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448. Ochsen, Zungen / ganye Gänß und schwemene Gammen

einzupaiyen / daß schon roch werden.
H>Imb rothe Ronruben/Weinschärlingsieddie Ronruben/schäl sieunb
^ ^schneide sie Schnittlweiß/ die Weinschärling stoß gar klein/ nimb guten
Cßig und Saltz / und so osst ein Leg deß obbemelten Fleisch / das man ein«
paitzen will / so offt Saltz/ rothe Rüben und Weinschärling daraus/und
fein mit einem Pfriem zerstochen die Hammen/ Zungen oder Gänß / ehe
«ans einpaitze/ wohl das Saltzhineingeriben/und wohl geschwärt/und
ost umbgetehrt/ daß die obbemelte Säure sein darüber gehet/im Som¬
mer «in kühles Orth / im Winter aber in der Wärme/ daß dasSaltz wohl
hineingehet/ z.oder 4. Wochen stehen lassen/und hernach in Rauch ge-
henckt/ «it Cronabeth- Holtz offt geräuchert und fein vermacht/daß der
Rauch w ohl darb ey bleibe t / und schön roth werden. ____________

ton allerhand l^ncklten und eingemach¬
ten Sachen.

449. wie man Zucker läureen soll.
l Uf ein Pfund Zucker / nimb ein halb Seit! Wasser / tl)ue beydesM
l sammen m ein Pfann/ laß anfeinem Kohlfeuer zergehen/und wan

es anfängt zu sieden / so thue das Weiß von einem Ay / das zuvor wohl
geklopfte sep/ daran/laß mit einander sieden/ faimbe das Unsauber fieis-
sig herab/ sambtdem Ay/und laß den Zucker noch ein Weil sieden/biß
das Wasser fast eingesotten ist.

450. H<5nig zuläurern / und Frscke einzumitcken.
5s>Imbein gutTheil Honig/ setze ihn aufs Feuer/ in einem Meßingen
^ ^ Kessel oder Pfannen / die man zum einmachen braucht/ saime es alle«
weil fleißig ab/ rühre es um/ damit es nicht anbrennt/wilst du wissen/
wan das Honig genug gesotten/ sonimbeingantz Hüner« Ay/thueesm
das Honig/fallt es zu Boden/ so ist es nicht genug gesotten/schwimetes
aber/so ist das Honig gerecht vor die Frucht. Nim die Frucht welche du
wilst einmache/schäle sie/etliche muß «an zuvor siede/alsAepffel und Biern
und was dergleichen ist/ die andere/ alsWeixel/ Kirschen und derArth/
darff man zuvor nicht sieden/welche man zuvor sieden last/ muß man wohl
abtrücknen lassen aufeinen Sib/und darnach in dem Honig sieden lassen/
und ohne Unterlaß abfaimbt.Wilst du wissen/wann es genug gesotten/
sonimbeinzinnenDa'ller/ laß etliche Tropffen darauffallen/ halte das
Däller anfdie Seiten/ ist es/ daß die Tropffen fest steh,» bleiben/und nicht
abrinnen/ so ists genug gesotten wo nicht so laß es länger sieden/aufdise
Weiß kanst du allerlep Frucht in Honig einmachen.
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5>« Rchch, Buch.
451 Wie man Früchr in Most einmache.

«^Imbdrey Theil süssen Wein-Most/ thue ihn in ein Messingen Kessel
"l ^ oder Pfannen/setzesie aufKohlen: Machst du aber ein FlalnewFeuer
so schaue wohl/daß es nicht anbrennt/ laß den Most sieden/ biß zwey
Theil einsieden / und der dritte Theil/ wie ein Sprop überbleibt/maches/
wie oben mit dem Honig gemelt worden.

452. Wie man allerhand Sachen candiren soll/ von Gewüry/
Früchten auch Blumen.

c?>Ie Zimmet mag man kleinoder grob/wie man will/ schneiden/ und
^ sein trückern / die Nclgerl muffen gar drucken seyn/VenedischeMandl
unabgezogen / an einem Tuch fein geriben / Muscatblüh fein groß geschnit¬
ten; die Früchten/ als Citroni/ Lemoni/ Pomerantschen- Schallen/ Birn /
Nussen,muß alleszuvor in Zucker eingemacht sepn/und wieder wohl trock¬
net werden. Kraut! und Blümlwerck/muß man alles in einem Buch fein
glitt pressen/und austrückern/daß sie glat bleiben; oder durch ein gesottenen
Zucker ziehen / wieder trückern/ und zum candiren behalten; man kan das

Was man
nun candiren wlll/ soll man einrichten in ein kupffernes/oderzinnernesGee
schirl / das gleich weit / oder unten ein wenig enger ist; darnach soll man
nehmen auf ein Pfund Specerey 2. Pfund schönen/wie vor gemeldt / cln-
rificirten Zucker deßhartisten und besten Canari-Zucker/und ihn sieden/
biß er sich zwischen den Fingereines Glid - Fingers lang ausziehen last/so
soll man den Zucker kalt lassen werden/ also/daß man ein Suppen auf das
wenigste Esten kund; darnach soll man ihn über die Specerey giessen/ und
eindicksBretl/ das recht darein/ darauflegen/ daß es sich ein wenig
schwckrt/ doch nicht hart/ nur daß nicht übersieh schwimt / und derZucker ei¬
nes Messer-Rucken dick darüber gehet/alsdann soll mans in einer warmen
Stuben in die Höhe setzen/ doch nicht zu nahe zum Ofen/ und 2. Nacht ste¬
hen lassen/darnach das Kesserl gemach umstürtzen/ an den Zncker absey-
hen lassen /ungefehr zwey Stund lang in einer warmen Stuben / darnach
soll man das Keffer! ein wenig nach der Seiten über ein Glut halten / daß
es heiß wird/ alsdann soll mans Umstürtzen/ so gehts herauß/ alsdann
soll mans mit einem Messer sein gemach voneinander thun/ ausein Papier
außgefütertes Sibl/und in einer warmen Stuben über Nacht stehenlas¬
sen/darnach soll man/ so das Keffer! sauber und drucken ist/die Specereuen
wider darein richten/ und den abgeflossenen Zucker nehmen/ und ein
Pfund clarisicirten Zucker darzu/und ihn sieden lassen wie zuvor/und ihn
ein wenig wa'rmer/ alslablichtsein gemach darüber giessen/ wider zwey
Nacht wie zuvor stehen lassen/darnach wider abgesyhen / und von einan¬
der klauben/ und wker über Nacht stehen lasten/ nie zum ersten/ darnach
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Roch-Vuch. 9>
wieder ins Keffer! einrichten/ und lauter frischen Zucker sieden/in vorige»
Prob darüber giessen / in obstehenderWärme/diß soll man so lang treiben/
biß dick genug candirt/ man soll jeden Zucker nurzweymcchl brauchen/
man lan den überbtibenen Zucker zu andern Sachen brauchen.

45z. Wie man dasConfecr weiß und kraust überziehen soll.
c?>En Zimmet muß man langlecht schneiden/ deßgleichen die Imber- und
'^^ Pomerantschen-Schallen/ die Na'gerl muß man zuvor überNacht
in Wasser weichen/ und mit einem scharffen Messer von einander schneiden/
den Coriandermuß manzuvor über Nacht in ein Wein-Essg paitzen/und
wieder wol trocknen/ man muß aber jegliches besonder überziehen/ darnach
soll man nehmen aufein Viertl'Pfund Specerey/ein Pfund schön Cana-
n-Zucker/ denselben clarificiren und sieden/ biß er glelch zwischen denFin-
gern schlipfferig wird/und sich ein wenig ziecht/die Specerey soll man in
Consect-Kessel thun/ und über den Ofenhenckeu/ und den Zucker auf
einemNebewKohl-Feuer bebalten/daß er warm bleibt/aber nichGedet/die
Specerey in demKeffel sollman ein wenig warm machen / und deß gela'u-
tertensZuckers ungefehr ein halben Löffel voll/ durch das zugehörige
Trächterl daraufgiessen/dasTrächterlmuß über den Kessel aufgemacht
seyn/ also / daß vom ersten Guß wohl überall naß wlrd/ darnach in Keffer!
abtrocknen/ hernach soll mansetlich mahl giessen / und wieder abdrück-
mn/darnach soll mans ausein gefütertes Sibl thun/ und in einen warmen
Zimmer stehen lajftn 2. oder?. Tag; darnach soll man wieder nehmen ein
halb Pfund schön Canari-Zuckerznm sieoen/wiezum ersten / die Specerey
im Kessel ein wenig warm lassen werden/und den 4ten Theil in den darzu
gehörigen Trachter giessen / und sein dm auß den Trachter lausten lasten/
und geschwind umbwerjfen/ sein gemach abtrückern; es darff nicht sehr
naß ftyn /nur gleich das über und über gewüM; wann man nunmeynet/
es seye kraußlet genug / darff man ihn den Zucker nicht gar nehmen/ist es
aber nicht krauß genug/ so nnnbt man mehr Zucker/man solls zum letzten
ein gantze halbe Stund abtrückern/ und inder Wärme bepalten.

454. Den Zucker pinar zu machen.
AU demZucker^Pinat muß man Km harten Zucker nehmen/ er last sich
^ nicht gern ziehen/wird bald hart; man soll nehmen ein Pfund weißCo,
nom Mehl / oder iönsten weichen Zucker/daran soll man giessen anderthalb
Maß fiiessend Waffer/ und ob einemKohl-Feuersieden lassen/ darnach sol¬
le man zur Hand haben zwey runde Höltzl eines Finger dick und lang/die
solle man legen in ein Ha'serlkaltes Wasser/ wann nun der Zucker dicktet
wird/ ssll «an der Höltzl eines darunter drucken/ und alsobald inskal/
te Waffer werffen/ über ein kleine Weil soll munS wieder herauß thun/wass
der Zucker gar hart daran ist/ so sollman das Höltzl ins Maulnehmen/
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l«O Roch-Buch.
und den Zucker mit den Za'hnm herab ziehen / bleibt der Zucker als wie ei«
Glcißl/ so soll man ihn ein wenig in das kalte Wasser halten/ undgefthwind
ins Maul nehmen und zerbeißen; zerspringt es als wie ein Glaß/ so hat
er gnug/ ist er aber noch etwas za'ch / so last man ihn länger sieden / biß er
dieProb hat; Darnach muß man ihn aufeinenMarmelstein/ der mit unge-
saltzenen Butter zuvor geschmirt ist/gieffen/fein weit voneinander ; dar-
beymußeingeschraufft seyn ein guter eyftrner Schrauffen/ eines guten
Fingers dick / und einer guten Spann lang / den muß man auch mit Buts
ter schmieren / und in der Schüssel ein Umberthum-Mehl bey der Hand
haben/darein soll man die Hand duncken/und den Zucker nehmen /also
an den Schrauffen werffen / und geschwind ziehen/ biß er weiß wird;wann
er nun weiß genug ist/ soll man ihn auf ein weiß Pergament / das mit
Umberthum, Mehl bestrafet ist/thun und in das Pergament einwickle«/
und unter die Achsel nehmen / daß ersein warm bleibt/alsdann soll man
mit der rechten Hand ein Zipssel nehmen von dem Zucker/ da muß ein an¬
ders Mensch ein Scheer haben/die mit Butter geschmirt ist/und so lang
man den Zucker haben will/mit der Scheer abschneiden;darnach must du
den abgeschnittenen Zucker fein gleich ziehen und drckhen/ und sein grad auf
den Tisch legen / also lang ligen lassen / biß er warm zu essen ist: wann er
noch zckch ist/ oder sich an Zahn legt / muß er langer ligen. Darnach soll
man ihn in einer Gestadl behalten/ darff nicht gar zu warm stehen.

455. Allerley Rräml und Blnmlrveeck mie Zucker
überziehen.

<WAn soll Tragant in Roienwasser weichen/ und durch ein Tüchl dru-
-^ cken/ und ein Löffel voll Zucker darein rühren / daß es wird wie ein
kleines Kinds'KSchel/ dieKrciutlund Blüm! soll man damit mit einem
Pembsel überstreichen/und darnach in klein gestoffenen und gefähten Zu¬
cker wohl umkehren/ daß sie über und über mit Zucker überzogen seyn /
darnach auf ein Papier legen/ in einer Dorren, Pfann/ oder bey einem
Ofen kühl abtrückern. Die Ribes- Beert oder Weirel kan «an gleich al¬
so überziehen; allein die Ribesl müssen gar trucken, und die Weixel ein
wenig überdölll seyn / und man muß nur in dem Zimmer trückern/nicht
inderDorten-Pfann.

456. Das aufgeworsseneZuckerwerckzu machen.
K>An soll schönen weissen Tragant über Nacht in Fimmel-oder Rosen-
"^Wasser weichen/ und durch ein dickes Tuch drucken/ daß er gar vest ist/
und in ein steinenMörserthun/ und wohl stossen mit dem allerfeinesten und
schönsten Zucker/der ein oreymahl gefaßt »st/ daß ein vester Taig wird/
von demselb'gen Taiq soll man herauß nehmen/nach Gelegenheit deßMo-
d,ls/undgtftihtt Sta'rck aufein Papilr stra'hen / und in eines Fmger«
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dick außwalcken/den Modldarauforucken/ und sein nach dem Modi her-
außschneiden/darnachmeiner Dortenpfann bachen/so gehen sie hoch auff/
aber man muß sehen/ daß nicht braun wird/und dieGlut muß unten und
oben gleich seyn: will mans aber gefärbt haben/so nimbt man auß der
Apothecken allerley Farbtücher/ die weicht man über Nacht in Rosen¬
oder Zimmet«Wasser / und weicht den Tragant darein; man mag sie auch
von den gebogenen Modeln außschneidcn / so werden sie auch gar schön /
aber man muß aufOblat legen/sie zerbrechen sonst/man mag auch von
diesem Zeug allerley machen/ Holehippen/Breßel/und dergleichen.

457. Wie man das durchsichtige Eyß machr.
«WAn soll gar schönen Tragant stossen/undzimbllch viel RosenMass«r
^^ daran giessen / daß er wohl zergeht/darnachdurch ein Tüchl drucken/
daß er in der Dicken ist / wie gar ein dinnes Kinds, Köchel / daß man ihn
giessen tan/gar lauter; darnach soll man nehmen den schönsten drepmahl
gefähten Zucker / und darein rühren / daß er dick wird wie Grieß < Koch/
das soll man also stehen lassen; wann man etwas machm will darzu man
das Eyß bedarff/ so soll maus ein Tag zuvor machen / so zergeht der Zu¬
cker darin/ und wann mans aufstreichenwill/ soll mans in ein heisses
Wasser setzen/sonst last es sich nicht gern ausstreichen/man muß nicht fast
rühren/ sonst wirds nur weiß und dick/ und nicht spitzelet und durchsichtig.

458. Mauscayin-Lebzelten.
5s)Imb '. Pfund ungeschälte Wandel / wische den Staub darvon/ als-
-^dannstost mans gröblich/ aber sein gleich/ und gantz ohne Zugiessen/
wansgeflossenseynd/nimbtman 1. Pfund gestossenen Zucker/ 8. Loth
Mund-Mehl/gestosseneZimmet/daßsie braun daroon werden/Muscatnuß
geschnitten/ so viel man will/misch alles wohl untereinander/ und schlag 6.
gantze Ayr darein/und mache den Taig darmit an/ man darff nicht alles
auffeinmahl daran giessen/ dann es baldvergossen/derTaig muß fest an,
gemachtwerden/ darnach ausOblat gelegt/ und nach demBrod/oder
Pastetten dachen.

459. Gure Gewsry, Lebzelten.
eX>Imb ein Pfund schönes Mehl/ein Pfund gestossenen gefahten Zucker/
^ ^ Zimet/ Nägl/Muftatnuß/jedes 1. Loth/dasGewürtz alles Groblecht
zerschnitten/s.Ayrclahr/3. Ayrdotter/wohlabgeklopfft/unddenTaig da¬
mit angemacht/ und Lebzeltldarauß sormirt.

460. Wie man diestiffteleren Lebzeltl mache.
(?2lM geschnittene Mandl/Pistatzi/Zimet/Nägl/Pomerantschen^Schal-
^eMlles untereinander/man nimbt auch ein Ayrclar/ und klopffts fem
faimig ab/ darnach nimb Zucker / und rührs unter die slyrclar/ als wie ein
Köchl/und mach mit demselben Taigldie Mandel ab/ man nimbt auch
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Zucker darzu / so süß mcms haben wiU / darnach nimbt man Oblat / und
schneid Lebzeltl viereckig / und streicht oben auffem Wass.r-Epß / und da¬
che es fem schön.

461 Pasioral-Lebzeltl.
Zl^Rauch zu ein Pfund Mandel / ein Pfund Zucker / die Mandel klein ge«
^ flössen, und den Zucker schön gefähet / alsdann em halbes Pfund Zu¬
cker dick geläutert / und die geflossenen Mandl hinein/und abtrücknet/ und
abkühlen lassen / darnach mit dem halben Pfund Zucker abknötlen/ und
außgemacht/ und fein bin außwalgen/ und Lebzeltl-Möbel daran getruckt/
und 2. Stund lassen stehen/ bamtt sie nicht außeinander rinnen.

462. lebzeltl v«n grünen pomerantschen zu machen.
(VEib das Gelbe von Pomerantschen an einem Ribeysen herab/ das
*^ Grüne binde darnach in ein Tüchl/undstoß es in ein siedendes Was¬
ser/ laß ein Sud hierüber thun/ thue es hernach geschwind in ein kaltes
Wasser/ unddasthueso lang/ bißHieBitterkeithcrauß kommt/trücker
hernach die Pomerantschen / daß sie ganß trucken werden/stoß sie in einem
steinernen Mörser/ gieß darzu Lemoni-Safft/ und alleweil geflossenen
Zucker/ nach und nach ein Löffel voll/ biß es wird wie ein Taig darnach
mach Lebzelten darauß/ und trückers auf einem Brett.
46z. Weisse L.emoni-s.eb;elrl,;u machen/ mit Aepssel oder Rirren

vermische/ von Aepffel werden sie schon weiß/ aber von
Rirren gefchmächer.

«>Imb ein Citroni/thue die gelben Schallen darvon/darnach reibe das
^ ^ Weisse in ein frisches Wasser/ laß ein halbe Stund weichen/ alsdann
den geribenen Citroni anß dem frischen Wasser genommen/ in ein Tüch¬
lein gebunden/und in ein heissesWasser geflossen/daß die Rauhe weg tomt/
thue es herauß/ legs geschwind in das kalte Wasser/ darnachnimbden
Citroni/unter ein halb Pfund durchgetribene Kitten/ oder Aepffel gerührt/
und nimb ein halb Pfund schönen weissen Zucker / stoß ihn klein/ mW ihn
unter die Kitten / laß ihn sieden/biß er sich vom Beck schalt/ alsdann in ein
Schüssel gestürtzt/laß ihn über Nacht stehen / alsdann «uf das Papier
den Lebzelt- Form aufgestrichen / und nach Gefallen der dicken Model ge«
druckt/ man kan das Saure von Citronen schön ablösen/ und darnnter
mischen/gleich wann mans vom Feuer will heben/ man muß aber Ach¬
tung geben/daß die Hitz nicht zu ga'ch hinzugehet / wann sie zwey Tag
auf dem Papier ligen/ muß man sie schon abledigen/ daß sie fein rösch
trucken werden/ so bleiben sie inwmdig schön safftig.

464. Guce Cirrom, Aebzelrl zu machen.
/VNstlich nimb dieCitroni/schneiddiegelbeSchalen herab schneide sie g«e
^ klein/ bindsin «n Tüchl^in/laß es sieden/biß dasHa'nbtige davon ist,
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alsdann nimb auch das Weisse vondenCitronen schneid es wieRuben/thu
es in ein Tuch einbinden/laß wohl sieden biß so weich werden daß sie sich
zerflossen lassen/ alsdann nimb ein Pfund Zucker der grob gestossen ist/und
drey Viertina solche gesottene Citroni/ und den Zucker gar wohl unterein¬
ander biß gar klein ist/ alsdann thue die geflossene Citroni in ein Beck / fetz
ausein Glut/ thu em saures von den Citroni darein/ und die gelben Scha¬
ler auch so viel du wilst/ alsdann wird ein seines Taigl/ mache die Lebzeltel
darauß/ thu es beym Ofen trückern/ sie sepnd gewiß gut.

465. Nürnberger ^ebzelren.
H>Imb ein halbe oder wie viel du machen wilst Honig/ setz es zu dem Feu-
^ ^ er/ daß es siede so lang biß es zimlich braun werde / rührs immerdar
im sieden/ nimb Semmel-Mehl/ schürt das Honig darein/ dann nimb zer<
stossenen Pfeffer/geschnitteneMuscatnuß und Imber darunter/ mach ei¬
nen Taig/aber nichtzuvest/walgeihnauß/druck ihn in die Mödel/ aber
nicht zu dick/ dann sie werden im Bachen dicker/ sträh auf ein Bred Mehl/
und leg die Lebzelten daraus/bachs in einemOftn/ aber ehe du es hinein le¬
gest/must du es mit Wasser überwischen/ daß sie nicht Mehlig sepn/ und
wann sie schier gebachen/ so nimbs herauß/ legs wieder ausein anders
Bret/und Überstreichs mit em m wohl heiffenWass r/thue es wieder in den
Ofen so lang/ daß sie nur übertrücknen/ man kan in den Ofen am ersten ei¬
nen probiren/ wird es blätterig/ so ist der Ofen zu heiß.

466. Weisse Englische ^ebzelren.
5s>Imb eingeweichten Tragand so viel du wilst/ stoßZucker darein / wtl-
^ ^ cher klein gesähet ist/ hernach nimb den Taig und frische Lemonischäller
klein geschnitten/auch gar ein wenig Mund-Mehl darunter/walg denTaig
auß/ druck ihn in die Mödel/ leg ihn aufdie Oblat/und bachs fem kühl und
langsamb/daß sie sein weiß bleiben/ wann du es aber braun wilst haben/ so
nimb geribene Zimmet darunter/ sie gehen im Bachen hoch auf.

467. iL'sß-H.ebzelren.
l^TOn neugelegten Eyern nimb die Clar/ und ein wenig Rosen - Wasser /
^ rührs mit einem säubern Löffel wohl ab/ rühr immerzu ein Löffel voll
gefähten Zucker darzu/ du must so lang rühren/ daß/wann man den Häfen
umbkehret/ nichts außrinne/ hernach nimb darunter klein geschnitten em-
gemachte Citroni/ auch geschälte und grob geflossene Mandel/ rührs wohl
darunter/strähs ausOblat/schneids in Form/wie kleine Marcipan / bey
einem heissen Ofen/oder in einer zarten Psann getrücknet/ wie man das
Zucker-Epß macht.

468. Druckte I^ebzelrenvon L.emoni-Saft.
^s>Imb schön gefähten Zucker/ und frischen Lemonisast/ schneid Lemoni-
^ ^ schäller gar klein/ nimb ein wenig darzu/ mach einTaigl darauß/walg
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ihn mit gefahren Zucker anß/ drucks in höltzerneMödl/ trückersandem
Lust/ oder in einem warmen Zimmer/ sie seynd gut wanns neu seyn.

469. zimmer-K.ebzelrenzu machen.
I>Imb ein halbPfundMandel klein gestofien/nimb den Saft von 3. oder
^4- Lemoni/ darnach sie saftig seyn/ zu unterschiedlichenmalen / mische
darunter i.PsundSterck/und '.Pfund schön gefcihten Zucker/ und ein
Zimmetstup/ so gescht muß seyn/ von Lemoni die Scha'ller/ das würcke al¬
les wohl durcheinanderab/ schlags ausein Hblat/ bachs kühl.

470. Wie man die springenden Lebzelcl machen soll.
ys>Imb l.Pfund Zucker/gieß ein Seite! Wasser darein/wann derZucker
^ * darin zergehet/ so setz ihn aufein gute Glut/ und laß ihn sieden wie ein
gutes par Eyer/ alsdann thut man das Gewürtz darein/last auch einSud
thun/Geürß tan man nehmen darnach eines gern Gewürtz Hat/Nckgerl/
Imber und Muscatnuß/ hernach seyhe mans herab/ und rühr ein schönes
Mehl darein/daß es ein Taig werde/den man außwalgen kan/ walg ihn
auß wie ungesehr ein guten Messerrucken/alsdanndruck ihn in die Mödl /
ein Bret must dick mit Mehl bestreben und die Lebzelten darauslegen/ und
gleich nach dem Brod hinein thun/oder wann der Ofen nicht gar zu heiß
weire/müste mans hinein setzen zumBrod/und wann sie gebachen seyn/nim»
meesherauß/thusvomBretherab/und kehr das Mehl darvon/ sowohl
auch von dem Bret/legs wieder aus das Bret/ und bestreichs/ schlag ein
oder zwey Eyer gantz aus/ rührs zimlich/ ein gute 3. Löffel voll geflossenen
Zucker darunter/mit diesen bestreiche/thus wieder in Ofen/ laß also ein
kleine Weil darin/ daß sie abtrückern/ so siyn sie «cht.

47'. Magen, Sernrzel.
^s?Imb '.Pfund Zucker/4.Lothe1ngemachtenCitroni/).Lotheingemach-
^ ^ teImber/ s.Loth Mandel/ i.LothZimmet/ l.^uintlMustatblühe/
ein Huintl Nägerl/die Stuck müssen alle gleich und glelch geschnitten seyn/
wann dieses geschehen/ muß man den Zucker zu kleinen Stücklein zerschla¬
gen/ und i.Seitl Wasser daraus giessen/und aufdem Feuer sieden la^n/
biß er ftiest/ alsdann vom Feuer gehcbt/ zum ersten das Eingemachte/dar,
nach das Gewürtz/ zu letzt die Manol darunter gerührt / und wann er an¬
fängt dick zu werden/ so muß man in die papireneHckußl oder Marmelstein
giestcn/ wann sie ka!t und trucken stund/ gehen sie gern herab.

471. Bl<me Veigel < Srrülzel.
/^Rstlich ni«b 1. Pfund oder 1 .halbes schönenZucker/stoßihn klein/druck
^ den Saft von einem Lemoni daran/sambt ein wenig frisch Brunnen-
Wasser/ daß der Zucker fein seicht werde/ setz es über ein kleinesGlütl/und
rühr denZucker wohl auf/laß ihn nicht zu lang sieden/wirfdie abschnittene
Veigl darein/ rührs wohl untereinander/ doch nicht lang/ schlag den Taig

auf



RoÄ>-Auch. ,o,
aufein zinnernes Dckller/ welches vorhero mit Schmaltz geschnürt sty/dar-
nach schneidihnzu Stritzl/undlaßkaltwerden.

473. Gure Ropfj Srriyel.
OlRstlichnim i. Pfund Zucker/Hernachdas Gewürtz/Zimmet/ Imber/
^ Nager!/ 1. Loth MuscatnuZ/ Muscatblühe/1. Loth Coriander / Ku¬
beben/ ein halb Loth Aneiß/ Fmichl,. Loth/Kimmelein halb Loth/das al¬
les muß man klein stossen/unpden Zucker in ein meßingeePsändelgethan/
und ein Seite! oder halb Rosen-Wasserdaran gössen/ und muß fem lang«
sam sieden lassen/ biß daß es gestockt/ darnach schlags ausein zinnernes
Da'Uer/ uud schneid Schnitz! darauß.

474. MemHrijZeKl.
<WAn nimbt ein halb Pfund Zucker/ und ein halb Pfund Mehl durchein-
"^ ander/thue aberein wmig darvon zum außmachen/dann nimb drey
neugelegte Euer/ und ein Dotter/ spridle ein wenig Eßig in ein Ha'ferl ab/
und nimb ein Seph-Pfann/ seyhe ihn aufs Mehl/ mach ein Taig darauß/
wer will kan ihn ein wenig pfeffern/ walge den Talg in dicke eines Messer¬
rückens/und mach Zelt! darauß.

475. Gedulc < 3elrl.
«sssAn nimbt 4. Loth
^" schlag?.gantzeEyerwohlab/undmacheinTaigl/ruhrs 2. Stund/
schmir das Bliitl mit Wachs/und tropf darauf in der Grösse wie weisse
Zucker-Zeltl/oachs kühl ab/ von diesem Taig tan manStritzel machen/
schneid Oblat und gieß den Taig darauf/ nicht zu viel aufeinmahl/ damit
er nicht abrinne/ aufderSeithen schneid geschellteMandl langlicht/undbe,
legs überwa'rts oder schrems/ bachs in einer Dortenpfannen/wann sie
schier bachen seyn/nimbs herauß/ undbestreichsmitTragant-Eoß/bachs
wieder/so seynd sie fertig.

476. Der Ra'fserin 2.emonü3eltl.
^Rstlich nimb ein halb Pfund schönen Zucker/ von 2. Lemoni den Saft

darzu/ein Vierting Mantel/einer halben Nuß groß geweichten Tra¬
gant/dieses alles stoß tlein/alsdan nimb von zweyEyern dasWeisse/ klopf
es wohl ab/daß es ist wie ein Faim/mach ein Taig damit an/ nimb von ei¬
nem Lemoni die Schäller/gar klein geschnitten/darunterein wenig Zucker
zum Einwürcken/wann der Taig fertig/druck ihn in dieMsdl/legsaufOb«
lat/und bachs subtil/oben machKohlen wie unten/sie lauffen gar schön auf.

477. iLin weissen Hirten Saft über die Spätren/ und in die
Mögel zu machen.

«WAn soll von einem Citroni das Weisse schneiden/zu dünnen Blättlein/
-^ derselben 2. gute Hand voll nehmen/ und diePotzen von den gesot¬
tenen Kitten/ darvon man das Gute abgeschnitten hat/ diese solle man
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zerschneidensambt den Kernen/ ein 6. oder 7. solche Poßen / und 2. Gaus«
fen voll rohe ungeschellte Kitten - Spältl nehmen/ daran soll man frisch
Wasser giessen/und auf einen röschen Feuer sieden/ biß die Kittenspältl
und Citroni weich werden/ alsdann zwey Hand voll Spältl von Birn /
Aepffel darein thun/ und noch 2. oder 3. Sud thun lassen / laß die Spältl
ein wenig erkalten/ darnach soll man alles durch ein starckes Tuch treiben/
darnach wieder durch em Tuch seyhen/ damit nichts dickes darein kombt/
und der Saft schön lauter wird ; von diesem Saft solle man mehr als
ein halbe Maß/und doch nicht gar z. Seit! zu einem Pfund/ und ein Mee¬
ting Zucker nehmen/und wann der Zucker zergangen/ aus ein resche Kohle
Glut setzen/daß bald anhebt zu sieden/ und sauber zu faimben/ und also sie«
den lassen biß er gestehet/darnach soll man ihn wieder ein Weil auf einem
kleinen Glütl stehen lassen/ daß er nicht mehr sied / und sauber abfaimen /
so tan man ihn über Spalten/ oder in die Mödl giessen.

478. Wie man den rochen Airren-Safr machen soll.
9?Imb srischeKitten/schcillesie schön/schneid sie in ein saubersHäfen bla'K
^ ^ let/daß das Häfen eben voll sep/ gieß das Häfen voll mit heissen Was,
ser an/ laß bey einem Feuer sein gemach sieden/verdeckter/ ein halben Tag /
daß der Saft schön Leibfarb daran wird/ seyh ihn in cm kühles Geschirr /
laß über Nacht stehen/ preß darnach den Saft von den Kitten auß / nimb
ausein Halbe Saft/ ein halb Pfund/ und 2. Loch Zucker/ laß ihn in einem
Beck zugedeckter gemach sieden/biß er gestehet/je gemacher er siedet/ je schö¬
ner und röther wird er/ gieß ihn in die Mödel/ welche gleichfalls zuvor mit
Wasser genetzt seyn/ er muß nicht zu lang in den Modeln stehen/er gehet
sonst nicht gern herauß-

479. Wie mann die rochen Rireen-Spalren einmachen soll.
WAn nimbt schöne grosse Kitten/ wisch sauber ab/ legs in ein wallendes
^"Wasser/laß nur so lang sieden/daß ein wenig weich zu greiffen seyn/nur
nit zu viel/ nims herauß/schälle sie schon/ schneid auß elnerKitten 2.Spal¬
ten/schneid den Kern und das Steinige darvon/ nimb ein Pfund Zucker /
und läuter ihn mit anderthalb SeitlWasser/nimbein halbes Seitl oder
mehr solchen Kitten-Saft darein/wie oben geschrieben/den manzu dem ro¬
tten Kitten-Sast braucht/ laß sieden/ wog ein halb Pfund Kitten - Spal¬
ten/ und leg sie in dcnZncker/laß wohl verdeckter gar gemach aufemerGlut
sieden/ein drey Stund/ so werden sie schön weich und roth / nimbs herauß
auf ein Däller/ laß kühl werden/ bestecks mitZimmet und Näqerl/oder
nur mit Citroni/ legs in ein Glaß/oder Tögl/ den Saft laß noch ein wenig
sieden biß er gestehet/ gieß ihn über die Spalten/ so seynd sie gerecht.

480. Wie man die weiß Spanische Aaewerig machen M.
»An nimbt diegantzen Kitten/ wisch sie sauber ab/ legs in ein siedendes

Was-
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Wasser/ laß sieden/ biß sie weich zu greiffen seyn/ so nimbs herauß / weicke
zuvor». Loth Zucker ein in Wasser/ gieß aber nicht zu viel Wasser daran /
schell darnach dle Kitten und schneid das beste herab/ und wog 6. Loth/ setz
den Zucker aufein Feuer/ und lauter ihn schön/ laß ihn zimlich dick sieden/
thue dann die 6. Loch Kitten darein/ laß geschwind sieden/ versaimbs fein/
thusindjeGlcißl.

48 l. Wie man die röche Larrverig machen sott.
y?Imb die gantze Kitten und wisch sie sauber ab/und legs in ein siedendes
^ ^ Wasser/ laß ein wenig sieden/daß nicht gar zu weich werden/fchells und
schneids darnach zu Bltitl/nimb ein halb PtundZucker/gieß daran ein hal<
bes Seit! solchen Kittensaft/wie man zu dem rothen Kittensaft braucht/
lauter den Zucker darmit/ nimb darnach einVierting der geschnittenen Kit¬
ten/ laß ob einer Glut zugedeckter gemach sieden/ je lcknger es sied/ jeröther
es wird/ nimb aufdie leßtLemonischäUer undCitroni darein/gicß insGlck-
sel. l»L.Wilst du rothe oder weisse Latwerig machen/ so durchgeschlagen
ist/ so machs also/doch daß die Kitten durchgeschlagen werden durch ein
Sübel.

482. Ein gar gure RitreniSalsen.
«ssAn soll von den gesottenen Kittenspalten den außgepresienSaft netz-
"^ men ein halbe Maß/ drey gute Gauffen voll wohlzeitige Weinbeer/die
soll man zerstampffen/ und mit sambt dem Saft in obbemelten Saft schüt¬
ten/ und darin sieden lassen/biß er schönWeixelbraun wird/darnach durchs
seyhen/und dieHülsen wohl außtrücken; alsdann solle man zu jeglichen so!«
chen Seitl Saft nehmen einVierting Zucker/und miteinander sieden last
sen/biß er gestehet/ darnach solle man gar klein gewurstelt geschnittene Le<
monischallen daran thun/und noch ein wenig sieden lassen/und in ein hohes
Glaß giessen. Diese Salsen tan man zum Bratens geben/wan mans mit
einem Wein abtreibt; aber man kans auch aus die Schallen geben / wann
Maus fein Stuckweiß herauß fast/ und mit Confect besträhet.

48;. die «uckene Rit«n«-Spalten einzumachen.
<WAn soll die Kittenspalten allerding in Syrup einmachen / man solle
^" schöne grosse Kitten sieden/ daß sielfein alle gleich durch sotten seyn/
nicht gar welch/nur daß sie sich greiffen lassen/sauber schallen/ und eine i«
2. oder ?. Spalte! schneiden/ das Steinige wohl herauß/ und mitZimmet
bestecken/ darnach in ein Tögl richten/ und den Zucker in der Dicken sieden/
daß er sich ein wenig aufzieht/ und darüber giessen; darnach solle man schö¬
nen Zucker sieden/ so viel daß er Haar gibt/ doch nicht so viel als zu den
Zelten giessen/ darnach solle man ihn mit dem Reibholtz in der Pfann wohl
starck reiben/daß er weißlicht wird/in der Dicken als ein Kinds,Koch; die
Spalten muffln zuvor auseinem Reiter! wohl abtrücknen/und bey einem
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Ofen wohl abtrückern/ darnach soll mans imZucker umkehren/ daß «r fein
dünn daran hangen bleibt/ und einen neben den andern aufs Reiter! legenl
und in einem Bach-Ofen oder gar heissen Stuben geschwind trückern/ so
bleiben sie inwendig sein weich/man soll auch mercken/wann man sie trü¬
ckern will/ soll mans zuvor in dem Syrup darin sie gelegen sepn/ zimlich
weich sieden/ und noch mehr Zucker daran legen.

484. Das schöne durchsichtige Rirrenwerck zu machen.
«sKUst die allerschönsten Kitten so nicht roth und mailig seynd / gar weich
-" * sieden/ und wohl dick schellen/ damit nichts rothes dabey blewt i und
nur das beste herab schneiden/undgeschwind durch ein enges Süb schla¬
gen/nur was gern durchgeht; und weil man dieKitten durchschlägt/soll
man wieder ein Zucker sieden/ damit sie nicht lang stehen dörffen / man soll
auf ein halb Pfund Kitten ein Pfund des allerschönsten Zuckers nehmen/
denselben gar klein zerschlagen/unddarein i.Seitl schönes Wasser gieffen/
und so lang sieden lassen/daß/ wann man einTropffen in ein kaltes Waffer
fallen last/ er von Stund an gestehet/ und zwischen den Fingern als ein
Wachs wühlen last/darnach soll man die Kitten darein rühren/ biß sein
glat wird; man muß nichtgar lang rühren es wird sonst nit durchsichtig.
Darnach soll mans in die darzu gehörigen Mödel schlagen/ diestlben zuvor
inS Heisse Wasser legen/und hernach in ein:rStuben/doch nicht gar in einer
warmen Stuben lassen trucken werden/ wann mans in einer gar warmen
Stuben trücknet/ bekommen sie eine gar grobe Haut/ es muß auch nicht zu
kalt seyn/man kans auch mit allerley Farbtücher gefärbt machen/ wann
man dieselbe in das Wasser weicht/ das man an den Zucker giest / und mit
blauen Korn-Blummen-Saft tan mans schön blau färben/ daß es schön
an Gestalt gesotten/und die Kitten dvrein gericht seyn/wann man nur ein
klein Löffel voll dieses SaftS darein giest/man muß nimmer sieden lassen.
Man kans auch mit den Bälgen von schwartzen Weinbeeren Weixelbraun
färben/ wann man die gar wohl außgepresten Bälg in dem Wasser siedet/
daß man an Zucker giest/ biß es die Farbe annimbt.

48 s. Cilrom-Schallen einMmachen.
AIe Citroni muß man langlicht oder rund spalten/und H.Tag im fri-
^ schen Wasser ligen lassen/ alle Tag in ein srischesWasser legen/ mit der
Hand von em Geschir: in das andere legen/hernach setzt man in ein gros¬
sen Beck ein Wasser über/ und laß sieden/ man saltz das Wasser so viel/als
man einFleischsuppen saltzt/ und wann daöWasser jied/so legt man denCi-
troni darein/und laß ihn zimlich wohl sieden/so vil man ihn weich oder hart
haben will/ und nachdem legt man ihn wieder in ein frisches Wasser / laß
ihn ein halbe Stund ligen/und legt ihn in etliche frische Wässer allzeit über
eine halbeStund z.oder 4wal/hernach legt man ihn <msein sanberesTuch/

daß
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daßerwohlabtrücknet/und legt ihn hernach in das Häfen oder Geschir:/
darin man ihn haben will; den Zucker sied man auch unterdessen/ man läu¬
tert und sied ihn/ und giest viel Wasser daraus/ daß er gar dun ist/und giest
ihn/ wann er kalt ist über den Cltroni/ und.schwärtden Citroni ein wenig/
daß der Saft darüber gehet/ und über den andern oder dritten Tag sied
man den Saft wieder/ aber nur gar wenig/ daß er nur nit bald dick wird;
den Zucker oder Citroni haben wir nie gewogen/ sondern nach Geduncken
genohmen/daß nur derSast allzeit wohl darüber gehet/denSast tan man
so lang sieden/ biß man siehet/ daß er gar wohl in den Citroni ist gegangen/
hernach darfman ihn nicht mehr so oft sieden.

486. wie man das C«roni»Rraur machen soll.
ERstlich schneid ich den Citroni in die Grösse/ wie es mich gedunckt / und

daß fein schön langlichte Schnitz! werden/ hernach thue ihn in ein Hä¬
fen und saltz ihn gar wohl/gieß einWasser daran/daß über denCitroni geht
laß über Nacht also stehen/hernach sied ihm in einemWasser/abernicht gar
zu viel/ wann er ansangt ein wenig durchsichtig zu werden/ so thue ihn vom
Feuer/und sevhe das Wasser ab/schütt ihn alft in ein Schassrisches Was¬
ser/ das thut den Cltroni wieder resch machen/ und laß alle Stund ein fri¬
sches daran tragen, den änderten Tag leg ihn aufein saubers Tuch/daß er
hübsch abtrücknet/und läntere einen Zucker/ den gieß kalter darüber/ laß
ihn ein Tag also stehen/ den änderten oder dritten Tag/ so sied den Zucker
wieder/must aber ein Stuck Zucker darein legen/ das thue zweymal nach¬
einander/ sonst wird der Saft zäh/ wann alsdann der Citroni nicht mehr
wässerig wird/und der Zucker die rechte Dicke hat/ so darf man ihn mm-
wer sieden.

487. Den blättere« Cieron» zu macken.
ORstlich schneid den Citroni Spaltenweiß/daß dasSaure herauß komt,
^" und die Spalt! thue in ein Geschir:/ saltze sie/ gieß Wasser daran/ laß es
über Nacht daran stehen/ hernach sepe das Wasser herab/ leg sie in ein an¬
ders/und alle Tag zweymal frisches Wasser/laß sie z-Tag also stehen/als¬
dann wog sie/und nimb aufein Pfund ein Vierting Zucker, darausschütt
ein halbes S?itl Wasser/und läutere ihn/ den Citroni aber laß in einWas¬
ser sieden/doch nicht zu viel/thu in geschwind in ein frisches Wasser / und so
etlichmal abgesrischt/alsdann abgetrückert/und in Zucker geschult/ zimlich
lang/ biß er schön durchsichtig wird.

488. Wie man die gesckabeve Citroni macht.
5s>Imb den Citroni/reib ihn an ein RibeMn/ biß an das Sauere / her-
^ ^ nach wöge ihn/ binde ihn in ein sauberes Tuch/ und übersied ihn in ein
Zubern Master/ daß das Bittere davon komt/aufi. Pfund Citroni muß
«annehmen 3. Pfund Zucker/ dm muß man läutern/aus l.Pfund Zu,cker

i

3 l



nc> Roch,Buch.
cker/ ein SeitlWasser giessen/muß ihn sieden lassen/biß er sich spint/hernach
laß ihn ein wenig kühl werden/ thue den Citroni darein/ und zerrühre ihn/
daß er nicht tnoppert wird oder bleibt/ hernach must ihn wieder sieden/ biß
er sich vom Beck schelt/hernachkanst ein Lemonisafthinein drucken/.daß
er ein wenig fürschlägt/ und in Latwerg'Gläßl einfüllen/ wilst du ihn aber
in Dorten oder Kräpsel machen/ so nimb aus das Pfund Citroni s. Vier-
tmg Zucker/ und in Gläser gethan.

489. Wie man die gehächelre Citroni machen chur.
c?>En Citroni hckchelt man gar ans einer kleinen Hächel/ und weicht ihn
"^ 8. Tag/ alsdann läutert man den Zucker gar dün wie einWaffer/und
legt den Citroni aufein Tuch/ aber nur so lang daß der Zucker sieden thut/
dann sonsten wird er gar zäh/ und laß ihn 2.Sud thun/ darnach gleich her,
auß/ dann wann er lang sieden thut wird er weiß/ aber dm Saft sied man
recht an die Statt/ dick wie man ihn haben will/ gieß ihn darüber / mit ei<
nem Papier zugedeckt/ aber nicht verbunden.

490. pomeramschen-Clerom-und Roßmarin-Blühe
frisch einzumachen.

<V>Im die Blühe noch Methan/gleich frisch von demBaum/setzein Was-
^ ^ ser über/ und wanns über und über sied/ so wirfdie Blühe hinein / laß
noch drey gute Sud damit thun/ hernach seyhs mit dem heissen Wasser in
em gantz frisches/ laß aber nicht lang darinnen ligen/daß sie schön weiß und
durchsichtig seynd/so thue sie ausein sauberes Reiterl/ nimb ein zweyfa-
ches Tuch/ und schüts darauf/ daß wohl abtrücknen/und mit einem Tuch
zugedeckt/unterdessen kanst du einen Zucker zimlich dick sieden/ wie man ihn
sonsten zu dergleichen Sachen siedt/wan die Blühe schon trucken / kanst sie
wieder auf ein Tuch legen / hernach thue es in ein Glaß/ schüt den Saft
kalt darüber/die ersten drenTa'gmuß er alle Tag gesotten werden/ und
Zucker nachgelegt/sonsten werden sie gleich wässerig/ hernach den dritten
Tag schaue/ ob sie die rechte Dicke haben/ so seynd sie gut.

491. Ganye Hoyeperfchen einzumachen.
§>Ie gantze Hötzepetsch last man an den Sträußlein / macht ein Schnidl
^ nach läng in die Beer/ und thut dieKerndl und dasRauche sauber her-
auß/laß also an den Sträuserl hencken/richts in ein Glaß/ und gieß ein ge«
läuterten Zucker darüber/in z.biß4.Tagen giest man den Zucker wieder
ab/ und legt ein Brocken darzu/ last ihn sieden / und alsdann kalter wieder
aufdieHötzepötsch gossen/diß W 3.biß 4.mal also geschehen/sosepnds gut.
5lL. Die gantzen Weinschärlmgan Sträusserln macht man auch also. "

492. Dis grünen Agres und Zwcfpen einzumachen.
5>Ie Agres nimbt man wie sie halb zeitig sepn/ löß die Kerndl subtil her-
^ auß/
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auß/ laß in einem kupffernen Geschirl sieden/ in demselben Wasser über
Nacht stehen lassen/deß andern Tags die Agreßin ein Glaß gethan/und
geläuterten Zucker darüoer gössen/in 3. Tagen wieder abgossen/ein Bro¬
cken Zucker nachgelegt/unddiesen geläuterten Zucker wieder aufdie Agres
gegossen/dißkan auch;, biß4. mahl geschehen/ so seyndsie ftrtig. ^L.
D»e grünen Zwespen werden auch also gemacht/ allein sie müssen gantzer
gesotten werden / und nichts außgelöft.

49Z.dielVel>el/Rlbefel-dienrl/ und dergleichen in
Zucker einzumachen.

HssAn nimbt ein Pfund Zucker / den läutere mit ein Seitl Wasser/darzu
"^ nimb ein Psund schöneSpanischrWeixel/stutz? halben Theil von den
Stengl/ legsin den geläuterten Zucker/ laß sieden/ so lang biß sie schön
weich werden/ alsdann in einen erdenenWeidling über Nacht stehen las¬
sen/ deß andern Tags die Weixel abgestehen/ dieSultz noch einmahl ge¬
sotten/ und die Weixel in die Heisse Suppen gelegt/ hernach überkühlen
lassen / und in die Glaser gefüllt. NL. Also auch dieAmarellen/die Ma¬
rillen/ Psersich/ Kitten-Spalten/ und dergleichen Frucht/ machet man
auch also/ allein was dergleichengrössers Obst/ nimbt man aus ein Pfund
5. Vlertmg Zucker / und lafts desto besser siedm.

494. Die Zwespen auf die Confecr- Schaalen zu machen.
ARstlich nimb schön grosse/und wohlzeitige Zwespen/und richt es hipsch
^ in einen weiten Heidling / oder dergleichen Geschirl hinein/ die Stingl
in die Höhe / hernach läutert man den Zucker nach Geduncken/ daß die
Zwespen bedeckt werden/wann er also hibsch d?ck gesotten ist/so schult man
ihnsiedheisser darüber/ undlasts daraufstehen/ solcher Zucker muß 2.
oder;. mahl also gesotten werden biß daß man ficht/ daß die Zwespen
schön groß angeloffen senn / hernach trückert man dieselben an der Son¬
nen/ oder m einem gantz kühlen Ofen/besträhe es mit ein wenig Zucker/
und legs in die Schallen zum Gebrauch.

42 s. Muscarnuß einzumachen.
<H)Uuscatnuß / die schön und gut senn/ legs in guten Wein acht Tag/dar-
^" nach durchsuche wohl mit Nadeln / und gieß wider ein starcken fri,
schenWem daran/ also laß mehr 8. Tag ligen/dann so waickes 3. Tag
ins Wasser/ und alleTagein frisch daran giessen/dann gieß ein geläuter¬
ten Zucker darüber.

496. Allanr-Wuryen einzumachen.
ineide sie nach der Breiten zu Stucken/ sied sie in einemWasser biß

sie sich durchgreiffen lassen/laß es übertrückern/ gieß geläuterten Zu¬
cker daran/ seyh ihn offt ab/wie den Citronen/so bleiben sie schön und gut/
undseyndgutzum Hertzen.

^)Cht
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497. Imber ein^imachen.

H?Imb schöne Venedijche weisse Imber/ schab die allenthalben sauber /
^ ''gieß ein fcharffe saugen daran/ laß darin 8. Tag ligen/ alsdann durch«
st'chs mit Pfriemen / gieß wieder frische Laugen daran / laß darin ligen 14.
Tag/ biß sie weich werden/ alsdann wohlaußaewalchen/ in ein frisches
Waff?r gelegt/und alle Morgen ein frisches/ biß die Laugheraußkombt/
dann laß es über Nacht in den Tüchern trückern/ und gieß ein geläuterten
Zucker darüber/ ich laßes allemahl ein Sudthun/ dunckt mich bsjjer zu
seyn/ doch mag mansalso auch versuchen.

498. Wällische Nuß einzumachen.
H^Imban St. Johannes-Tag dieNuß ehe sie holtzig werden / durchstich
^ sie mit einer Nadl wohl durch und durch vlelmahl/ laß >4>Tag in einem
Wasser ligen/ alle Morgen ein frisches daraufgegossen/ das alte Waffer
weg gethan/ wann sie weich genug worden /magst du es überNacht trü»
ckern/ und ein geläuterten Zucker darüber giesseu/kalt wie über dieCitroni/
und osstwider gesotten/ daß der Zucker »n einer rechten Dicken bleibt,
schwär sie wohl / man mags auch in Honig also einmachen / und mit guten
Gewürtz bestecken/ alles zusammen in ein messwges Beck/ und laß es ob
den Kohlen sieden/ biß es gestockt/ und aufdem Papier nimmer durch¬
schlägt/ so thue es in Schachteln/ oder Glaß.

499. pyinerantschen und ^emonischäller.
^>Imb die Scha'ller/schneid sie deinesGefallens/wässers3.Tagin frft
^ Aschen Brunnenwasser/ alle Tag ein frisch daran gössen / darnach schneid
das Weiß gar schön darvon / läuter dann den Zucker nicht zu dick/ gieß ihn
kalter darüber / zuvor aber sied die Schäller in siedenden Wasser zimblich/
und gieß kaltes Wasser daran/ und trückers ehe du den Zucker daran giest/
»an man den Zucker dick macht / so liecht er die Schäller zusamen/ wann
er 3. Tag daran gestanden ist/so sied den Zucker wieder daran/wann der
Zucker wieder gar din daran wird/si?d ihn wieder/ gieß ihn aber allzeit kal¬
ter daran.

sOO.Himbor- Marschällen.
I?Imb ein geflossenen Zucker/ der aber gefähet ist wie ein Mehl/ thue ihn
^ ^in ein Pfändl/ nimb ein außgedruckten Himbör< Safft/schütte einBißl
umb das ander in denZucker / biß daß über und über genetzt ist/ alsdan setz
ihn auf die Glut/ biß es will anfangen zu sieden/alsdan nimb es weg/nim
ein Brettl/ daß schon gemacht ist dar;u / netz es ein wenig ein/ schult diesen
angemachten Zucker darauf/ein 2. Messerruckendick/ laßes kalt werden/
alsdann schneide die Marschellen herab/ und hebs auf/ wilst du Lemoni-
safft und kleingeschnittene Lemonischällerdarunternehmen/ sostehtsbey
dir/ die Ribißl und Weinschärling'Marscha'llenseynd eben alsoznmachm/

als
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als daß du kein Lemonisafft darunter nehmen darffst/ weil sie ehe sauer
seynd/ aberLemonischa'llerkanstdu darunter nehmen/wann du wilst.

501. Den durchsichtigen Rosen-Zucker zu machen.
5s>Imb ein halb PfundRostn die abgeschnitten seyn/ auch die schön roth
^^seynd/und ein Pfund Zucker/thue esineinMörscr/so offteinLeg Zu¬
cker/ so offt ein Leg Rosen / und stoß gar klein / darnach thue es in ein Mes¬
singes Beck/ und gieß ein wenig Rosen-Wasser daran / druck ein Lemoni-
Safft darein/ so wird er sein roth / rühr ihn also über ein Gluti/ ab« nicht
lang/ so ist er fertig.

502. weinschärling- Marschällen.
^s>Imb der frischen Weinschallina/brock sie von dem Stmgel ab/ presse
^ ^ den Safft darauß/ und thue ihn in ein vcrglasirtes Geschw / darnach
nimb deß schönsten Canari- Zucker/ zerschlag ihn mit einem höltzernHamer
oder Schlegl/in dcr Groß M ein Hanif-oder Hirsch- Körnl/ und eines
Theils ein wenig kleiner/ darnach thut man den zerschlagenen Zucker ein
halb Pfund in ein verglasirte Schüssel/ gieß den außgeprestenSafft dar¬
über/ rühre ihn mit einem Schmaltz-Vrettl in 2. Finger breit sta'ts durch¬
einander/ so lang blß der Zucker durch und durch naß «st/gleich wie ein fe¬
ster Taig zu den Semmeln/ darnach müsset ihr andere kurße Brettl haben/
und hebt darnach ein nach dem andern auß der Schüssel / wie bewust/und
legtes nacheinander auf ein zinncwoder auf ein rupffern Blech /laß es
also gemach in einerzimdllchen warmen Stuben trückern/ und wann sie
nun trucken genug werden/ so ziehet ein Stuck nach dem andern herunter/
und wann sie nicht wollen herunter gehen / so haltet das Blech bederseits
aus ein Glut/ so lang biß es erwärmet/alsdann werden sie herunter ge¬
hen/darnach thue sie in ein außaefüttcrte Schachtl, setzet sie in einKa'stl/
daß sie nicht zu feucht oder zu warm stehen/so behalten sie ihreRöthe und
natürliche Färb/ und bleiben krckfftig.

NL.Deßgleichenkan man von Lemoni'Safft auch solche Stritzel od?r
Marschällen machen/ und sonderlich von allen / was da sauer ist.

52z. Galanreria» Nrapffel von Zucker.
^s>Imb Mandl so viel du wilst/ schwels und ziehe ihnen die Haut ab/ stoß
^ ^den so klein als wieMehl/gieß imer einWasser nach/daß nicht shlig wer¬
den/doch nicht gar viel/stoß darnach ein geribcnen Zucker unter die Man¬
del/auch nicht garzu vil/mmb darnach die Mandel in ein m?ssinge Pfann/
und trückers auf em kleinen Glütl ab / strähe ein Zucker auf ein Bret/
und thue die abtrückertenM^ndl darauf/ würos mit Zucker zusammen/
als wie ein Taig/ walge chn auß zu einVla'tl/ doch nicht allen auff ein¬
mahl/ füll eingemachte Sachen darein/ schlag den Taig darüber/ und
tührs umb und umb ab/bachs in einer Dorten- Pfann/ wM übertrückert

p 2 sepnd/
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seynd/mach das Zucker-Eyß darauf? und thue es wieder in diePsann/biß
daß das Eoß in die Höheziecht/ so strnd sie fertig.

504. Hobelschaicen zu machen.
^s?Imb i. halb Pfund Mandel/ «. Vmting stoß groblecht und/den an-
^ ^ dern Vicrting schneid klein stifftlet/ gieß etliche TröpfflWasser daran/
und gestoßenen Zucker/ so viel/ daß süß wird/schneid gantz viereckte Blätl
von Oblat/schmiers darauf/ dick als ein MOrruck / du mustLemonischal-
ler auch darunter mischen/ laß dachen/ daß ein wenig braun wird/ über-
streichsmitZucker-Eyß/laß wider bachen/daß dasEyß wol abgezogen ist.

so 5. Die Böhmische Busserl zumachen.
F?Imb ein Pfund deß schönsten Zucker/ sähe ihn durch ein enges Gib/
^nimb von 2. Avrn bie Clar/ tlopffs wohl ab/druck von einemLemoni
den Safft darunter/ wann er aber gar safftig/so nlmb ihn nicht gar/schneid
die Schäller gar klein darunter/mache also ein festenTaig an/der sich wür-
gen last/ doch nicht gar zu fest/ mache Kügerl darauß / wte die Schuß- Kü^
gerl/bache sie in einer Dotten« Pfannen fein kühl/ daß oben und unten
gleicheGlutseye.

506. AuMlossene Tschokolada.
^Rstlich nimb ein halb oder gantz Pfund Tschokolada/reibs schön klar
^ zuMehl/wieauchein Zucker/thue es in ein glasirten Weidlmg / schlag
Ayrklahr daran/soviel daß ein Taig wird/der sich walgen last/thue ihn auf
ein Vret/sträheuntersichgefähten Zucker/daß sich nicht anlegt/mach dar¬
auß Lebzeltl/ Busserl/ nach deinem Gefallen/ kanst auch in allerhandMödl
drucken/wilst/ kanst es ausOblat legen / und in einer Dortenpfan kühl ba-
chen/oben wenig untersich aber mehr Glut/wann du aber nicht wilst/so be¬
streich das Blech in der Dorten-Pfan mit Wachs/ leg darnach die Sachen
darauf/ und bachs kühl wie oben / hernach laß kalt werden / so ledigen sich
die gemachte Sachen sehr ab.

507. Springer! zu machen.
y?Imb i. Pfund Zucker/stoß und sähe ihn/Nim 24.LothMehlmischda-
^ ^runter/ nimb Zimet/Na'gerl/Muscatnuß und Lemonischa'ller/ schneids
so klein als du kanst / misch es auch darunter / machs an mit Aprklar und
Lemonisafft / mach den Taig so dick als du kanst/ knöt ihn wohl ab/walg
ihn außam dinnesten/wie ein Papier/ druck aufeinerSeithen denModl/
laß ein par Stund stehen/ darnach bachs Semmelbraun laß kühl werden/
Überstreichs mit einem Zucker-Eyß, leg es wlder in dieDorten- Pfannen/
daß das Epß Blattern gibt/ laß kühl werden.

5^8. Wie man die Bauren-Rrapffen mache.
iV)Imb 2. ganße Ayr/und;. Dotter in ein Hafen/und tlopffs wohl ab/
^ * nimb ein halb Pfund Zucker auch in den Hafen / und klopff eine gute

hal-
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halbe Stund/ nimbgrob gehackte Mandel 4- Loth/und lang geschnittene
Cttronischckller/auch Muftatdlühe undMehl so viel/ daß ein dinnlsTaigl
wird/darnach nichts mehr gerührt/ undaufOblat gelegt/ mit Mandel
besteckt und dachen/oben mehr Glut als unten.

509. Musquerirer-Brod.
^Imb i. halb Pfund Honig/ selbiges schön geläutert/Na'gerl/Zimet/
^ 'Imber/Pfeffer/ Coriander/ jedes l. Loth / Muscatnuß/ und von 2.
Lemonidie Scha'ller/ diese Stuck alle groblecht geschnitten/und in das
warme Honig gethan / und e«n wenig mit dem Gewürß sieden lassen/dar¬
nach nimb Bach- Wehl / thue es unter das Honig und Gewürß/ mach ein
festen Taig an / knöt ihn wohl ab/leg ihn in ein Dorten- Pfannen / laß ihn
3. oder 4. Stund dachen/ oben mehr Glut als unten.

510. Gerssie Mandel.
D?Imb l.Manolin ein Messinges Beck/ setz aufs Feuer/laß rösten biß
^ ^ sie gantz dür! und hart werden / man muß es allzeit umwenden /daß
sie sich nicht verbrennen/ schult selbige auf ein saubersTuch wische sie ab/
daß kein Staub darausbleibt/nimb 3. Vierting Zucker/in ein Beck/gieß
ein halb Seit! Wasser daran/laß ihn sieden bist er wohl schwimmet/thue
die geröstenMandel hinein/laß mtt demZucker wohl rösten/biß er sich wohl
an die Mandel legt/ als ob sic candirt seyn / als seynd sie fertig.
511. Wle man die Grüm pärzl / oder Lebzelr Zauber machr/odee was

man will/ von Mandel/oder pistayi- Taig.
^s?Imb geflossene Mandel ein halb Pfund/ auch so viel gefa'hten Zucker /
^ 'nimb darvon ein Vierting Zucker unter die Mandel/ und in einemBeck
abtrücknet/ alsdann nimb den andern Zucker zum trückern und außma-
chen / auch ein abg?tlopffteAyrklar darunter / und damit abgemacht/man
macht den Taig mit Spenat/ man muß schon Spenat nehmen/undlassen
sieden/ alsdann dasselbige Wasser hinweg gegoffen/und in frisches Wasser
gelegt/und außqebalgt/und unter die Mandel geflossen/nicht gar zu viel/
daß rechte Färb hat / unten und oben em Epß/ und bachen/auch oben mehr
Glut als unten.

512. PZtzl zu machen.
5s>Imb ein Pfund Zucker/ein Pfund schönes Mehl/Zimet 2. Loth/Na'/
^ ^gerl ein Loth / von 3. Lemoni die Scha'ller / dieses alles untereinander
gethan/ darnach schlag 6. frische Ayr daran/ und arbeits ab/doch nicht gar
zu fest/ mache KugerldaraußlegsaufeinBlech/so zu vor mit Wachs be¬
strichen / aber wid?r mit einem Tuch sauber abgewischt ist/bachs sein braun
ab/ so seynd sie fertig unogut.

P3 5'2.Ma-
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Marillen.< päyl.

^>Imb 6. Pfund Marillen/sieds im Waffer so lang/ biß ihnen anhebt die
^ ^ Haut abzugehen/schäls sauber/ thue die Kern heraußtreibs durch ein
weites Sib / nimb i. Pfund Zucker/ gieß ein SeitlWasser darauf/ laß ihn
sieden / biß die dicke Tropffen herab sal^n/ thue die durchschlagene Maril¬
len hinein/ laß es sieden/biß es sich wohl vom Beck abschället/thuegefäh-
ten Zucker darein/ übertrückers über dem Feuer/ walge groffeFlecken auß/
drucke runde Lebzelten darauß.

s, 4. Wie man die Weife! zu dem Gebrarrenen einmache,
^s>Imb schöne zeitige Weixel die nicht mailig stynd/wische sie sauber ab/
^^ thue die Stingl darvon/legs in einGIaß/sooffteinLegZucker/soofft
einLegWeyel / biß es voll ist/man muß lsaber woh! zuckern/hernach
gieß ein guten Wein-Eßig daran/ daß der Essig über die Weixel gehet/
binds zu/ stich mit einer Spenadl Löchl darein/ insPapier/ laß den qanßen
Somer an der Soimen stehen/ sie bleiben gantz vollkommcn/ und seynd gar
gut zu den Gebrattenen/auch in hitzigen Kranckheiten gut zu denLabungen.

51s. Das Genuesische in die Mc»dl von swespen.
HVAn soll über die Zwespen ein heißsiediges Wasser giessen/ und ein Vier-

" telstund stehen lassen / so lassen sie sich die Häutl abziehen / darnach
soll mans zu Spalt! schneiden / zu l. Pfund Zwespen /1. Pfund gefahren
Zucker nehmen/in einem Beck auf einem Kohlfemr sieden/ biß es sich von
der Pfann schält/ darnach in bogene Mödl schlagen/ und trückern.

5>6. Gemeine piscorren.
^Chlsg zum Exempel 8. Ayr in eine tieffe Schüssel/schlag sie wohl durch-
^^einander/». Pfund gestossenen'Zucker/rührsuntereinander / thue drey
Viertlpfund Mund» Mehl darein / schlage es so lang /biß der Taig weiß
wird/ dann je länger du den Taig schlafest/ je schöner die Piscottn wer¬
den/ wann der Taig genug geschlagen/so nimb die Piscotcn-Möoel/die von
weissen Blech gemacht seyn/klein und langlechtemes halben quer Fingers
hoch / bestreich sie mit frischen ungesaltzenen Butter / der zerlassen ist/wann
der Ofen fertig/ so fülle die Formen mit Taig/ nimb Zucker der wol getrück-
netz und klein geflossen ist/besträhe sie damit/ schieb sie geschwind in den
Oftn/dumustwohlAchtung geben/damit der Ofen nicht zu heiß ist/ dann
dise Bacherep ist in einem Augenblick verbrent. Man muß den Ofen offen
lassen/damitdu alleweil kanst darzu schauen / wan sie dir allzubraun wer¬
den/ so ziehe sie nach dem Ofen- Loch zu. Ists aber Sach < daß sie keine
Färb bekommen wollen / so decke den Ofen zu/ schaue doch offt hinein/ daß
sie nicht verbrencn. Nimb eine herauß/schaucob sie genug haben/welches
du sehen kanst/ wann du eine entzwey brichst. Wann sie gebachen/ so ziehe

sie
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sie geschwind auß dem Oft«/ nimb sie alsobald weil sie wai'm seyn auß dm
Formen / wann der Ofen kalt worden / so setz sie aus Papier / eines neben
das ander/ schieb sie wider in Oftn / damit sie trückern.

si?. Schnee- pijcottcn von Zuckern.
D>Imb sieden/ wie
^ ^ein Sprup/ oder wie ein Rosen-Zucker / thue das Weiße von 2. Aym
darzu/ schlag es wo! durcheinander / mache la'nglichte Hckuffel aufPapier/
und dache es.

518. Pistayi- Piscocen.
^Chatte die Pistaßi in heiß Waffer/ fioßsieineinemMörsel/mischesie
^unter den Zucker/welcher zu den Schnee, Piscotten angemacht ist/ so
werden sie schön grün. .

s'9. Gemeine marzepan.
^s>Imb die Mandel/ nemlich 1. Pfund die süß ftyn/schMe sie/würffsie
^ ^ in klar Wasser / nimb sie auß den Wasser / lege sie in ein schön weisses
Tuch/damit sie trucken werden/flössesie in einem Mörser/thue ein wenig
Rosen-Wasser darunter / damit die Mandeln nicht öhlig werden/ tu must
die Mandel stossen/biß sie gantzllein werden wie ein Mehl/ daß er auch
zimblichfest wird/ wann die Mandeln gestossen/so thue weissen Zucker ein
halb Pfund oder drey Viertina, darein / stossees wohl mit den Mandeln/
untereinander/thue das Weisse von eickm Ay darzu/wann es wohl gesot¬
ten / so nimb es auß dem Mörsel in ein zinnerne Schüssel / thue es aufein
säubern Tisch/besträh es mit Zucker/ und arbeite es mit dm Händen.
Theile den Taig in so viel Stuck als du wilft/thue es in die Mödel/ oder
mach sonst Figuren darauß was du wilst/ wilst du Dorten darvon ma¬
chen/ so lasse es eines Thaiers dick/ thue ihn in dm Ofen/ laß ihn trückern/
abcr der Ofen muß ganß gelind geheißt sepn /er ist warm genug wann du
die Pastellen außgezogenhast. Wann der Marzepan gebachm / so ziehe
ihn herauß / mache das Eyß darüber / wie vorhin vermeld / setze es wider
in Ofen/ und laßes außlauffen.

522. Von Plstayi-Marzepan.
c?>Er Pistaßi- Marzepan wird gemacht/wie die vorhergehende von süs-
^ sen Mandl: weilen es gantz grün ist/kanst du allerleySachcn darauß
machen/ wann du Mödkl
cken/oder sonst was du wilst.

5! i. Haselnuß- Marzepan.
D^e Haselnuß werden ^um Marzipan zugericht wie Mandl/ wornach
^^ du dich zurichten. Die Pastellen- Becker in Franckreichnehmen in
ihre Marzepan und Warcaronen ein wenig Mund-Mehl / das Weiß von
Aprn thun sie unters Eyß dieses machet ihren Marzepan bleich.

522. Tür,
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522.2Iürck»sch Papier.

<s?Imb schön weiß klein gefa'hten Zucker nach deinem Gefallen/Lemoni-
^' safft seyhe durch ein Tuch/thue den Zucker in ein Messinges Beck auf
ein Glut/ laß ihn wohl heiß werden/ gieß denLemonisafft an den erhitzten
Zucker/laß es zusamen sieden in der Dicke eines Kochs/nimbBlumen nach
deinem Gefallen/ schneids klein/ laßübertrückern/rührs darein/leg bleche-
ne Mödl auf ein Odlat/gieß darein/ wanns hart wird / so thue es herauß.

523. H^emonadi.
H)Imb auf ein Maß Wasser 6. safftige Lemoni / druck den Safft darvon
^ ^ in das Wasser/ und balgs auß / zuckers mit geläuterten Zucker / und
kühl es em.

524. Das Erdbor «Wasser ;um rrincken oder das Gefcohrne.
"s>Imb 2 Pfund Erdbör/ i.Maß Wasser/zerdrückdie Erdbör/ sülls in
^' einSäckl/so von Beitl-Leinwat gemacht ist / gieß von dieser Maß
Waffer auf die Erdbör ins Säckl/daß fein klar durchriut/ gieß alsdann
von ein geläuterten Zucker darein / daß süß wird/ und kühls wohl ein
insEyß/auch wohl biß recht gesrührt/ wann duwilst.

525. Dasgefrohrne von Zürbersnüßl/oder pisi^yi.
H^Imb^Loth Zibernüß/oder Pistatzi / wasch sauber / von den Pistatzi
^'thue die Haut herab/stoß und treibs durch ein S,b/ nimb em Settl
Wasser/und thue das durchgetribene in ein Sckckl/gieß das Wasser dar-
auff/ zuckers mit dem geläutertenZucker/ und tuhls ein. NL. Wann man
will einkühlen/ daß es gefrohren werd/so nimbt manEyß oderScynee/das
Eyß klein zerschmettert/oder gestossen/ und Saltz darunter gemischt/ so
Halts die Ka'lten / daß nicht das Eyß oder Schnee zergehet.

526. Weichsel-Safft zum Weinabgiessen.
«sssAn nimbt die Weichsel
""'nem steinern Mörser mit Kern und allen/preß den Safft darvon auß/
laß ihn ein paar Stund stehen/ daß sich das Dicke an den Boden setzt / auf
ein Maß Safft nimbt man anderthalb Pfund Zucker / und 1. Loth Zimet/
1. Loth Nagerl/ seyhe den Sasst in ein langhalsetesGlaß/daßGlaß muß
nur biß an Halß mit Safft seyn/schlag den Zucker zu kleinen Stucken/und
das Gewürtz thue schneiden/thue dieses alles ins Glaß zu dem Safft/ ver¬
mache das Glaß wohl/ setz an die Sonn/ so lang sie Kraffthat/ es hat kein
Gesatz/wie lang es in der Sonnen stehen muß. Gieß unter den Wein / lo
hast Weichsel- Wein.

527. wie man das Weichsel, Wasser mache.
frische Weixel/ darvon löse

^ ''ein gute Hand voll Kern herauß / stoß solchem einem Mörser/thu es
zu den andern Weiseln zerstampffe selbige mit einem säubern höltzernen

Stempffel/
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Stempffel/ daß sie gantz zertruckt seynd/ und safftig werden/ gieß ;.Maß
Brunnenwasser darauff/ rührs wohl untereinander/ schüts in ein härmen
Sack/ laß durchlauffen/mache süß nach eines jeden Verlangen.
528. Wie man den Ribesl - und lveinschärling»Safsi bereiten / und

behalten soll über ein Jahr/ damit man allerley
Sachen särber.

<sssan soll die wohlzeitige Beer! von demStingelabbrechm/ mit einem
^"hölyenen Stoffel in einem erdenen Geschirl zermatschen/ darnach über
ein Kohl'Feuer setzen/ und bey einerViertlstund mit sta'tttigen Zerstampft
sen sieden/ darnach in einem WollemSack schüttln/ und das lautere lassen
durchtropffen / dasselbe in einem zmnen Sandner so unten ein Büchftn
hat/ in einem Keller behalten/ und oben darauffBaumsl glessen.

525». N?eixel>S<tffr/oder Ribesl und dergleichen zu machen/
si> man zum abgiessen brauche.

^s>Imb «uff i.Pfund Zucker ».Maßaußgepreste»Safft/ laß solchen
^^abervorhero etlich Stund stehen/ biß er sich setzt/ hernach seyhe ihn
durch ein saubers Tuch/und gieß ihn auff den Zucker/ laß miteinander
sieden/ biß zu einem dicken Safft oderIulep wird/also ist es fertig.

szo. Mucker-Bmrer.
e<>Imb frisch Butter soviel du wilst/ nimbgestossmeMandelzimblich vil,
^ ^rührs unter den Butter/darnach rühr auch wohIMiet darein/das der
Butter sein roth wird/ und Zucker daß er süß genug «st/ schlag ihn darnach
durch ein saubers Räuterl / daß es gewürblet wird / ehe man den Butter
aber durchschlagt/setz ihn in Keller/ wann alles daremgel'nötten ist.

531. Rrebs-Burrer zumachen.
ORstlich nimb zimblich viel Krebsen/ sieds ab in frischen Wasser/ hernach
^nimb von Krebsen die Schären und Schweiffel/so zimlich viel seyn müs<
sen/löse das Fleisch herauß/ zerstoß auf das kleinest/ nimb auf i.halb
Pfund frischen Butter/ 3. lebendige mitte« Krebsen/ stoß unter die obige
zerstosscneKrebs-Schären/ alsdann nimb ein neue Rein/ sovorheromit
Wasser abgebrennt ist / setz aufs Kohl.Feuer/ leg das halb Pfund Butter
in die Rein/ schult das Gestossene darzu/ und rührs stäts umb/laß eine
Weil sieden/ hernach nimb ein Schüssel/und ein weisses Tüchl/seyhe den
warmen Butter durch das Tüchl/ setzan ein kühles Orth/ laß ihn geste¬
hen / brauche ihn nach Belieben.

Folget kürtzlich beschrieben die Ordnung / wie man
sich im Essen und Trincken verhalten soll.

An folget zwar dieser Ordnung gar wenig/ sondern ein jegliches Land
Mt seine Speisen/ wie es alldorten gebräuchlich / man hat es aber

q nur
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nur darumben anhero gefttzt/zu zeigen/wie es dem Menschm am nutzlichi-
sten und gesundesten wäre. Dahero soll man die Speisen/ so dünn und
leicht zu verdauen/ am ersten geben/ als Suppen / Kehl / Spenat/ waiche
Ayr und dergleichen/ und oises darumben/ weilen selbige i wann man die
groben Speistn vorhero geniesset) nicht können untersteh komen/dardurch
der Magen verderbet wird/ und keinen Außgang hat/ daß also eines
mit dem andern verderben muß/ deßgleichen sollen allezeit die warme«
Speisen denen kalten vorgezogen werden. Man soll auch die Hünner/
Kalbfleischund Fisch vor dem Rindfleisch und Wildprät auftragen.

tiippocrar« und Qalenuz melden/ daß man deß Tags 2. mal essen
solle/ was aber Kinder und wachftnde Persohnen/ können wohl öffters
essen/ wie auch die Alten/ dise aber jedesmal wenig/ man Haltes aber
darvor am gesundesten zu seyn / daß man deß Mittags nach Genügen/
zu Abends aber sehr wenig esse/so soll man auch von einer Mahlzeit biß
zu der andern sich der Speisen enthalten/ damit sich selbige jedesmahl
recht verkochen können/bey der Mahlzeit soll man offt und wenig trincken/
zwischen der Mahlzeit aber gar nichts / dann sonsten die Dauung deß
Magens dardurch verhindert wird. AufSuppen / starcke Bewegung/
auf Zorn/ und auf das Bad soll man nicht gleich trincken.

Nach der Mahlzeit gebrauche dich deßObsts und Confects/ dech nicht
überflüssig deß Käß/ sbwohlen er härter concoHion, so schlieft er doch
den Magen/(32lenu5 sagt/ daß der Käß/ so eines mittelmässigen Alter
ist, am gesundesten seye; den Butter aber soll man jederzeit vor der Mahl¬
zeit essen/ der Rättig bekomt sehr wohl/ wann er in der Mahlzeit genossen
wird / nach der Mahlzeit verursacheter übel, rüchende Dünste/ und Auf¬
steigen deß Magens. Nach vollbrachterTischzeit soll man fein sanffttg
hin und wider spatziren/ auch so beliebt (aber nicht lang) ein wenig ruhen.

Register/
In welchen zu finden/ was vor Speisen bey den vornehmsten

Kranckheiten denen Patienten tauglich/ man kan von diftm eine
oder die andere Speiß nach Belieben kochen.

AEy den Augen-Zuständen seynd die Speisen wie bey der HeHl«.'
^- Be? den Aposiem,3uständ<n/ wie bey der Dör: - und Lungensucht.
Bey der golden Ader/ wie bey der HeHI«.
Be? der Anglna/Halßwcheu«dHaißrisMr/ die Sultz vonKerblkraut/

5c»l.i96.n.2Q.auß dem Artzney-Buch/nocheine sol.l97.n.2i.auß dem
Artzney-Buch/ darvon ein Löffel voll genommen/ und in guterSuppen
ohne Saltz getruncken. Item die Speijen/so bey dem Cathar zu finden.

Bey
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Bey dem Abnehmen/ und Schwindsucht/ dieMandel-Supvenfal.i.

°. l. Hle Kayser-Gersten fol.7. 0.41. Plstatzi,Suppen lol.8. n.44.
Gerste«FSchl«msc)j.9.n.ss.DasPistatzi-Kochs.iO.n.58. Hünner-
Koch/lul.is.n. 83. VasButter<Koch/sol.i7.n.94. Semmel-Koch/
tdl.i7.n.96. DieSultzen/s«l.l9<5.n.20. Item toi. 197.n.zi.auß
dem Attzney.Vuch.Item die Speisen bey dertteHica zu finden.

Bey der Brein/ stynd a«5i'nglich neben guten Suppen zu geben/dieKay-
ser-Gersten/5al.7.n.4i. Gersten-Schleim/lol. 9. num.ss. Wanns
etwas besser wird/ Mandel-Knödel/ tol. 27. «.145. Zupffte Knödel/
fpl. 28. n. 148. WeixeKKnöoel/ la!. 28. «.151. laß die Zimmet auß.
Akplftl-Kn6del/so!.29.n.is,. Gchlick-Kräpffel/sol.29.n.iss. Das
Speiset fol.39.n- 210. Die Nürstl, lol. 40.0.212. DasPancidl/
5ol.4o.n.2l5. Spenat/fc)l-4l.n.2i8.laß dasGewürtz auß. Zucker-
Straubel/tal.47.0.251. Salbsy-Küchel/sol.5;.n.28;. Gebachene
Arbeis/5oi.s6.n.294. Schnee-Ballen/5«!.57.n.zoo. Gebachene
Rostn/ sal.57. n.jO2. Speiß von Karossen-Zungen/ tol.9l.n.4;,.
Speiß von Hechten'Leber/ sol.9,.1,.4)). Fleck von Fisch«Magen/
fol.9l. n.434. laß von discn drey Speisen das Gewürtz auß. Item
die Speistn/ so bey den hitzigen Kranckheiten zu finden.

In Brust-Zuständen / wie bey dem Cathar.
Bey Blchung der Geschwulst/ Weixel-Suppen/ fol. 6. num. zs.

Weinoeerl,Suppen/ to>7. n.43. GerstewSchleim/toi.7.n.ss.noch
einer lol.io. n.s6. Kra'uter-Suppen/fol.z4.n.i8Q. Aepffel-Koch/
fol.i).n.7i. DaSWein,Koch/5ol.l4. n.81. Zwespen-Muß/5«l.l5.
0.82. DieKnödel von jungenHünner>Fleisch/fol.27-0.l46. Gedckmpff-
teHünnel/ldl.25.n.i88. Die Küchel/fol.si. 0.237. Aepffel-Strau-
ben/sol.s;.n.28i. GenueserMarck-Pastettl/fQl.6).n.?2).

InBlarrern/ alten Leuthen und Kindern/Haber-Suppen/^1.7.0.38.
Kehl,Suppen/sol.9.n.)i.und 52. DieRuben'Suppen/lol,9.n.s4.
Gersten-Schleim/ kol. 9. n.ss. tol, 10. nuw.56. Das braune Mueß/
fol.14.n.77.DiegebacheneFeigen/s«l.sQ.n.26,.Wann dieBlatteM
anfangen abzuheylen:ZwespemKoch/fol.!5.n.L2. Kayser-Gersten/
fol.7.n.4i. ZupssteKnödel/sol.28.0.148.

Bey den Conrracruten/ wie bey den Glioer-Zusta'nden.
Bey dem Cachar/die Haber-Suppen/ lol.7. n.38. D« Kehl^Suppen/

iol.9. u.51 .und 52. Bie Rubensuppen/ sol.9.0.54. Der Gerstenschleim
fol.9. n.5f. fol. 10. n.56. Biersuppen / t«l.2. 0.5. Kayser-Gersten/
fol.7.n.4i. Das braune Mueß/fol. 14.0.77. CspauwMüßl/fol.12.

q 2 n.6s.
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n.6s. AufgeloffeneFaim<Koch/fol.i6.n.88.Butt«r,Koch/f.17.2.64.
Spanische Aepffel,Koch/5ol.l?.n.9s. Rosen-Koch/ fol.l8.num.97.
Item die Suchen so in Artzney-Buch fol.196. zu finden. Die Mandl«
Knödl/tol.27.2.145. Schltck»Kra'pffel/kal.»5>.n.ls5.DieKrcluter-
Suppen/ fol.Z4.n.l8o. Gefüllter Kehl/ lol. z3.2um.2o7. Speiß
vonBrüftl/fol.zZ. 2.210. DasSpei/el/5c»I.4o.n.»l4. DerSpe-
nat toi. 41. n.»i 8. laß das Gewürtz auß. Gefüllte Hünner mit Man¬
del / 5ol. 4;. 2. 2;a. ZuckeriStra'ubel/fc»l. 47- num. 2 s,. Genueser
March-Pastettl/fol.63.2.32;. Spenat<Dorten/tol.7s.2um.;ss.
Gefüllte Gründet/ 501.87.0.427. Die drey Speisen / sol. 91.0.4,2.
43,.und434» Der Pinat, Zucker/ fol.99. «.454. auch was ausser
deß Gewürtz und «näirten Zucker gemacht wird.

v.
Vey der vs«-und Lungensuchr/ dieMandel.Suppen/ fol.i.num.i.

Pistatzi, Suppen / 5ol. 8. n. 44. Geftosstne Hünner - und Capauner-
Suppen /^«l. 8. n. 47. laß das Gewürtz auß. Item die Speisen so
bey dem Entharz auch bey der tteNic»zu finden/ auch dieSulßen
so im Artznep-Buch/ lol. 160.

Vey den Dampfs/ die Weinbe,rl-Suppen / lol. 7. n. 4z. DaS braune
Mueß/ fal.14.ll.77. DasZwespen»Koch/5c»l.is.n.82. DasWein,
beerl-Koch/fol.16.2.89. Der Spenat/501.41.2.218. Diegebachene
Feigen/fol.sc», n.26). Gebachene Zibeben / lol. 54.2.287. Item
die Speiftn so bey dem Cathar. r.

I« Fieber ^Zuständen: Die Mandl< Suppen/ foli.n.i. DiePistatzi-
Suppen/ 5.8. n.44. Kayser<Gersten/f.7.n.4». Der Gersten-Schlei»/
sol.<?.n.5s. Semmel-Koch/lol. iz. 2.69. Das Müßlein/501.14.2.78.
Das aufgeloffeneFaim,Koch/f.l6.2.88.Lemoni-Koch/sol.16.n.90.
Zupffre Knödl / tal.28. 2. ,48. Die Schlick-Krapffen/ K,l. 29. 2. 1 s6.
Gemachte Maurachen/5ol.,7. n. ,97. Knödl/501.41.2.2,7. Mm
die Speisen wie bey der Neirica ohne derselben worzu Milch kombt.

Ve^ der Fraiß und Hinfallend: Das Ambra-Koch, toi. 16. 2.91. DaS
Rosen,Koch/ fal. 18. n.97. Die Spetß von Hirsch«Geweyh/kol. 37.
N.2Q,. Item die Pasestn 5ol.s6.n.298.

In übrigen Feuchtigkeiten deß Leibs: Die Wein-Suppen/ f0l.2.n.6.
und 7. Das Wein-Koch/toi. 14. n. 81. Citroni-Koch/lol. 10.2.57.
Item die Speisen so bey der Wassersucht angezogen werden.

Vey denen Franyosen: Die Kayser-Gersten/fol.?.2.41. Capaun<
Müßl^sol.l 2.2.6s. Das Müßl/5ol. 12.2.67. Das Lungen-Koch/

tol.14.



Register.
kol., 4. N.76. Das Müßlein/ lol. 1 4. N.78. Hlinner,Koch/ sol., 5. N.33.
Dotter - Muß/ sol. 18. num.100. Item die Speisen so beu den Gli«
der-Zuftcknden.

Vey der Gelbsuchr: Wie bey der Gall und Leber-Zusta'nben.
Ve^ derGall: Die Kayser-Gersten/ lol.y.n^i. DaS Citroni,Koch,

sol.iv.n.sy. Agras'Koch/fol.ii.n.sz. LemonVKoch/sol.i6.n.9o.
DaS?aim.Koch/to«.i6.n.88. Wchel,Koch/sol.i8. n.99. Gefüllte
Weixel'Semmel/ sal.26. n.i 38. Die zupfften Knödl/ sol.28.n.i48.
DieWeixel-Knödl/lol.»8.n.i5i.!52. DieSpeißl/ sol.40. „.214.
Die Wurst/5ol. 41.0.2,7. DerSpenat/tol.4i.n^,8. Dergebache-
ne Salve/ sol.52. n.276. Gebachene Weixel/ s°l. 46. n. 247. Aepffel,
Sttauben/so!.s;.n.28i. Die Weixel-Dortenvon Butter, Taig/
t.s8. N.ZQ9. Speiß von Hechten<Leber/ sol.91. n.433. doch muß in
allen Obst-Speisenvon Zucker gar wenig genommen werden.

In Glider-3uständen: Die Mandel-Suppen/lol. 1. n. 1. Pistatzi-Sup-
pen/ sol.8. n.44. Das Geflossene/ lol.8. n.<,6.47- Das Capaun'Müßl/
sl,l.i2.n.6s. Das Mandel-Milch5 Koch/ sol., 3. n.70. Das Koch
kol., 5. n. 86. Die gesultzte Milch / sol. 19. n. 102.103. Die Knödl/
fol.27-n.146. Zupffte Knödl/kol. 2«. 11.148. Die Speiß/^;9-n.2lo.
2,1. It«m sc>l.4o.n.2!4. DieRam«Krapffen/fol.48.n.254. Ge-
nueser MarGPasteltl/ kol. 6z. „.323. Kleine Pastettl/ lol. 67. „.335.
Die March-Dorten/sol.7s. n.356.

n.
In hiyigen Rranckheiten: Anfangs gute krckfftige Suppen von Ca-

paunen/ oder mitHirsch-Horn-Sultz vermischt/ die Sultz suche im
Artzney<Buch/sol.294.Das Citroni-Koch/5,0.11.57.DasAgras-
Koch/sol.n.n.63. Das3emonuKoch/f.i6.n.9v. DasWeiMKoch/
fol.iz.n.99. DasAyr-Krant/sol.29.n.i s7. Die Speiß/k.37»n.202.
BieMandeUKrapffen/k.45.n.24s. DieKüchel/kol.5,.n.27z. Das
Ponckdl/soz.40.11.215. DieWürstel/sol.4i.n.2i7. Spenat/sol.41.
n.218. Die Pastettl/kol. 64. n.324. Die Weixel/sol. 116. n. 5,4.

In der «eHic, de« oder Abnehmen: Die Snltzen so zu finden im
ArlMy-Buch/tol.i6o.i96.,97. Das Gestoffene von Hünnern/sol.8.
««».46. Kayser«Gersten/ko!.7.num.4i. Gersten-Schleim/sol.9.
num.5s. Die Kräuter»Suppen / sol.34.num.18o. Zeller-Suppen/
lol. 34. n.,?9. Krebs,Koch/ sol.i,.«.59. Das Capauner,Müßl/
tal.i 2. n. 65. Das Mandl,Milch-Koch / lol. 1,. n. 70. Das Mueß
»on Ayern und Milch/ lol. ,3. n.72. Das Weinbeerl-Koch/s.16. n.89.
Die gesultzte Milch/lol. 9i.n. 102. ,03. Krebs-Sultz/sol.23.n.,25.

q 3 gefüllte
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gefüllte Artischocken/ so!. 39. «.209. Die Speiß/ s.39. n.2 ,a. und 211.
Würstl für einen Krancken/ so!. 42. n.212. Schnck-Krckpffl von Kreb¬
sen/ful. 29.^156. Mandel>Pastetten/5ol7O.n.;4l. Schiid-Krot-
ten/ foi.89.li.419. Hie gehackten Schnecken / sol.92.li. 424. Das
Krebs-SchmaltzKoch/ sol.91. n. 43,. Speiß von Karpffen-Zungen/
fol.9i.n.4Z2. DieMandl<Sultz/ tQl.2).n.l2i. Lianco ^anZiars
Dorteu/soi.76.n.z6l. Milchram-Dorten / toi. 78.N.365.

Vor dieRindelbecheritt:Die ersten 8.Tckg sollen sie kräfftige Hünner-
oder Capauner'Suppen trincken / die andern 8. Tckg können sie sich
gebrauchen das Müßlein/ sol.14.num.78. Hünner,Koch/ fal.,5.
n.8;. Butter-Koch/soi. 17^.94. ZupstteKnödl/528.N.148. Die
sbrize Zeit Schlick-Krckpffel von Krebsen/ fol.29. n. l 56. Maurachen/
5ol.z7.li.179. Das Welsche Ponadl/ sa!.4Q. ,1.215. Würstel von
Brünner-Zwespen/f.4l.n.zl7. VasSpeißl von einem Kalbs-Hirn/
5.40.11.214. Spenat/s.4l.n.2i8. Hünner mitMandlgefüllt/s.4;.
n.2;o. Mandel-Krapffen/f.45-n.245.Zucker-Strckubel/t.47.n.2si.
Die Küchel/s.5i.n. 27). Aepssel-Strauben/s.s;.n.28l. Gebachene
Arbes/sal.56. n. 294. Pafesen von Hirsch-March/ s.s6. n.298. Ge-
nueser March^Pastettl/ koi.6z. n.223. Item toi. 64. n.224. ^ll»
lorriä, soi.66.ti.zzi. Mandel-Pastettl/tol.70. n. 341. Mandel-
Dorten/ iol.74. n. 352. Gefüllte Grunde!/ lal. 87.11.407. Schild-
Krotten/lol. 89.11.4,9. Gebachene Krebs/lol.90. »1.425. Item die
drey Speisen / f.9i.n.4z2.43 z. 434.

In Nopff-Wcheund Sckwlndel: Das Ambra - Koch / toi. 16. n. 91,
Andere Speisen w« bey der Fraiß.

I..
Leber-Zuständ.- Die KapseriGersten / toi. 7. n. 41. Weinbeerl - Sups

pen/ so!.7.n.4z. Das Geflossene von Hünnern/ sal.8. n.47. Der
Gersten-Schleim/59.n.ss. Das Citroni-Koch/f.io.n.s^ Agrss-
Koch/fo!.n.n.6z. DasMüßl/sol.,2.n.67. Lungen-Koch/sol.14.
«1.76. Das ZwespewMueß/sol.il.n.82. Das Hünner-Koch/f«l. 15.
».8;. DasFann-Koch/toI.l6.n.88. DasWelnbeerl-Ksch/koI.i6.
«1.89. Das Lemoni < Koch/ so!. i6.11.90. Das Butter-Koch/ toi. 17.
».94. DieSchlick-KrckpMsol.29.li.15s.156.DieHünnel inAgras/
f.5i.n.i66. Gefüllter Kehl/s. 39. ".207. Die gefüllten Artischocken/
5oi.z9.li.2o8. 209. DieSpeisen/ sol.39.li.210.2l 1.212.21z.214.
215.217.2,8. Hünner mit Mandel gefüllt/s.43. ".230.2)1. Die
Küchel/ f. 58. n.27,. Aepffel-Strauben/ t.53' n.2 >,. Milchram-Krapft
fen/tol.54.0.284. Oenmser March-Pastettl/ fol.63.n.322.324.

Auf-
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aufgesetzte Pastettl ohneTaig/ slll.7Ln.z45. Krebs-Pastettl/f.73.
n.z si. Die Dorten/501.75.«.355.356.357.365. Gefüllte Grunde!/
fol.87.n.407. Hausen/tol. 86.n. 405. Die Speisen/5ol.9l.n-432.
433.434- ES ist auch allhier nicht viel zu zuckern.

Lend-Rucken, wehe/ und Nieren-Zuständ/ suche die Speisen wie
bey dem Sand und Stein.

Kl.
Magen - Zustand/ wie bey den Fieber-Zuständen.
Melancholeyund l-lxpockonilria : Weiubeerl < Suppen / lol.7. «.43.'

Das Gestossene von Hünnern/ lol.8. n.46.47. Gersten<Schleim/5.<?.
».55.5.10.0.56. Capaun»Müßl/lol.l2.n.6s. Wein-Muß/5ol.l4.
n.81. DasKoch/fc>l.i5.n.86. Kälberne Würstl/toi. 26. n. ,40.
Knödl/5ol. 27. n. 146.0.217. Hechten>Knödel/fo!.29.n.i54. Ge-
bacheneHünnel und Tauben/ lol^i.n. 164.165. Gedämpffte Hün-
nel/5.35.N.188. Hünner mit Mandl gefüllt/5.43.0.230.231. Ge¬
füllte Lerchen/ 5.42. n. 224. Gebrattene Reb-Hünnel/ fol.4,. n.226.
Gebrattene Capaun/ 50I.43.n.232. Faßhan/ toi. 45.n. 242. Die
Küchel/ iol.5l. n. 273. Hünnel in March-Pastetten/5ol. 64. n.324.
325. KleineSpamschePastettl/ fal.65.n- 328. Italianische Tau¬
ben «Pastetten/ s.65.n.zzo. Hechten in Lemoni/ fol.79.num. 3 71.
Rutten / toi. 84. n. 392. Gefüllte Gründet/ 5 87. n.407. Pomerant-
schen-Schöllen/l.i i2. n. 499. Item alle geringe Speisen mit Capr«
zugericht. Unter den Weinen sepnd die tauglichsten/ Rhein-und Moß-
ler-Wein/in Ermanglungderen/wohl abgelegene Oesterreichische/KS-
nigsietter/undGumpols-KircherWein/gutes abgelegenes/ und mit
Hopffen wohl gekochtes Bier/ kan auch getruncken werden.

Mily-Zustände: Wie bey den Leber-Zuständen.

In Nieren-Zuständen: Wie bey Sand und Stein.
p.

In pesiileny:Seynd die Speisen/ wie in hitzigen Kranckheitm ange-
mercktt worden.

I« Podagra/ wie in Glider- Zuständen.
«.. .

In der rochen Ruhr: Das Plstatzi-Koch/ lol.lQ.ll.5K.Das MaM-
Koch/ 5ol.ii. n.62. Das aufgangene Kitten-Koch / 5ol. 12. uum. 64.
Das Semmel-Koch/tol.,3.0.69. Rosen-Koch/tol.i8. n.97. Das
Mandl-Reiß-Koch/ sol.15. n. 85. Das Zimmet-Koch/tol.,6.n.92.
n.93. Das Dientet-Koch/5ol.i8.n. 98. Das falsche Mandl-Koch/
fol.l8.n.loi. Die Reiß-Milch/f.20. n.207. VieReiß"Knöbi/5ol.27.

n,l44.
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».,44. DieSpnß/kol.zs. n.i87. KrapffewKitten/sQl.sl.n.272.
Kitten-Strauben/ toi. 52. n. »78. Mandel,Dorten/5ol.74. n.zsa.
Zimmet«Dorten/ sol.74. n 3 54. 2,«nco l^28i«r»Dorten/l.76. n.z6i.
Item alles eingemachte und «nclirte Consect von Kitten.8.

I« Sand und Seein-Zuständen: Das Gestossene/lol.8.n.46. und 47.
Lemoni-Koch/sol.lS.n Zo. Erdbeer,Koch/sol.lz.n.7). Weixel'Knö-
del/f.»«.n.lsl.undi52. Aepffel,Knödl/sol.»3.n.l5,. Schllck'Kräf-
sel / tol. 29. n. 155. Die Suppen / lol. 34. n., 79. und 180. Würstel
toi. 40. n. 212. BaSKöckel/kal.4on.2l6. Die Knödel/f. 4 l. 0.2,7.
Hünnel mit Mandel gefüllt/ lol. 4). ».2,0. Cronabeth-Vögel/f.43.
N.2Z4. Aepffel«Strauben/sol.s2.n.28l. GebacheneZibeben/fol.54.
n. 287. Petersil, toi. 54. n. 288. Gebachene Rosen / 5ol. 57. n. 302.
Hünnel in MarchiPastetten/ tol. 64. n. ,24. Kräuter-Dorten/ l.97»
«.z66. Die drey Speisen/ tol.91.11.4)2.4)).und434.

8cKi»ric«, wie in Glider »Zuständen.
Schlag / oder Gewalt GOrres.- Pistatzi» Suppen / fol. 3. n. 44. Das

Ambra-Koch/fol.l6.n.91. Das Rosen<Koch/lol.»8.0.97. Die
Speiß/lol. zz. n.,76.

Schwindsucht: Wie bey der UeS,«.
Seitenstechen: Wie bey der hitzigen Kranckheit nnd Cathar.

Wassersucht: Die Zeller,Suppen/sol.z4. n.l79.und i8c,. Itemaller-
ley Gebrattenes/ von Kalbern/ Lämmern/ Capauner / Reb, Hünner/
Hasel,Hünner/Lerchen/ Cronabeth'Vögel/ und derglnchen.

as in disem Woch Much für allerhand
Speisen zu finden seynd.

Von allerhand Suppen.
Mandtl'Suppen / K>I. i. Schmaltz, Snp-

p<n von Maurachen/il,iil. Suppen mit
kleinen Vögele»»/ibic!. Jäger» Suppen/
jbicl. Bier»Suppen/s°l. 2. WeiwSup,
p,n / idici. e,n andere mit Ram/ iK6.
Süppel über gestalten Hünner/ gesot,
tene F,sch>über Gebrattenes. Item über
Zebratten« Capaun.und Reb, Hünner/
ibill. WandekGeschärb über Rel>Schle.l

gel/ sul.z. Süppel aber ssapaun / unl>
Reh«Schlegel/ Wick. Süppel über ein
ZilNg/ibic!. Roßm<llin<Süppel/jt)jci.
Nagcl-Süppel/ ibick. Königs<Suppen/
il»i<i. Suppen über Hechten/ Eschling/
und Fehren/snl.4. Mehr ein andere über
Hechten/ Rutten/ und Schulden/ibici.
Callcntische Suppen/ibici. Schwartze
Brüh üb« einKarpffen/ ibici. Pohlm,
sche Suppen/ it^l. HechtewSuppen/

i«l.
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