
Von roth eingemachten
Sachen.

Ribisel einztnnachttl.
3 ? imm ein Pfund geflossenen Zucker in ein
meßingenes Beck , gieß nicht gar ein Seitel
Wasser darauf , nimm ein Pfund fein abge¬
zupfte Ribiseln , wasche sie rein , feche sie auf
ein Nudelreuterl ab , rühre sie unter den Zu¬
cker , und laß es sieden , bis sie sulzig wer¬
den , stelle sie mit dem Beck in ein frisches
Wasser , bis sie überkühlt , und dick geworden
sind , mache ein Glas warm , fülle sie darein,
und laß es offen stehen.

Ribiseln am Stengel.
Gieß auf ein halb Pfund Zucker ein halb

SeW Wasser in ein Beck , und laß ihn sie¬
den , bis er einen dicken Topfen macht , und
spinnt , thue ein halb Pfund große Ribisel da¬
zu , und laß es sieden , wie ein paar Eyer . ,
laß sie über Nacht in einem Weidling stehen,
und seihe es auf einen Reuter ! ab , laß deir
Zucker sieden , bis er ganz dick und gesülzt



wird , stelle sie sodann in ein kaltes Wüster.
Wenn sie genug kalt und dick sind , warme ein
Glas , und fülle sie hinein.

Himbeere einzumachen.
Laß ein halb Pfund Zucker in einem hal¬

ben Seite ! .Wüster sieden , bis er einen dicken
Faden spinnt , laß ein halb Pfund Himbeere
-arinn aNssieden , so lang , als ein . Ey , laß
sie in einem Meidling über Nacht stehen , und
seihe sie durch ein Reuterl ab, seihe den Saft
durch ein Tuch , laß ihn im Beck steden , bis
er gesülzt ist , klaube die Himbeere heraus,
und laß sie im Zucker sieden , bis er einen ge - ^
sülzten Tropfen machet, Laß sie abkühlen , war¬
me ein Glas , und ' fülle sie darein.

Weichsel» emzumachen. !
Nikrm ein halb Pfund Zucker , schütte in

ein Beck ein halbes Seite ! Master darauf,
laß ihn steden : sobald er aber siedet , so nimm
ein hach Pfund Weichsel« , mit halben Theil
abgkschnittenkn Stengeln, wasche solche im frr- ^
schen Master aus , und laß fie im Zucker sie- i
den , bis sie durchsichtig werden , so, daß man
auf den Kern hinein sieht , laß sie in einem
Weidling über Nacht stehen , seihe sie ab,
und laß den Zucker im Beck sieden , bis er !
einen gesülzten Tropfe machet, thue die Weich-



--

seln hinein , laß sie sieden , bis sie sulzig sind,
kühle sie ab , und fülle sie ein.

N8 . Die Amarellen werden eben so , wie
die Weichsel» eingemacht.

Bettlerweichseln.
Gieß auf ein Pfund Zucker nicht gar ein

Seitel Wasser , thue zwey Pfimd ausgeloste
Weichsel» darein , laß sie sieden , bis sie sich
sülzen , und fülle sie in die Glaser.

Dirndel.
Gieß auf einen Vierling Zucker ein wenig

Wasser , laß ihn sieden : sobald er siedet , wa¬
sche einen Vierling große und schöne Dirndel
aus , und lhue sie darein , und laß sie darinn
sieden , bls sie lind sind , laß sie über Nacht in
einem Weidling stehen , und seihe den Zucker
wieder ab, laß solchen auf der Glut wieder sie¬
den , und sobald er siedet , thue die Dirndel
hinein , und siede sie, bis sie sich sülzen , fül¬
le sie sodann in die Gläser. l

Wemschärling.
Richte die ausgelösten Wnnschärling in ein ^

Glas schön ein , Nimm nach Gutdünken Zu¬
cker , schütte Wasser darauf , und laß ihn sie¬
den , bis er dicklicht wird , kühle ihn ab, und
gieß ihn über die Weinschärlinge , laß sie vier
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Lage stehen . Wenn der Zucker nachlaßt und
dünn wird , seihe ihn ab , und lege einen fri¬
schen Brocken Zucker dazu , laß ihn sieden,
und gieß ihn wieder kalt darauf , und lege eine
Glasscheibe darauf.

Die Hötschbetfchen werden wie die
Weinscharlinge gemacht.

Das Gläser - Quittenwerk.
Schneide von geschalten Quitten Spalten,

laß sie in einem siedenden Wasser sieden , bis
sie sich greifen lassen , drucke sie durch ein Tuch,
nimm zu sechs Loch gefaßten Zuckei-, acht Loch
Saft , laß ihn sieden , bis er sich von der Pfan¬
ne schalt , drucke einen halben Limonie darein,
und rühre ihn durcheinander , und fülle die
Schalen damit an.

Quittenspalten.
Schneide von geschälten QuittemSpalteN,

laß sie in einem siedenden Wasser sieden , bis
sie weich werden , seihe sie ab , nimm ein Pfund
Quitten , und ein halb Pfund Zucker , guß
ein halbes Seitel Wasser darauf , laß es sie¬
den, bis sie schön durchsichtig sind , laß sie so¬
nach zwey Tage in einem Weidling stehen , sei¬
he sie ab , laß den Zucker sieden , und wann
er siedet, lege die Spalten darein , laß es wie¬
der sieden, bis sie einen gesülzten Krapfen ma-
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chen , laß sie in einem Weidling kühlen , und
fälle sie in das Glas.

M . Will man sie roch haben , so färbe
man sie mit Tournesol.

Quittelikäs.
Siede in einem halben Seitel Wasser ei¬

nen halben Meeting Zucker , brs er krachet,
laß einen Meeting Quitten darinn sieden , bis
sie sich von der Pfanne schälen , thue es aber
vorher in dem Zucker schön glatt abtreiben,
rühre den Käs in einem Weidling gut ab , bis
er schön weiß wird , er muß eine gute halbe
Stunde gerührt werden , thue Limonieschäler,
und ein wenig geschnittenen Zimmet darem,
lege in eine Schachtel Papier , fülle den Käs
darein , und laß ihn in einer warmen Stube
stehen , bis er trocken ist.

Quittensalsen.
Rühre einen Vierling durchgeschlagene Quit¬

ten mit einem Vierling gefahren Zucker auf
der Glut gut ab , und laß es sieden , bis es
sich von der Pfanne schält , thue Limonieschä¬
ler darein , und fülle die Gläser damit an.

Zwetschgensalsen.
Laß die Zwetschgen in einem kupfernen

Beck im Wasser stehen , bis sie gelb werden,



bespritze sie sodann mit frischem Wasser , und
.laß sie über Nacht stehen , schlage sie durch ein
Härenes Sieb , nimm alsdann ein Pfund ge¬
fähten Zucker , und ein Pfund Salsen , röste
es auf einer Glut , bis es sich von der Pfan¬
ne schalt , und fälle es in die Glaser.

Maullensalsen. '
Treibe geschalte Marillen durch ein häre¬

nes Sieb , wäge so viel gefähten Zucker da¬
zu , röste es untereinander in einem .Beck , bis
es sich schält, mache das Glas warm , und
fülle es hinein.

Dirndtlsalsen.
Schlage die Dirndel durch ein Sieb , und

wäge so viel gefähten Zucker dazu , als du Sal¬
sen am Gewicht hast , rühre es durcheinander,
und laß es sieden , bis es sich von der Pfanne
schält , und fülle sie ein.

Hbtschbetschsalsen.
Nimm Hötschbetfche, laß sie weich werden,

treibe sie durch ein härenes Sieb , nimm zu ei¬
nem Pfund Salsen ein Pfund Zucker , laß sol¬
chen in einem Seite ! Wasser sieden , bis er ei¬
nen Faden spinnt , rühr? solchen unter die Sal¬
sen nach und nach , nimm Limonieschaler dazu,
und fülle sie in ein Glas.



Salsen von Marillen mit dem geläuter¬
ten Zucker.

^ Nimm ein Pfund geschälte , und von den
Kernen gelöste ^ Marillen , ein Pfund Zucker,
gieß ein Seitel Wasser darauf , lasse es sieden.
Sobald der Zucker sieHet , so legechie Marillen
darein , und laß sie darin « sieden , bis sie lind
sind , nimm sie vom Feuer , rühre es glatt ab,
sihe es wieder auf die Glut , und lasse es sieden,
bis es sich vorn Beck schält , mache das Glas
warm , und fülle sie hinein.

Wachse lsaft zu machen.
Zupfe von schyn zeitigen Weichsel « die

Stengel ab , und stosse sie sayimt den Kernen
'klein , seihe sie durch ein grobes Tuch , laß den
Saft in einen wollenen Sack laufen , daß cr klar
wird , zerschlage auf ein Maß Saft , zwey Pfund
Zucklr brockenweis , und lege ihn darein , laß ihn
über Nacht in einem weiten Einmachglas stehen,
und rühre ihn auf , bis der Zucke ? zergangen ist,
zerstosse zwey Loth ZiMmet , und ein Loch Na¬
ger ! gröblicht , rühre es im Saft untereinande ",
verbinde das Glas gut mit einer Blatter , laß es
fast drey Wochen in der Sonne stehen , nachdem
aber kann man ihn hinstellen , wo man will.
Wenn man einen Weichselwein trinken will , so
kann man aufejne Maß weisen Wein , ein Gla-



fel Saft nehmen , denn er ist' mit dem meisten
Wein viel bester gemischt , als mit dem rothen.

Maulbeersaft.
Drucke die Maulbeere durch ein Tuch , und

nimm ein halbes Settel Saft , ein Pfund Zu¬
cker in ein meßingenes Beck , setze ihn auf daS
Feuer , laß ihn sieden , bis er dicklicht wird , und
sich an Löffel hangt , und gesülzt fallt , laß ihn
kühlen , und fülle chn in die Glafeln , laß ihn
ein paar Tage offen stehen . Wenn ein Saft noch
übrig ist , so füllt man die Kragen der Glaser
voll an , und thut ein Mandelöhl darauf , oder
ein zerlassenes Wachs , und verbindet ihn,

Himbeersaft zum Abgiessen.
Zerdrücke mit einem Löffel schöne rothe Him¬

beere gut , giesse auf eine Halbe Himbeere , ein
Seitel Weineßig , binde sie mit doppeltem Pa¬
pier wohl zu , daß der Geruch nicht auslauft ,
laß sie im Keller vier Tage stehen , laß sie her¬
nach durch einen wollenen Sack laufen , was
gern herabgehet, auf ein Seitel nimm drey Vier-
ting Zucker in ein meßingenes Beck , lasse es sie¬
den , bls es ein wenig dicklicht an Löffel halt,
aber nur nicht zu dick , denn er ist geschwind
fertig , laß ihn ein wenig überkühlen , und fülle
ihn ganz in Glaser , wenn er sich setzet . Hast
du noch einen Saft übrig , so fülle die Glaser
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damit an , in ein paar Tagen thue L)ehl dar¬
auf , und vermache es , wenn man will , dann
nimmt man anstatt Eßig , Limoniesaft dazu.

Weinbeersaft zum Abgiessen.
Zerstoße in einem steinenen Mörser unzeiti-

ge Weinbeere , die schon die Größe haben , zer¬
stoße aber die Kerne nicht , presse den Saft her¬
aus ^ laß ihn durch einen wollenen Sack laufen,,
damit er klar wird , nimm in ein meßingenes Beck
zu einem Seite ! Saft , ein Pfund Zucker. Wenn
erzergangen ist , so fetze ihn aufdas Feuer , lasse
ihn sieden , bis er ein wenig dicklicht ' wird , säu¬
me ihn sauber ab , reibe von einer Zitrone die
Schaler ab , und thue sie dazu , so ist er fertig.

. Die Schäler muß man hinein thun wenn
man ihn in die Glaser füllt, dann thue L)ehl oder
Wachs darauf.

Limoniesaft zum Abgiesscn.
Giesse auf acht Loch klein gestoßenen Zucker,

vier Loch Liemoniefaft , laß ihn auf einer Glut
sieden , wie man einsiedet , faume ihn fauler ab,
und laß ihn ein wenig abkühlen , fülle ihn in die
Glaser , und gib Oehl darauf , hebe ihn auf biZ
zum Gebrauch , eine abgeriebene Limonieschale
kann man darein thun , wenn er fertig ist.

/



Weißen Quittensaft in Mbdeln.
Spalte sauber geschälte Quitte, , und wasche

sie im kalten Wasser sauber , aus , siede sie im
kalten Wasser nur ein wenig,yreich , nimm da¬
zu zwey , Handvoll ungeschälte Btünnerapfel-
Spaüeln , und laß es sieden , bis sie ein wenig
geschwollen sind/ presse sie ziemlich stark aus , nur
daß das Dicke nicht mitgehet , und laß es über
Nacht stehen : seihe hernach Vas Lautere herab,
laß ein Pfund schönen weissen Zucker in einer
halben Maß dieses Safts zergehen , und laß ihn
fein gemach fl , den , bis er versäume hat , laß ihn
hernach im reschen Feuer stärker sieden , bis er
Weiß gehet , giesse ihn ch die Mödel , wie den
rothen.

Wie man Westxhälingerschinken,
Schweiilffeich , Zungen , Kam und

Speck rindbckelt.
Man nimmt Kutelkraut ^ Pftsser / Gewürz¬

nagel ., L.orberblattkl , etwas Knoblauch , Ma-
garome , Kronabetdeere , etwas Solltet und
Salz , so viel man Fleisch hat . Dieß alles pek-
mischr , und -siosskt man untereinairder , hernach
reibt man daS Gestossene in das Fleisch recht
hinein , und laßt es vierzehn Täge liegen,
während welchen man es einmahl umkehrt , da-
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mit das untere in die Höhe kommt . Man Han - ,
get es fünf bis sechs Tage in einen Rauchfang.
Es braucht keinen andern , als den gewöhnli¬
chen Rauch , außer daß man des Tags einmahl
Kronabetholz rauchet . Nach den obgefagten sechs
Tagen hängt man es in die Luft , und laßt es
hangen , bis man es braucht . Man kann auch
das Geböckelte , ohne es zu selchen , auf die
Tafel geben.

Nußhäpel - Hönig für den Halswehe.
Man nimmt die Hapel von den Nüssen,

wenn sie schon zeitig sind , stosset und drucket
sie durch ein Tuch , von diesem Saft nimmt
man ein Seite ! , und ein Seitel Honig , läßt
es wohl sieden : ehe man es vom Feuer nimmt,
gibt man eine geriebene Muskatnuß dazu , und
laßt es ein wenig sieden , so ist es fertig.
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