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Bon maud,cr[ep guten Suljen, Gallers

i ten oder Geleen,

o,y %o SBie wird efne Gallerte oder Gelee bereiter ?
1

Mt G Man pileat einen Schenlel oder Kniefticf vom
befn i Katbe nebft o Ratbefiffen gu nehmen, die Knochen
oy Hevaus u lojen, Ingleichen einen nidyt alizufesten Car
g paunen ausgunchinen, felbigen in dex Lange auf dem
MiGal iticEen von einander gu fhneiden, olsbann dag ine
gl Yoendige ABeiche Herausiu maéen. hieraufdas Fleifdh
oft su wafhen, ¢s wobl aufzurvellen, folthes in efnen
S\‘upﬁrnen nfen su thun, henfeiben mit affer ju
AN fullen, aufs Feuer 3u fegen und recht abﬁufcbaumm,
Pernadh wenn foldhes gefdiehen , vom Feuer u nefhe
g men, damit das Fleifch nur von ferne gelinde Fochen
et 10 moge. YBant ¢8 nun gar iff, wird ein wenig davon
ndu ouf einen Teller gethan, um nachsufehen, obdieSelee
e lld - 34 ftavt fepn mochte, tenn foldyes ware, muf nod
wip, | ¢in voenig C.!Baﬁer Dagu gefdhiitet werden,  Nadhy
Diefem fchlagt man die Brube durth eine Serviette,
und (GGt fie in einee Cafferole frehen, um fie vecht abs
gufetten, und wenn das Fett Davon ift, nimmt man
¢in Flein Suickgen Jimmet, 2 big 3 Servirgnagelein,
wie aud) fo viel Sucker a8 nothig ift, und ein wenig
Saly, thut es auch ingur, fest ¢8 toieder jum Keuer,
und oenn e8 anfanat-u Eocben, thut man das eifje
von 12 Eyeen, welches vorher o weif als Schnee ges
fehlagen: wooeden, nebft Dem Saft von 2 bis 3 Eitros
Iiii nen
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1198 XXII Abfchnite, von mandjerlen Sulgen,

pen Dagu, rabrt ¢3 beftandig um, und 1aft es 4 big
¢ mal auffocher, fodann Ean man e8 auf dem Feuer
ftille fepen laffen, bis Die Gelee uber die Cafferole
fteiget.  Endlid) roicd die Sallerte durd) einen Beus
fel oder Kappe von Fils aefhlaaen, foldhes mup 3 bis
4 mal mwiederholt werden, bis fie vecht Helle und Flar
toird, und fo man mit feinem foldhen Beutel gum
durchihlagen verfehen rodre, bedient man fic efnep
Sepviette, eldhe uber einen umgelfefrten Stuhl ges
fdhlagen und davan fefte gemadyt worden ift.  Ienn
nun Die Selee ducchaelaufen iff, wird fie in einen tier
fen Napf oder Schuffel, audyin einen Fleinen Beder
gethan, aneinen Bublen Ort gefesst und sum SGebraud
aufgehoben. &8¢ Fonnen audy von Ddiefer Gelee Beys
gerichte bereitet werden.

2. YOie madht maneine Gallerte von dicfchhorn?

®iefes gefdieht auf folgende YBeife : Man
muf obngefahe v Phund gevafpeltes Hirfehforn nefe
tmen, nacydem nemlich viel oder voenig gemadyt wers
den foll, Bernach folches fo lange bis das Lafjer jiwie
fchen Den Fingern glatt und Flebrig rird, Fochen lafjen,
alsdann diefe Gallerte durch ein feines Haartud) in
eine Cafferole fhlagen, ein wenig gangen Simmet, {0
viel Sucker, als nothig ift, grine Citronenfhalen, 2 bis
3 Gewonrgnagelein, voie audy ein wenig Saly dagu
thut, die Selee ¢in wenig auf ein Cafferollod) feken,
Bernadh wenn fie Heif ift rofeder herab nehmen, ges
fioffene Mandeln darinnen gerlaffen, die Gallerte durd)
ein Haartudy oder Servlette fblagen, felbiges = bis
3 mal wiederholen, die Mandelnfein ausdrucken, mit
einem Blatt Papier obén duch die Sallerte fahren,
damit der Schaum davon fommt, einen Tropfen
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f 66 40 Pomerangenbliuthraffer Dagu thun, alsdann Foften,
e obes auch einen guten Sefchmack Habe, in eine Sdufs
AL fel oder tiefen NRapf, in roeldher es aufgetragen werden
i %ﬂ]_r foll, fhutten, folches an einen Falten Orf fesen, dae
M3l it es voie cine geronnene MUy Deftehen mdge, Wnd
bl dic Gelee Falt als ein Vevgevidht anvichten,  IBill
Wkl i gyan aber nue eine Sehuffel damit anfiillen, fo 1afe
N man nur ein Biertelpfund gerafpelt Hirichhorn mi
181y dricehath Sdoppen Waffer in einen Eipfernem ober
. Bt ferdenen Hafen Fochen, bernach wenn ¢s Foh, tvird
ntnnd der Hafen nurans Geuer gefest, damit es gelinde Fodht,
B und gmar fo lange, bis &8 auf anderthald Sdoppen;
;‘@rb:'nz:: eingefocht ift, Dievauf durch ein Haartuch oder Seys
e viette gefhlagen, fauber ausgedruckt, getviirst, wnd
die Gallerte auf vor gemeldete At vecfertiget.

[ehbonr 3. WWas Ean man einer Gallerte oder Gelee vor
¢t Mo Sarben geben? ;

o ne Dfe Sallerte Fan erftlich bey ihrev natinlidyen
';10[['.‘1 fuls S‘arbe aelaffen werden 5 toied fie aber toeif verlangt,
pufeg 0 merDen geftoffene Mandeln dagu gethan, und felbige
gl nebft Der Selee durchaefdlagen, AWill man fie gelb
quidly Baben, mup man ein wenig Safran dagu thun. Soll
3[mmet]l'ﬁ fie blau feyn, fowird ein wenig Cochenille dDavunter
o oemifdbt. e fieroth verlangt, Lan ein wenig Saft
:%rw von cothen Ruben oder Dortugiefifechen Sonnenblu
i, Men Daran thun. &oll fie violet feyn, wird fie mit
'y oefiofienen Biolenblumen oder violetten Sonnenblus

Un ' Gallerten ober Geleen, F19Q

(
T::gbugrt% menBernen vermengt. - Wenn man fidy diefer Farben
i B bedienen 1oill, fo woicd ecfordert, daf man die Selee
l%feﬂ o Damit duech ein leinenes Tuch {dhlage, fodann twers
?e i, Den auch die Sdiiffeln mit StiicEen von diefenalers

i te belegt, und thun diefe Sarben eine recht angenehme
3 :
W Wirkung. Fiif e e
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4, YOle wicd eine Aepfel - Ballerte Uerfsrtigét?

Die Aepfel werden gejchalt, langlicht aefthnitten,
und fo lange im Daffer gefotten big ¢ von Den
Hepfeln dicke witd, durchgepreft; Hernadh thut man
3 jedem Pfund Saft 1 TPfund feinen Sucker und
(a6t alles gufamen Fochen, alsdann wirft man ein
toenig Elein gefchnittene Pomerangenfchalen davein.
Gndlidy enn die Sallerte bald dicfe 3u rwerden bes
ginnt, witd Eitronenfaft dagu gefchuttet, nody ein
soenig gefotten und in einen Keller gefest, Damit fie
geftebt, fo ift fie vede. p

5. Wie eine Sulse von BorftorfecsAepfeln?!

Man muf 1°Pfund Sucker [Gutern, Den dritten
@ Beil von einer Naas FBaffer daran {chutten, einige
Borftorferapfel ju Lleinen Stuclein fdhneiden , fn Den
Sucler twoerfen und fie vedt weid) fieden laffen, algs
bann felbige durch ein fauberes Tuch prefien, das
Durdgeprefite twieder inden Sucfer thun, undes noch
einmal mit einander auffiedenTaffen.  Fudeffen 1oere
den obngefabe nodh 20 Borftorfecapfal gefehalt, halé
birt, die Busen heraus gefdnitten und oben in die
Yenfel Hin und twider Schyittiein gemacht, damit Det
Saft wobl binein dringen Fonne, der Saft elner hals
ben Gitrone hinein gedrudt, audh Citronenpislein
basu gethan und in diefem Sucter gefotten. Hiers
bey ift aber ol su merfen, daf je gefhrwinder Die
Aepfel in den Sucfer Fommen, fe weiffer fie bleiben.
fRenn fie nun weich 3u werden beginnen, fan man
fie Beraus nehmen, gleclich in eine Schuffel legen,
ven Sueker aber nodh etroas dicEer fieden laffen, audh

den Saft von der tbrigen Halben Eitvone davan :%ma
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®Gallevten oder Geleen, 1201

cfen , ~gulest geriebene Eitronenfdyalen davein thun,
ferner, damit fich Der Saft {honer fulze, Duittens
Ferne in ein fauberes Tudlein binden und fie mit fies
den faffen.  Endiidy wenn der Bucfer fein dick ger
fotten ift, voied feibiger uber die Aepfel in die Sduf»
{ol gefchuttet , Damit er geftebt,  Nach Diefem
foenn die Sulge auf den Tifd) gegeben roerden foll,
fo pflegt man fie mit langlidyt gefdynittenen Citronens

fchalen gu uberfreeuen,
6, Lnd wie werden die Aepfel in einer votben

Sulse 3ubereiter ?

&s werden 2 Hande voll Feitige {drwarge LWejne
tecren in einer HalbenMaas guten rothen IBein ger
fotten und ausaedeuckt, bHicrauf famtliche Aepfel fein
sart gefehale, die Busen nebff den Kernbauslein bers
ausgeftoden, dev gefottene Saft darber gefchuttet,
undfein gemachlich bis fie gicmlich weid) find gefotten,
alsdann becaus genommen, {oldhe anftatt Des ‘Bukens
und der RernBauslein mit uberfotten, mit eingemadyten
und eingesucferten Citronens und Pomerangenfchalent
gefiilit.  SRadh diefem thut man nod)y mehr Sucker in
den Saft, damit ex geftelit, und rwenn ev fchier geftes
Ben soill, toerDen Die Aepfel wieder twie guvor Darein

“geleat, noch ein roenig darin gefotten und in eine Sdhufe

{¢l angeriditet, fo find fie vedht und gut.
7, YOfe eine Rirfchen - Sulse?

Man nehme geitige Kirfchen, fioffe fie nebft dew
Kernen, treibe fie durd) wie cine Sulge oder SGallexte,
uad wenn fie gu dicke toerden follte, gieffe man guten
QWein davan, werden fie abes ju fauer, Ean man fie

uckern,
Siit 3 8¢
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=
8. Y0ie eine JJohannisbeers Sulse? H”g\ 2;;
Die Fohannisbeeren mirffen borher auf ¢in faus EEIE«E[lllqtte

Beres Tud gelegt toerden, damit fie evteocEnen, ine | HEECE
detn felbige, wenn fie nod) naf find, fich nicht m[;! i M
fulgen.  Dievauf Fan man fie absupfen, ineinem g
Siegel u einem Saft vilren, benfelben durdy i |ik ale
reines Theblein prefen, fo viel des feinften Suckers o fie
als des Saftes ift, fo lange, biges auf einem Tellee M W‘ml
beftelt, mit einander fieden laffen, und fodann in Flels Hnud
ne Glafer Hevans fallen. Diefe Sulze ift bey groffers (0
ueft den KReanken eine vortrefliche Labung. N

9. YOfe eine Quitren - Sulse ?
i

Man pflegt 3 Bieetelpfund Jucker in einer hale
ben SMaas ARaffer su lautern, alsdann feine Quitten fﬁﬂ'if:“'*"'-
31 {chalen, fie Halb von einander gu fhneiden und fos hulb 25
aleid) in frifcdyes Aaffer gu legen, Bernach wenn fie | A0
alle gefchalt find; felbige in den gelauterten Jucker gu i due
fegen, gemadh gu fieden , Bicauf, wenn fie anfangen I Wi
voelch gu werden, auf eine Schuffel su thun und u Bernady
ju decfen.  Den Saft aber muf man fo lange, big  nomen,
et Dicke witd fieden laffen. Westoegen, tenn die L
Oyitten herans genommen woeden , ein wenig Ouits K
tenBerne ober Daufenblafen dagu gethan roerden Fone s g
nen.  Benn diefes gefchehen, roerden fie durchaefeiht {) in
und fiber die Ouitten aefthuteet. s Lan aud, fo ¢8° Sl
aefalllg, -ein voenia PWeinndageleinfaft sugegoffen wers LD
ben, damit fie fhon roth roerden; Denn wenn die Wl
- Quitten tocif find, fieht ¢3 fer fchon, wenn fie dn L

¢iner rothen Sulge liegen, Mo g
- b
1o, XVie efne PDfirfidysSulse? ;Llﬂi

SHiersu wied 1 Pfund feiner Piefich erfor'gicrf,
: iefe
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Galferten ober Geleen, 1203

biefe muf man fchalen, von einander fthneiden, ein
Pfund Jueker dazu thun, 3 Viertelmaas von ciner
Aepfelgalleste darvan fchutten, es mit einander fieden
laflen, daf felbige nicht gerfallen, Hernach wenn fie
anfangen weidh ju oerden, in eine Schuffel legen,
und fie alfobatd gudecten, fo beiben fie féhoner, als
menn fie in dev frepen Luft freben.  Jn die Sulge
aber wird ein oenig eingerveidhte Haufenblafen ges
than und noch ein wenig gefotten.  Nan pfiegt audy
ein wenig Serourg, wie bey andern Sulgen, mit figs
den 3u Iaffen und tiber die Pirfiche su fchirtten,

11, YOie eine Citvonens Sulse ?

&8 mwerden 3 Kalbsfuffe nebf 1 Loth gefeiltem
Hirfdhhorn und 1 Loth gefhnittenee Haufenblafen mit
halb IBaffer und Halb ABein in cinem weymakigen
Hafen weidy gefotten, alsdann in eincm Fleinen Hae
fen durch ein fauberes Tud gefeiht, Falt gemadyt, dar
mit das Fett dDavon Herab genommen tverden fan,
Beenach Pomeeangen 2 und Citconenfhalen, Eardas
momen , Mufcatenblinth, immet nebft dem Dark von
o @itronen Davein gethan, geauckert und gufamimen
noch einmal fo Tang, alg harte Eper gefotten.  Fenn
folches gefcheben , muf man felbiges durd) ein reines
Such in einen faubern Hafen feifen , es ein roenig ers
Fiblen laffen, indeffen eingemachten €itronat, €itros
nen-und Pomerangenfchalen Flein und lanalidst fehnel
den pfoldye in die Schale legen , und bie &ulze, toent
fie ein voenig erfaltet dariiber fehutten , und fwenn fele
bige geftanden und 2 mal tibergoffen roorden ft, fie mit
deraleichen eingemachten Schalen slecen , auch mit
Wiftacken Nuflein beftecten. _

Xiit 4 3.
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1204 - XXII Abfcynitt, von mandjeriey Sulzen, B T
; gl
2. 1310 wie wird fie gefullc gemache? | o

San fchneidet an ben Eiteonen auf dDem breiten ¥ -‘.:.mu;:s
Ot ein Plaglein Berad, Hoplt mit einem Eleinen Dlefe 1 -ﬁl-!ﬁ“ o
fer bas Gaure Bevaus, wirft fie in frifhes Waffer |
und (a6t fie fibee Nadyt davinnen liegen; des anbern | e
@aqes aber werden feldige fn einen mit fiedendems i
SBaffer angefuliten Hafen aeroorfen, undfo lange ges sen
fotten, bis fie vedyt voeich find, Beenach mit einem S
Bleinen 6! das Weiffe beraus gefhabe, bis fie mdt
durchfichtig roerden.  Alsdann pflegt man 3 'iertels bin
maas guren ftacPen Wein in ein Hfelein gu fbuetem,  Hivw
audy Rimmet und Serofirgnagelein, allein 3 mal mefr ol
Rimmet als Naaelein, wie audy ein voenig Mufeas  qffn
tenblith, in cin Blindlein gebumdent, in efner Achtels  Clnn
maas LWein oder Titronenefig eingurocichen. Aenn :
nun 4 oder s Citronen gefullt toerden folfen, tweidhe
man ohngefabe 3 Loth Haufenblafen in Rofenwaffer M
fiber Madht ein, Hierauf aft man die Haufenblafen,  wH
Den WBein und Ehig eine qute Halbe Stunde lang s Schuf
fammen ficden, feat aber obngefabr ein hatd Pund S
in Eleine Stuctaen gefchlagenen Sucfer nach und'nady  fdenly
Birteln, und Foftet e8, damit ¢s nicht ju (f werde.  Nidonr
oWBenn e nody eine Halbe Stunde gefotten hat, fo Fan gl
man elnfae Tropfen in ein Fleines jinnernes Sdufs e
felgen fhutten, und gufeben, ob e8 nidht geftebet. By
ORBenn fie nun aefteht , tolrd fie mit Sauvad) s oder e
QWeinnageleinfaft toth aefardt, oder hr aud eineams gy
Dere Farbe gegeben.  Die Fulle aber ju diefen €itros i fy
nen Fan auf fofgende Art jubereitet werden, nemlichs s
SMan fdhirttet ein wenig von der Sulge in ein Schifs .y
felgen, Daf fie etroas erfalfet, alsdann mwerden abges ﬁ[}m,ir
gogene Tlein und wolirflidyt gefchnittene Mandeln dave  fuy

uni¢e

g

BLB BADISCHE
S LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



ilen,

——

lache?

et e
el g’

hes Tofe
06 ann
t fiedenk
gt
) 1l elk
bt bigh
7 il
pufiit
3 0!
lg s
e S1ehi
: Qﬁrnﬁ
1, el
fenmwolfee
fenblefen,
¢ [omg
i
o)
f et
f, ol
| Gl

aeftehet

fcbf obie

¢ineam

i Gitros

e |
@l |

o AbgY
(In davs
inite

4 N
e SN e

®alferten oder Geleen.’- 1208

unter gemifehe, fn die Citronen gefiilit und an einen
Fublen Ort gefest,  Wenn fle nun geftanden find, fo

Fan man fie in eine Schiiffel auf den breiten Ort frels

ferr, mit Sorbecrblattern, an weldyen die Spiben vers
guldet find , gieven, eingegucterte halbe Eitronenplase
Darproifchen legen, und die ubrige Sulze Falt in die
Gehuffel {chutten. €8 Eonnen aud dergleichen Citros
nen von unteefdiedlichen Favben gefullt , und aus
obiger Sulse Drey s oder dieverley Farben dagu anges
madt werden, oder ¢8 Fan auch in einander gefches
Ben, und gwar guerfi in dDen Boden dex Eifronen ein
Flein voenig Sandel-Sulge gefthutter, und wenn fole
ches qeftanden, tofeder ein wenig andere davauf ges
aoffen werden, und fahrt man damit fort, bis die
Citrone voll ift.

13. YBie eine Pomeransenz Sulse?

Man nefime 1 Bievtelpfund Bucker, gieffe Wein
snd MWaffer darauf, und smwar fo viel, als su einee
Schuffel voll hinlanglichift. Hierauf muf man gans

3en Simmet und Semiegnagelein darein legen, und

fieden laffen, bis 8 ifnen den Sefhmack Heraus gieht.
IMedann wwerden einige Pomerangen gefchalt, und
aoar alfo, daf nidyts WBeiffes daran bleibt, dodh mirfs
fen Die Pomerangenferne gang bleiben,  IWenn Dies
fe8 gefchefien , Fan man das YWBeiffe aus den Schalen
fauber Heraus thun, fie Ianglicht fchneiden, nebft den
Pomerangen ein wenig in frifdyes LBaffer legen, alss
dann fie im YWaffer uberfieden, damit das Bittere
davon Fommen moge, Dernach die Echalen nebft den
gangen Pomerangen in die Sulge thun, felbige toeich
fieden laffen, und wieder auf einem Sieb abfeipen,
Bierauf die Pomerangenin die Sehuffel, und dieSdas

Xiii s fen
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Yen oben darauf legen, Die Sulge aber wird nodh i
elne Weile mit Haufenblafen gefotten, Hernach Lalt y
gemadyt, 2 big3 mal durd) ein wollenes Tud) Bubfcy T
Bell abgefeibt, uiber Die Pomerangen. in die Schuffel il fife
gefchirttet, und mit Wandeln ausgeglevt. i il

14, YOie werden aber Pomeranzenz oder ditros ':-_",m}s\h
nenfchalen n einer weiffen tNandel-Sulse -’fm Al
sugericheet ? hen 10§

&3 twerben abgegogene und mit Nofenwaffer :nqm‘!

sart geffoffene andeln durdygepreft, daf es eine bty
dicke Milch oivd-  Hernady muf man Haufenblafen o
darein weichen , fieden laffen, durchpreffen, ein wenig fhen O
Qimmetwaffer daran gleffen, Sucfer darein ribren | M
und gergelen laffen, alsdann eingemadte Pomerans Ll
sens und Eitronenfchalen , und groar eine um die ans g%Igun{
A0,

Dee, glerlich in eine Schirffel cder Schale legen, die <,
durdhaeprefte Sulge dartiber fchutten und falt twees bis 4

en laffen, fo ift ¢8 vecht. (doefen
M

15. YOie macht man ein CTuf - Sulse ? e

an nimmt gefchilte Nirffe und Semmelmehy iy

wie audh das AWeiffe von einem Hart aefdttenen Sy, fJﬂ!mei

ftofit alles fein unter einander, treibts mit PWein durd), Hafe du

falst und wigt es, fo wivd eine gute Sulse oder Saks Mgt

fecte daraus, weldse man ju allecley Gebratenem vees 10 fh

fpeifen Ean. i 0
16. ¥Bie eine YYlandel:Sulze?

Man nehme Nanbeln, foffe fie Elein, treibe fie o
mit toarmer SNID durch, thue fie nebft ein tenig
Haufenblafen in eine Planne, laffe bendes gufammen ik

17.

fieden, daf 8 fein Dicke toicd, fhutte esineine Sdhufs ﬁﬂrn,
fel umd laffe ¢s geftelfen, fo ift Die Sulge fertig, ffg[[
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Gallerten oder Geleen, 1207

17, ¥Ofe eine Jimmers Sulze ?

Man muf 2 Loth feinen Rimmet fo jact als
bl fioffen, folchen in eine sinnerne Slafde {chutten,
einen halben Sdyoppen ficdendes LWaffer dDavan glefs
fen, Die Flafche in einen mit fiedendem B dffer anges
fullten Hafen fesen , und ¢8 noch eine gure Weile
fieden laffen, alsbann fo viel Pomerangerimart als
man veclangt in ¢ine Skhiuffel thun und die Sulge
dariiber fhutten.  Man fan es audh guvor feifhen,
und alfo gefteben lafien ; folite aber wider Bermue
then die Sulse fich nicht genug fulgen voolien, muf
man mit Haufenblafen oder ein wenig abgefottener
Hirfehhoenfulge fichgu Helfen tifjen, und foldes das
s thun,  Oder: Man nehme ¢in halb MNaas fiffen
ARein, thue Sucker darunter, Hernady gicjje man 3
big 4 Loffel vol fiffe Milch und ein paar Loffel vell
fchatfen €Big darunter, laffe foldyes unter einander
watm voerden , {o bricht der Weindie Farbe s algdann
feibe man ¢8 ducd) ¢in Dickes Tudy, und renn esFlar
durchaefichen worden, thue man das Rimmetol und
Haufenblafe davunter, dod) muf vorhero die Haufens
blafe durchaefichen erden.  LBann ¢s nun fertlg if,
fo gieft mans Fingers dicte, und [afts geftelen , heve
nadh fchopft mans Loffel voll weife in dasjenige Ses
fhite, davaus es vevfpeift twerden foll, \

18, YDie efne MWildy, Sulse ?

Man pfieat su-einer halben Naas Milch g Eyets
dottern, Rofenmaffer und Jucber nach Gutdiinfen 3u
nefmen, einen Gnerfaf daraus gu madyen, felbigen
in Doppelte SRoDel, die uber fidh ftehen, su fiillen,, und
ibn mobl exteoctnen gu loffen.’ Snawifchen mirg gg
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1208 XXIL Abfchnite, von manderley Sulzen,
Balb Maas gute Mild), Rucker und NRofentoaffer Ui
ter einandec gefotten, das Aeiffz von 5 Eyern ges
fchivinde darein gefdyuttet, det SyerPaf in eine Schufe
fel gethan, Die erjtbefogte mit Dem WWeiffen von Enerht
ermifchte SNilch darein gegoffen, o gefteht fie und
fulget fich.  Endlid) Ean man Diefe Sulge mit WMans
Deln beftecEen , unbd fie nady Belicben pergulden,

19, YOie eine Capaunens odev HuibnersSulse ¢

Man nehme einen Capaun oder eine alte Henne,
fo nicht gar fett find, freche und Fropfe fie, Tege foldye
aber in fein AWaffer, fondeen tupfe fie toie eine Sans,
thue das Cingereide Heraus, tvijche fie mit einem fate
been Sudh aus, back: folche mit einem Stuckaen Salbs
fleifch nebft dem Zeberlein, Magen und Hery aif ¢inem
Hackbrett fein Flein , thue altes gufammen mit einy
wenig Nufcatenbluth fn eine anderthatbmafiae jites
nerne Slafche, fchraube fie vefte su, madye Lafjer in
einem Dafen fiedend und fese fie darein, hernad) laffe

¢8 alfo ohnacfahe = Stunden lang fieden, drucke das,

Sehackte mit einem foffel in der Flafche, fo aebt eine
gute Sulte Heraus, alsdann fchraube man die Flas
fche toieder 3u und laffe ¢8 noch 2 bis 3 Stunden lang
fieden.  Nach diefem muf man e8 mit einem Loffel
Beraus in ¢in Shchlein thun, aufs befte gwifchen 2
Qellern ausdrucken, es in einen faubern Thegel ehiits
tent und voohl gudecken. &8 Fan aud) nur ein Halbes
Hubn und cin Kalbefuf genommen und auf vor bee
§ceiebene Art suaerichtet werden. Dergleichen Sulge
fan sur Sommersseit 8 Tage lang im Kelier gut aufs
befaglten, und abfondetlich efner Keanken jeguweilen
1 80ffel voll alfo blog, oder audh in einer Suppe Fue
Nabrung und Anfeuchtung davon gegeben mtgezg
I
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Gallevten ober Geleen, 1209

®as Kalbfieifh darf man gar wohl davon lai‘fciﬂ
und nue die bloffe SHenne alfo gurid)ten.

20, YDie ferner eine Capaunenfulse vor Rranke?

Man nimmt einen. gepusten und sechackten Cas
paun, thut ibn nebft 3 gangen Gewurgnagelein, drep
groffen Mufeatenblumen, o Safranblumen, und fo
oiel Sald als man gwifchen 3 Fingern faffen Fan in
eine ginnerne Flafche, fehiieet einen Lofel ool Kleifdhe
biihe dariber, fchraubt die Flafdhe alsdann su und
fest fie in einen mit fiedendem MBafier augefuliten
Hafen , doch darf ja das LWaffer nicht big an die
Sdraube gehen, damit nidts binein laufen fan.
fBenn ¢3 nun. 6 Stunden lang gefotten Bat, wicd ¢8
durch einSud in ¢in fauberes Sefchive gefeiht, und dee
FranfenPerfon Loffel voll roeife unter das Effen gethan.

ar. YDie eine Ralbs oder Hubnerfleifch-Sulse?

1 Radydem das RKalbfleifch und einr gepusites Hubn
i'_m warmen LWaffer fauber abgerwvafdhen worden, wird
¢8 gum Feuer gefest, und fo lange gefoiten, big das
Keifchy davinnen gang verfocht iiF und fich fuljet, alse
Bann in eine Serviette gefchuttet und ausgeprefit, das
mit die Rraft fich aus dem Fleifche slebes bierauf lafe
mans einfae Stunden ftehen und Falt twoerden, nimnie
feener Das Fett fauber davon ab, thut eine halbe Maas
Wein, Jucker, Rimmet, ein wenig Eitronenfhalen
und 1o gange Geroicgnagelein Davan, febts anfs Seuer
und [afts damit Focben. UnterDeffen roird das I eiffe
von Eyeenoacter gefhlagen, davein gethan, eih paavs
mal aufgefocht, durdy eine Serviette gefeiit und eine
beliebige Favbe diefer Sulze gegeben, fo ift fie recht,

2%,
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1216  XXII Abfchnitt, von mancherley Suljen, ’[-f
b,

20, Wie cine Galleste von Ralbfleifch? fofin

' Man nehme Kalbsiffe, made die Knoden Heee b e
aug, {hneide fie in Sticfen, fdutte TWaffer und it
fBeinefig davauf, wirge fie mit Jngber, gangem :"r:t}uthi
Peffer, Mufcatenblith, Gewiirgnagelein, Lorbeees dinfy
blatten und Nofmain, laffe diefes sufammen vecye  #84 W
fracf Bochen, reffe die Brile davon durch eine Sers Tloos
biette odet leinenes Tidylein, und fo man es gelbe hos  ludam
ben will, thue man Safran und Jucfer dagu, und Biunde

¢8 geftelen. B
faffe €5 gefte) {thafen

23. YDie eine Sulse von Rebbibnern? e

Gs tird ein fauber gepustes ausgenommenes | 0
Rebhubhn secfcbnitten, alsdann nebit Dem Fleifch und G
Belnen secftoffen, in einer Hihnechrihe wobl gefots [,
ten, Beenadh in einem Scyoppen Wein und einem hale il
ben Schoppen EFig gebodht, ein Stucfgen Haufens ¢ y
Blafen daveln geworfen, mit Sngber, Jimmet und ein
tenig Safran gewoliegt, feener die Bruhe, twenn ¢8 M
aenug gefotten bat, davon hecab acgoffen und duecy  nde
ein Sudy gefeibt, das Fleifdh in eine Schuffel geleat,
odet fo es serftoffen worden, durchgeprefit , Hiecauf il
{elbiges fiber abaesogene und Halbivte Mandeln, Pis  iuf
fracienniiflein, Sibeben, eingemadyte Citronenfchalen i
und Citronat gefchunttet,  IBenn foldyes gefdyehen, b e
faBt mans 3u einer Sulse geftehen, und fberfiveutes Myl
mit ucfer und Jimmet. Ay
2.4.Yieeine Sulse von Ochfenmaulund §irffen? m

Man Fan Odfenfiffe und Maul 6 big ¢ Stuns Mgy
dert Tang in MWaffer und Saly fieden bis fie redht iy
meldh worden, alsdann alle Beine Hevaus mg)e{n, 4 i
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®allerten ober Geleen,  iafi

Saly, Pfeffer, IJngber und andeves feines Serviy
Dagu thun, eg nody eine Weile fieden laffen, 3u einem
Brey vihren, in eine Schirffel fdicten, dued eine
Serviette preflen, und hernach 3u Sallat oder andertn
Gebrauch aufbehalten.  Oder: €8 werden 2 Suife
und ein halbes Maul in Stucke gerfdnitten, fauber
gepust und veche Flein gehacfe; alsdann gieft man
1 Maas Weinebig Davan, vourst es mit Simmet,
Cardamomen und Seronirgnagelein, 16t ¢s einige
&tunden mit einander fieden, {chuttet r Holb Maas
GRein nebft gefchnittenen Mandeln und Citronens
fchalen daran, 106t ¢8 nody eine Wiertelftunde Fochen,
alsdann 1ird diefe Sulge in eine 3inneene Seiffel
acfchuttet, und Iaft fie gefteben. Wenn man nun
Giebraud) davon machen will, pfiegt man fie twle Mors
fellen, oder tvie than fonft will, ju fchneiden, und legt
fie sleclich in eine Schuffel.

25. YOfe efne Sulse vom Schweinstopf?

Man pflegt elnen Scheinsfopf mitten von
einander gu theilen und vecht weid) 3u fieden, afédann
die Knodyen ohne Berlesung der Haut und des Fleis
fhes heraus gu madyen, ferner auf beede Theile, 1o
der Kopf von einander gehauen iff, Pfeffer, Seronirse
nagelein, Eardamotmen und Citvonenfdhalen ju ftreuen.
Nady diefern rird ein Theil des Ropfs auf eine Sers
biette gelegt, alfo, daf die Schywarte unten ju liegen
fomme, und die andere Halfte oben davauf, fo, Daf
Die beyden Ruffel ordentlich auf einander gu liegen
Fommen, und foldyes muf gefheBen renn die Kopfe
noth tarm find,  Endlich {dhiagt man die Serviette
oben gufammen , legt ein Brett davauf, befchwert es
mit Steinen oder Geridht, damit fie vedht geprefie
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tars XXIT Abfchnite,; von manderley Sulgery
iwerden, big fie Falt find , alsdann twird ein Salys f'*'!"ai*el
waffer, fo ftark, daf es ein €y tragen Fan, gemacht, yeufe
und die Sulze davein gelegt, - Ober: Lenn die
SdweinsEopfe gut gebocht find, fo gieht man Die & -
Hant davon ab, tht die Knochen heraus, nimme bag  FHE
Gleifch und hacke es echt Flein, rourst e8 mit der oben - 0!
angegeigten CIBlirge, Mmengts unter einandet, breitet |1t
eine @erviette nber eine Schiiffel, legt die Schroarte | MO
srdentlich in Dec Serviette auseinander, Das Gsehackte il
darauf, breitet oben wieder Schwarte Davauf, bindet s
algdann die Serviette oben vefte 3u, Balts in Deiffes  wlg.
WBafier, daf es duedy und durch peif roird.  Endlidy  nada
woird ¢8 mit der Serbiette aus dem Aaffer genoms tinen |
men, gepreft, und e vorher gemeldet roorden , i  Fidd
Salgwaffer gelegt, foiff es audh recht und gut. IBenn De
man son diefer Sulse anf den Tifch geben twill, fo fiob
werden Scheiben vor diefem Schioeinsfopfe gefcnita Brunbe

ff';hi\{lﬂ

ten und guter Ehig davauf gegofjen. e b
26, Aie eine Sifdy:Sulse ? ngnng)

&3 roerden Rarpfen, Hechte, oder Forellen, toels  iffiin
the nemlich beliebig find, am Baude aufgefdnitten,
fauber auggerafdyen, daf Pein Blut darinnen bleibt, B
aber nicht acefchnitten, {in Aeinefig abgefotten, doch Ma
daf fie nicht 1eich werden. Lievauf wird eine Brube iy
mit Spanifdyem IBein in cinem befondern Hafenane Ky
gematt, mit feinem Sucer geguctert, in efnem Bunde
fein gutes Gewiirs und einems Stise? Haufenblaferd e g
barein gehangt, und afles mit einandes fo lange, bis
die Bribe su ciner Sulge witd, gefotten, alsdantt, iy
wenn Der it abgefottenift, fetbiger abgefelbt, ¢/
meiner Wein davan gefchisttet, gervirst und fecnet ™
miteinander gefotten, fernes dep Fifh nod) einmgz Wi

: ab ol
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Cilyer, alferten oder Geleen, 1213

i@y abgefeibe, ein wenig autes Semiteg quf den Bodern
ngmef  Der Schuffel geftreut, und der Fiidh, wenn die fulzigte
Wemdi Bribe cin 1wenig geftanten und gefallen ift, in die
Bl Mitte Der Sehuffel gelegt.  etach diejem muf man
timmly Dag Lautere von et fulzigten Brube durd) ein faubes
midady g8 Tuch feiben, ein toenig in die Scdhuffel fhuteen
e, b und gefteben faffen, damit Das Gerury nidht in die
kS  Hobe idywimmen moge, hernady die Schuffel mit dee
e ©ulge vollends gar voll {hutten, und wenn fie gleidys
by falls fehon ein wenig geffanden, oben mit Mandeln
in iy belegen. Sollein Theil befagter Mandeln vevguldes
D, Gl yoerden, fo pfleat man jedesmal einen toeifjen und
fir g einen verguldeten wedyfelswoeife gu legen , aud) dem
wden, | Fifch Das WMaul, den Schivang, den Rucfgrad und
it Qe Ole syloffedern hubfch gu vergulden, Diefe Fifchfuls
ol 3en Baben aber nody ein befferes Anfehen , wenn
v Srundeln fechon blau abgefotten und die Sulgendamie
gleclidy befest twerden, auf die e, als wenn fie fhiwas
: men ; dochy muffen fie aleich in die Sulze, wenn fie
nody nidye vollig geftanden ifF, gefest, suvor aber den
o et Fifchlein die Manler und Sdyrwange verguldet werden.
:::?Em 27. PBie madys man eine braune Sifchfulse?
fen, Doch Man muf einen Karpfen oder Hecht abftechen,
«Biife  Den Schroeif im IWein auffangen, {dhuppen, Die
pfends Sduppen su dem aufgefangenen Blut in eine Pfans
aBiny  me thun, mehr Wein dagu {thirtten, ¢ mit einander
pabloit  fieden Yaffen, gum dftern abfdaumen, mit einigen
mge, 96 Lorbeerblattern in einem Morfel fiofjen und durche
diann; feefben.  PBenn nun dieFifche gejalien und Halb ges
dit, @ fotten find, voicd die Bripe gum Theil davon abges
mb{erms snﬂey, an die burd}getsiebene_%rubg ein Slas &hig
g dmd gefcbiittet , mit Pfeffer, Jnober, Gervirnagelein und
W REEF Sucker
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1214 XXIT Abfchnitt . von mancbvr[w_@ul;en;

Sucker geroiirgt, und wenn ¢s beliebig, Fonnen aud)
gefchnittene Mandeln wnd SfBeinbeeren davan gethan
werden.  ABenn foldyes gefhehen , pliegt man ¢s gl
ficden , vidytet Die §ifche an,, giept die Beubhe dacuber,
fests in einen Keller und fafts geftehen; o wied e8
alsdann vedht feyn. :

29, WBie cine Sorellen s Snlse*

Diefe Sulge Fan auf eben die At 1wie elne
‘G iteonenfulze beveitet werden, wenn man newmlich die
Sovellen am Bauche auffehneider - ein diinnes Spiehs
gen oben am Hals hinen fteckt, dafes-unten bey dem
Sdywange wieder heraus geht, und fodbann Damit
ein wenig biegt, Daf e8 Feumm bleibt und nicht toels
dhen Fan.  Nad) diefem muf Efig in einem Fieinen
Hafeleln nuy warm, aber nid)e fiedend gemacht, ein
$Handlein voll Sals daveln gevsorfen und tiber Die Fis
fche gefchirttet vocrden, Damit fie Bitbidy blau bleiben.
Benn foldhes aefchehen, hatt man Daffe, Ehig und
ein Glasgen voll IWein' in einer Planne ubers Feuer,
Yeqt Die Fovellen im Sud darein, (afit fie fieden, doch
alfo, Daf fie nidyt gecfallen.  Man nefme aber Diefes
gut Probe , Daf rwenn die Auaen Heraus geben, oder
fich [6fen twollen . fie fevtig find.  Fernee mwerden fele
bige fauber abgefeibt und in eine Sebuiffel gelegt , 3t
sor aber Kopf, Sehroang und Flofifedern: verguidet,
Qurigent, Augen und Fahne aber verfilbert. Endlich
fchinttet man die Sulze in die Sehuffel, wie bereits
fehon im Bocergehenden angemerkt worden.

20, Wie eine Hedht - Sulze
Man nimnit ¢inen grofien Hecht; {Hneidet ihn

am Baudpe auf, fpaitet folcen aber nidye, fondern
mache
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®allerten ober Geleen, 121§

madt geoffe runde Stitcfe davaus, fiedet den Kifch
blau ab, aber nidyt fo Daf er vollig abgeforten wirde,
fondern man legt felbigen woll verrvabrt benfeite und
beveitet folgende Sulze: Man pHlegt nemlich den bes
flen¥Bein gu nebmen, und 3u einer Balben Maas
Defielben 3 Loth Flein gefdnittene und in WWein ges
toeityte Daufenblafen und Davinn fieden ju loffen, hers
nath u eben demfelben IBein eben o viel frifhen ju
fohutten.  Bu jedem Phund DHedht voied einn Halber
Gdyoppen Wein, 1 Schoppen feine lautere Sebfens
brithe und eben fo viel Shig gerechnet; fodann rieft
man aud) 2 gefthalte Aepfelfthnise davein, nimme fie
aber beypgeiten wicder hevaus, damit fie nidhe zerfals
Yen. €5 fan auch das Saure von einigen frifdien Cis
tronen dareln gedruckt und alles in einem verjinnten
Keffel oderin einem glafivten Hafen gefosten rerden.
Ferner mag man Pfeffer, Sngber, ein wenig Ses
wurgnegelein, Mufcatenbiiithe, siemlich viel serbroe
dhenen immet, und ein renig gange Safeanblumen
in einem Sactlein Hinein thun und fo lange fieden lafs
fen, big e von Lem Serourge den Gefhmact und von
dem Safvan die Fatbe an fich gesogen Bag, indem
Diefe Sulze wobl aeld feyn muf 3 audymuf fo viel Sue
cfer Dagu Fommen,; bis e8 vect fuffe ift.  vadh Diee
fetn witd das Sacflein Heraus aenommen, der Fifd
Dingeaen , twenn die Sulze dictlidh ju werden begine
net, hinein gethan und bvollends ausgefotten , alds
Dann auf ein $Brett gelegt, damit ev erfalte und die
Gulge ferner fo lange bis fie geftebet, gefotten. FWenn
man nun foldhe lange aufjubebalten gedenfet, o darf
man wohl abgetrocEnete Mandeln und Lorbeerblatter
{n ¢in irdenes Giefehire und denn Den beeits falt gee
wordenen Tifch darein legen, die Sulze oder Bruhe
QEFP 2 dureh
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3216 XXII Abfchnite, von mandyerlen Sulgen,

Bucd eln wollen:s Sacklein feifen , alfobald beif ein
goenig tibee den Fifdh gleffen, hernad) , wenn fie cine
QR eile aeftarden, wicdet Mandeln und Lorbeerblattee
Daryoifchen legen , Die Sulse veliends davuber {dhute
¢en und an einem Euhlen Ovte frehen laffen. Benn
nun davon gebraudyt roerden foll , fo Fan man ein
Stiick von dem Hecht nebft dex Sulge und den Lope
beerblattern Heaus nehmen und fie sufammen legen,
& oll felbige aber alebald perfpeifet werden, {o thut
man beffer, ann man dle Fifche in cine Sdufiel
feset und die Sulse auf die vochergehende angegeligte
fBeife Davuber fhuttet.
30. DDie eine Rrebs - Sulse?

Man nelme abgefottene Keebfe, veinige fie , flols
fe felbige in einem Morfel, fchlage fie mit gutem Lels
ne durch, nebme andere gefottene Krebfe und laffe
die durchaetriebene Brube fieden, hernady, wenn e
fiedet, thue man die Kuebfe binein, laffe 8 sufammen
einen &ud thun, wirse es, ridite ¢8 auf eine Sduf
fel an, Deftecte es mit Mandeln und Fleinen Mofinen
und laffe es alfo geftehen. Ober: Man1agt eine Sems
mel in einer Hatben Maas Mild) roeichen ; indeffen Fan
man 2 Pfund Keebfe in Waffer abficden, foldhe nue
ein Elein wenig falzen , fie ausfchalen, die Scheeren
und Sdmange befonders thun, das befte von der Nas
fe, nebft dentubrigen Scalen , twi¢ aud einige Schyees
ren und Sdrodnge Flein ftoffen, alsdann die Krebss
fchalen und Semmel jedes befonders, mit nocy einer
Balben Maas Mild) durdhtreiben, e jufammen in
ein Hafelein futten, das Weiffe von 4 Syernin die
durchgetricbene Mildy fark ablopfen, felbige nebft
dec SRl in eine Schiifjel {chutten, die ausgefdhalten
Rrebfe fein sieclidy Davein legen, gutes Geroficy dave
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Nhefer  auf flreuen , wobl gugedectt auf Koblen fesen und folz
i ﬁe;im che auffieden laffen, fo witd fie oeftelen. Hievauf
upmb&nm fan diefeSulse nad) Boelieben entrveder Faltoder warne
tubes s auf Den Tijdhy gegeben rwerden.

211 m?l?i 31, YBie eine Sardellen-Sulse?
ilrllb hrnlit'll"u €8 toerden ein paar Kalbsfufe, sroey paar Kalbss
" und eben fo el Schieinsohren, wie aud) ein junges

LT?“}E['EE} Sdhreinsgiinalein gefaubert und in AWein und Yafs
}rerﬁ(ﬂl‘:g fer gefotten, Bernach roenn fie elne YBeile gefotten,
[

W Daf fie fthier weidh find, mag man ey paar Briefe,

o einen Odyfengaumen nebft Himers und Saubenmaaen
p Binein thun, und e mit efnander vedit fieden laffen.
- OBenn nun alles weldh iff, twird e8, nadhdem die Beriis
el Be abgefeihet worden und foldhes Falt roorden ift, Fleint
?”ffﬂ"cm[' gefehnitten, in eine Schuffel oder Schale aelegt, die
UM IE sReihe aber nebft 8 big 1o Eiein gefdnittenen Sare
I dellen in elnen Dafen gethan und fo lange gefotten,
Y is s eine ftarfe Sulge witd, Bierauf som Feuer ges
€0 pommen, eine Sitronenfhale darein gevworfen, audy
i dergleichen Saft dagu gedriicft, daf ¢8 ein veniy ¢is
W pe Saure beFomme, durd) efn Sud fiber das Sefchnits
rﬂg‘ffrfﬂfﬂ" tene gefelBet und Falt gemacht, Damit es geftehet, fo
B 6 ¢s pedhe.

s Geeeen , 1
-[pntieri?ﬂ‘ 32, KDie eine Gallerte von Lyern?
oge @ ey Man nehme 10 bis 12 Cyer, thue das WWeiffe

v oty Defonders, Elopfe e8 toohl unter einander, menge feis
e en Bucker daveln, algdann fan dicker Rapm gum
fonmen Seuee gefest, und wenn er ju fieden anfanat, foldher
Sy b pom Feuer gehoben und Falt gemacht werben. Suvor
fige 1l aber mub man dag Gelbe von den Eyern nebmen, audy
igtﬂ)&ﬂm Bucker darunter mlfd)gn, Milch wobl beif maden,
i 1 Die Dottern davein fchutten, bald Gernadh ein wenig

o SEEE 3 IWafjee
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& afrer Dagu ofefien, damit fie yufammen fauffen, in
ein Tidylein faffen, gufammen binden, 8 beycdtwehs
ven Daf das Waffer Davon lauffen und parthd) roees
den mboge, -Dievauf langlichte oder breite Stucklein
davon fdhneiden und in eine &chnfiel anvichten. Wenn
¢s belichig Fan man aud) Eleire Nofinen dariber
ftreuen und das Eyerklar davauf fdutten. &s fonnen
audh) gefiilite obee nur abgefottene harte Sper genoms
men, Baib von einander gefchuitten, neben das Sels
be von Coern angeridhtet und in Den Kellev gefest twers
ben, damit fie geftehen , foroicd dieSallerte gut feyn.

33. YDie efne weiffe Sulse?

Hiegu roitd das LWeifje von Eyern genommen,
aute dicke SINilH und Nefentwaffer daran gefhittet,
geguckert, “voohl burd) cinander gePlopft, in eines
sfanne uber dasFeuer aefest unter fetemNRubren aufe
gefotten, in eine Schiffel gegoffen, alsdann, voenm
fie geftanden ift, mit Mandeln beftectt,

34. YOie eine Rvanten, Sulse?

sMan pflegt 3 Pund Ralbfleifdh , 4 Pfund Rinds
fleffch aus dent Lenden, toie audy ein altes Hubn 3u
nehmen, foldves alles Flein u hacfen, e8 mit Sals,
SBafjer und etrvas ganger Dufeatenbluthe in eineins
nerne Glafche u thun, big fie vecht voll witd, fefbige
wobl jugufthrauben, mit cinem angemacdhten Teige
redht vefte ju vevfleben, fie in ein mit ABaffer anges
filltes Sefchive ju fesen, 3 bis 4 Stunden lang darin
fieden su laffen, alsdann aug dem ABaffer wieder her
aus u nehmen, die Brithe duedy ein harenes Sied
jufeihen, dasSleifch vecht auszudructen, damit az;fe
Keaft
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Culyn ®allerten oder Galleen, 1219

i\tauﬁw_é;. Reaft hecaus Fomme, Hernach diefe Bribe in cinem
S Widing dredenen Gefchive au verrvabren, und dem Kranfen
atdm warm davon gu trinken su geben,

e Gty

i T 35. YOie cine Drufts und Suften Sulse?
w&fg;w © Diegu Fommen g Keebfe, 12 Schnecten, ein
@'ef “j,',r"f €apaun oder ein altes Hubn, eine halbe Kalbslunge,
*eﬁ quw efn paar Nufcatenblinthblumen, Scorgoneren und ein

e wenty Cartoffeltourgeln , nebft einem Handlein voll

i o Eleine Gerfle. Diefes alles wird Flein gebackt oder

WO gefioffen, in eine 3innerne Slafthe gethan, felbige

? toobl gugefchraubt, in einen Hafen mit fiedendems
WBaffer aefest, s Stunden lang wobl gefotten, biees :

oo auf duedy ein Tuch ftark ausaeprefit unddamit fieges [ 1N

g frebe, Bingefest, feenee jum Sebrauch oufbehalten :

i en und verwalhet,

o

i, e 36. YWie eine Lungenfudhts Sulse?

. Man Ean ein Handlein voll Steinvaude und

Retbelfraut,  eben fo viel Rosmarin, nebft 20 Schnes
: cfen nefmen, alles Flein fdhneiden, alsdann felbiges
iy gufommen in Seifmild) thun, fie sudecken, fo lange
fijn o fieden laffen, big fie Balb eingefotten ift, Bievauf es
Gy abfeiien, Morgens und Ybends ¢in Schallgen voll
et Dovon teinfen, fo ifF ‘o8 vechr.
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