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Allerhand milch.
2Q2. Gcsulyte oder Falle«, milch zumachen.

^an soll von I I eyern das klar nehmen, und mit einem spridler oder quer-
^ del nn lössel vollwajftr zerschlage»!, und darzu nehmen zweymahl so

viel süssen rahm oder fahn,zuvor in einem topsse sieden,und wieder überschla¬
gen lassen darnach die cyer klar darein rühren, gar wohl, daß fein dick wird,
und wohl zuckern, und aufeine schüsscllegen,anrichten,undkalt geben.

»^;. Eine andere Feslllyre oder gallerr milch.
M'imm ein halb maaß dicke milch, thusineinmaaß^topff, saltz undlaßsie-
^ den: darnach nimm das weisse von 'O eyern, klopffs, laß sieden, zu-
ckers, schütte dii,' z:rklopfftenVarem, laß ciuc vicrtelstund fein gemach sieden,
rührs mcht,bahewelssesbrodt, legsmdle schüsscl. und streue wein bcltlein
oder kleine rosinmdarauf, und thue die gesuchte milch darauf, setz, daß es
fein kühl steht.

124. Die spanische milch zumachen.
M?an soll gute obere milch nehmen, einen guten topssvoll, dieselbe sieden
"^ lassen bey einer Viertelstunde, oder ein wenig mehr, darnach soll man
sie in gar niedere oder seichte erdene geschirr giessen, und übernacht m einem
kühlen teuer stehen lassen, so wirffts eine haut auf, darnach soll man schöne
gebähte semmel-schnitten nehmen, und in eine gute milchweicheu,und aufei-
ne schüssel legen und wohl zuckern, die hautlein fein mit einem abnehm lössel
abnehmen, und darauf fem dick auf em<uvdcr legen. mV) allezeit zucker dar-
zwischen streuen, und also kalt geben.

iQ>. Scknee> milch zumachen,
^an soll aufeine schüsscl von einem halben maaß oder drey feidel,gute Osse

obere milch nehmen, und von s neugelegten eyern öas klare,mit einem
lösscl gar wohl durchei ander abschlagen, daßgar schaumichtlvird, dar¬
nach gebähte scmmel-schnltteu in eme schüssel legen, zuckern, und ein wenig
zunmetdaraus streuen, und den schäum von dermilch daraufleM, gar hoch
aufeinander, ie höher, je schöner ist es, wenn die milch nimmer schäumt, so
lang ein lössel voll darinn ist, soll mans nur wieder fpndlen oder guerdew, so
schaumts, doch muß die milch gar gut seyn.

106. Eine topffmillch zn machen.
Man soll gar eme gute obere süsse milch nehmen, und drey gantzeeyerwohl
^^zerklopffen und dmchein seyh-pfännlein oder durchschlagdarnnseyhm,
und zum feuer setzeuwann es nun bald will anheben zu sieden, käs-molckemn
einer Mch wohl zsrtmben, darein giessen, und wohl rühren nnd bry ement
kohl feuer stehen lassen, W ex sich gleich anhebt zu brechen,M zu ememtopff
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werben will darnach eine weile stehen lassen, unddastopssel ab<eyhe«,und in
die darzu gehörige mödel schlagen, die fem formirt wieemlössel und ftynd
von körbel-zäunen geflochten; und wenn das kaß-wasserwoh.darvon gesy-
hm ist, sollmans auf eineschüsselumstürtzen, und eineguteMmilchdar¬
an glessen, man mags zuckern oder nicht.

107 Eine reiß milch zu machen.
^an soll gute obere milch nehmen, und reiß darinnen kochen, nicht zu viel,

wenn er nun anhebt zu sieden, muß man ihn nicht rühren, wenn er an¬
derthalb stund gekocht, so setzt sich das dicke am boden, so soll man die haut
herab heben,darnach das durch ein dünnes tuch laussen lassen, daß nichts von
dem reiß darein kömmt, zuckern, aber nicht kaltlassen werden.

10z. Die spanische milch/ Nates genannt
Mmm zwey schwache unglasirteweidling oder tiegel, jeweiter sie seyn, je

besser wirffts auf; darnach nimm eine gantz neu-gemolckene milch,wie
sievondertuhe herkommt, seyhe, thue es in weidling oder tiegel, setzesauf
eine glüende asche, thue aussen herum kleine glüende kohlen, und laß 4 oder s
stunden stehen aufder glüenden aschen,wenn siegans ausgelöscht,Hutman
wieder e/ne andere darunter, damit es Mve,l t»on </nte//Femach und ae/mde
wallt, nur nicht zu tzielglul, son sten wird die haut gleich hart und spret.aber
fortaVewei!,nur,daßmansmerckr,waUen,undwennsgenug aufgeworssen,
4 oder s stunden muh gar gewiß stehen, mmmsvonder glut, setz es zugedeckt
in keller. laß über nacht, nimm die obere dicke haut herab, legs aufeine schüs-
sel übereinander, und zuckers, also ist es gemacht.

109. Mehr eine andere gute milch.
Erstlich nimmt man von der gestrigen milch den süssen rahm oder sahn,

darvon ein seidel auf eine mittlere schüssel zu machen: mehr von der
heutigen milch ein seidel,alsdenn 2 löffel voll zucker,dieses alles in einem sau-
berntopff wohl durcheinander gerührt.und in eine schüssel gegossen.hernach
aufder glut einen sud thun lassen, damit es aber nicht angelegt oder ange¬
brennt wird, also abgekühlt aufdie tafel gegeben.

,«,. Eine yebackene milch.
Erstlich zerschlage ein ey, und zerlaß in eine Pfanne ein schmaltz oder speck,
^ daß dle pfanm überall mlt schmaltz wohl heiß werde, darnach laß die

pfanne mit dem zerschlagenen ey überlauffen.daß em boden werde,aleichwie
man sonst ein blätlein zu einem eyer-kraut macht, also m«ß dle pfanne in¬
wendig überzogen seyn,alsdennnimm gar eine gute nnlch. soders eyeI,dar-
nach die pfanne groß ist, zerschlag sie undzuckers, thue es in die pfann, unten
und oben glut, daß es werdewie ein schüssel-muß.
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!lmm geflossene wandeln, die treib durch mit wasscr, darinnen haus¬
blase gesotten ist, alsdenn nimm das grüne von petersilgen. hacko gar

klein, nimm den dritten theil von einer mandel-milch,zuckersundsicds in
einer pfanne, seyhe es hernach durch, so wird es grün, nimm denn die zwey
theil, die sied auch in einer Pfanne, zuckers wohl, gieß den halben theil in ei¬
ne andere, pfanne, laß es also weiß bleiben, den dritten theil mache gelbe mit
sassran, so hastdu drey färben, laß bestehen oder gelieffern, wennsgestan»
den ist, so hebe es in ein heiß wasser, stürtz aufein blechenes blätlein, schneids
alsdennnachder lange auf eine schüssel nach deinem belieben.

11!. iLin ^Zel Von mandeln.
Wimm gute Mandeln, stoß sie und thue sie in einen saubern topss, und
" giesse gute dicke milch daran von mandeln, rührs mit einem höltzlein,
laß fein gemach einsieden, alsdenn thue es in ein eyer-körblein,laß wohl
verseyhen: darnach nimm abgezogene mandeln, schneide sienachderlänge
entzwey, vergülds und bestecke den mandel-teig damit, den du gesotten hast,
mach eine form daraus wie ein ygel,zuckere ihn, darnach lege ihn in eine schüs¬
sel, giesse eine gute mandel-milch daran.

Von allerhand sultzcn oder Metten.
«;. H«ckt-suly«der gallert zu machen.

annimmt einen grossen hecht, schneidet ihndie haut sauberwe^, denn
'schneidet man ihn zu stücken, last ihn eine stunde in saltz liegen, hernach

thut man guten wein-essig und erdis-suvve in einem topff, etilche geschälte
zwiebel-häpel, Pfeffer, ingber, muscatchlüthe darein, auchhaus-b/ase lasts
eine gute weile einsieden, alsdenn säubert mandensiM nnd legt ihn in die
suppe. lasts fein gemach sieden, zuckerts dermassen, schaut, daß es die rechte
saure hat vom essig, gilbts, wenn er an die statt gesotten hat, seyhet man
die brüh herab lasts stehen bis es sich fttzt.lcgt die stücke m cme schüssel, styht
die brüh sauber durch ein tuch giests an den fisch, lasts bestehen, wenn man es
gilbet,streuetman wein4eerlein oder kleine rosinen und zirber-nüsse darauf.

114. HoUlMder<iulyen oder Fallercen zu machen.
«Man nimmt den hollm,der,stöst ihn, und treibt ihn durch mit wein und ge-
^^ würtz, und macht es süß mit Honig und zucker, rührts untereinander.
, ^. '15. Pfeffer-kuchen-sulye.

an nimmt eine tafelleipziger Pfefferkuchen,schneidet ihn würsslicht,
giest vier maas wein daran, läst lhn zwey oder drey tage darin weichen,

setzt ihn hernach zum feuer,und lasts einen wall oder sechs thun,zwingts dmch
thu- daran zimet,saffran,ingber,pfeffer,muscatbluthe,lasts noch einem wall
thun, so ifts recht. Nqq «s.Em
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