452 Lleunte Abtheilung

chen it davunter gevitbret, denu ein gutes heif
gefrelite Covinten, nebft dem &pinnat, daju
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getban, wobl durcheinander gerdbret, einen bies. |
chernen Rand, nad) Reg, 525, cingericheet uny »

davin gebacfen, denn angerichtet und gefhmolyes |y
sie Dutter dariiber,
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Bon Mild) und Enern, &
Regula 666, s
Einen Robm 3u madben, ey
. Dian nebme ywen Kannen Mildy, und foldye
gam Feuer gefebet, denn ein wenig fein Mehl
wit jvenen Eyern gang fein und flein gertibret, und Dt
denn nody jwey Eper und ein weniq Milch das &
gn gevitbret, wenn die Wildy anfinget ju Ffor fe b
chen, foldbed mit einem guten Srice frifcher dicy
Butter allmdblig binein qeriibret, undeinegiem: b
Tidye Weile langfam qefodyt und flers gernibret, ‘!':c

denn bingefelet, daf es Falt wicd, fo Fann man
€8 ju vielen gebraudyen,
Jweytens,
Man feke eine Kanne Mild) yum Fewer, und i
denn e Wiertelvfund {o fein wie Mebl geftofes
ne Mandeln, vier Eperdotter, vier $offel voll
Dhehl mit cin wenig Mild) angerdibrer, und | g
benn allmaplic in die fochende Wildh geripret, |y
¢in
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¢in wenig Saly und denn eine qute Jeit auf dem

Geuer ficts gevibree, und fo es allyu dick wicd,

fo fann man ein wenig Milch dayu giefen, deny

wicder nody cin yoenig todyen lafjen und ftets ges

glibict, denn bingefeht, es formivet fich nadheinemm

Fage als ein Gellee,
®Ooer drittens:

Gin Ouarticr IMilcy, etwas fein Miebl,
ein Bicetelpfund fein geftofene Manbdels ¥
an Biertelpfund frifdhe Butter, diefes jufams
men fein angeriibret, und denn aud) flets auf
dem [Feuer abgerubret, will man ¢8 gelbigt bas
fen, {0 macht man foldyes mitein wenig Safjran,
st aufgegoffen und Ealt werden laffen, fo ift es
audy vecht.

Regula 667.
Siilsmilch von Rubmild,

Die Sufymildy wird fonit, wie befannt,
gon ©chafmild) gemadyt, wenn man abet joiche
nicht Haben Eanu, fo nimme man emen wobl
glagicten Eopf, o grof man ibn paben will,
und Bobret unten, o Ddet Boden angebet,
ein foch, und madpet cinen Sapfen oder Jwick
darein, und fodann den Topf voll (e Wrildy
gegofienn und fimf Zage fiehen faffen, denn
unten abgejapft und wicder poll fufe Milch
gegofjen, Saly daviiber geftreuet und guges
bunden, darnach den FTopf auswendig faubee
tein gemacht und mic Saly angevieben, und
fo oft man denn yon bdev Mildy gebraudet,
fo muf dex Topf mit fufer Mildy toieder voll

S a gemadyt,
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gemadyt, durdgeriibret und mit Tchern oot
Teget werden,
Regula 668,
iandel - N7ilch,
Man nebte nady BVelieben ein Pfund odee
ein balb Pfund abgefchalte Mandeln, folche
mit Rofen: oder Orangen: Wafjer fo fein tie

Mebl geftofen, und denn mit fochendem Wafe

fex durdh cinen Haareud geftridyen, aber ja nidyt
mebr Waffer dagu, als daf es red)t Erdftig und
fdmig bleiber, IWas nidht durd) das Haartuch
will, das mug man wicder ftofien, bis faft allcs

Binduech ift, und denn mit cin wenig Jucker fif |

gemadyt, foiftes vecht,

Regula 66¢.
MWiandels Rafe,

Man nebme ein SeiicE Hausblafe als eine
Hand gro und fchneide es Flein, denn in cin wes
nig Waffer getban, daf s bedeckt ift, eine
DWeile davin fteben laffen, und denn auf dem
Seuer gany gelinde gefocht, bis es weid) wird,
und allejeit geritbret, daf es fidy nicht anfefet,
denn warm durdy einen Haartudy gefirichen,
denn obngefdhe anderthalb Duartier fitfe Mildy
gum Feuer gefebet, und wenn folche anfdnget ju
fochen, vier gute Hande voll qany fein geftofene
Wiandeln, ein wenig Salz, Jucker und die durdy:
geftrichene Hausblafe, alles in die Milch gethan
und wieder fochen laffen, aber allejeir gernbret,
dic Mandeln fegen fich fonft gerne an, denn abs
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genommen, und bingefefiet, daf esabFibletoder
perfchldgt, denn wenn e allyu beif in die Form
gommt, fo will e8 nicht gerne ablaffen, und fos
pann, wenn e8 noch lauliche ift, in eine Form
gegoffen und bingefefiet, daB es falt und part
witd, enn man es denn aus der Form madyet
und ¢8 fodann nicht ablaffen will, fo fhlage man
ginen beiffen nafjen Tudy tiber die Form, fo (dfet
¢ fidy, denn mit eciner quten Epermildy oder
Robm, oder Wein mit Jucer f1f gemadyt, jue
Safel gegeben,

Regula 670.
En LTGls, oder Yubbert, obder gebacPene
ilch.

Man nimmt ein gany wenig, ndmlid)y einen
fleinen &offel voll vedht feimes Mebl, vibrer {ols
thes erftlich Elein mitein wenig fliigem Robm oder
Mildy, und denn ferner mit ucker, gericbenen
Citronfdyalen, adht bis neun Eyern, ein wenig
©alz, und denn {o viel Robm oder Mildy als
nach Gutdiinfen ndebig ift, alles wobl durdcin:
ander gefdhlagen, denn eine ©dyiffel mit Ealter
Butter befdymieret, und {oldye anf Sand odee
©aly in eine Tortenpfanne gefehet, daf fie vedye
egal und gleidy ftebet, denn das Angeriibree bin:
tin geqoffen und unten und obenmit Feuer gebac:
fon,  Obder man felst eine oeite Cafferell voll Fos
thend Waffer auf cinen Drenfuf und etwas Feuer
darunter, die Cafferoll muf aber gang voll Wafs
fee feyn, die Schuffel mit dem Ungerhbreen das
ouf gefest, mit ciner andern gleichen Schufel ge:

f 5 b“ﬂf
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becft, und alfo auf dem fochendem PWaffer gap
gemadyt, iftanchredytaut. ;

Regula 671,
Eyer - Rafe,

Man nimme ju 3 Nofjeln Mild 1o bis 13
Eyer, foldyes mit eciner Rutbe wobl ufammen
purchgefchiagen, denn in cine jinnerne Sdale
getban und damit in cinen Keffel mit faltem
NWaffer gefelit, daf das Waffer meift fo body
alg die Schale fiebet, denn ttbers Feuer gefebiet
und nidht jugedecft, wenn e denn anfdngt fich
ein wenig ju bdcten, fo muf man es beraus nebs
nen, fo lauft e8 wvolfends jufammen, und denn
fo macht man es in Formen mit halb gar ge:
Fochten Rofinen und in Striemeln gefchnittenen
Mandeln, cine Schicht um die andeve. Wenn
man anvidytet, fo muf man eine gute falte Ener:
mild) dazu in DBercitfdhaft baben, und audy
den Cper:KRdfe mit Mandeln uud Rofinen beftec:
fen, auch Jimmet und Jucker tbecfivencn, foift
8 vecht.

Regula 672,
Gebacene tiilch.

Man thue cin BViertelpfund feines Mebl in
cinen Topf oder tiefe Schuffel, foiches erfilich
mit ciu wenig Robm angeneket und Elein gerihs
ret, denn 24 bis 30 Eper, nebft cinem Quavs
tier Robm und Jucker daju, foldyes mit einer
ftetfen Kuthe wobl durdy einander gefdhlages,
denn nach Reg. 72 cinen Rand um eine Schuffel
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gefebt und erftlich antrocEnen {affen, denn die
@dmfl[ mit Butter befchmicret und gerdftete
@emnul]dpeabcn darvauf gelegt, denn audy £lein
S.Q'dmittcue Sucade, reingemadyte Corinten und
geftoBenen Stmmet dartiber qquw»t bas *mqv
gibree bincin getban und in cine i,um
ouf Sand oder Saly gefelst und gebacten,
nach wieder mit Jucker, Frmmet, @@;zmus und
Gucade beftreuet; foi ﬁ; 26 vecht,
Regula 673,
Bubbert von ‘s,rﬁ
Man {dblages adye Sperdotter aus und ehibreg
fie flein wit Muffatenblumen, Saly und Jue:
for, denn obngefdbr ein Quartier y‘&i"r"““‘é f*m
paju , 1‘9[&3@« mit einer fieifen Ruthe wobl d
geflagen, denn cine ©dynffel mit Falter B
Befchmieret, das Angeriifree davein gegoffen ui
wie oben ben Reg. 670 auf fodyendem LWafjer

sEverdotter,

| gat gemadht,

¢k 2]
ilch,

Man {chidgt 4odIf ‘t»ée» ;wmbvt Eperdotter
aus, foldye erftlichy fletn ger eitbret, Ddennein wes
nig Saly, Sucer, gericbene Citronfchalen,
nebft ein oder anderthald Quartier Milch dazu,
foldyes mit einer Muthe wobl durchgejdyiagen,
denn fo macht man von feinem gebranntem Iaf

w | feeteig eine Fleine feine aufgefehte Paitete, nach

| der Grdfe als man Teig oder Mildy angejchlas
| gen Bat. Man madyet es ndmlich alje: Man
| tollet exfilidy cin toenig Teig DN aus ju einem

Tinters
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Unterblatt, und davauf einenjierliden Rand goe #
felst, al8 wenn man fonft ecinen Rand um eige ¥

tenpfanne feBen, dic angefdhlagene Mildy hinein
getban und uniten 'und oben mit Feuer (angfam *

fowirdesvedht gut.
Regula 675,
@ebacFenen Caffee. b
Man fhlage funfiebn bis fecdysyebn Cner mit

denfeiden in obngefdbr ein oder andertbalb Ouars
ticr fifier Mild) mit cin wenig Jucfer und Jims |
niet, und denn durch cinen feinen Sich odet
Haartud) geftrichen und jn den Enern gethan,
penn nady Reg. 72 einen Rand um eine Schif
fel gefetet, die Schuffel mit Falter Butter bes
fchmieret, das Angertibree hinein gothan, in ei:
ner Tortenpfanne auf Sand oder Saly gefehset
und langfam gebacken, und denn warm jur Tafel
geaeben. Aud) fann man e8, tie vorfer die
Enalifdye Milch , in cinen Teig madyen, foldyes
ift auch vecht gut.
Regula 676.
Niilch - Sellee.

Man nehme vor obngefdbr fechs Schillinge
Hansblajen, folche wobl getlopft, denn Elein ge:
fchnitten, mit ein oenig Waffer gerveidyet, mies
be gefodht, aber im Kodyen auf dem Feuer ftgt;

geruly:
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Sdyificl madyet, diefes muf man auf einen Vs |,
gen ‘Papier verfertigen und damit in einer Tops *,

gebacfen, aber feinen Deckel von|Teig dariber,

ein wenig Saly Flein, denn fo nebme man jebn .
bis wdlf foth fein gemablten Caffee und fodye ,;
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" | gerlipret und denn durdy cinen fleinen Sieh
"y | gver Haartudy geftridyen, denn fo nehme man

Ty | oyt 6is 3ebn Citconen und reibe die Schalen
| guf ein Pfund Jucker ab, und giche denn eine
i} Qanne fufe Milch auf den Jucfer und Citron:
| fdalen und damit ein roenig fiehen lafjen, dent

fodeiicfet man den Eaft aus den Citronen, fus
det die Kerne beraus und giefit etwas Wein
w dem Saft, denn fo fefet man die Mildy mit
dm Jucfer jum Feuer, thut die Hausblafen
daju und (Gt es reche Eochend beif werden, aber
immer auf dem Feuer geritbret, und denn den
Wein ‘mit dem Citronfaft auch dazu, fo theis
htes fich, denn durchgeqoffen wie jonft bey Re-
gula 63 ju exfeben ift, bis er flar und fdhdn ift,
wid denn eingefiille, worin manwill,

Oder,

Gin Quactier Mildy, von fechs Citronen
bie Schalen und Saft, dren Bierrelpfund Juc
fee, vor 4 ©dilling Hausblafen und ctivad
Wein, diefes ¢ben fo wie das Borbergehende
gmadht,

Regula 677.
Wlamman(che von NTilch.

Man nebme vor drey oder vier Sdyilling
Haugblafen, foldyes wie vorber wobl geflopft,
fiein gefdjnitten, geweidyt, gefocht und fles
i | tig geriibret Bis es milrbe ift, denn ein Quar
| tiee Mildy, ein bald Pfund gany fein aeftofes
/| ien Mandeln, nebft etlidyen bitcern Wandeln

w” | Weunter, denw auch Jucer, Rimmer und Cis
e tronfdyas
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geonfdhalenn, alles gany darvan gethan und mi
den Hausblafen jufammen durcdhgefodht, abep
tmmer auf dem Feuer gertibrer, denn gany ftork
durd) ein Haartudy oder Fleinen Sieb geftricyens
die Mandeln miffen fo fein gefiofen werden, daf
fie fid) faft alle mit durcheeiben laffen, denn quf
cine Schirffel gegeben; fo wicd es vedyt gut,

Regula 678.
Craim 3u machen,

Man nebme cin wenig ausqemwafdye Bugs
ter und thue folche in cine Cafferoll oder Vfans

ne mit einem oder anderthalb gueen Edffeln volf |

fein Mebl, folches einwenig roarm werden laffen,
und denn wobl abgerieben, denn bis jebn oder
podlf Epecdotter alfemal bey jwey oder drey hins
ein gervieben, denn audh ein wenig Salz, Juc:
fer, cin paar Stickdhen ganjen Jimmet und
Citronfdhalen, und denn nach Sutdiinten fo viel
fifen Robm, oder Hatb Robm und balb Mldy
baju getban, und denn mit einer fieifen Nuthe
auf dem Feuer abgeribret, daf es nidye Eiicene
oder Edfet, jondern fein eben, fdmig und fhon
tird, denn gleid) auf ecine Sdyiiffel gegeben,
und wenn es tale ift, Jucfer uber gevicben; fo ift
¢8 recht.  Auch Faun man es aljo madhen, man
ritbret e$ evfilidy an, wie oben anaejeiget ift,
und thut denn nmucr etwas von dem Nobm oder
SMifdy dayu, die ubrige Mildy feher man fo jum
Seuer, und wenn fie anfdnaet yu tochen, fo viths
ret man das Anaertibrete mit einer jteifen Rutbe
Bincin, daf es wicd wie vovber, follte ¢s aber i

ein

iy
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gnwenig Ellimpicyt oder uneben yoerden, fomuf
man ¢s gleid) durdy einen feinen Durdyfhlag treis
"] fen, und denn wievorber aufeine Sdyifel geben,
M| foiftes audh vedhe,
; Regula 674,
Craim mit andeln,

Man madyet erfilidhy den Craim eben fo als
gother, wenn man aber die Eyer ancitbret, fa
fhut man ein paar Hande voll gefiofene Mans
bl mit davein, und denn auf dem Feuer abges
tibret, und wenn denn der Craim auf die Schufs
filgegebenund Falt worden ift, fonimtman cine
gute HHand voll abgefdyalte Mandeln, folche mie
dim o viel geriebenem Jucker tlein gebadt, fols
s Wberher auf den Craim gemache, uud denn
fine gliiende Feuer{chaufel dariber gebalten, daf
g brdunlich wicd, o wird ¢s wie cin fraujes Cis
wer Rinde und fichet gut aus,

Regula 680,
Craim mit Piffacien.

Der wird chen o ais der vorbergebende Man:
eLCraim qemadyt, nur daf man Elein gejioBene
Piftacien davein thut, auch nuc eine gute Hand
oll rein gemadyte Prifacien mit geviebenem Fucs
feelein gebactt, und folches wie vorber mit einee
glienden Feuerjchanfel dariber macht,

Regula 681.
SchoccoladesCraim,

Man machet ¢6 eben 10 damit als oben bey
Regula 6-% , nur daf man ein paar Enerdots
| s weniger, wnd an ftats des Wiebis ein oder s
derthald
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derthalb SGiertelpfund fein geftoBene und dyedy:
gefichtete Schoctolade dagu thut, foldhes Twopl
abriibret und alio anvichtet, aber feine Mandeln
oder Piftacien dariber.
Regula 682.
Theez Craint,

Man eibret den Craim eben fo an als oben
ben Regula 678, und denn fo fefet man die
Milcdy, oder Milch und Robm, jum Feuer und
1Bt foldye auffochen, denn fo thut man etwas
granen Zhee oder Thee de Boue nad) Gutdiing
fen darein, folches wobl durdygefodyt, denn durdch
einen Sieb gegoffen, und damit den Eraim ab:
geripret, und angeridhtet wic vorber; fo ift o

secht,
Regula 633,
YDein:Craim mit rothem undyveifem¥Dein,
Wird aud) anfinglich eben fo angemadyt als
oben bep Regula 678, man muf aber ein wes

nig Mebl und cin paar Epecdotter mebr nehs

men, als wenn man 8 mit MWild)y madyet, und

denn mit rothem oder weifem Wein, weldyes ©

man beliebet, Sucfer, dafes i genug wird,
gangen Jimmet und Citronfdyalen, alles dagu
gethan, wobl durdh einander gefchlagen , und
denn mit ciner freifen Nuthe auf dem Feuer wobl

abgeriipret; fo wird es redy,

Regula 684.
Craim Drulee.

Man madyet erftlich cinen vecdhten Craim nach
Regula 678, unbd foidyen auf cine Schuffel gbeges
en,

(n
flan
e
feeti
for|
bl
i

ub

A



vof Wilch und Lyeen, 463

Ben, und wenn er oben Beftarvet ift, und bald
jur Tafel gegeben werden folf, fo fireuct man
geftofenen Jucter recht dick dactiber; und denn
mit ctner glienden Severfehaufel, von weldyer
man mit einem alen Tucly die Afde eefilicy rein
abfhlagen mu§, den 3udker auf dem Craim redye
braun gebranne.  Wian muf die Schaufel vedye
auf den Jucker Halten, daf die Slamme davon
fisiget, fowitdes vecht Braun undgus,
Regula 6gs,
Craim Brulee auf eine andere Yve,

Man machet erftiich cinen ovdinairen Craim,
mh Keg. 678, aber ohne Sucfer, und fo bald
wfertig tft, thur man ein gures T heil geftofenen
Jucker in etne Caffecoll, und lagtfoldyenvechr bod)
fraunbreanen, und fodann den qemachten €raim
Whineingeciibret, undovenn gl ich aufeine Schiif
Bgegeben und falt werden laffen,

3\’4'-\__31.1}?1 '{8'(‘0

Craim Druleencch aufeine andere Art,

Man verfevtige erjtiich cinen Craim nach Re-
gula 678.  Man fann aber 15 bis 16Cner und
W 4 das We:fe mit daju nebmen, und wenn
ki dev Eraim wie qehdeig villig fertiq ift, fo

ol [BeBtman die Schiff Lmeift, aber niche vidllig voll,

KO fo nimme man etwas von dent ibrigen Craim
o thut etwas cingemadyten Jobannsbeeren:
hft, Citronfaft und mebr Sucer davein, folches
o durch emander gertibret und tiber dem Craim

Wlteichen, denn mit der Sdufiel auf ein fvenig
: ,

Saly oder Sand in eine Zovtenpfanne gefeket
(6)) und




_— :

S

r‘%

SITRT
CA

‘,4
ST

T s e R
e aents =

464 Treunte 2Abtheilung

und nody cin wenig gebacken, und denn Juder
pactiber,

Regula 687.
Citrone Craint,

Daju fann man 4 bis 6 grofie, und fo fie
nicht qrof find, wohl acht Citronen nehmen,
on foldyen fehdlet man die braune ©dyale gang
sinneab, undfdneidetfiein feine @ triemelnund
cin paar mal mit frifchem Waffer die Bitterkeit
wobl ausaewdfiert, denn gany micbe qefocht und
aufeinen Durchichlag gegofjen, denn fdhdlet man
oon den Citronen die werfe Schale ab und thut
fie weq, dic Safte fhneidet man in Sdyeiben,
madyet die Kern rein beraus, und denn foldye mit
den qefochten Schalen in cine Edytiffel getban,
und viel fein qevichenen Jucker darauf gemache,
wohl durdy einander gertibret und cinige Stuns

den durchzichen laffen, denn fo fehct manumeine *
@dyufiel einen feinen Rand, fo hoch ale man ¢g ¥
nothigerachtet und 16ft foldyen erftlich antvoctnen, o
und befdymieret bernach die S dhniffel mit Duttery 11
penn fo fchneidet man Rundfiticke in Sdeiben e
und fehlage ein woenig Mildy mit ein paar Enern 1
flein, auch Jucfer darunter, und denu einie jede 14
S dyeibe Nundftick davein getuntet, undaufeine hif
Sdyuffel gelegt, daf eseingiehet, dennfolegt man iy
erftlidy daven cine fage in die dagu praparivte iy

©dyiffel, nud denn von den cingelegten Cirronen
dariiber, denn oieder geweichtes Brodt, nnd fo

cine Schicht um die andere, bis es alle ift, obeny
wherher Eann wan cine dage Sucferpldtchen legen , iy

auch

i
T
At
wt
Ritt
b4
ioffi




won ¥1Tilch und ELyern, 465

anch wobl cine fage in die Mitte, nadydemm es eis
nev dacan wenden will, denn fo {dhldgt man1o
bis 12 Ener mic Wifem Robur und Jucker gang
flein und gieffer dic Scyiffel davon voll, daf das
Cingelegte vecht bedecke ift, und denn mit dep
€dyiffel in eine Tortenpfanne auf ein wenig
©alj oder Sand gefelset und gebacken, fowird e
rdt gut,

Regula 6g8.
Citronz Ceaim auf eine andre Are,

Man nebme ¢ben fo viel Citronen als vorfer,
und davon die braune Schalen fauber abge:
titben , denn fo fdyneidet man dic Citronen in dee
Miteen durd) und driicet den Saft vein heraus,
und den Saft durch cinen Sich in eine Cafferoll
gegoffen, ein gutes Theil Hutgucer dagu getban
md gufemmen fochen laffen, daf es cin foenig
dicf wird, und denn abgenommen, dennfo macht
man obngefibr ein Wiertelpfund abgeriebener
Butter, daf fie wie cin dinner By wird, und
dun nach gerade jebn bis 12 Eper mit dem
Weifien dazu gerithret, denn audy nad) Gutdiin:
fen fo viel Robm dagu, als es leiden fann, nebft
tin wenig Saly, den gefodhten Sucfer und Cis
tonfaft, nebft den abgericbenen Schalen, alles
woblufammen durchgefchlagen, denn eine Sdyf:

o] fI mit cinem Rande suvecht gemadye, folche mie

Butter befhmiret, und denn redyt fchdn gelb ges
tftete Semmelfdyeiben in die Schuffel iberber ges
leget und das Angefchlagene darauf gegoflen, vor:
Ber aber probive, ob es aud) fiif genug ift, denn

&g 2 in

o S &

=3 e




466 Cieunte 2Abtheilung

in cine Tortenpfanne auf cin wenig @and oder

Saly gefetset und gar gebacken, ift aud) vede {chdn,
Regula 689.

CitronzCraimmit YOein als einSchaum abs
gefchlagen,

Dicfer Craim frebet befchrieben unter die Sup:
ven bey Regula 170, weil manifnjur Sommers
jeit an fatt einer Falten Suppe, und auch fonftanf
fleine Sdiifiein geben fann, man fann and)
Beym Unrichten in Stricmeln gefhnittenes Jues
gesbrode gierlich darauflegen, ift auchrechegue,

Regula 69o. &
Einen delicaten Vrey,

Man nebme nady Guedinfen etwas fdhdne -
feifche Butter, foldyein cine Cafferoll gethanund
beiff werden laffen, denn 3 bis 4 Hande woll
Dehl darein getban, wobl durchaeribrer nud
cin oenia braten lafjen, denn obngefabr cine Kans
ne fochende fuge Mildy darauf, nebft gevicbenen
Citronichalen, Suder und Zaly, foldhes cin wes  °
nig durdhgebocht, aber allejeir gertibret, denn
sebn bie grooif Eperdotter mit cinpaar $offcIn voll
ilch Elein gefhlagen und judem Brey gernibret,
denn qleidh vom Feuer abgenommen, gugededt ¥
und anf beiffe Afche gefelet, dapes juzicherund  ®
fidh unten ein wenig anfeget. Wenn wan
den Brey anvichter, fo fchneidet man das Un:
terfte, das fidy angefetet bat, mit einem $offel
aus, und qarnivet damit dic Scufjel, den Zuez M
Fer davniber; foift esvedhe,
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Regula 691,

Aleine Pfanntuchen mit durchuefFrichenen
Dy | Aepfeln, oder eingemachten Sachen.
Wan thut etwas Butter in eine Cafferoll oder
fieineene @dhuffet, foidye geqen den Feuer ings
mer geviibret, bis fie wie cin ditnner Brey wird
denn fo fchldge man nady gerade 4 bie 6 Ener das
jrund immer gerdfiret, und denn gut fein Mebl
md) Gurdiinfen, foldyes ferner mit guter {ifer
Mild) angeriibret, daf es ein dinner Planntus
fen: Teig wird, aund) ein wenig Salyund Sucker
darein getban, denn fo madht man eine Kuchen:
ponne fouber vein, 146t fie auf KRobifeuer | B
meeden, undein wenig Bucter inein dinnes Ldp:
fiengemadyt, die faune fo beif damit befivichen,
nd denn ein twenig von dem Teig binein gethan,
nd gany dtinn und rund von cinander lavufen faf?
i, und was fid) nicht gleich von dem Teig an:
e, folches gicftman wieder judemantern Teig,
ind fodann folche ditnne Kuchen gar gebacfen, bis
fealle find, denn fo muf man mit Jucker {itf ge:
machte fein durchgeftrichene Aepfel, oder twas man
uft davein bHaben will, in Beveitfhafe baben,
md von folchen anf einem jeden Kudhen erwas
binn iberber aufftreichen, und denn die Kudyen
i(ing[idét eint paar mal jufammen legen, denn fo
4 [Mt man etwas Butter in cine grofere Kitchen:
(e auch in cine Tortenpfaune, foldye 16Ft man
\#lbbraun werden, und denn die jufamnien ges
lagene Kuchen in Flein gefdlagene Syer umge:
fibet, mitfein geriebenem Brodte aufbenden Seis
&g 3 ten
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ten beftrenet und alfo ein wenig gelbbratin qebo: ;"-:1:
cen, denuangerichtetund Jucter dariber. Audy s
Eann man diefe Kuchen fo naturell geben, ndmiidy,
man thutein gutes Theil rein gemadyte Covintenin )
ben Terg und denn wievorber gebacten, und nady
gevade, als fiegar find, fdyldgeman fieeriilich batb,
und denn als cin BWiertel suiammen, 1nd fo nady
gevadeaufdie Schiiffel angerichter, bisman genug
bat, undywifden eine jede tage Jucker geviecben,

m

Regula 692, ¥

Aleine Ruichen mit Tjobannsbeeren, 1%
Man machet etn wenig abgericbene Butter, daf f
fic wie cin Robm wird, denn 5 bis 6 Eoer davs W
eingeriibret, und denu cin gures Theil fein geries 2
Benes Brode daju gethan, dages vedyt dicf wird, ["d:"
denn fo nimme man nady Guedinfen veingemachte '™
Sobannsgbecren, joiche mir einem guten Sticke ™
Bucker wobl gefochr, dafi es crwas dicf wird, !
denn abfiiblen laffen und judem Angertibreen gos Ml
than, und fo man will aud) Jummet und Corins
ten, denn wobl durd) einander gertihret, denn fo f
1afit man Butter ineiner Planne beif werden, und i
von dem Ungeriibreen bey Ldffein voll dabinein il
gefet, daf es eben fo wie ein Thaler grof vom i
einander flicht; der Teig mufalfo befchaffen fepn, i
dafi er audh nicht allu dinn von einander flieft, bt
fondern wenn manibn migeinem Loffel binein thue, Uy
fein boch befteben bleibet, fo Eann man ibnmitdently
$0ffel fo breit von cinander machen als man will,ng
allju bart und fteif muf ev anch nidye feyn, mang
aun ibn, fo cr ju dickift, mit cin wenig fiBemin
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Robm andern, oder fo er yu dinn ift, mit ein
wenig gevicbenem Brodte, und folches denn bey
Pfannen voll einen nady dent audern gar gemadyt,
angerichtet und Jucker daritber. Man Fann fie
auc) mit durchgeftrichenen Wepfeln oder anderm
Cingemachten machen, welches manbelicbet,

Regula 693.
Compot von epfeln oder Birnen
weiff undroth.

Dazu muf man eine et Wepfel nebmen, bdie
nidht ju vodfferig find, foldye abgefhdlet, inder
Mitten durchgefchnitten und die Kernbaufer hee:
aus, denn in eine Cafferoll gethan und fo vicl
ABaffer darauf, daf fie bedecktfind, unddennein
recht gut St Hutyucfer, nebji ctwas ganjem
Jtmmet und Citronydyalen mit davan, und alfo
gefocht, wenn die Aepfel miirbe find, fo muf man
fie bebende heraus nebmen und jielich anvidyten,
dasNaffe rein ab:und wieder judem andern laus
fen laffen , folches denn mit nod) einem guten Stitk
Sucfer aufftarfem Feuer vedht Furyeingefocht, dag
es wie cin Soropwird, und foldyes iaber die Aepfel
gegeben, audy Simmet und Citron, denn abge:
nommen, Falt werden laffen und Jucker darnber.
Bon Birnen macht man es eben fo, fic mifjen
abee etwas (dnger fochen, und alfo mug man
mefe ABafjer tavauf giefen.  Und wennman die
Compots, entweder vou Aepfelnoder Bicnen, voth
madyen oder haben will, fothutmanim Kochenets
mas tothem Flor und etwas Kirjchensoder Fo:
fanngbecrenfaft mit daran, und denn wie vorbee

&g g gemacht ,
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qemadht, fo bat man eine fchone Berdnderung,
Obder, wenn man die Wepfel oder Birnen in den
Sucker und Waffer Focyt und foiche balb gar find,
fo thut man cin paar quee HAande voll qeriebenen
Sucker in eine Cafferoll und foldyen aufdem Feuer
abgeritbretundabgebrennet, dafes ganhodhund
roth wird, denn das Wepfel: oder Birnwaffer durch
einen Sieb daranf gegoffens, die Wepfel oder Birs
nen auch daju gethan und denn auffrarfem Feuer
gany fury ju einem dicken Syrop cingefocht, und
denn giechid) und proper angevidhyter, Mt den
Aepfeln Fann man es aud) aljo machen, ndmtidy:
ebe man fic abjchdler, fo fcbucidet man fie in der
Mitten von einander, die KHernbdufer heraus, und
denn fo febt man fie auf einem NRoft jum Feuer,
daf die Schale davauf reche hoeibraun oder ein
wenig fchroary wird, man muf fie aber vorber
mit einem Meffer Gberber cinviben, und fo.fann
man die {hwarye Schale abjichen, fo bat es un:
ten cine fchone braune Farbe, und denn chen fo
al8 wic vorber es damit gewacdyt, 8 fiehet
gut aus.,

Regula 1 694.
Wiakronens Ruchen ; oder ein Kuchen von
feinen Liudeln.

Matronen find cigentlich die feinen Nudeln, fo
man bey denen Gewireibramern faufe, und da:
von nimmet man nach GSutdiinfen ju ciner mittels
magigen Sdyirffeleinhalb oder drey BViertelpfund
Judeln, folche denn in fMier Mildy gang dick ges
Eod)t und in cine Schyiffel getban, dafes abf{ﬁb:
¢ty
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fet, Bdenn fo macht man etwas abgerichene Vut:
ter, und nach und nady 6 bis g Ener darcin ge:
titbret, nebit Saly, gericbene Mufat und ein
wenia Jucker, audy vein gemafdyene Corinten, denn
auch juleit die gebochre Nureln gang bebende dazn
geritbret, dag fie widhyt yu febr vermifet werben,
auch Eann man das Eperm. 1§ alleinlaffen, ju ejs
nem fieifen Schaum {dlagen und gnlelst mit den
Judeln dagu thun, denn eine Echufiel mit falter
Dutter befchmicret, dag Angertibree darauf ge:
macht, mit gerichenem Kafe oben tiberber eine:
nig dicf beftrevet und fodann die Zdyiffel auf
Gand oder €aly in cine Zortenpfanne gefebet,
wnd untenund oben mit Feuer gebacten, ‘
Recula 695,
Ein ander Wiakronen  Gebackenes,

Man machet die Matronen oder Nudeln erft:
liy eBen fo jureche als vorber, deun Eicing Pafte:
ten: Formen mit Puerer Beftrichen und mit gecie:
BmchSrDbrflbcrbw Befteenet,denn das Angeriibhes
febinein getban, mit gericbenem Wafe fiberher bes
fireret, und denn in cinv‘.‘:m-rf:wfaum-|;c|'ei;.nmb
gebacfen.  Wenn man die Nudeln etwa nicht 3u
faufe baben Fann, fo fann man fic alfenfalg yelber
machen, namlich: man thut cin wenig fern Mehl
ouf cinen Backeifdy, febldat ein paar Eper Elein,
und damit das Mebl ju cinem barten jicifen 2eig
{ Bngeriibret, und fodann denfelben fo dinn algein
' Dapier ausgerollet, denn foldyes in breire Series
el gefchuireen, gang dunn mit Mchl befirenet,
| denn cinen quf den andern gelegt und gauy dtnn
&gs und
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und feingefchuitten, denn die gefchnittenen Nudeln
in fochend LWaffer geftreuet, cin paar mal quf
fochen [affen, denn aufeinen Sich oder Durdy
fdhlag gegoffen, daf fic vein abtriefen, und denn
fo £aun man fie fo feifdh gebraudyen, wepn man
soill, ndmlich in Mildy gefocht, oder in Rindfleifdy
fuppe, ober ju einem Kuchen und Gebactenen,

Regula 696,
Amulett mitjungen Hopfen, oder mit Spins
nat, oder mit Saueranipfer.

Gin Umulettift cigentlid) cin Kudyen von lauz
ter Eyern, und der nur auf einer @cite qebacken
wird, wie bernach folget, Den jungen Hopfen
muf man pfliicken laffen ebe ev ju lang und ju
grof wird, denn das Miirbe abgebrochen, wobl
gewvafhen und in Tafjer nur ein paar mal auf
focyen (affen, und fodann aufgegofien, daf erreint
abtriefet, denn in cine Plannemiteinem Sricke
ausgeroafdyency Butter, geriebenem Brodt, Saly,
¢in wenig Fleifdhfuppe oder fiiem MRobm gethan,
diefes jufamnen cin wenig fury abgeftofet, deni @
bis 10 Eoer mit ein wenig Saly lein gefchlagen,
denn etwas Butter in eine PfannfuchenPanne
gethan, die nicht affyu Elein ift, und beif werden
Tafjenr, denn die Eyer darein gegofien, undfo bald
8 nuv unten ¢in wenig gebacken ift, immer und
fiberher mit einem Meffer {o fehrdge binein geftos
dyen und das Dinue unteclaufen laffen, fo lange
bis fein Ditnnes mebr oben ift, demn in eine flaz
dye @ dyiifiel gethan, obder erftlich einen flachen Tele
fer unten cingelegt, aber der Kuchen mup nicyt
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imgefebret werden, fonderndieweidhe Seite muf
oben bleiben, denn fo madyt man den abgeiioften
Hovfen cben dberber davauf, die Kante oder den
Rand von dem Kudyen vundherum umgedylagen
oder umgewidelt, iber dem Hopfen fein qerienen
Drodt geftreuet und dinne Scheibdyen Burter
dariber geleget,und dennmis ciner gliienden Feuers
{thaufel Farbe gegeben, Und fo madyt man es
mit ©pinnat und Sauerampfer auch, ein jedes
mug evfilich nach feiner Ure wie gebodrig prapacice
und gurecht gemadytwerden,
Regula 697.
Amulett mit 2Aepfeln,

Man fhdlet und fdyneider Uenfelnin gany diine
ne Scheibchen, und denn folche mit Butrer und
Buder abgefhwifet, daf fie murbe und fdhdn
werden und nicht ju febr vermifen, unddenn wie
vorber von 7 oder 8 Epern ein Umulett verfertiget
und ferner, wie mit dem jungen Hopfen, audy
alfo gemadt,

Regula 698.
Amulett mit gerdfteten Semmeln,

Man chue ein wenig Butter in ein Gefchive
und laffe fic ychmelzen, denn fo viel Eyer dazu ge:
fchlagen als cinem beliebet, und folches yujant:
men mit ein venig Saly flein gefchlagen, denn
WWeiftbrodt in Striemeln gefchnitten und in einer
Pfanntuchen: Panne mit Butter gelbbraun ge:
braten, denn aud) die Eper darauf gegoffen, und
ic vorber tmmer mit cinem Wlejjer unter geftos
dhen und das Dunne untee laufen lajjen, und

alfe
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alfo nur eine Seite gebacfen.  IWenn er gar ift, i
folegtman einenverfebrten Teller darauf, undeiz *
ne ©dyiiffel dariiber gedeckt und aljo jufammen  *
berumgefebret, dafidie Gebacfene oder Brodefeite
oben fomme, denn mit qebacfener Peterfillic gav:
nivetoder ein wenig Weincfigdaben gegeben,
R!.i;‘lulﬂ 69(), ‘
Amuletemitalleband gerduchettenSadven.
Man Eann daju nebmen, was man wifll und
Baben fann, ndmlid), cin Etictalte gerduchers =

te Dchfenjunge, obder von Schinfen, oder gerdu: |
chertem Fleifch, audy trocfene Birckeling, we fie N
nicht gav ju bare find. Was mandenn nunvon WY
folchen Sadyen bat, das fchneidet uud hacket than ’
eritlid) Elein, denn'fo viel Ener Elein gofdylagen

als man ndthiq bat, und denn wie vorher gebac:
Feni, und fo bald es fidh unten nur ein wenig qe
febthat, foftreuet mondas Gebacfreobeniberher
Binein, und denn ferner, wie fchon angegeiget, gar
gebacfen und die weiche Seite auf cinem verfehrs ]
ten Leller unten gefebret.  Wenn man cin fold) i
Umulert mit gefalyenen Sachen maches, fo thue |
man in die Cyer bein Saly
Regula 700.

i
i

*3 Amnlett mit Anfchowis und gebackter Pes  *
’j,‘ texfillie.

Die Anfdhowis und Peterfillie muf man vot:
Ber vein machen und flein backen; denn in eine
©dyiffel thun und erfilich mit ein paar Epern
Elein {dylagen, hernady nody fo viel Ener dagu ger
fhlagen, als man gebraudyet, unddenn wie vor:
Per gebacken, Regula
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Regula 7or,

£in Wrey oder Gemiife von Startmebl,

Pan nehie halb Aein und halb Waffer fo
giel als ewcm Delicbet, und thue Jucker und gez
vichene €itronfchalen davein, denn jum Feuer ges
febet, daf ce fochen wird, und denn fo viel fein
gemachte weife Starte mit einer fieifen Ruthe
pinein gejchlagen oder binein gequerlet, fo dick
oder fodiinn als man cs babenwill, denn angeridy:
tet und Sucker davuber,

Regula 702,

Vetrlobrne Lyer mit einer Yein-Sofe und
Covinten odermitemer Sauerampfer Sofe,
oder nit durchgeftrichenen Jobannss
beeren,

Die verlohrne Eyer madhet mannady Reg. 62
fo viel man qebrauchet, und denn ecine Iein:
©ofe mit Corinten dain nach Regula 34, oder
tine € aueramufer:Sofe nad) Reg, 37, oderman
thue 1chdne veife Yobaumsbeeren in ein Gefchire
e Jucker, folches ein wenig

-~

mit cinem guren &q
pfamimen fochen und denn etwas abEiblen lafz
fen, und fodann durdh ein Haareudy gefirichen
und tber die Ener qeachben,  WBenn Eeine friyche
Jobaunsbeeren find, fo Fann man es mit oz
banusbeerenfaft audy alfo machen,
Regila 703,

Gefirllte £yer,

Die Ener werden crftiich bart gefocht, dennin
fale Waffer gethan, abgefchdlet und Idnalicht in
e Witten durchgefchniteen, denn das Gelbe

bevaus
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Perausgenommen und Flein gebacft, denn fo
macyt man nachy Proportion ein wenig abgeriches
ne Butter, mitein paar Spernabgericben, denn
aud) cin paar nach Regula 4 in Mildy geweiche
Rundftircke, ein weniq Saly, Covinten, Jue:
Fer und gevicbene Muffat, daf alles wobl durch
einander geritbret, julekt auch die gebackten e
erdotter bebende daju getban, und o es ndthig
thut, auch cin paar offel voll fiifen Nobm,
mit diefem denn die Ener gany rund und bod) wies
der ausgefitllet, denn eine Tortenpfanne mit
Butter befhmicret, die gefiillten Eyer hinein ges
feet und gebacken, daf fic oben gelbigt werden,
unten darf nur ein wemg beiffe Ajdhe feyn, oben
aber cin wenig ftarfer Feuer, denn fo fann man
von den Sofen eine, wie vorher ju den verlohys
nen Epern, dazu machen, welche man beliebet,
Regula 704. :
Eyer mit einer Robert-Sofe.

Man tocht fo viel Ener als man bendebigetift,
ettwas bart, denn in faltes Waffer gethan, ab;
gefchalet, in Sticfen gefchnitten und auf eine
CSdyiffel angeridtet, denn cine Robert:Sofe
nad) Regula 20 und 21, dariiber gemadyt, oder
aud) nur abgerupreen Senfund Butter,

Regula 705,
Rishrey mit Aepfeln,

Man nehme abgefdydlte vecht mirbe Wepfelund
fchneide fie erftlidy in 4 Theile und die Kernbdus
fer beraus, denn in gang dinne Scheibchen ge:
fhniccen und mic Vutter und Jucker cin met;tig

anger



won LTilch und Lyern, 477

abgefdhwitet, daf fic mitbe werden, denn fo
viel Eper in eine Cafferoll gefchlagen als man
ndtbig bat, folches ju einem Ribrey abgeribret,
und wenn es bald vedyt ift, die Aepfel dagu ges
than und vollends abgeritbret,
Regula 706,
2 la Trieb von Lyern.

Man Focht jebn bis jorlf Eyer, oder fo viel
man will, erftlich bact, denn fo fdhneidet man
fie in Scheiben, und thutfie in eine Cafferoll oder
pue auf eine Sdyiiffel mit etwas Butter, Senf,
Puffarenbtlumen, Saly und ein wenig Waffer,
folches ein enig durchgefoche; fo ift es vedyr,

Regula. 707,

Rleine Auffers-Ruchen sum Aufbeben,

PWenn es in der Jeitift, dafdie Uufiernetwas
woblfeil ju baben find, fo fann man, nady Be:
lichen, cinen Vorrath oder ein gutes Theil alfo
prdpariven, ndmlidy, die Auftern aus den Sdya:
fen und den Bart abgemacht, denn die Auftern
in ein ®efchire tber dem Feuer nur ein gany we:
niges gefrellet, daf nuveben dieuberflufige Naf
fe beraus gebet, denn auf cinen Durdyfchlag ge:
than, daf fie abtithlen und rein abtriefen, denn
auf einem faubern Tifch mit fein geftofenem Jwies
bacE, Muftatenblumen und feingebackten Citrons
{dhalen gany Flein gebadt, dag es wie eine feine
Farce oder Teig wird, undhievondennfleineplat:
te RQuchen gemadyt und auf einem ditanen Bretee
in cinem verfchlagenen Backofen, oder andyineis
uner Tovgenpfanne gelindeund langfamgettccfngg '
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bis fic fo bavt find, daf man fie in cinem Mdefet
ftofen fann, und denn an einem warmen und
trocfnen Orte veriabret; wenn man davon ges
Brauchen will, fo Eann man esin einem IMorfel
ftofen, oder man Fann ¢s aud) vorher einweichen,
Pan Fannviele Speifen und Sofen einen angenehs
men Gefdymact damit geben,

Regula 708.
Das vortrefliche PommieransenYaffer als
ein febr angenehmes Sommerz Getrank,

3u pundert Pommerangen gebdren fechsyebn
Kannen qut Brunnenwafjer und fechszebn Pfund
feinen Canarienyucfer, das Waffer und Jucer
jufammen in cine grofe versinnte Blafe gethan
und bey ciner Ztunde gany langiam fodyen laf:
fen, denn von 4 oder 6 Enern das Weife ju eis
nem fteifen Schaum gefchlagen, daranfgerithret,
und denn wie e Galleve dureh ein wollen Tudy
gegofjen und durdygefldrt, demn 4 Kanuen
Rbeinifchen Wein, 2 gure Hdnde voll Poms:
merangenfchalen, weldye gany diinn von dem
weifen Fletjche abgefchilet werden miffen, denn
aucy von allen Sdfren das Weife rein abge:
fchafet, und weggethan, die Sdfre entjwey ges
fcbnitten und die Kerne vein beraus gefuchet,
diefes alles mit 4 Loffeln voll guten eft aur cin
Fleines veines §uf getban, das Fucferwafjer
muf aber nody laulicdht feyn, folches denn 14
Tage feben laffen und denn aunf Bouteillen ges
macht, die aber mit ctnem guten Prropf miffen
verfeben, und mic cinem Dindfaden feft jugebun:
den
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den tweeden, je ldnger e8 nun auf Vouteillen ims
@ande ftebet, jebefjer e immer wird,

Regula 709,
Das veritable Rofjolis de Touraine.

Man nebme § Maaf oder Kannen Srangs
Drandtwein, 14 foth geftofenen Jimmer und
ein balb toth geftofienen Coriander, diefes cine
Radye infundiret, Hernady yufammen gethan und
diftillivet, das erfte fo herab Fomme, wird wobl
aufgeboben, und was naclduf brauchet man
jim Clavificiven des Juders, ndmlich, man neb:
me denn Nachlauf und thue dazu 6 Pfund Jucker ,
folches gufammen geldutert mit cinem Eperweiff
md einer frifchen Cicconfdhale, wobl abgefdhdus
met uad langfam gefocht, bisjur Confifteny, denn
falt werden laffen und ju obigem Spiritu gegofz
fen, denn 4 Gran Ambrannd 6 Gran Mufeus mit
Jucker o Elein qerieben, als mdglichift, diefesin
tin feines Tiichlein gemadyt und in den Roffolis

gebanget, und dennbis jum Gebraud) bewabret,

Regula. 710,

Rapaunenin 14 Tagenredht fecesumachen,
Wenn man dic Kapounen aufjebet, daf man
fie fert madyen oder fropfen will, fo nebme man
nacdh) Proportion als man viel Kapaunen pat,
auf jwey gute Hiande wvoll Gerftenjchrot, 3
| Mefferfpiben voll Antimonium, 3 Mefferfpiken
ool Gummi, Salpeter und 3 offel voll Baum:
ole, diefes ufammen mit Mildy angemadyt, daf
o Teig davans wird, und von demfelben denn
20 fleine

o sy

Tt o

e

Crrome s sesay

i

i
it
it

;
2l
ik
3t




430 Sebntebtheilung

fleine Ianglichte KMimpchen gemadyt, daffic dep
Kapaun eben ':J:Hu}'mLH Fann, und denn einem
jeden '\l‘w“'n' Morgens § Stuck, mlttﬁgc’, 8

ek, uind ? L‘ nde ik davongegeben, hers
mcl\ nur den ZTeig mit Waffer und Flarem @J\r.
ftenychrotangemacht, und wie angeyeiget, die Faz
yaunea I w,_th , Mittags, und Ubends damit
gefurtert.  Wer da will und es hat, derfann fie
in cinen Elcinen Trog Whilch utrinfen geben, wels
ches beffer als Eaffer ijt, fo wird man n.m) 14
S aaen die Probeerfabren. Jmmnmmu‘.{‘rf\m,
fo Eannman fic die Jungeausreiffen, und alfo auf
bengen, dag fie fich yu Tode flattern, L‘bt\. man
Faun fic auch nuv ordinare abthun,

Oelsrite - Mlhtls !
,:c}{;f}é;;gﬁv YA g,s,/gi ﬁ ‘Esf.

-~

Won einigen ment s nothigiten
Gonfituren.

¢

YOalfche LTifje einsumachen,

ﬂ;'\ 1 nimmt dMe walfchen Naffe obngefdbe um
/% Xohannig, wenn fic noch Fein bartes Holy
qefekzet !\.u“xll und denn fo fiicht man mit einem
Bdlzernen Pfviemen einige kcd\ct Ereuzwels i \urdg
dic Miffe, denr in qut Drunnenmwafjer geleget,
alle Tage 3 mal frifd) AWaffer gegeben, und folz
thes 9 Tage continuivet, denn in einem Keffel

mit
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