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Z65 . Tragant - Eyo zu machen.

Nimm klein-gestoffenen Tragant , rühre
ihn mit Rosen-Wasser , oder frischenWas¬
ser schön glat ab , wie ein dinnes Kinds-
Köcherl , laß ihn stehen , daß der Tragant
wohl zergehet , drucke ihn durch ein Tü-
chel , und rühre zweymal durch , gib ge-
fähten Zucker darein , daß so dick ist , wie
ein Gries - Koch . Dieses Eys wird einen
Tag zuvor gemachet , damit der Zucker
wohl zergehet , wann man es aufstreichen
will auf die Torten , so setze es in einheis-
ses Wasser , läst sich desto besser streichen.

Von unterschiedlichen Backereyen, wie
auch aufgeloffenen Köchen, und einge¬

machte» Sachen.
l^l. z66 . Gefüllte abgetriebene Gerben-

Rrapfeln.

20. Krapfeln min ? . Loth Schmalz,
8 - Loth Butter , in einen Weidling

gericht , schön pfläumig abgerühret ein Hab
be Stund , schlage nach und nach 9 . Eyer-
Dotter darein , z . Löffel gewässerte Gerben,
6. Löffel süsse Milch , gib Achtung, daß nicht

zu-
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zusammen laustet , wäge 15 . Loth Mund-
Mehl , ein wenig gesalzen , und so viel gc-
rühret , daß untereinander kommet , nimm
ein sauberes Papier , oder flaches Lorten-
Blech » richte von diesem ein Löffel - voll da¬
rauf , mache in der Mitten ein Grübel,
fülle es mit Weinberln , oder was beliebet,
streiche es mit einem Messer schön rund
zusammen in die Höhe , schmiere es mit ab¬
geschlagenem Eyer - Klar , mit Zucker ver¬
mischet , setze es in ein warmes Ort , laß
aufgehen , aber nicht zu viel , backe es in
einer gleichen Hitz ; können auch vor dem
Backen mit geschnittenenMandeln bestreuet
werden.

367 . Gerben - Rräpfeln auf andere Art.
Bereite ein Pfund Mehl auf die Tafel,

nimm in einen Hafen z . Eyer und z . Dot¬
ter , ein halb Seite ! Milchreim , 2 . Löffel
gewässerte Gerben , rühre es untereinander
ab , salze , und mache den Talg an , micht
gar zu vest , nimm ein halb Pfund gewa¬
schenen Butter , treibe den Taig aus , schla¬
ge den ausgetriebenen Butter auf die hal¬
be Flecken , wie einen andern Butter - Taig,
drey - oder viermal geschlagen , ohne Ra¬
sten , hernach treib den Taig halben Finger

. O 2 dick
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dick aus , bereite ein groß Glas , den Taig
ausgestochen , fülle denselben mit gekün¬
sten Weinberln , klein - geschnittene Man¬
deln , mit Zucker und Zimmet vermischt,
mache den Deckel von ausgerädeltem Fin¬
ger -breiten Taig , lege ihn herum , wie ein
Schnecken , damit die Füll bedecket wird,
bestrichen mitEyern , setze die Krapfen in
die Wärme , laß schön aufgehen , aufeinem
flachen Blech gebacken , wie die vorigen.

dl. z68. Brügel - Rrapfen Lm Schmalz
gebacken.

Nimm auf die Tafel ein Pfund Mund-
Mehl , io . Loth frischen Butter , darein
blätlet geschnitten , ein halb Pfund gestos- ^
sene Mandeln , so klein , wie das Mehl ge¬
stoßen , zwey Loth Zimmet , ein Muscat-
Nuß , ein halb Loth Nägerln , von einer
Lemoni die Schäler klein geschnitten , i.
Ey , 4 . Dotter , einVierting gefähten Zu¬
cker. Erstlich thut man den Butter und
das Mehl mit dem Walzer wohl unterei - !
«ander abarbeiten , hernach nimm die an¬
dern Sachen darzu , mache den Taig zu¬
sammen mit dem Nudel - Walzer , treibe
ihn Messer - Rucken dick aus , und abge¬
rädelt , in der Länge und Breite , wie das

zu-
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iä zugehörige Blech ist , richte in ein Haferl
i -, das Schmalz , so nicht gar zu heiß ist, bin- -

de den Taig auf das Blech , mit einem !
t , kleinen Spagat , schön gelblecht gebacken, ^
i -- warmer gezuckert, oder ein Eys darüber g
in gemacht , nach Belieben . !!
, dl. ; 6y. Der grosse Vrügel - Rrapfen. l
in Erstlich nimm ein halb Pfund klein -ge- z
m stoffene Mandeln , ein halb Maß süssen E
. Milchreim,6 . EyerDotter,8 . ganzeEyer , !

richte die geflossene Mandeln in einen sau- !
bereu Hafen , bereite ein halb Pfund ge- ,!

v- stoffenen Zucker , ein halb Pfund schönes ?,
in Mehl , und ein halb Pfund frischen zerlas-
s- ' senen Butter , mache mit dem Butter und !
c- aufgeschlagenen Eyern , mit dem süssen
t- Milchreim abgerühret , den Taig an , nimm i
eri 2. Loth Zimmet , i . Loth Nägerln , ein halb
i . ! Loth Muscatblüh , 2. Muscatnussen , von >1

j einerLemoni die Schäler klein geschnitten , !
id ^ ein wenig Amber , flösse oder schneide es I
i- : groblecht , und alles unter den Taig ver- l!
1- mischt. DerTaig muß in derDickenseyn

wie ein Grieß - Koch , lasse ihn anziehen ; I
be wann er solte zu dick werden , giesse eine - I
e- süsse Milch nach,bestreiche hernach den zu- '
is gehörigen Brügel mit Schmalz , mache ein

O z Pa-
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Papier herum , und mit Spagat umwi¬
ckelt nur hervor , die Schnur nach der Län¬
ge , hernach um den Brügel - Rollen , bey
dem Feuer gebraten , mit Schmalz begos¬
sen , bis er wohl warm wird , und säumet : j
nach diesem kan man anfangen zu begies- !
sen , unten eine Schüssel gesezt , daß der
Taig darein rinnt , und allzeit an einem
Ort angefangen , und wohl umgedrähet,
vornen an , und ganzFleber , daß du nicht
weit herauf auf den Prügel kommest,son¬
sten wird er nicht zipflet , und also gieß,
bis daß es ein kleines Neige ! wird , man
kan auch den Taig , der herunter fallet,
wieder nehmen zum Messen ; wann der
Krapfen gar zu bräunend durchsichtig j
wird , so halte still , und gieß die Lucken
voller Taig an , und geschwind wieder ge-
drähet , daß sich der Taig ausschnellet.
Unter das lezte Neige ! Taig stosse eine gu¬
te Hand - voll Mandeln , und mische es
darunter , wie auch ein wenig gefähten
Zucker , mache Knöpfel daraus , stecke cs
in einZimmetin die beedenOerter herum,
mache ein schönesEys , und damit bestri¬
chen ; wann er schön gelb gebraten ist , zie¬
he ihn auf einen Bolster ab , die lange

Schnur
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Schnur zum ersten , hernach erst die run¬
de , so löst er sich ab.

X. Z70. Spieß - Rrapfeln im Schmalz
gebacken.

Erstlich nimm ein halb Pfund Mund-
Mehl , einVierting schön klein-gestoffenen
und gefähten Zucker , von einer Lemoni die
Schäler klein geschnitten , Zimmet,Nä-
gerln , Muscatblüh , klein gestoffen,um ein
Kreutzer Butter , fünf Eyer -Dotter , und
2. Löffel Milchreim , mache den Taig zu¬
sammen , und in der Dicken eines Messer-
Rucken ausgewalgt , lege ihn auf das be-
wuste Blech , daß er just zusammen gehet,
binde ihn mit einem Spagat schön ring¬
let zusammen , backe sie ganz kühl in dem
Schmalz aus einem Hafen , daß sie schön
auflauffen , wohl gezuckert , und auf die
Tafel geben.

>1. 271. Gerben - Rrapfen.
Erstlich nim 1 . Pfund laulechtes Mund-

Mehl in einen Weidling , ein Vierting fri¬
schen zerlassenen Butter , io . Eyer -Dotter,
drey Löffel gewässerte Gerben , ein halb
Seite ! laulechte Milch , rühre es unterei¬
nander ab , und mache mit diesem den
Taig an , schlag ihn wohl ab , und gesal-
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zerr , nimm ihn auf ein Nudel -Bret , und
abgewürkt , treibe ihn Finger - dick aus,
nimm ein grosses Glas , oder den darzu
gehörigen blechernen Model , drucke die >
Krapfen aus , lege es auf ein gemehlbig-
tes Tuch , und auf ein Bret schön aufgc-
hen lassen , zugedekt ; richte unterdessen ein
Schmalz in eine breite Pfann , aber nicht !
gar zu heiß , lege die Krapfen darein , !
langsam gebacken , zugedekt , gibs warmer,
und gezuckert.
l§. ;?2. Gerben - Rrapftn auf andere Art.

Bereite in einen Weidling drey Pfund
Mund - Mehl , das gefähet ist , mache ein
Dämpfe ! mit z . Löffel gewässerten Ger¬
ben , und 6 . Lössel laulechte Milch , setze es ^
warm , daß es aufsteiget , nimm 20 . Loth
frischen , oder gesalzenen Butter , laß ihn '
zergehen , und abgeftihet in ein Hafer ! , l
damit die Säure wegkommet , schlag da - ?
rein 20 . Eyer - Dotter , z . Löffel Gerben,
und ein Seitel laulechte Milch , mache mit >
diesem den Taig an , und wohl abgeschla¬
gen , gesalzen . Mache die Krapfen auf
die vorige Art , und langsam gebacken.

Z7Z. Gugelhopf zu machen.
Zu einem grossen Gugelhopf nimm in
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einen Weidling z . Meeting Butter , oder
Schmalz , dieses schön pflaumig abgetrie¬
ben , rühre darein 8. Eyer,und 16 . Dotter,
wohl verrühret , 4 . Löffel Gerben , die nicht

! bitter ist , i . Seite ! Milch ,' anderthalb
Pfund gefahtes Mund - Mehl , gesalzen,
ein wenig gewaschene Weinberln , schlage

; den Taig wohl ab , bestreiche den darzu
i gehörigen Model mit Schmalz , fülle den
' Model halb voll an , laß ihn gemach in ei¬

nem warmen Ort aufgehen , bis der Mo¬
dell voll ist ; backe ihn in einer gleichenHitz,
und gib ihn gezuckert zur Tafel.

t >l . Z74. Gugelhopf auf andere Are.
Nimm in einen Weidling i . halb Pfund

1 frisches Schmalz , dieses schön pfläumig
abgetrieben , bereite unterdessen in ein Ha¬
fer ! 16. Eyer -Dotter , z . Löffel gute Ger-
ben , i . Seite ! füffe Milch , sprittle es alles

! untereinander ab , rühre es in das abge-
j triebene Schmalz nach und nach darein,
> nimm i . Pfund Mund - Mehl darein ge-

»ührt ; wann es beliebig ist , gewaschene
Weinberln , klein - geschnittenen Citronat,
gesalzen , und schlage den Taig wohl ab,
daß er sich vom Löffel schält , bestreiche den
darzu gehörigen Model mit Schmalz M-

L> 5 le
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Ie denselben halben Lheil an , laß ihn in
einem warmen Ort gemach aufgehen,über¬
streue ihn mit klein - geschnittenen Man¬
deln , und gebacken . <

275 . Gugelhopf auf andere Manier.
Nimm ein halbPund frischen Butter in

einen Weidling , treibe denselben schön
pfläumig ab , nimm darein 20. Eyer- Dot¬
ter , einen nach den andern , wohl verrührt,
rühre auch gemach darein 4 . Löffel gute, ^
süsse , oder gewässerteGerben, ein halb Sei¬
te! Milchreim , in der Wärme gehalten,
damit der Butter nicht zusammen lausset,
nimm ein Pfund Mund - Mehl , gesalzen,
denLaig angemacht , bestreiche den darzu
gehörigenModel , halben Lheil angefüllt,
laß ihn , wie gebräuchlich ist , meinem war»
men Ort aufgehen , und schön gebacken.

376 . Rrebs - Gugelhopf.
Zu einem Gugelhopf treibe anderthalb

Vierting guten Krebs-Butter ab in einem
Weidling , rühre nach und nach darein °
scchsEyerund 12 . Dotter , schön pfläumig i
abgetrieben , auch darein ein: halb Seite ! !
laulechte Milch , drey Löffel Gerben , die- !
ses wohl abgerühret , nimm 5. Vierting
Mund-Mehl darein , den Taig wohl ab- ^

ge-
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l gerühret , gesalzen , und bestreiche den dar-
» zu gehörigen Model , fülle ihn mit dem
- Taig halb voll an , und laß ihn in einem

! warmen Ort aufgehen , bis daß der Mo¬
del voll ist , hernach gebacken.

l Z77. Gerben - Strauben.
t Bereite ein Seite ! Milchreim , lasse ihn
« warm werden , rühr ihn wohl ab , nimm
, darein 6. Eyer -Dotter , und 4 . ganze Eyer,
, ' 2. Löffel gute Gerben , dieses unterem »»,
- der abgerühret ; bereite in einem Weidling
, gutes Mund -Mehl , so viel du vermeinest,

daß es genug ist , brösle um z . Kreutzer
Butter darein , gieß das Abgetriebene da-

l rein , mach den Taig , salze ihn , und mach
, denselben in der Dicken , damit er durch
>' den gewöhnlichen Strauben -Löffcl lauffet;

backe die Strauben schön langsam in dem
Schmalz , gibs warmer und gezuckert.

z? 8 . Mandel - Bögen auf die Torten.
Zu 12 . Bögen nimm eine messingene

- Pfann , ein halb Pfund Zucker , und ein
i yalbSeitelWasser , laßeswohl dickeinfle-
! den , bereite ein halb Pfund klein-geschnit-
! tene Mandeln , einVierting klein und ge,
iz stiftest geschnitten , rühr dieklein -geschnit-
! tenen erstlich in den gesottenen Zucker , laß

es
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es wohl einsieden , und öfters gerührt,da¬
mit sie sich nicht anbrennen ; auf die lczt
rühre auch die andern Mandeln darein,
von 2. Eyern die Klar , von einer Lemoni '
die Schäler klein geschnitten,auch den Saft
darein gedrukt , bestreiche die darzu gehö¬
rige blecherne Bögen mit Schmalz , schnei¬
de Oblaten in der Grösse , damit sie die
Bögen überdecken , streich es an mit Eyer-
Klar , damit man sie biegen kan , streiche ?
die Mandel - Füll darauf schön dick , her¬
nach langsam gebacken , mache ein - oder
zweyerley Eys , mit Pistatzen oderCitro-
nat bestreuet , laß anziehen , bis das Eys
hart wird , richte es auf die Torten schön
hoch auf , siede über vorhero mit Wasser
einen Zucker schön braun , dunke die Oerter
im heissen Zucker ein , und aufgebogen dop¬
pelt aufeinander , so halten sie gut.

Z79 Zucker - Strauben . , ^
Bereite ein gutes Mund -Mehl , darnach

man viel machen will , in einen Weidling,
mache den Taig an mit süfferMilch,nimm
Eyer - Klar , und rühre es wohl vorhero !
ab , schütte es in den Taig , nimm auch so !
viel gefahren Zucker , damit der Taig süß
gemachet wird , gesalzen , und mache ihn

in
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in der rechten Dicken , damit er durch das
gewöhnliche Zucker - Strauben - Trächterl
lauffet , schön weiß gebacken , und als war-

' wer über den Nudel - Walzer gebogen,
bt. Aucker -SrraubeiiaufandereArc.
Bereite ein gutes Mund - Mehl in ein

Haferl , treib es mit kalter Milch ab , nimm
schön klein - geflossene Mandeln darunter,
ein wenig Rosen -Wasser , gefahren Zucker,

' und den Taig wohl abgeschlagen , nimm
von Eyern die Klar , für ein Strauben ein
Eyer - Klar , gebacken , und auf die Art
gemachet wie die vorigen.

I§. z8l . Brand - Berauben mir wein.
Bereite ein gutes Mund - Mehl in ein

Haferl , setze es warm , nimm Wein und
Schmalz in eine Pfann , laß untereinan¬
der sieden , gieß es in das Mehl , und ma¬
che denTaiH an , gesalzen , schlage ihnwol

' ab , daß er schön glat wird , bereite zu ei¬
ner Strauben ein Ey , und ein halben Dot¬
ter , mache den Taig in der Dicken , damit
er durch den darzu gehörigen Strauben-

l Löffel lauffe , gebacken schön rösch aus dem
! Schmalz,gezuckert,und aufdie Tafel geben.

Z82 . MilchreLm - Strauben.
^ Erfllich nimm Milchreim und Eyer , ei-
l nes
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>

nes so viel , als das andere , rühre es wol >
untereinander ab,bereite ein schönes Mund - -
Mehl , und mache mit diesem Abgerühr - ^
ten den Talg an , gesalzen, und mache ihn !
in der Dicken , wie den vorigen , damit er
durch den Strauben - Löffel lauffet , schön -
röslet aus dem heissen Schmalz gebacken . ^

z8z . Milchreim - Rrärizel.
Bereite ein halb Pfund Mund - Mehl

auf die Tafel , gieß ein Seite ! guten Milch - k
reim daran , mache den Taig mit einem i
Messer zusammen , gesalzen , würge ihn
hernach mit dem Walzer ab , daß er schön !
glat wird ; alsdann walge ihn , Messer- ^
Rucken-dick ausgetrieben , und schlage ihn >
einmal zusammen , treibe ihn wieder aus , s
und drucke mit einem Gläsel Flecken da¬
raus , steche mit einem Finger -Hut , oder
Strauben -Löffel die Fleckel durch , fülle es ^
mit eingemachten Salsen , lege wieder ei- i
nen Deckel darauf , durchgestochen , schön
gebacken im Schmalz , die Pfann im Ba - ,
cken geriglet , damit sie schön auflauffen.
Sie können auch ungefüllt gemacht werden - !

>1. ; 84- Milchreim - Rräpfeln.
Nimm ein Seite ! Milchreim in ein Rein , ,

lege Nuß -grossesSchmalz darein , laß un-
ter - i
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tereinander zergehen , hernach nimm 5.
Koch -Löffel gefahte Stärk , und n . Löffel
Mehl , rühre es darein , und setz es aufdie
Glut, wohl abgetrüknet , damit es ein zä¬
her Taig wird , rühre darein halbenTheil
ganze Eyer , und so viel Dotter , gesalzen,
nimm denTaigauf einen bestrichenenTel¬
ler , mache Nuß - grosse Kräpfeln in das
heisse Schmalz,und schön langsamgebacken.

385 . Milchreim -Grrauben anderer Art.
Bereite i . Seite! gutensüssenMilchreim,

l4 . Loth frischen Butter darein , laß es in
einer Rein miteinander aufsieden , hernach
rühre lF . Loth Mund-Mehl darein , laß es
mit stäten Rühren auf der Glut wohl ab-
trüknen , gesalzen , und darein gerührt io.
Eyer-Dotter , Mache ihn in der Dicken,da¬
mit er durch den Strauben-Löffel lauffet;
backe es schön gelb und laß den Taig nicht
lang stehen , sonsten werden die Strauben
zäh , gibs warmer , und gezuckert auf die
Tafel.

1^. z86. Gute GrummeRipfelju machen.
Nimm ein halb Pfund Mund-Mehl auf

die gewöhnliche Tafel , 12. Loth Butter
blätlet darein geschnitten , mit dem Nu-
del-Walger abgearbeitet ; bereite in ein

Ha-
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Hafer ! ein Ey , und 2. Dotter , 2 . Löffel
gute Gerben , fünf Löffel Milchreim , ma¬
che mit diesem denTaig an , ausgetrieben,
und mache dreyeckete Flecken , gerädelt mit
dem Krapfen - Rädel , füll es mit gedün-
sten Weinberln , Zibeben , geschnittenen
Mandeln , Citronat , Zimmet , und mit
Zucker vermischt ; rolle es zusammen , in
Form eines krummen Kipfels . Es kan
auch , wann es beliebig ist , ein andere gu - >
te Füll genommen werden : bestreue die
Kipfeln mit Eyern , richte es aufeinTor-
ten - Blech , und laß meinem warmen Ort
gemach gehen , backe es hernach in einer
gemachen Hitz , mache ein weißes Zucker- ^
Eys , bestreue es mitAneiß , setze es wie- !
der in Back - Ofen , damit es anziehet , >
und hart wird.

z8?. Brand - Rrapfen.
Nimm in ein Rein Wasser , laß sieden, ^

lege Schmalz darein , darnach man viel
Krapfen machen will , rühre gutes gefäh-
tes Mund - Mehl darein , und trükne den I
Taig auf der Glut wohl ab , und gerührt , !
laß ihn auskühlen , und rühre zu 2. Kra¬
pfen ein Ey darein , gesalzen , und mache >
es mit einem Löffel in das heisse Schmalz , !

schön ,
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schön langsam gebacken . Von diesem Taig
kan man auch die Spritz - Strauben ma¬
chen; den Taig fülle in eine zinnerne Spri¬
tzen , mit dem Stern in das heiffeSchmalz
schön krumm gesprizt , gezuckert , und auf
die Tafel geben.

tt . z88 - Brand -Rrapfen auf ander « Art.
Bereite eine gute Milch , lege frischen

Butter darein , und laß in einer Rein sie¬
den , rühre darein schönes Mund - Mehl,
und mache den Taig auf einer Glut an,
wohl abgcrühret , und abgetrüknet auf
dem Feuer , daß er keine Knopcrn bekom¬
met , laß ihn auskühlen ; rühre so viel gan¬
ze Eyer , auch so viel Eyer - Dotter darein,
daß er die rechte Dicken bekommet , gesal¬
zen ; backe es in einem nicht gar zu heis¬
sen Schmalz,Krapfeln,oder Spritz -Strau-
ben,wie es beliebig ist.

X . ; 8y. Mandel -VNaultaschen.
Erstlich nimm ein Pfund Mehl , gefähk,

und auf die gewöhnliche Pastetten - Tafel
gericht , bereite in ein Haferl 2. ganze Eyer
und z . Dotter , i . Löffel Milchreim , 2 . Löf¬
fel Wein , z . Löffel Wasser , salze das Mehl,
und mache mit diesem Abgerührten den
Taig schön lind an , und wohl abgeschla-

P gen,
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gen , lasse ihn rasten ; unterdessen bereite
rin Pfund Butter , sauber gewaschen , aus¬
getrieben , und abgetrüknet , treibe den Laig i
aus , und schlage den Butter auf den Hai- >
den Taig , schlage den andern darüber,und i
mache ihn wie den Butter - Taig , drey - ,
mal ausgetrieben , aber allzeit ein wenig -
rasten lassen , und wieder dreyfach geschla - j
gen , es seye dann , es wurde ein grösserer s
Taig gemachet , alsdann kan er vierfach l
geschlagen werden . Richte vorher » ein j
halb Pfund klein - geflossene Mandeln in i
einen Weidling , anderthalb Vierting ge - s
fahten Zucker , 8 . ganze Eyer , und 14 - Dot - l
ter nach und nach in die Mandeln gerühs I
ret eine ganze Stund ; auf die lezt klein - z
geschnittene Lemoni - Schäler darein , trei - s
be den Taig aus kleinen Messer - Rucken
dick , radle ihn mit dem Krapfen - Radel
vierecket , oder langlechte Flecken , füll es (
mit der abgetriebenen Mandel - Füll , und c
leg es dreyfach übereinander , richte es auf i
rin Blech , bestrichen mitEyern, . und ge- ;
backen ; sie werden schön pfläumig . Man , t
kan auch ein Zucker - Eys hernach darüber (
machen , mit Pistatzi bestreuet . s

r
di.
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te K Z9OMandel -Maultaschen anderer Are.
s -> j Nimm i .Pfund Mund-Mehl , i . Pfund
ig ! frischen Butter blatlet darein geschnitten,
>1- mit dem Walzer abgearbeitet , hernach 16.
id ! Eyer-Dotter , und 8 - Löffel voll Wein ; mit
y -- ! diesem den Laig angemachet, mit dem
ig ! Nudel-Walger treibe ihn aus , und schlag
a- j ihn zweymal vierfach zusammen , hernach
er schneide 64. Stückeln , treibe ein jedes schön
ch l dinn und vierecket aus , in der Grösse eines
in , kleinen Tellers , bereite die Füll , wie zu de¬
in ! nen vorbemeldten ; alsdann legt man das
e- schmälere Theil über die Mandeln , und
>t- das andere etwas mehrer als halb darü¬
hr 1 ber , abgeradelt , bestrichen mit Eyern , mit
n- gefähten Zucker bestreuet , und schön lang-
:i-> sam gebacken.
en
>el'
es
rb'
uf
e-
in'
er

d?. zyi.  Aufgeloffene Aepfel - Blatten.
Erstlich röste ein Mund - Mehl im

Schmalz , darnach man viel Laig brau¬
chet , aber nicht viel Schmalz genommen,
mische halben Theil ungelöstes Mund-
Mehl darunter , mache den Taig mit kal¬
tem Wein an , und mit abgeschlagener
Eyer-Klar , gezuckert , und ein wenig ge¬
salzen , daß er die rechte Dicken bekom¬
met , schneide von grossen Aepfeln die Blat«

P 2, ten,
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ten , den Kern in der Mitten ausgestochen,
kehre es in dem Taig um , und schön resch
gebacken ; sie lausten hoch auf , gezuckert,
und auf die Tafel geben.

dl . ; y2 . Gebackene Rosen.
Nimm ein schönes Mund - Mehl in ein

Reinel , mit geiahten Zucker und ein we¬
nig Salz vermischet , mit gutem Wein den
Taig angemachet in der rechten Dicken,
wie ein Strauben - Taig ; nimm Rosen , die
nicht gar ausgeschlossen seynd , steche den
Großen heraus , und das Grüne weg,
dunke es in den Taig , und backe es im heis¬
sen Schmalz ; beutle es bcy denen Sten¬
geln , daß sie schön auflauffen , gibs war - !
wer und gezuckert auf die Tafel.
dl . Gebackene Weichsel » , oder Rerschen.

Bereite schöne frische Weichsel » , binde
es in kleine Büscheln zusammen , nimm ein
gutes Mund - Mehl in einen Weidling,
darnach man viel machen will ; mache den
Taig mit weiffein Bier , oder Wein und '
Eyern , in der Dicken wie ein Strauben - ^
Taig an , gesalzen ; wann es beliebig ist,
ein wenig gefähten Zucker : kehre die Weich .
sein oder Kerschen in diesem Taig um , und
schön resch gebacken.

dl . ; s4 . !
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^ Z94 . Gebackenen Holler.
? Bereite ein gutes durchgefähtes Mund-
' Mehl in einen Weidling , ein wenig gesal-

! . zen , mache den Taig mit weissem Bier,
,, oder Milch und Eyern an , in der rechten
>§ Dicken , nimm säubern , und nicht gar zu
,, viel ausgeblühten Holler , kehre ihn iu

dem angemachten Taig um , bereite ein
e Schmalz , oder gute ! Feisten , backe ihn
„ schön röslet , und die Pfann gebeutlet,da¬

mit er schön kraust wird , hernach gezuckert,
Q auf die Tafel geben.
I- bl. Z95. Gebackenen Galvey , oder Frauen-

l Blättel.

Nimm in ein Reinei süsse Milch , lege
i . ein wenig Schmalz oder Butter darein,
>e und laß steden , rühre ein gutes Mund¬
il Mehl darein , in der Dicken , wie ein
, Brand - Taig , trükne den Taig auf der
n Glut wohl ab , lasse ihn auskühlen , rühre

>d ' Eyer darein , und gesalzen ; mache ihn in
i- der Dicken , wie einen dünnen Strauben-
l , Taig , kehre die Blättlein in diesem Taig

um , und schön langsam gebacken . Man
>d kan auch Kerschen und Weichsel » in die-

' sem Taig backen,
i P; dl. zy6.
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Z96 Bauren - Rrapfeir. ^
Erstlich nimmz .Vierting geschälteMaw ! '

deln , lege es in ein frisches Wasser , damit
sie schön weiß bleiben , schneide einen jeden <
Mandel zu 6 . Theilen,gewürffelt , alsdann ! ,
nimm drei) Vierting geseihten Zucker in .
ein Haferl , schlage darein z . ganze Eyer,
und 2 . Dotter , z . Viertelstund abgerührt,
hernach nimm die geschnittene Mandeln,
und ein halb Pfund Mund - Mehl , mache ,
den Taig an , so viel gerühret , daß es un - <
tereinander kommet ; mache runde Zelten '
auf die Oblaten , lege obenauf 4 . geschälte >
Mandel -Kern , backe es schön gelblecht in >
einer Torten - Pfann , oder Back - Ofen , ^ !
mache einZucker - Eys , mit diesem ange-
strichen , setze es wieder in den Ofen , daß
sie anziehen , und das Eys hart wird . - ,

iv zy/ . Eyer - Roch. > >
Nimm Schmalz , und Mund -Mehl,ma - -

che ein weisses Einbrenn , schön dick , rühre I
es mit siedender Milch schön glatt ab,daß §
es ein dickes Koch wird , laß auskühlen , !

> schlage für eine Person ein Ey daran , ge- ,
! salzen ; wird es für ein Yaupt -Speis ge¬

geben , so kan man mehrere Eher nehmen , ^
be- !
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bestreiche eine Pfann oder Eyer -Schmalz --
Reinel , und backe es im Ofen.

zy8 - Rinds - Roch.
Mache es wie das vorige , anstatt des

Schmalz nimm Butter , die Einbrenn et¬
was dünner gemacht , mit siedender Milch
glat abgetrieben , in der rechten Dicken ge-
machet , laß aufsteden , und gesalzen.

dl. zyd . Rinds -Roch auf andere Manier.
Dieses wird gemachet wie das vorige;

man nimmt etlicheEyer , und zwey Theil
Dotter , Zucker nach Beliebe » , gesalzen,
in eine bestrichene Rein geschüttet , z . Vier¬
telstund gebacken , und gezuckert auf den
Tisch geben . Man kan es auch in grossen
kupfernen Schüsseln auf die Tafel geben.

dl . 400. Aufgelosfenes Rinds - Roch.
Nimm ein gutes Mund -Mehl , treibe es

mit kalter Milch schön dünn ab , setze es auf
eine Glut , und rühre es beständig um , da¬
mit es nicht knoppert wird , laß aufsteden;
setze es hernach in ein kaltes Ort , damit
cs völlig auskühlet , treibe einen frischen
Butter ab , schlage 2. oder z . ganze Eyer-
Dotter darein , wohl verrühret ; wann das
Koch auskühlt ist , darein gerühret , ge¬
zuckert , und in eine kupferne Schüssel , die

P 4 be-
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bestrichen ist , geschüttet , unten und oben
Glut , und schön gebacken.

401 . Abgetriebenes GtLeß-Roch.
Laß die Milch sieden , rühr den Grieß

darein , laß aufsieden , schütte es in ein an¬
deres Geschirr , damit es völlig auskühlet,
treibe Schmalz ab , Eyer daran , eines
nach hem andern , wann das Koch aus¬
kühlt ist , darein gerühret , gesalzen , und
gebacken wie das Eyer - Koch.

402. Aepfel- Roch.
Nimm Aepfel , diese werden geschält,

und zu vier Theilen geschnitten , siede es
im Wasser , und ein wenig Wein , her¬
nach werden sie durchgetrieben in einen
Durchschlag , laß es kalt werden , treib gu¬
tes Schmalz oder Butter schön pfläumig
ab , rühr ganze Eyer und so viel Dotter
darein , wie auch geriebene Semmel -Brö¬
seln , und das auskühlte Koch , Zucker,ge¬
fahren Zimmet , und Weinberln , ein hal¬
be Stund abgerühret ; bestreich die Rei¬
ne ! oder Pfann , darein geschüttet , und
gebacken.

40; . Aepfel - Roch auf andere Art.
Bereite ansäueriete Aepfel , diese werden

schön weich gebraten , hernach schäl das
Wei-

r
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Weiche herunter , treibe es durch ; nimm
frischen Butter , treibe ihn schön pflaumig
ab , rühre darein Eycr - Dotter , ein wenig
klein - geflossene Mandeln , und die durch-
getricbenc Aepfel von einer Lemoni , die
Schaler klein geschnitten , wie auch de»
Saft darein gedrukt , gezuckert nach Be¬
lieben ; rühre es eine ganze Stund , nimm
von denen Eyern halben Theil die Klar,
faumet aufgerühret , nach und »ach da¬
rein verrührt , so wird es schön pflänmig;
bestreich eine Schüssel mit Butter , das ab¬
getriebene Koch darein gericht , eine gan¬
ze Stund schön langsam gebacken ; es zer-
schrahet schön , und gehet hoch auf.

tO . 404 . wein - Roch.
Nim in eine breite Rein gutes Schmalz,

laß es nicht gar zu heiß werden ; bereite
klein-geriebene und gefaßte Semmel -Brö¬
seln , röste cs schön gelblecht , lasse unter¬
dessen zwey Theil Wein , und ein Theil
Wasser untereinander sieden , und in die ge-
rösteSemmel -Bröseln gegossen , mit diesem
abgerührt , wie ein Kinds - Koch , laß es
wohl aufsieden , und gut gezuckert , laß cs
auskühlen , treibe einen Butter schön pslau-
mig ab , rühre Eyer , und so viel Dotter

P 5 da-
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darein , eines nach dem andern verrührt,
wann das Koch kalt ist , darein abgerüh-
ret ; nimmWeinberln , und gefähten Zim-
met , eine halbe Stund abgetrieben , fülle
es in dieReinel , oder bestrichene Schüs¬
sel , und schön langsam gebacken.

40 ;. Wein -Roch auf bessere Art.
Nimm Biscoten , zerbriche sie , richte es

in ein Reinel , laß einen guten Wein sieden,
giesse ihn daran , laß es wohl untereinan¬
der sieden , abgerührt , und durchgetrie¬
ben ; treibe einen frischen Butter ab , etli¬
che Eyer - Dotter darein gerühret , wann
dann das Koch auskühlt ist , gezuckert nach
Belieben . Man kan es auch ohne But¬
ter abgetrieben geben , mit Eyer -Dottern,
gezuckert , und gibs auf die Tafel.

X . 406 . Reiß - Roch.
Erstlich nun soviel süsseMilch und Reiß,

als man vonnöthen hat , laß die Milch sie¬
den , und den Reiß darein , laß ihn wohl
weich sieden , hernach im Mörser klein ge¬
stoßen ; treibe einen Butter schön pfläumig
ab , rühre darein Eyer -Dotter , einen nach
dem andern , auch den geflossenen Reiß,
ein wenig klein - geflossene Mandeln , um
zwey Pfenning geweckte und gestoßene

Sem-
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, Semmeln , gezuckert nach Belieben , rühre
" es z . Viertelstund ab ; auf die lezt nimm
^ klein-geschnittenen Citronat , wie auch Le-
le ! moni -Schäler , darunter abgerühret , be-
s- i streiche eine kupferne Schüssel , oder Rein,

j richte das abgetriebene Koch darein , und
! schön langsam gebacken.

6 dl . 4 >7. Reiß - Roch auf andere Art.
Erstlich bereite einen guten Reiß , stosse

ihn klein , und durchgefäht , wie ein Mehl,
laß eine süsse Milch sieden , rühre den durch-

-- gefahten Reiß darein , laß es sieden , wie
ein Koch , hernach setze es in ein kaltes

) Ort,damit es auskühlt , treibe einen Vier-
- ting Butter ab in einen Weidling , z.
, - Eyer , und 8. Dotter darein verrührt , nim

den auskühltcn Reiß darunter , gefahten
Zucker , und Lemo.ni-Schaler klein gcschnik-

- ten , treibe es eine gute halbe Stund ab,
^ richte es in eine bestrichenePasteten -Schüsi
' sel , setze es in eine bestrichene Pastcren-
* Schüssel , setze es in eine Torten - Psann,
l mache unten und oben Glut , damit cs
' schön auflauffet ; wann es gebacken ist, be-
' streue es mitZimmet und Zucker.
' 408. Gebackenen Reiß.
' Nimm in eine Rein oder Kessel eine gu-

l te
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te Milch , laß sieden , und bereite sauber
geklaubten , und gewaschenen Reiß , darein.
gerührt , laß ihn wohl dick einsiedc » , und a
recht gesalzen , nimm ein sauberes Nudel - ei
Bret , eingemehlbigt , streiche den Reiß da- st
rauf 2 . Finger dick , laß ihn über Nacht ! n
auskühlen , schneide Finger -lange Striyeln , !
kehre es im Mehl um , und backe es iiy ^ d
heissen Schmalz schön gelblecht ; mache ei- n
ne Pohlnische Suppen , mit Weinberln und d
Zibeben , wann der Reiß angericht ist , "
giesse es darüber . ^ I<

dl. 429. Ausgelassenen Reiß. ^
Bereite Milch , so viel man vonnöthen „

hat , laß es in einer Rein sieden , nimm §
gewaschenen Reiß , und laß ihn darinn ^ "
weich sieden , alsdann laß ihn auskühlen,
treibe Schmalz schön pfläumig ab , rühre s
Eher darein , eines nach dem andern wohl ^
verrührt , wann der Reiß kalt ist , darein ^
verrührt , gesalzen , daß er recht ist,nimm ; «
Weinberln , und gefähten Zimmet darun - j
ter , ein Viertelstund abgetrieben ; richte ,
ihn in eine bestrichene Rein , oder Pfann , ,
mache unten und oben Glut , oder imBack - ,
Ofen gebacken , daß er schön auflauffet . ^

dl. 410. 4
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410. Gewürmelres Schmalz - Roch.
Wann man ein Schmalz oder Butter

ausstedct , nimm vorher » ein Hefen , und
ein gutes Mund - Mehl , treibe es ab mit
süsser Milch , wie einen Mehl -Schmarren,
nimm ganze Eycr , vorhcro wohl abgerüh-
ret , und darein geschütt , gesalzen , und
den Taig abgerührt , daß er schön glat
wird ; wann das Schmalz oder Butter sie¬
det , so laß es Strohalm dick darein rin¬
nen , und gerührt , daß es schön gewürm-
let wird , laß einen Sud aufthun , her¬
nach durchgeseihet , damit das Schmalz
wegkommt , schütte es in eine Rein , da¬
mit es reimlet wird , und Glut darunter
gemacht.

>1. 411 . Hwschbrem - Roch.
Siede den lBrein in einer guten Milch

schön dick , treibe ihn durch , und laß ihn
auskühlen ; auf eine grosse Schüssel nimm
einen Vierting frischen Butter in einen
Weidling , diesen schön pflaumig abgetrie¬
ben , 2 . Eyer , und 6 . Dotter darein ge¬
rührt , i . Stund abgetrieben , und gezu¬
ckert ; lauf die lezt von einer Lemoni den
Saft darein gedrukt , richte es in eine be¬
strichene Pasteten -Schüssel , und gebacken.

412.
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412. Schmalz - Roch vom Grieß.
Laß erstlich ein Schmalz heiß werden,

hernach röste einen Grieß , bis er schön
gelblecht wird , gieß eine siedende Milch
daran,daß es schön dick wird , nimm etli¬
che Eyer - Dotter , gesalzen , ein wenig
Milchreim , abgetriebenen Safran , schlags
untereinander ab , schütt es darüber , ma¬
che unten und oben Glut , daß es schöne
Reimest « bekommet , angericht , die Rei¬
mest « obenauf gelegt , und gezuckert.

Rrebs - Roch.
Zu einer grossen Schüssel nim 2 ; . Kreb¬

sen , diese werden in Wein und Wasser über¬
sotten , die Schweiffeln ausgelöst , und
klein gehakt , daß stinkende Aederl wegge-
than , und dieSchaler klein gestoßen , her¬
nach frischen Butter darunter , mache ei¬
nen guten Krebs -Butter , nimm 15 . leben¬
dige Krebsen , ziehe ihnen die stinkende Ae¬
derl weg , stoße sie in einem Mörser schön
klein , gieß ein Seite ! Milch daran , und
seihe es durch ein Tisch - Serviet , schlage
z . Ener darein , in ein Reinel geschütt,auf
die Glut gesezt , laß es zusammen lausten
zu einein Topfen , das Wasser weggesei-
het , und in dem Mörser den Topfen ge-

stos-

st
Ä
ti
dl
L
ti
st
p
kl
e«
bl
C
n



Von unterschiedlichen Backereyen , rc.

stoffen , auch um 2 . Pfenning Semmel in
Milch gewerkt , darunter treibe einen Mee¬
ting Krebs -Butter ab in einem Weidling,
darein gcrühret 4 . ganze Eyer , und 8.
Dotter , einen nach dem andern , 1 . Vier¬
ling klein -gestoffene Mandeln , ein Viertel¬
stund gcrühret , nimm den geflossenen To¬
pfen , und geweißtes Brod , wie auch die
klein- geschnittene Krebs - Schweiffeln dar¬
ein , und noch eine halbe Stund abgetrie¬
ben ; bereite klein - geschnittene Lemoni-
Schäler , Zucker nach Belieben , Muscat-
Blühe , bestreiche eine Schüssel mitsamt
dem Rais mit Butter , richte das Abge¬
rührte darein , und langsam gebacken in
einer Torten - Pfann oder Back - Ofen,
hernach gezuckert.

^>s. 414. Rrebs - Roch auf andere Art.
Nimm dreyffig Krebsen , übersiede solche

im Salz -Wasser , löse die Schweiffeln und
Scheren aus , das schwarze Aederl wcggc-
than , stosse es klein in einem Mörser , gies¬
se z . Seitel gute Milch daran , und treibe
cs durch einen Durchschlag , hernach rüh¬
re darein 2. Eyer , und 2. Dotter , wohl
untereinander abgesprittlet , setze es auf
eine Glut , und laß zusammen lausten , sei¬

he
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he das Kaß -Wasser sauber weg , und laß !
den Topfen auskühlen , treibe 10 . Loth
Krebs -Butter ab , ein Vierting klein - ge- '
stoffene Mandeln , 8 . Eyer - Dotter , und ein
ganzes Ey gemach darein gerühret , ein ,
Vierting gefähten Zucker , und den aus - '
gekühlten Topfen , treibe es eine ganze i
Stund ab in einem Weidling , backe es
auf die Art , wie das vorbemeldte.

>1 . 41s . Äilfgelsffcnes Rrebs - Roch.
Nim ein halb Pfund ausgclöste Krebs - ^

Schweiffeln , theile die Eyerln besonders , !
treibe es schon pfläumig ab in einem Weid¬
ling , ein halb Pfund Krebs -Butter lang¬
sam darein verrühret , und 8. frische Eyer , !
nimm die klein - gehakte Krebs - Schweif - ^
fein , einenVierting gefähten Zucker,eine !
ganze Stund abgetrieben ; auf die lezt ^
nimm die Eyerln darunter , bestreiche ei- ^
ne Pasteten - Schüssel mit samt dem Raif
mit Butter , richte das abgerührte darein , !
setze cs in eine Torten -Pfann , schön lang - ^
sam gebacken , gezuckert , und auf die Ta - > >
fel geben . ! ^

>1. 416. Schüssel - Roch. >
j Schlage in ein yaferl frische Eyer auf , i
i darnach die Schüssel groß ist , rühr st viel

süsse
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iß süsse Milch darein , als die Eyerseynd,
ch gezuckert , klein-geschnittene Lemoni -Scha-
e- ler , und gefähten Zimmet , wohl unterei¬
in «ander abgesprittlet , bestreiche eine Schüs-
in sei mit Schmalz oder Butter , richte das

Abgerührte darein , mache unten und oben
ze Glut , langsam gebacken , und gibs auf
:s die Tafel.

K. 417. Schüssel- Roch auf andere Art.
Bereite so viel Eher , wie zu dem vori-

gen , nimm halben Theil Milch , und so
! viel Milchreim , aber nicht mehrer von al-

len beeden genommen , als die Eyer aus-
p tragen , gezuckert , und abgerührt , auf die
t Art gemacht , wie das vorige,
s- K 4 : 8. Milchreim - Roch.
,e ! Erstlich nimm 1 . Vierting frischen But-
.4 ter,  treibe denselben in einem Weidling
^ schön pfläumig ab , rühre 5 . Eyer , und 5.
jf Dotter darein , um zwey Kreutzer in Milch
, geweikte Semmeln , ausgedrukt,und da-
! rein gebröslet , gezuckert , ein Seite ! Offen

Milchreim,klein -geschnitteneLemoni 'Schch
ler , bestreiche eine Schüssel mit Butter,
richte das Abgetriebene darein , setze es in

s eineTorten -Pfann,macheunten und oben
> Glut , und langsam gebacken.v bk. 4W-
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419. Nieren - Roch.

Erstlich bereite i . oder 2. kälberne Nie¬
ren , hacke es mit samt der Feisten schön
klein , nimm um 2 . Pfenning in Milch ge¬
weckte und klein- gehakte Semmel zu einer
Nieren , treib um 2 . Kreutzer frischen But¬
ter ab , 2. Lyer,und 2 . Dotter , nach und
nach darein verrührt , hernach nimm das
Gehakte darein , 2. gute Löffel voll Milch¬
reim , ein wenig gestosseneMuscatblüh,ge¬
salzen , rühre es noch ein Viertelstund,rich¬
te es in eine bestrichene Schüssel , mache
unten und oben Glut , und schön röslet ge¬
backen.

422 . Ritten - Roch . !
Erstlich siede die Kitten schön weich , I

schäle die Haut weg , und das Weiche,
treibe sie durch einen Durchschlag , wäge
i . halb Pfund Salsen , treibe für eine
Schüssel einen Vierting frischen Butter
ab in einem Weidling , 2. Eher und 4 - !
Dotter , langsam darein verrührt , nimm ! >
auch die Kitten darzu , rühre es eine gan - ^ !
zeStund , rühre auch besonders einen hal - ,
den Vierting klein - geflossene Mandeln,
zwry Eyer , und z . Dotter , einen halben
Vierting gefahren Zucker,  nimm auch ! 1
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unter die Kitten einen Vierting gefähten
Zucker , richte die abgetriebene Mandeln in
das vorbemcldte Abgerührte , auch ein halb
Seite ! süß Obers , aber langsam darein
gerührt , damit es nicht zusammen lauf-
fet , nimm von einer Lemoni die Schäler,
klein geschnitten darunter , schütte es in ei¬
ne bestrichene Schüssel mit einem Rais,
und langsam gebacken.

421 . Ritten - Roch auf andere Art.
Siede die Kitten schön weich , und durch¬

getrieben , wie die vorigen , nimm für ei¬
ne grosse Schüssel i . Pfund Sassen , ein
halb Pfund gefähten Zucker , dieses in ei¬
nen Weidling , und abgetrieben , 6. ganze
Eyer , und 6 . Dotter darein , langsam ver¬
rührt , nimm ein halb Seite ! dicken und
wohl abgerührten Milchreim darunter,
eine ganze Stund abgetrieben , laß um2 .
Kreutzer frischen Butter zergehen , auch
von einer Lemoni die Schäler klein ge¬
schnitten darunter ; richte es in eine bestri¬
chene Schüssel mit einem Raif, und schön
langsam gebacken.

K. 422 . Faumetes Ritten - Roch.
Bereite schön grosse Kitten , laß in ei¬

nemHaferl das Wassersieden , und lege
L 2 es
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es darein , bis sie schön weich sieden , her¬
nach schäle die Haut herunter , und schnei¬
de das Weiche herab , treibe es durch , nim
für eine grosse Schüssel in eine Rein , oder
messingenesBeck ein halb Pfund Zucker,
«nd 2. Löffel-voll Wasser , laß ihn schön dick
einsieden , wäge ein Pfund von der durch¬
geschlagenen Salsen , und in dem Zucker
abgerührt , laß es schön dick einstcden,daß
alle Feuchtigkeit wegkommt , richte es in
einen Weidling , und laß auskühlen , nim
von 14 . frischen Eyern die Klar in eine brei¬
te zinnerne Schüssel , rühre es auf zu ei¬
nem Faum , und nimm etwas von diesem
Faum in das Abgetriebene , rühre cs eine
halbe Stund , hernach wieder von diesem
Faum genommen , eine ganze Stund ab¬
gerührt , bis dieEyer -Klar gar ist,nimm
auf die lezt klein - geschnittene Lemoni-
Schäler darunter , mach vorher » dicTor-
ten - Pfann warm , richte dieses Abgetrie¬
bene in eine Pastetten -Schüssel , streiche es !
auf wie ein Berg , und langsam gebacken,
aber nicht zu viel , sonsten fallet cs zusam¬
men.

42 ^ . Semmel - Rsch . ,
Nimm eine Mund -Semmel , diese wird

ge-
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geschält , blätlet geschnitten , giesse eine sie¬
dende Milch daran , und treibe es durch
ein Gib ; für eine grosse Schüssel treibe ei¬
nen Vicrting Butter ab , 2. Eyer , und 6.
Dotter , einen halben Vierling klcin-gestos-
ftne Mandeln darein verrühret , hernach
nimm die ausgekühlte und durchgetriebe¬
ne Semmel , einen Vierting gefähten Zu¬
cker , von einer halben Lemoni die Schäler
klein geschnitten darunter , z . Viertelstund
abgetrieben , richte es in eine Schüssel,
und gelblecht gebacken,

dl . 424 . Aufgeloffenes Roch von harten
Eyer - Dottern.

Bereite ein Vierting klein - gestoßene
Mandeln , von 6 . hart - gesottenen Eyern
die Dotter , reib es in einem Mörser un¬
ter die «Mandeln , treibe einen Vierting
frischen Butter in einem Weidling schön
pfläumig ab , darein langsam gerührt , 4.
Eyer , und 4 . Dotter , einen Vierting ge-

! fähten Zucker,  eine halbe Stund abge¬
trieben , hernach nimm darein die vorbe-
meldte Eyer , Dotter , rühre es wiederum
eine halbe Stund , richte es in eine bestri-

> chene Pasteten -Schüssel , mache den Raif
herum , und gebacken.

Q; 14, 425.
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42s . Rasten - Roch.
Erstlich siede ein Pfund grosse Kästen,

so lang , damit sie sich schälen lassen , rei¬
be es auf einem kleinenRib - Eiscn , treibe ^
ein halb Pfund frischen Butter in einem
Weidling ab , darein verrührt 4 . ganze
Eyer , und 6 . Dotter , ein Vierting gestof-
sene Mandeln , und anderthalb Vierting
gefähten Zucker , auch die geriebene Kä¬
sten , treibe es eine Stund ab ; auf dielezt
nimm ein wenig gefähten Zimmet , und
klein -geschnittene Lemoni - Schäler , richte
es in eine bestrichene Schüssel mit dem
Raif , und langsam gebacken ; es gehet
schön hoch auf.

426. Marillen - Roch.
Bereite für eine grosse Schüssel ein halb

Pfund Zucker in ein messingenes Beck,
zwey Löffel-voll Wasser , laß es wohl ein¬
sieden , nimm r . Pfund geschälte Marillen,
die Kern heraus genommen , leg es in den '
Zucker , und laß es wohl dick einsieden , ^
hernach treibe es durch in einen Weidling , ^
laß auskühlen , und abgetrieben , nimm
von iv . Eyern die Klar , schlage es faumet
auf , und rühre es eine ganze Stund , die j
Eyer - Klar nach und nach darein verrüh¬

ret.
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rct , streiche es auf eine Schüssel hoch auf,
und gebacken , geschwind zur Tafel geben,
es fallet gern zusammen.

X. 427. tNarillen -Roch auf andere Art.
Nimm in einen WeidMg einen Vier¬

ling frischen Butter , treibe ihn schön pfläu-
mig ab , rühre nach und nach darein 4.
Eyer,und 6. Dotter , einen halben Vier¬
ling klein-gestossene Mandeln , eine halbe
Stund abgetrieben , nimm ein halb Pfund
im Zucker eingesottene Marillen - Salsen,
treib es wiederum ein halbe Stund ab,
nimm von einerLemoni die Schäler , klein
geschnitten , und den Saft darein gedrukt,
richte es in eine bestrichene Schüssel , und
langsam gebacken.

dl. 428 . Aufgeloffenes Erdbeer - Noch.
Bereite eine halbe Maß Erdbeer , treibe

es durch ein Sibel , nimm in ein messin¬
genes Beck einen Vierling Zucker , und ; .
Löffel-voll Wasser , siede ihn schön dick , bis
er sich spinnet , nimm die durchgetriebene
Crdbeer -Salsen , darein wohl umgerührt,
und eingesotten , bis es schön dick wird,
richte es in einen Weidling , damit es aus¬
kühlet , drucke von einerLemoni den Saft
darein , bereite von 6 . frischen Eyern die

,Q 4 Klar,
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Klar , rühre es in einer Schüssel zu einem
Faum auf , nach und nach darunter ge-
rühret , eine ganze Stund abgetrieben,
klein-gefchnittene Lemoni - Schäler , richte
es in eine bestrichene Schüssel schön hoch
auf , und gebacken in einer mittleren Hitz,
geschwind zur Tafel geben , es fallet gern
zusammen.

I>I. 429 . Aufgeloffenes Agres - Roch.
Nimm die Agres , wann sie schön groß

seynd , aber noch nicht zeitig , je grüner,
je besser , richte es in ein Reinel , giesse gar

1 ein wenig Wasser daran , setze es auf eine
t gemache Glut , und allzeit umgerührt;

wann sie weich seynd , treibe es durch ein
Sih , fo viel Zucker als Salscn , den Zu¬
cker in ein messingenes Beck mit wenig
Wasser schön dick gesotten , rühre die Sal<
sen darein , und laß wohl einfieden , laß
auskühlen , und mit der faumenden Eyer-

^ Klar eine Stund abgetrieben , wie das
ä Crdbeer - Koch , richte es schön hoch auf
f eine Schüssel, und langsam gebacken.

l1,

dl. 4 ; o. ; AusgehendesHecschepetsch - Roch.
Bereite für eine grosse Schüssel z .Vier-

ting durchgeschlagene Salsen , in einen
Weidling , nimm ein halb Pfund Zucker in

!

1

1
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ei » messingenes Beck , und 2 . Löffel - voll
frisch Wasser , siede den Zucker , bis er sich
spinnet , gieß ihn gemach in die Salsen,
und schön glat abgetrieben , laß es aus¬
kühlen , nimm von io . Eyern die Klar,
säumet aufgerührct , nach und nach in die
Salsen verrühret eine ganze Stund , rich¬
te es schön hoch auf eine bestrichene Schüs¬
sel , und in einer gleichen Hitz gebacken,

dl. 4 ; , . Ausgehendes Maschanzgcr -Aepfel-
2toch.

Bereite schöne , grosse , nicht gar zu zei¬
tige Maschanzger - Aepfcl , laß in einem
Hafen ein Wasser sieden , lege allzeit z.
und 4 . Aepfcl darein , laß es weich sieden,
nimm es heraus , und schabe das Marbe

l herunter , hernach wieder andere , und so
1 fort ; alsdann schlage es durch ein Sieb,
? nimm zu einem Pfund Sassen ein halb
Z Pfund Zucker in ein messingenes Beck,
§ giesse 2 . Löffel-voll frisches Wasser daran,

und laß wohl dick einsieden , rühre die Sal¬
sen darein , und wieder wohl cinsieden las¬
sen , auch stäts nmgerührt , laß auskühlen,
m einen Weidling gethan,nimm von i2.
Eyern das Weisse , rühre es faumet auf,
nach und nach in die Sassen verrühret ei-

' Q 5 ne ,
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ne ganze Stund , richte es auf eine Schüs¬
sel schön hoch , und gebacken , wie das Kit - ^
ten -Koch . !

4;s . . weichseln - Roch . !
Nimm gedörrte Weichsel » , sauber ge-

waschen, . siede es weich im Wasser und
ein wenig Wein , treibe es durch einen
Durchschlag , und laß auskühlen , treibe ei¬
nen Butter ab schön pfläumig , rühre etli¬
che ganze Eyer und Dotter darein , wohl
verrühret , nimm Semmel - Bröseln , oder
kleiwgestoffene Biscoten - Bröseln , gefäh-
ten Zucker nach Belieben ; bereite die aus¬
kühlte Weichseln , darein gerührt , und
schön langsam gebacken.

>1. Aufgeloffenes Zwespen- Roch.
Nimm zeitige Zwespen , diese geschält,

und die Kern heraus genommen , dünste
es in Wein und Zucker , auch ein wenig
gefähten Zimmet, ' treibe es durch ein
Durchschlägcl , laß auskühlen , bereite ein
wenig Butter , treibe ihn pfläumig ab,
rühre Eyer -Dotter darein , einen nach dem
andern , darnach man viel machen will , I
wann das Koch auskühlt ist , darein ge- >
rührt ; wann es zu dünn ist , nimm Sem - - !
mel - Bröseln darunter , richte es in eine i 1

be.
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ft bestrichene Schüssel , und langsam geba-
t-- ckcn.

l X. Lapauner - Roch.
' Bereite von einem gesottenen Capauner

das Breit , stosse es klein im Mörser , schä¬
tz le eine runde Semel , und in Milch geweikt,
n um 2 . Kreutzer March darunter , eineHand
i- voll klein-gestoffene Mandeln , dieses unter-
i -- einander geflossen ; hernach nimm einen
hl Vierting frischen Butter in einen Weid-
:r ling , diesen schön pfläumig abgetrieben,

i . Ey und 9 . Dotter langsam darein ver-
rührt , nimm das Geflossene auch darun-

tz ter , einen Vierting gefähten Zucker , von
einerLemoni dieSchäler klein geschnitten,

> darunter gerührt , eine Viertelflund abge-
trieben , richte es in eine bestrichene Schüs-

e sel , den Raif herum gemacht , und bey ei-
S ner Stund schön langsam gebacken.
» >1. 4; ; . Mandel - Roch,
n Erstlich nimm für eine grosse Schüssel
, ein halb Pfund Zucker , und z . Löffel - voll
r frisches Wasser in ein messingenes Beck,
, siede den Zucker dick , bis er sich spinnet;
- richte in einen Weidling z . Vierting klcin-
-- . geflosseneMandeln , gieß den Zucker darein,
e ) schön glat abgetrieben , 5. ganze Eyer , und

iz.
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15 . Dotter , eines nach dem andern darein ^
verrührt , 2 . Stund abgetrieben : nimm i
auf die lezt klein - geschnittene Lemoni - j
Schäler , und Citronat , so viel verrührt , >
bis es untereinander kommt , richt es in
eine Schüssel mit dem Naifherum gemacht,
und verdicht , richte das Abgetriebene da¬
rein , schön langsam gebacken , gezuckert,
und ans die Tafel geben , es gehet schön
hoch auf . v

4z6 . dÜoccolare - Roch.
Bereite für eine grosse Schüssel ein halb

Pfund klein - geflossene Mandeln in einen
Weidling , anderthalb Vierting gefähten
Zucker , 5 . ganze Eyerund 1Dotter,  lang«
sam darein gerührt , eine Stund abgetrie¬
ben , damit es schön auflauffet;  auf die
lezt nimm 6 . Loth geriebene Ooccolscs,
und ein wenig gefähten Zfmmet , so viel
verrührt , damit es untereinander kommt,
und schön langsam gebacken wie das Man¬
del - Koch.

4Z7. simmet - Roch.
Bereite ein halb Pfund Mandeln , die¬

se werden sauber abgewischet , und mit de¬
nen SchalnÄ klein geflossen , mit Lemoni-
Saft angefeucht , daß sie nicht ölig wer¬

den.
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n den , siede ein halb Pfund Zucker , und 2.
n Löffel-voll frisches Wasser , wohl dick ein-
- ! gesotten , die Mandeln in einen Weidling,

l, den Zucker daran geschütt , laß ein wenig
n auskühlen , darein gerührt 4 . ganze Eyer,

und 12. Dotter , einen nach dem andern,
-- 7. Viertelstund abgetrieben ; auf die lezt
, nimm darunter von einer halben Lemoni
n die Schäler klein geschnitten , Citronat,

und gcfähten Zimmet , richte es in eine
Schüssel , und schön gedacken.

^ 14. 4 ; 8. Marcipan - Roch.

, Nimm drey Seite ! gute Milch , schlage
, vier Euer darein , salze es , und setz es auf
, eine Glut , damit es zusammen lauffet,
e seihe den Topfen ab , und laß ihn aüs-

§ kühlen , bereite in einen Weidling i . halb
's Pfund frischen Butter , treibe ihn schön

pfläumig ab , zwcy ganze Eyer und 9 . Dot-
^ ter nach und nach darein gerührt , auch i2.

Loth klein-gestosseneMandeln , anderthalb
, Niertinggefähten Zucker , ein halbe Stund

, abgetrieben , nimm auch den Topfen , klein
- geschnitteneLemoni-Schäler,langlecht gess
, fchnittenen Citronat , richte es kn einer
, Schüssel , und drey Viertelstund gebacken.

N . 4ZS-
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4Z9 » Geftifceltes Mandel - Roch . <

Rühre ein halb Pfund frischen Butter l
tn einen Weidling schön pfläumig ab , nim j >
einen Vierting klein - gestossene Mandeln ,
darein,15 . Eyer - Dotter , einen nach dem
andern , eine ganze Stund abgetrieben , !
nimm vierLoth langlecht -geschnittene Pi - >
statzen , die yaut abgeschält , i . Vierting !
Citronen , auch langlecht geschnitten , und !
i . Vierting gefähten Zucker , richte es in . >
das abgetriebene Koch , so viel gerühret , '
daß es untereinander kommet , fülle es in *
eine bestrichene Pasteten - Schüssel , und 1
in einer gleichen yitz gebacken. '

X . 442. Asrbel - Rrauc - Roch . , !
Bereite 2. gute Büscheln Körbel - Kraut , ^ >

stosse es klein im Mörser , treibe es mit ei- ! ,
nerMaß Milch durch ein Tisch - Serviet , ;
schlage 4 . Eyer daran , und setze es zum '
Feuer , daß es zusammen rinnet , seihe den ?
Topfen ab , und laß ihn auskühlen , trei - '
de i2 . Loth Butter ab in einem Weidling , j l
6 . Eyer - Dotter darein verrührt , 6 . Loth °
klein - gestossene Mandeln darunter , einen '
Vierting gefähten Zucker,  treibe es eine '
Stund ab , nimm den auskühlten Topfen , I
darein gerühret , richte es in eine bestn- >

che-
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chene Schüssel , laß langsam backen. Auf
diese Art kau auch das Salvey - Koch ge¬
wachst werden.

>1 . 441 . Das geschobene Mandel -Roch.
Nim in einen Weidling ein halb Pfund

gefahren Zucker , von 6. Eyern die Klar,
rühre es in den Zucker , und z . Viertel¬
stund abgetrieben , bereite auch ein halb
Pfund schön klein- geflossene Mandeln da¬
rein , wiederum i . Viertelflund gerühret,
von einer Lemoni die Schäler klein geschnit¬
ten darunter , bestreiche einTorten -Blät-
tel mit Wax , und wisch mit einem Tuch
wiederum ab , theile das Abgetriebene zu
5 - Theilen , das erste mach rot mitAlker-
mes , das andere schwarz mit geriebenen
lLLcolscs , das dritte grün mit Spenat-
Topfen , und klein- geschnittenen Pistatzi,
das vierte gelb mit abgetriebenem Zucker
von Pomeranzen - Schaaken , das fünfte
laß weiß ; nimm von diesen auf das Blech
einen Löffel-voll , streiche es einen halben
Finger dick , damit es in der Grösse wird,
wie die Hohlhippen , backe es in einer Tor-
tcn -Pfann , nimm mit einem Hack -Mes¬
ser herunter , richte es geschwind auf ei¬
nen Walzer , damit es krum wird , und
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also fort , richte es hernach hoch auf eine ^
Schüssel , wie einen Berg , und gibs kal- ^
ter zur Tafel . !

1^ . 242 . Gefüllte Artischocken « !
Die Artischocken werden sauber gepuzt , ?

gewaschen , und nicht gar zu weich gesot- ! !
ten , hernach stürz es um , damit das Was - ^
ser wcgkommet,nimm denKroyen heraus ! ! !
ist es an einem Fast -Tag , nimm yechten - !
Breit , klein - gehakt - geweißte Semmel , !
Krebs -Schweiffeln , ein lindes Eingerühr , '
tes mit ein wenig Milchreim , treibe fri- l
schen Butter schön pflumig ab , etliche Eyck !
darein verrührt , Milchreim , und das an- '
dere Vorbemeldte , mache die Füll an , gut
gewürzt , gesalzen , daß es recht ist. Wilst -
es an einem Fleisch - Tag machen , ninim j
kälbernes Fleisch , oder Hühnel - Lebern , ,
klein gehakt , mache es in allem wie das ?
vorige , fülle es in die Artischocken , gieß >
die eingebrennte zugehörige Suppen da- <
rüber , und laß wohl schön gemach sieden , i
gut gewürzt , und zur Tafel geben . §

da. 44 ; . Artischocken aas andere Art . ,
Bereite die Artischocken wie die vorbe- ^

meldten , die Füll mache also : nimm von !
anderen Artischocken die Kern , wann fit,

ge-
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gesotten seynd , hacke es klein , nimm ge¬
flossene Mandeln darunter , ein wenig
klein-geriebene Semmel -Bröseln , Muscat»
Blüh ^ süssen Milchreim , frischen Butter
abgetrieben , 2. Eyer darein verrührt , ein
übersottenes klein-gehaktes Brüsel , rühre
alles in den abgetriebenen Butter ; an ei¬
nem Fafl - Tag aber nimm an statt der
Brüseln klein-gehakte Krebs -Schweiffeln,
fülle die Artischocken , laß gemach in der
zugehörigen Suppen sieden , damit die
Füll ausgcsotten wird , und gibs auf die
Tafel.

K . 444. Masthanzger - Aepfel - Salat.
Schäle die Aepfel schön dünn , stich den

Butzen heraus , der Stengel bleibt daran,
lege sie in ein frisches Wasser , dainit sie
weiß bleiben , nimm in ein messingenes
Beck Zucker , und frisches Wasser , laß sie¬
den , leg die Aepfel darein , und laß schön
gemach und weich sieden , damit sie aber
nicht zerfallen , nimm es mit einem Faums
Löffel auf die Schüssel , drucke von einer
Lemoni den Saft darüber , damit sie schön
weiß bleiben , lege inWe Sur Lemoni-
Schäler , ganze gewürzte Nägerln , Fim-
met , und laß so viel einsieden , damit man

R ge-
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genug Sur hat , seihe es durch ein saube¬
resTisch-Serviet,und giesse es in die gesot¬
tene Aepfel , geziert mit geschnittenen Po,
meranzen/panischenWeichsel », eingemach¬
ten Marillen , und kalter zur Tafel geben.
Der Lasset - Aepfel - Salat kan auf diefe
Art gemachet werden.

la. 445. Aepfel- Salat auf andere Art.
Bereite die Aepfel wie die vorigen ; man

kans auch Mitten voneinander schneiden,
leg es in ein frisches Wasser , nimm in
ein messingenes Beck oder Rein Zucker,
Wein , und ein wenig Wasser , laß es sie¬
den , lege die Aepfel darein , und laß schön
gemach weich sieden . Zu merken ist, daß
nicht alle Aepfel gut seynd zum Einsteden;
einige Aepfel zerfallen gern. Wann die
Aepfel gesotten seynd , richte es auf die
Schüssel , nimm in den Sud Lemoni-Schä-
ler , ganzen Zimmet , gewürzte Nögerln,
laß den Sud so viel einsteden , damit du
Sur genug hast , seihe es durch , mache
es rot mit Alkermes - Saft , und gieß es
zwischen die Aepfel hinein , damit solche
weiß bleiben , schMgezierct nach Belieben.

446. Aepfel-Salat mit tVei'nbeer -Sulzeii.
Erstlich nimm wohl zeitige schwarze

Wein-
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!- Weinberl , diese werden abgerädelt , rich-
- te es in eine messingene Pfann , oder Beck,

gieß ein halbe Maß guten roten Wein da-
)- ! ran , und laß es sieden , hernach seihe es
i. durch , und nimm es wieder in das Beck,
se ^ laß sieden , lege ein gutes Stuck Zucker da-

^ rein , und die zugehörige Aepfel , laß es
schön weich sieden , richtesauf eine Schüs-

n ! sel , laß den Saft so lang sieden , bis er
i , sich sülzet , gieß ihn über die Aepfel , durch-
» gesihen , gezieretmit Citronat , Pistatzi,
, und kalter zur Tafel geben.

", >1. 447. Rtccen -- Salak.
Bereite schöne grosse Kitten , diese wer¬

den geschält , und Mitten voneinander ge¬
schnitten , die Kern heraus gestochen ; über¬
siede es im frischen Wasser,  bis sie sich
greiffen lassen , gieß das Wasser weg, nim
guten Wein und Zucker daran , laß schön
weich sieden , richte es hernach auf die
Schüssel , damit sie schön weiß bleiben ; le¬
ge in die Sur Lemoni - Schäler , ganzen
Zimmet,und gewürzte Nägerln , laß ihn
schön dick einsieden , seihe ihn durch , und
gieß ihn an die Kitten , die Kitten gespikt
mit langlecht - geschnittenen Pistayen,

R 2 Man-
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Mandeln , und Citronat , item mit spani¬
schen Weichseln.

dl. 448. Rrccen - Salat auf andere Art» 1
Nimm grosse und wohl zeitige Kitten , j

diese werden auch geschält wie die vorigen , !
richt es in ein Rein , gieß halben Theil gu - . z
ten Wein und Wasser daran , Zucker , Le- ! 1
moni - Schäler , Zimmet , und etliche ganz ! i
gewürzte Nägerln , laß es langsam schön ,
weich sieden , richte es auf die Schüsseln , ^ 1
laß die Sur wohl dick einsieden , gieß es ^ 1
über die Kitten , gespikt mit langlecht ge- >
stiftelt - geschnittenen Mandeln , gezuckert , j
und auf die Tafel gegeben . 1
K. 449. Pomeranzen - oder LemonL - Salat . ^

Bereite gute saftige Portugeser - Pome - l
ranzen , und 2 . oder ; . Lemonien , reisse sie >
mit dem zugehörigen Lemoni -- Reiffer , 1
schneide sie schön subtil blättlet , feuchte es
in einer Schüssel an mit gutem Wein , und
wohl mit Zucker bestreuet ; richte es her -- j
nach auf eine Schüssel mit einem umge - j
kehrten Teller samt dem Saft , allwo sie >
vorhero gelegen seynd , angefeuchtet , gezu - <
ckert , mit spanischen Weichsel « und einge - >
machten Ribiseln schön gezieret , und auf '
die Tafel geben . >

450.
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450. Spanischer Weichsel - Galat.

Nimm für eine Schüssel z . Vierting Zu«
cker in ein messingenes Beck , und Löffel
frisches Wasser , laß ihn schön dick einsie-
den ; bereite so viel abgezupfte Weichsel»
gegen 2 . Pfund , richte es in den gesotte¬
nen Zucker , laß es gemach aufsieden , bis
sie schön weich seynd , hernach fasse es mit
einem Faum -Löffel heraus auf ein Durch¬
schlägel , damit der dünne Saft wegkom¬
met ; richte es schön ordentlich auf eine
Schüssel , lasse den Saft einsieden , bis er
sich sülzet , seihe ihn durch , und gieß ihn
über die Weichsel « , setze es in ein kaltes
Ort;  auf den Schüssel - Ranft kan man
die geschnittene Pomeranzen und Lemonien
legen . Auf diese Art können auch die ge¬
meine Weichsel « gemachet werden.

451 . Zwespen - Galat.
Nimm zeitige Zwespen , diese werden

schön dünn geschält , richte es in eine tief¬
st zinnerne Schüssel , giesse ein wenig gu¬
ten Wein daran , sie geben ohnedem die
Sur , gezuckert , ein wenig Ziminct , klein-
geschnittene Lemoni - Schäler , setze die
Schüssel ' auf eine Glut - Pfann , zugedekt
mit einer Schüssel , und laß es gemach

R z schön
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schön weich aufdünsten , gezuckert , und
gibs warmer oder kalter zur Tafel.

K. 452. Grünen gemischten Galat.
Bereite unterschiedlichen grünenSalat,

wie es die Zeit gibet , als ncmlich schönen
Häupel-Salat , übersottenen Zeller , krau¬
sten Entiffen , Spanischen Rabünstl , Feld-
Salat , Zichori , übersottene und klein- ge¬
schnittene Wurzen davon , übersottenen
Kauli , Rosen , nimm von diesen , wie die
Zeiten zugeben ; richte von diesen Gattun¬
gen auf eine grosse Schüssel mit einem
umgekehrten Teller von einer Gattung
Kränzel-weis auf , schön zierlich , wie ei»
Berg hochauf,  lege auch auf und auf
Stückel-weis geschnittene Bricken,ausge - !
wässerte Sardellen , Oliven , Meer- Kreb- ^
sen , Meer - Fädl , fchön in der Ordnung
aufgerichtet ; nim i» eine Schüssel Baum-
Oel , Essig , Salz , und ein wenig gemisch¬
tes Gewürz , gezuckert , wann es beliebig
ist , rühre es untereinander ab , und gieß
es über den Salat zwey - oder dreymal,
und allzeit wieder abgefeihet , und daran !
gegossen , auf die Tafel geben. !

45z . 2lrrischocken -Ga! ak. !
Die Artischocken , »yie gebräuchlich ist , !

wer-
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werden sauber gewaschen , die Spitz weg¬
geschnitten , und schön weich gesotten;
nimm hernach den Krotzcn heraus , richte
es auf einen bestrichenen Rost mitBaum-
Oel begossen , und mit gemischtemGewürz
bestreuet , schön langsam gebraten;' richte
es auf eine Schüssel , mache es mit Essig
und Baum-Oel an , und gibs kalter , oder
wann es beliebig , warmer zur Tafel.

Kl. 4> 4- Rauli - Salac.
Bereite schönen weissenKauli , die gan¬

ze Rosen , diese werden im Salz - Wasser
übersotten ; wann er gesotten ist , so schüt¬
te das Wasser weg , und giesse frisches
Wasser daran , gesalzen , damit er schön
weiß bleibet , mache ihn hernach mit Essig
und Baum - Oel an , richte ihn auf eine
Schüssel , und zur Tafel geben. Der spa¬
nische Bracke!- und Rabünsel - Salat wird
auch aufdieseArt gemachet.

455. Die Muscatzoni.
Nimm ein halb Pfund gefähten Zucker

in einen Weidling , von z . Eyern die Klar,
rin halb Pfund ungeschälte und klein - ge¬
stoßene Mandeln , auch darunter genom-
»en , geflossene Nägerln , Zimmet , und
Ruseat - Nuß , dieses wohl abgerühret;

R 4 auf
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auf die lezt z . Loth Mund -Mehl , daß ein
schöner brauner Taig wird , schneide klei¬
ne Stückeln , und drucke es in den zugehö¬
rigen Model , und aufOblaten gelegt , be¬
streiche es mit Eyer - Klar , besäe cs mit ge-
sähtem Zucker , und schön langsam gebacken,

dl. 4;6. Eys - Rräpfel zu machen.
Bereite ein halb Pfund gefähten Zucker

in einen Weidling , rühre von drey Eyern
die Klar darein , treibe es eine Stund ab,
nimm einen Vierting klein - geschnittene ge<
stiftelte Mandeln , 2 . Loth Citronat , 2.
Loth Pistatzen , auch also geschnitten , ninr
diese drey Stuck in das abgetriebene Eys,
Untereinander gerühret , mache kleine Krä-
pfeln auf die Oblaten , und geschwind ge¬
backen.

4^7. Gebackene Mandeln von Taig.
Nimm iv . Loth gutes Mund -Mehl auf

die Tafel , 4 . Loth klein - geflossene Man¬
deln , 5 . Loth Butter , und z . Loth Zucker,
dieses untereinander abgebröslet , gefäh¬
ten Zimmet , damit der Taig schön braun
wird , 4 . Syer - Dotter , den Taig angema-
chet , würge ihn schön glat ab , walge ihn
Messer - Rucken - dick aus , stich die Mandel«
aus mit dem zugehörigen Model , und ba-
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n cke es schön röslet aus dem Schmalz , mit
- Zucker und Zimmet bestreuet , und zur Ta - »
- fei geben.
- X . 458 - Die Hobelschaicen von Mandeln.
- Nimm einen Vierting klein - gestossene
. Mandeln , und ein Vierting klein - stiftlet

geschnittene , richte es in einen Weidling,
e nimm einen Vierting gefahten Zucker da-
r runter , von zwey Eyern das Weisse , von
, einer Lemoni die Schaler klein geschnitten
< darunter , auch den Saft darein gedrukt,
. schneide lange Stückeln von Oblaten , 2.
> Finger breit , streiche den Taig darauf
, Messer-Rucken dick , streue einen Aneis das
' rauf , und in einer geschwinden Hitz ge-
^ backen , hernach mache ein Wasser - Eys,

! damit bestrichen , und wieder trüknen lassen.
459. Die Eys - Lebzeltel.

Bereite von zwey oder drey Eyern die
Klar , darnach man viel machen will , in
ein kleines Haferl , nimm einen Vierting

i gefähten Zucker darunter , und eine ganze
> Stund abgerührt , damit cs wieeinKinds-
l Koch wird , nimm einen Vierting schön

klein -gestosseneMandeln darein , auch klein-
, geschnittenen Citronat , damit es ein di¬

cker Taig wird , daß man ihn streichen kan,
s N 5 schnei-
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schneide von einer Oblat einen Fingerrlang, I
und zwey Finger breit den Form , streiche ;
von diesem Taig halben- Finger- dick dar¬
auf , und schön langsam gebacken.

460. Oblar - Rräpfeln . <
Nimm ein halb Pfund klein - gestoßene I

Mandeln in ein messingenesBeck, ändert, !
halb Vierting gefähten Zucker , von vier '
Eyern die Klar aufgerühret , darunter
von einer Lemoni die Schäler klein geschnid
ten , röste es auf einer Glut , bis es ei»
wenig dicklet wird , hernach mache runde
Kräpfeln auf die Oblaten , backe es schön
Semmel - färb ; es kan auch ein Eys her¬
nach darüber gemachet werden.

K . 461 . Dblar - Rräpfeln auf andere Art.
Bereite z . Vierting abgeschälte Man¬

deln , diese werden auf einem sauberenBret
klein geschnitten , oder gehakt , nimm von
4 . Eyern die Klar , faumet aufgerührt ci< >
ne gute Viertelstund , nimm daran ein -
halb Pfund gefähten Zucker , von öiner Le-
moni die Schäler klein geschnitten , gefäh- 4
ten Jimmet , geflossene Nägerln , eine ge-
riebeneMuscat- Nuß , auch die klein - ge¬
schnittene Mandeln darein gerühret ; ma¬
che von diesem rundeKräpfeln ans die Ob- , ,
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laten , schön langsam gebacken , und auf
die Tafel geben.

462. Gestifcclce Mandel - Rräpfeln.
Bereite ein halb Pfund Mandeln , die

geschält feynd , schneide es Mitten vonein¬
ander , und schön klein-stiftlet geschnitten,
nimm in ein messingenes Beck anderthalb
MeetingZucker , zwey Löffel - voll frisches
Wasser , und laß wohl dick cinsteden , schüt¬
te die geschnittene Mandeln darein , und
laß so lang sieden , und stäts umgerühret,
bis die Mandeln den Zucker in sich gezo¬
gen ; nimm auch klein-geschnittenen Citro»
nat darunter , und mache es auch auf die
Oblaten , kleine krauste Kräpfeln in einer
gemachen Vitz gebacken , mache ein rot
gefärbtes Eys von Alkermes bestrichen,
und mit klein - geschnittenen Pistatzi be¬
streuet , und wieder in den Back - Ofen,
daß er hart wird.

U " t»'. 46; . Line schöne Zucker - Sul ; zu machen.
- Nimm ein halbe Maß guten Wein, und
- ß ein halbe Maß Wasser , lege ein PfundZu-
- cker darein , auchLemoni - Schäler , laß
-- es einen guten Sud thun , nimm 4. Loth
- schöne weisse Hausen -Blattern in einRei-
- nel, gieß anderthalb Seite! frisches Was¬

ser
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ser daran , und laß es auf der Glut zer^
gehen ; wann es zergangen ist , gieß alles
zusammen in ein messingenes Beck , und
laß es wohl sieden , bis man vermeinet,
daß sie sich sülzet , lasse es durch ein wol¬
lenes Tuch durchlausscn , damit es schön
klar wird ; mache unterschiedliche Farben,
und theile es voneinader , weiß mit klein-
geschnittenen Mandeln , rot mit Alkermes,
gelb mit Pomeranzen -Schalen,grün mit
Spenat -Topfen , blau mit Veigel - Saft,
giesse es Ln die zugehörige Gläseln , oder
Schaaken , und laß es kalt werden , gibs
zur Tafel.

N . 464 . Gute HohlehLppen zu backen.

Erstlich nim Ln einen Weidling 6 . Loth
schönes Mund - Mehl , das gefähet ist , 4 . ^
Loth zerlassenes Schmalz , 4 . Loth gefah - >
ten Zucker , von einer halben Lemoni die !
Schäler klein geschnitten , gefähten Zim -- ^
met , geflossene Nägerln , und klein - gerie - j
bene Muscat - Nuß , dieses untereinander
abgerühret , hernach schlage z . ganze Eyer
darein , eine Viertelstund abgetrieben,
nimm das zugehörige Eisen , und fange ,
an zu backen , roste es geschwind über ein
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kleines Walgerl , und also fort , bis kein
Taig mehr ist.

X . 46 ; . Ausgehende Mandel -Lebzelten.
Bereite ein halb Pfund klein - gestoßene

Mandeln in einen Weidling , nimm von
5 . Eyern die Klar in eine Schüssel , schla¬
ge es faumet auf , rühre es nach und nach
in die Mandeln , hernach nimm einen
Vierting gefahten Zucker , rühre ihn nach
und nach darein ; alsdann nimm den Taig
in ein messingenesBeck , laß ihn auf einer
Glut wohl abtrüknen , daß er schön weiß
wird , laß ihn kalt werden , lege einen Taig
auf die Oblaten , oben auf mit Zucker be¬
streuet , drucke allzeit den gehörigen Mo¬
del oben auf , und schön langsam gebacken.

466 . Aufgehende Mandel -- Rräpfeln.
Bereite in einem Weidling einen Vier¬

ting gesähten Zucker , von 4 . Eyern die
Klar , treibe es eine Viertelstund ab,nim
anderthalb Vierting klein -gestossene Man¬
deln darein , und wiederum abgerühret,
nimm einen Vierting Mehl , und so viel
Zucker , zwey Cyer-Dotter , süssen Milch¬
reim , mache den Taig an , walge ihn gar
dünn aus , schlage die Mandel - Füll da¬
rein , langlecht einen Finger - dick , nimm

ein
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ein Krapfen - Radel , und radle es ab,
mache ein rundes Ringel daraus , daß
das Zahnlete übersich kommet , lege cs
auf ei »k Torten - Blech , streiche es mit
Eyernan , und schön roslet gebacken , be¬
streiche es mit einem abgetriebenen Leino-
ni - Eys , laß es wiederum ein wenig backen,
und gibs für ein Confect auf die Tafel.

467. Zwyback- Brod zu machen.
.Nimm in einenHafen 18 . frische Eyer,

und 8 > Dotter , dieses eine Viertclstund
abgerührt ; bereite ein Pfund gefähten
Zucker darein , und rühre es wiederum ei¬
ne ganze Stund , hernach nimm einen
Vierting langlecht - geschnittene Mandeln
darein , ein halb Pfund Mehl , und ein
halb Pfund Stärk , soviel gerühret , daß
es untereinander kommet , bestreiche die
zugehörige Geschirr mit Schmalz , schütte
es halben Theil voll an , und in einer ge¬
machen Hitz gebacken , laß es auskühlen,
schneide es wie gebräuchlich ist , lege es
auf einen Rost , und laß es bräunen.

dl. 468. Biscoten in die P »pier -- Häusel.
Bereite in einen yafen 12 . Eyer , » nd

12 . Dotter , rühre es eine Viertelstund ab,
nimm darein ein Pfund gefähten Zucker,

und
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und rühre es noch zwey Stund ; richte
unterdessen das Papier , nimm ein Pfund
gefähte Stark darein , so viel umgerührt,
daß cs wohl untereinander kommet ; ehe
man die Stärk darein rühret , nimm ei¬
nen Eß - Lössel - voll Oesterreicher - Wein,
hernach giesse es , und allzeit aufgerührt,
die Stark setzet sich gern auf den Boden;
backe es schön Semmel - färb.

469. Biscocen auf andere Art.
Nimm 12. ganze Eher in einen Hafen,

rühre es ein Viertelstund , hernach nimm
24 . Loth gefähtenZucker darein , abgetrie¬
ben anderthalb Stund , daß es schön auf¬
gehet , auf die lezt nimm von einer Lemo-
ni die Schäler klein geschnitten darunter,
und 16. Loth gefähte Stärk , so viel ge-
rühret , daß es wohl untereinander kom¬
met , giesse es , wie die vorbemeldte , und
schön gebacken.

472. Das Mandel - Brod ;u machen.
Man nimmt meinen Hafen 12 . ganze

Eyerund 12. Dotter , rühre «seine halbe
Stund , l . Pfund gefähtenZuckerdarun¬
ter , hernach nimm ein halb Pfund klein-
gestossene Mandeln , und wieder drey Vier¬
telstund gerühret ; auf die lezt nimm von

2.
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2 . Leinonien die Schäler klein geschnitten,
ein Pfund Mund - Mehl , und so viel gc-
rühret , daß es wohl untereinander kom¬
met , giesse es hernach in das zugehörige
bestrichene Geschirr , und schön langsam
gebacken , alsdann laß es auskühlen , schnei«
de es schön dünn , und auf einem Rost ge¬
bräunt.

>1. 471. Das Zimmer - Brov ;u machen.
Bereite in einen Hafen 6 . Eyer,  und

12 . Dotter , i . halb Pfund gefähten Zu¬
cker , rühre es anderthalb Stund ab , da¬
mit es schön pfläumig wird , hernach nun
2 . Loth gefähten Zimmet , einen Vierling
gefähte Stärk,und einen Vierting Mund-
Mehl , so viel gerührt , daß es wohl un¬
tereinander kommet , bestreiche die darz«
gehörige Geschirr mit Schmalz , und dar¬
ein geschickt , halb - voll angefüllt , schön
langsam gebacken , geschnitten , und auf
dem Rost gebräunt , wie das vorige.

472. Das harre Zwyback - Brod.
Man sezt das Mehl in ein warmes Ort,

darnach man viel machen will , nimm das
Mehl in einen Weidling oder Beck , ma¬
che mit einer gutenGerben und Milch ein
Dämpfe ! , lasse es aufgehen , nimm Zu¬

cker
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ckcr in die Milch , darnach man es süß ha¬
be» will , laß ihn zergehen , und mache
mit diesem den Taig an , nimm Aneiß da¬
runter , und den Taig wohl abgeschlagen,
wie auch ein wenig gesalzen , bestreiche die
darzu gehörige Geschirr mit Schmalz,fülle
es halb voll von diesem Taig , mache ihn
in der Dicken an , wie den Gugelhvpf-
Taig , laß ihn aufgehen , bis der Model
voll ist , alsdann gebacken , hernach ge¬
schnitten , und gebcihet , wie die andern
vorbemeldten.

47; . Die gerührte Aneiß - RrLpfeln.
Nimm in einen Hafen vier Eyer , und

5 . Dotter , ein halb Pfund Zucker , rühre
es eine ganze Stund ab , hernach nimm
ein halbes Pfund gefähtesMund - Mehl,
und so viel gerühret , daß es wohl unterein¬
ander kommet , bereite Oblaten , gieß von
diesem Taig schöne runde Kräpfeln , be¬
streue es obenauf mit Aneiß , und ge¬
schwind gebdckcN , schön Semmel - färb.

K 474 . Die gelösten Mandel - Rräpfeln.
Bereite i . halb Pfund gestoßene Man¬

deln , diese in eine messingene Pfann , nim
darzu i . halb Pfund gefähtenZucker , von
4- Eyern die Klar , aber faumet aufaerüh«

S > , ret,
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ret , von einer Lemoni die Schäler klein
geschnitten auch darunter , setze es auf ei¬
ne Glut , bis es ein wenig diklet wird,
hernach mach auf die Oblaten schöne run¬
de kleine Kräpfeln , schön gelb gebacken.
Auf diese Art kan man auch die Lio^ o-
lace-Kräpfeln machen , man nimmt darun¬
ter klein - geriebenen Lioceolace.
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475 . Den gesülzten Reiß zu machen. § e
Man nimmt anderthalb Maß guteMilch ^ §

in eine Rein , die mit Butter bestrichen ist, ! c
laß es sieden , nimm 8 . Loth schön gewa - ! ^
schenen Reiß , laß ihn weich sieden , her-- i
nach nimm ein halbe Maß süssen Milch - !
reim in einen Hafen , von 4 . Eyern die e
Klar darein abgernhret , setze es auf eine -
Glut , und wohl abgesprittlet , bis es ein ^ t
wenig aufstedet , nimm Zucker daran , so <
viel man es gern süß habett will , richte - ,
den Reiß auf eine Schüssel oder Schaalen, ! >
das Abgerührte darunter , und rühr es ! >
untereinander , hernach setze es in Keller , >
oder auf ein Eys, ' damit er sich sülzet . 1 '

476 . Gesülzte Milch . -
Bereite so vielMilch , als man vermei-- >

net , und vonnöthen hat , gieß es in ei -- >
nen bestrichenenKastcrol oder Pfann , laß ^

es
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es sieden , nimm in einen Hafen ein wenig
Mund - Mehl , treibe es schön glat ab mit
kalter Milch , nimm auch daran abgeschla¬
gene Eher - Klar , wann die Milch siedet,
rühre es darein , gezuckert nach Belieben;
damit es einen guten Geschmack bekom¬
met , reibe in den Zucker das Gelbe ab
von ein oder zwey Lemonien , hernach gieß
es wiederum in ein bestrichene Pfann , laß
gemach aufsieden , richte es in eine grosse
oder kleine Schüssel , und setze es in den
Keller , damit es sich sülzet.

r- l d> . 477. Die säumende Milch.
h- ! Nimm in einen Hafen oder Weidling
>ie ein süß Obers , von 2 . oder z . Cyern das
ne Weiffe darein , gezuckert nach Belieben,
j„ l klopfe cs mit einem kleinen Pemsel , oder
so ' abgesprittlct , nimm mit einem Löffel den
te ! Faum herunter auf ein Suppen - Giebel,
„, ^ oder Nudel - Reiterl , und allzeit wiederum
cs abgerühret , damit es zu lauterem Faum
r , werde , hernach bereite einen guten frischen

Butter , diesen sauber ausgewaschen , und
mache mit dem Krapfen - Radel einen Ar-

n -- tischocken , richte ihn in eine Schüssel , und
ü- mache von der säumenden Milch einen
H i Berg herum . Zu merken ist , daß dieses

! Sa muß
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muß in einem Keller gerühret werden , i
damit es recht kalt zur Tafel kommet ; es <
faumet auch die Milch desto besser , wann
sie kalt ist.

478 . Die Schnee - Milch zu machen.
Erstlich nimm ein süß Obers , gezuckert,!

damit es süß genug ist , setze es auf ein
Eys , oder in ein kaltes Ort , rühre es zu
einem Faum ab , wie die vorige ; bereite
in eine zinnerne Schüssel schön dünn ge¬
schnittene Semmel - Schnitten , diese mit l
gefähten Zimmet überstreuet , und vom i
abgerührten Faum darauf gericht , schön ^
hoch , wie ein Berg , und gibs zur Tafel . !
K 479 . Den gesülzten Reiß auf andere Art . >

Nimm ein Maß süß Obers in einen Ka - !
sterol , laß sieden , bereite in ein Hafer!
von 9 . Eyern die Klar , rühre es mit dein l
übersottenen süssen Obers ab , gezuckert !
nach Belieben , von einerLemoni dasGel-
be abgerieben , nimm al Händ voll Reiß , l
der in der Milch schon gesotten ist,darun - '
ter , richte es wieder in einer anderen Ka-
sterol , setze es auf eine Glut , allzeit um-
gerühret , und nicht gar sieden lasse» ; rieh«
te es in eine Schaaken oder Schüssel , und ^
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setze es in den Keller , damit sich der Reiß
sülzet , mitZucker undZimmet bestreuet.

!>s. 482 . Gute Zlneiß - Rrapfeln auf andere
Art.

Man nimmt von 4. Eyern die Mar in
ein yaferl oder erdenes Reinel , rühre es
wohl ab , und immerzu einen Löffel - voll
gefähten Zucker darein , rühre es , bis recht
dick und weiß aufgerühret wird , in der
Dicken muß es seyn wie ein dickes Koch ; U ^
nimm Finger - lange schöne dicke Oblaten , ß ! ^
geschnitten zwey Finger breit , streiche von U
dem abgetriebenen Eys Messer-Rucken -dick Ri
auf , streue in Zucker gelösten und wieder W>
getrükneten Aneiß darauf , und geichwind !Z!
gebacken ; der Back - Ofen muß vorhero ^ ,
schon gericht seyn.

481 . Die geröste Mandeln zu machen. ! j I
Nimm ein Pfund schön ganze und aus - A

geklaubte Mandeln , richte sie in ein meffin - B1
genes Beck , röste sie auf einem gemachen « Z
Kohl - Feuer , und stäts umgerühret , bis 8  !
sie schön resch werden , hernach schütte sie A I
auf ein Papier , und sauber abgewischt , I !
nimm in ein messingene Pfann Z . Meeting i !
Zucker , ein halb Seite ! Wasser , und wöhl G l
dick eingesotten , bis er sich spinnet , her- I

S z nach ^ ! Gl
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nach nimm die Mandeln darein , laß es
mit dem Zucker rösten , und beständig um,
gerühret , bis der Zucker sich völlig an die
Mandeln anklebet ; wann sie zusammen pi,
cken , muß man sie voneinander lösen . !

482 . Die Mandeln in Schlaf -Rock zu
machen.

Man nimmt von z . oder 4. Eyern die
Klar in ein Hafer! , und immerzu einen
Löffel geiahten Zucker darein gerühret,
rühre es orey Viertelstund ab ; in der Di¬
cken muß es seyn , wann man das Haferl !
umkehrt , damit nichts heraus rinnet;
nimm schöne grosse und geschmollte Man¬
deln , diese sauber abgetrüknet , stecke es
anSpen -Nadeln , und dunke es allzeit, in !
das abgerührte Eys, bestreiche ein Torten-
Blättel mit Wax , oder frischen Schmalz,
setze es ordentlich darauf , und geschwind
gebacken.

1^. 48 ; . Die Zimmet - Mandekn.
Diese Mandeln werden gemachet wie die

vorbemeldten , allein wann das Eys dick
genug abgerühret ist , so nimm gefähten
Zimmet darunter , und mache es auf die
vorige Art , nimm auch von einer halben
Lemoni die Schäler klein geschnitten da¬

ran-
/
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runter . Die Lioccolme - Mandeln machet
man auch auf diese Art , nimm klein- ge¬
riebenen und gefahten Qoccolsce darun¬
ter , wann das Eys dick abgerühret ist.

14. 484. Die weiß überzogene Mandeln.
Bereite ein halb Pfund schöne ganz ab¬

geschalte Mandeln , richte ein halb Pfund
Zucker in ein messingenes Beck , und ein
halb Seite ! frisches Wasser , siede den Zu¬
cker , daß er recht dick ist , und fliegt , her¬
nach schütte die Mandeln in den Zucker,
laß es so lang in dem Zucker sieden , bis er
völlig eingesotten ist ; und stäts umgerüh-
ret ; wann sie zusammen picken , muß man
es voneinander lösen , schütte es auf ein
Papier , und laß auskühlen , so seynd sie
fertig.

485 . (dure Hshlhi 'ppen zu machen auf
andere Art.

Nimm in einen Hafen zwey Händ - voll
geseihtes Mund - Mehl , vier ganze Eyer,
und mache denTaig an mit süssem Milch¬
reim in derDicken , wie einOblat - Taig,
nimm gefahten Zucker,  und ein wenig
Salz , schlage ihn schön glat ab , bestrei¬
che dasOblat - Eisen mitSchmalz , schön

S 4 resch
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resch gebacken , und mit einem kleinen Wal-
gerl zusammen gerollet.

48b . Die Zimmer - Hohlhippen zu machen.
Bereite 2 . oder z . Hand voll Mehl in

einen Hafen , mit süssen Obers einen Taig
gemacht , auch 4 . oder 6 . Eyer , gefähten
Zucker , Lemoni - Schäler klein geschnitten,
4 . Loth gefähten Zimmet , schlage den Talg
wohl glat ab , und gebacken , wie die vor-
bemeldten.

14 . 487 . Die Mandel - Hohlhippen.
Nimm einen halbenVlertlng klein - ge¬

flossene Mandeln , diese müssen klein geflos¬
sen seyn , wie ein Mehl , nimm ein halb
Pfund Mehl , die Mandel » , und ein Vier¬
ling gefähten Zucker in einen kleinen Weid¬
ling , mache den Taig an mit einem gu¬
ten süss'» Obers,i und 6 . ganzen Eyern,
schlage den Taig schön glat ab , bestreiche
das Hostien - Eifen mit Schmalz , schön resch
gebacken , und geschwind mit dem Wal¬
gerl zusammen gerollet.

14. 488 . Mandel -Bögen zu machen auf
andere Arr.

Nimm z . Vlertingklein - geflossene Man¬
deln , und z . Vierling gefähten Zucker , rich¬
te es ln ein messingenes Beck , untereinan¬

der
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der abgerührt , 6 . Eyer-Dotter darein ver¬
rührt , setze es auf eine Glut , undstats
umgerührt , daß es wohl anziehet ; auf
die lezt nimm von drey Eyern die Klar,
und faumet aufgerührt darunter , damit
es in der Dicken ist , daß man es streichen
kan ; richte die . geschnittene Hostien auf
die bestrichene blechcne Bögen , und auf¬
gestrichen halben kleinen Finger dick , her¬
nach gemach gebacken,
dl. 489. GuteDüsse»- Rräpfel von Mandeln.

Bereite in ein kleines Hafer! einen Vier¬
ling Mehl , 4 . Loth Schmalz , vorhero un¬
tereinander abgebröslet , einen Viertin ge-
fähtenZucker,4 . Loth klein -gestossene Man¬
deln , 4 . ganze Eyer , von einer halbenLemo-
ni die Schäler klein geschnitten , auch den
Saft darein gedrukt , wie auch ein wenig
süssen Milchreim , und mache den Taig
ichön glat an , wohl abgeschlagen , mache
das Hostien - Eisen warm , nimm allzeit
einen Löffel-voll darauf , schön resch geba¬
cken , wie die Hohlhippen , und also fort,
bis kein Taig mehr da ist , geschwind zu¬
sammen gerollet . >

490. Den gezogenen penar zu machen.
Nimm in eine 'messingene Pfann ein

S 5 > Pfund
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Pfund feinen Zucker , und ein halb Seite!
Wasser , laß es auf einem Kohl - Feuer sie»
den , und fauber abgefaumt , laß ihn wohl j
dick einsieden , bis er die Prob hält , nimm «
ein Hölzel , dunke es darein , und fahre in j
ein frisches Wasser , wann es krachet , so § ^
ist er genug gesotten , stäts umgerührt , '
drucke von einer halben Lcmoni den Saft !
darein , nimm einen schönen glattenMar - z
mor - Stein , mitMandel - Oel bestrichen,
und wiederum abgewischt , schütte den Zu¬
cker darauf , und mit einem Messer auf-
gerühret , bis man ihn mit der Hand zie¬
hen kan , ziehe ihn zwey Finger breit , her¬
nach abgeschnitten , und gebogen , wie die
Mandel - Bögen ; den andern ran man um !
ein Stabel winden , und abgezogen auf
ein Papier , hernach um die Torten herum
gemachet ; die Bögen können aufgesetzet
werden auf die Torten . Will man ab«
andere Farben machen , so nimm , weil der
Zucker noch warm ist , ein wenig cingesot - ^
tenen Alkermes - Saft , den gelben mache ,
also , nimm ein wenig ganzen Safran , mit
Lemoni - Saft angefeuchtet , in einPäckel
zusammen gebunden , und durchgedrukt in
den gesottenen Zucker , so wird er schön gelb.

491.
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49k . Gesülzte Milch anderer Art.
Nimm einen guten Hafen - voll obere

süsse Milch , und laß es bey einer halben
Stund sieden , wann es gesotten ist , gies¬
se es in ein niedriges erdenes Geschirr,
und lasse es in einem kühlen Keller über
Nacht stehen , den andern Tag nimm ge¬
bähte Semmel - Schnitten,weicke es in ei¬
ner guten Milch , lege es wohl gezuckerter
auf eine Schüssel , nimm das Häute ! mit
einem Löffel ab , lege es dick aufeinander,
strähe Zucker dazwischen , und gibs auf
die Tafel.

492 . Die Ritten - Sulzen zu machen.
Setz in einem neuen , doch ausgesotte¬

nen Hafen ein frisches Wasser zu , wann
es siedet , so lege ein Paar Kitten darein,
lasse sie unverdekter gar lind sieden , als¬
dann nimm es heraus , und leg wiederum
ein anderes Paar hinein , die gesottene
schäle , und schab das Gute herab , und
das , so viel du Sulzen machen wilst , all¬
zeit , so bleibt es desto weiffer , treib es
durch einSieb , und wäge so vielDest,so
viel Zucker , den läutere mitWasser , aber
nur wohl dick , hernach rühre den Destda¬
runter , setze es wieder über dasFeuer,und

laß
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laß sieden , must aber wohl obacht geben,
und fleissig rühren , daß es nicht anbren¬
net ; probire es auf einem zinnernen Tel¬
ler , wann es nicht viel rinnet , sondern
gestehet , so ist es genug , richte es gleich
in ein Geschirr zum behalten , weil cs »och !
warm ist ; wer will , kan auch auf das
Pfund Dcst 5 . Vierting Zucker nehmen,
so wird er weiffer.

s
c
t
1r

bt. 49z . Gesülzte Mandel - Milch von aller¬
hand Farben.

Treib geflossene Mandeln durch mit ! i
Wasser , darinnen Hausen -Blattern gesot- j >
ten worden , nimm von dem Peterstl das j
Grüne , hacke es klein , nimm von der Man¬
del - Milch dritten Theil Zucker , und sie¬
de es , seihe es durch , so wird es grün,
nimm die andere zwcy Theil , siede es , und
gut gezuckert,giesse dieHelfte davon in eine
Pfanne , lasse es weiß , die andere Helfte
mit Safran gelb gemacht , also werden
dreyerlcy Farben , und wann es eine Zeit¬
lang gestanden , so gibs in ein heisses
Wasser , stürze es auf ein blechenes Blat¬
te ! , und schneide es auf einer Schüssel
nach Belieben.

dl. 4S4.
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494. Die Hetschepersch Sulzen.

' Nimm die wohl mit Reif überbrennte
- Hetschepetschen , so schön rot seynd , theile
„ sie voneinander , und putze sie gar schön
i aus , die Kcrnl und das Rauhe darvon,
, I behalte sie hernach in einem warmenZim --
z mer , so werden sie weich , hernach treibs

durch ein härenes Sieb , und nimm Zucker,
so viel als des durchgetriebenen Marchs ist,
gieß Wasser daran , und läutere ihn , daß

° er wohl dick ist ; waner in der rechten Di¬
cken ist , so gieß nur immerzu ein wenig in
dasyetschepetsch -March,so in einemWeid-

> s ling muß abgerühret werden , man kan es
sonst nicht zerreiben , rühre ihn also nach

^ und nach darein ; zu lezt drucke einen Le-
moni - Saft darein , rühre ihn darunter,
und leere es dann in ein Glas , wer will , kan
auch Lemoni - Schäler darunter nehmen . !

X . 495. Die Nuß - Sulzen zu machen.
^ ! Nimm geschälte Nuß und Semel -Mehl,

von einem hart -gesottenen Ey das Weisse,
und stoffe alles untereinander , treib cs
durch mit Wein , gesalzen , und gewürzt,
wird daraus eine gute Sulzen.

496. Marillen - Sulzen.
Nimm wohl -zeitige Marillen , schale es,

und
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und treibs durch ein Sieb , nimm so viel
Zucker , als das March ist , oder ehe ein
wenig mehr , läutere ihn mit Wasser wohl
dick , hernach richte die durchgeschlagene
Marillen darein , gerührt , und setze es auf
das Feuer , trukne es also ein , bis es in
der rechten Dicken ist , laß nur ei » wenig
überkühlen , und fülle es in dieGIäsel.
bl . 497 . Eine rore Rorn - Blumem Sulz über

die Forelle » .
Nimm ein Seite ! Wasser , ein Seite ! gu¬

ten rotenWein , und rote Korn - Blumen,
in ein Tüchel gebunden , Zucker darzu ge¬
legt , lasse es sieden , bis picket wird , und
giesse es auf die gesottene Forellen , oder
andere Fisch.

bl. 498 . Die Zwefpen - Sulzen.
Erstens nimm ein kupferne Pfann , so

nicht verzinnet ist , setze sie auf die Glut,
daß es glüet , hernach schröcke es ab mit
einem Paar Löffel -voll Essig , nimm frisches
Wasser , schütte es samt denen Zwcspen in
die Pfann , nimm ein wenig Salz , lasse
sie also mit einem kupfernen Blättel ver-
dekter sieden , bis sie weich werden , setze es
verdekter über Nacht in den Keller ; den
andern Tag treibs durch ein Sieb , nimm
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so viel Zucker,als das March ist , lautere der»
Zucker , aber nicht so dick, wie bey denen an¬
dern Sulzen , rühre das durchgeschlagene
March darein , und setze es über das Feuer,
laß gemach sieden , daß es schön grün wird,
gib wohl Achtung , daß es nicht anbren¬
net , bis die rechte Dicken hat , fülle es
warm in die Gläser.
KI. chyH. DieMuscareller -Dirnleiii einzumachen.

Nim die Birnlein . wann sie zeitig seynd,
! aber je grüner , je besser , auch die nicht
! fleckig oder steinig seynd , schale sie gar
! subtil , stich die Butzen aus , und wirf sie
! in ein frisches Wasser,  dieweil man sie

schalet , siede den Zucker fein subtil , und
laß ihn sodann überkühlen ; wann er noch
wohl laulet ist , so seihe das Wasser von
denen Birnlein herab , und richte die Birn-
lein in den Zucker , lasse es gar gemach sie¬
den , bis sie sich ein wenig greiffen lassen,
alsdann nimm sie ein wenig heraus , laß
ein wenig abkühlen , und richte sie in die
Gläser , den Saft lasse noch ein wenig di¬
cker sieden , alsdann kalt werden , und gieß
ihn darüber , lege ein Scheibe ! darauf , und
beschwere es mit einem kleinen Steinlein
ein wenig nieder ; man muß aber noch dar-

ru
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zu sehen , wann sie wässerig werden , lege
man noch einen Zucker nach, und siede sie
wiederum ab. ,

500. Die Pomeranzen-Blüh einzumachen , <
daß sie schön ganz bleibet . ^

Nimm die Blüh , weil sie noch frisch -
seynd , putze das Gelbe und Grüne inmen- 1
dig heraus , richte die Blüh in ein sauber <
glasirtes tzaferl , giesse ein siedendes Was - '
str darauf , lasse es stehen , bis abkühlt ist, '
hernach seihe das Wasser herab , und lege
die Blüh auf ein sauberes Tuch , laß wohl >
abseihen , druck von einer Lemoni de» Saft '
darauf , mische es untereinander , also, daß i >
der Saft auf alle Blattel kommet , so wer- '
den sie so weiß , als wann sie erst von dem '
Baum gekommen wären , lege sie in ein
Gläslcin , siede einenZucker , laß ihn aber
nicht gar zu dick sieden , gieß ihn ganz ,
kalter darüber , laß es stehen , bis der Zu- >
cker stark nachlässet, hernach seihe ihn he- ,
rab , lege ein Stuck Zucker darzu , und laß ,
ihn sieden in der Dicken , wie ein Jullip , ,
gieß ihn wiederum kalter darüber , daß ,
aber der Saft über die Blüh gehe , so ist ,
sie recht. i

dl. ;al.
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I^l. ^oi . Die Ribiseln einzumachen.
Nimm schöneRibiseln , perle sie ab,her¬

nach wasche sie aus durch eine Reitter,
auf das Pfund Ribiseln nimm ein halb
Pfund gefahten Zucker , so oft du eine

! Lag Ribiseln in das messingene Beck rich¬
test , so oft nimm eine Lag gefahten Zu¬
cker , bis alles gar ist ; zulezt schütte etli¬
che Löffel-voll Wasser darauf , setze sie auf
eine gemache Glut ; man mußwohlObacht
haben , daß sie nicht anbrennen , siede sie
so lang , bis sie sich sülzen , alsdann mache

! die Geschirr oder Glaser warm , und fülle
i sie warmer ein , und also seynd sie fertig,

und gesund . Die ausgelöste Weichsel»
mache eben also.

K 502. Die Spanische Weichsel» ein;»-
machen.

Bereite schöne Weichsel » , die aber nicht
gar zu zeitig seynd , schneide die Stengel»
halb ab , wasche sie sauber aus , alsdann
nimm ein Pfund Weichsel » , und z - Vier»
ting schönen Zucker , gieß auf den Zucker
ein Seite ! Wasser , wann er anfangt zu
sieden , schröcke ihn dreymal mit Wasser
ab , damit er sich läutere , lasse ihn schön
dick sieden , hernach setze ihn vom Feuer.

T . las-
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lasse ihn überkühlen , schütte die Weichsel»
darein , setze sie auf eine gemache Glut , und
laß sie langsam sieden , unter währendem
sieden schüttle sie öfters , und setze sie vom
Feuer , siede sie so lang , bis sie schön durch¬
sichtig werden , hernach schütte sie in einen
säubern Weidling , und lasse sie über Nacht
stehen ; den andern Tag übersiede sie wie-

vderum ein wenig , fange sie mit einem Löf«
fel auf die Reiter , lasse den Saft ein we¬
nig dicker sieden , bis er sich recht sülzet,
richte die Weichseln in ein Glasel , schütte
die Sulz überkühlter darüber , und also
seynd sie fertig . Desgleichen mache die
Amerillen,und Spanische Gundien , oder
andere schöne Pelz - Weichseln.

>1 . 5OZ . Die Diente ! einzumachen . '
Nimm die Diente ! , so nicht weich , und

schön rot seynd in der Färb , wasche sie sau¬
ber aus , nimm auf ein Pfund Diente ! ein
Pfund Zucker , läutere ihn , wie oben zu de¬
nen SpanischenWeichseln,schütte die Dien¬
te ! darein , lasse sie gemach sieden , bis sie
sich ein wenig sülzen , fange sie heraus auf
ein Sieb , richte sie in die Gläslein , ein we¬
nig mehker als halb - voll , lasse den Saft
dicker sieden , als daß er sich schön sulze,
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schütte ihn laulecht darüber , und also seynd
sie fertig.

ia. 504. Die grüne Zwespen zu machen.
Nimm Doranschen -Zwespen , wann der

Kern schön vest , stutze den Stengel halb
ab , und richte die kupferne Pfann , wie
zu der Zwespen - Sulzen , schütte die Zwe¬
spen darein , verdecke sie mit einem kupfer¬
nen Blattel , aber nur so lang , bis sie die
Färb verliehren , sie müssen aber nicht sie¬
den , alsogleich verdekter in einem Keller
über Nacht mit einem Tuch zugedekt ste¬
hen lassen ; den andern Tag nimm auf ein
Pfund Zwespen ein Pfund Zucker , nur ge¬
läutert und vom Feuer gesezt , und ganz

I überkühlen lassen , hernach lege die Zwe-
! spen darein , mit einem kupfernen Blättel
! verdekter auf ein gar gemaches Glütel ge-
> setzet , und öfters vom Feuer gehebt , und
l getriftert ; lasse sie eher nicht sieden , bis

sie schön grün seynd , hernach schütte sie in
einen säubern Weidling , und lasse sie über
Nacht stehen ; den andern Tag siede sie
völlig , fange sie auf einen Reitter , in den
Saft lege einen Brocken Zucker , und lasse
ihn dicker sieden , fülle die Zwespen in die

Ta Gläs-
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Gläslein , und den Saft überkühlt darü -- i
her geschütt. >

>1. ; c>5. Die halben Marillen el'nzumachen. -
Bereite die Marillen , welche noch schön >

! ! vest seynd , schäle , und theile sie vonein- -
ander , nimm sodann auf ein Pfund Ma - l
rillen ein wenig mehr als ein Pfund Zu- >
cker , läutere ihn , wie zu anderen Sachen , <
lege die Marillen in den siedenden Zucker, s
aber nur so viel , als in dem Beck Play

> haben , also , daß sie nicht aufeinander lie¬
gen , lasse sie solang /reden,bis sic durch- ;
sichtig werden , und alleweil herausgenom- '
men , und wiederum nachgeleget , bis sie '
gar seynd , darnach richte sie in einen sau- !
bern Weidling , mit samt dem Saft stehen '
lassen über Nacht , den andern Tag Hie Ma - '
rillen auf ein Reittcrl geschüttet , und läst
es sauber abseihen , schütte den Saft in '
das Beck , laß wiederum ein wenig sieden, ! '
richte es unter währendem Sieden in die ! l
Gläseln , wann derSaft die rechte Dicken !
hat , schütte ihn darüber , so seynd sie fertig.

>1. 506. DieHecscheperschScranssel.
Nimm die Sträussel , löse die Körner

sauber aus , lege sie in einen Weidling,
schütte siedendes Wasser darüber , lasse es

gleich
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gleich wieder ablauffen , daß sie nicht zu
weich werden , richte sie auf ein sauberes
Tuch , lasse sie schön abtrüknen , alsdann
richte sie in ein hohes Glas , läutere den
Zucker nach Gedunken , aber nicht zu dick,
lasse ihn kalt werden , richte ihn darüber,
daß er über die Hetschepetsch ausgehet;
es muß dreymal abgesotten werden , so
seynd sie fertig.

507. Ageues - Sulzen.
Nimm die Ageres , wann sie schön groß,

aber nicht zeitig seynd , je grüner , je bes¬
ser , richte es in ein neues Reinel , daß doch
ausgesotken ist , gieß gar ein wenig Was¬
ser daran , decke es zu , und setze es aufei¬
ne heisse Aschen , rühre sie bisweilen um,
baß sie nicht anbrennen ; wann sie lind ge¬
nug seynd , treib es durch ein harcnesSieb,

! nimm dann so viel Zucker , als das Durch-
! getriebene ist , lautere ihn mit einem Was¬

ser , aber nicht zu dick , richte es dann da¬
rein , und setze es auf das Feuer , laß fein
gemach sieden , gib wohl Achtung , daß er
nicht anbrennet , bis es die rechte Dicken
hat , fülls in die Gläseln zum gebrauchen
in dasAgeres - Koch.

T ; bl . ;°8.
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508 . Die Erdbeer-Gulzen. Z

Bereite schön wohl-zeitige Erdbeer,treib ,
sie durch ein Sieb , nimm dann so viel Zu» ,
cker , läutere ihn , und siede ihn mit Was - ,
ser wohl dick , richte hernach die durchge- '
schlageneErdbeer darzu , siede sie , bis sie -
die rechte Dicke haben ; ist gar gut , und -
gesund.

Î °. 509. Die Maschanzger-Aepfel-Sulzen
zu machen.

Mache fie in allem , wie den Kitten - j
Dest , so ist sie recht. >

dt. ; io . Zi'mmer-Sulz auf andere Art.
Nimm 2 . Seite ! süssen Wein , und gib ^

Zucker darein , nimm 2 . Löffel scharsscn
Essig , 4 . Löffel - voll süsse Milch , lasse es '
untereinander warm werden , seihe es ,
durch ein dickes Tüchel , und wann es klar ,
durchgeseihet ist , giesse das Zimmet - Hel !
und Hausen - Blatter darunter , es muß
aber die Hausen - Blatter klar durchgesie - ^
hen werden , auf ein Halbe nimm ein Loth
Hausen -Blatter , wann es fertig ist , gies-
se es einen Finger -Hut -dick , und lasse es !
eine Zeit lang stehen , schöpfe es mit dem >
Löffel auf ein Schüssel , und gibs zur Tafel.

^n . Lebzelten -Gulz.
Nimm eine grosse Lebzelten-Ta fcl,schnei¬

de
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de es würfelt , giesse bey z . MaßWeindar-
b ein , lasse es ein PaarTäg daran weicken,
» den dritten Tag setze es zum Feuer , lasse es

etlichemal aufwallen , zwinge es durch,thue
-- Zimmet , Jnquer,Muscatblüh,Safran und
e Pfeffer daran , lasse es noch ein wenig auf-
> wallen , so wird es vollständig und gut.

K . 512 . Eine gute Pomeranzen -Sulzm
zu machen.

Für eine grosse Schüssel nimm 6 . Stuck
' süsse Pomeranzen , reibe das Gelbe in ein

Stücke ! Zucker herab,auch von 2 . Lemonien
^ das Gelbe abgexieben , schneide das Weisse
, von denen Pomeranzen und Lemonien weg,
- ! auch die Kern heraus genommen , schneide
- das Gelbe zu Spälteln,richte die abgeriebe¬

ne Schalen samt denen Spälteln in ein mes¬
singenes Beck , gieß eine Maß siedendes

- ! Wasser darauf , nimm 10 . Loth Zucker da-
' , rein , den Tag vorhero nimm 2 . Loth yau-

sen - Blattern , diese werden eingeweikt in
, laulechtem Wasser , den andern Tag laß in
> , einemReinelaufderGlutzergehen,hernach
' ! nimm es auch darzu,laß untereinander ste-

! den , wie ein hartes Ey , seihe es durch ein
wollenes Säckel,daß es schön klar wird,her-

- nach richte es in eine Schüssel , oder Scha-
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len , oder Glase ! , setze es an ein kaltes e
Art , Hamit sie sich sülzet . ' j

51z . Die Rumel --Gulzeri . !
Man nimt 2 . Maß guten Oesterreicher - ^

Wein , i . Seite ! Wasser , 12 . Eß -Löffel-voll (
Essig , von z . Lemonien den Saft , von einer l
die Schäler , 20 . Gewürz - Nägerln , 20 . s
Pfeffer -Kernlein , i . ganzes Stuck Jnguer , e
20 . Blüh - Safran , und i . Pfund Zucker ; r
dieses alles zusammen Ln ein messingenes
Beck , und sieden lassen , nimm auch 2 . Loth
aufgelöste Hausen - Blattern darzu , laß s
wohl einsieden , seihe es durch ein wollenes l
Tuch , hernach theile es auf z . Theil ab , !
giesse den ersten Theil in die Schalen oder ?
Schüssel , laß es stehen , spicke es mit ge-- ' !
schälten und halb - zerschnittenen Mandeln k
und Pistatzen , giesse die andere wieder da - ä
rüber , und so fort , setze es in ein kaltes Ort , ! r
damit es recht kalt wird,und gibs zurTaftl . 1

N . 514. Die Dreneel - Sulz zu machen . <
Nimm ein halb Maß frische Diente !, ein j

Maß frisches Wasser daran , laß in einem
messingenen Beck sieden,so lang,wie ein weis !
ckes Ey , daß man stehet , daß die Diente ! i
die Färb verliehren , hernach seihe den Saft j
herunter,durch ein Tuch,nimm Zucker dar - i

eirt,
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ein,so vielman vermeinet,daß es süß genug
" ist , nimm auchvon6 . Lemonien denSaft

barzu ; auf eine Maß Sulz nimm 2. LoLH
Hausen - Blattern , vorhero aber lasse die
Sulz durch ein wollenes Säckel laussen,
hernach nimm die aufgelöste und durchge-
seigte Hausen -Blattern , giesse es sodann in
eine Schüssel , oder breite Schalen , laß kalt
werden , und gib es zur Tafel.

51 ^ Die Zimmer - Sulz.
Erstlich nun 7 . Lemonien,die wohl saftig

! seynd,reibe von z . Lemonienmit einem hal-
I ben Pfund Zucker das Gelbe herab , richte

denZnckerin ein messingenes Beck,giesse ein
! Maß frisches Wasser daran , von denen 6.
' Lemonien den Saft darein gedrukt , nimm

einen halben Vierting ganzen Zimmet , ein
Lotb aufgelöste Yarrsen -Blattern,laß wohl

! einsieden , hernach laß es durch ein wolle-
nesTuch durchlauffen , und gieß es in die
Schalen oder Schüssel.

>1 . 516. Die frische Weichsel - Sulz.
Man nimmt die zeitige Weichstln , zupfe

, die Stengeln weg , und stosse sie in einem
steinerncuMörser schön klein,heruach richte
sie in einen Weidling , zugedekt , und 2.
Stund stehen lassen , damit sie von denen

1 > T 5 Kern
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Kern den Geschmack bekommen , alsdann !
druckdurch ein Tuch, und nimm Zucker da¬
ran nachBelieben,nimanderthalbLoth.auf-
gelöfle Hausen - Blattern darzu , und laß
gemach durchlaussen, damit die Sulz schön
klar wird , richte es in die Schalen , und
setze es in ein kaltes Ort.

517. Die Ribisel-Sulz.
Man nimt zeitige und abgereblete Ribi¬

sel , flösse es klein , und drucke sie durch ein
sauberes Tuch , lege Zucker daran , so süß
man es haben will : aufr .MaßSulz2 . Loth
aufgelöfle Hausen-Blattern, laß durch den
gewöhnlichen Sulz- Sak laussen , hernach
richte es in die Schalen oder Schüssel, und
setze es in ein kaltes Ort. !

518 . Die Amerilleii Sulz mir wein.
Nim zeitige Amerillen,dieStengel abge¬

zupft,halbenTheil in einem steinernenMör-
sergeflossen,hernach nimmtmanes in einen
Weidling , und giesse guten Wein daran, so j
viel man Sulz vonnöthen hat,nim es in ein ^
messingenesBeck, und laß ein Viertelflund !
sieden , hernach drucke es durch ein sauberes ^

° Tüchel ; auf ein Maß Saft nimm ein halb
!i PfundZucker , 2. Loth aufgelöfle Hausen- ^
^ Blattern, laß durchden Sulz-Sack laussen,
s V ^ da-
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damit es schön klar wird , fülle es in die
Schalen oder Schüssel , oder in ein kleines
Gläsel,setze es aufein Eys,oder kaltes Ort.

519. Eine gute Brunnkres - Sulz.
Man nimt sauberen Brunkres,derdie ro>

te Stengel hat,stosse ihn schön klein in einem
steinernenMörfer,drucke den Saft aus ; auf
ein halb MaßSaft bereite anderthalbVier-
ting zerklopften Zucker in einen Weidling,
drucke von 4 . Lemonien den Saft darauf,
gieß auch denBrunkres - Saft darzu , i .Sei»
tcl guten Tockayer -Wein,i . Loth aufgelöste
Hausen -Blattern gcuomen , laß durchlauf-
fen,wie schon öfters gemeldet,fülle es in die
Schalen oder Schüssel , cs wird schön rot.

^20. Eine Sulz von dürren Weichsel » .
Nim ein Maß gedörrte Weichsel » , wasche

es z . oder 4 . mal sauber aus , nim ein Halbe
guten roten Wein daran,ein HalbeWasser,
halben Theil Weichseln zerflösse klein , richte
cs in ein messingenes Beck,und laß ein Vicr-
telstund sieden , alsdann drucke es durch ein
sauberes Tüchel , nimmZuckerdaran,so viel
als vonöthen ist ; auf ein Maß Sulz r̂ . Loth
aufgelöste Hausen - Blattern , laß es durch
ein wollenes Tuch lauffen , damit es schön

hell wird , richte es in die Schaken , laß
kalt werden , gibs zur Tafel . Re-
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