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Von mancherley guten Sulzen , Galler»
. . . . ten oder Geleen .
e Ml

c 5 . Wis wird eine Gallerte oder Gelee bereiter ?
M , W
' des Sei Man pflegt einen Schenkel oder Kniestück vom
be sM , jt' Kalbe nebst a Kalbsfössen zu nehmen , die Knoche «
^ Zech heraus zu lösen , ingleichen einen nicht aüZufttten Ca -

W Pannen Mszunchmen , selbigen in der Länge anfdem
DSÄj Rücken von einander zu schneiden , alsdann das in-
ki tM wendige Weiche heraus zu machen , hierauf das Fleisch

yft zu waschen , es wohl aufZuwellen , solches in einen
Küpfernen Hafen zu thun , denselben mit Waffer zn
füllen , aufs Feuer zu setzen und recht abzuschäumen ?
hernach wenn solches geschehen , vom Feuer zu neh -

M ?i D wen , damit das Fleisch nur von ferne gelinde kochen
M ch möge . Wann es nun gar ist , wird ein wenig davon
W « einen Teller gechan , um nachzusehen , ob die Gelee
bittü A stark seyn möchte , wenn solches wäre , muß noch
M ein wenig Wasser dazu geschüttet werden » Nach

diesem schlagt man die Brühe durch eine Serviette ,
und laßt sie in einer Casserole stehen , um sie recht abs
zufetten 5 und wenn das Fett davon ist , nimm ? man
ein klein Slückgen Zimmet , 2 bis z Gewürznagelein?
wie auch so viel Zucker als nöthig ist , und ein wenig
Salz , thut es auch hinzu , setzt es wieder zum Feuer?
Und wenn es anfangt zu kochen , thut man das Weisse
von 12 Eyern , welches vorher so weiß als Schnee ge¬
schlagen worden , nebst dem Saft von 2 bis z Citro -

Sll . Zlii NM



1198 XXIl Abschnitt , von mancherley Sulzen ,
nen dazu , rührt es beständig um , und läßt es 4 bis PSW
5 mal aufkochen , sodann kan man es auf dem Feuer Mein
stille stehen lassen , bis die Gelee über die Casserole Dliesei
steiget . Endlich wird die Gallerte durch einen Beu - Mtei
tel oder Kappe von Filz geschlagen , solches muß z bis ilis wie
4 mal wiederholt werden , bis sie recht helle und klar Mt l
wird , und so man mit keinem solchen Beutel zum Mw
durchschlagen versehen wäre , bedient man sich einer « m
Serviette , welche über einen umgekehrten Stuhl ge - Mhch
schlagen und daran feste gemacht worden ist . Wenn WM
nun die Gelee durchgelaufen ist , wird sie in einen tie - dcrW
fen Napf oder Schüssel , auch in einen kleinen Becher B M
gethan , an einen kühlen Ort gesetzt und zum Gebrauch
aufgehoben . Es können auch von dieser Gelee Bey - MZej
Zerichte bereitet werden . WM

2 . lVie macht man eine Gallerte von Hirschhorn ? ^ ^
Dieses geschieht auf folgende Weise : Man

muß ohngefähr > Pfund geraspeltes Hirschhorn neh -
men , nachdem nemlich viel oder wenig gemacht wer - sei
den soll , hernach solches so lange bis das Wasser zwl - Mden
schen den Fingern glatt und klebrig wird , kochen lassen , B der l
alsdann diese Gallerte durch ein feines Haartuch in
eine Casserole schlagen , ein wenig ganzen Zimmet , so ^ !i
viel Zucker , als nöthig ist, grüne Citronenschalen , 2 bis Hl.
z Gewürznagelein , wie auch ein wenig Salz dazu ' chi !
thun , die Gelee ein wenig auf ein Casserolloch setzen , ÄW
hernach wenn sie heiß ist wieder herab nehmen , ge - An 5
stossene Mandeln darinnen zerlassen , die Gallerte durch ä!W v
ein Haartuch oder Serviette schlagen , selbiges 2 bis « M
z mal wiederholen , die Mandeln fein ausdrucken , mit Witz
einem Blatt Papier oben durch die Gallerte fahren , »chisi
damit der Schaum davon kommt , einen Tropfen M

Po ^



Gallerten oder Geleen .
Pomeranzenblüthwasser dazu thun , alsdann kosten ,
ob es auch einen guten Geschmack habe , in eine Schüs¬
sel oder tiefen Napf, in welcher es aufgetragen
soll , schütten , solches an einen kalten Ort setzen ,
mit es wie eine geronnene Milch bestehen möge
die Gelee kalt als ein Beygericht anrichten ,
man aber nur eine Schüssel damit anfüllen , so
man nur ein Viertelpfund geraspelt Hirschhorn m
dritthalb Schoppen Wasser in einen küpfernem oder
irrdenen Hafen kochen , hernach wenn es kocht , wird
der Hafen nur ans Feuer gesetzt , damit es gelinde kocht ,
und zwar so lange , bis e's auf anderthalb Schoppen
eingekocht ist , hierauf durch ein Haartuch oder Ser¬
viette geschlagen , sauber ausgedruckt , gewürzt , und
die Gallerte auf vor gemeldete Art verfertiget .
z . Was kan man einer Gallerte oder Gelee vo

Farben geben ?
Die Gallerte kan erstlich bey ihrer n

Farbe gelassen werden ; wird sie aber weiß verlangt ,
so werden geflossene Mandeln dazu gethan , und selbige
nebst der Gelee durchgeschlagen . Will man sie gelb
haben , muß man ein wenig Safran dazu thun . Soll
sie blau seyn , so wird ein wenig Cochenille darum
gemischt . Wer sie roth verlangt , kan ein wenig Saft
von rothen Rüben oder Portugiesischen Sonnenblw
wen daran thun . Soll sie violet seyn , wird sie mit
geflossenen Violenblumen oder violetten Sonnenblu¬
menkernen vermengt . Wenn man sich dieser Farben
bedienen will , so wird erfordert , daß man die Gelee
damit durch ein leinenes Tuch schlage , sodann wer¬
den auch die Schüsseln mit Stücken von diestrGaller -
te belegt , und thun diese Farben eine recht angenehme
Wirkung . Ii , , 2 4 .



4 . tVie wird eine Aepfel - Gallerte verfertiget ?

Die Aepfel werden geschalt , längllcht geschnitten ,
und so lange im Wasser gesotten , bis es von den
Aepfeln dicke wird , durchgepreßt ; hernach thut man
zu jedem Pfund Saft i Pfund feinen Zucker und
läßt alles zusamen kochen , alsdann wirft man ein
wenig klein geschnittene Pomeranzenschalen darein .
Endlich wenn die Gallerte bald dicke zu werden be¬
ginnt , wird Citronenfaft dazu geschüttet , noch ein
wenig gesotten und in einen Keller gesetzt , damit sie
gesteht , so ist sie recht.

5 . Wie eine Sul ; e von Borstorfer - Aepfeln ?

Man muß i Pfund Zucker läutern , den dritten
Theil von einer Maas Wasser daran schütten , einige
Borstorferäpfel zu kleinen Stücklein schneiden , ln dett
Zucker werfen und sie recht weich sieden lassen , als¬
dann selbige durch ein sauberes Tuch pressen , das
Durchgepreßte wieder in den Zucker thun , und es noch
einmal mit einander aufsieden lassen . Indessen wer¬
den ohngefähr noch 20 Borstorferapfal geschält , HM
birt , die Butzen heraus geschnitten und oben in dle
Aepfel hin und wider Schnittlein gemacht , damit der
Saft wohl hinein dringen könne , der Saft einer hal¬
ben Citrone hinein gedruckt , auch Citronenpitzkein
dazu gethan und in diesem Zucker gesotten . Hiers
bey ist aber wohl zu merken , daß je geschwinder die
Aepfel in den Zucker kommen , je weisser sie bleiben .
Wenn sie nun weich zu werden beginnen , kan man
sie heraus nehmen , zierlich in eine Schüssel legen ,
den Zucker aber noch etwas dicker sieden lassen , auch
den Saft von der übrigen halben Citrone daran dru¬

cken.
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Gallerten oder Geleen « 1201
cken , -zuletzt geriebene Citronenfchalen darein thun ,
ferner , damit sich der Saft schöner sulze , Quitten -
kerne in ein sauberes Tüchlein binden und sie mit sie¬
den lassen . Endlich wenn der Zucker fein dick ge¬
sotten ist , wird selbiger über die Aepfel in die Schüs¬
sel geschüttet , damit er gesteht . Nach diesem
wenn die Sulze auf den Tisch gegeben werden soll ,
so pflegt man sie mit länglicht geschnittenen Citronen¬
schalen zu überstreuen .
6 . Und wie rverden die Aepfel in einer rochen

Gülze zubereitet ?

Es werden 2 Hände voll zeitige schwarze Wejn -
beeren in einer halben Maas guten rochen Wein ge¬
sotten und ausgedruckt , hierauf sämtliche Aepfel fein
zart geschalt , die Bußen nebst den Kernhauslein her¬
ausgestochen , der gesottene Saft darüber geschüttet ,
und fein gemächlich bis sie ziemlich weich sind gesotten ,
alsdann heraus genommen , solche anstatt desButzens
lind der Kernhauslein mit übersotten , mit eingemachten
und eingezuckerten Citronen - und Pomeranzenschalen
gefüllt . Nach diesem thut man noch mehr Zucker in
den Saft , damit er gesteht , und wenn er schier geste¬
hen will , werden die Aepfel wieder wie zuvor darein ^ ^
gelebt, noch ein wenig darin gesotten und in eine Schüs¬
sel angerichtet , so sind sie recht und gut .

7 . tVte eine Rirschen . Gülze ?
Man nehme zeitige Kirschen , stosse sie nebst dey

Kernen , treibe sie durch wie eine Sulze oder Gallerte,
und wenn sie zu dicke werden sollte , giesse man guten
Wein daran , werden sie aber zu sauer , kan man sie
zuckern .

Iii ! z 8t



, 202 XXU Abschnitt , v on m ancherley Sulzen ,
8 . lVie etne Johannivbeer - Gülze ?

Die Johannisbeeren müssen vorher auf ein sau¬
beres Tuch gelegt werden , damit sie ertrocknen , in¬
dem selbige , wenn sie noch naß sind , sich nicht wohl
sulzen . Hierauf kan man sie abzupfen , in einem
Tiegel zu einem Saft rühren , denselben durch ein
reines Tüchlein pressen , so viel des feinsten Zuckers
als des Saftes ist , so lange , bis es auf einem Teller
desteht , mit einander sieden lassen , und sodann in klei¬
ne Glaser heraus füllen . Diese Sülze ist bey grossem
Durst den Kranken eine vortrefliche Labung .

9 . Wie eine Quitten - Gülze ?
Man pflegt z Viertelpfund Zucker in einer hal¬

ben Maas Wasser zu lautern , alsdann feine Quitten
zu schälen , sie halb von einander zu schneiden und so¬
gleich in frisches Wasser zu legen , hernach wenn sie
alle geschält sinv , selbige in den geläuterten Zucker zu
legen , gemach zu sieden , hierauf, wenn sie anfangen
weich zu werden , auf eine Schüssel zu thun und zu
zu decken . Den Saft aber muß man so lange , bis
er dicke wird sieden lassen . Weswegen , wenn die
Quitten heraus genommen worden , ein wenig Quit¬
tenkerne oder Hausenblasen dazu gethan werden kön¬
nen . Wenn dieses geschehen , werden sie durchgeseiht
und über die Quitten geschüttet « Es kan auch , so es
gefällig , ein wenigWeinnägeleinfaft zugegossen wer¬
den , damit sie schön roth werden ; denn wenn die
Quitten weiß sind , sieht es sehr schön , wenn sie in
einer rothen Sülze liegen .

10 . Mie eine Pfirstch - Gulze ?
Hierzu wird 1 Pfund feiner Pfirsich erfordert,

' diese



Gallerten oder Geleen .
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diese muß man schalen , von einander schneiden , ein
Pfund Zucker dazu thun , z Viertelmaas von einer
Aepfelgallerte daran schütten , es mit einander sieden
lassen , daß seldige nicht zerfallen , hernach wenn sie
anfangen weich zu werden , in eine Schüssel legen ,
und sie alsodald zudecken , so bleiben sie schöner , als
wenn sie in der freyen Luft stehen . In die Sülze
aber wird ein wenig eingeweichte Hausenblasen ge -
than und noch ein wenig gesotten . Man pflegt auch
ein wenig Gewürz , wie bey andern Sulzen , mit sie -
den zu lassen und über die Pfirsiche zu schütten .

i i « Wie eine Cicronen , Gülze ?
Es werden z Kalbsfüsse nebst i Loch gefeiltem

Hirschhorn und i Loth geschnittener Hausenblasen mit
halb Wasser und halb Wein in einem zweymaßigen
Hafen weich gesotten , alsdann in einem kleinen Ha¬
fen durch ein sauberes Tuch geseiht , kalt gemacht , da¬
mit das Fett davon herab genommen werden kan ,
hernach Pomeranzen - und Citrvnenschalen , Carda -
momen , Muscatenblüth , Zimmet nebst dem Mark von
2 Coronen darein gethan , gezuckert und zusammen
noch einmal so lang , als harte Eyer gesotten Wenn
solches geschehen , muß man selbiges durch ein reines
Tuch in einen säubern Hafen seihen , es ein wenig er¬
kühlen lassen , indessen eingemachten Citronat , Citro -
nen - und Pomeranzenschalen klein und langlicht schnei¬
den , solche in die Schale legen , und die Sülze , wenn
sie ein wenig erkaltet darüber schütten , und wenn sel¬
bige gestanden und 2 mal übergössen worden ist , sie mit
dergleichen eingemachten Schalen zieren , auch mit
Pistacien Nüßlein bestecken .
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12 . Uno rvie wird sie gefüllt gemacht ?

Man schneidet an den Citronen aufdem breiten
Qrt einPlätzlein herab , höhlt mit einem kleinen Mes¬
ser das Saure heraus , wirft sie in frisches Wasser
und laßt sie über Nacht darinnen liegen ; des andern
Tages aber werden selbige in einen mit siedendem
Wasser angefüllten Hafen geworfen , und so lange ge¬
sotten , bis sie recht weich sind , hernach mit einem
kleinen Löffel das Weisse heraus geschabt , bis sie
durchsichtig werden . Alsdann pflegt man ^ Mertet-
maas guten starken Wem in einHafelem zuschütten?
auchZlmmet undGewürznagelein , allein z mal mehr
Aimmet als Nagelein , wie auch ein wenig Musca -
tenblüth , in ein Bündlein gebu « den , in einer Achtel
maas Wein oder Citroneneßig einzuweichen . Wenn
nun 4 oder 5 Citronen gefüllt werden sollen , weicht
man ohngefähr z Loch Haufenblasen in Nosenwassw
über Nacht em , hierauf laßt man die Hausenblase ^
den Wein und Eßig eine gute halbe Stunde lang zu¬
sammen sieden , legt aber ohngefähr ein halb Pfund
in kleine Stückqen geschlagenen Zucker nach und' naH
hinein , und kostet es , damit es nicht zu süß werde .
Wenn es noch eine halbe Stunde gesotten hat , so kan
man einige Tropfen in ein kleines zinnernes Schüs¬
selgen schütten , und zusehen , ob es nicht gestehet»
Wenn sie nun gesteht , wird sie mit Saurach -- oder
Weinnägeleinsaft roch gefärbt , oder ihr auch eine an¬
dere Farbe gegeben . Die Fülle aber Zu diesen Citro¬
nen kan ausfolgende Art zubereitet werden , nemllcht
Man schüttet ein wenig von der Sülze in ein Schüs¬
selgen , daß sie etwas erkaltet , alsdann werden abge¬
zogene klein und würflicht geschnittene Mandeln dar-

UNttV



Gallerten oder Geleen . ' ^ 1205
unter gemischt , tn die Citronen gefüllt und an einen
kühlen Ort gesetzt . Wenn fle nun gestanden sind , so
kan man sie in eineSchüssel auf den breiten Ort stel¬
len , mit Lorbeerblättern , an welchen die Spitzen ver¬
gütet sind , zieren , eingezuckerte halbe Citronenplatze
darzwischen legen , und die übrige Sülze kalt in die
Schüssel schütten . Es können auch dergleichen Citro¬
nen von unterschiedlichen Farben gefüllt , und aus
obiger Sülze drey - oder viererlei ) Farben dazu ange¬
macht werden , oder es kan auch in einander gesche¬
hen , und zwar zuerst in den Boden der Citronen ein
klein wenig Mandel - Sulze geschüttet , und wenn sol¬
ches gestanden , wieder ein wenig andere darauf ge¬
gossen werden , und fährt man damit fort , bis die
Citrone voll ist .

iz . Wie eine Pomeranzen - Sülze ?

Man nehme » Viertelpfund Zucker , giesse Wein
« nd Wasser darauf , und zwar so viel , als zu einer
Schüssel voll hinlänglich ist . Hierauf muß man gan¬
zen Zimmet und Gewürznägelein darein legen , und
sieden lassen , bis es ihnen den Geschmack heraus zieht .
Alsdann werden einige Pomeranzen geschält , und
zwar also , daß nichts Weisses daran bleibt , doch müs¬
sen die Pomeranzenkerne ganz bleiben . Wenn die¬
ses geschehen , kan man das Weisse aus den Schalen
sauber heraus thun , sie langlicht schneiden , nebst den
Pomeranzen ein wenig in frisches Wasser legen , als¬
dann sie im Wasser übersieden , damit das Bittere
davon kommen möge , hernach die Schalen nebst den
ganzen Pomeranzen in die Sülze thun , selbige weich
sieden lassen , und wieder auf einem Sieb abseihen ^
hierauf die Pomeranzen in die Schüssel, unddieScha -

Iiii § len
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len oben darauf legen . Die Sülze aber wird noch
eine Weile mit Hausenblasen gesotten , hernach kalt
gemacht , 2 bis ? mal durch ein wollenes Tuch hübsch
hell abgeseiht , über die Pomeranzen in die Schüssel
geschüttet , und mit Mandeln ausgeziert .
14 . Wie werden aber Pomeranzen - oder Citros

nenschalen in einer weissen Mandel , Sul ; e
zugerichtet ?

Es werden abgezogene und mit Rosenwasser
zart geflossene Mandeln durchgepreßt , daß es eine
dicke Milch wird . Hernach muß man Hausenblasen
darein weichen , sieden lassen , durchpressen , ein wenig
Zimmetwasser daran giessen , Zucker darein rühren
und zergehen lassen , alsdann eingemachte Pomerans
zen - und Citronenschalen , und zwar eine um die an¬
dere , zierlich in eine Schüssel oder Schale legen , die
durchgepreßte Sülze darüber schütten und kalt wer¬
den lassen , so ist es recht .

15 « N > ie macht man ein Nuß - Gülze ?
Man nimmt geschalte Nüsse und Semmelmehl

wie auch das Weisse von einem hart aesottenen Ey ,
stoßt alles fein unter einander , treibts mit Wein durch ,
salzt und würzt es , so wird eine gute Sülze oder Gal¬
lerte daraus , we ! che man zu allerley Gebratenem ver¬
speisen kan .

i6 . Wie eine Nlandel - Gulze ?

Man nehme Mandeln , flösse sie klein , treibe sie
mit warmer Milch durch , thue sie nebst ein wenig
Hausenblasen in eine Pfanne , lasse beydes zusammen
sieden , daß es fein dicke wird , schütte es in eine Schüs¬
sel und lasse es gestern , so ist die Sülze fertig .

' " - ' ' 17 -
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Gallerken oder Geleen .

17 . ZVie eine Fimmee - Gülze ?
Man muß 2 Loch felnen Zimmet so zart als

Mehl stossen , solchen in eine zinnerne Flasche schütten ,
einen halben Schoppen siedendes Wasser daran gös¬
sen , die Flasche in einen mit siedendem Wasser ange¬
füllten Hafen setzen , und es noch eine gute Weile
sieden lassen , alsdann so viel Pomeranzenmark als
man verlangt in eine Schüssel thun und die Sülze
darüber schütten . Man kan es auch zuvor seihen ,
und also gestehen lassen ; sollte aber wider Vermu -
then die Sülze sich nicht genug sulzen wollen , muß
man mit Hausenblasen oder ein wenig abgesottener
Hirschhornsulze sich zu helfen wissen , und solches da¬
zu thun . Oder : Man nehme ein halb Maas süssen
Wein , thue Zucker darunter , hernach giesse man z
bis 4 Löffel voll süsse Milch und ein paar Löffel voll
scharfen Eßig darunter , lasse solches unter einander
warm werden , so bricht der Wein die Farbe ; alsdann
seihe man es durch ein dickes Tuch , und wenn es klar
durchgesiehen worden , thue man dasZimmetöl und
Hausenblase darunter , doch muß vorhero die Hausen¬
blase durchgesiehen werden . Wann es nun fertig ist,
so gießt mans Fingers dicke , und laßts gestehen , her¬
nach schöpft mans Löffel voll weise in dasjenige Ge¬
schirr , daraus es verspeist werden soll .

18 . tVie eine Milch - Gülze ?
Man pflegt zu einer halben Maas Milch 8 Eyer -

dottern , Rosenwasser und Zucker nach Gutdünken zu
nehmen , einen Eyerkaß daraus zu machen , selbigen
in doppelte Mödel, die über sich stehen , zu füllen , und
ihn wohl ertrocknen zu lassen . Inzwischen wird ein

halb
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halb Vt' aas ' gm^ silch , Zucker und Nosenwasser un¬
ier einander gesotten ,, das Weiss - von 5 Eyern ge¬
schwinde darein geschüttet , derEyerkaß in eine Schüs¬
sel gethan , die erstbesagte mit dem Weissen von Eyern
vermischte Milch darein gegossen , so gesteht sie und
sulztt sich . Endlich kan man diese Sülze mit Man¬
deln bestecken , und sie nach Belieben vergulden .
19 . Mie eine Capaunen - oder Hühner - Sulze ?

Man nehme einen Capaun oder eine alte Henne,
so nicht gar fett sind , steche und kröpfe sie , lege solche
aber in kein Wasser , sondern rupfe sie wie eine Gans ,
thue das Eingeweide heraus wische sie mit einem säu¬
bern Tnck) aus , hack ' solche mit einem Stückg ' N Kalb¬
fleisch nebst dem Leberlein , Magen und Herz aif einem
Hackbrett fein klein , thue alles zusammen mit ein
wenig Mustatenblnth in eine anderthalbmaß ae zin¬
nerne Flasche , schraube sie veste zu , mache Wasser in
einem Hafen siedend und setze sie darein , hernach lasse
es abo ohnaefahr 2 Stunden lang sieden , drucke das
Gehackte mit einem Löffel in der Flasche , so geht eine
gute Sülze heraus , alsdann schraube man die Fla¬
sche wieder zu und lasse es noch 2 bis z Stunden lang
sieden . Nach diesem muß man es mit einem Löffel
heraus in ein Tüchlekn thun , aufs beste zwischen 2
Tellern ausdrucken , es in einen säubern Tiegel schüt¬
ten und wohl zudecken . Es kan auch nur ein halbes
Huhn und ein Kalbe fuß genommen und auf vor be¬
schriebene Art zugerichtet werden . Dergleichen Sülze
kan zur Sommerszeit 8 Tage lang im Keller gut aufs
bebakten , und absonderlich einem Kranken jezuweilen
1 Löffel voll also blos , oder auch in einer Suppe zur
Nahrung und Anfeuchtung davon gegeben werden.

Das
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20 . tVie ferner eine Capaunensulze vor kranke ?
Man nimmt einen geputzten und zerhackten Ca --

paun , thut ihn nebst z ganzen Gewürznagelein , drey
grossen Muscatenblumen , 9 Safranblumen , und so
viel Salz als man zwischen z Fingern fassen kan !a
eine zinnerne Flasche , schüttet einen Löffel voll Fleisch¬
brühe darüber , schraubt die Flasche alsdann zu und
setzt sie in einen m ! t siedendem Wasser angefüllten
Hafen , doch darf ja das Wasser nicht bis an die
Schraube gehen , damit nichts hinein laufen kan«
Wenn es nun 6 Stunden lang gesotten hat , wird es
durch einTuch in ein sauberes Geschirr geseiht , «md der
krankenPerson Löffel voll weise unter das Essen gethan » '
ai . tVie eine Aalb - oder Hühnerfleisch - Gulze ?

Nachdem das Kalbfleisch und ein geputztes Huhn
im warmen Wasser sauber abgewaschen worden , wird
es zum Feuer gesetzt , und so lange gesotten , bis das
Fleisch darinnen ganz verkocht ist und sich sülzet , als¬
dann in eine Serviette geschüttet und ausgepreßt , da¬
mit die Kraft sich aus dem Fleische ziehe ; hierauf laßt
ckans einige Stunden stehen und kalt werden , nimmt
ferner das Fett sauber davon ab , thut eine halbe Maas
Wein , Zucker , Zimmet , ein wenig Citronenschalm
und ic>ganze Gewürznagelein daran , setzls aufs Feuer
und laßts damit kochen « Unterdessen wird dasWeisse
von Eyern wacker geschlagen , darein gethan , ein paar¬
mal aufgekocht , durch eine Serviette geseiht und eine
beliebige Farbe dieser Sülze gegeben , so ist sie recht .
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2 .2 . Wie eine Gallerte von Kalbfleisch ?

Man nehme Kalbssüsse , mache die Knochen her¬
aus , schneide sie in Stucken , schütte Wasser und
Weineßig darauf , würze sie mit Jngber , ganzem
Pfeffer , Muscatenblüth , Gewürznägelein , Lorbeer¬
blättern und Roßmarin , lasse dieses zusammen recht
stark kochen , vresse die Brühe davon durch eineSers
viette oder leinenes Tüchlein , und so man es gelbe ha¬
ben will , thue man Safran und Zucker dazu , und
lasse es gestehen .

2z . N > ie eine Gülze von Rebhühnern ?

Es wird ein sauber geputztes ausgenommenes
Rebhuhn zerschnitten , alsdann nebst dem Fleisch und
Beinen zerstossen , in einer Hühnerbrühe wohl gesot¬
ten , hernach in einem Schoppen Wein und einem hal¬
ben Schoppen Eßlg gekocht , ein Stückgen Hausen¬
blasen darein geworfen , mit Jngber , Zimmet und ein
wenig Safran gewürzt , ferner die Brühe , wenn es
genug gesotten hat , davon herab gegossen und durch
ein Tuch geseiht , das Fleisch in eine Schüssel gelegt,
oder so es zerstossen worden , durchgepreßt , hierauf
selbiges über abgezogene und halbirte Mandeln , Pi -
staciennüßlein , Zibeben , eingemachte Citronenschalen
und Citronat geschüttet . Wenn solches geschehen ,
laßt mans zu einer Sülze gestehen , und überstreut es
mit Zucker und Zimmet .

24 . Wie eine Sülze von Ochsenmaul und Füssen 7

Man kan Ochsenfüsse und Maul 6 bis 8 Mun¬
den lang in Wasser und Salz sieden bis sie recht
weich worden , alsdann alle Beine heraus machen ,

Salz ,
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Salz , Pfeffer , Jngber und anderes feines Gewürz
dazu thun , es noch eine Weile sieden lassen , zu einem
Brey rühren , in eine Schüssel schütten , durch ein
Serviette pressen , und hernach zu Sallat oder anderm
Gebrauch aufbehalten . Oder : Es werden 2 Füsse
und ein halbes Maul in Stücke zerschnitten , sauber
geputzt und recht klein gehackt ; alsdann gießt man
i Maas Weineßig daran , würzt es mit Zimmet,
Cardamomen und Gewürznägelein , laßt es einige
Stunden mit einander sieden , schüttet 1 halb Maas
Wein nebst geschnittenen Mandeln und Citronen -
schalen daran , läßt es noch eine Viertelstunde kochen ,
alsdann wird diese Sülze in eine zinnerne Schüssel
geschüttet , und läßt sie gestehen . Wenn man n
Gebrauch davon machen will , pflegt man sie wie Mor¬
sellen , oder wie Man sonst will , zu schneiden , und legt
sie zierlich in eine Schüssel .

25 . N> ie eine Sülze vom Schwelnskopf ?
Man pflegt einen Schweinskopf mitten vo

einander zu Heilen und recht weich zu sieden , alsdann
die Knochen ohne Verletzung der Haut und des Flei¬
sches heraus zu machen , ferner auf beede Theile , w
derKopfvon einander gehauen ist , Pfeffer , Gewürz -
naqelein , Cardamomen und Citronenschalen zu streuen .
Nach diesem wird ein Theil des Kopfs auf eine Ser¬
viette gelegt , also , daß die Schwarte unten zu liegen
kommt , unb die andere Hälfte oben darauf , so ,
die beyden Rüssel ordentlich auf einander zu li
kommen , und solches muß geschehen wenn die Kopse
noch warm sind . Endlich schlägt man die Serviette
oben zusammen , legt ein Brett darauf , beschwert
mit Steinen oder Gewicht , damit sie recht gepre
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werden , bis sie kalt sind , alsdann wird ein Salz¬
wasser , so stark , daß es ein Ey tragen kan , gemacht,
und die Sülze darein gelegt . Oder : Wenn die
Schweinsköpfe gut gekocht sind , so zieht man die
Haut davon ab , Hut die Knochen heraus , nimmt das
Fleisch und hackt es recht klein , würzt es mit der oben
angezeigten Würze , mengts untereinander , breitet
eine Serviette über eine Schüssel , legt die Schwarte
ordentlich in der .Serviette auseinander, das Gehackte
darauf , breitet oben wieder Schwarte darauf, bindet
alsdann die Serviette oben veste zu , Halts in heisses
Wasser , daß es durch und durch heiß wird . Endlich
wird es mit der Serviette aus dem Wasser genom¬
men , gepreßt , und wie vorher gemeldet worden , in
Salzwasser gelegt , so ist es auch recht und gut . Wenn
man von dieser Sülze auf den Tisch geben will , so
werden Scheiben von diesem Schwetnökopfe geschnit¬
ten und guter Eßig darauf gegossen .

26 . Wie eine Lisch - Sülze ?

Es werden Karpfen , Hechte , oder Forellen , wel¬
che nemlich beliebig sind , am Bauche aufgeschnitten /
sauber ausgewaschen , daß kein Blut darinnen bleibt ,
aber nicht zerschnitten , in Weineßig abgesotten , doch
daß sie nicht weich werden . Hierauf wird eine Brühe
mit Spanischem Wein in einem besondern Hafen an¬
gemacht, mit feinem Zucker gezuckert, in einem Bünd -
kin gutes Gewürz und einem Stück Hattsenblasett
darein gehängt , und alles mit einander so lange , bis
die Brühe zu einer Sülze wird , gesotten , alsdann ,
wenn der Fisch abgesotten ist , selbiger abgeseiht , ge¬
meiner Wein daran geschüttet , gewürzt und ferner
Miteinander gesotten , ferner der Zisch noch einmal
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abgeseiht , ein wenig gutes Gewürz auf den
der Schüssel gestreut , und der Fisch , wenn die sulzigte
Brühe ein wenig gestanden und gefallen ist , in die
Putte der Schüsse ! gelegt . »Nach diesem muß man
das LaMere von der sulzigten Brühe durch ein saube¬
res Tuch seihm , ein wenig in die Schüssel schütten
und gestehen lassen , damit das Gewürz nicht in die
Höhe schwimmen möge , hernach die Schüssel mit der
Gülze vollends gar voll schütten , und wenn sie gleich¬
falls schon ein wenig gestanden , oben mit Mandeln
belegen . Soll ein Theij besagter Mandeln yerguldet
werden , so pflegt man jedesmal einen weissen und
einen verguldeten wechselsweise zu legen , auch dem
Fisch das Maul , den Schtvanz , den Rückgrad und
die Hloßfedern hübsch zu vergulden , Diese Fischsuls
zen haben aber noch ein besseres Ansehen , wenn
Grundeln schön blau abgesotten und die Sulzen damit
zierlich besetzt werden , auf die Art , als wenn sie schwa¬
mm ; doch müssen sie gleich in die Sülze , wenn sie
noch nicht völlig gestanden ist , gesetzt , zuvor aber den
Fischlein die Mäuler und Schwänze verguldet werden .

27 . Wie macht man eine braune Ltschsulze ?
Man muß einen Karpfen oder Hecht abstechen ,

den Schweiß im Wein auffangen , schuppen , die
Schuppen zu dem aufgefangenen Blut in eine Pfan¬
ne thun , mehr Wein dazu schütten , es mit einander
sieden lassen , zum öftern abschäumen , mit einigen
Lorbeerblättern in einem Mörse ! flössen und durch¬
treiben . Wenn nun die
sotten sind , wird die Br
Zossen , an die
geschüttet , mit Pfeffer,
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Zucker MD ^ t̂ m^ wenn°es beliebig , können auch
geschnittene Mandeln und Weinbeeren daran gethan
werden . Wenn solches geschehen , pflegt man es zi;
sieden , richtet die Fische an , gießt die Brühe darüber,
setzts in einen Keller und laßts gestehen , so Wirdes
alsdann recht seyn .

28 . Wie eine Lorellen - Sutze ?

Diese Sülze kan auf eben die Art , wie eine
Citronensulze bereitet werden , wenn man nemlich die
Forellen am Bauche aufschneidet , ein dünnes Spieß -
gen oben am Hals hinein steckt , daß es unten bey dem
Schwänze wieder heraus geht , und sodann damit
ein wenig biegt , daß es krumm bleibt und nicht wei¬
chen kan . Nach diesem muß Eßig in einem kleinen
Hafelein nur warm , aber nicht siedend gemacht, ein
Handlein voll Salz darein geworfen und über die Fi¬
sche geschüttet werden , damit sie hübsch blau bleiben .
Wenn solches geschehen , hält man Wasser , Eßig und
ein Glasgen voll Wein in einer Pfanne übers Feuer,
legt die Forellen im Sud darein , laßt sie sieden , doch
also , daß sie nicht zerfallen . Man nehme aber dieses
zur Probe , daß wenn die Augen heraus gehen , oder
sich lösen wollen . sie fertig sind . Ferner werden sel¬
bige sauber abgeseiht und in eine Schüssel gelegt , zu^
vor aber Kopf , Schwanz und Floßftdern verguldet,
Zungen , Augen und Zähne aber versilbert . Endlich
schüttet man die Sülze in die Schüssel , wie bereits
schon im Vorhergehenden angemerkt worden .

29 . V9ie eine Hecht - Gülze ?
Man nimmt einen grossen Hecht , schneidet ihn

am Bauche auf , spaltet solchen aber nicht , sondern
macht
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M macht grosse runde Stücke daraus , siedet den Fisch

« W ad , aber nicht so daß er völlig abgesotten würde ,
Mnesz sondern man legt selbigen wohl verwahrt beyseite und
tuys Mi ! hieltet folgende Sülze : Man pflegt nemlich den be¬
iz söWti stm Wein zu nehmen , und zu einer Halden Maas

desselben z Loch klein geschnittene und in Wein ge -
weichte Hausenbiasen und darinn sieden zu lassen , her¬
nach zu eben demselben Wein eben so viel frischen zu

wind schütten . Zu jedem Pfund Hecht wird ein halber
!NmW Schoppen Wein , l Schoppen feine lautere Erbsen -
mW brühe und eben so viel Eßig gerechnet ; sodann wirft
itttübch man auch 2 geschalte Aepfelschnitze darein , nimmt sie
Hamid « aber beyzeiten wieder heraus , damit sie nicht zerfal -

nicht « Zen . Es kan auch das Saure von einigen frischen Ci -
'iiM M tronen darein gedruckt und alles in einem verzinnten
MciH k Kessel oder in einem glasirten Hafen gesotten werden .
ibMK Ferner mag man Pfeffer , Jngber , ein wenig Ge -
iüuWü würznegelein , Muscatenbiülhs , ziemlich viel zerbro -
e, U uß chenen Zimmet . und ein wenig ganze Safranblumen
ihtrsMk, in einem Sacklein hinein thun und so lange sieden las-
sick / W sen , bis es von dem Gewürze den Geschmack und von

dem Safran die Farbe an sich gezogen hat , indem
Hn , ck diese Sülze wohl gelb seyn muß ; auch muß so viel Zu -
mw stl' cker dazu kommen , bis es recht süsse ist . Nach die -

fem wird das Sacklein heraus genommen , der Fisch
hingegen , wenn die Sülze dicklich zu werden begin -

KM mt , hinein gechan und vollends ausgesotten , als -
sie bttB dann auf ein Brett gelegt , damit er erkalte und die

Sülze ferner so lange bis sie gestehet , gesotten . Wenn
m m nun solche lange aufzubehalten gedenket , so darf
man wohl adgetroiFnele Mandeln und Lorbeerblätter

M iß i " ein irrdenes Geschirr und denn den bereits kalt ge -
f Nim wordenen Fisch darein legen , die Sülze oder Brühe
^ B ^ Kkkk 2 dmch
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durch ein wollenes Sacklein seihen , alsobald heiß ein
wenig über den Fisch giessen , hernach , wenn sie eine
Weile aesta den , wieder Mandeln und Lorbeerblätter
dazwischen legen , die Sülze vollends darüber schüt¬
ten und an einem kühlen Orte stehen lassen . Wenn
nun davon gebraucht werden soll , so kan man ein
Stück von dem Hecht nebst der Sülze und den Lor¬
beerblättern heraus nehmen und sie zusammen legen .
Soll selbige aber akbald verspeiset werden , so thut
man besser , wann man die Fische in eine Schüssel
sehet und die Sülze auf die vorhergehende angezeigte
Weise darüber schüttet .

zo . tVie eine Rrebs - Sülze ?
Man nehme abgesottene Krebse , reinige sie , flös¬

se selbige in einem Mörsel , schlage sie mit gutem Wei¬
ne durch , nebme andere gesottene Krebse und lasse
die durchgetriebene Brühe sieden , hernach , wenn sie
siedet , thue man die Krebse hineinlasse es zusammen
einen Sud thun , würze es , richte es auf eine Schüs¬
sel an , bestecke es mit Mandeln und kleinen Rosinen
und lasse es also gestehen . Oder : Man laßt eine Sem¬
mel in einer halben Maas Milch weichen , indessen kan
man 2 Pfund Krebse in Wasser absieden , solche nur
ein klein wenig salzen , sie ausschalen , die Scheeren
und Schwänze besonders thun , das beste von der Na¬
se , nebst den übrigen Schalen , wie auch einige Schee¬
ren und Schwänze klein flössen , alsdann die Krebs¬
schalen und Semmel jedes besonders , mit noch einer
halben Maas Milch durchtreiben , es zusammen in
ein Häfelein schütten , das Weisse von 4 Evern in die
durchgetriebene Milch flark abklopfen , selbige nebst
der Milch in eine Schüssel schütten , die ausgeschälten
Krebse fein zierlich darein legen , gutes Gewürz dar¬

auf
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aufstreuen , wohl zugedeckt auf Kohlen setzen und sols
che aufsieden lassen , so wird sie gestehen . Hierauf
kan dieseSulze nach Belleben entweder kalt oder warm
auf den Tisch gegeben werden .

zi . Wie eine Gardellen - Gülze ?
Es werden ein paar Kalbsfüsse , zwey paar Kalbs¬

und eben so viel Schweinsohren , wie auch ein junges
Schweinszünfllein gesaubertund in Wein und Was¬
ser gesotten , hernach wenn sie eine Weile gesotten ,
daß sie schier weich sind , mag man zwei ) paar Briese ,
einen Ochsengaumen nebstHüner - und Taubenmäqen
hinein thun , und es mit einander recht sieden lassen .
Wenn nun alles weich ist , wird es , nachdem die Brü¬
he abgeseihet worden und solches kalt worden ist , klein
geschnitten , in eine Schüssel oder Schale gelegt , die
Brühe aber nebst 8 bis i c> klein geschnittenen Sar¬
dellen in einen Hafen gethan und so lange gesotten ,
bis es eine starke Sülze wird , hierauf vom Feuer ge¬
nommen , eine Citronenschale darein geworfen , auch
dergleichen Saft dazu gedrückt , daß es ein wenig ei¬
ne Saure bekommt , durch ein Tuck über das Geschnit¬
tene gesekhet und kalt gemacht , damit es gestehet , so
ist es recht .

z » . tVie eine Gallerte von Epern ?
Man nehme io bis 12 Eyer , thue das Weisse

besonders , klopfe es wohl unter einander , menge fei¬
nen Zucker darein , alsdann kan dicker Rahm zum
Feuer gesezt , und wenn er zu sieden anfangt , solcher
vom Feuer gehoben und kalt gemacht werden . Zuvor
aber muß man das Gelbe von den Eyern nehmen , auch
Zucker darunter mischen , Milch wohl heiß machen ,
die Dottern darekn schütten , bald ßernach ein wenig.

Kkkkz Wasser
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WasseTdazu gisssen , damit sie zusammen kauffen , w
ein Tüchlein fassen , zusammen binden , es beschweh¬
ren daß das Wasser davon lauffen und härtlich wer¬
den möge , hierauf länglichte oder breite Stückleln
davon schneiden und in eine Schüssel anrichten . Wenn
es beliebig kan man mich kleine Rosinen darüber
streuen und das Eyerklar darauf schütten . Es körmen
auch gefüllte oder nur abgesottene harte Eyer genom¬
men , halb von einander geschnitten , neben das Gel¬
be von Eyern angerichtet und in den Keller gesezt wer «
den , damit sie gestehen , so wird die Gallette KUt seyn ,

z z . VOie eine weisse Sülze ?
Hiezu wird das Weisse von Eyern genommen ,

gute dicke Milch und Rosenwasser daran geschüttet
gezuckert , wohl durch einander geklopft , in einer
Pfanne überdasFeuer aesezt , unter stetemRührenauft
Kesotten , in eine Schüssel gegossen , alsdann , wenw
sie gestanden ist , mit Mandeln besteckt »

Z4 . tVie eine Rranken - Gülze ?
Man pflegt ? Pfund Kalbfleisch , 4 Pfund Rind -

fielsch aus den Lenden , wie auch ein altes Huhn M
nehmen , solches alles klein zu Hacken , es mit Salz^
Wasser und etwas ganzer Muscatenblüthe in eine zin¬
nerne Flasche zu thun , bis sie recht voll wird , sekbige
wohl zuzuschrauben , mit einem angemachten Teige
recht veste zu verkleben , sie in ein mit Wasser ange¬
fülltes Geschirr zu setzen , 7 bis 4 Stunden lang darin
sieden zu lassen , alsdann aus dem Wasser wieder her¬
aus zu nehmen , die Brühe durch ein härenes Sieb
zu seihen , das Fleisch recht auszudrucken , damit alle
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Kraft heraus kommt , hernach diese Brühe in einem
wdenen Geschirr zu verwahren , und dem Kranken
warm davon zu trinken zu geben » ,

Z5° Wie eine Brust - und Husten , Sülze ?
Hiezu kommen 8 Krebse , 12 Schnecken , ein

Capaun oder ein altes Huhn , eine halbe Kalbslunge ,
ein paar Muscatenblüthblumen , Scorzoneren und ein
wenig Cartoffelwurzeln , nebst einem Handlein voll
kleine Gerste . Dieses alles wird klein gehackt oder
geflossen , in eine zinnerne Flasche gechan , selbige
wohl zugeschraubt , in einen Hafen mit siedendem
Wasser gesezt , 5 Stunden lang wohl gesotten , hier¬
auf durch ein Tuch stark ausgepreßt und damit sie ge¬
stehe , hingeftzt , ferner zum Gebrauch aufbehalten
und verwahrt .

z6 . Wie eine Lungensucht - Sülze ?
Man kan ein Handlein voll Steinraude und

Kerbelkraut , eben so viel Rosmarin , nebst 20 Schne¬
cken nehmen , alles kleinschneiden , alsdann selbiges
zusammen in Geißmilch thun , sie zudecken , so lange
sieden lassen , bis sie halb eingesotten ist , hierauf es
abseihen , Morgens und Abends ein Schallgen voll
davon trinken , so ist es recht.

KM 4 MW »
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