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sie alsdann langlicht wie Aneisschatteln , und lasse sie
nochmals in der TorLenpfanne übertrocknen , so sind
sie fertig ; du mußt mehrere Oblaten überftreichen,
damit eS hoch wird , gieb dann die 3 Abtheilungen
eines auf das andere , das heißt , wennn alles über¬
backen ist , so mußt du immer das andere darauf
streichen . . !

Nro. 1223. Zucker - Zetteln.
Nimm einen Vierting Zucker , eben soviel Mund - l

mehl , 1 ganzes Ey und einen Dotter , etwas ZimmeL j
und Gewürznelken , reibe eine Limnnie ab , und gieb
ihn auch dazu , mache den Taig schön fest an , be- I
streiche ein Platte ! mit Wachs , walke i)en Taig Mes¬
serrücken dick aus , mache dann viereckigte Fleckeln
oder Ringeln , und backe sie gelblicht , so sind sie fertig.

Sechste Abtheilung.
Eingesottene und eingemachte Früchte,
Säfte , warme und kalte Getränke , !
Fleisch und Fische zu räuchern , gute >

Würste und Liquere zu verfertigen. !

Erster Abschnitt.
Eingesottene und eingemachte Früchte.

Nro . 1224 . Agras , einzumachen . .
Nimm nicht gar zeitige Agras , löse die Kerne

heraus , und laß sie dann in einem messingernen Beck j
einige Sud austhun , gieb sie alsdann auf ein Sieb ,
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heraus , und lasse sie gut abseihen . Wenn dieß ge¬
schehen , so nimm auf ein halbes Pfund Agras eben
soviel Zucker , giesse ein halbes Seite ! Wasser dar¬
auf , und lasse ihn sieden bis er sich spinnet , gieb
dann die Agras darein und laß sieden , bis sie weich
genug ' sind , nimm dann die Agras heraus , und laß
den Zucker allein dick genug einsieden , giesse ihn
dann kalt über die ausgekühlten Agras , in die zürn
Gebrauch bestimmten Glaser , so sind sie fertig.

Nro . 1225 . Aprikosen , einzumachen.
Nimm 2 Pfund nicht überzeitige Aprikosen,

(Marillen ) schalle sie ganz dünn , und schneide sie in
der Mitte voneinander . Nimm hernach drey Vier-
ting fein geflossenen Zucker , und eine halbe Maß
Weinessig , setze beydes mitsammen in einen messin-
gernen Becken auf die Gluth , und laß mit etlichen
Stücken Zimmet , eine halbe Stunde lang kochen,
schäume es rein ab , und gieb hernach die Aprikosen
hinein , laß noch eine halbe Viertelstunde mitsammen
aufkochen , gieb dann die Aprikosen sammt dem Zu¬
cker und Essig - in einen steinernen Topf , und lasse
sie in selben 24 Stunde stehen , gieb sie dann wieder
in das Becken , und laß es auf der Gluth noch eine
halbe Stunde kochen , fülle es hernach mit klein ge¬
schnittenen Gewürznelken in die Glaser , und giesse
den Zucker darüber , sollten sie nach i4 Tagen zu
dünn seyn , so koche sie nochmals mit einem Stück
Zucker auf , fülle sie dann wieder in die Glaser,
und verbinde sie immer gut mit einer Blase.

Nro . 1226 . Feigen , einzusieden.
Nimm grüne noch harte , vorzüglich,Herbstfei¬

gen , welche die besten sind , schneide sie nach der
Länge voneinander , nimm die Kerne und das rauhe
heraus , willst du sie länglicht schneiden , so lasse sie
einige Tage liegen , damit sie etwas zäh werden,
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und nicht , wie sonst geschieht zerspringen , lege sie
dann ins Wasser , nimm hernach ein Kasterol , reibe
es mit Salz und Essig aus , gieb dann die Feigen
darein , und gieß daß Wasser , worin selbe gelegen,
darüber , nebst ein bis 2 Löffelvoll Essig , und einer
Messerspitze voll Salz , gieb dann den Deckel dar¬
auf , und laß auf der Gluth unter öfter » Schütteln j
schön langsam sieden , gieß sie auch einige Male mit.
dem Zuckerlöffel ab , wenn sie dann auf einer Seite
grün sind , so kehre sie auf die andere , nur gieb gut j
Acht , daß sie nicht zu stark sieden , damit sie nicht zu
weich werden , wenn sie daun über und über schön !
grün sind , so laß auskühlen , und fülle sie hernach
in die Gläser zum Gebrauch.

Nro . 1227 . Himbeere , einzumachen.
Läutere zuerst auf einem starken Faden soviel ,

Zucker , als du schöne zeitige Himbeere hast, , gieb sie j
dann zu dem geläuterten Zucker , lasse sie etliche Male ^
gut aufkochen, schäume sie rein ab , und laß über ^
Nacht in einer Schüssel stehen. Nimm dann den
Saft , und laß ihn auf der Gluth so lange ausko- !
chen , bis er breit vom Löffel fällt , gieb dann die
Himbeere wieder hinein , schäume sie gut ab , und laß
sie vollends aufkochen, bis sie dick genug sind , fülle
sie dann in die Gläser , » gieb oben etwas Kirschen- !
geist darauf , damit sie nicht schimmeln, und ver- ^
binde die Gläser gut.

Nro . 1228 . Kirschen , einzumachen.
Nimm schöne grosse Kirschen , zupfe 'die Stau - >

geln ab , gieb sie hernach in das Beck , bedecke sie mit
geläuterten Zucker , und laß auf der Gluth kochen,
probire sie dann auf einem Zinnteller , wenn der
Saft nicht mehr rinnet , so sind sie gut , fülle sie
dann in die Gläser zum Gebrauch . Die Kir- ,
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scheu müssen nicht wässerkcht , sondern ganz trocken
seyn.

Nra . 1229 . Maulbeer , einzusieden.
Nimm schöne Maulbeere , und Halbs soviel Zu¬

cker , Letzter » koche bis er sich spinnet , alsdann gieb
die Maulbeere hinein , und koche sie so lange , bis

j sie schön dick sind , sollte der Zucker nicht dick genug
seyn , um die Maulbeere vor dem Zerspringen zu
sichern , so nimm sie heraus in die Gläser , und laß
den Zucker nochmals so lange kochen , bis er dick ge¬
nug ist , sollte er nach einigen Tagen wieder zu dünn
seyn , so koche ihn nochmals auf , lege aber jedes
Mal ein Stückchen Zucker dazu . Dieses ist bey al¬
len eingesottenen und eingemachten Früchten zu beob-

! achten , so wie die Gläser , ehe das Eingesottene hin-
, emgefüllet wird , eher über den Dunst gehalten , und
! warm werden müssen.

Nw . 1250 . Muskateller - Birnen , einzumachen.
^ Nimm nicht ganz zeitige Birnen , und durch-
^ stich den Botzen derselben abwärts mit einer Spen-
> nadel , damit der Zucker hinein dringen kann . Als¬

dann siede grüne Zwetschken in Wasser , seihe her¬
nach dieses Wasser ab , und gieb die Birnen darein,
laß so lange darin sieden , bis sie ganz grünlicht aus-

> sehen und weich sind , wasche sie dann in frischem
^ Brunnenwasser aus , und nimm auf ein Pfund Bir¬

nen eben soviel Zucker , lasse ihn mit einem Seitel
Wasser zu einem dicken Saft sieden , und hernach

! auskühlen , alsdann richte die Birnen in die Gläser,
gieß den Zucker darüber , und laß sie so 2 bis 3 Tage
stehen , alsdann seihe den Zucker wieder ab , und laß
ihn nebst noch einem Stück Zucker abermals dick ein¬
einkochen , gieß ihn dann wieder über tue Birnen,
und wiederhole dieß so lange bis du glaubst , daß sie
schön und gut genug sind.
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Nro . 1231 . Pfirsiche , einzumachen.
Nimm schöne Pfirsiche , schalle und schneide sie

in der Mitte voneinander , nimm dann eben soviel
Zucker , und laß ihn mit einem Seitel Wasser so
lange sieden , bis er sich spinnet , lege dann die Pfir¬
siche darein , und laß noch eine Weile mitsammen sie¬
den , alsdann nimm die Pfirsiche heraus , und richte
sie in die Gläser , laß den Zucker noch eine Weile ^
einsieden , bis er schön dick wird , gieß ihn dann aus - ,
gekühlter darüber , und vermache die Glaser gut . '

Nro . 1232 . Pomeranzen - Schaalen , einzu - ^
machen . j

Nimm von schönen gelben Pomeranzen die
Schaalen , schneide sie in 4 Theile , und koche sie
hernach in Wasser schön weich , gieb sie alsdann in
ein Sieb , und laß abtrocknen , wenn dieß geschehen,
so nimm auf ein Pfund von diesen Schaalen z Mee¬
ting Zucker , welchen du mit 4 Löffelvoll von dem
Pomeranzenwasser aufkochen läßt , abschäumest , und
so lange bis er sich spinnt , siedest ; gieb dann die !
Pomeranzenschaalen hinein , und laß sie mit dem Zu - !
cker aufsieden , richte dann die Sa - aalen in die Gla¬
ser , laß den Zucker noch eine Weile kochen , und
gieß ihn dann tvie bewußt darüber , sie halten sich
sehr lange , sollte jedoch Her Zucker zu dünn werden , ?
so verfahre damit wie bey den Übrigen . !

Nro . 1233 . Quitten , einzumachen.
Schälle die Quitten sauber , und schneide sie in

4 Theile , lege sie dann ins Wasser , und laß aufko- ^
chen , wenn sie ganz weich sind , so nimm sie heraus,
laß auskühlen , und bestecke sie mit Gewürznelken und
Citronenschaalen . Nimm hernach auf ein Pfund Quit«
ten z Merting Zucker , koche ihn mit einigen Löffel-
voll von dem Wasser , worin die Quitten gesotten
haben , so lange auf , bis er sich spinnt , und schäume
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ihn rein ab , gieb dann die Quitten hinein , und laß
eine Weile mit dem Zucker aufkochen , richte sie dann
in die Einmachgläser , und verfahre wie bey den
Übrigen.

Nro . 1234 . Ribisel , eirizusiederi.
Nimm schöne zeitigt Ribisel , zupfe sie von den

Stängeln , nimm soviel Zucker als Ribisel , und siede
Letzter » mit einem Seite ! Wasser schön dick , gieb her¬
nach die Ribisel hinein , und laß schön dick einsieden.
Wenn dieß geschehen , so nimm die Ribisel heraus,
seihe den Saft davon ab , und koche ihn nochmals
so lange , bis er schön dick wird , gieb dann die Ribi¬
sel wieder hinein , und laß sie so lange einsieden , bis
der Saft auf dem Zinnteller nicht mehr rinnet , lasse
sie dann auskühlen , und fülle sie dann in diei warmen
Gläser zum Gebrauch.

Nro . 1235 . Weintrauben , einzusieden.
Nimm schöne zeitige Weintrauben , löse die Kerne

heraus , und nimm dann auf 3 Pfund Weintrauben,
i Pfund Zucker , läutere ihn , gieb dann die Trau¬
ben darein , und verfahre in allem wie bey den bereits
Beschriebenen.

Nro . 1236 . Weichsel » , einzusieden.
Nimm schöne grosse Weichsel » , zupfe die Stän¬

geln ab , und behandle sie übrigens ganz wie die Ri¬
biseln , nur ist zu bemerken , daß du auf ein Pfund
Weichsel » 5 Vierting Zucker nimmst , damit sie schön
süß werden.

Nro . 1237 . Weinschadling , emzumachen.
Wasche die Weinschadling in frischem Wasser

sauber aus , und lasse sie dann gut abseihen . Nimm
dann eben soviel Zucker als Weinschadling , und ver¬
fahre wie bey den Übrigen , richte sie dann in die
Gläser , laß den Zucker nochmals dick aufkochen , und
giesse ihn kalt darüber.

<
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Nw . 1 258 . Zwetschken , einzumachen.
Nimm schöne grosse , aber noch ganz grüne

Zwetschken , mache in Jede bis auf den Kern in der
Mttte einen Schnitt hinein , und . bey dem Stängel
mit dem Federmesser 3 Stiche , gieb sie dann in ein
Beck voll frisches Wasser , gieb dazu ein Trinkglas
guten Weinessig , und eine kleine Handvoll Salz,
laß sie auf diese Art so lange über dem Feuer stehen,
bis du den Finger im Wasser nicht mehr erleiden
kannst . Nimm sie dann vom Feuer , decke den Be¬
cken gut zu , und laß sie ganz kalt werden , gieb alles
in den , wie bekannt gelauterten Zucker , und laß sie
in selben bis zum Sud kommen , nimm sie dann her¬
aus , laß auskühlen , und laß den Zucker indessen
schön dick nochmals einsieden , gieb dann die Zwetsch¬
ken wieder hinein , und laß eine Weile sieden , nimm
sie dann wieder heraus , laß auskühlen , den Zucker
aber laß immer fortkochen , und schäume ihn ' öfters
rein ab , und so fahre mit den Zwetschken fort , bis
der Zucker seine gehörige Dicke hat , und fülle sie her¬
nach in die Gläser . Auf 70 Zwetschken kommen 2
Pfund Zucker.

Zweyter Abschnitt.
Säfte.

Nro . 1259 . Äpfel - Saft.
Nimm schöne Apfel , reibe sie auf einem Reib¬

eisen klein , presse dann den Saft aus , und laß ihn
über Nacht stehen . Am andern Tage seihe das Klare
davon herab . Auf eine Maß von diesem Safte
nimmst du ein halbes Pfund Zucker / siede ihn schön
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dick , drucke hernach etwas Citronensaft daran , und
lasse ihn noch einige Sud aufthun , dann ist er vor¬
trefflich, Wenn die Äpfel süß sind , kannst du ihn
auch ohne Zucker sieden , er ist ein treffliches Mittel
für den Ka'rthar.

Nro . 1240 , Alkermes - Saft.
Nimm 2 Maß von Stängeln gezupfte recht zei¬

tige Alkermesbeere , gieb dann in ein Einsiedbecken
ein halbes Pfund Zucker , laß ihn mit einem halben
Seitel Wasser sieden , und schäume ihn rein ab,
gieb die Alkermesbeere hinein , laß schön langsam
sieden , damit sie sich schön auflösen , passire sie dann
durch ein feines. Sieb in ein anderes messingenes Beck,
lege noch ein halbes Pfund Zucker dazu , und laß
so lange sieden , bis es die rechte Dicke bekömmt,
faume ihn rein ab , und fülle dann den Saft in die
Glaser . > .

Nro . 1 -I41 . Bockshörner - Saft.
Nimm schone weifst Mohnköpfe (Magen ) , 15

Stück sammt dem Saamen , die Botzen und Stän¬
geln schneide sauber heraus , gieb 3 ganze frische Bocks¬
hörner nebst 4 Loth süssen Holz dazu , und schneide
alles schön klein zusammen , siede es alsdann mit ei¬
ner Maß Wasser in einem Becken , bey einer halben
Stunde , passire es hernach durch ein Tuch in ein an¬
deres Beck , gleb 2 Pfund Zucker dazu , und von 2
Eyern die Klar zu Schaum geschlagen, - auch darun¬
ter , lasse ihn dann auf der Gluth so lange sieden,
bis er die Dicke eines Saftes bekömmt , und passire
ihn dann durch ein wollenes Tuch in die dazu gehöri¬
gen Gläser.

Nro. 1242 . Heidelbeer - Saft.
Nimm die Beere in ein Tuch , und presst den

Saft heraus , nimm dann Halbs soviel geläuterten
Zucker als es Saft ist , in ein Becken, gieb d -n Saft

L l
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dazu , und laß mitsammen gut verschäumen , und bis
auf die Hälfte einkochen , wenn dieß geschehen , so
laß ihn ausFühlen , und fülle ihn dann in die Gla¬
ser . Er ist vortrefflich , Zucker - Eis damit zu färben,
auch kannst du sehr schön Lilla damit färben.

Nro . 1243 . Himbeer - Saft . >
Nimm die Himbeere in ein Tuch , und presse ,

den Saft durch selbes , nimm dann eben soviel Zu¬
cker als es Saft ist , in eine messingerne Pfanne , und >
laß den Saft allein bey gelinder Gluth so lange sie¬
den , bis er verschäumt ist , gieb alsdann den Zucker
darein , und laß nochmals sieden , schäume ihn gut ! ^
ab , und laß ihn bey anderthalb Stunden sieden ^ so
ist er fertig.

Nro . 1244 . Kirschen - Saft.
Nimm schöne Weingartkirschen , und flösse sie in

einem Mörser sammt den Kernen , stelle sie hernach ^
einige Tage im Keller , alsdann preise sie aus . Nimm
auf i Pfund von diesem Safte 3 Vierting Zucker , !
3 Quintel feinen Zimmet , und i Quintel Gewürz - ^
nelken , alles gröblicht geflossen , koche es auf einem ^
Mittelfaden , und schäume es gut ab , das Gewürz ;
giebft du dann erst hinein , wenn der Saft ein wenig
ausgekühlt ist , so ist er gut . ' ^

Nro . 1245 . Kornblumen - Saft . . >
Auf 8 Loth von Stängeln gezupfte Kornblumen , '

giesse ein grosses Seite ! siedendes Wasser , / decke eS
zu , und lasse sie so bey 12  Stunden stehen , passire sie
dann durch ein reines Tuch . Auf ein Seitel von die- §
sem Saft nimmst du ein Pfund Zucker , lasse dann
beydes mitsammen eine kleine Weile aufkochen , und
passive ihn dann durch ein sauberes Tuch in die Gläser.

Nro . 124 b . Limonade - Saftt
, Nimm so viele Limonien , daß der Saft ein !
halbes Seitel giebt , die Schaalen aber reibe vor dem
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Auspressen an einem Stück Zucker von Z Vierting
ab , gieb dann den Zucker in den Saft , und laß
nur einen Sud aufthun , paffire ihn hernach durch
ein reines Tuch , laß ihn auökühlen , und fülle ihn
dann in ein Glas zum Gebrauch , auf ein Glas Was¬
ser brauchst du nicht mehr als anderthalb Löffelvoll
dieses Saftes , so ist die Limonade fertig.

Nro . 1247 . Pomeranzen - Saft.
Nimm ein Pfund gelauterten Zucker , und lasse

ihn so lange sieden bis er dick wird , drucke alsdann
von 12  Pomeranzen den Saft darein , von den
Schaalen aber reib auf einem Reibeisen das Gelbe
herab , und bind es in ein sauberes Tüchlein , lege
dieses in warmes Wasser , und laß sieden , damit das
Harte weg gehet , lege dann diese gesottenen Schaa¬
len in den Zucker , laß einige Sud . in selben auf¬
thun , dann auskühlen , und fülle den Saft in die
Gläser.

Nro . 1246 . Punsch - Saft.
Reibe von Pomeranzen und Limonien die Schaa¬

len auf einem 5 Vierting schweren Stück Zucker ab,
presse ihnen hernach den Saft aus , so viel , daß es
ein halbes Seitel wird , von beyden gleiche Theile,
gieb dann den Zucker sammt dem Saft in ein messin-
gernes Beck , und laß einen einzigen Sud aufthun,
alsdann seihe ihn durch ein Tuch , und laß ihn auS-
kühlen , du kannst den Rack entweder gleich darun¬
ter mengen in beliebiger Quantität , oder ihn auch
erst beym Gebrauch dazu geben ; dann bedarfst du
nichts als ' eines warmen Holländerthees , und dieser
Masse , so ist der beste Punsch zu allen Zeiten fertig.

Nro . 124Y . Quitten - Saft.
Putze die Quitten mit einem Tuche sauber ab,

reibe sie alsdann auf dem Reibeisen , presse den Vast
durch ein Tuch , und stelle ihn über Nacht imKeU - r^
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seihe ihn dann nochmals , und laß ihn bis auf den
dritten Theil einsieden . Willst du ihn süß haben , so
gieb auf eine Maß Saft ein Pfund Zucker , und
lasse ihn ebenfalls bis auf den dritten Theil einsieden.

Nro . 1250 . Rosen - Saft.
Auf eine halbe Maß Honig nimm 4 Loth rothe , !

und eben soviel meiste Nosen , in gleicher Menge Sal - '
veyblüthe und auch Brünellenblüthe . Stosse alles
schön klein zusammen , und gieb eö , wenn der Ho » ,
nig schön gelautert ist , darein , lasse eS so lange sie¬
den , wie einen Zuckersaft , paffire dann den Saft
durch ein Tuch , und fülle ihn in Glaser . An das
Dicke kannst du ein paar Löffelvvll Honig geben,
denn es ist bey verschiedenen Sachen gut zu gebrau¬
chen.

Nro . 1251 . Veilchen - Saft.
Nimm 16  Loth von Stanczeln gezupfte Veil-

chenblüthe in eine zinnerne Schüssel oder Schaale,
giesse eine halbe Maß siedendes Wasser auf selbe,
und laß über Nacht stehen , presse eö dann durch ein
-reines Tuch , und nimm auf ein Seitel Saft ein
Pfund feinen Zucker , laß mitsammen in einer zinner¬
nen Schüssel aufsieden , drucke ihn dann nochmals
durch ein reines Tuch , und fülle ihn , wenn er ans-
gekühlt ist in die Glaser . -

Rro . 1252 . "Weichsel - Saft.
Zupfe die Weichseln von den Stängeln , und

stosse sie in einem steinernen Mörser so lange , bis
die Kerne ganz trocken sind , gieb sie alsdann in ei- l
nen reinen Topf , und laste sie an einem kühlen Orte
zweymal 24 Stunde stehen , fülle sie alsdann in lei- >
nerne Säckel , und presse sie so stark durch selbe,
daß die Kerne ganz trocken bleiben , spanne alsdann
cm Tuch über den Topf , und paffire den Saft durch , ^
auf eine Maß von diesem Safte nimmst du andert-

i
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halbe Pfund Zucker , fülle ihn hernach in eine Fla¬
sche , die aber nicht zu voll seyn darf , stosse 4 Quin¬
te ! ZimmeL , und ein halbes Loch Gewürznelken,
fülle sie in ein neues leinernes Säckel , und hänge
es in die Flasche. Verbinde sie dann gut mit einer
Blase , und lasse den Saft 14 Tage in der Sonne
bestücken , so ist er fertig , und mit Wein oder Was¬
ser abgegossen ein vortrefflich kühlendes Getränk.

Nro. 1253 . Wembeer - Saft.
Nimm grosse unzeitige Weinbeere , löse die Kerne

heraus , und zerflösse sie in einem steinernen Mörser,,
presse dann den Saft durch ein wollenes Tuch , da¬
mit er schön Klar wird / auf ein Seite ! von diesem
Saft nimm i Pfund Zucker , den du in einem mes-
sinqernen Beck zergehen , und ein wenig dicklicht ein¬
sieden laßt , schäume ihn sauber ab , und gieb die von
einer Citrone geriebenen Schallet darein , jedoch erst
wenn der Saft auögekühlt , und in die Gläser ge-
süllet ist , gieß etwas Ohl darauf , damit er nicht
schimmelt, so ist er fertig.

Dritter Abschnitt.
Verschiedene warme Getränke.

Nro. 1254 . Bavaroise zu machen.
Nimm um 3 Kreuzer KapillairekrauL , und siede

es in einem Seite ! Wasser eine gute Viertelstunde,
passire es dann durch ein Sieb in den Topf , gieb
dann ein Pfund Zucker darein , und koche es zum
starken Flug , so ist es Syrop Kapillaire , willst du
nun Bavaroise geben , so gieb in jedes Glas mit
warmer Milch einen beliebigen Theil dieses Syropö,
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so ist er fertig . Wenn du ihn mit Limonie geben
willst , so nimm statt Milch , Thee , und drucke von
einer halben Limonie den Saft in jedes Glas , ist ein
treffliches Mittel für dem Husten.

Nro . 1255 . Bier , warmes.
Stelle eine halbe Maß Bier über das . Feuer,

und laß mit einem Stücklein Zucker , etwas ganzen
Zimmet , und ein Stücklein Citronenschackle etwas
aufkochen , gieb dann 6 Eyerdötter daran , und rühre
es beständig um , dann ein wenig gesprütelt , und
gleich in die Kanne gefüllt . Willst es aber für ei¬
nem Kranken bereiten , so kannst du einer Nußgroß
Butter darein geben , und statt des Zuckers Honig
nehmen.

Nro . 1256 . Bischof zu machen.
Nimm auf eine Maß Burgunderwein , 5 bis

6 bittere Pomeranzen , mache ringsherum Schnitte
in selbe , und brate sie auf dem Noft . Stelle dann
den Wein zum Feuer , gieb die gebratenen Pome¬
ranzen nebst einem Stück Zucker , einen guten Theil
ganzen Zimmet , und 6 ganzen Gewürznelken in den
Wein , und laß ihn gut zugedeckt sieden , fülle ihn
dann in den Punschtopf , und gieb ihn zu Tische,
denn er muß wie der Punsch , warm getrunken wer¬
den . Du kannst auch statt Burgunder guten rothen
Ofnerwein nehmen . Willst du ihn als Suppe ge¬
ben , was bey grossen Tafeln , wo zwey Töpfe auf¬
getragen werden , sehr oft geschieht , so wird der ge¬
kochte Wein durch ein reines Tuch gepreßt , und über
gebähte Semmelschnitten angerichtet.

Nro . 1257 . Erdbeerkraut - Thee , besonders
gesunder.

Das Erdbeerkraut ist eines von denjenigen ge¬
sunden Kräutern , das an Wirkung und Geschmack
beinahe alle jene übertrifft , die uns aus dem Aus-
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lande gebracht werden , und aus welchen Thee bereitet
wird . Es taugt zwar als Erdbeerkraut , um dar¬
aus einen Thee zu bereiten , doch hängt von einer
sorgfältigen Auswahl desselben seine vorzügliche Güte
ab . Sammle es daher im Frühjahre mit der Blüthe
bis zum May , wenn es noch jung ist. Die kleinsten
zartesten nicht angefressenen , und ganz trocknen Blät¬
ter find die besten . Suche sie daher bey Lrockner
Witterung , vorzüglich auch in gebürgigeu Gegenden,
und auf den höchsten Bergen , denn diese sind jenen
in Thälern weit vorzuziehen , die auf diese Art gesam¬
melten Blätter , die den völligen Geruch und Ge¬
schmack des chinesischen Thee haben , mußt dü in der
freyen Luft oder im Schatten , und unter öfterm Um¬
wenden trocknen . Jede Nässe ist ihrer grünen Far¬
be und ihrer Kraft sehr nachtheilig ; diese so ge¬
trockneten Blätter rüchen wie frisches , Heu . Willst
du dir aber die Mühe geben , und die Stiele mit ei¬
ner Scheere von den Blättern , abschneiden , so schmeckt
dieser Thee noch lieblicher . Übrigens darfst du diese
Blätter nicht der äussern Luft und dem Eindringen
der Feuchtigkeit Preis geben , sonst verlieren sie noth-
wendig ebenso , wie der beste chinesische Thee in die¬
sem Falle , Kraft und Geruch . Du verwahrest sie
dann in trocknen Schubladen im Kasten . Das sie¬
dende Wasser , das du über diese Blätter giessest,

»wird eben so grün , als der beste chinesische Thee,
und giebt diesem Geschmack nichts nach , wenn nur
bey der Einsammlung nach der gegebenen Vorschrift
verfahren wird . Diesen Erdbeerthee kannst du all¬
zeit rein und kräftig haben , da der Chinesische größ-
tentheils schon in China verfälscht , unrein zubereitet,
auch alt und verraucht zu uns gebracht wird . Nach
dem Urtheile einiger unserer größten Ärzte hat dieser
Erdbeerthee eben dieselbe , oder vielmehr bessere Wir -,
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kung als der Chinesische . — Wie nützlich Ware es da^
her nicht in jeder Rücksicht , wenn dieser Erdbeerthee
nicht , weil seine Blätter bey uns zu Hause und ge¬
mein sind , verachtet und vernachlässiget , sondern aus

, diesem Grunde ebensowohl , als um seiner Reinheit
und Ächtheit willen vorgezogen und gebraucht würde.
Durch Erfahrung und seinen vorteilhaften Einfluß
auf unsere Gesundheit überzeugt , würden wir ihn
( vorzüglich bey gegenwärtigen Zeiten ) bald allge - !
mein schätzen lernen . ,

Nro . 1256 . Mcmdelatte.
Nimm einen Vrcrting Mandeln , reibe sie in

einem Tuche sauber ab , und röste sie wie Kaffee,
reibe sie dann nach dem Rösten wieder sauber , und !
flösse sie in einem Mörser fein . Nimm dann eine i
halbe Maß siedende Milch , gieb ein kleines Stück
Zucker , ein Stückchen Zimmet , und die geflossenen I
Mangeln hinein , und laß so eine Weile mitsammen !
aufkochen , presse es dann durch ein reines Serviet , ^
rühre dann 6 Eyerdvtter gut ab , mache das Durch¬
gepreßte wieder siedend , und giesse es langsam an die
Eyer , sprütle es dann stark mit dem Chocoladesprüt-
ler , fülle es in die Kanne , und gieb sie zu Tische
nebst einem besonder » Teller gebähten Brod.

Nro . 125Y . Punsch zu machen.
Nimm auf z Maß recht guten Punsch , einen

Vierling fein geflossenen Zucker , von 6 Citronen
den Saft , und von 4 die gelbe Schaale auf Zucker
abgerieben , eine gute Maß gekochtes Theewasser,
und eine Boutellie Rack . Die Citronen werden in
einer Presse gut ausgepreßt , und der Saft durch ein
Sieb in den Punschtopf gestehen . Der Zucker wird
auf den Citronen abgerieben , welcher , nebst dem nock-
erforderlichen Zucker , damit er die rechte Süsse er¬
hält , auch dazu kömmt , dann giessest du den Thee
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und Nack daran / ' und das übrige siedende Wasser . .
Mische dieses alles wohl durcheinander , und laß ihn
gut zugedeckter noch eine Weile auf der Gluth stehen.
Willst du weniger Punsch machen , so nimmst du nach
obiger Angabe die Hälfte , oder den driiten Theil,
und giebst ihn recht warm zu Tische.

Nro. 12H0 . Reiß - Content.
Auf anderthalbe Maß gute Milch , nimm 4

Loth Neiß , zerstosse ihn e în wenig , und gieb ihn nebst
einem kleinen Stückchen Zucker , einem gebröckelten
Stückchen Zimmet , und grob geschnittenen Schaalen
von einer halben Eitrone in die Milch , und laß so lan¬
ge kochen , bis der Neiß weich ist. Passive es hernach
durch ein Haarsieb , rühre 6 Eyerdötter mit etwas
guter Milch ab , giesse hernach die gesiehene Miß¬
milch daran , und laß noch ein wenig über dem Feuer
unter beständigem Rühren anzichen , giesse sie als¬
dann in einen Topf , sprütle es mit einem Ehocolade-
sprütler gut ab , und gieb es in der Kanne als ein
Mendgetränk zu Tische . " '

Nro . 1261 . Schocolade mit Misch.
Auf eine halbe Maß Milch nimm 4 bis 6 Loth

Schocolade , schneide ihn wie bekannt , gieb ihn in
den Topf , und gieß ein wenig .siedende Milch daran,
damit der Schocolade weich wird . ' Mache alsdann
in einem Kasterbl eine halbe Maß Milch mit einem
Stücke ! Zucker und etwas Zimmet siedend , rühre den
eingeweichten Schocolade daran , und laß ein wenig
im Kasterol aufkochen , passive ihn hernach durch ein
Sieb, , und giesse ihn über 6 , zuvor gut abgerührte
Eyerdötter , sprütle es dann mitsammen , auf der Gluth
mit dem Schocoladesprütler gut ab , und gieb ihn in
der Kanne oder Becherl zu Tische , nebst gebähten Eyer-
brod , oder nach Niederländer Art mit klein geschnit-

l
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tenen , und mit Butter bestrichenen , zuvor gebähten
Brod.

Nro . 1262 . Schocolade mit Wasser.
Auf 10 Vecherl , wenn sie recht gut werden sol¬

len , nimm ein Pfund Schocolade , giesse 10 gute
Becher ! Wasser in eine Kanne , und gieb den gene¬
benen Schocolade darein , sobald selber auf der Gluth
geschmolzen ist , und dick zu werden beginnt , so sprütle
einen Eyerdotter daran , und stelle sie wieder auf die
Gluth , sprütle sie gut , laß aber nicht mehr sieden,
sondern gleich zu Tische geben.

Nro . 1263 . Weinbrule zu machen.
Nimm eine Maß guten Österreicher oder andern

Wein , giesse ihn in einen Theetopf , und gieb , nach¬
dem du ihn süß haben willst , ein gutes Stüch Zucker
daran , von einer ganzen Limonie den Saft und die
Schaalen , nebst etlichen Stücken ganzen Zimmet,
laß gut zugedeckter mitsammen aufsieden . Beym
Trinken gießt du ihn in Kaffeeschaalen , und mit ei¬
nem brennenden Papier darunter , damit der Geist
ausbrennet.

Vierter Abschnitt.
Verschiedene kalte Getränke.

Nro . 1264 . Bim - Meth.
Presse den Saft "von überreifen und saftigen Bir¬

nen - nachdem sie zuvor geschällt , zerschnitten und
klein gestampft worden sind , durch einen reinen Sack,
alsdann siede ihn , und wenn er sich gesetzt hat , so
giesse den Klaren davon in einen andern Topf , setze
ihn über ein Helles Feuer , und schäume ih » einige
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Male ab , laß ihn dann unter ftätern Umrühren recht
dick werden . Gieß ihn dann in ein anderes Geschirr,
und laß ihn auskühlen , fülle ihn dann zum Aufhe¬
ben in eine steinerne Büchse , du kannst ihn dann so¬
wohl zum trinken , als auch zu Brühen über das Es¬
sen gebrauchen.

Nro . i2bß . Citri.
Schneide von 6 Limonien oder Citronen die

Schaalen , und gieb sie nebst 4 Maß Kornbrandt¬
wein in eine gläserne Flasche , in der du ihn etliche
Tage stehen läßt , damit sich die Kraft auszieht , ziehe
es alsdann in einem kupfernen Kessel ab . Wenn
dieß geschehen , so nimm eine Maß Wasser , und 2
Pfund feinen Zucker , koche es bis es recht klar ist,
und schäume ihn im Kochen fteissig ab , gieß es her¬
nach unter den abgezogenen Citri . . Es giebt dieses
demselben seine Annehmlichkeit . Schneide dann noch
von z Citronen ' die Schaalen herunter , und gieb sie
darunter , laß ihn so iä Tage stehen , so bekommt
er eine gelbe Farbe . Alsdann wird er in kleine
Bouteillen gefüllt , und zum Gebrauche aufbewahrt.

Nw . i2bd. Himbeer - Wein .^
Pflücke recht gute feine Himbeere von den Stie¬

len , und drucke sie durch ein Tuch oder Haarsieb;
den klaren Saft fülle in eine Bouteillo , und wirf ein
Stück Zucker darein . Binde sie hernach mit Fließ¬
papier gut zu , und laß ihn durch 5 Tage an der
Sonne destilliren , stelle dann die Bouteille an einen
kühlenOrt , und seihe ihn alle 2 Tage durch ein Haar¬
sieb , bis er recht klar ist , und nicht mehr gähret,
alsdann verstopfe die Bouteillen fest , und setze sie in
den Keller . Sehr lange hält sich dieser Wein nicht,
und du mußt Acht haben , daß der Saft im Anfänge
nicht sauer wird.
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Nro . 1267 . Limonade.
^ Presse den Saft aus 48 Citronen , welches ohn-

gefähr eine Maß giebt . Diesen Saft passive durch
ein feines Haarsieb , damit nichts Dickes in selben
zurückbleibt ; nimm alsdann 3 Pfund Zucker , und von
12 Citronen die fein herabgeschnittenen gelben Schaa¬
ken , gieb beydes in einen steinernen Krug , den Zu¬
cker zerschlage in kleine Stücke , und gieb ihn in den
Saft , die Citronenschaalen mußt du vorher einige
Male Durchschneiden . Setze hierauf den Krug in
einen Kessel mit kochenden Wasser , und scbwere ihn
mit einem schweren Eisen , damit er nicht umfällt,
das Wasser muß beständig sieden ? Sobald der Saft >
zu sieden anfängt , wird er abgenommen , und durch
ein Tuch viltriert . Fülle ihn dann in Bouteillen,
stopfe ihn fest zu , verbinde ihn dann auch gut mit
Plasen , und stelle ihn im Keller zum Gebrauch.
Diese Limonade - Essenz halt sich ein ganzes Jahr.
Willst du Limonade trinken , so giesse in ein Glas
Wasser soviel von dieser Essenz , bis es dir nach dei¬
nem Gusto ist , dann hast du sie besser und mit wenig
Kosten.

Nw 1268 . Limom ' e - Wein.
Zu einem Fäßchen von 8 Maß , welches aber

recht rein seyn muß , nimm loLimonien , schneide i
die gelbe Schaale recht fein herab , und gieb sie in
das Faß,  das du mit Gewürzeinschlag zuvor aus¬
brennen kannst , gieb dann 2 Händevoll Spänne von
Haselnußholz , und ein Pfund feinen Zucker dazu.
Den Zucker stosse vorher recht fein , gieb ihn in ein
grosses Glas , giesse guten alten weissen Franzbrandt¬
wein darauf , und giesse cs immer von einem Glas
in das andere , bis der Zucker klar ist , giesse ihn
dann zu den Limonieschaalen in das Fäßchen , und
fülle es mit guten Wein voll , wenn du nun von die-
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sen Wein heraushebest , so darfst du ihn nur mit gu¬
ten Alten zufüllen , und dieß kannst du so lange , bis
sich der Limoniegeschmack verlieret . Du kannst auch
den Limoniewein noch auf folgende Art machen:
Schneide die gelbe Schaale von den Limonien herab,
schneide sie in kleine Stücke , gieb diese in einen irrde^
nen Topf , gieß 2 Maß guten weissen Wein darauf,
gieb etwas gebrochenen Zimmet dazu , stelle als¬
dann diesen Limoniewein zugedeckt auf den Ofen,
und seihe ihn am andern Tag durch ein Tuch , so
kannst du denselben unter andern Wein mischen.
Willst du ihn süß haben , so giesse ein Pfund geläu¬
terten Zucker darunter , wenn er durchgestehen ist,
und fülle ihn in Bouteillen , er ist vortrefflich.

Nro . 1269 . Malvaster.
Nimm gut geläuterten Honig so viel du willst,

.Und gieb ihn in . einen irrdenen glasirten Topf , den
du mit einem Deckel versiehst , und gut verkleben mußt,
damit kein Dampf heraus kann . iL>etze ihn dann in
einen Kessel mit siedenden Wasser , und laß ihn so
lange darin stehen , bis der Honig wie Ohl ist , giesse
alsdann in einen gut verzinnten Kessel , klares Brun¬
nenwasser , und messe mit einem Stabe die Höhe
desselben , damid du siehst , wie ' weit der Kessel leer
bleibt . Unter dieses Wasser gieb dann die Hälfte
des zubereiteten Honigs , rühre ihn gut durcheinan¬
der , und laß auf der Gluth bey fleissigen Abschäu¬
men so lange kochen , bis er wieder so hoch in den
Kessel ist , als das Wasser zuvor allein war . Laß
ihn dann auskühlen , und gieß ihn in ein Weinfäß-
chen , in welchem vorher guter Wein gewesen . Unter
30 Maß von diesem abgekochten Honigwasser , giesse
dann eine Maß abgekochtes Hopfenwasser , und eine
Maß starken Wein , in welches ein wenig WeinsteiU-
salz , und eine halbe Maß Germ gethan wird , dieses.
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giebt den Malvasier die Starke , und er fängt dadurch
an zu kochen . Setze alsdann das Faßchen in eine
warme Stube , oder in die Sonne so lange , bis es
völlig ausgegohren hat , wenn dieß geschehen ist , so
so spunte das Faßchen recht gut zu . Dieser Malva¬
sier ist in 3 Wochen gut , und wird , je alter er wird,
desto schöner und besser ; wenn du davon einen her¬
aus hebest , so muß das Faßchen immer mit Meth
ausgefüllet werden.

Nro . 1270 . Mandel - Milch.
Auf eine . Maß Mandelmilch nimm 4 Loth süsse,

und 2 Loth bittere Mandeln , schalle und stosse sie
hernach in einem Mörser schön klein , giesse dann eine !
Maß Wasser dazu , und gieb 8 Loth geflossenen Zu¬
cker darein , rühre alles gut durcheinander , und pas-
sire es hernach durch ein Tuch , fülle sie in die Flasche,
und stelle sie aufs Eis oder im Keller , damit sie recht
kalt wird , so ist sie fertig.

Nro . 1271 . Mandelmilch , zum aufheben . . !
Auf anderthalbe Maß Mandelmilch nimm 3 !

Vierling süsse , und 3 Loth bittere Mandeln , schalle ^
^ und stosse sie fein , mische ein halbes Pfund gestosse- i

nen Zucker darunter , gieb alles mitsammen in ein I
Kafterol oder messingerne Pfanne , rühre es mit 2 !
Maß Wasser an , und laß auf dem Feuer unter be- i
ständigem Rühren eine Weile kochen , seihe sie als¬
dann durch ein reines Tuch , und fülle sie kalt Ln die
Bouteillen , mache diese fest zu , und stelle sie im Kel¬
ler . Willst du nun Mandelmilch haben , so gieb 3
bis 4 Eßlöffelvoll von dieser gekochten Mandelmilch
in eine Boutellie , fülle sie mit frischem Wasser voll,
so hast du die beste Mandelmilch.

Nro . 1272 . Quitten - Wein.
Nimm 20 bis 30 Quitten , reibe sie auf einem

Reibeisen mit sammt der Schaale ganz klein , und
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laß sie in einer Rain z Tage stehen . Drucke dann
den Saft durch ein Tuch , und messe ihn . Auf eine
Maß von diesem Saft , kömmt ein halber Vierting
Kanarienzucker . Setze den Saft zuerst auf die Gluth,
und laß ihn kochen bey einer halben Stunde , als-

> dann gieb auch den Zucker dazu , laß beydes noch
^ eine Viertelstunde kochen , und schäume es öfters ab,

alsdann nimm auf eine Maß Saft ein Seite ! weift
sen Wein , und laß eö , wenn du eS wohl durchein¬
ander gerührt hast , durch ein Fließpapier vermittelst
eines ViltrirtrichterS in die Bouteillen laufen , wenn
du die Quitten mit weissen Wein abziehest , so ist

^ dieses ein sehr gesunder Wein , wer aber hitzige Sa¬
chen liebt , kann sie mit Brandtwein abziehen , in
welchem Falle eö ein sehr hitziges Getränk ist.

Nro . 1273 . Schlehen - Wein.
Auf einen halben Eimer rothen Wein , nimm

4 Pfund gedörrte Schlehen , und 3 Pfund gedörrte
Waldkirschen , ein halbes Pfund geschwällte und ge-

j stossene Mandeln , 20 geflossene Gewürznelken , und
Zucker nach Belieben , laß es 9 Tage stehen , und

! rühre es jeden Tag gut um , so ist der Wein fertig
! und gut.

Nro ^ 1274 . Silipup.
Nimm ein Seite ! Milchram , eine halbe Maß

^ guten Wein , einen Vierting fein geflossenen Zucker,
und von 6 Citronen die abgeriebenen Schaalen und
den Saft , sieh aber darauf , daß kein Kern dazu
kömmt , rühre alles mitsammen so lange , bis es ein
starker Schaum -wird , welchen du hernach Ln Schaa¬
len oder Weingläser giebst . Wenn du den Schaum
recht stark rührest , so hält er sich einige Stunden,
Wenn du den Schaum abgenommen , und die Gläser
damit gefüllet hast , so rühre das noch Übrige immer
fort , und dieß so lange , bis er gar ist. Dieses ist
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ein sehr .delikater und kühlender Trank , der aber , auch,
wenn er recht kalt seyn soll , . an einem kalten DrLe
zubereitet werden muß.

Fünfter Abschnitt.
Allerlei) Fleischgattungen, Geflügcl-
werk und Fische zu räuchern und mari- !

niren , wie auch gute Würste zu !
machen.

. !

Nro . 1275 . Aal , zu mariniren . .
Zuerst mußt du die Aalen durch Salz von allem

Schleime reinigen , dann mit Öhl bestreichen , und
auf dem Rost braten . Sind die Palen zu groß , st
mußt du sie vorher ein wenig kerben , doch sind die
Mittlern und Kleinen ^ zum marinireii die besten . Die
grossen Aalen mußt du schichtweise mit englischen Ge¬
würze , Lorbeerblättern , Rosmarin und Citronen-
schaalen in ein Fäßchen legen , bis es voll ist , st
zwar , daß der Boden und der Deckel von Gewürz
sind , dann wird das Fäßchen mjt Essig voll gemacht
und zugeschlagen , es muß ein ganz Kleines seyn,
weil , wenn du es einmal zum Gebrauch geöffnet hast,
sich die Aalen nicht lange mehr halten lassen . Auch
kannst du sie noch auf folgende Art mariniren : Ziehe
ihnen die Haut ab , nimm den Rückgrat » heraus,
und wikle ihn mit Thimian , Majoran , Muskaten-
blüthe , Pfeffer und Salz in ein reines leinen Tuch,
koche ihn in Salzwasser , und presse ihn hernach gut
bis er kalt ist , dann lege ihn in Essig , und gieb ihn
wenn es Zeit ist , in Scheiben geschnitten zur Tafel.
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Nr ». 1276 . Bratwürste zu machen.
Nimm 4 Pfund Schweinsfteisch , daß von der

SchooS oder dem sogenannten abgedeckten Stück ist
am besten , schneide dazu Z Vierting Speck schon
klein würfiicht , gieb dann das zuvor ebenfalls klein
gehackte Fleisch sammt dem Speck in eine Schüssel,
knote es mit einer guten halben Maß Wasser wohl
durcheinander , und laß über Nacht stehen , den an¬
dern Tag gieb nach Gutdünken Majoran , Imber,
(Koriander, Pfeffer und Salz dazu , und knote es
nochmals mit eben soviel Wasser recht durcheinander,
damit das Fleisch schön locker bleibt , fülle es dann
in die Därme , und laß sie eine Weile liegen , dann
kannst du sie braten , oder über Nacht im Schorn¬
stein hangen , sie sind auf jede Art gut.

Nro . 1277 . Fische zu räuchern.
Die Fische mußt du , wenn sich selbe halten sol¬

len , auf folgende Art räuchern : Aale , Hechten,
Lachs , Häringe , auch Schleine , Kappen und Bar¬
sche werden hiezu am meisten bestimmt . Neiffe sie
am Rücken herunter auf , und schneide den Kopf ent-
zwey , nimm das Beischel heraus , und reibe sie mit
Salz , worunter Salpeter gemischet ist , recht gut
ein , dann speile sie voneinander , und hänge sie ein
paar Tage in den Rauch . Wenn sie genug geräu¬
chert sind , so nimm sie herab , und hänge sie an einem
luftigen , aber wo möglich finsteren Orte , damit sich
die Motten nicht so leicht hinein setzen. Wegen dem

j Rauchern ist noch zu bemerken , daß du die Fische
so nicht gebraten werden , wie die Hechten und Bar¬
sche , nicht auf dem Rücken , sondern am Bauche auf-
reissest. Sollen diese Fische lange gut meiden , so
mußt du sie etwas länger als gewöhnlich im Rau He
hängen lassen , auch werden vorzüglich die Aaien,

^ wenn du sie , nach dein sie einige Lage im Rauh ge-
M m
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Haygen , .mit Papier umwikelst , und dann nochmals
geringe räucherst , viel schmackhafter . Am allermehr-
sten werden die Häringe geräuchert , und verändern
dann ihren Nahmen in Bücklinge , doch dieß kann
nur da geschehen , wo selbe gefangen werden , daher
wäre eine Anleitung für Österreich hier überflüssig.

Nro . 1278 . Fleisch zu räuchern.
Alles zum räuchern bestimmte Fleisch , mußt du

einige Zeit vorher einsalzen oder pöckeln , und hiezu
die schicklichsten Stücke aussuchen , wovon die derben
Fleischstücke welche etwas unterspickt , und der Brust¬
kern die bestenlsind ; vom Schweinernen die Schün-
ken und die Speckseiten . Von allen andern Thieren
ist dasjenige zu nehmen , das sich am besten dazu ver¬
wenden läßt . Das also ausgewahlte Fleisch , legest
du wie das Pöckelfleisch mit Salz und etwas Sal¬
peter in eine Wanne , sobald das Salz zergangen ist,
so mußt du es im Salzwasser täglich umkehren , und
obenauf mit demselben fleissig begieffen , damit das
Salz ^gut eindringet . Bey Heister Witterung muß:
du genau Nachsehen , daß es nicht aulauft , und ber/
Kalter , daß es nicht gefrirt , weil sonst das Salz
nicht durchdringen kann . Kleine Stücke werden eher
gut als grosse , auch ist das Fleisch nicht immer von
gleicher Güte , daher laßt sich nicht im Allgemeinen
bestimmen , wie lange eigentlich das Fleisch im Salze
liegen soll . Sobald es daher ganz vom Salz durch¬
drungen ist , so mußt du es gleich im Nauch hängen.
Der Nauch darf nicht zu warm an das Fleisch kom¬
men , denn dadurch wird es nicht nur unschmackhaft
und öfters faul , auch ist es wegen Feuersgefahr vor¬
züglich zu vermeiden . Ferners darf es nicht zu nahe
aneinander , noch an der Mauer hängen , weil dadurch
der Zugang des Rauches an manchen Stellen ge-
hemmet wird . Ein starker Rckuch , besonders von
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Kienholz , färbt das Fleisch schwarz , da -cS doch
apetitlicher aussieht , wenn es von aussen dunkelbraun
auf dem Tische kömmt^

Bey geräucherten Zungen und Gänsen hat man
es gerne , wenn sie eine angenehme gelbe Farbe ha¬
ben , und dabey doch genug geräuchert sind . Die
Kunst besteht darin , daß du , damit der Rauch nicht
zu stark darauf falle , oder vielmehr , daß die gröbern
Theile des Rauches davon abgehalten werden , die
Stücke in Papier oder Leinwand einwikelst , oder
noch besser , sie mit Kleyen bestreuest , und so in Rauch
hängest . .

Da die eigentliche Absicht des Räucherns dar¬
in bestehet , das Fleisch von den überflüssigen Feuch¬
tigkeiten zu befreyen , oder recht trocken zu machen,
damit dasselbe aufbehalten werden könne , so mußt
du eS im Rauch nicht zu lange austrocknen lassen,
sondern gleich herab nehmen , sobald du siehst , daß
es gut ist , weil es sonst zu trocken , hart , holzig und
unschmackhaft ist.

Dann ist noch zu bemerken , daß du , sobald du
das Fleisch aufgehangen hast , eilest , Rauch darun¬
ter zu bringen , besonders ist dieß bey grosser Kalks
nicht ausser Acht zu lassen . Fehlt es dir an Feuer
auf dem Herde , so bediene dich der Sägespenne,
oder auch abgefallenen Laubes , und faulem Holze.
Kannst du jedoch Reisig von Wachholderbeeren haben,
jo mische es darunter , denn dadurch erhält das Fleisch
einen sehr angenehmen Geschmack . Obschon gut ge¬
räuchertes Fleisch lange dauert , so finden sich doch
die Motten und Mäuse sehr bald ein , und verderben
es , daher ist daS beste Mittel dagegen , selbes in ei¬
nem leeren Ofen einzumauern , oder besser gesagt,
mit 'Asche in einem dichten Kasten einzupacken , und

M m 2
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diesen in eine luftige , trockne , nnd zugleich kalte
Kammer zu stellen.
Nro . i2 ? y . Fleisch oder Wildprät , vor dem
rächend werden zu sichern , und das schon Rä¬

chende wieder genußdar zu machen.
Es ist eine sehr unangenehme (Bache , besonders

im Sommer , daß frisches Fleisch , Wildprät , mit
einem Wort alles waö Fleisch heißt , sehr bald rächend
wird , und zur Faulniß übergeht . Um nun diesem
vorzubeugen , mußt du dergleichen Fleisch , das du
aufbewahren willst , in saure Milch legen ; es muß
aber ganz bedeckt darin liegen , und alle 24 Stunden
frische Milch darüber gegossen werden . Dn kannst
auch abgekochtes Weinsteinwasser dazu nehmen . Auf

v diese Art kannst du es nicht nur frisch erhalten , son¬
dern bekömmt dadurch auch einen guten Geschmack.
Rindfleisch und Wildprät mußt du in grobe Leinwand
einschlagen , und in eine Küste mit feuchtem Sande
ungefüllt , vergraben , und denselben in eine luftige
und kalte Kammer stellen . Auf diese Art kannst du
es wenigstens 3 Wochen erhalten , und cs wird beym
Gebrauch ausserordentlich mürbe seyn . Ist dir aber
das Fleisch schon rächend geworden , so zerschneide
selbes in daumendicke Stücke , und reibe sie mit Pul¬
ver von ausgeglühten Kohlen so lange , bis sich der
üble Geruch verliert , wasche eS dann in frischem Was --
fer gut aus , und es ist vortrefflich zu geniesten . '

Nro . 1280 . Fleischwürste zu 'machen.
Nimm Fleisch von einem kalbernen Schlegel,

und hacke es mit Speck , feinen Kräutern , Eyer-
döttern , Salz , Pfeffer und Muskatnuß , gut zu¬
sammen , fülle damit die Därme , und übersiede sie
in einem Kasterol . Richte sie dann mit unreifen Trau¬
ben und Zitronensaft , worein du einige Eyerdötter
rührest , zur Tafel . Du kannst diese Würste auch
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von Fischen machen , wenn du Aalen und Karpfen
hackest oder im Mörser flössest , und auf dieselbe Arr
damit verfährst.

Nro . 1281 . Gänse zu räuchern.
Von Gänsen giebt es zweyerley , die Preß - und

die Spickganse , ihr Unterschied bestehet darin , daß
auö Ersteren alle Knochen herauögenommen werden,
und in cher Andern bleiben , die Gans in der Mitte
von einander gespalten wird . Bey den Preßgänsett
mußt du alles Fleisch von den Knochen lösen , es dann
mit Salz und Salpeter gut einreiben , mit gröbliche
geflossenen Pfeffer und Gewürznelken bestreuet zusam¬
men legen , und von aussen wieder mit Salz reiben.
Lege eS dann zwischen 2 mit Gewichten beschwerten
Brettern , damit es gepreßt wird , und das Salz-
waffer davon ablanfen , kann . Mit diesem abgelaufe¬
nen Wasser mußt du sie täglich begiessen , und alle
zweyte Tage umwenden . Weng du auf diese Art
10 Tage fortgefahren bist , so schlage sie in Papier
ein , und hänge sie in einen mittelmessigen Rauch,
damit sie ihr schönes Ansehen nicht verlieren.

Zu den Spickgansen mußt du hingegen gut ge¬
mästete Gänse nehmen , die du wie gewöhnlich Her¬
richteft , und gut darauf sehen mußt , daß du die
Haut nirgend zerreissest . Wenn du die Eingeweide
herausgenommen hast , so schneide sie in der Mitte
voneinander , spicke sie mit Speck , reibe sie mit Salz,
und lege sie in ein Fäßchen schichtweis recht fest auf¬
einander , laß sie so 3 Tage liegen , daß das Salz
recht eindringet , . nach Verlauf dieser Tage mußt du
sie herauönehmen , an Spagat befestigen , und sie,
wie selbe nasser aus dem Fäßchen kommen , mit wai-
tzenen Kleyen bestreuen , so dicht , daß weder vom
Fleisch noch Speck das Geringste zu sehen ist. Hänge
sie dann 8 Tage lang im Rauch , aber an eine solche

i
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Seite , wohin die Hitze nicht gelanget . Wenn diese
8 Tage vorüber sind , so nimm sie herab , und wasche
die Kleyen sauber weg , wenn das Rauchern nach
Wunsch ausgefallen ist , so muß die Fette weiß , und
das Fleisch schon roch aussehen . Dieß ist die beste
Methode von allen.

Nro . 1282 . Gänse einzupöckeln.
Diese schätzt man in vielen Häusern mehr als die

Geräucherten . Das Einpockeln der Gänse erfordert
eben die Vorsicht wie ein anderes Fleisch , du mußt
daher auch Salpeter unter das Salz nehmen , wie
bey jenem . In der Mitte voneinander geschnitten,
sehen die Gänse , wenn sie ans dem Tische gegeben
werden besser aus , allein da beym Einrichten in das
Fäßchen oder Schaf sehr viele Lücken entstehen , so
Lauert das Fleisch nicht so lange . Es ist daher bes¬
ser , wenn du sie in kleinere Stücke zerschneidest,
und dann einrichtest , dem ohngeachtet verliert das
Fleisch je länger eS im Pöckel lieget , immer mehr
an seiner Güte , und um soviel mehr muß es ausge¬
wässert werden.

Nro . 1285 . Gänseleber groß zu machen.
Willst du die Gänseleber recht groß haben , so

lege sie , sobald sie abgewaschen in lauwarme Milch,
und streue gestossenen,weissen Pfeffer darüber , lasse
sie in selber Z Tage liegen , während dessen du die
Milch mehrere Male ab - und frische wieder aufgiessest.
Sie lauft davon dergestalt auf , daß sie noch ein
Mal so groß wird , als sie Anfangs war . Einige
pflegen sie in Brandtwein zu legen , wovon sie auch
auflaufen , in Milch aber ist selbe besser.

Nro. 1284 . Lachs einzusalzen , und zu
marimren.

Der Lachs ist nicht nur einer der schmackhafte¬
sten , sondern auch , wenn er nicht zu fett und zu alt
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ist , einer der zuträglichsten Fische . Am besten ist er
in den Monathen May und Iuny , wo alle übrigen
inländischen Fische anfangen wenig Werth zu -haben.
Weil die frischen Lachse nicht überall sogleich verspei¬
set werden können , oder an andere Orte , wo sie eine
seltene Speise sind , verschicket werden müssen , so
werden viele zu diesem Zwecke , eingesalzen oder mari-
nirct . Diese Art sie zuzurichten , ist bereits unter
den verschiedenen Gerüchten von Fischen beschrieben.

Nro . 1285 . Lederwürste geselchte , gleich zu .
speisen.

Siede 2 Kalberlungen und Herz recht weich,
nebst 2 bis 3 Pfund sogenannten Kesselfleifch , wel¬
ches vom Hals oder Bauchlappen des Schweines seyn
kann , wenn du Schwarten hast , kannst du sie auch
sieden , und dazu nehmen . Wenn nun dieses alles
recht weich gesotten ist , so lasse die Leber nur einige
Waller thun , damit sie nicht hart wird , alsdann
wird die Lunge , Leber und Herz schön klein gehackt,
das Fleisch und die Schwarten aber würflicht ge¬
schnitten , und alles zusammen in eine Schüssel ge-
than , nebst 2 bis z Schöpflöffelvoll von der Brühe,
worin es gesotten , dann gieb noch dazu ein Gläschen
Wein , Salz , Pfeffer , Jmber , Gewürznelken , et¬
was Majoran , ' Und in Butter gerösteten Zwiebel,
wenn du dann alles gut untereinander gemischet hast,
so fülle es in die Därme , und lasse sie. wie bekannt
im Wasser einige Waller aufthun , hänge sie dann
einige Tage in Rauch , so kannst sie kalt ohne die
mindeste Zubereitung essen. Auf die nämliche Art
kannst du auch die Leberwürste zum warm essen ma¬
chen , nur daß du etwas mehr Suppe dazu nimmst,
und den Wein weglaßt.

Nro . 1286 . Pöckelfleisch zu machen.
Wenn du das Fleisch emvöckeln willst , so muß
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es durchaus von ' seiner natürlichen Warme abgekühlt,
und soviel möglich , von allem anklebenden Blut und
Adern gereiniget seyn . Das Fleisch worin die mei - .
sten Knochen sind , mußt du von dem bessern abson-
deru , und jedes in ein besonderes Faß allein einpö-
ckeln , oder das gute am Boden und das Knochige
obenauf legen , damit es zuerst verbraucht wird , weil
es der Knocken wegen nicht so lange dauern kann . !
Ist nun das Fleisch gut ausgekühlet und gereiniget , §
so haue es in grosse , kleine und mittlere Stücke,
und richte es schon gleich und fest in das -Fäßchen ^
oder Schaf , vorzüglich an den Wanden recht fest,
und sieh darauf , daß nie einKnochen den anderen be¬
rühre , weil sonst Lücken entstehen würden , welche
die erste Gelegenheit zum Verderben des Fleisches
sind . Zur Vermeidung dieser Lücken mußt du eben
das >Fleisch in grössere und kleinere Stücke hauen,
beym . Einlegen jeder Lage legest du zuerst das Fleisch
an dem Holz herum , und dann erst in der Mitte,
mußt aber ja zu vermeiden sehen , daß kein Knochen
an das Holz zu liegen kömmt . In der untersten
Lage muß das Fleisch mit den wenigsten , und in der
Obersten wie schon gesagt , mit den meisten Knochen
gepackt werden , dabey mußt du jedes Stück so viel
möglich mit den Händen fest Niederdrücken . Vor dem
Einlegen nimm jedes Stück besonders , und reibe es
mit untereinander gemischten Salz und Salpeter gut
ein , dann bestreue den ganzen Boden des Faßchens
mit Salz , so , daß vom Boden nichts zu sehen ist,
gieb . dann eine Lage Fleisch darauf , und dann wie¬
der eine Lage Salz , und so fahre fort bis es gar ist,
zuletzt wird das Faß zugemacht , oder das Fleisch mit
Gewichtern beschweren , du kannst auch nach Belie¬
ben Lorbeerblätter , Wachholderbeere , und verschie-
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nes Gewürz dazu nehmen , dieß kömmt einzig auf
den Gusto an.

Eine Salzlacke zu machen , und auf das bereits
eingelegte Fleisch giessen , ist fehlerhaft , weil dasselbe
davon nicht durchdrungen werden kann . Ein anderes
ist , wenn du nur wenige Stücke pöckeln willst , in

; diesem Falle ist folgende ganz besonders gute Lacke
! zu empfehlen , die aus einem Pfund Kochsalz , 12

LoLh Zucker , und einem Loch Salpeter bestehet , wel --
ches du in siedendem Wasser auflöfeft , im Sieden ab¬
schäumest , und kalt werden läßt , und dann das
Fleisch darein legest . Es dauert darin viele Mona-
the , soll sehr mürbe werden , und ausserordentlich
rüchen . Diese Lacke kannst du hernach zu andern
Fleisch gebrauchen , nur mußt du das Fleisch , ehe
du es in die Lacke legest , vom Blute reinigen , und
es gut mit Salz einreiben.
Nro . 1287 . Regeln , bey Verfertigung einer

Pastette.
Die Pastette ist eine wohlschmeckende Speise,

die von zerhackten , ganzen , frischen , oder in Essig
gebeitzten pnd gespickten Fleisch , Wildprät , Vögeln
bereitet , in einen Taig geschlagen , und mit einem
erhobenen Deckel bedeckt wird . Man pflegt sie mit

j Kälbermilch , Hahnenkämmen , Hühnerlebern und
! Magen , Würstchen , Tauben re. zu machen , eine

gute Brühe darein zu geben , und im Backofen zu
backen. Zu Pastetten von Hirsch - und Rindfleisch
oder anderem starken Fleische , nimmt man gewöhn¬
lich nur schlechten Rockentaig . Hingegen zu Kalb --
und Lammfleisch , Truthühnern , Kapaunen , jungen
Hühnern rc . nimm feinen Blatter - oder Buttertaig.

j llebrigens sind hiebey folgende Regeln zu beobachten:
! Zahmes Geflügel muß bald abgethan werden,

damit es kalt wird , sonst bleibt es zähe , alsdann
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Wird es präparirt , steif gemacht und mit Speck nach
Belieben durchzogen.

Zweytens . Truthühner werden so eingcWa-
'gen , daß die Brust glatt am Nucken liegt , sonst s ch
sie - zu hoch und ungeschickt , alsdann kannst du sie mit
Speck spicken , und sie auf dem Rost , oder nnt
siedenden Wasser steif machen . 5 ) Rebhühner , Ha¬
selhühner , Aentenuud Tauben , werden wie bekannt,
gereiuiget , eiugebogen , und mit etwas gröbsickten !
Speck gespickt . 4) Lerchen , Kronabeter re . werden
ausgenommen , die Galle weggeworfen , der Magen j
gereiuiget , mit andern Eingeweiden zerhackt , und
die Pastette inwendig damit überstrichen . 5 ) Die
vollkommen abgehäureten Haasen muß du in Stücke
schneiden , und sie dann mit Speck spicken.

Sechstens . Vom Wildprät , kannst du kleine
Schlegeln ganz lassen , mit Speck spicken , und steif
machen , sonst aber mußt du alles Fleisch in Schei¬
ben schneiden . 7) Kalbs - und Lammfleisch mußt du
in Stücke schneiden , und nachdem du es gut aus-
gewässert hast , im heissen Wasser erstarren lassen.
8 ) Alle Fische werden sorgfältig gereiniget , in runde
Stücke geschnitten oder gerissen , abgewaschcn , und
mit Salz besprengt . Alsdann läßt du sie eine Stunde
so liegen , trocknest sie dann ab , marinirest sie ein,
und iäßt sie bis zum Gebrauche stehen . Du kannst >
auch etwas Butter dazu thun , sie alsdann mit der
Marinat ein wenig zum Feuer setzen , etwas um-
fchütteln , damit sie steif werden , und hierauf ab¬
kühlen lassen , alsdann machst du einen Fasch von
Fischen , und im Falle du diese nicht hättest , so ma¬
che sie von geriebenen Brod und Butterscheiben.

Neuntens . Alle Sachen die in die Pastetten
eingeschlagen werden , müssen mariniret oder einpassll
ret seyn , 40 ) Die Sössen können durch Sardellen,
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Capern , Scharlotten , Austern rc . vielfältig verän¬
dert werden . Du magst nun was immer für eine
wählen , so muß die Brühe , worin die Sachen ein-
marinirt sind , wie auch Morcheln , Pistazen , Krebs-
schweifeln , Hahnenkamme , Schampian , 2lrtischo-
cken , Spargel re. mit dazu gethair werden . Es ist
hier nicht alles was noch dazu genommen werden
konnte , benannt , aber auch eben so wenig gemeint,
daß alles obig genannte auf einmal dazu genommen
werden müsse , sondern du mußt dich richten , nach¬
dem was die 'Jahreszeit giebt . 11 ) Zu dem wilden
und zahmen Geflügel kannst du einen Speck oder Le¬
berfasch machen , und zu fast allen besonders Wild-
prqtpastetten einen Schünkenfasch nehmen . 12 ) Ge¬
würze wird von verschiedenen Gattungen genommen.
13) Um ein gesalzenes Gewürz zu machen,  mußt
du eben soviel Salz als Gewürz zusammen mischen.
14) Wie lange eine Pastette bey guter Aufsicht und
rechter Hitze backen müsse , zeiget folgende Uebersicht.

Zu einer Pastette Pfund Stunde zum
worein: Mehl backen

3 Kapauner eingeschlag,
werden kömmt 4 3

6 Hühner 4 2
1 Truthahn 5 3 1/2
1 Truthenne 4 3
1 Auerhahn - 5 5
2 Birkhühner - 2 2
2 Haselhühner 2 2 1̂ 2
3 Rebhühner 3 2
3 Schnepfen 2 3 1/2
1 Nehschlegel 4 5.
1 Haasen 3 L
2 Wildänten 2 2 1/2
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Zu einer Pastette Pfund Stunde zum
worein: Mehl backen

1 Wildgans 5 3 1/2
6 Tauben 3 1
50 Lerchen r 1
i Kalbernerschlegel von

10 Pfund 6 r'
i Spanferkel von 10 Pf . 6 2
5 Pfund Karpfen 3 i
5 — Hausen 3 2 i/r
1/2 — Stockfisch 2 1 1/2
500 Austern 1 1 1/2
5 Pfund Krebsen 1 1/2
200 Schnecken 1 1/2
5 Pfund Kdstanien 1 3/4
Eyerkas r 3/4
Olla Potrida Pastette 2 1 1/L
1/2 Pfund Rindermark r 1/2

Nro . 1288 . Fische zuzurichten , daß selbe sammt
den Gräten gespeiset werden können.

Lege mehrere geputzte und gehörig mit Salz,
Pfeffer , Butter und Gewürz bestreute Fische groß
und klein in einen Topf , ohne das Geringste hinein
zu giessen . Ist der Topf voll , so lege dann einen
gut paffenden Deckel darauf , und verklebe ihn recht
gut mit Mehlkleister , setze ihn alsdann in einen Back¬
ofen , in dem so eben das Brod eingeschlossen wurde,
wenn das Brod wieder heraus genommen wird , dann
sind auch die Fische gut , und was das sonderbarste
ist , man findet keine Graten mehr darin , so daß
alle Fische , sie seyen von welcher Gattung sie immer
wollen,  mit Fleisch und Graten verspeiset werden
können . Willst du Hechten und andere Arten auf
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diese Art zubereiten , so geben sie eine wahre Deli¬
katesse , du kannst sie . auch ausser dem Backofen am
Feuer , und über den Kohlen eben so zubereiten.

Nro . 1289 . Schänken zu backen.
Mache von schwarzen Mehl einen Taig wie ei¬

nen Brodtaig , hohle ihn wie zu einer Butterkuche
aus , streue Salz darauf , und lege den Schünken
darein , gieb oben wieder Salz , und schlage dann

- den Taig darüber , setze ihn dann auf ein Blech , und
gieb ihn nach dem Brod in Backofen , wo er 3 bis

! 4 Stunden stehen darf , dann nimm ihn heraus , und
laß ihn kalt werden , ohne den Taig aufzubrechen.
Den Schünken mußt du , ehe du ihn in Taig ein¬
schlägst , nur mit einem feuchten Tuch abreiben.
Diese Art Schünken ist die beste um sie ausgeschnit¬
ten zu geben , weil selbe in voller Substanz bleibt,
wo die Ĝesottenen die meiste Kraft verlieren.

Nro . 1290 . Schünken zu sieden.
Lege denselben in frisches Wasser , gieb eine Hand-

voll Salz darein , und laß ihn über Nacht stehen,
setze ihn am andern Tage zu , und laß ihn , je nach¬
dem er jung oder alt ist , mehr oder weniger sieden,
denn er darf nur halb gesotten seyn , nimm ihn dann

! vom Feuer , und laß ihn im Wasser auskühlen , nimm
^ ihn hernach heraus , und ziehe die Schwarte ab , so

ist er fertig.
Nro . 1291 . Schnecken lange zu erhalten.

Gieb in das Geschirr das du zum aufbehalten
der Schnecken bestimmet hast , waitzerne Kleyen , setze
die Schnecken in einer Reihe nebeneinander darein,
so daß die Häuser obenauf kommen . Gieb dann
wieder eine Lage Kleyen , und dann wieder Schne-

! cken , und daun wieder Kleyen , mrd so fahre fort,
! bis die Schnecken gar sind , nur mußt du nicht ver¬

gessen etwas Salz unter die Kleyen zu mischen , und
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sie an einem kühlen Orte stellen , so halten sie sich
lange gut.

Nw . 1292 . Stockfisch zu wässern.
Wasche den Stockfisch sauber ab , wässere ihn

dann einige Tage hindurch öfters in reinem Wasser,
und wasche ihn wieder . Da es sich aber öfters ereig¬
net , daß er vom blossen Wässern im Regen - oder
Flußwasser nicht welch genug wird , so thuest du bes¬
ser , wenn du ihn nach dem ersten Wässern , da er
nicht weich geworden ist , noch in eine klare Lange
einweicheft . Die Zeit , wie lang er darin liegen muß,
läßt sich nicht genau bestimmen , doch sind immer ir
bis 24  Stunden hiezu erforderlich , nachdem die Lau¬
ge stark oder schwach ist. Willst du einen solchen
ausgewässerten Stockfisch kochen , so wikle die Stücke
dergestalt zusammen , daß die Haut einwendig kommt,
binde sie mit Spagat zusammen , lege sie Ln einen
Topf , und gieß Fluß - oder Negenwasser darauf,
und laß ihn so in einer kleinen Entfernung vom Feuer
ein paar Stunden anziehen oder weichen , zuletzt aber
so heiß werden , daß er beynahe zu kochen anfangen
will , und einen weissen Schaum bekömmt , dann ist
es Zeit , dass du ihn vom Feuer weguimmst , denn
je länger er kochet , desto härter wird er . Lege ihn
dann in ein Nudelsieb , damit das Wasser davon ab¬
läuft - wenn dieß geschehen , so löse die Gräten her¬
aus , salze und bereis ihn nach den vorne erwähnten
Regeln . >

Nro . 129Z . Wildpräl zum verschicken zuzu-
richcen , daß es mchr rächend wird.

Wasche es in Wasser aus , und siede es in Halbs
Wein und Halbs Wasser mit Salz , Pfeffer , Imber,
Gewürznelken und Muskatblüthe , welches du in ein
Tüchelchen bindest , und hinein hängest . Wenn es
ryin auf diese Art eine Weile verkochet und verschäu-
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met hat , so lasse es auf einem Brett abkühlen und
trocknen , dann kannst du cs mit Rosmarin und Lor¬
beerblätter in ein Fäßchen packen , ganz mit Essig
übergiessen , und selbes fest vermachen , dann kannst
du es nach Belieben versenden , es bleibt nicht nur,
frisch , sondern auch sehr schmackhaft.

Nro . iM . Würste westphälische , zu machen.
Da sich nicht im voraus bestimmen laßt , wie

.viele Würste du machen willst , so gebe ich hier ein
Quantum an , das für ein grosses HauS hinreichend
ist , es abzuändern in die Hälfte oder das Viertel,
stehet in eines jeden Belieben . Nimm daher 6 Pfund
Rindfleisch , und 2 Pfund Ninderyieren - Fette , das
Fleisch siede wie gewöhnlich , die Fette aber lasse nur
aufwallen . Hacke hernach BeydeS recht fein , nebst um
5 Kreuzer in der Rindsuppe geweichter , und wieder
ausgedruckten Semmel , salze es , gieb gestaffelten
Pfeffer und Gewürznelken , nebst abgeriebenen Wurst-
kraut auch darunter . Wenn du dieses alles mitsam¬
men gut vermenget hast , so fülle eS in feine , aber
fette Rindsdärme , und übersiede sie etwas , alsdann
räuchere sie schön gelb , und gieb sie zu Zuspeisen,
oder mache sie in Butter warm . Zu lange halten
sich diese Würste nicht , mußt daher nie zuviel auf
einmal machen.

Nro . 1295 . Zungen , auf französisch zu
räuchern.

Salze die Zungen mit Halbs Salz , und Halbs
Salpeter ein , reibe sie dann stark mit Rosmarin,
Majoran , Thimian und Bassilikum ein , und laste
dieses alles mit im Salz liegen . Wenn sie auf diese
Art lange genug im Salz gelegen sind , so nimm gu¬
ten Rindsdarm , stecke die Zunge darein , und räu¬
chere sie . Es ist die beste Art unter allen , in Rück¬
sicht auf Geschmack und Schönheit.
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Sechster Abschnitt.
Einige der vorzüglichsten Liqilere.

Nro . 1296 . Danziger Doppel - Anis , oder
Liquer.

Nimm i Pfund Anis , 4 Loth Kimm , z 1/2
Loth trockne Citronenschaalen , und 3 Loth Violenwur¬
zeln , weiche sie in anderthalb Maß rectifizirten Brandt¬
wein , und giesse eben soviel Wasser nach . Hernach
mußt du daS Aquavit wie dem Kümmel abziehen,
und mit anderthalb Pfund Zucker , der in 3 Seitel
Brunnenwasser ausgekocht hat ' , absüssen . Du kannst
auch statt deö rectifizirten Weingeistes , dopvelt so¬
viel Kornbrandtwein nehmen , jedoch mußt du in die¬
sem Falle das Wasser weglassen.

Nro . 1297 . Magen - Rosolie.
Nimm 4 Maß Brandtwein , und 4 Maß Was¬

ser untereinander , setze es mit 4 Loth Pomeranzen-
schaalen , 2 Loth Calrnus , 1 Loth Zimmet , 1 hal¬
bes Loth Gewürznelken , 1 Quinte ! Cardemomen,
2 Quinte ! Angelika , 2 Quinte ! Galgant , und 2
Pfund Zucker an , laß einige Tage in der Sonne
oder Warme stehen , so ist er vortrefflich.

Nro . 1298 . Mannheimer - Wasser.
Nimm 4 Maß guten Vrandtwein , stosse 3̂ /K

Pfund Anis , eben soviel Fenchel , 6 Loth Korian¬
der , 1 Loth Angelika , und 1 Loth Sassesras grob-
licht , ziehe es miteinander ab , und lasse es so lange
lgufen , bis es trüb wird , alsdann laß 3 Vierling
Zucker in dritthalb Maß Wasser zergehen , mische
es mit dem Übrigen gut durcheinander , und viltrire
es durch Fließpapier , so ist es fertig.

i



Vorzüglichste Liquere. Löst,

Nro . i2yy . Wachbolder - Brandtwein.
Nimm die schwärzesten und frischesten Wachhol¬

derbeere , deren Oberhäutchen ' noch gespannt ist,
gieb 2 Pfund davon in kaltes Wasser , wasche sie
zwischen den Händen , und trockne sie mit einem Tuche

-ab,  flösse sie daun in einem steinernen Mörser , und
den davon erhaltenen Taig rühre mit 2 Kannen Fluß¬
wasser ab , gieb 4 Unzen Angelicastängel hinzu , und
laß mit 9 Kannen Brandtwein 2 Tagein Heister Asche
stehen . Ziehe dann den Geist aus dem Wasterbade
ab , und gieb 9 bis 10 Pfund Zucker darein , der
mit obiger Mischung 11 Kannen Liquer geben muß,
lasse ihn also z bis 4 Tage stehen , und kläre ihn her¬
nach ab , so ist er fertig.

Nro . 1300 . Zimmer - Liquer.
Zu anderthalb Maß guten Brandtweitt nimm

10 Loth feinen gröblicht geflossenen . Zimmet , ziehe
es miteinander ab , und laß es so lange laufen , bis
es trübe kömmt ; alsdann lasse ein Pfund Zucker in
anderthalb Maß Wasser zergehen , me- ige es mit
dem Liquer gut untereinander , und viltrire es durch
Fließpapier.
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