
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

a r Schuf-



Rsch -Buch.

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
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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/
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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
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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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