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nndfleisch-suppe darein, nimm eyerdotter, und ein wenig butter, laß sieden,
«lsoennnchtsan.

5<». 'Lin anderer gersie«, schleim furdiekranclett.
AUann du gute gersten hast, so wasche sie wohl mit kaltemwasseraus, ie
«^ öffter du sie abwaschst, iebesser ist es, denn laß sieden, wennsieeiuwe-
«jg gesotten, so schütt das wasser wiederum darvon, laß die gerftenwohl tru-
ckcn werden, nachmahls gieß eineträffttge suppe daran, laß so lange sieden,
daß du sie durchtreiben kanst, wenns durchtrieben ist, leg butter und gmürtz
darzu, laß wiederum ein wenig sieden.

Von allerley koch' brey- und mühsern.
5 7. Ein gutes citronen, koch oder muhß.

simm grosse citronen fünff oder sechs aufeine schüssel, schneide die scha<
len gantz dünne herab, hernach reibe die citronen bis auf das saure,
thue das welsse geriebene in em tuch oder sacklein,brenns<tlichemahl

mit einem saubern sledenden wasser ab, und gieß allezeit wieder ein frisches
darauf, und drücks wohl aus, bis alle hartigkeit völlig weich ist, trucknces
denn gar sauber und wohl ab, stoß es m eincm steinern wörsel gar klein,
nimmH machemMbMndMiler, gieiinach bednncken önrch ein mit ro¬
ther färbe enigwelchtestüchleinwasserdarauf, laß zu einem mmUch dicken
iulep stedm, MdenntM d« twu gcsto^ene cnroum darein. und laß es
sieden in rechter maas und rühr es mit einem lemomen-saffcnach belieben,
und es muß gleichwohl noch dicke haben, wie eine andere latwergc zu einem
koch oder brey, hernach wenn es kalt lst, sommmes meine saubere schüssel,
und nimm von sieben oder acht eyern das klare, rühre das koch oder muhß
wie qultten-koch, eiüegantze stund, muß das eyerklar in einem töpstein gar
wohl abgerüort werden, und lmmer eln oder zwey löffel voll zugössen thue
auf dle leßl klem geschnittenecltronen schalen, dlemcht bitter seyn, hinein,
thue es in cme silberne oder blecherne geschmierte schüssel, back es wie das
qmttm-kochooermuhß, es laufft schön auf, mandarfkem relffnehmen, so
istesgenchtundgut.

;8- Das Zuee p'ssayien bock Oder bre'f.
zWimm einpfundpistatzien,auchzuckerinein decken, lautereden zucker,

schütte die gestoßene pistatzleu hl.lttn, tmckne es ab, die pistatzieu müs¬
sen vor mit splnat gefärbt styn, und gerührt wie ein mandel-muhß, so offt ein
ganßesey, so osst einduttcr. und gerührt, blsdterechteMehat. undalso
backe», zwöiffcyer, sechs gautze, sechs dotier, wen» es aber noch zu dicke ist., so
nimm noch zwey eyer-dotter mehr.

?9.Arebs
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; 9» ?.rebo-kHcb oder mnhß zu macben.

M imm von einer rundfemmeldie schmollen, oder das weiche, weichs in ei-
""^ «er guten milch eln, darnach drucks wohl aus, nimm 40 abgeMene
krebse,deri,elbruschwantzeodrr schären ausgclöst, alsdenn nimm butter ein
Vlcrtel-pfund, unddar,nn wohi abglrührt. mezu schmaltz-knödelnoderklb-
sern, darnach n,mm dlekrebs-schwantze und geweichte semmel,auch grob ge-
stossrnemandein.undbutterm ememmörschstoßesgarwohlab, darnach
nimm eyerineiutöpstein,und rühr sie ab. und unter den geflossene» teig in
einer schüssel abgerührt; wenn man gern will, kan mans zuckern, oder nicht,
wenn mans bäctt nut rother butter oben an bestrichen.

ü». !L»nengmen scbmlly sder spcck-kftcr' oder muhß zu machen.
lWsn soll geflossene starck oder krafft-mehl nehmen,und wenn mans aufei-
^^ne schüssel machen thut,soll mau nehmen 4 eyndotter,und eine gute süi-
semilch.die eyerdotter in der schüssel wohl zerklopffen,und nur dcr starcke ei¬
nen mg anmachen, mW in der zerlassenen butter, wenn er gleich anhebt zu
siedenFan man ausglessen,fein allewell rühren,wie sonst gebrauchlich.wenn
das schmaltz lauter lst, so ist es gesotten genug, denn soll mms abscyhen.

6». tVle »na», t>a<-; gute kreboFblar»nac^t.
^ jede krebse ab, mache eine rothe butter, und von lebendigm krebsen die
"^ eyerlem und krebs-schwäntze klein gehackt, auch grob geflossene man¬

geln . und eingemachte citroueu-brocklem, und grob geschnittene pistatzien
undgesähten zucker, so süsse maue haben will, zwey gantze eyer, zwey dotier,
und darmit abgemacht.aucheinen brocken semmel-schmollen. die in dermilch
geweicht lst,dustba^e9unleremandergcrührt, undausemblat gestrichen,
mach cm reist herum, und angebacken.

K,. <^in yar ssttt< e>Mandel muhß.
lWan soll nehmen ein halb ffund gar klcm bcreitete maube//l mit frischem
"^ wasscr, und geweichte jemmelin guter mllchdaruntee stossen, darnach
eine weite zinnerne schüssel «ehtnen, ein zuml/chgros stück butter darein zer-
brocken. und in der sküsselgieichzerglbl« lassen darnach die mandeln in ei¬
ne schüssel gethan, daran geschlagen zwey Mtze ryer, und von sieben eyern
den dotter, wohl zuckern, und rühren auf der gluth oder kohl-feuer, 10 gelM
ftin schön auf,und wird welß; darnach m einem pfannlein ein wenig schmaltz
gar heiß lassen werden, unddarein brnil.en, und allewell rühren. darnach
eine blechmleschüsirl nehmen und ein wenig butter darin« zergehen lassen,
das muhß dar m «chütten, daß unten und oben fein braun wird; man mag
«uch etwas zucker-eug dsrattfmachen.

6 < Horeo k^cö ode» mnt>ssV<?n stacbel beeren zu macbe«.
HUimm ein gutes'öpffemvolll'gres-beer oder sachelbeeren, darnach das
^^remdeloder bea«l guß ist,«.gieß nn lössel Voll wasserl>aran,laßsieden,
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daß es sich durchtreiben last, und wenn sie durchgetriebenseyn, so nimzucker,
butter u. 4 eyerdotter,rührs durchemarder ab, schmier zuvor ein raindel, de¬
cken oder tiegelmit butter,gieß das koch oder wuhß dareiu.u. laß also backen.

64. Das aufgegangene qutrren-mlchß
M^an soll die quitten in wasser gar weich sieden und durchschlagen, dieselbi-
'"^ ge auf eine schüsselthun, und wohl zuckern, unter dem zuckern lang
nnd wohl rühren, darnach von zwey oder drey neu-gelegten eyerndas klare
nehmen, und wohl abrühren oderquerdeln, daß lauter schäum wird, von
diesem sollman nach und nach in dle quitten thun, und immerzu wohl rüh¬
ren, ie lcknger wans rührt, ie schöner wird es; zuletzt soll man ein wenig gar
klein geschnittene Umonien - schalen darunter rühren, und wenn man gleich
will anrichten, soll man eine schüssel nnt schmaltz oder speck schmieren, und
das koch oder muhß darein richten, fein hoch aufeinander wie eine schnee¬
milch , undinpasteten-ofen oder Pfannen setzen, es backt sich gar bald; der
ofen muß nicht heiß seyn, wenn mans zu frühe backt, so fallts wieder nieder,
oben aufsoll man mitzucker streuen.

6s. CaVaun-mühßlein zumachen.
Wan soll von einem gesottenen capaun nur das brat und marcks nehmen,
"^ solches aufdas allerkleinestc,soviel möglich ist,hacken,darnach einegute
gebähte semmel-schnlttetNWterLtt/cß-/uppettwttche/l,w/ö <«/ch darunter
hacken, auch eines oder zwey frische eyer, nachdem man viel macht, die fein
Und gesottenftynMwennmansessmwoU,auchdarunt«yacken>sanltdem
weissen, das soll manvon der schalen herab schaben, ietleinermaushackt, ie
besser ist es, darnach wenn man schier essen will, muß man einegute sieisch-
suppedaran giessen, doch nicht zu viel, daßfem dicklicht wird wie ein brey,
hernach aufein kohlfeuer gesetzt, und allewett gerührt, bis fein heiß wird; es
muß aber nicht sieden, es wird sonst hart, es nurd schön weiß und gar gut.

66. Scbüfsil-muhß zu machen von mandeln.
Wan sollzwey Hände voll mandeln aufdasklemestebcreiten,w,hlzuckern,
«^ und in vier eyer in oberer milch zerschlagen,unddaran giessen,daß es in
derdicke sey wie ein sträuben-teig, darnach die schüssel mit schmaltz schmie¬
renden zeug darein giessen, und auf dem kohl-feuer sieden lassen, bis es feste
wird.

s?. HlNgntesmühßleitt von hün<t lebem.
DFansolldieschönausgewasserten lebern gar schön und klein hacken, eins
^^ oderzwey eyerMd obere süssemilchdarangiessen,und es m einer schüs¬
sel oder pafteten-tiegelftm gemach lassen auf einem kohl-feuer sieden, nicht
zu lange, daß nicht zergeht.

68 M<h<muhßzu machen.
Mnsoll ein rechtenguten kinder-breyodermuhßwachen, nichtgar eine

pfanne
^>
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pfanne voll, wie man einem linde von einem jähre macbt.und solches aufeine
schüssel thun,weils noch warm ist, und 4 kreutzer-stritzeloderdrcyercklümp-
lein butter darunter schneiden,u«d gar wohl abrühren; die butter muß man
nach und nach darein rühren und wohl zuckern, und ein löffel voll frisch was-
ser darüber giessen,manmuß langer denn eine stunde rühren, je langer mans
rühret, je besser ist es, darnach muß mans wieder aufeme schüssel thun, fein
hoch aufeinander, und mit blümlein bestecken.

S9. Einyutessemmel-mußoderbre?.
Nrstlichnimm schmollen oder das weiche von einer harten stmmel, weichs
^ in wasser, drucks fein trucken aus, brösels klein, darnach nimm einen
löffel voll schmaltz, rührs, biß esweiß wird, hernach nimm 3 eyer-dotterdar¬
unter, und zwey eyer mit dotier und klsr, rührs gar wohl ab,darnach nimm
klein geschnittene citronen-schaalen,aber daß das bittere darvon kommt,
nimm auch zucker nach demem gedunsen, fetz es in eine schüssel aufeinkohl-
feuer, und oben aufauch ein kohl-feuer, es ist ein gutes speißlem.

70. Daomandel-milch-mußzumachen.
AWimm eine Hand voll mandeln, ziehe ihnen die haut ab, und stoß sie aufs
'-^^ allerttemste, drucks mit einer guten neu-gemolckenenmilch, vderson-
sten guten sahn-milch durch ein tuch, es muß dieser milch so viel seyn,als man
zudem muH bedarff; wenn die mandeln wohl durchgedruckt seyn.hebt mans
auf, und zuckert die milch, und macht mit einem schönen mehl in einem tiegel
ein kindsMutz.wenn das muß anfängt zu sieden, so rührt man die gestossene
mandeln, wo nicht alle, doch was beliebt, auch darein, zuckerts wiederum,
wann man will, daß es eine rechte süsse bekommt, und man muß sehen, daß
das muß nicht gar zu dicke wird.

71. Aepffel. muß.
HWlmm saure apffel,schale und schneide sie blättein weise in einen wpss,gieß
^^^ wein daran, laß also an einem kleinen Wl-seucr sieden, und wenn sie
weich feynd, so schlags durch ein sieb, mmm ein Viertelpfund klein gestossene
mandeln darunter,« eyer-dotter und2 löffel voll gute obere milch, em stück
butter, zuckers, unten und oben kohl-feuer, und laß es backen, wie einander
muß.

71. Ein kalt muß VHN exern und milch.
Wimm milch und schlage eyer darein, siede es wie eyer-milch, und schütts
"^^aufein tuch,laß wohl berftyhen.thueauch milch-sahn und zuckcr dar»»,,,
<aß wohl erkalten, richts in eine schüssel, und laß kühlen, biß du es zutlsche
tragen willst.

7Z. Ein erdbeer muß
zreibe die erdbeer durch mit wein,nimm ein gerieben hauß<brodt,und röst

es im schmals, gieß die erdbeer daran, zuckers, und laß sieden.
Ppp 74- F'sch-
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74- Fisch-muß,
imm von einem brat-fisch, es ftye ein fisch, Wie er wolle, das fleisch davon,,

hacke ihn klein, treibe ihn mit einem wein durch, nimm em wenig mehl,
röste es im schmaltz,giesse es an den durchgeriebenenfischthue mgher,zlmmet,
jaffran und zucker daran, lasse es emen sud thun und richte es dann an.

75 Ein grieß muß.
kVHiessetwas meth in einen Hafen oder topff, laß ihn aufsieden,und rühr den
^^ grlrß darein, doch daß er nicht knotticht werde,mache lhn nicht zu dicke,
auch mchtzu dünne, thuelvem-beerlein,oder kleine rosinen,,ngber, pftffer,
faffrau darein, und wenn du es anrichtest, so bestreue es m«t zucker.

76. EM lunc^cn m«ß
^imm eine kälber-lunge, laß sie sieden,hacks,thuees in einefchüsscl,mmm

eine Hand voll weinbeerlein,auch so vlel gerieben brodt, s eyer,würtze es
wie duwillst: darnach thue etwas schmaltz oder speck «n eine pfanue,scklag die
lunge in eln netz, und halt es in der pfanne über eil» kohlfeuer, daß ftm lang¬
sam ausbackt, und nicht anbrennt, und wenns sein rösch ist, richtsan, und
mach ein brühlem darüber nach deinem gefallen.

77. Ein braunes muß vo» feigen
N?tmm ftluen^vc/nbeere/l oder »vemtmn^m m/d b/l/»tt/,/lpti/stmt> schnnds,

daß mans möge braun machen im schmaltz, und wachs wieder trucken nn
«M, thue sie in eine pfanne mtt Heissem schmaltz oder speck, und wenn sie
brami seynd,so thue sicheraus,undwverkülten:drucks damack zusammen,
daß das schmaltz wieder darvon kommt, hacks darnach klein, giesse guten wel¬
schen weln daran, auch zucker und gutgewürtz laß sieden, glcbs kalt.

78 Ein müßlein für krancke.
N>imm4oder s eyer-dotter, klopffsincinpfannlein, gieß wein daran, daß
"" eine gleiche dicke gewinnt, thue zucker daran, laß sieden.

79. Aeiß-kocl» oder muß.m machen.
cNlMm relß, siede ihn in einer milch, schlag lhn durch, und schlag eyer dara»k
"" bis es genug tst,schmier e«'.e schüssel mit butter,schütts drein,zuckcrszu¬
vor, thue unten und oben kohl-feuer, daß es braunwird, wanu du es n»cht
Zar essen thust, so schneid dümle schnittlein, und backs m Heissem schmaltz, so
hast du wieder nn Feuchte.

80. Ein straubemmuß.
^^acke sträublein feinröfch, hack sie klein, und rösts im schmaltz, giesseine
^^ dicke mUch daran, hast dumchtgenugmilch, ninunwein,wmtzesmtt
ftffran, ingber und zucker, wachs wie ein wein-muß.

8>. Hin wem muß.
imm semnirl, röste sie ilwschmM, schlag 4 eyer daran, klvptI, gieß wem
daran, thue zucker, saffran daran, laß sieden.
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«». Einzwersi^ken-muß.

c>?imm die zwetschken und siede sie in wein, wann sie weich seynd, so zwin-
^^ ge sie mlt wein durch,zuckers, nimm eine geriebene semmel, röste sie im
schmaltz, rührs darunter und laß sieden.

«;. Hüner koch oder muß.
H?imm das weiß-gebratene von einer Henne, stoß oder ßackes klein, treibs
^^ mit einer fieischsuppe durch, so mcht sehr gesalßen, rühr s cyer - dottcr
dareul, brenne es nnt schmaltz ein wenig ein, zuckers, und mach nn koch oder
muß daraus.

84 Seock-oder nasser-muß.
c>?imm 8 oder 12 eyer, darnach du viel muß machen willst, denneinwemg
^^ resen-wusser, zucker, und eine gute obere mllch oder sahne schlags mit
den eyern gar wohl ab,saltz es wenlg. alsdenn laß wasser in einem Neffen kes-
sel sieden, setz das oblge m einem Hafen oder topss »n das siedende wass r hin¬
ein, decks ftelßig zu, rührs ntcht, bis das muß zusammen zeht es muß eine gu¬
te stunde in dem siedenden wasser stehen, nur daß das seucr nicht gar zu groß
darbey sey. sonst legt sich das muß an dem boden, ist die milch gut,so wird das
muß fein oben auf einander in dem Hafen nneem stock; ist sie aber nicht
gut, so wird es gar wässench, wenn das muß zusammengangen, so lieb es aus
dem wasser heraus, und fasse es nnt einem schaumloffelaufeme schüssel her¬
aus, daß ftmaufgehäufft aufeinander liege, setze es in keller, laß kühle wer¬
den, besteck es mUlMmlein, und giebs also auf die taftl. wofern es etwas
wässerichift, so truckue es mit emer semmel-schmollen auf, es ist eine gute
kalte speist.

«? Mandei-reiß muß.
DZan muß den reiß sauber lesen, waschen, und wieder dörren, dass er sich
^^ stossen last, darnach muß man ihn durch ein sieb sä^e/l Hernach nimmt
man das reist -mehl und die mandeln, undrübrtsm,t «ner milch in einer
schüssel fein glatt ab. undkochtsaufememkohi-ftuerlaß gar gemach sieden,
und ehe maus anricht, muß manein wentgbutter daran legen, und zuckern,
und darnach emeu sud thun lassen.

56. M«n muß vonreb-buner mägenlmdleberleitt.
simm leberund mage» samt wenigem fielsch von reb-hünleln. hacks gar
" klein, schlag eyerdotter daran und eine gute süsse milch.daß es wird wie

ein schüssel-muß, thus in eine schüssel, laß fein gemach auf einem kohl-feuer
sieden, so ist es ftrtig. ^ . „. ». .

8". D^kalteaufyelausseneklnder'Muß.
Mach ein rechtes kinder-muß. nlcht gar emepfanne voll, wie mans einem
^^'' kinde macht bey einem jahr.thue es in eine grosse zinnerne schüsse!,weils
noch warm ist, nimm 4 stritzel oderklümplein fnsche butter,rühr emesnach

Ppp« dem
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dem andern mit einem saubern löffel wohl ab, so osst etwas butter, auch alle¬
zeit ein löffel voll roseu-wasser mit zucker darunter,kosts,vb es süsse genug ist,
du musts eine Olte/stunde rühren, thue es wieder in eine andere schüssel,
wachs fein hoch auf, und bestecks mit blumen.

88. Ein aufgelaussenesfaimtxkoch oder scbaum-muß.
(^?imm salse, oder titsche, brühe, von welchem obst dir beliebt, zwey löffel
^^voll,(doch merck, daß die salse nicht mit Honig, sondern mit zucker gesot¬
ten sey) rührs bey einer halben viertel-stunde, dann nimm von zweyeyern
das weisse,schlags oder rührswohl ab,nachmahl schütts unter dieabgerührte
salse, rührs wiederum ein wenig, dann nimm das weisse von 2 eyern, wieder
verfahre damit, wie oben gesagt,und also ferner, bis du >2 eyerklar darein ge¬
rührt hast, letztens rühr alles zusammen, eine gute halbe stunde auf einer
feiten, ohne Veränderung, wenn es anfangt aufzugehen, drücke den fasst von
einer frischen lemonie darein, machs mit zucker süsse,schneideauch etwas we¬
niges von den schalen klein, und thus darunter, wenn es denn wohl aufgan-
gen, sofaßesaufeindorten-blatlein,und backs in derdorten pfannefein
tühl, oben und unten ein wenig glut oder kohl-feuer, richts mit dem blatlein
«n,zuckers,du kanst es auchmitbluhmenzieren.

Mimm weinbeerlemoder kleine rostnen, wasche sie sauber, stoß sie in einem
"" mörftl samt einer gebähten semmel-schnitte, wenns genug gestossen, so
Wags durch mit wasserund wein,schütts mhelssebutter, laß sieden,bis dick
wird thue zucker daran, so viel als genug ist; den gesunden glebt mans kalt,
denen krancken aber warm.

po. L.eme>nien?kochodermilß
NAmm semmel-schmollenoder das weiche nach belieben, siede es in einer
"" rmdfleisch-suppeweich thue es in eine schüssel, drücke lemomen fasst
darauss und lege zucker darein, doch daß die saure etwas vorschlage, nimm
ein wenigbutrer und reibe das gelbe von lemonien-schalen darzu, laß gegen
emehalbe Viertelstunde sieden.

pl. Einander» Mitambra.
«Ammem eyerdotter, lemonien-safft und zucker,spridelsoder querdels ab
*" inrindfteischsuppen, alsdenn nimm etwas mehl, rost es ein wenig im
fchmaltz oder speck, thue das gcröstezu dem vorigen, spridels oder querdels
stets, daß es nicht zusammen laufft, und laß einwenig sieden, willst du es et¬
was wohlriechendhaben, so laß einen tropssen ambra-geist, oder sonst einen,
was du für geruch haben willst, darein fallen.

yi. Ammer-muß.
schneidedierinden von einemalt-gebackenengroschen-brodt um undum
^^ herab,damitkeine schmolleoder weichekrume daran bleibe, reibs aufei¬

ne«
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mm reib-eisen,thue es in einen weiten weidling oder tiegel.thue 4 oder 6 loch
zimmet, 6 gantze eyer, und von 6 eyern das klare darzu, zuckers auch, biß es
genug ist, rührs eine gute stunde, je langer je besser, willst du.so kcmstdu auch
rostn-wasser und ein wenig tragant darein thun, so fällt das muß nicht nie¬
der, wenns genug gerührt ist,schütts auf eine grosse mit schmaltz geschmierte
schüssel, thue einen grossen reiff darüber, unten weniF, aber oben viel kohl-
feuer, damit es sich von unten nicht anbrenne, oben aber ehender aufgehe.

55 Noch ein anders mit mandeltt.
'Mimm ein pfund schöne mandeln.schwölls in heissem wasser und schäls,stoß
^^ klein,hernach nimm eine meßingene pfanne,thue so viel zucker als Man¬
deln darein, truckne es wohl ab in der pfanne, doch, daß du es nicht verbren¬
nest, nimm klein geflossenenzimmet darunter, daß gantz braun wird, rührs
untereinander ab, trews durch emyöltzcrnes retterle oder durchschlag, (so
wird es gewürmlet) gleich aufdie schüssel, daraus man isset.man muß hübsch
aufgupffen, und nicht mehr umrühren, darnach schneide eingemachte citro-
nen gewürffelt, streue es um und um auf das muß, setze es meine dorten-
pfcmne, laß es ein wenig übertrocknen, ziere es mit zucker oder blumen.

?4 .Blltter - koch oder muß.
Wimm aufeine grosse schüssel ein pfund gute frische butter,wasche sie wohl
"^ ans,trucknesiewohlab,daßsienicht naßblnbe, lege sie in einen weid¬
ling oder schüM.rühre sie, biß sie groß aufiausst, nimm 24 eyer-dotter,rühr
einen nach dem andern darein, wenn alle darinnen, nimm zucker. das genug
ist, rührs wiederum eine weile, schnurre die schüssel und reiff. gieß das koch
oder muß darein oben und unten kohl-feuer, vacks bey einer halben stunde,
damit es eine schöne färbe bekomme.

95- Spanisch apssel, muß.

""eine schüssel wohl mit butterem, leuedleapffel-blcltlein darauf, sovfft
eine läge apffel, so offt bestreue sie mitzuckerund zimmet, nimm ein wenig
frische butter darzu, also mache die schüssel biß sie ganß voll ist, backsaufet-
nem kohl-feuer, bis sie welch und braun werden.

96. Semmel-muß mit einem eingerübeten.
c^?imm s eyer, 2 ftrißel oder klumpen butter, 1 seidel süsse obere milch, mach
^ ein lindes eingerührtes daraus, nimm um 1 kreutzer oder dreyer sem-
mel.schneidedierindedarvon,weichsingute füssemilch, laß wohl anziehen,
drücks hernach aus, legs samt dem eingerührten und einen gantzm ey. l str i-
tzel butter in einenmörsel, zuckers und stoß wohl untereinander,alsdenn
schmier eine stbüsselmit butter, fthütts darein, mache oben«nd mien kohl-
feuer und backs.

Ppp F 97. 2«!
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97- Ein krafttiFes roftn < muß.
c^imm eine Hand voll groß oder kleine rosen, thue die rnövffedarvoit,nimnt
^^ semmel.die inwein geweicht ist, stoß sie daruuter,trelb5nutemcm seidel
wein durch ein enges sieblein,denn thue zucker, zimmet, nägclcln und musca-
ten blüthe darzu, laß sieden biß dick wird, du kaust auch an statt des weius ei¬
ne gute hüner-suppe nehmen.

98. Ein dicndel - koch oder barbes-beer < muß.
cssimmbarbes-beeren,soviel du willst, die wohl zeitig seynd, treibs durch
*" ein sieb, darnach thue das durchgeriebenein elne schüssel, rührswohl,
nimm von 8 enern das welsse, spndrl oder querdels in einem topss wvh! ab,
biß es ein lauterer schäum wird, darnach nimm mit einem löffcl den sch mm
herab, so viel als ein ey ist, rührs unter das durchgetriebene,so lang bis du
nichts mehr hast, zuckers daß es fein süß ist, schmier eine schüssel mit butter,
backs wie ein anderes muß.

yp. Ein tirsib^muß.
HG'imm gedörrte kirschen, siedsin emem wein, schlags durch ein sieb, rühr
'-"^ s oder 6 eyer-dotter drein, zucker und zimmet-staub drein, schneide sem-
mellänglicht, schmier die schüsselmit butter, und lea die semme/ schnitten
darein, röste sie zuvor in schma/g oder speck, schütt daS kirsch muß darüber,
und backs wie das andere muß.

,0Q. <Lin dorten l muß
Wimm semmel schmollen.weichs in guten wein bis sieweichwird,darnach
"^^ schlags durch ein sieb, und schlag vier eyer-dotter drein, rühr alles
durcheinander und schlags durch, nimm ein wenig wasser darzu, schütts dar¬
nach in eine schüssel, leg ein wenig butter darzu, laß ein weil sieden, zuckers,
und wann es genug gesotten ist, so leg wieder ein wenig butter drein, und laß
einen sud thun, so ists recht.

,ol. Das faljcde Mandel muß.
^iedegrieß meiner milch, als wann du ein grieß-muß wollest machen,
^^ aber dicker, laß es kalt werden, alsdann nlmm frisches schmaltz, treibs
ab wie zu dmschmaltz-knodeln oder klösern, wann du es abgetrieben hast, so
rühr den bemeMn grieß nur dem schmaltz, so lang bis es glatt wird alsdenn
Nimm 4 eyer-dotter, md ein gantzes, rühr eines nach dem andern drem,

und zuckers, backs in einer schüssel, unten und oben
kohl-feuer.

)°(
Aller-
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