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448 . Ochsen -Zungen / ganye Gänß und fchwemene Hammen

emzupaitzen / daß schön roch werden.

schneide sie Schnittlweiß/dieWeinschärling stoß gar klein/nimb guten
Essig und Saltz / und so offt ein Leg deß obbemelten Fleisch/ das man ein-
paitzen will / so offt Saltz / rothe Rüben und Weinschärling darauff / und
fein mit einem Pfriem zerstochen die Hammen / Zungen oder Gänß / ehe
mans einpaitzt / wohl das Saltz hinein geriben / und wohl geschwärt / und
offt umbgekehrt / daß die obbemelte Säure fein darüber gehet / im Som¬
mer ein kühles Orth/im Winter aber in der Wärme / baß das Saltz wohl
hinein gehet / z . oder 4 . Wochen stehen lassen / und hernach in Rauch ge-
henckt / mit Cronabeth - Holtz offt geräuchert und fern vermacht / daß der
Rauch wohl darbey bleibet / und schön roth werden. __

!on allerhand Lsnckirten und eingemacht
ten Sachen.

449 . Wie man Zucker läutern soll.
)Uffein Pfund Zucker / nimb ein halb Seit ! Wasser / thue beydes zu-

_ .O samen in ein Psann/laß auffeinem Kohl -Feuer zergehen/und wann
es anfängt zu sieden , so thue das Weiß von einem Ap / das zuvor wohl
geklopfft sey / daran / laß mit einander sieden / faime das Unsauber flüssig
herab / sambt dem Ay / und laß den Zucker noch ein Weil sieden / biß das
Waffer fast eingesotten ist.

450 . Hömg zu läutern/und Frucht eittzumachett.
H> Jmb ein gut Lheil Hönig / setze ihn auffs Feme / in einem Messingen
^ ^Kessel oder Pfannen / die man zum einmachen braucht / faime es alle¬
weil flerssig aö/rühre es umb/damit es nicht anbrennt/wilst du wiffen/rvasi
das Hönig genug gesotten / so nimb ein gantz Hüner -Ay / thue es in das
Hömg/fallt es zuBoden - so ist es nicht genug gesotten/schrvimetLs aber/so
istdas Hönig gerecht.vor die Frücht . Nimb die Frücht / welche du wilst
einmachkn/schäleste/etlichemuß man zuvor fleden/als Aepffel UndBiern/
und was dergleichen ist / die andere / als Weixel / Kirschen/und der Arth/,
darffman zuvor nicht sieden/welche man zuvor sieden last/muß man wohl
abtrücknen lasten auff einem Sib/vnd darnach in demHönig sieden lassen/
und ohne Unterlaß abgefaimt . Wilst du wiffen/wann es genug gesotten/
so nimb ein -innen Däller / laß etliche Tropffen darauff fallen / hakte das
Däller auffdieSeiten/ist es/daß dieTropffen fest stehen bleiben/und nicht
abrinnen / so ists genug gesotten/wo nicht/ so laß es langer sieden / auffdi/e
Weiß kanst du allerlep Frücht in Hönig einmachen. ^
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so schaue wohl / daß e6 nicht anbrennt / laß den Most sieden / biß zwey
Lheil einsieden/und der dritte Theil / wie ein Svrop überbleibt/mache es/
wie oben mit dem Hönig gemelt worden.

452 . Wie man allerhand Sachen eandiren soll / von Gewnrtz/
Fruchten / auch Blumen.

§ ) Ie Zimmek mag man klein oder grob/wie man will / schneiden/und fiin
^rrückern / die Nckger! müssen gar drucken styn / Venedische Mandl un¬
abgezogen/an einem Tuch ftin geriben/Muscatblüh fein groß geschnitten;
die Früchten/als Citroni/Lemoni/Pomerantschen - Schallen/Birn/Nus-
sen / muß alles zuvor in Zucker eingemacht seyn / und wider wohl Lrücknet
werden . Krautl undBlümlwerck/muß man alles in einem Buch ftin glat
pressen / und aufftrückern / daß sie glat bleiben ; oder durch ein gesottenen
Zucker ziehen / wider trückern / und zum eandiren behalten ; man kan das
Gewürtz alles durch einander/oder jedes besonder eandiren . Was man
nun eandiren will/soll man einrichten in ein kupffernes oderzinnernesGe-
schirr / das gleich weit / oder unten ein wenig enger ist ; darnach soll man
nehmen auffein PfundSpecerey2 . Pfund schönen/wie vor gemeldt / ela-
rificirten Zucker deß hckrtisten und besten Canari -Zucker/ und ihn sieden/
biß er sich zwischen den Finger eines Glid -Fingers lang auffziehen last / so'
soll man denZucker kalt lassen werden/also/daß man einSuppen auffdas
wenigste Essen kund ; darnach soll man ihn über dk . Specerey giessen/und
eindicksBretl / das recht darein / darauff legen / daß es sich ein wenig
schwart/doch nicht hart/nur daß nicht übersich schwimt/und der Zucker ei¬
nes Messer-Rucken dick darüber gehet/alödan soll mans in einer .warmen
Stuben in die Höhe setzen/doch nicht zu nahe zum Ofen/und 2. Nacht ste¬
hen lassen / darnach das Kesser! gemach umbstürtzen / an den Zucker abfey-
hen lassen / ungefthr zwey Stund lang in einer warmen Stuben / darnach
soll man das Kesserl ein wenig nach der Seiten über ein Glut halten / daß
es heiß wird / alsdann soll mans umbstürtzen / so gehts herauß / alsdann
soll mans mit einemMesser fein gemach von einander thun/auffein Papir
außgefütertcs Sibl / und in einer warmen Stuben über Nacht stehen las¬
sen/darnach soll man/so das Kesserl sauber und drucken ist/ die Specerey-
en wider darein richten / und den abgeflossenen Zucker nehmen / und ein
Pfund clarificirten Zucker darzu/und ihn sieden lassen wie zuvor/und ihn
ein wenig warmer / als lablicht fein gemach darüber giessen / wider zwey
Nacht wie zuvor stehen lassen / darnach wider abgechhen / und von einan¬
der klauben / und wider über Nacht stehen lassen / wie zum ersten/ darnachwider
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wider ins Kesserl einrichten / und lanter frischen Zucker sieden / in voriger
Prob darüber giessen/inobstehender Wckrme/diß soll man so lang treiben/
hiß dick genug candirt / man soll jeden Zucker nur zweymahl brauchen/
man kan den überblibenen Zucker zu andern Sachen brauchen.

45z . Mie maudas LonfeLr weiß uttd kraust überziehen s- ll.
Z >En Zimmet muß man langlecht schneiden/deßgleichen dieJmber - und
^Pomerantschen -.Schallen / dieNckgerlmuß man zuvor über Nacht in
Wasser weichen / und mit einem scharffen Messer von einander schneiden/
den Coriander muß man zuvor überNacht in einWein -Efsig paitzen/und
wider wol trücknen/man muß aber jegliches besonder überziehen/ darnach
soll man nehmen auffein Viert ! Pfund Specerey/ein Pfund schön Cana-
n - Zucker/ denselben clarificrren und sieden / biß er gleich zwischen den Fin¬
gern schlipfferigwird / und sich ein wenig ziecht / die Specerey soll man in
Confect -Kessel thun / und über den Ofen hencken / und den Zucker auffei¬
nem Neben - Kohl -Feur behalten/daß er warm bkibt/aber nicht siedet/die
Specerey in dem Kessel soll man ein wenig warm machen / und deß gelsu-
tertens Zuckers ungefchr ein halben Löffel voll / Lurch das zugehörige
Trckchterl darauffgiessen/das Trckchterl muß über denKeffel auffgemacht
seyn/also / daß vom ersten Guß wohl überall naß wird / darnach in Kesserl
abtrücknen / hernach soll mans etlichmahl giessen / und wider abtrücknen,
darnach soll mans auff ein gefütertes Sibl thun / und in einen warmen
Inner stehen lassen 2 . oder z . Tag ; darnach soll man wider nehmen ein
halb Pfund schön Canari -Zucker zum sieden/wie zum ersten/die Specerey
im Kessel ein wenig warm lassen werden / und den 4ten Theil in den darzu
gehörigen Trachter giessen / und fein din auß den Trachter lausten lassen /
und geschwindumbwerffen / fein gemach abtrückern ; es darff nicht sehr
naß seyn / nur gleich das über und über gewürtzt ; wann man nun meinet/
es sepe kraußlet genug / darff man ihn den Zucker nicht gar nehmen / ist eS
aber nicht krauß genug / so nimbt man mehr Zucker/ man solls zum letzten
ein gantze halbe Stund abtrückern / und in der Wckrmebehalten.

454 . Den Zuckeripmar zu machen.
OU dem Zucker-Pinat muß man kein harten Zucker nehmen / er lckst sich
^nicht gern ziehen/wird bald hart ; man soll nehmen einPfund weiß Co-
rioni -Mehl/oder sonstenweichen Zucker/daran soll man giessen anderthalb
Maß fliessend Wasser/und ob einemKohl -Feaer sieden lasscn/darnach sol¬
le man zur Hand haben zwey runde Höltzl eines Finger dick und lang/die
solle man legen in ein Hckferl kaltes Wasser / wann nun der Zucker dicklet
wird / soll man der Höltzl eines darunter drucken / und alsobald ins kalte
Wasser werffen/über ein kleine Weil soll mans wider herauß thun / wann
der Zucker gar hart daranist / so sollman dasHöltzlmsMaul nehmen,

nz und
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und den Zucker mit den Zähnen herab ziehen/bleibt der Zucker als wie ein
G !äß !/so soll man ihn ein wenig in das kalteWasser Halterllund geschwind
ms Maul nehmen und zerbeißen ; zerspringt es als wie ein Glaß/so hat er
gnug / ist er aber noch etwas zäch / so last man ihn länger sieden / blß er die
Prob hat ; Darnach muß man ihn auffeinen Marmelstein/der mit unge-
saltzenen Butter zuvor geschnürt ist/giessen/ fein weit von einander ; dar-
bey muß eingeschraufft seyn ein guter epserner Schrauffen / eines guten
Fingers dich / und einer guten Spann lang / den muß man auch mit But¬
ter schmieren / und in der Schüssel ein Umberthumb - Mehl bey der Hand
haben / darein soll man die Hand duncken / und den Zucker nehmen / also
an den Schrauffen rverffen/ und geschwind ziehen / biß er weiß wird ; wan
er nun weiß genug ist / srll man ihn auffeinweißPergament/dasmit
Umberthumb -Mehl besträhet ist/thun/und in das Pergament einwicklcn/
und unter die Achsel nehmen / daß er fein warm bleibt / alsdann soll man
mit der rechten Hand ein Zipffel nehmen von dem Zucker / da muß ein an¬
ders Mensch ein Scheer haben / die mit Butter geschnürt ist / und so lang
man den Zucker haben will/mit der Scheer abschneiden ; darnach must du
den abgeschnittnen Zucker fein gleich ziehen und drähen/und fein grad auff
den Tisch legen / also lang ligen lassen / biß er warm zu essen ist ; wann er
noch zäch ist/oder sich an Zähn legt / muß er länger ligen . Darnach soff
man ihn in einer Gestadl behalten / darffnicht gar zu warm stehen.

455 . Allerlei Lräurl und Blömlwerck mir Zucker zu
überziehen.

«WAn soll Tragant in Roftnwasser weichen / und durch ein Tüchl dru-
^ ^cken/mnd ein Löffel voll Zucker darein rühren / daß es wird wie ein
kleines Kinds - Köche ! / die Kräutl und Blüml soll man damit mit einem
Pembfel überstreichen/ und darnach in klein geflossenen / und gefähten Zu¬
cker wohl umbkehren / daß sie über und über mit Zucker überzogen seyn/
darnach auff ein Papier legen / in einer Dorten - Pfann / oder bey einem
Ofen kühl abtrückern . DieRibes -Beerl oder Weixe ! kan man gleich also
überziehen ; allein die Nibesl müsten gar trucken / und die Weisel ein we^
rüg überdörrt seyn / und man muß nur in dem Zimmer trückern / nicht in
derDorten -Pfann.

456 . Das auffttew - rffeue Fuckeewerck zu machen.

und in ein steinenMörfer thun/und wohl stoffen mit dem allerfeinisten und
schönsten Zucker / der ein dreymahl gefäht ist / daß ein vester Taig wird/
von demselbigenTaig soll man herauß nehmen/nachGelegenheit deß Mo¬
dels / und geflitzte Stärck auffein Papier strähen / und in eines Fingers

dick



Rsch -Buch. 7OI

dick außwalckcn/denModl darauffdrucken/und fein nach dem Modi her-
«uß schneiden/darnach in einerDortenpfann bachen/so gehen sie hoch auff/
aber man muß sehen / daß nicht braun wird/und die Glut muß unten und
oben gleich seyn : will mans aber gefärbt haben / so nimbt man auß der
Apotdecken allerles Farbtücher / die weicht man über Nacht in Rosen¬
oder Zimmet - Wasser/und weicht den Tragant darein ; man mag sie auch
von den gebogenen Mödeln außschneiden / so werden sie auch gar schön/
aber man muß auff Oblat legen / sie zerbrechensonst / man mag auch von
DiscmZeug allerley machen/ Holehippen / Bretzel / und dergleichen.

457 . Wie man das durchsichrme E ^ß mache.

daß er in der Dicken ist / wie gar ein dinnes Kinds - Kochel / daß man ihn
giessen kan/ gar lauter ; darnach soll man nehmen den schönsten dreymahl
gefähten Zucker / und darein rühren / daß er dick wird wie Grieß - Koch /
das soll man also stehen lassen ; wann man etwas machen will darzu man
das Epß bedarff / so soll mans ein Tag zuvor machen / so zergeht der Zu¬
cker darin / und wann mans auffstreichen will / soll mans in ein heiffes
Wasser setzen / sonst läst es sich nicht gern auffstreichen/man muß nicht fast
rühren/sonst wirds nur weiß und dick/und nicht spitzelet und durchsichtig.

458 . .MauscatzLmLebzelreri.
§s >Jmb r . Pfund ungeschälte Mandel / wischedenStaubdarvon/als-
/ ^ dann stostmans gröblich / aber fein gleich / und gantz ohne Zugiessen/
wans gestoßen seynd / nimbt man i . Pfund gestoßenen Zucker / 8 . Loth
Mund -Mehl/gestoßene Zimet/daß sie braun darvon werden / Mufcatnuß
geschnitten/so viel man will/misch alles wohl unter einander/und schlag 6.
gantze Ayr darein / und mache den Taig darmit an / man darffnicht alles
auff einmahl daran giessen/ dann es bald vergossen/der Taig muß festan-
gemacht werden / darnach auff Oblcrt gelegt / und nach dem Brod / oder
Pastetten buchen.

459 . Gute GewSktz- Lebzelten.

zerschnitten/f .Aprclar/z . Ayrdotter/wohl äbgeklopfft/und den Taig da¬
mit angemacht/und LebMl darauß formirt.

460 ^ Wie man die silffceieren Lebzeltl mache.
VAng geschnittene Mandl/Pistatzi / Zimet/Nägl,Pomerantfcheri - Schal-
^len/alles unter einander/man nimbt auch ein Ayrclar/und klopffrs fein
faimig ab/darnach nimb Zucker/und rührs unter die Ayrclar/als wie ein
Köchl , und mach mit demselbenTaig! die Mandel ab / man nimbtauchZu-
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Zucker darzu / so süß mans haben will / darnach nimbt manOblat / und
schneid Lebzeltl viereckig / und streicht oben auffein Wasser - Eyß / und Ha¬
che es sein schön.

461 . Pasteral -Lebzelrl.
H> Jmb auffein Pfund Mandel / ein Pfund Zucker/ die Mandel klein gs-
^ ' stoffen / und den Zucker schön gefahet/alsdann ein halbes Pfund Zu¬
cker dick gelautert / und die gestoßenen Mandl hinein/und abtrücknet / und
abkühlen lassen / darnach mit dem halben Pfund Zucker abknötten / und
außgemacht/und fein din außwalgen/undLebzeltl - Mödel daran gedruckt/
und r . Stund lassen stehen/damit sie nicht außeinander rinnen.

. 462 . Lebzelrl von gruuen p - meranrschen zu machen.
^ ?Eiö das Gelbe von Pomerantschen an einem Ribeysen herab / das
^Grüne binde darnach in ein Tüchl / und stoß es in ein siedendes Was¬
ser / laß ein Sud herüber thun / thue es hernach geschwindin ein kaltes
Wasser / und das thue so lang / biß die Bitterkeit herauß kommt / trücker
hernach Ke Pomerantschen/daß sie gantz trucken werden / stoß sie in einem
steinernen Mörser / gieß darzu Lemorri - SaffL / und allewerl gestoßenen
Zucker. / nach und nach ein Löffel voll / biß es wird wie ein Taig / darnach
mach Lebzelten darauß / und trückers auff einem Bretl.
46z . Meiste Lemoni -Lebzelrl zu machen / mir Aepffel - der Lrcrett

vermischt / von Aepsseln werden sie schön weist / aber von
Lncen Fesch mächer.

5s >Zmb ein Citrsni / thue die gelben Schallen darvon / darnach reibe das
^ ^Weisse in ein frischesWasser / laß ein halbe Stund weichen / alsdann
den geribenen Citroni auß demfrischenWasser genommen/in ein Lüchlein
gebunden / und in ein heißes Wasser geflossen / daß die Rauhe weg kombt/
thue es herauß/legs geschwindin das kalte Waßer/darnach nimb den Ci¬
troni / unter em halb Pfund durchgetribene Kttten/oder Aepffel gerührt/
und nimb ein halb Pfund schönen weißen Zucker/ stoß ihn klein / misch ihn
unter die Kitten/laß ihn sieden / biß er sich vom Beck schalt/ alsdann in ein
Schüssel gestürtzt / laß ihn über Nacht stehen / alsdann auff das Papier .
den Lebzelt Form auffgestrichen / und nach Gefallen der dicken Model ge¬
druckt / man kan das Saure von Citronen schön ablösen / und darunter
mischen / gleich wann mans vom Feuer will heben / man muß aber Ach¬
tung geben / daß die Hitz nicht zu gckch hinzu gehet / wann sie zwey Lag
auff dem Papier ligen/muß man sie schon abledigen / daß sie fein rösch
trucken werden / so bleiben sie inwendig schön safftig.

464 . Gure Lirr - nüLebzeltl zu machen.
(PRstlich nimb dieCitroni/schlMd die gelbeSchalen herab/schneide sie gar
^kiem / binds in ein Lüchlem / laß es sieden / biß das Händtige daron ist/

als-
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alsdan nimb auch das Weiße von denCitronen schneid es wieRuben/thu
es in ein Tuch einbinden / laß wol sieden biß so waich werden daß sie sich
-erstoffen laffen/alödann nimb einPfund Zucker der grob gestoßen ist/und
drey Vierting solche gesottene Citroni / und den Zucker gar wol unterein¬
ander biß gar klein ist / alSdan thue die gestoßene Citroni in ein Beck / setz
auffein Glut/thu ein saures von den Citroni darein/und die gelbenSchä - ,
ker auch so vi ! du wilst / alsdan wird ein feines Laigl / mache die LebzelteL
darauß / thu es beym Ofen trückern / sie seynd gewiß gut.

465 . Nürnberger Lebzelten.
H > Zimb ein Halbe oder wie vil du machen wilst Honig / setz es zudem
^ * Feuer/daß es siede so lang biß eszimblich braun werde / rührs imcr-
Dar im sieden / nimb Semmel - Mehl / schütt das Honig darein / dan mmö
zerstoßenen Pfeffer/geschnittene Muscatnuß und Zmber darunter / mach
einen Taig / aber nicht zu vest / walge ihn auß/druck ihn in die Mödl / aber
nicht zu dick/ dan sie werden imBachen dicker / sträh auff ein Bret Mehl /
und leg die Lebzelten darauff / bachs in einem Ofen / aber ehe du es hinein
Legst / must du es mit Wasser überwischen / daß sie nicht mehlig seyn / und
wann sie schier gebachen / so nimbs herauß / legs wieder auffein anders
Bret/und Überstreichs mit einem wol heissenWaffer/thue es wieder in den
Ofen solang/daß sie nur übertrücknen / man kan in den Ofen am ersten ei¬
nen probiren/wird es blätterig / so ist der Ofen zu heiß.

466 . WersteEnglische Lebzelten.
H >JmbeingervaichtenLragand so vil du wilst/stoß Zucker darein / wel-
^ ^cher klein gefähet ist/hernach nimb den Taig und frischeLemonischäller
klein geschnitten/auch gar ein wenigMund - Mehl darunter/walg denTaig
auß/druck ihn in dieMödel/leg ihn auffdieOblat/und bachs fein kühl und
Langsamb/daß sie fein weiß bleiben/wan du es aber braun wilst haben/so
nimb geribene Zimmet darunter / sie gehen im Bachen hoch auff.

467 . Eiß - Lebzelten.
tZOn neugelegten Ayern nimb die Clar / und ein wenig Rosen - Wasser /
^rührs mit einem säubern Löffel wol ab / rühr immerzu ein Löffel voll

gefähten Zucker darzu / du must so lang rühren/daß / wann man den Hä¬
fen umbkehret / nichts außrinne / hernach nimb darunter klein geschnitten
eingemachte Citroni/auch geschälte und grob gestoffeneMandl/rührs wol
darunter/strähs auffOblat/schneids in Form/wie kleine Marcipan / bey
einem heissen Ofen / oder in einer zarten Pfann getrücknet / wie man das
Zucker - Eyß macht.

468 . Druckte Lebzelten von Lenioni -Saffk.
MJmb schön gefähtenZucker / und frischen Lemonisafft/schneid Lemonr-
^ ^ schäler gar klein/nimb ein wenig darzu / mach ein Taig ! darauß/walg

0 ihn
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ihn mit gefaxtem Zucker auß/drucks in höltzene Mödel / trückers an dem
Lufft/oderin einem warmen Zimmer/sie seynd gut wannö neu seyn.

469 . ZLmmek'Lebzelren zu machen.
<< >Jmb ein halbPfundMandl klein gestossen/nimb denSafft von z . oder
^4 . Lemoni / darnach sie safftig seyn / zu unterschidlichen mahlen / misch
darunter i . Pfund Stcrck / und i . Pfund schön gefähten Zucker / und ein
Zimmetstup / so gefäht muß seyn/von Lemoni die Schäller/das würcke al¬
les wol durcheinander ab/schlags auff ein Oblat bachs kühl.

470 . Wie man die springenden Lebzelrel machen sott.
H >Jmb i .PfundZucker/gieß ein Seitel Wasser darein/wann der Zucker
^ ^darin zergehet/so setz ihn auff ein gute Glut / und laß ihn sieden wie ein
gutes par Ayer/alsday thut man das Gewürtz darein/last auch ein Sud
thun/Gewürtz kan man nehmen darnach eines gernGewürtz Hat/Nägerl/
Jmber und Muscatnuß/Hernach seyhemans herab/und rühr ein schönes
Mehl darein/daß es ein Taig werde / den man außwalgen kan / walg ihn
auß wie ungefehr ein guten Messerrücken / alsdan druck ihn in die Mödl /
einBret must dick mitMehl bestrafen und dieLebzelten daraufflegen/und
gleich nach dem Brod hinein thun / oder wan der Ofen nicht gar zu heiß
rväre/müste mans hinein setzen zumBrod/und wan sie gebachen seyn/nims
herauß/thuts vom Bret herab / und kehr dasMehl darvon / so wol auch
von dem Bret / legs wieder auffdas Bret / und bestreichs / schlag ein oder
zweyAyer gantzaussrührszimblich/ein gute z . Löffel voll gestosseneüZu-
cker darunter / mit diesen bestreichs/ thus wieder in Ofen/laß also ein klei¬
ne Weil darin / daß sie abtrückern/so seyn sie recht.

471 . Mageri -Srrützl.
^s >Zmbi .PfundZucker/4 . Loth eingemachtenCitroni/z .Lotheingemach-
^ ^ te Jmber/5 . LothMandl/1 . Loth Zimmet/i . ^Zuintl Muscatblühe/
einDuintlNägerl/dieStuck müssen alle gleich und gleich geschnitten seyn/
wan dieses geschehen / muß man denZucker zu kleinenStücklein zerschla¬
gen/und i .Seit ! Wasser darauff giessen/und auff demFeuer sieden lassen/
biß er fliest/alsdan vom Feuer gehebt/zum ersten das Eingemachte / dar¬
nach das Gewürtz / zu letzt die Mandl darunter gerührt / und wan er an§
fängt dickzu werden / so muß man in die papirene Häußl oder Marmel¬
stein giessen / wan sie kalt und trucken seynd / gehen sie gern herab.

472 . Blaue Veigel -Srrützl.
ARstlichnimbr.Pfund oderi . halbes schönenZucker/stoß ihn klein/druck
^ den Safft von einem Lemoni daran / sambtein wenig frisch Brunnen-
Wasser/daß derZucker fein feucht werde/setz es über ein kleinesGlütl/und
rühr denZucker wol auff/laß ihn nicht zu lang sieden/wirffdie abschnittene
Veigl darein/rührs wohluntereinander/ dochnicht lang/ schlag denLaig

auff
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auffein zinernes Da' ller/welches vorhero rnitSchnraltz geschmirt sey/dar^
nach schneid ihn zu Stritzl/und laß kalt werden.

47 z . GureA - pfpSkkitzl.
ARstlich nimb r .Pfund Zucker/Hernach das Gewürtz / Zimmet / Jmber /
^ Na 'gerl/ r . Loth Muscatnuß/Muscatblühe / 1 . Loth Coriander / Ku-
beben/ein halb Loth Aneiß/Fenichl r .Loth/Kimmel ein halb Loth/das al¬
les muß man klein stossen/und den Zucker in ein MessingesPfand ! gethan/
und einSeitl oderHalb Rosen -Wasser daran gossen//und muß fein lang¬
sam sieden lassen / biß daß esgestockt / darnach schlagö auffein zinnernes
Da ' ller / und schneid Schnitz ! darauß.

474 . Memsri -Zelrel.
^ > Jmb ein halb Pfund Zucker/und ein halbPfundMehl durcheinander/
^ ^thue aber ein wenig darvon zumAußmachen/dan nimb drey neugeleg»
te Ayer / und ein Dotter / spridle ein wenig Eßig in einem Hckferl ab / und
nimb ein Seyh -Pfann/seyhe ihn auffsMehl/mach einTaig darauß / wer
wil kan ihn ein wenig pfeffern / walge den Taig in dicke eines Messerrü¬
ckens / und mach Zelt ! darauß.

475 . Gedulk -Zelkl.
A >Jmb vier Loth schönes Semmel -Mehl / und 5. Loth gefa'hten Zucker /
^ Uschlag z .gantzeAyer wolab/und mach ein Laigl / rührszwey Stund/
schmir das Blcktl mit Wachs / und tropffdarauffin der Grösse wie weisse
Zucker-Zeltl / bachskühlab / von diesem Taig kan man Stritzl machen/
schneid Oblat und gieß den Taig darauff/nicht zu vil auff einmahl/damit
er nicht abrinne/auff derSeiten schneid geschelteMandl langlecht/und be-
legs Überwerts oder schrems/bachs in einerDortenpfannen/wan sie schier
Sachen seyn/nimbs herauß/undbestreichsmit Tragant -Epß/bachs wie¬
der/so seynd sie fertig.

476. Der RayserittLemonüZelrel.
ARstlich nimb ein halb Pfund schönen Zucker / von 2 . Lemoni den SaffL
^darzu/ein ViertingMandl / einer halben Nuß groß eingewaichtenTra-
gant/dises alles stoß klein/ alsdan nimb von 2. Ayern das Weisse/klopffs
wol ab/daß es ist wie ein Faim/mach einTaig darmit an / nimb von einem
Lemoni die Schckller/gar klein geschnitten/darunter ein wenig Zucker zum
Einwürcken/wan derTaig fertig / druck ihn in die Mödl / legs auffOblat /
Und bachs subtil/oben mach Kohlen wie unten / sie lausten gar schön auff.

477 . Em weissen LUtken-Gaffr über dredpalren / und in die
Mödl zu machen.

MAn soll von einem Citroni das Weisse schneiden / zu dünnen Bla ' tt-
^ ^ lein/ derselben 2 . gute Hand voll nehmen / und die Potzen von den ge¬
sottenen Kitten / darvonman das Gute abgeschnitten hat / die solle man

0 s zer-
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zerschneidensamt den Kernen / ein 6 . oder 7 . solche Potzen / und 2 . Gauf-
fen voll rohe ungeschellteKitten - Spältl nehmen / daran soll man frisch
Wasser giessen / und auffeinen rösche « Feuer sieden / biß die Kittenspältl
rmd Citroni waich werden / alsdan zwey Hand voll Spältl von Birn/
Aepffel darein thun/und noch r . oderz -Sud thun lassen/laß dieSpältl ein
wenig erkalten - darnach soll man alles durch ein starckes Luch treiben/
Darnach wieder durch ein Luch seyhen/damit nichts dickes darein kombt/
und der Safft schön lauter nmd ; von diesem Safft solle man mehr als
ein halbe Maß/und doch nicht gar z . Seitl zu einem Pfund/und ein Vier-
ting Zucker nehmen/ und man der Zucker zergangen / auff ein rösche Kohl-
Glut setzen/daßbald anhebt zu sieden/und sauber zu falmben/und also sie¬
den lassen biß er gestehet/ darnach soll man ihn wieder ein Weil auffeinem
kleinen Glütl stehen lassen / daß er nicht mehr sied / und sauber abfaimen /
so kan man ihn über SpälLen/oder in die Mödl giessen.

478 . Wie man den rochen Linen Saffr machen soll.
Ys- Jm frischeKttten/schäle sie schön/schneidsie in ein saubers Häfen bläk-
^ ^ let/daß dasHäsen eben voll sty/gieß das Häfen voll mit heissen Was¬
ser an/laß bey einem Feuer fein gemach sieden/verdeckter/ein halben Tag /
Daß der Safft schönLeibfarb daran nmd / seyh ihn in ein kühles Geschirr/
laß über Nacht stehen / preß darnach den Safft von den Kitten auß / nimb
auff ein Halbe Safft / ein halb Pfund / und 2 . Loth Zucker / laß ihn in ei¬
nem Beck zugedecktergemach sieden / biß er gestehet / je gemach er siedet / je
schöner und röther wird er/ gieß ihn in die Mödl / welche gleichfalls zuvor
mit Wasser genetzt seyn/er muß nicht zu lang in den Modeln stehen/er ge¬
het sonst nicht gern herauß.

479 . Wie man die rochen RieremSpalcett emmachen soll.
§s >Jmb schöne grosse Kitten/wisch sauber ab / legs in ein wallendes Was-
^ ^ ser/laß nur so lang sieden/daß ein wenig waich zu greiffen seyn / nur nit
zu vil/nimbs herauß schäle sie schön/schneid auß einer Kitten 2 . Spalten /
schneid den Kern und das Steinige darvon / nimb ein Pfund Zucker / und
läutcr ihn mit anderthalb Seit ! Master / nimb ein halbes Seitljoder mehr
solchen Kitten -Safft darein / wie oben geschriben / den man zu dem rochen
Kitten - Safft braucht / laß sieden / wög ein halb Pfund Kttten -Spalten/
und leg sie in den Zucker/laß wo ! verdeckter gar gemach auffeinerGlut sie¬
den / ein vrey Stund / so werden sie schön waich und roth / nimbs herauß
auff ein Däller / laß kühl werden / bestecks mit Zimmer und Nägerl / oder
nur mit Citroni / legs in ein Glaß/oder Tögl / den Safft laß noch ein we¬
nig sieden biß er gestehet / gieß ihn über die Spalten / so seynd sie gerecht.

480 . wie man die weiß Spanische Larxverig machen soll.
^Jmb die gantzen Kitten / und wisch sie sauber ab / legs in ein siedendes



Roch -Bttch. 107
Wasser / laß sieden / biß sie waich zu greiffen seyn / so nimbs herauß / waick
zuvor L . Loch Zucker ein in Wasser / gieß aber nicht zu vil Wasser daran /
schell darnach die Kitten und schneid das Beste herab/und wög 6 . Loth/setz
denZucker auff einFeucr/und lauter ihn schön/laß ihn zimblich dick sieden/
thue dan die 6 . Loch Kitten darein / laß geschwind sieden / verfaimbs fein /
thusindieGläßl.

48 l . Wie man die röche LaeweriA machen soll.
^ >Jmb die gantzeKitten und wisch sie sauber ab/und legs in ein siedendes
^ ^Waffer/laß ein wenig sieden/daß nicht gar zu waich werden/schels und
schneids darnach zuBlätl/nimb ein halbPfundZucker/gieß daran ein hal-
besSeit ! solchen Kittensafft / wie man zu dem rothenKittensafft braucht/
lkäuter denZucker darmit/nimb darnach einVierting der gejchnitten enKit-
ten/laß ob einerGlut zugedecktergemach sieden / je länger es sied/ je röther
es wird / nimb auff die letztLemonischäller und Citrotti darein / gieß inS
Gläßl . NL .Wilst du rothe oder weisseLatwerig machen/so durchgeschlagen
ist / so wachs also / doch daß die Kitten durchgeschlagen werden durch ein
Suhl.

48 a . Em Aar gute Auren Salsen.
^k ) An soll von den gesottenenKittenspalten den außgeprestenSafft neh-
^ ^ menein halbe Maß/drey guteGauffen voll wolzeitige Weinbeer/die
soll man zerstampffen/und mit samt demSafft in obbemelten Safft schüt¬
ten und darin sieden laffen/biß er schönWeixelbraun wird/darnach durch-
seyhen/ und die Hilstn wol außtrücken ; alsdan solle man zu jeglichen sol¬
chen Seit ! Safft nehmen ein Vierting Zucker/ und miteinander sieden las¬
sen / biß er gestehet/ darnach solle man gar klein gewürffelt geschnitteneLe-
monischalen daran Lhun/und noch ein wenig sieden lassen/und in ein hohes
Glaß giessen . Dise Salsen kan man zumBratens geben/wan mans mit
einem Wein abtreibt ; aber man kans auch auff die Schalen geben/wan
mans fein Stuckweiß herauß fast/und mit Confect bestrafet.

48z . Die rruckne Airren -Gpalcen emzumacden.
MAn soll die Kittenspalten allerding in Syrup einmachen/man solle

schöne grosse Kitten sieden / daß sie fein alle gleich durchsotten seyn /
nicht gar waich/nur daß sie sich greiffen lassen / sauber schälen / und eine in
2 . oder z . Spältl schneiden/das Steinige wol herauß/und mitZimmet be¬
stecken / darnach in ein Tögl richten / und den Zucker in der Dicken sieden/
daß er sich ein wenig auftziecht / und darüber giessen ; darnach solle man
schönen Zucker sieden / so vi ! daß er Haar gibt / doch nicht so vil als zu den
Zelten giessen / darnach solle man ihn mit dem Reibholtz in der Pfann wol
starck reiben/daß er weißlecht wird/in der Dicken als ein Kinds -Koch ; die
Spalten muffenzuvor auffeinem Reiter ! wol abtrücknen / und bey einem
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Ofen wo ! abtrückern/darnach soll mans imZucker umbkehren/daß er fein
dünn daran hangen bleibt / und einen neben den andern auffs Reiter ! le¬
gen/und in einemBach - Ofen oder gar heissenStuben geschwind trückern/
so bleiben sie inwendig fein weich/man soll auchmercken / wan man sie trü-

- ckern will / soll mans zuvor in dem Syrup darin sie gelegen seyn / zimblich
waich sieden/und noch mehr Zucker daran legen.

484 . Das schöne durchsichtige Rittenwerck zu machen.
aöEst die allerschönsten Kitten so nicht roth und mailig feynd / gar weich

sieden / und wo ! dick schelen / damit nichts rothes darbey bleibt / und
nur das Beste herab schneiden / und geschwind durch ein enges Süb schla,
gen/nur was gern durchgeht ; und weil man die Kitten durchschlägt / soll
man wider ein Zuckersieden / damit sie nicht lang stehen dörffen / man soll
auffein halbPfundKitten ein Pfund deß allerfchönsten Zuckers nehmen /
denselben gar klein zerschlagen/und darein i . Seit ! schönesWasser gießen/
und so lang sieden laßen / daß/wan man ein Tropffen in ein kaltes Wasser
fallen läst / er von Stund an gestehet / und zwischen den Fingern als ein
Wachs wutzlen läst / darnach soll man die Kitten darein rühren / biß fein
glat wird ; man muß nicht gar lang rühren/es wird sonst nit durchsichtig.
Darnach soll mans in die darzu gehörigen Mödl schlagen / dieselbenzuvor
ins heisseWasser legen/und hernach in einerStuben/doch nicht gar in einer
warmen Stuben lassentruckenwerden / wan mans in einer gar warmen
Stuben trücknet/bekommen sie gar ein grobe Haut / es muß auch nicht zu
kalt seyn / mankans auch mit allerleyFarbtücher gefärbt machen/wan
man dieselbe in das Wasser waicht/das man an den Zucker giest / und mit
blauen Korn - Blumen - Safft kan mans schön blau färben/das es schön
an Gestalt gesotten/und die Kitten darein gericht seyn / wan man nur ein
klein Löffelvoll dises Saffts darein giest / man muß nimmer sieden lassen.
Man kans auch mit den Bälgen von schwartzenWeinbeern Weixelbraun
färben / wan man die gar wohl außgepreßen Bälg in dem Wasser siedet /
daß man an Zucker giest/biß es die Farbe annimtt.

485 . Lirr - m -Schallen emzumacherr.
§ >Je Citroni muß man langlecht oder rund spalten / und 9 . Tag im fri-
^ scheu Wasser ligtn lassen/alle Tag in ein frischesWasser legen/mit der
Hand von ein Geschirr in das andere legen / hernach setzt man in ein gros-
senBeck ein Wasser über/und laß sieden / man saltz das Wasser so vi ! / als
man einFleischsuppen saltzt/und wan dasWasser sied/ so legt man den Ci¬
troni darein/und laß ihn zimlich wol sieden/so vil man ihn waich oder hart
haben will / und nachdem legt man ihn wieder in ein frisches Wasser / laß
ihn ein halbe Stund ligen/und legt ihn in etliche frische Wasser allzeit über
eine halbeStund z -oder 4mal/hernach legt man ihn aufein saubersTuch/

daß
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daß er wol abtrücknet / und legt ihn hernach in dasHäfen ^ derGeschirr/
darin man ihn haben will ; denZucker sied man auch unterdessen/man lau¬
tert und sied ihn/und giest vilWafler darauff/daß er gar dün ist / und giest
ihn/wan er kalt ist über den Litton !/ und schwärt den Citroni ein wenig /
daß der Safft darüber gehet / und über den andern oder dritten Tag sied
man den Safft wieder / aber nur gar wenig / daß er nur nit bald dick wird;
den Zucker oder Citroni haben wir nie gewogen/ sondern nach Geduncken
genohmen/daß nur der Safft allzeit wol darüber geht/denSafft kan man
so lang sieden/ biß man sihet/ daß er gar wol in den Citroni ist gegangen /
hernach darffman ihn nicht mehr so offt sieden.

486. Wie man das Cirroni-Rram machen soll.
ARstlich schneid ich den Citroni in die Grösse / wie es mich gedunckt / und
^ daß fein schön langlechte Schnitz ! werden / hernach thue ihn in ein Hä¬
fen und saltz ihn gar wol/gieß einWaffer daran/daß über denCitroni geht
laß überNacht also stehen/hernach sied ihn in einemWasser/aber nicht gar
zu vil / wan er anfangt ein wenig durchsichtig zu werden / so thue ihn vom
Feuer/und seyhe dasWasser ab/schütt ihn also in einSchäffstischesWas-
str/das thut den Citroni wieder resch machen/ und laß alle Stund ein fri»
sches daran tragen/den andertenTag leg ihn auffein saubersLuch/daß er
hübsch abtrücknet / und lautere einen Zucker / den gieß kalter darüber / laß
ihn einTag also stehen / den änderten oder drittenTag / so sied den Zucker
wieder/must aber einStuckZucker darein legen / das thue zweymahl nach¬
einander / sonst wird der Safft za' ch / wan alsdan der Citroni nicht mehr
wässerig wird / und der Zucker die rechte Dicke hat / so darff man ihn nim¬
mer sieden.

487 . Dm blärlerm LLrrom zu machen.
ARstlich schneid denCitroniSpaltenweiß/daß dasSaure herauß komt/
^und die Spältl thue in ein Geschirr / saltze sie / gieß Wasser daran / laß
überNacht daran stehen/hernach seyhe dasWasser herab / leg sie in ein an¬
ders/und alle Tag zweymal frischesWasser/laß sie z . Tag also stehen/als,
dan wög sie/und nimb auffein Pfund ein Vierling Zucker/ darauff schütt
ein halbesSeitlWasser/und läutere ihn/denCitroni aber laß in ein Was¬
ser sieden/dochnicht zu vil/thue ihn geschwind in ein frischesWasser/und so
etlichmal abgefrischt/alödan abgetrückert/und inZucker geschütt/Mblich
lang / biß er schön durchsichtig wird.

488 . Wie man die geschabme Citroni mache.
§s >Jmb den Citroni / reib ihn an ein Ribeysen / biß an das Sauere / her-
^ ^ nach wöge ihn / binde ihn in ein sauberes Tuch / und übersied ihn in ein
säubern Waffer/daß daöBittere davon komt/auff i Pfund Citroni muß
man nehmen z . PfundZucker / den muß man läutern/ auffr . PfundZu¬

cker
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cker/einSeitlWasser giessen/muß ihn sieden lassen/biß er sich spint/hernach
laß ihn ein wenig kühl werden/thue den Citroni darem/und Zerrühre ihn /
daß er nicht knoppert wird oder bleibt/hernach muß ihn wieder sieden/biß
er sich vom Beck schelt/hernach kanst ein Lemonifafft hinein drucken / daß
er ein wenig türschlägt / und in Latwerg - Gläßl einfüllen/wilst du ihn
aber in Dorten oder Kräpffel machen/so nimb auff das Pfund Litroni 5.
Vierting Zucker/und in Gläser gethan.

489 . Wie man die gchächelceLitroni machen rhur.
§ > En Citroni hächelt man gar auff einer kleinen Hächel / und waicht ihn
^ 8 . Tag / alsdan läutert man den Zucker gar dün wie ein Wasser / und
legt denCitroni auff ein Luch/aber nur so lang daß derZncker sieden thut/
dan sonstenwird er gar Zäch / und laß ihn 2 . Sud thun/darnach gleich her-
auß / danwaner lang sieden thut wird er weiß/aber den Safft sied man
recht an die Statt/dick wie man ihn haben will / gieß ihn darüber / mit ei¬
nem Papier zugedeckt / aber nicht verbunden.

490 . p - merankschen-LLkr- nL-und RoßmarimBluhe
frisch einzumachen.

H> Jin dieBlühe noch zugethan/gleich frisch von demBaum/setz einWas-
^ ^ ser über / und wans über und über sied / so wirst die Blühe darein/laß
noch drey gute Sud damit thun / hernach seyhs mit dem heissen Master in
ein gantz frisches/laß aber nicht lang darinen ligen / daß sie schön weiß und
durchsichtig seynd/ so thue sie auff ein sauberes Reiter ! / nimb ein zweyfa-
ches Luch/und schüts darauff / daß wol abtrücknett / und mit einem Tuch
zugedeckt/unterdessen kanst du einen Zucker zimlich dick sieden/wie man ihn
sonsten zu dergleichen Sachen sied/ wan die Blühe schon trucken / kanst sie
wieder auff ein Tuch legen / hernach thue es in ein Glaß / schüt den Safft
kalt darüber / die ersten drey Tag muß er alle Tag gesotten werden / und
Zucker nachgelegt / sonsten werden sie gleich wässerig / hernach den dritten
Lag schaue / ob sie die rechte Dicke haben/so seynd sie gut.

49 r . Gantze Hötzeperschen einzumachen.
§ >Je gantze Hötzepetsch last man an den Sträußlein / macht ein Schnidl
^nach läng in die Beer/und thut dieKerndl und dasRauche sauber her-
auß/laß also an den Sträuserl hencken/richts in einGlaß/und gieß ein ge¬
läuterten Zucker darüber / in z . biß 4. Tagen giest man den Zucker wieder
ab/ünd legt einBrocken darzu/last ihn sieden/und alsdan kalter wider auf
die Hötzepetsch gosten/diß kan z - biß « mal also geschehen / so seyn sie fertig.
NL . Die gantzenWeinschärling anSträusserln macht man auch also.

492 . Die grünen Agres und zwespen einzumachen.
A2e Agres nimbt man wie sie halbzeitig seyn / löß die Kerndl subtil her-
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auß / laß in einem kupffernen Gesthirr sieden / in demselben Wasser über
Nacht stehen lassen / deß andern Tags die Agres in ein Glaß gethan / und
geläuterten Zucker darüber gossen / in z . Tagen wider abgossen / ein Bro¬
cken Zucker nachgelegt/und diesen geläuterten Zucker wider auffdie Agres
gegossen / diß kan auch z . biß 4 . mahl geschehen / so seynd sie fertig . Nü.
Sie grünen Zwespen werden auch also gemacht / allem sie müssen gantzer
gesotten werden / und nichts außgelöst.

49 ) . Die Werfel / RLbesel / Dienet / und dergleichen in
Zucker einzumachen.

^An vimbt ein Pfund Zucker / den läutere mit ein Seit ! Wasser/darzrr
' mmb i . Pfund schone Spanische Weixel/stutze halben Lheil von den

Strngl / legs in den geläuterten Zucker / laß sieben/so lang biß sie schön
weich werden / alsdann in einen erdenen Weidling über Nacht stehen las¬
sen / deß andern Tags die Weixel abgesiehen / die Sultz noch einmahl ge¬
sotten / und die Weixel in die heisse Suppen gelegt / hernach überkühlen
lassen / und in die Gläser gefüllt . . NL > Also auch die Amarellen / die Ma¬
rillen / Pfirsich / Kitten - Spalten / und dergleichenFrücht / machet man
auch also/allein was dergleichen gröffersObß/mmbt man auffem Pfund
5. Vierling Zucker / und lasts desto besser sieden.

494 . Die Zwespenaufsdie Cdttfecr-Schaaleu zu machen.

En die Höhe / hernach läutert man den Zucker nach Geduncken / daß die
Awespen bedeckt werden / wan er also hibsch dick gesotten ist/so schütt man
rhu fledheisser darüber / und lasts darauffstehen / solcher Zucker muß r.
oder z . mahl also gesotten werden / biß daß man sicht / daß die Zwespen
schön groß angeloffen seyn / hernach trückert man dieselben an der Son¬
nen / oder in einem gantz kühlen Ofen / besträhe es mit ein wenig Zucker/
und legs in die Schallen zum Gebrauch.

495 . Muscamuß emzumacheu.
MUscatnuß / die schön und gut seyn / legs in guten Wein acht Tag / dar-
^ * nach durchsuchs wohl mit Nadeln / und gieß wider ein starcken fri¬
schen Wein daran/also laßmehr 8 . Tag ligen / dann sowaickes z - Lag
ins Wasser / und alle Lag ein frisch daran giessen / dann gieß ein geläuter¬
ten Zucker darüber.

496 . Allattk -wurtzeueLrizumachett.
^Chneid sie nach der Breiten zu Stucken / sied sie in einem Wasser / biß
^sie sich durchgreiffen lassen / laß es übertrückern / gieß geläuterten Zu¬
cker daran / seyh ihn offt ab/wie den Citronen / so bleiben sie schön und gut/
undseynd gut-um Hertzerr . ^

V 4- 7 . Im-
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497 . Jmber ernzumachen.

stichs mit Pfriemen / gieß wider frische Laugen daran / laß darin ligen r 4.
Lag / biß sie weich werden / alsdann wohl außgewaschen / in ein frisches
Wasser gelegt/ und alle Morgen ein frisches / biß die Laug herauß kombt / .
dann laß es über Nacht in den Tüchern trückern/und gieß ein gelauterten
Zucker darüber/ich laß es allemahl ein Sudthun / dunckt mich besser zu
ftpn / doch mag mans also auch versuchen.

498 . Wättifche Nuß eittzuniacherl.
H> Jmb an St . Johannes -Tag die Nuß ehe sie holtzig werden/durchstich
^ ^sie mit einer Nadl wohl durch und durch vilmahl/laß i4 - Tag in einem
Wasser ligen / alle Morgen ein frisches darauffgegossen / das alte Wasser
weg gethan / wann sie weich genug worden / magst du es über Nacht trü-
ckern / und ein geläuterten Zucker darüber giessen/ kalt wie über die Citro-
ni / und offt wider gesotten / daß der Zucker in einer rechten Dicken bleibt /
schwär sie wohl / man mags auch in Hönig also einmachen / und mit guten
Gewürtz bestecken / alles zusammen in ein Messinges Beck / und laß es ob
den Kohlen sieden / biß es gestockt / und auff dem Papier nimmer durch¬
schlägt/ so thue es in Schachteln / oder Glaß.

499 . p - meramsiHeu und LemomschAler.
H > Jmb die Schäller / schneid sie deines Gefallens / wässers 8 . Tag in sti-
^ Aschen Brunnenwaffer/alle Tag ein frisch daran gossen/darnach schneid
das Weiß gar sch'ön darvon / lauter dann den Zucker nichtzu dick/gieß ihn
kalter darüber / zuvor aber sied die Schäller in siedenden Wasser zimblich/
und gieß kaltesWasier daran/und trückers ehe du den Zucker daran giest/
wann man den Zucker dick macht / so ziccht er dieSchäller zusamen / wann
er z . Tag daran gestanden ist / so sied den Zucker wider daran / wann der
Zucker wider gar din daran wird / sied ihn wider / gieß ihn aber allzeit kal¬
ter daran.

520 . Himbör -Marschällen.
H> Jmb ein geflossenen Zucker/der aber gefähet ist wie ein Mehl / thue ihn
^ ^in ein Pfändl/nimb ein außgedrucktenHimbör - Safft/schütte ein Bißl
umb das ander in den Zucker/biß daß über und über genetzt ist/ alsdaü setz
ihn auff die Glut/biß es will anfangen zu sieden/alsdan nimb es weg/nim
ein Brettl / das schon gemacht ist darzu / netz es ein wenigem / schütt diesen
angemachten Zucker darauss/em 2. Messerrücken dick/ laß es kalt werden/
alsdann schneide die Marschällen herab / und hebs auff / wilst du Lemoni-
safft und klein geschnittene Lemonifchäller darunter nehmen / so stehts bey
dir/dieRibeßl undMeinschärling -Marschällen seynd eben also zu machen/

als
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als daß du kein Lemonifafft darunter nehmen darffst / weil sie ehe sauer
fepnd / aberLemonischäller kanst du darunter nehmen/ wann du wilst.

50 « . Den durchstchrrgett Röfen -Zucker zu machen.
ys >Jmb ein halb Pfund Rosen/die abgeschnitten ftyn/auch die schön roth
^ ^seynd/und ein Pfund Zucker/ thue es in ein Mörser / so offt ein Leg Zu¬
cker / so offt ein Leg Rosen / und stoß gar klein / darnach thue es in ein Mes¬
singes Beck / und gieß ein wenig Rosen -Wasser daran / druck ein Lemoni-
safft darein / so wird er fein roth / rühr ihn also über ein Glück / aber nicht
lang / so ist er fertig.

502 . wemschäklLriN -Maeschällen.
ys >Jmb der frischen Weinschckritng / brock sie von dem Stingel ab / presst
^ ^den Safft darauß / und thue ihn in ein verglasirtes Geschirr / darnach
nimb deß schönsten Canari -Zucker/zerschlag ihn mit einem höltzernHamer
oder Schlegl / in der Größ als ein Harris - oder Hirsch - Körnl / und eines
Lheils ein wenig kleiner / darnach thut man den zerschlagenen Zucker ein
halb Pfund in ein verglasirte Schüssel / gieß den außgepresten Safft dar¬
über / rühre ihn mit einem Schmaltz - Brettl in 2. Finger breit stckts durch¬
einander/so lang biß der Zucker durch und durch naß ist/gleich wie ein fe¬
ster Laig zu den Semmeln/darnach müsset ihr andere kurtzeBrettl haben/
und hebt darnach ein nach dem andern auß der Schüssel / wie bewust / und
legt es nacheinander auffein zinnrm oder auff ein kupffern Blech / laß es
also gemach in einer zimblichenwarmen Stuben trückern / und wann sie
nun trucken genug werden / so ziehet ein Stuck nach dem andern herunter/
und wann sie nicht wollen herunter gehen / so haltet das Blech beederseiks
auffein Glut / so lang biß es erwärmet / alsdann werden sie herunter ge¬
hen / darnach thut sie in ein außgefutterte Schacht !/ setzet sie in ein Kästl/
daß sie nichtzrr feucht oder zu warm sichen / so behalten sie ihre Rötheund
natürliche Färb/und bleiben krWig.

Nö . Desgleichen kan man von Lemoni -Safft auch solche Stritzel oder
Marschckllenmachen/ und sonderlich von allen / was da sauer ist.

50 ; . Galarireria -Lräpffel von Zucker.
^s >Jmb Mandl so viel du wrlst/schwelö und ziehe ihnen die Haut ab/stoß
^ ^ so klein als wie Mchl/gieß immer einWaffer nach/daß nicht öhlig wer¬
den/ doch nicht gar viel/ stoß darnach ein geribenen Zucker unter die Man¬
del/auch nicht gar zu vil/nimb darnach dieMandel in ein Messinge Pfann/
und trückers auffein kleinen Glück ab / strahe ein Zucker auff ein Bret/
und thue die abtrückerten Mandl darauff / würgs mit Zucker zusammen/
als wie ein Taig / walge ihn auß zu ein Blätl / doch nicht allen auffein-
mahl / füll eingemachte Sachen darein / schlag den Laig darüber / und
rührs umb und «mb ab/kgchs in einer Dortenpfann/wgnns Sbettrückert

PL seynd/
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seynd/ mach das Zucker- Eyß darauff/und thue es wider in die Pfann/biß
daß das E §ß in die Höhe ziecht/so seynd sie fertig.

sO4. Hobelschaicen zu macheu.
^s >Jmb r . halö Pfund Mandel/1 . Vierting stoß groblecht / und den an-
^ ' ' dern Vierting schneid klein stifftlet/gieß etliche Kröpffl Wasser daran/
und geflossenen Zucker/ so vil / daß süß wird / schneid gantz vrereckte Blcktl
von Odlat / schmirs darauff/dick als ein Messerruck/du must Lemomschal-
ler auch darunter mischen / laß dachen / daß ein wenig braun wird / über-
streichömitZucker - Eyß laß wider bachen/daß dasEyß wol abgezogen ist.

sos . Die Böhmischen Busserl zu machen.
I > Imb ein Pfuud deß schönsten Zucker / fckhe ihn durch ein enges Gib /
^ ^nimb von r . Ayrn die Clar/klopffs wohl ab / druck von einem Lemoni
den Gafft darunter/wann er aber gar sirfftig/so nimb ihn nicht gar/schneid
dieSchckller gar klein darunter/mache also ein ftstenTaig an/der sich wür¬
gen last / doch nicht gar zu fest/ mache Kügerl varauß / wie die Schüß - Kü-
gerl / dache sie in einer Dorten -Pfannen fein kühl / daß oben und unten
gleiche Glut seye.

506 . AuffFelossene Tschokolada.
ERstlich nimb ein halb oder gantz PfundLschokolada/reibs schön klar zu
^ " Mehl/wie auch einZucker/thue es in ein glasirtenWeidling/schlag Ayr-
klar daran / so vil daß ein Talg wird/der sich walgen last/ thue ihn auffein
Bret / stra'he untersich gefähten Zucker/daß sich nicht anlegt/mach darauß
Lebzeltl/Busserl/nach deinem Gssallen/kanst auch in allerhandMöd ! dru-
cken/wilst/kanst es auffQölat legen/und in einerDortenpfan kühl bachen/
oben wenig/untersich abrr mehr Glut/wan du aber nicht wi ! st/so bestreich
dasBlech in der Dorten -Pfann mit Wachs/leg darnach die Sachen dar-
auff / und bachs kühl wie oben/ hernach laß kalt werden / so ledigen sich die
gemachte Sachen sehr ab.

507 . Springer ! zu machen.
A >Jmb 1 . Pfund Zucker/stoß und sähe ihn/nimrg . Loth MehlMisth da-
^ ^ runter/nimbIimet/Nägerl/Muscatnuß und Lemonischaller/schneids
so klein als du kaust / misch es auch darunter / machs an mit Ayrklar und
Lemonisafft / mach den Taig so dick als du kanst/ knöt ihn wohl ab / walg
ihn auß am dinnesten/wie ein Papier/druck aust einer Seithen den Modl/
laß ein par Stund stehen / darnach bachs Semelbraun / laß kühl werden/
überstreichs mit einem Zucker -Eyß / leg es wider in die Dorten - Pfannen/
daß das Eyß Blattern gibt/laß kühl werden.

528 ^ wie man die Baureu -Rrapffeu mache.
H >Jmb 2. gantze Ayr/undz . Dotter in ein Hafen / und klopffs wohl ab/
^ ' 'nimb ein halb Pfund Zucker auch in den Hafen / und klopff eine gute

halbe
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halbe Stund / nimb grob gehackte Mandel 4 . Loth / und lang geschnittene
Citronischckller/auch Muftatblühe und Mehl so vil / daß ein dinnes Laigl
wird / darnach nichts mehr gerührt / und auffOblat gelegt / mit Mandel
besteckt und büchen/ oben mehr Glut als unten.

509 . Mufquenrer -Br - d.
A - Jmb r . halb Pfund Hönig/selbiges schön geläutert/Nckgerl/Zirnet/
^ ^ Imöer / Pfeffer / Loriander / jedes r . Loth / Mufcatnuß / und von 2.
Lemonidie Schäller / diese Stuck allegroblecht geschnitten / und in das
warme Hönig gtthan / und ein wenig mit dem Gewürtz sieben taffen/ dar¬
nach nimb Bach - Mehl / thue es unter das Hönig und Gewürtz / mach ein
festen Talg an/knöt ihn wohl ab / leg ihn in ein Dorten -Pfannen / laß ihn
z . oder 4 . Stund bachen/ oben mehr Glut als unten.

510 . Gelöste Mandel.
A >Jtnb l . Mandl in ein Messinges Beck/ setz auffs Feuer / laß rösten biß
^ *sie gantz dürr und hart werden / man muß es allzett umbwenden / daß
sie sich nichr verbrennen / schütt selbige auffein saubers Tuch / wische sie ab/
Daß kein Staub darauffbleibt / nimb z . Vierting Zucker in ein Beck / gieß
ein halb Seit ! Wasser daran/laß ihn sieden biß er wohl schwimet/ thue die
gerösten Mandel hinein / laß mit dem Zucker wohl rösten / biß er sich wohl
an die Mandel legt / als ob siecandirt seyn / als seynd sie fertig.
5 ! i . Me man die Grün - Pätzl/ - der Lebzelr -Laubee mache/ - der was

man will / v- n Mandel / - der pistatzüTaiA.
H^ Jnrb gestoßene Mandl ein halb Pfund / auch so viel gesichten Zucker /
^ ^nimb darvon ein Vierting Zucker unter die Mandk/und in einem Beck
abtrücknet / alsdann nimb den andern Zucker zum Lrückernund außma-
chen/ auch ein abgeklopffte Ayrklar darunter / und damit abgemacht/man
macht den Laig mit Spenat / man muß schön Spenat nehmen/ und lassen
sieden / alsdann dasselbige Wasser hinweg gegossen/und in frisches Wasser
gelegt/ und außgebalgt / und unter die Mandel geflossen / nicht gar zu viel/
daß rechte Färb hat/unten und oben ein Eyß/und bachen/auch oben mehr
Glut als unten.

51 r . pätzl zu machen.
H >Jmb ein Pfund Zucker/ein Pfund schönes Mehl / Ziniet 2 . Loth / NH
^ ^gerl ein Loth / von ^ Lemoni die Schäller / dieses alles untereinander
gethan/darnach schlag 6 . frische Ayr daran/und arbeits ab/doch nicht gar
zu fest/ mache Kügerl darauß/legs auff ein Blech / so zuvor mit Wachs be-
strichen/aber wider mit einemTuch sauber abgewischt ist/Hachs fein braun
ab / so seynd siefertig und gut.

51 z . Ma-
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51z . Marillen - Pätzl.

^s >Jmb 6. Pfund Marillen/siebs in Master so lang / biß ihnen anhebt die
^ ^Haut abzugehen/schäls sauber/thüe die Kern herauß/treibs durch ein.
weites Gib / nimb i . Pfund Zucker / gieß i . Seit ! Wasser darauff/laß chn
sieden / biß die dicke Tropffen herab fallen/ thue die durchschlagene Maril¬
ien hinein / laß es sieden/biß es sich wohl vom Beck abschallet / Lhue gefah¬
ren Zucker darein / übertrückers über dem Feuer / walge grosse Flecken
auß / drucke runde Lebzeiten darauß

514 . Wie man die Weichsel zu dem Gebrarrenen eLttmachr.
H > Jmb schöne zeitigeWeichsel die nicht mailig seynd/wische sie sauber ab/

^thue die Stingl darvon / legs in ein Glaß/so offt ein Leg Zucker/ so offt
ein Leg Weichsel / biß es voll ist / man muß es aber wohl zuckern/ hernach
gieß ein guten Wein - Essig daran / daß der Essig über die Weichsel gehet /
binds zu/stich mit einer Spenadl Löchl darein ins Papier / laß den gantzen
Somer an der Sonnen stehen / sie bleiben gantz vollkomen / und seynd gar
gut zu den Gebrattenen/auch in hißigenKranckheiten gut zu den Labunge.

sis . Das Genuesische in die Mödl von Zwespen.
^r ? An soll über die Zwespen ein heißsiedigeSWasser giessen/und einVier-
^ ^telstund stehen ! assen/so lasten sie sich die Häutl abziehen / darnach soll
mans zu Spältl schneiden / zu i . Pfund Zwespen » . Pfund gej hten Zu¬
cker nehmen / in einem Beck anff einem Kohlfeuer sieden / biß es sich von
der Pfann schält / darnach in bogene Mödl schlagen/ und trückern.

516 . Gemeine pisc - rren.

AZiertlpstmd Mund -Mchl darein / schlage es so lang / biß der Taig weiß
wird/dann je länger du denTaig schlagest/je schöner die Piscoten werden/
wann der Taig genug geschlagen / so nimb die Piscoten -Mödel / die von
weissenBlech gemacht seyn/klein und langlecht/eines halben quer Fingers
hoch / bestreich sie mit frischenungesaltzenen Butter / der zerlassen ist/wann
DerOfen strtig/so fülle die Formen mit Taig/mmb Zucker der wol getrück-
net/und klein geflossen ist / besträhe sie damit / schieb sie geschwind in den
Ofen/du must wohl Achtung geben/damit der Ofen nicht zu heiß ist/dann
dise Bacherey ist in einem Augenblick verbrent . Man muß den Ofen offen
lassen/damit du alleweil kanst darzu schauen/wann sie dir allzubraun wer¬
den / so ziehe sie nach dem Ofen -Lochzu . Jsts aber Sach / daß sie keine
Färb bekommen wollen / so decke den Ofen -u/schaue doch offt hinein / daß
sie nicht verbrenen . Nimb eine herauß / schaueob sie genug haben/welches
du sehen kanst/wann du eine errtzwey brichst. Wann sie gebachen/ so ziehe

sie
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sie geschwind auß dem Oftn/nimb sie alsobald weil sie warm seyn auß den
Formen / wann der Ofen kalt worden / so setz sie auffPapier / eines neben
Vas ander / schieb sie wider in Ofen / damit sie trückern.

517. Gchnee - s) istorreu von Zucker.
H >Jmb ein Viertlpfund clariftcrrten schönen Zucker/ laß ihn sieden / wie
^ ^ein Syrup / oder wie ein Rosen -Zucker/ tbue das Weiße von 2 . Äyrn
darzu/schlag es wol durcheinander/mache langlichte Häuffel auffPapier/
undbacheeö.

518 . PLstatznPLscoreti.
iV )Chcklle die Pistatzi in heiß Waffer / stoß sie in einem Mörsel / mische sie
^unter den Zucker / welcherzu den Schnee Piscottenangemacht ist / so
werden sie schön grün.

519 . Gemeine Marzepan.
^s> Jmb die Mandel / nemblich i . Pfund die süß seyn / schälte sie / würffsie
^ ^ in klar Wasser / nimb sie auß den Wasser / lege sie in ein schön weisses
Tuch / damit sie trucken werden / stofte sie in einem Mörser / thue ein wenig
Rosen - Waßer darunter / damit die Mandeln nicht öhlig werden/du must
die Mandel stossen / biß sie gantz klein werden wie ein Mehl / daß er auch
Mblich fest wird / wann die Mandeln geflossen / so thue weiften Zucker ein
halb Pfund oder drey Vierling darein / stosse es wohl mit den Mandeln/
untereinander/thue das Weifte von einem Ay darzu/wann es wohl gesot¬
ten / so nimb es auß dem Mörsel mein zinnerne Schüssel / thue es auff ein
säubern Tisch / besträh es mit Zucker / und arbeite es mit den Händen.
Lheile den Taig in so viel Stuck als du wilst / thue es in die Möde ! / oder
mach sonst Figuren darauß was du wilst / wilst du Dorten darvon ma¬
chen/ so lasse es eines Lhalers . dick/thue ihn in den Ofen/laß ihn trückern/
aber der Ofen muß gantz gelind geheitzt seyn / er ist warm genug / wann du
die Pastetten außgezogen hast . Wann der Marzepan gebachen / so ziehe
ihn herauß / mache das Eyß darüber / wie vorhin vermeld / setze es wider
in Ofen/und laß es außlauffen.

520 . V - nPLstatzL -Marzepan.
ACr Pistatzi - Marzepan wirb gemacht / wie die vorhergehende von süs-
^sen Mandl : weilen es gantz grünist/kanst du allerley Sachen darauß
machen/ wann du Mödel hast/als grüne Arbesschädl/Spargel / Artischo¬
cken / oder sonst was du wilst.

521 . Hafelmrß -Marzepan.
§ >Je Haselnuß werden zum Marzepan zugericht wie Mandl / wornach
^du dich zu richten . Die Pastetten - Becker in Franckrerch nehmen in
ihre Marzepan und Macaronen ein wenig Mund -Mehl / das Weiß von
Äyrn thun sie unters Eyß / dieses machet ihren Marzepan bleich.

522 - Tun
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522 . Türckrsch Papier.

ein Glut / laß ihn wohl heiß werden / gieß den Lemonisafft an den erhitzten
Jucker/laß es zusamen sieben in derDicke eines Kochs/nimb Blumen nach
deinem Gefallen/schneids klein/laß übertrückern/rührs darein / leg bleche-
ue Mödl auffein Oblat/gieß darein/wanns hart wirb / so thue es herauß.

52 z . Lemonadr.

kühlesein.
524 . Das Erdbör -Wasser zum rrmcken oder das Gefrorne.

Wasser / auffdie Erdbör ins Säckl / daß fein klar durchrint / gieß alsdann
von ein geläuterten Zucker darein / daß süß wird / und kühls wohl ein
ins Eyß / auch wohl biß rechtgeftührt / wann du wilst.

52s . Das Gefrorne von Zürbernüßl / oderpistatzi.

Wasser / und thue das durchgetribene in ein Säckl / gieß das Wasser dar-
Kuff/zuckers mit dem geläuterten Zucker/und kühls ein. NL . Wann man
rvill ^ inkühlen/daß es gefroren werd/so nimbt man Eyß oder Schnee/das
Eyß klein -erschmettert/oder geflossen / und Saltz darunter gemischt / so
Halts die Kälten / daß nicht das Eyß oder Schnee zergehet.

526 . WeLchseL-Saffr zum wemabAiesien.
M >An nimbt die Weichsel so von Stinglen abgezupfft seyn/stoffe sie in ei-
^ ^nem steinern Mörser mit Kern und allen/preß den Safft darvon auß/
laß ihn ein paar Stund stehen / daß sich das Dicke an den Boden setzt/auff
rin Maß Safft nimbt man anderthalb Pfund Zucker/und i . Loth Zimet/
1 . Loch Nägerl/seyhe den Safft in ein langhalsetesGlaß/das Glaß muß

mache das Glaß wohl / setz an die Sonn/so lang sie Krafft hat / es hat kein
Gesatz/wie lang es in der Sonnen stehen muß . Gieß unter den Wein / so
hast Weichsel- Wein.

527 . Wie mandas Weichsel -Wasser macht.
H> Jmb 2. Viertl schön sauber abgezupffte frische Weichsel / darvon löse
^ ' 'ein gute Hand voll Kern herauß / stoß solche in einem Mörser / thu es
-u den andern Weichsel«/ -erstqmpffe selbige mit einem säubern höltzernm

Stempffel/
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Stempffel / daß sirgantz zerdrückt seynd/ und safftig werden/gieß z . Maß
Brunnenwasser darauff/rührs wohl unteremander/schütö in ein härinen
Sack / laß durchlauffen / machs süß nach eines jeden Verlangen.
528 . WLemandenRLbesl / und Wein schärlmg -Sasse bereiten / und

behalren soll über ein Iahe / damit man allerley
Sachen färbet.

«WAn soll die wohlzeitige Beerl von dem Stingel abbrechen / mit einem
*^ höltzenenStöffel in einem erdenen Geschirr zermatschen/darnach über
ein Kohl -Feuer setzen / und öey einer Viertlstund mit stättigen Zerstampf¬
ten sieden/darnach in einen Wollen -Sack schütten / und bas lautere lassen
durchtropffemdasselbe in einem zinen Standner so unten einBüchsen hat/
in einem Keller behalten / und oben darauffBaumöl giessen.

529 . Weixel -Gafft / oder Ribesl und dergleichen zu machen /
so man zum Abgieffen braucht.

0s>Jmb auff 1 . Pfund Zucker i . Maß außgepresten Safft / laß solchen
^ ' aber vorhero erlich Stund stehen / biß er sich setzt / hernach feyhe ihn
durch ein faubers Tuch / und gieß ihn auff den Zucker / laß miteinander
sieden / biß zu einem dicken Safft oder Julep wird / also ist es fertig.

s z o . Lucker - Burrer . .
H> Jmb frischButter so viel du wilst/ nimb geflossene Mandlzimblich vil/
^ ^rührs unter denButtrr darnach rühr auch wohlZimet darein/daß der
Butter fein roth wird/und Zucker daß er süß genug ist/schlag ihn darnach
durch ein saubers Reuterl / daß es gewürblet wird / ehe man den Butter
aber durchschlagt / setz ihm in Keller / wann alles darein geknötten ist.

szi . Lrebs -Burrer zu machen.

^nimb vonKrebsen die Schären und Schweiffel/so zimlich viel seyn müs¬
sen / löse das Fleisch herauß/zerstoß auffdas kleinest/nimb auff i . halb
Pfund frischen Butter / z . lebendige mittere Krebsen / stoß unter die obige
zerflossene Krebs - Schären / alsdann nimb ein neue Nein / so vorhero mit
Wasser abgebrennt ist/sttz auffs Kohl -Feuer/leg das halb Pfund Butter
in die Rein / schütt das Geflossene darzu / und rührs stäts umb / laß eine
Weil sieden / hernach nimb ein Schüssel / und ein weifles Lüchl / seyheden
warmen Butter durch das Lüchl / setz an ein kühles Orth / laß ihn geste¬
hen/ brauche ihn nach Belieben.

Folget kürzlich beschriben die Ordnung / wie man
sichim Essen und Trincken verhalten soll.

KMAn folget zwar dieser Ordnung gar wenig/sondern ein jeglichesLand
2Mgibt ferne Speisen / wie es alldorten gebräuchlich / man hat es aber

q nur
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