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Biesam io bis ir Gran , Citronenessig ein halb
Ouintek , das Gewürz stoße klein , und den Ingwer
mache auch so klein als du kannst , mische es wohl
unter einander , und feuchte es mit Rosenwasser so
viel an , daß es zu einer Maste wird , dann theile
es aus , wälgere es aus einander , und drucke es in
eine hölzerne Form , dörre es bey gelindem Feuer
in einer Pfanne ab , so ist es fertig . Es ist eine
Herz und Magenstarkung.

Von verschiedenen Sulzen und
Eingesottenm.

Spanische Weichselsulz.

Es werden von den Weichsel « die Körner ausge¬
löst und gestoßen , gib sie mit einer Maß Hsterrei-
cherwein in ein messingenes Beck , von einer Pome¬
ranze und Limonie den Saft und von einer halben
Amonie die Schäler , ein ganzes Zimmet , drey vier¬
tel Pfund feinen Zucker , wenn es nicht genug ist/
kann man mehr nehmen : dieses laßt man aus ei§
«er Gluth wohl aussieden , hernach seihet man es
durch ein doppeltes Tuch , und sülzet es mit der
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Haustnblafe wie die simoniensulz ; man kann auch
ganze frische Weichsel » darin sülzen.

Plamaschee.
Nimm auf eine Maß Rahm ein halbes Pfund

Mandeln - schwelle sw/ ziehe sie ab , und stoße sie
klein/ feuchte sie aber im Stoßen öfters mir Rahm
an/ gib siel in eine Rein / die noch nicht viel ge¬
braucht ist/ gieß den Rahm darauf / gib ein Stüc¬
ke ! ganze Vanille dazu / und Zucker was n 'ökhig ist/
hernach setze es auf eine starke Gluth , rühre es
aber 'öfters um , und laß bey einer viertel Stunde
sieden, gib die Hausenblase gleich hinein , und laß
gemach überkühlen , damit man es durcharbeiten
kann, hernach drucke . es durch ein sauberes Tuch,
zuletzt streiche es mit dem Kochlöffel durch , und
rühre es öfters ; wenn es ausgekühlt ' ist, so gib es
in die Sulzschalen . Statt der Vanille kann man
bittere Mandel oder Pomeranzengeruch geben.

Der Schadoo.
Nimm auf ein Seitel guten Wein ro Eyer-

dötter , ein gutes Stück Zucker , ein Stückel gan¬
zen Zimmer , eine ganze simonienschale , dieses al«
les gib in ein sehr reines Häfen , sprüdle es gut
durch einander , fetze es zu einer Gluth , und sprüd¬
le es, bis es zu steigen und dick zu werden anfängt,
gib es in ein Bechert , oder auf eine Schüssel , sie
wird auch über den Pudding gegeben.

Pomeranzensusz.
Man reibet vier Pomeranzen und drey simo-

pien mit einem Pfund Zucker ab , aber nur das



Gelbe , daß es nicht bitter ivkrd ; den Zucker/ den
Saft von Pomeranzen und Simonien gibt man in
ein messingenes Beck, und eine halbe Maß Tokeyer
oder Muskatwein dazu, den Zucker läßt man dar¬
in aufi 'öftn, seihet es durch , sülzet es mit einen!
Loch Hnulenbraft , wie die anderen Sulzen , seihet
cs aber nochmahl durch, und füllet die Gläser da¬
mit . Man läßt es ohne Hausenblase Line viertel
Stunde ßeden. "

Ribisilsulz.
Man zupfet ein halbes Pfund Ribisel , rich¬

tet sie mit einem Pfunv Zucker in ein messingenes
Becken , gießt ein halbes Scicel Wasser darauf Mid
laßt es si den ; wenn es gesotten hat , drücket man
es du ch ein Tuch, und läßt cs wieder sieden , bis
cs sich sülzet , und gesulz t vorn Löffel fälle : her¬
nach setz er man essammt dem Beck in frisches Was¬
ser, die Sas ; gibt man auf frische gezupfte Ribi¬
sel , mischet es rvichl unter einander , und gibt ße
auf einer Schale zur Tafel.

Limoniettsult.
Nimm rn Stück saftige Limonien, reibe von

vier die Sckalen mit Zucker ab, hernach seihe es
durch ein Haarsieb , gib den auf Limonien abgerie¬
benen Zucker hinein , und wenn die Sulz nicht süß ^
genug ist , so gib einen andern Zucker hinein , her^ >
nach nimm ein halbes Seitel Milch , uno gieß die j
Hälfte unter die Su >z, und laß eine Weile stehen,
bis die Milch zum Topfen wird , nimm sodann ein
dickes Serviet , gieß die Sulz darauf , und laß es
schön langsam durchseihen, hernach gib zwey loch



fein ausgelöste Hausenblase darunter , mische sie mit
einem Silberlöffel wohl unter einander , gieß sie in
die gehörige Sulzschalen , und laß es auf dem Eis,
oder sonst auf einem kalten Ort sülzen.

Die Hausenblasm aufzulöftn.
Nimm auf diese Sulz zwey foth geschnittene

Haufenblase , wasche es sauber aus , gib es in eine
Reine , gieß ein halbes Seite ! Wasser darauf , gib
ein kleines Stücke ! Zucker daran , setze es auf eine
gemache Gluth , daß sie sich ganz langsam auflößt,
rühre es immer mit einem reinen Kochlöffel um,'
damit es sich nicht anbrennet ; wenn sie wohl auf¬
gelöst ist / so seihe es durch ein dickes Tuch , drücke
es aber nicht aus , sonst wird sie trüb . Auf
diese Art gibt man es unter die Sulzen ; es muß
aber nur so viel warm seyn, daß sie laufen kann^

Weinsulz.
Es wird ein fokh Hausenblase zerschnitten,

und sie sauber ausgewaschen , das Wasser abgese¬
hen, hernach bindet man etliche Blühen Safran,
etwas Ingwer und Nager ! in eine feinwand , und
laßt es in einer Halben steyrischcn Wein eine Stun¬
de weichen ; dieses nimmt man heraus, - und gibt
die Hausenblafe hinein , man läßt es mit stetem
Rühren in einem Beck ein Paar Sud aufthun , gibt
24 foch gestoßenen Zucker , und von vier Limonien
den Saft hinein , man seihet cs einige Mahl durch
ein reines Serviet , und laßt es an einem kalten
Ort sülzen.



Marillettsulz.

Die Marillen schälet man und schlagt sie,
wenn sie gesotten sind, durch - ein Haarsieb ; dann
nimmt man ein Pfmiv Gülze , und drey viertel
Pfund Zucker in ein Beck , gießt ein halbes Sei¬
te ! Wasser darauf , und läßt den Zucker ausi 'ösen;
man muß es ganz gelind so lange sieden lassen , bis
ein Tropfen davon , auf einem zinnernen Teller ge-
rhan , sich sülzet ; alsdann läßt man eS auskühlen,
und füllet es in die Glaser.

Dierndelsulz.
Man gibt in ein Beck ein großes Seitel Was¬

ser , und ein Maß Dieyidel , man läßt es sieden,
bis sic die Karbe verlieren , dann seihet manesab,
l 'öftr ein soch gewaschene Hausenblase in einem hal¬
ben Eeicel Wasser auf , uvd mischet die geläuterte
Hauftnblase , daß Abgesottene und Durchgezogene
von den Dterndeln , und .sechszehn koch Zucker in
einem zinnernen oder irdenen Gefäß zusammen , läßcü
auftleden , gießt es auf ein Tuch einige Mahl auf,
und läßt cs sülzen.

Gesülzte Pomeranzen mit dreyerley Farben.
Man schneidet von schönen dicken Pomeranzen

ein kleines Deckerl herab / höhlet das Inwendige
heraus , leget die Pomeranzen ins Wasser , und
machet die Sulzen also : Die Weiße machet mau
Plamafchee von Mandeln , Zucker und Rahm , auch
etwas wenig Hauftnblase , mit dieser füllet man die
Pomeranzen viertel 'Theil voll ; hernach machet
man die zweyte roch : man nimmt rochen Wem,
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Zucker/ ganze Nägerl , Mmmek , und läßt es gut'
sieden , auch mit Hausenblase / und zuletzt etwas Al»
kermessaft dazu ; dieses läßt man durchlaufen / und
Met die Pomeranzen halben Theil damit an , wenn
das andere schon gesulzet ist : auf die rothe , wenn
sie gesulzet ist, gibt man wiederum weiße darauf;
alsdann von dem Pomerünzensaft die dritte , und
füllet sie ganz voll an . Wenn alle Sulzen gut ge¬
sulzet sind, schneidet man sie in der Mitte von ein¬
ander, und gibt sie zur Tafel . Die Sulzen probi-
ret man vorher , wenn sie sich nicht sülzen , hilft
man mit der Hausenblase.

Weichselsulz.
Nimm im Sommer einen guten Theil Weich¬

sel, stoße sie im Mörser , doch ohne Kern , stoße
zwey oder drey ganze Gewürznägerl , und ein we¬
nig Zimmet mit , hernach thue es in einen reinen
Weidling , gieß ein halb Maß Wasser darauf , riib-
re es mit einem Kochlöffel wohl durch einander ab.
Wenn du Zeit hast , so laß ein Paar Stund ste¬
hen : hernach drücke es durch ein dickes Tuch , gib
von vier oder fünf simonien den Saft dazu , gib
Zucker , wo nöthig ist , läutere es mit Milch wie
die Limoniensulz , gieß es auf , gib . die Hausenblaft
darunter , und laß es sülzen , vermische die Hausen»
blase mit gesottenem Weichselsaft.

Ribisel einzumachett.
Nimm gestoßenen Zucker ein Pfund mein Beck

Von Messing , gieß nichs gar ein Seite ! Wasser dar¬
auf , nimm ein Pfund fein abgezupfte Ribiseln,
wasche sie rein , seihe sie durch ein Nudelreuterl ab,
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rühre sie unter , den Zucker , und laß es sieden , lis
sie salzig werden , stelle sie mit dem Beck in ein
frisches Wasser , bis sie überkühlt , und dick worden
sind, mache ein Glas warm , fülle sie darein , und
laß offen stehen.

Erdbeersulz.
Es werden ein und ein halb Pfund Erdbeere

in ein Beck genommen , drücket von zwey Amonien
den Saft daran , und laßt es stehen ; hernach sie-

, det man eine Halbe Wasser mit 14 6oth Zucker,
dann gießt man ein halb koth aufgelöste Hausen-
blase hinein : dieses alles gießt man siedend über
die Erdbeeren , und läßt es stehen , bis sie die Far¬
be verlieren , mau seihet es durch , und gibt sie ge-
sülzet in den dazu gehörigen Schalen.

Gesülzter italienischer Salat.

Man nimmt Essig , Wein und Wasser , Essig
aber etwas mehr , ganzes Gewürz , Nägerl , Zäu¬
met , Pfeffer , Ingwer , ganze simonienschäler , Ku-
delkraut imd Lorbeerblätter : dieses läßt man sie¬
den , hernach löset man Hausenblase auf , und gibt
solche auch hinein . Man probiert vorher ob es sich
sülzet- : alsdann gießt man die Hälfte in den Mo¬
del . Wenn sich das gesulzet hat , gibt man italie¬
nischen Salat darauf , jedoch ohne Essig und Ähl,
und die übrige Sulz darüber . Einen Karpfen oder
andern Fisch kann man auch so sülzen : man siedet
den Fisch vorher blau ab , und legt ihn in die Sulz.



V

. Weichsel » einzumachin.
»

Nimm ein halb Pfund Zucker, schütte kn ein
Beck ein halbes Sekte ! Wasser darauf , laß ihn sie¬
den, sobald er aber siedet , so nimm ein halb Pfund
Weichseln mit halben Theil abgeschnkttenenStän¬
geln, wasche solche in frischem Wasser aus , und laß
sie in Zucker sieden , bis sie durchsichtig werden , so,
daß man auf den Kern hinein sicht, laß sie in eig¬
nem Weidling über Nacht stehen, seihe sic ab, und
laß den Zucker im Beck sieden , bis er einen gesulz»
ten Topfen macht, thue die Weichseln hinein, laß
sie sieden bis sie sulzig sind, kühle sie ab,, und fülle
sie ein . Eie Amarellen werden eben sc^ wie die
Weichseln eingemacht.

Dierndeltt einzumachen.
Gieß auf ein viertel Pfund Zucker ein wenig

Wasser, laß ihn sieden , sobald er siedet wasche,ein
viertel Pfund große und schöne Dierndel aus , und
thue sic darein , und laß sie darin sieden , bis sie
lind find , lasse sie über Nacht iu einen Weidling
stehen- und seihe den Zucker wieder ab, laß solchen
auf der Gluth wieder sieden , und sobald er siedet,
thue die Dierndeln darein , und siedet sie/ bis sie sich
sülzen , fülle sie sodann in die Gläser.

Gcsulzte Belzkirschen.
Es wird von schönen Belzkirschen der halbe

Klüngel weggeschuitten , dann stoßt man anders
schlechte Kirschen sammt den Kernen , gießt ein in ¬
nig Wasser daran : hernach schlagt man sie druck,
Wd seihet den Saft durch Tücher ; diesen gibt man
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in ein Beck , mit einem Stück Zucker, Gewürzniü
gerl > Zimmet , simonienschäler , und läßt es sieden,
auch die Kirschen sicdet man darin , aber nicht
zu weich . Man nimmt sie heraus , gibt aufgelöste ^
Hausenblase hinein, laßt es gut versieden; zuletzt ^
gibt man abgeschlagene Eyerklar h.inein , daß es >
sich läutert , hernach gießt man es auf Tücher , ,
läßt es einige Mahl auf die Kirschen, und setzet es ^
auf Eis , daß es sich sülzet . ,

Gesülzte Milch. j
Man laßt eine Maß Nahm sieden , davon gibt !

man etwas in einen Hafen , wenn es kühl ist schlagt
man vier ganze Eyer , und von acht Eyerri die Klar
daran , und machet es mit Zucker sehr süß ; man
gießt den übrigen Rahm hinein und rühret es wohl I
unter einander , setzet es auf eine Gluth , und laßt i
es so lange stehen, bis es dick wird , man muß eö l
aber beständig rühren , daß es sich nicht andren^ ^
oder br 'öcklich werde : man sprüdelt es gut ab, gießt l
es in eine Schale , läßt es sülzen , und bestreuet es h
mit gehackten Pistazien . c

Aepftl Ln einer rothsn Sulz.
Man nimmt vier Tafetäpfel , sticht sie nn't

dem zugehörigen Eisen aus , hernach läßt man sie
in einen melstngenen Pfandel siedend werden . Wenn
sie übersotten sind , seihet man sie ab , und ziehet
das Häutlein davon weg, alsdann legt man sie zier-
lieh in die Schalen , drücket von einer tkmonie ven
Saft darein , und machet die Sulz also : Man
nimmt ein großes Seite ! guten Wein , dreyßig
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wmznagerl, ein halbes Loch ganzen Ziimmet, auch
von einer halben Limonie die Schaler in ein Beck/
und laßt es wie ein weiches Ey sieden , män legt
ein Stück Zucker von zwölf Loch, und ein Loch aus¬
gewaschene, aufgelöste und geläuterte Haufenblase
hinein, man läßt es noch ein wenig sieden , färbt
es mit Alkermessaft , läßt es durch ein Serviet lau¬
fen , und dieses einige Mahl , wenn sie klar ist, gießt
man einige Löffel voll davon über die Äpfel , läßt
eS sülzen , gießt die andere Sulz darüber , setzt eS
auf ein Eis , oder an ein kaltes Art , daß es sich
sülzet, und gibt sie zur Tafel.

. Ktttkenspaltett.
Schneide von geschälten Kütten Spalten , laß

jie in einem Wasser sieden , bis sie weich werden,
seihe sie ab, nimm ein Pfund Kütten und e »n hal¬
bes Pfund Zucker, gieß ein halbes Seite ! Wasser
darauf, laß sieden , bis sie schön durchsichtig sind,
lasse sie sonach zwey Tag in einem Weidling ste,
hen, seihe sie ab, laß den Zucker sieden^ und da er
siebet , lcg die Spalten darein , laß wieder ssden,
bis sie einem gesülzten Krapfen macken , laß sie in
in einem Weidling kühlen, und fülle sie in das Glas «.
Wilh' man sie roch haben , so färbt man sie mir Dor-
nesol.

Die gestockte Milch.
Auf ein Seitel Rahm nimmt man drey ganze

Eyer und einen Dotfer , Zucker so viel genug ist,
und Limonienschaler darauf gerieben ; man sprüdelt
es in einen Hafen gut ab, setzet es sammt dem Ha¬
fen in siedendes Wasser , und läßt es drey viertel

X
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Stunde sichen, gießt es alsdann lü die Schale », - '
streuet Zucker darauf , und bräunet es mit einer ^
heißen Schaufel.

Gefckumter Schnee in Milch.
.In einer Rein läßt man eine halbe Maß Milch

sieden , hernach schlägt man einen festen Schnee von
Eyerklar , und wenn die Milch siedet , legt man
den ^Schnee l 'öffelweis, so die ! Platz hat , hinein-
man läßt , ihn aufsieden, kehret ihn um , und gibt
ihn auf eine Schüsse ^ Zucker und Zimmet darauf;
den übrigen Schnee Wchek man ein , wie den er¬
sten, und gibt ihn mit klein geschnittenen Pastizieir
bestreuet auf die Tafel.

' Gesülzte Psirstge.
Man schälet Psirsige , schneidet sie von einan¬

der , und nimmt die Kerne heraus . Die halben
Psirsige legt man auf eine zuvereitete Schale , be-
steckeeste mit PistsWn , drücket Limoniensast dar¬
auf , daß sie weiß bleiben. Nachdem reibet man
sechs Simonien auf Zucker ab , und gibt noch fünf¬
zehn soth zerstoßenen Zucker in einen Weidling da¬
zu , alsdann löset man ein halbes soth Hausenblase
in einer halben Maß siedenden Wasser auf, gießt
es auf den Zucker und simoniensaft , der von den
sechs ( imonien .lusgcdrückr werden muß . Wenn der
Zucker aufgelöset ist, gießt man solches auf , Lein¬
tücher , und alsdann die Hälfte klare Sulz auf die
Psirsige . Wenn dieses gesulzet- ist , gießt man die
andere Hälfte darüber , und läßt es stehen.

c

r

t

l
f

k
il
u
d
d

li
a
u
ei
ei
gl
in
la



Z2Z

Zwetschgen - Salfm.

(aß die Zwetschgen ln einen kupfernen Beck
in Wasser stehen, bis sie gelb werden , bespritze sie
sodann mit frischem Wasser , und laß sie über Nacht.
stehen , schlage sie durch ein haarenes Sieb , nimm
alsdann ein Pfund gefassten Zucker, und ein Pfund
Sassen, röste es auf einer Gluth , bis es sich von
der Pfanne schalt, fülle sie in die Glaser.

Dierndelbeer - Salse.
Schlag die Dierndelbeer durch ein Sieb , und

wage so viel gefähten Zucker dazu, als du Sassen
an Gewicht hast , rühre es durch einander , und
laß sieden, bis es sich von der Pfanne schält, und
fülle sie ein.

Gesulzfe Kütten.
Man gibt in ein Beck drey viertel Pfund Zuc¬

ker, und zwey und ein halbes Seite ! Wasser , ssßt
ihn sieden, und den Faum nimmt man immer h r-
unker, die feinen Schalen von einer ganzen Simonie
dazu , laßt es in den gesottenen Zucker liegen : Nach¬
dem schneioet man sieben oder acht Kütten in der'
Mitte von einander , löset die Kerne heraus , und?
laßt sie im Wasser , über nicht zu werch sieten;
alsdann legt man sie in kaltes Wasser , schälet sie,
und legt sie in den siedenden Zucker, drücket ton
einer ttnionie den Saft darauf , und laßt es noch
ein wenig sieden , bis man glaubt , daß sie weich
genüg sind , dann nimmt man sie heraus , belegtste
mit den kimonienfchälern , und laßt den Zucker so
lang sieden, bis er schön vom Silverlöffel fällt , und
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sich sülzet ; daun seihet man es durch ein reines Tuch,
richtet die Kütten mit eingemachten , oder mit aus,
gelösten Zirbisnüssen mit Dornisol gefärbt gestisi
keiten Mandeln und Pistarem Die übrige Sulz gibt
man zierlich stückelweise hinein , Man kann auch den
Ranft mit gehackten Pistazen zieren.

Marillensa je.
Es werden zeitige Marillen geschalek , and die

Körner k̂ eraüs gelöst , hernach schlägt man sie durch
ein Sieb , daß die Salse fein wird . Auf ein Pfund
Salse nimmt man drey Vierting Zucker , diesen
läßt man in einem Beck mit ein und ein halben
Seitel Wasser sieden , bis es schwere Tropfen wirft,
dann die Salse Hinein , und läßt es gemach sieden,
bis ein wenig auf einem Teller gerhan , sich sülzet,
alsdann läßt man es auskühlen , und füllet sie in
die Gläser.

Hetschepetsch - Kassen.
Nimm Hetschepetsch , laß sie weich werden,

treib sie durch ein haatenes Sieb , nimm zu ein
Pfund Sassen ein Pfund Zucker , laß solchen in ein
und ein halb Seitel Wasser sieden , bis es einen
Faden spinnt , rühre solchen unter die Sassen nach
und nach , nimm limonienschkler dazu , und fülle
sw in ein Glas.

Weichfelsaft zu machen.
Nimm schöne zeitige Weichsel , zupfe die Sta 'tu

gel ab , stoße sie sammt den Körnern klein , seiht
He durch ein grobes Tuch , laß den Saft in einen
wollenen Sack laufen , daß er klar wird , zerschlage
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«uf eine Maß solchen Saft zwey Pfund Zucker
brockenweis, ukd lege ihn darein , laß ihn über
Nacht in einem weiten Einmachglas stehen , und
rijhre ihn auf , bis der Zucker zergangen iß , zer¬
stoße zwey ( oth Zimmet und ein ^oth Gewürznä-
gerl gröblich , rühre es im Saft unter einander,
Herbinde das Glas gut mit einer Blase , laß es

- fast drey Wochen in der Sonne stehen , nachdem
aber kann man ihn hinstellen , wo man will . Wenn
man einen Wsichselwein trinken will , so kann man
auf eine Maß weißen Wein , ein Glase ! Saft neh,
men, denn er ist mit dem weißen Wein viel besser
gemischt, als mit dem rochen.

. Eingesottene Weichsel » .
Man schneidet voii den Weichsel » den halben

Stängel ab , und nimmt davon ein Pfund , auch
ein Pfund Zucker , auf den Zucker gießt man ein
Seitel Wasser , läßt ihn sieden , und gibt die ge¬
waschenen Weichsel » hinein , wenn man den Kern
sieht, nimmt man sie heraus , und laßt den Saft
noch dicker einsieden , und wenn er dick genug ist,
gibt man die Weichst ! » wieder hinein , laßt sie noch
ein wenig abrauchen , bis es wieder gesülzte Tro¬
pfen wirft , und füllt sie in die Gläser.

, MaulbeerstrfL.
Die Maulbeere drücke durch ein Tuch , und

nimm ein halbes Seitel Saft , ein Pfund Zucker
und ein messingenes Beck , setze ihn auf das Feuer,
laß ihn sieden, bis er dicklich wird, ^ sich am söffe!
hängt , und gesulzet fallt , laß ihn kühlen , und fülle
chn in die Glastln , laß ihn ein Paar Tage offen



ZL6

stehen ; wenn ein Saft noch übrig ist, so füllt man '
die Kragen der Gläser voll an, und thut ein Man« s
delöhl darauf , oder ein zerlassenes Wachs undver-
bindet ihn.

Himbeersaft zum Abgießen . j ^
Zerdrücke mit einem Löffel schöne rothe Him<

beer gut , gieße auf eine Halbe Himbeer ein Seite! i
Weinessig , binde ste mit doppeltem Papier wohl i
zu, daß der Geruch nicht aurläuft , laß sieimKel- ;
ler vier Tag stehen, laß sie hernach durch einend
y-ollenen Gack laufen , was gern herab gehet, auf
ein Seite ! nimm drey viertel Pfund Zucker in ein _
m - sscnyenes Beck, lasse es sieden , bis es ein wenijsM
dicklich am Löffel halt , aber nur nicht zu dick, denn 1'
er ist geschwind fertig , laß ihn ein wenig überküh- .
len , und fülle ihn in Glaser ganz, wenn er sich set¬
zet. Hast noch einen Saft übrig , so fülle die Glä¬
ser damit an, in ein Paar Tagen thue Hhl dar- !
auf , und vermache es, wenn man will, dann nimm!
man anstatt Essig Limoniensaft dazu,

Alkermessast.
Man zerquetschetAlkermesbeeren in einen Weid¬

ling, gießt ein Seite ! siedendes Wasser darauf , und
laßt es über Nacht stehen , den andern Tag drückt
man es durch ein Tuch, gibt ein halbes Pfund
feinen Zucker dazu, und läßt es gemach sieden, aber
licht zu lang, weil er eher als andere Safte dick
wird.

L



327 v

Grüne Nüsse einzumachen.

Die grünen Nüsse werden mit einer Spenna¬
del getupfet , wirft sie in ein frisches Wasser , und
wässert sie durch neun Tage , jedoch alle Tage fri¬
sches Wasser darauf ; dann läßt man sie mit fri,
schem Wasser ganz gemach sieden , bis man eine
Spennadel ganz leicht hinein bringt . Alsdann löset
man Zucker in Wasser auf , darnach man viel nö-
thig hat , auf ein Pfund Zucker ein Seitel Wasser.
Wenn er gesotten und ausgekühlt ist, spicket man
die Nüsse mit simonie , Zimmet und Nagerl , gießt
den kalten Zucker darüber . Man laßt es zwey oder
drey Hage stehen , seihet den Zucker herunter , legt
noch ein Stück dazu , läßt ihn wieder sieden und
kalt werden , gießt ihn wieder darauf , und also
siedet man ihn fünf oder sechsmahl , bis man glaubt,
daß die Nüsse genug angesäuget sind, und der Zuc¬
ker dick genug ist.

Die kleinen grünen Pomeranzen einzuma¬
chen.

Man durchsticht die Pomeranzen einige Mahl
mit einer großen Spennadel , legt solche in ein fri¬
sches Wasser , läßt sie über Nacht darin liegen,
dann läßt man sie im Wasser gut sieden . Das thut
man fünfmahl , daß das Häutige davon kömmt;
dann läßt man sie über Nacht in frischem Wasser
liegen . Am änderten Tag siedet man sie wieder , bis
sie mürbe werden , und das Wasser sich nicht mehr
gelb, sondern schön grün färbet ; dann nimmt man
auf ein Pfund Pomeranzen fünfviertel Pfund Zuc¬
ker, den halben Theil löset man mit einem halben



Seitel Wasser auf. Wenn er gesotten und ausge-
kühlec ist, richte man die Pomeranzen in ein Glas,
und gießt den kalten Saft darauf, laßt ihn über
Nacht stehen : den andern Tag seihet man den Saft
herunter, nimmt den übrigen Zucker dazu, laßt ihn
wieder dick einßeden, und dieses so oft, als es nö-
thig ist, daß sich die Pomeranzen recht einsaugen, und
der Saft dick genug ist.
Die grünen Nagawiß - oder MuskaLellerbir-

nen einzumachen.
Man durchsticht die Birnen , welche noch nicht

gar zu zeitig sind , durch die Botzen abwärts mit
einer Spennadel, damit der Zucker hinein kömmt;
dann siedet man grüne Zwetschgen , und in diesem
Wasser die Birnen , bis sie ganz grünlich aussehen
und weich sind, hernach wascht man sie in frischem
Wasser aus , und nimmt auf ein Pfund Birnen ein
Pfund Zucker, dieses laßt man mit einem Seitel
Wasser zu einem dicken Saft sieden , richtet die
Birnen in ein Glas, den kalten Zucker gießt man
darüber , und läßt eS zwey oder drey Tage ste<
hen : den Zucker seihet man alsdann wieder ab, gibt
nocb ein Stück dazu , läßt ihn abermahl dick ein,
sieden, und gießt ihn wieder darauf, und dieses so
oft, als man glaubt , daß es nöthig sey , damit si?
gut und schön sind.

Potmränzenblüthe einzumachen.
Man nimmt schöne große Pomeranzenblüthe,

gießt siedendes Wasser darauf , und läßt es in ei¬
nem zugedeckten Geschirre stehen , daß kein Dunst
davonkömmt ; man läßt sie aber nur solangest^
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Ken , bis sie weich sind , und nur so diel Wasser
darauf , daß sie bedeckt sind . Die Pomeranzenblü-
che nimmt man heraus , wäscht sie in frischem Was¬
ser aus , machet einen dicken Saft , und gießt ihn
kalt auf die Pomeranzenblüthe ; man läßt es einen
Tag stehen , seihet den Saft wieder ab , gibt ein
Stuck Zucker dazu , und gießt ihn wider darauf:
dieses wiederhohlt mau , so oft es n 'öthig ist . Das
borletzte Mahl aber drücket man auf die Blüthe et¬
was Amoniensaft . ^

Die Weinschckrling mit Träubeln einzu¬
machen.

Diese werden sauber geputzet , und mit einer
Spennadel hinein gestochen , dann brennet man sie
mit einem siedenden Wasser ab , und läßt sie ste¬
hen ; hernach nimmt man auf ein Pfund Wein-
schärling , drey viertel Pfund Zucker , diesen läßt
man im Wasser dick sieden , und gießt ihn kalt auf
die abgeseihten Weinschärling , man läßt ihn dar¬
auf stehen , und wenn er wieder dünn ist, seihet man
ihn ab , läßt ihn abermahl mit einem Stück Zucker
sieden, und dieses so oft , bis sie endlich dick genug
sind.

Amrellen einzumachen.
Man stutzet die Stängel , und setzet die Am,

rellen gewaschen mit Wein , Wasser , Zucker und
Zimmet , auch Amonienschäler auf das Feuer , und
läßt es sieden, bis sie weich sind ^ dann legt man
sie auf ein Sieb , den Sud läßt man einsieden , bis
er ein dicker Haft ibird, und gießt ihn auf die
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