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n ! die Schäller , röhre es In allem eine gukß
halbe Stund , und backe sie kühl ; so sind sie
fertig.

Biskoten - Wandel.
Nlhm In einen Hafen 8 Loth gefähke » Zu«

cker , schlag 4 ganze Eyer und Dötter hinein,
röhre eS eine Viertelstond auf einer Erike , nihm
z Loth feines Haarbuder , 1 Loth schönes Mehl,
rühre aber das Mehl mit dem Haarbuder nicht
viel , schmier die Wandeln , fülle es darein, und
backe sie schön kühl.

Von roth eingemachten
Sachen.

Ribisel einzumachen«

r Pfb . geflossenen Zucker in ein Deck
von Messing , gieß nicht gar ein Seirel

Nasser darauf , nihm i Pfr >, fein abgezupft«
A 2 Nr«



Ribiseln , ' wasche sie rein , seihe sie auf -in Nü-
delreurerl ab , rühre sie unter den Zucker , und

laß es sieden^, bis sie sulzig werden, stelle sie mit ;
dem Deck in ein frisches Wasser , b ' s sie, über-

kühlt , und dick worden sind , mache ein Glas

warm , fülle sie darein , und laß offen stehen.

Ribseln am Stengel.
Gieß auf 1)2 Pfund Zucker ein halt) Seit - l

Wasser In ein Brck , und laß ihn sieden , bis er
- inen dicken Tropfen macht , und spinnt , thue
1)2 Pfd . grosse Ribisel dazu, und laß sieden wir
ein paar Eyrr , laß sie überNrcht in einen Wckd-

lkng stehen , und seihe es auf einen Reuter ! ab,
laß den Zucklr sieden , bis er ganz. dlck und ge¬
sülzt wird, stell - sie sodann in ein kaltes Wass- r,
w - nn sie g ^nug kalt und kick sind , wärme ein
Glas - und fülle sie hinein.

Himbeer einzumachen.
Laß Pfund Zucker in ein halb Seite ! Was¬

ser sieden bis er einen dicken Faden spinnt , laß ^ 2 *

Pfund Himbeer darein aufsieden so lang , als
« in Ey , laß sie in « inen Wcidling über Nacht st---

hen , und seihe sie dnrch ein Reuterl ab , seihe
Lrn Saft durch ein Tuch , laß ihn im Bück sie-
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den bks er gesülzt lst , klaube dke Himbeer heraus
und l ? ß sie im Zucker sieden , bis er einen ge«
sülzten Tropfen machet ^ laß sie abkühlen , wär¬
me ein Glas , und fülle sie darein.

Weixeln einzumachen.
Nihm ^ 2 Pfd . Zucker , schütte in ein Beck

ein halbes Seite ! Wasser darauf, ' laß ihn sie¬
den , so bald er aber siedet , so nthm r)a Pfd.
Weixeln mit halben Theil abgeschnittenen Sten¬
geln, wasche solche im frtfchm W sser auS , und
laß sie im Zucker sieden, bis sie durchsichtig wer¬
den , so , daß man <uz.f den Kern hinein sieht,
laß sie in einen WeidlinZ über lischt stehen,
seihe sie ab , und laß den Zucker im Beck sie¬
den , bis er einen gesalzten Trapf 'ru machet,
thue die Wtixel hinein , laß sie sieden , bis sie
suizlg sind , kühlest̂ ab , undfüi : sie ein.

NL . Die Anstellen werden eben so , wkr
dir Wckxeln eingemacht.

B e t t l e r w c i r e l u.
Gieß auf i Pfd . Zucker nicht gar 1 Seite!

Wasser , thue 2 Pfd . ausgelöste Weixeln dr : e ?n,
laß sieden , biS sie sich falzen , und fülle sie irr
dte Gläjer.

K z Dim-
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Dirndel.
Gieß auf 1)4 Pfd . Zucker ein wenig Was-

fr , laß Ihn sieden , fo bald er siedet , wasche
r)4 Pfd . grosse und schöne Dirndel aus , und
thue sie darein , und laß sie darin sieden , bis
sie lind sind , lqß sie über Nacht in einen Wild¬
ling stehsn , und selbe den Zucker wieder ab,
laß solchen auf der Glut wieder sieden , und fo
bald er siedet , thu« die Dirndel darein , und
sied sie , bM sie Ach sul§ e « , fülle sie sodann in
die Gläser-

Wein - Scharling.
Richte die ausgelösten Weinschärling in ein

GlaS schön ein , nihm nach Gutdünken Zucker,
schütte Wasser darauf , und laß ihn sieden , bis
ep dickliche wird , kühl ihn ab , und gieß ihn
über die Weknschärltnge, laß sie 4 Tage stehen,
wenn der Zucker nachläßt , und dünn wird , sei¬
he ihn ab , und leze einen frischen Brocken Zu¬
cker dazu , laß sieden , und gieß H » wieder kalt
darauf , und lege eine Glasscheibe darauf.

I§ü . Die Hötschbekschen werden wie bis
Wetafchärllng gemacht.

Las



Das Gläser Küttenwerk.
Schneide , von geschällten Kutten Spalten ,

laß sie in einem siedenden Wasser sieden, bis sie
sich greifen lassen , trucke sie durch ein Tuch,
« ihm zu 6 Loth gefäbten Zucker 8 Loth Saft,
laß ihn sieden, bis er sich von der Pfanne schöllt,
trucke einen halben Limonk darein , und rühre
Lbn durcheinander , und fülle die Schallen da¬
mit an.

Kälten -- Spalten.
Schneide von geschällten Kutten Spalten,

laß sie in einem siedenden Wasser sieden ^ bis
sie weich werden , seihe sie ab , nihm i Pfund
Kutten , und i .?2 Pfd . Zucker, gieß ein halb Sei¬
te ! Wasser darauf , laß sieden , bis sie schön
durchsichtig sind , laß sie sonach 2 Tag in einen
Wetdltng stehen , seihe sie ab , laß den Zucker
sieden , und da « r siedet , leg die Spalten dar¬
ein , laß wieder sieden , bis si « « ine » qesulzten
Krapfen machen , laß sie in einen Wetdling küh¬
len , und fülle sie in das Glas»

Will man sie roth haben, so färbt man
sie mit Dornesol.

K 4



Küttenkäs.
Siede in einem halben Seikl Wasser einen hal¬

ben Vterttn - Zucker , bis er krachet ) laß ein Vier»
ttng Kütten dartn sieden, - ts sie sich von der Pfan¬
ne lchällen , thue es aber vorher in den Zucker
schön g ' at abtraben , rühr den Käs in ein Weid»
llng gut ab , bis er schön weiß wird , er muß ei¬
ne gut . halbe Stund gerührt werden , - h : e Limo»
utschallee , und ein wenig geschnittenen Zimmet
durriu , lege in eitler Schachtel Papier , fülle den
Käs darrt, , und laß Ihn in einer warmen Stube
sithen , bis er trocken ist.

Kütten - Salsen.
R ^hre Pfd . durchgeschlagene Kütten mit

r .
'4 Pfs . gefÜhren Zucker auf der Glut gut ab,

und la : sitdeu , bis es sich von der Pfanne schält,
thue Umonischäller darein , und füll die Gläser
damit an.

Zwetschgen - Silsen.
Laß die Zwetschgen in einen kupfernen Beck

im Wasser stehea b ?s sie gelb werden , bespritze sie
sodann mit frischen Wasser und laß sie über Nacht
stehen , schlag sie durch ein haarenes Sieb , nihlH

als-



alsdann i Pfd . grfähten Zucker , und r Pfund
Salsrn risse es auf einer Glut , bis es sich von der
Pfanne schöllt, fülle es in die Gläser.

Salsen.
Lrrtbe geschähe Marillen durch ein haare»

nes Sieb , wäge so viel grfähten Zucker dazu,
röste es unter einander in einen Beck bis es sich
schöllt , mache das Glas warm, und fülle es hin¬
ein»

Dierndel - Salsen.
Schlag die Dierndel durch ein Sieb , und

wäge so viel grfähten Zucker dazu , als du Sal»
fen an Gewicht hast, rühre es durcheinander, und
laß sieden , bis es sich von der Pfanne schällt und
füll sie ein.

Hörschbctsch -- Salsen.
Nihm Hetschbeksch laß sie weich werden,

treib sie durch ein härenes Sieb nihm zu e Pfd«
Salsen i Pfu - d Zucker, laß solchen »in ein Sck-
tel Wasser sieden, bis er einen Faden spinnt, rüh"
re sollen unter die Salsen nach und r-ach, nihm
Limontschäüer dazu , und fülle sie in ein Glas.

« ; Kai--
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läuterten Zucker.läuterten Zucker.

Nihm r Pfd . gefchällte , und von dem Kern
befreite Marillen , i Pfund Zucker , gieß ein Sei¬
te ! Wasser darauf , lasse eS sieden, so bald deeZus
cker siedet , so lege die Marillen darein , und laß
sie darein sieden, bis sie lind sind , nihm sie vorn
Feuer , rühre es gkrt ab , fetze es wieder auf die
Glut , und lasse es sieden bis sichs vom Beck schallt,
Wache das Glas warm , und fülle sie hinein.

Weixelsaft zu machen.
Zupfe von schön zeitigen Weixeln die Sten¬

gel ab , und stosse sie klein , sammt den Kör¬
nern , seihe sie durch e«! n grobes Tuch , laß den
Saft in einen wollenen Sack laufen , daß er
klar wird , zerschlage auf ein Maaß solchen Saft
2 Pfd . Zucker brockenweis , und lege ihn darein,
laß ihn über Nacht in ein weites Einmachglas
stehen , und rühre ihn auf , bis der Zucker zer¬
gangen 1K , zerftossr 2 Loth Zimmet , und i Loth
Nägerl gro

'
blrcht , rühre es im Saft unter ein¬

ander , verbinde das Glas gut mit einer Blat¬
ten . laß es fast ^ Wochen in der Sonne ste¬
hen , nachdem « der kaun man ihn hinstellen , wo



man will , wenn man einen WeiZelweln trinken
will , so kann man auf ein Maaß wekssen Wein
ein Glase ! Saft nehmen , dann er ist Mit dem

weissen Wein viel besser gemischt , als mit dem
eothen.

Maulbeer . Saft.
Trucke die Maulbeer durch ein Tuch , und

»ihm ein halbes Seite ! Saft , i Pfd . Zucker in
ein messingenes Beck , fetze ihn auf das Feuer
Laß ihn sieden , bis er dicklicht wird , und sich
an Löffel hängt , und gesülzt fallt , laß ihn küh¬
len , und fülle ihn in die Gläseln , laß ihn ein
paar Tage offen stehen ; wenn ein Saft noch
übrig ist , so füllt man die Kragen der Gläser
voll an , und thut ein Mandelöl darauf , oder
ein zerlassenes Wax, und verbindet Ihn-

Himbeersaft zum Abgüssen.
Zertrucke mit einem Löffel schön rothe Htm-

beer gut, gtesse auf eine Halbe Himbeer ein Sei¬
te ! Weinessig, bind ste mit doppelten Papier wohl
zu , daß der Geruch nicht auskauft , laß sie im
Keller 4 Tag stehen , laß sie hernach durch einen
wollenen Sack lausten , was gern herab gehet.

auf



IM» 1 ^ 6 MSN»

auf ein Seite ! nchm Z Vierting Zucker in ein
mesingenks Beck , lasse es sieden, bis es ein we¬
nig dtcklet an Löst l halt , aber nur- niht zu dick,
dann er ist geschwind fertig , laß ihn ein w r. ig
übnkühlen , und fülle ihn in Gläser g . nz , wenn
er sich setzet , hast noch einen Saft übrig , so fülle
die Gläser damit an , in ein paar Tagen thue
Oel darauf , und vermache , wenn man will, denn
nihmt man anstatt Essig Limoni,ajt dazu.

Wembeersafk zum Abgicsscn.
Zerflösse in einem steinernen Mörser unzel-

tlge Wetnbeer , die schon dir G össe h wen , zer»
stosseaber die Kern nicht, presse den L »st heraus,
laß ihn durch einen wollenea Sack laufen, damit
er klar wird , nihm in ein messin gnes Deck zu
ein Seite ! Saft r Pfd . Zucker . ivenn e ? zergan¬
gen -st , so setze ihn auf das Feuer , lasse ihn sie¬
den bis er ein wenig bicklet wird, faume ihn sau¬
ber ab , reibe von einer Zitroni die Schäller ab,
und thue sie dazu , so ist er fertig.

Die Schäller muß man hinein thun , wenn
man ihn in die Gläser füllt, dann thue Oe! oder
Wax darauf.

Li



Liinoineilsaft zum Abgießen.
Gleise auf 8 Loth klein gegossenen Mucker

4 Zsch Limonisaft , laß ihn auf einer Glut sie¬

den , wie man einsiedet , faum ihn sauber ab , und

saß ihn ein wenig abkühlen , fülle ihn in die

Gläser , und thue Oel darauf , hebe ihn auf bis

zum Gebrauch , eine abgeriebene Limoni - Schäl-

ler kann man darein thun , wenn er fertig ist.

Weißen Quitcnsaft in Möbeln.
spalte sauber geschält ; Quiten , und wasche

sie ! m kalten Wasser sauber aus , siede sie in tak¬

ten Wasser nur ein wenig weich , nthm dazu 2

Hand voll ungeschällte Brünncräpfel - Spät¬

re ln , und laß es sieden , bis sie ein wenig ge¬

schwollen sind , presse sie ziemlich stark aus , nur

daß das Otke nicht mitgehet , und laß über Nacht

stehen , stihe hernach das Lautere herab , laß i

Pfund schön weiffen Zucker in eine halbe Maaß

dieses Safts Ergehen , und laß ihn fein gemach

sieden , bis er versäumt hat , laß ihn hernach

im reschrn Freuer stärker sieden bis er weiß . gehet

Hüsse ihn in die Mödel wie den rothe «.

Nuß-



Nuß - Häbel - Honig für deir
Hals - Wehe.

Man niHmt die Häbel von den Nüssen , wenn
sie schon zeitig sind , flösset , undtrucke sie durch
ein Tuch , von diesen Saft rühmt man ein Sei¬
te ! , und ein Seite ! Hönig , läßt es wohl sieden,
«he mans von Feuer rühmt thut man ein gerie¬
bene Muskatnuß dazu , und laßt es ein wenig
sieden , sv ist es fertig«


	Seite 147
	Seite 148
	Seite 149
	Seite 150
	Seite 151
	Seite 152
	Seite 153
	Seite 154
	Seite 155
	Seite 156
	Seite 157
	Seite 158

