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Saucen ju Kuchen und gefochtem OObft.

40, Sauce von ein,

Man nimmt cine Vouteille oder mweniger weifen Wein,
taddem man Sauce braudht, thire ibn cine Cafferolle
mit ein wenig Waffer, reibe dic Schale von einer Citrone
an cinem Stiid Jucker ab, den Gaft driicke in den Wein,
Tege den Juder dagu und laffe ihn fochen, bis ev nidt
mebr nach Wein riecht. Snbem der Wein focht, verriibre
4 Eyergelb mit ein wenig Wafer, big fic weif find, ribre
oen Wein dagu, thue ibn wicder aufs Feuer, und rviibye
darin, bié die Sauce focht: dann fchiitte fie durch ein
Daarfich in eine Sauciere und felle fie sum Suchen quf
ven Tifch.

41. Sauce vou Nildy,

Man nimmt cine halbe Maas gute Milch, thut 4 Loth
fein geftofene Mandeln und cin Stiict Suder dazu, und
wenn die Milch anfanaen will su fochen, fo vithre darin,
vaf fie etliche Mal auffodits werriibre dag Gelbe bon 4
Coern mit 3 Loffel voll NRofentvafier, riibre die Milch
dagu, thue fie wicker aufs Feuer, und wenn fie anfingt
s fochen, fo fchiitre fie durch ¢in Haarfied in eine
Sauciere und driicke dic Mandeln fo viel als moglich aus.

41, Sauce vonr Rabm mit Danille,

Cine balbe Maas Rabm wird mit einem Stanglein
Banille aufgefocht, in ciuen Topf gefchiittet, et ey
Gtrunden fiehen gelaffen, daf ¢r den Geruch von der
Banille befommt; dbann thue ibn wicder in eine Cafferolle,
mit Jucter, verriihre drey Eyergeld mit ein wenig Milch,
und wenn der Rabm focht, fo rithre ibn in die Eyer,
Taffe ibn tvicder focheny dann thue ibn in ecine Gauciere,
und wenn man die Sauce auf den Tifch aiebt, fo nimmt
man dic Vanille daraud, Man fann der Sauce einen
Geruch geben, weldben man Tickt,
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43. ®ebodyte Pferfidie,

NMimm Prevfiche, die noch nicht gany weich find, {chale
und fchrieide fie mitten von cimander, nimm denStein da. _
vor, Tfeqe fie in eine breite Cafferolle neben einandet; il 4
firenre geftofenen Jucker daviiber, etliche Suicke Jimmer
und Wein, dede fie wobl ju und (af fie fochen, bis fic
weich find, Dann nimm fie mic cinem Lofel aus dem
Saft, lege fie auf ein Daavfich, daf der Saft ablauft.
Hernach lege fie auf cine Placte, den Safe laffe dick -_
cinfochen: follte uicht genug Juder feyn, {o thue mebhy :
dazu. Die Sferne von den Prfevfichen flopfe forgfaltig auf,
vafi fle gang Dleiben, foche fie ein twenig im Waffer,
fdhale fie, nud lege in feden balben Vievfich ecinen halben
Kern; den did eingefochten Saft fehilitre durd) ein Haav- .
fieh diber die Pferfiche, und gieh fic falt auf den Tifch. |

44, @ePodyte Uprifofen, !
Gie werden wie die Prevfiche gefodht, nur muf man
fie etivag barter nehmen, teil fie leicht verfochen,

45, ®eFodhte NTaulbeeren,

3u einem balben Pfund Jucfer nimme man efnen Halben -
Schoppen rvothen Wein, ¢in St Jimmet und Focht |
ibn su cinem dicen Syrop. Danm thuc 1 Pfund fehwarze
PMaulbeeven Ddarein , laf fie auf einem ftarfen Feuer .
fchnell erliche Mal fiberfochen, und fdiitte fie in cine ‘
Sdyifiel; it der Saft :u diinn, {0 fchiitte ibn wieder in V
dic Cafferolle, und [af ihn fochen, bid er Faden gicht,
E die Maunlbeeren thue auf die Platte, auf welder man fie
] s Tifche gicbts den Syrop fchiitte daviiber und gieh fic
falt auf den Zifch,

46. ®cbodhte Stadielberren.,

. i
MWan bricht fie, wenn fie fo grof wie Crbfen find, piidt |
die Stiele und Blumen ab, wafcht fie, Leat fie iv fochen- '
ved TWaffer, dece fie s und (At fic etliche Minuten
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bavin liegen, damit fie nicht serfallen. Dann laffe fie
im Waffer weich fochen, fhiitee fic in cin Haarfieh, damit
pas Waffer davon fomme: fode mit Waffer ein Stiick
Buder, die balbe Schale von ciner GCitvone fein und
Lanalicht gefchaitten, gu einem dicfen Syrop; die Beeven
fege darvein, und [af fie nur beif werden, nicht fochen,
wodurch der Syrop wicder dinner wird, bebe die Beeren .
porfichtig mit einem Schaumivffel beraus, den Syrop
foche wicder dict, fchiitte ibn fiber bie Beoven, uud wenn
fie falt find, fo garmicve fic mic Anigbrod.

, 47. @efodite JNobannistranben,

Wenn dic Trauben vou den Stielen gepfliickt fiud, fo
werden fie wie die Seadpeibeeven gefodht,  Van feeviert
fie falt und gavniert fie mit Rucerbrod.

48, 3uckerbrod von Sefenteig. :

Thue ein balbes Prund WMeHL in ¢ine irdene Schiiffel,
viibre in der Vijeee des Webls mit 2 Eikiffel voll Bier-
befe und 4 Loffel voll Miteh ein Eletner Teig an,. frelle
die Sdiffiel an cinen warmen Ort, daf der Teig aufs 1
tretbt, verritbre cin balbes Bfund gute frifche Butter
miit dem Gelben yon 8 Cwern uund 2 gangen i eincm
diden Gehami, thune 1 Bievtelpfund gefichten Jucker und
pie abgevicheny Sdiale von ¢iney Citrone daguy ver auf:
qegangene Tetg mit dep Mehl viibre bazuw, und bearbeite
ibn eine MWicetelflundes das Weife vom Gy riibre su ci-
nem fatten Schnee, und vihre thn Yovgfam daranter,
Suvor formiere von gatem Schreibpapicy deenfia feine
Sapfefn, unacfibr 10 eder 12 von ecinem BVogen, feciche
fie mit gefchmolzeney Vutter an, fireue geficbten Suder und
in feine Filet qefchuittene Mandeln dariiber; ftelle die Kapa
fetn auf dad Blech, auf welchem tan fi¢ in den Ofen thut ;
fialle fie ball voll von dewm Teig, ftelle fie an einen warmen
Ovt, und laf fie in dic Oohe geber, Did die Kapfeln voll
find ; fielle fie in einen nicht su beifen Ofen, und laf fie
fchon qelb bagfen. Gu einer balben oder 3 Wiertelffunden
find fie guts danm nimmt man dag Vapier davow,
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49, * Brioches. .
Ein Pfund feines weifes Mebl wivd mir beifem Waf, i
fer ju cinem Seig angebriibts man nimmt alddann ein
balbes Bfund frifche Buteer und 5 Cyer, verarbeitet die
Gyer wobl mit der Butter, nnd mifdht mit dem Teig nebft
¢iner fleinen Handvoll Saly, eben o viel Jucker und
eien Coffel voll guter BVievhefe, Man muf dicfen Teig
den Sag vorber anmachen, und die Nacht iiber an cinem
warmen vt aufachen faffen. Den andern Morgen wird
et stoeymal umgebehrt, in die Formen gethan uud in
einem Ofen gebaden,

50. * Sdobolade.Broddhen in Rapfeln.
SNimm dag Weife von fechs Enern und ein Pfund ge-
fiofienen und fein geficbren Jucer, fdhwinge bended mit
cinanber su Schuce und reibe fo viel Schofolade dasu,
al$ nithiq i, daf ed cine braune Farbe befomme s fiille
alsdann papierne SKapfein damit, doch) nicht gang voll,

und bacte fie in cinem Badofen, nach dem Brod.

51, * Tralienifhe Brédden in Rapfeln.

R cinem Pfund Jucker nimm das Weife von 5 Enern,
fdhwinge diefes wobl unter einander, fchneide abgefchdrte
Mandeln, und thue dasw, big ed genug ift, und fein ge-
fchnittene Citronenfahale, fiille Sapfeln damit, und backe
fic wie vie obigen,
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Smobervbeinifchen Sochbuch befinden jich alle
Braten und alles, was {ich vom Braten fa-
gen Laft, bis auf Gefliigel, mit Svdiffeln
gefiilrt.

Ein welfder Habn mit Traffeln.

Wan nimmt cin fetter junger Habn, {dladitet ibn 4
oder 5 Tage vorber, nachdem die Witterung falt oder
warm ift, bangt ibn in die Luft, daf er miivber wird,
dann wird er forafileig gerupfts mwenn er auggenomimnen
und fauber gewafchen ift, fo werden die Beine bintcrwirts
gegoqen und cin Spicflein von Cifen durchgeiiccr; man
breffive 1bn mit einer SMadel, in weldie man cine farfe
Schnur thut, und bindet die Schnur fatt auf dem Riicen
sufammen,

Bur Fiille fdhile und fhneide cine qute Handvoli Scha-
Totten, Peterfilic nud Schnittlanch, difdhe dies in cinem
Stiid  frifcher DButter, bis die Schalotten weich find ;
hacfe die Leber vom Habn mit etlichen Siibner. oder
Ganslebern fein, thue fie su den Schalotten mit gwen
Cyern, Galy und Gemwiivy, und tiibre alles wobl durch
cinander.  Soche juvor cin BVicrtel- oder Balbes Prund
fanber gewafchene Tviiffeln in einer Hallben Maas rothem
Wein mit cigigen Specichoarten, Saly, Gewiiry und
Awickeln, lafie fie ¢ine batbe Stunde fochen, daun fehiite
fic fein. Sind ¢s grofe Iniiffeln, fo fohneide fie in 2
oder 3 Theile; die fleiven [aft man qattys thue fie jut
Fiitle mit dem Saft vou cincr Citrone, thue die Fille
in den Habn und vabe ibu gu, drefiive ibu ieder , die
Betne binde ibm mit Bindfaden diber dem Buryel sufain.
men, nud fohneide vie Fiife davons dann wird er {chin
gefpickt, mit Papice wobl umwicelt und in 2 Stunden
gebraten.

Hat man viel Triiffeln, fo werdes. fie ecine Balbe
Stunde vorber gefocht, ebe ber Habn gebraten wird, Der
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Habn wird mit Saly und Pfeffer inwendig gerieben )
dreffirt, gefpickt und nur die Beinc jufammen gebundens
dann werden die Triiffeln warm darein getban, die Oef-
nung jugendbt, dic BDeine gebunden wnd aleich gebraten, [ ¢
dies qicht dem Habn den Gefdhmac vou den Fetiffeln.

Atles Gefliigel Fann man auf dicfe Weife mit Triiffeln
fllen,

Triffeln mit Sauce,

SRanu bie Triiffeln gemafchen und gebiivfet find, fo
wird die fdnwarse Schale fein davon gefchnitten, die
Sriiffeln werden dann in Scheiben gefchniteen, Thue in
vine Eafferoflle etiiche GHIOFel voll feined Bauwdhl, etlis
de Schaloteen, Peteefilie feingefhnitten, ein Stid ma-
qeen Syedt, Saly und Gewiivg. Die Tviiffern thue auf
cin nicht ju farfes Feucr, lafie fie ddmpfen bis das Oel
ffar wird, dann thue cin Glas voll vothen TWein uno
r Fleifchbriibe dagu, laffe fie cine balbe Stunde lang Fochen

vichte fie an und garniere fic mit glacicrien fatbsmilchlein,

Triffeln in Papier,

e die Sriffeln gereinigt find, o thue fie in eine
hobe, enge Cafferolle oder i cinen irdenen Topf mit ei-
net halben Maas vothem Wein, Fleifechbriihe, cinige Specta
fchwarten, auf welchen noch ein wenig Sped iff, Saly,
Qorbectblitrer, ®ewiivy und 3 Jwibeln, laffe fie eine
gute balbe Stunde fochen, danu fielle fie vom Feuer
wobl gugedectt, damit Fein Dampf daven fommt, fchneibe
fo viel Papier an beyden Enden fraus, als Triiffeln find,
widkele iede in ein Papier, vichte auf eine Platte eine
gefchictt gebrochene Servviette, lege Ddie Triifiein darein
und gied fic warm anf den Tifh,
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Triffeln eingemadt su erbalten,

Sie terden gereinigt und gefocht, mwie die porberges
benden, Ifaffe fie sugedectt in der Sauce Falt mwerden.
dann lege fie in einen freincrnen Topf, gicfie guted feines
Baumibl daviiber, binde den Topf mit Blafe gu und frelle
thu in cinen fiblen SKeller; in weithilfigen BVouteillen
fiud fic audh febr gut, man Oraucht niche o viel ebl,

WalfdBern einzumaden,

MWan bricht den Kolben wvon der PAange, wenn er
obngefibe einen balben Fingers fang, noch nichts alg
bic fleifchigte Aebre fichtbar iff und man noch nichts von
pen Kovnern fiebt, put fie fauber ab, lege fie 4 Stun.
ben in frifches Waffer und fo lang in Salswaffer, rvangirt
fie in cinem freinernen Topf, dans Foche fo vicl Wein-
effig; daf die Mebren damit Gedeckt werden, mit cinent
ERloffel voll gangem Pfeffer , balb fo viel Ndgelein, eis
tem Stiid Jimmet und eince Handvoll Saly, Ilaffe den
&{fig falt wevden, und fdiitee fie fiber die Uebren, binde
den Topf mit Blafe su, frelle ibn in den Keler, wenn
fie 4 bis 6 Wochen geftanden baben, fo find fie tum
Gcbranch gut, fie twerden wie die Guvfen oder fleine
Rufummern jum Rindfleifch oder Falten Braten fervive ;
fie find féby qut wnd {choun.

Sardellen.-Butter sum Rindfeifd.

Wajche ein Viertelpfund Sardellen u cinem balben
Pfund frivher Butrer, backe fie fein, dann nimm die
Butter und Sardelen oder Ancheis in cine Schiiffel,
gerdeiicEe beydes jufammen bis e¢3 weidh iff, driide ¢s
durch) cin Haarfieb oder feines Tuch, gich ibm eine
fchone Form und fiele es ju Reteigen sum Rindfeifch
auf den Lifch.
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Salmen 3u falzen und 3u rdudern,

Man fpaltet den Salmen der Linge nach von einander
fehneidet den Grat vorfichtig beraus und den Kopf ab,
legt ibn auf ein Byeer und falst ibn auf bevden Seiten
tif, dag Saly witd webl cingerichen und cine Handvol
Rodmarin und fo vicl Lotbeevblitter davauf gelegt, [laffe
ibn 48 Stunden [tegen, wabrend weldhen cr etliche mal
amgewendes witd, daan bange ibs am Sdwang in den
Rauch, loffe ibn 2 oder 3 Tige bangen, nachdem dev
Rauch ftavk i, dag cr ja nicht gu teoden wird, Alsdann
verwabre ibn an cinom trocfeneyw Ort, Rum Gebrauch
fhueidet man nue MeferviicEendicke Stiicte davon und gqiebt
ibn falt auf den Kifdh, nur wmic g und Oel odér mit
¢iner falten Sauce,

Salmen im Baumobl aufzubewabren.

Der Salmen wivd in Stiicke gefchnitten, fo giof ad
man glanbt ihn nothig su baben, thue wobl Salz und [
Pfeffer auf cine Platte und feines BDaumihl, nacdhdem
mait viel ober wenig Salmen bat, verribre dad Salg
mit dem Oehl wohl, Tege den Salmen dazuw und wende
ibn wobl davin wm, Taffe ibn ctliche Stunden fo Tiegen,
inder er ofters umgewendet wivd, dann fege ibn auf
einen Noft und laffe ibn auf Koblen anf benden Seiten
fchon qelb Braten, die Stiidde miiflen wabrendem Braten
ctliche mal im Oebl mmgerwendet werden; bevinad) lege {ie
mieder auf die Platte ins Oehl und [laffe fic davin fals
mwerden: weny fie falt find, o thue fie in cinen feiner-
nen Topf, decke ein rundes Brett davauf, befchioere es
mit cinem Stein, daf der Salmen nicht in die Hohe
fommt, und gicfe etwa 2 Finger bodh Baumdhl daviiber,
Auf diefe Weife fann man ihbn Falt oder warm in einee
Sauce geben, Der Salmen i auf diefe vt Deffer ald
getauchert, : '
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Braunfdweiger Wirfte.

Stimm ju 6 Pfund Schiwveinefleifch vom BugitiicE 1 Prund
Sdyweinesdhmaly, fhneide alles Hdutige und dic Schwarte
daven, backe alles. fein, ftofie 1 Pfund Saly, Mustaten.
blisthe wnd Ndgelein sufammen ein Ouintlein , cin balbes
Loth Salpeter, ein balbes Loth weifen Pfefer , firene
alles diber das Fleifh, fuetre s wobl purcheinander ,
ftopfe ¢8 in woblgercinigte RNinderdirme fo feft als’ miq-
fich, binde fie fet su, lege fic 48 Stunden in ecine
Salslade, trocne fic ab gnd biange fie 4 Tage in Raud.
Sie lafien fich febr Tange balten, nur muf mam fie eta
licge Qochen in die Luft hingen. Sie werden falt oder
ungefocht i diinne Sdciben gefchnitten und jum Rind-
fleifch fervire,

Gottinger Wirfte,

Nimm cin Stid Rindsfeifch vom Lendenftict, fhueide
alles Hhurige davon, false er mit Saly und Salpeter
frart cin wid laffe 3 4 Zage liegen; nimm dann fo viel
Sehweincfleifc) als Rindsfieifch , backe bendes fein, fchucide
3 10 Pfund Fleifeh 3 Prund frifchen Spe v feine
biivfel, ftofie VrefFer und Ragelein, nachdem man das
Gewiivg Hebt, follten fie nicht genug gefalzen feun, fo
muf man noch gefiofenes Saly dagw thun; i alles wobl
durcheinander gefuettet, o thue das Fleifch fo feft als
moglich in Rinderddvme , lege fie einen Sag in eine
Galglade, dann binge fie in pen Rauch, laffe fie {hon
viuchern und bdnge fie in die Luft; fie laflen fidh febr
Lange balten.

ed)wartemagen.

Rinum cinen Schiveinsmagen , wenn cv Wobl geveinigei
i, fo {habe bag inwendige Fett vein daven .ab, nimm
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Ded Magensd audfiillt, Foche fie weich, nimm o viel
Gehweinefleiid) vom Hald oder Buaitiict, bade ed jufams
men fein, nimm den vierten Theil frifchen Spect . fode
ibn balb weich, fchneide ibn in fleine. Wiirfelchen , thue
ihn sum Sleilh mit gebovig Sals, Breffer, Nagelein,
Majoran , Cardamomen , ein weniq Salpter . alles fein
geftofen, mifche alles wob! durcheinander , fiille es in den
Maqen , binde ibn ju und befeitige ibn noch mit cinem
bolgernen Spieflein, lege ibn in die fochende Briihe, in

WL D N e P Pl T T e
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welcher die Schmavten: und Svedd qefocht worden find 1
laffe ibn eine Stunde langfam unguqedect fochen , freche
it einer fleinen Nabdel darein, und wenn EFeine Bribe I

Hund nur ein mweniq Fert berausliutt, fo it er gut; nimm
ibn aug dem Sopf. lege ibn auf cin Brett, thue nodh

eines darauf und Gcewdcht, [af ibn fo {ibey Nacht fieben, |
banae ibn 6 Tage in den Rauch, dann in die Luft und L
er wird fich febr Tange balten. Dev Magen wird nidhe [
mehr gefocht - man febneidet diinne Sdhetben davon, tan-
givt auf Seler und fervice iie falr. !

PWer das Oewiirgy nicht [1ebt, fann ¢8 weglaffen,

YOurite nber den Sommer aufzubewabren,

Wenn die Wiivite aevdanchert und etiiche Wochen an
ber Luft getoefen find . fo werden fie mit einem Tucdh o
vein alg moglich geveiniget und in cinen fieinernen Fopf
fo fatt alg wie moglich gelegt. Man lafit Schweinefchmalg
peraehen, uud venn e nicht mebr warm iff, o wied
ed 1ber die Wiivite aefchiittet, daf fie gany mit Schmals
bedecEt find, der Topf wobl suwgebunden und an tinen 1
fiiblen Ort gefrellt. {

B S—

B sian, ot vt

Sdinfen aus dem Lad 3u effen,

3u eittemt Schinfen nimme man 2 Loth Salpeter , vers
) menat ibw mit ciner gutesn Handyoll Sals . reibt den
‘ Sehinfen wobl ¢in, TYegr ibn in ein Gefchivy, thur das
P/
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Saly alleg dariiber, legt cin Bret davauf und befchwere
ibn mit Steinen wobl, follte ev in ctlichen Tagen feinen
LacE haben, (o fiedet man eine Handvoll Saly in eincin
Sdoppen Waffer , lafic ed Falt werden, #nd fhiictet e
fiber den Schinfens in 3 Wodhen fantt man by fodyen,
et baltet fich auch 6 Wochen im Saly, Diefe Schinfen
miiffen Tangfamer gefocht werden als die eingendabten und
acvducherten , weil fie viel miivber find, Auch NRinds-
gungen find nur gefalzen viel beffer ol gevdauchert, o
wie Schiveindsungen; Kalbofchlegel find auf diefe Weife
gefalgen febr gut, fie miiffen nuy 14 Tage im Saly lieqen,

Harte Eyer roth su maden,

Wenn die Cyer gefotten fiud, fo werden fie gleich gen
{chalt, und meil fie noch warm find, in vothen Effig ge«
leat, wentt fie eine Stuude davin liegen, fo find fie gut.
man fchneidet fie in 4 Theile und garnitt den Salat
damit,

Objt in Boyteillen mit Jucer und Rivfdhenwaffer
atifsubewabren,

S cefien Theil des oberebeinifchens Kochbudyd findet
man, twie alles OO in Bouteilless gefocht wird, Wenn
bie Sriichte in den Bouteillen find, fo thut man quf eine
Maadbouteille 3 EGHIoffel voll geftofenenn Iucter und {0
piel qutes Kirfchenwaffer dasu, und focht die Friichte,
wie die andertiy Kivfchen, Phavmen, Jwetfchen, Miras
Bellen und YUprifofen {ind auf diefe Avt die befens man
gicbt diefe Friichte auf den Tifch, obne fie weiter ju
fochens fie balten fich febr guts man offinet die Bouteillen
nicht, big man an den Zifch gebet, nuy mufi man Sorge
tragen, daf fie feine Luft befommen,
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Eingejalzene Bobnen,

Man nimint junge Bobnens fe Fleiner fe beffer. Sslls
ten fie fchon breit jewn , fo ziebt man fie ab, doch miiffen
noch feine Bohnen davin feyn, und fdneidet fie der
Lange nach von cinander. Sobald fie gerciniget find, fo
lege fie, aber nidht gewafchen und nicht gefocht, in eis
nen fieinernen Topf. Auf 10 Hande voll Bobnen nimmt
man ¢ine Handvoll Saly, driicke die Bobuen fatt jufams
men, fiveue das Saly daviiber, lege ¢in weifes Tuch da-
rauf, dann fleine Bretter und befhwere fie mit Steinen,
fielle fie in den SKefler, und twie man wicder frifche
Bobnen bat, fo hebe alles ab, lege wicder alles darauf,
und befchwere fie mieder, febe nach ob das Saly fich
aufgeldst, wo nicht, fo thue cin weuig Waffer mit
Galy dagu. Wil man davon Fochen, fo nimm fo viel
afé man braucht augd dem Topfy wafhe fie durch 3 oder
4 Waffer und foche fie weich , nachber lege fie wicder it
frifches Waffer und laffe fie cine Stunde darin lieqen s
doch miiffen fie einmal in anderes Waffer gethan werdetr.
Wenn fie aqusgefocht werden, fo muf man fein Saly
dazu thun, ehe man findet, daf e nothig iff. Unf diefe
Hrt Bobnen cingumachen , if viel beffer, als die o suerfE
gefodit werden, fie geben im Keller feinen fibeln Gerudy
und dic obern find fo qut ald wie dic untern. Hat man
bavon gemommen . {o wafcht man das Tudh fauber aus
und dedkt fie wicder ju. Sollte fein Saljwaffer tebe
darauf feyn, fo thut man wicder dazu, Sie werden ge-
focht wie frifche Bobuen, und wenn fie gut gewifere
find, fo {dhmecten fie wie frifche,

Spanife Rrefjen als Rapern 3u gebraudyen,

Gammle die Knopfe von der Kreffe, wenn fie nur fo
grof als Kapern find, fchneide die BVlumen davonr wnd
tege fie 4 Tage in frifhes Waffer, AMe Tage thut mon
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frithes Wafier dagw, Dann foche fo viel geine(fig, dag
fic damit bedectt werden, mit einem Efloffet voll gangem
Preffer , etlichen Nagelein und ein Handooll Sals, Wenn .
der Gifig focht, fo lege die Knpfe davein und nimm fie ‘
gleich vom Feuer, lafie fie falt werden, dann thue fie in [
Bouteiflen und fopfe fie wobl ju, felle fie in den Seller
und nach celichen Wochen fann man fie wie Kapern
Brauchen, é
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