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fie alsdaru langlicht toie Aneisfchattelnn, und laffe fie
nothmals in der Tortenpfanne iibertrodnen , fo find
fie fertig; du mufit mebrere Oblaten uberftreicher,
pamit e8 bod) wird, gich dann die 3 Abtheilungen
eined auf Das anbere, bdad beift, tennn alles itbers
bacten ift , fo muft du immer das andere davauf
fereichen. - :
Jro. 1223. Juder = Selteln.

Fimm einen Vierting Juder, eben foviel Munods
mehl, 1 ganges Gy und einen Dotter, etwasd Jimumet
und Gemiirznelfen, reibe eine Limnnie ab, und gich
ibn aud) dazu, made den Taig fhon feft an, be:
fireiche ein Plattel mit Wadh)s , walfe den Taig Mef
ferriicfen dif aud, madye dann vieveigte Fledeln

oder Ringeln , und backe fie gelblidyt , fo {ind fie fertig. |

Sedfte Abtheilung.

Gingefottene und eingemadyte Friichte,
Safte , toarme und falte Setyante,

Kreifdy und Fifche su vaudern , gute

Mirfte und Liquere zu verfertigens

Grfter Ab{Hnitt,
Gingefottene und cingemachte Frichte.

Nro. 1224, Agrad, einguntachen.

Nimm nidt gar geitige Agras, 15fe die Kerne
Beraus, und laf fie dann in einem meffngernen %?Cf
einige ©ubd aufthun, gieb fie alsdann auf ein Gieb
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beraus , und laffe fie qut abfeiben. Wenn dbief ges -
fdheben, fo nimm auf ein halbes Pfund Agras eben
foviel Jucker, gieffe ein balbes Seitel Waffer Dar-
auf, und laffe thn fieden big er fich fpinnet, gieb
dann die Agrad darein und laf fieden, “bis fie weidh
genug' find, nimm dann die Agras heraus, und laf
ven Juder allein did genug - einfieden , gieffe ibn
pann falt iber die ausgefiiblten Agras, in die jum
Gebraud) beffimmten Gldfer, fo {ind fie fertig.

Nro. 1295, Ayprifofer, eingumachen.

- Nimm 2 Phund nidyt ibergeitige Wprifofen,
(Marillen) fdhdlle fie gany dirtn , und fehrieide fie in
der Mitte voneinander. Nimm Hernad) drep Wiers
ting fein geftoffenen Juder, und eine Halbe Maf
Weineffig, fete bepdes mitfammen in einen meffin-
gernien Becfen auf die Gluth,  und laf mit etlidyen
Gtitden Jimmet, eine halbe Stunde lang fodyen,
fhaume e8 rein ab, und gieb hernady die AUprifofen
binein, laf nodh eine halbe BViertelffunde mitfammen
auffochen , gieh dann die Aprifofen famme dem Jus
der und Effig- in einen freinernen Topf ,  und laffe
fie in felben 24 Stunde frehen, gieb fie dann wieder
in das Becfen , und laf ¢8 auf der Gluth nod) eine
balbe Stunde fochenr, fiille ¢8 Hernady mit Flein ges
fduittenen Gewiirgnelfen in die Gldfer , und gicffe
et Juder baviiber, follten fie nach 14 Tagen zu
vlinn fepn , fo foche fie nodymals mit einem Stidf
Quder auf, fiille fie dann wieder in die Gldfer,
und verbinde fie immer gut mit einer Blafe.

Nro. 1996, Feigen, einzufieden.

PNimm griine nod) harte, vorziiglich, Herbifeis
gen , weldye die beften find, fdneide fie nady der
Lange yoneinander, nimm die Kerne und das rauhe
heraus, willft du fie langlicyt fdhneiden,” fo Taffe fie
¢inige Tage liegen, bdamit fie etiwas 3dh werden,
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und nidyt, wie fonft gefchieht zerforingen, Tege fie
dann ing LWaffer, nimmn hernad) ein Kafterol, reibe
e8 mit Saly und Efjig aus, gieb dann die Feigen
darein, unb gieff bas Waffer,- worin felbe gelegen,
dariiber , nebft ein big 2 Loffelvoll Effig, und einer
Mefferfpie voll Saly, gich dann den Dedel dare
auf ,  und 1af auf der Gluth unter sftern Schiitteln
fchon langfam fieden,  giefi fie audy einige Male mit
dem Sucerldffel ab, twenn fie dann auf ciner Seite
griin find, fo Febre fie auf die andere, nur gieb gut
Aeht, daf fie nicht su frarf feden, damit fie nicht gu
weidh werden , wenn fie dawn anber und diber fdhon
grin fiud, fo laf auskiblen, und fille fie hernad)
in die Glafer jum Gebraud). ‘
Nro. 1227, Himbeere, eingumacdern.
Lautere juerft auf cinem flarfen Faden foviel
Suder, als du fhone geitige Himbeeve haft, gieh fie
~ Dann gu bem gelduterten ucker , laffe fie etliche IMale
*qut auffodyenn, fdhdume fie vein ab, und laf iber
Nadyt in einer Sdyiiffel ftehen. ~ Mimm dann Ddei
Saft, und laf ibn auf der Gluth fo lange auffos
dyent, bis er bueit vom Loffel fdllt , gieh danu die
Himbeere wieder hinein, fdhdume fie gut ab, und laf
fie vollends auffochen , -bis fie dick genug find, fulle
fie Daun in die Glafer , «gieb oben etwas Kirfden=
geift darauf , dawmit fie nicht fchimmeln, und ver
binde die Glafer qut. :
Do 12928, Kivfchen, eingumadyert.
Yimm fdhone groffe Kivfdhen,  jupfe die Staie
geln ab, gieb fie hernady in das Beck, bedede fie mit
gelduterten Jucer, und laf auf der Gluth Fochen,
probive fie dann auf einem Sinnteller , wenn Dder
Saft nichyt mebr vinnet, fo find fie gue, fille fie
pann in die ®lafer jum Gebraudy. NB. Die Kirr

’
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fhen miiffen nidyt wdffericht , foudern gang froden

fepn.
JPro: 1229, Maulbeer, einzufieden,

Nimm fdhone Maulbeere, und Halbs foviel Ju-
der, Lestern Fodje bi8 ev fich fpinnet, -alddann gieh
pie Maulbeere hinein, und Fode fie fo lange, bis
fie fchon dick {ind, follte der Jucker nidht dicf genug
fepn , wm die Maulbeere vor dem Jerfpringen ju
fihern, fo nimm fie heraus in die Gldfer, und laf
den Juefer nochmals fo lange fochen, bis er did ge=
nug ift, follte er nady einigen Tagen wieder ju ditnn
fepr, fo foche ibn nodymals auf , lege aber jedes
Mal ein Studden Jucer dagu.  Diefes iff bey als
len eingefottenen und cingemadyten Fuiidyten u beobe
adyten, fo wie die Gldfer, ehe das Eingefottene hine
eingefitllet wird , eher 1iber Den Dunft gebalten, und
warm werden mitffen.
RNro. 1250, Musdtateller - Birnen, einzumachen.

Jimm nicht gany geitige Birnen , und durdy-
ftich den BVoken derfelben abwdrtd mit ' einer Spene
nadel, damit der Juder hinein dringen Fann. = Als=
bann fiede gritne Jwet{dfen in Waffer , feibe Her-
nad) diefes Waffer ab, und gieb die Birnen darein,
lafi fo lange darin fieden, ~bis fie gang griinlicht quse
feben und weidy find , wafdhe fie dann in frifdem
Brunnenwaffer aus , und nimm auf ein Pfund Bi-
nen eben foviel Juder, laffe ibn mit eiem Seitel
BWaffer gu einem Ddicken Saft fieden , und hernady
aushiihlen , alsbann ridte die Birnen in die Slafer,
gief den Juder dacitber, und laf fie fo 2 bis 3 Tage
fteben , alspann feibe den Sucfer wicder ab, und laf
thn nebft nod) einem Stitd Juder abermals die ein-
einfodyen , giefi ibn dann wieder fiber die Birnen,
umd wiederhole dief fo lange bis du glaubft, vaf fie
fhon und gut genug find.
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Rro. 1251, Pivficde, einsumader.

Nimm fdhone Pivfide, {challe und fdhneide fie
in Der IMitte voneinander , nmum dann eben foviel
Suefer , und laf ibn mit einem Seitel Waffer fo
lange fieden, bis er fich fpinnet , lege Dann die Pfirs
fiche darein, und laf nod) eine Weile mitfammen fies
den, alsdann nimum die Pfivfidhe heraus, und ridite
fie in bie Glafer, laf den Juder nod) eine Weile
einjieden, Dbis ev {dyon dick witd, gief ihn dann auss
gefublter barnber, und vermadye die Slafer gut.

ivo. 1232, Pomerangen - Sdyaalen, etnzus
machen.
Jlimm  von - {ddnen gelben Pomerangen die

Sdyaalen, fdneide fie in 4 Theile, und foche fie
bernad) in Wajjer {don weidy, gieb fie alsdamn in |

rein &ieb, und laf abtrodnen, wenn dief gefhehen,
fo nimm auf ein Pfund von diefen Sdyaalen 3 Wiers
ting Judfer , weldyen du mit 4 Loffelvoll von den
Pomeranzenwaffer auffoden [aft, abfdhaumeft, und
- fo lange bis er {ich fpinnt , fiedeft ; gieb dann. bie
Pomerangenfdyaalen hinein, und laf fie mit dem Jus
der auffieden, ridte dann die Swmaalen in die Gl
fer , laf den Juder nod) eine LWeile fodhen , umd
gief ihn dann thie bewuft dariber , fie balten fid)
febr lange, follte jedod) Der Juder gu diinn werbder,
fo verfabre damit wie bey den Ubrigen.
Jero. 1235, Duitten, etnzumacer,
Sdyalle die Quuitten fauber , und fdyneive fie it
4 Theile, lege {ie dann ing Waffer, und laf auffo:
dyert, wenn fie gang weid) find, fo nimm {ie heraus,
lafi austithlen, und beftece fie mit Gewiivznelfen und
Gitronenfchaalen. Nimum hernad) auf ein Phund Quits
ten 5 Wierting Jucfer, Fodbe ihn mit einigen Loffel
voll von dem Wlaffer, worin die Quitten gefotten
baben, fo lange auf, big er fid) fpinnt, und {dhaume
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ihn veinn ab, gieb dann die Ouitten Hinein, und laf

eine LWeile mit dem Sucfer auffodyen, ridte fie dann

in die Cinmadyglafer , und verfabre wie bey bden
Ubrigen.
Nro. 1234, Ribifel, einzufieden.

Nimm fhone geitige Nibifel, upfe fie von den
Stangeln, nimm foviel Juder als Nibifel , und fiede
Lepitern mit cinem Seitel Waffer {chon did, gieb here
tach die Nibifel hinein, und (af fdhsn did einfieden.
Wenn dief gefhehen, fo nimm die Ribifel heraus,
fethe den @aft dayon ab, und fodye ibn nodmals
fo lange, big ev fhon dick wird, gieb dann die Nibie
fel wieder binein, -und laf fie fo lange einfteden, bis
der @aft auf dem Jinnteller nicht mehr vinnet , laffe
fie dann ausiblen, und fiille {ie dann in die warmen
Gldfer yum Gebraud.

Nro. 1255, Weintrauben, einjufieden.

Rimm {ddne eitige Weintrauben, [ofe die Kerne
beraus, und nimm dann auf 3 Pfund Weintrauben ,
1 Pfund Juder, Idutere ihn, gieb dann die Trau-
ben darein , und verfabre in allem wie bey den bereits
Befdriebenen.

Jro. 1230, Weidyfeln, etnzufieden,

Jimm fhone groffe Weidyfeln, supfe die Stan=
geln ab, und behanodle fie sibrigens gany wie bie Ri-
bifeln, nur ift ju bemerfent, bdaf du auf ein Pfund
Weidyfeln 5 Bierting Jucer nimmit, damit fie {Hon
filf werden.

Rro-'1257, Weinfdhadling, einzumaden,

Wafdhe die Weinfdhabdling in frifhem LWaffer
fauber aus, unbd laffe fie dann gut abfeiben. Fimm
dann eben foviel Jucker als LWeinfchadling , - und ver=
fabre wie ben den Ubrigen , richte fie dann in die

Oldfer, laf den Juder nodymals dick quffoden , und

gieffe ibn Falt dariiber.

T
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Rro. 1238. Fwetfdyfert, etngumachen.

imm fhone grofie , aber nody gang grine
Bwetfihfen, made in Fede bis auf ben Kern in der
Mitte einen Schuitt hinein, und bey dem Stangel
mit dem Federmeffer 3 Stidhe, gieb fie dann in ein
Bed voll frifdes Loaffer, gieb dagu ein Trinkglad
guten LWeineffig , und eine fleine Handvoll Sals,
Taf fie auf diefe At fo lange uber dein Feuer ftehen,
bis du Den Finger im Waffer nidht mebr erleiden
fannft. 9imm fie dann vom Feuer, decfe den Be-
cfen gut gu, und laf fie qang Falt werden , gieb alles
in den, wie befanut gelauterten Judfer, und laf fie
it felben bi8 gum Sud fommen, nimum fie dann hers
aus , laf ausfublen , und laf den Jucer indeffen
{dyon dicf nodymals einfieden, gieb dann die Jwetjdy
Fen wieder binein, und laf eine Leile {ieden, nimm
fie dann ieder heraud , laf auskiiblen, den Jucer
aber lof immer fortfoden, und fdydune - ihn ofters
rein ab, und fo fabre mit den Jwetfchfen fort, bis
ver Juder feine gehorige Dicke hat, und fullle fie hers
nach.in die Glajer. Auf 70 Jwetfchfen fommen 2
Prund- Jucker. : ' -

- Bwepter ALfDnitt.
@afte.

Nro. 1230, Apfel - Sait.

Nimm {done Apfel, veibe fie auf einem Neibs
eifen Flein, preffe dann ben Saft qusd, und laf ihn
fiber Nadyt fteben.~ Am andern Tage feihe das Klare
dagon herab.  Auf eine IMaf von diefem Safte
nimmit ou ein balbes Pfund Juder, fiede ipn jdhpou
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picf, orude hernad) etwad Citronenfaft daran, und
laffe ihu nod) einige Sud aufthun, dann iff er vor-
teefilich, Wenn die Apfel fitf find, Eannft du ihn
audh opne Jucker fieden, er ift ein trefiliches Mittel
fiir den Rarthar. ‘ e

© Qivo. 1240, Wikermed - Saft,

Nimm 2 Maf vou Stdugeln gesupfte redht zeie
tige 2Alfermedbeere, gieh dann .in ein Ginfiedbecfen
ein halbes Phund Jucer, laf ibn mit einem Halben
Seitel Waffer fieden , und jdhdume ibn rein ab,
gieb die Alfermesbeere hinein, laf jhon langfam
fieden , Ddamit fie fich fhon aufléfen, paffive fie dan
Durd) ein feines Sieb in ein anderes meffingenes Ve,
lege nodh ein balbes Pfund Juder dagu, und laf
. fo lange fieden, bis .es die redyte Dide befsmme,
fawme bn vein ab, und fille dann den Saft in die

Oldfer. :
Dro: 1941, Bodshorner - Saft,

Nimm _fdhone weiffe Mohutopfe (Magen), 15
@i fammt dem Saamen, die Boben und Stdns
gelit fhneive fauber beraus, gieb 3 gane frijche Buefse
- borner nebft 4 Loth filjfen Holz dagu, und {dneide
alles fehon Elein jufammen, fiede e8 alsdann mit eis
ner Maf Waffer in eitem Becfen, bey einer Balben
Stunde , paffire e8 bernad) durd) ein Tudy in ein ans
deres Ve, gieb 2 Pund Jucker dagu, und von 2
Gpern die Klar s Schaum gefdlagen, - aud) daruus
ter, laffe ihn Dann _auf der Gluth fo lange fieden,
bis er bie Dice eines Saftes befommet, und paffive
i dann durd) ein wollened Tudy in die Dazu gehorie
gen Slafer. e : _
- Pro. 1942, Heidelbeer - Saft,

imm die BDeere mrein. Tud), und preffe den
Baft beraus, " nimm dann halbs foviel gelduterten
Suder als e Soaft ift, in ein %elfgx,,gieb pin Saft
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vazu , und laff mitjammen gut yerfddumen , und big .

auf die $alfte einfodyen, wemn dief gefdheben , o

taf ibn ausifiblen, und fiille ihn dann in die ®ld-

for. Gr ift vortrefflidy, Juder- €is damit ju farben,

auch faunft du febr fhon Lilla damit fdrben. el
~ Nreo. 1245, Himbeer - Saft.

RNimum die Himbeere in ein Tud) , und preffe
et ©aft burd) felbes, ~nimm dann eben foviel Ju-
dor als o8 Saftift, in eine meffingerne Pfanne , und
faf den Saft allein bey gelinder Gluth fo lange fie=
den, bi8 er verfthdumt ift, gieb alSdann den Sucer
Parein, und laf nodmals fieden, {ddume ibn guf
ab, unbd laf ihn bey auderthalb Stunden fieden, fo
ift er fertig.

Nro. 1244, Kirfdyen - Saft.

Nimm {dhone Weingartivfhen , und fEoffe fle in
cinem Morfer fammt den Kernen, - fielle fie bernad
einige Tage im Keller, alsdann preffe fte aus. MNimm
auf 1 Pfund von diefem Safte 3 Bierting Suder,
5 Qwintel feinen Jimmet, und 1 Ouintel Geivilry:
nelfert, alles groblidyt geftoffen, Fodye'es auf einem
Mittelfaden, und {dhdume es gut ab, das Gemwiiny
giebft du dann erft binein, wenn der Saft ein wenig
ausgefihlt ift, fo ift er gut. A
' Nro. 1245, Kovnblumen -Saft.

Auf 8 Loth von Stangeln gegupfte Kornblumen,
gieffe ein grofjes Seitel ficdendes Waffer, « decte ¢f
a1, unbdlaffe fie fo bep 12 Stunden ftehen, pafjire fie

* dann durd) ein reines Tudy. Auf ein Seitel von biee
fem Saft nimmft du ein Pfund Juder , laffe dann
bepdes mitfammen eine Eleine Weile auffochert, und
paffire ibn dann durd) ein fauberes Tud i die Glajer.
Rro. 1240, Limonade - Saft,
. inim fo viele Simonien , daf der Saft ein
Balbes Seitel giebt, die Schaalen aber reibe vor vem
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Auspreffen an einem Stid Buder vou 3 Bierting
aby - gieb dann den Jucer in den Saft, und lag
nur einen &ud aufthun, paffive ihn herrtad purdy’
ein reines Tud), laff ihn aushiblen, und fiille ihn
baunn in eit Glag sum Gebraudy, auf ein Glas Waje
fer braud)t du nicht mebr al8 anderthalb LofFelvolf
viefes Saftes, fo ift die Limonade fertig.

‘ Jiro. 1247, Pomeranzen - Saft.

Nimun ein Pfund gelduterten Jucer , und laffe
ihn fo.lange fieden bis er i wixd, drude algdann
bon 12 ‘Pomerangen den Saft davein , won Dden
Gdhaalen aber veib auf einem Reibeifen das Ghelbe
berab, und bind-e8 in cin fauberes Tidlein, lege
Diefed in warmes TWaffer, und laf ficden, damit das
Darte weg gebet, lege dann diefe gefottenen Sdhags
len in den Juder, laf einige Sud in felben qufs
thun, Ddann ausfiblen, und fiille den Saft in die

Glafer. :
Pero. 1248, Punfdy - Saft.

eibe von Pomeranzen und Limonien die Schage
fen auf einem 3 Bierting fhweren Stited Jucer ab,
pefle thnen hernad) den Saft aus, -fo viel, daf ¢s
ein halbes Seitel wird, von beyden gleiche Theile,
gieb dann den Juder farmt dem Saft in ein meffins
gernes Bect, und laf einen eingigen Sud aufthun,
alsdann feibe ihn durdy ein Tud), und laf ihit auge
fihlen, du Fannft den Racf eneweder gleich darins
ter mengen in beliebiger Quantitdt, obder ihn aud)
etft bepm Gebraud) dagu geben;  dann bedarfjt ou
nidhts als- eines warmen Hollanderthees, - und diefer
Mafje, fo ift der befte Punfdy su allen Jeiten fevtig.

o Jlvo. 1249, Duitten- Saft,

Puige die Ouitten mit einen Tuche fauber ab,
veibe fie alsdann auf dem Neibeifen , preffe den Saft
durdy ein Tud), wnd frelle ibn iber Madt im Keller,

L e




ss2 VL ivtheilung. 1L Abfdmit.

feipe ibn damn nodymals, wnd laf b bis auf den

pritten Théil cinfieven. ~ TWill{t du ihn fitf haben ,{o

gich auf cine Mafp Saft. ein Pfund Sueker , und

Taffe'ibn ebenfalls big auf den britten Theil einfieden.

Nro. 1250. NofensSaft.

Auf eine halbe Maf Honig nimm 4 Loth tothe,
und eben foviel weiffe Rofen , in gleicher Menge Sal-
vepbliithe und audy Brinellenbliithe. Stoffe alles
fdhon Flein gujommen,: und gieb s, wenn der $Hos
nig fdhon geldutert 'ift , davein, Iaffe e8 fo lange fies
ben, wie etmen Juekerfaft, paffice dann den Saft
purdy ein Tuch, nnd fiille ihn in Sldfer. An das
Dide fannft duein: paar LoFelvoll Honig geber,
Denn ¢ ift bep verfchiedenen Sachen gut ju gebrave
“dhen. S :

Nro. 1251, Veilchen - Saft,

Nimm 16 Loth von Stangeln gesupfte Beil:
denblitthe in eine ginnerne Sehuffel ober Sdhaaley
gieffe eine DHalbe Maf  fiedendes Waffer auf felbe,
nnd laf fiber Nadyt frehen, prefje o8 dann durd) ¢iit
ceines Tudy, -undinimm auf cin Seitel Saft e
Pund feinen Jucer, laf mitfammen in ciner ginner
nen Sdytiffel” auffieden, druce ihn dann nochmalé
geblple ift in die Gldfer. :

Rro. 1252, TBeidyfel - Saft. g

Supfe die Weidhfeln von' den Stdngelu, utd
froffe fie in einem fteinernen Mérfer fo lange, bid
‘bie Kerne gang trocken: find,  gieb fie alédann in el
nen reinen Sopf, und laffe fie an-einem Fiblen Orte
sweymal 24 Stunde frehen, fiille fie alsdann i lets |
werne Gadel , aund preffe fie fo ftavk durd) felbe s
paf die Kerne gang troden bleiben, fpanne algbantt
¢int Tuch fiber dert Sopf, und paffive den Saft durdr
aquf cine Maf von diefers Safte nimmit D anderk

¢ urdh ein reines Tudy, und fille ihn, wenn er aud
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haibe Pfund ,Sucfer, fiille ibn Bernadh in eine .'{s’[aa
fhe, die aber nicht gu voll fepn darf, . fioffe 4 Qutine
tel Jimmet , und ein halbes Loth Gewurgnelfen,

‘ fiille fie in ein neues leinerned Sacfel, und binge

¢s in die Flafche.  Werbinde fie dann gut mit einer

Blafe, und lafje den' Saft 14 Tage in der &onne

peftiliven, fo ift ev fertig, und mit Wein oder Wafe

fer abgegoffen ein vortrefflid) Fublendes Getrants
RNeo. 1253, Weinbeer - Saft.

RNimm groffe ungeitige Weinbeere, [6fe die Kerne
heraus , und jerfioffe fie in einem fieinernen A orfer ,
preffe dann ben Saft durd) ein roollenes Iud, Dbas
miter {dhon Klar wird , auf ein Seifel vou diefem
Gaft nimm 1 Pfund Juder, den du in einem mef
fingernen Bedf gergeben, umd ein wenig biclicht ein=
fieden 14fit, fchaume ihn fauber ab, unbd gieb die vou
einer Gitrone geriebenen Sdhdller davein, jedod) erft
wenn der @Saft ausgefiiblt, wund in die Glafer ge
filllet ift; qief etwas OhL parauf, damit et nidt
{himmelt, {oift er fertig.

Dritter Abfdhnitt.
Werfchicdenie warme Setrante.

Rro, 1254, Bavaroife 3 maden,

RNimm um 3 Kreuzer Kapillaivetraut , und fiede
e6 in einem Seitel Waffer eine gute BVievtelftunde,
paffice e8 pann durdy ein Sieb in den Topf, gich
dann ein Pfund Juder darein, und fode es gum
favfen Flug, fo ift e8 Syrop Kapillaire, willft du
wun Bavaroife geben , fo gieb in jeded Glas mit
warier INild) einen beliebigen Theil diefes Syrops ,
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fo ift er fertig.  Wenn du ibn. mit Limonie geben
willft, fo nimm fratt Mildy, Thee, und drude von

einer halben Simonie den Saft in jedes ®las, ift cin :

treffliches IMittel filr dem Huften.

Qo 1955, Bier, warmes.

@telle eine balbe INaf Bier iiber das, euer,
und lof mit einem Stiicflein Juder, etivas gangen
Simmet, und ein Sticflein Gitronenfdyaate ctmas
auffochen , gieb dann 6 Eperddtter daran, und vithre
€8 beftindig wm, bann ein wenig gefpriftelt, wund
gleich) in die Ranne gefiillt, Willft e8 aber fitr e
nem Kranfen beveiten, fo fannft du einer Jtufigrof

Butter barein geben, und ftatt des Jucers $Honig

nehmen.
PRro. 1256, Bifdyof 3u machen. -

Nimm auf eine Maf Burgundertvein, 5 bis
G bittere Pomerangen, madhe ringsherum Sdynitte
in felbe, und brate fie auf bem Noft. Stelle dann
Pen Wein jum Fener , gieb. die gebratenen Pomes
rangen nebft einem Stiic€ Juder, einen guten 3 beil
gangen Jimmet, und 6 gangen Serviivynelfen in den
AWein, und lof ihn gut jugededt fieden, fitlle ibn
damn in den Punfhtopf ,  und gieb ihn qu Tifde,
Deint er muf wie der Punjch), warm getrunfen wer-
ben. Ou fannft aud) flatt Burgunbder qutén rothen
Oferwein nefmen. -~ IWillft du ihn als Suppe ge
bei, was bey groffen Tafeln, wo ey Topfe aufe
getragen werben, - febr oft gefdhieht, fo wird der ges
fodyte Wein durdy ein reines Tud geprefit, und uber
gebdbte Semunielfdhnitten angeridytet,

Jiro. 1957, Crdbeerfraut - Thee, befonders
gefunder,
Das Crdbeerfraut ift eined won denjenigen ges

- funben Srdutern, bas an Wirkung und Gefchmack

bepnabe “alle jene fibertvifit, die und aus bemt AYnds
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lande gebradyt werden, und aus weldhenr Thee beveitet
witd.  ©8 taugt swar als Erobeerfraut , um dars
ous cinen Zhee gu bereiten , Ddodh hangt vom einer
forgfdltigen Auswabl desfelben feine yorugliche Giite
b, @ammle e6 daber im Fribjahre mit der Bliithe
bis sum TMap, wenn es nod jung ift. Die Fleinften
savteften nidyt angefreffenen, und gang trodnen Blat-
tor find die. befren. ©Sudye fie daber bep trodner
Witterung , voryiiglicy aud) in gebiirgigen Gegenden,
und auf den bodyften Bergen, Ddenn Diefe find jenen
in Thdlern weit vorgugichen , die auf diefe Art gefams
melten Bldatter , Ddie Den yolligen Geruc) und Gee
{dymact des dhinefijchent Thee habert , muft ot in Dder
frepen Luft oder im Sdhatten, und unter ofterm Ume
wenden trodnen.  Jede dffe ift ibrer grunen Fave
be und ihrer Kraft febr nadptheilig ; Ddiefe fo ges
frocneten Bldtter riichen wie frijdhes Heu. Wil
du bir aber die Miihe gebert, und die Stiele Wt eic
ner Sdyeere von den Bldttern abfdhneiden, fo {hmedft
Diefer Thee nody lieblicher, Ubrigens darfft du Ddiefe
Blatter nicdht der duffern Quft und dem Gindringen
ber Feudytigeit Preis geben , fonft verlieren {te noth=
wenbdig ebenfo, wie der befte chinefifhe Thee in diee
fom Falle, Kraft und Gerudy. Du yerabreft fie
dann in frodnen Sdubladen im Kaften. . Das fie=
bende TWaffer , bas du iiber diefe Bldtter gicileft,
woird eben fo griin , als der befte chinefijche Thee,
und giebt diefem Gefhmad nidts nad) , wenn nuv
bep der Ginfammlung nad) der gegebenen Borfduift
verfahren wird,  Diefen Grdbeerthee Fannft du alle
seit rein und Frdftig haben, Da ber Ghinefifche grofe
tentheils {dhon in China verfalidt, unrein gubereifet
andy alt und verrandt ju uns gebradyt wird. Nadh
“dem Urtheile einiger unferer grofiten Argte hat diefer
Grdbeerthee eben diefelbe, obder bielmehr befjere Wit
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Fung al8 ber Chinefifdhe. — AWie niitlich ware o8 par
ber nidht in jever Nickficht, wenn diefer Gtdbeerthee
nicht, tweil feine Bldtter bey uns ju Houfe und qes
mein {ind , veradhtet und vernadylaffiget, fondern aus
diefem Grunte eben fowobl, als um feinter Meinbeit

und Adhtheit willen vorgezogen und gebrandyt wiirde,

Durd Crfabrung -umd fetnen vortheilbaften Ginfluf
auf unfere Gefuntheit fibergeugt , witen i ibn
( vorguglicy bey gegenwdrtigen Jeiten) bald allge=
mein {ddgen lernen. : :

: Jiro. 1258, Mandelafte.

Nimim  einen Bierting Mandeln, * reibe fie in
einem ZTude fauber ab , und réfte fie wic Kaffee,
reibe fie dann nad) dem Néffen wieder fauber,” und,
fioffe fie in einem IMorfer fein,  Mimm dann eine
balbe Mafi fievende Mildy ,  gieb ein Fleines Stifef
Suder, et Stitdden Jimmet, und die geftoffenen
Manveln hirtein, und laf fo eine Weile mitfarmmen
auffodhen, - preffe es dbann durd), ein reines Sevviet,
riihre dann 6 Cperdtter gut ab, made das Durdy
geprefite wieder fiedend, und gieffe e8 langfam an die
Gper, fortitle ¢8 dann ftavE mit dem Choeoladefpriit-
Ter, fiille ¢8 in bie' Kante, und gieb fie s Tifdye
nebft einemm Gefondern Teller gebdbhten Brob.

Nro. 1950. Punfdy 3u madien.
. Jmm, auf 3 Maf redyt gutern Punfeh,  einen
Bierting feint gefioffenen’ Jucfer , von 8 Gitronen
ben aft, und von 4 die gelbe Schaale auf- Juder
abgerieben , eine gute IMaf gefodites Theewafjer,
mmd eine Boutellie RNack. Die Gitronen werden i
einer Preffe gut ‘andgepreft, und der Saft purdy ein
ieb in den Punfditopf gefichen. Der Suder wird
auf ben Gitro nen”abgerieben, welder, nebft dem nod)
erforverlichent Juder, bamit er die rechte Siiffe ere
halt,  audh b agu FSmmt, vann gieffeft du ben Thee
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b Radk bar'an‘,‘f""uﬁb bas tibrige fiedende Waffer..

IMifche diefes alles wobl durdeinander, und laj thir
qut jugebectter nodh einé Weile euf dér- Gluth freben.
QB{lIft du weniger Punfch madyert,” fo nummit du nach
obiger Angabe die Hdlfte , oder ven Priften” Theit,
und giebft ihn recht warm gu Tifhe. = -

G4 e, 1260, Neif - Contet. :

uf anberthalbe Maf qute Mildh ,  nimm 4
Quth Reifi, getftofie ibh ei wenig, und gieb ihn nebfe
einem fleinen Stiicfchen Juder, einem gebrddelen
Stiidden Jinmet , und ‘grob gefchnittenen Schaalen
von einer halben Gitrone in die My, und Taf fo lan=
ge Fodyert, bis ber Meif weid) iff. Daffire ¢8 hernad)
Diteeh ein Haarfieb, rithre 6 Eperddtter mit ‘etwas
guter Mildy_ab, gieffe hernady die gefiehene Neif-
mildy Bavar, und laf nody ein wenig iber dem Feuer
unter. beftdndigem Mithren angichen gieffe fie als=
banti in eirten Topf, (priltle e8 mif einemt Chocolabes
foviitler qut ab, md gieh 8 in Der “Ranne al8 e
Abendgetrant qu Tifde. st e

Rro. 1261, Schocolade mit Widldy.

Auf eine halbe Maf IMilch nimm 4 bis 6 Loth
@dyocolabe, {dyneide thn wie befannt, gieb ibn in
den Topf, und: giefi- ein menig. fiedende Mikdy daran,
bamit der Schocolade weich wird. = Madhe alsdann
in einem Rafterol cine halbe Maf Mildh mit cinem
@tiicfel Sucfer und ettwas Jimmet fiedend , rithre den
eingemweidyten Sehocolade davan, und laf ein wenig -

im SKafterol auffodyen, paffive ihn hernady durd) ein

Sieb, ind gieffe ihn iiber 6, juvor gut abgeribrte
Cperdbtter , fpriitle o6 bann mitfammen auf der Gluth
mit dem Sdyocoladefpriitler qut ab, und gieb ibu in
der Rante oder Becherl u T ifche , nebfi gebahten Eyer
brod', * obér nad) niederlander Art mit Flein gefdhnite
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ténen, und mit Dutter beftridhenen, juvor gebapten
rod, : .
RNro. 1262, Schocolade mit Iaffer.

Auf 10 Bedperl, wenn fie vedht gut werden fols
len, nimm ein Pfund Schocolade, gieffe 10 gufe
Becherl TWaffer in eine Kanne, und gieb den geries
benen Sdyocolabe darein, fobald felber auf der Sluth
gefchmolzen ift, und dic ju werden beginnt , fo foriitle
einen Eperdotter davan, und frelle fie wieder auf bdie
Gluth, foriitle fie gut, laf aber i)t melyr fieden ,

, fondern gleidy gu Tifche geben.

JPevo. 1263. Weinbrule 31 maden.

Timm eine Maf guten Offerreicher oder andern
Wein , gieffe ibn in einen Theetopf, und gieb , nady
ey Du ihn filff baben willft, ein gutes Stitd Juder
daran, von einer gangen Limonie den Saft und die
Sdyaalen, nebft etlihen Stiifen gangen Simmet,
laf gut jugedectter mitfamumen auffieden.  Bepm
Zrinfen gieft du ibn in Kaffecihaalen, und mit eie
nem brennenden Papier dbarunter , damit der Geift
gusbrennet,

Bierter Ub{dnitt.

- Berfdhiebene Falte Getrante,

: Jero. 1964, %irn:?ﬁetf).

Preffe den Saft won tiberreifen und faftigen Bir-
nen, naddem fie suvor gefdhdllt, jerfdynitten und
Elein geftampft worden find, durdy einen reinen Sad,
alsdann fiede ihn, und wenn er fid) gefest bat, fo
gieffe ben RKlaven davon in einen andern Topf, febie
thin fber ein Pelles Feuer, und {ddume ihw einige
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Male ab, laf ihn dann unter frdtem Umuihren recht
bict werden. . Giefi ihn-dann in cin anderes Sefdhire,
und laf ihn ausfiplen, fitlle ihu dan jumn Aufhe=
ben in eine freinerne Buidyfe, du fannft ibn dann fo=
‘wobl jum trinfen, als aud) ju Brihen iber das Ef-

fen gebraudyen.
Nro. 1205. Citri.

Sdyneide von 6 Limonien ober Eitronet Ddie
Sdaalen , und gich fie nebff 4 Maf Kornbraudt:
wein in eine gldferne Flajde, in der du ihu etliche
Tage frehen 1d§E, damit fich die Kraft ausyieht, siehe
¢ “alédann i einem Fupfernen Keffel ab,  Weun
diefi gefdheben, fo nimm eine Maf Waffer, und 2.
Phund feinen Juder, Fodhe e8 bis s redit flav ift,
und fdydume ibn im Koden fleiffi ab, gicp ¢ Bere
nadh unter den abgesogenen Citri. €8 gieht Ddiefes
pemfelben feine Unnehmlichfeit. Schneide dann noch |
wor 3 Gitronen'die Sdhaalen herunter , und gied fie
darunter, laf ihn fo 14 Tage. frehen, fo befomme
ev eine gelbe Farbe.  Alsdann twird er in Fleine
Bouteillen gefiillt, wnd jum Gebraude aufbewahrt.

Nro. 1200, Himbeer - et

Plliicte recht qute feine Himbeere yon den Stie=
{en, -und drucke fie durdh ein Tudy oder Haarfich;
ben Flaven Saft fillle in eine Bouteille, und wicf eint
Stiief Juder darein. Binde fie hernad) mit Flief=
papier gut ju . und laf ihn durd) 5 FTage an ber
Soune defilliven , ffelle dann die Bouteille an einen
fiiblen Ovt , und feibe ihn alle 2 Tage durd) ein Haars
fieb , Lis er vecht Elar iff, und nicht mebe gabret,
alsbann verftopfe die Bouteillen feft, unbd febe fie in
ben RKeller.  Sebr lange balt fich) diefer Wein nicht,
und du muft At baben; daf der Saft im Anfange
it fauer wied, : :

N
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Hiro. 1267, Limonade. s

 Dreffe ben Saft qus 48 Eitronen, welches ohn-
gefabe eine Maf giebt.  Diefen Saft "paffive durdy

cit feined Haarfieh,  damit nidhts Dickes in felben
purticfbleibt; nimm alsdann 3 Pfund ueker, und gouw
12 Gitronen die fein herabgefdynittenen gelbent Sdyaes

fen, gieb bepdes in einen fteineriien Krug, bden Jus
cer gerfdilage in' fleine Stiicfe,  und gieb ihn in den
@aft ,* die Gitronenfdhaalen muft du vorher einige
Male durdfdneiden. Sepe bierauf den RKrug in
einen Keffel mit fodhenden Waffer, und fdmwere ibn
mit einem fdweren Gifern , damit et nicht umfalle,

vas Waffer muf beftdndig fieden. “Sobald der Saf .

ju fieden anfdngt, wird er abgenommen , “und durdy
ein. Tudy viltriert,  Fille ihn dann ‘in Bouteillen,
ftopfe ibn feft gu, verbinde ibn dann audy gut mit
Dlafen , und felle ihn im Keller jum Gebrandy.

Diefe Limonabde = Gffeny Hdlt fich ein ganges Fabr: -

Lillft du Limonade trinfen, fo gieffe in ein Glas
Waffer foviel von diefer Gffeny, bis e dir ntach deie
nent Gufto ift, dann haft du fie beffer und mit tvenig
Soften. ‘

: N 1968, Limonie - Wein,

Su einem Fafhen von 8 Maff , - weldyes aber
redt rein fepn mug, nimm 10 Limonien, *{dneide
die gelbe Schaale redt fein berab, und gieb fie in
bas Faf , das du mit Gewiivgeinfhlag juvor anss
brennen fannft, gieh dann 2 Hinbdevoll Spdine vou
Dafelnufboly , und ein Pfund feinen Juder bajL
- Den Juder fioffe vorljer vecht fein, gieh ihu n ein
groffes ®las, gieffe guten alten weiffen Frangbrandts
wein darauf, und gieffe es immet von einem Glad
-1 bad ' andere , bi8 der Juder Flar ift, gieffe ibn
dann gu den Limoniefhaalen it das Fdfden , uud
fillle e8 mit guten TWein yoll, wenn du nun vou die




“,[

Serfdyievene Falte Getrante, 541

fon Wein hevaushebeft, fo darfft dur ihn nur mit gu-
ten Ulten gufidllen, und dieff Fannft du fo lange, bis

Aich ver Limoniegefchmad verlievet, Du fannjt aud)

ben Qimonieweint mody auf folgende Art madhen :
Sidyineide die gelbe Schaale von den Lamonien herab,

fibneide fie in fleine Stitce , gieb dicfe in einen irrdes

nen Topf , gief 2 Maf guten weiffen Wein darauf,
gich etwasd gebroghenen Jimmet dazu , frelle alse
bann diefen Limoniewein jugedectt auf den Ofen,
und feibe ihn am andern Tag durd) ein Tudy, fo

fanift du . denfelben unter andern MWein mifden.
IBillfE du ibn fiifi baben , o gieffe ein Pfund geldus

terten Jucfer - darunter, wenn er durdygefiehen. ift,
und fitlle: ibn in Bouteillen, ev ift vorfrefilid,
e e 1260, Malvafier.

Pimm: gut - gelduterten $Honig fo viel du willft,

and gieb ihn in einen irrdenen glafirten Topf, Dden

o mit einem Decfel verfiebft, und qut verfleben muft,
banit fein Dampf heraus fann.  Sepe ihn dann in
einen Reffel mit fiedenden TWaffer, und laf ibn fo
lange davin ftehért , bis der Honig wie Obl ift, gieffe
alodann in einen gut verzinnten Kefjel, Flaves Bruns

nenwaffer , und meffe mit einem Stabe bie Hobe

besfelben , Damit du fiehft, wie weit der Keffel leer
bleibt,  Unter diefes Waffer gieb dann die Halfte
bes ubereiteten Honigs, viihre ihn gut durdyeinan
ber, und laf auf der ®luth bey fleiffigen Abfchdue
men {o lange Eochen, bis er wieder fo hod) i Den
Keffel ift, als das Waffer zuvor allein war. Laf
ibn dann auskiblen,  und gief ibn in ein Weinfafe
dyen, in weldyem vorher guter TWein gewefen. Uner
50 Maf von diefem-abgefochten Honigwaffer , gieffe
bann eine Maf abgefochtes Hopfenmwafjer, und eine
IMaf frarfen Wein , in weldes e wenig Weinftein-
faly, und eine halbe IMaf Serm gethar wird, diefes.
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giebt Den Malvafier die Stdrfe, under fingt dadurdy
an 3u Fodyen,  Sepe alsdann das Fdfiden in eine
warme Stube, oder in die Sonne fo. lange, Dig e8
villig ausgegohren hat, wenn dief ‘gefhehen ift , {v
fo fpunte das Fafidenn redyt qut ju.  Diefer Malva-
fier 1jt in 3 LWochen gut, und wird, je alter er wird,
efto fhoner wnd beffer; wenndu davon einen het:
aus bhebeft, fo muf das Faphen immer mit Meth
ausgefitllet werden. e )

Sero. 1970, Manvel -IMildy,

Auf eine Weag Mandelmild) ninun 4 Loth fiiffe,

ind o Loth bittere Mandeln, fchidlle und ftoffe fie
hernad in emnem IRorfer fchon Flein,  gieffe dann eine
Naf Waffer dagu, und gieb 8 Loth geftoffenen Su-

- der davein, ribhre alles gut durdyeinander, und paf

fire e8 hernad) durd) ein Tudy, fiille fie in dieFlafdye,

und ftelle fie aufs Eis ober im Keller, damit fie redt

Ealt wivd, fo ift fie fertig. : 1
Nro. 1271, Mandelmilch, zum auflheben,

Auf anderthalbe INaf INandelmildy fimm 5

Bierting fiiffe, und 3 Loth bittére Mandeln, {ddlle

. und ftoffe fie fein,  mifde ‘ein halbes Pfund geftoffer

nen Juder darunter, gieb alles mit{ammen in eit
Rafterol oder mefftngerne Pfanne,” rvithre es8 mit 2
Maf Waffer an,  und [af auf dem Feuer unter bes

ftandigem Rithren: eine Weile fodhen, feibe fie alg "

pann durdy ein veines Tudh, und fitlle fie Falt in die
Bouteillen, madhe diefe feft ju, mnd flelle fie im Kol
ler. ZWillft du nwun Mandelmildy baben, fo gieb 5
bi3 4 CRloffelvoll vor diefer gefochten Mandelmild)
in eine Boutellie, fitlle fie mit frijdhem Waffer voll ,
{o Daft du die befte IMandelmild).
Jero. 1972, Duitten - Wein,

Wimm 20 bis 30 Quitten ,. iveibe fie auf einent

Meibeifen mit famme der Schaale gany Elein , mP
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Tafi fie in einer Nain 5 Tage fiehen. Dritfe dann
ven Saft durd) ein Tudy, und meffe hn.  Auf cine
Maf von diefem Saft, Eommt ein halber BVigrting
RKanavienyuder. Sege den Saft suerft auf die Gluth,
und laf ibn Fodyen bep einer balben Stunbve, als=
bann gieb auch den Jucker daju, [af bepbes nodp
eine Wiertelftunde Fodyen, und {haume e8 ofters ab,
qlsdann nimm_ auf-eine. Maff Saft ein Seifel weife
fen LWein, und laf e6, wenn du e8 wobl durdeine
ander gevithrt baft ;- burd) ein Fliefipapier vermittelfe

-eines Wiltrivtridhters in die Vouteillen laufen, wenn

bu die Quitten mit weiffen Aein absieheft , {o ift
diefes ein febr gefunber Wein, tver aber hibige Sa-

~dyen liebt, Ffann fie mit Brandtwein abjiehen , in

telchemi Falle e ein febr hikige8 Getrdnk iff.
Nro. 1975. Sdhleben - Lein.

Auf einen halben Eimer rothen Wein, nimm
& Phund gedsrrte Sehleben , und 3 Pfund gedorrte
Waldficfhen, ein Halbes Pfund gefhwallte und ge-
fiofjerte Mandeln, 20 gefioffene Sewurynelfen, und
Suder nad) Belicben, laf e8 0 Tage fteben, und
tilhre ¢8 jeden Tag gut um, fo ift der Wein fertig
und gut, -
Nro: 1274, Silipuyp.

Pimm ein Seitel Mildram, eine halbe Maf
attten Wein , einen Bierfing fein geftoffenen Juder,
und yon 0 Eitronen die abgeriebenen ©daalen und
ben Saft , “fieh aber darauf, bdaf Pein Kern dazu
fommt, ribre alles mitfammen fo lange, bis ¢8 ein
ffarfer Sdyaum 4vird, welden du bernady in Schaas
len oder Weingldfer giebft. ~ LWenn du den Shaum
redyt ftark riibreft, fo balt er {id) einige Stunden,
enn bu den Schaum abgenommen, und die GSlafer
vamit geflillet haft, fo rubhre das nod) Ubrige immer
foct, wnd vief fo lange, bi8 er gar it - Diefes ift
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ein febr delifater und Eiihlender Trant, der abew aud),
e ev red)f Ealf jepn foll, . an einem Falten Orte
gubereitet werden mug.. | | e

Funfter Abfhnitt. -
Allerlen %‘I_eifd)gattungm, Sefliigel:
wert und Fiiche ju véudhern und mari-

niven, wie atich gute Tirftesu

madhen. Sov

Mro. 1275, Nal, zu mariniven.

Juerft-muft du, die AUalen durd) Sals von allem
&dleime reinigen, Ddann mit DL befireichen, und
ouf dem Noft braten. Sind die AUalen su grof, fo
muft du fie vorber ein wenig ferben’, Ddody find bie
Mittlern und Kletnen*um mariniven die befien. Die
grofien Aalen muft du fhidtweife mit englifdhen G
wiitye, Lotbeerblattern , Rodmarin und Eitrona:
fhaalen in ein Fdfden legen , "bis es voll jjt , o
swatr, Daf der, Boben und der Decel von Gewity
find, Ddani witd das Fafder, mit-Effig voll gemadyt
und_ gugefchlagen , o8 muf e gany Rleines feyns
weil , wenn du e8 einmal jum- Gebraud) gedfnet hafty
fich die Aalen nicht lange mehr Halten laffen. . Aud
Fannft du fie nod) quf folgende Wrt mariniven: Jiehe
ibnen die $Haut ab , numm den Riidgrad heraus, |
und wifle thn mit ThHimian, Majoran, Musfater l

blithe, Pfeffer und Saly in ein reinesd leinen Tudsr
fode ibn in Salgwaier, uud preffe ihn hernad) gut -
bis er Ealt iff, Dann lege ibn in Cffia, und gieb HP
wenn es Jeit ift, in Seiben gejdhnicten gur Tafel |
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Nro. 1276, Branwiivfte ju madyen.

Pimm 4 Pfund Sdhweinsfleifdy, daf von der
Sdoos oder dem fogenannten abgedefeen S i
amt Dejfen , {dhieide dagu 3 Bierting Spect {chon
Elein wiirjlidht, gieb dann das juvor ebenfalls Elein
gebactte §leifdh fammet dem Spec in cine Sdyiffel ,
Enote e6 mit einer guten halben Mag Waifer wohl
durdpeinander , und laf iber Nacht ftehen, den an-
dern Tag gieb nady Guedlinben Majoran, Jmber,
Goviander, Pfeffer und Saly oagu, uud fnote es
nodymals mit eben foviel Waifer recht purdeinnander ,
damit das Fleifdh fhon Locker bleibt, fillle es dann
in die Darme, und laf fie eine Weile liegen, dann

Fanuft du fie braten,  ober tiber Madit im Sdorns "

ftein hangen , {ie find auf jede Wt gut.
Pero. 1277, Fifdye 31 vanchern,

Die Fifche mufe du, wenn fich felbe halten fol
fer, ~auf folgende Art rdudjern: Aale , Hedhten,
Laths, Ddringe, audy Sdleine, Kappen und Bar:
fthe werden biesu am meiften beftimme. Jeiffe fie
am Rucken berunter auf, und {dyneide den Ropf ent
jwep; niwimn das Beijdyel heraus, und reibe fie mit
@aly, worunter Salpeter gemifdiet ift, red)t gut
eit, Dann fpeile {ie voneinaver, und hange fie ein
paar Tage in den Raud).  Wenn fie genug gerdu-
dyect find, fo nimm fie herab, und bdige fie an einem
liftigen, aber wo miglich finfteren Orte, - damit fidh
die Motten nidyt fo leicht hirtein fessen. Wegen dem
Rdudpern ift nod) yu bemerken , Daff du die Fifde
fo nicht. gebraten werden, ie die SHedhten und Bars
{the , nicht auf pem Rucen, fonvern am Baudhe aufs
veiffeft. . Sollen dieje Fifche lange gut bieiben, fo
mugt du fie etwad langer als gewshulid) im MNau he
bangen laffen , auch werden voruglih die Walen,
wenn dufie, nachoem fie einige Tage un R ges

: Mom

.
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fangen, auit Papier unuvifel{t, und dann noduals
geringe vauderft, viel fhmacthafter. Am allermebre

~ften werden die Haringe gevduchert, und verdndern

pann ihren Mabhmen in Bidlinge, docdhy dief Fann

nue da gefdheber, wo felbe gefangen werden, Ddaber

fdre eine Anleitung fite Offerveich bier iiberflirffig.
RNro. 1278, Fleifdy 31 vaudyern,

Alles yum raudyern beftimmte Fleifd) , mufit du
einige Jeit vorher cinfalzen oder poelrr, und hiczu
die fdhicflichiten Stiicte ausfudhen, wovon die derben
Fleifchftiicte weldhe etwas unterfpictt, und der Bruft=
fern bie Deftert fiud; vom Seweinernen die Sdhiine
fer und die Specfeiten, - Von allen andern Thieren
ift dasjenige 3u nebmen, das fid) am beften dagu vers

- wenden Lafit.  Das alfo ausdgewablte Fleijh, Tegeft

pu wie bas Podelfleifdy mit Saly und efwas Sal-
peter in eine LWanne , fobald das Saly zergangen iff,
fo mufit du ¢8 im Salzwaffer taglich) umeehren , wd
obenauf mit demfelben fleiffig begiefjen, Ddamif dgd
©alggut cindringet.  Bey beiffer LWitterung muf
bu genau nadyfehen, Daf e8 nidt anlauft, und bep
Ralter, daf ed nidt gefrivt, weil fonft das Saly
niche durdpdringen fann.  Kleire Stiice wevden eher
gut als groffe, audy ift Das Fleifc) nicht imuer von

-~ gleidyer Giite, babher 1at fich nidht im Allgemeinen

beftimmen , wie lange eigentlic) das Fleifd) im Salse
liegen foll..  ©obalb e daber gany vom Saly durd
prungen iff, fo muft du es gleic) im FRaud) bdnger.
Der Rauc) darf nicht ju warm an vas Fleifd) Fom
men ,  Dennt dadmrd) wid ed nicht nur unjdhmadhoft
-und ofters faul, aud ijt es wegen Feuerdgefalhr vore
aliglich gu vermeiden.  Ferners darf e8 nicht gu nahe
aneinander , nody an der Maner hdngen , weil dadurd
oer Jugang des Mauches an mandhen Stellen ges
yemmet wird.  @in ffavfer Rud) , Defonders voi
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Rienboly , fdrbt das Fleifdh fhwary, da s Dod)
apetitlicher ausjieht, wenn ¢s von auffen dunkelbraun
auf dem Tijdye Eommt. :

Bey gerdudyerten Jungen und Gdnfen hat man
e gerne, wenn fie eine angenehme gelbe Farbe ha-
ben , und dabey dod) genug gevauchert {ind. Die
Runft befteht davin, Dag du, damit der Raudy nidjt
ju ftar dacauf falle, oder vielmehr, daf die grobern
heile ves Raudes davon abgebalten werden; bdie
Stiide in Papier ober Leinmwand einwifelft, oder
nod) beffer , fie mit Klepen beftreueft , und fo in Raush
hangeft. i
Da bdie eigentliche ABiht ded Raudperns dar-
in beftehet, das Fleifd) von den tiberfliiffigen Feudy-
tigeiten: gu befrepen , ober redt troden ju madpen,
damit dasfelbe aufbehalten werden Efune, fo muft
du o8 im NMaudy nidt zu lange austrodnen laffen,
foudern gleich berab nebmen , fobald du fiebft , Daf
€8 gut ift, woil es fonft su trocen, hart, Holzig und
unfdmachaft ift. ;

Dann ift nod) su bemerfen, daf du, fobald dis
a8 Fleifth aufgehangen bajt, eilefr, Fuudy darun-
ter gu bringen, befonders ift dieg bep groffer Rdlte
Mt auffer At ju laffer.  Feblt es dir an Feuer
auf dem. Herde , fo bediene didh) der Sdagefpenne,
ober audy abgefallenenr Laubes , und faulem Holge,
Rannft du jedod) Reifig von Wadhplderbeeren baben,
jo mijdje e$ darunter, denn dadurd) erhdlt das Fleifdh
eirtent febr angenehmen Gefchmact, Obfdyon gut ges
rduchertes Fleifh lange dauert, fo finden fich doch
die Motten und Mdufe febr bald ein,; und verderben
€8, daber ift das bejte Mittel dagegen, felbes in i
nem leeren Ofen einjumauern , oder Dbeffer gefagt,
Wi Afhe in einem vidten RKaften eingupacen, wnd

Mm e
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biefen in eine Litftige , trodne, und gugleid) Ealte
Kaummer ju fiellen. : ;
Feeo. 1270, Fletfy oder IBifoprdat , vor dem

ciichend iwerden 3u fichern , und das fdhon NRii=

cyenne wieder gemufbat s madye.

'S5 ift cine febr unangenehme Sadye, befonders
im Sommer, daf frifthes Fleifdh, Toildprdt, mit
cinietn Wort alles was Fleifch beiBt, fehr bald richend
fitd, und jur Foulnif dbergeht. Hm nun diefem
yorsubeugen, muft du dergleichen Sleifdh, Das bu
aufbemabren willft, in faure IMildy legen; o8 muf
aber gang bedectt davin liegent , und alle 24 Stunbden
frijche IMild) dartiber gegoffen werden. Ou fannft

. audch abgefochtes Ieinfteinwaffer dasu nebmen.  Auf

biefe Art Fannft du 8 nicht nur frijc erhalten , fors
vern beESmmt daburd) aud) einen guten Gefdmad.
Nindfleifch uind TWildprat muft du in grobe Leinwand
einfdhlagen, und in eine Ritfte mif feuchtem &anbe
angefiillt, wergraben, und denfelben in eine Liftige
and falte KRamumer ftellen.  Auf diefe At Fannft du
¢s wenigftens 3 LWodyen evhalfen, und 6 wird beym
Gebraud) aufferordentlid) mitrbe fepn. Jft div aber
pas Fleifd) fchon ridhend gerorden , fo gerfdhneide
felbes in daumendide Stiidte, und reibe fie mit Puls
yer son ausgeglibten Kohlen fo lange, .bi8 fid) ber
{ible Gerudy verliert, wajde es dann in frifdem Wafe
fer gut aus, und e8 ift vortrefilid) gu genieffen.
RNro. 1280, Fleijchwiirite zu madyen.
Nimm Fleifch von einem falbernen Sehlegels
und bade ¢8 mit Spect , feinen Keautern, Eyers
poteern, ©aly, Pfeffer und IMuskatnuf, gue gu°
famuen, fulle dawmit die Ddrme,  und tiberfiene fie
in ctnem Kafterol. . Ridpte fie dann mit unceifen 3 rau
berr und Citronenfaft , worein du einige Eperdoster
viihrefr, gur Tafel. Du fanne diefe WBlicfte aud
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won Fifchen macf)en, wenit du Aalen und Si‘nrpfc?z

bacfeft oder tm INOrfer ftoﬂaft, und auf diefel be
bamit verfabrft.
Nro. 1981, Gdnfe ju rdandyern.

Bon Ganfen giebt es 5n\elycrlél), Die Pref =und
pie @pidganfe, ibr Unter{died beftehet darin, bdaf
aus Grfteren alle Knodyen herausgenommen werden,
und in ‘der Andern bleibenr, Ddie Gans in der Mitte
yon eiitander gefpalten wird.  Bep den Prefganfen
mu§t du alled §leifch von den Knoden Iofen, es dann
mit Saly und Salpeter gut einvesben, mit grobliche
gcﬁnﬁenen Dfeffer und Gewiirgnelfen beftrenet ufame
men legen, und von auffen wieber mit Saly reiben.
Lege o8 dann jwifdhen 2 mit Gewidten befdhwerten
SZ:‘nettem, damit s geprefit witd, und das Salz-
wafjer davon ‘ablaufen, fann. INit diefern abgelaufes
nen Waffer mufit bu fie tdglich begieffen, und alle
gwepte Tage umwenden.  Wenp du aquf diefe Are
10 Tage fortgefahren bift, fo fdlage fie in Papier
eit,  und hange fie in einen mittelmeffigen Maudy,

‘Damit fie ibr fhones Anfehen nidyt verlieren.

3u den Gypidganfen mufit du hingegen guf ges
maftete ®anfe nebhmen , bdie du wie gewohnlidy her=
vidhteft, wund gqut darauf feben muft , daff du die
Haut nirgend jerreiffeft. TWenn du die ngcme!"c
I)crallagcnommen haft , fo fchueide fie in der Mitte
vorteimander, {pice fie mit Sped, teibefie mit Salz,
und lege fie in ein’ Fafden {chidhtweis recht feft aufe
emander ,  faf fie (v 3 Tage liegenn, daff das Salj
vecdht eindringet, . nach Verlauf diefer Tage muft du
fte berausnehmen , an @pagat, befeftigen, und fte,
wie felbe naffer aus dem Fdfdyen Formen, mit wai-

' Bewen Klepen beffvenen; fo didht, bdaf weder vom

Bleifch nody Spect das Ueunqﬂe su feben ift. *«m'c;c
fie bamn 8 Fage lang im .Rm.d) , abier an cine foldye
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Seite , wobin dic Hibe nidht gelanget. Lenn diefe
8 Fage vorrber find , fo nimm fie berab, und wafde
vie Klepen fauber weg , wenn dag Rdudern nad)
Wunfdy audgefallen ift, fo muf die Fette weiff, und
vas Fleifch fehon roth ausdfeben. . Dief ift die befte
Methobe vou allen, = ! ‘
Nro. 1282, Gdnfe etnzupdcfeln.
Diefe fthdbt man in vielen Haufern mehr als die

_ Geraudperten. . Das Cinpodeln der Gdnfe erfordert

eben big Vorficht wie ein andered Fleifdy, bdu mufit

' Daber aud) @alpetey unter. das Saly nebmen ,  wie
~ Dbey jenem.  Jn ber Mitte voneinanber gefdhnitten ,

feben bdie Ganfe, wenn fie auf dem Tifche gegeben
werden beffer aus , allein ba bepm Ginvidyten in das
Fdpchen oder Schaf febr viele Liidfen entfteben, fo
vauert dag Fleifdh nicdht fo lange. €8 ift daher Defe
fer , wenn bu fie in fleinere Stitde 3erfdneideft,
und dann einvidhteff, Dem obngeadytet verliert bas
Bleifh je langer e6 tm Podel Tieget , immer mebr
an feiner Giite, und um foviel mebr muf e ausge-
waffert werden,

Nro. 1283, Gdnfeleber grof 3u madyen.

- Willfe du die Gdnfeleber redit grof baben, fo
lege fie, fobald fie abgetvajdien in Tauwarme IMildy,
und firene geftoffenen weiffen Pfeffer dariiber, laffe
fie in felber 5 Tage liegen, todbrend Ddeffen du Ddie
Mild)y mebrere Male ab-und frifdhe wieder aufgieffeft
Sie lauft dayon dergeftalt auf, bdaf ffe nody ein
Mal fo grof-wird, alé fie Anfangd war. Einige
pflegen fie in Brandtwein gu legen, wovon fie aud
auflaufert, in IMileh aber ift felbe beffer.

Nro. 1284, Ladyd eingufalzen, und ju
mavinires,

Der Ladh8 ift nidht nur einer der {hmacdhaftes
fteny fondern audy, wenn er micht gu fett ynd ju alf
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ift, einer dev sutrdglichften Fifche.  Am Deftent iff er
in dent Monathernt May und Juny , . wo alle ubrigen
inldndifchen Fifche anfangen wenig Werth gu -haben.
ABeil die frifchen Lachfe nicht itbevall fogleid) verfpeis
fet werden Founen, oder an andere Orte, wo fie eine
{oltene Syeife find ,  verfdhicfet werden miffen, fo
werden viele su diefem Swede. eingefalsen oder mavi
nivet,  Diefe vt fie yuguriditen, ift bereits unter
den verfchipdenen Gerirchten von Fifchen befchricben..
Nvo. 1285, Leberwiivfre gefelchte, gletcy 3u
fpetien. - '

Siebe o Kdlberlungen und Hoery redht weich,
nebjt 2 6is 5 Pfund fogemannten Kefielfleijc) , el
des vomr Hals oder Baudylappen des Sdhweines feyn
fann, e du Schwarten haft, fannfk du fie aud)
fledent , und dagu nehmen.  LWenn wun diefes alles
recht weid) gefotten ift, fo laffe die Leber mur einige
Waller thun, bamit fie nidht hart wird, alédann
wird die Sunge , Leber und Hery fhon Flein gebadt,
bag Fleifh nud die Schwarten aber wlrfliht ges
fhnitten , und alles jufammen in eine Schiiffel ges
than, nebft 2 bis’5 Sdopfiofelvoll von der Brithe,
wovin e8 gefoften , dann gieb nod) dazu ein Glasden
Wein, Saly, Pleffer, Jmber, Gerwiivgnelfen, efe
was Majorar, -und in Butter gerdfteten Jwiebel,
wenn du dann alles gut untereinander gemifhet baft,
fo fiille o6 uir die Darme, und laffe fie wie befannt
it Waffer einige LWaller aufthun , hange fie danm
einige. Tage it Raudy, o Fannft fie Falt ohne die
minbefte - Jubereitung effer.  Auf die namlide Art
fannft du audy die Leberurfte jum warm effent mas
dhen, nur daf bu etwas mehr Suppe daju nimmit,
und deft Wein wegldfe.

Nro. 1986, Pockelfleifch 3madyen,
PWenn du das [lelich einvideln willft, fo mug
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¢ & Durchausd vor feiner natliclidyen Warme abaefiihlt,
und foviel moglidy, wvon allem anflebenden Bhit und
Adern gereiniget feyn. . Das Fleifh worin die wei- .
fren Kuocben find, mufit du von dem beffern abfons
Dern, und jedes in ein befonderes Saf allein einpo:
cfeln , . oder das qute am BVoden und das Knochige
obenauf fegen, Damit €8 juerft verbraudt wird , weil
e8 der Kuodien wegen nicht fo lange danern Fann,
S nun das Fleifd gut ausgefiiblet. und gereiniget ,
fo Bane ¢8 in qroffe, Ffleine und mittlere Stike,
und. ridhte e6 fdyén gleich und feft’ in bdas [apdyen
ober: Ediaf, voryiialidh an den Idnden redbt feft,
und fich darauf, bafi nie ein Knodhen den anderen bes
eibre . weil fonft Liicfen entfleben wiirden , weldye
pie erfle Gelegenbeit jum Berderben des Fleijdyes’
find. Sur: Bermeidung Ddiefer Liicen mufit du eben
oas Fleifch in groffere und fleinere Stiicfe hauen,
bepm_ Einlegen'jeder Lage Tegeft du guerft das Sleifdy
att dbem Holy berum, und dbann erft in der Mitte,
mufit aber ja ju vermeiden feben, vaf fein Knodyen
an dag ol su liegen fomme, — Jn der unterften
Lage muf vas Fleifcy mit den wenigften , und in der
Oberffen wie fhon gefagt, mit den meifren. Kuodyen
gepactt werden, bdaben mufit du jebes StileE fo viel
moglic) mit den Handen feft nicderdeiicfen. Bor dem
Ginlegen nimm jedes tiick befonders, und reibe o6

mit untereinander gemifditen Salz und Salpeter gut

eit, Dann beftrene den gangen Boden des Fdfichens

mit @alz, fo, daf wom Bobden nidhts ju fehen ift,

gicb. dann eine Lage Fleifch daranf, und dann tvies

ber eine Lage @alz, und fo fabre fort big es gavift,

gulest wird dad Faf gugemadyt, oder das Fleifdy mit

Gemichtern befchweren , du fannftaudy wady Belies

ben Lorleerblatter, Aadiholderbeere, - uud: verfdies
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nes Getiiry dagu nehmen , dief Efmmt eingig anf
den Guffo an. ;

Cine Salylade su macherr, und auf das bereits
eingelegte Tleifeh gieffen, ift feblerhaft, meil basfelbe
pavon nidht durcdhdrimgen werden fann.  Ein andervs -
ift, wenn du nur wenige Stitce pidfeln willft, in
viefem Falle ift folgende gang befonders qute Lace
su empfeblen, bdie aus einem Pfund Kodyfaly, 12
Loth Jucfer, und einem Loth Salveter beftebet, wel :
dhes du in fiedendem Waffer aufldfeft, im Sicden ab-
{haumeft , und falt werden I4ft , und dann das
Bleifch davein legeft. 6 dawert darin viele Mona:
the , foll febr miiche werben , und aufferorbentlich
viichen,  Diefe Ladfe Fannft du Hernady 3u andern
Sleifch gebrandhen, nur mufit du das Sleifdh, ebe
i 8 in bie Qacke legeft, vom Blute reinigen, und
8 qui mit Saly einreiben. _

Jire. 1287, Regelir, bey Verfertigung einer
Paftette.

DOie Paftette iff cine woblfhmecende Speife,
die bon gerhacften, gangen, frifchen, oder i Gffig
gebeitsternt und gefoicten’ Fleifdh , IWildprdt, Bogeln
bereitet , i einenn Taig gefchlagen, und mit einem
etbobenen Decfel Bebecft wird.  Man pffegt fie mit
Ralbermildy , Habnentdmmen , Sithrierlebern und
Magen, Wiirfrcheit, Tauben 26 3u madyen, eine
gute Brithe darein 3u geben , und im Vacfofen su
bacen.  3u Pafetten von Hivfdy = und Rindfleifch
oder anderem fravfen Sleifche, nimmt man gendhne
lich nur *fehlechten Rodentaig. $Hingegen ju Kalbe
und Lammfleifch, Ienthiibnern, Kapaunen, jungen
Dubnern 2c. nimm feinen Bldtter = ober Buttertaiq.
Ucbrigens find icbey folgende Megeln ju beobachten:
1) Babmes” Gefliigel muf bald abgethan werden ,
damit s falt wird, fonft bleibt e8 gabe, alsdann
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wird e8 prapavivt, fteif gemadyt und mit Sped nach
Belieben durdigogen.

Jweptens,  Trufhubner werben fo eingefHias
~ger, daf die Bruft glatt am Ruicen liegt, fonft find
fier yu body wnd ungefchicft, alsdann Eannft du fie wit
Sped fpifen, und fie auf dem Noft , - oder mit
fiebenden Waifer fteif maden.  3) Rebbithner , - Hae
felhubner , Aenten und Tauben , werden wie beFarmt,
gereiniget, —eingebogenn, und mit etpas- groblichten |
Spedt gefpidt. 4) Lerden, Kronabefer . werden
ausgenommen, die Galle weggemorfen, der Magen
gerveiniget , mit andern Gingeweiden gerhactt, und
pie Paftette inwendig damit uberfiridhen.  5) Die
vollfommen abgebauteten Haajen muff du in Shice
fdhnetden ,. und fie ann mit @ved fpiden.

Sedyftens,” Bom TWiloprdt , Bannft du fleine
Slegeln gang laffen, mit Sped fpiden, und fleif
sacdhen , fouft aber mufit du alles Fleifdhin Sdyeie
bert fehneiden.  7) RKalbs = und Lammfleifdh) muft du
in Stiidfe fd)netben s und nadydem du e gqut quse
gewaffect haft , im Dbeiffen Waffer elfl'aucn Laffen
8) AUlle Fifche werden forgfaltig gereiniget, in runde
©tiide gefthnitten ober geriffen, a!)gcmafcr)cu, und
mit Saly befprengt. Alsdann laft du fie eine Stunde
fo heqcn, tmcfmrf fic dann ab,; wmariniveft fie efn,
und Lifit fie bis sum Gebraudye frehen. Du Earmﬂ
aidh etivas Butter dazu tbun, fie alédamn mit ber
Marinat ein wenig jum Feuer feben ,  etwad ume
fcbutfcln , Damit fie fteif werben, und bievauf abs
iblen Taffen , alsdann madft du einen Fafdh wou
élfkht‘ll, und im Falle du diefe nicht hatteft, fo mas
the fie von geriebenen Brod und %utterfd)etbcn

Neuntens.  Alle @ad)en Die in die Paffetten
eingefdhlagen werden , miiffen mavinivet vber einpafii-
vef fepn.  10) Die Soffen Ennen durd) Sardelleits

i
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Capern, Sdatlotter, Auftern c. vielfaltig verans
_ Dert werden. Du magft nun was itmmer fir eine
wablen, fo mufi die Brithe, tworin die Sachen ein-
marinivt find, wie audy Movrdieln, Piffagen, Krebs-
fdhweifelit, Habnenfdmme, Sdampian, Wrtifdo-
e, ©pargel 2¢. mit dazu gethan werben. ©8 ift
. bier nidht  alles was noch) dazu genommen werden
fonnte, benannt, aber auch eben fo wenig gemeint,
vaf alles obig Genannte auf einmal dbagu genommen
werden miffe, fondern' du muft didy vichten, nade
dem wad Ddie Jabresyeit giebt.. 11) Ju dem wilden
und jabmen Gefliigel Fannft du einen Sped oder Ler
berfafh madhen, und ju faft allen befonders Wild:
pratpaftetten einen Sdninfenfafch nebmen. 12} Ge-
witrse wird von verfdiedenen Gattungen genommen,
13) Um ein gefalzenes Gewiiry su machen , mufit
du eben foviel Saly als Gewiiry jufamtmen mijdyern..
14). Wie lange cine Paftette ben guter Aufficht und
redyter Hige bacfen miifje, geiget folgende Ueberficht.

ou eiter Paftette Pfund Stunbe’ jum
foorein ; Mebl baden
3 Kapauner eingefdhlag, £

werden Fomme 4 T oah
6 Hithner 4 2 12
1 Zreuthabn LSS 5.12
1 Truthenne 4 3
1 Auerhabhn 25 5
2 Birkhithner 2 9
2 $afelbiibner 2 2 1R
3 Nebbiibner 3 CES
3 Sdhnepfen 2 3 1/2
1 Sﬁe[)fd)[egel 4 B
1 $Haafen = 2
2 Wilddnten 2 ]
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Sn einter Paftette Pfund Stunbde jum
morein: , IMebhl _ bacfen

1 Wildvgans 3 3. 12
6 Tauben 3. 112
50 Lerdyen ; 2 4550
1 Kdlbernerfchlegel vou

10 Pfund 6 5
1 &vpanferfel vonr 10 Pf. 6 2
5 Pfund Karpfen 3 1
5 — Saufen 3 2 12
12 — Stodfifd 2 1 12
300 Anftern _ i 11/
5 Pfund Kvebfen 1 1/2
200 Schnecen 1 12
3 Phind Kaftanien g 3/h
Gyertas 1 3fa

- Olla Potrida PDaftette 2 11/
1/2 Pfund Rindermark 1 12

Yo 1288, Fifche suzurichten, daf felbe fanmmi
" den Graten gefyeifet werden Fonnen,

“Qege mebrere gepubite und gebovig mit Salg,
Pfeffer, Butter und Getwiiry beftveute Fifthe grof
und flein in einen Topf, * obhne das Geringfte hinein
ait gieffen.  Qft der Topf voll, fo lege dann einen
- gut pafjenden Decel davauf, und verflebe ihn redt
gut mit Meblleifter , fee ihn alsbann in einen BVads
ofen; in dem fo ¢ben dad BVrod eingefdhloffen wurve,
wenn das Brob wicder heraus genominen wird, dant
find auch die Fifche gut , und was das fonderbarfe
ift , man findet feine Grdtern mebhr darin , fo dap
alle Fifdye, fie feven yon welder Gattung fie ummer
mwollen , mit Fleifdh und Grdten verfpeifet werden
Fonnen.  TOUIRE du Hechten und anbdere Arten auf
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biefe Art zubereiten, fo geben {ie eire wabre Deli=
Fateffe, ou Fannft fie, aud) aufjer bem Badofen am
Seuter , und iiber den Koblen eben fo gubereiten.

Rro. 1289. Sapinfen 3u backen.
Madpe von fhwargen Mebhl einen Taig wie ¢ix
nen BDrodtaig, boble thu wie u einer Butterfudye
ans, fireue Saly davauf, und fege den Sdyinken
davein, gieb oben wieder Saly, und {dhlage dann
den Taig daviiber, fetse ibn dann auf ein Bled), und
gieb ihn nach dem Brod in Badofen, wo er 3 bis
4 Stunden fteben darf, dann nimm ihn heraus , und
(af ihn falt werden, obne den Taig aufzubredyen,
Den Schinfen mufit du, ebe. du ihn in Taig eins
fdldgft , nue mit einem feudten Tud) abreiben.
Diefe Art Schiinen ift die befte um fie aufgefdnit=
ten 3u geben, weil felbe in voller Subftany bleibt,
wo die Gefottenen die meifte Kraft verlieven.
: ~ Yo, 1200. Sdchiinten 3u fiedett,

Lege denfelben in frifdyes Wafler, gieb eine Hande
voll Saly darein , und laf ibhn nuber VNadt fiehen,

&

feBe ihn am andern Tage ju, und lag ihn, je nads

dem er jung oder alt ift, mehr ober weniger fieden,

Denner darf nur halb gefotten fepu, ninum ihn damn

vom Feuer, und laf thnim IWaffer auskiblen, nimm
ihn hernady heraus, und jiehe die Sdmwarte ab, o
ift er fertig. >
Nro. 1201, Sdyneden lange 3u erhalten.

®ieh in das Gefchirr das du yum aufbebalten
der Sdynecten beftimmet haft, waigerne Klepen, fese
die Schnecfen in einer Neibe nebeneinander darein,
fo daf die $Haufer obenauf Eommen.  Gieb dann
ieder eine Lage Klepen , und dann wieder Sdhnes
den, und dann wieder Klepen, wmd fo fabre fort,
bis die Scynecfen gar {ind, nur muft du nidht vers

- geffen etwas Saly unter die Klepen ju mifihen, unbd
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fie an einem fiiblen Ovte frellen, fo balten fie fich
lange gut.
Jiro. 1202, Stodfijdh su wiffers.

Wafdye den Stodtfijd) jauber ab , wdfjere it
bawn einige Tage bindurd) ofters in reinem Waffer,
und wajde ihn wieder. Da es fid) aber ofters eveige
net, baf er vom bloffen Wffern im Regen = oder
Slupwaffer nidt weid) genug wird, fo thueft du bef:
fer, wenn du ibn nad) dem etften Wiffern, da e
nicht weich geworden ift, nody in eiie tlare Lauge
einweidyeft.  Die Jeit, wie lang er darin liegen muf,
1aBE fic) nicht genau beftimmen , Dod) find immer 12
bis 24 Stunden bieyu erforderlich , nacydem die Laue
ge ftarf oder {dwad) tft.  TOillft du eiren folchen
ausgewdiferten Stodfifdh fochen, fo wikle die Stiide
vergeftalt sufammen, baf die Hant einwendig Fomimt,
binve fie mit Spagat ufammen, lege fie in einen
Topf , ‘und gief Flup - oder Regenwafjer darauf,
und lag ihn fo in einer Eleinen Entfernung vom Feuer
ein paar Stunden angtehen oder weidhen, julefst aber
{o beif werden, Ddaf er bepnahe ju Fodyen anfangen
will, und einen weiffen Schawn beFsmme, daun iff
€8 Jeit, Daf du ihn vom Feuer weghun{,  dennt
je langer ev focher, Defto hdrter wird er. Lege ihn
vann i ein Nuvelfieb, damit das Waffer davon abs
lauft, wenn dief gefdheben, fo (fe die Grdten hers
aus, false und bereits ihn nacy deny vorne evwdbhuten
NRegeln. | : :

Jivo. 1293, Tildprdr sum verfdyicten u3u-
tidhten, dag ed mdic richend wird.

LWajdye e6 in Waifer aus, und fiede es in halbs
Wein und balbs Wajfer mit ©aly, Dfeffer, Jumber,
Gewiirgnelten und Muskatblithe , weldyes dur i et
Thchelchen bindeft, 11d binein bangeft. Wenn ¢8
i quf Diefe Art eine Weile werFodyer und verjdhauz
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met hat, fo laffe e8 auf cinem Brett abfiihlen und

trofnen, dDann Fanhft tu o8 mit Jodmarin und Lor=

beerblatter tn ein Fafidhen paden , gang mit Effig

ibergieffen’, und felbes feft vermadyen, dann Eannft

du 5 nach Belieben verfenden, es bleibr nidyt nur

frifch , fonbern audy febr fhmadhafe.

Jivo. 19094, Whirfte weftpbalifdie, ju madhen.

Da ficdh nicht im voraus beftimmen [afit, - wie

iele Witrfre du madhen willft, o gebe id) bier ein

Quantum an, das fur ein groffes Haus hinveidhend
ift, e8 abjudndern in die Halfte oder das BViertel ,
fiehet in eines jedenn Belieben. Iinun daber 6 Pfund
Findfletfch, und 2 Pfund Rinderpieven - Fette, das
Sleifth fiede wie gewdbnlich, bdie Fette aber laffe nur
aufwallen. Hacke hernady Bepdes vedht fein, nebft um
5 Kreuger in der Nindjuppe geweidhter , und wieder
ausgedrudten Semmel , falye ¢8, gieb geftoffencn
Plefier und Gewvivzielfen, nebft abgeriebenen Wurit:
fraut aud) darunter. 2Wenn du Ddiejes alles mitfam:
men gut vermernget baft, fo fulle ¢6 in feine, aber
fette Rindsdarme, und tiberfiede fie etwas , alsdann
taudhere fie fhon gelb, wnd gieb fie su Sufpeifen,
oder madhe fie in Butter warm.  Ju lange balten
lich: diefe Trivfte nicht , mufit dabher nie uviel anf
etmal machen. ;

Rvo. 1295, Jungen, auf franzofifch su

raudyern, '

Salze die Jungen mit halbs Saly, und halbs
@alpeter ein, reibe fie dann ftark mit Rosmarirn,
Majotan, Thimian und Baffilifum ein, und lafje
Diefes alles mit im Saly liegen. Wenn fie auf diefe
Ut lange genug im Salj gelegen find, fo nimm gu=
ten Rindsdarm, flecte die Junge davein,  und raus
deve fie, (58 ift Die befte Art unter allen, in Niict:
fiht auf Gefdymack und Sehdnbeit. :
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Sedfter thfcbttift.
@inige per vorguglichiten Liqere.

Jiro.. 1290, Danziger Doppel - Anis, oder

suquer,

Rimm 1 Pfund Anis , 4 Loth Kimm, 3 14
Loth trodne Citronenfhaalen, und 3 Loth BViolenwvurs
geln, weiche fie in anderthalb Maf rectifizivten Brandts
weir, - und. gieffe eben foviel Wafjer nady. = Hernad)
muft du das Aquavit wie dem Kiummel absiehen,
und mit anderthald Pfund Juder , der in 5 Seitel
Brunnenwaffer aufgefocht hat, abfiiffen.  Du fannit
aud) fratt ded rectifizivten Weingeiftes,  dopvelt for
viel Kornbrandewein nebmen, jedody muft du in dies
fem Falle das Waffer weglaffen.

Jero. 1297, Magen - Rofolie,

- MNimm 4 Mag Brandtwein, und 4 Maf Waf:
fer unteceinander, feBe e mit 4 Loth Pomerangens
fhaalen, 2 Loth Calmus, 1 Loth Jimmet, 1 hak
bes Loth Gewiivgnelfen , 1 Quintel Eardemomen;
2 Suintel Ungelifa, 2 Quintel Galgant, und 2
Prund Juder an , [af einige Tage in der Sonne
over Warme freben, fo ift er vortrefflid.

Nro. 1208, Mannbeiner - Waffer.,

Nimm 4 Maf guten Brandtwein, ftoffe 3/8
Pfund Anis , eben foviel Fenchel, 6 Loth Eoriane
per, 1 Loth Angelifa, und 1 Loth Saffefras grobs
lit, siebe e8 miteinander ab, und laffe es fo lange
lgufen,  bid e8 triib wird, al8bann laf 3 Bierting
uder in dritthalb Mag Waffer gergehen , mifde
es mit dem Ubrigen gut durdyeinander, und wiltrire
¢ durd) Fliegvapier, fv iftes fertig.

i
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MNro. 12g0. Iadybolder - Brandhwein.

MNimm die fdhwargefter und frijdyefren Wadyhyl-
perbeere ,  Deven Oberbautcdhen' nod) ‘gefoannt i ;
gich 2 Pfund davon in faltes Wajjer , wajdhe fie
jwifchen den Handen, uud trodne fie mit einem Tude

~ab, ftoffe fie Dann in einem fteinernen IMorfer, und

e davon erhaltenen Taig rithre mit 2 Kannen Flus
waffer ab, gieb 4 Ungen AUngelicaftdngel bingu, und
laf mit 0 Kannen BVrandtwein 2 Tage in heiffer Afdye
fleben.  3iebe dann den Geift aus bem Wafferbade
ab, und-gieb 9 bis 10 Phund Jucer darein, bder
mit obiger IMifhung 11 Kannen Liquer gében muf,
laffe ibn alfo 3 0i8 4 Tage freben, und flare ihn hevs
nach ab , fo iff ev fertig,
Jero. 1300. Simmet - Liguer,

Ju andecthalb Maf guten Brandiwein nimm
10 Qoth feinen gréblicht geftofjenen. Jimmet, - ziche
¢8 mitetnander ab, und laff €8 fo lange laufen, bis
o8 trithe Fommit; al8dann laffe ein Pfund Juder in
anderthalb IMaff Waffer jergeben ,. menge es mit
bem Liquer gut unteveinander, und viltrive e8 durcy
Sliefpapier,
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