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{ampt dem win in einen Ziber, din dann
wafJer das es darob Zuafamen gehe, laffe dz
wafJer 8 tag daran {tehen, dan gieffe frifch
waffer daran, das thun allfo 4 wochen
nacheinander bei undergehendem mon
/42v/ thun es in den keller, laffe es ein mo-
nat ligen, {o wiit er latter und blibt

{tes bis nach oftern.

[153] Ein anders

Wan die roten traben 3 tag in der
piiti* gelegen, {o laffe den win ab
ein {ubern fack in ein feffle Zim
Zapten loch hinein, dan es {ol kein
{punden* haben, thidn es als bald
in keller Und Vermach die boden
mit riglen Und {chlieffen.

[154] gefottnen Moft

Nim 30 ma moft oder fo Vil di machen
wilt, thin in in ein keffe Und las

in allgemach fieden bis 20 maf Uber
bliben Und Ver{chim* in wol.

[155] figern win Zirecht Zebringen
Riirr den win freiftarck mit einem
newen beffen im fteinbock, fo wiirt

er beffer.

[155a] Wan ein win nach dem
einfchlag {tinckt

Nim ein heis brot, das erft ais den ofen
kompt Und brich das voneinnder leg ein
/43r/ {tuck mit den brofmen auff das {pundt-
loch Und las ligen, bis es kalt wirt,

{o Ziicht es allen boffen gefchmack anfich,
ift das faf gros, {o than es 1 oder 3 mal.
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samt dem Wein in einen Zuber, giess dann

Wasser hinein, dass es iiber dem Zuber stehe, lasse das
Wasser 8 Tage lang stehen. Giesse dann

frisches Wasser dazu und mache das so 4 Wochen lang
nacheinander. Bei untergehendem Mond

stelle es in den Keller, lasse es einen

Monat lang dort, so wird der Wein rein und bleibt
siiss bis nach Ostern.

[153] Eine andere Art

Wenn die roten Trauben 3 Tage lang in der

Biitte gelegen haben, so lasse den Wein durch ein Zapfloch ab,
giesse ihn durch einen sauberen Sack in ein Fisschen zum
Zapfloch hinein, denn es soll keinen

Spund haben. Stelle es also bald

in den Keller und verstirke die Boden

mit Holzriegeln.

[154] Gesottener Most (Traubensaft)

Nimm 30 Mass Most (d. i. 40 [) oder so viel du machen
willst, giess ihn in einen Kessel und lass

ihn langsam sieden, bis noch 20 Mass

tibrigbleiben und schiume ihn gut ab.

[155] Umgeschlagenen Wein wieder herstellen

Rithre den Wein ganz stark mit einem

neuen Besen im (Sternzeichen) Steinbock (22. Dez.—20. Jan.),
so wird er besser.

[155a] Wenn ein Wein nach dem
Einschlag (Abfiillen ins Fass) stinkt

Nimm ein heisses Brot, das frisch aus dem Ofen
kommt und brich das auseinander. Lege ein
Stiick mit den Brosamen auf das Spundloch
und lass es liegen, bis es kalt wird,

so zieht es allen schlechten Geschmack an sich.
Ist das Fass gross, so tue das ein- bis dreimal.
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[156] Abgeftandnen win Wider
7 recht %ringen.

Nim ein halb mas abgenomne milch
abfilung Vom hir{ch horen ¥ lot, Zicker
12 15, iedes befonder in einen linenen
{acklin in den win oder nim Zu einem
fader” win 1 16 Raten {omen Und %2 1b
Zucker, henck iedes befonder in den win,
{o wirt er wider gut und ftarck.

[157] Ein win der {in krafft Verloren hat
wider zirecht bringen

Nim zu einem fider win 3 lot ingber

Und 1 lot {tep holtz ders und {tos im

mérfel, {chlages darch zartes {iblin, las

dan ads dem fas des wins 6 mas, gief

dan die wirtz mit einandern in das

fas, Riters woll, {o wirt er gewlis gut.

[158] Wan ein win {ich nit recht {etzen
Wil.

Nim Y lot weinftein Und 2 lot {altz, laf

in einer pfanen wol réften oder diir werden,
/43v/ ZerftoB klein, thuns ins fas, riiers dirch-
einander, fiille Zu lett mit waffer Zq,

{o fetzt er {ich.

[159a] Das ein win fo lang er weret

{ein farb behallte

henck in ein halb fader 3 lot pfefter, der
nicht rot ift, {o blibt der win in finer
farb {o lang man dar Von tringet.

[159b] Das ein win nit Verregt
Nim bitter mandel Und bertram”,

legs in kalt waffer, das die hatt
abgang, {chnid dan beide klein
Und legs in win, dis ift brobiert.
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[156] Abgestandenen Wein wieder

in Ordnung bringen

Nimm ein halbes Mass abgerahmte Milch,

hinge % Lot abgeraspeltes Hirschhorn und %2 Pfund
Zucker, jedes fiir sich in einem leinenen ‘

Sickchen, in den Wein oder nimm zu einem

Fuder Wein 1 Pfund Gartenrauten-Samen und % Pfund
Zucker, hinge jedes separat in den Wein,

so wird er wieder gut und stark.

[157] Einen Wein, der seine Kraft verloren hat,
wieder in Ordnung bringen

Nimm zu einem Fuder Wein 3 Lot Ingwer

und 1 Lot Siissholz, dorre es und zerstosse es

im Mérser, driicke es durch ein feines Sieb, lass

dann aus dem Fass 6 Mass Wein ab, schiitte

dann die Gewtirze miteinander in das

Fass, rithre es gut, so wird er gewiss (wieder) gut.

[158] Wenn ein Wein sich nicht recht

setzen will

Nimm % Lot Weinstein und 2 Lot Salz, lass es

in einer Pfanne gut résten oder diirr werden,

zerstosse es fein, gib es ins Fass, rithre es

durcheinander und fiille es zuletzt wieder mit Wasser auf,
so setzt er sich.

[159a] Wie ein Wein auf Dauer

seine Farbe behilt

Hinge in ein halbes Fuder (ca. 425 1) 3 Lot Pfeffer,
der nicht rot ist, so bleibt der Wein in seiner
Farbe, so lange man von ihm trinkt.

[159b] Damit ein Wein nicht «verreckt»
Nimm bittere Mandeln und Bertram

lege es in kaltes Wasser, damit sich die Haut
ablést, schneide dann beides klein

und lege es in den Wein. Das hat sich bewihrt.
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[160] Wiffen win {o triib worden
Clar Z machen

Wen ein wein auff geftoffen* Und

triib worden ift, {o nim bergalatn,

auff ein eimer 2 lot gerechnet, {tos

in klein, td in ins fas Und riier in

woll mit dem win Under ein ander

las in wider {etzen, {o fiiret er mit fich
alles triib auff den grand Und ift

auch folcher win Unfchedlich Zua trincken.

/44r/ [161] Koftlichen win im herb{t Zimachen
Nim ein kiibel Voll brinen waffer Und
ein hand Vol {altz, riier es darch ein
ander Und geiis in die feffer. Die feffer
{ollen Zi Vor wol gefchwencket {ein, giiB
wider herts Und Ver{piind das fas

gar woll bif du das nach Volgende

atch darin taft, nim %2 16 Johans

krac abgeftreifft, Zicker, Zimet, iedes
% 1b, {ied es wol Undereinander in ein-=
nem keffel, fich es durch ein duch ins
fas allfo warm der win folaber Zu

Vor darin fein, las ein hant

breit ler, {onft fties der win dem fas
den boden ats, {pinds gar woll Zi
Und Ver{perre es hinden Und Vor-
nen, {o wird {olcher win im ablafen

{o {tarck, das di mit eim fas 2 oder 3
fader {chwachen win ftarck machen
kanft, wenn du in dartnder Ziichft, fol-
cher wein ift gefund Und gut Zu
trincken.

/44v/ [162] Das der win nicht breche
Nim hopfen blimen Und beifts

fomen fenim grecim iedes 1 hand

Voll, lege ins fas, wan der win iiiret*,
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[160] Triib gewordenen Weisswein
klar machen

Wenn ein Wein (durch aufgestiegene Hefe) aufgestossen und
tritb geworden ist, so nimm Bergalaun (Kaliumaluminiumsulphat)

auf einen Eimer 2 Lot gerechnet, zerstosse
es fein, gib es ins Fass und riihre es
gut mit dem Wein durcheinander.

Lass ihn sich wieder setzen, so nimmt er alle Triibung

mit sich auf den Grund. Und es ist
auch unschidlich, solchen Wein zu trinken.

[161] Kostlichen Wein im Herbst machen

Nimm einen Kiibel voll Quellwasser und

eine Handvoll Salz, riithre es durcheinander
und giesse es in Fisser. Die Fisser

sollen vorher gut ausgeschwenkt sein. Giess

es wieder aus und verspunde das Fass

sehr gut, bis du das Nachfolgende

auch hineingibst. Nimm %2 Pfund abgestreiftes
Johanniskraut, Zucker, Zimt, jedes

V5 Pfund, siede es gut miteinander in

einem Kessel, siebe es durch ein Tuch warm
ins Fass; der Wein soll aber vorher

drin sein. Lass eine Handbreit

leer, sonst wiirde der Wein dem Fass

den Boden herausdriicken. Verspunde es sehr gut
und verriegle es hinten und vorne,

so wird solcher Wein beim Abzapfen

so stark, dass du mit einem Fass 2 oder 3
Fuder schwachen Wein stirken

kannst, wenn du ihn darunter mischest.
Solcher Wein ist gesund und gut

zu trinken.

[162] Dass der Wein nicht breche

Nimm Hopfenbliiten und Beifuss-Samen,
Bockshornklee (fenum graecum), jedes eine
Handvoll und lege es ins Fass. Wenn der Wein girt,
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{o bricht dier kein win, wan er ver-
ioret hat, {o nims wider herats, das der
win den gefchmack nicht an {ich Ziehe.

[163] Gebrochnen win wider Zurecht
Zebringen

Nim maf holder*, {chab die grobe rinden
dar Von, der Volgenden rinden {cha-

be dan bis atffs holtz ein gitte ha-

nd Voll, dere {i an der fonne oder aaff
dem offen, tin {ie in den win Und

las darin ligen, er kompt wider oder

wilt du abgetropfnen win wider

bringen, {o henck wilden hopfen 2 oder
3 darin, es ift brobiert.

[164] Gutten natiirlichen {teffen Und
milten win im herbft Za

machen der das gantz Jor

allfo blibt

Wan der win nach in der Jiihr ift, {o

nim ein faber {eckle, leg ein {tack

/45r/ {peck darin, henckes in das fas, Vermach
das {pind loch woll, doch das ein kleins

lafft 16chlin blibe, {oblibt der win das

Jahr durch {tes, {chén Und latter.

[165] Den Win {o {ies Zi behalten als
er Von den reben kompt

Vor dem Jiithren nim ein handt Voll

{enf mell Und tds ins fas, nim dan

ein {tecken, {chlag den win ein halb

[tind lang woll dtrch ein andern,

{o blibt er allzit fiies, doch ift Za wiffen,

das {olcher win nicht {onders gefand ift.

[166] Ein gutten Romanier Zi machen
Nim die allerbeften tratben {o da
haben kanft. Dere fie in einen bachoffen,

nims herts Und legs auff ein bret
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so bricht dir kein Wein (wird nicht triib); wenn er zuvor
schon gegoren hat, so nimm ihn wieder heraus, damit der
Wein den Geschmack nicht an sich zieht.

[163] Gebrochenen Wein wieder

herstellen

Nimm Feldahorn, schabe die grobe Borke

weg; schabe von der inneren Rinde

bis aufs Holz eine gute Handvoll ab,

dorre sie an der Sonne oder auf

dem Ofen, gib sie in den Wein und

lass sie drin liegen, so wird der Wein wieder hergestellt. Oder
willst du Wein, der vom Fass(-hahn) tropft und aufgefangen wird,
wieder herstellen, so hinge 2 oder 3 wilde Hopfen

hinein. Es ist ausprobiert.

[164] Guten natiirlichen siissen und
milden Wein im Herbst

machen, der das ganze Jahr

haltbar bleibt

Wenn der Wein noch in der Girung ist, so

nimm ein sauberes Sickchen, lege ein Stiick

Speck hinein, hinge es in das Fass, verschliesse

das Spundloch gut, aber dass doch noch ein kleines
Luftlochlein bleibt. So bleibt der Wein das

Jahr durch siiss, schén und klar.

[165] Den Wein so siiss behalten, wie

er von den Reben kommt

Nimm vor dem Giren eine Handvoll

Senfmehl und schiitte es ins Fass. Nimm dann
einen Stecken, schlag damit den Wein eine halbe
Stunde lang gut durcheinander,

so bleibt er jederzeit siiss. Doch muss man wissen,
dass solcher Wein nicht besonders gesund ist.

[166] Einen guten Romagna-Wein machen
Nimm die allerbesten Trauben, die du

erhalten kannst. Dorre sie in einem Backofen,
nimm sie heraus und lege sie auf einem Brett
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an die lafft, das {ie tracken werden,
legs in ein {ubers feslin, giis glitten
gefottnen win* dariiber Und henck die
beften gewiirtz in einem f{ecklin da-
rin Und wan da dar Von Zepfeft, o
fillle mit gefottenem win wider

Z1, {o haftd ein gutten Romanier.

/45v/ [167] Ein gutten gefunden Alland
win Zi machen

{ud allan wirtzel wol gewefchen,
getriichnet Und klein Zer{chnetzlet

in newen moft Von der kelter in ei-
nem keffe” fo lang, bif fich die wur-
tzel rinden {chellen laft Vom {tam-

en, Und {o es latter wirt, giif inn

ein fas mit moft Und la VerJiir-

en, diffen win fol man niichtern trin-
cken, atch wan man {chlaffen willgohn,
er ift {er gefind wan das geider Von
kelte erftaret ift. Dienet fiir das braft
weh Und den kalten hiften, nimpt

hin weg tririgkeit Und Zoren, we=

ret der gall, {tercket den magen, reiniget
die braft, fiiret der nieren Uberfls
durch den harn Und {tercket das

blod geficht, er macht aich gar glinde
ats werffen Und hebet den {chlim Von
der bruft.

[168] Gatte ring Zumachen

Nim Zi einem Ib {chwebel* 2 lot Zimet
/461/ ein lot negelin, 1 lot Cardamomelin,
1 lot enis, ¥ lot imber, 2 lot wifmat,

Y lot gut Venedifchen wiffen wieratch,
mufcat blaft, mufcatnis, Zittwan,

langen pfeffer, bertran, iedes ¥ lot,

alles klein geftoffen, tin den {chweffel

in ein Verglafte pfanen auff ein glu,

bis er diin wirt, darnach {chnid adf
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an die Luft, dass sie trocknen.

Lege sie in ein sauberes Fisschen, giesse guten
«gesottenen Wein» dariiber und hinge die
besten Gewiirze in einem Sickchen hinein.
Und wenn du davon abzapfst, so

fiille das Fass mit gesottenem Wein wieder
auf, so hast du einen guten Romagna.

[167] Einen guten, gesunden

Alant-Wein machen

Siede gut gewaschene Alant-Wurzeln,

getrocknet und fein geschnetzelt,

so lange in einem Kessel mit neuem Traubensaft
von der Kelter, bis sich die Wurzelrinde
abschilen lidsst. Und wenn

es klar wird, giesse es in

ein Fass mit Traubensaft und lass ihn vergiren.
Diesen Wein soll man niichtern trinken,

auch wenn man schlafen gehen will.

Er ist sehr gesund, wenn die Adern vor

Kilte erstarren. Er dient auch bei
Brustschmerzen und kaltem Husten,
verscheucht Traurigkeit und Zorn,

hilt die Galle unter Kontrolle, stirkt den Magen,
reinigt die Brust, fithrt den Uberfluss der Nieren
durch den Harn ab und stirke die

schwachen Augen. Er férdert auch etwas

den Auswurf (Abhusten) und lést den Schleim von
der Brust.

[168] Gute Schwefelringe zu machen
Nimm zu einem Pfund Schwefel 2 Lot Zimt

ein Lot Nelken, 1 Lot Kardamom,

1 Lot Anis, ¥2 Lot Ingwer, 2 Lot Wismut,

Y2 Lot guten venezianischen weissen Weihrauch,
Muskatblust, Muskatnuss, Zitwer, langen Pfeffer,
Bertram (anacyclus pyrethrum), jedes ¥2 Lot,

alles klein zerstossen. Stelle den Schwefel

in einer emaillierten Pfanne auf die Glut,

bis er diinn wird, dann schneide aus
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groben rupf oder linwat {tucker einen
halben ellen lang Und 3 finger breit
Und fo der {chwefel recht zergangen
£ift, ritere befagte {petzarei darin, Zich
der fetzen einer hin darch Und Za
einem fader wins bricht man dern
fetzen einer, den {pund {ol man Vor
Und nach wol Verheben, {o gibt es ein
gutten Und beftendigen win Und
folcher ring {chadet niemand nicht.

/46v/ [169] grewlenden win Zuarecht bringen
Wan der mon obfich* gehet, {o nim ein troch-

nen {uberen waffen fampt dem herd, tin

den waffen Under Uber fich atff dz {pind-

loch, das dz gras gegen den win gerich-

tet feige, nim all tag ein frifchen waffen

*bis der mon wider nitfich get, dann ver{chlach

das fas widerum, ift es nit gar vergangen,

{o brich es bej obfich genden mon noch 1 mal.

[170] gelichtern win Zurecht bringen

Zi 2 eimer win nim 30 felfi bleter, die

an den lafft gedert {eigen, {fampt eim

fteinler [bei obfich genden mon]® in ein {eckle Und henck es mit einer
{chnur in dz fas, doch nit gar an den boden Und

Ver{chlahe das fas wol, nach 6 tagen tins wider

dris.

[171] Effelichten win Zerecht bringen
Zu einem 3 eimerigen fas nim 30 {albei

bleter, die an dem lufft getert {eigendt,

tun {ie fampt einem {teinli in ein feckle

Und hencke dz feckle an ein {chnir in das

fas, doch nit gar an den boden, Und Ver{chlag es
wol bey obfich gehenden mon Und

nach 6 tagen nim es widerim druap.
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grobem Tuch oder Leinwand eine halbe Elle
lange und 3 Finger breite Stiicke.

Und wenn der Schwefel gut zergangen ist,
rithre die erwihnten Spezereien hinein, ziehe
einen der Fetzen hindurch. Zu einem

Fuder Wein braucht man einen von

den Fetzen. Das Spundloch muss man vorher
und nachher gut verschliessen. So gibt es einen
guten und haltbaren Wein und ein

solcher Ring schadet niemandem etwas.

[169] Schimmligen Wein wieder herstellen
Wenn der Mond aufsteigt, so nimm ein

trockenes, sauberes Rasenstiick samt der Erde, lege

die Sode umgekehrt auf das Spundloch,

sodass das Gras gegen den Wein gerichret

ist, nimm tiglich ein frisches Rasenstiick

bis der Mond wieder absteigt. Verschliesse dann

das Fass wieder. Ist der noch nicht ganz gut,

so wende das bei aufsteigendem Mond noch einmal an.

[170] Kraftlosen Wein wieder herstellen

Nimm zu 2 Eimern Wein (1 Eimer = 96-132 1) 30 Salbeiblitter,

die an der Luft getrocknet sind, samt einem

Steinchen (bei steigendem Mond) in ein Sickchen und hinge es an einer
Schnur in das Fass, doch nicht bis zum Boden, und

verschliesse das Fass gut. Nimm es nach 6 Tagen wieder

heraus.

[171] Sauren Wein wieder herstellen

Nimm zu einem Fass von 3 Eimern 30 Salbei-
Blitter, die an der Luft getrocknet worden sind.
Stopfe sie samt einem Steinchen in ein Sickchen
und hinge das Sickchen an einer Schnur ins

Fass, aber nicht bis zum Boden. Dann verschliesse es
bei aufsteigendem Mond und nimm es

nach 6 Tagen wieder heraus.
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147t/ [172] Wiegslen win

Nim 30 maB gutten alltten roten win, tin

Jhne in ein fefle, nim ein Zimlich lang Und wit-
ten fack, ftofe ihne zim {pundt loch hinin das
feBle, {chiite allfo ein halb Viertel Wieg{len

in diffen fack, tin darza Zimet 1 lot, negele

Y3 lot wol zer{chnetzlet, fampt 1 1b gelben Zacker
Candel, der zavor wol zerlaffen feige, Verbinde
darnach den fack Und Verfchlage das fele wol,
{o haft du ein herlichen Wiegslen win.

[173] Ver{chlagnen {iieffen win zu machen
Nimb rote truben, las {i alls bald a4 trackhen
thin den moft {trags in ein fesle, Verware

es mit iffenen reiffen Und die béden Und
{pinden mit {peren, das {i nit aus{pringen.

[174] Wiffen Und Roten win im herbft gt Za machen
Nim Za Karer Viertel win Volgende Bachen
alls holderbluft, kerngertel bluaft, lawan-

del bliimle, wiffe roffen bletter, Jedes 2 lot,
alles diir, Und 2 lot Viel wurtzen, alles

wol Verfchnetzlet {fampt einem {teinle

in ein feckle, henck es nit gar bis an den
boden des feBlins, Verftete die {ch[n]ur in
dem {pund loch des feslins mit dem
{punden, laffe es allfo {tehen bis im mer-
tzen, {o wiirt er als dan recht Und gut.

/47v/ [175] Allentwin Za machen

Nim 30 Carer mas gutt rotten win

in ein keffel, mache dartinder ein helles
groffes fiir, damit der win bald {iede

Und gwalttig {trodle, Verfchume Jhne wol,
dann nim diire allendwtirzen 2 lot,
{chnetzle {i klein Und wiirffe {i in den
{iedenden win, laffe den win halben

in {ieden, doch das der win nit Verdeke
werden, {o lang er {iedet, {chiitte in dan in
ein bequemes feffle, nim die alent wir-
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[172] Weichsel-Wein

Nimm 30 Mass (d. i. 40 1) guten alten Rotwein, giesse

ihn in ein Fisschen, nimm einen recht langen, weiten Sack,
stosse ihn durch das Spundloch in das Fisschen

hinein, schiitte dann ein halbes Viertel (d. i. 12—-14 1)
Weichseln (Sauerkirschen) in diesen Sack, gib dazu 1 Lot Zimt,
Y5 Lot fein geschnetzelte Nelken samt 1 Pfund gelben
Kandiszucker, der vorher aufgelost wurde; verschniire

dann den Sack und verschliesse das Fisschen gut,

so hast du einen herrlichen Weichsel-Wein.

[173] Eingemachten siissen Wein machen

Nimm rote Trauben, lass sie bald auspressen,

giesse den Most umgehend in ein Fisschen, verschliesse
es mit eisernen Reifen und die Boden und

den Spund mit Sperrhélzern, damit sie nicht aufspringen.

[174] Weissen und roten Wein im Herbst gut machen
Nimm zu einen Churer Viertel Wein (d. i. 25-30 I) folgende Sachen:
Holunderblust, Hartriegelblust, Lavendel-

Bliimchen, weisse Rosenbléctter, jedes 2 Lot und

alles diirr, und 2 Lot Veilchenwurzeln, alles

fein geschnetzelt. Gib das samt einem Steinchen

in ein Sickchen, hinge es nicht ganz bis zum

Boden des Fisschens, verbinde die Schnur im

Spundloch des Fisschens mit dem Spundzapfen.

Lass es so stehen bis im Mirz,

so wird er (der Wein) dann recht und gut.

[175] Alant-Wein machen

Giesse 30 Churer Mass (d. i. 40 1) guten Rotwein
in einen Kessel, entfache darunter ein helles,
grosses Feuer, damit der Wein bald siedet

und gewaltig aufwallend kocht, schiume ihn gut ab.
Nimm dann 2 Lot trockene Alantwurzeln,
schnetzle sie klein und wirf sie in den

siedenden Wein. Lass den Wein halb

einsieden, doch verdecke den Wein nicht,
solange er siedet. Schiitte ihn dann in

ein geeignetes Fisschen, nimm die Alantwurzel
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tzel heras, darnach mache folgendes seck([le]:
nim Zimet Und negele, iedes ¥2 lot, Zer{tos

es ein wenig, tin es {ampt 1 muf que-

ten kaglen in ein {eckle gefchwind in das
fesle, Ver{chlage es wol, das kein dampf da-
rus gange, fo ift er gt Und blibt krefttig 2 jar.

[176] Rofmarin oder Maiaron win Zu machen
Nim Zua 30 Kirer mas win wol diiren
RoPmarin oder maiaron 8 lot, bereite

in allergeftalten wie den allendt
Win.%

/48r/ [177] Ein guten starcken Efich in der
Eil Zi machen

1.  Wirfe faltz in win mit pfefter Und {atrteig
Vermifcht Und riier es wol dirch ein ander.

2. oder wilt noch behend efig haben, {o lege gliten-
de ftein oder Zigel oder ftahel* darin, oder wirf
retich wurtzel oder unzitige misplen oder rote
mulber oder unzitige {chlehen oder pflimen
oder etliche {tiickle gerften brot Und las den
{pinden ofen Und fetz das feplin etlich tag an die {onen.

3. item nim wel{che kriefe,
wan {ie anfahen {chén rot Za werden, als
dan {ind {ie am firften, Und die unzitigen
roten Bromberen dorr {ie und ftofe fie klein
Zu pulfer, mache mit efich kiichlin drus.
Dorr fie an der {inen, darnach nim win,
mache in warm Und tin die kiichlin dran,
fo wiirt ein guter efich darus.

4. item tan win in ein krdog, dan nim
erbis Und bona, bretzel {ie in einer pfa-
nen, das {ie noch hart bliben, Und thu
fie dan in den kriog, doch das der kriog
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heraus, dann gib folgendes in ein Sickchen:
Nimm Zimt und Nelken, jedes ¥ Lot, zerstosse
es ein wenig, hinge es, samt einer Muskat-
nuss, schnell in einem Sickchen ins das
Fisschen, verschliesse es gut, dass es nicht

verdampfe; so ist er gut und bleibt 2 Jahre lang kriftig.

[176] Rosmarin- oder Majoran-Wein machen
Nimm zu 30 Churer Mass (d. i. 40 1) Wein ganz diirren
Rosmarin oder Majoran, 8 Lot, bereite

den Wein genau gleich zu wie den

Alant-Wein.

[177] Einen guten, starken Essig
schnell machen

1. Gib Salz, mit Pfeffer und Sauerteig vermischt,
in den Wein und riihre es gut durcheinander

2. Oder willst du noch schnell Essig machen, so lege
glithende Steine oder Ziegel oder Eisen hinein oder
wirf Rettich-Wurzeln oder unreife Mispeln oder rote
Maulbeeren oder unreife Schlehen (Schlehdorn) oder Plaumen
oder einige Stiicke Gerstenbrot hinein und lasse
den Spund offen und setze das Fisschen einige Tage an die Sonne.

3. Desgleichen nimm Kornel-Kirschen,
wenn sie beginnen, schon rot zu werden,
weil sie dann am sauersten sind, und die unreifen
roten Brombeeren. Dorre sie und zerstosse sie fein
zu Pulver und mache mit Essig Kiichlein daraus.
Dérre sie an der Sonne, nimm dann Wein,
erwirme ihn und leg die Kiichlein hinein,
so wird daraus ein guter Essig.

4, Desgleichen gib Wein in einen Krug, dann nimm
Erbsen und Bohnen, rasple sie in eine
Pfanne, dass sie noch hart bleiben, und gib
sie dann in den Krug, doch so, dass der Krug
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/48v/ nit Z1 voll {eige, Und Vermach den krtiog woll,
das kein danft darts kn[!], Und las in 10 tag
ften, {o haft dd guten efich.

5. lege grofe nus-=
biwm wirtzel in win, fo wiirt giten

efich darus.

6. wan ein efich {chwach wor-=
dem ift, lege etliche ftiickle gerfte brot hinin
in 2 tagen wirt er gut.

7. knobloch fomen

in efich getan fol in wider Zd win machen.

8. item ein e in ftarkem efich 3 oder mer tag
gebeitzet, {ol die {chalen fo weich machen,
das mans dirch ein fingerring {tofen
kann Und wan mans in warm wafer
lege fols wider hart werden.

9. item gerften oder erbfen in einer pfanen geriift,
bip {ie {chier {chwartz werden, dan in win
geton, {o haft in 2 tagen glten efich.

10. Nim gerdft brot, legs in efig, las wider tru-
cken werden, Und das tin etlich mal
nacheinander, darnach legs in win, fo
wiirts guten efich.

/49r/ wan man etliche ftiickle frifch gerften brot

in efig wiirfft, {o hat man in 2 tagen

[charpfen efich.

[Effich in einer {tind Zamachen,

dap marckh oder der kern von evheii in giten

wein gehencket, macht ein einer {tind effig.

oder aich weinefjig in kartzer Zeit Zumachen,
werffet in dap weinfifjlin ftiicklin von ger-
ftenbrod, {o wird er in 2 tag {atr und gt werden].”
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10.

nicht zu voll wird, und verschliesse den Krug gut,
dass nichts verdunste. Lass ihn 10 Tage
stehen, so hast du guten Essig.

Lege grosse Nussbaum-Wurzeln
in den Wein, so wird guter
Essig daraus.

Wenn ein Essig schwach geworden ist,
lege einige Stiickchen Gerstenbrot hinein,
und in 2 Tagen wird er gut.

Knoblauch-Samen
in Essig getan soll ihn wieder zu Wein machen.

Desgleichen ein Ei in starkem Essig 3 Tage oder
linger gebeizt, soll die Schale so weich machen,
dass man es durch einen Fingerring stossen
kann. Und wenn man es in warmes Wasser

legt, soll es wieder hart werden.

Desgleichen Gerste oder Erbsen in einer Pfanne
angerichtet, bis sie fast schwarz werden, und dann
in Wein getan. So hast du in 2 Tagen guten Essig.

Nimm gerdstetes Brot, lege es in Essig, lass es
wieder trocknen, und mache das mehrmals
nacheinander. Lege es dann in Wein, so

wird es guter Essig.

Wenn man einige Stiickchen frisches Gerstenbrot

in Essig wirft, so hat man in 2 Tagen

scharfen Essig.

Um Essig in einer Stunde zu machen,

nimm das Mark oder den Kern von Efeu, hinge

es in guten Wein, und mache so in einer Stunde Essig.
Oder um Weinessig in kurzer Zeit zu machen,

wirf Stiickchen von Gerstenbrot in das Weinfisschen,
so wird er in 2 Tagen sauer und gut.
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[178] Das der win nit Zu efig wird
henck ein {tick gefaltznen {peck darin
alfo das der {peck den win allein Zi oberft
anriiere, {o kan der win von wegen

der feifte Und des {altz nit Z1 efig werden.
Win welicher Z1 efich worden

oder efich Zi win machen.

tun in das fas under den win knobloch
fomen oder reblatib mit den gebele ./.
2/67t/ [...] welge es Zu {amen

[wie ... da ...]% ift Und*® adf] wen-

dig klein gwiirfllet des wiffen deigs

{teg Uber all darin, {o {chint es wie den
{peck in den f{altzitzen, Ziich den darm
dariiber, {o {ind {i gemacht, lap es an

der fonen oder atff einem warmen

offen wol truchnen.

[179] Wilt da biffen Confecke
machen

Nim Roffen waffer, tan darin ein we=

nig gumi, laB es darin Zergon, dar nach
nim biffem Und amber, {o vil bip es
{chmegt, dan riler Zicker darin, bip es
dich wiirt, dd magft darts formieren

wap du wilt, alls kiigili, {chlengli, {chue-
le, bretzgeli oder mddel daraft trucken,
folch Confeckt Ziert man {chén mit gold,
thin ein gut teil gami darin, {o wiird

er defto gletter, laf es an der {onen trach-
en werden.

/67v/ [180] Wie man bruft Zager
machen fol

Nim Zicker, {o vill dd machen willt,
gewiirtz es ab mit imber, Zimet, map-

Cart nts, negeli, Eni, Zittwen Und kal...]*
mup, Und thin Roffen waffer und Zim-

et waffer drin Und la es alles mit ein

anderen fieden, bip es dick ift, {o
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[178] Damit der Wein nicht zu Essig wird
Hinge ein Stiick gesalzenen Speck hinein,
sodass der Speck den Wein nur zuoberst
beriihrt, so wird der Wein wegen

des Fetts und des Salzes nicht zu Essig.
Wein, der zu Essig geworden ist

oder Essig zu Wein machen:

Gib ins Fass unter den Wein mit der Gabel
Knoblauch-Samen oder Reblaub.

(...) knete es zusammen

und stecke den sorgfiltig klein

gewlirfelten weissen Teig

iiberall hinein, so sieht es aus wie

der Speck im Salsiz. Ziehe den Darm
dariiber, so sind sie gemacht. Lass sie

an der Sonne oder auf einem warmen
Ofen gut trocknen.

[179] Willst du Bisam-Konfekt
machen

Nimm Rosenwasser, gib ein wenig

Gummi hinein, lass ihn zergehen, nimm
dann Bisam und Amber, soviel bis es
schmeckt, rithre dann Zucker hinein,

bis es dick wird. Du kannst daraus formen,
was du willst, so etwa Kiigelchen, Schlinglein,
Schiihchen, Bretzel, oder du kannst Model darauf driicken.
Solches Konfekt verziert man schon mit Gold.
Gib recht viel Gummi hinein, so wird

es umso glatter. Lass es an der Sonne
trocknen.

[180] Wie man Brustzucker
machen soll

Nimm Zucker, soviel du machen willst,
wiirze es mit Ingwer, Zimt, Muskatnuss,
Nelken, Anis, Zitwer und Ka(rdamom?)
und gib Rosenwasser und

Zimtwasser dazu und lass alles
miteinander sieden, bis es dick ist.
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{chiit es alles auft ein teller Und

{chnid lange {tiickli dardp.

[feieliwirtz, Kapoli larda, Mimli, enis, {chliifelbliimli, ochfen Zangli
Ziggoria waf]er, {o gibt der braft Ziger defto krifftiger.]*

[181] Wie man Zucker bitten* machen fol
Nim ein krina {tffes {chmaltz und fiir

4 blatzger* weibrot deig und ein

halb pfand Zucker und 3 lot Zimert,

4 lot enis, {tos das gewiirtz nit gar

klein, wiirck das alles wol under ein

andaren, das man kein ftiiglene [!] {chm-

altz gefehe, dan wiirck erft {chéne mel

darin Und mach den deig o kech* wie

bafteten deig, dan wirck Jhn noch

gar wol ohne mel, fo wiirt er frei schon

/68r/ Und glat, darnach formiers wie

da wilt, {teck Uber Zigeretten korian-

der dartff um her, than {i auft die

martziban pfana in ein bach offen

und wan {i {chir bachen ift, {o bestrich

i mit einem eier dotter [Und ... Zucker daruf]* Und thin fi
wider Jhn den offen Und las {i bachen

atf] diffem teig, wan er nit fo gar

keck ift, macht man atch die bip Cattin.

[182] Wie man gutte koftliche bi Catin
machen folt Oder muftaqin

Nim Zu 2 eier 12 lot Zuager, 12 lot mandel,
3 quintli Zimet Und 3 quintli negili

Und mach es allfo, {tos das alles nit

gar Zu klein Und riier es woll Under

ein anderen mit den eieren, {o gibt es

ein {chonen teig, dan nim mddel Und
drick dar(p was da wilt, die model

mup man mit fin geftofjnem Zicker

woll befeien und mel, damit {i nit

kleben, dan dun {ie in ein offen Und

las fi allgemach bachen.
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Schiitte dann alles auf einen Teller und

schneide lange Stiickchen daraus.

Veilchenwurzeln, Capoli-Schmalz, Ginsebliimchen (?), Anis, Schliisselblumen,
Ochsenzunge, Zichorien-Wasser. So wird der Brustzucker umso kriftiger.)

[181] Wie man Zucker-Kuchen machen soll
Nimm eine Krinne (48 Lot) siisse Butter

und fiir 4 Blutzger Weissbrot-Teig und

ein halbes Pfund Zucker und 3 Lot Zimt

und 4 Lot Anis. Zerstosse das Gewdirz nicht

allzu klein, knete alles gut untereinander,

bis man kein bisschen Butter mehr

sicht. Knete dann schones Mehl hinein

und mache den Teig so steif wie

Pastetenteig. Knete ihn dann noch

kriftig ohne Mehl, so wird er gentigend schon
und glatt. Forme ihn dann wie

du willst, stecke Koriander-Stingel

darauf herum, schieb sie dann auf einer
Marzipan-Pfanne in den Backofen

Und wenn sie fast fertig gebacken ist, so bestreiche
sie mit Eigelb und (...) und schiebe sie

wieder in den Ofen und lass sie auf

diesem Teig backen. Wenn er nicht allzu

fest ist, macht man auch die Biscotti (Kekse).

[182] Wie man kostlich gute Biscotti
oder Mustacchini machen soll

Nimm zu 2 Eiern 12 Lot Zucker, 12 Lot Mandeln,
3 Quintli Zimt und 3 Quintli Nelken

und mache es wie folgt: Zerstosse alles

nicht zu klein und riihre es gut

untereinander mit den Eiern, so gibt

es einen schonen Teig. Nimm dann Model und
driicke daraus, was du willst. Die Model

muss man mit fein zerstossenem Zucker

und Mehl gut bestreuen, damit sie nicht
kleben. Schiebe sie dann in einen Ofen und
lass sie langsam backen.
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[Die graten gar wol, di magft atich
minder oder [me]r gwiirtz nemen]*,
ettliche nehmen 2 lot mil darzd

Und 2 lot mufcatblut.

/68v/ [183] Wie man fugafcha* Machen {oll
Nim Z1 2 blutzger teig 7 eier, die brich in
den teig, doch das der teig Zu vor gar woll
gangen {eig, Und flefes {chmaltz, {o Vill alls
ein groffes ei, Und ein wenig Zicker Und
ein wenig winberli. Zeriier es alles woll
under einandern mit der hand, dan

thun ein gut theil mell atff ein leib

bret, {chiit das Zeriiert daratff, wiirk

es Zufamen, mach ein Zimlich kechen

teig, mach die fagafchen in einer mar-
tzapan pfannen, deckfi woll, das i

woll gang, noch 2 {tind, dan thun {i

in ein heiffen offen, wan das brod

aup ist, es mag woll warm liden.

[184] Bifcatin Za machen

Nim ein kleins wenig brétliteig, ein halbe

krinen {Uffes {chmaltz, nit gar ein quertli

lawe milch, ein wenig enis, [Zimet und negili]** und ein guten
teil Zicker nach dem du {i {tes haben wilt.

Riier es Under ein andern, leib [!] mell darin,

bis es rechter dicke wiirt, man mag aich

ein wenig mandel darin thun, klein geftosen

[Eh dan du die fagaschen Und die bifcatin in den offen thift,
{o nim ein ei, klopf es woll Und beftrich {i damit, dann nim grob

/69r/ [185] Soalben martzipan

Nim 4 lot gefchelte mandel Und 4 lot
Zucker Und 4 lot Zart mel Und 1 ei
Und ein wenig Roffen waffer Und

ein wenig kleinge{chnetz Zitronen {chel-
fere.
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Sie geraten sehr gut; du kannst auch
mehr oder weniger Gewiirz nehmen;
manche nehmen 2 Lot Mehl dazu
und %2 Lot Muskatblust.

[183] Wie man Fugaschen (Focaccia) machen soll
Nimm zu 2 Blutzger Teig 7 Eier. Brich

sie in den Teig, nachdem er zuvor gut
aufgegangen ist. Nimm siissen Butter, so viel
wie ein grosses Ei, und ein wenig Zucker und
ein wenig Weinbeeren. Mische es von

Hand gut untereinander. Gib dann

recht viel Mehl auf ein Laibbrett,

schiitte das Verriihrte darauf, knete

es zusammen. Mache einen ziemlich festen

Teig, mache die Fugaschen in einer
Marzipan-Pfanne, decke sie gut zu, dass sie
nach zwei Stunden gut aufgehen. Stelle sie dann
in einen heissen Ofen, wenn das gebackene Brot
draussen ist; es vertrigt ziemlich viel Hitze.

[184] Biscotti machen

Nimm ein klein wenig Semmelteig, eine halbe

Krinne (d. i. 260 g) siissen Butter, ein knappes Quartli (Y4 Mass)
lauwarme Milch, ein wenig Anis, Zimt und Nelken und recht viel
Zucker, wenn du es siiss haben willst.

Riihre es untereinander, knete Mehl hinein,

bis es recht dick wird. Man kann auch

ein wenig klein gestossene Mandeln hineingeben.

(Ehe du dann die Fugaschen und die Biscotti in den Ofen schiebst,
nimm ein Ei, schlage es gut und bestreiche sie damit. Dann nimm grob

)

[185] Schwalben (?) Marzipan
Nimm 4 Lot geschilte Mandeln und 4 Lot
Zucker und 4 Lot feines Mehl und ein Ei
und ein wenig Rosenwasser und

ein wenig klein geschnetzelte Zitronen-

schalen.
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[186] Muftanzin

Erftlich 12 lot ungefchelte mandel, 16 lot Zacker,
ein wenig Zimet Und negele Und mujcat-

nif* Und 1 ei Und ein wenig gefchelte

Zitronen {chelfere Und roffen waffer.

[187] Einander gating mujtazinli
Nim ein halb 16 Zicker Und {o Vil mandel,
die mandel kleingeftoffen, den Zicker ge-
{ibet, 4 2 lot mel ongefar, 2 frifche eier.

[188] Ein andere gatung

Nim Zicker Und mandell, Jedes 1 Ib, mel

Y2 16 Und Zimet Und negele Und mufcatbluft
bumarantza {chelfere nach belieben, man

mup es {chnetzlen, nit ftoffen, dan nim 3
fri{che eier Und mach den deig frei dick,

{onft Zerlaufft er in dem offen. [das macht 5 lot
mel, 10 lot Zucker, 10 lot mandel atf ein ej.]

/69v/ [189] bigotin Zumachen oder Zuickerbrot
Nim 7 lot Ziucker Und 5 lot mel, gefibets

Und dan klopf 2 frifche eier Und dan

{chiit 2 15ftel fol rofen waffer Und den

Zucker darin Und riier es ein glocken*

{tind Und dan thin das mel atch

darin Und riier es frei wol Under einander.

Dan mach hiili Von papir, wan du nit

[tirtzene* haft Und bach es atft der glut,

ich habs brobiert, {ie werden {chon.

[190] Einandere gatig lang Ziuckerbrot
Nim Zu 1 ej 4 lot Zucker, die eier 1 {tind geriirt,
ein ¥ {tind wan der Zucker darin ift Und

ein klein wenig faltz, rier es allewill aaf

ein {iten, dan {ovil des aller beften mel da-

rin geriiert, das es fo dick wiirt alls ein hefel

Und in die hiiple geton Und gebachen.
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[186] Mustacchini

Nimm als erstes 12 Lot ungeschilte Mandeln, 16 Lot Zucker,
ein wenig Zimt und Nelken und Muskatnuss

und ein Ei und ein wenig geschilte

Zitronenschalen und Rosenwasser.

[187] Eine andere Art Mustacchini

Nimm ein halbes Pfund Zucker und gleich viel Mandeln.
Die Mandeln fein zerstossen, der Zucker gesiebt,

dazu ungefihr 4 ¥ Lot Mehl und 2 frische Eier.

[188] Eine andere Art

Nimm Zucker und Mandeln, je ein Pfund, %2 Pfund
Mehl, Zimt, Nelken und Muskatblust, dazu

nach Belieben Orangenschalen; diese

muss man schnetzeln, nicht zerstossen. Nimm dann
3 frische Eier und mache den Teig angemessen dick,

sonst zerfliesst er im Ofen. Das macht 5 Lot Mehl,
10 Lot Zucker und 10 Lot Mandeln auf ein Ei.

[189] Biscotti oder Zuckerbrot machen
Nimm 7 Lot Zucker und 5 Lot gesiebtes Mehl,
schlage dann 2 frische Eier und

gib 2 Loffel Rosenwasser dazu, schiitte den

Zucker dazu und riihre es eine ganze

Stunde lang. Schiitte dann auch das Mehl

hinein und riihre es recht gut untereinander.

Mache dann Papierhduschen, wenn du keine
blecherne (Formen) hast, und backe es auf der Glut.
Ich habe es ausprobiert, sie werden schon.

[190] Eine andere Art Zuckerbrot

Nimm zu einem Ei 4 Lot Zucker. Riihre die Eier eine Stunde
und, wenn der Zucker drin ist, nochmals ¥ Stunde.

Gib ein wenig Salz dazu, rithre es immer auf

einer Seite, rithre dann soviel vom allerbesten Mehl

hinein, dass es dick wird wie ein Hefeteig.

Fiille es dann in die Hiuschen und backe es.
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[191] Die brinen muftacin

Nim ungefchelt mandel % Ib, {toB {ie klein,
10 lot Zicker, Von einer Zittrona die {chel-
feri, Zer[chnetzlet, rofen und Zimet waper,
iedes 1 loffel Vol, grob geftof|nen Zimet,
auch 1 loffel Vol, 1 ey, ein mifcat nap,

ein wenig Jmber Und negele, das alles
/70r/ mit einem l6ffel darcheinandern
geriiert Und ein deig darts gemacht,

dan nim ein wenig Zicker Und am-

mer mel* Undereinandergeton Und

die model darmit befeit, wan du {ie
dricken wilt, {o du es wilt adff die

oflaten din, {o mach das glat {piegel

ys, allfo nim das Clar Von einem

ei, riier es wol in einem {chiiffeli und
allgemach fingeftof[nen Zicker darunder,

das es {ich auffjtrichen laffe.

[192] Mandel brétli Za machen
Nim ¥ 16 gefchelte mandeln, 9 lot
Zucker, ein ei, ein wenig roffen wafer,
mit einem l6ffel wol Undereinander
geriiert Und auft die ofladen geton,
Und darnach gebachen.

[193] getrigt Enis brot Und Ringli
Nim 71 2 eier 5 lot Zucker, {o vil {altz,
alls wan du ein ei woltift {altzen,

ein wenig gantzen enis, die eier ein

/70v/ halbeftand geklopft, das mel darin
geriiert, bi es {ich auft trollen laft,

wan du tricken wilt, {o wiirk nach

ein wenig mel darin, formier was
du wilt Und bach fie, truck mddel daruf.
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[191] Die braunen Mustacchini

Nimm % Pfund ungeschilte Mandeln, zerstosse sie fein,
nimm 10 Lot Zucker, die Schale einer Zitrone,
geschnetzelte Rosen und Zimtwasser,

jedes einen Loffel voll, grob zerstossenen Zimt,
auch einen Loffel voll, eine Muskatnuss,

ein wenig Ingwer und Nelken, rithre das alles
mit einem Loffel durcheinander

und mache daraus einen Teig,

Nimm dann ein wenig Zucker und Stirke-
mehl untereinander gemischt,

bestreue die Model damit. Wenn du sie
ausdrucken und auf die Oblaten

legen willst, so mache die Glasur,

nimm das Eiklar, riihre es

gut in einem Schiisselchen und mische
allmihlich feingestossenen Zucker darunter,
bis es sich aufstreichen lisst.

[192] Mandelbrétli machen

Nimm %2 Pfund geschilte Mandeln, 9 Lot
Zucker, ein Ei und ein wenig Rosenwasser.
Riihre es mit einem Loffel gut
untereinander und gib es auf die Oblaten;
nachher (wird es) gebacken.

[193] Geformtes Anisbrot und Ringli
Nimm zu zwei Eiern 5 Lot Zucker und so viel
Salz, wie wenn du ein Ei salzen mochtest,

und ein wenig ganzen Anis. Schlage

die Eier eine halbe Stunde, rithre Mehl
hinein, bis sich der Teig rollen lisst.

Wenn du es ausdriicken willst, so knete

ein wenig Mehl hinein, forme was

du willst und backe es; driicke Model darauf.
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[194] gmein rund enis brot

[Nim Zu]* einem ei % lot Zicker, ein wenig
gantzen enis, ein wenig {altz, dan nim

des aller beften wiffen mel mit einem

loffel auff die offladen geton und

auff einem blech im offen gebachen.

[195] Madtltafchen Zi machen
Nim Zu einem ey 6 lot Zicker, ein wenig
Roffen Und Zimet wafer, riier es auft

1 {tind Undereinander, darnach riier des
allerfin{ten®® mel

darin Und formiers wie Rande

brédtli Und bach {ie.

[196] hrscandoler* [!] Spanifch brot
Nim 8% eiertoter, 20 lot Zicker

folches Undereinander wol Vermifcht

/71t/ Darnach 20 lot {chén mel darza geton
Und nach 4 gantze eier Und Underein
andern gemifcht. Alls dan in einer
langlechten pfanen geton, 2 {panen

lang ein {panen breit, Und 2 Zwerch-
finger hoch, Und in ofen gebachet.

[197] Savoardi oder Biscottini
Nim 16 lot Ziicker, 4% eier, Y2 16 mel
und das wol geklopftt in einer {chiiflen
und ein wenig Roffen wafJer dartn=
der geton, Und Eh man es in offen tat
ein wenig Zucker dartber geftrewt.

[198] Curadenti* oder Muscattini
Nim*® ein pfind mandel,

Y2 1b Zicker, Zwei gantze eier, ein wenig
Zimet Und negele, Und*

und mit médel getrucke

nach belieben.
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[194] Gewdhnliches rundes Anisbrot

Nimm zu einem Ei ¥4 Lot Zucker, ein wenig
ganzen Anis und ein wenig Salz. Nimm dann
das allerbeste Weissmehl und verteile es mit
einem Loffel auf die Oblaten und

backe es auf einem Blech im Ofen.

[195] Maultaschen machen

Nimm zu einem FEi 6 Lot Zucker, ein wenig
Rosen- und Zimtwasser. Riihre es

eine Stunde lang untereinander, rithre

dann das allerfeinste Mehl hinein

und forme den Teig wie

runde Brotchen und backe sie.

[196] Hr. Scandoleras*! spanisches Brot
Nimm 8 Eidotter, 20 Lot Zucker;

vermische das gut untereinander.

Gib dann 20 Lot schones Mehl dazu

und noch 4 ganze Eier und mische das
untereinander. Gib es dann in eine

ovale Pfanne, 2 Spannen (1 Spanne = ¥ Elle)
lang und eine Spanne breit und 2 Fingerbreiten
hoch, und backe es dann im Ofen.

[197] Savoardi (Loffelbiscuits) oder Biscottini
Gib 16 Lot Zucker, 4 Eier, 2 Pfund

gut geklopftes Mehl in eine Schiissel

und mische ein wenig Rosenwasser

darunter und ehe man es in den Ofen schiebt,

streut man noch ein wenig Zucker dariiber.

[198] Curadenti oder Mustacchini
Nimm ein Pfund Mandeln,

15 Pfund Zucker, zwei ganze Eier,

ein wenig Zimt und Nelken

und driicke es mit Modeln

nach Belieben aus.
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[199] Meilandifche Bifcotini

Nim dz gel von 12 frifchen eieren, mel Und Zicker
Y5 16 iedes, mifch es ein halb {tind lang

die eier Und Zucker, darnach riier

das mel atch darinder und formier

[bis da]* es der kanft nach.

/71v/ [200] Runde toter brétle
Nim 2 frifche eier, 6 lot finen Zucker,
ein meffer{pitz Vol {altz, klopfs lang,
dan nim ein wenig enis Und Colander
Und ein wenig {chon mel, riier es darin.
Du muft es niit wiircken, nim offladen
Und thun allsdan die fiille daraf, da
muft es bald in den offen thun, fie
werden dan lufftig, tha aich darin
rofen Und Zimet waffer, Jedes i [6f=
fell Voll.

[201] Mustacin

Nim 4 lot Zucker, 3 lot mandel, 1 lot kerne-
mel*, mifch es Undereinander, darnoch

klopfe ein ey, giep allgemach an den Zicker
Und mandel, ein wenig Zimet Und mufcat bluft,
negele Und Jmber, nit klein geftofen, difes

alles frei wol Undereinander geknettet Und

in die model getrackt, den Zucker gefibet

[202] Zacker brotli
Nim 3 frifche eier, 1 ¥2 fierlig Zacker fin ge-
{iben Und 1 I6ftel fol roffenwafer, und 1 {tind

auff einer {iten geriiert, dan nim 5 lot

amermel Und dan {inft mel, bip es dick
gnug ift.

/72¢/ [203] Enis brotle

Nim 2 frifch eier, klopf es woll, nim ein
mefJer{pitz Voll faltz, 4 lot Zicker, 2 lot eniB
Und {ch6n mel, wiirck den teig eben luck
das er nach klebt, fo wiirts lufftig, {chnid

178



[199] Mailinder Biscottini (Maildnderli)
Nimm das Eigelb von 12 frischen Eiern, je % Pfund
Mehl und Zucker, mische Eier und Zucker

eine halbe Stunde lang. Riihre dann das

Mehl auch darunter und forme es

nach den Regeln der Kunst.

[200] Runde Dotterbrotchen

Nimm 2 frische Eier, 6 Lot feinen Zucker,
eine Messerspitze Salz und schlage es lang.
Nimm dann ein wenig Anis und Koriander
und ein wenig schénes Mehl und riihre es hinein;
du musst es nicht kneten. Nimm Oblaten
und verteile den Teig darauf. Du

musst es bald in den Ofen schieben; sie
werden dann luftig. Gib auch Rosen-

und Zimtwasser hinein, jedes

einen Loffel voll.

[201] Mustacchini

Nimm 4 Lot Zucker, 3 Lot Mandeln, 1 Lot

Dinkelmehl. Mische es durcheinander, schlage

dann ein Ei und giesse es allmihlich an den Zucker

und die Mandeln, gib dazu ein wenig Zimt und Muskatblust,
Nelken und Ingwer, nicht klein zerstossen, und

knete dies alles gut untereinander und

driicke es in die Model. Der Zucker muss gesiebt sein.

[202] Zuckerbrotchen

Nimm 3 frische Eier, 1 ¥ Vierling (1 Vierling = 3,75 1) gut
gesiebten Zucker und 1 Loffel voll Rosenwasser. Riihre

es 1 Stunde lang auf einer Seite, nimm dann 5 Lot
Stirkemehl und weiteres Mehl, bis es

dick genug ist.

[203] Anisbrétchen

Nimm 2 frische Eier, schlage sie gut, nimm eine
Messerspitze voll Salz, 4 Lot Zucker, 2 Lot Anis
und schénes Mehl, mache den Teig ziemlich weich
dass er noch klebt, so wird er luftig, schneide
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es danach auff, was fiir form da wilt,
{alb das blech mit new {chmaltz Und
wan es halb bachen ift, {o beftrich es mit
eier, dan thdn es wider in den offen,
Verbachs nit.

[204] Zicker briich Z0 machen
Nim %2 16 Zicker, 12 lot amermel, alles
Zart gefibet, 2 16ftel Vol tragant*, in Rop-
fenwafer woll geweicht oder wan es an
2 loffel Voll nicht gentog ift, kan man
darin thin, biB fich der teig woll Zihen
laft, darnach {toB den teig wol in

einem morfel, dan leib [!] ihn wol mit
anderem gefibetem amermel* Und
mach den teig Zimlich dick, darts kanft
machen mit der hand oder mit mddele,
1ap es auff dem fettele halb triichnen
dan befchliefe {ie eh {ie gar trichen {ind.

/72v/ [205] Martzipan {allfitz Zi machen
Und {chinken Und Zingen

Nim zu 1 16 mandel %2 16 Zacker und {tos
beide gar klein, dan Vermifche die man-
del und den Zicker wol mit einem

loffel Undereinander, dan teil dis in

2 teil, in den einen teil thun Rotten
{andel, bis ein rechte réte gewind

wie gehacke fleifch, dan nim 1 16ftel

Voll Und formiere es wie ein falfitz,

dan {palt in abeinander Und leg ein
wiffen riemen dardurch, dan kleib

es wider Zufamen, diipfle mit einem
meffer lochle atBwendig darin,

dan mach ats dem weiffen theig {tick-

le alls gewiirfHleten {peck Und {teck

fie in die lochlin alls wan es der fpeck
were, dan nim {chone derm, hawe fie

fo lang alls da wilt, {palt {ie atff, dan

butz {ie woll die feifte darts, dan nim
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ihn dann auf, in was fiir Formen du willst.
Schmiere das Blech mit neuer Butter ein und
wenn es halb gebacken ist, so bestreiche es mit
Eiern. Schiebe es dann wieder in den Ofen,
aber backe es nicht zu lang.

[204] Zuckergebick machen

Nimm %2 Pfund Zucker, 12 Lot Stirkemehl, alles

fein gesiebt, 2 Loffel voll Tragant (Ausscheidung der Pflanze),
weiche es gut in Rosenwasser ein und wenn

die 2 Loftel voll nicht geniigen, kann man so viel
beiftigen, bis sich der Teig gut zichen

lasst. Zerreibe dann den Teig gut in

einem Morser und reibe ihn gut mit

weiterem gesiebten Stiarkemehl.

Mache den Teig ziemlich dick, damit du

von Hand oder mit Modeln formen kannst.

Lass es auf einem Gestell halb trocknen

und mache sie dann fertig, bevor sie allzu trocken sind.

[205] Marzipan-Salsiz machen

und -schinken und -zungen

Nimm zu 1 Pfund Mandeln ¥ Pfund Zucker und
zerstosse beides ganz fein; vermische dann die
Mandeln und den Zucker mit einem Loffel
gut untereinander und teil es dann in zwei
Hilften. Gib in die eine Hilfte roten

Sandel, bis es recht rot wird,

wie gehacktes Fleisch. Nimm dann 1 Loffel
voll und forme es wie einen Salsiz.

Spalte ihn entzwei und lege einen

weissen Streifen dazwischen, dann klebe

es wieder zusammen, mache mit einem
Messer von aussen Lochlein hinein.

Mache dann aus dem weissen Teig Stiickchen
wie gewiirfelten Speck und stecke

sie in die Lochlein, wie wenn es der Speck
wire. Nimm dann schone Dirme, schneide sie
so lang wie du willst, spalte sie auf und

putze das Fett heraus. Nimm dann
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Roffenwaffer und wefch {ie gar wol, dan
triichne fie mit einem difch tiichle, dan
lege die formierten {alfitz darin, dan
bind fie mit bindelle Z1 beiden orten.

/73r/ [206] bifgottin Zd machen®
nim Za 9 eier 1 1b Zucker, {olches mifch
wol undereinander, darnach nim

24 lot glot mel und 4 gantze eier,

riier alles wol undereinandern,

{chiit es in darzd bereitete pfanen, 2 fin-
ger breit 1 lang 2 hoch.

[207] ein anders

Nim 1 I Zicker, 4 gantze eier, 22 lot
guot mel Und das alles wol geklopftt
in einer {chiifflen Und ein wenig roffen

wafJer dartnder, {trew ein wenig
Zucker daruff, eh du es in den offen dujt.

[208] Wilt da muftarden machen

{o nim gut bieren, be{chnid Und {chnetz

{i klein, las {i woll Zifieden in waffer

und wan {i lind {ind, {o Zertier {i wol,

dan nim {enfffomenn, ftos ihn nit gar

Zu klein, leg in in ¢ffig, bip er welch ift,
dan nim honig Und riier es alles

wol Undereinandern Und laf es

allfo noch ein wenig {ieden auff ein
kleinen fiirli, dan richt es an. Und halt [es]
in der kiille und wan dia wilt auff

tragen, fo ftreliw ein wenig Zucker dar[an].

/73v/ [209] Das brun adfladffende
Zickerwerch Ziimachen

Nim das wis von einem frifchen ei nit gar,
tha ¥ 16 {chénen Zucker darin, riier es bip
ftarck wirt, darnach {chnide es mit

einem meffer up®, leg

es auff ein blech Und las es bachen.
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Rosenwasser, wasche die (Dirme) gut und
trockne sie mit einer Serviette. Lege

dann den geformten Salsiz hinein und

binde ihn mit Seidenbindern zu beiden Seiten.

[206] Biscotti machen

Nimm zu 9 Eiern 1 Pfund Zucker. Mische das
gut durcheinander, danach nimm

24 Lot gutes Mehl und 4 ganze Eier,

rithre alles gut untereinander,

schiitte es in die vorbereitete Pfanne,

2 Finger breit, 1 Finger lang, 2 Finger hoch.

[207] Ein anderes Biscotti-Rezept
Nimm 1 Pfund Zucker, 4 ganze Eier, 22 Lot
gutes Mehl und gib das alles, gut geschlagen,
in eine Schiissel und giesse ein wenig
Rosenwasser darunter. Streue ein wenig
Zucker darauf, ehe du es in den Ofen schiebst.

[208] Willst du Senf machen

Nimm gute Birnen, beschneide sie und schnetzle
sie klein und lasse sie gut im Wasser einsieden.
Wenn sie lind sind, so verriihre sie gut,

nimm dann Senfsamen, zerstosse sie nicht

zu klein, lege sie in Essig, bis sie aufgeweicht sind.
Nimm dann Honig und riihre alles

gut untereinander und lasse es

so auf kleinem Feuer noch ein wenig

sieden; richte es dann an. Halte es in

der Kiihle und wenn du es auftragen

willst, so streue ein wenig Zucker dazu.

[209] Braun aufgehendes

Zuckerwerk machen

Nimm nur gerade das Eiweiss von einem frischen Ei,
gib ¥ Pfund schénen Zucker daran, riihre es, bis

es fest wird, schneide es dann

mit einem Messer aus, lege es

auf ein Blech und lass es backen.
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[210] Ein anders weis Zickerwerch
Nim tragant®, las es 2 tag Und nacht

in ein wenig roffen waffer wol Vermacht
weichen, {tos in gar klein, danim Zucker
Und Krafft mel, iedes glich Vill

[waner gar wol geftanden ift]?, walg

es wol Zifamen, drack die médel

daruff Und las es allgemach bachen,

das {chon wip blib.

[211] Zickermuftacin

Nim 4 lot rein geftofnen Zager, 3 lot mandel
{chel Und ftos {i klein, 1 lot mel, riieres
Undereinander, dann nim 1 frifchs ei, woll ge-
klopftt Und darin geton Und mach allfo

ein hiip{ches deigle danrts, dan trick
model daraff Und bach es.

/74r/ [212] Bif quit

Nim 6 eier klar Und 2 gantze eier, klopfe
{i wol mit einer kellen ¥ {tind, dan

ta 1 lot Zerftof[nen ehnis darin, ¥2 pf
finen Zicker, 12 lot des beften mel

Und riier es woll Undereinander, der map
nit dig {ein alls lacker hefel*, beftrich die
form mit bachf{chmaltz* woll, dan tin
dem deig mit einem 16ffel in die form,

i miiffen nit gar Voll {in, tin ein

wenig Zucker Und mel Jedes glich Under
einander, dan {eis ein wenig daraff

tas alls bald in den warmen offen,

fo laaften {i {chén auff, wan {i oben gelb
find, {o find {i gntog, las es in der form
ein klein erkalten, dan ties dras, haft
mer teig, {o beftrich die mddel wider
woll mit bach{chmaltz*, der teig mus
luck fein, das in die form latffen kann,
wan die {tiick Zu grop {ind, {o Zerhauw
i will {i warm find, der teig muap nit
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[210] Ein anderes weisses Zuckerwerk

Nimm Tragant, lass ihn 2 Tage und Nichte lang

in ein wenig Rosenwasser gut verschlossen
einweichen, zerstosse es ganz fein, nimm dann Zucker
und Kraftmehl, von beidem gleichviel.

(Wenn es lang genug gestanden ist), knete

es gut zusammen, driicke die Model

darauf und lass es langsam backen,

dass es schon weiss bleibt.

[211] Zucker-Mustacchini

Nimm 4 Lot reinen, gestossenen Zucker, 3 Lot Mandeln,
schile und zerstosse sie klein, 1 Lot Mehl. Riihre es
untereinander, nimm dann ein frisches Ei, gut
geschlagen und hineingetan, und mache so

einen hiibschen kleinen Teig. Driicke dann

Model darauf und backe es.

[212] Biskuit

Nimm 6 Eiweiss und 2 ganze Eier und schlage
sie mit einer Kelle gut eine %2 Stunde lang. Gib
dann 1 Lot zerstossenen Anis hinein, 2 Pfund
feinen Zucker, 12 Lot des besten Mehls,

und rithre es gut untereinander. Der Teig sollte
nicht dicker sein als lockerer Sauerteig. Bestreiche
die Form gut mit Backbutter und fiille dann

den Teig mit einem Loffel in die Formen;

sie sollten nicht ganz voll sein. Mische Zucker
und Mehl zu gleichen Teilen untereinander

und streue durch ein Sieb ein wenig darauf.
Schiebe es sogleich in den warmen Ofen,

so gehen sie schon auf. Wenn sie oben gelb

sind, so sind sie genug. Lass sie in der Form

ein wenig abkiihlen, nimm sie dann heraus. Hast
du noch mehr Teig, so bestreiche die Model wieder
gut mit Backbutter. Der Teig muss

weich sein, dass er in die Formen fliessen kann.
Sind die Stiicke zu gross, so zerschneide sie,
wihrend sie warm sind. Der Teig darf nicht
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dicker {in alls ein bachis teig, {ie {ind
Vill beffer alls enis brot Und bleiben lang

gut.

/74v/ [213] Wiffe leckerle

Klopf ein frifch ei, ta 1 6ffel Vol ros-=
wafJer darin, {chnide 8 lot Zimet da-
rin, 8 lot Zucker, 8 lot mel Und ein
wenig Zitronenfchelfere, walg es

auff ein tifch, {chlags dan in die
mddel, {trew mil aaff ein blech

Und legs dartff Und bache fie.

[214] gitte leckerle

Nim imber Und negele, iedes 2 lot,

1 lot Zimet, ¥ lot mufcat blaft, das alles klein
Zer[chnetzlet, hung Und Zucker, iedes

ein fierlig woll warm gemacht,

darnach das gwiirtz darin geton

Und den teig nit {tarck gemacht, fi

werden fonft Zich, 1 leckerle mus

6 lot haben.

[215] Ztckerbrot®

®Nim 5 eier, 2 halb eier {challe vol
rofenwaf]er Undereinander

klocket*, ¥2 16 Zucker fin geftofen, den
Zweiteil der eier darin geton

Und 3 {tdnd atff einer fiten

geriiert, ein lot amermel*, 6 lot

[oder nim nur 9 lot

kerne mel Und fein amermel]*°

/751/ Zart mel nemen Und in riieren, bis das
mel wol ingeriiert it Und den in

[die papir geton mit

einer kelen, klein oder gros]*®

ein bafteten pfanen geton, oben heis
Und Unden ein wenig heis, ift probiert.
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dicker sein als ein Backteig. Die Biskuits
sind viel besser als Anisbrot und bleiben
lange gut.

[213] Weisse Leckerli

Schlag ein frisches Ei, gib einen Loffel voll
Rosenwasser dazu, schneide 8 Lot Zimt
hinein, 8 Lot Zucker, 8 Lot Mehl und ein
wenig Zitronenschale. Knete es

auf einem Tisch, fiille es dann in die
Model, streue Mehl auf ein Blech,

lege sie drauf und backe sie.

[214] Gute Leckerli

Nimm Ingwer und Nelken, von beidem 2 Lot,
1 Lot Zimt, V2 Lot Muskatblust, das alles klein
geschnetzelt, Honig und Zucker, von beiden
ein Vierling (3,75 1) recht warm gemacht.

Gib dann das Gewiirz dazu

und mache den Teig nicht zu fest, sie

werden sonst zih. Ein Leckerli muss

6 Lot haben.

[215] Zuckerbrot

Nimm 5 Eier, 2 halbe Eierschalen voll
Rosenwasser untereinander geschlagen,

Y2 Pfund fein gestossenen Zucker.

Gib die Hilfte der Eier hinein

und riihre sie 3 Stunden lang auf

einer Seite, ein Lot Stirkemehl, nimm 6 Lot
feines Mehl (oder nimm nur 9 Lot
Dinkelmehl und feines Stirkemehl)

und riihre es ein, bis

das Mehl gut eingeriihrt ist und dann

(fiille es mit einer Kelle

in Papier, klein oder gross)

gib es in eine Pasteten-Pfanne, oben heiss
und unten nur ein wenig heiss. Ist ausprobiert.
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[216] Einander gatting leckerle

Nim ¥ mas hung, 8 lot Zicker, 4 lot imber,
1 lot Zimet, ¥2 lot negeli, ¥ lot mufcat

nus, {top das gwiirtz nit Za klein, {chnetz-
le [griin Zitronen {chelfere]®

klein, {chiit 2 16ffel Voll roffen waffer

daran, das {i weich werden, tin® [den hing und Zicker]*
in ein pfanen iibers fiir bis es recht

{iid, dan tin die Ubirigen {tiick atich

darin, riier es Undereinander, wiirck

das mel darin, mach den teig nit

gar Zu keck, formier was du wilt.

[217] gfftlte offleten

Nim ropen Zucker, kleine winberli

Und ein wenig geriben brot Und ein

wenig roffen waffer, riier es woll Under
einander, {trich es auff die offleten

[eines mefer rucks dick

formier die oflada wie du wilt mit eim mefer]%,
Uber litz es Und bach fiineiner [!] pfanen mit
{chmaltz, nim{i herds Und beftrich {i mit

eier wis, dan las {i nach ein wenig im
{chmaltz bachen.

[218] Gefiilt opfel

Du muft die pfel befchniden Und bim
/75v/ {til atB haiwen Und héllen, dan nim
niiw {chmaltz, las es Zergon allgemach,
das nit feiiller*, dan nim geribne let-
{elten Und Zicker Und wein ber, Zimt,
negele, riier es wol Undereinander Und
tun es inn die atsgehdolte dpfel, das
{tickle wie du bei dem {til abgehaii-
wen haft, binde mit einem faden
hiip{chlich dariiber, dan nim ein we-
nig waffer Und frifch {chmaltz in ein
pfanen Uff die glad Und las es allgem-
mach braten, dd magft {i atch nir

mit Zicker Und new {chmaltz fiillen.
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[216] Eine andere Art Leckerli

Nimm %2 Mass Honig, 8 Lot Zucker, 4 Lot Ingwer,
1 Lot Zimt, ¥2 Lot Nelken, ¥2 Lot Muskatnuss.
Zerstosse die Gewiirze nicht zu klein, schnetzle
griine Zitronenschalen

klein, schiitte 2 Loffel voll Rosenwasser

hinein, dass sie weich werden. Stelle den Honig und den Zucker
in einer Pfanne iibers Feuer, bis es recht

siedet. Gib dann die iibrigen Zutaten auch

hinein, riithre es untereinander, knete

das Mehl hinein; mache den Teig nicht

allzu fest und forme was du willst.

[217] Gefiillte Oblaten

Nimm Rosenzucker, kleine Weinbeeren

und ein wenig geriebenes Brot und ein

wenig Rosenwasser. Riihre es gut
untereinander, streiche es auf die Oblaten

(mit einem riickwértigen Messer

forme die Oblaten, wie du willst).

Schlag diese zu und backe sie in einer Pfanne
mit Butter. Nimm sie heraus und bestreiche sie
mit Eiweiss. Lass sie noch ein wenig in der
Butter backen.

[218] Gefiillte Apfel

Du musst die Apfel beschneiden und beim

Stiel aushauen und aushéhlen. Nimm

dann neue Butter, lass sie allméhlich zergehen,
dass sie nicht flockig wird (Riickstinde ausscheidet). Nimm dann geriebene
Lebkuchen, Zucker und Weinbeeren, Zimt und
Nelken. Riihre es gut untereinander und

fiille es in die ausgehohlten Apfel.

Binde das Stiick, das du beim Stiel

abgehauen hast mit einem Faden

hiibsch dariiber. Stelle dann ein

wenig Wasser und frische Butter in

einer Pfanne auf die Glut und lass es

allmihlich braten. Du kannst sie auch nur

mit Zucker und neuer Butter fiillen.
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[219] Ein ander gatting Spfel
befchnid die &pfel und hauw {i in 2 {tiick,
hau die bit{chge woll atf, tan fi in ein
{chiiffel aGff die glat mit wiffem

win Und frifch {chmaltz Und Zimet,
laBes allgemach fieden, kers um, tin

ein wenig winber darin

[Und Zucker Und Zimet Und RoBwafer]*.

[220] Confeckt Zimachen

So nim 1 kiittenen Und butz fi frei wol ab, dz
das karig* {tber darab keme, dan nim 2
leimene heffen, thin den einen Uber dz

/76r/ fiir Und waffer darin Und dan nim den
anderen haffen, thun die ander kiittenen da=
rin Und Verbind den haffen mit einem

tich Und l[tog, das die heffen in einander dienen
oben am hals, dan tin in Under obfich aaff
den anderen haffen, das der dampf atp

dem Undern in den obern {chlahe, Und die
kiittenen freilind werde, dan nim die
kiittenen Und {chel {1 frei wol, Und haiwe
das lindt dar Von, dan es mus Zart fin.

Dan nim ein {ilbernen I6ffel Und Zeriier

es, das es werde wie ein Zart mup. Dan

nim ein {chiilen Und nim eierklar Und
rofenwaffer Und Zicker Und Zimet, Und

dan {o tin ein loffel Vol kiittenen mup

darin, albers es mis Zim erften wolgeklopft
in, dan riier die kiittenen woll Undereinander
Und wan es wol geriiert haft, {o thin wider ein
loftel Vol, Und maches allemal an, fo die
kiittenen werden Zulet(t Zich, wan {ie dick
find, {o nim ofladen Und haaw fie wie

du wilt als hertzle oder fternele, Und las

es in der werme {ton, wie die hippen*, aber
man mup es nit bachen, magft auch fiden-
fotzle daran tin Zur Zier.
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[219] Eine andere Art Apfel

Beschneide die Apfel und schneide sie in 2 Stiicke,
schneide den Butzen heraus und stelle

sie in einer Schiissel auf die Glut, mit

Weisswein, frischer Butter und Zimt.

Lasse es schwach sieden, kehre sie um,

fiille ein wenig Weinbeeren hinein

(und Zucker, Zimt und Rosenwasser).

[220] Konfekt machen

Nimm 1 Quitte und wische sie sorgfiltig ab,

dass das Haarige sauber wegkommt, nimm dann
2 tonerne Hifen, stelle den einen iiber das

Feuer und fiille ihn mit Wasser. Nimm dann

den anderen Hafen, gib die andere Quitte

hinein und verschliesse den Hafen mit einem
Tuch und passe auf, dass die Héfen oben am Hals
ineinander passen. Stelle ihn dann umgekehrt
auf den anderen Hafen, sodass der Dampf aus
dem unteren in den oberen steigt und

die Quitte angemessen weich wird. Nimm dann
die Quitten, schile sie gut und schneide

das Weiche heraus, denn es muss zart sein.

Nimm dann einen silbernen Liffel und verriihre
es, dass es wie ein zartes Mus wird. Nimm

dann eine Schiissel und nimm Eiweiss,
Rosenwasser, Zucker und Zimt, und gib

dann einen Léffel voll Quittenmus hinein —

es muss immer zuvor gut geklopft sein —,

rithre dann das Quittenmus gut untereinander
und wenn du es gut geriihrt hast, so gib wieder
einen Loffel voll hinein. Mache das allemal so,

so wird das Quittenmus zuletzt zih, und wenn

es dick ist, so nimm Oblaten und schneide

sie wie du willst als Herzchen oder Sternchen
und lass sie in der Wirme stehen, wie die Hippen.
Man muss es nicht backen; man kann auch Seiden-
lippchen dazu machen zur Zier.
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/76v/ [221] Schne ballen Zi machen

So nim rom, der nit dlter {eige gemolcha alls von
abend bis am morgen, dan nim in ab

der milch in ein {chiifflen Und Zucker Und

rof wafJer darin, dan klopf es wol bip

das es {chumet, das es einer {chneballen

glich {icht, dan nim es mit einem {ilber=

nen loffel al in ein {chiiflen, Und dan

klopf es widerum bis es {chumpt, dan

nim es wider ab Und {o fort an, muft

es ein anderen nach in ein {chiiflen {telen,
{tel es zi dem Confect atff, {trew Zuker druf.

[222] Opfel in {chmaltz Zi bachen
{chele {i Und haw fie in 4 oder 8 teil, nach-
dem fie gros {ind, klopf dan eierwif

[Und saltz ein wenig]*

oder klar Und dinck die 6pfel darin,

dan nim fie draf Und trdl fie woll

im mel, Um dan wiirf fie in heis

{chmaltz Und bach {ie frei r6{ch werden,
dan richt {ie an Und {trew woll

Zuicker druff.

[223] ein andere gating Von 6pfel Und bieren
{chel {ie Und hauw die bifchge wol ats Und

{chnid wie man reben {chnid, doch nit gar

/77t/ Z1a klein, melbs wol Und bachs im {chmaltz ge-
mach Und {chén briin Und Ziickers woll, tin

auch Zimet Under den Zicker.

[224] Zicker brotli

Erftlich nimpt man 1 % 16 fin geftof[nen Zicker vom {chonften
Und tits in ein erdene kachel, darnach nimpt

man 5 frifch eyer Und 2 halb eier {chalen voll ro-

{enwaffer Und {chlagt die eier Und das rof-

{en waffer woll ab mit einer kellen, dar-

nach giift man die eier in den Zucker, ein

wenig mer als den %2 teil Und riierts

¥ fiertel {tand all Zit adf einer fiten,
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[221] Schneebille machen

Nimm Rahm von frisch gemolkener Milch, die nur
iiber Nacht stehengelassen wurde, dann schépfe ihn
von der Milch ab in eine Schiissel und gib Zucker
und Rosenwasser hinein und schlage es

gut, bis es schaumt, dass es aussicht wie ein
Schneeball. Gib es dann mit einem

Silberléffel in eine Schiissel und schlage

es dann wiederum, bis es schiumt. Nimm

es dann wieder ab und so fort. Du musst es

der Reihe nach in eine Schiissel geben.

Tische es mit Konfekt auf und streue Zucker drauf.

[222] Apfel in Butter backen

Schile die Apfel und schneide sie in 4 oder 8 Stiicke,

je nachdem, wie gross sie sind. Schlage dann Eiweiss
(und ein wenig Salz)

oder (Ei-)klar und tunke die Apfel darin.

Nimm sie dann heraus und wilze sie

gut in Mehl und lege sie in heisse

Butter und backe sie, (bis) sie ziemlich knusprig werden.
Richte sie dann an und streue gut

Zucker dariiber.

[223] Eine andere Art mit Apfeln und Birnen
Schile sie, schneide die Butzen gut heraus und
schneide sie, wie man weisse Riiben schneidet, aber
nicht allzu klein, wilze sie in Mehl und backe sie
langsam in Butter schén braun und zuckere sie gut und
gib auch Zimt unter den Zucker.

[224] Zuckerbrotchen

Nimm als erstes 1 ¥ Pfund fein zerstossenen schonsten Zucker
und gib es in eine Tonkachel, dann nimmt

man 5 frische Eier und 2 halbe Eierschalen voll

Rosenwasser und schligt die Eier und das

Rosenwasser kriftig mit einer Kelle, dann

giesst man die Eier in den Zucker, ein

wenig mehr als die Hilfte, und riithrt

%-Stunden lang stindig in die gleiche Richtung,
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darnach giift man die Ubrigen eier atich
darunder Und riierts noch fiertel {tind,

als dan nimpt man 9 lot {chon mel

Und rijerts atich darander Und riierts

nur {o Viel, das recht Undereinander kompt, dan
gieft atf ein papir mit einer kellen,

klein oder gros, nach belieben und tats

in ein tartenpfannen, machi{t oben auff

ein ftarcke hitz, Unden minder, nir ein

wenig, {o {ind {ie fertig, ift probiert.

/77v/ [225] Zicker brot

Nim Y2 b Zucker, Zimet, negelin, mufcat bluft,
iedes 1 ¥ lot, ¥ lot Coriander, % lot fenchel 1%
muscat nus, 1 Zinckle imber wolge{toffen

Und 9 lot mel nemen Und dife {tiick wol Under-
einander riieren, dan nim 3 oder 4 eier, bis es
recht ertige® wirdt, das er woll Und gmach
rinen kann, {o ift er recht. Darnach nim ein

ej Und mach ein teiglin Und walg es ats

wie ein rle teig, {o gros alls die tirten pfa-

nen ift, dan tan disen teig drin Und fetz in

auff ein roft, darinder ein wenig glat, nit

Zu vil, dan nim den teckel, der Uber die dirten
pfon gehdrt, machin heis, din gliot driff ehe
man ihn auft die darten pfonen fetzt, o

Ziichts den teig woll auff es unnd allgemach
bachen Und wol durch ziehen laffen, fo bald

es den recht bachen ift, fo {ol mans dan Zerschni=
den wie mans gern haben will, breit oder lang,
man mus es {chniden wils warem ift,

man mag atch winig gwiirz drin tdn.

/78t/ [226] Mandel kip

Nim ein 16 mandel, briihe fie Und wirf

fie in ein waffer Und wefch {ie rein atp,

1 mal* oder 4, das es gantz rein wird,

Und leg {ie atff ein {ib, das {ie trichnen,
chiit {ie in ein ribtopf Und rib fie frei klein,
nim dan hufen blaffen, o grop alp ein
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dann giesst man die iibrigen Eier auch

dazu und rithrt nochmals eine Viertelstunde.

Sodann nimmt man 9 Lot schénes Mehl

und riithrt es auch darunter und riihrt es

nur so lange, dass es gut untereinander gemischt wird,
dann giesst man es mit einer Kelle auf ein Papier,
(formt) nach Belieben kleine oder grosse (Portionen),
und gibt es in eine Tortenpfanne. Mache dariiber
eine starke Hitze und unten eine geringere, nur

ein wenig, so sind sie fertig. Ist ausprobiert.

[225] Zuckerbrot

Nimm %2 Pfund Zucker, Zimt, Nelken, Muskatblust,
von jedem 1 %2 Lot, ¥2 Lot Koriander, ¥ Lot Fenchel,
1 Muskatnuss, 1 gut zerstossene Ingwerwurzel

und 9 Lot Mehl. Riihre diese Zutaten gut
untereinander, nimm dann 3 oder 4 Eier, bis es

recht zihfliissig wird, dass es gut und langsam

fliessen kann, so ist es recht. Nimm dann ein

Ei und mache einen kleinen Teig und walle ihn

aus wie einen Eierorliteig, so gross wie die Tortenpfanne
ist, gib dann den Teig hinein und setze ihn

auf einen Rost mit wenig Glut darunter, nicht

zu viel. Nimm dann den Deckel, der zur Tortenpfanne
gehodrt, mache ihn heiss, schiitte Glut darauf, ehe

du ihn auf die Tortenpfanne setzest, so

lasst es den Teig gut aufgehen und allmihlich

backen und durch und durch heiss werden. Sobald

es gut gebacken ist, soll man es zuschnei-

den, wie man es gerne haben will, breit oder lang.
Man muss ihn schneiden, solange er warm ist.

Man kann auch ein Weingewiirz dazu geben.

[226] Mandelkise

Nimm ein Pfund Mandeln, briihe sie und wirf

sie in ein Wasser und wasche sie sauber,

etwa viermal, bis sie ganz sauber werden,

und lege sie zum Trocknen auf ein Sieb,

schiitte sie in einen Morser und zerreibe sie gentigend fein.
Nimm dann Hausenblasen (Schwimmblase), so gross wie
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gans e, Zerip fie klein in {tiickle Und leg

{ie in kalt wafer Und we{che {ie rein aup,

ein mal* oder 3, dan nim ein topf darunder
halb quart ein geht Und lap die hifen
blaffen in dem topf Und {etz es Za dem

fithr mit rein waffer Und las dip wol

den 3ten teil infieden, dan nims Vom

fiir Und laB kalt werden, darnach

nim den 3ten teil Von den geribnen

mandel Und mach darts ein mandel-

{Gpen mit reinen waffer Und tan Zu-

cker drin, fetzs Zam fiir Und laB es ein
wenig aufffieden, aber nit frei lang, das

nit {chwartz werde, machs woll {tie

Und nims Vom fiir Und giip darin

/78v/ quartierlin* roBwafJer riier es woll dar=
under Und {etz es auff ein ort, das es kalt
werd, die andern Zweiteil der mandlen nim
auff in tach Und giif dar Zd Von den hiffen
blaffen Und ribs mit gwaldt darchs tach, das
nichts drinen blibet, wen di nun das gar

dur gezogen haft, {o nim das {elbige und tin
es wider in den Vorigen topf, Und fetz es Zum fiir
Und las ein wenig aaff {ieden, tin drin
wiffen Zacker Und machs woll {ues, kofte

es Und nims Von dem fiir Und las hiib{ch
kiil werden, darnach las die forme rein

auf wefchen mit kaltem waffer, {chmir

fie ein wenig mit baim oder mandel 611

aber nit faft, dan fchiit die mandel drin

mit den huffen blaffen gantz kiil Uber-
{chlagen, {chinft werden fie {chwartz, Und
fetze {ie in einen keller, das {ie gerinen, Und
wan {ie wilt atftgeben, {o nim {ie aup der
form, lege fie aff die {chiiflen Und treie

das gebrech* oben Und giip daram die
mandel milch Und ftrewe gefer[b]ten [!]
Coriander Und Zucker, da magft es atch
Vergiilden Und wan etwas iiberbliben

/79t/ were, das nit in die forme hete mogen, {o
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ein Ginseel, zerreisse sie in kleine Stiicke und lege
sie in kaltes Wasser und wasche die sauber aus,
etwa dreimal. Nimm dann einen Topf, in den

ein halber Quart (d. i. ca. 1,5 ) hineinpasst, lasse
die Hausenblasen in dem Topf und setze es mit
reinem Wasser zum Feuer. Lass nun

einen guten Dirittel einsieden, nimm es dann
vom Feuer und lass es kalt werden. Nimm

dann einen Drittel der geriebenen Mandeln

und mache daraus eine Mandelsuppe

mit sauberem Wasser und gib Zucker

hinein, setze es aufs Feuer und lass es

ein wenig aufsieden, aber nicht zu lange,

damit es nicht schwarz wird. Siisse es,

nimm es vom Feuer und giesse ein

Quirtli (2,67 dl) Rosenwasser hinein,

rithre es gut darunter und stelle es an einen Orrt,
wo es kalt wird. Schiitte die anderen zwei Drittel der Mandeln
auf ein Tuch und giesse von den Hausenblasen
dazu und driicke es kriftig durch das Tuch, bis
nichts zuriickbleibt. Wenn du das ganz
durchgedriicke hast, so nimm dieses und gib

es wieder in den gleichen Topf, setze es aufs Feuer
und lass es ein wenig aufsieden. Gib weissen
Zucker dazu und mache es recht siiss, probiere
es, nimm es vom Feuer und lass es schén

kiihl werden. Wasche dann die Formen mit
kaltem Wasser sauber aus, schmiere

sie ein wenig mit Baumél oder Mandeldl,

aber nicht zu stark, schiitte dann die Mandeln
mit den Hausenblasen hinein, {iberschlage es
kiihl, sonst werden sie schwarz, und

setze sie in einen Keller, dass sie fest werden.

Und wenn du sie hinaufgeben willst, so nimm sie
aus der Form, lege sie auf die Schiissel und drehe
die obere unebene Fliche nach unten und giesse
die Mandelmilch darum und streue gefirbten
Koriander und Zucker dariiber; du kannst es
auch vergolden. Und wenn etwas iibrig bleibrt,
das nicht in der Form Platz fand, so
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mache das gel mit {afara, dan mache ein
{chiiffel fiiecht mit waffer Und giip das

darin Und las es gerinen, darnach {chnid

es wie Confect {tuckle Und legs um den randt.

[227] Mandeleier in der faften

Reibe die mandel klein Und Ziich die dirch
mit den huffenblaffen wie obe gefagt bejm
mandel kes, Und fuds hiib{ch ab, dan las
die mandel mit den huffen blaffen kiil
[Und gantz dick werden]*

werden, dan nach nim andere mandel

klein geriben Und mache die gel mit {affra
Und mach rind kiigelin darus, glich

alls eierttter, dan nim kleine holtzle,

die fo lang {ind als die eier{chalen Und
{tecke an ein iedas hélezle ein folch gel
dotterlin, dan nim eier {challen, die

hiip{ch rein Und gantz {ind, Und {tecke

die Vorgenante détterlin einen ied-

lichs mit dem holtzle in eine {chalen,

das der doter in der mite blib in der
{challen, dan gup daruft in die {chale

die mandel, die du durch getriben haft
/79v/ mit der huffen blaffen, das die {chalen Voll
werden, {etz {ie in ein {and, das {ie hart
gerinen, wan {ie gerunen {ind, {o {chele fie
wie andere eier, Und {chnide {ie nach der
lenge miten Voneinander Und lege {ie in
ein {chiiffel. Wiltd o giif ein kalte mandl
{ipa oder ein roffenwaffer dartm Und ftrew
geferbt enis druff.

[228] Ein mandel mus

Zeribe mandel bei einer halbftind,
{chlage 12 eier drin, ribs woll darchein-
ander, nim 2 quart win in ein top[f] Und
las in wol heis werden, tin Zicker Und
kleine rofinle darin Und {etz es Zim

fiir und riier es woll ab, das es nit an=
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firbe es mit Safran gelb, feuchte dann

eine Schiissel mit Wasser an, giesse es

hinein und lass es gerinnen. Schneide dann
Stiickchen, wie Konfekt, und lege sie an den Rand.

[227] Mandeleier in der Fastenzeit

Reibe die Mandeln klein und verfahre dann gleich
mit den Hausenblasen wie oben beschrieben beim
Mandelkise. Siede es schon ab, lass dann

die Mandeln mit den Hausenblasen abkiihlen
(und ganz dick werden),

danach nimm andere fein geriebene

Mandeln, mache sie mit Safran gelb,

und forme runde Kiigelchen daraus, gleich

wie Eidotter. Nimm dann kleine Hélzchen,

die so lang sind wie die Eierschalen, und

stecke jedes Holzchen an einen solchen gelben
Dotter. Nimm dann die Eierschalen, die

schén sauber und ganz sind, und stecke

jeden der erwihnten Dotter

mit einem Holzchen in eine Schale, -

sodass der Dotter in der Mitte der

Schale bleibt. Giesse dann in die Schalen

die Mandeln, die du durchs Sieb getrieben hast
mit der Hausenblase, dass die Schalen

voll werden. Setze sie in Sand, dass sie ganz

fest werden. Wenn sie geronnen sind, so schile sie
wie andere Eier und schneide sie der Lange

nach mitten entzwei und lege sie in

eine Schiissel. Willst du, so giesse eine kalte
Mandelsuppe oder Rosenwasser darum und
streue gefirbten Anis darauf.

[228] Ein Mandelmus

Zerreibe Mandeln etwa eine halbe Stunde lang,
schlage 12 Fier hinein, reibe es gut durcheinander,
giesse 2 Quart (d. i. 5,34 dl) Wein in einen Topf und
lasse ihn recht heiss werden. Gib Zucker und

kleine Rosinen hinein und setze es zum

Feuer und riihre es gut, damit es nicht anbrennt.
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bren, giis ein wenig rop waffer drin, riier
es flugs Undereinander Und beftrew es
mit Zucker Und gibs hin.

[229] Ein {chne Zi machen

Nim gute milch Und wiffen Zucker Und

eier Under die milch, dann nim 2 {chniten

{emel, behe fie, Ziichs durch einen {iieffen

win, {trewe mandel Und ein wenig winbir

/80r/ Und butter dartff, tin es darnach in die milch
Und Zucker, {o wirt ein diker faft, den heb mit
einem 16ffel atB aaf die {emel, bis die {chiif-

{el Vol ift, dan ftecke {chone blimle daruf.

[230] Mandel milch Za machen

Z4 Y4 16 Mandel nim % wip brotle, blutzger™
wertigs, {chnids Zu {chniten, beies frei{chén
gel, dann nim* ein gat quertli fleifch

briie, die freikrefftig {eige, Und {o Vil wafer,
{chiit dis an das beit brodt, las es mit
einander halb infieden, dan {chiit es an

die mandel, die Zavor gefchelt Und

klein als ein teig geftofen {eigendt, wan

dt die mandel {tofeft, {o {chiit angentz

ein 16fel Vol kalte fleifch briih dran, dam-

mit fie nit 6lig werden, Und {o alewil

ie ein 16fel fol bis wiirt wie ein {chons

teigli, heb das brot, das nit in mandel kome,
{onder nur die brith ab dem brot Und nit
heis, fonder wans ein wenig kalet ift, dan riihr
es mit einem 16fel wol Undereinander, dan
nimes mit dem l6fel ads in ein tich Und tribs
dtrch. Und tracks wol aus in ein ge{chier,

{o ift {ie gerecht, ift probiert.
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Giesse ein wenig Rosenwasser hinein, rithre
es schnell untereinander und bestreue es
mit Zucker und tische es auf.

[229] Einen Schnee machen

Nimm gute Milch und riihre weissen Zucker und

Eier unter die Milch; dann nimm 2 Schnitten
Semmel, bihe sie (réste sie leicht), tunke sie in siissen
Wein, streue Mandeln und ein wenig Weinbeeren

und Butter darauf, lege sie dann in die Milch

und den Zucker, so gibt es einen dicken Saft. Verteile
den mit einen Loffel auf die Semmeln, bis die Schiissel
voll ist und stecke schéne Bliimchen darauf.

[230] Mandelmilch machen

Nimm zu % Pfund Mandeln % Weissbrétchen fiir einen Blutzger,
schneide es in Schnitten, bihe es ziemlich

gelb, nimm ein gutes Quirtli (2,67 dl) Fleischbriihe,

die recht kriftig ist, und ebenso viel Wasser.

Giesse dies an das gerostete Brot und lass es

miteinander halb einsieden. Giesse es an

die Mandeln, die zuvor geschilt und

fein wie ein Teig zerstossen worden sind.

Wenn du die Mandeln zerstossest, so gib zunichst

einen Loffel voll kalte Fleischbriihe dazu,

damit sie nicht 6lig werden, und zwar jeweils

einen Loffel voll, bis es wie ein schoner kleiner

Teig wird. Halte das Brot zuriick, damit es nicht in die Mandeln
kommt, sondern nur die Brithe vom Brot und

nicht heiss, sondern wenn es ein wenig gestockt ist, dann riihre
es mit einem Loffel gut untereinander, dann

schopfe es mit dem Loffel auf ein Tuch und driicke es

durch. Und driicke es gut aus in ein Geschirr,

so wird sie (die Mandelmilch) gut; es ist ausprobiert.
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/80v/ [231] Allerlei Confeckt
oder Zucker rot, griin, blaw, gel, tiirckifchblaw,
violenbrin Zﬁfer%en \
Zim Roten nim prefilgen holtz, file darvon
mit einer filen 2 lot, mifche darinder 2 quidt [!]
alatin, binde es in ein linis diichlin, henck
es in 12 lot brinen waffer 6 taglang,
darnach tan es Uber das fiir, bip woll
erwarmet, mit difem wafer koche den
Zucker, {o wiirt er {chenrot.

grun
Nim {aftt Von kol krit oder mangold krat oder
Von blawen gilgenbletern, {o Vil gnuog ift,
koch damit den Zucker {owirt er griin.

blaw
Nim Jndicim, gime tragant, Jedes 1 lot,
roten win 12 lot. Mach es wie mit dem
roten.

gel
Nim faffara ¥2 lot, lege in ein frifch wafer,
dan werme es ob dem fiir Und figes dirch
im tich Und koch damit den Zicker oder koch
in mit {chwertelblamen {afft.

tiirckifch blaw
Nim Jndicim ¥ lot, bleiwis 1 lot, Ungel6{cht
/81r/ kalch 1 quinlin, {toBe alles Zipulfer Und bind
es in ein tiichlin, hencks in ein b branenwafer
ein tag Und ein nacht, mach es warn [!] ob dem
fiir Und koch den Zucker damit.

Viollen brin
Nim fafft Von blawen gilgen bis gniogift,
koch damit den Zicker oder nim kleine {tiickle
Von brunem leder, ein hand Vol, lege {ie
in wafer Uber das fiir, las ein walz* tin,
dan fige es Und koche damit den Zucker.
allfo kannfts mit rotem leder rot machen.
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[231] Allerlei Konfekt
oder Zucker rot, griin, blau, gelb, tiirkisblau,
violettbraun firben
Nimm zum Rotfirben Brasilholz, feile davon
mit einer Feile 2 Lot (ab), mische darunter ¥ Quint (1 Quentchen = 3,9 g)
Alaun, binde es in ein leinenes Tiichlein, hinge
es 6 Tage lang in 12 Lot Brunnenwasser,
stelle es dann tiber das Feuer, bis es geniigend
warm ist. Koche dann mit diesem Wasser den
Zucker, so wird er schon rot.

Griin:
Nimm Saft von Kohlkraut oder Mangoldkraut oder
von blauen Lilienblittern, so viel wie notig ist,
koche damit den Zucker, so wird er griin.

Blau:
Nimm Indigo, Tragant-Gummi, je 1 Lot,
12 Lot Rotwein. Mache es wie mit dem
Rotfirben.

Gelb:
Nimm %2 Lot Safran, lege es in frisches Wasser,
wirme es dann iiber dem Feuer und seihe es durch
ein Tuch. Koche damit den Zucker oder koche
ihn mit Schwertblumensaft (gelbe Iris).

Tiirkisblau:
Nimm Indigo ¥ Lot, Bleiweiss 1 Lot, ungeloschten
Kalk 1 Quentchen, zerstosse alles zu Pulver und binde
es in ein Tiichlein. Hinge es in ein Pfund Brunnenwasser,
einen Tag und eine Nacht, mache es ob dem Feuer
warm und koche den Zucker damit.

Violettbraun:
Nimm Saft von blauen Iris, so viel wie notig,
koche damit den Zucker oder nimm eine Handvoll
kleine Stiickchen von braunem Leder, stelle sie
in Wasser iiber das Feuer und lass es aufwallen;
siebe es dann und koche damit den Zucker.
Du kannst es ebenfalls mit rotem Leder rot machen.
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[232] Ein geftandne mandelmilch

Nim f{iies mandel, {chell Und {toe klein, mifche da-
runder Zucker Und rofenwafer Und ein wenig hechten
brii oder briie von kelberfiiep, {trichs damit dirch

fib in ein blaten, las es iiber nacht ftehen, {o walet

fie Zifamen wie ein galard, di magft fie dan

in laub oder bleter legen und darnach in blaten.

Du folt {ie atich wol mit Zacker Und emis [!] be-
{prengen.

[dife milch gibt zimliche narung, weicht den bich Und die braft ift der lebern dien-
ftlich, meret die natir Und 15{cht den brenendin haren.]*

[233] Pomarantza Confeckt, atich mandel,

enis, negeli oder Uber Ziickert pomarantz, pinidli,
Zimet Coriander

Nim pomarantzenrindt, lege {ie in frifchwafer

/81v/ 9 tag Und giis altag ein ander frifchwafer dran. Za-
letft 1aB {ie ein wenig fieden, dan {chnid das

wip fleifch darvon Und die rind den lan-

gen weg diin Und klein, leg {ie 1 tag Und nacht

in Zerlapnen Zucker Und wan fie ein wenig

kochet haft, nim fie aif dem Zicker Und las fie diir
werden, dann nim die Pamarantzen{chelfere,

oder gefchelt oder Ungefchelt mandel, die Ungefchel-
ten weren lenger, oder Zimet oder negele oder pini

oly oder enis oder Coriander, tin dern eins der {tiicken
in ein kiipfere oder mofche becke, giip dariiber mit
Confeckt lofen [!] algemach gekochten Zucker bis

atf {in {tat hier Zwiifchen ab[er] fol der ander daB becki
mit den pomarantzen oder was darin hin

Und her wanen, damit alles frei wol Uber-

gofen wird mit dem Zucker bis gnuog ift, es fol

ab[er] der Zucker fo wol gekochet {in, das er fich glich als
er atf die rind oder wortlf es gegofen wirt Can-=

diere ./. wiltu es kris oder rich haben, {ol der Cori=
ander oder was riich machen wilt wol mit Zicker
bedecken, biB er ein Zimliche grofe bekompt, dann nim
ein Confecktléfel mit einem engen 16chlin Und giip

den gekochten Zicker hoch oben herab atff den Vorge-
melten Zucker Ziig in das becke Und das ohn
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[232] Eine bewihrte Mandelmilch

Nimm siisse Mandeln, zerstosse sie fein, mische

Zucker und Rosenwasser darunter und ein wenig

Hechtbriihe oder Briihe von Kalbsfiissen. Driicke es damit

durch ein Sieb (auf) eine Platte, lass es iiber Nacht stehen, so

wird sie dann fest wie Gallerte. Du kannst sie dann

in Laub oder Blétter legen und dann auf eine Platte.

Du sollst sie auch gut mit Zucker und Anis

bestreuen.

(Diese Milch ist ziemlich nahrhaft, macht den Bauch und die Brust weich,

ist gut fiir die Leber, unterstiitzt die Natur und loscht den brennenden Harn).

[233] Orangen-Konfekt, auch Mandeln,

Anis, Nelken oder tiberzuckerte Orangen, Pinienkerne,
Zimt, Koriander

Nimm Orangenschalen, lege sie in frisches Wasser,

9 Tage lang und giesse tiglich neues frisches Wasser dazu.
Lass sie zuletzt ein wenig sieden, dann schneide das

Weisse der Schale weg und schneide die Schale lings in
diinne kleine Streifen. Lege sie einen Tag und eine Nacht

in zerlassenen Zucker und wenn du sie ein wenig

gekocht hast, so nimm sie aus dem Zucker und lass sie
trocknen. Nimm dann die Orangenschalen

und geschalte oder ungeschilte Mandeln — die ungeschilten
halten linger — oder Zimt oder Nelken oder Pinienkerne
oder Anis oder Koriander. Gib einen Teil davon

in ein Kupfer- oder Messingbecken, giesse langsam

mit dem Konfekt-Loftel den gekochten Zucker dariiber,

bis er erstarrt. Dazwischen soll aber der andere Teil im
Becken mit den Orangen oder was noch darin ist, hin

und her geschwenkt werden, damit alles gut mit

dem Zucker tibergossen wird, bis es genug ist. Es soll

aber der Zucker so lange gekocht werden, dass er sogleich,
wenn er auf die Schalen oder sonst wo gegossen wird,
kandiert. — Willst du es gekriuselt oder rau haben, sollte der
Koriander oder was du rau machen willst, gut mit Zucker
bedeckt sein, bis er ziemlich gross wird. Nimm dann

einen Konfekt-Loffel mit einem engen Lochlein und giesse
den gekochten Zucker von hoch oben auf das erwihnte
Zuckerzeug und das andere in das Becken herab, und das ohne ...,
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[fo werden fie defto riicher

wan der Zucker wol gekochr ift

Und las hin Und her wanen, es {ol
auch der Zicker garwol gekocht {in.]*

/82¢/ [234] Wiltd bretzgele oder derglichen
etwas machen

Nim Zu 4 gantzen eiern %2 glefle bran-

ten win, niiw {chmaltz, {o Vil alls ein e,

4 gut loffel Vol honig, enis Klein geftofen

Und Zimet, riier alles woll

Undereinander, dan nimb Zart mel Und

mach ein hiipfchen teig dris, formier

es wie da wilt, dd magft atch mé-

del draff tricken Und fie bachen.

[235] ein andere gatung

Nim Za 1 blatzger* wis brot teig,

3 eier, {ues {chmaltz, o Vil alls® ein

ey, hung, bip es fies ift, nim wenig enif,
riier es undereinander, dan nim Zart
mel Und mach ein teig, nit gar Zi

dick, das da in wol koneft atf ma-

chen Und formier was da wilt, alls
bretzgele, Zwifelftrick, hertzle, auch
latinifche buftaben / Und der glichen.

/82v/ [236] Confeckt Von Zucker Und bifem
Nim gime tragand, leges in roﬁwafer bip es
weich wirt, riieres wie ein teig, nim einer
hafelnts groB, {tofe es in einem morfel, {pren=
ge daraff geftopnen Zicker, bif gniog ift,
Und 7 gran bifem in roBwafer Zeriben,

mifche es darcheinander, mach darts ein teig,
wilta {ie befer haben, tin mer Zicker Und
bifem darzd Und ein wenig mufcad blaft

Und amelmel* oder roten fandel, mifche es wol
Undereinander, bip glich einem teig wirt, dar=
nach vormier, was du wilt, dor es an dem
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so werden sie umso rauer,

wenn der Zucker gut gekocht ist.

Und lasse es hin und her schwenken; der
Zucker soll auch sehr gut gekocht werden.

[234] Willst du Bretzeln oder etwas
Derartiges machen

Nimm zu 4 ganzen Eiern %2 Glischen
Branntwein, frische Butter, so viel wie ein Ei,

4 gute Loffel voll Honig, klein gestossenen Anis
und Zimt, rithre alles gut

untereinander. Nimm dann feines Mehl und
mache einen hiibschen Teig daraus, forme

ihn wie du willst, du kannst auch Model
darauf driicken und sie backen.

[235] Eine andere Art

Nimm zu einem Blutzger Weissbrotteig

3 Eier, siisse Butter, so viel wie ein Ei,

Honig, bis es siiss ist, nimm wenig Anis,

rithre es untereinander, nimm dann feines

Mehl und mache einen Teig, nicht allzu

dick, dass du ihn gut auswallen kannst

und forme was du willst, wie etwa

Bretzeln, Zweifelstricke (verschlungenes Gebick ohne Anfang und Ende),

Herzchen, auch lateinische Buchstaben und dergleichen.

[236] Konfekt aus Zucker und Bisam

Nimm Gummitragant, lege ihn in Rosenwasser, bis

er weich wird, rithre ihn wie einen Teig, nimm so viel
wie eine Haselnuss gross ist, zerstosse es in einem Morser,
streue gestossenen Zucker darauf, bis es genug ist,

und zerreibe 7 Gran (d. i. 0,45 g) Bisam in Rosenwasser,
mische es durcheinander, mache einen Teig daraus.
Willst du es besser haben, gib mehr Zucker und

Bisam dazu und ein wenig Muskatblust

und Emmermehl oder roten Sandel, mische es gut
untereinander, bis es wie ein Teig wird.

Forme es danach, wie du willst, lass es im Schatten
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{chaten Und {o du {ie wilt ferben, mifche
darunder, was farb di wilt, doch das die
farben Unfchedlich {eien, man kan fie auch
Vergiilden oder Verfilbern.

[237] einanders

Nim Cumiarabici 10 lot, Zicker 8 lot, amel-
mel 6 lot, bifem 20 gran, mifch alles
durcheinander Und machs wie oben gefagt.

[238] Ein Confect — Alerlei Von friichten
oder tieren Und gefchieren

Nim game tragant, bereites wie oben gelert,

nim allzin* Za 8 lot Zucker, einer hafelntf

grof des dragan deiglin wie oben, dar-

/83r/ nach tin din darunder ein wenig limo-
nen {afft mit fampt eier Clar, wol durch-
einander, danach mifche algemach dar-

Under 8 lot Zucker, mache darap ein teig,

lege in auff einen difch Und wiirck in

wol mit anderem Zucker, mach darap

ein weichen teig glich wie mit mell

ein teig macht, walle in mit einen

walholtz, mache darts formen oder gefchir,

was du wildt Und trockne {ie hinder dem

offen oder {onft an einem warmen ort.

Diffes Confect oder gefchier mag man ge-
brachen fiir andere blaten, {o Ver* kein war=

me {pis darin geton werden Und kan

man die blaten Zuletft atch effen und ift

gar lieblich, {o du fie wilt befer haben, {o

nim {tes mandel, {chel Und {tos {ie klein, mifche do-
runder Zicker Und rofwafen bis gnuog ift,
mache dardf ein teig Und mache difen teig

in den anderen teig hinin, al{o das er im mit=

ten {eig, o wirt es Vaft lieblich Za effen, oder
mach den erften teig an mit Zacker Und

eier Clar Und machs wie vor,

[man mag difes Cnofect [!] ferben nach dinem gefallen]®
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trocknen, und wenn du es firben willst, mische
die gewiinschte Farbe darunter, doch pass auf, dass
die Farben unschidlich sind. Man kann es auch
vergolden oder versilbern.

[237] Ein anderes Rezept

Nimm 10 Lot Gummi arabicum, 8 Lot Zucker,

6 Lot Emmermehl, 20 Gran Bisam. Mische alles
durcheinander und mache es so, wie oben beschrieben.

[238] Ein Konfekt — allerlei von Friichten
oder Tieren und von Geschirren

Nimm Tragant-Gummi, wie bereits oben erklirt,
nimm wie immer zu 8 Lot Zucker, ein Haselnuss
grosses Tragant-Teiglein, wie oben,

mische danach ein wenig Limonadensaft

samt Eierklar darunter, gut durcheinander

gemengt, mische dann allmihlich

8 Lot Zucker darunter, mache daraus einen Teig,

lege ihn auf einen Tisch und knete ihn

gut mit anderem Zucker. Mache daraus

einen weichen Teig, so wie man mit Mehl

einen Teig macht, und walle ihn mit einem

Wallholz. Mache daraus Formen oder Geschirr,

was du willst, und trockne sie hinter dem

Ofen oder sonst an einem warmen Ort.

Dieses Konfekt oder Geschirr kann man auch

fiir andere Platten brauchen, sofern keine

warmen Speisen hineingelegt werden, und die

Platten kann man zuletzt auch essen, und das

ist ganz lieblich. Wenn du sie besser haben willst, so
nimm siisse Mandeln, schile sie und zerstosse sie fein,
mische Zucker und Rosenwasser darunter, bis es reicht,
mache daraus einen Teig und lege diesen Teig

in den anderen Teig hinein, dass er in die Mitte
kommt, so wird es ganz lieblich zu essen. Oder
mache den ersten Teig mit Zucker und

Eierklar an und mache es wie vorher.

(Man kann dieses Konfekt nach eigenem Gefallen firben.)
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/83v/ NB aup der pafta degenta wie im

85 blat ftet, kanft allerlei médel Machen
wie dort gefagt ift, kanft atch hertzle,
{terenle alerlei bilder oder was du wilt,

man hat auch {tirtzine médel darzd,

das mans kann mit abftapfen, was

abgaht kan{t wider Zufamen thin wie

die bimben Zelten teig, aber du maft

fiir das mel Zacker nehmen, darus

kanft ftiikle ein fingers lang machen mit
durten kluben Zieren, Und Vergiilden wie
martzipan, dan legs iiber nacht wider

auff fber teller Und las wider in der war=
men f{taben fton, das woll trocknet, dan
nim ein tracken, leg Papir drin, dan iiber=
legt mit {olchen {achen Und wider papir Und
wider Zicker Und allfo fortan, bif da kanft,
allfo bliben {i 2 oder mer Jahr git, es ift ein
gut krefftig efen fiir die kranken Und
gefunde Und fiir kindende fraawen, du
muft nit fovill Zicker nehmen oder es
wiirdt dan zech.

/84r/ [239] Wie man hirtzen hérnli machen {ol
Nim eier darnach da Vil machen

wilt, nim das gel Von einem ei Und

dan Zwei gantz eier, klopf es wol, dan

thin Zucker darin [oder honig]® biB dich glot duncke
Und ein® guteil enis Und ein

wenig {tfes {chmaltz, nim allweg Zu 2 16 [?] brot=

liteig, 5 eier Und mach den deig nit gar

71 keck Und dan wiirck in woll ohne mell.

[man macht {i adch ndr mit eier Und Zicker Und mel.]®!

[240] Wie man breffen machen {ol
Nim eier {o Vil da machen wilt, atch

fo Vil honig Und ein Knollen geffotten
{chmaltz, thin es iiber das fiir, laB

laB [!] es woll warm werden, den honig

Und das {chmaltz, darnach klopf die

210



NB. Aus der Genueser Pasta, wie im

Blatt 85 (nach Blatt 86) geschrieben, kannst du allerlei Model machen,
wie dort erwihnt, du kannst auch Herzchen,
Sternchen, allerlei Bilder oder was du willst machen,
man hat auch blecherne Model dafiir,

dass man es damit abstechen kann. Was
tibrigbleibt, kannst du wieder zusammenkneten
wie Teig fiir Lebkuchen, aber du musst

fiir das Mehl Zucker nehmen. Daraus

kannst du einen Finger lange Stiickchen machen,
mit Torten-Brockchen verzieren und vergolden
wie Marzipan. Lege sie dann tiber Nacht wieder
auf einen sauberen Teller und lass sie wieder in der
warmen Stube stehen, dass sie gut trocknen, nimm
dann eine Schachtel, lege Papier hinein, fiille

diese Sachen hinein, dann wieder Papier und
wieder Zucker und so fort, soweit es reicht.

So bleibt es zwei Jahre lang oder linger gut. Es ist
ein gutes, kriftiges Essen fiir Kranke und

Gesunde und fiir Frauen im Kindbett. Du

musst nicht allzu viel Zucker nehmen,

sonst wird es zih.

[239] Wie man Hirschen-Ho6rnli machen soll
Nimm Eier, je nachdem, wie viel du machen

willst, nimm das Eigelb und

dann zwei ganze Eier, schlage sie gut, gib dann
Zucker (oder Honig) dazu, bis es dich gut diinkt,
und eine rechte Menge Anis und ein

wenig siisse Butter. Nimm jeweils zu 2 Pfund (?)
Brotliteig 5 Eier und mache den Teig nicht gar

zu fest und dann knete ihn gut ohne Mehl.

Man macht sie auch nur mit Fiern, Zucker und Mehl.

[240] Wie man Bressen (Bricelets) machen soll
Nimm so viele Eier, wie du machen willst, auch

so viel Honig und einen Knollen gesottene

Butter. Stelle es iiber das Feuer, lass

es schon warm werden, den Honig

und die Butter, schlage dann die
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Eier woll, dan {chiit {i in den honig
Und thun Jmber Und pfeffer darin,
darnach du {i gern ref haben wilt
Und ein wenig faltz, mach den teig nit
{o gar feft, eben das di Jhn woll wall-
len kanft, {alb das J{Jen wol {o kom-
men {1 defto lieber auf].

[241] Wie man hipen* machen {ol.

/84v/ Nim Zu einer halb maB wafJer [oder milch]® 3 lsffel
Vol hing Und mach es allfo, nim ein

wenig waffer Und thin den honig da-

rin Und heb es Uber das fiir, das der

hing woll zergange, darnach {chiit

das ubirig waffer atch darin Und las

es wol latw werden, dan nim es Von

dem fiir Und riier mel [Und ein ¢§]® darin Und mach
Jn der dicke wie ein &pfel kiichle deig,

riier Jhn alle Zit, die wil da die mach-

ift Und halt Jn bei der werme alle Zit

Und tin darin ein guoteil pfeffer,

man mag atch ein wenig Zicker da-

rin thin, fo werden {i defto beffer, {alb

das iffen wol Und tin ein kellen

voll Zmall darin Und las es bachen.

[242] Wie man eier milch machen {ol
Nim 6 eier, klopf es woll, dan nim etw[as]
mer als halbs quaertli milch darin Und ein
guotheil Zicker, das {i frei fies werd,
klopf alles woll Under ein anderen,
darnach nim ein Zinenn {chiiplen Und
/861r/% falb {i freiwol mit netiwemn {chmaltz,
{chiit es darin Und {tell es auft ein glat
pfanen Und laB es allgemach bachen. Und
wan es [chir gftanden ift, o {tretiw Zicker
Und weinber daruff Und wan es gar
geftanden ift, {o nim es alls balt ab

oder es wiirt Zu hert.
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Eier gut, schiitte sie in den Honig

und gib Ingwer und Pfeffer hinein

und, wenn du sie gern salzig haben willst,
auch ein wenig Salz. Mache den Teig nicht
allzu dick, nur so, dass du ihn gut
auswallen kannst. Schmiere das Eisen gut,
so kommen sie leichter wieder heraus.

[241] Wie man Hippen machen soll

Nimm zu einem halben Mass Wasser (oder Milch) 3 Loffel
voll Honig und mach es wie folgt: Nimm ein

wenig Wasser und gib den Honig hinein

und stelle es auf das Feuer, sodass

der Honig gut zergeht. Schiitte dann

das tibrige Wasser auch hinein und lass

es lauwarm werden. Nimm es dann vom

Feuer und rithre Mehl (und ein Ei) hinein und mache es
in der Dicke wie einen Apfelkiichli-Teig.

Riihre ihn stindig, wihrend du das machst

und halte ihn stindig an der Wirme

und gib recht Pfeffer hinein.

Man kann auch ein wenig Zucker dazu

geben, so werden die Hippen umso besser. Fette

das Eisen gut ein und gib jedes Mal eine Kelle

voll hinein und lass es backen.

[242] Wie man Eiermilch machen soll
Nimm 6 Eier, schlage sie gut, giesse dann ein
gutes halbes Quirtli (ca. 1,5 dl) Milch hinein und
recht viel Zucker, dass sie gentigend siiss wird.
Schlage alles gut untereinander,

nimm dann eine zinnerne Schiissel und
schmiere sie recht gut mit neuer Butter ein,
schiitte es hinein und stelle es mit der Pfanne
auf die Glut und lass es allmihlich backen. Und
wenn es fast fest ist, so streue Zucker

und Weinbeeren darauf und wenn es ganz

fest ist, so nimm es sogleich weg,

sonst wird es zu hart.
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[243] Wilt da Eier Ziger machen
So nim ein map milch Und thin {i Uber
das fiir, 1aB {i {chir {ieden, doch nit gar,
dar nach nim 6 eier, klopf {i wol Und
{chiit {1 in die milch, darnach nim

niir ein klein wenig effig Und brich

es Zu vollend’, las es nit Z1 lang fieden,
das er nit hert werde, dar nach Ziich

Jhn alB in die Zeinle oder {on{t Jn madel.

[244] Wilta gute trit* machen oder bretzgili
So nim eier {o Vill dd machen wilt, wan

man nur das gel dar Von nimpt, {o werden

i defto beffer Und {chéner, klopff {1 wol, dan

riier Zicker darin, darnach du {i fies haben

wilt und Enis, dan nim git mell Und

wiirck den deig, di magft atch darin thin

Zimet Und mufcat nuf, formier dorug,

was da wilt und bach {i in einem ladwen

[bachoffen atff einem martzipan blech]®.

/86v/ [245] Paften de genta

Nim 8 gros kiittena Und 8 grop grunacher,
tht {i {Gber abwiifchen, al{o gantz in einen
haffen, da {i woll witi" haben, Und wafjer,
das es drob Zifamen ge, {chware {i mit ei-
nem leiminen* deckel wol Under,

laB fieden bis die hit an den Spflen offen
ift, nim {1 ats dem wafJer aaff ein

bretlin, las {i erkalten, darnach nim

die kiittenen atch herus, wan i wol

lind {ind, lege {i atch auff 1 bret Und

las erkaltten, darnach nim das lind

von Opflen Und kiitenen, din die hat
Und bit{chge davon, Nim 1 %2 15 opfel in
ein fteine morfel, {tos gar klein, des
glichen dan mit 1 ¥2 1b kiittenen, dan
din es Zufamen in den mérfel Und

f{tos {i wol Undereinander, darnach

din {i in 1 mé{chene pfanen Und 2 pf
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[243] Willst du Eier-Ziger machen

Nimm ein Mass Milch und stelle sie iiber

das Feuer. Lass sie fast sieden, aber nicht ganz,

nimm danach 6 Eier, schlage sie gut und

schiitte sie in die Milch. Nimm dann

nur ein wenig Essig und bringe es vollstindig

zum Scheiden. Lass es nicht zu lange sieden,

dass es nicht hart wird. Nimm dann den

Ziger heraus in die Kérbchen oder sonst in die Model.

[244] Willst du gute Triete oder Bretzeli machen
So nimm Eier, so viel du willst; wenn

man nur das Eigelb davon nimmt, so werden

sie umso besser und schoner. Schlage sie gut, dann

rithre Zucker hinein, je nachdem wie siiss du sie

haben willst, und Anis. Nimm dann gutes Mehl und
knete den Teig. Du kannst auch Zimt und

Muskatnuss hinein tun. Forme daraus,

was du willst, und backe es in einem lauwarmen
Backofen auf einem Marzipan-Blech.

[245] Pasta di Genova

Nimm 8 grosse Quitten und 8 grosse Grunacher-Apfel,
wische sie sauber ab. (Lege sie) ganz in einen

Hafen, wo sie genug Platz finden, und (gib) Wasser,
dass es dariiber stehe; driicke sie mit

einem Tondeckel gut unter (Wasser),

lass sie sieden, bis die Haut an den Apfeln aufspringt,
nimm sie dann aus dem Wasser auf ein

Brett, lass sie erkalten. Nimm dann die

Quitten auch heraus, wenn sie recht

lind sind, lege sie auch auf ein Brett und

lass sie erkalten. Nimm dann das Weiche

der Apfel und Quitten, entferne die Haut

und die Butzen, nimm 1 ¥ Pfund Apfel in

einen steinernen Morser und zerstosse sie ganz fein.
Mache dasselbe mit den 1 %5 Pfund Quitten.

Gib sie dann zusammen in den Mérser und

stosse sie gut untereinander. Gib sie dann

in eine Messingpfanne mit 2 Pfund
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fin geftoffnen Zicker darzi Uber 1 kolfiirlin
riter es flifig Und las ein wenig

{ieden, darnach nim % lot allkermis,
Zertrib es mit 1 lot rop waffer, riier

es an, wie kldre’, {chiitte es {ampt 4 lot
/85r/ Zimet waffer in die pfanen, riiere

es imer wol Undereinander,

las es nit anbrenen, wan es gniog

gefotten ift Und {ich Von der Pfanen

{chelt, fo {triche es atff Zine teller

15 fingers dick, las Uber nacht in

den warmen {tuben {ten, {o get

es ab darvon, kanft allerlei médelin

machen. NB biuch 83 blat, findteft mer von
difer paftan.

[246] Cittronen lattwergen

Nim 8 {chone groffe kiittenen, than {i fuber
albgewti{cht allfo gantz in einen ehr=
rinen haffen, las {i im waffer fin

hofflich [...]% fieden, biBi lind {ind, leg
{i dan adff ein bret Zu erkallten,

{chelle {i Und trib das lind durch

ein hirin {ib, nim 1 16 Zickers, tin

in in ein pfanen, tin 1 glefli waffer
daran, las in bloB recht aufffieden,

nim von 2 frifchen eiern das weis Und
{chiit ein wenig waffer daran Und

klopf es wol mit einem befJelin Za
einem {chim, dan {chiit es auff den
/85v/ fiedenden Zucker Und las es wol mit
einandern adfffieden, darnach nim

das Unftiber mit mit [!] einer {chim-
kellen darab, darnach las den Zucker
{ieden bis er hert ift. Probier {i mit

dem deller wie da weift, nim dan den
darchg{chlagnen kiittenen 2 1, rijere {i
in den Zicker Und las es auff einem
kol fiir ein gtiot will fieden, nim 4 frifch
Cittronen, wii{che {i {Uber ab, laffe dan
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fein gestossenem Zucker. Riihre es fleissig

tiber einem Kohlenfeuer und lass es ein wenig

sieden. Nimm dann % Lot Alkermas (Griiner Kardamom?)
zerreibe es mit 1 Lot Rosenwasser, riihre

es an wie Wischestirke, schiitte es samt 4 Lot

Zimtwasser in die Pfanne, riihre

es immer gut untereinander,

lass es nicht anbrennen. Wenn es genug

gesotten ist und es sich von der Pfanne

16st, so streiche es ¥2 Finger dick auf

einen Zinnteller. Lass es iiber Nacht in

der warmen Stube stehen, so lost es

sich davon. Du kannst allerlei Model

machen. NB. Vergleiche Blatt 83, dort findest du mehr tiber

diese Pasta.

[246] Zitronen-Latwerge

Nimm 8 schone grosse Quitten, wische

sie sauber ab und lege sie ganz in einen
eisernen Hafen. Lass sie im Wasser schon
behutsam sieden, bis sie lind sind. Lege

sie dann auf ein Brett zum Abkiihlen,

schile sie und driicke das Weiche durch

ein Haarsieb. Nimm 1 Pfund Zucker und
gib ihn in die Pfanne, giesse 1 Glaschen Wasser
dazu, lass es nur recht aufsieden.

Nimm von 2 frischen Eiern das Eiweiss und
giesse ein wenig Wasser dazu und

schlage es gut mit einem Besen zu

einem Schaum. Schiitte es dann auf den
siedenden Zucker und lass es gut
miteinander aufsieden. Schopfe dann

das Schmutzige mit einer Schaumbkelle

ab und lass dann den Zucker

sieden, bis er hart ist. Probiere es mit

dem Teller wie iiblich, nimm dann von den
durchgedriickten Quitten 2 Pfund, riihre sie
in den Zucker und lass sie auf dem

Herd eine gute Weile sieden. Nimm 4 frische
Zitronen, wische sie sauber ab, lass dann
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die {chelfere daran, rib {i an einem rib-
eiffen bis aaf das {ure, dan nim die
geribne Citronen Und riiere {i auch

in die pfanen, fiede es gfchwind ab
auff einen glut, ie bleicher ie befer,
wans langen faden gibt, {o ift {i gnig
gfotten, gief]i {1 atf einen glatten

teller einen kleinen fingers dick, wan
du {i atfftellen willt, fo Zerhatuw i

Z1 kleinen riemli.

[247] Zwetzgen lattwergen

Nim 1 Zeinen Voll, ti die ftein hinweg

und die Zwetzgen in ein kefJel, briiie {i

/87r/ Und riiere {1, das {i nit anbrenen, ribe {i ddrch
das kriefe {ib, {iede fi in, das fi nit gar {tark

dick werde, wan {i {chier gniog gfotten

ift, {o tan darin 2 lot gftof{nen enis

Und ein wenig lavander bliimle,

riiere es woll Undereinander, darnach

thin fi in ein leimenen haffen Und

ftelle {i 8 tag auff den warmen offen

wan {i oben keck ift, {o beftrich {i mit

warmen bach {chmaltz, las {i darnach

noch 3 tag atft dem offen {ten, behalt

fi dan, {o wiirt {i nit graw, auft diffe

wis macht man atch von Pfliman und krichen*.

¥7[248] Zitronen faft

Nim das fiir darvon, fiir 1 16 {aft 4 lot

honig Zicker, noch belieben ein wenig Zimet,

koche bip recht ift, dieser {irdp mag man Zninis
Und Za nachteBen, fur fofen, ift faft gt den men{cha
Z {chirmen fiir der grifen Peftelentz und fiir

ales gifft, der {ich defen beforget.

%8[249] Kiittenen lattwergen rote luttere
6 1b {chone woll abgewtifchte Kiittenen ohn
befchintten, Zerhatw iede in 8 {tack, tan

{i Z& 6 mas branen waffer in ein haffen
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die Schalen daran, reibe sie an einer Raffel

bis zur sauren Frucht, nimm dann die
geraffelten Zitronen(schalen) und riihre sie auch
in die Pfanne. Lass das rasch aufsieden

auf der Glut, je heller es bleibt, umso besser.
Wenn es lange Fiden zieht, so ist es genug
gesotten. Giesse es auf einen glatten

Teller einen kleinen Finger dick. Wenn

du sie auftischen willst, so zerschneide sie

zu kleinen Streifen.

[247] Zwetschgen-Latwerge

Nimm 1 Zaine voll (Zwetschgen), entferne die Steine und
gib die Zwetschgen in einen Kessel und briihe sie

und riihre sie, dass sie nicht anbrennen. Reibe sie

durch das Kirschensieb, lass das Mus sieden, aber (so), dass es
nicht zu dick wird. Wenn es fast genug gesotten ist,

so gib 2 Lot zerstossenen Anis dazu

und ein wenig Lavendelbliiten.

Riihre es gut untereinander, dann

schiitte es in einen tonernen Hafen und

stelle es 8 Tage lang auf den warmen Ofen.

Wenn es oben fest geworden ist, so bestreiche es mit

warmer Backbutter. Lass es dann

noch 3 Tage auf dem Ofen stehen, behalte

es dann so, so wird es nicht grau. Auf diese

Art macht man es auch mit Pflaumen und Kriechen-Pflaumen.

[248] Zitronensaft

Nimm den sauren Teil der Frucht. Fiir 1 Pfund Saft gib 4 Lot
Honig oder Zucker, nach Belieben ein wenig Zimt.

Koche es, bis es reicht. Dieser Sirup passt zum Zniini

und zum Nachtessen und fiir Saucen. Er ist sehr gut, um den
Menschen vor der grausamen Pest zu schiitzen und fiir

alles Gift, das diese erzeugt.
[249] Quitten Latwerge

Nimm 6 Pfund rote, saubere, gut abgeriebene Quitten,
ungeschilt, zerschneide jede in 8 Stiicke, gib sie
mit 6 Mass Brunnenwasser ungedeckt in
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ohn deckt, mach ein fiirle darnebend Und
las es allfo gemach fieden, bif Ungefar aaff
2 mas, dan tan es in ein fack Und trick es
aus, darnach nim 1 16 des beften Zackers fampz
Y4 mas branen waffer wol geriiert Und

las es {ieden, bis es {o Zech ift alls hartz,
{tel die brii auff ein glit pfanen, das

/87v/ {1 warm blib, gie{fe dan die warm brii
fin {anpf in den Zucker, alls dan dife ftiick
laffe ineinandern {ieden, darnach fchiitte
alles durch ein diinen fack, tin es wider

in ein pfanen Und lap es immer Zu darin,
riirend ob einem kolfiirli {ieden, bif ohn-
gefar ¥ mas Uberblibt, brobier es atff ein
teller, o bald du das tropfle uft heben
kanft, das du daruff gfelt haft, {o ift es
gnug, mufts all dan {trags Vom fiir

nemen, [{i mp nit dicke {in als Jmenhing,
{iift in eim atgenblick Ver{oten.]®

netze dan die model nicht,

{onder binde kiitten kern in ein diichle
Und beftrich die mddel darmit, giefe

dan die latwergen auff das diinefte

all {ein kann, laffe {i etlich tag {ten, darnach
nim {i ab; {o {i nit ab will gen, {o ftel {i %2 {tand
auff den warmen offen, {o wiirt i abgen,

{ol an der triichne behalten werden.

[250] Dicke {chone [?] kiittenen latwergen
Nim kiittenen, beschnide {i {aber, ta die
bitschge wol drts, mache ats einer kiittenen
16 ftiick, diffen {tiicken nim 6 Ib, td {i in ein
ehrenen haffen, {chiitte 2 mas kiittinen
/88t/ brii daran, Verdecke den haffen Und
pflenne* fy biB {i lind {in”,

trib es dan durch ein hirin

{ibli in der werme, nim das dirchgefchlagne
mup in ein groffen moéfchene pfanen, riire
darin 1 mas kiittenen brii Und lap es ein
gut will fieden, nim dan 1 mas gutten
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einen Hafen, mache daneben ein Feuer und

lass es so allmihlich sieden, bis es auf ungefdhr 2 Mass
eingedampft ist. Schiitte sie dann in einen Sack und
driicke sie aus. Nimm dann 1 Pfund des besten Zuckers
mit 6 Mass Brunnenwasser gut angeriihrt und

lass es sieden, bis es so zih wie Harz ist.

Stelle die Brithe in der Pfanne auf die Glut, dass

sie warm bleibt, giesse dann die warme Briihe
vorsichtig auf den Zucker. Lasse das dann

miteinander sieden, driicke dann alles

durch einen diinnen Sack, schiitte es wieder

in eine Pfanne und lass es, immerzu darin

rithrend, auf einem Kohlenfeuerchen sieden,

bis ungefihr % Mass tibrig bleibt. Probiere es auf
einem Teller; sobald du einen Tropfen autheben

kannst, den du darauf getropft hast, so ist es

genug. Du musst es dann sogleich vom

Feuer nehmen (es muss nicht dick sein wie Bienenhonig,
sonst ist es in einem Augenblick versotten),

netze dann die Model nicht an,

sondern binde die Quittenkerne in ein Tiichlein,

und bestreiche die Model damit. Giesse

dann die Latwerge so diinn wie es moglich ist,

lasse sie einige Tage stehen, dann

nimm sie ab. Wenn sie nicht abgehen will, so stell sie fiir %2 Stunde
auf den warmen Ofen, so wird sie abgehen.

Sie sollen im Trockenen (auf)behalten werden.

[250] Dicke schone Quitten-Latwerge
Nimm Quitten, beschneide sie sauber, entferne
die Butzen gut, mache aus einer Quitte

16 Stiicke. Von diesen Stiicken nimm 6 Pfund, gib
sie in einen eisernen Hafen, giesse 2 Mass
Quittenbriihe dazu, verdecke den Hafen und
roste sie leicht, bis sie lind sind.

Driicke sie dann durch ein Haarsieb

in der Wirme, gib das durchgedriickte

Mus in eine grosse Messingpfanne, riihre

darin 1 Mass Quittenbriihe und lass es eine
gute Weile sieden. Nimm dann 1 Mass guten
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honig, las in blos Zergen, das nan nichts
Unfubers darin {eig, gieffe den honig in
das muop, las es {ieden, Jmerza darin
riirende, bip das {i nit gar ftock dick werde,

nim Bi ab und beftrihe die médel Und
machs wie oben gelehrt, {o wirt {i {chon.

[251] Wiffe lattwergen

Kiittenen {chelfere Und kernen, fo vill da
haft in einen haften, Za 2 mas waffer

laffe es halb infieden, trucke dan die brii

woll atp duarch ein fack, ie Zeher die brii

ift, ie beffer {i ift, nim darnach grinacher,
befchnide {i Und tan die bit[chge wol dartp,
nim darvon 2 16 in ein pfanen Zu einer

map waffer Unnd pflenne* {i darinen,

ribe {i durch ein hirin {iblin, riire dan die
brii Und mus durch einander, nim %2 16 Zager
fampt 2 glefli roffen waBer, las es fiden bis es
Zech wirt wie hing, giep

[das abgfetzte mus darin, las es fieden,

fliffig darin riirende, mach es darnach wie vor
der rotten latwergen gefagt ift].”

/88v/ [252] Wie man pulpeten machen {ol
Nim gt kalbfleifch, Uberfiids ein we-

nig Und hack ein wenig {peck darunder,

dan nim das gel von hert gefottnen eiern,

kleine winberli, frifch {chmaltz, {o vil als 1

ei, dan dunck die hend in mel, machs

rund wie eier, tdns in ein pfanen

ein wenig {chmaltz Und las es Vachen*

Und wan man es wil anrichten, {o thin

ein wenig fleifch brii darin.

[253] Ein ander gattung

Nim kalbfleifch, hackes klein, dan nim 2 eier,
ein wenig griben brot, Zucker, Zimet, negeli,
winberli Undereinander geriiert, dan ein
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Honig, lass ihn unvermischt zergehen, schau, dass nichts
Unsauberes darin ist, giesse den Honig in

das Mus, lass es bei stindigem Riihren sieden,

bis dass die Latwerge nicht ganz stockdick wird.

Nimm sie dann heraus und bestreiche die Model

und mache es so wie oben erklirt; so wird sie schon.

[251] Weisse Latwerge

Gib Quittenschalen und -kerne, so viel du

hast, in einem Hafen zu 2 Mass Wasser.

Lass es halb einsieden, driicke dann die Briihe

gut heraus, durch einen Sack; je zaher die Brithe

ist, desto besser ist sie. Nimm dann Grunacher Apfel,
beschneide sie und entferne die Butzen gut,

nimm davon 2 Pfund in eine Pfanne zu einem

Mass Wasser und schmore sie darin,

reibe sie durch ein Haarsieb, rithre dann die Briihe
und das Mus durcheinander. Nimm % Pfund Zucker
samt Y2 Gliaschen Rosenwasser, lass es sieden,

bis es zih wird wie Honig, giesse

das abgesetzte Mus hinein, lass es sieden,

rithre fleissig darin; mache es dann, wie zuvor

bei der roten Latwerge gesagt worden ist.

[252] Wie man Polpetten machen soll

Nimm gutes Kalbfleisch, iiberwalle es ein wenig

und hacke ein wenig Speck darunter.

Nimm dann das Eigelb von hart gesottenen Eiern,
kleine Weinbeeren, frische Butter, so viel wie

ein Ei, tunke dann die Hinde in Mehl, mache Kugeln
so gross wie Eier, wirf sie in eine Pfanne

mit ein wenig Butter und lass es gerinnen.

Und wenn du es anrichten willst, so giesse

ein wenig Fleischbriihe dazu.

[253] Eine andere Art

Nimm Kalbfleisch, hacke es klein, nimm dann 2 Eier,
ein wenig geriebenes Brot, Zucker, Zimt, Nelken,
Weinbeeren, alles untereinander geriihrt, (gib) dann ein
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wenig {chmaltz in ein pfanen geton, dan
das gemelte fleifch darin Und es bachen
in dem offen oder auff der gliot.

[254] Kleine paftettle

Nim kalt brats oder {unft kalt fleifch, hacks
klein mit eim wenig {peck Und

rinder marg oder {Unft gurtte feifte Und

ein wenig knobloch Und {petzarei, ein

wenig gapiri Und Zittronen {chelfere

Und ein wenig fleifch brii Und

ein gutts bitz {tefes {chmaltz, riirs
Undereinander Und thue es in ein

in ein fpanifchen teig

[{ar branen / den Marchen / Putifellen /
friindtlichs hus Umbfangen / nach welchem ich
hab ein groBes Verlangen / Michael Jacobis]”

/89r/ [255] Kleinen paftetle in Il Zimachen
auch in der fafta

Mach ein gutt eier 6rle teig, den mach

allfo, nim einwenig frifche milch, dan

nim frei Vill eier [Und thin

ein wenig {liefes {chmaltz in den paftetli teig]™
und gut mel, rier

in frei dick an, damit du in nit faft wiir-

cken miiffift, {i werden {Unft nit ga,

wiircks blos das du {i woll atp machen

gkoneft, dan tan die fille darin, die

magftd machen Von kacketen {chnecken wol
angekochet mit {iefem {chmaltz, knobloch, gewdirtz
Und {altz oder mit gehacketen fifchen atich

wol angekochet, ein wenig bolla darun-

der gehacket und ein guteill {iefes {chmaltz,
gwiirtz Und {altz Und ein wenig {iir ge=

machet mit wiffem win. oder fleifch fiile

wie andere paftetle, dan bach fie

im {chmaltz, ift gar gefchwind gemachr,

224



wenig Butter in eine Pfanne und schiitte
dann das erwihnte Fleisch hinein und backe es
im Ofen oder auf der Glut.

[254] Kleine Pastetli

Nimm kalten Braten oder sonst kaltes Fleisch, hacke

es klein mit ein wenig Speck und
Rindermark oder sonst gutem Fett und

ein wenig Knoblauch und Spezereien, ein
wenig Kapern (?) und Zitronenschalen

und ein wenig Fleischbriihe und

ein gutes Stiicklein stisse Butter, rithre

es untereinander und gib es in

einen spanischen Teig.

(Fiir Bruno, Graf Pontisella

freundliches Haus umfangen, nach welchem ich
ein grosses Verlangen habe. Michael Jacobus.)

[255] Kleine Pastetli schnell machen,
auch in der Fastenzeit

Mache einen guten Eierorli-Teig, den mache

wie folgt: Nimm ein wenig frische Milch, dann
nimm recht viele Eier (und gib ein wenig

sisse Butter in den Pastetli-Teig)

und gutes Mehl. Rithre den Teig

recht dick an, damit du ihn nicht stark kneten
musst, sie werden sonst nicht gut.

Knete ihn nur, bis du ihn gut heraus

nehmen kannst. Gib dann die Fiillung hinein,
die kannst du machen von gehackten Schnecken,
gut angekocht mit siisser Butter, Knoblauch,
Gewiirz und Salz oder mit gehackten Fischen,
auch gut angekocht, mit wenig Zwiebeln darunter
gehackt und einem guten Stiick siisse Butter,
Gewlirz und Salz und ein wenig angemacht mit
Weisswein. — Oder Fleischfiillung

wie bei anderen Pastetli. Backe sie dann

in der Butter, das ist sehr schnell gemacht.
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diffe ober Zelte fiillenen mag man atch
in {panifchen oder {un(t guten pafteten deig

thin und im offen oder auft der glut bachen.

/89v/ [256] Krepfle von Spanifchen teig gemachet
Mach die fiille allfo, nim ¥2 mas milch, klopf
3 eier gar wol darin, dan thie es iiber dz

fiir Und riier es allewill, bis es {tden will,
dan nim einn wenig effich und waBer
Undereinanderen Und {chiit es darin,

das es Zu Volend breche, dan nim den Ziger
herts Und riier in an mit eim wenig

Zucker Und Zimet, ein wenig klein winberle
Und ein frifches raws ej. Dan leg es atf

den teig, Uberlitz es Und bach fi im ofen.

[257] Ein andere gating Opfelkrepfle
Mach die file wie Zu einer 6pfel tarten,

die nent man Spfel krepfle, Und thian

Vil klein gefchnetzlete mandel darin.

[258] Einander gattung teig Zu paftetli
oder krepfle im {chmaltz Zu bacEen
Nim 3 teil mel, 1 teil {chmaltz Und 2 eier
oder {o Vil d& machen wilt, ein wenig wa-

fer oder milch wie ein pafteten teig Und
wiirck in nit Zu ftarck.

[259] Wie man Moracher Von lincken
machen kann

Nim lancken, hack {i klein

[mit eim wenig {peck]”, darnach

nim das gel von 2 eieren und ein wenig
gewiirtz Und geriben wei brod

/90r/ Und riier alles wol Undereinander Und
atp dem wifen Von eieren mach

ein teigle dardp, das {chlags um ein

rundes holtzle, dan kleib die fiile darim,
formier es wie ein moracher, dan thin
{chmaltz in ein pfanen, laf heis wer=
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Diese oben erwihnten Fiillungen kann man auch
in spanischem oder sonst gutem Pasteten-Teig
machen und im Ofen oder auf der Glut backen.

[256] Krapfen aus spanischem Teig machen
Mache die Fiillung wie folgt: Nimm %2 Mass Milch, klopfe
3 Eier sehr kriftig darin, stelle es dann {iber das

Feuer und riihre es bestindig, bis es zu sieden beginnt.
Mische dann ein wenig Essig und Wasser
untereinander und schiitte es hinein,

dass es vollends gerinnt. Nimm dann den Ziger
heraus und rithre ihn an mit ein wenig

Zucker und Zimt, ein wenig kleinen Weinbeeren

und einem frischen rohen Ei. Lege es dann auf

den Teig, iiberschlage ihn und backe ihn im Ofen.

[257] Eine andere Art Apfelkrapfen

Mache die Fiillung wie fiir eine Apfeltorte,
die nennt man Apfelkrapfen, und gib
viel klein geschnetzelte Mandeln hinein.

[258] Eine andere Art Teig zu Pastetli
oder Krapfen in Butter zu backen

Nimm 3 Teile Mehl, 1 Teil Butter und 2 Eier
oder so viel du machen willst, ein wenig Wasser
oder Milch wie fiir einen Pasteten-Teig, und
knete ihn nicht zu stark.

[259] Wie man Morcheln aus Lungen
machen kann

Nimm Lungen, hacke sie fein

(mit ein wenig Speck), nimm dann

das Eigelb von 2 Eiern und ein wenig
Gewlirz und geriebenes Weissbrot

und rithre alles gut untereinander und
mache aus dem Eiweiss der Eier einen
kleinen Teig, schlage diesen um ein

rundes Holz und klebe dann die Fiillung darum
herum. Forme es wie eine Morchel, gib dann
Schmalz in eine Pfanne, lass sie heiss
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den, dan thdn die moracher darin
Und las es allgemach bachen, bis {ie
hiip{ch gel werden.

[260] gar gutte bilbeten Zi machen
Nim kalb oder rind oder {chaf fleifch, hack
es klein, nim griben bbrodt [!] und tin es
in ein wenig milch, rom oder fleifchbrii
Zi weifchen’ dan tn es in das fleifch,
nim frifch {chmaltz, thin es in ein
pfanen, darnach nim 2 eier, klopf

{1 wol Und {chiit i in das {chmaltz

Und las ein wenig dick werden,

darnach thin fie in das fleifch Und

nach 2 gantze eier Und ein wenig
winberle Und rinder marg oder {peck,

ein wenig Zimet Und negele Und

imber Und ein klein bitz knobloch,

Und riier es alles wol underein-

ander und formier rinde balen drap

wie gans eier, dan nim frifch”

/90v/ {chmaltz in ein pfanen, {o Vil alls
ein ey, Und leg die bulbeten drin,

thin Unden Und oben glat Und

las fie allgemach bachen.

[261] Ein andere gattung

Nim kalbfleifch oder was fiirigs du
hast, {chnid es diin, dan wigle {ie
Zifamen, wan {ie ein wenig mit

Zimet pulfer Und faltz befprengt

haft, Und {pick {i mit roBmarin

Und {peck Und fteck {i an ein {pis und
laBi braten.

[262] Ein andere gating

Nim kalbfleifch, {chnid breite {tiick-
le Und pliitfch {i freiwol, dan

nim breite {chnittle {peck drin Und

ein wenig knoblich, Zimet Und ne-
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werden, lege dann die Morcheln hinein
und lass sie langsam backen, bis sie

hiibsch gelb werden.

[260] Gute Polpetten (Frikadellen) machen
Nimm Kalb-, Rind- oder Schaffeisch, hacke

es klein, nimm geriebenes Brot und gib es

in ein wenig Milch, Rahm oder Fleischbriihe

zum Einweichen, dann gib es zum Fleisch.
Nimm frische Butter und schiitte es in eine
Pfanne. Nimm dann 2 Eier, schlage

sie gut und schiitte sie in die Butter

und lass es ein wenig eindicken.

Gib sie dann ins Fleisch samt

2 ganzen Eiern und ein wenig

Weinbeeren und Rindermark oder Speck,
ein wenig Zimt und Nelken und

Ingwer und ein klein wenig Knoblauch.
Riihre das alles gut untereinander

und forme runde Kugeln daraus,

so gross wie Ganseeier. Nimm dann frische
Butter in eine Pfanne, so viel wie

ein Ei, und lege die Frikadellen hinein.
Gib unten und oben Glut und

lasse sie langsam backen.

[261] Eine andere Art

Nimm Kalbfleisch oder welcherlei (Fleisch)
du hast, schneide es diinn, wickle es dann
zusammen. Wenn du es ein wenig mit
Zimtpulver und Salz bestreut

hast, spicke es mit Rosmarin

und Speck und stecke es an einen Spiess
und lass es braten.

[262 ] Eine andere Art

Nimm Kalbfleisch, schneide breite Stiicke
und klopfe sie geniigend fest. Nimm
dann breite Speckstiicke dazu und

ein wenig Knoblauch, Zimt und
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geli Und ein wenig {altz Und Za-

{amen gewicklet, Und in ein Jr=

denen hafen geton, Und W(iffen?] win
oder nit gar ftarcken effich darange-

thon Und under ge[chwaret, wan

dt dan kochen will, {o magft dar-

von nehmen Und im {chmaltz bra-

/91r/ ten wie die Vorigen oder am {pis, die am
{pis mus man mit {peck {picken oder in
eim briille, das mach allfo, nim wiB-

Ben win [Und ein wenig

fleifchbriie]” Und fiiefes {chmaltz, gwiirf-
lata {peck, Zimet, negel, {oltz Und
mufcat blaft, das tun alles mit

einanderen in ein pafteten pfan=

nen auff ein gliat, Wol verdecke,

Und laB es allgemach {ieden Und

din darin kleine winberli.

[263] Wiltu ein gefiilt britli
machen

Nim kalb oder {chaf lempa Und

pliitfch {ie wol, dan nim griben brot

Und klein gefchnetzet knobloch, beterle,
kleine winberle, gwii[r]fleten {peck

pfer Und faltz, Zimet Und negele

Und mufcat blaft, dan riier das

alles wol undereinander Und thin

es auff die lempen {ampt new

{chmaltz, bind dan den lempen

wol Zifamen, das e[r] nit adB gan

/91v/ tan es in ein heffele Jnn ftes {chma-=
Itz Und las es allgemach braten

auff einer glut, oder wan du

wilt, brii daran haben

[fo las es nur ein wenig Za Vor im {chmaltz britlen]”,
fo {chiit ein wenig fleifch brii drar [!] mit
mufcat blaft Und faltz.
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Nelken und ein wenig Salz,

wickle sie zusammen und lege sie

in einen tonernen Hafen. Gib Weisswein
oder schwachen Essig dazu

und presse sie nach unten, wenn

du sie dann kochen willst. Du kannst (auch)
davon nehmen und in der Butter braten

wie im vorherigen (Rezept) oder am Spiess.
Die am Spiess muss man mit Speck spicken oder
in einer Brithe wie folgt (kochen): Nimm
Weisswein (und ein wenig

Fleischbriihe), siisse Butter, gewiirfelten
Speck, Zimt, Nelken, Salz und
Muskatblust. Gib das alles

zusammen in eine Pastetenpfanne

gut zugedeckt auf die Glut

und lass es allmahlich sieden und

gib dann kleine Weinbeeren dazu.

[263] Willst du einen gefiillten Braten
machen

Nimm eine Kalb- oder Schafwamme (Hals/Bauch) und
klopfe sie wohl, nimm dann geriebenes Brot

und klein geschnetzelten Knoblauch, Petersilie,
kleine Weinbeeren, gewiirfelten Speck,

Pfeffer und Salz, Zimt und Nelken

und Muskatblust. Riihre das dann

alles gut untereinander und schiitte es

auf die Wamme samt frischer

Butter, binde die Wamme

gut zusammen, dass nichts herauskommt.

Lege es dann in einen Hafen in siisse

Butter und lass es auf einer Glut

langsam braten, oder wenn du

Briithe dazu haben willst,

(so lass es nur zuvor ein wenig in Butter brutzeln),
so schiitte ein wenig Fleischbriihe dazu mit

Muskatblust und Salz.
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[264] Nieren Schnitten

Nim nieren gefoten oder braten, hack {ie
klein, nim Wip brot, hatiw die rinden

hin weg, weich dan das Ubirig in

warmer milch [oder rib wis brot]®,

nim dan 3 oder 4 eier,

nachdem du nieren haft, klopf {ie wol,

nim dan ein wenig kleine win berle,
maffaron, betterle Und {chnit latb [!], man
mag auch gar klein gehackten {peck Und

ein wenig knobloch darin tin, wan man

man [!] gern will, dan riier diffes alles
Undereinander Und ftrich fie atff brot
{chnitten in ein haffen mit fiies {chmaltz

in ein offen Und laB es bachen oder in ein
pfanen mit Unden Und oben glut.

[sties {chmaltz oder bach {ie

im {chmaltz wie andere kiichle, {trew Zicker daruff,
wan du {i anrichteft, gib fie mit dem bratis.]*"

[265] Ein braft oder lempa Zu fiilla

Nim kalt fleifch, was gatting es ift,

hacks klein, nim dan Zu einer brajt

4 eier, ein gutte hand Vol geriben

/92r/ wis brot, ein 16ffel Vol Rom oder feifte milch
oder fleifch briih, ein wenig betterle Und
{chnitloch oder knobloch, wer es geren hat

Zimet Und negele Und mufcat blaft

[Und fites {chmaltz]®'.

[266] Ein andere gatting

Nim ein halbs quirtle milch Und

{o Vill eier, klopf {i woll, dan {chiit {ie
in die millch [1 lofel Vol mel]®,

dan {chnetz ein wenig

benet{ch oder ander krit, {chweis es im
{chmaltz, mach es woll feift. Dan riier
es Underein anderen mit ein
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[264] Nierenschnitten

Nimm gesottene oder gebratene Nieren, hacke sie
klein, nimm Weissbrot und schneide die Rinde

weg. Weiche dann das Ubrige in

warmer Milch ein (oder zerreibe Weissbrot),

nimm dann 3 oder 4 Eier,

je nachdem, wie viele Nieren du hast, klopfe sie gut,
nimm dann ein wenig kleine Weinbeeren,

Majoran, Petersilie und Schnittlauch. Man

kann auch ganz fein gehackten Speck und

ein wenig Knoblauch hinein tun, wenn

man gerne will. Rithre das dann alles

untereinander und streiche es auf

Brotschnitten, lege sie in einem Hafen mit

stisser Butter in einen Ofen und lass es backen

oder lege sie in eine Pfanne mit Unter- und Oberhitze.
(Nimm siisse Butter oder backe sie

in der Butter wie andere Kiichlein, streue Zucker darauf,
wenn du sie anrichtest, und gib sie mit dem Braten.)

[265] Eine Brust oder Wamme fiillen
Nimm kaltes Fleisch, egal welcher Art,

hacke es klein, nimm dann zu einer Brust

4 Eier, eine gute Handvoll geriebenes

Weissbrot, einen Loffel voll Rahm oder fette Milch
oder Fleischbriihe, ein wenig Petersilie und
Schnittlauch oder Knoblauch; fiir jene, die es

gern haben, Zimt und Nelken und Muskatblust
(und siisse Butter).

[266] Eine andere Art

Nimm eine halbe Quart (d. i. 1,34 dl) Milch und
entsprechend viele Eier, schlage sie gut,

schiitte sie dann in die Milch

(mit einem Loéffel Mehl), schnetzle dann ein
wenig Spinat oder anderes Kraut, sautiere es in
der Butter, mache es schon fett. Riihre es

dann untereinander mit ein wenig
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wenig woll ge{chmagten fiillekriit-
tern, man wag [!] auch gwiirtz darin
thiin, wer es gern hat.

[267] Ein andere gmeine gatting
Nim geriben wis brot, Réfts im {chmaltz,
machs woll feift, nim ein gut theill
bratten, maren oder gefotten keftena,

ein wenig klein gefchnetzlet bieren

Z Vor woll im {chmaltz geréft, klein
Und groffe winber, gefchellte mandel,
gewiirflleten {peck, das ingeweid Von

hianeren klein gehackt, Zimet, Negele,
mufcat blaft Und betterle, Und {chnitlaich.

/92v/ [268] Wie man aller gatting fleifch
Auff Vill weis Zabereiten
oll
gachen fleifch, fied das fleifch wie
recht ift, dan riier ein diines deigli
an mit laiwer milch Und eier,
es mus diiner fein alls ein bachis
teig. Kere das fleifch darin Umb
Und bachs im {chmaltz, laB das
{chmalltz woll heis werden, da-
mit es nit {chmutzig werde.
Jtem ein Jetweders fleifch Zu Zie-
ren, {o bach betterle im {chmaltz,
aber nims gefchwind aup, es wirt
{unft {chwartz, Ropmarin Und
mafaron Und {elfe bletter, das
mup man in teig {toffen Und bach-
en, das kann man abfunderlich
Z1 einem Jeden bachnen fleifch Zilegen
Witter wie man Von einen kalten
bratis ein VorefJen machen kann
/93r/ oder Von hiineren oder ri[n]d oder Was fiir kalt
fleifch es ift, {chnid es gewiirflet oder
bletli oder langlecht wie Kuttlen, dan
nim béllen Und réft es brin im
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wohlschmeckenden Kiichenkriutern;
man kann auch Gewiirze hinein
tun, wenn man es gerne hat.

[267] Eine andere iibliche Art

Nimm geriebenes Weissbrot, roste es in Butter,
mache es wohl fett, nimm ein recht grosses Stiick
Braten, miirbe oder gesottene Kastanien,

ein wenig klein geschnetzelte Birnen, die

zuvor gut in Butter gerdstet wurden, kleine

und grosse Weinbeeren, geschilte Mandeln,
gewiirfelten Speck, die Innereien von

Hiihnern fein gehackt, Zimt, Nelken,
Muskatblust, Petersilie und Schnittlauch.

[268] Wie man allerlei Fleisch

auf viele Arten zubereiten

soll

Gebratenes Fleisch: Siede das Fleisch wie
iiblich, rithre dann einen diinnen Teig

mit lauwarmer Milch und Eiern an;

er muss diinner sein als ein Ausbackteig.
Weilze das Fleisch darin umher

und brate es in Butter, lass die

Butter recht heiss werden,

damit es nicht fetttriefend wird.

Ebenso, um irgendein Fleisch zu

verzieren, so brate Petersilie in Butter,

aber nimm es rasch wieder heraus, es wird
sonst schwarz. (Gib dazu) Rosmarin und
Majoran und Salbeiblitter; das

muss man mit dem Teig vermengen und
braten. Das kann man insbesondere

zu jedem gebratenen Fleisch beigeben.
Weiter, wie man von einem kalten

Braten ein Voressen (Ragout) machen kann
oder von Hithnern oder Rind oder was fiir kaltes
Fleisch es sein mag, schneide es gewiirfelt oder
in Plitzchen oder linglich wie Kutteln, nimm
dann Zwiebeln und roste es braun in
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{chmaltz: Zittronen {chelfere Und mup-
cat bluft, halb win Und halb

flei{chbriie Und {o Vil geriben wiB-

brot als ein ey, Und fueffes {chmaltz
Und allfo Under ein andern wol
Verdeckt kochen laen: oder Zwiifchen
2 {chiifflen kochen, mit frifch

{chmaltz, etlich gantze negele Und
mufcat blaft und ein wenig wis brot
Und ein glas Vol win.

Wie man Raaw fleifch, es feige was
fiirigs es welle, Von hiineren oder anders,
Zwiifch 2 {chiiBlen kochen {ol, nim {peck
betterle, wirtza Und flei{ch briie,

wiB brot, {o Vill alls 2 eier, brun

im {chmaltz gerd{t, Und imber, dan

1aB es all gemach kochen.

/93v/ [269] Knédle Von Uberblibnem fleifch
hack das fleifch gar klein, dan

nim geriben weis brot, 3 eier, etwas

griins Und guts gwiirtz, ein wenig

{peck oder feifte, hack alles woll Under-

einander Und formier es, wi die

knédle {ind, Und bachs im {chmaltz,

darnach mach eind guets briiele daran.

[270] Knodle Von Rawem fleifch

Nemp Rinder marg oder feifte oder {peck

Und gutts gwiirtz oder ettwa griins, 2

eier in frifchen butter gefchlagen bis fie

ein wenig tiglechtig* {ind, 2 rawe

eier darin gefchlagen, {o Vill brot

alls 2 eier darunder geschlagen, bifi diglecht wirt.

[271] Auff ein andere gating fleifch
Zu bereiten

Nempt Rind oder kalb oder {chaf fleifch
nur Von den Ripen Und hortcken.

Klopf es woll, dan nempt {altz, Colander
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Butter. (Nimm) Zitronenschalen und
Muskatblust, halb Wein und halb
Fleischbriihe und so viel geriebenes Weissbrot
wie ein Ei (gross ist) und siisse Butter und
(mische es) dann gut untereinander.

Lass es zugedeckt oder zwischen 2

Schiisseln kochen mit frischer

Butter, einigen ganzen Nelken und
Muskatblust und ein wenig Weissbrot

und einem Glas voll Wein.

Wie man rohes Fleisch, welcher Art es

auch sei, von Hithnern oder anderem,
zwischen zwei Schiisseln kochen soll: Nimm
Speck, Petersilie, Gewiirze und Fleischbriihe,
Weissbrot, so viel wie 2 Eier, roste es

in Butter braun, gib Ingwer dazu, dann

lass es langsam kochen.

[269] Knoédel von Fleischresten
Hacke das Fleisch ganz klein, dann

nimm geriebenes Weissbrot, 3 Eier, etwas
Griinzeug und gute Gewiirze, ein wenig
Speck oder Fett, hacke alles gut
untereinander und forme es in Form

von Knodeln und backe es im Schmalz;
mache dann eine gute Brithe dazu.

[270] Knddel von rohem Fleisch
Nehmt Rindermark oder Fett oder Speck
und gute Gewiirze oder etwas Griinzeug,
2 Eier in frischer Butter geschlagen, bis sie
ein wenig eingedickt sind, 2 rohe

Eier hinein geschlagen, so viel Brot

wie 2 Eier darunter gemengt, bis es etwas dick wird.

[271] Auf eine andere Art Fleisch
zubereiten

Nehmt Rind- oder Kalb- oder Schaffleisch,
nur von den Rippen und vom Hohriicken.
Klopf{(t) es gut, nehmt dann Salz, Koriander
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oder enis, geriben wis brot, Und auf die
Ripli geton nachdem {i Z Vor wol be-
{chiitet {ind mit frifchem butter.

/94r/ Dan leg es atf ein roft oder in ein
brat pfanen, Und in den offe geftelt,
aber lap es nit lenger als ein fiertel
{tind braten.

[272] Wie man ein woll gefchmagte
{apen oder kabis oder kéi%

machen fol

brat das fleifch halben ab Und

dan thin es erft Ubeer Z fieden,

es {eige was fiir fleifch es wolle,

Von Rindern, hiineren, {chaf

oder kalb fleifch, das macht alles

Vil beffer gefchmagt alls nir

fanft gefoten.
[273] Ein {tifat Zimachen

Nim ein kalbernen {totzen, plut{ch in wol
Und Zerpick im die bein woll, tin

in in ein haffen, tin kein wafer dar-

Z1, funder ein {tack frifch {chmaltz,

{altz Und ein gefchelte bollen Und 4 oder 5
Zinckle knobloch Und las es allge-

mach bratten Und ker es offt Um Und
Verdeck es wol, das kein dampf dar-

Von gange. Und wann es {chon gel ge-
braten ift, {o {chiit darin fleifch bri,

/94v/ wan du haft oder waffer Und halb
wiffen win Und Zimet Und negele,
mufcat blaft, Und las noch ein

wenig woll Verdeckt miteinander

fieden, Und wan du es anrichteft,

{o nim die béllen Und den knobloch
drus, fo gibt es ein woll gefchmag-

te briie, man mag atch klei-

ne win ber Und gefchelte mandel

darin tan, wer es gern hat.
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oder Anis, geriebenes Weissbrot, und gebt

es auf die Rippchen, nachdem sie zuvor

gut mit frischer Butter bestreut worden sind.
Lege es dann auf einen Rost oder in eine
Bratpfanne und stelle es in den Ofen,

aber lass es nicht linger als eine
Viertelstunde braten.

[272] Wie man eine wohlschmeckende
Sup e oder Kabis oder Kohl
machen soll
Brate das Fleisch halb an und
setze es erst dann zum Sieden aufs Feuer,
es kann Fleisch beliebiger Art sein,
von Rindern, Hithnern, Schaf-
oder Kalbfleisch, das wird alles
viel wohlschmeckender, als wenn
es nur gesotten wird.

[273] Eingehacktes (Stufato) machen
Nimm einen Kalbsstotzen, schlage ihn gut (auf ein
Brett) und zerlege die Knochen gut in Stiicke.
Lege ihn in einen Hafen, gib kein Wasser dazu,
sondern ein Stiick frische Butter,

gib Salz und eine geschilte Zwiebel und 4 oder 5
Knoblauchzehen dazu und lass es

allmihlich braten, wende es oft und

decke es gut zu, sodass kein Dampf

entweicht. Und wenn es schén gelb

gebraten ist, so schiitte Fleischbriihe hinein,
wenn du hast, oder halb Wasser und halb
Weisswein und Zimt, Nelken und
Muskatblust, und lass es noch ein

wenig gut zugedeckt miteinander

sieden. Und wenn du es anrichtest,

so nimm die Zwiebeln und den Knoblauch
heraus. So gibt es eine wohlschmeckende
Briihe; man kann auch kleine

Weinbeeren und geschnetzelte Mandeln
hineingeben, wenn man es gern hat.
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[274] frifch Zingen Zi bereiten
fied fie ab, {palt {ie, tin geriben brot
Und pfefter daruff, dan tréchne fie

woll ab auff einem roft.

[275] Ein briie an die Zingen
Die Zungen Zu Vor mit {peck gefpickt
Und am {pip gebraten, nempt reck-
holder ber Und {tos es klein Und effich

Und ein wenig negele bulfer.

[276] Ein andere briie

nim gewlirflleten {peck Und gewiir=
felt brot, wiffen win Und ein {tiide-
lin rofmarin.

[276a] Ein andere briie
Nim Capern, Cittronen Und ge{chellt
/95r/ Mandel, fri{ch butter, fleifch brii Und

geriben brot, klene winber, Zicker, Zimet, roten win.

[277] Ein andere briie

Kleine win berle, Zicker Und Zimet
Und Rotten win, diBe oberzelte briile
dienend all Zu den frifchen Zingen
die Z1i Vor gebraten {ind.

[278] Wiltt ein bickd dillien* machen
{o nim gefotten oder bratten fleifch, {chneid oder
hack es diin ab, thun es in ein Zinene {chiif-
len Und ein wenig fleifch briie, Zimet

Und negele Und muscatbluft Und faltz,

dan ftel die {chiiflen adff ein wenig

glut, las allgemach kochen, riier es Under-
willen Um Und wan es {chier gekochet

ift, o nim 2 eier, klopfs frei wol, tin

ein wenig fleifch briie an die eier Und

Und [!] klopfs noch bas Undereinander, dan
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[274] Frische Zungen zubereiten
Siede sie ab, spalte sie, streue geriebenes

Brot und Pfeffer darauf, trockne sie
gut ab auf einem Rost.

[275] Eine Sauce an die Zungen

Die Zungen (werden) zuerst mit Speck gespickt
und am Spiess gebraten. Nehmt Wacholder-
Beeren und stoss(t) sie klein und Essig

und ein wenig Nelken-Pulver.

[276] Eine andere Sauce

Nimm gewiirfelten Speck und gewiirfeltes
Brot, Weisswein und ein Stiudelein
Rosmarin.

[276a] Eine andere Sauce

Nimm Kapern, Zitronen und geschilte

Mandeln, frische Butter, Fleischbrithe und

geriebenes Brot, kleine Weinbeeren, Zucker, Zimt, Rotwein.

[277] Eine andere Sauce

Kleine Weinbeeren, Zucker und Zimt

und Rotwein. Diese oben erwihnten Saucen
sind alle fiir frische Zungen geeignet,

die zuvor gebraten worden sind.

[278] Willst du ein Picadillo machen

Nimm gesottenes oder gebratenes Fleisch, schneide oder
hacke es diinn ab, lege es in eine Zinnschiissel

und gib ein wenig Fleischbriihe dazu,

und Zimt, Nelken, Muskatblust und Salz.

Stelle dann die Schiissel auf eine kleine

Glut, lass es allmihlich kochen, riihre es

inzwischen und wenn es fast fertig gekocht

ist, so nimm 2 Eier, schlage sie geniigend, gib

ein wenig Fleischbriithe an die Eier und

schlage sie nochmals kriftig untereinander,
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{chut es an das fleifch Und las es nach
ein wenig auf der gliot, doch das
die eier nit Za dick werden.

[279] Ein briihe an daba

Nim ein wenig waffer, petterle, winberle

Und gwiirtz, las es ein wenig {ieden, dan thun
/95v/ eier darin klopffen Und las es nach ein
wenig fieden, bif es dick ift, dan [chiit

es an die duba.

[280] briihe an hiiner

Nim kregle Und megle von hiinern und
duben, {chnid es in ftiickle, nim petterle,
winberle Und gwiirtz, tin es Uber

mit waffer Und las es fin wol fieden.

2 ein anders. Nim mandel in ein pfanen,
roft {ie woll ab, das {ie briin werden,

nim darza gebeit wis brot Und {tos

es klein Undereinander in einem mor-
fel, {chiit win daran, las es {ieden,

mach im ein lieblichen gefchmack,

fiies oder {ur, recht wie es dier gefelt,
ftrewe darin kleine rofinle wiirtz.

3 oder {tofe gefchelte mandel oder {chnetzle
fie, nim darzt halb efig Und fleifch-

briie Und ein wenig {tes {chmaltz

Und gwiirtz Und ein e, las ein

wenig fieden Und {chiit es an die bratis.

4 oder nim nur krefftige fleifch-
briie Und geftoBen oder gefchnetzlet
mandel Und gwiirtz, lop mit-
einander {ieden Und {chiits an.
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schiitte es dann an das Fleisch und lass es noch
ein wenig auf der Glut, doch (pass auf, dass)
die Fier nicht zu dick werden.

[279] Eine Sauce an Tauben

Nimm ein wenig Wasser, Petersilie, Weinbeeren
und Gewiirze, lass es ein wenig sieden, schlage dann
Eier hinein und lass es noch ein

wenig sieden, bis es dick ist, und schiitte

es an die Tauben.

[280] Sauce an Hithner

Nimm Hilse und Migen von Hithnern und
Tauben, schneide sie in Stiicke, nimm Petersilie,
Weinbeeren und Gewlirze. Stelle es mit Wasser
aufs Feuer und lass es gut sieden.

2. Andere Sauce: Gib Mandeln in eine Pfanne,
roste sie gut, dass sie braun werden,

und nimm dazu getrocknetes Weissbrot und
zerstosse es fein untereinander in einem Morser,
giesse Wein dazu und lass es sieden.

Das gibt einen lieblichen Geschmack,

siiss oder sauer, so wie es dir gefillt;

streue kleine Rosinen und Gewiirz hinein.

3. Oder zerstosse geschilte Mandeln oder schnetzle
sie, nimm dazu halb Essig und halb Fleischbriihe
und ein wenig siisse Butter

und Gewiirze und ein Ei. Lass es ein

wenig sieden und schiitte es an das Gebratene.

4. Oder nimm eine kriftige Fleischbriihe
und zerstossene oder geschnetzelte
Mandeln und Gewiirze. Lass es
miteinander sieden und schiitte es dazu.
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196t/ [281] Zitronen briie Uber Reb Und
hafel hiiner Zi machen

Nim ein wenig flei{chbriie, malvafier,
tribs aus brat pfanen, Zimet, Zucker,
lardemiimeli [!], pfefer, mufcat, dan
nim die Citronen, trick ten fafft in
die briie, wan du {chier anrichten

wilt, {chnide die {chelfere klein, tiber=
{ids in wafer, das dz bittere dar-

Von gange, dar nach las es mit=
einander {ieden, darnach {chiit es Uber
die hiiner.

[282] Briie iiber gebeitzte braten
Nim Zwiblen hack und rft {ie im
{chmaltz, nim rocke gebeit brot Und
Zwings mit den Zwiblen mit ei=

ner fleifch briie durch, nim efig,
pfefer, Jber, negele Und las es mit
einander fieden Und giif es an das
bratip.

/96v/ [283] Wife lemona briie Uber
hiiner oder fleifch

Nim beit w[i] brot, feiide es in ei-

ner fleifchbriie, Zwings durch,

nim mer fleifchbriie Und ein we-

nig w[iBen] win, lemonen, milchrom,
imber, pfefter, Zicker Und ribe leck
Kichen, las es alles fieden, gib es

kalt oder warem nach belieben.

[284] Wiema leberen bachen f{ol
Schnid die leberen ab, nit gar diin,
tan die {chnitle in geriben wis brot,
darnach bach {i im {chmaltz, aber

nit hert, Ziichs aup, {trew Zacker Und
Zimet daratf Und gibs hin.
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[281] Zitronensauce zu Reb- und
Haselhithnern machen

Nimm ein wenig Fleischbriihe, Malvasier;

verdringe (?) es aus der Bratpfanne mit Zimt, Zucker
Kardamonsamen, Pfeffer, Muskat. Nimm

dann die Zitronen, driicke den Saft in

die Brithe, wenn du es bald anrichten

willst, schneide die Schalen klein,

{iberbriihe sie im Wasser, dass das Bittere
verschwindet; lass es nachher miteinander

sieden und schiitte es dann iiber
die Hiithner.

[282] Sauce zu gebeiztem Braten
Nimm Zwiebeln, hacke und réste sie im
Schmalz, nimm leicht gerostetes Roggenbrot
driicke es mit Zwiebeln und einer
Fleischbriihe durch ein Sieb, nimm Essig,
Pfeffer, Ingwer und Nelken, lass es
miteinander sieden und schiitte es

an den Braten.

[283] Weisse Zitronensauce iiber
Hiihner oder Fleisch

Nimm leicht gerdstetes Weissbrot, siede es in
einer Fleischbriihe, passiere es durch ein Sieb,
nimm mehr Fleischbriihe und ein

wenig Weisswein, Zitronen, Rahm,

Ingwer, Pfeffer, Zucker und reibe

Lebkuchen hinein. Lass alles sieden. Tische
es nach Belieben kalt oder warm auf.

[284] Wie man Leber zubereiten soll

Schneide die Leber nicht allzu diinn,

drehe die Schnitten in geriebenem Weissbrot,

backe sie dann in der Butter, aber

dass sie nicht hart werden, nimm sie heraus und streue
Zucker und Zimt darauf und tische es auf.
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[285] Ein andere gating

Nim ein bratpfanen, tin frifch {chmaltz
darin, dan die leber{chnitle daraf Und

{altz Und Zimet Und negele Und bslen
Und wider {chmaltz Und in em heifen

/97t/ offen oder auf ein gluot geton Und all-
gemach laffen bachen Und die {chnitle
Umgekert, aber das fie nit hert werden,

dan atf ein {chiifel geton Und Zimet

daraf geftrewt.

/97v/ [286] Ein[e] geftandne Mandelmilch
Nim {ies mandel, {chel und {tos fie klen,
mifche darunder Ziker Und ropwafer
iedes 4 lot Und ein wenig hechten

briij oder Von kalbs fiifen welche nit
geBaltzen {ind, darnach {ig durch ein {ib
in ein blaten, lap es allfo Ubernacht ftehn
fo wirt {tehn oder kallen, dd magft atich
darnach dife milch wol in latib oder
bleter legen Und darnach in blaten

du fold fie auch wol mit Ziacker Und

enis befprengen.

[287] ein gulden {Gpen

Nim {chniten brot, beie {ie auft der gluot,
darnach nim rofwafer, eiertoter Und Zu-
ckr, iedes {o vil gntog ift, klopfe dife ding
wol Undereinander Und lege darin das ge-
beit brot bis es weich wirt, dan bach {ie
im {chmaltz wie bachen {chniten, dan

tin fie in ein blaten, mach darin ein briy

Von Zicker, ropwafer Und Zimet.

/98t/ [288] Erbere durten

Nim erber Und letzelten Und rib es frei klein,
dan nim Zucker, Zimet Und roffenwaffer Und
riier alles Undereinander, dan {chiit es in

den teig.
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[285] Eine andere Art

Nimm eine Bratpfanne, gib frische Butter
hinein und lege die Leberschnitten darauf.
Gib dazu Salz, Zimt, Nelken, Zwiebeln

und nochmals Butter. Stelle es dann

in einen heissen Ofen oder auf die Glut und
lass es langsam backen. Wende die Schnitten,
aber gib Acht, dass sie nicht hart werden.
Lege sie dann auf eine Schiissel und

streue Zimt dariiber.

[286] Eine eingedickte Mandelmilch

Nimm siisse Mandeln, schile sie und zerstosse sie
fein, mische Zucker und Rosenwasser darunter,
je 4 Lot, und ein wenig Hechtbriihe

oder (Briihe) von Kalbsfiissen, die nicht
gesalzen sind. Seihe dies dann durch ein Sieb
auf eine Platte und lass es so iiber Nacht stehen,
so wird es stehen oder gerinnen. Du kannst
diese Milch danach auch gut in Laub

oder Blitter legen und dann auf die Platte.

Du solltest sie aber gut mit Zucker und

Anis bestreuen.

[287] Eine goldene Suppe

Nimm Brotschnitten, roste sie leicht auf der Glut,
nimm dann Rosenwasser, Eidotter und Zucker,
von jedem so viel wie nétig, schlage dies

gut untereinander und lege dann das gerostete
Brot hinein, bis es weich wird. Backe es dann

in Butter wie gebackene Schnitten, lege

sie dann auf eine Platte und mache dazu eine
Sauce von Zucker, Rosenwasser und Zimt.

[288] Erdbeertorte

Nimm Erdbeeren und Lebkuchen und zerreibe es
schon fein, nimm Zucker, Zimt und Rosenwasser und
rithre alles untereinander und schiitte es

in den Teig.
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