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No

Nacht stehen, und selich die Marillen wieder ab

und setz den Zucker wieder auf eine Glut, laB ihn
sieden, bis er einen gesulzten Tropfen macht, her=
nach thue die Marillen wieder hinein, laB3 sieden,

bis sich der Saft wieder sulzt, hernach thu es in ei=
nen Weidling, und mach die Glasser warm, richts
schon hinein, gie den Saft darauf, da3 er neben

den Marillen geht, hernach laB 2: Tag stehen, und

sied den Ubergebliebenen Saft wiederum, und

gieB ihn darauf.

149. Dientl2164 einzumachen.

Man nihmt schéne Dientl, die nicht recht zeitig2165
sind, aber doch daB sie schon ein wenig lind2166 wer=
den wollen, und die in spaten2167 Herbst sind, die
fruh Zeitigen sind nichts nutz, hernach wasch die
Dientl aus, und 1: 1b.2168 Zucker wag, und 1. Ib. Dien=
tel, gieB ein Seitl2169 Wasser darauf, und laB den
Zucker sieden, wann der Zucker versoden hat

so thue die Dientl darein, laB sieden bis sie lind

sind, hernach laB sie tGber Nacht in dem Weid=
ling2170 stehen, und selch den Zucker wieder ab2171, und
sied die Suppen schon dick, thue die Dientl hinein

laB sieden, bis sie sich sulzen, und fills in die

Glasser.
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N©° 150. Weinscharling2172 einzumachen

Man nimt ein halb GlaB, und richts mit schénen
ausgeloBten Weinscharling ein, hernach nimt man

1. 1b:2173 Zucker und gieBt ein Seitl2174 Wasser darauf, laB
ihn sieden, bis der Zucker ein wenig dicklet wird,

hernach laB ihn kalt werden, und gieB ihn an die
Weinscharling, laB 8. Tag stehen, und wann der

Zucker wieder dinn ist worden, so thut man ihn

wieder aufsetichen2175, und einen Procken Zucker nach=
legen, und wieder sieden lassen, und kalt darauf

giessen, und ein GlaBscheiben darauf legen, und
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ein Steinl2176, darauf.

151. Hétschen Botschen2177

Man 168t die Hotschen Botschen aus, und laBt es in

einem Weidling2178 Uber Nacht stehen, hernach wann

sie weich sind, richts in ein GlaB3, und sied einen Zu=

cker, und gieB ihn kalt darauf, wie an die Wein=
scharling2179, hernach legs in ein GlaB, und eine Schei=
ben2180 und Steinl2181 darauf. LaB 8. Tag stehen, und
sied wieder einen Zucker nach.

152. Kitten2182 einzumachen

Man nihmt die Kitten, schél sie, und schneid sie zu

4. Spalten, sied sie im Wasser, bis sie linde2183 sind,
hernach wieg 1. Ib.2184 Kitten, und 1%2. Ib. Zucker, thu
es in ein Beck2185, und gieB 12 Seitl2186 Wasser darauf,
2164 Dirndl, Kornelkirschen

2165 Reif

2166 Weich

2167 Spat

2168 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
2169 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

2170 GroBe, weite Schissel

2171 Abseihen

2172 Berberitzen

2173 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
2174 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

2175 Abseihen?

2176 Kleiner Stein

2177 Hagebutten

2178 GroBe, weite Schiissel

2179 Berberitzen

2180 Glasscheibe

2181 Kleiner Stein

2182 Quitten

2183 Weich

2184 Lat. libra, Pfund. 1 Pfund = 560 Gramm in Osterreich
2185 Becken aus Messing oder Kupfer

2186 1 Seidel = 0,354 Liter in Osterreich

H: 21,5cm
B: 17 cm
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Kochbiicher aus der Handschriftensammlung: Pruckmair, Antonia

Weiterfiihrende Informationen
Die im Kochbuch verwendeten kiichentechnischen Ausdriicke kdnnen sie in diesem Glossar nachschlagen.

Hier gibt es das vollsténdige Kochbuch als Download.
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