
448 . Ochseri -Armgen / gariyc Gänß und schwemme Hammen
emzupaitzen/daß schön r - ch werden.

^s>Jmb rothe Ron ruhen/ Weinjchärling / sied die Ronruben / schel sie und
schneid sie Schmttlweiß / die Weinschärling stoß gar klein/nimb guten

Essig und Saltz / und so offt ein Leg - eß obbemelren Fleisch / das man einpai?
tzen will/so,offt Saltz / rothe Rüben und Weinschärling darauff/und fein
mir einem Pfriem zerstochendie Hammen ^ Zungen oder Gänß / ehe manS
einpaitzt/ wol dgs Saltz hinein geriben/ und wo ! geschwärt/ und offt umbge-
kehrt / daß die obbemelte Saure fein darüber gehet / im Sommer an ein küh<
les Orth / im Winter aber in die Warme / daß das Saltz wol hinein gehet /
z . oder 4 . Wochen stehen lassen / und hernach in Rauch gehenckt / mit Cro-
naweth -Holtz offt gerauchetund fein vermacht / daß der Rauch wol darbey
bleibet/ und schon roth werden.

rou allerhandLonäittcn und eingemach¬
ten Sachen.

449 . Wie mau Zucker läureru soll.
)Uffein Pfund Zucker/ nimb ein halb Seit ! Waffer/thue beydeszusams

^ ! men in ein Pfann/laß auffememKohlfeuerzergehen/und wann es an¬
fängt zu sieden / so rhue das Weiß von einem Ay / das zuvor wol zerklopfst
sey/daran laß mit einander sieden / farme das Unsauber fleissig herab/sambt
dem Ap/ und laß den Zucker noch ein Weil sieden / biß das Wasser fast ein-
gesotten ist.

4sQ . HöttLg zu läureru / und Frucht ernzumschm.
AJmb ein gut Theil Hömg / setze ihn auffö Feuer / in einem Messingen
** * Kessel oder Pfannen / die man zum einmachen braucht / faime es alle¬
weil fleiffrg ab/ rühre es umb/ damit es nicht anbrennt / wilst du wissen/ wann
das Hörrig genug gesotten/so nimbeingavtzHüner -Ayr/thueesin das Hö-
nig/ fallt'es zu Boden / so ist es nicht genug gesotten / schwimmet es / aber/ so
ist das Honig gerecht vor die Frücht . Nimb die Frücht / welche du wilst
einmachen / schcle sie/erliche muß manmvor sieden/als Aepffel und Birn/
und was dergleichen ist/ die andereals Wessel / Kirschen/ und der Arth/darff
man zu vor nicht sieden/ welche man zuvor sieden lasi/ muß man wol abtrück-
nen lassen auff einem Sieb / und darnach indem Hömg sieden lassen / und
ohne Unterlaß abgefaimbt. Wilst du wissen / wann es genug gesotten / so
nimb ein zinnen Deller / laß etliche Tropften darauft fallen/ halte das Beller
auffdie Seiten / ist es / daß die Tropften fest stehen bleiben/ und nicht abrin-
nen/so ists genug gesotten/wo nicht/ so laß es länger sieden / auff dise Weiß
laust du allerlep Frücht in Honig eiomachen.
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451 . Wie matt Früchr irr Most emmachr.^ys>Jmb drey Theil süssen Wein - Most / thue i'hn in ein Messingen Kessel

^ ^ oderPfannen/setze sieauffKohlen : Machst du aber « nFlammerfeuer/

1 '-
so schaue wohl zue / daß es nicht anbrennt / laß den Most sieden/biß zwey
Theileinsieden / und der dritte Theil/wie ein Sprop überbleibt/mache es/
wie oben mit dem -König gemelt worden. »

4^r . Wie man allerhand Sachen candiren soll/ pon Gervöry/
Früchten/auch Blumen ^ .

§ ) Ie Fimmel mag man klein odergrob/wie man wil / schnewen / und fein
drucken/ die Nägerl müssen gar drucken seyn / Venedische Mandl unab«

gezogen/an einem Tuch fein geriben / Muscatblühe fein groß geschnitten;
die Früchten/ als Citroni / Lemoni/ Pomerantschen -Schalen / Birn / Nuss
sen/ muß alles zuvor in Zucker eingemacht seyn/ und wieder wol trücknet wer^
den. Kräutl -und Blümlwerck/ muß man alles meinem Buch fein glat press
sen/und aufftrückern / daß sie glat bleiben ; oderdurch ein gesottenen Zucker
ziehen / wider trückern / undzum candiren behalten ; man kan das Gewürtz
alles durch einander/ oder jedes besonder candiren. Was man nun candiren
wil / soll man einrichten in ein kupfferes oder zinnenes Geschirr, das gleiche
weite / oder unten ein wemg enger ist ; darnach soll man nehmen auff ein
Pfund Specerep - . Pfund schönen/ wie vorgemelt / clarifieirten Zucker deß
härtisten und besten Canari -Zucker / und ihn sieden / biß er sich zwischen den
Finger eines Glid - Finger lang auffziehen last / so soll man den Zucker kalt
lassen werden/ also / daß man ein Suppen auff das wenigste Essenkund;
Darnach soll man ihn über dieScheeerey giessen / und ein dickes Bretl / das
recht darein/darauffkegen / daß es sich ein wenig schwärt/doch nicht hart/
nur daß nicht überlich schwimbt / und der ZuHr eines Messer - Rucken dick
darüber gehet/alsdann soll manS in einer waWm Stuben in die Höhest?
tzen/dochnicht zu nahezum Ofen/und - . Nacht stehen lassen / darnach das
Kefferl gemach umbstürtzen / und den Zucker abseihen lassen/ungefehr zwep
Stund lang Ln einer warmen Stuben / damach soll man das ' Kesserl- ein we¬
nig nach der Seiten über ein Glut halten/daß es heiß wird / alsdann soll
manS umbMtzen / so gehts herauß/ alsdann soll mans mit einem Messer fein

serl sauber und drucken ist / die Specereyen wieder darein richten/ und den
abgestossenenZucker nehmen / und ein Pfund clarifieirten Zucker darzu / und
ihn sieden lassenwie zuvor/ und ihn ein wenig wärmer / als labucht femg^
mach darüber giessen / wieder zwey Nacht wie zuvor stehen lasten / darnach
wider abgesthen / und von einander klauben / und wieder überNacht stehen
lassen/ wiezum ersten/darnachwider ms Kesserleimichttv/vnd lauter mschen

Zucke-
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", Zucker sieden in voriger Prob darüber giessen/ in obstehender Wärme/diß

M man so lang treiben / biß dick genug candirt ist / man soll jeden Zucker nur
zwepmahl brauchen / man kan den überblibenen Zucker zu andern Sachen
brauchen.

45 z . Wie man das Confecr weiß und krauß überziehen soll.
Z>En Zimmet muß man langlecht schneiden / deßgleichen die Imber und
^ Pomerantschen - Schalen / dieNägerl muß man zuvor überNacht in
Wasser weichen / und mit einem scharpffen Messervon einander schneiden/
den Coriande^nuß man zuvorüberNacht mein Wein - Essig paitzen/und
wieder wol trücknen / man muß aber jegliches besonder überziehen / darnach
soll man nehmen auffein Viertlpfund Specerep/ ein Pfund schön Canari^
Zucker/denselben clarificiren und sieden / btß er gleich zwischen den Fingern
sthlipfferig wird/ und sich ein wenig ziecht/die Specerep soll man in Confeck-
Kessel thun/und über den Ofen hencken/und den Zucker auffeinemNeben«
Kohlfeuer behalten/ daß er warm bleibt/aber nicht siedet / die Specerep in
dem Kessel soll man ein wenig warm machen/und deß geläuterten Zuckers
ungefähr ein halben Löffel voll / durch das darzu gehörigeTrächterl darauff
giessen/ das Trächterl muß über den Kessel auffgemacht seyn / also / daß vom
ersten Guß wol überall naß wird / darnach im Kesserl abtrücknen / hernach
soll manerlichmahl giessen / und wiederabtrücknen / darnach soll manö auff
ein gefiltertes Sibl thun/und in einen warmen Zimmer stehen laßen L . oöer

Tag ; darnach soll man wieder nehmen / ein halb Pfund schon Canari«
Zucker zum sieden / wie zum ersten / die Specerep im Kessel ein wenigwarm
lassen werden / und den vierten Theil in den darzu gehörigen Trachker gieft.
serr / und fein dünn auß den Trachter lauffen lassen / und geschwind umb»
werffen/fein gemach abtrückern; es darffnicht sehr naß seyn / nur gleich das
Äber Und über gewürtz ; wann man nun meinet esseye kraußlet genug / darff
man ihn den Zucker nichtgar nehmen/ ist es aber nicht krauß genug so nimbt
man mehr Zucker/man falls zum letzten ein gantze halbe Stund abtrückern /
und in der Wärmebehalten.

454 . DeuZucker -Pmae zuniacheir.
OU dem Zucker - Pinat muß man kein harten Zucker nehmen/er läst sich
2 nicht gern ziehen/wird bald hart ; man soll nehmen ein Pfundweiß Co-
noni -Mehl / oder sonst weichen Zucker / daran soll man giessen anderthalb

^ Maß flieffent Wasser/und ob einem KohbFeuer sieden lassen / darnach solle
man zur Hand haben zwey runde Höltzl eines Finger dick und lang / die solle
man legen mein HäferlkaltesWasser/wann nun der Zucker dicktet wird/
soll man der Höltzl eines darunter drucken / und alsobald ins kalte Wasser
werffey/ über ein kleine Weil soll mans wider herauß thun ; wann der Zucker
Lar hart daran ist/ so soll man das Höltzl ins Map ! nehmen/ und den Zucker

n z mit



mit den Zähnen herab ziehen/ bleibt der Zucker als wie ein Gläßl / so soll mau
ihn ein wenig in das kalte Wasser halten / und geschwind ins Maul nehmeZ
und zerbeissen , zerspringt es als wie ein Glaß / so hat er genug / ist er aber noch,
etwas zäch / so last man ihn länger sieden / biß er die Prob hat ; Darnach
muß man ihn auffeinen Marmelstein / der mit ungesaitzenen Butter zuvor
geschmiert ist/ giessen / fein weit von einander ; dmbey muß eingejchraufftstylv
ein guter epserner Schrauffen / eines guten Fingers dick / und einer guten
Spann lang/ den muß man auch mit Butter schmieren/ und in der Schüssel
ein Umberthumb - Mehl bey der Hand haben / barein soll rrckn die Hand
duncken/und den Zucker nehmen/also an den Echrauffen werffen / mw ge¬
schwind ziehen / bisser weiß wird ; wann er nun weiß genug ist / soll man ihn
auss ein weiß Pergament / das mit Umberthumb - Mehl besträhct ist/thun/
und in das Pergament einwicklen/undunter die Achsel nehmen / baß er fein
warm bleibt / alsdann soll man mit der rechten Hand ein Zipffrl nehmenvon
dem Zucker/ da muß ein anders Mensch ein Schär haben / die mit Butter
geschnürt ist/ und so lang man den Zucker haben wi !/ mit der Schär abschnei¬
den ; darnach must den abgeschmttenen Zucker fein gleich ziehen und drähen /
und feingerad auffden Tisch legen / also lang ligen lassen / biß er warm zu
Essen ist ; wann er noch zäch ist / oder sich an Zähn legt / muß er länger ligen.
Darnach soll man ihn in einer GestadL behalten / darff nicht gar zu warm
stehen.

455 . Merle ^ NräurlurchBlämebVerck rmrZucker
zu überziehe « .

HAAn soll Tragant in RosemWasser waichen / und durch ein Tüchl dru-
cken/ und ein Löffel voll Zucker darein rühren / daß es wird wie ein klei-

neS-Kindö - Köchel / die Kräurl und Blmne ! soll man damit mit einem Pemb -,
ftl überstreichen / und darnach in klein geflossenen und gefahren Zucker wohl"
umbkehren/ daß sie über und über mit Zucker überzogen seyn / darnach auss
ein Papier legen/ und in einer DortemPfann / oder dep einem Ofen kühl ab-
trückecn . Die Nrbeö - Beerl oder WeiM tan man gleich also überziehen;
allein die RibeS ! müssen gar drucken / und die Weixel ein wellig überdörrt
seyn / und man muß nur in dem Zimmer drückern / nicht in der Dorten-
Pfann.

456 . Pas auffgew - rffette Fnckerrverck zu machen.
An soll schönen weiffen Tragant über Nacht in Zimmer oder Rosen«

^ , Wasser waichen / und durch ein dickes Tuch drucken/daßer gar vest ist/
und in ein steinen Mörser thun/und wohl stoffen mit dem allerstinisten und
schönsten Zucker / der ein dreymahl gefäht ist / daß ein vester Taig wird/von
demselbigen Taig soll man herauß nehmen / nach Gelegenheit deß ModlS /
und gefähre Sterck auss ein Papier strahen / und ihn eines Fingers dick

auß-
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außwalcken / denModl darauff drucken/undfein nach dem Modelherauß
Schneiden/ darnach in einer Dorrenpfannbachen/ so gehen sie hoch auff/ aber
man muß sehen / daß nicht braun wird / und die Glut muß unten und oben
gleich ftpn : will man es aber gefärbt haben/ so nimbr man auß der Apodecken
allerley Karbtücher / die waicht man über Nacht in Rosen - oder Zimmet-
Nasser/ und waicht den Tragant darein / man mag sie auch von den gebo¬
genen Möbeln außschneiden / so werden sie auch gar schön / aber man muß
auffOblat legen/sie zerbrechen sonst/man mag auch von disem Zeug allerley
machen HolehHpen / Pretzel/ und dergleichen.

4 57. wie man das drwchflcheiAeE^ßmache.
MAn soll gar schönen Tragant stoffen/und zjmblich viel Rosen -Waffer
^ ^daran giessen / daß er wohl zergeht/ darnach durch ein Tüchl drucken/daß
er in der Dicken ist/ wie gar ein dünnes Kinds - Köchl / daß man ihn giessen
kan/gar lautter ; darnach soll man nehmen den schönsten dreymahl gefähten
Zucker/ und darein rühren/daß er dick wird wie ein Grieß -Koch/ das soll man
also stehen lassen ; wann man etwas machen will darzu man das Eyß bedarff/
so soll manS ein Tag zuvor machen/ so zergeht der Zucker darinn / und wann
mans auMeichen wil/ soll mans in ein heiffes Wasser setzen / sonst läst es sich
nicht gern auMeichen / man muß nicht vast röhren / sonst wirds nur weiß
und dick/ und nicht spitzlet und durchsichtig.

458 . MrrscatzmLebzelrett.
I >Jmb i . Pfundungeschälte Mandel/ wischeden Staub darvon/ alsdann" stostmans gröblich/aber fein gleich/und gantz ohne zugieffen / wanns
gestoffen seynd / mmbt man r . Pfund gestoffeaenZucker / 8 . Loth Mund-
Mehl / geflossene Zimmet / daß siebraun darvon werden/Muscatnußge¬
schnitten / so viel man will /> misch alles wohl unter einander/und schlag 6.
gantzt Ayer darnn / und mache den Taig darmit an / man darff nicht alles
auff einmahl daran giessen/dann es bald vergossen / der Taig muß fest an¬
gemacht werden / darnach auffOblat gelegt/ und nach dem Vrod/ oder Pa-
stettek bachen . - ^

4x9. Guce Gewättz Lebzelcem
^>Jmb ein Pfund schönes Mehl/ ein Pfund gestoßenen gefähten Zucker/

* Zimmet/ Nägl / Muscatnuß jedes i . Loth / das Gewürtzalles groblecht
zerschnitten/ s. Aprklar/ z . Aprdotter wol abgeklopfft / und den Taig damit
angemacht / uud Lebzeltldarauß sormirt.

4«5o . Wie man die stiffrlerm Lebzeltlmacht.
HAng geschnittene Mandl / Pistatzi/ Zimmet/ Nägl / PomeranschemScha-
7" len/alles unter einander / man mmbt auch ein Ayrklar / und klopffts fein
MMjg ab/darnach nimbZucker / und rührs unterdieAprklar / als wie ein
^vchl/undmachmitdemselbigen Taigel dir Mandelab / man mmbtauch

Za-



Zucker darzu/sosüß mans habenwill/ darnach nimbt man Oblat/ und schneid
Lebzeltl viereckig/ und streicht oben auff ein Wasser - Cyß/und buche es fein-
schön.

461 . Pasteral - Lebzekl.
ys>Jmb auff ein Pfund Mandel / ein Pfund Zucker/die Mandel klein, ge,

sioffen/ und den Zucker schön gesähet / alsdann ein halbes Pfund Zu¬
cker dick geläutert/unddie gestossenen Mandel hinein/undabtrückntt/ und
abkühlen lassen / darnach mir dem halben Pfund Zucker abknöten / und auß
gemacht/ und fern dünn außwalgen / und LebzeltlModel daran gedruckt / und
2. Stund lassen stehen/ damit sie nicht außeinander rinnen.

462 . Lebzeltl von Frönen pomeranrschen zu machen.
^Eib das Gelbe von Pomerantschen auffeinem Rlbeysen herab/ das Grü-
^ ne brnde darnach in ein Tuch !/ und stoß es in ein siedendes Wasser / laß
ein Sud herüber Lhun/thue es hernach geschwind in ein kaltes Wasser/und
das thue so lang / biß die Bitterkeit herauß kombt / drücker hernach die Po-
meramschen / daß sie gantz drucken werden - stoß sie in einem steinernen Mör¬
ser/ gieß darzu Lemoni -Safft/ und alleweil geflossenen Zucker/ nach und nach
ein Löffel voll / btß es wird wie ein Taig / darnach mach Lebzelten varauß/
und trückers auff einem Bretl.
46z . WersteLemouüLebzeltlzu machen / mir AepffeL oder Lrrreir

vermischt/ vonAepffeln werden sie schön weiß/ aber von
Airren geschmächer.

Citroni/ thue dieselben Schalen darvon/darnach reibe das
Weiffein ein frisches Wasser / laß ein halbe Srund weichen/alsdann

dengeribeaenCttromaußdem frischen Wasser genommen / m ein Tüchlein
gebunden/ und in ein heisses Wasser geflossen/ daß die Rauche weg kombt/
thue es herauß/legsgeschwind in das kalte Wasser/ darnach nimb den CiL
troni unter ein halb Pfund durchgembeneKitten/ oder Aepffel gerührt / und
nimb ein halb Pfund schönen weiffen ZuckM stoß ihn klein / misch ihn unter
die Kitten/ laß ihn steden / biß er sich vom BÄ Welt / alsdann in eu) Schüs¬
se ! gestürtzt/ laß ihn über Nacht stehen / alsdann auff das Papier den Leb-
Lelr-Formauffgestrichen/und nach Gefallen der Dickein Model gedruckt/
man kan das Saure von Curonen schön außlösen / und darunter mischen/
gleich wann mqns vom Feuer will heben / man muß aber Achtung geben /
daß vre Hitz nicht zu gäch hinzu gehet / wann sie zwey Tag auff dem Papier
ligen/ muß man sie schon abledigen / daß sie sein rösch drucken werden / so blei¬
ben sie inwendig schön sasstig.

464 . Gute CrkronpLebzelrl zu machen.
/PRstlich nimb die Citroni/ schneid Oie gelbe Schalen Herab/ schneide siegar
^ klein/brnds in ein Tüchlein/laß es sieden/bißdas Handrige darvon ist/
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alsdan nimb auch das Meiste von den Citronen schneid es wie Rüben / thu
ein Tuch einbinden/laß wol sieden biß so waich werden daß sie flchzer-

Dffen lassen/alsdan nimb ein Pfund Zucker dergwbgestoßen ist / und drey
Vierting solche gesottene Citroni/und den Zucker gar w ol untereinander biß
gar. klein ist/ alsdan thue die geflosseneCitroni in ein Deck/ setz auffein Glut /
Hu ein saures von den Citroni darein/ und die gelben Schäler auch so vil du
wilst/alsdan wird ein feines Taigl/mach die Lebzeltel darauß / thu es bepm
Ofen trückern / sie seynd gewiß gut.

^ 46s. Nürnberger Lebzeiten.
^ >Jmb ein Halbe oder wie vil du machen wilst Honig/ setz es zu dem Feuer/
^ * daß es siede so lang biß es zimblich braun werde / rührS immerdar im
sieden/ nimbSemmel -Mehl/schürtdas Honig darein / dan nimb zerstoße¬
nen Pfeffer/geschnitteneMuscatnuß undJmber darunter/mach einen Taig/
aber nicht zu vest/ watge ihn auß/ druck ihn in die Modi / aber nicht zu dick /
dan sie werden im Bachen dicker/sträh auffein VretMeht / und leg die Leb¬
zelten darauff / bachs in einem Ofen/ aber ehe du es hinein legst/ mufl du esmit
Masterüberwischen / daß sie nicht mehlig seyn / und wan sie schier gebachen /
so nimbö herauß/ legs wider auffein anders Bret / und Überstreichs mit ei¬
nem wol heissen Wasser/ thue es wider in den Ofen so lang / daß sie nur über-
trücknen/man kan in den Ofen am ersten einen probiren / wird er blätterigso
ist der Ofen zu heiß.

466. Wersse Englische Lebzelten.
I >Jmb eingewaichten Tragant so vil du wilst / stoß Zucker barein / welcher
^ ^ klein gefähet ist/ hernach nimb den Taig und frische Lemonischäller klein
geschnitten/ auch gar ein wenigMund -Mehl darunter / walg den Taig auß/
druck ihn in die Mödl/leg ihy auff die Oblat / und bachs fein kühl und lang¬
sam / daß sie fein weiß bleiben/ wan du es aber braun wilst haben / so nimb ge-
ribenc Zimmer darunter / sie gehen im Bachen hoch auff.

467 . Eyß-Lebzelren.
AOn neugelegten Apern nimb die Clar/und ein wenig Rosen - Wasser/
^ rührs mit einem säubern Löffel wo ! ab / rühr immerzu rin Leffel Voll ge-

fäkten Zucker darzu / du must so lang rühren / daß / wann man den Häfen
umbkehret/nichtsaußrinne / hernach nimb darunter klein geschnitten einge¬
machte CiLrom/ auch geschälte und grob gestoßene Mandl / rührs wol dar¬
unter/strähs auff Oblat/schneids in Form / wie kleine Marcipan / bey einem
heissen Ofen/ oder in einer zartenPfan getrücknet / wie man das Zucker - Epß
macht . *

468 . Druckte Lebzelten von LemonL- Gafft.
P?Jmb schöngefähten Zucker / und frischen Lemonijaff / schneid Lemoni-

schäler gar klein/mmb ein wenig darzu / mäch ein Taigl darauß / walg
0 ihn
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ihn mitgefähtem Zucker auß / drucks in höltzene Mödl / trückerö an dem LuW
vder in einem warmen Zimmer/ sie seynd gut wans neu seyn. M

469 . Zimmer-Lebzelten zu machen.
^s>Jmb ein halb Pfund Mandl klein geflossen / nimb den Safft von oder

4 Lemom / darnach sie saffcig seyn/zu unterschidlichen mahlen/ msichda¬
runter i . Pfund Sterck/ und 1 . Pfund schön gefähtenZucker / und ein Zily,
metstup/so gefäht muß seyn/von Lemoni die Schäler / das würcke alles wol
durcheinander ab/ schlags auffein Oblat bachs kühl.

47O. Wie maudie springenden Lebzelrel machen soll.
^Jmb i . Pfund Zucker/gieß ein Seit ! Wasser darein / wann der Zucker
* ' darin zergehet/so setz ihn auffein gute Glut / und laß ihn sieden wie ein
gutes par Aper/ alsdan thut man das Gewürtzdrein/last auch ein Sud thun/
Gewürtzkan man nehmen darnach eines gern Gewürtz hat / Nägerl / Jmber
und Muscatnuß/hernachseyhemans herab/und rühr ein schönes Mehl da¬
rein/ daß es ein Taigwerde/den man außwalgen kan/walg ihn auß wie M
gefehr ein guten Messerrücken / alsdan druck ihn in die Mödl / ein Bret must
dick mit Mehlbesträhen / und die Lebzeltendaraufflegen / und gleich nach dem
Brod hinein thun / oder wan der Ofen nicht gar zu heiß wäre / müsse mans
hinein setzen zum Brod/ und wan sie gebachen seyn / nimbs herauß/ rhurs vom
Bret herab / und kehr das Mehl darvon/ so wol auch von dem Bret / legs wi¬
der auss das Bret/ und bestreichs / schlag ein oder zwey Ayer gantz auff / rührs
zimblich / ein gute z . Leffel voll geflossenen Zucker darunter / mit Visen be>
streichs / thus wider in Ofen/laß also ein kleine Weil darin/ daß sie ablrückern/
so seyn sie recht.

471 . MagemSrrützl.
H>Jmb r . Pfund Zucker/ 4. Loth eingemachtem Citroni/ z . Loth eingemach-

teJmbet/5. Loth Mandl / 1 . LothZimmet / 1 . Quintl Muscatblühe./
ein Quint ! Nägerl/die Stuck müssen alle gleich und Mch geschnitten seyn/
wan dises geschehen/ muß man den Zucker zu kleinenStücklein zerschlagen/
und 1 . Seit ! ÄHasser darauffgiessen / undmuffdem Feuer sieden lassen / biß er
fliest/Alsdan vom Feuer gehebt / zum ersten das Eingemachte / darnach das
Gewürtz/ zWULieMandl darunter gerührt / und wan er anfangt dick zu wer¬
den/so muMEmihn in die Papirene Häußl oder Marmelstein giessen / wall
sie kalt und trucken seynd/ gehen sie gern herab.

472 . Blaue Veigl-Srrützl.
KRstlich nimb i . Pfund oder i . halbes schönen Zucker/stoß ihn klein / druck

den SÜfft von einem Lemoni daran / sambt ein wenig frisch Brunnen-
Wasser/daß der Zucker fein feucht werde / setz etz über ein kleinesGlück /und
rühr den Zucker wol auff/ laß ihn nicht zu lang sieden / wirff die abschnittene
Veigl darein/rührswohl unter einander /dochnichtlang / schlagdenTÄauß



auffein zinnernesDäller/welches vorhero mit Schmaltz geschmiktsey / dar-
^ch schneid ihn zu Stritzl / und laß kalt werden.

47 z . Guee 2 ^- pff-GkrLtzl.
KRstlich nimb i . Pfund Zucker / hernachdas Gewürtz / Zimmet / Amber /
^ Nägerl/1 . Loth Museatnuß/Museatblühe/i . Loth Coriander/Kube-
bzn/ein halb Loch Aneiß / ffemchl i . Loth/Kimmel ein halb Loch / dasaües
muß man klein stoffen/und den Zucker in ein meffinges Pfändl gethan / und
em Seitl oder Halb Rosen - Wasser daran goffen / und muß fein langsam
sieden lassen/bk§ daß es gestockt/ darnach schlags aufs ein zinnernes Düller/
und schneid Schmtzl darauß.

474 . Mem - er'-Zeltel.
^Jmb ein halb Pfund Zucker/und ein halb Pfund Mehl durcheinander/

thue aber ein wenig darvon zum Außmachen / dan nimbdrep neugelegte
Aper und ein Dotter / spridle ein wenig Essig in einem Häserl ab / und nimb
ein Seyh -Psann / seyhe ihn auffs Mehl / mach ein Taig darauß / wer wil kan
ihn ein wenigpfeffern / walge den Taig in dicke eines Messerrückens/ und
mach Zeltl darauß.

475 . Gedulk Zettel.
I >Jmb vier Loth schönes Semmel - Mehl / und 5. Loth gefähten Zucker /
^ ^ schlag z . gantze Aper wolab / und mach ein Taigl / rührs zwep Stund /
schmir das Blärl mit Wachs / und tropff darauff in der Grösse wie meiste
Zucker - Zeltel / bachs kühl ab / von djstm Taig kan man Stütze ! machen/
schneid Oblat und gieß den Taig darauff / nicht zu vil auffeinmahl / damit
er nicht abrinne/auff der Seiten schneid gesichelte Mandl langlecht / und be¬
lege Überwerts oder schrems / bachs in einer Dortenpfannen / wan sie schier
bachen seyn / nimbs herauß/ mid bestreichs mit Tragant - Eyß / bachs wider,/
so Wnd sie fertig.

476 . Der Alferm Lem- tti -Zelrel.
ERstllchnimb ein halb Pfund schönen Zucker / von L . Lemoni den Safft

darzu/ ein Vierling Mandl / einer halbenNuß groß eingewaichtenTra¬
gant / dises alles stoß klein / alsdan nimb von r . Ayern das Weiffe / klopffs'
wol ab/ daß es ist wie ein Farm / mach ein Taig darmit an / nimb von einem
Lemoni die Schällcr / gar klein geschnitten / darunter ein wenig Zucker zum
Einwürcken/wander Taig fertig/druck ihn in die Mödl/legs auff Oblat / und
bachs subtil / oben mach Kohlen wie unten/ sie lausten gar schön auff.

477. Ein weiften Aicren-Saftr über die Spalten / und in die
Mödl zu machen.

WAn soll von einem Citroni das Weiffe schneiden / zu dünnen Blätt-
, lein/derselben L . gute Hand voll nehmen/und die Potzen von den ge¬
sottenen Kitten/ darvon man das Gute abgeschnitten hat / die solle manzer-
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rs§ 'Loch -Buch-
schneiden sambt den Kernen / ein 6 . oder 7 . solche Potzen / und 2 . E
fen voll roheungeschellteKitten -Spältl nehmen/daran soll man frisch W < .
sergiessen / und auff einem röschen Feuer sieden / biß die Kittenspaltl uM
Citroni waich werden/alsdan zwey Hand voll Spältl von Birn / Aepffel
dareinthun/und noch 2 . ocher z . Sud thun lassen / laß die Spältl ein wenig
erkalten/ darnach soll man alles durch ein starckes Tuch treiben / darnach w^
der durch ein Tuch seyhen / damit nichts dickes darein kombt / und der Safft
schön lauter wird ; von disem Safft solle man mehr alsein haAeMaß / und
doch nicht gar z - Seitl zu einemPfund / und ein Vierling Zucker nehmen/
und wan der Zucker zergangen/ auffein rösche Kohl - Glut setzen / daß bald am
hebt zu sieden/ und sauber zu saimben/ und also sieden lassen biß er gestehet/
darnach soll man ihn wider ein Weil auff einem kleinen Glütl stehen lassen/
daß er nicht mehr sied/ und sauber absaimen / so kan man ihn über Spälten /
oder in die Mödl giessen.

478 . Wie manchen rochen RLkten -Saffr machen soll.
H>Jmb frische Kitten/ schäle sie schön / schneid sie in ein saubers Hafen blat-
^ * let/ daß das Häfen eben voll sey/ gieß das Häfen voll mit heissen Wasser
an/M bep einem Feuer fein gemach sieden / verdeckter / ein halben Tag / daß
der Safft schön Leibfarb daran wird/ seyh ihn in ein kühles Geschirr / laß über
Nacht stehen/ preß darnach den Safft von den Kitten auß/ ntmb auff ein Hal¬
be Safft / ein halb Pfund und 2 . Loch Zucker / laß ihn in einem Beck zugedeck
ter gemach sieden / biß er gestehet/ je gemach er siedet / je schöner und röther
wird er / gieß ihn in die Mödl / welche gleichfalls zuvor mit Wasser genetzt
seyn / er muß nicht zu lang in den Mödeln stehen / er geht sonst nicht gern
herauß.

479. Wie matt die rochen RLkten-Spalken emmachen soll.
H> Jmb schöne grosse Kitten / wisch sauber ab / legs in ein wallendes Wasser/
^ * laß nur so lang sieden/ daß ein wenig waich zu greiffenseyn / nur nicht zu
vil/ nimbs herauß schäle sie schön/schneidauß einer Kitten 2 . Spalten/schneid
Den Kern und das Steinigedarvon / yiMein Pfund Zucker / und läuter ihn
mit anderthalb Seitl Wasser / nM ein halbes Seitl oder mehr solchen Kit-
ten-Safft darein/ wie oben geschriben / den man zu dem rothen Kitten - Safft
braucht/ laß sieden/ wöZ ein halb Pfund Kitten- Spalten / und leg sie in den
Zucker / laß wol verdeWr gar gemach auff einer Glut sieden / ein z . Stuud/
so Werdens schön wM und roth/ nimbs herauß auff ein Deller/ laß kühl wer-
'den/ bestecks mit Zimmet und Nagerl / oder nur mit Citroch / legs in einGlaß/
oder Tögl/denSafft laß noch ein wenigsieden biß er gestehet/ gieß ihnüber
die Spalten/ so seynd sie gerecht

480 . wie man die weißSpanische LaeweriA machen soll.
I ^ Jmb die gantzen Kitten / und wisch sie sauber ab / legs in ein siedendes



Wasser / laß sieden/ biß sie waich zu greiffen sepn / so niml>6 herauß / waick zu-
2 . Loth Zucker ein in Wasser / gieß aber nicht zu vil Wasser daran /

schel darnach die Kitten und schneid das Beste herab / undwög 6. Loch / setz
den Zucker auff ein Feuer/und lauter ihn schön / laß ihn zimblich dick sieden/
thue dan die 6. Loth Kitten darein/ laß geschwind sieden/ verfaimbs fein/ thus
indieGlaßl.

481 . wie man die röche LaewerLg machen soll.
^Jmb die gqntze Kitten und wisch sie sauber ab / und legs in ein siedendes
^ ^ Wasser / laß ein wenig sieden / daß nicht gar zu waich werden/ schels und
schneids darnach zu Blätl/nimb ein halb PfundZucker / gieß daran ein hal¬
bes Seit ! solchenKittemSafft / wie man zu dem rochen Kittensafft braucht/
läuter den Zucker darmit/nimb darnach ein Vierting der geschnittenen Kit¬
ten/ laß ob einer Glut zugedecktergemach sieden/ je länger es sied / je röther eS
wird / nimb auff die letzt Lemomschäler und Citroni darein / gieß inGlaßl.
M . WilstdurotheoderweiffeLatwerigmachen / so durchgeschlagen ist / so
nrachs also/ doch daß die Kitten durchgeschlagen werden durch ein Sibl.

482 . Emgargure Rirrett Salsm.
d ^ln soll von den gesottenen Kittenspalten den außgepresten Safft nehmen
^ ^ein halbe Maß/drey gute Gauffen voll wol zeitige Weinbeer / die soll
manzerstampffen/undmitsambt dem Safft in obbemelten Safft schütten/
und darin siedenlassen/ biß er schön Weixelbraun wird/ darnach durchseyhen/
und die Hilfen wol außtrücken; a !sdan solle man zu jeglichen solchen Seitl
Safft nehmenein Vrerting Zucker/und mit einander sieden lassen / blß er ge¬
stehet/darnach solle man gar klein gewürffelt geschnittene Lemonischalen da¬
ran thun/und noch ein wenig sieden lasten / und in ein hohes Glaß giessen.
Dije Salsen kan man zum Bratens geben / wan mans mit einem Wem ab§
treibt ; aber man kans auch auffdie Schalen geben / wan manS sein Stuck¬
weiß herauß fast/ und mit Confectbesträhet.

48 z . Die tkucktteLitrett -Gpalten einzumachett.
HUAn soll die Kittenspalten allerding in Syrup einmachen / man solle

schöne grosse Kitten sieden / daß sie sein alle gleich durchsotten
seyn / nichtgar waich / nur daß sie sich greiffen lassen / sauber schelen / und
eine in 2 . oder z . Spältl schneiden / das Steinige wol herauß / und mit
Zimmet bestecken/darnachin ein Tögl richten/ und den Zucker in der Dicken
sieden / daß er sich ein wenig ausfziecht/und darüber giessen ; darnach solle man
schönen Zucker sieden/ so vil daß er Haar gibt / doch nicht so vil als zu den
Zelten giessen /^ darnach solle man ihn mit dem Reibholtz in der Pfan wol
starck reiben / daß er weißlecht wird / in de- Dicken als ein Kinds - Koch ; die
Spalten müssenzuvoraugeinemReiterlwolabttücknen/undbeyeinemOfen
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rvolabtrückern / darnach soll mans im Zucker mnbkehren / daß er fein dün
daran hangen bleibt / und einen neben dem andern auffs Reiterl legen / un
in einem Bach -Ofen oder gar heissen Stuben geschwind trückern / so bleiben
sie inwendigfein weich/ man soll auch mercken/ wan man sie trückern will / soll
mans zuvor in dem Syrup darin sie gelegen seyn / zimlich waich sieden / und
noch mehr Zucker daran legen . .

484 . Das schöne durchsichtige Lirrenwerck zu machen.
die allerschönsten Kitten so nicht roch und mailig seynd / gar weich

sieden / und wol dick schelen / damit nichts rothes darbess bleibt / und
nur das Beste herab schneiden/ und geschwind durch ein enges Sib schlagen /
nur was gern durchgeht ; und weil man die Kitten durchschlägt / soll man
wider ein Zucker sieden/damit sie nicht lang stehen dörffen / man soll auffein
halb Pfund Kitten ein Pfund deß allerschönsten Zuckers nehmen / denselben
gar klein zerschlagen / und darein i . Seitl schönes Wasser giessen/ und so lang
sieden lassen/daß/wan man ein Tropffrn in ein kaltes Wasser fallen läst / er
von Stund an gestehet / und zwischen den Fingern als ein Wachs wutzlen
Zäst/ darnach soll man die Kitten darein rühren / biß fein glat wird ; man muß
nicht gar lang rühren/ es wird sonst nicht durchsichtig. Darnach soll mans
in die darzu gehörigen Mödl schlagen / diselben zuvor ins heisse Wasser le¬
gen/ und hernach in einer Stuben / doch nicht gar in einer warmen Stuben
lassen trucken werden/wan mans in einer gar warmen Stuben trücknet/be¬
kommen sie gar ein grobe Haut / es muß auch nicht zu kalt seyn / man kans auch
mit allerley Farb - Tücher gefärbtmachen / wan man disclbe in das Wasser
waicht/ das maa an den Zucker giest / und mit blauen .Korn - Blumen - Sasse
kan mans schön blau färben/ daß es schön an Gestalt gesotten / und die Kitten
darein geeicht seyn / wan man nur ein klein LM voll disesSaffts darein
giest/ man muß nimmer sieden laßen . Man kans auch mit den Bälgen -von"
schwachen WembeernWeixelbraun färben / wan man die gar wolaußgepre-
sten Bälg in dem Wasser siedet/daß man an Zucker giest / biß es die Farbe
annimbt.

485 . LLrronl -Spalrett erttzumacherr.
§ >Je Citroni muß man langlecht oder rund spalten / und 9 . Tag imsti»

schen Wasser ligen lassen/alle Tag in ein frisches Wasser legen / mit der
Hand von ein Geschirr in das andere legen / hernach setzt man in ein grossen
Beck ein Wasser über / und laß sieden / man saltz das Wasser so vil / als man
ein Fleischsuppen faltzt / und wan das Wasser sied / so legt man den Citroni
darein/ und laß ihn zimblich wol sieden / so vil man ihn waich oder hart ha¬
ben will / und nachdem̂ ! egt man ihn wider in ein frisches Wasser / laß ihn
ein halbe Stund ligen/ ttnd legt ihn in etliche frische Wässer allzeit über eine
halbe Stund z . oder 4 . mahl / hernach legt man ihn auffein saubers Tuch/

daß
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daß er wol abtrücknet / und legt ihn hernach in das Häfen oder Geschirr/ darin
^yan ihn hgben will ; den Zucker sied man auch unterdessen / man läutert und

sied ihn/ und giess vil Wasser darauff / daß er gar dün ist / und giest ihn / wan
er kalt ist über den Citroni / und schwärt den Citroni ein wenig / daß der
Gafft darüber gehet/und über den änderten oder dritten Tag sied man den
Dasst wider/aber nur gar wenig/daß er nur nicht bald dick wird ; den Zucker
öder Citroni haben wir nie gewogen / sondern nach Gedunckengenommen/
daß nur der Safft allzeit wol darüber geht/ den Gafft kan man so lang sieden/
biß man siehe?/ daß er gar wol in dem Citroni ist gegangen / hernach darff
man ihn nicht mehr so offt sieden.

486 . wle man das LLrronL -Rraut machen s- u.
KRstlich schneid ich den Citroni in die Grosse / wie es mich gedunckt / und
^ daß fein schön langlechte Schnitzel werden / hernach thue ihn in ein Hä¬
sen und stütz ihn gar wol / gieß ein Wasser daran / daß über den Citroni geht /
laß über Nacht also stehen/ hernach sied ihn in einem Wasser / aber nicht gar
zu vil / wan er anfangt ein wenig durchsichtig zu werden / so thue ihn vom
Feuer/und sephe das Wasser ab/fchütt ihn also in ein Schaff frisches Was¬
ser/ das thut den Citroni wider resch machen / und laß alle Stund ein frisches
daran tragen/den änderten Tag leg ihn auffein saubers Tuch / daß er hübsch
abtrücknet/ und läutere einen Zucker / den gieß kalter darüber/ laß ihn ein Tag
also stehen/ den änderten oder dritten Tag / so sied den Zucker wieder / must
aber ein Sruck Zucker darein legen / das thue zweymal nach einander/sonst
wird der Gafft zach/wan alSdan der Citroni nicht mehr wässerig wird / und
derZucker die rechte Drcke hat/ so darff man ihn nimmer sieden.

487 . Den blätteren Lirr- nr zu machen.
ERstlich schneid den Citrpni Spaltenweiß / daß das Saure herauß kombt /

- ^ und die Spältl thue in ein Geschirr / stütze sie / gieß Wasser daran / laß
über Nacht daran stehen/ hernach seyhe das Wasser herab / leg sie in ein an- .
Vers/und alle Tag zweymal frisches Wasser/laß sie z . Tag also stehen / als-
dan whg sie/ und nimb auft ein Pfund ein Vierling Zucker / darauff schütt ein
halbes Seit ! Wasser / und läutere ihn / den Citroni aber laß in ein Wasser
sieden/doch nicht zu vil/thue ihn geschwind in ein frisches Wasser / und soct-
lichmal abgefrischt/alsdan abgetrückert/und in Zucker geschult / zimblich lang/
biß er schön durchsichtig wird.

488 . Wiemandiegeschabette LLkronL macht.
I - Jmb den Citren / reib ihn an ein Ribeysen / biß an das Sauere / her-

nach wöge ihn/binde ihn in ein saubersTuch/und übersied ihn in ein
säubern Wasser/daß das Bittere davon kombt / auff 1 . Pfund Citroni muß
mannehmenz . PfundZucker / den muß man läutern / auff 1 . Pfund Zu-



cker/ ein Seit ! Wasser giessen / muß ihn sieden lassen / biß er sich spint/ hernach
laß ihn ein wenig kühl werden/ thue den Citroni darein/ und zerrühre ihn / daA
er nicht knoppert wird oder bleibt / hernach must ihn wider sieden /Hiß er sich
vom Beck schelt / hernach kanstein Lemonisafft hinein drucken / daß er ein we¬
nig sürschlägt / und in Latwer-Gläßl einfüllen / wilst du ihn aber in Dorten
oder Kräpffel machen / so nimbauffdaö Pfund Citroni 5. Vierting Zucker/

^uyd in Gläser gerhan.
489 . Wie man dre gchächelre Lirrom machen chue.

^En Citroni hächelt man gar auff erner kleinen Hüchel / undewaicht ihn 8.
^ Lag/alsvan läutert man den Zucker gar dün wie ein Wasser / und legt
den Citroni auff ein Tuch / aber nur so lang daß der Zucker sieden thut / dan
sonsten wird er gar zäch/und laß ihn r . ^Lud thun/darnach gleich herauß/
dan wan er lang sieden thut wird er weiß / aber den Safft sied man recht an
die Statt / dick wie man ihn haben will / gieß ihn darüber / mit einem Papier
zugedeckt/ aber nicht verbunden.

490 . p - meramDett Citrom -und RossmarimBlühe
frisch eittzumachett.

^s>Jmb die Blühe noch zugechan / gleich frisch von dem Baup / setz ein Was-
^ ser über/und wans über und über sied / so wirst die Blühe darein / laß
noch drey gute Sud damit thun / hernach seyhs mit dem heissen Wasser in ein
gantz frisches/ laß aber nicht lang darinnen llgeu/daß sie schön weiß und durch¬
sichtig seynd/sothue sie auffein sauberSRetterl / nimb ein zweyfaches Tuch/
und schüts daraust/daß wol abtrücknen/ undmit einem Tuch zugedcckr / un¬
terdessen kanst du einen Zucker zimblich dick sieden/ wre man ihn sonsten zu der¬
gleichen Sachen sied / wan die Blühe schontruckcn / kanstsie wider auffein
Tuch legen/ hernach thue eH in ein Glaß / schüt Yen Safft kalt darüber / die
ersten drey Tag muß er alle Tag gesotten werden / und Zucker nachgelegt/.
sonsten werden sie gleich wässerig/hernach den dritten Tag schaue / ob sie die
rechte Dicke .haben/so seynd sie gut.

491 . Garitze Hötzepeeschen eittzumachett.
Z >Jt gantze Hdtzepetfch last man an den Sträußlein / macht ein Schyidl
^ nach läng in die Beer / und thut die Kerndl und das Rauche sauber
herauß/laß also an den Sträuserlhencken / richts in ein Glaß/und gieß ein
geläuterten Zucker darüber / in z . biß 4 . Tagen giest man den Zucker wider
ab/und legt ein Brocken darzu/last ihn sieden / und alsdan kalter wider auff
die Hötzepetsch gossen / diß kan z . biß 4 . mahl also geschehen/ so seyn sie fertig.
r>lö . Die gantzen Weinschärling an Sträusserln macht man auch also.

492 . Die grünen Agres undZwespen einzumachen.
^Je Agres nimbt man wie sie halb zeitig seyn / löß die Kerndl subtil her-



auß/laß m einen kupffernen Geschirr sieden/in dem selben Wasser über Nacht
stehen lassen - deß andern Tags die Agres Ln ein Glaß gecham und geläuter-
ttn Zucker darüber gossen / in z . Tagen wider abgoffen/ein brocken Zucker
nachgelegt/ und distn geläutertenZucker wieder auff die Agresgegojstndiß
kan auch s . biß 4. mahl geschehen / so seynd sie fertigNL . Die grünen Zwe¬
ien werden auchalso gemacht/ allem sie gantzer gesottenwerden/ und nichts
außgelöst.

49z . Die Wer'xel / ^ Lbesel / Dieml / und vergleichest ln
krr«sser ünzumOcherr.

-arzue
. . . . - onden

Stängl / legs in den geläuterten Zucker/ laß sieden/ so läng biß sie schön weich
werden/alsdann in eia erdenen Wettling über Nacht stehen lassen/ deßan-
-etten Tags die Weixel abgesihen / die Sultz noch einmahl gesotten / und
die Weixel in die heisse Suppen gelegt/ hernach über kühlen laßen/und m
die Gläßer gestllt. Also auch die Amarellen / die Marillen / Pfersig/
Kitten-Spalten / und dergleichen ffrücht/ machtt man auch also / allein was
dergleichen gröffers Obst/ niHbt man auff 1 . Pftrnd 5. Vierting Zucker/und
last desto besser sieden.

494 - Die Frvespett auff die Lonfect ^Schalett zumacheu.
ERstlich nimb schöne grosse / und wohl zeittige Zwespen / und richt eß

hüpsch in einem weiten Weitling/oder dergleichen Geschirr hinein / die
Stingl in die Höhe/ hernachläutert man den Zucker / nach Geduncken/ daß
die Zwespen bedeckt werden / wann er also hüpsch dick gesotten ist/so schürt
man ihm siedheifferdarüber/und lasis daran stehen - solcher Zucker muß 2.
oder z . mahl also gesotten werden / biß daßman sicht / daß die Zwespen schön'

-groß angelsffenseyn/hernach trückett man dieselbenan der Sonnen / oder in
einen gantz kühlen Ofen / bestrahees mit gar ein wenig Zucker/ und legt es in
die Schalen zum gebrauch.

495 . Musenmuß eützumacheu.
MUstatnuß/dir schon und gut ftyn / legs in guten Wein acht Tag/dar-
^ nach durchsuch - wohl mit Nadeln / und gieß wider ein starcken frischen
Wein daran / also laß mehr 8 . Tag ligen/ dann so waick es z . Tag ins Wüs¬
ste und alle Tag ein frisch daran gossen / dann gieß ein geläuterten Zucker
darüber.

496 . Maird . wuktzeti eöizumacheri.
^Chrieid sie nach der Breitten zu Stucken / sied sie in einem Wasser / biß sie
^ sich durchgreiffen lassen / laß es übertrückern / gieß geläuterten Zucker
daran / styh ihn offt ad/ wie den Litronen / so bleiben sie schön und gut / und
ft -ngutMi Herzen.
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<<>Imb schöne Venedische weisse Jmber / schab die allenthalbensauber/gieß^ ^
^ ^ ein scharffeLaug daran / laß darinn 8 . Tag ligen / alsdann durchstichö 4
MPfriemen / gieß wider cinfvische Laug daran / und laß darinnen ligen 14.
Tag / biß sie weich werden/ alsdann wohl außgewaschen / in ein frisches
Wasser gelegt / und alle Morgen/ein frisches/ biß die Laug herauß kombts

—dann laß eS über Nacht in den Tüchern trückern / und gieß einen geläuterten
Zucker darüber/ ich laß es allemahl ein Sud thun/ dunckt mich^ esser zu sepn /
dochmag mans also auch versuchen.

498. WÄscheMuß eLnzumacheii.
D > Imb am St . Johannes Tag / die Nuß ehe sie holtzig werden/ durchstich
" sie mit einer Nadl/wol durchund durch vilmahl/laß 14- Tagineinem
Wasser ligen / alle Morgen ein frisches darauff gegossen / das alte Wasser
weck gethan / wann sie weich genug worden / magst du es über Nacht trü-

. ckern/ und ein geläuterten Zucker darüber giessen / kalt wie über die Citroni /
und offt wider gesotten / daß der Zucker in einer rechten Dicken bleibt /
schwär sie wohl / man mags auch in Hönig also einmachen / und mit gutem
Gewürtz bestecken/alles zusammen/in ein MessingesPeck/und laß es obden
Kohlen sieden/bißes gestockt/ undauffden Papier nimmer durchschlägt/jo
HuSin Schachteln/oder Glaß.

499 . pomeranrsÄ )ett0derLemonL --Schäler.
^ >Jmb die Schäler / und schneid fle demes Gefallens/wässers 8 . Tag in
^ * frischen Brunnen - Wasser / alle Tag ein frisch daran gossen/ darnach
schneid das Weiß gar schön darvon / läuter dann den ZuckeMicht zu dick/
Ließ ihn kalter darüber/ zuvor aber sied die Schäler / in siebenten Wasser zim-
lich/und gieß kaltes Wasser daran / und trückersehe Pu den Zucker daran
giest / wann man den Zucker dick macht/so ziecht er die Schäler zusammen/-

^ wann er z . Tag daran gestanden iß /O sied den Zucker wieder daran / wann
der Zucker wider gar dünn daran wird/sied ihn wider/gieß ihn aber allezeit
kalter daran.

599. HLmkeer - Marschäleri.
H - Jmb ein gestossmen Zucker / der aber gcfahet ist wie em Mehl/thue ihn in
^ * ein Pfanndl / nimb ein außgetruckten Himbeer - Safft / schütt ein bißl
umb daS ander in den Zucker / biß daß über und über genetzt ist/alsdann setz
ihn auffdie Glut / biß es wil anfangen zusieden/ alsdann nimb es weck / nimb
ein Bretl / daß schon gemacht ist darzu/ netz es ein wenig ein / schütt disen an¬
gemachten Zucker darauff / M 2 . Messerrücken dick/ laß es kalt werden/ als-

^ dann schneidedie Marschälen herab/ und hebs auff / wilst du Lemoni -Safft
und kleinegeschnittene Lemoni,Schäler darunter nehmen / so ffehts bey dir /
die Ribeßl und Weinschärliog/Marschälen/sepnd eben also zu machen/als

ii



das du kein Lemoni -Safft darunter nehmen darffst / weil sie ehe sauer seynd /
Araber Lemoni -Schäler kanst du darunter nehmen/wann du wilst.

soI . Den durebßchMett Rosen -Aucker zumachett.
<<>Jmb ein halb Pfund Rosen / die abgeschnitten seyn / auch die schön roth
^ * seynd/undein Pfund Zucker / thus in ein Mörser / so offt ein leg Zucker /
so bist ein leg Rosen / mW stoß gar klein / darnach thuS in ein Messinges Beck /
undgreßein wenigRosen -Wafferdaran / tmck einLemoni - Sajsi darein/
so nmd er fein roth / rühr m also über ein Glütl / aber nicht lang / so »ster^
fertig. "

weinschärttttF Marschäleu.
H> Imb der frischen Weinschärling / brock sie von den Stingl ab / presse den
^ ^ Sajst darauß / und thut ihn in ein verglasirtes Geschirr / darnach nimb
deß schönsten CanarüZucker / zerschlagt ihn mit einem höltzern Lameroder
Schleg !/ in der Größ / als ein Hanif - oder -Hirsch,Kerner/ und eines Theils
ein wenig kleiner/ darnach thut man den zerschlagenen Zucker i . halb Pfund/
in ein verglasirte Schüssel/gieß deß außgepresten Safft darüber / rühre ihn
Mit einem Schmaltz -Bretl / in r . Finger breit / stähts durch einander so lang
biß der Zucker durch und durch naß ist/gleich wie ein vesterTaig/zu denSem-
meln / darnach müsset ihr andere kurtzeBretl haben / und hebt darnach ein

.nach dem andern auß der Schüssel / wie bewust / und legt es nacheinander /
auff ein zinnen - oder auffeinen kupffern Blech/laß es also gemach/in einer
zimblichenwarmen Gwben trückern/und wann sie nun trucken genug wer¬
den/so ziehet ein Stuck nach dem andem herunter / und wann sie nicht wol¬
len herunter gehen / so haltet deß Blech beederseits auff ein Glut / so lang biß
es erwärmet/ alsdann werden sie herunter gehen / darnach thut sie in ein auß-
geflrerteSchacht !/ setzet sie m ein Kästl/ daß sie nicht zuseucht/ oderzu warm
sieben/ so behalten sie ihre Rdthe und natürlicheFärb / und bleiben kräjfiig.

Deßgleichm kan manvon Lemoni -Saffr auch solche Stritzl oderMar-
schälen machen und sonderlich von allen/ was da sauer ist.

5Oz. GalanreHa Rrapffelv - rrSrrckek.
-s>Jmb Mandl so vildu wilst / schMls und ziehe ihnen die Laut ab / stoß

so klein als wie Mehl / gieß immer ein Wasser nach / das nicht Oelig
werden / doch nicht gar vil / stoß darnach ein geribenen Zucker unter die
Mandel / auch nicht gar zu vil/nimb darnach die Mandel in ein Messinge
Pfann / und rrückers auffein kleinen Glütl ab / strähe ein Zucker auff ein
Bret/undthue die abtrücketten Mandldarauff / würcks mit Zucker zusam^
Men / als wie ein Taig / walge ihn auß zu ein Blätl / doch nicht allen auff
einmahl/füll eingemachte Sachen darein/schlag den Taig darüber / und
röhrs umb und umb ab/bachsin einer Dortenpfaan / wanns übertrückert.

v L seynd/
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sepnd/ mach daSZucker- Epß darauff/ und thus wieder in die Pfann- biß daß
has Epß in die Höhe zischt/ so sepnd fle fettig.

504. Hobelschaike « zu machen. - Ei
^Zmb ein halbes Pfund Mandel/i . Vierling stoß groblet/und des ans

und gestoffenen Zucker / so vil / daß stß wird / schneidgantz vierechte Plett -l -
Lün Oblat . schmierö darauff/so dick/al- ein Meffer-Rucken/du must Lemoni-

^ Schäler auch darunter mischen/ laß Haches/ daß es wenig brmm wird/über-
streichsmit Zuckel>Tpß / laß wieder buchen/ daß das Epß wo^ abgezogen ist. !

505. DieBömischm Busserl zu mache«.
^ > Jmb ein Pfund deß schönsten Zucker / sähe ihn durch ein enges Sieb / '

mmbvonr . AprdieKlar/klopffswolab/druckvoncinem Lemoni den <
Safft darunter / wann er aber gar safftig / so nimb ihn nicht gar/ schneid die
Schäler gar kleindarunter/mache also ein festen Taig an / der fich würcken i
last/doch nicht gar zu vest / mache Kägerl darauß/wie die Schöß,Kirgerl/
Hache sie in einer Dorten - Pfannen fem kühl / daß oben und unten gleiche ^
Wutseye . 1

506 . Auffgelosseue Tschokolaha.
<? Rstlich nimb ein halb oder gantzes Pfund Tschokolada/ reibs schön klar

zu Mehl/wie auch ein Zucker / thu eSin einglastrten Weidling / schlag.
Aprklar daran / so vil das ein Taig wird/ der sich walgen last/thue ihn auff
ein Bret / sträheunter sich gefähten Zucker / daß sich nicht anlegt / mach da-
raußLebzeltl/Bufferl/nach deinem Gefallen / kanst auch in allerhand Mödl
drucken / wilst/ kanst auffOblat legen / und in Dorten - Pfann kühl buchen /
oben wenig/ unterflch aber mehr Glut / wann du aber nicht wilst / so bestreich

^ daS Blech in der DortemPfannmit Wachs / leg darnach die Sachen da-
, rauff/ und bachs kühl wie oben / hernach laß kaltwerden / so ledigen sich Ke.

- gemachteSachen sehr ab.
507. Sprümerlzu machen.

^ >Imb ein Pfund Zucker/stoß und fahe ihn/mmb 24 , Loth Mehl/und misch
^ ^ darunter / nimb Zimmet / Nägerl / Muscatnuß und Lemonischäler /
schneidsso klein als du kanst/mischees auch darunter / mach- an mitAyer-
klar/ und LemonüSafft / mach den Taig so dick als du kanst / knöt ihn wohl
ab / walg ihn auß am dünnesten/wieein Papier / druck auff einer Seiten den
Model / laß em paar Stund stehen/ darnach bachs Semmelbraun / laß kühl
werden / überstreichs mit einem ZuckmEpß / leg es wieder in die Dorten-
Pfannen / daß daß Epß / Blatern gibt/ laß kühl werden.

^ 528 . wie matt vre Bauren-Rravffen mache.
''v " ^ >Zmb 2. gantze Apr/ und z . Dotter in ein Hafen / undklopffs wohl ab/

^ ^ nimb Ljn halb Pfund Zuckeragch indem Hafen/ vO klopffs ein gute
halbe

»



mW - H 5
halbe Stund / nimb grob gehackte Maüdel4 ' ^sth / und lang geschnittene

^ k ^ croniEchäler/ auch Mustatblühe und Mehl so vil/ daß ein dünnes Taigl
wird/darnachnichts mehrgerührt/undauffOblat gelegt/und mit Mandel
besteckt undbuchen/oben auffmehr Glut/als untem .

509 . Musiquetieer-Br -d.

^ Jmber / Pfeffer/Eoriander/jedes r . Loth/L . Muscatnuß/und vona.
Lemoni die Schäler/ dife Stuckalle groblechtgeschnitten / und in das war-^
me Honig getssqrr/ und em wenig mit dem Gewürtz sieden lassen / darnach
nimv BachMchl/ thue eSmtevdaSHömgund Gewürtz / mache ein festen
Talg an/ knöt ihn wohl ab/ legihn in eia Dorteu-Psannen/ laß ihn z . oder4»
Grund buchen/ obenmehrer Glut als unten.

510. Geröste Manhek
y?Jmb ein Pfund Mandel in ew Messinges Beck/ setz auffs Feuer'/ laß rö-
^ * sten/biß sieMtz dürr undhart werden / man muß es allzeit umbwen-
Den/ baß sie sich Nicht verbrennen/ schütte selbige auffein saübers Tuch / wi¬
sche sie ab / daß kein Staub darauffbleLLt / nimb z . Meeting Zucker in ein
Beck/ gieß ein halb Tritt Wasserdaran / laß ihn sieden / biß er wol schwim¬
met/ thue diegeröstenMandel hinein / laß mit dem Zucker wol rösten/ Wer
sich wol an die Mandel legt/ als ob sie candirt seyn / also seynd sie fertig,

s 11 . WiemandrcGrümpätzl / oder LevzelkrLauber mache/ -dev
was manwill / y-tt Mattvel/ -derprstUtzüLaig.

9>Imb gestossene Mandel eia hrlbPfimd / auch gefähten Zucker ein HM
^ * Pfund / nimbdarvoneia MerttagZucker uvterdie Mandel / und in ei¬
nem Beck abtrückntt / alsdann nimb den andern Zucker zum trückern / und
außmachen/ auch ein chgeklopUeAyrklar darunter / und darmit abgemacht/-

-man macht den Taig mir Spinat/ man muß schönen Spinatnehmen/und
lassen sieden / alsdann daestlbige Wasser hinweg gegossen/ und in frisches
Wasser gelegt / und außgebalgt / undunter die Mandel geflossen/ nicht gar
zu vil/daß rechte Färb hat/umen und obeneinEM Md buchen / auch oben
mehr Glut als unten.

sia . päylzttmachen.
I >Jmb ein Pfund Zucker/ ein Pfund schönes Mehl/ Zimmet/2. Loth/Nä-

^ gerl ein !oth/von z . LemonidieSchäler/ dises alles unter einander ge-
Ihan / darnach schlag 6. frische Ayrdaran/ und arbeits ab / doch nicht gar zu
fest/mache Kügerldarauß/ legsauff ein Blech/ so zuvor mit Wachs bestri¬
chen / aber wieder mit einem Tuch stmber abgewischtist/ bgchs fein braunab/
so sepnd sie fertig Md gut.

x
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51z . Marillen <s)ätzl.

^j >Jmb 6 . Pfund Marillen/sieds im Waßer so lang / biß ihnen archeötdi^
Haut abzugchen/scheelö sauber/thuc die Kernherauß / trerbs durch M

weites Sib / nimb i . Pfund Zucker / gieß 1 . Seilt ^Wasser darauff/laß ihn
sieden/biß die dicke Tropffen herab fallen / thue die durchgeschlagene Maril¬
len hinein/ laß es sieden/ biß es sich wol vom Beck / abscheelet / thue gefäyten
Zuckerdarein/ übertrückersüber dem Feuer/walge grosse Flecken auß / dru¬
cke runde Lebzelten darauß.

5 t 4 . Wie man die Weixel zu den Gebrarttneu ermnachr.
<V>Jmb schöne zeitige Weixel / die nicht mailig seynd/ wische sie sauber ab /
^ V in to » in / s,1 oüethue die Stingel darvon/ legs in ein Glaß / so offt rin leg Zucker / so offt
ein leg Weixel / biß es voll ist/man muß es aber wol zuckern ; hernach gieß
ein guten Wein,Essig darein/ daß der Essig über die Weixel gehet / bindö zu /
stich mit einer Spenadl Lochetdarein ins Papier / laß den gantzen Sommer
ander Sonnen stehen / sie bleiben gantz vollkommen / und seynd gargutzu
den Gebratene n/ auch in hitzigen Kranckheiten gut zu den Labungen.

515 . Das Genuesische in die Modi von Kwejpen.
QVAn soll über die Zwespenein heiß flediges Wasser giessen / und ein Vier,
^ telstund stehen lassen / so lassen sie sich die Häutl abziehen / darnach soll
manS zu Spältl schneiden / und zu einem Pfund Zwespen / i . Pfundgefäh-
ten Zucker nehmen / und in einem Beck ausseinem Kohlseuer sieden/ biß es sich
von der Pfann schelt / darnach in bogene Mödel schlagen/ und ttückern.

516. Gemeine Pieren.
M ^CHlage zum Exempe! 8 . Ayer in ein Neffe Schöffel / schlage sie wol durch
^ einander/ 1 . Pfund gelassenenZucker/ rührs unter einander / thue drey
Viertlpsund Mund - Mehl darein / schlage es so lang / biß der Taig weiß
wird / dann je länger du den Taig schlagest / je jchöner die Prscoten werden /
wann der Taig genug gelchlagen / so mmb die Pjscoten - Mödel / die von
weiffem Blech gemachtseyn/klein und langlecht/ eines halben quer Fingers
hoch / bestreiche sie m ; l frischen ungesaltzenen Butter / der zerlassen ist / wann
der Ofen fertig / so fülle die Formen mir Taig / nimb Zucker derwohl getrück-
net / und klein gestoßen ist / besträhe sie damit / schieb sie geschwind in den
Ofen . Du must wol Achtung geben / damit der Ofen nicht zu heiß ist / darin
dise Bacherey ist in einem Augenblick verbrennt. Man muß den Ofen offen
lassen / damit du alleweil kanft darzu schauen / wann sie dir allzu braun wer¬
den / so ziehe sie nahe dem Ofen -- Loch zu . Isis aber Sach / daß sie keine
Färb bekommen wollen / so decke den Ofen zu / schaue doch offt hinein/daß
sie nicht verbrennen. Nrmb eine herauß/ schaue ob fle genug haben/ welches

chu sehen kanst/ wann du eine entzwey brichst. Wann siegebachen/ so ziehe
sie



sie geschwind auß dem Ofen/und nimb sie alsobald/ weil sie warm sepn auß
^ den Formen/ wann der Öfen kalt worden/ so setze sie auff Papier / eines neben

tM ander/ jchiebe sie wider in Ofen/ damit sie trückern.
517 . Schnee -Pifeorett von Zucker.

H> Jmb ein Viertlpfund clarificirten schönen Zucker / laß ihn sieden / wie eia
^ Sprup/oder wre ein RosemZucker/ thue das Meiste vonL . Aprdar-
zu/schlag es woldurch einander/machelanglechte Häuftl auffPapier / und ^
buche es. * ^

718 . PLstatzipiscoeett.
^Cheele die Pistatzi in heiß Wasser / stoß sie in einem Mörsel / mischesie uns
^ ter den Zucker/ welcher zu den Schnee -Biscoteo angemacht ist / so wer¬
den sie schön grün.

519 . Geniaine Marzepan.
I >Jml > die Mandel / nemblich i . Pfund die süß sepn/schelesie / Wirst sie
^ ^ in klar Wasser / nimb sie auß dem Wasser / lege sie in ein schön weiffeS
Tuch/damit sietrucken werden / stoffesie in einem Mörser / thue ein wenig
RosemWaffer darunter / damit dieMandeln nicht öhlig werden / du must
die Mandel stossen / biß sie gantz klein werden wie ein Mehl / daß er auch
zimblich fest wird / wann die Mandeln geflossen/ so thueweiffen Zuckerein
halb Pfund oder drepWetting darein / stoffees wohl M den Mandeln unter
einander / thuedas Meiste von einem Ay darzu/wann es wohl gesotten / ss
nimb es auß dem Mörsel in ein zinnerne Schüssel / thue es auff ein säubern
Tisch/ besträh es mit Zucker/ und arbeite es mit den Händen . Theile den
Taig in so vil Stuck als du wüst / thus in die Mödel / oder mach sonst Figu¬
ren darauß was du wüst / wüst du Dorten davon machen / so lasse es eines
Thaler dick. Thue ihn in den Ofen / laß ihn trücknen / aber der Öfen muß
Zar gelind gehaitzt sey «/ er ist warm genug / wann du die Pasteten außgezos
gen hast . Wann der Marzerpan gebachen / so ziehe ihn herauß / mache das
Mß darüber / wie vorhin vermelt / setze es wieder in Öfen / und laß es auff-
lausten. . '

52O . Von prstatzen Marzepan.
^Lr Pistatzen Marzepan wird gemacht / wie die vorhergehendevon süssen
^ Mandel : weilen es gantz grün ist/ kanst du allerley Sachen darauß ma¬
chen/ wann du Model hast/ als grüne Arbesschädl/ Spargel / Artischocken/
oder sonsten was du wüst.

521. Haselnuß Marzepan.
AJe Haselnuß werden zum Marzepan zugericht / wie die Mandl/warnach
^ du dich zurichten . Die PastetemBecker in Ftanckreich nehmen in ihre
Marzepan und klacaronen ein wenig Mund -Mehl/ das Weiß von Ayrn/
thunsieuntersEpß/difts machet ihren Marzepan bleich.

52- . Tür-
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5- 2 . Tärcktsch -Papier.

schönen weissenklein gefähten Zucker nach deinem Gefallen/ Lemoyi^
safft stvhedurch ein Tuch / thue den Zucker in ein Messinges Beck M

rin Glut / laß ihn wol heiß werden / gieß den Lemoni - Safft an deimhitzten
Zucket/ laß eS zusammen sieden in der Dicke eines Kochs/nimbBlumenmach
deinem Gefallen/schneidSklein/laß «bertrückern/ rührs darein/leg blechM
Mödel auffeinOölat / uydgieß darem/wanns hart wird/ so thu es herauß.

^ 52z . DieLem - nadr . *
H>Jmb auff ein Maß Wasser/ 6. safftige Lemom/druckdrtr Safft darvon

in das Wasser / und balgs auß/ zuckerS mit gelämerten Zucker und kühj
es ein.

524 . Das Erdbeer Wasser zum rrärrcken - der das Gestorne.
MJmb r . Pfund Srdbeer / und i . Maß Waffer/zerdruck die Erdbeer,MS
^ ^ in ein Säckl / st> von Bettl -Leinwathgemacht ist/und gieß von diserMaß

Wasser / auff die Erdbeer ins Säcklj / daß fein klar durch rinnt / gieß alsdann
von ein geläuterten Zucker darein/ daß stß wird/ und kkhlS wol ein « S Eyß/
auch wohl biß rechtgeftirt / wann du wilst.

525 . Das Gestorne von ZirbernEßl - der PPayi.
Bs>Jmb 4 . Loch Zirbernüßl / oder Pistatzi / Lasch sauber/von den Pistatzi

thue die Haut herab / stoß und treibS durch ein Sib / nimb ein Seist
Wasser / und thue das Durchgeiribenr in em Säckl / gieß das Wasser da»
raufst zuckerS mit dem geläutmen Zucker / und kichls ein. M . Wann man
will einkühlen/ daß eß gefrorenwerd / so nimbt man Eyß oder Schnee / da-
Epß klein zerschmetert/ oder geflossen/ und Saltz darumergemifcht / so Halts
die Kälten / daß nicht das Epß oder Schnee zergehet.

526 . WerxeL^ aA zum Wärradgiefferr.
HHArr nimbt die Weixel so von Sringeln abgezupfst seyn / flösse sie in ei--

nem steinern Mörser mit Kerst und allen/preß den Safft dawon auß /
laß ihm ein paar stund flrheu / daß sich das Dicke an Boden setzt/auff ein
Maß Safst / nimbt man anderthalb Pftmd Kicker/ und ein Loth Zimmer/
ein Loch Nägerl / seyhe den Safft in em langhalsetes Glaß / das Maß muß
nur biß an Halß mit Safst styn/schlag den Zucker zu klemm Stücken / und
das Gewärtz thue schneiden/ (hue dises alles ins Glaß zu dem Safft / verma»
che das Glaß wol/ setze an die Sonn / so lang sie Krafft hat/ es hat kein Gesatz
wie lang es in der Sonmn stehen muß. Gieß unter den Wein / so hast Weß
xedWeirr.

527. Wie man das Weipwasier macht.
^ >Zmb2 . Vierrl schöne saubere abgezupffte frische Weixel / darvon löse
^ ^ ein gute Hand voll Kern herauß / stoß solche in einem Mörser / thueeS
zu den andern Wchlen / zerstampsse selbige mit einem sauberen höltzernen

Gtempfsl/
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Stempffel/daß stegantz zerdrückt seynd / und safftig werden / gieß z . Maß
Brunnenwasser darauff / rührs wol untereinander / schüts in ein Hannen
Sack / laß durchtauffen / wachs süß nach eines jeden Verlangen.
528 . Wie man den Ribesl / und Wemscharlmg - Saffr bereieeu/ uud

bchalren soll über em Jahr / damit : mau atterley
^ ^ Sachen strber.

^ >An soll te wolzeitige Beerl von dem Stingel abbrechen / mit einem hök-
tzenen Stöffel in einem erdenen Geschirr zermatschen / darnach über ein

Kohl -Feuer setzen / und bey einer Viertlstund mit siätigen Zerstampftensie¬
den/ darnach in einen Wollen-Sack schütten / und das Lautere lassen durch-
tropffen / dasselbe in einem zinnenen Standner so unten ein Büchsen hat / in
einem Keller behalten / und oben darauff Baumöl giessen.

529 . Weixel-Saffr / oder Rrbesel und dergleichen zu machen/
so man zum Ahgressen braucht.

H>Jmb auffi . Pfund Zucker i . Maß außgepresten Safft / laß solchen aber
** ^ vorheroetlich Stund stehen/ biß er sich setzt / hernach sephe ihn durch ein
saubers -Tuch/und gieß ihn auff den Zucker / laß miteinander sieden biß zu ei¬
nem dicken Safft oder Julep wird/ also ist es fertig.

5ZO . Zucker-Butcer.
^ >Jmb frischen Butter so vil du wilst / nimb gestossene Mandl zimllch vil /
^ ^ rührs unter den Butter/ darnach rühr auch wol Zimmet darein / daß der
Butter sein roth wird / und Zucker daß er süß genug ist / schlag ihn darnach
durch ein saubers Reuter!/ daß es gewürbletwird / ehe man den Butter aber
durchschlagt / setz ihm in ein Keller / wan alles darein geknötten ist.

. szi.  Rrebs -Buceek zu machen.
ARstlich nimbzimblich vil -Krebsen / sieds ab in frischen Wasser / hernach

. nimb von Krebsen die Schären und Schweifte ! / so zimblich vil seyn müs¬
sen / löse das Fleisch herauß/ zerstoß auffdas kleinest/nimb auffein halb Pfund
frischen Butter drei) lebendige mitcere Krebsen / stoß unter die obige zerflos¬
sene Krebs -Schären/ alsdann nimb ein neue Rein / so vorhero mit Was¬
ser abgebrennt ist / fttz aufts Kohl- Feuer / leg das halb Pfund Butter in
die Rein / schütt das Geflossene darzu / und rührs stäts umb / laß eine weil
sieden / hernach nimb ein Schüssel/und ein weißes Tüchl / sephe den warmen
Butter durch das Tuch ! /setz an em kühles Orth / laß ihn gestehen / brauche
ihn nach Belieben.

Folget kürtzlich beschriben die Ordnung/ wie man
sich rin Essen und Trincken verhallen soll.

Wy folget zwar diser Ordnung gar wenig / sondern ein jegliches Land
' gibt seine Speisen / wiees alldorten gebräuchlich / man hat es aber

q * nur
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