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loa. Gesulyre Milch zu macheu.

^An soll von l o. Eyrm das Clar nehmen / und mit einem Spritler
'ein Löffel voll Wasserzerschlagen/unddarzunehmen zweymahl so
viel süssenRckm/zuvor in elnemHckserl sieden/und wider überschla¬

gen lassen/darnach dieEyerclar darein rühren/gar wohl/daß fein dick wird
und wohl zuckern/ und aufein Schüssel legen/ anrichten und kalt geben-

ioz. iLm andere gesulyre Mllch.
I?Imb ein halb Maß dicke Milch/ thus in ein Maß-Hafen / saltz und laß

sieden: darnach nnnb das Weiß von l o. Eyren/ klopfs / laß sieden/
zuckers/schütt die zerklopftenEyerdarein/laß ein Viertelstund fem gemach
fieden/rührs nicht/bahe ein weisses Brod/legs in ein Schüssel / und strah
Weinberl daraus/ undthue die gesultzte Milch darauf/ setz/ daß essein
kühl stehet.

104. Die Spanische Milch zu machen.
WAn soll gute oder süsse Milch nehmen/ein gutes Hcksen voll/ dieselb sie¬

den lassenden einer Viertelstund/ oder ein wenig mehr / darnach soll
mans in gar niedereErdeneGeschierlgiessen/und überNacht in einem küh¬
len Keller stehen lassen/so wirfts ein Haut aus/ darnach soll man schöne
ba'the Semmelschnittennehmen/und in eine gute Milch weichen/ und auf
eine Schüssel legen/ und wohlzuckern/dieHciutel fein mit einem Abnehm«
Löffel abnehmen/ und darauf fein dick auseinander legen/ und allezeit
Zucker dazwischen ftra'hen/ und also kalt geben.

ios. Schnee-Milch zu macheu.
«WAn soll aus ein Schüssel bep einer halben/ oder z. Se>tl gute süsse
"* obere Milch nehmen/ und von 5. neugelegten Eyren die Clar / mit ei¬
nem Löffel gar wohl durcheinanderabgeschlagen/daß gar faimig wird/
darnach ba'the Semmelschnitten in ein Schüssel legen/ zuckern/und ein we¬
nig Zimmet darauf strähen/ und den Faim von der Milch darauflegen /
gar hoch auseinander/ je höher/je schöner istes/wann die Milch nimmer
faimt/so lang ein Löffel voll drin ist/ soll manS nur wieder spritlen/ so
faimts/ doch muß die Milch gar gut ftyn.

106. Topfen-Milch zu macheu.
«WAn soll gar ein gute obere süsse Milch nehmen/und 3. gantze Euer wohl
^" zerklopffen/und durch ein Seyh.Psa'nlein darein seyhen/ und zun
Feuer setzen/ und wanns glnch will anfangen zu sieden/K<iß Molcken in ei¬
ner Milch wohl vertreiben/ darein giessen/und wohl rühren/ und bey einer
Glut stehen lagen/ biß er sich gleich anhebt zu brechen/und zu eineNlTropsi
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sen werden will/ darnach ein Weil stehen lassen/und dasTöpfel abftyhen/
und in die darzu gehörige Mödel schlagen/ die fein formirt wie ein Löffel/
und seynd von Ksrbelzäunen geflochten ; und wann das Kckß, Wasser
wohl darvon gesyhen ist/soll mans aufein Schüssel umbstürtzen/ und ein
gute süsse Milch daran giessen/ man mags zuckern oder nicht.

ic>7. ReißMilch zu machen.
<se>An soll gute obere Milch nehmen- und ein Reiß darin kochen/ nicht zu
^" viel/wann er nun anhebt zu sieden/ man muß ihn nicht rühren/
wann er anderthalb Stund kocht/so setzt sich das Dick am Boden/ so soll
man die Haut herab heben/ darnach das durch ein dünnes Tuch lauffen
lassen/ daß nichts von dem Reiß darein kombt/ zuckern oder nicht/kalt
lassen werden.

io8. Die Spanische Milch/<Nares genannr.
y>ImbzweyschwartzeunglaßirteWeidling/je weiter sie sipn/ je besser
^ würftsauf; darnach nimb ein ganßneu-gemolckene Milch /wie sie
von derKuhe herkomt/sephe sie/thue es in Weidling/seße es aus ein glüen-
iden Aschen/thue aussen herumb kleine glüende Kohlen/und laß also 4.00er
5. Stund stehen auf den Menden Aschen/wann er gantz außgelsscht/thut
man wieder ein andern darunter/damites aUewett von unten gemach/und
gemach wallt/nur nicht zu viel Glut/sonsten wird die Haut gleich hart und
Aeer/aber fort aUeroeU/ nur daß mans merckt/wallen/ und wanns genug
aufgeworffen/ 4 oder 5. Stund muß gar gewiß stehen/ nimbs von der
Glut/ setz zugedeckter in Keller/laß über Nacht/nimb die obere dicke Haut
herab/legs aufein Schüssel übereinander/undzuckers/also ist es gemacht.

109. Mehr ein andere gme Milch.
ERstlich nimbt man von der gestrigen Milch den süssen Räm darvon ein
^ Seitl/aufein mittlre Schüssel zu machen: mehr von der heutigenMilch
«in Seitel/alsdann 2. Löffel voll Zucker/dieses alles in einem sauoernHa,
sen oder Reinl wohl durcheinander gerührt/ und in ein Schüssel gössen/
hernach aufder Glut ein Sud thun lassen/ damit es aber nicht angelegt
wird/ und also abtuhlter aufdi« Tafel geben.

,io. Gebachene Milck.
ERstlich zerschlage ein Ey/ und zerlaß in einer Pfann ein Schmaltz / daß

die Pfann überall mit dem Schmaltz wohl heiß werde/darnach laß die
Pfann mit dem zcrschlagenenEp überlauffen/ daß einBoden werde/gleich
wie man sonst ein Blätelzu einem Eyerkrautmacht/also muß dieVfan in¬
wendig überzogen sepnalsdann nimb gar ein gute Milch/ 5.00er S.Eyer/
darnach die Pfann groß ist/zerschlag sie und zuckere/ rhu es in die Pfann/
Mten md oben Glut/daß es werde wie ein SchüMKoch.
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ili. Gesulyre Mandel-Milch/ aus allerhand Farben.

>Imb gestolstne Mandel/die treib durch mit Wasser/darmnen Hausen-
^Blatnr gesotten ist/ alsdann nimb das grüne von Petersil/Hacksgar

klein/nimbdendritten Theil von einer Mandel<Milch/zuckers/und sieds
in elner Psannen/seyhe es hernach durch/so wird es grün/ nimb dann die
zwey Theil/ die sied auch in einer Psann/ zuckers wohl/gieß den halben
Theil in ein anderePfanu/laß es also weiß bleiben/den drittenTheilmach
gelb mit Safran/ so hast du drey Farben/laß bestehen/ wanns gestanden
ist/ so heb es in ein heiß Waffer/ stürtz auf ein blechenes Blatl/ schneids
alsdann nach der Lckng aufem Schüssel nach deinem Belleben.

112. Min Xgel von Mandel.
V>Zmb gute Mandel/ stoß sie/ und thu es in ein säubern Hafen/und gieß
^' ein gute dicke Milch daran von Mandeln/ rührs mit einem Höltzlein,
laß fein gemach einsieden/ alsdann thue es herauß in einEyerkörblein/laß
lvohl verseyhen: darnach nimb abgezogene Mandel/ schneid sie nach der
Langentzwey/vergulds/ und besteck den Mandel damit/ den du gesotten
hast/mach ein Form darauß wie ein Igel/ zucker ihn/ darnach leg ihn in
etn Schüssel/ gieß ein gute Mandel<M«lch daran.

ton allerhand Uulyen.
HZ. Hechren-Suly zu machen.

HImb ein grossen Hechten/ schneid ihn die Haut sauber weg/ schneid
ihn zu Stucken/laß ihm ein Stund im Saltz legen/ nimb guten
Wein-Eßig/und ArbessupoenineinHafen/etlich aeschallteZwif-

fel-Hckpl/ Pfeffer/ Imöer/Muscatblühe darein/ auch Hausen - Blatter,
laß ein gute Weil einsieden/ alsdann den Fisch gesa'ubert/und in dieSup-
pen gelegt/ fem gemach sieden lassen/ zuckers dermaßen/schau/daß die rech¬
te Säure hatvon Eßig/gilbs/ wann er an die statt gesotten hat/ seybe die
Brühe herab/ laß stehen/ biß es sich setzt/ leg die Stuck in emSchüffcl/sey-
he die Brühe sauber durch ein Tuch/gieß an den Fisch/ laß bestehen/ wann
du es gilbst/ strähe Weinberl und Zirber-Nüssel darauf.

, 14. Holler-Sulyen;u machen.
5s>Imb den Holler/stoß ihn/ und trelb ihn durch mitWein und Gewürtz,
^ ^ und mach es süß mit Hsnlg und Hucker/ rührs untereinander.

11 s. H.ebkuchen-Sulyen zu machen.
eV>Imb deß Leipziger Lebkuchens eine Tafel/ schneide ihn würfiicht/gieft
^ ^ se vier Maß Wein darein/ lasse ihn 2. oder 1. Tag daran weichen/ se¬
tze ihn darnach zum Feuer/ und laß ein Wall oder 6. thun/ zwings durch,
thue daran Zimmet/ Saftan/Imber/Pseffer/Muscatblühe/ laß noch ein
Wall thun/ soistes recht. "6. iLitt
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