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Biefam 1o bis 12 Gran, Cicvonenefiig ein halb
Duineel, vas Sewlirg ftofle Flein, unbd ben Angrer
madhe audy fo flein alé du Fannft, mifthe ¢8 wob
unter einander, und feuthte e mit Mofenwafier fo
viel any daff e ju einer Maffe wird, dann theile
¢8 aué, walgere ¢6 aus einander, und drucke egin
eine [dl3erne Form, ditve ¢g ben gelindemn Feuer
in ciner Pfanne ab, fo ift es fercig. S8 iff eine
Herg und Magenffirfung, o
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~ Bon verfchicdenen Sulzen und
Eingefottenen, .

4

L Gparifde Weidfil.

18fE und geffofien, gib fie mit einec Maf Ofterreis
dherwein in ein meffingencs Beck, von einer Pomer .
vange und Limonie den Saft unbd von einér falben
Limonie die ©thiler, einganges immet, drey viers
tel *Dfund feinen Jucker, wenn ¢s nicht genug ift,
Fann: man mefie nehmen: diefes 14t man auf' el
ser G&luth wobl auéficven, Bernach feifyet man ¢%
burh ein voppeltes Tuch, und fulget es mit der
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Haufenblafe wie die Limonienfuly; man Fann aud
ganée frifche TWeichfeln davin fulgen.

Plamafchee.

ﬂhmm auf eine Maf Rabm cin Halbes Dfund
Mandeln; fehroelle fie, ziche fic ab, und ftofe fie
Elein, feudhre fie aber im Stofien dfters mic Rabm
an, gib fie in eine Rein, die noch nihe viel ges
braucht iff, gief ven Ralin vavauf, gib ein Stiics
fel gange Banille daju, und Jucfer was ndibig iff,
hetnach fese ¢8 auf eine ftarfe Sluth, vibre es
aber Bftevs um, und laf ben einer bievcel Stunbe
fieben, ' gib die Haufendblafe gleich Linein, und laf

| gemach tbevEiiblen , Damit man 8 “durcharbeiten

fann, Bevnach brucke . es duedy cin fauberes Tudh,
{ulest fhreiche e6' mit dem Kodhlbffel durch, und
rubre ¢8 Dfters; wenn ed auggeflible ift, fo gib ¢s
- die- Sulsfchalen. Gtate ver Vanille Fann man
bxttete Mandel oder Pomerangengeruch geben,

Der Schadoo.

RNimm auf ein Seitel guten Wein 10 Epers
botter, ein gutes @ritck Sucker, cin SriiFel gans
jen Simmct, cine ganje Simonienfchale, Diefes al-
o8 gib in ein fefie veines Hifen, fpriidle es gut
burch efnander, fefie ¢s gu einer Gluth, unbd fprios
le'es, bis es gu fteigen und dick ju werben anfdnge,
8ib- 8 in ein Bederl, ober auf eine Schiiffel, fie
Witd aud) iber den Pudbding gegeben.

Pomeransenfuls,

Man reibet vier Pomerdngen und dHrep Limos
pien mit einem Pfund Jucker ab, aber nur bas

/
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Gjelbe, Daff es nicht blecer wied; den Jucker, den
Gaft von Pomerangen und Limonien gibt man in

el effingenes Beck, yad cine halbe Maf ToFenee

pber SRusfanwein dagu, den Juder [dFE man dav
in aufibfin, feibec es ourch , fulzet e8 mit einem

forly Haulenblafe, wie die anberen Gulzen, feifief |
¢ aber wochmall durch, und filllet die Sftifer dac |
mit. . Fhan [GEE es obne Daufenbiafe ine vicwtel

Giunde ficven, -
’ L Sibifelfl;.

Man- gupfet ein balbes Prund Ribifel, ridu
fef fie mic einem Dhund Jucker -intein meffingents

~ Decker, gicfr ein halbes Seitel Waffer bavauf und |
1a6e s ficben s wenn ¢8 gefotten bat , drilcfer. mat |

es durdy efn Tudy, und 1dfe 8 wieder ficden, bis
es fih juljet, und gefuljee vom COFel falle: e
nach fener wian eg faneme dent Beck in fuijches Mafr
fer, vie Suly gibt man- auf frifehe gegupfee NRibis

fel, mifchet es mobl unter einander,” wip gibe fic

anf einer Sehale gur Tafel,
- Stmontenfuls.

. Mimm vo Stiick fafrige £im6nicﬁ, veibe Hou
vier die ©chalen mit  Sucker ab, hernadh feifye ¢8

durd) ein Haarfied, g¢ib den auf Cimonien abgerier

benen Sucfer binein, und wenn die Sulz nidye filf
genug iff, o gib einen andern Jucker hinein , hers
uach nimm cin hoalbes Seitel Mileh, uno qich it
Halfte unter die Sulz, und laf eine Weile fEeheny
big die Milch sum Topfen wird, nimum fodann it

bicked Serbiet, gich tie Suly dbavauf , und faf &

fehdn fangfons burdhfeifien, beenach gib sren Lot

.
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fein ausgefldfte Haufenblafe darunter, mifehe fie mit
cinem Sitbevlbffel wobl unter einanbder, gief fie in
die gehbrige Gulyfthalen, und laf 8 auf bem Eis,
over fonft auf einem Falten Ot fuljen. ,

Die Hanfenblafen aufsuldfen,

© Nimm auf diefe Suly gwey Loth- ge(d;mttene
'-baufenblafe, mafd)e ¢8 faubér aus, ¢ib ¢8 in eine
Sieme, gieg ein halbes Seitel Waffer darauf, gib
¢in Eleines Stitcbel Quefer baran, fee ¢8 auf eine
- gemache @lutlp, baﬁ ﬁe fich gang langfam aufldfe,

| tiibre 8 immer mit einem veinen Kochibffel um,

bamit es fich niche anbtennet, wenn fie wobl aufs
| gelbft ift, fo feibe o8 Durdh ein dickes Tuch, drircke
8 aber- nicht aus, fonft wird" fle trlib.  Auf
diefe “AUre gibe man es unter die Sulgeny ¢ muf |
aber nut o viel warm fepn, dafi fie laufen Eann/

Weinfuls.

“ @8 wich ein Lofh Hanfenblafe 5erfcf)mtten,
'unb fie fauber audgewafdyen, vas Waffer abgefies
heny heenadh binvet man crllc{)e Biiihen Gafran,
efas 3ngmer und Mdgerl in eine (unmanb b
- ldge e in einer Halben fteprifhen Wein eine Stuns
D¢ weichen; diefes nimme man beraus, “und gib¢
bie J,‘)aufenbfafe Binein , man’ [Gft ¢8 it frerem

Rithren in zinem Beck ein Paar Sud aufthun, gibe
24 {orh geﬁoﬁenen Sucfer, und bHon vier Limonien
ben Saft finein, man feibet ¢ einige Mahl durch

ein veines Gerviet, und Iaﬁt es an ¢inem falten
At fulgen,
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Mavillenfuls.

Die Marillen fihilee man und, fhldge fie,
weiin fie gefotten finb, burdy ein. Haarficb; dany
i man ein Pluno Sulje , und dren vievtel
Dfund Rucker in i Beck, gieht cin halbes Seis
tel Waffer davauf, und 1afe den Juder auflbfen;
man nuff ¢s gang gelind fo lange ficben Taffen, bié
et Tropfen Davon, auf einem jinnernen Teller g
than, {id) fuljec; alévann fific man es austiiflen
wob fllles e8 in die Glafer. - ¥

Dicenvelfuls. .
Man gibe in cin Veck ein grofes Seitel Wafi |

“fery und ein INaf Oiewndel, man 1dhc es fiedey, §

bi fic bie Farbe veclieven, dann feihet man-¢sal, |
13fer ein Loth gervafthene Haufenblafe in einem Hals
ben Seitel TBaffer auf, uud mifchet die gelautertt |
Daufenblafe, dbas Abgefottene und Durchgezogent |
bonden Dicrndeln, und fechsiebn Coth Sueker W
cinem ginnernenober icdenen ®efaf jufanmmen, [fE |
auffieden, gicht s auf ein Tudy einige Dabl aufy
und lafic ¢ fulzen, , :
Sefuljte Poureranzen mit dreperley Satben.
Man fchneidet von fchinen dicken Pomerangen
ein Eleines Decker] beral, hihlet. bas Knwenbdige
bevaus, lTeget die Pomerangen ing LBaffer, und
madyet die Sulyen alfo: Die Weifie macher man
Plamaichee von Manveln, Ruefer und Rafynr, aud
etwas wenig Haufenblafe, mit diefer filllet man die
Pomerangen vievtel Theil voll; hernach madhet
man die gwente vofhs man nimme votlen LWeit
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Bucker, gange Mdgesl, Jimmer, und [t ¢s qup
fiedenr, auch mit Haufenblafe, uud julese erwas Als
Fermesfaft Daju; Ddiefes [dfit man durdiloufen, und |
filllet Die Pomeranjen hatben Theil bamit on, wenn
9ag anbeve fchon gefulset it auf die rothe, wenn -
fie gefulzet ift, gibf man wiederum weifie darvauf 3
afgbann von Dem Pomervangenfaft die dritte, und
fiillet fie gang voll an. AWenn alle Suljen gut ge-
fulet find, fchneidet man fie in der Mitte von eins
ander, und aibt fie jur Tafel. Die Sulzen probis
vet man vorher , vwenn fie fid) nicht fulgen, Dilfe
man mit der Haufenblafe. =

o  Weidhfelfuls,

Nimnt {m Somimer einen guten Theil Weiche

; .f'el, {tofe fie im IMovfer, doch ohne feen, ffofie
ey oder dren gange Geiiiegndgerl, und ein wes

nig Simmee mic, hernach thue 6 in einen reinen
Weidling, gieh ein Halb Maf Waffer darauf, vithe
ve ¢8 mit einem Kochlvffel mohlf durch einander ab.

Wenn ou Jeit Haft, fo laf ein Paar Srund fles -

fien: fernach oritcfe ed Durch ¢in dickes Tuch, gib
bon bier oder fiinf Cimonien den Saft bagu, gib
Buder, wo ndthig iff, futere ¢8 mit Milh wie
die Limonienfuly, aich ed auf, gib. die Pauferblafe
davunter, und laf e8 fulzen, vermifche die Haujens
blafe mic gefottenem SBeichfelfaft.

Ribife! eingumadert.

RNimm geftofencn Sucker ein Phund in ein BeP
Yon Meffing, gich niche gar ein Seite! Waffer dar-
auf, nimm ein Pfund fein abgequpfee Ribifeln,
neafche fie vein, feihe fie durch ein Nuvelveuter! ab,
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viifire fie untey, Sen Sucler, und laff es fieden, Fig
fie fulsig wevden, fielle fie mit dem Bek in ein
frijches ABaffer, bis fie tiberkihlt, und dick worben
find; mache ein Glas warnt, fiille fie davein, und
laf offen ftehen, :

Erbbeerfuls.

. €3 werden ein und cin hald Phind Srobeers

in ein Beck genommen, drircfet vou pwey Ciinonien |
ven ©aft davan, und (dfc es frehens beenach fie
et man eine Halbe Wafler mic 14 Loth Jueker,
darin gieft man' ein hald Loth aufgeldfte Haufen
blafe hinein: biefes alles gicfit man fiebend et
bie Erbbeeren, unbd [aft eé ftehen, bis fie die Fars §

be verlieven, man feifiet es durch, und gibe fie g

fulgec in Den dagu gehorigen Schalen,
 Gefulster italienifder Salat.

Man nimmt Effia, Wein und Waffer, Efg
aber etwas mebr, ganjes Gemiivy, Ndgerl, Jum
met, Pfeffer, Inawer, gange Limonienfthdler, Kur
belfraut und Lorbeerbldtter: biefes IGfic man fier |
en, hernach [ofet man Haufenblafe auf, und gibt
foldhe auch” hinein. Man probivet vorher 0b ¢8 fidh
{ulzet: alsbann gieft man die HilFte in den Mo
pel. Abenn fich: dad gefulzet Hat, gibt nian italies
nifthen Salat darauf, jedoch obne Effig und O
_ und Die itbrige Suly dartiber. Einen Karpfen sder
andern Fifch Fann man auch {o fuljen: man fiedet
ven Fifch vorlyer blau ab, und legt ihnin die Gulje

’
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. Weichleln elngumacen.

Sy 3 i

. Nimm ein halb VPrunb Jueber, fibiitte in ein
Bek ein halbes Seitel Waffer davauf, [af ibn fies
ben, fobald er aber ficbet, fo nimm ecin Halb Pfund
Weichfeln mic halben Theil abgefchnittenen Sedns
geln, wafthe folche in frifchem LWaffer aus, und laf
fie-in Jucker ficden, bis fie durchfichtig werden, fo,
daf man auf den Kern Binein fieht, laf fie in cis
et Weibdling fiber Nache. fehen, feibe fic ab, und
lof Den Rucfer int Beck fieden, i ev cinen gefulys
ten. Topfen madht, thue die Weidhfeln hinein, {af -
fie fieben bis fic fulzig find, Eible fie b, nrd fiille

- fle ein. Die Amavellen werden eben oy wie die
- Weichfeln eingemadht. o

Dierndelnt cingumachen.

- Gief quf ein diectel Dfund Jucker ein wenig

ﬁ‘Baﬂ'e_r, lag ifyn fieden, fobald er fiedet wafthe ein
bieerel Phund grofie und fhdne Diernvel aus, und :
thue fie barein, und fafi fie Datin ficden, bis fie "

- lind find, laffe fie WberDNacht fu einen Weidling

frefyen; und feibe ben Jucker wieder ab, laf fo!cf)r}t

: auf ver Sluth wieder fieven , und fobald et fiedet,

thue die Dierndeln darein, und fiebet fie; bigfie fich
futgen, fitlle fie fovann in vie Gfifer,
Gefulste BelsFivfchen.

@ wird von fhdnen DeliFirfchen der Halbe
Stlingel weggefchnitten, dann floft man andere
feblechte Rirfchen famme den Kernen, giefit ein n-
hig MWaffer baran: hernach feblagt man fie dures,
uud feihet ven Gaft durch Titcher; diefen gibe mas
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in ein Bk , it einan Stiick Judker, Sewlirgnis

gerly. Szmmet, Cimontenfthaler, und [Gfe ¢ freben,
auch bie RKirfchen fiedet man darin, aber nid
s weich. Man nimmi - fie bevaus, gibe aufgelifie

&auj’enbiafe Dinein, 1G5t e6 gut verfiedens gulest |

aibt man abgefchlagene Enerflar hinein, daf o
fich Iautut, bernach gicht man ¢8 auf Tiicher,
1dfit ¢8 einige Mabl auf die Kicfchen, und fepet o
auf @18, daf €8 fich fuljet.

Gefulste Mildy.
Man Lafe cine Maf Nalm fieden, davon qift
man etwas in cinen Hafen, wenn es FihLift fehlag

man vier ‘ganze Ener, unb von adht Eyern die Kot §
davan, und madyet e3 mit Jucfer febr {Uf 3 man b
gieht den ibrigen Mahm finein ymd viibret es voolil |

ur'ter einander, feher es auf eine Gluch, und fafl

28 fb lange fiehen, Gis ¢5 bick wird, man mufi & :

aber beftdnbig rithren, vaf ¢8 fich nicht anbrenty
ober Gricfich werde: man f{peiidelt es qut ab, gieft
¢8 in eine Schale, [AFE ed fulzen, und befheuet (7
mit gehackeen Piftagien.

enfel it einer rothen @ulg;

Man pimme vier Tafetdpfel, ftiche fie mif
veut gugehdrigen Eifen aus, Hernadh fdfe man fit
in einen mefjingenien Plandel {iedend werden. LBentt
fie itberfotten find, feilyet man fie ‘ab, wnd jiche!
pas Hiutlein davon weg, algbant legt man fie jiet?
fich in die &halen, driicfet von einer {Fnonie DM

Saft darein, und madyet die Suly alfo: Mat |
nimme ein grofes Seitel guten Wein, bregfig U |

‘;3. s : 3
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wlitgndgeit, ein Halbes Soth gangen Sitmmet, audfy
bon einer halben Limonie die Sehdler in ein Becf,

und laGe es wie ein weiches €y fieden, mdn fege
- ¢in SticE Jucker vou swilf Loth, und ein Loch aus-

gewafdyene, - aufgeldfte und gelduterte Haufenblafe
binein, man 14f¢ es nodh ein -wenig fieben, favbe
es mit Alfermesfafe, it es vurdh ein Serviet {aue
fen, und biefes einige Mabl, wenn fie Elav ift, giefit
man einige £fel voll davon fiber bdie Hpfel, [afse
e fulgen, giefit die anvere Suly dvariiber, fept eg
auf ein €is, oder an ein Faltes Ovt, daf eg fich
fulset, und gibe fie gue Tafel, . o

% « Kutten{palten. :

 Sdneite vou gefehilten Riteton Spalten, lag
flein einem Waffer fieden, bis fie weich erden,

fetlie fie ab, nimm ein PFad Kiiccen und, ein hals

bes Prund Jucker,. gieh ein baibes Seitel Waffer

 Dbarauf, [af fieden, bis fie fchin burdhfichtia find,

laffe fie fonach gwey-Tag in einem Weidling fres
ben, feibe fic ab, laf ben Jucker fiedeir, und da-ep
fieBet, leg die Spalten daveint, laf wieber ficden,
big fie cinem gefulgeen Krapfen madber, faf fie in
in einem Weidling Fithlen, und fillle fie inbag Gias,
iBri[Ilj man fie votly haben, o favbe manfie mic Dovs
fefol. :

Die geffoctte Mildh,

Uuf ein Seicel Nabm nimme man brey gange
Enee und einen Dotrer, Sucber fo viel genug iff,

- und Cimonien(ihdler oarauf gerieben; man fpriidelt

& in einen Hafen gut ab, feset e8 famme dem Has

fen in fiedenpes afjer, und 1 e dren viertel
x 3




Gtunde {fehen, giefit e8 alsdann ih Hie Scafen,
firenet Sucfer davauf, und brdunet es mic einet
heifen Sdhaufel.

Gefdumeer Schnee in Mild).

[ einer Rein [dfe man eine halbe Draff Mild
fieben, Bernach febldgr man einen feften Schaee von
@nevklar, und wenn die Milch fiebet, legt mat
ven ‘Edhnee [bffeliocis, o viel Plag hat, fgmem,
- man (it ibn auffieden, EFelyret fhn um, und gilt
ihn auf eine Schitifely Sucer und Jimmet davauf;
den #ibrigen Schnee thicbet man ein, ‘wie den ers

ften, und gibt ifn mit £lein gefchnittenen Paftijits

‘Deftreuet auf die Tafel.
- Gefulste Phivfige.

 n {chdles Phirfige, fchneidet fie von einaw
der, und nimmt die Ferne hevaus. Die halbe
Pfirfige legt man auf ¢ine gubeveicete Schaie, b
_,_ﬁccEetm ‘it Piftagten, oriicter Limonienfaft dats
auf, dag fie weiff Oleiben, $Nachdem reiber man
fechs Cimonien auf SJucker ab, und gibt modh flinfr
3ebn Loth 5erﬁoﬁenen %ucf'er in einen FBeidling 0as
g, alsbann 1Bfef man ein halbes Loth Haufenblaf?
in einer Hafben Maf fiedenden LWafjer -auf, gieft
es auf den Jucfer und Limonienfaft , Der von et

fechs Limonien audgedritcfe werden mufi. Tenn der

Sucfer aufgeldfet ;ﬂ, giett man folches auf, Leins
fither, und alsdann die Hilfee Elare Sulj auf die
SPficfige.  Wenn diefes gefulzer iff, gieht man it
anbere Dilfre daritber, und liGe e frehen.
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Bnsetfdhgen - Salfer.

fafi die Jwetfthgen fn cinen Fupfernen Beck
in Waffer ftehen, bis fie geld werden, befprige fie
fodann mic frifchem Waffer, und laf fie iiber Nache .
fiehen, fchlage fie durch ¢in haavenes Sieb, nimne
alsbann ein Pfund gefdfhiten Jucfer, und ein Pfund
Calfen, rofte es auf einer Sluch, bis e8 fidh pon

der Panae fehile, flille fie in die Sldjer.
Dieendelbeer -Salfe.

Schlag vie Dieradelbieer t:'urcf_;' eint Sieb, {ind
fige fo viel gefibten Qucfer dagu, alg du Salfen

- Gewiche baft, riihre es durdh einander , und

lof fieven, bis es fich von ver Pfanne {dhale, unp
fille fie ein.

Gefulste Kiitted. :
Man gidt in ein Bieck drey vievtel Phund Sites
ter, und ey und ein Halbes Seitel AWaffer, life

thn fieden, unb ven Faum nimme man immer b vs
unter, die feinen Schalen von einer gangen Cimonie:

bagw, T4t es in den gefottenen Sucker liegen. Nach»

dm fhneivet man fieben oder acht Riitten in der:
litte von einander, 1Bfet die Herne feraus, und?
lait fie im WWaffer , aber nidht ju weich fieten;
alédann. legt man fie in Faltes Waffer, fchdlet fie, -
uid fegt fie in den ficbenden Jucfer, oritcfer ton
tiner Limonie pen Saft darauf, und [Agt e noch.
tn wenig fieven, bis man glaubt, daf fie weich
genug find, dann nimmt man fie beraus, belege fie
MIE Den Limonienfchdlecn, und 16t ven Sucker fo
fang ficden, big er fehbn _bxom Silberloffel fdlle, uny
, : 5




334

fich fuljet 5 batn feibet man es durch ¢in veines Tud, |
- ridhtet bie Kiltten mit eingemachten, oder mit ause

geloften Sirbisnitffen mit Dornifol ‘gefdrde geftifs
telten Mandelnt und Diftaren. Die fibrige Suly gibt
man gievlich fticfelweife Hinein, man fann qud) de
Ranft mit gehacren Piftagen gieren.
Marillenfa:fe.

€8 werden jeitige Marillen gefdhalet, uud die
Sbener hevaus geldft, Hernadh fbldat man fic dburd
ein &icb, daf die Salfe fein wird. Huf ein Pfund
Galfe nimmt man brep Bierting JucPer, diefen
Tafe man in einem Ve mic ein und cin Halben

Geitel Waffer fieven, bis es fehweve Tropfen wirfy |
daun di¢ Galfe Hinein, und [dfie es gemady fieden,

bis cin wenig auf cinem Teller gethan, fidhy fuljet,
alsbann [t man ¢s audflililen, und fitllet fie if
vie Gldfer. s ; :
Detfdepet(dh - Salfett.
Nihm Detfchepetfch , 1af fie weich werdety

~ treib fic ourdh ein baatenes Gieh, nimm ju ¢ |
- Pfund Salfen ein Prund Jucfer, laf folchen ineif

und cin halb Seitel Waffer fieden, bis es einen
Faben fpinnt, rithre foldhen unter die Salfer ned
und. nady , nimm Limonienffler dagu, und fiille

fie in ¢in Slas,

~ Weichfelfaft 3u machen.

Ninun fehvne jeicige Weichfe1, jupfe die Gri}'m
gel ab, ftofe fie famme Den Kbrnern Elein, feib?
fie burdy ein grobes Tuch, laf den Safe in eindh

wollenen Sadk laufen, daf ex Flar wird, gerfehlagt
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auf eine Maf folden Saft swen DPfund Sucfe'v

brocFenyoeis, uhd flege ifn Darein, laf ibn iiber
Nadye in einem weiten Fimnachglas flehen, und
tiibre thu auf, bis der Rucer gergangen ift, jevs
flofe gwen Lot Jimimer und ein Lot Gewlirinds
getl griblich, elthre es im Gaff unter einander,
berbinde das Gilas guc mit ciner Blafe, laf ¢

s faft bren SBochen in der Sonne ftehen, nachdem

abet Fann man ibn binftellen, wo man will. Wenu
man einen Weithfelwein trinfen will, fo Fann man -
auf eine Map weifen Lein, cin Slafel Saft nehys
ten, denn er iff mit dem weifen Wein viel beffer
gemifht, alg mit derm rothen. S

» o Eingefottene Weichfeln.

Man fhneidet von den Weichfeln den halben
Gtdnge! ab, und nimme davon ein Pfund, auh
b Pfund Sucfer, auf den Jueker gieft man ein
Geitel Waffer, 18ht ibn ficden, und gibe die ges

wafthenen Weichfeln hincin, wenn man’ dew Kern
fieht, nimme man fie Heraus, und ligt den Saft

tioch bicker einficdett, und wenn er dick genug ift,
gibt man die Weichfeln mieder hinein, 14G¢ fie nod)
tin yoenig abrauchen, bis ¢s wieder gefulgte Tvos
bfen wicft, und fille fie in die Glafer, :

, Maulbeerfaft.

Die Maufbeere driicke durdh ein Tudh, und
nit ein halbes Seitel Saft, ein Pfund: Qucker
. ein meffingenes Becf, fesse ibn auf das Feuer,
laf ifn fieden, 6ig er dicElidy wird, fich am Loffel
Bangt, und gefulzet fallt, lafi ibn Fithlen, unod fllé
1 in die Gldfeln, lof ifn ¢in Daar Tage offen
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ftefhen s wenn ein Safe noch fbvig if, fo fitllt man
pie Kragen oer Gldfer voll an, und thut ein Mans
peldhl davauf, oder ein geclaffencs Wachs unbd Hews
binbet ibn. 7

Himbecrfaft tim AbgieFen.

Serdriicke mit einem Loffel (hine rothe Him
beer gut, giche quf eine Halbe Himbeer ein Seitd
SBeineffig, binde fic mit doppeltem Papier wolf
3u, Dap ver Geruds niche ausldufe, laf fieim Keb
Ter dicr Rag ftehen, faf fie bernadh durch eines.
wollenen Sack laufen, waé gern berab gehet, auf
ein Seitel nimm drey viectel Phund Jugfer in df
m:fiingenes Beck, laffe es fiehen, bis es ein wenig |

- dicklic) am {bffel bidle, aber nuv nicdie judick, odemt |

et ift gefchroind fertig, laf ihn ein wenig {iberFilly
Ten, und fitlle ibn in Gldfer gang, wenn ev fich fetr
et. Daft nod einen Saft ibrig, fo fitlle die Glis
fer bamit an, in cin Paae Tagen thue Db dav
auf, und vermadye ¢8, venn man will, dann nimmt
man anftate Effig Limonienfaft dagu,

AlEermesfafe.

Mran jerquecfchet AlFermesbeeren in einen Wit
ling, giefit ein Seirel fiedendes Waffer darauf, und
1afit ¢s {iber MNacht ftehen , den andern Tag dulidt
man ¢ durd) cin Iudy, gibe ein Halbes Phund
feinen Jucfer dagu, und [Gfi¢ es gemad) fieden, abet
nicht gu lang, weil ev eher als anvere Sifte bid
poitd,
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®riine Niife einsumaden.

Die gritnen Niiffe werden mit ciner Spennas

- Bel getupfet, wivft fie in ein frifches LWaffer, und

waffert fie durch neun Tage, jedoch alle Tage fris
{Hhes LWaffer darauf; dann 1afe man fie mit fris
fhem Waffer gang gemach fieden, bis man eine
Gpennadel gang feicht hinein bringt. Ulsdbann [bfee
man Queer in Waffer auf, darnacdh man viel nos
thig hat, auf ein Pfund Jucker ein Seirel ALdaffer.
Wenn ev gefotten und qusgefitble ift, fpicfet man
bie Nitffe mit Limonie, Jimnet und Nagetl, giefit

_ Den Ealten Quefer dariiber, Man 1aHE ¢8 gvey oder

brey Tage ftelen, feifhet den Jucker hevuncer, lege

o) ein StiiE dagu, [aFE ihn wieder ficben und -

falt werden, gieft ifin wieder darauf, und’alfo
fieder man ifn fitnf oder fechsmalyl, bis man glaubt,
bafi Die Nitffe genug angefduget find, und dev 3uct

e DicE genug ift.

Die l¢inen grﬁnend)momeran;en cingumaz
en.

~ 9an durchftiche die Pomerangen einige Mahl
mit ciner grofien Spennadel, legt foldhe in ein fris
fhes Waffer, 1aGe fie iiber Nadhe davin liegen,
dann [Aft man fie im Waffer gut fieden. Das thut
man fiinfmahl, daff das Hdutige davon fdmme ;
Dann 1afit man fie dber RNadht in feifchem Waffer
liegen. Am anderten Tag fiedet man fie wieber, bis

- fie milvbe werden, und das Waffer fich nicht nrehe

6¢f0, fonbern fchn gritn fiivbet; dann nimme man.
auf ein Pfund Pormerangen fiinf biectel Phund Suee
fer, Dew fathen Theil [dfec man mit einem halben
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Seitel Waffer auf. LWenn er gefotten und augges
Eiihlee ift, vidhte man die Pomerangen in cin Glas,
und giefic den Falten Saft darauf, 46t ifin iiber
Jadye fiehen: den andern Tag feibet man ben Saft
becunter, nimme den {{brigen Qucer bagu, I4G¢ ibn
wieder DIk cinfieden, und biefes fo oft, alg es nir
thig ift, vaf fich die VDomerangen veche einfaugen, unb
per Saft dicf gertug ift, ;

Die grinen Nagaiis «oder Muskatelerbir
: e nent etnsumadyen,

. Man durchtiche vie Birnen, meldhe noch nicht

gav ju jeitig find, durch die Bogen abmwdrts mit

ciner Spennadel, bamit der Qucer hinein fomme; |
ann fiebet man griine Swetfchgen, und in diefem |
affer die Bivnen, big fie gang grimlich ausfehen
und weidh find, Hernach wifhe man fie in frifchem

Waffer aus, und nimme auf ein Pfund Birnen cin

Dfund Jucker, diefes laft man mit einem Seitel |

Waffer ju einem dicken Saft ficben , vichtet die
Dirnen in ¢in Slas, den Falten Suder gieft man
barliber , und [dft es jioen ober drey Kage ftos
bens ben Sucfer feibiet man algbann wicher ab, gibt

toch ein ©tiicE dagu, lafe ibn abermahl dick eim ‘|
ficden, und giefit ibn wieder davauf, und diefes fo

oft, alé man glaubt, baf es ndthig fey, Hamit it
gut und fhon find.

Pormerangenblithe einsumadhen.
Man nimme (Hone grofie Pomerangenblitthe,

gicfit fiebendes Waffer darauf, und IGft es in et

nem jugedectten Gefehicre ftehen , daf fein Dunft

babon Edmme; mon [46e fie aber nut fo lange fies
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- fien . 618 fie weich finb, und wue fo oiel Waffer
barauf, daf fte bedecft find. Die Pomerangenblijs
the nimme man beraus, wdfdhe fie in frifthem Yafs

fev aus, machet einen dicfen Saft, und giefit ihn —

falt auf die Pomeranyenbliithe ; man [dft es einen
Fag frehen , feibet den Saft wicder ab, gibe ein
GtijcE Qucker: dagu, und giefit ibn wider darauf:
biefes wiederBohlt man, fo oft ¢8 nbehig ift. Das
boeleste Mahl aber driicfet man auf die Piliiche ete
was Limonienfaft. % e

Die Weinfchdarling mit Traubeln cingts
et

Diefe werden fauber gepufict, und mit einer
Gpennadel hinein geftochen, dann brennet man fie

mit etnent fiedenden Waffer ab, und ldfic fie fter

ben ; Bernadh nimme man auf ein Phund Weins
[Hdrling, dven Oiectel Pfund Rucfer, bdiefen ldfe
man im MWaffer dick fieden, und giefit ihn falt auf
die abgefeihten Weinfchdriing, man [ ibn dars
auf ftehen, und wenn ex wieber diinn ift, feihet man
ibnab, Idfc ihn abermahl mit einem Sciict Jucker
,'I:W?’m,'unb biefes fo oft, bis fie endlich bick genug
o, : :

Amrellen einsumachen,

. Man fruget die Stangel, und feget die Yme
tellen gewafchen mit SBcin, Waffer, Jucker und
Jimmet, qudh) Limonienfchdler auf das Feuer, unp
1dfit e8 fieden, Dig fie weich find; dann fegt man
fie auf ein Sich, den Sud [dft man einfieden, bis
er eip Dicfer Saft witd, und gicft ihn auf die
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