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"RECEPT FUER LAEKERLEIN"
"2 Tischbecher Hénig
1/2 1b. Zuker, Muse rein gestossen und durch ein Sib gesiblet sein
2 Lot Zimmet
2 Lot Jngwer Dises gewiirz muss alles Zimlich grob
1 1/2 Lot Muscatnuss gestossen sein, dass es durch ein pfef-
1 quintli Negeli ferpfannen durch zuotriben

1 quintli Muscatbluest

Werdend volgender gstalten zuobereitet/[:]

Erstlich nimpt man das Honig und Lasst in einer Missenen pfanen ein wenig
setden, darnach nimpt man den schaum oben ab und schilt den Zuker darein und
Llaset ihn wol darein vergehen, alsdann thuot man auch das guwiirz darein und
lasts wol darin erwarmen aber nit Sieden, nach disem Mengt man es mit dem be-
sten weiss mihl algemacht bis es anfangt diken, doch muss man den teig imer
mit der Kellen ob dem feiler herumb riiehren damit er nit anbrenne und wol ge-
mischt werde, wann nun der teig dik genueg so nimpt man ihn us der pfannen
und macht gleich also warm die lekerlein, dann wann der teig erkaltet wird er
so hart dass er springt wie glas, wann hernach die Lekerlein bachen und noch
warm thut man ein paar Léffel Roswasser und ein wenig Zuker in ein Becher und
bestreichts also warm wann sy us dem offen komend mit einem BeeselZ.

Diese Lekerlein miessend uff eisenen Blédchen gebachen die blédch aber wol und

wenigst eines messer rukens dik mit méhl uberstrotiwt werden."
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