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Rindsuppen darein / nimbAprdotter / und ein wenig Butter / laß sieden/
alsdanrichtsan.

56 . Ein anderer Geesien -SchleLm / für die Rraricken.
^i ^ Ann du gute Gersten hast / so wasch sie wol mit kalten Wassernuß / je
^ öffters du sie abwascht/ je besser ist es/ dann laß sieden / wann sie ein we¬
nig gesotten / so schütt das Wasser wiederumb darvon / laß die Gersten wol
trückern / nachmals gieß ein kräfftige Suppen daran / laß so lang sieden / daß
du sie durchtreibenkanst/ wans durchtriben ist / leg Butter und Grwürtz dar-
zu / laß wiederumbein wenig sieden-

M allerley Doch nnd Much.
57 . Das gure Lrrr- m -Lych.

AMHJmb grosse Citroni fünffoder sechs auffein Schüssel / schneid die
yMA Schaalen gantz dün herab / hernach reib die Citroni biß auff das

Saure / thue das Weisse geribene in ein Tuch oder Säckel / brenns
etlichmal mit einem säubern siedigen Wasser ab / und gieß allzeit wieder ein
frisches darauff / und drucks wol auß / biß alle Gültigkeit völlig weich ist/
trückne es dann gar sauber und wol ab / stoß es in einem steinern Mörser gar
klein/ nimb hernach ein halbes Pfund Zucker / gieß nach Beduncken mit ro¬
chen Färb eingeweichtes Tüchlein Wasser darauff / laß zu einem zimblich
dicken Julepp sieden / alsdan thue die klein gestoßene Citroni darein / und
laß es sieden in rechter Maaß/und rühr es mit einem Lcmonisafft nach Be¬
lieben/ und es muß gleichwol noch Dicke haben / wie ein andere Latwerg zu
einem Koch/ hernach wann es kalt ist/ so nimb es in ein saubere Schüssel/ und
nimb von 7 . oder 8 . Ayern die Klar / die Vögerl aber weg ; rühre das Koch
wie Kittenkoch/ein gantze Stund muß die Ayrclar in einem Säftr ! gar wol
abgewült werden/und immer ein oder zwey Leffel voll zugoffen / thue achs die
letzt klein geschnittene Citronischaalen die nicht bitter seyn / hinein / thue es in
rin silber oder blechene geschnürte Schüssel/ bach es wie das Kittenkoch / eS
laufft schön auff/ man darffkein Reiffnehmen/so ist es gerecht und gut.

58 . Das gurePistatzi-Roch.
^s>Jmb ein Pfund Pistatzi / auch Zucker in ein Beck / läutere den Zucker/'
^ ^schütte die gestoßene Pistatzi hinein / trückers ab / die Pistatzi müssen vor
mit Spinat gefärbt seyn/ und gerührt wie ein Mandelkoch / so offt ein gantzes
Ay / so offt ein Dotter / und gerührt biß die rechte Dicken hat/ und also bachen/
i r. Ayr/ 6. gantze/ 6, Dotter/ wann es aber nochzu dick ist/ sonimbnoch
zwey Äprootter mehr.



Roch -Buch. n
59. RrebsemLoch zu machen,

von einer Rundsemmel die Schmollen / waichs in einer guten
^ ^Milch ein/darnach drucks wol auß/nimb 40 . abgesottene Krebsen / die¬
selbe Schweiffl oder Schärlaußgelöst / alsdan nimb Butter ein Vierting/
und darin wo! abgerührt / wie zu Schmaltz -Knödel / darnach nimb die Krebs
senschweiffelund gewaichte Semmel/ auch grob geflossene Mandel / und
Butter in ein Mörser/ stoß es gar wol ab / darnach nimb Ayr in ein Häferl /
und wütel̂ fäumig ab/und unter den geflossenen Tatg in einer Schüssel ab¬
gerührt ; wann man gern will / kan mans zuckern / oder nicht / wann
mans bucht mit rochen Butter oben an bestrichen.

6o. Ein gures Gchmaltz -Lochzu machen.
^ >An soll geflossene Stärck nehmen / und wann mans auffein Schüssel ma-
^^ chen thut/soll man nehmen 4. Aprdotter / und ein gute süsse Milch / die
Ayrdotter in der Schüssel wol zerklopffen / und mit der Stärck einen Taig
anmachen/undin dem zerlassenenButter/wann er gleich anhebt zu sieden/
kan man außgieffen / fein alleweil rühren / wie sonst gebräuchig/ wann daS
Schmaltz lauter ist/ so ist es gesotten genug/ dann soll mansabstyhen.

61 . Wie man das guteRrebsemBlar macht.
^ )Jede Krebsenab/ mach einrothenButter / und von lebendigen Krebsen
^oie Eiterl und Krebsenschweiffel klein gehackt / auch grob geflosseneMan¬
del/und eingemachte Citroni-Bröckl / und grob geschnittene Bistatzi / und
gefähtenZucker / so süß mans haben will / zwey gantze Ayr> zwey Dotter / und
darmit abgemacht/ auch ein Brocken Semmelschmollen die in der Milch ge-
waichtist/dises alles untereinander gerührt / und auffein Blat gestrichen/
Mach ein Reiffherumb / und also bachen.

62 . Ein gar gmesMandel -Loch.
^An soll nehmen ein1-alb Pfund gar klein bereite Mandel / mit frischen
^ ^Wasser/und gewaichte Semmel in guter Milch darunter stoffen / dar-
nach^in weite zinnene Schüssel nehmen / ein zimblich groß Stuck Butter
darein zerbrochen/ und in de^ Schüsse! gleich zergehen lassen / darnach die
Mandelin ein Schüffelthan/ daran geschlagen zwey gantze Ayr / und von
siebenAyrnden Dotter/wolzuckern/ und rühren auff der Glut/so gehtS
fein schön auff/ und wird weiß ; darnach in einem Pfändl ein wenigSchmaltz
gar heiß lassen werden / und darein brennen / und alleweil rühren / darnach
ein blecheneSchüsselnehmen / und ein wenigButter darin zergehen lassen/
das Koch darein schütten / daß unten und oben sein braun wird ; man mag
auch ein Zucker-Essig darauffmachen.

6z . Agres-Roch zu machen.
^ >Jmb ein gutes Häferl voll Agres -Beerl / darnach das Raindl groß ist/
^ ^und gieß ein Lössel voll Wasser daran/laß sieden/ daß es sich durchtreü
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ben last/ und wann sie durchgetribenseyn / so nimb Zucker / Butter / und4.
Ayrdotter/rührs durcheinander ab / schmier zuvor ein Raindl mu Butter/
gieß das Koch darein/ und laß also bachen.

64 . DasauffgattgeueLLttett -Loch.
vL>An soll die Kitten in Wasser gar waich sieden / und durchschlagen / daß
^ " selbig auffein Schüssel thun / und wol zuckern / unter den Zucker lang
und wol rühren / darnach von zwey oder drey neugelegten AyemdieKlar
nehmen/ und wol abspritlen/ daß lauter Faimb wird/ von disen siK man nach
und nach in die Kitten thun / und immerzuwol rühren/ je länger mans rührt/
je schöner wird es ; zuletzt soll man ein wenig gar klein geschnittene Lemonü
Schalen darunter rühren/und wann man gleich will anrichten / soll man ein
Schüssel mit Schmaltz schmieren / und das Koch darein richten / fein noch
auffeinander wie ein Schnee-Milch / und in Pastetten -- Ofen oder Pfannen
setzen/es bacht sich gar bald ; der Ofen muß nicht heiß seyn / wann mans zu
frühe bacht/so fallts wieder nieder / oben auffsoll man mit Zucker strähen.

65. Lapauu -Müßlzu macheu.
HHAn soll von einem gesottenen Capaun nur das Brät und March neh-
^ ^men/solchesauffdas allerkleinest so vil möglich ist / hacken / darnach ein
gute gebähte Semmelschnitten in gute Fleischsuppen waichen / und auch
darunter hacken/ auch eins oder zwey frische Äyr / nach dem man vilmacht7
die fern lind gesotten seyn/ als wann mans essen wolt / auch darunter hacken /
sambt dem Weissen/dassoll man von der Schalen herab schaben / je kleiner
mans hackt/je besser ist es/ darnach wgMman schier esien will , muß man ein
gute Fleischsuppen daran daß fein dicktet wird wie
ein Ponädl / hernach auff ein Glm?gesetzt / und alleweil gerührt / biß fein
heiß wird ; es muß aber nicht sieden/ es wird sonst hart / es wird schön weiß /
und gar gut.

66. Schüssel-Loch zu machen von Mandel,
<MAn soll zwey Hand voll Mandel auffdas kleinest bereiten / wol zuckern /
*^ und tn vier Ayr in oberer Milch zerschlagm/ und daran giessen / daß in
der Dicken sey wie ein Strauben-Taig / darnach die Schüssel mtt Schmaltz
schmieren / den Zeug darein giessen / und auff der Glut sieden lassen / biß
fest wird.

67 . Ein gutes MüßlvonHürier -Leber.
(W 21 n soll die schön außgewässerten Lebern gar schön und klein hacken / eins
^oder zwey Ayer / und obere süsse Milch daran giessen / und es in einer
Schüssel oder PastmmRaindl fein gemach lassen auff ein Glütl sieden/ nicht
zu lang/ daß mcht zergeht.

68 . Mav Muß zu machen.
^An soll ein rechtes gutes Kmvskoch machen/ nicht garem Pfändlvoll/wie



wie man einem Kind von einem Jahr macht / und solches auff ein Schüssel
thun/weils noch warm ist / und 4 . Kreutzerstrützel Butter darunter schney-
den / und gar wot abrühren ; den Butter muß man nach und nach darein
rühren/und wol zuckern / und ein Leffel voll frisch Wasser darüber giessen/
man muß länger dann ein Stund rühren / je langer mans rühret / je besser
ist es/darnach muß mans wieder auff ein Schüsslrhun/fein hoch auff ein¬
ander / und mit Blümlein bestecken.

69 . Ein gutes Semmel -A - ch.
ERstlich Kmb Schmollen von einer harren Semmel / waichs in ein Was,
^ "ser/ drucks fein trucken auß / brösels klein / darnach mmb ein Leffel voll
Schmaltz / rührs biß es weiß wird/ hernachnimb 2 . Lyrvotter darunter / und
zwep Eyer mit Dotter und Klar / rührs gar wol ab / darnach nimb klein ge,
schnittene CttronLschäller / aber daß das Bittere darvon kombt / nimb auch
Zucker nach dem Gedunckem setz in ein Schüssel auff ein Glut / und oben auff
auch ein Glut / es ist ein gutes Speißl.

72 . Das MandeL -Milch -Roch zu macheu.
A >Jmb ein Hand voll Mandel / ziehe ihnen die Haut ab / und stoß auffs al-
^ ' 'lerkleinest / drucks mit einer guten nemgemolckenen Milch / oder sonsten
guten ramigen Milch durch ein Tuch / es muß diserMilch so vil seyn / als man
zu dem Koch bedarff ; wann die Mandel wol durchgedruckt seyn / hebt mans
auff / und zuckertdie Milch/und macht mit einem schönen Mehl in einRamdl
ein Kindskoch/ wann das Koch ansangt zu sieden/ so rührt man die gestoßene
Mandel/wo nicht alle/doch was beliebt / auch darein/zuckers wiederumb/
wann man will/ daß ein rechte Süsse bekombt / und man muß sehen / daß das
Koch nicht gar zu dick wird.

71 . Aepffel -L - ch.
^ >Jmb saure Aepffel/MälF - und schneids Blätl weiß in ein Häfen ./gieß
^ *Wein daran / laß also auff einem kleinen Glütl sieden/ und wann sie waich
seynl̂ soschlagsdurch ein Sieb/nimb ein Vierting klein gestoßene Mandel
darünter / 2 . Äyrdotter / ünZ»2 . Leffel voll gute obere Milch / ein Stuck But¬
ter/zuckers/ unten und oben E >lut / und laß es bachen / wie ein anders Koch.

72 . Ein kalrMueß von A^errr und Milch
I > Jmb ein Milch / und schlage Ayer darein / siede es wie AyenMilch / und
^ schütts suffein Tuch / laßwolverseyhen / thue auch Milchram und Zu¬
cker darein/laß wol erkalten/richts in ein Schüssel / und laß kühlen / biß du
es zu Tisch tragen wilst . '

7z . EinErdbeer -Mueß.
^Reibe die Erdbeer durch mit Wein/nimb eingeriben Hauß -BrodL/und
^röst es im Schmaltz / gießdie Erdbeer daran/ zuckers und laßsieden.
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74 . LLsch-Mueß.
^f >Jmb das Brätig von einem Brat -Fisch / es stye ein Fisch / wie er wolle /
^ ^hacke ihn klein / treibe ihn mit einem Wein durch / nimb ein wenig Mehl /
röste es im Schmaltz/giesse es an den durchgetribenen Fisch / thue Jmber/
Zimmer/ Saffran und Zucker daran / lasse es einen Sud thun / und richte es
dann an.

75 « EittGrreß -Mueß.
^rJeß ein Meth in einen Hafen / laß ihn aufffleden/und rühr den Grieß
^darein / doch daß er nicht knollet werd/ mach ihn nicht zu dickfauch nicht
zu dün/thue Weinbeerl/Jmber/Pfeffer/Saffran darein / und wann du es
anrichtest/so besträhe es mit Zucker.

76. Em Lungett -Roch.
0f >Jmb ein Kälbere Lungen / laß sieden/ hacks / thue es in ein Schüssel/ nimb
^ ' rin Hand voll Weinbeerl / auch so vil geribm Brodt / 5 . Ayer / gwürtz es
wie du wilst : darnach thue ein Schmaltz in ein Pfannen / schlag die Lungen
in ein Netz / und halt es in der Pfannen über ein Kohl -Feuer / daß fein lang-
famb außbacht/ und nicht anbrennt / und wans sein röschist / richts an / und
mach ein Brühlein darüber nach deinem Gefallen.

77. Ein braunes Muess vyn Leigen.
§s >Jmb Feigen / Weinbeer und Biern / schals und schneyds / daß mans ^
^ ^mögebraun machen in Schmaltz / und machs wieder trucken im Mehl /
thue sie in ein Pfannen mit heissen Schmaltz/und wann sie braun sepnd / so
thue sie herauß / und laß erkalten : drucks darnach zusammen / daß das
Schmaltz wieder darvon Mibt/hacks darnach klein/giesse guten Welschen
Wein daran / auch Zucker Md gut Gewürtz/laß sieden/gibs kalt.

78 . EmMüßleinfärRrancke.
^<>Jmb 4 oder 5 . Aperdotter / klopffs in einPfäntein / gieß Wein daran /
^ ' 'daß ein gleiche Dickegewint/ thue Zucker daran / laß sieden.

79. Reiß Roch zu machen.
H > Jmb ein Reiß / sied ihn in einer Milch / Mlag ihn durch / unöschlag
"^ Ayer daran / biß es genug ist / schmier ein Schüssel mit Butter / schütts
drein/ zuckers zuvor/ thue unten und oben Glm / daß es braun wird / wann
du es nicht gar essen thust / so schneiddünne Schnitt / und bachs in heissen
Schmaltz / so hast du wieder ein Nicht . ^

80 . Em Strauben Muess.
MAch Sträublein fein rofch / hacks klein / und rösts im Schmaltz / gieß ein ^
^dicke Milch daran / hast du nicht genug Milch / nimb Wein / gewürtz mit
Wffran/Jmbek und Zucker / machs wie ein WeimMueß.

8i . EmMem -Mueß.
ys>Jmb ein Semmel/ rösts inSchmaltz/ schlag 4 . Ayer daran/ klopffs/gieß
^ Wem daran / thue Zucker/Saffran daran / laß sieden. 82 .



Loch -Brrch.
8 2. Ein srvespewMuß.

dieZwespenund siede sie in Wein / wann sie weichseynd / so zwings
^ ^mit Wein durch / zuckers / nimb ein geribene Semmel / röstö im
Schmaltz / rühre darunter / und laß sieden.

8 z . HünerLoch.
§OJmb das weiß Bratene von einer Hennen / stoß oder hack es klein / treibs
^mit einer Fterschsuppen durch/so nicht sehr gesaltzen / rühr 5. Ayrdotter
darein / biisn es mit Schmaltz ein wemg ein / zuckers nnd mach ein Koch
darauß.

84. Srock -oder Wasser Loch.
^s>Jmb 8 . oder 7 o . Aper / darnach du viel Koch machm wilst / dann ein
^wenig Rosen ^ Wasser / Zucker / und ein gute obere Much / schlagS
mit den Aycrn gar wolab / saltz es wenig/alödan laß ein Wasser in ei,
nem Neffen Kestel sieden / setz das obige in einem Hafen in das siedende
Wasser hinein / oecks ßeissig zu / rührs nicht / biß Koch zusammen geht / es
muß ein gute Stund in dem siedenden Wasser stehen / nur daß das Feuer
nicht gar zu groß darbey fty / sonst legt sich das Koch an den Boden / iss
die Milch gut / so wirb das Koch fein oben auff einander in dem Hafen /
wie ein Stock ; ist sie aber nicht gut / so wird es gar wässerig / wann das

^ Koch zusammen gangen/so heb es auß dem Wasser herauß/und saß es mit
einem faim - Löffel auff ein Schüssel herauß / daß sein auffgehäufft auff ein¬
ander lige/setz es m Keller/laß kühl werden/besteckes mitBlümlein / und
gibs also auss Me Tastl/ .wosern es etwas wässerig ist / sotrückne es mit einer
Semmelschmollen auff/ ist ein gute kalte Sperß.

85 . Mandel -Letß -Loch.
<WAn muß den Reiß sauber klauben / waschen/ und wieder dörren/daß er
^ ^ sich stoffen last / darnach?sttuß mans durch em Siebel sähen / hernach
rn'mbt man das Reiß - MM und die Mandel / undrührts mir einer Milch
in einerLkein fein glar ab / ^nd kochts auffeiner Glut / laß gar gemachRä-
mel sieden / und ehe mans aMht / muß man ein Brocken Butter daran le-
gen/und zuckern/und darnach e)n Sud thun lassen.

8 6 . Loch vonLeb Hüner ^ LNägeri und Leberlein.
^s > Jmb Leber und Mägerl smM wenigen Fletsch von Reb - Hünlein / hacks

. ^ ^gar klein / schlag Aper klarem / und ein gute süsse Milch / baß wird wie
^ ein Schüssel-Koch / thus inM Schüssel oder Reinl / laß fein gemach auff

einer Glut sieden / so ist es fertig.
87. Das kalre auffAeloffeneLinds -Loch.

A ^Ach ein rechtes Kmbv - Koch , nicht gar ein Pfändl voll / wie mans eis
^ nem Kind macht bey ein - m Jahr / thue es in em grosse zinnerne Schuss

sel/wkilö noch warm ist / nimb 4 - StritzelfrischenButter / rühr einen nach
e veM



dem andern Meinem säubern Löffel wolab/so offt ein Butter/auch allzeit
ein Löffel voll Rosen - Wasser mit Zucker darunter / kosts ob es süß genug ist/
du musts ein gute Stund rühren / thu es wieder in ein andere Schüssel/
wachs fein hoch auff / und bestecksmit Blumen.

88 . Auftzeloffenes Lahm -Roch.
§s >JmbSalserr / von welchem Obst dir beliebt / zwey Löffel voll ^ doch
^ ^merck / daß die Salsen nicht mit Honig / sondern mit Zucker gesot¬
ten sey) rührs bey einer halben Viertelsiund / dann nimb von zwey Ayern
das Meiste/schlags wohl ab / nachmahls schütts unter die abgerührte Sal*
sen / rührs wiederumb ein wenig / dann nimb wieder das Meiste von 2.
Ayren / verfahre damit wie oben gesagt / und als ferners biß i2 . Ayerklar
darein gerührt hast / letztens rühr alles zusammen / ein gute rhalbe Stund/
auff einer Seiten/ohne Veränderung/wann es anfangt auffzugehen / druck
den Safft von einem frischen Lemoni darein/ zuckers/schneid auch etwas we¬
niges von den Schälern klein/ und thus darunter / wann es dann wohl
auffgangen / so faß es auff ein Dorten - Blätl / und Hachsen der Dorten -
Pfannen / fein kühl / oben und unten ein wenig Glut / richts mit dem Blätl
an/zuckers / dukanst esauch mit Blumenziehren.

89 . Weinbeerl 'L - ch.
H > Jmb Weinbeerl/wasch sauber / stoß in einem Mörser sambt einem gebä-
^ ^Len Semmelschnitten / wans genug gestossen / so schlags durch mit
Wasser und Wein / schütts in ein heissen Butter / laß sieden / biß dick wird/
thue Zucker daran so vil als genug ist ; den Gesunden gibt mans kalt/de¬
nen Krancken aber warm.

90 . Lemom -Rych.
^f >Jmb Semmelschmollen nach Belieben / sied es in einer Rindsuppen.

weich / . thue es in ein Rein !/druck LemonWst 6arauff/und leg Zucker
darein / doch daß die Säure etwas Vorschlag« / nimb ein wenig Butter
und reib das Gelbe von Lemomschällern varzu 7 laß gegen einer ^Wben
Mertelstund sieden.

91 . Em anders mir Ambra.
ys>Jmb ein Ayrdotter / Lemonisaffr und) Zucker / spridls ab in einer

^Rindsuppen / alsdan nimb etwas Mchl/rost es ein wenig im Schmaltz/
thue das Geröste zu dem vorigen/ spntles staw^/ daß es nicht zusammen
läufst / und laß ein wenig sieden/wüstdu es mit « nem Geschmacken haben/
so laß einen Tropffen Ambra - Geist / oder sonst einen / was du für Ges
schmacken haben wüst darein falley.

92 . Zimmer -Roch . ,
^Chneid die Rinden von einem altbachenenGroschen - Laib umb und
^ umb herab / damit kein Schmollen daysn bleibe / reibs auff einem Rieb-

Eyjen/



Eysen / thue es m einen weiten Meldung / thue 4 oder6 . Lsth Zimmet/
6 . gantzeAyer/ und von 6. das Klare darzu / zuckers auch / biß genug ist /
rührs ein guce Stund / je länger / je besser / wilst du / so kanst auch Rosen-
Wasser / und ein wenig Tragant damn thun , fo fallt das Koch nicht nider /
wans genug gerührt ijt / fchüts auff ein grosse mit Schmaltz geschnürte
Schüssel / thue einen grossen Reiffdarüber / unten wenig / aber oben viel
Glut / damit es sich von unten nicht anbrenne/ oben aber ehender auffgehe.

^ 9z . t^ och ein anders mit Mandel.
<?s>Imb em Pfund schöne Mandel / schwölls und fchäls / stoß klein / her-
^ ^nach nimb in ein Messinge Pfan / thue so vil Zucker als Mandel dar¬
ein/trückerS wolab in der Pfan/doch / daß du es nicht verbrennest/ nimb
klein geflosseneZimmet darunter / daß gantz braun wird / rührs unter ein¬
ander ab/treiks durch ein höltzeroesReiter ! ( so wird es gewürmlet ) gleich
auff die Schüssel darauß mans isset / man muß hübsch auffgupffen / und
nicht mehr umbrühren / darnach schneid eingemachten Enron gewürfflet/
sirüh es umb und umb auff das Koch / setz es in ein Borten - Pfannen / laß es
ein wenig übertrückern / ziehrs mit Zucker oder Blume ! .

94 . Burter -Roch.
^s > Jmb auff ein grosse Schüssel ein Pfund guten frischen Butter / wasch
^ ^ ihn wo ! auß/ trücker ihn wol ab / daß er nicht naß bleibe / leg ihn in em
Weidling / rühr ihn / biß er groß auffiaufft / nimb L4 . 2lprdotter / rühr ei¬
nen nach dem andern darein/wann alle darinnen / nimbZucker / das genug
ist/ rührs wiederum !) ein weil / schmier die Schüssel und Reiff/ gl>ß das Koch
darein/oben und unten Glut / bachs beyeiner halben Stund / damit es ein
schöne Karb bekomme.

9 s . Spanisch 2tepffel -R - ck>.
-§ s>Jmb schöne grosse AeMl , schneid rundte Blätl biß auff die Kern/
^ ^schmier ein Schüssel wc^l mit Butter ein/ leg die Aepffel - Blätl darauff /
so offiMl Leg Aepssel/so offt besträhe sie mit Zucker und Zimmet / niM -M
wenig frischenButter darzu/^ lso mach die Schüssel / biß gantz voll ist/ bachs?
auft einer Glut/biß sie weich ugd braun werden

96 . Gemmel,B (öch/mir einemEmgeröhrtett.
<V>Jmb s. Äyer/ r . StritzelButter / r . Seite ! süsse obere Milch / mach
^ ^em lindes Lingerührtf ^ oarauß / nimb umb 1 . Kreutzer Semmel /

schneid die Rinden darvon ^ weichs in gute süsse Milch / laß wolanziehen/
drucks hernach auß / legs sambt dem Eingerührten und einem ganßen Ayr/
r . Stritzel Butter in ein Mörser / zuckers und stoß wol untereinander/ als¬
dann schmier ein Schüssel mit Butter / schütts darein / mach oben und unten
Glut/und bachs.

ß L 97« Ein



97- Em kräffttges Rosen Roch.
^ > Jmb ein Hand voll groß oder kleine Rosen / thue die Knöpff darvon /
^ ^nimb Semmel die in Wein geweicht ist / stoß darunter / treibs mit einem
Seitl Wein durch ein enges Sibl / dann thue Zucker/ Zimmet / Nägerl und
MuscaLblühedarzu / laß sieden biß dick wird / du karrst auch an statt deß
Weins ein gute Hünersuppen nehmen.

98 . ErnDtendel -Roch.

Darnach thue das Durchgetribene in ein Schüssel / rührs wol / nimbvon
8 . Ayern das Weisse / spridl es in einem Häfen wol ab / biß es ein laute¬
rer Faimb wird/darnach nimb mrt einem Löffel einFaimb herab / sovilals
ein 2ly ist/ rührs unter das Durchgetribene / so lang biß du nichts mehr hast /
zuckers/daß fein süß ist/schmier ein Schüssel mit Butter / bachs wie ein an¬
ders Koch.

99. ELnwerxel -Roch.
^s >Jmb dörrte Weixel / sieds in einem Wein / schlags durch ein Sib / rühr

oder 6 . Ayerdotter drein/ Zucker und Zimmetstup drein / schneid ein
Semmel langtet/schmier die Schüssel mit Butter / und leg die Semmel¬
schnitten darein/ röste sie zuvor in Schmaltz/schütt das Westel -Koch darüber/
und bachs wie das andereKoch.

Ivo . EmDorremMuß.
§s >Jmb Semmelschmollen/ werchs in guten Wein / biß weich wird / dar-
^ ^nach schlags durch ein Sib / und schlag vier Ayerdotter drein / rühr alles
durcheinanderund schlags durch / nimb ein wenig Wasser darzu/ schütts dar¬
nach in ein Raindl / leg ein wenig Butter darzu/ laß ein weil sieden / zuckers /
und wann es genug gesotten ist / so leg wieder ein wenig Butter drein / und
laß ein Sud thun/so ists recht . ^ "

ioi . Das falsche Mandek ^ och.
t^ jJede ein Grieß in einer Milch / als wann du ejn Grieß -Koch wollest ma-

. chen / aber dicker / laß ihn kalt werden^ alsdan nimb ein frisches
Schmaltz / treibs ab wie zu den Schmaltz > Gödeln / wann du es abgetri-
ben haft / sorührdenbemelten Grieß mit dem Schmaltz / so lang biß es

glat wird / alsdan nimb 4 . Ayerdotter / ein gantzes / rühr eines
nach dem andern drein / und zuckers/ bÄch§ in einer Schüs¬

sel/unten und oben Glukir
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