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Rochs Buch.

448. Ochfen:3ungen, gange Gayp und (chweinene Hammen
einzupaigen, daf (chon rorh werden,
i rothe Rancuben, Weinfddcling, (ied die Ranuben, (bl fie und
chneide fie Schnittioeis, die Weinfehdrling (tof gar Flein, nif guten
G fig und @als, und fo oft ¢in £eg des obbemeldten Sieifch, das man eins
paiken will, fo oft Sall tothe Ruben und Weinfdhdeling darauf, und fein
mit einem Phriem gerfochen die Hammen , Jungen ober Sdng, ehe mans
einpaite , woh! bas Salk bineingeieben , und toobl gefchroert ) und oft ums
aebehrt , Daf die obbemeldte Sdure fein dariber gehet, im Sommer ein
Fiihles Ort, 1m A inter aber in der Wirme, daf das Salfs wobl hinein ges
bet, 3. oder 4. TBochen fiehen laffen , und heenad) in Raudy gehendt, mig
Cronabets ol oft gerauchert und fein vermacht, dag dev Rauch wobldars
Bey bleibet . und {chon toth roerden,

Bonallerhand Candittent und eingemachten
Sachen.
449. Y0ie man3Sucker (Gutern I

g[uf ¢in Pfund ucker, nimm ein hald Seitl Waffer, thue beydes sufarma

men in ¢in Pfann, laf auf einem -%bf,ff“fféﬂﬂ?bem und wanh ¢g
anfangt g fieden, fo thue dag IBeifi von einem Ty, dag juvor wohl ges
Flopfft fey , Daran, lafi mit tiltﬂj:btr fieden, faume dag Unfaubere fleiffig hers
ab, famt Dem {Eg_;unb lag Den Bucker noch ein el fieden, big das Waffee

ingefotten i, ; 3
faft eing LTO' ;35111'3 30 lduceen, und §ricbe einsumachen.
S}Smm ein gut Theil HNig s fege ihn aufs Feuer, in einem meffingen

RKeffel oder Pfannen, Die man jum einmachenbraucht, faume e8 alles
voeil fleiffig ab, rubrees um, bamit e nicht anbrennt, wilft du wiffen,
woannbag Hinig genug gefotten, fo nimm eingang Hiners Ey, thue esin
aber , fo ift Das HiNig gerecht fur die Seadyt. - Nimm die Fracht roclche du
wilft einmacben; fchale fie, etliche muf man juvor fieden,, als epfel und
Biren und oas dergleicben ift, die andere, al8 Weirel, Kirfden und vee
At , barf man juvor nicht {ieden , welche man guvor fieven 13ft, muf man
voobl abtriictnen laffen auf einen @ieb, und darnad in dem Hinig fieden
laffen , und obne Unterlaf abfaumen.  TWilft du t'ogi‘en , Yoann es genug ges
fotten, fonimm ein glenen Zeller, laf etliche Tropfien Darauf tallen , halte
dag Teller auf dic Seiten,, ift e8,daf die Tropfer feft fiehen bleiben, und
nicht abrinnen. (o ifté genug gefotten, wo nicht 10 laf ¢8 IGnger fieden, auf
iefe A3eid Fanft du alierley rudpein ;E:;amg vnmacen.
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45 1. Y0ieman Seicbe intrioft einmache.
g\ﬁmm drep Theil fiffen IBein+ Moft , thue ihn in‘ein mepingen Keffel
L ober Pfannen, fesse fic auf Kolen: Machft du aber ¢in Flammen,Feuer
fofchauetwohl, daf ed nicht anbrennt, faf; DenSMNoft ficden, bis groey Theil
ginfieden, und dex dritte Theil, wie en Syrop uberbleibt, mach es, wie
oben mit dem Hnig gemeldt worden.
a52. Y0ie man allerband Sachen canditen foll, von Gewitn,
Seicbeen auch Blumen,
@?je Bimmet mag man Elein oder grob, wicman voill, fchneiden , und fein
triickern, die Ndgerl mifien gat drucken feyn, Benepifche SNandel
unabgesogen an einem Tud) tein gerieben, SNufcatbllb fein grob ge[chnits
ten; die Sraddten, alg Citroni, Lemoni, Pomeranfen » Schalen, Biven,
NRuffen, muf alles uvot in Jucter eingemacht fepn, und wieder roohl tricks
nes werden. Krdutund Bliumivoeret, mug man alles in einem Buch fein
latt preffen, und auftetcern, dag fie glatt bleiben ; oder durd) ein gefottnen
ucker siehen , wieder triicfern, und jum canditen behalten; man fan Das
Geriirs alles durcheinander , oder jeded befonder canviten, Was man
pun canditen will, foll man einvichten in ein Eupffernes, oder jienernes Ses
fhirz, dag gleid toeit; oDer unten ein toenig enger ift 5 darnach foll man
nehmen auf ein Pfund Specerey 2. Pfund fchdnen, wie porgemeldt, clas
rificirten SucFer Ded harteften und beften Canavis Jucker; und ihn fieden,
Big cr fich goifden denFinger eines Slicd ; ingers lang aufgichen laft, fo
foll man den Jucker Falt [afien wetden , alfo, Daf man ein Suppen auf dag
swenigfie effen Fund 5 darnad) foll man ihn fiber Die Specerey gieffen, und
¢in Dickes Bret! , das redyt davein , barauf fegen, Daf e8 fich ein wenig
fdhoert , doch nicht hare, nue bag nicht tibexfich fchmwimme, unb der Jucher eis
nes Neflers Rucken dick dardiber gebet alédann foll mang in einer toavimen
Stuben in die Hibhe fesen, bodhnicht gu nabegum Ofen, und 2. Nadt fier
pen laffen, darnady das Keffer gemadh umftiicgen » an den Rucker abfeys
Hen lafferr, ungefebe 2. Stund lang in einek warmen Stuben , darnad)
foll man das Keffect ein tvenig nach dee Seiten tiber ein Slut halten, dab
¢ heifi roird, algdann foll mans umitiicien , o gehts hevaus, algdann
foltmang mit eitemn Deffer fein gemad) voneinander thun, auf einPapies
ausgefutertes Sibel, und i einer warmen Stuben fiber Nacht fieben lafs
fen, daenad) foll man, fobas Keffer! fanber und drucken ift, die Specerepen
toieder darein ridten, und den abgefiofienen Jucker nehmen , und ein
Pfund clavificicten Sucker dargy, und hn fieden laffen tvie oo, und ihn
¢in roenig warmer, alg lablidyt fein gemac) dariiber gieffen, tieder 3#0CY
SRadyt tie guver fiehen laffen, darnad) wiedet abgefphen, und poneimans
et Hauben, wnb soiedes iber TMacht fehen lafien, wie jum erfien, Wn}:i?
!
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toieber ind Kefjerl einvichten, und iauter friichen Jucter {ieden, in voriger
Prob dardiber gieffen, in obfiehender Warme, DI8 foll man jo lang treiben,
big bict genug candirt, man foll jeden Jucker nur jwepmal braudyen , man
Ean Den uberbliebenen Sucker gu andern Sachen by auchen.
453, DOieman dasConfect weif und Evauft Bbersieben O,
G En Bimnet muf man langledyt fhnetden, deggleichen Die Symber - und
Pomeranten s Schalen , die Nagerl mub man juver uber Nacht in
MWaffer weichen , und mit emen fcharffen SNefier von cinander fhneiden,
ben @ oriander mufi man guvot iber Nachtin ein ABein 7 &ffig paigen, und
siedet voohl triicknen , man muf aber jegliches befonder ubergiehen , darnady
foll man nehmen auf ein Bicetel Pfund Specerey , ein Pfund [dhdn Eanas
vi - Sucker , Denfelben clavificiven und fieden , big ev gleich sroifthen den Fine
gecn [chiipferig 1oird, und fich ein wenig siecht, Die Specerey foll man in
Gonfect 7 Keffel thun, und iiber den Ofen hencen, und den Jucker auf eis
nem Nebens Kobls Feuer bebalten, baf er warm bleibt, aber nicht fiedet,
bic Syecerey in dem Keffel foll man ein fwenig warm machen, und des ges
tiutecten Suckers ungefeht ein halben Effel voll , burch das ugehorige
Sradtert davauf gieffen, bas Trdchterl muf uber Den Keffel aufgemache
fepn salfo, daf vom erfien Guf wobl Hberall naf wird, darnach in Keffer
abtriictnen, hernach foll mang etlidy mal gieflen, und wieder abtricinen,
varnad foll mans auf ein gefitertes Sibel thun, und in ¢inem rarmen
Simmet fiehen laffen 2. oDet 34 Tdg 5 darnadh foll man wieder nehmen ein
halb Pfund fchon Eanart: Rucfer gum fieden, wie jum erfeen, dic Specerep
im Keffel ein wenig warm laffen werden, und den 4ten Theil in den dargu
aehorigen Tradhter gieffen, und fein dunn aus ten Fradyter lauffen laffen,
unb gefthroind umtverffen, fein gemad) gbteiickern; e8 darf nidht fehr nag
fepn, nur gleich das uber undiber gerourfit; roann man nun-meynet, ¢
epe Frauslet genug, Dg!f man ihn Den ucket nicht gac nehmen, ift e aber
nicht Frauf genug , fo nimme man meht ucker, man follg sum legten ein gans
tie halbe Stund abtrickern, und in der IBarme behalten,
454, Den3Jucker Pinac 3u machen.
11 bewm Sucker 7 Pinat muf man Fein harten Jucter nehmen, er laft fid
nicht gern siehen , wird bald hart; man foll nehmen ein Phund toeiff Cos
noni« Shebt, odex fonften toeichen Sucter , daran foll man gieffen anderthalb
sMaf flieflend Taffer , und ob cinem Kol Geuer fiedenlaffen, darnad folle
man jut Hand haben grwey runde Holkel eines Finger dick und lang, die
le man legen in ein Daferl Faltes Wdoffer, rann nun der Jucker dicklet
witd , foll man der £Holfel cines darunter drucken, und alfobald ing Falte

. aRaffer oerffen  tiber ein Eleine TWeil foll mans wieder herqus thun, wann

der Sucker gav bart daran ifty fo fol ‘l]nan bag Hlkel ing SRaul nehmen,
3 und
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undden Jucter mit den Jahnen heeab gchea, bleibt dex Sucker alg tvie ¢in
G136, fo foll manilyn ¢in voenig in Das falte IBaffer halten , und geidhroind
ing Maul nebmen und geroeiffen 3 gerfpringt es als roie ein Glag, o hat
er guug, it eraber nodh etwas §ah, fo laji man ihn ldnger fieden, biger
die Prob hat; Darnach muf man ihn auf einen$Nacmiftein, Der mit unges
faleenen Butter suvor gefchmiert ift, gieffen, fein weit voneinander ; dars
bep muf eingefchraufft fepn ein guter eiferner Sdhrauffen , ¢ines guten
Gingers dick, und einer guten $pann lang, den muf man qud) mit :Buls
ter {dmieren, und in der @t}fﬁffel ein 1mbertum s SNebl bey der Hand
faben, darein foll man die Hand duncken, und den Sucfer nebmen, alfo
an den Schrauffen werffen ,und gefdhroind giehen, big v toeifi oird ; toann
er nun weif genug ift , foll man ibn auf ein weif Pergament , Das mit
Vmbertum  Nebl beftedhet ift, thun und in dag Pergament eintvictlen,
und unter die Achfel nehmen, daf er fein roarm bleibt, aledann foll man
mit der rechten Hand ein Bipffel nebmen von Dem Sucfer, da muf ein ane
ders Menfch ein Scheer haben, die mit Butter ge{chmiert ift, und fo lang
man De::fuder haben will , mit der Sceer abfchneiden; darnadh muft du

en abge{chnittenen Sucker fein gleid) giehen und drdben, und fein grad auf
den ifch legen , alfo lang ligen laffen, big ex roavm ju effen 1ft; oann er noh
sdbift, ober fich an 3dbn legt, muBer ldnger ligen.  Darnach ol manihn
i einet Geftadl behalten , darff nicht gar ju rarm fteben.
455 Alerley Rravel und Blimiwerck mit Sucker
tibersieben.
miﬂn foll Tragant in Rofen. Waffer weidyen , und dburch ein Thch! dbrus
cert, und ein £5ffel voll Sucfer darein rihren, Daf 8 witd wie ein
Fleines Kindgs Kochel , die Krautl und Blaml foll man damit mit einens
Pembfel fiberftreichen, und dacnach in Elein geftoffenen und gefahten Jus
cEer yooh! umbehren , daf fie fiber und dber it Bucker tibergogen fepn,
parnach auf ein Papiex legen , in einer Terten - Prann , oder bey einem
Ofen Fiihl abtriickern. DieRibes Beerl oder Fetrel Fan man gleich ale
fo tibergichen 3 allein die Nibesi muffen gar tructen, und Dic Weipel ein
toeniafiberdorrt festt, und man muf nue in dem Bimmer triickern , niche in
Der Torten Prann,
476. Dasaufgeworfiene Zuckerwercksumachen, -
9)?% foll fchdnen voeiffen Qraaant uber Nacht in Jimmet s oder NMofens
- Waffer roeichen , und durd ein dicked Tud drucken , dag er gar veft iff,
und in ein fteinen SNdrfer thun , und voobl tioffen mit dem allerfeineften und
fc onfien Bucker , Der ein drepmabl acfdbt 1ft, Daf ein vefter Targ 1witdy
pondemfelbigen Taig foll man heraus nebmen, nach Gelegenheir dee Nos
delg, und gefabte Stavek auf ein Papier firdben , und in eined Smgtfir;:
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bick augroalcEen , den Nodel dDarauf drucken, und fein nach dem IMNodl hets
augfdyneiden , barnad) in einer Tovtenpfann badyen, fo gehen fie hod auf,
aber man muf feben, dag nicht braun toird, und die Slut mug unten und
oben gleich fepn : will mang abev gefdrbt haben , fo nimmt man qus dee
9pothecten allerley Barbtircher , Die weicht man uber Nadyt im NRofens
over Bimmet » Waffer , und roeicht den Tragant dateins man mag fie audy
pon den gebogenen SNEveln qusfthneiden , fo werden fie audy gar fchon,
aber man muf auf Oblat legen, fie gerbrechen fonft, man mag auch bon dies
fem Reug allerfey machen, Holehippen , Brefel, und dergleichen.
457, POiemandas durchfichrige £yf mache.

m‘éln foll gar fehydnen Tragant fioffen, und gimlich viel Rofen , Waffer

daran gieffen, Dag ev voobl sergeht , darnach durd) ein Tarchl drucken,
bafi e in Der Dicen ift, woie gav ein dinnes Kinds s Kochel, Daf man ihn
gicffen Fan, gac lauter ; darnach foll man nehmen den fhdnften drepmal
gefahten ucker, und daren rihren, dap ev dick wird wie Girieh » Kod),
bas foll man alfo fiehen laffen; wann man etroas madyen toill, darju man
pag Efi bedarff, fo foll mans ein Tag juvor madhen,, [o gergebt der Jus
cEer Davin , und wann mans aufitreichen till , foll mang in ein beiffes
Raffer ‘[e&tn . fonftiaft es fich mci)_t‘fgem auffteeichen, man muf mdt faff
ritheen, fonft witdg nue teiff und dick, und nicht fpifelet und durdyfichtig.

458. taufiagins Lebselten.

g‘t’;‘;mm 1. Pfund ungefchdlte andel , wifche den Staub darvon, alds

dann ftoft mang gedblich, aber fein gleich, und gang ohne Jugicfien,
mwannd geftoffen feynd, nimmet man 1. P fund geftoffenen Sucker, 8. Yoth
aMund SRehl, geftoffene Bimmet, daf fie braun darvon terden, SNufcatnuf
gefebnitten, {o viel man will, mifch alles rooh! untereinander, und {hiag 6.
gangse €yt Darein, und macheden Taig darmit an, man varff nicht alles
auf einmal daran gieflen, dann ¢d bald pergoffen, der Taig muf feft ans
%Jmad)t werden, darnach auf Oblat gelegt, unb nach dem Brod, oder

aftetten bachen. k
419. Gure Gewirgs Lebselten.

g\f‘;mm ein P fund ftbdnes SRehl, ein Pfund gefioffenen gefdhten Jucler,

¢ Rimmet, Rdgl, Mufcatnuf, jedeg 1. goth, Das Gerviirs; alles groblecht

serfchnitten , 5. Eprflar, 3. Eyrootter, wobl abgeFlopfft, und den Taig das
mit angemacht , und Lebgeltl daraus formirt.

a6o. YDieman die ftiffceleren L ebseltl mache,

gi‘! ng gefchnittenc andl, Piftagt, Jimmet , Ndgl, Pomerangen Schale

en, alleg untereinander, man nimmt auch ein Cyrflar, und topffts fein

faimig ab, darnad) nimm Bucker, und riihrs unter die Eyrklar, als toie ein

KL, und mach mit demfelken Taigl Vie SNandel ab, man nimme agd)
w5
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ucker Dargu , o [af mans baben will, darnad) nimme man Oblat, und
chneid Sebeltl vievecFig, und fireicht oben auf ein Baffer: o, und badye

¢8 fein fchdn.
461. paftoral « Lebselel.
Raudy gu ein Pfund Mandel, ein Dfund Rucfer ) die ManDdel Flein gés
ftoffen , und den Jucker {chdn gefabet, alsdann ein halbes Dfund Jus
cEer Dick geldutert , und Die geftoffenen Nandl hinein, und abtricEnet , und
abkiilen laffen, Davnad) mit Dem halben Pfund Jucker abfnitren, und
audgemacht , und fein diinnaqusroalgen , und Lebyeltl:ANoDel Davan getruckt,
und 2. Stunbd lafien fehen, damit fie nidyt auseinander tinnen.
 462. Lebjeltlvon griinen Pomerangen 3u machen.
@ib pas Gelbe von Pomeranfien an einem Ribeifen herab , Dasd
Sriine binde darnad) in ein Tichl, und |iop ed in ein fiedendes T3afe
fee, lag ein Sub hieviiber thun, thue e8 hernadh ge[chromd in ¢in Faltes
Waffer, und das thue fo lang ,bis die Bittetfeit heraus Fommt, tricfer
hetnach die Pomeranken, bafi fie gank trucken twerden , ftof fie in einem
fteinernen Ndxfer , giek dargu femont« Safft, und alleeil geftoffencn
Sucker, nadh und nad ein £offel voll, bis e8 witd tie ¢inTaig darnach
mach Lebzelten daraus,und truckers auf einem Bretl.
463- Yeiffe £ emoni + Lebseltl 3u macben, mic Aepfel oder Rits
ten vermifchs , von Aepfel werden fie jchon wetf, aber von
Rucren gefcbmacher,
gti'gmm ein Citroni, thue-die gelben Schallen davvon, darnac) reibe bas
Reiffeinein frifdyes Waffer, lap e halbe Stunb roeichen, aledann
Den geriebenen Cifroni aug dem frifchen IRaffer genommen, in ¢in S lichs
fein gebunben, und in ein heiffes Waffer gefiofien, dap die Raube roeg Ferint,
ghuees heraus, legs aefchroind in das faite Waffer , darnad) nimm der
Gitroni, unter ein halb Pfund durchgetriebene Kitien , oder Aepffel geriihrt,
und nimm ein halb ‘Efunbfcbﬁnm voeiffen Sucker, fiof igu Elein , mifch ihn
unter die Kitten, la ihn fieden, big er fich vom Reck {chalt, alsbarn in ein
Schiffel geftiictt, lak thn Gber Nacht fteben, algdann auf das Papier
ben Sebyelt s Gorm aufgefividyen, und nady Sefallen dex dicken Wodel ges
druckt, man fan dag Saure von itronen fchin abldfen, und daruntey
mifhen, gleid) wann mang vem Feuer will heben , man mufi aber Achs
tung geben , Daf die Dif nicht ju adh bingu gebet , wann fie jroep Tag
auf dem Papier liegen, mufi man fie fchdn abledigen. Daf fie feinvdfch twus
cEen oerden, fo bleiben fie invoendig fchon fafftig.
464. @ute Cirronis Lebseltl 3u macben,
@E}tftlid} nimmbdie Citroni,{dhneid die gelbe Schalen herab, dhneide fiegar
Ficin , bindsin ein Thchlein, lap ¢8 fieden, bie Das Hanbtige davon t[fsi,
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alédann nimm aud bag Weiffe von den Eitronen, jhneid es i Ruben,
thuecs in ein Sud) einbinden , lafwebl fieden , big fo weich roerden , Dag fie
fidh jerftoffen laffen alsbann nimm ein Pund Sucfer, der grob geftoffen ift,
und 3. Bierting folche yejottene Sitroni, und den Bucker gar wob! unters
einander, bis gac Fiein ift, aledann thue die %{Eftoﬁepr Citroni in emn Beck,
fers quf ein Glut, thue ein @aures pon den Eitroni darein , und die gelben
& balier aud, {o viel du wilft, aledann witd e feines Taigl » mache die
febyeltel Daraus, thue e bepm Ofen teticknern, fie fepnd gewif gut,
465, Yienbergers Lebjclren,

S“R'ﬁmm ¢inBaibe , ober wie viel du madpen wilftDdnig) fek ¢8 jum Feuer,

baf ¢é fiede, fo lang. big e8 .mphch hraup werde, tiibrd immerdar fm
fieden, nimm Semtnel s MNehl , fchitt das Hidnig darein, Dann mimm jevs
ftoffenen Pfeffer, gefchnittene Mufcatnuf und Fmber darunier, mad einey
Saig, aber nicht u veft, waige ihn aus, drud b in dic Miodel, aber nicht
4u ick, Dann {ie terden im Badpen dicker,, tiah aur el Bret Mebi, und
leg Die £chyelten Davauf, bach8 ineitiern Dren uber ehye du 28 hinem legeft,
muft du e8 mit IWaffer tbertvifdyen, dab fie nidht meblig fepn, und wang
fie {chier gebachen, fo nimms heraus  (eg8 WICDE QuT il anders Rret,und
tiberfiveichs mit einem roobls heiffen Ldaffer, thue ¢8 roiedet in Den Ofen fo
lang ,daf fie nur fberecacEnen, man Ean in den Ofen am exften einen probis

ren, wird eg bldtterig , fo ift Der Ofen jubeif.
466. YWefje Englifche Lebselren.

mi‘fmm éingeroeictten Tragand , fo viel du wilft, ffof Sucer barein, voel:
dher Fleingefabetift, hernach nim den T aig, und frifche Lemonifchaller
Elein gefchnitten, aud) gav einvoenig MundsNehl darunter , walg den Taig
aug, dructihn in die D26vel, leg ibn auf die Oblat, und badhs fein Fiblund
fangfam , dafi fie fein weif bleiben, roann Du es aber braun wilfi haben, fo
nitmm getibene Zimmet daruntet , fie geben irm sBadhen hoch auf.
467. 1E9f « Lebzeleen, -
%Dn neugelegten Eyern nimm die Kiar, und eintoenig Rofen s Taffer,
viabramit einem faubern Loffel roobl ab , viibe immersu ein 26ffel voll
gefihten Sucker dargu, bu muft fo lang ribren, bafi, wann man den Hafen
umbchret , nichts audrinne , bernad) nimm datuntex flein gefchnitten eine
gemachte Gitroni, aud) gefchilte und grob geftoffene Manbel, riihre wohl
darunter, ﬂfﬁgﬁ auf Oblat, {chneids in Form, oie Eleine Matcipan, bey
einem feiff:n Ofen, ober in ¢iner javten Pfann getriicEnet, vie man das
Suefer s Epfmadt.
468, Deruckre Lebzelten von Lenonis Saffe. -
Jmm (chon gefdbten Bucfer , und frifthen Lemonifafft , fchneid Lermonis
fchiller gav Elein, nimm ein wenig bgr;u ymach ein Taigl daraus, miab!g
n
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hn mit gefahten Sucker aus) drucks in hilgerne Middel, trickers an e
$ufft, oder in einem warmen Zimmer, fi feynd gut, rwanng neu fepn,
469, 3immets Lebseiten su machen.
g‘t@nm ein halb P fund SRandl Elein geftoffen,nimm den Safft bon 3. 00CE
4 Semont, dacnach fie {afftig fepn, ju unter{thicdlidymalen ,mifche davs
unter 1. Pfund Stdect, und 1. Pfund dhdn gefdbten Jucker, und ein Sim¢
“metftupp, fo gefaht mufi feyn, von Lemoni die Schaller , das toiircke alles
ol burdheinander ab , fchlags avf ein Oblat, badys tabl.
470. YDiemman die fpringenden Lebseltl machen foll,
gt'-jmm 1. Pfund Bucter, gief; ein Seitel Waffer darein, wann der Suckee
Darin gergebet, fo fek ibn aufein gute Glut, und lagthn fieden roie e
gutes paar Eper, alédann thut man dag Serourg darein lafté audh ein
©ud thun . Seroli:f Fan man nehmen, darnad) eines gern gerofichit hat,
N dgert, Fmber und Mufcatnuf, hernach fephemang herab, und vithe ein
{choneg Mebl daveinr, Dap es e Taig roerde , den man ausroalgen Fan,
toalg ihn aug, wie ungefebr ein guten Mefferructen, algdann pruck ibn in
die SNaol, ein Bret muft dick mit Mebl beftedhen, und die Lebjelten patauf
legen , und gleid) nach dem Brod hinein thun , ober wann Der Ofen nidht aar
subeif rodre, mafte mang hinein fegen jumBrod, und wann fie gebachen
epn, nimme ¢8 heraus, thug vom Bret herab, und Fehr dad MNebl barvon,
o ool audh von demm Bret, leg8 tieder auf das Bret, und befleeichd, {hlag
ein ober goey Eper gang auf) rubrs jimlid), ein gute 3, 26ffel voll geftoffenen
?ud‘fr bacunter, mit Diefen beftreichs, thus wieder in Ofen, [af aljo ¢in
leine T0¢il davin, dag fieabtefictern, fo fgn fievecht.
471. Hiagen: Serigel.
m&‘jmm 1. Pfund Sucker, 4. Loth eingemachte Citroni, 3. Loth eingemadys
te Symber, 5. Soth Mandel, 1. Loth Jimmet, 1. Duintl Nufeatblilye,
1. Quintl Nager!, die Stuck miffen allegleich und gleich gefhnitten fepn,
wann diefes gefdhehen, muf man bgnﬁSucfer su Eleinen Sticflein jerfchlas
gen, und 1, Seitl Waffer Darauf gieffen, und auf dem Feuer {ieden laffen,
big er flieft, algdann vom Seuer gehebt, jum erfien das Eingemadite, Davs
nach Das Seroiieks , ju fesst die Mandel darunter gerithet , und toann et
anfangt dick ju werden , fo muf man in Die papierene Haufel oder Mavs
melftein gieffen, roann fie falt und trucken fepnd, gehen fie gern herab.
‘ 472. Blaue Veigels Seetigel
(s:?)tﬂlid) nimm 1. Pfund oder 1. halbes [chdnen Sucker, fofi ihn Flein, bruck
den Safft von einem Lemoni daran, famt ein wenig frijch) Brunnens
sBaffers Dag der Jucker fein feudt werde, feg es tber ein Fleines Slitl und
riihe Den Sucker wol auf, [af ihnnicht su lang fieden, witff die abgefdnitienc

<Beigh davein ; tihrs wobl unteseinander, docy nidyt lang,, febiag den Q:‘!‘ﬂf
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aufoin ginnecnes Teller, welches vorhero mit Schmalg gefchmi
nﬁrd;} (-.'b&ncin ihn ju Striel, und (af Falt oerden. & gelchmirt fey, Dars
473. Gure Ropf+Srerigel,
@&Rﬂh‘d) nimm 1. Pfuad Sucker, hernad) das Beroirs, immet, Smber,
MNagerl, 1- Loth Nufcatnug, Snufcatblihe, 1. foth Soriander, Sus
beben, ein halb Loth Aneif, Fenichl 1. foth, Kimmel ein halb Loth, dag
alleg mufiman tlein floffen, und den Bucker in ein meffinges *Dfdndl gethan,
und einn Seitel odet halb Rofen - Wager daran goffen, und mug fein langs
fam fieden laffen , big Dag e8 geftockt , darnach fdhlags auf ein ginnernes Tels
ler, und fhneid Schnigel davaus. _ /
474. tiemoris Jeltl,
9 nimme ein hald Pfund Jucker, und ein halb Pfund Meh! burdeins
ander ,thue abet ein tvenig barvon jum auémadien , dann nimm drey
neugelegte Eper, und einDottet, fpridie ein wenig Effig in ein Hiferl ab,
und nimm ein Seph s Phann, fewhe iha aufs Mebl, mad ein Taig daraus,
wet oill, Fan ihn ¢in toenig pfeffern , walge den Laig inDicke emes Meffers
ruckens , und madh Jeltl daraus.
477. Gednle;Jelel.
mﬁln nimmt 4. oth fchdnes Semmel s Nehl, und 5. Loth gefdhten Jus
cfer , fchlag 3. ganse Eper toohl ab, und mady ein Taigl, riibrs jroep
@tund , [hymier das Bldtl mit Aar, und tropy darauf, in der Groffe,
woie toeiffe Sucker - Jeltl, bachd fublalk von dieferm Taig Fan man Strifel
machen , {chneid Oblat, und gief Den Taig davauf, nicht gu viel auf einmal,
bamit ¢t nicht abrinne, auf der Seiten fchneid gefhalite SRanbdel langlecht,
unb belegd tibertodrts oben fhrems, bache ineiner Torten; Plannen, wann
fie fchier bachen fepn, fo nimms heraus, und befireichs mit Tvagant s Epf,
bachs toieder, fo fepndfiefertig. 7
476, Det Rayfecin LemonizSelcl.
Rittich nitmm ein halb Pfund fénen Bucker, bon 2. Lemoni den Saffe
dargu, ein Bierting Nanbel, einer halben SRRuf grof gerveicfeen Tra.
gant , diefed alleg fiof; Elein , alsbaun nimm Hon 2. Epern bag Weiffe, Flopff
¢8 vool ab , Dafi esiff, toie ein Faim, mad) ein Taigdamit an, nih von einem
Semoni die Schaller, gar Flein gefdhnitten , darunter ein roenig Jucter sum
Ginrourcben, ann der Taig fertig, druck thn in die INSDL, legs auf Oblat,
und baché fubtil, oben mach Koblen, wie unten, fie lauffen gar {chdn auf.
477, Einweiffen Ritten s Saffe dbet Die Spalcen , und in die
tiovel sumachen.

| mﬁln foll pon einem Gitroni dag Weiffe fehneiden ju diinnen Bidtlein,

derfelben 2.gute Hand voll nehmen , und die Boken von den gefots

tenen Kitten, Darvon man dag Gﬁutea abgefchnitten hat, diefe folle man
% §ete
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serfcbneiden famt Dex Kernen, ¢in 6. oder 7. folche Boken, und 2. Saufs
fen voll rohe ungefdhdiite Kitten s Spaltl nehmen , daran foll man fuifh
S3affer gicffen , und auf einen refchen Keuer fieden, bid bie Kitten s Spaltl
und Citront weich roerden , alsdann jroey Hand voll Spdltl ven Birn,
epffel darein thun, und nod) 2. oder 3. Sud thun laffen s taf dre Spaltl
ein woenig erfaiten, Darnad) folt man alles durd) ein flacces Tud) treiben,
darnach roieder durd) ein Tudy fephen, dDamit niches dickes darein Fomm,
und der Safft {chdn lauter roird ; von Diefem Safft folle man mebr al8
¢in hatbe 9Nag , und doch nicht gar 3. Seitl gu einem ‘Pfund , und ein ‘Biers
ting Sucfer nehmen , und fwan Dex Sucker jergangen, auf ein refthe Kobls
Glut feten , da bald anbebt g fieden, und fauber ju faimen , und alfo fiee
den laffen , bis ex gejtehet, darnad foll man thn wieder ¢in 2Weil auf einem
Fleinen Olitt fiehen laffen, Do ev nicht mebr fied , und fauber abpaimen , fo
Pan man ibn itber Spalten , ober in die M5OI gieffen.
478. TDie man Den rochen Zieren - Saffc macbhen (oll.
opmm frifche Kitten , [hate fie ficlyon, fchnerd fie i ein faubers Hifen
b Blatlet, daB Das DHdfen eben voll fey, giep Das Héfen voll mit heiffen
SBafjec an, laf bey cinem Seuer fein gemad fieden, verdectter, ein halben
ag, vaf der Safft {dhdn getbfarb dacan wird , feyd ibn in ein Fibles Ses
fchirz o laB tber Yeacht fieben, prep parnady den Safft von Kitten aus,
nimm auf ein Halbe Safft, ¢in halb Pfund, uud 2. £oth Sucker, laf ihn in
cinem Bect jugedectter gemach fieden, bis ex geftebet, je gemadyer et fiedet,
je {chdner und tdther wird et gief ibn in Die Nodel, voeldye gleichfalig juvor
it Waffer genekt fepn, er municht u lang inden SNOdeln fiehen, e gehet
fonft nicht geen heraus.
479. YDie man die rothen Ritren s Spaleen einmacben {oll,
m?tn nimmt fchone groffe Kitten , woijd) fauber ab legs in ein toallendDes
W3affer, laf nuc folang fieden, Dag ein toenig weich ju greiffen fepn, nue
nicht ju viel , nimg herausd, fchalte fie fchdn, fchneid aus emex Kitten 2. ©pals
teri, {chneid den Kern und das Steinige darvon, nimm ein Pfund Jucker,
unb fduter ihn mit anderthald Seitl Waffer, nimm ein halbes Seitl, oder
mehe folden @itten « Safft darein, roie oben gefchricben, Den man ju dem
rothen Kitten; Safft braudht, [ag fieden , wdg ein halb Pfund Kitten,Spals
ten, und leg fie in Den Bucker, lap wolverdedter gar gemach auf einer Slut
fiedenein 3. Stund, fo werden fie fchdn moeich undroth, nimms hevaus auf
¢in eller, laf Biih[ roerden , beflects mit Simmet und Nagert, eder nur mit
Citroni legs inein Glak, odet 3 bgel, ven Safft laf nod) ein roenig fiedes
big ct geftebet, gieBibn Gber Die Sypalten, o fepnd fie gevecht.
430. YDie man die weif Spannijche Larwerg machen foll.

i) An nimme Die ganten Kitten, wifc) fie fauber ab  legs in ¢in ﬁebgg;?
[
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Wafier, laf fieden, bis fieweich gu greiffen feyn, fo nimme heraus, weicke
.:,.uuolz_»,jgotb Qucker in ¢in Waffer, giek aber nidit ju viel maﬂeﬂtarqn,
fchall barnach die Kitten, und fchneid das Befte herab, und rdg 6. Loth,
fets Den Sucker auf ein Seer , und (duter ibn s , (af ibn gimlid) bick fies
Derr, thue dann die 6. Toth Kitten davein, lap gefiyroind fieden, betfaima
fein, thuees in Die Slagl, :

g1. YDie mandierothe Larwergmachen (ol

4 !
m?jmm bie gan'ge Ritten, und wifch fie fauber ab, und legs in ein fies
Denbes Vdaffer, [

af ein woenig fieden , Daf nicht gar ju weich merden
fchatig und fchneids parnad gu Blatl, nimm ¢in halb Pfund Bucker, gie
bavan ein balbes Seitel folchen Kitten s Safft, tvie man ju dem rothen
Sutten;Safft braudht , tduter den Jucfer darmit, nimm darnad ein Viers
ting der gefchnittenen Kitten , laf ob einer ©lut gugedectter gemad) fieden,
je Ianger €8 fieD , je vither ¢8 toitd, nimm auf die lest Lemoni » Schiler,
und Gitroni darein, giefiné Slifl. NB. ilft du rothe oder reiffe Late
wergmadben , fodurchgefcplagen ift, fo machs alfo, dodh dap die Kitten
burdhgefchlagen werden Dudh ein ®icbel.
482, Eingar IuteKlttemeali‘m,
m?in foll von den ge&nttenen ttenfpalten den ausgepreften Cafft nefs
men ¢in hatbeSNati , 3. gute Sauffen voll wolyeitige Toeinbeer, die foll
wan serflampffen, und mit famt dem Safft in obbemelten Safft {dhitten,
und darin fieden laffen, bis e fchon Wieirelbraun witd, darnach durdyfeye
fen, und Die Hiilfen roobl ‘auﬂt_ruct'en; alsbann folle man ju jeglichen }-olt
chen Seitl Safft nehmen ein ‘Bierting Sucker, und miteinanbder ficden lafs
fen, big et gefiehet, Darnach folle man gav Flein gevolrfelt gefdnittene oo
monifchallen baran thun , undnod ¢in renig fieden laffen , und in ein hobes
®laf gieflen.  Diefe Salfen Fan man jum Bratens geben, wann mang
it einem FBein abtreibt s aber man Fans audh auf ie Schalen geben, wah
mans fein Stucktveif heraud faft, und mit Confect beftrdbet,
483 Diecruckene Ritren, Spalren einsumacben,
9tn foll Die Kitterr» Syalten alerdmgs inSyrup cinmadyen, man fols
le fhdne groffe Kitten fiedenr, Daf fre feinn alle gleich durchfotten feyn,
nidyt gav toeicd)  nur pag fie fich greiffen I_Clﬁfﬂ,. fauber fdallen, und eine i
2. opet 3. @ pltel fihAeiden , das Steinige rooht heraus , und mit Jimmet
beftecten , bamnach i ein Tdgl ridyten, und ben Jucfer in Der Dicken fieden,
daf ex fich ein enig aufgieht, und dariber gieffen; darnad) folle man fdyds
nen Sucker fieden, fo viel, Daf ex Haar gibt, dody nicht fo viel, als ju den
Belten giefien, barnad) folle man i mit derm Reibholg in der Pfann wohl
ftavet reiben, Daf er weipiidit roird , in Det Dicken , als ein Kinds Keodh; die
Spaiten miffen uvor auf einem mert;rl ol abtesicEnen, und bey %'gm
3 fen
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Ofenwobl abteiictern, darnad) (oll mans im Sucker umbehren, daf er fein
biinn davan hangen bleibt, und einen neben den andern aufs Reiterl legen,
und in einem Badh  Ofen oder gar beiffen Stuben gefchroimd truckern, fo
Bleiben fie intoendig fein voeich , man foll auch mevdfen, wann man fie tri
cEert roill, foll mang guvor in dem Sycup, Darin fie gelegen fepn, jimlich
voeich ficden, und noth mebr Sucfer daran legen.
94, Das fchone durchfichrige RitcenwercE 3u machen.
9)}!_1& die allerfchdnften Kitten , fo nicht roth und mailig feynd , gar roeidh
ficoen , und wobl bick fhdllen, damit nichts rothes dabep bleibt , und
nus Das befte herab fchneiden, und gefthrind durch ¢in enges Sieb (hlas
gen, nut toas geen durchgehet s und tweil man die Kitten durdichldgt, foll
man toieder ein ucker fieden, Damit fie nicht lang {tehen DSeffen, man foll
auf ein halb Pfund Kitten ein Pfund des allerfchdnften Juckerd nehmen,
denfelben gar Flein gerfchlagen , unddarein 1. Seitel {chones Laffer giefien,
unbd fo fang fiedenlaffen, daf wann man ein Tropffen in ein faltes Waffer
fallen [aft, ex von Stundan geftehet , und jwijchen Den ‘[jingcrn alg ein
SBachs vouslen &ft, darnach foll man die Kitten darein vubren, big fein
giatt toird; man wmufnicht gar fang cibren, ed wird fonft nit burchfichtig.
Dyarnad foll mang in diedarsu gehorigen Model fchlagen, Diefelben juvor
ing heiffe Waffer legen, unbcfbernmb int einex &tuben , dDoch nicht gar in einer
warmen Stuben laffen trucken roerden, twann mans in emer gar warmen
Stuben triicinet, beFommen fie eine gar grobe Haut, eé mup auch nidt ju
Falt feyn , man fang aud) mit allerlep Sarbticher gefdrbt machen, wann
man diefelbe in bag Taffer toeicht, Dap man ar den Jucker gieft, und mit
blauen Kotn « Blumen - Safft Fan mans fdyon blau farben, dag e8 fchdn
an Seftalt gefotten, und die Kitten davein gevicht fepn, twann man nur ein
Flein 25ffel voll Diefes Saffts davein gieft, man mup nimmer ficden lafjen.
SNan Eand auch mit Den Bdlgen von {hwarken Weinbeeren Weirelbraun
farben, wann man die gar wobl aqusgepreften Bdlg in dem Wdaffer fiedet,
Daf man an Sucter gieft, bis e Di¢ Tarbe annimmt,
485. CitronizSdballen einsumachen,
e Eitroni muf man langlicht ober tund {palten, und 9. Tag im fris
{chen Laffer ligen laffen , alle Tag in ein frifches ABaffer [egen, mit Der
Hand von ein Sefchir: in dadandere legen, hernach fest man in ein gro[;
fen Bect ein Waffer iber, und [af fieden, man falg Das Waffer fo viel , ald
man ein Gleifchfuppen falit, und roann das Waffer fied, fo legt man den Ei
¢roni Davein, und [af ik jimlich robl fieder, fo biel man ihn roeich oder hart
haben 1oill, und nachdem legt man ihn roieber in ein frifches %aﬁet,_lﬂﬁ
ihnein halbe Stund liegen , unb [egt ihn in etliche frifche TBdffer alizeit tiber
eine halbe Stund 3. ober amal, bernach leat man 150 auf ein jaubers ‘%téfé)s
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’ daf et wobl abtricEnet, und legt ibn hernach in dag Difen over Sejdyirz,
’ bgrﬁinrmm?ibn baben toill ; ben %cﬁer fied man aud unterdeffen , man [dus
0 tert und fied ibn, und gieft viel Waffer darauf, daf er gar diinn ift, und gieft
: ihn, wann er Falt ift uber den Citroni, und fdywert den Eitroni ein wenig,
) vag der Saft dariber gebet, und iiber Den anbern oder dritten Tag fied
man den Sat wieder , aber nur gar toenig, dap er nue nit bald dick roird ;
ven Fuckeroder Citroni haben roiv nie gervogen , fondern nady Sedunchen
D genommen, daf nur det Saft alljeit vobl daruber gebet den Saft fan man
= fo lang fieden , bié man {iehet, bafi ex gar toobl in Den Citroni iff gegangen,
o hecnad) darff man ibn nicht mebr fo oft fieden.
p 486. YDie man das Cicvoni s Rrauemacben (oll,
i Rittich fchneid ich den Eitroni in die Gtiffe, rvie es mid) geduncht , und
Y @ baf fein {chén langlichte Schnisl werden, bernach thue thn in ein Hiis
l fenund falé thngar toobl, gief ein Waffer Davan, dag fibex den Citroni geht,
4 lafifiber Macht alfo fiehen, hernad) fied ihnin einem Waffer , aber nidht gar
1 ju piel, toann er anfangt ein toeni qurc_bﬁtbng §u roerder, fo thue ihn vom
i Geuer, und fephedas Waffer ab, {chitt ibn alfo i ein Schaff fuifches Wafs
3. fer, dag thut den Citroni roieder tefch madyen, und lag alle Stund ein friz
i ches daran tragen,, den anderten Tag leg ibn auf ein faubers Tudy, dager
4] fipfch abtriicEnet, und [dutere einen Jucker, hen%wﬁ Falter dariiber, laf
Al ibn ¢in ag alfo fiehen , ben anderten oder dritten Tag, fo fied den Sucker
U wieder, muft aber ein Stuck Jucfer darein legen, dag thue jrwepmal nadhs
i einander , fonft wird der Saft 3dby , voann alsdann det Eitroni nicht mehy
;‘t mafferig voitd, und der Sucker die vechte Dicke hat, fo darf manihn nims
n v
in e fieDetl, 487. Den bléitleten Cicroni3u mad,lm.
. Riitich fchneid den Citroni Syaltenweif da das Saure heraus Forint,
in @ unb die Spdltl thue in ein Sefchire, falge fie, grep Wafjer bavan, lafi eg
b {iber Nacht Datan fiehen, hernady fephe dag LWaffer herab, leg fiein ein qn,
Ders , und alle Tag gwepmalfrifches Waffer, 1afi fie 3 TAg alfo fiehen, glge
: dann todg fie, unb nimm auf ein Pfund ein Bierting Jucker, davauf (dhiee
i ¢in halbes Seitel LWaffer , und lautereihn, Pen €itront aber laf in ein 2Wafe
et fer fieden, Doch nicht u viel, thu ihn gefchroind in ein frifches Waffer, und fo
’f* etlichmal abgefrifeht, alsdann abgetvuckert, und in Zucker gefdyitt , simich
s lang, big er fhdn durchfichtig wird, , ,
it 488. Y0ie man die gefcbabene Citvoni mache,
act Nmm den Titroni reib ihn an ein Ribeifen, big an dag Sayere, bers
[aﬁ gt nach vdae ibn, binde ibhn in ein faubereg Tudy U0 dberficd thn in ein
:de)r I faubern Waffer Dap dag Fittere davon Feme aufein Prund Citronimuf

a6 - man nehmen 3. Plund Jucker, den mup man Iutern, auf 1, Prand %&;;
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cher , ein Seitl Waffer giefien, wuf ibn fieden laffen, bis et fich fpinnt , hees
nach laf lgﬂ ¢in toenia Babl roerden, thue Den Eitroni davein, unD fertiibs
reihn, Dag ec nidht Enopypert wird, oder bleibt , hernach muft ihn rieder fies
den, big er {ich vom Beck [deit, hernach Banit ein Semoni - Safft binein
drucen, dafi et ein voenig fut{diagt and in Latwerg « Gldfleinfillen, wilft
buiphnaber in Torten oder Keépffel madyen, fo nimm auf dag Pfund Citros
ni 5. SBierting Zucker, und in ldfer gethav.
489. YDie man die gebachelce Cicvoni macbensbue.
@En Gitroni hichelt wan gar quf einer fleinen Hicel, und weickt ihn
3. Taa, aledann (dutert man den Jucer gar pann, wie ein IBafjer,
und legt den Eitconi quf ein Tud), aber nue jo lang, Da der Bucker {ieden
ghut , Dann fonfien wird er gat 4db , und la ihn 2, Sud thun, darnach
gleich heraus » Dann yeann ev lang fieden thut , ticd er toeif , aber Den
©afft {ied man recht an die Statt, bict toie man ihn baben will, gicf tho
datiiber, mit einem Paypier gugedectt, aber nidht perbunden. -
490. Pomerangen ; Citvenis und Ropmaring Blabe
: feifch einsumachen. 4
g‘aﬁmm bie Blihenod) gugethan , gleich frifdh von e Baum, fef eln
ciRaffer fibet , und toanng uber und liber fied 1[owirff die Blihe hinein,
fa6 nod) 3. gute Subd bamit thun, hetnach fephg mit Dem l;uﬂ'etg ABafjer in
ein gané frifdyes laf abet nicht lang davinnen licgen  Dap fie fchydn roei und
durchfichtis fepnd, fo thue fie auf ein faubers Reitterl, nimm ein groepfas
chyes Tuch und (dyiets darauf, dag rwob abtricEnen , und mit einem Tud
sugeoectt , unterdeffen Fan(t du einen Sucker gimlich Dick fieden, tie marihn
fonften su Dergleichen Saden fiedt , wann dieBlube [dyon trucken, fanft
fie toieder quf ein Tud legen, hevnady thue es in ein Slag, [huttden Safft
Falt Darubet, Die exften 3. Tag muf er alle Tag gefotten werden, und Sus
cfer nachgeleat, fonften roecden fie gleidh vodfferig, hernach den Dritten Tag
fchaue,ob fie Die vedte Dicke haben, fo fepnd fiegut.
491, Gange Hogepetfcben einumachest,
@S;e gange Hikepetfch laf man an den Straublein madit ein Schnidl
nadh £ang i die Heer, und thut die Koenl und das Raudyefauber here
aug, a6 alfe an den Strdufer! hencten, richts in ein @laf, und gief ein ges
{duterten Sucker dardiber, in 3. big 4. Tdgen gieft man Den Rucker wieder
@b, und legt ¢in Brocken darsu laft ihn fieden, und alddann falter woieder
auf ie ﬁhégtpgtfd') goffen , Di8 Fan 3. bis 4. mal alfo gefdhehen, o feynds
gut. - NB, Die ganken fﬁtmfcbﬁrlmg an Strdufierin laffen, macht mav

aud alfo. 3.2
492, Die grinen Agres und Jwefpen einsumadbern.
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aus, [aff in einen Fupfernen Sefchice fieden, in Dem felben TWaffer fiber Nache
ftehen laffen, Des andeen Tags die Agredin ein Glasd gethan , und gelduters
ten Sucker dartiber goffen , in 3. Tdgen rieder abgoffen, ein Brocfen Jucker
nachaelegt , unbd diefen gelduterten Bucfer wiedet quf die Agres gegoffen dig
Pan qudh 3. bis 4. mal gefcheben, fo fepnd feferfig. NB. Die griinen Sroes
fpen werden audh alfo gemadyt , allein fie ganfer gefotten werden , und
nichts audgeldf. _ _ ‘

481. Die Yeirel, Ribefel, Dientl, und detgleichen in

Aucker einsumacbhen.
9)??[11 nime 1. Pfund Bucker , den [Gutere mit 1. Seitl Waffer, darju
nity +. Pfund fdhon Spanifche Weirel, fufie halben Theil von den

Sitdng!, legs inden gelduterten ucker, laf fieden, folang big fie fdydn roeidy
toerden, alddann inein erdenen Weidling uber Wacht ftehen laffen , Des ans
bern Tagé die Weirel abgefihen, die Sulg nody einmal gefotten ; und
die Weixel in die heiffe Suppen gelege, hernad) aberfahlen laffen und in
Die ®ldffer gefullt. NB. Alfe aud)pte?[marc[len , Die SNarillen, Perfig,
KittenSpalten , und decgleidyen Fricht, machet man aud) alfo, allein rwas
bergleidhen groffers Obft, nimt man auf . Pfund 5, Vierting Juckee,
und laft defto beffer fieden.

482, Diedwefpen aufdie Confects Schalen sumachen.
@3{;‘[11-\1; dim [chéne groffe, und toobt geitige Srefpen , und ridht o8

hiip(d) in einen weiten Weidling , oder Dergleichen Sefchivr hinein, die
Gsting! indie Hidhe, hernadh Idutert man den ucker, nad) Sedunclen, daf
bie wwefpen bebectt toerden, wannet alfo hup(d) dick gefotten ift, fo fehiee
man ibn fiedheiffer dariber, und lafid daran fiehen, foldyer Sucfermug 2,
oder 3. mal alfo gefotten werden, big bafi man ficdht daf die Jroefpen (chin
grofi angeloffen fepn, hernady tructert man Diefetben an der Sonnen, oder in
einen ganfi Fublen Ofen, beftvdbets mit gav ein twenig Sucker, und leat e in
die &dyalen gum Gebrauch, :

483. tMufcatnue einsumachen,
g)?llfmtnuﬂ die fdhdn und gut fepn, legdin guten TWein acdht Tag, dary
nach ourchfuchs rohl mit ‘Si}aqellt_, unbd giefi tieder ein ftarcken fris

feben WBein daran, alfo faf mehr 8. TAg ligen ., Dann fo waidh e8 3. Thg ing
aiaffer und alle Tag ein frifd) davangoffen, dann gics ein gelduterten Sue
efer Daviiber.

4%4. Ylland Wursen einsumachen.
6@[3.19{5 fie nachder Breiten yu Stucken,, fied fizin einem Waffer, bid
fie fich burchgreiffen taffen , [af e8 ubertructern, gief gelduterten Sus
cker pavan, feph ihn oftab, roie den Citronen, fo bleiben fie fchonund gue
und feyn gut jum Herken, :
481,
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485, TJmbee einsumacben. o
g'tﬁmb ihdne Benedifecheweifie Jmber, fchab die allenthalben faubet, gieB
ein fcharffe Laug davan, lag davinn 8. Tagligen, algdbann purchitichs
wmit friemen , gieB wieder ein frifche Laug bavan , und laf Darinnen ligen
14. g, bis fie weid) werden, alédann rooh! ausgerafchen, in ein fris
jches ABaffer gelegt, und alle MNorgen ¢in frifches, big die faug herqus
Fommt , dann laf es iber Racht in den ichern triickern , und gief einen gés
{auterten Bucker dariibery ich [ ¢8 allemabl einSud thun, bunckt mich
beffer gu fepn, dodh mag mans alfo auch verfuchen.
496. YDalfche YTuf emsumacben. _
g‘tﬁmb am St Sohannis Tag , dieJeup ehe fie holkig wetben , burchftich
fie mit einet ¢abl, wobl durd) und putch vielmal, [af r4. Tdgincinem
cBaffer ligen , alle SNovgen ein frifches bavauf gegofien, dac alte Watfer
foeg gethan, wann fie weich genug roorden, magft du ¢8 fiber Nadt tyis
cBern, undein aelduterten Sucker daruber gieffen , Falt voie iber Die Citronty
unb oft wieder gefottenr, Daf Der Rucker in einee rechten Dicken bleibt ,
fchrocr fie roobly man mags audh in Hinig alfo einmadhen , und mit gutem
Gerotivf beftecten , alles sufammen , inein mefjinges Peck, und lapesd ob Den
Koblen fieden , big ed geftockt, und auf den“Papict nimimer bucchichidgt ,
fo thuts in Sehachteln. :
487, Domerangern oder £ emonis Schaler.
gﬁﬁm bie Schdler, und fhneid fie deines Sefallens, rodffers 8. Tdg i
¢ frifden Brunnens XWaffer, alle T ag ein frifch daran gofien, darnady
fchneid das Lieifi gav fchdn darvon Jlduter Dann den Juckernicht su ik,
aiefihn Falter Dariiber, juvar aber fied Die Scdler, in fiedenden TWafjer jims
lich, und gie Faltes Lafferdaran, und triicFerd ehedu den Jucker Daran
gieft ,voann man den Jucker dicEmacdht, fo zicht er die Schaler jufammen,
wann et 3. Tdg daran geftandenift, fo fied Den Jucker reiedet Davan, voann
der Rucfer wieder gar dinn davan wird, fo fied ihn tieder , gieibn aber alles

geit falter Davan. {
488, Himbeets Miarfchaler.

g’\f‘jm ¢in geffoffenen Bucker, der abey gefabet ift roie ein Mehl, thueibn i
L ein Dfandl, nim ein audgetruckten Himbece s Saft, febiitt ein bifl
Hm dagd anbetin den Sucker, big daf fibet und itber gernc ift, alsbann fef
ihn auf die Slut, big es will anfangen ju fieben , algbann nin 8 rweg , NI
ein sHBretl, das {chon gemachtift, dargu, nes ¢in toenig ein, fdhuitt diefen ane
gemachten Sucker davauf, ein 3, SNefferrusien Dick , af 8 Falt terben , algs
pann{chneide die Narfdydten herab , und hebs auf, wilft du Lemoni s Safit
unb Eleine gefchnittene Lemonis Schdller darunter nelymen, {o {tehts bey V1Y,

bie Ribeflund Weinfearling SNarfchalen fepnd: eben alfo su machen ,ﬁaég
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baf du Fein Lemoni s Safft davunter nehmea darfiE, roeil fie ehe fau er feyr,
aber Lemoni» Schaller Fanft dbu darunter nehmentvann du toilft.
489. Dendurchficheigen Reofens Fucker sumachen,

g’e’j‘mb ein halb Pfund Rofen, die abgefchnitten feyn , auch die fhdn roth

fepn, und ein *Pfund Jucker , thusinein IMNorfer, fooft ein feg Jucker,
fo oft ein£eg Nofen , und ftof gat Flein, davnad) thus in ein nu'ﬁmg_es Beck,
unbd gief ein tenig Rofens Waffer daran, trud ein Lemonts Safft das
rein , fo toird er fein roth, tihr thn alfo abec ein Slutl, aber nidht lang, fo

ift er fertig. -
6 eig 490. YOeinfthatling: tlavfchalen.
ER Smb der frifthen LBeinfcharting , brock fie vonden Stinglab, prefie bew

-

Saft daraus, und thug ihn in ein verglafivtes Sefhirr, darnady nimm
e fchdnften Canari Bucker, gerfchlagt ihn mit einem Holkern Hammer oder
Seblegl, inder Grdh, ald ein Hanif ; oder Hivfdh» Kernt, und eines Theild
ein wenig Fleiner, darnach thut man denzerfchlagenen Sucker 1. halb Pfund,
in einverglafirte Scuffel , gieft deg ausgeprefien Saft darliber, viihr ihn
mit einem Schmale s Bretl, in 2. Finger breit, ftdts durdheinanbder, fo lang
bip ber Sucker durd) und durd) naf ift, gleichie ein fefter Taig jum Sermis
weln, darnach miffet ihe antiere Furse Bretl haben , und hebt darnad ein
nach demandern aus der Schiffel ) wie berouft, und legt es nadyeinander
auf ein gienens oder auf einen Fupffern-Bledh, (ag 8 alfo gemach in einer
simlichen roarmenStuben trictern, und wann fienun trucken genug twers
Den, fo giehet ein Stuctnad) dem andeen herunter, und wann fienicht ool
len hecunter gehen, fo haltetDag Bled) beederfeits aufein Slut, folang big
€8 crwarmet, alédann werden fie herunter geben, darnad) thut fiein ein
ausgefiitterte Schachtl, feget Jie m i Kaftl, 0ap frenicht su feucht oDer ju
toarm flehen, fo_bebalten {ie ibre JRithe und natiirliche Farb und bleiben
Frdftia. NB. Dedgleichen Fanman von Lemoni » Saft auch foldhe Strigl
oder SNarfdhdlen machen und fonderlichvon allen, was da fauer iff.

491, Galanteria: Reapffelvon Jucker.

;J\:'}mh SNandl, fo vrel du wilft, fchroelg und sicheihnendie Hautab, fiy
{ fo Flein alg voie MNebl, gichimmer ein LBaffer nach, dag nidht Oeling
werden, Doch nicht gar viel, ftof darnach ein gevibenen SucPer unter pie
SDanbeln, auch nicht gar su viel, vimb darnad die MNandelnin ein meffinge
Plann,und trirckers auf ein Fleinen Sliel ab, firdhe cin Jucker auf eits
$Brety und thue die abtricferten Nandeln darauf, wircks mit Sucker jus
fammen, al8 wie ein Taig, walge ibn ausgu ein BIdtt, doch nicht allen auf
einmabl, fall eingemadyte Sadben datein, fhlag den Taig dariber und
vubrd um und umab, badys-in einer Tortens Pfann, wanns flbertr_ftcfe;f
P2 jepnd,
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feynv, madh dag Jucters Epf batauf , und thus woieder in die Pfann, biv Do

das Enf in bieHidbhe gieht, feynd fie fertig.
. 492. Hobelfchaiten sumachen.

g}f‘jmb ein halbes Pfund SNanvel, 1, Bierting ftof aroblet , undden atls

detn Bierting fchneid Elein fiafelet , gich etlich Qripfiel Waffer baran,

unb geftoffenen Jucker, fo viel, daf [t wied , fehneid gant viereckete Blatl

won Oblat , fhmiers darauf fo ick al8 ¢in oMeffersRucken, du muft Sem onis

thaler aud) davunter mifdyen, (af bachen, Daf ¢8 wenig braun toird, tibers

fiveichs mit SuckersCnp, laf wiedet bachen, bofidas Ep§ wolabgegogen ift.

493, Die Bobmifcben Bufferl 3u macben.

g‘ef‘jmb ein Dfund des fchdnften Sucker, fdhe ihn durdy ¢in enges Sicb,

nimb von 2. Eperndie Klar , Flopfs wobl ab, ruck pon einem Lemont

den Saft darunter, roann er aber gar {aftig ift fo nim ihn nicht gar, fhneid

die Schdler gar Flein darunter, mache alfo ein feften Taig an, dev fich touvs

cen [4ft, boch nicht gar gu feft , mache Kugerl daraus, rie die SchupKus

gerl, bache fie ineiner Torten s Pannen fein Eibl , Dag obenund unten gleis

e Glut fepe.
494 Aufgeloffene Tfchotolada,

@‘mﬂlicf) nimb ¢in halb oder gankes Pfund Tfchofolada, veib8 fechdn Flar

juNehl, wie qudh ein Rucfet, thues in einglaficten Weidling , {hlag
Epexflar datan , fo viel daf ¢in Taig wird , der fich walgen [aft, thue ibn auf
einn Bret , firabeunter fich gefdbten Jucker, dap fich nicht anlegt, mach Dars
aus Sebseltl , Buffert , nach deinem Sefalien, Fanft audh in allethand NI
drucken , wilft, Fanft auf Oblat legen, unbdin g orten s Pfann Fibl badyen,
oben toenig, unterfich aber mehr Slut, wann du aber nicht wilft, o bes
ftreich bag Blech in der Tovten s Pfann mit Tax , leg batnad) bie Sachen
barauf, und bachs Fihl wie oben, hernadh I Falt wetden, fo ledigen fich
die gemachten Sachen felber ab.

495. Springerl 3u machen.

g‘eﬁmb 1, Pfund Jucker, frof und fabe ibn, nimb 24. Loth Mebl, und

mifdy datunter, nim Jimmet, Nagerl, Mufeatnuf und Lemonifchaler
fchneids fo Flein alg Du Fanft, mifche eg auch daruntet, machs anmit Spers
Flar , und femoni + Saft, mad) den Teig [0 dick, alg buFanft , Endt ihn wohl
ab, talg ihn aug am dinneflen toieein Papier , druck aufeiner Seiten den
siodl, laf ein paar Stund fiehen, tarnad bachs Semmelbraun, lag Fibl
werden, uberficeidys mit einem Bucters Cof, leg 8 toieDer in Die Tovtens
Pfantien, dagdag Eyf Blattern gibt , laf Eubl wetben.

496. YOie man die Bauren s Rrapffen mache.
sﬂﬁmb 2. ganfie Eper, und 3. Dotter in ein Haren , und Flopf8 twohlab,
I imb in balbTfund Sucker auch in den Hafen, und Flopfe embgll:ge
At

hat
git
Sa

SR«

s

Len
me
nim

Cal

den
fche

met
erfi

499

new
aus

mer
frifc
nich
aud

tha
gu f

b,




e gl L o e R S e e

T el W S . Ty N

- - W

|

H

Roch : Buch. 1y

hatbe Stunb, nimb grob gehactte SNandel 4. Loth , und lang aefdhni
Eif!‘m%: Sdhaler, quch Mufeatblizhe und Mebl fo viel, Dagﬁ%ig }l;tﬁ;ttet?;
Saigl wird , darnach nichid meh gernbre, und aubetargelegt, und mit
Snandeln beftectt undbachen, oben aufmebr Glut, ald unten,

497. Tujquecicet ; 25800,

b ein halb Pfund Hdnig , felbiges {chon geldutert, Nager! , Smm
cjomm ;sl}feqﬁ'er, Coriander, jedes 1, Loth, 2. Mufcatnuf ;lf;ﬁ; m}ne:i
emoni die Sdhdler diefe &tuck alle grobled)t gefchnitten, und inbag war,
me Hinig gethan, und ein toenig nut dem Serofirh fieden laffen, Darnagy
nimb Bad  Mebl, thue es untet dag Hinig und Serviirk, mache ein feiften
Taigan, Endt ihn toobl ab, legibnin ein Tovten s Pfann, (af ihn 3, oder 4.
S tund bachen , oben mehrer &Slut als unten.

498. ‘(B'rt'té'ﬁe fNMandeln,
mg‘jmb 1, Pfund SRandel in ein meffinges Beck, fef aufe Feuer, lafrds
ften, bifi flegan Diirrund havt toerden, manmuf es allegeit umroens
ven, dag fie fich nicht verbrennen, fchutte felbiges aufein faubers Sudy, rois
fdhe fie ab,Daf Fein Staub bgtqu_fb!ﬂbt, nimb 3. Vierting Jucer in ein
Beck, gieh cin halb Seitl Waffer davan, lafifn fieden, bif ex wol fchrwims
wet , thue die gerdfien Mxandel hinein, [af mit dem Sucker toobl rifien, bif
er fich roobl an bie SNandel legt , al8ob fie canditt fepn, alfo feynd fie fertig,
499, YOieman die GranPagl,oder Lebseles Lauber mache, odeg
wasmanwill, von fTiandel, oder Piftagi. Taig,
9‘\?31115 geftoffene Manbdel ein halb Pfund , aud) gefibten Sucker ein halh
L J3fund , nimb darvon ein ‘Bierting Jucker unter die SNandel, unbd in eiz
tem Beck abtriicinet, alddann nimb den anbeen Jucfer jum triickern, und
ausmadhen, audy ein abgeflopfte Eyerflar darunter, und darmit abges
macdht , man macht den Taig mit Spinat, man muf [hinen Spinat nehs
men , und laffen fieden, algdann das [elbige Taffer hHinvoeg goffen, und 1y
frifches TWaffer gelegt, und auégebalgt, und unter dbie MNandeln gefoffen
nicht gar gu viel, dap vechte Sarb hat, unten und oben ein €pf, und bachen
quch oben mehr Slutaldunten.
sce. Pagl 3u machen.
%ﬂegmb r. Pfund Jucker, v, Pfund [dhones MMebl, Simmet 2, Loth , N,
get! 1. Loth ,von 3, femoni bie Sddler » Diefed alle untereinanpey ges
than , batrnad) (qQIag 6. frifche Eper daran, und arbeits ab, todh nicht gar
tu feft, mache Kugerl baraus, legs au fein :Bled) , (o juvor mit Way beftris
chen, aber wieder mit einem Tud fauber abgeroiftht ift) badys feinbraun
ab, fo fepnd fie fertig und gut.

-
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% ror. fiarillens Pagl. ‘
%Umﬁ 6. Pfund Matillen , fieds im TWaffer fo lang, bigihnen anbebt die
¥ Daut abjugehen, fchAls fauber, thue die Kern heraus  treibs durd) ein
toeites Sieb, nimb r. Pfand Sucker, g{licfj 1. Seitl Faffor darauf, laf ibn
ficben, 618 Ote victe Sropiten herab falien, thue die durdyge[dhlagene INas
villenbinein, tag e fieden, bif ed fich wobl vom Beck abfdydlet, thue gez
fabten Sucfer Darein, tberteicEers nber Dem Feuer, roalge grofie Slecken
aug, drucfe runde Lebyelten daraus.
soz, YWie man die Weireln 3u den Gebrarenen einmadche.
g‘aﬁ‘mb fchone geitige eireln ) die nicht mailig feynd, wifehe fie fauberaby
¥ thue die Stingel davon, legs inein Glag, fo oftein Leg Jucker, [0 off
ein Leg Weireln, bif esvoll ift, man muf edaber wobl jucfern ; hernadp
gief ein guten Wein » Effig davein, Daf der Effiguiber die IWeireln gehet ,
binds su, ftich mit einec Spenadl £8chel dacein ing Papier, la Den gans
gen Sommer an der Sonnen ftehen , fiebleiben gank volifommen , und fepn
%ar gut suden Sebratenen, aud in higigen KvancEheiten gut ju den Las
ungen.
s03. Das Genuefifchein die HTSDel von Jwefpen.
m?m foll iber die Jroefpen ein heif fiediges Waffer gieffen, und 1. Wiers
telftund fteben Laffen, fo laffen {ie fich Die Hautlabsiehen, darnach foll
mans su Spalel [chneiden, und gu einem Plund Swefpen 1. Prund gefahs
ten Sucker nehmen, und in einem Beck aufeinem Xolfewer fieden ,bif ed [ich
pon der Pfann fchalt, darnady in bogene M ddel fchlagen , und tricern,
i §o4. Gemeine Pifcoren.
@El}lagegum Srempel 8. Eperinein tieffe Schuffel , fchlage fie ool durch
einander , 1. Pfund gefloffenen Jucker, tiibrs unteremander, thue drey
iertelpfund Mund - MNebl darein, fhlage e8 o lang, bif der Taig e
voitd, dann je [dnger du den Taig fhlage(t, je fchoner die Pifcoten roerden,
toann der Taig genug gefdlagen, fo nimb die Pifcoten- IMddel, Die von
toeiffem Blech gemadht fepn, Flein und [dnglicht, eines halben quer Fingers
hoch, beftveiche fie mit frifchen ungefalgenen :Butter , die serlaffen ift, wann
ver Ofen fertig , fo fille die Formen mit Taig, nim Sucker, det twoh! getricks
net, und Elein geftoffen ift, befteabe fie Damit, {dhieb fie aefchoind in den
Ofen. Dumuftroohl Achtung geben, damit der Ofen nicht ju heif ift, dann
viefe Badherey ift in einem Augenblick verbrennt. Nan muf den Ofen offens
laffen, Damit du allerveil Fanft darsu fchauen, wann fie div all;u braun wers
Den , fo giehe fie nabe dem Ofen: foch gu.  Sfte aber Sach, daf fic Ferne
Sarb beFommen wollen, fo decke den Ofen gu, fbaue dodh oft hinein, daf
ﬁ’ nicht verbrennen. ‘Nimeineberaus, fdhaue ob fie genug haben , roelded
du feben Fanft, voanndyeine entgroey bricht.  ann fie gebachen, fo;wff%z
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fie gefchiwind aus dem Ofen, und nimb fiealfobald, toeil fie warm fepn aug
Den Gormen , wann der Ofen Falt toorden, o fefie fie auf Papier, einesd
neben dasd ander, fchiebe fie wieder in Ofen, damit fie tricfern,
sos. Schnees Pifcotenvon Jucket.

gﬁﬁm ein Biertlpfund clavificivten fdhonen Fucker , laf ibn ficden toie ein

! Syrup , oder wie ein Rojen s Sucker , thue das Weiffe von 2, Apr davs
ju, fchlage eg ol burcheinander, mache langlechte DHAf! auf Papier, und
badhe ¢8.

soé. Piftagi Pifcoten,
6@1}6& bie Piftaki in heif T3affer, {Tof fie in etaem NSefel , mifchefie
unter den ucker, toeldyer ju den Schnees Pifcoten angemadbt ift, fo
teerden fie fchon gean.
goy. Geneine LFlarsepan.
9‘\;"5111 bie SManbdel, nemlich 1, Pfund, die [f feon, [halle fie, toirff fie
Ein Elar Saffer, nim fie aud dem Waffery lege fie in einfchén tweifies
Sudy, damit fie trucken rerden, fioffe fiein einem ONSrfer, thue ein wenig
Rofen s Waffer darunter, damit die TNandel nicht oblig werden , dumuft
Die Dyandel ftofferr, bis fie gang Flein werden toieein Mebl, baf exaudy
simlich feft witD, roann die SMandeln geffoffen, fo thue weiffen Jucker ein
halb Pfund oder drey Wierting darein, ffofje es tvol mit ben SNandeln uns
tereinander, thue bad Weifje von einems Ay dargu, wann e wol geftoffen,
nim ¢8 aus dem ONOefel in ein ginnerne Schiffel, thue e aufein faubern
Qifdh, beftrdh e8 mit Zucker,und arbeite e mit den Handen.  heile den
Saig in fo viel Stuck alg du wilff, thug in die Model, oder mady fonft Fis
guren daraug, twas du wilft, wilft du Torten davon madyen , fo laffe es cines
Thaler dicE. Thue ibn 1 Den Ofen, laf ibn tricEnen, aber der Ofen muf
gar gelind gehaigt fepn, eriff warm genug, wanndu die ‘Dafteten audgesos
gent baff.  <Rann der SNargepan gebadyen, fo siehe ihu hevaus, madhe dag
Gph dartiber) toig vorfin vevmelde, fese es wieder inOfen, und laf ed aufs

faufien.
i rog. Von Piftagen Llarzepan.
@(—i"t Piffagen Margepanwwitd gemadyt, wiedie vorhergehende von {iifjen

SRanbel; weifen gang gran iff, fanft du allerley Sadyen: darqus
madienr wann du SNoedel hafky als grune Acbesfchadl, Syargel; Avtiz
fchocken, ober fonfien reas du yoilfi.

s09. daafeinuf flarsepan,

@ e Hafelnuf toerden gum Margepan ugeridye, voie die TNandl wornach

bu dich qu vichten, Die Palteten : Vecfer in ranclreich nehmenin
ibre Nargepan und Macarcnen ¢in toenig SNund-IMNehl,DagWeif von Cyrn
thun fie unters €vB, diefes machetihren Margepan bleich.

s10, Ties
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s10. Tieckifch Papier. 3 {

g‘ei‘im fihdn voeiffen Elein gefdhten Sucker nad) deinem Sefallen, ermonis
Saft feph durch ein Tudy, thueden Jucker in einmeffinges Beck auf

¢in @lut, lag ihn voohl heif roerden, gief den Lemoni s Saft an den erhtent
Bucfer , lafl 8 jufammen fieden in Dex Dicke eines Kochd, nim Blument
nach deinem Gefallen, [chneids Flein, laf Gbevtriicern, rihrs dDarein, l¢§

Blecherne SR8l auf ein Blat , und gieg daein, wanng havt witd , fo thue

€8 heraus.
s11, Die Lemonadi.
%‘ei‘;m aufein Maf Whaffer, 6. fafftig Lermioni, druck den Safft darven
. “in dag Waffer, und balgs aus, jucters mit gelduterten Zucker und Fuht
€8 ein.
512, Das Erobeer ¢ Yaffer sumeelincken oder das Gefrorne.
'mﬁm 2. Pfund Erdbeer, und 1. Maf Waffer, serdruct die Erdbeer, fulls
it ¢ein S&cEl, fo von Betul ; Seintwat gemacht ift und gief von diefer
Maf Waffer auf die Srdbeer ind SacfL, daf fein Flar durchrinnt, giefalss
dannvon ein gelduterten Sucker barein, daf fiif wird, und Euhlé roohl ein ing
By, aud wobl bis recht gefrirt, roaun du roil(t, MR
§13. Das Gefrorne von Jicbernifl odet piftagi.
g‘t?jm 4. foth Sirberndl, oder Piftasi, wafch fauber, von den Piftaks
¥ “thue die Haut herab, ftof und teibs durch ein ib, nim 1. @eitl
FWaffer, und thue das Durchgetricbene in ein Sackl, giep bas dBaffer date
auf, gucters mit dem gelduterten Yucker, und Fipl8 ein, NB. Fiann man
wwill einfliblen , daf e8 gefroven toerd , fo nimt man Enf oder Schnee, das
Eof Flein gerfdymettert , oder geftoffen, und Salk darunter gemifcht, fo
Balts die Kditen , dafi nicht das Fyk oder Echnee gergebet.
s14. YOeirel: Safe 3um Oein avFiefjen. A
An nimt die Weirel, fo von Stingeln abgesupft fepn. ftoffe fiein einent
fteinern SMNdtfer mit Lern und allen , pres den Saft darvon qus  laf
ibn ein Paar Stund fteben, das fich das Dicke am Boden fest; auf ein TNaf
att nimt man anderthalb Pfund Bucker, und 1. Loth Fimmet, ein Loth
Mdger!, fephe den Saft in ein langhaljetes Glas, dag GBlas mup nur bis an
Half mit Saft fepn, fchlag den Sucker u Fleinen & tiicken, und das Seroiivh
thue fchneiden, thue diefes alleg ng Glag ju dem Saft , vermache bag Glap
ot , fest edan die Sonn, {o lang fie frafft hat. e8 hat Fein @efes, voie lang
¢8 inder Sonnen ftehen mu§. Gieg unter den Wein . fo haft Weirel, W ein.
ri5. Yiemandas YeirsYaffer mache. :
g‘\ﬁm 2. Bieet! fehdne faubere abgegupffte frifche Leipel , Darvon I5fe en
t gute Hand voll KLern heraus . ffof foldye m eimem o éefer , thuees

ben anvern TBeireln, jerftampie [elbige wit einem faubern hoiGenen
" peln; jerftampfie felbig Stempfl,
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& tempffel, Dagfiegant gerdruckt fepnd , und fafftig roexden, giey 3. WNay
sRrunnen» Waffer darauf, rihrs wol untereinandet , fdhiitts in einbhdrinen
Sact, lafi durchlaufien, mads fiifi nach eines jeden Berlangen.
516, YDie man den Ktbgsl-unbﬁc:niwarhngs Saffc beteiten,
und bebalten (oll diber ein Jabr, dannt man allerley
Sacben farbe, _
9)?% foll bie wolseitige Beerl von den &tingelabbrechen , mit einetn hit,
Genen @toffel in einem exdenen Gefehir: jermatfden, daenach iber ein
Kohl:Seuer fesen , und bey emer piertel Stund mit fatigen serftampfien fies
ben , barnad) in einén LWollen: Sad fchiitten, und das Lautere laffen durchs
tropfren , dafjelbe in einem ginnenen Standnet, fo unten ein Bichlen bat, in
cinem Seller bebalten , und oben darauf Baum: el gieffen.
F17. I,Dzlcb&[sEEafftfOber}itbul‘é}'uﬂb vergleichen 3u machen,
- foman 3um abgieffen brauche,

: g\‘a’;}mm auf 1. Pfund Sucfer 1. MNap ausgepreliten Safft, (ag folchen aber
L

vorhero etliche Stund {tehen, biff ev fid) fest, hernach fepbe ibn purch ein
faubers Tud), und gief ihn aufden Jucker laf miteinanber fieden bif ju eis
nem dicken Safft  oder Sulep wird, fo ift es fertig.

s18. Jucker s Burrer, ote

g‘eS‘mm frifchen Butter fo viel du wilft, nimm geftoffene DNandel simlich

biel, riibrd unter den Butter, darnadh tithr aud) wol Jimmet darein, daf
ber Butter fein voth wird , und ucker ,daf er fiiff genug ift, {thlag ibn dars
nach durch einfaubers NReutterl, Daf ed gerourblet roird, ehe man den*Buttep
aber burchichlagt , fefs ihm ineinen Keller, roannalles davein gefndtten ift,

s19, Rrebs: Burrer 3umachen.

@::}Iﬂ(:'c[; nimm gimlich viel Krebfen, {ieds ab n frifchen Waffer, hernach

nimm pon Krebfen die Schven und Schrociffel; (o gimlich viel fepn mifs
fen, (5fe das Bleifdh beraus, ser[top auf Das Fleineft , nimm auf ein halb
Pfund frifchen Dutter drey lebendige mittere Srebfen , ftof unter die obige
serftoffene Krebg » Schdren, alédann nimmen neue Rein, fo vorhero mig
W affer ausgebrennt iff fets aufs Kohls Geuer , leg Das halb Pfund Vutter
it Die SRein, fechiitt Dagd geftoffene darju, und vithes flets um, laf eine AW eif
fieden, hernach nimm ein Schiffet , und ein voeiffes T, fenhe Den twarmen
Butter durch das Tuchl fek an einFihles Ort, lap ibu gefichen, braudse
ibn nach Belicben,

Zolget Fiiralich befchrichen die Ordnung, vie man
fich im Effers und Srinden verhalten foll.

g)‘t?[n folget stoar iefer Ordnung gat toenig, fondern ein jegliches Land
gibt feine Speifen, wie e glivorten gebrauchlich , manbhat ¢d abee
q nue
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nyr darumben anbero gefelt, ju seigen wie 8 dem Menfihen am nusiichften
und gefundefien wdve. Dabero foll man die Speifen [o dinn , und fich
su verdduen am erften geben , alg Suppen, Kobl, Sypenat , weicre Aper und
Dergleichen , und Diefes Darumben , weilen felbige ( wann man die groben
Gypeifen vorbero genieffer ) nicht fdnuen unter fich Eommen , dadurdh der
SNagen vecderbt witd, und Fetnen Auggang bat, dap aifoeines mit beman:
Dern verderbenmuf, defaleichen follen allegeit die warmen Speifen denen
Falten vorgesoqen voerden. 9Nan foll auch die Huaer , Kalbfieifch, und
G1(ch vot vem Rindfieifch , und ABildbrat auftragen.

Hippocrares, und Gal=nus meiden , dag man deé Fage jroepmall
effen folle, roasd aber Kinber,uud roachfende Perfohnen, Ednnen roobl bff
ters effen , wie audy dieAlten, Diefe abet jedesmabi wewg, man baltet aber
darvon am gefundefien gu fevn, dap man des Nittags nad) GSeutigen, ju
Abends aber febt roenig effe, fo foll man aud) von emer SNablseit bif su der
andern fich der Syeifen enthalten, Damt fich Die Sypetfen jeoesmabl recht
verfodyen Fdnnen, bep der Mablzeit foll man offt und wenig trincken,, jrote
fchen Der SNablgeit aber gav nichis , dan: fonften Die Dduung Des Magens
dadurdh verhimdert wicd.  Aup Suppen, jlarde Seweyung, auf Jorn,
und auf das Baad foll man nicht glech truncken, e

Nadh der SNablzeit gebraudye ich des Ovjis und Confeds. bod) nidt
fberfitiffig, Der R, obwoblener harter Lonc.tuion, @_{d}iieﬁ er boch Den
SMagen . Galenus fagt: Daf Ter KaB, fo emes puttelmdffigen Alrer ift, am
getundeflen fepe; Den Butter abet folle man jederseit vOT det Mablgeit effen,
Der Rdttig beFommt febr rwobl, wann ex ia dec SRablzen genofjen voird, nad)
der Mabljeir verurfachet er ubelsriechende Duniie, und Auffteigen des Mas

ens. Nach vollbrachter Tifch» Jeit foll man fen anfiig hins und wiedes
pakiven , audh [o beliebt {aber micht lang) ein wensg tuben,
MRegijter.
it oelchen gu finden, tasd vor Speifen bey Den pornehmb(ten

SKreancEheiten Denen ‘Patienten tauglich, man Fan von diefen eine
ober Diganbere C‘Ep!tg nach Helieben fochen.

%f&v den Jugens Juffanden, fepnd die Speifcn wiebey Der

hedtica.

Beyden Apoftem Juffdnden, roic bey Der Dirz- und Lungen-Sude,

ey Der Golden s AVer, voie bep der Hellica. ;

Zey Oer Anging, HalssWebe und dHaifrichEeir, Die Sulk von Kerble
SKraut, £ol. 196, Num., :o0. aus Dem Argnep » ‘Hud) , nod) eine fol. 197,
n. 21, aus dem Arbney » Budh , darvon ein Loffel voll genommen , und n

uter Suppen ohne Salg getvuncien.  Stem die Sperjen, (o bey dem
athar: gu finden. ey
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