
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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er kalt darauf , und wann der Zucker wäs-
sexich wird , so muß man ihn wieder sieden.

Den Wemhecr fast zu machen.
Man zerstoßet ein wenig die Weinbeer,

und drucket sie durch ein Tuch , und laßt den
Saft gegen z Tag stehen , hernach seihet man
ihn , und rühmt auf r Seite ! Saft i Pfd . ge,
fahden Zucker , und laß es ein wenig unter¬
einander sieden.

Man nihmt wittere Marillen , die aber
nicht saftig sind , schallet sie , und nihmt den
Kern heraus , oder laßt ihn darin , und wagt
sie. Nihm auf ein halbes Pfund Marillen,4- Pfd . Zucker, gieß nicht gar i Seite ! Was,
ser daran , und laß es in den Beck stehen,
hernach setzt man in einen kupfernen Kessel
ein Wasser auf die Glut , und laßt sie sieden,
bis sie sich greifen lassen , hernach setzt mau
es von Feuer , und setzt den Zucker auf die
Glut , so bald er siedet , thue die Marillcy
mit einer Gabel heraus , thue sie wieder nach
einander in Zucker , laß sie sieden , bis sie schön
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durchsichtig sind , laß sie in einen Weidlr '
ng

über Nacht stehen , seihe sie durch ein Nudel-
sieb ab , und laß den Zucker sieden , thue den
Zucker so bald er siedet von Feuer , und wenn
er gesülzt ist , thue die Marillen darein , laß
sieden bis es sich wieder sülzet , laß sie sonach
in einen Werdling über Nacht stehen , und
seihe sie wieder ab , setze Den Zucker auf die
Glut , laß ihn sieden bis er gesülzt ist , thue
die Marillen darein , setze es auf die Glut,
laß sie nur so lang darin , bis sie warm sind,
laß sie in einen Werdling abkühlen , mache so¬
dann das Glas warm , richte die Marillen
schön darein , und gisste den Zucker darauf,
daß er gleich neben den Marillen dahergehet,
laß sie z Tage stehen , den übrigen Zucker
aber siede , und gieß ihn darauf-

Germküp fel-
Nkhm IL Loth gut und schön abgewas-

serten Butter , s ganze Eyer , und 4 Döt-
ter , 2 Löffel voll Germ , i Seitel Obers,
mache den Derg , wie den Butterteig mit 10
Loth Mehl , walke ihn schön dün aus , mache
dreyeckigte Fleckerln daraus , fülle Eingemach¬
tes hinein , rolle es zusammen , und lege es aufs
Pamer , saß gehen , schlag weiße Eser av,
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