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Umrellen. Eben alfo madhet man Weidhfel, Pfico
fige, Marillen und vergleichen, ein.

Von. Gelicen, Gallerten, Keeemen
| und Schnee,’

Ein guées Sellee,

%?an nimme gwey Plund vecht gutes gerafpeltd

Dicfdhorn, und wifde es fo lange mit Bruanen 1
waffer, bis vas Waffer fo Elar iff, als es von den.
Druny Fomme; ¢8 muf wohl gobdlfmabl gewn |
fihen werdenr.  Das  Mneeine [Gfir man bey j
pem Mable bes Abmafchens auf dem Grunbe, unb, |
nintme nur bag Hirfehhorn oben ab, und giefiet ¢

immer duteh einen Durddfifflag. Dierauf thut man
€8 in eine weu glafirte Rein, giefier funf Mag Eov
ves Brunnenwaffir davauf, fchueidet von groen L4
monien die Schalen dagu, leaet einen Deckel auf

die MRein, pevklebet Denfelben, und 16t e8 fo qw |

gebeckt vier Stunden Fochen. Alsdann wird es langs
fam durd) cine Gervierte gegoflen, in cine verjinnfe
- Rafteroll gethan, ein Maf ftarfen Wein daran ger
gofien, die Sdjale von vier, und ver Saft von ey
fimonien, ferner cin Sl gangen Rimmet und
Jucter nach Gutdiinken dagu gethan, swelches alles
nosh einre quee Stunde gufammen foen muf. W
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| bann fihldat man gon drey Epern bas Weige ju

Sdaum, thut 8 ju dbem Sellee, und ldfit ¢8 noch
ginmah!{ mic auffochen, worauf ¢s durd) einen Heus
tel von Flanell gegoffentvitd. Dasg evfie, dag dburchs
Tauft, Eonnte vielleicht ein wenig criib feyn 2 iff dies
fes, fo (4Bt man es guriick. Sobald ed Elar ablduft,
muf man es in die Form oder in Theefehalen faus
fen laffen. SBenn e in Ddie Form Fomme, fo wird
diefelbe vier und gwaniig Stunden -in den Keller
gefest. TWenn man s effen will, {hidgt man ein
Sud), dag im Fochenden Abaffer ausgefhlungen,
um die Foem, und fhitcee fie um, fo gehet das

| Gellee hevaus.

- Qreeme von Eedbecven,
Man gibt in cin Maf fiifen Nabm cin biers
tel Pfund Jucker, und (dfc ihu fieden, auch Jims
met und ein halbes Coth Haufendlafe, 1aft die Halfs

i¢ cinficben; Bernach (dhldge man eine halbe Maf
- Erbbeer durch ein Bieb, und paffivet den fiifen

Rabm darauf, man verfuchet, ob ¢s fliff genug ift,.

~und gibt ihn ausgefihlc in Den Kreemefchalen guv
- Zafel, o ‘

-Kreeme von Kaffed.
@3 wird mit Jueber fiifer Rahm gefotten, cin

‘ igalbes pievtel Pfund Raffeh nicht {hwarg gebren-

tiet, fondern fchon braun, mnd wirft ifym in den fils
fien Rabm, man decet 8 ju, IGFt es Ealt werden,

nnd fehldigt es durch, Daf der Kaffely suviick bleibs,
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Blanc mangee,

Man aimme vier Ralberfiige, [t diefelbet
fefie lang Fochen, Bis fie au einer bicFen Gallerts

werden, Aledann wird die Briibe abgegoffen, und |
in diefelbe ein halbes Loty Simmet, ein halbes foth |
Ndger! und die Schale von einer Cimonie gethan, |

vecht jugedectt, und nodh) eine Halbe Stunde g
~ Forht, Hiecauf nimme man ein halbes Pfund abger
ithdlte und fein geftofene Mandeln, vithee fie ju
einer balben IMap fiifen Rahm, feifiet es ourd)
ein Zud), und hut die ganze Maffe gufammen;

audy thut man ecliche Tropfen Pomeranenraffes ;ﬂlﬁ

dagw. Julest wird bag Blanc mangee wie bos i

Gellee in Sdyalen oder Fovmen gegofferr. 5 iff “
biefes fw Gommer gur Kithlung ein gutes Effen, i

MildyEreeme.

Man nimme ¢ine Maf Mildh, swangig Stid |
geriebene birtere Manbeln, eine Handvoll LWeigens

mebl, adht Ener, und ein piertel Prund Jueker. |

Die Mandeln werden abgesogen und gerieben, mit

ver IMilch und dem Sucker aufgefocht, und darauf |

mit ben Epern und dem Mebl abgefpritvelr. Afes

pann thut man alles auf eine Sehitfjei s fesset diefe .

auf einen Drenfuf, unter welthem efreas Soblen
find, thut auf einen Kafterolldecte! glithende Afche,
fege diefen auf die Schirffel, unbd lafic e8 fo eine
biectel Gtunbe ftehen. Hierauf feset man die SHitf |
fel in den Keller, damit fie Fale wicd, und beleget |
ben Rveeme mit Sucerplischen oder Mafronens

Man Fann ibn aud) warm anfface einer Milchipeis

- feeffen. Wenn man ibn recht qut haben wifl, Eantt




& i swblf Ener nehmen, 1nd die Ddlfte des Weia

| falt werbden.
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c‘ fien guvitct Laffen.
Limonienmildy,
~ Matt nimme eine Maf Milch, das Gelbevon

,‘ ‘fam'é!f @pern, die von einer Limonie abgeriebene
| Gdale und etwas Juder, und fpriidele diefes Falt
| jufommen. Alsdann fepet nan es auf ein Kohlens

fewer, fpuitbelt ¢s aber beftanbig. Denn ¢8 anfdngé
1 Eochen, fo thuf ntanes incine Schitffel, beftreuct
¢ mit Flein gefehnictenen Diftagien, und 1ape s

Enmweifmildy, ,

 Mart nimme vas IWeifie von Jwdlf Enern, wele
 thes man vor dev Limontenntild) exbalten, und fpriis
' belt ¢8 in eine Maf Falre Mildh mit ein wenig

1 Sudfer. Dicfes feser man,” wie oben die Limoniens
|, mildh auf ein gelinbes Koblenfeuer, und fpritbelt

' 28, big es anfdngt ju Fochen, AlBdann nimmet man

| ebom Fener, und giefet es in cine Schitffel, fthneis

| | bet abgefdhdlce Mandeln in ldnglidhe Stlicke, und
. fteenet fie dariiber. o '

- Eprcifimus,
Man nitme eine halbe Mag giste Mileh, forite

- belt iff, fesset man bie Rein auf ein gelindes Feuer,
und fpriidelt es beftdandig , bis e8 anfingt zu fteis

tet, und Iage ee Fale werden,

belt weun bis gebn Eyer, und etwas geftofenen
Rucker hinein, venn alles wobl gufammen gefpriis -

et Alsvann nimme man es ab, gicfet es gleich
. in bie Gebiiffel, befbreuet 6 mit Queber und ims
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 Simonientnug.

- Man nimme dren fimonien: Hon jwenen fehneie
pet man die Sehale al, und veibee diefelbe auf eis
nem Neibeifén; bie tricte véibet man mit der Schar
fe. Ulsbann nimme man Jucer dagu, bid s fiif
genug iff 5 man verdiinnet ¢8 auch mit etwas Wein;

v0ch o, bnﬁ ¢8 wie ein Mus bleibet. &3 muf aber

durchaeriibret werden, daf nichd Dickes ober Kers |

ne von der Limonie hincin Fommen : man Eann b @

~ Der von Der dritten Limonie, wenn fie abgevieben;

benn Saft ausdricken, und {Hn durch ein Sieh oagn |

giefen. AWenn 8 auf der Schiiffel ift, belegr man

e mit [dniglid) gefthnittenen itmomenjd)alen.
Ein guter Schnee.

Man nimme von ehn Eyeen das Selbe, NRos

fenwaffer und Flein gefioffenen Jueber: diefes iy
vet man jufammen it cine fhalbe Maf Milh, fetr |

jet €8 in einen SVeffel auf bas Feuer, vaf es flarl
fheiff und efwas dick wird. E8 muf tmmer gevithity

und alédann in eine Sdiiffel gethan werben. R |

vem Weifen von jehu Enern nimmet man ¢ine fm[l

be Mag Mild), feset fie auf das Feuer, daf fit
anfdngf qu Fothen. Hievauf nimmt man auch Jucfer |

und NRofedwaffer, Hopfer 8 vese fehavf vermietolff

gines Befenreifed mit der Eneclar, thut ¢8 in i€ |

gefodhte SRilch, und (4t ¢8 noch einmah! auffor
chen : e6 muficaber tmmer gefhlagen wecden, bid
¢6 Dicf genug iff, worauf man einen EOfe1 nimmty
und den Sdjnee um das Gelbe her nuf Dem Dand
Berum Jegt.~ AlBdann nimme man Fleine Sibeber
wafthe fie, Eochet fie etwas aufy, und freeuet fie auf
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bas Effen. Hievanf fefef man ed tn den Keller, und
beffreuet s}, wenn man es eflen will, mit Jucer
und Jimmet. Die Maffe ift ju einer grofien Sehiife
fel: wifl man-nur cine Eleine Schiiffel haben, fo
fann man ein Seitel Mileh und fechs Ener nehmen,

- Eperfdhanm.

""gjﬁan nimme fect)é bis adytv@.‘zyer,' {‘d)eibet Das.
Weifie von dem Selben, und fthidgt das Weige fo
lang, bis ¢ yu Schaum micd. AlSdann [dfic man

| Milch Fochen, thut etwad Schaum (Dfelvoeis indice

felbe, nimme ihn fevraus, leget wieber andere bine
ein, und fabet {o fort , bis e8 gar iff. Darondh
tlifiret man das Gelbe in bie Mildh, fehittce fols
dhes auf eine Schitffel, leget den Schaum dacitber,
und beffreuet e8 mit Sucker und Jimmet,

other Eellee,

~ Bierju ntmme man Dag fchon befhriebesne Clels
lee bon Hivichhornr, aber ofine Sucfer, und wenn er
jum gwencen IMahl durdgegoffen iff, ritlhit man davs
unter Ricfthens oder Himbeevenfafe, welder mie
Juiker Bick ¢ingefocht ift, dann thue ¢s in eine por-
selldnene Sehiiffel over it eine Fovm und laf Falt
werden,” IMit viefem Gellee Fann man auch Jirios
fien filllen. Schnctve die Ritronen, wobon man den
Gaft it dem’ Gellee brausht, in Dev Ldnge von eins
ander, und drucfe ven Sart hHeraus in die Schiiffe!

Cdumt Seflee, Dann fchneive aus der Hlfte der ¢

trone Dag Aeiffe fo biel nidglich bebuthfam heraus,
0afi aber das Gelbe niche eingefhnitten wird, Ser«
3¢ fie aufeine Schiiffel, fege erwas dagwifchen, daf
fie feft ynd gevave frelen, Dann fiille fie mit vicfom
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Sellee. Wenn fie Falt unb flelf find, fhneide mit
einem fdharfen Mefier in Der Lange von einander,
fege fie auf den vorigen ®ellee, wenn felbiger i
einer Sehiiffel gany Falt und feif ift, an den Rany
berum. Dag meifte von bdiefen Jitronenvierels
muf auf dem Gellee liegen, und nur eine Spige
auf dem Rand, Man nimme von dem vovigen Gels
fee hingu gleich) etwas apace ofne Jucker. Die gor
fiillten Sitconenvierteln find fibevhaupt gut jum Says
niven der Gellecn. ‘-

vt Oallerte vont Habergriige.

S oBafere qure DHabergriite drey Tage lang,
gief alle Tage jwenmall fifhes Waffer varauf; |
wenn ag vorige vorher Flar abgegoffn worden |
Den diecten Tag vithre ¢s mit dem LWaffer, vem
e6 1wob! durch einander gevithie worden, durch el
veines Haarfied , thue s in ein wobl Herzinnres
SKafteroll, dricFe dagu den Safe von - etlichen Pos
merangen, wnd von Halb fo viel Ritronett, audy o
was von der bdiinne abgefdhnittenen gelben Schale
bon bepden, und Sucker; laf diefes wobl auffos
chen, gief ed burd) eine Sevbviette in Porgelldn wid
laf es Ealt werden,

Gellee fiir Kranke.

Man nebme ein altes Hubn, vag Schulterr
blatt bon einem Kalbe, 8 Ralberflifie, wafihe alled
vecht fauber tund rein, thue e8 in einen vorfyer mit
MBaffer wobl ausqefochten neuen Topf, binde in eif
Zuch ein Balb Pfund gerafpeltes Hirfhhorn, lege
e8 Dagu, giefie o viel MWaffer davauf, daf e nod
ither Das Fleifch frehet, (haume es reche ab, bdaf
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fein Fett davan ift , Dann Decfe man ¢5 ju, und
loffe e8 benm Koblenfeuer focben, daf fich aber bas
Fleifch ja niche anfese, und faffe ¢8 fo-lange Foden,
big das [Fleifd) und Hubn gerfalle. Alsdbann giefit
man 0én Gellee durd) eine Sevvietce, 1dfe fie Ealf
werdetr, -und nimme alles noch vorhandene Fett ab.
Dann nimme man den Gellee, thut ibn in el pees
ginntes Kaffevell, oriickt Jitvonenfaft Dagu, und ein
wenig Jucker, [aft ¢8 fochen. Schldgr von ein Paar
€iorn das ABeiffe gu cinem fteifen Schauni, giehe
e8 Dagu, -und lage es ein Weilthen damic Fochen,
alsdann nimime mian den Sthaum wwieder ab, und

| GieBet e burdh eine dithte Seviette in Porgellain:”

SKreent pon Kirfdien gebacken.
~ Man LGt cin Btk Dutter it einern Kaffes
toll gergefien, thut éine Hand voll veires Meh hine
tin, rithre €3 ¢in wenig auf Dem Feuer ab, eiifief
algdann ¢ine Maf Nabm davunter ;i daf ¢8 reche
glatt wird, fhlage 8§ Enerdditer nacy und nach das
ju, veibt eine Sitrone auf Jucker ab, fehldge das

- Weife gu Schinée, und vithret alles nebit ein halb

Dfund Jueer wolh! mit einander. Hicrauf fost man eis

fen Rand auf eine Schiiffel, legt alsvann efne

Cchiche Kreem, darauf Kivfchen und wieder Kreem

und o fovt, Hinein, und Idff esin der Lortenpfans

LS

fie backer:,
- Kreemt von Sucerbrot.

Smanﬁig Endotter, drey ERIBfFel Krafeniehl,
acht $oth geriebenes QueFerbrot, bey einer Mah
guten Wein, wird gufammen Elar gerithee, und uns

P
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ter E_efféinbfgem Rithren einmalyl aufgeFocht; ef
muf vehe dicE werden, und wird Falt gegeben,

Sdhnee von Sago.

 Man wafdht ein Pfund Sago etliche TMahl in
ABaffer, Focbt es hetnady mit Mileh, cinem gam
pen ek Simmet, Sitronenfthale und einem Stiid |
Queker gu einel picken Brey, fo lange, bis derSw -
g0 gang aufgequollen i, thut denfelben in eineguy |
fie Form ober Theetalfe, uad vidytet ifbn, voenn e ¢
Falt wird, auf eine Schiiffel an. Die Briihe iiber
piefes Gericht muf and falt feyn, unb wird bov
Milch, Jueker und Jitronenfthale gemache, durch

gefocit, und niit dem Gelben von gebn Enern abe |

gezogen; menn«ﬁf Falt ift, thut man etwas Ovaw |
gewaffer hingu, und richtet ¢g ovdentlich itbey Den
Sago ¢in,

Kaffehmits, i

Man Forht Kaffeh recht vick, Eldre denfelber

ab, und quiclt ihn in eine halbe Maf Waffer obet
Milch, wosu grodlf Syer Fommen. Alled wivd Fal
eingequiclt, und bann auf Feuer gefehr; wenn ¢
au ffeigen anfdngt, iff es gut, algbans,wird ¢6 i
einte @chiiffel gegoffer, und wenn es Ealt iff, mi
Sucfer und Jimmer beftreuet. :

ChoEolademusd,

~ Man ninant bey einer halben Maf Milch und
shut fo viel geriebene Ehofolade hinein, daff ¢s DA
on bicf wird. Dagu quirlt man gudlf Eper, alleh
¥alt, und fepe e8 aufs Feuer, es muf aber beftans
o Dig gerifhre werden, Tenn g8 anfinge u freige




fo fchlittet. man ¢8 in cinte Sdyiiffel, und beftreuet

| 8 wenn ¢s Falt iff, mit Sucfer und Simmet; Man
fann frart bee Ml audh Waffer nehmen,

. Aepfelidnee.

Man tiimme ungefihr 30 bis g5 gute Wpfel,

rggie wafrichen taugen: nicht dagu) bratet fie auf demt
ofte, nachoem fie mit cinewn Meffer vorher pbens
fin eingevipt worben, Eehyet fie fleifig um, bdaf fie
nieht gu weith werden, und gieht ifnen fobann die
©chale aby fchabt das Fleifth mic cinem Meffer
ab, veibt es durch einen Durdhfihlags vermenge ¢6

A mit Jucber, geffofienen Jimmet und geriebener iz

| tronenfchale,; tiifyee es eine gute Jeit mit einer Fleis

~tien Ddlgeenen Relle, immer nady einer Seite, und
fhlage von 6 Epern das Weiffe gu- einem freifen
Schaum, weldher dagu gethan, und wohl jufame
wten geciifve werden muf. Diefes Ungeviihree wird

| in einem blechernen Ranbde, ber auf einem Bogen

Papier befeftiat und mit Dutter beffvichen wove
- Den, ausgebacken,

s
e

Bonr: Sefrornen.

@ie Milche b Obftgefrornen find fest fo ges

,Br_audﬂi_d), afi mah bennabe Eeine fefiliche Malfs

e ancicheer, ofyne daben cine Arr perjelben mit
D 2 i
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