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wenig Rindsuppen darein/ nimb Aprdotter/ und ein wenig Butter/
laß sieden/ alsdann richts an.

56. Ein anderer Gersien - Schleim / für die Branden.
WlAnn du gute Grsten hast/ so wasch sie wohl mit kalten Wasser miß/
»""^ je öffters du sie abwascht/je besser ist es/dann laß sieden/wann sie ein
wenig gesotten / so schütt das Wasser wiederum darvon / laß die Gersten
wohl trückern/nachmahls gieß ein kräfftige SupplN daran/ laß so lang
sieden/ daß du sie durchtreibenkanst/ wanns durchtribenist/ leg Butter
und Gewürß daran/ laß wiederum ein wenig sieden.

'M>zon allerlep Moch und Wusz.
57. Das gute Cirroni« Roch.

JImbgrosse Citroni 5. oder 6. auffein Schüssel/schneid dieSchalen
l^ gantz dun herab / h«rnach reib die Citroni biß aus das Saure /

thue das Weisse geribene in ein Tuch oder Sa'ckel/brenns etlich-
mahl mit einem säubern siedigen Wasser ab/ und gieß al/zeit wider ein fri»
sches darauss/uud drucks wohl auß/biß alle Hckrtigkeit völlig waich ist/
trückne es dann gar sauber und wohl ab/stoß es meinem steinernMörser
gar klein/ nimb hernach ein halb Pfund Zucker/giesnachBedunckenmit
rother Farb eingeweichtes Tüchlein Wasser darauf/ laß zu einem zimlich
dicken Iulep sieden/alsdann thue die klein geflossene Citroni darein/auch
laß es sieden in rechter Maß/ und rühr es mit einem Lemomsafft nach Be¬
lieben/und es muß gleichwohl noch Dicke haben/wie ein andere Latwerg
zu einem Koch / hernach wann es kalt ist/so nimb es in ein saubere Schüßl
und nimb von?. oder8.Ayrndie Clar /dieVögerlaber weg; rühre das
Koch wie Kittenkoch / eingantze Stuvdmuß die Ayrclar in einemHaserl
gar wohl abgewült werden/und immer ein oder zwey Löffel vollzugossen/
thue aufdiellßt klein geschnittene Citronischollen dk nicht bitter seyn/
hinein/thue cs in ein silber oder blechme geschmierte Schüstei/bach es wie
das Kittenkoch / es laufft schön auf man darffkein Reiff nehmen / jdlst
es gerecht und gut.

58. Das gute Pisiayi- Rock.
HUImb ein Pfund Pistaßi/ auch Zucker in einBcck/läuteredenZucker
^^ schütte die gestossenePistaßi hinein/trück»'rs ab/diePkstaßi müssen vor
mit Spinat gefckrbt seyn/ und gerührt wie ein Mandelkoch/so offt ein gan-
tzes Ay/ so offt ein Dotter/und gerührt biß die rechteDicken hat/und also
bachen/1). Ayr/ 6. gantze/ 6. Dotter/ wann es aber nochzu dick ist/
so nimb noch zwey Aprdotter mehr.

59. Rreb-
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59, Rrebsen- Roch zu machen.
A>Imb von einer Rund-Semmel dieSchmollen/waichs in einer guten
^ Milch ein/darnach dwcks wohl auß/nimb42. abgesottene Krebsen/
dieselbe Schweiffel oder Scha'rl außgelöst/alsdann nimbButter ein Vier-
ting/ und darin wohl abgerührt/ wiezu schmaltz-Knödel/darnachnimb
die Krebsen-Schweiffel und geweichteSemmel/auchgrob gestosseneMans
delundButterineinMörser/stoßesgar wohl ab/ darnach nimb Ayr m
ein Haserl/undwütclsfaimigab/ und unter den grstossen Taig in einer
Schübe! abgerührt; wann man gern will/tan maus zuckern/odernicht/
wann mans dacht mit rochen Butter oben an bestreichen.

6o. Ein Fures Sckmaly»Roch zu machen.
sMAn soll gestosseneStarck nehmen/undwannmansaufeinSchüßlma-
M^ch^n thut/ soll man nehmen 4. Ayrdotter/ und ein gute süsse Milch/die
Ayrdottcr in derSchüßl wohl zerklopffen/und mit der Starckeinen Taig
anmachen/ und in dem zerlassenen Butter/ wann er gleich anhebt zu sieden/
kan man außgiessen/ fein alleweil rühren/wie sonst gebräuchig / wann das
Schmaltzlauter ist/ so ist es gesotten genug/ dann soll mans abseyhen.

6i. Wie man das gure Rrebfen-Blar macht.
NiKIede Krebsen ab / mach ein rothen Butter/und von lebendigen Kreb-
^l.sen die Eiterl und Schweiffel klein gehackt/ auch grob gestosseneMan-
del/ und eingemachte Cttroni- Brsckl / und grob geschnittenePistatzi/ und
gefähten Zucker/so süss mans haben will/ zweygantzeAyr/zweyDotter/
und darmit abgemacht/auch ein Brocken Semelschmollen die in derMllch
gewaicht ist/dieses alles untereinander gerührt/und auf ein Blat gestri«
chen/ mach ein Reiffherumb/ und also backen.

62. Ein gar gures Mandel-Roch.
jWAn soll nehmen ein halb Pfund gar klein bereite Mandel / mit frischen
W" Wasser/und gewaichte Semmel in guter Milch darunter stossen/dars
nach eine weite zinnerne Schüssel nehmen/ein zimblichHroß«?tuck Butter
darein zerbrockcn/ und in der Schüssel gleich zergehenlassen/darnach die
Mandel in ein Schüssel than/daran geschlagen zwey gantze Ayr/und von
7. Ayrn den Dotter/ wohl zuckern/ und rühren ausder Glut/so gehts fein
schön auf/ und wird weiß; darnach in einem Pfa'ndl ein wenigSchmaltz
gar heiß lassen werden/ und darein brennen/und alleweil rühren/darnach
nn blecheneSchüsselnehmen/und ein wenig Butter darin zergehen lassen/
das Koch darein schütten daß unten und oben sein braun wird; man
mag auch ein Zucker- Essig daraufmachen.

6z. Agres < Roch zu machen.
5s>Imb ein gutesHa'ferl voll Agres-Beerl/darnach dasReinol groß ist/
^ ^ und gieß einLsffel vollWasser daran/laß sieden/daß es sich durchtrei-
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ben last/ und wann sie durchgetribensepn / so nimb Zucker/Butter/und 4.
Ayrdotter/rührs durcheinander ab/schmierzuvor ein Reindl mit But¬
ter gieß das Koch darein/ und laß also bachch.

64 Das aussFegangene Rirrem Roch.
<A>An soll die Kitten in Wasser gar weich sieden/und durchschlagen/das?
-"^selbig auf ein Schüssel thun/und wohl zuckern/ unter den Zucker lang
und wohl rühren/darnach von 2. oder;. neugelegteuAyrn die Clar neh¬
men/und wohl abspritlen/ daß lauter Faim wird/von diesen soll man nach
und nach in dieKitten thun/ und imerzu wohl rühren/ je länger mans rüh¬
ret/ je schöner wird es/ zu letzt soll man ein wenig gar klein geschnittene Le-
monischallendarunter rühren/ und wann man gleich will anrichten/soll
man ein Schüssel mit Schmaltz schmieren/ und das Koch darein richten/
fein hoch aufeinander wie ein Schnee-Milch/und in Pastetten-Ofen oder
Pfannen setzen/ es dacht sich gar bald/der Ofen muß nicht heiß styn / wann
mans zu frühe dacht / so sallts wider nider/ obenauffsollman mit Zucker
sirähen. 65. Capaun-Müsil zu machen.
HWAn soll von einem gesottenen Capaun nur das Bra't und March neh,
^^^ wen/ solches aufdasallerileinest so viel möglich ist/hacken/ darnach
ein gute geba'hteSemelschnittenin gutte Fleischsuppen waichen/undauch
darunter hacken / auch eines oder zwey frische Ayr / nachdem man viel
macht/ die fem lind gesotten seyn/ als wann mans essen wolt/ auck darunl
ter hacken/ sambl dem Weissen / das soll man von derSchallen herab scha¬
ben/je kleiner mans hackt/je besser ist es / darnach wann man schier essen
will/ muß man ein gute Fleischsuppen daran giessen/ doch nicht zu viel/ daß
sein dicktet wird wie einPonadl/ hernach auf ein Glütl gesetzt/ und alle¬
weil gerührt/ biß fein heiß wird; es muß aber nicht sieden/ es wird sonst
hart / es wird schön weiß / und gar gut.

66. Schüssel- Roch zu machen von Mandel.
«WAn soll zwey Handvoll Mandel auss das kleinestbereiten/ wohl zu-
"' ckern/und in 4. Ayr in oberer Milch zerschlagen/unddaran giessen/
daß in der Dicken fty wie ein Strauben-Taig/ darnach dieSchüssel mit
Schmaltz schmieren/ den Zeug dareingiessen / und auf der Glut sieden
lassen/biß festwird.

67. Ein guees Mnßl von^öner^ Leber.
WAn soll die schön außgewckssertenLebern gar schön und klein hacken/
"'eins oder zwey Ayr/und obere süsse Milch daran giessen/und es in ei¬
ner Schüssel oder Pastetten, Rein dl fein gemach lassen aufein Glütl sie¬
den/nichtzu lang/daß nicht zergeht.

68. Ma^ Muß zu machen.
MAn soll ein recht gutes Kindskoch machen/ nicht gar ein Mnnl voll/
"^ wie
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wie man einem Kind von einem Jahr macht/und solches aufein Schüs¬
sel thun/ weilsnoch warm ist/ und 4. Kreutzerstrützel Butter darunter
schneiden/ und gar wohl abrühren/den Butter muß man nach und nach
darein rühren/ und wohl zuckern/ und ein Lsffel voll frisch Wasser darü¬
ber gießen/ man muß la'nger dann ein Stund rühren/ je la'nger mans
rührt/je besser ist es / darnach muß mans wider auf ein Schüssel thun/
fein hoch anffeinander / und mit Blümlein bestecken.

69. Ein gu«s Semmel-Roch.
ARstlich nimbSchmollen von einer harten Semmel/waichs in ein Was-
^ser/druckssein trucken auß /brösels klein /darnach nimb ein Löffel voll
Schmaltz/ rührs biß es weiß wird/hernach nimb 2. Ayrdotter darunter/
und 2. Ayr mit Dotter und Clar/rührs gar wohl ab / darnach nimb klein
geschnittene Cttronischäller/aber daß das Bittere darvon kombt/nimb
auch Zucker nach dem Geduncken/ setz in ein Schüssel auffein Glut/und
oben auffauch ein Glut/ es ist ein gutes Speißl.

70. Das Mandl/Mllch-Rsch zu mache».
5s>Imb ein Hand voll Mandel / ziehe chnen die Haut ab / und stoß aussS
^ allerkleinest/ drucks mit einer guten neu<gemolckenen Milch/oder son«
sten guten ramgen Mllch durch ein Tuch / es muß dieser Milch so viel seyn /
als man zu dem Koch bedarff; wann die Mendel wohl durchgedruckt seyn /
hebt mans anff/ und zuckert die Milch/ und machtmit einem schönen Mehl
In ein Reindl ein Kinds,Koch/wann das Koch anfangt zu sieden/ so rührt
man die geflossene Mandel/ wo nicht alle/ doch was bleibt/auch darein/
zuckers wiederumb/ wann man will/ daß ein rechte Süsse bekombt/und
man muß sehen/daß das Koch nicht gar zu dick wird.

71. Aepssel-Roch.
0s>Imb saure Aepffel/ schells und schneids Blcktl-weiß in ein Ha'sen/ gieß
^ ^Wein daran/laß also auffeinen kleinenGlütl sieden/und wcm sie weich
seyn / so schlags durch ein Eid / nimb ein Vierting klein gestossene Mandel
darunter/ 2. Ayrdotter/ 2. Löffel voll gute obere Milch/ em StUckButter/
zuckers/ unten und oben Glut/ und laß es dachen wie ein anders Koch.

72. Ein kal«s Muß von 2hrn und Milch.
H>Imb ein Milch/und schlag Ayr darein/ siede es wie Ayr-Milch/und
^ schüts aufein Tuch/laß wohl verseyhen/ thue auch Milchram und
Zucker darein/ laß wohl erkalten/ richts in ein Schüssel/und laß kühlen/
hiß du es zu Tisch tragen wilst.

7;. Ein Erdbeer - Roch.
^Reibe die Erdbeer durch mitWein/nimb ein geriben Hauß-Vrod/ und
^ röst es im Schmaltz/gieß die Erdheer daran/zuckers und laß sieden.

74- Fisth
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' 74. Ein Fisch - Muß.
H>Imb das Bra'tig von einem Brat- Fisch/ es sey ein Fisch w« er wolle/
^ ^ hacke ihn klein/treibe ihn mit einemWein durch/nimb ein wenigMehl
röste es im Schmaltz/giesse es an den durchgetribenen Fisch/ thue Imber /
Zimmet/Saffran und Zucker daran/ laß es einen Sud thun/und richte
es dann an.

75. Em Grieß-Muß.
O^Ieß ein Möth in einenHasen / laß ihn auffsieden/ und rühr denGrieß
^" darein/doch daß er nicht knollet werd/mach ihn nichtzu dick/auch nicht
zu dün/thue Weinbeerl/Imber/Pfeffer/Saftran darein / und wann du es
anrichtest / so bestrahl es mit Zucker.

76. Ein Lungen-Roch.
I>Imb ein Kälberne Lungen/ laß sieden/ hacks/ thue es in ein Schüssel f
^ ^ nimb ein Hand voll Weinbeerl/ auch so viel geriben Brod / s. Ayr /
gewürtz es wie du wilst/darnach thue ein Schmaltz in ein Psannen/schlag
die Lungen in ein Netz/ und halt es in der Pfannen über ein Kohl- Feuer/
daß sein langsamb außbacht/und nicht anbrennt/und wans fein rösch ist/
richts an/ und mach ein Brühlein darüber nach deinem Gssallen.

77. Ein braunes Muß von Feigen.
I?Im5 Feigen / Weinbeer und Biern/scheUsundschntids/ daßmanö
^^möge braun machen in Schmaltz/ und machs wider trucken im Wehl/^
thue sie in ein Pfannen mit heissen Schmalh/und wann sie braun seynd/so
thue sie herauß/und laß erkalten: drucks darnach zusammen / daß das
Schmaltz wieder daroon kombt/ hacks darnach klem/giesse gutenWelschen
Wein daran/ auch Zuckerund gut Gewürtz/ laß sieden/ gibs kalt.

78. EinMnßleinfüeRrancke.
5s?Imb4.oder s. Ayrdotter/klopffs in ein Pfännlein/gießWein daran/
^ ^ daß ein gleiche Dicke gewinnt/ thue Zucker daran/ laß sieden.

79. Reiß-Roch zu macken.
^Imb ein Reiß/sied ihn in einer Milch / schlag ihn durch / und schlag
^Ayr daran/biß es genUF ist/ schmier ein Schüssel mit Butter/schütts
drein zuckers zuvor thue unten und oben Glut/ daß es braun wird/wann
du es nicht gar essen thust/ foschneid dünne Schnitt/und bachsm hkijftn
Schmaltz/ so hast du wieder ein Recht.

80. Ein Scrauben-Muff.
D^Ach Gtra'ublein sein rösch/hacks klein/und rösts im Schmaltz/ gieß ein
^oicke Milch daran /hast du nichtgenug Milch/nimbWein/ gewürtz mit
Saffran /Imber und Zucker/machs wie ein Wein-Muß.

81. Ein Wein. Muß.
I?Imb ein Semmel rösts in Schmaltz/schlag 4. Ayr daran/klopffs/gieß
" Wein daran/thue Zucker/ Saffran daran./ laß sicden.. 8,.
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82. Ein Zwespen-Muß.

^s>Imb die Zwespen und siede sie in Wein/ wann sie weich seynd/ so
^' zwings mit Wein durch/ zuckers/ nimb ein geriebene Semmel/
röste es im Schmaltz/ rühr es darunter/ und lasse es sieden.

8z.Hüner-Roch.
N?Imb das weiß Gebrattene von einer Henne.«/stoß oder hack es klein/
^^ treibs mit einer Fleischsuppen durch/so nicht fthrgesaltzen/rühr 5.
Eperdotter darein / brenn es mitSchmalß ein wenig ein/ zuckerSund
mach ein Koch darauß.

84. Srock^oder Wasser-Roch.
I>Imb 8. oder lo.Eyer/darnach du viel Koch machen wilst/ dann ein
^^ wenig RosenlWaffer/Zucker/und ein gut« obere MUch/schlags mit
den Euren wohl ab/salß es ein wenig / alsdann laß einWass'r ineinem
tieften Kessel sieden/ setz das Obigem einem Hasen in das siebende Wasser
hinein/decks fleißig zu/ rührs nicht/biß Koch zusammen geht/eSmuß ein
gute Stund in dem siedenden Wasser stehen/ nur daß das Feuer nicht gar
zu groß darben sio/ sonst legt sich das Koch an den Boden / ist die Milch
gut / so wird das Koch fein oben aufeinander in dem Hasen / wie ein
Stock; ist sie aber nicht gut/ so wird es gar wässerig/ wann das Koch zu¬
sammen gangen/so heb es auß dem Wajstrherauß/und fast es mit einem
FaiM'Löffelauf ein Schüffei herauß/ daß es fein aufgehäuft aufeinan¬
der lige/ setze es im Keller/laß kühl werden/besteck es mit Blümlein/und
gib es also aufein Taft!/ wofern es etwas wässerig ist/ so trückne es mit
einer SemmelschmoUen/ auf/ ist ein gute kalte Spelß.

8 s. Mandel-ReGRoch.
«WAn muß den Reiß sauber glauben/waschen/undwieder dörren/daß er
^" sich flössen last/ darnach muß mans durch ein Süb sähen / hernach
nimbt man das ReißMehl und die Mandel/und rührts mit einer Milch
in einer Rein fein glat ab/ und kochs aufemcr Glut/ laß gar gemach Rä-
«el sieden / und ehe mans anricht/ muß man ein Brocken Butter daran
legen/ und zuckern/und darnach ein Sud thun lassen:

86. Roch von Redhünee-Mägerl/ und s.eberlem.
5s>Imb Leber und Magert/ sambt wenigenFleisch von Nebhunlein/Hacks
^' gar klein/ schlag Eperdaran/ und in gute süsse Milch / daß wird wie
ein Schüssel-Koch/thu es in ein Schiffe! oder Reinl/laß fein gemach aus
einer Glut sieden/ so ist es fertig:

87. Das ßalre ausgeloffene Rinds<Roch.
«WAch ein rechtes Kinds-Koch/dochnicht gar einPsändel voll/wie mans
"*einemKind macht bey einem Jahr/ thu es in ein grosse zinnerneSchüs-
ftl/ weils noch warm ist/ mmb4. Stritzl frischen Butter/ rühr einen nach

c dem
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Dem andern mit einem säubern Löffel wohl ab/so oft ein Butter/auch all-
Keit ein Löffel voll Rose^Wasser mit Zucker darunter/tosts ob es süß ge¬
nugist/ du musts ein gme Stund rühren/ thu es wieder in ein andere
Schüssel/ wachs fein hoch ans/ und bestecks mit Blumen.

88. 2wsgelsssenes FHm-Rock.
0s?ImbSalsen/ von w/lchen Obst dir beliebt/zwey Löffel voll (doch
^ * merck/ daß die Salftn mcht mit Honig/ sondern mit Zucker gesotten
sey) rührs bey einer halben Vlertelstund/ dann nimb von zwey Eyren das
Weiffe/schlags wohl ab/nachmahls schütts unter die abgerührte Salsen/
rührs wiederum em wenig/ dann nimb wiederum das Waffer von zwey
Eyren/ verfahrt dam« wie oben gesagt/ und alles ferners/ biß i». Eyer-
tlar darein gerührt hast/letztens rühr alles zusamen/ein gute halbe Stund
auf einer Seiten/ ohne Veränderung/ wann es anfangt aufzugehen/
druck den Saft von einem frischen Lemoni darein/ zuckers/ schneid auch
etwas weniges von den Sckckllern klein/ und thus darunter / wann es
dann wohl aufgangen/so faß esaufeinDorten-Blcktel/undbachsin der
Dorten-Pfannen/sein kühl/oben und unten em wenia Glut/ «chts mit
dem Bla'tl <m/ zuckers/ du kanst es auch mit Blumen zieren.

89. Weinberl-Roct,.
^Imb Weinbeerl/waschsauber/ stoß meinem Mörser sambt einer ge-
^ ^ bähtenSemmelschnttten/ wanns genug gestoffen/so schlags durch mit
Wasser und Wein/ schütts in ein heiffen Butter/ laß sieden/ biß dlck nmd/
thue Zucker daran/soviel als genug »st; den Gefunden gibtmans kalt/
denen Krancken aber warm.

9a. ^emom-Roch.
5f>Imb Semmelschmollen nach Belieben / sied es in einer Rindsuppen
^ weich/thu es in ein Reindl/druck Lemoni-Saft darauf/ und leg Zu¬
cker darein/ doch daß dieSa'ure etwas vorschlage/nimb ein wenlgButter/
und reib das Gelbe von Lewonischallern darzu/ laß gegen einer halben
Viertelstund sieden.

9». Ein anders mit Ambra.
H>Imb ein Eyerdotter/ Lemoni-Saft und Zucker/ spritls ab in einer
^ ^Rindsuppcn/alsdan nimb etwas Mchl/ röst es ein wenig imSchmaltz/
thue das Geröste zu dem vorigen/spritles stckts/daß es nicht zusammen
laust/ und laß ein wenig sieden/wilst du es mit einem Geschmacken ha-
hen/ so laß ein Tropfen Ambra>Geist/oder sonst einen/ was du für Ge¬
schmacken haben wilst/ darein fallen.

92. 3immer?Roch.
^Chueid die Rinden von einem altbachenen Groschen-Laib uwb und
^^ umb herab/ damit kein Schmollen daran bleibe/reibs aufeinem Rib-

Eysen/
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Eusen/ thue es in ein weiten Weidlmg/ thue 4- oder 6. Loth Zimmet, 6.
gantze Eyer/undvon5.dasClar darzu/zuckers auch biß genug ist/rührs
ein gute Stund/je länger je besser/ wilstdu/so kanft auch Rosen-Wasser /
und ein wenig Tragand darein thun/ so fall das Koch nicht nieder/wans
genug gerührt ist/ schütts aufein grosse mit Schmaltz geschmlerte Schüs¬
sel/thue einen grossen Reifdarüber/unten wemg/ aber oben viel Glut/
damit es sich von unten nicht anbrenne/ oben aber ehender ausgehe.

93. Noch ein anders mir Mandel.
^>Imb ein Pfund schöne Mandel/schwölis und schölls/stoß klein/her-
-^ nach nimb ein MeßingePfann/thue so viel Zucker als Mandel dar¬
ein/ trückers wohl ab in der Pfann/doch daß du es nicht verbrennest/ nimb
klein geflossene Zimmet darunter/ daß gantz braun wird, rührs unterem-
ander ab/ treibs durch ein hol Hernes Reiterl (so wird es gewurmleyglnch
auf die Schüssel darauß maus isset/man muß hübsch aufgupffen/ und
nicht mehr umbrühren/ darnach schneid eingemachtenCitronlwurfiet,
sträh es umb und umb auf das Koch/ setz es in em Dorten-Psannen / laß
es ein wenig übertrückern/ziers mit Zucker oder Blümel.

94. VmrerHoch.
c<>Imb auf ein grosse SchüMein Pfund guten frischen Butter / wasch
^ ^ ihn wohl auß/trücker ihn wohl ab/ daß er mcht naß blnbe/ leg ihn m
ein Weidling/ rühr ihn/ biß er groß <mfiauft/ nimb 24. Eyerdotter/ rühr
einen nach dem andern darein/ wann alle darmnen/mmb Zucker/ daß ge¬
nug ist/ rührs wiederum ein weil/ schnuer du Schussel und Reis/ guß das
Koch darew/oben und unten Glut/bachs bey einer halben Stund/danut
es ein schöne Färb bekomme. ^, - ^

y?Imb schöne grosse Aepfel/ schneid runde Bla'tel blß auf du Kern,
^ ^ schwur ein Schüssel wohl mitButter em/ leg du Aepsel-Blcitldarauf/
soosteinLegAepftl/soostbestrcihe sie mit Zucker und Zlmmet/ nunbem
wenig frischen Butter darzu/ also mach die Schussel/ biß gantzvolllft/
bachsauf einer Glut/biß sie weichund braun werden.

96. Semmel-Koch / mir einem Emgerchrsen
0s>Imb s.Eyer/ 2. Stritzel Butter/ einSeitl süsse obere Mich/ mach nn
-^ ^ lindes Eingerührtes darauß nimb umb ein Kreutzer Semmel/ schund
die Rinden darvon/weichsin gute süsse Milch/ laß wohl anzuhen, drucks
hernach auß/ legs sambt dem Eingerührten / und emem gantzen Ep/ nn
Stritzl Butter in ein Mörser/zuckers und stoß wohl unteremander/ als,
dann schmier ein Schüssel mit Butter/ schütts darein/ mach oben und un¬
ten Glut/und bachs.

c 2 97. Km
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97. tLln kräftiges Rofen-Roch.

^ImbM Hand voll großoder kleine Rosen/ rhu« die Knspf darvon/
nimb Semmel diein Wein geweicht/ stoß darunter/ treibs mit einem

Seit! Wein durch ein enges Sübel/dann thue Zucker/ Zimmer/ Nckgerl/
und Muscatblühe darzu/ laß sieden biß dick wird / du tanst auch an statt
des Weins ein gute Hünerfuppen nehmen.

98. Ein Diendel-Roch.
H>Imb Diendel/so vieldu wilst/die wohl zeitig sepnd/ treibs durch ein
" Süb/darnach thu das durchgetriebene in ein Schüssel/.rührs wohl/
nimb von 8. Euren das Weisse/ spritel es in einem Hafen wohl ab/ biß eS
ein lauterer Faim wird/ darnach nimb mit einem Löffel ein Faim herab/ so
viel als ein Eoist/rührs unter das Durchgetriebene/so lang biß du nichts
mehr hast/ zuckers/ daß sein süß ist/schmier ein Schüssel mit Butter/bachS
wie ein anders Koch.

99. Ein Weixel,2och.
H>Imb dörte Weixel/ sied es in einem Wein/schlags durch einSüb/rühr
" s. oder 6. Eyerdotter drein/Zucker und Fimmetstup drein/ schneid ein
Semmel langlet/ schmier die Schisset mit Butter/ und leg die Semmel-
schnitten barem/ röste sie zuvor im Schmaltz/schütt dasWeirel-Koch dar¬
über/ und bachs wie das andere Koch.

lQo. Dorren-Muß.
ev>Imb Ve«melschmollen/weichein guten Wein/biß weich wird, dar¬

nach schlags durch ein Süb/ und schlag 4. Eyerdotter drein/rühr alles
durcheinander und schlags dnrch/nimd ein wenig Wasser darzu/ schütts
darnach in ein Reindl/leg em wenigButter darzu/ laß es ein Weil sieden/
Zuckers/ und wann es genug gesotten ist/ so leg wieder ein wenig Butter
drein/ und laß ein Sud thun/ so ist es recht.

toi das falsche Mandel^Roch.
^Iedein Grieß in einer Milch/ als wann du ein Grieß-Kochwollest
^^ machen/aber dicker/laß ihn kalt werden/ alsdann nimb ein sri/ches
Schmaltz/treibs ab wie zu denSchmalH-Knsdeln, wann du es abgetries
den hast/so rühr den bemelten Grieß mit dem Schmaltz/ solang biß es

glat wird/ alsdann nimb 4« Epcrootter/ und ein ganßeS/ rühr eines
nach dem andern drein/ und zuckers, bachs in einer Schüssel/

unten und oben Glut»

Aller-
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