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A5% " RNeunte Abtheilung,

denn ein gutes Theil gefrellite Corinten nebft dem
©pintiatdazu gethan, wobl durdh einanbder geriibre,
einen blechernen Rand nach Reg. 525. eingevichter,
und darin gebacfen, benn angerichret und gefehmols
jene ‘Butter baruber,

e e e e )

Reunte. Abtheilung.

Won TRl und Spern.

Regula 666.
Einen NRohm. ju machen,

Man nebme ey Kannen Milch, und foldhe Jum
Seuer gefete, Denn ein wenig fein Debl mir wey

“Crern gang feirt und Elein gerubyre. und denn nodh

given Eper und zin wenig Mildy dazu geriibre, wenn

- Die ONilch anfangt ju Fochen, folches mit einern gua
ten Sticfe frifcher Butter allmablig Dinein ges .

vubre, und eine ziemliche Weile langfam geFodhe
und ftets gertibre, denn bingefeht, dak es fale witd,

fo Fann man e ju vielen gebrauden, )

Rmentens. -

IMNan feke eine Kanne Mildh sum Feuer, und
pean ein Biertelpfund fo fein mwie Mebl gefiofiene
Diandeln, vier Enerdotrer, vier {dffel voll IMehl
mit ein wenig Mildy angeriibt, und denn allmabs
lig in die fodyende SMild) geriibre, ein wenig Salj
5 und
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BVon Milch wo. Eyeen. - 453

und benn eine gute Seit auf bem Feuer flets gei
ritfee, und fo es allzu dick wird, fo fann man ein,
wenig TNilch daju giefen, denn wieder nod) et wes
nig Fodjen (affen und flees gevubre, denn binges
fest, es formivet fid)y nad eiviemr Tage als ein

Gielee,

ber drittens.

Cin Quaveler Mildh, etwas fein Mebt, einy
Biertelpfund fein geffofene Handeln, und ein
Biertelpfund frijthe Dutter, diefes gufammen feir
angeriibre, und denn aud ffets quf dem Feuee qba
gernifre, will man es gelbigt Haben, fo mad)t man
folches mit ein wenig %ai‘fran, benn aufgegoffery
tind Ealt werben laffen, fo ift es aud) vedht.

~ Regula 667.
Shilymileh pon Kubmitd),

Die Sitlmild) wird fonft, wie beFannt, von
Sdafmilch gemadt, wenn man aber folche niche.

Daben Fann, fo nimme man einen wobl gfaBirten

Zopf, fo'grof man ihn Daben will, und bobre. iite
ten, 10 Det Boben angeht, ein foch, unb madit eis
nen Sapfen ober Jwick davein, und fobann ten
Fopf voll fufe ild gegoffen und finf Tage fle-
Ben laffen, denn unten abgejapft und wieder woll
fifie MNild) gegoffen, Salj pavitber gefteeiet und
sugebunbden, batnady den Topf auswendig fauber
vein gemacht und mit Saly angeieben, und o oft
man benn vont Dee SMildy gebrauche, o muf der

Sfa Topf




454 Neunte Abtheilung,

Ropf mit fifer Mildy wieder voll gema@t, burdye

getubee und mie Tiichern iberlege werben.

Regula 668.
mﬂﬂbﬁi - ._}ﬂ_Cf)o

Man nebme nach Belieben ein Pfund oder ein
balb Pfund abgefdalte Manbdeln, foldhe mit Roe
fen= oder Orangen: Waffer fo fein wie Atehl geftofa
fer, und denn mit Fochendem IBaffer durch einen
Haareudh gefivichen, aber ja nidht mebr Wafe
fer daju, als dak es recht Frdftig und famiq bleibe.
Was nidht durch dag Haareudh will, das muff man
wieder flofen, bis faft alles hindurd) ift, und denn
mit ein wenig Jucler fiif gemadht, fo ift-es rechr.

Regula 669.
Manvel - Kafe.

Man nebme ein Stict Hausblafe als eine |

Hand groff, und fchneide es flein, denn in ein we-
nig Waffer gethan, daf es bedeckt ift, eine Weile
Darin ffeben laffen, und denn auf dem Feuer gang
gelinde geFodt, bis es weid) wird, und alleseit ge-
rubrt, daf es fich niche anfest, tenn wavm durdh
einen Haartuch geftrichen, denn ohngefilhr anbderts
balb Quartier fife Milch zum Feuer gefest, und
wenn foldye anfangt ju Fochen, vier gute Hande
voll gang fein geftoffene Manbdeln, ein wenig Sals,
Sucfer unbd die durdigeftrichene Hausblafe, alles

in die Mild) gethan und, wieder Fochen [affen, abep

alleeit geriibre, bie Mandeln feben fid) fonft gerne
an, denn abgenommen und bingefest, dap e;“ abs
' nble
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BVon Mildh und Epern. 455

Fiihle oder verfchlage, denn wenn es qllju beiff in
bie Sorm Fomme, fo will e8 nidht gerne ablaffen,
und fodant, wenn es nod) laulicht ift, in eine Form
gegoffen und bingefett, daf es Falt und bart wird,
went man es denn -aus der Form madit und es
fodann niche ablaffen will, fo fchlage man einen beifs
fen naffen Tudy tber die Form, fo lofet es fich, denn
mit einer guten Epermilch oder Robm, oder Wein
mit Sucer fiif gemadt, jur TLafel gegeben,

Regula 670.

“En N8, oder Bubbert, oder gebackene
_ Milch. '

Man nimmt ein gang wenig, namlich einen Fleje
nen $offel voll vedit feines IMehl, eibre folches erfte

lich Flein mit ein wenig fiifem Robm oder IMilch,”

und denn ferner mit Jucker, geviebenen Eitronfcha-

fen, acht bis neun Eyern, ein wenig Saly, und

‘Denn fo viel HRobm over Milch als nach Hutdina
fen ndthig ift, alles wobl durch einanbder gefdilagen,
benn eine Sdhitffel mit Falter Butter befchmiert,

imd folche auf Sand oder Sals in eine Torfens

pfanne gefet, daf fie vecht egal und gleich ftebe,
penn Das Angerihree binein gegoffén und unteik
und oben mit Feuer gebacfen, Over man felt eis
ne weite Caffevoll voll Fodiend Waffer auf einen
Drepfuf, und etwas Feuer darunter, die Cafferoll
muf aber gang voll Waffer feyn, die Schiffel mit
dem Angernbrten datauf gefest, mit einer andern

Sfs - gleichen
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456 Feunte Abtheilung.

gleichen @cbuﬂ'e[ gedecff, 1ind alfo auf dem Foajen.
Den IWafjer gar gemacbf ift audy recht gue.

Regula 671.
Eper : Kafe.

Man timme gu 3 TNoFeln Mildy 1o bis 13 Eyer,
folches mie einer Ruthe wobl jufammen durdyges
- fihlagen, tenn in eine ginnerne Sdyale gethan und
Damit in einen Keffel mit Faltem Waffer gefes,
- Daft das Waffer meift fo bod) als die Sdale fteht,

- Denn 1ibers Feuer gefet und nithe jugedectt, wenn
es benn anfangt fid) ein wenig zu barten, fo muf
man es heraus nehmen, fo lauft es vollends jufams,
meti, und denn-fo madht man es8 in Formen mit
Balb gar gefochten Jlofinen und in Striemeln qes
fhnittenen MNanbdeln, eine Schidyt um die andeve,
OBenn man anvidyet, fo muf man eine gute Falte
Ehermilch dagu in Bereitfchafe Daben, und auch
Den Eper: Smfe mit Mandeln und NRofinen befief.
fen, auch Jimmet und Sucfer Gberfireuen, fo ift

es vecht,
Regula 672.
G)ebacfcne Wiilch,

Man: thue ein Viertelpfund feines 9329{1{ in eis
tien Ropf oder tiefe Schirffel, folches evftlich mir ein
 teniq NRobin angenede und Elein gerihre, dean 24

bis 30 Eper nebit einem Quartier HRobm und Jufs
Fer Daju, foldyes mit einer fteifen Ruche wohl durd -
einanber gefchlagen, Denn nad) Reg. 72. einen Rand

um eine Sdiffel gefefg.t und erftllcf) antrocEnen 'I_af
. en,
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fen, Denn-die Schiffel mit Butter befdhmiert und
geriftete Eemmelfdeiben barauf geygt, denn andh)
flein gefhnittene Sucabe, rein gemadyte Eovinten
und geftolienen Simmet dariiber gefireuet, das At
gerithree binein gethan und in eine Fortenpfanne
auf Sand ober Saly gefelt und gebacken, hernady
toieter mit Sucfer, Simmet, Corinten und Sucade
bejiveuet; fo ift es redyt, ;

' Regula 673.

Bubbert von adht Eperdotterr..

SMNan {dhlage ache Eperdotter aus und ribee fie
Elein mit Mut Fatendlumen, Saly und Sucker, denn
ofingefabr ein Quartier filfen Robm dagu, folches
mit einer freifen Ruthe wohl durdhgefchlagen, denn
eine Schuiffel mit Falter Butter befchmiert, das Ans
gevtibree davein: gegoffen und wie oben bey Regue
la ¢70. auf Eodyenvem Walfer gar gemadt,

Regula'674.
Engliyche Mildh.

Man fehldge grodlf bis achezehn Eperdotter aus,
foldhe erfilich Flein gevithre, denn ein wenig Salj,
Suifer, gerieberie Citronfchalen, nebft eiroder ans
perthalb Quartier Mild) dazu, folches mit einer
Suthe wobl durchgefchlagen, denn fo madht man
von fefiem. gebrannten Tafferteig eine fleine feine
" aufgefete Paftete, nach ter Grofe als man Teig
oder Milch, angefchlagén bat. Man madt es
namlicd) alfo: Man vollt erfilidy ein wenig Teig
diinn aus su einem Unterblate, und Davguf einen jlers

lihen

1




458 Meunte Abtheilung.

lichen NRand gefet, als wenn man fonft einen Rand
um eine ©chirfizl madyt, diefes muf man auf eia
nem *Bogen Papier verfertigen und damit in eine
Forrenpfantie fefen, die anqefcﬁ!agene Milch bHine

ein gethan und unteqr und oben mit Feuer langfam,

gebacten, aber Feinen Decfel von eig dariiber, fo
wirh es reche gut.

Regula 675.
@ebacf'enen Caffee.

Man fhlage - funfiebn bis fechszehn Eper mic
ein wenig Salj fletn, benn fo nebme man jehn bis
3m6[r toth fein gemabiten Caffee, und Foche denfels
ben in obngefdbr ein oder anderthalb Duartier firfe
fer Mild) mit ein wenig Jucker und Simmet, und
denn durdh einen feinen Sieb Dber.f)aartud\ qeﬁl is
then und ju den Epern gethan, benn nadh) Reg,
einen 2Rand um eine Sdyiffel gefeht, die L‘:bci}unel
mit Faiter ‘Butter befchmiere, das Angeriibree hine
~eingethan, in eiter Tortenpfanne auf Sand oder
Saly gefelst und langlam gebacfen, und denn warm
gur Yafel gegeben. - Auch Fann man es, wie vor.
ber die Englifche Mild), in einen Teig mad)en, fola
dhes ift aud) recht gue,

Regula 676.
o Mileh = Selee.
Man nebhme: vor obngefabr fechs Sdhillinge
Hausblafen, folcf)e wobl geflopft, denn Flein ges
fchnitten, mit ein renig Waffer geweid)e, miirbe

gefodyt, aber im Koden auf dem Jeuer ftets ges
ripee,
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ritbre, und denn durdy einen fleinen Sieb ober
Haavtudy geftrichen, denn fo nebme man adhe bis
gebn Eitvonen, und reibe die Sdyalen auf cin Pfund
Sucfer ab, und gieffe denn eine Kanne figie Mildh
auf den Sudfer und Citvonfdhalen und damit ein
wenig {teben laffen, denn fo driict man den Safe
aus den Citronen, fucht die Kerne heraus und giefe
etvas SWein ju dem Saft, denn (o febt man bdie
Mild) mit bem Jucker jum Feuer, thut die Hauss
blafen dagu unbd laft es vedye fochend Heif werden,
aber immer auf dem Feuer gertibre, und Yenn den
Wein mit dem Cicronfaft audh dazu, fo theilt es
fich, benn dburdygegoffert, mwie fonft bep Regula 63,
gu erfeben iff, bis es flar und fhon iff, und denn
eingefiilie, worin man will, .

oer.

© @in Quartier Mild), von fedhs Citronen die

Sdyalen und Saft, drey BWiercelpfund Sucter,
vor 4 Sdyilling Hausblafen und etwas Whein, diea
fes eben fo wie das Worbergehende gemacht,

Regula 677.
Dlomman{chee bm{ Milch.

IMan nehme vor drey oder vier Schilling Haus.
blafen, foldjes wie vorber wobl geflopft, Flein ges
fchniteen, geweidht, geFodye und fletig geriibre, bis es
muirbe ift, Denn ein Quactier Mildh, ein halb Pfund
ganj fein geftoffene MMandeln, nebft etlichen bittern
Mandeln darunter, denn aud) Jucfer, Jimmet und
Citronfthalen, alles gans daran getban und mit den

$ausza
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460 ~NReunte Abtheilung.

Hausblafen jufemmen durchgefodit, aber immer
anf denmt Feuer gevubre, denn gany ftarf durd) ein
Haactuch oder Fleinen Sied gefirichen; die Mans
deln muffen fo fein gefiofen werben, daf fie fich
foft alle mi¢ durdytreiben laffen, denn auf eine
Sduffel gegeben; fo wird es vedht gut,

Regula 678.
Craim ju machen.

Man nehme ein wenig ausgemafchene Butter,
und chue folche in eine Safferoll oder Pfanne mit
einem ober anbertbalb guten {offeln voll fein Mebl,
folches ein wenig warm werden laffen, und denn
wobl abgerieben, denn. bis jebn oder wolf Eners
botter allemal Dep jwey ober trey binein gericben,
penn auch ein wenig Sals, Sucfer, ein paar Stiicks
chen gangen Simmet und Citvonfchalen , b denn
nady Gutdiinfen fo viel fiffen Robm, oder DHalb
NRohm und Halh Milch dagu getban, und benn mit
einer fteifen NRuthe auf dem Feuer abgerithre, Daf
¢s nicht EMicert oder fafet, fondern fein eben, fa
mig und fdyon wird, denn gleich auf eine Schiifjel
gegeben, und wenn es falt iff, Suder tibergeries
ben; foift es veche, Aud) fann man ¢8 alfo mae
chen: man ribee es ecfilich an, wie pben angezeige
ift, und thue denn nur etwas von dem Rohm cder
Milch) dazu, die ubrige Milch fest man fo jum
Feuer, und wenn fie anfangt ju fochen, fo vubre
man das Angeriibree mit einer fteifen Ruthe Hins

gin, Daf ¢s wird wie vorber; follce es aber ja ein
- : fenig

:
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wenig Eampidh oder uneben werden, fo muf man
es gleid) durdy einen feinen Durchfchlag treiben,
und denn wie vorher auf eine Schiiffel geben ; fo
ift es aud) recht, .
‘Regula 679.
Craim mit Mandeln,

- Man madit ecftlich den Craim eben fo als Yors

ber, wenn man aber die Eper anvihre, fo ¢hut man
ein paar Hande voll geftofiene Mandeln mit darein,
und denn auf dem Feuer abgeriibre, und wenn
denn der Craim auf die Sd)iffel gegeben und Ealg
worden ifi, o nimmet man eine guie Hand voll abe
gefdyalte Manbeln, foldye mit eben fo viel geriebes

nem Jucfer Flein gehacks, foldhes tberber anf den

Craim gemadht, und denn eine gliiende Severfchaus
fel dariber gebaltern, Daff -es braunlid) wird, fo
roitd, es wie ein fraufes €is oder Rinbe unb fiepe

gut .aus,
~ Regula 68o.
Craim mit Piftacien,

. Dee witd eben o als der vorhergehende Man
bel- Crdim gemacht, nur baf man Flein geffoSene
Piftacien darein (hue, aud) nue ¢ine gute Hand
voll rein gemadyte Piftacien mit geriebenem Jufs
Fer Flein gebacft, und foldyes wie vorber mit einer
ghitenden Feuerfhaufel dariiber madht,

Regula 68I. ',
Ehoceolade = Craim,

Man madhe es eben fo damit als oben bey Re-
gula 678. nur daff man ein paar Eyerdotter wenis
ger, und an faee Des SMebls ein oder anbergia{&

< ¢ba




462 Neunte Abtheilung.”

Q?i‘ertefpfunb fein geﬂoﬁene und durdygefichrete
“@hoccolade dagu thut, folches rwobl abrubre und
_alfo anvidytet, aber feine Mandeln ober Piftacien

‘Daciiber, :
Regula 682.
Thee = Craim.

PMan ribet den Craim eben fo an als oben ey
Regula 678. und denn fo fet man die Mild) oder
Milch und Robhm zum Feuer und (afe folche aufe
fodyen, denn fo thut man etwas grinen Lhee oder
T hee de Boue nach Gutdiinfen darein, folihes wobl
durdygefocht, denn durd) einen Sieb gegoffen, und
damit den ' Craim abgeriibre, und angevidhret wie
vorber: fo ift es redt.

- Regula 683. |

SIBeitr Craim, mit weifiem und vothem Weis,

Wird audy anfanglich eben o angentacht als
oben bey Regula 678. man muf aber ein wenig
Mehl und ein paar Eperdotter mebr nebmen, als
enn man es mit Mileh madyt, und denn mit ros
them ober meifiem Wein, weldhes man beliebe,
Sucfer, baf es fiif genug wird, gangen Jimmet und
Citronfchalen, alles dagu gethan, wobl duvd) eins
ander gefchlagen, und denw mit einer fteifen Ruche -
quf Dem Feuer roohl abgeribre; fo wird es red)t..

Regula 684. -
oy @Graim = Drulee.
Man made erfilich einen rechten Craim nad)

Regula 678, und foldhen auf eine Seiiffel 9%99"
' TR0 en
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ben, und mwenn er oben beftavve iff, und Dald jur
Zafel gegeben werden foll, fo ftreliet man geftofes
nen Jucfer red)t dick dariber, und Denn mit einer
glienden Feuerfhaufel, von melther man mie
einem alfen Tuc) die Afhe erflich rein abidhlas

‘gen mug, den Sucfer auf dem Craim redhe braun

gebrannt,  DMan muf die Schaufel vecht auf den
Sucter balten , baf die Flamme: davon fleige, fo
wicd es vecht braun unbd gut, T
| Regula 685. S
Craim Drulee auf eine andeve Avt:

.. Man madt erfilich. einen ordinairen Craim nadh
Reg. 678, aber obue Sucfer,” und. fobald er fertig

ift, thuc man ein gutes Theil geftofienen Jucfer in

_eine Cafferoll, und lagt folchen recht bochbraun bieira

nen, und. fodann den gemachten Craim vabinein
gerubre, und denn_ gleich auf eine Schuffel geges

ben und EFalt werden laffen.

Regula 686.

< Craim Brulee noch auf eine andere Aet.

Man - verfertige erfilich einen Craim nach Re-

“gula ¢78. Man Eann aber 15 bis 16 Eper und von

4 bas Weife mit dagu nehmen, und wenn denn

“Der Craim wie geborig vollig fertig ift, (o gieft

man die Schirffel meift, aber niche voilig voll venn

fo nimmet man etwas von dem ibrigen Cratm und

thut etrwas eingemadyten Johannsbeeven = Safr,
Citronfaft und mebr Fucfer darein, foldhes obl
durd) einander geriihre und iiber den Craim gefiris

“then, Denn mit der. Schiffel auf ein wenig Saly

&g oder

o
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ober Sand in eine Tortenpfanne gefelit und nodh
ein:wenig gebacen, und denn Jucfer variiber,

Regula 687. "
Citvon = Crain,

Dagu Fann mang bis 6 grofe, und fo fie nid)e
grof find, wobl adht Eitronen nehmeh, von: folden
fhale man die braune Schafe ganj dinne ab, und
fchneidet fie in feine: Striemeln und ein paarmal

mit feifchem Waffer: bie Bisterfeit wohl ausgewafs

fert, Denn gang miibe gefodjt und auf einen Duvd)s
{hlag gegoffen, denn fehalt man von den Citronen
die weiffe Schale ab unb thut fie weg, die Safte
fihneives man in Scheiben, madht die Kern rein

‘Beraus, und denn foldyé mit den geforhten Sehas -
Ten fn eine Schiffel gethan, tind vlel fein geriebes

“nen ucker darauf gemadyt, roobl durd) einander
“gertifiee ‘und einige’ @tunden durdyziehen laffeit,
penn fo fest man um eine Schirffel einen feinen
‘NRand, fo boch als man ‘es udthig evadhtet, und

16t foldhen erftlidy antroctnen, und befchmiere Hes

nach die Sdhiffel mic BDutter; denn fo fdyneidet
man Rundfticte in Scheiben und fhlage ein e-

. nig Milch mit ein paar Epern Flein, aud) Jucler
~Darunter, und denn eine jede Scheibe Runditict
-pavein getunfet, und auf eine. Schiiffel gelegt, daf
. e8 eingieht; Denn fo legt man efilich davon eine
$age indie dagu praparizte Sciffel, und denn von
“Den eingelegten Citronen daviber, denn wieder ges
Cweidhtes Brodtf, und fo eine Sdid)t um die ane
- pere, bis es alle ift, oben Niberber Fann man eiueéa-

| ge
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ge Sucferplacedien legen, audh wobl eine aqe in bie
IRitce, nadibem es einer daran wenden will, denn
fo fihlagt man 1o bis 12 €per mit fifem Nohm
und Sucfer ganj Flein und giefe die Schiiffel daa
von voll, vaf bas (Eiuqe'!eqfe' redhe bedecfe ifi, und
denn mtf ber Sdyuiffel in eine Tortenpfanne auf ein
wenig Salj oder u::aanb gefe&t uny Jebacfen o
ird es rect gut,

Pegula 688.
Citron - Craim auf eine andre Aef,

‘DMah nehme eben fo viel Citronen als vorher
und davon bvie braune Echale fauber abgerieben,
Denn fo {dneidet man bie Citronen in der Mitten
durch und drucke den &aft rein beraus, und den
©aft duvdeinen Sieb in eine Cafferol gegofien,
ein gutes Theil Hutgucter dagu getban und jufan
men Fodyen laffen, daf es ein wenig dicE wird, und

Denn abgenommen, denn fo macht man ohngefabe

ein Viercelpfund abgeriebene Butcer, day fie wie
ein diinner Pyrey wird, und denn nad; gerade jebn
bis yoolf Eper mic dom Weifien dagn geruhre, denn
aud) nad). Guediinfen fo viel Robm daju, als es
leiden Eann, nebft ein wenig @a[;, den gefodyten

Ruefer und Citvonfafe, nebit den  abgeriebenen

©cdhalen, alles wobl sufammen: durdygefthiagen,
Dent eine Sduffel mic etiem Rande jurecht gea
madhe, folche mit Bucter befchmiert, und vennredie
fchon gje[b gerditete Semmelicheiben in die Schife
fel 1iberher gelegf und das angefthlagene davauf ges
goffen, vorber aber probive, ob es qud {if genug

- Og a2 i,
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466 Neunte Abtheilung,

ift, benn in eine Yovtenpfanne auf ein wenig Sand
oder Saly gefelic und gar gebacfen, ift aud) redye
fchon. _ -
' Regula 689.

Citvon-Craim mit Wein al8 einen Schaum

S abgefchlagen, |

Diefer Craim fiebt befhricben unter den Sup.
pen bey Regula r7o. meil man ibn jur Sommerjeit
an ftatt einer Falten Suppe und aud) fonft auf

fleivien Sdhiiffeln geben Fann, man Fann audy beym -

Anvichten in Striemeln gefhnittenes Suckerbrode
gieclich Davauf legen, ift audy redje gut,
: Regula 690. #
- Cinen delicaten Brey.

Man nebme nad) GSutdinfen etwas fhone fris
fthe Dutter, foldye in eine Cafferoll gethan unbd Heif
werden laffen, benn 3bis 4 Hande voll IMebl dare
ein getban, wobl durchgeriihre und cin wenig bras
ten laffen, benn ofngefale eine Kanne Fochende fiife
Milch darauf, nebft geviebenen Citronfdyalen, Juk.
fer und &al, folches ein wenig durchgeFodyt, aber

-allegeit geriibet, denn zebn bis 3wolf Cperdorter
mit ¢in paar $offeln voll Mild) flein gefhlagen
und gu dem Brey geriihre, denn gleich vom Feuer
abgenommen, sugedecft und auf heifie Afche gefesse,

- DaB es gusiebt und fich unten ein wenig anfest,

Wenn man Ben Brey anidytet, o fchneidet man

das unterfte,das fid) angefehit hat, mit einem §offel
qus, und garniret bamit die Schuffel, denin SucFee

Daruber; fo ift es ved)r.

' ' Regula

P
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Regula 691.
Kleine Pfanntudyen mit durchgeftridhenen
Aepfeln, oder eingemachten Sachen.

Man thut etmas Butter in eine Cafferoll oder
feinecne @d}uﬂ'et foldie gegen Dem Seucr immer

“gertibre, bis fie wie ein biunner Brey wird, deun

fo fchlage man nady gerade 4 bis 6 Eper dazu und
immer geribre, und denn gut fein Mebl nady Gut-
diinfen, foldyes ferner mit guter fufier Milch anges
viibre, Daf e ein diinner Pfannfudyen - Teig wird,
augh ein wenig Ealy und Sucfer davein getban,
denn fo macht man eine Kudienpfanne fauber rein,
[afie fie auf Koblfeuer beiff werden, und ein wenig
BHutter in ein drnnes tapchen gemad;;t, Die ﬂ)faune
fo-beiff Damit beftrichen, und denn ein toenig von
dem Teig binein gethan und gang dinn und rund
von einanbder laufen laffen, und mas fidh nid)e gleid)
von dem Teig anfelt, foldyes giefit man tieder ju
dem anbdern Telg, und fodann folde diinne Kuchen
gar gebacfen, bis fie alle find, benn fo muf man
mit Sucfer fiif gémachee fein durdhgeftrichene Aes
pfel, ober was man fonft darein haben will, in Be.
veitfchaft baben, und von foldyen auf einen jeden
Kudien etiwas dinn uberber aufjtreichen, und denn
die Kuchen langlicht ein paarmal jufammen legen,
denn fo thut man efwas Bufter in eine grofere
Kiichen-oder aud) in eine Tortenpfanne, folde lafie
man gelbbraun werden, und denn die jufammen
gefchlagene Kudben in Elein gefchlagene Eper umges
febre, mit fetn geriebenem *Brodte auf beyden Seis

&g 3 . e
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ten beffreuet und affo ein wenig gelbbraun gebaf
fen benn angevidhtet und Jucter Daruiber, - A
Fanu man diefe Kuchen fo naturell geben, ndmiidy,

man thut ein qutes Theil rein gemadite Corvinten

it Den Teig, und denn wie vorher gebacken, wnd nadh
gerade, afs fie gar find, fdilage man fie erftlich Halb,
und denn als ein Biertel jufommen, und fo nad
gerade auf der Schiiffel angeridytet, bis nian genug
bat, urd gwifthen eine jede fage Qucker gerieben.

_ Regula 692. - - _
Kleine Kuchen mit Johannsdbeeres.

IMan madyt ein wenig abgeriebene Dutter, baf

fie wie ein NRobhm witd, denn 5bis 6 Eher darein
geruhrt, und denn ein guees Theil fein getiebenes
Brobe bagu gethar, daf es vecht bick wirh, denn
fo nimmt man nach Suediinfen rein gemachte So-
bannsbeeren, foldye mit cinem quten Stiicfe Jucker

wobl gefodie, daf es etmas dick wird, denit abs.

Fublen laffen und ju dem Xngerabrten gethan, und
fo man will, audh Jtmuet und Covineen, denn wobl
outd) einander geruhre, denn fo lafe man *Butrey
in einer Planne Heiff merden, und von dem Ange.

viheten bep &offeln voll dabinein gefefit, daff es\ .

eben fo wie ein Thaier grof von efnanbder fliefit;
bet Teig muf alfo befchaffen fepn, daf et auch nidhe
atfju dinn von einander fiefit, fonbern wenn man
ihn mir einem $3ffel binein thue, fein boch befiehen
bleibe, fo Fann man thn mit dem §5fFel fo breit von
- einander madhen als man will 3 allzu hare und fieif
mup er aush nicht fepn, man Eann ibn, fo er 3u dick
' : e it
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ift, mit ein wenig fifem Jiobm Gndern, oder fo
er ju diinn ift, mit ein mwenig geriebenem Brodee,
{ind folches derm bey Prannen poll efnen nad dem
anbern gat gemadht, angeridyeet und Sucfer darils
ber. | Man Fann fie aud) mit purdhgeftrichenen
Aepfeln ober. anderrn Eingematyten madhen, rels
thes man ‘beliebe.
Regula 693.
Compot von Aepfeln over Biren 100i
i und roth.
~ Dagu muf man sine vt Aepfel nehmen, die
nidht su wafferig find, foldse abgefchdle, in der Mits
ten burchgefhuiteen und Die Acenbaufer beraus,
denn in eine Cafferoll gethan und fo viel IBaffer
darauf, daf fie bedecft find, und denn ein vecht gue
Stiick Hutgucfer, nebft etwas ganjem Simmet und.
Citronfthalen mit davan, und alfo gefocht: renn die
Wepfel miirbe find, fo muff man fie behende beraus
nehmen und glerlid) anrichten, das MNaffe rein abs
und micder ju Dem anbdern laufen [affen, folches
Sentt mit nod) einemn guten St Jucker auf ftats
fomn Geuer redit Eury eingefocht, Dap es wie ein
€ vrop wird, und folches iiber die Aepfel gegeben,
andh Limmet und Citron, depn abgencmmen, falt
werden [affen und Judcker dariiber.  Won Dirnen
macht man es eben fo; fie milffen aber etwas fans
. gev Fohen, und alfo muf} man mehr Taffer dare
auf gicfien.  Lind wenn man die Fompots, ents
weber won Aepfeln ober Birnen, roth madhen odet
Bhaben will, fotbut man im Kochen eftwas rothen
Ffor und etwas Kivfden zoder Sobannsbeerenfaft
: - Gg 4 mit
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mit daran, und denn wie vorber gemadit, fo bat
man eine fhone Veranderung.  Oder, wenn man
die Aepfel oder Bivnen in dem Sucfer und Waffer
Fodie, und folche halb gae find, fo thut man ein paar
gufe Hande voll geriebenen Sucker in eine Safferoll
und foldien auf dem Fever abgeriihre und abge.
brennt, daf es gang Hoch und roth wird, denn das
Aepfel = oder DBirnwaffer durdh einen Sieh bdars
auf gegoffen, die Aepfel oder Birnen auch daju ges
than, und denn auf ftarfem Feuet gang fury 3u el
nem dicfen Syrop eingefodyt, und denn ievlich und
proper angeridytet.  INie den Aepfeln Fann man
e audh alfo madyen, namlich: ebe man fie abfdhalt,
fo fthueidet man fie in ber Mitte von einander, die
Kernbdufer heraus, und denn fo fetst man fie auf
einem Noft jum Feuer, dafi die Schale darauf
ved)t hochbraun ober ein twenig fhwary wird, man
mug fie aber vorber mit einem Meffer iberher eine
vigen, und fo Fann man die fhwarse Schale abs
gieben, fo bat es unten eine fthone braune Satbe,
und denn eben fo als wie vorfher es damit gemadyt,
es fieht gut aus.
~ Regula 694. it e
Nafronent- Kuchen, oder ein Kuchen von
feinen Ytudeln,

- Makfronen find eigentlich die feinen S?Gbeln, fo

man bey denen Gemtivsframern Fauft, und davon
nimme man nadhy Guedinfen gu einer mittelmagi:
gen ©dviffel ein balb ober dren Biertelpfund Nus
deln, foldhe Denn in fiifer Mildh gang dick geFodye
und in eine dyiffel gethan, o es abFihlt, ben'_n

e 0
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- fomad)t man efwas abgeriebene Butter, und nach
| und nadh) 6 bis 8 Eper varein gevibre, nebfi Sals,
| - geriebenen Muffat und ein wenig Sucfers aud) rein
gewafdene Covinten, denn audy juleht die gefochs
ten Dludeln: gang behenbe Daju gevitbre, daf fie
nid)t gu febr vermifet werden, auch fann man das
Epermeif allein laffen, ju einem fteifen Shaum
fihlagen, und julelt mit den Nudeln bazu thun, '
Denn eine Schiffel mit Falter Butter befchmiert,
Das Angerubree darvauf gemadht, mit geriebenem
Kafe oben uberber ein wenig dick beftreuet, und o
dann die ©dhuffel auf Sand eder Saly in eine Tors
tenpjanne gefefit, und unten und oben mit Feuer
: gebacten,
ﬂ Regula 695. :
‘ Ein ander Matronen - GSebackenes.
Pan mache die MMafronen oder Nubdeln erfilich
eben fo zuverht a8 vorber, denn Fleine Paftetens
Sormen mit Butter beftrichen, und mit geriebenem
$Brode iberber befireuet, denn bagAngeriibtte bina
ein getban, mit geviebenem Kafe uiberber beftreue,
und denn in eine Tortenpfanne gefehit und gebak.
fen. - Wenn man die Nubeln etwa nidhe ju Eaufe
haben fann, fo fann man fie allenfalls felber ma.
J dhen; namlich: man thut ein wenig fein TMebl auf
' einen Dadtifdh, fhlage ein paar Eper Elein, und
~* Damit das Mebl gu einem Davten fteifen Teig an-
geribre, und fodann denfelben o dinn als ein Pas
pier ausgerollt, venn-foldyes in breite Striemeln geo
fdhnitten, gang dinn mit INebl befireuet, denn eis |
ngn auf Den andern gelegt und gang dinn und fein

&g s | gez
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gefhnitten, Denn die gefthnittenen RNudeln in Fos
chend Taffer geftveuet, ein paarmal auffodhen fafs
fen, denn auf einen Eieb oder Durchfchlag aeqofs
fen, Daf fic tein abtriefen, und denn fo fann man
fie fo frifd gebmudyen, moju man will, namlid) in
IMildy gefochet, oder /in Enunbﬂet['cI)f'uppeJ, DDE‘I 3u
einem Kuchen und Gebacfenen,

Regula 696.
- YUmulett mit jungen Hopfen, ober mit Spin-
not, oder-mit Sauerampier.

Ein Amulett ift eigentlich ein Kuden von laus
fer Gyern, und der nur auf einer Seite gebacfen
wird, wie Hernadh folgt, Den jungen Hopfen muf
man pflucfen laffen, ebe er ju lang und ju grof
ird, Denn tas Dlarbe abgebrochen , wobl gewas
fihen und in Waffer nur ein paarmal auffochen lafe
fen, und fobann aufgegofjen, dafi ev veinabtviefer,
Denn in eine Planne mit einem Sticfe ausgemas
fchener ‘Butterwgerieberiom Brodt, Salj, ein wes
nig Sleifhfuppe ober fifem Jlobm gethan, diefes
gufammen ein wenig Fury aligeffofet, denn 8 bis 1o

Eper mit ein wenig Saly flein gefchlagen, benn efs

was Butter in eine DfannFudyen - Pfanne gethan,
die nidyt allzu Flein’ ift, und Deiff werdenlafjen,

Denn die Eper darein gegoffen, und fobald es nur
unfen ein wenig gebacfen ift, immer und tberber
mit einem Mefler fo fchrage Hinein gefforten und
pas Dinne uncerfaufen lafen, fo lange bis fein
Dinnes mehe oben ift, bmn in eine flache Schiife
fel getban, ober evftich einen fladhen Teller unten
: : eins
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eingelegt, aber der Kuchen muf niche umgeFehre
terden, fondern die reiche Seite muf oben bleiben,
penn fo madit nian den abgeftoften Hopferr oben
itberber barauf, die Kante oder den NRand von dem
Kudien rundbberum umggéichlagen eder umgenictelr,
fiber den Sopfen fein gerieben Brode gefireust und
piinne Edyeibchen Butter davtiber gelegt, und denn
mit einer glienden Feuerfthaufel Farbe gegeben.
Und fo macht man<es mit Spinnat und Saueram.
pfer aud), ein jebes muf erftlich nady feiner Hre wie
gehorig praparict und gured)t gemacdt werden.
Regula 697. .
Amulett mit Aepfeln. 7

Man fdhalt und fdnetdet Xepfel in gany diinne
Sheibchen, unbd denn folche ‘mit Butter und Jufs
for abgefdmwist, 0af fie mirbe und fthon rerden
und niche 3u fehr vermiifen, und denn wie vorher von
~oder § Epern ein Amulett verfertiget, und ferner, '
wie mit Dem jungen Hopfen, auch alfo gemachy,

Regula 698.
Amulett mir gerditeten Semmeli,

Man thie ein wenig Butter in ein Hefdyier und
laffc fte fchmelsen, Denn fo viel Eper dazu gefthlia.
gen als es einem Dbelielt, und folches jufammen mit
ein wenig Saly Flein gefdilagen, tenn ABeiflrode

Lin & criemeln gefchnitten und inleiner Plannfudhens
Nfanne mit Buster gelbbraun gebraten, denn audh,
die Syer barauf gegoffen, und wie vorher immer .
mit einent Meffer unter gefiochen wmid das Dinne
unter laufen loflen, und alfo nu eine Seite gc_[%af-

G e ~ fens
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fen. Wenn er gav ift, fo legf man einen verfebr.
- ten Teller davauf, und eine Schiffel dariber ge.
deckt und alfo zufammen herumgefebre, daf die ges
- bacfene oder Drodefeite oben Fomme, denn mit ges
bactener Deterfillie garniret oder ein wenig Wein.

efig baben gegeben, |
~ Regula 699.

Omulett mit allerhand gevaucherten Sadjett,

- SMan Fann dagu nebhmen mas man will und Hae
Ben Fann, namlich ein Seict Falte gerdudyerte chs
fenjunge, oder von Sdjinfen, ober gevquchertem
Kleifdh, auch frocfene Biicklinge, wo fie nicht gar
3u bart find. IWas man benn nun von foldyen

Gadyen bat, das fdyneidet und backe man evfilidy

Fleitr, denn fo viel @yer Flein gefthlagen als man
ndthig Hat, und denn rie vorfher gebacken, und fos
bald ¢s fich unten nur ein menig gefelit bat, fo
ftrenct man bas gebacfte oben iiberber binein, und
penn ferner, wie {chon angegeigt, gar gebacfen, und
bie weide Seite auf einen verfebreen Teller unten
gefehrt. TWenn man ein fold) Amulett mit gefalzes
nen Sathen madt, fo thut man in die Eper Fein

&alj. :

i Regula 700. |
Smulett mit Anfchowis und gehackter Pe-
| - tevfillie. _

Die Anfdowis und Peterfillie muf man vorber

vein madhen unbd Flein hacken; denn in eine Schufs
fel ¢hun und erftlid) mit ein paav Epern Flein fd)las
gen, hernad) nod) fo viel Cper dagu gefchlagen als

man gebraud)t, und denn mwie vorher gebacken,
- Regula
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Regula 701.

Ein Drey oder Gemitfe von Starfmehl.

Wtan nebme balbAWein und Halb Waffer fo viel
als einem beliebt, und thue Sucfer und geriebene
‘Citronychalen baretn benn jum Feuer gefelt, daf
es fodiend wird, und denn fo bviel fein gemadyte
weife Starfe mic efner fteifen NRuthe hinein ges
fchlagen oder binein qequerlet, fo dict oder fo dinn
als man es Haben will, denn angerichtet und Jufs
Fer bdauiiber,

: Regula 702.

Verlovne Eper nut einer Aein:= Sofe und
Covititen oder mit etner Sauerampfer: Sos
{e, ober mit durchaeftrichenen Johanns:
beeven.

,Der verfornen €per madhé man nad) Reg. 62,
fo viel man gebraudit, und denn eine Wein- Sofe
mit Corinten dazu nad) Reg. 34. oder eine Eauere
ampfer- Sofe nad Reg. 37 ober man thue, fchone
reife Jobannsbeeren in ein @efc[)trr mit einem gus
ten Sticke Sucker, foldyes ein wenig gufammen fos
chen unb benn etmas abfiihlen laffen, und fodbann
burd) ein Haartud) geftrichen und’ uber die Eyer
gegeben. Wenn Feine frifde Sobannsbeeren find,
fo Fann man es mit Sobannsbeerenfaft audh alfo
maden,

| Regulav03.
Gefullte Eper.

Die Cyer werden erfilich Hare gefodyt, benn in
falt Waffer getban, abgefcba[t und langliche in Dee

| INiteen
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DNieten butrﬁqcf[m;ffen, denn bas &elbe Heraus
gerommen und flein gei’)utrr denn: fo- macht . man
nach Proportion ein wenig abgeviebene Butter, mit
ein paar Epern abgerteben, benn aud) ein paat nad)_
Reg. 4. tn Mildh geweichte Fundfiucte, ein wenig
Salz, Sorinten, Sudfer und gerichene Muffat, das
alles voobl burd) einander gerubrt, sulese audy die
gebacfeen Eperdotter bebende daju. gethan, tnd fo

‘8. nothig t@ut, aud) ein paar foffel voll fifien

Robny, mit diefent denn bie Eyer gans yund und
hody roieder ausgefiills, benn eine Tortenpfanine mit
Butter befchmiers, die gefuﬂfer: Eper bineingefekt
und qebad’m, bag fie oben gelbigt weren, unten
Darf nur ein wenig beife Afde fepn, oben aber ein
wenig {facfer Feuer, denn fo Fann man von den -
Sofen eine, wie vorber ju den verlornen @pern,
Dazu mad)en, weldye man beliebt,
Regula 704.
Eyer mit eincy obert: Sofe.

Man Focht fo viel Eper-als man bendehiget iff,
etwas Bare, Denn in Faltes Waffer gethan, abges
fehale, in Stitcfen gefchnitten und auf einer Schife
fel angeridhtet, benn eine Robevt - Sofe nach Regu- -
la 20 und 21. Dariiber gemadit, oder aud) nuy abs
geriibrten Senf und Butter,

" Regula 70s.

Muhren mit Aepfelit. :
-~ Man nebme abgefd)alte redht miirbe Aepfel, und
fchneide fie evfilich in 4 ‘tbﬂ[e und die Kernbaus
fer beraus , denn’in gany diinne @Bcbclbcf)en ges

fcf)mtten und mi¢ Butrer und Jucter ein m%mg
avges
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| abgefchite, daf fie mirbe werden, denn fo viel
| Eper in eine Cafferoll gefthlagen als man nothig
b bat, foldyes gu einem Riibrey abgeriihre, und wenn
_i‘ es baib vedyt ift, die Aepfel dagu gethan und vols _
| lenbds abgeriibre, |

“Regula 706.
A o Trieb von Epertr, :
Man oyt zebn bis ywolf Syer, oder fo viel man
will; exfilich bare, tenn fo fhueidet -man fie in
Seheibelen und ¢but fie in eine Cafferoll oder nup
auf eine Sduffel mit etwas Butter, Senf, Mufa
.+ fatenblumen, Saly udb ¢in wenig Waffer, foldhes
| ein wenig durdhgefoche; (0 iff es redye, |
{ Regula m07.. 0,

" - Kleine Aufter- Kuchen sum Aufheben.
oo lBenn eg in der Jeit if, Daf die Auftern etwas
; avoblfeil gu baben, find; fo Fann man nach Belie
-~ (ben einen Worrath oder ein gutes Theil alfo prae
| paviven, namlidy, bie Auftern aus ven Schalen
'r und den Bayt abgemad)e, denn die Auftern in einem
Sefehive iber dem Feuer nur ein gang wenig ges
| Treilt, da nur eben bdie nberflifige Naffe Herauss
gebt, denn auf einen Durch{thlag gethan, daf fie
_abEnblen und vein abeviefen, denn auf einem fau.
bern Zifth mit fein gefiofienem Swieback, Muffa
“tenblumen und fein gebacften Citronfdyalen gang
Elein gehacfe, Daf es wie eine feine Farce ober 2eig
wicd, und bievon denn Fleine platte Kudhen ges
-madht und auf einem diinnen Brette in einem vers
fd)lagenen Backofen oder aud in einerTortenpfana
. ne
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ne gelinde und langfam getvoctnet, bis fie fo Hars
find, dap man fie in cinem Morfel ftofen Fann,und
benn an einem warmen und frocfnen Oree verwal.
ret; twehnman davon gebraudyen will, fo Fann man
es in einem Morfel ftofien; oder man Fann es audh
vorher einroeichen. Man fann vielen Speifen und
Sofen einen angenehmen GSefchmack bamit geben,

Regula 708.

‘.Ddé portvefliche Pommeranyen: Waffer a8 -

“¢in febr angenehmes Sommer : Getrant.

Su  bundert Pommeranien gehoren fechszebn
Kannen gut Brunnenmwaffer und fed)szebn Prund
feinen Canarienjucfer, das TWaffer und Jucker jis
fammen in eine grofie verginunte Blafe gethan, und

bey ciner Stunde gang langfam Fochen laffen, dent -

von 4 ober 6 Epern das AWeiffe ju einem fieifen
@-/cf)aum gefdylagen, Darauf gerubre, und denn mwie
einen @allert durdy ein wollen Tudh gegoffen und
durdygeflare, denn 4 Kannen NRbeinifdyen IWein,
2 gute Hande voll Pommerarzenfchalen, weldhe
gang diinn von dem weiffen Fleifdre abgefdhale weve
Den muiffen, denn-aud) von allen Saften das IBéife
fe rein abgeihalt und weggethan, die Safte erite
ey gefdhnitten und die Kerne rvein herausgefuche,
diefes alles mir 4 {offeln voll guten Jeft auf ein

fleines reines Faf getban, das Sucfermwaffer muf .
aber noch) lauliche fepn, foldhes Denn 14 Tage fteben

faffen, und denn auf Bouteillen gemache, die aber

mit einem guten Pfropf miffen verfeben, und mit

einem Bindfaden feft jugebunden werben, je [ane

ger
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ger es nin auf Bouteillen im Sanbe ftebe, je befe
fer es immer wird,
~ Regula %09,
D08 veritable Rofiolis de Touraire.
“Nan nehme 8 Maaf oder Kannen Frangs

~ Brandtwein, 14 foth geftofenen Rimmet und ein

balb. foth geftofienen Corianbder, diefes eine Nadyt
tnfunbdiret, bernach jufammen gethan und diftilli.
ref, Das exfte, fo berab Fomme, wird wobl aufge.
boben, und was nadylaufe, braudyé man sumGlaris
ficiren des Suders, namlich, man nehme den Tacha
lauf, und thue dazu 6 Pfund- Sucfer, foldyes gufams
men geldutert mit einem Eperrvelf und efner firfa
fchen Eitronfthale, wobl abgefthdumt und langfam
gefodyt, bis jur Confiftens, denn Falt werden fafjen
und su obigem Spiritu gegoffen, denn 4 Gran Ania
bra und 6 Gran Muffus mir Jucfer fo Elein ge.
vieben, als mdglid) iff, biefes in ein feines Tichlein
gemadht und in den Noffolis gehanget, und denn
big jum Gebraud) bewabret,

-~ Regula y10.
Sapaunen in 14 Tagen vecht fett su machen.
~ Wenn.man die Kapaunen aufjest, Daf man fie
fett madyen oder ftopfen will, fo nebme man nach
Propottion, als man viel Kapaunen hat, auf jwey
gute Hanbe voll Gerftenfchrot, drey Mefferfpiben
voll Antimonium, 3 Mefferipitien voll Gummi, Sale
peter und 3 {offel voll Baumsle, diefes jufanmmen
mit Dild) angemadht, daf ein Teig daraus mird,
und von demfelben benn Eleine langlidyce Kliimpe

¢hen
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mit Waffer fo miicbe geFodit, Daf man mit einem
ficifen Strobhalm binein ftedhen Fann, benn aufge.
legf, Daf fie abtriefen, und denn eine jede Nuf mie
Dlegelein und Simmet beftecft und in ein weites
Bucfer - Glas eingepacke, denn fo Foht man einen
guten Syrop von Hutsucker, [aBe ibn ein wenig
verfthlagen, und giefit ibn denn ber die Atiffe,
DaB fie bebeckt {ind, denn [aB¢ man fie einige Tage

fteben, big der Syrop nadhlafe oder Hiinn oird ;

benn abgegoffen und wieder jur geborigen Dicke
gefodyt und laulidht iibergegoffen, und foldyes efniges
mal gethan, bis der Sprop niche mebr nadylafie
ober gabre, fo find fie vedht, Man muf aber alle,
seit, wenn man den Syrop umfodie, ein Stijck
frifthen Sucfer dagu thun, fonft Hat man julee
u tvenig, :

Regula 2.
Welfdhe Nifle weif eingumachers,

MNan muf die Niffe nebmen um bdie Seit, wenn
bie Nuf fid) vedhit vollig gefese Har, doch alfo, Daf
0as Holy nidye allzw bart ift, denn alle vas Greine
bis an das Weifie fauber abgejdhale, in frifch Wafs
fer gethan und einige Stunden allema! frifd Bafe
fer gegeben, denn in frifchem Waffer miirbe gefodhe,
gegen dem, baf fie bald miirbe find, Fann man ein
tenig Alaun mit dabey thun, aber nidht lange da.
mit Fochen laffen, denn Beraus und in friich Waf.
fec getbanund ein paar Nddyte immer frifch Waffer
gegeben, denn auf ein Tuch gelegt, Daf fie abirocfa
tien, und denn in ein ®Glas eingepacks und Sucker
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