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/137v/ [432] Lüganigeta*
Nim fchwininen broten, darzü den
halben theil fpeck, alles Zûfamen geha=

cket, etwas kleiner alls fchüplick teig,
ein wenig Zimet Und negele pülfer
aber nit gar klein geftofen, auch ein

wenig müßcat blüfb, kleine winber
Und ein wenig fenchel.

[433] Mortadela
Nim das blûttig Vom hals der fchwin[a]
Und Vom buch der fchwina Und das

beft Von einer fchwina lebara, würt
alles klein gehackt, darzu tüt man
1 oder 2 handt Vol fchüblick teig für
12 krina fleifch fol man nehmen nach

folgendes gewürtz: pfeffer 6 lot, mufcat
bluft 1 quindtli, Zimat Vi lot, negele
Vi lot, mufcat nüs 6, imber i lot
gedört, faltz ii lot.

[434] Leber Würft
Nim kalbs lebern Und fpeck, hacks klein,
würtz es ab, fchlach eier drunder, rüer
es wol Undcreinandcr, mach den darm

nit gar Voll.

/138r/ [435] falfitz gut Zumachen
Nim den braten Von einem fchwin Und
haüw alle liftle und feifte füber drüs,
dan hack das klein wie teig, wan man
den 3 ten teil rinder braten darzü nimbt,
fo würt es aüch gut, das man alles liftig
Und feift drüs haüw, dan nim den 3 ten
teil, fo Vil gewürffleten fpeck als du fleifch
haft Und ein gut groß glas Vol des beften
weifchen win, ein wenig pfefer Und ein

wenig knoblochfafft Und faltz, dan fchop*
fi frei wol Und eben, das kein lücken blib.
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[432] Luganighette (Schweinswürstchen)
Nimm Schweinebraten, dazu den
halben Teil Speck, hacke alles zusammen,
etwas kleiner als Schübling-Masse (Brühwurst),
ein wenig Zimt und Nelkenpulver,
aber nicht allzu klein gestossen, auch ein

wenig Muskatblust, kleine Weinbeeren
und ein wenig Fenchel.

[433] Mortadella
Nimm das Blutige vom Hals des Schweins

und vom Bauch des Schweins und das

Beste von einer Schweinsleber. Es wird
alles klein gehackt, dazu gibt man
1 oder 2 Handvoll Schübling-Masse. Für
12 Krinnen Fleisch (kl. K.: 520 g, gr. K.: 690 g) soll man noch

folgende Gewürze nehmen: Pfeffer 6 Lot,
Muskatblust 1 Quint, Zimt Vi Lot, Nelken
Vi Lot, Muskatnuss 6 Lot, Ingwer 1 Lot
getrocknet, Salz 2 Lot.

[434] Leberwürste
Nimm Kalbsleber und Speck, hacke es klein,
würze es ab, schlage Eier darunter, rühre

es gut untereinander, mache den Darm
nicht allzu voll.

[435] Guten Salsiz machen
Nimm den Braten von einem Schwein und
haue die Bauchwand und alles Fett sauber heraus.

Hacke das dann klein wie einen Teig. Wenn man
den dritten Teil Rinderbraten dazu nimmt,
so wird es auch gut, wenn man alles Sehnige
oder Fette heraushaut. Nimm dann ein Drittel
so viel gewürfelten Speck wie du Fleisch hast

und ein gutes grosses Glas voll des besten

welschen Weins, ein wenig Pfeffer und ein

wenig Knoblauchsaft und Salz. Stopfe sie dann
reichlich und gleichmässig, dass keine Lücken bleiben.
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[436] Wiltü fchüplig machen 3 er ley
Die gar guten mach allfo, nim gut feift
fchwine fleifch, doch das kein fchmerbigs
darbei feig Und kein fchwarten, fonft mit
knobloch faft Und pfeffer, wie die falfitz,
dife wie auch die falfitz bliben Übers Jahr

frifch, wan man ordenlich mit Umgad.

[437] Die andern
Nim die fchwarten Und ein wenig rinder
braten, deraùs gehauen feige wie oben

Und machs wie die obermelten in allem.

/138v/ [437a] die 3ten nim das aller fchmerligeft* Und
das listig Wie Von den andere auß=

gehauwen haft Und die lempa Vom

buch, in dife kanft den knoploch, darus

der fafft getrûckt worden ift, tün,
dan dises rechet* geren, darum tut
man nur den fafft in die obigen, fonnft
machs wie die andern.

[438] Derm fchüplig
Nim die [grofen fchwin]133

derm, das glünck Und etwas

gefchmeter, das von den andern würben
Überbliben ift Und ein wenig rinder=

lempa, kümich, pf[eff] er Und knobloch,
hack keine fchüplick klein, fie werden

Vil gefaßter.

439] Wie man falfitz Und die güten
chüplick lang frifch Und milt
^ehalten kan
Reüch fie recht wie es fein ghört Und
trüchne fie noch wol im lfifft, dan leg fie
/13 9r/ fin ordenlich in ein fchmaltz kübel, dan

füd fch[m]altz Und las es kalt werden, eben

das es noch rinn, dù kanft es rüren wie

fünft fchmaltz, dan man kann es brachen
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[436] Willst du dreierlei Schübling machen
Die ganz guten (Schüblinge) mache wie folgt: Nimm gutes fettes

Schweinefleisch, doch (soll) kein widerlich fettiges
dabei sein und keine Schwarten. Sonst nimm
Knoblauchsaft und Pfeffer, wie für die Salsize.

Diese, wie auch die Salsize, bleiben übers Jahr
frisch, wenn man ordentlich mit ihnen umgeht.

[437] Die zweite Art (Schübling)
Nimm die Schwarten und ein wenig
Rinderbraten, der wie oben gehauen ist,
und mache es in allem wie die oben erwähnten.

[437a] (Für) die dritte (Art) nimm das allerfeisseste Bauchfett
und das Sehnige, wie bei den anderen

ausgehauen, und die Wamme vom Bauch.

In diese kannst du den Knoblauch geben,

aus dem der Saft gedrückt worden ist.

Denn diese (Wamme) riecht gerne ranzig, deshalb gibt
man nur den Saft in die obigen (Würste), sonst
macht man es wie die anderen.

[438] Darm-Schüblinge
Nimm die (grossen Schweine-)

Därme, die Lungen und etwas Mischmasch,
das von den anderen Würsten

übriggeblieben ist und ein wenig
Rinderwamme, Kümmel, Pfeffer und Knoblauch.
Hacke niemals die Schüblinge zu fein; sie werden
viel saftiger.

[439] Wie man Salsiz und die guten
Schüblinge lange frisch und mild
halten kann
Räuchere sie recht, wie es sich gehört, und
trockne sie noch gut an der Luft. Lege sie dann
schön ordentlich in einen Schmalzkübel,
siede dann Schmalz und lass es erkalten, dass

es gerade noch rinnt. Du kannst es rühren wie
sonst Schmalz, damit man es brauchen kann
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wie ander fchmaltz, güß es an die

würß, fo blibens fchön rot ffifch Und
lind oder mildt, wüfch Jle fin fuber ab,

ehe fle inebneß, fo darf man fie nit
wefchen.

[440] Lüncken Würft*
Nim lüncken, welcherlei es fige, hack

fie klein, nim dar Zu feifte Von den nieren
oder gewürffleten fpeck Und ein wenig
kreffiige fleifchbrühe, hack es wol Underein»

ander, tun dar Zü pfeffer Und falitz Und
reüch fie nit gar ftarck.

[441] Leber würft
Nim lebern, hacks klein, nim Zu einer
2 glaß ftarcken win Und ein güteil feifte
Von den nieren oder gewürffleten fpeck,
hacks Undereinander, tün darzü Zimet Und
negele, imber Und müfcat nüs Und blüft
reüchs gar wenig.

/139v/ [442] Kleine Würftie
Nim halb kalb Und halb fchweine fleifch,
hacks klein, dan nim ein wenig faltz,

pfeffer, negele, müfcatnüs, gantzen
Coriander, peterle, mafaran, rüers

wol Undereinander, fchops in fchaf derm Und
brats aüff dem roß ./. aüff papir

[443] gmeine fcharwilada*
Nim ffifchen fchmer Und fchwine
fleifch Und hert geriben wiß brodt,
iedes glich Vil, hack das gar klein
Undere inander, dan nim barmafan kes

oder alten trüchnen feißen geriben nach be=

lieben, dan tün darin kleine winber, mü=

fcat blüß Und müfcat nüs, Zimet, negele
Und imber Und ein wenig fafara, alles

nach belieben.
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wie anderes Schmalz. Giesse es an die

Würste, so bleiben sie schön rot, frisch und
lind oder mild. Wische sie schön sauber ab,

bevor du sie ganz einfüllst, denn man darf
sie nicht waschen.

[440] Lungenwürste
Nimm Lungen, welcher Art sie sein mögen,
hacke sie klein, nimm dazu Fett von den Nieren
oder gewürfelten Speck und ein wenig
kräftige Fleischbrühe. Hacke es gut
untereinander, gib Pfeffer und Salz dazu

und räuchere sie nicht zu stark.

[441] Leberwürste
Nimm Leber, hacke sie klein, nimm zu einer (Wurst)
2 Glas starken Wein und ein rechtes Stück Fett

von den Nieren oder gewürfelten Speck.
Hacke das zusammen, gib dazu Zimt
und Nelken, Ingwer, Muskatnuss und -blust.
Räuchere nur ganz wenig.

[442] Kleine Würstchen
Nimm halb Kalb- und halb Schweinefleisch,
hacke es klein, nimm dann ein wenig Salz,

Pfeffer, Nelken, Muskatnuss, ganzen
Koriander, Petersilie, Majoran. Rühre es

gut untereinander, stopfe es in Schafdärme

und brate es auf dem Rost - auf Papier

[443] Gewöhnliche Scharwillade
Nimm frisches Schmer (Bauchfett vom Schwein) und
Schweinefleisch und hart geriebenes Weissbrot,

von jedem gleich viel, hacke es ganz klein
untereinander, nimm dann Parmesankäse

oder nach Belieben alten, trockenen, fetten
(Käse). Gib dann kleine Weinbeeren,
Muskatblust und Muskatnuss, Zimt, Nelken
und Ingwer und ein wenig Safran dazu, alles

nach Belieben.
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[444] Einander gattig klein Würftie
Nim 1 lb kalbfleifch Vom ftotzen, Vi lb fpeck,
Vi îb Rinder feife, hacks gar klein, fprengs
mit frifch wajjer, nim dan 4 eier, ein müf=
cat nüs, Zimet, negele, pfeffer, hacks Under®

einander, fuis in fchafderm, nim ein

[papier, falbs mit fchmaltz, legs auf den rof].134

/139/140r/135 [445] fchüblig mit brocken
Nim fchwarten Und allerlei fchweinefleifch,
magf auch das hertz, nieren Und Züngen

nemen, wan dû gern wilt; dis alles fchnetz
Zimlich groß gwürfflet, dün darin pfeffer,
negele, mußeat nüs Und blüft nach

belieben, mifchs wol Undereinander, dan

nim die grofen fchwin derm oder die grofen
boden derm Von einem rind, fchops frey
wol, binds ftark Zu ring Um, machs rund
wie ein ballen, reüch wol, das fie frey
trüchen werden, dan hen[ck] in k [eil] er
Und wan fie lind würden, fo henck wider
in rauch, laßi wol trüchnen.

[446] bein fchüblig*
Nim den horucken, kanf den fpeck darvon

haüwen, wan du geren wilt, aber nit
Zu nachwes* Und die fties Zerhaüws Zu

fückle [fprengs wol mit faltz
Und gwürtz]136, dan fchops in die krumen fchwin
derm Und hencks in rauch, tun pfeffer,
kümig Und faltz darin.

/139/140v/ [447] Kelber Krantz würft*
Nim den krantz, fchweitze in wol, hack in
klein, tun geröft geriben w[eiß] brot, gwürtz,
peterli Und mafaron Und ein wenig
fleifch brü darin Und fed fe fo lang
alls das rißit*, magf auch ein ey oder 2 darin tun
famt ein wenig frifch fchmaltz.
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[444] Eine andere Art kleine Würstchen
Nimm 1 Pfund Kalbfleisch vom Stotzen, Vi Pfund Speck,
Vi Pfund Rinderfett. Hacke es ganz klein, besprenge

es mit frischem Wasser, nimm dann 4 Eier, eine

Muskatnuss, Zimt, Nelken, Pfeffer; hacke es

untereinander, fülle es in Schafdärme, nimm ein

Papier, bestreiche es mit Schmalz, lege es auf den Rost.

[445] Schübling mit Brocken
Nimm Schwarten und allerlei Schweinefleisch,
du kannst auch das Herz, die Nieren und Zunge
nehmen, wenn du gerne willst. Schnetzle dies

alles ziemlich gross gewürfelt, gib Pfeffer hinein,
Nelken, Muskatnuss und -blust nach Belieben,
mische es gut untereinander. Nimm dann die

grossen Schweinsdärme oder die grossen
Bodendärme von einem Rind, stopfe sie reichlich,
binde sie fest zu einem Ring zusammen, mache sie

wie einen Ballen, räuchere gut, dass sie

genügend trocken werden. Hänge sie in den Keller
und wenn sie lind werden, so hänge sie wieder

in den Rauch; lass sie gut trocknen.

[446] Bein-Schübling
Nimm den Hohrücken, du kannst den Speck
davon abhauen, wenn du gerne willst, aber nicht
zu knapp, und zerhaue die Füsse zu
Stückchen, (besprenge es gut mit
Salz und Gewürzen), stopfe es dann in die krummen Schweinedärme

und hänge sie in den Rauch. Gib Pfeffer,
Kümmel und Salz dazu.

[447] Kälberkranz-Würste
Nimm den Kranz, röste ihn gut, hacke ihn
klein, gib geröstetes Weissbrot, Gewürze,
Petersilie und Majoran und ein wenig
Fleischbrühe hinein und siede es so lange,
bis alles gefleckt wird Du kannst auch ein Ei oder 2 hineintun,
zusammen mit ein bisschen Butter.
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[448] Würft von fchaffleifch
hacks klein, dün gefchnetzleten fpeck,
ein wenig fleifch brü, gehackt Zitrona
fchelfere Und gwürtz, fchopß in fchafderm
Und aüff dem Roft gebraten Und mit öl gefalbet.

[449] Welfche würftle
Nim 5 lb Rind, 1 Vi 1h fchwinefleifch,
Vi flä fpeck, 2 lot faltz, Vi lot pfefer,
ein wenig Coriander, roßmarin, ah
les durcheinander gehacket Und die

derm gefült Und in
rauch gehengt.

/140/141r/ [450] Ein kes Zumachen
Nim ein mas milch Und 18 eier, klopf
fie wol, güs dan die milch daründer Und

meng das durcheinander mit einer kela,

fetz aüffkollen Und rüer es hiipfch, das

es nit (hinket wird, leg darin Zücker Und
kleine rofinle, machs wol (ties, wan das

Züfamen i(h geloffen, fo fchüt es in ein
form Und (hürtz es auff ein bret, das

das waffer herüs fige, legs aüf ein fchüfel
Und Jhrew Zücker darüf.

[451] Ein mus Von ris
Wesche das ris rein aüs Und fxid es in waß«

fer, das es hüpfch gantz blib, dan fchüt in
aüf ein fib, das das wafer dar Von laüf,
dan nim büter in ein tigel, fchüte das ris

darin, krifche* in hüpfch ab, tün darin klein

rofinle Und Zücker, faltz ein wenig Und gib
in hin, folch riß mach hoch aüf der fchüß»
len Und beftrew in mit gantzen mand=

len, mach darüb [!] ein mandell füpen, die da

fin dick ift Und las fie kalt werden Und
mach fie füeß, dan fchüt fie an das riß.
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[448] Würste aus Schaffleisch
Hacke es klein, (gib dazu) dünn geschnetzelten
Speck, ein wenig Fleischbrühe, gehackte
Zitronenschalen und Gewürze. Stopfe es in den Schafdarm
und brate es auf dem Rost und schmiere es mit Ol ein.

[449] Welsche Würstchen
Nimm 5 Pfund Rindfleisch, 1 Vi Pfund Schweinefleisch,
Va Pfund Speck, 2 Lot Salz, Vi Lot Pfeffer,

ein wenig Koriander, Rosmarin, alles

durcheinander gehackt und in die
Därme gefüllt und in den

Rauch gehängt.

[450] Einen Käse machen
Nimm ein Mass Milch und 18 Eier, schlage
sie gut. Giesse dann die Milch darunter und

menge es mit einer Kelle durcheinander,
setze es auf Kohlen und rühre es hübsch, dass

es nicht stinkig wird. Lege Zucker und
kleine Rosinen hinein, mache es recht süss. Wenn es

zusammengelaufen ist, so schütte es in eine

Form und stürze es auf ein Brett, dass

das Wasser heraustropft. Lege es auf eine
Schüssel und streue Zucker darüber.

[451] Ein Reismus
Wasche den Reis aus und siede ihn im Wasser,
dass er hübsch ganz bleibt. Schütte ihn dann
auf ein Sieb, sodass das Wasser abläuft.
Gib dann Butter in den Tiegel, schütte den
Reis hinein, röste ihn hübsch, gib kleine
Rosinen und Zucker hinzu, salze ein wenig und
tische ihn auf. Häufe solchen Reis auf der
Schüssel und bestreue ihn mit ganzen
Mandeln. Mache inzwischen eine Mandelsuppe, die
ziemlich dick ist und lass sie kalt werden und
mache sie süss; schütte sie dann an den Reis.
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/140/141v/ [452] Ein kalt müs Von eiern
Aüf einer fchüfel nim 30 eier Und 2

qüart milch, Zerschlach die eier in
einem topf Und tun die milch dar»

Zu, rüer es wol durcheinander, fetz
es Zürn für Und rüer es ab, das

es nit brintzelet werd, wan es

Züfamen geloffen ift, fo fchüt es auf
ein engen dürchfchlag, las in trü»
ken abfiegen, fchüts in einen ribtopf
Und ribs klein, tun darin ffifch buter
Und Zucker, das frei flies wird, ribs

in einem keller Und nim defto®

mer buter, das es fein hart Und
Zech werd, richtes an hoch durch»
triben oder glat wie ein ander mus,
dû magft ein hüpfchen milch rom
daran fchüten.

/141/142r/ [453] Trübenfenf Zumachen
Zu 1 maß fenf nim 3 mas Rotten Und
wifen trüben her, tün fi in ein pfan»

nen Verdeckt Über das für, las fi
wall fieden, dan tribe fi durch
ein fak Zü Vs mas honig, las es mit
einander fieden, doch nit flock dick, dan

es würt ie lenger ie diker, wan
es erkaltet.

[454] Ein anckr gatüng fenf
Nim fenff, weffer in rein Und fchüte in in
ein ribtopf* Und nim darzü gebrüeten mandel [?]

Und ribs woll durcheinander gantz klein [...
...]137 hinauf mit einem win Und trib in
durch ein tüch, wiltü in fües haben, fo tü[n]
honig Und Zücker darin.

/141/142v/ [

Ein laügen aüg macht mich Unnd dich taüb]138

Zün Züker brot nim alweg Zü einem ey139
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[452] Ein kaltes Eiermus
Nimm auf eine Schüssel 30 Eier und
2 Quart Milch, schlage die Eier in
einen Topf und gib die Milch dazu,

rühre es gut durcheinander, setze

es aufs Feuer und rühre es weiter, dass

es nicht anbrennt. Wenn es

zusammengelaufen ist, so schütte es

auf ein enges Sieb, lass es abtropfen, bis

es trocken ist. Schütte es in einen Mörser
und zerreibe es fein, nimm dann frische Butter
und Zucker, dass es reichlich süss wird,
zerreibe es in einem Keller und nimm
soviel Butter, dass es schön hart und
zäh wird. Richte es an, grob gesiebt
oder glatt wie ein anderes Mus.
Du kannst einen hübschen Rahm
dazu schütten.

[453] Traubensenf machen
Nimm zu 1 Mass Senf 3 Mass rote und
weisse Traubenbeeren, gib sie in einer

gedeckten Pfanne auf das Feuer, lass es

aufwallen. Drücke dann (die Trauben) durch
einen Sack mit Vs Mass Honig. Lass es

miteinander sieden, doch nicht stockdick,
denn es wird je länger je dicker, wenn
es erkaltet.

[454] Eine andere Art Senf
Nimm Senf, wässere ihn gut und schütte
ihn in einen Mörser und nimm dazu gebrühte Mandeln
und zerreibe es ganz fein durcheinander.
Weiche ihn auf mit einem Wein und drücke ihn
durch ein Tuch. Willst du ihn süss haben, so gib
Honig und Zucker hinein.

Ein Laugenauge macht mich und dich taub.)
Zum Zuckerbrot nimm immer zu einem Ei
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Züker oder 3 Vi lot139 [?], 2 Vi lot mel,
1 löffei Vol roßwafer, dife hab ich probiert
Zun Müftacin aüff ein ey 6 lot
Zücker, 6 lot mandel, 3 lot mel
1 ey 2 Vi lot Zücker 4 Vi lot mel

etliche nehmen Zü einem ey Zück Und
mandel, Jedes 10 lot, mel 5 lot

[455] [für den hüften
Honig, Zückher Condl Und feygen, Jedes 1 Vi loth,
Violen Zückher 1 loth, SüeßholtzblüjJ Vi loth]140

[ein anders nimt figen ein lot, winberle
ein lot, Zückerkandelblüft Vi lot, fües holtz,
enis Und fenkel, iedes Vi qüindtli,
honig 2 löfel Vol, iedes Zerftofen Und

Undereinander [?] flofen].141

142/144r/ [456] Win firüp oder Verzuckerten win
Nim des allerbeften win 3 Ife Und deß

aller reineften Zückers 1 tb Und kochs bei

einem fanfften für wie andere firüp,
denfelben behalt Und brüch ihn mit
dem Zweiten teil wafers oder aüff einander

wiß wie es die notürfft erfordert, ijf
ein treffenlich jfuk für alte leüt, die

jo kalter Und blöder natür jînd, dan difer
neret, macht blüt Und fület Und er«

qüickt die fürnemften glider.

[457] Griechefchen win Zü machen
Nim Jmber, galgen*, beider Vi tt>, paradiß

körnlin, negelein ana 6 lot Und henks

in ein füder win.

[458] Malvafler Zü machen
Nim bifem, baradis faltz, beider ein qüintli,
Zimetrinden, Cardamömlin, negelin ana
2 quintlin, Zükerkandel 1 lot
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3 Vi Lot Zucker, 2 Vi Lot Mehl,
1 Löffel voll Rosenwasser; das habe ich probiert.
Zu Mustacchini auf ein Ei 6 Lot
Zucker, 6 Lot Mandeln, 3 Lot Mehl,
1 Ei, 2 Vi Lot Zucker, 4 !4 Lot Mehl,
etliche nehmen zu einem Ei Zucker und
Mandeln, jedes 10 Lot, Mehl 5 Lot.

[455] Für den Husten
Honig, Zuckerkandis und Feigen, jedes 1 Vi Lot,
Veilchenzucker 1 Lot, Süssholzblust Vi Lot.

Ein anderes (Rezept) nimmt Feigen ein Lot, Weinbeeren

ein Lot, Zuckerkandelblust Vi Lot, Süssholz,

Anis und Fenchel, jedes Vi Quint,
Honig 2 Löffel voll; jedes zerstossen und

untereinander stossen.

[456] Weinsirup oder verzuckerter Wein
Nimm vom allerbesten Wein 3 Pfund und vom
allerreinsten Zucker 1 Pfund und koche es auf
einem kleinen Feuer wie andere Sirupe.
Bewahre diesen auf und brauche ihn mit
der Hälfte Wasser oder auf eine andere

Art, wie es die Notwendigkeit erfordert.
Es ist ein vortrefflicher Wein für alte Leute,
die von so kalter und schwächlicher Natur sind, dass

dieser nährt, Blut macht und füllt und

erquickt die wichtigsten Glieder.

[457] Griechischen Wein machen
Nimm Ingwer, Galgant, beides Vi Pfund,
Paradieskörner, Nelken je 6 Lot, und hänge

es in ein Fuder (850 1) Wein.

[458] Malvasier machen
Nimm Bisam, Paradiessalz, beides ein Quint,
Zimtrinden, Kardamom, Nelken je
2 Quint, Zuckerkandis 1 Lot.
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[459] Müfcateler Zumachen
Nim engelfües, flies holtz143, aenis, eines
ieden 1 qüindtli, müfcatnüs 3 qüindtli.
Calmüß 1 qüindtlin.

[460] Win von Romania Zübereita
Nim fiesholtzfafft, Zimet, beider 2 qüintli
/144v/ aenis 1 quinli [!] mufcat blüft 1 Vi quindtlin
Und 3 qüintli.144

/ar/145 [461] Güte Zucker brötle
Nim 5 eier wolgeklopfft in einer grofen
kachlen, dan 15 lot klein geftofnen Zücker,
2 loffel Roßwafer, da 1 [?] ftünd aüf
einer fiten gerüert, dan schön mel

rin gerüert, biß nit meh rinen [...]
ehnis nach belieben, dan falb ein

fleifch mit fpeck oder fchmaltz, beftrew
es mit mel, fetz fie in der ordnüng
an Zwerch fingen* Voneinander, nim
ein grofen fingerhüt Vol, bach fie im
offen oder in der marzipan pfanen.

[462] Zücker ringle oder fchmaltz büchftaben
Nim 4 eier, Va tb frifch fchmaltz, Zerf...]146

es, dan Va îh fin geftoffnen Zücker ein[...]146

nigenis [?], rüer alles wol Undereinander,
dan nim fchön mel, mach den teig Zim=
lieh keck, würck in das er fich wol 146

mög, bach fie wie die brötle.

[463] Müftacin Zümachen
Nim Vi îb mandel, floß fie klein, 14 lot
Zücker aüch fin geftofen, frifch eir wol

klopfft, dan tün den Zücker Und man[...]
/av/ fampt Zimet Und negele, Zitronenfcheh
fere darin, dan nim fchön mel aüff
den tifch, das dü es in die möde [1] tün
köneft. [mach es Züfamen]147.
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[459] Muskateller machen
Nimm Engelsüss [polypodium vulgare), Süssholz, Anis,
jedes 1 Quint, Muskatnuss 3 Quint
Kalmus (Aronstabgewächs) 1 Quint.

[460] Romanierwein zubereiten
Nimm Süssholzsaft und Zimt, jedes 2 Quint,
Anis 1 Quint, Muskatblust 1 Vi Quint
und 3 Quint.

[461] Gute Zuckerbrötchen
Nimm 5 Eier, schlag sie gut in einer grossen
Kachel, (gib) dann 15 Lot klein gestossenen Zucker,
2 Löffel Rosenwasser (hinein). Rühre es 1 Stunde auf
einer Seite, rühre dann schönes Mehl
hinein, bis es nicht mehr flüssig ist, (gib)
Anis nach Belieben. Schmiere dann ein (Stück)
Fleisch mit Speck oder Schmalz ein, bestreue

es mit Mehl, setze es in der Ordnung von
einem Finger breit voneinander, nimm
einen grossen Fingerhut voll, backe sie im
Ofen oder in der Marzipan-Pfanne.

[462] Zuckerringlein oder Butterbuchstaben
Nimm 4 Eier, Vi Pfund frische Butter, zerreibe

es, (gib) dann Va Pfund fein zerstossenen Zucker, ein

wenig Anis (hinein); rühre alles gut untereinander.
Nimm dann schönes Mehl, mache den Teig
ziemlich fest, knete ihn, dass er sich gut formen
lässt, backe sie wie die Brötchen.

[463] Mustacchini machen
Nimm Vi Pfund Mandeln, zerstosse sie klein, 14 Lot
Zucker, auch fein zerstossen, frische Eier gut
geschlagen. Gib dann Zucker und Mandeln
samt Zimt und Nelken, Zitronenschalen
hinein; schütte dann schönes Mehl auf
den Tisch, dass du es in die Model füllen
kannst (mache es zusammen).
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[464] lange bifchgot
Nim 4 frifch eier in ein grojfe kachlen,

klopf fie wol, tûn ein lofel Vol roßwa=

fer darin, nim 15 lot Zücker fin geftofen,

tun in darin, rier es ein ftünd lang
aüff einer fiten, rüer 4 lot fchon mel,
6 lot amer mel darin, tun Jle in
die heüßle, kanft ihnen helfen, wan
fie Zu tik oder Zü tün find mit eier oder

mel, bach fie aüff dem blech nach

dem brot oder in der bifchgot pfanen,
das fie nit Zü brün werden.148

/r/149 [465] Rezept fchwartz bifem Corale
Erftlich nim 1 Vi lot ftorags*, 1 Vi lot b[...] =150

fche erden, 1 Vi lot fpanifchen bünfiion [?], 4 [...]150

des allerbeften bifem Und ein qüind [tli]
negele Und 12 pfärjichftein, lege [...]150

in das für, lafe fie glüend werden,

nim fie aüß in ein frifch wafer, fpa[lte?]
fie Von einander, dan dere die fchalen
an der fönen oder aüff der blaten bim fu[r],
darnach ftofe fie klein Und fibe fie d[ürch]
ein ftüchen tüchle, dan nim P 1 bz[?] t[ra]
gant* Und weich in in wolriechen[dem?]

wafer, dan fchüt alles mit einander]
in ein mörfel Und [los alles woll bi[s]
es ein Zehe bafta wirt, darnach falbe [den]
model mit flies mandelöll Und ma [che]
die Corallen darmit.

[466] Rezept Zü den wifen bifem berlen
Nim 1 Vi lot der hüpfche fielwürtz Und 4 [...]150

des aller heften bifem, ftofe die fielwür[tz]
fo Zart ails es immer möglich ift Und fib [e]

es dürch ein Zartes Zücker fib, dan n[im]
/v/ wolgeweichte tragant* Und ein güte
nüs fchalen Vol Zarts amermell*, dün es

in den mörfel alles Züfamen Und ftofe
es wol, biß es ein Zehe bafta wirt, das
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[464] Lange Biskuits (Biscotti)
Nimm 4 frische Eier in eine grosse Kachel,

schlage sie gut, gib einen Löffel voll Rosenwasser

hinein, nimm 15 Lot fein zerstossenen Zucker,

gib ihn hinzu, rühre es eine Stunde lang
auf einer Seite. Rühre 4 Lot schönes Mehl
und 6 Lot Stärkemehl hinzu, fülle es in
die Häuschen. Du kannst ihnen mit Eiern
oder Mehl helfen, wenn sie zu dick oder

zu dünn sind. Backe sie auf dem Blech
nach dem Brot oder in der Biskuit-Pfanne,
dass sie nicht zu braun werden.

[465] Rezept schwarzer Bisam Corale
Nimm als erstes 1 Vi Lot Storax, 1 Vi Lot
Erde, 1 Vi Lot spanische Körner (punzön?), 4 (Lot?)
des allerbesten Bisam und ein Quint
Nelken und 12 Pfirsichsteine. Lege (diese?)

ins Feuer, lass sie glühend werden,

nimm sie heraus in frisches Wasser, spalte
sie entzwei; dörre dann die Schalen

an der Sonne oder auf der Platte beim Feuer;

zerstosse sie dann fein und siebe sie durch
eine dünne Leinwand. Nimm dann Tragant
und weiche ihn in wohlriechendem
Wasser ein, schütte dann alles miteinander
in einen Mörser und zerstosse alles gut, bis

es eine zähe Paste wird. Schmiere dann den

Model mit süssem Mandelöl und mache

die Korallen damit.

[466] Rezept für die weissen Bisam-Perlen
Nimm 1 Vi Lot der hübschen Veilchenwurzeln und 4 Lot
des allerbesten Bisam, zerstosse die Veilchenwurzeln

so fein, wie es immer möglich ist, und siebe

es durch ein feines Zuckersieb; nimm dann

gut eingeweichten Tragant und eine gute
Nussschale voll zartem Stärkemehl. Gib
im Mörser alles zusammen und zerstosse

es gut, bis es eine zähe Paste wird, dass
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es (ich Von dem morfel fchelen tut, dan

mach fie in den model, glichfam wie

die fchwartzen, dan nim fair 1 bz hau»

fenblafen*, weiche fie in guten branten

wein Uber nacht, dan nim 1 Vi glaß

Vol wafer Und fchnetze die hufenblafen
klein darin, dan fiede fie algemach
aüff einen kleinen kolfur in einer

mofchenen pfenle, Züch die Corallen

an ein trätle wan fie trochen find,
das fe einander nit anrüeren, dan

dün fe in die gefotne hüfeblafen
Und lajfe fe trüchnen an dem lüfft,
dan nim fe ab, eine nach der ander an
ein glüfa oder nadelfpitz, nim ein maier

penfeie Und netze es ein wenig in
güme wafer, darnach dem

müfchele Und befrieh die bifam kralen

/r/ damit, darnach Zühe fe wider an den

drat, wan fe befriehen find Und d[ün]
cke fe widerum in die hufenblafen*
Und lafe es wider trüchnen.

[467] Zu den martzeban Zungen
Und faltzitß
Zü eim tb mand[el] Vi tb Zücker Und
das wiß Von einem ey.

[468] Und Zü den bletle oder leüble*
oder leüble rot und weis
Nim Zü einem tb manden [!] Vi tb Zück[er]
Und das wis von 2 eieren Und die

bletle Zü gleten in dem model
dünckt man aüch das mefer in
eier wiß [Under die rote« dün rote« fandel bis

rot wirt Und bache fe in der türte« pfanen,
ie gleter man fe macht, ie fchöner es würt].151
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es sich vom Mörser löst, dann
fülle sie in den Model, gleich wie
die schwarzen (Bisam-Perlen). Nimm dann für 1 Blutzger
Hausenblasen, weiche sie in gutem
Branntwein über Nacht ein. Nimm dann 1 Vi Glas

voll Wasser und schnetzle die Hausenblasen

klein hinein, siede sie dann allmählich
auf einem kleinen Kohlenfeuer in einer

Messingpfanne. Ziehe die Korallen,

wenn sie trocken sind, an einem Drähtchen auf,
dass sie einander nicht berühren. Tunke
sie dann in die gesottenen Hausenblasen

und lass sie an der Luft trocknen.

Nimm sie dann ab, eine nach der anderen

an eine Stecknadel oder einen Nadelspitz. Nimm einen
kleinen Malerpinsel und netze ihn ein wenig in
Gummi-Wasser, danach im Moschus

und bestreiche die Bisam-Krallen
damit. Ziehe sie dann wieder am Draht
auf, wenn sie bestrichen sind und tunke
sie wiederum in die Hausenblasen

und lasse sie wieder trocknen.

[467] Zu den Marzipan-Zungen
und -Salsiz
Zu einem Pfund Mandeln Vi Pfund Zucker und
das Eiweiss von einem Ei.

[468] Und zu den Blättchen oder Läubchen
oder Läubchen rot und weiss
Nimm zu einem Pfund Mandeln Vi Pfund Zucker
und das Eiweiss von 2 Eiern und um die
Blättchen im Model zu glätten,
tunkt man auch das Messer in
Eiweiss. (Unter die roten gib roten Sandel, bis

es rot wird und backe sie in der Tortenpfanne;
je glatter man sie macht, desto schöner werden sie.)



152/ar/ [469] Kütenen latwergen
Nim küttenenen [!] fo Vil gnüog ift, fchele fie
Und nim die kernen drüs, koche Jie mit win,
bis fie Zünmüoß werden, da ftrichs dürch
ein jib, nim Von difen dürch geftrichnen
12 lb Zücker Clorificiert, 8 tb koch es mit
ein anderen Und rüer es on underlas bis

gnüog gekocht, darnach behalt fie in fca=

talen, Und ift dife bereitüng die allerbeft.

[470] ein ander gatüng
Nim die kütenen, fchel Und fchnide fie in dün

ftückle, koche fie in honig, bis das halb teil

ingefoten, mifche daründer pfeffer nach belieben.

[471] ein ander gatùng küten ein Zumachen
Nim kütten, fchele Und fchnid fie in ftück Und
das inwendig darüs, darnach nim brü®

nenwafer Und Zücker, glich Vill Clar eficier

es mit eier Clar ob dem für Und koche es bis

es fchier einem firüp glich wirt, dun darin die

küten fchnitz, koches gfemach?] algemach mit einander, biß
der Zücker eim firüp glich worden, darnach

mifche daründer ein wenig bifam Und behalt

fie in einem glas oder Vergleften gefchier.

/av/ [472] ein ander gatung küten
ein Zümachen
Nim kütenen, rüft fie wie Vor, darnach

nim 2 teil wafer, 1 teil honig, koche die küten
darin, etlich kochen fie Zürn erften in win
Und honig, darnach allein in honig
Und fo fie gekochet find, magftü fie befpren®

gen mit gewürtz nach belieben oder mit
bifam allein.

368



[469] Quitten-Latwerge
Nimm Quitten, so viel genug ist, schäle sie

und nimm die Kernen heraus. Koche sie mit Wein,
bis sie zu Mus werden. Drücke sie dann durch
ein Sieb, nimm zu diesem Durchgedrückten
12 Pfund 8 Pfund geläuterten (klarifizierten)Zucker; koche es

miteinander und rühre es ohne Unterlass, bis

es genug gekocht ist. Bewahre sie dann in
Schachteln auf. Diese Zubereitung ist die allerbeste.

[470] Eine andere Art
Nimm die Quitten, schäle sie und schneide sie in
dünne Stückchen, koche sie in Honig, bis die Hälfte

eingesotten ist. Mische nach Belieben Pfeffer darunter.

[471] Eine andere Art Quitten einzumachen
Nimm Quitten, schäle sie und schneide sie in Stücke und
(nimm) das Inwendige heraus. Nimm dann
Brunnenwasser und Zucker, gleich viel Eiweiss. Mache

es mit Eiweiss über dem Feuer und koche es, bis

es fast wie ein Sirup wird. Gib dann die

Quitten-Schnitze hinein, koche es allmählich miteinander,
bis der Zucker wie ein Sirup geworden ist. Mische
dann ein wenig Bisam darunter und bewahre

sie in einem Glas oder verglasten Geschirr auf.

[472] Eine andere Art Quitten
einzumachen
Nimm Quitten, rüste sie wie zuvor, nimm dann
2 Teile Wasser, 1 Teil Honig. Koche die Quitten
darin. Manche kochen sie zuerst in Wein
und Honig, dann nur noch in Honig.
Und wenn sie gekocht sind, kannst du sie

beliebig mit Gewürzen besprengen oder

mit Bisam allein.
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[473] Küten latwergen
Nim kuten fafft 1 mas, efig 3 qüart, honig 1

mas, mifch es alles dürcheinander, koch es

folang bis der Jafft Und efig ingefoten, darnach

mifch daründer pfefer Und imber 4 lot.

[474] Küten fafft bringt lüft Zu effen,
jherck den magen Una lebern,
macht wol dewen
Nim küten fafft güt Verfchümpten honig,
iedes 3 îfe, efig 2lfe, koch dife ftück mit einander
bis aüff fein [tat, darnach nim es Vom fair

Und mifch daründer dife ftück rein gepülfert
Und gejlbet imber, langen pfeffer, Zimet, iedes

2 lot, negele, paradis holtz, iedes 1 lot, bifem 10 gran.

/br/ [475] Einander jafft hat die Vorig tügendt
Und Verhütet das obenaüß brechen,
ftopfet den dürchlaüf
Nim küten fafft 20 tb, alter win 10 îb, koch es ob

einem kleinen f[ü]rle, bis der 3 teil ingefoten
Und wol Verfchümpt ift worden, demnach

fo es fich gefetzt, fige es dürch ein düch, tun
dar Zu Verfchümpt honig 6 tb, koches wider
Und Verfchümes wol, darnach tün darin

dife fpecies gepülfert Und in ein düchlin
gebunden, Zimet, Cardamümelin, iedes

3 qüindtli, negelin Vi lot, imber, müfeat»

blüft, paradiß holtz, maftix, iedes 1 Vi qüindtli,
fafara Vi lot, koch es alles miteinander Und
trücke das düchle offt aüß, fo lang biß

es dick Und aüff fein [tat gekocht ift.
Zületfcht mifche darunder 20 gran bifem,
galia 1 qüindtli, mag aüch für den ho=

nig Zücker gebrüchen, Und aüch ohne

gewürtz Zübereiten.
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[473] Quitten-Latwerge
Nimm 1 Mass Quittensaft, 3 Quart Essig, 1 Mass

Honig. Mische alles durcheinander, koche es

so lange, bis der Saft und der Essig eingekocht sind,
mische dann Pfeffer und 4 Lot Ingwer darunter.

[474] Quittensaft fördert die Lust zu Essen,
stärkt den Magen und die Leber
und gibt eine gute Verdauung
Nimm Quittensaft, gut verschäumten Honig,
beides 3 Pfund, Essig 2 Pfund. Koche dies miteinander,
bis es fertig ist. Nimm es dann vom Feuer

und mische die folgenden Zutaten, schön pulverisiert
und gesiebt, hinein: Ingwer, langen Pfeffer, Zimt, jedes
2 Lot, Nelken, Paradiesholz, jedes 1 Lot, Bisam 10 Gran.

[475] Ein anderer Saft hat die Eigenschaften
des vorherigen und verhütet zudem Erbrechen
und Durchfall
Nimm Quittensaft 20 Pfund, alten Wein 10 Pfund, koche es

über einem kleinen Feuer, bis ein Drittel eingesotten
und es gut verschäumt worden ist. Nachdem
es sich gesetzt hat, seihe es durch ein Tuch, gib
6 Pfund verschäumten Honig dazu, koche es wieder
und verschäume es gut. Gib danach die folgenden
Zutaten bei, gepulvert und in ein Tüchlein
gebunden: Zimt, Kardamom, jedes
3 Quint, Nelken Vi Lot, Muskatblust,
Paradiesholz, Mastix, jedes 1 Vi Quint,
Safran Vi Lot. Koche alles miteinander und
drücke es oft durch Tüchlein, so lange bis

es dick wird und eingekocht ist.

Mische zuletzt 20 Gran Bisam darunter und
1 Quint Galia Man kann auch Zucker

anstatt Honig brauchen und (es) auch ohne
Gewürze zubereiten.
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[476] ein ander latwerg oder fafft welches bürgiert
Und ifl für grimen Und ander inwendig
kranckheit
Nim kütenfafft 3 tb, honig 2 lb, mifch es

/bv/ durcheinander, koch Und Verfchüm es ohn Un=
derlas, biß aüff fein flat gefoten, darnach

nim fcammony in malo cotoneo corecti 3 lot,
galia, negeli, Jmber, maftix, langen pfeffer,
Zimet, müfcat nüs, iedes 6 lot, mifche alles

wol durcheinander, fo ifl diße latwergen gut
die Colera* Zü purgieren.

[477] Lütere Und Clare küten latwergen
Nim küten fo Vil du wilt, fchele Und Zer=

fchnide fie klein, koche fie mit wenig win
in einem Verglejlen haffen wol mit ein=

nem deckel Und linen düch Vermacht,
das kein dampf darüß kome, fo lang
bißi genüog find, demnach nim die küt=

tenen mit fampt dem fafft aüß dem ha=

fen, truck das fanfftlich durch ein line
düch Und dün Under ein iedes pfundt fafft
1 tb fchön wifen Zücker, Verfch[u]mes wol Und
koches bis auf fin fat, darnach behalts

in fcatelen* in welchen goldbletlin gefpreit«
tet find.

/er/ [478] Wie man küten lantwergen machen
fol aüffValentzifche Und genüefche Wiß
Nim küten fo Vil dû wilt, fchele Und koche

fie in wafer fo lang bißi weich werden,

frichs dürch ein düch, darnach nim Zü 8 tb
küten 3 1b Zücker, mifch es ohn Underlas mit
einem feckle ob einem kleinen für biß

fe wol gekocht werden Und fe fich Von
dem kefel fchelt, fo if fe gnüog gekocht, fo
dü fe wilt mit bifem Zübereiten, fofe
ein wenig mit Zücker Zü pülfer Und mifch
es wol daründer oder wiltü fe mit gwürtz
machen, fo nim Zimet, negelin, imber,
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[476] Eine andere Latwerge oder ein Saft, welcher
purgiert und bei Bauchkrämpfen und anderen inneren
Krankheiten hilft
Nimm 3 Pfund Quittensaft, 2 Pfund Honig. Mische es

durcheinander, koche und verschäume es ohne

Unterlass, bis es eingesotten ist. Nimm dann
3 Lot Scamoni richtig in schlechter Baumwolle,
Galia, Nelken, Ingwer, Mastix, langen Pfeffer,

Zimt, Muskatnuss, jedes 6 Lot. Mische alles gut
durcheinander. Diese Latwerge hilft,
die Cholera zu purgieren

[477] Reine und klare Quitten-Latwerge
Nimm Quitten so viel du willst, schäle und
schneide sie klein, koche sie gut mit wenig
Wein in einem glasierten Hafen, mit einem
Deckel und einem leinenen Tuch verschlossen,
dass kein Dampf heraus kommt, so lange
bis sie genug (gesotten) sind. Dann nimm die

Quitten samt dem Saft aus dem Hafen,
drücke ihn sanft durch ein leinenes

Tuch und gib zu jedem Pfund Saft
1 Pfund schönen Weisszucker. Schäume es gut ab

und koche es ein. Verwahre es

in Schachteln, in denen Goldblättchen

ausgebreitet sind.

[478] Wie man Quitten-Latwerge machen
soll auf valenzianische und genuesische Art
Nimm Quitten, so viel du willst, schäle und koche
sie im Wasser so lange, bis sie weich werden.
Drücke sie durch ein Tuch, nimm dann zu 8 Pfund

Quitten 3 Pfund Zucker. Mische es ohne Unterlass

mit einem Steckchen über einem kleinen Feuer, bis

sie gut gekocht sind und sie sich von
dem Kessel schälen; so ist es genug gekocht.
Wenn du sie mit Bisam zubereiten willst,
zerstosse ein wenig mit Zucker zu Pulver und
mische es gut darunter; oder willst du sie mit
Gewürzen machen, so nimm Zimt, Nelken, Ingwer,
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iedes fo Vil dû wilt Und mifches darùnder,
dan nim aüß dem kefel küten, tun ße

auff ein difch aüff welchem Zu Vor wol
Zücker gesprengt haß, wal es aüß mit
einem walholtz, doch fprenges offt Und
wol allenthalben mit Zucker bis ße ein
rinden Von Zucker gewinen, dan Vor=

mier ße wie du wilt oder trück model

druff, Zületß dörr ße ander fönen oder

/cv/ in einem offen, fo find ße Vaß güot Und lieblich
Und dem hertzen fer dienßlich.
Aüff folcherwis mag man aüch pferßch
Und bieren Und ander derglichen frücht
bereiten Und iß dis ein fchöne künß
Und lieblich Zü niefen.

[479] apfel latwergen für fchwachheit
des hertzens Und magens, befur=
dert die tewüng
Nim öpfel gereiniget, gekocht Und dürch ein

düch geßrichen 6 ft>, Zücker 5 Tb, roßwafer 2 ft>,

paradis holtz 5 qüindtli, gelen fandel 3 qüin [dtli],
negele 1 lot, Zimet 1 lot, ambra Vi lot, bifem
20 gran, koche Und mifche alles dürcheinander,

glich wie dü oben mit der kütenlatwergen
gehandlet.

[480] Bierenlatwergen
die macht man wei [!] die obig küt [en] latwergen.

[481] Pflümen153 jn Zùmachen für
grofe hitz des magens, dürft
Und Verftopffung
/dr/ Nim frifch pflümen, die gantz find,
koch ße Zürn erßen Und honig darnach aklein

in honig, darnach behalt ße in Vergießen
gefchiren Und güfe daran Verfchümpt honig.
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von jedem so viel wie du willst, und mische es

darunter. Nimm dann die Quitten aus dem Kessel,

lege sie auf einen Tisch, auf den du zuvor recht
Zucker gestreut hast, walle es aus mit
einem Wallholz, doch streue oft und
immerzu Zucker, bis sie eine
Rinde aus Zucker bekommen. Forme
sie dann wie du willst oder drücke Model
darauf. Dörre sie zuletzt an der Sonne oder

in einem Ofen; so sind die sehr gut und lieblich
und dem Herzen sehr nützlich.
Auf diese Art kann man auch Pfirsiche
und Birnen und andere ähnliche Früchte
zubereiten, und dies ist eine schöne Kunst
und lieblich zu geniessen.

[479] Apfel-Latwerge für Krankheiten
des Herzens und Magens, fördert
die Verdauung
Nimm 6 Pfund gereinigte Äpfel, gekocht und durch ein
Tuch gedrückt, 5 Pfund Zucker, 2 Pfund Rosenwasser,

5 Quint Paradiesholz, 3 Quint gelben Sandel,
1 Lot Nelken, 1 Lot Zimt, Vi Lot Ambra, 20 Gran
Bisam. Koche und mische alles durcheinander,
gleich wie du oben mit den Quitten-Latwerge
verfahren bist.

[480] Birnen-Latwerge
Mach die wie die obige Quitten-Latwerge.

[481] Pflaumen einmachen für
Magenbrennen, Durst
und Verstopfung
Nimm frische Pflaumen, die ganz sind,
koche sie zuerst, gib Honig dazu und koche sie

ein wenig im Honig. Bewahre sie auf in glasierten
Geschirren und giesse abgeschäumten Honig dazu.
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[482] Pflümen muß oder
latwergen
Nim damafcener pflumen, koche (le in
wafer, in welchem Zu Vor burtzel gefoten

iß, danach ftrich fie durch ein düch, nim
Von difen durchgeftrichnen 2 1b, Zücker 1 îb,
brün Violwafen 2 1b, mifche alles durchein=

ander, koche es ob einem kleinen für, biß es

dick glich einer latwergen Und behalt fie fo.

[483] ein gute latwergen Von
etlichen früchten dienftlich
fur ein hitzigen magen
Nim kutenen, Regelbieren oder ander rüch
Biern154, füre opfel, iedes glich Vil, koch ße

mit wenig win, ßrichs dürch ein düch,
nim des dürchgeßrichnen 3 îb, koche es

im eßch in welchem Züvor rhüs oder fümaf.] 155

in der apoteck genant, 10 tag gelegen, dan

/dv/ dün dar Zü agreß* 1 1b durgeßrichen delchbier=

lin, welche nach nit deig find, 5 qüindli, Zü=

cker 4 îb, koche alles mideinander, bißes dick

glich einer latwergen wirt, darnach

mifche darunder erbfal* fafft 4 lot, faurham«

pfer fomen, fpodium, iedes 2 lot Und be=

halt es in ein glas.

[484] ein lüterer latwergen
Von küten, öpfel Und hieren
Nim kuten 2 teil, holtzopfel, bieren ie=

des 1 [?] teil, win fo vil gnüog iß, koches

alles miteinander in einem hafen wol
Vermacht, bis es wol gekocht wirt, dar=

nach drück den fafft dürch ein düch,

mifche daründer glich Vil Zücker, Und koch

es bis aûff fin ßat Und behalts in fcotlen*.
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[482] Pflaumen-Mus oder
Latwerge
Nimm Damaszener Pflaumen, koche sie in
Wasser, in dem zuvor die Butzen gesotten
worden sind. Drücke sie dann durch ein Tuch,
nimm vom Durchgedrückten 2 Pfund, Zucker 1 Pfund,
braunes Violwasser (Veilchen) 2 Pfund. Mische alles

durcheinander, koche es über einem kleinen Feuer,

bis es dick wie Latwerge wird und bewahre es so auf.

[483] Eine gute Latwerge von
etlichen Früchten, die bei
Magenbrennen helfen
Nimm Quitten, Regelbirnen (süsse, wasserreiche Birnen) und andere grobe
Birnen, saure Apfel, von jedem gleich viel. Koche sie

mit wenig Wein, drücke sie durch ein Tuch,
nimm vom Durchgedrückten 3 Pfund, koche es im Essig,

in dem zuvor Russ oder Suma (Giftsumach?)
in der Apotheke genannt, 10 Tage gelegen hat,
dann gib dazu 1 Pfund Agrest (Saft aus unreifen Trauben), 5 Quint
durchs Sieb gedrückte Mehlbeeren (Delschbirli), welche noch nicht überreif sind,
4 Pfund Zucker. Koche alles miteinander, bis es dick
wird wie eine Latwerge. Mische danach
4 Lot Erbselensaft (sehr saurer Wein), je 2 Lot Sauerampfer-
Samen und Spodium (Knochenkohle) darunter
und bewahre es in einem Glas auf.

[484] Klare Latwerge
von Quitten, Äpfeln und Birnen
Nimm 2 Teile Quitten und je 1 Teil Holzäpfel
und Birnen, Wein so viel wie nötig. Koche es

alles miteinander in einem gut verschlossenen

Hafen, bis es gut gekocht ist. Drücke
dann den Saft durch ein Tuch, mische

gleich viel Zucker darunter und koche es, bis es

eingekocht ist und bewahre es in Schachteln auf.
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[485] Lutere Wixel latwergen
Nim wiexelfafft 8 it), Zûcker welcher Züvor
Clarificiert Und Von dem wafer in gefoten
2 oder 3 lb, koches fo lang biß es geftet, glich eim
galard, darnach gieß es in fcatala*.

/er/ [486] Wiexelmüß oder latwergen
Nim wiexelen, koche fie mit eim wenig win
fo lang bis fie aûfïbrechen, darnach rib jle durch
ein fib, das der fafft aller dürch kome, Von

difem fafft nim 12 1b, Zucker 8 1b, mifche durch®

einander Und koch es fo lang biß einer lat=

wergen glich wirt.

[487] Rofenjolep*
Nim güte rofenwafer, wifen Zücker, iedes 1 1b,

3 eier Clar, klopf die eierclar mit dem roß®

wafer wol dürch ein ander, darnach mifche den

Zücker daründer, tün es Uber das für Und
fo der fchüm anhebt aüfgehn, nim es Vom ftir
Und nim den fchüm [über ab, darnach tün
es wider Ubers ftir Und Verfchüm es wider wie

Vor, biß es wol Verfchümpt Und Clar wirt,
darnach koch es folang, bis der Jülep* anhept
Zü fpina, welches dü aüf einem Zinen deler
oder Zwüfchen den fingern probieren magft,
fo wart er fchon lüten Und Clar wie gold
aüff dife wif kanft Von violenwafer
/ev/ Violen Jülep Und ander gatüng
wafer ander gatüng Jülep machen.

[488] Citronen fafft oder firüp
Zümachen
Nim das (ur fafft Von den Citronen fo
Vil dû wilt, für iedes tb fafft 4 lot Zücker
Und ein wenig Zimet, mifchs dürch ein
ander Und kochs Zü einem Jirüp ./. Von difem
firüp fol man Zü mitag Und Zü nacht ejfen

gebrüchen, dan dis ein güt ding den menfehen
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[485] Klare Weichsel-Latwerge
Nimm Weichselsaft 8 Pfund, Zucker, welcher zuvor
gereinigt und das Wasser dafür eingesotten ist,
2 oder 3 Pfund. Koche es so lange, bis es eingekocht
ist wie eine Gallerte; giesse es dann in Schachteln.

[486] Weichsel-Mus oder -Latwerge
Nimm Weichsein, koche sie mit ein wenig Wein
so lange, bis sie aufplatzen. Drücke sie dann durch
ein Sieb, dass aller Saft hindurch kommt. Nimm
von diesem Saft 12 Pfund, Zucker 8 Pfund; mische

es durcheinander und koche es so lange, bis es

wie eine Latwerge aussieht.

[487] Rosen-Kühltrank (Julep)
Nimm gutes Rosenwasser, weissen Zucker, von beidem 1 Pfund,
3 Eiweiss. Schlage die Eiklar mit dem Rosenwasser

gut durcheinander, mische dann
den Zucker darunter, stelle es auf das Feuer. Und
wenn sich der Schaum zu bilden beginnt, nimm es vom Feuer

und nimm den Schaum sauber ab. Stelle

es dann wieder aufs Feuer, schäume es wieder ab wie

zuvor, bis es gut verschäumt und klar wird.
Koche es danach so lange, bis der Julep beginnt
Fäden zu ziehen, was du auf einem Zinnteller
oder zwischen den Fingern probieren kannst.
So wird er schön rein und klar wie Gold.
Auf diese Art kannst du von Veilchenwasser

Violen-Julep und von anderen Arten
Wasser und andere Arten Kühltränke machen.

[488] Zitronensaft oder -sirup
machen
Nimm vom sauren Saft der Zitronen so viel
wie du willst, für jedes Pfund Saft 4 Lot Zucker
und ein wenig Zimt. Mische es durcheinander
und koche es zu einem Sirup. - Von diesem

Sirup soll man zum Mittag- und zum Nachtessen

nehmen, da dieser eine gute Sache ist, um den
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Zu fchirmen Und Zu oder Z cürieren in peftiU
lentz Zit, dan es dienftlich für alle gifft
wan mans teglich gebrücht.

[489] Pferfich aüf fpanifche wiß
ein Zü machen
Nim pferfich, fchele Und fchnide fie in ftückle, lege

fie 2 tag an die fönen, kere fie morgens Und ab=

ens Um, darnach tünck fie in warm Zücker

Jülep*, darnach nim fie wider herüs, tün fie wider
an die fönen, ker fie offt Um, biß fie wol dür
werden, dan tünck fie wider in den Zücker
Und dorr fie wider Und mach alfo 3 oder 4

/fr/ mall oder fo offt bis fie ein rinden Von Zücker
Uberkomen.

[490] Pferfich in Zu. machen für einen
hitzigen magen, machen ein guten atem
Nim pferfich, die nit wol Zitig find 3 tb, fchele

fie, nim die ftein drüß, ftofe Zü müß, da tün das

Zü pferfich fafft 3 lb Zücker, koche alles mit ein
ander biß gnuog ift, Zü letft mifche daründer

paradis holtz, gelen fandel, iedes Vi lot, Zimet,
Cubeben*, müfcatblüft, iedes 1 lot, bifem 10 gran,
alles wol geftoffen, dis müß ohn gewürtz gemacht,

ift es mer keltter Und füchter.

[491] Küten fafft
Nim küten fafft 40 tb, düre fifch müntz*, Citronen=
bleter, iedes 1 Vi 1b, rofenbleter 6 lot, koche alles

miteinander bis das halbteil ingefoten, dem®

nach fiege es dürch ein tuch [?], mifche daründer w[ißen]
aland win 25 lb, honig oder Zücker fo Vil gnüog ift
Und koche es mit oder ohne gewürtz, dü magft aüch

wol efig fur win nehmen.

[492] öpfel ein Zumachen fürs erbrechen
Nim fließe öpfel, die gereiniget, koche es Züm Erften
in 1 teil honig Und 2 teil wafer, darnach alein.
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Menschen zu schützen und zu kurieren in
Pestzeiten, denn es dient für alle Gifte,
wenn man es täglich zu sich nimmt.

[489] Pfirsiche auf spanische Art
einmachen
Nimm Pfirsiche, schäle sie und schneide sie in Stückchen,

lege sie 2 Tage an die Sonne, wende sie am Morgen und
Abend um. Tunke sie dann in warmen Zucker-Julep,
nimm sie dann wieder heraus und lege sie wieder

an die Sonne. Wende sie oft, bis sie richtig gedörrt
sind. Tunke sie dann wieder in den Zucker
und dörre sie wieder und mache das so 3- oder 4-mal
oder so oft, bis sie eine Rinde von Zucker
bekommen.

[490] Pfirsiche einmachen für Magenbrennen,
geben einen guten Atem
Nimm 3 Pfund Pfirsiche, die nicht ganz reifsind, schäle sie,

nimm die Steine heraus, zerstosse sie zu Mus, gib dann

zum Pfirsichsaft 3 Pfund Zucker, koche alles miteinander,
bis es genug ist. Mische zuletzt Paradies-Holz

darunter, gelben Sandel, je Vi Lot, Zimt, Cubeben (unreife
Frucht eines Pfeffergewächses), Muskatblust, je 1 Lot,
Bisam 10 Gran, alles wohl zerstossen. Wird dieses Mus
ohne Gewürze gemacht, ist es kälter und feuchter.

[491] Quittensaft
Nimm 40 Pfund Quittensaft, trockene Bachminze,
Zitronenblätter, je 1 Vi Pfund, Rosenblätter 6 Lot. Koche
alles miteinander, bis die Hälfte eingesotten ist, drücke

es dann durch ein Tuch, mische darunter 25 Pfund
weissen Aland-Wein, Honig und Zucker, so viel genug ist,
und koche es mit oder ohne Gewürze. Du kannst auch

Essig anstatt Wein nehmen.

[492] Äpfel einmachen für das Erbrechen
Nimm süsse Äpfel, mache sie sauber, koche sie zunächst

in 1 Teil Honig und 2 Teile Wasser, dann allein.
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/fv/ [493] bieren ein Zumachen
die bieren follen allein ein mal in honig
gekocht werden, darnach mit gewürtz
als negele, imber, müfcatnüs, Zimet,
iedes fo Vil gnûog ift.

[494] Kürbfen einZümachen
Nim kürbfen, reinige fie Von inwendig
Und aüßwendig, fchnide fe den langen»

weg Zü ftücken, befprenge fie mit heifem
wafer nün tag, altag ein mal, demnach
koche fie, aber doch nit Zülang, damit fie nit
Zü weich werden, dan lege fie auf ein lin»

ne düch an fchaten 2 tag, bißie ertrock»

nen, da jude fie in honig glicherwis wie
die pomerantzen.

[495] Citronen in Zümamachen [!]
Nim Citronen rinden 8 lot, kütenen 4 lot,
wolriechende öpfel, Zerfchnit 4, beitze dife ding
alle in 8 îb wifem win 2 taglang mit fampt

gutem gewürtz, darnach koch es ein will, tun
dar Zü Verfchümpt honig oder Zücker, rofenwafer,

/gr/ iedes 2 îb Und koche es mit ein and^r bis aüf

fin (bat, glich einem firüp, dü magft aüch

bifem darin tün. oder nim Citronen
rinden 14 lot, ochfen Züngen 3 lot, melifen
1 lot, negele Vi lot, paradis holtz !4 lot, beitze

dife ding 4 tag in 4 îb wifem win, dar»

nach koch es mit 2 îb Zücker Und mifche da»

ründer galia* ein halb qüindtli, fafaro 15

gran, maftiaß 1 qüindtli Und bifen 10 gran.

[496] Ein ander gatüng
Nim Citronen, fchnidi fie in (bück nach der

lenge fo gros dü fi haben wilt, fchnide das

inwendig faür Und wiß herüs, lege
die rund in lütere laüg 9 tag lang,
aber am 5 tag folt die laüg abgiefen
Und andere laüterr laügen daran
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[493] Birnen einmachen
Die Birnen sollen allein einmal in Honig
gekocht werden, danach mit Gewürzen

wie Nelken, Ingwer, Muskatnuss, Zimt,
jedes so viel wie genug ist.

[494] Kürbisse einmachen
Nimm Kürbisse, reinige sie innen
und aussen, schneide sie längs zu Stücken,

besprenge sie mit heissem Wasser neun
Tage lang, täglich einmal, koche sie dann,
aber nicht allzu lange, damit sie nicht
zu weich werden. Lege sie dann auf einem
leinenen Tuch 2 Tage an den Schatten, bis sie

trocken sind. Siede sie dann in Honig gleich
wie die Orangen.

[493] Zitronen einmachen
Nimm 8 Lot Zitronenschalen, 4 Lot Quitten,
wohlriechende Apfel, zerschneide 4. Beize diese Dinge
alle in 8 Pfund Weisswein 2 Tage lang samt

gutem Gewürz. Koche es dann gut ein, gib
dazu verschäumten Honig oder Zucker, Rosenwasser,

jedes 2 Pfund, und koche es miteinander, bis es

wie ein Sirup eingekocht ist. Du kannst auch
Bisam hinzugeben. Oder nimm Zitronenschalen
14 Lot, Ochsenzungen (eine Ackerpflanze) 3 Lot,
Melissen 1 Lot, Nelken Vi Lot, Paradies-Holz !4 Lot.
Beize diese Zutaten 4 Tage in 4 Pfund Weisswein;
koche es danach mit 2 Pfund Zucker und mische

ein halbes Quint Galia darunter, 15 Gran Safran,
1 Quint Mastix und 10 Gran Bisam.

[496] Eine andere Art
Nimm Zitronen, schneide sie der Länge nach in Stücke,

so gross wie du sie haben willst, schneide das

Saure und Weisse innen heraus, lege die
runden Stücke 9 Tage lang in klare Lauge,

am 5. Tag muss man aber die Lauge abgiessen
und andere klare Lauge dazu giessen.
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giefen, Und wan (biches alles gefchehen, güß=

se darüber brunen wafer, folang biß alle

biterkeit der Citronen weg genomen, dan

koche fie in brünenwafer bis fie weich werde«,

nim fie wider herüs in ein (leinin gfchier,

/gv/ güfe darüber iülep* Von Zücker Und Wafer
gemacht, fo Vill gnüog ift, Und fo es allfo
24 (tünd geftanden, koche es fitlich ob dem

für, biß gnüog ift, dan nim die rinden her®

aüß, tün fie in ein glas, güfe aüf ein iede

rind, in fonderheit rofen iülep, welcher fo
wol gefoten, das er (ich Candiere, damit
die rind mit difem iülep Uber Zogen werde,
dü mag(t aüch wol bifem Und ambra darün»
der mifchen.

[497] Kütenen latwergen
befchnide fi, haüw die pitfchge darvon,
haüw fie in Vil (lückle, tün fiin ein eretz
hafen Zu Vi katona 1 mas weifchen win
Und wafer, das drob Zamen gang, laß

wol vertegt fieden biß kein füchte mer
hat, lüg flifig, das nit anbren, dan

tün 3/i m honig oder Zücker darin, las es

wider aüff einem glüetle fieden, bis

kein füechte mer ift, darnach güß fie
aüff teler Und Zerfchnid fi alls dan.

/hr/ [498] Kütenen latwergen
Nim die kütenen alfo gantz, tün es in ein
ehrenen hafen Und brünen wafer
daran, las es peden bis fie lind find,
dan fchel Und haw das lind darvon,

nim die 2 teil kütenen Und den 3ten

teil Zücker, las in Zergon aüf einem

kolfür, tün die kütenen darin, las (leden
bis hart wirt.
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Und wenn das alles geschehen ist, giesse

so lange Brunnenwasser darüber, bis alle

Bitterkeit der Zitronen verschwunden ist.
Dann koche sie in Brunnenwasser, bis sie weich werden.

Nimm sie wieder heraus in ein Tongeschirr,
giesse darüber einen Julep von Zucker und
Wasser, soviel genug ist, und wenn es so

24 Stunden gestanden ist, koche es seitlich ob

dem Feuer, bis es genug ist. Nimm dann die Schalen

heraus, schütte sie in ein Glas, giesse auf jede
Schale insbesondere Rosen-Julep, welcher so

gut gesotten ist, dass er kandiert, damit
die Schalen mit diesem Julep überzogen werden.

Du kannst auch gut Bisam und Ambra
darunter mischen.

[497] Quitten-Latwerge
Beschneide sie, haue die Butzen weg,
haue sie in viele Stückchen. Schütte sie in
einen Eisenhafen zu Vi Quartana (d. i. 7,65 1 1 Mass welschen

Wein und Wasser, dass sie damit eingehen. Lass

sie gut zugedeckt sieden, bis keine Feuchtigkeit
mehr vorhanden ist, schaue fleissig, dass es nicht anbrennt.
Nimm dann % Mass FFonig oder Zucker dazu,
lass es wieder auf einer kleinen Glut sieden, bis

es keine Feuchtigkeit mehr hat. Giesse es dann
auf einen Teller und zerschneide sie sodann.

[498] Quitten-Latwerge
Nimm ganze Quitten, lege sie in einen
Eisenhafen mit Brunnenwasser darin,
lass sie sieden, bis sie lind werden.
Schäle sie dann und schneide das Weiche davon ab.

Nimm 2 Teile Quitten und den 3. Teil
Zucker, lass ihn auf einem Kohlenfeuer

zergehen, gib die Quitten hinein, lass es

sieden, bis es hart wird.
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[499] Kütenen fchnitz in Zu machen
Und pferflch
Befchnide die früchti?« eine [?] Und haws in 4

lafe fie in güten Wifen win fieden bißi ein

wenig lind find, fo nim fe heraüß Und laß

es ertrochnen, fpicks mit Zimet Und negele,

tun es in glüterten honig Und las es ein

wenig feden, darnach tüns in ein hefele

Und fchüt dan den honig 3mal daran, decke

dz hefele Und wan fe oben trüchen find, fo

fchüt den honig hübfchlich darab Und dan

wider oben drin Und Verwar dz hefele.

/hv/ [500] Kütenen Paften
Nim fchöne kütenen, wüfch fe fiber
ab, leg fe in ein füberen ehretz hafen,
tün wafer darin, das es woll
darob Zûfamen gat, las fe feden

bis fe Zerfpalten, dan nim fe
aüß, feck fe an ein gebele, fchel fie
Und nim das lind dar Von, nim
ein füber melfb, trück fe durch
mit einem löffei, nim 1 10 küte=

nen Und 1 1b Zücker, dan tün den

Zücker in ein möfchene pfanen, den

Zücker Zerfücklet Und nit gefofen fam=

pt ein glaß Vol roßwafer Und ein halb glaß
vol ffifchwafer, laß es fieden, biß glich eim

früp wirt Und faden würfft, darnach

lege die obgemelten kuttenen darin Und
rüer es wol Undcreinandcr, fo lang bis man
ein par eier fit Und ifet; güs fe aüff
Zine teilen oder in mödel, Zü vor mit
öl gefalbet, dan fchnid fe aüß wie fe
haben wilt Und Vergüt fe nach belieben.
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[499] Quitten-Schnitze einmachen
und Pfirsiche
Schäle die Früchte und schneide sie in 4 Teile,
lass sie in gutem Weisswein sieden, bis sie ein

wenig lind werden. Nimm sie dann heraus und lass

sie trocknen. Spicke sie mit Zimt und Nelken,

gib sie in gekochten Honig und lass es ein

wenig sieden. Gib es dann in einen kleinen Hafen
und schütte dann den Honig 3-mal daran, decke

den Hafen zu. Und wenn sie oben trocken sind, so

schütte den Honig vorsichtig ab und dann
wieder oben hinein und verwahre den Hafen.

[500] Quitten-Paste
Nimm schöne Quitten, wische sie sauber ab,

lege sie in einen sauberen Eisenhafen,

giesse Wasser hinein, dass sie gut
überdeckt werden. Lass sie sieden,
bis sie aufplatzen. Nimm sie dann
heraus, stecke sie an eine Gabel, schäle sie

und nimm das Weiche davon. Nimm
ein sauberes Mehlsieb, drücke sie mit
einem Löffel hindurch, nimm 1 Pfund

Quitten und 1 Pfund Zucker. Gib dann den

Zucker in eine Messing-Pfanne, den Zucker
zerstückelt und nicht pulverisiert, samt
einem Glas voll Rosenwasser und einem
halben Glas voll Frischwasser. Lass es sieden, bis

es wie ein Sirup wird und Fäden zieht, lege
dann die erwähnten Quitten hinein und
rühre es gut untereinander, so lange bis man
ein paar Eier siedet und isst. Giess sie auf
Zinnteller oder in Model, die zuvor mit
Ol eingeschmiert worden sind, schneide sie aus,
wie du sie haben willst und verbessere sie nach Belieben.
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/jr/156 [501] "Wein der auff den Effich fticht wiederumb
recht zü Bringen
Nim ein neuen haffen, fülle Jhn voll waffer,
vermach ihn wohl, dz kein waffer heraüß möge,
ftelle den haffen in dz faß mit dem wein, fo
wirdt der wein in drey tagen wiederümb gut ünd
dz waffer in dem haffen ftinckendt.

/kr/ [502] Muftazin von J. Madlena Bürgoüliere157
Nim 8 lot mandel Und fovil Zücker,
floß die mandel nit gar klein, fchüt Vi gieß®
le roswafer darin Und dan nim das weis

von einem frifchen ey fampt Zimet Und negele
Und Zitronenfchelfere, alles klein gefchnetz=
let darin, dan nim halb Zücker Und
mel Und befey die mödel damit,
fchel die mandel Und trüchne fie woll,
tün fie in die bifchgot pfanen oder aüf
ein blech in offen, bütz fie wol ab mit
einem benzele.

[503] Schmaltz Muftazin
Nim anffat eier Und roßwafer fües

fchmaltz, fünft mach fie in glichem wie
die obigem.

[504] Mandel rütle
Nim ein 14 ÎÎ5 mandel Und fo Vil Zücker,
die mandel fchon [über gefchelt Und wol ge=
trüchnet Und grob geftoßnen Zimet Und
müfcat blüft Und das wiß von einem

frifchen ey oder das gantz ey, dan gar grob
gefchnitne mandel aüf die bort geton,
dû kanft fie ferben oder Vergülden noch
belieben, [dan tün fie in die mödel, die find fiereckend]158.

/qr/159 [505] ein fod aüf birckhüner oder ander hüner
Nim gefotnen fpeck Und ein fchnitten beit
wis brodt, rib es mit einander, fchlag es mit
ein wenig efig dürch, tün darnach ein
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[501] Wein mit Essigstich wieder
in Ordnung bringen
Nimm einen neuen Hafen, fülle ihn voll Wasser,
verschliesse ihn gut, dass kein Wasser herauskommen kann,
stelle den Hafen in das Fass mit dem Wein, so

wird der Wein in drei Tagen wiederum gut und
das Wasser im Hafen stinkend.

[502] Mustacchini von J. Madlene Bougoulière
Nimm 8 Lot Mandeln und gleichviel Zucker,
stosse die Mandeln nicht ganz klein, giesse Vi Gläschen
Rosenwasser hinein und gib dann das Eiweiss

von einem frischen Ei, samt Zimt, Nelken
und Zitronenschalen, alles klein geschnetzelt
hinein. Nimm dann halb Zucker und
Mehl, bestreue die Model damit,
schäle die Mandeln und trockne sie gut,
gib sie in die Biskuit-Pfanne oder auf
ein Blech im Ofen, putze sie gut mit
einem kleinen Besen ab.

[503] Butter-Mustacchini
Nimm statt Eier und Rosenwasser süsse

Butter; mache sie sonst gleich wie
die obigen.

[504] Mandel-Rauten
Nimm lA Pfund Mandeln und gleichviel Zucker,
die Mandeln schön sauber geschält und gut
getrocknet, und grob zerstossenen Zimt und
Muskatblust und das Eiweiss von einem
frischen Ei oder das ganze Ei, dann ganz grob
geschnittene Mandeln auf die Ränder gelegt; du
kannst sie färben oder vergolden nach Belieben.

(Gib sie dann in die Model, die sind viereckig.)

[505] Eine Sauce zu Birkhühnern oder anderen Hühnern
Nimm gesottenen Speck und eine Schnitte geröstetes
Weissbrot, zerreibe es miteinander, drücke es mit
ein wenig Essig durch (ein Sieb), gib dann einen bis drei
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löffei Vol oder 3 hüner oder fünft gütte fleifch»
brüh darin, las es mit einander fieden,
darnach würtz es ab mit fafara, ing»

wer Und pfeffer, [negele]160

tun Zücker Und kleine

rofinle Und klein gefchnitne mandel

darin, las aüf fieden, dan ftrew Zucker,
mandel Und rofin aüf die fchüfel.

[506] einander fod an gebrate genß
od<?r ander gebratens
Nim kirfchen Und wiß brod, füd es in einem

güten win, dan tribs dürch ein jlb, tün
darin Zücker oder honig Und allerlei gewü»
rtz Und brüche das Züallerlei geflügel.

[507] ein ancfrr fod Über allerlei gebratens
Nim Ungefchelte mandel in en pfanen Und
röfte fie wol ab, dan ftoß fie in einem mör»
fei mit gebeitem wiß brod fchniten aüffs

aller kleineft, nim dar Zü ein güten win,
fige es dürch ein tüch, laß es aüffieden,

/qv/ tün Zücker darin, mach im ein lieblichen gefchm»
ack, fließlich oder fürlich, wie es dier gefalt,
würtz es ab mit ingwer, müfcat blüft
Und müfcatnüs.

[508] gebratne hüner in ein gefcherbe* oder fupa
Nim gefchelte epfel Und Zwipplen Und hacke es Under»
einander klein Und tün darzü kleine rofinle
Und röfte es frei wol in fchwine fchmaltz, dan

nim geriben pfefer Küchen, Zücker oder honig
Und Vi mas güten win Und las es jleden
mit dem pfefer Küchen Und würtz es ab,

dan leg die gbratens darin Und ftrew
die geröften epfel Und Zwipplen alfo warm
darüf Und las es mit einander aüffieden.
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Löffel voll Hühnerbrühe oder andere gute Fleischbrühe
dazu. Lass es miteinander sieden,

würze es dann mit Safran, Ingwer
und Pfeffer (und Nelken),
gib Zucker und kleine
Rosinen und klein geschnittene Mandeln
hinein, lass es aufsieden, streue dann Zucker,
Mandeln und Rosinen auf die Schüssel.

[506] Eine andere Sauce zu gebratenen Gänsen
oder anderen Braten
Nimm Kirschen und Weissbrot, siede sie in einem

guten Wein, drücke sie durch ein Sieb, gib
Zucker und Honig hinein und allerlei Gewürze
und brauche es zu allerlei Geflügel.

[507] Eine andere Sauce zu allerlei Gebratenem
Gib ungeschälte Mandeln in eine Pfanne und
röste sie gut. Zerstosse sie dann in einen Mörser
mit leicht gerösteten Weissbrot-Schnitten
aufs Allerfeinste. Nimm dazu einen guten Wein,
drücke es durch ein Tuch, lass es aufsieden,

gib Zucker hinein, mache einen lieblichen
Geschmack, süsslich oder säuerlich, wie es dir gefällt.
Würze es ab mit Ingwer, Muskatblust
und Muskatnuss.

[508] Gebratene Hühner in einer Scherbete oder Suppe
Nimm geschälte Apfel und Zwiebeln und hacke sie

klein untereinander und gib dann kleine Rosinen dazu

und röste es recht gut in Schweineschmalz. Nimm
dann geriebenen Pfefferkuchen, Zucker oder Honig
und Vi Mass guten Wein und lass es sieden

mit dem Pfefferkuchen und würze es ab.

Lege dann das Gebratene hinein und streue
die gerösteten Äpfel und Zwiebeln warm
darauf und lass es miteinander aufsieden.
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[509] Duba in einer fupa
las die dûba fieden mit ander grün fleifch oder

allein, dan beie w[iß] brot fchniten Und tün jie
in ein fchüßlen Und tün die düba drüf,
dan nim 4 eier, klopfs wol, dun ein wenig fle=

ifchbrü daründer klopfen Und ein wenig
müfcat blüft, Zimet Und faltz Und las es

ein wenig fieden, dan fchüts Über die

düben Und trags auf.

/rr/ [510] Ein gefchniten eiermüs
Nim etwan 10 eier auf ein fchüfel,
nim gut mel, fchlach die eier darin
Und mach ein harten teig, das du in
wol leiben kanfl, tröl in dün aus

Und beftrew in wol [ ]161, das

er gantz trûcken wirt, dan fchnid es

wie Zetel krüt, dan fchüts in heis

fchmaltz, dan fchüts in heiße milch
Und las wol fieden, das es fin dick

wirt, faltz es ein wenig, beflrewe es

mit Zucker.

[511] Schwadenfenchel* hirfch oder gries
muß
Nim deren ftücken eins, Zerflos es im mör=

fei klein, rib es durch ein eng fib, fchlahe
12 eier darin Und mach einen hüpfchen

teig, Zerklopfe in wol, das er nit klotzig
blibe, dan fchüt difen teig mit den eiern
in heife milch Und rüer es wol, das es

hüpfch glat wird, dü kanft es gel mit
fafara machen, dü magft aüch büter
darin tün, man [!] dü geren wilt Und
/rv/ las in hüpfch langfam ßeden gegen
dem für, das er fin dick Und brün
dem rand werde, faltz ein wenig

Und gib in hin, gewine das
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[509] Tauben in einer Suppe
Lass die Tauben sieden mit anderem frischen Fleisch

oder allein, röste dann Weissbrot-Schnitten und gib
sie in eine Schüssel und lege die Tauben darauf.

Nimm dann 4 Eier, schlage sie gut. Tue ein wenig
Fleischbrühe darunter und wenig
Muskatblust, Zimt und Salz und lass es

ein wenig sieden. Schütte es dann über
die Tauben und tische es auf.

[510] Ein geschnittenes Eiermus
Nimm etwa 10 Eier auf eine Schüssel,

nimm gutes Mehl, schlage die Eier hinein
und mache einen harten Teig, dass du ihn

gut zu einem Laib formen kannst. Walle ihn
dünn aus und bestreue ihn gut..., dass

er ganz trocken wird. Schneide ihn dann

wie einen Kohlkopf, schütte ihn dann in
heisse Butter und dann in heisse Milch
und lass es gut sieden, dass es schön dick
wird. Salze es ein wenig, bestreue es

mit Zucker.

[511] Schwadenfenchel-, Hirse- oder
Griesmus
Nimm davon ein Stück, zerstosse es fein im
Mörser, reibe es dann durch ein enges Sieb, schlage
12 Eier hinein und mache einen hübschen

Teig, zerklopfe ihn gut, dass er nicht zu fest bleibt.
Schütte dann diesen Teig mit den Eiern in
heisse Milch und rühre es gut, dass es

hübsch glatt wird; du kannst es mit Safran

gelb machen. Du kannst auch Butter
hineingeben, wenn du gerne willst. Und
lass es hübsch langsam auf dem Feuer

sieden, dass es schön dick und der
Rand braun wird. Salze es ein wenig
und tische es auf. Nimm das Braune
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brüne hüpfch mit einem mefer Von

dem topf Und legs fin aüf das mus
Und beftrews mit traie*.

[512] Einlauf müs
Wafche den hanf rein aus, ftos in in
einem mörfel, güs wafer darzu Und
las in durch ein fib laûfen, tûn in in
ein kefel oder topf Und las es Zufamen
laufen, dan fchüte es in ein düch, das

das wafer heraus laüfft, leg es in
ein fchüfel Und Vermifch es mit Zü»
cker Und rofincken Und lege es fin
hoch aüf die fchüsel Und gibs hin.

[513] Ein bieren mus
fchele [le Und leg [le in ein newen topf, thün darzü

gantze karba, enis Und Coriander, honig Und ein

wenig pfeffer, güß darüf ein wenig bier oder

win, deck ein deckel veft Zü, Verkleib in wol, das

/sr/ kein dampf aüß gange, fetz es gegen dem

feür Und las fie fchön brün bachen, rieht
fie an, ftrew Zücker darüf.

[514] Ein mùs von Erdber, hindber Und mûlber
Nim dem ber eins [?], nim femel darunder,

fchüt ein wenig win dran, las mit ein»
ander fieden, thün darin Zücker oder honig Und

gwürtz, wans anrichtejl, [trew Zücker darüf.

[515] Ein müs von füren kriefe
füd die kriefe in win, trücks dürch ein

tüch, nim Wis brot dründer, las aüfjleden,
dün Jmber Und pfeffer darin, aüch Zücker
oder honig.162
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vorsichtig mit einem Messer vom Topf
und lege es schön auf das Mus
und bestreue es mit Triet-Pulver.

[512] Einlauf-Mus
Wasche den Hanf sauber aus, zerstosse ihn
in einem Mörser, giesse Wasser dazu und
lass ihn durch ein Sieb laufen. Gib ihn
in einen Kessel oder Topf und lass es

zusammen laufen, schütte es dann in ein Tuch,
dass das Wasser herausläuft, lege es in
eine Schüssel und vermische es mit
Zucker und Rosinchen und lege es schön
hoch auf die Schüssel und tische es auf.

[513] Ein Birnenmus
Schäle sie und lege sie in einen neuen Topf, gib dazu

ganze Karbander (Apfelsorte), Anis und Koriander, Honig und ein

wenig Pfeffer. Giesse darauf ein wenig Bier oder

Wein, decke es gut mit einem Deckel zu, verklebe es gut,
damit kein Dampf herauskommt. Setze es aufs

Feuer und lass es schön braun backen, richte es

an; streue Zucker darauf.

[514] Ein Mus von Erdbeeren, Himbeeren und Maulbeeren
Nimm von einer der Beeren(-sorten), mische Semmel darunter,
schütte ein wenig Wein dazu, lass es miteinander
sieden, gib Zucker oder Honig und
Gewürze hinein. Wenn du es anrichtest, streue Zucker darauf.

[515] Ein Mus von sauren Kirschen
Siede die Kirschen in Wein, drücke sie durch
ein Tuch, gib Weissbrot darunter, lass es aufsieden,

gib Ingwer und Pfeffer hinein, auch Zucker
oder Honig.
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