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?ieﬁ i wieoer Dariber , wud {0 vers
ghte alle Tage, bis der Juder wie ein

{her Jucer gefocht wikd, fo mujjen die
Nafe alie mit fam binein Fommen, Daf
Hie etliche mal wit auftoden, thue fie.
Lbann in Die Budfen vier Glas, gieffe.
Buder Dariiber, und wann fie verfublr,
Jio perbinde fie wobl und werwabre fie
i einein Biblen Ort.

' Sedster Abfae.

Pon unterfhiedlichen Dackerenen,
wie auch aufgeloffenen Kodyel,
und eingemachten Saz

e hen,

LT, 451, Gefillte abgeriebene Gers
ben - Brapfeln, :

}
%flt 20 frdpfeln nimm 7 $oth Schals,
g Qoth Butter, in einen ABeidling

albe Stund, fdlage nach vud nad o

| Gyerdotter darein, 3 Lofiel gemafierte

- Oerben , 6 Loffel fufie Wil , gich Ad)-
- Hing, Daf nicht gufammen laufet,i [:?t)gge
~ : Is ¢

9, G

Gyrob ift, sum lestenntal aber, weny

%ﬂtifbt, fdhon pflaumig abgerishret e




870 Sechster Abfas

15 $ofh Snunduehl, citt wenig gefalsen
und fo viel gerubrer, daf untt‘rei{mubcé
fommet, unimme eine fauberes Papier,
ober fladhes Tortenblech, vidte voy dies

fem ein Loffelool darauf, macde i der |

Witten ein Srubel, fille es mit MWein
beevr , oo wad belichet , ftreiche o8
it einent Mefer fdhon rund sufanmmes
in die Hobe, fdhntiere ¢8 mit abgefdhlos
genent . Gyer - Rlar, mit Suder vermp

aufgeben, aber it 3u viel, backe eg i
einer gleichen Hi6 5 Eonnen auch vor dem
Baden mit gefdnittenen Mandeln b
ftvenes roerden, ’ e

YT, 452. @erben: RedpFeln quf andere
: JAre.

Pereite ein Piund INebl auf die v

fel, nimmt in einen Hafen 3 Syer und
3 Dotter, ein balb Seitel Milchrein,

el

2 $offel gewafferte Gerben, pabre ¢s uy |

- feveinander ab, falze und mache oM
Taig an, wiht gar su vefe, ninm o
halb Piund gemafchenen Butter, Hreibe
ven Taig aus, fdhlage den ausqetricht
e Butter auf die halbe Fleens We
einer andern Buttertaig , drep 0dF

. piermal _gefd)lagcn,nbne Rafeen, herz |

- nach freib den Taig balben %mgeru éblﬁf
g

i
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‘ lar,. oD
johet, fese es in ein warmes Ovt, laf
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|

i PR i
w, beveite ein qrof Glas, dem Taig |
guggeitochen, fulle denfeiben mit getuns :

|

|

fen Weinbeern , Eleingefhnittene Mans
Wi, mit Sucfer und Jimmet vermifdt, :
tmache den Dedel von ausgerabeltens S
Fingerbreiten Faig , fege ihu  herum, '
nie ein Schuecfent, damit die Sull bebes : f.

et wird , befirichen mit Epern, {eée die
|feapfen in die Wdrme, lof fdon aufs
Lehen *auf einent flachen Dled) gebaden, f
| bie Die borigen, i

gebacten.

Sa R s SRRt W T e inon (NG o OV RSB T . R0 A7 e TNl )
e

0, 453. Brigel- Brapfen 11 Schnials

] Rimm auf die Tafel ein  Phund
Mundmepl, 10 Loth frifden Butter,
| darein blatlet gefchnittern, et balb Ff i
geftoffene andeln, fo Flein, wie b ;:
MehL aeftoffen, swen Loth Jimniet, ein :
Mufeatnup , ein balb Loth Nagerl, i
bon einer Lemoni die Sddler Flein ges’
nittent, 1 Sy, 4 Dotter, ein Viers "i
{fing gefabten Jucer. Grftlich thut man i
den Butter und das- Mehl mif dem Wals o
0¥ wobl untereinander abarbeiten, hets ¢
ladh nimm die andern Saden darsy,
lache der Taig sufommen mit Der Nue _
thivalger, tretbe ibn Snefereuefen did i
Mg, und  abgerddelt, in der ¥ange und !
' Xreite  wie das pugehbrige Bled) ift, -3
Hihte i ein Daferl 28 Sdmals , o i
P , it |
)




oy Cedidter  Ahfap,

nicht gar 31 beif ift, binde den Jaig auf
Das Wledh, mit einem Eleinen Spagat
febin gelbledht gebaden,” wariier gesty
dert , oder eitt Cig Ddaruber gemadt
nadh Helieben.

1. 454. Der grofie Deugel. Zimpféﬂ.—

Grftlich nimnt cin Halb Pfund Eeiw
aeftoffene Mandeln, ein balb Maf flfen 3

IMildreim, 6 Syerdotter, 8. ganse Enify
pichte-die geftoffene IMandeln i eincl

fauberen Hafen, beveite ein halb Pfumd
gefeofienenr uder, cin balb Pfund fdo 4
teg mebl, und ein Hald Pfund frijder 3¢
serlafiencn Butter, made mit dem But 1

ter und aufgefchlagenen Spern, mit dew
fufferr Mildhreim abgeruhret, den a1
an, nimm 2 $oth Jimmet, 1 Soth M
gerlt, ein halb oth Mufeatblinh, 2 M

featnuffen, von einer Lemoni dic Scdler
Fein gefdhmitten, ein wenig Smber, fiof |

fe vder fhneide 3 groblecht, und alles
unter Yen Faig vermifcht.  Der g
muf in der Diden fept wie ein Gric

Foch, Iaffe ibn angiehens wann.er fol!

t¢ a1 Dich werden, gieffe eine fiffe N

nach, beftreiche hernac) den juqehorget |

Hrtgel it Shnaly, miache: ein Papies

Beruni, und mit Spagar wmpicelt nuk

hervor , die Schnur fadh der ﬂange,a g)ﬁ* |
fi

g



Fon unterfdictlihen Baderened. 7%

nach um Den Brugelrollen, bey dem Feys |
i gebraten, mit Sdmaly begofien, bis J
i wohl warm wird, und faumet; nad }
diefem Bann man anfangen ju begiefien, [i
unten cine Schuffel gefesit; Daf der Taig. b
darein vinnt, und alizeit an einem Ore :
aigefangen, und wobl umgedrahet, pora i
Loen an, und gang Fleber, daf bu nidt
weit herauf auf ven Vrugel Fommeft, !
{fonften wivd e nidt sipfiet,. und qlgy i
L gie, bis Daf cs ein Eleines eigel wird, L
man Fann auch den Taig, der herunter

fallet, wieder nehment sum gieflen s wanm :
dr Rrapfen gar su braun und durd:
fiditig wird, fo balte ftill, und gief die

fuctens poller Taig an, und gefhwind twies
10er gedrdabet, daf fidh der Taig ausidnel
let, lmter Das lesite Jeeigel Taig fiofz
e eine - gute SHandvoll SRandeln, und

mifbe 5 pavunter, wic audh ein wenig
gefdbten Suder, mache Knopfel daraus, -
ftecke o8 i ein. Jinimet in die beedem “- : g
Oerfer herum, mache cin fhones €is und
damit befirichen , watin er fdhon gelb ges

braten ift, siebe ibn auf ein Bolfrer ab,
| Die lange Schnur gum . erften, hernady

eeft die runde, fo Iofe er fich ab, ,
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274 Gedister Abfatk

YU 455. Opieh - Brapfen im Schmaly

Gebacken.

Crfthich nimm ein halb Pund Nund | ?é;r
1 {DE

mebl , ‘e Wieeting {dhon Eleingeftofie
- men undogefahten Jucfer, ton emmer ¥

motti die Schaler Elein gefchnitten, Jime
met . Dtagerln , Mufcatblubh, Elein go
fiofien, um ein Sreuser Butter, finj
Gperdotter , und 2 Loffel Mildreim,

nmache Den Taig sufammen; und in et

Diden eines Meffervuden ausaemwalgt, |
Iege ibn auf Das bewujte Blech, daf e

e
get
fe
e

it
P

juft sufammen gebet, binde ihn mit e 4

nem @pagat {chon ringlet sufammen,

bade fie gany fubl in dem Schmalz aus
einem Haferr, daf fie fchon auflaufen
1&%51 gesuckert , und auf die Tafel gv
- geben,

TV 456. Gerben - Reapfen.

- Crfelih mimm 1 Pfund Louledited
Mundmedl in einen PWeidling, ein Biews
ting frifden sevlaffenen Butter, ro G
erdotter, dren Loffel gemwafierte Gerbeth
eit halb Seitel laulechte Mildy, rihee
€5 unfereinanver ab, und mache mit Dies
fem den Taig an, fhlag ibt wobl aby

and gefalien, nimns ipn auf ein Joudek 1

brety

s

Mmif

qeb
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bret , und abgewtirget, freibe ibn Gins
%erbtcf aug, nimm ein grofies Glag, oder
et Darsu geborigen blechernen odel,

|dtudte Die Srapfen aus, lege ef auf ein

?emeblbt’gteé Such, und auf ein Bret
thonaufgeben lafien , sugedectss ridte
terbeffen ein Schmals i eine breife

Prann , aber nicht gar ju Heig, lege die

Krapfen Davein, langfam gebacfen, jua

Lgedectt, giebs warmer, und geguckert.

Y0 457 (}\SerbfmgI Rrapfen auf andere
rte .

i 1 Bereite in cinen SWeidling drey Pund

Mundmebl , das gefdber ift, made eus
Dimpel mit gewaflerten Serben, und
6 $ofrel faulechte Shildy, fege es warm,
bif es auffteiget, nimm ao Loth frifchet,

{oder gefalzenen Butter, laf ibn serges

fen , und obgefeibet m ein  Haferl,
damit Die Saure wegkommet , fchlage
barein 20 Gyerbotter, ; Loffel Serben, -
umd efn Seitel lauledhte Miich, made
mit diefem den ITaig an, und wobl abs
geichlagen , gefalsen. ache die Kras
Pfen auf die vorige ek, und langfam
Gebacten, , :

€ 1.




2576 Sedhster Qﬁafa&

'n. 458, (Sﬁge[bépf 31 maclyén.

gl g%tem grofiern Gugelhopf nin

einen Weidling 7 Wiceting Bugter, oder
Schmaly, diefes {hon pilaumig abgereier
e, rihre davein s Cyer, und 16 Do
ter , wobloerruhrer, 4 Lofiel Gerben
die nicht bitrer ift , 1 Seitel Mild,

anderthalb Pfund gefahtes snundmedl

gefalzen, ein wenig gewafchene " WWein
berln, {dhlage den Taig wobl ab, b

fireiche Den Davsu gehorigen Weovel mik ,j
Sntaly, fulle den INodel Halb voll gl 3
laB ihn gemady trn einen twarmen O

aufgeben , bis der SModel uoll ift; bade

ibn i einter gleichen HiG, und gieh 8

Cgesuders jur Tafel

7. 4%59. (Bugélbopf auf andeve Art.

. Rimm in cinen Weidling 1 Halb Phumd
frifches Sdmaly, diefes {chon pflaumi
abgetvieber, Gereite unterdeffen i e
$Haferl - 16 Guerdotter , 3 Loffel gt
Serbenr, 1 Seitel fufie gnildy, fpril

“e8 alles untereinander ab, rahre ¢6
Das abgetrichene Schmals nach und 1o
darein, nimm 1 Phmd weundmehl W
rein deruprts wann es beliebig ift; ¥

wafdene Weinberl , flemgcfd)nffggc“--
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Gitronat, gefalzen, und fhlage oen Taig
wohl ab, Dag et fich vour Loffel fdalt,
fefireiche Den davsu gehorigen AMooel mit
@draly , * fulle denfelben balben Theil
an, [af ibn i einem voavmen Ort gez
mady aufgehety, wberfiveue b mit tleins

S gefnittenen amandeln, und gebacken.

]
11, 460. Gugelbopf auf andere Yianier.

Rimue ein hald Pfund frifden Dut
der Gt einen WBeidiing, treibe denfeiben

1 o pflatmig ab, nimr dacein 20 Eyers
¢ {dotter, einen nach den andern, wohl verz

L eiibet, cubre auch gemady davein 5 €of2

»

fol gute , {iiffe, oder gewdferte Gerbett,
tilt halb Seited Milchreint, in der Tars
| me gebalten , Damit der Butter nidt
ffonmien [qufet, nimn ¢int Pfund Mundz
| mehl, gefalsen , Den FTaig angemadt,
heftteiche Den Darvzu gebovigen Inodel,
balben Theil angefitlit, faf whn, wie ges
brauchlich ift, i einemr warnen OvE
gufgebert, und fhon gebacen. :

%

L1 461, Rrebs - Gubelhopf

3u einemt Gugelhopf freibe anderthalb

Bierting guten Krebsbutter ab in eiz

e gBeidling, pibre fiach und nad) das
U yeitt




278 Cechdter Abfass

vei fehs Goer und 12 Dotter , fdhiy
pfigumtig abgetrieben , audy Ddarein e
halb Seitel lauledhte- IMild), drep Lofel
Gerbert, Diefes wobl abgerithret, mimn
¢ Bierting Mundvmehl darein, den Jnig
wobl abgeruthret , gpfalzen, und befrel
¢he Den darzu qehortien odel , fille
- ibn mit. dem Taig balb voll ap, und lof
~dbm inemem warnten Ort aufaehen, bis

Daf der Mobel voll ift, Hecnach gebacken.

U1, 462, Gerbenz Strauben,

. Bereite ein Seitel Mildyreint, lafe
thtt warm werden , rithre ihn wobl aby |

uimm darein 6 Cperdotter, und 4 ganye

Gyer, 2 2offel gute Gerberr, Diefes uy |

tereinander abgeribret; beveite i einent
WWeidling gutes Mundmedbl , fo oiel M
vermeineft, daf ¢ genttg ift, brosle uw
3 freuger Butter davein, gief dag U
getviebene Dareir, madh den Taig, folit
thit, und mady denfelben i Der Didet
pamit ex durd) den gerwdhnlichen Straw
benlofiel laufets bade die Straubel
{chon langfam e dem Schmaly , giths
warmer und gesudort,
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U 453. Mandel - Bégen auf die Torten.

3u 12 Wogqen nimm eine mepingene
Pras, ein halb Pund Sueker, und ent
halb Seitel Waffer, Laf es wobl Dick etz
fieven, bereite ein Haib Pfund Eleinges
idnittene Snandeln, ein Wierting Elein
W gefriftelt gefchnitten, ubre die Fleine
¢ichnittenen erftlich i Dem gefottenett
Suder, faf ¢S robl cinfieden, und 0fs
fers qeritbet , Dantie fic fich nidt ane

{ Tresmen s auf die legt ribre aud) bie

aidern nandeln Darein, vou juwen Cys
o Die Klar, bow einer Lemonti die
©cdydler Flein gefcbnitten , gud den Saft
Darein gedruct, beftreiche Die Darsy ges
horige Dlecherne Bogen mit Schmals,
Fbt:egbe Obfatet in ber Grdfje damit
e die Bogen uberdecern, ftreich es an

mit Sper - Rlap, damit man fie biegen
fanty, frreiche Die Inaudelnfulle Darauy
fhon Dict, Hernach langfam gebacetty
mache ein odér sweperley Gis, mit Pio
ftagen oder Citronat befireuet, Taf an
dichen, bis das Eis bart wird, ridyte e8
auf die Tovten {don hoch auf, fiede aber
borbero mit YRaffer eimen Suder {dhoi
Braur , tunfe die Oerter wm Heiffen Jus
der eirr, und aufgebogen Doppels atfe
tinapder, fo bebalfen fie gut,

&4 51




Gedyster AUbfan:

7. 464. Jucker ¢ Strauben,

Beveite eit gufes Mundnredl, dDarnad
man viel macden will, in einen  WWeids
Hittg  madie den Taig an mit fuifier Mild,
nintm Epertlar, und ribhre es wobl vor
bero ab, fduite es in den Taig, winm
* qud) {o biel gefabten Jucer, damit der

G

: %aE%Bfus gemadhes wird , gefalzen, um
ma

ibit i Der rvecdhten Dicden, damit

er purd) vas gewohnliche Juder - Straty
bentradyter!l laufet, {dhon weif gebaden
und als warmer uber den  Nudelvak
ger gebogen. i

LV, 465. FJucker 2z Steauben quf andere
ﬁtti : ; .

Bereite et gutes Mimdnrehl in- et
fHaferl, treib es mit Falrer ildy ab)
nimm {hon fleingeftoffene Iandeln darv
unter, ein wenig Rofenwafer, gefahen
Buder, und den Taig wohl abgefchlagen
numm oon - Gpern die Rlar fir o
Strauben ein Gperflar, gebacen, 1M

auf die 2Avt gemadet e die povigens

&d
bt
I_gac
ifin
e
tin
| tift

aeh
s
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1. 466. Brand 7 Strauben mit YWein.

Bepeite cin gutes Muudmehl in em
fhoferl, fee es warm, fimm AWeint und
Ghmals i eine Pann, laf untereinatis
e fiedent, gieff es o1 das IMehl, und
fMache -den Taig an, aefalsen, fchlage
it wobl -ab, dafi cr fdon glat wird,
bereite su einer Strauben ein €y, und

Lo hatben Dotter , made den Taig i

tiner Dicten, damit er durd) den daru
?ebmgcn Straubeniofiel laufe, gebacfen

| {hon tefch aus dem Schmals, geguicert;
: 1unb aguf die Tafel geben. i

LV, 467. Mildhreims Strauben.
Grftlich nimm ildhreim und CEper,

| tittes {o- viel, al3 dag anbere, rubre 8

wopl untereinander ab, beveite cin jGuz
s seundmebl, nud mache mit Ddiefert
Nbgerirhrten ven  Taig an . gefalzen
und mache b in dev Diden, wie oo
bocigen Damit er durch dem Straubetts
Ibfel foufet, fchon roslet aus dem herf
fen Scymaly gebaderr, :

a.




@ecbéte‘r Nhfas

Tl 468, {Milchreim Rednsel,

Deveite eit Balb Pfund Mundmefl
auf bie Tafel, gief ein Seitel guen
. FTuildreint davan , made den Taig it

i SNeffer jufamnmen, gefalyen, wie

ge ipn Dernady mit dem Walger ab,
0af ex {hon glat wirds alsdann walg

b, Iefiercuden did  ausgetriehen, I
und fihlage ibn einmal sufammen, trel
be ibn yoieder gus, und drude mit o |

nets Olafel Fleden Ddavaus, fteche mit

einent §ingerhut , oder Straubenldfel
vie: Fleden ducd), fulle ¢8 mit eingy

madhten Salfen, Teqe wieder einen D¢
el Daruf, durdaeitochen, fdhon gehos
cert im Schmaly, die Pann fm Bade
%gzz’egeit, damit fie fdhon aufaufen. Sk
Toutien aud) ungefullt gemacbt werdem

o,

LT 469, UTilhreim - Rrdpfeln.

Nint ein. Seitel Mildhreint i v

Reit, lege Nui grofes Schmaly W
veir, Iaf untereinander gevqeben, hev
ach ninnt 5 Kodiofel gefahte Stitky
ud 1 offel Mebl, vuhre ¢ Ddatei

e

rubre Davein balben Theil gange ﬁ%m

und fese e5 auf die Glut, wohl b | N
teidnet, damit 8 ein jdber Taig WiLd

)
Sai
de

die
bl
tin
%ﬂ
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%Is‘_on”uutcrfd)i_eblid)en Backerepett, : 283
ud o viel Totter, gefalsen, Hinim dew
Saig auf einen beftrichenen Teller, vigs
de NuBgrofic Krapfeln i das Deiffe
Gdmals, und {hon fangfam gebaden.
|- 5 :

|

/ ’.'
| 77. 470, Milchreim - Srranben andever

Yt

i1 Bereite cin Seitel guten fiffen Mildy:
‘ itt, 14 Soth frifhen Dutfer davein,
# I0f e8 in einer Sfein miteinanger aufs
{ficbert , bernach rubre 18 foth Muud-

mePI parein, laf e8 mit {tifen Mibren
mif der Gfut wobl abtrudnen, gefalzen,
ud dareitt gernbrt 1o Eyerdotier, na-
e in der Diden , damit er purd) den
Steaubenidoficl Taufet 5 bade es fdon
gell, und lag den Taig nicht lang ftehen,
fonften werden die Strauben sab, gichs
Warmer, und gegucert auf die Tayel,

Ui, 471. @Gute Frumme Ripfel 3u
machen.

Riwm ein Galb Prund Munduehl auf
die getwdhnliche Safel, 12 Loth Buiter
Mattlet Darein gefchnitten , mit Dem
Rudelwalger abgearbeitet 5 bereite i
i Haferl eir Cp, und 2 Dotier, 2

{offel” qute Gerben, finf 20ffe! Mmilds

Tei,




- 384 Gedister Abfak
veint, nrache mit diefem den Zaig any

gusgetrichen, und madye drepedete Flo

cfenn, gerddelt mit demr Krapfenradel,
full e8 npit gepuniten IWeinbern, Jibeben
gefchiittenen Manveln, Citronat, I
- niet, und mit Juder veemifdhe s volle ¢
sufarimen , o SSorm etnes  Erummnien
Qipfels. G38 fann aud), -wann es b
liebig ift, pin andere gute Full genom
men werden s beftreue die Kipfeln mif
Epeen, richte e auf et Tortenbled,
und faf in cinem warmen Ove gemud
gedeir, bade es8 Dernad in einer qomp
denr Hig, made ein weiffes Juder Sy
beftreue es mit Aneis, fese es wicder W

* Backofen, damit s angiehet, und patt |

wird. _ :

L. 472-151:;'.21{;4 Aeevfen.

Nimm i ein Rein Wafer, lof v
ven, lege Gdhmals darein, darnad) mol
viel Keapfen machen will, ritbre guies
gefabtes Munduedl darein, und fridnt
Den_ Taig auf Der Gfut wobl ab, Wl
gerubet, Taf ibn austablen, und vubhre sz

Srapfen einSy darein, gefalzen, wnd maye

e8 mit einent £0ffel in das heifie Schmaly
{chore Yangfam  gebacfen.  Son Ddiefe
‘é’azc_g Bann nan augh die Sprisftraudts
ma

ens den Taig falle in eine 'sﬂglgf’ |
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e

% Cyriben, mit dem Stern in Das heifs
e @dmaly faon Frumm - gefpribt, ges
were, und auf die Tafel geben.

2, 473. Brandz Rreapfen auf andere
: Ust.

| Bereite eine gqute snildh, Tege frifdhen
' Rutter Davein, und laf i emer SReirs
ficden, rubre davein fhomes SRunduiehl,
D mache den Saig auf elner Glut an,
Jmobl abgerubret, und abueteiicnet atif
e Feuer, vaf e Feine Snoppern bes
Pt , laff ibn ausinblen s rubre fo

E dbiel gange Geper, audh fo biel Eperdots

ey Daveln, daf er Die rechte Dicen bes
fomet , gefalsen 5 bagfe e8 in einent
icht gar gu beifien Somals, Srapiein,
e Sprisfteauben, fwie s beliehig ift.

YT 474 Yandel- YTaultaichen.

Grftlidy nimm ein Phund Mebl, g
fdbf, und die gewobniiche Pafterentafel
gericht , Bereite in ein Hafer] 2 ganie
per und 3 Dotter, 1 Loffel Mildreint,
2 §offel sGein, 3 Lofel Taffer, {alse

! Dag Mebl, und mache mit diejer Abges

ubrten Den aig fchom Lind an, und

- wobl abgefchlagen, laife ibn eafien t’ e
| ‘ ters




e Gechster Ubfak

et e, -

ferDeffen beveite ein Prund Butter, fa
ber gewajden, ausgetrieben, und abge
truciet , freibe Dden Jaig aus, und

ihlage dert Butter auf ven halberw Iaig |

{dlage den andern daritber, und made
i wie den Butfertaig, drepnial auss

- geivichenr, aber alizeit ein yoenia vaften
%gﬁ“en , und tieder drepfadh gefchlagen
-E5 fepedantt, ed wurde ein grofiee

- Laig “gemadhet, alsbann Fann “er piew
fach gefchlagen werden. RNidhte porher
viik hilb Prund Fleingeftoffene Mandel

in ciwen Weidling, anderthald Wierting -

-gefibien Quder, g8 ganze Sper, und 1
Dotter nady und nad in die Manbdely
geruhret eme gange Stunds auf die legh
‘Fleingefhnittene  Lemonifchaler  dareit

teeibe pen” Taig aus Fleinen efferews |

Fen Dick, radle ibn mit dem Krapfew

Ravel vierecfet, oder lanalechte Flecew, |6

fitlle 8 mit Der abgetriebenen. SNandel
fill, und lege es drevfach ubereinandery
vichte e8 auf ein Bledh, beftrichen mit
Cyernr, und  gebacfen s fie werden fdon
pflamig,  Man_Fann auch ein Suder
$is hernad) daruber madhen, mit Pifin
6i beftreuct, : _




L fenig gefalsen , Daf er Die redhite Dice
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W 475, mmztela[ Naultafchen andevet
L. :

RNimm = Pfund Mundmebl, T Pfund
fiifdhen Butter blatlet borein ge{dinitren,
mt bem Walger abgearbeitet, hernad
116 Cperdotter, und s Lofiel voll FBein s
it diefem den Taig angentadet, 1wt
et Nudelealger treibe iy autd, und
blag ibn wepmal bierfad sufamnien,
eenach fehnieide 64 ©tudlein, ireibe ein

3 jes {chon dunn und vievecfet aus, in dor

1Orofie eines fleinen Tellers, bereite die
Juli; wie s demen porbemeldten; als-
Mun legt man Das fohntdlere Sheil iber
Die 9nandeln, und das andere eftwas
mebrer al3 balb daruber , abgeradelt,
beftrichen mit Gpern, mit gefdbten Juz
| Bex beftveres, und fhon Tangfan gebaden.

; '!t?. 476. Hufaelaufene ?Iep?e[?blatten.

Critlich rofte  ein  Mundnrehl i
Cdmals , darnach man viel Jaig bravs
et, gber nicht viel Sdmals genoni-
men o mifde balben Sheil ungerofies
Mundimehl bavunter , macbe den Taig
Mt faltem WWein an , wnd mit abges
(lagener Eyerflar, geaucert, und ein

bee
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peFommiet , fdhneide Bon groffen Wepfelt
die DBlatten, den Kertr - der Mitten
ausgeftochen, Eebre e$ in dem Taig um,
und {chon rvefch gebacen s fie Taufen hod
guf r gesuctert ) und auf die Tafel g¢
eils iy :

XL, 477. Gebadene Rofen.

Seinel , mit qefapsen Jucder und e
wenig Saly vermifchet, mik gufen JRel
den Taig angeniadet in der rechren O i
cfert, wie cin Strattbentaig s ninu N
ferr, Die nidt gar ausgefehloffen fepndy
fteche den Grogen heraus, und das O
ne weg, tunfe ¢8 i ven Taig, und b
de s im Deiffen Sdmal 5 beutle ¢
ey Denen. Stangeln, daf fie {chon au

é .

RNintm eitt {Hones Mundumehl in eit

one
toie
et
1 Bty
o

firgh
flp
et

e
(e

Ihit

et
back

gebe

Yaufen, giebs warmer und gegucert of

bie Zafel. > 4 i

i

Yl 478, @ebactene YOeichfeln oder
: Ziitfdyem - ;

Pereite {ditte frifhe MWeichieln, biv
de es in fleine Dufclein sujamtmen
it ein  guted TRunbdmepl in, eineh

SHiekr
poeL

b
3

tity -
ki

¢
B

sReidlitig ; darnach man viel madut i

wills made den Taig mit weiffen

i’
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oer Wein und Epern, i der Dide
tiie ein Straubentaig any acfalsen wann es
beliebig ift) ein wenig gefabten Juder :
fehre die Weidhfeln oder Fevfhen in Dies
i Saig wmt, {chon rvefch gebacken.

Ll 479. Gebackenen Holler.
]

| DBereite eirt gutes durchgefabtes Munds
mepl in einem SL3eidling, ent-wenig ges
ftlsen , madhe den Taig mit noeiffent Bier,
“nbct Milch und Eyeen an, in der redy
tin Dicke , nimm foubertt, und nidt
e viel ausgeblihten Holler, Fehre
it i dem angemachten Taig um, bes
wife ein Schmaly, oder gute %cué‘tcn,
lncke fhn fchon voslet , und die Prann
!gebeutlct,‘ damit _es {hon Erauf wird,
beenach gesucters, auf die Tafel gebes.

| %1 480, Gebackenen Salvey; ode;
| Stauen - Blgeeel.

| Ritmm i ein Reinel fiffe Mildh , lege
i -enig Schmaly oder Butter darein,
WD lag yieden, rithre eiit qures JNunds
mehl Davein, in der Diden, wie ein
Srandtaia ) trudne den Taig auf der
Olut. wob! ab, lafie ihn auskblen, vibhs
i Eper Davein, %mb gefalzens mban e
: au
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fem Taig unt, und fdhdn langfam gebo
cierr.  Ian Fann - audh  Kerfchen iy
sweichfeln i diefenr Targ backen.

11, 481 Bautens Reapfen.

(&rgtlid) ittt 2 Wierting - gefchalte

auoel, fege e8 i frijches ajets
damit {ie {dhon weip bleiben fchmeide
eirrery jeDen SMandel su 6 Theilen, ¢
wirrfelt ; alsdann nimne drey Bierting
gefabten- Suder in ein Haferly {olsg
varein g gmge Syery, und 2 Dol
3 Wiertelfrund abgerubrsy Hernad numi
die gefchnittene Mandeln, und ein hol

Phund. Mundmehl, nache den. Taig ol -
1;) viel gerlibret, daf g unteveinandtt

pmmet ;. mache tunde Jelten auf M
Oblaten, lege obenauf 4 gefchalte Maw
delbern, bade es {don qelblecht in v
ner Tortenpfann, oder Badofen, MV
che ein Sucer»Eis , mit diefem ang
ftrichen’, fese ‘es twieder in Den O

gmrb..

i i Der Dideit, wie einen dinme
Straubentaig, Fehre bie Biartlein indivs

paf jie angieben, und pas Gis bt
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17, 482. Bper: Rochs

Nimim Schmalz, und Mundntehl, mas
de ein weiffes Einbrenn, fchon did, ruh-
1¢.e8 nitit fiedenver Mild) fhon glat ab,
F e8 ein dices Kod) wird, laf ause
fublen, fdhlage fur: eine Perfont «ein Eyp

Havan, gefalzen s wird es fue ein Haupte
fpeis geben, fo Fann man mebrere Cye

i nehmen) - beftveidhe eine SPfann ober
Cerfchmal > Meinel , und bade ¢ im

| Drent, 3

Y1, 483 Rindes Rodh. -

Mache 5 wie Das vovige, anfeatt des

| Gthuraly ninmm Butter , die Ginbren

itivas bunner gemadit, mif fiedender

(Milch glatt abgetrichen,; in der vechten

Dicke gemadyet, laf auffieden, und ger

falsen,

. 484, Rinds:Roch auf andere -
Mianicr,

Diefes wird gemadyet wie dad vorige s
Maw nimmt etliche Gper, und jwey -
Weil Dotter, Fuder nady Belicben,
Wtfalsen, in eine beftridhene Rein ges
22 fehts

~




. Taltes Orvt, Damit es vollig ausuplet;

< Davein, laf aufiieden, {chirtte e in el

_vam, eines nach dem anderr, wams das

aeny und gebaden wie das GyerFod.

202 ' Sedhster Hbfap

fouttet; 3 ?Z_Bierteiftur,tﬁ-gebaden, 1)
gesudert auf den  Tifh geben, 9N

Eann es qudyin geoffen Fipfernen Schiuf |

feln auf die Tafel geben,
. 485’.' quf‘ge! offcric‘g "Ztt'.n_be s Rody, 1!
imnt eint qures: Mundmehl, treibe

ed mit falter ONildy fchort Dunn ab, fese §
e5 quf cine Slut, und rabre es befan

Dig unt, damit ¢s nidt Enoppert wird,”
Yag auffieden s fese e3 Dernach i eif

freibe einen frifthen Butter ab, {dlage
2 Oder 3 gange Gyerdotter davein, wohl
vereithret 5 waii bas Kod) ausEablt ift, 0o
rein verrithrer,gesucfert, und in eine Fupfer: |
weSduffel, vie beftricher ift, qefchiurttet, 1

ten und oben ©lut, und fohon gebaden

L. 486. Abgetriebenes Grief - Rodh v
2af die Wildy fieden, rihre den @ti?g

anveres Oefhive, daimit es vollig ol
Euble, freibe Sdmaly ab, Gper Mo

Kody ausEuble ife, dareingernhret ) geiok

an
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Y. 487. Aepfels Rody.
RNintm Acfel, diefe werden gefehalt,

b su oier Theilen gefhnitten , fiebe
Al im MWaffer , und ein wenig Aein,

heettach twerden fie Durdhgetrieben in eiz

Anen Durdhfhlag, laf es Falt werden
el quted Sdmalj nbe§'~%u“tter fcbfm'

Mflaumig ab , rubre gange Syer und fo

*Liel Dotter darein, wie. audy gericbene
| Gemmelbrofeln, und das austublte Kod,

Sucter ,  gefabren - Qimmtet,. und Weins

A bern, ein halbe Stund abgerithret 5 bes .

teeich Die Meinel oder Prants, Ddaveins
geichuttet , und gebacken. - :

V1. 488. Aepfel: Koch auf andere Art.
Bereite anfduerfete Aepfel, diefe wer~

den fhon weich gebratern, hernadh fhale
08 weiche herunter , treibe es ourdy,

| M frifchen Butter, freibe ihn {don

Plaumig ab xubre daveir Enerdotfer,
ti wenlg fleimgeftoferte Mandeln, und
die Durdhgetrichene Aepfel, von einer Lex
one, bie Sehdler Elei gefhnitten , wie
aud) den Saft davein gedrudt, gesudert
) Belieben: rupre es eine ganse

fund, nimm von denen Eyern Halben

A el die Slar, faumet aufgeribret,

<3 nad

1 ==
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es fdhon pfldumig 3 beftreich eine: Schilf
fel mit Buster, das abgetrichene Koo
- Darein geridht, cine gange Stund fdpon
Clangfarit gebadfens es serfhrabet fdhon
und gebet boch auf. -

. 489.[wg;'n_{§a¢b.- i

Scmaly, Tafi ed nicht gar gu heif wets
vens bereite “Fleingerichene und' gefabie
Senmelbrofeln, rofte es fchon gelbledt
Taffe unterdeffen gwey Theil Wein, und
ginn. Theil  Waffer untereinander fieden
und in die gerofte’ Sermmelbrofeln 4o

Rindstody , faf ¢35 wobl aufficden und
- gut gesuckert; lofi ¢ auskiblen, freit
eiten Butter fhon paumiq ab, pubr
Gyer, und fo’ viel Dotter davein, eined
nad) Dent andern verrilbrt ;. wanm 20
Koy Ealt ift, dDavein gbgeribret; nimm
sdetnberln, tnd_gefdhfen Jmmet, ¢
g_glbe Stind. abgettichen , fulle e 1t
e Jteinel, oder beftridhene Sehufl
und {dhou. langfant gebacen. :

i

- Tach und nad darein verrubref, (o wird

C Rt i eine breite  Rein gutes

aoffert, mit Diefent abgeribrt, wie o |



—
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| 1T, 490. VOeinz Boch auf Béﬁ?_re 2[Lt 5

Nimm Biffoten , seebreche fie, ridfe

| 8 div eist Neinel, laf einen guten Wein

fiebert, gieffe thu daran, Jaf es wobluns
fereinanver fieden, abgerithet, und durdys
getrieben 5 freibe emmen frifchen Butter
ab, etliche Gperdotter  dDareingerubrt,

wann dann Das Kod) auskublt ift, ge-
fucert nach Belieben,  Man fann s
quch ohne Butter abgetrieben geben, mif

Syerdottern , gegicert, und  giebs anf
oe afel. : g iy s

fl. 491. Reif- Rodb.

Gritlich nimm fo viel firfie Milch 1nd
Neif, als man bonnothen hat, Taf die
Milch fieden, und den Reiff -darein, ap
ihtr wobl weidy fieden, hernadh. in MMor-
fer Blein geftoffens. treibe einen SButter
fhon pfldumig ab sy vubre davein Cyers
Wtter , einen nach Dent anderr; aud deie
geftoffenen Reiff, ein wenig Eleingeftofies

e Mandeln . untgrven Plenning. gemeich-
fe und geftoffene Seniel ;- gegucert
nady Belieben, vihre es 5 BViertelfrund
abs auf bie letE ninme Eldingefnittenen
Sitronat . thie airch Lemotifchaler, dars
Unter abaeciibret ,‘%Beﬂr‘eid)‘e‘ eme Fupfees

4 ne |




208 Cechdter Ubrat.

70 493.-(Eéxpzirmcites Scbmcdsa Rody), |

o SRann nfatt cin Schnaly ober Bt
‘ausfiedet, nimm  vorhern ein Hefer,

eitt gutes Muudmebhl, treibe es ab mif.

: fuffer wildh, wie einern Meplfchmareen,

nimm ganse Sper, vorhero: wobl abger |

viibret, und Davein gefehitf - gefalen
- und dew Taig abgerubee, dag er {ho
glat wirds wann das Sdivals der Buts
rer fiedet, fo laf es Strohhaint bid s
rein vinnen, und gerupet, daf ¢s fchon
gersiiemelt wird, laf einen Sud aup
thun, berndch durchgefeihet, damit D8
Schntaly wegbomme, {dhitte ed i ome
Feein pamit es ramlet wird, W
Glut daruntce gemadty

i 496. -Zﬂi;fcbbrefn z Rode

* @iede Dert Brein in einer quten Ml
fehon. dick, freibe ihn durh, und lof b
audkiblen, auf eine groffe Sefel nimt
ginien Wiekting frifdhen Butter i el
SReidling, Diefen {chon’ pfiduiig abse’
fricben, 2 Eper und ‘6 Dotfer, dareit
geritbet, 1 Stund abgefrieben, und 9¢
suderts auf die lest bon eimer Lenom
den Gaft darein gedeuct, ridye 6 1
cinie- beferichene. Pofeerenfchifiel , und 6
baden, L
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11, 407. Schmalyz Boch vom ®ricf.

Lof evfilich ein Sdmaly beill werden; -
fernach tofte einen Grief, bis e {don
gelblecht wird , gieff eine fiedende Ml
davan, Daf es fchon Didk wird, nimn c&
lihe @yerdoter , gefalsen, e wemg
Mildyreim ,  abgetricbenen Safran ,
{thlags untereinander ab:, fdhatte es dar-

| iber , mache unten und oben Glut, daf

6 fdone Danteln beommer, angeridt,
?flt tiRamelnE obenauf gelegt, und geus
(138 :

Z‘f- 498. Rrebs s Rody.

B einer groficn Scuffel nintnt o5
feebfen , Diefe werden - e und
Waffer: fiberfotten, die Sdmweifeln qus.
gelvft, und Elein gebact, die  frinfende
Aeher] weggethat, und die Schaler Teir
geftofiens , beenach frifchen Bufter bars

unter, mache einen guten Srebsburter,

nitne x5 Tebendige Frebfen, siehe ibnen

| Die ftinfende Aeder] weg, fiofe fie it etz

fent dnorfer fchon Flein, gief cin Seitel
Mileh Davan, feibe es durdy em Tifchfecs
diet,“fchlage 3 Cyer Davein; din einr Gieis
el gefchirtt , auf die Glutgefest, laf ¢3
Wfommen faufen gu einem ’%v-pfeﬁ ;008
¥ 2 ?ﬁgﬁ




200 4 : Gedister Abfag,

AWafler wegfeibet , und in dem Morfer |
den Topfen geftofien, audy unt-2 Pfew
ting Semniel in Mild) geweid)t; davun
ter treibe einen Wierking “Krebsbutter
ab i einen Aeidling , darein gerubret 4
gange Gyer, und 8 Dotter, cinet nad
oum anderir, 1« Wierting Elemgeftoffene
Mandeln , ein Wierselftund gevubret,
nimm dett geftofienen Topfen, geweidies
Brod , wie auch die Eleingefdnittent
Srebsfchweifeln darein, und nod eine
halbe Stund abgefrieben ; bereite Fleine
gefchnittene Lempnifchaler , Sucker nad
Beliehen , Mufcatbliihe, beftreiche eine

Sdyuffel ntit famme dem RNaif mit Buw
ter richte das abgeritbrte dacein , wd
fangfam gebaden in einee Tortenpfont
ober Badofen, hernadh gesudert.

. 499. Erebwlﬂocﬁ auf andere Ytb

Nimm Deenfitg Frebferr, uberfiede fol
de i Salswafier, Iofe die Schweifelt
und Scheeren aus, vas fchwarse Aederl
weggethan, fioffe e3 Elein in einent M-
fer , giefie 3 Seitel gute Mildy darats
und treibe 3 durdy einen Durdyidlod

‘peenady riibre davein o Gper, und 2
Dofter, wohl untereinander abgefprit
telt, fese es auf eine Glut, und lap
famument faufen, feibe das .@dﬁwaﬁermfg“’

|

¢

\
i
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ber tveg , und Jap den Topfen auskish-
len , freibe 1o $Loth RKechsbuteer aby
tin Wierting Fleingeftoffene Mandeln »
§ Eperbotter o und ein ganies &y ges
mod; daveingertibret o ein Wierting ges
fiten Suder , und den gusgeiublivy
Jopfers, freibe es eie ganse SGiuny ab

In-eimer Ieivling, bacde es auf ofe Aer,

wie das vorbemeinte.

L. 500, Aufgeloffencs Zrebs: Roch.
Nimr eit balb  Pfund  ausqeldfte

Svebsfchweifelit , theile die Cyerln be2

fouders, treibe es fdhon piaumig ab i
btieny SReroling, ein halb Pfund frebs:
butter fangfom daveinw vebeubrer, und
§ frifche Gyer ; nin die fieingebadte
freebsichreifeln , einers Wierting gofahs
tert Suder, eine ganse Stund abgetries
bens auif pie Teft nimin die Cyerln dar
Putet, beftreiche eine Pafietenfcdufiel uit
amt demr MNaif mit. Dutter , vidte

A bas Abgerihree Davein, fete o8 fiw eime

oetenpfann, fhon langfan gebacken, ge-
dudert, und auf die Iafel gegeben.

1. so1. Sihifjel« Zod.

Schlage - ein $yafee! fri_ftbe Cyer
W, Daruac) die Sdufiel geof if, ;-m;;
&




202 . Sechster Abfak
re fo viel fufie Ivild) *daveitt, ald die

Goer fepnd, gesucert, Heingefchnittene

Seonifchaler , und gefibten Simmiet
wohl untercinander abgefpritties, befiver

e eine Shujiel mit Sdmal; voer But:

ter, richte Das Ubgerihree darein; mos
che ungen und oben Glut, langfant ge
bacten, und giehs auf die Tafel,

Y7 s02. Sehifiel- Roch anf andere Yct.

Bereite o viel Eyer, wie ju dem v
rigeir, nimnt balben Theil INildy, nim
o piel ilchreim , aber nicht mebrer
pon alfen beeven genommen, aI8 die Gy
er qustragen, gesticert, uttd abgerithth
auf tie, Art gematht, wic Das ovorige

'

L. 503, mf[d;vex'm; Kodb.

“Creftlich nimm © Bierting frifchen Db
ger, treibe denjelben in ewment YBeidling
fhon pidumig ab, rithre 5 Gyer, W
s Dotter darein, und jwep Kreuger M
snilch geweidite Semme!,  qusgediide)

und dareingebrnslet , gesucfert, ein SV,

tel fuflen INildreim , Flemgefdnittene
Lemontidhdler , beftreiche ecine Schuffe
mit Butter, ridite dag Abgetriehene -
e, febe ¢85 dn-eine Sovtenpfant, d;g“‘
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ff, und Yangfan

Y. soq. Liiceens Rod.

Grftlich bereite 1 oder 2 Eqlberne Ties
ren, bade es mit famme Dex Feiften (o
fleit, nimm um 2 Plennig it il ge-
teidpte und Eleingehacite Semufel it

| tiner Nievew, treib unte Kreuser jris

[en Butter ab, 2 Gpery uud 2 Dot
fr, nach und nach vavein Dereubri
fecnach nimm Das Gebadte darein, 2
qute Lofielvoll IMildjreinm, cin wenid ges
fiofieire ufeatblub, gefalsen; vubre s
nodh) ein Wiertelftund, vichte €8 cie

| Befirichene Schuffel , madhe unten wnd
vben ®lut , und fehon roslet aebacken.

Y. 505. Ritten- Rod.

Crftlich fiebe bie itten fchon weidy,
fhale die Haut weg, und das Loeide,
freibe fie durdh einen Durchichlag, wage
1 hath Pfund Salfen, treibe ga‘zr eing
Schirffel ein Vievting frifchen Butter ab
i einent IBeidling, 2 Eyer und 4 Dotz
L, langfam Darein verribrt, minui
Gud) Die RKiften - Davg ; rvibre ¢8 cine
dange Stund, vibre guch befonders eis

= nen
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nett balben Wierting Heingefofene Mam |

Deli, gwep Eper, und 3 Dotier, einey
batben Wierting gefabten Jucer , nimnt
aitch  unter die Ritten einen Wierting
gefabten Suder » vidhte bie abgervichent
anandeln in bas vorbenteldte Abgevihrs
te . aud) ein balb Seitel fuf Obers,
aber langfam Ddacein gerabre, damit 08
nicdht gufammen Iaufers nimm oon einer
Semotit die Scbdler , Elein gefdhnitien

varunter, fchutte ¢s in eine befrvichene *

Gdhafiel mit einem Raif, und langfom
gebahet. : :

Y1, s06. Riceer» Roch auf andeve et

 iebe die RKitten fddn weich, U
durchgetrichen, wie Ddie popigen, nimit
fire eite grofie Sdufel x Pfund Saljen
vin Hatb Pfund gefabten Jucher , diefed
i cinen  ABeidling und abgetrieben 6
acmie Epery 6 Dottér davein, langfom
pereabre, wimm ein halb Seitel Diden
und wohl abgerubrten Milchreint darin?
ter, cine gange Stund abgefrichen, lof
unt 2 freuzer frifden Putter sergehet
aud) pon einer Lemont die Schdler fiein?
gejchnitten darunters vidpte eg iy ewe
beftrichene . Scduffel nuf einen Wil
uid fhon fangfam gebaden.

A
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Y1.¢07. Saumetes Aitren: Roch.

Pereite {chon grofie Ritten, Iaf in
tiem SHafen das IWaffer fieden, und lee
g¢ 3 Davein, bis fie fhon weid) fieden,
hernach fchale die Haut herunter, und
fdneide pas Weiche Dhevab , fretbe ed
duedy, nimmt fir eine groffe Shufel in
dne Rein, oder mefiingenes SHed ein

L balb - pfund Jucder , und o Loffelvoll

Waffer , laf thn fchon Dick. einjicden,
mige ein Pfund von der durchgefchlages
e Salfenr, wnd in dem Juder abges
vibet, faf e fchon Did cinjeden, dap
alle. Feuchtigkeit wegbomme, vichte es in
titert sYBeivling , und [af austublen ,
fimm pon 14 frifden Cyern die Klor
itt gine breite jinnerne Schuffel , rvuhre

t8 auf sueinem . Faum, und o e¢fs

108 Hon diefem Faum in das Abgetries
bemg , vuhre o8 eine halbe Stund, hers
fiach wieder Hon diefem Faumt genommety,
tine ‘ganze Stund abgerubet , bis die
Cyerblar gar ift , nimm _auf Die lebE

Heingefchrittene Lemonifchaler darunter,

mac) porhero die Tortenpfann swarnt,
tithte Diefes Ubgetviebene in eine Paftes
fenfdhufel ,  fteeiche ed auf wie einen

erg, und langfam gebacen, aber nicht

iU viel, fonften falﬁt g8 gufammen,

e i
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- ¥l 508, Semmel -\Ziod;,
i gt Mundfemmel , Diefe witd

{iedende Mild) Daran, und frebe e

uech eitt Sieby fie eine groffe Schufitl
- treibe einenn  Wiecting Butter ab, 2
Gper und 6 Dotter, emen halbey AViers
ting Fleingeftoffenie anbdeln Ddavein oo/
vubret , Dbernach nimm die ausgefuplee
unp durdygefrichene Senel , el
Bierting gefdhten Jucer, von einer hab
ben Lemoni die Schaler Flein gefchnitten
Dovunter , 3 Wiertelftund abgetrichen

i;efd)dlt, blattlet gefchnitten, gieffe eine |
1

richte e in eine Sehuffel, und gelbledt -

gebaden,

- Xh ';'Pé-‘?[ufgelo'f’fenes '2‘\'065 von bavten
¢ = Eyerdotter.

Bereite ein Wierting  Eleingeftofiene |

Mandeln, von 6 hartgeipttenen Cyerd
Die Doger, veib ¢ i eiwent INOLRE
unter die Iandeln, treibe einen Wier
ting frifden Butter i einens JBeidhng
fchore  plaumig ab, davein langfom ¥
viliet , 4 Gper und 4 Dotter, cined
Wiertig gefahten Sucer, eine holbe
Stund abgetrieben , hernadh nimng daretlt
Die borbemeldte Cyerdoster ) rnbn;ffe (b

E@n
Lill
8
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wiederutmt eine. Halbe Grund, ridjre es
w eine beftrichene Paftetenfchufiel, mage

' 1. s10. ZRaftens Roch,

Crfilic) fiede ein Pfund groffe. Rdften
o lang, damit fie fidy fchdlen laffen, reis
bees auf einem tleinen Riebeifen | treis
be ein balb Pfund frijchen BDutter in eis
fem ABeidling ab, Darein verrubrt 4 gane

A Cper und 6 Dotter, ein Wierting ges
| (oflene 9Randeln, und andertholh Wiers
 Ating gefabten ucer, aud) die gericbene

| faften, freibe es cine Stund ab , auf
die [et nimm ein wenig gefabten Jims
me, und Eleingefchuittene Lemonifhaler,
tibte e in eine befivichene Sdhuffel mit
demt Raif, und langfom gebacen s ¢8 ges
bet {chon boch auf.

- YT §11, Wiarillen ¢ Boch,
Bereite fir eine groffe Schiffel ein

%Eff, soep Loffelvoll Iaffer Taf es wobl

titfieden, mimm x Pfund gefhalte Mas

tllew, die Kern heraus gelommen, lege

5 in den Sucer, und laf ¢s wohl b

tinfiederr, bernad utretbe ¢ durd ll;neta
i U2 I

{

We den Faif bevum, und gebiaden, -

balb pfund. Suder in e megingenes
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fen MReidling, Ing qustublen, und abs

getriehen, ninyi boi 10 Gyern die Flar
{hiage e3 fauntet anf, und ribre ¢5 cis
fe gamge Stund; dic Eyertlar nadh und
nad) oavein perrubret, {ireide e8 auf e
ne Sdhitfiel hod auf, und gebacden, ges
fcowind sur Tafel aeben, es faller gev

Mfamoren, _

n §12e marﬂ[egl;ﬁ ZRoch auf andere
e £E

= Simmt it einen TReidling einen Biew

,ﬁgg feifhen DButter , treibe ihu feon
pildu

mig ab, vithre nach und nac davet
4 Gper , und 6 Dotter einen halted
Rierting Fleingeftofienn IMMandeln , emé
Balbe Stund abgetvichen, wimnt ein ol
Piund - im- Juder einggfoitene Iarillens
falfern , freibe e8 wiederum eine halhe
Stund ab, ninm von einer Lemoni M

Shaler, Elein gefhnitten, und den Solf

»

Dareingedrudt, vidte es in cing peftrr
chene Sehuffel, und langfam gebades.

LT 513, Anfaeloffencs Lrdbeer- Roch:

Bereite eine Halbe Mmaf Crobeer, 118
b e8 durdy ein Sibel, uimm i el el
fingenes Bek einen - Wierting 3%%“
- : 1

b

e e N A e e gy e e iy el
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Bou unteefchchiedlichen Backerenen. %

| wnd 3 Shelooll FWaffer, fiede bt fehon

dick, big ex fich fpinnet, nini die duvdy:
gefriebene Erbbeerfalien, Ddavein wobl
abgevathrt und und eingefotten, bis 3]
fdhon Dick wird, vichte es i einen TWeids
Jig , Damit ¢8 auskublet, druce vor einer
fempni Den Saft davein, bereife von 6
frifchenn Gyern die Klar, rubre g in el
fer Sirfel g einem Faun auf, nad
und nach dacunter gerubret) eime ganse
Stmd abgesrichen, Fleingefdinittene e
monifdhaler, ridte es inn eme beftrichese
Sdhuifel Id)fm poch auf, und gebaden i
titter mittleren Hifs, gefchwind sur Tafel

| gebeny 8 faller gerit Fufaninten.

Y. 514, Aufgeloffenes Aqres 2 Roch.

Rimm die Agres, wann fie {hon grof
feynd, abet noch nicht seitig, je gruner,

jé beffez, vidhte es in ein Deinel, giche

gar ein wettig MWafer davan, fehe ¢s auf

eitte gemache @lug und alzeit umgerubs

vet s toann fic weich fepnd, treibe es
bired) ein Sib, o viel Jucer ald Salfent
ven Juder in ein meflingenes Bed mit
wenig TBaffer {hon Dict gefotten, rubre
die Salfen darent, und laf wohl einfics
Dett, lof ausithlen , und mit der faus
menden SyecFlar eine Stund abgetries

ben, wic dag Grdbeccbod), vidte 8
‘ 13 fihoig
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308 Sechdter Qlﬁfag.
{chbtt body auf eine Sairfiel, langfam ges
bivckes. e ; R

LU s15. Aufgebendes Hetfchepetfche
= LRodyp. -

- SBereite fine eine grofle Schiiffel 3 Biers
ting ourdhgefchlagene Salfen, in eimen
IWeidling, wimm ein halb Pfund Judet
in ein mefjingettes Ve, und 2 Lofielvoll
frifdy Maffer, fiede: den Jucer , his e
jich fpinnet, gicf ihn gemadch in die Sal
fenr, und fhone glat abgetrieben, laf ¢

austublen, nimmt von 10 Eyern die Klary |

faumer aufgerabret, nacdh und nach i
Die Salfen verrithret eine gense Stund
ridte eS {dhon hody auf eine befrrichene
%g)étﬁ’el, und in einer gleichen i g

en. :

L1, 516. Yufgebendes Nia éns ere
Aepfel » Roch. s ‘

Bereite {dhone. groffe , nicht gar
geitige Tmafdaniqer » Aepfel , laf in eb
nen Hafent ein Wafier ficden, lege alleit
3 und 4 Aepfel darein, laf cs weidh firs
e, mimm e§ heraus, und fihabe 45
Misebe berunter, hernad) wieder andert
and o forts alsdann fchlage es ?il::d)
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Bon unterfchledlichen Backereyett. 309

| ¢ Gib, nimum g einent Prund Salfen
L ein balb Phund Juder in e wmefinges

ies SBeck, gieffe 2 Lofelvoll frifdes MWaf

for Davan, und laff wobl Dic einfieden,

whre die Salfen Ddavein, und wieder
fobl einficden laffen , audy frafs umges
ribret, Yaf austublen, in einen geivling
gethatt, nint poit 12 Cpern das HWeiffe,
tuhre s faumet auf, nach und nac i
bie Salfen versibret eing gange Stund,
vidite e auf eine Schufel {dhon hod,
und gebaden, wic dag Kittentod),

12, 517 Weidhfeln s Kodh. \

RNt geddrrte Weidhfeltr, fauber ges
wafchen, ficde s weich im FBaffer und
ein wetig WWein, freibe ed duvdh einen
Durdhfchlag, und lag auskublen, treibe
¢inen Butter ab. fhon pflammig, rubre
efliche gange Gyer und Ootfer dareut,

| Wobl verrubret, nimm Semmelbrofel,
| Dder Fleingeftoffene Bifcotenbrofeln, ges

fabten Quicter nach Belicben 3 bereite Die
qugithlte Weichfelnr , Davein. grenhets
und fhon Tangfam gebaden., s

He o,




318 Sechster Abfak,

Y7, 518. Aufgeloffencs Bwefpens Rodh. |

Nimme seitige Jwefpen, diefe gefddlt, ‘
und die Fern herausgenonimen, dunfic | €
es i SWeir und Jucfer, audy ein wenig

efdbten Jimmet , treibe es durd) ein
yuchichlagel ,. [af ausfublen , beveite
eitt wenig Butter, ttmﬁe,tbn',pﬂaumg J
ab; rithre Cyerdofter davein, einen na

vem anderts, darnady man biel maden | e
will , wann das Kody ausfuble iE, e | fe
rein qerubres wani es su dunn ift, nimm 4 X
Senumelbedfeln darunter , vichte es 1 fy
eing beftrichene Schiffel , und. langfon | &

| | b

e : Bl
B Ll §19. Rapaunerz Roch. ?

- ¢

Beeite von einent gefottenen Sapaw | €
fier pas “Breite, ftofie e Flein im Mo | 1
fer, fdhale eine runde Semmel, und it | G
Wil geweicht , um 2 Freuger Motk | U
darunter , eine Handooll Fleingeftoffont | D
Manbdeltr, diefes unteveinander geftofions | d
hernady nimmt einen Wierting frifder |
Butter in einen ﬂ3€tbliltg, Diefen {dhou
pflaumig abgetrichen, 1 Enamd o Do
ger langfant Davein verpihre, nimm Do
Oeftoffene aud) darunter, einen Bier’
ting gefabren Juder, bon cinet 2851;:“‘ |
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Mo unterfchtedlidien Qéacfcreyen. a11
bie Sdaler Flein gefhnitten, darunier

!gg-rﬁbtt, eine Bierrelftund abgetrieben,
ticdte e in eine beftrichene Schifiel

l

i dert Raif herunt gemacht, und bey einer
Stund {chon langfam gebaden.

‘Y. 520. Yiandels Roih.

Grftlich nimm fir eine grofic. Sdifz
fol ein balbe Pfund ueder, und 3 Lof
felooll frifches Bafier in ein mefiingentes

Rec, fieve Detr Juder dick, bis er fidh

|
!
|
|
|

| ]

fpinnet 5 richte uv einen Weidling 3
Biepting Eleingeftoffene Manbelr, gic
den - Sudfer davein, fhon glat abgefrics

| bew, s gamse Gper, und 15 SOotfer,

gines mach demr andern darein verrubrt,
2 Stund abgetrieben : nimme auf Die
est Eleingefchnittene Lemonifhaler uno
Gitronat , {o viel verriibre, bis es s

»

| fereinander Fommt ; rvichte 8 in eine
- Sehiiffel it Dem Naif herum gemacht,
und verbicht, ridte das Abgetviebene
davein, fchon langfam gebaden, gests
dert, und auf die Tafel geben, €& ge
bet fchon Hoch auf,




Eechster Ubfas,

L. 521. Cioccolatez Roch.

Bereite fur eine grofie. Shiffel e
hatd sfund Eleingeftofiene Mandeln in
ginenr  Berdling ,  anverthalb Bierting
gefabten ~Zuder, ¢ gange Sper und 15
- Ootrer, langfam Ddavein gerabree, eing

Stund abgetriebent, danmit ¢s {hon aufs

laufets auf die let nimm 9 Loth geries
benie Civeenlate, und ein wenig gefahr
tens Qimmet, {0 piel vecrubre, damit ¢ |

yntereinander fommt , und {hon lang
" fant gebaden wie das Mandelfod).

1. 522, Jimmets Rodh,

Beveite ein halb Prund MNandelr, its

fe tberden fauber abgewifchet, und. mie
o bettenn. Schdlern Elein geftoffen mit &

monifaft angefeucht, daf fie nicht olig,

werdet o {ieve e halb Pfund 3ud‘egf

und 2 Loffelooll frifches Waffer, wohh

dic eitigefotten, die Mandel in eimen
AWeidling - den Jucker davat  gefdhutts
Taf it wenig ausEiblen, davein geruhrs
4 gange Epery und 2 Dotter, eined
fnach dem andern, 3 Wiertelftund abge
tricbes auf die [eft mimm Darunict
pon eiter balben Lemoni die Sedler
Eleingefchnitten, Gitvonat, und g;gfgb@




Vo unter{chiedlichent Backereyett, 313
tin Qummet, vidhte €3 in cine Sdufel,

LD {ehon gebaden. _

D
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| , 1. ¢23. Navcipan - Roch.

Nintin drey Seitel gute Mildy, fdlas
ge bier Gner davein, falze e5, nao fehe
W auf cine ®lut, damit es gufammen

loufet, feibe Den ZTopfen ab, wind laf
» b ausfithfen, bereite in emen STeid-

ling 1 Dalb Pfund frijden Butter, treiz
be b {hon pflaumig ab, swey ganse

A Gyer und o Ootter nad) und nad) vaz
C et gerthet, auch 12 Loth Eleingeftoffene

‘Mandelnt, anderthath Bierting gefabien
Bucer, / eine balbe Stund abgetrieben,
fimm auch den Jopfen, Fleingefdnities

A tie Lemonifchdler , Langledht gefdynittencn

Gitronat , rvidhte e i eing Schuffel
Und drey Wiertelftund gebacen.

1. 524, Geftifteltes YTandel Koch.

_ Rhbre ein Halb Phund frifchen Burker
it einen FGeidling fhon pilaunig aby
nimm einen Bierting Fleingeftoffene Mat
beln Davein, 15 Eperdotter, cinent ha
Do qudersy, eitte gange Stund abgestics
e, ninunt dier Loth langledt gefchuits
e Piftagen; Die Hant abgef%qg, L
e = Sk iz,

|
{




314 Gechster Ubfas.

Bierting Citronen, aud) langledht g0
fohuitten , und  Wierting gefdbren 3w

cer, vichte €3 {n dasd abgetriebene Kod) -
fo viel geenibret, daf e5 untereinande |

fonmiet, firlle 3 in eifte beftrichene Yo
ftetenfchfiel, und in einer igleichen i
gebadelt. :

. LU g25. Rovbels Braut: Roch. ‘

%ereite > gute Bifheln Forhelfrall

ftoffe e Flein imt SNorfer, treibe 8wty

einer Maaf Milch durd) ein Tifchfervieh
fihlage 4 Eyer davan, und fese ¢f jim
Geuer , DaB eg sufammen rinmet , {elf

den Topfen ab, und laf b aushiplen

treibe 12 Yoth Butter ab in eitteny el
fing, 6 Gyerdotter Daveitr verruhrt, 6

‘Soth Fleingeftoffene Mandeli Davunie |
einen Bierting gefdbten Juder, treilt |

¢35 eitte Stund ab, nimm den qusEapled

Topfen, daveinn gerihret, viche o8 it
ne beftridiene Schirfiel, laf fanfam l‘m(r

cfenn.  Auf diefe Art Fann aud as S
Aeptod) gemacbgt weroet.

L1, 526, Das gefchobene Nlandel - Kod:

- Rimm in einetf Weidling ein halb i
gefabten Suder, von 6 Eyern i t.%grr

= ae—
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Bon imtetfcbieb!(dym Backerepen. 315

fibre ¢6 in den Qucer, und 3 BViertels
fnd abgetrieben, bereite audy em balh

D fchon  Eleingefioflene  IManvel

Birein , wiederum 1 Dsiertelftund gerubs
f,- oo ciner Lemoni vie Schaler flein
Widnitten darunter, befiveiche cin Jovs
fenbldttel mit SRachS, und wifch mut et
e uch wiederunt ab, theile das Abz
gefvieberte 31 5 Iheilen, dasg erfie wad

tofhy mit lbermies , Dag andere fcbwary
it geviebenem Civceolate, Das dritfe

i mit Spenatfopfen, und leinges

(uittenen Yiffasi, Das vierte gelb it

ghgetrichenent Zuder bon Ponerangens

*gcbalen, pas funfre lof weifi; nimne vont

fefenn auf bas Bledh cinen £offelvoll,

fh

0 i
6
i
e
il
fls
1 |
1l

fiveiche -es einen balben Ginger D1, D4z
it ¢s in Der grofie witd, wie die Hvhls
bipyen, backe es giner Sovfenpfan,
pilm mif einemt Hacmefier beruiier,
tidhte 5 gefchrsind. auf ewen SRalger,
daneit es frumm witd, wnd Gio forts
ridte ¢5 Hernach hoch auf vine @dtifiel
wie einen Soerg, und giebs falger gur
Lafel,

® ; :

Y1, §27. Gefuliee Artifchocker:

Die Artifchocen werden fauber GenGE,
gemafchert, und nicht gar su weidh geints
ten, Dernach feuvy e W, bmrgéa?as




316 Gedhbter Aot i
SWaffer wegfommet, nimm den Krosen
beraus: ifr es \an einem §afitag, nimn
Hedgenbreit, Eleingehacdt geweidyte Sei
mel , svebsjchwerfeln, in linbes Ginge

riiprfes mit ein wenig SNildyreint, el |

be feifthen Butter jdon pfigunig ab,
etfiche Eper darein verrubre, Nildrein

und dap andvere Vorbemeldte, mache die |
Sull an, qut genwnryt, gefalzen, daff 8 |

veht ift-  IBILE es an einem Fleifchag
machery, nimm Ealbernes  Fleifch, oder
Subnellebern, Fleingebadt, made es it
ailem wie Das bovige, fulle es in die At
tijchocien, gief bie eingebrenute gugehs
vige Suppen vaviber, und Jaf woll
fhongemad) ficden, gut gemwingt, umd
gue Tafel gebem

L. 528, Actifhocken auf andere Atk

Bereite die Artifchocen wie die Bovs
Demelten, dic Ful made alfo: nimn
vor andern Artijhodern die ferr , want
fie genug gefokten fepnd, hacke es Eleim

wimm geftofiene MMandeln darunter, ot

wenig Hleingeriebene Semnelbrfel, MW
feathblab , foifen Milchreinr, frifden
Dutter abgetrichen, 2 Eyer davein ders
rubrt, ein iberfottenes  fleingehadeed
Brafely xubre alles in den gbgervichencs
Butter s an einem Faftag aber n‘llll?m

m
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Von unterfdhiedlichen Backerepen, — 317

fnftatt der Briifeln Fleingebadte Frehs:
hieifeln, fulle die Argifhoden, laf ge-
mach it oer gugehorigen Suppen fieden
it Die Full ausgefvrien wird, und
fiths auf die Tafels

n. ;29. 'Yﬂnfébansget 2 Nepfel 2 Salat.

Schale die Aepfel fchom dunrm, {Fidh

e Bugen beraus; oer Stengel bleibt

dMran; iege fie in ein feifdes Waifer,

dmit fie yoeif bleiben, nimm in en mefz

fingenes Bect Sucker, und frifches Way-

fir, (4B fieden, leg die Aepyel darein,

b lag fchon gemady und weid fieden,

damit fie aber nidht erfallen, nimm es

]mlt einent Faunloffel auf die Sdufiel,

e von einer Lemoni ben Saft darits
Der, Damiit fie {chon weif bleiben, lege

Il Die Sur Lemonifchaler , gange genwirss
ft Ndagerln, Jimmier, und laf fo viel
tinfivoer, Danit man genug Gur baty
feibe 5 durch efn fauberes Tifcdhferviet,
Ind giefie es in die gefotfene Aepfel, g~
feet mit gefhnittenen Pomeranzen, fpas
Nifchen Reichfeln, eingemachten Marilien,
W talter sur Safel gegeben. Der Lafs
fetapfelfalar Fanm auf dic et gemadet
Weeden,

.




318  Gediter Ubfaks

I7. 530, Yepfels Salat auf anbere At
SRepeite Dic epfel wie die vorigens

man Fanus aud IMitten  voneinander

feoneiden, Tege oo in eint frifdhes aafjer
finum i ein nicffingenes DBec pder Jiein
ucfer , SBeitr) und gt wenig sBafies
G es fiedent, lege Die. Mepfel daveith
und laf {chon gemad) weid fieden. 3N

mecfen ift, Dap nidht alle Aepfel gut [

feond sumt Ginfiedens cinige Aepfel gevv
fallen gern. SBann die Aepfel* geforeeh
fepnd, vidhte es guf die Schuffel, nunm
i pent Sud Lemonifdhdler, gangen e

met, gewiirste Nagerln, laf den Sud P

piel einfiedent, danut du Sur genug holh
feibe e5 durch, made es roth mit Alfet
mesfaft, und gieh e8 pwifchen die Aepfil
Binetn, Ddamit folche tweif bleiben, fihol
gesicvet nach BHeliehen. 31

L 531 Uepfel: Salat mie YOeinbet

Sulsen. :

Geftlich nimne wobl eitige fdmwar
siBeinbeer, Diefe werden abgeradelt, Hide
te ¢§ in einme wefiingene pPfann, DU
Bedt, gieh eint halbe Maaf guten rothed
$Rein davan, und faf es ficden, bev

nach feibe 8 durch, und nimi eﬁbt&w‘

==




il

¥

Lot uuter(&’)iebﬁd)en Backerepent, 219

i, richte es auf eine &difiel, laf den
gleg ibu Atber Die Uepfeln, durdhaefiehen,
ie gy Tafel gegeben, o

I

- gl {32., Zii@tef’t_‘lﬁz_‘-ﬁ'alqt.
PBereite {Done grofie itten , diefe
Yy gefchnittert, die Kern Perausgeftos

Idetts tiberfiede e8 i frifben MWaffer,.

his fie fich greifen [affen, aief.das Waf-
[tk yoeg, nimm guten ABein und Jucker

aran, laf {chon weich ficden, ridhte es

feenach auf die Schufiel, damit fie {hon
eiff bleibers fege in bie Sur Lemonis
[hdler, gamen Jimmet, und gewinste
Rageln, lag ibhn 1chon Dick einfieden, feis
¢ibn Durch, und gieh ihn an die Kitten,
e Kitten gefpict mic langledtgefdynittes
e Piftaten, Randeln, und Citronal,
wem mit fpanifchen Weichiehr. |

e in Das Bed, laf fieden, Jege eim
(qutes Stud Jueer darein, und vie s
gehorige Aepiel, Taf ¢8 fhon weidy fies
@aft o lang fieden, bis er fid julzet,

qesieret mit Gitronaf, Piftasi, urd fale.

weeden ‘gefchalt, und INitten voneinate

i

: U, i
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60 Gehiter Uofass

L1 533: Zii;tpn‘f Salat auf andeve Art.

“Rimm groffe und wobl seitige Ritten,
Dicfe. werden atith gefdhalt wie die voriz
%nf riche vb in ein ein, dich Halben

betl “guten WGein und FWafer daranm,
Suder , Lemonifchaler, und  etliche gang
gewurte Nagerin, laf ed langfam {dhon

foeich fieden, vichte s auf vie Shuffeln, |

Yaf die Sur wobl i einfiederr, gief ¢
itber  die Wifren, . gefpide it langledt

geftifitelt ge(dhnittenen SRAuDelT, gep

GieE, unb A e afe egrti

i pgﬁget&n{eﬁgpb'ef Zetttoniz

~Salats

' SBereite girte faftige Portugefer - P
nerangen, Und 2.oder 3 Lemonien, reff
fe fie mt Demt sugehorigen Lertonienteif
fer o fdhneide fie. fchon fubtil’ blageler,
feuchre es i emner Schiiffel an mit g
ten tRein, wud wobl mit Juifer beftrew
ety ridhte ¢5 Dethach auf eine :@d)uﬂe{
wit einent umgefehrten  Telfer fammt
pem Saft, allwp fie vorbero gelegen
fepnds angefeuchtet, gesuctert, mit fpo/
nifchen Meidyfeln und eingemadhren AR
bifeh fhon gesieret, und aquf die Tof!
qeben, . - ﬁ
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B 535. Spanifher Weichfeln - Salat.

Nimne fire eine Shisffel 3 BWiereting
ucer i ein meflingenes Bed', und 3
Loffel frifches Wajjer, Lo ibn {chon dick
tinfieden 5 berveite  fo  viel abgesupfre
Weichfelnw gegen 2 Pfundy ridte ¢ in
Den %efu‘tte.t}e,t‘tl Buder, [ap ¢5 gemady
wffienen, bis fie fchon weid fepno, hers
tach faffe e8 mit emem Faumloffel hers
W guf ein Durfdlager, damit der dims
“ e ©aft wegkonmiet 5 ridte e8 {dhbn
- duventlich auf eine  ©dufiel ; Taffe Det
;{f@‘,aft einfiedert, bis er fich fulset, feibe
Aibn durch, und gief ihn uber die Weidy-
el fese -e8 ‘o ein Ealtes Orf: auf den
- Bduffeivanft Fann nan die qefdhnittene
(Nomeramsen ‘und Lemonien fegen.  Auf
Diefe vt Fonnen auch die gemeine TWeidhs

AN -

R T QU e G e

N

el gemachet terden.

L 257."';355. 5wefpen¥ Salat.

Nimme geitige Jmwefpen, Diefe werden
[hon dunm gefchd(E; richte 8 in eine ties
It simnerne  Sdhirfiel , giefie ein twenig
%uten Wein daran; fie geberr ohnedent
it Sur, gegucert, ein wenig Jimmet,
Heingefchnittene Lemonifchaler, fetse die
i@cbunel auf eine x@[utpfann, sug;?gcfaz
il 2 S

R o BN e, T ey i SN Yl g W N S

Pl )




382 - Sedydter %tbfas;

it einer @d)itgel, und laf 8 gema
f{chon foeidh au
giehs warniet oder Falfer gur Tafel,

Y1 5"37;{ Griinen gemifchten Salar.

Bereite witeridiedlichen grimen G
at, wic ¢8 die Seit giebet, als nemlid

{honen Haupelfalat, uberfottenen el |

Yot Frauften Entiffen, fpamichen Rabits
3el, Gelbfalat, Srchori, ubgriottene uid
Fleingefhnitiene AWursen davorn, uberfr

tenen Raukiy Rofen, nimm vbon Diefert)

wie Die Feiten gugeben 5 vichte von dicfen
Gattungen auf eine groffe Schirffel mk

einem  umigeFebrten Teller pon  einet |
Gattung Krangeloeis auf, fhon sierlid, |
awie cin Beeq bodh auf, fege audh ouf

und quf Ssudelmeis gefhnittene By
cien, ausgewdfierte Sardellen, ONvel;

oeecrfrebfen., SMectfadl , fthon in et
Oronung - aufgerichter 5\ mmm i ik |

Shifiel Bawmsl, Efig, Salz) und el
wenig. gemifdhtes ©ewirg , gesudert
wanti e3 beliebia ift; ripre ed ungeretts
anber ab, und gief €5 uber den Salot
3wey- oder Drepmal, und allzeif wiedst
abgefeiber, und davan gegoffen, o4

Lafel gegeben. :

11

unfen, gesucert, wud |
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LT, 38, Autifehoden 2 Salat,

Die Nrtifdoden, wie gebraudlid) ift,
werden fauber genaiden, die Spit wegs
gefdnitten , uud fchom weich gejotren s
fimm becnady den Krogen heraus, rid)s
fe o6 auf einen bejftrichenen Hoft it

Baumol Dbegoffent, und it iemﬂdy:em

 Gewnirs beftreuet, {hon langjam gebras

fens vidpre e8 auf cine Sdityiel, made
i mit Gfig und Baumbl an , und gichs
folter, ober wanw ¢ beliebig roarjuct

1 e Safel.

¥7, §39. Raulis Salat:

Bereite fhonen weifen Lault, Die gata
it Jofens diefe werden im Salywafer
iberfottens wamn er gefosten ifty fduts
fe Dag Iaffer weg, und giefie frafches.
Wafer devan, gefalzen, damit ex jdhon
wei bleibet, mache thi hernady mit Efz
fig und Baumdl an, ridte ihn auf e
Sehiffel und jur Tafel gegeben. DeL
foanifche Bracel . und Rabingels Salok
Wit audhy auf diefe Are gemadet.




Sedhster Abfap

: n.""§4o;-, Die NMufcasoni,

CNimnt ein halb Pfund gefahten Jus
der in cigen SWeidling, von 3 Cpern

pie Klar, ein baldb Prund ungefdhalte

und tleingeftoffene Mandeln, qudh) davs
unter genommen , geftoffene Ndgerlt
Jtomet , und, Mufeatuug, diefes ol
abgecibret 5 aquf die lest 2 Loth Munds

mehl, Dag ein {honer brauner Faig witd

fdhneide Bleine  Stiickeln, und drude ¢
n e sugehorigen Model, und auf Oblws
ten gelegt, beftreiche e8 mit  Gyertlar
befabe es mit gefabtem Jucer, und {don
fangfant gebacen.

“ U 5410 Eis Rrapfel '5u machett.
Bereite et halb Pund gefdbten W

der i einen Meidling, rupre yon dUeY
Cyern die Klar davein, treibe es e

Stund ab, nimm einen Wierting iy |

gefhnitiene geftiftelte. Randeln, 2 fofh
Citrouat, 2 Loth Piftasen, audy alfo
%efd)mtten, nimm Dicfe drey Stud W
a8 abgetriebene Gis, untereiander g¢7
vubret, madye Fleine Krapfeln auf 2
Oblaten, und gefhind gebaden.

'Vz:'l.'
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0. 542, Gebackene Nandeln von Taig.

Nimm 10 oth gutes Rundmehl auf
die Tafel, 4 fofh fleingeftofiene Man-
beln, 5 Yoth Butter, und 3 Loth Juz
e, Diefes ungeremander abgebrosiet,
gefabten Simmef, dantit der Iaig fchone
braun wird, 4 Eyerdotter, den Taig anz
gemachet, wiege ihn {dhon glat ab, wale
g b Mefferruden did aus, ftid die
| Manbeln qus nit dem sugeborigen Moz
bef, und bace e3 fdhom roslet aus dent
Shmalz, mit Juder und Jintmet bez -
| fireuet , und gue Zafel gegeben,

| Y. 543. DieHobelfchaitten von 1ans
Nimme einen Vierting Eleingeftoffene
Mandeln, und ein Vierting Fleingeftifts
et gefchnittene, vidte s in einen IWeid- .
ling, nimme einen  Wierting  gefabten
Quder Darunter , bon wey Ener da
Weiffe, bon eier Lenroni die Shale
flein gefdynitten Darunter , auch den
Ga't Dparein gedrudt, fdneide lange
Stideln von Oblatert, 2 Finger breit,
fireiche dex Tatg davauf Mefferrudendid,
ftreue einen neis Darauf, und i einer
gefhwinden Hip &fbacfem De,rnact)d)maf




836 Sechster Ubfas,

the cin WBaffereis , damit befiriden, und '&_e
wieder frudnen laffen. %m
: {

. 544. Die Lisleb Feltel,

_DBereite ton gwey oder drey Epern
bie ftlar, varnach man viel machen wilh |
i ein Eleines Haferl, nimm einen BViets |he
ting gefabten Juder parunter, und eine |§
gange Stund ‘abgerubrt, damit es it
et Kmbstod) wird, nimm einen Wiew 1 gf
sing fchon Fleingeftoffene Mandeln v I
rem; audy Eleingefhnittenernt Citvonat, {

- Damit es ein dicfer Taig wird, daf nok |G
thn ftreichen Fann, fdneide von eine | R
- Oblat einen Finger ang, und gwey Five | oy
get breit Den §orm, jtreiche vom Dt | g
fent Faig Dalben Finger dic Darauf | yf
wnd fdhon langjom gebacen, e

LT 545. Oblat. Redpfeln. | &

» |
it ein halb Pfund Eleingeftofent
Mandeln in cinneffingetes Bec, anderts | o
halb Wierting gefabten Sucter, von vies | o
GEyern die Klor gufgerubret, darunter | k
“von einer Lemoni die &chdler flem gw
i ~ {dymitten, rofte e3 auf einer Glut, b |
: e5 ein tenig didlet wird, hernad me | |l
e runde Krdapfeln auf die Qbiatcn&cﬁaﬁ |
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[fe 05 jchpn Semmelferbs e8 Larn qud

fb‘" Gis Bernadh darliber gemacher weys
Enn : : = .

11, 546, ©blat 2 Rrdpfeln auf andere Art,

Bereite 3 Wierting abgefchalte Man-
beltr, Diefe sverden auf eitten faubers
Brett Elein gefchnitten, pder gebadt,
fimme bon 4 Eyern die Klgr , faumet
thgerihrt, eine gute iertelftund , nimng
davas ein balb Pfund gefdbten Suder,
o giner Lemont bie Schaler Elein ges
[dnitten, gefabten Jimmet , geftoficne
‘R%gerln , eine geriebene  INufcatnug,
tuch die Eleingefchnittene MNanbeln darein
gertibrets mache pon Diefem runove Kras.
pfeft quf bie Oblatent , fdon langiam
gebacken, und auf die Tafel gegeben.

. -547. Geftiftelte Nandel - Rrapfelin

Bereite ein halb Pfund Inandel, Die
gefchalt fepnd , {dhneide ‘es mitten bons
tinander, und fchon Hlein fiftlet gefdnits
fert, nimme in ein meffingenes Ded -
derthalh Wierting Kucter, swey Loflvnl
rifthes IBaffer, wnd laf wobl id cins
feden, fehuitte Die gefchmittene TMandeln
davein, und Iaf {o fang fieden . UMD
- & ftats




128 - Gechster Si'bfaig

frats umgerithrer, bis die Mandeln den
sudet in frch gegogen s ninnm audy Hleins
gefhnittenen  Citronat Davunfer | und |

Cmodhs e8 audy auf die Oblaten, fleine ¥

Fraufte Srapfelie e einer gemadhen Hif
gebachenr, made ein roth gefarbtes €3
potr Alkermes beftrichen, und mit Elein
gefchnittencn Piftabi beftremer, und wies
Der in den Badofen, daf er hart wird.

LT, 548. Line fchone Juckers Suly . |

macpeit.

Ninne eiw halbe Maaf guten :‘ﬂseirg_,'ﬂ
Camd e halbe Magh FWafer, lege et
pfund Jucfer davein, auch Lemonifdo o
fer, Taf es einen guten GSud thim, i
4 Yoth fchone weiffe Hauffendblattern W
Cein Jteinel, gieg anderthald Seitel fiv
fches Baffer daran, und laf es auf oo

jlut seegebens wani es jergangen it
gw}; alles sufaninten i cin megingenes
Bed, und faf ed wobl fieden, big man
veeneinet , Daf fie fidh fulzet, lafie cﬁ*
purd) ein wollewes Sudy  durchlaufen |
vamit es {dhon Elar wirds made unte”
fbiedtiche Favben, und theile ¢3 pon e
anver, weiff mit Eleingefchnittene naw
el roth mit AlFermes, gelb mit P
meramenichalenr , gritn mit Syenafty’

i
i
lt
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pien, blaw mit Beigelfaft, giefje ebéiem
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die jugeborige, Glafeln vder Sthalen,
b lof ¢ Falt werden, giechs sur Tafel.

‘W- 540, - Gute SHoblebippen "3u bacEert,

Grftlich nimmt in cinen Weidling 6
foth fchones Mundmehl, das gefapet ift,
4 Loth gerlaffencs Scals, 4 oth ges
fbten Sucer, von einer balben Lemont
e Schaler Flein gefchnitten, gefabten

fimmct, geftoffene Ragerln Eleingericbes

e Muftarnuf, diefes untereinander abz
Aoerubret, bernach fdlage 3 gange Cyer
Ahavein, eie  Wicrtelftund abgesvieben,
nimm Das sugehorige Cifen, und fange
ot su Backen, rolle e8 gefchiwind uber ein
Heines SBalgerl, und afip fort, bis fein
Jafg webr ift.

pre

8 s50. Aufaebende NTandels Lebselten.

PBereite ein halb Pfund Fleingeftofene
Mandeln in einen Weivling, nimm vor
g Cyern die Rlar in cie Shuffel, fhla-
ge es faumet auf, rubre es nad) und
hadh in Die Mandeln, hernady ninne eis
nen Wicrting gefabren Juder ) vubre ihn
tad) und nady davein s aledenn i
den Taig in ein mefiingenes Bed, laf
Ui auf einer ©lut wobl abtrodigie
j ) L) i

»4




a6 Cebter Wl

a5 et {chbn weif 101D, laf ibn Ealf |
twerden, fege einen %mg auf die Oblaten |
i

pben auf ntit Jucer befireuet, drude alk
seit pen geborigen ooek oben auf, und
{chon langfam gebacien.

L7 §51. Aufgebende Yiandel 2 Redpfeln.

Bereite it einen Weidling einen Wiets
ting gefdbten uder, von 4 Cyern
Klar, freibe es eine Wiertelftnd aby
nimm auderthald Wierting Fleingeftofls |
ne Snandeln davein, und wiederum ab

geriibret, nimm einen LWiertiag Mefly
ud fo_viel Juder, wey @t)crbvttet,ﬂ

firfen gMilkhrem, )
walge 1;111 av dinm aus, fdlage bit
Mmandelfull davein, langledt einen Fin
ger Dick, mimm cin Krapfenvadel , un
rable es ab, made ein rundes Ringd
davaus, daf das Sahnlete iber fich foms |
met, lege ¢s auf ein Tortenbled), firev
e ¢8 mit Gern an, und fdon rosit
gebacten, beftreiche ¢S mit einem abge
fricbeniert femonieif, Iaf ed wicdestnt
eitt mettl%bacfen, und giehs e ein Cow
fect auf die Tafel. o

mache e Taig a7
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0. 552, Fwybadbrod u bacen.

| RNimm in_einen Hafen 18 frifdhe Sye
tty und g Dotter, diejes eine Wiersels
flund abgeribret; bereite ein Pund ges
fibten Qucler davein, und ribre es wies
nrum eine gange Srund herttad) ninin
liten  Wierting langledt gefdnitfene
Mandelns davein, ein balb Pfund Niehl,
Ind ein balb Prund Start, o viel ge-
Mhret, Dag es untercinauver fommet,
beftreiche Die sugehorige Gejdive mit
1&dhmaly ; fhutte e Dhalben Theil voll

r,ﬁan, und. in einer gemadpens Hig gebaden,

lof es aqustlblen ,. fhneide e6 wie ges
brauchlich ift, Iege es auf einen Zujky
Wb laf ¢s braunen. o

¥ 553, Bifcoten in die Dapiees 2aufel.

Bereite in pinen Hafen 12 Eher, und
12 Potter, ruhre e eme Wiertelffund®
(0, nimm Darein ein Plund gefabien
Bueker, nd rubre ¢8 nodh swey Stund 3

| Yibte Tmgerdeffen Das Papier, nimm ein

Piund gefahte Starf davein, fo piel us
gerubee, daf e wobl untereinander Foms
mets ehe man die Start davein vibret,
fimm  cinen  GROFelooll  Ofterreider




332 Sechster Abfas,
s3ein, hernach giefle es, wnd alzeit auf; | M
gernbre, die ©tark febt fich gern auf fe
en Boden s bade ef jhon Senmelfarh |1

=
YT 554, Difcoten auf andere Aer, B!

Rimm 12 gange Cyer in einen Hafer
riihre e eine BWierfelftund , hernad) nomm | 12
24 foth gefahten Juder dayein, abgetriey | U6
ben anderthalp Stund , vaf es {chon auf; | M
gebet, auf die legt nimm don einer 8 | 13
moni die Sdaler Feitt gefdnitten dap |
uiter, 4nd 16 foth gefabte Stark 8 D)
piel gerubrt, Daf es wobl untereinande | W
- Foinmt, gieffe e8, wie Die borbemeldie, | 0

uud fdhon gebacien, 4 }ld\n
‘ , . R
L. 155, Daqmanbelbtob 3u backens 4 2
~ an nimme in einen Hajen 12 gange
@per und 2. Dotter, vihre.ed eine hols 4§ 3
be Stund, 1 Piund gefabten Jucer das W

rinter, beetad) ninun e halb Piund &
Eleingeftofiene IRandeln’, und wieder 3 b1
Riertelftund gevubrets auf die lest nimmt | 2
vot 2 Lemoni die Sddler Elein gefdnits
ten, ein Pfund oNundmehl, und {0 v

geettbret, Daf e8 wobl untereinander 3
Fommt, gieffe ed bernad) in das sugehts |
rige beftrichene Gefchivy, und fcbvnfé%tslﬂ j
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fnt gebacferr, alsvann [af es auskih-
lenr) {chneide es {chon Diinir, und auf ¢

|4

nem Roft gebraunt.

T, 556. Das Fimmetbrod su machei,

; Beveite in einen Hafew 6 Eper, ukd

12 Doiter, 1 halb Phund gefalten Sus
| e, rubre es anberthalb Stund ab, da-
{ mit e fdion-pflaymig WIrd, Lernad) ni
| toth gefabien Jimnier, cinen Lierting
{gefabte Stark . uud euen  Wierting

Muntmebl, fo viel gerubrt, vaf e wohl
| ynteveinanoer Efommet ,  befiveide Dre
{ Jogugeporige 'Gefdive wit ©dtials,
und davein gefhutt, Lolb boll angefiiit,
fbn Tangfam gebaden, gefdmitten , uud
| géif oot Dioft gebraunt, wie D45 otz

a

. UL 5¢7. Das bavte Trwoyback: Brod. |

Man fest Das Mebl in cin worntes
Ort, darnach mat bicl madben wills nife
bas bl in einen ISeidling over Ved,
Madie mit einer guten Gerben und Mild)
bt Dampfel, laf es aufgeben, nimng
uder i die Wilch, darnad) man es i
baben will, Yaf ibn jergeden, unbd nade

| WIE Diefent Den Tig an, nimm el

5 i e




234 Sechdter Ublag.

_ parunter, und den Taig wobl abgefdlas
ett, wie audy ein wenig gefalsen, bes
treiche Die parsu geborige Gefchice mit
Sehmal, cgulge ¢8 Dalb ol von Diefem

Faig, mache ibn in der Diden e, wie
ven ®ugelbopftaig , laf ihn aufgeben,

bis der SNodel voll ift, alsdenn gebaden,

bernady gefchnitren, und gebgbet, wie
dic andetn vorbenteldien. /

L1 558. Die gevabrte Aneif - Krapfeln

Nimm i einet gaafe_at pier Eper, und

¢ Dotter, ein balb Pfund Jucer, vhfe
re e8 eine guze Stund ab, hernad
nimut ein balbes Pfund gefabres TMunds
mehl, und o viel gerubret, vaf s wobl

untereintander Eomntet, bereite Oblaten,

. gicf oont diefem Taig fdone runde Kok

pleln, beftreue es obew auf mit Aneify

}m% aefhwind gebacen, {hon Semmels
19438 ; S o

€1 ¢59, Die geren Qlandelns Rui
pfeln.

SBeveite 1 halb Pfund gefeofferr are
deln,; diefe in eine meffingene Plantt
sifsfint Darsu ein haid Pf. defabten Judety

pon 4 Sheeh die Klar, aber faumetng;{f ‘;




e S Twe Wy XN W B

Von unterfhicolidhen Bacerepelt. 335

geruhret , von einer Lemoni die Schler
tlein gefchmitten, qud) barunter, fege eg
Couf eme ©lut, bis es ein wenig diclet
Wied ¢ hernadh mad) guf die Oblaten
fhome vunde Eleine Krapfeln, {don gelb
| gebacfen.  Auf Diefe Art Fann man aud
1 die. GioceolateFrapfeln  machen , nimm
| davunter Elein geriebenen Cioceolate,

4
|

' . s60. Den tefulsten Reif s machet

| Moan  mmmt anderthald Manf gute
| Milch in eine Rein, die mit Bufter bes
fividhen ift, IaB es fieden, nimm 8 Loth
| hon gewafchenen HReif, lag ihn weid) fies
Dett bernach ninm eine balbe Iaag fuf
e eilchreim in einen Hafen , von 4
Gyern die Rlar davein abgerupret, fege
% quf eine ©lut, und wohl abgefprits
relt, big es ein wenig aufjicdet, nimp
| Juder- davan, fo viel man es gern fu
baben will, vidite Den Reif auf eine
Sduffel oder Schaalen, das Abgeriiprte
darunter, und rifhre es untereinander,
beenady fese es_in SKeller, der auf ein
Gif, Damit ex fich fulzes.
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1, 561, @efulste NTild.

Bereite fo viel r%?ilcb , 0l man oets
freinet, yno vonunthen hat, gich es i
eintenn befteichenen RKafterol poer Pfann,

1af e fieder, nimm i einea Hafen e |

wenig Mundmebl, freibe es fdhon glatt

ab mit Falter 9Mildh, nimm auch daral

- “gbge{chlagens Eyertlar , wenn die Mmild
fiedet, ribre o8 Davein, gesuckert nad)

SBelieben, Damit e8 einen guten O

gd)madf befommet, reibe in Den Juder
as Selbe ab bon ein pder jwep Lenns

nien bernach gief 8 wiederum in it

beftrichene WPfaun, laf gemad) auffieden
vichte ¢ in eine grofie oder Eleine Sdif
fel, und fege e$ in Den SKeller, damit
es fich fulzet.

7. 563, Die-faumende OYTild.

Mimm i cinen Hafen oder Teidling
ein fif Obers, don 2 pder 3 Eyern Md
WWeiffe varein, gezuciert nach BVeliebel
Elopfe s mit einent Eleinen Pemfel, o0t
abgefprittelt, nimm mit einem Loffel Dot

Faum herunter auf ein Suppenfichels
oder Nudelveiterl, und qllzeit wiederhd -
abgerfibrt, damit es su lauterers Fou |

soerde, hernach Dbeveite einen gut'%'efi’,'

|

71
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fhen Butter , diefen fauber gusgetvafden, -
und mache mit dem Krapfencavel einen
’Qltttfcbncffen, richte in eine Schufiel,

ud madhe von der faumenven Milch eiz
e Berg bermim. 3u mevken ift, daff
' Diefes mup in einent Keller gerubret yoers
4 den, Damit es vedht Falt sur Fafel foms
Cmets es faumet auch die Mildh Ddefto
' beffery wenn fie falt ift. :

|

‘ 0 563. Bie Schheez NTilh 3u machen,

| Grftlich nimut ein fif Obers, gesucfers,

| damit es {uf genug ift, fese ¢S auf ein
Gig, oder in ein faltes Ovt, rithre ¢8
it einert Faum ab, wie die voriges bes
eite in eine sinnerne Schuffel fchon dime -
| Qefhnittene Semmel{chnitten, diefe. mit

| gefabten Simntet uberftveuet, und vom
bgerubrten Faum darvauf gevidt, fchor
?el}d), wie ein SHerg, wid giehs sur Lae

| . z 2

e

1. 564, Den_gefugs‘ten Beiﬁ guf andere
: Hpgo A lauel o

Nimm ¢in Maaf {{1f Obers in einen
. Rafterol, 10§ fieden, bereite in einen Has
| fen vont o Gpern die Rlar, riibre es mit
dem uberfottenen fiffen Obers ab, ges
2 2 sucert

==




348 5 _@ch_)éter Abfafs
sudert nadh Belieben, von einer Lemoni

8 Gelbe abgevieben, wimm 2 Hande

ooll Reift, der in der Mild) {dhon gefots
ten ift, davunter, vidhte es wieder i ews
nen anveen Kafterol, fege o8 auf eme
©lut, alleit umgerihee, und nide gar
fieen laffens vidte es in eine Sdaale
pder Sduffel, und fese ¢8 in den Kellety
Damit fich der eig fulzer, mit uder
aund Jimmet beftrenet, '

7. §65. Gute Aneifi- Reapfeln auf aip
Oere 2ct, ‘

_eart nimint von 4 Syer die Klar
einers Hafen oder erdenes Reinel, ruhse
eg. wobl ab, und immersis eimen £0ffel
voll gefabten Jueker Dareirn, rithre ¢
big redht Didk und weif aufgerfibret wird
it ber Dicten ntup e8 fepn mie ein di

“des o wimm Fingerlange fchone D
fe Oblatenr;, gefdnitten wen Figer
breit , ftreiche oon Denr abgetviehener
Sif IMmeffereuden did auf, ftreve i W
gfer . gerfter und wieder getrocneten
izlnei% parauf, und .gefhwind gebackens
jlggn adofen muf borbero {chon geridt

o P Ry 38— S
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- te IRandeln, viefe fauber abget-ro-c‘ftietgt.g

tusgeflaubte Mandel, rvichte fie in e

- muf man fie voneinandre Iofen,

L. 567, Die Mandeln im Schlafro

i}

Fon unter(diodlichen Bacerepen, 339

0, 566. Die Gerdfte manbein Su a2
e - chen, ' :

Rine ein Pund fdhone ganze und

meffurgencs Ped ; vofte fie auf einent ges
machent Koblfeuer, und frefs i geriih=
vef, big fie {chon vefdh werden, hernad
foitte fie auf ein Papier, und fauber
abgerwifcht , nimm in eine nieffingent
Tann 3 Vierting Juder, ein halb Seis
fel SBaffer, und wobl dick eingefottent,
bis er jich fpinmer, hernacy niniit die
Tandeltt davein, laf es mit dem Suder
roftenr, und beftdudig umgerubhret, bis
per Quder fich ©olig an die IMandel
anflebes 5 wenn fie jufantmen pidhen,

3u machen. :

Man nimmt don 3 ober 4 Cyern die
Rlar in einen Hafen, und immersh £
ten el gefabten Suder Dareims geruh
ret, vithre es drey Wiertelffund ab; it
der Dicert muf s fephn, wenn man Das
Hafer] immgeFehrt; damit nichts Heraus
rintiet 5 nimne fhone groffe und gefdwolls

23
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ftecte o8 an Spennadeln, und funke ¢ | U

allzeit in Dag abjevubrte Gif, beftveice | M
ein Zorgenblattel mit Wahs, vder frifchen | 10
Sdytaly, fese es ordentlic) davauf, ugd | M
, sefchwind gebacen, : ,
: : 4 2

L1 758, Die Zimmet: Mandeln. \
Dicfe Mandelr werden genacht iie &

Die vorbemeldten, allein wenn das Gif ‘
pid genug abgeribrt ift, fo nimm @ | g
fabtent Jirtnet dacunter, und mache ¢ | f
auf die torige Art, nimm’ audy vbon ths 1
ner balben Yemoni die Schaler Flein v/
{dnitten davunter. Die Civceolatematy |
ocln madyet man audy auf diefe At
nunnt fleingeriebenen und gefahten G |
oceolate darunter, wenn Das Gif did
abgecubret ift.

p 5 & 569,_Dié weis 1ibersogene YY3andeln.

Dereite i balb Plund fdhone gany |
abgefchalte  Manbeln , richte ein hald ' |
Prund Juder in ein mefingencs Bed, | |
und ein halh Seitel frifdhes Wafer, fiv | !
e benr Juder, Dag er recht dick iff, und | |
fliegt, bernad) fohutte die Sandeln it |
ven Suder, laf es o lang in Dent 31 .
der fiedent, bis er ooliig eingefotten it |

uno - 1
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und ftets umgerubret; went fie gufam:
- men pichen, mug man s poneinander

[ofert, (chutte es auf e Papier, und
' [4f austiblen, o fepud fie fertig.

| :
,' 7. 570, ‘®ute Hoblbippen 3n mader
auf andere 2Act.

Nimm in einen Hafen ey Hatde
ol gefabtes Mundmehl, bier ane Eyz
| e, und made den Taig an mit - fiffent
- ildhreim in der Dicen, wie cinen Oblaz
| tentaig, nimmt gefabten Sucer, und el
| tenig Sals, {thlage hn {chon glatt ab
| beftreiche Das Oblaterfern it Sdhmaly,

| {thon vefch gebacken, und mit einem ez
en ABalger gufamnien geroliet,

Y1. s71. Die Fimmets Soblhippen 3u
: - machen.

 Bereite 2 oder 3 HAnde voll Mebl
eiftert fafen, mit firffen Obers einest T4
gemadit, audy 4 oder 6 Cyery gefabs
ten Qucker, Lemonifdhaler Elein gefdhnitz
fen, 4 foth gefabren imntet fchlage
dert Taig wobl glatt ab, und gebacens
twi¢e die vorbemeldetent. ;

: D4 24




349 Secse

er Ubfan

¥, 'g»;m. Die manbetééobfbippen. |
Niatie eitterr Halben Bierting Fleinge

ftoflene Manpeln,
tofien fepn, mie
alb Prund Mebl

Sam—. —

otefe mufen Flein g
et IMebl, nimm ein
p Die Mandeln, umd

ein Wierting gefahten Sudfer in einen

2Beidling, made d
§teu fuﬁ'én Obers

e Idig an mit einem |
¢ UND 6 gattzen Gyern,

lage Den Taig fchon glat qb, beftreidye
Das Hojtieneifen mit Shmals , (don
refh gebaden, und gefdming mit ent

- Aalger sufamnten

Sy 573 Tandel- B5gen 3y m&d;en auf -

a1noe

L

gerollet,

te 2ce.

Ninnt 3 Bievting EIefngg&uﬁeue Man
Deln , und 3 Wierting gefabten Jueer,
vidite es in ein meflingenes Bed p Ui
tecemander abgeriuhrt ¢ Gyerpottor div
Lelll DECLUDLE, feSe oS auf eine @t
und fiets umaery LY, Dag es wopl angies

het; auf die leat ni
Rlar, und faumet
Damit es in Der Di

mim von 3 Gpern die
aufgerubre darunter,

tfert ift, Dag man ¢

treidyen fanns vidre Hie gefchnittene fHo-
&ten auf die B;:ftricbene bledherne Boget

and aufgeftrichen b

ik, Dernad) gemadh gebaden.

alben Eleinen “Finger

P P rn S PP 3D T
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L 574 (Eﬁte 23iiffen - Reapfel von

Nlandeln.

Bereite in ein Feines Haferl cinen

I Rierting Mebl, 4 Loth Schnialy vorbern

| unfereingnder abgebrosiet, einen ier-
ting gefabten Suder , 4 Loth Fleingeftofz
fene Spandeln, 4 ganse Eyer, von ciner
- balben Lemoni die Sdaler Flein gefchnit-

E
|

|

|

|

| fen, auch den Saft davein gedrudt, wie

audy et yoenig fffens Milchreint, und ma-
. the den Taig fdon glatt an; wobl abge-
{hlagen, made das Hoftiencifen warm,

fiimim allzeit einen ¥ofrel ool darauf,

fdhon refch gebaden, wie die Hoblhivpen,
und alfo fort, bis fein Taig meby va ift;

gefchmind sufammen gerolief,

. 575. Den gesotenen Penat su machen.

Rimnt in eie meffingene Plann eii
Pund feinen Jucfer, und ein halb Seitel
Waffer, faf es auf einem Koblfeuer fics
ben, und fauber abgefaumt, laf ihm wohl
Didf eintfiedens, bis er bie Prob halt, nimn

et Hyolsel, tunke e daveur, und fabre in
| tin frifdyes Waffer ) wenn s Fradyet, o
| ift er getug gefottent, ftets umgertifhret,
- Yrude pon einer halben Lemoni den Saft
Davein, nimm einen fchonem glatten Mars

Y5

npys
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worfeein, mit Mandelnl Igeftricf)én, unh
wiederum abgewifdhe, fdutie den Juder

Darauf ; und mit einem Meffer aufger

rvupret, bis man ihn mit der Hand sichen
Eanu, siebe ibn sioey Finger breir, Per
nad abgefdhnitten, und gebogen, wie die

Mandelbpgens den andern fann man um

eilt &Stabel winden, und abgesogen auf

eitt Papier, bernad) um die Torfen hey |
unt gemradyet s die Bogen Fonmen aufge |

feset werden auf die Tovten. Il man
aber andere Farben machen, fo nimm,
weil der ucter nod) warm ift, ein wenig
eingefottenen Alkerntesfaft , den gelben
made alfo, ninnt ein wenig ganzen Sof
fran, wit Lemonifaft angefewdheer, in eit
pactel sufammten gebunden, und durday

orudt in den gefoftenen Juder, fo wird

er fopn gelb.

YT 576. Gefulste MVilch anderer Att.

imne einen guten Hafen ool obert
juffe Mildh, und [af es bey einer halben
Stund fieden, wenn e gefotten ift, gieft
es in cin miedriges erdenes Gefchive, ud
lafje ¢5 in einent Eiblen Reller uber Nadt
fteben, den andern Iag mimm gebahte
Senmel{chnitten, weide es in einer g

ten iy, lege es wobl gesucterter ouf

eitie Schuffel, nimm Das Hutel rggn ¢is
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fient Loffel ab, lege o8 dic aufeinander,
ﬁ gtpeue Suder dargwifdhen, uud giehs auf
e Tagel, ,

Q1. 577. Die Bitten-Sulsen 3u machen.

Setie in einent neues, doch ausgefottes
tien Hafen ein frifdes Wafjer gu, wenn
¢ fiedet, fo lege ein paap Kiffen davein,
lafie fic unverdedter gar lind fieden, alss.
dettnt ningr 5 heraus, und leg wiederunt
eit_audeves. Paar hinein, die gefottent
fhale, und fchab das Gute herab, und
‘ba8 , fo biel du Sulien maden willft,
alizeit, {o bleibt e Defto weiffer , treib
¢ durdy ¢in Sieb , und wage o viel
Deft, o viel Juder, und lautere mit
MWaffer, aber nur wobl did, hernach rnih-
- re den Deft davunter , fefie €8 wieder
uber pag Feuer , und laf ficden, muft
. aber wobl obadyt gebett, und fleifig vith-
rew, Daf es nidht anbrenncets probiere es

- auf einem 3innernen Seller, wenn ed nidt

viel vinnet, fondern geftebet, fo ift ¢S gez
nug, richte es gleich i ein Gefdire sunt
behalten, weil e8 noch warm ift, wer
will, Fann auch auf das Pfund Deft 5
Bierting Jucer nehmen , o wird er
weifjer, - :

n'
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UT. 578. Gefulste Mandel- Ulildy von |

allethband Savben,

Jeeib  geftoffene Mandeln durdy miit |
sSBaffer, davinnen Haufen - Blattern g |

fotten worde, nimme vomw demr Peterfil |

a8 Grie, hade es Flein, nintm bonber

andelmildh dritten Theil gesuctert, und

ficve e8, feibe ed durdh, fo wird es grim,
nintnt die andeve gwen Theile, fiede ef)
und gt gesucers, gieffe dic Helfte davon

l

i

in eine Pianne, lafle es weig, die andy |

re Helfte mit Saffran gelb gemadbt, alfd
werden drepecley Favbew, und want ¢
ciie Jeitlang geftandert, fo_gibg in it
beiffes tBafier, frirse e8 auf ein bleder

nes Blattel, und {dueive es auf emer

Schufiel nadh Belichen.

7. 579 Die Hecjedepetfeh » Sulsen.
Rinmine die wobl mit Raif (berbrennts

Setfdepetich, o fhon roth feynd, theile |

fie vou einanver, und buse fie gar {hon
aus, die Kerln und das Naube davoty
behalte fic bernady in einent warmen3iny
wrer, fo werdent fie weidy, Hernady freibd

durd) eift barenes Sieb, und nimnt S

der , o viel al8 des durdygetriehener

Wmarks it gich TWafer davan, t,mtbe ggw

P S B
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feve ibn, Dag er swobl Did ifes oenmer
n | i der vechten Diden ift, {0 giep nur

immersn ein toenig in das Hetidepetd)s

- marE , fo in einem ABeivling mup abges.
it | tubrt werben, matin Eqnn ¢ jonft nicht
¢ | getreiben, vubre ihn alfo nach und nady
il | Daveins sulegt Druce einen Lemonifaft
¢ Davein, vhbre ibn darunfer, und leere
D | e8 dannt in ein ®las, wer will, Tany aud)
y, Semonifdhdler Darunter nehuen.

o : 5
| 17, 580. ®ie Yiuf 2 Sulsen 3u machen.

i
5oL Nimme gefchdlte Nuf und Semmel
o | mepl, von einem Hartgefottenen €y Das
s | $Weiffe, und fioffe alles untereingnber,
E | freib es durdy mit e, gefalzen, und
gewnest , witd daraus vine gute Sulzem.

1. 581, Wiavillen» Sulsen.

- Rimm wobl geitige Mavillen, fhdle e5)
- Und treibs durd ein Sieh, nimm ‘g piel

™ T

| Buder, al8 das Mark ift, oder ehe e
| Wenig mehr , Iqutere thn mit TBajfer
wobl Dic, hernadh richte die durchge{dhin-
getie Marillen Davein, gernbre, und jese
e8 auf das Feuer; trocue e alfp cin,
!;:g es i bcrbreggtegn Diden ift, 1af gm_tt
Ctim wentq aberFublelt, und fubie e8 in
| Die Glafel. > .

D i e

PRy L e



348 Sechster Abfak.

“¥T. 582. Line rotbe_Z{orn z 23lumen 2
Suls uber die Sorellen.

Rimnrein ©eitel Mafler, ein Seifel

gutcn rothen Wein, und rothe Korns |
Bluntent, in e’ Tuchel gebunden,

der dargu gelegt, faffe es ficden, bis pis

cbet wird, und gieffe ¢5 auf die gefortene

Sovelien, over andere Fijch.

£ 583. Die Jwefbenz Sulsen)

Grftens ninm eine Fupfecne Plann s
nidht versinnet ift, fese {ie auf die Slut,

pag es gluet, bernach {chrode es ab mif |
einem paar Loffel voll Gfiig, nimm fris

{hes 2WBaffer , fchirtte es fammt denen
Swefpen i die Pfann, nimm e¢in wenig
Saly, lafie fie alfo mit einem Fupfernen
Blatrel verdectter fieden , bis fie weid
werden , fe6e e8 verdeciter uber Nadt
in Den Sellers Den andern Tag freibs
Durd) ein Sieb , nimm fo bviel Jucker
als das WMark ifE , lautere den Juder
aver nidht o dicf, wie bey denen anderst
Sulzen , rubre das durdigefchlagent
Matk davein, und fese e niber das Few
et , laf gemad fieden, Dag ¢s fchon grut
wird, gieh wobl Achtung, daf ¢s rrtltd)t
: ‘ iz
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qmbrennct , bis Die vechte Dicken bat,
fllle es warit die Glafer. tuty
|

; _
1. 584. Die Mufeateller - Dirnleir
- eingumachen. _

Neimm die Bienlein, wentt fie 3eitig
feynd, eber je grimer , je beffer, aud die
ticht flecig pder freinig feynd,, fchale fie
gor fubkil, fiich Die Bugen aus, und
wivf fic in ein frifhes 2Wafjer, dieweil

| man fie {chalet , fiede den Juder fein

fbtil, und Iaf ibn fodann uberfieden s
wenn er noch wobl faulet ift, o feibe

' das MMafler ton denen Bivnlein herab,

und vichte die Birnlein in den Juder,
laffe e gar gemadhy fieden, bis fie fich ein
wenig greifien laffen, alsdenn nimnt fie
¢in weitig heraus, lag ein wenig austibhs
len, und richte jie in die Gfafer, oen

| @aft lafle nodh ein wenig dider fieden,

glsbann Ealt werben, und gicg ibn dars
uber, Tege ein Scheibel Darauf, und bez
{hiwere 5 mit einem Fleinen Steinlein
gin wenig niedery wan muf aber ned
darsu feben, wenn fie wafierig werven,
fege man nind) einen Jucer nodh, uud
ficde fie wiederum ab,

by A




350 - Gechster Ubfas

. 586, ®ie Ponteransen » BIb eingus |

machen 0ap fie fchon gans bleibet,
Niniit dic B, tweil ffe nodh feifd

wendig beraus, rvidte die Bluh in ein

auber glafivtes Haferl, gieffe ein fedens
yes MBafier darauf, laffe es feben, bid

abEuplt ift, bernadh feibe pag Waffer

Berab, und lege die BUih auf ein faw

beres Tudy, Tap wobl abfeibes, drud von |

eitier Lemont dent Saft darauf, mifdhe s
untereinander , alip; daf der Saft auf
alie Blattel fommet , {o werden fie 0
weif, als wenn fie erft von dem Bau
getommen fwaven, fege fie in ein ©ds
feii, fiede einen Sucter, I ihn aber
nicht gar su Did fieden, gief ihn gang
Ealter Davuber, Iaf ¢ feben, bis det
uder ftark nadplaffet , hernach feihe b
berab, fege ein Stud Juder dagu, und
laf ibn freden in der Didfen, tie et
Sullip gteﬁ ibn wiederum Falter dars
iber, Dap abe
gebe , {0 1t fie vecht.

£ 587, Die Ribifelir einsumachens

Rimit fhbte Mibifeh, beerle fie ab
pernach wafdhe fie aus durd) eine tggentf

aber der Saft uber die Biuh

: 3
fesnd, buse das Gelbe und Srune e | o

fi
1

e = - o —

!
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e, auf Dag Phund Ribijeln nimnt ek’
hals Pfund gefdbten Suder, fo oft du
e $ag DRivifeln in das mefingene Bedk
vichteft, fo ofc nimm cine Yag gefdbters
| Rucer, His alle3 gar s julegt (dutte
| etlidhe  @Offel ooll Mafier darauf, fese
fie auf eine gemache Gluts man nug
wohl pbacht haben, dap fie nidt anbren:
fien; fiede fie o lang 4 bis fie fid fule
e, alspann made die Gefdire over
 Glafer warnt, und furlle fie marmer eit
umd alfo fepnd fie fertig, und gefund.
‘>D{fte ausgelofte  Weidhpfeln madye cbews
a DO / .

| 0. £38. Die Spanifchen Wci&)fein eins

| sumadhen:
| Beveite fdhone MWeidyfelm - die aber
it gar st seitig feynd fchneide Dig
Stengeln halb aby wafde fie fauber Ay
alsbann nimm  ein  Pfund ﬂBE!d}éﬁIt_t%
au
den Sudker vin Seitel MWafjer, wenn €&
atfangt su fieven, fhrode ibn drepmal
mig Q_Baﬁeraab,,fmmit er fich lauterce,
laffe ibn (chon Dick fieden , bernach jege
i vom Feuer; laffe ibr uberfiblen,

| {diitte die Weichfeln davein , fese fie auf

eine. qemache Slut, und laf fie fange

| T fiedén untctsmdbrenbem Siedety

fchugts
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febustle fie Ofters, und fese fie vom Feue
er, fiede fie fo lang, bis fie fdhon durdy
ficotig werden, beenady fhutte fie in e
nen jaubern ABeidling, und lafje fie uber
Radt feehens den andern Tag uberfie | o
De fie wiederunt ein wenig, fange fie mit |y
- einent £offel auf die Reiter) lafje den
Saft ein wenig dicer ficben, bis er fig |
recht [(ulaet, vichte die WBeichfeln in ein }Fﬁ

i

 ®lafel , {datte die Suly uberublie
‘Davitber, und alfo fepnd {ie fertig. Oesr  pi
?Iﬂ{btl’t mache die merillen und fpank
de Oundien, oder andere fhone Pelie |
LWeichfeln. :

' Y 589. Die Dientel eimsumachen. 'y

~ Rimm die Dientel , {o nicht weid) | g
und fchorr voth fepnd in der Farh, WY | g
{the fie fouber aus, mimm em Pud g
Dfentel, ein Pfund Jucer: lautere ih | o
wie obent 3 den fpanifchen Weidfelth |
fchirtte die Dienteln davein, laffe fie §¢ | B
madh fieden, bis fie fich ein menig P | o
sen, fange fie beraus auf ein Sieb, vy | p,
te fie in vie Glaslein, ein wenig mehret | y
al8 hatb ooll, laffe den Saft dicer i | fy
Dent, als Daf er fich fehon fulge, (hutte | f
ibn Yaulecht daviiber, und alfo fepud fit

fertig.
11
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. 500, Die grine Jwefden 3u machen,

RNimm Doranfdhensme{pen, wann bep
Revn {chon veft, ftuse den Stengel halb
ab, und_richte dic Fupferne Piann, wie:
i Der Bwefpenfulsen, {outte die Jwes
fhen Darein, verbedte fie mit efnem Fus
-Ffemen Blattel, aber nur o lang, bis
i Die Farb verlieven, fie mufien abep
it fieden, alfogleich perdedrer in eie
et Reller wher Nacht mit einem Tuch
mgedectt fteben Laffens den andern Qag
| Bin auf ein Pfund Fwefpen ein Pfun
|Judée, nur gelautert und vom Feuwer
gefenst, und gang ubecFublen lafien, heve
fiach feqe die Swefpen darein, mif einem
Hupfernen Blattel verdecter auf ein gar

gemaches Glutel gefegets und bfters
tom Feuer gebebt, umd gefrifterts lafe

fe fie eber nicht fieden, bid fie fhdm

gquim fepnd, bernach fhistee fie in einen

{aubern erdling, und lafe fie uber
Radt ftehens dem andern Tag fiede fie
bollig, “fange fie auf einen Werter, i
den Saft Tege einen Broden Juder,
und laffe ihu dicer fieben, fulle die Jmes
foen in die Glaslein , und den Saft ubers
Hubit Davuber gefdhuttet.
\

32 i,
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L1, 591. Die haiben Miatillen einsumpyg
: ~ e, -

. Bereite die Mapilleir, welde nod |
 fchbn vefe feynd, {chale, uud theile fic |

sppreinander, nimim fodanm auf ein P
Rarillen ein wenig mebr als ein P |
Sucer , Tanfere thu, wie ju andeen G |0

chen , lege die Macillen in Dert fieDenden
.%ufer, aber nur {o viel, alg in du

Bect Plas haben, alfo Daf fie nidt o
einander lizgen, lafie fie fo Tang jiedely
bis fic durdfichtic werden, und albwel
Jevausgenommen, und - twieder nachgeles
get, bis fie gar feond, Darnach rihit
fie i einen faubern Weidling; mit fant
dem Saft fteben laffer iiber Dadht, Wb

andern Taq die, Marillen auf ein R
terl gefhitter, und lagt ¢8 fauber b

feiben, fchiitte Den Saft in pas Bedy
Iafi wwieder  ein wenig jicden, richfe ¢F
unter wdabrendem Sieden in dic Slafellh |
wenn der Saft die vedyte Diden hats
fdhutte b dariber, o fepnd fie ferhid

1. 592. Die Hetfchepetflyz Strduffeld

Nimm die Straufel, [ofe die Foruer
fauber aus, lege fic in. einen WWeidling |
fdutte fiedendes Waffer davitber, ggﬂ‘

1
f
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~ % gieic) moicoer ablaufen dag fie nidt

W weidh werdent, ridhte fie auf ein faus
beees Such, laffe fie fhore_abtrodnern,
alganin_richte fie in cin hohes Glas,
lqutere Den Buder nach Gedunten, aber
it s Dict, laf ihn Ealf werden, rid)s
e 1hn Davitber, Daf cv uber Die Hetfdes
petfch ausgebet s ¢5 mup dreynral abyges
foten weden, o feynd fie fertig,

1. 593, YMacsepan Glafjee.

| Nebme ein Phund frifch abgesogene
| Mandel , veibe fie un Steint fein flat,
Jmtt fchlecht Mofen = oder Orattaenwaiz
fer, Beemacdy thue eit Plund gefeoflenen
Buter darunter , und nehme fechs Soers

- weifs, fblage fie sum Schaum D o

de o3 mit am, fille es i Capfeln und

- glagire ed pbert ein wenig mit Suder, bae

de e5 gber bep eiment gelinden Feuer,

| twonn es aus der mﬁ%te fommt, fo laf
- 68 jubor verfublen, (
iy und weide das Papier it einent

ernach wende €5

ferichten Schivamm (0§, alsdann laffe ¢3

| wieber frocken mwerdert, wmd niacde eme

Glafur von Gitronenfaft uud feinent Uz
der Davitber, fdmeive s st vievedigten

| ©ticfen und Dbads tieder eut wenig ¢
- Dag die Clafur efuent ®lang betommt,
0 ift ¢85 febr gut s émd) Beliehen Fams

s 3

mas
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it eit wentig abgeriebene Gitronenfdee |
fen und Saft varein thun, '

L. 5940 Mandel 2 Lifeln. n

Nebue ein halb @Spfunb geftoffenien S &
der, Drey gamge Cyer und einen Oits | 4
fer, fihlage es wobl durcheinonder, here | i
nady vubre 12 foth | geftoffene Mandel | §
binein, aud etwas bon allerhand geftofz | ¢
fenem Sewiirs, und fihlage es nriteinans | %
ver, thie 12 fofh fein INeel darunter) |
und wurke e8 gany gelind aus, fese fie |
auf 3toen Bogen “Papier, und Hade it |
bey einem tempericten Feuer,

Lt 595, Spribactwerk 34 machett.

Nehite anderthalb Pfund Mandelnafy
reibe fie im Stein mit 3 bis 4 gefchlor |
genert Cperreif an, (o "ed durdpeinane |
et Egeraebeu, ift, thue es beraus, umd |
wurte e mit Suder aus, hernady thue |
pic Maffe in die Sprie, dructe e purd)
lege e5 auf Papier, und bace es hep ev
nent wenig fearfen Feuer, fo ift es gute

Fat T R S e TR L R Ay S K et A Sl
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" N :
L. 596 Fimmettrénslein,

Nepie Navsipan, veibe eiw Weng feis

nen SBolus armen. mit Rofenwafier 1t

| cifient anDrfer Darmmter, WULES alles laue

' fer pntereingnder, thue e yoenig 3t

| ek, e nachdemt die Pafie biel oder

i mcmg,,batsu,,fvtmite Kranslein Daraug,
lefchineiDe fie ein wenig, {e6e jie auf Oblata

fo quf einem  mit Papict pelegtent

1 Biech; und bace fie fein Tangfant.

. 597. Uufgelanfencs Fuckerbrod.

-~ Rehme cin Achtelpfund Fragand , vecht
weiffer, thue ibn in 2 eoth SBaffer, und
- lof ibn uber Radt frebett, big er ers
- weicht, Dan e wenig Roferiafer dDars
st gethan, prefle dann folchen Durd e
- tein Such, und reibe ibn wacer i Mors
fer, ein paar Loffel oll Sucer DATURLLE
~ getban, und reibe by ferner, big e 5ab
- ‘und werff worden, drude ed i eme Sornt,
| feke es auf ein Bledh, und gieh int Baz
J den unten miehr Geuer, al8 oben.  ABilfE

u ed roth baben, {o thue dent Tragant
| anftagt MWaffers in fcharf gefodyten Tots
| nifol einmweicher, und verfahre Daunt Wig
| gemeldet worden.




558 : Gedhster Ubfas

¥, 598: Zin Magenitackendes Confectr

Dehme gans Elar gefioffene Mandel 1,
Piund, gang su Pulver gerieben poer [1(%

ftofienen Swibact « uud, fein ourdhaes |
jibtere. Jucer, 2 Prunp ,’ eintgentachens

Jngwer 8 8oth, Sufcarnuf und Blut
8 ¥oth, Fimnet 4 Loth, Citroneneffens
ein halb Dradyma , IMufeus orient, went
e beliebt, 10, oder 12 Gram, me
che und ftofie Ddiefes alles fo Flein by
Fannit, rubre es wopl ourdheinander,
- feudte es mit Rofenwaffer fo viel an,
bis ¢s su ciner vothen Maffa wird, roli
€5 it einem Wellhols aus, trocue o3
. Fovmen, bade es bey gelinders Few
gr, {0 ift es fectig. ‘ |

L1 599. Llirnberger Brod.

Nehme die beften Pleffernisffe, veibe
pber ftoffe fie gans Flein , und eben fo viel
Mandelmaf als erfreres darsu, qud et
was bon eingesachten und Eleingefchnit
tenen Citronen - und ‘Pomerangenfchalet
bernady fo viel Juder, als belieht, dat
gty feudite e nut Waffer, und thie als
Yes untereinander su eitier Maffe madsen,
jchneide alsbann von Oblatten allerhand
Stguren, als Laubwerk, Herglein, %B,t‘w&*

: ety
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e e e e

lein, Blumen und vergleiden, was du
willfe, fireiche von der Moffa fo viel du
fannft davauf, und bade eo tn ciner
Rohre oder Planne bey ftarfem Feuer,
| wann fie qu, fo beftreiche fie mit einer

 Glafur, fo von Citronenfaft, oder Jine
et > Rofen - vder Ovanaenwafier geniadt
ift, und loffe ¢5 in der tohre wicdher
' teodueny o ift es ferfig. J

L1, 600, Servelatwnicft von Niavsepans
“mag.

Nebe einett  Rinderdarnt; laf ihn
- wobl faubern, und alles Fett herum weg-
| macherr, beise ihn eine Nadf in ARofens
twafier ein, welches eint wenig mit Bifant
. vermengt werden Fann, wer ¢8 leiden
will, daf er feinen alten Serud) gans
gerlievet, trodne hn mit einem Sud
fauber ab,'tnd wenn ev froden, fo febs
re ibn unt, alsdenn nimm oon der Mars
| sepanmaf, fo a4 Ddem Sdunten ges
broudyt mwird, namiich weif und roth,

bermifche 5 unfereinander, daf es fic
- bet, wie gebadfes. SBurftfieifd, dann
flle eg in Den Darm, druce es fein ves
fie, und binde die Stiufe ab, o grof
al§ eine Seroelatmwurit, hange fie an ei-
nen watnien Ort '8 paf fie trodnen, r?,emz

' B8 ie




360 Eechster Ybfals

fie et 3 weif find, fo béﬁ“reid)e fie |

aleichfalls mit Elinifcher Erden

¥T. 601, Caftanien von YMarsepanmaf.

eehmie abaetrodnete Mandelmag, fore

mite Caftanien daraus, mwenun du {ie
aber bow freperSHand nicht machen Eaunily
10 lag Dir cine Form darzy {hneiden,
fpecte fic an ein SHollein, und lag es e
paar Tag fteben, brate fic ein wenig,
uber cinem Fobifeuer hin und wieder gef
drebt, wenn fie nodh warm find, o bes
ftreiche fie mit Gummiguit, fo meint
man, 8 waren redhte Caftanien, man
Fan auch redite Caftanien dazu nehmen,

und unfer die Mafije reiben, fo befonr

men fie den redpten Gefhmad davon.

7. 602. Hrdbeer von- Matsepanmafe

Nehnte vou der Marsepanmag, made
SKigelein davon wie Erdbeer, frece fie
au ein Holglein, beftreich fie mit der 1o
then Facbe an bis ywepntal, und albweil
jie_nody feudyt, fo beftreue fie mit aus
gefichtem  qrobliden Suder, frede fi¢
~Dann auf euten von Steoh geflochtency
Keans und frelle b an eine trodencs
Ort, went fie vect troden feyn, %ﬁif‘

P e T = |
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' 5 fie nod) sweymal uber Den Juder ate

fireichen , und wieder trocden werbes lafz
ferrs nan Pann aud) folche von Srbbere:
warniolad machery, und DAMIL verfapren,

- tie porgemelds.

L0 603. 2Iepfe[ und Birn von Yiarses

panmag. :

Rebite Mmarsepanmaf, formive Dars

- ous Aepfel, und Birn yoas dit bor Friid
- te gern Haben willft, was du nicht felbit

machen Pammft, drmce in Formen ab,
3t Den epfeln und Bivn ninm die Stivl
bon pen rechten Grichten beraus, und

' fede fie in felbige, gich ihnen Die Farh,
- 1oie Die Colent Der Frirchten ift, sum @elz

bert muf Gummigutt sehmen , frecte fic
auf einet vorgemeldten Strobfrang, )

19§ fie teodten werden, o ifts gut.

7, 604. Yiagens Morfellen.
Nebime eingemachte Pomeransenihaz

Ten ein Wiertelpfund; Gitzonat uud Ciz

tromenfdalen ein BVievtelpfuud, gefehalee

Mandel ein Biertelpfund, Diejes alles

g"ﬂbhd) gefdbnitten , Cardomomett iek

ot} , Paradistornet efn hald Loth, Naz

gelein ein Halb foth, Fimmes eénﬂbalb
: ofh




362 : Sedyster Abfass.
$oth,  Sngwer et halb Loth, Mufcat

biuh eifi balb oth, Diefes alies geoblidh |

geftofien; dann gelauterten Sucker andert:
balb Pfund, Foche thn bis er vom NRibes
Ioffel fiiebt, bernac) nehme den Juder
poim  Feuer, fabilive ihu ant Kand der
SPfanne, bis ev falt yu werden beginnet
thue aledany fammmtlich vorbefhriebene
Species unter den Juder, viubre wnd
eerarbeite e8 rvedht unfeceinander, und
gieffe €8 i papicene Capfeln, wenn o
- ein wenig falt ift; {o fhneide es in langs
lichte Studlein fo ift es gut. .

¥l 605. Marmolad von Pomeransen
und Citronen 3u machen.

Nehme fechs  Pomerangen und drey
Gitronen . fese felbige in einem Keffel
mit Faltem FWaffer auf Das Feuer, Iof
fie fo lang Eoden, big jie vecht mweid)
{epn, Daf man nut einem Strobhalm
pavein fteden Fan, dann f{dueider man
fic entzwen, und thut die Keene Heraus
nehmen, badt es gang Flein, thut esin

gitie erdene Refbfhale und veibts fo feirr .

als e8 werder will, wach Diefems nehme
{0 viel Suder, al8 erftees fdwer ift
jiede i gum Syrub, riuhre die JPomes
ranzens und Citronennaf bineinw, und
faf ¢5 in tinew Confiturbecden fo‘.fgaug

PR el AR e S
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| foden, big es fich abuldfent anfangt, it
muft ¢5 aber ficts pitheen, damit es {id
picht anleqt, dann thue 8 in ein Glas
pper Sdhalen fdutien, URD yoann ¢5 fros
den, foneive Marfelien daraus.

. Y1 606, Citronen - und Pomeraniens
fehalen einsumachen,

Nepite Citronen pder Poumeranse,

- {dyieide fie halb ober in Diertei , uud
- fohdle fie pon denmt Saft, fdueide ibuet
‘ Das Teiffe cin wenia herqus, vag die
| ©dhale mdt o did bleibt, wief fie i
- frifeh Maffer, Laf fie uber Racht frebett
alsbann fese cinen Keffel mit {rifd) Aafs
fer iiber das Feuer, want es fochen willy

{0 thie die Schalen hinein, Wwanw fie wies
ver anfangen su Eoden, {0 lag von e
pder swey Citronen den &aft binein, {o
werden die Schalen fdhin Flar, atich felz
bige o lang Eochen, DiS jre pon eiice

- Ctecnadel, mit weldher du pineinjtechen
- omufe, von felbfe berunter falien, Datin
 find fie weidy genug, {dutte fie au. o
| Sied, vamit das heiffe Waffer ablaufen
l Fan, Tege fie hernach in frijhes Waflet
und wann ffe ausgeilbit wieder auf eife
Sich, lof fie troden werden, alsdann ift
eine Biichfe oder ftark Olas gethat, tiehs
me fofort gelduterten Juder, mﬂdjc‘_ibu‘

: ‘ D




364 Sechirer Ubfah

fo otinn wie SBaffer, laf ihn warm weis
dery, gieffe b auf die Schalen, laffe e8
~» bis 3 Lag daran frehen, gie ¢5 ab,
thue mebr Suder uehmen, laf ihn 1wies
per Eochen und gief thn dparuber, und daz
wit conginufre fo lang, big der Speub fo
frark als gelauterter uder wird, o ifid
gut. : : :

Y1l 6o7. Lrobeer einsumachen,

Repute fhoue geofie Eedbeer, lefe die
havte und ganse bevaus, nimm ungefeht
3u cinem Prund Crobeer ein Pund e
{quterten Jucer, laf ibn fodhen, fo lang
ig er sut bredyen beginnet, hernach thue
Die Srobeer in Juder fdutten, und laffe
fic bey einent fchiwachen Feuer recht warn
werden, Daf fie den Juder durdyiehen,
aber jo nidht Eochen, fonft serfabren fie
{chaume fie fauber ab, und fchutte fie
einen Japf Tege cinen Bogen Inafulds

turpapier darauf, Iaf fie iber Nacht frer

Pen, Des andern Tags {dyiitte fie auf e
nen Durdidhiag, dag det Saft ablaufen
Fany, nebnre Dant nody ein wenig frifchen
Suder daryit, Fod ibn fo frark, dak e
pom Loffel dick berunter fillt, alg wie
eine Perle, o ift ev frark genug, fhutte
Dann_die Crdbeer wieder hinein, daf fie
im Sucer duvh und durdh permehred

I
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werden, laf fie aber bey Leibe nicht Foe
den . auch etlichemal im Sefiel berunt
‘gegcbutt, daf der Sthaunt sufammen
gebt, und fleigig abgefchaumt, alsbani
it Birchfen oder Glafer getham, vor Mas
cilatur cin rundes Blatt ?ew)mtten,
obens Davauf gelegt , verfublen Tafjett,
wobl verbunden und in einem fublen (D)4 4
vertoabrs, {o find fic gut.

1. 608. Atteves Sulsen,

| Rimm die Ageres, wann {fe {hon grof,

- gbernidht geitig feyno, je-gramery j¢ befier
ridhte €5 fir e neues Reiel, Das dodh
gusgefptten ift, gief gar ein wenig IWaf#
fer Daran , decte 8 git, und fee ¢o auf
efne heiffe Afde, vuhre jie bigiveilen ung,
Yof fic wicht anbrennens wenn fic lind
genug fepnd, treib ¢s durd) cin havenes

 Gieb, nimmi dann fo viel Juder, al3 bas
- Durdhgetviebene ift, lautere ibn nuf cia

|

] )

tent YRafier, aber nicht s dic, ricdhte
65 Dann davein, und febe ed guf 208
Seuer, laf fein germach ficden, gieb wobl
_gdhtung, dag er nicht anbrennet, bis es-
ie vechte Dicen hat, fulls in die Olas
el gum gebraychen in das Agered-Rod,




66 Secister Ubfas

1. 609. Die Erdbeer- Sulsen,

Bereite {Hote wobl seitige Grdbecr,
treib fie durd ein Sieh, nimm dann o

piel Rucer, lautere b, und ficde ihn

wit IWaffer wobl dick, richte hernad die
durdgefhlagene Srobecr davgu, fiede fie
bis fie die vechte Dicke haben, ift gar gub
und gefund. :

¥1. 610. Fimmet - Suls auf andere Net.

RNittm 2 Seitel fitffen MWeitr, und gib
Sucer davein, nintnt 2 Loffel jharfen &(ﬁ
Vg , 4 offel ooll fiuffe Mildh, Lafje ¢
untereinander fwarm erden , feihe ¢f
outch it dices Trdhel , und wenn ¢
Flar purdhgefeibet ift, giefie das Jimme:
tol und Houfenblatter davunter, e muf
aber die Haufenblatter Elar durdhgefics

bent werden , auf eine Halbe nimmoeit |

foth Haufenblatter , wenn es fertig ifts

giefie c8 eiten Fingerhut Dick ; und Jaffe |

es eine Jeitlang fteben, {chopfe es mit
dem foffel auf ein Sehifiel, und gichs
sur Tafele -

o
o
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LU, 611, Lebselten Suls

Nimne eine geofle Lebeltentatel). fdmneis
be es mu%felt,. gefle bey 2 Maf Wein
dateit,. Laffe e ein paar Tag Daraiw weis
dett, Detr Dritfen Tag febe es jum Feuer,
[ofie. e5 etlichemal aufallen, gwinge es
purch, thue Jimmes, Suguer, Mufeatz
blihy, Safiran uud Pfefer davan, laffe
¢s nod efre wenig aupwallein, o wird ¢6
| bollftdndig und gut,

i T 612, Line giste PomeransensSulien
: su machen.

e cinte grofie Schirfiel nimm 6 Stud
fisife Pontevagiseir, reibe das Gelbe in ein
 Stidel Juder herab, aud vow 2 Lemos
niett Das Gelbe abgericben, fhneide Das:
SAReiffe von denen Pomeranzen und Lenns
- wien weg, auch die fern heraus genonts
men, fduneive Das Gelbe su Spalteln,
ridyte Die_abaeriebene Schalen jamms Des
fen Spalteln in ein meffingents Bed
giefl eine Maaf fiedendes Wafjer barauf:
fittm 1o oth Quefer davein;, den Tag
borhern nimm 2 foth Haufenblarfern , .
biefe werden eingemweidt in laulechten
Maffer, Den andern Tag lof i einent
Reinel auf per Glut gergeben, bernad
U a nintat




+ 368 . Gedhter Ubfag

nimnt 8 audh davgu, faf untereinander
fieben, wie eip havtes Gy, feibe es durd) |
ein toollened Sadel , dafi €8 fd)on lar
wird , hernadh richte es in eine Sdufiel,
pber . Schalet , poer Slafel, fese e5an |
ein Faltes Ort, damif fie fich fulsef.

17 613. Die Rumel - Sulsen. ;

- Mman nimmt 2 aaf guten ofterey |
dher MWin, 1 Seitel PWaffer, = SO |
poll Gffig, Yo 3 Lemonien den Soffy |
bon einet die Schaler, 20 Gewirznager)
20 Pfefferiornlein, 1 ganges Stid G |
auer ; 2o Blubjaffran , und ein PR |
Juckers diefes alles sufanmen in ein mep |
jingenes Bed) und ficden laffen, wimm
audy 2 Loth aufgelofte Hanfenblagrern
Darsu, laff wobl cinfieden, feibe e durd) |
ein voollenes Tudh, bernadh theile e auf |
3 Iheil ab, gieffe Den erfienw Theil m M | o
Salen oder Sdhirfiel , Iaf es frebeny
fpicte es mit gefchalten und halb serfdhmts
terent Meandeln und Piftagen, gieffe Mt |
andere wieder davitber, und fo fort, et
es in ein Faltes Ort, Damit e vecht Fal |
wird , und giehs sur Tafel.

s OF =t =t e e o T
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7. 514, Die DientelzSuls 5# machen,

Rintnt eiw balb Maaf frifde Dientel;
ein Snaaf frifhes Waffer daran, lap in
cines miefiingencn Bed fieden; fo lang,
ivie ein weiches €y, daf man jiehet, vaf

| die Dientel die Farb verliehren, hernady

feibe Dert Saft berunter durd ein Iud,
ity Qucfer darein; fo piel man vers

' meinet; Daf €8 fufi genig Ik nimm audy
| von 6 fempnien den &aft davsu; auf

|

|
|

eine Maaf Suly nimm 2 Loth Haufens

blattern , vorbero aber Tajje oie Suls
durch cin wollenes Sackel laufen, hernad

nimm dfe aufgeldfte und durdygefeihte
| Haufenblattern, giefie 5 fodann i eme

. Sduiffel, vder breite Schalen, lag talt
- twerden, und gich es jur Tafel. '

& Y1, 615. Die: dimmet s Suls.
@rftlidh ninte 2 Lemonien, - die wobl

‘ faftig fepnd, reibe von 3 Lemonien mit

dinemt Halben Pfund Sucder Das Selbe

| bevab, vichte den Sucker in ein mefiinges
- nes Bed, giefle ein Maap frifches Wafs

fer. Darar, bon Denen 6 Lempnien Ddeie
Saft davemn gedruct, nimm einen. bals
ben Bierting gangen Jimmes, ein Loth
aufgelofte Haujenblatterst , lTof wobl
a2 = gitt




370 Sedyster ‘;)lﬁfag 7
cinfiedent; beenacy [af 8 ducd) ein wol
Tenes Juch durdlanfer, und gie 5 in
die Schalen vder Sdhuffel, %

11, 616. Die fr‘i’f_c[)g wgid;feh Suls,

onan nimmt Ddie geitige Weidelt,
jupfe die Stengeln weg, und foffe fic 8
“einem fteiternen SRor{er fchon flein ) hers

nad) vidhte fic in einen ABeidling, suge

det, und 2 Stund {tehen laffen, damit
jic von denen Sern den Gefhmad bes

Fomten, alédann deud durch ein Judy

wnd nimm Suder daran nad) Beliebeny

nimmt anderthald Loth aufgelofite Haw

fenblattern darsty, und lag gemach durds

Taufen, damit die Suly fdhon Elar wikd
. vidhte e8 in die Schalen, undfese es It
eim falte8 Ort, 5 - o & :

L1 617. Die Ribifel - Suls.

 Man nimmt geitige und abgereblett

Ribifel, ftofle es Elein, und drude fit
durd ein jouberes Tudy lege Jucer Dar
ary, o U man es haben wills auf !

e -

Maak - Suly 2 Loth aufgeldfte Hiaufew |
blattern , [af Durdy) den gerydhnliched |

Sulsfact laufen, hernad vichte ¢s i ot
' FD o diedp

/4



:

’ Bon unterfhicdlichen Backerenen. 371

| Sthaten pder Siifiel, und fee €8 it
| tin Baltes Ok Ean

Y1 618. Die Amerillen-Suls mie Wein.

Ninm seitige Amerillen, die Stengel
abgesupft, halben Iheil in einem fremers
nen onoefer  geftoffen . bernad nimmt

~man e8 i emen sReidling, und giefie
| gufen SBein davan fo prel man Sulg
 Sonuothen bat, winnk es i i mefins
genes e, und lag em Wiertelftund
- fiedent, bernad) pricte es durd) ein faus

\ * Yeres Suchels auf ein Maap Saft nimne

ein hath Pfund Jueer . 2 Loth aufgelofte

- Haufenblattern, [of durch Den Sulifad

| laufen, damit 8 fhon tlar fird , fulle
e Dic Sdalen oder Schufiel , ooer
in_ e Eleines Glafel, fee e8 auf e
@if, over faltes e,

| -

0. 61, ine gute Brunngeef- Suls-

snan nivnt fauberen BrunnFre der
rothe Stengel hat, {eoffethn {don tlein
in einem fteinernen SRoEfer, drude den
Saft auss auf ein halb Maaf Saft bes
_rejte andevt. halb ﬁtgrtmgb serElopfrerts
Sueter in et FBEDliNgs rude vou 4
Lemonien dent @ai?flt DAEGIE, gwﬁbaud)ﬁ,
i [

£
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Denr Bruunfreffaft davye, 1 Seitel gus
tenw ToPapertvenr , 1. Loth aufgelogte
Haufenblattern genommen, lof durd
Laufer, wie fhon dfters genteldet , fulle
¢s 1 die Sdhalen oder Shufer, e mwid
fohont roth,

¥T. 620. Bine Suls von dierenYDeich(el.

RNimnt ein Maaf geddrete Weidyfeln,
wafdhe es 3 oder amal fauber aus s nimm
rin. Halbe guten rothen Wein paran,
ein Dalbe Wafer , hatben Iheil Weidy
feln serfioffe Elein, richte e8 tn ei mep
fingenes Dedt, und laf ein LBiertelftund
};ieb'cu, alspent druce es durdy ein faue
eres Judhel . ninme Sucfer daran .

D
viel als vounothen iff'; auf ein rﬁlﬁaﬁ :

Guls 2 Loth aufgelifte Haufeublatters,
log 8 Durd) ein wollenes Sudhy faufen,

Dantit 8 {homwhell wird, ridte es i dies

Schalen , Taf Falt werden |, giehs gut
2afel. » : ‘ j
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