
Nihm auf ein Seite ! guten Wein io Ey-
erdötter , ein gutes Stück Zucker , ein Stücke!
ganzes Zimmer , eine ganze simonienschallen,
dieses alles gieb in ein sehr reines Hafen?
sprudle es gut durcheinander , setze es zu einer
Glut , und sprüdle es bis es zu steigen und
dick zu werden anfangt , gieb es in ein Bechert,
ober auf eine Schüssel , sie wird auch über
den Pudding gegeben»

L i m o n i su l z,
Nihm IO Stück saftige simoni , reibe

von 4 die Schatten mit Zucker ab , hernach
schneide die simom auf , trucke den Saft wohlaus , und gieb es in z Seite ! frisches Wasser,
hernach seihe es durch ein Haarsieb , gieb den auss
Amoni abgeriebenen Zucker hinein , und wenn
die Sulz nicht süß genug , so gieb einen andern
Zucker hinein , hernach nihm ein halbes Seitel
Milch , und gieß die Hälfte unter die Sulzund laß eine Weile stehen bis die Milch zum
Hopfen wird , nihm sodann ein dickes Ser¬
vice , gieß die Sulz darauf , und laß es schön
langsam durchseihen , hernach gieb 2 sokh
fein ausgelöste Hauft ^ blarter darunter , mische
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sie mit einem Silberlöffel wohl untereinander,
gieß sie in die gehörige Sulzfchallen , und laß
es auf den Eis , oder sonst auf einen kalten
Ort sulzett.

Die Hausenblatter aufzulösen.
Mhm auf diese Sulz 2 soth geschnittene

Hausenblatter , wasche es sauber aus , gieb es
in eine Rein , gieß ein halbes Seitel Wasser
darauf , gieb ein kleines Stücke ! Zucker dar¬

auf , setze es auf eine gemache Glut , daß
sie sich ganz langsam auflöst , rühre es im¬
mer mit einen reinen Kochlöffel um , damit es

sich nicht anbrennet , wenn sie wohl aufgelöst
ist , so seihe es durch ein dickes Tuch , crucke
es aber nicht aus , sonst wird sie trüb . Auf
diese Art giebt man es unter die Sulzey ; es

muß aber nur so viel warm seyn , daß si4 lau¬

fen kann.

Die Pomcranzensulz.
Nibtn vier schöne säffe Pomeranzen,

reib von allen das Gelbe auf Zucker ab,
hernach schneide sie auf , trucke den Saft
in so viel Wasser wie oben gemeldet ist,
mhm Z oder 4 Limoni dazu / damit sie eine
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Kraft bekömmt , gieb den abgeriebenen Zu¬
cker hinein^ rühre es oft durcheinander , und
laß eine gute Weile stehen, bis sich der Zu¬
cker gut auslöst , damit die Sulz ein ? schone
Farbe bekömmt . Zuckere sie so viel sie nöthig
hat , und gieß sie auf , als wre Die vorigen.
Mache es mit der Hausenblatter wie auf obi¬
ge Art , nur keine Milch mußt du zu diesem
nehmen , dann es wird nicht klar , und be¬
rühmt die gelbe Farbe.

Nihm im Sommer einen guten Theil
spanische Weichsel , ftoffe sie Lm Mörser doch
ohne Kern , stoffe 2 oder z ganze Gewürz-
nagerl , und ein wenig Zimmet mit , hernach
gieb es in einen reinen Weidling , gieß ein
Halb Wasser darauf , rühre es mit einen
Kochlöffel wohl durcheinander ab , wenn du
Zeit hast, so laß ein paar Sttmd stehen, hw-
nach tcucke es durch ein dickes Tuch , gieb
von 4 oder 5 Amoni den Saft dazu , gieb
Zucker was nö . hig ist , läutere es mit Milch
wie die simonisulz , gieß auf , gieb die Hau-
senblakter darunter , und laß es sülzen , ver¬
mische die Hausenblatter mit gesottenen Weich¬
sel fast»



Nihm eine Halbe schöne Ingwer , zer,
drucke sie mit einem Kochlöffel in ernen Weid»
ling , gieß ein Großsegel Wüster darauf , tru-
c?e es durch ein Tuch gut aus , gieb LimONi-
saft und Zucker dazu , damit es einen guten
Geschmack bekömmt , gieb s oder Z Löffel voll
Milch darunter , und laß stehen bis es topfiz
wird , gieß auf wie die anderen Sulzen , gieb
die Hausenblakter darunter , laß den halben
Theil in den Sulzgefchier fest werden , mache
von den Jngwern ein Kreuz darein , oder setze
sie am Rande herum , gieß die obige Sulz
darauf , und laß fest werden . Auf diese Art
werden die Sulzen von allen Früchten , und
im Winker von Saften gemacht.

Man stupst und wästert sie etliche Ta¬
ge , hernach siedet man sie biv sie weich sind,
hernach leget man sie in ein Glas , si - Let ei¬
nen Zucker , gießt rhn kalt daran , und lastet
es 8 Tage stehen , hernach seihet man den
Zucker ab , und leget noch ein Stückei nach,
dann siedet man ihn wieder , gisstet ihn wie-
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