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gieß ihn wieder darüber , und so ver-

' ' Me alle Tage , bis der Zucker wie ein
Syrob ist , zum letztenmal aber , wenn

U i der Zucker gekocht wird , so müssen die
.s Nüsse alle mit sam hinein kommen , -aß
, ' ße etliche mal mit auskochen , thue sie
" - dann in die Büchsen oder Glas , giesse
s i Zucker darüber , und wann sie verkühlt ,

^ ^ so verbinde sie wohl und verwahre sie
7 . D einem kühlen Ort.

ie
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ß Von lmterschiedlichen Backereym,
" wie auch aufgeloffenen Kochel,
j und eingemachten Sa-
is chen.

t N . 4 Zli. Gefüllte abgeriebene Ger --
ü den - Rräpfeln.
ff - '

tt Kür 20 Krapfeln nimm7 Loth Schmalz,
,08  Loth Butter , in einen Meidling

ü Mcht , schön Maumig abgerühret ein
e I halbe Stund , schlage nach und nach9
§ ! Eyerdotter darein , z Löffel gewasserte
1, ' Gerben , 6 Löffel süsse Milch , gieb - Ach¬

tung , daß nicht zusammen laufet , wage
i 15 Loth
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15 Lotl) Muridmehl , ein wenig gesalzen,
und so viel gerichtet , daß untereinander
kommet , nimm ein sauberes Papier,
oder flaches Tortenblech , richte von die¬
sem ein Löffelvol darauf , mache in der
Mitten ein Grübel , fülle es mit Wein-
beern , oder was beliebet , streiche es
mit einem Messer schön rund zusammen
in die Höhe , schmiere es mit abgeschla¬
genem Eyer - Klar , mit Zucker vermi¬
schet , setze es in ein warmes Ort , laß
aufgehen , aber nicht zu viel , backe es in
einer gleichen Hitz ; können auch vor dm
Backen mit geschnittenen Mandeln be¬
streuet werden.

N . 452 . Gerben - Rräpfeln auf andere
Arr.

Bereite ein Pfund Mehl auf die Ta¬
fel , nimm in einen Hafen z Eyer und
z Dotter , ein halb Seitel Milchreim,
2 Löffel gewasserte Gerben , rühre es un¬
tereinander ab , salze und mache den
Taig an , nicht gar zu vest , nimm em
halb Pfund gewaschenen Butter , treibe
den Taig aus , schlage den ausgetriebe¬
nen Butter auf die halbe Flecken ; wie
einen andern Buttertaig , drey oder
viermal geschlagen , ohne Rasten , her¬
nach treib den Taig halben Fmger dmaus,
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Von unterschiedlichen Backereycn. s^ r

aus , bereite ein groß Glas , den Taig
ausgestochen , fülle denselben mit gebim¬
sten Weinbeern , kleingeschnittene Man¬
deln , mit Zucker und Zimmet vermischt,
mache den Deckel von ausgeradeltem
Fingerbreiten Taig , lege ihn ^ herum,
wie ein Schnecken , damit die Full bede¬
cket wird , bestrichen mit Eyern , setze die

Krapfen in die Warme , laß schön auf-
! gehen auf einem flachen Blech gebacken,
l wie die vorigen.

N. 45Z. Bengel - Rrapftn im Schmalz
^ . gebacken.

Nimm auf die Tafel  ein Pfund
Mundmehl , io Loth frischen Butter,
darein blatlet geschnitten , ein halb Pf.
gestoßene Mandeln , so klein , wie das
Mehl geflossen , zwey Loth Zimmet , ein
Muscatnuß , ein halb Loth Nagerln,

^ von einer Lemom die Schaler klein ge¬
schnitten , i Ep , 4 Dotter , ein Vier¬
ling gefaßten Zucker . Erstlich thut man
den Butter und das Mehl mit demWal-
ger wohl untereinander abarbeiten , her¬
nach nimm die andern Sachen dcwzu,
mache den Taig zusammen mit dem Nu-

! oelwalger , treibe ihn Messerrücken dick
I M , und abgeradelt , in der Lange und
' freitewie  das zugehörige Blech ist,

richte m ein Haferl das Schmalz , so
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nicht gar zu heiß ist , binde den Taig aus
das Blech , mit einem kleinen Spagat/
schön gelblecht gebacken , warmer gezu¬
ckert , oder ein Eis darüber gemacht,
nach Belieben.
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454 . Der große Brügel - Arapfew

Erstlich nimm ein Halb Pfund klein-
aestossene Mandeln , ein halb Maß süssen
Milchreim , 6 Eyerdotter , 8 . ganze Eyet,
richte die geflossene Mandeln in einen
sauberen Hafen , bereite ein halb Pfund
geflossenen Zucker , ein halb Pfund M '
nes Mehl , und ein Halb Pfund frischen j
zerlassenen Butter , Mache mit dem But¬
ter und aufgeschlagenen Eyern , mit dem
süssen Milchreim abgerühret , den Talg
an , nimm 2 Loth Zimmet , i Loth Na-
gerln , ein halb Loth Muscatblüh , 2 HW
scatnussen , von einer Lemoni die Schaler
klein geschnitten , ein wenig Jmber , flös¬
se oder schneide es groblecht , und alles
unter den Taig vermischt . Der 2M
muß in der Dicken seyn wie ein Gries¬
koch , lasse ihn anzsehen ; wann x er soll¬
te zu dick werden , giesse eine süsse MM
nach , bestreiche hernach den zugehörigen
Brügel mit Schmalz , mache em Paplck
herum , und mit Spagat umwickelt nur
hervor , die Schnur nach der Lange , her¬

nach !
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^on unkerschicdllcben Backerchen. 2-7Z
Ach um den Brügelrollen , Hey demFeu-
er gebraten , mit Schmalz begossen 5 bis
er wohl warm wird , und säumet ; nach
diesem kann man anfangen zu besessen,
Wen eine Schüssel gesetzt , daß der Talg,
darein rinnt , und allzeit an einem Ort
Dgefangen , und wohl umgedrahet , dor¬
nen an , und ganz kleber , daß du nicht
Nit herauf auf den Brügel kommest,

^ sonsten wird er nicht zipftet , und also
1 gieß , bis daß es ein kleines Neigel wird,

man kann auch den Taig , der herunter
fallet , wieder nehmen zum giessen ; wann
der Krapfen gar zu braun und durch¬
sichtig wird , so halte still , und gieß die
Lucken voller Taig an , und geschwind wie¬
der gedrahet , daß sich der Taig ausschnel¬
let . Unter das letzte Neigel Taig stos-
se eine gute Handvoll Mandeln , und
msche es darunter , wie auch ein wenig
gefahren Zucker , mache Knöpfel daraus i
stecke es in ein Zimmet in die beederr'
Oerter herum , mache ein schönes Eis und
damit bestrichen , wann er schön gelb ge¬
braten ist , ziehe ihn auf ein Vollster ab,
die lange Schnur zum ersten , hernach
erst die runde , so löst er sich ab.
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N , 455 . Spieß - Brapferi im Schmalz
gebacken.

Erstlich nimm ein halb Pfund Mund-
mehl , ein Vierting schön kleingestoffe-
nen und gefahren Zucker , von einer Le-
moni die Schaler klein geschnitten , Zim¬
mer , Nägerln , Muscatblüh , klein .ge¬
stoßen , um em Kreutzer Butter , funs
Eyerdotter , und 2 Löffel Milchreim,
mache den Taig zusammen , und in der
Dicken eines Messerrücken ausaewalgt,
lege ihn auf das bewuste Blech , daß er
just zusammen gehet , binde ihn mit ei¬
nem Spagat schön ringlet zusammen,
backe sie ganz kühl in dem Schmalz aus
einem Hafen , daß sie schön auflaufen,
wohl gezuckert , und auf die Tafel ge¬
geben.

N . 456. Gerben - Rrapfm.

Erstlich nimm i Pfund laulechteb
Mundmehl in einen Weidling , ein Vier-
ting frischen zerlassenen Butter , ro Ey¬
erdotter , drey Löffel gewasserte Gerben,
ein halb Seitel laulechte Milch , rühre
es untereinander ab , und mache mit die¬
sem den Taig an , schlag ihm wohl ab,
Md gesalzen , nimm ihn auf ein Nudel¬
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Voy unterschiedlichen Backereyen» 27Z
bret , und abgewürget , treibe ihn Fin¬
gerdick aus , nimm ein grosses Glas , oder
kn darzu gehörigen blechernen Model,
kucke die Krapfen aus , lege es auf ein
aemehlbigtes Tuch , und auf ein Bret
schön aufgehen lassen , zugedeckt ; richte
unterdessen ein Schmalz in eine breite
Pfann, . aber nicht gar zu heiß , lege die
Krapfen darein , langsam gebacken , zu¬
gedeckt , giebs warmer , und gezuckert.

N . 457 . Gerben - Brapfen auf andere ,
Art.

Bereite in einen Weidling drey Pfund
Mundmehl , das gesahet ist , mache ein
Dampfel mit gewasserten Gerben , und
6 Löffel laulechte Milch , setze es warm,
daß es aufsteiget , nimm 20 Loth frischen,
oder gesalzenen Butter , laß ihn zerge¬
hen , und abgeseihet in ein Haferl,
damit die Saure wegkommet , schlage
darein 20 Eyerdotter , 5 Löffel Gerben,
und ein Seitel laulechte Much , mache
wit diesem den Taig an , und wohl ab¬
geschlagen , gesalzen . Mache die Kra¬
pfen auf die vorige Art , und langsam
gebacken.
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V7. 458 . Gugelhepf zu. machen.

Zu einem grossen Gugelhopf nimm in
einen Weidling § Meeting Butter , oder
Schmalz , dieses schön pflaumig abgetrie - ,
ben , rühre darein 8 Eyer , und . i 6 Dot-
ter , wohl M 4  Löffel Gerben,
die nicht bitter ist , 1 Seitel Milch , -
anderthalb Pfund gefahtes orundmehl,
gesalzen , ein wenig gewaschene ' Wein - j
berln , schlage den Taig wohl ab , be - ^
streiche den darzu gehörigen Model mit l
Smalz , fülle den Model halb voll an,
laß ihn gemach in einen warmen Ort
aufgehen , bis der Model voll ist ; backe ,
ihn in einer gleichen Hitz , und gieb G
gezuckert zur Tafel.

N . 459 . Gugelhopf auf andere Art.

Nimm in einen Weidling 1 halb PD)
frisches Schmalz , dieses schön pflaunng
abgetrieben , bereite unterdessen in em
Haferl 16 Eyerdotter , z Löffel gutt
Gerben , 1 Seitel süsse Milch , Mittst
es alles untereinander ab , rühre es rn
das abgetriebene Schmalz nach und nacy
darein , nimm i Pfund Mundmehl ^
rein gerührt ; wann es beliebig ist , U
waschene Weinberln , kleingeschmtteM.
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Von unterschiedlichen Vackereyeti . s- 7
Citronat , gesalzen , und schlage den Taig
mhl ab , daß er sich vom Löffel schalt,
bestreiche dön darzu gehörigen Model mit
Schmalz,' fülle denselben halben Theil
au , laß ihn Ln einem warmen Ort ge¬
mach aufgehen , überstreue ihn mit klein-
Zeschnittenen Mandeln , und gebacken.

f

^ n . 460. Gugelhopf auf andere Manier.

Nimm ein halb Pfund frischen But-
t ter in einen Weidling , treibe denselben

schön pfiaümig ab , nimm darein 20 Eyer-
§ - dotter , einen nach den andern , wohl ver-
e rührt , rühre auch gemach darein 5 Löf-
y fel gute , süsse , oder gewasserte Gerben,

ein halb Seittl Milchreim , in der War¬
me gehalten , damit der Butter nicht
zusammen laufet , mmm ein Pfund Mund¬
mehl , gesalzen , den Taig angemacht,
bestteiche den darm gehörigen Model,

h halben Theil ungefüllt , laß ihn , wie ge-
. brauchlich ist , in einem warmen Ort
^ aufgeben , und schön gebacken.
e .. '
e
U N . 461 . Rrebs - Gugelhspf.

- Zu einem Gugelhopf treibe anderthalb
- Vierting guten Krebsbutter ab in ei-
kk nem Weidling , rühre nach und nach da-
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reinsechs Eyer und 12 Dotter , schon
pfläumig abgetrieben , auch darein ein
halb Settel laulechte Milch , drey Löffel
Gerben , dieses wohl abgerühret , nimm
5 Vierting Mundmehl darein , denTch
wohl abgerühret , gesalzen , und bestrei¬
che dm darzu gehörigen Model , fülle
ihn mit dem Taig halb voll an , und laß
ihn in einem warmen Ort aufaehen , bis
daß der Model voll ist , hernach gebacken.

N . 462 . Gerben - Strauben.

Bereite ein Settel . Milchreim , lasse
ihn warm werden , rühre ihn wohl ab,
nimm darein 6 Eyerdotter , und 4 ganze
Eyer , 2 Löffel gute Gerben , dieses un¬
tereinander abgerühret ; bereite in einem
Weidling gutes Mundmebl , so viel du
vermeinest , daß es genug ist , brösle um
z Kreutzer Butter , darein , gieß das Ab¬
getriebene darein , mach den Taia , salze
ihn , und mach denselben in der Dicken,
damit er durch den gewöhnlichen Strau-
benlöffel laufet ; backe die Strauben
schon langsam in dem Schmalz , Hiebs
warmer und gezuckert.
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Von unterschiedlichen Backereyen . «7-

N . 46 z . Mandel - Bögen auf die Torten.

Za 12 Bögen nimm eine meßlttgene
Pfamr , ein halb Pfund Zucker , und ein
halb Seitel Wasser , laß es wohl dick ein¬
sieden , bereite ein halb Pfund kleinge-
ichnittene Mandeln , ein Vierting klein
und gestistelt geschnitten , rühre die klein-
geschnittenen erstlich in den gesottenen
Zucker , Laß es wohl einsieden , und öf¬
ters gerührt , damit sie sich nicht an¬
brennen ; auf die letzt rühre auch die
andern Mandeln darein , von zwey Ey-
rrn die Klar , von einer Lemoni die
Schaler klein geschnitten , auch den Saft
mein gedruckt , bestreiche die darzu ge¬
hörige blecherne Bögen mit Schmalz 5
chneide Oblaten in der Grösse damit
ie die Bögen überdecken , streich es an
mt Eyer - Klar ^ damit man sie biegen
-arm , streiche die Mandelnfülle darauf
chön dick , hernach langsam gebacken,

mache ein oder zweyerley Eis , mit Pi-
'tatzen oder Citronat bestreuet , laß an¬
riehen , bis das Eis hart wird , richte es
auf die Torten schön hoch auf , siede aber
borhero mit Wasser einen Zucker schön
braun , tunke die Oerter im heissen Zu¬
cker ein , und aufgeboaen doppelt auf¬
einander , so behalten sie gut,

S4
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N . 464 . Zucker - Strauben. N.

Bereite ein gutes Mundmehl , darnach
man viel machen will , in einen Weid¬
ling , mache den Taig an mit süsser Milch,
nimm Eyerklar , und rühre es wohl vor-
hero ab , schütte es in den Taig , nimm
auch so viel gefaßten Zucker , damit der
Taig süß gemachet wird , gesalzen , und
mache ihn in der rechten Tucken , damit
er durch das gewöhnliche Zucker - Strau-
dentrachterl laufet , schön weiß gebacken,
und als warmer über den Nudelwab
ger gebogen.
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N . 465 . Zucker - Strauben auf andere
Arc<

Bereite ein gutes Mundmehl in ein
Haferl , treib es mit kalter Milch ab/
nimm schon kleingestossene Mandeln dar¬
unter , ein wenig Rosenwasser , gefaßten
Zucker , und den Taig wohl abgeschlagen,
nimm von Eyern die Klar für em
Strauben ein Eyerklar , gebacken , und
Aussdie Art gemachet wie die vorigen.
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Von unterschiedlichen Backereyen . sZr

N. 466. Brand - Strauben mit Wern.

h Bereite ein gutes Mundmehl in ein
haferl , setze es warm , nimm Wein und

», Schmalz in eine Pfann , laß untereinan-
- kr sieden , gieß es in das Mehl , und
>l mache den Taig an , gesalzen , schlage
r ihn wohl ab , daß er schön glat wird,
d bereite zu einer Strauben ein Ey , und
t ! ein halben Dotter , mache den Taig in
- einer Dicken , damit er durch den darzu

i gehörigen Straubenlöffel lause, gebacken
, schön resch aus dem Schmalz , gezuckert,

M auf die Tafel geben.

N . 467. Milchrer'm - Strauben.

Erstlich nimm Milchreim und . Eyer,
r ; eines so viel . , als das andere , rühre cs
s wohl untereinander ab , bereite ein schü-
' nes Mundmehl , nnd mache mit diesem
1 Ngerührten den Taig an , gesalzen,
> und mache ihn in der Dicken , wie den
l vorigen damit er durch den Strauben-

loffel laufet , schön röslet aus dem Heist
im Schmalz gebacken.
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N . 468 . MilchreLm - Rränzel.
und

Bereite ein halb Pfund Mundmehl
auf die Tafel , gieß ein Seirel guten
MilchreLm daran , mache den Taig mit
einem Messer zusammen , gesalzen , wür¬
ge ihn hernach mit dem Walger ah,
Laß er schön glst wird ; alsdann walge
ihn,  Messerrücken dick ausgetrieben,
und schlage ihn einmal zusammen , trei¬
be ihn wieder aus , und drucke mit ei¬
nem Glasel Flecken daraus , steche mit
einem Fingerhut , oder Straubenlöffel
die Flecken durch , fülle es mit eiiW
wachten Galsen , lege wieder einen De¬
ckel daruf , durchgeftochen , schön geba¬
cken Lm Schmalz , diePfann im Backy
geriegelt , damit sie schön auflaufen . Sie
können auch ungefüllt gemacht werden.

r? . 469 . Milchreiirr - Rräpfeln.
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Nimm ein Seitel Milchreim in em
Rein , lege Nuß großes Schmalz da¬
rein , läH untereinander zergehen , her¬
nach nimm 5 Kochlöffel gefaßte Stark,
und n Löffel Mehl , rühre es darem,
und setze es auf die Glut , wohl abge-
trücknet , damit es ein zäher Taig ums,
rühre darein halben Theil ganze Eyer,und
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Von unterschiedlichen Backereyen. 28s

jund so viel Dotter , gesalzen , nimm den
Taig auf einen bestrichenen Teller , ma¬
cke Nußgrosse Krapfeln in das heisse
Schmalz , und schön langsam gebacken.

4 ' ' .
N . 470. Milchreim - Srrauben anderer

Art.

Bereite ein Seitel guten süssen Milch-
reim, , 14 Loth frischen Butter darein,
laß es in einer Rein miteinanger auf-

i sieden , hernach rühre 18 Loth Mund-
! mbl darein , laß es mit staten Rühren
i auf der Glut wohl abtrücknen , gesalzen ',
I und darein gerührt 10 Eyerdotter , ma¬

che in der Dicken , damit er durch den
' Straubenlöffel laufet ; backe es schon
j gelb , und laß den Taig nicht lang stehen,
! sonsten werden die Strauben zah , giebs
! warmer , und gezuckert auf die Tafel.

N . 47^ . Gute krumme Ripfel zu
machen.

^ Nimm ein halb Pfund Mundmehl auf
^ie gewöhnliche Tafel , 12 Loth Butter
Mtlet darein geschnitten , mit dem
Nudelwalger abgearbeitet ; bereite in
M Haferl ein Ey , und 2 Dotter , 2
Löffel gute Gerben , fünf Löffel Milch¬

reim ,
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reim , mache mit diesem den Taig an,
ausgetrieben , und mache dreyeckete Fle¬
cken , geradelt mit dem Krapftnrädel,
füll es mit gedünsten Weinbern , Zibebem
geschnittenen Mandeln , Citronat , Zim¬
mer , und mit Zucker vermischt ; rolle es
zusammen , in Form eines krummen
Gipfels . Es kann auch , wann es be¬
liebig ist , ein andere gute Füll genom¬
men werden : bestreue die Kipfeln mit
Eyern , richte es auf ein Tortenblech,
und laß in einem warmen Ort gemach
gehen , backe es hernach in einer ' gema¬
chen Hitz , mache ein weißes Zucker - Eis,
bestreue es mit Aneis , setze es wieder m
Backofen , damit es anziehet , und halt
wird.
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N . 472 . Brand - Rrapfen.
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Nimm in ein Wein Wasser , laß sie- .
den , lege Schmalz darein , darnach man ^
viel Krapfen machen will , rühre gutes !
gefaßtes Mundmehl darein , und tnM !
den Taig auf der Glut wohl ab , und I
gerührt , laß ihn auskühlen , und rühre zu-
Ktapfen ein Ey „darein , gesalzen , und mache
es mit einem Löffel in das heisse Schmalz,
schön langsam gebacken. Von diesem
Tara kann man auch die Spritzstrauben
machen ; den Taig fülle in eine zinnep
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ne Spritzen , mit dem Stern in das Heist
se Schmalz schön krumm gespritzt , ge¬
zuckert , und auf die Tafel geven.

N . 47 ? . Brand - Drapfen auf andere
^ Zk r-

j Bereite eine gute Milch , lege frischen
lt Putter darein , und laß in eurer Rem
,, sieden , rühre darein schönes Mundmehl,
H und macke den Ta 'ig auf einer Glut an,
/ i rvohl abgerühret , und abu. etrücknet auf
^ ^ dem Feuer , daß er keine Knoppern be-
^ ! kommet , laß ihn auskühlen ; rühre so
l j die! ganze Eeyer , auch so viel Eyerdot-

ter darein , daß er die rechte Dicken be-
I kommet , gesalzen ; backe es in einem
' nicht gar zu heissen Schmalz , Krapseln,
! mr Spritzstrauben , wie es beliebig ist.

§

Z ! N . 474. Mandel - Maultaschen.

h i,/Erstlich nimm ein Pfund Mehl , ge-
z ^ mht, und die gewöhnliche Pastetentafel
- gericht , bereite in ein Haftrl 2 ganze
^ Eyer und 3 Dotter , i Löffel Milchreim,
^ ; Löffel Wein , z Lössel Wasser , salze
.1 das Mehl , und mache mit diesem Abge-
- ' rührten den Taig schön lind an , un¬

wohl abgeschlagen , lasse ihn rasten ; un¬
ter-
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terdessen bereite ein Pfund Butter , sam
der gewaschen , ausgetrieben , und abge-
trocknet , treibe den Taig aus , und
schlage den Butter auf den halben Taig,
schlage den andern darüber , und mache
ihn wie den Buttertaig , dreymal aus-
getrieben , aber allzeit ein wenia rasten
Men , und wieder dreyfach geschlagen,
ks ftye dann , es wurde ein grossem
tzaig 'gewachst , alsdann kann er vier¬
fach geschlagen werden . Richte vorher»
ein halb Pfund kleingestoffene Mandeln
in einen Weidling , anderthalb Vierting
gefahren Zucker , 8 ganze Eyer , und 14
Dotter nach und nach in die Mandeln
gerühret eme ganze Stund ; auf die letzt
kleingefchnittene Lemonischaler darein,
treibe den Taig aus kleinen Messerrü¬
cken dick , radle ihn mit dem Krapfen-
Radel vierecket , oder langlechte Flecken,
fülle es mit der abgetriebenen . Mandel¬
füll , und lege es dreyfach übereinander,
richte es auf ein Blech , bestrichen mit
Eyern , und gebacken ; sie werden Mt
psiaumig . Man , kann auch ein Zucker-
Eis hernach darüber machen , mit Ma¬
tzt bestreuet.
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N. 475 . Mandel - Maultaschen anderer
Art.

Nimm i Pfund Mundmehl , 1 Pfund»e
Frischen Butter blätlet darein geschnitten,

ll dem Walger abgearbeitet , hernach
, 16 Eyerdotter , und 8 Löffel voll Wein;
r M diesem den Taig angemachet , mit
- dem Nudelwalger treibe ihn aus , und
0 schlag ihn zweymal vierfach zusammen,
>r hernach schneide 64 Stücklein , treibe ein
; j jedes schön dünn und Vierecketaus , in der
1 Müsse eines kleinen Tellers , Hereire die
r M , wie zu denen vorbemeldten ; als-
t idann legt man das schmälere Theil über
, die Mandeln , und das andere etwas
- Mehrer als halb darüber , abgeradelt,
- bestrichen mit Eyern , mit gefaßten Zu-
, ckcr bestreuet , und schöy langsam gebacken.

N . 476 . Ausgelaufene Aepfel - Platten.

> Erstlich röste ein Mundmehl im
Schmalz , darnach man viel Taig brau¬
chet , aber nicht viel Schmalz genom¬
men , mische halben Theil ungerostes
Mundmehl darunter , mache den Taig
At kaltem Wein an , Lind mit abge¬

schlagener Eyerklar , gezuckert , und ein
^enig gesalzen , daß er die rechte Dicke

de-
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bekommet , schneide von grossen AepfelN
die Blatten , den Kern in der Mitten
ausgestochen , kehre es in dem Taig um,
und schön resch gebacken ; sie laufen hoch
auf , gezuckert , und auf die Tafel ge¬
ben.

oder

beli
kehr
sem

V7. 477 . Gebackene Rosen.

Nimm ein schönes Mundmehl Ln ein M
Reinel , mit gefahren Zucker und ein
wenig Salz vermischet , mit guten Wein Mr
den Taig angemachet in der rechten Di- itm
cken , wie ein Straubentaig ; nimm Ro- !»-x
sen , die nicht gar ausgeschlossen seynd,
steche den Grotzen heraus , und das Gm E,
ne weg , tunke es in den Taig , undba - ^
cke es im heissen Schmalz ; beutle es
bey denen Stängeln , daß sie schön E
laufen , giebs warmer und gezuckert aus !
die Tafel.

! a

n . 478 . Gebackene wörchseln oder
Rirschen.

Bereite schöne frische Weichseln , bin¬
de es in kleine Büschlein zusammen,
nimm ein gutes Mundmehl in einen
Weidling , darnach man viel mawen
will ; mache den Taig mit ' weißen Dnr,oder
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Mr ' Wein und Eyern , in derDicke
wie ein Strauoentaig an , gesalzen wann es
beliebig ist , ein wenig gefähten Zucker :
kehre die Weichseln oder Kerschen in dre^
sem Taig um , schön resch gebacken.

! 479 . Gebackenen Hottee.

- Bereite ein gutes durchgefahtes Mund-
mehl in einem Weidling , ein wenig ge¬
salzen , mache den Taig mit weissem Bier,

soder Milch und Eyern an , in der rech¬
nen Dicke , nimm säubern , und micht
M zu viel ausgeblühten Holler , kehre

chn Ln dem angemachten Taig um , be¬
reite ein Schmalz , oder gute Faisten,
backe ihn schön röslet , und die Pfann
'Beutlet, ' damit , es schön krauß wird,
hernach gezuckert , auf die Tafel geben.

! 48o» Gebackenen Galvep - oder^
Zrauen - Blattel.

Nimm in ein Reinel süsse Milch , lege
M wenig Schmalz oder Butter darein,
Ad laß sieden , rühre ein gutes Mund-
M darein , in der Dicken , wie ein
Brandtaia , truckne den Taig auf der
Glut wohl ab , lasse ihn auskuhlen , rüb-
^ Eyek darein , und gesalzen ; mache

T ihn
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ihn in der Dicken , wie einen dünnen
Straubentaig , kehre die Blattlein in die¬
sem Talg um , und schön langsam geba- >
cken. Man kann auch Kerschen und
Weichseln in diesem Taig backen. !

481 . Bauren - Rrapfett.

Erstlich nimm 2 Vierting geschalte
Mandeln , lege es in frisches Wasser,
damir sie schön weiß bleiben , schneide
einen reden Mandel zu 6 Theilen , ge¬
würfelt , alsdann nimm drey Vierting
gefahren Zucker in ein Haferl , schlage
darein z ganze Eyer , und 2 Dotter,
z Viertelstund abgerührt , hernach ninm
die geschnittene Mandeln , und ein halb
Pfund Mundmehl , mache den Taig an,
so viel gerühret , daß es untereinander
kommet, , mache runde Zelten auf da
Oblaten , lege obenauf 4 geschalte Man¬
delkern , backe es schön gelblecht in ei¬
ner Tortenpfann , oder Backofen , ma¬
che ein Zucker - Eis , mit diesem ange¬
strichen , setze es wieder Ln den M " '
daß sie anziehen , und das Eis harr
wird.
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! 482. Eyer - Roch.
! Nimm Schmalz , und Mundmehl , ma-
i Ee ein weißes Einbrenn , schön dick , rüh-
z re es mit siedender Milch schön glat ab,

daß es ein dickes Koch wird , laß äus-
kühlen , schlage für eine Person ein Ey

^ daran , gesalzen ; .wird es für ein Haupt¬
speis geben , so kann man mehrere Eu¬
er nehmen , bestreiche eine Pfann oder
Eyerschmalz - Reinel , und backe es im
Ofen.

N . 48z . Rinds - Roch.

! Mache es wie das vorige , anstatt des
- Schmalz nimm Butter , die Einbrenn
j etwas dünner gemacht , mit siedender
Mch glatt abgetrieben , in der rechten

! Dicke gemachet , laß aufsieden , und ge¬
salzen.

N . 484 . Rinds - Roch auf andere
Manier.

Dieses wird gemachet wie das vorige;
Mn nimmt etliche Eyer , und zwey
Heil Dotter , Zucker nach Belieben,
Mzen , in eine bestrichene Rein ge-.

^ Ts schütz
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schüttet , z Viertelstund gebacken , und
gezuckert auf den Tisch geben. Man
kann es auch in grossen kupfernen Schuf
fein auf die Tafel geben.

N . 48s . Aufgeloffenes Rinds - Roch. es
her

Nimm ein gutes Mundmehl , treibe M
es mit kalter Milch schön dünn ab , setze j tre
es auf eine Glut , und rühre es bestan - ^Psu
Dig um , damit es nicht knoppertwird , Aei
laß aufsteden r setze es hernach in ein - Ge
kaltes Ort , damit es völlig auskühlet , Zu
treibe einen frischen Butter ab , schlage ^ m
2 oderz ganze Eyerdotter darein , wohl l M
verrühret; wan das Koch auskühlt ist, da - j ges
rein verrühret,gezuckert, und in eine kupfer - !
neSchüffel, die bestrichen ist, geschüttet, un-
ten und oben Glut , und schön gebacken , j ^

N . 486 . Abgetriebenes Erieß - Boch.

Laß die Milch sieden , rühre den Gries
Darein , laß aufsteden , schütte es in ein
anderes Geschirr , damit es völlig aus-
kühle , treibe Schmalz ab , Eyer da-

. ran , eines nachdem andern , wann das
Koch auskühlt ist , dareingerühtet, gesal¬
zen , und gebacken wie das Eyerkoch.
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N . 487 . Aepfel - Roch.

Nimm Aefel , diese werden geschalt,
und zu vier Theilen geschnitten , siede
es im Wasser , und ein wenig Wein,
hernach werden sie durchgetrieben in ei¬
nen Durchschlag , laß es kalt werden,

j treib gutes Mchmalz oder Butter schön
Psläumig ab , rühre ganze Eyer und so

' viel Dotter darein , wie auch geriebene
l Semmelbröseln , und das auskühlte Koch,

Zucker , gefahren Zimmet , und Wein-
v berln , ein halbe Stund abgerühret ; be-
j streich die Reinel oder Pfann , darein-
! geschüttet , und gebacken. /

! N . 488 . Aepfel - Roch auf andere Art.

! Bereite ansauerlete Aepfel , diese wer-
j den schön weich gebraten , hernach schale
!das weiche herunter , treibe es Durch,
! nimm frischen Butter , treibe ihn schon

Pflaum^ ab , rühre darein Eyerdotter,
ein wenig Lleingestoffene Mandeln , und
die durchgetriebene Aepfel , von eurer
nroni , die Schaler klein geschnitten , u -re
auch den Saft darein gedruckt, , gezuckert
nach Belieben : rühre es eine ganze
Stund , nimm von denen Eyern halben
Heil die Klar , faümet aufgeruhretL

Tz nach
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nach und nach darein verrühret 5 so wir-
es schön pflaumig ; bestreich eine ^ Schüs¬
sel mit Butter , das abgetriebene Koch
Darein gericht , eine ganze Stund schön
langsam gebacken; es zerschrahet schön,
und gehet hoch auf.

489*

Nimm in eine breite Rein gutes
Schmalz , laß es nicht gar zu heiß wer¬
den ; bereite kleingeriebette und geMe
Semmelbroseln , roste es schön gelblecht,
lasse unterdessen zwey Theil Wein , und
ein Theil Wasser untereinander sieden,
und in die geröste Semmelbröseln ge¬
gossen , mit diesem abgerührt , wie m
Kindskoch , laß es wohl aufsieden un¬
gut gezuckert , laß es auskühlen , treibe
einen Butter schön pflaumig ab , rühre
Eyer , und so viel Dotter darein , eines
nach dem andetn verrührt , wann dav
Koch kalt ist , darein abgerechnet ; rriM
Weinberln , und gefähten Zsmmet , ewe
halbe Stand abgetrieben , fülle es m
die Reines , odet bestrichene SchW"
und schön langsam gebacken.
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N . 490 . lVem - Roch auf beßere Art.

NimmBiskoten , zerbreche sie , richte
esin ein Reinel , laß einen guten Wem
sieden , giesse ihn daran , laß es wohl un¬
tereinander sieden , abgerührt , und durch-
getrieben ; treibe einen frischen Butter
gh , etliche Eyerdotter dareingerührt,
wann dann das Koch auskühlt ist , ge¬
zuckert nach Belieben . Man kann es
auch ohne Butter abgetrieben geben , mit
Eyerdottern , gezuckert , und giebs ans
die Tafel.

N - 491 . Reiß - Roch.
Erstlich nimm so viel süsse Milch und

Reiß , als man vonnöthen hat , laß die
Milch sieden, und den Reiß darein , laß
ihn wohl weich sieden , hernach in Mör¬
ser klein gestoßen ; treibe einen Butter
schön pflaumig ab ; rühre darein Eyer-
dotter , einen nach dem andern , auch den
gestoßenen Reiß , ein wenig kleingestoffe-
ne Mandeln , um zwey Pfenning geweich¬
te und gestoßene Semmel ; gezuckert
nach Belieben , rühre es z Viertelstund
K ; auf die letzt nimm kleingeschnittenen
ßttronat , wie auch Lemöttlschaler , dar¬
unter abgerühret, " bestreiche eine kupfern

T4 ue ^



Sechster Absatz.29h

^7. 495 . Gewürmelres Schmalz - Roch»

Wann man ein Schmalz oder Butter
aussiedet , nimm vorhero ein Hefen,
ein gutes Mundmehl , treibe es ab mit
süsser NAlch , wie einen Mehlschmarren,
nimm ganze Eyer , vorhero wohl abge-
rübret , und darein geschult , gesalzen
und den Targ adgerührt , daß er schön
glat wird ; wann das Schmalz oder But¬
ter siedet , so Laß es Strohhalm dick da¬
rein rinnen , und gerührt , daß es schön
gewimmelt wird , laß einen Sud auf-
thun , hernüch durchgeseihet , damit das
Schmalz wegkommt, ' schütte es in eine
Rein damit es ramlet wird , uns
Glut darunter gemacht.

N . 496. Rirschbrern - Roch.

Aiede den Mein in einer guten Milch
schön dick , treibe ihn durch , und laß G <
auskühlen , auf eine grosse Schüssel mmm
einen Vierting ' frischen Butter in einen
Weidling , diesen schön pfläumig aM
trieben , 2 Eyer und 6 Dotter , darem
gerührt , i Stund abgetrieben , und
zuckert ; auf die letzt von einer Lemonr
den Saft darein gedruckt , richte es m
eine bestrichene Pastetenschüssel , und
backen. ^
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N . 497 . Schmalz - Roch vom Grieß.

Laß erstlich ein Schmalz heiß werden-
hernach röste einen Grieß , bis er schön
gelblecht wird , gieß eine siedende Milch
baran ^ daß es schön dick wird , nimm et¬
liche Eyerdotter , gesalzen , ein wenig
Mlchreim , abgetriebenen Safran,
schlags untereinander ab , schütte es dar¬
über , mache unten und oben Glut , daß
es schöne Rameln bekommet , angericht,
die Ramels obenauf gelegt , und gezu¬
ckert.

498 . Rrebs - Roch.

Zu einer grossen Schüssel nimm 27
Krebsen , diese werden in Wem und
Wasser übersotten , die Schweiftln aus¬
gelöst , und klein gehackt , die stinkende
Aederl weggethan , und die Schaler klein

^ gestoßen , hernach frischen Butter dar¬
unter , mache einen guten Krebsbutter,
nimm 15 lebendige Krebsen , ziehe ihnen
die stinkende Aederl weg , flösse sie in ei¬
nem Mörser schön klein , gieß ein Seite!
Milch daran , seihe es durch ein Tischser-
biet , schlage z Eher darein , in ein Rei¬
ne! geschütt , auf die Glut gesetzt , laß es
zusammen laufen zu einem Topfen , oas

Waj-
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Wasser wegseihet , und in dem Mörser
den Topfen geflossen , auch um -2 Pfen¬
ning Semmel in Milch geweicht , darun¬
ter treibe einen Vierting Krebsbutter
ad in einen Weidling , darein gerühret 4
ganze Eyer , und 8 Dotter , einen nach
dem andern , 1 Vierting kleingestoffene
Mandeln , ein Viertelstund gerühret,
nimm den geflossenen Topfen , geweichtes
Brod , wie auch die kleingeschnittene
Krebsschweifeln darein , und noch eine
halbe Stund abgetrieben ; bereite klein-
geschnittene Lemvnischaler , Zucker nach
Belieben , Muscatblühe , bestreiche eine
Schüssel mit sammt dem Raif mit But¬
ter richte das abgerührte darein , und
langsam gebacken in einer Tovtenpfann,
oder Backofen , hernach gezuckert.
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N . 499» Rrebs - Roch auf andere Akk.
Kr
ten

Nimm dreyssig Krebsen , übersiede sol-
che im Salzwaffer , löse die Schweiftln
und Scheeren aus , das schwarze Aederl
weggethan , stoffe es klein in einem Mör¬
ser , giesse z Seitel gute Milch daran,
und treibe es durch einen Durchschlag'
hernach rühre darein 2 Eyer , und , 2
Dotter , wohl untereinander abgespnt-
telt , setze es auf eine Glut , und laß zu¬
sammen laufen , seihe das Kaßwasser sau¬
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Von unterschiedlichen Backrreyen. zoi
her weg , und laß den Topfen ausküh¬
len , treibe io Loth Krebsbutrer ab,
ein Vierting kleingestossene Mandeln,
8 Eyerdotter , und ein ganzes Ey ge-
mch dareingerühret , ein Vierting ge-
Hten Zucker , und den ausgeküplrdn
Topfen , treibe es eine ganze Stund ad
in einem Weidling , backe es auf die Art,
leie das vorbemeldte.

N . 5 Oo. Aufgeloffenes 2^ rebs - Roch.

Nimm ein halb Pfund ausgelöste
Krebsschwerfeln , theile die Eyerln be¬
sonders , treibe es schön pflaumig ab in
einem Weidling , ein halb Pfund Krebs¬
hutter langsam darein verrühret , und
8 frische Eyer , nimm die klemgehackte.
Krebsschweifeln , einen Vierting gefäll¬
ten Zucker , eine ganze Stund abgetrie¬
ben ; auf die letzt nimm die Eyerln dar¬
unter , bestreiche eine Pastetenschüssel mit
ammt dem Raif mit Butter , richte
>as Abgerührte darein , setze es Ln eine
Tortenpfann , schon langsam gebacken, ge¬
zuckert, und auf die Tafel gegeben.

^7 . 5Ol » Schüssel - Noch.

Schlage in eitt Hafer ! frische Eyer
auf , darnach die Schüssel groß ist , rüh¬

re
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re so viel süsse Milch ' darein , als die
Eyer seynd , gezuckert, , klemgeschnittene
Lemomschäler , und gefahten Zimmet,
wohl untereinander abgesprittlet , bestrei¬
che eine Schüssel mit Schmalz Dder But¬
ter , richte das Abgerührte darein , ma¬
che unten und oben Mut , langsam ge¬
backen , und giebs auf die Tafel.

N . 502. Schüssel - Roch auf andere Art.

Bereite so viel Eyer , wie zu dem vo¬
rigen , nimm halben Tbeil Milch , und
so vre! Milchreim , aber nicht mehrer
von allen beeLen genommen, als die Ey/
er austragen , gezuckert , und abgeruhrt,
auf die Art gemacht , wie das vorige.

N . 50z. Milchreim - Roch,
'Erstlich nimm i Vierting frischen But¬

ter , treibe denselben in einem Weidling
schön pftäumig ab , rühre 5 Eyer , und
5 Dotter darein , und zwey Kreuzer m
Milch geweichte Semmel , ausgedruckt'
und daremgebröslet , gezuckert , ein Set¬
tel süssen Milchreim , klemgeschnittene
Lemom'schaler , bestreiche eine SchuM
mit Butter , richte das Abgetriebene da¬
rein , setze es in eine Tortenpfamr , ma-
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^ che unten und oben Mut , und langsam
§ gebacken. -
-
^ N . 5V4 . Nieren - Roch.

- Erstlich bereite i oder 2 kalberne Nie¬
ren , hacke es mit sammt der Feisten schön
klein , nimm um 2 Pfennig in Milch ge¬
weichte und klemgehackte Semmel zu

k. einer Nieren , treib um 2 Kreutzer fri¬
schen Butter ab , 2 Eyer , und 2 . <Dor-

- ^ ter , nach und nach darein verrührt,
0 hernach nimm das Gehackte darein , 2
r Die Löffelvoll Milchreim , ein wenig ge-
, stoffene Muscatblüh , gesalzen , rühre es
, noch ein Viertelstund , richte es in eine

! bestrichene Schüssel , mache unten Md
oben Glut , und schön röslet gebacken.

N . 505. Ritten - Roch.
r-
! Erstlich siede bie Kitten schön weich,
) schale die Haut weg ^ und das Weiche,
t treibe sie durch einen Durchschlag , wage
, » halb Pfund Salsen , treibe für eine
- pchussel ein Vierting frischen Butter ab
r m einem Weidling , 2 Eyer und 4 Dot-
l ter , langsam darein verrübrt , nimm
- auch die Kitten darzu , rühre es eine
- Lanze Stund , rühre auch besonders ei¬

nen
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nen halben Vlerting kleingestossene Man¬
deln , zweyEyer , und z Dotter , einen
halben Vrerting gefahren Zucker , nimm
auch unter die Kitten einen Meeting
gefahren Zucker , richte die abgetriebene
Mandeln in das vorbemeldte Abgerühr¬
te , auch ein halb Seitel süß Obers,
aber langsam darein gerührt , damit es
nicht zusammen laufet ; nimm von einer
Lemsni die Schaler , klein geschnitten
darunter , schütte es in eine bestrichene
Schüssel mit einem Rais , und Langsam
ged ackm.

N . 526 . Bitten , Boch auf andere Art»

c

ge
her
sch!
dm
ein
ha!
W
wa
im
Ä

Siede die Kitten schön weich , und
durchgetrieben , wie die vorigen , nimm
für eine grosse Schüssel r Pfund Sassen,
ein halb Pfund gefahren Zucher,  dieses
rn einen Weidling und abgetrieben , 6
ganze Eyer , 6 Dotter darein , langsam
verrührt , nimm ein halb Seitel dicken
und wohl abgerührten Milchreim darun¬
ter , eine ganze Stund abgetrieben , laß
um 2 Kreuzer frischen Butter zergehen,
auch von einer Lemoni die Schaler klein-
geschnitten darunter z richte es in eine
bestrichene Schussel mit einem Ralf,
und schön langsam gebacken.
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N sv7 . Faumeres Ritten - Roch.

Bereite schön grosse Kitten , laß in
einem Hafen das Wasser sieden , und le¬
ge es darein , bis sie schön weich sieden,
hernach schale die Haut herunter , und
schneide das Weiche herab , treibe es
durch , nimm für eine grosse Schussel in
eine Rein , oder messingenes Beck ein
halb Pfund Zucker , und r Löffelvoll
Wasser,  laß ihn schön dick einsieden,
wage ein Pfund von der durchgeschlage¬
nen Salsen , und in dem Zucker abge¬
rührt , laß es schön dick einsteden, . daß
alle Feuchtigkeit wegkommt , richte es in
einen Weidling , und laß auskühlen,
nimm von 14 frischen Eyern die Klar
in eine breite zinnerne Schüssel,>  rühre
es auf zu einem Faum , und Emm et¬
was von diesem Faum in das Abgetrie¬
bene , rühre es eine halbe Stund , her¬
nach wieder von diesem Faum genommen,
eine ganze Stund abgerührt , bis die
Eyerklar gar ist , nimm aus die letzt
kleingeschnittene Lemonischaler darunter,
mach vorhero die Tortenpfann warm,
richte dieses Abgetriebene in eine Paste¬
tenschüssel , streiche es auf wie einen
Berg , und langsam gebacken , aber nicht
ru vrel , sonsten fallet es zusammen.u rr.
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N . 508. Semmel - Roch.

Nimm ein Mundsemmel , diese wird
geschalt , blattlet geschnitten , giesse eine
siedende Milch daran , und treibe , es
Lurch ein Sieb ; für eine grosse Schussel
treibe einen Vierting Butter ab , r
Eyer und 6 Dotter , einen halben Vier¬
ting kleingestoffene Mandeln darein ge-
xühret , hernach nimm die ausgekuhlte
und durchgetriebene Semmel , einen
Vierting gefaßten Zucker , von einer Hal¬
den Lemoni die Schaler klein geschnitten

, Darunter , z Vrertelstund abgetrieben,
richte es in eine Schüssel , und gelblecht
gebacken.

529 . Aufgeloffenes Roch von harten
Eyerdotrer.

Bereite ein Vierting kleinaestossene
Mandeln , von ö hartgesottenen Eyern
Die Dotter , reib es in einemMörser
unter die Mandeln , treibe einenVier-
tina frischen Butter in einemWeidlmg
schon pflaumig ab , darein langsamge¬
rührt , 4 Eher und 4 Dotter , emen
Vierting gefahren Zucker , eine halbe
Stund abgetrieben , hernach nimrndarem
Die vorbemeldte Eyerdotter , rühreeswre-
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Wiederum eine halbe Stund , richte es
in eine bestrichene Pastetenschüffel , ma-

! che den Raif htrum , und gebacken.

N . sio . Rasten - Roch.

Erstlich siede ein Pfund grosse Kästen
sv lang , damit sie sich schälen lassen , rei-

^ be es auf einem kleinen Riebeisen , trei-
! be ein halb Pfund frischen Butter in ei¬

nem Weidling ab , darein verrührt 4 gan-
! ze Eyer und 6 Dotter , ein Vierting ge¬

stoßene Mandeln , und anderthalb Vier¬
ling gefähten Zucker , auch die geriebene
Kasten , treibe es eine Stund ab , auf

z die letzt nimm ein wenig gefähten Zim-
! mt , und kleingeschnittene Lemonischaler,
richte es in eine bestrichene Schüssel mit

j dem Raif , und langsam gebacken ; es ge-
- het schön hoch auf.

N . 5 n . Marillen f Roch.

Bereite für eine grosse Schüssel ein
Mb Pfund Zucker in em meßingenes
Beck , zwey Loffelvoll Wasser laß es wohl
emsieden , nimm r Pfund geschälte Ma¬
rgen , die Kern heraus genommen , lege
es in den Zucker , und laß es wohl dick

! kmsieden, hernach treibe es durch in ei-
U 2 nen
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nen Weidling , laß auskühlen , und ab¬
getrieben , nimm von io Eyern die Klar
schlage es faümet auf , und rühre es ei¬
ne ganze Stund, , die Eyerklar nach und
nach darein verrühret , streiche es auf ei¬
ne Schüsset hoch auf , und gebacken , ge¬
schwind zur Tafel geben , es fallet gern
zusammen.

N . 512. Marillen - Roch auf andere !
Arr. ^

-- Nimm in einen Weidling einen Vier- !
ting frischen Butter , treibe ihn schon
pflaumig ab , rühre nach und nach darein
4 Eyer , und 6 Dotter einen halben
Vierting kleingestossen Mandeln , erne >
halbe Stund abgetrieben , nimm ein HB !
Pfund im Zucker eingesottene Marillen-
salsen , treibe es wiederum eine halbe ^
Stund ab , nimm von einer Lemoni dn -
Schaler , klein geschnitten , und den Gast
dareingedruckt , richte es in eine besm- i
chene Schüssel , und langsam gebacken. !

N . 5 i z . Aufgeloffenes Erdbeer - Doch-

Bereite eine halbe Maß Erdbeer , tm
-e es durch ein Sibel , nimm in ein E
singenes Beck einen Vierting Zucker,
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Von nnLepfchchiedlichen Backereyen. zv^.
Md z Löffelvoll Wasser , siede ihn schön
dick , dis er sich spinnet , nimm die durch¬
getriebene Erdbeersalsen , datein wohl
abgerührt und und emgesotten , bis es
schön dick wird , richte es in einen Weid¬
ling , damit es auskuhlet , drucke von einer
Lemoni den Saft darein , bereite von 6
frischen Eyern die Klar , rühre es in ei¬
ner Schüssel zu einem Faum auf , nach
und nach darunter gerühret , eine ganze
Stund abgetrieben , kleingeschnittene Le-
monischaler , richte es in eine bestrichene
Schüssel schön hoch auf , und gebacken in
einer mittleren Hitz , geschwind zur Tafel
geben , es fallet gern zusammen.

N . 514. Aufgeloffenes Agres - Roch.

Nimm die Agres , wann sie schönZroß
seynd , abet noch nicht zeitig , je grüner,
je besser , richte es in ein Reinel , giesse
gar ein wenig Wasser daran , setze es auf
eine gemache Glut und allzeit umgeruh-
ret ; wann sie weich seynd , treibe es
durch ein Sib , so viel Zucker als Salsen
den Zucker in ein messingenes Beck Mt
wenig Wasser schön dick gesotten , rühre
die Salsen darein , und laß wohl emsie-
den , laß auskühlen , und mit der säu¬
menden Eyerklar eine Stund abgetrie¬
ben , wie das Erdbeerkoch , richte es

Uz schon
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schön hoch auf eine Schüssel , langsam ge - eil
backen. ei!

- ne
! h

L7. 515. Aufgehendes ^ etfchepetfch- rl!
Roch . ^ ^

> rr
- Bereite für eine grosse Schüssel z Vier-

ting durchgeschlagene Salsen , in einen
Weidling , nimm ein halb Pfund Zucker
in ein messingenes Beck , und 2 Löffelvoll
frisch Wasser , siede den Zucker , bis er I
sich spinnet , gieß ihn gemach in die Sal¬
sen , und schön glat abgetrieben , laß es
auskühlen , nimm von io Eyern die Klar,
faumet aufgerühret , nach und nach in
die Salsen verrühret eine genze Stand
richte es schön hoch auf eine bestrichene
Schüssel , mV in einer gleichen Hitz ge¬
backen.
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rrr. 516. Aufgehendes Mafchanzger
Aepfel - Roch.

W
01
st

Bereite schöne grosse , nicht gar zu ai
zeitige Mafchanzger - Aepfel , laß in eu Ui
nen Hafen ein Wasser sieden , lege allzelt
z und 4 Aepfel darein , laß es weich sie¬
den , nimm es heraus , und schabe das
Mürbe herunter , hernach wieder andere
Md so fort ; alsdann schlage es durchem



Von unterschiedlichen Backereyeu. za-
ein Sib , nimm zu einem Pfund Salsen
ein halb Pfund Zucker in ein . messinge¬
nes Beck , giesse 2 Löffelvoll frisches Was¬
ser daran , und laß wohl dick einsieden,
rühre die Salsen darein , und wieder

> wohl einsieden lassen , auch stats umge¬
rührt , laß auskühlen , in einen Weidling

- gethan , nimm von 12 Eyern das Weiße,
r rühre es säumet auf , nach und nach in
r die Salsen verrühret eine ganze Stund,
l richte es auf eine Schüssel schön hoch,
c und gebacken , wie das Kittenkoch.

N . 517 . Weichsel » - Roch.

^ Nimm gedörrte Weichfeln , sauber ge-
: waschen , siede es weich im Wasser und
- ein wenig Wein , treibe es durch einen

Durchschlag , und laß auskühlen , treibe
einen Butter ab schön pffaumig , rühre
etliche ganze Eyer und Dotter darein,
wohl, verrühret , nimm Semmelbröseln,

1 oder kleingestossene Biseotenbröseln , ge-
fahten Zucker nach Belieben ; bereite die
auskühlte Weichseln , darein gerührt,
und schön langsam gebacken

U 4 N.
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N . ; i8 . Autzeloffenes Zwespm - Roch.

Nimm zeitige Zwespen , diese geschalt,
und die Kern herausgenommen , dunste
es in Wein und Zucker , auch ein wenig
gefahren Zimmet , treibe , es durch ein
Durchschlaget , laß auskühlen , bereite
ein wenig Butter , treibe ihn pfiaumia
ab , rühre Eyerdotter darein , einen nach
Dem andern , darnach man viel machen
will , wann das Koch auskuhlt ist , da¬
rein gerührt ; wann es zu dünn ist , nimm
Semmelbröseln darunter , richte es in
eine bestrichene Schüssel , und . langsam
gebacken.

V7. 519. Rapauner - Roch.

Bereite von einem gesottenen Kapau-
«er das Breite , flösse es klein im Mör¬
ser , schäle eine runde Semmel , und in
Milch geweicht , um r Kreuzer Mark
Darunter , eine Handvoll kleingestoffene
Mandeln , dieses untereinander gestoffen;
hernach nimm einen Vierting frischen
Butter in einen Weidling , diesen schon
pflaumig abgetrieben , i Ey und 9 Dov
ter langsam darein verrührt , nimm das
Geflossene auch darunter , einen Vier-
ting gefahren Zucker , von einer Lemonl
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die Schaler klein geschnitten , darunter
gerührt , eine Viertelstund abgetrieben,
richte es in eine bestrichene Schüssel,

, - den Raif herum gemacht , und bey einer
e j Stund schön Langsam gebacken.

N . 520. Mandel - Roch.

^ - Erstlich nimm für eine grosse Schni¬
tt sel ein halb - Pfund Zucker , und z Löf-
l- felvoll frisches Wasser in ein messingenes
tt ! Beck , siede den Zucker dick , bis er sich
tt spinnet Z richte Ln einen Weidling ^
tt Vierting kleingestoffene Mandeln , gieß

den Zucker darein , schön glat abgetrie¬
ben , 5 ganze Eyer , und ir Dotter,
eines nach dem andern darein verrührt,
2 Stund abgetrieben : nimm auf die
letzt kleingeschnittene Lemonischäler und

l- Citronat , so viel verrührt , bis es un-
" l tereinander kommt , richte es in eine
tt j Schüssel mit dem Raif herum gemacht,
k und vermcht , richte das Abgetriebene
e darein , schön langsam gebacken , gezu-
; ckert , und auf die Tafel geben , es ge-
tt het schön hoch auf.

»5
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N . 521 . Lioccolate - Roch.
tu

Bereite für eine grosse Schüssel ein
halb Pfund kleingestossene Mandeln in
einen Weidling , anderthalb Meeting
gefaßten Zucker , 5 ganze Eyer und 15
Dotter , langsam darein gerührt , eine
Stund abgetrieben , damit es schön auf¬
laufet ; auf die lelzt nimm 9 Loth gerie¬
bene Ciocrolate , und ein wenig gefah¬
ren Zimmet , so viel verrührt , damit es
untereinander kommt , und schön lang¬
sam gebacken wie das Mandelkoch.

V7 . 522 . Zimmer - Roch»

Bereite ein halb Pfund Mandeln , die¬
se werden sauber abgewrschet , und mit
denen Schälern klein geflossen mit Le-
monisaft angefeucht , daß sie nicht ölig
werden , siede ein halb Pfund Zucker,
und 2 Löffelvoll frisches Wasser , wohl
dick eingesvtten , die Marrdem in einen
Weidling , den Zucker daran geschutt,
laß ein wenig auskühlen , darein gerührt
4 ganze Eyer , und 12 Dotter , einen
nach dem andern , z Viertelflund abge¬
trieben ; auf die letzt nimm darunter
von einer halben Lemoni die Schaler
kleingeschnitten , Citronat , und geWteil
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ten Zlmmet , rechte es itHine Schüssel,
Nd schön gebacken.

in I ,
in ? N . ? 2z. Marcipan - Roch.

Nimm drey Seite! gute Milch , schla¬
ge vier Eyer darein , salze es , und setze,
es auf eine Glut , damit es zusammen
laufet , seihe den Topfen ab,mnd laß
ihn auskühlen , bereite in einen Weid¬
ling r halb Pfund frischen Butter , trei¬
be ihn schön pflaumig ab , zwey ganze
Eyer und 9 Dotter nach und nach da¬
rein gerührt , auch 12 Loth kleingeftoffene
Handeln , anderthalb Vierring gefahten
Zuckerveine halbe Stund abgetrieben,
nimm auch den Topfen , kleingeschmtte-
ne Lemonischaler , langlecht geschnittenen
Citronat , richte es Ln eine Schüssel,
und drey Viertelstund gebacken.

524. Gestr'fteltes Mandel - Roch.

t
tt

r
e
s

Rühre ein halb Pfund frischen Butttr
in einen Weidling schon pstaumig av,^
nimm einen Vierting kleingestossrne
deln darein , 15 Eyerdotter , emen nach
dem andern , eine ganze Stund abgeme-
ben , nimm vier Loth langlecht geschnit¬
tene Pistatzen^ die Haut abgeschalt , r
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Vierting Citronen , auch langlecht ge-
schnitten, und i Vierting gefahren Zu¬
cker , richte es Ln das abgetriebene Koch,
so viel gerühret , daß es imtereinander

rüh
ßur

kommet , fülle es Ln eine bestrichene W
stetenschüffel , und Ln einer rgleichen Htz
gebacken.

L7. 525. Bärbel ^ Braut -- Noch.

ttt

ttlr

get
rol

Bereite 2 gute Büscheln Körbelkraut,
stoffe es klein im Mörser , treibe es nnt
einer Maaß Milch durch ein Tischserviet,
schlage 4 Eyer daran , und setze es M
Feuer , daß es zusammen rinnetstP
den Topfen ab , und laß , ihn auskuhleu,
treibe 12 Loth Butter ab in einem, Weid¬
ling , 6 Eyerdotter darein verrührt , 6
Loth kleingestoffene Mandeln darunter,
einen Vierting gefahren Zucker , MN
es eine Stund ab , nimm den auskühlM
Topfen , darein gerühret , richte es in ei¬
ne bestrichene Schüssel , laß kansanr M
cken. Auf diese Art kann auch das Sab

/veykoch gemachet werden.
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N . 526. Das geschobene Mandel -- Roch

Nimm in emerf Weidling ein halb Pf-
gefabten Zucker , von 6 Eyern die Klar,

g
t
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_Von unkerfchiedltchen Backereyen. grZ
rühre es in den Zucker , und z Viertel-
ßund abgetrieben , bereite auch ein halb
Pfund schön kleingestossene Mandeln
mein , wiederum i Viertelstund geruh¬
tet , von einer Lemöni die Schaler klein
geschnitten darunter , bestreiche ein Tor-
tmblattel mit Wachs , und wisch mit ei¬
nem Tuch wiederum ab , theile das Ab¬
getriebene zu 5 Theilen , das erste mach
roth mit Alkermes , das andere schwarz
E geriebenem Cwccolate , das dritte
grün mit Spettattopfen , und kleinge-
schnittenen Pistatzi , das vierte gelb mit
abgetriebenem , Zucker von Pomeranzen¬
schalen , das fünfte laß weiß ; nimm von
diesen auf das Blech einen Löffelvoll,
streiche es einen kalben Finger dick , da¬
mit es in der grosse wir- , wie die Hohl-
hippen , backe es in einer Tortenpfann,
nimm mit einem Hackmesser herunter,
richte es geschwind auf einen Walger,
damit es krumm wird , und also fort;
richte es hernach hoch auf eine Schüssel,
wie einen Berg , und giebö kalter zur
Tafei.

N . 527. Erfüllte Artischocken.
Die Artischocken werden sauber geputzt,

gewaschen , und nicht gar zu weich gesot¬
ten , Hernach stürz es um , damit das

Was-
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Wasser wegkommet , nimm den Krotzett
heraus : ist es ^an einem Fasttag , nimm
Hechtenbreit , klemgehackt geweichte Sem - -
mel,  Krebsschweifeln , in lindes Emge - !
rührtes mit ein wenig Milchreim , trei- !
be frischen Butter schön pfiaumm ab,
etliche Eyer darein verrührt , Milchreim
und daß andere Vvrbemeldte , mache die I
Füll an , gut gewürzt , gesalzen , daß es
recht ist . Willst es an einem Fleischtag
machen , nimm kalbernes Fleisch , oder j
Hühnellebern , kleingehackt , mache es in
allem wie das vorige , fülle es in die Ar- I
tischocken , gieß die eingebrennte zugehö - !
rige Suppen darüber , und laß wohl !
schön gemach sieden , gut gewürzt , und !
Zur Tafel geben . !

V7 . 5r8 . Artischocken auf andere Art.

Bereite die Artischocken wie die Vor-
Lemelren , die Füll mache also : nimm
von ändern Artischocken die Kern , wann
sie genug gesotten seynd , hacke es klein,
nimm gestoffene Mandeln darunter , ein
wenig klemgeriebeneSemmelbröseln , M-
scathblüh , süssen Milchreim , frischen
Butter abgetrieben , 2 Eyer darein ver<
rührt , ein übersottenes kleingehacktes
Brüsel , rühre alles in den abgetriebenen
Butter ; an einem Fastag aber nimm
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anstatt der Brüseln kleingehackte Krebs-
schweifeln , fülle die Artischocken , las; ge-

zmch in der zugehörigen Suppen sieden,
damit die Füll ausgesotten wird , und
giebs auf die Tafel.

N . 529 . Maschanztzer - Aepfel - Salat.

Schale die Aepfel schön dünn , stich
den Butzen heraus , der Stengel bleibt
daran , lege sie in ein frisches Wasser,
damit sie weiß bleiben , nimm in ein mes¬
singenes Beck Zucker , und frisches Wass
str , laß sieden , leg die Aepfel darein,
Ad laß lchön gemach und w ^ich sieden,
damit sie aber nicht zerfallen , nimm es
Mt einem Faumloffel auf die Schüße ! ,
drucke von einer Lemoni den Saft darü¬
ber , damit sie schön weiß bleiben , lege
in die Sur Lemonischaler , ganze gewürz¬
te Mgerln , Zimmet , und laß so viel
einsieden , damit man genug Sur hat,
seihe es durch ein sauberes TLschserviet,
Ad giesse es in die gesottene Aepfel , ge- '
ziert mit geschnittenen Pomeranzen , spa¬
nischen Weichsel« , eingemachten Marillen,
Ad kalter zur Tafel gegeben . Der Taf-
setapfelsalat kann auf die Art gemachet
werden.
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n . 5 ZV . Aepfck - Galat auf andere Act.

Bereite die Aepfel wie die vorigen:
man kanns auch Mitten voneinander
schneiden , lege es in ein frisches Wasser,
nimm in ein messingenes Beck oder Rein
Zucker , Wein , und ein wenig Wasser,
laß es sieden , lege die Aepfel darein,
und laß schön gemach weich sieden. M
merken ist , daß nicht alle Aepfel gut
seynd zum Eittsieden ; einige Aepfel zer¬
fallen gern . Wann die Aepfel gesotten
seynd , richte es auf die Schüssel , nimin
in den Sud Lemonischaler , ganzen Zim¬
mer , gewürzte Nägerln , laß den Sud so
viel einsieden , damit du Sur genug hast,
seihe es durch , mache es roth mit Alker-
messaft , und gieß es zwischen die Aepfel
hinein , damit solche weiß bleiben , W
gezieret nach Belieben.

Z7l. 5zi . Aepfel - Galat mit weirrbeek-
Sulzen.

Erstlich nimm wohl zeitige schwarze
Weinbeer , diese werden abgerädelt , rich¬
te es in eine messingene Pfann , oder
Beck , gieß ein halbe Maaß guten rotheu
Wein Daran , und laß es sieden , her¬
nach seihe es durch , und nimm es wie¬
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der in das Beck , laß sieden , lege ein
Ms Stück Zucker darein , und die zu¬
gehörige Aepfel , laß es schön weich sie¬
den , richte es auf eine Schüssel , laß den
Saft so lang sieden , bis er sich sülzet,
gies ihn über die Aepfeln , dttrchgesiehen,
gezieret mit Citronat , Pistatzi , urd kal¬
ter zur Tafel gegeben.

!U
it ' .
e- N . sZ2 . Ritten - Galat.
!!l
lN
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Bereite schöne große Kitten,  diese
werden geschalt , und Mitten voneinan¬
der geschnitten , die Kern heräusgesto-
chen ; übersiede es im frischen Wasser,,
dis sie sich greifen lassen , gieß das Was¬
ser weg , nimm guten Wein und Zucker
daran , laß schön weich sieden , richte es
hernach auf die Schussel, damit sie schön
weiß bleiben ; lege in die Sur Lemoni-
Mer , ganzen Zimmet , und gewürzte
Nageln , laß ihn schön dick einsieden , sei¬
he ihn durch , und gieß ihn an die Kitten,
die Kitten gespickt mir langlechtgeschnitte-
nen Matzen , Mandeln , und Citronat,
ltem mit spanischen Weichseln-

r-
e-

N,L
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rrr . 5ZZ. Ritten - Galat auf andere Art.

Nimm grosse und wohl zeitige Kitten,
diese werden auch geschalt wie die vori¬
gen , richt es in ein Rein , gieß halben
Weil guten - Wein und Wasser daran,
Zucker , Lemvmschaler , und etliche ganz
gewürzte Nagerln , Laß es langsam schön
weich sieden , richte es auf die Schüsseln,
laß die Sur wohl - dick einsieden , gieß es
Wer die Kitten , gespickt mit langlecht
gestifftelt geschnittenen Mündeln , gezu¬
ckert und auf die Tafel gegeben:

N-
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' Bereite Me saftige Portugeser - Po¬
meranzen , und 2 oder z Lemonisn , reis-
se sie mt dem zugehörigen Lemonienreis-
ser , schneide sie schön subtil blattlet,
feuchte es in einer Schüssel an mit gu¬
tem Wein , und wohl mit Zucker bestreu¬
et ; richte es hernach auf eme Schüssel
mit einem umgekehrten Teller samnit
dem Saft , allwo sie vorhero gelegen
seynd ; angefeuchtet , gezuckert , mit spa¬
nischen Weichsel » und eingemachten M
disem schön gezieret , und auf die Tafel
Leben.
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N . 535 . Spanischer weichseln - Galat.

Nimm für eine Schüssel z Vierting
Zucker in ein messingenes Beck , und;
Ml frisches Wasser , laß ihn schön - ick
einsieden ; bereite so viel abgezupfte
Weichsel» gegen 2 Pfund , richte es in
den aesottenen Zucker , laß es gemach
mfsieoen , bis sie schön weich seynd , her-

i nach fasse es mit einem Faumlöffel her-
ms auf ein Durschlagel , damit der dün¬
ne Saft wegkommet ; richte es schön

Ordentlich auf eine Schüssel , lasse den
jSaft einsieden , bis er sich sülzet , seihe
ihn durch , und gieß ihn über die Weich-

^eln , setze -es in ein kaltes Ort : auf den
tzchüffelranft kann man die geschnittene

, Pomeranzen und Lemonien legen . Auf
! diese Art können auch die gemeine Weich-
seln gemachet werden.

V7. Fwefpen - Salat.

Nimm zeitige Zwespen , diese werden
schon dünn geschalt , richte es in eine tie¬
fe zunnerne Schussel , giesse ein wenig
Men Wein daran , sie geben ohnedem
m Sur , gezuckert , ein wenig Zimmet,
kleingeschnittene Lemonischaler , setze die
Schussel auf eine Glutpfann , zugedeckt

T 2 mik ,
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mit einer Schüssel , und laß es gemach
schön weich aufdünsten , gezuckert , mrd
giebs warmer oder kalter zur Tafel.

N . 5Z7- Grünen gemischten Galar.

Bereite unterschiedlichen grünen Sa - !
Lat , wie es die Zeit giebet , als nemlich
schönen Häspelsalat , ubersottenen Zel¬
ler , krauste » Entiffen , spanischen Rabin-
zel , Feldsalat , Zichori , übersotteye und
kleingeschnittene Wurzen davon , uberso-
lenen Kauli , Rosen , nimm von diesen,
wie die Zeiten zugeben ; richte von diesen j
Gattungen auf eine grosse Schüssel mit I
einem umgekehrten Teller von einer
Gattung Kranzelweis auf , schön zierlich, i
wie ein Berg hoch auf , lege auch auf
und auf S .ückelweis geschnittene Bri - ,
cken , ausgewäfferte Sardellen , Oliven , >
Meerkrebsen , Merrfadl , schön in der §
Ordnung aufgerichtet ; nimm in eine
Schüssel Baumöl , Eßig , Salz , und ein ^
wenig - gemischtes Gewürz , gezuckert,
wann es beliebig ist , rühre es unterem - ,
ander ab , und aieß es über den Salat
zwey - oder dreymal , und allzeit wieder
avgeseiher , und daran gegossen, auf dre
Tafel gegeben.
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V7. 5Z8 . Artischocken - Salzt.

Die Artischocken , wie gebräuchlich ist,
tverden sauber gewaschen , die Spitz weg¬
geschnitten , und schön weich gesotten;
nimm hernach den Krotzen heraus , rich¬
te es auf einen bestrichenen Rost mit
Baumöl begossen, und mit gemischtem
Gewürz bestreuet , schön langsam gebra¬
ten ; richte es auf eine Schüssel , mache
es mit Eßig und Baumöl an , und giebs
kalter , oder wann es beliebig warMv
zur Tafel.

it
it
r 2?. 5Z9 - Bauli - Salat.

Bereite schönen weissen Kauli , die gan¬
ze Rosen ; diese werden im Salzwaßer
übersotten ; wann er gesotten ist , schüt¬
te das Wasser weg , und giesse frisches
Wasser deran , gesalzen , damit er schön
weiß bleibet , mache ihn hernach mit Ef-
U und Baumöl an , richte ihn auf eine
Schussel und zur Tafel gegeben. Der
spanische Brackel - und Rabmzel - Salat
wrrd auch auf diese Art gemachet.

Xz rr.

X
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' N . 54V. Die Muscazom . N

Nimm ein halb Pfund gefahren Zu¬
cker Ln einen Weidling , von z Eyern dir
die Klar , ein halb Pfund ungeschälte de!
und kleingestossene Mandeln , auch dar - cke
unter genommen , geflossene Nagerln , i ge!
Zimmer , und Muscatnuß , dieses wohl Idr«
abgerühret ; auf die letzt 2 Loth Mund - ge!
mehl , daß ein schöner brauner Taig wird , ge
schneide kleine Stückeln , und drucke es
in den zugehörigen Model , und aufObla - > de
ten gelegt , bestreiche es mit Eyerklar , « S
besähe es mit gefaßtem Zucker , und schön - su
langsam gebacken , ,

, !
i r

P7. 54r . Eis -- Rräpftl zu machen.

Bereite ein halb Pfund gefahten Zu- ^
cker in einen Weidling , rühre von drey V
Eyern die Klar darein , treibe es eine le
Stund ab , nimm einen Vierting klein- lii
geschnittene geftiftelte Mandeln , 2 Loth Z,
Citronat , 2 Loth Pistatzen , auch also A
geschnitten , nimm diese drey Stück rn
das abgetriebene Els , untereinander ge-
rühret , mache kleine Krapfeln auf du
Oblaten , und geschwind gebacken.
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tt. 542. Gebackene Mandeln von Taig.

Nimm io Loth gutes Mundmehl auf
die Tafel , 4 Loth kleingestossene Man¬
deln , 5 Loth Butter , und z Loth Zu¬
cker , dieses untereinander abgebröslet,
gefahren Zimmet , damit der Taig schön
draun wird , 4 Eyerdotter , den Taig an-
gemachet , würge ihn schön glat ab , wal¬
ze ihn Messerrücken dick aus , stich die
Mandeln aus mit dem zugehörigen Mo¬
del , und backe es schön rostet aus dem
Schmalz ^ mit Zucker und Zimmet be¬
streuet , und zur Tafel gegeben.

j N . 54Z- DieHobellchaitten von Man^
r deln.

- ! Nimm einen Vierting kleingestossene
!) - Mandeln , und ein Vierting kleingestift-
e ' let geschnittene , richte es in einen Weid-
^ ling , nimm einen Vierting gefahren
^ ! Zucker darunter , von zwey Eyer z>a§
> ! Weiffe , von einer Lemoni die Schaler
l klein geschnitten darunter , auch den
- Sa 't darein gedruckt, schneide lange
k Stückeln von Oblaten , 2 Finger breit-

streiche den Taig darauf Messexruckendick,
streue einen Aneis darauf , und in einer
geschwinden Hitz gebacken , hernach ma-

X 4 che
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che einWassereis ^ damit bestrichen , M
wieder trucknen lassen.

cke
ein

N . <44 - Die Eisleb - Uelrel.

Bereite von zwey oder drey Eyern
die Klar , darnach man viel machen will,
Ln ein kleines Haferl , nimm einen Vier¬
ling gefahren Zucker darunter , und eine
ganze Stund abgerührt , damit es wie
ein Kindskoch wird , nimm einen Vier¬
ling schon kleingestossene Mandeln da¬
rein , auch kleingeschnittenen Citronat,
damit es ein dicker Tatg wird , daß man
ihn streichen kann , schneide von einer
Ohlat einen Finger lang , und zwey Fin¬
ger breit den Form , streiche von die¬
sem Taig halben Finger dick darauf,
und schön langsam gebacken.

N

de!
B'

ad
da
vosch
N
au

ge

N . 545 . Oblat -- Rräpfeln.

Nimm ein halb Pfund kleingeftossene
Mandeln in ein messingenesBeck , andert¬
halb Vierling gefahren Zucker , von vier
Eyern die Klar aufgerühret, darunter
von einer Lemoni die Schaler klein ge^
schnitten , , röste es auf einer Glut , bis
es ein wenig dicklet wird , hernach ma¬
che runde Krapftln auf die Oblaten , ba¬cke

gk
ei
te
d.
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cke es schön Sewmclfarb ; es kann auch
ein Eis hernach darüber gemacher wer¬
den.

N. 546/Oblat - Brapfeln auf andere Art.rn
^ Bereite z Vierting abgeschälte Man-
^ dein , diese werden auf einem säubern

Brett klein geschnitten, -oder gehackt,
"e , nimm von 4 Eyern die Klar , säumet
^ abgerührt , eine gute Viertelftund , nimm
^ daran ein halb Pfund gefaßten Zucker,
t , ^ von einer Lemom die Schaler klein ge-
rtt schnitten , gefahren Zimmet , gestosserre
^j Nagerln , eine geriebene Muskatnuß ,
^ ^ auch die kleingeschnittene Mandeln darein
2/ 1 gerühret ; mache von diesem runde Kra¬
ls ' ' pfeln auf die Oblaten , schön langsam

> gebacken , und auf die Tafel gegeben-

n . 547. Gesti 'ftelre Mandel -- BräpftLn.

ae
er
er
e-
is
a-

Bereite ein halb Pfund Mandeln , die
geschalt seynd , schneide es mitten von¬
einander , und schön klein stiftlet geschnit¬
ten , nimm in ein messingenes Beck an¬
derthalb Vierting Zucker , zwey 'Löffelvoll
Asches Wasser , und lag wohl dick em-
ieden , schütte die geschnittene Mandeln
darein , und laß so lang sieden , und

X 5 stats
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stats umgxrühret , bis die Mandeln den
Zucker in sich gezogen : nimm auch klein-
geschnittenen Citronat darunter , und
m ch : es auch auf die Oblaten , kleine
krauste Kräpfeln in einer gemachen Hiß
gebachen , mache ein roth gefaxtes Eis
von Wermes bestrichen , und mit klein¬
geschnittenen PLstatzi bestreuet , and wie¬
der in den Backofen , Daß er hart wird.

die

N . 548 . Eine schöne Zucker - Sulz zu
machen.

Nimm ein halbe Maaß guten Wein,
und ein halbe Maaß Wasser , lege ein
Pfund Zucker darein , auch Lemonischa-
ler , laß es einen guten Sud thun , ninm
4 Loth schöne weisse Haussenblattern in
iein Reinel , gieß anderthalb Seitel fri¬
sches Wasser daran , und laß es auf der
Glut zergehen ; wann es zergangen ist,
gieß alles zusammen in ein meßingenes
Beck , und laß es wohl sieden , bis man
vermeinet , daß sie sich sülzet , lasse es
durch ein wollenes Tuch durchlaufen,
damit es schön klar wird ; mache unter¬
schiedliche Farben , und theile es vonein¬
ander , weiß mit kleingeschnittene Man¬
deln , roth mit Alkermes , gelb mit M
meranzenschalen , grün mit Spenatto-
pfen , - lau mit Veigelsast , giesse es rntue
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l,
tl
l-

N

die zugehörige , Glaseln oder Schalen,
und laß es kalt werden , giebs zur Tafel.

N. 549. Gute Hohlehippen zu backen.

Erstlich nimm in einen Weidling 6
MH schönes Mundmehl , das gefahet ist,
4 Loth zerlassenes Schmalz , 4 Loth ge¬
fahren Zucker , von einer .halben Lemoni
die Schäler klein geschnitten , gefahren
Zimmet , geflossene Nagerln kleingeriebe¬
ne Muskatnuß , dieses untereinander ab-
gerühret , hernach schlage z ganze Eyer
darein , eine Viertelstund abgetrieben,
nimm das zugehörige Eisen , und fange
an zu backen , rolle es geschwind über ein
kleines Walgerl , und aho fort , bis kein
Taig mehr ist.

N. 550 . Aufgehende Handel - Lebzelten.

Bereite ein halb Pfund kleingestossene
Mandeln in einen Weidling , nimm von
5 Eyern die Klar in eine Schüssel , schla¬
ge es säumet auf , rühre es nach und
nach in die Mandeln , hernach nimm ei¬
nen Vierting gefaßten Zucker , rühre ihn
nach und nach darein ; alsdenn nimm
ven Taig in ein messingenes Beck , laß
ihn auf einer Glut wohl abtrockr^

di
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daß er schön weiß wird , laß ihn kalt
werden , lege einen Taig aufchie Oblaten,
oben auf mit Zucker bestreuet , drucke all¬
zeit den gehörigen Model oben auf , M
schön langsam gebacken.

N . 551 « Ausgehende Mandel - Rräpfeln.

Bereite in einen Weidling einen Vier-
ting gefahren Zucker , von 4 Eyern die
Klar , treibe es eine Viertelst «- ab,
nimm anderthalb Viertmg klemgestosse-
ne Mandeln darein , und wiederum ab-
gerühret , nimm einen Vierti .ig Mehl,
und so viel Zucker , Lwey Eyerdotter,-
süssen Milchreim , mache den Taig an,
walge ihn gar dünn aus , schlage die
Mandelfüll Darein , langlecht einen Fin¬
ger dick , nimm ein Krapfenradel , und
radle es ab , mache ein rundes Ringel
daraus , daß das Zahnlete über sich kom¬
met , lege es auf ein Tortenblech , strei¬
che es mit Eyern an , und schön röslck
gebacken , bestreiche es mit einem abge- H
triebenen Lemonieiß , laß es wiederum
ein wenig backen , und giebs für ein M-
stet auf die Tafel.
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ln.

N . Zwybackbrod zu backen.

Nimm in einen Hafen i8 frische Ey-
rr , und 8 Dotter , dieses eine VierreL-
stund abger 'ühret ; bereite ein Pfund ge¬
übten Zucker darein , und rühre es wie¬
derum eine ganze Stund hernach nimm
einen Vierting langlecht geschnittene
Mandeln darein , ein halb Pfund Mehl,
rrnd ein halb Pfund Stark , so viel ge-
ruhret , daß es untereinander kommet,
bestreiche die zugehörige Geschirr mit
Schmalz , schütte es halben Theil voll
sn , und in einer gemachen Hitz gebacken,
laß es auskühlen , schneide es wie ge¬
bräuchlich ist , lege es auf einen Rost,
und laß es bräunen.

55 z . Biscotett in die Papier - Däuser.

Bereite in einen Hafen iL Eyer , und
^2 Dotter , rühre es eine Viertelstund
ab , nimm darein ein Pfund gefahten
Zucker , und rühre es noch zwey Stund;
richte unterdessen das Papier , nimm ein
Pfund gefahre Stark darein , so viel um-
gerührt , daß es wohl untereinander kom¬
met ; ehe man die Stärk darein rühret,
rijnm einen Eßlöffelvoll österreicher

V .M,
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Wein , hernach giesse es , und allzeit auf-
gerührt , die Stärk setzt sich gern auf
den Boden ; backe es schön Semmelfarb.

sm

N . 554 . Biscoren auf andere Art. I ^

Nimm 12 ganze Eyer Ln einen Hafen , j
rühre es eine Viertelstund , hernach nimm rr
24 Loth gefahren Zucker darein , abgetrie - z cke
den anderthalb Stund , daß es schön auf - j m
gehet , auf die letzt nimm von einer Le - ! r
moni die Schaler klein geschnitten dar , i M
unter , und 16 Loth gefähte Stark , so M
viel gerührt , daß es wohl untereinander ! un
kommt , giesse es , wie die vorbemeldte , ! va
und schön gebacken . i N

. sch
, au

555 . Das Mandelbrod zu backen , l 6k.

Man nimmt in rinen Hafen 12 ganze
Eyer und 12 Dotter , rühre es eine hal¬
be Stund , 1 Pfund gefahren Zucker da¬
runter , hernach nimm ein halb Pfund
kleingestossene Mandeln , und wieder ;
Viertelstund gerühret ; auf die letzt nimm
von 2 Lemoni die Schäler klein geschnit¬
ten , ein Pfund Mundmehl , und so viel
gerühret , daß es wohl untereinander
kommt , giesse es hernach in das zugehö¬
rige bestrichene Geschirr , und schön lang¬sam

rni
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sam gebacken , alsdann laß es ausküh¬
len , schneide es , schön Dünn , und auf ei¬
nem Rost gebräunt.

N . 556 . Das Zimnretbrod zu machen.
Bereite in einen Hafen6 Eyer , und

12 Dotter , i halb Pfund geiahten Zu¬
cker , rühre es anderthalb Stund ab , da¬
mit es schön psläumig wird , hernach mm
i Loth gefahren Zimmet , einen Dierting
gefahte Stark , und einen Vierting

? Mundmehl , so viel gerührt , daß es woA
untereinander kommet , bestreiche die

! dazu gehörige Geschirr mit Schmalz,
. und darein geschütt , halb voll angefüllt,
! schön langsam gebacken , geschnitten , und

auf dem Rost gebräunt , wie das vori¬
ge.

557 - Das harte Zwyback -- Bro- . '
Man setzt das Mehl in ein warmes.

Ort , darnach man Wiel machen will ; mm
das Mehl in einen Weidling oder Beck,
wache mit einer guten Gerben und Milch
ern Dämpfel , laß es aufgehen , mmrw
Zucker in die Milch , darnach man es süß
haben will , laß ihn zergehen , und mache

^ Wh diesem dm Taig ärr , niriM Ärmst
! Da-
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. darunter , und den Taig wohl abgeschla¬

gen , wie auch ein wenig gesalzen , be¬
streiche die darzu gehörige Geschirr mit
Schmalz , fülle es halb voll von diesem
Talg , mache ihn in der Dicken an , wie
den Gugelhopstaig , Laß ihn aufgehen,
bis der Model voll ist , alsdenn gebacken,
bernach geschnitten , und gebähet , wie
die andern vorbemeldten.

j au
! rvii

sch
ge!
die
da

N ^ 78 . Die gerührte Aner'ß - Rräpfeln.

Nimm Ln einen Hafen vier Eyer , und
5 Dotter , ein halb Pfund Zucker , rüh¬
re es eine ganze Stund ab , hernach
nimm ein halbes Pfund gefaßtes Mund¬
mehl , und so viel gerühret , daß es wohl
untereinander kommet , bereite Oblaten,
gieß von diesem Taig schöne runde Krä-
pfeln , bestreue es oben auf mit Aneiß,
und geschwind gebacken , schön Semmel-
farb.

N . 55- . Die gelösten Mandeln - Arä>
pfeln.

Mi
str
sch
det
sen
Ey
es
tel
Zu
ha!
Sl
dal
he,

bereite i halb Pfund geflossen Man^
deln , diese in eine messingene Pfantt,
riiMck darzu ein halb Pf . gefahren Zucker » j
von 4 Etzttü die Klar , ahep säumet aO
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! gerühret , von einer Lemoni die Schaler
klein geschnitten , auch darunter , setze es
auf eine Glut , bis es ein wenig dicklet
wird , hernach mach auf die Oblaten

- schöne runde kleine Kräpfeln , schön gelb
! gebacken . Auf diese Art kann man auch
! die Cioecolatekrapfeln machen , nimm
, darunter klein geriebenen Cioccolate.

^ Nt 560t Den gesülzten Tierß zu machen.

! Man nimmt anderthalb Maaß gute
! Milch in eine Rein , die mit Butter be¬

strichen ist , laß es sieden , nimm 8 Loth
^ schön gewaschenen Reiß , laß ihn weich sie¬

den hernach nimm eine halbe Maaß süs-
i sen Milchreim in einen Hafen , von 4

Eyern die Klar darein abgerühret , setze
! es auf eine Glut , und wohl abgesprit-
! telt , bis es ein wenig aufsiedet , nimm

Zucker daran , so viel man es gern süß
babep will , richte den Reiß auf eine

1 Schussel oder Scvaalen , das Abgerührte
, darunter , und rühre es untereinander,

hernach setze es in Keller , oder auf ein
Eiß , damit er sich sülzet.

Hl.
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rrr . 561. Gesülzte Milch.

Bereite so viel Milch , als man ver¬
meinet , und vonnöthen hat , gieß es in
einen bestrichenen Kasterol oder Pfann,
laß es sieden , nimm m einen Hafen ein
wenig Mundmehl , treibe es schön glatt
ab mit kalter Milch , nimm auch daran
abgeschlagene Eyerklar , wenn die Milch
siedet , rühre es darein , gezuckert nach
Belieben , damit es einen guten Ge¬
schmack bekommet , reibe in den Zucker
das Gelbe ab von ein oder zwey Lenio-
men hernach gieß es wiederum in eine
bestrichene Pfann , laß gemach aufsie- en,
richte es in eine große oder kleine Schus¬
sel , und setze es in den Keller , damit
es sich sülzet.

N . 56z . Die säumende Milch.

Nimm itt einen Hafen oder Weidling
ein süß Obers , von 2 oder ; Eyern das
Weiße darein , gezuckert nach Belieben,
klopfe es mit einem kleinen Pemsel , oder
abgesprittelt , nimm mit einem Löffel den
Faum herunter auf ein Suppensiebel,
oder Nudelreiterl , und allzeit wiederum
abgeröhrt , damit es zu lauterem FaM
werde , hernach bereite einen guten M

schen

sch
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scheu Butter , diesen sauber ausgewaschen,
und mache mit dem Krapfenradel einen
Artischocken , richte in eine Schüssel,

> ! und mache von der säumenden Milch ei¬
lt ! nen Berg herum . Zu merken ist , daß
, ^ dieses muß in einem Keller gerühret wer¬

kt 1 den , dümit es recht kalt zur Tafel kom-
t , met ; es faumet auch die Milch desto
lt besser ^ wenn sie kalt ist.
b '

^ ^ 56z . Die Schnee - Milch zu machen.
- ! Erstlich nimm ein süß Obers , gezuckert,
e damit es süß genug ist , setze 'es auf ein
l, > Eiß , oder in ein kaltes Ort , rühre es

zueinem Faum ab , wie die vorige ; be-
r reite in eine zinnerne Schüssel schön dünn

geschnittene Semmelschnitten , diese mit
! gefahren Zimmet überstreuet , und voM

abgerührten Faum darauf gericht , schon
hoch , wie ein Berg , und giebs zur Ta¬
fel. -

N . 564. Den gesülzten Reiß .auf ändere
Art.

Nimm ein Maaß süß Obers in einen
Kafterol , laß sieden, bereite in einen Ha-

t ^ fen von 9 Eyern die Klar , rühre es mit
' dem übersottenen süssen Obers ab , ge-

Ya zuckert
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zuckert nach Belieben , von einer Lemoni
das Gelbe abgerieben , nimm L Hände N
doll Reiß , der in der Milch schon gesot¬
ten ist , darunter , richte es wieder in ei¬
nen andern Kasterol , setze es auf eine
Glut , allzeit umgerührt , und nicht gar au
sieden lassen ; richte es in eine Schaale nn
oder Schussel , und setze es in den Keller, m,
damit sich der Rech sülzet , mit Zucker re
nnd Zimmet bestreuet . sck

ab
' P'

V7. 565 . Gute Aneiß - Rräpfeln auf M te!
dere Art . ' br

Man Nimmt von 4 Eyer die Klar ili ro
einen Hafen oder erdenes Reinel , rühre de
es wohl ab , und immerzu einen Löffel < m
voll gefaßten Zucker darein , rühre es , m
bis recht dick und weiß aufgerühret wird,
in der Dicken muß es seyn wie ein di¬
ckes Koch ; nimm Fingerlange schöne dl- n
cke Oblaten , geschnitten zwey Finger
breit , streiche von dem abgetriebenen
Eiß Messerrücken dick auf , streue in Zu - ^
cker Mosten und wieder getrockneten ^ K
Anetss darauf , und geschwind gebacken ; n
der Backofen muß vorhero schon gericht rl
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li !
e N. 566. Die gelöste Mandeln zu ma-
t- , - chen.
i- >
e Nimm ein Pfund schöne ganze und
r auszeklaubte Mandeln , richte sie in ein
e 1 messingenes Beck , röste sie auf einem ge-

machen Kohlfeuer , und stets umgerüh-
k ret , bis sie schön resch werden , hernach

schütte sie auf ein Papier , und sauber
abgewischt , nimm in eine messingene

' Pfann 3 Vierting Zucker , ein halb Sei¬
ko , tel Wasser , und wohl dick eingesotten,

i bis er sich spinnet , hernach mmm die
Mandeln darein , laß es mit dem Zucker

ü rösten , und beständig umgerühret , bis
e der Zucker sich völlig an die Mandeln
!l , anklebet ; wenn sie zusammen pichen ^

muß man sie voneinander lösen«

i-

^ r?. 567. Die Mandeln im Gchlafrock
! zu machen.
l-
ll Man nimmt von z oder 4 Eyern die

Klar in einen Hafen , und immerzu ei¬
nen Löffel gefahten Zucker darein geruh-
ret , rühre es drey Viertelstund ab ; m
der Dicken muß es seyn , wenn man das
Haferl umgekehrt , damit nichts heraus
rinnet ; nimm schöne grosse und geschmoll¬
te Mandeln , diese sauber abgetrocknety

Y A ste-
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stecke es an Spennadeln , ünd tunke es
allzeit in das abgerührte Eiß , bestreiche
ein Tortenblattel mit Wachs , oder frischen
Schmalz , sehe es ordentlich darauf , und

, geschwind gebacken.

N . 568 . Die Zimmet - Mandeln.

Diese Mandeln werden gemacht me
die vorbemeldten, ^ allein wenn das Eiß
dick genug abgerührt ist , so nimm ge- ^
fahren Zimmet darunter , und mache es j
auf die vorige Art , nimm auch von ei- !
ner halben Lemoni die Schaler klein ge¬
schnitten darunter . Die Civceolateman - !
deln machet man auch auf diese Art , '
nimm kleingeriebenen und gefahren Ci,
oceolate darunter , wenn das Eiß dick
abgeruhret ist.

N . 569 * Die weis überzogene Mandeln.

Bereite ein halb Pfund schöne ganz ,
abgeschalte Mandeln , richte ein halb 1
Pfund Zucker in ein messingenes Beck,
und ein halb Seitel frisches Wasser , sie¬
de den Zucker , dass er recht dick ist , und
fliegt , hernach schütte die Mandeln in
den Zucker , Laß es so lang in dem Zu¬
cker sieden , bis er völlig emgesvtten ist;

und j



Von untcrschledlichen Backereyen. 34!
und stets umgerühret ; wenn sie zusam¬
men pichen , muß man es voneinander
lösen , schütte es auf ein Papier , und
laß auskühlen , so seynd sie fertig.

, 570 . Gute Hohlhippen zn machett
auf andere Art.

Nimm in einen Hafen zwey Hände
voll gefaßtes Mundmehl , vier ganze Ey-

- er , und mache den Taig an mit süssem
Milchreim in der Dicken , wie einen Obla-

! tentaig , nimm gefahren Zucker , und em
wenig Salz , schlage ihn schön glatt ab,
bestreiche das Oblateisen mit Schmalz ,

§ schön resch gebacken , und mit einem klei-
, nen Walger zusammen gerottet.

57r Die Zimmer- ^»ohlhippen zu
machen.

.Bereite 2 oder z Hände voll Mehl in
emen Hafen , mit süssen Obers einen Taig
gemacht , auch 4 oder 6 Eyer , gefah¬
ren Zucker , Lemonischäler klein geschnit¬
ten , 4 Loth gefaßten Zimmet , schlage
den Taig wohl glatt ab , und Lebacken,
wre dre vorbemeldeten.
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N - ?72 . Die Mandel - Hohlhr'ppen,

Nimm einen halben Vierting kleinge-
koffene Mandeln , diese müssen klein ge¬
tosten seyn , wie ein Mehl , nimm ein i V
ialv Pfund Mehl , die Mandeln , und m
ein Vierting gefahren Zucker in einen ^
Weidling , mache den TNig an mit einem ! st
guten süssen Obers , und 6 ganzen Eyern, st
schlage den Taig schön glat ab , bestreiche ^ ^
das Hostieneisen mit Schmalz , schön i ar
xesch gebacken , und geschwind mit dem j ch
Walzer zusammen gerollet, I st

ni
^ st

' 57Z , Mandel - Bögen zu machen ans . Ui
andere Art. gl

!

Nimm z Vierting klemgestyssene Man¬
deln , und § Vierting gefahren Zucker , r
richte es in ein messingenes Beck , un - j
tereinander abgerührt 6 Eyerdotter da¬
rein verrührt , setze es auf eine Glut , H
und stets umgeruhrt, daß es wohl anzie - L
het ; auf die letzt nimm von z Eyern die d
Klar , und faumet aufgerührt darunter , , d
damit es in der Dicken ist , daß man es > ei
streichen kann ; richte die geschnittene Ho- ! ei
stien aus die bestrichene blecherne Bögen, N
und aufgestrichen halben kleinen Finger d
Pjck , hernach gemachgebacken- D
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N . ^ 74. Gute Bussen - Rräpfel von
Mandeln^

Bereite in ein kleines Haferl einen
Vierting Mehl , 4 Lotb Schmalz , vorhero
untereinander abgebroslet , einen Vier-
tinq gefaßten Zucker , 4 Loth kleingestos-
sene Mandeln , 4 ganze Eyer , Oon einer
halben Lemoni dre Schaler klein geschnit¬
ten , auch den Saft darein gedruckt , wie
auch ein wenig süssen Milchreim , und ma¬
che den Taig schön glatt an , wohl abge¬
schlagen , mache das Hostieneisen warm,
nimm allzeit einen Lössel voll darauf,
schön resch gebacken, wie die Hohlhippen,
und also fort , bis kein Taig mehr da ist,
geschwind zusammen gerollet.

575 . Den gezogenen penat zu machen.

Nimm in eine messingene Pfann ein
Pfund feinen Zucker , und ein halb Seitel
Wasser , laß es auf einem Kohlfeuer sie¬
den , und sauber abgefaumt , laß ihm wohl
dick einsieden , bis er die Prob hält , nimm
em Hölzel , tunke es darein , und fahre in
ein frisches Wasser , wenn es krachet , so
M er genug gesotten , stets umgerühret,
drucke von einer halben Lemoni den Saft
darein , nimm einen schönen glatten Mar-

N 5 mor-
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morstein , mit Mandelöl bestrichen , und > m
wiederum abgewischt , schütte den Zucker m
darauf, ' und mit einem Messer aufge-
rühret , bis man ihn mit der Hand ziehen
kann , ziehe ihn zwey Finger breit , her¬
nach abgeschnitten , und gebogen , wie die n
Mandelbögen ; den andern kann man um
ein Stabel winden , und abgezogen auf
ein Papier , hernach um die Torten her- ne
um bemachet ; die Bögen können aufge-
setzet werden auf die Torten . Will man ^
aber andere Farben machen , so nimm , ^
weil der Zucker noch warm ist, ein wenig
eingesottenen Alkermessaft , den gelben j sA
mache also , nimm ein wenig ganzen Saf - ^
statt , mit Lemonisaft angefeuchtet , in ein ^
Packel zusammen gebunden , und durchqe- ^
druckt in den gesottenen Zucker , so mrd x
er schön gelb . ^ N

re
ü!

N 576. Gesülzte Milch anderer Art . §1
re

. Nimm emen guten Hafen voll obere
süsse Milch , und laß es bey einer halben h,
Stund sieden, wenn es gesotten ist , giesse n
es Ln ein niedriges erdenes Geschirr , und ^
lasse es in einem kühlen Keller über Nacht i ^
stehen , den andern Tag nimm gebähte !
Semmelschnitten , weiche es in einer M n
ten Milch , lege es wohl gezuckerter aus
eine Schüssel , nimm das Hautel mit ei¬nem
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^ MM Löffel ab , lege es dick aufeinander ,
^ ! streue Zucker dazwischen , und giebs auf

E die Tafel,rn
r- !

N . 577 . Die Ritten - Sulzen zu machen.

Setze in einem neuen , doch ausgesotte¬
nen Hafen , ein frisches Wasser zu , wenn
es siedet , so lege ein paar Kitten darein,
lasse sie unverdeckter gar lind sieden, als-
denn nimm es heraus , und leg wiederum
ein anderes . Paar hinein , die gesottene
schale , und schab das Gute herab , und
das , so viel du Sulzen machen willst,
allzeit , so bleibt es desto weisser , treib
es durch ein Sieb , und wage so viel
Dest , so viel Zucker , und lautere mit
Wasser , aber nur wohl dick, hernach rüh¬
re den Dest darunter , setze es wieder
über das Feuer , und laß sieden , must
aber wohl obacht geben , und fleißig rüh¬
ren , daß es nicht anbrennet ; probiere es
auf einem zinnernen Teller , wenn es nicht
viel rinnet , sondern gestehet , so ist es ge¬
nug , richte es gleich in ein Geschirr zum
behalten , weil es noch warm ist , wer
will , kann auch auf das Pfund Dest ?
Vterting Zucker nehmen , so wird er
weisser.

N.



346 Sechster Absatz.

N . 578. Gesülzte Mandel - Milch von M
allerhand Farben . in

Treib geflossene Mandeln durch mit ri
Wasser,  darinnen Hausen - Blattern ge- re
sotten worden , nimm von dem Petersil dc
das Grüne , hacke es klein , nimm von der dc
Mandelmilch dritten Theil gezuckert , und er
siede es , seihe es durch , so wird es grün, k
nimm die andere zwey Theile , xsi'ede es,
und gut gezuckert , giesse die Helfte davon '
in eine Pfanne , lasse es weiß , die ande- ^
re Helfte mit Saffran gelb gemacht , also !
werden dreyerley Farben , und wann es
eine Zeitlang gestanden , so gids in ein ni
heisses Wasser , stürze es auf ein blecher- T
nes Blättel , und schneide es auf einer ti
Schussel nach Belieben . §

n . 579 - Die Hetschepetfch- Sulzen.

Nimm die wohl mit Raif überbrennte
Hetschepetsch , so schön roth seynd , theile
sie von einander , und butze sie gar schon
aus , die Kerln und das Rauhe davon,
behalte sie hernach in einem warmenZiw-
mer , so werden sie weich , hernach treibs
durch ein härenes Sieb , und nimm Zu¬
cker , so viel als des durchgetriebenen
Marks ist , gießWasser daran , und lau¬

tere
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Me ihn , daß er wohl dick ist ; wenn er
>n m rer rechten Dicken ist , so gieß nur

immerzu ein wenig Ln das Hetschepetsch-
mark , so in einem Weidling muß abge-

Ll rührt werden , mann kann es sonst nicht
e- zerreiben , rühre ihn also nach und nach
sil darein ; zuletzt drücke einen Lemonisast
er darein , rühre ihn darunter , und leere
ld es dann in ein Glas , wer will , kann auch
rr, Lemonischaler darunter nehmen.

,rr -
e- N. 580. Die Nuß - Sulzen zu machen.

S Nimm geschalte Nuß und Semmel-
tk mehl , von einem hartgesottenen Ey das
c- Meiste , und stoste alles untereinander,
^ tteib es durch mit Wein , gesalzen , un¬

gewürzt , wird daraus eine gute Sulzen.

N . 58r. Marillen ^ Gulzem

e Nimm wohl zeitige Marillen , schale es,
le Und treibs durch ein Sieb , nimm so viel
rr Zucker , als das Mark ist , oder ehe em
, ^ wenig mehr , lautere ihn mit Wasser

^ j wohl dick, hernach richte die durchgeschla-
s ! gene Marillen darein , gerührt , und setze
^ es auf das Feuern trockne es also ein,
" dis es in der rechten Dicken ist , laß nur
^ M wenig üderkühlelr, üno Me es in

^ dirMasel . rr.
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V7 . 582 . Eine röche Rom - Blumen-
Gulz über die Forellen.

Nimm ein Seitel Wasser , ein Seitel !
guten rothen Wein , und rothe Korn - !
Blumen , in ein Tüchel gebunden , Zu¬
cker darzu gelegt , lasse es sieden , bis pi¬
cket wird , und Fieffe es auf die gesottene
Forellen , oder andere Fisch.

58 Z . Die Zwespen - Sulzen .'

Erstens nimm eine kupferne Pfarm ^ so
nicht verzinnet ist , setze sie auf die Glut , '
daß es gluet , hernach schröcke es ab mit
einem paar Löffel voll Essig , nimm fri¬
sches Wasser , schütte es sammt denen
Zwespen in die Pfann , nimm ein wenig
Salz , lasse sie also mit einem kupfernen
Mattel verdeckter -sieden , bis sie weich
werden , setze es verdeckter über Nacht
in den Keller ; den andern Tag treibs
durch ein Sieb , nimm so viel Zucker,
als das Mark ist , lautere den Zucker,
aber nicht so,dick , wie bey denen andern
Sulzen , rühre das durchgeschlagene
Mark darein, und setze es über das Feu¬
er , laß gemach sieden , daß es schön grün
wird , greb wohl Achtung , daß es nicht
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anbrennet , bis die rechte Dicken hat,
fülle es warm in die Glaser.

n . 584. Die Nduscateller - Birnlein
einzumachen.

! Nimm die Birnlein , wenn sie zeitig
seynd , aber je grüner , je besser , auch die
nicht fleckig oder steinig seynd , schale sie

i gar subtil , stich die Butzen aus , und
wirf sie in ein frisches Wasser , dieweil
man sie schalet , siede den Zucker sein
subtil , und laß ihn sodann übersieden;

l nenn er noch wohl laulet ist , so seihe
Las Wasser von denen Birnlein herab,
und richte die Birnlein in den Zucker,

! lasse es gar gemach sieden , bis sie sich ein
! wenig greiffen lassen , alsdenn nimm sie

ein wenig heraus , laß ein wenig ausküh-
^ len , und richte sie in die Gsaser , den

East lasse noch ein wenig dicker sieden,
alsdann kalt werden , und gieß ihn dar-

! über , lege ein Scheibe ! darauf, und be-
§ schwere es mit einem kleinen Steinlein

ein wenig nieder ; man muß aber noch
! darzu sehen , wenn sie wässerig werden,

lege man noch einen Zucker nach , und
' siede sie wiederum ab.
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^7 . 586. Die Pomeranzen - Blüh einzm hü
machen daß sie schön ganz bleibet. eliri
Nimm die Blüh , weil sie noch frisch Zt

seynd , butze das Gelbe und Grüne in- et
wendig heraus , richte die Blüh in ein sie
sauber glasirtes Haferl , giesse ein sieden- ^ m
des Wasser darauf , lasse es stehen , bis ! ne
abkühlt ist , hernach seihe das Wasser ze
herab , und lege die Blüh auf ein sau- E
beres Tuch , laß wohl abseihen , druck von m
einer Lemoni den Saft darauf , mische es i T
untereinander , also , daß der Saft auf I al
alle Blättel kommet , so werden sie so !
weiß , als wenn sie erst von dem Baum !
gekommen waren , lege sie in ein Glas - ^
lein , siede einen Zucker , laß ihn aber ,
nicht gar zu dick sieden , gieß ihn ganz ,
kalter darüber , laß es stehen , bis der
Zucker stark nachlasset , hernach seihe ihn ^ N
herab , lege ein Stuck Zucker dazu , und > E
laß ihn sieden in der Dicken , wie ein > a
Jullip , gieß ihn wiederum kalter dar- i u
über , daß aber der Saft über die Muh j d
gehe , so ist sie recht . a

N . 587. Are Ribiseln einzumachett . ^
Nimm schöne Ribiseln , beerle sie ab, ! ^

hernach wasche sie aus durch eine Ren - ' '



Von unterschiedlichen Backereyen zZr'

»
l-
tt
t-s
r
n
s
lf
o

-

ter , auf das Pfund Ribiseln nimm ein
hals Pfund aefahten Zucker , so oft dtt
eme Lag Ribiseln in das messingene Beck

- richtest , so oft nimm eme Lag gefahren
! Zucker , bis alles gar ist ; zuletzt schütte

etliche Löffel voll Wasser darauf , setze
! sie auf eine gemache Glut ; man muß
j wohl obacht haben , daß sie nicht andren-
> nen , siede sie so lang , bis sie sich sül¬

zen , alsdann mache die Geschirr oder
Glaser warm , und fülle sie warmer ein,
und also sepnd sie fertig , und gesund.
Die ausgelößte Weichseln mache eben
also.

588. Die Spanischen Weichseln ein-
zumachem

Bereite schöne Weichseln , die aber
Acht gar z.u zeitig seynd schneide die
Stengeln halb ab , wasche sie sauber aus,
alsdann nimm ein Pfund Weichseln,
und z Vierting schönen Zucker , gieß auf
den Zucker ein Seite ! Wasser , wenn er
anfangt zu sieden , schröcke ihn dreymal
mit Wasser ab , damit er sich lautere,
lasse ihn schön dick sieden , hernach setze
lhn vom Feuep , lasse ihn uberkühlen,
schütte die Weichseln darein , setze sie auf
eme gemache Glut , und laß sie lang¬
sam sieden , unter wahrendem Siedeh

3 schurr-
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schüttlH'e öfters , und setze sie vom Feu-
er , siede sie so lang , bis sie schön durch- ^
sichtig werden , hernach schütte sie in ei¬
nen säubern Weidling , und lasse sie über
Nacht stehen ; den andern Tag übersie-
de sie wiederum ein wenig , sänge sie mit ^
einem Löffel auf die Reiter , lasse den »»
Saft ein wenig dicker sieden , bis er sich
recht sülzet , richte die Weichseln in ein
Glasel , schütte die Sulz überkuhlter A
darüber , und also seynd sie fertig. Des- ^
gleichen mache die Amerillen und spani- ^
sche Gundien , oder andere schöne Pelj-
Weichseln. ' mj

N . 589 ' Die Drentel emzumachen.

Nimm die Dientet , so nicht weich»
und schön rvth seynd in der Färb , wa¬
sche sie sauber aus , nimm ein Pfund
Dientet , ein Pfund Zucker lautere ihn»
wie oben zu den spanischen Weichseln»
schütte die Dienteln darein , lasse sie ge¬
mach sieden , bis sie sich ein wenig sül¬
zen , fange sie heraus auf ein Sieb , rich¬
te sie in die Glaslein , ein wenig mehrer
als halb voll , lasse den Saft dicker Fe-
den , als daß er sich schön sulze , schütte
ihn laulecht darüber , und also seynd m
fertig.
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N . 590. Die grüne Zweien zu machen.

Nimm Doranschenzwespen , wann der
Kern schön vest , stutze den Stengel HM
ab , und richte die kupferne Pfann , wie

i zu der Zwespensulzen , schütte die Zwe^
ispen darein , verdecke sie mit einem ku¬
pfernen Blattet , aber nur so lang , IM
sie die Fatb verlieren , sie müssen aber
nicht sieden , alsogleich verdeckter in ei¬
nem Keller über Nacht mit einem Tuch

i zugedeckt stehen lassen ; den andern Tag
! nimm auf ein Pfund Zwespen ein Pfund

Zucker , nur gelautert Md vom Feuer
gesetzt , und ganz Überkuhlen lassen , her¬
nach lege die Zwespen darein , mit einem
kupfernen Mattel verdeckter auf ein gar
gemaches Glütel gesetzet ; und öfters
vom Feuer gehebt , und getrifrert ; las¬
se Fe eher nicht sieden , bis sie schön
grün seynd , hernach schütte sie in einen
säubern Weidling , und lasse sie über
Nacht stehen ; den andern Tag siede sie
Mig , fange sie auf einen Reiter , in
den Saft lege einen Brocken Zucker,
und lasse ihn dicker sieden , fülle die Zwe¬
sten in die Glaslein , und den Saft uber-
kuhlt darüber geschüttet.

Zr
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N . 591 . Die halben Marillen einzuma- ZU
chen . be!

ab
Bereite die Marillen , welche noch lg

schön vest seynd , schale , und theile sie ni
«voneinander , nimm sodann auf ein Pfund te
Marillen ein wenig mehr als ein Pfund pe
Zucker , lantere ihn , wie zu andern Sa - so
chen , lege die Marillen in den siedenden
Zucker , aber nur so viel , als in dm
Beck Platz haben , also daß sie nicht auf¬
einander lieaen , lasse sie so lang sieden, >
bis sie durchsichtig werden , und allweil j
herausgenommerr , und wieder nachgele- l N
get , brs sie gar seynd , darnach richte ! m
sie Ln einen säubern Weidling ) mit samt se
dem Saft stehen lassen über Nacht , den Z
andern Tag die Marillen auf ein Rm rv
terl geschüttet , und laßt es sauber ab- ch
seihen , schütte den Saft in das Beck , ss
laß wieder ein wenig sieden , richte es ü
unter wahrendem Sieden in die Glaftln , n
wenn der Saft die rechte Dicken hat , e
schütte ihn darüber , so seynd sie fertig, u

j ! >
V

N . 59r . Die Hetschepetfchr Gträusseltt.

Nimm die Straussel , löse die Körner ^
sauber aus , lege sie in einen Weidling , l
schütte siedendes Wasser darüber , lasse t

es !



I Von unterschiedlichen Vackereyen. Zs;
"" ! es gleich Meder ablaufen -aß sie nicht
^ zu weich werden , richte sie auf ein sau¬

beres Tuch , lasse sie schön abtrocknen,
Mann richte sie in ein hohes Glas,

>ch läutere den Zucker nach Gedunken , aber
sie nicht zu dick , laß ihn kalt werden , rich-
iid te ihn darüber , daß er über die Hetsche-
n- lpetsch ausgehet ; es muß dreymal abge-
a- joten werden , so seynd sie fertig,
en -
lf- N . 59 z . Marzepan Glassee.
'kl, ,

I Nehme ein Pfund frisch abgezogene
^ ! Mandel , reibe sie im Stein fem klar,
,te ! mit schlecht Rosen - oder Orangenwas-
nk ser , hernach thue ein Pfund geflossenen
eil Zucker darunter , und nehme sechs Eyer-
ei - weiß , schlage sie zum Schaum und ma¬
ch- che es mit an , fülle es in Capseln und
ck, glaßirees oben ein wenig mit Zucker , ba-
es cke es aber bey einem gelinden Feuer,
ln , wann es aus der Röhre kommt , so laß
t , es zuvor verkühlen , hernach wende es
lg. um , und weiche das Papier mit einem

! feuchten Schwamm los , alsdann lasse es
> wieder trocken werden , und mach^ eme

ltt. ! Aasur von Citronensaft und feinem Zu¬
cker^ darüber , schneide es zu viereckigen

er Stucken und backs wieder ein wenig?
g , daß die Clasur Men Glanz bekommt,
sse so ist es sehr gut ; nach Belieben kann

. Zr man
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man ein wenig abgeriebene Citronenschw
len und Saft darein thun.

N . 594. Mandel - Nüßeln . n>
> ei

Nehme ein halb Pfund geflossenen Zu- u
cker , drey ganze Eyer und einen Dot- n
ter , schlage es wohl durcheinander , her- rr
nach rühre 12 Loth > gestoßene Mandel b
hinein , auch etwas von allerhand gestos- t
senem Gewürz , und schlage es miteinau- Ä
der , thue 12 Loth feln Meel darunter,
und wurke es ganz gelind aus , setze sie
auf zwey Bogen Papier , und backe sie <
Hey einem temperirten Feuer.

1
N . 595. Spritzbackwevk zu machen . l

Nehme anderthalb Pfund Mandelmaß, z
reibe sie im Stein mit z bis 4 geschla- 1
genem Eyerweiß an , so es durcheimrn- i
der gerieben ist , thue es heraus , und .
wurke es mit Zucker aus , hernach thue ,
die Masse in die Spritze , drucke es durch, ; ,
lege es auf Papier , und backe es bey ei¬
nem wenig starken Feuer , so ist es gut.



!
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V7. 596. Fimmetkränzlem.

Nehme Marzipan , reibe ein wenig fei¬
nen Bolus armen , mit Rosenwasser irr

- einem Mörser darunter , würke alles lau¬
ter untereinander , thue ein wenig Zim,
inet , je nachdem die Masse viel oder
wenig , darzu , formire Kranzlein daraus,
beschneide sie ein wenig , setze sie aufOblat-
tm auf einem mit Papier belegtem
Blech , und backe sie sein langsam.

n . 597- Ausgelaufenes Zuckerbrod.

Nehme ein Achtelpfund Tragand , recht
weissen , thue ihn in 2 Loth Wasser , un¬
laß ihn üoer Nacht stehen , bis er er¬
weicht , dann ein wenig Rosenwaffer dar-
zü gethan , presse dann solchen durch ein
rein Tuch , und reibe ihn wacker im Mör¬
ser , ein paar Löffel voll Zucker darunter
gethan , und reibe ihn ferner , bis er zäh
und weiß worden , drucke es in eine Form,
setze es auf ein Blech , und gieb im Ba¬
cken unten mehr Feuer , als oben . Wilst
du es roth haben , so thue den Tragant
anstatt Wassers in scharf gekochten Tot-
nisol einweichen , und verfahre damit wis
gemeldet worden.

3 4 N,
1



Sechster AbsatzZSZ

N . 598 . Ein Magenfläckendes Lonftct'

Nehme ganz klar geflossene Mandel i.
Pfund , ganz zu Pulver gerieben oder ge¬
flossenen Zwibacr i Pfund , fein durchge-
sibten Zucker , 2 Pfund , eingemachten
Ingwer 8 Loch , Muscarnuß und Blüth
8 Loth , Zimmet 4 Loch , Citroneneffcnz
ein halb Drachma , Muscus orient . wenn
es beliebt , io , oder 12 Gran , ma¬
che und flösse dieses alles so klein du
kannst , rühre es wohl durcheinander,
feuchte es mit Rosenwaffer so viel an,
bis es zu einer rochen Massa wird , rolle
es mit einem Wellholz aus , trockne es
in Formen , backe es bey gelindem Feu¬
er , so ist es fertig.

N . 599 . Nürnberger Brod.

Nehme die besten Pfeffernüsse , reibe
oder flösse sie ganz klein , und eben so viel
Maudelmaß als ersteres darzu , auch et¬
was von eingemachten und kleingeschnit-
tenen Citronen - und Pomeranzenschalen,
hernach so viel Zucker , als beliebt , dar-
zu , feuchte es mit Wasser , und thue al¬
les untereinander zu einer Masse machen,
schneide alsdann von Oblatten allerhand
Figuren , als Laubwerk, Herzlein , Granz-

lem,

k
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lein , Blumen und dergleichen , was du
nullst , streiche von der Massa so viel du
kannst darauf , und backe es in einer
Röhre oder Pfanne bey starkem Feuer,
wann sie gut , so bestreiche sie mit einer
Clasur , so von Citronensaft , oder Zim-
met - Rosen - oder Orangenwasser gemacht
ist , und lasse es in der Röhre wieder
trocknen ? so ist es fertig.

N . 600. Servelatwürst von Marzepan-
maß.

Nehme einen Rinderdarmj laß ihn
^ wohl säubern , und alles Fett herum weg¬

machen , beitze ihn eine Nacht in Rosen-
waffer ein , welches ein wenig mit Bisam
vermengt werden kann , wer es leiden
will , daß er seinen alt 'en Geruch ganz
verlieret , trockne ihn mit einem Tuch
sauber ab , und wenn er krochen , so keh¬
re ihn um , alsdenn nimm von der Mar-
zepanmaß , so zu dem Schunken ge¬
braucht wird , nämlich weiß und roth,
vermische es untereinander , daß es ste¬
het , wie gehacktes Wurstfleisch , dann
fülle es in den Darm , drucke es fein ve-
ste , und binde die Stücke ab , so groß
als eine Servelatwurst , hange sie an ei¬
nen warmen Ort , daß sie trocknen , wenn

Z 5 sie
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sie etwa zu weiß sind , so bestreiche sie -
gleichfalls mit köllnischer Erdk ss

r
N . 601 . Castanien von Marzepanmaß . t

Nehme abgetrocknete Mandelmaß , for-
mire Castanien daraus , wenn du sie r
aber von freyerHand nicht machen kannst,
so laß dir eine Form - arzu schneiden,
stecke sie an ein Hölzlein , und laß es ein
Mar Tag stehen , brate sie ein wenig , i
über einem Kohlfeuer hin und wieder ge- ^ i
dreht , wenn sie noch warm sind , so be- i
streiche sie mit Gummigurt , so meint ,
man , es waren rechte Castanien, . man ! i
kan auch rechte Castanien dazu nehmen , ^
und unter die Maffa reiben , so bekoriu ^
men sie den rechten Geschmack davon. !

N . 6o2 . Erdbeer von - Marzepanmaß.

Nehme von der Marzepanmaß , mache
Kügelein davon wie Erdbeer , stecke sie ^
an ein Hölzlein , bestreich sie mit der ro¬
chen Farbe an bis zweymal , und allweil
sie noch feucht , so bestreue sie mit aus¬
gesiebtem gröblichen Zucker , stecke sie
dann auf einen von Stroh geflochtenen
Kranz und stelle ihn an einen trockenen
Ort , wenn sie recht trocken seyn , kanst

du z
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-u sie noch zweymal über den Zucker an¬
streichen , und wieder trocken werden Las¬
sen ; man kann auch solche von Erdbeer-
marmolad machen , und damit verfahren,
wie vorgemeldt.

N. 6oz . Aepfel und Birn von Märze-
paiimaß.

Nehme Marzepanmaß, formire dar¬
aus Aepfel , und Birn was du vor Fruch¬
te gern haben willst , was du nicht selbst
machen kannst , drucke in Formen ab,
zu den Aepfeln und Kirn nimm die Stiel
von den rechten Früchten heraus , und
stecke sie in selbige , gieb ihnen die Färb,
wie die Coleur der Früchten ist , zum Gel¬
ben muß Gummigutt nehmen , stecke sie
auf einen vorgemeldten Strohkranz , und
laß sie trocken werden , so ifts gut.

N . 604 . Magen - Morsellen.
Nehme eingemachte Pomeranzettscha-

len ein Viertelpfund , Citrvnat und Cr-
tronenschalen ein Viertelpfund , geschalte
Mandel ein Viertelpfund , dieses alles
Mödlich geschnitten , Cardomomen vier
Eh , Paradiskörner ein halb Loth , Na-
gelem ein halb Loch , Zimmet ein halb

Loth,
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Loth , Ingwer ein halb Loth , Muscat-
blrrh ein halb Loth , dieses alles gröblich
gestoßen , dann gelauterten Zucker andert¬
halb Pfund , koche ihn bis er vom Rühr¬
löffel flieht , hernach nehme den Zucker
vom Feuer , tabüire ihn am Rand der
Pfanne , bis er kalt zu werden beginnet,
thue alsdann sammtlich vvrbeschriebene
Species unter den Zucker , rühre und
verarbeite es recht untereinander , und
giesse es in papierne Capseln , wenn es
ein wenig kalt ist , so schneide es in lang-
lichte Stücklein so ist es gut.

6c»z . Marmolad von Pomeranzen
und Litvonen zu machen.

Nehme sechs Pomeranzen und drey
Citronen , setze selbige in einem Kessel
mit kaltem Wasser auf das Feuer , laß
sie so lang kochen , bis sie recht weich
seyn , daß man mit einem Strohhalm
darein stechen kan , dann schneidet man
sie entzwey , und thut die Kerne heraus
nehmen , hackt es ganz klein , thut es in
eine erdene Reibschale und reibts so fein
als es werden will , nach diesem nehme
so viel Zucker , als erstens schwer ist,
siede ihn zum Syrub , rühre die Pome¬
ranzen -. und Eitronenmaß hinein , und
laß es in iinem Conßturbmen so lang
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kvchen , bis es sich abzulösen anfangt , du
must es aber stets rühren , damit es sich
nicht anlegt , dann thue es in ein Glas
oder Schalen schütten , und wann es tro¬
cken , schneide Marsellen daraus.

N . 6o6. Citronen - und pomeranzen-
schaleir einzumachen.

Nehme Citronen oder Pomeranzen,
schneide sie halb oder in Viertel , und
schäle sie von dem Saft , schneide ihnen
das Weiffe ein wenia heraus , daß die
Schale nicht so dick bleibt , wirf sie Ln
frisch Wasser , laß sie über Nacht stehen,
alsdann setze einen Kessel mit frisch Was¬
ser über das Feuer , wann es kochen will,
so thue die Schalen hinein , wann sie wie¬
der anfangen zu kochen , so laß von ein
oder zwey Citronen den Saft hinein , so
werden die Schalen schön klar , auch sel¬
bige so lang kochen , bis sie von^ einer
Stecknadel , Mit welcher du hineinstechen
must , von selbst herunter > fallen , dann
sind sie weich genug , schütte sie auf ein
Sieb , damit das heisse Wasser ablaufen
kan , lege sie hernach,in frisches Wasser,
und wann sie ausgekühlt , wieder auf ein
Sieb , laß sie trocken werden , alsdann in
eine Büchse oder stark Glas gethan , neh¬
me sofort geläuterten Zucker , mache ihn
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so dünn wie Wasser , laß ihn warm wer-
den , giesse ihn ' auf Die Schalen , lasse es
2 bis z Tag daran stehen , gieß es ab,
thue mehr Zucker nehmen , laß ihn wie¬
der kochen und gieß ihn darüber , und da¬
mit eontiuuLre so lang , bis der Syrub so
stark als geläuterter Zucker wird , so ists
gut.

N . 607 . Erdbeer emzumachen.

Nehme schöne grosse Erdbeer , lese die
harte und ganze heraus , nimm ungefehr
zu einem Pfund Erdbeer ein Pfund ge¬
lauterten Zucker , laß ihn kochen , so lang
bis er zu brechen beginnet , hernach thue
die Erdbeer in Zucker schütten , und lasse
sie bey einem schwachen Feuer recht warm
werden , daß sie den Zucker durchziehen,
aber ja nicht kochen , sonst zerfahren sie,
schäume sie sauber ab , und schütte sie in
einen Napf lege einen Bogen ^ Makula-
turpapier darauf , laß sie über Nacht ste¬
hen , des andern Tags schütte sie auf ei¬
nen Durchschlag , daß det Saft ablaufen
kann , nehme dann noch ein wenig frischen
Zucker darzu , koch ihn so stark , daß er
vom Löffel dick herunter fallt , als wie
eine Perle , so ist er stark genug , schütte
dann die Erdbeer wieder hmem , daß sie
im Zucker durch und durch vermehret

wer-
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werden , laß sie aber bey Leibe nicht ko¬
chen auch etlichemal im Kessel herum
geschickt , daß der Schaum zusammen
geht , und fleißig abgeschaumt , alsdann
m Büchsen oder Glaser gethan , von Ma¬
kulatur ein rundes Blatt geschnitten,
oben darauf gelegt , verkühlen lassen,
wohl verbunden und in einem kühlen Ort.
verwahrt , so sind sie gut.

N . 608. Ageres - Sulzen.

Nimm die Ageres , wann sie schön groß,
aber nicht zeitig seynd , je grüner , je besser
richte es in ein neues Reinel , das doch
ausgesotten ist , gieß gar ein wenig Was¬
ser daran , decke es. zu , und setze es auf
eine heisse Asche , rühre sie bisweilen um,
daß sie nicht anbrennen ; wenn sie lind
genug seynd , treib es durch ein härenes
Sieb , nimm dann so viel Zucker, als das
Durchgetriebene ist , lautere ihn mit ei¬
nem Wasser , aber nicht zu dick , richte
es dann darein , und setze es auf das
Feuer ., laß sein gemach sieden , gieb wohl
achtung , daß er nicht anbrennet , bis e5
die rechte Dicken hat , fülls in die Gla-
An zum gebrauchen in das Ageres -Koch.
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N . 609 . Die Erdbeer - Sulzen.

Bereite schön wohl zeitige Erdbeer,
treib sie durch ein Sieb , nimm dann so
viel Zucker , lautere ihn , und siede ihn
mit Wasser wohl dick , richte hernach die
durchgeschlagene Erdbeer darzu , siede sie,
bis sie die rechte Dicke haben, ist gar gut,
und gesund.

N . 6 io . Zrmmet - Gulz auf andere Art.

Nimm 2 Seitel süssen Wein , und gib
Zucker darein , nimm 2 Löffel scharfen Es¬
sig , 4 Löffel voll süsse Milch , lasse es
untereinander warm werden , seihe es
durch ein dickes Tüchel , und wenn es
klar durchgeseihet ist , giesse dasZimme-
töl und Hausenblatter darunter , es muß
aber die Hausenblatter klar durchgesie-
hen werden , auf eine Halbe nimm ein
Loth Hausenblatter , wenn es fertig istt
giesse es einen Fingerhut dick , und lasse
es eine Zeitlang stehen , schöpfe es mit
dem Löffel auf ein Schüssel , und giebs
zur Tafel,
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6n . Lebzelten - Sulz.

Nimm eine grosse Lebzeltetttafel , schnei¬
de es würfelt , giesse bey ^ Maß Wem
darein , lasse es em paar Taa daran wei¬
chen , den dritten Tag setze es zum Feuer,
lasse es etlichemal auswallen , zwinge es
durch , thue Zimmet , Jnguer , Muscat¬
blüh , Saffran und Pfeffer daran , lasse
es noch ein wenig aufwallen , so wird es
vollständig und gut.

6 - 2. Eine gute Pomeranzen-Hulzett
zu machen.

. Für eine grosse Schüssel nimm 6 Stuck
süsse Pomeranzen , reibe das Gelbe in em
Stückel Zucker herab , auch von 2 Lemos
men das Gelbe abgerieben , schneide das

.Weiße von denen Pomeranzen und Lemo-
nien Mg , auch die Kern heraus genom¬
men , schneide das Gelbe zu Spalteln,
richte die ^ abgeriebene Schalen jammt de¬
nen Spälteln in ein messingenes Beck,
gieß eine Maaß siedendes Wasser darauf,
nimm 10 Loth Zucker darein , den Tag
vorhero nimm 2 Loth Hausenblattern,
diese werden eingeweicht in laulechtem
Wasser , den andern Tag laß in einem
Reinel auf der Glut zergehen , hernach

2l a nimm
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nimm es auch darzu , laß untereinander
sieden , wie ein hartes Ey , seihe es durch
ein wollenes Säckel 7 daß es schon , klar
wird , hernach richte es in eine Schüssel,
oder ^ Schalen , oder Gläsel , setze es an
ein kaltes Ort , damit sie sich sülzet.

N . 61z . Die Rumel -- Sulzen.

Man nimmt 2 Maaß guten österrei-
cher Win , i Seite ! Wasser , 12 Eßlöffel
voll Essig , von z Lemonien den Saft,
von einer die Schaler , 20 Gewürznägerl,
20 Pfefferkornlein , i ganzes Stück A
guer , 22 Blühsaffran , und ein Pfund
Zucker ; dieses alles zusammen in ein mes¬
singenes Beck , und sieden lassen , mm
auch 2 Loth aufgelößte Hausenblattern
darzu , laß wohl einsieden , seihe es durch
ein wollenes Tuch , hernach theile es aus
z Theil ad , giesse den ersten Theil in die
Schalen oder Schüssel , laß es stehen,
spicke es mit geschalten und halb zerschmt/
tenen Mandeln und Pistatzen , giesse die
ändere wieder darüber , und so fort , W
es in ein kaltes Ort , damit es recht kalt
wird , und giebs zur Tafel.

! s

N.
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t7. 614. Die Diente! - Sulz zu machen

Nimm ein halb Maaß frische Dienteh
ein Maaß frisches Wasser daran , laß in
einem messingenen Beck sieden > so lang , >
wie ein weiches Ey , daß man siehet , daß
die Dientel die Färb verliehren , hernach
seihe den Saft herunter durch ein Tuch,
nimm Zucker darein , so Diel man ver¬
meinet , daß es süß genug Ist , nimm auch
von 6 Lemonien den Saft darzu ; auf
eine Maaß Sulz nimm 2 Loth Hausen¬
blattern , vorhero aber lasse die Sulz
durch ein wollenes Säckel laufen , hernach
nimm die aufgelößte und durchgeseihte
Hausenblattern , giesse es sodann in eine
Schüssel , oder breite Schalen , laß kalt
werden , und gieb es zur Tafel.

^ N . 615 . Die Zimmer- Sulz.

Erstlich nimm 7 Lemonien , die wohl
saftig seynd , reibe von 3 Lemonien mit
einem halben Pfund Zucker das Gelbe
herab , richte den Zucker in ein messinge¬
nes Beck , giesse ein Maaß frisches Was¬
ser daran , von denen 6 Lemonien den
Saft darein gedruckt , nimm einen hal¬
ben Vierting ganzen Zimmet , ein Loth
aufgelößte Haufenblattern , laß wohl

Aar ein - ^
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einsieden , hernach laß es durch ein wol¬
lenes Tuch durchlaufen , und gieß es in
die Schalen oder Schüssel,

N . 616 . Die frische Weichsel - Sulz.

Man nimmt die zeitige Weichseln,
zupfe die Stengeln weg , und stoffe sie in
einem steinernen Mörser schön klein , her¬
nach richte sie in einen Weidling , zuge¬
deckt , und 2 Stund stehen lassen , damit
sie von denen Kern den Geschmack be-
kommen , alsdann druck durch ein Tuch , !
und nimm Zucker daran nach Belieben , ^
nimm anderthalb Loth aufgelößte Hau¬
senblattern darzu , und laß gemach durch- -
laufen , damit die Sulz schon klar wird,
richte es in die Schalen , und setze es m
ein kaltes Ort.

N - 617 . Die Ribisel - Sulz»

Man nimmt zeitige und abgereblett i
Ribisel , stoffe es klein , und drucke sie
Durch ein .sauberes Tuch lege Zucker dar¬
an , so süß man es haben will : auf r
Maaß - Sulz 4 Loth aufgelößte Hausen-
blättern , laß durch den gewöhnlichen
Gulzsack laufen , hernach richte es in dre

Schp
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Schalen oder Schüssel , und setze es in
ein kaltes Ort.

N . 6l8 . Die Amerilkn- Sulz mit wein.

Nimm zeitige Amerillen , die Stengel
abgezupft , halben Theil in einem steiner¬
nen Mörser geflossen , hernach nimmt
man es in einen Weidling , und giesse
guten Wein daran , so viel mast Sulz
vonnöthen hat , nimm es in ein messin¬
genes Beck , und laß ein Viertelstund
sieden , hernach drucke es durch ein sau¬
beres Tüchel ; auf ein Maaß Saft nimm
ein halb Pfund Zucker , 2 Loth aufgelößte
Hausenblattern , laß durch den Sulzsack
laufen , damit es schön klar wird , fülle
es in die Schalen oder Schüssel , oder
in ein kleines Masel , setze es auf ein
Eiß , oder kaltes Ort.

N . 619 . Eine gute Brnnngreß - Sulz.

Man nimmt sauberen Brunnkreß , der
rothe Stengel hat , flösse ihn schön klein
in einem steinernen Mörser , drucke den
Saft aus ; auf ein halb Maaß Saft be- ,
rejte ändert halb Vierting zerklopften
Zucker in einen Weidling , drucke von
remonien den Saft düräuf -, gieß auch-

2la § den ^
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Den Brunnkreßsaft därzuV I Seite ! au-
ten Tokayerwein , i Löth aufgelößte
Hausenblattern genommen , laß Durch¬
laufen , wie schön öfters gemeldet , fülle
es in die Schalen oder Schüssel , es wird
schön roth.

N . 622. Eine Sulz von dürrenVOerchfeln.

Nimm ein Maaß gedörrte Weichseln,
wasche es z oder 4mal sauber aus ; nimm
rin Halbe guten rothen Wein daran,
ein Halde Wasser , halben Theil Weich- !
seln zerflösse klein , richte es in ein mes¬
singenes Beck, , und laß ein Viertelstunö ^
sieden , alsdenn drucke es durch ein sam ^
veres Tuchel , nimm - Zucker daran ^ so
viel als vonnöthen ist ; auf ein Maß
Sulz 2 Loth aufgelößte Hausenblattern,
laß es durch ein wollenes Tuch laufen,
damit es schön hell wird , richte es Ln die
Schalen , laß kalt werden , giebs zur
Tafel.
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