2£9

Gilfte AbLHeilung
4 ' B on. s
fifen und anderen Suljen,

Limontenfuls

1 mimm 3 fdidne grofie Cimonien, veibe fiemis
| Rudec ab, thue ben abgeviebenen Quefer in
| tin meBingencs Decken, giefie eine halbe Maf
| tein gefottenes ABaffer darvan, bann beticke
- von ‘ben {imonien den Saft dagu ; 18fe im fuis
1 fdhen Wafer ein Loth Haufenblatter auf, und
- iwar s Siefe ein Glas Waffer davauf , laffe
,z,fi,{gxgtﬂ qut fieben, und bernad fehittge diefes Wafs
¥ fer aud) in das Becken, fese eé auf die Slut,
nd gihre alles jufammen mit einem Silbers
Bffel gut untee einander, ifaffe ¢& aber niche
| mefv fleden, feige 8 hernadh durdh ein reines
Sudy, und firlle fie in die Gulgfthale, worinnen
fie fich an einem Eihlen Ovee bald fuljen wirk,

. Anmerfung, ,

| Du muft den Sucter nach Mafe besd Limoniene
foftes: wehimenn; denn’ anf 4 Limonien niwme man
Stmeiniglich anderthalb Bierting Suckee. €s Lomme -

abex dabep darauf an, wer vie Sulje mehr oder
; A




- 260 : :

weniger fife maden will, das man’ fie vorber

veckofie. : ,
Ponrerangenfulss

Auf eine Maf Suly nimm 7 oder § ‘})omyti
tahgen, veibe fie gut mit Jucfer ab, dann reis

be aud) 3 Limonien ab, fdneide fie von einans ‘

ber, vkficke ben Saft in ein Gefehirr, audy das

Marf von den Pomevanjen driicfe durd) ein

Fudh, und mifche Zucfer, Saft und das qués
gedrircfce Marf mic frifdem Wafjer, dad mit

allem eine Maf cusmadhen muf; bernach |

fiebe 3 Loty Haufenblatter in einem Seitel
Waffer gur, wenn ¢s ein Slied hoch eingefots

ten bat, o drficfe von einer halben {imonie ben |

Gaft daran, und feige et durd) ein Fuch, dann
binbe aufdie 4Sdulen ¢ines umgeFehreenStodds

feffels, ein Tuch, befege felbes mit einem Bor
gen Flufipapier, fese einen ABeidling darunter, |
giefie die TMaf gefottenen Wafjers und Sur
cfers davein , und laffe es in den Weidling
~ treufen, wedn e6 {dhdn Elar durdygeldqufen ift,

fo mifde die warme Haufenblatter darunter, 1
giefie ‘¢ mit eineni (Offel gut ab, fulle ¢6 in |
vie bagu gehdrige Schale, frelle fie in ein Eile |
Ie Ort, vaf fie fich fulze, und dann gid fie }

Anmerfung, - ; |

Man farn  auth’ die Pomeratigenfulse eben (0

maden; wie die Lunonienfuljew, nur dof bey

diefer Pomerangen angervendet werden, wo be
Der anderen Limonien find, )
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‘ Sittenf] uls:
Sege in einemreinen Gefchirr frifches Waffer

. Bu, wenn ¢s fiedet, fo lege einige Kitten dars

tin, laffe fie unjugedecfter weich fieden, bann
nimm fie fyrraud, und lege abermah! andere bate
ein 5 bie gefortenen {hale, und fhabe das Sute
und LWeidye fhrrab, und das fo hart, als du
mebr ober weniger madhen will{t, denn auf dies
fe Art Oleibt ed vefto weifer; treibe die Ritten
burch ein Sieb, wdge fie, dbann nimm eben fo
viel Jucker, alg die Kitten wdgen, Idutere
ben Jucker im Waffer , aber gany vicfe, Hann
tiibre die Ritten Ddarunter, fele fie wieder
auf bas Feuer, und loffe fie fieden, du mufe
aber fleifig viifren, baf fie fidh nicht ane
brennen; bernad) probive fie auf einem 3ine
nernen Teller, wenn e8 nicht viel rinnet, fons
bern geftelet, fo iff e genug, fillefie in ihre
Gchale, weil et nodh mwarm’ ift, und behalre
fie in einem fiiblen Ovte bis jum G¢braudh.

AnmerFung.
Man nimme gewdinlid auf ein Prund Kittens
matf 5 Bierting Juder , aber da wird 8 “audy

viel weifer.
Detfhepetfchfuls,

RNiam {dHdne rothe Hetfhepetfch, (hneive
fie auf, wud rveinige fie, dann bebafte fie in
titem warmen Orte, fo werden fie gany weidh,
fretbe fie burdh ein Haarfieb, nimm (o viel Jus
e alg burdygetvichene Hetfdepetfch find, giee
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- Waffer daran, und (qutere ihn Lber dem
% uer, vaff ex dice wird, wenn er ift, wieer
feon foll, fo giefie nurimmer ju ein wenigindas
Hetfhepetichmart; und rithrees in einem AWeits

fing oder Becfen wohl mitlammen ab, fonft

- bringft bu e nicdht jur Konfifteng, und fo vithre

ifin nachund nady darein, julehit dricteeinen Lis

nionfenfaft dagu, rilyre thn guc daruntex, leeve eé

“in cine &dyale, und madye vamit, was du willft,
Nufiulze.

Nimm gefchdlte frifche Nuffern, etwatGSem’
melmeh!, dbas IWeifie von einem bHartgefottenen
€y, flofie ¢& unter einander im Mbrfer, treis

_be e8 bernady mit Wein burdh, lalze es etwas,

410 Gerviirge dazu, und madyreine Sulge damit,
Hirfdhornfulz, :

Nimm eine gure Hand voll gerafpeltes Hivlche

Born, gicfe 1 Maf Wailer darauf, vecke €8 -

3u, und laffe ¢8 fieden , und jwar fo lange,
bafi e fich big auf ein Seirel einfiedet , dann
nimm 1f2 . DPfund gefdbten Sucfer , (hlage
ibn mit ciner Eyecflar ab, thue bie Hirfchs

bornfulge, von 2 {imonien die Sdhdler Flein ges |

fbnitten barein, und laffe e8 qut verfieden,
alépann driickz pen Safr von 4 Lintonien Hare

eit, cige fie dureh ein veines Tuch, gib {ie in die |

gehidrige Schale, laffe fie abfiihlen, und gib fie,

- Blancmanfdefulse.
Rimmeinen Bicrting gefchroellte und qeftos

fene Manvel, feblitie 1 Maf gutes Dberd
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bavan, viifre 8 mit einem Gilberl§fel durch
einander , dann feige eddurch ein Tud in eis
nen AWeidlng; wenn e6 reinlich durdhgefogen
ift, thue e6 in ein mefingeneé Becken, 18fe ins
dwifdhen ein Coth Haufendlatter , wie ben der
Limonienfuly ju cvfeben ift, im frifchen Wafe

fer auf, gib fie audh in bas Becken, und um

6 Reeuzer Banilie darunter, fehe e& auf die
©lut , viihre alles durdy einanver ;i laffe ¢
aber nidyt fieden , fondbern nur heif werdei,
dann gib bden gefdfhten Jucfer davein, und
vitfyee ibn beftdndig , bis er gang serflofien ift,
wenn diefes iff, nimm es vom Feuer, faffe
e8 aber nide ftehen, e8 befommete eine Haut,
feige es gleidh burdy ein Tudy in einem IWeids
ling, ‘und fiille es in die Shale, fefe ¢8
in cin Bibles Ovt, bvaf fie fidh fulje.

Sintmetfulge.

Schiitte eine Halbe guten Defterreichertein,
und ein Seitel Waffer in ein mefingenes Bes

_ ten, gib 1/2 Pfund Bucker, und um 6 Rreus

fer Rimmer, aber gange 3 Sewlirgndgarln, 5
Pleffecfern, 5 Safranblitlyen , Cimonienfdds
lev davein , fese ¢8 auf die Glut, und laffe
e6 eine Biertelftunde qut fichen, dbamit 8 den

etuch von bem Gewiirge GberFomme ; ingroia
fdhen (8¢ im Daffer 1 12 Loth Hanfenblarter
auf, tie oben oy Ber Cimonicnfuly ju erfehen
ift, und giche fie in tag Becken , laffe 8 mit

(]

ubrigem nur cinmab! auficken, viibre s gut

#
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unter einanber, und fese e8 vom Feuer, feige
et durch, fhlle die Schale, und fese ¢6, um
fih ju fulgen, in ein Eahles Orr.
Aepfelfuis. :
Nimm 20 Stick {Hone Mafchangger oder

K afferdpfel  fchdle fie fchon dinn, lege fie in
faltes SWaffer, vaf fieweif bleiben, Dann nimm

|

fie heraus, gib fie in cin Kaftvol, giefe ficdens

des Waffer darauf , aber nicdhe ju biel, nur
2af fie fieven fonnen , lege ein Stircfel Jucker
pavan, Limonienfchdler und immet, und laffe

fic Damit weidh fieven , bab aber adht, daff -

fie nicht gerfallen § alsbann thu fie in eine
Sdhiffel, laffe fie auébiblen, Hernad) nimm
in cine alaficte Rein' 3 Biexting Jucker auf
20 Uepfel, und giefie efmad’ von dem Sude,
wotrin die Wepfel qedlinftet fhaben , unter ben
RQuifer , nuc nidht gu viel, dbamit er niht ju
piinne werde, laffe ven Sucker fieden, baff man
ibn gichen Ednne, gicfie ihn Uber die Uepfel,
faffe fie in einem Fihlen Ovte julgen, find fie
gefuljet , fo befiveue fie in der Hohe mit qer
fliftelt gefchnittenen Diftagen , nun gib fie,

' Mildfuly.

Nimm  ia ein Kaftrol ein Maf Obers,
faffe es gut fieven, Dann giefe 8 in ein irs
denes Gefchirr , und faffe 6 in einem Falten

Orte gut ausfiblen ; Dann nimm gebdbre Sems
melfhnitten , weiche fie in guter Milch , lege |

fie bernad) (tavk mit Rucker dberfreuct in eiv
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ne &cbhiiffel, nimm mit einem (el dag Hiutel
von dem abgeEublten Obers hinweg, freue Jus
Fer wdbrend deffen du fie (ber die Schniteeln
fhiiceeft, dagwifchen, und ¢ib’s auf die Tafel.

®efulste wtanbelmgld) mit alleclen Far-
il ] ‘ i

Treibe geftofene Mandeln mit Waffer durd,
darinnen Daufenblatter gefoften worber; nimm
Decerfilgriin, hacke e8 Flein, dann von dem
gur Manvelmild) beftimmeen Jucker den brits
ten Theil, und fieve ifyn mit dem Peterfils
grim, feige ibn durdy, fo ift er grln; nimm
Die anberen ywen Theile, fiede fie auf gleiche
Art , wie die griine , davon eine mit Safran
gelb, und bie drirte laffe weiff, wenn fie
nun ausgefiflet find , fo gib fie mit ihren
Gefhicren in beifes Waffer, daf fie fich ein
wenig aufldfen, dann fhirge fie auf ein Tels
lex , {dhneide fie in Gcicfe, fese fie nach ver
Sarbeneinthyeilung jufommen , und madye eis
nen Stern, oder was du fonft fir einen
Sorm willft, ouf einec Shffel julammen.

Den gesogenen Penat su machen.

Nimm in eine meffingene Planne 1 Prund
feinen Qudfer , und ein Halb Seitel Waffer,
laffe ¢8 auf einem Kobifener fieven, fauwme ifn
fauber ab, und gut einficden, bis er die Pros
be balt: nimm ein ldnglicht Stiicklein Hols,
tunfe ¢6 in’ den Jueer, unt fafyre bamit in
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frifches Maffee, wenn es Eradiet, fo ift er ges
nug gefotten, vabre ifn frets um, dann brus
cfe von'¢iner Cimonie ben Saft barein , nimn
- emen glaten Marmor, befteeiche ibn mit Mane
b 061, wifche ihn wieder fauber ab, und fhice
te den Jucfer davauf, vibre ihn mit einent
M-ffer immer, bié du ibn mit der Hand gichen
Eannft, dann giehe ibn groey fingerbeeit, fdhneis
e iha ab, Diege ihn, wie die IMandelbdgen
gebogen {iRD, den \brigen winde uin ein Sthcke
Iein, jiehe ibn ab auf Papier , madhe ihn um
Korcen, fefe die Bigen auf. Wilft du aber:
andere Farben haben, fo nimm, fo lang dee

Rucker warm ift , ein wenig eingefottenen Als 3

Eermesfaft, fo befommf du eine (hdne duns

‘Eelrothe Farbe; Gen gelben madhe alio: nimm

¢in wenig gangen Safran, feudhte jhn mit Lis

monienfaft an, binde ibn in ein Eleined leinenes

Dacfehen, und delice ibn in den gefotrenen Jus

der, fo beEdmmft bu eine (chone gelbe Farbe.
Sefulpter NReis.

RNimm. e¢ine Maf Obers in ein Kaftrol,
laff» ¢8 fieben, bereite in einem @efthirve von
9 Enern vir Klav, riifre fie mit dem fberfots
tenen Oberd ab, veibe mit einem Stk Jue
cfer cinen (imonie ab, gib fie gerriebener,
und {iberdief noch fo viel Qucfer dagu, afé bit
beliebt , audh 2 Hdnde voll Meid , der vors
bin fhon in Mild gefoteen worden, mifdhe als
Tet gqut unfer einanber, und dann fehe es auf
bie Blut, rifhre e8 Geftdndig, l(affe eé abee

e A e e g U
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nidyt mebr fieben ; richte ¢8 hernadh) in eine

Gdhale ooer Salffel an, und fese 8 in Kels
ler , ober an ein andeves Eiihles Ore, damit

fich der Reis fulje, und envlicy foerftrene ihn

gut mit Simmer und Jucker,
Die Schneemtldh.

Nimm fiifes Obers , jucfere ¢4, fo wie du
¢8 gerne haft, damit, 6 ‘Ui genng werde, feBe
es auf €if, riihre e8 ju einem Faum , injwis
fhen bereite in einer jinnernen SdHliffel tdhon
bitnne g-fchnittene Brodfhnitte von ven Milchs
leibeln, Gbecftrene fie gut mit Qimmet, qib
bon diefer abgerihrten Mildh den Scbinee (hon
bod) barauf, bamit e8 das Anfehen ecined Deve
ges-uberfomme, und dann gleich auf die Tafel,

Die fauntende Milch.

Nimm fu ein Kafteol fitfes Obers, von 2
oder 3 Enern die Klar, gib Jucfer nady Vs
lieben , Fiopfe e8 mit einem Rdtelein gut ab,
fchopfe den Faum mit einem (Sffel auf ein ums
gefiiirjtes Sieb, und dann Flopfe eé wieder ab,
und fo falyre fort, bis Buvicl von diefem Faum
haft ; alédann bereite div ein Seficf frifche Duts
ter, wafdhe fie vein aué, und formiere div eis
ne Artifdocfe, ober fonft was daraus, fefse
fie in eine Schale oder Sbiijfel , und madhe

AnmerFung, J

Du muft feben, daf dieh in einem Fiben Ors
te gefhehen Poime, denn felbf die Mildy faue
met mebr, je Bipler der Ont ift. ;

2
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Sucterfuls.

Nimm eine halbe Maf quten Wein, und
eine halbe Maff T0affer , lege ein Pfund ges
fapten Jucfer-darein, Limonien{dhdler, und laffe
¢8 mitfammen ein Mabl gut t'xbetﬁeben; bann
nimm 4 Loth Haufenblatter in ein Sefdhirre,
giefe ein grofies Scitel Wafjer darauf, und
laffe 8 auf bev Glut fich auﬂb(en, voenn es
aufgeldfet ift, aiefie alles in ¢in meffingencs Bes
cfen, und laffe ¢8 noch Mahl mitfammen fibers
fieben , bis du bermeinen Fannfi , daf e8 fich
fulge ; hernadh laffe ¢8 dburd) ein mﬂeneé Rudy
Taufen, damit es fich Elare; madhe Farben,
und theile fie, ndfmlidh) : weif mit Elein ges
fdhnittenen Mandeln ; voth mit Alfermesd ; gelh
mit ﬂ)om‘et‘an,;mfc()alm; griin mit Spinattos
pfen, blau mit Beildyenfafe § dann giefe ¢b in
vie gehdrigen Gldfer obder Sdjalen, laffe s
Ealt werden, unbd gib es gur Tafel,

Die gefulsten Virnen.
Gdyale die Divnen gang diinne, Gberftreue

fie .roenig mit Mehl , und rifte fie, bann im

Gdymaly ober BDutter; hernad lege fie in ein

Rafteol , fchittte quten FWein darauf, unbd eiz

nen guten Lheil gefdhten Sucker 5 laffe fie das
mit gut dinften , bis ﬁc weid) find , nimm fie
vom Feuer, flelle fie in ein Eihles Ore, und
went fie audgefahlt {ind, fo uberﬁreue fie mit
fein geffoffencm Blmmef, Nageln und Bucfer,
dann gib fie.

|
|
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Wetchfelfaft su machen.

 Entftingle bie Weidhfel, und flofe fie, wenn
¢6 fenn Fann , in einem fteinernen Miifer,
bié fie gang trocfen find; bann fulle fie in ein
irbenes Sefthire, und laffe fie in felbem 4§
Stunden ftehen ; hernady fulle fie in ein leines
nes &§cfel, und preffe fie vedht ftatf aue, vaf
die juriicfbleibenden Kerner red)t trocken fenens
diefen audgeprepten Saft feige abermahl durd),
bernadh nimm auf eine Maf  AWeichfelfaft
andevthalb  Pfund gefdbten Jucfer, laffe ibhn
parin jerfliefen ; nach diefem nimm 3 Ouintl
Qimmet ; 1/2 Loth Ndgerl, uberftofie bieh
Gewiirge, madhe 8 in ein Sdcfel, und fiille
eé in {elbe¢s, Hange e in die Flafche, werin
ou den Saft firlleft, die aber nidht voll fepn

parf, verbinde fie gut mit ¢iner Blafe , laffe

fie 14 Tage in der GSonne Eodyen, und dann
Fannft Du ifn mit FWein oder audy LWaffer
abgiefien , in jevem SFalle iff ev vortrefflich.

Anmerfung.

Der Saft wied um vieled wobliPmedender
pon den Waldlfirfden, und befdmme aud cine
wiel fdhonere Farbe. & s

MWetchfelfaft auf eine andere Arts

Nimm wohl geitige TWeidhfel , secftofie fle
famme den Kern in einem freinernen Midrfer,
prefie fie gut bureh ein Tudy, jerfofe die Kevn
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noh einmall , giefie den Saft bavauf, damit
et den @evudh und Gejdhmact derfelben an fidh
aiehe, laffe fie fiber DNadhyt in einem Keller
oter andbevem fahlen Oute ftehen, bdann biils
ke fie abermoahl durdy, und lfoffz den Saft
durch ein frinenes Tud) feigen ; birnach nimm

gefafiten Ruefer , (iman gibe auf eine "JJtaﬁ .

@aft 2 Pfund Juder) 2 Loth gummet, eint
Lotly groblicht gefiofienc Ndgerl , und fille e
unter einander in ein Glad , laff: e6 14 Ra«
g¢ in der Gonne ftelen , rithre ¢6 unter diefey
Qeit Sfters quf ; alédbann mache Gebraud das
von, wie bu willfks Nady einer J:it von 5
,‘lBocbtn fannft bu den Saft von dem Seo
wiitje abfeiden, wenn ed bir beliebr,
@ ne balberie Sulge.

Mimm ewen balben Kalbefopr, 2 Eilberne
Obren, und fdweinerne Jufie, lege fie in ein
.ﬂ‘aﬂrol poll affer, gib etn Seitel: Wein und
cin Seitel Effig, audh 2 Juviebefn. Lorberbldts

tery eine qgelbe Nibe, eine Peferfitwurye, ets - !

liche Pfefferberner, Mufifarbinh, Safran und
etwas Saly daju , laffe es redhr weid) fieden,
tafi vas Fleifch von den Peinen falle, aufier
ven Koof , wenn’ er weich ift, nimm ibn das

von , und laffe ihn avéfiblen , fdneide ibw

langlicht , wie ju einem Ragour, bas ibrige
laffe aber gdnjlich gufammen fieden ; dann feige
bie Sofie durch ein reineé Tud, Iaﬂe fie augs

Fithlen , {dilage tn ein @)ncrur 3 ganye Ener,

famme ben Sdyalen, wad giefe die Sulje dars

-
v




271
iber, laffe fie eine ganje Stunde damit ficben,
alsbann ausfiplen, und abevmall durdvfeigen;
nimm ein Melaun oder anderen Mod!, lege

_auf den Bobden' gefehmictene Peftogientideeel,

und etwad von der Suly, den gefdnitreny
Salbsfopf darein, die fibrige Sulge variiber,
und oben darauf eben Piftagien, und laffe fie
fo an einem Edblen Oree fuljen. i35
Scmweinerne Suly auf audere Art.
Scdneide fdweinerne Fifie mitten von eines
ander', thue fie in ein Kaftrol, giefie einen
Sheil Effig , einen Theil Wein , und einen
Theil Loaffer daran, faze ee, was vect ift,
bann gib audh) ein wenig Nofimarin, 2 Lovs
berbldtter , | efwas IJimmer, Mupfarblih,
Gewiirgndger! barein, und faffe 6 weih fies ~
ben , darnach thue die Fiffel in eine Schifel,
8ib vie Sofie daviber, und laffe fie in einem
Eihlen Orre fich fuljen. ;

Himbeerfaft.

@ib eine Maf Himbeere in einen Wride
fing, unbd ein Geitel guten Weineffig porauf,
gerorucke bie Himbeere mit einen KochIdfFel,
laffe fie 24 Stunden in einem Eiblen Orte fres
ben, dann “driicfe fie durdh ein reines Tuch,
frige den GSaft burdh einen flanellen Sadf;
nimm auf ein Seitel Saft 3 Bierting Jucker,
laffe ibn mwie ein Hartes Paar Enee fieden, fese
ihn von der ®fut, und frige ibn abermahl
buvd) ben flanellen Sack, alsdann fille ity

] X
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in eine §lafhe, und beha'te ibn auf jum Ses

Draud), bu muft aber fein Oebl davauf geber,
Spenferfelfuls.

. Gchueide von dem Spennferfel den Kopf
ab, bann theile dag Nbrige in der IMitce von
einanber, (onb;r_tjebes %iertbeil in gang Eleine
Gtivcke, und lege fie in ein Kaftrol, gib Jtvies

bel, Lorberblatter, etliche Blaehen Safran,.

aud Snquer, Muflatblith, cinige @emursna:
gex! und Galg bavan, hernady fehlitte ein Seir
tel Wein , ein Seitel Effig- und %aﬂ‘er pars
~ uber, laffe ¢ fieden, faume e6 aber immex fleis
fig abex ; wenn fidh) bas Hautel bon den Biegeln

1ofet, (o ift et genug gefotten; bann lege die

Genicfe auf etne Schiiffel ‘;eraus, feige Die Sor

e 2 bis 3 Mab!l durdh) ein reines Tudy, pann

Taffe fie fich fulgm, {dneide die Suize in Stis

e, und lege fie, wie du willt, iiber die Spenn- |

fecEeltheile, fesse fie hernach in ein Eabhles Ort,
damit fie fidhy pufammen fulgen, und gib e

: Kubumudien eingufieden,

" PDupe {chone Eleine KuPumucfen reht veins
lichy wafche fie etliche Mahl fauber aue 3 nimm
in eine ivbene Nrin frifhes Waffer , falje e,
.unbd laffe es fieden; wenn ¢6 vedhe ffark fiedet,
fo lege die. &diwammen bavein , laffe fie wie
et weiched Paar Ener auffieden, bann feige fie
ab, und fege ein &rangel ganjes Jimmet, ets
lidhe &thckel Mufarblith, ywen Sewiirsndgerl,
ein Stickel Mufitamuf, ey Pleffectern,
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ein Stircfel Jnquer, gwey frifhe Corberbldtter,
und frifcye Rofimarinbldcter u ifnen, hernach
feve in einer: Panne Effig, laffe ibn auss
Eiblen, unbd dann giefe ihn dber die Ghwame

fmen und tie brigen Julagen, fille das gans

i¢, wenn es falt ift, in ein QucFerglas, binde
basfelbe mit doppelter Blafe ju, damit fie .
nidht ausraudhen , und hebe fie auf, fo fane
ge du willfF, fie find gu allem §u gebraudyen,

3mwdlfte Abtheilung,
bon _
verfchicdenen Salaten und Soffenr.

Gefulster Pomeransenfalat,

dle 4 SteicE Genuefer » Pomerangen, gies
Be bie weife Markhaut reinlich davon, {dueis
be aus jeber 4 BDidcter, lege fie auf eine Sehas
e, die gelben &chdler fdhneide tie gefchnictes
ue Nudeln , fiede fie, wie ein tweiches &n,
Dafi fie bas Witteve vetlieren, bann feige fie
ab; gib 3 Bierting gefilhten Sucer in ein
feflingenes Becken , giefie ein balbes Seitel
Waffer dacauf, lafe fie fo lang fieven, bis
ber Sucker jerflofien ift, alédann fege fie auf
ben/ Winvofen, laffe ibn rcdaet fieden, big e¢
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