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448. Ochsin-zungen/ Zanye yanse oder scbweine/ hammen oder
scdll sken einzuwcicben/daß sie schön roth werden.

Iimm rothe ranrüben / wemscharliug,sied die ramüben, schäle sie und'
^ schneide sie schmttll-weiß, dl e weillscharllngstoß gar klein, mmm guten

eßig und saltz, und so vsst eine tage dee obbcmeldte« flelsches,dasman emwei-
chen WM, so oftt saltz, rotherüben und wcinschärlmg darauf, undsem
mit einem pftiem zerstochen die hanlmen, zungen und gänse, ehe man sie
einweicht, wohl das salß hmein gerieben, und wrhl beschwert, uudosstun^
gekehrt, daß dleobbemrldtc saure fnn darüber gehet, imsommer an einen
kühlen ort, im winter aber m die warme, daß das saltz wohl hinein gehet,
drey oder vier Wochen stehenlassen, und hernach in rauch gehenclt,mit wach-
hoider-holh offt geräuchert und fein vermacht, daß der rauch wohl darben
bleibe, und sie schön roth werden.

ten Sachen.
449. N?ie,nan zucke läutern soll.

^?ufem pfund zl-cker nimm em halb ftidelwasser, thue beydes zusain>
"^ men in eine pfanne, laß aufemem kohl feuer zergehen, und wenn es
anfängt zu sieden, so thue das weisse von einem ey, daß zuvor wohl zerklopfst
sey, daran, laß nuteinander sieden, fam.e das unsaubere fieißlg herab, samt
dcmey, uudwbdenMckeruochmttwelle sieden, biß das wasser fast gesot¬
ten lst.

4 sv. ^oniyznlaut«rn<und frücbtedamiremznmacben.
Wimm ein gut theil Honig, setze ihn aufs feuer, in einem meßinMM
'^ kessel oder pfanne. die man zum einmachen braucht, snnneoder schäume
es allcwett fleißig ab, rühre es um, damit es nicht anbrennt, willst du wissen
wenn der Honig genug gesotten, so nimm ein ganßes hüner-ey, thue es in den
Honig, fallt es zu boden, so ist es mcht genug gesotten, schwimmet es aber,
foistder Honig gerecht vor die fruchte. Nimm dieftüchte, welche du willst
einmacken,schale sie, etliche muß man zuvor sieden, als apffel und birn,
und was dergleichen ist, die andern als weirel, kirschen und der art, darf
man zuvor nichtsieden, welche man zuvor sieden läst, muß man wohl ab-
trucknen lassen aufm.em sieb, und darnach in dem Honig sieden lassen, und
ohne unterlaß abgefaimt. Willst du wissen wenn es genug gesotten, so
Nimm einen zinrerntn teller, laß etliche trrpssen darauf fallen, halte de»
telleraufdie seite. ist es, daß die tropssen feststehen bleiben und nichtabrin-
nen. so ists genug aeivtttn. wo nicht, so laß es länger ßeoen, a«f diese weise
kanstdu allerley fruchte whonig einmachen
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45 l. Wie man frücb« in most einmacht.
imm drey theil süssen wein-most, thue ihn in emen meßingenen kessel

oder Pfanne, setze sie auf kphlen: machst du aber em flammm-ftuer
so schaue wohl zu, daßes nicht anbrennt, laß den most sieden, biß zwey
theil einsieden, und der dritte theil wie ein syrup überbleibt, mache es, wie
oben mit dem Honig gemeldt worden.

Wie man allerhand fachen candiren soll/ von gewüry, fruchten/
auchblumen.

en zimmet mag man klein oder grob, wie man will, schneiden, und fein
truckneu, die nägelein müssen gar trucken seyn, venedlsch >wandeln un¬

abgezogen, an einem tuch fein gerieben, muscaten-blüthe fein aroß gcschi u-
te«; die fruchte, als citromn, lemonien, pomcrantzrn-schalau, b?rnen, nüs-
se, müssen alle zuvor in zucker eingemachr seyn,und wieder wohl trucken wer-
den.Krauter und blumenwerck muß man alles in einem buch fein glatt pres¬
sen und auftrucknen,daß sie glatt bleiben; oder durch emen gesottenenzucker
ziehen, wieder trucknen. und zum candiren behalten; mau tan das gewürß
alles durcheinander, oder «des besonder candiren. Was man nun candiren
will, soll man einrichten in ein kupffern oder zinnern aeschirr, das gliche
weite, oder unten ein wenig eng'r ist; darnach M/Mn neßmen auf ein
pfundst»ecerey zwey p/ü//d schöben, w/e vora^me/öt, c/ariffeirten zucker des
Hartesten und besten canarien-zuckers.und ihn sieden.biß er sichzwischendem
sinM evms ftnMMHs Vauz au^z<chm Väft. so soll mau den zucker kalt
lassen werden, also, daß man eme suppe auf das wenigste essen könne;
darnach soll man »hn über die specerey giessen, und ein dickes brettem, das
recht darein, darauflegen, daß es sich ein wenig beschwert, doch nicht hart,
nur daß es nicht über sich schwimmt,und der zucker eines messer-rückens dick
darüber gehet, alsdenn soll mans in einer warmen stube in die Höhe se¬
tzen, doch nicht zu nahe zum ofeu, und zwey nacht stehen lassen, darnach den
kessel gemach umstürtzen, und den zucker abseyhen lassen, ungefehr zwey
stunden lang in emer warmen stube, darnach soll man den kessel ein wenig
nach der feiten über eine glut oder kohl-feuerhalten, daß es heiß wird, als¬
denn Wmans umstürtzen, so gehet es heraus, darnach soll mans mit einem
messcr fem gemach voneinander thun auf ein pappier und ausgefüttertes
fieblem,undmemer warmen stubeüber nacht stehen lassen,daluacbsollmatt,
soder kessel sauberund trucken ist, die specereyen wieder darein richten, und
den abgeflossenen zucker mhmen,und ein pfund clarificirtenznckerdazu, und
ihn sieden lassen wie zuvor. und ihn ein wenig warmer als laulicht, ftin ge¬
mach darüber giessen,und wieder zwey nacht wie zuvor stehen lassen,darnack
wieder abgesihen.uud voneinanderklauben,und wieder übel nacht stehen las-
ftn,wle zum ersten,darnach wieder m den kessel einrichtenMdlauter frischen

zucker
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zucker sieden, in voriger probedarüber giessen, in obstehender warme, diß
soll mau so lang treiben, blß dick genug candirt ist, man soll «den zucker nur
iweymal brauchen, man kau den «berbliebenen zucker zu andern fachen
brauchen.

45;. Wie msn d<ls confecc weiß und krauß iibersichen soll.
^en zimmet muß man länglicht schneiden, desgleichen den ingber

undpomeranßen-schalen,dieuagelcm muß man zuvor über nacht in
wasser weichen, und mit einem schärften messer vonemander schneiden,
den coriander muß man zuvor über nacht in wein-eßig baitzen oder weichen,
und wieder wob, l trucknen, man muß aber iegliches besonder überziehen, dar¬
nach soll man nehmen aufein viertel psund specerey, ein Pfund schön canari-
en-zucker, denselben clarisiciren und sieden, biß er gleich zwischen den fingern
schlipsserig wird, und sich ein wenig zieht, die specerey soll man in einen con-
fectcksselthun, und über den vfen hencken, und den zucker aufeinem neben-
kohl-ftuer behalten, daß er warm bleibt, aber nicht siedet, die specerey in
dem tessel soll man ein wenig warm machen, und des geläuterten zuckers un¬
gefehr einen halben lössel voll, durch das darzu gehörige trichterlein darauf
giessen, das trichterlein muß über den kessel aussgemacht seyn, also, daß vom
ersten guß6berallimßwird, öarnach es wieder im kesselabtruckncn,hernach
sollman etliche mal giessen, und wieder abtrucknen, darnach soll mans auf
ein gefüttertes sieblein thun, und in einem warmen zimer stehen lassen zwey
oder drey tage; darnach soll man wieder nehmen ein halb pfund schön cana-
rien-zucker zum sieden, wie zum ersten,die specerey im kessel ein wenig warm
lassen werden, und den vierdten theil in den darzugehörigen trichter gies¬
sen , und fein dünn aus dem trichter lausten lassen, und geschwind um-
werffen. fein gemach abtrucknen; es darff nicht sehe naß seyn, nurMch das
über und über gewürtzt; wann man nun meynet, es seye krauslicht genug,
darfman ihn den zucker nicht gar nehmen, ist es aber nicht kraus genug, so
nimmt man mehr zucker, man Ms zum letzten eine gantze halbe stund ab?
trucknen, und in der warme behalten.

454. Den Zllsfer pl'nat zu macbett.
^udem zucker-pinatmußman keinen harten zucker nehmen, erläst sich

nicht gern ziehen, wird bald hart; man soll nehmen ein pfundweiß co-
nonien-mehl, oder sonst weichen zucker, daran soll man giessen anderthalb
maaß filessend wasser, und über einem kohl-feuer sieden lassen, darnach jöll
man zur Hand haben zwey runde höltzlein eines fingers dick und lang, die soll
man legen in einen topffkalt wasier, wann nun der zucker dickliche wird,
soll man der hölßlein eines darunter drücken, und alsobald ins kalte wasser
wcrssen, über eine kleine weil soll mans wieder heraus thun; wann der zucker
Zar hart daran ist, so joll man das höltzlein ins maul nehme«, und den zucker
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mit den zähnen herab ziehen, bleibt der zucker als wie ein glaßlein, so soll man
ihn ein wenig in das kalte wasser halten, und geschwinde ms maul nehmen
und zerbeissen; zerspringt es als wie ein glaß, so hat er genug, ist er aber noch
etwas zäch, so last man ihn länger sieden, bißer die probe hat; Darnach
muß manihnaufeinem marmelstein, der mit ungesaltzener butter zuvor
geschmiert ist, giessen, fein weit voneinander;darben muß eingeschraubt
seyn eine gute eiserne schraube, eines guten fingers dick, und einer guten
spannelang, diemuß man auch mit butter schmieren, undinderschüssel
ein umberthumb-mehl bey der Hand haben, darein soll man die Hand
tuncken, und den zucker nehmen, also an die schrauben werffen, und ge¬
schwind ziehen , biß er weiß wird; wmn er nun weiß genug ist, soll man
ihn aufein weiß Pergament, das mit umberthumb-mehl bestrauet ist, thun,
und in das Pergament einwickeln, und unter die achsel nehmen, Paß er
fein warm bleibt, alsdenn soll man mit der rechten Hand ein zipffel nehmen
vondem zucker, da muß ein anderer mensch eme scheere haben, die mit but¬
ter geschmiert ist, und so lang man den zucker haben will, mit der scheer ab¬
schneiden ; darnach mustdu den abgeschnittenenzucker fein gleich ziehen und
drehen, und fein gerad aufden tlsch legen, also lang liegen lassen. biß er
warm zu essen ist; wenn er noch zäch ist, oder sich <t/l d/ezäii/,e legt, muß
er länger liegen. Dae/mch M ,„<m M m emee geMt behalten, darf
nicht gar zu warm stehen. « ^

45,. AK«V^Kräuter unddVumenrverck m«zucker zu
überziehen.

lWan solltragandinrosen-wasserwelchen, und durch ein tüchlein zwin-
^^ gen, und einen lossel voll zucker darein rühren, daß es wird wie eil, klei¬
nes kinder-muß, die kräuter und blumen soll man damit mit einem Pin¬
sel überstreichen,und darnach in klein geflossenen und gefahten zucker wohl
umkehren, daß sie über und über mit zucker überzogen seyn, darnach auf
ein pappier legen, und in einer tortewpfanne. oder bey einem ofen kuhl ab,
trucknen. Die nbes-beerlem oder weixeln kan man gleich-also überziehen;
Mindieribes-beermüssen gar truckcn. und die weixeln ein wenig über¬
dörrt Wl, und man muß nur in dem zimmer trucknen, nicht in der tor-
ten-pfanne. ^ ^ « « i.

4;6. Dasallf^eworssene zucker werckzu machen.
«Man soll schonm weissen traqant über nacht in zimmet oder rosen-
^" wasser weichen, und durch ein dickes tuch drücken, daß er gar fest ist,
und in einen steinernen morst! thun und wohl stossen mit dem allerftinesten
und schönsten zucker. derwymal gefaßt ist, daß ein fester teig wird, von
demselbigen teig soll man heraus nehmen, nach gelegenheit des models,
und gefahte starcke auf einpappm sttäuen, und ihn eines fingers dlckaus-



Rock «Buch. 56,
.- . .. - ,,„.,,.,,,. ----------- .

auswalckenoderknöten,dasmodeldaraufdrücken,undfeinnachdemmodel
helaus schneiden,darnach in einer torten-pfannebacken,so gehen sie hoch auf,
aber man muß sehen,daß mcht brau» wird,und die glut muß unten und oben
gleich seyn: wlll mans aber gcfärbet habrn, so nimmt nian aus der apothecke
allerley farb-tücher,die weicht man über nacht m rosen-oder zunmet-wasser,
und weichtden tragant darein; man mag sich auch von den gebogenen mo«
deln ausschnelden,so werde sie auch gar schön, aber man muß aufoblat legen,
sie zerbrechen sonstman kan auch von diesem zeug allerley holehippen,preßel,
und dergleichen machen. .^>. .

457. wiemandasdurchsiHttFeesß mache.
Man soll gar schönen tragant stossen, und ziemlich viel rosen-wasser daran
^^ giessen, daß er wohl zergeht, darnach in ein tüchlein drücken, daß er
in der dicken ist, wie gar ein dünner kmder-muß, daß man ihn giessen kan,
gar lauter; darnach soll man nehmen den schönsten dreymahl gefaßten zu¬
cker, unddaremrühnn.datz es dicke wird wie ein grießckoch oder muß, das
soll man also stehen lassen; wann man etwas machenwül darzu man das
eyß bedarff, so soll mans einen tagzuvor machen, so zergeht der zucker darin,
und wann mans auffstreichenwill/ollmnns in ein heisses wasser netzen,sonst
last es sich nicht gern auffstreichen. man muß nicht fest rühren, sonst wirds
nur weiß und dick, und nicht spitzlicht und durchsichtig.

458 Muscnym leb zelten.
Wimm ein pfund ungeschälte wandeln, wische den staub darvon, alsdann
^^ stötztmanAgrdblich,aber fein gleich und gantz ohne zugiessen, wann
sie geflossen seynd, nimmt man ein pfund gestossenen zucker, 8loty mund-
mchl, geflossenen zimmet.datz sie vrMndarvonw«den,muscaten-nüsse ge¬
schnitten, soviel man will, misch alles wohl unter einander, und schlage s
gantze eyer darein, und mach den teig darmit an: man darffnicht alles auf
einmahl daran giessen, dann es bald vergossen, der te/g muß fest angemacht,
darnach auff oblat gelegt, und nach dem brodt, oder Pasteten gebacken
werden. . ^«. .

4 5 y. Gllte newürtz leb-zelten oder Pfeffer nußleltt.
HUimm ein Pfund schönes mel)l,ein pfund geflossenen gefaßten zucker, ziM
"^^ met, nageleinwuscaten-nüsse, jedes ein loth, das gewürtz alles gröb¬
licht zerschnitten, feyercklar, 3 eyer-dotterwohlavgeklopssr,und den teig
damit angemacht, und leb-zeltlein oder wie pfessermüßlein daraus forwirt.

460. Wie man die gestistelten leb zeltlein macht.
Mang geschnittene mandeln,pistatzien,zimet,nagelein, pomermtzen-stha-
"^ len.alles Untereinandernim auch eyelcklar.und klopsss fein faimig oder
schäumich ab,daznach nick zucker, rühls unter die eyeMar, als wie ein bleu
oder kochlein, und mach mit demselbigen teig die mandeln ab, nimm auch
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zucker darzu so süß mans haben will,damach nimmtmanoblat,und schneidet
leb-zelttein viereckige, und streicht ^ben auf ein wasser-eyß, und backet es
fein schön.

461. Pasieral-leb zeltlein oder pfessermüßkin.
Mmm aufein pfund wandeln ein pfund zucker, die wandeln klein ge-

^ stossen, und den zucker schön gefähet, alsdann ein halbes pfund zu¬
cker dick geläutert und die geflossene wandeln hinein,und abgetrucknet,und
abküh, eu lassen, darnach nur demhalden pfund zucker abgeknötet, und aus¬
gemacht , mld ftln dünn ausgewalgt, und die leb'zeltlein in das modell
gedruckt, und zwey stund stehcn lassen, damit sie nicht auseinander rinnen.

462. L.eb-;el lcin von grünen pomeranyen zu machen
?eibe das gelbe von pomerantzen auf einem reib-eifen herab, das grü-

'^ne binde darnach in ein tüchlem, und stosse es in siedendes wasser, laß ein
sud herüber thun, thue es hernach geschwinde m ein kaltes wasser, und das
thue so lang, blß die bitterkcit heraus kommt, und truckne hernach die po¬
merantzen daß sie gantz trucken werden, stosse sie m rmem stemern mörscl,
giesse darzu lemonien-sasst,und alleweil geflossenen zucker, nach und nach em
lössel voll, biß es wtrd wie einteig, darnach mache lebzelten daraus, und
truckne sie aufeiliem bretlein.
40). N)el//e /emon/en-ieb^e/^el« 5« macben/ mit»lpffe/noderquio

ten vermischt / von apsteln werden sie scb on wiiß aber von

simmeine citrone, thue die gelben schalen darvon, darnach reibe das
weisse in ein frisches wasser, laß sie cme halbe stunde weichen, alsdann

die geriebene citrone aus dem frischen wasser genommen,in ein tüchlem
gebunden, und in ein heisses wasser geflossen, daß das rauche weg kommt,
thue es heraus, legs geschwind in das kalte wasser, darnach nimm die ci¬
trone unter ein halb pftwd durchgeriebene quitten und äpssel gerührt, und
nimm ein halb pfund schönen weissen zucker, stosse ihn klein, mische ihn unter
die quitten, laß ihn sieden, biß er sich vom decken schält, alsdann in eine schuf-
ftUMürtzt, laß ihn über nacht stehen, alsdann aufdaspappierdenlebzelt-
form ausgesirichen., und nach gefallen der dicke auf das modell gedruckt,
man kan das saure von citronen schön amlösen, und darunter mischm,
gleich wann mans vom fener will heben, man muß aber achtung geben,
daß dlehitze nicht zu zack hinein gehet, wann sie zwey tage aufdemvappier
liegen muß man sie schön abledigen, daß sie fein rösch trucken werden,so blei¬
ben sie innwendig schön Mig.

464. Gute cüronen-leb zeltlein zu macbett.
Erstlich nimmdie citronen,schneide die gelbe schalen herab,schneide sie gar

klein, binds in ein tüchlem, saß es sieden, biß das Mdtige darvon ,st,
als-
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alsdenn m'mmauchdas weisse vondencitronen, schneide eswie rüben, thu
es in ein tuch einbinden, laß wohl sieden, biß sie so weich weiden, daß sie sich
zerflossen lassen, alsdenn nimm ein pfund zucker, der grob geflossen ist, und
drey viertel-psimd solche gesottene cttronen, und den zucket gar wohl durch¬
einander biß gar klein ist, alsdenn thue diegestosscne citronen in ein Hecken,
setz aufeine glut.thue das saure von den citronen darein, und die gelbe schale
auch so viel du wilst, alsdenn wird ein feines teiglein, mach die leb-zelte dar¬
aus, thu es beym oft« trucknen, sie seynd gewiß gut.

46s. UlllrnberAerleb ;elte<» oderpftffer-nüssel.
Wimm einhalbmaaß oder wie viel du machen wllst honG setz es zu dem
^^ teuer, daß es siede so lang biß es ziemlich braun werde,rüHrs immerdar
im sieden.nimmsemmel-mehl,schütteden Honig darein denn nimm zerflosse¬
nen pfeffer,geschnittencmuscat nüß und ingber darunter, mache einen teig,
aber nicht zu fest walge ihn aus, drücke ihn in die model oder formen, aber
nicht zu dick, dann sie werden imbacken dicker, sträue ausein bret mehl und
leg die Icb-zeltendarauf.backs in einem ofen, aber ehe du es Wem legst.must
du es mit wasser überwischen,daßsie nicht mehlig seyn, und wann sie schier
gebacken, so nimm sie heraus/legs wieder auffein ander bret, und überstrei¬
che sie mit einem woi)l ßeissen wasser, thue es wieder in den ofen so lang, daß
sie nur ül»ertrucknen,mau tan in dem ofen am ersten einen probireu,wirder
blatterig, so ist der ofen zu heiß.

466. weisse englische leb-zelten.
zMimm eingeweichten tragant so viel du wilst, stoß zucker darein, welcher
^^ klein gefayer ist, hernach nimm den teig und frische lomomen - schalen
klein geschnitten, auch gar ein wenig mnnd-wM darunter, wctlge den teig
aus, drück lhn in die model oder formen, leg ihn auf die oblat, und backs feilt
kühl und langsam, daß sie fein weiß bleiben, wann du es aber braun Mst ßa-
ben, so nimm genebenen zimmet darunter,sie Zehen im backen boch auf.

467- Eyß-leb Feleett.
Mon neu gelegten eyern nimm das klare, und ein wenig rosen-Wasser,
^ rührs mit einem saubern löffel wohl ab, rühr immerzu ein löffel voll ge¬
faxten zuckerdarzu,du must so lang rühren, daß. wenn man den topffumb-
kehret. nichts ausrinne, hernach nick darunter klein geschnitten eingemach¬
te citronen, auch geschälte und grob gestossenemandeln,rührs wohl dar¬
unter, sträus auf oblat, schneids in form, wie kleine marcipan, bey einem
heissen ofen, oder in einer zarten Pfanne getrucknet, wie man das zucker-eyß

46«. Gedruckte lebzelten von lemomensasst.
^»iin sckött gefaßten zucker und frischen lemoniewsasst. schneide lemomen-

schalen gar klein,nimm ein wenig darzu, mache ein teigdaraus, walge
Ccc c 2 chn
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Mmitgefahtem zucker aus,drucks in höltzerne modeloder formen, truckne
es an der lufft, oder in einem warmen zimer,sie seynd gut, wann sie neu seyn.

469. Fimmer-leb-zeltenoder Pfeffer nüßlein zu machen-
^imm ein halb pfund mandeln, klein geflossen, nimm den fasst von 3 oder

4lemonien,'darnachsiesafftig seyn, zu unterschiedenenmahlen, misch
darunter >pfund sterckeoder krafftMchl,und»pfund schön gefühlten zucker
und zimmet-staub<sogefahtmuß seyn, von lemonien die schalen, das würcke
alles wohl durcheinander ab, schlags aufein oblat, backs kühle.

470. wie man die springenden leb-zeleen oder pfeffer-nüsse
machen soll.

Mmm ein pfund zucker, gieß ein seidel wasser darein, wann der zucker
' darin« zergehet, so setz ihn aufeine gute glut, und laß ihn sieden wie ein

gutes paar eyer, alsdann thut man das gewürtze darein, last es auch einen
sud thun,gewürtz kan man nehmen darnach eines gern gewürtz hat,nagelein,
ingber und muscaten-nüsse, hernach seyhe mans herab, und rühr ein schönes
mehldarein,daß es ein teig werde,denman auswalgen kan,walge ihn aus,so
dünne wie ungefehr einen guten messer-rücken, alsdann drücke ihn in die mo>
del,ein bret must du dicke mit mehl besttäuen.und die leb-zelten drauflegen,
und gleich nach dem brodt hinein thun, oder wenn derosenmchtMeMpeiß
wnre,müstema// seyn, mm
sie heraus, thus vom bretherab, und kehr das mehldarvon, so wohl auch
vondembret. MHwndnaufdaHhret.un'dheftreicks.Magein oder zwey
eyergantz auf, rührs ziemlich, einen guten3lösselvoUgestossenenzuckerdar-
unter, mit diesem bestreichs, thus wieder in oft«, laß also eine kleine weil
darinn, daß sie abtrocknen, so seyn sie recht.

471. Magen striyel oder stollen.
limm l Pfund zucker, 4 loth eingemachte citronen, 3 loth eingemachten
' ingber, s loth mandeln,i loth zimmet,i quintlein muscaten-blüthe,

ein quintlein nägelezn,die stücke müssen alle gleich und gleich geschnitten seyn,
wann dieses geschehen, muß man den zucker zu kleinen stücklein zerschlagen,
und 1 seidel wasser darauf giessen, und aufdem feuer sieden lassen, biß er
fiiest. alsdann vom feuer gehoben, zum ersten das eingemachte, darnach das
gewürtz, zuletzt die mandeln darunter gerührt, und wann er anfangt dickzu
werden, so muß man ihn in die pappierne häußlein oder marmel-stein gies¬
sen, wann sietaltund trucken seynd, gehen sie gern herab.

4?l- Blaue veilgen-striyel.
Erstlich nimm 1 pfund oder 1 halbes schönen zucker, stoß ihn klein, drücke

den fasst von einer lemonien daran, sammt ein wenig frisch brunnen-
wasser, daß der zucker fein feucht werde,setz es über ein klein glütlein, und
rühr den zucker wohl auflaß ihn nicht zu lang sieden,wirssdieabgeschnittene
veilgen darein, rührs wohl untereinander,doch nicht lang/ schlagdenteig

auff
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aufeinen zinnernen teller, welcher vorher» mit schmaltz geschmiert sey, dar¬
nach schneide ihn zu stritzeln oder stollen, und laß kalt werden.

473- Gute kopff-siriyel.
Östlich Nimm einpfund zucker, hernach das gewürß, zimmet,ingber, nä-

gclein, l loth mustaten-nüß, muscaten-blüthe, i loch coriander, cube-
ben, ein halb loth anG fenchcl^ loch, kümmel ein halb loth, das alles muß
man klein flössen, und den zucker in eine meßmgene pfanne gethan, und ein
ftidel oder halb rosen-wasser damn gegossen.und muß fein langsam sieden las-
sen.biß daß es gestockt,darnach schlags auffeinen zinnernen teller und schnei¬
de schnitzle/n daraus.

474. Memerien oder küchlein-zelten.
Mmm ein halb pfund zucker, und ein halb pfund mehl durcheinander,

thue aber ein wenig davon zum ausmachen,dann nim drey neu- gelegte
eyer und ein dotier, sprudele oder quärdel ein wenig eßig in einem topff ab,
und nimm eine seyh-psanne,scOe ihn ausss mehl, mach einen teig daraus,
wer will, kanihn einwenigpftffern,walgedenteigmdnMeeines Messer¬
rückens, und mache zeltlein daraus.

475. <vedu/t^elteoderküchleitt.
Mmm v/er loch schönes semmelmehl und fünssloch gefahtenzucker,schla-

ge drey'gantze eyer wohl ab, und mache einen teig, rührs zwey stunden,
schmier das blätlein mit wachs, uud tropffe darauffin der grosse wie weisst
zucker-zeltel, backs kühl ab, von diesemtelg tan man stritzel machen. schnei¬
de oblat und Msse den teigdarauff,nicht zu viel auf einmahl, damit er
nicht abrinne, ausder seiden schneide geschälte mandeln langlicht, und be-
legs überwarts oder schremsoderdi«Mre.bass in einer torten- pfanne,
wann sie schier gebacken seyn,mmmsheraus,undbestreichs mit tragant-eyß,
backs wieder, so seynd sie fertig.

476. Derkaxjerin-l«mo/iiett-odernM«wzelte
Erstlich nimm ein halb pfund schönen zucker,von zwey lemonien den sasst,
^ darzu ein viertel-pfund mandeln,emer halben nuß groß eingeweichten

tragant, dieses alles stoß klein, alsdann nimm von 2 eyeru das weisse,klopsss
wohl ab, daß es wie ein faim oder schäum, mach einen teig damit an, nimm
von einer lemonien die schalen, gar klein geschnitten,darunterein wenig zu¬
cker zum einwürcken, wann der teig fertig, drücke ihn in die model, legs auff
oblat,und backs subtil, oben mach kohlen wie unten,sie lausten gar schön auf.

477. Einen weissenqlnttett^sasst über die spalten/und in die
model zu macben.

jansoll von einer citronen das weisst schneiden, zu dünnen blätlein,
derselbenzwey gute Hände voll nehmen, und die potzen von den ge¬

sottenen quitten,darvon man das gute abgeschnitten hat, die soll man zer-
Ccccz schnel-
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schneiden sammt den kernen, ein 6 oder 7 solche votzen, und 2 gauffen oder
4 Hände voll rohe ungeschälte qui - temspältlein nehmen.dülansoll man frisch
wasser giessen, und unfeinem röschen feuer sieden, blß die quitten 'spältlein
und citronen weich werden, alsdenn 2 Hände voll spaltlein von birnen, äpf-
fel darein thun, und noch 2 oder 3 süde thun lassen, laß die spältlein ein we¬
nig erkalten, darnach soll man alles durch ein starckes tuch treiben, darnach
wider durch ein tuch styhen,damitnichts dtckes darein kommt, uudder sasst
schön lauter wtrd; von diesem safft soll man mehr als ein halbes maß, und
doch nicht gar 3 seidelzu einem pfund. und ein viertel pfund zucker nehmen,
und wenn der zucker zergangen, aufein rösche kohl-glut setzen, daß bald an¬
hebt zu sieden.und sauber zu faimen oder schäumen und also sieden lassen biß
er gestehet, darnach soll man ihn wieder eine weil aufeinem kleinen glütlein
stehen lassen, daß er nicht mehr siedet, und sauber abfaimen, so kan man ihn
überspalten, oder in die model giessen.

478 Wie man den rochen qnitten^ffe macbensoll.
Wimm frische quitten, schäle sie schön, schneid sie in einem saubern Hafen
"^ blat-weise, daß der topffeben voll sey gieß den topssvoll mit Heisem was¬
ser an, laß bey einem feuer fein gemach sieden, verdeckt, einen halben tag,daß
der fasst schön leib färb dann« wird, seyß chn m e/n 5/Ms ueMre, ^ß ^^r
nacht stche/l, preß hernach öen fasst hon den amtten ans, nimm auf em Halb
maß fasst, ein halb pfund und 2 loth zucker, laß ihn in einem Hecken zugedeckt
gemach sieden, vch es zesrchn, >e wnxach «^«d^r. >e schöner und röther wird
er, gieß ihn in die model, welche gleichfalls zuvor mit wasser genetzet
seyn, er muß nicht zu lang in den modeln stehen, er gehet sonst nicht gern
heraus.

479. wie man die rothen quitten-spalceneinmacken jött
zWimm schöne grosse quitten,wische sie sauber ab,legs in ein wallend wasser,
*^ laß nur so lang sieden,daß sie ein wenig weich zu greissen seyn, nur Ntcht
zu vielMnims heraus, schäle sie schön. schneide aus einer quitten 2 spalten,
schneide den kern und das steinige darvon,nim ein pfund zucker, und lauter
ihn mit anderthalb seidel wasser, nimm ein halbes seldel oder mehr solchen
quitten-sasst darein, wie oben geschrieben, den man zu dem rothen quitten-
sasst blaucht,laß sieden,waae ein halb pfund quitten-schalen,und leg sie in den
zucker, laß wohl verdeckt gar gemach auf einer glut sieden, drey stunden, so
Werdens schön weich und roth, nimms heraus auf einen teller, laß Ml wer-
den.bestecks mit zimmet und nägelem,odernur mit citronen legs in ein «llaß
oder tiegel den fasst laß noch ein wenig sieden, biß er gestehet gieß ibn über
die spalten, so seynd sie reckt.

480. Wie man die rveissespamscbe latwerrse macken soll
zlimm dis gantzen quitten, und wische sie sauber ab^egs in ein siedendes
^ wasi
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wasser, laß sieden, biß sie weich zu greissen seyn, so nimm sie heraus, weich zu¬
vor zwey lothzucker ein in wasscr, gieß aber nicht zu viel wasserdaran,schäl
darnach die quitten und schneid das beste hrrab, und wage sechs lvth, setz den
zucker auf cin ftuer, und läutere lbnschpn, laß ihn ziemlich M sieden,
thue dann die sechs loth quitten dar. in, laß geschwind sieden, verfaims fein,
thus indie glaßcr. ^. , . ^ ^,.

48 >. wie man die rothe latwerge machen soll.
W imm die ganße quitten und wische sie sauber ab, und legs in ein siedendes
^^wasser,laß em wenig siegm,daß sie mcht gar zu weich werden, schäls und
schnelds darnach zu blatlein, nimm ein halb pfund zucker.gieß daran ein hal¬
bes stidel solchen quitten-sasst, wie man zu den rothen qmtten-sasst braucht,
lautereden zucker darmit, nimm darnach ein vtertcl-pfundder geschnitte¬
nen quitten laß über einer glut zugedeckt gemach sieden, ie länger es siedet,«
röther es wird, nimm auf die letzt lemomewfchalen und citronen darein,
gießesinglaHer.

n u. Wilst du rothe oder weisse latwerge machen, so durchgeschlag en ist, so
wachs also, doch daß dle quitten durchgeschlagen werden durch cm sieblein.

4 8 l E»ne gar gure qllttten falsi
s?s?an soll von den gesottnen quitten-spaltenden ausgepresten sasstnehmen
^^em halbes maas,drey gute gauffen oder Hände voll wohlzeitige Weinbee¬
ren, die soll man zerstampffcn, und mit samt dem fasst in obbemeldten fasst
schüttenMd darin« sieden lasse»,blß er schön we,xel oder kirsch-braunwird,
darnach durchMen, und die hülsen wohl ausdrucken; alsdann soll man zu
jeglichem solchen stid^Wt nehmen eUl viertel pfund zucker, und miteinan¬
der sieden lassen, biß er gestehet, darnach M man gar kwne gewürffeltege¬
schnittene lemrnieN-schalen daran thun, und noch ein wenig sieden lassen,
und in em hohes glaß giessen. Diese salse kan man zum bratens oder tuncke
geben, wann mans mlt wein abtreibt; aber man kans auch auf die schalen
geben, wann mans fein stück weiß heraus fast, und mit confect bestrauet.

48 3 Die truclene allltten-jpalteneinzumachen.
Wan soll die quitten-spaltenallerdings in syrup einmachen, man soll
^^ schöne grosse quttten siede», daß sie fein alle gleich durchsotten
seyn, nicht gar weich, nur daß sie sich greissen lassen, sauber schalen, und
eine in 2 oder 3 spaltlein schneiden, das steinige wohl heraus, und mit
zimmet bestecken, darnach m ein tiegelrichten,und den zucker in der dicken
sieden, daß er sich ein wenig aussieht, und darüber Messen; darnach soll man
schönen zucker siedenO viel daß es haare giebt; doch nicht so viel als zuden
zelten giessen, darnach soll man ihn mit dem reib-hvltz in der Pfanne wohl
starck reiben,daß er weißlicht wird,in der dicken als ein kmder-muß; die spal-
tey müssen zuvor aufeinem reiterlein wohl abtrucknm, und bey einem oft«

wohl
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wohl abtrucknen, darnach soll mans im zucker umkehren, daß er fein dünn
daran hangen bleibt,und einen neben dem andern aufs reiterlein legen,und
in einem back-ofen oder gar heissen stube geschwinde trucknen, so bleiben sie
inwendig fein weich, man soll auch mercken, wenn man sietrucknen will, soll
mans zuvor in dem syrup, darlnn sie gelegen seyn, ziemlich weich sieden, und
noch mehr zucker daran legen.

484. Das schone durchsichtige quitten-rverck zu machen,
^u must die allerschönsten quttten,so nicht roth und mehlich seynd, gar
^^ weich sieden, und wohl dicke schalen,damit nichts rothes darbey bleibt,
und nur das beste herab schneiden, und geschwind durch ei» enges sieb schla¬
ge», nur was gern durch geht; und weil man die quitten durchschlägt,soll
man wieder etwa zucker sieden, damit sie nicht lange stehen dörffm, man soll
aufein halb pfund qmtten,ein pfund des allerschönsten zuckers nehmen,den-
selben gar klein zerschlagen,und darein 1 ftidcl schönes wasser gieffen, und so
lang sieden lassen, daß, wenn man einen tropffen in ein kaltes wasser fallen
last, der von stund a n stehet, und zwischen den fingern als ein wachs sich drü¬
cken last, darnach soll man die quitten darein rühren, biß fein glattwird;
man muß nicht gar lang rühren, es wird sonst nicht durchsichtig. Darnach
still mans in die darzu aehör/ae mode/oöer chrmen Maae/l, d/ese/ben zuvor
ms heisse wasser/egen,l/nd hernach m e/ner stube,doch ntchtgar in einer war-
wen stube lassen trucken werden wen mans m einer gar warmen stube truck-
net, bekommen sie M eme grobe ham, es mutz auch nicht zu kalt seyn, man
kans auch nnt allerley farb-tücher gefärbt machen.wenn man dieselbe in das
wasser weicht, das man an den zucker giest, und mit blauen korn-blumen-
fasst kan mans schöne blau färben, daß es schön an gestalt gesotten, und mit
qultten darein gerichtet seyn, wenn man nur ein klein löffel voll dieses ftffts
darein giest, man muß nimmer sieden lassen. Man kans auch mit den bälgen
von schwartzen wein-oeeren weixel oder kirsch-braun färben, wenn man die
gar wohl ausgebresten balge in dem wasser siedet, daß man an zucker giest,
biß es die färbe annimmt.

48?. Citronen-stalten einzumachen.
MAie citronen muß man länglicht oder rund spalten und 9 tage im frischen
^" wasser liegen lassen, alle tage in ein frisches wasser legen, mit der Hand
von einem geschirr in das andere legen, hernach fetzt man in einem grossen
becken ein wasser über .und laß es sieden,man saltze das wasser so vielFsman
eine fieisch-suppe saltzt, und wann das wasser siedet, so legt man die citronen
darein, und last sie ziemlich wohl sieden, so viel man ihn weich oder hart ha¬
ben will, und nachdem legt man ihn wieder m ein frisches wasser, last ihn
eine halbe stunde liegen und legt ihn in etliche frische wasser allzeit über eine
halbe stunde 3 oder 4 mahl, hernach legt man ihn aufein saubers tuch,

.M paß
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daß er wohlabtrucknet,und legt ihn hemach in den topffoder geschirr,darinn
man ihn haben will; den zucker siedet man auch unterdesscn,manläutert und
sied ihn,und giest Viel wasser darauf daß er gar dünne ist, undglest ihn,wann
er kalt ist, über die citronen, und beschwert die clttonen ein wenig, daß der
safft darübergeht, und überden andern oder dritten tag siedet man den
fasst wieder, aber nur garwemg, daß er nur nichtbald dicke wird; de/< zucker
oder citronen haben wir nie gewogen, sondern nach geduncken genommen,
daß nur der safft alheitwohl darüber geht, den fasst kan man so lang" sieden,
biß man siehet, daß er gar wohl in die citronen ist gegangen, hernach darf
man ihn nichtwehr so osst sieden.

486. wie man das citronen kraut macken soll.
Wrstlich schneide ich die citronen in die grosse, wieesmichgedüncket,und
^^ daß feine langlichte schnitze! werden, hernach thue sie in einen topffund
saltze sie gar wohl. Msse wasser daran, daß über die citronen geht, laß
über nacht also stehen, hernach siede sie in einem wasser, aber nicht gar
zu viel, wann es anfängt ein wenig durchsichtig zu werden, so thue sie vom
seuer, und seyhe das wasser ab, schütte sie also in ein schaff frisches wasser,
das thut die cittone« wieder rösch machen, und laß alle stunden ein frisches
daran tragen, den andern tag lege sie auf ein sauber euch, daß es hübsch
abnucknct, und läutere einen zucker, den gieß kalt darüber.laß ihn einen tag
also stehen den andern oder dritten tag so siede denzucker wieder, must aber
ein stück zucker darein legen, das thue zweymal nacheinander,sonst wird
der sasss zäch wann alsdann die citrone nicht mehr wässerig wird, und der
zucker die rechte dicke hat, so darsi man ihn nimmer sieden.

48?. Die yedlarrerren citronen zu macbett.
Erstlich schneide die citronen spalten-weise,daß das saureßeraus kommt,
"^ und die spaltlemthueineingeschirr, Messe, gieß wasser daran, laß
über nacht daran stehen, hernach seyhedas wasser herab, lege sie in ein an¬
ders, und alle tage zweymal frisches wasser, laß sie drey tage also stehen, als-
denn wage sie und nimm auf ein pfund ein viertel-pfund zucker,dazaufscl)ütt
ein halbes seidcl wasser, und lautere ihn, die citronen aber laß in ein wasser
sieden, doch nicht zu viel, thue siegeschwinde in ein frisches wasser, und so et-
lichmal abgefrischt, alsdann abgetrucknet und in zucker geschüttet, ziemlich
lange, biß er schön durchsichtig wird.

s 8 wie mnn die gesibabte citronen macdt.
M'imm die citronen, reibe sie an ein reib-eisen biß an das sauere, her-
^^ nach wckge sie.undbinde sie in ein sauber tuchund übersiede sie in einem
saubern wasser, daß das bitt?re davon kommt, auf ein pfund citronen muß
man nehmen drey pfund zucker, den muß man lautern, auf ein pfund zu-
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cker, ein seidel wasser giessen.du must ihn sieden lassenbis er sich spint, hernach
laß ihn ein wenig kühle werden, thue die citronen darein, und zerrühre ihn,
daß er nicht knoppert wird oder bleibt, hernach must du ihn wieder sieden,
bis er sich vom Hecken schalt, hernach kanst du einen lemonim-safft hinein
drückn, daß er ein wenig fürschlagt, und in ein latwerg-gläslem einfüllen,
wilst du sie aber in torten oder krapffel machen, so nimm aufdas pfund ci¬
tronen fünffvierttl-pfuud zucker. und ingläßer gethan.

489 Wie man die gehachelte citronen machen thut,
-^ie citronen hächelt man gar auf einer kleinen hächel, undweichtsieacht

tage, alsdann läutert man den zucker gar dünne wie ein wasser, und legt
die citronen aufein tuch, aberMr so lange, daß der zucker sieden thut, dann
sonsten wird er gar zach, und laß ihn zwey sud thun, darnach gleich heraus,
dann wann er lange sieden thue, wird er weiß, aber den fasst siedet man recht
an die statt, dicke wie man ihn haben will, giesse ihn darüber, mit einem pap-
pier zugedeckt, aber nicht verbunden.

4PO. pomeranyen- «tronen- und rdßmaritt blüthe frisch
einzumachen

simm die blüthe noch zugethan gleich frisch von dem bäum, setze was¬
ser über, und wanns über und über Met, /ö w/rssd/e Mt/)e darein, laß

noch drey gute sud wmt t^ttn, pemach seys mit dem heissen wasser mein
gantz frisches.laß aber nicht langdarinen liegen.daß sie schönweiß und durch¬
sichtig seynd, so thue sie aus ein saubers reiterlein.nimm ein zweyfaches.tuch,
und schütts darauf, daß sie wohl abtrucknen, und miteinem tuche zugedeckt,
mtterdessen kanst du etwas zucker ziemlich dicke sieden,wie mall ihn sonsten zu
dergleichen fachen siedet; wann die blüthe schon trucken, kanst du sie wieder
auf ein tuch legen, hernach thue es in ein glas, schütte den safft kalt darüber,
die ersten drey tage must du ihn alle tage sieden, und den zucker nachgeleget,
sonsten werde,, sie gleich wässerig, hernach den dritten tag schaue ob sie die
rechte dicke haben, so seynd sie gut.

4?> Gattye höyepetschen oder hahnebutten einzumaehett.
iie gantze hößepetschen oder hahnebutten last man an dem straußlein,

macht einen schmttnach der länge in die beeren, und thut die kerne und
das rauche sauber heraus,und lasts also an dem straußlem hencken, richts in
ein glas,und giest den geläuterten zucker darüber,in drey bis vier tagen giest
man den zucker wieder ab, und legt ein brocken darzu, last ihn sieden,und als-
dan kalt wieder aufdie hötzepetschen oder hahnebutten gegossen, dis km drey
bis viermal also geschehen^ seynd sie fertig,

n». Die gantzen weinscharlinge an den straussern macht man auch also.
4?l- Die qrünen ayres und zwetsibken einzumachen.

hagres nimmt walt, wie^siehalb zeitig seyn, löst die kerne subtil her¬
aus,
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aus,last sie in einem kupssern geschirr sieden,in denselbigen wasser über nacht
stehen lassen, des andern tages dle agres ln el« glaß gethan.und g läuterten
zucker darüber gegossen, in drey tag?« wieder abgegossen, em siuck zucker
nachgelegt, und diesen geläuterten zucker wieder auf die agres g'gcssen, diß
kan auck 3 biß 4 mahl geschehen, si» stpnd sie fertig. <-'- Dle glün n zwetsch-
ken werden auch alsogemacht,allem sie müssen ganß gesotten werden, und
nichts ausgelöst. ^. .^.^. , ^^ ,, .

4? l. Die tpeixel/ttr/cbett/ ribesel/ dlenrel/und derZlelchen ln zucker
etnzumacbcn

iMan nehme»pfundzucker.den lautere mit einen seidel wasser, darzu mm
^^ 1 pfund schöne spanische weixel oder kirschen, stutze sie halben theil von
dem stengel, legs in den geläuterten zucker, laß sieden, so lang biß sie schön
weich werden, alsdann in einem erdenm tiegel über nacht stehen lassen, deS
andern tags die weirel oder kuschen abzusieden die sultze noch einmahl gl sot¬
ten, und duweixelmdieheissesuppen gelegt, hernach überkühlen lassen, und
in die gläser gefüllt, ^n. Also auch die amarellen, die marillen, pftrsich,
quitten-spalten, und dergleichen ftüchte, machet man auch also; allein, was
dergleichen grössers obst, nimmt man auf- pfund s blertel pfund zucker, und
last es desto besser sieden. ^ ^. .

494 D,e zlvetscbken aufdie eonftct-scbnlenzu machen
ßrstlich nimm schöne grosse und wohlzeitlge zwetschkcn oder pflaumen,
^hübsch in einem weiten tessel oder Negeloder dergleichen geichirr hinein,

die stengeimdie Höhe hernach läutert man den zucker nach gedu.cken daß
die zwetscbken bedeckt werden, wann er also hübsch dick gesotten ist, so schütt

sicher zucker muß «
oder ? mahl also gesotten werden,biß daß man sieht, daß diezwetschk.« schön
gros angelauffenseyn, Hernachtrucknet man dieselben <m dersimnen,oder in
einem ganß kühlen ofen, besträuet esmit garem wenlgzucker,undleget es in
dte schalen zum gebrauch.

4<?5 Musc<t«nmisse emzum acbttt.
lMuscaten-nüsse, die schön und gut seyn, lege in guten wein acht tage dar-
^^ nach durchsuch und stich sie wohl mit nadeln.und gies wieder ein-n star¬
ken frischen wein daran, also laß mehr acht tage liege», dann su weiche siez
tage ins wasser, und alle tageftisches daran gegossen,danngiesse geläuterten
zucker darüber- . . .

496 Alant^wuryelelnzumacben
IH chneide sie nach der breite zu stücken, siede sie in einem wasser, biß sie sich
^ durckMe'ssen lassen, laß sie übertrucknen giesse g lautertmzuckerdar-
«nseyhelhn offt ab, wie beyden citronen. so blechen sie schön und gut, und
seyngutzumhertzen. ^^^ ^



58» Rock-Buch.
49c?. InZbcr einzumachen.

Vimm schönen venedischen weissen ingber,schabedenallenthalben sauber,
^ giesse eine scharffe lauge daran, laß ihn darin« 8 tage liegen, alsdann

durchstich ihn mit pfrtemen,giesse wieder frische lauge daran, und laß darin¬
nen liegen l4 tage,biß er weich wird, alsdann wohl ausgewaschen, in ein fri¬
sches wasser gelegt, und alle morgen ein frifches,blß die lauge heraus kommt,
dann laß ,hn über nacht in den tüchern trucknen, und gieß einen geläuterten
zucker darüber,ich laß es allemahl einen sud thun, dünckt mich besser zu seyn,
doch mag mans also auch versuchen.

498- wäljche nüsse einzumachen.
Wimm am St. Ivhannes-tage die nüsse, ehe sie holtzig werden, durchstich
"^ siemit einer nadel wohl durch und durch vielmahl, lasse 14 tage in ei¬
nem wasser liegen, alle morgen frisches wasser darauf gegossen, das alte was¬
ser weggethan, wann sie weich genug worden, magst du sie über nacht truck-
nen,und einen geläuterten zucker darüber giessen,kalt wie über die citronen,
und osst wieder gesotten, daß der zucker in einer rechten dicke bleibt, be¬
schwere sie wohl, man mags auch in Honig also einmachen, und mit gutem
gewürtz bestecken, alles zusamen in ein meßingenes Hecken, und laß es ob den
kohlen sieden, biß es gestockt, und aufdem Mp/ernnnmee durchschlägt, s?
Hus m schachte/n Md MKr.

49?. pomeranyewoder lemonien «schalen
cv>mm^)n s<Men Nlü) ^chnn^>e ^ demes geMens, vMne sie acht tage in
*" frischen brunnen-wasser, alle tage ein frisches daran gegossen, darnach
schneide das weisse gar schön darvon, lautere dann den zucker nicht zu dicke,
gieß ihn kalt darüber, zuvor siede die schalen in siedendem wasser ziemlich,
lmd gieß kaltes wasser daran, und truckene, ehedu den zucker daran giest,
wenn man den zucker dicke macht, so ziehet er die schalen zusammen, wann
er drey tage daran gestanden ist, so siede den zucker wieder daran, wann
der zucker wieder gar dünne darvon wird,siede ihn wieder, gieß ihn aber alle¬
zeit kalt daran.

520. Himbeer-morschällen.
«?imm geflossenen zucker, der aber gefahet ist wie ein mehl, thue ihn m
"* einepfanne, nimm den ausgedrückten himbeer-safft, schütte ein bißlein
um das andere in den zucker, biß daß über und über genetzt ist,alsdannsetze
ihn aufdie glut, biß es will anfangen zu sieden, alsdenn nimm es weg nimm
ein bretlein,das schon gemacht ist darzu,netze es ein wenig einschütte diesen
angemachten zucker darauf, 2 messer-rücken dicke, laß es kalt werden, als¬
dann schneide die morschallen herab, und hebs auf, wilst du lemonien-safft
und klein geschnittene lemonien-schalen darunter nehmen, so stehets bey dir,
dieribefel-und weinschärling-morschallen seynd eben also zu machen, als
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daß du keinen lemonien-fasst darunter nehmen darssst,weilsieel)e sauer
seylld, aber lemonien-schalen kanst du darunter nehmen, wann du wilst.

501. Den durchsichtigen rosen-zuclerzumachen.
Mimmeinhalb-pfund rosen, die abgeschnitten seyn, auch die schön roth
"" seynd,und ein pfundzucker.thus in einen mörsel,so offt einelagezucker,
so offt eine läge rostn, und stoß garklein,darnachthusmeinmeßmgesde¬
cken, und gieß em wenig rosen-wasser daran, drücke lemonun-sasstdarein,
so wird er fein roth, rHrihn also über einem glütlein, aber nicht lang, so ist
er fertig.

5 ol. WeinscbärlinF - morscballen.
Wimm der frischen weinscharlmg.bröcklc sie von dem stengelab,presse den
^ safft daraus, und thue ihn in em verglasirtes geschlrr, darnach nimm
des schönsten canarien-zuckers,zerschlage ihn mit einem hölßern hameroder
schlage!, in der größM hanf-odcr hlerfch-körner, und eines theils ein wenig
kleiner, darnach thut man den zerschlagenen zucker em halb pfund, in eine
verglasirte schussel, giesse des ausgepresten saffts darüber,rühre ihn mit ei¬
nem fchmaltz-bretlelNlNisingerbrrlt, immer durchemander, so lang biß
der zuck«? durch und ourch naß ist, gleich wie ein fester teig zu den ftmmeln,
darnach müsset ihr andere knrtze bretlein haben, und hebt darnach ems nach
dem andern aus der schüss l, wie bewust, und legt es nacheinander, auf ein
zinnern-voer aufeln kupffern blech, last es also gemach, in einer ziemlichen
warmm stube trucknen, und wann sie nun trucken genug worden, so ziehet
ein stücke nach umändern herunter, und wann sie nicht wollen herunter
gehen,so haltet das bkchbeydnseusaufeme Mth.^owntzeW es erwärmet,
alsdann werden sie herunter gehen,darnach thut sie in eine ausgefütterte
schachtet, setzet sie in ein glckßlein, daß sie nicht zu feucht, oderzu warm ste¬
hen, so behalten sie ihre rothe und natürliche färbe, und bleiben krasstig.
i^lj. Deßgleichenkanmanvonlemomenfasstauchsolchestritzelodermor-
schällen machen, und sonderlich von allen was da sauer ist.

503. Gatanterie-kräpffel von zncker.
limm mandeln so viel du wilst, schwöls und ziehe ihnen die haut ab, stoß

sie so klein als wie mehl,gieß immer wasser nach, daß sie nicht öligt
werden, doch nicht gar viel, stvsse darnach geriebenenzucker unter die
mnndelnauch nicht gar zu biel,nimm darnach die wandeln in eine meßinge-
ne pfanne, und truckne sie aufeinem kleinen glütlein ab,straue zuckeraufein
bret, und thue dieabgetrucknetemandeln darauf,würcks mitzuckerzusam-
men alswie einen teig, walgeihn aus zu einem blätlein, doch nicht alleauf
einmahl, füll eingemachte fachen darein, schlage den teig darüber, und
rührsumundumab, backsin einer torten-pfanne, wanns ubertrucknet

Ddddz stynd.
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seynt», mach zucker-eyssdarauff. und thus wieder indie Pfanne, biß das eyß in
die Höhe zuht, so seynd sie fertig.

; 04. H«.brlschelde oder spane zu machen.
Wimm ein halbes Pfund Mandeln, ein Viertelpfund davon stoß gröbliche,
"^ und das ander viertel-pfund schneid davon klein, gieß etlichetropssen
wasser daran, und gestossenen zucker,so viel, daß süß wlrd,schn«de gantz vier-
eckichte platten von oblat, schmiers darauf, so dick, als ein Messerrücken, d«
must lemonien-schalenauch darunter mischen, laß backen, daß es ein wenig
braun wird überltreichsmltzucker-eyß,laßes wieder backen, daß das eyß
wohl abgezogen ist.

5° z Dieböhmijchen busserlein zu machen.
Wimm ein pfund des schönsten zuckers.fahe ihn durch ein enges sieb, nimm
"" von 2 eyern das klare, klopffs wohl ab, drücke von einer lemonien den
fasstdarunter,wann sie aber gar säfftig.so mm sie nicht gar,schneide die scha¬
len gar kleindaruntcr, mache also emen festen teig an, der sich wü'rcken last,
doch nicht gar zu feste, mache kugeln daraus, wie die schüß - kugeln, backe sie
in einer torten-pfanne fein kühle, daß oben und unten gleiche glut seye.

506. Auffgelaustene tscbokoladtl.
festlich nimm ein Mb oderganßespfnndtscho5o/ndn, r«be ste schön klar
zu mehl,wte auch den zucker,Hue sie in einen glasirten weiten tvpf.schla-

ge eyerckiardaran.^viVv.datzeseinteiKwird.dersichwÄgeniast.thue ihn
auf ein bret, streue unter stch ge^aheten zucker^aß sich mchts anlegt, mach
daraus lebzeltlein, busserlein oder küglein, nach deinem gefallen, kaust auch
in allerhand model drücken, wilst du,so kaust du sie aufoblat legen, und in der
torten-vfanne kühle backen, oben wenig, unter sich aber mehr glut, wann du
aber nicht wilst, so bestreich das blech in der torten-pfanne mtt wachs, lege
darnach die fachen darauf.und backs kühl, wie oben,hernach laß kalt werden,
so ledigen sich die gemachte fachen sehr ab.

507. Sprinyerlein zumacben.
HXimm ein pfund zucker, stoß und sähe ihn. nimm 24 loth mehl, und misch
"^darunter,nimmzimmet,nagleln,muscaten-nüsseundlemonien>schalen,
schneidssowin als du kanst. mische es auch darunter, machs an nnt «ver¬
klär, und lemomen-safft,mach den teig so dick als du kanst, knate ihn w hl
«lb,walge ihn aus amdünnesten,wie ein papier, drücke aufeiner selten den
model.laß ein paar stunden stehen.darnackbacks semmel -braun. laß kühle
werden, Über streichs mit einem zucker-eyß. leg es wieder in die wrten-pfafte,
daß das eyß blasen giebt, laß es kühl werden.

; Vtz. wie man die bauren»tr<?pffenmarl't
^imm zwey gantzeeyer, und ^ dotterin einen topff. und klorsss wohl ab,

nimm ein halb pfund zucker auch in den topff, und klopffs eine qute
halbe
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be stunde, nimm grob gehackte wandeln vier loth, und lang geschnittene
citronen-schalen, auch musealen blüthe und mehl so viel,daß em .ünilcr teig
wird, darnach nichts mehr gerührt und aufoblargelegt, und mt mandeln
bestecktund gebacken, o^eu aufmehr glut als unten.

509. Mtt/quctiererbrodt.
Mmm ein halb Pfund Honig, selbiges schön geläutert, Ntigelel'n, zimmet,
^ ingber, pfesser, conander, jedes ein loth, zwey muscaten-nüsse, und von

zwey lemonien die schalen, diese stücke alle gröblicht geschnitten, und in das
warme honiggethan, und einwenigmit dem gewürtzesieden lassen, darnach
nimmback-mehl,thue es unter das Honig und gewürtze, mache einen festen
teigan,knäteihnwohlab,lege ihnmeinetorten-pfanne, laßihndrey oder
vier stunden backen, oben mit mehrer glut als unten.

5,0. Gerösie wandeln
^imm ein pfund mandeln in ein meßingenes becken.setz aufs feuer, laß rö¬

sten, biß sie gantz dürr und hart werden, man muß sie allezeit umwen¬
den, daß sie sich nicht verbrennen, schütte selbige auf ein sauber tuch, wi¬
sche sie ab, daß kein staub daraufbleibt, nimm drey viertel-psund zucker in
ein beckcn,gieß ein halb seidel wasser daran,laß ihn sieden,biß er wohl schwim¬
met, thue die geröften mandeln hinein, laß mit dem zucker wohl rösten.biß er
sich wohl an die mandeln legt, als ob sie candirt seyn, so seynd sie fertig.

5 i i. wie mandie Frütt-payel«der lebzelt laub macht/oder was matt
rdM'ioon mandeVn oder pistah«n«teiF.

^imm gestossene mandeln ein halb pfund, auch gefäheteu zucker ein halb
pfund,nimm darvon ein viertel-pfundzucker unter die mandeln, und in

einem decken abgetrucknet,alsdannnimnBenandernzuckerzumtrucknen,
und ausmachen, auch abgeklopsst eyer-klardarunter,unddamit abgemacht,
man macht den teig mit spinal, man muß schönen spinat nehmen, und
lassen sieden, alsdann dasselbige wasser hinweg gegossen, und in frisches
wasser gelegt, und ausgebalgt, und unter die mandeln geflossen, nicht gar
zu viel, daß rechte färbe hat, unten und oben ein eys,und gebacken, auch oben
mehr glut als unten.

5ll. pöyel zumachen.
Kimm ein Pfund zucker, ein Pfund schönes mehl, zimmet zwey loth, nelcken
-" ein loth, von drey lemonien die schalen, dieses alles untereinander ge¬
than, darnach schlag sechs frische eyer daran, und arbeits ab, doch nicht gar
zu fest, mache küchlein daraus, legsauf ein blech, so zuvor mitwachs bestri-
chen, aber wieder mit e,nem tuch sauber abgewischt ist, backs fein braun ab,
so seynd sie fertig und gut.

5» 3.
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51;. Morellen-payel
E'imm sechs pfund nwrellen, siede sie in wasser ft lang,biß ihnen anhebt die
^ haut abzugehen, schäl sie sauber, thue die kern heraus, treibs durch ein

weites sieb, nimm ein pfund zucker, gieß ein seidel wasser darauf, laß ihn
sieden, biß die dicke tropssen herab fallen, thue dieburchgeschlagmenwrel¬
len hinein, laß es sieden, biß es sich wohl vom becken abschalet, thuegefahten
zucker darein, übertruckne es über dem feuer, walgc grosse flecken aus,drücke
runde lebzelten daraus.
514. rvle man dle weixel oder kirsiben zu dett gebratenen einmacht.
Wimm schöne zeitigeweixel oder kirschen. die nichtmehlig seynd, wische sie
^sauber ab, thue die stengel darvon,legs in ein glaß,so offt eme lagezucker,
so eine läge weixel oder kirschen,biß es voll ift,man muß es aber wohl zuckern:

binds zu. stich mit einer speuadel löcher darein ins pappier, laß den gantzen
sommer ander sonnen stehen,sie bleiben gantz vollkommen,und seynd gar gut
zu den gebratenen, auch in hitzigen kranckheiten gut zu den labungen.

515. Das genuesische in die model von zwetsihken oder pflaumen.
W?an soll über die Zwetschken ein heiß siediges wasserMssm, und eme vier-
^ tel-stund steßell lassen, so lassen M sich die ßautte/n abz/eöen, darnach soll
man sie zu spalttein schneiden, und zu einem psund zwetschken, ein pfund ge¬
fahren zucker nehmen, und in enrembeckmaufeinemtMfeuer sieden.blß es
sich vonder psanne schäN,darnachm gebogene mvdel WaKenMdtruckmn.

516. Gemeine pisioten.
M chlage zum exempel acht eyer in eine liesse schüssel, schlage sie wohl durch-
^^einander, ein pfund geflossenen zucker, rührs untereinander, thue drey
viertel-pfund mund-mehl darein, schlage es so lang, biß der teig weiß
wird, dann ie langer du den teH schlagest, ie schöner die plscoten werden,
wenn der teig genug geschlagen, so nimm die plscoten-model, die von
weissem blech gemacht seyn, klein und langlicht, eines halben quer-fingers
hoch, bestrcichesie mit frischer ungesaltzener butter. die zerlassen ist, wann
der vfen fertig, so fülle die formen mit teig, nimm zucker, der wohl getruck-
net und New geflossen ist, bestraue sie damit schiebe sie geschwind in den
ofen. Dumustwohlachtunggeben. damit der ofen nicht zu heiß ist, dann
diese bäckerey ist m einem augenblick verbrennt. Man soll den ofen offen
lassen, damit du Memilkanst darzuschauen, wann sie dir allzubraun wer¬
den, so ziehe sie nahe dem ofen-Iocbzu. Ists aber sach, daß sie keine
färbe bekommen wollen, so decke den ofen zu, schaue doch osst Wein, daß
sie nicht verbrennen.Nimm eine heraus, schaue ob sie genua haben, welches
du sehen kanst, wann du eine entzwey brichst. Wann sie gebacken, so ziehe

sie

^^'^
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sie geschwind aus dem oft«, und mmm sie alsobald, weil sie warm seyn, aus
den formen, wenn der ofen kalt worden, so setze sie auf pappm, eines «eben
das ander, schiebe sie wieder in ofen, damit sie trucknen.

517. Schnee piscoren von Zucker,
^imm ein Viertelpfund clarificltten schönen zucker, laß ihn sieden wie ein
^ syrup, oder wie ein rosenzucker, thue das weisse von zwey eyern darzu,

schlag es wohl durcheinander, mache langlichte haufflem aufpappier und
backe es.

s,z. plfialzien-pl'scotcll
M chale diepistasien in heiß wasscr, stoß sie in einem mörser, mische sie un<
«^ ter den zucker, welcher zu den schnee-plscoten angemacht ist, so werden
sie schön grün.

;iy. Gemeine marzepan.
Mm die wandeln, nemlich ein pfund, diesüßftyn, schälesie, wirffsie
' in klar wasser, nimm sie aus dem wasscr, lege sie in ein schön weiss s

tuch, damit sie trucken werden, stosse sie in emem mörsel, thue ein wenig ro-
sen-wasser darunter, damit die mandcln nicht öhlicht werden, du must
die mandeln stossen, biß sie ganß kle«, werden wle ein mehl, daß er auch
ziemlich fest wird, wenn die mandeln gestossen, so thue weiss« zucker em
Mb pfund oder drey Viertelpfund darein, stosse es wohl «mt den mandeln
untereinander, thue das weisse von einem ey darzu, wenn es wohl gesotten,
so nimm es aus dem mörsel in eine zinnerne schüssel, thue es in einen saubern
tlsch, besträue es mit zucker, und arbeite es mit den Handen. Theil den
tetg in so v«v Kucke als du wilst, thus in den mörsel, oder mach sonst figurcn
daraus, wasdunM nMvntvNen davonmachen, 50 lasse es emcs tha-
lers dicke. Tbue thu inden ofen, laß chn nuckmn, aber der ofen muß gar
gelind geheitzt seyn, er ist warm genug, wenn du diepastetenausaezoFe«
hast. Wenn der marzepan gebacken, so ziehe ihn heraus, mache das eyß
darunter, wie vorhin gemeldt, seHe es wieder m ofen. und laß es aufiauffe«.

510. ^onplst.:yien marzepan
ler pistatzien-marzepan wird gemacht wie die vorhergehende von süssen
° mandeln; welle» es ganß grün ist, kanst du allerley sachen darausma¬

chen, wenn du model hast, aMüneerbesschadlein, spargel, artschocken
oder sonsten was du wilst. ^^ ^

5«. Haselnuß marzepan.
^ie Haselnüsse werden zum marzepan zugericht, wie die mandeln, wM
' nach du dich zu richten. Die pasteten^backer in Franck, eich nehmen

in ihre marzepan und macronen ein wenig mund>mehl,das weisse von eyern
tbunsieunters eyß, diesesmachtihremarzepan bleich.

Efe e 5». ^str-
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5-». Türcklsch pappier.

^'imm schönen weissen klein gefähten zucker nach deinem gefallen, lemo-
^ nien-sasstseyhedurch ein mch.thue den zuckerinemmeßingnes decken

aufeine glut, laß lhn wohl helß werden, gieß den lemonien-safft an den erhitz¬
ten zucker, laß es zusammen sieden in der dicke eines mußes, mmmblumen
nach deinem gefallcnschneidesie klein, laß sie übertrucknen, rührsdarein,leg
blechene model aufelll oblat ,und gieß darein wenns hart lst,so thus heraus.

5iz. Dlelemonadi.
Wan nimmt aufein maaß wasser sechs safftlge lemonien, drückt den fasst
^ darvou in das wasser, und balgts aus, zuckerts mit geläutertem zucker
und kühlt es ein. ^ . « ,. ^ c-

5,4, Das erdbeer wasser zum «mcken/ oder das Zefrorne.
lWan nimmt zwey Pfund erdbeeren, und ein maaß wasser,zerdrucktdie erd-
^"^ beeren. Wts m einsäcklein.sovonbeitein-leinwathgemachtist.und
giest von dieser ein maaß wasser auf die erdbeeren ms sacklein, daß fein klar
durchrinnt, giest alsdenn geläuterten zucker darein daß suß wlrd,und rühlts
wohl ein ins eyß, auch wohl biß recht gefrirt. wenn manwlll.

515. Das qefrorne von zirdernußleinoderpistaylen.
«Man nehme vier loth zirber-nüßlein oderpistatzim, wasche sie sauber, von
^^ denMas,mtMeman5,eMt9eral', stoß undttelbs durch ein sieb,
nehmeeinseldel wasser, und thue das gantze durchgetrlebene ln em sacklein,
aichdaswaMdara^.^Hers mU dem Läuterten zucker. undkuhlsem.
!^» Wenn man wM emrWm. daß es gefroren werde, so mmmt man eyß
oder schnee. das eyß klem zerschmettert oder gestosscn, und saltz darunter ge¬
mischt, so Halts die kalte, daß nicht das eyß oder schnee zergehet.

5tä. rveirel.Hderkirsck fasst zum wein abylcssen.
iWan nehme die weixeln so von stengeln abgezupfft seyn, stosse sie in einem
^ steinerne» mörselmitkern und allen, presseden safft darvon aus, laß
ihn ein paar stunden stehen, daß sichdas dicke an den boden setzt, auf ein
maaß fasst nimmt man anderthalb pfund zucker, und ein loth zimmet, ein
loth nagelein, seyhe den safft in ein laughälsichtes glaß, das glaß muß nur
biß an den halß nnl fasst seyn, schlag den zucker zu kleinen stucken, und das
gewürtzthneschneiden, thue dieses alles ins glaß zu dem safft, vermachedas
glaß wohl,setze es an die sonne, so lang sie krasst hat, es hat kein gesetztes, wie
lang es ander sonne stehen muß, gieß unter den wein, sohastduweirel-oder
kirschen-wein. .„

^^M 517. wie mandasweirel'oder klrscb^wassermaHt.
limm zwey viertel schone saubere abgezupffte frische weixeloder kirschen,
' darvon löse eine gute Hand voll kern heraus, stoß solchemeillem mor¬

ser,
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ser,zu den andern weixeln, zerstampsse selbige mit einem saubern höltzernen
stämpffel,daß sie gantz zerdrückt seyndund sasstig werden, gieß drey maas
brunnen-wasser darauf, rührswohl untereinander, schuttsmeinhariulMt
sack, laß durchlauffen, wachs süß nach eines leben verlangen.
zlF. wie man den ribesel^ und weinstbärltttZ-sassr bereiten / und be,

halten sitt über ein /abr damit man allerley
sizchcn färbet.

jM an soll die wohlMge beerlcin vom stengel abbrechen, mit einem hölßrr-
^^ nenstössel meinem erdenen geschtrr zermatschen,darnach über ein
kohl-feuer stM, und bey einer viertelstund mit stetigen zerstampffen siedelt,
darnach m einen wollensack schütten, und das lautere lassen durchtropssen,
dasselbe in einen zinnern ständer, so unten eine buchst hat, in einem krller be¬
halten, und oben daraufvaumöl giessen.
5«. weirel- «der tirsch lässt/oder ribesel/ und dergleichen zu machen,

so man zum abmessen braucht.
«5)an nimmt aufein pfund zucker, ein maas ausgepresten fasst, last solchen
"" aber vorhero etliche stunden stehen, bis er sich setzt, hernach seyhe ihn
durch einsaubertuch,undgiestWaufdenzucker, lastsmiteinander sieden,
bis es zu einem dicken safftoderjulepwird,alsoistes fertig.

5;c>. Zl'cker-butter.
c«?imm irische butter so viel du wi lst, nimm gestossene Mandeln ziemlich viel,
»" rührs unter die butter, darnach rühr auch wohl zimmet darein, daß die
butter fem rothmrd. und zucker. daß er süsse genug »st, schlage sie darnach
durck emsaub«esl>nrch^ch^Mn.daß^ ^wmvatMrd.chemandlebutter
aber durchschlägt,setzm einen keller, wenn allesdarem geknotteu l,t.

5 ^,. Nrebsbutter zu machen.
Writlichnimm ziemlich viel krebse, sied sseabm frischem wasser, hernach
^ nimm von krebsen die scharen und scbwantze, so ztemllch viel seyn müs¬
sen . löse das fleisch heraus, zerstosse es aufdas kleinste, nimm aufein halb
vfundftischebutter, dreylebendigemlM
^Vnossene krebsscharen, alsdenn nimm eme neue scbussel, so vorhero m,t
wMra^ setzauft koDfeuer, leg das halbe pfundbutter in die
Nss l7sM gestossene darzu, und rührf stets um.laß «ne we.le sieden,
birnach nimm eine schüssel, und ein weisses tuchlem, seyhe d,e wa^me butter
durch das tüchlein'setzaneinen kühlen ort, laß sie stehen, brauche Mach
wiebm. E^ ^, ^
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Folget kürtzlich beschrieben die ordnunU wie man sich
im essen und trinckcn verhalten foU.

M?an folget zwar dieser ordnung gar wenig, sondern ein jegliches land giebt
^"^ seine speisen, wieesalldorten gebräuchlich, man hat es aber nurdarum an-
hero gesetzt, zu zeigen, wie es dem menschen am nützlichst.'!,und gesündesten wäre.
Dahero soll man die speisen, so dünne und leicht zu verdauen, am ersten geben, als
suppen,kohl, spenat, weiche eyer und dergleichen, und dieses darum, weilen selbige
(wann man die groben speisen vorhero geniesset,) nicht können unter sich kommen,
dadurch dermagen verderbt wird/ und keinen ausging hat, daß also eines mit dem
andern verderben muß, deßgleichensollen allezeitdiewarmen sp^sen oenen kalten
vorgezogenwerden. Man soll auch die hüner, kalb-steisck, und fische vor dem
rind-fieisch und Wildbret auftragen.

Nipp«ci-.ires und c^alenuz melden, daß man des tages zweymahl essen solle)
was aber linder und wachsende Personen, können wohl öffters essen, wie auch
di< alten,diese aber jedesmahlwenig, man hält aber davor am gesündestenzu seyn,
daß man des mittags nach genügen, zu abends aber sehr wenig esse, so soll man
auch von einer mählzeit biß zu der andern sich dersiiei/enene^/ten, damit sich sel^
b/ge jedesmahl recht perFoche,» fsntte/,, be// t'l'r maß/je/tsoü'man offf und wenig
lrincken, zwischen der mahlzeitabcrgar nichts, dann sonsten die dauung des Ma¬
gens dadurch v«lzwd«t w«d. Aus suppcn, siarcke dcwegunz, aus zorn,und auf
das bad soll man nicht gleich lrincken.

Nach der Mahlzeit gebrauche dich des obsis und cunieÄs, doch nicht über-
fiüßig, der käß, obwohlcn er harter cc>nco^>on,so schlieft crdoch den magen, (^a-
Ienu5 sagt: Daß der käß, so eines mittelmäßigen altere ist, am gesündestenstne;
Die butter aber soll man jederzeit vor der Mahlzeit essen, der rettig bekommt selw
wohl,wann er in der mahlzeitgenossen wird,nach der lnahszett verursacheter üb/k¬
riechende dünste, und aufsteigen des magens. Nach vollbrachter tisch^zeit soll
man fein san fftig hin und wieder fpatzieren,<,nch so ce beliebt (aber nicht lang) eilt
wenig ruhea.
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Register/

In welchem zu finden, was vor speisen bey den vornehmsten kranck-
heilen denen Patenten tauglich, man tan von dieftn eine oder die

andere speiß nach beleben kochen.
9^,ey den äugen zustanden, seyni» die sneisen »vie bey der lieQicZ.
^^Bey dem apostem-FlMndett/ wie bey der dörr-und lungensucht.
Bey der golden ader/ wie bey der iieaic.?.
Bey der angma, HM wehe und heißrigkeit, die snltz von kcrbel<kraut,

lol. 185. num. 2Q. aue dem artzney>'buch,nocheine5ul. »86. n.li. aus dem
artzney'buch, darvon ein löffel voll genommen, und in guter supve ohne saltz
getruncken. Item die speisen, so bey den cathärren zu finden.

Beydem abnehmen und ftdrvindsuHle/ die mandel-suppe, f.^sZ.num. l.
diekayser^gerste5. 475.174!. plslatziewsuppe, 5.476.N.44. gersten-schleim,
f. 477.N. ss.dasplstatzicn-toch odermuß, tol.478. n.s8. hnner-muß, 5.48z.
n. 8 z. das butter<muß, 5.48;, n. 94. semmel,muß, 5.48s. "96. die sultzen-gal-
lert, f. l5«.n.4. item5. ,52.«. s.ausdemartzney'duch. Item die sveisen/
bey der Keitica zu finden.

e.
Bey der brätt/ seyno anfänglich ne5en guten suppen zltgeben die käyser^gerste,

/^i,4--5.n.4l. gersten,schlcim, f. 47/.N. 55. wanns etwas besser wird, man-
del-knödel/ 5.495.n.i45.ge;upffleknödcl oderklöjsir/f.jl><z. n. 148- weirel-
oderkirsch-knödel, 5.496.1,. l5l.laßdiezimmctaus. Aepffel<klösser,knödel,
f. 497. n. l;;. schlick-krapffel/. 497. n.' 55. die speise, f-sQ7. n. l ie>. dteMrs
stc.k.^oz.n.ili.daspanädel, 5.;c>z.n.2,5.spe!,at, 5;o9.n.!,8. laß das ge-
würtz aus. Zucker-stväudet, 5. ^ , <;. ni ^,.salbcl),küchcl, f.<;2. n. 2^3. geba¬
cken? crbis,5. 5 14^.2^4. schncc>de>Nen,5.si^.n. zc>Q. gedackene rosen/.52s,
n. 4; z. ficck von fisch-magen, f. 559. N.4Z4. laß von diesen drey /pelsendasge-

würtz aus. Ittm die speisen,fo bey den hitzigen kranckheitrnzu finden.
^In brufi zustünden/ wie beydemcatHarr.
Bey blahung und geschwullst, weirel- oder kirsch-suppe,f. 474. n. 3 s. wein-

beerletn- oder kleine rofinen-suppe, ^475. n. 43. gersten-schleim^5.477. n.55.
noch einer, 5 478-"- ss.krauter'snppen, 5.502. n. 180. äpffel-koch oder muß,
f.4«i.n.7!.das weimmuß548:.n.8l.zwetschkenmnlß,s.48z.n.82.dieknö?
del oder klösservon jungen Hnner-fi?isch,f.405.n.l46.gedämpfftehüncr,f.s2;.
n.i88.diekuchen,5.; ,9.n.l7Z.üpffel-siräubel,5.s2 i.n.,8l.genueser marck<
pnstetcl 5.s;,.n. ziz.

In blättern oder pöcken/alten leuten und kindern,haver<fuppen, 5.4/5.17.3 z.
ko^l<suppen, 5477.11.51.52. dterüben'svppen, 5.477.N.Z4. gersten-schleim,
5^477. n. sz. 5.478.n.;6.das braune muß,5.483. n. 77>die gebackßne feigen,

Eee e 3 5.51s,



______________ Register. _________________

muß, 5. 48;- n.8 i- käyser-gersten, f. 475. n.41. gezupffteknödeloderklösser,
5.496.«. 148»

Bep den conti-aaurn wie bey den gliedcr<zustänben.
Bcydemcarharr/ diehabcr-suppcn, 5ul. 475. num.z 8. die kohl'suppcn,f.47/.

».) i. n.)!. die rübensuppen, 5.477. 11.54.der gersie>uschleim,5.477. n.^z-.
5.478-".s 6. bler,snppen, s.47Q.i,.5.käyser-gersteu,f.475.n.4l. dasbraune
muß, so!. 48 2. N77. capaun^müß^l, 5.480. n.6s. aufgelauffm faimkoch oder
schlmm-muß, 5.484-n-88- butter-koch oder muß, 5485. n.94. spanisch äpffel-
koch oder muß, 5.^.8 s-n 95. roscn-koch oder muß, 5.487-"-97- Itemdiesulize
oder geliert, so im arizneychuchf. 186. zu finden. Die mandel-knödlein oder
klösser,5,495.n. 145.schlick-kräpff.l/5.l 97.n.i55. Diekräuter-suppen,5.;o2.
n.lz2.gefüllterkohl/.5o7.n.la7.spe,ftvoubrösel,f.527.n.il2dlespelse,f.5c,z
n'.i 14. der spenat, 5 ^29. n. 2 l 8- laß das gewürtz aus. Gefüllte hüner mit
Mandeln, s 5 ll. 11.2 zo.zucker-sträubel 5.s«5. n.2;,. Genueser marcks.paste-
ten, f. 5Zl.nz2z. spenattdorten, 5.54z. n.z 55. gefüllte gründet oder gründe
linge,f.; 55. «.407. Die drey speisen, f.5 59. n.4z:. 4;,.434. derzuckerpenat,
5.567 n.454. auch was ausser dem gewürtz uud candirlcn juckergemacht wird.

Bey der dörr-und luttFen/ucbt/ die manbes-suppen, 5. 46?.n.l.pistatzien-
suppen. k.476.n.44. Hchosseuehüner.und capauner-suppen, 5.5 76.n.47. laß
das gewürtz aus. I<em, die sp^cn ^0 b«^ dem catarrtz, auch bey der New«
zu finden,auch die sultzcn oder gallert, so im artzney-buch, 5,60.

Bevdemdampff/diewein^bcerlein-suppen, 5-475- "-4Z- das braune muß.
5.482.N.77. daszwetschkenlmuß,5.438-n.82. dasweln-beerlcin'muß,5.484.
n.89. derspenat, 5;o9.n.2i8- diegebackenefeigen,5.s,8. n.l6z. gebackeue
zibeden,5.52 2. n. 287- Item die speisen so bey dem catarrtz.

In fieber zustanden - Die mandel-suppen, 5 460. n.i. die pisiatzien-suppen,
5.476.n.44. käyftr^gersten,5.475.n-4l. der gersien-schleim, 5.477.11.55.^1-
mckkoch oder muß, 5.48».n.6y. das müßlein,5.48l. ,1.78-das aufgelauffene
fai<udckoch oder schaum-muß, 5.484.N.88. lemonien.kochodermuß,5.484.
n. oo. glMffte knödeln oder tlösser, 5.496. n. 148. die schllckckräpffel, 5.407.
n.i;6. gemachtemaurachen,morcheln,5.s05.n.i97. knödcl oder klösser. 5.509
n.217 item die speisen wie bey der KeÄlca, ohne derselben,worzu milch kommt.

Bey der fraiß oder schweren und hinfallenden noch: Das ambr^foch
oder muß, 5.484 "9^ das rosen-kochoder muß, 5.486.«.^. diesMvon
hirsch-geweyh/5.;o5.n.ioi. item die r,l»5e5en, 5.s»4> ».298. In



In übrigen feuchtigkeiten des leibo: Die wein-suppen, f. 47?. n.6.7. das
wein-koch oder muß, 5ol. 48 2. n.8 l. citronen-muß, 5.478.N.57. item die spei,
sin, so bey der Wassersuchtangezogen werden.

Bey den franyosin - Die käyser-gerste, 5475.N.41. capaun-müßlein^ful.48<?.
num. 65. das müßlein,5c>1.48<,. 17.67. das lungen-foch oder muß,5.48i.n.7 6.
das müßlein, 5.482.11.78. Mer,koch oder muß, 5.48z. n.8z. dorten-muß,
5,486.11.100. itemdiespeistn, sobeydenglieder-zuständen.

Vex der gelbfncht' Wie bey der gall-und leber-zuständen.
Beyder galt: D.ekaystrgcrsie, 5.475.^41. das citronen-muß, s.478. n 57.

agreß«koch odermuß,5.4?9. n.6z.lemonleN'koch,f.484.n.yo.daSfaimb^koch
oder muß/5.484- n-88- weirel-kirsch-koch,5.486. n.99. gefüllte kirsch-semmel,
5494.1.138- die gezupfften knödel, 5.496.». is8. die kirsch-klösser, 5.496.

' n. >51.1 s2, die speise, 5.50z. n.114. diewursteF.;uy. ii.i 17. der spenat/.suy.
n.l l8.dic gebacktne,salhey,5.s ic>.n.!76.gtbackcne w.!rel oder kirschen5. 514.
n.247. avMchrauven, 5521.11.281. dieweirel.odcr tirsch-dorten vonbul-
tcr«teig,5.5 26. n.zo^. speiß von hecht'leber,5.;;V. «.4;;. doch muß in allen
obst speisen vonzuckergar wenig genommen werden.

Ittglieder-zustanden: Diemandel-suppen, 5.469. n. ,. pistatzien-suppen,
5,476.11.44. dos gestobene, 5.476.N.46.47. dascapaun-müßlein, 5. 480. n.65.
dos mandcl^milch-kochoder muß, 5.48 l. n. 70. das koch, 5.48 z. u. 86. die ge?
sültztemilch, 5.487. n.,oi. ,Oz. die knödel,5.49s.n.,46. gezupffteknödel,
5.496.N ,48. diespciß, 5.527.11.210.21 >. item 5,528.11.2,4. dierahm»krapfü
fen,5. 5l6.n.2s4.genuesermarckpastetlein,5.5;,.n.Z2Z. klclnepastetlein,
f>?)5-">)??- diemarckSioorten, 5.54;. n. ;;6.

In hitzigen Vranckheiten'. Anfangs gute kraffngc suppen von capaunen,oder
mit hlrschchorn-sultz oder gallert vermischt, die su/He s«ch ,m <,rßncy.buch,
5.278. das citronen-muß, 5.478-n.57. dasagrcß-muß, 5.479. n.6z. dae le-
monien-nilip, 5.484.11.92.das kirsth-muß,5.486.11.99. das eyer-kraut, 5.497.
n. i 57. diespciß, 5.505.^202. diemandel-krapffen, 5.; 1 z.n.l45.dieküchel,

n.l, 8> die pastetlein, 5.;; 2. n.;l4> die weirel oderkirscken, 5n!. 5 84.11.5 «4>
InderlieKica dörr oder abnehmen: Die sultzen oder gallert,so zu finden im

«,rtzncy<buch, 5o!.28c>.se^cz. dasgestossene von hüncrn, 501.576, num. 46. die
kayser-gersten,5ol.475.num,4l. gerjten-schleim,5ol.477.num.55.die krauten
suppen, 5o1. 5Q2.num.18c>. zeller suppen,5.sv2.num. «79. krebskochoder
muß, tol.479. num. 59.dascapaunerFMÜßlein, 5ul.48o. num.65. dasman^
del-nnlch-koch oder muß, toi. 481. num. 70. das muß von eyern und milch,

5ul.
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fol.48l.num.72. das weinbcerleiu-muß,f.484-n>z3 die gcsultztcnnlch/tul.
487.num. IQ2.IQZ. krebs-sultze, tul. ^2I,NUM. I!>. gefüllte artschocken,
5.507. n.!<-9. diespeiß, 5ul. ;o7.n.2iu.n. 221. wurste vor einen krancken,
f. ^08. n-^l!. schlick-kräpffel von krebsen, 5.497-«. «56.m»ndel/pasteten,
f.70. n.Z4>.schll^kröttn,f.557-n-4l9 dlegehücktenscknslken,k.^8n.4!4.
dasknds'schmaltzckoch,-odcrmuß,f.55?.n.43i. speiß von karpffen-zungen,
f. 5 59. n. 4; 2. die mandel-sultz oder gallert, 5,49 <. n. 121. Iliiincu ^anziare-
dorten, 5.544. n.361. mtlch<rahm-dorten, 5. 545.« ;6;.

vor die Rindbetteritt'. Die ersten acht tage sollen sie kräfftige hüner - oder
capaun-suppen trincken, die andern acht tage können sie sich gebrauchendes
mnßleinS, 5.482. n. 78. hüner-koch oder muß, f. 48;. u. 8;. butter-muß,
5.485.n.94. geznpffte knodcl oder klö>»er, 5 406. 0. 148. die übrige zelt
schlick-kräpffel von krebsen, f.4?7.n.ls6. maurachenodermorcheln, 5. säs.
n. 197. das welsche panädel, s. sQ8-"- 2' 5- würstc von brünner-zwetschken
oder pflaumen, 5 529.11.217. die speise von einem kaldechirn, f. 508. »214.
spenat,5 ;oy. n.2,8- hüner mit wandeln gefüllt, 5si». n.izo. ma»del>
krapffen, 5.5, z. n. 245. zucker-siräubel, 5.; 15. num. 25 1. die küchel, 5.519.
,,.2 7H.äpffelchraube!!/5.52i.n.i8l.gebackeneerl,lH 5. 524.0.294. ?ü5e.

ien von Hlrsch^marchil 524. „.295. ge/Ml'sirmarcks-paMn, i!5 j,. n.; 2;.
item 5.5; 2.0.324. ^^Pocrici-,,5.5Z4n,,zl.mandel-pastetlem,5.70.0.341.
mand«^dorten,k.74-n.^^2. gefüllte gründ«^, 5.555.0.407. schild.kröten,
f. ;;7.n.4ip. gedackemkreds, k.558. 0.425. ttemdiedreyspnsen,f.^s9.
0. 4Z2. 433.4^4-

"im topss-wehe und schwindel: das ambra-koch oder muß, 5.484. 0.91.
andere speisen wiebey der schweren noth.

koch oder muß, 5.475,. n.6z. daS müßlein, f. 482. 0.67. lungcn-kockoder muß,
5.4^^ n.76. das zwetschken'mnß, 548Z.N.82. dashüücr-loch odermuß,
5 48Z.N.8). dasfaimb^koch oderschaum-muß, 5.484-»-88- daswein-beerl-
kock oderwmerosillen^muß, 5.484 "- 8?- das lemonien-koch, 5.484- >> 90.
das butter-koch,548 s. n.5,4. die schlick-kräpffel,5 497. n, l 55:156. die hüner
in agreS,5.409.^166. gefüllter kohl,5.fv7.n.297. die gefüllten artschocken,
f.527. n.!c>8.20y.d«spelsen/f.5c>7.s^ci. >>., lo.211.212.2 1z.2l4.2z5 216.
,17.2>8. hüner mit mandewgefüllt, 5.sn. 0.230.2;«.die küchel 5.;iZ n.l/; äpffel«
sträuben, 5.; 21.0.28'. Mich»rahm<krapffen/5.5 2 2.n.2 84-genuesermarcks
pasitten, 5 sjl. n-Z^z-z^» ^Wst^e pastet.leiN.ohne feig, 5.7L0.Z45.

krch^



Register.

krcbs-psstetlein,f.541.n.;5i.dietorten,s.54;'N.3;5»356.N7^lß;6y.ge¬
füllte grmchel oder gründlmge f.; 5? n>4c>7-Hausen, k.5?4>' 4«;-die spelsen,
ful. 5 59. n. 4z 2. 4;; .4,4. es ist auch "llhier nicht viel zu zucken.

L.end-rückcn wchc und Nieren zustande/ suche die speisn wiebeydcm fand
und stein.

Mayen-ZtMnde, wie öey den sieber-zuständen.
Melancl?c>leylmdtt7/)ocli«<,ci^^: Weinbeer!ein-suppen,f.47'.n.4Z. das

geflossene von/'ünl-m, 5. 476. ".46.4-7. gersien-schleim, 5^77.«- 5 ^ ^ 4?8-
n. 56. capaun-müßlein,f. 482. n.65. wetn-muß, 5 48 2. n.8'. das koch oder
mliß,^48z.n,86. kälbemewürste,,s.4y5.n.l4o. knödcl/,4y5.".l46n.!l7.
necht-tnöoel oder klösser, f.4l>7- >' is4- gebackene hüner und tauben, 5.499.
n. ,64. lös. gcdämpsste büncr, k. 503.". '88- hüner mit Mandeln gelullt,
f.s l i.n.lzo.i;^. geMt/'.erchen,k.;,o.n.2 24 gebrateuerebchüner,f.5l».
n.226.gebratenecapaun,f.5ll.n.iZ2.faßhanF.;l;.n.24l.dieküchel/.si9.
n. »73. tzünerinmarcke.pasteten,f.5;!.n. z^4.;^> kleme spanische pastct,
lein, f.5,;.n.z28. italiänische tauben^pasteten,k.;z;.n.zz°. hecht mle-
monien,f.s47.,).37l.rltthen,5s52.<'.z9!. gefülltegründel,5.555.N.4Q7.
pomerantzen-schalrn, f. 552."- 499- I"„, assegeringe speisen mitcapern zu,
gel ichs. Unter den weinen sind die tauglichsten, rhein- und,,?oßler-we,n,in
ermauglung deren, wohlabgelegene österreichische,königstetter, und gumpols-
kircher-wein. Gutes, abgelegenes und nut hopffen wohlgekochtes bicr kan
auch getruncken werden.

tNU^'zustande: wie bey den leber-zusiänden.
51.

In niercn - zustanden: wiedey fand und siein.
r.

In pefiilenn - seynd die speisen wie in ßWen kranckheittN angemercket
worden.

Inl'ociaZra, wie in gl«eder«jusiänoen.

In der rochen mhe: Daspistatzien.muß,f.Z78.n.f8. das mandel<muß,
s.47?-n.62. daeaufgegangenequttten-muß,f.48«.''.64daesemm.l.muß,
s.48'.n.6y. rosen-muß, f.486. ".!>?- das mandtl<rech, 5 483- «um. 85.
l,.,sz,mmet.muß.sul.484.num.p2,?3. das duende».muß,f.486.n.98. das
falsche mandel.muß,fnl. 486. num.,c»l. die reiß-mllck, wl.488num..c,7.
diemß.knöl'el,f.4?5.n.i44. d«speise,s.5oz.n.'77. trapffen von qmttcn,

»



Register. _____________
f. s,^.n.27:.qmtteN'strauben,f.5!Q.n.l78. mcmdcl»torten, 554.2-n.z52.
zimmetitoNcn,s;4l.n.;54. L,Änc«N2«zi2re torten.f. 544.«. 26^. Item
allls eingemachte und cHnciirtecuickI von quitten.

8.

In fand und siein Zuständen: Das geflossene,5.476.». 46,47. lemonien-
muß, f.484. >'90.erdbeer-muy, f48l.n.7z.klrschiklösser/t'.496.n.i5l.,;2.
apGlcklöss.r, s.497. n, l 5z. schlickckräpffel/.49?. n. > ss. diesuppln,f.;02.n.
,79.i8Q.wütsi>,f.5o8.!'.tl2.daeköcl)el/f.;o8.n.2l6. dieknödcloderklösser,
5.; «9. !>.!:7. hüner mit mandcln gefüllt, 5.5 l i. n.2jc>. wacholder-vögcl,5.
511.n.234. äpffel.sträubel, 5.521.n.281. gedackeneztbeben, 5.522.N.287.
petersilgen,5. ;2,.n. 288- gebackenerosen, 5.525. n. Z02. hüner in marcke,
pasteten, 5.264. n.z 24. kräuterttortcn, 5.s46.u.z66. die drey speisen, 5.5 5 9.
"4^.433-334-

5cIii«ticÄ,wie in glieder^zuständen.
Schlag oder gewalr GOrreo: Pistatzien-suppen,5.476.'n.44. dasambrai

koch oder muß,5>484, n.z>i. HftSrosen-kochodcrmuß,5.486.n.p7. diespeise,
5.501.» 176.

Scbwindsilcht: wie bey der^eüica.
Seiten<rechen: wie bey der hitzigen kranckheit und catharr.

Vl?<lsiee/üche- Dl'ejesser/supp^i^oz.n.iT^.lse'. Item allerley gebratenes
vonMbern< lämmern, cavaunen, reb'hünern, haselchünern, lerchen, wachol^
derlvdzew, und dergleichen.

Register.
Was in diesem koch-buch für allerhand speisen

zu finden seynd.
Von allerhand suppen.

Mandelsuppe, K>>.469. schmaly-suppe von
maulachlnodersplß-morchcln/idill.sup»
pemittwntnvögelein, ibicl. jager.sup-
pe. ibicl. bi«»suppe, k»l.47c>, wein-silp'
pc, ibicl. eine andere mit rahm, iblä.
suppe über gebratene hüner, gesotte¬
ne fische, über gebratenes. Item über
gebratene capaun - und «b - hüner.
»bick wandelegeschirb üb««b/schle,

gel oder teulen, k«,l.47l. suppe über ca¬
paun und reh,schlegeloder teulen, ibicl.
suppe über eine zunge/ ibicl. roßmarin-
suppe, ibicl. nagel-suppe, ibiä. königs-
suppe, ibicl. suppe über hechte/ eschllng
und fehren, 5c»l. 472. mehr ein andere
über hechte/ rutten und scheiden, »bicl.
calecutischesuppe» ibicl. schwarßebrüh
über einen larpffen/ ibicl. pohlnische sup.
pe, ibicl. hechl'suppen,6»l. 47z. trebs-

suppen,
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