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Stiblfe[ﬂeinsuniacbm. 7

mimm.ein Pfund geftoffenen Suder in ein
mepingenes Bed , gief nicht gar ein Seitel
Waffer darauf, nimm ein Pfund fein: abges
supfte Ribifeln, mwafdye fie vein , feibe fie auf
ein Rudelreuter] ab, ripre fie unter den Sus
der, und laf es fieden, bis fe fulsig wers
den, flelle fe mit demn Ve in ein frifches
Waffer, bis fie nberkiihlt, und dick geworden
find, madbe ein Glag warm, fitlle fic darein, -
, und laf es offen frehen.

Nibifeln am Stengel, ‘

Gief auf ein halb Pfund Sucker ein Halb

Bon vot cingenadyten

- St Waffer in cin Beck, und laf ibn fie-

Den, bis er einen dicen Sopfen mad)t , und
fpiunt, thue ein Halb Prund grofie Ribifel da-
#u, und laf es fieen, wie ein paar Cyer,,
lof fie iber Macht in cinem Weidling flehen ,
und feibe e auf einen Reuterl ab, (af den
Buder ficben , bis ex gang dicf und gefulze
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witd ,  fEelle fie fodann in ein ¥alfes Waffer.

MWenn fie genng Lalt und dick fint, warme ein

- ®lag, und fulle fie pincin, -
imbeere eingumadhen,

Laf ein halb Pfund Suder in einem hals
ben Seitel Waffer fieben , big es einen diden
Faden fpinnt, laf ein halh Pfund Himbeere
darinn  auffieder, fo lang, als ein. €y, lof
fie in einem Weioling wber Macht fiehen, und
feibe fie durch ein Keuterl ab, feihe Den &aft
dburdy ein Such, lof ihn im Bed fieden , bis
er gefulst iff, flaube die Himbeere peraus ,

und lof fie im Buder fieden, bis er einen ges 8

fulsten Sropfen machet, lof fie abfiiflen, ware
me ein ®lag, unbd fille fle darein.
Weichfeln eingumadyen.

Sitnm ein halb Pfund. Sucer, {dutte in
< ein Bedk ein balbes Seitel Wafjer darauf,
laf ibn fieden: fobald ex aber fiedet, fo nimm
ein ha'b Pfund Weichfelu , mit halben Lheil
abgefchnistenen Stengelr, wafche folche im fris |
foben Waffer ausd, und lof fie im Buder fies g
ber, big fie durchffchiig werden, fo, dag man
auf den Kern Dinein fieht, laf fle in einem

Weidling fber IMacht fiehen, feibe fie ab , | ;

und fof den ‘Sucer im Beck fieben , big er
einen gefulsten Sropfe madhet, thue die Weic)
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feln binein, lag fie fieden, bis fte fu[stg find,
Eiple fte ab, und fulle fie ein.

NB. ﬁ)te Nwarellen werden eben fo ) Wie
die Weichfeln eingemacht.

Dettlerroeichleln.

&ich auf ein Pfund Sucfer nicht- gar. eint
Geitel Waffer, thue swen Pfund ausgeldfte
- Weidyfeln Daren, [laf fie ﬁeben, big fte fich

fulgen, und fille fie in die Glafer, :

Dirndel.

Gicf auf einen Bierting Sucfer «in penig
Waffer, laf ibn fieden : fobald er ﬁrbrt, vaz
fhe einen Bierting grofe und fchone Dirndel
aus , und thue fie Darein, und [uﬁ fie barinn
fieden, big fie lind find, laf fie ttber Nache in

einem Weidling fleben, und feibe den Suder

tvieder ab, lafi foldhen auf Der Glut wieder fies

bent, unb fobald ex fiedet , thue die Dirnbel

bmem, und fiede fie, bis fie fich fulgen, fule
le fie fodann in die Glafer.

Weinfcharling,

Richte die ausgeloften Weinfcharling in eint
Glas fd}un ein, dimm nad) Gudinfen Jus
cfer , fobitte fmaﬂ'er datauf, und laft ihn fiee
ben, big er diclicht wird, fuple ibn ab, und .
gtef} ibn uber die Wein cbar[mge laf fie vier




Zage fieben. . Wenn  der Sudfer nachldft und
dinn witd , feibe thn ab, und lege einen fri- .
jcben Wroden  Buder dazw, laf ibn fieden,
und giefi ihn tieder Talt barauf, und lege eine
Glasfecbeibe darauf. i
NB. Die Hotfhbetfchen werden rie die
Weinfcharlinge gemacht, ;

Das  Olafer - Duittenwerk.,

Gdyneide von gefdhdlten Quitten Spalfen,
la fie in einem fiedenden Waffer fieden , big
fie fich greifen laffen, drucke fie durdh ein Sud),
nimm gu fechs Loth gefahten Sucfer, acht Loth
Saft, lafi thn fieden, big er fich von der Pfan-
_ne fdbalt , drucfe einen halben Limonie darein,
und tihre ihn durdheinander, und fulle die

Sdhalen dDamit an, ; o e

Duittenfpalfen, :
Sdyneide von gefdhalten Quitten Spalten,
lap fie in einem fiedenden Waffer fieden, big
fie weidh werden, feibe fie ab, nimm einPfund
Quittenn, und- ein halb Pfund Sucfer, gieff
ein halbed Seitel Waffer darauf, laf es fies
ven, big fle fchdon durchfichtig find, laf fie fo-
nady 3wep Tage in einem Weidling ftehen, fei-
be fie ab, [afi ben Buder fieben, und wann
er fiedet, lege Die Gpalten darein, laf s wies
ver fieden, bis fte einen gefuljten Krapfen ma.
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- hent, 1af fie in einem Weidling Fliplen , und
fille fie in das Glas,

NB, Will mon fie roth haben, fo farbe
man fie mit Tournefol,

Swittentas,

Giede in einem Dalben Geitel Waffer eis
nen Dalben Wierting Bucer, big er frachet,
laf einen Wierting Quitten darinn fieden, bis
fie fid) von der Pfanne fehalen, thue es aber
vother in Dem Buder {dhdn glate abtreiben ,
tiifre den Kas in einem Weidling gut ab, bis
er fohon toeif wird, er muf eine gute halbe
©tunde geriifrt werden , thue Limoniefdhaler,
und ein wenig gefchnitrenen Simmmet daren ,
Tege in eine Gchadytel Papier , fille den Kaig
barein, und [af ibn in einer warmen Stube
fteben , bis ex trocflren,.iff-. e

- Duittenfalfen,

Rubre einen Bierting durchgefchlagene Quit-
fen mit einem Wierting gefahten Suder auf
Der Glut gut ab, und lof es fieden , bis e2
fich-von ber Pfanne fehalt , thue Limoniefcha-
ler Darein , und fulle die Glafer damit an.

Swetfhaenfalfen.

Laf bie Bwetfehgen in einem Fupfernen
Bek im Waffer frehen, bis fie gelb werden,
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befprige fie fodann mit frifdhem Waffer, und

,laﬁ fie 1ber ﬁac{)t {teben, fcb[age fie burd) ein

" barened &ieb , nimm alsdann ein Pfund gez
fapten Budter, und ein Pfund Saljen, roffe
- ©$ auf einer ®lut, big s fich von der Pfan-
ne fcpalt, und fille e in Die @Iafer

‘D‘auﬁenfa[fcn

Zreibe gefchalte Marillen durch ein hares

nes Gieb, mwage fo viel gefdhten Jucker da-
g, vofte e untereinander in einem Bek, bis
e$ fih fdpalt, mache Das Glas twarm, und
fulle e$ binein. 2 :

- Dicnbelfalfen.

Gdlage die Dirndel durch ein Sieb , und
wage fo viel gefahten Jucker Dagu, als du Sala
fen am Gewicht haft, ribhre es durdyeinander ,
und loff es fieden , bis es fich von der Pfanne
fhalt , und firlle fie ein. ,

Ootfbetfdfallen.

Simm Hocfchbetfche , laf fle weich werden,
treibe fie Duvel) ein harened Sieb, nimm ju eiz
nem Pfund Salfen ein Pfund Suder , laf folo
chen tn einem Seitel fler fieden, bis er eis
nen Faden fpinnt, rub folchen unter dDie Salz
fen nad) und nach, nimm E;mochbaiet Daju,
und fulle fie in ein Glas.




Galfen von Marillen mit dem gelauter:
gy, 2

timm ein Pfund gefchalte , und von den

Kernen geldffe Marillen , ein Pfind Sucer,

gich ein Seitel Waffer darduf, loffe es fieden,

Sobald der Sucfer fiedet, fo legedre Marillen

Darein, und laf fie darinn fieden, bis fie lind .
find , nimm fie vom Fewer , vithre ¢8 glott ab,
fitse e8 wieder auf die Glut, und laffe es ficden,
bis es fich vom Bed fchalt, madye das Glas
warmy und-fulle fie Hinein, .

Weichfelfaft 31 machen.
Qupfe von {dhda seitizen. Weidhfeln die
Gtengel ab , und floffe fie fammt den Kernen

Hlein, feibe fie durdy ein grobes Such , lafi den

Saft in einen wolfenen Sack Laufen , dap cr Hlar
mitb( serfdblage auf ein Maf Saft, ywep Pfund

- Qudir brocfenmei, und lege thn davein, laff thn
fiber Nacht in ermem weiten Sinmadyglad ffeben,

und tiihze ihn auf, bis der Sucfer jergangen iffy
sexftoffe ey Lot Bimmet, und ein Lorh Nae
getl groblicht, ribre es im Saft unteveinander,
verbinde das Glag gut mit ciner Blatter, lof 9
faft drep Wochen in der Sonne frehen , nacdhdem
aber fann man ibn binfrellen, wo man mwill
Wenn man einen Weidhfeltvein trinfen will , fo
tann man auf eie Paf weifen Wein, ein Slas




fel ©aft nehmen , denn er iff mit dem toeiffent
Wein viel beffer gemifcht, al$ mit vem rothen,

Maulbeerfafe.

Druce die Maulbeere durch ein Sudy, und
nimm ein halbes Seitel Saft, ein Pfund Jus
cfer in ein mefiingenes Bed? , fege ibn auf das

“ euer, laBipn fieden, bis er didlicht tird , und
fidy an E5ffel hangt, und gejuljt fallt, laf ihn
taplen , und fille thn in die Glafeln, laf ibn
ein paar Eage offen ftehen. Wenn ein Saft noch

itbrig ift, fo fullt man die SKragen der Glafer
voll an, und thut ein MandelSHI darauf, oder
ein gerlaffenes Wadhs, und verbindet ihn,

Pimbeecfaft sum Abgieffen.
Serdruce mit einem L8ffel fchone rothe Hin- -
beere gut , gieffe auf eine Halbe Himbeere , ein
Seitel Weinefig, binde fie mit doppeltem Pa-
pier wobl su, daf ber Gerudy nicht auslaufe,
Mg fie im Keller vier Tage fteben , laf fie- hers
nach) durd) einen wollenen Sadk laufen , was
gettt hecabgebet; auf ein Seitel nimm drey Biier-
ting Buderin ein mefingenes Bect, laffees fies
ben; bis e3 ein wenig Dicflicht an Lffel balt,
aber- nur nicht ju dicf, denn er iff gefehioind
fertig , laf ibn ein wenig fberfiblen, und fille
hn gang in Glafer, wenn er fih feper, Hafe
ou nody einen Saft fibrig, fo fulle die Gldfer
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damit an, in ein paar Tagen thue Oebl dare
auf, und vermache s, wenn man will, dann
nimmt man anftatt Eig, Limoniefaft Daju.

Weinbeerfoft jum Abgieffen.

Serftofie in einem fleinenen Morfer ungeitis

ge Weinbeere, die fdhon die Grofe haben, ser-

foffe aber die Kerne nicht , preffe den Saft hers
aus, laf itbn durd) einen ‘wollenen Sadf laufen,,
damit er flar wird, nimm in ein mefingeties Bed
ju einem Geitel 6aft eint Pfund Sucker, Wenn
er gergangen iff, fo fet;,e ihn aufdas Feuer, lafie
ibn fleden , bis er ein wenig dicflicht wird , faus
me ihn faubzt ab, reibe von einer Sitrone die

©chaler ab, und thue fe dagu, fo iff er fertig.

. Die Gdhaler muﬁ man binein thun wenn
man ifn in dic Glafer fulIt, dann thue Dehl oder
%acbs darauf.

Rimoniefaft 3um bgieffen.
Giefie auf adht Both flein geftoffenen Sudfer,

pier Loth Liemoniefaft , lof thn auf einer Glut

fieben , wie man emfiebet faume ibn fauber ab,
und laf ibn ein wenig abtihlen , fulle thn in bte
®lafer , und gib .Deb[ varauf, bebe ibn auf bis
jum Sebraudy, eine abgeriebene Limoniefchale
fann man darein tbun, wenn er fertrg iff.




Weiffen Quittenfaft in thbb‘eIn.

Gpalte fauber geldyalte Quitler, und wafche

+ fie tm falten Waffer fauber aus , ficde fie im

talten Waffer nur ein wenig weid), aimm das
g gwep, Handvoll ungefdhalte Binnerdpfel -
Gpalicin,,- und [afi e§ ficden, bis fie ein wenig

- grfbwollen find, preffe fie jiemlich fFarf aus, nur

baf. Das Dice nicht mitgebet, und laf es fber

Jacht flehen s feibe hermach vas Rantere herah,

laf ein Pfund {dhdnen weiffin Suder in einer

‘Dalben Whaf diefes Gafts-gergeben ; und laf ibn

fein gemady ficden , big er verfoumi hat, Laf ithn

Devitadh im refdhen Feuer fravfer fieden , big-er

weif gebet ) giefle ibu.in. die MOdel, wie den
rothen, i e

His

Sdyweinfleidh, Sungen, Sam und
" Gped vinboctelt,

Pan nimmnt Kutelfraut, Pfeffer, Gerolirgs
ndgel, Lorberblatte!, etwas Kuoblaudh, Nas
garonie - “Hronabetbeere, efwas Saliter und
Galg, fo vrel ntan Fleifeh hat. Dief alles pere
mifdhr, und foffet man untereinander, hernach
reibr man bas Gefloffene in das Fleifch recht
binein, und [aft es viersehn Tdge liegen,
waprend welchen man e$ einmabl uméehre, daa

Wie - man %@cﬂpb&ﬁngetfd}infen, '

L
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mit Dag untere in die Hobe Fommt. Llan hane

get es funf big fechs Tage in einen Rauchfang.
€3 braucht feinen andern, als den gewohnli
chen Raud) , aufer daf man des Tags einmahl
Sranabrtbo[g taudyet. Iach den obge{agtm fechs
Zagen hangt mon es in die Luft, und laft 3
Hangen , bi$ man ed braudht, E)Jtan fann audy
vas @ebuaeltc, obne €3 gu felchen , auf die
Zafel geben,

Nughapel = Honig fir den .ﬁ,gwm'tbe.'

Ran aimmt die Hapel von den Riffen,
wenn fie fdjon eitig find, floffet und drucket
fie burd) eit uch, von Diefem Saft nimmt
mon-ein Geitel , und ein Seitel Honig , Laft
e$ tobl fieden: ebe man e$ vom Feuer nimms,
- gibt man eine geriebene Pustatnuf dagu, und
Yofit €3 ein wenig fieden, fo iff es fertig,
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