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Meine Beſte!

Jhr gutiges Anerinnern iſt ſo dringend,

daß ich Jhnen den verſprochenen An—

hang zu dem allerneueſten Berlinſchen

Kochbuche nicht langer vorenthalten

kann. Jch uberſende ſelbigen in der

Hoffnung, daß er nicht weniger als die

beiden vorigen Theile, Jhres Beyfalls

einigermaßen werth ſeyn wird, und be—

harre ac.

Die Verfaſſerin.





A. Allerley Gebacknes und Zucker—
backwerk.

1. Baumkuchen.

Ju re geſchlagenen. Eyern, werden 13
Moßel Sahne und 1 Pfund zerlaſſene und
abgeklarte Butter gethan, und wohl durch
einander geruhrtt. Dann wird ein halb
toth Muscatenblumen, moth Zimmt, eben
ſoviel Cardemom, Z Pfund Zucker, und ſo
viel getrocknetes ſeines Mehl, als nothig iſt
die Maſſe ſo dick als zum Eyerkuchen zu
machen, darunter getrieben. Den indes
mit Bindfaden bewundenen Baum, legt man
denn am hellen Feuer daß er heiß wird, und
beſtreicht ihn mit zerlaßener Butter; darnach
begießt man denſelben, indem erſtark gedreht
wird, vermittelſt eines großen Loffels, mit obi
ger Maſſe; laßts ſo lange ſo gehen bis es
oben braunlich wird wie ein gebacken Brod;
was in die untergeſetzte Pfanne abtrieft, wird,
wann wieder ubergoſſen wird, mit zum Auf—

As guß
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guß genommen, welches, nebſt dem ſtarcken
Wenden, wahrend dem Aufgießen, die Za—
cken, welche die großte Zierde des Baumku—
chens ſind, immer mehr und mehr, durch je—
dem Aufguß vergroßert. Und ſo verfahrt
man ſo lange bis er die verlangte Starke hat.
Alsdenn wird das Ende des untergewundenen

Bindfadens geloſet, und der Kuchen damit
behutſam im Abwinden abgeſchnitten?. und

dann wird er mit Zucker glacirt.

2. Auf andere Art.

Von feinem Mehl, Milch, a bis z Eher,
Salz Muſecatenblumen, Zucker, Roſenwaſſer
und Saffran, wird ein ſtarker Teig wohl
ausgewirkt. Um den mit Butter beſtrichnen
Baum, ſchlaat man denn, den mit dem Roll—
holze eines Fingers dick ausgetriebenen Teig,
umwindet es halbfingerlang weit von einan
der mit einem ſaubern weißen ſchmalen Band,
beſtreicht den Teig mit Eyerdotter und Saff—
ran, und backt ihn bey hellem Feuer. Wenn
es eine Weile gebacken hat, wirds mit war—
mer Butter begoſſen, und vollends gar ge—
backen, darnach vonm Baum behutſam abge
zogen wann der Band vorher abgewunden,
dann abgekuhlt und mit Zucker beſtreut.

3. Auf
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3. Auf andere Manier.

Auf 8 Eyer wird ohngefehr ZQuart
Sahne genommen, und mit feinem Mehl,
zerlaſſener Butter, Muscatenblumen, und
ein wenig Salz eine Maſſe angequirlt die
ſich gießen laßt. Der Baum wird wie bey
No. 1. heiß gemacht, bewunden, mit Speck
oder Butter beſchmiert, mit der Maſſe bey
geſchwindem Umdrehen begoſſen, dann wieder

langſam gewendet; wann es braunlich gewor—
den, wieder geſchwind gedreht, begoſſen, und
was in der Pfanne abgetrieft iſt, mit dazu
genommen. Wann die Maſſe alle vergoſſen
iſt, muß langſam gewendet werden, ſonſt

ſpringt der Kuchen. Zuletzt wird er mit
heißer Butter begoſſen, und wann er braun
genug iſt, mit dem untergewundenen Faden
abgeſchnitten und mit Zucker beſtreut.

a4. Mandeltorte.

Ein halbes Pfund geſchalte und mit Ro
ſenwaſſer geſtoßene Mandeln, werden in

Milch gekocht; wanns kalt iſt, werden acht
wohlaeklopfte Eyerdotter, Roſenwaſſer, Mus—
catennuſſe, Zucker, Zimmt, Nelken, Musca—
tenblumen und etwas gerieben Brod dazu ge
ruhrt; die Maſſe wird in die Forme gegoſſen
und gebacken.

A4 5. Fran
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5. Franzoſiſche Mandeltorte.

Zu einem Pfunde mit Roſenwaſſer ge
ſtoßenen geſchalten Mandeln, thut man Z—u—
cker, das von 12 Eyer wohlgeſchtagene Wei—

ße, und die von einer Citrone abgeriebene
Schaale. Dieſe Maſſe laßt man in einem
Topf heiß werden, und aitßt ſie auf den, von
nachſtehenden Marzipanteig in die Tortennfan
ne gelegten Boden, und laßts backen. Nach—

her wirds mit wohlgeklopftem Eyweiß und
Zucker ubergoſſen, und zum trocknen in den
Ofen geſetzt. Der Marzipanteig zu den Man
deltorten wird ſo zubereitet: Man weicht rei—

nen weißen Tragant uber Nacht in Roſen—
waſſer, und druckt ihn aaus. Dazu wird t
Pfund der ſchonſten geſchalten Mandeln,
nebſt 4 bis 5 öffel voll rein geſtoßenen Zu—
cker gethan, in ein meſſingen Becken auf die
Glut geſetzt, und unter beſtandigem Ruhren
daß es nicht anbrennt, immer ein doffelvoll
Zucker nach dem andern dazu geſchuttet, bis
der Teig trocken und ſchon weiß iſt, auch
ſich arbeiten laßt. Dann wird mit dem
ubrigen Zucker und ſchonem Kraftmehl der
Teig recht wohl abgewirkt, und davon der
Boden und Rand formirt und gebacken, wo
rin man hernach Mandeln, oder Citronen,
Kirſchen ec. auflegt und nach Belieben auch
wohl mit einem Deckel von dieſem Teige

be
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belegt und candirt. Es wird nur von oben
Feuer gegeben.

6. Nandeltorte.

Zu 1 Pfund mit Roſenwaſſer geſtoßenen
Mandeln und Z Pfund Zucker, wird das
Gelbe von g8 bis 10 Eyern ſogleich autge—
ſchlagen; das Eyweiß abir wird zu Sthnee
geſchlagen, welcher nur dann erſt zur Maſſt
geruhrt wird, wann man ſelbige in die mit
Butter- wohl ausgeſchmierte Forme thun
will. »Aber es muß die Form alsdenn ge—
ſchwind in den Ofen geſchoben werden.

7. Mandelapfel.

Abgeſchalte geſtoßene Mandeln, Zucker,
Roſenwaſſer, Semmelkrume, und von Eyern
meiſtens nur das Weiße, werden mit etwas
Reißmehl ſo durcheinander gearbeitet, daß
die Maſſe nicht zu dunne wird, um daraus

Aepfel zu formiren, auf welchen man an—
ſtatt der Blume, oben eine Gewurznelke, und
unten ſtatt des Stengels, ein langlicht Stuck

Zimmt einſticht. Dieſe Aepfel werden in
Butter ausgebacken, und mit Zucker beſtreut.
Man kann auch eine Weinſauce darunter
geben.

As 8. Man
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8. Mandelgebacknes.

Ganz klein geſtoßene geſchatte Mandeln,
Zucker, Corinthen, Semmelkrumen, Saff
ran, Sahne, Roſenwaſſer, Wein und Eyer,
werden durcheinander dick zuſammen geruhrt;
welche Maſſe auf ein mit Butter beſtrichen
Papier, in die Tortenpfanne gar gebacken
wird.

9. Auf andere Manier.
Anderthalb Pfund fein Mehl, und r2

Unzen Zucker, werden qut mit einander ver—

miſcht. Dieſes wird mit einem halben
Pfunde in Roſenwaſſer aeſtoßenen Mandeln,
und mit ſo viel Spaniſchen Wein oder Sect
als nothig iſt zu einen Teig geruhrt, wozu
man noch etwas Gewurz, Berme, und rein
gewaſchne Coriathen, nebſt einem Pfunde
Butter thut, und einen Kuchen daraus
macht und backt.

10. Noch auf andere Art.
Zu einer Handvoll geſtoßenen und gerie—

benen Mandeln, gießt man ein wenig Zimmt

oder Roſenwaſſer, thut Zimmt, Zucker und
Jngber dazu, reibts wohl durcheinander,
ſtreichts Meſſerrucken dick auf Oblaten,
ſchneidet langliche Stucken daraus, und

laßt



laßt es in der Tortenpfanne trocken
backen.

11. Mandelkuchen.

Zwey Handevoll ageſchnintene Mandelu,
treibet man mit 5 Eyern und Zucker in Ro—
ſenwaſſer durcheinander; macht einen beliebi
gen Teig dazu, rollt ihn aus, ſchneidet zwey
runde Deckel daraus, legt auf den einen
die Mandelmaſſe, deckts mit. dem andern,
bricht es mit einem Rande rund herum zu,
und backts im Ofen.

12. Gebackenes von Mandeln.

Man ſtoßt Mandeln mit Roſenwaſſer
und Zucker, oder mit Malvaſier und Zucker,
doch ſo, daß! die Maſſe nicht zu naß wird.
Daraus formirt. man Kugeln wie Welſche—
nuſſe zroß, ſteckt ſie auf ſaubere holzerne
Spießchen, wendet ſie in Klare um, und
backt ſie in Butter und Provencerohl braun-
lich und raſch aus, und beſtreut ſie mit Zucker.

13. Citronentorte.
Zur abgeriebenen Schaale von 10 oder

gCitronen, werden 24 bis 28 Eyer a part
ganz zu Schaum geſchlagen, worin man
nachher anderthalb Pfund friſche, nicht zu

ſehr
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ſehr geſalzne Butter knatet. Darnach teibet

man die Citronenſchaalen und den Saft
aus den Citronen, nebſt 2 Pfund feinen Zu
cker, Roſen- und Orangewaſſer, thut Zimmt
und Cardemom darein; ſetzt die Maſſe in ei
nem reinen Topf aufs Feuer, bis es begint
dicke zu werden; alsdenn wirds abgeſetzt.
Man thuts auf einen Blattertoig in die Tor
tenpfanne, bedeckis oben nach Belieben, und
laßts langſam backen.

14. Auf andere Manier.
Die geriebene Schaale von 4 Citronen,

ſechs geriebene ſaure Aepfel, 6 Eyerdotter, ein

wenig Butter, geriebener Zucker und ohnge—
fehr fur 2 Pfennige geriebene Semmel, wird
unereinander gearbeitet, auf einen Torten—
ttig gegeben, und gebacken.

15. Kirſchtorte.
Gepfluckte, gewaſchene und in Wein ge

ſchmorie Kirfſchen, werden auf den in der
mit Butter ausgeſchmierten Toritenpfanne

auusgebreiteten Tortenteig gelegt, nachdem
vorher in Butter gebratene geriebene Sem
mel Finger dick dar uf gethan, auch ziem—
lich viel Zucker, nebſt eingemachten Citronen
ſchaalen und geſtoßenen Zimmt druder ge

„ſtreut iſt. Wann die Kirſchen drauf gethan

ſind,
J
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ſind, ſtreut man gebratene geriebene Sem
mel und von allem wie vorhin wieder darauf,
bedeckts wiedet mit den Kirſchen, und ſo
kann man nach Belieben dreymal verfahren,
nur muß die letzte Lage, Kirſchen ſeyn, die
mit Zucker und Zimmt beſtreut und mit

Mandeln beſteckt wird. Ein ſauber ausge—
ſchnittener Deckel wird druber gelegt, und
wann die Torte eine halbe Stunde gebacken
hat, gi ßt man Wein hinein, und beſtreicht
den Deckel mit geſchmolzner Butter.

16. Sahnentorte.

Jn guter dicker Sahnt, ſchlagt man, nach
dem man viel braucht, 6 oder mehr Eyer,
quirlts weohl durch.inander, ſalzt es, gießt
es in heiß gemachte Butter, laßts dicke ſie
den, mengt Zucker und Roſinen drunter, daß
es ſuß wird; darnach ſtreicht mans auf den
in der Tortenpfanne bereiteten Boden, macht
einen durchſchnittenen Deckel eruner, be
ſtreichts mit Eygelb und laßts backen.

17. Franzoſiſch. Sahnentorte.
Man ſtoßt drey bis 4 Duzend Mandeln

und feuchtet ſie mit Pomeranzenblurwaſſer,
thut dazu zwey geſtoßene Zwieback, etliche
gut. geſchlagene Eyer Zucker noch Belieben
und ſo viel gute fette Sahne, daß die mit

Blat—



14 222terteig belegte Tortenpfanne voll wird, und
backts im Ofen oder auf Kohlen. Wenn
die Torte gar iſt, wird ſie mit Zimmt und
Zucker beſtreut.

18. Reißtorte.
In ſußer Milch kocht man ein Viertel—

pfund Reiß gar, trocknet ihn dann ab, daß
keine Feuchtiakeit dran bleibt; dazu thut
man viel Corinthen, Zucker, drey ganze Eyer
und drey Dotter. Roſenwaſſer und aeſchmol—
zene Butter. Dann wirds auf einem Teig
boden in der Tortenpfanne gebacken, wann
zuvor viel Zimmt druber geſtreut iſt.

19. Reißkuchen.
Wann der Reiß recht ſteif gekocht und

wieder kalt geworden iſt, wird gerieben Weißtz
brod, Roſenwaſſer, Zucker und Eyer drunter
geruhrt, die Maſſe mit einem Loffel ausge
ſtochen und in geſchmolzner Butter ausge
backen; darnach mit Zucker und Zimmt
beſtreut.

20. Bienenkorb.
Von Mehl, Eher und Salz, macht

man einen Teig, ſchneidet kleine Kuchen
draus und backt ſie. Honig und Butter
laßt man miteinander in einer Pfanne zerge.

hen,
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hen, wirft die Kuchen drein, ruhrt ſie um
und laßt ſie nicht zu braun werden. Jn ei—
nem mit Butter ausaeſchmierten Morſer,
wird Schicht vor Schicht dicht eingedruckt,
und ſo bleibts ſtehen bis es kalt iſt. Dann
wird der Morſer erwarmt, umgekehrt und
drauf geklopft, ſo gehts heraus.

21. Apricoſentorte.

Die Aprieoſen werden geſchalt, auf den
Teig in der Tortenpfanne gelegt, Butter Sue
cade, Zucker und Zimmt drauf gethan, ein
ausgeſchnittener Deckel druber gedeckt, und
eine halbe Stunde lang gebacken.

22. Franzoſiſche Torte.

Man miſcht drittehalb Viertelpfund fein
Mehl, und anderthalb Viertel feinen geſto
ßenen Zucker untereinander. Mit einem
halben Pfunde zerlaſſenen ungeſalzenen But
ter und 3 Loffeln voll Roſenwaſſer, wird das
mit dem Zucker gemiſchte Mehl zu einem
Teig gemacht, rrelchen man in zweny Theile
theilt und recht erſtarren laßt. Der klein—
ſte Thail wird ſo groß wie ein Teller gemacht,
worauf man nachfolgendes Gebacke thut.
Zu einer Hand voll geſtoßene Mandeln, wird
in ſußen ſpaniſchen Wein oder Malvaſier ge
weichte Semmel nach Belieben gethan und

bey



16

beydes durcheinander geruhrt, wohl abget
wurzt, ein wenig Roſenwaſſer dazu gethan,
auf den obgedachten Teig gelegt, und der
andere Theil des Teigs druber geſchlagen,
ausgeſchnitten, mit dem Gelben vom En be
ſtrichen, und gelinde gebacken.

23. Aepfeltorte.
Geſchalte geſchnittene, und ausgekernte

Borſtorferapfel, werden, bis ſie braun ſind,
in Butter gebraten. Der mit Teig belegte
Boden der Tortenpfanne wird mit geſchnit
tenen Citronenſchalen und Zucker beſtreut,
die Aepfel werden drauf gethan bis die Pfan
ne voll iſt. Wann die Torte ein wenig ge
backen iſt, wird Malvaſier dran geaoßen,
und mit langlicht und Meſſerrucken dick ge
ſchnittenen Mandeln, Citronen- und Pomre
ranzenſchalen Bogenweis auf die Aepfel

beſteckt.

24. Torte von Spaniſchenpflaumen.
Die Pflaumen werden ein wenig aufge

ſotten, daß ſich die Kerne loſen, und dann
ſelbige nebſt geſchalten Mandeln, langlich ge
ſchnitten, Zucker, Zimmt und klein geſchnit
tene Citronenſchalen dazu gethan. Wanu
alles gut durcheinander gemiſcht iſt, wirds
in der Tortenpfanne auf Butterteig gebacken.

25.4
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25. Birnentorte.
Die geſchalte, halbirte und ausgekernte

Birnen, werden mit Butter, Zucker, Co—
rinthen, und Zimmt in einen Topf gethan,
und mit gutem Wein wohl abaeſotten. Der
auf der geſchmierten Tortenpfanne mit Teig
belegte Boden, wird mit geroſtet geri.ben
Weißbrod beſtreut, die Birnen drauf gelegt,
mit geſchnittenen Mandeln beſtreut mit ei—
nem ausgeſchnittenen Boden gedeckt und
gar gebacken.

26. Eyerkaſetorte.

Von 4 Eyern, ein Noßel Sahne und Ro
ſenwaſſer wird ein Eyerkaſe gemacht, worauf
wenn er kalt iſt, in einer Schuſſel Eyer ge
ſchlagen werden, und dann wird er nebſt ge
riebener Semmel, Zucker und Zimmt gut
durcheinander geruhrt, wozu man noch, et
was geſtoßene Mandeln thun kann. Wur
de die  Maſſe zu dick, ſo darf man nur ein
wenig Roſenwaſſer dran ruhren. Auf Tor—
ten-Teig wird dies Gefulle mit einem ausge—
ſchnittenen Deckel belegt, und in der Torten—
pfanue gebacken.

27. Johannisbeertorte.
Wenn die Johannisbeeren aewaſchen

und von den Stengeln abgepfluckt ſind, wer—

B den
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den ſie in der Tortenpfanne auf den Teigge—
legt; ein Noßel Sahne wird mit Roſenwaſ—
ſer, 6 Eyer, Zucker und etwas Semmel
wohl durchſchlagen, uber die Johannisbee
ren gegoſſen, und gebacken.

28. Krafttorte.

Mit anderthalb Pfund geſiebten Zucker,
werden 18 Eyer ſo lange gequirlt bis der
Zucker geſchmolzen und alles wie Schaum
iſt; dann muß man geſchwind 3 Pfund fein
trocken Mehl, nebſt allerley beliebigem Ge
wurz, Citronenſchale, grob geſchnittene Man
dein, und Citronat hineinruhren, in der Tor
tenpfanne langſam backen, aber oben und un
ten Feuer geben. Wann man mit dem
Meſſer hineinſticht und es klebt von der
Maſſe nichts draun, ſo iſts gar.

29. Reißgebacknes.

Wann der Reiß verleſen und gewaſchen
iſt, wird er in Milch gar recht ſteif getocht,
und dann mit Zimmt, Zucker, Orangenwaſ—
ſer und Biitter noch durchkocht. Man
laßt ihn in einer Schuſſel kalt werden; klart
2 Pfund Butter ab; ſchneidet den Reiß in
zwey breite und einem Finger lange Stucken,
welche, wann ſie in feinem Mehl umgekehrt
ſind, in der Butter ausgebacken, und darnach

mit



mit geſtoßenem Zucker und Zimmt beſtreut
werden.

zo. Zuckergebacknes.

Von einem Pfunde fein Weizenmehl,
wird mit 6 klein geſtoßenen Biscuiten, ein
Viertelpfund geſtoßenem Zucker, o aanzen
Eyern und 6 Dottern, auf dem Backtiſch
ein Teig gemacht, wozu man, wenn er zuſteif
werden ſollte, ein wenig Sahne nimmt. Der
Teig wird als zu einer Pretzel gewalzt, und
ausgerollt, daß er Finger breit und dick wird,
wovon Striemen Finger lang geſchnitten und
ein paar mal gewunden werden, ſo ſind ſie
kraus; werden dann in abgeklarter Butter
ausgebacken und nachher mit Zucker und
Zimmt beſtreut.

31. Eyerpretzeln.

Auf eine Metze Weizenmehl nimmt man
ſieben Eyer, ein Stuck Butter ſo groß als
zwey Eher, Sahne, Zucker und Saffran,
ruhrt alles gue durcheinander, ſormirt kleine
Pretzeln draus, und backt ſie.

z2. Kuchen, der ſich einige Monate halt.

Zu einem halben Quart friſcher Berme
ſchmilzt man funf Viertelpfund oder mehr

B 2 But
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Butter, laßt ſie darnach ein wenig kalt wer—
den, und miſcht ſo viel fein Mehl drein als
man nothig erachte, thut in die Berme, auch
Zucker und Roſenwaſſer nach Belieben drein,
macht nicht zu große Kuchen Finger dick aus—
gerollt davon, welche am Rande etwas zier
lich gemacht, mit ein wenig Butter hin und
wieder belegt mit Kummel und Salz beſtreut,
ganz gelbbraun und hart gebacken werden
muſſen. Sie werden zum Trunk auch zum
Confect mit aufgeſetzt.

33. Ein guter Kuchen.
Feines Mehl miſcht man mit guten wei

ßen Wein, Eyerdotter Muscatenblumen fein
gerieben mit Zucker unb Salz, und ein wenig
Berme, knatet es ſo ſteif als moglich, knautets
denn noch einmal mit Butter recht ſtarck
durch, formirt nach Belieben Kuchen draus
und backt ſie.

34. Formgebacknes.

Zu einem Pfunde feinem Mehl, nimt
man 1 Quart Sahne, 16 Eher und ein we
nig Gewurz, und ruhrts als einen Eyerku—
chen an. Kleine runde Paſtetenformen, wer
den mit klarer Butter ein wenig ausgeſtri
chen; darin wird von der Maſſe ſo viel ge
goſſen, daß ſie bald voll werden. Man laßt

ſie
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fie im Ofen allmalig trocknuen Dann wer—
den die Kuchen aus den Formen genommen,
mit dem Backmeſſer ein klein toch durch das

Gebackne wie auch rund umher oben und
unten creuzweis einaeſchnitten, in klarer But—
ter ausgebacken und mit Zucker beſtreut.

35. Prunellengebacknes.

Zwey bis drey Stunden lang, werden
die Prunellen in Wein geweicht, und Zimmt
dazu gethan. Maen macht indes eine Klare
von feinem Mehl, von 3 ganzen Eyern und
z Dottern, tunkt die Prunellen drein, backt
ſie in Butter aus, und bezuckert ſie.

36. Krebstorte ohne Teig.

Zu ausgebrochenen geſottenen Krebs
ſcheeren und Schwanzen, wird der dritte

Theil in Sahne gut geweichte Semmel gethan,
und alles zuſammen mit 4 Eyern ganz fein
gehuckt; auch mit ein wenia Roſenwaſſer und
Muscatenblumen angemacht. Mit geſchmol—

zener Butter wird eine irdene Pfanne gut
befeuchtet, mit Krebsſchwanzen und Schee—
ren ausgelegt, das Gehackte drauf gethan,
und dann abgebacken.

Bz 37.
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37. Sackgebacknes.

Evergelb, Sahne, Saffran, Muscaten—
blumen, ein wenig Salz und geſchmolzene
Butter nach Proportion, mengt man mit ſo
viel ſeinem Mehl bis der roffel in der Maſſe

aufrecht ſteht; dieſe wird in einen Beu—
tel gethan; wann derſelbe wie ein Kuſſen zu
geneht iſt, wirds in kochend Waſſer gar ge—
kocht; daun der Beutel aufgeloſt, die Maſ—
ſe in Scheiben geſchnitten, und dieſe in ge
ſchmolzuer Butter ausgebacken.

38. Reißkuchen.

Jn Milch halb gar gekochtes Reißmeht,
wird mit in Roſenwaſſer geweichtes Weiß—
brodt, nebſt Saffran, Zucker, Zimmt,
und verhaltmaßig mit g bis 10 Eyern und
geſtoß:nen hart gebacknen Zwieback, zu einer

Kuchenmaſſe gemiſcht, und in einer Forme
gebacken. oder Loffelweiß ausgeſtochen, in
klarer Butter ausgebacken.

39. Blatterteigfchlange.

Von zwey Eyern, ein halb Noßel Waſ—
ſer und Mehl macht man einen Teig, der nur
ſo veſt iſt, daß er nicht an den Fingern klebt.
So viel Butter faſt als der Teig groß iſt,
wird einige Stunden ins Waſſer gelegt, und

dann



dann ſo durchgearbeitet, daß ſich alles Salz aus
der Butter verliehrt; darnach formirt man aus
derſelben einen Kuchen, der in kalt Waſſer
an einen kalten Ort gelegt wird. Der obi—
ge Teig wird eines Daums hoch ausge—
rollt, die abgetrocknete Butter drauf gelegt
und eingeſchlagen, ausgerollt, wieder uber—
einander geſchlagen, und ausgerollt; wenn
ſolches viermal geſchehen iſt, ſo daß ſich die
Butter im Teige verlohren hat, ſchneidet
man daraus ein Schlangenformiges Blatt,
ſo breit, daß es uber folgendes Gefulle zu—
ſammengeſchlagen' werden kann. Eine von
einer kleinen Pommeranze ſehr dunne abge—
ſchaltte Schale, wird in Waſſer murbe ge—
kocht, im Morſel zerſtoßen, und dazu gethan,
acht Loth feinen geſtoßenen Zucker, groblich
geſchnittene Mandeln, friſche Butter, ſechs

 Euyerdotter, ein paar Loffel Sahne und ein
iwenig Salz, man ſtoüt alles im Morſel wohl
durcheinander, thut dies Gefulle in die Mitte
des Schlangenteigs, legt denſelben druber zu
ſammen, ſchneidets oben mit den Backmeſſer

zierlich aus, beſtreichts mit Ey, und laßts
geſchwind backen.

aeo. Engliſcher Kuchen.
Zu dar mit ſpaniſchen Wein durcheinan

der geruhrten Sahne, nimmt mau nach Pro—
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portion fein Mehl, Muscatenblumen, Mus—
catennuſſe und Zimmt, nach Belieben von
einem ſo viel als vom andern, und ruhrts
mit zwey Pfund Butter, ſechs ganzen Eyern,
4Dottern, und heiß gemachter Berme, gut
durcheinander, macht einen Teig daraus,
ſchlaat ihn in ein warmes Tuch, laßt ihn
ohngefehr eine Stunde lang drein liegen, daß
er aufgeht. Kleine ganz trockne Roſinen,
ein wenig Biſam und grauen Amber in
Roſenwaſſer geſchmolzen, wird mit Zucker
nach Belieben untereinander aemiſcht. Der
obige Teig wird dann bis auf ſo viel, als zum
Boden und Deckel nothig iſt und im warmen
Tuche bleiben muß, in kleine Stucken geriſſen,
davon legt man erſt einen Satz, daruber ei
nen Satz von dem Gemenge, und ſo immer
wechfelweis. Dann rollt man den Teig
zum Boden und Deckel ganz dunne .aus,
legt den Boden, darauf das mit dem Teig und
Roſinen zuſammengeſetzte, und uber dies den

Deckel, fugts mit ein wenig Roſenwaſſer zu
ſammen; den Deckel und Boden durchſticht
man dann mit einer Spicknadel, beſchneidet
den Kuchen an den Seiten glatt, und laßt ihn
zweh Stunden lang im Ofen ſtehen; wanner
gebacken iſt, wird er mit Roſenwaſſer, Ey
weis, geſchmolzener Butter und Zucker be
ſtrichen, und im Ofen abgetrocknet.

J
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41. Buchſenkuchen.

Mit a oder 5 Eyer, gleichviel Milch,
und feinem Mehl. macht man ein wenig dun

nern Teig als zu den Strauben. Jn einer
blechernen Buchſe wird zerlaſſene heiße But—
ter agegoſſen, und waun ſelbige uberall herum—
gefloſſen iſt, wieder ausgegoſſen. Mit dem
Teige wird die Buchſe uber halb voll gefullt,

und in ſiedend Waſſer gehangen. Wenn
mans fur gar halt, wirds ausgeſchuttet und
in Scheiben geſchnitten, welche in heißer
VButter, aber nicht zu geſchwind ausgebacken
werden muſſen. Die Backpfanne muß tief
und weit und viel Butter drinn ſeyn. Die
Kuchen laufen ſchon auf und ziehen nicht viel
Buitter an ſich.

A2. Gefullte Schlangen.
Klein geſtoßene Mandeln ein halb

Pfund, Zimmt, geſchnittene Citronen, einge
weichte Semmel und ein halb Noßel
Malvaſier, werden durcheinander geſtoßen.
Dazu wird ein Teig gemacht von z3 Dot—
tern und einem ganzen Ey, mit Mehl, ein
wenig Butter und Waſſer durcheinander ge
ruhrt. Dieſer Teig wird ausgerollt, in zehn
Theile, jed.r drittehalb Viertel lang, geſchnit
ten; die obige Mandelmaſſe wird drein ge—
legt, jede Schlange fur ſich zuſammen geſchla—

B
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gen und wohl zuſammen gedruckt, wie eine
Pretzel geſchlungen, auf ein mit Butter wohl
beſchmiertes Blech gelegt, und der Kopf mit
Maul, Aunen und Krone von Teig formirt,
mit En beſtrichen und bey hellem Feuer abge
backen. Darnach wird das Maul mit rother
Rubenbruhe aefarbt, jede Schlange mit dem
Guß von Rolſenwaſſer und Zucker beſtrichen
und wieder getrocknet.

43. Aepfelkuchen.
Mit ein Noßel Sahne und 4 Eyern

wird ſo viel Mehl als zum dicken Eyerkuchen
eingeruhrt, dazu ein Viertel Pfund geſchmol—
zene But er, Corinthen und etwas Berme
gethan, untereinander gemiſcht am gelinden
Feuer gehen laſſen. Dann werden in Wur—
fel geſchnittene Aepfel drein geruhrt, und die
Maſſe doffelvoll ausgeſtochen in geſchmolz
ner Butter ausgebacken.

44. Engliſche Schnitte.
Ein Pfund fein Mehl, wird mit 1

Quart Sahne, 16 Eyern und ein wenig
G wurz wie ein Eyerkuchen angeruhrt. Jn
eine Tortenpfanne wird ein wenig geſchmol—
zene Butter, und die Klare dazu gethan, un—
ten und oben etwas Feuer gegeben, daß es
allmahlig trocknet; dann wird der Teig in

Fin



27
Fingerlange Stucken geſchnitten, in der Mit—
te durchſtochen und an jedem Ende einge
ſchnitten, und in 2 Pfund abgcklarter But
ter nusgebacken.

45. Waffelkuchen.

Ein Pfund Mehl, ein Noßel Sahne,
dreyviertel Pfund abgeklarte Butter, drey ge
ſtoßene und geſtebte Biskuite, 6 ganze Eyer,
2 Luffel voll Berme fo eine Nacht im Waſſer
geſtanden hat, Muscatfennuß, Cardemom, ein
guter Loffel voll Zucker und ſo viel Orange
waſſer, wird untereinander in einem irdenen
Topf wohl abgeruhrt, dann z Stunden lang
auf einer warmen aber nicht heitzen Stelle
geſetzt, daß es gut aufgeht. Dann wird
von der Maſſe in ein heiß gemacht und mit
Speckbeſtrichnen Woffeleiſen gefullt, gleich
umgewandt, a.und fo beſtandig auf helles
Feuer gewandt und gelbbraun gebacken, ab
geputzt, ausgenommen, ein wenig in der Hand
abgefachert, und auf Papier geagen das
Feuer aufgericht geſetzt, bis einige Stucke fer—

tig, welche Tellerweis zur Tafel gegeben
werden.

as. Krebseiter.
Von einen quten Theil geſottener Krebfe

werden die Kopfe abgeſchnitten, das Bittere

wird,
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wird, wie die Ader aus dem Schwanz genom
men, und das Uebrige mit ſammt den Scha—
len im Morſel ganz ſchr klein zerſtoßen,
dann mit Suhne oder auter dicker Milch
durchs Haartuch geſtrichen, alles dann in
andere friſche heiße Milch gegoſſen und ge—
ſotten, dochd ßes nicht zuſammenlauft, und
auch nicht zu lange, ſonſt' wird es zahe.
Dann wird all s auf ein Tuch geſturzt, zu—
ſammen gedruckt, zu gebunden mit einem
Deckel beleat und mit Steinen beſchwert.
Von dem Gerpreſſe, werben, wenn es aut
verſiegt iſt, breite lungliche Schnitte, wie
vom Koheiter geſchnitten, mit Jngber und
Satz beſprengt, uns mit warmer Butter be—
träufelt auf den Roſt ein wenig gebraten,
oder in Butter ausgebacken.

a47. Neujahrskuchen.

Jn ein halb Viertelpfund geſchmolzenen
und abgeklarten Zucker, wird ein Biertelpfund

Mehl geruhrt, daß es ganz dunne bleibt; da—
zu thut man ein Ey, 4.offel voll geſchinol
zene Butter, geſtoßenen Zimmt und Zucker,
ruhrts wohl rurcheinander, giebts in Formen
und backts im Ofen.

a48.
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48. Sprutzkuchen.

Friſch gemolkene Milch wird mit Saff—
ran aufgekocht; wahrend dem Kochen ruhrt
man nach und nach ſo viel Mehl drein, daß
es ganz ſteif wird; dazu werden Muscaten—
blumen, Sulz und Eyer, um es ein wenig
wieder dunne zu machen, eingeruhrt, die
Maſſe wird dürch die Sprutze in heiße klare
Butter gedruckt und ausgebacken.

Ag. Sprutzgebacknes.

Ein Noßel; Milch wird mit einem hal—
ben Viertelpfund Butter in einer Caſtrolle
gekocht, dazu fein Mehl gethan und abge—
ruhrt bis es meiſt trocken wird; dann wirds
mit Eyer, immer nur g Stuck auf einmal
dazu geſchlagen, ſonſt wirds klumpig, ſo lan
ge im Morſel geſtoßen, bis der Teig, mit der
Keule ſich lang in die Hohe ziehen laßt.
Dieſe Maſfe wird durch die Sprutze, in 3
Pfund abgeklarte heiße Butter gedruckt und
ausgebacken.

5o. Puff.
Ein wenig Sahne, z bis 4 öffel voll

geſchmolzene Butter, ein guter doffel voll
Berme, große Roſinen werden mit ſo viel
fein Mehl zuſammen geruhrt, daß die Maſſe

ziem



ziemlich dicke wird. Dieſe wird dann in die
mit Butter beſtrichne Tortenpfanne gegeben
und gebacken.

51. Dicker Pfannkuchen.

Jn warm gemachte Milch, ruhrt man
 Pfund fein Mehl, 9 Eyer, s5 doffel Ber
me, und etwas klare Butter; backt es in ei
ne ausgeſchmierte Tortenpfanne langſam gar.
Es wird warm zur Tafel geaeben, auch Zu—
cker und klare Butter dabey aufgeſeht.

52. Sahnentorte.
In guter dicker Sahne werden nach Pro

portion 6 oder mehr Eyer geruhrt, wohl un
tereinander gequirlt und geſalzen; in heißer
Butter wird dann das Gemiſchte in einer
Pfanne geſotten bis es dicke wird. Dann
wiros ausgenommen, darunter Zucker und
Noſinen gemengt damit es ſuß wird; die
Maſſe auf einen Tortenboden geſtrichen, mit
einem ausgeſchnittenen Deckel belegt, mit Ey
gelb beſtrichen und gebacken.

53. Zuckerkuchen.

Zu ein wenig Mehl, thut man in einer
Schüuſſel geriebenen Zucker, Eyer und etwas
Roſenwaſſer, und macht daraus einen ziem
lich dicken Teig, der, weim er nicht gar zu dunn

aus



ausgerollt iſt, in beliebige Stucken geſchnit—

ten und gebacken wird.

54. Krauſekuchen.

Schones Mehl wird mit Sahne ohne
einen Tropfen Waſſer, und die vorher mit der
Hand wohl geſchlagen iſt, angeruhrt, auch ein
Pfund Butter und ein wenig weicher Kaſe da

zu gethan, und der Teig wohl durchgearbeitet.
Wenn man ihn verſucht hat ob er gut iſt,
werden Kuchen davon gebildet, mit Eygelb
beſtrichen und gebacken.

35. Puffer.
Jn ein Pfund Weizenmehl, thut man

zuerſt einen guten toffel voll Berme, darnach

thut man zu 6 Eyern von ein Noßel Milch
zwey Loffel voll kalt, und ſchlagts durch—
einander; die ubrige Mulch wird warm
gemacht, davon giebt man ein wenig
mit den geſchlagenen Eyern zu dem Mehl
und der Berme; ferner werden z döffel
voll geſchmolzener Butter, ein doffel voll
Zimmt, ein halb Pfund Corinthen und Salz
dazu gethan, und mit einander geknatet; dann

thut man ein wenia Butter in die Pfanne
und den Teig darein; man giebrt zuerſt nur
unten Feuer daß es aufſteigt, hernach wird
oben und unten Feuer gegeben, ſo wirds ge—
ſchwinde gar.

56.
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56. Sprutzkuchen.

Man nimt die Engliſche-Schnitt Klare
No. 42. thut davon in ein paar eiſerne Pfan
nen mit wenia Butter, backt dunne aber
nicht braune Kuchen; ſtoßt dieſe im Morſel

daß keine Klumpe bleiben, ſchlagt davon zu
der ubrigen Klare ſo viel als genug, und reibts
durch bis ſich der Teia ziehen laßt; darnach
wirds durch die Sprutze in klare Butter ge
druckt und ausgebacken.

57. Zuckerſtrauben.

Zu der Engliſchenſchnitt Klare No. 42.
thut man klein geſtoßenen Zimmt und Zucker,
davon laßt man durch einen kleinen Topf der
funf Lcher hat, allemahl einen doffel voll in
abgeklarte heiße Butter in einen Backtiegel,
der aber nicht großer ſeyn muß als der Ku—
chen groß werden ſoll, laufen, der, wann er
auf der einen Seite gar gebacken iſt, umge—
kehrt und auch auf der andern Seite gar ge
backen, herausgenommen, und auf ein Roll
holz, um ihn krumm zu machen, gelegt, und
wann er kalt iſt, mit Zucker berieben wird.

58. Auf andre Art.
Von acht Eyern mehr von dem Gel—

ben als Weißen, ein Pfund geſchmolzene

But
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Butter, ein Pfund Zucker miſcht und ſchlagt,
man zugleich brav unter einander, ſtaubt
nachher allgemach ſo viel Mehl hinein, bis
der Teig ein wenig ſteifer als zu den Biscui—
ten wird; man probirt ihn, und wann er
noch nicht gut iſt, verbeſſertman ihn mit Zu—
cker und Butter; man reibt die Backeiſen
mit ein wenig Butter in einem Papier, gießt
dann einen Loffelvoll Teig drauf, wendet und
backt ſie, bis ſie eine rothliche Farbe bekom

men.

59. Eyerknotel.
Zum zubereiteten Ruhrey, werden in ei

ner Schuſſel Corinthen, Semmelkrumen und
Zucker durcheinander geruhrt; davon rollt
man auf einem Backbret mit Mehl, runde
Knotchen, backt ſie in Butter aus; legt ſie
in eine Schuſſel, giebt Wein, Zucker und
Saffran druber, und laßt ſie auf eine Kohl
pfanne aufſtoſen.

6o. Waffeln.
Von einer Metze Mehl, einem halben

Pfunde geſchmolzener Butter, zwey doffel
Berme und acht Eyern, macht man mit
Milch einen Teig und ſalzt ihn. Dieſe
Maſſe muß 8 Stunden zuvor ehe ſie gebacken
werden ſoll, eingeruhrt werden. Beym Ba—
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cken der Waffeln verfahrt man, wie No. 45.
gelehrt iſt. Sie werden mit Zucker allein,
oder wann ſie mit geſchmolzener Butter be—
ſtrichen ſind, mit Zucker und Zimmt beſtreut,
warm zur Tafel gegeben.

6 1. Platte Golatſchen.
Eine Metze warm gemacht Mehl, ein

halb Noßel g.warmte und gut geruhrte Ber

me, unter welcher ſo viel Sahne als zum Teig
nothig, geruhrt iſt; damit macht man den
Teig an, ſetzt ihn zugedeckt, am nicht zu hei
ßen Ofen, und laßt ihn ein paar Stunden
aufgehen. Man ſtoßt ihn dartiach mit den
Handen ein wenig durch; nimmt davon ſo viel
als zwey Hande groß, rollts nach der Lange,
einer Spanne breit und eines Meſſerruckens
dick aus; beſchmierts dann mit zerlaßener
Butter ſchlagts uber nander, rollts wieder
wie zuvor aus; und ſo verfahrt man 3 oder
4 mal, und rollts dann zwey. Spannen lang
und zwey Spannen breit aus. Wann der
ganze Teig ſo verarbeitet iſt, laßt man ihn ei—
ne Viertelſtunde liegen und aufgehen, dann
beſtreicht man ſie mit Butter und backt ſie.
Sie bleiben lange gut, und wann ſie zu alt
werden, warmt man ſie in einer Tortenpfan
ne auf, ſo werden ſie ſo gut als friſchge.

backne. J62.
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62. GCateaufrit.
Siedend Waſſer mit Butter fett ge—

macht und wie zur Suppe geſalzen, damit
wird von Mehl ein ſtarker Teig gemarht.
Man laßt in einem Gefaß Butter ſchmelzen,
und ſchwingt ſie in demſelben allenthalben
herum, daß es glatt wird; thut den Teig da
nein, trocknet ihn uber gelinde Glut unter be
ſtandigem Ruhren ab, daß er nicht anhongt.

Wann er ganz trocken iſt, reibt man ihn in
der Reibeſatte brav durch: wahrend dem
ſchlaat man ein Ey nach dem andern dran,
und reibts ſo lenge bis der Teig ganz ſchmei
dig wird. Dann wird derſelbe in eine
Schuſſel und kleine Roſinen drein geruhrt.
Von der Maſſe nimmt man mit einer Kelle
ein wenig, formirt vermittelſt enes Meſ—
ſers runde Kuchen, und ſetzt ſie damit in ge

ſchmolzene heiße Butter ab, ſo laufen fie
ſchon auf. Wann ſie gebacken und ange—
richtet ſind, werden ſie mit Zucker beſtreut.

63. Sprutzkuchen.
JIn ein Quart kochend Waſſet, wirft man

einer welſchen Nuß groß Butter hinein. So
bal es Blaſen kocht, ruhrt man ſo viel ſchon
Mehl drein, bis es ganz ſteif iſt; man laßts

nuochmals unter beſtandigem Ruhren ſo lange
ſieden, bis ſich der Teig ganz von der Pfan

C a ne
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ne loſet, nicht mehr an den Fingern klebt,
und gar iſt. Jn warm Waſſer werden 6
oder mehr Eyer gelegt, daß die Kalte daron
geht; dann werden ſie aufgeſchlagen, der
Hahnentritt davon geſondert, zum Teige ge—
ſchlagen, und dazugethan, Muscatenblumen,
2 Loffelvoll Roſenwaſſer und iLoffelvoll Franz
brantwein. Wenn mit der Kelle alles recht
durcheinander geſchlagen, und gearbeitet iſt,

wird die Maſſe durch die Sprutze in heiße
Butter gedruckt und ausgebacken.

64. Fauler Hans.
Zu einem halben Quart Sahne, werden

4oder; vorher wohl zerſchlagene Eyerdot
ter, nebſt einem Loffel voll Berme und ſo vjel
Mehl eingeruhrt, bis der Teig zum Wirken
iſt. Wann der Teig auf dem warmen Ofen
gegangen iſt, wird er noch einnial ganz veſt,
dann wie ein Zuckerhut gewirkt und gleich
in einen nicht zu heißen Ofen gar gebacken.
Nun wird der untere Boden mit einem ſchar
fen Meſſer, Finger dick, das ubrige aber alles
Meſſerrucken dick geſchnitten, doch ſo, daß
die Scheiben nicht brechen; nach oben zu
und die Spitze, muſſen etwas dicker bleiben.
Mit warmgemachter friſcher Butter und dar
unter gemiſchten Zucker, werden denn die
Scheiben, wie ſie auf einander folgen, jede

auf
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auf beiden Seiten gut beſchmiert und ſo paſ—
ſend wieder auf einander gelegt. Dann
wirds im Backofen noch ein wenig gebacken.

65. Bomiſche Golatſchen.

Dazu nimmt man den Teig No. b6r.
Wann er Maeſſerrucken dick ausgerollt iſt,
werden runde Scheiben etwas groſſer als
ein zinnerner Teller draus geſchnitten. Jn
deß macht man einen Ehyerkaſe: ſchlagt 12

ganze Eyer aus; thut dazu Pfund ge
ſchmolzene Butter, Zucker, Roſenwaſſer, und

ein Quart gute Milch, quirlt alles brav durch
einander, ruhrts auf dem Feuer ab, daß es nicht
anbrennt und wie weicher Kaſe wird. Man
gießts im Durchſchlag, und laßt drey Stun
den lang die Wadike ganz davon ablaufen,
und das ſo lange bis er ganz trocken wird. Als
dann vermiſcht man ihn mit auter Sahne
und zerlaſſener Butter in der Dicke, daß er
ſich ſtreichen laßt. Mit dieſem Kaſe werden
darnach die runden Scheiben, zweymal ſo
dick als ſie an ſich ſelbſt ſind, aber nicht ganz
bis am Rande beſtrichen, damit ein Rand auf
gekniffen oder gerollt werden kann, daß die
Fettigkeit nicht abrinnen kann. Das Gefulle
muß man dann erſt eintraaen, wenn das
Blatt ſchon auf der Schaufel liegt; wanns
obenher mit Butter beſtrichen iſt, wirds ge—
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38 anbacken und warm zur Tafel gegeben, oder es
muß, wenn es gegeſſen werden ſoll, wieder ge—
warmt werden.

66. Krumme Strauben.

Ein dunner Teig der. durch den Durch
ſchlag rinnen kann, wird von 6 Loth Zucker,
12 Loth Mehl. und von 2 Ey.rn das wohl
geklopfte Weiße, recht qut durcheinander ge—
ruhrt; dann laßt man denſelben durch den
Durchſchlag in heiße Butter fallen. Wenn
er gar gebacken iſt, nimmt man ihn aus und
krummt ihn uber ein Rollyolz ſo, daß das
Krauſe auswendig kommt.

67. Schartkuchen.
Man ruhrt ſechszehn Eyerſchalen voll

Milch, funf Eyer, zwey Eyetſchalen voll
Wein, und eben ſo viel voll geſchmolzner
Butter durcheinander, ſalzt es, und thut ein
wenig Mehl drein, daß die Maſſe et—
was durnier wie zu den Strauben wird;
dann laßt man ein aut Theil Butter in der
Pfanne etwas heiß werden; thut den Teig
drein, ſetzt ihn auf Kohlen, daß er dicke wird.
Wann er heraus genommen iſt, wird das
Braune ab-das Uebrige in langliche Stucke
geſchnitten, und in heißer Butter langſam
ausgebacken.

68.



68. Sprutzkuchen.

Zu gutem Mehl wird ſo viel Wein oder
Waſſer geagoſſen, daß wenn es gut durch—
eiuander geruhrt worden, der Teig nicht zu
dunne iſt. Man ſetzt eine Pfanne mit einem
Stuck Butter ubers F uer, ſchuttet den
Teig drein und trocknet ihn wohl ab. Dar
nach reibt man ihn in einer Reibeſchaale
wohl ab, ſchlagt mmer ein Ey nach dem
andern drein, und reibts ſo lange wieder
wohl durcheinander, bis der Teig ſo dunne
wird, daß er durch die Sprutze gedruckt wer
den kann; reibt noch eine geriebene. Musca—
tennuß und Saffren darunter; und druckt
ihn durch die Sprutze in ein gut Theil heißer
Butter, und backt ihn aus.

Gg. Krauſekuchen.
Klares feines Mehl, wird mit Sahne,

Eyerdottern, Muscatenblumen und Salz, ſo
ſteif untereinander geknatet, daß man es dun
ne ausrollen kann. Denn wirds mit dem
Backrade in beliebigen Stucken ausgeſchnit-
ten, und in geſchmolzener Butter gebraten.

70. Trichtergebacknes.

Die Engliſche. Schnitt Klare No. 44.
wird mit guter Milch etwas dunner gemacht,

C4 und



und in einen Trichter mit einer Oeffnung eines
halben tleinen Fingers dick, welche man zu—
halt bis derſelbe gefullt iſt, hinein gegoſſen;
dann eroffnet man die Oeffnung, und laßt
die Maſſe kreutzweis und rund uber einander
in abgeklarte heiße Butter laufen, doch ſo,
daß es nicht in einander lauft, ſondern Locher
dazwiſchen bleiben; wanns gar gebacken iſt,
wirds mit Zucker beſtreut.

71. Gebackner Reiß.
Eine gute Haudvoll Reiß, wird in Waſ—

ſer weich gekocht, und abgeſeiet. Derſelbe
wird in der Reibeſchale mit 4 oder s Eyern,
und ein wenig Zucker ſo gerieben und gut
abgeruhrt, daß es nicht zu dunne wird.
Dann wird Mehl druber geſtreut, um davon
kleine Kuchen zu walzen, welche in Schmalz
gebacken werden.

72. Eiſenkuchen.
Ein Pfund recht gut Mehl, wird mit

einem Quart Sahne, einem halben Pfunde
Zucker, geſtoßenen Cardemom, Salz, zwey
Eyerdottern, wie zum Engliſchen-Schnitt
angeruhrt Das gravirte Eiſen, wird mit
Sveck fett beſchmiert und wieder getrocknet.
Waunn es heiß iſt, wird mit einem Loffel von
der Maſſe aufgetragen, und veſt zugedruckt;

ſo
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ſo viel brein bleibt, iſt gut; das Uebrige wird
abgeputzt. Was im Eüeen iſt, wird auf ein
rundes Holz gewickelt; wenns gar iſt laßt
mans kalt werden.

73. Krebskuchen.

Die Krebſe, werden ſauber gewaſchen,
die ſchwarze Adern mit der mittelſten Feder
aus dem Schwanz gezogen, der Kopf wird
abgeſchnitten, und nebſt den Augen und Ma—
gen hinweg geworfen; alles Uebrige wird
im Morſel zanz fein zerſtoßen; mit dazu ge
ſchlagenen Eyern, wirds durch ein Haar—
tuch geſtrichen, dann ein wenig geſalzen und

Corinthen drein aethan. Man ſetzt gute
Milch ubers. Feuer; wann ſie zu kochen an—

fangt, ſchuttetman das Durchgeſtrichne drein;
ruhrts um, daß es nicht anbrennt, kochts be—
hutſam, daß es nicht zuſammenlauft und hart
wird; ſchuttets im Durchſchlag, und preßts
darnach, daß die Wadike davon lauft. Nach
dem alles ganz abgelaufen, nimmt mans aus
dem Durchſchlag, ſchneidet das Gepreſſe in
Schnitte, welche in guter Butter ausgeba—
cken werden. Man nimmt Schaalen von
gekochten Krebſen, ſtoßt ſie brav im Morſel,
ſtreut geroſtete und geſtoßene Semmel dru—
ber, ſtreichts mit gutem Wein oder Weineſ—
ſig durchs Haartuch, ſußt es mit Zucker und

Cs ein
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ein wenig Zimmt, laßts aufkochen, und gießts
uber die Schnitte.

74. Schneeballe.
Wenn Weaſſer mit ein wehig Butter

beym Feuer in vollem Kochen iſt, wird ſo viel
Weitzenmehl hineingeruhrt bis es ganz ſteif
wird; dazu ſchlagt man ſo viel Eyer, daß
die Maſſe davon wieder etwas dunne wird,
die man alsdann, mit dem doffel ausſticht

und in geſchmolzner Butter ausbacken laßt.

75. Pfannkuchen.

Von feinem trocknen Mehl, warmge—
machter Milch, zergangener Butter, Eyer,
Saffran, Muscatenblumen, Salz und Ber
me wird ein ſtarker Teig gemacht. Wann
er wohl gegangen iſt, wird er nicht gar dicke

ausgerollt, und in beliebigen Stucken ge—
ſchnitten. Man legt Kirſchmuß, mit Roſen
waſſer, Zucker, Zimmt; Nelken und Mandeln
durchruhrt, oder Matzipanmaſſe oder was
ſonſt beliebia iſt, darauf, ſchlagt den Teig
druber zuſammen, und ſchneidet das ubrige
mit dem Backrade ab; darnach werden die
Kuchen in heißer geſchmolzener Butter ge—
backen, daß ſie aut auflaufen; damit ſie oben
aufberſten, muß man ſie mit dem Loffel be

gießen,



aießen, und umwenden, daß ſie uberall gelb—
braun werden und ausbacken.

76. Kaſekuchen.

Geriebener Parmeſen- oder auter Hol—
landiſcher,Kaſe zwey Theile, mit einem Theil

gut Mehl gemiſcht, wird mit Eyer glat ab—
geruhrt; daraus werden runde Kugeln ge
macht, und in geſchmolzener Butter langſam
gar gehacken.

77. Citronenkuchen.

Von g Citronen wird das Gelbe auf
bem Reibeiſen ſauber abgerieben; die ubri
ge Schaale wird von den Citrouen ganz ab—
geſchalt, und der Kern nach ſeinen Schichten
ſo ausgeblattert, daß nich:s hartes dran
bleibt; man ruhrt das ausgekernte Mark
mit ſo viel Zucker und etwas Cardemom klein,
daß es ſuß genug wird; nachdem die Citro—
nen groß genug waren, werden ſechs, acht
oder zehn ganze Eyer klein geſchlagen, mit
ſo viel geriebener und ewas in Butter ge—
bratener Semmel, als genug iſt, gemiſcht, zu
den Citronen gethan, dieſe Maſſe wird in ein
wenig zerlaſſener Butter in der Pfanne ſo
lange gebacken, bis die Eyer gar ſind, dar
nach auf eine Schuſſel und mit Zucker und
Zimmt beſtreut, kalt zur Tafel gegeben.

78.
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78. Bremer Waffeln.
Zu einem Pfunde des feinſten Weizen—

mehls, werden 12. gut geſchlagene Eyer, 5
Quart Milch, 13 Viertel geſchmolzene But
ter, ein guter Loffelvoll Berme, etwas Mus—
catenblumen und Salz, drey Stunden vor
her ehe die Waffeln gebacken werden ſollen,
eingeruhrt, damit die Maſſe aufgehen kann.
Dieſe wird dann in dem mit Butter ausge—

ſtrichenen Eiſen, wie ſchon gelehrt, gebacken;

die Waffeln werden darnach mit geſchmolze
ner Butter begoſſen, mit Zucker und Zimmt
reichlich beſtreut, und ganz heiß zur Tafel
gegeben.

79. Cremefrit.
Zu ohngefehr Z Pfund Mehl, ſchlagt

man das Gelbe von 16 bis 18 Eyern,
ruhrts mit anderthalb Noßel oder etwas
mehr Sahne, wie den Engliſchen-Schnitt
an, und thut Zucker nebſt Orangen« oder
Roſenwaſſer dazu. Jn 1 Quart aufkochen
der Milch, wird das Angeruhrte, wie ein
Ruhrey ſo abgeruhrt, daß keine Klumpe
drein kommen. Von 6 oder 8 Eyer wird
die eine Halfte mit dem Weißen, und von
der andern Halfte nur das Gelbe in den
Crême geruhrt. Wann er meiſt kalt iſt,
wird er auf ein mit Mehl beſtreutes Back.

brett
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brett anderthalb Finger dick gegoſſen, in Stre
meln Finger lang und anderthalb Finger dick
geſchnitten, in fein Mehlumgekehrt, in abge—
klarte Butter gar gebacken, und mit Zimmt
und Zucker beſtreut, warm zur Tafel gegeben.

so. Eyergebacknes.

Von 8 Eyerdottern, zwey toffelvoll Zu—
cker, einem Loffelvoll Milch, einer halben
Welſchennußi groß Butter und geriebener
Semmel, wird ein Teig gemacht, ausgerollt
und wie ein anderer Kuchen gebacken.

Zi. Melonengebacknes.

Die geſchalte und ausgekernte Melone,
wird in Fingerdicke Stucken und ſo lang als
die Melone iſt, geſchnitten. Man beſtreut
ſie mit Zucker, daß der Saft auszieht; kehrt
ſie darnach ſtuckweiß in ſchon vorher beſchrie—
bener Enguüſcher Sthnitt Klare um, backt ſie
in abgeklarter Butter aus, und beſtreut ſie mit

zerſtoßenem Zucker und Zimmt.

82. Moſerkuchen.
Eher, Berme, und ausgeſchmolzene

Butter, werden ſo dick als ein dicker Eyer
kuchen geruhrt. Jn einem mit etwas aus—
geſchmolzener Butter uber das Feuer geſetz
ten Morſer, wird von dem Eingeruhrten ein

oder
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oder zwey loffelvoll gethan, und dann oben
und unten Feuer gegeben, bis es gar wird.
Und ſo wird nach und nach verfahren, bis
alle Maſſe gar gebacken iſt.

83. Zwieback.
Zu 1 Pfund geſiebtes Mehl, nimmt

man 1 Pfund geſiebten Zucker, das Weiſſe
von 7 Eyern und 6 Dotter ſo ein wenig ge
ſchlagen ſind, miſcht alles durcheinander mit
etwas Roſenwaſſer und wurzt es nach Be
lieben. Dieſe Maſſe wird in einem ſteinernen
Morſer zwey Stunden lang durchſtoßen;
darnach beſtreicht man den Schieber mit
Butter, thut den Teig drauf, beſtreicht ihn
mit Roſenwaſſer und Zucker, laßt es in ei
nem nicht zu heißen Ofen uber eine Viertel—
ſtunde ſtehen und gnugſam backen.

8a. Hirſchhorner.

Gleich viel Sahne und Eyerdotter, wer
den mit Roſen- und Zimmtwaſſer, Zucker
und Mehl zu einem Teig geknatet, Horner
nach Belieben draus gemacht, und in ge
ſchmolzener Butter gebacken.

85. Aepfelgebacknes.
Die geſchalte, in 4 Stucken geichnittene

und ausgekerute Aepfel, werden eine Stunde

lang



lang in r Noßel Franzwein geweicht, und
oft herum paſſixt, dann in einen Durchſchlag
geſchuttet; wann ſie abgelaufen ſind, wert en
ſie mit Mehl beſtreut und in Butter ausge—
backen.

86. Zwieback.
Zu i10 Eyer, Muscatenblumen, ein Nos

ßel Milch und Salz, ruhrt man ſo viel Wei—
öenmehl bis es ſo dick wird, wie ein dicker
Eyerkuchen. Jn einer nicht zu weiten
Pfanne, wird der Teig in ausgeſchmol, ener
Butter, indem oben und unten Feuer gegeben
wird, gar gemacht, dann in Stuucken geſchnit—
ten, und dieſe in ausgeſchmolzener Butter
ausgebacken, und wahrend dem Backen im
mer mit heißer Bunter begoſſen, indes der
noch nicht zerſchnittene Teig in ein Tuch ge
ſchlagen werden muß, daß er nicht kalt wird,
weil er dann nicht aufgeht.

87. Sprutzkuchen.
Ein halb Pfund geſchalte Mandeln wer

den mit Roſenwaſſer abgeſtoßen, dann eine
ſtarke Hand voll geriebener Semmel, eine
kleine Hand voll Weitzenmehl, zwey Eyerdot-
ter und Zucker drunter geruhrt, und wann
es zu dick werden ſollte, wird die Maſſe mit
ein wenig Roſenwaſſer verdunnt, darnach in

2 die



die Sprutze gefullt, auf einen mit Butter
beſchmierten eiſernen Loffel fein in die Run
de ausgedruckt, in heißer Butter gelegt und
ausgebacken.

88. Aufgelaufene Nudeln.
Ein Quart gute Milch, wird mit 4

Eyer, 2 Loffelvoll Berme gut durcheinander
und ſo viel fein Mehl drein geruhrt, bis es
ein dicker Teig wird, den man auf dem Ofen
gehen laßt, woraus man s oder 6 kleine Ku
chen macht, welche in die Tortenpfanne in
ſiedender Milch mit etwas Butter gelegt, mit

dem Deckel bedeckt, und oben drauf mehr
Glut als unten gegeben wird. Wenn man
meynt daß die Nudeln gar ſind, und nicht
eher, darf der Deckel abgehoben werden,
ſonſt fallen ſie gleich wieder nieder. Sie
muſſen oben etwas braun ſeyn, und die
Milch muß beym Anrichten davon abgegoſ—
ſen werden.

89. Nonnenfurzchen.

Von Mehl, weichen Kaſe, Milch, Franz
wein, Eyer und etwas Salz wird ein Gemen
ge gemacht, das ſo wie ein dicker Bren iſt;
darin tunkt man einen Arpfelſchnitt nach dem
andern, wirft ſie nach und nach in heiße
Butter und wendet ſie ſo lange um, bis ſie

ſchon



ſchon gelbfarbig ſind, zieht ſie dann mit dem
Schaumloffel aus, laßt ſie trocknen, beſtreut

ſie mit Zucker, und ſprutzt einige Tropfen
Roſenwaſſer druber.

9o. Auf andere Art.

Unter geriebenem Pfefferkuchen, werden
klein geſchnittene Mandeln, geſtoßener
Zimmt und Pfiffer gemiſchet, und mit warm
gemachten Honig befeuchtet. Hiezu wird
der Teig von Mehl, Zucker, Roſenwaſſer und
Eyweiß gemacht und dunne ausgerollt. Von

der Pfefferkuchen. Maſſe werden kleine Ku—
Ichen gemacht, auf den Teia gelegt, wieder

mit Teig bedeckt, mit einem Eiſen abgedruckt,
und dann im Ofen gebacken.

9i. Zuckerſtrauben.
VWVond gleich viel geſtoßenem Zucker und
Mehl, macht man mit Eherklare und ein
wenig Roſenwaſſer einen dunnen Teig, wel
chen man durch einem nicht zu weitlochrigen
Durchſchlag in eine Pfanne, die nicht weiter
iſt, als der Kuchen werden ſoll, in heiß: But—

ter laufen laßt, daß die Kuchen fein kraus,
aber nicht zu raſch gebecken werden. Wenn
ſie gelbfarbig ſind, werden ſie uber ein Roll—

dolz gehangen. il

92.
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92. Nulles.
Eyerdotter werden mit Roſenwaſſer, Zu—

cker und etwas Salz zerrieben, in einer ſilber—
nen oder zinnernen Schuſſel auf Kohlfeuer
geſotten, und oft umgeruhrt, bis es ſich zu
ſetzen beginnt, dann laßt man es noch ſo lan
ge ſieden, bis es einem dicken Breny gleich iſt,
aber es muß doch nicht zu hart werden; mit

Puderzucker der mit Ambra und Muscus
vermiſcht iſt, wirds beſtreut, mit Citronen—
ſchalen und Piſtazien beſteckt, und warm zur
Tafel gegeben.

93. Gebackne Zuckerwurzeln.

Sauber gewaſchne und weiß geputzte
Zuckerwurzeln, werden mit einem Sturk But
ter, 6 ganzen Relken, Salz und ganzen Mus—
catenbiumen, meiſt gar gekocht, und im
Durchſchlag geſchuttet, daß das Waſſer ab
lauft. Dann werden ſie in der Klare wie
zum Engliſchen-Schnitt gelehrt iſt, umge
kehrt, und in abgeklarter Butter ausgeba
cken.

94. Schneeballe.

Jn ein Noßel ſiedender Sahne, wird ſo
viel fein Mehl eingeruhrt, bis es ein dicker
Teig wird. Wann es ein wenig gar gekocht

iſt,
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iſt, wird die Maſſe in einem zinnernen Napf,
mit einer holzernen Kelle aut geſchlagen; da
zu thut man nach und nach. Zucker, Roſen—

und Zimmtwaſſer, Saffran, Muscatenblu—
inen, Salz, zwey Ldffelvoll ausgeſchmolzne
Butter, 6 ganze Eyer und 6 Dotter, alles

durcheinander geruhet wirds ſo lange geſchla—

gen, bis die Maſſe zahe wird, wovon Ballen
gemacht, und in ausgeſchmolzner Butter ge
backen werden.

95. Eperkaſekuchen.

Mit dem Weißen ausgeſchlagene 16
bis 20 ganze und zerquirlte Eyer, werden mit
ohngefehr NQuart aufgekochter Milch aut
durcheinander geruhrt, mit Roſenwoſſer,
Zimmt, Zucker und ein wenig Salz in einem
irdenen Topf aufs Kohlfeuer, wie ein Ruhr
eh abgeruhrt, daß es nicht aubrennt. Den
daraus gewordenen Kaſe, laßt man im Durch
ſchlag ablaufen, ſchuttet ihn dann in ein
Tuch, und laßt ihn eine ganze Nacht durch
unter der Preſſe ſtehen. Wie den gebacknen
Reiß, ſchneidet man ihn vor Anrichtens in
Stucken, kehrt dieſe in Mehl um, backt ſie
in 2 Pfund abgeklarter Butter aus, beſtreut
ſie mit Zucker und Zimmt und giebt ſie warm

zur Tafel.
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96. Engliſcher Zwieback.

Ein Pfund gut Mehl und eben ſo viel
Zucker, klopit man mit g Eyer faſt eine Stun
de lang gut durcheinander; 9 enge zinnerne
Kaſtgen werden mit Butter ausgeſtrichen,
und mit-obiger Maſſe, worin gepulverter
Anis zuvor geruhrt iſt, nur halb voll ge—
fullt, in den Ofen geſetzt, der ſo heiß ſeyn
muß, als wann man Semmel drein backt,
und ſo lange gebacken, bis der Zwieback ſchon
gelblich braun iſt.

97. Gehirngebacknes.

Ausgeadertes Kalber oder Ochſenge—
hirn wird zerhackt, mit Eyer, Jngber, Pfef
fer und Muscatenbiumen durcheinander ge
ruhrt, aurt Semmelſchnitte geſtrichen, mit ei
ner andern Semmelſchniete bedeckt, und in
geklopfte Eyer getunkt, gebacken.

9s. Markgebacknes.

Knochenmark, wird mit Butter und
Zimmt untereinander gehackt. Hiezu macht
man von Mehl, mit laulichtem Waſſer, But—
ter und Eyerdotter, einen Teig, worauf man
das Zerhackte ſchmiert, Kuchen wie ein Kuſ-
ſen davon formirt und in der Tortenpfanne
gar backt.

99.



99. Jtalieniſcher Zwieback.
Mit in Roſenwaſſer gebeiztem Gummi—

tragant und ein wenig Eyweiß, wird fein ge—

ſiebter Zucker gut zerſtoßen, darnach mit ein
wenia Biſam und Anis geknatet, Apfelaro
ße Ballen daraus gemacht und wie Semmel—
brod beſchnitten; dieſe werden auf der Piſte
tenſchuſſel gebacken, und wann ſie anfangen
in die Hohe zu ſteigen, nimmt man ſie aus
den Ofen, ohne ſie zu beruhren, bis ſie kalt
ſind, ſonſt zerbrechen ſie.

10o. Gebackne Pfefferlinge.

Ohngefehr eine Handvoll Mehl, wird
mit zwey oder 3 Eyer fein abgeruhrt; dar—
nach wird ſo viel Wein dazu gegoſfen, bis es
wieder ſo dunne als nothig iſt, und ein we—
nig geriebener Zucker drein gethan. Jndie
ſer Maſſe wird das dazu geformte Eiſen ein—
getunkt, in ſchmorende Butter gehalten, bis
es abfallt und darin gar gebacken.

1i0oi. Gebackne Oblaten.

Eine gute Handvoll geſchalte, zerſtoße
ne und mit Roſenwaſſer klein geriebene Man
deln, werden mit genugſamen Zucker, daß es
ſußß wird, durchſtoßen, auf Oblaten fein
dunne ausgeſtrichen, mit einer andern Oblate
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bedeckt, zuſammengedruckt, in viereckigte
Stucken geſchnitten, in einer Klare von 3
Eyern, einem Loſfelvoll Milch und ein wenig
Mehl mit etwas Saffran gelb gemacht, ein—
getunkt, in heiße Butter gelegt, mit einem
zoffel obenuber begoßen, und bald gebacken,

daß ſie fein auflaufen.
J

102. Reißgebacknes.

Jn Sahne gekochter Reiß, wird mit
ein wenig Zucker und Roſenwaſſer gemiſcht,
auf einen irdenen oder zinnernen Teller ohn
gefehr zwey Finger hoch glat geſtrichen, wor
aus, wann er kolt iſt, zwey Fingerbreite und

halb Fingerlange Stucken geſchnitten wer
den, welche man in einen von zwey Eyern
und Mehl gemengten ziemlich ſtarken Teig
tunkt, und in heiße Butter backt, bis fie
braun werden; woruber man eine ſelbſt belie

bige ſuße Bruhe geben kann.

103. Zuckerblattgen.

Ein Pfund gut Mehl, wird mit eben ſo
viel Zucker, und K zuvor wohl geſchlagenen
Eyern, in einem Grſchirr gut durcheinander
geruhrt; von dieſer Maſſe werden auf ein
Papier Thal irgroße Blattgen neben einan
der gegoßen, welche in einer Tortenpfanne
gar gebacken werden.

104.



104. Auf andre Art.
Gutes Mehl 28 loth, 1 Pfund Zucker,

9 Eyer, und 4Loth Kraftmehl, ſchlagt man
gut durcheinander. Auf einem Bogen Pa—
pier ſetzt man in eine Tortenpfanne einen
blechernen Rand ohne Boden er ſey rund
oder viereckig, gießt die Maſſe drein und
backt ſie gar. Wenn es gebraucht werden
ſoll, ſchneidet man es in ſchickliche Stucken.

105. Schnitte zu backen.

Ein halb Pfund Weizenmehl wird mit
6 klein geſchlagenen Eyern, ſo lange bis der
Teig blaſig wird, geſchlagen, und dann mit
einem Viertel Quart Sahne, etwas Ro
ſen- und Zimmtwaſſer, Zucker und Musca—
tenblumen gut durcheinander geruhrt, in ei—
ne mit klarer Butter ausgeſtrichene Tor—
tenpfanne gethan, und oben und unten gelin—
des Feuer gegeben, bis der Teig trocken wird.
Dieſen ſchneidet man in Fingerlange Stu—
cken, macht an jedem Eck noch einen Schnitt,
durchſtichts in der Mitte, und indem ſie in
ausgeſchmol ner Butter ausgebacken wer—
den, muß man ſie vermittelſt des Loffels im—

mer mit Butter beaießen. Wann die
Schnitte gar, und angerichtet ſind werden
ſie mit Zucker beſtreut zur Tafel gegeben.
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106. Vortreflicher Zwieback.
Man nimmt 4 friſch gelegte Eyer, und

nicht mehr als zwey Eyweiß, ſo lange geklopft
bis man ſie auf den doffel nehmen kann: dies
wird mit 6 doffeluoll Roſenwaſſer eine Vier
telſtunde lang geruhrt; dann thut man it
Pfund zweymal gelauterten Zucker dazu,
ſchlagts und ruhrts faſt noch eine Stunde
lang; ein Pfund vom ſchonſten Mehl, wird
darnach hinein: und gut durcheinander ge
ruhrt, auf einige' mit Butter begoßene
Schuſſeln gegoſſen, geſchwind im Ofen ge—
ſetzt der nicht zu heiß ſeyn muß, und es kommt
darauf an, daß man genau Acht giebt, wanns

gebacken wird. Man beſtreicht ſie mit Ro—
ſenwaſſer.

107. Mandelwurſte.

Mit 2 Ehern wird von i Pfund klar ge—
hackten Mandeln eine Maſſe und daraus
Wurſte gemacht, welche man, wann ſie etli—
che Tage getrocknet haben, an einem gelin—
den Feuer backen muß. Damit ſie den ge
bratenen Wurſten von außen ahnlich ſehen,
macht man folgenden Guß dazu: Den in ei
ner Schuſſel gegoſſenen Caffeſatz giebt man
mit Zucker und Gewurtz die gerdrige Di—
ckung, und miſcht klein gehackte Mandeln
darunter; mit dieſem Guß ſtreicht man die

ge



24 Iit. Egebackene Mandelwurſte zwey oder z mal an, a
u

und laßt ſie jedesmal wieder an den Ofen ſallt

n

wenig Nußßſaft. J
uttrocknen. Zuletzt uberſtreicht man ſie mit ein unn

uelf

108. Dicke Bermkuchen. IE
fllVon warm gemachten Mehl i Metze, ſhL

macht man mit 1 Noßel Sahne und ſo viel

wohl durchgeruhrt iſt, ſchlägt man 6 Eyer
drein, und ruhrt alles mit ein Viertel-Pfund
zerlaßener Butter wieder durcheinander.
Wann der Teia zu dunne ware, wirkt man
noch ſo viel Mehl dazu, daß er wie ein Sem—

melteig wird; davon macht man kleine vier— n

eckigte Kuchen, die man auf ein warm ge— J
macht Brett legt, und ſie zugedeckt auf einen n

J

ſi

ſ

6

Ofen ſetzt, daß ſie aufgehen; alsdenn wer— n

1n
den ſie in Butter langſam gebacken, ſonſt ſ
backen ſie nicht aus. n

to9. Matzipankuchen.
j

Man ſtoßt ein halb Pfund gelchalte in

J

Mandeln, und Z Pfund Zucker mit Ro— u

ſenwaſſer ſo viel als nochig iſt aufs kleinſte

l

J

durcheinander. Dieſes Mandelzeug wird
auf Oblaten geſtrichen, und zwey und zwey

J

J
werden immer auf einander gelegt; dann

e ſchneidet man jede Oblate in vier Theile und
n *8

J

Ds5 beſchnei. un



58

beſchneidet ſie, daß ſie gleich werden. Man
macht von Wiizenmehl, einem Ey und ein
wenig Saffran eine Klare, und runkt die 4
Seiten der Oblaten drein, daß ſie zuſammen
halten, backt ſie in Butter und beai.ßt ſie
im Backen immer mit Butter, wenn ſie auf—
laufen werden ſie umgekehrt, ſie durfen aber
nicht braun werden. Wenn ſie zwey Tage
gelegen haben, werden ſie erſt recht guüt.

110. Guter Matzipan.
Ausgeſuchte ganze nicht angefreſſene

Mandeln 3 Pfund, werden eine Nacht in
friſch Waſſer geweicht, ſo laſſen ſie ſich des
Morgens gut abſchalen, denn vom heißen
Waſſer werden die Mandeln gelb. Wann
die Mandeln nach dem Abſchalen rein ab—
gewaſchen ſind, werden ſie mit nicht zu vielem
Roſenwaſſer aanz klein aeſtoß.n, ſonſt werden
ſie von zu vieler Feuchtiakeit dhlig; dazu
nimmt man eben ſo viel aeſtoßenen und ge—
fiebten Zucker als es Mandeln waren, ruhrt
beydes zuſammen, und ſetzt die Maſſe in ei—
nem meſſingenen Keſſel zum Abtrocknen ubers
Kohlfeuer, und zwar ſo lange, bis, wenn man
mit der Hand drauf ſchlagt, dieſelbe nicht
mehr anklebt; jevoch muß es beym Abtrock—
nen gut und viel geruhrt werden ſonſt brennts
an. Dann wird der Teig auf ein Brett ge

legt,
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legt, und ſo dick formirt, als man die Sta—
cken daraus haben will, und ſo an einen
nicht zu warmen oder zu kalten Ort geſtellt,
daß er trocken wird. Zum Unterſtreuen und
die Finger damit zu reiben, kann man ſich
des Starkmehls bedienen, aber in den Teiq
muß davon nichts kommen. Aus dieſer
Maſſe kann man formiren was man wili,
und es vergulden oder mit folgendem Spie—
gelguß uberfließen. Jn einer irdenen Scha—
le, ruhrt man in Eyweiß ſo viel durchgeſieb-
ten feinen Zucker, daß es qanz weiß, dick und
glatt wird und fließet; dies wird uber den
gedurrten Marzipan gegoſſen, und beym
Ofen getrockuet.

111. Spaniſche Blattgen-Kuchen.

Von gutem Mehl wird mit geſalznen
Waſſew ein ſtarker Teig gemacht, aut ausge—
zerrt und wieder eingewirkt, ſo lange, bis er

trocken wird, dann wird er mit dem Rollholz
recht lang ausgetrieben; darauf tegt man,
ein gut Theit rein gewaſchne Butter die im
Waſſer gelegen hat, hart geworden und abge—
trocknet iſt, ſchlagt den Teig druber, treibe
ihn wieder mit dem Rollholze aus, ſchlagt ihtn

wieder uber, rollt ihn aus, und das thut
man 4 mal. Daraus ſchneidet man Rofen,
Sterne oder was einem beliebt, backt ſie im

Ofen
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Ofen und beſtreut ſie heym Anrichten mit
Zucker.

112. Schwediſch Brod.

Zu einem halben Pfunde klein geſtoße—
nen Zucker, nimmt man drey Viertel Pfund
fein Mehl, 2 Pſfund aroblich geſtoßene Man
deln, etwas Zunmt, Nelken, Mußcatennuf
und Pfeffer, nach Belieben; die Schalen von
zwey Limonien werden kleinwurflich geſchnit—
ten ins Waſſer gelegt, daß das Bittere aus—
zieht; wann ſie mit einem Tuche ſauber ab
getrocknet ſind, werden ſie, nebſt z oder 4
Eyer und einem doffeiwoll Limonienſaft unter
das vorige gemengt; dann wirds geſchwinde
untereinan er aewirkt und in einer Torten—
pfanne etwas braunl ch gebacken. Vorher.

werden Nelken in Waſſer geweicht, dann
ausgedruckt, daß das Waſſer braun davon
wird. Dieſes thut man mit ſo viel Zucker,

daß es etwas dick gird, in ein ſilbern Schal
chen und laßts ein werig ſieden. Wann das
Brod anfangt aufzugehen und gelblich zu
werden, beſtreicht mans mit vorigem Liqueur
vermittelſt eines Pinſels, beſtreuts mit Kum

mel, Anis und groblich geſtoßenen Zucker,
legts wieder in die Pfanne und laſits abtrock

nen.

113.
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113. Ulmer Brod.
Jn ein halb Quart laulicht warm ge—

machte Sahne oder Milch, ruhrt man 4
Handevoll des reinſten Mehls glatt ab, ſetzts
auf einen warmen Ofen und laßts eine hal—
be Stunde gut zugedeckt ſtehen, ſo wirds ein
wenig gehen; dann werden 2 ganze Eyer und
4 Dotter, ein halb Pfund geſtoßener Zucker,
ein halb Loth Cardemom, ein halb Loth Mus—
eaten und dergleichen Gewurz, nebſt ſo viel
Mehl, daß es rein rechter Teig wird dazu ge
then, von welchen Semmeln, einer Hand gro
gemacht, und auf ein Blech beym warmen
Ofen geſetzt, um ein wenig hart zu werden.
Wann ſie beym Backer gebacken und kalt
ſind, ſchneidet man Fingerdicke Scheiben da
von und durrt ſie beym Ofen ab. Sie ſind
gut zum Trunk, und verderben nicht, wenn
ſie alt werden.

114. Zuckerſchnitte.
Zu drey gut geklopfte Eyer, thut man

ein halb Pfund geſtoßenen Zucker, und
ruhrts eine halbe Stunde unaufhorlich mit
einander; wenn man darnach noch ein halb
Pfund Mehl drein geruhrt hat, gießt man
die Maſſe auf ein mit Butter beſtrichnes
Blech, das rinags umher einen hohen Rand

hat, zwry Finger hoch hinein, und laßts;
wann
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wann der Backer das Brod auszieht, im
Ofen backen. Wann es nach dem Backen
abgekuhlt iſt, werden mit einem ſcharfen
Meſſer, Schnittchen daraus geſchnitten, wel—
che auf ein Blech im Ofen abgeroſtet werden.
Man lautert Zucker und läßt ihn bis zum
Fadenziehen ſieden, nimmts vom Feuer,
tunkt die Schnitte drein und beſtreut ſie mit
feinen Candiszucker, oder mit welcherley Ge
wurz man will.

115. Citronenbrod.
Zum Weißen vom Ey, thut man ſo viel

geſiebten Zucker, daß derſelbe eben nur feucht

wird, desgleichen 4 Tropfen Citronenfaft,
und das Gelbe von einer Citrone auf dem
Reibeiſen abgerieben, und miſcht auf einen
Teller alles gut unter einander; wann es mit
Zucker zu einem veſten Teig gewirkt iſc,
wirds mit dem Rollholze zweh Finger dick
von einander getrieben, dann mit einem Gla—
ſe in Figuren geſtochen, auf Oblaten gelegt
und mit ſtarkem Feuer geſchwind abgeba
cken, ſo gehts aut auf. Man kanns nach
Belieben farben oder vergolden.

116. Krollkuchen.
Dazu braucht man t Pfund Mehl,Gen ſo viel Zucker, zwe. Eyer und ein Noßel

J Waſ—



Waſſer. Jn einem Theil des kalten Waſ—
ſers wird der Zucker aufgeloſt, und das
Mehl damit anaeruhrt, darnach werden die
Eyer drein gethan alles recht durcheinander
geſchlagen, und das ubrige Waſſer wird nach

und nach dazu geſchurtet. Zvey doth gute
friſche mit ein wenig Waſſer geſchmolzene
Butter, wird warm und ſchleunig mit dem
Teig vermengt, daß es eine Gleichheit be—
kommt; man probirts auf dem Oblatenei—
ſen; iſt der Teig noch zu.fließend, ſo verſtarkt
man ihn mit Mehl; iſt er zu trocken ſo wird
er mit Waſſer erweicht; und damit es gut
aufgeht, muß man es mit dem Handballen
wohl rollen und ausdehnen, dann im Obla—
teneiſen backen, und an einem trocknen Ort

 verwahren.

116. Muscowiter Brod.
Zu gutem weißen und ausgebeuteltem

Mehl, werden in einen Topf etliche Eyer—
dotter geſchlagen, und ſo untereinander ge
ruhrt, daß nichts ktumpig bleibt; mit ein we—
nig Zimmt- oder Roſenwaſſer, oder Wein,
wird der Teig dunner gemacht, und ſo viel
Zucker drein geruhrt, daß es ſuß genug wird.
Unter den ſo zubereiteten Teig, wird klein
uberzogener Confeet, als Coriander, Anis
oder Fenchel gethan. Von ohngefehr 2 Bo

gen
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gen Papier wird ein viereckigt Kaſtchen mit
zwey Fingerhohen Rand herum gemacht,
darin der zubereitete Teig gegoſſen und fein

gleich gemacht, in einen warmen Backofen
zum trocknen geſetzt wird. nur muß es nicht
zu hart trockien, daß ſich feine lange Stuck—
chen davon ſchneiden laſſen, die auf einem
Bleche oder Deckel in die kange und in vie
Quere aufeinander gelegt, und in einem nicht
zu heißen Backofen ſo lange gebacken wer—
den, bis ſie ganz hart ſid. Sie werden in
einer Schachtel aufbewahrt, und bleiben lan
ge Zeit gut.

118. Gebackne Eyer.

Man cheilt t Pfund geſchalte, geſtoßene
und klein geriebene Mandbeln in zwey Theile;
den einen Theil wurzt man mit Jngsber,
Zimmt und Zucker, und mengt ein wenig ge

tiebene Semmel drunter, machts wie einen
Tei., laßt ihn weiß, und rollt ihn in ganz
dunne Blatter aus. Detr andere Theil wird
mir Saffran agelb gemacht, unv mit Zimmt
und Zucker gewurzt; darous werden Kitgeln
wie Eyerdotter groß gemacht.  Dieſe werden
in die vorige weiße Blatter eingewickelt, und
dann in Butter gar gebacken.

119.
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119. Gefullten Marzipan.
Man macht die Maſſe wie No. 110. da

von formirt man ein Herz, eine Rundung
oder was man will, eines kleinen Fingers
dick; man macht einen Rand von ner nem—
lichen Dicke 2 bis 3 Firger hoch. Das
G—fulſel wird von Citronat, Mandeln, Ci—
tronen, Prunellen, Gewurtz und was wan

ſonſt drein haben will, gemacht, und der Mar—
zipan damit gefullt. Mit einem Finger—
dicken Deckel wird es dann bedeckt, mit
Eyweiß zuſammengeklebt. und ein zierlicher
Rand, wie bey dem Marzipan gewohnlich iſt,
oben herum geſetzt. Wann er im Oſfen,
doch daß er nicht braun wird, aut abgedorrt
iſt, kann er mit dem Spiegelguß bey No. 110
begoſſen werden

Wilt man kleinere Figuren machen oder
ſie aus mehreren Stucken zunammen ſetzen,
ſo muß der Teig nur Meſſerrucken dick, und
das Gefulſel dazwiſchen, nur einen halben
Finger hoch ſeyn.

120. Schwediſch Brod.
Geſchalte und nicht allzuklein, mit einer,

oft mit friſchen Waſſer benetzten Morſerkeu
le, daß ſie nicht ohligt werden, geſtoßene
Mandeln 1 Pfund, werden zu ſieben achtel
Pfund, in einem meſſingnen Geſchirr mit

E Waſ—

ürr—
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Waſſer bis zur Schwere geſottenen, vom
Feuer abgenommen und aus dem Kochen
gekommenen Zucker, der vorher wohl abge
kuhlt iſt, weil ſonſt die Mandeln ohlig wer—
den, daß der Counfect nicht trocknen will, hin

ein geruhrt. Wenn es in dem Geſchirr
noch mehr uberkuhlt iſt, wird es mit einem
achtel Pfunde geſtoßenen Zucker obgemacht,
auf Platten gelegt, und nicht zu ſtark geba
cken, daß es gelblich bleibt.

121. Mandelbrod.

Zu drey ganzen Eyern und zwey Dot
tern, welche wohl zerſchlagen ſind, wird nach
und nach ein halb Pfund geſtoßener ſund ge
ſiebter Zucker, eine halbe Stunde lang hin
ein geſchlagen; dazu wird drey und ein halb
Pfund des feinſten Mehls, ein halb Pfund
geſchalte klein geſchnittene Mandeln, zwey
Musecaten, Citronen- und Pomeranzenſcha
len, hinein und gut durcheinander geruhrt.
Dieſe Maſſe wird in eiker wohl ausge—
ſchmierten blechernen Forme, welche viereckig

oder etwas mehr langer als breit, 12 gute
Finger tief ſeyn und nicht ganz voll gegoſſen
werden muß, in einen Ofen gar gebacken,
welche wann ſie kalt iſt, in Scheiben geſchnit—
ten und in einem Siebe, beym Ofen getrock
net wird.

122.



122. Galanterie-Kuchen.
Ungeſalzene Butter 1 Pfund, wird mit

eben ſo viel Mehl ſo lange untereinander ge—
rieben, bis ſich die Butter ganz verlohren
hat; dazu wird ein halv Pfund oder weniger
durchgeichlag. ner Zucker gethan, davon mit
ein oder zwey Eyerdotter ein Teig agemacht

und wohl geknatet, woraus kleine Pretzeln
gemacht werden; oder er wird mit dem Roll—
holz Fingerdick ausgerollt und ausgeſtochen,
mit dem Gelben vom En beſtrichen und mit
bunten Zucker beſtreut, oder auch mit Ey—
weiß und Zucker wie der Marzipan begoſſen
und gar gebacken. Dieſe Kuchen dauern
ziemlich lange und ſchmecken ſehr gut.

123. OblatenPlatzchen.

Zu iz wohl zerſchlagenen Eyern, wird
ein gut Theil Zucker, und darnach ſo viel
Mehl hineingeruhrt, daß der Teig nicht zu
ſehr fließt, und nebſt Fenchel, Muscatenblu—
men und ein wenig Cardemom ganz glatt ab—
geſchlagen, dann der Teig auf Oblaten gelegt
und auf ein Blech geſchwind in den Ofen ge
backen, damit er nicht voneinander fließt.

E 2 124.
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124. Gebackne Aepfel.
Die Aepfel werden geſchalt, in 4 Stu—

cken geſchnitten und ausgekernt. Auf ein
wenig Mehl wird in einer Schuſſel warmer
Wein gegoſſen, Zucker dran gethan, und
wohl durcheinander geruhrt; mit ein wenig
heiß gemachter Butter, wird, wann ſie wie
der erkaltet iſt, der Teig gut untereinander
geruhrt; dann werden die Aepfelſchnitte
durch dieſe Maſſe gezogen, und in Butter
ausgebacken.

125. Gefullte Aepfel.

Borſtorfer Aepfel werden geſchalt; oben
wird ein rundes Stuck abgeſchnitten; dann
werden die Aepfel ausgehohlt. Andere Ae—
pfel werden geſchalt, ganz dunne geſchnitten,
und in' ungeſalzener Butter ganz weich ge—

roſtet. Kleine Roſinen, geſchalte, langlich
dunn geſchnittene Mandeln, werden mit Ro
ſenwaſſer, Zimmt, Zucker und zwey Eyer—

dotter, unter den Aepfelmuß geruhrt,
damit die ausgehohlten Aepfel gefullt,
und oben mit den abgeſchnittenen Stucken
wieder gedeckt; welche in der Klare von ein
wenig Mehl, Roſenwaſſer, Wein, ein. paar
Eyer, Zucker. und Zimmt, alles wohl unter—
einander geſchlagen, eingetunkt, langſam und

gelb



gelb in Butter gebacken, und darnach mit
Zucker uberſtreut werden.

126. Gebackne Aepfel.

Saure Uund ſchon alatte, geſchalte, rund
ausqgehohlte und ausgekernte Aepfel, werden
in einen Teig von lauter Wein und Mehl
umgekehrt, und in Bunter ausgebacken.
Oder, man fullt die Aepfel mit vorher warm—
gemachten Mandel-Gehacktem, darauf wer—
den aber beſonders gebackne Plattchen ge-
deckt, ausgebacken, mit Zucker beſtreut und
warm zur Tafel gegeben.

127. Aepfelkuchen.
Geſchalte gute Aepfel, werden mit etwas

Wein, Butter und Zucker durchſtopft, dar—
unter miſcht man s oder 6 Eyerdotter, halb
ſo viel geriebene Semmel ars Aepfel und
macht Kuchen davon, welche im Weitzen—
mehl gewalzt, und in Butter ausgebacken
werden. Man kann unter die Maſſe auch
Corinten, Citronenſchaalen, Zuckade oder
was ſonſt beliebt einrühren.

128. Aufgeſprungener Marzipan.
Blecherne Formen von einhalb bis zwey

Finger hoch, welche weder Baden noch De—

Ez ckel



ckel haben, mit ſuß Mandelbhl ausgeſchmiert,
und auf Oblaten geſetzt ſind, wenn man ſie
zuvor mit Zimmt und Musecatenblumen
beſtreut hat, werden mit der Marzipanmaſſe
No. 110. voll gefullt. Wann die Oblate
um der Form mit einem ſcharfen Meſſer be
ſchnitten iſt, wirds im Conditor-Ofen gedurrt.
Wann es erkaltet und ein paar Tage getrock—
net hat wirds ausgeſchuttet und mit dem
Spiegelguß geziert, ſonſt wanns vorher nicht
trocken genug geworden, verdirbt alles.

129. Geblatterter Marzipan.

Feiner durchgeſiebter Zucker 3Loth, wird
mit mdoth Roſenwaſſer in einer irdenen
Schuſſel, ſo lange geſchlagen, bis es ſo dicke
wird, daß es kaum vom Mteſſer fließt; dies
wird auf den, zwey Tage getrockneten Marzi
pan No. 110. Meſſerrucken dick geſtrichen,
unten und oben Feuer gegeben, bis es heiß
wird, alsdenn wird das untere Feuer ganz
weg genommen, und wenn es anfangt aufzu
gehen, wird Papier druber gelegt, damit es
nicht hraun wird und verdirbt.

130. Nurenberger Pfefferkuchen.
Den beſten Honig und gleichviel Syrup

ober geringen Zucker, laßt man zuſammen
in einem Keſſel uber gelinden Feuer zergehen,

thut
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thut dann in 4 Stucken zerſchnittene Man—
deln, groblich geſtoßene Nelken, Cardemom,
Muscaten, Pfeffer, Jngber und Citronat,
nach Belieben drein, ruhrts wohl durchein—
ander, thut ſo viel Weitzenmehl hinein bis
es ſo dick wird wie ein Teig, druckts in For—
men und backts. Wanns aus dem Ofen ge—
nommen wird, beſtreicht man es mit dunnem
Honigwaſſer, aber nicht zu viel.

131. Mandelkuchen.
Zu 8g ganze eine Stunde lang wohl zer—

klopfte Eyer, wird 1 Pfund guter durchge—
ſiebter Zucker gethan und wieder ſo lange ge—
ſchlagen wie vorhin; dann thut man  Pfund
des beſten und gedorrten Mehls nebſt belie
bigem Gewurtz dazu. Ein Pfund geſchalte
und einmal von einander geſchnittene Man—
deln, laßt man, wenn ſie mit einem Tuche
gut abgetrocknet ſind, auf einem Blech uber
Kohlen braunlich werden, ſchuttet ſie zu dem
Teige, ruhrt alles gut durcheinander, ſtreicht
es Fingerdick auf Oblaten, die ſo groß blei—
ben als ſie ſind, ſetzs auf ein Blech, laßts
eine halbe Stunde ſtehen, und backt ſie gar,
aber nicht zu braun.

132. Nandelbrod.
Zu 6 ganze Eyer und 12 Dotter ſo gut

zerſchlagen ſind, werden Z Pfund feiner

E 4 durch
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durchgeſiebter Zucker eine halbe Stunde lang

gut durchruhrt; darnach wird dazu gethan:
Z Pſund in Achtel geſchnittene Mandeln,
Zimmtwaſſer 6 doffel voll, groblich zerſtoße—
nen Zimmt 2Loth, Cardemom jLoth, Mus—
cat nbiumen 2 Loth, fein gedorrt Mehl
Pfund, wenn alles brav durcheinander ge
ruhrt iſt, wird die mit Butter ausgeſtrichene
Forme von der Maſſe halb voll gegoſſen, lang—
ſam gebacken, und wenuns ein wenig abge
kichlt iſt, in Scheiben geſchnitten auf ein
Blech abgebraunt.

133. Gefullt gebackne ganze Birnen.

Die Birnen werden geſchalt, darnach
das Fleiſch von dem Kernhauſe ſo abgeſchnit—
ten, daß es an dem Stengel bleiht; das Flei—
ſchigte wird klein gehackt in Butter braun
geſchwitzt oder geſchmort. Wann Corinten,
Zucker, Zimmt, geriebene Semmel und 4
Eyer drein geruhrt ſind, ſchlagt man von der
Maſſe um jedes Kernhaus in der Art herum,
daß es einer Birne ahnlich wird, tunkt jedes
Stuck beſonders in Engliſche Schnitt-Klare,
backt ſie aus und beſtreut ſie mit Zucker und
Zimmt. Aepfel können eben ſo zugtrichtet
und gebacken werden.

1J4.
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134. Pflaumentorte.
Auf den von Tortenteig gemachten Bo—

den, wird gebratene geri bene Semmel mit
Zucker und Zimmt gemiſcht, geſireut; ausge—

kernte und abgezogene Pflaunen, werden
mit abageſchalten geſchnittenen Mandeln auf
die geroſtete Semmel, ſchichtw is geleat und
kleine Roſinen auf jede Schicht geſtreut.
Drey Schicht hoch, wird daruber ein ausge—
ſchnittener Deckel gelegt, ein wenig Wein
drein gegoſſen, und wie eine audere Torte
gebacken.

135. Aufgelaufene Kirſchen.

Ein mit kaltem Waſſer angemachter gut
geſchlagener Teig, wird mit einem Ey noch—
mals ſtark geſchlagen; dazu wird ſo viel Ey—

weiß geruhrt, bis es ſo dunne wird, wie ein
Straubenteig, und zum drittenmal ſtark ge—
ſchlagen; in dieſer Maſſe werden die Kirſchen
eingetunkt, und geſchwinde abgebacken.

136. Schwediſch Mandelbrod.

Ein halb Pfund abgeſtoßene Mandeln
und ſo viel abgeſtoßenen Zucker, ruh t man
wohl durcheinander; thut dazu 3 zuvor gut
geſchlagene Eyer, Muscatenblumen, Carde—
mom, und Nelken groblich geſtoßen jedes 1

Es5 Quent,



74 22—Quentgen, ruhrts gut durcheinander, thut ſo
viel Mehl dazu, daß ein Teig draus wird,
woraus kleine Semmelchen gemacht, und im
Conditorofen langſam gar gebacken werden.
Wenn ſie trocken ſind, werden ſie mit dem
Marzipan Spiegelguß und druber mit Anis
zucker beſtrichen, und wieder getrocknet.

137. Pfeffernuſſe.
In ein zerſchlagen Ey, wird ein Viertel

pfund durchgeſiebter feiner Zucker, das abge
riebene Gelbe von einer Citrone, Pfeffer,
Cardemom und LCitronat, und ſo viel Mehl
eingeruhrt daß es ein rechter Teig wird, wel
chen man Fingerdick ausrollt, mit einem
Schneiderfingerhuth ausſticht und in einer
Tortenpfanne ausbackt. Will man ſie groſſer
haben, ſo muß der Teig etwas dicker ausge
rollt, und mit einem blechernen Ringe aus—
geſtochen werden.

138. Zuckerbrod.

Man klopft 15 ganze Eyer und zo Dot
ter ejne halbe Viertelſtunde durcheinander,

girſits durch ein Sieb; ruhrt es abermals
mit z3 Pfund des gut geſtoßenen und geſieb—
ten feinſten Zuckers, noch eine halbe Stunde
durch; mit 4 Pfund des beſten Mehls, wird
olles noch einmal eine Viertelſtunde geruhrt;

dann
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dann wird die Maſſe in viereckigte Papier

kaſichen gethan, und in der Tortenpfanne
mit Ober- und Unterfeuer, doch daß mehr
Feuer oben iſt, gar gebacken.

139. Gebackne Erbſen.

Zu ganz dick gekochte und durch einen
Durchſchlag getriebene Erbſen, nimmt man
8 Eyer, ein Stuck Butter, 1 Noßel Sahne,
Muscatenblumen, und ſchlagt alles gut
durcheinander. Man legt in brauner But—
ter umgekehrte Semmelſcheiben, in eine Tor—

tenpfanne worin auch braune Butter gegoſ—
ſen iſt, dicht neben einander, gießt die Erb—
ſen druber und laßts backen; man gießt brau—
ne Butter druber und giebts warm zur
Tafel.

140. Marzipan-Pretzeln und andre
Kleinigkeiten.

Von dem Marzipanteige No. 110. der
mit etwas Eyweiß angefeuchtet wird, wer—
den kleine Pretzeln gemacht und im Ofen ge
vorrt; darnach werden ſie mit dem Spiegel—
guß beſtrichen und mit bunten Zucker be—
ſtreut; ſie muſſen aber vom Backblech niche
eher abgenommen werden, bis ſie kalt ſind.
Man kann von dem Teig auch kleine Herzen,

rim
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runde Stucken oder was man will aus—
ſtechen, mit einem Rand beſetzen, und wann
ſie abgetrocknet mit dem Spiegelguß begie—
ben; oder ſie zuvor mit Zucker, Prunellen
und Citronenſchalen belegen, darnach den
Spiegel druber gießen und es wie den Mar
zipan abbacken.

141. Roth Zuckerbrod.
Ein halb Pfund geſtoßener und geſiebter

feiner Zucker, wird mit ganzen Eyern abge
ruhrt; dazu thut man ZPfund rothgefarb
ten Zucker nebſt etwas groblich geſtoßenen
Zimmt, Nelten und Muscatennuſſe, klein ge—
ſchnittene Citronenſchaale, und der Teig wird
ſo dick als ein Biscotenteig, gut durcheinan-
dtr geruhrt, in viereckigte Papierkaſtchen ge
goſſen und gebacken, dann in dunne Schei—
ben geſchnitten und in der Tortenpfanne gte
trocknet.

142. Franqzoſiſch Zuckerbrod.

Fein geſiebter Zucker z Loth wird mit den
Eyern ohngefehr eine halbe Stunde l gut
durcheinander geſchlagen, dann das Geſchla—
gene auf heiße Aſche geſetzt, daß es allmah
lig ein wenig warm wird, man muß es aber—
indes ſtets und ſo lange ſchlagen, bis es
dicke wird, alsdann ſchlagt man z Loth vom

beſten
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beſten zuvor gedorrten Mehl dazu, thuts in
Formen oder auf Papier, und backts in der
Tortenpfanne, giebt aber oben mehr Feuer
als unten.

143. Mandelbrod.
Jn einer Schuſſel wird ein halb Pfunh

ungeſalzene Butter und ein halb Pfund zer—
ſtoßener Zucker, gut durcheinander geknatet;
dann wird auch ein halb Pfund fein und ge—
dorrt Mehl und ein halb Pfund groblich ge—
ſtoßene Mandeln damit durcheinander ge—
knatet; davon werden Fingerlange und dicke
Wurſtgen gemacht, auf ein Backblech zwey
Finger breit voneinander gelegt, mit dem
Meſſerrucken drey Querſtriche drauf gedruckt,

mit wohlgeſchlagenen Ey beſtrichen und mit
mehr Feuer oben als unten erſt langſam und

hernach ſtark gebacken. Die Maſſe kann
auch in der Forme wie bey No. 121. geba—
cken und in Scheiben geſchnitten in einem
Siebe beym Ofen getrocknet werden.

144. Schwediſch Brod.
Geriebener, oder wenn er zu hart iſt, im

Morſer ganz klein geſtoßener Nurenberger
Pfefferkuchen, und eben ſo viel abgeſtoßene
und abgetrocknete Vtandeln, werden mit ein
gemachten kleingeſchnittenen Citronen- und

Pome—
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Pomeranzenſchalen, nebſt ſo viel Zucker, alt

beliebt, zu einem Teig gemacht. Man ſchnei—
det aus Oblaten allerley Figuren, Laubwerk,
Kranze, Herzen und dergleichen, und ſtreicht
von der Maſſe ſo viel man kann drauf, backt
es dann im Ofen oder wie es ſich ſonſt thun
laßt, geſchwind ab, und beſtreichts nachher
mit dem Spiegelguß, wie den Marzipan.

145. Nacronen.
Gut geſtoßene Mandeln ZPfund, geſto

ßener Zucker 4 Loth, Zimmt, Cardemom,
Muscaten und dergleichen nach Belieben
ruhrt man mit einem ganzen Ey und dem
Weißen von einem Ey, ſo zuvor wohl geſchla
gen, gut durcheinander; ſtreicht die Maſſe
dann auf Oblaten von beliebiger Groſſe,
backts ab, beſtreichts mit aufgeſprungenen
Marzipan-Spiegel, und laßts trocknen.

146. Jeſuiterbrodt.
Zu gut geklopfte 7 Eyer, wird J Pfund

feiner durchgeſiebter Zucker, ein Loffelvoll
nach dem andern, ohngefehr in Z Stunden,
desgleichen nachher dteyviertel Pfund des
beſten Mehls Loöffelweiß und etwas Citronen
ſchalen eingeruhrt, dann in langliche Formen
oder als Platzgen auf Papier gegoſſen und
geſchwind abgebacken.

147.
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147. Hobelſpane.

Klein geſtoßene Mandeln, etwas Zucker
und Gewurz, wird mit ein wenig Roſen—
oder Zimmtwaſſer durcheinander gerührt, auf

ſchmale Striemen Oblate aeſchmiert. und
dieſe uber einen Stock gewickelt wie Hobel—

ſpane, auf Papier gelegt, in einer Pfanne die
oben und unten Feuer hat, geſchwind, aber
nicht braun gebacken.

148. Judenbrod.
Mit anderthalb Pfund Zucker werden

18 Eyer ſo lange geſchlagen, bis ſie ganz zu
Schaum werden; wann 3 Pfund vom ſein—
ſten Mehl dazu geruhrt ſind, wirds in einer
Pfanne, mit Ober- und Unterfeuer gebacken.
Wenn man mit dem Meſſer drein ſchneidet
und es klebt nichts mehr an, denn iſt es gar.
Wann es kalt iſt ſchneidet man es nach Be
lieben und laßts beym Ofen trocknen.

149. Macronen.

Etwas groblich geſtoßenen rechten Mar—
zipanteig No. 110. mit klein geſchnirtenen
Citronat und eingemachten Pomeranzenſcha—
len gemiſcht, wird auf, mit Butter oder
Mandelol beſtrichenem und mit Starkmehl
beſtreutem Papier, in Form eines Eyes ge
legt und gebacken.

150.
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150. Marzipanberg.

Von Marzipanteig No. 110. macht man
in der Hand einen Berz mit Felſen uach be
liebiger Groſſe und ſetzt ihn auf ein Brett,
das vom Fuß des Berges ganz bedeckt wird.
Man ſetzt es an einen Ort, wo es langſam
trocknet, daß es nicht zu hart wird. Von
Zucker und Tragant, werden ganz kleine
Hauſer, unyh Thiere nach Proportion der
Groſſe des Berges gemacht, und mit dieſen
nebſt Moos oder grun Wachs ſtatt der Bau
me rc. geziert.

151. Ordinair Zuckerbrod.

Ein halb Pfund fein Mehl, 12 doth
vom beſten geſtotzenen Zucker, ſtoßt man

nebſt 5 ganzen Ehern, und etwas Roſenwaſ—
ſer mit einer holzernen Keule im Keſſel recht
durch. Die Maſſe wird in eine langlich
vierkantige, zwey Fingertiefe mit Butter
gut ausgeſchmierte blecherne Forme gegoſſen,

wann es ſo eine Nacht durch geſtanden hat,
wirds gebacken. Die etwa aufgegangene
Blaſen werden, ehe es im Ofen kommt, auf—
geſtochen. Wanns gar iſt nimint mans
aus der Form, ſetzt es im Keller daß es ge
ſchmeidig wird; dann wirds geſchnitten und
beym Ofen getrocknet.

152.
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152. Mandelkranz.

Auserleſene, geſchälte und nicht zu fein
gehackte Mandeln 1 Pfund, werden mit ein
wenig Roſenwaſſer genetzt und mit 2 loth ge—
ſtoßenen Zucker vermengt. Wann es ſo eine
Stunde geſtanden hat, wird die Maſſe, auf
4oder z Kranze, wovon der erſte ſo groß als
ein großer Teller und zwey gute Finger breit,
die andern aber immer etwas kleiner, doch ſo
daß nicht einer durch den andern fallen kann,
aus zuſammengeklebten Oblaten geſchnitten,
ohnaufgedruckt und loſe ſo hoch aufgelegt
als drauf liegen kann, und im Conditorofen
braun gebacken. Die Kranze werden dann
aufeinander gelegt, und mit kleinen Herzen
und Kranzen von der nemlichen Maſſe gar
nirt.

153. Piſtazien Brod.
Von den Hulſen geſauberte Piſtazien,

werden mit eben ſo viel geſiebten Zucker, mit
etwas Zimmt. odir Pomeranzenblut-Waſſer,
daß es beſſer zuſammen halt, zu einem Teig
geſtoßen; die Maſſe wird dann in Formen
abgedruckt und auf Papier, aber nicht braun
gebacken. Man kann die Maſſe auch von
Mandeln, welche vorher mit Ptterſilienſaft
gefarbt ſind, machen.

g 154.
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154. Ausgebackne Schnecken.
Wann die Schnecken geputzt und in

Waſſer geſotten ſind, werden ſie in Mehlum
gewalzt, in Butter ausgebacken, und mit
einer Sauce von Wein, Butter und Gewürz
aur Tafel gegeben.

155. Schwediſch Gebacknes.

Von Mehl und Eyern wird ohne andern
Zuſatz ein Teig gemacht und dunn ausgetrie—

ben; dann mit rinem kleinen Bierglaſe in
runde Scheiben ausgedruckt, welche oben
mit geſchmolzener Butter beſtrichen und mit
Zucker beſtreut werden. Dadurch werden
die bori der obern Flache der Scheiben ver—
ſtopft, welche, wann ſie in den Ofen kommen,
warm und gebacken werden,? ſich von unten
auf erhohen, und die Struciur eines Ta
ſchenuhrglaſes, nemlich oben convex und un

ten conceav bekommen.

156. Zuckerbrod.

Zu s Ehyer, welche eine Viertelſtunde
lang in einer Schuſſel wohl geſchlagen ſind,
wird ein Pfund geſtoßener und geſiebter
Zucker gethan; wenn es gut durcheinander
geſchlagen iſt, wird ein toth Zimmt, ein halb
toth Nelken, beides fein geſtoßen, nebſt 3

Pfund
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Pfund fein Mehl dazu geruhrt, und zuletzt
noch die abgeriebene gelbe Schale von 2 Ci
tronen, oder von einer friſchen Pomeranze
drein gemiſcht. Die Maſſe wird fleckweis
auf Papier gethan und in der Tortenpfanne
gar gebacken.

157. NMarzipan.

Von einem halben Pfunde geriebenen
Mandeln, Z Pfund geſtoßenen und geſiebten
Zucker, einer geriebenen Muscatennuß, nebſt
etwas Zimmt und Roſenwaſſer, wird ein Teig
gemacht, der Meßerrucken dick auf Oblaten
geſtrichen und getrocknet wird.

158. Hollandiſcher Zwieback.
Zu dem zu Schnee geſchlagenen Ey

weiß wird die abgeriebene Schaale einer Ci-
trone gethan, auch nach Belieben Citronen
ſaft drein gedruckt, und in einem Morſer mit
ſo viel klar geſtoßenen und geſiebten Zucker
als genuüg iſt, zu einem Teig geſtoßen, der
mit Zucker und Mehl ausgerollt, mit ble—
chernen Formen ausgeſchnitten, und auf Pa—
pier gelegt, in die Tortenpfanne mit ſtarkem
Feuer von oben und unten geſchwind geba—
cken, weil er ſonſt hart wird und ſich nicht
aufzieht. Wenn es ſich aufgezogen hat und
etwas gelb wird, denn hat es genug gebacken.

F a 159
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159. Marronen.
Zu 1 Pfund, im ſteinernen Morſer mit

etwas Roſenwaſſer ſehr gut geſtobenen Man
deln, wird 1 Pfund geſiebter feiner Zucker
gethan, wieder geſtoßen, und davon ein Teig
gem icht, den man in einer Schuſſel in dem

 warmen Brckofen ein wenig backen laßt.
Dieſe Maſſe ſchneidet man nachher in kleine
Stucken, welche man in den Ofen ſetzt und
halb gar werden laßt; endlich werden ſie
heraus genommen, und auf Papier gelegt,
im Ofen vollends gar gebacken.

160. Morſellen.

Mit nicht zu viel Roſenwaſſer, etwas
groblich geſtoßenen geſchaltten Mandeln J
Pfund, fein geſtoßenen Zucker J Pfund Nel
ken, Muscatenblumen, Pfeffer, Cardemom,
und Jngber, von jedem ohngefehr ein halb
Quentgen; desgleichen eingemachten und
groblich geſchnittenen-Jngber, Citronat und
Pomeranzenſchalen, nach Beſieben, pon einem
ſo viel als von andern, wird eine Maſſe ge
miſcht; davon wird auf Oblaten, ohngefkehr
Daumens dick und zwey Finger breit gelegt,
dann werden die Morſellen in einer Torten
pfanne ſo lange gebacken, bis die Mandeln
auf den Seiten oben auf etwas gelb werden.

161.



161. Krapel.
Man rtuhrt 5 Eyerdotter mit ein wenig

Sahne und Roſenwaſſer in geſchmolzener
Butter ab; wenus kalt iſt, knatet mans
zuſammen durch, vermengts dann mit Zucker,
geſchalte Aepfel, klein geſchnittene Succade,
zerſchnittene Mandeln und Corinthen; legt
deſe Miſchung auf den ausgerollten Teig;
ſchneidet mit dem Backrade nach beliebiger
Groſſe halbe Monden, und machts in abge—
klarter Butter gar.

162. Pfeffernuſſe.
Zu 1 Pfund Mundmehl, nimmt man

das zu Schnee geſchlagene Weiße von 5
Eyern; in den Zucker raiſcht man vorher
nach Belieben Anis, Citronat, Citronen und
Pomeranzenſchalen, und ruhrts gut durch
einander. Mit dem Mehl wird daraus ein
Teig gewirkt, mit kleinen Formen ausgeſto
chen, dieſe mit einem Model bedruckt, denn 5
Stunden lang ſtehen, und darnach auf einem
mit Schmalz beſchmiertem Bleche, langſam
backen laßen.

163. Geraſpelt franzoſiſch Brod.

Von Mehl, laulicht warmer Milch,
laulichter Berme und Salz, wird ein Teig,

F3 ſo
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ſo dunne wie ein Kinderbrey angemocht;
wann der Teig gegangen iſt, knatet man noch
mehr Mehl dazu daß er veſter wird; man
theilts in beliebige Stucke, knatet jedes fur
ſich und formirt draus was man will; druckt
ſie ein wenig nieder, legt ſie auf ein Tiſch
tuch, laßt ſie gehen, druckt ſie, ehe man ſie in
den Backofen ſchiebt, wieder ein wenig nie—
der; wann ſie gebacken ſind wird die außerſte
Rinde mit einem Reibeeiſen abgerieben, und
darnach, daß es klarer wird, abgeraſpelt.

164. Quittenſar.

Sechs Stuck geſchnittene Quitten, wer
den geſchalt; wann das Steinige heraus ge—
ſchnitten iſt, werden dieſelben, in ſo viel, in
einer meſſingenen Pfanne auf Kohlen heiß
gemachtem Waſſer gethan, daß es nicht uber

die Quitten ſteht; wann ſie darein weich ge
nug geworden und, werden ſie mit ſammt
dem Waſſer in ein Tuch geſchuttet, gepreßt,

und der Saft durch ein Haarſieb geſeiget.
Zu einem Pfunde des Safts, thut man in ei
ne meſſingne Pfanne ZPfund Zucker, ſiedet
es auf und ſchaumts mit dem Schaumloffel
gut ab. Wann es halb eingekocht iſt, thut
man den Saft von einer Citrone, desgleichen
das in dunne Scheiben langlich geſchnittene
und zuvor blanchirte Mark einer Citrone

und



und etwas dergleichen von rohen Quitten
hinzu, laßts ſo lange ſieden bis es ſich ſulzt.
Alsdenn wirds auf porcellainene Teller aus—
gegoſſen, und zum fernern Gebrauch aufbe—

wahrt.

165. Gebackne Traubenroſinen.

Die Traubenroſinen werden in laulich—
tem Waſſer gewaſchen, ſo, daß die Stiele
dran bleiben; man kernt ſie aus, legt ſie in
Wein ſo lange bis ſie vollgezogen, und aufge
laufen ſind; tunkt ſie darnach in eine, von 3
Eyern und einem loffelvoll Mehl wohl durch—
ruhrte, mit Saffran gefarbte Klare, und
backt ſie in heißer Butter weder hart noch
zu braun.

166. Carmel.
Enuweiß, wird im Waſſer zu Schaum

geſchlagen, an den Zucker gegoſſen, und ſo
lange uber das Feuer geſetzt, bis er an zu
ſteigen fangt; dann nimmt mans ab; wann
es ſauber geſchaumt iſt, laßt man es durch ein

Haarſieb laufen. Jn der wieder rein ge
machten Pfanne, wird der Zucker abermals,
uitd zwar erſt bis zum Flug und darnach
bis zum Bruch geſotten. Von dieſem Car—
mel kaun man allerley Figuren in Formen
gießen, welche zuvor mit Mandelohl einge—

Fa ſchmiert



88 —52ſchmiert find; nur muß man den Zucker in

den Formen uberall wohl herum fließen
laſſen.

167. Quittenſpeck.

Geputzte Quitten werden in Waſſer
ganz weich geſotten, abgeſchalt und das
Mark wird ganz zart geruhrt. Eben ſo viel
geſtoßener und durchſiebter Zucker wird in
einem Caſtrol getrocknet und unter be—
ſtandigem Ruhren ſo warm. gemacht, daß
er an die Hand brennt; dann ioird das Mark
von den Quitten drein geſchuttet, und beſtan—
dig auf einem gelinden Kohlfeuer ſo lange
geruhrt bis es Blaſen wirft. Man aießt
es dann in ein zuvor mit Waſſer genetztes
Kaſtchen, das keinen Boden hat'und auf ein
Brett ſteht, und laßt es ſo lange ſtehen bis
esſſo ſteif wird, daß es ſich aus dem Kaſt
chen loſet. Unterdeß werden ſpaniſche Far—
befleckchen in guten Tragant geweicht, und
davon etwes in ein weniges vom Quitten
mar? geſchuttet, dann gekoötht, aber nicht zu
viel; davon Fingerdick uber den Speck ge—

ſtrichen; wann dies drauf trocken geworden,
nimmt man den Satz vom abgetrunknen
Caffee, ſtreicht ihn auch daruber, welches

die Schwarte auf dem Speck vorſtellen wird.

168.



89
168. Birnen wie Feigen.

Gute Birnen, welche nicht ſteinigt ſind,
werden geſchalt, und in den Ofen geſetzt;
wann ſie zu braten anfangen, werden ſie
heraus genommen, mit den Fingern
breit gedruckt, und im Ofen vollig getrock,
net. Dann werden ſie in einen Hafen
gelegt, und zwar zuerſt eine Schicht Zucker,

dann Birnen, wieder Zucker, darauf Birnen,
und ſo Schicht um Schicht bis der Hafen
voll iſt. Sie konnen ſich, doch nicht langer
als ein Jahr halten.

169. Eingelegte Milch.

Eine recht dick geſtockte Milch, wovon
die Sahne abgenommen iſt ſticht man lof—
felweiß auf ein in ein Korbchen gelegt
Tuch, und laßt eine Nacht hindurch das
waßrige davon laufeni, damit das Uebrige
ganz trocken wird. Dieſes ruhrt man un—
ter ſuße Milch, welche wie Sahne ſchmecken
wird, und eine gute Erfriſchung im Som—
mer iſt.

170. Zucker zu den einzumachenden

Sachen zu lautern.

Das Weiße von 3 bis 4 Eyern wird in
einem gut glaſurten Topf, mit etwas Waſſer
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zu Schaum geſchlagen, welcher auf z Pfundb
in ein r meſſingenen Pfanne zerfloßnen Zucker,
gethan wird, und damit auf guten Kohlen, die
nicht rauchen, ſo lange geſotten, bis det
Sch aum gleichſam zahe wird, und alle Unrei
nigkeit an ſich gezogen hat. Wanns durch einen
Sack oder wollen Tuch geſeiget iſt, wird der
Zucker zur rechten Syrups Dicke eingekocht,
wovon man zuweilen einen Tropfen auf ei—
nen zinnernen Teller fallen laßt, bis man fin
det, daß er unter den Fingern etwas zahe iſt,
oder auf dem Teller wie eine Latwerge bey
ſammen bleibt und nicht zerfließt.

171. Eingemachte Quitten.

Schone geſchalte Quitten, werden in 4
oder mehr Theile geſchnitten und die Kern—
hauſer davon gethan; wann die Schnitte ei—
ne Weile im Waſſer geweicht ſind, werden
ſie in Waſſer faſt gar geſotten; ſtait des da
von rein abgeſeigten Waſſers, werden ſie mit
weißen Wein ſo weich gekocht, kis ſie faſt
zerfallen wollen; wann ſie vom Feuer abge
hoben ſind, laßt man ſie völlig abtropfen und

ein wenig irocknen. Auf ein Pfund Quit.
ten, welche ziemlich dicht mit Zimmt und
Melken geſpickt und in Zuckerglaſer gelegt
ſind, gießt man drey Viertel Pfund zum
Syrup gelauterten Zucker.

172.
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172. Eyerkaſe Creme.
Zwolf ganze aussgeſchlagene Eyet, wer—

den mit ein Achtel Pfund geſchmolzener But—
ter, Zucker, Roſenwaſſer und i1ZQuart gute
Milch, recht durcheinander gequirlt und auf
dem Feuer abgeruhrt, daß es nicht anbrennt.
Darnach laßt man von dem in den Durch—
ſchlag geſchutteten Kaſe, z Stunden lang
die Wadike gut ablaufen. Mit einem
Quarte guter Sahne, wird der Enerkaſe
dann durch den Durchſchlag in eine Schuſ—
ſel getrieben, und mit Zucker herieben.

173. Zimmtteig.

Zu dem Matrzipanteig No. 24. wird der
Tragant in Zimmtwaſſer geweicht, und beym

Trocknen viel Zimmt hineingeruhrt; ubri—
gens fullt man den Teig wie daſelbſt gelehrt

iſt:

174. Tragantmaſſe.

Weißer Tragant ein Loth oder mehr,
nachdem die Torte groß ſeyn ſoll, wird eine
Nacht in ſo viel rein Waſſer geweicht, daß
er nur ſo eben weich wird. Mit einem Meſ—
ſer ſucht man das Schwatze all heraus,
ſtreicht ihn auf einem holzernen Teller, mit
dem Meſſer ſo lange hin und wieder, bis er

recht



recht weich ſcheint. Zu dem feinſten, zerſto
ßenen und geſiebten Zucker, wird eben ſo viel
vom beſten Starkmehl, nach und nach ſo lan
ge hinein gewirkt, bis die Maſſe ſich ſo dunn
wie ein Haar ziehen laftt. Der Teig der
ubrig bleibt, wird in eine zinnerne Kanne
gelegt und aufbewahrt, ſonſt wird er gleich
hart. Wann etwas zuſammen geklebt wer
den muß, geſchichts mit Gummi.

175. Geriebener Tortenteig.

Man reibt mit den Hunden 1 Pfunb
fein Mehl und ein halb Pfund Butter, ſo
lange bis ſich die Butter im Mehl verliehrt;
ſchlagt dann ein Ey dazu, und macht mit ein
wenig laulichter Milch einen Teig daraus,
welcher fein gemahlich ſo lange geknatet
wird, bis daß er, wenn man ihn voneinan—
der ſchneidet, Augen hat.

176. Guter TCortenteig.

Von a doffelvoll Waſſer und z hoffelvoll
Zucker, wird ein Syrup gekocht und aus 1

Pfund Mehl und ſo viel Butter als nothig
iſt, ein Teig gemacht.

177. Teig ohne Butter.
Ein Pfund gut Weitzenmehl, ſetzt man

in einem Topf, in den Ofen, und laßts ſo lan

ge
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ge drein ſtehen wie das Brod backt; dann
macht man mit zwey Eyer und ſußer Sah—
ne, nebſt geſtoßenen Zucker einen Teig dar
aus, der gut und murbe iſt.

178. Aepfel wie Weintrauben.

Unter die in Wurfel geſchnittene Aepfel,
werden Noſinen und Corinten gemiſcht, wel
che in einen, von Wein und Weitzenmehl ge—
machten Teig geruhrt, Loffelweiß in heiße
Butter gelegt und ausgebdcken werden.

175. Gefullte Birnen.

So ſauber als moglich ausgehohlte Bir
nen, werden mit dem aus dem Gehackten
des Ausgehohlten der Birnen, und von Man
deln mit Corinten, Zimmt und Zucker ge
machten Gemiſche, wieder gefullt, oben mit
einem Deckel verwahrt, daß das Gefulle
nicht heraus lauft. und in Butter gebacken,
bis ſie braun werden; dann tunkt man ſie in
Klare, aus Mehl und Eyer gemacht, und
backt ſie vollends in der Butter gar.

180. Zucker zu lautern.

Drey Pfund Zucker werden mit einem
Moßel Waſſer und dem Weißen von 2
Eyern in einem meſſingnen Keſſel ubers

Feuer
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Feuer ſo lange abgeſchaumt und gelotten, bis
es nicht mehr ſchaumt und das Waſſer vol—

lends verraucht iſt.

181. Honig zu lautern.
Zum Honig muß man mehr Ehyweiß als

zum Zucker thun, und ihn langer abſchau—
men; ubrigens verfahrt man mit dem Sie
den ſo wie vorhin. Es geht aber viel vom
Honig ab und er iſt in Confecten nicht ſo,
wie der Zucker, ſondern nur zu Saften und
an einigen Speiſen zu gebrauchen; wenn er
aber nicht recht geklart iſt, denn giebt es eine
wunderliche Miſchung.

182. Marzipan-Schinken.

Zu denen zu Marzipan abgeſtoßenen
Manbeln, wird ſo viel ſtarkroth gefarbter
Zucker gethan, daß der Teig recht roth wird;
wann er nach Belieben gewurzt iſt, wird er
wie der Marzipan No. 110. abgetrocknet.
Ferner wird von obigem Teige, ſo viel als
nothig iſt mit braunem Zucker wie vorhin mit

dem rothen Zucker gefarbt. Wenn dieſe
Maſſe ſo dunne als eine Speckſchwarte aus—
gerollt und die rothe als ein Schinten for—
mirte Maſſe, ſo hoch mit weißem Matrzipan,
als man Speck haben will, belegt iſt, wird
alles mie dem ausgerollten braunen Teig

rund



rundum wie mit der Schwarte bedeckt und
in die Formen gelinde zuſammen gedruckt;
aber es muß jede Maſſe zwiſchen jeder Lage
beſonders mit Roſenwaſſer, vorher ehe es zu—
ſammen gelegt wird, beſtrichen werden.
Wann es ſo lange in der Forme geſtanden
hat, daß es etwas trocken geworden, thut
man es aus der Form, und ſetzt es an einen
warmen Ort, daß es vollends recht austrock—
net. Dann wird Collniſche-Erde mit fri—
ſchem Waſſer eingeruhrt und der Schinken
damit beſtrichen, daß er ſchwarz wird. Man
kann dieſe Schinkenmaſſe auch ziemlich mit
Starkmehl vermehren. Um dieſen Schin—
ken zu zerſchneiden, muß man ein ſcharfes
und ſehr dunnes Meſſer gebrauchen.

183. Anisbrod.

Unter einem gut zerſchlagenen friſchen
Ey wird nach und nach ein Viertel Pfund
fein aeſtoßener Zucker, und dann eben ſo viel

Mehl gleichermaßen eingeruhrt. Wann
dies wohl abgeruhrt iſt, thut man Anis und
nach Belieben ander Gewurz auch ſo viel
Mehl dazu, daß man die Maſſe, mit ganz
flach in Holz geſchnittenen Formen, ſo vor

2her mit Mehl beſtreut ſind, abdrucken und
auf Papier legen kann. Wann das Mehl
mit einer Feder wieder davon abgefegt iſt,

laßt



96 —2laßtſmans zuvor wohl austrocknen, ehe es in
dem Conditorofen gelinde gebacken wird.

184. Matzipan-Servelatwurſt.

Ein wohl von allem Fett geſauberter
Rindsdarm, wird eine Nacht in Roſenwaſ—
ſer, das mit ein wenig Biſam vermiſcht iſt, ge
beizt, damit der Geruch ſich davon verliehrt.
Wann er mit einem Tuche ganz trocken ge
macht iſt, wird er umgekehrt, und mit dem
No. 182. roth und weiß ſo vermiſchten
Marzipanteig, daß die Maſſe wie gehacktes
Wuarſtſleiſch ausſieht, veſt gefullt und ge—
druckt, in Enden ſo lang als eine Servelatwurſt

iſt, abgebunden und an einen warmen Ort
gehangt, daß es wohl trocknet. Wann der
Darm auswarts zu weiß iſt, wird er mit der
Collniſchen Erdfarbe, ſo wie der Schinken
geſchwarzt.

185. Marzipan-KKauciſes.

Von der vorhin gemiſchten Servelat
maſſe, werden auf einem mit Starkmehl be
ſtreutem Brett, Daumen- oder Fingerdicke
in beliebiger Lange formirte Wurſte gemacht,
welche, wann ſie in einem Siebe getrocknet
ſind, mit der Cbllniſchen Erdfarbe beſtrichen
werden.

186.
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186. Spaniſch Brod.

Zu zwey ganzen Eyern und 4 Dottern,
welche eine halbe Stunde lang geſchlagen
ſind, gießt man z offewoll Roſenwaſſer, und

ruhrt nach und nach Loffelweis, ein halb
Pfund ganz fein geſtoßenen und geſiebten
Zucker drein; wann dies wohl abgeruhrt iſt,
thut man Loffelweis eingeruhrt, ein halb
Pfund gedorrt- Mehl nebſt 4 Loth geſtoße—
nen Mandeln dazu. Dieſe wohl abgeruhr—
te Maſſe, wird dann in eines guten Fingers
tiefen, glaſurten irdenen, mit zerlaßener But—
ter ausgeſchmierten Formen von allerley Figu

ren, als Fiſche, Vogel, lien c. aber nur halb
voll gefullt, in einem Conditorofen gelinde
gebacken, und wanns gar iſt nach Belieben
geziert.

187. Mandelmaſſe zu den Fruchten.
Geſtoßene Mandeln TPfund, werden

mit Pfund geſtoßenen Zucker und ein we—
nig Roſenwaſſer untereinander geruhrt, in ei
nem meſſingnen Geſchirr auf Kohlfruer, un
ter beſtandigem Ruhren, ſo lange abgetrock—
net, bis die Maſſe nicht mehr an die Hand
klebt mit der man darauf ſchlagt. Wann
es wieder abgekuhlt iſt, daß mans mit den
Handen angreifen kann, wird mit geſtoße
nem Zucker und etwas Starkmehl ein ſtar

G ker
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ker Teig ausgewirkt, davon man nach Belle
ben entweder mit der Hand Fruchte formirt,
oder ſelbige in Formen druckt, auf Papier
legt, im Siebe beym Ofen!trocken, oder im
Zuckerofen durre werden laßt, und ſie nach
ihrer Art bemahlt. Von dieſer Maſſe for—
mirt man auch Rephuner, Faſanen oder der—
gleichen und zahm Geflugel, ſpift jedes nach
ſeiner Art ſtatt dem Speck mit geſchnittenen
Wandeln, und macht ſie braun wie das Ge
bratene. Auch konnen Fiſche und was man
ſonſt will, ſo daraus formirt werden, daß,
wann dergleichen gut gemacht wird, es jeder

beym erſten Anblick fur naturlich halten
muß. Die Maſſe zu vermehren, kann ein
gut Theil Starkmehl dazu genommen wer
den.

188. Gefullte gebackne Citronen.

Aus den durchgeſchnittenen Citronen,
wird das Mark ſo ausgehohlt, daß die Scha
len ganz bleiben. Darnach werden ſie in
Brunnenwaſſer ſo weich geſotten, daß man
den Pelz unter der gelben Schale mit
einem ſilbernen Loffel heraus nehmen kann,

und dann uber Nacht in friſchem Waſ—
ſer geweicht. Nun werden auf zwey
Citronen, ein halb Viertel. Pfund ab

gezogene klein gehackte Mandeln gerechnet:

wo



d ĩ 99wozu man das wohlgezuckerte Mark von ei
ner halben Citrone, nebſt etwas Zimmt, Car
demom, und damit es nicht zu dunne wird,
auch etwas geriebene Semmel thut, und es

uber Nacht ſtehen laßt. Tags darauf fullt
man dieſe Maſſe in die Citronenſchalen, be

ſchmiert das Gefulſel oben mit Eyweiß und
beſtreuts mit geriebener Semmel; in einem
Pfannchen, das nicht viel groſſer als eine
halbe Citrone und worin nur ſo wenig But
ter iſt, daß ſelbige bloß unten die Citronen
ſchale beruhrt, wird jede Citronen- Halfte
mit allemal friſcher Butter, nach und nach
gebacken. Wann ſie in der Sthuſſel ange—
richtet ſind, kann man ſie trocken oder mit
einer Bruhe von Wein, Saffran und Zucker,
zur Tafel geben.

189. Ausgebackne Kirſchen.

Gleichviel Weißbier, Wein und Milch
laßt man warm werden; thut Mehl, Ey—
weiß, Zucker und Salz dazu, daß es wie ein
dicker Straubentrig wird, worin die von den
Stielen abgepfluckte Kirſchen einzeln ge—
tunkt, und in heiße Butter ſo abgebacken
werden, daß ſie fein rothlich bleiben.
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190. Gebackne Citronen.

Die, ſo wie No. 138. zubereitete Citro—
nenſchalen, werden auch mit der nemlichen
Maſſe gefullt, und wie ein Nierengebacknes
glatt geſtrichen, mit geriebener Semmel be
ſtreut und in Butter ſo gebacken, daß die
Schalenſeite uber ſich kommt, welche zwar
beſtandig mit Butter begoſſen aber nicht um
gekehrt werden muß, weil ſie bald braun
werden, wenn man ſie auch nicht beſtandig
ubers Feuer halt. Beym Anrichten wer
den ſie mit Mandeln beſteckt.

191. Gebackne Mandeln.
Die geſchalte, gewaſchne, mit Roſen.

waſſer beſtrichne und mit Zucker beſtreüte
Mandeln, werden in Butter gebacken, bis ſie
gelb genug ſind.

192. Franzoſich gezogener Teig.

Man gießt Waſſer in eine Pfanne und
thut ein Stuck Butter hinein, damit wird

vom ſchonſten feinſten Mehl ein Teig an—
gemacht, der ſo ſehr wohl gearbeitet werden
muß, daß er ſich vom Backtiſch ſchalt und
blattert, wovon kleine Stucken geſchnitten,
ein wenig ausgerollt und uber eine auf einen
Topf verkehrt gelegte mit Butter beſchmierte

hol
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holzerne Schuſſel, ſo dunne als moglich aus—
gezogen, und alle Blatter mit zerlaſſener
Butter beſtrichen werden; dann legt man ſo
viel ein wenig uberrollte Blatter als eines
Fingers dick auf die holzerne Schuſſel uber—
einander, legt die Schüſſel auf dem Back—
tiich und ſchneidet ſie fein rund nach der
Schuſſel mit dem Meſſer ab, druckt mit dem

Meſſerrucken den Teig am Rande botgigt
ein, und backts auf einem mit Butter be—
ſtrichenen Papier in den Paſtetenofen, ſo ge
hen die Blatter voneinander und heben ſich
hoch auf. Zu merkeniſt: daß der Teig ehe
er ausgerollt wird in der Kalte liegen muß,
das Ausziehen deſſelben aber muß in der
Warme geſchehen. Man ſchneidet auch von
dieſem Teige kleine Stucken, rollt ſie aus,
legt eine Mandelfulle drauf, mach Krapfen
draus, und backt ſie in Butter od r Schmalz.

193. Hellrothe Zuckerfarbe.

Jn einem Quart weichen Waſſer acht
Tage lang eingeweichter FernebockZ Pfund,

wird darnach 3, Stunden gekoch; durch ein
Tuch in ein Gles gedruckt; offen in
Sand auf dem warmen Ofen aeſekt, und die
Feuchtigkeit bis zur beliebigen Dicke ver—

raucht, bis es zum Mahſen tauglich iſt
und ſo verwahrt werden kann.

G 3 194.
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194. Braunroth.

Ein Viertel-Pfund Braſilienholz, wird
wie vorher geweicht, aber im Kochen ein
paar Loth Alaun dazu gethan, dann eben ſo
abgeraucht und zum Mahlen aufbewahrt.

195. Violet.
MWMit einem Viertel-Pfunde Braſilien

ſpane verfahrt man wie vorhin, aber man
muß keinen Alaun dazu thun.

196. Graßgrun.
.Saefftgrun wird in reinem Brunnenwaſ

ſer ſo geweicht, daß es nothige Dicke behalt.
Beym Mahlen wirds mit Gummiwaſſer
temperirt.

197. Hellgrun.

Mit dem Berggrun verfahrt man wie
zuvor.

198. Goldgelb.

Eben ſo verfahrt man hier mit dem Saff

ran wie vorhin.

199.

1



199. Citronenfarbe.

Mit der Gummaiutte verfahrt man
eben ſo; nur muß beym Mahlen das Gum—

miwaſſer weggelaſſen und dazu nur ſchlecht
Waſſer gebraucht werden,

200. Blau.

Mit dem Saftblau wird wie No. 196.
verfahren.

201. Auf andere Art.

Abgezupfte Kornblumen, werden in ei—
nem Morſel ganz zu Mus aeſtoßen, und
mit dem ausgepreßten Saft wird gemahlt.

2o02. Pomeranzengelb.

Feine Mennige wird mit Brunnenwaſ—
ſer abgerieben und beym Mahlen mit Gum—
miwaſſer angemacht.

203. Haarfarbe.

Mit Umbra, wird ſo wie vor mit der
Mennige verfahren. Mit vorſtehenden Far—
ben kann man allerley Zuckerwerk bemahlen.

G 4 204.
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204. Gelber Zucker.

Saffran wird in Branntwein, bis er ſtark
gefarbt iſt, aufgeloſt. Der geſtoßene, im
meſſingenen Keſſel ubers Feuer ageſetzte Zu—
cker, wird mit dem gefarbten Branntwein
nach und nach unter beſtandigem Ruhren ſo
angefenchtet, daß er immer trocken bleibt und
daß davon der Zucker auch gelb genug wird.
Wann er fertig iſt, wird er wieder geſtoßen,
durchs Zuckerſieb geſiebt und zum Gebrauch
aufbewahrt.

205. Rothet Zucker.

Das Sandelholz wird mit langerer Zeit
als der Saffran durch den Branntwein wie
vorhin ausgezogen. Zur hellern Farbe wird
Fernambuck, zur dunklern aber Braſilien—
holz genommen, und ubrigens wie bey der
gelben Farbe verfahren.

206. Gruner Zucker.
Wie beym Saffran No. 204. wird zur

grunen Farbe des Zuckers das Saftgrun ge
braucht.

2o07. Blauer Zucker.
Dazu wird, wie vorgedacht, Lackmus

genommen.

206.
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208. Grune Farbe zu Marzipan und
Zuckerwerk.

Man nimmt grun Getraide oder Spi—
nat, oder Mansold, wie die Jahreszeit es
giebt, ſchneidet die Rippe aus den Blattern,

die man zuvor wohl gewaſchen hat, laßt ſie
im Waſſer zweymal aufſieden, wirft ſie darn

in friſch Waſſer, druckt ſie mit deui Handen
aus, ſtoßt ſie ganz rein im Morſer, druckt ſo
piet als moglich den Saft aus, gießt ihn
durch ein Sieb, laßt ihn bis zur Halfte ein
kochen und bedient ſich beſſen zum Gebrauch.

209. Rothe Farbe.

Zwo Unzen Cochenille laßt man in einen
halben Quart Waſſer ohngefehr 12 mal auf
ſieden, wirft darnach eine Unze Alaun und
eben ſo viel Cremor Tartari, beydes geſto
ßen auf einmal hinein, daß es klar wird und

läßts noch 12 mal aufſieden. Zur Pro—
be laßt man einige Tropfen davon auf weiß
Papier fallen, wenn die Farbe davon im
Schreiben wie Dinte halt, ſo iſt ſie gut.
Zur langern Dauer thut man ein Viertel—
Pfund, Zucker drein; wenn ſie ſich recht ge
ſetzt hat, wird ſie in eine Flaſche gefullt und
gut verſtopft.

G 210.



1o6

210. Gelbe Farbe.
Ein Stuck Gummigutte, wird in etwas

warmen Waſſer auf einem Teller ſo lange
abgerieben, bis das Waſſer nach der Men—
ge die man davon nothig hat, zur Gnuge ge—
farbt iſt. Von dem Gelben ſo ſich in der
Mitte der lilien findet, wird eine gelbe Far
be gemacht, wenn man ſie in Waſſer ein
weicht. Wann dieſe Bluthe auf dem Ofen
abgetrocknet wird, kann man jederzeit eine
naturliche Farbe daraus bereiten.

211. Blaue Farbe.

So wie vorhin die Gummigutte, kann
ein Stuck Jndigo mit warmen Waſſer auf
dem Teller abgerieben werden.

Anmerkung: Dieſe Farben, konnen, wie

es bey den Mahlern ublich iſt, durch ver
ſchiedene Miſchungen in andere Farben
verwandelt werden.

212. Birnen als Feigen zu bereiten.
Bergamottenbirnen werden geſchalt, in

der Mitte voneinander geſchnitten, in der
Durre halb getrocknet, mit den Fingern breit
gedruckt und wieder gedurrt. Schichtwei
ſe werden ſie dann in eine Preſſe gelegt; zwi
ſchen jeder Schicht wird geſtoßener Speis—

zucker
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zucker geſtreut; wann ſie ſo zuſammen ge—
preßt einige Tage in der Preſſe geſtanden ha—
ben, ſind ſie fertig, und konnen unter dem
Confect zur Tafel gegeben werden.

213. Magen Confect.

Auf 1 Pfund Zucker wird friſch Waſſer
gegoſſen, und damit geſotten bis er ganz di—
cke wird. Dazu chut man allerley beliebig

Gewurz, und klein geſchnittene imonien—
ſchalen, macht alles mit feinem Mehl und
viel Zucker aus, rollt den Teig dunne, druckt
ihn in holzerne ein wenig ausgeſchmierte
Formen, backts in der Todtenpfanne, aber
nicht braun, wahrend dem Backen wirds
mit Eyerklare die mit Roſenwaſſer verdunnt
und mit Zucker verſußt iſt, beſtrichen und
wieder gebacken.

 a1a. Gewundener Confect.
Nach Proportion der verlangten. Men

ge des Confects, wird ein gut Theil Zucker
wie ſchon gelehrt, geklart und wann man ihn
eine beliebige Farbe gegeben hat, bis zu der
Dicke eingekocht, daß er ſpritzelt, wann zu ein
wenig, ſo davon in einem Glaſe gethan iſt,
etliche Tropfen Waſſer aufgetraufelt werden,
alsdenn hat der Zucker die gehorige Dicke;
alſobald wird er auf einen Marmorſtein ge—

goſ—
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goſſen und mit dem Meſſer ſo geſchwind als
nur moglich, hin und wieder gewandt, bis er
ſo kalt wird, daß man ihn mit den Handen
bearbeiten kann; dann wird er wie ein Band
ausgezogen, um ein klein Sltockchen gewickelt
und getrocknet.

215. Citronen-Confect.

Von der weißen Citronenſchale wird ein
halb Pfund zu Brocken geſchnitten, eine
Weile in friſch Waſſer gelegt; darnach in ein
ſaubres Tuch geſchlagen, in ſiedend Waſſer
ſo lange geſotten, bis alles ſo weich iſt, daß
es ſich zerdrucken lafßt; dann wieder abge-—
trocknet, daß alles Waſſer dovon kommt.
Darnach wirds mit drey Viertel-Pfund
groblich g.ſtoßenen Zucker vermiſcht im ſtri
nernen Morſer recht gut durchſtoßen; wonn
die Soure von zwey Limonien dazu gethan
iſt, wirds uber ein heißes Feuer ſo lange ge—
ſotien, bis die Maſſe ſich vom Becken ſchalt;

dann laßt mans in einer irdenen Schuſſel
uber Nacht ſtehen; vermiſchts darnach mit
der von den Citronen abgeſchalten in langli—
che Stucke geſchnittenen Citronenſchale, und

macht Figuren draus.
Maan laßt auch wohl die Maſſe ohne zu

ſieden, über einer hellen Glut, unter beſtandi
gen Umruhren, daß es nicht anbrennt, doch

nicht
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nicht zu viel abtrocknen, walzt es nachher
ſtuckweis in Zucker und druckts in Formen
ab, welche aber nach zweymaligem abdrucken
immer wieder gereiniget werden muſſen.

216. Magenmorſellen.

Gelauterter Zucker r Pfund wird bis
zum Spinnen geſotten; wenn der Zucker et—
was verkuhlt iſt, werden ZPfund klein ge—
hackte Mandeln, groblich geſtoßen Gewurz,
als Zimmt, Nelken, Muscatenblumen, von
jedem Z Loth, Cardemom und Cubeben, von
jedem 1 Quentgen, und die in ganz kleine
Wurfel geſchnittene etwas mit gekochte
Schale von einer Citrone, dazu recht gut hin
eingeruhrt, und in eine Forme gegoſſen; ſoll—
te es zu dunne ſeyn, ſo thut man noch ein
Achtel Pfund klein gehackte Mandeln dazu.
Wanii es erkaltet iſt, ſchneidet man es nach
Belieben.

217, Citronenconfect.

Von 1 Pf. feinen Zucker und Z Pf. ſchon
Mehl, wird mit 3 bis 4Eher ein Teig ange
macht, und alles klein gehackt und geſchnitten

dazu gethan Z Pfund geſchalte Mandeln,
 Pfund Citronenſchale, 2 Loth Zimmt, 1
toth Nelken, Z Loth Muscatenblumen und
2 Loth Museatennuſſe; wann der Teig damit

wohl
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wohl durchknatet iſt, wird er auf Oblaten ge
legt, eine Form drauf gedruckt, und geſchwind
abgebacken.

218. Ambranelken.

Klein geſtoßener ſchoner Tragant, wird
eingeweicht, bis er ſo dicke wie Starke iſt,

und dann durch ein Tuch gedruckt. Ein
Stuckchen Ambra, wird mit ein wenig fei—
nen Zucker im Morſel wohl durcheinander
gerieben, dann durch ein fein Sieb geſchla
gen, und ſo viel geſiebter Zucker als genug
iſt, nebſt ein wenig zart zerſtoßener Nelken
darunter gemiſcht. Von dem geweichten
Tragant, wird mit dem gemiſchten Zucker,
anfanglich ein nicht zu dicker Teig gemacht,
der im Morſer gut geſtoßen werden muß;
denn wird nach und nach mehr von dem ge
miſchten Zucker drein gethan, und immer ge

ſtoßen, bis der Teig fein zahe wird; nachher
wird ein Stuck davon genommen und in Koh
lenſtaub von aebranntem Lindenholz gewalzt,
daß es ſchwarz  wird, von welchem Gewurz

nelken formirt werden; indeß wird der ubri
ge Teig fortgeſtoßen daß er fein zahe bleibt,
denn wenn zuviel auf einmal davon genom

men wird, laßt ſich die Maſſe wegen der
Sprodigkeit nicht gut bearbeiten. Man
muß den Teig auch nicht mit einemmale zu

dick



e— 111dick machen, ſondern jederzeit, wann man ein
wenig davon genommen hat, wieder unter be—
ſtandigen Stoßen, ſo viel vermiſchten Zucker
dazu thun, daß die Maſſe ſo dick wird, um
Nelken draus zu formiren. Auch kann der
Kohlenſtaub davon bleiben und die Nelken
konnen von der weißen Maſſe gemacht wer

den. 9219. Quitten-Marmelade.
Auf!6 Pfund geſchalte und in dunne

Scheiben geſchnittene Quitten, gießt man

4 Quart Waſſer, kocht die Quitten darin
ganz murbe aber doch nicht zu Brey, und ſo
lange bis die Kraft davon ins Waſſer gezo
gen iſt und die Quitten den Geſchmack ver—
lohren haben. Wann es durch ein Haar—
ſieb gegoſſen iſt, wird zu dem Waſſer 3 Pfunh
abgeklarter Zucker gethan, und ſo lange mit—
einander gekocht, bis es auf einem Teller
ſteht; dann wirds in Formen die zuvor mit
Mandel oder Nufßoll ausgeſtrichen ſind, ge—
goſſen. Wanns erkaltet iſt, wirds auf Pa

pier geſchlagen, mit Zucker beſtreut, im Ofen
vollends getrocknet, und an einen warmen
Ort in Zuckerglaſer oder Schachteln verwahrt.

220. Gewurzte Quitten-Marmelade.

Wann die Quitten abgewiſcht ſind, wer
den ſie auf dem Reibeiſen gerieben und dar

nach



nach der Saft ausgepreßt, den man eine
Macht in den Keller ſtehen laßt, daß er ſich
gut ſetzt. Andere Quitten werden in Schei—
ben, und der Putz heraus geſchnitten, daß
nichts Hartes drein bleibt, dieſe Scheiben
werden in der meſſingnen Condicorſchuſſel

gethan, und der obige ausgepreßte klare
Quittenſaft wird druber gegoſſen, doch ſo,
daß die Quittenſcheiben damit nicht ganz be

deckt werden.

221. Aepfelmarmelade.

NUngeſchalte. ſchone Borſtorferapfel, wer
den in Viertel geſchnitten, in ſo viel Waſſer
daß ſie bedeckt ſind, ganz weich gekocht,
durch ein Haartuch geſchlagen, und dann
noch einmal durchgefeigt, daß ſie ganz fein
werden. Dann wird ſo viel als dies Mus
wiegt, Zucker gelautert und gekocht bis er
ſpinnt; darin werden die Aepfel dann noch

ſo lange gekocht, daß mans in Formen ſchla
gen und wie die Quitten-Marmelade aufhe
ben kann. Man farbts auch mit Saffran
und dergleichen, und giebts in Confeetglaſer
oder porzellainenen Schalchen zum Deſſert.

222. Pflaumenmarmelade.

Ein Topf wird mit den ſchonſten geſchal—
ten und ausgekernten ungariſchen Pflaumen

bis
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bis oben an gefullt. Wann er verbunden
und veſt verklebt iſt, ſetzt man ihn in einen
Keſſel mit Waſſer, doch ſo, daß es nicht hin—
ein lauft, und lußt es zwiſchen 6 bis g Vier
telſtunden kochen: der ſich dann im Topf ſie
dende Saft wird durch ein Haartuch abge—
ſeigt; in ſo viel gelauterten und bis zum
Spinnen gebrachten Zucker, als der Saft
wiegt, gethan, und ſo lange gekocht bis es
ſteht; dann gießt mans wie die Quitten in

Formen.

223. Kirſchmarmelade.

Dazu werden die beſten ſchwarzen Kir
ſchen genommen, aber ſie muſſen nicht ſo lan
ge wie die Pflaumen gekocht werden; ubri—
gens verfahrt man wie vorhin.

224. Apricoſen- ober Kirſchmarmelade.

Die ,ſchmackhafteſten und ſaftigſten die—
ſer Fruchte, werden geſchalt und ausgekernt,
in etwas Waſſer und wie die Pflaumen, aber
ein wenig weich gekocht, dann durch ein
Haartuch getrieben, und ubrigens wird wie
bey der Aepfelinarmielade verfahren.

H a23.
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225. Pfirſchen- oder Morellen—
marmelade.

Dieſe Früuchte ſtellt man in einem Sie—
be uber ſiedend Waſſer, hoautet ſie ab und
kernt ſie aus; bey den Morellen werden auch
die Facher ſo um den Kern ſitzen heraus ge
than. Wann das Fleiſch in Scheiben ge
ſchnitten iſt, wirds gewogen; dann ſetzt mans
mit eben ſo viel durchgeſiebten Zucker ubers
Feuer, ruhrts gut ab, daß es recht hart wird
und ſich von der Pfanne loſt, gießts in For
men und laßts uber. Macht ſtehen. Aus dem

Model legt mans denn auf Papier und laßts
bey einem gelinden warmen Ofen trocknen.

226. Hambuttenmarmelade.

Ganz reife und gut geſauberte Hambut—
ten, werden im Siebe uber ſiedendheiß Waſ—
ſer geſetzt und mit einer großeren Schuſſel als

das Sieb iſt, bedeckt, damit der Dunſt dru—
ber ablanfen kann. So bald ſie ganz weich

ſind, werden ſie durchs Haarſieb geſchlagen.
Davon werden 7 Loth, in ein halb Pfund
gelauterten, ſtark gekochten und wieder
ein wenig verſchlagenen Zucker, Loffelweis
nach und nach eingeruhert; wann es aufs Papier

ausgeſchlagen iſt, wird es in gelinder Warme
getrocknet.

B. Al
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B. Allerley in Zucker, Wein, Eſſig
oder trocken Eingemachtes zur

Kuche und Conditorey.

1. Quitten in Weineſſig.
MwDon ſechs Stuck. in 4 bis 6 Theile geſchnit
tenen Quitten, laßt man, wann ſie in kochen
dem Waſſer weich gemacht ſind, in einer
Serviette das Waſſer ablaufen; legts dann
in Glaſer oder ſteinerne Topfe, ſtreut klein
gebrochnen Zimmt und einige Nelken da—
zwiſchen, und gießt ein Viertel- Quart
Weineſſig der“ mit 1J Pfund Zucker dick ge
nug gekocht und wieder kalt geworden iſt,
druber.

2. Eingemachte Schleen.
IJn einem Theil ſußen Wein, laßt man

2 Theile Zucker ſo lange ſieden, bis der Wein
ganz verkocht iſt; darin werden ſo viel zeitige
Schleen mit Stiele gethan, daß ſie vom Zu—
cker ſo eben bedeckt werden. Wann ſie ein
wenig darin gekocht haben, nimmt man ſie

mit dem Schaumloffel wieder heraus. Den
Zucker kocht man denn fur ſich bis er ſteht,
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laßt ihn abkuhlen, und gießt ihn uber die
Schleen.

3. Kirſchen in Eſſig eingemacht.

Wann die Stiele, ohne die Kirſchen zu
zerſchneiden, abgeſchnitten ſind, werden ſie ge
waſchen in ein Zuckerglas gethan; wenn
man 'unterſucht hat, wie viel Bruhe dazu
nothig iſt, nimmt man nach der Proportion
mit Zucker verſußten Eſſig, wozu man noch
etwas grob geſchnittenen Zimmt und Nelken
thut; wann derſelbe etwas geſotten hat, gießt
man ihn ſo heiß als das Glas es vertragen
kann ohne zu ſpringen, uber die Kirſchen.
Mit einer Blaſe wohl verbunden werden ſie
an einen kuhlen Ort geſetzt, und ſie konnen,
wann ſie gut conſervirt werden, ſich wohl
zwey Jahre halten.

a. Eingemachte rothe Ruben.

Ungewaſchen und unverletzt muſſen die
rothen Ruben gekocht werden, wann ſie
nicht weiß werden ſollen. Wann ſie ſo gar
find, daß die Haut ſich davon loſet, ſchneidet
man ſie in Scheiben, thut ſie nebſt Kummel
oder Anis und kleinwurflich geſchnittenen
Merrettig, in einen Topf, gießt Eſſig, der
mehr noch Bier als Eſſig und gelinde iſt dar

8uber, ſonſt werden ſie weiß. Wann fie zur

Tafel
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Tafel gegeben werden, kann man ſcharfern
Eſſig druber gießen.

5. Capern von Geniſta-Knopfen.
Ehe die Blumenknopfe der Geniſta

ſich aufthun und noch klein ſind, legt man ſie,
ſo wie ſie gewachſen ſind, nacheinander, in ein
holzern- oder irdenes Geſchirr, und ſalzt ſie
trocken, recht gut ein, ſo durchzieht ſie das
Salz, daß ſie. lange gut bleiben. Aber
wohlgeſchmackter ſind die, welche in Eſſig
eingemacht ſind, denn der Eſſig vermindert
des Salzes allzu große Scharfe, und man
zarf ſie nicht ſo, wie die in dem bloßen Salze,

auswaſſern laßen; er verbeſſert aber auch ih
en naturlichen Geſchmack. Je kleiner, je
zruner, je zarter und je friſcher dieſe Blumen
nopfgen ſind, je beſſer werden ſie, wenn man
ie ſo friſch als ſie gebrochen werden, nach und
nach in Glaſer thut, und nach Proportion
erſelben mit gut geſalzenem ſcharfen Eſſig
ullt; das Geſchirr an einen trocknen Ort,
ahinein die Sonnenſtralen nicht fallen, hin
etzt und immer in z bis 4 Tagen darnach
jeht; ſollte der Eſſig oben ſchimmlich werden
ind anlaufen, ſo muß der Schimmel oben mit
inem ſilbernen Loffel ſauber abgenommen,
nd noch eine Hand voll Salz dazu geworfen
erden, um der Frucht die uberfluſſige Feuch—
gkeit zu benehmen.
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6. Quitten ohne Zucker zu verwahren.
Unangeſtoßene Quitten, werden, wann

fie abgewiſcht ſind, in ein rein Faßchen, oder
in einen ſteinernen Topf gethan. Andere etli—
chemal in Stucken durchgeſchnittene Quittn
werden in Waſſer gekocht, und die Bruhe
davon wird, wann ſie erkaltet iſt, uber die

Quitten gegoſſen, bis daß ſelbige bedeckt
ſind; dann werden ſie beſchwert an einen
ſichern Ort geſetzt. Sie konnen ſo lange
dauern bis wieder neue zu haben ſind, wann
man ſie nicht mit den bloßen Handen an—
greift oder ſange aus der. Bruhe liegen laßt,
ſondern ſie gleich zurichtet, ſonſt werden ſie
ſchwarz. Man kocht ſie dann nach Belie—
ben, mit Wein, Zucker, Mandeln, und Co
rinten.

t 1

7. Salzgurken.

Wann die Gürken Kerne ſetzen wollen,
muſſen ſie abgenommen werden. Jn ein
ſauber Faßchen legt man zuerſt eine Lage
Weinblatter und friſchen Dill; darauf eine
tage Gurken, ſo veſt als moglich neben einan

der; dann wieder Weinblatter und Dill: wie—
der Gurken, und ſo fort bis das Gefaß voll
iſt. Man gießt eine ſtarke Salzſohle drauf;
beſchwert die Gurken und laßt ſit 14 Tage

an.



an einem nicht zu kuhlen Ort ſtehen. Nach—
her erfriſcht man ſie wieder, indem man ſie
abwaſcht, das Gefatß ſaubvert, von neuem
wieder einmacht, und an einem kuhlen Orte,

bewahrt.

8. Sehr koſtliche Gurken.

Ganz kleine Gurken, die zwey Stunden
in reinem Waſſer gelegen haben, werden,
wenn das Waſſer ganz davon abgelaufien iſt,
in einen Topfgelegt, ſo daß zwiſchen jeder

age viel Salz geſtreut wird. Wann ſie 24
Stunden lang geſtanden haben, werden ſie
auf erin rein Tuch geſchuttet, um ſie abzu:rock—

nen. Jn den Topf legt man auf den Boden
eines Fingers hoch Kirſch- oder noch beſſer,
tarberblatter; und nachdem man folgendes
Gemiſche von. Roßmarin, grunen Dill, ge
ſchaittene Muscatenblumen, ganzen Carde—
mom, geſchnittene Nelken, ganzen weißen Pfef

fer, Citronen und Lorberblattern preparirt hat,
legt man in den Topf eine Schicht Gurken,
und eine Schicht von dem Gewurze wechſel—

weis ſo lange, bis das Gefaß voll iſt; dann
gießt man ſo viel, als genug iſt, gekochten
Weineſſig, wann er nicht mehrt recht ſchaumt,
ſo heiß als moglich uber die Gurken, doch ſo

daß der Topf nicht ſpringt, weswegen man
ihn in kalt Waſſer ſetzen muß, und gießt dann,
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wanns kalt geworden iſt, geſchmolzen weiß
Wachs daruber.

gHe Grune Bohnen und Erbſen.

Die zarteſten und abgezogenen Schnei—
debohnen, werden, wann ſie abgefaſet ſind,
auf.ein Papier an der Sonne getrocknet, und
oftmals des Tages umgewandt. Des
Abends nimmt man ſie ins Haus, und ſetzt
ſie bey Tage im Sontnenſchein, bis ſie ganz
trocken ſind, welchts bey hellem Wetter bald.
geſchieht. Dann legt man ſie in bedeckte
Schachteln, und bewahrt ſie fur aller Feuch
tigkeit. Wann man ſie kochen will, muſſen
ſie einen halben Ttig zuvor. in laulicht Waſſer.
geweicht, dann geſchnitten und mit friſcher—
Peterſilie;, Pfeffetkraut und guter Butter zur
bereitet werden; ſie paſſiren oft fur friſche

Bohnen. Eben ſo bricht man die zarteſte
grune Erbſen aus und trockuet ſie/wie die.
Bohnen. Ebe man ſie kocht legt man ſie in
laulicht Waſſer; thut eine Handvoll zuſam
men gebundene grune Erbsblatter, wenn
man ſie haben kann, im Kochen dazu, doch

daß ſie ſich nicht unter die Erbſen miſchen;
und bewahrt ſie in Schachteln an einen trock
nen Ort, nachdem man ſie beym Einlegen
mit etwas Pfeffer beſtreut hat, damit ſte von
den Wurmern nicht gefreſſen werden.

10.



10. Trocken eingemachte Aepfel und

Birnen.
Man gießt gut abgeklarten Zucker 1

Pfund durch ein Haarſieb, und kocht darin
geſchalte, auf den halben Stengel von einan—
der geſchnittene und ausgekernte Aepfel oder
Birnen, bis ſier ganz klar und helle werden.
Wann ſie aus der Bruhe genommen und in
lein rein Gefaß gelegt ſind, daß ſie ſich nicht be—

ruhren, dannn wird 1 Pfund Zucker abgeklart
und ſo lange gekocht, bis er dieke wird; nachher
wird ein Stuck nach dem andern in den Zu—

cker gttunkt, welches, wann ſie vorher wieder
trocken geworden, noch zweymal geſchehen

muß. Man legt ſie in ein Sieb und trocknet
ſie zuletzt beym Ofen.

11. Trockne Limonien und Citronen.

Nach Belieben reibt man die gelbe
Schale ab, oder laßt ſie drauf, ſchneidet die
friſche Frucht in 4 Theile, macht das Mark
heraus und kocht die Schalen in reinem
Waſſer, bis ſie ganz weich ſind. Wenn ſie
wieder getrocknet ſind, werden ſie in Zucker,
der zum Spinnen geſotten iſt, gelegt, welcher,
ſo oft er dunne wird, abgegoſſen und wieder

eingekocht werden muß, bis er dick bleibt.
Denn werden ſie in eben ſo ſtark geſottenen
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Zucker, wie der erſte, gekocht, bis er fließt,
dann hebt man ihn vom Feuer und ruhrt ihn
mit dem Spatel bis er beginnt dicke zu werden;
nachher nimmt man die Schalen mit einer
Gabel heraus und laßt ſie auf einem irdenen
Teller trocken werden.

12. Eingemachte Quitten.

Gute, geſchalte und ausgeſchnittene
Quitten, werden in ausgepreßten Quit
tenſaft gekocht bis ſie weich werden wol—
len; wann ſie in ein Sieb gelegt und mit ei
nem Tuche zugedeckt ſind, laßt man ſie ſtehen

bis die Bruhe fertig iſt. Dazu nimmt man
den Saft worin die Quitten geſotten wurden,
thut gnugſamen Zucker drein und laßts kochen
bis er dicke wird. Jndeß es erkaltet, werden
die gekochten Quitten in ein Glas geſchichtet,
und zwiſchen jeder Schicht werden etwas
groblich geſchnittene Nelken und Zimmt ge—

ſtreut; wann das Glas voll iſt, wird die
Bruhe druber gegoſſen, und ſo in einen nicht
zu feuchten Keller geſetzt; nach z bis 4 Ta
gen ſeigt man die Bruhe ab, und uberfiedet
ſie von neuem, welches ſo oft geſchehen muß,
bis ſie nicht mehr waßrig wird; es muß aber

immer wieder ein Stuckchen Zucker zuge—
worfen, und der Aufguß vorher abgekuhlt
werden.

13.
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13. Ganze Pfirſchen in Sulze.
Die rothen und friſcheſten ſind dazu die

beſten, wann ſie vorher geſchalt ſind. Zuei—

nem Pfunde Zucker, thut man 12 9oßel
von dem hier zu Ende folgenden Aepfelſaft
nebſt etwas klein geſchnittener Hausblaſe, und

ſchaumt ihn im Kochen gut ab. Hierin wer—
den die Pfirſchen iangſam geſotten bis es
ſteht, doch ſo, daß die Frucht ganz bleibt.

Die Pfirſchen werden in kleine Glaſer ge—
than, und. die Bruhe wird druber gegoſſen.
Zu obgedachtem Aepfelſaft nimmt man ohn

geſchalte, aber ausgekernte und in Stucken
geſchnittne Aepfel, aus welchen, wann ſie in
Waſſer, doch nicht zu weich, gekocht ſind,

der Saft durch ein ſauber Tuch gedrückt
.wird. Ein Pfund des Safts wird darnach

mit drey Viertel-Pfund Zucker ein wenig
ſtark abgekocht.

14. Jn Zucker eingemachte

Weintrauben.

Die beſten. ſchon weiße Weinbeeren, wer
den von den Stielen gepfluckt, abgewaſchen
und auf ein rein Tuch gelegt. Trocken wer
den ſie dann in ein Zuckerglas gethan, woru—
ber recht ſtark gekochter mit Roſenwaſſer ge
zhanterter Zucker gegoſſen wird. Wann nach

eini



einigen Tagen der Zucker ſich waßtig zeigt,
gießt man ihn ab und uberkocht ihn wieder,
wie bey den eingemachten Fruchten gewohn

lich iſt.

15. Eingemathte Johannisbeeren.

Recht reife, ſchone und große von den
Stielen gepfluckte Johannisbeeren 1 Pfund,
werden mit 2Pfund Zucker, ſchichtweis ein
gelegt, ubers Feuer ſo lange als ein hart
Eny geſotten, vom Feuer gehoben, «und die
Betren mit dem Schaumlbffel aus dem Zu—
cker gehoben, welcher dann zur Dicke einge
ſotten und abgekuhlt, wieder uber gegoſſen
witd. Wann es waſſert, wird der Zucker
abgegoſſen und wie vorhin eingeſotten.

16. Eingemachte Pomeranzenblute.

Wann die abgepfluckte Blatter der Po
meranzenblute in rein Waſſer meiſt weich ge
kocht ſind, wird, wann das heiße Waſſer ab
gegoſſen, kalt Waſſer drauf gegoſſen; nach
dem ſie etwas geſtanden haben, kocht man
ſie in gelauterten Zucker vollens weich, hebt
fie dann mit dem Schaumloffel aus und thut
ſie in eine Buchſe; wann alsdann der Zucker
fur ſich bis zum ſtehen gekocht und abgekuhlt
iſt, wird er uber die Dluthe gegoſſen.
Waſſert der Zucker nachher, ſo wird er

abge—
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abgegoſſen, eingekocht und wieder auf—
gegoſſen.

17. Pomeranzenblut-Zucker.

Sobald die abgeblatterte Blute gehackt
iſt, wird ſie ſo gleich in Citronen- oder noch
beſſer, in ſußen Pomeranzenſaft geworfen,
weil ſie ſonſt ſchwarz wird. Dazu wird
eben ſo viel geſiebter Zucker gethan und bey
des durchſtoßen.

18. Eingemachte Citronen.

Aus, in. 4 Theile zerſchnittene Citronen
1Z Pfund, wird das Fleiſch heraus genom
men; wann die Schalen im Waſſer weich
gekocht ſind, werden ſie in 2 Pfund gelauter-
ten und zum Syrup geſottenen Zucker, eine
Viertelſtunde lang ganz gelinde gekocht.
Wann ſie ausgezogen ſind, wird der Syrup
fur ſich dicke geſotten, und darnach wanns
abgekuhlt iſt, werden die Citronen drein ge—

legt und das ganze Jahr durch bewahrt.

19. Zum abkuhlen zubereiteten

Pfirſing.

Man zieht der Frucht die Haut ab,
ſchneidet ſie in dunne Scheiben auf einen
Teller, betrieft ſie mit Citronenſaft; miſcht

un
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unter zerſtoßenen Zucker, klein geſchnittene
Citronenſchalen, und beſtreut die Pfirſing
Scheiben damit. Es iſt eine delicate Speiſe.

20. Bauernzucker.

Ein Pfund Zucker, wird 3 bis 4 Stun
den in anderthalb Achtel Brunnen- oder
Roſenwaſſer geweicht, und darnach eine
Viertelſtunde mit dem Kochloffel umgeruhrt.
Dann wird 2 Pfund Mehl nebſt iZ Meſſer—
ſpitze klare Potaſche hineingeruhrt, damit zu
einem Teig gemacht, welcher ganz dunne aus

»gewirkt, etliche Stunden lang getrocknet und
bey ganz gelindem Feuer gebacken wird.

21. Eingemachte Limonien.

Mit einem kleinen Pfriem oder mit ei—
ner großen Nadel, werden die timonien um
und um durchſtochen. Zehn Tage lang wer—
den ſie taglich in friſch Waſſer geweicht; dar
nach werden ſie mit htißem Waſſer uber—
bruht; daß ſie ein wenig weich werden, dann
wieder in friſch Waſſer gelegt; wieder her—
aus genommen, abgetroeknet, in ein Glas ge
than, und halb geſuülzen Waſſer und Eſſig
druber gegoſſen.

22.



22. Eingemachte Artiſchocken.
Die Artiſchocken werden in Waſſer halb

gar gekocht, dann die Boden ausgebrochen,
und wann ſie kalt ſind in irdene Topfe ge—
than, aufgekochte und wieder abgekuhlte
Sohle wird daruber gegoſſen, ein ſauber
Tuch druber gedeckt, und mit einem Brett be—
ſchwert, daß ſie nicht aufſchwimmen.

23. Nurenberger Milchram.

gJn einem irdenen Topf, der am Boden
ein Loch hat, worin eine große Federpoſe mit
einem Stopfel verſehen, brveſtiget iſt, thut
man ganz friſch gemolkene Milch, und laßt
ſie z oder a Tage ſtehen, bis ſie ſich wirft;
davon zapft man durch die Federpoſe alltag
lich die Wadike ab, bis keine mehr ablauft.
Wann man die Haut oben davon abgezogen
hat, gießt man ſo viel ſuße Sahne dazu, daß
es wie ein dicker Rahm wird, den man in
einer zinnernen Kanne oder Buchſe ver—
wahrt, und nach Belieben davon gebraucht.
Es verdirbt keine Speiſe, ſie ſey ſuß oder ſau
er, ſondern macht ſie angenehm, und erſpart
in der Wirthſchaft viel Butter.

24. Johannisbeerſaft.
Von wohlzeitigen, großen und abgezupf-

ten Johannisbeeren, wird der ausgepreßte

Saft
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Saft ſo lange gekocht bis er ſteht. Er iſt
gut dem ſauren Wildpret die braune Bruhe

zu geben.

25. Eingemachte Kirſchen.
Von den beſten Kirſchen werden die

Stiele kurz abgeſchnitten. Gleichviel Zu—
cker als Kirſchen, wird gelautert und bis
zum Spinnen geſotten, dann werden die Kir
ſchen drein gethan und geſotten bis ſie kraus
werden, wann ſie mit dem Schaumloffel aus
gehoben ſind, wird die Bruhe eingeſotten bis
ſie ſteht; darnach wird ſie uber die in Zucker
glaſer gethane Kirſchen gegoſſen, /welche an
einem nicht zu warmen Ort aufbewahrt wer

den muſſen.

26. Eingemachte Welſchenuſſe.
Um Johannis werden die Nuſſe ganz

dunne abgeſchalt, einige Stünden in kalt
Waſſer gelegt; dann in friſchem Waſſer
recht weich gekocht; wieder in kalt Waſſer
zut abgekuhlt; getrocknet in Zuckerglaſer ge
legt und gelauterter Zucker druber gegoſſen.
Wann der Zucker waſſert, wird er abgegoſ
ſen und wieder eingekocht.

27. Gefullte Hambutten.
Den friſchen Hambuttenapfeln laßt man

die Stiele, und ſchneidet ſie bey der Blume
nur ſo auf, daß man die Kerne und das

Rau



Rauhe heraus machen kann; wann ſie wohl
davon gereiniget ſind, werden ſie in- und
auswendig im friſchen Waſſer gut gewaſchen,
und dann in einem Siebe getrocknet. Von
dieſen nimmt man ſoviel als no hig, hackt
ſie klein, miſchts mit geſtoßenem Zucker, und

fullt die ub igen Hambutten damit. Cie
werden in Zuckeralaſer gelegt, mit ſtark ge—
kochtem Zucker ubergoſſen und mit einem
Teller beſchwert.

28. Eingemachter Calmus.

Schoner Calmus wird ganz aelinde in
friſchem Waſſer weich gekocht; alsdenn von

der Haut, allen Faſern und aller Unreinig—
keit geſaubert und langlich geſchnitten. Wa—
re er noch zu bitter, ſo muß er wieder in fri—
ſchem Waſſer geſotten und darnach getrock—
net werden. Jndeſſen wird gelauterter Zu—
cker ziemlich hart gekocht; wenn er noch
warm iſt, wird der Calmus darin herum
gezogen und in Zuckerglaſer verwahrt.
Wann der Zucker waſſerich wird, muß er
wie bey andern Sachen abgegoſſen und wie—

der geſotten werden.

29. Eingemachte Welſchenuſſe.

IJn der Johannis-Woche werden die
Nuſſe vom Baum gebrochen, ehe ſie inwen

J dig
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dig hart werden. Wenn ſie mit einem ſpitzi
gen Holze ereuzweis durchſtochen ſind, wer—
den ſie  oder 10 Tage, taglich mit zweymal
friſchem Waſſer gewaſſert, bis ſich der herbe
und bitterſcharfe Geſchmack verlohren hat.
Jn einem kleinen Keſſel werden ſie im Waſſer
gemachlich lind und murbe genug geſotten,
doch nicht ſo, daß ſie zu Mus werden, ſon
dern ganz bleiben. Wann ſie in einem Sie—
be wohl getrocknet ſind, werden ſie mit klein
geſchnittenen Zimmt, Nelken und eingemach—
ten Pomeranzenſchalen beſteckt und in Syrup
von Zucker zur rechten Dicke gekocht und wann
er vom Feuer gehoben wird, hinein gelegt;
wanns erkaltet iſt, wirds mit einem zinner
nen Deckel beſchwert, daß die Muſſe nicht
empor ſchwimmen konnen. Wann der Sy
rup Feuchtigkeit angezogen hat, wird er ab—
gegoſſen, uber einem gelinden Kohlenfeuer

bis zur rechten Dicke wieder eingeſotten und
druber gegoſſen.

ZJo Eingemachte Stachelbeeren.

Die noch nicht ganz reife, bey hellem
trocknem Wetter unverletzt abgepfluckte Sta
chelberren, werden in kurzbauchige ganz
trockne Bouteillen geſchuttet, mit einem Kork
gepfropft und mit Blaſe verbunden fur tuft
und Feuchtigkeit bewahrt. Dieſe Bouteil-

len



len werden in einem Keſſ.l aeſetzt, welcher
mit kaltem Waſſer ſo hoch gefullt wird, daß

es bis am Hals der Bouteille ſteht. Dann
wird gelindes Feuer darunter gemacht, und
das Waſſer einmal aufgekocht. Sobald
dies aeſchehen, zieht man das Feuer unter
den Keſſel weg, und laß s einen Tag oder

eine Nacht ganz abkuhlen. Dann werden
die Bouteillen aus dem Waſſer genommen,
und in den Keller mit friſchem Sand bis an
die Halſe vedeckt, wann der Sand troclen
wird, muſſen die. Bouteillen wieder mit fri—
ſchem bedeckt, und bis zum Gebrauch drein
gelaſſen werden. Kurz vor dem Gebrauch
werden die Stachelbeeren behutſam mit ei—
nem Hakchen aus den Wouteillen genommen,
und man kocht ſie dann wie gewohnlich. Es
konnen auch wohlſchmeckende Paſteten davon
bereitet werden. Die Bouteillen, die ein—
mal eroffnet ſind, muſſen gleich verbraucht

werden, ſonſt verdirbt der Reſt. Gut iſts,
wenn man Bouteillen dazu nimmt, die we
der mehr noch weniger Stachelbeeren, als zu
einer guten Schuſſel nothig ſind, halten.

31. Welſche Nuſſe.
Mit, friſchem Waſſer werden die unzeiti—

gen Nuſſe täglich ſo lange gewaſſert, bis ſie
alle Bitterkeit verlohren haben. Wann ſie

J 2 in
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in einer meſſingnen Pfanne ganz weich ge
kocht ſind, wird das Waſſer abgegoſſen, die
Nuſſe werden auf ein leinen Tuch geſchuttet,
abgetrocknet, dann mit Zimmt und Relken be—
ſteckt in ein Zuckerglas aethan, ſo, daß im
mer eine Lage Zucker und eine Lage Nuſſe
ſchichtweis eingelegt werden; hieruber wird
der mit etwas Gewurz abgeſottene Weineſſig
gegoſſen, daß er uber die Nuſſe ſteht. Nach

dem ſie z bis a Wochen an der Sonne oder
ſonſt einer gelinden Warme geſtanden haben,
konnen ſie genoſſen werden.

3z2. Eingemachte Citronen.

JIn friſchen ohnangeſtoßenen Citronen,
werden mit einer Nadel viel Locher geſtochen,
und oben ein wenig eingeſchnitten; in ein
irden Geſchirr gejegt; mit daruber gegoſſe—
nem Salzwaſſer laßt man ſie 24 Stunden
ſtehen; darnach wird die take abgegoſſen
und friſch ohngeſalzen Waſſer drauf gegeſſen;
wann das Waſſer 3 Tage lang taglich er
friſcht iſt, werden die Citronen mit friſchem
Waſſer in einem irdenen Tiegel auf Kohl—
feuer einmal aufgeſotten; das Waſſer ab—
und friſches dran gegoſſen, und jedesmal
wird ein Stuck vom Mark der Citrone dazu
gethan; mit dem Kochen fahrt man ſo lange
fort, bis die Citronen ſo weich ſind, daß,

wenn
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wenn man ſie mit einer großen Stecknadel
anſticht, ſie von der Nadel talen Manlegt
ſie auf ein Sieb, begießt ſie mit friſchem Waſ—
ſer, und laßt ſie liegen, thut ſie heraus, bis ſie

trocken ſind. Dann gießt man abgekuhlten ge
lauterten Zucker druber, bis ſie damit gedeckt

ſind; laßt ſie s bis g Tage in dem Geſchirr
ſtehen, doch daß man ſie taglich uber Koh—
len. ſiedend heiß werden laßt. Wann die
Waßrligkeit heraus- und der Zucker hinein
gedrungen iſt, werden ſie auf einem Sieb
oder durchlochertem Blech getrocknet und
dann in ein Glas ordentlich eingelegt. Wann
der abgegoſſene Zucker dick eingeſotten und
kalt geworden iſt, wird er wieder druber ge—

ſchuttet. Dieſe Citronen halten ſich lange,
und ſind ſehr ſchon.

33. Eingemachte unreife Weintrauben.

Die umbeſchadigt von dem Stengel ge—
brochne Trauben,, werden gewaſchen und
auf einem Tuche ſauber getrocknet, in einen
irdnen Topf gelegt, mit geſottenem und ſo
abgekuhltem Eſſig, daß man den Finger
darin leiden kann, ubergoſſen, und oben be—
ſchwert, damit ſie nicht aufſchwimmen. Sie
ſind den Oliven zu vergleichen.

Jz 34.



34. Eingemachte Artiſchockenſtengel.

Wann ſie im Herbſt wohl gereinigt,
halb gar gekocht, erkaltet, auf einem leine—
nen Tuche von aller Feuchtigkeit gereinigt
und in irdne Topfe gethan ſind, wird Salz
waſſer druber geſchuttet und zwey; Finger
hoch geſchmolzene Butter drauf gegoſſen.
Wann die Butter erkaltet iſt, werden die
Topfe wohl verdeckt, daß die Mauſe oder
Ratzen die Butter nicht davon freſſen konnen.

n

35. Verdjus.
Aus den großeſten aber nicht zu reifen

Weintrauben, die in ihrer vollen Dicke ſte—
hen, wird der Saft gepteßt, dann geſotten
und wohlgeſchaumt; wauin er erkaltet iſt,
wird derſelbe in ſchmalhalſigte Glaſer bis
oben voll und etwas gut Mandel- oder

Baumol drauf gegoſſen. Wann ſie mit ei
ner Blaſe verbunden ſind, werden ſie an
einem kuhlen Orte aufbewahrt. Wann
mans gebrauchen will, wird das Oel mit
Baumwolle um ein Stockchen gewunden zu
vor abgenommen.

36. Dioniſcher Senf.
Guten Traubenſaft mit gemahlnen Senf

kornern vermiſcht, laßt man durch ein Haar

tuch
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tuch laufen; loſcht darnach gluhende Kohlen
drein ab, um des Senfs Bitterkeit auszuzie—
hen; thuts dann in Topfe oder kleine Faß—
chen, und hebts zum Gebrauch auf.

37. Birnenſaft.

Gute, ſuße Birnen, werden in einem
großen Keſſel mit Waſſer ganz weich gekocht;
der daraus gepreßte Saft wird eingekocht
bis er ſteht. Man kann ihn zum Kochen
gebrauchen; ſoll er aber zum Braten gege
ben werden, muß man ihn ganz dick wie ei—

nen Mus einkochen.

38. Brechbohnen einzumachen.

Wann ſie abgezogen und in Rauten ge—
ſchnitten ſind, werden ſie einmal aufgekocht;
wann ſie erkaltet ſind, wird in einem Topf
Salzwaſſer druber gegoſſen, daß ſie davon
bedeckt werdenz man belegt ſie oben mit ei—
nem ſaubern Tuch und beſchwert ſie ein we—
nig mit einem dunnen Brett. Man muß
ofters darnach ſehen, daß ſie nicht ſchimmeln,
und um dies zu verhuten, muß das Tuch
bisweilen abzenommen, ausgewaſchen und
gereiniget werden. Vor dem Gebrauch wer
den ſie etwas gewaſſert.

Ja4 39.
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39. Estragon einzumachen.

Ehe er hart wird, bricht man ihn Sten—
gelweis ab, und macht ihn wie die Gurken
ein. Er wird zum Braten gegeben, auch
ausgewaſſert, wie der grune an den Speiſen

gebraucht.

ao. Eingemachte Endivienſtengel.

Ehe der Sommerendivien zu bluhen
beginnt, werden die Stengel an der Erde
ab und wenn die Blatter davon gethan ſind,
in Stucken einer Hand lang geſchnitten;

iſt die Haut davon geſchalt, ſo wirds in
Waſſer einmal uber gekocht, und zwiſchen
den Gurken eingemacht.

ai. Eingemachte Welſche Bohnen.
Ehe die jungen Bohnen Kerne bekoin—

men, muſſen ſie abgezogen, Rautenweis
geſchnitten und in Waſſer nur halb abgebru—
het werden. Wann ſie getrocknet ſind, ſalzt
man ſie in einen Topf wie den Sauerkohl
wohl ein, ſchläägt ein Tuch druber, be—
ſchwerts an einem kuhlen Ort mit einem
Stein, ſieht oft darnach, um das Unreine
was am Tuch hangt, abzunehmen. Sie
bleiben ſchon grun, werden gewaſſert und
wie gewohulich gekocht.

42
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42. Allerloy zu candiren.

Der allerbeſte Zucker, wird wie bereits
gelehrt, gelauter; darnach wird er neun
Tage nacheinander, alltaglich eine halbe
Viertelſtunde, aber ſehr lanaſam gekocht,
ſonſt wird er braun und iſt verdorben.
Wann er zum ſetztenmale geſotten iſt, wer—
den Blumen, Obſt, Nelkten, Zimmt oder
dergleichen eingetunkt, ſo candirt ſichs.

43. Trocken eingemachte grune

Mandeln.

Wann die Kerne noch nicht hart ſind,
werden die grune Mandeln geſchalt und zwar
ganz weich aber nicht zu Mus gekocht.
Wann lſie ausgelegt und trocken geworden

ſind, giebt man ſie in ſtark geſottenen Zucker
und laßt ſie ſtehen, bis der Zucker dunne
wird; gießt ihn dann ab, kocht ihn ein und
gießt ihn wieder uber die Mandeln, und ſie

konnten ſo bleiben; weil ſie aber trocken ſeyn
ſollen, ſo kocht man andern Zucker bis zum
Spinnen, laßt ſie zwey oder drey Tage dar—
in ſtehen, macht dann den Zucker warm und

legt die Mandeln heraus auf ein Brett, daß
ſie trocken werden.

J5 Aa.
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44. Trocken eingemachte Melonen.
Jn langliche Stucken geſchnittene reife

Melonen, davon das innere waſſerige Theil

ausgeſchnitten und die außere harte Rinde ab
geſchalt iſt, werden etliche Tage eingeſalzen,
dann wieder ausgewaſſert, in friſchem Waſ—
ſer ein oder zweymal uber gekocht, und zwi
ſchen zwey Tucher getrocknet; darnach laßt
man ſien4 Tage in ſtark gekochtem Zucker,
der ſo oft er dunne wird, wieder aufge—
kocht werden muß, liegen. Nach der Zeit
werden ſie in andern ſtark gekochten Zucker
drey Tage gelegt, dann damit aufs Feuer
geſetzt und warm gemacht; die Melonen aus
gezogen, beym warmen Ofen getrocknet, und
wie andere dergleichen Fruchte verwahrt.

ag. Eingemachte Borſtorfer Aepfel.

Die beſten vom Baum ganz friſch ab
genommene Borſtorfer, werden halb durch
geſchnitten, geſchalt und ausgekernt; dann
in geklarten Zucker nur etwas und nicht zu
weich gẽkocht; in eine Schuſſel ausgelegt,
abgekuhlt, mit langlich geſchnittenen Citro
nenſchalen, und ein wenig Zimmt beſteckt,
dann in Glaſer gethan, der nochmals gekochte
und wieder abgekuhlte Zucker wird druber
gegoſſen, und wenn er waſſrich wird, wieder
abgegoſſen und aufgekocht.

46.
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46. Eingemachte grune Pflaumen.

Wann die Pflaumen noch nicht ganz
reif ſind, wird die bleue Hout davon ae—
ſchalt; ſo viel Zucker als Pflaumen wird mit
Roſenwaſſer gelautert, bis zum Spinnen ge—
ſotten und die Frucht darin w ich gekocht.
Wann der Zucker vor ſich noch ein wenig
gekocht hat und abgekuhlt iſt, wird er uber
die in Glaſer gelegte Pflaumen gegoſſen.
Waſſert er, ſo macht mans wie gewohn
ſich mit dem Aufſieden des Zuckers.

47. Reife Weintrauben in Moſt
eingemacht.

Wann die Weinbeeren recht reif aber
nicht fleckig ſind, wird alles Unſaubere und
Unreife auch der zu lange Stiel davon ge—
than; denn werden ſie in ein Zuckerglas ge
legt, recht guter dick gekochter Moſt druber
gegoſſen, und gut verwahrt.

a8. Eingemachte weiße Welſche—
nuſſe.

Un Jgohannis werden die Wellſchenuſſe

bis aufs Weiße geſchalt; in friſch Waſſer
gewaſſert; in ander Waſſer recht weich ge—
kocht und ein klein Stuck Alaun wird dazu
geworfen, die Nuſſe muſſen aber bald heraus

und
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und in friſch Waſſer gethan werden. Ue—
ber Nacht wird ihnen noch etliche mal friſch
Waſſer gegeben; dann werden ſie auf Tu—
cher getrocknet, in Zuckerglaſer gethan.
Wann ſtark gekochter und abgekuhlter Zu—
cker ubergegoſſen iſt, laßt mons ſtehen bis
der Zucker waſſert, gießt ihn ab, ſiedet ihn
wieder und gießt ihn wieder drauf.

49. Eingemachte grune Stachelbeeren.

Von den beſten unreifen Stachelbeeren,
werden die Stiele und Blumen hinweg ge
than, dann einmal im gelauterten Zucker
aufgeſotten und mit dem Schaumlofffel ge
ſchwind heraus genommen. Wann ſie in
ein Zuckerglas gethan ſind, wird der zuvor
vollends dick geſottene und wieder abgekuhl
te Zucker druber gegoſſen. Wann derſelbe
nachher waſſert, verfahrt man damit wie ben

den vorigen.

zo. Eingemachte Melonen.
Ganz zeitige Melonen werden in lang

liche Stucke geſchnitten, von den Kernen ge
ſaubert und geſchalt, ſechs Tage lang in gu
ten Eſſig, und dann wieder ſechs Tage in
friſchen Weineſſig gebeizt. Wann der Eſ—
ſig davon geſeigt iſt, und die Melonenſchnit-
te zwiſchen zwey Tüuchern,recht. gut getrock

net
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net ſind, werden ſie im gelauterten Zucker,
aber doch nicht zu weich geſotten. Der da—
von ganz abgzelaſſene Zucker, wird eingekocht
bis er ſteht und abagek hlt iſt. Dann wird die

Frucht mit dem Zucker in ein Zuckeralas ge—
thon und verwabrt. Jn bosartigen Fiebern
und beym Magenbrennen, iſt dies eine an—
genehme Labung.

51. Eingemachte Maulbeeren.

Auserleſene, recht reife Maulbeeren
werden in ein Zuckerglas gethan; daruber
wird bis zum Fadenzug ſtark gelauterter und
abgekuhlter Zucker geaoſſen, welcher ſo oft
er dunne daruf wird, ſo lange wieder auf—
geſotten wird bis er dick bleibt.

52. Eingemachte Peterſilien-Wurzeln.

Weder ſaſigt noch ſtockigte, um Bar—
tholomai genommene große Petelſilien
wurzeln, werden wenn ſie geputzt und wohl
gewaſchen ſind, in gelautertem Zucker ganz
langſam gar geſotten, damit der Zucker die

Wurzeln recht durchzieht. Man kann den
Zucker dazu, anfanglich auch mit ſo viel Ro
ſenwaſſer als nothig iſt, aufſieden.

53.
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53. Eingemachte Heringe.

Jn einem Zober mit Waſſer, werden
zo Stuck Heringe z Tage und Niachte lang
gewaſſert, invem man ſie Morgens und
Abends heraus waſcht und jedesmal wieder
friſch Waſſer giebt; dann werden ſie an ei—
ner Schnur oder an einem Stabchen etliche
Tage auf ehangen, bis ſie von außen trocken
ſind. Nachher werden ſie auf dem eiſernen
Noſt uber gelind Kohlenfeuer gebraten, und
ſchcht- oder kreuzweis in einen irdenen Topf
ubereinander gelegt. Wann man i Quart
Eſſig mit eben ſo viel Wein, Zloth geſtoße—
nen Pfeffer, desgleichen ſo viel Nelken eini—
gemal aufageſotten hat, werden 2 Citronen
drein geſchnittenn; und wanin dieſe Sauce er—
kaltet iſt, wird ſie uber die Heringe gegoſſen.
Nachdem ſie einige Tage darin gelegen ha—
ben, nimmt man davon nach Belieben, giebt
etwas Capern, kleine Oliven, kleine einge—

machte Gurken, einige Scheiben Citronen
und Cervelatwurſt, nebſt ein Paar doffel voll
von der Sauce darzu.

54. Eingemachte grune Erbſen.

Die unverſehrt ausgebrochene grune
Erbſen, werden in weite Glaſer, deren Bo
den mit etwas Salz beſtreut iſt, drey Finger

hoch
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hoch gethan, wieder mit Salz beſtreut, wie
der ſo hoch Erbſen drauf, und ſo fort
ſchichtweis bis die Glaſer vollig gefullt
ſind. Weil die Erbſen ſchwinden, ſo muſ—
ſen ſie ſo lauge ſchichtweis  jedeömal mit
Salz beſtreut mit friſchen Erbſen gefullt wer—
den, bis die Glaſer voll bleiben; dann wer—
den ſie mit zerlaßenem Nierentalg ubergoſſen,
im Keller auf den Tiſch geſetzt, unberuhrt
verwahrt. Ehe man ſie kocht, werden ſie
einen halben Tag gewaſſert, und darnach
mit Butter und Zucker gut abgemacht.
Man muß Glaſer dazu nehmen, deren jedes
ein gut Gericht enthalt, wenn man nicht
Schaden leiden will.

55. Gefrohrner Caffee.

Klein geſtoßen Eis, wird mit Salz un—
tereinander gemiſcht, geſchwind in ein hol—
zern Gefaß gethan. Zuvor ruhrt man in
ein halb Quart Milch 17 bis 18 Eyerdot—
ter, laßis unter beſtandigem Ruhren uber
Kohlfeuer warm aber nicht ſiedend werden,
nimmts ab und verſußts mit ſo viel klar ge—
ſiebtem Zucker als genug iſt; ſeihet recht
ſtark gekochten Caffee durch eine Serviette
hinein und ruhrts durcheinander; gießts
dann in eine dazu gehorige zinnerne Buchſe,
deren Deckel oben mit einem Griff verſehen

iſt;
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iſt; ſett dieſelbe in das aeſalzene Eis ſo tief
als ſie ſſt, dreht ſie unablaßig um; ſieht
ofters darnach, ob die Materie frieret und
ſich anſetzt; ſtoßt das Angeſetzte mit einem
ſilbernen Loffel jebesmal herunter damit
nichts an der Buchſe vom Gefrornen han—
gen bleibt; und durchruhrts mit dem Lofſel;
ſo bald es die Conſiſtenz wie Topferleim hat,
iſts fertig. Es wird in kleine Glaſer zur
Tafel gegeben und mit einem Theeloffel ge
geſſen.

G58. Eingemachten Weißkohl.

Kleine voneinander geſchnittene Kohl
kopfe daraus das Harte geſchnitten iſt, wer
den nicht weich ſondern nur etwas uberge
kocht, dann warm in ein holzern Gefaß ge
than, Kummel Dill und Salz vermiſcht da
zwiſchen geſtreut und Salzwaſſer druber ge—

goſſen. Man beſchwerts etwas, und laßts
ſtehen bis es ſauer iſt. Zu dieſem Kohl
braucht man nur halb ſo viel Fett als zum
gehobelten.

57. Eingemachte Eſſigpflaumen.

Gute Pflaumen, werden mit ſcharfen
Weineſſig ubergoſſen, Tag und Racht ge—
beizt; Wann der Eſſig abgegoſſen iſt, wer
den die Pflaumen eine halbe Stunde abge

trock
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ttrocknet. Zu einem Noßel des abgegoſſenen
Eſſigs wird ein halb Pfund Zucker gethan,
damit geſotten und gut abgeſchaumt, dann
heiß uber die Pflaumen gegoſſen und gut ab
gekuhlt ehe die Gefaße verbunden werden.

zst. Dauerhafter Engliſcher Senf.

So viel gedoörrter und aanz klein ge
ſtoßener Senf, als man mit einem Noßel
Eſſia naß machen kann, wird zu einem nicht
zu dicken oder dunnen Brey gut durcheinan
der geruhrt; man thut, daß er achin kann,
einen Loffelvoll geſtoßenen Zucker, nebſt et—
was Pfeffer und ein, zweh bis dreymal durch
ſchnitten Stuck Jngber dazu, ruhrrs alles
diſheinander; thuts in einen irdenen Topf
aur deſſen Boden zuvor eine Zwiebel gelegt
iſt. und laßts wohlverwahrt an einem kuhlen

HOrt vier Wochen lang ſtehen, ſo iſt er güt.

39. Kirſchmus.

Die von den Stielen gepfluckte reife Kir—
ſchen werden in einem Keſſet ubere Feuer ger

ſetzt. Wenn der Saft davon abgefullt iſt,
werden ſie vollend weich gekocht, dann durch

ein Sieb gerieben, daß die Kerne davon kom
men; darnach wird der Mus ſo lauge ge—
kocht bis er ganz dicke iſt, und mit ein we—
nig Nelken gewurzt. Wenn man dies Mus

K lan



lange verwahren will, ſo muß man den
Saft nicht davon nehmen.

6o. Birnen mit Senf.
Winterbirnen ſo unverletzt ſind, kocht

man ſo eben gat aber nicht zu weich; dgnn
werden ſie voneinander geſttzt, und wann
ſie kalt ſind legt man ſie in eine Tonne und
gießt die, mit klein gemahlnen Senf ſtarkau

geruhrte Bruhe: druber in der ſie gekocht
wurden; ſo hulten ſienſich. den ganzen Win

ter.

Gr. Eingemachter Spargel.
Den geputzten Spargel kocht man ein

mal uber, legt inn in ein Zuckerglaseahtr
in einen irdenen Topf, und gteßt ſorvitt ae
ſchmolzene Butter druber, daß derſetbe da
mit bedeckt iſt.

62. Eingemachte indianiſche Kreſſe.

Die Saatknopfen gedachter Kreſſe,
macht man zwiſchen den Gurken ein.

6z.. Spargel einzumachen.

Schon ausgewachſener geputzter Spar-
gel, wird wann er gewaſchen iſt Bundweis
gebunden, in ein irden Gefaß in Waſſer nur

ein
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einmal wie ein weich Ey aufgeſotten: wann
das heiße Waſſer abgegoſſen iſt, wird kaltes
druber gegoſſen. Man aßt zerlaßen
Schmalz in den Hafen bis zum Stehen ge—
rinnen, und legt den Spargel darauf, da—
mit er den Boden nicht beruhrt; uber den
ſelben wird wieder zerlaſſen Schmalz, wenns
bald ſtehen will, gegoſſen, daß derſelbe uber
all bedeckt iſt. Wann der Hafen mirt Leder
zu gemacht iſt, ſetzt man ihn im Keller auf
ein Brett, aber nicht auf die bloße Erde.
Nach einem Monat wird das Schmalz da—
von genommen und der Spargel wie vorhin
mit friſchem Schmalze eingemacht. Nach—
her kann man nach Belieben zum Gebrauch
davon nehmen. Der Spargel kenn auch
eben ſo in geſalzener Butter eingemacht wer
den. Er bleibt Jahr und Tag gut.

64. Trocken eingemachte Pomeranzen
und Citronen-Schalen.

Die Fruchte werden in friſchem Waſſer
ſo lange geſotten, bis ſie wegen der Zartheit
des Fleiſches, wenn man ſie mit einer Ma—
del aufhebt, wieder abfallen. Der Zucker
muß, damit er recht eindringen kann, vorher
mit vielem Waſſer vermiſcht, zu einem hel—

len Syrup gekocht werden. Von ben Po—
meranzenſchalen, tummt man mit einem ſub
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tilen Meſſer die gelbe Haut ab, theilt
die Schaale in Viertel und legt ſie in
friſch Waſſer, ſiedet ſie dann in nicht zu
ſcharfer Lauge von eichner Aſche, ſo lange,
bis ſie aufſchwellen und ſchaumig. werden;
dann ſiedet man ſie in friſch Waſſer um den
taugengeſchmack davon zu bringen, und laßt
ſie zwiſchen Tuchern trocknen; in. einem
wohl glaſurten Geſchirr einaelegt, wird der
gut gelauterte Zuckerſyrup ſiedend druber ge

goſſen. So verfahrt man damit ſechs bis
ſieben Tage Morgens und Abends. Man
muß viel ſolches Syrups dazu haben. Er
darf aber nur allemal einen Sud thun ehe
man ihn uber die Pomeranzenſchalen gießt.

65. Ueberzogne Quittenſpalten.

Die in Viertel zerſchnittene Quitten,
werden in kalt Waſſer gelegt; inzwiſchen
wird Wein geſotten, worin die aus dem
Waſſer genommene QAuitten gelinde gekocht,

wieder herausgenommen, auf ein Brett ge
legt und mit einem Tuch bedeckt eine Nacht
hingeſtellt werden. Dann kocht man ſie ſo
lange in Zucker bis derſelbe ſie recht durch
gangen hat, doch nicht ſo weich daß ſie zer—
fallen. Man ſtetzt ſie darnach bey einen

warmen Ofen; beſtreut ſie mit durchſiebten
Zucker, laßt ſie ſo lange ehen bis der Zu

ckeer



cker drauf geſchmolzen iſt; kehrt. ſie um und
beſtreut ſie auch auf der andern Seite; kehrt
ſie wieder um und beſtreut ſie, und das
beym warmen Ofen ſo lange, bis kein Zucker
mehr drauf haften will.

G6. Trocken eingemachte Weintrauben.
Wenn die Trauben noch ganz hart ſind,

weerden ſie mit einer Nadel geſtochen und in
ſiedend heiß Woſſer abgebruht, aber ja nicht
gekocht. Darnach laßt man ſie in kalt

Weaſſer zweyh Tage lang liegen, ſo zieht ſich
die Saure aus. Wann das Waſſer davon
abgelaufen iſt, legt man ſie in geklarten

Zucker; gießt denſelben alltaglich ab und ſie
det ihn ſo dick daß er ſpinnt, und das ſo lan
ge bis er nicht mehr dunne wird. Dann legt
man ſie zuletzt in ſtark oder zuum Spinnen ge
kochten Zucker, laßt ſie zwey oder drey Tage
drein liegen; nimmt ſie dann heraus und laßt
ſie trocken werden. Die Trauben muſſen
gber an den Stielen bleiben.

67. Pomeranzenſchalen einzumachen.

Aus denen in Viertel geſchnittenen
Schalen, macht man das Weiße jganz heraus
und legt ſie alltaglich in friſch Waſſer 8 Ta
ge lang; alsdann werden ſie gekocht bis ſie
ein wenig weich werden. Thut ſie darnach
in Zuckerglaſer; kocht Zucker recht dicke, und
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gießt ihn wann er etwas abgekuhlt iſt dru—
ber; nach 4 Tagen wird der Zucker abge—
goſſen; wieder dick eingekocht; dann uber
die Schalen gegoſſen, und damit ſo lange
verfahren, bis der Zucker nicht mehr dunne
wird, ſonſt ſchimmellis und verdirbt.

68. Eingemachte Quitten.

Zwey Pfund guter Zucker, wird mit 1
Z Moßel Waſſer gekocht bis er klar wird:
wann er reurch ein Haartuch in ein ander
Becken gegeben iſt, werden ſo viel geſchalte
und mitten durch geſchnittene Quitten drein
gethan, daß ſie eben davon bedeckt ſind und
aufs Feuer geſotten bis ſie weich werden wol—

len. Wann ſie auf eine irdene Schuſſel ge
than ſind, werden ſie zugedeckt, damit der
Dampf drein bleibti Judeß wird der Zu—
cker noch etwas geſotten und dann abgekuhlt;

nachvem die Quitten mit Nelken und Zimmt
beſteckt ſind, werden ſie in Zuckerglaſer ge
legt, die abgekuhlte Bruhe wird druber ge—
goſſen, quch ſelbige ſo oft ſie waſſert wie vor—
hin gekocht und wieder aufgegoſſen. Man
verwahrt die Glaſer im Keller.

69. Eingemachte Apricoſen und

Pfirſchen.
WUeber geſchalte und ausgekernte Pfir
ſchen, wird der abgeklarte und' ein wenig

ſtark
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ſtark gekochte Zucker, warm gegoſſen. So
oft er dunne wird, muß er gekocht und kalt

aufgegoſſen werden.

T7o. Eingemachte Kirſchen.

Von den ſchorſten großen ſchwarzen
Kirſchen, werden die Stengel halb abge—
ſchnitten; in einem Keſſel mit klar aeſtoße—
nem guten Zucker bedeckt, und zwey Loffel—

voll Waſſer dazu gegoſſen, einmal aufgeſot
ten; gefrhwind vom Feuer und eine Kirſche
nach der andern heraus genommen. Mit
den Stielen in die Hohe geſtellt, laßt man
ſie auf einer Schuſſel erkalten. Jndeß laßt
man die Bruhe ſieden, bis ſie nicht mehr
auf dem Teller lauft wann man etwas da—
von drauf thut, und gießt ſie abgekuhlt,
auf die in Glaſer gelegte Kirſchen. Wann
die Bruhe zu knapp fallen ſollte, muß man
im Sieden mehr Zucker. dazu thun.

71. Reife Weintrauben mit Moſt
eingemacht.

In guten hellen, ſiedenden und ganz ab
geſchaumten Moſt werden die ſchonſten ge
ſauberten Muscatellertrauben uberwellt und
gleich wieder heraus genommen. Wenn ſie
auf einer Schuſſel! behutſam ausgelegt und
abgekuhlt ſind, wird indes der Moſt mit 1

Ka4 Pfund



152

Pfund Zucker aufs Quartier, bis er dicke
wird geſotten und durch ein Haartuch geſei
het, und uber die in Glaſer geleate Trauben
abgekuhlt aufaegoſſen, und dann wie die
ubrigen eingemachte Sachen aufbewahrt.

72. Schwarz eingemachte Welſche—

Nuſſe.
Spatſtens, werden am Johannisabend

bie Nuſſe abgenommen, mit einem Pfriem,
funfmal creuzweis durchſtochen, tagich in
friſch Waſſer 9 Tage lang gewaſſert, dann
ſo lange als ein hart Ey in einen Topf mit
Waſſer geſotten, nachher mit Nelken und
Zimmt in die Locher beſteckt, wann ſie zuvor
auf ein rein Tuch gelegen haben und vom
Waſſer etwas getrocknet ſind, dann in Glaſer
gelegt und gelauterten Zucker oder Honig
druber gegoſſen. Wann der Zucker rc. waſ
ſert, wird er abgeſeihet und wieder dick ge
ſotten.

73. Eingemachte Johannisbeeren.

Reife, ſchone Johannisbeeren, werden
von den Stielen gepfluckt in gelauterten
Zucker ſo lange als ein hart Ey geſotten und
geſchwind heraus genommen. Wann der
Zucker dick gekocht und abgekuhlt iſt, wird
derſelbe uber die Johannisbeeren im Zucker

glaſe



glaſe gegoſſen, und wenns waſſert, wie bey
den andern eingemachten Sachen verfahren.
Wann man die Beeren an den Stielen laßen
will, muſſen die großeſten Stengel dazu ge
nommen, aber nur ſehr wenig geſotten wer—
den. Uebrigens verfahrt man wie mit den
abgebterten.

7a. Hambutten-Zucker.
Die von Kernen, Stielen und Blumen

geſauberte Hambutten, werden im Keller ge—
ſetzt bis ſie murbe ſind, dann klein geruhrt
durch ein Haarſieb getrieben. Mit eben ſo
viel durchſiebten Zucker als Hambutten ſind,
werden ſie durcheinander geruhrt, in einem
Glaſe bewahrt. Dieſer Zucker iſt uberaus

gut wider den Stein.
75. Kleine eingemachte Gurken.

Wann ſie eiliche Tage einaeſalzen ſind,
werden ſie im gelauterten Zucker gar ge—

kocht und ausgelegt. Nachdem der Zucker
bis zum Spinnen ageſotten und wieder abge—
tuhlt iſt, wird er uber die Gurken gegoffen,
und wenn er waſſert wieder abgeſotten.

76. Ohngekochter Johannisbeerſaft.

Abgebeerte reife Johannisbeeren, wer—
den mit den Handen ganz entzwey gedruckt,
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und der Saft durch einen nicht zu veſten lei
nenen Sack gewungen. Wann der Saft
zwey Tage lang an einem nicht zu kuhlen
Orte im Glaſe geſtanden hat, wird er durch

ein dichter reinentuch geſeihet, und wann er
wieder zvey Tage lang geſtanden hat, laßt
man ihn wieder ablaufen, und das thut man

ſo oft vis er recht hell und klar wird. Zu
einem Noßel des Safts, wird darnach 1
Pfund zerſtoßener und geſiebter ſeiner Cana—
rienzucker geruhri, bis er ganz geſchmolzen
iſt. So laßt mans wieder zwey Tage ſte—
hen, und wenn ſichs trubt, wieder durchs
Tuch laufen bis es klar wird. Dann wirds
gut aufbewahrt.

77. Faßtirſchen.

Ein klein recht dicht gemacht Faßchen,
wird ſchichtweis mit den beſten Kirſchen de—

ren Stengel kurz abgeſchnitten ſind, und
mit fein pulveriſirten Zucker gefullt.
Wahrend dem muß das Faß öfters gerut—
telt werden damit die. Zwiſchenraume ange—
fullt werden. Zu ein Faß von 6 bis 7
Quart braucht man 4 Pfund Zucker, auch

in kleine Stucke gebtochnen Zimmt und Nel—
ken von jedem 1 Quintchen. Man laßt das
Faß 14 Tage lang offen ſtehen. Mach ei—
uigen Tagen gerathen die Kirſchen in hefti——

ge
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ge Gahrung weswegen es taalich einigemal
gerutteit werden muß. Nach 14 Tagen
wird das Faß zugeſpundet. Dieſe Kirſchen
ſchmecken raſt als waren ſie mit Branntwein
einaemacht. Es iſt beſſer, wenn der Zucker
vorher dazu gelautert wird, und wann die
Kirſchen damit ubergoſſen ſind, muß das
Faß ſo gleich verſpundet und verpicht wer—
den damit keine Luft dazu kommt. Aber alle
Tage muß einmal das unterſte des Faßes zu
oberſt gekehrt werden. Wann das Faß ange—
brochen wird, iſts beſſer, daß man die Kirſchen
in mehrere Glaſer ſchlagt und aufbewahrt.

78. Eingemachte Ruben.

Die gepukte und auf dem Gurkenhobel
geſchnittene Teltauerruben, macht man ein,

indem man zu unterſt des Hafens Kummel
und Salz ſtreut; daruber eine rage gehobel—
ter Ruben legt, und druber wieder Kummel
und Saiz ſtreut: und ſo wechſelweis fortfahrt
bis das Gefaß voll iſt wann man die Ruben
veſt eingedruckt hat. Nachdem man ſo viel
Weſſer dazu, gegoſſen hat daß die Ruben da—
von bedeckt ſind, ſonſt werden ſie roth, legt
man ein Tuchn drauf und auf dieſem ein
Brett, und kheſchwerts mit einem Stein.
Man ſtellt das Gekaß in eine warme Stube.
Nach vier Tagen kann man ſchon von dieſen
Ruben zum Verſpeiſen brauchen.

759
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7g. Erbſenſaft.

Recht zeitige, ausgebrochene grüne
Erbſen, werden in leinwandne Sacke unter
die Preſſe gelegt und rein ausgepreßt.
Wann der Saft durch ein Haarſieb gelau—
fen iſt, wird er nachher durch koſchpapier
filtrirt. Wann derſelbe etliche Tage in dar
Sonne geſtanden hat, iſt er fertig.

go. Unreif eingemachte Weinbeeren.

Wann die Weinbeeren ein wenig milde
werden, pfluckt man ſie ab, waſcht ſie, ſchlagt

ſie in ein Sieb, und wenn das Waſſer da
von rein abgelaufen, ſchuttet man ſie in ei—
nen alaiurten Hafen oder Glaſte; ſiedet gu—
ten Weineſſig läßt ihn dann uberkuhlen,
gießt ihn auf die Weinbeeren und beſchwerts.

Man muß ſie an einen kuhlen Ort ſetzen
auch oft nachſehen, daß ſie nicht anlaufen.
Sie werden im Winter zum Kochen ge—
braucht.

Zi. Niederſachſiſcher Weißkohl.

Wann der Kohl auf dem Kohlhobel ge—
ſchnitten iſt, wird er mit Kummel und Salz
gemiſcht in große Faſſer veſt eingeſtampft.
Der ſich ſammelnde Saft wird abgefſullt,
und wenn vas Gefaß voll iſt, wird der Kohl

mit



mit einem Tuch bedeckt; man belegts mit
einem Boden, beſchwerts ſtark, und laßts
ſtehen bis es genug vergahrt und ſauer ge—

worden iſt.
Der ſo genannte Hannoverſche Sauer

kohl, wird mit einem Meſſer rauteunformig
geſchnitten, und wie vorhin, aber in ein mit
Sauerteig ausgeſchmiert Gefaß eingemacht.

82. Traubenſaft.
J

Die alllerſchonſte rothe und weiße Bee
ren, werden, wenn Nachmirtags die Son
ue am heißeſten ſcheint, abgepfluckt; man
laßt ſie auf Tucher uber einen Tiſch oder
Gitter gebreitet, auf einem Boden wo Luft
und Warme zugleich durchgeht, 14 Tage
lang austrocknen und welken. Jm Fall
die Sonne nicht ſcheint muſſen ſelbige in ei
nen laulich warmen Ofen geſetzt werden.
Wann ſie etwas gedorrt ſind, werden die
Kerne mit den Handen aus den Weinbee—
ren gedruckt; dann werden ſie in einen Keſ
ſel aufgeſotten, gut umgeruhrt, geſchaumt
und rein abgekernt; wann der dritte Theil
eingekocht iſt und der Saft dicke wird, laßt
man das Feuer nach und nach ausgehen;
dann laßt mans durch ein Haarſieb oder
grob Leinwandtnch laufen, und druckt aus
den Hulſen mit dem holzernen Loffel alle

Kraft
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Kraft aus. Darnach wird der Saft noch
einmal ubers Feuer unter beſtandigen Um—
ruhren ſo geſotten daß er volllommen gar
wird. Damit er nicht den Geſchmack vom
Keſſel betömmt, muß er ſſo gleich in mehrere
Geſchirre ausgegoſſen werden; wanns bald
kalt iſt, wirds in ſteinerne Topfe gethan,
und nachdem ſie 4 bis 6 Tage offen. geſtan
den haben, ſchneidet man Papier nach Groſ
ſe oder Weite der Topfe und klebts am Saft
an. Findet inan das Papier ſchimmlich
oder verdorben, ſo klebt man ein anders
drauf, und das thut man ſo lange als ſich
noch Schimmel oder Feuchtigkeit findet.
Er wird ſich wohl halten, wann nur die
Trauben anugſam geſotten ſind, ſonſt muß
man den Saft, noch einmol aufſieden, und
dann wie vorhin vedecken.

gz. Eingemachte engliſche

Chainpignons.

Den Champignons wird die Haut nur
abgezogen und das untere Rauhe dran gelaſ
ſen; darnagch werden ſie in Waſſer mit et
was Pfeffer, nur einmal aber nicht zu ſtark
aufgeſotten; wann das Waſſer abgegoſſen
iſt, laßt man ſie in einer Schüſſel erkalten;
thut ſie in Glaſer oder in ein ſteinern Geſchirr,
gießt guten Weineſſig und Preovencerbl dran,

thut
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thut Salz und Pfeffer dazu, und bewahrts
atz einem kuhlen Ort.

84. Ungekochter Johannisbeerſaft.

Aus recht reifen Beeren wird der Saft
ausgepreßt, in ein Glas gethan an die Son
ne geſetzt; man thut zu jedem Quartier vom
Saft, drey oder 4 Äffelvoll Zucker, ſo witft
ſich alles Unreine:in die Hohe, welches aber
geſchwind ibgenommen. erden muß, daß
es nicht' wieder fallt, weilſonſt der Saft von
teiner Daürr iſt. Wenn beym Abnehmien
der Unteinigkeit gut acht genommen wird,
bleibts uber ein Jahr gut.

85. Eingemachte Brechbohnen.

Die ganz dunne Bohnen die noch keinen
Faden haben, werden oben und unten abge
ſchnitten, dintnal aüfgekocht: Wenn ſie
wieder erkultet ſins werben ſie in Glaſer ge
than. worauf mit Salz gekochter und wieder
abgekuhlter Eſſig, Baumol und Pfeffer ge
geben wird. Man giebt ſie zum Braten.

86. Nurenberger Gurken.

Gliedlange und noch kleinere Gurken,
werden von der Blume und dem Stiel ſo ge
reiniget, daß die Spitze mit fortgeht. Wann

ſie
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ſie 4 bis 6 Stunden laug in friſch Waſſer
gelegen haben, werden ſie auf ein Tuch ge
trocknet. Mit viel Salz und Pfeffer ge—
miſcht, ſchwinagt man ſie in einer Molle, bis

das Salz zu ſchmelzen anfangt; dann legt
man ſie ſchichtweis und zwar mit viel Fene
chel der noch kleine junge Knoſpen hat, in
Eaſer ein; gießt aufgekochten. und abge—
kuhlten Weineſſig druber; giebt gut acht dar
auf daß ſie nicht anlaufen, und ſie daäuern
ein ganz Jahr., Wer ſie verſenden will,
inuß ſie in klrine Tonnichen einmachen, veſi
verſchlagen, und taglich das Oberſte zu un

terſt kehren laſſen.

87. Eingemachter Spargel.
 Wenn ver Spargel im Sud ein wenig
aufgequollen iſt, thut man ihn in ſo viel ge
lauterte Butter, daß er damit bedeckt wird.
Wainn die Butter ſteht und erkaltet iſt, be—
deckt man das Geſchirr mit Leder, und ver

friſcht nach. einem Monat die Butter, in—
dem man ſie ſchmelit, wieder aufgießt, und
wie vorhin bedeckt.

C. Man
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C. Mancherley nutzliche Kunſte der
Koch und Haushaltungskunſt.

1. Fleiſch in Sommer fur Wurmer zu
hewahren.

Fldhekrautblatter zu eingeſalzenem oder
gerauchertem Fleiſche gelegt, verhinderts.
Oder mit zerknirſchtem Coriander und Eſſig
das Fleiſch eingerieben. Oder in friſche
Brenneſſeln eingewickelt. Oder mit Meliſ—
ſenwaſſer beſprengt.

2. Chocolade zu machen.

Geroſteter und von der außerſten Scha—
le gereinigter Cacao ein Pfund wird in einem
warmen Morſer ganz klein geſtoßen; daraus
mird mitS Pf. feinein Zucker, 2 Stuck Vanille
und a Loth geſtoßenem Zimmt eine Maſſe ge

macht und in Nollen ober Tafeln formirt.
Von dieſer Chocolade ninimt man auf 2 Per—
ſonen Z Pfund, kocht ſie nachdem man ſie
dick oder dunne haben will, in mehr oder
weniger, zuvor eine halbe Stunde lang gekoch-—
tem Waſſer; ſchlagt z Eyer drein, laßt ſie
damit nicht zu lang und nicht zu kurz aufko
chen, daß ſie weder zu dick noch zu dunne

wird.



wird. Sie kann auch ſtatt dem Waſſer mit
Wein geſotten werden. J

J

3. Der Milch einen Mandelgeſchmack
zu geben.

Die Borke von den jungen Reiſern,
oder die zarten Blater des Pfirſichbaums,
mit der Milch geſotten, geben derſelben den
Mandelgeſchmack.

A. Chocolade-Pulbver.
Man miſcht 8 doth pulveriſirten Reiß,

Adoth Aaronswurzel, 16 Loth Speiszucker
und 2 toth Zimmt durcheinander und laßts
durch ein Haarſicb laufen, ſo iſts ein fein

Pulver, welches man mit Milch und Eyer
wie andere Choecolade kocht.

5. Spaniſche Choeolade.

Man roſtet 1J Pfund gereinigten Caeao
nicht ſo braun wie Caffe, ſondern nur bis die
Schale abgeht. Wanns auf der Caffemuh—
le gemahlen iſt, wirds in einem auf Kohlen
ſtehenden eiſernen oder meſſingnen Mbrſel,
mit dem Vffel anfanglich wohl umgeruhrt,
darnach ſtoßt mans bis der Cacao zu einem
Teig wird. Geſtoßener oder auf einem Reib

eiſen geriebener feiner Zucker 13 Pfund,
wird



wird mit 1Stange ganz klein zerſchnittenet
Vanille, desgleichen mit zu Staub geſtoße—
nem Gewurze, als Nelken mit Kopfen, und
Cardemom jedes i Loth, ausgebiſſenen
Zimmt itoth, 15 Tropfen Oel de Cedro,
und ZLoth Muscatenblumen, untereinander
gemiſcht und wohl durchrieben; davon wird

die Halfte zu den Caeaobohnen in den Mor
ſel gethan, auf Kohlen eine halbe Stunde
lang warm geſetzt, bis es oligt wird; dann
wird auch die ubrige Halfte noch zu dem
Cacao gethan, und Z Stunde lang geſtoßen,
bis es ein Teiglein wird, wovon 4 bis 8

doth in warm gemachte blechernen Formen
hinein gewogen werden: man klopft mit dem
Blech, ſo fließts, und wenns erkaltet, iſt das
Pfund einen Dueaten werth.

Die Chocolade wird noch koſtbarer,
wann man ſtatt der Gewurze, das Oel der
ſelben, nebſt z Gran in Zucker und Roſen—

waſſer abgeriebener Ambra griſea, Sloth
Confect. compl. Alkermes, dazu nimmt,
als 5 Tropfen Zimmtol, a Tropfen Maeis
ol und 4 Tropfen Cuardemomol, welches
aber unter den Oelen feurig wird.

6. Chocolade mit Waſſer zu kochen.

So viel Taſſen Chocolade als man ha—
ben will, nimmt man von der geriebenen

12 Choro
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Chocolade halbe Chocoladentaſſen Kopfe
voll, thut ſie in die Kanne und gießt eben ſo
viel ganze Kopfe voll ſiedend Waſſer drauf,
ruhris auf den Kohlen ſtetig um, bis die
Chocolade ſchaumt; man nimmt den Goſcht
mit dem Loffel ab, thut davon in jeder Scha—
le uber die Chocolade und halt eine gluhende
Schaufel uber den Goſcht, daß er oben braun
wird und ſtehen bleibt.

J. Chocoladen Butter.

Man brennt ein Pfund Cacaobohnen
gelinde bis ſie ſich abſchalen, ſtoßt ſie jm hei
len Morſel und arbeitet ſo lange bis ſie
wie Brey fließen. Hiezu wird heißes Waſ—
ſer gegoſſen, und mit dem Stqampfel wohl
durcheinander geruhrt. Wanns ſteht und
kalt geworden iſt, ſchwimmt eine Fettigkeit
oben auf, die man abnimmt und beſonders

verwahrt. Zu dem ubrigen Satz ſetzt man
ohngefehr ſo viel friſche Butter als die vo
rige abgenommene Fettigkeit betragt, ver—
miſcht mit Zueker, ſo bekommt man davon
noch eine gute Chocolade. Die abgenom—
mene Chocoladenbutter kann man ſtatt des
beſten Wundbalſams gebrauchen, ſie auch
ſtatt einer Labung einnehmen, und den Spei
ſen damit einen Chocolade Geſchmack geben.

8. Mos
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8. Moscowitiſche Chocolade.

Gerſtengraube wird in einem Tiegel
braun gebrannt, zum zarteſten Pulver geſto—
ßen und geſiebt; darunter wird geſtoßener
Zucker, geſtoßener Zimmt und Nelken ſo
viel als zum Chocolade Geſchmack erforder—
lich iſt, gemiſcht. Jn ein Quart geſottener
Milch, werden 4 Eyerdotter geruhrt, und
das Ehyweis wird beſonders zu ſtarken
Schnee geſchlagen. Ju der ſiedenden
Milch wird ſo viel als zur Chocoladen Dicke
nothig iſt von obigem Pulver, (welches ſehr
leicht quillt, indem man es auf dem Feuer ein
wenig aufgriebeln laßt, aber ſtets ſehr ſtark

hinein gequirlt, daß es einen dicken Schaum
giebt, wozu man zuletzt, indem man es nur
noch ein wenig am Feuer laßt, das geſchla
gene Ehweiß auch hinein qüirlt.

9. Mandelmilch.

Zur1 Pfunde ſußer Mandeln, ſtoßt man
12 bis 15 Stuck bittere Mandeln mit ein
wenig Waſſer ganz klein; mit gereinigtem
Zuckerwaſſer, reibt man die Mandeln noch
etwas ab, und preßt ſte durch eine Serviette,
ſo erhalt man eine ſehr concentrirte Mandel
milch, welche man in einer meſſingnen Pfan
ne bis zur Conſiſtenz eines dicken Safts ein

kochen laßt. Mit dieſem Saft macht man

13 augen

SJ
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augenblicklich Mandelmilch, indem man nur
etwas davon, in einem Glaſe mit friſchem
Waſſer abruhrt.

10. Capuziner Caffe.

Wann der Caffee wie aewohnlich ge
kocht iſt und ſich geſetzt hat, wird er abgegoſ

ſen, mit Sahne, Zucker und Gewurz nach
Belieben verſetzt. Jndeß man ihn auf den
Kohlen wieder aufkocht, zerſchlagt man auf
1 Quart, das Weiße von z Cyern beſonders,
mengt darnach den Dotter drunter, gießt
den kochenden Caffee, indem mauns wie die
Chocolade beſtandig quirlt, dazu hinein, ſo
iſts fertig.

D 2  rit.ati11. Ordinaire Chocolade.

Man bearbeitet und wurzt wie No. 5.
Cacao i Pfimd, wohlgeroſtetes Gerſten
mehl eben ſo viel und 12 Pfund Zucker.

12. Trockne Wallnuſſe zu ſchalen.

Die ausgebrochne Kerne, werden in
warm Waſſer geweicht, bis ſie ſich gleich
den friſchen ſchalen laſſen. Man ißt ſie dann
mit Salz oder Zucker.

13.4
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13. Champignon-Pulover.

Zu s!loth gut getrockneten Champignons
werden 2 Loth abgeſchalte klein geſchnittene
getrocknete Rockenbollen, a Loth weißer
Pfeffer, 4 Loth trockner Majoran, 4 Loth
Truffeln, 1Loth Muscatennuß eben ſo viel

Museaten Blute und Nelken, 4 Loth ge—
trocknete Artiſchockenboden, 8 Loth gedorrte
Spitzmorcheln ſund Z toth Basilicum, alles
getrocknet und geſtoßen, genommen, und 3
bis 4 mal durch die Pfeffermuhle zum

zarteſten Pulver gemahlen und gemiſcht,
wovon nach Belieben zu den Speiſen genom
men wird, ihnen den verlangten Geſchmack
zu geben.

14. Contentement.

Zu abgeſchalten, klein geſtoßenen Man
deln, gießt man ohngefehr 1 Quart ſieden
de Milch und laßts miteinander kochen.
Wann es in einem andern Geſchirr abge
ſeigt iſt, und Citronenſchalen, Zimmt und
Zucker nach Belieben darein gethan worden,
laßt mans wieder kochen bis ſich der Ge—
ſchmack aus dem Gewurz gezogen hat; gießts
hernach in die Kaffekanne und quirlt 4 Eyer
dotter, wie bey der Chocolade drein.

14 1.



ſind, dicht aneinander darauf; daruber gießt

13. Caffee mit Eyerdotter.
In den gemahlnen Caffee ruhrt man ei

nen Eyerdotter ein, bis der Caffe wieder
trocken iſt. Man thut ihn in die Kanne,
gießt Waſſer druber ſo wie man ordinairen
Caffee macht, ſetzt ihn zuni Feuer, und nimmt,
wenn er zu ſchaumen anfangt, den Schaum
davon ab, laßt ihn noch ein wenig kochen
und gießt ihn vom Satz ab, ſo iſt er ſchon hell.

16. Limonade à la Reine.

Jn ein Glas von ohngefehr mhalb
Quart, ſchlagt man 2 Eyerdotter und thut
ein wenig Zucker dazu; gießt nach und nach
friſch Waſſer hinein und ruhrts durcheinan-
der bis die Dotter zergangen ſind, ſo iſts
fertig.

17. Nuſſe friſch zu erhalten.

Man ſtreut in einen neuen Topf zuerſt
eine Lage Weinblätter, darauf wird eine Lage
Nuſſe, wieder Weinblatter, dann Muſſe, unb
immerfort ſo ſchichtweis bis das Geſchirr
voll iſt, gethan, welches wohl verbunden an
einen kuhlen und trocknen Ort aufbehalten
wird Oder, man thut in einem Faſſe ei
nes Gliedes tief naſſen Sand, legt die gru
nen Nuſſe ſo wie ſie vom Baum genommen

man
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man Waſſer das nur ſo viel geſalzen iſt daß
man es merkt, bis der Sand ganz naß wird,
ſchuttet wieder Sand druber, darauf nie
der Nuſſe und das ſo lange wechſelweis bis
das Faß voll iſt, und zuletzt die Nuſſe mit

Sand gedeckt ſind; darauf wird dann
ziemlich viel Salzwaſſer geſchuttt, und
das Faß mit einem Boden oben zu geſchla
aen. Man kann auch ander Obſt auf dieſe
Art in Sand einmachen und friſch erhalten.

18. Kirſchen uber Winter friſch zu

erhalten.
Ein Stuck Grlenholz, wird vom Brun—
nenmacher mit dem großen Bohrer durch—

bohrt; wann an einem Ende das Loch mit
einem Zapfen aufs genaueſte verſpundet iſt,
wird die Rohre mit friſchen Kirſchen gefullt;
alsdann wird auch das andere Ende aufs
veſteſte verſpundet, daß weder Luft noch
Waſſer eindringen kann. Nun wird die
Rohre wenigſtens ein Klafter tief in friſch
Waſſer ſo, eingeſenkt, daß ſie den Boden
nicht beruhrt, und bleibt bis in der Mitte
des Winters darin liegen. Wann die Roh—
re darnach eroffnet wird, werden die Kir—

ſchen ſo ſchon, als ob ſie allererſt vom Baum
gepfluckt waren, gefunden werden.

Eben ſo kann man auch, ſo wohl Pflau—
men und ander Steinobſt, als auch Birnen

15 und
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und Aepfel erhalten, wenn man ſie in große
Faſſer einſchlagt, und dieſe wie vorhin ins
Waſſer ſenkt.

19. Fruchte grun und friſch zu erhalten.

Man ſchneidet einen friſchen Kurbis
mitten voneinander, macht in deſſen Mark
ſolche Locher, worin man Feigen, Pflaumen
und dergleichen mit ihren Stielen einlegen
kann, ohne daß eine Frucht die andere be
ruhrt. Beyde Theile des Kurbis werden
dann wieder zuſammen gelegt und ſo verbun
den, daß keine Luft hineindringen kann.
Den Kurbis hangt man an einen ſchattigen
Ort auf, wo er vor Feuer und Rauch ſicher iſt.

20. Welſche Nuſſe uber Winter friſch
zu erhalten.

Die ausgeſuchteſten und ſchwerſten Nuſ—
ſe, thut man in eine Schachtel, und grabt
dieſe Ellen tief in die Erde. Sie erhalten
ſich recht gut, daß man ſie ſchalen kann.

21. Citronen Orſade.

 Der Saft von g Stuck gut ausgepreß
ten Citronen, und die auf Zucker abgeriebe
ne gelbe Schale von 2 Citronen, wird nebſt
Z Pfund Zucker, bey gelindem Feuer zum

Saft



Saft geſotten, dann durch ein wollen Tuch
geſeihet in einem Glaſe an einem kuhlen aber
nicht feuchten Ort oder im trocknen Keller
aufbewahrt, wo er ein gnunz Jahr gut bleibt.
Wann man von dieſem Saft einen Eßloffel
voll unter ein halb Quart friſch Waſſer gießt,
ſo giebts eine gute limonade.

ill

22. Große Rettige zu ziehen.“

Auf den im Fruhling, drey Fuß tief um
grabenen, mit Schaafmiſt gut durchmiſteten
Beeten, macht man ocher zwey Zoll tief und
einen. Fuß breit voneinander, legt dann in
jedem Loche, zwey aufgequellte Rettigkor
ner; wann ſie aufgehen, zieht man das ge
ringſte davon aus. Weil der Rettig im
Fortwachſen mehr uber ſich als in das Land
treibt, ſo muß man ihn zum oftern mit Erde
aberſchutten gltich eintn Maulwurfshaufen:
ihn wohl feucht halten und das Kraut oben
her doch nicht bis ans Herz immer weg
ſchneiden. Durch dies Mittel bekomt man
Rettige die etlicthe Pfunde wiegen. Jm
Winter und feuchten Wetter, wachſt der
Reitig mehr in die Dicke und in Wurzel,
wird auch viel ſchmackhafter und zarter als

ſonſt.

24.
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23. Weintrauben lange friſch zu
erhalten.

Die Beeren muſſen nicht zu dick noch zu
zeitig ſeyn; bey trocknem und ſtillem Wetter,

beh heiterem Sonnenſchein, und im abneh
menden Mond abgeleſen, zwo unügwo Trau
ben mit den Stengeln an einen Faden gebun
den und an einen trocknen und luftigen Ort,
ſo daß ſie einander nicht beruhren, aufgehan
gen werden. Ami beſten werden ſie aufbe—
wahrt in großen Faßern, wann ſie, wie vorhin

geſagt, an, in der Tonne beveſtigten Stocken
aufgehangen werden, ohne ſich zu beruhren
und die Faſſer dann allmahlig mit Hirſe voll
gefullt werden, ſo bleiben ſie bis Oſtern und

langer gut. Man kann ſie guch in trockne
Feigenblatter eingewickelt, lange erhalten.

2a. Vortreflicher Salat.

Den Salatſaamen darf man nur in Ci
tronekkerne hinein ſtecken, und dieſe dann

ſaen. Auch wird der Salat lieblich, wenn
man denſelben die erſten Stengel abbricht,
weil ſelbige noch nicht gnugſam gezeitiget,
und daher von gar zu wiederlichem Ge—
ſchmack ſind.

25.
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25. Hunereyer lange Zeit zu
conſerviren.

Wann man jedes friſche Ey in Oel tunkt
und aufbewahrt, ſo erhalten ſie ſich ſehr
lange.

26. Probe der Kibitzeyer ob ſie friſch
ſind.

Man legt die Kihitzeyer in eine Schuſ—
ſel voll Waſſer, die, welche oben ſchwimmen
taugen nichts, die aber zu Grunde gehen
ſind friſch.

27. Eyer im kalten Waſſer zu ſieden.

Man legt die Eyer in den Topf, gießt
Waſſer drauf, thut ungeloſchten Kalk drein
und deckt den Topf zu, ſo ſieden die Eyer.

28. Flugelwerk bald murbe zu machen.

Ehe mans abthut, gießt mans eine Vier—
tel- oder halbe Stunde zuvor, einen doffel—
voll Weineſſig ein, und jagts brav herum,
ſchlachtets und henkts in den Schorſtein auf, ſo
wirds den Abend oder den Morgen ſehr gut

und murbe. Sonſt wird auch alles Fleiſch
was man bald murbe haben will, einige
Stunden in ein Tuch geſchlagen, in die Erde
gegraben und ſo mortificiret.

29.



29. Das Geflugel einzukochen.
Junge gezupfte, ausgeweidete und halb

gar gekochte Tauben, werden ein wenig ge
ſalzen, und ſo viel weißer Eſſig druber ge
goſſen, daß das Geflugel damit bebeckt iſt.
Wanns zubereitet werden ſoll, leget mans
zuforderſt ein wenig in laulicht Waſſer, wel—
ches die Saure des Salzes und Eſſigs aus
zieht. So wie das Gefilugel allerley Art,
werden auch die Haſen eingekocht und auf
gehoben.

z0. Den Waſſervogeln den Fiſch
Geſchmack zu benehmen.

Die Materie dieſes unangenehmen Ge
ſchmacks, hat hauptſachlich in dem Fett un

tor der Haut ihren Sitz. Man jieht alſo
ben Vogel die Haut mit ſamt dem Fett ab,
ſpickt das Fleiſch und bratet die Vogel,
ſo iſt der thranigte Geſchmack ganzlich ver
ſchwunden.

31. Vogel und Fiſche zu mariniren.

Die ausgenommene Voael werden halb
abgebraten, mit klarem Gewurz eingeſtreut,
ſchichtweis in ein Gefaß gelegt; dann halb
Wein und halb Eſſig untereinander gegoſſen,
ganze Nelken, Pfeffer, Muscatenblute, ein

wenig
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wenig Salz, auch Zwiebeln und Citronen
in Scheiben geſchnitten, nebſt Lorbeerblatter
dazu gethan, miteinander aufgekocht. Wann
es kalt, wirds uber die Vogel und etwas Oel
oben drauf gegoſſen; das Gefaß verſpundet
und taglich umgekehrt. Die Fiſche die man
einmachen will, ſie mogen ſeyn welcher Art
ſie wollen, werden ordentlich wie Fiſche ge
backen und dann eben ſo wie das Geflugel
marinirt.

32. Das Geflugel beym Todten
ſchmackhaft zu machen.

Ehe es geſchlachtet wird laßt man dem
Geflugel etliche toffelvoll Eſſig in den Hals
ſaufen; halt den Schnabel ein wenig zu;
ſchlachtets und kochts, ſo wirds ſehr ſchmack—
haft ſeyn.

33. Allerley Vogelwerk einen Monat
zu erhalten, daß es nicht ſtinkt.
Jn einem ledigem Weinfaſſe, macht man

ein paar Bretter, in welchen Nagel geſchla—
gen ſind, veſt, hangt die Vogel darin ſo auf,
daß keiner den andern beruhrt.

34. Peterſilie in einer Viertelſtunde
wachſend zu machen.

Peterſilien Samen, der 24 Tage in
Branntwein gebeitzt iſt, wird in ein Theil

gutem



gutem Erdreich mit zwey Theile, Erbs oder
Bohnenſtengelaſche die vorher durch ein

Sieb getrieben iſt, in einer Schuſſel wohl
vermiſcht; der Samen drein gethan, und
allgemach mit Regenwaſſer beſprengt, ſo
wachſt die Peterſilie luſtig auf.

35. Krammetsvogel zum Winter zu
bewahren.

Die gepfluckte und ausgenommene recht
friſche Vogel, werden mit Wacholderbeeren
und etwas geſalzenem Speck gefullt, nur ſo
viel gebraten, daß ſie durchgehends heiß wer
den, man ſalzt ſie, und wenn ſie erkaltet ſind,
werden ſie in einen ſteinernen Topf oder in ein
eichen Tonnichen, deſſen Boden mit Wa—
cholderbeeren und Satz beſtreut iſt, gelegt,
und Wacholderbeeren dazwiichen geſtreut.
Wann von der dazu geſchmolzenen Butter,
die groößeſte Hitze abgegangen iſt, gießt man

ſo viel davon drauf, daß die Vogel ganz
damit bedeckt ſind. Man bratet ſie dann
gelegentlich oder braucht ſie wie man will,

dann ſie bleiben, wenn man ſie recht in acht

nimmt, ſehr lange gut.
Anſtatt der Butter mit Salz, kann mun

die Vogel auch nur mit Wein ubergießen
und ſie beſchweren.

36.
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5. Lerchen viel Meilen weit zu

verſchicken.

Der Boden des Kaſtchens darin man
die Lerchen verſchicken will, wird mit friſchen
reifen Wacholderbeeren beſtreut; den ler—
chen ſticht man die Augen aus, weil in der
eriſtalliſchen Augenfeuchtigkeit und in dem
Gehirn die erſte Faulung entſteht; wickelt
ſie bann in Echreiopapier ein, weil das un—
geleimte Papier hitzt und das Fett ſchmelzt:
druckt die Augenlocher voll Wacholderbeeren,
thut auf die terche auch ehe das Papier zuge
kniffen wird einige Berren oben auf, ſetzt den
Kopf der Lerche nach unten in dem Kaſtchen,
und ſtreut wann ſie alle eingepackt ſind noch

ſo viel Wacholderbeeren drauf, daß der
Deckel ſo eben zugemacht werden kann,
bohrt einige Locher drein und verſendet ſie
wohin man wili

37. Auf andere Art.
Die terchen zehren unter den Federn be

kanntermaßen gleich ab, ſie muſſen alſo ohn
geruptt nicht verſandt. werden. Man legt zu
unterſt des Kaſtchens worin ſie verſandt wer
den ſollen, trocknen Roggen. darauf eine
zage Lerchen, doch ſo, daß ſie ſich nicht beruh
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der Roagen, rangirt wieder die Lerchen wie
 vorhin drauf, und ſtreut dazwiſchen und dru—

ber wieder Roggen, und das ſo vielmal als
nothig iſt; doch zuletzt muß Roggen oben—
auf kommen; ſo halten ſie ſich lange Zeit.

38. Magere Huhner in aa Stunden fett
zu machen.

Friſche und ohue Salz zubereitete But
ter, wird uber Kohlen geſchmolzen und wann

ſie nicht mehr heiß iſt, davon Theeloffelweis
den Huhnern in den Hals gegoſſen; ſo gleich
werden ſie vermittelſt einer Ruthe in einem
Behaltniß durcheinander gejagt, daß ſie ſich

erhitzen, und ſich das Fett der Butter in Huh
nerfett verwandelt. Mach etlichen Stunden
wird dieſe Arbeit immer wiederholt, und man
wird finden, daß dergleichen Huhner in we—

niger als 24 Stunden Zeit, fett und brauch
bar gemacht werden.

39. Eäpaunen fett zu machen.

Copaunen die man maſten will, muß
man die Febern am Kopf, unter den Flu
geln und zwiſchen den Beinen ausrupfen.
Man ſett ſie dann in ſolche Maſtſtiegen die
ſo eingerichtett ſind, dan iedber Capaun fur
ſich allein ſo enge ſitzt, baß er ſich nicht um
wenden kann. Vorne iſt nur fur den Kopf
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und Hals eine Oefnung dadurch er gefuttert
wird, und hinten eine andere dadurch er ſich
entlaſtet. Es muß kein Licht zu ihnen gelaſſen

werden als bis man ſie futtert, welches Tages
dreymal aber nicht zu ſtark und nicht eher ge—
ſchiehet bis der Kropf leer iſt. Man futtert

ſie mit kleinen aus Haber- Gerſten-oder Lin—
ſenmehl mit warmen Waſſer atigemachten
Kugelchen, worunter man etwas Mohrru
ben hackt; oder man giebt ihnen in Milch
geweichte Semmelkrunien; oder ſie werden
auch mit Brod das in ſtark Bier geweicht
iſt, fett gemacht.

40. Daß man viel Eyer bekommt, und

doaß ſie lange friſch bleiben.
Klein gerſtoßene Schneckenhauschen und

Kleye, wirdn mit Wein angemacht und den
Huhnern zij freſſen gegeben, ſo legen ſie viel

GieCyer. bi man ihnen Hanfforner und
Neſſelſamen unter Klehe gemengt, ſo legen

ſie den ganzen Winter durch. Um ſie zu
gewohnen an einen gewiſſen Ort zu legen,
ſo legt man ein holzern weiß gemahltes Ey,
oder nur ein wie ein Eh fotmirtes Stuck
Kreide ins Neſt.

Um die Eyer lange gut zu behalten, legt
man ſie in Klehe, oder Spreu, oder in Herhe
ſel, oder in Heu, oder auf Stroh auf ein
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holzern Lager im Keller, ſo daß kein Ey das
andere beruhrt. Die Eyer die vom 2ten
Julii bis zum gten September gelegt werden,
ſetzt man in einer guten Hand hoch trocknen
Sageſpanen, in ein Faß auf der Spitze ſo ein,
daß ſie ſich nicht beruhren; uberdeckt dieſe
mit irocknen Sageſpunen einer Hand hoch,
ſteckt wieder die Eyer ſo wie vorhin drein,
und ſo verfahrt man immer ſchichtweis, mit
allen in gemeldeter Zeit gelegten Eyern, ſo
bleiben ſie lange, und die zu Ende des Au—
guſts  und Anſangs Septembers gelegte Eyer,
faſt das ganze Jahr gut.

41. Federwildprett lange zu erhalten.
Auerhahnen, Faſanen, Reppuhper, Ha

ſelhuhner und Schiiepfen, inunen zu dieſem
Zweck, friſch ausgeweidet; der Kopf abge
ſchnitten, der Leib rein ausgewiſcht und
mit recht gedorrten halb gequetſchten Wa
cholderbeeren gefullt werden, ſonſt ſchimmeln

die Wacholderbeeren. Man legt die Vogel
mit den Federn in einen Haufen Waizen oder
Korn. Das Gerupfte muß man zuvor in
ein leinen Tuch wickeln, und ſo legen, daß

Eines das Andere nicht beruhrt.

42. Ganſe geſchwind und vortheilhaft
Jju maſten.

Man ſetzt ſie am Tage des neuen Lichts
auf denn Erfahrung lehrt, daß die Gan

ſe
J
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ſe das, was ſie im zunehmenden Monde zu
nehmen, im abnehmenden lichte an Fettig—
keit wieder verliehren und laßt ſie bis auf
den Tag des Vollmonds, von Haber, Mohr—
ruben und was man ihnen ſonſt geben will ſo
viel freſſen als ſie immer mogen. GSie freſſen
zwar in den erſten Tagen ziemlich eifrig, kon—
nen aber nachher mit wenigem erhalten wer—

den, darnach muſſen ſie allezeit etwas Fut
ter vor ſich haben, daß ſie freſſen konnen

wenn ſie wollen. Weun man ſie am Tage
des Vollmonds, das iſt nach 14 Tage ſchlach

tet, wird man finden, daß ſie nach Wunſch
zugenommen und eine ſehr merkliche Fettig

keit erlangt haben.

43. Ganſe nach der Juden Manier zu
maſten.

Die Juden ſind bey ihrem Maſten der
Ganſe, beſonders darin Meiſter, ihnen große
tebern zu machen. Eine junge Gans
denn die alten bleiben durre und zahe bin
den ſie in ein Tuch oder ſtecken ſie in ei—
nen Sack, Korb, oder in ein aunder Gefaß,

daß ſie ſich nicht aufrichten kann, ſondern
immer auf eine Stelle hucken muß, und nur
den Kopf heraus geſireckt halt; ſie binden ihr

aber die Augen zu und ſtecken ihr Erbſen in
die Ohren, daß ſie weder durch Sehen noch

Horen zum Geſchrey bewegt werden kann.
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Dreymel geben ſie ihr taglich einen Brey
oder Suppe von Gerſtenmehl gemacht, ſetzen

ihr auch Waſfer und Sand hin, daß ſies ge
nießen kann. Und ſo maſten ſie die Ganſe,
daß ſie nicht nur groß und fett werden, ſon
dern auch Lebern bekommen, die ofters uber

z Pfund wiegen.

Der Soldat maſtet ſeine Gans auf eine
andere Manier: Er macht in ein groß Haus
backen-oder Commisbrod oben, ein Dau—
men groß kochlein, ſchuttet Haber drein, gießt

Bier drauf, und ſetzt es der Gans ſo vor.
Jndem ſie den Haber heraus frißt, macht ſie
das Loch im Brod großer, und gewohnt ſich
nach und nach das, durch das Biereingießen
geweichte Brod zu eſſen, welches man immer
mit Bier nachfeuchten  muß. Wann in 14
Tagen das Brod aufgefreſſen iſt, wird die
Gans zum Schlachten auch tauglich ſeyn;
zumal wenn man die. bey No. 42. bemerkte

Maſtzrit in Acht nimmt.

44. Rephuner lange zu bewahren.

Wann die Rep-doder Haſelhuner gebra—
ten ſind, werden ſie mit Zimmt und Relken
beſteckt, man laßt ſo viel weißen Wein als
nothig iſt ſieden und thitt Zucker drein. Jn
deß legt man die gebratene Huner in ein klein
ausgelaugt Eichenfaschen dicht benſammen;
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gießt den ſiedenden Wein drauf, und ſchlagts
Gefaß geſchwind zu, daß kein Dampf davon
geht. Man ſetzt es im Keller und laßt es
erkalten. Wannu das Gefaß alltaglich ein—
mal gewalzt wird, bleibt alles ein halb Jahr
gut. Anſtatt des Zuckers kann man Pfeffer
in den Wein mit ſieden. Dieſe Rep-oder
Haſelhuner, konnen ſo fur ſich aus dem Faſ—
ſe gegeſſen, oder in Paſteten, Suppen oder
andern Speiſen zubereitet werden.

45. Geſchwind gerauchert Fleiſch zu
machen.

Man loſet ſo viel Salpeter, als man
ſonſt Salz zur Einſalzung eines Stuck Flei.

ſches nimmt, in Waſſer auf, und kocht das
friſche nicht zu große und zu ſtarke Stuck
Rindfleiſch langſam darin, indem mans oft
umwendet, und zwar einige Stunden lang,
bis alles verraucht iſt. Dann hangt mans
nur 24 Stunden in den Rauch, und es wird
dem beſten geraucherten Hamburger Fleiſche
am Geſchmack gleich ſehn. Man kann es zu
allen Jahreszeiten in ſo kurzer Zeit verfertigen.

a6. Ganſe fett zu ſchoppen.
Die Ganſe werden in einen finſtern Ort

und ſo enge geſetzt, daß ſie ſich nich: umwen
den konnen. Man macht Nudeln, darunter
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Hammerſchlag und wenns auch nur ein Staub

chen iſt, genommen wird. Mit bieſen ſchop
pet man die Ganſe g bis ro Tage lang tag
lich amal, und damit ſie deſto beſſer ver—
dauen, ſetzt man ihnen in Waſſer geworfenen
Sand vor. Die ubrigen Tage darf man ſie
nur taglich z mal ſchoppen.

47. Capaunen in kurzer Zeit fett zu
machen.

Dem gut verſchnittenen Capaun, ſonſt
verdaut er nicht wohl, giebt man, ehe man
ihn ſchoppt, z Gran vom Antinonio erudo,
und giebt ihm ſo lange er mit Nudeln, von

Gerſtenmehl und Milch gemacht, geſchoppt
wird, nichts als Milch zu ſaufen; allezeit
ber den andern Tag, giebt man ihn unter
andern eine Nudel, von der Maſſe, worin
z Gran Antimonü crudi, 10 Gran Anti-
monii diaphoretio; und Z Quintchen Ziegel
mehl gemiſcht iſt. Sollte. der Capaun dies
nicht verdauen konnen, ſo muß. man die Nu
del nur mit 4 bis 6 Gran Antimonii erudi,
und etwas Ziegelmehl allein vermiſchen. Die
Poularden oder verſchnittenen Huhner werden
eher fett als die Hahne, es geſchiehet aber in
10 bis 12 Tagen.
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a8. Wildprett einzuſalzen.
Das beſte weiße Salz wird gedorrt und

zerſtotzen, und jedes Stuck, beſonders um die
Knochen damit eingerieben. Auf dem Boden
des Gefaßes wird ſo viel von dem Salze ge
ſtreut, daß derſelbe damit bedeckt iſt, darauf
wird eine Schicht eingerieben Wildprett ge
legt; daruber ſtreut man groblich Salz mit
etwas Salpeter, Coriander, Wacholderbee—
ren oder andern beliebigem Gewurze aemiſcht:

und ſo verfahrt man immer ſchichtweis bis
das Gefaß gefullt iſt; laßt das Faß zuſchla
gen und kehrts taglich einmal um.

a9. Gutes Pokelfleiſch.
Zu einer Megtze gedorrt und zerrieben

Salz, wird der vierte Theil zerſtoßener Sal—

peter genommen, und mit nicht zu viel ae—
quetſchten Wacholderbeeren, Lorberblattern
und etwas Rosmarin gemiſcht; damit wird
der Boden des Faſſes beſtreut, und das, nur

mit Salz, Stuck vor Stuck eingeriebene
Rindfleiſch, ſo dicht als moglich nebeneinan
der gelegt; darauf wird von dem zuerſt gemi
ſchten Salze nach Proportion geſireut, darauf
witeder eine Lage mit Salz eingerieben Fleiſch
gelegt, und ſo lange Schicht vor Schicht
wieder mit dem Gemiſche beſtreut, bis alles
Fleiſch hineingebracht iſt. Dann wirds eben
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mit einem Boden belegt und mit Steinen

beſchwert. Die Schraubenfaſſer ſind aber
hizu die beſten, weil das Fleiſch immer nach
geſchraubt und ſo vor Luft und Faulung am
beſten bewahrt werden kann.

50. Schinken einzuſalzen.

Zu 6 Stuck Schinken nimmt man ein
halb Prund klar geſtoßen Salpeter-Salz,
welches mit gedorrten und zerriebenem Ku
chenſalze nach Proportion vermiſcht wird.
Damit reibt und ſalzt man die Schinken ein.
Wann ſie 5 Wochen in der Lake gelegen ha—
ben, werden ſie in alte Tucher genaht und in
den Rauch gehangen.

51. Auf beſondere Art Ganſe zu
maſten.

Von arobſtarkem Tuche macht man ein
ſolch Gehange, daß durch zwey docher die
beyden Fuße der Gans geſteckt werden kon
nen und der Steiß frey bleibt. Wann die
Flugel derſelben etwas gebunden ſind, wird
ſie frey aufgehangt daß ſie mit den Fußen den
Boden nicht erreichen kann. VPor ihr wird
ein ausgehohlt und mit Sand gefulltes Brod,
und ein Gefaß mit Waſſer hingeſetzt. Von
Waitzen-Nachmehl, aber nicht von Roggen,
wird ein veſter Teig, und davon langlichte
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Schoppnudeln gemacht, welche aeſotten und
dann getrocknet werden muſſen. Damit wird
ſie, aber nicht auf einmal zuviel geſchoppt.
Die bey No. 42. bemerkte Maſtzeit iſt auch
hier zu beobachten.

52. Rindfleiſch lange zu erhalten.
Ueber friſch Rindfleiſch wird ſo viel ſaure

Milch gegoſſen bis ſie uber ſteht. Alle zwey
Tage wird die alte Milch ab und friſche drauf

gegoſſen. Hierdurch wird alles Blut aus dem
Fleiſche gezogen, daß es ſich 10 und mehr
Tage in der großeſten Hitze erhalt, und je

langer es in der Milch liegt, je ſchmackhafter
wird es.

53. Hirſchwildprett einzukochen.
Das Fleiſch vom Hirſch iſt im Julio und

Auguſt am ſchmackhofteſten; man kochts dann

in einem Topf; mit Salz und Gewurz ver—
ſehen laßt mans erkalten, und begießt mit

friſch ausgelaſſener Butter einer Handhoch.
Zu der Zeit wann der Hirſch in die Brunſt
tritt, muß man auf dies eingemachte Fleiſch
gut Acht haben, dann wann es an zu bock en
fangt ſo verdirbts; ſonſt hat man aufs ganze

dJahr nichts von Anſtoß zu beſorgen.
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54. Vom Eingeſalzenen.
Das Nothwendigſte iſt, das Salz, da—

mit man etwas einſalzen will, vorher wohl
zu trocknen und mit Pfeffer zu vermiſchen;
hirnachſt aber muß das Gefaß darin das
Fleiſch veſt eingelegt iſt, mit einem dicken
Tuch wohl zugebunden und in einen guten
Keller gtſtellt werden, dann dauerts zu jeder
Zeit ſo gut als im Winter.

45. Wildprett lange gut zu behalten.

Wann das Fleiſch von den großen Kno
chen geſchnitten iſt, wird es ein wenig in wei
ßen Biereſſig geſotten und wann es wieder

kalt geworden iſt, in den Keller geſetzt, ſo
halt es ſich bis 10 Wochen. Oder, man
legt friſches Wildprett wohl gepfeffert in ei
nen Topf, gießt, ohngeſalzenen guten Wein-—
eſſig druber und beſchwerts ſtark mit Steinen,
ſo bleibts in einem guten Keller den ganzen
Sommer durch, auch in der großten Hitze
gut.

56. Eine Zeitlang ohne Salz etwas zu

erhalten.
Wann das friſche Fleiſch in ein leinen

Tuch eingewickelt iſt, benetzt man es durch
und durch mit ſcharfen Eſſig worin Pfeffer
und Salz gethan iſt, und hangts ſo in den
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Keller auf. Man muß die Leinwand taglich
abwickeln, auswaſchen, wieder in den Effig
netzen, wieder das Fleiſch einwinden und in
den Keller hangen, ſo dauerts ſo gut als im
Wintet.

957. Das Wildprett dauerhaft zu
bvelſchicken.

Junge Friſchlinge werden in Mittelſtucken

geſchnitten, ſauber gewaſchen, dann in helb
Wein und Waſſer mit gnugſamen Salz ge—
ſotten, wozu man groblich zerſtoßenen Pfef—

fer, Jnaber, Nelken und Muscatenblumen
in ein Tuch gebunden thut und mit ſieden laßt.
Wenn es ſo ein wenig aekocht hat und ge
ſchaumt iſt, legt mans auf ein Breit, laßts
abkuhlen und trocknen; thuts mit etwas un
tergelegten Rosmarin und Lorbeerblattern,

dicht aufeinanber in ein dazu bereitetes Faß
chen, gießt ſo viel Eſſig drauf, daß er uber

ſteht, und laßt das Gefaß veſt zuſchlagen.

gs. Fleiſch in 14 Tagen zu rauchern.
Das friſche Schweinfleiſch wird auf allen

Seiten mit Salz ſo ſcharf eingerieben als
nur Salz hinein zu bringen iſt, und dann
hangt mans ſo in den Rauch. Es wird nicht
nur in 14 Tagen eßbar, ſondern auch ſchmack—

hafter als auf einet ſonſt gewohnlichen Art.
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59. Gerauchert Friſchling.
Wenn das Friſchling geſengt iſt, ſo

ſchneidet mans in 4 Thiile, loſet den Ruck—
grad aus und hauet die großen Beine ab,
aber die Rippen muſſen dran bleiben. Man
ſalzts wie zahm Schweinfleich ein und rau
cherts. Es wird zur Sommerzeit kält und
mit Senf gegeſſen.

60o. Lachs zu mariniren.
Der in mittelmaßige nicht zu kleine

Stucken zerſchnittene Lachs, wird in Waſſer
und Salz geſotten ausgezogen, in einen
Durchſchlag gelegt, daß et trocken ablauft.
Jn der Fiſchbruhe gießt man Wein und Eſſig
und ſiedets ein wenig mit einander. Der
rachs wird ſchichtweis mit Salby, Lorbeer
blater oder Rosmarin in ein glaſurt neu ir
den Geſchirr eingelegt; die vorhin gemachte
Bruhe warm druber gegoßen, und vor der
zuft wohl verwahrt.

61. Auſtern.

Die aus den Schalen ausgeſtochene fri
ſche Aſtern, werden mit ihrer eigenen Bruhe
nebſt eiwas Spaniſchenwein oder .Sert in
ein ſauber Eichenfaßchen gethan, und ge—
ſchwind mit einem Boden der ein Loch hat

uind



und mit einem Pfropfi verſehen iſt, zugeſchla
gen, um ofters darnach ſehen zu konnen.
Wenn man ſie verſchickt wird der Pfropf ver—

ſiegelt.

2. Hecht auf ein halb Jahr marinirt.

Der geſchuwpte, gut abgeſchleimte und
in Stucken geſchnittene Hecht, wird einge—
ſalzen, darnach werden die Stucken in Mehl
gewalzt und in halb Butter und Proven—
cerol gar backen. Jn einen glaſurten neuen
Topf, wird ſchichtweis der Hecht gelegt und
und uber jeder Lage, ein wenig dorbeerblatter,
Capern und Rosmatin aeſtreut. Jn einen
Kochloffelvoll Provencerdl wird geſtoßener
Knoblauch geroſtet; dann wird eine Bruhe

von halb Bier- und halb Fliedereſſig geſot—
ten, der Oel mit dem Knoblauch, wird,
wann der Eſſig! einen Queerfingerhoch einge
ſotten iſt, nebſt einem Affelvoll ſcheibig ge
ſchnittenen Peterſilienwurzeln, einer zerſchnit
tenen, Muscatennuß, geaquetſchten Pfeffer
und durren: Majoran, dazu gethan, womit
die Bruhe noch dreymal aufgeſotten, und
ſiedent uber die Fiſche gegoſſien wird. Wanns
abgekuhlt iſt, wirds wohl beſchwert mit einem
vierfachen Tuch verbunden, an einen kuhlen

Ort geſetzt. Wann man etwas heraus
nimmt muß es mit einem holzernen doffel
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geſchehen, und die Bruhe muß immer ube
den Hecht ſtehen.

63. Aus geſalznem Fleiſch das Salz
zu ziehen.

Man umwickelt das geſalzene Fleiſch
mit einem leinenen Tuch, legts uber Nacht
in Sand, waelcher alles Salz heraus
zieht.
64. Das beym Feuer im Sieden nichts

uber laufe.

Man darf nur einige Stuck grunen
Kuſe in den Topf werfen, ſo laufts nicht
uber.

65. Hecht oder Karpfen lebendig und

friſch zu erhalten.

Wann man ſie uber Land tragen will,
giebt man ihnen, in Brandwein getuncktes

WBrod ins Maul, und ſie bleiben friſch.

66. Allerley Fleiſch in kurzer Zeit
murbe zu machen.

Wenn man das Fleiſch ſo man kochen
will, in einen Tuch geſchlagen 1a Stunden
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vorher, es ſey Sommer oder Winter, unter
die Erde vergrabt, ſo mortificirt ſichs und
wird murbe. Dies geſchieht auch, wenn man
einen gluhenden Stahl in den Topf wirft und
mit dem Fleiſche ſieden laßt.

67. Krebſe von gutem Geſchmack zu

futtern.
Die Krebſe kann man den ganzen Win—

ter durch ekhalten, wenn man ſie mit Fleiſch,
Fiſchen, Erbſen, Lebern, gelben Ruben und
dergleichen futtert. Desgleichen kocht man

Hirſe ganz dicke in Waſſer, druckt ſie auf
eine Sturze, und ſetzt ſie in den Krebsbe—
halte. Die Krebſe im Keller mit 'ſußer
Sahne beſprutzt, macht ſie ſehr gut. Aber
den Krebſen einen rechten See: Geſchmack zu
geben, muß man ſie in ihren Trog, darin
nur wenig Waſſer iſt, etliche Wochen mit
Hering futtern und ſie werden ſehr delicat
ſchmecken.

G6s. Fleiſch auf beſondere Art zu

bereiten.
Man nimmt welcherleh Fleiſch man will

daraus die Knochen gelbſſet ſind, legts in die
Preſſe, ſo breit der Raum iſt, ſchichtweis,
und auf jede Schicht ſtreut man Salz, ſo
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mit Knoblauch und grob geſtoſienen Pfeffer
gemengt iſt, dichte druber; dann legt man wie
der eine Schicht Fleiſch und druber von dem
gemengten Salze, und ſo fort, bis nichts mehr
unter die Preſſe geht. Wann die Preſſe
ſcharf zugezogen wird, fließt viel waſſrige blu
nige Feuchtigkeit weg; näch. und nach wird
die Preſſe ſcharfer zugezogen, man laßts ſo
ſtehen, ſo bleibt das Fleiſch in einem Klump
zuſammen; welcher, wann er in ein leinen
Tuch genaht iſt, in die Rauchkammer aufge
hangen und nur außerlich berauchert wird.
Darnach hebt mans auf. So viel man da
von brauchen will, wird mit einer Sage ab
geſchnitten, welches inwendig ſchon roth und
ſaftig auch gut zu eſſen iſt.

e

2

69. Eyer grun zu farben.

Sauber von aller Fettigkeit abgewa

ſchene Eyer werden hart geſotten. Man
ſtoößt trockuen Kornſaamen in einen Morſer,

preßt ihn dann durch ein Tuch in ein Ge—
ſchirr, und thut ein klein wenig Gummi da
zus ſo wie die Eyer aus dem Sud kommen,

beſtreicht man ſie vermittelſt eines Pinſels

damit. 5 S
70.
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70. Eyer auf den Tiſch zu ſieden.

Man gießt Spiritum Vini in eine Schuſ—
ſel, zundet ihn an, und ſchlagt Eyer drein,
ſo backen fie.

7i. Fiſche zu rauchern.

Die quogenommiene Fiſche werden in
friſchein Waſſer ſo lange ausgewaſchen, bis
das Waſſer nicht mehr blutig wird; dann
laßt man ſie auf ein rein gewaſchen Tuch
abtrocknen, ſaltzt ſie ein, und je langer ſie
dauern ſollen, je ſtarker: legt ſie in ein Faß
chen und beſchwert ſie; nimmt ſie darnach
heraus, und rauchert ſie zwey Tage mit fau—
lem Holze. Sie konnen auch ſo zubereitet,
eingeſalzen, lange aufbehalten werden.

72. Lachs; Karpfen rc. einzumachen.

Wann die Fiſche ausgenommen und ſau
ber gewaſchen ſind wie vorher, ſalzt man ſie
und laßt das Waſſer gut davon ablaufen,
hangt ſie an die duft, daß ſie trocknen: pfef
fert ſie dann, und legt ſie auf den Roſt;

wanns ein Lachs iſt. wird er auf die Haut
gelegt; wann ſie langſam und ſchon ausge
braten ſind, daß  ſie gelb bleiben, indeß ſie
aber mit einem Salbenſtanglein, das in Eſſig

N 2 und
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und Butter getunkt iſt, offters beſtrichen
werden muſſen, dann werden ſie ſo gebraten—
und noch warm, Stuck vor Stuck, mit einer
in Provencerbl getunkten Feder gut beſtrti—

chen, darnach in ein Faßchen, deſſen Boden
mit Rosmarin beſtreut iſt, ein jedes Stuck
mit Pfeffer, Jnaber, Nelken, Musecaten—
blumen oder Nuſſe auf beiden Seiten be
ſtreut, ſchichtweis und- immer wieder Ros—
marin und etliche Lorbeerblatter drauf ge—
ſtreut, eingelegt. Daruber wird! halb Wein
und Eſſig im vollen Kochen aufgegoſſen; ſo
bekomnits eine Brtuhe wie eine Sulze, mit
welcher die Fiſche nach Belieben zur Tafel
gegeben werden.

73. Lachs auf andere Manier.

Der, in etwas große Stucken geſchnit—
tene Lachs, wird auf Fingerbreite dunne hol—
zerne Spießchen geſtochen. Waſſer wird mit
noch einmal ſo viel Salz, als man ſonſt um
zachs zu ſieden gebraucht, geſotten, weil er
ſonſt nicht dauert; indem es ſiedet werden
die Fiſchſtucke eingelegt un gnugſam gekocht;
dann aber nicht mit den bloßen Handen be
ruhrt, ſondern am Spieß gefußt, ausgenom:
men und auf ein Leinentuch gelegt, daß ſie ab
laufen und kalt werden; und ks hat nichts
zu bedenten, wann ſich das Sulz oben drauf

gleich



gleich weislich zeigt, weil der Eſſig es wieder
auszieht. Man legt ihn in ein neues mit
einem Spundloche verſehenen Eichen-Faß—
chen, recht gleich aufeinander, laßt, wanns
voll iſt, den Boden drauf ſchlagen, gießt
dann durchs Spund guten ſcharfen Eſſig
drauf; verſpundets gut; walzt es taglich;
ſieht offters nach, und gießt den fehlenden
Eſſig näch, daß das Faß immer voll bleibt.
Wann es zum Gebrauch aufgeſchlagen iſt,

muß man einen indem Faſſe paſſenden De
ckel, in der Mitte mit einem laungen Zapfen
zum Angriff verſehen, auf die Fiſche legen,
und ihn mit Steinen beſchweren, daß der
Eſſig immer uberſteht. Sollte der Eſſig
weiß werden wollen, ſo gießt man Daumens—

dick Baumol druber, den man, wenn etwas
tachs ausgenommen werdon ſoll, vorher ab
fullt, und die henaus genommene Stucken in
Eſſig abwaſcht, und wie kalten Fiſch zur
Tafel giebt. Der abgefullte Baumol wird
nach dem Ausnehmen der nothigen Stucke,
jedesmal wieder ins Faß gegoſſen.

74. Den Fiſchen den faulen Waſſer—
geſchmack zu benehmen.

Ehe man die Fiſche kocht loſet man ih—
nen das Rauhe in den Backen aus, und thut

ſtatt deſſen ein Stuck Brod dahinein, und

Nz wann



wann ſie in vollen Kochen ſind loſcht man
etlichemal einen. Feuerbraud in ihrer Bruhe
ab, welches ſehr viel hilft.

75. Krebſe bald zu maſten und ihnen
einen guten Geſchmack zu geben.

Man llaßt Krebſe einen halben Tag
lang, oder nur uber Nacht, in friſch gemol—
kener Milch oder Sahne herumkriechen.
Wann ſie heraußgenommen iſind, werden .ſie

in halb Watſſer.und Wein uebſt nothigem
Salze, gut abgeſorten.

76. Krebſe ohne Waſſer zu kochen.

Die in Waſſer gut abgewaſchene Krebſe,
werden in einem.mit einem; Deckel verſehenen

Keſſel. und auf a2 Krebſe, 8 Loth Butter,
nebſt nothigem Pfeffer, Jugber und Salz,
dazu gethan, wohl verdeckt, geſotten und wah

rend dem Sieden offters gut durcheinander
geſchuttelt. Man kann auch ein klein wenig
Eſſig mit zu den Krebſen thun. Sie geben
eine ſehr gute Bruhe und ſchmecken delicat.

77. Salz aus verſalzenen Speiſen zu
bringen.

Wann man wahrend dein Kochen die
Speiſe verſalzen findet, wirft. man einen rei

nen
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nen Waſchſchwamm drein, ünd lußt die
Speiſe damit fort ſieden, ſo zieht derſelbe
alles Salz heraus; ware ſie aber ſo verſalzen,
daß der Schwamm das Salz nicht auf ein
mal anziehen kann, ſo muß er herausgenom
men, in warm Waſſer ausgewaſchen und
wieder hineingethan werden, bis das Salz aus

gezogen iſt.
d

z8. Gerauchert Jleiſch fur Wurme zu
vewahren.it 7 i. J JSobalh man den Schinken oder das

Fleiſch aus: dem Rauche nimmt, gießt man
eine nur laulich warme recht ſcharfe Lauge
druber, waſcht das geraucherte Fleiſch recht
gut damit ab, und hangts an einen luftigen
Ort, daß es trocken wird.

 ao Lachs aufzubewahren.

Wanm der ganze tachs mit einem Be
ſen ſauber abgewaſchen iſt, wird er von unten
auf, um ihn nicht zu vergallen, aufgeriſſen;
wann der: Ruckgrad aufgeloſt iſt, wird der
Lachs in Daumendicke Stucke geſchnitten,
damit das Satßz ſie durchgehen kann. Jndem

man das letzte Stuck ſalzet, hebt man ſchon
an, das erſte Stuck zu backen, welches aber
geſchwind geſchehen muß. Man ſtreicht zu

vor das Salz ſo viel man kann wieder davon

Na ab,
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ab, ehe man die Stucke in ſehr feinem Mehle
uinwendet, welches man wieder abſchuttelt;
dann nimmt man zu zwey Loffel Schmaiz,
vier toffelvoll Proveneerol, laßis auf nicht
zu ſtarkem Feuer heiß.werden, und backt die
Stucke fein lichtbraun darin.

gZo. Forellen lebendig undb friſch zu

erhalten.
 Wenn die Forellen mutt ſiüd, ſchurtet

man Pfeffer auf Waſſer unb tunkt ſie drein.
Die lebendige Forellen, muſſen ;in Tonnen
bewahrtt, und. beſtandig geruttelt werden,

ſonſt ſtehen ſie gleich ab. e
94B1. Geſchwind Eſſig zu njachen.

Die Körner von den Weitttaubrn; wer

den etwas getrocknet in ſcharfen Weineſſig
gebeitzt, bis ſie ziemlich aufgequollen ſind;
wann man ſie geſchwind wieder getrocknet hat,
werden ſie zum Gebrauch verwahret. Wenn.
man ſie zerſtoßt, kann man aus Bier oder
Obſtmoſt gefchwinder Eſſig damit machen, als
mit den ganzen Kornern, weil er aber nicht
hell wird, ſo iſts beſſer, daß man unzerſtoßene
Korner dazu nimmt. Mit to bis 12 gan
zen Kornern, ſo in eine halbe Kanne voll
Wein gethan werden, wird in etlichen Stun
den Eſſig gemacht.

82.

.1
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82. Auf der Stelle Eſſig zu machen.

Die Mutter vom Eſſig wird gedorrt und
pulveriſirt, und das Pulver davon zum Ge—
brauch aufbewahrt. Wann ein paar Mel.
ſerſpitzen voll davon in rin Glas voll Wein
gethan werden, ſo wirds gleich zu gutem

Eſſig.

s3. Milch und Speiſen zur Sommersn

zeit fur Saure zu bewahren.

Wenn man einige Tropfen von ſchwacher
Lauge in die Milch oder an den Speiſen, die
bey Tiſch ubrig geblieben. ſind, thut, ſo be—
wahrt dies geringe Mittel dieſelben fur das

Sauer werden.

2ii t.  t4 S—J Z

Zza. Blauer Eſſig.

Die abgepfluckte Blatter der blauen
.Veilchen, werden, wohl zu merken, in eine

zinnerne Schuſſel getnan; nach Proportion
der Menge der Peilcheun, wird dann heißer
Weineſſig druber gegoſſen; wann dies eine
halbe Stunde geſtanden hat, wird der Eſſig
ſo vortreflich blau ſeyn, daß keine blaue Farbe
in der Natun hoher ſeyn kann.

d

m5 88.
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85. Eſſig uber Tiſch zu machen.n
Die. bey gelinder, Warme in einer war

men Stube gedorrte und pulveriſirte Mutter
von gutem ſtarkem Eſſig, wird mit pulveri
ſirtem Cremor? Tartaxi wohl. durcheinonder
gerieben, in ein. Glaszadas oben weit utzd un.
ten enge iſt, gethan; darauf wird ein wenig
des allerſcharfſten Weineſſigs gegoſſen, vaß

das Pulver wie ein Brey wird; daun laßt
mansrwon ſich elbſt wirher einttorknen  Dias
Aufgießen undrwieder Eintrocknen deg Eſſigs
muß man 12 mal, oder ie offter je beſſer
wiederholen; dann wirds ein Pulver Wövon
ein wenig auf ein Tuch gethan, und gnit

halb Wein und Waſſer wohl umgeruhri, ſo
gleirh ejniguter Eſſig: gemutht wird.: Der
Tartarus vitrialatus ſtatt des Etenrozitar
tari dazu genommen, iſt noch beſſer.

g6. Den Wachsthum allerley Krauter
zu befordern.

Recht durchfaulier Miſt, wird mit Aſche
von Baummoos gemiiſcht,  mit Miſtlake be
ſprengt, und jedesmal van der Sonne teieder
getrocknet, ſo langen bis auus der Materie
eine fette mulmigte Erde wird, die man in
ein gut gebrannt und glamurt irdenes Gefaß,
bewahren ünuß: Die Walbenburgſchen Ge
faße ſind hiezu die beſten, weil die andern

ge



gemeiniglich die Fettigkeit dieſer Materie ver—
zehren. Jm Winter thut man dieſe fettige
Materie in einen Scherben, befeuchtet und
arbeitet ſie, nach und nach immer mehr be—
feuchtend, ſo lange durcheinander, bis ſie einer
Erde gleicht, in der man ſaen will. Dann
ſetzt man ſie uber eine Kohlenpfanne, und
giebt ihr einen ſolchen. Grad der Warme,
welche ſich mit der im Julio vergleicht, und
befeuchtet ſie  mit Waſſer, das im gleichen
Grab erwarmt iſt. Hierin.ſaet. man den vor
her in guter fauler. Miſtlake angefeuchteten
Portulack und Latuc Saamen, nur oben
auf; wann die Erde oben trocken zu werden

beginnt, befeuchtet man ſie mit laulicht war—
men Regeuwaſſer. Vorgedachte beyde Saa
men, werden jeder nach ſeiner Art in2 Stun
den Zeit, wenigſtens ſo viel hervorbringen,
daß man einen guten Salat daraus machen

uuu—D J Jo drÊ Auf dergleichen Art, kann man auch an—
dere dergleichen Dinge mit Fleiß darin ſaen,
ſo werden ſie ohne Beyhulfe der Sonne,
auch außer ihrer Zeit, Blumen und Fruchte

bringen.

87. Hecht einzumachen.

Die /aufgeriſſene Hechte, werden in gutem
Eſſig geſchwind abgeſotten; dann auseinan—

der
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der gelegt, daß ſie erkalten. Ju ein ſauber
aber ungepicht eichen Faßchen, werden erſt,
aber nicht zu viel Lorbeerblätter und Ros:
marin ſonſt wirds bitter daruber Fi—
ſche, und ſo woechſelweis, eingelegt; wann
das Gefaß zugeichlagen iſt, wird ein Theil
gutes Oel und zthey Theite zuter Eſſig, durchs
Spundloch voll eingefullt, und das Spund
beſt zugeſchlaugen. Man walzt das Faß oft
hin und her, daß die Sauer uberall durch
geht; ſieht nach einigen Tagen: nach, ob das
Gefaß noch voll iſt; woſnicht, ſo muß der
Mangel ſo oft erſetzt werden, bis er ſich
nicht mehr ſitzt. So behalt mans im Keller
bewahrt. Wann man die Bruhe nicht ab—
gehen laßt, bleiben die Hechte, und auch an—
dẽre auf dieſe Art einzemachte/Fiſche, wohl
ein ganz Jahr gut.

88. Auf thuringſche Manier die Butter
einzuſalzen.

Jn einem  ſaubern Geſchirr, wird gute
Butter, zwey oder“ dreymal mit friſchem
Waſſer gut durchknatet, bis aller Molken und
die Unreinigkeit heraus gebracht iſt. Mit
zwey toth Salz wird ein Pfund Butter, ver
mittelſt einer Reibekeule gut durcheinander
geſtoßen; wann es drey oder vier Tage lang
in einem Keller oder kuhlen Gewolbe geſtan

den
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den hat, wird es wieder und ſo lange gekna—
tet, bis das Sprenglichte vergeht. Nun
wird die Butter in ein eichen Faß recht veſt
eingeſtoßen. Wann das Salzwaſſer eine
gute Handhoch auf der Butter ſteht, wird ſie
in einen guten kalten Keller geſitzt und nach
Belieben davon genommen. Dieſe But—
ter wird jeder: ſehr niedlich und ſchmackhaſt

finden.

89. Fiſche lebendig zu erhalten.

Zu den friſchen Fiſchen wirft man Erb

ſen ins Waſſer, wovon ſie ſich lange friſch
erhalten.

go. Butter friſch zu erhalten.

Recht friſche zu einer guten Jahreszeit ge
nommene Butter, wird ſo lange immer in
friſch Waſſer zewaſchen, bis das Waſſer
ganz klar davon ablauft. Dieſe Butter thut
mau jn einen ſteinern oder doch recht gut gla—
ſurten großen Topf, ſo, daß derſelbe oben
etwas leer bleibt. Dieſen ſetzt man in ein
groß Gefaß mit kaltem Waſſer, welches ho
her ſtehen muß als die Butter im Topfe iſt;
das Waſſer wird dann aufs hochſte Milch—
warm gemacht, in. welcher Warme man es
dadurch erhalt, daß man von dem warmen
Waſſer nach und nach etwas ausſchopft und

im
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iinmer wieder ſo viel kaltes dazu thut, daß
es ſo hoch wie zuerſt ſteht, bis daß die But—

ter ſich langſam aufloſt und das feuchte und
ſchwere Weſen derſelben ſich untengeſetzt hat,
daß  man durch die Butter wie durch einen
klaren Wein ·ſehen kann. Dann hebt man

den Topf aus dem Waſſerz ſtallt ihn an einen
kuhlen Ort, klopft ofters und ſo lange an.den
ſelben, bis die Butter bald geſtehen will;
nun gießt man das obere ganz Klare, nach
dem Verhaltniß der Gutr der Butter, nem

lich ein Drittel, oder die Halfte, oder drey
Viertel, dabon ab, und vetipahtt die abget

klarte Butter in dazu bequemen Gefaßen bis
zum Gebrauch, und ſie bleibt friſch und 'ſuß.

Die  ubrige unlautere Vutter, wird wie an
dere Kochzvukter ausgeſotten, und ſo geht von
derſelben in dieſer Arbeit nichte verlohren.

gi. Forellen einzumachen.

Wann die Forellen ausgenonimen ſind,
werden ſie uber und uber eingeſchnitten doch

nicht durch und durch; man ſalzt ſie ein, bis
das GSalz eingegangen iſt; trockne: ſie ab und
backt ſie in Provencerdl; leat ſie ſchichtweis,
rine Lage Lorbeerblatter und eine Lage Forel
len, ein; gießt ſcharfen Eſſig auf und be
ſchwert ſie mit einem Stein.

J
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92. Den entzundeten Schornſtein zu

loſchen.

Man nimmt ſofort drey gluhende Koh—
ten aus dem Feuer heraus, und reckt ſie auf
riner Feuerſchippe aus der Kuchenthure hin—
aus; ſo wie dieſe erloſchen, geht das Feuer
im Schornſtein ohn allen Schaden aus:

e—Z3. Auſtern in Schalen friſch zu

erhalten.

Maan muß d bie friſchen Auſtern gut be

ſchweren, daß ſie ſich nicht offnen und ihr
Waſſer verliehren konnen, ſo kann man ſie
ziemlich lange friſch und gut erhalten.

94. Jm Sommer Eis zu mgchen.

Man nimmt eine irdene Flaſſche von
etwa 3 Quart, thut darin 2 Unzen gereinig—
ten Salpeter, und ein Loth florentiniſche
Violenwurz, fuller dann die Flaſche mit ſie-
dend. heiß Waſſer, verſtopft ſie aufs veſteſte,
und laßt ſie den Augenblick, an einen Strick
gebunden, in einen Brunnen nieder; nach
zwey bis drey Stunden zieht man ſie heraus,
unñd wann man die Flaſche entzweyn geſchlagen

hat, findet man das Eis ſo hart und gut wie
das naturliche.

95.



g9g. Eingemachte Muſcheln.
J

Man thut ſie abgewaſchen und abge—

putzt in einen ledigen Keſſel, ſetzt ſie ſo lan—
ge aufs Feuer, bis ſie alle aufgegangen ſindz
darnach bricht. mane ſie, wann ſie erkaltet
ſind; aus den Schalenz legt ſie in ein ſau
ber Faßchen, thut Spaniſchen Wein witter
was Pfeffer drauf und bewahrt ſie wie die

Auſtern. ne 1.
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96. Den Schornſteinbrand zu ſoſchen.

Waa zundet einige Ellenlange Schwe
felfaben  auf dein Heerde an; oder man ſtreuet

dpulveriſirten Schwefel! nach und nach auf das,

auf dem Heerde befindliche Feuer z vder man
witft viel Salz drauf, jo erſtickt das Feuer

im Schornſtein.

g97. Kupfergeſchirr zu putzen.

Man ſtoßt Kupferrothel oder ſchabt
ihn ganz klar, reibt damit vermittelſt eines
wollenen Lappens, das Geſchirr ganz tro
cken damit ab, ſo wird es ſehr glanzend und

ſaudetit.
J J e
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98. Eingemachte Barſe.

Wenn ſie ausgenommen ſind, ſchneidet
man die Barſe nach ihrer Große zwey bis.
dreymal auf den Rucken ein, trocknet ſie rein
ab, und wann ſie geſalzen ſind, werden ſie
auf dem Roſte fein braunlich gebraten.
Man laßt ſie erkalten, legt ſie in eine Tonne
oder in ein: ſteinern Geſchirt mit dorbeer—
blattern und etwas Pfeffer ein, gießt Pro
vencerol und ſcharfen Eſſig drouf, und deckt
ſie aut zu. Wenn ſie zur Tafel gegeben
werben, gießt man friſchen Eſſig und Oel
auf.

99. Eingemachte Auſtern.

Die aus den Schalen geſtochene Au
ſtern, wrrhen mili ihrer Bruhe und etwas
gutem Spatiſchen Sert in ein eichen Faß—

chen gethon, der obere mit einem Zapfloche

in der Mitte gebohrte und mit einem
Pfropf verſehene Deckel, wird geſchwind
drauf geſchlagen. Man muß offters dar
nach ſehen, daß ſie gut bleiben. Will mans
vetſchitken, ſo muß der Pfropf verſiegelt
werden.

O 100.



100. Den Kohl fur Rauben zu
bewahren.

Es iſt ein ſichres Experiment, daß der
Kohl, der am Himmelfahrts Abend ge—
pflanzt wird, vor allen Raupen ſicher
iſt. Warum aber gerade an dem
Abend? Die Frage mas der beant—
worten, der hievon den Grund anzugeben
weiß.

101. Allerley gefarbte und andere
Eſſige.

Die Wurzeln, Krauter oder Blu
men, die man dazu nimmt, muſſen zuvor
gut getrocknet werden, ehe man den Eſſig
drauf gießt, ſonſt verdirbts, und der Eſſig
verſchimmelt. Die Fruchte, als Hinbeeren,
Erdbeeren und dergleichen, laßt man eine
Zeitlang in ſcharfen Eſſig beitzen, bis ſie die
hochſte Roche erlangen, dann laßt mans
durch ein Loſchpapier laufen, und verwahrt
den Eſſig zum Gebrauch. Gießt man guten
Wein. ſſig uber Klatſchroſen, ſo giebts ro
then Eſſig. Blau wird er uber Kornblu
men oder Violenblatter gegoſſen, tingirt;
zum Beyſpiel: Die blauen Violblatter
werden im Morſer aber nicht zu klein zerno

ken
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ßen, in ſtarken heiß gemachten aber nicht ge
ſottenen Weineſſig, auf eine zinnerne Schuſ—
ſel geihan, welche mit einer andern zu ge—
deckt uber 24 Stunden ſo ſtehen bleiben
muß“ darnach wirds aufs Kohlfeuer geletzt,
ſo lange, daß die Schuſſel nur warm wird.
Mun wird der Eſſig durch ein Tuch auf eine
andere Schuſſel gerruckt, welcher, uber an—
dere, zwiſchen zwey Pgopieren getrocknete
Violenblatter, ſo mit einem Suckch.n Zucker
in ein Glas gethan ſind, aegoſſin und ver—
wahrt wird, jo dauert er lange Zeit. Zum
Rosmarinbluth Eſſig, nimmt man von
der von allem Grunen aereiniaten Rosma—
rinbluthe ene gu?e Handvboll, thut in einem
Glaſe dazu 4 Loth Cibeben, 2 loth gewa—
ſchene und. wieder gedorr:e Roſinen, nebſt
drey Stengel zerſchnittenen langen Pfeffer,
1 Quentchen zerſchnittenen Zimmt, und ein
klein wenig Galgant eben ſo; gießt dann ein
wenigj Malvaſier und den beſten Weineſſig
drauf, hängts in die Sonne, und ſchuttelts
zuweilen untereinander. Zum Voſeneſſig
nimmt man die von allem Gelben aereinigte
rothe Roſenblatter, trocknet ſie zwiſchen Pa

pier, fullet ein Glas damit halb voll an,
thut ein wenig langen Pfeffer, ein wenia
Muscatenblumen, ein Stuckchen Zimmt und
etliche Mutternelken dazu, und ſetzt das Glas
wohl verwahrt an die Sonne. Zum Nel—
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keneſſig, nimmt man die Blatter der blut
rothen Nelken, thut ſie mit etwas Nelken
und Zimmt, in ein Glas, gießt guten Wein
eſſig druber und hangis an die Sonnte.
Eben ſo macht man Rauten-, Lavendel,
Erd-, Hint, und Maulbeer-, Kirſche,
Roſinen-, Citronen; und Vomeranzen
bluth-Eſſig, und viel andere mehr: von aller
ley Fruchten und Bluthen.
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