L XV. Bon Beefertigung des Eifes,

728+ JUnteifung jum Jrieten,

%au hackt cine Partie i in Fleine Stivcfe, vers
mengt folhed mit vielem Salze, legt einer Hand hodh
~ dapon in einen @uner, fet die Eisbrichfe darauf in
Die IMitte, legt an der Seite quch Eis fo dicht al
moglich ift, und fieht su, bag bi Biichfe feft und ges
vade ftebf,  Dicrauf giebt man die ' Eigdmaffe in die
%ucbfe, dect folche ju, brebe fie beftandig bey dem
Dectel um, madt tie gutveilen auf, und ribrt die
SRaffe mit dem Eoffel von den Seiten lod, Wenn
mefel{ie algdann vollig gefroren iff ¢ fo balt man dig
Biichfe ¢in wenig in warmes 28afjer, und fincyt dag
L€ auf einer Schiffel um. Auch Fann man daffelbe

in Gelee:@mmu sut Tafel geben. i

729, Nahme Cis mit Banile,

Sj?an ninune IDuarmr fugen Nabm, {ehlage bas
Gelbe von 6 Cypcrn darinn Flein, und wicft fo viel
Sucter dazu, Daf 8 Mf genug ift.  Ferner fchneidet
man cine Stange Bonille in fleine Stiicke, wivfe fols
che nebft 4 Nagelein in ein wenig Wileh, 1afit e eine
- 9Beile jufanmen fochen, unt giehs daffelbe ju dem
Jwabm und Cyern.” Hieraut fehlage nian diefe Maffe
nuf dem Seuvr ab, big folhe eben auffochen will,

giehe




