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Bon Mildh und Eyern, 459

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
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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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