





%Enbang

sum

allerneuefien Berlinfhen

Sodbudic,

welcdher
pad noch verfprodhene
Gebacne und Suckerbackwerf,
desgleichen
allerfey Gingemadytes
sur Kude wnd Couditoven,
al8 audy
mandherlep nugliche Kunfifhicke
der KodhEunft

enthals,

Dritte Aunflage.

BHerlin,

Get Sobann Griedridh Pnger,
179%.







Meine BDefre!

Soe giitiges Anevinnern ifi fo dringend,
Do iy Shnen den verfprochenen An
hang 3u dem allerneuefien Berlinfhen
Kochbuche nidht Ilanger vorenthalten
fanne b uberfende felbigen in der
$Hoffoung, daf ev nidht weniger al3 die

Beiden vovigen Iheile, Jhres BVepfalld

einigermagen werth fepn wird, und bes
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A, Alerley Gebacknes und Juders
bacwerk.

1. BaumFucher.

u 12 gefchlagenen Enernn, werben 12
90fel Sabne und 1 Pfund Fetlafjene und
abgéflarte Putter gethan, und wohl duvds
einander gernbrt.  Dann wird ein Halb
foth MNuscatenblumen, 1 toth Jummt, eben
foviel Carbemom, 3 Vfund Budfer, und fo'
viel getroctnetes feincé Mehl, ald ndrbig ift
bie Maffe fo vick als jum Enerfuchen ju
sachen, datunter aefricben.. Den indes
mit Bindfaven bevwoundenen Baum, fegtman
penn am fellen Feuer vaf er Heif wicd, und
Beftretcht ihm mic gerlafener Butter ; darnadh
begiefit man venfelben, inbem erftarf gedrehe
wivd, vermittelfteined grofen toffels, mit obis
ger Maffes 1afits fo lange fo gehen big es
ob¢n braunlich wird wie eint gebacken Prod s
a3 in die untergefitite Dfavne abtviefr, wird,
wann wieder Wbergoffen witd, mit jum Aufs
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uff genommen, weldhes, nebff dem flascten
Wenden, wahrend dem Aufgiefen, bie Jas
cfen, mwefche bie grofite Dierbe ves Daumtus
dhens fine, tmmee mefir und mebr, durd fes
pem Uufeufi wergrdfere,  Und fo verfahee -
mian {o fange bis et die verfongte Starfe hat.
Aisbenn wird das Ende bes untergerwunbdenern
Bindfabens. gefdfet, und dex Kudhen: damit
Bebutfam im Abwinden abgefdhnitten; und
bann witd e mic Sucer glacitt.

2. Auf andere Att.

Bon feinem Meht, Mildh, 4 bis 5Ener,
Sal; Mufcatendblumen, Sucker, Rofenwaffer
und Saffran, wird cin flacfer Teig wohi
ausgewirfr.  1m den mit Butter beftrichnen
Baum, {dhi&ee man denn, den mit dem Rolls
holje eincg Fingers ik ausgetricbenen Teig,
imwindet es Holbfingerlong weit von einans
ber mit einem faubern weifen {dymalen Band,
Befireicht den Teig mit Eyerdotter und Saffs
ran, und bacft ifhn ben hellem Feuer, Loenuv’
e3 cine AWeile gebacfin Hat, wirds mit wars
mer Butrer begoffenn, und vollendd gar ge:
bacten, darnad) vom Baum beburfams abges
§ogen wann der Baud vorfher abgevoundern,
bann abgefiflc und mit Jucker beftreut,
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3. Auf andeve Manier,

Auf 8 Eper witd ohngefebr 3 Duare
Gabne genommen, unbd mit feinem MNept,
gerlaffener Butter, Muscatenblumern, und
ein wenig Saly eine Maffe angequitlt die
fich giefien 18t Der BVaum wird wie bey
No. 1. beify gemacht, bewunben, mit Speck
oder Butter befdmiere, mit der Maffe bey
gefchroindem Limbdrehen begoffen, bann wiebet
langfam gerendet; wann es braunfich geroots
ben, wieder gefchwind gedreht, begoffen, und
was in der Pfanne abgetrieft ift, mit dagu
genommen.  Tann die Maffe alle vergoffent
ift, muf langfam gewendet werben, fonft
foringt der Kuchen, - Juleht wird er mit
Beifier Duteer begeffers, und wann et braun
genug ift, mit dem untevgersunbenen Fadert
abaefdhnitten und wmit Jucker beftreut.

4. Manbeltorte.
@in halbes Pfund gefchalte und mit NRos

~ fenwaffer  geftogene Mandelty, werden in

Milch gebocht; wanns Ealt ift, werden acht
wooblaeFlopfte Enerdotter, Rofenwaffer, Mugs
catenniiffe, Qucfer, Rimme, Nelten, Muscas
tenblumen und etmas gerieben Brod dagu ges
eibre; vie Maffe wird in die Fovme gegoffer
und gebackett,
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5. Srangdfifche Mandeltorte,

Su einem Pfunbe mit Rofenwaffer ges
ftofiencn gejdhalten Mandeln, thut man [
fer, Dadvon 12 Eyer woblgefchiagene Weis
fie, und die von einer Citrone abgerichene
Gcfpaafe.  Diefe Maffe (afit wan in cinem
Fopf heif werben, und giefrfie auf ben, von
nachft:henden Margipanteiy in dieFTortenpfans
se gefegten Boden, undlafts backen. Nady:
Ber wirdd mijt woblgeflopftem Enweiff unb
Bucker bergoffen, und jum trocdnen in dew
Ofen gefest. Der Margipanteig su deh MNare:
Deltorten wird {0 gubereitet: Manrweicht veis
nen weifien LTragant et Nacht in Rofens
waffer, und drict iHn "aus. Dazu wird x
Pfund der {didnften  gefchalten Danbeln,
nebft 4 6i8 5 ioffel voll vein geftofensn Qu-
cker gethan, in cin meffurgen Becfen auf die
Glue gefeft, und unter beffanvigem NRihren
baf es nicht anbrennt, tmmer ein $offelvolf
Bucker nad) dem andern bagu geldhlitect, big
Der Teig trocfen wnd fdydn weif ift, ouch
fih) atbeifen fafit,  Dann wird mit dem
ubrigen Zucker ‘und {dhonem Kraftmehf der
Reig ved)t wobl abgsirlt, und davon der
Bobden und Rand formiveund gebacken, nwos
. vin man Hernach) Mandeln, oder Citronen,
Kicfthen 2c, auflegt und nach Belicben auch
- wobl mit einem Deckel von bdiefem Ieige
bes




pelegt tnd canbirt, - €8 with nut von shen
Femer gegeben,

6. Mandeltovte.

2 1 Pfund mit Rofenwaffer geftofenen
Mandeln und 3 Pfund Jucfer, wird dad
Getbe von g bis 1o Enern fogleich outges
fihlagens vas Eyweif aber wird ju Sdhnee
gefchlagen, weldyer nur donn ecft gur Maffe
geriihre wird, wann man felbige in die mif
Butter wobl ausgefchinierre Jorme thun
will, «Aber e8 muf die Form alddenn gew
fhwind in den Ofen gefdhoben werden.

7. Dandeldapfel.

AUbgefchifce geftofene Mandeln, Judet,
Rofenwaff:r, Semmelfeume, und vonEpern
meiffens nur das Yeiffe, werben mit etwad
NReifimeh! fo durdyeinander geavbeitet, daff

~ pie Maffe nicht ju ditnne wird, wn darausd

Aepfel 1 formiven, auf welhen man anx
ftatt der Blume, oben eine Sewiirgnelfe, und
unten fratt ted Stengels, ein langlich: Seic
Rimmt einflicht. Diefe Uepfel werden in
Pucter ausdgebacken, und wmic Jucker beftveye,
MNan fann auth eine Weinfauce darunter
geben,

s 8. SJ?am




8. Mandelgebackies.

Gang Fein geftofene gefhaite Mandeln,
Bucter, Corinthen, Semmelfrumen, Saffs
ran, Sapne, Rofenwaffer, Liein und Enper,
werden durcheinanver dick gufammen geriibre 3
weldye Moffe auf ein mic Butter bejtrichen
Papier, in die Tortenpfanne gar gebacken
wird,

9. 2uf andere Manier,

Anderthalb Phund fein Mehl, und x2
Ungen Bueker, werden qut mit einander vers
mifcht.  Diefed wird mit einem bHalben
Pfundein Rofrnmwaffer qeftofenen Manbdeln,
und mit {o viel Spanifchen Ldein ober GSect
alg ndehig ift ju einen eig geriihre, togn
man nodh efrvas Sevotiry, Berme, und rein
gemafchne Coriathen, unebft einem Pfunbde
Hucter thut, und einen Kuchen davaus
madt und backt. ;

10, Noch auf andeve Act.

Qi einer Handvoll geffofienen und geties
Benen Manveln, giehit manein wenig Jummee
ober Rofenmwaffer, thut Jimme, gugfer und
‘Qngber dagu,  reibtg wobl burchemander,
ftreichts  Miefferriicken bdick auf Dblaten,
fchnetoet langliche Sticken davaus, }ug)

STy afit
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it e it der Tortenpfante trocken
backen,

11, Mandelfuchers.

Broen Handevoll qefchniitene Manbdeln,
teeibet man mit 5 Epern und Jucer in Nos
. fenwaffer dburdyeinanbet ; macht einen beliebis
aen Teig bagu, rollr ihu aus, fchneidet ey
runde Deckel davaus, legt auf den  einen
die Mandelmafle, dectd mit dem anders,
bricht es mit einem Nande rund Herum gu,
und backtg im Ofen.

12. Gebacfened von Mandelr.

Man ot Mandeln mit NRofenwaffet
und Jucker, oder mit Nalvafier und Jucker,
doch fo, Dafi die Maffe nidhe ju naf wird.
Daraus formirt man Kugeln wie Welfches
niffe avofi, fecft fie auf faubere Boljerne
Gpicichen, wendet fie in Klare um, und
Boct fie in Butrer und Provencerd braun:
fich und vafch) aus, und beffvent fie mit Jucker,

13. Citronentorte.

Sur abgeriebenen Schaale von 10 ober

g Gitronen, wetden 24 bis 28 Cyer a part
gans g Scyaum gefdhlagen, worin man
nachher andertfald Pfund frijche, nicht gu
fehe




fefr gefalgne Butter Endtet. ib\omacf) tetbes
man die Cirronenfchaalen und den ‘Daft
aus oen Citronen, nebft 2 Dfund feinen Jus
cfer, Rofenns und Drangewaffer, thuf Jimme
und Carbemom varein; {6t die Maffe in eis
nem reinen Lopf aufe Feuer, big e beginnt
bicke gu werben; alébenn wirds abgefest,
OMan thuts auf einen Blarterceiain die Tors
tenpfanine, bedect:s oben nad) Belieben, und
1068 langfam back:n,

14. 2duf andere Manice.

Die geriebene Scdyaale von 4 Citroner,
fechs geriebene funre Aepfel, 6 Eyervoster, ein
wenig Butter, geriedener Suck ¢ und ofnges
febr fitr 2 Pfennige geviebene Semmel, wird
un‘ercinander gearbeitet, auf cinen Fortens
teig gegeben, unb gebacken,

15. Kivfhtorte.

Sepfliictre, gewafdhene unbd in Wein ges
fthmorte Kivfhen, werden auf den in de
mit Butter ausgefchmierten Torienpfanne °
ausgebreiteren Fovtenteig gelegt,  nachvem
vorher in Bucter gebratene gerichene Semy
tuel Finger dick darsuf gethan,  auch giems
Tich viel Bucker’, nebft eingemadyten Citroneps
fhaalen und geftofenen Qimmt drilber ge:
o ftreutiff.  GWann die Kirjdhen drauf gethan

: £ find,




find, ftreut man gebratene geriebene Sems
el und von allem wie vorhin wieher darauf,
bebecEts wiecer mit den Kitfchen, unp fo
fann man nach Belieben drepmal vetfafren,
nur muf die leGte fage, Kirfchen feyn, die
mit Jucfer und Fimumt  beflreut und mig
Manveltn Gefteckt wird. . Cin fauber ausges
fchnitcener Deckel wird bdritber gelegt, unbd
wann die Torte eine halbe Stunde gebacfen
pat, gi-ft man Wein Hinen, und beflrud)e
dein Decfel mit gefehmolzner ‘Q‘)utter.

16, Sabnentorte.

Qn guter dicker Sabne, {hiGgt man, nadys
bem man viel brouc)t, 6 over mehr Ener,
quirlts wefl durd)inanter, {ulst s, giefit
ed in Deiff gemadyre Putter, afits dicke fies
den, mengt QJucker und Rofinen drunter, daf
8 fif witd; bdarnach fireich: mans auf ders
in der TorreupFanne bereiteren Poden, madt
einen durchfchnittenen Deckel cuiver, Hes:
fiveichts mit Epgelb und 146ts backen,

17. Frangdfifch. Sabunentorte.

San fiofit drey bis 4 Duzend Mandeln
und feuchtet fie mis Pomeranzenbliirwaffer,
thut dagu ey geftofene Quotehack, etfiche
gut. gefchlagene Cper. Rucer nach Pelieben
und fo viel gute fetre Sabne, dag die mie

BIGte




tevteig belegte ortenpfanne voll wirh, und
Backts im Ofen obder auf Koflen. Wenn
die Forte gar ift, witd fie mit’ Simme und
Rucker beftreut,

18. NReifitorte.

9 fufer Milch Fodbt man ein Vievtel.
pfund Reif gar, trocknet thn dann ab, daf
- ¥eine Feuchtiafeit dran bleibt; dagu thue
man viel Corinthen, JucFer, drenqgange Ener
und drey Dotter, Rofenwaffer und aefdhmol
gene Bucter.  Dann wirds auf einem Teigs
boven in der Tortenpfanne gebacken, wann
guvor oiel Jimmt driber geftrent ift.

19. Neififuchen.

Mann der Reif cvecht fteif gefocht und
toicder Falt gewordenift, wird gerieben Weifs
Bron, Rofenwonffer, Jucker und Ener drunter
gerithre, die Maffe mit einem $offel ausges
flochenn und in gefchmolzner Butter ansges
bacfen; Darnad) mit [ucfer und Jimme
Beftrvent,

20, Bienenforb.

Bon Mehl, Eper und Saly, madjt
- man einen Teig,  fchneiver Fleine Kuchen
braus und bacfe fie. Honig und Buiter
166t man miceinander in einer Planne 5¢£ges

e,
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Ben, wirft die Kuchen drein, vibre fio um
unb 1aft fie niche ju braun werben. Sn eis
pem mit Butter ausaefchmierten Mbrfer,
witd Schicht vor Sehicht dicht eingedricpe,
und fo bleibte fiehen big e8 falt ift. Dannp
witd der Morfer erwavme, umgefeht und
oreuf geflopft, fo gebts Heraus.

21, pricofentorte.

Die Upricofen werden gefchalt, auf dew
Reig inder Toveenpfanne gelegt, BDutter Sucs
cade, Jucker und Jimme drauf gethan, cin
ausgefchnitiener Deckel driber gedeckt, und
eine falbe Stunde lang gebacken,

22, Frangdfifdhe Torte.

Man mifche orittehald Biertelpfund feins
Mebl, und anderhald WVieteel feinen geftos
Benen Juder untereinender.  Mit cinem
Dalben Pfunde gerlaffenen ungefalzenen Buta
ter und 3 $offelnn voll Rofenwaffer, wird das
mit dem Rucfer gemifdyte Mehl su einem
Reig gemadht, roldyen man in gwen Theile
theilt und vecht erftarven lafe. Der Fleins
fte Thril wird fo grofwie ein Teller gemache,
worauf man nachfolgendes Giebacke thut,
Qu einer Hand voll geftofene Mandeln, wird
in fiigen fpanifchen Wein-oder Malvafier ges
wogichte Semmel nad) Belieben gethan unbd
bens.




Denred buecheinander gevifhre, wohl abger
witrst, ein wenig Rofenwaffer dagu gethan,
auf den obgedachten Teig gefegt, und bder
andete Theif des Teigs driiber gefihlagen,
audge{dnitten, mit dem Gelben voin Eybes
ftricyen, und gelinde gebacken,

23, Yepfeltovte,

Sefchalte ge{chnittene, und ausgefernte
Borftbeferapfel, werder, bi8 {ie braun find,”
in Butter gebraten. Der mit Teig Oelegte
Doden der Tortenpfanne wird mit gefchnits
tenenn. Eicronenfdalen und Bucker beftrent,
bie Aepfel merden drauf gethan bis die Pfaws
e voll iff. Wann die FTorte ein wenig ger
bacfen -iff, wird Malvafier dran gegofen,
und mit laoglidht and Mefferriicten dick ges
fchnittenen Mandeln, Citronens und Pomes
sangenfchalen Dogenweis auf bdie Aepfel
beftects.

24. Torte von Spanifchenpilaumen,

Die Pfaumen werden. ein venig aufge:
fottenn, dag {ich bie Kerne [dfen, und dann
feibige nebft gefchalten Mandeln; [dnglich ges
fhnitten, Bucfer, Jimmt ynd Flein yefchnits
. tene Cirvonenfchafen dagu gethan.  Wann
alles gut durcheinander gemifeht ift, wirds
in der Toutenpfanne auf Butcerteig gebacken.
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25. Birnentorfe,

Die gefhalte, Halbivte und andgeFernte
Birnen, werden mit Butter, Jucer, Cos
rinthen, und Jimme in cinen Topf gethan,
und mit gutem Bein vobl abaeforten.  Dep
auf der gefchmierten Tortenpfanne mit Teig
belegte Boden, wird mit gerdftet gerisben
F0eifibrod beftreut, vie Bivnen drouy gelegt,

mit gefdhnittenen Mandeln beffreus mit els

fiem  ausqelchnittenen Doden gededt und
gar gebacken. s

26, Eperfafetorte.

Bon 4 Enern, ein Nofel Safhneund Ros
fenwaffer wird ein Enerbafe gemacht, worouf
penn er fait ift, in eince Schiffel Cer ges
fihlagen weeden, und dann wird er nebft ges
viebenit Semmel, Jucer und Jimme gue
burcheinander gertipre, oz man nod). ets
was qeftofene Mandeln thun Fann,  LBiivs
de die Maffe gu dick, fo darf man nur ein
wenig NRofenwaffer dran rihren.  Auf Tovs
ten-Zeig wird dies Gefitlle mit einem audges
fehniteerten Dectel belegr, und in der Tovtens
pfanne gebacken,

27. Sohannidbeerfeute,

9Benn bdie Jobannisbeeren aeroafdhen
unb von pen Stengeln abgepflicEt find, wers
D3] ven




ben fie in ber Tortenpfanne auf den Teigges
legt; ein NOFel Sabhne wird mit Rofenwafs
fer, 6 Cyer, Sucer und ettvas Semmel
wobl durdyfchlagen , iiber die Johannisbees
ven gegoffen, und gebacken.

28. Krafttorte.

Mt anderthald Piunud gefiebten Qucer,
werben 18 Ener fo lange gequirlt bis . der
Suctet gefchmolzen und alles wie Schaum
ift; bann muf man gefchwind 3 Pfunbd feins
trocken Mehl, nebfi allerfen beliebigem G-
wite, Citronenfchale, grob gefchnittene Mans
Dein, und Citronat hineinvihren, in ver Tot
tenpfanne fangfam bacten,” aber obenunb s
ten Seuer geben.  Wann man mit vem
Miefler bineinftiche und. es " flebt won dep
Maffe nid)ts vran, fo ifts gar,

29, NReifgebacknes.

- DBann ver RNeif verlefen und gewafchen
tft, wicd er-in Mild) gar recht fteif getocht,
und dann mit Jimme, Jucter, Drangenwas
fer und Boucter nody ourchfocht.  Man
1aG¢ ihn in einer Sehiiffel Ealt roerden; Flave
2 Pfund Butter ab; fhncivet den NReif in
awey breite und einem Finger lange Stiicken,
weldhe, wann fie in feinem Mepi umgefefuet
find, in ver/Butter ausgebackn, und darnack

{ mit




it geffofenem Qucker und Simme’ beffreus
werben.

30. Suckergebacknes.

Von einem Pfunde fein Weizenmehf,
wirtd mit 6 Elein gefiofensn Viscuiten, ¢in
Wiertelpfund gefrofersem Jocker, 6 gangen
Epern und 6 Dottern, auf dem Dacktife)
ein Teig qemadht, woju man, mwenn et ju fteif
werden follte, einwerig Sabne nimme, Der
eig wird als ju einer Prefel gewdlze, und
auggerollt, Daf er Finger brei¢ und dick wird,
woven Sfriemen Finger lang gefchnitten und
eint paar mal gerounden roerden, o find fie
Eraud; werden dann in abgeflarter Vutter
ausgebacten und nadhher mic Qucfer und
Sunme beftreut.

31. Eperpregeln,

Auf cine MeBe Weizenmehi nimme man
fieben €per, ein Snick Buster {o grofi als
gwep Eper, Safne, Suder und Saffran,
rihee alled gue durchzinander, formirt Eeineg
Preseln drans, und bact fie.

32, Kudyen, der fich einige Monate Hile,

Qu einem Halben Duart frifher Berme
fehmilse man funf Viertelpfund oder mebe
.. B3 Buts




Butter, 136t fie barnach ein wenig Palt e
bert, und mifche {o viel fein HMehl drein ald
man nothig ecadter, thutin die Berme, atich
Bucker und Rofenwaffer nady Beficoen deir,
mad)t nidye gu grofie Kuchen Finger dick auss
gerollt davon, weldye am Rande etmwas jlets
lich gemacht, mit cin wenig Burter hin unbd
wiever Delegt, mit Rilmmnel und Saly beftecut,
gany gelbbraun und Hare gebacken . werven
miffen.  Sie weeden gum Trunk aud) jum
Confect mit aufgefesst, '

33. Cin guter Sudyert, -

Setnes SMebl mifchit man mit quten wets
pent Wein, Cyerdotrer Muscatenbiumen fein
gerieben mit Bucer wnd Sals, unbd ein weénig
Berme, tndcet 63 fo fieif als mbglich, Fndtets
vennt nody cinmal mit Putter rvecht ftarct
burd), formict nad) Belieben Kuchen draus

und backt fie,

34. %ormgeba&"neé.‘

Ru einem Pfunve feinern MNebl, nimt
man 1 Duart Salhne, 16 Eyer upd eint wes
nig Gemiiey, und vihets als einen Eperfus
denar.  Kleine runde Paftetenformen, were
ben mit flarer Butter ein wenig ausgeftei:
chent; datin wird von der Maffe fo viel ge:
goffen, ba fie balo voll weedert.  Man 135e

fie




fie im Ofen allmalig trocfnen  Dann’ weys
bent vie Kudyen aus den Formen genomimen,
it den Dackmeffer ein flein Lo duird) pag
®ebacfre, wie ouch rund umber. oben und
unten creugweis eingefchnitten, -in flaver Puts
ter audgebacfen und mit Jucker beftreut.

35. Prunellengebacknes.

Qwen big drey Stunden fang, werbet
pie Drunellen in Wein geweicht, und Jimmt
basu gethan,  Masn madht indes eine Klave
von feinem Mebhl, von 3 gang'n Erern und
3 Dottern, tunkt die Prunellen drein, back
{ie in Dutter aus, und beguckert fie.

36. Krebstorte ohne Teig.

Qu ausdgebrochenen gefottensn Krebss
f{heeren 1d Schvangen, wird der dritte
Fheilin Sahne gut g-weidyre Semmel gethan,
und afles gufammen mit 4 Enern gong fein
gefackt s aud) mitein wenig Rofenmwaffer und
Muscatenblumen ansemadht. Mit gefchmol-
gener Butter wird eine irdene Pfanne gque
befeuchtet, mit Krebsfhwangen und Schyees
ven audgeleat, vas Gehacte drauf gethan,
und dann abgebacker,
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37. @acfgebad”ne&

Cnorgelh, Sahne, Soffran, Muscatetts
Blumen, ein wenig &aly und gefchmolzene
Buiter nad) Proporcion, mengt man mit fo
wiel feinem Meh! bis er 4offel inr ver Maffe
auftecht flebe;  diefe wivd in einen BVeus
tel gethan; mwann betfelbe wie ein Kiiffen jua

genebt iff, wirds in Fochend Waffer gar ges -

odyts dann ber Beutel avfoeldft, vie Mafs
fe in Sdyiben gefdhnitten, und diefe in ges
fhmolzner Butter ausaebacken,

38. Reifituden.

Jn Milch Halb gae gefochtes Reifmedt,
wied mie in Rofenwaffer geweichies Weifis
brobt, nebft Saffran, Duicker ;o Dunm,
und verhakmahig mic 8 bis 1o Eyern unp
geftofenen bavt gebacknen Juoieback, ju eirer
Kadyevmaffe gemifcht, wad in ciner Sorme
gebacken,  oder bffelmeif ausgeftochen, in
YHaver Dutrer ausgebacken,

39 %!&tterteigﬁb!ang@

Bon goen Eyern, eiw halo Nofel Wafs
fer und Mehlmacht man einen Teig, dernyp
fo beft iff, vaf er nicht an den Singern Flebe,
So viel Butter foft als der Teig grog iff,
wird einige Stunden ing Lafjer gelegt, und

dann




pann fo burchgeatbeitet, baf fid) alled Salz aus
Het Putter verliehrt s darnach formirt man ang
derfelben einen Kuchen, der in falt Waffer
an cinen Falten Ore gelegt with.  Der obis
ge Teig wird eines Daums hod) ausges
rollt, die abgetrocknete Vutter drauf gelegt
und eingefchlagen, ausdgerollt, riedet tibers
einanbder gefchlagen, und ausdgerollt; wenm
foldyes vievmal gefchehen ift, fo dafs fich die
Butter im Teige verlohren hat, {chneidet

man daraus ein Schlangenformiges Blatf,

fo breit, daf es iber folgendes Gefille jus
fammengefchlagent” werden Fann.  Eine von
einet Fleinen Pommerange fehr dilnne abge-
fhatte Sdhale, tird in WWaffer miirbe ges
¥ocht, im Morfel gerfiofen, und dagugethan,
atht toth feinen gefiofenen Qucker, groblid)
gefchnittene Manbdeln, frifche Butter, fechs
Cyerdotter, ein paar $offef @ahne und ein
wenig Salz, man {ofit alles im Morfel wohl
purdheinander, thut dies Sefiille in die Mitte
Des @Schlangenteigs, legt Denfelben dbridber jus
fammen, {chneidets oben mit den Packmeffer
gleclich aus,  Deftreichts mit €y, und 1afits
gefchmind backen. ,

40, Englifher Kudhen,

Ru der mit fpanifchen Wein durdheinans
ber gesiifreen ©aline, nimme man nach Pros
D4 POLs




pottion fein Mepy, Muscatenblumen, Muss
catenniffe und Qimme, wach Velieben von

einem o viel alg vom andern, und rihres |

mit goey Pfund Bucter, fechs gangen Eyern,
4 Dotternn, und feif gemadyter Berme, gut
burdyeinander, madit cinen Leig davaug,
fhlagt ihn in e'n warmes fudy, [agt ihn
ofhngefepr eine Stunde lang drein liegen, vaf
er aufgeht. Rleine gany trockne Rofinen,
ein twenig Bifam und graven Amber in

Rofenwaffer gefehmolyen, wih mit Qucker

tad) Belieben untereinanper gemifdht.. Der
obige Leig mird dann bia auf fo viel, alg jum
Bevden und Deckel nothig ift und imwarmen
Zudhe bleiben muf, in Feine Stiicken geriffer,
bavon fegt man erft cinen Sag, dartber eis
nen Sag von bemn Gemenge, uny fo tmmey
wedifelweis.  Dann rollt man den Leig
gum Boden und Deckl gang diinne aus,
Tegt benBoden, daraufvag mit bem Teig und
Rofinen sufammengefelite, und dber vied ven
Deckel, fiigts mit ein wenig NRofenwaffer jus
fammen; den Decfel und Boben ourchitiche
man dann mit einer Spicknadef, befchrieivet
benn Gudhenan den Seiten glatt, unp (Gt thn
atoen Stunbden lang im Hfen ftehens wanne
gebacken ift, wird ex mit Rofenwaffer, Cys
weid, gefdhmolzener Butter und Sucker bes
fteichen, unp im Ofen abgeteocknet. ’

4.
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41. Budbfenfuchen,

Mit 4 oder 5 Ener, gleichviel Miteh,
und fetnem Mehl. macht man ein wenig biin
nern Reig alg ju ven Strauben. n eines
blechernen Pichfe wied gerfaffene Heifie Buts
ter aegoffen, und wann jelbigeiberall herus
gefloffen ift, wieder ausgegoffen. Mt betn
Zeige wird bie Vitchfe uber Halb voll gefitlt,
und in fiedend Waffer gebangen. Wenn
mans fiir gar [ale, wirds ausdgeldyitter und
in Sdyeiben gefthnitten , weldhe in feifier
Putter, aber nicht ju gefchivind ausgebacken
werden mifen. - Die Badpfanne muf tief
und weit und viel Butter drinn feyn, Die
Kuchen laufen fchon auf und siehen nicht viel
Duttet an {ich.

42. Gefiillte Schlanger.

Klein  geftcfene Mandeln  ein balb
Pfund, imme, gefhnictene Sicronen, einges
weichte Semmel und ein  Halb ' Obfiel

Malvafier, werden durcheinanver geftofen,-

Dogu wird ein Teig gemacht von 3 Dots
tern uud einem gangen Ey, mit Mebl, ein
wenig Biitter und Waffer durdreinander ges
pifre,  Diefer Teig wird ausgerollf, in sebn
Kheife, jeo:v dricehalb Wiertel kg, gefchnifs
ten; die obige Manbdelmaffe wird vretn ger
fegt, jeve©chlange il fich qufammen gejehtas

D s gen;
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gen und wobl gufammen gededcke, wie eine :
Pretsel gefchlungen, auf ein mit Butter wohf
befthmicrtes Blec) gelegt, und der Kopf mie
Maul, Auarn und Kronevon Zeig formive,
it En beftrichen und bey Betlem Feuer abge:
bacten.  Darnady wird dbag. Maul mit rothee
Riibenbriibe aefarbt, jeve Sdilange mit dems
©uf von NRolenwafler und Bucker beftrichen
Und wieder getrockuet,

43. QIepfe[FucI)en.

Mit ein Ndfiel Sabhne und 4 Eyetn
wird {0 viel Mehl alé jum vicken Cpertuchen
einigeriifre, dagu ein Bieree! Pfund gefchmols
dene Butier, Corinthen und etwas Berme
gethan, untereinander grmi'cht am gelinden
Sener geben foffen.  Dann roceden in Whits
fel gefchnittene Aepfef drein- gertihee, und die
Maffe toffelvoll audaeftochen in aefchmolgs
ner Dutter audgebacten,

44. Cnglifdhe Sechnitte.

Cin Pfund fein Meb!, witd mit 1
Ouart Sahne, 16 Eyern und ein wenig
Gewitrg wie ein Eperfuden angeriihet.  Sn
eine Tortenpfanne wird ein renig gefchmols
dene Burter und die Klave daju gethan, uns
fen und oben etwas Fewer gegebett, daf s
allmdblig trocet; dann witd der Teig in

S'im




Fingetlatge Stirefert gefdhnitten, in der Iic,
te outchffocher: und an jedems Ende einges
fchpitten, und in 2 Pfund abgefldrter. Pug,
ter “ausgebacken,

45, Waffelbuhen.

Ein Pfund Meht, ein Ndfel’ Saltie
drenviertel Phund abgetldrte Butter, drey ges
flofene unbd gejiebte Bigluite, 6 gange Eyer,
2 $offel vollPerme fo cine Nadht im Wafee
geftanden bat, Muscatennufi, Cardemom, ein
guter $offel voll Jucker und fo viel Dranges
waffer, witd untereinander in etnem irdenen
Sopf woht abgerifre, dann 3 Stunbden fang
auf eier mwavmen aber nidye heifen Stelle
gefeBt, Daf ed out aufgeht. Dann wird
bon der Maffe in ein beif gemed)t und mie
©ped beflrichnen Woffeleifer gefiitlt, glvith.
umgewands, - und fo beftandig auf Helleg
Seuer geroande und gelbbraun gebacken, abs
gepusdt, audgenommen, ein wenig in der Hand
abgetachert, und auf Papier geaen dag
Feuer aufgericht gefest, bis einige Stcte fers
tig, welde Tellerweis jur Fafel gegeben
werden,

46. Krebdeiter,

Bon e“mg? qufen &f)ci!. aefottener Krebfe
wetden die Kopfe abgefdnitten, dag MWirere
wid,




witd, toie bie Ader ausbem Schwang gertoms
men, und vas Uebrige mit famme ven Schas
len im IMorfel gany fihr  Flein zerftofien,
bann mit Sofine over gurer vicker Miilch
burd)s Haaituch geftrichen, alleg dann in
anvere frifhe Heife Mild gegoffen mad ges
fotten, dochd 8 nich gulammentaufe, und
oudh fiche gu lange, fonft’ tird es zabe,
Dann wird oll ¢ auf ein Tuch gefhiirgt, jus
fammen gedtiicfr, gu gebunden. mit einem
Dectel beleat und mit Steinen befdhwert,
Bon pem Sepreffe, werden, wenn g qut
verfiegt ift, breite langliche Sdnitee, rwie
vom Kubeiter gefihnitten, mit Jngber und
®aly befprengt, unh mit warmer Bitrer bea
eraufelt auf ven Roft cin wenig gebraten,
- ober in Butrer ausgebacken, ;

47. Nevjahréfuchés,

. ein Balb BVievtelpfund gefchmolzencs
unb abgeflarten Sucker, wird ein Biertelpfund
MMehl gerdhrt, daf es gang ditnne Oleibe; das
du thut man ein €y, 4 0ffel voll aefchmols
gene Dufter, geftofenen Jimm: und Jueker,
vibres woh( vurdyeinander, giebts in Formen
und backts im Ofen, ,
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48. Sprustuden.

Grildh gemolbene Mileh witd mit Saffs
pan oufgefocht; wdbrend dem Kodhen vifre
man nach und nad) fo viel Mehl drein, daf
es gang fteif witd; dogu weeren Muscaters
blumen, Sl und Eper, um es ein oenig
mwieder dinne gu madpen, eingertifhrt, oie
Maffe wird durch die Sprife in heife Flare
Burter georiickt und ausgedbacken,

' 49. Spriggebacnes,

Gin Nbfel Mild) wird mit etnem Hals
fen Bierelpfund Buttet in ciner Saftrolle
gefodst, dagut fein Mehl gethan und abges
wifrr 6i8 6 meift trocken witd; danti wirds
mit Cyer, immer nur § Stk auf einmal
dagu gefchlagen, fonft wirdd Fimpig, fo lans
ge im OMorfel geftofen, big ver Leig, mit der
Kenle fidy lang in die HObe siehen Iafe.
Diefe Maffe wird durd) die Spriife, in 3
Pfund abacflarte heife Butter gedtuckt und
ausgebacken,

50, Puff.

Ein wenig Sabne, 3 bid 4 Offel volf
gefchmolgene Batter, ein guter 1dffel volf
Berme, grofie Nofinett. werden mit o wiel
Feirt Mehl jufammen gevuler, dof vie Maffe
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 gtemlid) dicke wird,  Diefe witd dann in bie
mit Butter befivichne Tortenpfarme gegeben
and gebacken.

51, Dicfer ‘J)faunfud;eﬁ.

Jn warm gemadyte Mild),  ribre man
1 Pund fein Medl, o Cher, 5 bfFel Bers
e, und etwag flare Butters backe es in eis
ne ausgefhmierte Tortenpfanne (angfam gar,
&3 wird warm gur Tafel geaeben, audh Jue
cker und Flave Butter dabey aufgefeit,

52. Sahnentorte.

S guter dicker Safhne werden nadh Pros
portion 6 oder mefhr Ener gerihre, wohl uns
fereinanber gequirft und gefafzens in héifer
Dutter wird dann das Gemifchte in einer
Planne gefotten bis e8 dicke wivd. Dann
Wirds audgenommen, bdatunter Quefer un
NRofinen gemengt datmit e5 fif mitd; oie
Maffe anf einen Tortenboden geftrichen, mit
einem ausgefchnittenen Deckel belegt, mit Ens
8¢lb beftrichen und gebacken,

‘s 3. Suckerfuchern.

Su ein wenig Mel, thut man in eines
Schiffel geviebenen Suckir, Eher und efwas
mofmmaﬂer, und macht davaus einent sioms
lich vidken Teig, Der, wenn et nicht gar judinn

augs -
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ausgetolle iff, in Delicbige Stitken gefnie,
ten und gebacfen voird,

54. Sraufefuchen,

Schones Mehl witd mic Sahne ohre
einen Tropfen ABaffer, und die vorher mitder
Hand wohl gefhlagen ift, angerifhire, aud)ein
Dfund Butter, und ein wenig weicher Kafe das
u gethan, und der Leig wobhl durchgearbeitet,
AWenn man ihn verfucht bat ob er qut ijt,
werden Kuchen davon gebilvet, mit Eygelb
beftrichen und gebacken.

5 5. Puffer.

S ein Pfund Weizenmehl, thut man
guerft ettten guten £dffel voll Perme, darnach
thut man su 6 Epern von cin Ndfel Milch
gwey $0ffel boll Falt, und fhlaaes burds
etnander;  die 1ibrige Milch witd warm
gemadht,  bavon giebt man ein  wenig
mit den gefdhlagenen Epern ju dem IMehl
und der Verme; ferner werden 3 $offel
voll gefchmolzener Butter, ¢in $0ffel voll
Bimme, ein halb Pund Corinthen und Salz
Dagu gethan, und mit einander getndtet; dann
thut man ein wenig Bucter in die Pfanne
und den Teig darein; wman giebe juerft nye
unten Jeuer 0af s auffteigt, Hernach wiry
oben und unten Feuer gegeben, fo 1wirns ges
fhwinde gar.

56,




56. Sprugkudhen.

Man nime die Englifche Schnitt Klare
No. 42. thut davon in einpaar ciferne Pfane
pen  mit wenta Bucter, backt dhinne abet
nicht braune Kuchen; foft viefe tm Mbefel
bafj Feine Klimpe bleiben, {dhidgt dbavon zu
ber dbrigen Klace fo viel als gentig, und veibid
ourd) bis fich o-v Teia gichen 1agte; varnady
wirds durd) die Spriifie in Flave Butter ge:
druckt und ausgebacken,

57. Suckerftraubetr.

Su der Englifchenfdhnite Klate No. 42.
thut man Elein geftofenen Rimme und Jucker,
bavon 146t man durch einen Eleinen Topf dee
fiinf tocher Bat, allemahl einen $bffel voll in
abgeflarte heife Butter 1n einen Vacktiegel,
ber aber nicht grofer fipn muf als der Kus
den grof werden foll, loufen, der, wann et
auf der einen Seite gar gebacken ift, umge:
febre und aud) auf per anvern Seite gar ges
bacfen, Herausaenommen, und auf ein Rolls .
boly, um ihn frumm ju machen, qeleat, und
wann ev faltiff, mit Sucfer berieben wird.

58. 2Auf ondre Arf,

Bon adyt Epern mepr von  dem Gel:
ben ols Weifen, ein PFund gefchmolyene
Bute




SButter, ein Pfund Sucker mifcht unp fehldge,
man gugleich brav unter einander, {tqube
nachber allgemach fo viel Mebl pinein, pig
per Teig ein wenig fieifer als ju den Bisenis
ten wird; man probivt thn, und wann ep
nodh nicht gue ift, verbeffeceman ihn mic Ju-
. cfer und Butter; man reibt die Bacreifen
mit ein wenig BVutter in einem Napier, gieft
bann einen $offelvoll Teig drauf, wenbet und
backt fie, bis fie eine tdthliche Farbe beFom:
men.

50. Eperfndtel.

Bum gubereiteten Rihrey, mwerden in eis
ner Schuffel Corinthen, Semmelfrumen und
Rucker durcheinander gentifhres davon rollf
man auf einem BPackbret mit Mehl, runde
Knvtchen, backe fie in Butter aus; legt fie
in cine Schiiffel, giHt Wein, Jucker und
Gaffran dritber, und 1afit fie auf eine Kobls
pfanue aufftofen.

6o. Waffeln.

Bon ciner Mee Mehl, einem Halben
Pfunve gefchmolener Purter, gwen $ofel
NRerme und ache Enetn, madht man mije
Mildy einen Zeig und falze ihn. Diefe
Maffe muf § Stunden guvor ehe fie gebacken
woerden (ofl, eingenifrewerden.  Beym Ba-
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cFeit Der Waffeln verfahee man, wie No, 43,
gelehet ift. Sie werben mit Jucker allein,
oder wann {ie mit gefdhmolzener Dutter be=
fivichen find, mit Jucferund Jimme befiveut,
warm jur Lafel gegebern,

6.1, Platte Golatfchen.

, Eine M-fe warm gemacht Mebl, ein

Dalb Mol grwarmee und gue geriipree Bers
me, untet welcher fo viel Sabhne als jum Leig
nbthig, gerdhet ift; damic madyt man den
Keig any, fefie ihn gugedectr, am nicht u beis
gen Ofen, und 136t ihn cin paar Stunden
aufgehen.  Man F0fie ihn darriach mit den |
$Hanven einwenig durch ; nimme tavon (o viel
als ywen Hande grofi, volles nach der Lange,
einer Spanne breit und eines Mefferricrens
pict aus; befdymieres dann mit gerlafener
Butter, {dhlages dber jinander, rollts wieder
woie guvor aus; und fo verfahee man 3 oder
4 mal, und vollts dann gvey. Spannen lang
und gwey Spannen breit aus, FWann der
gange Leig o verarbeitet ift, laft manifhn eis
ne Wietrelftunde liegen und qufgehen, dann
Heftreicht man fie mit Dutter und backt fie.
Sie bletben lange gut, uad wann fie s al¢
werden, warmt marn fiein einer Tovtenpfans
ne auf, fo werden fie fo gut alé frifhace
Dackne, ..
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62. Gateaufrit.

\

Siedend Waffer mic Butcer fert gos
mad)t und wie jur Suppe gefalzen, bdamig
witd von Mehl ein farfer Teig gemathe,
Man &6t in einem Gefaf Dutter fhmelzen,
und fehwinge fie in demfelben allenthalber
Berum, bdaf es glatt wied 3 thut den Teig das
tein, trocPnet thiy 1iber gelinve Slut unter bes
ftandigem Niihren ab, va er nicht anhingts
WWann er gang trocken ift, veibt man ihn in
ber MNeibefatte brav durdh: wifrend dems
fchidat man ein €y nach dem anbern dram,
und reibes fo linge bis der Teig gang {dhmeis
big toird, Dann 1ird derfelbe in eine
Sduiffel und Fleine Rofinen drein gerdpre,
Won der Maffe ntmme man mit ciner Kelle
ein wenig, formivt vermictelit emes Mefs
fers runbe Kucherr, und et fie damit in ges
fthmolzene peifie Dutter ab, fo lanfen fie
fhon auf.  SWann fie gebacken und anges
vidhtet {ind, werden {ie mit Jucker beftrent,

€3. Gpriikfuchen,

Qn ein Quave Fochend Laffer, wicftman
etnier welfchen Nug gro§ Butter hingin, So
bal» o3 Blafen focht, vihre man {o viel {ehdn
Miehl orein, bis e qang fleif ift; man 1668

- niochmals urter beftandigem Rifren fo lange
fieven, His fich der Teig gang von der Pfane
'3 ne




ne [ofet, nicht mebr an den Fingetn Plebt,
und gar ift. Jn warm Waffer werden 6
oder mehr Cner gelegt, dafi die Kalte davon
gebts Danm werden fie aufgefchlagen, ber
SHahnentritt davon gefondert, sum Teige ge-
fthlagen, unddagugethan, Muscatenbiumen,
2 $offelooll Rofentvafferund « Ehffelvoll Srangs
brantwein. Wenn mit der Kelle alleg recht
“durcheinander gefchlagen, und gearbeitet ift,
wied die Maffe durd) die Sprie in Heife
Dutter gedruckt und ausgebacken,

64. Fauler Hans,

Bu einern halben Duart Sabne, wetden

4 ober 5 vother wobl jerfchlagene Enerdots
ter, nebit einem toffel voll Berme und fo viel
Mehl etngerithee, bis der Feig um Wirken
ift. Wann der Teig auf bem warmen Dfen
gegangen ift, witd er nod) einmal gang veft,
dann wie ein Jucferhut gewivft und gleich
in eien niche ju Beifen Ofen gar gebacken,
Jtun wirt der unteve Boden mit eintem fchats
fen Meffer, Finger dick, vas tbrige aber alles
Meflevvicken dick gelhnitcen, doch fo, daf
bie Sdeiben nicht bredhen; nady oben §u
und bie Spie , miiffen etwas dicker bleiben,
Mic warmgemachter frifcher Butter und dars
unter gemifchten Jucker, werden denn bdie
Seheiben, wie fie auf einanper folgen, jebe
: auf




auf beiden Seiten gut befchmieet unbd fo pafs
fend wiedet auf einander gelegt,  Danp
witds im BacFofen noch ein wenig gebacken,

65. Dimifche Golatfchetr,

Dagu nimme man den Teig No. 67,
MWann er Meffervitcferr dicE ausgerollt ift,
werden runde Scheiben etwad groffer als
ein zinnetner Seller draus gefthnitten, s
bef macht man einen Cnerfafe: fdhidat 12
gange Ener aus; thut dagu L Pfund ges
fchmolgene Butter, Jucker, NRofenmwaf-r, und
ein Quare gure Milch, quirlt alles brav durdys
einander, rithres auf dem Feuer ab, baf es nidht
anbrennt und wie weicher Kafe wird. Man
giefits im Durch{chlag, und 136t drey Sruns
den lang die Wabdife gany davon ablaufen,
und das fo fange bis er ganj trocken wird, Alss
dann vermifd)t man ihn mit guter Sabrie
und gerloffenee PButter in der Dicke, daf er
fich fiveichen 106t Mt diefem Réfe werden
barnach die runben Scheiben, vepmal fo
bict al8 fie an {ich febft {ind, aber nicht gang
bis am NRanbde beftrichen, damit ein Rand aufs
gefniffen ober gerollt werden fann, daf die
Gertigheit nicht abrinuen Fann. Das Gefille
mufi man dann erft eiatvagen, wenn pag
Blar {chon auf der Schaufel fiegt; wanns
obenher mit Duiter befirichen ift, wirve ge-
: Qg backen




bacfen unb watm gur Tofel gegeben, odet es
mug, weines gegeffen werden foll, wieber ges
warme werven.

66.- Krumme Strauben.

Cin dinner Feig der durch den Durd)s
fthlag rvinnen Fann, wird von 6 toth Jucker,
12 $oth Dieht, und von 2 En.rn das wohl
geﬂoprte 916?(,,9, recht qut durcheinander ge-
vihee; bann aft man denfelben durch den
SDurd)fd)lag in heifie Putter fallen. Wenn
et gar gebacf n ift, nimmt man ihn aus und
Fridmme ihn dber ein Rollpoly fo, daf das
Kraufe auswendig Edmmt.

67. Sehartfuchen.

Man viihee  fechzehn Cyerfhalen voll
Mitdy, finf Eyer, smey Eyecfehalen voll
Mein, und eben o viet voll gefdhmolgner
Dutter durdheinander, falst ¢8, und thue ein
wenig IMebl drein, Ddaf die Maffe et
wag diftrer wie ju den Strauben wird;
bann Lifit man cin qur Theil Burter in der
Pfanne etwas Heiff werden; thut den Leig
brein, fest ibn auf Kohlen, daf ev dicke witd.
Bann er heraus genommen iff, wird dag
Braune ab; vas uebuge in langliche Stiicke
gefhnitten, und in Geifier Butcer langfam
ausgebacfen
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68. @prﬁgfﬁd)en.

2u gutern Mefl wird fo viel TWeir obey
SBaffer geaoffern, bdaf wenn eé gut durdh-
einander geribre worden, der-Teig nicht gu
piinne ift.  Wlan fest eine Planue mit cinem
Gt Butter dbers Fuer, fihittet dent
T eig drein und trocknet ihn wohl ab,  Dars
nach teibt man ihn in einer Neibdefchaale
woh! ab, fdldgt immer ein Ey nadh dem
anbern drein, und reibts fo lange wiever
wohl durdyeinander, bis der Teig o tiinne
wird, daf er durd) die Sprife gedructt roers
den fannj reibt nod) cine geriebene MNugcas
tennuf und Saffean darunter; und dricke
thn dued) die Spriifie inein gut Theil heifier
Buiter, und bacfr ihn aus,

69. Kraufefuchert.

Rlaves feines Meb, wird mit Salne,
Eyerdottern, Muscatendlumen und Salj, fo
fteif unteretnander gefnatet, daf manes diins
ne ausrollen fann,  Dinny wirds mit dem
Bacfrade in beliebigen Sticken. ausgefchnit-
ten, und in gefdymolzener Butter gebraten,

70. ridhtergebacknes.
Die Englifche: Sdnitt Klare No. 44.
sitd mit gurer MMileh etwas dDinner gemacht,
€4 und
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und in einen Tridhter mit einer effnung eines
halben tleinen Fingers vicf, welche man ju:
- alt big verfelbe gefiillt ift, Hinein gegoffen
vann erdffiet man vie Definung, und 146t
die Maffe Freusweis und rund {ber einander
in abgefldrte beife Butter laufen, doch fo,
baf es nicht in einander tauft, fondern §Heher
dagwijchen bleiben; wanng gar gebacken ift,
wirdg mit Jucker beftreut, :

71, Gebacner Neif.

Cine gute Handvoll Neif, witd in Wafs
fer weich gefocht, und abgefeiet, Derfelbe
wird in der Retbefchale mit 4 ovder 5 Enern,
und cin wenig Jucker o gerieben und qut
~abgerithre, dafi e nidyt ju diune wird,
Dann wird Mepl triber geftreut, um davon
fleine Kuchen gu walzen, weldpe in Sdymals
gebacten metden,

72, Cifenfuchen,

Cin Pfund recht gut. Mehl, wird mie
einem Quart ©ahne, cinem Halben Pfunve
Sucter, geftofienen Cardemom, Salg, e
Enerdotternr, wie jum Englifchen » Schnite
angerihrt.  Das gravivte Eifern, wird mit
@pect fett befchmiert und wieder getrocnet,
Wann 8 heif iff, wird mit einem 02l von
ber Maffe aufgetragen, und veft ugedriicee
. fo




fo viel brein bleibt, ift guts vas Uebrige wird
abgepusr.  TBas im Cilen ift, wird auf ein
rundes. $oly gewickelt; wenns gar ift fafit
mansg Ealt werden,

73, Krebsfuchen,

Die Krebfe, werden fauber gewafthen,
Die {chwarge Avern mit der mittelften Feder
aus dem Schwany gezogent, der Kopf witd
abgefchnitten, und nebif den Angen und Mas
gen Dinweg geworfeny alles lebrige wird
im Morfel gang fein jerftofen; mit daju ges
fchlagenen Enern, wirds dureh ein Haars
tuch gefirichen, dann ein wenig gefalzen und
Corinthen drein gerthan.  NMan jest gute
Mild) bers. Feuer; wann fie ju fod)en ane
fangt, {chittet mandas Durchgeftrichue brein 3
tifred um, 0af es nicht anbrennt, tochis bes
butfam, daf es nicht jufammenlduft und hare
vird 3 fdhitcets im Durchichlag, und prefits
darnach, dafivie Wabvife davon lduft. Nachs
pem alles gang abaelaufen, nimmt mansaug
pem Durdhfchiag, {dyneidet das Gepreffe in
Gdnitte, welche in guter Butter ausgebas
cken werden.  Man nimmt Schaalin Yon
gefochten Krebfen, ftofit fie brav im Mbefer,
ftreut gerdftete und gefiofene Semmel drgs
bet, flreichts mit gutem Wein oder Weinefs
fig durchs Haartudy, it e mit Queker und
Sis ein




ein wenig Jimme, (663 auffochen, unb giefte
fiber die Schnitte.

. 74. Schneeballe,

Wenn Waffer mit ein wehig Butter
beym Feuer in vollem KRochen ift, wird fo viel
Leisenmefh! hineingerihre bis e gany freif
wird; bagu {hlagt man fo viel Eyer, daf
bie Maffe davon wisder etrvas diinne wird,
Die man alsbant mit dem $5ffel ausftiche
und i gefchmolyner Butter ausbacken 146,

75. Planntuchen,

Bon feinem trocuen Mehl, warmages,
madyter Mild), zergangener Butter, Cner,
Soffran, Muscatenblumen, Saly und Ber,
me witd ein ftarfer Teig gemadit. Wann
ev wobl gegangen ift, witd er nicht gar dicke
ausgerolit, und in beliebigen Stiicken ge-
fdnitten.  Man legt Kivfchmif, mic Rofens
waffer, ucker, Jimme; Nelfen und Manvelr
purchriifet, oder Matgipanmaffe oder was
fonft beliebia ift, barauf, {chlidat den Reig
dritber gufammen, und fchueivet das Hibrige
mit dem BVacfrade aby darnadh werden die
Kudyen in Heiffer ‘gelhmoljener Butter ges
bacfen, baf fie aut auflaufen; vamit fic oben
aufberften, muf man fie mit dem $Ofel Ges
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giégm, unb umwenden, daf fie Sberall gefbs
Braun wetden und ausbacken,

76. Kafefuchen.

Geviebener Parmefans ober guter Hols
lanbifdher s Kafe oen Theile, mic einem Theil
gut Mehl gemifehe, wird mit Ener glac abs
gerithre; daraus twerden runde Kugeln ges.
madyt, und in gefchmolzener Butter langjam
gar gebacken,

7. Citronentucher.

Bon g Citronen wird das Selbe anf
bem Reibeifen fauber abgerieben 3 vie Wbrie
ge Schaale wird von den Citronen gangabs
gefdhalt, undder Kern nad feinen Schicyten
fo ausgeblattert, baf nich:é Bartes dran
bleibt; man thfre baé ausgefernte Nark |
mit fo vief Sucker und etwas Cardemom Flein,
bafi e8 {if qenug wird; nachvem bdie Citro.
tien grof genug waoren, voerden fecdhs, adhf
obet gebn gange Ener Flein gefdhlagen, mit
fo viel geviebener und ewas in Butter ges
bratetter Semmel, als genugift, gemifcht, ju
pen Citronen gethan, diefe Maffe wird in ein
wenig gerlaffener Butter in. ver Pfanne {o
fange gebackan, big vie Ener gar find, bars
nach auf eine Schiflel und mit Quecker und
Qimme beftreut, Falt gur Tafel gegeben,

78.




28, Dremer Waffeln,

_ Su cinem Pfunde bes feinften TBeizens
mehls , twerden 12. qut gefchlagene Cyer, x
Quart Milch, 12 Viertel gefthmolzene Buts
ter, ein guter $0fftlvoll Berme, etvas Musds
catenblumen und Saly, brey Stunden vous -
er ehe die Waffeln gebacken mwerden follen,
eingerdfee, damit die Maffe aufgehen Fann.
Dicfe wird dann in dem mit Putier ausges
fteichenen €ifen, wie fchon gelehre, gebacken;
die Waffeln werden darnady mir gefchmolzes
ner Butter begoffen, mit Qucfer und Qimmt
geichlich beftreur, und gang beif gur Lafel
gegeben. '

79. Crémefrit.

Su ohngefebr 3 Phund IMeht, {dhlage
man dag Gelbe von 16 bis 13 Enern,
tihred mit auderthald MNOFel oder etwas
mefr Safhne, wie den Englifchens Scpnite
an, und thut Bucter nebft Orangen « oder
Rofenwaffer dag. In 1 Duare auffochens
ber Mild), wird das Angerifree, wie ein
Rihren fo abgerlihre, baf feine Klimpe
brein fommen, Bon 6 oder g Eyer wird
bie eine Halfte mit dem Weifen, und von
Yer andern Hilfte nur das Gelbe in ven
Créme gerfipre. Wann er meift falt ift,
WitD e auf ein mit ehl Gefireutes Backe
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brett anbetthalb Finger dick gegoffen, inStre,
meln Singer lang und anderthald Finger digk
gefdhnicten, in fein Mehlumgetehre, in abges
flarte BDucter gar gebackenr, und mit Jimme
und Bucker beftreut, warm gur Lafel gegeberr.

go. Energebactnes,

Bon g Enerdottern, swey toffelvoll Sus
cfer, einem $offelooll Mild), einer Halbern
Welfchennufi grof Butter und geriebener
Gemmel, witd ein Teig gemacht, ausgeroli
und wwie i anderer Kuchen gebacken,

81. Melonengebacknes,

Die gefchalte und cusdgefernte Melone,
it in Fingerdicfe Sticken und {o lang alg
die Melone iff, gefchnitten. Man beftreut
fie mit Bucker, daff der Saft aussicht; febre
fie darnach fhickweif in fchon vorher befchries
bener Englifther Schhice Klare um, backt fre
in abgeflarter Buttet aus, und beftreut fiemic
geefiofienern Qucker und Jimme,

82. Miferuchen.

Cher, Devme, und  ausgefchmolzene
Butter, werden fo dick alg eint dicker Enors
fuchen gerifrt. In eiem mit etwas qugs
gefchmolgenet jbuttet ubet das Feuer gefetss
ten Morfer, wird von dem Cingeriheten ein
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ober groen §dffelvoll gethan, uhbd Hann oben
unb unten Feuer gegeben, bis e8 gar wird,
Uad fo witd nach 1nd nad) verfabren, big
olle Maffe gar gebacken ift.,

813, Jwieback,

Bu 1 Plund  gefiebtes Mebl, nimme
ghan & Pfund gefiebten Jucker, bdas Weiffe
pon 7 Eyern und 6 Dotter o ein wenig ges
fchlagen find, mifcht alles burcheinander mie
etwas. Nofenwaffer und mwiirgt e8 nadh Bes
Tieben. Diefe Maffe wird in einem freinernen .
Morfer ey Stunven lang vurchffofen
barnad) befireidht man den Schicber mit
Butter, thut den Teig drauf, beftreicht ihn
mit Rofenwaffer und Yucfer, GGt 8 in cis
sem nighe gu Beifen Ofen iber eine Biertels
flunde ftehin und gnugfam Gadken,

84, Hitfehhorner,

Gleich viel Sahne und Enerbotter, wets
ben mic Rofens und Jimmeroaffer, Jucer.
und Mebl su einem Teig gefndret, Hovner
nad) Belicben draus gemacht, und in gee
fihmolgener Dutter gebacfen,

85, Aepfelgebacknes, |
Die gefthilte, in 4 Stickert gelchnictene

und ausgefernie Yepfel, werven cineSunbde
. lang




lang in T DNbEel Frangwein geweicht, und
‘oft herum paffict, dann in einen Durchichlag
gefchiteeet; wann fie abgelaufen {ind, wercen
fie.mit 61 Deftveut und in DButter ausges
Dacken.

86, Imicbacf.

3u 10 Ener, Muscatenblument, ein Nos
fiel Milch und Salg, rhhre man fo viel Weis
genmeb! bis e8 fo dicE wird, wie ein dickes
Cyerfuchen, Su einer  nidht . zu weiten
Dfanne, wird der eig in ausgefhmoljence
Butter, indem oben und unten Feuer gegebers
wird, gatr gemadhs, dannin Snicken gefthnits
ter, und diefe in ausgefchmolzener Butter
ausgebacken, und walhrend dem Backen ims
mer mit Heifer Buiter begoffens, indes degs
noch nicht gecfechniciene Keig in ein Tudy ges
fchlagen werden muf, daf er nicht Falt wicd,
weil er dann nicht aufgedht.

87. Sprustuchen.

Cin §alb DPund gefchatte Mandeln weys
den mit Rofenmaffer abgeftofien, dann eine
ftarfe Haud voll geviebener Semmel, eine
Fleine Haud voll Weibenmedl, ey Enexdos
ter und Jucker drunter gerdhrt, und wanp
eg ju Dick werden follte, .wird die Maffe mi¢
ein wenig Rofenwaffer verdinne, darnach in
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bie Sprige qefuﬂt , auf einen mit Dutter
Befchmierten eifernen $bffel fein in die Juns
be ausgerrdcEt, in feifer %uttev_gelegt und
ausgebacten,

88, Q(ufgelaufene Rubdelrr.

Cin Ouart gute Mildh, witd mit 4
Cher, 2 {offelvoll Berme gut durcheinander:
und fo viel fem Mehl drvein gerufhut, bis 6
ein dicfer Teig wird, den man auf dem Ofen
gehen 1afit, woraus man 5 ober 6 Fleine Kus
dhen madht, weldhe in die Toveenpfanne in
fievender Milch mit efwas Burtter gelegt, mit
Dem Deckel bedeckt, und oben drauf mehr
Glut als unten gegeben witd. UBenn man
ghennt baff die Dtudeln gar find, und nid)e
eher, batf e Deckel abgehoben werden,
fonft fallen fie gleich wicder niever. Sie
gniiffen oben etwas braum fenh, und die
Mild) muff beym anrtcf)ten Davon abgegof>
fen werden,

89. 92mmenf;ic5cf)en.

Bon Mehl, weichen Kafe, Milch, Frangs
weir, Cher und etrwas Salgtoird ein Gemens
ge gemacht, das o wie ein dicker Brey ift;
varin tunfe man einei Xxpfelfd)nittnad)bem
andern, witft fie nad) und nach in Heifie
Duttee und wenbvet fie fo fange um, bis fie
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fbon gelbfarbig find, sicht fie dann mitpem
©dyaumidffel aus, Lafe fie crocknen, beftrent
fie mic Jucfer, und fpruft cinige Tropfen
NRofernvaffer dritber.

00. Auf andere Avt.

Unter gerieb:nem Pfefferfuchen, werden
flein  gefdhnittene Mandeln,  geflofenck
Qimme und Pr ffer gemifchet, und mit marm
gemadhten Hontg befeuchtet.  Hiesu wird
der Teig von M:Bl, Sucker; Nofenmaffer und
Eyweif gemacht und diinne ausgerollt, Bon

- der Prefferfudyen: Maffe werden Eleine Kue
chen ‘gemacht, auf den Teia gelegt, twiedep
mit Teig bedectt, miteinem Eifen abgedriicts,
und dann im Ofen gebacken,

oI, a.ucferﬁrausen. A

Bon gleich viel geftofernem Sucker und
Mehl, macht man mit Encrflare und ein
wenig Rofemvaffer einen dinnen TLetg, rel:
chen man durch einem nicht ju weitldcdjrigen
Durchichlag in eine Nfanne, die nicht weiter
ift, als der Kuchenwerden foll, in Geife Puts
ter laufen lafe, daf die Kuchen fein fraus,
aber nicht gu vafch gebocfen werden.  IWenn
fie gelbfarbig find, werden fie Wber ein Roll-
Doly gelangen,

92.




Eperdotter werden mit Rofenwaffer, Jus
cfer und etwas Saly gervieben, ineiner filbers
nen odet ginnernen Schiiffel auf Kobifeuer
gefotten, und oft umgerdfre, bid e fich su
fegen beginnt, dann 16t man es nod) fo lans
ge ficden, bis es einem dicken Brey gleid) ift,
aber ed muf doch nicht i Hart werben ; mit
Puversucker der mit Ambra und Muscus
vermifcht iff, wirds beftrent, mit Citronens
fdhaten und Piftagien beftectt, und warm gur
Zafel gegeben,

.93. Gebackne Suckermurseln,

 @auber gewafdhne und weiff gepufite
 Bucfermurgeln, werden mit einem Stick Buts
ter, 6 gangenelfen, Salsund gangen Muss
catenblumen, meift gar gefocht, und im
Durchichlag gefehiiteet, daf bas Waffer abs
fauft. Dann werden fie in der Klare wie
sum Cnglifchen Schnitt gelehre ift, umges
- Pebrt, und in abgefldrter Butter ausgebay
cEen.

94. éd)neebdﬁe.

%n ein NOFel fievender Sahne, wird fo
biel fein Mehl eingeriihre, bis es ein dicer
Leig wird,  Bann ¢8 cin wenig gar gefocht

iff;




|

- ; 5t

iff, wird die Maffe ineinem zinnernen Napf,
mit einet Dolgernen Kefle qur gefchiagen s pas
gu thuc man nach und nacy, Sucker, Rofens
und Jimmewaffer, Saffran, Muscatensyy,
men, Saly, ey toffelvoll ausgefdmoline
Butter, 6 gange Ener und 6 Doteer, alles
ourchetmander gersihee - wirds folange gefchlas
gen, bis die Maffe sabe wird, wovon Ballen
gemacht, und in ausge{chmolner BDutter ges
Dacfen weroen.

95. CperFajefudyen,

Mit vem Weifen ausgefhlagene 16
Bis 20 gangeund jerquirlte Cper, werden mig
ohngefebr 1 Quait aufaefod)ter Viildy que
burdjeinanber gerifhre, init Rofenwaffer,
gimme, Jucker und ein twenig Sal; in einem
itbenen Topf aufs Kobifeuer, wie ein Rihrs
ey abgevihre, daf e8 nicht anbrennt. Den
baraus gerwordenen Kafe, (aft man im Durch:
fchlag ablaufen, {ehictet ihn dann in ein
Ruch, und 186¢ ihn eine gange Noche bureh
unter et *Dreffe flehen.  Wdie den gebacknern
N, {dhneidet man ibn vor Anriditens in
©tiicken, febre diefe in Mehl um, backt fie
in 2 Pfund abgeblarier Butter aus, befireup
fie mit Suckerund Jtmme und giebe {ie warm
sur Zafel,
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96. Cnglifcher Jmwieback,

€in Pfund gue, Meh! und eben fo viel
Qudker, Flopit man mit 8 Cyer faft eire Stutts
be lang gut butcheinander; 9 enge ginmerne
Kaftgen werden mit Butter ausdgeftrichen,
und mit-obiger Maffe, tworin gepulverter
Anig guvor geriibhre ift, nur Hald voll ges
fille, i ven Ofen gefeft, ter fo Brif fenn
muf, alg wann man Semmel drein badkt,
und fo lange gebacken, 018 der Jwichack fhon
gelblic) braun iff.

97. Gebivngebacknes.

Auspedvertes Kalber = ober Oehfenges
bitn wird gerhackt, mic Ener, Jngber, Pfefs
fer und Muscatenblumen dburcheinander 8es
vihee, out Summelfchniite geftrichen, mit eis
ner andern. Semmielfthniste bedectt, und in
geflopfe Ener getunfe, gebacken,

08, Marfgebacknes, . '

Knochenmarf, wird mit Butter und
Qimntt untereinander gehockt,  Hiegu macht
manvon Pehl, mis lautichtem Wffer, .2 ut-
ter und Cyetdotter, einen Teig, woranf man
bas Jerhackre {chmiert, Kudien wie ein Kiif,-
fen bavon formitt unbd in per Tortenpfanne
aar bacfe,

99
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99. Jtalienifdyer Stwieback,

Mie in Rofenmaffer gebeiztem Gummis
fragant und ein wenig Eyweif, wird fein ge-
{iebter Bucker gut gerftofen, darnach mit ein
wenig Bifam und Anis gefndtet, Apfilaros
f: Ballen daraus gemadht und wie Semmels
brod befchnitten; diefe werden auf ver Paftes
tenfeyiffel gebacfern, und wann fre anfangen
in die $H0obhe gu fteisen, nimme man fie qus
ben Ofen, obue fie ju berdfren, bis fie Falt
find, fonft gerbrechen fie, -

100.. Gebackne Pfefferlinge,

Ofngefehr eine Hanvwoll Mehl, wird
mit goey over 3 Eper fein abgerdhre; dare
ned) wird fo viel Wein dagu gegoffen, bis ea
soieder {0 Ditnne ald npehig ift, und ein wes
nig geriebener Qucfer drein gethan. Snbies
fer Maffe wird des vagn geformte Eifen ein-
getunft, in fhmorende Vutter gehalten, bis
¢8 abfalit und davin gar gebacken,

101, Gebackne Oblaten.

Cine gute Handvoll gefchalte, serftofies

e und mic Rofenwaffer Fein geriebene Mans
e, werden mit genugfamen Suder, daf ¢3
fif wird, durchftofen, auf Oblaten fein
tiinne ausgeftrichen, miteiner andern Oblate
D3 be:




bedectt, gufammengedriicft, in picrectigte
Gtiiten gefcynitten, in ciner Klare von 3
Guyern, etnem toffelvoll Milch und ein memg
SMehl mit etwas Saffran geld gcmad)t et
getumfe, in Heife Butier gelegt, mit einem
$bffel obeniiber beaofen, uud bald gebacken,
baf fie fein anflaufen.

102, Neifgebacknes,

n Sabhne geFochter eiff, wird mit
¢in wenig Jucker und Rofemvaffer gemifcht,
auf einen irbenen oder zinncrnen Teller ofns
gefebr gmey Finger hodh) glat gefirichen, wots
aus, wapn ev f4l¢ ift, gey Singerbreite und
Balb Fingerlange Stucken gefthnitten wers
Den, welde man it einen von gwen Enern
und SNeh! gemengten giemlich flarfen eig
tunft, und ‘in Heife Butter bacft, bis fie
braun werdent; wordber mau eine {elbft beties
bige fufe %rﬁfge aeben Eann,

103, gucfér{»[dtfqen.

Gin Pfund gut Meh!, wird nit eben fo
viel Jucfer, und R juvor wohl gefchlagenen
Cyern, in einem Gefdhive gue durcheinander
geriihre; vou dicfer Maffe werben auf ein
Papiee Thal-rgrofie Q’)Yattqen neben_ etnars
Der gegofien, welche in einer Eortenpfanne
gar gebacfen werbden,

104,




104. 2Auf andre Art,

Gutes Mehl 28 toth, 1 Pfund Sucker,
9 Ener, und 4 toth Krafemehl, fehldgt man
gut durcheinander.  Auf einem Vogen Pas
pier fe6t man in eine Tortenpfanne einen
blechernen Nand ohne Boden. er foy rund
over vievecfig, gieft die Maffe brein und
bacft fie gar. TBenn ed gebraucdht werden
foll, fdhneidet man es in fchicfliche Sticken,

105, Schnitte ju backen.

Cin Halb Pfund Weizenmehl wird mit
6 Flein qgefchlagenen Enern, fo lange bis der
Zeig blafig wied, gefchlagen, und dann mit
einem Biertel: Quart Sabne, efwas Ro=
fins und Jimmewoffer, RQuicer und Muscas
fenblumen gut durdyeinander gerdret, in eis
ne mit Fflaver Buiter ausdgefirichene Tors
tenpfanne gethan, und oben und untén geling
De8 Jeuet gegeben, bis der Teig frocken with,
Difen {chneidbet man in Fingerlange Stils
cen, madhtan jedem EE nod) einen Schnite,
burchftichts in der SMitte, und indem fie i
ausgefchmol ner  Butter ausgebacken weys
den, muf man fie vevmiteelt des $Hffels im-
mer  mit Dutter beaiefien.  Wann  die
Sdhnitee gar, und angerichtet find, werder
fie mit Jucker beftreut jur Tafel gegeben,
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106. Wortreflicher Imwieback,

Nan nimmt 4 frifd) gelegre Eper, und
~nicht ‘mebr ale gwoey Enweif, {o langegeflopft
bis man {iz cuf den :bffel nehren ann: died
voird mit 6 toffelvoll Nofenwaffer eine Wiets
telffunde lang geribrts bdann thut man ¢
Pfund - gwepmal gelauterten Bucker ‘dasu,
fiblagts und ribres faft nod) eine Stunbe
Tang; ein Pfund vom {honfren Mebl, wicd
darnad) binein: und gut' durdheinander ges
vibre,  auf einige’ mit Butter begofene
©diffeln gegoffen, gefchwind im Ofen ge:
fee der nicht ju Heif feyn muf, undes tomme
baraufan, daf mangenauAcht giebe, wanns
gebacken wird,  Man beftreicht fie mit Nos
femwaffer, i

107, %inbelmﬁvfte.

Mit 2 Eheen wird von 1 Pfund lar ges
hacften SRandeln eine Maffe und bdaraus
Wiirfte gemacht, weldye man, wann fie eclis
de Tage getrocknet haben, an etnem gelins
ben Feuer bacfen muf.  Damit {ie den qes
bratenen TBirflen von augen dfnlic) fehen,
mad)t man folgenden Gufrazu: Den in ci
ner Schiiffel gegoffenen (Saffe\ag gzebt man
mit Jucker und Geroiivh die geborige Dip
cfung, und mifdyt Elein gehacdte Manveln
darunters mit diefem Suf fiveicht man vie

ges




57

gebackene Manbdelroiirfle sroen ober 3 mal an,
and 1afit fie jedesmal wieder an den Ofen
¢rocknen.  QuieGt dberfiveicht man fie mit ein
wenig Nuffaft,

108. Dicke BermEuchen,

Bon warm gemachten Mehl 1 Mese,
" mocht man mit 1 Nofel Sabre und fo viel
Weifbirrberme einen Teig; wann folcher
wob! durchgeribre ift, {chiagt man 6 Cner
drein, uud rifreallss mic ein BVicrtel s Pfund
serlafieney  Butter  toieder durdeinanber,
SBann der Reta ju ditnne ware, wivft man
nodh fo viel Mehl dazu, vafer wie cin Sems
melteig wird; davon madht man Fleine vieys
ecfigte Kuchen, die man auf ein warm ges
mad)t Brett [eat, und fie sugedectt auf einen
Ofen fee, daf fie aufgehen; alsdenn wers
den fie in Butrer langfam gebacken, font
backen fie nicht aus.

109, Marsipantudhen,

Man f{tdt ein hald Pfund gefchdite
Mandeln, und & Prund Jucker mic NRos
fenwaffer fo viel als ndibig ift aufs Eleinfte
putdyeingnder.  Diefes Mandelzeng wird
auf Oblaten geftrichen, und gwey und 3oy
werben immer auf einander . gelegt s danm
fihneivet man jede Dbfate in vier Theile und
' D s befchneis
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befthneivet fie, bag fie gleich werben, Man
macht von Weigenmehl, einem En unbd ein
wenig Saffran cine Klare, und .kt die 4
Seiten ver Oblaten drein, vag fie guformmen
Balten, backt fie in Butter und begi fit fie
im Backen immer mir Butter, wenn fie aufs
Toufen, werden fie umgef hrt, fie durfen aber
nidht braun werden.  Wenn fie goen Tage
pelegen Haben, werden fie etft reche gur.

110, Guter Margipan,

Ausgefudbte gonge nicht angefrefferte
Mandeln 3 Pfund, werden eine Nacht in
frifd) %Waffer gerveidht, fo laffen fie fic) bes
Morgens aut abfdhdlen, denn vom Deifiens
LWaffer werden die Manbdeln gelh. Wann
die Mandeln nach dem Ab{halen tein abs
gemafthen find, toetden fiemit nicht u vielem
Rofemvaffer gan Elein acftofi n, fonft werden
fie von ju vicler Seuchtiakeit dhlig; bdagu
nimme man eben fo viel geftofenen und ges
fiebt:n Bucker als e3 Mandeln waren, it
biydes jufamimen, und feft die Maffe tn eis
niem meffuigencn Keffel sum Abtrocknen bers
Kobifeuer, und ywor {o lange, bis, wennmiar
mit ver Hand drauf fchidgt, diefelbe niche
mebr anflebrs jevod) muf es bepm Abtrocks
fien gut und viel gerlifre werden fonft breants
o, Dann witd der Teig auf ein Brett ges
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1egt, umbd fo bicf formirt, als man die Sty
¢fen daraus Haben will, und fo an einen
nicht gu warmen ober gu faltens Ore geftellt,
bafi er trocfer wird. Jum Unterfirencn und
bie Singer dDamit gu reiben, fann man fich
pes StavEmehls bedienen, aber in den Feig
muf davon nichta Fommen. Uus biefer
Maffe fann man formieen was man wilf,
und es verguiden obver mit folgendem Spies
gelguf fberflicfen. I einer irdenen Schas
Te, vibre man in Cyweif fo viel durchgeficts
ten feinen Qucker, daf e8 qangmweifi, dickund
glatt wird und fliefer; bies tird Mber den
gediierten Margipan gegoffern, und beym
Ofen getroctuet,

111. Spanifhe Blattgen - Kuchen,

Won gutem Mehl wird mit gefalznen
Baffew ein fracker Teig gemacht, gut audges
geret und wicber eingewicft, fo fange, bis ev
rocken tird, danmwitd er mit dem Rollholy
recht lang cusgetrisben; darauf fegt man,
ein gut Theil rein gewafchne Vutter die tm
siaffer gefegen bat, Hart gemordett und abges
eeocknet ift, feblagt ben Teig oriiber, treibe
ipn voieder mit oem Roflholze aus, fehtage thr
poicoer itber, tollt 1hn aud, und bag thyt .
man 4 mal.  Darausd fhneidet man S)iofm,
Sterne ober was einem beliebt, backe fieim
Dfen




Ofen und beftrent fie bepm Anvichten mie
Sudker,

112, Schwedifd) Brod,

Bu einem Halben WDfunve Flein geffofies
nen Sucker, nimmt man vy Biettel Pfund
fein Mebl, 2 Diunp qroblich geftogene Mans
beln, etwas Jimme, Nilfen, Mufeatennug
und Preffer, nad) Belieben; die Sdhalen von
groey tumonien werden Heinwiiflid). gefdnits
ten ing AWaffer gelegt, daf das Vittere auss
$ichts mann fie mit einem Fuche fauber abs
gecrocknct find, werden fie, nebft 3 over 4
Cyer und einem’ {offeivoll Simonienfaft unter
bas votige gemengt; bann wirds gefchwinde
untereinan e aemivft und in einer Tortens
pfanne etwas brauald) gebacken. Borher.
- werden Nelfenr in Waffer geweicht, bonn
audgedricft, daf bas Aaffer braun davon
wird.  Diefes fhut man mit fo viel Sucker,
- baf e etwas dic witd, in ein filbern Sdhale
then und (468 ein wirig ficden,  SBann dag
Prod anfanat aufjugehen und gefblich ju
werbdett, beftveicht mans mit vorigem Siquentr
bermirtelft eines Pinfcls, beftreuts mit Kinm:
mel, Anis und groblich geftofenen Qucker,
Tegts wiebet in bie Pfanne und (368 abrrocks
ne“o

113,




113. 1imer BVrod.

S ein palb Ouart laulicht warm ge,
machte Sabne oder Mildy , mihrt man 4
Hianvevoll deg feinflen Mhis glatt ab, {ihee
auf eitten warmen Ofen und (Gftd eine hHals
be Stunbe gue gugedects ftefysm, o wicds cits
wenig gehen s dann werben 2 gange Eperund
4 Dotter, eitr Halb Pfund geftofener Jucker,
ein halb toth Carvemom, ein Halb oth Musgs
catenn und detgleichen Gemiry, nebft-fo viel
Mehl, vaf €d ein: vechter Teig rird daju ges
thon, vonweldyen Semmeln, einer Hand groF
gemachr, und auf ein Blech beym warmen
Ofen gefeit, um ein wenig Hart ju werdetr,
Wann fie benm Backer gebacken und falt
find, fdyneidet man Fingerdicte Scheiben das
von uno tiree fie bepm Ofen ab. Sie {ind
gut sum Trunk, und verderben nicht, wenn
fie alt werbes.

114, Sucfer{hnitte,

Bu drep gut geflopfte Cher, thut man
ein Dalb Pfund geftofrnen Rucfer, und
rifres eine halbe Stunve unaufhorlich mies
¢inanDer; wenn man darnach nody ein Halb
Pfund Mebl drein gerdhre Har, giefe man
die Maffe auf ein mic Vutrer beftrichnes
Blech, das rings umber einen Hohen Rany
Bac, ey Jinges hody Hinein, uno 16668}
wann




wann der Backer dag Brod aussicht, im
Ofen badten. TWann ¢8 nach vdem Bacen
abgeflblt ift, werven mit einem fcharfen
MNeffer, Schnitechen daraus gefehniteen, wels
ehe auf ein Blech im Ofertabgerditet werden,
Man faucerr Sucker und ¢ ibn bis zum
Jadenjiehen fieven, nimmes vom Feuer,
funft die Schnitte drein und Leftreut fie mit
feinen Candisgucker, oder mit weldherlen Ges
soiirs mam will.

114, Cifronenbrod.

Rum Weien vom Ep, thut man fo viel
gefiebten Rucker, dap vderfelbe eben nur feudyt
ird, desgleichen 4 Kropfen Eitronenfaft,
unbd bdag Gelbe von einer Cirrone auf dem
Meibeifenn abgerieben, und mifuht ouf einert

Rellev alles gut unter einonder; wann e mit

Bucker ju einem voften Relg gemicft i,
wirds mi¢ dem NRollholse ywey Finaer dick
von einander gefrieben, dann mit einem Glas
fe in Siguren geftochen, auf Oblaten gelegt
and mit flarfemn Fewer gefchoind abgeba:
cen, fo gebts gut auf. Man fanus nadh
DBelieben farben ober vergolden,

116, Krollfuchen.

i Doy braudye man 1 Pfund Nk,
‘ben fo viel Bucer, e, Ener und ein Nofiel
y Waf

@




Woffer. QY einem Theil bes EFalten Wafs
fers witd der Jucfer aufgeldft, - unpy dad
Miehl Damit anserihrt, darnad) werden bie
Eper orein gethan. alles vecht ourdheinanbeg
ge(chlagen, und vas dbrige Waffer wirn nach
and nach vagu gefchiiitet,  Juey ioth qute
frifche mit ¢in wenig Waffer gefchmolgene
Butter, witd warm und fchleunig mit dem
Leig vermengt, daf 8 eine Gleichheit bes
fommt; man probiretd auf dem Oblaterneis
ferr; ift der Reig nodh s fliefend, fo verftaree
man ifn mit Mebl; iff e ju trocken fowird
ev mit Waffer erweicht; und damit es out
aufgeht, muf man es mic den Handballen
wobl rollen und ausdehren, dann im Oblas
tenzifen Gacken, uno an einem trocknen O
verwahren,

116, Musdcomwiter Brob.

Bu gutem weifen und ausgebeutelteny
Mebl, werven in einen Topf etliche Chers
dotter gefchlagen, und fo untereinanper ges
wifet, vaf niches Enimpig bleibt; mit ein ey
nig 3imme: oder Rofenmaffer, oder Wein,
witd der Teig dinner gemacht, und fp biel
Sucer drein geribre, daf es fiif genug thith,
Unter den fo jubereiteten Teig, 1wirp Flein
tbecgoaencr Confect, als Coranver, Ynig
aber Jenchel gethan. BVon ofngefebr 2 Bos

gen




gen YPapiér, witd ein vieveckigt Kaftcen mic
goey  Jingerhohen Nand  Herum  gemacht,
darin dev gubereitere Teig gegoffen 1ind fein
gleich gemacht, in einen warmen Backofen
gum trocfnen gefet wird, nue muf e8 nicht
u hare trockden, baf fich feine lange Stilcts
¢hen davon fcbnewm laffen, dte auf einem
DBileche ooer Deckel i die tanae und in  vie
Duere aufeinander gelegt, undin einem nicht
i Beifen BDackofen 1o lange gebacken wets
ben, bid fie gany have {i-d.  Sie werden in
¢iner Schachtel aufbeiwvafhee, und biviben lans
ge Seit guts

118, Gebackne Eper,

Man Deilt 1 Pund aefchalte, geftofiene
4und Fletn gevicbine aﬁanbeln in goey Theile ;
dent cinen Theil wiirgt man mit Jnaber,
Rimmt und Jucker, und mengt ein wenig ges
ticbene & mmel trunter, maché wie einent
Reio, laft ihn toetf, und rofllt ihn in gang
biinne Blatter ous.  Der andere Theil wird
mit Saffran ¢/1b gemadht, und mit Rimmt
ind Jucfer gemiicit; darous werden Kugeln
wie Cyerdotter grof gemadyt. . Dietewerden
in die vorige weife Bldtcer emgemld’flt, und
bann in Butter gae gebacken.

119.




119. Gefuillten Mavgipan,.

Matt macht die Maffe wie No. 130, hay
poi formire man etn Hery, eine Aiindung
pder was man will, emes fleinen Fingers
dick; man macht einen Rand von ter nems
lidhen Dicke 2 bis 3 Finger hod), Das
Gefilfel wird von Citronat, Mandeln, Cis
tronen, Peunellin, Serodrs und was man
{on{t drein huben will, gemacht, und ver Mara
aipan bamit gefillt. it einemn  Fingers
dicfen Decfel mwird e8 bdann bedeckr, mirf
Cnweif sufammengetlebt, und ein jicrlicher
NRand, mieben dem Margipan gewdhnlichiff,
oben berum gefet.  Aann er im Ofen,
doch bofi et nidht braun roird, qut abgeodrre
ift, fann ev mit bem Spiegrlgufi bey No. 110
Degoffen werbden

IO man Fleinere Figuren madyen ober
fie ang mebreren Sticken ufammen fefien,
fo mufi der eig nur Meffernicken dic, unbd
pos Gefillfel dagwifchen, nur einen Halben
Singer hody feyn.

120, Sehivedifch Brod,

Gefchalte und niche olljuflein, mit einer,
oft mit frifchen Wafler benetiten Mbtferfen
le, vaf fie nicht ofligt werdetr, geffofiene
andeln 1 Plund, werden su fieben achtel
PDiund, in einem mefiingnen Sefdhire mit

€ Waf-




AMWaffer big jur Schroere gefottenert, bom
Geuer abgenommen und aus dem Kodyen
gefommenen Quefer, der vorher mwobl abges
Riblt ift, weil fonft die Mandeln dhfig wets
den, daf der Confect nicht trocknen will, fins
ein gerdhre.  Wenn €3 in dem Gefchire
nod) mefhr uberfiblt ift, wird es mit einem
achtel Pfunde geftofienen Juefer abgemacht,
auf Platten gelegt, und nicht gu ftark gebas
cfen, Dafi e gelblich bleibe.

121, Mandelbrod.

Su bren gangen Enern und ey Dots
tern, welche wobl zerfchlagen find, wird nach
und nad) ein Hald Pfund geftofener jund ges
fiebter Bucfer, eine halbe Stunde lang hins
ein gefchlagen s Dagu wird dren und ein Halb
Pfund des feinflen Wrehls, cin hald Pfund
gefchalte Flein rgefchnittene Mandeln,  jwen
Muscaten, Citronen . und Pomerangenfchas
fen, Hinein und gut durcheinander gerufrf.
Diefe Maffe wird in eifter wohl ausges
fehmierten blechernen Sorme, welche vierecfig
ober etmas mebr ldnger alg breit, 12 gute
Singer tief fepn und nicht gany voll gegoffens
werden mufi, in einen Ofen gar gebacken,
welche mann fie ol ift, in Sdeiben gefchnit-
ten und in einem Siebe, beym Ofen getrods
net wird.,

122,




122. Galanterie: Sughen,

Ungefalzene BDutter 1 Pfund, wird mie
eben fo viel Mebl fo lange untereinander ge,
ricbenn, bi8 fich) die Butter gany verlobren
bat ; dagu wird ein halb Pfund oder weniger
purchae(dhlagener Jucker gethan, davon mit
ein ober yoey Enerdotter ein Teig gemade
und wohl gefndret, woraus Eeine Prieln
gemacht yoerden; oder et wird mit dem Rolls
foly GingervicE ausgerollc und ausdgeftochen,
mit demn ®Gelbenn vom Cy beftridhen und mi¢
bunten Sucker befireut, oder auc) mit Ey,
weiff und Sucker wie der Margipan begoffen
und gar gebacfen.  Diefe Kuchen dauern
atemlich lange und fchmecken fehr gut.

123. Oblaten:Plaschen.

B 12 wob! gerfhlagenen Cpern, wirh
ein gut Theil Jucfer, und darnadh fo vief
Meh! Hineingerdhrt, daf der Teig nicht ju
febr flieft, und nebft Fenchel, Muscatenbiu
men und ein wenig Cardesnom gany glatt abs
geichlagen, dann der Teig auf Dblacen gelege
und auf ein Blech gefchiind in den Ofen ges
backen, damit ex nicht voneinander fliefe,

€2 124,
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124. Gebackne Aepfel,

Die Aepfel werden gefchalt, in 4 Stils
cfent gefchnitren und qusgefernt. Auf ein
wenig Mehl wird in ciner Sdyiffel warmer
Wein geqoffer, Fucker dran gethan, und
wobl burcheinander gerifirt; mit ein wenig
eiff gemachter Putter, wird, wann fie wies
der erfaltet ift, ber Teig gue untercinander
geriibres  bann werden die  Uepfelfchnitte
burch biefe Maffe gejogen, und in Butter
ausgebacfen, '

125, Gefuillte Aepfel,

Bovftorfer Aepfel merden gefchdlt; oben
1Wird ein tundes Suick abgefchnitten; bann
werden bie Aepfel ausgehdhit. Anbdere Ye:
pfel werben gefdhdlt, gang diinne gefdyniteen,
unb in"ungefalyener Vutcer gang weid) ges
riffet.  Rleine NRofinen, gefchilte; langlich
biinn gefchnittene Manbdeln, twerden mit Ro-
fenwaffer, Qimme, Queker und zwey Epers
votter, “unter ben  Aepfelmuf  geribrt,
bamit Dbie ausaehdhiten « Wepfel gefullt,
und oben mit den abgefdhnittenen Stiicten
vieber qedeckt; welche in der Klare von ein
wenig Mehl, Rofenwaffer, Lein, einr paae
Coer, Bucer-und Junme, . alles wobl ynters
einanver gefdlagen, ingetuntt, langfamund

; ; P gelb




geld in Buttet gebacken, und barnady mit
Sucker diberfireut werden.

126, @cbacne Yepfel,

Sanre und fchon glatee, gefchdlte, turid
audgaehdhite und ausgebernte Aepfel, werden
in einen Teig von lauter TWein' und Mehi
umgefefiet, und in Vutter ausdgebacten.
Dover, man fillt die Aepfelmit vorher warm:
gemachten Manbdels Sehacftem , darauf wers
ben aber befonders gebactne Pldttchen ge:
vecft, ausgedacten, mit Jucker beftrent und
warm jue Tafel gegeben,

127, YepfelFuchern.

Gefchalte gute Aepfel, werben mit etmas
Wein, Dutter und Jucker durchftopft, vars
unter mifche man 5 oder 6 Enerdotter, Halb
fo viel geviebenne Semimel a's epfel und
madht Kuchen bavon, weldhe im AWeifen:
mebl gewalze, und in Vutter ausgebacken
werdett. - NMan Fann unter die Maffe aud)
Corinten, Citronenfthaafen, Sucfave ober
was fonft belibt einriifren.

128. Aufgefprungener Marsipan,
Blechrrne Formen von einhald bis zrey
Jinger Hoch, weldhe wweder Boben noch Des
s cfef




cfel Gaben, mit fiif Mandeld6f ausgefdymiett,
und auf Oblaten gefefit {ind, wenn man fie
guvor mit RJunmt und Musdcatenblumen
beftreut hat, werden mit der Marsipanmaffe
No. 110. voll gefillt.  ann die Oblate
um der Form mit einem fchavfen Meffer beo
fehniteen ift, rirdsim ConbitorOfen gediirre,
Wann 8 exfaltet und ein paar Tage getrocks
net bat wird ausgefdyittet und mit dem
©pirgelguf gegiert, fonit wanns vorfer nidyt
trocfen genug gemworden, verdirbt alles,

129, Gebldtterter Marsipan,

Seiner durchgefiebter Jucker 3 foth, wird
mit 1 foth Rofenwaffer in einer irdenen
Sdhiffe!, {o lange gefchlagen, bis ¢ fo dicfe
wird, daf ed Paum vom Meffer fliefit; dies
wird auf den, gwey Tage getroctneten Margis
pan No. 110. Mefferriicfen vic geftrichen,
unen und oben Feuer gegeben, bis ed beif
wird, alsdenn wird das untere Feuer gang
weg genommen, unbdwenn 8 anfangt aufyus
geben, wird Papier driber gelegt, damil es
niche braun wird und verdicbt,

130. Mirenberger Prefferfuchen,
Den beften Honig und gleichvicl Sprup
ober geringen Jucer, (4 man jufammen
in etnem Reffel viber gelinden Feuer jergchen,
shue




thut bann in 4 Sticken gerfhnittene Many
defn, groblich geftopene DNelten, Cardemom,
Muscaten, Pfeffer, Jngber und Citronat,
nach Belteben drein, rihres wohl durdyeins
anber, thut fo viel Weikenmeh! inein big
e8 fo bick wird wie ein Yeig, drics in Fors
men und bacfts.  ABanns aug dem Ofen ges
nommen witd, beftreicht man es mit drinnem
$Honigwaffer, aber nicht ju viel.

131. Mandelfuchen.

Bu § gange eine Stunde fang wohl jers
Eopfte Eher, witd 1 Pfund guter durdyges
fiebter Sucker gethan und wieder fo lange ge:
{thlagen wie vorhin; dann thut man 1 Pfund
Des Deftenn und gedorecen Meh8 nebft belies
bigem Gewiirss dagu.  Ein Pfund gefchdlte
und einmal von einander gefchnittene Man:
deln, (afit man, wenn fie mit einem Tuche
gut abgerroctnet find, auf einem Bled) iiber

Koblen braunlid) werben, fehittet fie ju bem -

Reige, ribre alles gut durcheinander, fireidyt
e8 Singerdict auf Oblaten, die fo grof bleis
ben al8 fie find, febi8 auf ein Blech, 148
eine halbe Stunbde {fehen, und badt (ie gar,
aber nicht gu braun, ~

132. Mandelbrod.

Qu 6 gange Cner und 12 Dotter fo gut
serfchlagen find, werben % Dfund feiner
€3 burdys
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durchgefiebter Queker eine Halbe Stunbe lang
gut purchriifiee 5 darnadh) wird dagu gethons
%z Prund in Adycel gefchniccene Manveln,
Simmewaffer 6 toffel voll, grbblich gerftofies
nen imme 2 $oth, Cardbemom 1 toth, Mus-
cat-nblumen 2 foth, fein geddret Mepl 3
Pruno, wenn alles brav durcheinanber gez
e0fre ift, wird die mit Butter ausgcftrichene
Sorme von dver Maffe falb voll gegoffen, lang:
fam gebacfen, und wenns ¢in wenig abges
FLble ift, in ©dpeiben gefchniten auf, cin
Dlech abgebraunt, :

133, Gefiillt gebackne gonge Bivnen,

Die Virnen werben gefchalt, darnae) -
das §ivifch von dem Kernhaufe fo abgefthnits
ten, afi es an dem Stengel bleibe; das Fleis
fchigre wird Flein gehacft in Butter broun
gefchwie oder gefchmort.  Wann Corinten,
Rucfer, Simme, geticbene Semmel unb 4
Ener drein gerihre {ind, fhlagt man vou der
Mlaffe twm jedes Kernhans in der Yre berum,
baf es einer Bitne abnlich wivd, (untt jeves
@i befonders in Englifdhe Sdyniets Klare,
baclt fie aus und beftreus fie mit Qucfer und
Bimme.  Aepfel Founen eben fo guaeridhtes
und gebacten werden,

134,




134. Pflaumentorte.

Auf den von Toreenteig gemachten Pos
den, witd gebratene geri-berie Semimel mit
Rucfer und Fimme gemifd)e, gejirent; ansges
fernfe und abgezogene Pflauien, werdent
mit abgefchalten gefchniccenen Mandeln quf
“bie gerdftete Semmel, fchichtr:is gelégt unbd
Heine ofinen auf jeve Schicht gefiveut.
Drey Schicht Hoch), wird dariber citt ausges
fdsnittence Deckel gelegt, ein wenig ABein
brein gegoffen, und wie eine audere Torte
gebacken.

135. ufgelonfene Kivfehen,

Cin mic Faltem Waffer angemadhter gue
gefhlagener Teig, wied mit eivem Ep nochs
mals ftart ge{chlagens dagu wird fo viel Eys
weiff gerifre, bis es fo bitnne witd, wie it
Straubenteig, und jum drittenmal ftark ges
{thlagen; inbicfer Maffe werden bie Kiv{chen
eingefunft, und gefchwinde abgebacken,

136. Schywedifdh Manbdelbrod,

€in hald Pfund abgeflofene Mandeln
and fo viel abgeftofietien Sucker, vifit man
o durdheinander; thut dagu 3 uvor gut
gefchlagene Cyer, Muscatendlumen, Cavdes
wmom, und Melfen groblich geftogen jebes x
5 dents
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Quentgen, ribres gqut durcheinanber, thut fo
biel MBI dagu, baf ein Teig draus wird,
woraus Fleine Semmeldyen gemadyt, unv im
Convitorofen langfam gar gebacfen mwerbden,
SBenn fie trocken find, werden fie mit dem
Margipan Spiegelguf und deidber mit Aniss
gucker beftrichen, und voieder gervocknet.

137, Pfeffermifie.

S ein gerfchlagen €y, wivd ein Wierrels
pfund durdygefiebeer feiner Jucfer, dag abges
tiebene Gelbe von ciner Citrone’,  Pfeffer,
Cacdemom und ‘Citronat, und o viel Hehl
eingeribrt daf es ein vedyter Teig wird, wels
dyen man Jingerdict qusrollt, mit einem
Gddneiverfingerhuth ausftidyt und in einer
Tortenpfanne ausbackt, Wil man fiegriffer
Daben, fo muf ber ZTeig efwas dicer ausges
- eollt, und mit eiem Dblechernen Ringe auss
geftochen werden.

138. Sucfetbrob,

Nan Elopft 15 gange Cyer und 30 Dot
fet ejne Balbe Wirreelftunde durdhcinander,
givGts burd) ein Sieb; rihrt ed abermals
mit 3 Pfund bes gut ‘geftoBerten und gefieds
ten feinften Suckirs, nod) eine Halbe Stunve
durch s mit 4 Pfund des beften Mebls, wird
olies nod) einmal eine Biecrelftunde geviipre ;

i ety bann




bann wird die Maffe in vierectigte Papiors
" fajichen gethan, und in der Tortenpfanne
mit Obers und Unterfever, dod) dag mebr
Seuer oben ift, gar gebacken,

139. @gbad’nc Erben.

Ru gan; dicE gefochte und durd) einen
Durchfchlag getrictene Srbien, nimme man
8 Ener, ein Stict Butter, 1 Nofel Safne,
Muscatenblumen,  und fhlagt alles gue
durcheinander. Man legt in brauner Puty
ter umgefehree Semmeljdheiben, in eine Tors
tenpfanne worin cud) braune Butter gegof:
fen ift, dicht neben einander, gieft die Erbs
jen driber und 138 bacfen; man giefit braus
ne Buter drilber und giebts warm zur
Zafel,

140, .ﬁ)}aréipan: Preteln und andre
KleinigEeiten,

Bon dem Marsipanteige No. 110, bet
it efrad Enweif angefeuchtet wird, ey
den Fleine Prebein gemadht und im Ofen qes
boree; barnad toerden fie mit dem Spieg:ls
guff beftrichen und mit bunten Qucker be-
fiveut; fie miiffen aber vom Backblec) niche
eher abgenommen werben, bis fie fal finy,
Man Fann von dem Xeig auch fleine Hergen,
tme




tunde’ Sticken oder wag man will auss
ftechen, mit einem MNand befefienr, und wans
fie abgetrocknet mit dem Gpiegelgufs begies
Ben; oder fie guvor mit Queker, Pramellen
und Citronenfchalen belegen , barnach dew
©picgel driiber giefen und es wie ben Mare
givan abbacken. - .

141, Roth Suckerbrod.

Cinr Halb PFund geffofener und gefiebeer
feiner Qucker, wird mit gangen Epern abges
rihee; dagu thut man % Pfund rothgefards
fen uder nebft etwas groblich geftofenen
imme, Nelfen und Muscatenniiffe, Elein ges
fchnittente Citronenfthaale, 1nb bey Leig wird
fo dicf als cin Biscotenteig, aut durcheinan-
der geritht, in viereckigte Papierfaftchen ges
gofferr und gebacfen, dann in viinne Scheis
ben gefchuitten und in der Zoveenpfanne g¢s
trodiet,

142, Franiofifch SucFerbrod,

Bein gefiebter Sucker 5 $oth with mit den
Cyern ohngefehr eine halbe Gtunbde { gue
burcheinander gejchlagen, dann bas Gefdhlas
gene auf Geifie Afihe ' gefesit, daf es allmak:
lig ein wenig warm wird, man muf 8 aber.
inbes ftets und fo lange fchlagen, bis e
dicke witd, alsdann fhiagt man 5 Soth vom

_ : beften




Beffen suvor geborrten Mehl dazu, 6163 'in
Sormen oder auf Papier, und backts in pop
Tortenpfanne, giebt aber oben mefyr Setiey
als untexn,

143, Mandelbrod.

0 einer Sciffel witd ein Halb Pfund
ungefaliene Butcer und ein hald Pfund zers
ftofiener ucer,, gut curdjeinanver gefndrer;
dann wird andy ein hald Pfund fein und ges
dbree Mehl ind ein Hald Pfund ardblic) ges
fiofene anbeln damit durcheinanver aes
fnatef; davon werden Fingerlange und bdicke
IWiirfigen gemacht, auf ein BVackbled) jtoey
Finger breit voneinanbder gelegt, mit vem
Mefferviicter drey Querfiriche vrauf gedruicke,
mit wohlgefdhlagenen €y beftrichen und’ mie
mehr Feuer oben als uncen erft langfam und
bernach ftarf gebacfen. Die Maffe fann
audy in der Forme wie ben No..xar1, gebas
cen und in Scheiben gefdhnitten in einem
Giicbe benm Ofen getrocnet werden,

144, Sehedifch Brod,

©eriebener;, oder wenn et su bartiff, im
Morfer gang Elein geffofener Nirenberger
Prefferfuchen, und eben fo viel abgeftogene
unb-abgetcocknete Wandelty, werden mit ein,
gemadhten Eleingefchnittenen Citronen. unp
) ﬂ)vme;




Pometangenfchalen, nebft fo viel Jucker, alp
beliebt, gueinem Teig gemacht.  Man fhneis
bet aus Oblaten allerlen Figuren, taubwerf,
Krange, Hirzen und dergleichenr, und fireiche
von der Maffe fo viel man fann drauf, backt
es bann im Ofen oder wie ¢ fich fonft thun
1aft, gefchwoind ab, und beftreichts nadyhes
mit bem ©picgelguf, wie den Mavzipan,

145. Macronen,

Gut geftofene Mandeln X Pfund, geftos
Bener  Bucker 4 toth, Jimme, Cardemom,
Miuscaten und dergleichen nach Belicben
rihre man mit einem gamgen €y und dem
ABeifen voneinem En, fo guvor wohl gefihlas
gen, gut durdpeinander; fireicht vie Maffe
bann auf Oblaten von beliebiger Groffe,
bacfts ab, Dbeffreichts mit aufgefprungencn
Siargipan s Spiegel, und 1afts trocknen,

146. Syefuiterbrodt,

Bu gut getlopfte 7 Cner, wird 3 Phund
feiner butdhgefiedter Jucker, ein offelvoll
nach) dem anbdern, ofngefehr in 3 Stunven,
besgleichen’ nachfher dreyviertel Pfund Des
beften Mehls Loffelmeif und etwas Citronens
fdhalen eingeriifer, dann tn (anglich’ Formen
obet afs Plasgen auf Papier gegoffen und
gefhwind aboebacten,

147,




147. Hobelfpane,

RKlein geftogene Manteln, efwas Quckey
und Gewiry, wird mit ein wenig Rofen,
ovet Zimmtwaffer burceinander geriifrr, auf
fchmale  Striemen Dblate gefthmiers, ynp
diefe uber einen Stodt gewickelt wie Hobefe
fodne, anfPapier gelege, ineinter Pfanne vie
oben und unten Feuer hat, gefchwind, aber
nidyt braun gebacfen.

148. Ssubdenbrob.

Mit anderthald Pfund Quefer werbery
18 Cner {o lange gefchlagen, bis fie gan; ju
©dyeum werden; wann 3 Pfund vom fein,
ften Mehl dagu geniihre find, wirds in ciner
Pfanne, mit Obers und Llnterfener gebacken,
Wenn man mit dem Meffer drein fhneivet
und es flebt nichts mehr an, denn ift es gar.
WWann e8 falt ift fchneidet man e nach Be-
lieben und 1a6ts beym Ofen trocknen,

149. Macronen,

Ctwas groblid) geftofenen techten Mays
givanteig No. 110. mit flein gefchni‘tenen
Citronat und eingemachten Pomerangenfcha,
fen gemifcht, wird auf, mit Butter opey
Nandeldl beftrichenrem und mit @t&z‘f[neb[
Deftrentem Papier, in Form cines Ches ges
legt und gebacken.

150,
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150, Marsipanberg.

Bon Margipanteig No. 110, macht man
in ber Hand emen BVerg mie Felfen nach bes
fiebiger Groffe und fet ihn auf ein Bretf,
bas vom JFuf des Berges gang bedecks wird,
Dean febe e8 an cinen Dit, wop es langfam
trocknet, Dag o6 niche ju hart wird. Bon
Rucker und Tragant, werden gang Eleine
Hanfer, unp Thicre nach Proportion dee
Gvoffe des Berges gemacht, und mit diefen
nebft Moos oder grin Wachs ftate der Baus
e 2c, gezieret,

151, Ordinaie Suckerbrod.

~Cin bald Dfund fein Mehl, 12 foth
vom befien geffofenen Qudfer, bt man
- 1ebft 5 gangen Cpernr, und etwas Rofenwafs
fer mit einet holgernen Keule im RKeffel veche
burc).  Die Maffe wird in - eine [anglich
vierfantige,  gwey Fingertiefe mit Buter
gut ausgefchmicrte blecherne Jorme gegoffen,
wann e fo cine Nadye durdy geftanven hat,
wicds gebacen.. Die efwa aufgegangene
Blafen werdert, efje o8 im Ofen fonunt, anfs
geftochen.  Wonnd gar ift nimme mans
aug ver Form, et ¢8 im Keller vaf o8 ges
fthmeidig witd; dann twirds gefhnitten und
beym Dfen getrocnet, ‘ .
52,
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152, MandelFrang.

Ausetlefente, gefchalte und nicht 3u fein
gebacfte DMandeln 1 Pfund, werden mit ein
renig Nofenwaffer genesit und mit 7 toth ges
ftoBenen QJucler vermengt, Wdann es fo eing
©tunbe geftanden hat, wird die Maffe, auf
4 oder 5 Krdnge, wovon der erfte fo grof als
ein grofier Seller und gwey gute Finger breit,
bie anbern abek immer enwas Eleiner, doch fo
baf nidhyt einer durch den anvern fallen ¥ann,
aus gufammengeflebten Oblaten gefthniteen,
phnaufgedriicft und Tofe jo  Hodh aufgelege
als orauf fiegen Fann, und itn Condirovofer
praun gebacken,  Die Krdange werden tann
aufeiniander gelegf, und mit Fleiten Hevgen
und Krangen von der nemlichen Maffe gare
nitt.

153, Piffagien BDrod.

Bon ben Hiifjen gefauberte Piffazien,
weeden mit eben fo viel gefiebten Jucker, mit
etwag Simmtro0der Pomerangendhit s Waffer,
vaf ¢8 beffer jufammen Halr, su einem Keig
geftofien; die Miaffe wird dann i Formen
abgeduiicke und auf Papicr, aberniche braumn
gebacfen. Man fann die Mafle audh von
MNandeln, - welche vorber mit Deterfilienfafe
gefarbe find, maden,

)
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154. Audgebactne ScfhnecFert.

Wann die' Scynecert gepust und in
WWaffer geforten find, werben fie i Mehl umme
gewalit, in Butter ausgebacken, und mit
einier Sauce vou Wein, Butterund Gewirg

‘

dur Tofel gegeben.

155. Shivedifdh Cebacknes,

Bor Mehl und Eyern witd ohne anbders
_Bufas ein Teig gemacht und deinn ausgetries
ben; bann mit cinem fleinen Vierglafe in
tunde Scheiben ausgedrickt, weldye oben
mit gefchmolgence Butter beftrichen und mit
Bucker beftreut werden,  Dadurch werden
die Pori ber obetn Slache der Scieiben ver:
- ftopft, weldhe, wann fiein den Ofen fommen,
warm und gebacfen werden ,* fidh vour unten
auf ethhen, und die Strucur eineg Tas
{chenubrglafes, nemfich oben convex und s
ten concav befommen, -

156. Sucerbrobd.

Bu 5 Ener, weldye cine Wiertelftunde
fang in einer Schiiffel wobl gefhlagen find,
wird ein Pfund geftofener und gefiebter
Bucker gethan; renn e gut durcheinandey
gefchlagen ift, wird ein $oth Jimmt, ein halb
$oth Melfen, beives fein geftofien, nebft 3

; Pfund
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Piund fein Mepl dagu geriibee, und gutes
nodh die .abgeriebene gelbe Scale von 2 G,
tronen, - oder vou einer frifchen Pomeranye
prein gemiftht.  Die Maffe wird flecEweis
auf Papier gethan und in der Tortenpfanne
aar_gebacken,

157, Margipar.

Bon einem halben Pfunde geriebenen
Manveln, X Pfund geffofienen und gefichten
Bucker, einergeriebenen Muscatennuf, nebft
etwas immt und Rofenwaffer, wird ein Teig

gemacht, der Meferricten dick auf Oblaten

geftrichen und getrocfnet wird.

158, Hollandifcher Stvieback,
- Qu vem ju Schnee  gefchlagenen Eye

eif witd die abgeriebene Schaale ciner Cis

trone gethan, auch nad) Belieben Cirronens
faft drein gedricfe, und in einem Mbrfer mit
{o viel tlar geftofenen und gefiecbten Jucker
ald genug ift, u einem Teig geftofen, der
mit JucFer und Mebl ausdgerolle, mit bles
dheenen Formen ausgefchnitren, und auf Pas
pier gelegt, in die Tortenpianne mit ftarfem
Seuer von oben und uncen gefchwind gebas
cken, weil er fonft Hart wird und fich nicht
aufgieht. Tenn es fich aufgesogen hatund
etyas gelbivird, bennhat es genug gebacken,
§a 159




159, Macroten.

Bu x Pfund, im (teinernen Mbrfet mit
etwas NRofenwaffer fehr gut geffofenen Wans
deln, twitd 1 Pfund gefiebter feiner Jucker
gethan, wieder geftofien, und davon ein. Teig
gemadht, den man in einer Schiiffel in dem
¢ warmen Backofen ein wenig backen 1dfit,
Diefe Maffe fchneides man nachher in Eeine
©tiicten, weldhe man in den Ofenn fefit und
Balb gar werden [4Gt; entlic) werden fie
Deraus genommen, unbd auf Papier gelegt,
im Ofen vollends gat gebacken.

160. Morfellen.

it niche gu viel Nofenwaffer, efwas
groblich geflofienen gefchalten Manbeln x
Pfund, fein geftofenen Jucter % Dfund Nel:
Fenr, Muscatenblumen, Neffer, Cardemom,
und Jngber, von jedem ohngefehr ein Halb
Duentgen; desgleichen  eingemachten und
groblich gefdhnittenen Jngber,  Citronat und
Pomerangenfchalen, nach Belieben, von cinem
{o viel als von andern, wird eine Maffe ges
mifeht; davon tird auf Obfaten, ohngefehr
Daumens dick und swen Finger breit gelege,
bann werden die Morfellen in einer Torten,
< pfanne fo lange gebacen, bis die Mandeln

auf ben Seiterl 0ben auf etwas geld werden,

161,
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161, Krapel.

Man tifre 5 Cherdotter mit ein wenig
Gahne und NRofenwaffer in gefchmolzener
Dutter ab; wenus falt i, Endtet mans
gufommen dburd), vermengts bann mit Jucker,
gefchalte Aepfel, Elein gefchnittene Succade,
actfchuittene Mandeln und Covinthen; legt
tufe Mifchung auf den ausgerollten Teigs
fchneidet mit dem WacFrade nach beliebiger
Griffe Halbe Monben, und mad)ts in abge:
flaveer Butter gar.

162, Peffermifie.

3u 1 Dfund Dlundmehl, nimme man
008 ju Srhnee gefhlagene Weife von s
Eneens in den Qucer mifcht man vorher
nad) Belieben Anis, Citronat, Citronensund
Pomerangenfihalen, und rihres gue durchs
einanter. Nt dem MehHl wird daraus ein
Zeig gewiret, mit Flcinen Formen ausgeftos
chen, Diefe mit einem Mobdel bedrickt, denn g
©tunben lang ftehan, und darnad) auf cinem
it Schmaly befchmiertem Bleche, langfamg
Bacten Tofien,

163, Gerafoelt franydfifh Brov.
Pon Mebl, laulicht warmer Milch,
Haulichter Verme und Sals, witd ein eig,
S 3 P




fo diinne wie ein Kindetbren angemachts .
wann der Teig. gegangen ift, Endtet man noch
mehr SNehl daju daf er vefter witd; man
theilts in beliebige ©riicke, fnatet jebes filt
fich und formict braus was man will; drdce
fie ein wenig nieder, [egt fie auf ein Xifd)-
tuch, 1aft{ic gehen, briicft fie, eheman fie in
ben Bacfofen fdhiebs,' wieder ein wenig- nie
et wann fie gebacfen findwird die anferfle
NRinbde mit einem Reibeeifen abgevieben, und
batnach, baf es Flaver wird, abgerafpelt.

164. Quittenlay.

Sedys Stic gefchnittene Ouitten, wets
ben gefithdlts wann bag Steinige Heraus ges
fchnitten ift, werden diefelben, in fo biel, in
einer meffmgenen Pfanne auf Koblen Heif
gemachtem Taffer gethan, daf es nicht Qber
bie Quitten ftehts wann fie darein rweich ges
nug gewotden find, terben fie mit fammt
bems FWaffer in ein Tuch gefhlittet, gepreft,
und ber Saft durd) ein Haarfieb gefeiget.
2u einem Pfunde ded Safts, thut man ineis
ne meffingne Pfanne 3 Pfund Jucker, fiedet
e auf und fhdumts mit dem Schaumldfel
gut ab. SWann es Halb eingefoche ift, thue
man den Saft vou einer Citrone, dedgleichen
. bad in diinne Scyeiben [anglich gefchnittene
und guvor blandyicce Marf ciner Citrone.

und




und efias - bergleichen von roben' Duitten
hingu, 1468 fo lange fieden bis es fich fule,
AUtsbenn witdd auf porcellainene Teller aus-
gegoffers, und gum fernern Gebrauch aufbes
wabtt,

165, Gebactie Traubenrofinen.

Die Traubenrofinen werden in laulidy
fem QWaffer gemafdyen, fo, daf die Stiele
dran bleibenns man fernt fie aud, legt fie in
Wein fo lange bis fe vollgesoaen, und aufges
faufen find 3 tunft {ie darnad) in eine, von 3
@Epern und einem toffelooll Mehl voobl durchs
ibete, mit Saffran gefarbte Klare, und
bacfe fie in Heifier Dutrer weder Hart nod
ju Orauu,

166, Carmel,

Eywoeif, wird im Waffer ju Schaum
gefdhlagen, an ben Jucker gegoffern, und fo
fange {iber bas Feuer gefest, bis ev an ju
fteigen fdngt; dann njmm¢ mang ab; wann .
¢8 fauber gefchaumt ift, laft man e8 durd) eip
SHoaarfied faufen, I der wieder rein ges
madhten Pfanne, wird dev Qucker abermals,
uo gwar erft big jum Flug und darnady
big gum Prud) geforten.  Von dieferm Cara
mel fann man allicley Figuren in Formen
gicfien, welhe puvor mic Manbeldii einges

(08 .
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eyttt finds nur muf man den Queker iy
ben Formen dberall wobl Berum flicgen
Yaffen.

167. Quittenifpecf.

Gepuite Quitten mwerden in Waffer
gany . weich geforten, abgefhale uad das
Marf wird gang zare gerithre,  Chen fo ief
geftofiener und . durdfiebter Jucfer wird in
einem Caftcol  getvocfnet  und- unter bes
franbigem iifren fo warm gemacht, bdafi
et andie Hand brennt; dannoird bag Mark
vonden Quitten brein gefdhittet, und beftans
big auf cinem gelinden Koblfeuer fo fange
gerithre 6is e8 Vlafen wirfe,  Man aiefit
e8 danu in ein juvor mir YWaffer genegtesd
Kaftdyen, das teinen Boden bat und auf cin
Brett ftelt, und 1a5¢ es fo lange fiehen big
¢3:fo fteif witd, daf ¢8 fich aus vem Kafts
dyen [ofet.  Lnterdef; werden fpanifche Sars
Befleckcens in guten Sragant geweicht, und
babon efwas in ein weniges vom Quittens
mar? gefchittet, banun gefncht, aber nicht ju
viel; davon FingerdicE §bcr den Spect ges
fivichen ;s wann dies drauf trocken gerorer,
nimmt man den Saf vom abgerruntien
Caffee, fieeicht ihn auch dardber, welched
Die Schwarte auf dem Spect vorfiellen wieh.

1 68;




168. Birnen wie Feigetr.

©ute Bienen, welche niche fleinigt finy,
wetdern gefchalt, und in den Ofen gefeies
wann fie gu braten anfangen, werden fie
Deraus  genommen,  mit  ven  Jingern
breic gebvnctt, und im Ofen vbllig getrods
net.  Dann werden fie in einen Hafen
gelegt, und war juerft eine Schicht Sucker,
bann Birnen, wieder Jucker, daveuf Birnen,
und fo Schicht um Sehidye bis der Hafen
voll iff. &ie fdunen fich, dod) nicht (Gnges
alg ein Sabr Halten,

169. Eingelegte Milch.

Cinte vecht dick geftoctte Milh, wovon
bie Sahne abgenommen ift, flicht man 56
felweig auf ein in ein Kdebchen gelege
Rudy, und lage cine Dady¢ hindurch das
wafirige davon fauferti, damit das ilebrige
gang trocfen wird.  Dieftd mifre man uns
ter fiifze Mildh, welche wie Salne {hmecten i
wird, und éine gute Crfrifthung im Soms ]
mer iff.

170, Bucker 3u den einsumachenden
©addyen 3u lqutern,

Das Weifie von 3 bis 4 Coern wird in

cinem gut glafurten Topf, mit etwas YBaffer
Q
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31 Schauny gefehlagen, weldher auf 3 Dfund
wn eincemeffingenen Prante getflofnen Jucke,
gethan roird, und damit auf quten Koflen, die
nicht vaudyen, f{o lange gefotten, b6ig et
Schrum gleidhfam 3dhe wird, und alle Unrei:
nigteitan {ich gerogen hat. Wanns durdy einerr
©acf oder wollen Tudy gefeiget ift, rird det
Sueker gur vichten Snrups Dicke eingefodht,
mwovon man guweifen einen Tropfen auf eis
nen ginneenen Xeller fallen 166¢, 68 man fing
Det, daff ev unter den Fingern efvad 3abe iff,
ober auf bem Teller wie eine tatwerge bene
fammen bleibt uno nidhe jerflieft,

171, Cingemachte Quitten.

. ©dypne aefthdlte Quitten, werden in 4
ober mehr Thetle aefchnitten und bie Kerns
Rdufer davon gethan; wann die Schnitte eis
ne Beile im Waffer geweidht find, werden
fe in 28affer faft gar gefotten; ftart ded das -
von vein abgefeigten 0affers, werden fie mit
weifien Bein fo weid) getocht, tis fie faft

. geefallen wollens wann fie vom' Feuer abges

boben {ind,.fafit man fic vbilig aberopfen und
ein wenig trocien.  Auf ein Pund Duits
fer, woeldhe giemlid) dicht mir Qimme und
Nelfen gefpickt und in Quckerglafer gelegs
fino, gicfit man dren Biertsl Pfund zum
©nrup gelaucerten Jucker,

172.




172. €yerfafe Créme,

Bmwolf gange ausgefchlagene Eyet, mweps
pen mit ein Achtel Pfund gefchmolzener But,
ter, Bucker, Nofenwaffer und 13 Quart gute
Mildy, recht durcheinander gequirlt und auf
pern Feuer abgeriihee, Daf es nicht anbrennt,
Darnadh) (Gt man von dem in den Durcy
fchlag gefchiitteten Kafe, 3 Stunden fang
bie Wabife gut ablaufen. Mt einem
Quatte guter Sabne, wird der Cnevfafe
pann durc) den Durchfchlag in eine Schifs
fel getrieber, und mic Sucter berieben,

173. Simmtteig,

Su dem Matgipanteig No. 24. witd der
Tragant in Jimmewaffer geweicht, und beym
Krocfnen viel Jimme Hineingeriihre; Ubris
gﬁné filllt man den Teig, wie dafelbft gelehre
ift.

174. Tragantuiafie.

Weifier Tragant ein foth ober mehr,
nadhbem die Torte grof fenn foll, witd eine
Nacht in fo viel rein Waffer gereidyt, daf
et nut {0 eben weid) wird, Mt einem Mefs
fer fucht man dag Schware all Heraus,
fireicht ibn auf cinem olgernen Keller, mit
pem Meffer fo lange bin und wieber, bis et
Techt



vecht weid) feheint! - Qu dem feinften, gerftos
fenen und gefiebten Jucer, wird eben fo viel
vom beflen Stactmehl, nach und nach fo lane
ge binein gemivft, big die Maffe fich fo diinn
wie ein Haar sichen .  Der Teig der
Abrig bleibt, wird in eine jinnerne Kanne
gelegt und aufbewabee, fonft wicd er gleich
bart. Wann etwas jufemmen geflebe ey-
ben mug, gefchichts mit Gumme. -

" 175. Geriebener Tovtenteig.

Man reibt mit den Handen 1 Pfund
feiw Drehl und ein halb Pfund Butter, o -
Tange bis fid) die Butcer im Mehl verliehet ;
febldge dann ein €y dagu, und macht mit eire
wenig laufichter Mildy einen’ Feig barous,
weldher fein  gemanlich fo fange aendtet
witd, bié daf er, wenn man ihn voneinans
der fchuneidet, Augen Hat.

176. Guter Tortenteig,

Bon 4 offelvoll Waffer und 3 thffelvoll
Sucker, wird ein Syrup gefocht und ans x
Prund Mebf und fo viel Butter ald ndthis
ift, ein Teig gemadt,

177. Teig obre Batter. |

. Cin Pfund gut ?IBcigenmefgI,efegt man
it etem Topf, in den Ofen, unbd (3t fo lans
ge
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ge ‘drein ffeben wie dag Brod backts dann
macht man mit goen Eper und fuger Saps
ne, nebft geffofienen Jucker einen Teig dars
qug, der gut und murbe iff.

178. Aepfel twie Weinfraubert,

Unter die tn Wiirfel gefchuittene Aepfel,:
soerden Nofinen und Corinten gemiftht, wels
¢he in einen, ton TWein und TLoeienmefhl ges
machten Teig gerihre, toffelweif in Reifie
Butter gelegt und ausgebacken roerden,

179. Gefullte Birnen.

So fauber als mdglich ousgehohite Vit
nen, werden mit dem aus dem Gehactten
bes Ausgehohiten der Birnen, unbdvon Mans
Deln mit Corincen, Jimme und Sucker ges
macdhten Semifche, wieder gefiillt, oben mit
einem Deckel vermwahre, baf das Gefiille
niche Heraus (duft, und in BDurter gebacken,
bis fie braun werden; dann tunft man fie in |
Klare, ous Mehl und Ener gemadht, und
backe fie vollends in der Putter gar.

180, ucker su lautern.

Drey Plund Jucfer mwerden mit einem
Nofel Waffer und dem MWeifen wvon 2
€yern in cinem meflinghien Keffel bers

: Seuer



Feuet fo Tange abgefchaume und gefotten, bis
e8 nicht mehr fchaume und das Laffer vol:
fends vereaudt ift.

181, $onig ju lautern.

Sum Honig muf man mehr Cyweif als
gum Sucer bun, und ihn langer abfehiu:
men; 1brigend verfafrt man mit dem Sies
den o wie vorhin, €8 geht aber viel vom
SHonig ab und ev ift in Confecten nicht fo,
twie ber Qucker, fondern nur ju Saften und
an einigen Speifen gu gebrauchen; wenn er
aber nicht reche geflavtift, denn giebt ¢s cine
wunbecliche Mifchung.

182. Maripan: Schinfer,

Bu denen ju Margipan abgeflofenen
Manbdeln, wird {0 viel ftarfeorh gefarbeer
RQudker gethan, dag der Teig recht toth wird;
sann ev nach Belieben gewnirst ift, mwird ev
wie der Margipan No. 110. abgetroctnet.
Kerner wird von obigem Teige, fo viel als-
ndthig ift mit braunem Jucker wie vorhin mit
bem vothen Jucker gefarbe. - Wenn diefe
Maffe fo dinne als cine Spectfthwarte ausds
gerollt und die tothe ald cin Sdhinken fore
sicte TMaffe, fo Hody mit weifem Matsipan,
al8 man Speck haben will, belegt ift; wird
alle mic dem ausgeroliten braunen Ieig
: rund-




rundum tie mit der Schmarte bedeckt yny

in die Formen gelinde jufammen gedriicke s
aber es muf jede Maffe jwvifchen jedep fage
befonders mic Rofenwaffer, vorher ebe es u.
fammen  gelegt wird, beflrichen werden,
LBann e8 {0 lange in ber Sorme geftanben
bat, Daf es etwas troden gewotden , thug
man ¢s aus der Form, und feht s an einen
warmen Ore, daf es vollends recht anstrok-
net. Dannt wird Colnifche - Erde mis fiis
fchem Waffer eingerifive und ver Schinfeny
damit befirichen, baf et {thwary pird. Mar
fann diefe Schinfenmaffe auch giemlich mit
Starfmedt vermehren.  Um diefen Sdyin=
Pen gu gerfdhnciden, muf man ein fhorfes
und febr diinnes Meffer gebrauchen,

183, Unigbrod,

Unter einem gut jerfchiagenen frifchen
€ wird nady und nady ein BViereel Pfund
fein geftoGener Jucker, und dann eben {0 bief
Mebl  gleichermagen eingerafrt.  ann
bies wobl abgerdfrt ift, thut man Anis unp
nach Beliebe ander Genyiir attd) fo vief
Mehl dasu, dag man bdie Maffe, mit gang
flach in Holy gefhnittenen Sormen, fo vops
Bee mit D befivent find, abdrdcken und
auf Papiet legen fann.  Wann bas Yehl
mit einet Fever wieber davon abaefegt ift,

lage




fafitimans guvor wofl austrotkien, che ¢8 in
bem Conditorofen gelinde gebacten witd.

184, Margivan:Seeockatmurf.

Ein roohl . von allem Fett - gefduberter
Rindsdarm, wird eine Nacht in NRofenwafs
fer, Dad mit ¢in wenig Bifam vermifdht ift, ges
beigt, dami¢ der Geruch fich bavon verliehrs.
Wann e mit einem Judye gang trocken ges
mache iff, witd er umgefehrt, und mit dem
No. 182. roth und weiff {o vermifchten

tarjipanieig, daf die Maffe tie gehacktes
AWarftileifd) ausfieht, veft- gefiille und ges
druckt, in Enben o lang als eine Servelatrwurft
.ift, abgebunden und an einen warmen Ort
gebangt, daf es wobl trockner, Wann der
Darm auswarts s weif iff, wicd er mit der
€blinifdyen Erdfarbe, fo wie ver Schinfen
gefehwarse.

185, Mavgivan = Saucifes,

Bon der vorhin gemifdhten Servelats
maffe, werben auf einem mit Startmehi bes .
fieentem Brett, Daumens oder Fingervicke
in belicbiger §ange formivte AWiirfte gemadht,
weldhe, wann fie n cinern Siebe getrocknet
find, mit der Chlinifchen Crdfarbe beftrichen
foerden, :

186,




186, Spanifth Brobd,

Su gwey gangen Enern und 4 Dottern,
welche eine balbe Stunve lang gefhlagen
find, giefit man 3 toffetvoll Rofenwaffer, undp
vihrt nach und nady Loffelveis, ein Halh
- Dfund gang fein geftofienen und. gefiebten
RQudFer drein; wann died wohl abgerdhrt iff,
thut man $offclweis eingeribee, ein balb -
Pruno gedboret - Mehl nebft 4 toth geftofes
nen Mandeln dagu, . Diefe wobl. abgeriihrs
te Maffe, wird dann in eines guren Fingers
tiefen, glafurtenitdenen, mit zerlofener Bugs
ter ausgefthmierten Formen von allerley Sigus
ren, als Fifche, Bogel, tilien 3¢, aber nur halb
voll gefillt, in emem Conditorofen gefinde
gebacfen, und wanns gar ift nac) Belieben
gesiect,

187. Manbdelntafie su den Fridhten,

Seftogene Manteln £Pfund,  werden
mit 3 °Dfund geftofenen Jucfer und cin wes
nig Rofenwaffer untereinander gersihre, inei
nem meffingnen Gefchive. auf Kohlfouer, uns
ter befrantigem NRibren, fo lange abgetrocks
net, big die >Jﬁaﬂ'e nid‘)t m(‘[)l' an die -’;}ﬂllb
Flebt mit der tan darauf fchldgt. Wang
es wieder abgeRiblt ift, daf mans mie ven
Handen angreifen Fann, witd mit acfiofics
tiem Bucker und envas@@t&rf‘mefgl einn ftar:
fer




¥er Teig ausgewirft, davon man tadh Beltes
ben entweder mit ber Hand Fedichee formire,
oder ‘felbige in Formen drict, auf Papier
legt, im Sicbe beym Ofen’trocken, ober im
Suckerofen biirre werden 13, unbd fie nach
threr Art bemablt. BVon diefer Maffe fors
mict man aud) NRephiiner, Tafanen oder Hers
gleichen und gabm Sefliigel, fpickt jedes nach
feiner Ave ftate dem SpecE mit gefchnittenen
Manveln, und macht fie braun wie vas Ges
bratene. Auch fonnen Fifche und was man
fonft will, fo daraus formict twerden, daf,
wann dergleichen’ gut gamadyt wird, es jever
bepm evften Anblick filr natielich Balten
muf. Die Maffe ju vermehren, fann ein
gut. Theil Starfmehl dagn genommen rers
den, :

188, Gefiillte gebackne Cifroneir,

Aus ben durchgefchnittenen Citronen,
0itd bas Mark fo ausgehdhlt, dafivie Schas
Ten gang bleiben, Darnach werden fie in
Brunnenwaffer (o weich gefotten, daf man
den  Pelz unter ver gelben Schale mit
eitlem’ filbernen el Heraus nehmen fanm,
und  dann diber Nache in frijchem Wafs
fer geweidht.  Nun werden - anf ey
€Citronen,  ein hatb Biertel.+ Pfund abs

- gegogene Elein gehackte Mandelin gevednet s
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woslt matt das woblgesucterte Mark von efs
wrer Dalben Cicrone, nebft etwoas Jimme, Cqry
demom, und damit es nicht ju ditnne 1ird,
auch etwoas geriebene Semmel thut, 1und eg
ber Nacht ftehen [aft. Tags darauf fille
- man diefe Maffe in die Citvonenfthalen, bes
fehmiert bag Gefulfel oben mit Coweif und
befireuts mit geriebener Semmel; in einem
Plannchen, -vas nicht viel groffer als cine
balbe Eitrone und worin nur fo wenig Vuts
ter ift, vaf felbige blof unten die Citronens
fhale Beriifrt, wird jede Citronens Halfea
mit allemal frifcher Butter, nadh) und nach
gebackerr,  Wann {ic in der Seyiffel ange=
vicheet find, Eann man fie trocfen ober mif
einer Driihe von Wein, Saffean und Sucker,
juie Tafel geben.

189, Ausgebackne Kivfchen,'

- Gleichviel Weifibier, Wein und Milch
fafit man warm weeden; thut Mehl, G-
weiff, Sucfer und Saly dagu, daf s twie eire
dicker Straubentoia wird, worin die von dern
- @tielen abgepfliictte RKirfhen  eingeln ges
tunft, wnbd in feife Butter fo abgebacker
voerdert, daf fie fein rothlich Bleiben,
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190. Gebackne Citonett.

Die, fo wie No. 188, gubereitete Citro:
nenfchalen, werben auch mit der nemlichen
Maffe gefiille, und wie ein: Hievengebacknes
glate geftrichen , mit geriebener Semmel bes
firenc und in Butcer fo gebacfen, vaf bdie
Sdhalenfeite viber fich Fomme, weldhe war
beftandig mit Butter begoffen aber nicht ums
gefefre werden muf, weil {ie bald braun
werden, wenn man fie auc) nicht beftdnbig
1bers Feuer HAlt.  Beym Anridyten wers
den fie mit Manbdeln beffectt,

191. Gebackne Mandels.

Die gefdhilte, gemwafchne, mit Rofens
mafjer befividine und mic Jueker beftreuite
Mranveln, roerden in Butter gebacen, big fie
gelb genug find,

192, Framsofich gesogener Keig.

Man gieft Waffer in cine Pfanne und
thut ein Stict Butter hinein, damit witd
vom fchonften feinflen SNeBl ein Teig ans
gemadyt, der fo febr wobl gearbeiret werden
muB, vaf er fid) vom Backeifch fchdle und
Blartert, wovon Fleine Stiicken gefchnitten, .
ein enig audgerollt und fiber eine auf eimen
Zopf verkebee gelegte mit Butter befchmierte

, Role




Bolzerne chiiffel, fo biinne als mbglich augs
gejogen, und alle Blatter mit gerfaffener
Putter befirichen werben; dann legt man fo
piel ein wenig Wberrollte Blatter als eineg
Gingers DicE auf die holserne Schiffel dbers
einander , legt die Edyiffel auf vem Backs
ti'ch und fchneidet fie fein tund nady des
S ciffel mit dem Meffer ab, dricit mitrem
Mefferriicken” den Teig am NRande bogige
ein, und backts auf einem mic Vutter Hes
firichenen Papier in den Pafetenofen, fo ges
fen die Bidtter voneinander und Hehen fich
hody auf.  Ju merfenifi: daf der Teig ehe
et auggerollt wird in der Kalte liegen muf,
bas Auszichen Ddeffelben aber muf in ber
aBavme qefchefien.  MWian {dyneidet auchvon
bidim Leige Fleine Stitcken, vollt fie aus,
legt cine SMandelfulle drauf, mach Keapfen
draud, und bacft fie in Butter 0d r Schmals.

193. Hellvothe Suckerfarbe.

Qu einem Duart weichen Waffer acht
Sage lang eingetweidyter FernebocE X Dfund,
witd darnad) 3 Stunden gefoch ; vurd) einy
Qud) in ein Glos gedrickc; offen in
©and auf dem warmen Ofen gefesit, und die
Geudhtigfeit bi8 gur Defiebigen Dide vers
roucht, 0i8 8 jum Mablen tauglich. ift
und fo perwalit werden Fanu,

S 3 194.




194, Brauncoth.
Cin Bievtels Dfund Brafilienhol;, witd
toie vorher geweicht, aber im Kochen ein

paar toth Alaun dogu gethan, dann eben fo
abgevaucht und sum Maflen aufbewalhre,

195. Biolet,
Mit einem Biertel s Pfunbe Brofiliens

fpane verfahre man wie vorhin, aber man
mug feinen Alaun dagu thun,

196, Grafgrint.
. Gaftgrin wird in reinem Brunnenwafs
fer fo geweicht, vaf es nothige Dicke behalr.
Deym Malen wirds mit Summinaffer
semperie,

197. Hellguin.

Mit dem Berggriin verfahee man wie
“juvor,

© 198: Golbgels.

€ben-fo verfahrt man Gier mit dem Saff:
Lan wie vorhin. ‘

199.




199: Citronenfarbe.

Mit der Summgiutce verfahtet man
¢ben fo; nur mug beym Mahlen vas Gums
miwaffer weggelaffen und dagu nuv fchledhe
SBaffer gebraudt werder,

200, Dlatr,

Mit tem Saftblau witd wie No, 196.
verfabren,

201, Auf andeve Avt,

Abgesupfte Kornblumen, werden in ei-
wem Morfel gang gu Mus aeftofen, und
mit Dem ausgeprefiten Saft witd gemahit.

202, Pomeratzengeld.

Feitte Mennige wird mi¢ Drunnenwaf
fer abgerieben und beym Mablen mit Gum-
miraffer angemacht.

203, Hiaarfarbe,

Mic Umbra, wird fo wie vor mif der
Mevnige verfahren. - Mit vorftehenven Fars
Hen Eann man alleclen Juckerwerf bemaklen,
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204. Gelber Sucker,

Gaffean wird in Branntwein, biserftark
gefarlet ift, anfgeldft. Der geftofiene, im
meffingerien Keffel fibers Feuer acfeite Qua
der, wird mit dem gefarbten Vranntwein
nad) und nach unter beftanvigem Rihren fo
angefeuchtet, afi et tmmer trocken bleibt und
oaf davon der Jucker aud) gelb genug wird,
Wann ev fertig ift, wird ev wieder gefiofien,
burchs Buckerfied gefiebt und sum Sebraudy
aufbervafre.

205, Rother Sucker,

Das Sanbdelfioly wird mit ldngerer eit
al8 ber Saffran durch) den Vranntwein wie
vorhin ausgesogen,  Rur bellern §arbe wird
Jernambuck, jur dunflern aber Vrafilien-
holy genommen,, und ibrigens wie bey dep
gelben Sarbe verfafhren,

206, Griner Sucker.

Wie bepm Saffean No, 204. witd gur
grinen Farbe bes Jucers vas Saftgriin ges
braudyt.

207, Blauer SucEer,

Dagn wirh, wie vorgedacht, Sackmus
genommen, \

208,
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208. Griine Favbe juMarsipan und
- Buckerivert,

Man nimmne guin Setraide oder Spis
nat, obet Mancold, wie die Jahredseit ¢
giedt, {chneivet tie Rippe aus den Blattern,
die man guvor wofil gemafchen Bat, 145t fie
im Waffer jwepmal auffieden, wirft fie darn
in frifch ABaffer, driick: fie mit tent Hanbden
aug, fibfit fie gang vein tm Morfer, driicke fo
piel als moglich ven Saft aus, giefit ibn
durch ein Sieb, 1afit itn bis jur Halfee eine
tochen und bedient fich deffen jum Sebraud.

209, Nothe Farbe,

Jwo Ungen Cochenille 1a§¢ man in einen
halben Quart Waff v obngefebhr x2 mol aufs
fieden, wirft darnach eine Unze Alaun und
eben o viel Cremor Tartari, bendes geftos
fen auf einmal Hinein, daf e8 flar wird und
106t8 noch 12 mal auffieden.  Jur Proy
be 16t man einige Tropfen davon auf e
Papier fallen, wenn die Farbe davon im
Sdyreiben wie Dinte balt, {o ift fie gue,
Que (angern Daver thut man ein Viertel,
Pfund; Jucker bre'En; wenn fie fich veche ges
{6t hat, wird fie in eine Flafche gefiillt und
gut verftopft.

® s 270,




ato, Gelbe Favbe.

Cin Suid Summigutte, with in etwas
warmen Waffer auf einem eller fo lange
abgerieben, big dag Waffer nach der Mens
ge die man bavon ndehig Hat, sur Gniige ges
farbe ift. Bon bem Gelben fo fich in der
Miitte ver tilien findet, wird eine gelbe Savs
be gemadit, wenn man fie in Waffer cins
weidyt.  Wann diefe Blithe auf dem Ofen
abgetrocfnet witd, Fann man jedergeit eine
natitliche Farbe baraus bereiten,

211, Blaue Farbe,

So wie vorhin die Gummigutte, fann
ein Stid Jndigo mie warmen Waffer auf
Dem Teller abgevieben werben,

Unmertung: Diefe Farben, Eonnen, wie

ed bey en Mablevn iblid) ift, durch ver:

 fehiedene Mifchungen in andere Farber
permwandelt werden,

212, Bivnen a3 Feigen su beveiter.

Beraamottenbitnen werben gefchale, in
ber Mitte voneinander gefchnitten, in ber
Duiere Halb getvocFnet, mit ben Singern breit
gebruckt und yoieder gediirrt, - Sehichtreir
fe werben fie bann in cine Preffe geleat; jiis
fhen jeber Sehicht wird gefiofener Speigs

jucker




suctet geftrent; wann fie fo jufammen ges
prefit einige Tage in der Preffe geftanden Haa
ben, find fie fertig, und fonnen uncer demy
Confect gur Tafel gegeben werden.

213, Magen: Confect.

Auf 1 Pfund Sucker wird frifch Waffer
gegoffers, und bamit gefotten bis er gang dis
devitd, Dagu thut man allerfey beliebiz
Gewiiry, und flein gefthnittene fimoniens
fchaten, macht alles mit feinem MMehl und
viel ucfer aus, rollt den Teig diinne, dricke
ibn in Eblserne ein wenig ausgefchmierte
Sormen, backts in der Toltenpfanne, aber
nicht braun, wafhrend dem Dacfen wirda
mit Cnerflare die mit Rofenwaffer verdunnt
und mit Jucfer verfuft ift, beftrichen und
wieder gebacken,

214. Gemwimdener Confect.

MNad) Proportion der verlangten-Men:
ge bes Confects, wird ein gut Theil Jucer
wie fchon gelehre, gef(are und wann man ihn
cine beliebige §arbe gegeben Hat, bis ju der
Didreeingefocht, daf erfprifielt, wann zuein
wenig, fo davon in einem Glafe gethan ift,

etliche Tropfen affer anfaecraufelt werden,
afsbenn pat der Sucker die gehdrige Dickes
alfobald witd ev auf einen Marmorftein ges
\ gofs
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goffan uhd mit dem Meffer fo gefchrwind als
nur moglich, hin unbd wieder gervanbdt, bis ex
fo falt wird, daf man ibn mit den Hinden
bearbeiten Fann; dann witder wie cin Pand
ausgegogen, um ein flein Seockchen gewickelt
und geceocknet, . :

215. Citronen - Confect.

Bon ver weifien Citronenfehale wird ein
balb Dfuud zu Brocken gefdhniteen, cine
Geile in frifc) Waffer gelegt; varnach in ein
faubres Tud) gefehlagen, in fiedend Waffer
fo lange gejotten, bis alles fo weich ift, vaf
es fich jerdricten 1aft; bann wieder abges
trocknet, bafi alles Waffer vavon Eommt,
Dacnach wirds mit orey Biertel - Plund
9ro0lich geftofienen Sucker vermifeht im fteis
nzenen Morfer rec)t gut durchftofien; wann
bie @adure von gwey {imonien daju gethan
ift, wirdg dber ein heifies Feuer fo lange ges
foteert, 6ig die Maffe fich vom Becken fchalt;
‘bann [aft mang i einer ivdenen Sclyiffel
tber Nacht ftehen; vermifthts vatnach mie
ber on den Citronen abgefchdlten in tanglis
e Srilcke gefhnittenen Citronenfchale, und
madht Figuren draus.

WMan laft auch wobl bie Maffe obhne jt
fieden; Nber einter Hetlon Glut unter beftanbis
gen Umrihren, dafi ¢8 nicyz anbrennt, doch

niche




nicht gu viel abtrocknen, wilit 8 naghpep
ftichoeis in Jucer und drdctts in Formen
ab, telche aber na.d)' goenmaligem abdeicken
immer wieder gereiniget werden miffen,

216. Magenmorfellen,

Gelduterter Sucker 1 Pfund witd big
sum Spinnen geforten; wenn ber Jucfer efs
was erfifle ift, werden X Dfund Flein ges
Dackte Mandeln, groblich- gefofen Gemiirg,
a8 3imme, Nelfen, Mugcatendblumen, von
jedem 3 foth, Cardemom und Cubeben, won
jedem 1 Quentgen, und tie in gang FHeine
ofGicfel gefehnittene  etwad  mit gefochte
©dhale vou einer Citrone, dasu recht gut hins
eingeritfyrt, und i eine Forme gegoffen; folls
te e8 ju_dunne feyn, fo thut man noch ein
Uchtel Pfund Elein gehacte Manbeln dagu,
SWBann es efaltet ift, fchneidet manes nadh
DBelieben. :

217, Cifronenconfect,

Bon 1 PF. feinen Jucer und £ PF. {chda
Mebl, witd mit 3 bis 4 Eper cinTeig anges
macht, und alles flein gehackcund gefchnieten
bagu gethan 5 Pfund gefhalce Manveln,
. Pfund Citronenichale, 2 toth Rimme g
toth MNelfen, I foth Museatenblumen und
2 $otf) Muscatennifie; wann der Teig damit

wokl
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wobl dutchfnatet iff, wird er auf Hblaten ge-
legt, eine Sorm drauf gedeiictt, und gefchwind
abgebacken. y

218, Ymbranelfert,

. Klein geftofiener fehdner Tragant, twird
eingeveid)t, 6i3 ev fo dicfe wie Stérfe iff,
und bann burd) ein Judy gevrlickt.  Cin
StiicEchen Ambra, wird mit ein wenig feis
nen Jucfer im Mdrfel woh! durcheinanbder
gevieben, dann durch ein fein Sieb gefchlas
get, und fo viel gefiebter Jucker als genug
ift, nebft ein wenig gare gerftofenee Nelfen
barunter gemifdht.  BVon dem geweidyten
Zragant, wird mir dem gemifdhten Sucfer,
anfanglic) ein nicht gu dicfer Teig gemacht,
ber im Morfer gue geftofen werden muf;
bent wird nach 4nd nach mehe von dem ge
iifchten uckerdrein getharr, und immer ges
ftofien, bié ber Teig fein ;abe witd; nachher
witd ein Stiick bavon genommen und in Kol
Teriftaub von gebratntem findenfoly gerdlse,
Dafi es fhmwary- wird, von weldem ey
welfen formict werden ; indef wird der {bvis
ge Teig fortgeftofien Daf er fein 3afe bleibe,
. Denn wenn gubiel auf einmal davon genoms:
men wird, 16§t i) die Maffe wegen deg
Sprodigheit nidht gut bearbeiten.  9Man
B den Ieig aud) niche mic einemmale ju
: ‘ Dick
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bick machen, fondern jeberseit, wannman iy
twentig davon genommen Hat, wieder untep hes
ftandigen Stofien, fo viel vermifchten Queker
bagu thun, daf die Maffe fo dick wird, wm
elfen draus u formiven. Audy fann deg
Koblenfaudb davon bleiben und die Nelten
fonnen bon der weiffen Maffe gemacht wes
Den, ¢
219, Quitten - Marmelade.

Auf 6 Pfund gefchalte und in dinne
Sdyeiben gefchnittene Quitten, gieft man
4 Quart Wafler, Focht die Ouitten darin
gan; mirbe aber dodh nidht ju Brey, und (o
lange b8 bie Kraft davon ing Waffer gejos
gen ift und die Duitten den Gefchmack vers
Tofren haben. Wann €5 durch ein. Haars
fieb gegoffen iff, wirbsu dem Waffer 3 Pfund
abgeflavter Sucker gethan, und fo lange mits
einanber gefocht, b6i8 es auf einem Reller
ftebt s dann wirds in Formen die juvor mig
SManbel « ober Nufol ausgeftridhen find, gea
goffen.  Wanus evfaltet iff, wirds auf Pag
picr gefchlagen, mit Sucker beftrent, im Ofets
pollends getrocknet, - und an einen warien
Ot in Jucerglafer oder Schadhtvin verwahie,

220, Gemwiivgte Quitten - Marmelgbe,

Wann die Duitren abgerwifdyt find, wexs
den fie auf dem Reibeifen gerieben und dars

nadp




fiac) der Saft ausdgepreft,  den man cine
Dadyt in ven Keller ftehen (aft, vaf et fidh
gut fet.  Andere Duitcen werden in Scheis
ben, und der ‘Pub hevaus gefdynirten, daf
nid)ts Harees drein bleibe,  viefe Sclyiben

werden in der meffingnen Conditorfeiffel
gethar,  und ber obige ausgeprefite Flare
Quittenfaft wird driber gegoffer, ‘doch fo,
Daf vie Quitten{heiben damit nicht gang bes
pecft werden,

22T, Aepfelmarmelade.

Ungefchdlte. fehdne %orﬂorfer&pfcl ters
den in Biertel geichuitten, in fo viel Waffer
Daf fie bedeckt find, gang weic) gefodyt,
purd) ein Haavtudy gefchlagen, und dann
noch) einmal durchgefeigt, dof fie gang fein
yerden.  Dant wied fo viel ald vies Mus
wiegt, Sucker geldutert und gefocht bis er
foinne; darin woerden die Aepfel dann noch
fo-lange gefochr, bafs mans in Formen (chlas
gen und wie die Onitren« Marmelade anffhes
ben fann.  Man farbes auch) mit Saffran
ad devgleichen, und gwbts in Confectglafer
ober porgellainenen Sehalchen jum Deffect.

222, Pflaumenmarmelade.

Gin Topf witd mit den fechonften gefchals
“ten und ausgefernten ungarifchen Plaumen
bis




Big oben an gefillt.  Wann er verbunpen
und veft vertlebt iff, fe6t man 60 in cinen
Keffel mit LWaffer, d0ch fo, daf e8 nidye hins
¢in (auft, und 166t e zivifchert 6 i3 § Viers
tefftunben fochen: der fich dann im Topf fies
pende Saft wird durch ein Haaveud) abges
feigts in fo viel gelauterten und bis jum
©pinnen gebrachten JudFer, als der Saft
wiegt, gethan, und fo lange gefocht bis e
fteht; < bann giefit mand wie die Duittin in
Sormen,

223. RKirfdhmarmelade,

Dayu werden tie beften {hmarzen Kivs
fchen genommen, aber fie miffen nichtfo lans
ge wie die Plammen gefocht werden; Hbriz
gens verfahre man wie vorbin. :

224, Ypvicofen= oder Kirfhmarmelade,

Die {dhmacthafeefien und faftigften dies
fer Suichte, werben gefchale und ausgefernt,
in etwas Waffer und wie die Plaumen, abep
¢in wenig weich geFocht, dann durd) ein
SHaartuch getricben, und dbrigens wird wie
bey ver Uepfelmarmelade berfahren,

9
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225, Pfirfhen- oder Movelles:
' mavmelode,

Diefe Friichee frelle man in einem Sies
be iiber fiedend 9Waffer, Hdutet fic ab und
Fernt fie aus; bey den Morellen werden qudh
die Facher fo um ven Kern fiken beraus ges
than.  Wann das Fleifh in Scheiben ges

© {ehnitten ift, wirds gewogen; dannfebt mansg
mit eben fo viel durdygejiebten Jucker 1ibers
Seuer, viihrid gut ab, daf es vecht hart wird
und fid) von der Pfanne (5, giefits in Fors
men und 1468 GberDache ftehen.  Aus dem
Model fegt mans benn auf Papier und [GFts
ben einem gelinden yoarmen Ofen trocknen,

226, Hambuttenmarmelade.

©any reife und qut gefauberte Hambuts
fen, werbenim Siebe 1iber fiedendheif Wafs
fer gefeit und mit einer groferen Schiffel afs
- bas Gieb ift, bedectt, damit der Dunft drits
Ber ablaufen fann. &o bald fie gang weidh .
~{ind, werben fie durdhs Haarfieb gefchlagen,
Davon werden 7 toth, in ein Hald Pfund
gelauterten, ftarf  gePochten® und  tieder
ein wenig verfchlagenen Sucker,  offeleis
nachund nach eingerihret; wani e aufs Papier
ausgefchlagen iff, wird es in gelinder Warme
getrocknet,

B, Ule




B. Ulferley in Juder, Wein, Gfig
oder trocen Eingemadytes gur
Kuche und Conditovey.

1. Quitten in Weineffig.
Bon fechs Stk in 4 bis 6 Theile gefchnits

tetten Quitten, (aft man, wann fiein Fochens
bem Waffer weich gemacht fiud, in einep
Gerviette das Waffer ablaufen; legts danm
in ®lafer oder freinerne Tdpfe, ftreut Elein
gebrochnen Jimme und einige Nelfen das
pwifchen, und gieft ein Wiertel - Duqre
Weineffig der” mif 1 L Pfund Sucker bick aes
nug gefocht und wieder falt geporden iff,
briiber, ;

2, Cingemadyte Sehleen.

Jn einerit Theil fifien Wein, 186t man
2 Theile Jueker fo lange fieden, bis der Wein
gang verfoche iff 3 darin werden fo viel yitige
Sdhleen mit Stiele gethan, da§ fie vom [
cfet {0 eben bedeckt ‘werden. Wann fie ein
wenig davin gefocht haben, nimme man fie
mit bem Schaumiofiel wiever heraus, ey
Rucker Focht man denn it fic) big v fiept,
. 9 2 faft
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Y8t ihn aGFiblen, und gieft ifn #bey bie

@cbteen.

3. Rivfehen in- Effig cingemacht.

- Wann vie Stiele, ofne die Kirfchen ju
gerfchueiden, abgefchnitten find, werden fieges
wafchen in ein Bucferglas gethan; wenn
man untecfucht hat, wie viel Briihe dagn
nothig ift, nimme man nad) der Proportion
mit Sucker verfiifiten Effig, wozu man nech
etrwag grob gefchnittenen Simme und Nelfen
thue; wann derfelbe etwas gefotten Hat, giefit
man ihn fo Heif als dag Glag es vertragen
fann obne u fpringen, 1iber die Kirfdhen.
Mt einer Blafe wohl verbunden werden fie
an einen fublen Ore gefelit, und fie Edunen,
wann fie gut confervire werden, fich wofy
gwey Jabre Halcen,

4. Cingemachte rothe Miber,

Ungemalchen ynbd unverfes miiffen bie
tothen Niben gefod)t werden, wann fie
nicht weiff werden follen, Wann fie fo gar
find, Baf die Haut fich davon 1bfer, fehneives
man fie in Sceiben, thue fre nebft Kimmel
ober . Anis und Fleinwivflich gefehnittenen
Merrettio, in eiten Topf, gieht Cffig, et
mebr noch Bier als Cffig und gelinde iff, pars
#ber, fonft werden fie weif,  Tbann fie gur

Zafel

/



Tafel gegebent werben, Fann man fdharfern
Gfjig driber giefen.

5. Caperri pon Geniftas Knopfen:
* Che die Blumenfndpfe der Genifta

fidy aufthun und nocy Elein find, legt tman fie, .

{0 wiefie gewachfen find, nadyeinander, nein
holgern - ober irdencs Gefchive, und falst fie
teockenr, ‘vecht gut ein, {o durchyieht fie das
Sals, baf fie lange gut bleiben, - Yber
woblgefchmackcer {ind die, welche in Effig
cingemache {ind, den der CEffig vermindert
bes Galges allu grofe Scharfe,. und man
varf fie nicht fo, wie die in dem blogen Ealge,
ausdffern lafen; er verbeffert aber aud) ifs
ven natitlichen Gefhmact, e Fleiner , Je
griiner, je gatter und je frifcher Diefe Blunens
Fropfgen find, je Oeffer merden fie, wennman
fie fo frifch als fie gebrochen werden, nachund
nach in Slafer thut, und nach Proportion
berfeiben mit gut gefalsenem fcharfen Cffig
fille; das Gefthire an einen troctnen Ort,
babinein die Sonnenftralen nicht fallun, Birs
fest und immer in 3 6is 4 Tagen varnach
fieht; folite der Effig oben fehimmlich weeden
und anfaufen, fomuf der Schimme! oben mit
cinem filbernen $offel fauber abgenommen,
unb nody eine Hand volf Salj dagu gemworfen
werden, tw der Frudhe die berfhiffige Seuchs
tigfeit gu Denefmen.

6. ity
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6, Quitten ohne Sucker ju verwahren.

Unangeftofiene Quittert, werden, wann
fie abgewiicht finb, in ein vein Fafchen, obir
in einen fteinernen Topf gethan.  Andeve etlis
hemal in Seicen durchgefehnittene Quitten
werden: in Waffer acfocht, und die Briihe
Davon witd, wann {ie evfaltetift, Hiber die
Duitten gegoffen, bis baf felbige bedeck
find; - dbann werden fie befdhwert an einen
fichern Ort gefest. - Sie fonnen fo lange
Dater big wieder nene gu haben find, wanw
man fie widht mit den blofen Hanben ans
greift oder fange aus der Bribe liegen (a6,
fonbern fie: gleic) gurichter; fonft werden fie
fcbwarg. . Man Focht {ie dann nach Welies
ben, mit Tein, Jucker, Mandeln, und Cos
inten. ‘

7, @aligucter.

Wann die Gurfen Kerne febin wollen,
miffen fie abgenomnien wwerben.  Jn ein
fanber Safichen legt man guerff cine fage
MBeinblatter und frifhen Dill; davauf cine
fage Gurfen, {o veft ald moglich neben einan.
ber; dann wieder Wetnblacter und Dill; wies
der Gurfen, und fo fort bis vas Sefaf voll
ift.  9Man gicfit cine ftarfe Salzfohle drauf;
Befchwert die Gurfen und 1aft fie 14 Tage

an




an einem nicht gu Fiblen Ove fteben. Nadys
per erfrijcht man fie wieder, indem man fie
abwdfche, das Gefaf faubert, von neuem
wieder einmad)t, und an cinem fiblen Dute,
bemabrt. ;

8 Sehr Eoftliche ;@urf-:n.

Gany fleine Surfen, die jwey Stunbden
in teinem TBaffer gefegen Haben,  werden,
wenn das Aaffer gang bavon abgelaufenift,
in einen Topf gelegt , fo vaf gwilchen jeber
* $age viel @aly geftreyt wird.  MWann fie 24
@tunden fang geftanden haben, werden fie
auf ein vein Tud gefchiiteer, um fie abgurrods
nen. Syn den Topf legt man auf den Boder
eines Singers hody Kixfdh- ober noch beffer,
orberdlatter; unb nachdem wmian folgended
Gemifhe von NRofimarin, grinen Difl, ger
fdynittene Muscatenblumen, gangen Cardes
mom, gefchnittene DMelfen, ganjen weifen Pfefs
fet, Citronens und forberblattern preparire hat,
fegt man in ben Topf cine Schicht Surfen,
und etiie @chicht von dem Gewourge wedfels
weis {o lange, big dag Gefdf voil iff; dann
aiefit man o viel, als genug ift, gefodhten
aseineflig, wann er nicht mehe vecht {chaumt,
fo Beif als mbglic) fibec die Gurfen, dod) fo
vaf bev Topf mid)t fpringt, weswegen man
ihnin Falt LWaffer fegen muff, unb giefevann,
D 4 wanng
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warng fale geworden iff, gefchimolien weig

Wadys dariiber. -
0. Griine Bohien und Eebfen,

Die javteften und abgegogenen Scineis
bebohnen;, werden, wann fie abgefafer find,
auf ein Papier an der Sonne getroctnet, und
oftmald = be8  Tages - umgemandt,  Des
Abends nimme man fie ing Hous, und fese
fie ben Tage im Sonnenfdhein, bis fie gang

grocken find, welches ben Hellem Wecter Hald

gefchieht. —Dann legt man fie in Gedeckte
Sdhadteln, und bewahet fie fiir aller Fendhs
tigkeit. . Bann man {ie Fochenr will, miifon

fie einen halben ag suvor i faulicht Waffer

gevoeicht, Dann gefthnitten und mit frifcher

Petetfilie, Pleffecfraut und guter Putter i

beveiret werdens fie pofficen” oft fils fuifche
Dobren. . Eben fo bricht man e zarseffe

guiine Erbfen qus und trodnet fie/wie die

Bohnen. - Ehe man fie fodye fegt man fie in
Tauliche Waffer; thut cine Handvoll sufam-
men gebundene grine Crbsblateer, wenn
man fie haben fann, im Kochen dagu, doch
vag fie fid). niche uuter die Erbfen mifchen
und bewahrt fie in Scachteln an einen trock
nen Oe, nachdem man fie beym Cinlegen
snit etwas Peffer Geftrent Hat, damit fie von
e Witemern niche gefreffen werden, *

S wgey
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‘10, Ttocken eingemadhte Aepfel und
: L Rinen.

Man giefit gut abgeflavten Jucker x
Pfund durch ein’ Haarfied , und focht darin
gefhalte, auf den halben Stengel von einans
er gefchnittene und ausgefernte Acpfel oder
Bitnen ,~ big fie gong Flar und helle werden,

WBann fie aus der Briihe genommen und in
"ein vein Gefaf gefegt find, daf fiefich nicht bes

wiipren, dann wird 1 Pfund Jucer abgefldrt
uno fo fange gefocht, bis ev bicke mwied y nachper
witd ein Gk nach dem anbdern in den Jus
cfer getunte, weld)es, wann fie vorher wieder
trocken gerorben, noch gwenmal gefchehen
muff.  Man legt fie in ein Siebund trocfnes
fie gulest benin Ofen.

11, Qvockne Cinonien und Citroten..

Nadh Belieben reibt man" die gelbe
Sdhale ab, oder 146t fie drauf, {chneidet die
frifche Srucht in 4 Theile, macht vas Mare
pevaus und Fodit die Sehalen in veinem
Waffer, bis fie gang woeich find.  Wenn fie
sieber getrocknet find, werden fie in Suefer,
ber gum Spinnen gefottenift, gelegt, weldyer,
fo oft ev dilnne wird, abgegoffen und twieter
eingefocht werdert muf, bis ev dick Gfeibe,
Denn oecben {ie o ebes {0 ftarE gefottencn

Ns Qus
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RQueker, tie ber erffe, gefod)t, bis et fliefit,
bann febt man ibn vom. Feuer und ripre ibn
mit deim @,)ate[ bté et beginne dicfe ju werden s
nachher nimme man die @d)abzn mit” einer
®abe! herans und 1agt fie auf emem ithenert
Teller teocken werden, .

12, Cingemadhte Quitten;

Gute, gefchalte ~ und - ausgefchnittene
Duitten,  toerden in  ausgeprefiten Ouits
tenfaft gefocht bis fie weid) werden wols
len; wann fie in ein Sieb gelegt und mic ¢is
nem Tudhe jugedectt find, (Gt man fie flehen
big die Driihe feutig ift.  Dazu nimmt man
ben Saft worinbie Duitten gqotteu nourder,

thut gnugfamen Sucker drein und (a6ts Focher -

big er dicFe wird. E‘mbeﬁ o8 evfaltet, wetden
die gefochten Duitten in etn Glas gefhidytet,
und gwifchen jeder Sdhicht werden etmwas
groblich gejchnittene. Nelfen und Simme ges
flreut; wann dag Glag voll iff, wird die
DBrihe vriiber gegoffen, und fo in eiren nidt
u feuchten Keller gefet; nadh 3 6is 4 as
geir feigt man die Brihe ab, und 1iberfiedet
fie von neuem, rweldyes fo oft gefchehen mug,
bis fie nidyt mcfgt wafrig wird; ¢8 mufaber
immer ficder ein Stidchen Buder juges
worfenn, und der Aufguf vorher abgefifie
fuecden.

e 13.
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13 Gange Pfirfihen in Stilge,
Die vothen und friftheften find daju die -
Beften, wann fievorher gefehalt {ind. = Sueis
nem Pfunde Sucker, thut mon 1I Mofel ,
pon dem bice su Ende folgenden epferfaft
nebft etwas Flein- gelchnittener Hausblafe, und
{chaume ihn im Kocheny gue aby - Hierin wers
ben die Pfivfhen langfam geforten bis 8
ftebt, doch) jo, dafi die Frucht gang Oleibe.
Die Dfirfchen werden in Eleine Slafer ges
than, und die Vuihe wird driber gegoffen.
u obgedachtem Aepfelfaft nimme man ohus
- gefchalte, aber ausgeFernte und in Stixten
gefchnittne Aepfel, aus weldhen, wann fiz in
Waffer, doch) nidht ju weich, gefod)t find,
ber Saft durd) ein fauber Tuch gebricke
wird,  Ein Pfuind des Safts wird varnach
mit oren Vieveels Pfund Jueker ein weniz
ftarf abgefodht, ‘

14, 30 Jucter cingemadite
Weintrauben,

Diebeften, {chdn reife TWeinbecren, wers
ben von den Stielen gepfhickt, abgewafdhen
und auf ein vein Tuc) gelegt.  Trocfen wery
ben fie dann in et Quekerglas gethan, wors
ber recht fiarf gefochter mie Rofenwaffer ges
Sautescer Jucker gegoffen wird.  Wann nadh
einis
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“einigen Tagen der Stl&er fidy toagrig jeige,
gieft man ihn ab und dberfocht ihn ticoer,
Yoi¢ beyy ben eingemachten Frichren gewdhs
Sidh ift.

15. Cingemachte Johannicbeeren,

Redht teife, fdhone und grofe von den
©ticlen gepfliicfte Johannisbeeren 1 Pfunt,
soerden mit £ Dfund Bucker, fchicheweis ein-
gelegt, dibers Feuer fo lange als ein Hart
€y gefotten, vom Feuer gehoben,  und die
Beeren mis dem Schoumlpffel aus dem Juy
cber gehoben, mweldher bann gur Dicke einges
fotten und abgeFlfle, ~wieder Wber gegoffen
wird. . Mann es waffert, 'wird der Quieker
abgegofien und wie vorfhin eingefotten, -

16, Cingemachte Pomerangenbliite,

Wann bie: abgepfliicke Bidtrer der Po-
merangenblite in rein Saffer meift weidh ges
Focht {inb, witd, wann das Heife MWaffer abs
gegoffen, talt Waffer drauf gegoffens nady
bem fie efwag geftanden haben, fod)t man
fie in geldutertens Bucter vollends weidh, Hebt
fie bann mit dem Schaumidffel aus und ehut
fie in eine BDiichfe; wann algbany der Jucter
fiie fich 6i8 jum frehen gefocht und abgetithfe
i, mitd ev nber die Vlhithe gegoffer.
Waffere ber Jueker: nadjher, o wird e

: abges




abgeqoffen, eingefocht  unb  wieber aufs
gegoffen.

17, Pomerangenblits Sucfer,

Sobald die abgeblatterte Bliite gehackt
ift, wird fie {o gleich in Citronens oder nody
beffer, in fiifien Pomerangenfofe geworfen,
weil fie fonft fdhwary wird.  Dagu wird
eben fo viel gefiebter Sucter gethan und Hens
des durchitofen.

18, ‘@ingemad’)te Citroner.

us, in. 4 Theile gerfchnittene Citronen
1ZPfund, wird das Fleifch hHeraus genoms
men;  wann die Scholen im Waffer weid)
gefod)t find, werben fie in 2 Pfund gelduters
ten und sum Sneup gefottenen Jucker, cine
Biertelftunbe lang gang gelinde gefocht.
SBann {iz ausgejogen {ind, wird ber Syrup
filr fich bicke gejotten, und darnach wanns
abgefiihle &ft, werden die Citronen drein ges
fegt und das gange Jabr burch bewahre,

19. Sum abfﬁ{ﬂen yubereitetesn
-~ Phirfing.

Man gieht der Frucht die Haut of;
{chneivet fie in dinne Scheiben auf einen
Kellsr, betvieft e mit Cicvonenfaft; mifche
| i




unter serftofenen Juder, Fein gefthnittene
Cironenfdyalen, und beftreut die Pfirfings
Scheiben damit, Es ift cine delicate Cpeife,

20, Bouernzucker,

Gin Dfund Jucker, wird 3 bis 4 Stun-
den in anderthald Achtel Brunnens oder
Rofenwaffer gemweicht, und darnad) eine
Bicrtelftunde mit dem Kochldffel umgertifre,
Dann wird 2 Pfund Mebl nebft 1Z Meffers
fpige flare Potafdye hineingeriipre, bamxt ju
tinemn Teiggemadit, mweldyer gang diinne aus:
gewirft, etfiche Stunbden fang getrocfnet und
bey gang gelinbem Feuer gebacken witd.

21, @mgemad)te Cimonien,

Mit einem Fleinen Pfriem ober mit eis
fier gtofien Nabel, werben die Limonien um
“und um durdyftodyen.  Behn Tage lang wer:
den fie taglidy in frifd) Waffer geweicht; dars
nach werden fie mit Heifem Woffer 1ibers
bribt; dag fie ein wenig weid) wetden, dann
wieder in frifch Waffer gelegt; wieder et
aus genommen, abgetroctiiet, in cin Glas ges
than, unt halb gefalzen WWaffer und Cffig
briiber gegoffen.

22,
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22, Eingemachte Avtifchocken,

Die Yreifchocten werden in Waffer Halh
gar gefoche, dann die Boden ausgebrochen;
and wann fie falt {ind in irdene Tdpfe ges
thart, - aufgefochte Und wieder abgefiifite
Soble wird dariber gegoflen, ¢in fauber
Ludh briiber aedectt, unbd mit einem Brett bes
fehroert, daf-fie niche auffchroimmen,

23. Niivenberger Milchram,

~ 9n einom irbenen Topf, der am Woder
ein fod) hat, wotin eine grofe Severpofe mit
einem @tdpfel verfehen, beveftiget ift, thut
wman gan; frifd) gemolfene Mifch, und 146¢
fie 3 ober 4 Tage flefien, 0is fie fich, wirfts
Davon japft man burch die Federpofe alltige
lich die WWadife ab, bis Feine mehr abliuft.
LWaun man vie Haut oben davon abgejogen
Dat, giefit man fo viel fiife Sabne dagu, baf
€8 wie ein dicfer Rabm wird, den man in
eiier ginnernen Kanne oder Biichfe vers
wabrt, und nach Belieben davon gebraucht,
€s verdirbt feine Speife, 'fie fen {iff obet faus
er, - fondern macht fie angenefm,  und erfpart
in ber AWBirthfchaft viel BPutter,

24, Johannisbeerfaft.

Bon moblseitigen, grofien und abgesupfs
ten. Johannisbeeren, . wird der ausgeprefite
Saft




@oft fo lange gefoht bis -¢x flee,  Ce ift
gut dem fauren Loilopret die braune Drife
4u geben.

25. Cingemachte Kivfhen.

Bon den Beffen’ Kirfchen werden bie
6mle fury abgefd)mtrm Gleichoiel Sus
e ald Kirfihen, wivd gefdurert und 6Hi8
aum Spinnen gefotten, dannwerden die Kire
fchen drein gethan und gefosten bis fie Eraus
werden, wann fie mit dem Schaumidffel auss
geboben find, wird die Briihe cingefotten bis
fie fFeht; darnadh wird fie Gber die wn Juckers
glafer gethane Rirfdhen gegoffen, /welche an
eitiem nidyt ju warmen Ort aurbewafgrt foets
ben wiiffen.

26, Eingemadyte iBeIfd)enuﬂ'e.

- Um' Johannig werben die MNiiffe galty
bfmne abgefchalt, einige Stunden in Falt
SBaffer gelegt; bdamn in frijchem TWaffer
redht weich gefocht;  wiedet in Falt AWaffer
gut abgefiiflts getrocknet in gucﬁrgléfer ges
Tegt unb gelducercer Rucker dritber gegofien.
Wann der Jucfer waffert, wird ev abgegofu
fen unbd wieder cingefocht. ¥

27. Gefullte Hombutter.
Den frifchen Hambuttendpfetn 1aft man
bie Sticle, und fchneidet fie bey der Blume

nue fo auf, def man me Kene unbs‘baﬂ
A=




Raube Geraus machen Fann s wann fie wofl
davon gerelmg‘t 1mb, wetden fie in: und
auswendig im rufd)m Waffer gut gewafdyen,
und bann in einewy Siebe muocinet Bon
bicfer nimme man wuw alg no: f)!q, Backe
fie Hleit, mufchs mit gefofienem Jueker, und
fillt die Ubrigen Hambutten damit.  Sie
erden in ;,mrmlaf: arlegt, mit ftarf ges
fochtem Qucfer nbergoffen und mic einem
Feller be|chroert,

28. Eingemahter Colmus,

Shbner Calmus wird gans aclinde in
frifchem affer weich gefod)r; alsbenn von
per Hant,. allen Fafern und aller Unreinig:
feit gefaubett und langlid) gefchnitten.  TWds
re ev noch) ju bitter, {o mufi-cr wieder in'fris
fchem Waffer ge{orten und darnach gerrods
net werden,  Snbeffen witd gelduterter Sus
cfer giemlich hart gefochts wenn et noch
warm ift, wird der Calmus darin Herum
gejogent und in thtqlayer berwahre,
IBann der Jucker wafferich wird, muf er
wie ey andern Sachen abgegoffens und wies
ber gefotten werden,

29. Cingemashte Weljchendifie,

: Qn bder. Johannis s WWodye wetden bie
S)hnﬂe vom BDavm gebrod)cn, ebe fie inwen-
5 big
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big hart werden.  LWenn fie mit einetn fpigis
gen Holge creugreis bmd)ﬂod)en find, werz
en fie g oder 10 Tage, taglich mit gwepmal
frifhem Waffer gewaffert, big fich der herbe
und biteerfcharfe Gefchmack verlohren hat.
Qi einem Eleinen Keffel werden fie im Waffer
g‘mad)hd) lind und miitbe genug gefotten,
dod) nicht fo, daf fie ju Mus werben, fom
dern gany Oleiben.  Bann fie in einem Sie-
e wobl getrocknet find, wetden fie mit Flein
gefchnittenen Jimme, Delfen und eingemach:
ten Pomerangenfchalen beftectt und in Eyrup
pon Sucker gurvechten Dicke geFocht untd ywann
er bom Feucr gehoben wird, hinein gelegt;
wanns erfaltet ift, wirbs mit einem ginners
nen Deckel befchwert, baf die Miiffe nicht
empor fchimmen Eounen. Wann der Sys
" vup Feuchtigfeit angesogen hat, wird er ab-
gegoffen, iber einem gelinden RKohlenfener
bis gur veciten Dicke tvieder eingefotten und
btubct gegoffen,

36 Cingemachte Stachelbeererr,

@te noch nicht gang teife, Bey Heflem
trocEriem Wetter: unverlest abgepfliictte Stas
chelbepren, twerben in Futabaud)lge gang
trocEne Bouteillen gefchittet, mit einem Korf
gepfropft und mit Diafe verbunven filr fufe
unv Feuchtigleic bewahre,  Diefe Bouteils

: en




{en werben in einem Keffel aefeft, welcher
mit Faltem MWaffer fo hoch gefullt wirp, baf
¢6 bid am Hald der WVoureille fieht. ' Dann
wird gelinded Feuer darunter gemacht, und
pas’ affer einmal oufgefocht. @obald
bied. gefchehen, icht mon dag Feuer unter
pen Keffel weg, und 1366 einen Tag oder
eine Nacht gany abEfiflen. Dann werden
bie Vouteillen aus dem affer qenommen,
und in den Keller mit frifchem Sand bis an
bie Halle dedectt, wann ver Sand troclen
tird, miiffer die. Bouteillen wieder mit fri-
fchem bedeckt, und 0is grm Sebraudh drein
gelaffen werden. - Kurg vor dem Gedraud)
werden die Stach:(besren bebutfam wmit efs
nem Hitdyen aus den Souteillen genommen,
und_man Focht fie dann wi: gewdhulic). s
fonnen auch wobffchmectende Pafieten davon
Deveitet werden, Die Bout:illen, bdie ein=
mal erdfinet find, miiffen gleich verbraudye
werden, fonft verditht ver Reft.  Sut ifis,
wenn man Bouteillen dazu nimme, die ywes
per mehr noch weniger Stachelbeeren, algju
ciner guten Schiffel nothig find, balten,

31, aeifihe N
it frifchem TWaffer werden die ungeiti

gen Diffe taglich fo lange gewdffert, big ﬁ;
alle Bitterfeit verlohren baben.  Wann fie

< i




in einer meffingnen Pfanne gany weich ges
Focht find, wird dbas Waffer abgegoffen, die
Dhiffe werden auf ein leinen Fuch geehnistet,
abgetrocfuiet, dann mit Jimmt und Helfen bes
fiecke in ein Quckerglag gethan, fo, dof ime
mer eine fage Pucfer und eine fage MNuffe
fehichtoeis eingelegt rerdens bierdber wird
ber mit etivad Gewiiry abgefottene Weineffig
gegoffers, dafer ber vie Miffe fteht.  Nache
dem fie 3 bi8 4 Wodhen an dey Sonne ober
fonft ciner gefinden WWarme geftanven Haben,
fonnen fie genoffen werben,

32, Eingemadyte Citronen,

3n frifdhen obnangeftofienen Eitronen,
foerden mit einer Dlavel viel tdcher geftochen,
und oben einn wenig eingefchnittens in ein
iten Gefthirr gefegt; mit dbariber gegoffe:
nem Salywaffer (GG man fie 24 Stunven
ftehens  darnach wird die fafe abgegoffen
unb frijchy ohrgefalyen Waffer drauf gegeffens
wann bas Taffer 3 Tage fang tdglich e
frifcht iff, werden vie Citronen mit frifchem
Laffer in cinem irdenen iegel auf Kohls
feuer cinmal aufgefotten;  das Waffer abs
und frifches bran gegoffen,  und jedesmal
wird ein Stict vom Mart der Citrone dagu
gethan ;. mit dem Kodyen fahre man fo lange
fore, bis die Cicvonen o weich find, vaf,
: wenn




fenn man fie mit einer grofen Stecknadel
anfticht, fievon ver Navel fallen.  Man fege
fie auf ein Sieb, begief fie mit frifchem Wafy
fer, und [at fieliegen, thut {ieheraus, bis fie
trocfen find, Dann gieft man abgetiiblten ges
Tauterten QueFer draber, bis {ie damit gedeckt
find lagt fie 6 bid 8 Tage in dem Gefchive
fiehen, doch daf man fie taglich tiber Kob-
fen fiebend Heiff werben fafr. ann odie
Wafrigkeit heraus: und der Sucer hinein
gedrungen ift, werden fie auf einem Sieh
ober ourchldchertem . Blec)) gefrockner und
dann in ein Glas ordentlich eingeleat. Wafie
ver abgegoffcne Bucter dick cingefotten und
falt geworden ift, wird ev wieder driber ges
fehiiccet.  Diefe Citronen olten fich fange,
und find fehr {don,

33. Cingemachte unveife Weintranbes,

Die unbefd)adigt von dem Stengel ges
- brochne Trauben, werden gewafthen und
auf cinem Tuche fauber getroctnet, n einen
irbnen Topf gelegt, mic gefottenem und fo
abgetiihlcem Cffig, Daf man den Finger
parin leiden Fann, tbergoffen, und oben bes
fehwert, damit fie nicht auffehwimmen, Sie
find ben Oliven ju vergleichen,

I3 34.
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34. Cingemachte ArtifehocFenfrengel.

Wann fie im Herbft wohl gereinige,
Balb gav gefocht, evaltet, auf cinem feines
nen Zuche von afler Feudtigheit gereinigt
und in irdre Topfe gethan find, witd Salg
waffer briber gefehittet und swen: Ginger
boch gefchmolzene Butter drauf gegoffen,
AWann die Dutter evfaltet ift, werden bie
Zopfe wobl vervecft, 0af tie Maufe over
Jaen die Butter nicht davon freffen Eonnen,

35. Verdjus.

Aus ben grofeften aber nicht ju reifen
Peintrauben, die in ibrer vollen Dicke fte-
hen, wird ber Saft geptefit, dann gefotten
und woblgefchaume;  wann er erfaltet ift,
witd Dderfelbe in {hmalhalfigte Slafer big
oben voll und efwas gut Mandels oder
Daumodl brauf gegoffen.  Wann fie mit cis
ner Blafe verbunden find, mwerben fie an
einem  fiflen Orte aufbewahrt. Wann
mang gebranuchen will, wird dag Oel mit
Daumwolle um ein Stdefchen gerounden jus
‘Yor abgenommen,

36, Dionifther Senf, .

. - Guten Traubenfafemit gemabitien Senf;
fornern vermifdhe, 1fit man dburd) ein Haars

. tuch




tuch laufen; (Bfche parnach 'glfxbct}be Koflen
dreirt ab, um des Senfs Witcerfeit auszuzies

hen; thutd dann in Topfe oder fleine Faf:
chen, und febts jum Gebraudy auf,

37. Birnenfaft.

Gute, fife Vienen, werden in einem
grofien Keffel mit Waffer gang weid) getocht s
der davaus geprefite Gaft wird eingefocht
bis er fteft. Man fann ihn jum Kochen
gebrauchen; foll er aber jum Braten geges
ben werden, muf man ihn gang vic wie eis
nen Mus einfochenr,

38. Brechbohnen eingumacher.

Mann f{ie abgegogen und in Rauten ges
fehnitten find, werden fie einmal anfgefochts
wann fie erfaltet {ind, witd in einem Fopf
Salgwaffer driiber gegoffen, daf {ie davon
bebectt werbensy man belegt fie oben mit eis
niem faubern Tudy und befchroere fie ein we=
nig mit eiem dunnert Vrete,  Man muf
bfters darnadhfefen, daf fie niche {chimmeln,
und um dies zu verhiten, mup bas Tuch
pigweilen abgenommen, ausgepaichen und
gereiniget roerden.  Bor dem Sebraud) yers

ven fie etwas gewaffert.
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39. Estragon eingumaden.

Che er hare wird, briche man ihn Steis
geltoeis ab, und macht ihn wie die Gurken
ein.  Cr wird jum Braten gegebenn, aud)

_eusgewdffert, wie ver grine an ven Speifen
gebraucht, = - :

40. Cingemachte Cnbdivienfengel,

€he ver Sommerenvivien bhifen
beginnt,  werden die Stengel an ver Erpe
ab 7 und wenn die Bldtzer davon gethan find,
_in Stiden einer Hand lang gefthnitten;
ift die Haut davon geichéle, {o ritds i
Waffer einmal fber gefocht, und gwifchen
den Surten cingemadt, : :

41, @ihgemad)te Lelfche Bobnen,

€he die jungen Bobnen Kerne Geforn
men, miffen fie abgejogen, RNanutenmweis
gefchnitten und in Waffer nur Balb abgebriis
fet werden. Wann fie gefrocknet fink, falst
man fie i einen Topf wie ven Sauetfohi
wobl ein, fthidge ein Tud) driber, bes
{hwerts an einem €iblen Ort. mit einem
©fein, {iebt oft darnady, um das Unreine
was am Tud) Hange, abzunebmen. Sie
Bleiben {thon griin, werden gewéffert unb

wie gemdhnlic) geForhr,

42




42, Allerls) ju candiven,

Der allerbefte Jucker, wird wie bereits
gelebre, gelauter 3 Darnac) wird e neun
age nacheinanver, alltaglidy eine halbe
SBiertelftunde, aber fefir langfam gefodhe,
fonft wird er broun und . i{f verdorbern.
Wann er yum Teptenmale gefotten iff,  ters
en  Vlunwen, Qbff elfen, imme obet
dergleidyen eingetunte, fo canlmt {ichs.

43. Trocken eingemachte guiine
Nandeln,

MWann die Kerne noch nicht haret {ind,
werben dic grine Manbeln gefchalt und jar
gang tweich aber niche u Mius gefocht.
LWann ifie ausgefegt und trocken geworden
find, giebt man fie in ftarf gefottencn Sucfec
und [afe fie ftehen, bis der Jucker dunne
wird; gieft ihn dbann ab, Fodht ihn ein und
gieﬁ: ihn wicder Lber die Sﬁaubeln, uud fie
tonnten fo bleiben; yoeil fie aber trocen feyn
follen, fo focht man gndevn Jucker big jum
Spinnen, [aft fie ztoen oder dren Tage dats
in ﬂer)m, mad)t bann den Sucfet watm unbd
legt die Mandelr hevaus auf ein Brett, Do
fie tyocFen werden.

s 44.
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44, Tvocfen eingemachte Melonert.

. Sn langliche Sniicken gefchnittene veife
$Melonen, davon das innere wafferige Theil
ausgefchnitten und die Gufere Harte Rinde abs
gefchale ift, werben erliche Tage eingefalzen,
Dann wieder ausgewaffert, in- frifhem LWafs
fer ein oder genmal 1iber gefochr, und gris
fchen groey Tdcher getrocnet; - datnady (Gt
man fie » 4 ZTage in ftark gefochtem Sucier,
ber fo oft er tinne mwird, tvieder aufges .
fodht werden muf, liegen,. Dad) der Jeit
werden fie in anvern ftatf gefoc)ten JucFer
bren Tage gelegt, dann damit aufs Feuer
gefelt und warm gemacht; die Melonen auss
gegogen, benm rarmen Ofen getrocknet, und
wie anbdere dergleichen Frichte vermahre,

a5, Cingemachte Dorftorfer Aepfel,

Die befien ‘vom BVaum gang frifd) abs
genommene Bovjtorfer, roerden halb durdys
gefchnicten, gefehalt und ausgefernt; dann
in geflavten Quefer nur efwas und nid)t ju
weich gefochts in eine Schiffel ausgelegt,
abgefiihle, mic langlich gefchnittenen Citro-
nenfchalen, und ein toenig Jimme OLefteckt,
bann in Glafer gethan, der nodymals gefochte
und wieder abgefihlte Sucker wird dritber
gegoffen, und wenn er waffrich wird, wieder
- abgegoffen und aufgefocht,
) " 46,




46, Gingemachte grine Pfaumen,

Wann die Nlaumen noch nidye gang
teif find, - witd die bleue Hout bavon ges
fchalts fo viel Jucker ald Plaunmen witd mig
Rofenwaffer gelautert, bis sum Spinnen qe:
fotten und die. Frucht darin weid) gePocht,
Wann der Jucker vor fich nod) ein wenig
gefocht Hat und abgeflblc iff, wird er liber
die in ©l3fer gelegte Dlaumen gegoffen,
Waffere er, fo macht mans wie gewdhns
fich mit dem Auffieden des Juckers,

47, Neife Weintrauben in Moff
eingemacht.

Wann die Weinbeeven vecht treif abep
nicht flecfig find, wird alles Unfaubere und
Lnteife auch) der ju lange Stiel davon ges
than; denn_erden fie in ein Juckerglas ges
fegt, rech guter dick geFocheer Moft driiber
gegoffen, unb gut vermafrt.

48. Eingemadhte weife Welfthe-
niifie.

Um Johannid werden’ bie Wellcheniiffe
big aufs Weifie gefchdlt; in frifh Waffer
gewdffeves in anver Waffer vecht voeid) ges
gocht und ein flein Snick Alaun witd dagu
geworfen, die Miffe miffert aber bafd heraus
: und
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und in frifch TWaffer gethan wetben, -Ues

ber Dadyt wirn ihnen nody etliche mal frifch |
SBaffer gegeben s dann werven fie auf Tils

dher.  getvocfnet, in QucFerglafer gethan. |
e AWann ftarf geFochter und abgefiiblter Jus

1 cker iibergegofin ift, 136t mong ftehen big

ber Jucker waffert,  giefit ihn ab, fiedet ihn,
foieder und gieht ihn wieder drauf.

49, Eingemadhte grine Stadhelbeevern,

Bon den beften unveifen Stadhelbecren,
wetden die Stiele und Blumen Hinweg ge:
than, bann cinmal im gefauterten Bucker
anfgefotten und mit dem Schanmidffel ges
fchwoind Hetaus genommen, Wann fie in
ein QucFerglas gethan {ind, witd der zuvor
pollends dick geforfene und wiedet abgefiipls
te ucker briiber gegoffen, Bann Dderfelbe
nachher waffert, verfahre man damit wie bey
ben votigen, /

so. Cingemachte Melotien.

Gang jeitige  Melonen werden in lang:

lidye Snicke gefchnitten, von den Kernen ges

© faubert und gefthdlt, fechs Tage lang in gus
| ten Effig, und dann wieder fechs Tage tn
i | frifchen LBeineffig gebeist.  Wann der Ef
| fig Davon gefeigt ift, und die Mefonenfthnits
fe groifchen gwen Tuchern vecht gui getrocts
fief




net {ind, tverden fie tm gelduterten Sudker,
aber voch) nicht ju weich gefotten. Der pq-
von gang abselaffenne Sucker, wird eingetocht
big er ftebt und abaet Hit iff. Dann wird vie
Srudye mit vem Jucker in ein Jucferglas ges
than und vermabet,  Jn bdsartigen Fiebern
und beym Dagenbrennen, iff dies eine ans
genehime tabung,

s1. Cingemachte Manibeeren.

Auserlefere, recht rveife Matbeeren
werden in ein Juckerglas gethan; dariber
witd big gum Favengug flark gelduterier und
abgefiglter Jucker geaoffon,  welcher o oft
er diinne davsuf wird, {o lange wieder qufs
gefotten wird bis ev dick bleibe,

52. Cingemachte Veterfilien - Wurselr.

Wever fafigt noch focfigte, um Pars
tholomat  genommene grofie  Detetfiliens
wuryeln, werden wenn {ie gepufit und woh[
gewafthen find, in geldntertem Rucker gang
Tangfam gar gefotterr, vamit der Jucfer die
Warseln reche durdhzieht, Man Fann ' pen
Sucker vagy, anfanglid) auch mie fo vief Sios
fenwaffer als ndebig ift, auffieven,

33
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§3. Cingemadyte Hevinge,

Sn einem Jober mit Yaffer, werden
so ©ticE Heringe 3 Tage und Nachte lang
gewaffert, invem man {ie Morgens und
Abends Heraus wafcht und jebesmal wieber
frifd) Waffer giebt; dann werden fie an eis
ner Schnur oder an einem Stadchen etlidye
age auf ehangen, bie fie von aufien trocken
find.  Dtachher werden fie ouf dem eifernen
Noft iiber gelind Kofhlenfenter gebraten, und
fch chr+ ober Ereugweis in cinen irbenen Topf
ibereinander gelegt, <Bann man 1 Duare
Effig mit eben fo viel MWein, I toth geftofes
nen Peeffer, desgleichen fo  viel DNelfen einiz
' gemal aufaefotten hat, twerben 2 Citronen
prein gefchnitten ;s uad wann diefe Sauce ers
Faltet iff, wird fie iber die Heringe gegoffen,
Nachoem fie cinige Tage darin gelegen BHas
Ben, nimm¢ man bavon nadh Belieben, giebt
etwas Capern, fleine Oliven, Ffleine einges
madite Gurfen, einige Sdyeiben Citronen
und Cervelatwurft, nebft ein Paar Loffel voll
pon Der Sauce dargu. :

s4. Gingenmadhte grtine Crbfert.

Die unverfehrt ausgebrochene grine
Crbfen, werden-in weite Gfafer, deven BPo-
ven mit etwas Saly beftreut ift, dren Finger
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Body gethan, wieder mit Saly beftrent, wies
ver fo bod) Crbfen dranf, unp fo fort
fchichreoeis bis  vie Glafer vdllig gefule
find. Wil die G}'h{cn fdwinden, fo muf.
fen fie fo lange |chichtweis® jedesmal mit
Sals befrent mit frijchen Erbfen gefillt wers
den, biz die Glafer voll bleibens bann wets
den fie mit gerlafenem Nierentalg bergoffon,
im K(ler ouf den Tifch gefest, unberihre
verwabhre.  Ehe man fie fodye, werden fie
einen Dalben Tag gewaffire, und darnach
mit Durter  und Jucker gut abgemadt,
Man muf Glafer dagu nehinen, deren jeDes
ein gut Geriche enthalt, wenn man nidyt
Sdaven leiden will;

55. Ocfrobener Caffee,

Klein geftofien Eis, wird mit Sal; um
tercinander gemifcht, gefchwind i ein ol
gern &efaf gethan.  Buvor vihre man in
ein hald Duart Mild) 17 bis 18 Eyerdote
ter, 105 unter beftdntigem Mifren dber
Koblfeuer warm aber nidyt ficdend werden,
nimmes ab und verfiifts mit fo viel Far ez
fiebtem: Bucker al8 genug ifts  feibet rey
ftace gefodyen Caffee burch eine Servierte
pinein und ribres durcheinander; giefits

- pann i eine dagu gehdrige zinnerne Brichfe,
peven Deckel oben mic einem Oriff vevfehen

0



ifts fefit diefelbe in Das gefalyene is fo tief |
als fie ift, - oreht fie unablafig um; = fieht
bfters darnach, ob die SMaterie frievet und
fich anfest; fIofit Das Ungefefite mit eien
fitbernen  $0ffel jebeSmal bevunter damit
nichts an der Biidyfe vom Sefrornen hans

gen bieibt; und durchrifres mic vem $offel;
fo bald ¢ die Confift:ng wie Topferleim Hat,
ifte fertig. ~ €8 wid in Fleine Glafer gue
R afel gegeben und mit einem Theeldffel ges

gcffen,
56. Cingemachten LWeiffohl.

- Kleine voneinanbder gefchnirtene Kobls
Ebpfe daraus tad Harte geichnitten iff, wevs
ven niche weich fondern nur etwas 1iberges
focht, dann warm in ein Hdlgern ©efaf ges
than, Kimimel Dillund Saly vermmifche das
awifchen geftreut und Salgwafier dritber ges
goffe. Man befhwertsd etwag, und Iafs
fteben 6i8 es fauer iff.  Bu dicfem Kobl
braucht man nur Halb fo viel Fett ald jum
gehobelten. ;

57, Eingemachte @ﬁ’igpﬁaumem

Gute Dflaumen, werden mit fchatfen
SWBeinefftg Vibergoffen, Tag und HNad)t ges
Beizts MWann der Effig abgegofferr iff, twers
pen die Dflawinen eine Halbe Stunde abges

SE { troct=




itrockmer: 'Que:eitiem DNofel bed abgegoffenen
Gffigs wird ein halb Pfund Sucker gethan,
pamit gefotten und gut abgefchdume, dann
feif dber. bie Dffaumen gegoffencaind gue abs
aebiihit efe bie Sefafe berbunden roerden,

'58. Dauerhafter Cnglifher Senf.

&0 viel geddieter und gang Flein ges
flofenee Senf,; ald man mit cinem NHHe
©ffiq naf machen Fann, wird gu einem eyt
U Dickers “oder ditnner Brey gut durdyeinarns
per geriifirts man thut, daf er achin fanm,
cinen $offelvoll getofenen Ruicer, nebft ots
was Pfeffer und ein, ey bis vrenmal durdys
fchniteen Stk Jngber dagu, ibrid alles
purcheinanders huts in einen tedenen Topf
ayf oeffen Voden zuvor eine Jwirbel gelege
ift. und_ aGts woblvervoahet an einem Fiblen
Ort vier LWoden lang fteben, fo iff er gus,

§9. Kirfihmus.

Die von den Stielen gepfhickee veife Kirs
fchen weeden in etnem Keffel dbere Fetrer ge=
fest, Lenn der Saft davon abgehilr iff,
werden fie vollend weich gefocht, dann durdh
ein Sieb gevieben, vof die Kerrie davon toms
men; darnac) wird der Nus o lange ge.
focht bis er gang Dicke ift, und mit ein wes
nig Melben gerodrge, . Wenn man dics Mus

K lans
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lange vetivabrén: will, - o mif o pep
©afi picht davor nefpmen, - o
1 60y Dienen mit Senf. o
Winterbirnen fo unverlegt find, Focht
man fo eben. gat aber niche gu 1eich 3 bann
wetden fie boncinander gefest, “ufid * ann
fie Falt find legt- man fie i eine Fonne ynd -
giept vie,” mit Flein gemahinen Senf farkar
gevtifree Brihe : driiber in - et fie gefohe
wurden; fo halten fiexfich ‘oen ganzen Wi
fer, i iy
614, Cingemachter Spavgel,
Den gepusten Spargel focht mtm’gin_n
mal dbet, fegt ihn in ein Suckerglas oder
in einen irdenen Topf, unp giefie fo"viél_ ’ge’;
fchmotene Butter vriber, vaf derfelbe’ s
mit bevedtt ift. ‘

62. Cingemadyte indianifche Krefie,
Die: Saatnopfen gedadhtee Krefe,
madt man swifdhen ven Gucken eim.,
- 63.. ©pargel etngumachen.

&dhdn’ ausgemachfencr gepuster Spars
ael, witd wann er gewofthen ift Bundmweis
gebunbdets, in ¢in itben Gefag in Waffer nur

‘ : eill:
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¢ininal i ein weich € aufaefotten: wann
as heiffe Waffer abgegoflen ift, wird faltes
briber  gegoffer.  Man  1af¢ jerlaen
©dyinals in ven Hafen bis jum Stehien ges
vinner; und legt ven Spargel datauf, da=
mit ev: den Voven niche berdhire; Wber dens
fefbert wird wieder gerlaffen Sehmal;, wenns
bald flefen will, gegoffen, def verfelbe iibers
all bedecte ift.  Wann der Hafen mir seder
su gemache iff, fee man ihn im Kefler auf

et Drett, aber nicht auf die Hlofie Grye,

Nad) einem Monat witd das Schmalz das
bott genommen vnd der Spatgel wie vorfin
mit frifhem Schimalze eingemadyt. . Nachs
fer Eann man nadh) Belieben jum Gebrandy
pavon nehmen.  Der Spargel tann auch
¢ben fo in gefalgener Biutker eingemacht wers
ven.  @r bleibr Jahr und Tag gut.

64, Zrocken eingemadhte Pomeranierns
und Citronen- Sehalen,

Die Frichte werden in frifchem Waffee
fo fange gefotten, bi8 {ie wegen der Sarcheis
des Fleifhed, wenn man fie mit einer Na=
el aufhebt, wicder abfallen. Dev Sucker
muf, damit er vécht einvringen fanm, vorhep
it viclem Waffer vermifiht, au eiem Gels
fen ©nrup gefoct werden.  Won ben Pos
merangenjchalen, Mmme man mit einem fubs

R 2 tifen




tifen Meffer bie gelbe Haut ab, theiie
bie- Schaale in DBiertel und lege fie in
fuifc) Waffer, ficdet fie dann in nidyt
{harfer tauge von cichner Afche, fo fange,
big fie auffchwellen. und fdhaumig. werden
dann fiedet man fic in frifd) MWaffer um den
SaugengefchmacE Davon gu bringen, und {age
fie gwifihen Tichern troctnens in. einem
wofl glafurten Gelchive einaeleat, twird des
gut gelauterte Jucerfnrup fiedend driiber ges

goffen. - So verfahet man vamit fechs big |

fieben FTage Morgens und Abenvs., Man
mup viel folches Syrups dagu Hhaben, = Er
varf 'aber nur allemal einen Sud thun ehe
man iGn fber die Pomerargenfchalen gicft.

6s. Uebersogne Quittenfpalten.”

Die in Biertel er{chnittene Duitten,
toerben in falt Aaffer gelegt; ingifchen
wird Wein gefotten, worin die aus dem
Waffer genommene Luuitten gelinve gefocht,
wieder herausgenominen, auf ein Brett ges
legt und mit einem Fuch Oedecke eine Nache
Dingeftellt werben.  Dann oyt man fie'fo
lange in Sucer bis berfelbe. fie vecht durels
gangen Bat, Dody nicht fo weich dag fie gers
fallen.  Man {e6t fie darnach bey einen
~warmen Ofens Oefivent fie mit durchfiebren
Suder, 136t fie fo lange*, chen bis-ber Que
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et beauf gefchmofgen ifts Febet fie um und
Beftrent fie auch auf der anbern Seite; Fehrt
{ie vicder M und beftreut {ie, 1nd dos
beym warmen Ofen fo fange, bis.fein SQucker
mehr drauf Haften will.

66. Trocten cingemachte Weintraubetr,
Wenn die Tranben nod) gang hare find,

- petben fie,mit einer adel geftochen und wy

ficdend feif Waffer abgebriiht, aber ja nicht
gefodt. Darnach faft man fic in Falt
aBaffer gwey Tage lang ficgen, {o jiebt fic)
oie Shure aug, ann bdas Waffer davon
abgelaufen iff, legt man fie in geflarten
Rueters gieft denfelben afltaglic) ab und fies
Det ifn o Dick daf ev fpinng, und bas fo fais
ge big er nicht mefr oiinue wicd, Dann fegt
man fie gulefit in ftarf ober gum Gpinnen ges
Fochten Sucker, 1aft fie gwen odex prey Tage
drein liegen s nimmt fie dann feraus und 1age
fie troden werden. Die Trauben miffens
aber an den Sticlen bletben.

67. Pomerangenfehalern eingmachert.
Aus Denen in. Biertel gefchnittenett
Sihalent, macht man das AWeifieigang heraus
and fegt fie afitdatich in frifd) MWaffer 8 Tas
ge langs dlsbann werben fie gefocht bis fie
eint wenig weich werden. hut fie darnady
in Suckerglafer; fod Qugker vecht dicke, und
& 3 giefit




oiefit ihn wann er etwas abgefdble iff dri,
bery nach) 4 Tagenr wird der RJucker abges
goffent; wiedée it eingefochis dann foee
bie &chalen geqoffen , und damit fo fange
verfahren, bis ver Jucer nicht mehr Hiinme
witd , fonft fehimmelts und verdirbe,

68. Cingemadyte Ouitterr,

Btwey Phund guter Jucfer , wird mit x
- X Dtofel Waffer gefocht bis er flor wird:
wann e turch ein Haartud) in ein andet
Decken gegeben ift, werden o viel gefchile
und mitten durch gefchnittene Duitten drein
gethan, dag fie eben davon bedecft find und
aufg Feer gefotten bis fie weich werden wol-
- len. Wann fie auf eine irdene Schiiffel gos
than find, werden fie jugedectt, bamit e
Dampf drein Lleibt, Snveff wird der Q=
¢fer noch efwas gefoiten und dann abgerublts
nadybern die Duitten mit Nelfen und Qmme
Beftecft find, werben fie in Jucerglifer ges
Tege, bie abgefifite Brihs wird dreiber gos
- goffers, audh) feibige fo oft fie waffert wie vors
Bine gefochr und wieber aufgegoffen. Man
verwabee bie Glafer im Keller,

69. Cingemachte QIpriéofcn 1nd
: Pfivfchen,

Ueber ‘gefehdite und auzgefernte Pivs

fdhen, witd ver abgefldrte und ein wenig
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{tatf gefochte Qucker, warm gegoffen..  So
oft e biinne wird, muf ev gefocht uid Lale

aufgegoffen wevden. |
»o. Gingemadyte Kirfherr.

PBon den {dhdnfien grofen fihmargen
Kirfdhen, werden die Stengel fualb abge:
fchnittens in einem Keffel mit Elar geffofes
tiem guten Qucker bedeckt, und gwey $offels
poll Waffer dagu gegdffen, einmal aufgefots
tens gefchwind vom Feuer und cine Kufdhe
nach et anbernt heraus genommen. Mit
ven ©ticlen in die Hobe gefiellt, 16t man
fie auf einer Sdhiiffel erfalten.  Jndep GGt
man bie Bribe fieven, bi3 fie nicht mehe
auf dem’ Teller fouft wann men etwas das
pon drauf hut, und gieft fie abgefible,
auf die in Glafer gelegee Kirfchen.  Wann
bie Brithe ju Frapp falie: follte, muf maw
im Sieden mehr Jucker dazu thun,

7 I Neife Weintraubess mit Moft
eingenmtacht.

o guten fellen, fiedenden und gang ab:
gefdyaumeen Moft werden tie fchonften ges
fauterten Muscatellevtvanben {tbegiwellt und
gleicy toicher fHeraus genommen. Wenn fie
auf eier Schiffet behuifam ausgeleat und
abgefilhic ind, witd inbes der Tioft it x
8K 4 Pfund
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Pund DBucler aufs-Ouarticr, * 6ig er dice
wird geforten und burd) ein Haartud) gefeis
Bet, und iber die m Siajfer gelegte Frauben

abgetuble aufaegoffen, uud dann rwie die "

brigen eingemiachre Sachen aufbewabre,

72, Sdywar cingemadte Plelfche:
Nritfe. "

@patftens , werden am Sohannisabend
die Dniffe abgenommen, mit eitem Dfriem,
funfmal crewzreis durchftochen, taglid) in
frifch Waffer 9 Tage lang gewaffert, dann
fo lange al8 it hart Ey in einen Topf mit
Waffer gefottert, nadhher mit Nelfen und
Rummt in die {Heher beftectt, wann fie juvor
auf ein rein Tud) gelegen haben und vom
“Baffer etivas getroctnet find, dannin Gldafer
gelegt und gelauterten [uefer ober Honig
dritber gegoffen.  SBann dér Sucker 2¢, wifs
feve, wird er abgefeifiet und wicder dick ges
fotten. .

: 73. Cingemachte Sohannidbeeren.

-Reife, fchone Jobannisbeeren, ‘werden
‘bon Den Stielen gepflickt in gelduterten
Sucker fo lange als ein hart En gejorten und
gefchwind Heraus genommen, Wann der
Bucker dick gefocht 1nd -abgefiiit ift, witd
derfelbe siber die Johannigbeeren im Suckers

‘ glafe




glafe gegoffen, und wenng waffert, wie bey
sen anvern eingemadhten Saden verfabren,
gRann man die Beerest an ben @tielen fafien
will, miffen tie grofeften Srengel Daju yeo
pommen, aber nuv fehr wenig gefotten wers
oen.  Uebrigens verfahyt man wie it den

“abgebeerten,

74. Hambutfen - Jucker,

Die vou Kernen, Stielen und Biumen
gefauberte Hambutten, werben im Keller ges
fest bis fie miirbe find, dann flein geriifyre
purd) ein Haarfied getrieben. Mt eben fo
wiel durchficbten Queer ale Hambutten {ind,
yoerden {ie durcheinander geriifrt, in cinem
Glafe bewafrt, Dicfes Ruder ift hberaus
gut wider den Stein.

w5, Rleine eingemaibie Gurken.

Wann fie etfiche Tage eingefalen find,
werden fie im gelQuierten QJucker gar ge
focht und ausgeleat, Nachoem’ der Jucker
pis um Spinnen gefotten unb wieder abges
pinle ift, witd er {tber vie Gurfen gegoffen,
und venn er waffert wieder abgefotten,

76, Qt)ng»?{’od)ter Nohannidbecriaft,

Abgebeerte veife Johannisberren, wets
vent mit den Handen gang entgwen gedritcft,
K5 uny




und der Saft burd) einen nicht 3it veffen Lo
fiench Sack - gemwungen,  IWann der &aft
#toen Tage fong an einem nidyt jtr Fiihlen

~ Orre im Glafe geftanven bat, wid er ouedy

~

ein didyer Leinentuch gefeibet, und wann e
wicder goey Tage lang geftanden fat, lafse
man ihn wiecer abloufen, und pag thut man
+fo oft bis ev recht Bell und Flar wird, Ju
einem NoGel ves Safts, wird varnady x
Dfund gerftofienier unbd gefiebecr feiner Cangs
tiengucker gerifr, bid er gang gefdymolzen
ifl. | o At mans wieder gmen Tage ftes
ben, und wenn fichs triide, wicder durchs
Lud laufen big ¢8 flar wird. Dann wirds
gut aufbervafrt, ‘

77. Saffirfchen,

Cin tein veche didyt gemacht Safchert,
witd fchidheweis mit den befien Kirichen des
ven ©tengel fury abgefdhnitren find, unb
'mi fein  pulberifiven  ucker g:fuiflt.
TBahrend vem muf das Faf biters geriits
felt toerden bamit die. Yuifchentdune anges
fille werven.  Qu ein $af von 6 bis 7
Quare broudht man 4 Pfund Sucker, auch
in tleine Stilcke gebrochnen Rimme und Nels
Yen von jedem 1 Quintdhen,  Man lagt bas
Saf 14 Zage lang offen fiehen.  DNach eis
nigen Zagen gerathen die Kirfehen ity Deftis -

\ ae




g¢ GYahrung wesmegen ¢ taglich einigemal
gecittelt werben wmuf. - Dad) 14 Fagen
wird ba8 Faf sugefpundet.. Dicfe Kivfchen
fchmmecten faft als waren fie mit Branntwein
eingemadit. ' Es ift beffer, wenn ber Jucker
porher dagu geldutert wird, und wann die
Rirfchen bamic (bergoffen fiud, muf dad
- Raf fo gleich verfpundet und verpicht wees
den damit Eeinte Suft dbagu Fformmit,  Aber alfe
R age muf einmal das unterfte des Fafies ju
pberft gefebrt werben. Wann das Fof anges
brodhen wird, iffs beffer, Dafman die Kirfchen
in mehrere Glafer fchlagt unt anfbervafue.

78. Gingemachte Auiben.

Die geprite und auf dem Surfernobdel
gefehnittene Teltanerriben, mad)t man eitt,
indem mah ju unterft des Hafens Kiimmel
und Saly fleent 5 dardber eine tage aehobels
ter Diiben feat, und oriber wicder Kiimmel
1nd Salz fiveut: und fo wechfelocts forefabre
bis Dad Gefds voll iff wann man die Niben
peft cingebridt hat,  Nachdem mant fo viel
aieffer Dagu gegoffen Hat daf vie Ritben das
potr bedecft find, fonft werten fie voth, legt
man ein Fudy dranf und auf diefem cin
Rritt, und Befhwerts it etnem Stein,
Nan frellt 9a8 GSefaf inn einte warme Stube,
Mach vicr Tagen fann man fdyon von diefen
Ritoen gum Beeppeifen-brancjen.

79:




79 Crbfenfaft.

Recht geitige,  ausgebrochene gtlimte
Erbjen, werden in leinwanbne Scfe untet
oie  Preffe gelegt und vein ausgeprefits
Wann ver Saft durch cin Haarfich gelaus
- fen ift, wird er nachher durch {o{chpapier
filcrive,  Wann derfelbe etfiche Tage in vag
 ©onne geftanden hat, ift er fertig.

80. Unreif cingemahte Weinbeeren,

TWann die Aeinbeeren ein wenig milde
weedenr, pflitcft manfie ab, wafde fie, {dhlagt
fie in ein ©ieb, und wenn bas. AWaffir das
Yon rein abgelanfen, {dhiteer man fie in eis
na glatureen Hafen oder Gilafe; fiedet gu:
ten Wein«ffig, [EFt ihn vann Aberfilen,
giefit ihn auf die MWeinbeeren und befhmerts, -
Mian muf fie an einen Eiblen Ort fefen
auch oft nachfehen, baf fie nidyt anlaufen.
©ie werben im Winter jum Kochen ges -
- braudhe, * :

8L %ieb.etfa'd)ﬁfd)et AWeiffohl.

Wann der Kobl auf dem Kohihobel ges
fchnitten ift, witd er mit Kiimmel und Salg
gemifcht in grofe Faffer veft eingeffamyft.
Der fidy fammelnde Saft wird abgefiille,
und roenn vas Gefaf voll ift, wird der Kobi

, mit




mit ginem Tuch beveckts man beleges mie
einem Voven, befchrverss fark, und fafits
fiepen big 8 genug pergdhut und faner ges
yorden ift.

Der fo genarinte Hannoverfhe Saners
gobl, wirh mit einem Meffer rantenformig
© gefdhnitten, unt reie vorfin, aber in cin mit
Cauerteig. ausgefchmiert Sefaf eingemadits

/

82. Zraubenfoft,

Die alletfhdnfte rothe und weifie Bee-
ten, toctben, wenn Nachmiitags die Sons
e am Deifieften {cheint, abgepfliicke; man
186t fie auf Tidyer fber einen Xi[d) oder
Gitter gebreitet, auf einem Boden wo tufe
und Warme gugleich durchgept, 14 Tage
lang austrocknen und welfen. Sm Falf
ie Sonme nicht fcheint miiffen felbige in ¢is
nen lanfich warmen Ofen gefet werden,
9Bann fie etwas geddree find, werden Die
Qetne mit den Handen aus ven Aeinbees
ven gebrictt; Dann werden fie in einen Kefs
fel aufgefoteen, gut umgerihre, gefchaume
und reiv abgefernt; wann der dritte Theil
eingefocht iff und ver Saft dicke wird , 1066
man dag Fewer nach und nach ausgehens
sann [af6 mans durch ein Haarfied oder
grob feimwandtuc) lanfen, und drict aus
ven Hillfen mic dem Goljevnen toffel alle
Kraft



Rraft aus. * Darnadh wird det Eaft todh
eiimal dbers Feuer uncer beftdndigen Ums
vifren fo gefotten daf er vollfommen gar
wird,  Damit er nidht ven Gefchmact vom
- Reffel befdmmt, mug evrforgleic) tn mehreve

Giefthirre  ausaegoffen werveny. wanns - bald
Pait ift, wirds in fleineyne Lbpfe gethan,
und-machbem fie 4 6i8 6 Tage' offen. geftans
den haben, fchneidet man Dapier nach Grdf
fe over Weite der Tbpfe und Flebts am Saft
an.  §indet man dad Papier {chimmlidh
ober: verdorben, - fo flebt man cin anverg
brauf, und bdasd thut man fo lange qls fich
noth) Schimmel  oder Feuchtigheit finbdet,
Cr wird {ich wobl Halten,  wann nur die
Zrauben gnugfam  gefotten find, fonft mug
- man ben Saft dod) einmol auffieven, und
Dann wie vorhin Hedeckern,

i 83, Cingemadhte englifche

) Champignons; =

Den Champignons wird die Haut nue
abgesogen und vas untere Nauhe dran gelafs
feny darngd) werben fie in Wdaffer mit et=
was Pfeffer, nur einmal aber nicht ju ftark
aufgefottens wann das MWaffer abgegoffer
ift, 1ofit man fie in einer ©chilffel exfalten;
thut fie in Glafer ovet inein fteinsen Sefdhire,
gieBt guten YWeineffig und Provencerdl brgn,

: , thut




:gi:t Saly und Pleffee. dagu, und Bemabftﬁ
an einem: fiblen Orf,

‘84» UngeFochter Johannisbeerfaft,

Aus recht veifen Beeretr it der Saft
ausgepret, i ein Glas gethan an die Sons -
fie gefesit s man thut ju jebem Duartier vore
Saft, drey oder 4 Wffetvoll Rueker, fo yoirfe
fich afles Unreine'in bie Hobe, weldyes abep
© gefehwind abgenommen, werden mug, vdaf

8 nidyt wiebet falle, weiffonft der Saft vor
feiner Daver ift. Wenn® berjim Abnehmen
per Unteinigfeit gut acht genominen wird,
Dleibs fiber ein Jahr gut, '

8s. Cingemadhte Brechbohness.

Die gang dunne Bobnen bié tiodh Feiren
Saven Haben, wetben oben und unren abges
fchuitten, ciminal aufgefocht.  Wenn fie
wieder ecfalter find twerden (ie in Slafer ges
than, worauf mit @aly gefoditer und wieher
abgefibiter Effig, Vaumdl ump Pfeffer gea
gebent witd.  Mlan giebe fie gum Braten,

86. Nucenberger Gurkers,
Sliedlange und noch #einere Stirlen,
wetben bon bee Blume und dem Seief fo ges
weiniget, Daf die Spige mit fovtgelt, Yeann
fie
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fie 4 6i6 6 Stumden long in frifdh Waffer
geleger haben, twerden fie auf ein Tuch go
frocket, Mt viel Saly und Pheffer ge=
mifeht, {ehwinat man fie in einer Dolle, bis
nas Saly s fchmelgen anfanat; damn legt
man fie fchichtrweis und war mit viel Ferte
chel der noc Eleine junge Kuofven hat, in
G afer ein; giefit aufgeFochren umd abges
; Eﬁ@’!ten?{ﬁeineﬂig pritber s giebt gut acht bars
auf dafi fie nicht anfaufen, uud fic banern
ein gang abr. . Her fie verfenden will,
muf fie in Eline dnnichen einmadyert, veft
verichlagen, und taglich das Oberfte gu uns
gerft fehren laffen.

g7. Cingemadter Spargel,

 oenn der Spargel im Subd ein wenig
eufaequollens ift, thut mon ihn 1w fo viel ges
Lautceee Hutter, daff et pamtt bedecft wicd,
g5ann die ‘Butter {tehe und eckaltet ift, bes
peckt: man Dag Gefchire mit eder, und vers
frifcht mad)- einem Mionat die Vuter , ins
pem man fie fchmelge, wieder aufgiefe, und
wie orfin bedeckt. ‘

C. Matvs




C. Manderley nigliche Kinfte der
Kodys und Haushaltungstunit.,

1. Sleifeh in Sommer fir Witemer ju
: bewabran,

%lbfgefmutbl&tfer su  eingefalzenem . ober
gevduchertem  Fleifche gelegt, verhinberts,
Over mit gerfuirichtem Eorviander und Effig
pas  Sleifch eingerieben. Ooer in frijche
Prenneffeln eingewickelt, Ober: mit Melife
 fenwaffer befprengt.

2. Ehocolade ju machen.

Gerbfteter und von dee duferiten Schas
fe geteinigter Cacao ein Pfund itd in einem
warmen Morfer aans Flein geftofen; daraus.
mird mit £ DF. feinetn JucFer, 2 Stict Vanille
and 2 $oth geftofienem Jimme eine Maffe ges
macht und i Follen over Tafeln formirt,
Bon diefer Chocolade nimmt man auf 2 Per=
fonen % Pfund, Focht fie nad)bem man fie
oicE ober Dinne haben will, in mehr oder
weniger, suvor eine halbe Stunde lang gefoc)-
tem SBaffer; fhlage 3 Eyet drein, [dft fie
damit nicht u lang amd nicht gu fury auffoe
chen, baf fie weder ju pick nod) ju dinne
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witd,  Sie fann audh ftatt dem Waffet mis

- SWBcin gefotten werden. ;

3, Oer Milh cinen Mandelgefchmack
s geben,

Die Borfe von den jungen Reifern,
ober bie garten. Blater ded Pfirfichbaums,
wait der Milch gefotten, geben derfelben den
Manvelgefchimack. ,

4. Chocolade: Pulver,

Man mifdyt 8 foth pulberificten Reif,
"4 toth Aavonswurgel, 16 foth Speidjucter
und 2 foth Jimme durcheinander und 14fts
ourd) ein Haarfich laufen, o ifts ein fein
“Pulver, weldhes man mit Mildy und Crer
wie andere Chocolade Foche. ‘ s

5. ©panifthe Chocolade,

San tdftet 13 Pfund gereinigten Cacao
nicht fo braun wie Caffe, fondern nue bis die
Sdyale abgeht. Wanns auf der Caffermifh=
Te gemaflen ift, wirds in cinem auf Koblen
flehendent eifernen ober meffingtien Mbrfel,
wit dem $0ffel anfanglich wobl umgeripre,
darnach ftoft mans bis der Cacao ju einem
Zeig wird.  Seffofener oder auf einem MNeibs
“eifers gevichener feiner [uefer 13 Pfund,
witd




with mit © Stange gang Flein jerfihnittence
QBanille, dedgleichen mic ju Staub geftofies
nem Gewilrge, ald Nelfen mit Kopfen, unp
Cardemom  jedes 1 foth, ausgebiffenen
Rimme 13 $oth, 15 Tropfen Oef de Cedro,
und Zfoth Muscatenblumen, untereinander
gemifcht und wobl durdhrieben; bdavon witd
die Halfte u den CacaoboBner in den Mbrs
fel gethan, auf Koblen eine halbe Stnde
lang warm gefefit, bi8 es bligt wird; dann
wird aud) die dbrige. Hilfte nodh zu bem
Cacao gethan, und 3 Stunbde lang geftogen,
bis es ein Feiglein wird, wovon 4 bis g
© $oth in warm gemachte blechernen Formen
binein gewogen werden: man Flopft mit dem
Blech, {o fliefts, und wenng erfalter, ift vas
Dfund etnen Ducaten werth, -

Die Chocolade wird noch Fofibarer,
wann man flate der Sewilrze, dasd Oel ders
felben, nebft 3 Gran in Jucker und Rofens
waffer abgeriebener Ambra grifea, L foth
Confect. compl, Alfermes,  dagu nimme,
als 5 Zropfen Jimmedl, 4 Tropfen Maciss
ol und 4 Tropfen Curdemomsd!, welches
aber unter den Oelen feurig wird,

6. Chocolade mit Waffer su Focherr,

So viel fi’aﬂ'en Choceolade al8 man fas
ben will, nimmt man vou der geriebenen
$2 €hores




Chocolade - Halbe  Ehocoladentaffens Kbyfe
voll, thut fie in die Kanne und giefe eben {o
Yiel gange Kopfe voll fiedend WBaffer drauf,
rifris auf den Koflen fletig um, bis die
Chocolabe fehaume; man nimmt den Gdfehe
mit dem $offel ab, thut davon in jeder Schas
Te niber dic Chocolade und Halt eine glihende
©chaufe! 1ibcr den Go{che, daf er oben braun
witd und ftehen bleibe.

7o Chocoladen Butter,

Man brennt ein Pfund Cacaobohnen
gelinde bis fie fich abfehalen, {idt fie im Heis
fen Morfel und arbeitet fo lange bis fie
wie Brey fliefen.  Hiegu wird Heifes Wafp
fer gegoffen, | und mit dbem Stampfel wobl
durdyeinander geviifer.  Wanns fieht und
fale gemvorden ift, fchwimmte eine Fettigheit
oben anf, die man abnimme und befonderd
verwafet,  Bu dem ibrigen Saf feht man
ofngefepr fo viel frifche Bucter als vie vos
vige abgenommene Fettigfeir betrdgt, vers
mifcht mit Jucer, fo befdmme man davon
noch eine gute Chocolave, Die abgenom:
mene Chocofabenbutrer fann man fiatt des
beften AWundbalfams gebraudyen, fie auch
fratt einer $abung einnchmen, und den Speis
fe bamis cinen Chocolade Gefchmack geben.

8. Moss




8. Modcomitifhe Chocolade,

Gerftengraube 'wird iw einern iege
braun gebrannt, jum arteften Pulver geftos
fen und gefiebt; barunter witd geffofener
Bucfer, geftofener Jimme und Nelfen fo
biel ‘al8 sum Chocolade Sefchmact evforders
lid) iff, gemifeht. S ein Duart gefottence
Mildy, werden 4 Enerdotrer geribhre,. und
bas Epweis wird bejonders ju - ftarfer
©dhnee  gefchlagen.  Jn- der  fiedenden
Mild) wird fo viel alg sur Chocolade-Dicke
nothig ift von pbigem Pulver, (welches feip
Teicht quillt, indem man es auf dem Keuet et
wenig aufgriedeln 1aft,) aber ftets {tbr ftark
“Hinein gequitlt, daf es einen dicfen Scjaum
giebt, woju man guletit, indem man s nut
nody ein yoenig am Jeuer (a6, das gefchlas
gene Eyweif auc) hinein quirlt,

9. Mandelmilch.

u.1 Pfunde fifer Mandeln, fioft man:

12 bis 15 Stick bittere Manbdeln mit ein
wenig Waffer gang Eleins mit gereinigtem
SQuctermaffer, reibt man jdie Mandeln noc)h
etfoas ab; und prefit {ie durch eine Serviette,
{o erhalt man eine fefe concentrivte Manbels
mild), welche man i einer meffingnen Pfans
nebis gur Confiften; etnes dicken Safts eina
fochen (3t Dt diefem Saft madyt man
i3 augetss




augenblicklich Ddandelmileh, indeww man nue
efroad bavbon, in einen Glofe mit frifchem
Waffee abenpre. - ;

10, Capuginer Saffe,

 TWann der Caffee wie dewdbnlich ges
Focht iff und fich gefest har, wird er abgegofs
fen, mit Sabne, Jucfer und Gemnirg nach
Delicben ‘verfest, Jndef man ihn auf den
Koblen wicver auffocht, jerfdhlagt man auf
X Quati, as Weife von 3 Eyern befonders,
mengt darnady den Dotter drunter, giefe
den Fochenden Caffee, indbem mans wie die
Chocolavde beftanbdig quirlt, dagu Hinein, fo
ifts fertig, : LI
11 Odingive Chocolade,
PMan beatbeitet und wiigt wie No. 5.

Cacao 1 Pfind, mwobhlgerdtetes Gerfiens
el ebettfo viel und 1X Pund Jucker,

12. S’rocfne%aﬂmiﬁe;u fehalen.
Die ausgebrochne Kerne, voetben in
waem Waffer geweicht, bis fie fidy gleich
den.frifdyen fihalen fofferr.  Man ift fie bann
mit Saly ober Sucer, :

13,




13. Champignon- Pulover.

Su gioth gut getrocneten Champigrons
wetben 2 oth abgefchalte Elein gefhnittene
getvoctriete - Nockenbollen, 4 foth weifier
Pfeffer, 4 oth trodner Majoran, 4 foth
Lruffeln, 1 foth Muscatennuf cben o viel
Muscaten Bliite und Neléen, 4 foth ges
trocEnete Avtifchockenboden, 8 $oth gedorete
Gpigmordelnt jund % foth Basilicum, alles
getrocEnet und geftofien, genommen, und 3
bis 4 mal bdurd) die Pfeffermible zum
gavteften Pulver  gemablen und gemifdht,
wobon nad) Belieben ju den Speifin genoms
gen wird, ihnen den verlangten Gefhmack
31t gebent,

14. Contentement,

Su abgefchalten, Fein geffofenen Mans
delnn, giefit man ofngefehr 1 Duart fiedens
pe Mild) und lafts miteinander Fochen.
SBann es in einem anbern Gefchire abges
feige ift, und Citronenfchalen, Jimme und
Qucer nad) Belieben davein gethan worden,
14t mans wieder Eochen bis fich der Gies
fchmack aus bem Geroiiv; gegogen hat 5 giefits
pecnadh in die Kaffefanne und quitlt 4 Cyers
porter, wie bey der Chocolabde drein,

t4 15,




15, Caffee mit Eperdotter,
. n ven gemabinen Caffee rifrt man eis
e Eperdotter ein, bis ver Caffe wieder
trocfen iff.  Man thut ihn in die Kanne,
giefr Waffer driiber o wie man orbinairen
Caffee machf, febt ihn gum Feuer, und nimmt,
wenn et ju {haumen anfangt, den Schaum
bavon ab, [aft ihn noch ein wenig Fochen
und giefet ihn vom Sas ab, fo ift ev fhon hell.

16. Limonade 2 la Reine,

S ein Glag von ofngefehr 1 Halb
Duart, {diage man 2 Enerdotter und thut
ein wenig Juder dagur; gieft nad) und nach
frifc) TWaffer Hinein und rihets dutcheinans
ber big bie Dotter gergangen find, {o ifts
fertig. g :

17. Milffe feifeh su exhalten,

Man fiveut in einen neuen Topf juerft
eitte tage AWeinbldrter, darauf wird eine tage
MNiiffe, roieder Weinblatter, dann Niiffe, und
immerfort fo fchichtweid Ois das Gefdhire
boll ift, gethan, weldhed wohl verbunden an
eiien Eliblen und trocnen Ore aufbehalters
wird  Oder, man thut in einem Foffe eis
nes Glieves tief naffen Sand, fegt die grils
nen Nuffe fo wie fie vom Baum genommen
find, dicht aneinanbder darvanf; vardber giefe

. man
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sian Waffer das nur 1o viel gefalien. ift daf
man ¢8 merkf, 6i8 der Sand gangnaf wird,
fehiittet wieder ©Sand dritber, darauf wie
ber DMiffe und das fo lange wedfelweis bis
bas Faf voll ift, und gulefie die Viffe mit
@and  gedecft find; Dbarauf twird dann
alemlich viel Saljwoffer gefchittet, uad
vas Saf mit einem Boden oben ju gefdhlas
gen. 9Man fann auch ander Dbfi auf biefe
Art in Sand einmachen und frifch erholten,

18, Rirfchen 1iber Winter frifdy su
erhalten, ~
Gin Sticf, Grlenfols, wird vom Beuns
nenmacher mit dem grofien Bohrer duvchs
bohtt; wann an einem Enbde das fod) mit
einemn Rapfen aufd genauefie verfpundet iff,
pird die Nohre mic frifthen Kirfhen gefillt;
alsdbann wird anch das andere Ende aufs
veftefte verfpundet, baf weder fuft - noch
SWaffer eindringen Fenn.  Nun wird die
Rohre wenigftend ein Klafter tief in frifdh
9Baffer fo eingefenft, baf fie den Vobven
nicht Deruhrt,  und bleibt bis in ber Mitte
beg Ldinters darin liegen. Tann die Rohs
e darnach erdfftiet witd, . werden die Kivs
fehen fo fchon, alg ob fie allererft vom BVaum
gepfliictt waren, gefunden werden.
Eben fo fann man auch, fo vohl Pflaw
men und anbder Steinobft, ald auch Birnen
. $5 und
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und Aepfel ethalten, wenn man fie in gtoge
Siffec cinfd)ldgt, unb diefe wie borhin ing
LWaffer fentt.

19. Friidte guiin undfrifh su erhalter,

Man_ fchueidet einen frifchen Kiirbis
sitten voneinander, macht in deffen Matk
folche fdcher, worin man Feigen, Plavmer
und dergleichen mit ihren Sticlen einlegen
fann, ofne daf cine Grudt die andere bes
rifet. . Bende Theile des Kiirbis wetden
bann tieder jufammen gelegt und fo verbuns
ben, baf Feine fuft bineindringen fann,
Den Kiiebis hangt man an einen {Hattigen
Ort auf, wo er vor Feuer und Raudh ficher iff.

20, TWelfthe Niffe 1ber Winter feifeh
3u echalten. :

Die ausgefuchteften und fdhwerften HNifs
fe, thut man in eine Sehachtel, und grade
biefe Cllen tief in die Crde. Sie erhalten
fich vecht gut, bag-man fie fhdlen Eann.

21, @itronm Orfabe,

Der Saft von § StiicE gut ausgeprefs
tenn Citronen, und die auf Jucker abgeriebes
0e gelbe Schale von 2 Citronen, wird nebff
3 Pfund Sucer, - bey gelindens Feuer jum

Saft

|
|




Saft gefotten, dann durch eint wollen Tudh
gefeibet in etnem Glafe an einem Fiblen aber
nicht feuchten Ort oder im trodnen Keller
aufberoafee, voo ev ein gnn Jahr gut bleide,
o3ani man von viefem Saft einen Eflbffel
woll unter einHalb Quare frifch Waffer gieft,
fo giebtd cine gute timonade.

22, Grofie Nettige 3u sichen,

Auf den im Jribling, dren Juf ‘tief utis -
grabenen, mit Sdaafmift gut durchmifteten
Peeten, macht man tochet ey ol tief und
cinen Guff’ breit voneinanber, legt dann in
jebem foche, ey aufgequelite Nettigthrs
tiers wann fie aufgéhen,” sieht man bas ges
ringfte davon aud.  Weil der Rettig
Sortwachfen mef iiber fich als in das fand
treibt, fo muf man ibn gum oftecnmit Crde
Sberfchiteens aleich einem Manlwurfshoufen ;
ihn wobl feudt falten und das Kraut obens
fer Doch nicht bis ans Hery immer wig
chneiben. ‘Durd) dies Mittel befdmt man
NRettige die etliche Pfunbe wiegen. Jm
ozinter und feuchten Wetter, wadft bee
SFertig mehr in die Dide und in Wuryel,
wied auch viel fhmacfhafter und jarter gls

fﬂnfto :
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23, Weintrauben lange frifey i
erhalten,

Die Beeven miffen niche ju dick noch ju
deitig fepns. Gey trocknem unp ftillem Detter,
bey beiterem Sonnenfdyein, unb im abnebs
menden Mond abgelefen, zwo unb o Traw
ben mit den Stengeln an einen Saven gebuns
et und an einen trocfnen und hiftigen Ort,
fo baf fie einanber nicht beviifren, aufaehans
gen weeden,  Am beften werven fie aufbes
- wabreingrofien Figern, want fie, wie borhin

_ gefagt, an, inder Tonne beveftigten Stbcken
aufgehangen twerbden, obne fich su bevihren.
und die Fhffer dann allmdblig mit Hirfe voll
gefiillt werden, fo bleiben-fie bis Oftern und
langer gut.  Man Fanp fie auch in. trockne
Seigenblattey eingemickelt, lange erfalten,

24. Bottreflicher Salat.

_ Den Galatfaamen darf man murin s
gtonenerne Hinein ftecten, um viefe dann
faen.  Auch wird der Salat licblich , - wenn
man denfelben die erften Stengel . abbridyt,
weil felbige nod) nidyt ghugfam’ gezeitiget,
und dafer von gar su wicterlichem Ses
fhmadt fino,

25.

|
|
|
|
|
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<25, Hunereper lange Seit s
conferpiven,
Bann man jedes frifche €y in Oel tunpe
und aufbewafrt,  {o erhalten fie fich fefe
lange.

26, Probe der ﬁfiﬁiéepev ob fie frifeh
o, :

Man legt die Kibisener in eine Sehiif
fel voll Waffer, b_ie, weldhe oben {chwimmen
taugen nichtd, die aber ju Srunde gehen
find_ frifh,

27. Eyer im Falten Waffer su fieven,

Man legt bie Eher in den Topf, giefe
Waffer drauf, thue ungeldfchten Qaff drein
und decft den Topf zu, fo fieden die Ener.

28. Fhigelwert bald mirbe su macher,

Ehe mangabthut, giefit mang eine Biegs
tef+ ovet Balbe Stunde juvor, einen $hffele
poll Weineffig ein, und jagts brav berum,
fchtachtes und henfes inden Schorftein auf, fo
witd$ den Abend oder den Morgen febr gut
und miirbe.  Sonft wird auch alles Steifch
wag man bald mitbe Haben will, einige
Stunbden in ein Tudh gefthlagen, in bie Grpe
gegraben und fo mortificivet,

ag,
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29. Dad Gefliigel einguochen,

Sunge gesupfte, ausgerveidete und Balb
gat geforhte Taubem, wetben ein wenig ges
falgen, uno fo wiel weifier Cffig duiber ges
goffenr, Daf bdas Gefliigel damit bebeckt ift.
#Banng. gubereitet werden foll, feaet mans
guforberft ein wenigin laulidyt Waffer, tel=
dhes die Sadure des Salzes und Effigs augs
gieht.  So wie dag Gefigel allerley Yre,
werden quch die Hafen eingefod)t und aufe
aeboben,

30, Oent Waffervsgeln den Fifife
Gefehmad su benehmen,

Die Materie diefes unangenehmen Ges
{hmacts, fae Bauptfdchlich in dem Sect une
tor der Haut ihren Si. Man giebt alfo
bert Bogel die- Haut mit fame dem Fett ab,
fpicEt bas (leifch) und brater die BWgel,
{0 ift ver thranigte Gefchmadt guglich vers
fdyounden,

31, Bgel und Fifche 3u mariniver,

Die ausgenommene Bbael wetden halb
abacbraten, mit flarem Geroliry eingefireut,
{didytroeis in ein Gefdf geleat; dann Halb
Wein und Halb Effig untereinanver gegoffen,
gange MNelcen, Pfeffer, Muscatendlite, ein

tenig




wenig Salsy eudh) Jwiebeln und Citroney
in Sdyeiben gefhnicten, nebft Sorbeerbidecep
bagur gethan, miteinander aufgefodht. Wann
¢8 falt, wirds 1iber die Wigel und etsvas Oef
oben drauf gegoffens das Gefdf verfpunvet
und taglic) umgefefire.  Die Sifche die man
cinmachen will, {ie mdgen feyn weldyer Are
fie ‘wollen, yerden ordentlich wie Fifche ges
bacfen und dann eben fo wie das Sefligel
watinit,

32, D08 Gefliigel beym Téden
fhmacthaft su machen.
Che es gefchlachtet wird 1G5t man dem

Geflirgel etliche tdffelvoll Cffig in den $Hals
faufens Balt den Schnabel ein wenig u s

fblachtets und Fochts, fo wirds febr fchmacs
Qaftfepn.
33. Ullerlen BVigelwerf einen Monaf
3 erhalten, daf ed nicht ftinfe,
Jn einem ledigem Weinfaffe, madht man
" ein paar Brecter, in welchen Nagel gefchlas

gen find, veft, Hange die Wigel datin fo aufy
baf; Eeinet den anbern beriifhre,

34, Peterfilie in einer Viertelffunde
wadhfend su machen.
Peterfilien Samen, der 24 Tage in
Branntwein gebeift iff, with in ein Theil
quient




gutem Eroreich mit gwen Theile, Eibss ober
Pohnenfrengelafche die borfer burd)  cin
Sieh getrieben ift, in ciner Schiiffel wob
permifdyt; ber Samen brein gethan, und
allgemady mit Regenwaffer befprengt, fo
woachft die Weterfilie luftig auf. .

35. Krammetdoogel jum Winter ju
bewahren, - :

Die gepfliickte und ausgenommene techt
frifche Bogel, -werden mit Wadholoerbeeven
unb etwas gefalzenem Spect gefiillt, nue fo
piel gebraten, daf fie purchgehends Beif wers
pen, man falst fie, und wennfie erfaltet find,
goetden fie int einen fteinernen Topf oder in eirs
¢ichen Tdunichen,  deffen Boden mit Was
cholbevbeeren und Saly beftreut ift, gelegt,
und  Wacholderbeeren dagwiichen  geftrent,
SBann vou der dagu gefchmolgenen Butter,
die grofiefte Hibe abgeaangen ift, giefrman
fo viel bavon drauf, vaff die Wogel gang
bamit bedecke fino.  Mlan bratet fie dann
~ gelegentfich ober braucht fie wie man will,

pann fie bleiben, wenn man. fie vecht in acht
nimmt, fehr lange gut,
\ Anftate der Buteer mit Salj, Fann man
die Bogel auch nur mit TWein fbergiefen
unb fie befchroever.

36.




36, Qerchen viel Meilen weit ju
: verfchicken.

Det Bodert des Kaftchens darin man
bie ferchen verfchicken will , wird it frifchers
veifen Wacholverbesren beftreut; bden fere
dhen fticht man die Augen aus, weil in dew
ctiftallifchen Augenfeuchrigkeit und in bem
Gehitn die erfte Saulung entfteht; wickelt
fie bann in Edyreibpapict ein, weil tas un-
gelcimte Papicr Hist und das Fett {chmelses
oriicfe die Augentdcher voll Wacholderbeeren,
thue auf die terdje audh ehe bas Papier juges
fniffen wird einige BVeeven oben auf, fest den
Kopf der Serdye nath unten in dem Kifichen,
and fireut mann fie alfe eingepactt fiud nody
fo viel FWadjoloerbeeren drauf, baf der
Dectil o eben gugemacht rwetden Ffanm,
bobre einige ¢dcher brein und verfendet fie
wobin man will. &

37, Auf andeve At -

Die terchen gebren unter den Sedevii be:
fanntermagen gleich ab, fie miffens alfo ofns
gerupft niche verfandt werven. Man legt ju
dnter{t des Kaftchens worit fie verfande weps
pen follen, trocknen Roggen, datauf eine
sage terdhert, doch, 0, Dag fie fich nicht berjhs
gen ;- fivent Dann dagwifchen und busbeg wies

B ber



ber Roagen, rangirt wieder die Serchen wie
.~ vothin vrauf, und firent dagwifchen und tri:
ber wieder NRoggen, und das o viclmal als
nbehig iff; boch ulet muf Roggen vbens
auf fommen ; fo alten fie {ich) lange Seit.

38, Magere Huhner inag Stunden fett
su macher,

Stifche und ohne Saly gubereitete Buts
fer, wird tiber Kohlen gefdyimolzen und wann
fie nicht wmebr beif ift, davon Theeldfelweis
ben Hihnern in den Hals gegoffen; fo gleich:
werden fie vermittelft einer Ruthe in einem
Debalnif durcheinander gejage, dag fie fich
echifen, und fich dae Fett der Butter in Hiifys
nerfett vermanbdelt. DNach etlichen Stunden
yoird diefe Arbeit immer wiederholt, und man
witd finden, daf deralvichen Hihner in wes
niger alg 24 Stunden Jeit, fett und brauchs
bat gemacht rerben,

30.. Gapatnen fett st macher,

Capaunen die 'man maften will, mug
man die’ Fevern am Kopf, unter den Flis
geln ‘uitd_ jwifdhen den Beinen augrupfen.
Man {6t fie dann in folche Maftftiegen die
fo eingerichrert' find, daf jever Capaun file
fich allein o enge {it, Daf er fich nicht um:
wenden fann, Borne ift nur file den S?optf

un




ind Haid eme Oefnung dadiiech et gefiitcort
foitd , und binten cine andere dadurd) er fich
entlafier. &8 muf Fein Licht ju ihnen gelaffen
wetden alg 68 man {icfilctett, weldyes Tages
drepmal aber niche gu ftavk und nidyt cher ges
fehieher bis ber Kropf leer ift.  Man filtcere
fie wit Eleinert aus Haber : Serftens odet i
fenimeh! mit warmen Waffer adgemachten
Kigelchen, toorunter man etoas Mohrrds
ben Hackt; oder tan gicht ihnen in Mildh
geweithte SemmelFrimen ;- oder fie werdeti
aud) mit Brod vas in-fare BDier geweichs
ift, fett gemacht. .

40, Daf man viel Eher Hefomme, unh
‘Dof fie lange frifc Bleiben,

Kicin jerftofene Sehneckenhinigchent Hind
Kleye; wird mit Tein angemnadyt tnd deit
SHiihreen ju freffert gegebenr, o leget fie viel
Cier.  ©iebt man - ihnen Hanftorner und
Neffeifamen unter Kiee gemenigt, fo legett
fie den gamjert Wititer duatd). Ut fie it
gewdhien an einen gewiffen Ott i1 leger;
fo legt wan eirt holjern weifs gemabltes €y,
obet nut ein: wie ein Ep foriirtes Stk
Qreive ing Meft.

tim die Enet faitge gut 4ii bebalieti; feqh
man fie in Klene, obet Sopridt, ovet in Hed:
fel, obes.inSHen, over auf Sirolj, uf eln

maz - bis



bblzern Saaer im Keller, fo baf fein €p das
anvere beviihee. . Die Ener die vom 2ten
Sulii bis sum gten September gelegt werden,
fest man in einer guten Hand Hoch trocknen
Sagefpanen, in cinFaf auf der Spise fo etn,
daf. fie fic) nicht berfifren; berdect diefe
mit trocfren Sagefpinen einer Hand Hody,
flecke wicder die Ener fo wie vorbin drein,
und fo verfahre man immer {dhichtweis, mi¢
allen in: gemeldeter Beit gefegten Enern, fo
bleiben fie lange, und die yu Ende des Au-
gufts-und Anfangs Septembers. gelegte Ener,
foft das gange Jabr gut. -
41, Seoermildprett. lange 3u erbalten,
Auerhabnen, Fafonen, Rephiihuer, Has
felfibner und Schnepfen, miffen ju diefem
RQued, frifch ausgeweidet, der Kopf abges
fehniteen, der feib “vein ausgewifcht und
mit rvecht geddreeen Halb gequetfchren Ma-
chofbetbeeren gefiillt werden, fonft {cthimmeln
bie Wacholberbeeren.  IMan lege die Vigel
snit Den Federn in einen Haufen Waizen oder
Korn.  Das SGerupfte muf man uvor in
ein Teinen Xuch wickeln, und o' legen, daf
~Eines das Anbdere nidyt Herihre, ’
- &2, Ganfe gefhwind und vortheilhaft
4 , gt maften,
Man fefit- fie am Tage des neven Sichts

~ quf == bdenn &rfahrung lehre, Daf die Gans
fe

/




fe 9ag, was fie im junchmenden Monbve ju:
nehmenr, im abnehmenden tichte an Fettigs
Feit wicbet vetliehren — und [af¢ fie bis auf
den Tag ves BVollmonds, von Haber, Mobrs
piben und mwas man ihnen fonft geben will fo
viel freffers al fie, immer mdgen. Sie freffens
gmat in den erften Tagen giemlidh eifrig, Eons
nen aber nachher mie wenigem erhalten wers
denn, barnach muifen fie allegeit ettwas Futs
ter vor fich) baben, baf fie freffen Eonnen
wenn fie wollen. IWenn man fie am Tage
" pes Bollmonds, das ift nad) 14 Tagefhlachs
tet, witd man finben, daf fie nac) Wunfch
ugenommen und eine febr merkliche Fettigs
feit erlangt haben,

43. Ganfe nadh der Suden Manier ju
maften.

Die Suden find bey ibrem Maften det:
©dnfe, befonders darin Meifter, ibnengrofe
Sebern ju machen.  Cine junge Gang —
denn die alten bleiben diwre und gahe — bin-
den fie in ein Fud) — obder frecten fie in eis
nen Sack, Korb, oder in ein ander Gefaf,
vaf fie fich nicht aufrichten fann, fonderny
immer auf cine Stelle hucken mug, und vy
pen Kopf Heraus gefivecte balt; fie binden ife
aber die Augen su und frecten ihr Erbien in
die Ohren, daf fie weber burch Sehen nodh
Hoven -jum Sefchren bewegt werden fann.

D) 3 Drens




Dreymel. geben fie ihr taglich einen Brey |
ober Suppe von Gerflenmeb! gemadyt, fefen
ihe audy Waffer und Sand hin, daf fies ge-
nicfen fann, - Uud fo mafien fie die Ganfe,
Dag fie nicht nur groff und fett werben, fons
bern audy Sebern beFommen, die fters 1iber
5 Plund wiegen.

Der Soldat maftet feine Gans auf eine
anbere Manier: Er mache in ein grof Haugs
bacfens ober Commisbrod oben, ein Daus
men grofs tochlein, fehirttet Haber drein, giefit
Bier vrauf, und et ¢s8 der Gans fo vor.
Sudem fie den Haber heraus frifit, macht fie ‘
bas tod) im Brobd gedfer, und gewdbnr {ich i
nady und nach das, durd) das Bieveingiefen .|
gemetcbte Brod 3u eﬂ'en, weld)es man immer
mit Picr nachfeuchten muf. IWannin 14
Tagen dag Brod anfgefeeffen iff, wird die
Gang sum Schlachten auch tauglich feyins
sumal wenn man bdie ben No. 42, bemnerfte
Maftzeit in Acht nimmt,

44-. %epbﬁnev lange st Bewahrert.

Mann bie Rep: oder Hafulbiiner gebrae :
ten {ind, werben fic mit glmmt und Yelten ‘
Beftectt, man lafc fo vicl weiffen Wein als |
ndthig ift fieden und thut Jucker brein. S
bef legt man die’ gebratene Siiner in ein flein
ausgelaugt (ﬁld)enfasd)en bicht bmfammeré :

giefit
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giefit den ficdenden LWein prauf, und (dligts
©efa6 gefchwind gu, dag fein Dampf davon
get Man febt e8 im Keller und 186t o8

- erfalten. Wann das Gefag alltaglich eins

mal gewdlst wird, blibe alles ein halb Jahe
gut. Unftatt des Jucers fann man Pfeffer
in den W:in mit fieden, Diefe Repz0oder
$afelfiner, Eonnen fo fite fid) aus dem Bafs
fe gegeffen, oder in Vafteternr, Suppen oder
anbern Speifen gubercitet werden,

a5, Gefchivind gevauchert Fleifch s
machen,

Man 1ofet fo viel Salpeter, al8 man
fonft Saly gur Einfalsung cines Stict Fleis
fches nimmt, in MWaffer auf, und focht das
frifche nicht gu grofe und §u ftacte Stick
Rinvfleifch langfam darin, indem mans oft
imendet ,» und Fwar einige Stunden lang,
bis alles verraucht ift. Pann hangt mans
nut 24 Stunben in den Nauch, unbd ¢s wird
sem beften gerducherten Hamburger Fleifche
am Sefchmact gleich fepn.  Dan Fann es ju
allen Syabredjeiten in fo furger Jeit verfertigen,

46. Ganfe fett ju fchoppen.

Die Ganfe werden in einen finftern Ore
qnbd fo enge gefest, daf fie fich nich: ummwens
oen Eonnen,  SMan macht Nudeln, darunter '

M 4 < Hame



Hammerfchlag und wenns auch mur ein Stius;
hen ift, genommen wird, Mir biefen fehops
pet man die Ganfe 8 bis ro Tage lang tigs
lich 4 mal, und damit fie defto beffer vers
daen, febt man ihnen in Waffer geworfenen
©and vor.  Die fibrigen Zage darf man fie
e thglich 3 mal fchoppen,

47. Capaunen in Furger Seit fett u
machen,

Dem gue verfchnittenen Capaun, fonfk
verbaut er nid)t wohl, giebt man, ehe man
tn fdoppt, 3 Gran vom Antinonio crudo,
und giebt ihm fo Tange er mit Nuveln , von
" erftenmedl und Miteh gemacht , gefchoppt
wird, nichts als Mild) su faufen; alleseit
11ber den andern Rag, giebt man ihn untep
anbern’ eine Nudel, von vder Maffe , Yootin
3 Gran Antimonii crudi, 10 Gran Anti-
monii diaphoretic; und 3 Quintchen Jiegels

mebl gemifthe ift, Sollte. ber Capaun dies

nidht verdauen Ednnen, fo muf.man bie Nuz
bel nur mit 4 6is 6 Gran Antimonij crudi,
unbd etwas Jiegelmehl aflein vermifchen. Die
Poularden oder verfdhnittenen Hihner werden
ebet fett al3 die Hibue, s gefchiehet aber in
10618 12 Tagen, .

T 48)




'48. Wildprett eingufalzest,

Das beffe weifie Salj wird geddret unp
gecftofen, und jedes Stick, befonders um bdie
Knodhen damit eingerieben. Auf dem Poder
bed Gefifes wird {o viel von dem Salge ges
fteut, dafi devfelbe bamit bebeckt ift, darauf
witd eine Schicht eingericben Tildprett ges
Tegt; variiber ftreut man grdblich Saly mit
etwas Salpeter, Coriander, TWacholderbees
ren ober andern belicbigem Gerviiege gemifche:
und fo verfabre man immer fehichtmeis 6is
bas ®cfaf gefillt ift; 1dft das Sag jujdhlas
gen und fefrts taglich etnmat um, ‘

49. Gutes Pofelfeifch.

3u eiter Mee gedbree und gereieben
Sals, wird der vierte Theif zerfofencr Sals
peter genommen, und mic niche zu viel qes
quetfchten Wacholderbeeren, $orberbidttern
tnd etwas NRosmarin gemifcht; damit wirh
ber Boden des Faffes beftreut, und das, nue
mit Saly, Sti vor Seick eingeriebene
Rinofleife), o dicht als mbglich nebeneinans
ber gelegt; darauf wicd von demn juierft oemis
fehten Salze nadh Proportion gefirent, darauf
wieder eine fage mit @al; eingerieben Fieifcly
gelegt, wmd fo lange Sehicht vor Sdichs
sieber mit bem Gemifche beftrent, big afles
Steifeh ineingebracdhe iff. Dann wirys oben
M s mit




mit cinem Boden belegt und mit Steitten
bejchmwert, Die Schraubenfiffer find aber
Divgu bie beflen, weil das Fleifdd) immer nachs
gefchraube und fo vor fuft und Jaufung am
beften bewalret werden Fann,

50. Scyinfen einufalsen,

u 6 Stid Schinfen nimmt man ein
Holb Prund Flar geftofen Salpeter s Salz,
weldhes mit geddreten und gerviebenem Kits.
chenfalze nach Proportion vermifcht wird.
Damit veibe und falzt man die Schinfen eirr.
‘SBann fie 5 Wochen in der fafe gelegen Has
ben, toerben fie in alte Eridyer genabht und in
ben Rauch) gehangen, :

5 1. uf Befondere Avt Ganfe ur
mafer, ;

Bon atobffarfem Tudye madyt man ein
fold) Gehinge, baff durd) gwey todher vie
Benden Tiifie der Gang gefleckt weroen tons
‘pen tind ver Steiff fren bleibt, Wann die
Sliigel verfelben etw:8 gebunbden find,. witd
fie fren anfgehngt vafi fie mit den Fiffen den
Poven nichet erreichen Fonn.  Bor ihr wird
eitt ausgehdhle-und mit Sand gefilltes Brod,
und ein Gefaf mit ABaffer Hingefest.  Von
PWaisen: Nachmehl, aber nicht von Rogaen,
wird ein vefter Teig, und davon fanglidye,

Sdhopp:
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Sdyoppnubdeln gemacht, melche aefotten unh
bann getroctnet werden miffen, Damit wirp
fie, aber nicht auf cinmal juviel gefchoppe,
Die ey No, 42, bemerfte Maftzeit ift audy
Bier su beobadyten,

52, Nindfleifh lange ju exhalten.

Ueber frifch Rinefleifch mird fo viel faure
Milch gegoffen bis fic iber fteht. - Alle ey
Fage wird die alte Mild) ab und fri'dye drauf
gegoffern,  Hierdurch wird alles Blut aus dem
Gleilche gegogen, afi es fich 10 und mehr
Rage in ber grofeften Hise erbdle, unp je
Ianger 8 in der Mild) liegt, je fhmacknaftee
wird es. ;

53, Hirfchivildprett einsufochen,

Das Fleifdh vom Hivfeh ift im Julio und
Auguft am {chmacthafteften; man Fochta dann
in einem Topf; mit Saly und Gewitrj vers
feben 1aBt mans erfalten, und begiefit mie
frifdh) auggelaffener Butter einer Hardhody,
u der Jeit wann der Hirfd) in die Brunft
tritt, mwil man auf dicg cingemadyte Fieifc
gut Acht habew, dann wann e8 an yubjckien
fangt fo verdisdts; fonft hat man aufg gange
© Qabe nichts von Anftof ju beforgen,



188

§4. BVom Cingefalsenétt.

Das Nothwendigfte ift, dae Salz, bas
#hit man etwas. einfaljen will, vorher wohl
au trocknen uid mit Peffer su vermifchen ;
Biernachit aber muf bas Gefdf darin das
Steifch veft eingelege ift, mit einem bicken
Zud) wobl jugebunben und in cinen guten
Keller gtitellt werden, dann dauerts ju jever
Jeit fo gut alg' im Winter,

55. Wilopeett lange gut sut Behalten,

Wann bas Fleifch von den grofen Knos
ehen gefdynitcen ift, witd e cin wenig in weis
Benn Biereffig gefottent und wann ed wiedey
Falt geworden iff, in den Keller gefesit, fo
Bait e ficy bis 1o Wochen, Ober, man
Tegt frifches TBiloprett wohl gepfeffert in cis
nen Topf, gieft, ofngefalzenen guten Wein-
effig duiiber und befdywerts ftatf mit Steinen,
- fo bleibts in einem guten Keller den gangen
Sommet durd), audy in dev gedften Hise
gut. - ;

56, Cine Jeitlang obne Sals ettwas s
' erhalten. ' :

Wann dag frijche Fleifch in ein feinern
Zud) cingewickelt ift, benest man es durdh
und durc) mit fcharfen Cffiq worin Pfeffer

unb Saly gethan ift, und Hangts fo in ter
i ; Keller
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Reller auf, - Man muf die feinmand tiglich
abwickeln, ausmafdyen, wieder in den EjFig
fifen, wieder Das Sleifch cinmwinten und in
pen Keller Hangen, o daucres fo gut als im
aWBinter.

57, Das Wildprett dauerhaft su
: perfhicken. i

Qunge Srifchlinge werden in Mittelfticen
gefchnitten, fauber gewafcherr, dann in Hotb
v WBein und Ydaffer mit gnugfamen Salj ges
* fotten , ‘wogu mat groblich gerftofenen Prefs
fer, Qnaber, Delfen und Muscatenblimer
in ein Tuch gebunden thut und mit {icden (afe,
SBenn 8 o ein wentg gefocht Hat und ges
fchaume ift, leat mang auf ein BDyreit, 1dfs
abiblen und trocknens thuts mit etwas uns
tergelegten Nosmarin und Sorbeerbldctern,
dicht aufeinanber in ein dagu Leveitetes Fafs
chen, giet fo viel Cffig drouf, daf er Gber
flefit, und 186 bas Sefaf veft jufchlagen.

58. leifch in 14 Tagen ju vauchern.

Das frifthe Sehweinfleifch wird auf allen
Seiten mit Saly fo fcharf eingerieben als
nut @alg binein gu bringen ift, und dann
hangt mans fo in ben Rouch. €8 wird niche
nur in 14 Tagen efbar, fondern aud) jdhmads
Gafter als auf eines fonft gerodhnlichen Hre,
59,




§9. Gerauchert Frifchling,

Wenn vas Frifhling gefengt ift, fo
fchnetvet mans in 4 Xheife, ofet den Mick
grab aus ‘und bauet die grofen Beine ab,
aber die Rippen miiffen dran bleiben. Man
falsts wie gabm Schweinfleich) ein und rdus
cherts,  Co witd ur Sommergeic Eale und
mit Senf gegeffent.

60, Lachs 1 mariniven,

Det in mittelmdafige nicht ju Fleine
Gticten ger{dhnittene tachs, witd in Waffer
und Saly geforfen ausgejosen, in einen
Durdyfchlag gelegt, daf et froden abldufe.
S der ifchorihe giet man Wein und Cffig
1ind {iedets ein wenig mit einander. + Der
tachs witd -fchichtweis mit Salby, Sorbeers
Blacer oder Rosmaritt in ein glafuee new ir=
vet Gefchive eingeleats die vorhin gemachte
Bribe warm driiber gegofett, und bor der
$uft wobl vermalhtt. St

3 61, Auitert.

: Die autd dert Sehalen audgeftodenre fris
febe MUftern, werdert mit ibter eigenen Briihe
1ebft etwag Spanifchenmein  odet .Sect ik
ein fauber Cichenfafichent gethatr, iuid ges
{thrind mit eiiem: Boven det ein éod)if)abt
; - iin




und mit einem Pfrops verfehen iff, sugefchla:
gen, um Ofters darnach {ehen ju Ednnen,
SWBenu man fie verfchickt wiro ver Pfropf vep:
fiegelt.

62, Hecht auf ein Halb Tahr marinive,

Der gefchuppre, gut abgejchleimee und
in Sticten gefchnirtcne Hecht, wird cinges
falzen, darnach werden bie Stucen in Mehi
gewalst und in halb Burter und Prover
cerdl gar bacfen, S cinen glofucten netieny
Fopf, wird fchichtweis der Hecht gelegt und
und liber jeder tage, ein menig forbeerbldtter,
Capern und Rosmatin qeftrent.  n cinen
SKodyivffelvoll Provencetdl wird  geftofener
RKnoblaudy gerditet; dann witd eine Brithe
von BHald Biers und Halb Fliedereflig gefots
tert, der Oef mit dem Knoblaud), wird,
wann ber Effig einen Dueerfing:thoch einges
fotten ift, nebft einem $offelvoll fdheidig ges
fehnictenen Peterfilicnvourgeln, einer zerfchnits
tenent, Muscatennuf, gequetfchten Pfeffer
. und diireen: Majoran, bdagu gethan, womit
die Bribe nod) drepmal aufgefotten, uny
fiebent tiber tie Fifche gegofl-n wird, Wanns
abgefuble ift, wirds wohl befchm:re mit einem
vierfachert Tudh) verbunden, an einen Eiblen
Ort gefeBt.  Wann wian etwas Deratts
nigime muf ¢8. mic einem Holgernen (dffel

ge:




gefcheherr, umd die Briihe muf inmer 6@
Den Heche frehen,

63. Aud gefalynem Fleifdh das Salg
s siehen,

* an ummwidelt bas gefalzene Fleifch
it einem leinenen Tudy, legts ber Nache
in. Sand, . weldyer  alles Salj @etaus

pieht.
64. Das beyni ‘{seuer im Sieben nichts
1ber laufe.

Man darf nue cinige Stk grinen
Rife in ven Topf werfen, {o Iaufts mcbt

ubet.

65, $Hedht oder Karpfen lebendig und
frifch su erbalten,

Wana man fie dber Sand tragen will,
piebt man ifnen, in Brandwein getunchies
¢Brod ing Maul, und fie bletben frifch.

66. liferlen Fleifch in Fuvger Seit
© miicbe ju madhen, :

: SWenn man das Flifch fo man Focher
will, in einen Tudh gefehlagen 12 Seunden
)

ota




wothee, €8 fey Sommer ober Winter, unter
pie Crde borgrabe, fo mottificive fihs und
foird miirbe.  Dies gefthiehe aud), wennmare
einént ghigenden Staflin dert Topf wirft und
mit dem Fleifche fieden (GHE.

67. Kuebfe von gutem Gefchmack ju
fiittern.

Die Krebfe Fann man den gangen Wins
gev bureh etaltert, wenn man fie mit §leifch,
Kifchen, Ctbfen, tebern, gelben Ruben und
perafeichen fitetert. Desgleichen fodh)t man
$Hirfe gang bicke in Waffer, dructt fie auf
eine. ©tirge, und {ifit fie in den Krebsbes
patter.  Die Kreebfe im Keller mit'fifer
Gafne Gefprist, madt fie fehr qut. Uber
pen Keebfen einen rechten See:Sefhmack jus
geben, muf man fie in ibren Xrog; darim
e wenig Waffer ift,  etliche Wochen mit
$Hering filtcern und fie werden febr Delicat
fd)mect’en.

68. Fleifeh ouf Befondere vt su
beveiten.

Man nimme weldyerlen Fletidh man will
bavaus die Knochen gelbfee {ind,: fegts in die
Preffe, breif et Raum ift, {Didtweis,
und anf jede St fiveut man Salj, fo

N mit
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it Knoblatrdh und grob geftofieney Pheffes
gemengtiff, dichtedriiber; dannfegt man wiee
‘ep-eine Schicht Fleifch und driiver von bem
gemengtert @alge, unb fo fort, bis nicts meph
unter die Preffe gehbt.  Wann: die Preffe
fcharf sugegogen wird, fliehe viel waffrige blus
tige Seuchtigheit oegs nach und nadh wird
bie Preffe feharfer jugesogen, man (36es fo
fieben, fo, bleibt vas Fleifeh in einem Kfump
aufammen;  welcher, wann er in ein leinen
Zueh genabe ift, in die Rauchfammer aufges
Bangen und nur duferlich bevauchert wird.
Darnad) hebe mans auf. * So viel man das
ven braudyen will, wird mit einer Sage abs
gefchnitten, weldhes inwendig {chon roth und
{oftig. aud) gut su effen ift.

69, Cper grin su farben.

Saubet von  aller Settigleit abgeroas
fdhee Cner werden Hare gefoctenr. Mol
{toBe erockren Kornfaamen in einen Mbrfer,
pregt ihn bann durdy ein Tuch in cin Ses
fehirr, unbd thut ein flein wenig Gummi das
gus fo wie die Eyer aus bem Sud fommen,
..geﬂr.eicbt man fie veemittelft eines Pinfis

amit, - f
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70, Eyer-auf den Kifdh su fieden,

Man giet Spiritum Bini in eine Schilfs
fol, giinbet ihn. an, unt {chldgt Cner drein,
fo backen fie,

7L Sifche s raudyeen.

Die ansaenommene Fifche - werden in
frifchem Waffer {5 lange ausgeroafcher, bis
pas SGaffer nicht mehr blutig wird; ' bdann
Jafic man fie auf ein vein. gewafchen Tud)
abtroctnen, falft fie ein, und je [anger fie
pauern follen, je fiacfer: {egt fie in ein Saps
chen und befchmwert fie; nimmt {ie darnach
“petaus, und raudert fie groey Tage mit faus
fem Holze.  Sie tdnnen aud) fo.. subdereitet,

. eingefalgen, lange aufbehalten werbden.

72, Cachs, Kavpfen:c.eingumadherr.

SGanndie Fifche ausgenommen und faus
per gewafchen find wie vorber, faljt man fie
and 1aft vas SWffer gut davon ablaufen,
pangt {ie an - dietuft daf fie frocnen: vfefs
fert {ie Danny, und legt fie auf dben NRoft;
wants ein fachs ift;  vird er auf die Haue
gelegts wann fie. fangfam und fehon. ausges
Braten {ind, Daf . fie gelb bleiben, tnbef fie
aber mit einem Salbenftanglein, vas in Effig

Il 2 und




und Buttet getunte iff, Dffterd  bHeflrichen
sverben miiffens, dann wevden fie fo gebraten
und noch warm, St vor Stiick, mit einer
in Provéncerdl getunfren Feber que befttis
chen, datnach in ein Fafchen, deflen BVoven

mit Nosmatin befiveut ift, ein jedes Stiick

mit Spfeﬁev,‘ Stigber, - DNelten 2 Muscaten:
Blumen over OMiffe auf beiden Seiten bes
firene, fchichttoeis tmd- immer wieder Ross
marin und etliche {orbeerbiatter drauf ge-
ftreut, eingefegt.” Dariiber witd Halb Wein
“und Efftg im vollen Kochen aufgegofien fo
befdommis eine Drihe wie eine Sulge, mir
weldyer die ifthe nach Delieben jur Tafel
gegebent werden,

73. Cachs ouf andere Manier,

Det, it etwasd grofie Stiicken gefdnit:
tene $achs, wird anf Fingerbreite olinne hofs
seene ©piefichen geffochen.  IWaffer wird mit
sioch einmal fo vidl Sals, als: man fonft um

tachs gu fieben gebraudht, gefotten, mweil ev

fonft nicht dauerts  indem es fiedet werden
die Fifchfticke eingelegt undgnugfam gefoche
bann aber nidht mit ven blofen Hianven bez
ripee, fonderss am Spiefi gefaft, ausgenoms
men und auf ein$eittentuch geleat, vaf fie abs
Yaufen 1und talt werben; und es hat nidyts
aut bedenten, wann {id) bad Saly oben drauf

gleich




gleich weisfich geigt, weil der Cffig 8 wieder -
ausieht:  Man lege-ihn in cin: neues mit
cinem Spunbdloche verfehenen Eichen: Fags
dhen, recht gleich anfeinander, fafr, wanns
poll ift, et Boven drauf {chiagen, gieft
pann - durdys. Spund guten fcharfen Effig
prauf; verfpunbdets guts walge es taglich s
fieht Dffters mach, und gieht ven .fefglenpeu
Gffig nach, af vas Faf tmmer voll bleibe,
aBann ¢s gum Gebrauch aufgefdhlagen ift,
wmuf man einen in-vem Faffe paffenven Des
kel in Dev Mitte mit einem langen Bapfen
sum Angriff verfehen, auf die  Fifdhe legen,
und ihn mit Steinen befdyweren, daf ver
Gffig tmmet hberfleht.  Sollte der Effig
weif werden wollen, fo gieft man Danmenss
pict Baumdl driiber, dennman, wenn ctwas
fachs ausgenommen werden foll, vorher abs
fille, und die Heraus genommene Stuckenin
Gffig abwdfcht, und wie Falten  Fifc) zur
T afel giebt. Der abgefillte Banmd!l wird
nach dem Ausnehmen der ndthigen Stiicfe,
jevesmal wieder ing Jaf gegoffen.

74. et Fifthen den fanlen TWaffer:
gehmact gu benehmen,

Efhe man vie Fifthe fodyt [ofec man ife
nen bag Maude in ben Vacken aus, und hut
ftact Deffen “ein Stic Brod dahinein, und
7 N 3 wanmn



wanh: fie i vollen 'Kochen find 1ofcht man
etlichemal einen: Feuerbrand in ihrec: Priibe
aby weld)es'fehr viel ilft. .o 0

75, Krebfe bald su mdfféu und ir)u’etty
cinen guten @efd)mat_t st geben,

Man faft Krebfe einen Halben Tag
fang, over nueiber Nadhe, in frifd) gemols
fener Milch over Sabrte HerumPriechen.
Wann fie heransgenommen find, rwerden fie
in halb Vaffer undb Wein nebft ndthigem
alge, gut abgefoteen.

26, Quebfe ohne TWafjer su Eocr)eni.

Die in Waffer-gut abgewafchene Keebfe,

wetden in etnemmis einem Deckel verfhenen
Keffel, und auf 12 Krebfe, g foth Butcer,
nebft nbthigem NPfeffer,  Jugber und Satz,
Dagu gethan, wohl verdeckt, gefotten und wéfys
tend bem Sicden offters gut ourdyeinander
gefchietelt. Man fann audh ein Flein wenig
- Cffig mit ju den Krebfen thun. Sie geben
eine febr gute Brithe und fchmecFen velicat,

77, ©aly aud verfaliencn Speifen su

) “bringen.
Wann man wihrend dem Kodhen die
©peife verfalzen finbet, wirft man einen teis
: : Conew
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ven SWafdhfehwamm drein, dnd 166 die:
©peife damis fort fisben),” fo* gieht derfelbe
alles Sal; heraus: wave fie aber foverfalzen,
paf der Schwamm- das. Salj micht auf eirs:
yital angiehen Eann, fo mup ev herausgerioms:
men, i warm Waffer ausgewafcher und
wiedet hineingethan wetden, bis bas Sals auss

aegosen it :

28, Gerduchert. Sleifeh file Tiirme su.
: betvahrens i

Sobald ‘man den Sdjinferi oder das
Kleifch aus' dem ' NRaudhe nimme, giefit mar
¢ine nur Taufich warme vecht {chdefe fange
pritber, wafcht das geraucherte Fleifch vecht
guit Damit ‘ab, und Hangts an einen (uftigen
Out, daf es trocken witd.

79, Lachs aufzubemwalren.

Wann der gange fachs mit einem Ves
fen fanber abgéwafdhen ift, Wit et bon unfen
anf, um ihn nicht ju vergallen , aufgeviffens
want der - NRiickgrad aufgeldft ift, wird der
fach in Daumendicte Stilcke gefihnitcen,
pamit da8 Saly fie durchgehent Fann, Jndem

. fnan dag Tefite Seick falzet, Hedt man {don

an, vasd erfte Stick jn backen, weld)is aber
gefchroind gefehefien winG. Man fireiche gus

~ypor das Salg fo vielman Fann wither bavor

N 4 ab,
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aby efe man, bie Saicke in fehr feinem Mephle
tunpenbet, weldes man wieder abfd;ittelts
bann nimme-man gu gwey $6fel Schmalg,,
vier $offeloofl Provencerdl, (afts auf nidht
gu ftactem Feuer heifwerden, und backt die,
©tiicke fein flichtbraun varin. |

8o, Forellen lebendig und frifchsn
erhalten, :

Wenn die Gorellen matt find, fehi:tet
man Pfeffer auf Waffer und tunft fie drein.
Die lebeudige Jorellen, miiffen in Tonnen
Bewabrt,  und. beftandig geviitelt werden;
fonft ftehen fie gleid) ab.. .. ish 4ith

81, Gefhwind Cffig. su machert.

Die Korner von den Weintrauben, wers
Den etwas getroctnel in fharfen Weineffig
9ebeit, bis fie giemlich aufgequolien find;
wann.man fie gefchind wieder geteoctnet hat,
werden fie sjumSebraudy verwahres, . TWeun,
man fie gerftoft, Fann man aus. Bier oder
Obftmoft gefchrinder Effig vamit machen, als
mit ben gangen Kbdrnern, weil er aber nidhe
ell wird, fo ifts beffer, dafman ungerftofens
Kovner dazu nimme,  Mit 10 bis ‘12 gans
geu Sdrneen, fo in eine halbe Kanne voll
Wein gethan werden, witd in edichen Stuns
ven Cffig gemacht, :

82.




g2: Auf der Stelle Effig g macyen,

e Mutter vom Eifig wicd gebdree unp
pulverifict, wid vas Pulver daven jum Ges
proud) ‘aufbexvabrt. ' Wann ¢in paar WMef:
ferfpiten voll davon inein Glas voll Wein
gethan werden, * fo' wieds gleich ju gutem

Effig. :

g3, Milch und Speifen sur Sommerss
geit fiie Saure ju bewwahren.

SBenn man einige Tropfen von {hivaches
tauge in die Milch oder an den Speifen, die
bey Tifch 110ig geblicben find , thut, fo be-
wafrt dies gevinge Mittel diefelben: i vag
Gauer werden. 53

84. Blauer Cifig.

Die  abgepfhicite -Blatter der blauen
SBeifchent, werden, wobl su merfen, in- cine
sinnevne ©cuffel gethans  nvad) Proportion
per Menge der WVeilchen, wivd dann Heifer
ABeineffig driber gegoffen; mwann dies eine
balbe Stunbe geftandent hat, wird ber Cfjig

fo vortreflich blaw feyn, daf Feine blgue Sarbe
in der Matug hoher feyn Fann.

Ns 85,
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85+ Effig ber Tifehy suimathem. o

- Die: bey. gelinder, Warme in einer wats
men Stube geddrrte und pulverifivte Mutter
bou guten, fatfer Effig, wird. mit . pulveris
fictem Cremor® Tartari wobl: burcheinander:
gerieben, in ein Slas; bas obenweit und uny,
fen enge ift, gethan; barauf wird ein wenig
bes allerfcharfften Weineffias gegoffen, daf
bas Pulver wie ein’Brey with; dann (a6
mans ‘von fich) felbft wieter eintrocfnen. Diasg
Aufgicen undiwieder Eintvoctnen deg Effigs
muf man 12 mal, oder je dffter jo beffer
wigberfiolens. darm tirds ein Pulvee, Hovon
¢in venig auf ein Tuch gethan’, - und it

- Halb-Wein’ und TWaffer woll umgeriifet, fo
gleich ein-guter Effig gemacht yoird, * Der
T'artarus vitriolatus ftatt bes Cremo<Dar~
tari Dagugenommen, ift nod) beffer.

86, Den Wachsthum allerley Krduter
' su befdedern,

Recht durchfaulter Mift, wird mie Afche
von Baummood gemifcht,” mit Mijilafe Ges
fprengt, und jededmal an dev ©onue thieder
- getrocFiet, fo' lange, big aug der Materie
eine fette mulmigte Ctbe wird, die man in
ein gut gebrannt und glafure irdenes Gefag,
bewahren mufi. ' Die Walbenburgfchen Ses
faGe find biegu die befters, ~poeil die anbetn
4 ¢ . ges
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gerneiniglich’ bie Gettigleit diefer Matovie ver-
sebren.  Jm Winter- thug man vicfe, fettige
Materie in einen Scherben, befendhter und
atbeitet fie; nady und nach tminet mehr be:
feudhtend, fo lange ourcheinander; big {ie ciner
@rbe gleicht, in Der man flen wifl Dann
et man- fie dber eine - Kehleupfanne, und
giebt i einen folcher: Grad -der Farme,
welche fich mit ber im Qulio vergleicht,. und
befeuchtet « fie- mit ABaffer, das im gleichen
Grad erwarmt ift. - Hievinddes man den VOT=
pev in guter faufer. Miftlake angefeuchteten
Portufacks und fatuc - Saamen, nug-oben
auf 3 wann die Erde oben trocfen §u werden
beqinnit, befeuchtet man fie mit faulicht wars
men Segenwaffer,  Borgedachee bende Saar
fiten, wetden jeder nad feiner Aet in2 Stuns
pen Reit, wenigftens o viel bevvorbringen;
bafi man einen guten Salat daraus madyen

fanu, .
Auf vergleichen Art, Fann man aud ans

sere Dergleichen Dinge mit §leif parin {aen,
{o erden fie obtie. Bephilfe. der . Sonne,
aud) aufet ifrer eity Blumen und Seichte
bringen. :

87. Hedt eingumachen,
Die aufgeriffene Hechte, werdeningutem

Eflig gefchrind abgefottens damn auseinany
et



ber gelegt, baff fie erfalter. S ein faubet
abev nigepicht cichen Safichen, werden erft,
aber nicht u viel Sorbeerbldtter und RNoss
matin — fonft wirds bitter < datriber Fiz
{the, und fo voechfelweis , ‘eingelegt; wann
tas Gefdf gugefhlagen ift, wird ein Zheil
gutés Delunbd groen Theile guter Effig, durd)é
Spundlody voll eingepillt, und vas Spund
Beff jugefchlagen.  Man walyt das Faf ofe
Bin und Gev, bofi-die Sauce iberall durdh
aebt; fiebt nach einigen Tagen nach, ob vas
Gefafs 1och voll ift; wo nicht, fo muf dev
‘Mangel fo 'oft erfeht werden, bis er. fich
siicht mebr fi6t.  So behdlt mans im Refler
Bewafhee.  Wann man die BPrdhe niche abs
geben fafit, bleiben bie Hechte, und audly an=
ere auf diefe Avt eingemadte Siiche, wohf
ein gang Sabr gut. : j .

88. . iuf thuringfche Manier di

¢ Buftep

eingufalsen.

S einetn faybern Gefchive , -toird qute
Ditter, jwey oder breymal mit frifchem
DWaffer gut durdynatet, big aller Molfenund
die Unveinigfeit Heraus gebracht iff. = Mit
ey foth Soly wird ein Pund Vatter, ver
mittelft einer Neibefeule gut dburdyeinander
geftofien ) wann ¢s drey oder vier Tage fang
in enem Kellér over Eiflen Gewdibe geﬁlam

- en




bent Bat, witd ed toieber und fo langesgeFnd:
tet, 0is bas Sprenglichte vergeht. . MNun
fird die Butter in ein eichen Faff recht veft
eingeftofen.  Wann bag Salzmaffer  cing
gute-Handhocy auf ver Vutter frehe, wird fie
inetren quten Ealten Keller gefvht uid nach
Belicben Ddavon genommen.  Diefe, Duts
fer wird jeder fehr niedlich und fehmachat
finbern. i

89. Fifihe lebendig 41t efba[fen.

Su oen frifchen Jifchen wirft man Erb
fen ins Waffer, wovon fie fich lange frifch
evfalten.

9o. Butter frifch su erhalter,

NRecht frifhe ju ciner guten Jahresseit ges
nommene Putter, witd fo Tange immet in
frifch Waffer gewafchen, + bis das LWaffer
gang Elar bavon ablauft.  Diefe Vutter thut
mait in einen fteinern oder doch recht gut glas
fucten grofen Topf, fo, daf perfelbe obets
etwas Teer bleibt, Diefen et man in ein
arofi Gefaf mic Faltem Waffer,. weldyes hos
Ber fteben muf a8 die Butter im Topfe )i ;
pas Waffer wird dann aufs Hdchfte Mildys
warm gemadit, i welcher TBdrme man ed
pabutd) erhalt, daf man von dem warmern
Waffer nadh) und nadh etwas ausfeydpft und

: i




dinmeroaviedet fo viel falted:dazu thut, daf
8 {o hochwie guerft flebt, bis vaf die Vs !
ter fich langfam aufloft unddes feudte und
fehroeve Wefen vetfelben fich mncen gefest fat,
bag man durch die Butter wie durd) einen
Flaven Wein fehen Eanm. Dann hebt man

D Topf aus dem Waffer, fiellt ihn an eiten
EublenOre, Elopft dfters und fo lange andens
felben, bis die Butter bald geffehen will;
nun. giet man das obere gany Kiare, nach
dem Berhaltrif der Suice der/ Butter, nems

lidy ein Drittel, odet vie Hilfte, oder drey z
DBiectel, davon ab, und verwabit vie abes ‘
Elavte Dutter in dagu bequemen Gefafien bis
sum Gebrauch, und-fie bleibt frifch und i,
/Die 1ibrige unlautere Butter, wird wie ans
bere Sochbutter ausgefottert, unbd fo aebt von
efelben in diefer Arbeit nidyts verlohren.

© o1 Govellen eingumachen,

HITHE ‘ ABann die Forellen ausgenommen {ind,
I ferden fie 1ber und iiber eingefchnitten dodh
‘ ‘{ i nicht durch und durchs man folst {ie cin, bis
i bas Salj eingegangen ift; troctne: fic abund
Backt fie in Provencerdl; feat fie {ehichrweis,
eine age forbeerblatter unbd eine fage Fotels
8 Yen, ‘ein; gieft fharfn’ Gfiig auf und bes
| 3RS [Dwere fie mit einem: Stein, By’

.92; :




92, Den entyindeten Shiornflein s .
Iofchen.

Man nimme fofore drey glifende Kof.
fen aus dem: Feuer Heraus, und vedt fie auf
giriet Feuerfchippe aus der Kichenthiive Hina
aus ; fo wie diefe erlofdyen, geht bas Feuer
im Schornjtein ofn allen Schaden: qus! >’

93. uftern in Schalen fl;ifd) o
erhalten,

Man muf die frifedhen Auffern gut bes
fchweren, dag fie fich nicht bffnen und ipe
Waffer vetlichren Fonnen, fo fann man fie
siemlich lange frijd) und gut cthalten,

94, 3Im Sommer €i8 su madhen

Man nimmt eine irdene Flafehe” von
efoa 3 Duart, thut darin 2 Ungen gereinigs
ten Salpeter, und ein foth foventinifche
SBiolentoury, fullet dann die Flafche mit fies
dend.beif Waffer, verftopfi fie aufs veftefte,
und [aft fie der Augenblick, an einen Strick
gebunden, .in einen Brunnen niedet; nach
#wey bis dren Stunden gieht man fie beraus,
undvann man die Flafde entzwen ge{thlagen
hat, findec man das €is fo Hact und gut wre
‘dag natitliche,




i 9% @ingemadjtg imttfd)etn{

Man thue fie abgewafchen und abges
pust ineinen ledigen: Keffel, fetit fie fo lan:
ge aufs Feuer, bis fie alle aufgegangen finds
varnad) brid)t man-fie, wann fie ecvfaltet
find; aus ven Schalen; legt fie in ein faus
ber FaGchen, thut Spanifchen Wein mit ets
was Peffer drauf und bewabre fie wie die
Huftern, i

96. Den Sehoinfteinbrand ju ISfchen,

Man pindet einige Cllenlange Schwes
felfaben oufdein Heerde an; ober mian frreuet
pulverifirten Schwefel nach und nady aufdas,
auf dem Heerde befindliche Feuers oder man
witft viel Saly drauf, o erfticke das Feuer
im ©dyornftein, )

97, RKupferge(ehive g puen,

Man ftofc Kupferedehel oder fehabe
Abn gang Flar, veibe bamit vermictelft cines
wollerien $appensd, des ‘@efd)itlf! gang tros
cfen damit b, fo witd es fehr glangend und
fauber, T h o ;

98,
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98. Cingemachte Barfe.

A Wenn fie atsgenommen find, fhheives
man die BVarfe nach ihrer Grdge swey big,
orepmal auf den RicFen ein, trocknet ffe vein
ab, und want fie gefalgen find, erden fie
auf vem Hofte fein Obraunlich gebraten,
an (a6t fie erfulten, legt fie in eine Tonne
obet in ein fteinern Gefdhive mic forbeers
plattern und etwas Pfeffer eitr, giefe Pros
vencerdl und fcharfen Effig drouf, und becke
fie qut'gu,  Wenn fie sur Tafel gegeben

werdert, gieft man frifchen Cffig und Oel

auf, ;

Fo B W ™ vy

99, Cingemachte Aniftern.

’ Die aus det Schalerr geftocherre Aits

- ftertt, terden it ihrer Btiihe und etwas
gutem ©panifchen Sect in ein cichen Fafs
«chen gethon, et obete mit einein Sapflodhe
in oer Mitte gebohrte nd mit einem
Pftopf vetfehene Deckel,  witd gefthwind
orauf gefchlagen.  Man muf dffters davs
nach feben, daf fie gut bleiben. il mang
verjthicen, o muf der Pfropf verfiegelt
ferden..

Y ; 106.




100, Den Kol file Rauben su
bewabren.

@8 ift cin fidhres Cepeviment, daff der
Kobl, er am Himmelfahres - Abend ges
plange wird,  vor aflen Raupen ficher
. ~— < @Barum aber gerade an bem
Abend? —  Die Frage mag der beants
wortenn, ber ievon der Grund anjugeben
Weif, ——

101, Allerlen gefarbfe und anvere
v Efiige. T

Die Wurgeln, = Krduter oder Blus
men, die. man dagu nimme, miffen juvor
gut getroctnet werden, ehe man ben Cffig
orauf giefit, fonft verdirbts, und ver Effig
verfchimmelt,  Die Friichte, a8 Ainbeeren,
Lrobeeren und dergleichen, 1At man cine
Reitlang in fchacfen E(fig beien, big fie bie
hodfte Jothe erfangen,  dann 166t mans
ourd) ein $ofchpavier laufen, und verwapee
ben Cffia jum Gedraud).  Siefit man guten
Wein:ffig Wber Klatfchrofen, f{o gicbts ro-
then £fjig.  2Blau wird er iber Kornbly:
men oder Violembiater gegoffen, tingire
sum Veyfpiel:  Die blauen Biolblster
“werben im Modefer aber nidht ju Elein 5ergo=
: e o




S ——— 21L

fetr, in fraren Beiff gemachten-aber nidt oes

fottencn Weineffig, auf eine jinnerne Sehiifs
fel getbany woelche mit einer andern ju gos
Deckt tber 24 Stunden fo : ffeben bleiben
muf’s datnagh wirds aufs Kobifener gejese,
fo lange, baf. die Schuffel nuenvarm wird,
nun wied der Effig durd) ein’ Tud) anf cine
anbere Schiffel gevruckt, weldrer, 1iber an:
Dere, gwijchent zwey Papicren getrocfnete
Biolenblatter, fomit einem Stiicfc):n Jucker
in ein Glas gethan find, aegoffen’ und vers
walhrt witd, 1o dauert er lange Jeit, Sum
Rosmarinblich - Lffig, nimme maen von
oer von allent Grniinen gereiniaten RKodmas
rinblithe eine gure Handvoll, thur in einem
Glafe dagu 4 toth Cibeben, 2 foth) gewas
fchene  und. wieder gevorere Nofinen, nebf
dren Stengel gevfhnictenen langen Pfeffer,
1 Quentdhen gerfthnittenen Jimme, und ein
Flein wenig Galgant eben fo; gicft dann ein
wenig! Malvafier und den Leften Weineffig
drauf, hangts in die Sonne, und fdniteelis
guweilen untereinander.  QJum  Rofenefig
nimmt man die von allem Gelben aercinigte
vothe Rofenblatter, trocknet fie jwifchen Das
pier, fullet ein ©leg damit Halb voll an,
thut ein wenig langen Pfeffer, ein tvenig
Muscatenblumen, ein Stickchen Simme und

" etliche Mutternelben dagu, und et das Glas

y
B R o —

wol! verwabrt an die Sonne,  Jum Liels
A Fen:




Eeneflig, nimmeman die Bldtter der bluts
rothen Nelfen, - thut” fie mit etroas Nelfen
und Bimme, inein Slas, gieft queen Weins
effig oriiber und bHang's an die Sonne.
Cben fo madyt man Rautens, avendels,
Cros, Hine, . und Maulbeers, Kirfehs,
Dofinens , Citronen=; und  Pomeranjens
Btiith - Effig, und viel anbere mebr von allews
fey Srichten und Blichen,

———

Auhalf,




A. Allerlen Gebacnes und uckerbackiverk. ,:

1. Daumbudyen, Site 5
2, Auf andere At 5
3. Auf andere Manier, .
4. TManbdeltorte. 2
5. Grangfifde Mandeltorte. 8
6. Manbdeltorte. 9
7. Mandelapfel. : 9 .
8. Mandelgedbactnes. 10
9. Auf andere Manier. 10
10. Noch auf andere Aet. ’ 4 10.
11. Mandelbuchen, R
12. Gebactnes von Manbdeln. 1Y
13. Citronentorte. ¥
14, Auf andere Manier, 12
15. Kirfchrorte. rz
16. ©ahnentorte. &
17. Sranydfifhe Sahnentortes 3
18, Meifitorte. 14
19. Neifluchen. 14
20. Bienentorh, : 14
21, Apricofentorte. 15
22. Sranbfifde Torte. 15
23. 2Aepfeltorte. 6
- 24, Torte von Spanifdenpflanmen. 16 {

25. Dirnentorte, iy
26. Eyertafetorte. 7
27. Johannisbeertorte. 17
28, Krafttoree. 13
29. Neifgedbactnes. g

30. Jneferaebacnes.




3'1".

33:
34
35:
36.
37
38
39
40
41.

63
64

v i

66

67
3.

Eyerpregelt,

Gin guter Kuchen.
Formgebackies.
Prunellengebackes.
Krebstorte ofne Teig,
Sacgebacdneds
Reiffudyen.

. Blrterteigidhlange.

Gnalifdyer Kuchen.
Biidyien » Kuchen,

. Gefilite Schlangett,
. Aepfeltudyen.

. Gnglifdye Sehnitte.
y %Qﬁ\.““d}@“o -

. Kuebseiter.

. Neujabhistudyent.

, @pripludien.

. SpriisgebacEnes.

. Puff.

. Dicker Planntuchen,
. @ahnentovre.

. SucEerfuden.

, Keanfetudyens

. Puffer. -

., @priptudhen,

. Ruderftranben.

Anf andere At

. Gpertadtel,

Waffeln. ‘
Platte Golatfehetr.

. Gateaufrit.

&prigtuden.
Kauler Hans.

WHomifdhe Golatfder, '

Keumme Stravbhes,

. @darttudhen,

&prisinden,

&eite 19

32. Kuchen, der fich einige Dionathe hdie. 19

20
20
21
21
22
22
22
®3
25
25
26
26
27
27
28
29
29
29
30
30
30
31
|31
32
32
32




.
-

Kraufetudyen.

. Teidytergebackneds
. Gebackner NReif.

. Gifentudyen.

. Krebstuchem.

. &dygeshalle.

. Pfanntudhen.

. Kafetudyen.

. Citronenfudyert.

. Dremer Taffeln.
+ Crémefrit.

. Gyergebacdnes.

. Mielonengebacknes,
. Mdrferfuchen.

Qiehack,
Hirfdhoener.

. Aspfelgebactneds

. [uiebact.

. Oprigtudyen.

. Aufgelaufene Tudekn

. Nounenfirzdhen.

. Auf andere &tf.

. Ruekerfiranben.

. Nulles. §
. Gebackne Juekertvuryelity
. Sdyneeballe.

. Gyertafebudyen.

. @ngtifdher Jtoiehack.

. Giehirngebacknes,

. Marbgebackneg,

. Stalienifdyor Jieback.

. Ghebactne Pfefferlinges
. GebacEne Oblaten.

. Deifgebactnes,

. Qucerbllttgen.

. Auf andere Art.

. ©ditte zu backen,

. Bovtveflicher Jwiebadty

. Bite sy
39
40
40
43
42
43
43
43
44
44
45
45



very. Manbdelmir(e. Seite 56

108, Dicke Bermbudyets. 57
xo9. Margipantuchen. 57
110, Guter Marzipan. 58
111, Spanifdhe Dideedyen s Kudhen. : 59
112, Sdhwedifdy Drod, 6o
113, Himer Drod, 61
y14. Jucerfchnitte. : 61
115, Gitronenbrod, 62
116, Krolltudhen, oL 62
117, Muscowiter Brod. 63
118, Giebactne Gyer, 64
219, Gefiillten Margipan, 65
120, Sdywedifth Drod, 65
121, Mandelbrod, 3 66
122. Gialanteries Kudhen, : 67
t23, Oblaten s Plaschen. 67
124, Gebacne Aepfel, 68
125, Gefiilite Aepfel. 68
326, Gjebackne Aepfel, . 69
v27, Aepfelbudyen, 69
128, Aufgefprungener Marsipad, - - 69
129, Chebltterter Mavsipan, Y 70
¥30, Mienberger Peffertuchen. 70
231, Mandeltudyen, 71
132, Mandelbrod, 2y
133: Gefilllt gebackne ganze Virnen, 72
34, Pflaumentorte. 73
135. Aufgelanfene Kirfdyen. 73
136. Sdywedifc) Mandelbrod. 73
137. Pleffernifie. 74
138, Jucterbrod. : 74
139, Gebactne Sebfen. 75
140. PraryipansPreseln und anmmemmtmm 75
141. Roth JueFerbrod, 76
142, Frangdfifd Fucerbrobd. 7t o6
143, Nandelbrod. 77
144. ©dyedifdy Drod. 77

145,




145+

Macronen.

146. Syefuiterbrob.

147+
148,
149,
150:
151,
152
1530
154
155,
156.
157
158
159
160,
16E.
162,
163,
164.
165,
166.
167,
168.
169.

170. Quer ju den, einjumadyenden Sadjen

Hobelfpdne.
Subdenbrod.
Mactonen.
Mavyipanberd.
Ordinair Juckerbrod.
Mandeltrang.
Piftazienbrod.

Ausgebackne Sdnecten,
Sdytwedify Gebactnes.

Ruekerbrod,

Marzipan.
Helldndifher Jtoiehack.
Macronen.

Morfellen,

Krapel.

Prefferniifie. :

Goerafpelt franadfifch Brode

Duittentar.

Gebackae Traubenrofinen,

Carmel,
D.uittenfpect.
Birnen wie Feigen,
Gingelegte Mildh.

fGutern,

17%.
1732.
173

Gingemadhte Quitten.
Gyertaje Créme.
Fimmtteig.

174 Tragantmaffe,

175. @eviebener Tortenteid.

176, ®uter Tortenteig.
177. Teig ofne Vutter.

178 Aepfel wie FWeintraubery

179. @efilite Bivnen. .
130, Jucker ju ldutern.
183, S0nig ju ldutern

Seite 78

78
78

79

79
30
30
$r
bR
82
32
32
83
83
§4
84




182, Marzipan Schinens,

183. Anigbrod.

184, Margipan Servelatwurft,
185, Marzipan Sancifes.

186, Spanifd) Brob, :
187, Mandelinafie zu den Friichien.
138, Gefiillte gebackne Citvonett.
189, Audgedactne Kirfdyen.,
190. Gjebactne Citronen.

191. Gjebackne IMandeln.

¢ 192+ Frangdfifch qesogenee Teig,
193. Hellrothe Jueferfarhe.
194. Brauntoth,

195. Binfet.

196. Graggriin.

197. Hellgrin,

198. Golbdgeld.

199, Citronenfarbe,

. 200, Dlau.

201. Auf andete Are.

202, Pomeranyengelf.

203. Haarfarbe. :

204. ©elber Jucter,

205. Nother Jucker.

206, Griiner Jucters

207. Dlauner Jucer,

104
xo4.

Yo4
208. Grinearbe juNarzipan uanuctermet!m;

209. Rothe Farbe.

210, GJelbe Farbe.

211. Blane Farbe,

212, Ditnen als Feigen zu Heveiten,
213. Magen : Confect.
214, Gemwundener : Confect.
215. Citronen: Confect.
216, Magenmorfellen,
217, Citronenconfect.

218, Ambranelfen.

219, Quitten s Marmelabe

10§
106
106
106
107
107
108
109
109
110
IIF
220;




221, Aepfelmarnrelade.

222, Pflrumenmarmelade,

223. Kividmarmelade,

224. Apricofen s oder Kirfhmarmelade.
225, Phirfchens oder Morellenmarmelade.
226, Hambuttenmarmelade.

220, Getoiivyte Quitten : Marmelabe.  Seite 111

112
112
113
113
114
114

B. Allerley in Sucker, Wein, Effig, odet frocen

Eingemachtes gue fogl)e und Conbditorey,

1. Quitten in Teinefiig,

2, Gingemadyte Schleen.

. Rirfden in Efitg eingemadht.
@ingemacdhte vothe Riben,

. Gapern von Geniftas Knopfen,

. Ouitten ofne Jucker ju verwabhren.

. @aljgurten.

. ©chr tiiliche Gurfen.

. Griine Dobrnen und Sebfen,

10. Trocken eingemachte Aepfel und Dirnen,

11, Srockne Qimonien und Citiduen,

12. Eingemadyte D.uitten.

13. Ganze Dfivfdhen in Sitlze,

14, Sn Rueker eingemacyte Weintranben.

15. Eingemadhte Johannisbeeren,

16, Gingemachte Pomeranzenbhite,

17. Pomeranzenblitts Jucker.

18. Gingemadyte Citronen,

19, Sum abtifden gubereiteten Phirfing.

20, Davernjuer, :

21. @ingemachte Limonien,

22, Gingemadyte Artifdockems

23. Nienberger Mildram.

24. Johannisteerfaft.

5. Eingemadte Kirfchen.

6. Gingenfadyte Wel{dhenfie,

27, Gefilllite Hambutten.

28, Gingemadyter Calmug,

Vs N AV L

115
15
116
116
i1y
118
118
119
120
I21
121
122
123

. 123

124
124
12§
125
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s
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N

128
128
129




29
30,
31,
821
33
34
35,
36.
37
38.
39
40.
41,
42.
43,
44
45.
46.
47.

, 64.

48. Gingemadite toeifie Welfchentiffe. 139
49. Cingemadyte griine Stadyelbeeren. 140
5o« Eingemadyte Sme(ohm{ 140
st. Gingemadyte Maulbeeren. Yt
52. Gingemadyte Peterfilien Wuryeln. 141
53. Gingemadite Hetinge. 142
54. Cingemadyte qrine Grbfen, 142
55, Gefrohrner Caffee. 143
56. Gingemadyten FWeiffohl. 144
57. Gingemadyte Cigpflanmen. 144
58- Dauerhafter Englifdyer Senf. 145
59. Kirfhmus. : 145
6o. Birnen mit Senf, : 146
61. Gingemadyter Spargel. i 146
62. Gingemadyte indianifdye Kreffe. 146,
63. ©Spargel einjumadien. e
Trocken eingemadyte Pomeranget s und Ci -
tronen - Schalen., 147

65. Ueberyogne Quitten{pa{;m. Wl ey

Eingemadite Welfdentiffe, Oeite 129

Einaemadte Stadyelbeerert, 130
Welfdse T ffe. g 131
Cingemadite Citronen. 132
Gingemadyte unreife Weintrauben, 133
Gingemadhte ArtifchocFen(tengel, * 134
Verdjus, /- . . 334
%ionifdm‘ @Cﬂfo > 134
Dirnenfaft. R 135
Bredybohnen eingumachen, 135
Estragon einjumadyen. 136
Gingemadyte Enbivienftengel. 136
Gingemadyte Welfdye s Dobhner, 136
Allerley 3u candiven, 137
Lrocken eingemadite grine Nranbdeln. 137
Trocken eingemadyte Melonen. 138
Cingemadyte Borfidfer - Aepfel. 138
Gingemadyte grine Pflaumen. 139

Beife Weintrauben in Moft eingemadt. ; 9

66,




. SroEin eingemadite Weintraup

. Pomerangenfchalen einzumache
Cgmgemagn 2?.uittm.

. Eingemadhte Apricofen und Pfiv

. Gingrmadite Kirfdyen. o e

. NReife Weintrauben mit Doft eingemadye,

. ©dwary eingemadyte Wel{dye - Niffe.

. Gingemadyte Sobannisbeeren.

. Hambutten  Jucker,

. Kleine eingemachte Gurken.
. Ungetoditer Fohannisbeerfafe,
. Fapticfdyen.

. Gingentadyte Riben.

). - Erblenfaft.
. Unreif eingentachte Wein
Niederfdchfifcher FWeiftohl,
. Traubenfaft,
. Gingemadyte englifhe Champignons.
. Ungetodyter Johannisbeerfaft,

. Gingemachte Brechbohnen,

. Nitwrenberger Gurlen,

. @ingemadyter Spargel.,

. Seite 149
149

1
150
151
I5%
152
152
153
153
153
154
155
156
156
156
157

¥ito

159
159
159
160

C. Mancherlen nigliche Kimfe der Kody = uni

AW b W B =

.

.

g. Moscotvitifye Chocolade:

.

10

Haushaltungstuni,

Chocolade jut machen.

DerNild) einen Mandelgefdmact ju geben,
. Chocolade= Pulver.

. &panifde Chocofabde.
Chocolade mit TWaffer ju tochen.

Ghocoladen Butter,

Meandelmild.

. Capujiner Caffe.

11. Ordinaire Chocolade.

13, Trockne SRalindije gu fehalen.
13, Shampignons Puiver.

. Fleifch in Sornmer fite Wikvrme ju bewabren, 161

161
162
162
162
163
164
1635
165
166
166
166

. 16p

v




Contentement. Srite 162

14.
15, Caffee mit Eyerbotter. 168
16. Limonade a la Reine. 168
17. Niffe frifdh zu exhalten, 168
18, Kirfdhen e Winter frifdy ju erhalten. 169
19. §uichte griin und frifd ju erbalten. 170
20. Telicheife iberWinter frifc yuerhalten 170
271, Qitronen Orfade. 170
22. (Yrofe Mettige gu ziehen. 17K
23 Weintrausen lange frijd) gu erholten. 172
24.'%omaﬂ dor Salat, . Tz
25. Hizergyer lange Jeit ju conferviven, 1,3
26 P.obe der Ribikeyer ob fie frifh finde 173
27, Eyor im Lalten Waffer au fieden, 173
28. ,suﬁqelmv' Hald mirbe ju madhen. 173
29. Das Gefliigel eingubodhen. 1
30, Den Wauffervdgeln den Fifdh - @efd)macf

u bendhmen. 174.
31, Wogel und Fildhe 3u mariniven.
32, Das Gefitgel beym Todten [d)mmf{)aft

ju machen. 175
33, Aflerley Bigelrwert einien Monat 3u eﬂ)a[,

ten, dafed nidyt ftinte,
34 Petetfilie in eine Wiertelftunde mad)fenb

#u madyen. 17§
35. Krammetdvigel jum TWinteryu betwahren. 176
36, Lerdyen viel Meilen tweit Ju {dyicken. 177
37. Auf andeve Are. 177
38, Magere Hibner in 24 Stunden- fm

au madjen. 178
39. Capaunen fett ju madon. 178
40 Daf man viel Eyor befomme und daf fie

Lange frifd) Bleiben. 179
45, Federwifdprett lange ju erhalten. ‘180
Y2, (Sj&nfe gefdywindund vortheithaft jumiften.z go

3. Binfe nad) der Juden Manier ju méften, 151

44, MNebhiner lange ju Bewahren. 182
45, Sejdmind getéud;m Sleifdh zu madyen, 183

4"




46, G3dnfe fett 3u {dhoppen. Seite 183
47. C paunen in fuvger Jeit fett su Madhen. 184

«

.

76, Krebfe ohne Waffer ju focken,

48, Wildprett einzujalzen. 185
49. Gutes Potelflailch, 135
50. Sdyinten einzufalyen. 196
st Auf Cefondere Art Gdafe ju miften, 196
52, Jindflei’ (ange ju erbalten, 187
Hivfehtvildprett einzulacen, 187
Bom Eingefalzenen, 188

. Wildpretr lange gut ju Bebalten, 188

.. Gine Jeitlang ohne@aly etwas su evhalten, 15¢
. Dag Wildprett dauerhaft ju verfdicken, 189
. Ficifch in 14 Tagen ju rduchern, 189

. Gerdudyert riichling. 190
LachS ju maviniren. 19X
. Auftern. : 191
Hedyt auf ein Halb Jahr macinive 191

. Aus gefalnem Fleifd) dag Saly fu ziehen. 192
. Daf beym Feuer im Sieden nichts 6o
laufe. 192
. Hedyt ober Karpfen lebenbdig und frifch.su
erfalten. 192
Afleviey. Fleifch in Furger Reit mirbe ju
madyen. 192
Krebfe von gutem Giefchmact uf filttorn, 193
. Sleifch auf befondere Art ju Dereiten,

S
. @yer gritn ju favben. Ig;

Gyer auf den Tifdy su fieden, 195
. §ifdye 3u rdudyern. 195

Ladhs, Karpfen . eingumachen, 105
. 2adys auf andere Manier. SR
Den Fifchen den faulen Waflergefdmact
fu Benehmen.

Krebfe bald gu mifen undibnen einen
guten Gefchmack 3u geden.

197

198

: 198
77.'Saly aus verfalzenen Spcifen ju Bringer, 123
78 @evdudyert Gleifd filvaBarmesu bewahrey, » 99

79+




29
30. §ovellen lebendig und frifd) su ethalten.

g1. @eidhwind Efiig au machen.

g2. Auf der Stelle Efiig yu machen. '

3. Mildy und Speifen jur Sommersgeit fily
@dute 3u bewahren. :

24 Diauner Efig:

g5. Efiig fber Tifch ju machen,

g6, Den Wadysthum allerley Krduter Fu
befdrdertts

g7. fudyt eingumadyen.

. Aufthivingfche Deanier die Dutter eingus

faljens -

89. Fifdhe lebendig fut erhalten.

go. Dutter frifdy yu erhalten.

gr. Gorellen eingumachen. .

. Den entyindetent Schornftein ju [Schen.

. Auftern tn Schalen friidy ju ethalten.

94 Jm Sommer Eig qu madyen,

. Gingemadyte Mufdeln.

96. Den Sdyornftein ju (Shen. 3

g7: Kupfergeichive ju puben.

. Eingemadyte Barfe. -

gg. Gingemadyte Aufeern. - -

oo, Den Kobl fiir Raupen ju bewahren,

o1, Allertey gefdubte und andere Efige.
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Anbhang
auemeuéﬂen Berlinfhen

Kodbude,

: welder
vad nodh verfprocherne
®cbackne und JucFerbackwerf,
deggleichen
allerfey Gingemadites

sue Suche und Couditoven,
mandyerlen n:i‘:gl?ge Kunfifhicke
Der SothEunit

enthais,

Dritte Anflage.

Derlin,
hei Sobannm Friedvidh Anger,
1798, ‘

o e

e

- —————————— —— — ’
e e e e e

= a4

=S e

==




	Neuestes Berlinisches Kochbuch, oder Anweisung Speisen, Saucen und Gebacknes schmackhaft zuzurichten
	urn:nbn:de:gbv:3:1-815285
	Vorderdeckel
	[Seite 3]
	[Seite 4]

	Titelblatt
	[Seite 5]
	[Seite 6]

	Vorwort
	[Seite 7]
	[Leerseite]

	A. Allerley Gebacknes und Zuckerbackwerk.
	[Seite]
	Seite 6
	Seite 7
	Seite 8
	Seite 9
	Seite 10
	Seite 11
	Seite 12
	Seite 13
	Seite 14
	Seite 15
	Seite 16
	Seite 17
	Seite 18
	Seite 19
	Seite 20
	Seite 21
	Seite 22
	Seite 23
	Seite 24
	Seite 25
	Seite 26
	Seite 27
	Seite 28
	Seite 29
	Seite 30
	Seite 31
	Seite 32
	Seite 33
	Seite 34
	Seite 35
	Seite 36
	Seite 37
	Seite 38
	Seite 39
	Seite 40
	Seite 41
	Seite 42
	Seite 43
	Seite 44
	Seite 45
	Seite 46
	Seite 47
	Seite 48
	Seite 49
	Seite 50
	Seite 51
	Seite 52
	Seite 53
	Seite 54
	Seite 55
	Seite 56
	Seite 57
	Seite 58
	Seite 59
	Seite 60
	Seite 61
	Seite 62
	Seite 63
	Seite 64
	Seite 65
	Seite 66
	Seite 67
	Seite 68
	Seite 69
	Seite 70
	Seite 71
	Seite 72
	Seite 73
	Seite 74
	Seite 75
	Seite 76
	Seite 77
	Seite 78
	Seite 79
	Seite 80
	Seite 81
	Seite 82
	Seite 83
	Seite 84
	Seite 85
	Seite 86
	Seite 87
	Seite 88
	Seite 89
	Seite 90
	Seite 91
	Seite 92
	Seite 93
	Seite 94
	Seite 95
	Seite 96
	Seite 97
	Seite 98
	Seite 99
	Seite 100
	Seite 101
	Seite 102
	Seite 103
	Seite 104
	Seite 105
	Seite 106
	Seite 107
	Seite 108
	Seite 109
	Seite 110
	Seite 111
	Seite 112
	Seite 113
	Seite 114

	B. Allerley in Zucker, Wein, Essig oder trocken Eingemachtes zur Küche und Conditorey.
	Seite 115
	Seite 116
	Seite 117
	Seite 118
	Seite 119
	Seite 120
	Seite 121
	Seite 122
	Seite 123
	Seite 124
	Seite 125
	Seite 126
	Seite 127
	Seite 128
	Seite 129
	Seite 130
	Seite 131
	Seite 132
	Seite 133
	Seite 134
	Seite 135
	Seite 136
	Seite 137
	Seite 138
	Seite 139
	Seite 140
	Seite 141
	Seite 142
	Seite 143
	Seite 144
	Seite 145
	Seite 146
	Seite 147
	Seite 148
	Seite 149
	Seite 150
	Seite 151
	Seite 152
	Seite 153
	Seite 154
	Seite 155
	Seite 156
	Seite 157
	Seite 158
	Seite 159
	Seite 160

	C. Mancherley nützliche Künste der Koch- und Haushaltungskunst.
	Seite 161
	Seite 162
	Seite 163
	Seite 164
	Seite 165
	Seite 166
	Seite 167
	Seite 168
	Seite 169
	Seite 170
	Seite 171
	Seite 172
	Seite 173
	Seite 174
	Seite 175
	Seite 176
	Seite 177
	Seite 178
	Seite 179
	Seite 180
	Seite 181
	Seite 182
	Seite 183
	Seite 184
	Seite 185
	Seite 186
	Seite 187
	Seite 188
	Seite 189
	Seite 190
	Seite 191
	Seite 192
	Seite 193
	Seite 194
	Seite 195
	Seite 196
	Seite 197
	Seite 198
	Seite 199
	Seite 200
	Seite 201
	Seite 202
	Seite 203
	Seite 204
	Seite 205
	Seite 206
	Seite 207
	Seite 208
	Seite 209
	Seite 210
	Seite 211
	Seite 212

	Inhalt.
	[Seite 217]
	[Seite 218]
	[Seite 219]
	[Seite 220]
	[Seite 221]
	[Seite 222]
	[Seite 223]
	[Seite 224]
	[Seite 225]
	[Seite 226]
	[Seite 227]
	[Seite 228]
	[Leerseite]
	[Leerseite]

	Rückdeckel
	[Seite 231]
	[Seite 232]
	[Colorchecker]




