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auch ganzen ungestossenen Zimmet , welchen
man nachher wieder herausnimmt , dazu , zu¬
ckert ihn , was nöthig ist , und stellt diesen
Wein mit den Dottern , eine Viertelstunde vor
dem Anrichten ^ zu einem Kohlfeuer , und sprü-

f delt immer, bis er siedet. Dt erst nimmt man
den Budm auf eine Schüssel , bestecket ihn
mit langgeschnittcnen Mandeln und Bistazy,

^ und hernach richtet man den Weinschado dar¬
über , und gibt es auf die Tafel.

k- . . '

> Sulzen.
Die blaueVeilchensulz im Frühjahr.

Nimm drey oder vier Handvoll blaue
Veilchenblattel, gib sie in einen Weidling,
brenne sie mit einem siedenden Wasser zwey

i oder drepmah ! ab , und laß es kalt werden;
s es ist aber zu merken , daß das erste Wasser

H allzeit abgesiehen , und in einem meßingenen
. Geschirr wieder aufgefotten wird , hernach trock-
, ne es durch , gib Limonie und Zucker dazu,

damit es gefchmack wird , läutere sie wie die
anderen , hernach gieß es auf , und gib die
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Haufenblatter hinein , und gib es wie du willst
in Schalen , oder laß es stocken.

Die Brunnkreßsillz.
Nimm um drey Groschen Brunnkreß,

aber ein Therl bittern , löse die groben Sten¬
gel weg , stosse ihn im Mörser recht klein,
presse den Saft durch ein Tuch wohl aus , gieß
drey Seite ! Wasser darauf , gib sieben oder
acht Amonien dazu , auch Zucker was nöthig
ist , hernach gib etliche Löffeloollj Milch dar¬
unter , und läutere sie gut . Wenn sie schön
röthlich ist , so gieß es auf , und Hib die Hsu-
senblatter dazu . Die Hausenblatter ist minder
oder starker benennt , weil die oorgeschriebenen
Sulzen alle aus ein Maß gerichtet sind , und
daher man zweyLoth auf ein Maß nimmt.

Plamaschee.
Nimm auf ein Maß Obers ein halb Pfund

Mandel , schwelle sie , ziehe sie ab , und stosse
sie klein , feuchte sie aber inu Stoffen öfters
mit Obers an , gib sie in eine Rein , die noch
nicht viel gebraucht ist , gieß das Obers dar¬
auf , gib ein Stücke ! ganze Fanille dazu ^ und
Zucker was nöthig ist , hernach sehe es auf
eine starke Glut , rühre es aber öfters um,
und laß es bey einer Viertelstunde sieden , gib
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die Hausenblattcr gleich hinein , und laß es
subtil überkühlen , damit man es durcharbeiten
kann , hernach drucke es durch ein firuberes
Tuch , zuletzt streiche es mit dem Kochlöffel
durch , und rühre es öfters . Wenn e§ ausge-

, kühlt ist , so gib es in die Sulzfchalen. Statt
' der Fanille , kann man bitteren Mandel - oder

Pockeranzengeruch geben.
Gesülzte Grem.

Nimm eine Halbe von dem besten -Obers,
schlage siebzehn Eyerdötter hinein , reibe Zucker

V auf Limonie , oder Pomeranzen ab , sprödle c§
gut ab , seihe es durch ein Sieb , und gib e§
Ln Becher ! , lasse es im heissen Wasser stocken,
und setze es in das Eis ; bevor du es auf die
Tafel gibst , so mache eine gesäumte Milch:
fülle die Becherl recht hoch mit Faum an , und
gib ein wenig Btskotenbrösel därauf.

Grem - Prulech.
Nimm ein kleines Kochiöfferlvoll Mehl,

gib Zucker , was nökhig ist dazu , grb Geruch
von was du willst , rühre es mit kaltem Dbers
rme ein Kindskoch ab , schlage zehn Eyerdötter
auf eine Halbe Dbers hinein , gib es auf das
Feuer s rühre bls es ganz dick wird , gib eS
auf das gehörige Geschirr , und laß' es heiß
Werden , streue Zucker darauf , brenne es mit
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dem heissen Schaufelt , und gib es aber gleich
zur 'Tafel.

Den Schado.
Nimm auf ein Seilel guten Wein Zehh

Eyerdötter , ein gutes Stuck Zucker , ein Stö¬
ckel ganzes Kmmet , eine ganze Limonieschale,
dieses alles gib in ein sehr reines Hafen , fprüd-
le es gut durcheinander , setze e§ zu einer Glut,
und sprüdle es , bis es zu steigen und dick zu
werden anfangt , gib es in ein Becher ! , oder
auf eine Schüssel , sie wird auch über den
Puddtng gegeben.

Limoniefulz.
Nimm zehn Stücke saftige Limonien , reibe

von vieren die Schalen mit Zucker ab , hernach
schneide die Limonien auf , drucke den Saft
wohl aus , und gib es in drey Seite ! frisches
Wasser , hernach seihe es durch ein Haarsieb,
gib den auf Limonien abgeriebenen Zucker hin¬
ein , und wenn die Sulz nicht süß genug ist,
so gib einen andern Zucker hinein , hernach nimm
einßhalbes Seite ! Milch , und gieß die Hälfte un¬
ter die Sulz , und laß es eine Weile stehen,
bis die Mtlch zum Topfen wird : nimm sodann
ein dickes Serviet , gieß die Sulz darauf , und
laß es schon langsam durchseihen , hernach gib
zwey Loth fein ausgeloste Hausenbiatter darun-
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ter , mische stk mit einem Silberlöffel wohl un-
teremander , gieß ste in die gehörigen Sulzscha¬
len , und laß es auf dem Eis , oder sonst auf
einem kalten Drt sülzen.

Die Hausenblattcr aufzulösm.
Nimm auf diese Sulz zwey Loch geschnit¬

tene Hausenblatter , wasche es sauber aus , gib
es meine Rein , gieß ein halbes Seite ! Wasser
darauf , gib ein kleines Stücke ! Hücker darauf,
sehe es auf eine gemache Glut , daß ste sich
ganz langsam austöst , rühre eL immer mit ei¬
nem reinen Kochlöffel um , damit es sich nicht
anbrennet . Wenn ste wohl aufgelöst lst , so
seihe es durch ein dickes Tuch , drucke es aber
nicht aus , sonst rylrd six trüb . Auf diese Art
gibt man es unter die Sulzen ; es muß aber
nur so viel warm seyn , daß sie laufen kaum

Die Pvmeranzmsnlz.
Nimm vier schöne , süsse Pomeranzen , reibe

von allen das Gelbe auf Zucker ab , hernach
schneide sie auf , drucke d -m -^ Zaft in so viel
Wasser , wie oben gemeldet ist , nimm drey
oder vier Limonien dazu , damit ste eine Kraft
bekömmt , gib den abgeriebenen Zucker hinein,
rühre es oft durcheinander , und laß es eine
gute Weile stehen , bis sich der Zucker gut auf¬
löst , damit die Sulz eine schöne Farbe bekömmt,
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zuckere sie so viel sie nöthig hat , und gieß sie auf,
alZ wie die vorigen . Mache cs mit der Hausen¬
blatter wie auf obige Art , nur keine Müch
mußt du zu diesem nehmen , denn es nnrd
nicht klar , und benimmt die gelbe Farbe.

Die Weichselsulz.
Nimm im Sommer einen guten Theil spani¬

sche Weichsel , stoße sie im Mörser , doch ohne
Kern , stoße zwey oder drey ganze Gewürznä-
gerl , und ein wenig Zimmet mit , hernach gib
eS in einen reinen Weidling , gieß eine Halbe
Wasser darauf , rühre es mit einem Kochlöffel
wohl durcheinander ab . Wenn du Zeit hast , so
laß es ein paar Stunde stehen , hernach drucke
es durch ein dickes Tuch , gib von vier oder fünf
Limonien den Saft dazu , gib Zucker was nö¬
thig ist , lautere es mit Milch , wie die Limo-
niefulz , gieß es auf , gib die Haüsenblatter dar¬
unter , und laß es sülzen , vermische die Hau-
senhlatter mit gesottenem Weichselsaft.
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