
Neuntes VnG 571
Zucker Loffel -wcis in dieHüffen/ und rührts wohl ab/daß Wein.Nägekein/ oder Erbsig / (wie man es zuweilen
sie nicht brockichl bleiben/ und löst sie sovann einen Suv nennet),nglerchen die ausgcplesteMaulbeerdurchtteiden^
Msthunz Und avf eben dich Weise kan man auch die undmitgeläuterttmZuckersieden lassen»

Das XXX!. Capitel.

Von unterschiedlichen Küchlein und Gebachenem.
siedcnlassen muß/so dieses geschehen/kan man esüberdi^
Büchlein giessen/ und aus der Kohlen in der Schüssel
r.^ch esnen Sud anst!?im lassen / darnach selbige mit Tri-
sanet^esireuen nnd zu Tisch kragen. Und auf diese Weis
kan aucv das ^ver ^icd zugerichtet/ oder es können
aucb etliche Eyer getl^'ffet/Zuckerund Rosenwasser dar»
angetvau/unddte Schnitten Eyer-Brov durchgezogen/
hernach gleichsaili-auö oern chmalyqedachcn / und eine
beliebigesüsft ei nvevsrvon Rostnuno Weinbee¬
ren oder fvnstcndamver gemacht:ver:cn.

)»
Will man aber Straubelcin niachcn/muß man da¬

rinnen also verfahren: Nemlich / es wird dasWeissevon
etlichen Eyern genommen und wohl zerklopfst / hernach
schönes Mehl und das Ever^eis mit etwasRosenwasser/
nebst etwas Saltz und Zucker untereinandergerübret/
biv es etti dünner Teig wird! woraus man denselbigen/
durch ei» Triechterlem/ in heisses Schmalz/ jedoch aus«
einander iamfen lasset/ und also solche heraus dachet;
Wann sie dann aus dem Schmaltz kommen und noch et-
w. s weich sind / werden sie geschwind umb ein dünnes
Malcherhoitz gewickelt/und aisogekrümMet/mitZucker
b.'Ilreuet/zuTisch getragen. Will man aber die Sträu-
bclein geib haben/fo können die gantzen Eyer zerklopsst/
und der Leig mit angemacht werden: So kan man auch
nebst dem Zucker/.Zimmet dazu nehmen. Oder man tun
auch insgemein einen Teig mit siedenden Wasser anma¬
chen / wann man nemlich selbiges MsMehl giesset / ellicti
Eyer daran schlägt/ solches ein wenig saltzet/ und alles
wo ^l untereinander rühret / daß es zu einem dünnen
Strauben-Teigwird; worauf man es durch ein Trich,
terlein Zugweis aus dem Schmaltz bächet/ und mit Zu^
ckerbeiireuet ju Tisch tragt.

§- 4'
Deßgleichen werden auch die Model-Küchlein von

schönen Mehl gemachet / welches entweder mit Milch/
vder weiches noch besser/ mit Wein abgerübret / und ein
oder zwey Eyer daran geschlagen, auch Zimn^ et / Zocker/
nebst allerhand guten Gewüry darunter gerübrt i erd?n
muß; Wann nun also ein dünner Teiv/wiebenven
Straubelein angemachet worden ist/somachermonem
Schmaltz heiß / vuncker alsdann einen hieju gemachten
messingen Model darein / lasset solchen wieder wobl ab»
laussen/undtuncketihnhernach in demTeig/doch das? bei
Teig nicht über den Mode! Marninen schlage- worauf
man damit in das heissc Schmaltz fähretidenselbigenda¬
rinnen abschüttelt/a'soannsolcheKüchlew geschwind hn-
ausbächet/undmitZucker bestreuet-

Sck-att oder Büchsen-Küchleinwerden aiso g«,
macht! Nemlich man nimmt Mehi^schlägt Eyer daran/
und gieffer so viel Eyer-'^chaalen mit Wasser / oder auch
ein baar mehr darm^saltzerauch dasselbige etwas hernach
wann der T-'ig wobl abgerühret/ und inderDickenwie
ein Sträubeleins-Teia worden ist/ wird eine Büchsen
mit zerlassenen Scbma'tz/wobl schmaltz!gt gemacht/als«
bann das übrige Schmaltz wieder heraus gegossen / der
Teig in die Büchsen doch nicht r.ar voll ach'illet / und in
siedend Wasserzudem^euer gestellet/biß er etwas er/"?r-

" D Z M;

Innhalt.
K. !. Wie die H estm-Kuchlem zu buchea/nebst den gebrüheten oder

brennten Küchlein. §. Wie aus den dicken Heften- Mch
lein noch ein ander Gericht; Item/aus dein Eyerdrod zu ina-
chen- §. 9. Wie die Straubeleinzubachen- F. 4. ^m/
die Mcdel-Küchlein. 5- Desgleichen auch die Scha^-und
Buchsen-^üchiei'!/nebst den Schncebaiien. L. 6. Nichlw.'-
niHer die <!. ^>Kuchlei>i- F. 7. Wie von allerhand Krüurcrn
Küchlein zu machen. L. 8- Insonderheit aber/ wie seidige von
Saldey zuzurichten, z- ?. Wieallerhand Baum Früatte zu
bereiten. 4 >o-WiesüsseKüchlein zu machen. ». n Und
mS lich/wie die gefüllte Küchlein zu bereiten»

§»
Achdem wir bishero von gessttenen und
gebratenen Speisen gehandelt/ will die
Ordnung erfordern/daßwir auch von den
gebachenen etwas beyfügen / unter wel«
chesonderheitlichauch die Küchlein gehö-

ten/welchevon der Hessen folgender massen bereitet wer¬
den : Mmlich man nimmt das Achtel von einem Metzen/
vd.r ein Viertel wie man es nennet / stellet es etwas in die
Wärme/ lässet sodann ein halbMasi Milch/welche gcsal-
tzenseynmuß / nebst ein Achtelmatz Hessen etwas war¬
men/machet hernach das Mehl mir an / thut sechs Eyer
lmdandmkalbenVieringzerlassener Butterdarzu/und
schürtet solches darein/rührts darauf mit einem siarclen
Löffel wohl ab / würcker es auseinemBret aus/und for-
mireres als Küchlein/ thut sie sodann wiederaufei.-. Brek
zum Ofen/lässet sie etwas gehen/bächet sie darauf aus
dem Sckmalk aus/ übergiesset sie auch fleissig mit einem
L'öffel/daß sie schon aufflaussen. Etliche lassen sieauch vor-
hero noch aeben/ebe man Eyer unv Schmaltz daran giest/
damit sie desto besser ansslaufsen. Gebrühete oder ge¬
brennte Küchlein aber werdenaussolcheWeisgemacht:
Nemlich man nimmt ein halbMaasMilch/ oder auch
wokl Wasser/lässet solches/nachdem man es geladen/
sieden/ rühret hernach schönes Mehl Löffelweiß, "(doch das
es m'cdtbrockicht wird) hinein / rostet solches >n der Pfan¬
nen ab/ legt hernach etliche Eyer in warm Wasser / und
schlägt sie wann sie etwas warm sind / in den Teig/ rühre!
siegleichfals wob!ob/ giest etwas Schmaltz auf einen
Teller/und formirn mit einem Messer den Teig entwe¬
der länglicht oder rund/und bächet sie sodann fein lang¬
sam aus dem SmaitzhcrauS ; Übrigens muß man die
Küchlein in der Pannen immer schwingen und übergies-
sen/daßsie aussiaussen. Und aus diesem ^eig kan man
auchSpritzen-Kükleinmachen / wann man sie nemlich
in die Spritzen emsullt/ und dadurch in die Pfannen mit
Schmaltz drückt.

Nicht wcnigcr^an man auchgebachenedicke Hessen-
Küchlein nehmen/undbielelbigein langlichte Schnitten
zerschneiden/alsdannabernnt Wem anfeuchten/und im
Mehl schwingen/ darnach sein iah aus dem Schmäh
dachen / und in eine Schüffcl legen / worauf man das
Schmaltz aus der Pfannen herab seyhen/ das Trübe
aber / das unten am Boden lttgm bleibt/ nehmen / und
Wein daran giessen/auch Zueler Zimmet und Sassran /
kebstandern Gewürtz darju thu»/solches alsdann etwas
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tet; worauf man den Teig aus der Büchsen klopffet /das sei thun / solches «was saltzen und mit der warmen Milch
Braune davon thut / eines Fingers dicke Schnuren ^ samtdenKräuternwohlabrühren/hernachetlicheEver
schneidet /etliche Schnitten noch darein thut/unvausven daran schlagen/und also den Teig etwas dicker als einen
Scdmaltz «ein langsam backet / seidige auch m ver Pfan. Strauben-Teig anmachen / solchen alsdann Lo'ffel.weiß
nen wohl rüttelt/daß sie sich schön reissen. So kan man in heisses Schmaltz thun/und also heraus dachen,
auch diese» Teig in einem schart / welcher ebenfalls mit §. 8.
Schmaltz geschmirt worden/thun/ und solchen meinem Unter den Kräuter-Küchleinsind auchgutdiejeni-
Oeffelein erharten lassen / hernach aber gleichfalls das ge zu essen/so man von Salbe») machet/welches folgender
Braune davon schrmven/und also/wie schon gemeldt/ massen beschiehet: Nemlick/man thut schönes Mehl in
damit versahren. Ingleicken kan man auch von vielem 'eine Scküssel/lWt solches erwärmen/machet kiernachei»
Teig allerhand Küchlein formiren / wann man nemUch ne Milch und etwas Schmaltz heiß/bereitet den Teig da,
schönes Mehl nimmt/ solches saltzet/und mir lauter Eyern ^ etliche Eyer in ein warm Wasser / und
anmachet /daß es ein Teig wird/ welchen man mit einem thu» von denseidigen Eyern dLn halben Tbck dosWeise
Walcker-Holtz/waicken kan; worauf man denTeiaal- vavondaran/ hält darauf den Teig warm i daßer nicht
lerhand Form geden/und denfelbigenentweder gekriimr/ dick wird/ziehetalsdann die Salbey-Blätter, nachdem
wie eines Hirschhorns Form/auchZacken daranmachen/sie zuvor sauber gewaschen und auf einen Tuch wieder ge-
und solche aus demScdmaltz dachen kan. Oder man kan trocknet find durcivund bächet solche aus dem Echmalk;
auä) Zucker und Rosenwasser dazu nehmen/ und mit ei» Undausdiesem ^eig lassen sich auch /nach Belieben/noch
nem Mandelkern-Model/oder auch sonlien/cinen andern andere mancherley Kuchen-Kräuterdachen.
Aorm ausdrucken/und solche aus dem Schmaltz dachen; §. 9.
Zu merckenaber ist/wann man diese Mandelkern will Wie man aber allerhand Baum-Früchte backen
glantzigt haben / daß man dieselbige etwas dachen müsse / könne / ist aus Nachfolgen oen zuersehen: Ziemlich / man
dis sie etwas erharten/aber nicht braun werden. Wo» nimmt schönes Mehl / schlagt ein Ey daran / giesi auch
aus man sie mit Rosenwasser anfeuchten/und :n grödlicht Wein/ oder zuweilen auch nur weises Bier/ dazu/ daß es
zerstvssenen Zucker schwingen / hernach aber nochmals ge- wie ein Sträuben. Leig wird/schneidet alsdann dieAepf.
schwind aus dem Schmaltz dachen kan; Und von diesem fel oder Birn in Stücke / ziehet sie durch den Teig und
Teigwe ^cher mit Mehl und Eyern angemachtworden/ dachet sie aus dem Schmaltz heraus. Die Weichsel aber
wiewohl etliche auch einen Löffel Brandwein dazu neh- werden sauber gewaschen / und entweder cinzelen weiß /
men/daß er mürb werden solle/wird ein Platz gewälchert/ oder auch in Büschelein zusammen gebunden / aus dem
und mit einen Rädlein/aber nichtdurchaus/geschnitten/Teig gezogen/undgebacken. Dergleichen können auch
damit der Platz beysammen bleibt/ hernach wird eran die Weintrauben durchgezogen/und ausdemEckmaitz
Steckelein gefait/mit denselbigen zierlich in die Pfannen gedachen werben; Man muß aber solche Trauben aus,u«
wir Schmaltz gekrümmet/und herausgebachen/und die- cken/ daran die Beer fein lucker, und nicht gar zu d-ck b?y,
sespflegtmanSchneebällen zu nennen. sammenslehen. Beyden Zwetschgen aber/ werden vor«§. 6» hero die Kern heraus gethan ; So kan man auch die

Wiedie Kas'Küchlein bereitet werden / istaus dürren ^wclschgm cbensalls aus diesem Teig backen/je-
nacksoiqmden zuverstehen : Nemlich man nimmt vier doch müssen sievorhero wohl abgewalckeNund übersotten
Loih guten geriebenen Käs / nebst ein halb SeiUein werden. Mandel / wie auch Rosin und Feigen / können
Mehl/rühret es mit etwan neun Eyern zu einen linden auch durch diesen Teig gezogen werden / wann man nur
Teig an/machet alsdann einen höltzernTeller etwas Fett/ vorhero die Mandel abziehet/und nebst denausgekörel-
und sormiret den Teig/nack Belieben/entweder länglicht ten Rosinen eins ums andere a» einen Faden / oder dün-
oder rund / sireichet solches hernack in heiß Schmaltz/ nenDratansast/damandann also / !v man will/ Fergen
schwinget es auch wohl in der Pfannen / und dachet es so» darein mengen/nnd selbige also langlicht wie Würsilein/
dann heraus. Oder / man nimmtauch guten geriebenen oder rund wie Kräntzlein/ausdem Schmaltz dachen kan.
Parmasan-Kas/nebst schönen Mehl/ und zwareins lo WoraufmansobaldsieausderPfannengenommen/Ven
vieialsdasander/machetsolches mit einen ?vffel Milch- Drat oder Faden heraus ziehen muß/ daran sie gehan-
Räm/und etlichenEyern zu einemTeig(doch daß er nicht get gewesen/doch mit einen Vortheil, daß sie nichtzerfal-
gar zu fest werde) an / formiret alsdann denselbigen auf len. Übrigens kan man auch Aepffel in dünne Schnitten
einen T> lier/ oder mit der Hand zu Kugeln oder Stütze- zerschneiden/selbige samt Mandeln / Rosinen und Wein -
lein (dochdaßderDeller/oderdieHandebensallssettge-becrlein in den Teig werffen/darinnen wohl umrühren/
mackt worden) und bächet sie alsdann aus demSchmaltzaledannLössel-weiß heraus heben/und in einer Pfannen
heraus- So kan man auch geriebenen Parmafan-Käs zu Plätzen dachen,
nehmen/und Eyer daran schlagen/biß er sich streichen läst/ §. 10.
solchen hernack auf Schnitten Eyer-Brod streichen/und Will man aber füsse Küchlein backen/ so können
also aus dem Schmaltz dachen. Mandel abgezogen / und mit Rvsenwasser oder iüssen

. §» 7- . Wein abgestossen/hernachZimmet/Muscatendlüh/Car-
Übrigens lassen sich auchvon allerhand guten Krau« domomen und Zucker darunter gemcnget / auch kleinge-

ternKückleindachen: wann mannemlich allerhandgute schnittener Citronat/ und klar-durchgesiebtesSemmel-
Krauter/ welche man Mayen-Kraut lunennen pfleget/ Mehl/nach Belieben/darunter gemljcket/und solches al-
Hacket/Eyer daran schlaget und Semmel-Mehl darunter les mit etlichen Weifen von Eyern / und noch mehr süssen
menger / und mit gutem Gewürtz würtzit und etwas sal- Wein angemachet werden / daß es die Füll zusammen
tzet/auch Weinbeer/ausgeköreiteRosinen/n^brweniger kält/woraufmanaufSchnittsn^yer-oderanders weiß-
geschnittene Mandel/darunter menget/ alles wohl unter- Brod diese Fül/streichet/und selbige wieder durch ein zer«
einander rübret Löffelweiß »n beiß S6>maltz leget/und es klopffles Lp gezogen / aus dem Schmaltz bächet. Und
alsoberaus bächet. Oder/man kan auch Milch siedend über diese Küchlein / kan man auch eine süsse Brüh von
machen in solcher gebackte Kräuter gleichfalls einen Sud Wein/Zimmet und Zucker/wie auch Rosinen und Wein-
mit aufthun lassen/alevann ichones Mehl meine Schul- beerlem zachen; Oderman kan sie trocken mit gefchmt-lenea
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tenen Mandeln und Citronat besteckt / zu Tisch tragen.

So könn en auch schöneadgezogene und in wohlgezucker¬

ten Rosenwassergesckwungene Mandel/ also aus dem

E chmaltz oder aus Oel gebachen/ hernach wann sie aus

der Pfannen und noch warm sind / entweder ein Krantz /

oder/nach Belieben/etwas anders daraus gemachet/und

lvann sie etwas erharttt/zu Tisch gelragen werden.

s. il.

Wie man aber allerhand gefüllte Kücklein machen

könne/wird das Nachfolgende berichten Nemlich,- man

kan einen Teig wie zum Hessen-KüchleiN / oder auch mit

Eyern / schönen Mehl undZucker/ auch Rosenwassevan»

machen / und denselbigen wobl auswürcken; Mvrauf

Man einen Platz/wie die Horn? veS Küchleins beliebt/wirdwalcherweine beliebige Füll von gedünsten Aepffeln / mit
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Rosinen und Mandeln/ oder auch nur von Semmelmehl/

guten Gewürtz und Cvern anmachen/und selbiueal'oauf

den Teigstreichen/alsdann aber wieder einen Teig dar¬

über sckiagen/solchen sein geheb vermachen unv alwous

dem Schmaltz dachen; und zu diesen können auch die

Oblat'Küchlem gerechnet werden/welche man also berei¬

tet: Nemlich / man weichet Quitten-Lottweraen über

Nacht im Wein/daß es sich wohl zerrühren last/ fo,lrnret

hernach die Oblat/nach Belieben / sireicj-t die Lattwer-

gen/weiche nichtzu naß seyn muß/ daraus/ legtalsdann

wieder Oblat darüber/ duncket es neben her in einge-

klopfftesWeißvomEy damit sie nicht voneinander sah,

ren / und bachet es alsdünn sein geschwind aus dem

Schmaitz heraus / man muß aber mit einem Löffel wobl

aufgießen/ so werden sie wie die Heffen-Küchlem auff-

lauffen.

Das xxxii. Kapitel.
Von allerhand Quittmwelck.

Innhalt.
K. !. Wie Quitten-Latwergen zumachen. §- 2. Wie der Quitten-

Käß zu bereiten. §. z.. Wie die Quitten-Alten zuzurichten
und denselbigen allerhandFarben zu geben. s 4 Wie die Ge¬
nueser oder gewü^tztc Quitten-Zelten zu machen. F. s Wie
die Quitten in Zucker einzumachen. S. 6. Wie die ausgeiauf-

feue Quittcn-Zelten zu machen.

l.

j Ndem aber auch von denen Huitten unter-
schieoliche^achen bereitet werden/so wol¬

len wir davvn m diesem C apitel etwas we-

nices anmercken/und zwar erstlich von bet

akwergen/welche man folgender Testats

ten bereitet: Nenilich/man nimmet schone

würbe Quiiten/fchahler und so neidet sie in dine Schnitt-

lem /dochdergesialten/daß die Kern und das Steinich-

te nichtdazu kommt / tkutsie sodann in ein Messing Kesse¬

lein/ menget ausgeprestenOuitten-Safft und no» soviel

Zucker/als die geschnitter.er.Huitlt N wäge,dazu/lasset sol¬

ches alles wol sieden biß es sieb abrühre läst/ihur alsdann/

so man will/klein - geschnittene Citronen unv Citronat-

Schaalen/nebstZimmet/ Muscatenblüh und Cartoms-

wen (doch daß es zuvor alles gtöb! ich zerstossen oder zer¬

schnitten werve, dazu/last es noct' einen Sud auftbUn/

Liesset es in SÄ) cbreln / und hebt sie zum Gebrauch

auf. Äufeine c ndt re Art aber kan Man solche Latwer¬

gen folgender müssen machen: Nemlich/manschäleiwe

Quitten sauber ab/und reibet sie an einemReibeisen docd

daß das Steinigte' nicht mitgenommen wird / nimmt

darausvon diesem / zu einem Pfund geriebenen -Humen/

anderthalb oder auch zwey Pfund Zucker/giest ein Maaß

Ouitten Sasst, oder/in Ermanglung dessen / auch Wcin

daran / iast de? Zucker darinnen einen Sud auftdun/

schüttet alsdanndas Marck dazu/und last es verdeckt noch

ferner auf der Kohlen sieden / biß es etwas dicklicht wird /

man kan auch Gewürz unv Cirronen-Schaalen darum

termengen/ «nd solches also noch einen Sudaufkochen

lassen/endlich aber gleichfalls in die Schachteln füllen.tz.
Nechsidiesen kan man auch von Quitten einen gu¬

ten Käs folgender Gestalt bereiten Nemlicb/man nim¬

mst schone grosse Qu'tt n / w,f5t sie fauler mit einem

Tuch ab/und siicbt vie Guken heraus alsdann thut mans

in!.lnen Hafen / giest siedend Wass r daran / und läsi sie

ttwas welch siedtn/iiehtt die Haut davon ab/und schabet

die Quitten biß an das Steinigte; Worauf man dieses

abgescbabene Marck vurcb ein härin Sieblein mit einem

silbernen Löffel treibt / ;u einem Pfund ^)uilten-Marck

ein Pfund und einen VieriNg saubern Zuckcr nimmet/

nicht aar eine baloe Maaß Röbren-Wasserdaran giesset/

denseibigel-a!sv. n wohl lauk?« und sa>.berabfaumt/

alsdann wann er sich sp n / orbut man dacOuittenmaick

sammt kleinj-geschnittenen Citronen Schaalen darunter

ri.hremdamitesfein glatt werde/alsdann legt man den

Model in warm Wasser / thut ihn wieder heraus / und

schwingt ihn wohl aus/ darausgiesset man den Teig dar¬

ein/ und last ihn bey dem Ofen funffzehn oder sechzehn

Stund stehen/daß er sich truckene; Wann dieses verrich-

tet/kan man den Käs ringsum mit einem Messer ablösen/

und auf ein Papier heraus klopffen / aussen herum aber

rothen Sandel/Und klein gestosseneZimmet streuen/und

ihn wieder bey dem Ofen stehen lassen / bis er gar ertruck-

net; woraufman diesen Käs etlicheJahre ausheben kan.

§. z.

Und fast auf gleiche Weiß/werden die Quitten-Zel¬

ten bereitet - Nemlich/man nimmet ebenfalls grosse und

schöneHuitten/übersiedetdiefelbige/ziehet aisdann die

äussere Haut davon / und schabt mit einem Messer das

Marck herab/treibet sie hernach durch ein hären Sieb/

Und nimmt zu einem halben Pfund Marck / ein Pfund

schönen Zucker/giest nichtgar ein halb Maas Wasser da¬

ran/last also den Zucker sieden/faumk ihn wohl ab'alsdaki

wann er genug gesotten ist/ welches man daran erkennet/

wann man einen Tropffen von demZuckerin kaltes Was¬

ser fallen last / und solches gleich hart wird / oder wann

man aus einen zinnernen Del/er einen Tropssen thut / und

solchersichgleichfallsauchhartbesindet/ wird ervonder

Kodien gehoben/und dasdurchgeriebeneHuitten-Marck

Löffel-weis wohl darunter gerühret/ daß kein Brocklein

gantz bleibt/doch muß man sehen/daß man nicht gar zu

lang damit umgebet ; Worauf man es alsdann indie

Model füllet. Zu mercken aber ist/daß die Mödel vor¬

der» in Wasser gelegt/und wohl ausgeschwungen werden

müssen/damitdie Zelten bald heraus gehen. So müssen

auch von Papier Stückiein/ so groß als die Model sind/

geschnitten/und daraufgelegt werden/ damit man es mit

heraus zieben kan. Worauf man die Zelten in einem

S«eb bey der Warme etliche Tage sieben last / daß sie er-

trucknen/hernacb mit einem subtilen Tüchlem dasPopie;

netzet/ und von den Hmtten-Zelren abziehet- So kan
man
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man auch unterschiedliche Farben den Huttten-Zelten ge» siebten Zucker ein halb Pfund oder etwas mehr dazu / last

^ ' eseinWellaufderKohlenmiteinanderkochen/lhurauch
allerhand gutes' Gewürtz/nebst klein^erschnittenrnCitro«
nen-Schaalen dazu/ tmcknttesüder dem Feuer ab / biß
sich der Teig von den Becken abschählet/ nimmt es als«
dann heraus/lhut es mit etwan «wem halben Pfund Zu¬
cker lest würcken/ und in die Mödeldrucken / hernach auf
einBretherauslegen/ und also abttucknenlassen Uni)
ausdiese Art lasset es sich auch mit geschälten Pfersingen
und Marillen verfahren.

5» ^
Will Man aber Quitten in Zucker einmachen / M

essolgender Massen geschehen: Nemlich/ man siedet die

ben / wann man nemlich zum Beyspiel bey den rothen/
Wein-Nageleins oder Erbsig^Safft nimmt / oder wann
man Scharlach-Flecklein in Wasser weicht/ und den Zu¬
cker mit läutert. Will man sie aber Weichsel-braun fär¬
ben/so tan man Weinbeerlein sieden- und dieseibige wohl
ausdrucken/solche Brüh aber über den Zuckkrgiessen und
denselbigen gleichfalls mit läutern- Will man aber gar
schöne durchsichtige Quitten Zellen haben/so können etli¬
che Huitten geschwind geschält/(dann wann man sie lang
in den Handen herum ziehet/ svpsiegen sie gernrsthzu
werden ) hernach mit lamt dem Kern in Opaken zer¬
schnitten/in siedend Wasser zum Feuer gesetzt /und also et«
was weich gesotten werden; wowusman das Wasser da- ganZenQmtten in etwas/ziehet dieHaut herab/zerscl'nei-
bon seyhet/dieQuitten durch ein hären Tuch auedrucket/
alsdann des ausgedruckten Saffts anderthalb Merding
nimmet/zuvor aber ein Pfund Zucker (wie oben gedacht)
läutert / und so lang sieden last / biß el etwas hart n ird;
Wann dieses geschehen / muß man den ausgedruckten
Sasst hine-n thun/und es noch einen kleinen Sud aufde;
Kohlen aufthun lassen / jedoch muß man die Kohlen nicht
aufblasen/ damit kein Flämmlein von ver Aschen nicht
hinein stieget/ solches hernach in die M'wel füllen / selbige
in einer warmen Stuben / aber nicht gargenau bey dem
Ofen/stehen lassen und Papier Varausdecken / so werden
sie in etlichen Stunden aus den Modeln gek-en. Übri¬
gens kan man auch Barstörffer-Apffelschählm / ftlvige
im Wein dünsten chernach durch em Sieb treiben / und
soliDesDurchgetriebene in dasHuitttn-Marck dergesta?-'
ten mischen- daß es in seinem Gewicht wie oben gedacht/
verbleibt/so werden sie gleichfalls schön/hell und weiß aus-
sehen.

§. 4.
GenüeserMr gewürtzte Quitten-Zelten aber wer¬

den also gemacht: Nemlich / man nimmt durchgetriebe¬
nes Quitten-Ma?ck/vder auch ein Pfund kleine geschnit¬
tene Scbnitziein/ so vorkero im WaNr weich gesotten
worden/thut es m ein Kesselein/ menget schonen durchge-

det sie halb/und sticht die Butzen heraus / zuvor aber thut
wan etwan ein PMdZucker/wvhl läutern/kttnachwan
er schön versäumt hat/dieQuitten hinein legen / und et¬
was darinnen sieden lassen / doch daß sie schön gantz blei,
ben; Worauf man sie heraus in eine Schüsse! thut / vaß
sie erkalten/nimmlhernach von ausgepresten Quittenden
Safft/giesset die Brüh/ darinnen tue Quitten gesmen
haben / dazu / und last es ferner sieden / biß es dicklicht
wird/giest es alsdann über die Quitten / und last eß zum
Gebrauch liehen.

Dieausgelaussene Quitten-Zelten aber können als»
gemachkwerden: Nemlich / man nimmt zu em Pfund
Quitten-Marck/das wohl durchgetrieben ist/drey viertel«
Pfund klein-gestossenen Zucker/rühretsolcheseineStun,
dewohl untereinander/ klopffet hernach von zweyen Cv-°
ern das Weisse / daß es ein Schaum wird/ thut auch ein
Löffel voll Tragand/welcher vorher« in Quitten-Sasst
muß eingeweicht seyn / dazu / mi schet und rühret es unter
denZucker/und dieQuitten/streicht es KernachaufOb-
lat/und bächers in einer Torren-Pfannen ; Man muß
aber nicht viel Kohlen darunter schühren / wiewvbl man
oben darauf etwas mehr thun kan / daß sie aufflauf-
fen»

Das xxxm. Capitel.

Innhalt.
i. Wie die Torten von Früchten zu machen. §. 2. Wie selbige

von lauter Mandeln zu bereiten- §. z. Wie sie von Eyerkäs
zuzurichten/und voiigmneü Krautern zu machen- L» 4. Wie
endlich von läutern Tag eine Torten zuzurichten.

§« I»
?Nmittelst können auch allerhand Torten so-

^ wohl von FrüchteN/ als voN Mandeln ge¬
macht werden ; Und zwar besckiehet s Iches
von Früchten auf nachgesetzte Weise - Nem>
lich / man nimmt gim-s Weitzen-Mehl / ma¬

chet von Eyern/ Butter/ Zucker und Roftnwasser / einen
Teig an, daß er sich walchern lässet gibt ihm alsdann den
Form nach einem Model / machet darein ein Gebäck von
gehackten Mandeln/mit gutem GewürtzundsüssenWein
an/siedet auch die Früchte / so man darauf lesen will / als
Datteln/Qmtten/Brünellen/voerwas beliebt/ im Wein
ab menger sie gehackter darunter / füllet hernacd das Ge,
häck in die Tonen / leger auch etwas von ven gantzen
Arüchren/ die aber gleichfalls vorkero im Wein qedünit
werden müssen/darauf/ lasset es also back en / bestecket es
hernach mir Citronai und Pistacien, Mfiein/ bestreuet
sie auch mit Tntanet/undgibt sk also zu Tijch, So kan

Man auch die Form herum/wie a»ch den svxn von ab-
getrockenden Mandel-Zeug machen/und das Beliebige
hineinlegen Jamanlar.auch lli-rcr-chiedi 6 eheiiebige
Fäa ervvn Mandel-Zei.g bereiten solche in denOfei ba«
chtN /bernach von allerhand eingemachtcn Früchten dar¬
ein legen/ und solchen wohlgeMt aufdenTischtraäen»
Zu mercken abet lsl/^rann man von Erd-odcr Johannes-
Beeren ^ort. n machen will daß man die Frucht vorhero
im We>n n,chr absieden lassen Vörsse/ mmassen sie sonst
gantz falb zu werden pflegen-

§.

Will man aber Torten bon lauter Mandeln ma¬
ch n/io nimt man zu eisiem Pfund Mandeln/weiche klein
m it Ros nwasser abgerieben seyn müssen/zwölffEyer/zer-
klop l dicselbige wol/rühret Kernach ein ha^bPsund klein,
genossenen Zucker/nebst denen Mandeln/und einerHand
voll geriebnenSemel-Mekl/und zwar olles miteinander
eine ante Stundewobt untereinander bestreickt hernach
den Scharr oded Torten-Msdel wohl mit Butter »n?
füllet es also hinein/doch baß es nicht gar voll wird; wor-
aufman es imOfen/bey einer nicht gar zu starck-n Htz/ba,
chen lasset/dabey aber zu mercken/vaß ein grosser Ma öel«
TvrttN drey Viertel dißauch eme Swnd dachen tvuß;

Warn?
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Wann dieses geschehen/thut man den Torten aus dem
Model heraus und machet ein Eiß an/wie folaet; Nem¬
lich/man nimmt den feinsten Zucker/welcher wvhlgestvs-
stn/und durch ein Sieb gebeutelt worden ist/ thut ihn in
ein Schällein oder verglastes Schüsse/ein / giestetwas
Mssen-Wasser dazu/uNd rühret ihn mit einemhöll^ernen
Löffel wohl ab/daß er gantz gläntzigk und glatt wirv/ be-
sireicht hernach die Torten damit/und zieret oder beste»
Set es mitgeschnittenen Citronen/ und Citronat-Scha-
len/ oder auch wohl mit Piltacien-Nüßlein; zu mercken
aber ist/wann man den Zucker zu dem Eiß/ ineinem zin.
mm Geschirr/ mit einem silbern Löffel abrühret/daß er
gantzschwartzlichtdavon wird. Solkaber ein Mandel-
Torten von lauter Cverweiß zugerichtet werden/ so muß
man zu einem Pfund Mandel/eben auch einhalbPfund
Zucker haben/ aber von 54. Eyern das Weisse dazu thun/
selbiges auch wohl zerklopffen, und sine Stund unter den
Mandeln und Zucker/ wie obengedacht/abrühren.So
kan nian auch/nach Belieben / Zimmet und Mufcaten-
Blüh/ nM klein zerschnittenen Citronat-Schalen dar¬
unter merken. Oder/wann man nicbtgern soviel Man¬
deln nimmt/so kan ein viercelsPsundReißklem,erstoss?n/
unv unter drey viertel Pfund Mandela mit eingerühretwerden»

So ist auch ferner dieses ein guter Dorten/ wann man
nemlich einen Eyek-Käs machet / ihn in einen Seiher
thut/daß der Schotten davon kommt/ hernach weiß ge¬
rieben Brod/Zucke? und Triftznet nebst klein gestossenen
Mandeln nimmt/ solches mit gantzen Eyern unter den
Cyer-Kas rühret/ auch noch etwas Rosen - Wasser dazu
Liesset/alsdann einen Trigvvn Mehl/Eyer und Butter

anmachet/einen Platz walchert/5 .Torten / wie
man es haben will sormiret / hernach ver. acgüü'i/tt.n
EyerKäs daran giesset/vonausgeschN'tttncmTngeiluN
Deckel darüber machet / und es geschwind ubbüchen las¬
set ; Übrigens/ kan man auch einen Platz wälchenl / und
de«!e!bigen mitgeriebenen Brod/Zucker und Trisanet/
nebst gewaschenen Weinbeeren/üb.rstrcucn/d.'iftib'gen
alsdann mit Wein anfeuchten / einen geschnitttnen De¬
ckel darüber machen/und also bachen lassen. H'.'er gern
von grünen Kräutern iffet/ kan gleichfalls einen guten
Torten davonmachen / wann er nemlich aü'erkai'dxnte
Krauter zusammen n.mmt / dieselbige rroh! Wäscher nd
hacket, hernach etwas in Schmaltz rostet / etliche tz^ee
daranschlaget/etwaswenigs SMes/wie auch Zucker/
Rostn / und Wembeer dazu thut / mit ein klein wenig
Wein anmachet/ai'o in den Tcigsa läget/ und fein s,e-
mach abbächek; Man darffaber nicht eben / wa^n man
nicht w?ll / einen Deckel darüber machen : Unter das
Mayenkraut/kan man auch Semmel-Mehl rösten / tn-
gleichen allerhand gutes Gewmtz darunter mengen.

Und endlich / kan man auch von lauter Te»q einen
Torren machen / wann man nemlich/ wie oben schon qe«
dacht/ denselbiqen anmachet/ einen dünnen Platz wäl-
chert / und mit Butter bestreicht / solchen hernacb mit ge«
riebenem Brod/nebst Zimmet/ Zucker und Weinbeer»
lein bestreuet/ alsdann wieder einen Boden daraus leget/
abermals bestreuet / und dieses so lang treibet / biß der
Schart voll wird/ gestalten man ihn so hoch / als man
will/machen/ auch bißweilen etwas Wein darauf spren¬
gen/ und auf die letzt wieder einen Boden darauf ma¬
chen/und aljö abdachen kan.

Das xxxiv, Capitel.
Voii allerhand Marcepan/ und MandckGebachenem.

Imchalt»
k r. Wie die abMcoeknete oder braun item die gefüllte Mandel--

FrüchteiubaclM- WicdieMandcl-Krantz, L, z Nicht
weniger dle Marschcll " /und Hasen Oehriein von Mandeln zu
dachen. §-4- Wie di^ Spanisch« Dretzen zu bereiten.

Berd-ß' kan man auch von MandelN unted^
6 FM ^schied!ickeö bachen/alö zum Beyspiel die ab-

I^W! ^getrocknete oder braun gebacbene Mandel-
^ FrüM/ welche man also bereitet; Nemlich z'

es wervenzuvorderst dieMandel abgezogen/
undmitRoftn-WasserineinenMörsnerkleinabgetieben/
hernach in einKejftlein gethan/und zu einPsundMandel
ein halb oder auch drey viertel Pfund Zucker genommen/
(und ist mcbt eben e m aar schöner Zucker dazu vonnötheN)
Und gleichfalls dazu gemer-get/ alsdann wird es mitein¬
ander aufeiner Kohlen abgetrocknet/ hernach/wann es
sich von demKessekin abloset/wird es heraus auf einBret
gethan / Mit schvnenWeitzen-oder mit k!ar-gestossenem
<Ftärck«Mehl wohl aus wiicket/ alodann in Möbel ge-
drucket/und bey einer gleichen Hitz auf ememBlech im
OffeNabgebachen:UpdvvndiesemZeug/lassen siD auch
sefüllteFrüchtmachen/warmman nemlich gedoppelte
Model hat/ und dieftlbige wM mit Mehl ausst'pt/ Ker¬
nach aber in einen ledwevenModelden Teig drucket/und
eineFüllvonArronet/Gewürtz/Zucker und gehackten
Mandeln/ nebst einem Ey und etwas Wein änmawt/
svlchkö daraufin den Teigfüllet / und dieModelwiever

zusammendrucket. Woraufman sodann diefelbige subtil
davon wieder heraus ziehen/und denTeig/so neben herum
sich ausgedrucket hat/davon schneiden kan: Will man a-
ber einfache Model / als Mal!fi?ch/ Muscheln / u> d der¬
gleichen füllen/ so kan der Teig in den Model wohl ausge¬
drucket/und hernach von Oblaten/die Groß des Models
geschnitten werden; Man muß aber die Hüll dabin legen/
wo die Form sich erhöhet/ darauf den ausgedruckten
Mandel-Zeug darüber schlagen / und neben herum eini»
ger massen mit demWeissen von ein-m Ey benetzen damit
es sich zusammen halte; Worauf man das Urzierliche ne¬
ben herum hinweg schneiden/Hernach aber in demOfert
abdachen kan ; Wann nun das braun^Gebacheue aus.
dem Ofen kömmt/ kan es vermittelst eines Penseis subtil
mit Rosen-Wasser überstrichen/und/nach Belieben/ziem¬
lich verguldetwerden;Ubrigens/kan man ^uck einen,ab«
getrockneten Mandel-Zeug nehmen/ selbigen einen hal¬
ben Fingers dick wa/chem/ von Oblat Rauten schnei¬
den/hernach den Mandel'Zeugdarauf legen/uudmit elä
nem Eiß überstreichen / zugleich auch mit geschnitten-tt
Citronen-undCitronat-Schalen zierlich belegen/und betz
dem Ofen nur abtrocknen/ aber nicht dachen lassen.

§. 2>»
So können auch noch ferner von den Mandeln auH

Manbel-Krantz gemacht werben : Wann man nemlich
dieMandel abziehet/ und mit eine Hackmesser etwas klein
backet/ darnach Evcrweist wohl mit Rosen-Wasserab¬
klopftet/ auch zu einem Pfund Mandel ein halb Pfund 0-
der etwas mehr Zucker nimmt / solchen unter die Mandxj
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176 Des klugen und Rechts-verständigen Haus-Vatters
menget /dieses alles mit dem zerklopfften Eyer-Weißund
Rosen-Wasser anmachet / daß er sich sireichen lässet/her-
nach von Odl .t die Form ves Krantzes schneidet / die
Mandeln dariusstreichet/solchesalsoin dcmOfen etwas
da^en lasset/ wann es dann aus dem Ofen kommt/ kan
m-'N Zucker mit Rosen-Wasser vermengen / unv gleich«
san engantz dünnes Eiß darüberstreichen/ mithin also
abtrocknen lassen.Gleicherweise/?«» man auchdie Man»
del in einem Mörsner mit Rosen-Wasserklein zerflossen/
selbige hernach in eine Schüssel thun/auch darunter,nach
Belleben/ klein zerstossenen Zucker/ nebst ausgedruckten
Citronen Safft/unv klein geschnittenenSchelffleinmen¬
gen/solches wohl untereinander rühren/alsdann ausOb-
lat streichen/eine beliebige ^orm geben/ unv solches also
in deck Ofen abdachen. Richtw.-niger / kan ma» auch
von klein zerstoWen/ mitRosemvasserundeinem Weis«
senvon Ey wohl angerührten Manveln/Hobel-Spän
machen / wann man nemlichen die Mandeln auf schmal«
ge'chnilteneOblar streichet/ solche umsein Hvltz wickelt/
und bey dem Ofen wohl abtrucknen lässet-

Wie aber guteMarscdell n von Mandeln zu bereitet
werden können/ ist aus dem nachfolge iden zu ersehen ;
Ncmich/ man stösset die Mandeln mir süssen Wein/ «der
Rosen- Wasser ab/thut sie in eine Schüssel / menget ein
wenia klar gerieben Semmel-Mehl / so vorhero trocken
in erner Pfannen abgeröstet werden / nebst Zucker und al¬
lerhand kräfftigen Gewürtz/ wie auch eingemachten G-
tronen-Pomerantzen undEitronat-Schaleii/welcheklein
zerschnitten/deßgleichen/ so man will / Krafft - Nüßlein
darunter / machet alsdann dieses mit einem Weissen von
^y/ und mehr süssen Wein/ daß es sich streichen läst / an /

streichet es hernach «twan eines Fingers dick/aufbeliebig
geschnitteneOblatenundlä,lel esh»rnc>ch in -inemOfen
ein wenig abdachen. Woraus man -'s/ so es beliebig/ mit
einem Eiß überstreichen kan. Ec können auch Krafft-
Nüßlein/ eingemachte Citronen, unv Pomerantzen / wie
auch Citronat- Schalen / ja auch andere eingemachte
Sachen/gröblichtzcrlchninenw-rvm und/ sv man will/
kan auch geschnitreneOuitten-Latwergen/dazu gmom»
wen/und solches alles alödan nntZucker/süssenWein/und
i iiemWeissenvon einemEy/unterelnander gcmenget/al-
so auf Oblaten gelirichen/ und bey dem Ösen etwas geba-
chen/ oderauch nur abgetrocknet werden. Jngleichen
können auch die Haftn-Oehrlein/folgender messen / gut
mid kraffrig zu bereitet werden ; Nemlich/man nimmt
Mandeln/stosset dieselbigen wohl mit Rosen-Wassnab/
menget alsdanngestossenen Zuckcr/auchgutes Gewürtz/
nach GefaÜen/darunter/streicht es einen Messerrücken
dickaufOblat/ und last eoaiso dachen/und dürften sie sich
nur ein wenig gilben / so find sie fertig/worauf sie bann
mit Eiß überzogen/und verguldet werdet! kvnnm.

§- 4-
Wie die Epanischen Bretzen zu mächen / ist aus

nachfolgendem zu ersehen ; Ncmlich/ man macht ersuich
einen Teig mir Mehl/süsser M-lclv Und etwas Zucker an/
knöteründwalchert ihn darauf/ auf das Dünnste aus/
nimmt hernach etwan cm kalb Pfund Mandeln/ stöss-t
solctein einem MorinermitRolen-Wasier/ und einem
Eiierdotrerwohl klein ab; Mischet jodanr xlcichmlls ein
halb PjundZucker darunter/und maäer einen Teigdar-»
aus/walchert selbigen alsdann in die Läng/ sä lagt den
Mehl-Teig darüber/ sormiret Brctzlein daraus/ und da¬
ch ets alsdann in Ofen ab.

Das xxxv. Kapitel.
Von allerley Biscoten und Jucker Brod.

5 1 Innhalt.
Wicund auswas Weis das Zucker-Brod zu dachen. §. Wie
das BijcoteN'-Bwd^uzurichen; §. z- Wie Zucker- Plaklcin zu
bereiten- §. 4 Wie mau von Anis dachen könne- ». 5> Letztens
wie Citronen-Brod und Almmet Röhrlcm zu machen.

§. !.
ffßgleichen/ kan man auch allerhand Zucker«
."rod auf nachgesetzte Weise dachen; Nem-
ich / man muß erstlich neun Eyer in eine

Schüssel eine viertel Stund schlagen / und
einPfund Zucker / nebst anderthalb Pfund

Mehl, darunter rühren/wann solches geschehen / muß
man eö in einem Schart / weicher vorhero mit Butter
wohl geschmieret worden ist thun/und in Ofen abdachen,'
Oder/man muß/so man es gut haben will/zu neunEvern
anderthalb Pfund Zucker nehmen / und wann d»e Eyer
wohl zerschlagen / ein unv ein Viertels Pfund Mekl dar-
unter/e«n halbe Smnvrübren/auchetwas Rosen-Was¬
ser/ nichtweniger klem-ge^chnitteneMandeln / nebst gu¬
tem Gewüry / unv absöndeMch Zimmer darunter men»
gen solches hernach 'n einen blechern ode: erdenenSckart
(welche? wobl m't Butterge!chmirel)g»tsservunv in ei¬
nem Back-Ofen abdachen.Will >nan aber das Brod
gelb haben / so mW das Weisse von den Eyern davon ge¬
than/ und die Doktern ollein gekommen werden, doch
wird man noch loviel kaoen müssen. Und von Vielem
Zeuq/ kan man auch Tauben und andere Vögel machen/
wann man nur die Mövel vorhero wol mir Butter «chmi-
ret/ker"«^zusammenluat' mit Doon op-r Haffners-
Leltn wohl verklebt / alsdann den Teig hinein gie/i/ und

in demOfenabbacht/hernach/foesgebachen/denDoon
neben herum abschabet/ die Tauben oder den Vogel Hex¬
aus nimmt/ und mit Eiß h nund wieder überstreichet/
auch/ nach Belieben/ verguldet.

§» 2»
So fern man aber gut B »'fcoten -Brod dachen will/

muß man sewsgantze Eyer/ unddasWeWvon einem
nehmen/dasselbige wohl zekklopffcn / hernmj, ein Pfund
klar durchgesiebten Zucker / nebst ein Psund klar
Vurchgesiebten ickonen Mehl / untereinandermengen/
auch em wenig Bisam undAmbra/nebst Rosen-Wasser
darunrer thun und solches alles mit de zerklepflen Evern/
in einen jienernen Morsner bey zwey Stund wohl ab»
flössen/ hernach das Blech mit Butter schmieren /und die
Massa / oder den Teig daraus tropsten/auchmit einerFe«
der/ welche in Rosen Wass. reingetaucht / überstreichen/
und solches in einem Ofen/ nicht allzu heifi / eineviertel
Stund abdachen. Auch aufeineandere Art/aber vor,
nemlich/wann sie schön aufl-iussen sollen/ kan man sie fol«
genver Massen dachen. Nemlich/ man nimmt drey gantze
recht frische Eyer / klopfft vieselbige (mit Unterlassung des
Rührene)e>ne Stut.dab/gicssethernach einen Löffel voll
Rosen-Wasser und einen Vvffel vollWein darunter/schüt¬
tet auch ein Viertels Pfund gestosscnenZuckerdarein und
klopffeteswiederandertha bStund thuthernachKrafft«
Mebl(welcheswohlzerstossenseyn muß. darein mangen/
und schlägt es noch etwas miteinander/ qiest eö in papier-
oder blecherne Häuslein /dock daß sie r icht gar zu voll wer,
den, und dachet es also bey guter Glut/ doch daß die Hitz

mehr
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mehr «den als unten sich befindet/heraus,wannsie nun ge«
dachen/müssen sievon Venen Hauslein herausgenommen/
wieder aufein Blech oder Torten-Pfannengesetzt/ unv
bey demOfenMabgetrocknetwerden.

Von etlichen Zucker^Plätzlein / und wie selbige zubes
re>tet/kan nachfolgendes gemerket werden;Nemlich/man
nimmt / wann man Bisam-Platzleinmachen w,!l/ acht
Eyer/ schlägt dieselbige wohl eine gute Stund/ und men¬
get dernacd ein Psurd wohl zerstoßenen Zucker / wie auch
einhalbPfundMeiß.Mehldarunter/wann iiunsolches
wohl untereinander gerühret/thut man auch etwas Bi¬
sam darunter rühren/ tropffet solches hernach aufein Pa¬
pier/und lässetssein schnell in den Oten abdachen; Will
man es abernichtsogut machen/so kan ein halb Pfund
Zucker/Und em Psunv schönes Mehl dazu genommen
werden. Aufeine anverc Artaber/kan man auch Platz-
lein machen/wannman nemiich ein Viertels Pfund gegos¬
senen Zucker/ nebst Kcasst- und Weitzen-Mehl/ jedes ein
achtels Psund nimmt/solchesunter zwey wohl geklopffte
Eyer menget/ nnd wohl rübrel/auch/so man w,ll/saubern
ausgeklaubten Än'ß und Fenchel darunter Mischt /solches
als.dannaufs Papier giesscl/ und in einer Torten^Psan«
nen/oder in dem Osensbback et/doch muß man ihnen/ so
Man sie in der Torten-Pfannen bächet/ oben die Hltz
grosser als unten geben.

Nichtwemqer istau l-mizumercke.i/ wie man unter-
schiedliches^ edachenes von Aniß machen kan/unv zwar
ersiliZ'Zucker»Brov/weIchesoemjch>rar!?enHaus-Brod
ähnlich ist/und also ^udere-tet w rd Nemllcd/man schlagt
neun oderzehen Ever in einem Hasen n ohl av / rl-ut her¬
nach sovielZucker/wie bey dem obigen Zucker^Brodver¬
meldet werden / nebst so vielen M-hl darunter mengen/
jedoch daß der Zucker von ichlechter Gattung/ und das
Mehlscbwartz seye/rühretdaraufd,esesworl iNdieEyer/
thutZimmet/Negelein wieauchCardamoMenundPfes-
fer/ nebstgeklaubten Anis und Fenchel darunter/ dachet
es alsdann in einen Schart, over wircket es mit Mehl
aufeinen Bretaus/ sormiret es wie Laiblein, und bachets
alsd/woraufmanes/soeegebachen-mirRosen«Wasser
anstreichen / unv a lo bev dm Ofen trocken werden lassen
kan/dieses Brod/kon hernacZ inStücke zerschnitren/und
mitZucker und Fenchel bestreuet/aufgesetztwerden Un¬
gleichen/ kan man auch Ame-RauNem dachen / unv zwar
auffokgend«Wei!e/wannmannemlicheinvieueloPfunv
Zuckernimmt/undeingcklopssleftCl/daran schlagt/ sol¬
ches wohl rühret/hernach Ge ürtz ungleichen Anis und
Fenchel darunter menger/aledaim mirscdönenMehl aue-
wircket und den Teig in die Mödel drucket/ darnach ge¬
schwind in demOsen abdachen last.

Letztens ist auch noch mit bevzusugen/wie das Citronen-
5Lrov/nebfidenZimmft-Rodrenzu dachen / unv zwar
Vas ertie aufdiese W^ist; '.s.'tmlicd/ man nimmt von ein
baar Eyern dasDeisse/schlägt solches wodl ab / baß es
gantz lauter unvdünne wird/ aloda- n reibet man von ein
bciar Citronen/oder auch Pvmerantzen / die äusserste
Schalen ab'dochdaß vasWe>sse nick t mitkommt/ unv
rühretsieunterdasEyer^ttar / ingleichen nimmt man
Ilar« durchgesiebten säönm Zucker / menger und kne¬
tet solche» wohl darunter / sörmiret es alsdann nach ei¬
nem Model/ioder macht runde Kugeln daraus/ legetS
ausOblat undda^etesalioab.Zu mercken ist aber/daß
man/an statt derCitronen undPsmna^tzen/etlicheTrops«
sen von einem beliebige" oder Esscntz nedmen / und dem
Auckec dcimit einen Geschmack geben tan Zimmet-Nöh-

ren aber werden aufdiese Weise aemacht:Nemlich/man
nimmtzu einem t'oth geflossener Zimmet/ zwey Löffel in
Zimmet Wasser eingeweichten Tragant flösset undrei-
du solches wohl in einem Mvrsner durcheinander/knetet
alsdann Zucker darunter / drucket solchen Teig in die
Form/ thut ihn aber gleich wieder heraus/ und wann er
beschnitten/kan erumeilienSrockgewickelt/unvalioabs
getrocknet werden.

Rechtliche Anmerckungen über das
Koch-Buch.

On denen Personen / so zum Kochen gebraucht
werden/tji zu wissen/daßseibiae tdeilsinMans-
theils in Weibs-Personen desteben können/ an-
gcseden deyVenHösen nichtö neues ist/daß man

sich vielmehr der Koch/ale der Köchinnen redienek,ln wel¬
cher Absichl demnach (^lecciusöe Lommoäzr.rk.i,.
schreibt/ daß Fürsten unv Hetten ontermc-hlen idre^öch
einander zu le»h<n pflegten. Immittelst ader ist idnen
vbgeleqen-sie mögen dernachinManns vderWeibs-Per-
sonen'ixjttden/vupstejich/dey ihrer ^.eirichrung/ rreu/
redlich und fieissig erwnsen/.indergestaltel /wdsern durch
ikre Nnrr-u oder Nachlässigkeit/entweder etwoöverwar-
loset worden/ oder Schaden gelitten/ oder gar zu Grun¬
de gangen/ si? g!e<ch den Dienst-Bolhen darvorRtchen-
schafft geben/und solchen verursachtttl Schaden/entwe«
der an >drcm ^urh / over auch nach befundenen Umstän«
den-mit L'eib-unv Lebens-Straff ersetzen müssen / davon
wir einiger Massen beydcm Xl Lzp.dev ersten ZSuchs
§. 2 z.)'. Sc i2. vers. zum drmcn/tc.wie auch bey dem
2. des andern ^)ucds§. 5. gehandelt haben. In«
sonverheitabergehöretdieseshieher/wannfolchePerso¬
nen die Speisen zu vergifften sich unterstanden/und das
abscheuliche Laster der Vergütung begangen haben/ da¬
von zu lesend. r. L. 6e Males 8c ^66 Lslcl.
in I. nöMo Llericus 4. (ü. cle lumm. ?r>n. 8c in !. rün»
krsrrem9. L. rle kis^uib ur in6l'Zn. Vsr. re-
lot rom. z. csp» z. n. 7. ?rolp. ksrZnac. p. f.oper.
Lnm.^u.i22.n.4.I)amkc>u6.?rax.<I!tim.r.74.n.i.Lc
<IarpT pr. (ünm.part.l.^u. 20.N. t l. 8t l2.in welchem
^all / sofern sie solches aus Vorsatz gethan / sie sonder
Zweisse! dieTodes-Straffverdienethaben/ ä.I. i.L.äs
malekc. Lc msrkem. auch zu dem End nach denen ge¬
schriebenen Kayserl. Rechten, mit dem Schwerdt/I.
pr. Lc§. i.Lcl.z.pr.Lc^. 5. t?Lornol.lle5car.
Icem j.28./. 9.K!6epven.Nachder Pcinl. HalS Ge-
richtsOrdnung KayftrCarldesV. aber.-dcrMannmit
dem Rad/das Welb aber mit der Ertränckung / oder in
andere Weg, viel. P. H. O ^rr. 1 zo. Und endlich nach
Sachsen Recht/beederlev Personen/ ohne Unterschied
des GMlechts/mitdem Radabqestraffet/und vom Le¬
ben zum Tod gerichtet werden. Larp?ov cl.p.,. yu.20.
n. 22.8c leczq. W>ewol)ien/wann «was solches zwischen
Eltern und Kinvern/deßgleichen auch zwischen Eheleuten
vorgehet/ viese Straff noch weiters vermehret werden
kan/ ollermassenabder Anno 158;. von denen Schöp¬
fen zu Leipzig abgefasten/undbey dem Larpsovio cl.czu.
20 n.4s.befmbl!ch en 8enren?.abzunehmen ist welche als»
lautet ^ar1' V..lnscbarsserFragbekannr/daß fteih-
rer N'iaczd befohlen / chc?n »Lbemann mic Gifft;ui
vergeben/ Und baß sie heti ddemGissr auch seit»
jien neben der Magd ge jcbaber/ und erstllcd in ei^
ne 2^anne ^ier/ das andermal in u?ein/Und ley-
lict^eninelne ll^asfer Suppen y rhan unddaßer
von dem Siel UNS Wein gerruttcken/und also des
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Gtffrstheiwasscigworden/ davon er dann auch älp. i.qu.2l.n7n^ f«,c,
hernachervcrjrorven/ :c. So mochre sie von deß, die M-mung gehabt/ dmanbVrn
wegen/daß sie ihten Ehemann mir (6t^r verge» ten Gisst hinzurichten / das(^i5> ^^ö^brach»
ben. undchn vavurcd crn.order/mircinem^und/ L^Änich! erreichet?^ /-men
^z.ahn/ Schlangen/ lind ^ayen/ an tiarr eines 2if- nommene / unv dem Kifft 'viveriÄ ^ ^ I ^ ^
fen/in einen S zc^gestecker ttndtnlVaj^rcrrräm hinwiederumvon sich gebracht .Abende Mitt-^^lcheS
c?er/ ddet/wo dl-Gelegenheit des Wajsirs s ^
nichr vochunven / Mi- dem Rad vom ^ed>n cjevv.^//lccmIexL°rneIi^ n
zum Tod gericHrer und gejira^er werden- 2ov.ct.ou.2l.n öclcyo ^

V. N. W. ^6ä. P. H. O. arr. ,zo. in verb. Nicht gewiß vÄett .st ?dak v^
Doch;umeyrerFurcbrandered/solleniolcl)edoß- Gisst der Tod erfolget/v ! i <s

haffttgemißchange Pcrjon-n/vor der endlichen ^ WelchesaÄ
^^St-affge,chl..^odcrerl.cbeGr.ff.nch. andern Mu?dm^ren^eib mir gluenden Zan.gen aefleden rvetden/ auch viele behöria / wann iemank» ^ ^
viel odce w-mg / nach Kmessgung d-r p-rson Sp-it.sd«rTranZ/heimlich und verborae^?^^^
und^odrunI/w,- oomMor0o-t;haweng-s-yer v. ?avl. cle Lattr. -99.
.ft.GIe,chMeaberd.e<strafo.e,cs-^ aus dem lu6icwuadUttve.lt«r^e6i^^
t-r mmien/ aus seinen gewinn llrfachen, vermehret wer- men ist; In diesen und veralten
den kan - also l-.vet auct> leidige/ nach b-sund-nenUm. die ordmtUch^
ständen umcrwe.en einige Mliverung und Änderung / ,j,.dert zu werdin , daß d e Äerkr ^r->
unter welche Umstände billich diese zu releriren / wann Lands-Ver^isuna/oder^ ^
entweder aus U.ivorsichtig>oder.Unachtsamkeit/Gisst in schlag/oder ein andere willküdllicheÄ^ ^?.n
dieivpcisen gekmnmen, oder wann jemand zu einem an- stalten Sachen/ und befundenen Um«
dern End Zweck.alödenTov zu bcfordcrn/einemandernmüssen ^Larp.?v ?r v
Gisst bevzebr^chdwelcheszumBeyspielgeschiehet/wann Gestalten die ordentlicheTod»?K'raff1nVi-s
entweder der G»sst/>emandens tieb zu wegen zu bringen/ trecken alsdann -r.nNl^b 5n?-?c^!. . Ver¬
öd rauch eine Kranckheit dadurch abzutreiben / worauf lichbei)ae^ra^>tw>
ob-r der Tod nichts te-ioweniger ( wiewohl wider d und
Inr.nrwn v. ssen / so den Gisst gereichet /) erfolget / ge- st n bos und schäm ^ seih,
geben worden ist. VI6I.i. /- i.I pr.Sc/. ,.8^2 ^ ^i. ^r^o v
I- Lorne!. cle iicsr. »lici. 0. Ln'm. srr. i zs.Lc Larp^c. ^
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