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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,
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Won einigen ment s nothigiten
Gonfituren.
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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
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mit Waffer fo mirbe gefodyt, daf man mit eis
nem fteifen ©tvobbalm binem ftechen Fann, denn
anfaeleget, daf fic abrriefen, und denn eine jede
Nup mit Negelein und Jimmet beftecfrundin ein
weites Jucfer:Glag eingepactt, denn fo foche
man cinen guten Syvop von Hutjucker, (4Gt ihn
ein wenig verfchlagen, und gicfitibndenn iiber die
Niiffe, daf fic bedecke find, dennldfrmaniic einis
ge Tage feben bisder Syrop nadhldffet oder dinun
wird; denn abgegoffen und wicder jur gebdrigen
Dicke gefodht und lanlidyt dbergegoffen, und fol:
des cinige malgethan, bis der Syrop nidyt mebe
nachldffet oder qdbret, fo find fie vedht. Man
muf aber allezeit, wenn man den Syrop umbo:
det, cin Stick frijchen Jucker dazu thun, fonft
bat man julebeyu wenig,

Regula 2.
YOdil(che CTifje woeif einsumachen,

Man muf die Dihffe nebhmen um die Jeit,
fenn die DPuf fid) vecht vdllig gefebet bat, doch
alfo dafp das Holy nicht allyu bactift, denn alle
bas Griine big an das Wi fauber abgefchalet,
in frifch Waffer gethan und cinige Srunden alles
mal frifdy TWaffer gegeben, denninfrijdyem Wafz
fer miche gefocht, gegen dem, daf fic bald mites
be find, Fann man ein wenig Alaun mit dabey
thun, aber nicht lange damit todyen fafjent, denr
Beraus und in frifh Waffer gethan und ein paar
Racht immer frifch Laffer gegedben, dennaufein
Qudg geleget, dafi fie abtrocknen, und dennin
tin Glas eingepackt und Jucker ju einem dicken
HH2 Syrop
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Syrop gefochtund lanlidyt d *su[ur, und wenn es
nach etlichen Tagen nachiaffet oder dinn wird,
fo muf e8 wie das QSt'i-f;cr_\;c!;::the gleichfals cin
paar nal umgefodyt werden, bid es ftebet, fo
find fie gleidyfals recht.

cht la 3
Rirfchen einsumachen.

Man nebime vedyt {¢ ‘wi .‘ﬁut'!u i, foviel man
Beliehet, vnt\av’\u ide die & teng elfurzab, und denn
fo nehme man 2 Pfu uh fchen, 1 Pfund fein
geftofenen durdhge Qubuu }T.zwfcr, denn o thue
man cine Hand voll Kirfchen in cine Pfanne
und fehe fie Ubers Feuer, und immer umgefchiit:
telt, daf fie nicht anbrennen, wenn die Kirjchen
anfangen wellen ju Enirfchen, fo thut man ei:
nen $o0ffel voll von dem durchgefichten Sucker das
juund wieder eine Hand voll Kicfchen, undfodann
wieder wmgefchittelt, diefes fo lange gethan big
die Kivfchen und der Jucker all ift denn fo fange
umaefdhiietelt, bis eine vechte Britteoder Suppe
davanfift, und denn ein wenig gefodyt, bis nach
Gutdiinten die Kividhyen vechr gav find, denn mit
ciner ©dyaumtelle dic Kirfdyen bebende beraus
genommen, das Naffe muf man rein ab: und wie:
derju der andernt Suppe laufen laffen, denn i tleis
ne weite Juckerglafercingepackt, die Suppeueis
nem dicfen Syrop qefocht, und laulidyt darviber,
denn vollendsabEihlen laffen, jumadyen und vers
wabren.  &Solte der Syrop nachlaffen ober diinn
werdert, fo muf man ibn gleichfals ein paar mal
umbochen, bis evfteDet; foiftesvedy,
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Regula 4.
Snanifche Rirfcheneinsumachen.

Man nebme ein Plund Spanifthe Kirfchen,
fimf BViertelpfund Jucker, den Jucker feke man
mit etwas Hinbeerenfafe jum Feuer und lafje ihu
wobl [dutern und focdhen, bis er cin wenig dicke
wird, denn abgenommen und etwas afiblen
und verjthlagen laffon, bernad) den Kivfhen die
Gtengelabgefdynitten, judem Jucker gethanund
fangfam gefocht, Bis es wie ein Gallert fichet,
wenn man fie ein wenig aufeinem ginnernen Teller
falt werden [aft, {0 find fic vecht, denn ein wes
nig verfchlagen flaffen und fodann eingemadht,
Bepm Cinmadyen muf oben Fein Schaum ge:
laffen werden.

Regula 5.
Kirfchen obne Steine, oder Afrfchenfleifch
einsumachen.
Bon den Rirfdyen macht man die Hteine hets
aus, und denn ju einem jeden Pfund Kirfchen 3
Biertelpfund Sucker genommen, den Jucker erfis
fich cin weniq gefoddyt, denn diec Kividhendazn ges
than und wobl jufammen durchgefocht, - bis die
Rirfchen recht gar find, denn foldhe mit ciner
©daumeelle Herausgenommen, das Naffe (Gt
man vein ab:und wicder yu dem Jucker laufen, und
fodann den Jucker volfends vedyt dick gefocyt, denn
abgenommen, dic Kicfdyen wieder dazu gethan,
fammen ein wenig abfiblen lafjen, und denn
in weite Jucfergldfer eingemacht, und mit demt
Umtochen ¢s alfo gemacht als vorber,  Aer da
HH3 will,
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484 Sebnte Abtheilungy

will, der madye dic Kerne ausven Steinen, ynd
thue folche juicke micwn den Jucker und ¢in pagr
mal damit aufgetodhe; esiftjolches jebe gue,
Regula 6.
Rirfchen, noch auf andre vt
emsumachen,

Mannebme sujedem Pfund Kicichen ein Pfund
Sucker, denfelben gefocht und geldutert bis e eis
nen Faden jichet, denn fo viel Plund vedht fhone
Kivfchen als man ZJucfer qenommen bat, die
©tengel fury abgefhnitten, dafnurein wentg dav:
an bleibet, und foldhe 3u dem Jucker gethan und
gefocht, bis die RKirfchen gany fraus werden,
denn mit ecinent & chaumildffei beraus genommen,
laffe das MNaffe rein ab: und wicder ju dem Jucker
Taufen, und denn ferner gefocht bis es wic cin Galz
Tert ftebet, dennverydylagen [affen und jufammen in
ein Jucerglas cingemacht und verwabret,

Regula 7,
Airfchen noch auf eine 2t
einstimachen.

Pan nebme nach GSuthinfen fo viel Kirfdhen
al8 einem belicbet, foldye in cinem grofen Morfel
geftofen und denn den Saft ausgeprefiet, foldyen
Iagt man eine Weile fieben, taf erfich Flavet und
feBet, denn durchgeflavet und mit fo viel Jucfer
sum Feuergefeler, dafesrecht (iif wird, und die
Ritfchen, fo man damit enmachen will, auchfif
genug davon twerden fdnnen, denn wobl gefchdus
metund gefodyt bis es wie cin Gallert frebet, wem
e belicher, devFann ein wenig Negelein und Jims
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met mit davein thun, twenn es denn ftavcE genug
ge[‘od;,: ift, fo (At man es abfiihlen, und denn
die Kirfchen, fo man canmachen will, darein ges
than und langfam aefocht, bis fie |‘c!)run~.pﬁid)t
werden, denin heraus genomuwen und das Taffe
wicder ju demandernrein ablaufen laffen, den Sys
vop ferner gefocht, bis er wie etn Sallere fehet,
and deun laulichtpufammencingemacit.  Wenn
¢6 nachmdffert, mug es aleichfalls umgetodyt
foerden, bises fteben bleibet; foiftes recht.
Regula 8.

Rirfchen obne Steine, noh auf eine

andre 2Art,

SMan nebme vecht fchdne reife Kirfdyen und jie:
fe die Stetue mit den Stengeln heraus, daf die
Qirichen nidhyt vermiifen, fondern fein gang blei:
ben, denn exfilich cinen Kirfdyenfafe getodt als
gorher, foldhen etwag abfabien laffen, und denn
die Kirfchen davein gethan und (angfam gefocht,
bis fic gar fiud, deun beraus genontmen, das
RNaffe rein ablaufen lafien, die Suppe jur gebd:
vigen Dicfe gefodht, und denn verfchlagen laffent
und eingemacht, wenn s nachwafjert, wieder
umgeFocht; o find fie vedye.

Regula g.

Rirfchen noch auf eine andere ianier

einsumachen.

Man nehme Spanifche Kivfchen, fo viel als
cinem Belichet, ebe fie vechtveifwerden, und dres
be die Stengeln bebende heraus, daf der Saft
nidyt heraus deinget, denn folche inEleine Fapchen
HH 4 odet




486 Sebnte Abtheilung

oder Tdunchen gethan, weldhe tiber und fibee bes
bunden find, und fo man will, ¢in wenig Nee
gelein, Jimmet und Mufbatenbliite, alles qrdbs
lich aeftofen und dagmwifchen gefiveuet, denn fo
muf man fo viel Jucker nebmen, afs nach Pros
portion das Fdfchen ift, denfelben wobl geldutere,
fleifia abaefchdumet und aefodyt, daf er wie cin
ordinairer flieGender Sprop wird, deny folchen vers
fhlagen und abfihlen laffen, vedfodann nureben
fauwarm dber die foanifdyen Kivfden geqoffen,
0ag fie bedecft find, und fodann an eivem Eiblen
Orte vermalbret, fiber etliche Tage muf man dare
nach feben, fo haben fie cinen liebiichen aft bes
fommen; wenu der Saft nun gar ju dinn wey:
den folte, dag :uaui*c]l‘w,crerncri\cpb.azcr werden,
fo jtreue man allemaljein aeftefenen Jucker dayu,
fo balter fich, esift diefer Saft febr qut sur fas
bung, und tannaudy gefchwind ein Kirfchwein das
mit gemadht werden, wennman etwas davon pum
Wein gieflet, die fpanifchen Kirfdhen bleiben volfs
Fommen fchon, wud Faun man jum Confect tiber
die Tafel geben,
Regula 10,
Jobannsbeeren einsumachen,

Man muf dagu vedt fehdne vothe und von den
qrdfiecn und befien Jobaunebeeren nehmen, und
foidhe von den Stenqeln bebende abfivcifen, denn
U jedem Prunde Jobaunebeeren cin balb oder
drey Wiertelpfund Jucker gencmmen, den Jucker
erfilidy gefdurert und yu cinem mittelmdgigen Sys
rep gefoche, folchen denn erfilidy cin wenig ver
fblagen und abfiblen laffen, denn die So%mmﬁ:
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von einiggenn Confittiren, 487

fiecren dazu qethan und pufammen ein wenig ges
fodyt, Bis die Jobannsbeeren gar find, denn fol:
demit ciner Schaumebelle heraus genommen, das
Nafje rein ab:und wieder 31 dem m.b‘rn faufen
faffen, und denn vollends wieder yit cinem uu\n
©prop gefocht, denn abfiablen :*\Lu, die Yoz

pannsbeeren wicder dagu g !;a na de !utm-)tm

fergldjer eingemacht. ?Eéﬁc‘;:';‘ s nadywdffeet, wies

derumgefocht, biges flebet, | ;
Regula 11,

“Jobannsbeeren auf eine andre 2Art eine

sumachen,

Man nehme {chone grofie reife Jobannsbeeren
ud mache fie bebende von den Stengeln und
denn ju einem jeden Pfund Fobannsbeeren cin
baw “‘r'mhf ingeftofenen ; szws y !uw‘c"w*g‘z amen
tine Schicht um dicanderein ein Gefdhive gethan,
whers Feuer gefehit und ein wenig gefocht, denn
becaus genomimen und feener wie vorber gemadye.

Regula 12
Stachelbeeren Cn‘t},“tpafbtil, daf fie grin
bletben,

Mot nehme dagu fhdne grofe Stadyelbecren,
weil fie nody etwas bart und qriin find, von Bl
tenund Stengeln fauber vein gemacht, denn mit eiz
nem Stecfnadel: & nopf die tleinen Steine behende
beraus gebdlet, und denn in falt Waffer gethan,
und einige &tunden davin liegen laffen, bernady
i einen Fupfernen Kefjel oder Plannegethan, fos
thend FBaffer davauf gegoffen, sugedecttund eine
mudgt damit fteben laffen, denw aus dem Waf
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438 Bebnte Abtbheiluny

fer in cine Sdyiffel gethan und mit ein wenig
fhavfen Weinehig [\c*"*"‘vm;;t uid wieder eine
Nacht damit fieben laffen, denn auf cinen veinen
.u;fhw'x cinander geleg t, daf s‘u vecyt abtrock:
nen, denwin Fuc 'cwf.m\ angemacht uind gefody
tenodet ‘(]Ci\lllul‘\,l] Juder, der etwas ,J\l Eihlet
ift, dartiber, und denn alle 3 oder 4 Tage den
Gyrop abgegeffen und umgetocht, und aliemal ein
Gtick feifhen Jucker mit muqstfmn, bigmanfie:
Het, dafesdick uuds gut bleibet.  1Tud fo fannman
buﬁ fehte mal die Etadyelbeeren nur cben etnmal
it dem ucker anffodye num en, denn gleidy wieder

Herausqenommen, uudd n Jucker ferner jur volliz

gen Dicke geme acht oder q\h‘a v, denn abbihlen |
fafien und lauwarm jufammen cingemache. Ienn
mman, wie vorher gemeldet, das fochende Wafjer
auf dic Stadyelbeeren gieft, womitficcine Nacht
werdedt 1iu\ n miffen, fo z“v man cin Stick:

hen Campher, als eine Jﬁ‘:“ elanfiqroff, mit daes
ein, ﬁcn\cx\mu.mnqumDx,nms), den Campher
fann man bernach wieder heraus nehimen,

Regula 13.
Stachelbeeren nuﬂ inne andre et einsumaz
chei
Man nehme {dydne grofe flare Etadyelbeeren
weil fie noch mnn und etiwas hatt find, die Bl
te und Stengel fanber abaemadht und mit einee
Gtechnade! einige $dcher cinge wcism und in falt
rein Waijfergetban, denn I‘«muﬂ genortinen und
fochendberfs TWaffer davaunfgegofien, 3t u}z:ctft und

davin falt werden laffen, bernad) in vein talt
Waf-
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Baffer qethan, und cin paar Tage mit dfterm reis
gem afier webl ausgewdijert, denn auf reine
Sicher gelegt, daf fiewoblabtrodnen, denn nach
Guedtinten jo viel Jucker als ndehig fenn mag ju
ginem giemlichen dicken Enrep acfedyt, die Stas
chelbeeren in Gldfer gemachtund den Syrop warny
paviiber, mit dem Umbochen wicd ¢s gebalien
wiesvorher,

Regula 14.
Guutitren cinsumachen,

Man nebme fehéne Quitten, die nidht fleckige
find, fo viel als man cingumadyen beliebet, foldhe
abgefchdlet und in balbe oder 4 Theile gefchnitten,
dic Kernbdufer und alles Havte fanber bevaus ge:
macht, und denn fo fanu man e auf verfchiedene
Neten alfo maden, ndmlidy: barmandic Quittes
fiberfitifiq, o fann man folche abfhalen, auy eis

e Reibe ficin veiben, und f
aus prefien.  Man faun auch Aepfel oder Divs
nenin einem grofen bidlzernen Modrfel flein ftofen,
und fodann den Saft heraus preffen, diefen Saft
wE man denn ecftlich durch cinen Tud) Eldren,
denn jum Feuer felen und die Quitten darein Foz
dhen, daf fie jum Cinmachen rvedht find, denn
aufein Tudygelegt, daf ficaberodnen und abfitfhy
fen, und fo der Saft, darcin die Quirten gekocht
find, triib und untein geworden, fomufman ihn
duech ein Tuch Fldren, und denn nady Guediinfen
fo viel Jucfer dazu, daf es cin guter Eyrop wers
den fann, diefes jufammen gefodyt Bis es etwas
dick wicd , denn abgemommen wnd abfublen lafjer,
bie

dann den Saft bers
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die Duitten leqt mia
fo man will, b
was groblid) gefd
und fodann den €
gefodyt wird, alfer
und au m en Syrop

benn in g,ufu alifer, und

yenveine jebe tage et
gelein und Jimm ct
iber,

man die ,..'; ttten nicht in
chen, fo fann an{s:x:tf_u

gelautertem Jucker gar fo
gcnmcg' 'LI‘“Q\.}\L angeet ';hf.
uitten mit S
.uitten ecftli
aifge u;t, daf fie trocknen, denn guten weifen
Sungfernbonig ¢ ‘“U'{ulluuff , U einem Sprop
cingefocht , und denn damit cingemadyt als
vorper.

g}_} an fann Gll&)

youig einmachen, als ndmlich: die
dy in WWaffer milrbe gebocyt und

Regula 134.
Pfirfig und Apricofen einstumachen.
Diefe Frichte muf mon einmachen ehe fie miiebe
werden, man muf fie fauber und diinn abjdydlen,
por einander fhneiden, und die Steine bebende
Beraus nebmen, denn ju fedem Pfunde Fridyte
cin Pfund Jucker genommen, foldyen gebocht
und geldutert, bis ev ziemlich dicf wird, denn
die Fradyte binein, und nur einmal davin aufges
Focht, denn mit einer Schaumeelle behende her:
ausgenommen, den {;)ﬂd'tl noch) etwas nadyges
fodyt, aber eben nidht allu dick, denn beydes abs
fiblen faffen” und jufammen eingemadht, und
wenn ¢s nachwdffert, wieder abgegoffen und une
gefodhrbis esfiehet, foiftesvedhe,
Regu-
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Regula 16.
Uneeife Pflaumen einsumachen,

Man mug die Pflavmen abnebmen , wenn fie
¢hen beginuen fich yu facvben aber nody hart fcnu,
pennt folche cinige Tage bingeleget, dof fie ein

enig welfigt werden und dennabgefhalet, denn
ju cinem jeden Pfund Pflavmen ein ‘l"ﬁ'ub Juez
fcl genomment, foldyen mic ein wenig DRofenwaf:
fer wobl getodyt und gelduters bis ercinendinnen
Faden ziehet, denn die Pflaumen hinein gethan
md ein wenig davin gefocht, bis fie nady Gue:
diinfenn genug baben, denn heraus genommen,
das Maffe rein ab:und ju dem andern lanfen laf:
fon und folches noch) ¢in wenig gefocht, denn bey:
bes abfiblen laffen und jufammen eingemadt,
penn e8 diinn wicd, wicder umgefocht, big ¢g
ftebet,

Regula 17.
Reife Pflaumen einsumachen.

Dicfelben muf man abnebmen, wenn fie veif

find, aber ehe fie weich werden, folche denn in
tient glagivten Topf gethan, denn fo nebme man
falb Waffer und Halb weifen Jungfernbonig,
plehes mitein paar Eyerreif wobl geldutert, ge:

[d)aumct und gefocht, bis es beginnet ein wenig
dicf Ju werden, denn abfiblen lafien und iber
die Pflaumen gegoffen, einen hdlzernen Deckel,

der in den Topf hinein gebet d davanf geleget, unb

mit einem Fleinen Stein befchweret, fie werden

teche {chyom.
Regu-
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492 Sebnte 2Abtheilung

Regula 18.
Ylaumen die griin bleiben,

®ic Pflavmen muff man abnebmen , wenn
fie jwoar meift veif , aber dodh nody ein wenig
part find, denndie blaue Hautabgeyogen, in ein
Glas gethan und es im nbrigen damit gemadyt,
fie mit den vorbergebenden. Uud) fann man
die Jwetfdhen und Pflaumen die fchwarye Haue
abjichen, in der Mitren von einander {chueiden,
die Steine hberans nebmen, und denn wic oben bey
Regula 15, wie die Pfivfig und Apricofen eins
machen.

Regula 19.
$ielonen einsumachen.

Man nebme redhe fchone veife Melonen und
fhneide fie in ldnglichre Stiicfen, denn fauber
abgefchdlet und inwendig das Weidye heraus ges
fhnitten, denn guten Weinefiig davanf gegeben
und cinigeTage damit fteben Lagen, denn abgegofien
und nod) einmal frifchen EFig davauf und wieder
ein paar Tage dawit fteben laffen, unddenn anf
¢inen Tudy geleqet, daf fie abtrocknen, denn
in qeldutertem Jucfer gefocht, aber nidht allu
weicd), denn bHeraus genommen und den Jucfer
oder das Dlaffe vein ab: und wieder ju dem ans
dern faufen laffen , den Jucker vollends gefodyt,
Bis er ftebet, denn abfablen laffen und yufammen
in ein Jucferglasemngemadht, und fo oft cd ndthig
thut, abgegofien und umgetodht bis er fiebet; fo
ift ¢5 vecht und febr {chon,

Regula
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Regula 20,

fielonen aufeine andere Arteinstimachen,

Wan nebme die Melonen ehe fie allju tthecreif
werden , folche wie vorber aepubet und in Sties
fon gefchnitten, denn foldye drey bis vier Tagein
tine tafe geleget, denn foldhe abgegoffen undwies
der in eine frifche fafe geleget, und abermal cin
paor Tage damit fichen laffen, darnach einige
Sage in frifchem LWaffer ausgewdffert, und denn
inreinem Waffer gefodht, bis fic nad) Guediing
fen vecht find, denn aufgeleget, daf fie trocken
perden, und denn mit dlinn geldutertem Jucker
tingemacht, und fo oft er dinn wird, immer
mchaefocht, und alfemal ein wenig fidrfer bis s
ftbee, fo find fie vecht. TMan fann aundy gang
fieine Melonen alfo cinmadyen.  Oderauch, die
Melonen twie vorper gepubt, in Stircken gefchnits
fn, einige Tage mit cin wenig Salyeingefprens
get, denn tieder aqusgewdffert und abrrocknen
[affern, und denn in geldutertem Jucker mivbe ge:
folyt, mit einer ©chaumtelle beraus genommen,
das Dajfe vein ab:und ju dem andrenlanfen laf:
fen, und fodann den Jucfer gefocht, bis cr bes
ginnet eiten Faden ju gichen, dennbendes abfiibs
kn faffen und alfo cingemadt,

Regula 21,

Aepfel oder Wirnen einsumdachen.
Man muf diefe Friichtecinmadyen, wennman
fiefrifdy vom Baum nimme, und ywar folche, el
the nidyt ju faftig oder wdfferig find, die Vors
florfer: Wepfel find wobl die beften, und Birnen
mug
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494 Sebnte 2Abtheilung

muf man fid) auch eine guee Art erwdblen, diefe
foecden denn fauber abgefchdlet, in der Mitte
pon einander und die Kernbdufer beraus gefchnits
ten, denn einige Etunden in rein Waffer geles
get, denu fo macht man nach Proporticnals man
piel cinmadyet, gelduterten Fucker, die Wepfel
pder Birnen aus den LBafjer qenommen, undmit
einem Tudy gany trocfen abgetwifchet, denn gleid
in den Rucer gethan, denn wenn fie eine LWeile
teocfen liegen, fo werden fie fhwary, dennfo ldfie
man fic nur nady GSuedinfen ein gany wenig in
den Rucfer fodyen, aber ja nidyt yu micbe, die
Bivnen Ednnen nady ibrer Are wol cin wenig
fanger fodhen als die Wepfel, denn Hevaus uud
auf eine Schufjel gethan, das Naffe rein wicder
i dem audern ablaufen laffen, und fodann den
Juefer ferner gefodt, dag er vecht dick wird, denn
abfiblen (affen und jufammen cingemacht. LWenun
der Jucker diun wird, fo gieft man ibn ab und
wicder ¢in wenig gefocht, aber allemal Ealt wies
der davauf gegoffen, diefes o lange continuivet bis
¢6 ftehet, {o find fievecht,

Regula 22,

Die Eleinen Juckerbirnen einsumachen,

Ma nebme von diefen Birnen fo viel einem
Belichet, welche nidyt fleckigt find, folche fauber
abgefchdlet und die Stengel nur balb abgefchnit:
ter, und fodann ¢8 in allen Sticfen eben fo das
mit gemadyt, als vorfer, fo werden fie aud)
reche fehdun,

Regula
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Regula 23,

Pommeransenfchalen einsumadhen,
| Man fdyneidet die Pommerangenfchalen inviee
| Theile und das Weie alles berans gefdynitten,

und denn 6 oder 8 Tage nady einander alle Ta:
" ge in frifch Waffer geleget, denn in frifchem Waffer
+ | gefocht bis fie cin wenig weidywerden, denn hers
'1us genommen und trocfnen laffen, Bernady in
| geldutertem Sucker ferner gefocht bis fie redht finy,
denn bevaus genommen, den Jucfer jur vdlligen
Dicte gefodyt, abgefablet und alfo eingemadyt,
mit dem Nachfochen madyt man ¢s wie mit allen

webergebenden,
Regula 24,
Citronfehalen einsumachen,
Man nebme {chdue frifche Citronen und fchneis
b die Schalen in jierliche [dnglichte Stiicfe, uny N
jleichwie porher die Pommerangenjdyalen 8 oder gt
9 Tage auggewdfiert und ferner ¢s in allen Stie: i
kn damit audh alfo gemadyt, fo werden fic reche ?‘
sut- |
Regula 25, i
Gitronens undPemmeransenfchalenaufeine i_‘

it andre At einzumachen.
ar [ Man nehpme Citvonen oder Pommerangen ,
welhes und wie viel man einjumadyen gedenfet,
b fehneide fie in 4 Theile oder in 3 Theile oder
i) nue Balb entywen, nachdem fie grof oder
| Hlein find, denn das inwendige Weiche berans ges
macht und die Fleinen weifen Fadchens oder Haue
bivaus gejogen, denn die %cbalen in frifdy QB?r:
¥i fer
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for cine Nache eingeweichet, und denn eine Kefe
Coder Pfanne mit Waffer tber dem Fewer ge:
eet und cine qute Hand voll Ealydarcin gethan
und sufammen  aufgefochs, denn. die Sdalen
Pincin gethan und wieder anfgefocht, denn abge:
nommen, uud wenn es vom Kochen: aufbalt,
roicder anfaefesset, folhes 6 bis 8 mal getban,
denn beeaus qenommen, in ein Gefdice gethan
uid frifch Fale Aafjer darnber gegofien, uud jos
pani g big romal alle Stunden frifches Waffer
gegeben , denn wieder cinen Keffelmit Waffer jum
Feucr gefelet, und wenn es Fodyer die Schalen
wicder hinein gethan und gefocht, bis nid)ts fals
ziqes mebr darinnen ift, man gicht wobl das
erfte AWaffer, cin oder jrweny mal ab und allemal
Fochend Waffer wicder daranf, daber man fol:

s dagu in Bereitidaft baben muf, Ealt Wafz |

fer e ja nidyt dagu, fonft werden fie bart, und
foeeden aljo immer tm Kochen gebalten bis fie ges
nug Baben, denn jwifchen cinen fanbern Tud
geleat, daf fie trocfenerden, und intwendig mit
cinem faubern Tudyreinausgewifdyet, ordentlich
cingeicget, davin man- fie einmachen will, und

denn fo viel Sucker gefocht oder geldutert, als .

nach Droportion ndhig feyn fann, ju 4 guten grofs
fen Citconen oder Pommerangen Eann ein Viund
Sucfer genommen werden, den Jucker wobl ges
Eldret und einwenig bare gefocht, denn folchencin
wenig abfiiblen laffen, undfodannitber die Sdhas
len geqeben, bernad alle jroen oder drey Tage,
wenn ¢ dinne wird, jufammen in eine Pfanne
gegoffen und ubers Feuer gefehet, fo bald aber

alg
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alé ¢8 warm und der Syropdiinnewivd, fo muf
man mit ciner Sdyjaumtelle die Schalen herans
nebuwen, das Naffe rein ab und ju dem anderw
faufen lafjen, und fodann den Jucfer wicder jur
geborigen Dicke gefodht, auch allemalein Seick
frifchen Jucfer dagu gethan, damit man Syrop
genug babe, daf dic Sdhalen damit bedectt find,
diejes denn fo lange continuivet bis e ftebet und
gut bleibet, fo find fie veche fchon und ju vielen
Gadyenmitgrofem Nuben ju gebraudyen,

Regula 26,

YVon allerhand Saften einsubochen,

£in Quittenfaft.

Man fdhdle cine gange Pavtey Quitten, fol:
dhe auf eine Reibe gericben und fodann den Saft
beraus gevreffer, denn fo nebme man ju jedem
MNofiel Saft ein halb Pfund oder dren Wiertel:
pfund Jucfer, den Zucker evfilich cin wenig geldu:
tertoder gefocht, daferflarwird, undfodann den
Gaft dagu getban und jufammen gefodyt, daf,
wenn man cin wenig auf einem Teller abfith:
len [Gft, c8 alsdenn twie cin Gallere fiebet, fo
ift es vecht.

Jrveytens,

BVon alferhand fchdnen Aepfeln und Birnen

tird es aud) aljo gemadyt,

Drittens.,

Bon Hinbeeren, von Erdbecren, Maulbeeren
und allen dergleidhen roerden alle alfo gemadt.
3t 2 Viertens,

e
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Viettens, Rirfchen und Jobannsbeerens
Saft.

Die Nobhannsbeeren muf man von den Sten:
geln abfireifen und dennin cin Gefhive thun, daf
nicht Fupferig ift, denn aufs Feuer gefehet und
wobl durchgemitfer, bis e beiff wird und der
@aft vdllig bevaus gebet, und denn dureh cin
Tudy gewrungen, denn fo fann man den Saft
ein paar Stunden fieben laffen, denn nod) ednmal
durch ein Tud) gegoffen oder durchgeflaret, daf
ev vecht Elar und fchdn wird, und denn wie vor:
ber gefocht und gemacht, fo wird ev vecht gut
und {hdn.  Mit den Kirfchen macht manes chen
fo, will man aber baben, daff der Saft nad
den Kernen fehmecken foll, o ftofit man die Steis
ne Elein, gieft ein wenig von dem Saft darvauf,
(aft es jufammen ein paar mal auffochen, denn
purdhgerorungen und durdygefldret und fodann
ferner qemacht al8 vorber, fo wird 8 aud) vedt
gut. Nurdiefesifijuerinuern, daf man, nad)y
dem die Sdfte fauer oder fiif find, auf jedes Nof:
fel Saft, weldyes obngefabr ein Pfund ift, ein
Balb Pfund oder drey Wiertelpfund, oder aud)
wol ein ganges Pfund Jucfer nehmen fann,

Regula 27.
“jobannsbeeren : oder Rirfchenfaft obne
Jucker einsubochen.

Dicfer Saft, er fey von Kirfhen oder von
Kohannsbeeren, wird eben fo ausgeprefjet als
porber, und auch noch einmaldurchgetldvet, denn
gefocht und wobl gefchdumes bis ev wie ¢in @?a[:

ert
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{ert ftebet, in wdbrendem Kochen muf man ibn
fleifig viibren, daf er nicht anbrenuet, denn cin
wenig verfdylagen laffen und in cin Glas gethan
und veewabret, Dicfer Saftift febe {chon anvielen
Gofen und Sypeifen, foldye eine fchone Farbeund
cinent guten Gefchmack damit ju geben,  Solte
eraudy nady etlichen Tagen nachmwafjern oder diny
weeden, fo muft man ibn gleichfals umbocen,

Regula 28.
EineLrinnerungs-Regel,voetten denenvors
herfiehenden eingemachten Sacben und

Saften.

Ulle cingemachte Sadyen und Safte, fie mds
gen feyn wovon fie nur immer wollen, die halten
fidy nicht bis fie cinige mal umgefodhyt worden
find, und weil fic bey dem Umtocyen leidyt verfes
fen oder werdorben werden tonnen, fo muf man
¢ bey allen cingemachten Sadyen, wenn man
fie umfochen will, alfo madyen, ndmlid), man
madyet alles behende aus den Gldfern in cine
Panne und feket es anfanglidy aufuicht allyu far:
fos Feuer, daf ¢s nur allmdblich beif und dinn
witd, denn die Sadyen mit einer Schaumtelle
behende Berausgenommen und das Nafje wieder
ju dem andern vein ablaufen faffen, nad) Propors
tion cin Stitck Jucker daju gethban und auf nidye
allju fiarfem Feuer ordentlich gefocht und mit
umgeriibret, und denn dficrs einige Tropfen auf
tinem yinnernen Telfer abgefuplet und probivet ob
¢ ftebet, fo DBald e wie cin Gallere fiebet,
weny ¢ falt ift, fo ift ¢s recht und fo muf man
oty ¢8
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8 gleich vom Feuer abuchmen, denn wenn es
3u ftacf und ju viel fochet, fo wird ¢s fchwarg,
bart unbd jebe und verlieret aud fvinen befren Ge:
fhmadt und Anfeben, daber muf man vorfic
tig damit umgeben und es licher cinmal mehe

umbodyen, fo pat uud beFemme man redyt was
gutes,

Regula 29.
Apricofen su trocFnen.

Man nebme {dhdne grofie Upricofen, twenn fie
nody cin wenig bavelich find, diefelben fauber abs
gefdhdlet, inder Mitte von cinander gefchnitten,
den Stein herausgenommen und gleidy in rein
falt Waffer gethan, und denn fo viel Pfund A
pricofen, fo viel Pfund Jucer Fann nan and
nebmen, denfelben webl gefocht und geldutert
bis ex vedht dicf wird, denn abgenommen undein
wenig abfiblen laffen, unterdeffen die Wpricofen

aus dem Waffer genommen, gang teocken aus: |

gefdhwenfet und in den halben warmen Jucker ges
Teget, und fo lange fteben Laffen bis der SJucker
Beginnet falr ju werden, denn fo jufammen anfs
Feuer qefeher und Fochen laffen, daf der Juder
foieder ju feiner vorigen Probe fdmmt, denn
abgenommen und jujammen in cine fieinerne
Gdyiiffel getban, und eine Nadyt in cine wars
me Stube ftebhen laffen, denn mit yrocen tdffeln
©rtiicdt vor Stk bebende beraus qenommen,
den Uberflufigen Jucker ein wenig behende auss
gedriicker, denn auf Sdcieferficine geleget und
in ciner warmen Stube getrocfnet ; uutcrt}cfs

el
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fen da fie teocknen, fann man dic ausqenowms
menehr reine aufichlagen, bet inmwendigen
Qernen die braune Haut abmachen und in die
Npeicofen fecken.
Regula 30.
Aepfel su troctnen.

Dajit muf man {hone Borftorfer - Wepfel neh:

men, folche fauber abgefchdlet, in . der Mitten

-

durch: und die Kernbdufer behende berausgeichuits

ten und fogleid) in rein falt IBaffer gethan, bdenn
cien Reffel mit Zafjer jum Feuer gefehet, und
wenn s anfanget yu fochen die Uepfel darein qes
fegt und fangfam gefodht, big die Aepfel nady
Goutdunfen dued und durd) ein wenig W eich find,
aber ja nidht g murbe, denn it cinem
Schanmidffel bebende berausgenomuiet und ia
frifch Falt Doaffer qethaw, daf fie gany tarin
abtiiplen, denn auf Thdyer gelegt, dag fic el
abtrocfnen, und denn {o nimmt man jo viel Rues
for als man nad) Proportion Aepfeln genommen
bat, dag fic davin {dhywimmen fonnen, weil dey
Jucfer febr verfocht, o muf man ctwas mehe
als auf ein jedes Pfund AUepfeln ein Pfuad Hut
for nehmen, fodann den Sucfer gany dic uud
ftavf geldutert, und denn ¢hen fo gemadyt als
vorher die AUpricofest

Regula 31.
Yicnen 3t trocknei.
SNit denen Birnen mad)t man s ¢ben fo ald
mit den Wepfeln, nur daf man darnad) fichet,
S:Sl 4 daf

3
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Baf die WBirnen nidhyt ju mivbe und wdfferig find,
die jogenannten faullenzer Birnen find am beften,

oder fonft gute barte Bivnen, die niche fteinige
find,

Regula 33,
Citronens und Pommeransen:Schalen
3u trocknen,

Die Citronen: oder fDo:mncramcnfd)a!en prd:
pariret und fchneidet man, als wenn nan foldhe
nad) Regula 25 und 24 einmachen will, abee
hicht fo lange ausgewdjjert, fondern nur cinige
Stunden ein paar mal frifdy Waffer gegeben,
denn einen Keffel mit Wafjer sum Feuer gefeket,
und wenn e8 anfanget yu fochen, fo thut man die
©Sdyalen darein und (Gt fie Fochen, daf fie
weich und mirbe werden, denn in falt Wafjer
getban, daf fie wobl abfitblen, denn beraus ges
Wommen, dag fic abtrocfnen, denn fo viel Suc:
Fer jum Feue gefebet, als man nadyProportion
notbig baben mag, folchen erfilich geFldvet uny
geldutert, denn die Edalen darein gethan und
1o fange in cen Jucker gefodyt bis es giemlich dick
Wiid, und denn ferner gemadht wie vorber mit
ben Apricofen,

Regula 33,
YOeitt-Trauben su trocknen,

Die Weintrauben muf man nebmen ehe fie
Leifwerden, foldye dewn fo viclgenonmen als einem
Beliebet, wnd an eine Seite nur ¢in wenig aufge:
fbuitten wnd mit einem Stectuadeltnopf die

Eleinen
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Pleinen Steine bebende beraus gebdlet, daf die
Srauben nidyt verdeuckt werden, denneinen Fupf:
rigten Kefjel mit Waffer jum Feuer gefelst, und
wenn ¢8 fochet vom Feuer abgenommen, die
Trauben davein getban, jugedectt und eine Nadht
darein fteben [affen, fo' werden fie grun, denn
aufgelegt, daf fic rein abtrocknen, und fodann
den Jucker geldutert und gefoche bis er jiemlich
dick ift, denn abgenommen und abbiblen lafjen,
die Traubenin eine fteinerne Schifjel gethan, und
den gefochten Jucker laurwarm dariber gegoffen,
und 24 Stunden alfo freben laffen, denn fo gieht
man den Sucker vein ab, thut cin Suicf frifchen
Sucker daju und [aft e8 wieder jur vorigen Dicke
fodyen, denn abERblen laffern und wieder lanwarm
fiber die Trauben qeqeben und abermal 24
Stunden damit fieben laffen, folches 3 bis 4 mal
getban, das [eBte mal muf der Jucker yiemlich
dick geFocht oerden, und weun er vom Feuer ges
nommen wird, o thut man die Trauben gan
davein und [afe fic in den Jucker erfiblen, bis
bee Sucfer vecht dick darauf wird, denn beraus
genommen und getvocknet,

Regula 34.
Stachelbeeren su trocknen.

Dic Stachelbeeren rerden ¢ben fo yubereitet
und gemadyt wic vorher die Weintvauben,

Regula 35.
Rirfchen su trocFnen.
WMan nebme fo viel Kivfchen als einem belichet,
i s fo
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fo frifh al8 fic vom Vaum fommen, foldhe an
einer Seite aufgefdynitten nud den Stein hevaus
genommen, man muf aber bebende damit umger
Pen, daf die Kirfhen nicht gerdriicfet werden,
penn nach Proportien fo viel Iucfer geldurert
als dayu ndthig feyn fann, denn foldhen abfih:
fen laffen, tiber die Kirfchen gegeben und 24
Stunden ftehen lafjen, denn abgegofferr und obne
daf man frifhen Jucker daryuthue, wicderyu feis
ner vorigen Wicke gefocht und lauwarm wicter
fiber die Kivfchen gegebenund wieder 24 Stunden
alfo fteben [laffen, foldyes 3 bis 4 mal getban,
das lefite mal den Jucker gany hare gefoche, und
fenn et vom Feuer genommen roivd, die Kirs
{chen darein gethan und jujammen falt werden
Taffen, denuberans genommen und getrocknet,

Regula 36.
Pfitfig su trocknen die gran find.

Man nimmte uneeife geine Phcfigund fodyt fie
in Waffer ein wenig weich, und fodann den Keen
petaus genommen, in eine fleinerne Sdyiffel ge:
than, und diinn gelduterten Jucfer dardber ge:
gofien, aber laulicht, folches wie vorber 3 mal
gethan, das lehte maldic Pfivfig mit gefodht, daf
per Jucker ctwas dick wird, foldes jufammen
falt weeden laffen, und denn dic Pfirfig Hevaus
genommen und getrocknet,

Regula 37.
Q.uitten 31 trocknen, dap fie weifi bleiben.

Man nehme fchdne glatte Quitten und wifhe
fie
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fie fauber ab, daf nidyts vaubes davan bleibet,
penn gut Regen: oder Brunnenwafjer jum Feuer
gefelet, und wenn ¢8 anfangen will ju fodyen,
fo thut man die Quitten hincin und idfefic fodhen
bis fic durchber weich find, denn auf etmen Eich
geleat, daf fic abfablen und trockenwerden, bers
pach in yroen Theile gefdnitten, die Kernbaufer
und dag Harte vein heraus und fauber abgefda:
fet, dennfoviel ucker, ale man meynet genug i
paben, fo ftarf gefocht oder geldutert; daf e
bald einen Faden jicher, die Duitten in cine fieis
nerne ©dytjjel getban und den Jucker lauwarn
dartiber qegoffen, folches denn eine Madht (teben
faffenn, algdann den Jucker reinr ablaufen laffen,
und wicder mit frifchem Jucker es alfo gemacht
und folches drey mal gerhan, wvicrmal it noch
Befier, denn aufaelegt und getvodknet.  Dev Fues
fer, fo allemal abgegoffent wicd, denn fann man
wicder ju andren Sachen qebraudhen, wird v
aber gu denjelbigen Quitten aebrauchet, fo wer:
den fic voth,  Wer foldyes nidyt acheet, dev fann
den erften allejeitwicder mitgebrandyen, Audh ift
31 wiffen ndthig, daf, wo man drc Quitren weif
teocknen will, und der erfte Jucker nodynidytfertig
ift, wenu man fic abfchdlet, fo muf man fie gleidy
fo fange in Ealt Wafjer thun, damit fie nidyt ans
Iaufcli und fihwary werden, und wenn wal {ie
aus dem Waffer nimmt, fo muf man das S“ian"e
gany trocfen abidhwenfen und fodann den Jue
Fer dartiber, und fo fevrner gemadyt, wie {don
angegeiget it

chula
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Regula 38.

dwetfchen su trocknen.

Man muf die Jwetfden nebmen, ebe fie 3n
veif und miebe werden, von foldhen die Fout
gang dunn abgefchalet, denn in fochend Waffer
getban und cin wenig Fodyen laffen, daf fie ctwas
mitrbe werden, denn auf cinen Sieb geleqt, daf
fie abtrocnen, und denn nach Guediinfen fo viel
Bucker giemlidy bart geldutert als einem dinket
nothig gu feyn, folchen ein wenig abfiblen laffen,
und denn die Jwerfchen davein gethan, yuiam:
men aufs Feucer gefebet und gemdblig ein wenig
Bodyen {affens, bis die Jrwetfchen vollends gut find ,
denn foldye mit einem Schaumldffel heraus ges
nommen und auf cine jinnerne & dynffel gethan,
den Jucfer wieder dartiber gegoffen und etlicye
GStunden ftehen laffen, denn die Jwetfchen her:
auggenommen und irgendwo aufgelegt und in
einer warmen Etube trocknen laffen; wenn man
will, fo fann man einige anciner Seite aufichnei:
den, den Steinberaus nebmen und foldye Jwetfdye
uber eine andere Jwetfche, worin cin Stein ift,
Eleben, fowerdenfie grofund fchdun,

Regula 39,

Pfirfig su trocFnen.

Mit dem Pfirfig macht man s eben fo als vor:
Her mit den Swoetfchen, fie werden aber nichtvor:
Berin Waffer gefodyt, fondern nur diimnund fauber
abgefchdalet, auf dem Roft cin wenig gebrddelt
oder durdhgebitit und dennnur gleidyin geldutertem

Sucer
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Jucker gefocht, und es denn in allen Gitiicfen
ferner gemache als vorber mit denen Fwetfchen,
fowerden fic recht und gut,
Regula g0.
WandelsTeig 3u Narcipan.

Man nebme auf jedes Pfund fein geftofene
Mandeln cin Pund fein gericbenen oder geftofes
nen Jucker, diefes gufnmmen in einen Keffel oder
Cafjeroll gethan und nber gelindem Fever mit eis
ner bdlernen Keule woblabgeftofen und abgeriip:
tet, dafi, wenn man die Hand davan bdlt, fol:
dhes nicht anklebet, fo ift es vedyt, allyu peif und
frocfen mug es nicht abgeriibret werden, denu fo
thut man es Devaus auf cinen Badtifdy, [df
fet ¢8 abEiblen und denn nur ein wenig durchges
arbeitet; man fann cin wenig feine durdygeficbre
weife Stdavfe und fein durchgefiebten JucFer jus
fammen mengen und foldyed yuweilen unterftrenen,
enn eg fich anfeBen will, und fo fann man von
diefem Teig allerhand Figuren, grofeund fleine,
pie und was einem beliebet, davon verfertigen
ind madyen, und folches denn nur gang gelinde
tin wenig gebacfen, daf ¢8 nur gleidyfam trocks
net, fo wird alles vedhyt und gut, was man das
von machet.

Regula 41.
fWaccipanen »Teig andrer Art,

Man nehme {o viel frifche Mandeln als einem
befiebet, folche inreinBrunnenwafjer gethan und
| weidyen laffen, bis die Sdyale abgebet, denn
win gemadyt und nady gevade foieder in vein
Waffes
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Waffer geworfen, bis fie alle vein find, deng ¢
ein_paav mal in vein Waffer wob!l qewajdhen uny |
auf ein fauber Tud) geleget, daf fie gang trocfen M
werden, denn jwifchen jweyen vetnen Lichern
1obl abgevieben, die Fleinen Kdrnlein, fo fidyabs
reiben laffen, durch cinen Durd)ichlag abge: !
ficbet, undfodann die Mandeln mit cin wenig Ros M
fenwaffer gany fein geftofen, und denn halb fo

vicl fein geviebenem Jucker als man Mandeln ges

nommen Dat, davon fioft man das meifte mit 1
den Mandeln in einem grofen Mocfel ju cinem
Leig und den hbrigen wirket oder avbeitet man =
darein, wenn man ibu aus dem Morfel anf einen ul
Bacfrifch thut, und fodann fann der Teig ger !
Braudhet werden wozu man will, oder man fann 1
audh den Leig gleich als den vorbergehenden auf ff
gelindem Feuer ein wenig abtrocknen und abfto: B
fien, aber dabey wobl jufehen, daf er nicht ans @
brennet, denn abfiblen laffen, wobl durdyge:
walgert und denn die Marcipan daven verfertiz  m
get, namiwch, man rollet den Teigaud) alscmen  fu
Eleinen balben Finger dick, uund daven machet  wd
man denn allerband Figuren, als Eleine Hevyen,
Crernen, Kleeblatt, rnnde und auch als eine Ros
fe, wie ¢ cinem jeden belicbet, und denn foldye
in eine Tortenpfanue oder auf ein dvrinnes BPrett
in einem verfhlagenen Backofen gqang gelinde

Ay
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nur ein wenig gebacfen.  Wuf dicjeniqen Mareiz l:‘l
panen aber, darauf man cinen Guf oder Ueber: r;
3ug machen will, muf man einen Ficinen Rand i
feben, ndmlid), man nimmt ein wenig vou dem 1
Maccipanteig und wdlgert ibn rund und dinn |

aus,
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aus, alg su einem feinen dlinnen Kringel, und
felzet davon einen faubern HRand vundberum an
dic Rante des Maccipans, in felbiger Dobdell
wie fie fovmivet ift, denn mit einer fleinen {pilien
@deere rtundperum  Fraus und bunt einges
fehnuetent, wnd denn wic vorher gelinde cin wenig
gebacken.

Regula 42.
£in Guf auf dem iarcipan.

Man nehme von einem oder jwenen Epern das
AWeifie, folches wobl Elein geflopft, und denn feiz
nen durdygetiebten Canavien: Judker bey offeln
poll dagu gethan und immer geritbret, bisegein
vechter weifier Brey wird, denneinenig Citrons
faft davein gedriicket, auch den PMarcipan aufdem
PHoden mit ein wenig Cievonfaft befteichen, und
fodann den Guf audy darein gethan mit gefchnit:
tener ©ucade, cingemadyten Citeonen: und Pom:
meranzen: Sdchalen und buntem Streugucter jaus
Ber ausgesievet und denn abgetroctnet, fo findfie
recht,

Regula 43.
¥YTakronen 3u machen.

Man nehine cin Pfud abgefdydlte Manbdeln,
foldye weif und fauber abgéwafchen und denn
wicder trocEnen faffen, denn mit cin paar Epers
weiff qang fein gefiofen, in ein Gejchire getban
und mit einem Pfunde fein geftofenen Jucfer
wobl durchgeriibret und durchgeftampft, denw
von vier oder fechs Eyern das Weifie ju ein;m

fteifen
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fteifen Sdhaum gefehlagen und audy dazu gerih
vet, wie aud) in WWicfel gefchnittene Sucade,
foldhes alles wobl durcdy einander geriibret und
dena als Eleine [Anglichte Kitimpchen aufOblaten
gefeet, mit fein geftofenem Sucker Befdet und
denn gelinde gebacfen,

Oder Jweytens,

Anftatt ein Pfund Jucer nur drey Wiertels
pfund genommen und denn in allen Sticfen ¢8
alfo gemadheals porher.

Drittens.

Man nebme ein Pfund fein geftofene Man:
deln und ein Pfund fein geftofenen Jucker, fols
dyes jufammen in eine Cafferoll gethan und tiber
gelindem Feuer cin wenig abgeribret, daf ¢s
nicht mebr an die Hand Elebet, wenn man folde
davan balt, aber ja nidyt allju lange tiber dem
Seuer, fonft werden fie ju trocken, denn ein wes
nig abBublen laffen, und fodann ferner mit viee
oder fechs Cperweifie, Flein gefdhnittene Sucade
und Citronfdhalen gemacht, als vorber,

Viertens.

Man nehme ein Pfund gefchdlte Mandeln und
ftofe fie Elein mit ein wenig RNofenwaffer, denn
auc) ein Pfund geftofenen Jucker daju gethan
und yufammen wie ¢in Leig geftofen, denn aud
von 8 Epern das Weife mit unter die Mans
deln und Jucker geftofen, denn fo thut man esin
eine faubere Pfanue oder Keffel und febet es in
einen Backofen, der nid)t mebr gar beifeft, und
ldft ¢s ¢ine Weile davin ficben, deun fo nimme

mat
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matt ¢$ Deraus, vibret es wobl durd) einander
und denn wicder hineingefeBet, und diefes dreys
mal getban.  BVou obgedadytem einem Plunde
Jucfer muf man nur die HAlfte mit unter die
Mandeln ftofen, und wenn man das dritte mal
den Teig aus dem Ofen nimmt, fo thut man dem
andern Jucfer aud) dazu, damit wobl durdyges
arbeitet und denn aufgefeBet und gelinde gebac:
fen, als vorber. Bill man in Wurfel gefdynite
tene Sucade und fein gebacte Citronfchalen
auch mit darein thun, folches ftebet in Belieben,
fie werden leicht und fehdn,

Oder §inftens,

Man nebme ein Pfund {chdne frifche abgefchdt:
tWandeln, folche mit veinem Waffer etliche mal
0Bl abgericben und abgewafdyen, denn pwifchen
finem faubern Tud vein abgetrocknet und mit cin
gany wenig Rofentaffer fein geftofen, denn ein
batb Pfund fein geriebenen Jucker auch bazu ges
than und jufammen wie cin Leig geftofen, denn
Beraus und in cine fteincrne Sdhnfjel gethan,
ton drepen Enern das Weifie die Keimen oder
Galle abgemacht, wobl Ficin geflopfe ju Dden

Mandeln gechan, und bey einer Wiertelftunde ims
tee nady einer Seite gertibret, und fodann fann
man Matronen als auch andre Confituren , alg

Hleine Sternen, Rauten, Hergen und was man

fonft vor Figuren will, davon madben, und denn

| wie vorber ein wenig gebacken,

K Regula
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Regula 44.
Sucker » Platchen,

Man nebhme 3odlf Ener, als adht mit dem
Hoeifien und Gelben und von vieren nur das
Gelbe allein, diefe Ener {dhidgt man mit einee fteis
fen Ruthe bis fie vedhyt dick werden, denn cin
Pfund fein geriebenen Jucker daju getban und
abermal bey eciner balben Stunde webl gefdylas
gen, denn ein balb Pfund desd beften feinften
Mehles und ein balb Pfund feine durchgefiebte
weife Stdrfe dagu getban und jufammen durdy:
gernbret, denn aufDapier geleget grofund tlein,
als man rill, und denn in einer Tovtenpfanne
oder einem Backofen mitgelinder Hike gebacken,

Oder Jwoeytens.,

Man nehme 30dlf Ener, dag Gelbe und
GBeife jedes allein qefchlagen, dag Weife ju
einem ficifen Schaum und das Gelbe alleine
tlein gefchlagen, denu bendes jufammen geriihret
und denn cin Pfund fein gefiofenen Jucker daju
und wieder geriibret, yulekt cin Pfund gut fein
trockenn Mebl audy binein geribret, denn auf
Papier gefeet, qrof und Flein, wie man will,
mit fein geftofienem Zucker befder, und denn
gebacfen,

Oder drittens.

Man nebme einPfund feinen Jucker, der recht
dlirre ift, folchen erftlic) fein geftofien oder gevies
ben, denn fiinf gute grofe frifdhye Ener Elein ges
fdlagen, den Sucker daju gethan und mit ecines
fteifen Ruthe bey ciner Stunde wobl gefhlagen,

denn
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denn tber Koblfeuer gebalten bis es lauwarm
wird, aber immer gefchlagen, dennabgenommen
und gefchlagen, bis eg wieder falt ift, denn 4
otb fein Mebl und 2 foth Startmebl hinein ges
than, durch einander geritbret, denn aufPapicr
gefeBet, mit feinem Jucfer befdet und gebacken,

Obder viertens, Spanifche Jucferpldrchen,

Man {hlage neun Eyer aus, das Weifie und
®elbe jedes allein, die Dotter Elein geriibret,
das Weifie yu einem fteifen Scdhaum gefdylagen,
Ddenn gufammen gethan und miteiner fieifen Ruthe
wieder wobl gefchlagen, denn mit einem Pfunde
geriebenen Jucker wieder bey einer WViertelftunde
gefchlagen, dennauchein Pfund fein Mebl, Fleins
gefchnittenes Gewtiry und Sucade darein geriihs
ret, denn [dnglidst oder rund auf Oblaten oder
Papicr gefelet, nfit Jucker befdet und denn ges
bacten,

Sinftens.

Man nehme ein ganges Ty unddren Enevdoteer,
folche mit einem Kuchenldffel ol Elein geflopft,
denn ein Wiertelpfund fein geftofenen und durdy:
geficbten Canavienyucker dazu gethan undeine gus
te Stunde ofu Aufhdven geribret, denn 6 foth
fthan fein Mehl davein gernibret, aber nidyt ldns
ger geribret, ale bis das Mebl nur eben durdy
cinander ift, denn fo thut man von diefem Teis
ge it cinen Trichter und (dft (dnglidyte Striemeln
auf Papier laufen, fo grof oder fo flein als man
¢ verlanget, denn mit grdblichem Jucker be:

firewet, der wie ein Sand ausficher, und denn
K2 nien
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antent und oben mit Feuer gebacken und hernadh
mit einent dtinnen Meffer von dem Papier abge:
fchmitten, fie werden febr leichtundfhon. Man
fann andy ein wenig Bifam in den Leig thun,
e es beliebet,
Regula 45.
Wandel 2 Wisquit,

Ein Pfund abgefchalte Mandeln mit Syerdot:
tern aang fein geftofien, denn ein Pfund fein ges
ficfenen Jucker dagu getban, mit noch ein paar
Eperdottern wobldurchgerithret, denn aufgefebet,
mit Zucter befdetund denn gebacken,

Regula 46.
Citronen 2 Disquit,

Dicfes wird cben o gemadyt als vorber die »
FMrannvel Bisquit, aber an fiatt ein Pfund Man: £
defn wird nur ein halb Pfund ju einem gangen
\vr nde Jucker genommen, von 2 Citronen die
@ halen dagu qerieben und denn im tbrigen ges
madyt o{s vorber.

Reoula 47.
uckersDrodt.

Man nehme adyt qute grofe frifche Ener, vou
folchen das Gelbe allein gefhlagen, denn daffels
e Elein qerlibret, und denn cin Pfund gevies )
benen Jucer nac‘) und nady bey Handenvoll hinein
qertibret, dafesrechtrafchwird, dennaud)einen
$offel voll Rofenwaffer, Cardemom und Jim :
met, alles roobl durd) einander gerithret, denn 4}3{1
aindy dag Cermweif ju cinem feifen Schaum gez
{chiagen nud dazu gethan, wnd denw auch em

balb ‘
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Balb Pfund feines DIehE uud cin HAG Pfind fei:
re durdyqefichte weiffe Stdavke ju allerleht behende
dagu gernbret, und denn in Eleine Wnglidhe Hle:
dherne Formen, weldye man coiilich mie Buteer
Beftreichen muf, getban und gebacken.  TWenn
man feine blecherne Formen bat, fo fann man
papicrne Kdfichen machen, cinen halben Bogen
grof, foldye gleichfals mit Burrer beftreidhenund
davin bacfen,  EBenn ¢s gar ift, fo faun man
e¢ in Sthcfen fchneiden, wie man es baben
will, denn cin  wewig antvocknen lafien und
vermwabren,

Jweytens.

Man nebme ein Pfund Jucker und laffe den:
fetben fochen und [utern, bis er ein wentq dick
toicd , und denn abfiblen, dena o {hlage man
von ywdlf Epern das Weife und Selbe mit einer
ficifen Rutbe, dag fie vedye dicke werden, denn
fo thue man den gefochten Jucter daju und ein
Pfund feine durdhgefiebte weife Srarfe, fol:
thes wobl durd) einander geriibret, man fann
audy obl cin tenig Fenchel oder Circons
f{halen mit davein tbun, und denn backen als
vorher,

Regula 48.
Sucker - Preffer-Liffe.

Man nebme fechs Elein gefchlagene Ener, cin
Pfund geftofenen Jucker, folches erftlich wobl
durdygefdylagen, bernad) mit gutem feinen Mebl
nach Guedinfen fo dicE gemacht, daf man eg

£ 3 wdlgern
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wdlgern und ausvollen fann, denn alg cinew
Bleinen balben Finger dick ausgerollet und mit ei
ner  vunden  bledhernen Form  ausgeftodyen,
auf Papier gefeket, welches mit gefchmoljence
Butter befchmicret feynmuf, und denn gebacken,
Mo Feuer darfrur ganggelinde fenn,

. )

Regula 49, 9

: ¢ fine

Rleine Nianbels Ardnse. e

e

Man thut nur ein oder yrwen gute Hinde voll Fué

abgefchdlte Mandeln in cinen grofen Morfer und

fidfe fie erfilidy Elein, denn von 2 Epern das b

SGeific Fiein geflopft, daju gethan und aud ein b';m

wenig jufommen geftofen, und denn ein Pfund tn

fein geftofionen Juer, nach gerade bey Han 0

den voll daju geftefen, dap es ein redyter fteifer "
i Feig wird , den man walgern und rvollen Eann, rr'

i penn foldyen auf einen Backrifdy getban, mit et: :E)n
: was fein geftofenem und durdygefiebtem Jucker ;1

i und feiner durdhgefiebter weifer Starfe, folches ﬁ“‘
i ufammen gemenget, den Teig damit ansgerodls

gert, als wenn man fleine dinne Kringelcher
machen will, diefes fchneidet man denn in ling?
lichte Stitcfe, bieget ¢8 rund jujammen als eiz
nen Eleinen Ring, grof und flein wic man fie
paben will, audy Eonnen davon allerband Figur -
ven mit daju verfertigten nflenmenten ausgeftos  fy
chen und gemadht rerden, und denn in einew Q mw
fen oder Tortenpfanne gebacken, es [duft pody

auf und fiebt {chdn aus, das Vledy oder die
Fortens

e

semeereenees
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f[s by | Tortenpfanue muf vorber mit feiner durchgefich:
g | terwoeifer Stdrfe wobl beflreuct werden,

Regula 50,

Das aufgelaufene Suckerroerk,

£

Ein

Man nebme ein foth {dydnen weien Dragant

und giefje davauf drey toth Rofenwaffer, foldyes
| cine Nadht geweichet, denn durdy cinen Tudy
gewrungen, in einen IMorfel mit einem balben
Eyerreif gethan, und denn mit fchdnem weifem
durchgefiebtem Jucker bey einer balben Stunde
durchgeavbeitet, daf es ein vedhter Teig wicd,
denn auf einem Backtifd) ferner mit feinem Zucker
durdhgearbeitet, bis man ibn walgern und rollen
fann, denn ausgerollet, in Fleine Formen oder
Modellen gedritcbet, und denn in einer Tovtens
pfanne unten und oben mit Feucr gebacten, aber
jo nicht mit ju ftarfem Feuer, der Jucker vers
fhmelget fonft und wird ju braun, aud)y mug
man viel Stdavfmehl unten in dic Tovtenpfanne
ficeuen, es gebet fonft nidyt gutbevaus,

etely

§
i

d
i
i
:.a
i)

Regula 51,

~Jobannsbeeren su fbersucern,

Man nebme nue nach Guediinfen etwas Juc:
for und ein wenig Jobanusbeerenfaft, audy fo
man will, ¢in wenig Rofenwaffer, diefes in ei:
Had | nem fleinen Pfannchen gebocht bis ¢o stemlich
B50 | bick wird, denn rechte {chdne Strdusdyen Je:

| R4 banns:
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,%annsbccrcn dabinein getunfet, gefchmind wieter
eraus gegogen und in feinen weifen durdyqefich:
ten Jucer umgewdlgert, daf fie gang teif wers
den, und denn aufgebenget, daf fie trocnen,
Man mug fie aber gleich verbraudhen,

Regula 352,
Rirfchen su dbersuckern.

Man nebme fhdnen weifen Jucfer, lutere
und foche ibn fo fieif, daf ev gleidh bart wiced ,
fwenn man einen Tropfen auf einen Teller fallen
1aBt, denn fdhome frifche Kirfchen, ein nach
dem andern binein getuntet, gefdywind mwicder
Peraus gejogen und aufgehenget, daf fie trock

men, fie mifen auch fo feifch verbraue

chet werben,

eaifter
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