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In welchem zu finden/

je man verschiedene herrliche und
wohl - schmäckendeUpeiscnvon gesottmen / ge»
brattenen und gebachcnen / als allerhand Pastetten /

Dorten / Karpffen / rc. sehr künstlich und wohl
zunchttn^

wie auch'

Ullerhand emgemachteMachen / so zum Oon-
fcK auffgefttzt werden / bereiten solle.

worbey

Ein Regtesier / in welchem zu finden / was vor
Speisen denenl^ ricnten in unterschiedlichen Kranck-

heitcndienlichzu kochen seyen.
Sambr

Einer kurhen Ordnung / wie man sich täglich in Essen

Heiken verursachetwerden.

on einer Doch - Wdeltchen Wersohn zusam»
men getragen/ und in Druck gcgebem

Wienn in Oesterreich/
DruÄtsund verlegts Maria Theresia Voigtin / 1724.



iochgeneigter Keser.
Men in diesem Woch-Mu!

unterschiedlicheMpeisen/wel-
De sowohl denen Mesunden

als Krancken sehr dienlich / als ist ein
absonderliches Wegister gedmckk wor¬
den / in welchen nach dem Alphabet
bey jeder Wranckheit zu finden / was
denen ? mienten bey jeglichem Au¬
sland vor Meisen zu koZen / und
tauglich seyn.



i . Ein gute Mandel -Suppen zu machet,.
S sollen gar klein bereite Mandel genommen wer,

den/und irr frischen Wasser gewaichteSemmel wohl auß-
drucken/und unter dieMandel stoffen/und mit gesottenen
Wasser oder Fleisch-Suppen durchtreiben / daß ein dicke
Mandel - Milch wird / darnach zuckern / und einSüdl
thun lassen / weil es siedet / mit dem Löffelwohl klopffen/

und auffgebäte Semmel -Schnitten anrichten/wann man ein Binckele ei¬
nes Ay groß waitzene Kleyen in Wasier oder Suppen siedet/ damit mans
durchtreibt/so stopffens nicht/wann mans mit einer Suppen durchtreibt/
muß mans nicht zuckern . ^ .

r . Schmaly -Guppen von Mamachen.
SOEmbt sauber putzte Maurachen / schneidet über zwercheines Messer-

^Rucken dick Ring ! darauß ^ thuts in ein Hafen/schneidet Petersil und
Perchrram darzu/Pfeffer und Saltz/gieß darauffdrey oder vierSchöpff-
Löffelvoll gute Fkeischsuppen/ laß darin sieden / alsdan schneid etwas we¬
niger als zu einer Schmaltzsuppen rockenesBrod auff/und richt die gesot¬
tenen Maurachen darauffan/die Suppen muß nicht zu trucken auch nicht
-u naß leyn / darnach ein Schmaltz heiß gemacht/darüber gebrennt/und
ein wenig gepfeffert.

z . Ein Suppen mir kleinen Vogelern.
^WAn soll rockes Brod auffschneiden/ wie zu einer Schmaltzsuppen / ein
*^ gute Rindsuppen darüber giessen / und lassen eintrucknen / hernach die
kleinen Vögelein fein saffttg abbraten / undauffdas Brod gelegt / und in
Schmaitzwohl gerösten Zwiffel darauff legen / pfeffern/und ein wenig mit
Essig besprengen/darnach gar ein heiß Schmaltz darüber brennen.

4 . Die Jäger -Suppen zu machen.
«M2ln soll Hauß -Brod auftschneiden / wie zu emerSchmaltzsuppen/
^ ^und in ein Schüssel richten/darnach soll man von einem Bräti / es sey
Kälberen / Schäferen / oder Wilprät / gar klein hacken/und auffdas Brod
krähen / und wieder ein Leg Brod / undwieder gehacktes Brätei / biß die
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Schüssel voll wird / darnach ein heisse Fleifchsuppen darauff giessen / daß
naß wird/und heiß Schmaltz darauffbrennen ; man muß auch zuweilen
ein wenig Pfeffer darzwischen strahen / und also auffden Lisch geben / ist
gar gut.

f . Emgure Bier -Suppen.
^ >An soll gutes Bieruehmen / undwann es gar bitter und starck ist/mit
^ ^Wasser mischen/und darunter 4 -Ayrdotrer abjpritlen / und ein guten
Ram/also wohl miteinander abklopffen/und sieden/und wann mans will

darauff man anricht/gewürffelt schneiden.
6 . Wein -Suppen zu machen.

so wohl abspritlen/darnach ein Schmaltz in einer Pfann wohl Hitzen / und
die Suppen darein schütten / Zucker / Mustatblühe und Saffran darein
thun/und wohl den vierdtenTheil taffen einsieden; die Weinsuppen seynd

7 . Ein Wein -Suppen mir Ram^
^s >Jmb halb Wein und halb Milchram oder Kern / dreyAyrdotter / Zu-
^ ^cker/Weinbeerl/SaffraN / laß aneinander sieden / richts über ein geba-
teö Brod an.

8 . Ein Fu res Suppet üb er gebrarceue Häuer.

er gleich hart wird / darnach Wasser daran giessen / Muscatblühe /
Pfeffer / Jmber/und Zimmet / und ein wenig geribene Semel darzu thun/
und sieden lassen / und darnach frische Lemoni -Sch aalen daran schneiden/
und nimmer sieden lassen.

9 . Ein Süppel über ges- rrme Lisch zu machen.
^An soll ein Schmaltz lassen heiß werden / und Semmel -Bröckel ge-

ein wenig Pfeffer / Zimmetstup und Muscatblühe sieden lassen / nicht zu
lang / und darnach euren Butter darein legen.

r 0 . Ein Süppel über Gebrareenes.
^MAn soll ein Schmaltz lassen heiß werden / und ein Essig und Wein dar-

ein giessen / auch Zucker / Zimmet und Majoran daran thun / und sie¬
den lassen.

i r . Süppel über gebrarrene Lapaun -und Rebhüner.
^k >An soll frische Lemoni -Schaalen klein schneiden / oder hacken / und in

Wasser übersieden / daß sie nicht bitter seynd / und gar wohl außge-
druckt / darnach das Sauere von Lemoni daran drucken / und ein wenig

Wem
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Wein und Wasser/auch Pfeffer / Nägelstup und Zucker daranthun / doch
daß die Säuere fürschlägt/dmnach in einem Pfänlem ein Schmaltz lassen
heiß werden / und ein Löffel voll geribene Semmel darein rösten / und das
andere darein schütten / und ein wenig sieden lassen ; hat man nicht frische
Lemoni/so nimbt man dürre Lemoui -oderPomorantschen -Schaalen/und
an statt den Säuern / Rosen -EOg.

r 2 . Ein Mandel - Geschärb Aber ein Reh -Schlegel.
«sAAn soll etlicheSemmelschnitten in einem Schmaltz rösten/fein braun-
^ ^ lecht / daran giessen halb Wasser/halb Wein / solches sieden lassen/
durchschlagen und gilbcn/ auch gestossene Zimmet/Pfeffer / Muscatblühe /
Zucker / Weinbeerl / Nckgele und geschnittene Mandel darein Lhun / und
wohl sieden lassen.

i z . Ein andersSuppe ! Aber Lapaun/ und Reh - Gchleael.

schärlingdarauß die Kern gelöst seyn/oderRibes -Beerl darzu thun/auch
Pftffe r -unv Ztlnetstup/und wanns zu sauer ist/ zuckern und sieden lassen /
darnach über den Caparm und Reh -Schlegel anrichten.

14 . Eingüres Söppel über ein Zung.
^ >An soll ein Mehl zimblich braun in dem Schmaltz rösten/daranWas-
^ ^ ser und Essig giessen/darnach mit Zucker oder Safft süß machen / und
ein wenig Roßmarm/Zimmet -und Nagelstup darzu thun/und sieden las-

15. Rdssmarm-Suppel.
A )An sollMehl in rinemSchmaltz einbrennen/zimblich braun / Rindsup-
^ ^ pen daran giessen / den Roßmarin klein daran schneiden/ man muß
Muscatblühe darzu legen/und sieden lassen.

16 . Nägel Suppen zumachen.
dAn soll das Mehl wohl braun inSchmaltz einbrennen / Fleischfuppen/
^ ^ Nagelstup und ein wenig Essig darzu thun/und sieden lassen.

i7 . iLmeyure Rönig -S uppen zumachen.
ts >Jmb ein Capaun/er fty gesotten odergebratten/nimb dasWeisse dar-
^ ^von und wach ein gutGestossenes/nimb darzu ein halbPfundMandel/
und einSchmollen von einer^ emmel/zertreib das mit einer guten Halben
Capaunersuppen durch / und halt sie fein warm biß mans anrichten will;
nimb Brod / und laß auff einer Kohlen wohl anlauffcn / mit guter Sup¬
pen und Substantz/und richte die Suppen darüber ; zum Regulieren der
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Suppen nimbBrißl/Pistatzen/und nimb außgelöfleGranat -Aepffel/will
rnanö bester haben / so nimbt man geflossene Krebs -Farb / und Kälbernen
Brcitl -Safft / und regulirt die Suppen darmit.

18 . Ein Suppen über Hechcen/Eschlrntt und Fehren.
soll Aepffel und Zwiftl durcheinander gar klein hackeu/und mit er-

^ ner Hand voll geribenen Semmel in Schmaltz rösten/nicht so vil/daß
nicht braun wird/darnach das Schmaltz darauß drucken/hernach drey ge-
saltzene Lemoni fein außwaschen/die Kern herauß thun/und auch hacken /
Darnach halbWein und Wasser daran giessen/das Saltz vom Fisch sauber
abstreichen / denselben in ein Reindl legen / und die Suppen darüber gies¬
sen / auch ein wenig Essig darzu Lhun / wann der Fisch schier gesotten / ge-
rvürtz rhn mit Pfeffer / Jmber / Zimmet / Muscatblühe / Saffran und
Zucker : wann mans über Fehren und Eschling will geben/sollen dieFisch
zuvor heiß gesotten seyn.

19 . Eine guee Suppen über Hechren/Rurren und Scheiden.
HAAn soll ein Gauffen voll ZwiffelSchnittekweiß schneiden/Wasser dar-

an giessen / gar weich sieden / das Hechtl abstreichen/und die Suppen
mit dem Zwiffel daran giessen/wanns verfaimbt hat/ein guten Kochlöffel
voll Schmaltz daran kegen/und wohl damit lassen einsieden/ und zermilten
Pfeffer darzu thun/darnach auffgebäte Schnitten anrichten ; also kocht
man auch die Rutten und Scheiden.

2o . Ein Lakecunsthe Suppen.
-s >Jmb ein gute Milch / laß sieden / nimb auch ein wenig mehr Milchram /
^ ^darrn Milch ifl gewesen/und thue unter dem Milchram ein wenig War-
Hen-Mehl/rühres wohl ab/und wann die Milch sied/so gieß denMilchram
Darein/und ein wemgZucker/und laß untereinander sieden : darnach nimb
weiß Brod / schneide es würfflicht / röfl es wohl im Schmaltz / tegs in die
Schüstel/und gieß die Suppen darüber.

21 . Schrvarye Brühe zu machen über einen Rarpfstn.
^Jed den Karpffen halb ab in Essig / nimb darnach ein Weinbeer -Art-
^ weegemund treibe sie durch/nimb ein wmigZucker/Zimmet / Jmber /
Pfeffer und Wein/laß es aneinander sieden/biß es gar ist.

22 . pohtnifche Suppen zrr machen.
ARfllich nimb Arbes / setz zum Feuer / nimb nacher die Suppen darvon /
^ undröfl4 . oder f . Schnittlein Semmel / thus darein/schal Aepffel und
Biern / schneids zuStückk / rösts / thus auch darein / schab PeterfssWur-
tzcn/thus auch darein/kaß wol untereinander sieden/treibs darnach durch
rin Süö ferndick/hernach thus mein Rein/gieß ein halbMaß guten Wein
darein / darnach duvil machen wilst/gewürtznnt Zimmet / Muscatblühe/

daß
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daß ein wenig säuertet ist von Wein/brauchs hernach zu einemFisch/was
für einen du wilst.

Lz . Hechren -Supperr gerecht zu machen.
ss <Onimb r . 2 . oder z . Stuck Hechten / darnach du viel machen wilstv
^ bachs im Schmaltz / und schab Petersil -Wurtzen / und bachs auch im
Schmalß/Daß sie fein braunlet werden / und röst i . oder 2 . Semmelschnit¬
ten fein gelblet/thus alleszusamb gerechten / auch etliche Mandel geschält
und gebräunt / als wann du Kösten wolst bratten / gib acht / daß sie nicht
rauchig werden/und thue dieMandel klein stossen/wann sie schier geflossen
seynd / so thue den gebachenen Hechten und Petersil - Wurtzen auch dar-
ju/stoß wohl untereinander/und setz alles zusammen in ein lautereArbes-
suppen / laß ein Sud thun / schlags darnach durch ein Süb/fein in rechter
Dicken / als wie ein durchgeschlagene Arbessuppen / oder wie ein dünnes
Gestoßenes / gewürtz mit Pfeffer - und Jmberstup / Muscatblühe / saltz es
recht/laß also siedm/schau/daß es fein bräuntet wird / richts darnach auff
ein gewürfflete Semmel an / die im Schmaltz geröst ist / und brenn ein
Schmaltz darüber / und sträh ein wenig Pfeffer darauff / so ist es recht /
Und fertig.

24 . Rrebs -Suppeu zu machen.
H > Jrnb Krebö/schäle ste/und thue das Unsauber hinten und fornen dar-
^ ^ von / stoß sie wohl in einem Mörser/und treibs durch mit Wein / ttimb
ein Mehl / und röste es im Schmaltz / und giesse die durchgetriebene Krebs
darein / thue daran Zimmet / Saffran und Zucker/laß es sieden / strähe
Lrisanet in die Schüssel/du magst auch Krebs sieden und schälen/ und die
darein legen.

25. Ein gures Süppel von Ralbs -Lungeu.
H >Irnb ein Kalbs -Lungen/Hackesie klein/giesse Wein daran/und Zucker/
'" laß es sieden / drucke es alsdann durch / richte es über ein gebähetes
Brod an.

26 . Ein Brühe über eittgepaLtzreuScheps -Schlegel.
H> Imb ein Schnitten rockenBrod/bahe sie wohl / nimb auch ein Knob-
^ ^ lach / und siede denselben in einer Fleischbrüh / drucks mit dem Brod
durch/thue Imber/Pfeffer/Nägelein/und ein wenig Zucker daran/laß sie¬
den/giesse es über den gepaitzten Scheps - Schlegel.

27 . Lirronen -Brüh zu machen über Reb -urid Haselhüner.
^s >Jm ein wenigFleischbrüh/ein wenigMalvasier/ein wenig Trübes auß
^ ^derBratpfannen/Zucker/Zimmet/Cordamümlein/ein wenig Pfeffer/
Muscatblüh/nimb die Citronen/drucke den SafftindreBrüh/wann du
schier anrichte wilt/schneid dieSchäller klein/übersieds inWasser/daß bas
Bitter darvon komt/laß miteinander sieden / richteSdaß über die Hüner.

28 . Li-
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28 . Lirroni -Suppen auff Gebrarrenes.
gLRenem^
^Pfeffer und Muscatblühe/gieß Wein daran/oder voneinem Lemoni
den Safft / zuckers biß süß/daß es doch ein wenig säuerlet bleibe / hernach

fieden/biß ein dickesSüppel wird/gieß alsdann auff dasGebrattene.
29 . Ein rveisse Lemsni - Brühe über Hüneo - der Aleifch.

^ >Jmb weißBrod/bähe dasielbige/und sieds in einerFleischbrüh/druckö
^ ; nimb mekr ^ leiscbbrüb / ein wenia Wein/Lemom/Milckrnm/durch:

Jmber / Pfeffer / Musiatblühe / Eardomümlein / lasse dieHüner oder
Fleischbrüb darein ßeden / thue auff die letzte Schmaltz darzu^

rv . Ein kräffrige Arbes -Suppem

z?r . Ein Brühe über emHaasin.

MJmö ein Äpffel / schneid ihn wie Rüben / röst ihn im Schmaltz / nimb
^ ^ ejnwenigFleischbmh/geröstSemmel -Mehl/süßenWein/mach es mit
Gewürtzen nach deinem Gefallen / gelb oder schwartz/thue Zucker / Man¬
del / Weitlbeerl daran / laß sieden/ richts darüber.

z z . Einweiffe Brüh über Hütter oder Lapaunen.
^ToßMande ! / reib einen Kren laß ihn ein Sud thun in einerHennen-
^ brüh / nimb darnach die Mandl sambt dem Kren / treibs durch / doch
daß nicht zu dün wird / gieß ein wenig Rosen -Waffer daran / oder Citro-
nen - Safft / laß ein Sud thun/gieß über die Hüner.

Grüne Brüh über die Hüner.
^ - ^arüne

brüh / laß sieden/gieß über die Hüner.
Z5. Ernewesrel -Suppen zumachen ..

Wein daran / Zucker oder Hsnig / und Gewürtz ; , du darffst sie aber
nicht zu sehr sieden / thue ein wenig geribenen Lebkuchen darunter / bähe
Semmelschnttten/lege sie in die Schüssel/richte sie darüber.

z6 . Ein Räß -Guppen zu machen.
H >Imb ein guten Holländischen Käß/zerschneid ihn / gieß Fleischbrüh
^ * daran/
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daran / laß sieden / thue Ayr daran/ein wenig Räm/Saffran/und ein we¬
nig Butter / rrchts über ein gebähet Brod an.

Z7. Ein andere Räß - Suppen.
-s >JmbeinViertingParmasan -Käß / reib ihn / undsiedihnm ^ . Seitl
^ ^Wasser / alsdann seyhs durch ein Sib / darnach nihm ein wemg Zwist
ftl/röst ihn/nimb von 2 . oder z . Karpffen Milch / laß solche in Saltz -Was-
fer übersieden/gewürtz es mit Muscatblühe/Jmber und Pfeffer/gilbs mit
Saffran / richts auffgebähte Semmelschnitten an / mach auch verlohrne
Ayr darauff / leg frischenButter darein/und laß auff der Schüssel ein we¬
nig sieden.

;8 . Ern Haaber - Suppen zu machen.
^Jmb ein Löffel voll Haaber -Mehl / das röst wohl im Schmaltz / gieß
* *einFlejschbrrrh daran / und drucks durch / bähe ein Brod/und richts
darüber an/gieß auch ein wenig Essig daran.

Müscherl - Suppen.
H >Jmb ein Schmaltz in ein Rain / laß es heiß werden / schneid Zwiffel
^ ^und grünen Petersil / sambtein Löffel voll Mehl / alsdann röst alles
-usamen / gieß Wein daran/zerribenen Pfeffer und Nägel / 2. Löffel voll
Baum - Oel und Butter / wasch die Müscherl sauber in Wein auß / sied es
in dieser Suppen.

40 . Müscherl - Suppen aufs ein andere Manier.
VAß Schmaltz heiß werden / röst Brod - Brösel und Knoblach / gieß ein
^Wein daran / gestossenen Pfeffer und Nckgcr!/ Baum -Oel und Butter/
wasch die Müscherl etlichmahl in Wein auß / sieds in obiger Suppen.

41 . Aa ^ser - Gersten.
D > Jmb ein Halbe gute Fleischsuppen in ein Häfen/schlag 8 . Ayr darein/
^ ^etwas weniges Muscatdlühe und Nägerl/rührs wohl ab/setz dasHä-
ferl mit obiger Suppen in ein Rain mit siedenden Wasser / damit das
Wasser biß an den Ranfft deß Hckftrls gehe / laß alsogute  Viertlstund
sieden/ biß es wie ein Sultz werde / alsdann nimb ein Faim - Löffel/ laß die
Suppen abrinnen / das übrige richt auffein Schüssel an.

42 . Ein Suppen über die Ochsen - Augen.
MZmb Wein und Wasser / doch daß der Wein ein wenig verschlägt / laß
^ ^in einem Häferl sieden / bren ein Mehl darein/zuckers wohl / thue auch
gestossenen Zimmet/und ein wenig Muscatblühe daran / gilbS7 laß sieden/
schütts alsdann über die Ochsen - Augm.

4z . Weinbeerl - Suppen.
^L >Achs also / nimb schwartze Weinbeerl / kiaubs sanier / sieds in guten
^ " Wein / biß sie wohl qeschwöllen/ dann ftyhe den Wein ab / in ein sau-
bers Häferl / thue die Weinbeerl in ein Mörser / auch ein wenig gebähtes
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rockenes Brod / stoß wohl unter einander / treibs mit dem vorgesottenen
Wem durch ein Reiter ! / ! eg Zucker/Jmber darein / so du wilst / kanst auch
Nägerl darein nehmen / klopffs wohl ab / Laß ein wenig sieden / hernach
richte es über gebähte Semmelschnitten an.

44 . pistatzi - Suppen.
ERstlich nimb Semmelschmollen/weichs in ein Wasser / alsdann nimb

mehr oder weniger Pistatzi / von welchen die Häutl abgezogen seyn/
wie man die Mandel abziehen Lhut / stoß die Sfmmelschmollen und Pi¬
statzi in einen Möser wohl/dann treibs mit einer Capaunersuppen durch/
laß sieden / und richts auffbähte Semmelschnirten an / oder ohne solche / -
nach Gefallen.

4 s. Suppen und Gestossenes von Fischen.
H >Jmb Fisch/welche schön feist seyn/brat sie/alsdann thu es in ein Mör-
^ ^ ser mit Gräten und Haut / stoß mit gebähten Semmelschnitten/treibs
durch mit Arbessuppen/und mehrern Lhei ! guten Wein / zuckers und ge-
würtz es / laß sieden / richts dann auffgebähte Semmelschnitten an.

46 . Gestosienes von gesoccenen Hvnecn.
^Vöst ein wenig Mehl im Schmach / nimb gesotten Hennen -Fleisch / stoß
^wohl mit der Hennenbrüh durch / sambt dem gelösten Mehl/thue Mm
scatblühe daran / laß ein Sud thun / richts über gebähte Semmel an.

47 . Geflossene Hüner « oder Lapauner -Suppen.
ys >Jmb gesotten oder gebrattene Hüner oder Capauner / stoß wohl in ei-
^ ^ nemMörser/treibs mit einer kräfftigenFleischsuppen undWein durch/
thus in ein Pfann / klopffs wohl ab / leg Jmber und Saffran daran / laß
sieden / röst kleine Semmelbröckl / oder bachene Arbes / thus in die Schüs-
sel/gießdas Gestossene darüber/sträh Zimmet und Muscatblühe darauff.

48 . Schrvartze Suppen / oder Pfeffer über ein fchweinen
Wüdprär.

^Jed das Fleisch bey 2 . Pfund oder mehr in Wasser / saltz es / daß recht
^ist/alsdann nimb die abgesyhene Suppen/thue 2 . Pfund Zwespen / 2.
oder z . Häpel Zwiffel/Petersilwurtzen/z . Schnitten gebähtes Brod dar-
cin/laß so lang sieden/biß daß mans wohl kan durchtreiben / wans durch-
triben iff/brens ein wenig ein/schütts in ein Rain/thu Nägerl daran/daß
sie Vorschlägen / säuers mit Essig / nachdem du es sauer wilst haben / zu¬
ckers / daß 'es genug ist / laß alles zusammen sieden / wanns ein gute Weil
gesotten hat / so leg das Fleisch darzu / und laß es wiederumb sieden / biß
daß es genug ist . Wilst du ein Lebzelten darzu thun / so treib einen guten
schwartzen Lebzelten mit Essig wohl ab / und laß ihn mit sieden.

49 . Ein gelben Pfeffer.
§s>Imb Semmel -Mehl / treibs mit Fletschbrühe oder mit Wein durch/

man
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man kan jedes halb nehmen / thue Saltz und Schmaltz daran/gilbs wohl/
und laß sieden / biß es dick wird / thue Weinbeerl und geschnittene Mandel
daran . Diesen Pfeffer kan man über Arbesbrüh/Küchlein/und sonst viel
andere Sachen gebrauchen / thue auch Zucker/ Jmber / Pfeffer daran.

so . Sardellen Suppen auffGebrattenes.
<<>Jmb Sardellen / so vil du meinst/daß du wilst Suppen machen/wasch
^ ^wohl auß / und thue den Ruckgrad darvon / laß einen frischen süssen
Butter bey gleichen r . Ayr groß warm werden / leg die außgewaschenen
Sardellen darein / laß ein wenig sieden / nimb von einen frischen Lemoni
den Safft/ein wenig Pfeffer/Muscatblühe/wann alles unter einander ge¬
sotten hat / so treibs durch ein Sib / daß die kleinen Krckten darvon köm¬
men / gieß die Suppen auff das Gebrattene / es sey was es will.

51 . Wie mau die Suppen nur weiften Rüben mache.
«WAn nimbt blauen Köhl / sauber geputzt und gewaschen / r . Hand voll/
*^ 2 . weifte Rüben geschält / und blätlet geschnitten/ zusamen in ein drey
Halb Häfen / man giest darauffsiedendes saubers Wasser / man lastö sie¬
den etlich Sud / alsdann giest man das Wasser darvon / und giest unge-
saltzene Fleischsuppen daran / alsdann last mans wider sieden / biß alles
gantz weich ist/ von dieser Suppen giestman die 5 pecie 8 den dritten Theil
eines Seit ! / man last es sieden etlich Sud / hernach abgesyhen / und war¬
mer getruncken.

52 . Blaue Röhl - Suppen.
IfBerbren blauen Köhl/schütt die Suppen darvon / gieß gute Rindsup-
*^ pen daran / und leg Zucker- Landl darein / biß süß genug ist/ laß sieden/
biß fertig / gieß mit einem Ayrdotter ab . ,

5 z . Fasten -- Suppen.
H> Jmb gesottenen Karpffen - Rogen / Hechten Leber/ legs auffgeba 'hete
^ ^Semmclschnitten in ein Schüssel/gesottene Schnecken klein zerschneid/
leg auch außgelöste Krebsenschweiffund Scheer darauff/gieß ein gute Ar-
bessuppen darüber / Butter und Gewürtz / und laß ein guten Sud thun.

54 . Rüben - Suppen.
^Lhälle erstlich die Rüben / schneids zu Blätl / überbrens / damit das
^Bittere darvon kome / gieß ein gute ungesaltzeneRindsuppen daran/
und leg em wcissen Zucker -Landl darein / nachdem du es süß haben wilst/
laß nicht lang sieden / und seyhe es durch und gibs zu trincken.

55. Gersten -SchleLm / so wohl stärker.
yiUßklaubte Gersten nimb / wasch sie auß 9 . Wasser / thu es in ein sau-
*^ beks Häfen / leg ein Capaun 'r -Biegl darzu / gieß ein gute Rindsuppen
daran / laß sieden / biß das Fleischzerfällt / hernach thue es in ein säubern
Mörser / zerstoß gar wohl / schlags durch ein Sib / ist es zu dick / gieß ein

b r wenig
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wenig Rindsuppen darein / nimb Ayrdotter/und ein wenig Butter / laß
sieden/ alsoann richts an.

56. Ein anderer Gersten -Schleim / für die Rraucken.
ttAAnn du gute Gersten hast / so wasch sie wohl mit kalten Wasser auß /
"^ je öffters du sie abwascht / je besser ist es / dann laß sieden/wann sie ein
wenig gesotten / so schütt das Wasser wiederumb darvon / laß die Gersten
wohl trückern / nachmahls gieß ein krckfftige Suppen daran / laß so lang
sieden / daß du siedurchtreiben kanst / wanns durchtriben ist / leg Butter
und Gewürtz daran / laß wiederumb ein wenig sieden.

M allerley Doch und Muß.
57 . Das LmeLLrrStri - Roch.

Imb grosse Citroni s .oder 6. anffein Schüssel/schneid die Schalen
gantzdün herab / hernach reib die Citroni biß auffdas Saure/
thue das Weisse geribene in ein Tuch oder Säcke ! / brenns etlich-

mahl mit einem säubern siedigen Wasser ab / und gießallzeit wider ein fri¬
sches darauff / und drucks wohl auß / biß alle Hurtigkeit völlig waich ist/
trückne es dann gar sauber und wohl ab / stoß es in einem steinern Mörser
gar klein/ nimb hernach ein halb Pfund Zucker / gieß nach Beduncken mit
rother Farb eingeweichtes Tüchlein Wasser darauff / laß zu einem zimlich
dicken Jutep sieden/alsdann thue die klein gestoßene Citroni darein / auch
laß es sieden in rechter Maß / und rühr es mit einem Lemonisafft nach Be¬
lieben/ und es muß gleichwohl noch Dicke haben / wie ein andere Latwerg
zu einem Koch / hernach wann es kalt ist/so nimb es in ein saubere Schüßl
und nimb von 7. oder 8 . Ayrn die Clar / die Vögerl aber weg ; rühre das
Koch wie Kittenkoch / ein gantze Stund muß die Ayrclar in einem Häferl
gar wohl abgewült werden / und immer ein oder zwey Löffel voll zugossen/
thue auff die letzt klein geschnittene Citronischallen die nicht bitter ftyn/
hinein / thue es in ein silber oder blechene geschmierteSchüssel / bach es wie
das Kittenkoch / es laufft schön auff/man darffkein Reiff nehmen/ so ist es
gerecht und gut-

58 . Das ttmeprstatzi -' Roch.

mit Spinat gefärbt seyn/und gerührt wie ein Mandelkoch/so offt ein gan-
Hes Ay / so offt ein Dotter/und gerührt biß die rechte Dicken ßat/und also
Hachen / 12 . Ayr / 6. gantze / 6 . Dotter / wann es aber noch zu dick ist / so
nimb noch rveyz Ayrdotter mehr.

§9 . Lreb-
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59 . Rrebfen-Roch zu machen.
Y ^ Jmb von einer Rund -Semmel die Schmollet waichs in einer guten
"" Milch ein / darnach drucks wohl auß / nimb 40 . abgesottene Krebsen/
LieselbeSchweiffel oderSchärl außgelöst/alsdann nimb Butter ein Vier¬
ring / und darin wohl abgerührt / wie zu Schmaltz -Knödel/darnach nimb
die Krebsen -Schweiffel und gewaichte Semel / auch grob geflossene Man¬
del und Butter in rin Mörser / stoß es gar wohl ab / darnach nimb Ayr in
ein Häftrl / und wütels faimig ab/und unter den geflossenen Laig in einer
Schüssel abgerührt ; wann man gern will / kan mans zuckern/ oder nicht/
wann mans bacht mit rothen Butter oben an bestreichen.

60. Ein gutes Schmaly -Roch zu machen.
M >An soll gestosseneSta ' rck nehmrn/und wan mans auffeinSchüßl ma-
^ ^chen thut / soll man nehmen 4 . Ayrdotter/und ein gute süsse Milch/die
Ayrdotter in derSchüßl wohl zerklopffen/und mit der Stärck einen Taig
anmachen/und in dem zerlaffenenButter/wann er gleich anhebt zu sieden/
kan man außgiessen/fein alleweil rühren/wie sonst gebra'uchig/wann daS
Schmaltz lauter ist / so ist es gesotten genug / dann soll mans abseyhen.

6 r . Wie maudas gute RkebsemBlae Mache.
ss^ Jede Krebsen ab/mach ein rothen Butter / und von lebendigen Kreb-
^sen die Eiter ! und Schweiffel klein gehackt / auch grob gestoßene Man¬
del/und eingemachte Citroni -Bröckl / und grob geschnittene Pistatzi / und
gefaxten Zucker/ so süß mans haben will / zwey gantze Ayr / zwey Dotter/
und darmit abgemacht/auch ein BrockenSemelschmollen die in der Milch
gewaicht ist/dieses alles unter einander gerührt / und auffein Blat gestri¬
chen / mach ein Reiff herumb / und also buchen.

62 . Ein gar guresMandel -Roch.
K> 2ln soll nehmen ein halb Pfund gar klein bereite Mandel / mit frischen
*^ Wasser/und gewaichte Semmel in guter Milch darunter stoffen / dar¬
nach eine weite zinnerne Schüssel nehmen/ein zimblichgroß Stuck Butter
darein zerbrocken / und in der Schüssel gleich zergehen lassen / darnach die
Mandel in ein S chüssel than/daran geschlagenzwey gantze Ayr / und von
7 . Ayrn den Dotter / wohl zuckern/und rühren auff der Glut/so gehts fein
schön auff / und wird weiß ; darnach in einem Pfckndl ein wenig Schmaltz
gar heiß lassen werden / und darein brennen/ und alleweil rühren/darnach
ein blechene Schüssel nehmen/und ein wenig Butter darin zergehen lassen/
dasKoch darein schütten daß unten und oben fein braun wird ; man mag
auch ein Zucker- Essig darauffmachen.

6 z . Agres - Roch zu machen.
I > Jmb ein gutesHa ' ferl vollAgres -Beerl / darnach dasRaindl groß ist/
^ ^und gieß ein Löffel voüWaffer daran/laß sieden/daß es sich durchtrei-

b z ben
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den last / und wann sie durchgetriben seyn/so nimb Zucker/ Butter / und 4.
Ayrdotter / rührs durch einander ab / schmier zuvor ein Raindl mit But¬
ter / gieß das Koch darein/und laß also bachen.

64 . Das auffgangene Rirren -Roch.
vlffAn soll die Kitten in Wasser gar weich sieden/ und durchschlagen/das-
^selbig auffein Schüssel thun / und wohl zuckern/unter den Zucker lang
und wohl rühren/darnach von 2 . oderneugelegten Ayrn die Clar neh¬
men/und wohl abspritlen/daß lauter Faim wird/von diesen soll man nach
und nach in dieKitten thun/und imerzu wohl rühren/je länger mans rüh¬
ret/je schöner wird es / zu letzt soll man ein wenig gar klein geschnittene Le-
monischallen darunter rühren / und wann man gleich will anrichten / soll
man ein Schüssel mit Schmaltz schmieren/ und das Koch darein richten /
fein hoch auff einander wie ein Schnee - Milch/und in Pastetten - Ofen oder
Pfannen setzen/es bacht sich gar bald/der Ofen muß nicht heiß seyn/wann
mans zu frühe bacht / so fallts wider nider / obenaust soll man mit Zucker
strähen . 65 . Lapaun -Mvßl zu machen.
(MAn soll von einem gesottenen Capaun nur das Brät und March neh-
*^ men/ solches auff das allcrkleinest so viel möglich ist / hacken/ darnach
ein gute bebahte Semelschnitten in gute Fleischsuppen waichen/ und auch
darunter hacken/ auch eines oder zwey frische Ayr / nachdem man viel
macht / die fein lind gesotten seyn / als wann mans essen wolt / auch darun¬
ter hacken/sambt dem Weißen / das soll man von der Schallen herab scha¬
ben / je kleiner mans hackt / je besser ist es/darnach wann man schier essen
will / muß man ein gute Fleischsuppen daran giessen/doch nicht zu viel/daß
fein dicklet wird wie ein Ponädl / hernach auff ein Glütl gesetzt / und alle¬
weil gerührt / biß fein heiß wird ; es muß aber nicht sieden / es wird sonst
hart / es wird schön weiß / und gar gut.

66 . Schussel - Loch zu machen von Mandel.
«MAn soll zwey Hand voll Mandel auff das kleinest bereiten / wohl zu-
«^ ckern / und in 4 . Ayr in oberer Milch zerschlagen / und daran giessen/
daß in der Dicken sey wie ein Strauben -Laig / darnach die Schüsse ! mit
Schmaltz schmieren/ den Zeug darein giessen / und auff der Glut sieden
lassen/biß fest wird.

67 . Ein guees Mußt von Höner - Leber.
4MAn soll die schön außgewässcrtenLebern gar schön und klein hacken/
<̂ eins oder zwey Ayr / und obere süsse Milch daran giessen / und es in ei¬
ner Schüssel oder Pastetten - Raindl fein gemach lassen auff ein Glütl sie¬
den/ nicht zu lang / daß nicht zergeht.

68 . May - Muff zu machen.

H^ Arr soll ein recht gutes Kindskoch machen / nicht gar ein Pfa 'nnl voll/
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wie man einem Kind von einem Jahr macht / und solches auff ein Schüs¬
sel thun / weilö noch warm ist / und 4 . Kreutzerstrüßel Butter darunter
schneiden/ und gar wohl abrühren / den Butter muß man nach und nach
darein rühren / und wohl zuckern / und ein Löffelvoll frisch Master darü¬
ber giessen / man muß länger dann ein Stund rühren / je langer mans
rührt / je besser ist es / darnach muß mans wider auffein Schüssel thun/
fein hoch auff einander / und mit Blümlein bestecken.

69 . Ein gutes Semmel -Loch.
A Rstlich nimb Schmollen von einer harten Semmel/waichs in ein Was-
^ser / drucks fein trucken auß / brösels klein / darnach nimb ein Löffel voll
Schmaltz / rührs biß es weiß wird / hernach nimb 2 . Ayrdotter darunter/
und 2 . Ayr mit Dotter und Clar / rührs gar wohl ab/ darnach nimb klein
geschnittene Citronischckller / aber daß das Bittere darvon kombt / nimb
auch Zucker nach demGeduncken / setz in ein Schüssel auffein Glut / und
oben auffauch ein Glut / es ist ein gutes Speißl.

70 . Das Mandl -Milch -Loch zu machen.
A >Jmb ein Hand voll Mandel/ziehe ihnen die Haut ab / und stoß auffs
^ ^allerkleinest / drucks mit einer guten neu -gemolckenenMilch / oder son¬
sten guten ramigenMilch durch ein Tuch / es muß dieser Milch so viel seyn/
als man zu demKoch bedarff ; wann dieMandel wohl durchgedruckt seyn/
hebt mans auff/und zuckert die Milch/und macht mit einem schönen Mehl
in ein Raindl einKinds -Koch/wann das Koch anfangt zu sieden/so rührt
man die gestossene Mandel/wo nicht alle / doch was bleibt / auch darein/
zuckers wiederumb / wann man will / daß ein rechte Süsse bekombt / und
man muß sehen / daß das Koch nicht gar zu dick wird.

71 . Aeßffel - Loch.
I > Jmb saure Aepffel/schells und schneids Blätl -weiß in ein Häfen/gieß
^ *Wein daran/laß also auff einen kleinen Glütl sieden/und wan sie weich
seyn/ so schlags durch ein Sib / nimb ein Vierting klein gestossene Mandel
darnnter/2 . Ayrdotter/2 . Löffel voll gute obere Milch/ein Stuck Butter/
zuckers / unten und oben Glut / und laß es bachen wie ein anders Koch.

72 . Ein kalres Muß von A^rn und Milch.
I - Jmb ein Milch / und schlag Ayr darein / siede es wie Ayr -Milch / und
^ Vchüts auff ein Luch / laß wohl verseyhen / thue auch Milchram und
Zuckerdarein / laß wohl erkalten / richts in ein Schüssel / und laß kühlen/
biß du es zu Lisch tragen wüst.

7z . Ein Erdbeer - Loch . ^
^Reibe die Erdbeer durch mit Wein/nimb ein geriben Hauß -Brod/uud
^röst es im Schmaltz/gieß die Erdbeer daran/zuckers und laß sieden.

74 . Lisch
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74 . Ein Fisch-Muß.

Z > Jrrrb das Brätig von einem Brat -Fisch/es sey ein Fisch wie er wolle/
hacke ihn klein/treibe ihn mit einem Wein durch/nimb ein wenigMehl/

röste es im Schmaltz / giesse es an den durchgetribenen Fisch/ thue Jmber/
Zimmet / Saffran und Zucker daran / laß es einen Sud thun / und richte
es dann an.

75. Ein Grieß -Muß.
EIeß ein Meth in einen Hafen / laß ihn aufffleden / und rühr den Grieß
^darein/doch daß er nicht knollet werd/mach -ihn nicht zu dick/auch nicht
zu dün/thue Weinbeerl/Jmber/Pfeffer/Saffran darein/und wann du es
anrichtest / so bestrtihe es mitZucker.

76 . EiuLlMAett -Roch.
H >Jmb ein Ka' löerne Lungen / laß sieden / backs / thue es in ein Schüssel/
^ ^nimb ein Hand voll Weinbeerl / auch so viel geriben Brod / 5. Ayr/
gewürtz es wie du wilst / darnach thue ein Schmaltz in ein Pfannen / schlag
die Lungen in ein Netz / und halt es in der Pfannen über ein Kohl - Feuer/
daß fein langsamb außbacht/und nicht anbrennt / und wans fein rösch ist/
richts an / und mach ein Brühlein darüber nach deinem Gefallen.

77 . Ein braunes Muß von Feigen.
H >Jmb Feigen / Weinbeer und Biern / schells und schneids / daß manS
^ * möge braun machen in Schmaltz / und wachs wider trucken im Mehl/
thue sie in ein Pfannen mit heissen Schmaltz/und wann sie braun seynd/ so
thue sie herauß / und laß erkalten : drucks darnach zusammen / daß das
Schmaltz wlder darvon kombt/hacks darnach klein/giesse guten Welschen
Wein daran / auch Zucker und gut Gewürtz / laß sieden / gibs kalt.

78 . EmMußlem fürArauicke.
-s >Jmb 4 . oder s .Ayrdotter/klopffs in ein Pfännlein/gieß Wein daran/
^ ^daß ein gleiche Dicke gewinnt / thue Zucker daran / laß sieden.

79 . Rerß - L - ch zu machen.
H> Jmb ein Reiß / sied ihn in einer Milch / schlag ihn durch/und schlag
^ *Ayr daran / biß es genug ist/ schmierein Schüssel mit Butter / schüttS
drein/zuckers zuvor/thue unten und oben Glut/daß es braun wird/wann
du es nicht gar essen rhust / so schneid dünne Schnitt / und bachs in heissen
Schmaltz/so hast du wider ein Nicht.

8c>, Ein Grraubeu -Muß.
gLAch Sträublein fein rösch/Hacks kkein/und rosts im Schmaltz/gieß ein
^ dicke Milch daran/hast du nicht genug Milch/nimb Wein/gewürtz mit
Saffran / Jmber und Zucker/ wachs wie ein Wein -Muß.

81 . Em wem -Muß.
H> Imb ein Semmel rösts in Schmaltz/schlag 4. Ayr daran/klopffs/gieß
^ ^Wein daran / thue Zucker/ Saffran daran / laß sieden. 8s.
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8 2 . Ein ZrvespemMuß.
§<>Jmb die Zwefpen und siede sie in Wein / w- nn sie ivaich seynd / so
^ zwingö mit Wein durch/zuckers/nimb ein geriebene Semel / röstS
imSchmaltz / rührs darunter und laß sieden.

8 z . Höiier -Loch.
os>Jmb das weiß Gebrattene von einer Hennen / stoß oder hack es klein/
^ ^ treibs mit einer Fleischsuppen durch / so nicht sehr gesaltzen / rühr 5.
Ayrdotter darein / brenn es mit Schnraltz ein wenig ein/zuckers und
mach ein Koch darauß.

. 84 . Seock - oderWasser -Loch.
^s >Jmb 8 . oder lo . Ayr / darnach du viel Koch machen wilst/dann ein
^ ^ wenig Rosen - Wasser / Zucker/ und ein gute obere Milch / schlags mit
den Ayrn gar wohl ab / saltz es ein wenig/alsdann laß ein Wasser in einem
tieffen Kessel sieden / setz das Obige in emem Hafen in das siebendeWasser
hinein/decks fleißig zu/rührs nicht/biß Koch zusammen geht/es muß ein
gute Stund in dem siedenden Wasser stehen/ nur daß das Feuer nicht gar
zu groß darbey sey / sonst legt sich das Koch an den Boden / ist die Milch
gut / so wird das Koch fein oben auffeinander in dem Hafen / wie ein
Stock ; ist sie aber nicht gut / so wird es gar wässerig/ wann das Koch zu¬
sammen gangen / so heb es auß dem Wasser heräuß / und fast es mit einem
Faimb - Löffel auffein Schüssel herauß / daß fein auffgehäufft auffeinan-
dcrlige / setz es in Keller/laß kühl werden/besteck es mit Blümlein / und
gibs also auff ein Taste ! / wofern es etwas wässerig ist / so trückne es mit
einer Semmelschmollen/auff / ist ein gute kalte Speiß.

85 . Mandl -LeGLock ).
<MAn muß den Reiß sauber klauben/waschen/und wieder dörren/daß er
"^ sich flössen last / darnach muß mans durch ein Süb sähen / hernach
nimbt man das Reiß -Mehl und die Mandl / und rührts mit einer Milch
in einer Rain fein glat ab / und kochs auff einer Glut/laß gar gemach Rä-
rnel sieden / und ehe mans anricht / muß man ein Brocken Butter daran
legen/ und zuckern/ und darnach ein Sud thun lassen.

86 . Lock vonLebhüner -Mägerl undLeberlertt.
H > Jrnb Leber und Mägerl/sambt wenigen Fleisch von Rebhünlein/hacks
^ gar klein / schlag 2tyr daran/und in gute süsse Milch/daß wird wie
rin Schüssel - Koch / thus in ein Schüssel oder Rainl / laß fein gemach auff
einer Glut sieden/so ist es fertig.

87 . Das kalte aussgelosseueRmds -Roch.
§H >Ach ein rechtes Kinds -Koch/doch nicht gar ein Pfändl voll/wie mans

einem Kind macht bey einem Jahr / thu es in ein grosse zinerne Schüs¬
sel/ wejl § noch warmist/Mb 4 . StritzlfrischenButter/rühr einennach

c dem
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dem andern mit einem säubern Löffel wohl ab/so offt ein Butter / auch all¬
reit ein Löffel voll RosewWaffer mit Zucker darunter/kosts / ob es süß ge¬
nug ist / du musts ein gute Stund rühren / thu es wieder in em andere
Schüssel/wachs fein hoch auff / und besteckS mit Blumen.

88 . AuffgeL- fferres Fahm -R - ch.
9>Jmb Salsen / von welchen Obst dir beliebt / zwey Löffel voll (doch
* * merck / daß die Salsen nicht mit Hönig / sondern mit Zucker gesotten
sey ) rührs bey einer halben Viertlstund / dann nimb von zweyAyrn da-
Weisse/schlags wohl ab/nachmahls schütts unter die abgerührte Salsen/
rührs wiederumb ein wenig / dann nimb wiederumb das Wajstr von zwey
Ayrn / verfahre damit wie oben gesagt / und alles ferners / biß r r . Ayrclav
darein gerührt hast / letztens rühr alles zusammen / eine gute halbe Stund/
auff einer Seiten/ohne Veränderung / wann es anfangt auffzugehen/
druck den Safft von einem frischen Lemoni darein/ -uckers/schneid auch
etwas weniges von den Schällern klein / und thus darunter/wann es
dann wohl auffgangen / so faß es auffein Dorten -Blätl / und bachs in der
Dorten -Pfannen / fein kühl / oben und unten ein wenig Glut / richts mit
dem Blätl an / zuckers / du kanst es auch mit Blumen zieren.

89 . Wembeerl -Roch.
^s >Jmb Weinbeerk/wasch sauber / stoß in einem Mörser fambt einer ge^
^ ^ bähten Semmelschnitten/wanns genug gestoßen/ so schlags durch mit
Wasser und Wein / schütts in ein heissen Butter/laß sieden/ biß dick wird/
thue Zucker daran / so viel als genug ist ; den Gesunden gibt mans kalt/
denen Krancken aber warm.

90 . LemouL -Roch.
^ >JmbSemmelschmollen nach Belieben / sied es in einerRindsupperr
^ * waich / thu es in ein Rains / druck Lemoni -Safft darauff / und leg Zu¬
cker darein/doch daß die Säure etwas vorschlage/nihm ein wenig Butter/
und reib das Gelbe vonLemonischällern darzu / laß gegen einer halben
Viertlstund sieden.

9r . Em anders mir Ambra.
tV>Jmb ein Ayrdotter/Lemoni - Safft und Zucker / spritls ab in einer
^ ^ Rindsuppen/alsdan nihm etwas Mehl/röst es ein wenig imSchmaltz/
thue das Geröste zu dem vorigen / spritles stäts / daß es nicht zusammen
laufft/und laß ein wenig sieden/wilst du es mit einem Geschmackenha¬
ben / so laß ein Lropffen Ambra - Geist / oder sonst einen / waS du für Ge¬
schmacken haben wilst/ darein fallen.

«- r . Zimmer -Roch.
^Chneid die Rinden von einem altbachenen Groschen - Laib umb und
^umb herab/damit kein Schmollen daran bleibe/ reibs auff einem Rib-
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Eysen / thue es in ein weiten Weidling / thuH . oder6. Loth Zimmet / 6.
gantze Ayr / und von 6 . das Clar darzu/zuckers auch biß genug ist/ rührS
ein gute Stund / je länger je besser / wtlst du / so kanst auch Rosen-Waffer/
und ein wenig Tragand darein thun/so falt das Koch nicht nieder/ wann-
genug gerührt ist/ schütts auffein grosse mit Schmaltz geschmierteSchüft
sel / thue einen großen Reiff darüber / unten wenig / aber oben viel Glut/
damites sich von unten nicht anbrenne / oben aber ehender auffgehe.

9? . Noch ein anders mirMandel.
-s>Jmb ein Pfund schöne Mandel / schwölls und schölls/ stoß klein / her-
^ ^ nach nimb ein Meßinge Pfann / thue so vielZucker als Mandel dar-
ein/Lrückers wohl ab in der Pfann/dochdaß du es nicht verbrennest/ nimb
klein gestoffene Zlinmet darunter/ daß gantz braun wird/ rührs unterein¬
ander ab/ treibs durch ein höltzernes Reiter ! (so wird es gewürmket )gkeich
auff die Schüssel darauß mans isset / man muß hübsch auffgupffen/ und
nicht mehr umbrühren/darnach schneid eingemachten Citroni würfflet /
sträh es umb und umb auff das Koch / setz es in ein Dorten- Pfannen / laß
es ein wenig übertrückern/ ziers mit Zucker oder BlümeL

94. Burre ^ Roch.
H>Jmö auff ein grosseSchüssel ein Pfundguten frischen Butter / wasch
^ * ihn wohl auß/trücker ihn wohl ab/ daß er nicht naß bleibe/leg ihn in ein
Weidling / rühr ihn/ biß er groß auffkaufft/nimb 24 . Avrdottcr> rühr ei¬
nen nach dem andern darein/ wann alle darinnen/ nimb Zucker/daßgenug
ist/rührs wiederumbein weit schmier dieSchüss l undRerff/gteß dasKoch
darein / oben und unten Glut/ bachs bey einer halbenStund/ damit es im
schöne Färb bekomme.

9s. SpanLstk Aepffel Roch.
9 >Imb schöne große Bpffel / schneid runde Brätk biß auff die Kern/
^ ^-chmierein Schüssel wohl mitButter ein / leg dieZZpffet-Btätl darauff/
so offt ein LegWpffel/soofft besträhe sie mitZucker und Z <mmet ntmb em
wenig frischen Butter darzu , also mach die Schüssel/ hiß gantz voll rst/
bachs auff einer Glut / bG fle waichund braun werden.

96 . Semmel Roch / mir einem EinFerührrerr.
H>Ämb s. Ayr / r . Stntzl Butter/ ein Seit! süsse obere Milch/mach em
^ ^ lindes Eingerührtes darauß/ nimb umb ein Kreutzer L>cmel / schneid
die Rinden darvon/waichsingnte süsseMilch/ laß wobt anziehen / druckS
hernach uiß / legs sambt dem Eingerührten , und einem gantzen Ay / ein
Stritzl Butter in ein Mörser/ zuckers und stoß wohl untereinander / als¬
dann schmier ein Schüssel mit Butter/ schüttS darein/ mach oben und un¬
ten Glut/und bachs.

-7 » Eilt
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97 . Ein kräffriges Roftn -Loch.

<<>Jmb ein Hand voll großwder kleine Rosen / thuedieKnöpffdarvon/
^ ^ nimbSemmel die in Wein gewaicht / stoß darunter/ treibs mit einem
Seit! Wein durch ein enges Sübel/ dann thue Zucker / Zimmet/ Nckgerl /
und Muscatblühe darzu/laß steden biß dick wird/du kanstauch anstatt
deß Weins ein gute Hünersuppen nehmen.

98. Ein Diendel,R -ch.
I >Zmb Diendel / so viel du wilst / die wohl zeitig seynd/ treibs durch em
^ ^ Süb/ darnach thu das Durchgetribene in ein Schüssel / rührs wohl /
nimb von 8 Ayrn das Weiße/sprirl es in einem Ha'fen wohl ab/ biß es ein
lautererFaimb wird/ darnach nimb mit einem Löffelein Faimb herab / s-
Viel als ein Ay ist/rührs unterdas DurchgetriebeNe/so lang biß du nichts
wehr hast/zuckers / daß fein süß ist/ schmier ein Schüße ! mit Butter/ bachs
wie ein anders Koch.

99 . EinWeixel -Roch.
H>Jmb dörte Wer'M/ sieds in einem Wein / schlags durch ein Süb/ rühr
^ * 5 . oder 6. Ayrdotterdrein/ Zucker und Zimmetstupdrein/ schneid ein
Semmel langtet / schmier die Schüssel mit Butter / und leg die Semmel¬
schnitten darein / röste ste zuvor in Schmaltz/schüttdas Weixel-Koch dar¬
über/ und bachs wie das andere Koch.

iOo . Dsrreri-Muß.
0s>Imb Semmelschmollen / waichs in guten Wein / biß waich wird / bar-
^ * nach schlags durch ein Süb/ und schlag 4 . Ayrdotter drein/ rühr alles
durcheinander und schlags durch/nimb ein wenig Wasser darzu / fchütts
darnach in ein Raind! / leg ein wenig Butter darzu / laß ein Weilsteden /
-uckerS / und wann es genug gesotten ist / so leg wieder ein wenig Butter
drein / und laß ein Sud thun / so ist es recht.

i o r . Das falsche Mandl-L -ch.
^Jed ein Grieß in einer Milch / als wann du ein Grieß-Koch wollest
^ machen / aber dicker / laß ihn kalt werden / alsdann nimbein frisches
Schmaltz/ treibs ab wie zu den Schmaltz- Knödeln / wann du es abgetri-
ben hast / so rühr den bemelten Grieß mit dem Schmaltz/so lang biß eS

glat wird / alsdann nimb4 . Ayrdotter/ und ein gantzes / rühr eines
nach dem andern drein/ und zuckers/ bachs in einer Schüssel/

unten und oben Glut.
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llerhand WLlch.
rvr . GesültzkeMilch zu machen.

MAAn soll von io . Ayrn das Clar nehmen/und mit einem Spritler em
Löffel voll Wasser zerschlagen/und darzu nehmen zweymahl so vill

süssen Ram / zuvor in einem Hckferl sieden/und wider überschlagen lassn/
darnach dieAyrklar darein rühren/gar wohl/daß fein dick wird/und wohl
zuckern / und auffein Schüssel legen / anrichten und kalt geben,

ro ; . Ein andere gestützte Milch.
^s) Jmb ein halb Maß dicke Milch / thus in ein Maß - Hafen / saltz und laß
^ * sieden : darnach nimb das Weiß von ro . Ayrn / klopffs / laß sieden/
zuckers/schütt diezerklopfften Apr darein/laß ein Viertlstund fein gemach
sieden/rührs nicht / bähe ein weiffes Brod / legs in ein Schüssel / und ströh
Weinberl darauff/und thue die gesultzteMilch darauff / setz / daß es fein
kühl stehet.

r 04 . Die Spanische Milch zu machen.
HAAn soll gute oder süsse Milch nehmen/ein gutes Höfen voll/dieselb sie/

den lassen bey einer Viertlstund/oder ein wenig mehr/darnach soll
Mans in gar nidere ErheneGeschierr giessen/und über Nacht in einem küh¬
len Keller stehen lassen / so wirffts ein Haut auff / darnach soll man schöne
kckhteSelnelschnitten nehmen/und in eine gute Milch waichen/und auff
eine Schüssel legen / und wohl zuckern / die Ha' utl fein mit einem Abnehm-
Löffel abnehmen / und darauff fein dick auffeinander legen/und allezeit
Zucker darzwischen stra' hen / und also kalt geben.

i o f . Schnee -Milch zu machen.
IAAn soll auff ein Schüssel bey einer halben / oder z . Seitl gute süsse

obere Milch nehmen/und von 5. neugelegten Ayrn die Clar/mit ei¬
nem Löffel gar wohl durcheinander abgeschlagen / daß gar faimig wird /
darnach bcihte Semelschnitten in ein Schüssel legen/zuckern/und ein we- ^
nigZitnet daraufffträhen/und den Faimb von der Milch darauff legen/
-ar hoch auff einander / je höher/je schöner ist es / wann die Milch nimee
faimbt/so lang ein Löffel voll drin ist/soll mans nur wider spritlen / so
faimbts / doch muß die Milch gar gut seyn.

IO6 . TopffewMüch zu machen.
WAn soll gar ein gute obere süsse Milch nehmen / undgantze  Ayr wohl

zerklopffen/ und durch ein Seyh r Pfännlein darein seyhen/ und zum
Feuer setzen / und wanns gleich will anheben zu sieden/Käß -Molcken in ei¬
ner Milch wohl -ertreiben / darein giessen / und wohl rühren / und bey einer
Giutstehe « laffen/biß er sich gleich anhebt zu brechen/und zu einem Topf-

cz stn
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fett werden wiv/darnacheinWeilstehen lassen/und dasTöpffel abseyhen/
und in die darzu gehörige Mödel schlagen / die fein formirr wie ein Löffel/
und seynd von Körbelzäunen geflochten ; und wann das KäßWasser wol
darvonqesyhenist / soll mans auffein Schüssel umbstürtzen/und ein gute
süste Milch daran giessen / man mags zuckern oder mcht.

107. Reiß -Müch zu machett.
soll gute obere Mllch nehmen / und ein Reiß darin kochen / nicht zu

"^ viel / wann er nun anhebt zu sieden / man muß ihn nicht rühren/
wann er anderthalb Stund kocht , so setzt sich das Dick am Boden/ so soll
Man die Haut herab heben / darnach bas durch ein dünnes Luch lauffen
lassen / daß nichts von dem Reiß darein kombt/ zuckern oder nicht / kalt
lassen werden.

108 . Die Spanische Milch klaresgenanne.
Hs>Inib zwey schwache unglasirteWcidlmg/ je weiter sie seyn / je besser
^ * würffts auff ; darnach nimbein gantzneu-gemolckeneMlch/ wie sie
von der Kühe herkombt/seyhe fle/thu es in Weidling / setz es auffein Men¬
den Aschen/thue aussen herumb klemeglüende Kohlen/und laß also 4 . oder
5 , Stund stehenauffden MendenAschen/wann ergantzaußgelöscht/thuL
man wieder ein andern darunter/damites alleweil von unten gemach/und
gemach wallt/nu» nichtzuviel Gkut/jonsten wird dieHaut gleichharr und
speer/aber fort alleweil / nur daßmans merckt/ wallen/ und wanns genug
auffgeworffen/ 4. oder s . Stund muß gar gewiß stehen / nimbs von der
Glut/setz zugedeckter in Keller/ laß über Nacht/ nimb die obere dicke Haut
herab/legs auffein Schüssel übereinander/und zuckers/also ist es gemacht»

I V9 . Mehr ein andere gureMilch.
^Rstlichnimbt man von der gestrigen Milchden süssen Räm darvonein
^Seitl/auff ein mitttre Schüssel zu machen : mehr von der heutigenMrlch
ein Seit !/ alsdann 2 . Löffel voll Zucker / discs alles in einem säubern Ha¬
fen oder Reink wohl durchemander gerührt/ und in ein Schüflcl gossen /
hernach auff der Glut ein Sud thun kaffen / damit es aber nicht angelegt
wird / und also abkühlter auff die Tafel geben.

i iv. Gebackene Milch.
ARstkich zerschlage ein Ay/ und zerlaß in einer Pfann ein Schmaktz / daß
^die Pfann überall mit dem Schmaltz wohk heiß werde / darnach laß die
Pfann mit dem zerschkagenenAyüberlauffm / da ß einBoden werde/gleich-
w^e man sonst ein Blätl zu einemAyrkrautmacht/akso muß diePfann in¬
wendig überzogen seyn / alsdann nimb gar ein gute Mrlch / 5. oder 6 . Ayr/
darnach die Pfann groß ist/zerschlag sie und ruckers / thu es in die Pfann/
unten und oben Glut/ daßes werde wie einSchüssel-Koch»

m . Ge-
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m . Gesulyre Mandl -Milch / auffallerhand Farben.

^s >Imb geflossene Mandl/die treib durch mit Wasser / darinnen Hausen-
^ ^Blatter gesotten ist/alsdann nimb das Grüne von Petersil/Hacks gar
klein/nimb den dritten Theil von einer Mandel -Milch / zuckers/ und siedS
in einer Pfannen / seyhe es hernach durch / so wird es grün / nimb dalln die
zweyLheil/die fied auch in einer Pfann/zuckers wohl / gieß den halben
Lheil in ein andere Pfann/laß es also weiß bleiben/den drittenLheil mach
gelb mit Saffran / so hast du drey Farben / laß bestehen/ wanns gestanden
ist / so heb es mein heiß Master/stürtz auffein blecheneö Blatl / schneidS
alsdann nach der Läng auff ein Schüssel nach deinem Belieben,

n r . Ein Rgel von Mandel.
H > Jmb gute Mandel/stoß ste/und thu es in ein säubern Hafen / und gieß
^ * ein gute dicke Milch daran von Mandeln/rührs mit einem Höltzlein/
laß fein gemach einfleden/ alsdann thue es herauß in ein Ayrkörblein / laß
wohl verseyhen : darnach nimb abgezogene Mandel / schneid sie nach der
Läng entzwey / vergulds / und besteck den Mandel damit/den dugesots
ten hast / mach ein Form darauß wie ein Ugel / Zucker ihn / darnach leg ihn
in ein Schüssel / g ieß ein gute Mande l- Milch daran . _

lon allerhand Multzen.
11 z . Hechren -Sultz zu machen.

'Jmb ein grossen Hechten / schneid ihn die Haut sauber weg / schneid
l ihn zu Stuckemlaß ihn ein Stund im Saltz ligen/nimb gutenWein-

Eflig/und Arbessuppen in ein Häfen/etlich geschällte Zwiffel - Häpl / Pfef¬
fer / Jmber / Muscatblühe darein / auch Hausen - Blätter / laß ein gute
Weil einsteden / alsdann den Fisch gesäubert / und in die Suppen gelegt /
fein gemach sieden lasten / zuckers dermassen / schau / daß die rechte Säure
hat von Effig / gilbs / wann er an die statt gesotten hat / seyhe die Brühe
herab / laß stehen / biß es sich setzt / leg die Stuck in ein.Schüstel / seyhe die
Brühe sauber durch ein Tuch / gieß an den Fisch/laß bestehen/ wann du es
gilbst / sträheWeinbeerl und Zirber -Nüssel darauff.

114 . Holler -Sultzen zu machen»
F >Jmb den Holler/stoß ihn/und treib ihn durch mit Wein und Gewürtz/
^ ^ und mach es süß mit Hönig und Zucker / rührs untereinander.

r 15 . Lebkuchen -Gultzen.
^s>Jmb deß Leipziger Lebkuchens eine Laffel/schneide ihn würfflicht/gies-
* * fe vier maß Wein darein / lasse ihn r . oder z . Tag daran waichm / setze
ihn darnach zum Feuer / und laß ein Wall oder6 . thun / zwings durch /
thue daran Zimmet/Saffran/Imber / Pfeffer/Muscatblühe / laß noch em
Wall thun / s- ist es recht» r 16 Eirr
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116 . Ern Gultz Muß zu machen.

ts - Jmb Ayr / Lhue das Weisse darvon / klopffdas Gelbe / zuckers / setz ein
^ ^ Milch über das Feuer/und laß sieden/und wanns anhebt zu sieden / so

Mutt das Gelb von Ayrn darein/und ein wenig kalt Master/auffdaß es
zusammen lauftt/darnach thue es in ein Ayr - Kaß - Körblein / laß versey-
hen/legs darnach in ein Schüssel/und nimb das Ayrclar/klopffs wohl/thu
ein Zucker daran / darnach nimb guten Milchram von einer dicken Milch /
laß sieden / thu das Ayrclar darein / und laß so lang sieden' / als ein hart
paar Ayr / darnach gieß es darüber in die Schüssel/laß kalt werden.

117. Ein Nuß -Sultzerr zu machen.
H >Jmb geschrillte Nuß und Semmel -Mehl/das Wasser von einem hart-
7^ gesottenen Ay / stoß alles wohl untereinander/und treibs durch mit
Wein / Saltz / und Gewürtz / so wird ein gute Stützen darauß / die man
zum Brattens isset.

n 8 . Sultz über Fisch zu machen.
ERstlich nimb die Fisch/und schleppe sie/siede sie mit Wein und Wasser
^ab , doch nicht gar allerding/saltze sie auch/nimb abgezogene Mandl / und
flösse sie klein / zwinge sie mit guten Wein durch / und lege die Fisch in eine
Schüssel/nimb darnach die durchgetriebene Mandel / thue Jmber / Pfeffer
daran / laß sieden / und gieß darüber / laß kalt werden.

119 . Werfel -Sulyen.
H? Jmb zeitige Weixel / und stoß mit sambt den Kern/treibs durch wie ein
^ ^ Sultzen ; und da sie zu dick wolt werden / gieß ein guten Wein daran /
wurde sie aber zu sauer / so zuckers.

uv . Ein RummelrGultz über einen Hechten.
A >Jmb einen Hechten / der s . gute Stuck gibt / theils voneinander / saltz
^ ^ ihn ein / wann er ein Stund im Saltz gelegen / wasch ihn gar sauber /
daß nichts schleimigs Daran sey/thu ihn in ein glasirten Hafen / gieß dar¬
auf z . Maß guten starcken Hungarischen Wein / i .Maß Waster/i . Seitl
Estig / darnach nimb grobe Jmber / Muscatblühe / Zimmet / binds in ein
Pinckerl/lkgs darzu / wann derFisch ein wenig verfaimbt hat / leg 6 . Loth
zerschnittene Hausen - Blatter darzu / laß also feinstät sieden/so wirds
lauter / den Hechten soll man auff ein Dreyfuß setzen/ damit er umb und
umb siede / wann der Fisch genug gesotten ist/leg ihn auffein Schüssel/wo-
hin du die Sultz giessen wilst / die Sultz aber laß länger sieden/versuche et¬
liche Tropften auffeinem zinnern Däller oder Löffel / wann es gestehet / ist
es genug gesotten/dann gieß es Durch ein weiß -wollenen Sack / laß von
sich selbst durchrinnen / gieß über den Fisch / bestecke es mit geschwöllten
Mandeln/ undstelles in Keller/ sogestehtes.

rsi . Marr,
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' . . 121 . Mandel -Sultz.

ts >JmbMandek/stoß sie klein/Lreibs miteiner warmen Milch durch/Lhue
es in ein Pfannen / thue Hausen -Blatter darein / sied die Mandel-

Milch und die Hausen -Blatter miteinander / das fein dick wird / gieß m
sin Schüssel / daß es gestehe.

i2r . FLmmet-Srrltz.

^ ^ darunter/hernach nimb ein paar Löffel voll scharffen Essig / z . oder4.
Löffel voll süsseMilchdarunter/laß dieses untereinander warm werden/so
bricht der Wein die Färb / alsdann ftyhees durch ein dickes Tüchl / wann
es klar gesyhen/giest man das Zimmet - Oel und Hausen - Blatter darun¬
ter/die Hausen - Blatter muß vorhero klar gesyhen werden/auffeinHalbe
nimbt man ein Loth Hausen -Blatter/wanns fertig ist/so giestmans Fin¬
ger dick / und lasts gestehen/ darnach schöpfst maus Löffel voll in das Ge¬
schirr/darauß man isset.

i2z . Rorhe R - kn-Blumen -Sultz Aber Forellen / oder
andere edle Fisch.

MJmb ein Beitel rothenWein/und so vilWasser/nimb die rothenKorn-
^ ^ Blumen/binds in ein saubers Tüchel/leg Zucker varzu / laß sieden biß

re edle Fisch.
7 24 . Ein gme Gultz über Rarpffen.

^Jede den Karpffen in Eßigund Wasser / doch daß der Eßig wohl vor-
^schlagt/thue auchZwistel/Pfeffek/Muscatblühe undNckgerl darzu/laß

tenen Mandeln / und laß gestehen.
12 5 . Rrebs -Sultzen.

MJmb abgesottene Krebsen / putz und stoß sie in einem Mörser / schlagS
^ ' mit guten klarenWein durch/nimb andere gesottene Krebsen / und laß
die durchgetribene Suppen sieden / wanns sied/ thue die Krebsen darein /
laß ein kleinen Sud thun/thue auch Gewürtz darzu/richts auffeinSchüf-
ftl / bestecks mit Mandel und Weinbeerl/und laß also gestehem

126 . Rechte Rummel -Sultz.
A >Jmb guten weissen Wein / gieß ihn in einen neuen überzmnten Kesses/
^ ^ thue gantzen Zimmet/schönen weissen Canarj -Zucker/ ein klein wenig
gantzenPseffer/z . oder 4 .StuckJmber darein / laß es durcheinander siede /
wann es wohl gesotten/so nimb es weg vom Feuer / wirff z . oder 4 . Gran
Bisam und Ambra darein / nimb schön weisse Hausen -Blatter / zerklopff
ß'e wohl/weiche es in Wasser ein Tag oder zwey/ so wird es weich / thue es
sii.ein.nenesGe schierr / gießdas Wasserdarvon / gieß ein halbSeitel sau-

tz berK
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Vers Wasser darauff / laß es gemach zergehen auffeinem kleinen Kohl-
Feuer / es muß aber nicht sieden / streich es durch ein neues härenes Süb -
gieß es in die Sultzen/theile dieSultzen in dreyTheil/thue lurnasoi in ein
Lheiloder blauen Veigl -Safft/die andernLheil laß wie es an ihr selber /
zum drittenTheil nimbMandel/stoß sie wohl/streich sie durch mit derSul-
Hen so wrrd sie schön weiß/gieß ein jedeFarb besonder in einGeschierr/rich-
te dieFarben durcheinander an/besteck es mitZirbernüßl / und gib es/man
füllt es auch in außgeschällte Limmes -oder Pommerantschen -Schaalen.

KL . Neben dieser Stützen scynd gar villerley in dem
Artzney -Buch zu finden / welche in dessen Register im
Wort Sultz können nachgeschlagenwerden.

Uon allerhand Würstel / Mnödel /
Strudl.

127. Lälbeme Würstel zu machen.
-MAn soll Kälbernes Brät ! / sambt vil Kälbernen Faisten klein hacken-
W " und darunter mischen / eingesaltzene Lemoni / auch ein Semmcl-
schmollen in obere Milch geweicht/auchPfeßer und Majoran / darnach ein
Kälbernes Netzl/das Gehackte darauff schlagen / fein Würstel darauß
machen / mit einen Faden binden/und auffdem Rost braten-

128 . Würstel v- nLapaun und Hüner -Lebern.
iv^ An soll die Lebern und Faisten vonCapaun klein hacken/pfeffern/und

gar lind stützen / ein gute obere Milch daran giessen / und von einem
Spanfärckel die grösten Därm einfüllen / und in einem heissen Wasser ein
wenig überbrennen/darnach auffein Rost legen.

129 . Hirschen -Würstel zu machen.
^L ) An soll ein gar säubern Faifch von Hirschen auffheben / darnach ein
^ ^Jungfrau -Brätl klein hacken/ein rinderne Faisten gewürfflet schnei¬
den / zimlich vil / und darunter mischen/ auch so vil Falsch darein seyhen -
daß fein roth wird / darnach pure obere Milch darzu nehmen / daß fein
dick wird/wie zu den Leber-Würsten / darnach stützen / und gewürtzen mit
Pfeffer / Jmber und gestoßenen Muscatnuß / und in den faisten Maß«
L) arm von Hirschen einfüllen / der zuvor sauber geputzt ist / darnach in
einem heissen Waffer überbrennen/auffeinemRost bräunen/und auff grü¬
ne Blätter anrichten.

^ rzo. Wri
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' I zo . EinAepffel -pfäntzel.
^s>Jmb Aepffel/scha' lls und schneids gewürfflet/und mach einTaigl / mit
^ ^ einem Wein/und ein Ap daran / drin wie ein Strauben -Taigel / und
rühr die Aepffel darunter / zuckers ein wenig / laß ein Schmaltz in ein
Raindl heiß werden / schütt es darein/unten und oben Glut.

izi.  Mandel -Aäsi.
<s> Jmb Mandel/so vil du wilst/mach einMandel -Milch/die gar schön ge-

syhenist / auff ein Pfund Mandel 4 . Loth Hausen -Blatter / damit
mansstckrckt/man muß von erst die Hausen - Blatter in Wasser sieden/
und mit demselbigen Wasser must du die Mandel -Milch durchtreiben / et¬
liche nehmen dieMandel dick/und treibens durch / aber es gehet nicht gern/
oder durch ein Pfeßer -Pfann nicht mit Haufen - Blätte ^ gestckrckt/alsdan
zuckers wohl/laß sieden/ so lang als zwey Ayr sieden müssen/ so gieß in ein
Form / womandieAyr -Ka'ß pflegt darein zu gießen / setz daß es kalt ste¬
het / wann es gestanden ist / must du den Model in ein heiß Wasser setzen /
so gehet es besser herauß / richts in ein Schüssel / gibs kalt / gieß zuvor ein
kalte Mandel -Milch darüber / sie darffnichtmitHausen -Blcktterseyn/
gieß die Milch nicht daß eö darüber geht / so stehet man den Form deß
Kckß/nimb vil Zucker»

r zs . Ein A^r-Räß zu machen.
I > Jmb Ayr/so vil du wilst/klopffs wohl / gieße ein wenig Rosen -Wasser
* * darein / nimb ein gute dicke Milch in ein Pfannen / würff Zucker dar¬
ein/ wanns siedet/ so giesse die geklopfften Ayr darein / laß ein Wall oder
etliche thun / schau/ daß nicht hart wird / thue es darnach in ein Körblein /
gibs kalt / man kans auch wohl mit Mandeln bestecken.

izz.  Ein anderer Ayr - Räß zu machen.
y > Jmb Mandel/so vil du wilst / Petersil/oder Majoran/stoß alles klein/
^ ^ gieß gute Milch daran/schlags durch / darnach nimb Ayr und Milch /
rührs wohl durcheinander ab / zuckers / laß es zu einem linden Lopffen zu-
sammen/schlags in ein Model / behalts warm/und wann du es anrichtest/
so brenn ein wenig heißSchmaltz daranff/so ist es fertig/man machts auch
von lauter Ayr und Milch/und ein wenig Weinbeerl.

1 z 4 . Rnöpsslem von Fischen zu machen.
i? Rstlich siede die Fisch / wie sie seyn sollen / klaube die Grckten darvott/
^ hacke den Fisch klein/saltz und gewürtze ihn/nach deinem Gefallen/wel-
gere es in einem Mehl / und lege es in ein heiß Schmaltz / bachs / und ma¬
che ein Brühlein mit Wein/und geribenen Lebkuchen/ gib es / mach es ein
wenig süß/so seynd siegut.

d L izs . Man
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r z 5. Mandel -Rnvdel zu machen.

^ >Jmb Mandel/laß klein stossen/thue geribene Semmel darzu/und zwey
^ ^ Ayrdotter/und ein frischenButter/und rührs gar wohl ab / zuckers/
bachs in Schmaltz/und mach ein Weixel -Suppen darüber.

i z6 . Semmel -Lnödel.
Z7Eib AyrneBretzenoderKipffel so vilduwilst / schlag 6 . oder 7 . Ayr

daran/rührs wol durcheinander/bren ein wenig heißSchmaltz daran/
so werden fie fein rogl / bachs in Schmaltz / man muß fein kühl herauß ba-
chen/mach ein süß Süppel darüber/so seyn sie recht.

izy . Speck -Rnödelzu machen.
y > Jmb Speck / schneid ihn klein gewürfflet / darnach laß ihn ein wenig
^ ^ zergehen / weich Semmel in ein Milch / so als wie sonst zu andern
Knödeln / nimb darnach den zergangenen Speck und Semmel / grünes
Kräutl / auch ein wenig Grieß / Saltz / wachs / nimb ein oder zwey Ayr /
schlags darunter.

iz 8 . Gefüllte weLxel -Semmel zu machen.
y > Jmb ein oder zweySemmel/so vil duauffeinTisch geben wilst/schneid
^ * die Rinden darvon / hol die Semmel auß / laß ein wenig in ein heißen
Schmaltz anlauffen/darnach nimb die Weixel / von den dürren/setz sie zu /
rvanns schier gesotten seyn / so mmb den halben Theil von den gesottenen
Weixeln / röst sie wohl im Schmaltz/wann sie schier geröst stynd / alsdann
nimb ein wenig geribene Semmel auch darzu/wann du gern wilst/ zuckers
wohl/und stra'h Zimmetstup darauff / alsdann in die angeloffene Semmel
gefüllt / wie man die Semmel herauß holt / alsdann muß man ein Bla ' tl
wider darauff setzen/leg alsdann die Semmel auff ein Schüssel / und nimb
die übrigen Weixel / schlags durch/und gieß über die Semmel / laß ein
Stücke ! Kuchel -Zucker darin versieden / und wann mans schier will an-
richten/so strckhZimmetstup darauff.

I z9 . Wurst in der Fasten.
^s >JmbAepffel/schwings imMehl und bachs/stoß darnach in einemMör-
^ ^ ser/thue Weinberl - Latwergen daran / und mach ein Laig mit Milch
und Mehl an/wie zu den gewollnenKüchlein/welgers wie Pla ' tz / nimb die
Füll / thue Zimmet und Jmber daran/und bachs in Schmaltz.

140 . Aälberne Wurst zu machen.
§s >Jmb Ayr und Milchram durcheinander / eines so vil als das andere /
^ ^klopff alles wohl durcheinander/gewürtz mit Pfeffer/Jmber/Muscat-
blühe/Saffran/auch grünesKrckutl/was dir belicbt/nimb ein halbes oder
gantzKa' lbernesBrüstl/das wol weich gesotten ist/Hacks klein/thue es auch
darunter / nimb den Magen vonKalb/ein oder zween / füll dieFüll darein /
nahe es zu/überbrenns an die sta' tt/ninrb darnach dasWümpel/und mach

Fleck
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Fleckl darauß/oder sonst andereFleck/so schneid eines zu vierStückel/und
tegs zum Flecken / wann du sie anrichst / oder mach ein Ayr -Süppel dar¬
über / wie über dieBrüßl.

14i . Schweinern Ruödel zu machen.
^s >Imb frisch schweinesFleisch/frischcnSpeck/hacks alles durcheinander
^ ^ als wann du Bratwürst machen woltest / aber kleiner/machs darnach
mit Semmel und Ayr/auch Kra 'utl/als wie die Kälberne Knödel.

142 . kricezäa zu machen.

der/schlag etliche Ayr daran / auch z . oder 4 . Löffel voll Mund - Mehl/r.
Löffel voll Milchram / allerleyGewürtz/Roßmarin/Pftffer/Nägerl/Mu-
scatblühe/undSardellen / oder ein Pickelhäring klein geschnitten/und wol
durcheinander gerührt / schütt alles in ein heissesSchmaltzin eine weite
Pfannen/setz auffein Glütl/oben auch ein wenig Glut / so wird es fertig.

14 z . Ein gures A^r-Pfätttzl.
ts >Jmb Semmel / schneid gewürfflete Bröckel darauß/rösts imSchmaltz
^ ^nimb darnach ein gute Milch und Ayr/zuckers/schlags wohl durchein¬
ander ab / gieß in das Pfännl zu den gerösten Bröckeln / laß kühl auff ei¬
nem heissen Aschen langsamb außbachen / mach oben auff ein wenig Glut /
gibs auffdie Lasse ! als ein Pfäntzl.

i44 . Rerfi -Rnödel.
I - Inrb gesottenen Reiß und gestoßene Mandel durcheinander / zuckers'/
^ ^ und schlag Ayrdotter daran / mach Knödel darauß / und bach es im
Schmaltz.

i4r . Mandel -Rnodel.
§Aß die Mandel klein flössen / thue ein geribene Semmel darzu / und r.
^Ayrdotter / sambt etwas frischen Butter / rührs wol untereinander / zu-
ckers/bachs im Schmaltz/mach ein süß Süppel darüber.

146 . Rnödel von Jungemoder Hüner/Lleisch.
^s>Jmb das Breite von gesottenen Hüner -oder jungen Fleisch / hernach

nimb Semmeljchmollen/so vil als deßFleischs ist/Hacks klein / schlag r.
Ayr daran/gewürtz es mitMuscatblühe undPfeffer/machKnödel darauß/
sieds in einer Arbessuppen/leg Butter daran/und laß sieden.

147. Auffgangerre Semmel.
I > Jmb ein gutesMehl/z . Löffel voll Gerben/r .Ayr/4 . Löffel voll Milch/
^ und ein wenig Schmaltz / mach einen Laig nicht zu dick/arbeit ihn wohl
ab/wann der Laig wohl auffgangen/gieß ein wenig Milch in die Dorten-
Pfann / schneid den Laig fein rund wie ein Semmel / leg ihn in die Dor-

d z ten-
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ten -Pfannen/schier oben und unten ein Glut / doch nicht zu vil / nach einer
Viertelstund schaue erst darzu/bachs fein braunlecht.

148 . ZupfsteRuödel.
^s >Jmbz . Stritzel frischen Butter / wiemansumb ein Kreützer kaufst/
^ ' 'rührs wohl ab / alsdan zupff dieSchmollen von neu -gebachener Sem¬
mel so vil / biß derLaig wohl dick wird / wachs zu Knödeln / legs in eine
krckfftige wohl -gewürtzte Suppen/und laß fleden/biß genug seyn.

149 . Auffgelofferie Gerben - Nudel.
^s>Jmb schönes Mehl/gute Milch/ein guten Löffel voll Gerben / 2 . gantze
^ ' Ayr und einDotter / auch eines Ay groß Schmaltz / laß untereinander
warm werden/rührs unter das Mehl/mach einTaig der sich würcken last/
Darauß mach grosse Nudel auffein Bredt/laß wohl auffgehen / hernach
nimb ein grosse Rein/gieß ein halb MaaßMilch darein/auch ein Löffel voll
Schmaltz oder Butter / laß untereinander sieden/leg die auffgangene Nu¬
del darein/oben und unten gleiche Glut/so geht dreMilch in die Nudel / gib
acht/daß sie sich nicht verbrennen/sondern nur braun werden . Kurtz vor¬
her «) ehe du es anrichts/schitt r . oder 2 . Löffel vollMilchram darüber her.

r 50 . MilchrarwGrrudel.
§OJrnb frischenButter / laß ihn zergehen / rühr2 . Ayrdotter/und ein
^ ^Löffel voll Mlchram darein / schüts möMehl / rührs wohl ab / würckö
und walchs auß / nach disem streich Butter über den außgewalchtenLaig/
über den Butter aber wol dick Mlchram / legs zusammen / wie ein Stru¬
del / legs in ein Rein mit guter Milch / setz oben und unten ein Glut / daß
wohl braun werden . .

isi . Weixel -AnFdel.
F ^ Jede dürre Weisel / biß sie weich werden / seyhe die Suppen barvon /
^löß die Kern auß / hack die Weixel klein/nimb ein gutenLöffel voll geri-
LeneSemmel darunter/diese must du aber vorhero in Schmaltz oderBut-
ter lassen anlauffen/schlag ein Ay daran / nimb Zucker und Zimmet / rührs
untereinander/daß ein festes Taigl werde/mach kleine Knödel/bestrckh es
ein willig mit Mehl/und bachs geschwind in heissen Schmaltz / sonst zer,
gehen sie / leg die Knödel in ein Schüssel / darauß man isset / nimb die abge-
syhene Weixel -Suppen / zuckers/ und thue Zimmet darunter / brenns ein
wenig mit Mehl ein / daß Wohlgeschmack werd / gieß die Suppen auffdke
Knödel / und laß auffeiner Glut ein wenig steden/doch must du nicht zu vii
Suppen daran thun.

152 . Weixel -Würstel.
«WAch den Talg an/und verfahre wie bey den WeiM - Knödeln/nur daß
^ ' denTaigmWürsteloderSttitzelschyeidest/undbachs im Schmaltz.

rsZ . Aepffel-
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wohl mit Mehl / damit sie nicht zerfallcn/gibs trucken/oder mach einSüpL
pel darüber von Wein/wie auch Zucker und Zimmet/und gieß darüber.

154 . HecbrettrLnödel.
Yf>Jmb ein gutesStuck Hechten/laß sieden/blätlihn klein/und zerhacks/

mach von Ayrn ein Eingerührtes/nimb grünen Petersil/Majoran/
hacks klein/nimb auch schönes Mehl darzu/misch alles durcheinander / ge-
rvürtz es mit Muscatblühe/Jmber undPftffer/mach kleinerunde Knödel/
sieds in einer Petersil -Suppen/und gibs.

iss . GchlLMRräpffel.
M >An nehm 2 . ganße Ayr/schlags in ein Mund -Mehl/mach emTaig an/

walg ihn dün auß/fülle darein allerhand Kräutel/was du wilst/oder
gehackte Kälberne Brüß und March / oder gehackteLunge ! / welches aber
vorhero im Butter muß geröst werden / nimbWeinberl darzu nach Be^
lieben.

r 56. Schlu ^ rRkäpffel von Reebftn.
M >An nehm 40 . oder 50 . Krebsen/wasch sauber auß/thu es in einHaftn/
^ ^gieß siedendes Wasser darüber / deckszu/und laß ein halbeStund ste¬
hen / alsdann thue das Wäger darvon / schälle die SchweiffundScheern
auß/nimb die Schmollen von einer Semmel/weichs in süsse Milch/ein we¬
nig grünenPetersil/hack alles klein untereinander/nimb einesAy groß fti-
schenButter/laß ihn in einer Rain zergehen/ schütt dasGehackte darein /
hernach nimb r . Ayr und schönes Mehl / mach ein Laigl / walgs dün auß /
füll das Gehackte darein/gewürtz es mitPfeffer/Museatblühe und Saktz/
mach Schlick -Kräpffel / übersieds gar ein wenig im Wasser / legs auffein
Süb / daß sie wol absincken/ hernach legs in einSchüssel/nimb das Beste
von den Krebsschallen / zerstoß es / und treibs mit guter Milch durch ein
Süb auff die Schlick -Kräpffel / leg 2 . Stritzl Butter daran / laß auff der
Glut wohl einsieden/daß ein wenig Suppen bleibe.

157 . 2hnRraur.
A> Jmb wenig Schmalß in ein seichte Pfannen/nur daß es denBoden be-
^ *neßt/schlag etliche Ayr ab / darnach du vil machen wikst / saltz und pfef-
fers / schütt ein wenig von den abgeschlagenen Ayrn in die Pfann / allwo
das Schmaltz ist heiß worden / breite es über die gantzePfannen auß / daß
ein schönes dünnes Blätl / und schön rößlet auff beeden Seiten wird/vlr-
fahre also mit den Ayrn/biß alles außgossenist / und gebachen / darnach
schneid langeZeltl darauß wie ein Kraut/thus in einSchüssel / gieß ein we¬
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nig Wem und Wasser darauff/leg etwas frischen Butter daran / zuckers /
und stra'h Wemberl darauff/laß ein Weil sieden.

158 . Grieß -Schöberl.
H > Jmb ein frischen Speck / hack ihn klein / nimb darzu schönen Grieß / r.
^ ^ Ayr und guten Milchram / rührs durcheinander / Sachs / gibs truck-
ner / oder in einer Suppen.

159. Speck Nocken.
^s >Imb frischenoder gesaltzeneSpeck/hack ihn klein/und thue ihn in einer
^ ^ Schüssel abreiben / nimb darzu 2 . oder z . Ayrdotter / und ein gantzes
Ay/rührs auch darein/mach mit Mehl einen Taig an/wie zuNocken gehö¬
rig / saltz und schneids in ein siedendund gesaltzenes Wasser / wanns über-
brenntllegs in ein Schüssel / bestra' h es mit geribener Semel / oben und un-
len/breus mit Butter oder Schmaltz ab.

160 . Pfannen -Ruchen.
^s >Jmb Ayr / so vil du machen wilst/saltz sie/thue auch Petersil / Zwiffel,
^ ^ nach deinem Belieben darzu/schlags wohl ab / thue frischenButter in
einPfannen/laß wohl heiß werden/biß sie beginnt braun zu werdenWilst
du denKuchen besser machen/so kanst du dasKlare von Ayrn halbenTheik
Darvon thun/und an statt dessen ein Löffel voll Milchram nehmen / schütt
Die abgeschlagene Ayr darein/mach ein hurtiges Feuer darunter / und
laß Sachen.

161 . Ein anderer mit Speck.
ILRat klein geschnittenenSpeck in Butter und ein wenig Wasser/wann
^das Wasser gantz außgetrucknet ist/und der Speck röthlich scheinet/so
gieß die obbesagte Ayrdarüber/und laß schön außbachen.

162 . Nock ) ein andere mir Schuncken oder Härmss.

^ darein / wann sie beginnet hartlich zu werden / so leg klein geschnittene
Stück ! von Schunckm darein/oder Haring/und laß also Sachen.

Uon allerhand warmen Upeisen.
16 z . Die junge Schaas Mägerl zu machen.

kMJe Schaaf - Magerl müssen geputzt seyn / darnach gefotten/daß sie nit
^zckch seyn/darnach sollmanKälberne/Rinderne oderSchaaf -Faiflen/
auch frischenSpeck klein hacken / darunter 2. Hand voll geribene Semel
uehmen/darnach man vilMckgerl füllt/auff ein geröstenZwiffel undPeter --
sil/darnach 2 . oder z . Ayr daran geschlagen/ein obere Milch / auch Pfeffer
darzu thun / daß eine feine dicke Füll wird / und die Mckgerl ein jedes an
Spißl stecken/braten/und mit zerlassenen Hpeck oder Butter begiessen.
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164 . Gebacheue Hüner und Tauben.

tzsLAnn die Hüner und Tauben zerglidlet seyn/soll man dieBeinlein wol
^ zerklopffen/und über Nacht in zimblich gesaltzenen Waffer legen/dar¬
nach mit guten Essig besprengen / und wieder ein wei ! ligen lassen / darnach
im Mehl umbkehren / und im Schmaltz bachen / und ein schön grün Peter-
sil in ein heiß Schmaltz weiffen / und gleich wieder herauß thun / und dar-
auff legen / er bleibt schön grün.

165 . Ein andere Manier.
VAß gantz kleine Hünel einen Sud in einer Rindsuppen thun/zerschneids
^ in Stücke ! / waltz in Ayrn / oder in einem darzu tauglichen Taigl / und
bachs im Schmaltz/auffdiese Weiß kanst du auch die Frösch bachen.

166 . Hünel oder junges Lleisch in Agras - Beer zu kochen.
AAAnn das Hünlein sauber geputzt / und zerglidert ist / soll mans mit
"̂ heissen Wasser überbrennen/und in ein Reindl legen/ein Semelschnit-
ten fein gewürffelt schneiden / und ein wenig in Schmaltz rösten / Muscat¬
blühe / zerflossenen Pfeffer / und ein gute Hand voll Agresbeerl / oder un-
zeitige Wernbeer darzu thun/eine gute Rindsuppen daran giessen/und an
Die statt sieden lassen / wann mans will anrichten / Butter darzu legen.
Mit grünen Arbes kocht mans auch also.

167 . Hüulem in einer schwaryeri Suppen.
dAn soll das Blut von ^einem Hünlein / oder von mehrern / in Wein /
^ ^oderEjsig aufffangen/dasHünlein zerglidern/und im heissenSchmaltz
abbräunen/darnach in einHäferl thun/und ein saurenApffel klein hacken/
im Schmaltz rösten / und ein wenig geribene Semmel darzu / daran giessen
Waffer/Wein/Essig/auch dasBlut/und sieden laffen/darnach darzu thun
Pfeffer / Zucker / Zimmer und Nägelstup.

168 . Ein gures Essen von Lebern.
HA 2ln soll Hüner - Kälber - oder Lämmerne Leber klein hacken / sambt
^ * zimblich vil Capaun -oder andere Faisten / und einer geweickten Sem¬
melschmollen in obere Milch / und 2 . Ayrdotter daran geschlagen / darzu
nehmen Majoran/Petersil/Muscatnuß/Pfeffer/und ein süssenMilchram/
ein Butter in einem Pasteten - Reindl zergehen lassen / den Zeug darein
giessen / unten undoben Glutgeben/so laufftsaust/und wird gar schön
rogk / man muß im Reindl auff den Tisch geben . Man machts auch also
von einen Kälbernen Nieren.

169 . Ein gure Larabanda zu machen.
M ) An soll ein hinteres Biegl abbratten / das Fleisch von den Beinlein

ablösen / und klein schneiden / an dem langen Beinlein Brät lassen /
und auff die Schüssel legen/ein wenig mikEssig besprengen / ein frischen Le-
woni Mit sambt den Schalen daran schnitzlen / gar klein pfeffern / und ein

e wenig



Roch-Bttch.Zr
wenig Suppen daran giessen / und Butter daran legen / und zugedeckt/
auff einem Glütl lasten heiß werden.

170 . Eiri gures Lämmernes Dämpff -Brärl.
HMn soll ein hübschesStrützel Lämmernes Fleischnehmen/dasselbe auff

dem Rost abbräunen / zuvor mit Saltz besprengen / darnach in ein
Häferl thun/und darzuvier ZZpffelspältl von einem saurlechtenApffel/
sie seyngrün oder dürr/und ein geribene SeMel im Schmaltz rösten/daran
giessen ein wenig Fleischsuppen / Pfeffer/Jmber und Muscatblühe darzu
thun / fein zugedeckt/ auffeinem Glütl stehen und dämpffen lassen.

171 . Ein Hünlem / wie ein Hasel -Hünlem zuzurichcen.
soll ein Löffel vollEstig / und ein halben Löffel voll Brandwein

dem Hünlein also lebendigin Halß giessen/auffhencken/und also ver-
zaplen / und über Nacht hencken lassen / darnach rauffen und sengen/und
die Füßlein ein wenig brcsien/wann mangern will/ mag man Hasel - Hünl-
Füßl daran binden/und mit Speck oder Gewürtz spicken/darnach braten/
man mags auch also in ein Pasteten Anschlägen/ man muß heissen Essig
nehmen / denselben gewürtzen / und es damit begiessen/ und also mit But¬
ter und Lemoni in die Pasteten Anschlägen.

172. Rindfleisch auff Englisch zu kochen.
H > Jmb von einem Rind ein gutes Schweiffstuck / und zertheils gemach/
^ ^ daß mans nicht verschlägt / nimb Finger lang / und Finger dick Speck/
und spicks fein wohl / der Speck muß aber wol gesaltzen und gewürtzt seyn/
und spick das fein nach der Läng hinein / und ein Hafen oder Kessel so groß
das Fleisch mag siyn/alsdann laß wohl steden/das allezeit wohl zugedeckt
bleibt / wann das Fleisch anfangt weich zu seyn / würffe darein ein Zwiffel
voller Nägelein gesteckt / und ein Stuck Jmber von einander gebrochen/
und grobenPfeffer/feineKräuter/als Roßmarin/Kundelkraut/drey Lor-
berblätter / ein halbe Stund zuvor man anrichten will / man muß die Fei¬
sten darvon schöpffen/und hinein gissten i . Seitl von gutem Wein/und ein
halb Seit ! guten Estig / nimbe Schwämel und Ochsengäm / müssen klein
geschnitten werden/und laß einsieden/daß dieSuppen kurtz ist/dann richte
das Fleisch sauber an / und reguliers mit dem Schwämel und Ochsengäm.

17z . Spanische Ohlie / nachdem man viel machen will.
H >Jmb 2 . Pfund rindernes Bauchfleisch / laß sieden / heb die Brüh da-
^ * von auff / z . Schweinerne und Hirschene Ohrwäugel die gesäubert /
und halb gesotten / ein gerauchte Ochsen- Zungen gar gesotten/geräucher¬
tes junges Schweinenes Fleisch halb gesotten/geräuchertes Rindfleisch
halb gesotten / ein halb Pfund gesottene Cerbeladi in runde Scheibe ! ge¬
schnitten / 2 . Lämerne Brüß halb gesotten / ein halb gemästen Capauner
halb gesotten / 4 . Schepsserre Schweiffel halb gej- tten/eirr halb Pfund

Ochsen-
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Ochsen -March klein geschnitten / wittere gelbe Rubel / kleine weisse Rübe !/
kleine Scheer - Rübel geputzt/Zeller / Pastanati / z . Häpl Knoblauch klein
geschnitten / 2 . Hand voll Cisern/gebrattene Kästen/schönen Köhl . Nimb
ein saubere Rein/leg eines nach hem andern darein/zwischen jedwedere
Lag aber lege Ochsen - March und Rüben / nimb ein lind -gesaltzene Rind¬
oder Hennen -Suppen / seyh sie darüber / gewürtz es lind ab / daß es nicht
versaltzen wird / deck es sauber zu / laß also wohl durcheinander sieden/als¬
dann richte die Speiß auffein grosse Schüssel an/daß man alles sehen kan/
oben darauff lege Bratwurst.

174 . Rindfleisch mit grärien Rrämem.
^Etz Rindfleisch zu mit Wasser / und saltz / laß es mürb sieden / thue
^ Lorbeerblätter/zwey oder drey Häpl Knoblauch/gantzen Jmber/Nä-
gerl und Muscatblühe/etlicheKohlkretzel/gelbe und weisse Rüben nicht
viel/ein klem wenig Salbey undRoßmarin darein/laß ein Viertlstund
damit sieden / nimb es vom Feuer / decke es zu mit einer Hafendeck / damit
der Geschmack nicht davon gehe / gib es mit den Kräutern.

17s . kricrsllirce kleine Hünel.
^l > Jmb kleine junge Hünel / putze sie / schneide sie mitten von einander/
^ * klopffe sie mit dem Messer . Rucken/wirst sie in heissen Butter/laß sie
ein wenig bräunlich rösten / seyh den Butter / davon gieß ein gute Hennen¬
brühe darüber mit ein wenig Wein und frischen Lemoni/gewürtze es/wann
du es wisst anrichten / so nimb gebähte Semmelschnitten / lege sie auss den
Boden in ein silberne oder blechene Schüssel / richte die fricrErre Hüner
darüber an / gieß die Brüh darüber / laß es in der Schüssel auff Kohlen
sieden / gewürtz es lind ab / und gib es.

176 . Zerlegte Capauner Speist.
H > Jmb junge Capauner / brate sie halben Theil ab / laß sie kalt werden /

^zerlege sie zierlich/thue sie m ein Reml/gteß ein wenigWein und Fleisch¬
brühe darüber / thue March und Gewürtz darein / laß es sieden / wirffCi-
tronen -Blühe darauff / und gib es.

177 . Ein andere.
^s >Jmb diese Capäunl / quelle sie in Master / nimb sie auß dem Wasser /
^ ^ und glied sie sein klein ab / nimb Spargel und Brüßl/quell sie in Was¬
ser / schneide die Brüßl klein / thue auch Krebs übersieden / und schälte sie/
thue diß alles mit Ochsen -March m ein Rein ! / gewürtz es lind ab / gieß ein
gute Hennenbrühe darüber / laß es damrt sieden / wann es ein weil gesot¬
ten / so seyhe die Suppen davon / brenn die Suppen em wenig ein / thue ein
wenig frischen Butter darzu / gieß es wieder darüber mit ein wenigWein/
laßeswieder auffsieden / richte es zierlich an / undglbs.



Z4 Rsch -Buch.
178 . Gefüllte Lämmerne Bröstl.

^ > Jmb Lämmerne Brüstl/so viel du wisst / nimb gequellten Zeller/mache
^ ein Eingerührtes vonz . oder4 . Ayern mit frischen Butter/March/
grüne Kräuter/eingeweichte Semelschmollen / hacke diß alles durch einan¬
der mit ein paar frischenEyrdotter/gewürtz es lind/füll dieBrüstel damit/
setze es zu/und sied es weich / schütte klacarom darüber / die in einer Rind¬
suppen gequellt seyn / gibs mit geribenen Parmesan -Käß besträhet.

179 . Zeller -Suppen über einen gesottenen Lapauner.
i ^ Jed sauber geputzten und in Blätl geschnittenen Zeller in einer guten
^Rindsuppen/rühre guten Milchram daran / röst Semmelschnitten im
Schmaltz rößlet / und richt den Zeller sambt der Suppen über einen wohl
gesottenen Capauner.

180 . Ein köstliche Rrämer -Suppen.
cV>Jmb Andivi / Boragi / Gunreben / Kerbelkraut / Rickerl / Spärgel /
^ Spanischen Saurampffen/Zigori/Spenad / diese alle wasch sauber
auß/und hacks klein/sieds in einer gutenRindsuppen (wilst du es trincken/
so seyh die Suppen von den Kräutern ab ) gieß mit einem Ay oder Milch¬
ram ab / und richts über gebähte Semmelschnitten.

181 . piccasi von Indianischen Hünel.
^s > Jmb und bratte sie halben Lheil ab/laß sie kalt werden/mache einGe-
^ ^ hack darauß mit March / Lemoni -Safft / Lullrien , ein wenig Wein/
nimb ein wenig eingeweichte Semmel darunter/gewürtz es lind ab / laß eS
sieden / gib es mit ein wenig frischen Butter.

182 . Liscjue von jungen i- ünel.
<!V- Jmbgar kleine junge Hüne ! /je kleiner / je besser / putze sie / und laß
^ ^ sie ganß / röst sie im Butter/nimb kleine Vögel/Brüßl / Krebs / quell /
und richt ein jedes besonder zu / mach ein Gehack von Capauner - und Och¬
sen - March / thue es in ein Silber / seyhe ein gute Fleischsuppen darauff/ge-
würtz es lind / laß es sieden/brenn es ein wenig ein / richt das obgeschribene
alles darüber an / besträhe es mit gescheiten Pistatzen / und belege es mit
Lemoni/gibs.

18 z . Spänfau - Wärst.
H > Imb ein Spänsau / putze sie sauber / oder ziehe ihr die Haut ab / nimb
^ ^2 . gerauchte Ochsen -Zungen / 2 . Pfund Schweines Fleisch / r . Ochsen-
Gaum / z . schweinene Ohren/sied es alles/und schneide es dünn und lang-
lecht / sonderlich die Ohren / nimb ein Lervelack - Wurst/reib sie darunter /
gewürtz es wohl/und füll es fest in die Spänsau - Haut / bind es fest zu mit
einem Spagat und dünnen Bretlen von Schindel / sied es / und gib es kalt
inSchnitten/kanst auch gantzePistatzi darunter nehmen.

184 . Ge/
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184. Gebkarte,ie Rälbee -Brißl Lu GardellemSuppeu.
die Brißl/säuber sie auß/sied sie in Wasser / spicksie mit klein - ge-

^ ^schnittenenSpeck/steck sie an ein höltzernen Spieß/binde sie an ein gros¬
sen Spieß / du kanst Salbey - Blätter dazwischen stecken/ brate sie ab im
Safft / nihm Krebs / die gesäubert seyn/auch gesotten/spicke die Schweif¬
fel / fricallir sie im Butter / wann die Brißl gebratten / und du anrichtest /
so wirffdie Krebs - Schweiffdarüber / nimb Sardellen / wasche sie in drey
oder vier Wasser / nimb die Gräten herauß / thue sie in ein Reindl mit
Wein / Essig/ Lemoni - Safft/ . süssen Butter / gewürtzes lind ab/laß es sie¬
den/ damit die Sardellen zergehen / streich sie durch ein härm Tuch / und
laß sie darnach wider auffsieden/istzu wenigButter/so thue mehr darauff/
gieß es über die Brißl / und gibs.

185. Gefüllte Biem.
Y^ Jmb Biern / und hole sie auß / so viel du kanst/und fülle sie mit gehack-
^ * Len Biern / Mandel / Weinbeer !/ Zucker/ Zimmet / mach ein Pflätzlem
von einer Biern oben drauff / steck ein Zwecklein darauff / daß die Füll
nicht herauß fällt : Mache darnach ein dünnes Laiglein / duncke die Bim
darein / und laß gemach buchen. Gleicher weiß kan man auch die ZZpffel
und Kitten machen.

186 . ELtt gefülltes Amur.
^Chneid den SLingel herauß/machs ein wenig holl / nimb r . Hand voll
^ Mandel / hack es mit ein wenig Krautblätlein / röst es im Schmaltz /
gilbs / gwürtz mit Jmber / Pfeffer / Muscatblühe / schlag r . Ayr daran /
rührs untereinander / und fülls ins Kraut / decks mit Krautblätlein zu /
thue es darnach in ein Reindl / gieß warm Wasser daran / saltz ein wenig/
laß sieden/brenn ein Schmaltz daran/laß einbreckeln.

187 . Gelbe Rüben von Rirren machen.
I >Jmb Kitten/schells/schneids wie gelbe Rüben / thue sie in ein Häfelein/
^ * und thue Mandel / Weinbeerl / Rosinen und Zucker daran / brenn ein
Schmaltz darüber / laß fein dünsten.

188 . GedämpffreHünel.
9>Imb ein junges Hünel / und saltz es wie zum braten / gewürtz mit Nä-
^ * geln/ Pfeffer/Salbey / Roßmarin und Majoran/thue es in ein Häfe¬
lein/gieß halb Wein und halb Fleischbrüh daran/auch frischenButter/
decks zu/ setz in Kohlen/und laß dämpften / wann es schier fertig und weich
ist / so nimb ein Lemoni und Agres / thue sie auch daran / so wirds gut und
recht . 189 . Höner im Gewürtz.
I >Jmb ein Henne / zerleg sie in vier Lheil / siede sie in Wasser / hack Zwi-

fel klein/gieß Esiig daran / alsdann gewürtz sie wohl mit Pfeffer/
Kaffrqn und Muscatblühe / und koche sie gar ab.

ez r §o. Iutt-
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190 . Junge Hüner in einer Suppen.

^Iede die Hüner ab im Wasser / nimb ein Hand voll Blätter von Pe-
^ tersilkraut / stoß in einem Mörser , darunter thue 6. Ayr / nachdem die
Schüssel groß ist/solches stoß alles mit Pfeffer Jmber / Saffran/auch Zu¬
cker ab : darnach so treibs mit der Hüner - Suppen durch ein Sib/und las¬
se die Suppen wohl auffsieden / und rührs siedig / lege die Hüner in ein
Schüssel / und richte die Suppen darüber . Also magst du auch das Kalb-
und Lämmerne Fleisch machen.

191 . Hünelin einer LemonnSuppen.
H) Utze die Hünel / zerhacks wie offt gemelt / darnach nimb ein Rindsup-
^ pen / gieß daran / und ein guten Therl Wein / aber überbrenns zuvor /
gleich daß sie verfaumbt haben / auch daß sie fein säuerlet seyn von Wein/
alsdann nrmb , . oder r . Lemoni / schneid ihn fein blätlet / legö auch darzu /
gwürtz es mi^Pfeffer/Jmber/Muscatblühe/gilbs/laß also siede / biß sie ge¬
nug habe/bresis auch ein/wan du es anrichst/so leg die Lemoniblätl daran.

19 r . Gefcherbel über ein junge Ganß.
^Jede die Flügel / Fuß und Magen in Wasser und Essig / schneid Mu-
^scatblühe daran / gilbs und pfeffers : nimb darnach das Leberlein / ein
Apffel und i . Zwiffel / hacks klein / nimb ein wenig geribene Semmel rösts
im Schmaltz / thue es daran / auch ein Ay / pfeffers und fülls in Kragen /
netze ihn oben zu / und laß ihn mitsieden.

19z . Aalbs -Lebern zu kochen.
I > Jmb ein Kalbs -Leber / schneids würfflicht / rösts im Schmaltz / mach
^ * ein Brüh darüber mit Nägelein / Pfeffer / ein wenig Leb -Kuchen.

194 . Gefüllte Leber.
^s>Jmb ein Kalbs -Leber/hacks/nimb abgezogene Mandel/schneids läng-
^ ^ licht/ nimbRosinen und Weinbeerk,thus daran / thue frischenButter
darein / gieß ein Ram daran / Pfeffer / Jmber/Saffran und Saltz / legs in
ein Netz / thue Schmaltz in die Bratpfannen / und legs darein / laß in ei¬
nemOefeleinbachen-

19s . Gedämpffre Leber.
H> Imb ein Kälberne Leber/ schneids zu Stücken Ayer groß / saltz/ gwürtz
^ ^ mit Nägelein und Pfeffer / stecks am Spieß / brats doch nrcht gar ab /
darnach legs in ein Schüssel / nimb Zwiffel oder Knoblauch / hacks / rösts
im Schmaltz / thue das Schmaltz von Zwiffeln wieder weg/ nimb Pfeffer/
Essig/frischen Butter/Lemoni/thue es alles an die Lebern in die Schüs¬
sel/ deckszu/ laß auff der Kohlen dämpffen.

196 . Aälberne Leber brarren.
A >Jmb die Lebern / schneid sie zu Stücken / wie die Welschen Nuß / spicks
* * mit Speck / und legs in ein Netzlein / stecks an Spieß und brats / mach

em
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ein Brühlein darüber mit Fleischbrüh / ein wenig Nägelein / Imber und
Pfeffer / und brenn ein Mehl daran.

197 . Mlaurachen zu machen.
H >Jmb ein Lungl thus überbrennen / und hacks gar klein / m'mb es als-

dann auffein Schüssel / schlag i . oder 2. Ayr daran/thus gar wohl
stupen/mit Pfefferblühe und Jmberstup / auch mit Lind -und Muscatstup/
rührs durcheinander ab / und mach ein Taigl an von Ayern / walgs gar
dünn auß,darnach nimb ein Holtz von einem Weinzapffen / und schlag ein
wenig von den Taig darum / weiters so schlag die Lunge ! daran / lasse aber
den Stingel weiß / und thue es Sachen / mit sambt dem Höltzel / halt die
Maurachen mit einem Löffel zusammen / damit nicht viel darvon falle/thu
über eine Weil das Zapffel darauß / damit es auch inwendig außbache/
glbs auffden Tisch.

198 . Häner -Raviol.
9>Imb die Leberlein/ hacks / nimb schönen Petersil/ Mangolt/ hacks und
^ ^ rests im Schmaltz / auch ein wenig geriben Brod / und ein geribenen
Holländischen Käß / r . oder 2 . Ayr/Pfeffer/Imber / thue es unter die ge¬
hackten Leberlein / nimb ein wenig Wasser / frischen Butter / und ein Ay /
mach ein Taig an / wälger ihn/und schlag die Füll darein / forms den Ha-
semOehrlein gleich / legs in ein Fleischbrüh / laß siden / legs in ein Schüssel/
thue Frisch Schmaltz / ein geribenen Käß / auch Muscatblühe daran / ein
wenig Pfeffer / laß auffder Kohlen ein wenig sieden.

199 . Em anderer.
A >Zmb den Nieren sambt der Feisten von einem Kalb / hacks mit Peter-
^ ^stl/Mangolt/röst es in Butter / nimb geriben Brod und Käß/Zimmet/
Pfeffer/schlags in obgeschribenen Taig / machs wie vor gemelt . Derglei¬
chen kan man machen / von Kalb - oder Hennen - Fleisch / aber es muß ein
March darbey seyn.

2OO . Vögel mZwiffel emmachen.

^CHneideZwiffel und rösts inSchmaltz/rupffe dieVögel/und rösts auch
^ im Schmaltz/und thus unter die Zwiffel/gieß Wein / und Fleischbrüh
daran / gilbs und gewürtz/ so seynd sie recht.

201 . Wildprär gur machen.
^Jede das Wildprät in Wasser und Saltz / gieß es danach wieder he¬

rab / mache ein Brüh darüber von Lebkuchen/ auch Rosin/Mandel /
Zucker / ein wenig Muscatblühe / Pfeffer / Imber / Nägelein / Wein und
Essig / auch ein wenig von der erstgesottenen Brüh.

2O2 . Em gure Speiß von weichen Hirsch,Geweyh.
fZOn weichen Hirsch - Geweyh / schneide die Spitz ! ab / von selbigen ziehe
^ die Haut ab / schneids dünn blätlet / legs in ein Reindl / thue Butter

darein
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Darein/laß also wohl brecklen / nimb Lemoni -Safft darzu / wann du wilst/
kanst auch etwas Zimmer und Muscatblühe darzu geben / ist ein kräfftige
Speiß.

roz . Ern Hmtt oder Lapauu zu machen / die kern
Bern habe.

ALTich die Henn oder Capaun ab / putze ihn kühl / damit die Haut nicht
^ verbrennt werde / darnach nimb den Kropffbeym Kopff herauß / und
die gantze Haut von derHemkoderCapaun auffö fleissigist von dem Brai-
ten herab ledigen / als wann mans untergreiffe / die Flügel / Biegel / und
Stoß / sollen an der Haut bleiben/nur dasBraitige soll man von den
Beinern herablösen / alsdann nimb ein faisten Kälbernen Nieren / sambt
der Capauner -Faisten / hacks klein/nimb ein wenig geribene Semek/schlag
Ayr daran/rührs untereinander ab/saltz/pfeffers/und nimb Muscatblühe
darzu / fülls in die lähre Haut / nehs subtil zu / hernach thus in ein raumi-
ges Häftndamit es nicht anbrenne/gieffe guteRindsuppen daran/wanns
gesotten / legs auff gebähte Semmelschnitten / gilb die Suppen ein wenig /
und schütLS daran.

2O4 . Gefüllte Aepffel . ^
/ so nicht gar zu groß / auch nicht sehr sauer sehn / schneid§s>Jmb Aepffel

^ ^ ein Blätl oben herab / hol den Apffel auß / doch daß ein Ranfft herum
bleibe / darnach mach ein Füll von Weinbeerl / Zibeben / und Mandel / Zu¬
ckers ( wilst du / so kanst auch lindes Gewürtz darzu nehmen) fülls in die
Aepffel / leg das Blätl wieder über den Apffel / mach ein kleines Höltzel /
fpiß das Blätl damit an/daß es nicht herab falle / alsdann nimb ein
Schmaltz in ein Pfann / laß heiß werden / und leg die Aepffel darein / fetze
die Hafedeckel mit Glut darauff / so bräunt stchs fein/ so sie nun anheben
braunlecht zu werden / so richts auff eine Schüssel / mach ein Süppel dar¬
über / also : nimb Wein und Wasser / röst ein wenig Mehl darein / zuckere /
thue auch Weinbeerl/Mande ! und Zibeben (wann du wilst / kanst auch lin¬
des Gewürtz darzu nehmen ) darein/gilbs / und richts über die Aepffel/
also kanst du auch die Birn machen.

205 . Hirfcheri -zemmee zu kochen.
H> Jmb den Zemmer also gantz im Wasser gesottener/saltz ihn wohl / so er
^ ^ gesotten ist / leg ihn auffein Rost / laß ihn wohl abtrückern / sträh dar¬
auff Jmber / Muscatblühe / und Saltz / mach eine süsse Brüh an den Zem¬
mer / thue in ein Schüssel / Wein / Zimmet / Lebzelten/ Zucker und Muscat-
blühe / laß ein wenig steden / und gibs warm.

206 . Schwems -Ropff.
lltz den Kopff sauber mit warmen Wasser / laß ihn darnach im frischen
Wasserligeu/bißderwilde Geschmackdarvongehet/ stedihn alsdann
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im Eßig und rochen Wein / doch daß deß Weins mehr sey als Eßig / chue
auch Muscatblüh / Nägerl / gantzen Pfeffer und Imöer darein / daß er ein
guten Geschmackdarvon bekomme / laß also alles zusammen sieden/biß
daß er genug hat.

" 207 . Gefüllter Röhl.
c^ Ack Speck/Zwiffel und geweichteSemel durcheinander / thu Gewürtz/
^ und z . Ayr darzu/füll den Köhl/Andivi oder Salat damit.

208 . Gefüllte Arrisckwcken.
ys >Jmb 4 . oder 5 . Artischocken/ sied sie weich/alsdann nimb das Rauche
^ ^ herauß / mach ein Füll von einem gesottenen Capaun -Brait/und Kckl-
ber-Brüßl/nimb darunter Capri / gesottene Krebsen - Schweiffel / und ein
halben Vierung Pistatzi / auch klein - gebachene Vögerl / darzu brauch ein
gute Hennen - Suppen/und frischenLemoni -Safft / leg die Artischocken
in ein Schüssel / und fülls / gewürtz sie mit Muscatblühe / Imber und Pfef¬
fer / leg auch ein Butter daran / decks auch mit einer Schüssel zu / und laß
ein gute Viertlstund auffder Glut sieden.

209 . Artischocken mrrRrebfen gefüllt.
§s >Jmb 4 . oder 5 . grosse Artischocken/sied sie weich/löß das Rauche wohl
^ ^auß/sied 40 . der schönsten Krebsen/löß die Schweiffel auß/hacks klein/
weichem neu - gebachene Semmel in süssen Milchram / truck die Semmel
auß / und nimb 8 . Ayr / mach gar ein dünnes Eingerührtes/zerhack die
Semmel gantz klein / thue solche sambt den Kreösenschweiffeln in das Ein-
gerührte / du kanst auch Majoran und Bertram darzu nehmen/sied kleine
Weinbeerl und gehackten Citroni ein Vierting / fülls mit dieser Füll / ge¬
würtz es mit Muscatblühe / Imber / Pfeffer / Zimmet und Zucker / richts
in ein Rain oder Dorten -Psannen/decks wohl zu/ laß buchen / gib es tru-
ckenauffdieTaffel.

210. Speißl für einen Rrancken von Brüßl.
<V>Jmb ein paar Kälberne Brüßl / überbrenn sie schön weiß / nimb das
^ * Adrige weg/schneid sie blätlet in ein Reindl oder Schüssel/strähe weisse
Semmel - Brößl daran / schneid frische Lemoni -Schäller darzu / ein wenig
Muscatblühe / und ein frischen Butter / laß geschwind auffsieden/ und ein
wenig Rindfuppen darzu / und gibs.

2il . Aussein andere Manier.
<<>Ztnb ein paarBrüßl und ein Eitert von einem Kühe -Kalb/überbrens
^ ^ miteinander / putze beedesauber / schneid von Eiterl das Zähe hinweg /
laß das Eiterl kalt werden in frischenWasser / daß du es schneiden kanst/
als wie ein Speck zum spicken / also spick das Brißl darmit / hernach brats
an ein Spißl / daß nicht hart wird / legs in ein Reindl / gieß ein gute Sup¬
pen daran/und ein wenig Mufcatbkühe / Nägerl/Zimet und Zucker/brens

f mit
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mit Semmelbrößl ein/nicht zu braun/leg ein wenig frischenButter daran/
Lemoni - Safft darzu/laß aufffleden / und gibs warmer.

2 l 2. Würstl für erneu Lrancken.
^s > Jmö von einen übersottenen Capauner das Weiffe von dem Bauch /
^ * und von einem Kalbs -Kopffdas überbrennte Hirn / hacks klein / nimb
ein wenig weisse geribene Semmelschmollen darzu/doch nicht so vil/als das
Fleisch ist / ein wenig Muscatblühe / ein wenig kleine Weinbeerl/nimb her¬
nach ein frischen Butter in ein Pfannen / und das Gehackte darein / schlag
z . oder 4 . Ayrdotter daran/laß ein wenig rösten / daß aber nicht anbrennt/
nimb ein Schüssel / schmier mit Butter den Boden / mach Würstl Finger¬
lang / legs schön wie ein Stern / gib unten und oben gleiche Glut / laß also
ein kleine Weil Sachen . Von dieser Füll kan man auch Schlickkräpftel
machen/und Rindsuppen darauffgiesten/unten und oben Glut/man muß
Zucker und Zimmet darauffsträhen / wann mans gibt.

21z . Ein anders.
«M 2ln kan auch dergleichen von einer Kälbernen Lumpel machen/halben

Lheil Lumpel gehacket/halben Lheil Semmelbrößl und Ayr daran
geschlagen / und geröst / und so gemacht/wie das obige von Capauner-
Brait gemelt ist.

214 . Ein guresSpeißlfürRranckevottRalbs -Hirtt.
H > Imb ein Kalbs - Hirn / das schöngantz ist / überbrenns recht / laß kalt
^ * werden / mach mit einem Ay ein Taigl an / waltz darinnen / und bache
es schön gelb / nimb Rindsuppen / brenns ein wenig ein / doch nicht zu dick /
thue Muscatblühe / Saffran / ein wenig Mein und Zucker daran / laß sie¬
den / wann du es geben wilst / so leg das Hirn darein / laß ein wenig auff-
sieden / und gibs . Man kans auch truckner und warmer gebachener geben/
Zucker und Zimmet darauff gesträhet.

215 . Ein Wälsth panädl zu machen.
H> Jmb Schmollen von einer Rundsemmel / laß in einer Rindsuppen sie-
^ ^den/wie andere Panädl/wanns genug gesotten hat / so rührs wohl ab/
daß nichtKnopern gibt/schlag 2 . frischeAyr daran/das dün wird/schmier
das Reindl mit frischenButter auff dem Boden und Seiten ein/schütt
das Panädl darein / gib unten und oben gleiche Glut / daß es sich nicht
anbrennt / und gibs.

216 . Löchel für einen Rrancken / der Sand und Seeitt har.
I > Jmb Wälsche Weinbeerl / wasch 2. oder z . mahl / klaub sie sauber/daß
^ dieStein darvon komen/tbu es in einHäferl/gieß außgebrentesRörl-
Wasser/undein wenig alten Wein daran/laß alsi > weich sieden / daß man
sie kan durch ein Süb schlagen/nimb ein Reinl und ein wenig frischen But¬
ter darein/röst darin Semelbrößl schön braun / schütt die durchgeschlageneWein-
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Weinberl mit sambt der Suppen darein / wachs so dick/wie sonsten ein
Köche!/ stoß i o . oder r 2 . Krebs -Augen zu Pulffer / wie Meh !/ und rührS
darunter / ehe du es gibst / ein wenig Veigelwurtzen geschahen/ und darein
gerührt / wie auch Muscatblühe.

21 -7 . Lnödel und Würstel von dürren Brunner -Zrvespen.
H >Jmb Werxel und Brünner -Zwespen/wasch sauber auß/setz zu in Was-
^ ^ ftr und Wein / wann sie gesotten seynd / so löß die Kern herauß / und
hacks gantz klein / das mans nicht kennt/ was es ist / röst geribene Semmel
und thus unter das Gehackte,schlag zwey gantze Ayr daran / nimb Zimet/
gestoßene Na 'gerl/Muscatblühe und Zucker/daß genug ist / geribene Lemo-
nifchäller / mach den Taig so dick./ daß du kanst Knödel darauß machen /
bach die Knödel im Schmaltz nicht zu braun / leg sie in ein Reindl / gieß die
Suppen / in welcher sie gesotten haben/darauff / doch nichtzu vil/wann
mans anricht/so muß man die Knödel mit eingemachten Hetzepötschen/
oder Weinscharling bestecken / .kanst mit geschnittenen Bistatzi besträhen/
es ist ein schöne und gute Speiß.

218 . Gpenar auffNrederländrsch zu kochen.
HXUtz die Stengel vom Spenat / wasche ihn sauber auß / daß er nicht zer-
^ truckt werde/leg ihn in ein Häfen / daß er wohl Raum hat / überbrenn
ihn nicht zu vil / seyhe ihn durch ein Süb / daß er fein gantz bleibt / und gantz
trucken seye / alsdann nimb Butter / schütt ihn darein / leg Pfeffer / Saltz /
und Mnscatblühe daran / rühr ihn nicht / laß ihn also ein Weil sieden/daß
er grün bleibe.

2i9 . <LranaberhWögel ä la Oanöale.
AAAnn dir am Donnerstag gcbrattene Vögel überbleiben / so nimbs/

und legs Freytags und Sambstags in Effig / Sonntags nimbs her¬
auß / bestrafe sie wohl mit Mehl / rösts im Butter / gibs warm bestrahter
mir Zucker auff den Tisch.

2ro . Em gures Most -Brärl.
«V>Jmb ein gutes Rindfleisch / paitz mit Kimme ! und Cronabethber im
^ ^ Effig / brats / wanns gebratten ist/ schneids in etliche Stücke !/ legs in
ein Rain / strckhe geribene Semmel darauff / leg ein Stücke ! Butter darzu/
gieß ein frischen Most darauff / und ein paar Löffel Rindsuppen darzu /
schab einen Kren darein / gewürtz und Zuckers / laß miteinander sieden / so
ist es fertig . N Wers nicht gern gepaitzt isset , der nehme ein Lungen¬
oder wcisses Brätl an Spitz gebratten / und diese Suppen / wie oben dar¬
auff gemacht . Item kanst du Lesens-Zeit den Most sieden / so' lang / biß
er recht rück einsiedet/denfelben behalten/und das Jahr durch zu solchen
BMem brauchen.

orrf r
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!on allerhand Mebrattenes.
Lri . Ein gefüllten Capaun zu braren.

Mn soll den Capaun zum braten einsaltzen / darnach die Leber nehL
^ men / je mehr / je besser/gepröcklet schneiden / und ein klein gehackten

Zwiffel in Capaun , Faisten rösten / auch ein rockenes Brod fein klein
bröcklet geschnitttn / und Roßmarin / Petersil / Majoran / Pfeffer darzu
thun / und alles in Capaun füllen/mit gesottenen Schnecken/Austern oder
Kösten / auch einen gebratenen Kälbernen Nieren klein hacken / geröstes
Brod darunter mischen / und damit füllen.

2rr . GebrarreneAurhamien.
§Aß den Auerhann ein wenig sieden in einem Kessel/spick ihn / laß ihn all-

. gemach braten / besteck ihn mit Nägerl und Zimmet : Und mach darnach
rin Brüh darüber nach Belieben.

rrz . Ein gemeines Hunel braten / daß es schmeckt wie
ein Rebhun.

H> Jmb ein Hun / gieß ihr ein Estig in Halß / hängs auff / und laß verza-
^ ' ' plen / rupffs / wasch mit Wein auß / gewürtz wohl innen und aussen mit
Pfeffer und Nageln / setz ein Nacht in Keller / alsdann stecks an und brate
es / treiffs mit heißen Schmaltz : darnach mach ein Brühlein darüber von
Malvasier / und das Blut von einer Hennen / thue es in ein Häfen / rührs
wohl biß erwärmt / und gewürtz mit Imber / Pfeffer / Nägerl und Zucker.

224 . Gefüllte Lerchen.
H > Jmb Speck und Majoran / hacks untereinander / saltz / leg die Vögel
^ in ein laues Master / alsdann fülls damit / und brats.

22 s. Gämbs -Schlegel braten.
H > Imb den Schlegel/Häute ihn sauber/bleue ihn wohl/daß er mürb wird/
^ * saltze ihn/und spicke ihn wohl/steck ihn an / und brat ihn : Und wann er
gebraten ist / so nimb drey oder vier gute Aepffel/schneids klein/rösts im
Schmaltz / nimb ein Vierting Mandel / schneid sie klein/thue sie darunter/
wie auch Weinberl und Rosinen gieß süssen Wein daran / gewürtz es nach
deinemGefallen ; nimb auch ein wenig geribenBrod daran/gilbs/und laß
es sieden / gieß darnach solche Brüh über den gebratenen Schlegel.

226. Rebhüneezu bracen.
ZHRat das Hun / legs in ein Schüssel / decks zu/nimb Neinval oder Mal-
^ vasier / oder sonsten ein guten Wein / was du haben kaust / ein wenig
Holder - Estig / ein sauren Pomerantzen / druck den Safft darein / man kan
ein wenig Rosen -Spick - Waffer darein giessen / so riecht es schön / darnach
thueLrisanet daran/laß miteinander sieden/gieß über das gebraten Hun.

227 . Ein
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227 . Ein Spänsau zu braren.

MEreit es zu / und saltz es in einer Multern / stecke es an den Spiß / und
^ brich ihm den Rucken / daß es nicht krumb werde / thus -um Feuer /
schmiers mit Speck , sonst wirds bläsigt/brats geschwind.

228 . Lleine Vogelern zuzurichcen.
^ >Imb Vögelein,so viel du wilst/röst sie imSchmaltz/und mach einBrüh
^ ^darüber,nimb i . oder 2 . Zwiffel/schneids fein klein gewürfflet/und röst
sie auch im Schmaltz , gieß Wein daran/und ein wenig Effig/thue Pfeffer
und Saffran daran / nimb die Vögel / thue sie auch darzu in die Pfannen /
laß sieden / -uckers auch, daß bitzeltwird , und richts in ein Schüssel.

229 . Lleine Vögel in Saffr zu braten.
H >Jmb ein Speck / schneide ihn würfflicht / laß ihn auß/thue die Gröbem
^ ^ darvon , und traiffalsdann die Vögel damit-

2zo . Höner mit Mandel gesollt.
H >Jmb weiche Semmelschmollen in ein gute obere süsse Milch/stoß Man-
^ ^ del klein / nimb die Semmel darunter / etliche Ayrdotter und Rosen-
Wasser , zuckers und saltz es wenig/fülls alsdann in die Hüne ! und brats.

2 z i . Andere mir Lrebsen und Mandeln
asXUtz die Hüne ! sauber , untergreiffs/hackKrebsenschweiffl klein/zerstoß
^ Mandeln und ein wenig geweichte Semmel/rührs untereinander mit
Ayrdorrer ab/zuckers und gewürtz es/füll die Hünel damit,saltz und brats
wann du wüst , kanst auch ein süsses Süppel darüber machen.

2Z2 . Gepracrener Capaun mir frischen Lemoni gesollt.
Ẑ XUtz ein guten Capaun / untergreiff ihn wie ein Hünel , nimb frische §e-
^ moni , schölle das Gelbe davon,schneid den Lemoni klein , füll ihn in die
Haut , brat ihn fein in Safft / wann er gebraten , mach ein gutes Süppel
darüber . ,

2 z ; . Wie man ein feisten Capaun mir Austern oder
Sardellen sollen soll.

HXUtze den Capaun sauber , nimb das Jngeweid / sambt Magen und
^ Kropffherauß / füll Austern/frischen Butter,Muscatblühe,Nagerl in
den Kropff und Bauch , spöhl ihn wohl zu , saltz und brat ihn schön braun,
thue in ein Schüssel Lemoni^Safft/Austern , und frischenButter / setz auff
ein Glütl / laß ein Weil sieden , leg den Capauner darauff/zier ihn mit Le-
nioni - Spa ' ltl , du kanst sie auch mit Sardellen also füllen.

2Z4 . Lronaberh -Vögel zu sollen,
frische Cronabeth - Vögel,zerreiß sie nicht , untergreiffs wie die

Hünel , stoß Mandel mit Rosen -Waffer groblecht / schlag 2 . Ayr dar¬
an , zuckers und rührs untereinander , füll die Vögel damit / brats / mach
ein Süppel von Lemoni -Safft darüber.

fz azs . Wie
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2 ; 5 . Wie man auß einen Lapaun einenFaßhan machen sott.

^Jed Cronabethber in starcken Essig/ laß abkühlen / und gieß es einem
^lebendigen Capauner ein/beutl ihn so lang/biß er todt tst/bind ihm den
Halß zu / und laß ihn über Nacht hencken / rupff ihn truckener / Lhue das
Jngeweid herauß/wisch ihn mit einen säubern Tuch ab/ paitz ihn in sieden¬
den Eßig / Lhue in den Eßig Pfeffer / Na 'gerl und Cronabethber / gieß die
Paitz z . oder 4 . mahl darüber/spick ihn mit Speck/Nagerl undZimet/steck
ihn an ein Spiß / und speihl ihn wie ein Faßhan / wann er ein wenig über-
trückert / begieß ihn mit seiner eignen Suppen.

2Z6. Schnepffen zu braren.
^VUpffdie Schnepffen trucken / zieh ihnen die Haut von Kopff / stoß ihnen
^ den Schnabel mitten durch den Leib / spick sie / und steck sie am Spiß/
daß er beymSenckelein/und beyn Flügeln wieder außgehe/bratste/leg r.
oder 2 . Schnitten geröste Semmel in die Bratpfannen/damit das Ab-
tropffen der Schnepffen darauff falle / oder auch vor den hindern Theil
die Schnitten binden / wilst du/ so kanst auch ein Suppen darüber machen
mit Weinberl - Safft/und etwasGewürtz/in dieser Suppen laß dasBrod
ein Sud thun / und richt die Schnepffen darauff / gib Lemoni darzu.

2Z7 . Ein Indian zu braren / daß er schön weiß und marb siye.
grrAnn er alt ist / und sauber gebutzt / laß ihn über Nacht in Saltz -Was-

ser ligen/ wasch ihn wieder sauber auß/und saltz ihn / thue wohl Ma¬
joran und Pfeffer darein/und brate ihn langsamb und schön inSafft.
N6 . Man soll in alle Hüner/Ganß Md Capauner jederzeit Majoran
stecken/ schmecken sie schön.

2z8 . Reb - Hasel - Höner / und Faßhanen zu braren.
H >Achdem das Jngeweid heraust/spicks mit kleinen Speck/den Reb - und
^ ^ Hastt -Hünern must du den Kopff / und etliche Federn in Flügeln las¬
sen / damit man den Vogel an Federn erkenne / wann du wilst / kanst die
Hasel - Hünel mitAustern füllen.

2Z9 . Ein Lämmernen Hansen zu braren.
^Chrreid einem Lckmpel den Leib mit den vordern Füssen hinweg / wie
^mans mit einem Haasen zu machen pflegt / spick ihn mit kleinen Speck/
brate ihn / und mach ein Sardellen - Suppen darunter.

240 . Gebrarene Reh »Schlegel.
^Pick ihn dick mit kleinenSpeck/brate ihn/und begieß ihn sta' ts mit heis-
^fen Butter und Eßig / du kanst ihn auch mit einer Sardellen - Suppen
geben / du kanst ihn auch etliche Ta 'g in kalten Eßig paitzen / spicken / bra¬
ten / und ein Suppen von Milchram / und von der Suppen auß der Brat-
Pfannen darüber machen.

241 . In-
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241 . Indianische Hünel zu braten.

e^ rErbind sie ganß über die Brust / mit breiten Schnitten -Speck/und laß
^ sie so lang braten.

242 . Gebratener Faßhan.
s ^ AlbenTheil gespickt/und halben Theil mitSpeckverbunden/gebra¬
uten/und warm gegeben mit den Federn in den Flügel.

24 z . 8ruLkLäazu machen auffwälisch.
^Auffein Lungenbraten / paitze ihn mit halb Wein und Essig/ Kimme ! /
^Cronabethen und Roßmarin/spicke ihn mit dickenSpeck über quer/laß
ihn etliche Sud thun / hernach steck ihn an ein Spiß / begieß ihn mit der
Paitz / ehe du ihn gibst/ bestrafe ihn mit Lemonischätter.

244 . Mandel -Lren über gebraten Gänß oder Lungenbraten.
^Chrvöll Mandel/und stoß klein/nimb weniger Kren alsMandel/rührö
^untereinander / thue Zucker darunter / laß seden/wann du es wüst am
richten / schütts über das Gebratene.

dUV. Zu dem Gebratenen ist gebräuchlich / daß man jederzeit
Salar gebe / welchen ein jeglicher nach seinen Belieben gemischt /
oder allein geben kan / be? vornehmen Orchen gibt man auch von
allerhand Wällischen Früchten/Lemorri/Lirroni / pomerantzen / so
mir Granat - Aepffel - Berner regulirr / auch allerhand Salsen / wie
jeder will.

on allerhand Krapffen und Uachwerck.
24 f . Mandel ^Brapffen zu machen.

KMAn soll Mandel auff das kleinest bereiten / und wohl zuckern/ und
von zwey oder drey Ayr die Clar nehmen / nachdem man vil macht/

mit einem frischen - oder Zimmet - Wasser wol kochen / und unter die Man¬
del rühren / darnach soll man mit denAyrdotter und schönen Mehl ein
Laigl anmachen/und zimblichZucker/ und ein Blätl außwalgen / die Füll
daraufflegen / und mit einem Rckdl fein lange Stritzel/die eines Finger-
lang/und eines zwerchen Fingers dick seyn / abrädlen / und das Agerädlete
übersich kehren / und an den Oerthern mit Ayrclar fein zusammen bicken /
wie ein Ringel / und in einer Dorten -Pfannen bachen ; wanns halb geba-
chen seyn/einen Ayrdotter mit frischen Wasser und Zucker abschlagen/ und
darmit bestreichen/ und folgends bachen.

246 . Andere Mandel -Brapffen Lm Schmaltz gebachen.
M )An sott die Mandel auff das kleinest bereiten/und umb i . Pfenning

Sem-



Semmelschmollen in frischen Wasser weichen/und wider wohl außtrucken
und darunter stossen/und wohl zuckern/darnach z . oder 4 . Ayrdotter dar¬
an schlagen / daß es ein feines Taigl wird / ist es zu dün / so kan man ihn
mit einer gestoßenen Seme ! helffen / darnach soll man Feuerwitzel darauß
machen/ nicht gar ein Fingers dick / die müssen unterflch gespitzt seyn in der
Form der kleinen Rüblein / die man Gesiitter -Rüblein nennt / darnach in
einem Schmaltz fein kühl bachen/und wann mans herauß thut / oben dar-
auff ein Roßmarin -Wipffel stecken / so stehen sie gar fein/ seynd warm gar
gut / wann mans also warmer auff die Taffe ! gibt.
«47 . DeuTaLg zu den bachenen Aepffeln / Weixel und andern Sachen/

daß er gar hoch aufflauffc / zu machen.
«WAn soll nehmen die süsse abgenommene Milch / dieselbe wol warm las-

* sen werden/und ein wenigSchmaltz darin zergehen laßen/und schönes
Mehl darein rühren / daß es so dick wird / wie ein Koch/ darnach soll mans
auff einer Glut wohl abtrücknen / 2 . oder z . Ayr / darnach man vil macht/
in das heisse Wasser legen / und eines nach dem andern in Laig schlagen /
und glat abschlagen oder rühren / daß er in der Dicke ist/wie ein Strauben-
Laig / wann man Weixel darauß Sachen will / soll man nur allezeit ein
Weixel nehmen / da der Stengl halb abgeschnitten ist / in den Taig tun-
cken / und im Schmaltz Sachen/solauffen siegar hoch auff ; also kan man
auch Wpffel/Salbey/Zwespen/Zibeben/und was man will bachen.Wann
man dörrte Weixel siedet / und fein übertrückern läst / und stecks an kleine
Spißl / und Sachs auß solchen Laig / so werden sie gar schön und gut;
wann manS anricht / muß man die Spißl darauß nehmen/oder ziehen/
will man gern/so macht man ein gutes zuckertes Weixel -Süppel darüber.

248 . Die runden Brand Büchel zu machen.
«AAn soll in ein frisch Waffereines halben Ay groß Schmaltz legen/und

darinnen sieden lassen/darnach ein schönes Mehl darein rühren / so vil
daß nur das Mehl naß seye / darnach soll mans auffheissen Aschen wohl
abtrückern/daß er gar trucken wird/alsdast soll man Ayr in ein heiß Was¬
ser legen/ und eines nach dem andern daran schlagen / und wohl abrühren/
oder in ein Mörser stoffen/biß der Taig so dick wird/als ein Koch/alsdann
soll man ihn auff ein schmaltzigesDa' ller thun / und mit einem Löffel fein
runde Bröckl ins Schmaltz ziehen/das Schmaltz muß nicht gar heiß seyn/
und also fein kühl bachen/stätö riglen/und mit einem Löffel darauffgiessen/
so lauffen sie schön auff / und werden gar rogl.

249 . Spritz - Rrapssen zu machen.
<WAn soll den Taig machen/ wie zu den Brand -Küchlen / allein an statt
^ deß Wassers soll man Milch nehmen / und wann der Taig fein za'ch
abgestoffen ist/soll man indieSpritzen zerlassenes Schmaltzgiessen/undden
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den Laig darein chmi / und also in die Psann drucken in das Schmaltz/
nicht dick über einander/nur zweyfach/das Schmaltz muß ein wenig mar¬
iner seyn / als zu den Küchlen / doch auch nicht gar heiß.

2 so . Spritz - Rrapffen von Mandeln.
^WAn soll Mandel auff das kleinest bereiten mit frischenWasser und Zu-
^ cker / darnach darunter nehmen ein schönes gefaxtes Mund - Mehl/
und mit Ayrclar von neu - gelegten Ayrn ein Laiglanmachen / so dick/daß
in der Spritzen bleiben / darnach ein Schmaltz übersetzen / daß aber nicht
gar heiß wird / und wie andere Spritz -Krapffen durch die Spritzen hinein
drucken/undbachen / siemüssennichtbraunwerden / jeweisser sie seyn/
je besser / wanns noch heiß seyn / soll mans zuckern.

25 l . Zucker - Srräubl zu machen.
«A >An soll schönes Mehl nehmen / und fast den dritten Theil Zucker/ dar-

mach Ayrclar/und 2 . Löffel vollfrischWasser/und ein Löffel voll Wein
nehmen / alles wohl zerklopffen / und darmit ein dünnes Sträubl -Taigl
anmachen/und gar wohl abrühren/und das Schmaltz in der Pfann lassen
heiß werden / aber nicht gar zu heiß / und den Taig durch ein enges Trach-
terlcin darein ziehen / und bachen / nicht braun/und wann mans herauß
thut / soll mans geschwind über ein kleines Prügerl wicklen/wie die Holli-
pen / und mit den Prügerl auffdie Schüssel legen / darum mans anrichten
will / und erst auff der Schüssel das Prügerl außziehen / sie lassen sich nim¬
mer umblegen / zerbrechen unter den Händen.

2 sr . Die Waffen - Rrapffeu mir Mandeln zu machen.
M >2ln soll nehmen ein halb Pfund klein bereite Mandel / 4 . Ayrdotter/
^mnd ein ganß Ay / mit dem soll man die Mandel wohl abtreiben / und
wohl zuckern/darnach soll man nehmen ein gutes Stück ! süssen Ram/und
ein gutes Stuck Butter darin zergehen lassen / und an die Ayr und Man¬
del giessen / und wohl abtreiben / darnach schönesSemmel -Mehl darein
rühren / daß so dick wird/wie ein Strauben - Laig / alsdann das darzu ge¬
hörige Eysen wohl laßen warm werden / und mit Butter schmieren / und
den Taig mit einem Schöpff -Löffel darauff giessen / und ob einer Glut
herab bachen/ und wann mans vom Eysen thut/geschwind über ein Wal-
ger wicklen / daß sie krumb werden / wie ein Hollipen.

25z . Sack - Rüchen zu machen.
MAn soll nehmen 8 . Ayr / und ein gute süsse Milch / und wohl abrüh-
*^ ren / und mit schönen Mehl ein Taig anmachen / wie ein Strauben-
Taig / denselbenin ein keines Säckel giessen/ nicht voll / und zubinden / und
inein siedendes Wasser legen/und sieden lassen/biß fest wird/ darnach her¬
auß thun / und lange Schnitte ! darauß schneiden / zwey Finger breit / und
kühl im Schmaltz bachen/diePfann stäts riglen/und mit einem Löffel das

S Schmaltz
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Schmaltz darauffgiesten/so gehen sie schön hoch aufiund werden gar schön
Hoch . 254 . RaiwLxrapffen zu machen.
IAAn sollnehmen ungefthr ein halbes Seit ! obern süssen Ram von dem
^ ^ allerbesten in ein Pfann/und also siedig darein kochen gar ein schönes
Mehl / daß so dick wird wieein Koch / und soll man ihn auff der Glut wohl
abtrückern / zuvor aber 4 . Ayr in ein warmes Wasser legen / das so warm
ist / daß man die Hand mit darinnen halten kan / und sie ein wenig lassen
anlauften / da soll man eines nach dem andern in Laig schlagen/und wohl
rühren / darnach den Laig auffein schmaltziges Daller thun / und fein
Stritzl in ein nicht heiffes Schmaltz einziehen/ ist der Laig zu lind/ sp fah-
rens von einander/und kan mans rund einziehen.

255 . Die dre ^ Pfannen - Rrapffen.
e^ >An soll in Kühewarmer Milch ein Bröcke ! Schmaltz zergehen / und
^ " wohl warm lassen werden/und mit 5. Ayr / die zuvor in warm Wasser
gelegen / und schönes Mehl / ein Laig anmachen / ein wenig dicker als ein
Strauben -Laig / man muß nur ein Ay nach dem andern darein schlagen;
darnach soll man ein wenig Schmaltz in ein Pfann nehmen / und zergehen
lassen / und den Laig darein schütten / und auffein kleinen Glütel trückern
lassen / biß er sich schneiden lckst/ darnach soll man ihn auff ein schmaltziges
Da ' ller legen/und langlechte Stritzel darauß schneiden/nur ein wenig/und
fein kühl im Schmaltz buchen.

2s6. Ein Essen / so manden faulenHansen nennet.
M >An soll nehmen umb z . Kreutzer rin schön meisten Semmel -Taig/und
*^ ein halb Maß deß besten Mlchram / 4 . oder s . Ayrdotter darin wohl
zerschlagen/auch zwey Löffel voll frische Biergerben / alles in den Laig
giessen/ und abrühren/ist er zu dünn / so soll man mehrer Mehl darein neh¬
men/ und rühren / und auff einem warmen Ofen stehen lassen / und auffge-
hen / alsdann soll man den Laig noch einmah ! gar wohl undstarck wür¬
gen / daß er vest wird und formiren wie ein Zucker-Hut/und in den Bach-
Ofen schiessen / und sein warm/doch gemach lasten buchen/ so viel daß man
ihn schneiden kan / alsdann soll man ein scharffeöMesser nehmen / und am
Boden herab schneiden eines grossen Fingers dick / und das andere alles
nacheinander zerschneideneines Messer -Rucken dick/allein derKopff muß
auch so dick seyn / als das Untere / alsdann solle man ein frischenButter
wohl mit Zucker vermischen/und die Schnitten zu beyden Seiten zimhlich
dick damit bestreichen / und auff einander legen / und wider in den Bach-
Ofen einschiessen.

257 . Die blätteren Golarfchen zu machen.
«MAn soll nehmen ein Maßl schönes Semmel -Mehl/ das warm ist/ und
*^ ein guteBiergerben beyMsy halben Seit ! / dieselbe warm machen/

und
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und wohl rühren / daß gar faimig wird / darnach ein guten Milchram neh-
men/so vil/daß man den Taig in rechter ;dicken/wie ein Krapffen -Taig an¬
machen kan / den Milchram warm machen / und unter die Gerben giessen/
wohl rühren / und damit den Laig anmachen / zuckern/und 2 . Stund auff
denOftn setzen/biß daß er auffgehet/doch muß nicht zu heiß auffdemOfen
seyn ; wann er gangen ist / soll man ihn auffden Tisch thun / und mit den
Händen ein wenig überstoffen/ darnach allemahl so viel nehmen , als zwey
Hand grvß/und mit einemWalger der Läng nach außtreiben einerSpam
nen breit / und eines Messer-Rückens dick/darnach mitzerlassenenButter
oder Schmaltz schmieren / und über einander wicklen wie zuvor / aber nicht
mehr bestreichen/ das soll man drey oder vier mahl thun / zum vierdten
mahl soll man ihn mehr dinn außwalgen als eines Daums dick / und mit
Schmaltz bestreichen/ und ein wenig rasten lassen / darnach wider so dinn
außwalgen / als das erste mahl / und wider über einander wicklen/und wi¬
der so dinn außwalgen / und wann mans hat zum andern mahl außge-
walgt/soll mans wider bestreichen/und zusammen wicklen , und noch zwey
mahl also dinn außwalgen / und allzeit zusammen wicklen ; darnach soll
man ihn ein Spann breit / und zwey Spann lang machen / also kan man
den gantzen Taig verarbeiten / und bey einer Viertel Stund ligen lassen/
daß er ein wenig außgehet /und  wann mans einschiest / mit Schmaltz be¬
streichen/ sie seyn lang gut / man kans in einer Dorten -Pfannen wärmen/
so werden sie/ als wären sie erst gebachen worden.

258 . Die guten Böheimischen Gollatschett.
MAn soll einen solchen Laig nehmen / wie oben vermeldet / und eines
-^ Messer-Rucken dick rundeBlätl außwalgen/ein wenig grösser/als ein
zinnernes Däller / darnach soll man von guter süssen Milch und Ayrn ein
gutes Löpffl machen/dasselb auff einem Tuch undReiterl gar wohl auff-
streichen / daß gar trucken wird / das Töpffel soll man darnach mit einem
guten dicken Ram / und zerlassenenButter anmachen / in der Dicken als
ein Koch / daß es sich auffstreichen läst / und also diß Töpffel auff die auß-
gewalgene Blätl streichen/noch so dick als der Taig ist/man muß gar nicht
an die Oerther hinauß streichen/ sondern man muß ein Finger breit lähr
lassen / zweyfach über einander legen / daß am Ranfft dicker wird / damit
die Farsten nicht abrinnen kan ; ehe mans einschiest / muß mans aber mit
Butter bestreichen/und muß dieFüll erst darauffstrcichen/wann dasLädl
auff der Ofen - Schüssel ligt / wann mans essen will / soll mans wärmen.

259 . Pugatschett - BrodvonRockolky.
AJn Mäßl Mehl / ein Fudermäßl , ein Mäßl Aneiß / ein Mäßl Fenichel/

ein Löffel voll Schmaltz / zwey Mäßl Mllch/und umb r . Pfenning Ger¬
ben/ ein Wetting Zncher/ ein.wenigSaltz/ wenrg frischesWasser. Dieses

g « alles
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alles zusamen wacker abgeknödet / und zu einem langen Stütze ! formiert/
hernach gehen lassen/und bachen/hrrnach wann es bachen ist/also warmer
zu Blätl geschnitten/so dinn als mans haben will.

262 . A>xr^ üchel bacheu.
<̂ f>Jmb 5 . oder 6 . Ayr / klopffs / thuesie in ein laues Schmaltz / als wann
* ^du ein Eingerührtes wolst machen / rührs so lang biß glat wird / und
wanns schon hart wird / so rühr ein wenig Semmel -Mehl darein / daß es
fein dicklecht wird : darnach thuees auffeinen höltzernenDaller / mach ein
Schmaltz heiß / legs ein / klein und groß / und bachs.

261 . 2hr -Bretzett zu machen.
^s>Jm umb z . Kreutzer Semmel - Taig / und 7 . Ayr/thue Butter darein/
^so viel als 2 . Ayr groß / auch Milchram / thue alles unter einander/
darnach mach Bretzen darauß / und trags zum Becken / so seyn sie gut.

262 . Bixen -Rrapffen.
>MAch ein Taig mit Ayr und Milch an / füll die Bixen voll / legs in ein
"^ siedendes Wasser / laß sieden / biß es Außgesotten hat / alsdann nimb
sieaußderBixen / schneidszu Schnitten / oder laß gantz / wie du wilst/
bach sie kühl auß dem Schmaltz / so seynd sie recht/ das Saltz vergiß nicht.

26z . Feigen bachen.
<ss>Jmb gantzeFeigen/drucke sie fein über einander/schneid darzu Rinden
^von einer Semmel / auch Aepffel / welche rund und breit geschnitten
seynd/wie auch Feygen/stecke sie zwischen die Feygen an ein höltzernSpiß/
duncke es in ein Taig / der von Mehl und Wein angemacht ist / thue es in
ein heiß Schmaltz / bache es langsamb auß / schneide es vom Spieß herun¬
ter/gib es miLZucker.

264 . Gebachene Brüßl.

ran / Muscatblühe / laß auffden Kohlen brecklen/ richts darüber.
26 s . Gebachene Semmel.

H >Jmb ein weiß Laiblein / stoß die Rinden überall darvon mit einem
^ ^Rib -Eysen/darffst nicht gar auffdie Brosamb wegstossen : darnach so
schneid fein runde Schnitten darvon/und nimb ein WeinbeersLatwergen/
bestreich die Schnitten innen und aussen/setz zwey auffeinander / doch daß
unten und oben nichts sey/duncks darnach in ein Taiglein / und bachs.

266 . Gerben -Rrapsfen zu machen.
H >Jrnb vom schönsten Mehl / setz / daß es warm wird / alsdann nimb ein
^ VüffenButter/den zerbrößle klein in das Mehl/darnach nimb i . oder 2.
Löffel voll Gerben/oder darnach du vil machen wilst/rührs unter ein süsse
Milch / die muß auch lablet seyn / mach ein Taig auß dem Mehl / und But¬

ter
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ter daran/nicht zu dinn/ darnach nimb Ayr in ein warmes Wasser/ schlag
eines nach dem andern darein/nicht alle gantz/halbDotter/und halb gantz/
schlag ihn nicht gar starck ab / er wird sonst zckch / laß ihn auffgehen / dar¬
nach leg sie auffein Bred / bachs kühl herauß / sie seynd gut und recht.

er in ein Pfann/laß steden/gieß es in schönes
^ *Mehl/ und schlag z . Ayr daran / mach einen Taig / und walg ihn dinn
auß/ formier Haasen -Oehrl/ und bachs im Schmaltz.

268. Noch andere.
HHAch einen Taig an mit etlichen Ayrn/ nimb ein Löffel vollMilch/saltz/
^ *mach den Taig nicht zu hart/wälger ihn auff das dinnest / formsdar¬
nach wie Haasen -Oehrlein/ man muß den Taigzweyfach -usamen legend
und mit einem Rädlein herumb fahren/ lege es ins Schmaltz/bachs/strah
Zucker darauff.

L69 . Hirsch-Hörner.
^ >Jmb 6. Ayr / klopffs wohl/ thue z . Löffel voll Zucker daran / mach ein
^ *gutenTaig/schneid ein Stücklein herab/das walgere in der Form/ wie
ein Spindel/ und so dinn/daß es zweyfach einem Hirsch -Horn vergleicht/
und bachs im Schmaltz. Undwannduesauffträgst / so setz allzeit zwey
und zwey gegen einander auffder Schüssel / so siehts wie Hirsch-Hörner.

270 . Hirsch-Brein zu dachen.
E -Äede den wohl starckin einer M ĉh/und schütt ihn auff ein Da'ller/laß

ihn wohl erkalten/und schneide Schnitz darauß/drucksins Mehl/und
bachs im Schmaltz.

271 . Rrapffen von Mandel dachen ohne TaiA.
^ >Jmb ein Vierting Mandel / stoffe sie klein / thue ein Löffel voll geribe-
^ ^ne Semmeldarein / drey Löffel voll Rosen -Waffer / zwey Löffelvoll
Zucker/nimb auch ein wenig Schmaltzdarunter/ so wird es fein mürb dar-
von ; darnach mach ein schönes glates Blat / und fasse die Krapffen nicht
zu voll / sie lausten sonst auß/ und bache sie nicht zu heiß / und nicht zu kalt.

272. Rrapffen von Lirren dachen.
H^Jmb die Kitten/schelle und schneide sie/laß solche darnach imSchmaltz^ * rösten / alsdann hacke ste gar klein / nimb ein Latwergen/auchgeriben
Lebkuchen / Zucker und Pfeffer / so feynd sie gut.

27 z . Rücheidachen für Rrancke.
I >Jmb ein Viert ! von einer Hennen / die gesotten ist / nur das Fleisch/
* ^schneid es klein / und nimb Zwespen/ thue die Kern herauß / schneid sie
auch klein/nimb Semel-Mehl und Ayrdotter / mach ein Küchleins-Laig/
und bachs.

g Z 274 . Man-
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274 . Mandel zu dachen.

H >Jmbgeflossene Mandel / thue Zucker und Rosen -Wasser darunter/
^ ^mach ein Plätz -Laig an / streichs darauff / und oben wider eins dar¬
aus?/ legs ms Schmaltz/und bachs.

275 . Regen -Würm zu dachen.
^s >Jmb z . oder 4 . Dotter/Zucker und Rosen - Wasser/und ein wenig An-
^ ^neiß/mach ein Taigl an von schönen Mehl/walg ihn auß/einesMesser-
Rucken dick/ nimb ein Krapffen - Rädl / und ra'del rin Stritzel herab/aber
nicht so dick als einRegen -Wurm / dann in Sachen werden sie schon dicker/
legs auff ein Da' ller hin und her / wie ein Fisch oder Regen -Wurm / oder
Zweiffels -Knopff / wie du wilst/und legs also gemach in das Schmaltz / sie
dachen sich gar geschwind/kanfl auch Hirschen -Hörner darvon machen.

276 . Galbey zu dachen.
^s >Imb schönes Mehl / mach ein Talg mit kalten Wasser an / daß er schön
^ *glat wird / schlag ein Ay daran / und treib ihn glat ab / gieß ein wenig
säuern Wein daran/nicht vil/mach ihn darnach mit Ayrclar an / dinn wie
den Strauben - Laig / oder noch dinner / nimb ein wenig Schmaltz in den
Laig / schlag ihn wacker ab / nihm darnach schönen Salbey / der fein groß
und frisch ist/ zieh ihn durch den Laig / leg ihn in das heisse Schmaltz / gieß
das Schmaltz mit einem Löffel darauff / so werden sie noch grösser/und
bald bachen/man muß geschwinddamit seyn/und das Schmaltz muß heiß
seyn/ sonstgehen sie nicht auff / vergiß auch das Saltz nicht.

277 . Grrauben zu dachen.
MJmb ein z . Seit !,Häsen / halb voll von schönsten Mehl / setz / daß fein
^ *warm wird / brenn ein Brocken Schmaltz darein / ungefehr ein Vier¬
ling / rühr das Mehl wohl unter einander ab / leg 7. Ayr in ein warmes
Wasser/schlag eines nach dem andern darein / fünffgantze/und zwey Dot¬
ter / laß ein Schmaltz in einer Pfann wohl heiß werden/dunck den Strau-
den - Löffel in das heisse Schmaltz / füll ihn voll deß Taigs an / und laß ge¬
mach in die Pfann / kehrs bald umb / daß sie nicht zu braun werden / den
Laig must du zuvor mit Wein anmachen / ehe du die Ayr darein schlägst/
nimb ein halb Seite ! guten Wein / und nicht gar zu viel Wasser / mach ihn
nicht gar dinn an / damit er von Ayrn die rechte Dicke bekombt.

278 . RLrren -Srrauben zu dachen.
H >Zmb 8 . Kitten in ein Häfen / gieß Rosen - Wasser daran/laß gar weich
^ * sieden/darnach schell es/und schneid es blätlet/treibs durch ein Reiter/
nimb ein gute Hand voll Mehl/und 4 . Ayrdotter/und ein gantzes Ay/2v.
geflossene Mandel / und ein wenig Rosen - Wasser/und ein gute Hand voll
Zucker / nimb ein Schmaltz in einer Pfannen / und bachs wie die Mandel-
Slranben/mmbauch so vil Mutter darzu/wiezu den Mandel - Strauben.

279. Was/
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279 . Wasser -Strauben.

^s>Jmb s . Ayr / schlag sie wohl ab/nihm Milch darunter / mach ein schö-
^ ^nen Taig an / dicker als ein Strauben -Taig / hitz ein Wasser in einer
Pfann / wann es sieden thut / so mach ein Strckubel mit dem Lrachter in
das Wasser / wann es genug gesotten hat / so thue das Strckubel auff
ein Reindl herauß / mach wider eins / öiß du den Taig gar hast / aber
ein jedes Strckubel absonderlich / bachs also bey ein Aschen - Feuer herun¬
ter / sonstmacht mans aussein Schüssel / und strähet Weinbeer! zwischen/
und brennt sie mit einem heissen Schmaltz ab/ setze sie auffein Glütl / daß
fein warm bleiben.

282. Gerben-Strauben.
' V?Jmb ein guten Milchram / laß ihn warm werden / spriteln / und nimb

^ *4 . Ayrdotter/und zwey gantze Ayr / dann gieß so viel Ram daran/als
Ayr seyn/auch zwey Löffel voll gute Gerben/ fpritels wohl durcheinander
ab/ hernach nimb ein gutesMehl auffein Schüssel / schneid z . Stritzel fri¬
schen Butter darein/so du wilst/auch ein wenig Muscatblühe / saltz es/und
feyh die angemachten Ayrdotter darunter / rührswohl ab / daß es ein zck-
cher Taig werde / doch nicht gar zu dinn / fülle den Taig in einem Strau-
ben -Löffel/und bachs.

281 . Aepffei-Serauben.
^s?Jmb 2 . Ayr / und wenig Wein / mach ein Taig an / schneid die Aepffel

gewürfflet/ rührs in den Taig / laß ein Schmaltz heiß werden in einer
Pfannen / gieß die Aepffel und den Taig darein / bachs und kehrs etlich
mahl umb/ nimbö herauß / und richts gezuckerter an.

282 . Süß -Brod zubuchen.
I >Zmb z . Ayr / schlags in ein faubers Peck oder Schüssel / thue die Vö-
^ *gerl darvon / saltz es ein wenig / zertreib die Ayr / nimb drey und einen
halben Vierting Zucker / zerstoß ihn klein / schütt ihn unter die Ayr / und
treibs gemach ab / hernach nimb gutes durchgeschlagenes Semmel -Mehl
darzu / mach ein Taig darauß / in der Dicke wie zu einem Brand-Kuchen/
zckch ihn wohl ab / und misch nach Belieben Anevß darunter / nimb z.
Oblat / schlag den Taig darauff/ nimb ein Dorten-Pfannen/ schmiers ein
wenigmit Schmaltz/ und wisch wider sauber auß/ setz auff ein Glut / doch
daß es nicht gar zu heiß werde / leg das Oblat mit den Taig darein / be¬
straf es mit Zucker / laß fein braun buchen / hernach nimbs herauß / und
leg andere darein/ so lang dEaiq hast.

28 z . Galbey-Lüchel / die nicht schmaltzigseyn.
ß^ Chlag Ayr auff/schlagswohl ab/rühr Mehl und ein Löffel voll Milch

und ein Löffel voll Wasser darein / daß der Taig dinner fey / als ein
Strauben-Taig / saltz undbachs.

284 . Milch,
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284. MiLchram -Rrapfferi zu machen.

/VRstlich nimb süssen Milchram / der nicht gerinnt / laß ihn sieden / und
^wann er gleich herüber fled/so rühr ein gutesMehl darein/welchesnicht
nachlast/bißes fein fett ist/alsdann trücknedenTaig ein wenig auffeinem
Glütl/ schlag warme Ayr daran/ biß er in der Dicke wird/ wie eitt Küchel-
Taig/legihn auffein höltzernes Däller/schneidmit ein Messer hibsch lange
Stritzel hinab/ und bachs im Schmaltz fein kalt.

28 5. Spanisches Brod zu machen.
MAn nimbt z . gantze Ayr und 2 . Dotter/einLöffel voll Rosen -Wasser/
*^ diß alles bey einer Viert ! Stund gerührt z Item ein Vierting Zu¬
cker / ein wenig schönes Mehl / wider bey einer ViertelStund darunter
gerührt / nimb die Erdenen Mödel / schmiers mit Schmaltz / und gieß den
Laig darein nur halb voll / bachs gar langsamb/ oben auff setz ein Glut/
bachs Semmelfarb / so seynd sie fertig.

286 . Noch eines mit Mandeln.
§Jn Pfund Zucker fein klein geflossen und gefähet/einhalb Pfund Man-
^"dcln/immerzu mit Rosen- Wasser klein geflossen/alsdannnimb 6. Ayr/
schlags unter die Mandek/rührswohl ab/hernach thue den Zucker darun¬
ter / und rührs ein gute Weil / dann z . ViertingMehl auch darunter ge¬
rührt / die Mödel mit Butter geschmiert / und den Laig darein gegossen/
gar kühl gebachen/ damit sie schön auffgehen.

287. zibebenzu dachen.
H) Imb schöne grosse Zibeben / schwöll sie in einem Wasser/ thue die Kör-
^ * tiel darauß/und stecke einen geschelltenMandl -Kern darein / laß den
Stingel an den Zibeben / ziehs durch ein Strauben - Laig / bachs im
Schmaltz/ und gibs warmer. '

28 8. Gedachenen perersil.
^s>Jmb Petersil -Würtzelund kochs / schneidsin die Läng auff / lößden
^ ^Kern herauß / waltz ihn im Mehl / und bachs im Schmaltz.

289. GebrarenePrigel-Rrapffen von Gerden-Taig.
y>Jmb schönes Mehl / und ein Löffel voll gewässerte Gerben/ die dick ist/
^ wie ein Laig/ etliche Löffel voll süsse Milch / laß die Milch und Gerben
ein wenig warm werden / rührs unter das Mehl / wie ein Dämpffel / laß
wohl auffgehen / hernach nimb widerumb Milch/und ein ViertingButter
oder Schmaltz/ s . Ayr / von dreyen die Clar hinweg gethan/ rührs in die
Milch / das Schmaltz oder Butter must du zergehen lassen / nimbs auch
darunter / mach das obgemeldte Dämpffel mit ab / daß es gleichwie Ger-
ben - Krapfftn -Taig wird / hernach nimb eine gute Hand voll Weinbeerl/
wasch sauberauß/trückers ab/ein wenig gestosseneMuscatblühe unter den
Taig / streich oben auffetwas Schmaltz / daß er nicht sper wird/ laß den

Laig
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Laig wieder gehen / so dann nimb den Krapffenspieß / schmierihn wo ! ein
mit Schmaltz / leg ihn zum Feuer daß er wol heiß wird / und säume / nimb
Den Laig / mach ihn in Händen Finger dick auß / wie ein Stritzei / ist er zu
lang/so mach 2 . Stritzel/wind den Taig auffden heissen Bratspieß/fchlag
ein geschmiertes Papier darumb / und binds mit Spagat zu / daß er nicht
herab falle / brat ihn bey einem guten Feuer ein Viertlstund / biß er braun
rverd / du must den Krapffen mit Schmaltz und Butter begießen / wann
er aufflaufft / laß den Spagat nach / daß er Platz habe / so ist er fertig / zy-
cker ihn nach deinem Belieben.

290 . SpLeß -Rrapffeu.
ys>Jmb ein gute süsse obere Milch / zu einem Krapffen brauchst du wot
^ z . Seitl / nimb 2 . gantzeAyr / und 4 . Dotter / ein guten Vierting
süffen Butter / klein geschnittene Nägelein / Muscatblühe/Jmber undZu-
cker/diß alles unter die Miich/nimb schönesMehl/mach einrnLaig an / der
nicht zu dick ist/daß er gleich rinnt / mach drnSpieß heiß/schmier ihn / gieß
Visen Taig mit einem Schöpff -Löffel darauff/brat ihn gemach/dan er fallt
gern herunter / du must auch ein Brat -Pfannen untersehen/denKrapffen
darffst du nicht so lang machen/als den obigen auffgewundenen / wann
er nur ein viert ! Ellen lang ist / gieß fein langsam auff / damit er bleibt/
und knopperigwerde / wieeinHoltz - Schlägel / brstihnbep anderthalb §
Stund / daß er ein schöne Färb bekombt.

291 . Ein anderer.
^ >An soll Ln einemSeitl guter obererMch/die gar süß ist/einesAy groß
* ^ Butter oder Schmaltz zergehen lassen/und darunter Lhun zwey Löffel
voll frischeBiergerben/und s.Ayrdotter/alles wo ! abgeschlagen / darnach
mit schönenSemmel - Mehl/daß warm sey/einTaig anmachen/so vest/daß
er immer in Händen kläbt/und mit denHändenwol arbeiten/und ihn auff
ein Schüssel iegen/zudecken und auffeinemOftn lassen auffgehen/alsdann
wieder außwürcken / und zu drey Stucken schneiden / und fein langlecht
würcken/darnach den darzu gehörigen Spieß mitSchmaltz schmieren/und
ihn lassen warm werden/den Taig umbund umb darumb schlagen / und
mit einem starcken Zwirn überbinden / mit zerklopfften Ayrdotter über - ,
streichen / und bey einem brennenden Feuer braten / biß erstarret / und ihn
wol mit zerlassenenSchmaltz schnüren/biß er braun wird/und warm ge¬
ben - 292 . WepsemNest.
ys>Imb ein LöffelvollGerben unter dieMlch/einViertingSchmaltz oder
^ ^ Butter/laßzergehen/nimb z .Ayrdotter undein ganßes Ay/em wenig
Muscatblühe/rühr diß alles untereinander ab / gieß es m ein Mehl / mach
ein Taig an/der sich würcken last/walck zwey Finger breit Stritzel von di-
stm Taig/schmierdieStritzelmit zergangenem Schmaltz oderButter/wi-

b ekel



R - ch -Buch.56
Sel die Stritzel übereinander wie Schnecken / setz ihn in einen Model / der
rvol eingeschmirt ist/biß der Boden gantz übersetzt wird/setz denModel mit
dem Taig in die Wärme / laß ihn gehn/ biß er voll wird / hernach bach ihn
in einem Bach - Ofen oder Dorten -Pfannen/beygleichen ein halbrStund/
daß er ein schöne Färb bekomme / nimb Wembeerl und Zucker nach Be¬
lieben darunter.

29Z . Rugel -H- pss.
«WAch ein Taig an / wie zu einem Wepsen -Nest/doch nicht zu dick / dcmn

du darftst ihn nicht außwürcken / rühr ihn wohl ab / gieß ihn in ein ge¬
schmierten Model / daß er halb voll werde / laß ihn auffgehen / biß er voll
wird/bach ihn wie oben gemeldt/schmier ihn mit Schmaltz oderButter.

294 . Gebachene Arbes.
H >Jmb einLöffel vollSchmaltz/und laß wol heiß werden/schütts in schö-
^ ^nes Mehl mit halb Master und Wein/rührö klar ab/dann schlagzwey
Aprdotter und ein gantzes Ay daran / rühr alles zusammen wol ab/schütt
den Taig auffein Dckller/zieheihn mit einem kleinen Schlüssel -Oehrl von
Däller in ein heißes Schmaltz/und laß buchen.

29 f . Oblar mir AestosserrenMandeln zu füllen.
-7s>Jmb in einem frischenWasser wolgewaickte Mandel / ziehe die Haut
^ ^herab / und zerstoß/dann nimb Rosen -Waffer / und das Weiß von ei¬
nem Ay/zuckers und rührs durcheinander/und Ms in dieOblat/hernach

Mach ein Taigl mit Wein an / kehr die gefüllte Oblat darein umb / und
bachs im Schmaltz.

296 . Gebachene Ritten.
^Chneid grosse Kitten zu dünnen Scheiben / thue die Kern und Stein
^ davon / legs in ein warmes Schmaltz / daß nicht zu heiß / setz auffein
Glütl/laß ein Stund stehen/so werden sie weich / so dann nimb einen dün¬
nen Taig mit Wein und Zucker gemacht / ziehs dardurch / bachs im
Schmaltz/in welchemsie gelegen seyn/biß daß der Taig gelb werde.

297 . Holler zu bacheu.
H > Imb ein schönes Mehl / und ein warmen Wein / sambt einem Brocken
^ ^ Schmaltz / laß selben im Wein zergehen / schütts unter das Mehl /
schlag z . Ayr daran/mach einen Taig/tunck den vorhero wol gewaschenen
und getrückerten Holler darein / und bach ihn.

298 . ? r»felen von HirsihemMarch.
HAß das March einen Sud thun /hacks/  und gewürtz mit Pfeffer und
^ Jmber / streichs auff Semmel -Schnitten / bachs im Schmaltz / und
richts auffeiv Schüssel / oder bachs mit Ayrrn.

29 - . Gul-
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299 . GüldeneSchnüren.

^Chneid Schnittenvon einer Semmel / schütt warme Milch darüber /
^ schlag sovilAyr als vonnöthen/wol ab/ waltz die Schnittendarinnen
offt umb/und bachs im Schmaltz/richts auffein Schüssel/schüttWeinda-
ran/thue auch Zucker/ Weinbeerl und Zimmet darein/und laß einen Sud
thun/oder gibs trucken.

zoO. Gchnee -BaUen.
ARstlich nimb ein gutesMund,Mehl/ ein Seite ! gute Milch / 2 . Stri-
^ tzel frischenButter / laß den Butter in der Milch zergehen / alsdann
schlagezwey gantzeAyer darein/ spritelswol ab/schütts unter das Mehl /
und mach einen Laig an/walge ihn dün auß/und formire mit dem Krapft
fen-Rädl / Schnee -Ballen / bachs kühl im Schmaltz / daß nicht zu braun
werden.

zoi . Ein köstlicheSpeist von gebackenen Breyen.
<MAn waltzet die Bretzrn in Wein oder Milch / lasts ansauffen / hernach

nimbt mans/^ rsts ein wenig trucken werden / absincken / und nimb
Zucker/Zimmetund Mehl/der Zucker muß vorschlageu/strckhe es ein/ und
dach es im heissen Schmaltz.

ZO2. Gebackene Rosen.
H^Ach einen Taig an/wie zum gebachenen Salbey/butze den gelben Bo-

tzen von den Rosen / waltze hernach selbige im Larg / bachs nicht zu
heiß / hernach zuckrrsund gibs.

zog . Hollehippen zu machen.
H>Jmb Ayrklar/ so vil du machen wilst / klopffs wol ab / gieß ein wenig
^ ^Milch darein/zuckersund pfeffcrs/rühre ein Mehl darein / doch daß es
nicht zu dick werde / hernach bache es.

Z04 . BarirenMßckel.
^ >Jmb schönes Mehl in ein Schüffel/Hernach thue in ein lablechtesWaf-
^ ^ ser r .Löffel voll Gerben / und ein Ay/ schlagswol ab / seyhS durch ein
Süb in dasMehl/mach einLarg dün an/ wie andere Krapffen -Taig / laß
ein Stund ihn gehen / hernach dunck die Hand m ein Wasser / nimb den
Laig so vil als ein Ay groß/und bachs schön kühl.

Won allerhand Wasietten und Morten.
z O s. Von groben Laig.

zMJmb Rocken -Mehl / daß doch nichtzugrob ist / arbeite es wol durch
^ mit heiß Master und Saltz / daß der Laig zimblich fest wird / diesen
Laig kanst du brauchenzu allen Pastettendie man weg schickenwill / als
Echunckerr oderHamen/WLldprät/und sonst von allerley groben Fleisch/

h 2 wol
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wol dick gemacht die Rinde / so bleibt dir die Pastetten unzerbrochen/füho
sie hin/wo du wirst.

Z06. Von weiften Taig zu den grossen Pastetten.
H > Jmb Semmel -Mchl / fchütt es auffein Tisch / mache ein Grub in die
^ *Mitte/thue Butter darein der unzerlassen ist/Saltz/frisch Wasser / ar-
beit eS wol durcheinander / im Arbeiten laß dir den Taig mit ein wenig
Wasser besprengen/biß er zckch und gerecht wird . Nimb dann ein Walger/
und walge es auß zu den grossenPastetten/strckhMehl auffbeedenSeiten/
damit es nicht an den Tisch und Walger anklebt . Mercke / daß man im
Winter mehr Butter unter den Taig nimbt / als im Sommer / dann im
Sommer / wann deß Butters zu vil / so bricht der Taig l so bald man ihn
nur ein wenig zu vil mit den Händen durcharbeitet / und ist darnach nicht
zugebrauchen . Mercke auch / wanns kalt ist/ und man den Taig macht/so
decke ihn zu mit einem warmen Tischtuch / damit er ein wenig ruhen kan /
wann er gemacht ist/ dasselbe kan man auch im Sommer thun / allein nicht
mit ein warmen Tuch/sondern mit einer Schüssel / oder lege ihn eine Weil
in ein Mörsel . In Italien machen die Pastetten -Becker rhren Taig alle
mit schweinenSchmaltz und heissenWajstr an.

Z07 . Von mürben Taig.
I >Jmb Mund -Mehl/und zimblich vil frischen Butter/wenig Milchram-

z . oder 4 . Ayrdotter/frisch Wasser / Saltz / arbeite es wol durcheinan^
der/mache ihnso vest/als du immer kanst. Wann du dann wilst ein Pa¬
stetten auffrichten/so laß denTaig etwan r .Dckllerdick/oder etwas dicker/
in der Mitten aber eines Daumens dick/ so last.er sich desto besser aufftrei-
ben . Wilst du aber Dorten machen / so laß es nur eines halben Däller
djck/dann dieselben werden nicht hoch aussgesitzt.

zo8 . Marben Taig zu übergeschlagenen pafferem/
Wandel / oder Dorren.

aMAii nimßt schönes Semmel -Mehl / auff ein Pastetten ein halb Pfund
Butter / schneid ihn in das Mehl / schlag 4» oder 5 . Ayrdotter daran /

saltz es lind / mach ihn mit Rindsuppen oder frischen Wasser an / daß man
ihn würckenkan / würckihn geschwind/und walgein grossenFleckauß/M
Darein Ghackl oder Fleisch / was du wilst / thus in ein gute heisse Dorten-
Pfannen/und bachsöeyeiner halbenStund/daß fein gefärbt werde/doch
must du das Fleisch zuvor ein wenig rösten und gewürtzen / wann die Pa-
stettl oder Wandelhalbgeöachen / so must du oben ein Löcheldarein ma¬
chen / sonst zerschricken sie.

ZQ9 . Burrer - Taig.
I ? Jmb schönes Mchl/darnach du vil machen wilst/auffein grosse Schus-

sel / oder auffein Pastettl/mach einen Taig bepgleiche§ sogroß als em
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Pfund Butter / den Taig must du mit guten Wein und Wasser atuna-
chen / wilst du aber nicht Wein nehmen / so nimb ein wenig Brantwein un¬
ter das Wasser / du must auch r . Ayrklar / oder 2 . Dotter nehmen ( aber
2 . gantze Ayr gar nicht ) auch eines Ay groß Butter darzu nehmen / saltz
nachBelieben/mach alles untereinander ab/daß ein guter ststerLaig wer-
de/würck ihn wol ab/hernach nimb r .Pfund Butter / knött und wasch ihn
wo ! auß / daß er zimblich zach werde / walg den Butter zu einem hübschen
Blat Finger dick auß / leg ihn in ein frisches Wasser / biß er wol fest wird/
nimb den obgemeldtenTaig/unv walg ihn auch zu einem solchen Blat auß
doch daß dasBlatdeßTaigs grösser sey als derButter/nimb den Butter
auß dem Waffer/trückne ihn wol ab/leg ihn also auffdenTaig / und schlag
ihn drey oder vierfach umb/und walg ihn auß zu einem langen Blat / wie
man ihn einmahl üöerfchlckgt/ so muß man ihn das andermahl auch über¬
schlagen/ also muß man ihn so lang überschlagen / biß daß der Butter in
dem Taig ist/im Sommer 4. mahl/im Winter 5. mahl/du must geschwind
eylen / daß er nicht an den Lisch oder Walger klebe/ must ihn auch nicht vji
mehlbigen / sonst gehet er nicht auff/mach ihn an einem kühlen Orth ( zu
mercken/den Butter must du zuvor gerechten / ehe du den Taig anmachen
wilst ) walg denTaig auß/macheDorten operPastetten darauß/doch must
du den Taig eines großen Finger dick legen / schneid ihn mit heissen Mes¬
sern/bestreich ihn über sich mit Ayrklar/und zier ihn wie du wilst / hach ihn
tn einer guten Hitz/so ist er fertig.

z 10. Gchüssel-Dorreri -TaLA.
I >Jmb 1 . Pfund frisch Schmaltz/rührs ein gantzeStund auffeinerSeü
^ ^ ten/darnach rühr ein Schöpff -Löffel voll Wein darein / und 2. gantze
Ayr und noch r . Dotter/auch ein Löffel voll süssen Milchram/man muß 2.
Stund rühren/hernach rühr erst das Mehl darein so dick/ daß er sich wal-
gen läst/mach daraußSchüssel -Dorten/undbachs schön rößlet.

z r i . Dorren -TaiA von süsser Milch.
I >Jmbauff ein grosse Schüssel oder Blat ein halbes Pfund Butter/

. schneid ihn in ein schönes Mehl / nimb ein wenig Saltz / und mach ihn
mit einer süssen Milch ab/biß das Mehl naß wird/hernach nimb denWal-
ger sdann du darffst ehe nicht würcken ) leg ihn wie ein Butter - Taig / biß
daö Mehl mit dem Butter untereinander ist / wann der Walger gleich
taigig/so kan man ihn schon abfchabey/mehlbige den Walger wiederumb /
walg ihn dünner auß als ein Butter -Taig / leg ihn in die Schüssel/füll da¬
rein was du wilst/mach ein Blatl oderGatter darnber/bestreichs mitAyr-
klar/bachs bey einerViertelstund/von Mm Taig kan man Mandel/oder
überschlagenePastettlmachen . ^

zrr. Spü-
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z l 2 . Spanischen Taigzu machen.
^ >ZmhMund -Mehl/arbeit es wol durch mit warmenWasser / mach ihn
^ ^gar nicht fest / arbeit ihn ein Stund oder länger / biß er sich vom Lisch
löset/walger einStuck oder 20 . so dün wiePapier auß/zieh es noch dünner
mit denHärrden/leg einBlat unten auffdenBoden in die Dorten -Pjann /
bestreichmit warmen schwemm Schmaltz / welches du auff ein Feuer zer¬
laßen hast / bestreich ein Stuck 1 o . oder r2 . lege sie auffeinander / thue ein
Füll darein / bestreich wieder so vil / und leg ste oben auff/beschneid es / setz
es in Ofen und bachs/am Fastag bestreichs mit Butter.

ziz . Wie man den Oel -Taig mache / auch wie man dem
Oel den Ge schsnack benehmen soll.

«WAn muß das Oel sieden lassen / biß es gantz still wird / und nicht mehr
^ ^kracht/durch disesMittel wird ihm der Ungeschmackbenommen / man
kan auch etliche Rinden Brodt oder Zwiffel hinein werffen/wann dasOel
bereit ist/so thue ein gutes Mehl auffden Tisch/ein wenig Saltz / Oel/
auch ein wenig Wasser / arbeit diß alles wohl durcheinander / daß es fest
werde/und schlage von Fischen darein / was du wüst.

zi4 . Zucker -Taig.
H >Jmb ein Vierting klein gestossenenZucker/thue ihn inMörsel vonAlla-
^ ^ baster oder Marmel / thue das Weiß von halben Ay / und ein halben
Löffel voll sauren Citroni -oder Lemoni -Safft/rühre diß wol untereinan¬
der / biß der Zucker begint dick und fest zu werden / wann es nicht will fest
werden / so thue ein wenig Rosen -Wasser darunter / wann der Zucker fest
worden / so stoß ihn mit einem Stößl / biß er zum Taig wird / der wol fest
ist/mach Dorten und Pastetten davon . Du kanst es auch von halb Mehl
und halb Zucker machen / auff die Weiß / wie das vorige.

dlL . In diese obgeschriebene Taig kanst du nach deinem Belieben
schlagen / was du wüst / doch daß du jedem sein rechte Form gebest/
welches man im Druck nicht erklären kan / sondern ein jedes selbst
durch öffrers Lxercirium erlernen wird . Man kan auch auß diesen
Taigen / als Buerer -Mandeln / Zucker -Taigen / rc. allerhand Sorten /
Lrapffen / Wandel / rc. machen . Ich habe dem geneigten Leser zu
einem Unterscheid erliche ausländische Pastetten geseyer.

)l <. wie man das GewAry zu den Pastetten zurichr:
Erstlich joßGewüry.

Hs>Jmb zwey Theil gestossenJmber/einTheil geflossen Pfeffer / mische eS
^ * untereinander/thue geflossene Nägerl / geribene Muscatnuß/gestosse-
Uencraueei - von jedwedem L . Lothzu mPfund Pfeffer / misch es und

hebe
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hebe es auffin lederne Säckel . Etliche lassen jedweder Gewürtz vor sich
selber / und heben es auff in läderne Säckel . Es feynd auch vil / welche
an statt alles andern Gewürtz nur allein den Pfeffer brauchen / ob gleich
das Gemischte vil lieblicher als der Pfeffer allein-

z 16. Gesalyett Gewürtz . ^
einPfund Pfeffer und Jmber / zusammen gistossen / jedes gleich

^ ^ Vil 2 . Pfund Saltz das getrucknet ist/misch difes wol untereinander /
heb es auff ein Orth / da es nicht feucht ist / brauche es zu den kalten Pa¬
stetten.

z 17. Wie matt den Pastetten ein gute Larb geben soll.
j ^ sJmb Ayr/schlage sie wol durcheinander weiß und gelb / bestreichees
^ ^damit / wilst du es aber noch brauner haben/so nimb 2 . oder z .Dotter
zu eim Weiß / schlagees wohl durcheinander und brauche es / wilst du eS
aber gantz bleich haben/so nlmb etlicheAyrdotter/mischeWasser darunter/
und schlage es durcheinander/und brauche es . In der Fasten nimbt man
Saffran itn Master geweicht zum Bestreichen/oder auch Höchten - Rogen
mit Hönig vermengt-

z18 . wie man das Zucker -E 'fß macken soll.
^Hue in ein weisse Schüssel ungefähr ein Viertelpfund Zucker / der wok
^klein geflossen ist / thu das Meiste von halben Ay darzu / ein Löffel voll
Rosen -Waffer/diß alles wol durcheinander geschlagen/biß es ein lauterer
Fckumwird . Wann du es brauchen wilst zu den Marzepanen öder Eng-
lrschenPastetten/so must dus über nnd über damit beschmiren / und in den
Ofen der nitzu heiß ist/einschieben/wie hernach ferner soll gedacht werden.

z 19 . General -Bericht von derBacherey.
QFAnn man nur ein wenig Bacherey macht / ist nicht vonnöthen / daß
^maneingantzen großen Ofendarumbheitzen muß / sondern nur ein
Platz in der Mitten / so vil du vermeinst / daß es genug seyn wird . Man
hat auch sonst an vornehmen Höfen und Häusern kleine Oefen / die gar
bequem mit Kohlen oder gar klein wenig Holtz können gehaitzt werden.
Die Köche.brauchen sonst auch vil Dorten -Pfannen / in welche man auch
die äelicace Pastetten und Dorten kan gar bequem bachen / wann man
den Ofen nicht haitzen will.

zro . Auff Frantzöstfch / wie man ein Hammen - der Schum
«Len einfchlagerr soll.

AHue ihn in ein frisch Wasser / laß ihn zimblich lang darin ligen / nach
^ dem er groß oder klein ist. Ist er -imblich groß und wol gerauchert/wie
die Westphälische / so müssen fle nicht weniger dann 24 . Stund im Was¬
ser ligen/du kanst es bald fthen oder kosten / wann er wol gewässert ist/

schneide



schneide nur in derMitten tieffhinein/und schneide ein kleinStuck herauß/
kost es/obs gut ist/ist es genug gewässert/so richte es zu wie folget . Erst«
lich beschneide dasUntertheil derHamen / damit das schwartze Fleisch weg
kommt/ziehe die obere Haut herunter / und hau einStuck von dem grossen
Knochen amEnde hinweg . Mach ein grobenDaig / walge das Untertheil
.auß / es muß aber wol zwey Daum dick bleiben/lege auffdenBoden breite
SchnittenSpeck . DiseSpeckschnitten müsien so breit gelegt werden / daß
der gantzeHamen darauff ruhen kan/ lege auff die Speckschnitten ein gute
Hand voll gehacktengrünen Petersil / gewürtz den Schuncken mit süß Ges
würtz wie oben gedacht / lege ihn darnach auff den Petersil und Speck / be¬
stecke denHammen oben mit gantzenNägelein und Zimmet ; oben auff der
Hammen lege wiederumb ein Hand voll gehackten Petersil / auch Speck-
schnitten/6 , oder 7 . Lorbeerblätter/darnach ein halb Pfund frischen But¬
ter auff dieSpeckschnitten und Lorbeerblätter . Mache darnach den De¬
ckel / bestreiche ihn mit Wasser / decks darüber / und mache es wol fest zu /
schiebe es gleich in Ofen / welcher so heiß seyn muß / als wann man BrodL
Lachen will . Ist die Hamme groß / so muß sie z . gute Stund bachen / die
Pastetten muß auch wol miLAyer bestrichen seyn/damit sie ein angenehme
Färb bekombt. Wann diePastetten ungefähr ein halbeStund rm Ofen
gewesen/ so mach ein paar LuffttLscher oben inDeckel/ damit sie nicht ent-
-wey springt . Wann die Pastetten zu vil Färb gewinnet / oder schwartz
wird/so bedecke sie mit eingeneßt Papter / und laß das Ofenloch ein wenig
offen . Wird sie aber auch allzubleich/und bekomt keine rechte Färb / st) ist
es ein Zeichen/daß der Ofen nicht heiß genug / mach dann entweder ein
§ut Kohlftuer / oder ein Flammen in Ofenloch / biß sie gute Färb gewin¬
net / nimb alsdann die Flammen weg/und setze denOfen fest zu/und wann
sie qebachen ist/so nimb sie auß dem Öfen/und laß sie kalt werden . Wann
sie kalt ist/so nimb ein wenigTaig/und stopffdieLufft - Löcher zu/damit der
beste Geschmacknicht herauß gehet.

zLi . Hammen auff ein andere Arr.
I ^ Jmb einHammen / warch ihn im Wasser / wann er genug gewaicht / so
^ * nimb ihn auß dem Wasser/und beschneid ihn sauber/hau dieEnd deß
Knochens iveg/ziche ihr dieHaut ab / und so er allzufaist ist / so schneid et¬
was von Speck weg. Wann derSchuncken also bereitet / so setz ihn zum
Feuer mit Wasser / und etliche Lorberblätter / auch grüne wolschmeckende
Kräuter/tsß ^hn halb gar sieden/nimb ihn vomFeuer hinweg/lege ihn auff
rinBret/laß ihn außtrückern und kalt werden/nimb alleKnochen herauß/
wan man ihn in ein auffgesetztePastetten will einmachen/ so muß man alle
Knochen herauß nehmen . Setz ein Pastetten auffvon weissen Taig / die
Mlich hoch und dick von Talgist/ beleg denBoden über mitSpeckschnit-
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ten/leg ein Hand voll grob gehackten grünen Petersi ! darauff / gwürtz den
Schuncken mit süßGewürtz / leg den Hammen in die Pastetten auff den
Petersil und Speck/besteck ihn mit gantzenNägerln und Laneel , thue ein
paar Lorberbläter darein / und grüne Kräuter darauff / ein halb Pfund
schwemm Schmaltz / ein halb Pfund Ochsen- March / ein halb Pfund fri¬
schen Butter / oben auff den Butter thue ein guten Theil gestoßenPfeffer
und Atmet / auch breite Speckfchmtten mit Lorberblätter . Decke die Pa¬
stetten zu mit einem Deckel der eines Daumens dick ist / mach es wohl fest
zu/bestreich es mitAyr / mach ein kleine Cron von Taig darauff / setz die
Pastetten auff ein Bogen Papier . Dise Pastetten muß 24 . Stunden bu¬
chen/ und muß der Ofen nicht gar so heiß seyn / als wann man grob Brod
darein buchen wolte . Wann die Pastetten 5 . oder 6 . Stunden im Ofen
gewesen/ so ziehe sie herauß / thue sie auff ein Ostnbret / schneid den Deckel
ein wenig auff/schaue zu/oö die Pastetten vollSuppen ist/oder nicht/dann
wann die Suppen eingesotten ist / so must du sie wider anfüllen mit guter
Fleischsuppen die nicht gesaltzen / hast du ein wenig Safft von Schepstn-
Schlegel außgeprestdarzu / so ist es desto bester / decke sie wider zu / und
schieb sie in Ofen/und schau wider in z . Stunden darzu/ob sie genug Sup¬
pen hat/und laß sie folgends mürb buchen. Drey oder vierStund/ehe die
Pastetten gar ist / kaust du darein thun zugerichte Schwammen / Magen
und Leber von Hüner/welches alles zuvor muß gequellt seyn. Und wann
der Ofen wegen der Länge deß Bachens wurde kalt werden / so schütte
glüende Kohlen auff der einen Seiten im Ofen / damit die Hitz alleweil
unterhalten wird / und die Pastetten im stäten Sieden verbleibt.

Z2L . Noch auff ein andere Weiß.
«WAch sie wie die vorhergehenden/außgenommen/daß du nebens die an-
^ ^ dere Sachen darein thust / ein Viert ! Pfund geschellte Zirbernüßl/ein
halb Viert ! Pfund kleine Weinbeerl / ein Viert ! Pfund geschellte Pista-
tzen / ein halb eingemachte Citron klein geschnitten / anderthalb Viertel
Pfund gestoßen Zucker/im übrigen mache es wie mit dem vorhergehenden.
Zwey Stund aber ehe sie gar ist / so mache ein Suppen darzu mit Wein/
Zucker/gestossenZimmet/und ein wenig Wein - Essig/ißt man sie nicht auff
einmahl / so laß sie wider auffwärmen.

zrz . Genueser March -Pasterl zu machen,
einen Laig von Butter / Mehl / Ayer und Zucker / walg den

*^ Laig auß / und setz kleine Pastetl auff / schneid frisch rindernes March
viereckig / auch eingemachten Cardi viereckig / thue Zucker und Ammet
darunter / fülls in die Pastetl / machs oben zu / und bachS im Schmaltz/
vdtrDorten -Pfarmen.

i



ÄH. Böch-Bltch.
z 24. Hönel m Mlarch -Pasterten.

^Jedeinfaistes Hüne ! in einer Rindfuppen / wanns gesotten / drucks
^zwischen 2 . Däller auß , daß es fein breit wird / nimb ein March / und
ein frischen Lemoni / sthelle ihn / nimb das Weiße völlig davon / nur daß
das Safftige bleibe/Hacks sambt dem March/Hernach mach ein Pastetten/
sträh das Gehackte darein / leg das Hüne ! darauff / gewürtz nach Belie¬
bens mach die Pastetten zu/ wann es gebachen/ gieß ein gute Henner - und
Fleischsuppen daran / so ist es fertig.

Z2s . Lardmals -Pastercett.
^f >Jmb ein kleine Dorten -Pfann / nimb Butter -Taig / treibe es dinn
^ ^auß/wie ein Lhaller dick/leges Ln die Dorten -Pfannen / füll es an mit
Kälbern Fleisch oder Geflügel / das roh / oder gequellt ist/thue eben so viel
Ochsen - March darein / saltz es mit gesaltzen Gewürtz : Du kaust darun¬
ter nehmen Zirbernüssel / kleine Wernbeerl/und hart gesottene Ayrdotter.
Wann die Pasteten gefüllt ist / so deck sie zu mit Butter -Laig / wüst du sie
süß haben / so gieß/wann sie halb gebachen/ein süsse Suppen darein.

z r6 . Em Englische Pasterem zu machen.
^s) Jmb einen jungen Haastn / putz ihn sauber/schneide den Kopffund die
^ ^ Füß weg/schlag die Rippen wohl nider / und spickeihn wolmitSpeck.
Wann der Haast nun also bereitet / so treibe ein Stuck Laig auß / lege es
auff ein Bogen Papier / nimb ein gute Hand voll Ochsen - March / oder
Ochstn -Faisten klein gehackt/sträh es auff den Laig der außgetriben ist/so
lang und breit als der Haaß ist/gewürtz es mit gesaltzen Gewürtz / lege den
Haastn darauff/gwürtz ihn ab mit gesaltzen Gewürtz/lege oben auffden
Haastn wider Ochstn -March / kleine Weinbeerl / Zirbernüssel / conäcires
Citronischallen klein geschnitten / Schwammen / geschellte Pistatzen / Käl-
berbrüßl / Hahnenkckm die gequellt styn / harte Ayrdotter und Capern.
Diß alles durcheinander gemengt / auffden Haastn gelegt / sträh ein gute
Hand voll March Darüber/schneide auch etliche breiteSpeckschnitten dar¬
über / und dann ein halb Pfund frischenButter/oben auffden Butter ein
gute Hand voll geflossen Zucker. Wann die Pastetten gefüllt und zuge-
richt ist / so decke sie zu / bestreich sie mit Ayer / schieb sie in Ofen/laß bachen.
Wann sie ein halbe Stund im Ofen gewesen / so mach ein Loch in die Mit¬
ten deß Deckels/damit sie nicht entzwey gehet/in 2 . Stund ist sie gebachen.
Ich Hab auch wohl gesehen in Engelland/daß etliche ein wenigMuscatnuß
mit Rosen -Wasser darein gethan haben . Wann die Pasteten gar ist / so
ziehe sie auß dem Ostn/stretch mit ein Mesier ein wenig Marzepaneyß/von
Zucker / Ayrweiß / und Rosenwaffer darüber . Wann du es also dinn be¬
strichen / so setz die Pastetten wider in Ofen / ungefehr ein halbe Viertel

Stund/
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Stund/damit das Eyß weiß bleibt/und nicht braun wird/wann dasEyß
trucken / so ziehe die Pasteten herauß/gib sie im Augenblick auffden Lisch.

Z27. Brabandrfche pasterren.
^s >Jmb von allerley Gestügel den Halß / die Flügel / den Magen / die Le-
^ ^ber / das Eingeweid von Spansau oder Lämbel / wasch alles auß z.
oder 4 . Waßer/und zerschneide es . Thue alles zusammen in ein erdenes
Geschirr / gewürtzes / hack Petersilmit Speck / und thue darein / auch
Schwammen/grüne Weinbeerl / Cardi / Spargel und Artischocken klein
geschnitten. Treib ein Pastetten auff von mürben Taig / fülle es mit dem
vorbesagten/schneid oben darauffetliche Spcckschnittcn / zimblich viel fri¬
schen Vutter/decke die Pastetten zu / bestreich sie mit Ayr/bind sie mit Pa¬
pier / mach ein Loch in der Mitten deß Deckels/ schieb sie in Ofen / wann sie
gar ist / so füll durch ein Lrachter ein weisse Dottersuppen darein / setz sie
wider ein halbe Viertel Stund in Ofen.

z 28 . kleine Spanische Pastetten.
EAch ein mürben Laig mit Butter / Mehl und Ayrdotter / mach kleine
^dinne Pastetl darauß / hacke ein Capaun - Brust / ein Vierte ! Pfund
schwemm Fleisch/daö frisch ist/ein Viertel Pfund Castraunms/zweyKckls
berbrüßl/Speck / March / Nierenfaist / jedes ein Viertel Pfund / ein wenig
Zwiffei / zimblich viel Schwamen/Saltz / und süß Gewürtz / so viel als dich
gedunckt/hacke alles durch einander / thne es in die kleine Pastetl / decke sie
zu mit spanischen Blcktter -Taig/mit schwemm Schmaltz gemacht / schiebe
sie in den Ofen und bachs.

Z29. PriNtzesse pasterren.
^s>JmbZucker -Taig / mach kleine Pastetten in kleine blechme Model/
^ muff das dinnest als du kaust / thue ein gebrattene Capaun - Brust dar¬
ein / die gehackt ist mit Ochsen-March / gwürtz es mit gesaltzen Gewürtz/du
kanst darunter nehmen Schwammen in Butter gekocht / und andere gute
Sachen . Wann sie gefüllt / so decke sie mit selben Laig / in einer Viertel
Stund seynd siegebachen.

zzo . Ikalianische Tauben -Pastetken.
^Jed KälbersFleisch / hack es mit Speck oder Nierenfaist / machein
^Laig mit schwemm Schmaltz und warmmWaffer/treib ein Pastetten
auff / strach gehackt Fleischauff den Boden / nimb gequellten Andivi - Sal-
lat / oder Cigorien / oder Cardi / leg es gantz darein / den Cardi aber must
du zerschneiden/ nimb kleine Vögel / die in Butter geröst / leg sie auch dar¬
ein / strah wider gehackt Fleisch darüber / leg dann die Lauben wohl ge-
würtzt darüber mit Calarabi der wohl gequellt / bestrah es wider mit ge¬
hackt Fleisch/ du kanst auch Zeller darzu nehmen / mache ein Deckel darü¬
ber von geblätterten Laig mit schwemm Schmaltz / wie oben Wl. 60 . n.

i r bis-
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z 12 . vom Taig machen gemeldt / schiebe sie in Ofen / laß es bachen / gieß
ein gute Fleischbrüh darüber/gibs warm.

ZZI. llorriös passerren.
^ >An kan ein kocriöa Pastetten machen so groß / daß man sonsten
*^ kein warme Speisen mehr bedarffauffein Banquet / man muß aller¬
lei) gebrattenes gar bratten / und was gesotten seyn muß / gar sieden / auff
den Boden leget man viel gehackt Kalb - Fleisch mit Ochsen-March / nimb
Kälberbrüßl/Küh - Z§ uterl/Nieren/Schaffzungen / Schnecken / Krebs/
Maurachen / Schwammen / kleine Vögerl / Austrien / Artischocken / und
Tartoflen / wie aüch Laräi , Oauli 6ori , Lalaräbi , diß alles jedes abson¬
derlich zugericht/und jedes besonder in die gebrattene Geflügel gefüllt oh¬
ne die Brühe davon . Lege auch etliche Stuck gar gesottene Cerveladi-
Wurst darein / lege diß alles was gebratten und gesotten ist durcheinan¬
der in die Pastetten / oben daraufflege ein paar Hand voll grün gehackten
Petersil/mit gehackt Kälberfleisch und March/sträh lind Gewürtz im Ein¬
legen der Geflügel darauff / deck die Pastetten -u/ schieb sie in Ofen / laß sie
z . Stund bachen . Gieß ein siedende Capaunbrüh darein / wann sie ein
halbe Stund im Ofen gewesen/wann man sie will anrichten/so nimbt man
das Gefüllte auß den Geflügel / und gibt es / wo es hin gehört . Den Taig
must du von weißen Mehl mit heiß Wasser und Butter fest anmachen/setz
in Figurweiß auff/wie sie es inEngelland machen/oder nach deinem eignen
Gefallen wie du wilst / lege das obbeschribene ordentlich darein / -wischen
jede Lag/legeHahnen -Nieren undKäm/die gar gequellt seyn/auch gehackt
Fleisch und March . Den Pasteten - Decke ! mach von mürben Talgs / die
Pastetten muß so groß seyn/daß sie gleich durch dasOfen -Loch kan hinein
gehen / und daß sie auff einem Kupffern Blech gemacht wird / bestreich sie
mit Ayr . Mache ein Buttersuppen darzu mit Pfeffer und Muscatblüh/
laß sie auffsieden / gieß sie also siedend in die Pastetten . Zum gebrattnen
Geflügl/welches darin ist/kan man absonderliche Suppen machen/und in
silbernTaßen dabey auffdenTisch setzen/damit es derVorschneider darü¬
ber giessen kan . Wann man die Schnecken will in die Pastetten -urichten/
so nimb und siede sie mit denSchallen/wann sie wohl und lang gesotten/so
nimb sie auß den Schallen / reibe sie wohl mit Saltz etlich mahl / nimb die
Schweiffdavon / das andere brauch zu den Pastetten/die Schweiffl seynd
auch nicht zu verwerffen / dann in Welschland ißt man alles.

z,2.  Noch ein andere.
§WAn soll nehmen etliche Cronabeth - Vöqel / auch kleine Vögelein / r . gu-
*^ ten Capaun und 2 . Lauben/auch 2 . Bratwürst/alles fast halb brat-
ten/den Capaun und Tauben soll man -erschneiden/auch dieBrattwürst/
auch soll man nehmen 6. KälbrrneVögerl/man muß die Agres oderWeimbeer!
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Leer ! roher in Butter rösten / und so viel bratten / biß sie fein gelb werden/
und sonstenauch was man gern darein will thun / darnach soll man neh¬
men em gures feistes Niernbrätl/und das Bra ' tl sambt dem feisten Niern
fein dm und ktern schneide/und einHand voll geribene Semel im Schmaltz
rösten / daß fem gelb wird / und darunter mischen geflossenen Pfeffer / dar¬
nach soll man erliche Srmelschmtten inzerklopfften Ayrnumbkehren/und
imSchmaltz bachen/hernach ein wenig in ein Fleischsuppen stossen/und am
Boden derPastetten legen/die muß von einem rocken Taig aufgesetztwer-
den/darnachButter darauff/und diß obbrmelteKälberne Brat ! und klein
geschnittene Lemoni/darnach die obbemelten gebrattenenStuck fein unter
einander darein legen / etlich gebrattene sauber geschellte Kosten dazwi¬
schen / darnach wider ein Leg Butter / Kälbernes Bra ' tl und Lemoni / und
also fortan / biß die Pastetten voll ist / darnach soll man oben darauffLe-
monischmtze! legen/und wider Schnitten und Butter darauff / und zuma¬
chen/und also buchen / wans ein Weil gebachen ist / ein gute Fleischsuppen
durch ein Lrachterl darein gieften/ und folgens buchen.

Zzz . Rälberne Vögerl zu obiger pasterceu zu machen.
H> Jmb ein Schnitz ! Kalbfleisch / halb Finger dick geschnitten / und ein
^ Finger lang/dises wohl langlechtgeklopffttmach einEingerührtes von
AyrnundButter / thue Gewürtz und allerhand Kräutel daran / streichs
auff die Schnitzel Mcsser- Rucken dick / Wickels über einander / wie ein
Würstl / stecks an höltzcrne Spißl / brats auff dem Rost fein schön.

z ; 4 - DesterreLchrsche Taubempasierren.
^s> Jmb Tauben / putze sie sauber / treib ein Pastetten auff von weissen

Taig / nimb ein Hand voll gehackt Ochsen- March / strah es auff den
Boden rn die Pastetten / lege die Tauben darauff / gwürtz sie wohl / nimb
Kühe -Euterl / Kälberbrüßl / Knödel von Kalbfleisch/Hahnen -Nieren/
Spanische Aepffel / Austritt ; / Cardi / Cauli -Fiori / alles gequellt / zu den
Lauben in die Pastetten gelegt / sträh ein gute Hand voll Ochsen- Mmch
darüber / und ztmblrch viel Butter / decke es zu / schieb es in Ofen / laß es
Lachen/ mache ein Butter - Suppen darüber mit viel Muscatblühe.

zgs . Rlerne Pasterrl.
-c >Jmb bra' tiges Kalbfleisch/oder auch von Kälbern Niernkraten/Hacks
^ * mit sambt dem Nieren und Farst/das daran ist/setz kleine Pastertl auff
wie ein Lhaler groß/füll das gehackte Fleisch darein / deck sie zu / setze sie in
Ofen / und bache sie / nimb Fleisch-Brühe / gieß es über ein braunen Rin¬
dern Bratten / der am Spiß bratten / und nicht gesaltzen ist/ nimb es auß
derBrattpfannen / thue frischen Butter und Gewürtz darein / drucken;
wenig Citronen -Safft darein / laß es sieden / und gieß es in die Pasttttl.
Oder nimb Kalbfleisch/quell es/Hack es klein mit March oder Nierenferst/

i z thue
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thue kleine schwartze Weinberl darein / auch Zirbernüßl / Zucker / Caneel
und Jmber / thue es in die kleine Pastetten / lege oben darauffButter / in
ein jede wie ein Welsche Nuß groß / schiebe es in Ofen/ laß es Sachen / gieß
in ein jede ein Löffel voll Fleischbrühe.

zz 6 . Ein gure Lrmaen,BrattenPastetten zu machen.
iPAAti soll ein schön Lungenbraten sauber außädern/undmit der Fleisch-
^ ^barten mit dem breitenOrth wohl zerklopffen/mit einem Messerstupf-
fen/darnacheinpaitzen mit Salß / Cronabethen und Kimm/ und ein guten
Essig darüber giessen / daß er wohl darin ligen kan / man muß ihn kißwei-
len umbkehren/undalso r . Tag/oder im Somcr nur überNacht stehen lass
sen/und paitzen/darnachan einemSpiß bratten/und von dem Essig darin
er gepaitzt nehmen / und ein zimblich Stuck Butter darinzergehen lassen/
den Bratten damit zu erlich mahlen begiessen / wann er halb gebratten ist/
soll man ihn abziehen / und weil er heiß ist / wohl abgwürtzenmit Pfeffer /
Jmber / und ein wenig Nägelstup auffbeyden Seithen / und wann man
Zeit hat / ein halben Tag zugedeckt ligen lassen / darnach soll man nehmen/
nachdem der Bratten groß ist/etlich Zwiffelhäpel/einsauren Apffel so viel
deß Zwiffels ist / ein gesäuertenLemoni / und ein gutes StuckSpeck / diß
alles wohl durch einander gehackt/darnachsoll man vonRocken-Taig ein
Pastetten auffsetzen / fein langlecht/ daß der Brattendarin ligen kan/ und
das Gehackte an Bratten legen eines Fingers dick/ darnach den Bratten
darein/und wider Gehacktes so dick darauff/und viel breit geschnittene Le-
monischallen von gesäuertenLemoni daraufflegcn/darnach zumachen/und
in einem Bach- Ofen langsam bachen/ und wans schier Halb gebachen/ soll
man oben mit einer Spindel ein Loch barein machen/nnd durch ein Träch-
terl das nachfolgende Pftfferl darein giessen / und folgends bachen lassen/
das Loch soll man oben mit einem Laig zumachen/ es gehet sonsten der be¬
ste Geschmackherauß / und sie also auff den Tisch geben/ es ist ein köstliche
Pastetten. Will mans fürPatienten machcn/so nim an statt deß Specks/
Butter und Aepffel für den Zwiffel / in alle Pastetten/ist auch gar gut das
KräutleinHertzenfreud/so man Pfefferkräutl nennt ; man kans auch von
einem Wildprät - Bratenalso machen/ aber das muß man spicken.

zzy . Das Pfeffert zu dieser Pastetten/oder auch andernSachen.
4H>An soll ein Zwiffelhäpel nehmen / und ein sauren Apffel gar klein ha-
*^ cken / und ein geriben rockenes Brod nehmen / und das alles in wenig
Schmalßein wenig rösten / darnach das Schmaltzaußdrucken / und es in
Häferl thun/darzu ein Blut vonHünern oder Spanfärckl/oder von wem
mans haben kan/darem Essig so viel / daß zimlich sauer wird / und sieden
lassen/ darnach durchschlagen / Zucker/ Zimet und Nägelstup daran thun/
nur so viel Zucker/ daß dannoch die Säure wohl fürschlägt - ist es zu dick/

so
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so kan man Mein und Wasser nachgiessen / oder ein Fieischsuppen / hat
man kein Blut / so nehm man Weixel - Salsen / oder dürre Weipel.

zz8 . ELnAucesFleLschrpastektl.
«MAn soll ein mürbes Kalbernes -oderHennen -Brät nehmen/aber nicht
^ ^zu viel/kälberne oder rinderne Feisten/und solches auff das kleinest/so
möglich ist / durch einander hacken und stützen / darnach ein Semmel in ein
obere Milch oder Fleischsuppen geweicht/wider wol anßdrucken/und zwey
Ayrdotter darzu thun / und alles wohl in ein Mörser zerflossen / so wirds
ein Taig/darvon kan man mehr / oder nur ein Pastettl auffsetzen / und am
Boden da manö darauff srtzt/ein kalbernesNetz legen/oder einTaigblätl/
darnach solle man Capaun -oder Hüner - Leber/ die in vil Wässern / daß sie
schön weiß werden/außgewäffert seyn / solche in ein heiffes Schmaltz werf-
fen/und stracks wider herauß thun/und ein wenig stützen und pfeffern/und
grünes Kraut ! daran schneiden / und ein gesäuerten Lemoni hacken / viel
Butter am Boden legen / den gehackten Lemoni darauff / und die Leber!
darein füllen / oben darauff wider Butter / und breit geschnittene Lemoni-
Schnitzel legen/ zumachen / und bachen ; sie därffen länger bachen / als die
Krebs - Pastettl/dann sie seynd roch/wann mans geben will / muß man ein
wenig/aber nicht vrl Fieischsuppen daran giessen. Von Fischen kan mans
gleich also machen / man muß aber das Brat von einem grossen Hechten
oder Huechen nehmen / daß man die Gräten leicht herauß schneiden kan /
und Hechten - Leber oder Karpffen -Zungen darein füllen / und an statt der
Fieischsuppen / Arbessuppen nehmen.

zzs . Noch em andere.
I ">Jmb ein brätiges Kaibsieisch/und äders wohl auß/nimb auch vil Fei¬

gsten darzu / hacks gar klein / schlag z . oder 4 . Ayrdotter daran / ein we¬
nig Milchram / Weinbeer ! / Muscatblühe und Pfeffer / rührs alles zusam¬
men durch einander/ab/setz es darnach auffzu einem Pastettl / leg von ei¬
nem Kalb das Netz ! am Boden / inwendig leg kälbernes Fleisch/over Hü¬
ne ! darein / leg auch Lemoni / Pfeffer / Petersil und Muscatblühe darein/
wachs zu/bestreichs mit Ayrdötter/und bachs ; und wann du es wilstan-
richten / mach oben an der Hüll ein Löchl / gieß durch ein Trckchterl ein
Fleischsuppen mit Butter darein / aber nur gleich / wann mans anrichten
will/fonsten zerweicht sie sich.

^ Z4O . EmUttgarisch übergeschlaAettespasterrl.
A >Imb ein schönes weisses Mehl / das nicht nachläst / sondern fein rösch

*ist / und nimb ein süssenMilchram / schneid ein guten frischen Butter
darunter / doch daß deß Butter mehr sey als deß Milchrams / laß ein we-
nrg zergehen bey einem Glütl / doch fein kühl / daß der Butter fein schtyal-
tzig wird / und wans also unter einander zergangen ist/so schlag Ayrdotter

bar-
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darunter 8 . oder r o . rührs unter einander ab/und gieß alles in dasMehl/
und mach den Laig ab/doch daß man nicht zu lang daran knötet/walg ein
Blat auß so groß als die Pastetten sepn muß/aber nicht zu dinn/eines gu¬
ten zwergen Fingers dick muß der Taig seyn / und füll darnach ein gehack¬
tes Fleisch darein / oder ein Lämmernes Biegl / das fein überbrennt / und
mit Essig besprengt ist / schlag den Laig darüber / und bachs feit) kühl/
wans halb gebachen ist/ mit Ayrdotter bestreichen.

Z41 . Mandel -Pastercl zu machen.
H> Jmb Mandel / schelle sie/stoß in einem Mörser gar klein / gieß ein Löffel
^voll frisch Wasser daran / man muß stoffen / daß sie nicht öhltg werden/
schlag auch zweyAyr daran/zuckers gar wohl/rührs durch einander / daß
zimblich dick wird / darnach sitz auff zu einem Pastettl in Raiff/füll darein
was du wüst/mach von disem Laig ein Hüll darüber / sitz in ein Ofen oder
Pfann/laß kühl bachen/und wans zimlrch bachen/nims herauß/und mach
ein Eyß / bestreichs über und über / wann du vermeinst / daß es nicht schön
genug sey/ kaust du es noch einmahl überstreichen/ und also gar bachen.

Z42. Ein gutes aufgesetztes pastecrl mir dem weißen Guppel.
«MAn soll ein gutes Hüne ! / oder Lämmercs Fleisch zu kleinen Stücklein
^hacken und absieden/darnach schön außwaschen/und von weissenLaig
ein Pastettl auffsitzen/ darnach das Fleisch darein legen / mit viel Butter
dazwischen / auch zimblich Pfeffer / und übergesottene Petersil -Würtzel/
und also zumachen und bachen/ darnach soll man nehmen ein gute Fleisch-
suppen/und in derselben zerrühren/drey Ayrdotter also roher / und durch-
seyhen/darnach wann das Pastettl schier gebachen ist / soll man das Süp-
pe ! darein gießen / und an die statt lassen bachen / man soll auch ein grünes
Kräutlein darein legen / Majoran / oder Hertzenfreud.

;4Z . Rleme gehackte Oel - pastecrL.
«WAche ein Taig an mit Oet/mache kleine Pastettl in Model oder auffge-
^ ^ setzt/wie es dir gefällt / thue gehackte Fisch/ es sey gleich was vor Fisch
es wollen / darein/gieß gutes Baum - Oe ! darein / decke sie zu/ schieb sie in
Ofen / laß sie gar bachen.

Z44. Dähmsche Sr - ckfisch -Pasterreti.
§s >Imb ein Stockfisch der schön weiß gewässert / sitze ihn zum Feuer mit
* ^Wasser / laß ihn gar langsam sieden / biß er weich wird / saltz ihn nicht/
biß du ihn anrichst / dann von hart sieden und früh salßen/wird er zäch wie
ein Lrder : Nimb ein mürben Laig / setz ein Pastetten auff 2 . quer Finger
hoch / thue den gesottnen und geklaubten Stockfisch darein/vergiß deß fri¬
schen Butters nicht / nimb zimblich viel gequellten Calarabi / besträh ihn
mit Mehl / röst ihn im Schmaltz oder Butter / thue ihn zu dem Stockfisch
in die Pastetten/deck ihn zu mit einem außgeschmttnen Deckel/schieb ihn in

Oftm
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Ofen/laß ihn bachen. Nimb unterdessen ein paar Lössel vollArbesbrühe/
-imblich vil frischen Butter / dann der Stockfisch kan ihn wo ! vertragen /
Pfeffer/Muscatblühe/Saltz daß der Stockfisch davon genug hat / setze es
auffs Feuer/rühre es alleweil umb/damit dieBrühe ein wenig kurtz wird/
gieß es über den Stockfisch/und laß es noch ein weil im Ofen stehen . Oder
mach ein Brüh darüber von frischenButter / und vil Milchram / mit grü¬
nengehackten Petersil undSchnitlach/zufamen sieden laffen/alleweil um-
gerührt/undM diePastetten gossen. Du kanst zum Stockfisch thun gesot-
tenArtischocken/Tartofekn oderErd -Aepffel/hast du von den allen nichts/
so nimb weiße Ruben/röst sie im Schmaltz / die fein würfflich geschnitten/
thu sie darein/imSommer thue gebacheneKrebs und Ayrdotter darein.

Z4s . Auffgeseyre Pasterrl ohne TaiF.
ARstlich nimb einKälbernSchlegl/schneid die Haut und das Geäder al-
^les Hinweg/Hacksklein/waick um i .KreutzerSemmel imWasser/drucks
auß/hacks unters Fleisch/wie auch Ochsen-March odtt Faisten/nach dem
vil Fleisch ist / grün Petersil darunter / schlag 6 . Ayr daran / saltz und ge-
würtz es nachBelieben/mach ein Laig wie zuKnödeln gantz klein/nimb ein
blechenenRaiff/setz ihn auffein blechwder silbern Däller/außwendig ver¬
mach den Raiffmit einem groben Laig Finger dick / unter sich / daß der
Raiffnit weichen kan/ thu das gehackte Fleisch darein/treibs auffwie ein
auffgesttzt Pastetl/daß dem Raiffgleich ist/hernach füll darein kleine Hü-
nel/Brüßl/Euterl/Schwämmel/Krebfel/Spargel/was du wilst / so aber
vorhero überbrennt/hernach mach von dem obigen gehacktenFleifch-Taig
ein Blat darüber / bachs imOfen oderDorten -Pfann / wanns gebachen /
mach ein Dottersuppen mit Lemonisafftgesäuert / fülls darein / thue den
Raiff sambt dem Laig weg/ und gibs auffdie Lasset.

Z46. OesterreichrsGe Hechren -Pasterreu.
^Jmb zwey mkttelmäffigeHechten/quell den einen ab in Wasser / wann
^ *er ausgenommen ist/laß ihn ein weil ligen in derBrüh/darin er gesot¬
ten hat/nimb ihn und ziehe ihm die Haut ab / leg ihn auff einBret / daß er
kalt wird/wann du aber nicht wilst haben/daß derHecht soll gequelt seyn/
so brauch ihn so rohe / nimb den andern rohen Hechten / schüppeihn / oder
ziehe ihm die Haut ab / schneide das Fleisch von den Gräten / hack es klein
mit grünen Petersil / frischenButter / ein wenig Semmel in Milchram ge¬
weicht / thue etliche frische Ayerdotter darunter / saltz und gewürtz es/und
mache Knödel darauß . Setz ein Pastetten auff von warben Laig / hacke
grün Petersil mit frischenButter/leg esauffdenBoden in diePastetten/
leg denHecht darauff/saltz und gewürtz ihn/sträe zimlich vil gehackten grü¬
nen Petersil darauff / lege die Hecht -Knödel darauff / breit geschnittenen
ealarabj,Lauli kiorL der gequellt ist/ Hecht -Leber/ Schnecken/Krebs-

k Schweif-
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Schweiffel/Austrien/Karpffen -Zungen/und etliche harteAyrdotter / lege
-imblich vil Butter und grünPetersil oben darauff/vecke eS zu/schieb cs in
Oftn/und bach es . Mache ein Dotterbrüe mit sauernLemonisafft / Arbes-
brühe/vil Muscatblühe / und gieß es/wann es auffgesotten hat / darüber.
Oder eine Butterbrühe mitPetersilbrühe vonPeterstl -Wurtzen gesotten/
Pseffer/vilMuscatblühe und vil Butter / auffstedcn lassen / alleweil umb-
gerührt/und darüber gossen. Oder auch einSardellensuppen mit frischen
Butter/Pseffer/Effig und Capern/sambt den Sardellen darüber gossen.

Z 47 . Hausen -Pastecren zu machen.
^JmbHausen/quell ihn auff einRost/paitz ihn imEsslg / Salbey / Wa-
^ ^ cholderbeer/ Roßmarin / schlage ihn ein in ein Pastetten mit Butter/
Pfeffer/Imber und Nägelein/laß ihn drey Stund bachen/thue vilPetcr-
sil undSalbey in diePastetten/mache einSuppen darüber vonKnodlauch
frische klein gehackteCitronenschalleu / Arbesbrühe/frischcn Butter/aller-
jey Gewürtz/ein klein wenig Wein - Essig/laß sie kalt oder warm essen.

Z48 . EingureLarpffempafierten / daß man die Gräten
auch essen kan.

dAn solldenFisthaufdemBauch auffthun/dasJngeweid herauß/und
von beydenSeiten vom Kopff an dick aneinander Krimstl darein

schneide/und einsaltzenzdarnach auff drnKopffgiessenz . Löffel vollBrant-
wein / und ihn z . Stund ligen lassen in der Kühl / darnach den Frsch über
und über mit einem gar scharffen Essig besprengt / denselben laß heiß wer¬
den/darein rührenPfeffer/Jmber undNägelstup / daß so dick wird wie ein
Müsel/darnach soll man den Fisch inn -und außwendig darmit bestreichen
und ihn wider mit Brantwein über und über besprengen / und - '- gedeckL
über Nacht stehen lassen ; darnach wann man ihn Anschlägen will/soll man
zuvor ein heiß Schmaltz zu beyden Seiten darauffbrennen und man man
ihn in den Latg einschlagt/am Boden und oben auff/vilButter legen/unp
das Gewürtz darinnen erpaitzt hat / und Lemonischnittl darzu legen / und
also einschlagen/ und gar langsam bachen/es muß 4 . oder s . Stund / nach
dem derFisch groß ist / bachen ; und man muß alle Stund ein Pfann voll
Butter durch einTrckchterlein hinein giessen es wird nicht allein derFisch/
sondern auch die Gräten / sonderlich im Kopff / so marb/daß man alle mit¬
einander egen kan/man muß kalt geben.

Z49 - Ein gures pastecrl mir Hechrerr -Nraue.
KSL>An solle schön gesottenes saures Kraut nehmen / und ein Hechte ! an

die statt sieden/und fein -erblätlen/daß .die Gräten fein herauß kom¬
men / darnach ein Blatvon einem Butter legen / darnch Kraut / her¬
nach von dem Hecht ! / und gestoßen Pfeffer / und also fortan / biß genug
ist / daßmanesüherschlägt/ nur -imblichpilButter ; man Mg es auch

als-
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also in einem Frantzösischen Blätl -Laig in ein auffgefetztes Pastettel ma¬
chen/und wieder ein Hechte! sieden das zerstückeltist / und die Stücklein in
ein heisses Schmaltz werffen / also ein wenig bachen / und dazwischen le¬
gen / und wann mans schier anrichten will / soll mans auffschneiden / und
ein guten dicken Mlchram daran giessen / und noch ein wenig im Ofen
lassen.

z so . Ein gures Fisch -Pasten !.
«WAn soll ein gutes mitteres Hechte ! an dem Bauch auffthun / und fein

zu Stuck machen wie einen Ahl/einsaltzen / und darnach an Spieß!
stecken / und auffeinem Rost braten / etlichmahl mit Effig und zerschmol-
tzenen Butter bestreichen/ und also halb braten ; darnach soll man ein an-
dersHechtel sieden/und zerblätlen ; oder man kan von einemFLsch nehmen/
den man etwan auffgehebt hat/es feye was für einer wöll/insPastett ! soll
Man etliche bähte Schnitte ! von einer Semel in Arbes -Suppen geweicht/
legen/undButter darauff/vom zerblätletcn Fisch/und wiederButter/und
den bratnenFisch darein / und zerribenen Pfeffer / darnach wieder Butter
und Fisch/und also fortan / damit das Pastettl / das von meisten Taig ge¬
macht ist,voll wird/und allzeit die bratene Stücke ! und dasBlatlet kom¬
men/und oben darauff wieder Schnitte ! und Butter/und also Mnachen/
und bachen ; und wanns schier bachen ist / ein wenig dicklechte Arbessup,
pen darein giessen / man mag auch Roßmarin dazwischen legen / auch Le-
moni/man mag auch grüneAgres -oder unzeitigeWeinbeer darein nehmen
iü auffalle dise Form gut . Nk . Man kans auch eben also von Fleisch ma-
chen/nnd an statt deß Butters rindern March/und an statt derArbessup-
prn / Fleisch-Suppen nehmen.

z 51 . Ein gutes Rrebs pastettl.
soll von einem guten Taig ein Pastettl auffsetzen / und die Krebs

überbrennen mitgesaltzenen Wasser / und auffthun/die Hälse ! und
Schär ! sambt dem Gelben nehmen und pfeffern / darnach solle man ein
Hechte ! fein absieden und zerblätlen/und in dasPastettl am Boden But¬
ter kegen/und darnach ein LegKrebs/und darauffeinLeg Hechten/und ein
Leg Butter / und das so offt biß das Pastettl voll wird / darnach ein gute
Arbessuppm daran giessen / zugemacht / und also bachen.

dl v. was die Dorren anbelangt / werden selbeentweder von mar-
ben Bureer Zucker / oder ander n darzu dienlicher Taig ( welche oben
unrerdenen Taigen specibeirr fevn ) verferriger dareinkanstdu nach
deinem Belieben von allerhand frischen oder eingemachten Obst-
Licroni / rc. wie es dann Nahmen hau füllen / ist also unnörhig ern je¬
de Dorren besonder zubeschrerben / doch fe^nd deren erliche / welche

k r eine
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eine absonderliche Wrssenschaffe v - nnöchen haben / Hiebes gesetzt
worden.

on allerhand Worten.
z 52 . Mandel -Dorceu zu machen.

Jrnb einPfundMandel/schwölls/ziehe die Haut ab / wirffs ins frisch
^ Waffer/nimbs auß dem Wafjer/stoß im Mörser / gieß wenig Rosen-
Wasser oder anders frisches daran/daß nichLOehlig werden/hernach niirr
ein halb Pfund frischenButter / laß ihn gantz zerschleichen/thue die Man¬
del in ein Weidling und Butter zusammen / rührs ein Viertlstund wohl
untereinander / hernach schlag12 . Ayrdaran / 8 . gantzeund 4 Dotter/
rührs ein gantze Stund unaufhörlich auffeinerSciten / zuckers nach Be¬
lieben / nimb von 2. Lemoni das Gelbe herunter / und misch unter die
Mandel/wilst den Safft darzu nehmen / stehetnach Belieben / alsdann
schmir den Model mit frischenButter oder Schmaltz / gieß den Taig dar-
ein/doch daß er zwey Finger la' hr bleibe/sttz in ein Dorten - Pfannen / oben
undunten Glut/doch unten mehrers/bachs kühl/wann du wilst / kanst
Zucker-Eyß darauffmachen.

z 5 z . Ein Speck,Dorren zu machen.
<V>Jmb ein halb Pfund frischen Speck der nicht gesaltzen ist / sied ihn in
^ * Wasser daß er fein weich wird / laß ihn kalt werden / alsdan stoß ihn
gar wol in ein Mörser / von zweyen Semmel die Schmollen in ein obere ^
Milch gewaickt / drucks wol auß / und stoß auch darunter / wans wol ge- ß
flössen ist/schlag 4 .Apr daran/auch 4 .Ayrdotter/2 . gute Löffel voll Milch - f
ram / auch ein eingemachten Citroni/der klein geschnitten ist / zuckern nach
Genügrn/alsdan mache ein dünnes Blat von marben Taig an / leg es in l
den Dorten - Modl / gieß dir Füll mit dem Speck darein/Zucker darauff / -
zier es wie du wilst/bachs vil/wann man kein Cittoni hat/kan man Lemo-
ni - Scha ' ller nchmru/und darunter schneiden.

z 54 . Zimmer -Dorren zu machen.
^An soll die Mandel klein bereiten / wie gebührlich / und gar wohl s
^ * zuckern/und darein rühren gar klein gefähten Zimmetstup / so vi ! das s
Hirschbraun wird/und ein zimblichesStuckButter darunter stossen/dar-
nach mit Ayern anmachen / daß so dick wird wie ein Koch / von halben >
thril Apern nur die Dotter/und halben Theil gantz; man soll auch klein ge- !
schnittene eingemachte Citroni barem thun / und in Dorten -Model gies-
stn/und im Pastetten -Ofen bachrn/nitzu ga' ch / daß sie sich fein außbacht;
darnach soll mans oben auffmit einem weissen schönen dicken Eyß bestrer- ^
chm / che sie gar an die statt bachen ist / man kans auch mit dem Eyß anSei-
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Seiten und oben aufffcin zierlich mit einem Pemse ! verbrämen / es muß
aber dasselbe geschehen/wanns gar an die Stadt buchen ist/ das Eyß wird
sonst hart / man muß aber ehe auß dem Model thun / ehe man Vas Eyß
macht / man zerbricht sonst das Eyß.

z s s . Ein Speriar -D - kreri zu machen.
^ >An soll schön jungen Spenat nehmen / mit heißen Wasser Überkren-

nen/und wol außballrn/darnach gar klein hacken / und darunter ha¬
cken ein TheilAyr -Löpffel/das fein außgestgen ist / und in ein gute Milch
gewaickteSemmrl - Schmollen/und mitAyrdotter/und guter süsser oberer
Milch anmachrn / zu rechter Dicken / und fein lind stützen / und wann mans
in Dortenpfannen grest / den Boden zuvor mit Butter überlegen / auch
oben darauffund also buchen/ und warm geben/ wer gern will / mag auch
ein wenigPerchtram darunter necken / sie wird gar wolgesthmack darvon.

Z56. Ein March -D - rren.
Jmb ein halb Pfund Ochsenmarch/schneid es zu kleinen Stucken / wie

^ ' Nuß groß/thuso vil gestoßen Zucker darzu / 4 . Ayrdotter / ein wenig
gesaltzenGewürtz/Zirbernuß/kleineschwartzeWeinbeerl/Citronenschallen
gantz klein gehackt/nimb auch Zucker-Brodt / oder Biscoten darein / auch
KiacarQllen , oder geschälte geflossene Mandl : oder ein wenig Semmel/
mische diß alles wol dmcheinander/thue es in den Taig / den du außgetri-
ben hast / und in ein Dortenpfann gelegt / bedeck die Dorte mit ein außge-
schnitrn Deckel/schiebe ihn in Ofen/wann er schier gar ist / so besträhe ihn
mit Zuckrr/und thue ihn wieder in Ofen.

Z57.Ein D - reeu von Rälber -LTK'erett.
^s >Jmb die Nieren von KälbernBraten mit sambt derFaisten die daran
^ ^ist/ hacks klein / richte es zu/wie dieMarch -Dorten/thue es in ein Dor-
tenpfan/die du mit Taig zugerichtet hast/deck es mit ein außgeschnittenen
Deckel. Wann er gebachen ist/so bestreu ihn wol mit Zucker / und setze ihn
wieder eine weil in Ofen / du kanst auch solche Dorten zurichten von Käl-
ber -Zungen wie die von Nieren.

z 58. C- ppetthagerrrfcke Bureer -Dorrett.
6FJlst du die Dorten zimblich groß machen / so nimb 2 . Pfund frischen

Butter / zerlaß ihn auffdem Feuer/daß die Milch darvon kombt / setz
es ein wenig auff die Seiten/so fallet alles Unreines auffden Boden / gieß
den Butter oben herab/nimb l . Viertelpfund Biscoten/stoß oder reib es
klein / gieß ein klein wenig Rosen -Wasser darein/thu es in die Butter mit
ein ViertlpfundZucker / und zimblich vrl geflossen Zimmet/reibe das Gelb
von Lemoni oder Citron ab / und thue es darein / setz es zum Feuer / laß es
zu ein Koch sieden / du must es aber alleweil umbrühren/wann es eine well

k z ge-
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gesotten so nimb es vonFeuer weg/und laß es ein klein wenig stehen/damit
Die qröste Httz darvon gehet . Nimbalsdann z . oder4.Ayr-Dotttr/rühr
sie wohl darein/walger ein Stücke ! Butter-Taigzimblich dünn auß / lege
es in cmDortenpfannen/welchedu zuvor mitMehl bestreuet hast/thue die
Füll darein wall es kalt worden ist/mache ein dünn außgeschnitten Deckel
darübervon Butter-Taig/streu Zucker darüber und bache es.

z 59. Oesterreichifche BlärrerrDorrm.
Mund-Mehl/frischen Butter/Ayrdotter/macheein warben Taig

^ ^ mit warmen Wasser/zertheileihn in 20. oder mehr Stuck/ Walzer ein
jedes Stuck dünn auß/wie ein Papier/ziehe es mit denHänden noch dün¬
ner / laß frische Butter zergehen in ein sauberHäsen/bestreiche ein jedes
Blat damit über und über / eins auffö ander legend in ein Dortenpfann
biß zu zehen oder die Helffte. Mache ein Füll vonMilchram/Zucker/Ayr-
Dotter / und thue es darein/nimb die übrigenBlätter/ lege eines darauff/
bestrei che esmit Butter/ dann wieder eins/ und also fort biß sie alle auffs
letztere nahe / welches schön muß außgeschnitten seyn/ lege es darauff/ be¬
streiche es mit Butter / schiebe es in Ofen / lasse eS ungefähr drey viertel
Stund bachen / und bestreue es dann mit Zucker.

z6o. EinRomanischeOollacks.
0 s>Imb Mund-Mehlmach ein linden Laig an mit warm Wasser und ein
^ ^ wenig Saltz/arbeitihn mit den Händen ein gantze Stund/oder schla¬
gemit ein Prigel daß er zäch wird/theile ihn in 1 o . oder r r . Theil/walger
jeden Theil gantz dünn auß / nimb es auffden Händen/ ziehe es so dün wie
einMohnblat/daßdu dardurch sehen kanst -NimbschMinenSchmaltz/zer-
laßsin ein sauber Häfen/bestreiche jedes Blat damit/legedie helffte in ein
Dortenpfami/einesauffdas ander/jedes wolbestrichen . Macheein Füll
von den beßenBieren die du haben kanst/schneid sie klein und dün / lege sie
in dieDorten/streue rvolZuckev dareiu/deckedenRestderBlatter darüber/
ein jedes aber wo ! bestrichenmit schweinenSchmaltz/ das öberste kanst du
mit einMesterein wenig hacken/wan es gebachen/so bestreue es witZucker.

Liarreo ^ LvAiare-Dortett.

in derSonnen/daß er aber dannoch ein klein wenig feucht bkibt.Thue ihn
in ein MarbelsteinenMörser/stoßees zuMehk/reiter es durch ein häriues
küö was überbleibt darvon / das stoß wieder / und so lang / biß es alles
durchdas Süb qehet/truckne es in der Sonnen und rühre es alleweil um.
Nim gute ssrsse Milch / setze sie auffs Feuer mit frischen Butter / rühre von
den Rttß- Mehl etwas ein mit Milch und Weiß vonAyr/gieß es in die sie¬
dende Milch/rühre es alleweil umb/thue zimblich vll Zucker darem/laßes

sieden/
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fieden/biß es gar ist/nimb es dann vonFeuer/und laß es kalt werden .Ma-
che ein Talg wie du wilt / chue den Lianco r^ ängisre darein/ decke es zu /
schieb es in Ofen / und laß es bacheri:

z6r . Em Englische Dorren.
^s>Jmb Marzepan -Taig/setze es aufzwey quer Finger hoch / oder walger
^ ^es auß/und lege es in einDortenpfann/thue allerleyringemachteOsn-
keät darein/als ZLpssel/Biern/Wälschenuß / Pfirsich/ Weisel / oder son¬
sten was du hast/besträhes mit gestoffenZuckcr/und besprenge es nritRo-
stn -Waffer . Thue es in ein Ofen der gelind warm ist / unddarffnurder
Marzepan ein wenig trucknen / daß der Ranbein klein wenig braunlecht
wird . Mann esgebachen/so nimb es herauß und besträhe es mit allerley
überzogen LoafeÄ.

z 6 z . EinFrangLpam '-Dortett.
^JmbMund -Mehl/macheein Taig an mit lauter Weiß von Aver / der

zimblich waich wie ein Butter-Laig / laß ihn ein wenig an ein kühlen
Orth stehen/theile ihn in 8 . Theil/undmache ihn wie oben gedacht von der
LrottsäL mit schweinenSchmaltz bestrichen. Nim ungefähr einSritrl gu¬
ten Men Mlchram/thueihn in einPfann mit vier frische Ayerdotter / ein
klein wenig Saltz/und ein klein wenigMund -Mehi/rührödurcheinander/
laß es ein halbeStund sieden/rührs alleweil umb. Wann es gesotten/so
schütt es in ein tieffe zinner Schüssel/ und wann es halb kalt ist / so thue
darein ein Viertelpfund geschälteund gestoßene Pistatzen / thue darzu an-
derthalbViertlpfund geflossen Zucker/ein klein wenig Zimtt / eingemachte
Citronischallen klein geschnitten/ein wenig Zürbernüßl / und gesäuberte
kleine schwartze Weinbeerl / wilt du so nimö ein wenig Ambra darein mit
Rosen - Waffer zerlassen/und so vil als einHüner -Ay groß Ochsen -March
mische diß alles durcheinanderund füll die Dorte darmit.

?64 . Ein Milch -Dorre.
^ >Jmb ein grosse tiefte Schüssel / thue darein ein wenig Mund-M ehl / r.

^Ayer/rühres wo ! untereinander / gieß nach und nach ein wenig Milch
darein/saltze es ein klein wenig/wann es alles angemacht / so gieß ein Seitl
Mtlch darein/rühre es wol untereinander/hast du keinMilch/so nim Man¬
del-Milch . Setze ein Dorte auffvon marben Taig/sttzeihn inOfin/damit
sie ein wenig hart wird/ nimb die zugerichteMilch/thuesie in ein Geschirr /
welches ein langenStil habenmuß damit du in denOfen hinein kanst lan¬
gen zu derDorten/gieß dieFüll darein und laß bachen/ wann es gar ist / so
-iehe es auß dem Ofen / schneide die Füll kreutzweiß durch / daß aber die
Rinde gantz bleibt/thue in dieSchnitten frischeButter undZucker/mitein
klein wenig Rosen -Wasser. Schiebe es wieder in Ofen / damit es sich ein
wenig durchbächtund den Geschmackan sich nimbt. Du kanst es auch wo!
rn rin Dorterr -Pfany machen/so falt dir der Daig nich^umv . z6^.
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Z65 . Ein gure Milchram -Dorren.

H > Imb ein MaßMilchram/z .Ayr/ein wenig Butter / Saltz / klopffs wol
^ ^ untereinander / laß ein Sud thun / doch daß nicht zäh wird / laß das
Wasser darvon lauffen / thue das ander in ein Schüffel/rührs wol um wie
einKoch/rührZucker/Mandl/Weinbeerl undZimet darein/legs auf ein ge¬
löst Semel -Mehl / auff ein Bödenlein / laß fein langsam dachen / besträhs
wol mit Zucker/und einemGelben von einem Ay/und öachs . Die Milch-
Dorten werden auch dergleichManier gemacht/allein daß man nicht so vil
Zucker und köstlichesDings/wie man an die Milchramdorten daran thut.

z 66. Ein gure Rrämer -Dorrenzumachen.
^s >JmbRoßmarin/Majoran/Salbey/Peterfll/viermal so vilMongolt/
^ Schacks und rösts im Schmaltz / thu geröst Semmel -Mehl und geriben
Kaß darunter/Jmber/Pfeffer/z . oder 4. Ayer/saltz es/thuWeinbeerl und
Butter darein/mach ein Dorten darauß / wie man pflegt / bestreich es mit
Gelb von Ay/und laß es bachen/kanstZuckerdarauffstra ' hen/so du wilst
auß diserFüll/so er aber dicker gemacht werden soll / kan man auch Krapf-
senimSchmaltz bachen/wans mit einLaigumbgeben worden ist.

Z67 . Ein Germ -Dorren zu machen.
H > Jmb ein guten Brocken Butter / treib ihn ab / daß er schön austlaufft /
^ Uschlag r . Ayrdotter darein/und r . gantzeAyr/rührs wol ab/undGerm
so vil du meinst das genug ist / und ein gute süsseMilch / rühr ein weißes
Mehl darein / und ein Hand voll klein gestosseneMandel / machs in der
Dicke daß er gleich von Löffel herunter geht / fchmir rin Modl mit Butter
ein/gieß den Taig darein / setz ihn in eine Dorten -Pfann/laß kühl dachen/
kanst es zuckern wann du wilst.

z68 . Mandel -Brodr zu backen.
ys>Imb ir . gantzeAyr/schlagsin einWeidling ab/hernach nimb 1 .Pfund
^ ^Zucker/thue ihn in die abgeschlageneAyr/und rührs ein gantze Stund
miteinander / hernach nimb ein Pfund schönes Mund -Mehl / Weinbeerl /
Bistatzi/und thu alles in den abgerührtenZucker/daß es ein dünnesTaigl
wird/nimb ein kupffernen Model/und füll es darein/setz inOfeu oderDor-
tenpfann/oben und unten Glut/laß kühlgegrn anderthalbStund dachen.

969 . Ein anders.
ys>Jmb 7 . gantzeAyrr und 7 -Dotter/schlags ab wie vor / nimb ein Pfund
^ ^Zucker/ rührs wieder einegantze Stund miteinander ab / nimb wreder
ein Pfund schönes Mund -Mehl / hack Mandel und Bistatzi mittelmäßig /
rührs in abgerührteu Zucker und Ayr / fülls in den Modl / laß bachen wie
vor . ns . Man hat ein eignenStuhl darzu zum Abrühren / so gar bequem
welchenman auch zum Biscoten -Laig brauchet.
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:on allerhand Wpeisen von Mischen.
Z7o. Hechren Lu pohlriLscherSuppen.

lM soll den Hechten schuppen / zu Stucken schneiden und einsaltzen/
' und i . oder 2 . Stund / nachdem der Fisch groß ist / im Saltz ligen

lassen / darnach soll mam nehmen ein Hand voll Arbes/ein Hand vollzer-
schnittenenZwiffel/etlichePetersil -Würtzel/die sauber geputzt ftyn/2 . oder
z . Semmelschnittenin Schmaltz geröst/ in einem Wasser sieden lassen / biß
es sich durchschlagen last / darnach durch ein saubers Süb durchtreiben/
alsdann gieß Wein daran/daß du vermeinst/daßdünn genug sey/gewürtz
es mohl mit Pfeffer / Imber/ Muscatblützeund Saffran / den Fisch auß
dem Saltz abstreichen / und in die Suppen legen/und sieden lassen / alsdan
ein Stuck Zucker und Butter darein legen / und an die statt sieden lassen.

Z71 . Hechten Ln LemonL zu kochen.
aWAn sol den Fisch schüppen/und zu Stucken schneiden/einsaltzen/und m

Wein und Essig sieden / darnach ein guten Wein nehmen / Saffran /
Imber/Zucker und klein geschnittene Lemoni darein thun/ miteinander
sieden/ den Fisch darein legen / und ein Sud thun lassen.

Z7r . Rechten braren.
HMn soll das Hecht ! am Ruckm auffthun / das Ingeweid herauß/ und

es von einander thun / einfachen/ und es hernach auffein Rost legen /
darnach soll man Butternehmen/auch Essig und Gewürtz/denButter im
Essig zergehen lassen / und Roßmarinstaudldarein legen/das Hechtl offt
damit bestreichen/biß er gebratten ist/darnach die übrige Suppen darauff
giessen/und also auffden Tisch geben.

z 7z . Ein gefmlren Hechren zu machen.
MAn soll ein mittelma'ssigenHechtenam Bauch auffthun/wie einBrat-
^ ^sisch/das Ingeweid herauß thun/sauber waschen und saltzen/darnach
ein Stücklein von einem andern Hechten nehmen/klein hacken/und darun¬
ter ein gute gewaickteSemmelschmollen/einHand voll nicht gar klein ge¬
flossene Mandel / und ein Brocken Butter / Pfeffer / Muscatnuß / Perch-
tram und Weinberl / daran soll man schlagen ein Ay/ und in Hechten ein¬
füllen/und ihn auffden Rost braten/und offt schmieren/darnach ein gutes
Capri-Süppel darüber machen.

Z74 . Ern anderer.
^Chrreid den Hecht auff der Seiten aust / thue das Braitige alles her-
^auß / die Haut muß gantz bleiben/klaube die Grckten herauß / hack das
Brcktigegar klein/nimbein wenig Semmelschmollen/waichsin Milchram
thuS darzu / gewürtz es mit Pfeffer und Muscatblühe / saltz/ hacks durch-

l einander/



80 Röch -Buch.
einander / Ms wider in die Haut/vernähs mit Seyden / brat ihn auffein
Rost/und so er gebraten ist/zieh den Faden herauß / mach darüber ein gu¬
tes Süppel von Nägert/oder wie du wilst/der Kopffmuß gantz bleiben.

Z7s . Em gesottenen Hechren in Capra.
APAn der Hecht sauber geschüpt / und in Saltz / so viel nöthig / gelegen
^ ist / soll man ihn mit halb Wein und Esiig sieden / und in ein Rain le¬
gen / halb Wein und Arbessuppen daran gießen / darnach ein Hand voll
fein außgewascheneCapra darzu legen / hernach ein wenig Oel in einer
Pfann heiß machen/und abschröcken/darzu so viel Schmaltz legen / und ein
wenig Zwiffel fein gelb darein rösten / und auch darzu schütten/ auch Pfest
fer/Jmber und Muscatblühe darzu thun / und miteinander lassen sieden.

z 76 . Ein Hechren in brauner Suppen.
MAnn man denHecht auffthut/soll man das Blut fein mit einemWem
^ herauß waschen und behalten/den Fisch schüppen und Ünsatzlen/dars
nach zwey bähte Semmel schnitten im Schmaltz rösten / unv darzu thun
viel Petersil -Würtzel / auch zwey Hckpel Zwiffel fein braun im Schmaltz
rösten/und die Leber vom Hechten darzu thun / auch noch ein wenig Wein/
und über den abgestrichenenFisch giessen / mit Nägelstup und Pfeffer ge-
würßen / und sieden lassen.

z 77 . Angelegte Hechren.
H^ Jmb ein Hechten/er sey groß oder klein/schlag ihn ab/und zieh ihm die
^ * Haut ab / aber den Ruckgrad must du gantz lassen/daß der Kopff und
Schweiffgantz daran bleibt/das Brätige nimb alles herunter/wafch sau¬
ber auß und hacks klein/nimb auch gewaickte Semmel/Butter darunter/
gewürtz es wohi/thue auch ein wenig grünen Petersil/ein Löffel voll dicken
Miichram / und ein gantz Ay darzu / saltz es / und hackalles untereinander
klein / wie ein Knödel , Taig / hernach nimb den Hechten - Kopff mit dem
Ruckgrad und Schweiff / trücker ihn sauber ab / nimb ein Bratpfannen /
schmiers wohl ein leg ein solchen Fisch-Taig darein / leg den Kopff / Grad
und Schweiff darauff/und streich den übrigen Taig darüber/formire ihn
wie ein Hechren/stupff ihn übersieh mit einem Messer/daß es kleineSchüp-
pel gewinnet / steck die Floß auff den Rucken und Bauch / wie er zuvor ge¬
wesen/bestreichihn mit Ayr/so gewinnt er ein Farb/brate ihn in einerDor-
tenpfann oder Bach - Ofen bey einer guten halben Stund / daß er fein gelb
bleibt/lcg ihn in ein Schüssel / mach ein Süppel von Lemöni darüber / oder
gib ihn truckner . Wilst du aber einen Karpffen machen/ so verfahre in al¬
lem/wie mit dem Hechten / doch an statt deß Stuppen mit dem Messer/
schneid Mandel nach der Breite / und besteck den formirten Karpffen da¬
mit daß es scheine/als wannsSchüppen waren/und also brat ihn/ünd be¬
gieß ihn öffters mit Butter / mach ein Moder saures Süppel darüber /
oder gib ihn trucken. -yL . Hech-
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Z78 . Hechren in Mandel -Lren.

^Jed den Hechten heiß ab / und mach folgendes Süppel darüber : nimb
^ ein halben Vierting Mandel/schwölls und stoß in einem Mörser / reib
Kren / daß er wenig vorschlage/rührs mit Eßig ab / brenns auch ein wenig
ein/rühr alsdann Milchram daran/bjst es süß genug ist/thue auch Butter
und Pfeffer darein / laßssieden/ und richts über den Hechten an.

Z79 . Hechren in Baum «Oel.
^Chüp einen Hechten/und sied selbigen sambt den geputzten Magen/
^und Leber / im Eßig mit Roßmar -in und Lorberblätter / wann er gesot¬
ten/schütt die Suppen hinweg/leg den Hechten in ein Schüssel / thue But¬
ter daran / leg die gesottene Lorber -Blätter darzu/Pfeffer und Muscat¬
blühe / den Magen und Leber schneid langlecht / leg darzu überbrennte Le-
monischa' ller/druck (nachdem der Hechten groß ist ) von einem oder zwey
Lemoni den Safft darüber / laß ihn sieden / ehe du ihn auff die Tafel gibst/
schütt ein oder zwey Löffel voll Baum -Oel darüber / und last ihn wiede-
rumb ein wenig sieden.

z8o . Aust einem Hechren dre ^erley Speisen zu machen / daß
der Fisch dannoch gany blerbr.

^Altz erstuch den Hechten wohl ein/nimb emTuch / netz es mtt heissen
^Effig oder Wein/schlags umb das mittereTheil deß Fisch/leg ihn auff
ein Rost/mach das Tuch alleweil mit heissen Eßig oder Wein naß / den
vorder » Theil begieß mit Schmaltz / und bespreng ihn mit Arbes -Mehl /
den hintern Therl aber bestreich mit Oel oder Butter/und brat ihn / biß
er genug ist.

z 81 . Ein Hechren auff Numerisch.
§ >U magst den Hechten schuppen oder nicht / wie du selbst wilst/ siede ihn
^ im Wein -Eßig / oder Wasser / stütz wohl darein / nimb ein guten Lheil
in Wasser gesottenen Zwiffel/zwinge sie durch/daß es wird wie ein Mueß:
darnach seyhe die erste Brüh von dem Fisch ab / und giesse die durchtribene
Zwiffel daran/gewürtz mit Pfeffer und Saffran / und gieß über ein geba'ht
Brod.

z 8 2 . Hechren Ln Sardellen -Suppen.
^Chüppe den Hechten/und schneide ihn in Stückel/siede ihn ab in Eßig/
^ und mache von Sardellen ein Suppen darüber / ist sehr gut.

z 8 z . Hechren irr Rumel -Sultz.
M> 2ln soll einen gross n Hechten am Bauch auffmachen / aber nicht spal-
^ * ten / und grosse S tuck darauß machen / und fein blau absieden / doch
nicht gar an die sta t ! nd behalten/darnach soll man nehmen den schönsten
und bestenMein/u dauffa . Maß / z . LothfrischeHausenblattern neh¬
men / dieselbesaube waschen/ und klein schneiden / und in den Wein wai-

ls chen
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chen und sieden lassen / alsdann soll man denselben Wein nehmen / und so
Viel darzu giessen/so vil man Sultz machen will/allezeit auff ein Pfund
Hechten ein Maß Wein / und bey einem Seitl schöne lautere Arbessup-
pen/und so viel Essig / daß fein räß wird / auch ein paar gantze Zwiffelhä-
pel/und etliche ungeschällte Aepffeltzältl / die muß man bey Zeiten herauß
thun / daß sie nicht zerfallen ; man mag auch von etlich frischen Lemoni daö
Saure hinein drucken / und alles in einem glasirten Hafen / oder verzinn¬
ten Kessel sieden lassen / darnach soll man nehmen folgendes Gewürtz:
Jmber gar sauber gewaschen / und grob geschnitten / Pfeffer mit einem
Luch sauber abgeriben/Muscatblühe gewaschen / auch Nägerl gewaschen/
deren sollen nicht zu vil seyn/auch Jimet/der muß zimlich vil seyn/daß solle
man in ein oder etliche Sacke ! nähen/auch gantze Saffranblühe in ein Sä¬
ckel besonder nähen und in der Suppen sieden lassen/biß vom Gewürtz die
rechte Räß/und vom Saffran dre rechte Färb hat/es muß wohl gelb seyn/
auch muß man ungestossenen Zucker darunter legen / so vrl / daß süß genug
ist/alödann soll man dieSäckel herauß rhun/wanns schier gesotten ist/soll
man den Fisch darein legen / und ihn an die statt sieden lassen / wann er ge¬
sotten/auffein Bred legen/daß er erkaltet/und die Sultz sieden / biß sie ge¬
stehet ; will man die Sultz ein Zeit behalten / soll man den Ftsch in ein erde-
nes Geschierr legen, / zuvor am Boden geschällt / und wohl abtzetrücknet /
Mandel und Lorberblätter / darnach ein weiß wollenen Sack von guten
Kern -Tuch darüber auffhencken / die Sultz also Heister darein giessen / und
rvanns ein Weil gerunnen/wider Mandel und Lorberblätter dazwischen
legen / und die Sultz folgende lassen darauffrinnen / und an einem kühlen
Orth stehen lassen/wan man davon brauchen will/soll man ein Stuck von
der Sultz sambt den Mandeln und Lorberblätter darzu legen ; will mans
aber alsobald verzehren / so ists beffer/daß man die Sultz besonder giest/sie
ist besser anzurichten / so solle man auch von frischen Lemoni breite Schni¬
tzel darzwischen legen.

Z84. Ern Rarpffen m einer goren Soppen.
«MAn soll von zweyenKarpffen das Blut im Essig fangen / und wohl

rühren / und so vil Wein daran giessen/ daß der Fisch darinnen sieden
kan / und deß Essig muß so vil seyn / daß es wol saur wird / wann es nun
auffstehet/soll man ein gutes Stuck Zucker/daß es fein süß wird/unddoch
die Säure fürschlägt / daran legen / darnach mit allerley Gewürtz gewür-
tzen den Fisch/wann er zuvor geschüpt / und im Saltz gelegen ist / darein le¬
gen/und wann er schier genug gesotten hat/herauß nehmen/und die Sup¬
pen wohl lasten einsteden/wanns schier gar ist/den Fisch wiederum !» darein
legen/allzeit nur zwey Stuck auffeinmahlzwann man schier will anrichten
rin frischenLemoni klein darein schneiden/feinauff den Tisch legen/und zu-

gedeck-
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gedeckterauffeiner Glut behalten / der Lemoni muß nicht darinnen sieden/
es wird sonst bitter ; will man ihn zu einer Sultz haben/so setzt man ihn an
ein kühles Orth / so gestehts.

z8s . Larpffen meiner gelben Suppen.
vVAn soll den Karpffen schuppen/ und zu Stucken machen / und einsal-
*^ tzen / darnach in guten Wein sieden / wann er verfaimbt hat / ein Hand
voll Brösel rockesBrod darzu thun/auch Saffran / Zucker / Jmber/
Pftffer/und Ztmmet darzu thun / und an die statt lassen sieden/wann man
anricht / Zimmerstup darauff strähen.

^86 . Rarpffen in schwaryer Brühe.
^Chüppe und stich den Karpsten beym Schweiff / fang das Blut fleiffig
^auff/zerschneid ihn/saltz ihn/und laß ihn im Saltz ligen/darnach streich
den Schleim wo ! ab/das Blut aber treib wohl mit gutenEffig ab/gewürtz
ihn mit Pfeffer / Jmber / Muscatblühe / und dergleichen/ wüst du ihn süß
haben / so zuckerihn/und thue Weinbeerl darzu / laß sieden / richts an/
undziers mtt Mandel oder Pistatzi.

z 8 7 . Ein Rärpssen zuzurichren.
d ein ungeschüplen Kärpffen heiß ab / leg ihn auffein Schüssel/gieß

^ Wein daran / leg auch frischen Butter / zerribene Na 'gerl / und Atmet
daran / setz auffein Glut/und laß also sieden / biß genug ist.

z88 . Einen Lärpffen zu sieden in Zrviffel.
I >Jmb ein Karpffen / schuppe ihn/und schneide ihn zu Stucken/siede ihn/
* * wie du sonst thust/nimb Zwiffel/so vil du wilst/ schneide sie kletn/laß sie
im Wasser weich sieden / thue das Wasser darvon / leg die Zwiste! an dem
Fisch/ thue ein wenig Essig und Wein / auch Pfeffer / Jmber und Saffran
daran / laß sieden / so ftynd sie gut / kalt oder warm.

; 89 . Einen Lärpffen Ln Del zu sieden.
I >Jmb das Oel in eine Pfann / laß es heiß werden / thue den Fisch dar-
^ ^ein/röste ihn wohl / darnach giesse einen weiffen Wein daran / nim .b Pe-
tersil und Zwiffel / schneide sie klein / legs daran / auch ein wenig Pfeffer / so
istes recht. Z9v. EinAalzrrbachen.
K >An soll der Aal die Haut abziehen/ die Ruck -Ader herauß lösen / und
^ in Stuck zerschneiden/wol saltzen/ligen lassen / hernach in Saltz -Was-

ftr absieden/darnach im Mehl umbkehren / und in Schmaltz bachen/ wann
man anricht / Lorbcrblcktter und saure Pomerantschen darzu legen.

z 91 . Ein Aal zu braren.
HAAnn der Aal die Haut abgezogen / und die Adern / so durch denRuck-

grad gehet/ herauß genommen ist / soll mans sauber waschen/ und zu
Stucken machen/ und mit Saktz/Jmber und Na 'gelstup bestra'hen/und ein
gute Stund iigen lassen / darnach die Stuck nach der La'ng an ein Vogel-

l z sptßl
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spißl stecken/und bratten/und gar offt mit zerlassenenButter/und Rosen-
Essig öegiessen / wann sie schier gebratten / mit Jmber / Nckgerl/und Roß¬
marin bestecken. Und eben also kan man ein Rutten oder Hecht ! braten /
allein dörffens nicht so lang im Saltz ligen/ nur wie man sonst einsaltzt.

zz- r . Rurreii ernzumachen.
M >An soll Arbessuppen in ein Rain giessen / vil Petersil - Mrrßen da-

ran legen/auch zermiltenPfeffer/und geflossene Muscatnuß / und ein
wenig Wein darzu thun/alles ein Sud lassen thun/die Rutten schleimen/
und einsaltzen / darnach in die Suppen legen / und sieden lassen / biß genug
ist/ wann mans will anrichten / vil Butter daran legen.

Z 9 ) . EmHuecherr oder Schaiden zu braten,
soll von einem Huchen oder Schaiden ein schönes Stuck schnei-

den/oben neben den Ruckgrad/wohl darbey lassen/so es am dickesten
ist/den Ruckgrad fein langlecht schneiden/in der Form eines Bra ' tls / das¬
selbe einfaltzen/und an ein Spiß anstecken/mit 4 . schmalen Spa 'nlein/und
mit einem Spagat an Spiß anbinden / sonsten fällts herab / darnach soll
mans fein braten wie sonst ein Brätl/Hernach ein Stuck Butter zerlassen/
sauren Lemoni -SafftoderRosen - Effig darein giessen/undPfeffer/und es
immerzu begiessen/bißschier gar hart/und wan mans zu letzten begiest/soll
mans ein wenig mit geribener Seme ! bestrckhen/und auff grüne Blätter
anrichten/und ein saurenPomerantschen voneinander schneiden/und dar-
-u legen . z 94 . Schaiden zuzurichren.
^L »An muß dieSchaiden in den heissenWasser schleimen wie Rutten/und
^ Stücklein darauß machen/allein den Schweifflast man einer halben
Ellen lang gantz/den braucht man hernach zum braten/die Stuck soll man
einsaltzen / darnach nehmen zimblichvil Berchtram / Petersil -Kraut / und
Wurtzel / und ein Semmelschmollen / daran soll man giessen ein Arbes-
Suppen / und sieden lassen / biß alles waich wird / und durchschlagen / und
mit allerlev Gewürtz gewürtzen/ die Schaiden darein legen / und gilben /
wann mans will anrichten/ein guten Brocken Butter darein legen.

Z95 . Ein SchaidenrSchweiff zu braren.
LffrAnn er zuvor eingesaltzen ist / muß man ihn über und über mit einem
^Faden binden/dann er sonst zerfallt/und auff einen Rost braten/stäts
mitButter/Rostn - Eflig/und Pfeffer bestreichen/ und wann er schier ge¬
braten ist/mit Zimmet/Nager ! und Roßmarin bestecken/mim mag ihn
trucken / oder in einer Suppen geben.

296 . Sälbling heiß abzusieden.
^ )An soll nehmen schöne Sälbling / weil sie noch frisch und nicht blöd
^seyn/und nach ihrer Größ auffmachen/entweder fpalten/oderzuStu-
cken machen / oder gantz lassen / undim gesaltzenen Wasser fein röschabsie¬

den/
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den/ darnach im besten Sud mit Wein - Essig geschwind abschröchm/ vom
Feuer abheben/und auffein Salvet anrichten . ^

Z97 . Lerchm schön blau absieden m die Sultzm.
soll sie am Bauch auffmachen / biß zu den Schweiff / so geben sie

sich voneinander / den Ruckgrad abstechen/dochnicht durch die Haut
schneiden/darnach absieden/ wie oben die Sälbling / und wann mans vom
Feuer hebt / mit kalten Essig abschröcken/ und ein wenig Allaun darein
werffen / und wann mans herab nimbt/mit einem säubern gar dicken Tuch
bedecken / daß kein Dampffdarvon mag / so werden sie schön blau / so legt
man zwey gegen einander auff den Bauch / als wann sie schwimmen / und
gieß die Suppen darneben her.

Z98. Ferchen Ln Oel zu kochen.
HAAn soll die Ferchen am Bauch auffmachen / und soll kleine Krinßlem
^ ^schneiden/darnach frisches Oel in ein Pfann nehmen/ dasselbe / wannS
heiß ist/ mit etlichen Tropffen kalten Wasser abschröcken / und ein gantzeS
geschälltes Zwiffelhäpe ! darinnen Hitzen / so nimbt es ihm den groben Ge-
schmack/undRosen - Essig/oder sauren PomerantschemSafft daran thun/
damit soll man die Ferchen / so zuvor gesaltzen seynd/ und auff ein Rost le-
gen/offt bestreichen/biß sie gar gebraten seyn/man muß auch Gewürtz dar¬
ein thun / als Pfeffer/Imber / und an das übrige soll man giessen ein guten
Wein/und ein Hand voll Capra/und ein halbe Hand voll Weinberl/Zim-
met/und Nckgelstup/aber dieSa ' ure muß fürschlagen/und dieses alles fein
in einem Hafer ! gesotten / und über die Ferchen gossen/wann man anricht/
fein Lorberblcttter darzu gelegt.

Z99- Geselchte Ferchen.
^Jed sie erstlich imMasscr ein wenig/selbiges gieß davon/darnach siedö
^in einem andern/biß genug seyn/hack Petersil und Zwiffel durcheinan¬
der / nimb Muscatblühe / Jmber und ein Arbesbrühe / auch ein frischen
Butter / laß einWeil mit dem Fisch sieden / und richts an.

4OO . Neunaugen zu kocken.
^ >Jmb die Neunaugen / thue sie in ein Schckfflein / gieß ein heiß Wasser
^ * daran / nimb ein klein Besemlein / und rühre sie inSchckffel darmit
umb/daß der Schleim darvon komme/ nimb sie hernach / und trucke ihnen
Die Schnäbel auch wol ab/und lege sie in ein anders saubers Wasser / wa¬
sche sie auß / thue sie in ein Pfanne / saltze sie wohl / und giesse ein Wasser
daran/lasse sie dann sieden/und richte sie mit der Brühe eines Lheils an/
und setze Pfeffer und Jmber darneben auff.

40 r . Neunaugen zu bachen.
Hs>Jmb dieNeunaugen/bereite sie/wie vorgemeldt/fein sauber/in waschen

schneide ihnen die Schweiffel ab / saltzsie/undwälgersinArbes - oder
Mai-
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Waißen -Mhl/und bache sie : mache darnach einBrühlein darüber/nimb
ein wenig Eilig / Jmber und Pfeffer/druck ein Pomerantschen darein / laß
sieden/ richte es über die gebacheneNeun -Augen an.

402 . Schlei » abzusteden.
^Chneid sie auff / thue das Jngeweid herauß / nimb siedendes Wasser/
^ brühe sie / so geht der Schleim darvon / schneid sie zu Stucken / wasch
sauber auß/saltz/laß ligen/ hernach sied es in guten Wein -Essig schön blau
ab . Kansts auch also kalter geben/frischen Essig und Baum -Oel darüber
giessen/ mit Capri oder Oliven besträhen.

40z . Den frischen Hausen zu braren . »
aMAn sovein dünne Schnitten schneiden/und einsaltzen/und auff einem

Rost feingemach gebraten / und immerzu mit frischen Butter bestrei¬
chen/darnach mit Zimmet undNägerl bestecken / und fein warm auff den
Lisch geben/ trucken/oderin einem Lemoni -Süppel.

404 . Den frischen Hausen abzusieden.
HMn soll die Stuck nicht gar zu dick schneiden / sauber waschen/ und ein
^ * WeilinWasser ligen lassen/darnach in wohl gesaltzenen Wasser sieden
lassen/biß genug ist / darnach herauß legen / und ein heissen Essig darauff
giessen/ und zermilten Pfeffer darauff strähen/und fein warm anrichtcn;
oder will man ihn kalt geben/ so last man den Essig daran/und thut Peter-
sil darauff geben.

40 f . Frischen Hausen in gurer Suppen.
H> Jmb i . oder 2 Pfund frischen Hausen/wasch ihn sauber auß/saltz ihn/
^ ^ hernach nimb i . paar eingemachte Lemoni/schneidözuBlätlein/mach
einSchmaltz heiß/leg den Hausen darein sambt den Lemoni/nimb allerley
Gewürtz / deck den Hausen zu / daß kein Dampff davon geht / laß ihn in ei¬
ner Rain ein Viertlstund sieden / und richt ihn also an.

406 . Haufen -Rnopss.
den Hausen ^Knopffsauber/thu die Gall und Grat darvon/leg die

^ Leber in ein Schüssel / wasch den Hausen - .Knopff auß acht Wässern /
reib ihn mit Saltz / wasch ihn wider / solches thu dreymahl/überbrenn ihn
ein Tagvorhero / nimb ein grossen Hafen / thu guten Theil Arbes darein/
laß sieden / in selbigen lege die schwartze Fleck / dann sie sieden sich gar lang¬
sam/ saltz sie wol / über ein Weil die andern Fleck hinein gethan / die sieden
sich ehender/thue es wider herauß in ein Melder auffein frisches weisses
Tuch/nimb dicLeber/thusin einHäfen/nimb 2.Semel/röstsimSchmaltz/
legs zu derLeber/nimb dieSuppen/darin derHausen -Knopffgesotten/laß
die Leber/ sambt der Seme ! darinnen sieden / treib die Semel mit diser und
der Arbessuppen durch ein Süb/gewürtz mit Pfeffer/Jmber/Nägerl/
und Zimmet / das meiste muß der Pfeffer seyn / leg den Hausen -Knopffmdw
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die vurchgttribeneSuppen laß ein gutenSud thun/leg ihn auffeinSchüs-
sel/und gieß die Suppen darüber.

407 . Gefüllte Grundel.
iHMch ein gute dicke Mandel - Milch / thue gute frische Grundel darein/
*^ iaß darinnen gehen/ daß sie ein grossen Bauch überkommen/oder auch
inMilchram/ sied es dann in lauter guten Wein / oder Sachs.

408 . Frischen Lax in der pohlmschen Suppen.
§s >Jmb frischen Lax / Sache ihn im Schmaltz / nimb Zwiste ! und Wpffel/
^ ^thuees in ein Reinl / gieß Wein darauff/laß es sieden mit Zimmet und
Zucker / mach es ein wenig sckuerlet / streiche es durch auffdengebachenen
Lax/laß es auffsieden / und gibs.

409 . Marminer Lax.
Y >Jmb ein Lax/öache ihn auß in frischenSchmaltz/mmb Ess 'g und Wem
^ ^in ein verzintenKeßl/scha ' l r . Lewoni/fchneid sie rund/thue sie darunter
Mit Gewürtz / Rosmarin/Knoblauch/LorberWtter saltz es / nimb es vom
Feuer / wirst den Lax darein / laß es kalt werden . Le ^ ie, Osr ! , lUnZUL-
reiii , OLmbareUi , dieses alles nimbt man von den Wa ' llischen Specerey-
Händlern.

4 io . Geräucherten Lax.
^Chneid den Lax/überSrenn ihn/mach folgendesSüppel darüber/nimb
^Wein und Master / laß sieden / röst ein wenig Semmel darein / auch
Weinbeerl/Ziöeben/Mandel und Zucker/ gilbs / und laß ein wenig sieden/
und gieß über den Lax.

411 . Geselchte Fisch zu kochen.
^L >An soll Petersil -Wurtzen nehmen / und sie in einer ArSessuppen gar

weich sieden / darnach ein geribene Semmel fein groblecht in dem
Schmaltz rösten und darzu thun/den Fisch muß man waschen/daß er nicht
gesaltzen sey/und in die Suppen legen/und zurecht sieden ; darnach ein gu¬
tes Stuck Butter / zermilten Pfeffer / und Muscatblühe darzu legen / die
Petersil -Würtzel müssen viel seprr / aber man muß nicht gar viel Suppen
daran machen.

412 . Eingemachten Biber.
H> Jmb ein Biöer / quell ihn in Wasser/thue ihn in ein Geschierr / gieß ein
^ gute ArSessuppen darüber / thue Petersilwürtzel / gesaltzenen Lemoni/
frischenButter / Gewürtz / und ein wenig Wein darauff / gilbs / laß es sie¬
den/ brenn es ein klein wenig ein / und gibs.

41 z . Ein Biber -Gchweiffzumachen.
^An soll den Biberschweiff / sambt den Tatzen überfleden/öiß die obere
*^ *Haut herab gehet / darnach in gesaltzenen Wasser wider sieden / unge-
fthr drep Stund/biß er wejß wird/und wann er dieandere Haut la'st/soll

m
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man ihn säubern / und wann er schier gesotten ist / Elsig / Saffran / Zucker
und anders Gewürtz darzu thun ; man mag auch gesaltzene Lemom dar-
bey sieden.

4,4 . Emen Fisch zu brarren.
es >Jmb einen Brattfisch / was du für einen wilst / schüppeihn/thueihn
^ ' 'auff/thue das Jngeweid herauß/nimb Saltz/Pftffer/Jmber/Na 'gerl/
Zimmct / auch Roßmarin / Majoran / und das Jngeweid / hack es unter
emander/thue es in den Fisch hinein/mache ihn zu/reiöe ihn wohl mitSaltz
undGewürtz/und leg ihn in ein Fischreissen/und bratte ihn/traiffidn wohl
mit Oel und Essig / es ist lang gut darvon zu essen . Du magst auch wohl
den Fisch außwendig mit Salbey -Blätter belegen / die Schleyen seyn gar
gut/so man sie also macht.

415 . Laperdon oder Stockfisch Niderländisch zu kochen.
rzrrAnn der Laperdon gewässert / überbrenn ihn/löß die Graten darvon/
^nimb weisse Rüben oder Lalarabi / sieds / daß weich werden/schneids
blatlet/legs in einSchüssel/untersich leg Butter/alsdann ein Leg Rüben/
oderCalarabi/darauffeinLegLaperdon/pfeffers/und ein wenig Muscat-
blühe/dirses lege so offt/biß du wederRuben oder Laperdon hast/laß auff
der Schüssel sieden . Also kanst auch den Stockfisch machen.

416 . Einen Stockfisch zu brarren.
H> Jmb ein ganßes Stockfischscheid/säubere es innen und aussen/saltzihn
^ ^ein/und leg ihn in ein Fischreissen/wie man die Fisch darin brattet / und
setz die Reisten auff Kohlen / treiffs offt mit heissen Schmaltz / setz fein die
Reisten in ein Braktpfannen / wann du ihn treiffen wilst/ und wann er ge¬
nug gebrattenist / so thue ihn herauß / leg ihn mein Schüssel / nimb daS
Schmaltz mit dem er getreifft worden / brenn ein guten Theil Mehl darin¬
nen / pfeffers wohl / gieß heiß darüber / es ist ein gut Essen.

417 . Gefüllten Stockfisch.
LS>Chüp den Stockfisch/löß das Fleisch sauber von der Haut ab / mm ein
^wenig Stockfisch / klein geschnitten grünen Peterfll / groblecht geflos¬
sene Mandel / schlag 5 . oder 6 . Ayr daran (wilst du / so kanst die Ayr in ein

ser überbrennen / alsdann leg ihn auffden Rost / und laß ihn bratten / be¬
gieß ihn offt mit Butter.

418 . Gebacheuer Stockfisch.
^Chüp den Stockfisch / schneid ihn zu Stück ! / waltz ihn im Mehl umb/
^bach ihn im Schmaltz/richte ihn auff ein Schüffel/thue Milchram und
frischen Butter/Pfeffer und Muscatblühe darzu/darnach laß also ein we¬
nig sieden.

419 . Die
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419 . Die Schildkrorrengar gur zu kochen:

<<>Jmbdie Schildkrotten/hackihnen Köpff/ FüßundSchweiffab / die
^ ^Füffel aber leg etwas später darzu/ steds in einem Wasser so weich/biß
fie die Schallen laffen/alsdannzerlegs in 4 . Lheil/undputz die Haut sau¬
ber herab/ die Leber und Ayr leg fein darzu/alsdann gewürtz sie mirPfef¬
fer/ Jmber / Muscatblühe / und saltze sie / schneid einen Petersil gar klein/
strähe ihn darauff/ alsdann nimb ein Butter in ein Pfann / wann er zer¬
geht/ so laß ein geribenr Semmel darin lausten/ so viel / daß ihr vermeint/
es gebe ein dickes Süppel / hernach leg die gewürtzte Schildkrotdarein/
rühr sie umb/ daß sie den Butter fein annimbt / gieß ein Arbessuppm da¬
ran / laß sieden / und wann ihrs wolt anrichten/ so legt wider ein Brocken
Butter daran/wann ihr wolt/ so last die tieffen Schallen von der Schild¬
krotten sauber putzen / und setz sie auffein Schüße ! /und richts darein an.
Man sieds auch ab/und machtein Kren darüber . So thut mans auch ab¬
sieden/ in Mehl einrühren/ und bachen/ man kans auch in Oel buchen.

42O . Blärleceplakeisen zu kochen.

-u Stucken schneiden / und ein gute Mil sieden lassen / wie recht ist/die
»Haut abziehen/ und sie zerblätlen / und die Gräten herauß lösen/ darnach
sie in ein Reinl thun / und ein gute Arbessuppen daran giessen / und darzu
thun ein Löffel voll grribeneSemmel im Schmaltz geröst / will man gern/
kan man auch einZwiff! mit rösten/und ein zermilten Pfeffer und Muscat¬
blühe/auch ein wenig geschnittenen Petersil oder Majoran/oderwas man
will darzu Hun/und sieden lassen/darnach ein Stuck Butter daran legen.

421 . plareiseuauffNiderländrschzu kocheir.
ssBerbrenndiePlateisen / löse die Gräten sauber darvon / legsmem

Schüssel / und leg Butter darzu / obm besträhe sie mit grün gehacktem
Petersil^

422. Gespickce Schnecken.
^Jcde die Schnecken/ putz sauber / spicks schön miteinrr kleinen Spicke
^Nadel/steckö an einSpißl/laß überbratten/daß derSpeck rößlet wer¬
de/,rjchxs alsdann auffein Schüssel/laßern Butter braunwerden/schütt^
ihn darauff/ und druck Lemonisafft darüber.

42 z . Schnecken in einer Sardellen-Suppen.
M^ Asch die Sardellen sauber mit Wein auß / zerstoß und treiös durch/'

vermisch mit Butter / Pfeffer und Muscatblühe / füll die abgesottene
Schnecken mit dem vermischten Butter und Sardellen wider in die
Häußl / und brattswiegebräuchlich . ^

ma 424 . Gen
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424 . Gehackre Schnecken.

^ >Jede die Schnecken / löß sie auß den Häuseln / und wasch sie gegen r 2.
^mahl/alsdann zerlaß em frischenButter/schütt die zuvor klein gehack¬
te Schnecken mit Petersil / Pfeffer und Muscatblüh darein / laß ein Weil
überpreglen / fülls alsdann wider in die Häusel / und gibs auffdie Tafel.
Besser aber / wann du sie auff saubere Austern -Schaalen legst / und ein
wenig auffdem Rost brattest / und Lemonisafft darauffgiest.

42s . Rrebs bachen.
oc> Imb die Krebs / wasch und siede sie ab / wie sonsten/schellesie / und ma-
^ ^ che einen Taig an mit WaißemMehl und Wein / stütze sie ein wenig/
und zieh die geschellten Krebs dadurch / und bache sie.

426 . GebacherreRrebs.
H > Jmb Krebs / siede und schelle sie / hacks klein mit Petersil / nimb4.
^ ^ Ayr / frischenButter / Saltz / Jmber und Muscatblühe / rühr es wohl
untereinander/nimb Semmel / schneid Schnitten / streichsdarauffund
bachsimSchmaltz.

427. Lrebs -ELrerlzu machen.
<) >Jmb gesottene Krebsscheeren / s . oder 6 . stosse sie zu Pulffer / thue ein
^ ^Seitl gute Milch daran / zwing sie durch/ nimb 2 . Ayr / schlag sie auch
in die Milch / laß in einander sieden/sowird es wie ein Ayr - Käß/ftyhe das
Wasser darvon / und nimb alsdann das Dicke/bache es / nimb ein Häftrl/
thue ein wenig Wein / Jmber / Pfeffer / Saffran / und Muscatblühe / auch
Zucker daran / so wird es fein Wohlgeschmack / laß in einander sieden / und
richte das vorig gebachene Krebs - Eiterl auff ein Däller / und gieß die
Suppen darüber / so ist es gut.

428 . Rrebs -Ostrieu.
A - Hue die Krebs lebendig auff / nimb das beste herauß / gewürße sie mit
^Pfeffer / und stütze sie/ thue auch Butter darein / und thue es in die Au¬
sternschallen/ oder in ein kleines Schüsserl / setz es auffein Rost / thue Koh¬
len darunter / laß ein kleine Weil sieden/daß ein Süppel behält / so sepn sie
recht.

429 . Gefüllte Rrebs.

blühe / Jmber / und Pfeffer / Saltz und geribene Semmel / rühre es wohl
unter einander/fülle es in die Hilsen/steck allweg zwey gegen einander / leg
sie auffden Rost / begieß mit Butter / du magst sie wohl auch an ein Spißl
stecken/ und mit Butter betreiffen.

4Zy. RrebsmeLnerBmter -Suppeti.
AJede dieKrebsmit Wasser/PfesserundSgltz/wiesiestynsollen/giesse
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die Suppenwider herab/ nimb ein Pfändl/thu frischesSchmaltz/Fleisch-
füppen/ Pfeffer und Muscatblühe darein/laß sieden / lege die Krebs in ei»
Schüssel/ giesse die frische Schmaltzsuppen darüber.

4zr . Arebs -Schrnaltz-Apch.
^MAn nimbt Krebsen so viel man will / sieds wie gebräuchlich / löß auß/
^ ^ dann Semmelfchmollen nach Geduncken/ weichs in ein süße obere
Milch / wans genug weich ist/druckt mans wohl auß / hack dieKrebsen und
Seme ! unter einander / thus in ein Rein/ alsdannnimbt man ein frischen
Butter/ last ihn heiß werden/ schütt das Gehackte darein / thue Gewürtz
darzu/ und laß also außbräcklen / biß es röhria wird.

4Z2. Gpeiß von Aarvffen -Zungen für einen Rrancken.

sauber in kalten Wasser auß / leg ein frischen Butter in ein Reinloder
Schüffel/die Zungen darauff/schneidLemonischäller darauff/sträh Sem-
melbrößl darauff/ thue Muscatblühe daran / laß also schön weiß sieden/
wann du es wilst geben / so drucke den frischen Lemonisafftdarauff/ und
gibs.

4 zz . GpeißvonHechren -LeberundRarpffett -Blatrer.
A>Jnrb die Karpffen -Blattern/und -Hechten-Lebern/überbrennsin einer
^ ^Pfannen / putz sauber den Schleim ab/ schneid die Blattern wie Fleck/
und die Hechten- Leber darunter / laß ein Hechten-Leber gantz in die Mitte
zu legen/wansgesotten seyn/und will mans anrichten/sobrenns mit gen-
benen Semelbrößlein/ schneid grünen Petersil daran/ ein wenig Muscat¬
blühe und Saffran / wilst du es säuern mit Lemonisafft/ stehts bey dir/
wann mans anricht / must du vorhero ein wenig frischen Butter daran le¬
gen/daß ein guten Geschmack hat.

4Z4. Fleck von Fisch -Magen.
I >Jnrb den Schaiden-Magen / putz ihn sauber als du kaust / reib ihn mit
^ *Saltz / schneid ihn wie Keck / laß ihn weich sieden / thue die Fleck in ein
Rein/giesArbessuppen daran / brenns ein mit Mehl / thue Muscatblühe
darzu/ Saffran/Zimmet/ ein wenig Nägerl/ geribene frische Lemonischäl-
ler / Zucker und Lemonisafft/ alsdann nimb die Milch von den Karpffen /
überbrennö/ hernach weltz es im Mund-Mehl / bachs schön gelb / wann du
es anrichst/soleg die darauff/wann du wilst/daßbester soll seyn/so schneid
eingemachte Citronen wie Fleck / und sträh es darauff / ist gut.

4Z5- Gebracrene Austern.
M)Ach sie auff / putz das Schwartze darvon / ledige sie von der Schallen/
^ " gewürtz mit Pfeffer und Muscatblühe / bratte sie mit Butter oder
Baum- Oel / wann sie ein Sud gethan / drucke Lemonisafft darauff / und
Albs. Mz 4Z6. Ein
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4 ) 6. Ein räreFisch -OM zu mache«.

^ - 8 . kleine Sälbling blau abgesotten / undgautz lassen^
2 . Reinancken geselcht / die Haut daron / und übersotten.
4 . Spißl Reiter ! müssen gantz bleiben/ übersotten die Haut darvon.
4 . Briggen zu vier Lheil zerschnitten.
4> Bickelhäring/die Hautund Grättweg / auffdem Rost im Butterläfi

senanlauffen.
4 . FrischeHckringin 4 .Theilzerschnitten/denKopffhinweg/und geöacheu.
6 . Halbpfündige Bretzen -Hechten blau abgesotteu.
i . Seit ! Grundlblauabgesotten/inButtersuppengemacht.
i . Seitl Koppen in Mehl bachen.
8 . KleineRutten blau abgesottrn / im Butter gemacht.
6 - Kleine l . rn8usceNauffdemRostmitMehlgebratten.
6 . Ziberl / wällsche Fisch bleiben gantz/ in Dottersuppen.

Kreutzer weisse Violen übersotten / die Suppen weg.
6tKreutzerWMscheK6stengebrattenundgeschellt.
4 . Kreutzer Steck - Rübel gantz kleine weisse / übersotten.
KleineweifleRubengewürfflet geschnitten/und imSchmaltz braun geröst.
6 . KreutzerKöhl --? rvcu ! i übersotten/und im Butter kocht/gantz gelasien.
z . Kreutzer schönen Basternat übersotten / Und im Mehl bachen.
s . Stuck Eardi übersotten / im Butter angeloffen/zu Stück ! geschnitten.
8 . Kreutzer geputzten Pöperl übersotteu / und weiß lassen.
4 . .Kreutzer Zeller überbrennt/iuvier Lheil zerschnittrn/inDotttrsüppen

gemacht.
4 . Büschl Venichl / der kleinest/ wie er im Winter wachset/ in warm Was¬

ser anlauffen lassen.
4 . Buschl Spargel übersotten.
zo . Schnecken geputzt und gebratten an Spisseln ohne Häusel / darauf

gelegt.
6 . Kreutzer Dateln gesotten,
i . Vierting Capri darauffgeffrähet.
r . Vierting Olivi / die Kern weg/ darauffgesträhet.
r . HalbPfundklein gesaltzene Meer ^Spinnerin außgewaschen / ein jede'

muß besonder gantzer gebachen werden / damit sie kraustbleiben.
» . Halb Pfund eingemachte Wällsche Krebse ! /die müssenbachen werden

sambt den Schällern.
r . Gute Hand voll /^ rcopkoli , die Schalleugeputzt/blätlet geschnitten/

imButter geröst / oben darauffgesträhet.
r . Hand voll Zibernüssel und Pistatzi geputzt/ varüberbesträhet.

rw . Att-
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Ivo . Austern außgelöst / in ein Reml imButtermitLemonisafftgrröst/
oben darauffgegossrn / auch ein Lebali darauffgclegt.

Dieses gehört alles auffein Schüffel/schön ordentlich auffgericht/die
geselchte Fisch in die Mitten / die andern aber herumb / die kleine Sachen
müssen besonder in Rein ! gemacht werden / außgenomen das Geselchte kan
man drey oder viererley zusamen legen/damit die Speiß von den gerauch¬
ten Fischen kein Geschmackbekomme/mit linden Gewürtz abgewürtzt / md
von den kleinen Sachen die Suppen zusammen / und darüber gossen.

4Z7 . Meer -Spinnen zu kochen.
ssAß sie Tag und Nacht im Wasser ligen/hernach in einer subtilen Laugen
"'auch Tag und Nacht / seynd sie zu hart / mach wider ein andere subtile
Laug / wann sie weich genug / legs wrder ein Tag in frisch Wasser / hernach
bratts im Butter/oder Baum - Oel/gewürtz mit wenig Saltz und Pfeffer/
druck Lemonisafftdarauff/und gibs.

428 . Hausen und allerhand andere Lisch zu mariniren.

kalt werden / leg ihn in ein Väßl oder Weidling der glasirt / so offk ein Leg
«Hausen / jedeömahlLorberblckter / Roßmarin/Pfeffer darauff/alsdann
gieß Essig daran / daß er darüber gehet/ wann du ihn auffdie Tafel gibst/
kanst ein wenig Baumöl darüber giessen. Also kanst Hechten / Ferchen/
Saibling und Schleyn machen.

4Z9 . Äuffein .andere Manier.
^Chneid denHausen wie oben/laß ihn ein Weil im Saltz ligen/bestreich
^ihn wohl mitQel/leg ihn auffden Rost/und brat ihn schön rößlet/daß
er nicht verbrenne/wann er gebratten/legihnin ein Va 'ßlwie oben/ soofft
ein Leg Hausen / Muscatblühe / Nägers Pfeffer / Lemonischäller / Lorber-
blcktter und Roßmarin darzwischen / diß soofft / biß das Vckßl voll ist/
hernachbegiesse ihn mit Baum -Oel / schütt Essig daran / und beschwör
ihn mit etwas / oder schlage das Va ' ßl zu / kanst ihn also behalten / oder
verschicken/wohin du wilst . Also macht mans auch mit den Hechten/Fer¬
chen/ Salbling / und andern guten Fischen.

?on allerhand Machen.
440 . Runfi / allerhand Vögel einzupaitzen / daß sie sich lang

behalren lassen.
lRstlich muß man die Vögel sauber rupffen und putzen / die Köpff
und Kra'mpel abschneiden/unddas Jngeweid üerauß nehmen / her¬

nach setz ein saubers Wasser in einem Kessel oder Hafen zum Feuer / wann
das
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dasWaster siedet/fo wirffdie Vögl hinein/und laß nur einSud thun/dar¬
nach nims herauß auff ein Bret/damit das Wasser absinckt/darnach nim
ein höltzernesVäßi/darnach duVögl hast/und legö voll an/saltz es/daß sie
recht imSaltz seyn/leg ein wenig zerstoffeneCronabetber darzwischen/gieß
ein mittelmässigen Essig daran / das über dieVögel geht/und vermach es/
wann du esten wi ! A / mach das Väßl auff / und brats . probacum ell.

441 . Hie Schrveitzer -Läß zu machen.
ARstlich im Somer/wann man zu derNacht welchen thut/und die Milch

.^ in dieSLürtzl seyhen thut/so muß mans schon den andernMorgen frühe
abraumen/ist es aber rmWinter/kan mans ein drey Tag stehen lassen/biß
mans abraumt / hernach nimbt man dieselbigeMilch / und thuts in einem
Kessel/den man hencken kan/und macht ein kleinesFeuer darunttr/daß die
Milch ein wenig wärmer wird / als sie von der Kühe komt/ hernach drähet
mans weg vomFeur/die Lup hinein / darnach man vilKäß macht/muß die
Lup auch seyn ; wann aber die Lupneu ist/so nimbt man weniger/als wall
sie alt ist/ wann man hat die Lup hinein than / so rührt mans mit dem grö-
stenAbraum -Löffel durcheinander/aber nicht auffdem Feuer/Hernach last
man den Löffel darinn schwimmen/wann der Löffel steht / so ist es zusamen
gangen ; hernach thut man mit dem Löffel das Schändliche / so oben auff
schwMt/herauß schöpffen/dann dieLup ist auch offt oben/hernach mit dem
Löffel ein wenig/ so die zusamen gangene Milch zerschnitten/hernach wider
Äuff das Feuer/und rührts mit einem Spuk alleweil auff der Glut/biß es
ein rechter Lopffen wird / und sich zusammen setzt/ der Topffen muß gantz
Hartlet seyn / wann man rührt / und hernach den Spul herauß / und daß
rrr der Mitten kein Lopffen mehr schwimt / daß man gar nichts darvon
sicht / so ist es fest genug/hernach greifft man hinein/und formirt darinn ein
wenig den Käß / und hebt ihn herauß auffejn Stein / hernach einen höl-
hernen oder blechenen Reiff darüber / und wider einen Stein darauft ge¬
schwärt / und in ein oder rwepen Tagen gesaltzen / und so etliche Lag / alle
änderte Lag / hernach offt sauber abgeputzt / und also ist er fertig.

44r. Wie mau aber die Lup zu diesem Räß machen muß /
ist also.

SRstlich nimtman von den Kälbern den Magen / wascht und säubert stL-
^bigen fleissig / hernach blast man ihn auff / und behalt ihn / biß man ein
Lupmachen will/mmbt man dieser Mägen i . oder r . darnach man vil ma¬
chen will / und thu es in ein kleines Wände ! / das urttersichein Zäpffel hat/
daß man die Lup kan herauß lasten / wann man 2. Magen nimbt / so muß
man ein Hand voll Saltz nehmen / nimbt man aber nur einen / so njmbt
man halben Theil so viel/ saltz also die Mägen / und hernach Käß -Waffer
darquff/md laß es au MM lgbletenOtth stehen/daß er nichtzu kalt oder
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zu heiß ist / also ist es fertig . Den Käß muß man ein drey Wochen saltzen/
oder nur alle änderte Lag / und sauber putzen mit Wasser , krobarum
ell.

44z . Die Auren NeselchreuRastmutt -GchleFel zu machen. .
ARstllch nimbt man die zwey Schlegl/und saltz es gar wohl / absonderl¬
ichen wo die Faisten ist / da muß man recht das Saltz hinein stecken/ dar¬
nach thut mans in ein Schaff / und giest alle Tag die Sur herunter / und
wider darüber / und lasts 5 . oder 6. Lag also ligen / oder noch etwas lan¬
ger/ darnach hencks in Rauch/auch s . oder 6 . Tag / sie müssen stattigs mit
Cronabethstauden geselcht ober geraucht werden / und man muß offt dar-
-u sehen / daß sie nicht zu wenig noch zu viel seyn / sie werden grab drucken
und vest / wann sie genug seyn . Sied ein / laß ihn kalt werden / wann du
wilst/ schneid Stück ! darvon / mach ein saure Milchram -Suppen darüber
mit Capri/laß auffeiner Schüssel ein Weil sieden.

444 . Hammen auffem neuetNamer zu selchen.
iPRstljch / laß es fein wohl saltzen/und in ein Schafflegen/und 8 . Tag ve¬
rschwuren / oder auch nicht so lang / und alle Lag einmah ! die Sur ab-
gieffen / und widerumb darüber / hernach nimt mans / und sied sie in einem
Keffel/daß sie hipsch Weite haben/in einem wolgefaltzemn Wasser / so lang
als man ein Kälbernes Fleisch siedet/ darnach thut mans herauß / seyhet
das Wasser ab/ und hencks in Rauch / und rauchcrtes mit lauter Crona¬
bethstauden / die börsten über 6 . Lag nicht selchen / ein oder zwey Tag /
mehr hat es nichts auff sich / man muß sehen / wann sie genug seyn.

44 s . Geraucberee Wärst.
§s>Jmb r . Theil magers schweines Fleisch/ein Lheil magers Rindfleisch/
^ ^hacks gar klein/ saltze es mit einem gerösten Saltz zimblich wohl / dann
nimb klein geflossen Zimmet / Nägerl / Jmber / ein wenig Muscatblühe /
Muscatnuß groblecht zerstoffen/Pfeffer / misch unter gemelteö Fleisch/daß
wohl unter einander komt / nimb em g-räuchten Speck / in Mangel dessen
ein frischen / klein gewürfflet geschnitten / darunter gethan / ein wenig mit
rochen Wein benetzt / in die Brattwürst - Därm gefüllt gar vest und gut/
mit Spennadl gestupfft / daß kein läres Orth in Därmen bleibet / sonsten
werden sie gleich schrmptecht ; die Därm müssen nicht naß / sondern fein
trucken seyn -wans alsdann gut und vest eingefüllt seyn/ so bind mans mit
einem Spagat an beeden Orthen zusammen / und an ein Stänqlein hen-
cken / nur der Spagat / die Wurst aber müssen mit beeden End übersich/
und Tag am Lufft lasten trückern , hernach in Rauch gehenckt / und gar
kühl abftlchm lassen / die Wurst gehören unter die Archen deß sauer
Kram/Köhl/Ollea/können auch rohergeessen werden.

446 . Zer^n
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446 . Zerbelati - Wurst.

of >Jmb von einem Schwein die Krumppein / oder Seiten -Brätl / welche
^ ^ nicht faist/ sondern gar brätig seyn / leg sie auffein sauberes Brett / laß
ameinem lüfftigen Orth 6 . Tag stehen / zu i r . Pfund Schweinernen nimb
2 . Pfund Rindfleisch/laß es ingleichenalso trücknen/wie das Schweiner¬
ne / hacks hernach auff das klcineste / doch daß das Gea'derwerck/und daS
Zähe nicht darbey bleibt / wanns nun alles gar klein ist / so nimb frischen
Speck / der in deß schwemm Fleisch Alter ist / schneid ihn gewürffelt/in der
Grösse wie einHaseluuß/mische es unter das gehackteFleisch/daß es wohl
farst wird/und der geschnitteneSpeck fein hipsch darunter herauß schauet/
hernach stoßPfeffer fein grob/daß dieKörnl gleich halb seynd/und saltze sie
zimblich wohl / nimb fein grosse rinderne Därm/die sauber putzt seyno/ laß
ein gute Zeit in Wasser ligen/ daß sauber feynd/ damit kein alte Faiste da¬
ran klebt / trucke die Darm mit einem Tuch auffs beste / full hernach das
eingemachte Brät ern / so gediegen und vest / als es möglich / wann der
Darm gleich zu Zeiten zerspringt / daß man einen andern nehmen muß/
feynd sie doch nicht zu vest angefüllt / sondern je vester / je bester / und wo
ein Lufft in dem Darm ist / so stich mit einer subtilen Nadel darein / als¬
dann binds mit einem starckenSpagat / so vest es möglich ist / und mache
die Wurst nur Spann lang/hencks auffein Stängl/laß ein rösches Feuer
machen/ und von weiten übertrücknen/alsdann hencks in Rauch / laß aber
gar kühl selchen / daß sie gleichsamnur von Rauch und Lufft geselcht wer¬
den/und mache alle Wochen z . mahl von Cronabethstauden einen Rauch
darunter / laß also 4 . Wochen / oder länger selchen / behalts an einem lüff¬
tigen Orth / und schmiere sie mit schwemm Schmaltz an / wanns im Som¬
mer gar heiß ist / daß sie schmäckig werden / so mache sie in ein Aschen / und
schwäre sie mit einem grossen Stein / so bleibens gerecht.

447 . Wie man die Westphatrfche Hammen machen soll.
KRstlich laß die 2 . Hamen von dem Schwein fein gantz und rund herauß
^ "nehmen/daß der Speck wohl kürnig/darnach nimb ein Pfeffer/stoß ihn
ftin groblet / nimb Wohlgemut - / gieß ein guten Estrg darauff / laß wai-
chen / hernach nimb Rindfleisch in ein Sechtel -Schaff / und lege zwey Leg/
und strähe Wohlgemuth daräuff / und pfeffers auch/saltze die Hamen gar
wohl/und wann du die Hammen auffdas Fleisth gelegt hast/so lege wider
ein Rindfleisch darauff / befchwärs gar wohl / laß an einem kühlen Orth
1 4 - Tag / hencks darnach auffein Stangen in Rauchfang/laß also z . oder
a .Wochen selchen/nimbs hernach/und hencks an ein lüfftiges OrLH/wann
mans recht selchet / fö bleiben sie etliche Jahr / wann du es wD sieden / so
Wickelsin ein Fetzen ein/ sieds in halb Master und Wem.
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448 . Ochsen -Zungen / ganye Gänß und fchwemene Hammen

emzupaitzen / daß schön roch werden.

schneide sie Schnittlweiß/dieWeinschärling stoß gar klein/nimb guten
Essig und Saltz / und so offt ein Leg deß obbemelten Fleisch/ das man ein-
paitzen will / so offt Saltz / rothe Rüben und Weinschärling darauff / und
fein mit einem Pfriem zerstochen die Hammen / Zungen oder Gänß / ehe
mans einpaitzt / wohl das Saltz hinein geriben / und wohl geschwärt / und
offt umbgekehrt / daß die obbemelte Säure fein darüber gehet / im Som¬
mer ein kühles Orth/im Winter aber in der Wärme / baß das Saltz wohl
hinein gehet / z . oder 4 . Wochen stehen lassen / und hernach in Rauch ge-
henckt / mit Cronabeth - Holtz offt geräuchert und fern vermacht / daß der
Rauch wohl darbey bleibet / und schön roth werden. __

!on allerhand Lsnckirten und eingemacht
ten Sachen.

449 . Wie man Zucker läutern soll.
)Uffein Pfund Zucker / nimb ein halb Seit ! Wasser / thue beydes zu-

_ .O samen in ein Psann/laß auffeinem Kohl -Feuer zergehen/und wann
es anfängt zu sieden , so thue das Weiß von einem Ap / das zuvor wohl
geklopfft sey / daran / laß mit einander sieden / faime das Unsauber flüssig
herab / sambt dem Ay / und laß den Zucker noch ein Weil sieden / biß das
Waffer fast eingesotten ist.

450 . Hömg zu läutern/und Frucht eittzumachett.
H> Jmb ein gut Lheil Hönig / setze ihn auffs Feme / in einem Messingen
^ ^Kessel oder Pfannen / die man zum einmachen braucht / faime es alle¬
weil flerssig aö/rühre es umb/damit es nicht anbrennt/wilst du wiffen/rvasi
das Hönig genug gesotten / so nimb ein gantz Hüner -Ay / thue es in das
Hömg/fallt es zuBoden - so ist es nicht genug gesotten/schrvimetLs aber/so
istdas Hönig gerecht.vor die Frücht . Nimb die Frücht / welche du wilst
einmachkn/schäleste/etlichemuß man zuvor fleden/als Aepffel UndBiern/
und was dergleichen ist / die andere / als Weixel / Kirschen/und der Arth/,
darffman zuvor nicht sieden/welche man zuvor sieden last/muß man wohl
abtrücknen lasten auff einem Sib/vnd darnach in demHönig sieden lassen/
und ohne Unterlaß abgefaimt . Wilst du wiffen/wann es genug gesotten/
so nimb ein -innen Däller / laß etliche Tropffen darauff fallen / hakte das
Däller auffdieSeiten/ist es/daß dieTropffen fest stehen bleiben/und nicht
abrinnen / so ists genug gesotten/wo nicht/ so laß es langer sieden / auffdi/e
Weiß kanst du allerlep Frücht in Hönig einmachen. ^

n - 45 l * Me
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so schaue wohl / daß e6 nicht anbrennt / laß den Most sieden / biß zwey
Lheil einsieden/und der dritte Theil / wie ein Svrop überbleibt/mache es/
wie oben mit dem Hönig gemelt worden.

452 . Wie man allerhand Sachen eandiren soll / von Gewnrtz/
Fruchten / auch Blumen.

§ ) Ie Zimmek mag man klein oder grob/wie man will / schneiden/und fiin
^rrückern / die Nckger! müssen gar drucken styn / Venedische Mandl un¬
abgezogen/an einem Tuch ftin geriben/Muscatblüh fein groß geschnitten;
die Früchten/als Citroni/Lemoni/Pomerantschen - Schallen/Birn/Nus-
sen / muß alles zuvor in Zucker eingemacht seyn / und wider wohl Lrücknet
werden . Krautl undBlümlwerck/muß man alles in einem Buch ftin glat
pressen / und aufftrückern / daß sie glat bleiben ; oder durch ein gesottenen
Zucker ziehen / wider trückern / und zum eandiren behalten ; man kan das
Gewürtz alles durch einander/oder jedes besonder eandiren . Was man
nun eandiren will/soll man einrichten in ein kupffernes oderzinnernesGe-
schirr / das gleich weit / oder unten ein wenig enger ist ; darnach soll man
nehmen auffein PfundSpecerey2 . Pfund schönen/wie vor gemeldt / ela-
rificirten Zucker deß hckrtisten und besten Canari -Zucker/ und ihn sieden/
biß er sich zwischen den Finger eines Glid -Fingers lang auffziehen last / so'
soll man denZucker kalt lassen werden/also/daß man einSuppen auffdas
wenigste Essen kund ; darnach soll man ihn über dk . Specerey giessen/und
eindicksBretl / das recht darein / darauff legen / daß es sich ein wenig
schwart/doch nicht hart/nur daß nicht übersich schwimt/und der Zucker ei¬
nes Messer-Rucken dick darüber gehet/alödan soll mans in einer .warmen
Stuben in die Höhe setzen/doch nicht zu nahe zum Ofen/und 2. Nacht ste¬
hen lassen / darnach das Kesser! gemach umbstürtzen / an den Zucker abfey-
hen lassen / ungefthr zwey Stund lang in einer warmen Stuben / darnach
soll man das Kesserl ein wenig nach der Seiten über ein Glut halten / daß
es heiß wird / alsdann soll mans umbstürtzen / so gehts herauß / alsdann
soll mans mit einemMesser fein gemach von einander thun/auffein Papir
außgefütertcs Sibl / und in einer warmen Stuben über Nacht stehen las¬
sen/darnach soll man/so das Kesserl sauber und drucken ist/ die Specerey-
en wider darein richten / und den abgeflossenen Zucker nehmen / und ein
Pfund clarificirten Zucker darzu/und ihn sieden lassen wie zuvor/und ihn
ein wenig warmer / als lablicht fein gemach darüber giessen / wider zwey
Nacht wie zuvor stehen lassen / darnach wider abgechhen / und von einan¬
der klauben / und wider über Nacht stehen lassen / wie zum ersten/ darnachwider
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wider ins Kesserl einrichten / und lanter frischen Zucker sieden / in voriger
Prob darüber giessen/inobstehender Wckrme/diß soll man so lang treiben/
hiß dick genug candirt / man soll jeden Zucker nur zweymahl brauchen/
man kan den überblibenen Zucker zu andern Sachen brauchen.

45z . Mie maudas LonfeLr weiß uttd kraust überziehen s- ll.
Z >En Zimmet muß man langlecht schneiden/deßgleichen dieJmber - und
^Pomerantschen -.Schallen / dieNckgerlmuß man zuvor über Nacht in
Wasser weichen / und mit einem scharffen Messer von einander schneiden/
den Coriander muß man zuvor überNacht in einWein -Efsig paitzen/und
wider wol trücknen/man muß aber jegliches besonder überziehen/ darnach
soll man nehmen auffein Viert ! Pfund Specerey/ein Pfund schön Cana-
n - Zucker/ denselben clarificrren und sieden / biß er gleich zwischen den Fin¬
gern schlipfferigwird / und sich ein wenig ziecht / die Specerey soll man in
Confect -Kessel thun / und über den Ofen hencken / und den Zucker auffei¬
nem Neben - Kohl -Feur behalten/daß er warm bkibt/aber nicht siedet/die
Specerey in dem Kessel soll man ein wenig warm machen / und deß gelsu-
tertens Zuckers ungefchr ein halben Löffel voll / Lurch das zugehörige
Trckchterl darauffgiessen/das Trckchterl muß über denKeffel auffgemacht
seyn/also / daß vom ersten Guß wohl überall naß wird / darnach in Kesserl
abtrücknen / hernach soll mans etlichmahl giessen / und wider abtrücknen,
darnach soll mans auff ein gefütertes Sibl thun / und in einen warmen
Inner stehen lassen 2 . oder z . Tag ; darnach soll man wider nehmen ein
halb Pfund schön Canari -Zucker zum sieden/wie zum ersten/die Specerey
im Kessel ein wenig warm lassen werden / und den 4ten Theil in den darzu
gehörigen Trachter giessen / und fein din auß den Trachter lausten lassen /
und geschwindumbwerffen / fein gemach abtrückern ; es darff nicht sehr
naß seyn / nur gleich das über und über gewürtzt ; wann man nun meinet/
es sepe kraußlet genug / darff man ihn den Zucker nicht gar nehmen / ist eS
aber nicht krauß genug / so nimbt man mehr Zucker/ man solls zum letzten
ein gantze halbe Stund abtrückern / und in der Wckrmebehalten.

454 . Den Zuckeripmar zu machen.
OU dem Zucker-Pinat muß man kein harten Zucker nehmen / er lckst sich
^nicht gern ziehen/wird bald hart ; man soll nehmen einPfund weiß Co-
rioni -Mehl/oder sonstenweichen Zucker/daran soll man giessen anderthalb
Maß fliessend Wasser/und ob einemKohl -Feaer sieden lasscn/darnach sol¬
le man zur Hand haben zwey runde Höltzl eines Finger dick und lang/die
solle man legen in ein Hckferl kaltes Wasser / wann nun der Zucker dicklet
wird / soll man der Höltzl eines darunter drucken / und alsobald ins kalte
Wasser werffen/über ein kleine Weil soll mans wider herauß thun / wann
der Zucker gar hart daranist / so sollman dasHöltzlmsMaul nehmen,

nz und
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und den Zucker mit den Zähnen herab ziehen/bleibt der Zucker als wie ein
G !äß !/so soll man ihn ein wenig in das kalteWasser Halterllund geschwind
ms Maul nehmen und zerbeißen ; zerspringt es als wie ein Glaß/so hat er
gnug / ist er aber noch etwas zäch / so last man ihn länger sieden / blß er die
Prob hat ; Darnach muß man ihn auffeinen Marmelstein/der mit unge-
saltzenen Butter zuvor geschnürt ist/giessen/ fein weit von einander ; dar-
bey muß eingeschraufft seyn ein guter epserner Schrauffen / eines guten
Fingers dich / und einer guten Spann lang / den muß man auch mit But¬
ter schmieren / und in der Schüssel ein Umberthumb - Mehl bey der Hand
haben / darein soll man die Hand duncken / und den Zucker nehmen / also
an den Schrauffen rverffen/ und geschwind ziehen / biß er weiß wird ; wan
er nun weiß genug ist / srll man ihn auffeinweißPergament/dasmit
Umberthumb -Mehl besträhet ist/thun/und in das Pergament einwicklcn/
und unter die Achsel nehmen / daß er fein warm bleibt / alsdann soll man
mit der rechten Hand ein Zipffel nehmen von dem Zucker / da muß ein an¬
ders Mensch ein Scheer haben / die mit Butter geschnürt ist / und so lang
man den Zucker haben will/mit der Scheer abschneiden ; darnach must du
den abgeschnittnen Zucker fein gleich ziehen und drähen/und fein grad auff
den Tisch legen / also lang ligen lassen / biß er warm zu essen ist ; wann er
noch zäch ist/oder sich an Zähn legt / muß er länger ligen . Darnach soff
man ihn in einer Gestadl behalten / darffnicht gar zu warm stehen.

455 . Allerlei Lräurl und Blömlwerck mir Zucker zu
überziehen.

«WAn soll Tragant in Roftnwasser weichen / und durch ein Tüchl dru-
^ ^cken/mnd ein Löffel voll Zucker darein rühren / daß es wird wie ein
kleines Kinds - Köche ! / die Kräutl und Blüml soll man damit mit einem
Pembfel überstreichen/ und darnach in klein geflossenen / und gefähten Zu¬
cker wohl umbkehren / daß sie über und über mit Zucker überzogen seyn/
darnach auff ein Papier legen / in einer Dorten - Pfann / oder bey einem
Ofen kühl abtrückern . DieRibes -Beerl oder Weixe ! kan man gleich also
überziehen ; allein die Nibesl müsten gar trucken / und die Weisel ein we^
rüg überdörrt seyn / und man muß nur in dem Zimmer trückern / nicht in
derDorten -Pfann.

456 . Das auffttew - rffeue Fuckeewerck zu machen.

und in ein steinenMörfer thun/und wohl stoffen mit dem allerfeinisten und
schönsten Zucker / der ein dreymahl gefäht ist / daß ein vester Taig wird/
von demselbigenTaig soll man herauß nehmen/nachGelegenheit deß Mo¬
dels / und geflitzte Stärck auffein Papier strähen / und in eines Fingers

dick
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dick außwalckcn/denModl darauffdrucken/und fein nach dem Modi her-
«uß schneiden/darnach in einerDortenpfann bachen/so gehen sie hoch auff/
aber man muß sehen / daß nicht braun wird/und die Glut muß unten und
oben gleich seyn : will mans aber gefärbt haben / so nimbt man auß der
Apotdecken allerles Farbtücher / die weicht man über Nacht in Rosen¬
oder Zimmet - Wasser/und weicht den Tragant darein ; man mag sie auch
von den gebogenen Mödeln außschneiden / so werden sie auch gar schön/
aber man muß auff Oblat legen / sie zerbrechensonst / man mag auch von
DiscmZeug allerley machen/ Holehippen / Bretzel / und dergleichen.

457 . Wie man das durchsichrme E ^ß mache.

daß er in der Dicken ist / wie gar ein dinnes Kinds - Kochel / daß man ihn
giessen kan/ gar lauter ; darnach soll man nehmen den schönsten dreymahl
gefähten Zucker / und darein rühren / daß er dick wird wie Grieß - Koch /
das soll man also stehen lassen ; wann man etwas machen will darzu man
das Epß bedarff / so soll mans ein Tag zuvor machen / so zergeht der Zu¬
cker darin / und wann mans auffstreichen will / soll mans in ein heiffes
Wasser setzen / sonst läst es sich nicht gern auffstreichen/man muß nicht fast
rühren/sonst wirds nur weiß und dick/und nicht spitzelet und durchsichtig.

458 . .MauscatzLmLebzelreri.
§s >Jmb r . Pfund ungeschälte Mandel / wischedenStaubdarvon/als-
/ ^ dann stostmans gröblich / aber fein gleich / und gantz ohne Zugiessen/
wans gestoßen seynd / nimbt man i . Pfund gestoßenen Zucker / 8 . Loth
Mund -Mehl/gestoßene Zimet/daß sie braun darvon werden / Mufcatnuß
geschnitten/so viel man will/misch alles wohl unter einander/und schlag 6.
gantze Ayr darein / und mache den Taig darmit an / man darffnicht alles
auff einmahl daran giessen/ dann es bald vergossen/der Taig muß festan-
gemacht werden / darnach auff Oblcrt gelegt / und nach dem Brod / oder
Pastetten buchen.

459 . Gute GewSktz- Lebzelten.

zerschnitten/f .Aprclar/z . Ayrdotter/wohl äbgeklopfft/und den Taig da¬
mit angemacht/und LebMl darauß formirt.

460 ^ Wie man die silffceieren Lebzeltl mache.
VAng geschnittene Mandl/Pistatzi / Zimet/Nägl,Pomerantfcheri - Schal-
^len/alles unter einander/man nimbt auch ein Ayrclar/und klopffrs fein
faimig ab/darnach nimb Zucker/und rührs unter die Ayrclar/als wie ein
Köchl , und mach mit demselbenTaig! die Mandel ab / man nimbtauchZu-
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Zucker darzu / so süß mans haben will / darnach nimbt manOblat / und
schneid Lebzeltl viereckig / und streicht oben auffein Wasser - Eyß / und Ha¬
che es sein schön.

461 . Pasteral -Lebzelrl.
H> Jmb auffein Pfund Mandel / ein Pfund Zucker/ die Mandel klein gs-
^ ' stoffen / und den Zucker schön gefahet/alsdann ein halbes Pfund Zu¬
cker dick gelautert / und die gestoßenen Mandl hinein/und abtrücknet / und
abkühlen lassen / darnach mit dem halben Pfund Zucker abknötten / und
außgemacht/und fein din außwalgen/undLebzeltl - Mödel daran gedruckt/
und r . Stund lassen stehen/damit sie nicht außeinander rinnen.

. 462 . Lebzelrl von gruuen p - meranrschen zu machen.
^ ?Eiö das Gelbe von Pomerantschen an einem Ribeysen herab / das
^Grüne binde darnach in ein Tüchl / und stoß es in ein siedendes Was¬
ser / laß ein Sud herüber thun / thue es hernach geschwindin ein kaltes
Wasser / und das thue so lang / biß die Bitterkeit herauß kommt / trücker
hernach Ke Pomerantschen/daß sie gantz trucken werden / stoß sie in einem
steinernen Mörser / gieß darzu Lemorri - SaffL / und allewerl gestoßenen
Zucker. / nach und nach ein Löffel voll / biß es wird wie ein Taig / darnach
mach Lebzelten darauß / und trückers auff einem Bretl.
46z . Meiste Lemoni -Lebzelrl zu machen / mir Aepffel - der Lrcrett

vermischt / von Aepsseln werden sie schön weist / aber von
Lncen Fesch mächer.

5s >Zmb ein Citrsni / thue die gelben Schallen darvon / darnach reibe das
^ ^Weisse in ein frischesWasser / laß ein halbe Stund weichen / alsdann
den geribenen Citroni auß demfrischenWasser genommen/in ein Lüchlein
gebunden / und in ein heißes Wasser geflossen / daß die Rauhe weg kombt/
thue es herauß/legs geschwindin das kalte Waßer/darnach nimb den Ci¬
troni / unter em halb Pfund durchgetribene Kttten/oder Aepffel gerührt/
und nimb ein halb Pfund schönen weißen Zucker/ stoß ihn klein / misch ihn
unter die Kitten/laß ihn sieden / biß er sich vom Beck schalt/ alsdann in ein
Schüssel gestürtzt / laß ihn über Nacht stehen / alsdann auff das Papier .
den Lebzelt Form auffgestrichen / und nach Gefallen der dicken Model ge¬
druckt / man kan das Saure von Citronen schön ablösen / und darunter
mischen / gleich wann mans vom Feuer will heben / man muß aber Ach¬
tung geben / daß die Hitz nicht zu gckch hinzu gehet / wann sie zwey Lag
auff dem Papier ligen/muß man sie schon abledigen / daß sie fein rösch
trucken werden / so bleiben sie inwendig schön safftig.

464 . Gure Lirr - nüLebzeltl zu machen.
(PRstlich nimb dieCitroni/schlMd die gelbeSchalen herab/schneide sie gar
^kiem / binds in ein Lüchlem / laß es sieden / biß das Händtige daron ist/

als-
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alsdan nimb auch das Weiße von denCitronen schneid es wieRuben/thu
es in ein Tuch einbinden / laß wol sieden biß so waich werden daß sie sich
-erstoffen laffen/alödann nimb einPfund Zucker der grob gestoßen ist/und
drey Vierting solche gesottene Citroni / und den Zucker gar wol unterein¬
ander biß gar klein ist / alSdan thue die gestoßene Citroni in ein Beck / setz
auffein Glut/thu ein saures von den Citroni darein/und die gelbenSchä - ,
ker auch so vi ! du wilst / alsdan wird ein feines Laigl / mache die LebzelteL
darauß / thu es beym Ofen trückern / sie seynd gewiß gut.

465 . Nürnberger Lebzelten.
H > Zimb ein Halbe oder wie vil du machen wilst Honig / setz es zudem
^ * Feuer/daß es siede so lang biß eszimblich braun werde / rührs imcr-
Dar im sieden / nimb Semmel - Mehl / schütt das Honig darein / dan mmö
zerstoßenen Pfeffer/geschnittene Muscatnuß und Zmber darunter / mach
einen Taig / aber nicht zu vest / walge ihn auß/druck ihn in die Mödl / aber
nicht zu dick/ dan sie werden imBachen dicker / sträh auff ein Bret Mehl /
und leg die Lebzelten darauff / bachs in einem Ofen / aber ehe du es hinein
Legst / must du es mit Wasser überwischen / daß sie nicht mehlig seyn / und
wann sie schier gebachen / so nimbs herauß / legs wieder auffein anders
Bret/und Überstreichs mit einem wol heissenWaffer/thue es wieder in den
Ofen solang/daß sie nur übertrücknen / man kan in den Ofen am ersten ei¬
nen probiren/wird es blätterig / so ist der Ofen zu heiß.

466 . WersteEnglische Lebzelten.
H >JmbeingervaichtenLragand so vil du wilst/stoß Zucker darein / wel-
^ ^cher klein gefähet ist/hernach nimb den Taig und frischeLemonischäller
klein geschnitten/auch gar ein wenigMund - Mehl darunter/walg denTaig
auß/druck ihn in dieMödel/leg ihn auffdieOblat/und bachs fein kühl und
Langsamb/daß sie fein weiß bleiben/wan du es aber braun wilst haben/so
nimb geribene Zimmet darunter / sie gehen im Bachen hoch auff.

467 . Eiß - Lebzelten.
tZOn neugelegten Ayern nimb die Clar / und ein wenig Rosen - Wasser /
^rührs mit einem säubern Löffel wol ab / rühr immerzu ein Löffel voll

gefähten Zucker darzu / du must so lang rühren/daß / wann man den Hä¬
fen umbkehret / nichts außrinne / hernach nimb darunter klein geschnitten
eingemachte Citroni/auch geschälte und grob gestoffeneMandl/rührs wol
darunter/strähs auffOblat/schneids in Form/wie kleine Marcipan / bey
einem heissen Ofen / oder in einer zarten Pfann getrücknet / wie man das
Zucker - Eyß macht.

468 . Druckte Lebzelten von Lenioni -Saffk.
MJmb schön gefähtenZucker / und frischen Lemonisafft/schneid Lemonr-
^ ^ schäler gar klein/nimb ein wenig darzu / mach ein Taig ! darauß/walg
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ihn mit gefaxtem Zucker auß/drucks in höltzene Mödel / trückers an dem
Lufft/oderin einem warmen Zimmer/sie seynd gut wannö neu seyn.

469 . ZLmmek'Lebzelren zu machen.
<< >Jmb ein halbPfundMandl klein gestossen/nimb denSafft von z . oder
^4 . Lemoni / darnach sie safftig seyn / zu unterschidlichen mahlen / misch
darunter i . Pfund Stcrck / und i . Pfund schön gefähten Zucker / und ein
Zimmetstup / so gefäht muß seyn/von Lemoni die Schäller/das würcke al¬
les wol durcheinander ab/schlags auff ein Oblat bachs kühl.

470 . Wie man die springenden Lebzelrel machen sott.
H >Jmb i .PfundZucker/gieß ein Seitel Wasser darein/wann der Zucker
^ ^darin zergehet/so setz ihn auff ein gute Glut / und laß ihn sieden wie ein
gutes par Ayer/alsday thut man das Gewürtz darein/last auch ein Sud
thun/Gewürtz kan man nehmen darnach eines gernGewürtz Hat/Nägerl/
Jmber und Muscatnuß/Hernach seyhemans herab/und rühr ein schönes
Mehl darein/daß es ein Taig werde / den man außwalgen kan / walg ihn
auß wie ungefehr ein guten Messerrücken / alsdan druck ihn in die Mödl /
einBret must dick mitMehl bestrafen und dieLebzelten daraufflegen/und
gleich nach dem Brod hinein thun / oder wan der Ofen nicht gar zu heiß
rväre/müste mans hinein setzen zumBrod/und wan sie gebachen seyn/nims
herauß/thuts vom Bret herab / und kehr dasMehl darvon / so wol auch
von dem Bret / legs wieder auffdas Bret / und bestreichs / schlag ein oder
zweyAyer gantzaussrührszimblich/ein gute z . Löffel voll gestosseneüZu-
cker darunter / mit diesen bestreichs/ thus wieder in Ofen/laß also ein klei¬
ne Weil darin / daß sie abtrückern/so seyn sie recht.

471 . Mageri -Srrützl.
^s >Zmbi .PfundZucker/4 . Loth eingemachtenCitroni/z .Lotheingemach-
^ ^ te Jmber/5 . LothMandl/1 . Loth Zimmet/i . ^Zuintl Muscatblühe/
einDuintlNägerl/dieStuck müssen alle gleich und gleich geschnitten seyn/
wan dieses geschehen / muß man denZucker zu kleinenStücklein zerschla¬
gen/und i .Seit ! Wasser darauff giessen/und auff demFeuer sieden lassen/
biß er fliest/alsdan vom Feuer gehebt/zum ersten das Eingemachte / dar¬
nach das Gewürtz / zu letzt die Mandl darunter gerührt / und wan er an§
fängt dickzu werden / so muß man in die papirene Häußl oder Marmel¬
stein giessen / wan sie kalt und trucken seynd / gehen sie gern herab.

472 . Blaue Veigel -Srrützl.
ARstlichnimbr.Pfund oderi . halbes schönenZucker/stoß ihn klein/druck
^ den Safft von einem Lemoni daran / sambtein wenig frisch Brunnen-
Wasser/daß derZucker fein feucht werde/setz es über ein kleinesGlütl/und
rühr denZucker wol auff/laß ihn nicht zu lang sieden/wirffdie abschnittene
Veigl darein/rührs wohluntereinander/ dochnicht lang/ schlag denLaig

auff
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auffein zinernes Da' ller/welches vorhero rnitSchnraltz geschmirt sey/dar^
nach schneid ihn zu Stritzl/und laß kalt werden.

47 z . GureA - pfpSkkitzl.
ARstlich nimb r .Pfund Zucker/Hernach das Gewürtz / Zimmet / Jmber /
^ Na 'gerl/ r . Loth Muscatnuß/Muscatblühe / 1 . Loth Coriander / Ku-
beben/ein halb Loth Aneiß/Fenichl r .Loth/Kimmel ein halb Loth/das al¬
les muß man klein stossen/und den Zucker in ein MessingesPfand ! gethan/
und einSeitl oderHalb Rosen -Wasser daran gossen//und muß fein lang¬
sam sieden lassen / biß daß esgestockt / darnach schlagö auffein zinnernes
Da ' ller / und schneid Schnitz ! darauß.

474 . Memsri -Zelrel.
^ > Jmb ein halb Pfund Zucker/und ein halbPfundMehl durcheinander/
^ ^thue aber ein wenig darvon zumAußmachen/dan nimb drey neugeleg»
te Ayer / und ein Dotter / spridle ein wenig Eßig in einem Hckferl ab / und
nimb ein Seyh -Pfann/seyhe ihn auffsMehl/mach einTaig darauß / wer
wil kan ihn ein wenig pfeffern / walge den Taig in dicke eines Messerrü¬
ckens / und mach Zelt ! darauß.

475 . Gedulk -Zelkl.
A >Jmb vier Loth schönes Semmel -Mehl / und 5. Loth gefa'hten Zucker /
^ Uschlag z .gantzeAyer wolab/und mach ein Laigl / rührszwey Stund/
schmir das Blcktl mit Wachs / und tropffdarauffin der Grösse wie weisse
Zucker-Zeltl / bachskühlab / von diesem Taig kan man Stritzl machen/
schneid Oblat und gieß den Taig darauff/nicht zu vil auff einmahl/damit
er nicht abrinne/auff derSeiten schneid geschelteMandl langlecht/und be-
legs Überwerts oder schrems/bachs in einerDortenpfannen/wan sie schier
Sachen seyn/nimbs herauß/undbestreichsmit Tragant -Epß/bachs wie¬
der/so seynd sie fertig.

476. Der RayserittLemonüZelrel.
ARstlich nimb ein halb Pfund schönen Zucker / von 2 . Lemoni den SaffL
^darzu/ein ViertingMandl / einer halben Nuß groß eingewaichtenTra-
gant/dises alles stoß klein/ alsdan nimb von 2. Ayern das Weisse/klopffs
wol ab/daß es ist wie ein Faim/mach einTaig darmit an / nimb von einem
Lemoni die Schckller/gar klein geschnitten/darunter ein wenig Zucker zum
Einwürcken/wan derTaig fertig / druck ihn in die Mödl / legs auffOblat /
Und bachs subtil/oben mach Kohlen wie unten / sie lausten gar schön auff.

477 . Em weissen LUtken-Gaffr über dredpalren / und in die
Mödl zu machen.

MAn soll von einem Citroni das Weisse schneiden / zu dünnen Bla ' tt-
^ ^ lein/ derselben 2 . gute Hand voll nehmen / und die Potzen von den ge¬
sottenen Kitten / darvonman das Gute abgeschnitten hat / die solle man
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zerschneidensamt den Kernen / ein 6 . oder 7 . solche Potzen / und 2 . Gauf-
fen voll rohe ungeschellteKitten - Spältl nehmen / daran soll man frisch
Wasser giessen / und auffeinen rösche « Feuer sieden / biß die Kittenspältl
rmd Citroni waich werden / alsdan zwey Hand voll Spältl von Birn/
Aepffel darein thun/und noch r . oderz -Sud thun lassen/laß dieSpältl ein
wenig erkalten - darnach soll man alles durch ein starckes Luch treiben/
Darnach wieder durch ein Luch seyhen/damit nichts dickes darein kombt/
und der Safft schön lauter nmd ; von diesem Safft solle man mehr als
ein halbe Maß/und doch nicht gar z . Seitl zu einem Pfund/und ein Vier-
ting Zucker nehmen/ und man der Zucker zergangen / auff ein rösche Kohl-
Glut setzen/daßbald anhebt zu sieden/und sauber zu falmben/und also sie¬
den lassen biß er gestehet/ darnach soll man ihn wieder ein Weil auffeinem
kleinen Glütl stehen lassen / daß er nicht mehr sied / und sauber abfaimen /
so kan man ihn über SpälLen/oder in die Mödl giessen.

478 . Wie man den rochen Linen Saffr machen soll.
Ys- Jm frischeKttten/schäle sie schön/schneidsie in ein saubers Häfen bläk-
^ ^ let/daß dasHäsen eben voll sty/gieß das Häfen voll mit heissen Was¬
ser an/laß bey einem Feuer fein gemach sieden/verdeckter/ein halben Tag /
Daß der Safft schönLeibfarb daran nmd / seyh ihn in ein kühles Geschirr/
laß über Nacht stehen / preß darnach den Safft von den Kitten auß / nimb
auff ein Halbe Safft / ein halb Pfund / und 2 . Loth Zucker / laß ihn in ei¬
nem Beck zugedecktergemach sieden / biß er gestehet / je gemach er siedet / je
schöner und röther wird er/ gieß ihn in die Mödl / welche gleichfalls zuvor
mit Wasser genetzt seyn/er muß nicht zu lang in den Modeln stehen/er ge¬
het sonst nicht gern herauß.

479 . Wie man die rochen RieremSpalcett emmachen soll.
§s >Jmb schöne grosse Kitten/wisch sauber ab / legs in ein wallendes Was-
^ ^ ser/laß nur so lang sieden/daß ein wenig waich zu greiffen seyn / nur nit
zu vil/nimbs herauß schäle sie schön/schneid auß einer Kitten 2 . Spalten /
schneid den Kern und das Steinige darvon / nimb ein Pfund Zucker / und
läutcr ihn mit anderthalb Seit ! Master / nimb ein halbes Seitljoder mehr
solchen Kitten -Safft darein / wie oben geschriben / den man zu dem rochen
Kitten - Safft braucht / laß sieden / wög ein halb Pfund Kttten -Spalten/
und leg sie in den Zucker/laß wo ! verdeckter gar gemach auffeinerGlut sie¬
den / ein vrey Stund / so werden sie schön waich und roth / nimbs herauß
auff ein Däller / laß kühl werden / bestecks mit Zimmer und Nägerl / oder
nur mit Citroni / legs in ein Glaß/oder Tögl / den Safft laß noch ein we¬
nig sieden biß er gestehet / gieß ihn über die Spalten / so seynd sie gerecht.

480 . wie man die weiß Spanische Larxverig machen soll.
^Jmb die gantzen Kitten / und wisch sie sauber ab / legs in ein siedendes
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Wasser / laß sieden / biß sie waich zu greiffen seyn / so nimbs herauß / waick
zuvor L . Loch Zucker ein in Wasser / gieß aber nicht zu vil Wasser daran /
schell darnach die Kitten und schneid das Beste herab/und wög 6 . Loth/setz
denZucker auff einFeucr/und lauter ihn schön/laß ihn zimblich dick sieden/
thue dan die 6 . Loch Kitten darein / laß geschwind sieden / verfaimbs fein /
thusindieGläßl.

48 l . Wie man die röche LaeweriA machen soll.
^ >Jmb die gantzeKitten und wisch sie sauber ab/und legs in ein siedendes
^ ^Waffer/laß ein wenig sieden/daß nicht gar zu waich werden/schels und
schneids darnach zuBlätl/nimb ein halbPfundZucker/gieß daran ein hal-
besSeit ! solchen Kittensafft / wie man zu dem rothenKittensafft braucht/
lkäuter denZucker darmit/nimb darnach einVierting der gejchnitten enKit-
ten/laß ob einerGlut zugedecktergemach sieden / je länger es sied/ je röther
es wird / nimb auff die letztLemonischäller und Citrotti darein / gieß inS
Gläßl . NL .Wilst du rothe oder weisseLatwerig machen/so durchgeschlagen
ist / so wachs also / doch daß die Kitten durchgeschlagen werden durch ein
Suhl.

48 a . Em Aar gute Auren Salsen.
^k ) An soll von den gesottenenKittenspalten den außgeprestenSafft neh-
^ ^ menein halbe Maß/drey guteGauffen voll wolzeitige Weinbeer/die
soll man zerstampffen/und mit samt demSafft in obbemelten Safft schüt¬
ten und darin sieden laffen/biß er schönWeixelbraun wird/darnach durch-
seyhen/ und die Hilstn wol außtrücken ; alsdan solle man zu jeglichen sol¬
chen Seit ! Safft nehmen ein Vierting Zucker/ und miteinander sieden las¬
sen / biß er gestehet/ darnach solle man gar klein gewürffelt geschnitteneLe-
monischalen daran Lhun/und noch ein wenig sieden lassen/und in ein hohes
Glaß giessen . Dise Salsen kan man zumBratens geben/wan mans mit
einem Wein abtreibt ; aber man kans auch auff die Schalen geben/wan
mans fein Stuckweiß herauß fast/und mit Confect bestrafet.

48z . Die rruckne Airren -Gpalcen emzumacden.
MAn soll die Kittenspalten allerding in Syrup einmachen/man solle

schöne grosse Kitten sieden / daß sie fein alle gleich durchsotten seyn /
nicht gar waich/nur daß sie sich greiffen lassen / sauber schälen / und eine in
2 . oder z . Spältl schneiden/das Steinige wol herauß/und mitZimmet be¬
stecken / darnach in ein Tögl richten / und den Zucker in der Dicken sieden/
daß er sich ein wenig auftziecht / und darüber giessen ; darnach solle man
schönen Zucker sieden / so vi ! daß er Haar gibt / doch nicht so vil als zu den
Zelten giessen / darnach solle man ihn mit dem Reibholtz in der Pfann wol
starck reiben/daß er weißlecht wird/in der Dicken als ein Kinds -Koch ; die
Spalten muffenzuvor auffeinem Reiter ! wol abtrücknen / und bey einem

0 z Ofen
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Ofen wo ! abtrückern/darnach soll mans imZucker umbkehren/daß er fein
dünn daran hangen bleibt / und einen neben den andern auffs Reiter ! le¬
gen/und in einemBach - Ofen oder gar heissenStuben geschwind trückern/
so bleiben sie inwendig fein weich/man soll auchmercken / wan man sie trü-

- ckern will / soll mans zuvor in dem Syrup darin sie gelegen seyn / zimblich
waich sieden/und noch mehr Zucker daran legen.

484 . Das schöne durchsichtige Rittenwerck zu machen.
aöEst die allerschönsten Kitten so nicht roth und mailig feynd / gar weich

sieden / und wo ! dick schelen / damit nichts rothes darbey bleibt / und
nur das Beste herab schneiden / und geschwind durch ein enges Süb schla,
gen/nur was gern durchgeht ; und weil man die Kitten durchschlägt / soll
man wider ein Zuckersieden / damit sie nicht lang stehen dörffen / man soll
auffein halbPfundKitten ein Pfund deß allerfchönsten Zuckers nehmen /
denselben gar klein zerschlagen/und darein i . Seit ! schönesWasser gießen/
und so lang sieden laßen / daß/wan man ein Tropffen in ein kaltes Wasser
fallen läst / er von Stund an gestehet / und zwischen den Fingern als ein
Wachs wutzlen läst / darnach soll man die Kitten darein rühren / biß fein
glat wird ; man muß nicht gar lang rühren/es wird sonst nit durchsichtig.
Darnach soll mans in die darzu gehörigen Mödl schlagen / dieselbenzuvor
ins heisseWasser legen/und hernach in einerStuben/doch nicht gar in einer
warmen Stuben lassentruckenwerden / wan mans in einer gar warmen
Stuben trücknet/bekommen sie gar ein grobe Haut / es muß auch nicht zu
kalt seyn / mankans auch mit allerleyFarbtücher gefärbt machen/wan
man dieselbe in das Wasser waicht/das man an den Zucker giest / und mit
blauen Korn - Blumen - Safft kan mans schön blau färben/das es schön
an Gestalt gesotten/und die Kitten darein gericht seyn / wan man nur ein
klein Löffelvoll dises Saffts darein giest / man muß nimmer sieden lassen.
Man kans auch mit den Bälgen von schwartzenWeinbeern Weixelbraun
färben / wan man die gar wohl außgepreßen Bälg in dem Wasser siedet /
daß man an Zucker giest/biß es die Farbe annimtt.

485 . Lirr - m -Schallen emzumacherr.
§ >Je Citroni muß man langlecht oder rund spalten / und 9 . Tag im fri-
^ scheu Wasser ligtn lassen/alle Tag in ein frischesWasser legen/mit der
Hand von ein Geschirr in das andere legen / hernach setzt man in ein gros-
senBeck ein Wasser über/und laß sieden / man saltz das Wasser so vi ! / als
man einFleischsuppen saltzt/und wan dasWasser sied/ so legt man den Ci¬
troni darein/und laß ihn zimlich wol sieden/so vil man ihn waich oder hart
haben will / und nachdem legt man ihn wieder in ein frisches Wasser / laß
ihn ein halbe Stund ligen/und legt ihn in etliche frische Wasser allzeit über
eine halbeStund z -oder 4mal/hernach legt man ihn aufein saubersTuch/

daß
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daß er wol abtrücknet / und legt ihn hernach in dasHäfen ^ derGeschirr/
darin man ihn haben will ; denZucker sied man auch unterdessen/man lau¬
tert und sied ihn/und giest vilWafler darauff/daß er gar dün ist / und giest
ihn/wan er kalt ist über den Litton !/ und schwärt den Citroni ein wenig /
daß der Safft darüber gehet / und über den andern oder dritten Tag sied
man den Safft wieder / aber nur gar wenig / daß er nur nit bald dick wird;
den Zucker oder Citroni haben wir nie gewogen/ sondern nach Geduncken
genohmen/daß nur der Safft allzeit wol darüber geht/denSafft kan man
so lang sieden/ biß man sihet/ daß er gar wol in den Citroni ist gegangen /
hernach darffman ihn nicht mehr so offt sieden.

486. Wie man das Cirroni-Rram machen soll.
ARstlich schneid ich den Citroni in die Grösse / wie es mich gedunckt / und
^ daß fein schön langlechte Schnitz ! werden / hernach thue ihn in ein Hä¬
fen und saltz ihn gar wol/gieß einWaffer daran/daß über denCitroni geht
laß überNacht also stehen/hernach sied ihn in einemWasser/aber nicht gar
zu vil / wan er anfangt ein wenig durchsichtig zu werden / so thue ihn vom
Feuer/und seyhe dasWasser ab/schütt ihn also in einSchäffstischesWas-
str/das thut den Citroni wieder resch machen/ und laß alle Stund ein fri»
sches daran tragen/den andertenTag leg ihn auffein saubersLuch/daß er
hübsch abtrücknet / und lautere einen Zucker / den gieß kalter darüber / laß
ihn einTag also stehen / den änderten oder drittenTag / so sied den Zucker
wieder/must aber einStuckZucker darein legen / das thue zweymahl nach¬
einander / sonst wird der Safft za' ch / wan alsdan der Citroni nicht mehr
wässerig wird / und der Zucker die rechte Dicke hat / so darff man ihn nim¬
mer sieden.

487 . Dm blärlerm LLrrom zu machen.
ARstlich schneid denCitroniSpaltenweiß/daß dasSaure herauß komt/
^und die Spältl thue in ein Geschirr / saltze sie / gieß Wasser daran / laß
überNacht daran stehen/hernach seyhe dasWasser herab / leg sie in ein an¬
ders/und alle Tag zweymal frischesWasser/laß sie z . Tag also stehen/als,
dan wög sie/und nimb auffein Pfund ein Vierling Zucker/ darauff schütt
ein halbesSeitlWasser/und läutere ihn/denCitroni aber laß in ein Was¬
ser sieden/dochnicht zu vil/thue ihn geschwind in ein frischesWasser/und so
etlichmal abgefrischt/alödan abgetrückert/und inZucker geschütt/Mblich
lang / biß er schön durchsichtig wird.

488 . Wie man die geschabme Citroni mache.
§s >Jmb den Citroni / reib ihn an ein Ribeysen / biß an das Sauere / her-
^ ^ nach wöge ihn / binde ihn in ein sauberes Tuch / und übersied ihn in ein
säubern Waffer/daß daöBittere davon komt/auff i Pfund Citroni muß
man nehmen z . PfundZucker / den muß man läutern/ auffr . PfundZu¬

cker
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cker/einSeitlWasser giessen/muß ihn sieden lassen/biß er sich spint/hernach
laß ihn ein wenig kühl werden/thue den Citroni darem/und Zerrühre ihn /
daß er nicht knoppert wird oder bleibt/hernach muß ihn wieder sieden/biß
er sich vom Beck schelt/hernach kanst ein Lemonifafft hinein drucken / daß
er ein wenig türschlägt / und in Latwerg - Gläßl einfüllen/wilst du ihn
aber in Dorten oder Kräpffel machen/so nimb auff das Pfund Litroni 5.
Vierting Zucker/und in Gläser gethan.

489 . Wie man die gchächelceLitroni machen rhur.
§ > En Citroni hächelt man gar auff einer kleinen Hächel / und waicht ihn
^ 8 . Tag / alsdan läutert man den Zucker gar dün wie ein Wasser / und
legt denCitroni auff ein Luch/aber nur so lang daß derZncker sieden thut/
dan sonstenwird er gar Zäch / und laß ihn 2 . Sud thun/darnach gleich her-
auß / danwaner lang sieden thut wird er weiß/aber den Safft sied man
recht an die Statt/dick wie man ihn haben will / gieß ihn darüber / mit ei¬
nem Papier zugedeckt / aber nicht verbunden.

490 . p - merankschen-LLkr- nL-und RoßmarimBluhe
frisch einzumachen.

H> Jin dieBlühe noch zugethan/gleich frisch von demBaum/setz einWas-
^ ^ ser über / und wans über und über sied / so wirst die Blühe darein/laß
noch drey gute Sud damit thun / hernach seyhs mit dem heissen Master in
ein gantz frisches/laß aber nicht lang darinen ligen / daß sie schön weiß und
durchsichtig seynd/ so thue sie auff ein sauberes Reiter ! / nimb ein zweyfa-
ches Luch/und schüts darauff / daß wol abtrücknett / und mit einem Tuch
zugedeckt/unterdessen kanst du einen Zucker zimlich dick sieden/wie man ihn
sonsten zu dergleichen Sachen sied/ wan die Blühe schon trucken / kanst sie
wieder auff ein Tuch legen / hernach thue es in ein Glaß / schüt den Safft
kalt darüber / die ersten drey Tag muß er alle Tag gesotten werden / und
Zucker nachgelegt / sonsten werden sie gleich wässerig / hernach den dritten
Lag schaue / ob sie die rechte Dicke haben/so seynd sie gut.

49 r . Gantze Hötzeperschen einzumachen.
§ >Je gantze Hötzepetsch last man an den Sträußlein / macht ein Schnidl
^nach läng in die Beer/und thut dieKerndl und dasRauche sauber her-
auß/laß also an den Sträuserl hencken/richts in einGlaß/und gieß ein ge¬
läuterten Zucker darüber / in z . biß 4. Tagen giest man den Zucker wieder
ab/ünd legt einBrocken darzu/last ihn sieden/und alsdan kalter wider auf
die Hötzepetsch gosten/diß kan z - biß « mal also geschehen / so seyn sie fertig.
NL . Die gantzenWeinschärling anSträusserln macht man auch also.

492 . Die grünen Agres und zwespen einzumachen.
A2e Agres nimbt man wie sie halbzeitig seyn / löß die Kerndl subtil her-
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auß / laß in einem kupffernen Gesthirr sieden / in demselben Wasser über
Nacht stehen lassen / deß andern Tags die Agres in ein Glaß gethan / und
geläuterten Zucker darüber gossen / in z . Tagen wider abgossen / ein Bro¬
cken Zucker nachgelegt/und diesen geläuterten Zucker wider auffdie Agres
gegossen / diß kan auch z . biß 4 . mahl geschehen / so seynd sie fertig . Nü.
Sie grünen Zwespen werden auch also gemacht / allem sie müssen gantzer
gesotten werden / und nichts außgelöst.

49 ) . Die Werfel / RLbesel / Dienet / und dergleichen in
Zucker einzumachen.

^An vimbt ein Pfund Zucker / den läutere mit ein Seit ! Wasser/darzrr
' mmb i . Pfund schone Spanische Weixel/stutze halben Lheil von den

Strngl / legs in den geläuterten Zucker / laß sieben/so lang biß sie schön
weich werden / alsdann in einen erdenen Weidling über Nacht stehen las¬
sen / deß andern Tags die Weixel abgesiehen / die Sultz noch einmahl ge¬
sotten / und die Weixel in die heisse Suppen gelegt / hernach überkühlen
lassen / und in die Gläser gefüllt . . NL > Also auch die Amarellen / die Ma¬
rillen / Pfirsich / Kitten - Spalten / und dergleichenFrücht / machet man
auch also/allein was dergleichen gröffersObß/mmbt man auffem Pfund
5. Vierling Zucker / und lasts desto besser sieden.

494 . Die Zwespenaufsdie Cdttfecr-Schaaleu zu machen.

En die Höhe / hernach läutert man den Zucker nach Geduncken / daß die
Awespen bedeckt werden / wan er also hibsch dick gesotten ist/so schütt man
rhu fledheisser darüber / und lasts darauffstehen / solcher Zucker muß r.
oder z . mahl also gesotten werden / biß daß man sicht / daß die Zwespen
schön groß angeloffen seyn / hernach trückert man dieselben an der Son¬
nen / oder in einem gantz kühlen Ofen / besträhe es mit ein wenig Zucker/
und legs in die Schallen zum Gebrauch.

495 . Muscamuß emzumacheu.
MUscatnuß / die schön und gut seyn / legs in guten Wein acht Tag / dar-
^ * nach durchsuchs wohl mit Nadeln / und gieß wider ein starcken fri¬
schen Wein daran/also laßmehr 8 . Tag ligen / dann sowaickes z - Lag
ins Wasser / und alle Lag ein frisch daran giessen / dann gieß ein geläuter¬
ten Zucker darüber.

496 . Allattk -wurtzeueLrizumachett.
^Chneid sie nach der Breiten zu Stucken / sied sie in einem Wasser / biß
^sie sich durchgreiffen lassen / laß es übertrückern / gieß geläuterten Zu¬
cker daran / seyh ihn offt ab/wie den Citronen / so bleiben sie schön und gut/
undseynd gut-um Hertzerr . ^

V 4- 7 . Im-
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497 . Jmber ernzumachen.

stichs mit Pfriemen / gieß wider frische Laugen daran / laß darin ligen r 4.
Lag / biß sie weich werden / alsdann wohl außgewaschen / in ein frisches
Wasser gelegt/ und alle Morgen ein frisches / biß die Laug herauß kombt / .
dann laß es über Nacht in den Tüchern trückern/und gieß ein gelauterten
Zucker darüber/ich laß es allemahl ein Sudthun / dunckt mich besser zu
ftpn / doch mag mans also auch versuchen.

498 . Wättifche Nuß eittzuniacherl.
H> Jmb an St . Johannes -Tag die Nuß ehe sie holtzig werden/durchstich
^ ^sie mit einer Nadl wohl durch und durch vilmahl/laß i4 - Tag in einem
Wasser ligen / alle Morgen ein frisches darauffgegossen / das alte Wasser
weg gethan / wann sie weich genug worden / magst du es über Nacht trü-
ckern / und ein geläuterten Zucker darüber giessen/ kalt wie über die Citro-
ni / und offt wider gesotten / daß der Zucker in einer rechten Dicken bleibt /
schwär sie wohl / man mags auch in Hönig also einmachen / und mit guten
Gewürtz bestecken / alles zusammen in ein Messinges Beck / und laß es ob
den Kohlen sieden / biß es gestockt / und auff dem Papier nimmer durch¬
schlägt/ so thue es in Schachteln / oder Glaß.

499 . p - meramsiHeu und LemomschAler.
H > Jmb die Schäller / schneid sie deines Gefallens / wässers 8 . Tag in sti-
^ Aschen Brunnenwaffer/alle Tag ein frisch daran gossen/darnach schneid
das Weiß gar sch'ön darvon / lauter dann den Zucker nichtzu dick/gieß ihn
kalter darüber / zuvor aber sied die Schäller in siedenden Wasser zimblich/
und gieß kaltesWasier daran/und trückers ehe du den Zucker daran giest/
wann man den Zucker dick macht / so ziccht er dieSchäller zusamen / wann
er z . Tag daran gestanden ist / so sied den Zucker wider daran / wann der
Zucker wider gar din daran wird / sied ihn wider / gieß ihn aber allzeit kal¬
ter daran.

520 . Himbör -Marschällen.
H> Jmb ein geflossenen Zucker/der aber gefähet ist wie ein Mehl / thue ihn
^ ^in ein Pfändl/nimb ein außgedrucktenHimbör - Safft/schütte ein Bißl
umb das ander in den Zucker/biß daß über und über genetzt ist/ alsdaü setz
ihn auff die Glut/biß es will anfangen zu sieden/alsdan nimb es weg/nim
ein Brettl / das schon gemacht ist darzu / netz es ein wenigem / schütt diesen
angemachten Zucker darauss/em 2. Messerrücken dick/ laß es kalt werden/
alsdann schneide die Marschällen herab / und hebs auff / wilst du Lemoni-
safft und klein geschnittene Lemonifchäller darunter nehmen / so stehts bey
dir/dieRibeßl undMeinschärling -Marschällen seynd eben also zu machen/

als
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als daß du kein Lemonifafft darunter nehmen darffst / weil sie ehe sauer
fepnd / aberLemonischäller kanst du darunter nehmen/ wann du wilst.

50 « . Den durchstchrrgett Röfen -Zucker zu machen.
ys >Jmb ein halb Pfund Rosen/die abgeschnitten ftyn/auch die schön roth
^ ^seynd/und ein Pfund Zucker/ thue es in ein Mörser / so offt ein Leg Zu¬
cker / so offt ein Leg Rosen / und stoß gar klein / darnach thue es in ein Mes¬
singes Beck / und gieß ein wenig Rosen -Wasser daran / druck ein Lemoni-
safft darein / so wird er fein roth / rühr ihn also über ein Glück / aber nicht
lang / so ist er fertig.

502 . wemschäklLriN -Maeschällen.
ys >Jmb der frischen Weinschckritng / brock sie von dem Stingel ab / presst
^ ^den Safft darauß / und thue ihn in ein verglasirtes Geschirr / darnach
nimb deß schönsten Canari -Zucker/zerschlag ihn mit einem höltzernHamer
oder Schlegl / in der Größ als ein Harris - oder Hirsch - Körnl / und eines
Lheils ein wenig kleiner / darnach thut man den zerschlagenen Zucker ein
halb Pfund in ein verglasirte Schüssel / gieß den außgepresten Safft dar¬
über / rühre ihn mit einem Schmaltz - Brettl in 2. Finger breit stckts durch¬
einander/so lang biß der Zucker durch und durch naß ist/gleich wie ein fe¬
ster Laig zu den Semmeln/darnach müsset ihr andere kurtzeBrettl haben/
und hebt darnach ein nach dem andern auß der Schüssel / wie bewust / und
legt es nacheinander auffein zinnrm oder auff ein kupffern Blech / laß es
also gemach in einer zimblichenwarmen Stuben trückern / und wann sie
nun trucken genug werden / so ziehet ein Stuck nach dem andern herunter/
und wann sie nicht wollen herunter gehen / so haltet das Blech beederseiks
auffein Glut / so lang biß es erwärmet / alsdann werden sie herunter ge¬
hen / darnach thut sie in ein außgefutterte Schacht !/ setzet sie in ein Kästl/
daß sie nichtzrr feucht oder zu warm sichen / so behalten sie ihre Rötheund
natürliche Färb/und bleiben krWig.

Nö . Desgleichen kan man von Lemoni -Safft auch solche Stritzel oder
Marschckllenmachen/ und sonderlich von allen / was da sauer ist.

50 ; . Galarireria -Lräpffel von Zucker.
^s >Jmb Mandl so viel du wrlst/schwelö und ziehe ihnen die Haut ab/stoß
^ ^ so klein als wie Mchl/gieß immer einWaffer nach/daß nicht öhlig wer¬
den/ doch nicht gar viel/ stoß darnach ein geribenen Zucker unter die Man¬
del/auch nicht gar zu vil/nimb darnach dieMandel in ein Messinge Pfann/
und trückers auffein kleinen Glück ab / strahe ein Zucker auff ein Bret/
und thue die abtrückerten Mandl darauff / würgs mit Zucker zusammen/
als wie ein Taig / walge ihn auß zu ein Blätl / doch nicht allen auffein-
mahl / füll eingemachte Sachen darein / schlag den Laig darüber / und
rührs umb und «mb ab/kgchs in einer Dortenpfann/wgnns Sbettrückert

PL seynd/
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seynd/ mach das Zucker- Eyß darauff/und thue es wider in die Pfann/biß
daß das E §ß in die Höhe ziecht/so seynd sie fertig.

sO4. Hobelschaicen zu macheu.
^s >Jmb r . halö Pfund Mandel/1 . Vierting stoß groblecht / und den an-
^ ' ' dern Vierting schneid klein stifftlet/gieß etliche Kröpffl Wasser daran/
und geflossenen Zucker/ so vil / daß süß wird / schneid gantz vrereckte Blcktl
von Odlat / schmirs darauff/dick als ein Messerruck/du must Lemomschal-
ler auch darunter mischen / laß dachen / daß ein wenig braun wird / über-
streichömitZucker - Eyß laß wider bachen/daß dasEyß wol abgezogen ist.

sos . Die Böhmischen Busserl zu machen.
I > Imb ein Pfuud deß schönsten Zucker / fckhe ihn durch ein enges Gib /
^ ^nimb von r . Ayrn die Clar/klopffs wohl ab / druck von einem Lemoni
den Gafft darunter/wann er aber gar sirfftig/so nimb ihn nicht gar/schneid
dieSchckller gar klein darunter/mache also ein ftstenTaig an/der sich wür¬
gen last / doch nicht gar zu fest/ mache Kügerl varauß / wie die Schüß - Kü-
gerl / dache sie in einer Dorten -Pfannen fein kühl / daß oben und unten
gleiche Glut seye.

506 . AuffFelossene Tschokolada.
ERstlich nimb ein halb oder gantz PfundLschokolada/reibs schön klar zu
^ " Mehl/wie auch einZucker/thue es in ein glasirtenWeidling/schlag Ayr-
klar daran / so vil daß ein Talg wird/der sich walgen last/ thue ihn auffein
Bret / stra'he untersich gefähten Zucker/daß sich nicht anlegt/mach darauß
Lebzeltl/Busserl/nach deinem Gssallen/kanst auch in allerhandMöd ! dru-
cken/wilst/kanst es auffQölat legen/und in einerDortenpfan kühl bachen/
oben wenig/untersich abrr mehr Glut/wan du aber nicht wi ! st/so bestreich
dasBlech in der Dorten -Pfann mit Wachs/leg darnach die Sachen dar-
auff / und bachs kühl wie oben/ hernach laß kalt werden / so ledigen sich die
gemachte Sachen sehr ab.

507 . Springer ! zu machen.
A >Jmb 1 . Pfund Zucker/stoß und sähe ihn/nimrg . Loth MehlMisth da-
^ ^ runter/nimbIimet/Nägerl/Muscatnuß und Lemonischaller/schneids
so klein als du kaust / misch es auch darunter / machs an mit Ayrklar und
Lemonisafft / mach den Taig so dick als du kanst/ knöt ihn wohl ab / walg
ihn auß am dinnesten/wie ein Papier/druck aust einer Seithen den Modl/
laß ein par Stund stehen / darnach bachs Semelbraun / laß kühl werden/
überstreichs mit einem Zucker -Eyß / leg es wider in die Dorten - Pfannen/
daß das Eyß Blattern gibt/laß kühl werden.

528 ^ wie man die Baureu -Rrapffeu mache.
H >Jmb 2. gantze Ayr/undz . Dotter in ein Hafen / und klopffs wohl ab/
^ ' 'nimb ein halb Pfund Zucker auch in den Hafen / und klopff eine gute

halbe
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halbe Stund / nimb grob gehackte Mandel 4 . Loth / und lang geschnittene
Citronischckller/auch Muftatblühe und Mehl so vil / daß ein dinnes Laigl
wird / darnach nichts mehr gerührt / und auffOblat gelegt / mit Mandel
besteckt und büchen/ oben mehr Glut als unten.

509 . Mufquenrer -Br - d.
A - Jmb r . halb Pfund Hönig/selbiges schön geläutert/Nckgerl/Zirnet/
^ ^ Imöer / Pfeffer / Loriander / jedes r . Loth / Mufcatnuß / und von 2.
Lemonidie Schäller / diese Stuck allegroblecht geschnitten / und in das
warme Hönig gtthan / und ein wenig mit dem Gewürtz sieben taffen/ dar¬
nach nimb Bach - Mehl / thue es unter das Hönig und Gewürtz / mach ein
festen Talg an/knöt ihn wohl ab / leg ihn in ein Dorten -Pfannen / laß ihn
z . oder 4 . Stund bachen/ oben mehr Glut als unten.

510 . Gelöste Mandel.
A >Jtnb l . Mandl in ein Messinges Beck/ setz auffs Feuer / laß rösten biß
^ *sie gantz dürr und hart werden / man muß es allzett umbwenden / daß
sie sich nichr verbrennen / schütt selbige auffein saubers Tuch / wische sie ab/
Daß kein Staub darauffbleibt / nimb z . Vierting Zucker in ein Beck / gieß
ein halb Seit ! Wasser daran/laß ihn sieden biß er wohl schwimet/ thue die
gerösten Mandel hinein / laß mit dem Zucker wohl rösten / biß er sich wohl
an die Mandel legt / als ob siecandirt seyn / als seynd sie fertig.
5 ! i . Me man die Grün - Pätzl/ - der Lebzelr -Laubee mache/ - der was

man will / v- n Mandel / - der pistatzüTaiA.
H^ Jnrb gestoßene Mandl ein halb Pfund / auch so viel gesichten Zucker /
^ ^nimb darvon ein Vierting Zucker unter die Mandk/und in einem Beck
abtrücknet / alsdann nimb den andern Zucker zum Lrückernund außma-
chen/ auch ein abgeklopffte Ayrklar darunter / und damit abgemacht/man
macht den Laig mit Spenat / man muß schön Spenat nehmen/ und lassen
sieden / alsdann dasselbige Wasser hinweg gegossen/und in frisches Wasser
gelegt/ und außgebalgt / und unter die Mandel geflossen / nicht gar zu viel/
daß rechte Färb hat/unten und oben ein Eyß/und bachen/auch oben mehr
Glut als unten.

51 r . pätzl zu machen.
H >Jmb ein Pfund Zucker/ein Pfund schönes Mehl / Ziniet 2 . Loth / NH
^ ^gerl ein Loth / von ^ Lemoni die Schäller / dieses alles untereinander
gethan/darnach schlag 6 . frische Ayr daran/und arbeits ab/doch nicht gar
zu fest/ mache Kügerl darauß/legs auff ein Blech / so zuvor mit Wachs be-
strichen/aber wider mit einemTuch sauber abgewischt ist/Hachs fein braun
ab / so seynd siefertig und gut.

51 z . Ma-
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51z . Marillen - Pätzl.

^s >Jmb 6. Pfund Marillen/siebs in Master so lang / biß ihnen anhebt die
^ ^Haut abzugehen/schäls sauber/thüe die Kern herauß/treibs durch ein.
weites Gib / nimb i . Pfund Zucker / gieß i . Seit ! Wasser darauff/laß chn
sieden / biß die dicke Tropffen herab fallen/ thue die durchschlagene Maril¬
ien hinein / laß es sieden/biß es sich wohl vom Beck abschallet / Lhue gefah¬
ren Zucker darein / übertrückers über dem Feuer / walge grosse Flecken
auß / drucke runde Lebzeiten darauß

514 . Wie man die Weichsel zu dem Gebrarrenen eLttmachr.
H > Jmb schöne zeitigeWeichsel die nicht mailig seynd/wische sie sauber ab/

^thue die Stingl darvon / legs in ein Glaß/so offt ein Leg Zucker/ so offt
ein Leg Weichsel / biß es voll ist / man muß es aber wohl zuckern/ hernach
gieß ein guten Wein - Essig daran / daß der Essig über die Weichsel gehet /
binds zu/stich mit einer Spenadl Löchl darein ins Papier / laß den gantzen
Somer an der Sonnen stehen / sie bleiben gantz vollkomen / und seynd gar
gut zu den Gebrattenen/auch in hißigenKranckheiten gut zu den Labunge.

sis . Das Genuesische in die Mödl von Zwespen.
^r ? An soll über die Zwespen ein heißsiedigeSWasser giessen/und einVier-
^ ^telstund stehen ! assen/so lasten sie sich die Häutl abziehen / darnach soll
mans zu Spältl schneiden / zu i . Pfund Zwespen » . Pfund gej hten Zu¬
cker nehmen / in einem Beck anff einem Kohlfeuer sieden / biß es sich von
der Pfann schält / darnach in bogene Mödl schlagen/ und trückern.

516 . Gemeine pisc - rren.

AZiertlpstmd Mund -Mchl darein / schlage es so lang / biß der Taig weiß
wird/dann je länger du denTaig schlagest/je schöner die Piscoten werden/
wann der Taig genug geschlagen / so nimb die Piscoten -Mödel / die von
weissenBlech gemacht seyn/klein und langlecht/eines halben quer Fingers
hoch / bestreich sie mit frischenungesaltzenen Butter / der zerlassen ist/wann
DerOfen strtig/so fülle die Formen mit Taig/mmb Zucker der wol getrück-
net/und klein geflossen ist / besträhe sie damit / schieb sie geschwind in den
Ofen/du must wohl Achtung geben/damit der Ofen nicht zu heiß ist/dann
dise Bacherey ist in einem Augenblick verbrent . Man muß den Ofen offen
lassen/damit du alleweil kanst darzu schauen/wann sie dir allzubraun wer¬
den / so ziehe sie nach dem Ofen -Lochzu . Jsts aber Sach / daß sie keine
Färb bekommen wollen / so decke den Ofen -u/schaue doch offt hinein / daß
sie nicht verbrenen . Nimb eine herauß / schaueob sie genug haben/welches
du sehen kanst/wann du eine errtzwey brichst. Wann sie gebachen/ so ziehe

sie
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sie geschwind auß dem Oftn/nimb sie alsobald weil sie warm seyn auß den
Formen / wann der Ofen kalt worden / so setz sie auffPapier / eines neben
Vas ander / schieb sie wider in Ofen / damit sie trückern.

517. Gchnee - s) istorreu von Zucker.
H >Jmb ein Viertlpfund clariftcrrten schönen Zucker/ laß ihn sieden / wie
^ ^ein Syrup / oder wie ein Rosen -Zucker/ tbue das Weiße von 2 . Äyrn
darzu/schlag es wol durcheinander/mache langlichte Häuffel auffPapier/
undbacheeö.

518 . PLstatznPLscoreti.
iV )Chcklle die Pistatzi in heiß Waffer / stoß sie in einem Mörsel / mische sie
^unter den Zucker / welcherzu den Schnee Piscottenangemacht ist / so
werden sie schön grün.

519 . Gemeine Marzepan.
^s> Jmb die Mandel / nemblich i . Pfund die süß seyn / schälte sie / würffsie
^ ^ in klar Wasser / nimb sie auß den Wasser / lege sie in ein schön weisses
Tuch / damit sie trucken werden / stofte sie in einem Mörser / thue ein wenig
Rosen - Waßer darunter / damit die Mandeln nicht öhlig werden/du must
die Mandel stossen / biß sie gantz klein werden wie ein Mehl / daß er auch
Mblich fest wird / wann die Mandeln geflossen / so thue weiften Zucker ein
halb Pfund oder drey Vierling darein / stosse es wohl mit den Mandeln/
untereinander/thue das Weifte von einem Ay darzu/wann es wohl gesot¬
ten / so nimb es auß dem Mörsel mein zinnerne Schüssel / thue es auff ein
säubern Tisch / besträh es mit Zucker / und arbeite es mit den Händen.
Lheile den Taig in so viel Stuck als du wilst / thue es in die Möde ! / oder
mach sonst Figuren darauß was du wilst / wilst du Dorten darvon ma¬
chen/ so lasse es eines Lhalers . dick/thue ihn in den Ofen/laß ihn trückern/
aber der Ofen muß gantz gelind geheitzt seyn / er ist warm genug / wann du
die Pastetten außgezogen hast . Wann der Marzepan gebachen / so ziehe
ihn herauß / mache das Eyß darüber / wie vorhin vermeld / setze es wider
in Ofen/und laß es außlauffen.

520 . V - nPLstatzL -Marzepan.
ACr Pistatzi - Marzepan wirb gemacht / wie die vorhergehende von süs-
^sen Mandl : weilen es gantz grünist/kanst du allerley Sachen darauß
machen/ wann du Mödel hast/als grüne Arbesschädl/Spargel / Artischo¬
cken / oder sonst was du wilst.

521 . Hafelmrß -Marzepan.
§ >Je Haselnuß werden zum Marzepan zugericht wie Mandl / wornach
^du dich zu richten . Die Pastetten - Becker in Franckrerch nehmen in
ihre Marzepan und Macaronen ein wenig Mund -Mehl / das Weiß von
Äyrn thun sie unters Eyß / dieses machet ihren Marzepan bleich.

522 - Tun
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522 . Türckrsch Papier.

ein Glut / laß ihn wohl heiß werden / gieß den Lemonisafft an den erhitzten
Jucker/laß es zusamen sieben in derDicke eines Kochs/nimb Blumen nach
deinem Gefallen/schneids klein/laß übertrückern/rührs darein / leg bleche-
ue Mödl auffein Oblat/gieß darein/wanns hart wirb / so thue es herauß.

52 z . Lemonadr.

kühlesein.
524 . Das Erdbör -Wasser zum rrmcken oder das Gefrorne.

Wasser / auffdie Erdbör ins Säckl / daß fein klar durchrint / gieß alsdann
von ein geläuterten Zucker darein / daß süß wird / und kühls wohl ein
ins Eyß / auch wohl biß rechtgeftührt / wann du wilst.

52s . Das Gefrorne von Zürbernüßl / oderpistatzi.

Wasser / und thue das durchgetribene in ein Säckl / gieß das Wasser dar-
Kuff/zuckers mit dem geläuterten Zucker/und kühls ein. NL . Wann man
rvill ^ inkühlen/daß es gefroren werd/so nimbt man Eyß oder Schnee/das
Eyß klein -erschmettert/oder geflossen / und Saltz darunter gemischt / so
Halts die Kälten / daß nicht das Eyß oder Schnee zergehet.

526 . WeLchseL-Saffr zum wemabAiesien.
M >An nimbt die Weichsel so von Stinglen abgezupfft seyn/stoffe sie in ei-
^ ^nem steinern Mörser mit Kern und allen/preß den Safft darvon auß/
laß ihn ein paar Stund stehen / daß sich das Dicke an den Boden setzt/auff
rin Maß Safft nimbt man anderthalb Pfund Zucker/und i . Loth Zimet/
1 . Loch Nägerl/seyhe den Safft in ein langhalsetesGlaß/das Glaß muß

mache das Glaß wohl / setz an die Sonn/so lang sie Krafft hat / es hat kein
Gesatz/wie lang es in der Sonnen stehen muß . Gieß unter den Wein / so
hast Weichsel- Wein.

527 . Wie mandas Weichsel -Wasser macht.
H> Jmb 2. Viertl schön sauber abgezupffte frische Weichsel / darvon löse
^ ' 'ein gute Hand voll Kern herauß / stoß solche in einem Mörser / thu es
-u den andern Weichsel«/ -erstqmpffe selbige mit einem säubern höltzernm

Stempffel/
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Stempffel / daß sirgantz zerdrückt seynd/ und safftig werden/gieß z . Maß
Brunnenwasser darauff/rührs wohl unteremander/schütö in ein härinen
Sack / laß durchlauffen / machs süß nach eines jeden Verlangen.
528 . WLemandenRLbesl / und Wein schärlmg -Sasse bereiten / und

behalren soll über ein Iahe / damit man allerley
Sachen färbet.

«WAn soll die wohlzeitige Beerl von dem Stingel abbrechen / mit einem
*^ höltzenenStöffel in einem erdenen Geschirr zermatschen/darnach über
ein Kohl -Feuer setzen / und öey einer Viertlstund mit stättigen Zerstampf¬
ten sieden/darnach in einen Wollen -Sack schütten / und bas lautere lassen
durchtropffemdasselbe in einem zinen Standner so unten einBüchsen hat/
in einem Keller behalten / und oben darauffBaumöl giessen.

529 . Weixel -Gafft / oder Ribesl und dergleichen zu machen /
so man zum Abgieffen braucht.

0s>Jmb auff 1 . Pfund Zucker i . Maß außgepresten Safft / laß solchen
^ ' aber vorhero erlich Stund stehen / biß er sich setzt / hernach feyhe ihn
durch ein faubers Tuch / und gieß ihn auff den Zucker / laß miteinander
sieden / biß zu einem dicken Safft oder Julep wird / also ist es fertig.

s z o . Lucker - Burrer . .
H> Jmb frischButter so viel du wilst/ nimb geflossene Mandlzimblich vil/
^ ^rührs unter denButtrr darnach rühr auch wohlZimet darein/daß der
Butter fein roth wird/und Zucker daß er süß genug ist/schlag ihn darnach
durch ein saubers Reuterl / daß es gewürblet wird / ehe man den Butter
aber durchschlagt / setz ihm in Keller / wann alles darein geknötten ist.

szi . Lrebs -Burrer zu machen.

^nimb vonKrebsen die Schären und Schweiffel/so zimlich viel seyn müs¬
sen / löse das Fleisch herauß/zerstoß auffdas kleinest/nimb auff i . halb
Pfund frischen Butter / z . lebendige mittere Krebsen / stoß unter die obige
zerflossene Krebs - Schären / alsdann nimb ein neue Nein / so vorhero mit
Wasser abgebrennt ist/sttz auffs Kohl -Feuer/leg das halb Pfund Butter
in die Rein / schütt das Geflossene darzu / und rührs stäts umb / laß eine
Weil sieden / hernach nimb ein Schüssel / und ein weifles Lüchl / seyheden
warmen Butter durch das Lüchl / setz an ein kühles Orth / laß ihn geste¬
hen/ brauche ihn nach Belieben.

Folget kürzlich beschriben die Ordnung / wie man
sichim Essen und Trincken verhalten soll.

KMAn folget zwar dieser Ordnung gar wenig/sondern ein jeglichesLand
2Mgibt ferne Speisen / wie es alldorten gebräuchlich / man hat es aber

q nur
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riur darumben anhero gesetzt/ zu zeigen / wie es dem Menschen am nützlich,
flen und gesundesten wäre . Dahero soll man dieSpeisen/fo din und leicht
zu verdäuen / am ersten geben/ als Suppen / Kehl / Spenat / waiche Aye»
And dergleichen/ und dises darumen/weilen selbige ( wann man die groben
Speisen vorhero genießet) nicht können untersich kommen / dardurch der
Magen verderbt wird / und keinen Außgang hat / daß also eines mit
dem andern verderben muß / deßgleichen sollenallezeit die warmen Spei¬
sen denen kalten vorgezogen werden . Man soll auch die Hünner / Kalb¬
fleisch und Fisch vor dem Rindfleisch und Wildprat aufftragen.

sijpp0Lrare8 und Oalenu 8 melden / daß man deß Tags 2 . mahl essen
solle/was aber Kinder und wachsende Persohnen / können wohl öffters
essen/ wie auch die Alten/dise aber jedesmal ) ! wenig / man haltet aber dar-
vor am gesundesten zu seyn / daß man deß Mittags nach Genügen / zu
Abends aber sehr wenig esse / so soll man auch von einer Mahlzeit biß zu
der andern sich der Speisen enthalten / damit sich selbige jedesmah ! recht
verkochen können/bey der Mahlzeit soll man offt und wenig trincken/ zwi¬
schen der Mahlzeit aber gar nichts/dann sonsten die Däuung deß Magens
dardurch verhindert wird . Auff Suppen / starcke Bewegung / auff Zorn/
und auff das Bad soll man nicht gleich trincken.

Nach derMahlzeit gebrauche dich deßObsts und <üonteÄ 8 ,doch nicht
überflüssig deß Käß / obwohlen er härter LoncoÄion , so schließ er doch
den Magen / Oalenus sagt : Daß der Käß / so eines mittelmässigen Alter
ist/am gesundesten seye ; DenButter aber soll man jederzeit vor derMahl-
zeit essen / der Rättig bekomt sehr wohl / wann er in der Mahlzeit genoßeu
wird / nach der Mahlzeit verursachet er übel- rüchende Dünste / und Auff-
steigen deß Magens . Nach vollbrachter Tischzeit soll man fein sanfftig
hin und wider spatziren/ auch so beliebt (aber nicht lang ) ein wenig ruhen.

Register.
In welchem zu finden / was vor Speisen bey den vornehmsten

Kranckheiten denen Patienten tauglich/man kan von disem eine oder
die andere Speiß nach Belieben kochen.

gl^ Ey den Augen -Auständen / seynd die Speisen wie bey der lleÄlca.
^Be ? den Apostem -Zusiänden / wie bey der Dörr und Lungensucht.
Be ? der golden Ader / wie bey der kleKics.
Be ? der Angina/Halßwche und Haißrigkeit/die Sultz vonKerblkraut/

5ol . l5>6 . Num . 2O. auß demArtzney-Buch / noch eine 5ol . 197. n . rr.
auß dem Artzney-Buch/darvon ein Löffel voll genommen/und in gute»
Suppen ohneSaltz getruncken . Item die Speisen/so bey dem Cathär
zu finden.

Bes
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Beydem Abnchmen / und Schwindsucht / die Mandel - Suppen 5oi . i.

n . i . die Kayser - Gersten koj . y . n . 41 . Pistatzi - Suppen / 5ol . 8 . n . 44.
Gersten - Schleim 5ol . 9. 8 . 55. DasPistaßi -Koch / 5ol . io . num . 58.
Hünner -Koch/5ol . i5 . 0 . 8z . Das Butter - Koch/5o1 . 17^ . 94 . Sem-
mel-Koch/kol . 17 . n . 96 . DieSulßen/5ol . 196 . n . 20 . Item501 . 197.
n . 21 . auß dem Artzney -Buch . Atem die Speisen / bey derlreLtica
zu finden. L

Bey der Brerrr / seynd anfänglich neben guten Suppen zu geßeu/dieKay-
ser-Gersten/50I . 7 . n . Hi . Gersten -Schleim / 5o! . 9 . mim . 55 . wanS
etwas besser wird/Mandl -Knödl/5ol . 27 . n . 145. ZupffteKnödt/5ol.
28 . ^ . 148 . Weixel - Knödl/5s5 .2h . n . isi . laßdieZimetauß . Aepffel-
Knödl/5ol . 29 . n . 15z . Schlrck -Kka'pstel/5ol . 29 . N . 1Z5. Das Speiset
5ol . z9 . n . 21o . Die Wurst !/ Kü, 40 . num . 212 . Das Panad ! /5ol . 40.
n . 215 . Spenat/5o ! . 41 . n . 218 . laß das Gewürtz auß . Zucker - Sträu-
bel/5ol . 47 . n . 251 . Sa !bey/Küchel/5ol . 5z . n . 28z . GebacheneArbes/
5ol . s6 . n . 294 . Schnee - Ballen/5ol . 57 . n . Zoo . GebacheneRosen/
5o ! - 57 . n . zo2 . SpeißvonKarpffen -Zungen/5o1 . 9i . N . 4. Z2 . Speiß
von Hechten-Leber/5ok 91 . N . 4ZZ . Fleck von Fisch - Magen / 5ol . 91.
n . 4Z4. laß von diesen drey Speisen das Gewürtz auß - Item die Spei¬
sen/ so bey den hitzigen Kranckheiten zu finden.

In Brust -Zuständen / wie bey dem Cathärr.
Bey Blähung der Geschwulst / Werpe ! - Suppen / 5ol . 6 . num . zy.

Weinbeerl -Suppen / 5o1 . 7 . n . 4 ; . Gersten -Schleim/5ol . 7 . n . 55 . noch
einer 5o ! . 10 . n . 56. Kra'uter - Suppen/5ol . Z4. n . 180 . Aepffel - Koch
5ol . iz . n . 7i . DasWein -Koch/fol . i4 . n . 8i . Zwespen -Muß/5ol . 15.
n . 82. Die Knödl von jungen Hünner -Fleisch/fol . 27 . num . 146. Ge-
da°mpffteHünnel/5o1 . Zs . n . 188 . DieKüchl/kol . ^ r . n . 2Z7. Aepffel-
Strauben/5ol . 5Z . n . 281 . Genueser Marck -Pastettl/5oi . 6z . n . zrz.

Irr Blarrern / alten Leuthen und Kindern / Haber - Suppen / 5oI. 7 . n . z8 .
Kehl - Suppen/5ol . 9 . n . 51 . n . 52 . Die Ruben - Suppen / 5ol . 9 . n 54.
Gersten -Schleim / 5ol . 9 . n . ys . 5ol . 10 . n . 56 . Das braune Mueß / 5ol.
i4 . n . 77 . Die gebacheneFeigen/koI . so . n . 26z . Wann die Blattern
anfangen abzuheylen : Zwespen-Koch/fo ! . i5 . u . 82 . Kayser - Gersten/
io ! . -/ . n . 4i . ZupffkeKnödl/5ol . 28 . 11. 148.o

Bey den OomrLÄurn / wie bey den Glider -Zustanden.
Bey dem Lachär / die Haber - Suppen / 5ol . 7 . n . z 8 . Die Kehl - Suppen/

5ol . 9 . n . z i . n . s2 . Dre Rubensuppen/tol .9 . N . s4 . Der Gerstenschleim
tol . y . n . ss . Lol. io . n . 56 . Biersuppen/5ol . 2 . n . 5 . Kayser - Gersten/
ko ! . / . 0 . 41 . DasbrauneMueß/5oi . i4 . n .77 . CapaumMüßl/5oi . i2.

qr . n . 6y.
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num . 65 . AuffgeloffeneFaim -Koch/ 5ol . i 6.n. 88 . Butter -Koch/ 5. 17.
num . 64 . Spanische Aepffel-Koch/tol . 17. n . 95 . Rosen -Koch/5ol . i 8 .
num .97 . Item dieSultzen so in Artzney -Buch ko! . 196 . zu finden . Dis

* Mandl -Knödl/kol . 27. n . 145 . Schlick -Kräpffel/ 5o 1 .29 . 11. 155. Die
Kra'utersuppen/ 5ol . Z4 . n . 182 . Gefüllter Kehl/5o ! . Z9. n .227 . Speiß
von Brüsek / 5o ! . Z9 ^ n . 212 . Das Speise !/ 5ol . 42 . n . 214 . Der Spe¬
rrst tdl . 41 . n . 2i 8. laß das Gewürtz auß . Gefüllte Hüner mit Man¬
del / fnl . 4z . n . azo . Zucker - Sträubel/tol . 47 . »um . 251 . Genueser
March -Pastettl/5o1 . 6z . n . z2z . Spenat -Dorten/5o ! . 75 . n . zz' s. Ge¬
füllte Grundel/tol . 87 . n. 407 . Die drey Speisen/5o ! . 9i . n . 4^ 2 .4 ; z.
4 Z 4 . Der Pinat -Zucker/5ol . 99 . n . 454 . auch was ausser deß Gewürtz
und canciitten Zuckergemacht wird.v

Be ^ derDörrundLungensuchk / die Mandel - Suppen / 5ol . r . num . r.
Pistatzi -Suppen/tOi . 8 . n . 44 . GcstosseneHünner - undCapaunersup-
pen/ 5ol . 8 . n . 47 . laß das Gewürtz auß . Item die Speisen so bey dem
Cathärr / auch bey der tteÄics zu finden / auch die Sultzen so im 2Lrtz-
ney -Buch/toi . i6o.

den Dampfs / die Weinbörlsuppen / 5o1. 7 .>num . 4z . Das braune
Mueß / toi . k4 . n . 77 . Das Zwespm - Koch / rol . 15 . num . 82. Das
Weinbörl -Kech/5ol . i6 . n . 89 . DerSpenat/5o ! . 4i . n . 2i8 . DieGe-
bachene Feigen/ 5. so. n . 26z . GebacheneZibeben/5. 54. n. 287. Item
die Speisen sobey dem Cathar. k.

In Fieber -Zuständen : Die Mandl -Suppen / kol . i . n . i . DiePistatzi-
Suppen/ 5o ! .8 . n . 44 . Kayser -Gersten/f . 7. n . 41 . Der Gerstenschleim/
50I . 9 . N . fz- . Semmel - Koch/fol . r n . 69 . Das Müßlein/ 5. 14 . ^ 78.
DasauffgeloffeneFamr - Koch/ 5. i6 . n . 88 . Lemoni - Koch/ 5. 16 . 0 . 92.
Zupsste Knövl/ 5. 28 . n . 148 . Die Schlick - Krapffen / 5. 29 . n . i s6 . Ge¬
machte Ma «rachen/5ol . Z7. n . 197. Knödl/5o ! . 4 > . n . 217 . Jtemdie
Speisen wie bey der tteLics ohne derselben worzu Milch komdt.

Beider Fraissuno Hinfallend : Das Ämbra -Koch/ 5o ! . i 6. n. 91 . Das
Rosen - Koch/ 5. 18 . N . 97 . Die Speiß von Hirsch-Geweyh/ 5ol . 57 . ».
202 . Item die?L5e5en 5ol. s6»n . 298.

In übrigen Feuchtigkeiten deß Leibs : Die Weinsuppen / ko ! . 2. n . 6.7.
Das Wein - Koch / 5ol . 14 . n . 8 r . Litroni - Koch / 5o ! . 12. n . 57. Item
die Speisen so bey der Wassersucht ungezogen werden.

Be ^ denenFrantz - len : Die Kayfer - Gersten / 5ol . ? . n . 4 ^ Capaun-
Müßl/sol . ir . n . Si-. DasMüßl/ 5o 1. iL . n . 67 . Das Lungen -Koch/
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5o1. 14. o . 76. DasMüß !ein/5ol. 14. 0 . 78. Hünner - Koch/5oI 15 . o.
8z . Dotter -Muß/toL . rL . n. Ivo . Item die Speisen so bey dm Gli¬
der-Zuständen.

Be ^ der Gelbsucht : Me beyder Gallund Leber-Zuständen.
Be ^ derGall : Die Kaystr - Gersten/50 ^ 7 . 0 . 41 . DasCitroni - Koch/

5. 10 . 0 . 57. Agraß - Koch/5 I k . n. 6z . Lemoni -Koch/f. 16 . n . 9O . Das
Faimb - Koch/5. 16 . 0 . 88 . Wejxel-Koch/5 . i8 . o . 99 . GefüllteWcipel-
Semmel/f . r6 . n . iz8 . DiezupfftenKnödl/5 . 28^ . 148 . DieWerpck-
Knödl/5o! . 28 . o . 151 . 152 . DieSpeißl/5ol . 40. 0 . 214. DieWürstl/
5. 41 . 0 . 217. DerSpenat/5 . 4i . n . 2r8 . DergebacheneSa !ve/5. 52.
n . 276 . Gebachene Weisel / 5. 46. n . 247. Aepffel-Strauben / 5ol . 5 ; .
0 . 281 . Die WeiM -Dorten vonButter -Taig/foj . ^ Z . n . Z09 . Speist
von Hechten - Leber/ 5. 91 . n . 4z z . doch muß in allen Obst - Speisen von
Zucker gar wenig genommen werden.

In Glider -Zuständen : Die Mandel - Suppen/toi . 1 . 0 . 1 . Pistatziftrp-
peri/5. 8 . n . 44 . DasGkstossene/5 . 8 . 0 . 46. 47. DasCapann -Müßk/
Lol. 12 . 0 . 65. Das Mandel - Milch- Koch / 5ol . iz . 0 . 70 . Das Koch

0 . 86 . Die gesultzteMilch/5ol . 19 . 0 . 102. 10 ; . DieKnödl/5 .27.
« . ,46 . ZupffteKnödl/5o1 . 28 . 0 . 148 . DieSpeiß/k . Z9 . 0 . 210 . 2 n.
Item 5ol . 40 . 0 . 214. Die Rahm -Krapffen/5ol. 48 . 0 . 254. Genueser
March -Pastrttl/5ol . 6z . n . z2z . Kleine Pastettl/5ol . 67. 0 z z 5 . Die
March -Dorten/5ol . 75. rr . z s6.

In hitzigen Rranckheiren : Anfangs gute kräfftige Suppen von Ca-
paunen / oder mit Hirsch- Horn -Sultz vermischt / die Sultz suche im
Artzney -Buch/fol . 294. Das Citroni -Koch/5. 10 . 0 . 57 . DasAgraß-
Koch/f . n . n . sz . DasLemoni -Koch/5. 16 . rr . 9O . DasWeipel -Koch/
f. 18 . n . 99 . DasAyr -KrauL/5. 29 . o . 157 . DieSpeiß/5ol . Z7. 0 . 202.
DieMandel -Krapffen/5 45. 0 . 245. Die Küchel/ko ! . 51 . » . 27z . Das
Ponädl/5 . 4O. n . 2i5 . Die Würstel/5. 41 . 0,217 . Spenat/f .4r . 0 . 218.
DiePastettl/f . 6^ . n. Z24 . Die Weipel/5. 116 . 0 . 514.

In der tteÄica Dorr oder Abttchmen : Die Sultzen so zu finden im
Artzney - Buch/kol . 160 . 196 . 197 . Das Gestoßenevon Hünnern/5 . 8.
oum . 46 . Kaysek- Gersten / 5ol . 7. onm . 4 1 . Gersten-Schleim / toi . 9.
oum. 55. Die Kräuter - Suppen / L6I. -4. oum . 18o . Zeller-Suppen
t0l . z4 . num . 179. Krebs -Koch/5o ! . n . n . 59 . DasCapauner -Müßl/
5o ! . i2 . n . 6s . DasMandl -Mlch -Koch/5oI. rz . 0 . 70. DasMufß
von Ayern und Mkch/kol: i z . o . 72 . Das Wem5örllKoch/5. r 6. 0 . 89.
die gesultzteMilch/svl.Ai. 0. 102 . ioz . Krebs -Suitz / 5ol .^z . oum . 1 r f.

qz - eMi
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gefüllteArtischocken/sol . zs . n . 209 . DieSpeiß/fol . Zy . n rio . n^ i 1.
Würstl für einen Krancken/fol ^ o . 8 . 212 . Schlick - Kräpffl von Kreb¬
sen/ 5o ! . 29 . n . , 56. Mandl -Pastetten/iol . 70 . n . ZHi . Schild -Krot-
ten/fol . 89 . 8 .419 . Die gehackten Schnecken/f -9v . 8 . 424 . DasKrebö-
Schmaltz - Koch/fvi .9i . n . 4zi . Speiß von Karpffen -Zungen/ 5ol . 91.
N . 4Z2. DieMandl -Su !tz/fol. 2z . n . I2r . MÄnco ^ ANZiareDorten/
kol . 76 . n . z6i . Mlchram -Dorten/5o ! . 78 . n . z6s.

Vor die RLndelbechekLtt : Die ersten 8 . Tag sollen sie kra' fftige Hünner-
oder Capauner -Suppen trincken / die andern 8 . Lag können sie sich
gebrauchen das Müßlein / 5ol . 14. num . 78 . Hünner - Koch / 5ol . 15.
n . 8 ) . Butter -Koch/ 5ot . 17 . 8 . 94 . ZupffteKnödl/5 . 28 . 8 . 148 . Die z
übrige Zeit Schlick - Kräpffel von Krebsen/fol .29 . 8 . 156 . Maurachen/
fol . Z7 . 8 . 179 . Das Wällische Ponad ! /5ol . 40 . 8 . 215 . Würstel von
Brünner -Zwespen/5 . 41. 8 . 217 . Das Speißl von einem Kalbs - Hirn/
5. 40 . 8 . 214 . Spenat/ 5.41 . 8 . 218 . Hünner mit Mandl gefüllt/ 5.4 ) .
n . 2zo . Mandel - Krapffen/f . 4s . n . 245 . Zucker- Sträubel/5 -47 . 8 . 251.
Die Küchel/5  z- 1 . 8 . 27z . Aepffel-Strauben/5 . 5Z . n . 28i . Gebachene
Arbes/ 5.56 . 8 . 294 . kafesen von Hirsch -March/ 5.56 . 8 . 298 . Ge¬
nueser March -Pastettl / toi . 6z . 8 . 22z . Item tol . 64 . 8 . 224 . älls .
korr !ä2fol . 66 . 8 . ZZI . Mandel - Pastettl / fol . 7O. 8 . Z4I . Mandel-
Dorten / 5.74 . 8 . z 52 . Gefüllte Grundel / 5.8 7. 8 . 427 . Schild -Krot¬
ten/kol . 89 . 8 . 419 . Gebachene Krebs/501 . 90 . 8 . 425 . Item die drey
Speisen/ 5.91 . 8 . 4 ) 2 . 4z z . 4 ) 4.

In R - pffwehe und Schwindel : Das Ambra -Koch/ 5.16 . 8 . 91 . An-

dereSpeiftnwiebepderFraiß . ^ ^
Leber -Fuständ : Die Kayser - Gersten / iol . 7 . n . 41 . Weinbeerl -Sup - !

peri / lol . 7 . n . 4z . Das Geflossene von Hünnern / 5ol . 8 . 8 . 47 . Der !
Gersten -Schleim/5 .9 . 8 . 55 . DasCitroni -Koch/ 5. io . 8 . 57 . Agraß-
Koch/ 50 l . i i . 8 . 6z . DasMüßl/ 5ol . 12 . 8 . 67 . Lungen -Koch/fol . i4.
n . 76 . Das Zwespen - Muß / 5.15 . n . 82 . Das Hünner -Koch/ 5ol . 15.
8 . 8z . DasFaimb -Koch/toI . i6 . 8 . 88 . DasWeinbeerl - Koch/ 5.16.
n . 89 . DasLemoni - Koch/ 5ol . i 6. 8 . 90 . Das Butter -Koch/ 5ol . 17. '
8.9 ^ '. Die Schlick -Krckpffl/5.29 . n . 155 . 156. DieHünnel in Agras/
5.z i . 8 . i66 . Gefüllter Kehl/k. Z9. 8 . 207. Die gefüllten Artischocken/
5. Z9« 8 . 208 . 209 . Die Speisen/ 5. Z9 . 8 . 21O . 211 . 2125 21z . 214.
215 . 217 . 218 . HünnermitMandlgefüllt/5 . 4z . 8 . 2zo . 2zi . DieKü-
chel/5. 58 . 8 . 27z . Aepffel- Strauben/ 5.5Z . 8 . 2H . Milchram - Krapf-
stn / 5ol . 54 . n . 284 . Genueser March -Pastettl/ 5oi . 6z . n . 222. Z24.

auss- ^
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^auffgesetztePastettlohneTarg/ 5.71 . n . Z4s . Krebs- Pastenl/s ? ) . m

Zsi . Die Dorten/f. 75 . n . z55. z56. ) 6s . Gefüllte Grundel/tol.
87 . 11. 407. Hausen/ 5. 86 . n . 425. Die Speisen/ 5.91 . N . 4ZL 4ZZ.
4 ) 4. es ist auch allhier nicht viel zu zuckern.

Lend - Rucken -Wche / und Nieren -Huständ / suche die Speisen wie Hel¬
dern Sand und Stein.

Magen -Zustättd / wie öey den Fieber -Zuständen.
kNelanchole 's undttxpockonäria : Weinbeerl - Suppen / 5oI . y. N . 4 ) .

Das Geflossenevon Hünnern / 5.8 . n . 46 . 47 . Gersten - Schletm / 5.9.
n . 55. 5. iO. n. 56. Capaun- Müßl/ 5.12 . N . 65 . Wein-Muß/tol . 14.
n . 8r . Das Koch/ 5ol . 15. N . 86. KälberneWurst ! / 5ol . r 6. n . 140.
Knödl/5 ol . 27 . n . 146. 11 . L 17 . Hechten - Knödl/ 5o ! . 29 . n . is4 . Geba-
cheneHünne ! und § auben/ 5ol . zi . n . 164 . n . 165 . GedämpffteHün-
nel/t . zz . ri . 188 . HünnermitMandlgefüllt/ 54 ) . n. 2 )O . ri. 2zi . Ge¬
füllte Lerchen/5. 42 . N . 224 . GebratteneNeb - Hünn .e !/5 42 . » . 226 . Ge-
bratttneCapaun/5 . 4Z . n .2Z2. Faßhan/5 . 4s . n . 24r . DieKüchl/5 . 51.
N . 27Z. HünnelinMarch -Pastetten/ 5. 64 . N . Z24 . 0 . 925 . KleineSpa-
nischePastett ! /5.65 . li . z28 . JtalianischeTauben - Pastetten/5 .6s . n . z ) O.
Hechten in Lemoni/5 .79 . 0 . 971 . Rutten/5 . 84 . n . Z92. GefüllteGrundl
5.87 . 0 . 407 . Pomerantschen -Schallen / 5. n 2 . n . 499 . Item alle ge¬
ringe Speisen mit Capri zugericht . Unter den Weinen seynd die taug¬
lichsten / Rhein - und Moßler -Wein / in Ermanglung deren / wohl abge¬
legene Ocsterreichische/ Königstetter / und Gumpols - Kircher Wein/gu¬
tes abgelegenes / und mit Hopffen wohl gekochtes Bier / kan auch ge-
truncken werden.

Miltz -Zustände : Wie öey den Leber -Zuständen.n
In NLereri -zustättvmWie öey Sand und Stein.r
Itt pestilentz : Seynd die Speisen / wie in hitzigen Kranckheiteri angk

mercketworden.
In wie in Glider -Zuständen.

L.
In der rocheuRuhr : Das Pistatzi - Koch / 5ol . io . n . 58 . Das Mandl-

Koch/ toi . n . n . 62 . Das auffgangeneKitten -Koch / 5ol . 12 . num . 64.
Das Semmel -Koch / 5ol . i z . n . 69 . Rosen - Koch/tol . 18 . 0 . 97 . Das
MündllReiß -Koch/5ol . is . n . 85 . DasZimmet - Koch/ 5ol . 16. 0 . 92.
«- 9 Z . DasDientel - Koch/kol . 18 . n . 98 . Das falsche Mandl - Koch/
k. r8 . n . ioi . Die Reiß - Milch/f . L0. N . - O7 . DieReiß - Knödl/ 5. 27 .
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o. 144 . DieSpeiß/ 5.35 . 0 . 187. Krapffen-Äitteu/ 5.51 . 0 . 272. Kit-
ten -SLrauben/5or . 52 . n . 278. Mandl-Dorten/5.74 . 0 . 352 . Zimmet-
Dorten/5. 74. n . Zs4.viLncOk1snAiLr-Dortet1 / 5o 1 . 76.n . 361 . Item
alles eingemachte und caocllrteLoo5eÄvon Kitten.

8
In Sand und Scer'ii-Fustättdett : Das Gestostene / 5o 1. 8 . n . 46. o . 47.

Lemoni -Koch/ 5.16 . 0 . 90. Erdbör - Koch 5.13 . 0 . 73 . Weixel-Knödl/
lo ! . 28 . 0 . 151 . 0 . 152. Aepffel -Knödl/ 5o 1.29 . 0 . 153 . Schlick-Kräpf-
fel/501 . 29 . 0 . 155. Die Suppen / 5a 1.34 . o . 179. o . 180. Würstel
501 . 40. o . 2i2 . Das Köchel/5o ! .40 . 0 . 216. Die Knödel/5.41 . 0 . 217.
HünnelnriLMandel gefüllt/ 5oI . 4z . o . 2Z0 . Cronabeth - Vögel / 5.43.
0 . 234 . Aepffel-Strauben/ 5o 1.52 . 0 . 281 . GebacheneZibeben/5.54.
n . 287. Peterstl/5.54 . 0 . 288 . Gebachene Rosen/ 5.57 . 0 . 302 . Hün-
nelin March -Pastetten/5  64 . 0 . 324. Kräuter-DorLen/5. 97. o . ; 66.
die dreySpeisen / 5ol. 91 . o . 432 . 433 . 434.

Seklacies- MeinGlider -Zuständen.
Schlag / oder Gervalr GOrres : Mstatzi-Suppen/ 5o1. 8 . 0 . 44 . Das

Ambra-Koch/5ol . i6 . o . 9i . DasRostn -Koch/5.18 .0 .97. DieSpeiß/
501. 33 . 0 . 176.

Gchrvmdsuchr : Wie bey der UeÄlcn.
Seirerrstchm: Wie öep der hitzigenKranckheitund Cathar.

Wassersucht : DieZeller -Suppen/5o1 . 34 . 0 . 179 . 0 . 180 . Jtemallerley
Gebrattenes/vonKälbern/Lämmern/Capauner/Reb-Hünner/Hasei-
Hünner/Lerchen/Cronabeth -Vögel/und dergleichen.

egister/
as in diesem Doch - Buch für allerhand

' Speisen zu finden seynd.
Von allerband Suppen.

Mandel,Suppen/toi . i . Schmaltz -Sup,
pen von Maurachen/ibiö . Suppen mit
kleinen Vögelein/ibici . Jager,Suppen/
ibicl. Bier,Suppen/5o1 .2 . WeimSup,
pen/lbiö . Ein andere mit Ram / ibicl.
Süppel über gebratten Hünner / gesot,
tene Fisch/überGebrattenes . Item über
zebrattene Capautt , und Neb - Hünner/
Uüä . Mandel- Geschärb überReh,Schle, j

gel / 5ol . z . Süppel über Capaun / und
Reh,Schlegel/ibiä . Süppel überein
Znng/ibicj . Noßmarin -Süppel / ibic).
Nagel,S ^ ppel/ibicl . Königs,Suppen/
ibic! . Suppen über Hechten / Eschling /
und Fehren/5o ! .4 . Mehr ein andere über
Hechten / Nutten / und Schaiden / ibiö.
Calicutische Suppen / ibicl. Schwartze
Brüh überein Karpssen / ibicl . Hohlni,
schtSuppen / iblci . Hechten , Suppen/

Lol.
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Lol . 5 . Krebö - Suppen/ioicl . Süppel
von Kalbs,LurigenMicl . Brüh über ein
gepaitzten Scheps » Schlegel / ibicl . Ci-
krönen , Brüh über Reb , Hasel - Hü,
ner/ibicl . Citroni »Suppen auffGebrat,
tenes/kol . 6 . Weisse Lemoni . Brüh über
Hüneroder Fleisch/ibicl . Arbes - Sup¬
pen/ibi6 . Brüh über ein Haasen . ibicl.
Mehr überMagelein und Leberlein/ibicl.
Weisse Brüh über Hünner oder Capau,
ner - ibicl . Grüne Brüh über die Hünner/
ibicl . Weichsel,Suppen / Käß - Suppen/
ibicl . Ein andere , kol. 7 . Haber - Sup,
pen / Müscherl - Suppen / noch ein ande¬
re/ibicl . Kayser,Gersten/ibicl . Suppen
über Ochsen - Augen / ibicl . Weinbeerl,
Suppen / ibiä . Pistatzi,Suppen / kol. 8.
Suppen und Geflossenes von Fischen/
ibicl . Geflossenes von gesottenenHünern/
ibicl . Geflossene Hüner/oder Capauner-
Euppen / ibicl . Schwartzen Pfeffer über
ein Schweinen Wildprät / ibicl . Gelben
Pfeffer / ibicl . Sardellen - Suppen auff
Gebrattenes / kol . 9 . Köhl - Suppen mit
weisscn Ruben/ibici . Blaue Köhl,Sup¬
pen/ibicl . Fasten - Suppen , ibicl . Rü¬
ben,Suppen / ibicl . Gersten , Schleim/
ibicl . Ein anderer für die Krancken/kol.
iv . Zeller,Suppen über ein gesottenen
Capauner / kol . ^ 4 . Kräuter , Suppen /
ibiü.

Von allerley Koch und Muß.
Citroni - Koch . Lol . io . Pistatzi - Koch/iblü-

Krebs , Koch . lol . ii . Schmaltz , Koch,
ibicl . Krebs -Blat . ibicl . Mandel - Koch/
ibicl . AgreS , Koch , ibicl . Auffgangene
Kitten - Koch / lol . 12 . Capaun - Müßl /
ibicl . Schüssel - Koch von Mandel / ibicl.
Ein Müßl vonHüner,Leber/ibicl . May-
Mueß / ibicl . Semmel , Koch / kol . i ; .
Mandel - Milch -Koch/ibiü . Aepssel - Koch/
ibicl . KaltMueß von Ayrn und Milch /
ibicl . Erdbeer,Mueß/ibicl . Fisch - Mueß/
sol . 14 . GrießrMueß/ibkcl . Lungen,Koch,
ibicl . Braunes Mueß von Feigen / ibicl.
Müßlein für Krancke/ibicl . Reiß Mueß/
ibicl . Straube - Mueß/ibicl . Wein . Mueß/
rbicl. Zwkst) enMueß/kvi . 15 . Hünner-

Koch / jbicl . Stock - oder Wasser - Koch/
ibicl . Mandel - Neiß - Koch/ibicl . Koch
vonReb -HünermMagerl und Leberlein/
ibicl . Das kalte auffgeloffene Kinds-
Koch/ibicl . Auffgeloffenes Faimb - Koch/
kol . 16 . Weinbeerl - Koch/ibiö . Lemoni-
Koch/ibici . Ein anders mit Ambra/ibicl.
Zimmet , Koch / ibicl . Ein anders mit
Mandel/kol . 17 . Butter , Koch/ibicl.
Spanisch Aepffel,Koch/ibicl . Semmel,
Koch mit einem Eingerührten/ibicl . Ein
kräfftiges Rosen - Koch/tol . 13 . Diendel,
Koch/ibicl . Weichsel,Koch/ibicl . Dotter«
Mueß/ibicl . Falsche Mandel - Koch , ibicl.

' Allerhand Milch.
Gestützte Milch / kol . 19 . Ein andere , ibicl.

Spanische Milch / ibicl . Schnee,Milch/
ibicl . Topffen - Milch/ibicl . Reiß,Milch/,
kol . 2O. Spanische Milch Aates genant/
ibicl . Ein andere/ibicl . gebachene Milch/
ibicl . Gestützte Mandel - Milch/auss aller¬
hand Farben , kol. 21 . Igel von Man¬
deln / ibicl.

Von allerhand Suchen.
Hechten,Stütz / kol . 21 . Holler , Stützen/

ibicl . Leb - Kuchen - Sttltzen/ibicl . Stütz-
Mueß / kol . 22 . Nuß,Stütz / ibicl . Stütz
über Fisch / ibicl . Weichsel,Stütz / ibicl.
Rumel - Stütz über ein Hechten / ibicl.
Mandel,Stütz/kol . 2z . Zimmet - Sultz/
ibicl . Rothe Korn , Blumen - Stütz über
Forellen / oder andere edle Fisch / ibicl.
Stütz auffKarpffen/ibicl . Krebs . Stütz/
ibicl . Rechte Rummel,Sultz/ibicl.

Von allerhand Würflel/Knö-
del / Strudel/re.

Kälberne Würstel / kol . 24 . Würstel von
Capaun - und Hüner,Lebern / ibicl . Hjr,
schen-Würstel/ibicl . Aepssel -Pfantzl/kol.
25 . Mandel - Kaß/ibicl . Ayr - Kaß/ibici.
Ein anderer / ibiü . Knöpfflein von Fi¬
schen / ibicl . Mandel - Knödel / kol . 26.
Semmel - Speck -Knödel / ibicl . Gefüllte
Weichsel - Semel/ibicl . Wärst in derFa-
sten/ibicl . Kälberne Würst/ibicbSchwei-
nerne Knödel / kol. 27 . krittscla , ibicl.
Ayr , Psäntzl / ibiü » Ntißk und Mandel,

r Kn §,
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Knödel/ibicl . Knödel von Jungen oder
Hüner -Fleisch/ibici . Auffgangene Sem,
mel/ibic !. ZupssteKnödel/kol . 28 . Auff,
gelosseue Gerben -Nudel/ibicl . Milchram
Strudel/ibicl . Weichsel , Knödel/ibicl.
Weichsel,Würstel/ibicl . Aepffel,Knödel/
toi . 29 . Hechten,Knödel/ibict . Schlick,
Krapffel/noch andere von Krebsen/ibicl.
Ayr - Kraut/ibicl . Grieß . Schöberl / kol.
go . Speck,Nocken/ibicl . Pfann Koch/
ibiä . Ein andere mit Speck / noch ein
andere mit Schuncken und Häring/
ibicl.

Won allerhand warmen
Speisen.

Die jungen Schaaff -Magerlzu kochen/ko!.
Zv. Bachene Hüner und Tauben/Krl . zi.

' Ein andere Manier/ibicl . Hüneloder
junges Fleisch in Agras - Bör/ibicl . HLn,
lein in schwartzer Suppen/ibicl . Ein Es¬
sen von Lebern/ ibicl . Gute Carabanda/
ibic! . Lämmernes DamvffBrätl/5o1 .z2.
Hünel wie Hasel - Hünel zuzurichten/
ibicl. Rindfleisch auff Englisch / ibicl.
Spanische Ohlie/ibicl . Rindfleisch mit
grünen Krautern/toi . zz . ^ ricsKrte
Hünel/ibict . Zerlegte Capauner - Speiß/
ibicl. Ein andere/ibicl . Gefüllte Lämerne
Brüstl / fol . piccsrcli von Jndiani-
schen Hünel / ibicl . Lisque von jungen
Hünel/ibicl . SpönsamWurst/ibicl . Ge,
drattene Kälber , Brüßl in Sardellen,
Suppen / tol . Z5 . Gefüllte Biern / ibicl.
Gefülltes Kraut/ibicl Gelbe Rüben von
Kitten / ibicl. Gedampffte Hünel / ibicl.
Hüner in Gewürtz/ibicl . Junge Hüner
in einer Suppen/ 5ol . z6 . Hünel in Lemo,
ni , Suppen / ibicl . Geschxrbel über ein
junge Ganß / ibicl . Kalbs,Lebern / ge,
füllte/gedampsste Leber/ ibicl . Kälberne
Leber bratten/ibiä . Maurachen/ 5oI. z? .
Hüner,Raviol . Ein anderer/ibicl . Vö-
gel in Zwiffel / ibicl . Wildprät gut ma¬
chen / ibicl . Speiß von weichen Hirsch,
Geweich/ibicl . Henn oder Capaun zu
machen / die keine Bein haben / lol . g8.
Gefüllte Aepssel / ibicl. Hirschen,Zemer/
rbich Schweins,Kopff / ibiä . Gefüllter

Köhl/koI . Z9 . Gefüllte Artischocken/ibicl.
Ein andere mit Krebsen gefüllt / ibicl.
Brüßl für einen Krancken/ibicl . Ein an¬
dere Manier / ibic! . Wärst für einen
Krancken / tol . 42 . Ein anders / ibicl.
Kalbs,Hirn für einen Krancken/ibicl.
Ein Wallisch Panadl/ibicl . Köchl für
Krancke / die Sand und Stein haben /
ibicl. Knödl und Würstl von dürren
Brünner - Ztvespen/fo ! . 41 . Spenat auff
Niderländisch / ibicl . Cronabeth,Vögel
L1a (üauclale, ibicl . Most -Brätl / ibicl.

Allerhand Gebrattenes.
Gefülltes Eapaun/sol . 42 . Aurrhan / ibicl.

Hünel bratten/daß es schmeckt wie Reb-
han/ibiä . Gefüllte Lerchen/ibicl. Gäms-
Schlegel/ibiä . Rebhüner/ibici . Spön,
Sau zu bratten/fol .4z . Vögel zurichten/
ibicl. Vögel in Safft brakten/ibicl . Hü,
ner mit Mandeln / andere mit Krebsen
und Mandeln gefüllt/ibicl . Capaun mit
frischen Lemoni / wie auch mit Austern
oder Sardellen gefüllt/ibicl . Cronabet,
Vögel zu füllen/ibicl . Auß einemCapaun
ein Faßhan machen/5il 44 . Schnepffen/
Indian zu braten/daß er mürb und weiß
fty/ib ! cl . Neb < Hasel ' Hüner/Faßhanen
zu bratken/ibicl . LanrernHaasen bratten/
ibicl . Gebrattener Reeh - Schlegl / ibicl.
Indianische Hünl zu bratten/tol 45 . ge¬
brattener Faßhan/ibicl . Zmlt 'acla zu ma¬
chen auffWalsch / ibicl. Mandel, Kreen
über Ganß und Lunaenbratten / ibiä.

Allerhand Bachwerck.
Mandela Krapffen / tol . 45 . Andere im

Schmaltz gebachen/ibicl . Taig zu bache.
yen Aepffel/Weichsel/rc . kol .46 . Brand-
Küchel/ibicl . Spritz , Krapflen/ ibicl.
Andere von Mandel / kol . 47 . Zucker-
Straubl / ibiä . Die Waffen , Krapffen
mit Mandel / ibicl . Sack -Kuchen / ibicl.
Ram - Krapffen/kol . 48 . Drey Pfannen,
Krapffen / ibicl . Ein Essen / so man den
faulenHansen nennek/ibicl . BlätleteGo,
latschen/ibici . Die Böhmischen / toi . 49.
Pugatschen - Brod von Kocholky / ibicl.
Ayrküchl/s .zo . Ayr - Bretzen/ibicl . Büch«
feu-Krapssen/rbicl . Feigen bachen/ibicl.
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Gebachene Brüßl/Semme »/ ibicl . Ger,
ben - Krapffen/ ibicl . AuffgelosseneHaa,
sen,Oehrl / kol . 51 . Noch andere/ibicl.
Hirsch , Hörster / Hirsch - Brein zu ba-
chen / ibicl . Krapffeu von Mandel bar
chen ohne Taig / ibicl . Küchl für Kran,
cke/ibicl. Mandel zu bachen/ 501 .52 . Re¬
gen , Würm / Salbey / Strauben zu
bachen/ibicl . Kitten - Strauben zu ma¬
chen / ibich Wasser - Strauben / kol . 5 ; .
Gerben - Strauben / Aepffel- Strauben/
ibicl. Süß Brod zu machen/ibicl . Sal.
bey,Küche ! die nicht schmaltzig seyn/ibist.
Milchram -Kcapffen / kol . 54 . Spanisch
BrodMcl . Ein anders mitMandel/ibicl.
Zibeben zu bachen/iblct . Gebacheuer Pe,
Lersil / Prügel - Krapssen von Gerben,
Taig/ib !cl . Spiß -Krapssen / kol . 55 . Ein
anderer/ibicl . Wepsen,Nest/ibicl . Ku-
gelhopft / kol . 56 . Gebachene Arbes /
ibicl. Oblat mit Mandeln zu füllen/ibich
Kitten/Holler bachen/ikicl . ksfesen von
Hirschen -March/ibicl . Güldene Schnit¬
ten /lol . 57. Schneeballen / ibicl . Ein
gute Speiß von bachenen Vretzen / ibicl.
Gebachene Rosen / ibicl. Holehippen zu
machen/ ibicl. Bauern,Küchl/ibicl.

Von allerhand Pastetten/
und Dorten.

Don groben Taig/kol . 57 . Meisten Taig zu
grossen P^astetken/fol .58 . Mürben Taig/
ibicl. Mürben Taig zu übergeschlagenen
Pastetten/Wändel/rc . ibicl . Butter,Taig
ibiä . Schüssel - Dorten , Taig / lol . 59.
Dorten , Taig von süsser Milch / ibicl.
Spanischen Taig/kol . 6o . Oel -Taig/wie
man dem Oel den Geschmack benimbt /
ibicl. ^Zucker- Taig / ibicl . Wie man das
Gewürtz zu denPastetten zuricht/süß Ge - '
würtz/ibicl . Gesaltzenen Gewürß/ko ! .6r.
Denen Pastetten eine Färb zu geben / ib.
Fücker- Eyß zu machen/ibicl . Bericht von
der Bacherey/ibicl . Hammen auff Fran,
tzöstsch einzuschlagen / ibicl. Auff ein an¬
dere Art / kol . 62 . Noch ein andere Ma,
nier / kol . 6z . Genueser March,Pastettl/
ibicl . Hünel inMarch -Pastetten/soI . 64.
Cardrnals,Pastetten/ibicl . EnglischePa-

stetten/ibicl . BrabankifchePastetten/fol.
65 . Spanische Printzesse / Italianische
Tauben - Pastetten / ibicl. /Ula . pLclticia-
Pastetten/ 5ol . 66 . Noch ein andere/iblcl.
Kälberne Vögerl zu mache»/kol. 67 . Oe,
sterreichische Lauben - Pastetten / ibicl.
Kleine Pastettl/ibicl . Lungenbratten,
Pastetten/iol . 68 . Das Pfeffer ! zu dieser
Pasietten/ibicl . Fleisch- Pasiettl/kol . 69.
Ein andere / ibicl . Ungarisch Pastettl /
ibicl. Mandel Pastettl/lol . 70 . Auffge,
setztes Pasiettl/mit weissenSüpptl/ibicl.
Gehackte Oel - Pastettl / ibicl . Dänische
Stockfisch - Pastetten / ibicl . Aussgesetzte
Pastettl ohne Taig / kol . 71 . Oesterrei-
chische Hechten -Pastetten/ibicl . Hausen-
Pastetten / kol . 72 . Karpffen -Pastetten/
daß man die Graten auch essen kan/ ibicl.
Pastettl mit Hechten -Kraut/ibicl . Fisch,
und Krebs -Pastettl / kol . 7z.

Allerhand Dorten.
Dorten von Mandel / Speck / Zimmet/

kol . 74 . Dorten von Spinat / March/
Kälber,Nieren/loi . 75 . Coppenhagische
Butter , Dorten / ibist. Oestetreichische
Blätter - Dorten / kol . 76 . Romanische
Lrolirrccl» , ibicl . birrnco l^ gnAisre DvlV
ten / ibicl. Englische Frangipanne /
Milch / Milchram / Krauter / Germ,
Dorten/kol . 77 . und 78 . Mandel -Brod/
ibicl. ein anders/ibicl.

Allerhand Fisch -Speisen.
Hechten auff unterschiedliche Manier zu,

zurichten / kol . 79 . So . 81 . 82 . Karpssen
in einer Suppen / ibicl . Karpssen in gel¬
ber / oder schwartzen Brüh / kol . 8z.
Karpssen zuzurichten / ibicl. Karpssen zu
sieden in Zwisseln/ Oel / ,' bl6 . Aal zu ba,
chen / wie auch zu bratten / ibicl . Rutten
einzumachen/tol .84 . suchen oderSchai-
den zubratten / ibiä . Schaiden zuzurich,
ten/ibicl . Schaiden - Schweiffzu bratten/
ibicl. Sälblrng heiß absieden/ibicl . Fer,'
chen blau absieden / en die Sultzen / kol.
85 . Ferchen in Oel kochen/ibicl. Geselch¬
te Ferchen/ibicl . Neunaugen kochen/und
bachen/ibicl . Schlein ab sieden / kol . 86.
Frischen Hausen zu bratten/ abzusieden/
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und auch in einer Suppen/ibici . Hau¬
sen,Knöpff/ibicl. Gefüllte Grundel/kol.
87. Frischer Lax in Pohlnischer Sup-
pen/marinierter/geraucherten/ibici . Ge¬
selchte Fisch zu kochen/ibici. Eingemach,
ten Biber / wie auch Biber,Schweiffzu

. kochen/ibici . Fisch zu bratten/fol . 88 . La,
perdon auff Niderländisch zu kochen /
ibici . Bratten/gefüllten/gebacheneStock«
sisch/ibicl . Schildkrotten/blatleteBlat¬
teissel / Blatteissel auffNiderländischzu
kochen / toi . 89. Gespickte Schnecken /
Schnecken in Sardellen - Suppen / ibici.
Gehackte Schnecken/5oi . 90 . Krebs ba,
chen/ibici . Krebs,Eiterl/Krebs -Ostrien/.
Gefüllte Krebs / Krebs jn Butter - Sup-
pen/ibici . Krebs »Schmalß,Koch/loi ^9l.
Speiß von KarpsseulZungen/ibici. Wie
auch von Hechten -Leber / Uno Karpffen,
Blatter / ibici . Fleck von Fisch -Magen/
Gebrattene Austern / ibici. Fisch,Ohli/
koi. 92 . Meer,Spinnerin/ic )i . 9z . Hau,
sen und andere Fisch zu mariniren / auch
aussein andere Manier / ibiö.

Von allerley Sachen.
Vögel einzupaitzen / lc»1. 9z . Schweißer,

Käß/kol 94 . Lup zu VisenKäß/ibici . Ge¬
selchten Castraun -Schlegl/foi .95 . Ham,
men zu selchen/ ibici . GerauchteWürst/
ibici. Zerbelat-Würst/loi. 96. Westpha,
tische Schuncken/ ibici . Ochsen,Züngelt
und Gänß einzupaitzen/ ic>1. 97.
Von caväirten und eilige-

machten ^Sachen.
Zucker undHönig lautern/loi .^ . Frücht in

Most einzumachen/koi .98 . AllerleySa-
chen candiren / ibici . Confeck- weiß und
kraust überziehen/5oi . 99 . Zucker- Pinat/
ibici. Kraut ! und Blümlwerck Überzie¬
chen / ibici . Aussgcworffene Zuckerwerck/
ibiä. Durchsichtige Eyß/tol . ioi . Mu,
scatzin- Lebzeltl/auch noch andere biß 5oi.
104. zu finden . Magev/blaueMigl - Stri«
tzel/ibici. Kopff- Stritzel/fol . 105 . Me«
mori / Gedult / Kayserin Lemoni -Aeltl/ ^

ibici. WelssenKitten - Safft/ibici . RotheA
KittemSafft/fo ! . r .o6. NotheKitten ein,
machen/ibici . Spanisch Latwergen/ibiä.
Rothe Latwergen/koi. 107 . Kitten - Sal,
fen/ibici . Truckene Kitten,Spalten ein,
machen/ibici . DurchsichtigeKittenwerck/
f. ro8 . Citroni - Spalten einmachen/ibici.
Citroni,Kraut / blätletenCitroni / ge,
schabene Citroni / ioi . 109 . Gehachelte
Citroni/ koi . no . Pomerantzen, Blüh/
Heßepetschen / grüne Agres und Zwe,
spen einmachen/ibici . Weichsel/Ribisel/
und allerley Sachen in Zucker einmache/
loi. in . Zwespen aussConfect - Schalen/
ibici. Muscatnuß/Allant,Wurtzenein,
zumachen/ibici . Jmber / Maische Nuß/
Pomerantzen / und Lemoni , Schalter
einzumachen/Himbör- Marschällen/loi.
ii2 . Durchsichtige Rosen / Weinschär,
ling,Marschellen/ Galanteria - Kräpffet
von Zucker zu machen/foi . uz . Hobel-
schatlten / Böhmische Busserl/Äuffge,
loffene Lschokolada / Springerl zu ma,
chen/foi . 114 . BaureN' Krapffen/ibici.
Musquetitr - Brod/5oi . 115. Geröstß
Mandel/ibici . GrümBatzt / oderLeb,
zeltl - Laubervon Pistatzi -Taig gemacht /
ibici. Vätzszu machen/ibici . Marillen,
Batzl/tol . n6 . EingemachteWeichsel zu
dem Gebrattenen/ibici. DasGenuesische
in dieMödelvonZwespen/ibicl. Gemei,
ne Pifcotken/ibici . Schnee-Piscotten von
Zucker/lol. 117. Pistatzi-Piscotten/ ibici.
GemeineMarzepan/ibiciPisiatzen - Mar,
zepan/ibici . Haselnuß-Marzepan/ibici.
Lürcktsch Papier / lui . 118 . Die Lemo,
nadi/ibici. Erbbeer,Wasserzum trincken/
ibici. Das Gefrorne von Pistatzi/ ibici.
Weichsel,Safft zumWeinabgiessen/ibici.
Weichsel - Wasser zu machen/ ibici . Ri,
best, und Weinscharling-Safft zu berei¬
ten / fol. 119 . Weichsel oder Ribesl,
Safft zum Abgiessen/ ibici . Zucker,But,
ter/ibiä . Krebs,Butter zu machen/ibici.
Wie man sich im Essenund Trincken ver,
halten soll/ibici.
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