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o In welchem

^finden / wie man verschiedene
herrliche und wohl - schmäckende Mpeifcn von
gesottenen/ gebrattenen und gebachenen / als allerhand

Pastetten/ Dorten/ Krapffen / rc. sehr künstlich
und wohl zurichten

wie auch

Wllerhand eingemachte Machen/ so zumLon-
leÄ auffgesetzt werden/ bereiten solle.

worbey
Ein Register / in welchem zu finden / was vor
Speisendenen Patienten in unterschiedlichen Kranck-

Heiken dienlich zu kochen seycn.
Sambr

Einer kurtzen Ordnung / wie man sich täglich in Essen
undTrinckenverhaltcnsolle/damit nicht unzeitige Kranck--

heiten verursachet werden.
!on einer Woch-Udelichen Wersohn zusam¬

men getragen / und in Druckgegeben.

Wienn in Oesterreich/
Drucklöund vcrlegtö LeopoldVoigt/ Univ. Buchdrucker / An - 1701.



r r r i i it

geneigterUefer
Eilen in disem Koch - Buch
unterWedliche Speisen /
welche so wohl denen Ke-

sunoen als Krancken sehr dienlich/ als
ist ein absonderliAes Kegister ge¬
drucktworden / in welchem nach dem
Alphabet bey jeder Kranckheit zu fin¬
den / was denen Matienten bey jegli¬
chem Zustand vor Speisen zu kochen/
und tauglich seyen.

! ' .7F- !

r



ISN allerhand Wuppen.
§ i . Ein gure Mandel - Suppen zu machen.

sollen gar klein bereite Mandel genommen wer-
^ den / und im frischen Wasser geweichte Semmel wo! cmß»

drucken / und unter die Mandel stosien / und mit gesottenen
Wasser oder Fleisch -Suppen durchtreiben / daß ein dicke
Mandel - Milch wird / darnach zuckern / und ein Südl

9k thun lassen / weil es siedet mit dem Löffel wol klopffen / und
auffgebäte^ emmel - Schnitten anrichten/wann man ein Brnckele eines Ay
großWeitzene Kleyen in Wasser oder Suppen siedet / damit mans durch¬
treibt/ so stopffens nicht / wann mans mit einer Suppen durchtreibt / muß
mans nicht zuckern.

L . Schmaltz -Suppen von Maurachen.
Ys>Embt sauber putzte Maurachen / schneidet über zwerch eines Messer-Ru-
^cken dick Ringl darauß / thutsin ein Hafen / schneidet Petersil und
Perchtram darzu/Pfeffer und Saltz/gieß darauff drey oder vier Schöpff-
Löffel voll gute Fleischsuppen/laß darein sieden / alsdan schneid etwas we¬
niger als zu einer Schmaltzsuppen rockenes Brodt auff / und richt du gesot¬
tenen Maurachen darauffan/die Suppen muß nicht zu trucken auch nicht zu
naß seyn/darnach ein Schmaltz heiß gemacht/ dMÄer gebrennt / und ein
wenig Pfeffert.

z . Ern Suppen mit kleinen Vögelein.
^ >An soll rockes Brod auffschneiden / wie zu einer Schmaltzsuppen / ein gu-
*^ te Rindsuppen darüber giessen / und lassen eintrucknen/hernachdie kleinen^
Vögelein fein safftig abbraten/und auff das Brodt gelegt / und in Schmaltz
wol gerösien Zwiffe ! daraufflegen / pfeffern/ und ein wenig mit Essig bespren¬
gen/ darnach gar ein heiß Schmaltz darüber brennen.

4 . Die Jäger -Suppen zu machen,
n soü Hauß - Brod auffschneiden / wie zu einer Schmaltzsuppen /



Schussel voll wird / darnach em heisse ffleischsuppen darauff giessen / daß
naß wird / und heiß Schmaltz darauff brennen; man muß auch zu weiten
ein wenig Pfeffer dazwischen strähen/ und also auff den Tisch geben/ iß
gar gut.

f . Ein gure Bier -Suppen.
^ >An soll gutes Bier nehmen / und wann es gar bitter und starck ist / mit
^ ^Wasser mischen/ und darunter vier Ayrdotter abspridten/ und ein guten
Ram / also wo ! miteinander abklopffen/ und sieden/ und wann mans will am
richten / ein gutes Smckl Burter darein zergehen Lassen / und oaS Brodt
darauff mans anricht/ gewürffelt schneiden.

6. Wem ^Suppenzu macken.
MAn soll süssen und sonst guten Wein nehmen / und darunter zween Löf-
^ ^ fel voll frisch Wasser / drey oder vier Ayrdotter / und ein süssen Ram also
wol abspridlen/ darnach ein Schmaltz in einer Pfann wol Hitzen / und die
Suppen darein Schütten / Zucker / Museat - Blühe und Saffran darein
thun / und wol den vierdtenTheil lassen emsieden ; die Weinsuppen seynd gar
schädlich/ wans nicht wol gesotten seyn / seynd auch nicht gut.

7 . Em Wein - Suppen mir Ram.
(<>Jmb halb Wein und halb Milchram oder Kern / drey Ayrdotter / Zu-
^ ^cker/ Wembeerl / Saffran / laß aneinander sieden / richte» über ein ge-
bätes Brodt an.

8 . Em gutes Süppel über gebrattene Hüner.
^^ An soll ein Schmaltz lassen heiß werden/und Zucker darein rösten daß er
^ ^gleich harr wird/ darnach Wasser daran giessen / Muscat -Blühe / Pfef¬
fer/Jmber und Zimmet/und ein weniggeribene Semmel darzu thun / und
sieden lassen/und darnach frische Lemoni - Schaalen daran schnepden / und
nimmer sieden lassen.

9 . Em Süppel über die gesottene Fisch zu macken.
«WAn soll ein Schmaltz lassen heiß werden / und Semmel - Bröckl gewürff-
^ ^let schneiden / darein rösten / daran giessen Essig und Wasser / und em

^wenig Pfeffer/ Zimmckstup und Muscat - Blühe sieden lassen / mcht zu lang /
und darnach einen Butter darein legen.

io . Em Süppel über Gebrarrenes.
HAAn soll ein Schmaltz lassen herß werden / und em Essig und Wein dar-
^ ^ein giessen/ auch Zucker/ Zimmet und Majoran daran thun / und siede«
lassen.

n . Ein Süppel übepgebractene LapaunundReb -Hüner.
^MAn soll frische Lemoni -Schaalea klein schneiden / oder hacken / und in
*^ VZasser übersieden / daß sie nicht bitter seynd / und gar wo ! außge-
druckt / darnach das Sauere von Lemoni daran drucken / und rin wenig
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Wein und Wasser/auch Pfeffer / Nägelsiup und Zucker daran thun / doch
daß die Säuere fürschlägt / darnach m einem Pfännlein ein Schmaltz lasse»
heiß werden / und ein Lössel voll geribene Semmel darein rösten / und da-
andere darein schütten/und Lin wenig sieden taffen ; hat man nicht frische Le«
moni / so nimbt man dürre Lemoni - oder Pomeramfchen - Schalen / und an
statt deß Säuern / Rosen Cffrg.

r L . Ein MaudebGefchärb über ettt ^ eh^Gchlegel.
^L ) Ansollttliche Semmelschnitten in einem Schmaltz rösten / fein braun-
^ ^lecht/daran giessen halb Wasser / halb Wein / solches sieden lassen/
durchschlagen und gilben / auch gchoffene Zimmer/ Pfeffer/ Muscar -Blühe /
Zucker/Weinbeerl/Nägele und geschmtte Mandel darein chun / untz wol
sieden lassen.

r z . Emanders GÜppel über Kapaun / und Schlegel.
4K) An soll ein Schmaltz heiß machen / und em guten Löffel voll Mehl darr»

rösten / frisch Wafferund Wein dareingteffen/ auch etliche Wipffej
grün oder dürren Roßmarin / oder Majoran / auch klein geschnittene Lemoni«
Schaalen/so alles ein weit gesotten hat / sol man ein Hand voll Wemschär«
ling darauß die Kern gelöst sepn / oder Ribesbeerl darzu thun / auch Pfeffer-
und Zimmetstup/und wans zusauer lst / zuckern und sieden laffen / darnach
über den Kapaun und Reh -Schlegel anrichten.

14. Ein gures Süppel über em Armg-
^SL>An solein Mehl zimblich braun in dem Schmaltz rösten / daran Wasser

und Essig giessen darnach mit Zucker oder Safft W machen / und ein
wenig Roßmarin / Zimmer und Nägelsiup darzu chun / und sieden lassen/
über die Jung so zuvor gesotten und auffdem Rost abbräunt ist/giessen.

15. RoßmarmSüppel.
HHAn soll Mehl in einem Schmaltz einbrennen/ zimblich braun / Rmdsup«
^ ^pen daran giessen / den Roßmarin klein daran schnepden / man muß
Muscat -Blühe darzu legen/und sieden lassen.

16. NägelSuppen zu machen.
HMn soll das Mehl rvol braun in Schmaltz einbrennen/ UeWsupM/
^ ^Nägelsiup und ein wenig Effig darzu thun/ und sieden lassen.

17. Eiugure LömgsSuppen zu machen >
. ^s> Jmme ein Kapaun / er sey gesotten oder gebratten/ nimb das Weisse dar«

^ ^von / und mach ein gutes Geflossenes / nimb darzu ein halb Pfund Man¬
del/und ein Schmollen von einer Semmel / zettreib das mit einer guten
Halben Kapauner - Suppen durch / und ssalksie few warm biß mans anrich«̂

ten will , nimb Brodk/und laß auff einer Kohlen wol anlauffen/ mit gme?
Suppen und Substantz / und richte die Suppendarüber ; zum regulieren dev
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Suppen nimb Briß !/ Pistatzen/ und nimb außgelöste Granat - Aepffel / will
mans besser haben / so nimbt man geflossene Krebs - Farb / und Kälbernen
Brätl -Safft/und regulirtdie Suppen darmit.

i 8 . Ein Suppen über Hechren/Eschling und Lehren.
«L ^An soll Aepffel und Zwiffel durcheinander gar klein hacken / und mit ei-
*^ ner Hand voll gerivenenSemmel in Schmaltz röflen / 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 halb Wein und Wasser daran giessen / das Saltz vomFisch sauber
abstreichen / denselben in ein Reindl legen/ und die Suppen darüber giessen /
auch ein wenig Essig darzu thun/ wann der Fisch schier gesotten / gewürtzen /
mit Pfeffer/ Jmber / Zimmet/ Muscat - Blühe / Saffran und Zucker : wann
mans über Fehren und Eschlingwill geben / sollen die Fisch zuvor heiß gesot¬
ten seyn.

19. Ern gute Suppen über Hechren/Rurren und Scheiden.
HAAn soll ein Gauffen voll Zwiffel / Schnittlweiß schneiden/ Wasser daran
^giessen/gar weich sieden/das Hechtl abstreichen / und die Suppen mit
dem Zwiffel daran giessen / wans versaimbthat / ein guten Koch - - Löffelvoll
Schmaltz daran legen/und wol damit lassen einsieden/und zermilten Pfeffer
darzu thun / darnach aussgebäete schnitten anrichten ; also kochtman auch
die Rutten und Scheiden.

20 . Eine Caleemische Suppen.
H >Jmb eine gute Milch / laß sieden / nimb auch em wenig mehr Milchram /
-* ^dann Milch ist gewesen/und thue unter den Milchram ein wenig Wai-
tzen -Mehl / röhr es wol ab/ und wann die Milch sied / so gieß den Milchram
darein/und ein wenig Zucker/und laß untereinander sieden : darnach nimb
weißBrodt / schneidees würfflicht / röst es wol im Schmaltz / legsindie
Schüssel/und gieß die Suppen darüber.

21 . Schwarye Brühe zu machen über erneu Aarpffey.
L ^ Jede den Karpffen halb ab in Essig / nimb darnach ein Weinbeer - Lat-
> ^ wergen/und treibe sie durch/nimb ein wenigZucker / Zimmet/Jmber/
Pfeffer und Wein / laß es aneinander sieden / biß es gar ist.

22 . Pohlnrsche Suppen zu machen.
KRstlich nimb Arbes / setz zum Feuer / nimb nacher die Suppen darvon /
^und röst4 . oder 5. SchnittleinSemmel/thus darein / schäl Aepffel und
Bieren / schneids zu Stückl / rösts / thus auch darein / schab Petersil - Wur-
Hen/thus auch darein/ laß wol untereinander sieden / treibs darnach durch
ein Gib fein dick/ hernach thus in ein Rain / gleß ein halb Maß guten Wein
darein/ darnach du vil machen wilst / GewürtzmitZimmet / Muscat - Blühe/
Pfeffer und Saffran / leg ein Lemonidarein / laß also ein weil sieden / schau /



daß ein wenig säurlet ist von Wein / brauchs hernach zu einem Fisch / was für
einen du wilst.

2z . Hechren - Suppen gerecht zu machen.
^Onimb r . r . oder z . Stuck Hechten/ darnach du vi! machen wilst/
^bachs im Schmaltz / und schab Peterstt . Wurtzen/ und bachs auch im
Schmaltz/daß sie fein braunlet werden/ und röft i . oder 2 . Semmelschnitt-
tenfemgelblet / thus alles zusammen gerechtlen / auch etliche Mandel ge¬
schält und gobräu nt / alswannduKöstenwolstbratten / gib acht / daß sie
nicht rauchig werden/und thue die Mandl klein stoffen / wann sie schier ge¬
stoßen seynd / so thue den gebachenen Hechten und Pekersil - Wurtzencmch
darzu/ stoß wol untereinander / und setz alles zusammen in ein lautere Er¬
bessuppen/laß ein Sud rhun/schlags darnach durch ein Sib / fein in rech¬
ter dicken / als wie ein durchgeschlagene Arbessuppen / oder wie ein dünneS
Gestoffenes/gewürtzmitPfeffer - und Jmberstup/Muscat - Blühe / saltz eS
recht / laß also sieden/ schau/ daß es fein bräuntet wird / richts darnach auff
em gewürfflete Semmel an / die im Schmaltz gerbst ist / und brenn ein
Schmaltz darüber / und sträh ein wenig Pfeffer darauff / so ist es recht/
vnd fertig.

24 . Rrebs Suppen zu machen.
<<>Jmb Krebs / schäle sie/und mue das Unsauber hinten und vornen dar-
^ ^von/ stoß sie wol m einem Mörser / und treibs durch nm Wein / mach
ein Mehl / und röste es im Schmaltz / und giesse hie Vurchgecnbene Krebs
darein / thrle daran Zimmet/ Saffran und Zucker/ laß es sieden / strähe Tri-
saner m die Schüssel ; du magst auch Krebs sieden und schälen / und die dar¬
ein legen.

r f . Ein gutes Süpp eL von Ralbs -Lungen.
0s > Imb ein Kalbs -Lungen/ hacke sie klein / giesse Wein daran / und Zucker/
^taß es sieden / drucke es alsdan durch / richte es über ein gebäete-
Brodt ' än.

26. Ein Brüh über ein gepaitzcenScheps -Schlegel.
<X> Jmb ein Schnitten rocken Brodt / bähe sie wol/ nimbauch ein Knoblach/
^ ^und siede denselben in einer Fleischbrüh / drucks mit dem Brodt durch/
thue Imber / Pfeffer Nägelein / und ein wenig Zucker daran / laß sieden - gies-

'se es über den gepaitzten Scheps -Schlegel.
27 . Lier - nen -Brüh zu machen über Reb -und Haselhäner.

^s >Imb ein wenrg Fteischbrüh / ein wenig Malvasier / ein wenig Trübes auß
^ ^derBratpfannen/Zucker/Zimmet / Cordamümlein/ein wenig Pfeffer/
Muscatblühe/nimb die Citronen/drucke den Safft in die Brüh/wann du
schier anrichten wilt/ schneide die Schäller klein / überstedsin Wgffer/daß da-
Bitttr darvonkomt/laßmiteinander sieden / richr es dann über dieHünw.

-8 . CK



LNch - Buch.
28 . (LLrroui-Suppen auff Gebrarrenes.

gLRen ein gute Rindsuppen ein wenig ein/und gilbs / gewürtz sie auch mit
^Pfeffer und Muscatblühe/gieß Wein daran / oder von einem Lemoni den
Gafft/zuckers biß süß/daß es doch ein wenig säurlet bleibe / hernach schneid
Citroni langlechtdarein/ nimb Zibeben und Weinbeerl darunter / laß sieden/
biß ein dickes Süppel wird/ gieß alsdan auffdas Gebrattene.

29 . Ein weifte Lemoni - Brüh über Hünec oder Fleisch,
weiß Brodt/bähe daffelbige/undsieds in einer FleischbM / drucks

^ ^durch » nimb mehr Fleischbrüh/ ein wenig Wein / Lemoni / Milchram/
Zmber / Pfeffer/Muscatblühe/Cardomümlein / lasse dieHüner oder Fleisch-
brüh darein sieden/ thue auffdie letzt Schmaltz daran.

zo . Ein kräffrige Arbes -Suppen.
^Reib die Arbes durch mit Fleischbrüh/undguten Milchram/thue Butter/
^Zucker und geschnittene Mandl daran / ein wenig Pfeffer/ laß sieden/richts
Übergebäete Semmel an/ sträh Weinbeerl daranft.

zr . Ein Brüh über em Hansen.
-s >Jmb Butter / laß heiß werden / thue darunter Wein - Essig / Nägelein /
^ ' Jmber / Pfeffer/ Zucker/Kirschen,Latwergendaran / laß sieden/ thue auch
Mandl und Weinbeerl daran / und richts über den Saasen.

zr . Ein Brühlem über Mägelein und Leberlein.
Ss>Jmbem Apffel/schneidihn wie Rüben/röst ihn im Schmaltz / nimb ein
^ ' 'wenig Fleischbrüh / gerbst Semmel - Mehl / süssen Wein / mach es mit
Gewürtzen nach deinem Gefallen/ gelb oder schwartz / thue Zucker / Mandel /
Weinbeerl daran / laß sieden/ richts darüber.

^ zz . Ein weifte Brüh über Hüneroder Lapaünen.
^Toß Mandel/reib einen Kren / laß ihn ein Sud thun in einer Hennen-
^brüh/nimb darnach die Mandel sambt deck Kren/ treibs durch/ doch daß
nicht zu dünn wird / gieß ein wenig Rosen - Wasser daran / oder Citronen*
Safft / laß ein Sud rhun/ gieß über die Hüner.

Z4 . Grüne Brüh über die Hüner.
9 >Jmb grüne Kräuter / Roßmarin / Majoran / Petersil / zerhacks / treib es
^ ' 'durchmit Wein / thue Imber / Muscatblühe / Zucker daran / auch Fleisch
brüh/ laß sieden / gieß über die Süner.

z x . Eine Weixel -Suppen zu machen.
^Jede die Weixel wo! / und treibe sie durK / thue die Kern darvon / thue
^Wern daran / Zucker oderSönig / und Gewürtz; du darffst sie aber nicht
zu sehr sieden / thue em weniggeribenen Leb - Kuchen darunter / bähe Sem-
ryelschnitten / lege sie in die Schüssel/ richte sieDaruber.

z6 . Ein Läß -Gupperr zu machen,
l .guten Holländischen Käß / zerschneid ihn / gieß Fleischbrüh
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daran / laß sieden / thue Eyr daran / ein wenig Ram / Saffran / und wenig
Butter/ richts über ein gcbähet Brodtan. ,

Z7 . Ein andere ^ äß -Suppen.
^s>Jmb ein Vierting ParmasanKäß / reib ihn/und sied ihn in z . Seitl
^ ^Wasser / alsdan sechs durch ein Sib / darnach nimb ein wenig Zwiffel /
röst ihn / nimb von 2 . oder z . KarpffenMilch / laß solche in Saltz - Wasser
übersieden / gwmtzes mit Muscatblühe / Jmber und Pfeffer / gilbs mit
Saffran / richts auff gebähete Semmelschnitten an/mach auch verlohrne
Eyr darauff / leg frischen Butterdarein / und laß auff der Schüssel einwe-
mg sieden.

ff z 8 . Ern Haber -Suppen zu machen.
H> Jmb ein Leffel voll Haber - Mehl / das rösi wol im Schmaltz / gieß ein
^ ^Fleischbrüh daran / und drucksdurch / bähe ein Vrodt / und richts dar¬
über an/ gieß auch ein wenig Essig daran.

Z9. Müscherl -Suppen.
H > Jmb ein Schmaltz in ein Rain / laß es heiß werden/ schneid Zwiffel
'" und grünen Petersil/sambt ein Löffel voll Mehl / alsdan röst alles zu¬
sammen/ gieß Wein daran / zerribenen Pfeffer und Nägel / 2 . Löffel voll
Baum - Oel und Butter/wasch die Müscherl sauber in Wein auß / sied
es in distr Suppen.

40 . Müscherl -Suppen auffein andere Manier.

wasch die Müscherl etlich mahl in Wein auß/sieds in obiger Suppen.
41 . Ra ^ser - Gersten.

^s>Jmb ein Halbe gute Fleischsuppen in ein Häfen / schlag 4 . Eyer dar-
^ ^ein / etwas wenigsMuscatblühe undNägerl / rührs wol ab/setz das
Häferl mit obiger Suppen in ein Rain mit siedenden Wasser / damit das
Wasser biß an den Ranfft deß Häferls gehe / laß also gute drey Viertle
stundPeden / biß es wie ein Sultz werde / alsdan nimb ein Faim - Löffel/
laß die Suppen abrinnen/das übrige richt auffein Schüssel an.

42 . Ein Suppen über die Ochstn -Augen.
sV> Jmb Wein und Wasser / doch daß der Wein ein wenig vorschlägt/ laß
'" in einem Häferl sieden/brenein Mehl darein / zuckers wol/ thue auch
gestoffcnen Zimmet / und ein wenig Muscatblühe daran/gilbs/laß sieden/
schMs alsdan über die Ochsen -Äugen.

4z . Weinbeerl - Suppen.
M »Achs also / nimb schwache Weinbeer ! /klaubssauber / sieds in guten
^ Wein / biß sie wol geschwöllen/dann seyhe den Wein ab / in einsau-
bersHäferl / thue die Wejnbeerl in ein Mörser/auch ein weniggebähtes ro«
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ckenes Brodt/stoß wol untereinander/tmbs mit dem vorgesottenen Wein
durch ein Reiterl und / l^ge Zucker/ Jmber darein / so du wilst / kanst auch
Nagerlein darein nehmen / klopffs wol ab / laß ein wenig siedenv hernach
richte es über gebähteSemmelschnitten an.

44 . PLstatzL -Suppen.
ARstlich nimb Semmelschmollen / weichs in ein Wasser / alsdan nimb
^20 . mehr oder weniger Pistatzi / von welchen die Häutl abgezogen seyn/
wie man die Mandel abziehen thut / stoß die SemmelschmoHn und Pi¬
statzi in einem Mörser wol / danntreibs mit einer Capaunersuppen durch/
laß steden/ und richts auff bähte Semmelschnitten an / oder ohne .solche / nach
Gefallen.

4 s . Suppen und Geflossenes von Fischen.
§s >Jmb Fisch / welche schön feist seynd/ bratt sie / alsvan lhue es in ein Mör-
^ ^sermit Graten und Haut / stoß mit gebähten Semmelschnitten / treibS
durch mit Al bessuppen / und mehrern Theil guten Wein / zuckers und ge-
würtz es / laß sieden/richts dan auff gebähteSemmelschnitten an.

46 . Geflossenes von geforcenen Hünern.
^VOest ein wenig Mehl im Schmaltz / nimb gesotten Hennen -Fleisch / stoß
^wolmit der Hennenbrüh durch / sambl dem gerösten Mehl / thue Mu¬
statblühe daran / laß ein Sud thun / richts über gebähte Semmel an.

47 . Geflossene Hüner -oder Lapauner - Suppen.
^s >Jm gesottene oder gebrattene Hünerwder Capauner / stoß wol in einem
^ ^M örser / trelbs mit einer kräfftigen Fleischsuppen / und Wein durch / thus
jn ein Pfann/klopffs wol ab/leg Jmber und Saffran daran / laß sieden/
l öst kleine Semmelbröckl / oder bachene Arbes / thus rn die Schüssel / gieß das
Gestoßenedarüber/ strähZlmmet und Muscarblühe darauff.

48 . Schwartze Suppen oder Pfeffer über ein schweinen
Wildprär.

^Jede das Fleisch bey 2 . Pfund oder mehr in Wasser / saltz es / daß recht
^ < ist/ alsdan nimb die abgesyhene Suppen / thue L .Pfund Zwespen / 2.oder
z . HäppelZwiffel/PeterstlWurtzen / z . Schnitten gebähtesBrodtdarein/
laß so lang sieden/ biß daß mans wol kan durchtreiben/ wans durchmben ist/
brens ein wenig ein/ schüttS in ein Rain / thueNägerl daran / daß sie vorschla-
gen/säuers mit Essig/ nachdemdu es sauer wilst haben/ zuckers/ daß es genug
ist/laß alles zusammen sieden / wans ein gute weil gesotten hat / so leg das
Fleisch auch darzu / und laß es wiederum !) sieden/ blß daß es genug ist . Wilst
du ein Lebzelten darzp -hun/so treib einen guten schwartzen Lebzelten mit Es«
fig wol ab/ und laß ihn mit sieden.

49 . Ein gelben Pfeffer.
§s>Jmb Semmel - Mehl / trelbs mit Fleischbrühe oder mit Wein durch/
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Roch-Buch.
man kanjedeshalb nehmen / thue Saltz und Schmaltz daran/ gilbs wol/ und
laß jreden/ biß es dick wird/ thue Wembeerl und geschnittene Mandel daran.
Bisen Pfeffer kan man über Arbesbrüh / Küchlein/ und sonst vil andere Sa¬
chen gebrauchen/ thue auch Zucker/ Zmber / Pfeffer daran.

50 . SardellemSuppettauffGebratenes.
ys>Jmb Sardellen/ so vil du meinst / daß du wilst Suppen machen / wasch
^ ' 'wol auß/ und thue den Ruckgrad darvon / laß einen frischen süssen Butter
bey gleiches. Ayr groß warm werden / leg die außgewaschenen Sardellen
darein/ laß ein wenig sieden/ nimb von einem frischen Lemoni den Safft / ein
wenig Pfeffer/ Muscatblüh / wann alles untereinander gesotten hat/ so treibs
durch ein Sib / daß die kleinen Gräten darvon kommen / gieß die Suppen
auffdas Gebrattene / es sey was es will.

51 . Wie mandie Suppen mir weissen Rüben mache.
M >An nimbt blauen Köhl/ sauber geputzt und gewaschen / 2. Hand voll/ 2.
*^ weiffe Rüben geschält und blätlet geschnitten / zusammen in ein drey Halb
Hafen ; man giest darauffsiedendessaubers Wasser / man last es sieden etlich
Sud/ alsdan giest man das Wasser darvon / und giest ungesaltzene Fleisch-
suppen daran / alsdan last manswieder sieden / biß alles gantz weich ist / von
diser Suppen giest man die 8pecie8 den dritten Theil eines Seitel / man last
es sieden etlich Sud/ hernach abgejyhen/ und warmer getruncken.

52. Blaue Röhl-Suppen.
isBerbren blauen Köhl / schütt die Suppen darvon / gieß gute Rindsuppen
**daran/ und leg Zucker - Candl darein / biß süß genug ist / laß sieden / biß
fertig/ gieß mit einem Eprdotter ab.

5z. Fasten-Suppen.
-H? Jmb gesottenen Kqppffen - Rogen/Hechten - Leber/legsauff gebähete
^ ^Semmelschnitten in ein Schüssel/gesottene Schnecken klein zerschneid/
leg auch außgelöste KrebsenschweiffundScheer darauff/gieß ein gute Ar-
besspppen darüber/ Butter und Gewürtz/ und laß ein guten Sud thun.

54. Ruben -Suppen.
^Cbäle erstlich die Rüben/ schneids zuBlätl / überbrens/damit das Bit-
^rcre darvon komme/ gieß ein gmzungesaltzene Rindsuppen daran/ und leg
ein weissen Zucker - Candl darein / nachdem du es süß habenwilst / laß nicht
lang sieden / und seyhe es durch und gibszu trincken.

55 . Gersten -Schleim/f- w- lstärker.
AUßklaubte Gersten nimb/ wasche sie auß 9. Wasser / thue es in ein saubers
^Häftn / leg ein Capauner -Biegldarzu/gieß erneute Rindsuppen daran/
laß sieden / biß das Fleisch zerfällt / hernach thue es in ein säubern Mör¬
ser/zerstoßgar wo! / schlagS durch ein Sib / ist esMdick / gieffeitt' wKig
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Rindsuppen darein / nimbAprdotter / und ein wenig Butter / laß sieden/
alsdanrichtsan.

56 . Ein anderer Geesien -SchleLm / für die Rraricken.
^i ^ Ann du gute Gersten hast / so wasch sie wol mit kalten Wassernuß / je
^ öffters du sie abwascht/ je besser ist es/ dann laß sieden / wann sie ein we¬
nig gesotten / so schütt das Wasser wiederumb darvon / laß die Gersten wol
trückern / nachmals gieß ein kräfftige Suppen daran / laß so lang sieden / daß
du sie durchtreibenkanst/ wans durchtriben ist / leg Butter und Grwürtz dar-
zu / laß wiederumbein wenig sieden-

M allerley Doch nnd Much.
57 . Das gure Lrrr- m -Lych.

AMHJmb grosse Citroni fünffoder sechs auffein Schüssel / schneid die
yMA Schaalen gantz dün herab / hernach reib die Citroni biß auff das

Saure / thue das Weisse geribene in ein Tuch oder Säckel / brenns
etlichmal mit einem säubern siedigen Wasser ab / und gieß allzeit wieder ein
frisches darauff / und drucks wol auß / biß alle Gültigkeit völlig weich ist/
trückne es dann gar sauber und wol ab / stoß es in einem steinern Mörser gar
klein/ nimb hernach ein halbes Pfund Zucker / gieß nach Beduncken mit ro¬
chen Färb eingeweichtes Tüchlein Wasser darauff / laß zu einem zimblich
dicken Julepp sieden / alsdan thue die klein gestoßene Citroni darein / und
laß es sieden in rechter Maaß/und rühr es mit einem Lcmonisafft nach Be¬
lieben/ und es muß gleichwol noch Dicke haben / wie ein andere Latwerg zu
einem Koch/ hernach wann es kalt ist/ so nimb es in ein saubere Schüssel/ und
nimb von 7 . oder 8 . Ayern die Klar / die Vögerl aber weg ; rühre das Koch
wie Kittenkoch/ein gantze Stund muß die Ayrclar in einem Säftr ! gar wol
abgewült werden/und immer ein oder zwey Leffel voll zugoffen / thue achs die
letzt klein geschnittene Citronischaalen die nicht bitter seyn / hinein / thue es in
rin silber oder blechene geschnürte Schüssel/ bach es wie das Kittenkoch / eS
laufft schön auff/ man darffkein Reiffnehmen/so ist es gerecht und gut.

58 . Das gurePistatzi-Roch.
^s>Jmb ein Pfund Pistatzi / auch Zucker in ein Beck / läutere den Zucker/'
^ ^schütte die gestoßene Pistatzi hinein / trückers ab / die Pistatzi müssen vor
mit Spinat gefärbt seyn/ und gerührt wie ein Mandelkoch / so offt ein gantzes
Ay / so offt ein Dotter / und gerührt biß die rechte Dicken hat/ und also bachen/
i r. Ayr/ 6. gantze/ 6, Dotter/ wann es aber nochzu dick ist/ sonimbnoch
zwey Äprootter mehr.
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59. RrebsemLoch zu machen,

von einer Rundsemmel die Schmollen / waichs in einer guten
^ ^Milch ein/darnach drucks wol auß/nimb 40 . abgesottene Krebsen / die¬
selbe Schweiffl oder Schärlaußgelöst / alsdan nimb Butter ein Vierting/
und darin wo! abgerührt / wie zu Schmaltz -Knödel / darnach nimb die Krebs
senschweiffelund gewaichte Semmel/ auch grob geflossene Mandel / und
Butter in ein Mörser/ stoß es gar wol ab / darnach nimb Ayr in ein Häferl /
und wütel̂ fäumig ab/und unter den geflossenen Tatg in einer Schüssel ab¬
gerührt ; wann man gern will / kan mans zuckern / oder nicht / wann
mans bucht mit rochen Butter oben an bestrichen.

6o. Ein gures Gchmaltz -Lochzu machen.
^ >An soll geflossene Stärck nehmen / und wann mans auffein Schüssel ma-
^^ chen thut/soll man nehmen 4. Aprdotter / und ein gute süsse Milch / die
Ayrdotter in der Schüssel wol zerklopffen / und mit der Stärck einen Taig
anmachen/undin dem zerlassenenButter/wann er gleich anhebt zu sieden/
kan man außgieffen / fein alleweil rühren / wie sonst gebräuchig/ wann daS
Schmaltz lauter ist/ so ist es gesotten genug/ dann soll mansabstyhen.

61 . Wie man das guteRrebsemBlar macht.
^ )Jede Krebsenab/ mach einrothenButter / und von lebendigen Krebsen
^oie Eiterl und Krebsenschweiffel klein gehackt / auch grob geflosseneMan¬
del/und eingemachte Citroni-Bröckl / und grob geschnittene Bistatzi / und
gefähtenZucker / so süß mans haben will / zwey gantze Ayr> zwey Dotter / und
darmit abgemacht/ auch ein Brocken Semmelschmollen die in der Milch ge-
waichtist/dises alles untereinander gerührt / und auffein Blat gestrichen/
Mach ein Reiffherumb / und also bachen.

62 . Ein gar gmesMandel -Loch.
^An soll nehmen ein1-alb Pfund gar klein bereite Mandel / mit frischen
^ ^Wasser/und gewaichte Semmel in guter Milch darunter stoffen / dar-
nach^in weite zinnene Schüssel nehmen / ein zimblich groß Stuck Butter
darein zerbrochen/ und in de^ Schüsse! gleich zergehen lassen / darnach die
Mandelin ein Schüffelthan/ daran geschlagen zwey gantze Ayr / und von
siebenAyrnden Dotter/wolzuckern/ und rühren auff der Glut/so gehtS
fein schön auff/ und wird weiß ; darnach in einem Pfändl ein wenigSchmaltz
gar heiß lassen werden / und darein brennen / und alleweil rühren / darnach
ein blecheneSchüsselnehmen / und ein wenigButter darin zergehen lassen/
das Koch darein schütten / daß unten und oben sein braun wird ; man mag
auch ein Zucker-Essig darauffmachen.

6z . Agres-Roch zu machen.
^ >Jmb ein gutes Häferl voll Agres -Beerl / darnach das Raindl groß ist/
^ ^und gieß ein Lössel voll Wasser daran/laß sieden/ daß es sich durchtreü
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ben last/ und wann sie durchgetribenseyn / so nimb Zucker / Butter / und4.
Ayrdotter/rührs durcheinander ab / schmier zuvor ein Raindl mu Butter/
gieß das Koch darein/ und laß also bachen.

64 . DasauffgattgeueLLttett -Loch.
vL>An soll die Kitten in Wasser gar waich sieden / und durchschlagen / daß
^ " selbig auffein Schüssel thun / und wol zuckern / unter den Zucker lang
und wol rühren / darnach von zwey oder drey neugelegten AyemdieKlar
nehmen/ und wol abspritlen/ daß lauter Faimb wird/ von disen siK man nach
und nach in die Kitten thun / und immerzuwol rühren/ je länger mans rührt/
je schöner wird es ; zuletzt soll man ein wenig gar klein geschnittene Lemonü
Schalen darunter rühren/und wann man gleich will anrichten / soll man ein
Schüssel mit Schmaltz schmieren / und das Koch darein richten / fein noch
auffeinander 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 wieder nieder / oben auffsoll man mit Zucker strähen.

65. Lapauu -Müßlzu macheu.
HHAn soll von einem gesottenen Capaun nur das Brät und March neh-
^ ^men/solchesauffdas allerkleinest so vil möglich ist / hacken / darnach ein
gute gebähte Semmelschnitten in gute Fleischsuppen waichen / und auch
darunter hacken/ auch eins oder zwey frische Äyr / nach dem man vilmacht7
die fern lind gesotten seyn/ als wann mans essen wolt / auch darunter hacken /
sambt dem Weissen/dassoll man von der Schalen herab schaben / je kleiner
mans hackt/je besser ist es/ darnach wgMman schier esien will , muß man ein
gute Fleischsuppen daran daß fein dicktet wird wie
ein Ponädl / hernach auff ein Glm?gesetzt / und alleweil gerührt / biß fein
heiß wird ; es muß aber nicht sieden/ es wird sonst hart / es wird schön weiß /
und gar gut.

66. Schüssel-Loch zu machen von Mandel,
<MAn soll zwey Hand voll Mandel auffdas kleinest bereiten / wol zuckern /
*^ und tn vier Ayr in oberer Milch zerschlagm/ und daran giessen / daß in
der Dicken sey wie ein Strauben-Taig / darnach die Schüssel mtt Schmaltz
schmieren / den Zeug darein giessen / und auff der Glut sieden lassen / biß
fest wird.

67 . Ein gutes MüßlvonHürier -Leber.
(W 21 n soll die schön außgewässerten Lebern gar schön und klein hacken / eins
^oder zwey Ayer / und obere süsse Milch daran giessen / und es in einer
Schüssel oder PastmmRaindl fein gemach lassen auff ein Glütl sieden/ nicht
zu lang/ daß mcht zergeht.

68 . Mav Muß zu machen.
^An soll ein rechtes gutes Kmvskoch machen/ nicht garem Pfändlvoll/wie



wie man einem Kind von einem Jahr macht / und solches auff ein Schüssel
thun/weils noch warm ist / und 4 . Kreutzerstrützel Butter darunter schney-
den / und gar wot abrühren ; den Butter muß man nach und nach darein
rühren/und wol zuckern / und ein Leffel voll frisch Wasser darüber giessen/
man muß länger dann ein Stund rühren / je langer mans rühret / je besser
ist es/darnach muß mans wieder auff ein Schüsslrhun/fein hoch auff ein¬
ander / und mit Blümlein bestecken.

69 . Ein gutes Semmel -A - ch.
ERstlich Kmb Schmollen von einer harren Semmel / waichs in ein Was,
^ "ser/ drucks fein trucken auß / brösels klein / darnach mmb ein Leffel voll
Schmaltz / rührs biß es weiß wird/ hernachnimb 2 . Lyrvotter darunter / und
zwep Eyer mit Dotter und Klar / rührs gar wol ab / darnach nimb klein ge,
schnittene CttronLschäller / aber daß das Bittere darvon kombt / nimb auch
Zucker nach dem Gedunckem setz in ein Schüssel auff ein Glut / und oben auff
auch ein Glut / es ist ein gutes Speißl.

72 . Das MandeL -Milch -Roch zu macheu.
A >Jmb ein Hand voll Mandel / ziehe ihnen die Haut ab / und stoß auffs al-
^ ' 'lerkleinest / drucks mit einer guten nemgemolckenen Milch / oder sonsten
guten ramigen Milch durch ein Tuch / es muß diserMilch so vil seyn / als man
zu dem Koch bedarff ; wann die Mandel wol durchgedruckt seyn / hebt mans
auff / und zuckertdie Milch/und macht mit einem schönen Mehl in einRamdl
ein Kindskoch/ wann das Koch ansangt zu sieden/ so rührt man die gestoßene
Mandel/wo nicht alle/doch was beliebt / 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 . Aepffel -L - ch.
^ >Jmb saure Aepffel/MälF - und schneids Blätl weiß in ein Häfen ./gieß
^ *Wein daran / laß also auff einem kleinen Glütl sieden/ und wann sie waich
seynl̂ soschlagsdurch ein Sieb/nimb ein Vierting klein gestoßene Mandel
darünter / 2 . Äyrdotter / ünZ»2 . Leffel voll gute obere Milch / ein Stuck But¬
ter/zuckers/ unten und oben E >lut / und laß es bachen / wie ein anders Koch.

72 . Ein kalrMueß von A^errr und Milch
I > Jmb ein Milch / und schlage Ayer darein / siede es wie AyenMilch / und
^ schütts suffein Tuch / laßwolverseyhen / thue auch Milchram und Zu¬
cker darein/laß wol erkalten/richts in ein Schüssel / und laß kühlen / biß du
es zu Tisch tragen wilst . '

7z . EinErdbeer -Mueß.
^Reibe die Erdbeer durch mit Wein/nimb eingeriben Hauß -BrodL/und
^röst es im Schmaltz / gießdie Erdbeer daran/ zuckers und laßsieden.
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74 . LLsch-Mueß.
^f >Jmb das Brätig von einem Brat -Fisch / es stye ein Fisch / wie er wolle /
^ ^hacke ihn klein / treibe ihn mit einem Wein durch / nimb ein wenig Mehl /
röste es im Schmaltz/giesse es an den durchgetribenen Fisch / thue Jmber/
Zimmer/ Saffran und Zucker daran / lasse es einen Sud thun / und richte es
dann an.

75 « EittGrreß -Mueß.
^rJeß ein Meth in einen Hafen / laß ihn aufffleden/und rühr den Grieß
^darein / doch daß er nicht knollet werd/ mach ihn nicht zu dickfauch nicht
zu dün/thue Weinbeerl/Jmber/Pfeffer/Saffran darein / und wann du es
anrichtest/so besträhe es mit Zucker.

76. Em Lungett -Roch.
0f >Jmb ein Kälbere Lungen / laß sieden/ hacks / thue es in ein Schüssel/ nimb
^ ' rin Hand voll Weinbeerl / auch so vil geribm Brodt / 5 . Ayer / gwürtz 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 lang-
famb außbacht/ und nicht anbrennt / und wans sein röschist / richts an / und
mach ein Brühlein darüber nach deinem Gefallen.

77. Ein braunes Muess vyn Leigen.
§s >Jmb Feigen / Weinbeer und Biern / schals und schneyds / daß mans ^
^ ^mögebraun machen in Schmaltz / und machs wieder trucken im Mehl /
thue sie in ein Pfannen mit heissen Schmaltz/und wann sie braun sepnd / so
thue sie herauß / und laß erkalten : drucks darnach zusammen / daß das
Schmaltz wieder darvon Mibt/hacks darnach klein/giesse guten Welschen
Wein daran / auch Zucker Md gut Gewürtz/laß sieden/gibs kalt.

78 . EmMüßleinfärRrancke.
^<>Jmb 4 oder 5 . Aperdotter / klopffs in einPfäntein / gieß Wein daran /
^ ' 'daß ein gleiche Dickegewint/ thue Zucker daran / laß sieden.

79. Reiß Roch zu machen.
H > Jmb ein Reiß / sied ihn in einer Milch / Mlag ihn durch / unöschlag
"^ Ayer daran / biß es genug ist / schmier ein Schüssel mit Butter / schütts
drein/ zuckers zuvor/ thue unten und oben Glm / daß es braun wird / wann
du es nicht gar essen thust / so schneiddünne Schnitt / und bachs in heissen
Schmaltz / so hast du wieder ein Nicht . ^

80 . Em Strauben Muess.
MAch Sträublein fein rofch / hacks klein / und rösts im Schmaltz / gieß ein ^
^dicke Milch daran / hast du nicht genug Milch / nimb Wein / gewürtz mit
Wffran/Jmbek und Zucker / machs wie ein WeimMueß.

8i . EmMem -Mueß.
ys>Jmb ein Semmel/ rösts inSchmaltz/ schlag 4 . Ayer daran/ klopffs/gieß
^ Wem daran / thue Zucker/Saffran daran / laß sieden. 82 .



Loch -Brrch.
8 2. Ein srvespewMuß.

dieZwespenund siede sie in Wein / wann sie weichseynd / so zwings
^ ^mit Wein durch / zuckers / nimb ein geribene Semmel / röstö im
Schmaltz / rühre darunter / und laß sieden.

8 z . HünerLoch.
§OJmb das weiß Bratene von einer Hennen / stoß oder hack es klein / treibs
^mit einer Fterschsuppen durch/so nicht sehr gesaltzen / rühr 5. Ayrdotter
darein / biisn es mit Schmaltz ein wemg ein / zuckers nnd mach ein Koch
darauß.

84. Srock -oder Wasser Loch.
^s>Jmb 8 . oder 7 o . Aper / darnach du viel Koch machm wilst / dann ein
^wenig Rosen ^ Wasser / Zucker / und ein gute obere Much / schlagS
mit den Aycrn gar wolab / saltz es wenig/alödan laß ein Wasser in ei,
nem Neffen Kestel sieden / setz das obige in einem Hafen in das siedende
Wasser hinein / oecks ßeissig 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 fty / sonst legt sich das Koch an den Boden / iss
die Milch gut / so wirb das Koch fein oben auff einander in dem Hafen /
wie ein Stock ; ist sie aber nicht gut / so wird es gar wässerig / wann das

^ Koch zusammen gangen/so heb es auß dem Wasser herauß/und saß es mit
einem faim - Löffel auff ein Schüssel herauß / daß sein auffgehäufft auff ein¬
ander lige/setz es m Keller/laß kühl werden/besteckes mitBlümlein / und
gibs also auss Me Tastl/ .wosern es etwas wässerig ist / sotrückne es mit einer
Semmelschmollen auff/ ist ein gute kalte Sperß.

85 . Mandel -Letß -Loch.
<WAn muß den Reiß sauber klauben / waschen/ und wieder dörren/daß er
^ ^ sich stoffen last / darnach?sttuß mans durch em Siebel sähen / hernach
rn'mbt man das Reiß - MM und die Mandel / undrührts mir einer Milch
in einerLkein fein glar ab / ^nd kochts auffeiner Glut / laß gar gemachRä-
mel sieden / und ehe mans aMht / muß man ein Brocken Butter daran le-
gen/und zuckern/und darnach e)n Sud thun lassen.

8 6 . Loch vonLeb Hüner ^ LNägeri und Leberlein.
^s > Jmb Leber und Mägerl smM wenigen Fletsch von Reb - Hünlein / hacks

. ^ ^gar klein / schlag Aper klarem / und ein gute süsse Milch / baß wird wie
^ ein Schüssel-Koch / thus inM Schüssel oder Reinl / laß fein gemach auff

einer Glut sieden / so ist es fertig.
87. Das kalre auffAeloffeneLinds -Loch.

A ^Ach ein rechtes Kmbv - Koch , nicht gar ein Pfändl voll / wie mans eis
^ nem Kind macht bey ein - m Jahr / thue es in em grosse zinnerne Schuss

sel/wkilö noch warm ist / nimb 4 - StritzelfrischenButter / rühr einen nach
e veM



dem andern Meinem säubern Löffel wolab/so offt ein Butter/auch allzeit
ein Löffel voll Rosen - Wasser mit Zucker darunter / kosts ob es süß genug ist/
du musts ein gute Stund rühren / thu es wieder in ein andere Schüssel/
wachs fein hoch auff / und bestecksmit Blumen.

88 . Auftzeloffenes Lahm -Roch.
§s >JmbSalserr / von welchem Obst dir beliebt / zwey Löffel voll ^ doch
^ ^merck / daß die Salsen nicht mit Honig / sondern mit Zucker gesot¬
ten sey) rührs bey einer halben Viertelsiund / dann nimb von zwey Ayern
das Meiste/schlags wohl ab / nachmahls schütts unter die abgerührte Sal*
sen / rührs wiederumb ein wenig / dann nimb wieder das Meiste von 2.
Ayren / verfahre damit wie oben gesagt / und als ferners biß i2 . Ayerklar
darein gerührt hast / letztens rühr alles zusammen / ein gute rhalbe Stund/
auff einer Seiten/ohne Veränderung/wann es anfangt auffzugehen / druck
den Safft von einem frischen Lemoni darein/ zuckers/schneid auch etwas we¬
niges von den Schälern klein/ und thus darunter / wann es dann wohl
auffgangen / so faß es auff ein Dorten - Blätl / und Hachsen der Dorten -
Pfannen / fein kühl / oben und unten ein wenig Glut / richts mit dem Blätl
an/zuckers / dukanst esauch mit Blumenziehren.

89 . Weinbeerl 'L - ch.
H > Jmb Weinbeerl/wasch sauber / stoß in einem Mörser sambt einem gebä-
^ ^Len Semmelschnitten / wans genug gestossen / so schlags durch mit
Wasser und Wein / schütts in ein heissen Butter / laß sieden / biß dick wird/
thue Zucker daran so vil als genug ist ; den Gesunden gibt mans kalt/de¬
nen Krancken aber warm.

90 . Lemom -Rych.
^f >Jmb Semmelschmollen nach Belieben / sied es in einer Rindsuppen.

weich / . thue es in ein Rein !/druck LemonWst 6arauff/und leg Zucker
darein / doch daß die Säure etwas Vorschlag« / nimb ein wenig Butter
und reib das Gelbe von Lemomschällern varzu 7 laß gegen einer ^Wben
Mertelstund sieden.

91 . Em anders mir Ambra.
ys>Jmb ein Ayrdotter / Lemonisaffr und) Zucker / spridls ab in einer

^Rindsuppen / alsdan nimb etwas Mchl/rost es ein wenig im Schmaltz/
thue das Geröste zu dem vorigen/ spntles staw^/ daß es nicht zusammen
läufst / und laß ein wenig sieden/wüstdu es mit « nem Geschmacken haben/
so laß einen Tropffen Ambra - Geist / oder sonst einen / was du für Ges
schmacken haben wüst darein falley.

92 . Zimmer -Roch . ,
^Chneid die Rinden von einem altbachenenGroschen - Laib umb und
^ umb herab / damit kein Schmollen daysn bleibe / reibs auff einem Rieb-

Eyjen/



Eysen / thue es m einen weiten Meldung / thue 4 oder6 . Lsth Zimmet/
6 . gantzeAyer/ und von 6. das Klare darzu / zuckers auch / biß genug ist /
rührs ein guce Stund / je länger / je besser / wilst du / so kanst auch Rosen-
Wasser / und ein wenig Tragant damn thun , fo fallt das Koch nicht nider /
wans genug gerührt ijt / fchüts auff ein grosse mit Schmaltz geschnürte
Schüssel / thue einen grossen Reiffdarüber / unten wenig / aber oben viel
Glut / damit es sich von unten nicht anbrenne/ oben aber ehender auffgehe.

^ 9z . t^ och ein anders mit Mandel.
<?s>Imb em Pfund schöne Mandel / schwölls und fchäls / stoß klein / her-
^ ^nach nimb in ein Messinge Pfan / thue so vil Zucker als Mandel dar¬
ein/trückerS wolab in der Pfan/doch / daß du es nicht verbrennest/ nimb
klein geflosseneZimmet darunter / daß gantz braun wird / rührs unter ein¬
ander ab/treiks durch ein höltzeroesReiter ! ( so wird es gewürmlet ) gleich
auff die Schüssel darauß mans isset / man muß hübsch auffgupffen / und
nicht mehr umbrühren / darnach schneid eingemachten Enron gewürfflet/
sirüh es umb und umb auff das Koch / setz es in ein Borten - Pfannen / laß es
ein wenig übertrückern / ziehrs mit Zucker oder Blume ! .

94 . Burter -Roch.
^s > Jmb auff ein grosse Schüssel ein Pfund guten frischen Butter / wasch
^ ^ ihn wo ! auß/ trücker ihn wol ab / daß er nicht naß bleibe / leg ihn in em
Weidling / rühr ihn / biß er groß auffiaufft / nimb L4 . 2lprdotter / rühr ei¬
nen nach dem andern darein/wann alle darinnen / nimbZucker / das genug
ist/ rührs wiederum !) ein weil / schmier die Schüssel und Reiff/ gl>ß das Koch
darein/oben und unten Glut / bachs beyeiner halben Stund / damit es ein
schöne Karb bekomme.

9 s . Spanisch 2tepffel -R - ck>.
-§ s>Jmb schöne grosse AeMl , schneid rundte Blätl biß auff die Kern/
^ ^schmier ein Schüssel wc^l mit Butter ein/ leg die Aepffel - Blätl darauff /
so offiMl Leg Aepssel/so offt besträhe sie mit Zucker und Zimmet / niM -M
wenig frischenButter darzu/^ lso mach die Schüssel / biß gantz voll ist/ bachs?
auft einer Glut/biß sie weich ugd braun werden

96 . Gemmel,B (öch/mir einemEmgeröhrtett.
<V>Jmb s. Äyer/ r . StritzelButter / r . Seite ! süsse obere Milch / mach
^ ^em lindes Lingerührtf ^ oarauß / nimb umb 1 . Kreutzer Semmel /

schneid die Rinden darvon ^ weichs in gute süsse Milch / laß wolanziehen/
drucks hernach auß / legs sambt dem Eingerührten und einem ganßen Ayr/
r . Stritzel Butter in ein Mörser / zuckers und stoß wol untereinander/ als¬
dann schmier ein Schüssel mit Butter / schütts darein / mach oben und unten
Glut/und bachs.

ß L 97« Ein



97- Em kräffttges Rosen Roch.
^ > Jmb ein Hand voll groß oder kleine Rosen / thue die Knöpff darvon /
^ ^nimb Semmel die in Wein geweicht ist / stoß darunter / treibs mit einem
Seitl Wein durch ein enges Sibl / dann thue Zucker/ Zimmet / Nägerl und
MuscaLblühedarzu / laß sieden biß dick wird / du karrst auch an statt deß
Weins ein gute Hünersuppen nehmen.

98 . ErnDtendel -Roch.

Darnach thue das Durchgetribene in ein Schüssel / rührs wol / nimbvon
8 . Ayern das Weisse / spridl es in einem Häfen wol ab / biß es ein laute¬
rer Faimb wird/darnach nimb mrt einem Löffel einFaimb herab / sovilals
ein 2ly ist/ rührs unter das Durchgetribene / so lang biß du nichts mehr hast /
zuckers/daß fein süß ist/schmier ein Schüssel mit Butter / bachs wie ein an¬
ders Koch.

99. ELnwerxel -Roch.
^s >Jmb dörrte Weixel / sieds in einem Wein / schlags durch ein Sib / rühr

oder 6 . Ayerdotter drein/ Zucker und Zimmetstup drein / schneid ein
Semmel langtet/schmier die Schüssel mit Butter / und leg die Semmel¬
schnitten darein/ röste sie zuvor in Schmaltz/schütt das Westel -Koch darüber/
und bachs wie das andereKoch.

Ivo . EmDorremMuß.
§s >Jmb Semmelschmollen/ werchs in guten Wein / biß weich wird / dar-
^ ^nach schlags durch ein Sib / und schlag vier Ayerdotter drein / rühr alles
durcheinanderund schlags durch / nimb ein wenig Wasser darzu/ schütts dar¬
nach in ein Raindl / leg ein wenig Butter darzu/ laß ein weil sieden / zuckers /
und wann es genug gesotten ist / so leg wieder ein wenig Butter drein / und
laß ein Sud thun/so ists recht . ^ "

ioi . Das falsche Mandek ^ och.
t^ jJede ein Grieß in einer Milch / als wann du ejn Grieß -Koch wollest ma-

. chen / aber dicker / laß ihn kalt werden^ alsdan nimb ein frisches
Schmaltz / treibs ab wie zu den Schmaltz > Gödeln / wann du es abgetri-
ben haft / sorührdenbemelten Grieß mit dem Schmaltz / so lang biß es

glat wird / alsdan nimb 4 . Ayerdotter / ein gantzes / rühr eines
nach dem andern drein / und zuckers/ bÄch§ in einer Schüs¬

sel/unten und oben Glukir
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Loch -Buch.

Ülerhand Milch.
ror . Gestützte Milch zu machest.

^An soll von iQ . Ayern das Klare nehmen/und mit einem Spridler eist
-Löffel voll Wasser zerschlagen/ und darzu nehmen zweymal so vil süssen

Ram / zuvor jn einem Häserl sieden/ und wieder überschlagen lassen / darnach
die Ayrklar darein rühren/ gar wo ! daß fein dick wird / und wo ! zuckern / und
auffein Schssssel legen/anrichten/und kalt geben.

Ioz . Eist andere gestützte Milch.
tV>Jmb ein halb Maß dicke Milch/thus mein Maß - Hafen / saltz und laß
^sieden - darnach nimb das Weiß von ro . Ayern / klopffs / laß sieden/
zuckers/ schütt die zerklopfftenAyer darein / laß ein Viertelstund fein gemach
sieden / rührs nicht / bähe ein weisses Brodt / legsln die Schüssel / und sträh
Weinbeerldarauff / undthue die gestützte Milch darauff / setz / daß es fein
kühl steht.

104 . Die Spamfche Milch zu machest.
4WAn soll gute obere süsse Milch nehmen / ein gutes Häfen voll / dieselb sie-
^ ^oen lassen bey einer Viertelsiund / oder ein wenig mehr / darnach soll
mans in gar nidere Erdene Geschirr giessen / und über Nacht in einem kühlen
Keller stesten lassen / so würffls ein Haut auff / darnach soll man schöne bähte
Semmelschnitten nehmen / undineine gute Milch waichen / und auff eine
Schüssel legen / und wol zuckern / die Häutl fein mit einernAbnchm- Löffel
abnehmen/ und darauff fein dick auff einander Legen / und allezeit Zucker
da zwischen strähen / und also kalt geben.

i Q s . Schstee -Milch zu machest.
^HAn soll auff ein Schüssel einer Halben / oder dreySeitl gute süsse
^ ^obere Milch nehmen / und^ on s . neu -gelegten Ayem die Klar / mit einem
Löffel ga^ ol durcheinanderAbschlagen / daß gar faimig wird / darnach
bähte Skmmelschnitten in ein ' Gchüffel legen / zuckern/und ein wenig Zim¬
mer darauff strähen/und den Faimb von der Milch darauff legen / gar hoch
auff einander / je höher / je schöner ist es / wann die Milch nimmer faimbt / so
lang ein Löffel voll darin ist/ sollgHmS nur wieder spridlen / sofaimts / doch

,^zpuß die Milch gar gut seyn.
106 . Em CÄopffett Milch zumacheir.

M >An soll gar ein gute obere süsse Milch nehmen / und drey gantze Ayr wol
^ ^ zerklopffen / und durch ein Seyh - Pfannlein darein sephen / und zum
Feuer setzen / und wans gleich wil anheben zu sieden / Käß - Molcken in ei¬
ner Milch wol zettreiben / darein giessen / und wol rühren/und bey einer Glut
stehen lassen/ biß er sich gleich anhebt zu brechen / und zueinem Lopffen wer-
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den will/ darnach ein weil stehen lassen / und das Töpffe! abseyhen / und in die
Varzu gehörigeMode ! schlagen/ die fein formirt wre ein Löffel / und sepnd von ^
Kö ' blzäunen geflochten ; und wann das Käß - Wasser wo ! darvon gesyhen
ist/ soll mans auff ein Schüsselumbftürtzen / und ein gute süsse Milch daran k
giessen / matt mags zuckern oder nicht e

lO7. Ein Reiß -Milch zu machen . . 8
^Än soll gute obere Milch nehmen / und ein Reiß darin kochen / nicht zu i
? " vii/ wann er nun anhebr zu sieden / muß man ihn nicht rühren / wann er r
anderthalb Srund kocht / so setzt sich das Dick am Boden / so soll man die
Haut herab heben / darnach das durchein dünnes Tuch lausten lassen / daß
nichts von dem Reiß darein kombt/ zuckern oder nicht/ kalt lassen werden»

108. Die Spanisch Milch Naces genannr.
§s>Jmb zwey schwache unalasirte Werdling / je weiter sie jepn / je besser
* ' ' wirfftbauff ; darnach mmb ein gantz neu ^gemolckene Milch / wir sie von
der Kühe herkombt / seyhe / thue es in Weidling / setz es auff ein glüenden
Aschen/ thueaussenherumb kleineglüende Kohlen / und laß also 4. oder5.
Stund stehen aust demglüenden Aschen/ wann er gantz außlöscht / thut man
wieder ein andern darunter / damit es alleweil von unten gemach / und ge
mach wallt / nur nicht zu viel Glut / sonsten wird die Haut gleich hart und
speer/ aber fort alleweil / nur daß mans merckt/ wallen / und wans genug auff/
geworsten/4 . oder5 . Stund muß gar gewiß stehen / nimbs vonderGlut/
setz zudeckterin Keller / laß über Nacht / nimb die obere dicke Haut herab/ legs
auff ein Schüssel über einander/ und zuckerS / also ist es gemacht.

109 . Mehr ein andere gute Milch.
ARstlich ninibtman von der gestrigen Milch den süssen Ram darvon ein
^Seitl / auff ein wittere Schüssel zu machen : mehrvon der heutigen Milch
ein Seit ! / alsdan 2 . Löffel voll Zucker / dMalles in einem säubern Hafen
oder Rein wol durch einandergerührt / und in ein Schüssel gossen / hernach
auff der Glut ein Sud thun lassen / damit es aLÄ nicht angelegt wirk / und aß
so abkühlterauff die Taste ! geben . -

na . Ein gebachene Milch.
sSRstlich zerschlage ein Ay / und zerlaß in emer Pfann einSchmaltz/daß
^die Pfan überallmit dem Schmaltz wol W werde/darnach laß die Pfan-
Mit dem zerschlagenen Ay überlauffen / daß enkByven werde / gleich wie man,
sonst ein Btätl zu einem Aprkraut macht/ also rmß die Pfann inwendig über¬
zogen seyn / alsdan nimb gar ein gute Milch / 5. oder 6. Ayr / darnach die
Pfan groß ist/ zerschlag sie und zuckers/ thue es in die Pfann / unten und obrll
Glut / daß es werde rvie ein Schüssel-Koch.
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m . Gesulyre Mandel -Milch/auffallerhand Farben.
^s>Jmbgestoffcne Mandel/die treib durch mit Wasser / darinnen Hausen-
^ ^Blatter gesotten ist/alsdan nimb das Grüne von Peterstl / hacks gar

klein/ nimbden dritten Theil von einer Mandel - Milch / zuckers und sieds in
einer Pfannen / seyhe es hernach durch/ so wird es grün / nimb dann die
zwey Theil / die sied auch in einer Pfann / zuckers wol / gieß den halben Theil
in ein anderePfann/laß es also weiß bleiben / den Dritten Theil mach gelb
mit SaffranAohast du drey Farben/laß bestchen/wans gestanden ist/ so heb
es in ein heiß Wasser/stürtzauffein blechenesBlätl / schneids alsdan nach
der Läng auffein Sch üsselnach deinem Belieben.

112 . Ein Rgel vonMandeln.
^ >Jmb gute Mandel/stoß sie/und Lhu es in ein säubern Hafen / und gieß
^ein gute dicke Milch daran von Mandeln / rsshrs mit einem Höltzlein/
laß fein gemach einsieden/alsdan thue es heraußin ' ein Ayrkörblein / laß wol
verseyhen : darnach nimb abgezogene Mandel / schneid sie nach der läng ent-
zwey/ vergulds/und besteck den Mandel damit / den du gesotten hast / mach
ein Form darauß wie ein Igel / zucker ihn / darnach leg ihn mein Schüssel/
gieß ein gute Mandel -Milch daran.

M allerhand Kultzen.
uz - HechremSultzzumachen.

;Jmb ein grossen Hechten / schneid ihm die Haut sauber weg / schnei-
' ihn zu Stucken / Laß ihn ein Stund im Saltz Ligen/ nimb guten Wein-

Essig/ und Arbessuppen in ein Häfen/ etlich geschäheZwlffel-Häpl/Pfeffer/
Zinker / Muscatbluhe darein/ auch Hausen-Blätter / laß ein gute weil einsie¬
den / alsdan den FischgesäubertMd Ln die Suppen gelegt / fein gemach ste§
den lassen/zuckers dermassen/sshau / daß die rechte Säure hat von Essig/
gilbs/warmer an die statt gesotten Hai/seyhe die Brühe herab / laß stehen/
biß es sichletzt/ leg die Stuckin kiniSchüssel/ seyh die Brüh sauber durch ein
Tuch/gieß an den Fisch/laß bestehen / wann du es gilbst / sträh Weinbeerl
und ZirbeEüssel darauff.

uz . HoNevsSulyenzumachen
ys>Jmb den Hoüer/stoß ihn/und treib ihn durchmit WeiriMd Gewürtz/
^ ' 'und mach es süß mir Honig .und Zucker/ rührs untereinander.

115. Lebkuchen Stützen.
^ >Jmbdeß LeipzigerLebkuchenseineTafel / schneideihnwürfflicht / giesse
^ ^vier Maß Weindarein/ lasieihNL . oder ; . Tag daranwarcheu / setze ihn
darnach zum Feuer/ und laß einen Wall oderftchs thun / zwings durch/rhue
daran Zimmer, Saffran / Jmber / Pfeffer/ Mnscatblühe / laß nochem Wall
thlln/so rst es recht . n 6.Ein



116 . Ein Sultz -Muss zu macken.
Eyer / thue das Weiß darvon / klopffdas Gelbe / zuckers / setz ein

^ ^Müch übt r oas Feuer / und laß sieden / und wanns anhebt zu sieden / so
schrm das Gelb von Evern darein / und ein wenig kalt Wasser / auff daß es
zusammen lauftt / darnach thue es in ein Eyerkäß - Körblem / laß verseyyen/
legs darnach in em Schüssel / und nimb bas Eyerklar / klopffs wol / thue nn,
Zucker daran / darnach nimb ein guten Milchram von einer dicken Milch / laß
sü-oen , lyuc das Eyerklar dareln / und laß so lang sieden / als M hart paar
Eycr darnachgieß es darüberm die Schüssel/ und laß kalt werden.

117 . Em kuluß-Gultzeu zu machen.
Lmb geschällie Naß und Semmel - Mehl / das Weiß von einem hart ge-

^ ^ ,ottenen Ey stoß alles wol untereinander / und treibs durch mtt Wein/
saltz und gewmtz es / so wird ein gute Sultzen darauß / die man zum Brat-
tens lsset.

ii 8 . Sultz über Fisch zu machen.
siede sie nm Wein und Wasser ab/

mmb abgezogene Mandel/und stoßE
se sic klein / zwinge sie mit guten Wein durch / und lege die Fisch in eine Schüs¬
sel . nimb darnach die durchgetribeneMandel / thue Jmber / Pfester daran /
laß sieden / und gieß darüber / laß kalt werden.

i 19 Weixel- Sultzen.
§<>Jmb zeitige Weixel / und stoß mit sambtden Kern / treibs durch wie ein
^Stützen ; und da siezu dick wolt werden/ so gieß ein guten Wein daran/
wurde sie aber zu sauer / so zuckers.

r 20. Em Rummel-Sultz über ein Hechren.
^s >Jmb einen Hechten / der 5 . gute Stuck gibt/,theils von einander / sgltz
^ ^chn ein/ wann er ein Srund im Saltz gelegen / wasch ihn gar sauber / daß
Nichts schleimlgs daran scy / thue ihn in ein Glasuren Hafen / gieß darauff
z . Maß guten starcken Hungarischen Wein/ . i . Maß Waffe ^ i . Seit!
Essig/ darnach nimb grobe Jmber / Muscatblühe / Zimmer/ bmds m ein
Pinckerl/ legs darzu / wann der Fisch ein wenig verfaimbt hat / leg 6 . L'oth
zerschnittene Hausen -Blatter darzu / laß also fein stätt sieden / so wjrdö lau¬
ter / den Hechten soll man auffein Drepfuß setzen / damit er umb und umb
jrede/ wann der Fisch genug gesotten ist / legHr ; auff ein Schüssel / wohin du
die Stütz giessen wüst / die Stütz aber laß langer sieden / versuche etliche
Tropffen auff einem zinnernen Däller oder Löffel / wann cs gestehet/ ist es ger
rmg gesotten/dann gieß es durch ein weiß wollenen Sack / laß von sich selbst
rm 'chrinnen / gieß über den Fisch / bestecke es mit geschwellten Mandeln / und
stelles in Keller/ so gestehtes»

rar . Mail-



ocb-Buch.
121 . MandeUGultz.

Mandel / stoß sie klein / treibs mit einer warmen Milch durch / thue
^es mein Pfannen / thue Hausen - Blatter darein / sied die Mandel-
Milch und 'Hauftn - Blatter mn einander / daß fein dick wird/ gieß mein
Schussel daß es gestehe.

iL2 . Zimmer - Sultz.
^s>Jmb ein Halbe süssen Wein / Muscateller oder Malvasier / thue Zucker
^ ^oarunttr / hernach niml> ein paar Löffel voll scharffen Essig / z . oder 4.
Löffel voll süsse Milch darunter / laß dises untereinander warm werden/so
bricht der Wein die Färb , alsdan sephe es durch ein dickes Tüchl / wann
es klar gesyhen/ giest man das Zimmet- Oel und Hausen - Blatter darunter /
die HausewBlatter muß vorhero klar gesphen werden / auff i . Halbe nimbt
man i . Loch Hauftn -Btatter / wans fertig ist / so giest mans Fingerdick/
und lastsgestehen/ darnachschöpfftmans Löffel voll in das Geschirr/ dar-
außmans isset.

12 ; . Rorhe Roru -Blumm Suly über Forellen/oder
andere edle Fifth.

<<>Jmb ein Seit ! rothen Wein/und so vü Wasser/nimb die rochen Korn-
^ ^Blumen / brnds in ein saubers Tüchlein/ leg Zucker darzu / laß sieden biß
wol pickt/alsdan gieß auff gesottene Kehren oder Sälbling / oder andere
edle Flsch.

124. Ein gme Sultz über Rarpffen.
^Jede den Karpffen in Essig und Wasser / doch daß der Essig wol vor-
^schlagt / thue auch Zwiffel / Pfeffer/ Muscatblühe und Nägerl darzu / laß
also sieden biß genug / richts auffein Schüssel / ziehrs mit langlecht geschnit¬
tenen Mandeln / und lasigestehen.

125 . Rrebs -Sultzen.
^ >Jmb abgesottene Krebsen / putz und stoß sie in einem Mörser / schlags mit
^gu !4n klaren Wem durch / mmb andere gesottene Krebsen / und laß die
dmchgembene Suppen sieden / wans sied/thue die Krebsen darein / laff
ein kleinen Sud lhun/thue auch Gewürtz darzu / richts auff ein Schüssel/
bestecks mit Mandel und Weinbeerl/und laß also gestehen.

126 . Rechte Rummel « Sultz.
^ >Jmb guten weiffenWem / gleßchn in einen neuen überzinnten Kessel/
^ ^Lhue gantzen Zimmet / schönen weiffen Canari - Zucker/ein klein wenig
gantzen Pstffer / z . oder 4. Stuck Jmber drein / iaß es durcheinandersieden/
wann es wol gesotten / sonimbes Mg vom Feuer / wirst z . oder 4 . Grän
Bisam und Ambra darein / nimb schönemeiste Hausen - Blattern / zerklopff
sie wol / weiche es in Wasser ein Tag oder zwey / so wird es weich/ thue eS
in em neues Geschirr/ gießdasWasseroarvon/gieß ein halbeSSeitlsaubers
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Wasser darauff / laß es gemach zergehen auss einem kleinem Kohlseuer/ es
muß aber nicht sieden / streich es durch ein neues häringes Sieb / gieß es in
dieSultzen/theilrdie Sultzenin drey Theil/thue lurnalolin ein Theil/
oder blaue Veigl - Safft / die ander Theil laß wie es an ihr selber / zum
dritten Theil mmb Mandel/stoß sie wol / streich sie durch mit derSultzen/
so wird sie schön weiß/gieß ein jede Färb besonder m ein Geschirr/ richte die
Farben durcheinander an / bestecke es mit Zirbernüßl / und gib es / man füllt
es auch in außgeschälteLimmes -oder Pomeräntzen - Schalerr.

NV . Neben discr Suchen scynd gar vilerley in dem
Artzney - Buch zu finden / weiche in dessen Register im
Wort Sultz können nachgeschlagen werden.

lon allerhand Würstel / Mnödl/
Strudi/rc.

127 . RäLbeme Würstel zu machen.
lAn soll Kälbernes Brätl / sambt vil Kälbernen Faisten klein hacken/
'unddarunter mischen / ein gesaltzene Lemoni / auch ein Semmel¬

schmollen Ln obere Milch geweicht / auch Pfeffer und Majoran / darnach ein
Kälbernes Netzl / das Gehackte darauffschlagen / fern Würstl darauß ma¬
chen / miteinem Faden binden/ und aussdemRost bratten.

128 . Wütstl von Capaun - und Häuer - Lebern.
«WAnsoll die Lebern und Faisten von Capaun klein hacken/pfeffern/und
^ ^gar lind saltzen / ein gute obere Milch daran giessen / und von einem
Spanfärckel die grösien Därmeinfüllen / und in einem heissen Wasser em
wenig übechrennen/ darnach auss ein Rost legen . — ^

129. Hirschemwärstl zu machen.
^L ^ An soll ein gar säubern Falsch von -Hirschen auffheben / darnach ein
^ ^ Zungfraubrätl klein hacken / ein Rinderne Faisten gewürfflet schney-
den / zimbtlch vil / und darunter mischen / auch so vil Faisch darein seyhen/
daß seinroth wird / darnach pure obere Milch darzu nehmen / daß fein
dick wird wie zu den Leber - Würsten / darnach saltzen / «nd gwürtzen mit
Pfeffer / Jmber und gestoßenen Muscatnuß / und in den faisten Maß - Darm
von Hirschen einfüllen / der zuvor sauber geputzt ist / darnach in einem
heissen Wasser überbrennen / auss einem Rost bräunen / und auss grüne
Blätter armchten.



I ZO . Em Aepffel -Pfätttzl.
^<>Jmb Aepffel / schäls und jchneids gewürffelt/ und mach emTaigkmrt
^ deinem Wem / und einAy daran / dünn wie ein Strauben - Taigl / und
rühr duAepffe! darunter/zuckers ein wenig/laßem Schmaltz in ein Reindl
heH werden / schütt es drein/untenund oben Glut.

izi . Mandel
^s>Jmb Mandel / so vil du wiist / mach ein Mandel - Milch die gar
^schön aesyehen ist / auff ein Pfund Mandel 4. Lvth Hausen ^ BM-
ter / dama mans stärckt / man muß von erst die Hausen -Blätter in Was¬
ser sieden / und mit demselbigen Wasser must du die Mandel - Milch durch-
Lreiben / etliche nehmen die Mandel dick / und treiben « durch / aber es gehet
nicht gern / oder durch ein Pfeffer - Pfann nicht mit Hausen - Blätter ge-
siarckt , alsdan zuckers wol / laß fteden so lang als zwey Eyer sieden müs¬
sen / so gieß in ein Form / wo man die Eyerkäß pflegt darein zu giessen / setz
daß kalt liehet / wann es gestanden ist / must du den Model in ein heiß
Wasser setzen / so gehet es besser herauß/ richts in ein Schüffel/gibs kalt/ gieß
zuvor em kalte Mandel - Milch darüber / sie darff nicht mit Hausen - Blätter
styn / gieß die Milch nicht daß es drüber gehet / so sichetman den Form deß
Kaß / nimb vil Zucker.

iza . Ein Ayer - Aäss zu machen.
Ayr / so vil vu wUt / klopffs wol / giesse cm wenig Rosen - Was-

* * ser darein / nimb ein gute dicke Milch in eme Pfannen / würff Zucker
darein/wanö siedet / so giesse die geklopssten Ayr darein / laß ein Wall oder
etliche rhun / schau / daß nicht hart wird/thue es darnach in em Körblem/
gibs kalt / man kans auch wo ! mit Mandeln bestecken.

i.z z . Ein anderer A^r-Räß zu machen.
H>Jmb Man8e ! / so vil du wüst / Petersii oder Majoran / stoß alles
^klein / gieß gute Milch daran / schtags dmch / darnach nimb Ayr und
Milche rührs wol durcheinander ab / zuckers / laß es zu einem linden
Topffen zusammen/schlagöwemModel / behaltswarm/ und wann du es
annchteft / so brenn ein wenig heiß Schmaltz darauff/ so ist es fertig, man
machtS auch von laurer Ayr und Much/undein wenig Wembeerl.

i z 4. Lnöpfflein von Fischen zu machen.
ARstlichsiede dieKisch , wie sie seyn sollen / klaube dieGrätdarvon / hacke
^ - denKsschttem/ saltze und gwürtze ihn/nach deinem Gefallen / welgcre es
in einem Mehl / und lege es mein herßEchmaltz / bachs / und mache ein
Brnhlein mir Wem und yeribtnemLebkuchen/ gllb es / Md mach es einwe»
mg süß / topynd ßegut.

- » r z s . Matt-



r z s . Maridel -Anadel zu machen.
^ ) Jmb Mandel / laß klein stoffen / thue geribeneSemmel darzu / und zwey
^ ^Äyr-Dotter / und ein frischen Butter / und vührS gar wolab/zuckerS/
bachs in Schmaltz/und mach ein Weixelsuppen darüber.

i z6. Semmel,Rnödel.
sVEib Eyrene Bretzen oder Kipffel so vil du wilst / schlag 6 . oder 7. Eyer
^ ^daran / rührs wol durcheinander/ bren ein wenig heiß Schmaltzdaran / so
werden sie fein rogl / bachs in Schmaltz / man muß fein kühl herauß bachen /
mach ein süß Süppel darüber/so seyn sie recht. ^

i z7 . Speck ^ nödel zu machen.
H> Jmb Speck / schneid ihn klein gewürffelt / darnach laß ihn ein wenig zer-
^ ^gehen / weich Semmel in ein Milch / so als wie sonst zu andern Knödln /
nimb darnach den zergangenen Speck und Semmel / grünes Kräutl / auch
ein wenig Grieß / Saltz / machs / nimb ein oder zwey Eyer / schlagS dar§
unter.

i z8 . Gefüllte WeLxel-Semmel zu machen.
«7s>Jmb ein oder zwey Semmel/so vil du auffein Tisch geben wilst / schneid
^ * die Rinden darvon / hol die Semmel auß / laß em wenig in ein heiffen
Schmaltz anlauffen/darnach nimb die Weixel / von den dürren / setz sie zu/
wans schier gesotten seynd / so nimb den halben (heil von den gesottenen
Weixeln / röst sie wol im Schmaltz / wann sie schier gewst seynd / alsdan
nimb ein wenig geribene Semmel auch darzu / wann du gern wilst / zuckerS
wol/und sträh Zimmetstup darauff / alsdan in die angcloffene Semmel ge¬
füllt / wie man die Semmel herauß holt / alsdan muß man ein Blätl wieder
darauff setzen / leg alsdan die Semmel auff ein Schüssel / und nimb die übri¬
gen Weixel / schlags durch / und gieß über die Semmel / laß ein Stöckel
Küchel,Zucker darein versieden / und wann mans ' schier will amichten / so
strähZimmetstup darauff.

i Z9. Wärst Lu der Fasten.
H> Jmb Aepffel/ schwings im Mehl und bachs/ stoß darnach in einenrMör-
^ ' 'ser/thue Weinbeerl -Latwergen daran / und mach ein Taig mit Milch
und Mehl an/ wie zu den gewonnen Küchlein / welgers wie Plätz / nimb die
Füll/thue Zimmetund Jmber daran/und bachs im Schmaltz.

140 . Rälberne Wärst zu machen.
I - JmbAyer und Milchram durcheinander eines so vil als das andere/
* *klopffs alles wol durcheinander / gewürtz mir Pfeffer / Jmber / Muscad
blühe/Saffran/auch grünes Kräutl was dir beliebt / rnmb ein Halbs öder
gantz Kälbers Brüste !/ das wol waich gesotten ist / hacks klein / thue es auch
darunter / nimb den Magen von Kalb / ein oder zween / füll die Füll darein /
-mhe cs zu/überbrenns an die stett/nimb darnach das Wämpe ! / und mach

Fleck!
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Fleckt darauß / oder sonst andere Fleck / so schneid eines zu vier Stückl / und
legs zum Flecken/ wann du sie anrichst/ oder mach ein Syer -Süppet - müder/
wie überdie Brüßl.

141 . Schweinerne Rrr §del zu machen.
^s >Jmb frisch schweinenes Fleisch/frischenSpeck / hacks alles durcheinans
^ ^der/ als wann du Brastwürst machen wolst/aber kleiner / wachs darnach
mit Semmel und Eyer / auch Kräutl / als wie die Kälberne Knödl.

142. krittLäa zu machen.
^f>Jmb akkerley grüne Kräutl / Spenat / Salve / Schnitlauch / jungen grä-
^ ^nen Zwiffel / Frauen -Blätter / wasch alles auß / hacksklein untereinander/
schlag etliche Eyer darein / auch z . oder 4 . Löffel voll Mund -Mehl / 2. Löffel
voll Milchram / allerley Gewürtz/ Roßmarin / Pfeffer / Nägerl / Muscatblü¬
he/ und Sardellen/oder ein Pickelhäring klein geschnitten / und wol durch¬
einander gerührt/ schütt alles in ein heißes Schmaltz in ein weite Pfannen /
setz es auff ein Glütl / oben auch ein wenig Glut / so wird es fertig.

14z . Ein gures Ayer -Pfätttzl
^ > JmbSemmel/schneidgewürffleteBrockt darauß / rösts im Schmaltz?
^ ^nimb darnach ein gute Milch und Ayr / zuckers / schlags wol durch ein
ander ab/gieß indasPfändl zu dengerösten Bröckeln / laß kühl auff einem
heissenAschen langsam außbachen/ mach oben anffrin wenig Glütl/gibs auK
dieTaffelalseinPfäntzl.

144 . Rerß -Ruödel.
^ > Jmb gesottenen Reiß und gestoßene Mandel durcheinander / zuckers?
^ *und schlag Eyr - Dotter daran / mach Knödel darauß / und buch es im
Schmaltz.

.. . 145. Mandel -Rnödel.
VAß die Mandel klein stoffen/ thue ein geribeNe Semmel darzu / und 2. E -r-
^Dotter sambtetwas frischen Butter / rührs wol untereinander/ zuckers/
bachS imSchmaltz/mach ein süß Süppel darüber.

- r 46 . Luödi von Iungen -oder Honer -Lleisch.
<y> Zmb das Breite von gesottenen Hüner - oderJungen - Fleisch / hernach
^ ^nimb Semmelschmoüen/ so vilals deß Fleisches ist/ hacks klein / schlag 2.
Eyr daran/gwürtz es mit Muscatblühe und Pfeffer / mach Knödl darauß?
siedsin einer Arbeösuppen/ leg Butter daran und laß sieden.

147 - Auffgangeue Semmel.
I >Jmb ein gutes Mehl / z . Leffe! voll Gerben/ 2 . Eyer / 4 -Leffel voll Milch/
^ *und ein wenig Schmaltz / mache ein Taig nicht zu dick / arbeit ihn wol
ab / wann der Taig wol auffgangen / gieß ein wenig Milch in die Dorten - .
Pfann / schneid den Taig fein rund wie ein Semmel / leg ihn in die Dor^
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ten -Pfannen / schier oben und unten ein Glut / doch nicht, zu vilV nach einer
Viertelstund schaue erst darzu/bachs sein braunlecht. <

148 . Zupffce Rnödel.
<V>Imb z . Stritzel frischen Butter/wie mans umb ein Kreutzer kaustt/rnhrs i
^ ^ wol ab / aivdan zupft die Schmollen von neu - gebachener Semmel so vil / i
biß der Taig wol dick wird/ machs zu Knödeln/ legs in eine kräffrige / wol ge-
rvürtzre Suppen - und laß sieden/bißgenug styn . - «

149 . AuffAel- fferie Gerben-Nudel.
ys> Imb schönes Mebt/gure Milch / ein guten Löstet voll Gerben / 2 . gantze !
^ ^Lyer und ein Dotter / auch eines Ay groß Schmaltz / laß unter einander 1
warm werden/ rührs unter das Mehl / mach einen Taig der sich würcken last/ j
darauß mach grosse Nudel auffein Bret / laß wolauffgehen / hernach nimb
ein grosse Rein / gieß ein halb Maß Milch darein / auch ein Lössel voll <
Schmaltz oder Butter / laß untereinander sieden / leg die auffgangenenNu¬
del darein/ oben und unten gleiche Glut / so geht die Milch in die Nudel / gib !
acht / daß sie sich nicht verbrennen/ sondern nur braun werden. Kurtzvorhero ^
ehe du es amichtS/ schütt i >oder r . Löffel voll Milchram darüber her.

i so. rNUchram -Grmdel . '
/̂ > Jmb frischen Butter / laß ihn zergehen / rühr r . Ayrdötter undesnLöf«
^ * fel voll Milchram drein / schütrs ins Mehl / rührs woö ab / würcks und
Walchsauß nach disem streich Butter über den außgewalchrenUM -/- über
den Butter aber wol dick Milchram / legs zusammen / wieWM ^Ml/
legs in ein Rein mit guter Milch / setzoben und unten ein GLW dass wohl
braun werde.

r sr . Weixel -Ruodel . -
^Jede dürre Weixel / biß sie weich werden / seyhe die Suppen darvon / löß
^dre Kern auß / hack die Weixel klein / nimb emguten Löffel voll Mi-
beneSemmel darunter / dise must du aber yyrhero im Schmaltz oder But¬
ter lassen anlauffen / schlag ein Ey daran/nimb Zucker und Zunmet / rührs
«nrereinander / d^ ß ein feistes Uaigt werde / mach kleine Knödel / brstrahes
Mwemgmir Mehl/und bachs geschwind in heissenSchmaltz / sonst zerge¬
hen sie / leg die Knödel in ein Schüssel / darauß man iffet / nimb dre abgtt
syeheneWkixkl-Suppm / zuckers / und rhue Zimmet darunter / brenns eitt

del/ und laß auß eins» Glut ein wenig sieden/ doch must du nicht zu vilSup-
xen daran thun.

rfr . WeixeL-Wärstek.
HAAch denTaig an/ undverfahre wiebeydenWelpel- Knödeln / nur daß
^" drnMs in Würstel oder Sintzü jchrmdktt/vndbachs rm Schmaltz.

I/Z. Aepff«»



H Ifz . Aepffel -T̂ ttödel odekStkitzel.
^jVAchs eben als wie von den Weixeln gemelt / allein die Aepffel must du
^ein wenig im Schmaltz rösten / wann du es krachen thust / besträhewol

s mit Mehl / damit sie nicht zerfallen / gibs tnrcken / oder mach ein Süppel dar-
/ übervon Wein / wie auch Zucker und Zimmet/ und gieß darüber.
K 154 . Hechrerr -Rnövel.

<s) Jmb ein gutes Stuck Hechten/ laß sieden/ blätl ihn klein / und zerhacks /
* ^machvon Eyrn ein Eingerührtes / nimb grünen Petersil / Majoran /

le hacks klem / mmb auch schönes Mehl darzu / misch alles durcheinander/ ge-
r würtz es mit Muscatblühe/ Imker und Pfeffer/ mach kleine rundte Knödel /
/ siedS in einer PeterflbSuppen / und gibs.
b iss . Gchlick -Rkapffel.
ll M )An nehm 2 . gantze Eyer / schlags in ein Mundmehl / mach ein Talg an /
l- ^ " walg ihn dün auß / fülle darein allerhand Kräutel / was du wilst / oder
b gehackte Kälberne Brüßl und March / oder gehackte Lunge ! / welches aber
0 vorhero im Butter muß geryst werden / nimb Weinbeerl darzu nach Be¬

lieben.
156 . Gchlttk -Aräpsfel von Rrebserr.

f, MAn nehm 40 . oder 50 . Krebsen/ wasch sauber auß/ thue es in ein Hafen /
d ^ *gieß siedens Wasser darüber / decks zu / und laß ein halbe Stund ste-
!k hen / alsdan thue das Wasser darvon / schäle die Schweifs und Scheern
/ auß/ nimb die Schmollen von einer Semmel / weichs in süsse Milch / ein we¬

st mg grünen Petersil / hackalles klein untereinander / nimb eines Ey groß fri¬
schen Butter / laß ihn in einer Rein zergehen / schütt das Gehackte darein /
hernachninb 2 . Eyer und schönes Mehl / mach ein Taigl / walgs dünn auß /

ß sülj das Gehacktedarein / gewürtz es mit Pfeffer / Muscatblühe und Salß /
mach Schlick-Kräpftel / übersiedsgar ein wenig im Wasser / legs auffein

- Sieb / daß sie wol absincken / hernach legs in ein Schüssel / nimb das beste
§ von den Krebsschalen / zerstoß es/ und treibs mit guter Milch durch ein Sied
s auffdie Schlick - Krapssel/ leg 2 . Stritzel Butter daran / laß auss der Glut
r, wol einsieden/ daß ein wenig Suppen bleibe.

157« A^r -Rraur.
n H? Jmb wenig Schmaltz in ein seichte Pfannen / nur daß es den Boden be¬
st ^ *netzt/ schlag etlicheEyer ab / darnach du vil machen wilst / stütz und pfesi»
p fers / schütt ein wenig von den abgeschlagenen Eyern in die Pfann / allwo

das Schmaltz tst heiß worden / breite es über dieLantzePfannen auß / daß
ein schönes dünnes Blätl / und schön rößlet auffbeedcnSeiten wird / ver-

ß fahre also mit den Eyren / biß alles auffgoffen ist / und gebachen / darnach
schneid lange Zetl varauß wie ein Kraut / thus in ein Schüssel/ gieß ein wenig

Weil»
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Wem und Wasser darauff/leg etwas frischen Butter daran / zuckers/und
strüh Wembeerl darauff/ laß ein weil sieden.

1-58 . Grieß -Schöberl.
^s >Jmb ein frischen Speck / hackihn klein / nimb darzu schönen Grieß / 2»
^ ^ Äyr und guten Wlchram/rührs durcheinanderab/ bachs/ gibs rruckner/
oder in einer Suppen.

159 . Speck Nockeu.
os > Jmb frischen oder gesaltzenen Speck/hack ihn klein / und tMihne inen
^ ^ nerSchüffelabtreiben/nimb darzu 2 . oder z . Ayrdotter / und ein gantzes
Ay/ rubrs auchdarein/mach mit Mehl einen Taigan / wiezuNocken - ehö-
rig/sattzundschneids lnern siedendund gesaltzenes Wasser / wanns über-
brennt/ legs in ein Schüssel/ bestrah es mir geribener Semmel / oben und un¬
ten/ brennS mit Butter oder Schmaltz ab.

160. pfannen -^ ucheu.
^f >Jmb Eyer/so vil du machen wüst ^ saltzste/ thue auchPetersil / Zwiffel/
^ ^nach deinem Belieben darzu / schlags wol ab / thue frischen Butter / in
ein Pfannen/laßwol heiß werden / biß sie begint braun zu werden. ( Wüst
dü den Kuchen besser machen / so kanst du das Klare von Ayren halben Theil
darvon thun / und an statt deffeneinLeffet voll Milchram nehmen - schüu die
abgeschlagene Eyer darein/mach ein hurtiges Feuer darunter/und laß buchen.

161 . Ern anderer mir Speck.
HLRat kleingeschnittenen Speck im Butter und ein wenig Wasser / wann
^das Wassergantz außgetrucknet ist / und der Speck röthlich scheinet/ so
§jeß die obbesagte Eyer darüber/ und laß schön außbachen.

162 . Noch ein andere mir Schuncken oder HärrnA.
VAß Butter in der Pfannen braun werden/ schlag Eyer wol ab/ und schüttS
^darein / wann sie beginnen hartlich zu werden/so leg klein geschmttene Stü¬
cke ! von Schuncken darein/ oder Häring / und laß also bachen.

M allerhand warmen Mpeisen.
r6z . Diejungen Schaaf -MägerL zu kochen.

)Je SchaafMägerl müssengeputzt styn/ darnach gesotten / daß sie nicht
>zäch seyn/ darnach soll man Kälberne / Rinderne oder SchaafFaisten/

auchfrischen Speck klein hacken/ darunter zwey Hand voll genbene Semmel
nehmen/darnach man vilMägerlfüllt / auch ein gelösten Zwiffel und Pe-
tersil/ darnach 2 . oder z Eyer daran geschlagen / ein obere Milch auch Pfts-
str darzu tbun/daß eine feine dicke Füll wird / und die Mägerl ein jedes all
Epießl ßkcken/ brate»/ugd mit zerlaffemn Speck oder Butter begiessen.

164»
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164. Bacheue Hüner und Tauben.
^sttAnndie Hüner und Tauben zerglidlet seyn- soll mandieBeinlemwol
^ zerklopften / und über Nacht in zimblich gesaltzenenWasser legen/ dar¬
nach mit guten Esslg besprengen / und wieder ein weil ligen lassen/darnach
im Mehl umbkehren/und im Schmaltz bachen/und ein schön grün Petersil
in ein heiß Schmaltz werften / und gleich wieder herauß thun / und darauff
legen / erchlcibt schön grün.

, 6s . Ein andere Manier.
VAßgantzAeine Hüne ! einen Sud in einer Rindsuppen thun / zerschneids
^ in Stücket / waltz in Ayrn/oder in einem darzu tauglichen Taigl / und
bachs im Schmach / auffdge weiß kanst du auch die Frösch dachen.

766 . Hünel - der junges Fleisch in Agras - Beer zu kochen.
cJ^LAnn das Hünlein sauber geputzt / und zerglidert ist / soll mans mit heift

sen Wasser überbrennen/ und in ein Reindl legen/ ein Semmelschnit¬
ten fein gewürffelt schneiden / und ein wenig in Schmaltz rösten / Muscat¬
blühe / zerflossenenPfefterVund ein gute Hand voll Agreebeerl/ oder unzei-
tige Weinbeer darzu thun / ein gute Rindsuppen daran giessen / und an die
statt sieden lassen/wann mans will anrichlen / Butter darzu legen . Mit
grünen Arbes kocht mans auch also.

167. Hünlein in einer schwargen Suppen.
K >An soll das Blut von einem Hünlein / oder von mehrern / in Wein oder

Mg aufffangen/das Hünlein zerglidern / und im heissen Schmaltz ab-
bräunen/darnach in ein Häferlthun / und ein säuern 'Apftel klein hacken/
im Schmaltz rösten/und ein weniggeribene Semmel darzu/daran giessen
Wasser / Wein / Essig / auch das Blut/und sieden lassen / darnach darzu thun
Pfeffer/Zucker/Zimmet und Nägelstup.

768 . Ein gures Esten von Lebern.
MAn soll Hüner - Kälberne - oder Lämmerne>Leber klein hacken/sambt

zimblich vil Capaun - oder anderer Faisten/und einer geweickten Sem-
melschmöllen in obere Milch/und2, . Lyerdotter daran geschlagen / darzu
nehmen Majoran / Petersil / Muscatnuß/Pfeffer / und ein süssen Milchram/
ein Butter in einem Pasteten -Reindl zergehen lassen / den Zeug darein gies¬
sen / unten und oben Glut geben / so lauffts auff/ und wird gar schön rogl/
man muß im Reindl auff den Lisch geben . Man machts auch also von einen
Kälberner »Nieren.

169 . Ein gure Larabanda zu machen.
M >Ari soll ein hinderes Eregl abbraten/das Fleisch von den Bemlein ab-

lösen / und kleinschneiden / an dem langen Beinlein Brät lassen/und
auff die Schüssel legen/ein wenig mit Lsstg besprengen/ein frischen Lemoni
mit sambt den Schalen daran schnitzten / gar klein pfeffern / und ein wenig

e Suppen



Roch -Buch.
Suppen daran giessen / und Butter daran legen / und zugedeckt/auff ei-
mm Glüt ! lassen heiß werden.

170 . Ein gures Lämmernes Dämpff -Brärl.
W >An soll ein hübsches StrützelLämmernes - Flessch nehmen/dasselbe auff

dem Rost abbräunen / zuvor mit Saltz besprengen / darnach m ein
Häferl thun/und darzu vier Aepffelspältl von einem saurlechten Apffel / sie
seyn grün oder dürr/und ein geribene Semmel im Schmattz röstem daran
giessen ein wenig Fleischsuppen / Pfeffer/Jmber und Muscachiühe darzu
thun / fem zugedeckt/auffemem Glütl stehen und dämpffen lassen.

171 . Ein Hnttlein rvie ein Hasel -Hünlein zuzurichren.
u^ >An soll ein Löffel voll Essig / und ein halben Löffel voll Brandwein dem
*^ Hünlein also lebendig in Halß giessen / auffhencken / und also verzaplen/
und über Nacht hencken lassen / darnach rguffen und sengen / und die Füß-
lein ein wenigbrennen/wann man gern will/mag man Hasel - Hünl -Füßl-
daran binden / und mit Speck oder Gewürtz spicken / darnach braten / man
mags auch also in ein Pasteten einschlagen / man muß heissen Essig nehmen/
denselben gewürtzen / und es damit begteffen / und also mit Butter und Le-
moni in die Pasteten einschlagen.

172 . Rindfleisch auff Englisch zu kochen.
H > Jmb von einem Rind ein gutes SchweWuck / und zertheils gemach /
^ ^daß mans nicht zerschlägt / nimb Finger lang / und Fmger dick Speck/
und spicks fein wol/ der Speck muß aber wo ! gesaltzen und gewürtzt seyn /
und spick das fein nach der Läng hinein / nimb ein Hafen oder Kessel sogroß
das Fleisch mag seyn / alsdan laß wol sieden/daß allezeit wol zugedecktbleibt/
wann das Fleisch anfangt weich zu seyn / würffe darein ein Zwiffel voller
Nägelein gesteckt / und ein Stuck Jmber von einandergebrochen / undgro*
ben Pfeffer/ feine Kräuter / als Roßmarin / Kundelkram / drey Lorberblät-
ter/ein halbe Stund zuvor mananrichten will/man muß die Feisten dar/
von schöpffen / und hinein giessen i . Seitl von gutem Wein/und ein halb
SeLtl guten Essig / nimbe Schwämel und Ochsengäm/ Müllen klein ge¬
schnitten werden / und laß einsieden / daß die Suppen kurtz ist / dann richte
das Fleisch sauber an / und reguliers mit dem Schwämel und Ochsengäm.

17z . Spanische Ohlie / nachdem man vil machen wüt.
H> Jrnb 2. Pfund rindernes Bauchfieijch / laß sieden / heb die Brüh da-
^ von auff/z.  Schweinerne - und Hirschene - Ohrwängel die gesäubert/
und halb gesotten / ein gerauchte Ochsen - Zungen gar gesotten / geräucher¬
tes junges Schweinenes Fleisch halb gesotten / geräuchertes Rmdfteisch halb
gesotten/ein halb Pfund gesottene Cerbeladi in rundte Scheibe ! geschnitten/
2 . Lämmerne-Brüß halb gesotten / ein kalb gemästen Capauner halb ge¬
sotten / 4 . Schepstne Schweiffel halb gesotten ./ ein halb Pfund Ochsen-

March



March klein geschnitten / mittere gelbe Rubel / kleine weiße Rübel / kleine
Scheer - Rübe ! geputzt / Zeller / Pastanati / z . Häpl Knoblauch klein ge¬
schnitten / L . Hand voll Eisern / gebrattene Kästen/ schönen Kövl. Nimb,
ein saubere Rem / leg eines nach dem andern darein / zwischen jedrveöere
Lag aber lege Ochsen - March und Rüben / mmbeinlmdgesaltzene Rind-
oder Hennen ^ Suppen / seyh sie darüber/ gewürtz es lind ab/daß es nicht
vcrsaltzen wird / deck es sauber zu / laß also wol durcheinander sieden / als¬
dann richiedik Speiß auff ein grosse Schüssel an/ daß man alles sehen kan /
oben daraufflege Bratwurst.

174 . Rindfleisch mir FrönenAräurern.
^Etz Rindfleisch zu mit Wasser / und saltz / laß es mürb sieden/thue
^ Lorbeerblätter/ zwey oder drey Häpt Knoblauch / gantzen Jmber / Nä-
gerl und Muscatblühe / etliche Kohtkretzel/ gelbe und weiffe Rüben nicht vil/
ein klein wenig Salbey und Roßmarin darein/laß ein Äimelstund damit
sieden/ nrmbcs vom Feuer / decke es zu Mit einer Hafendeck/damit der Ge¬
schmack nicht davon gehe/gib es mit den Kräutern.

17s . kricrallirre kleme Hönel.
<<>Jmb kleine junge Hünel / putze sie / schneide sie mitten von einander/
^klopffe sie mit dem Messer -Rucken/wirffsie in heissen Butter/laß sie ein
wenig bräunlich rösten/jeyh den Butter / davon/ gieß ein gute Hennenbrühe
darüber mit ein wenig Wein und frischen Lemom / gewürtze es/wanndu
es wilst anrichren / so nimbgebähte Semmelschnitten / lege sie auff de» Boden
in ein silberne oder blechene Schüssel / richte die 5ricrMrreHüner darüber
an / gieß die Brüh drüber / .laß es in der .Schüssel auff Kohlen sieden/ge¬
würtz es lind ab/und gib es. '
, , 76 . Zerlegte Lapaumr Gpeiß . -
^ >Jmb junge Capauner/brate sie halben Theilab / laß sie kalt werden/
^ ^ zerlege sie zierlich / rhue sie in ein Reinl/gieß ein wenig Wein und Fleisch¬
brühe darüber/thue March und Gewürtz darein/laß es sieden/ wirst Ei-
tronenblühe darauff undgibes.

177 . Em andere.
A >Jmb die Capäunl/quelle sie in Master / nimb sie auß dem Wasser / und
^ ^glied sie fein klein ab/nimbSpärgel undBrüßl / quell sie in Wasser/
schneide die Brüßl klem / thue auch Krebs ühersieden/ und schäle sie/tyue
diß alles mit Ochjen- March in ein Reinl / gewürtz es lind ab / gieß ein gute
Hennenbrühe drüber / laß es damit sieden / wann es ein weil gesotten / so
schhe die Suppen davon/brenn die Suppen ein wenig ein/thue einwemg
frischen Butter darzu/gieß es wieder drüber mir ein wenig Wein / laß eS
wieder auftsieden / richte es zierlich an/ und gtbs.



178. Gefüllte Lämmeme - Brüstl.
<<>Jmb Lämmerne -Brüstl / so vil du witst / nimb gequellten Zeller / mache
^ ^ ern Eingerührtes von z . oder 4 . Eyern mit frischen Butter / March/grü¬
ne Kräuter / eingeweichte Semmelschmollen/hacke diß alles durch einander
mit ein paar frischen Eyerdotter / gewürtz es lind / füll die Brüstel damit/setze
es zu/und siede es weich/schütte drüber/die in einer Rindsup¬
pen gequellt feyn / gibs mit geribenen Parmesan - Käß besträhet-

179 . Zeller - Suppen über einen gesottenen LapauHer.
^ >Jed sauber geputzten und in Blätl geschnittenen Zeller in einer guten

.Rindsuppen / rühre guten Milchram daran / röst Semmelschnitten im
Schmaltz rößlet / und richt denZeller sambtder Suppen über einen wol ge¬
sottenenCapauner.

180 . Ein köstliche Rräurer Suppen.
^s>Jmb Andivi / Boragi / Gunreben / Kerbelkraut / Rickerl / Spärgel/
^ * Spanischen Saurampffen / Zigori / Spenad / dise alle wasch sauber
auß/ und hacks klein / sieds in einer guten Rindsuppen ( wilst du es trincken /
so seyh die Suppenvon den Kräutern ab ) gieß nm einem Ap oder Milch¬
ram ab/ und richts über gebähteSemmelschnitten.

181 . kiLLÄäi von Indianischen Hünel.
<̂ >Jmb und brate sie halben Thett ab / laß sie kalt werden/mache ein Ge-
^ ^ hack darauß mtt March/Lemoni -Safft / ^ .uttrien,ein wenig Wein/
nimb ein wenig eingeweichte Semmel darunter / gewürtz es lind ab / laß es
sieden/gib es mtt ein wenig frischen Butter.

182 . Lilque von jungen Hönel.
Ys> Jmb gar kleine junge Hüne ! / jekleiner / jebeffer / putze sie / und laß sie
^ ^ gantz/röst sie im Butter / nimb kleine Vögel / Brüßl / Krebs / quell und
richt ein jedes besonder zu / mach ein Gehackvon Kapauner und Ochsen-
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 obbeschribcne
alles darüber an/ besträhe es mit geschclten Pistatzen / und belege es Ant Le-
moni/gibs.

18 z . Spänsau Wurst.
^ >Jmb ein Spänsau / putze sie sauber / oder ziehe ihr die Hautab / nimb
^ * 2 . gerauchte Ochsen -Zungen/2 . Pfund Schweines Fleisch / 2 . Ochsen-
Gaum / z . schweinene Ohren / sied es alles / und schneide es dünn und tang-
lechr/sonderlich die Ohren/nimb ein Oervelaäi Wurst / reib sie darunter/
gewürtz es wol/ und füll es fest in die SpänsamHaut / bind es fest zu mit ei¬
nem Spagat und dünnen Bretlen von Schrndel / sied es / und gib es kalt
in Schnittes kanst auch gantze Pistatzi darunter nehmen.

184. Ge-
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184 . Gebratene ^ älber -Brißl in Sardellen -Suppen.

^s> Jmb die Brüßl / säuber sie auß / sied sie in Wasser / spicke sie mit klein ge-
^ ^ schnittenen Speck / steck sie an em höltzern Spieß / binde sie an ein gros¬
sen Spieß / du kaust Salbey -Blätter darzwrschen stecken , brate sie ab im
Gafft / nimb Krebs die gesäubert seyn/auch gesotten / sptcke die Schweift
fel/fricaüir sie im Butter / wann die Brißl gebratten/und duanrichtest/
so wirst die Krebs -Schweiffdarüber / nimb Sardellen/wasche sie in drey oder
vier Wasser -^ nimb die Gräten herauß / thue stein ein Reindl mit Wem/
Essig / Lemom -Safft/süssen Butter / gewürtz es lind ab / laß es sieden / damit
die Sardellen zergehen/ streich sie durch ein härin Tuch/und laß sie darnach
wider auffsieden/ ist zu wenig Butter / so thue mehr darauff / gieß es über die
Brißl / und gibs.

185 . Gefüllte Biern.
I > Jmb Biern / und hole sie auß / so vil du kanst/ und sülle sie mit gehackten
^ * Biern / Mandel / Weinbeerl/Zucker / Zimmet / mach einPlätzlein
von einer Biern oben drauff/ steck ein Zwrcklem darauff / daß die Füll nicht
herauß fällt : Mache darnach ein dünnes Taiglein / duncke die Biern darein/
und laß gemach Sachen. Gleicher weiß kan man auch die ZLpffet und Kit¬
ten machen.

! 86 . Ein gefülltes Lraur.
^Chneid den Stingel herauß/machö ein wenig holl/nimb L . Hand voll
^ Mandel/hack es mit ein wenig Kramblätlem / röst es im Schmaltz/
gilbs / gwürtz mitJmber / Pfeffer / Muscatblühe / schlag L . 2lyr daran/
rührs unter einander/ und fülls ins Kraut / decks mit Krautblätlein zu/rhue
es darnach in ein Reindl / gieß warm Wasser daran / saltz ein wenig / laß
sieden / brenn ein Schmaltzdaran/laßembreckeln.

187 . Gelbe Rüben von Ruren machen.
I > Imb Kitten / scheels/ schnetds wie gelbe Rüben / ihm stein ein Häfelein /
^ ^ und thue Mandel / Weinbeerl / Rosinen und Zucker daran / brenn ein
Schmaltz darüber/ laß fein dün sten.

188 . Gedämpsfre Hünel.
H > Jmb ein junges Hünel / und saltz es wie zum braten/gewürtz mitNä-
^ ^ geln/ Pfeffer/Salbey / Roßmarin und Majoran / tbue rs in ein Hä¬
felein / gieß halb Wein und halb Fleischbrüh daran/auch frischen Butter/
decks zu / setz in Kohlen / und laß vämpffen/wann es jchier fertig und weich ist/
so nimb ein Lemoni und Agres / chue sie auch daran / so wirds gut und recht

189. Hüneritt Gewüry.
^ > Jmb ein Henne zerlege sie in vier Thezl/ siede sie in Wasser / hack Zwiffel
* * klein/gieß Essig daran/alsdann gewürtz siewol mit Pfeffer / Sassrau
und Muscarblühe,und koche sie gar ab.

e z 190. Jun-
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190 . Junge Hüner meiner Suppen.

^Jede die Hüner ab im Wasser / nimb ein Hand voll Blätter von Peter-
^ silkraut / stoß in einem Mörser / darunter thue 6. Ayr / nach dem die
Schüssel groß ist/ solches stoß alles mit Pfeffer / Jmber / Saffran/auch Zu¬
cker abdarnach so treibs mit der HünmSuppen durch ein Sib / und lasse
die Suppen wol auffsseden/und rührssiedig / lege die Hüner in ein Schüs¬
sel / und richte die Suppen darüber. Also magst du auch das Kalb - und
Lämmerne Fleisch machen . ^

191 . Hünel in einer LemonüSuppen.
^iXntzedie Hünei/zechacks wie offt gemelt/ darnach nimb ein Rindsuppey /
^ greß daran / und ein guten Theil Wein/aber überbrcnns zuvor / gleich
daß ste verfaumbt baden / auch daß sie fein säuertet sepnd von Wein / alsdann
nimb ein oder zwey Lemoni / schneid ihn fein blätlet/ legs auch darzu / gwürtz
es mir Pfeffer / Jmber / Muscatblühe / gilbs/laß also sieden / bißsiegnug
haben/ brenns auch ein/wann du es anrichst / so leg die Lemoni -Blätl daran.

192 . Gescherbel über ein junge Ganß.
^Jede die Flügel / Füß und Magen in Wasser und Essig/schneidMut-
^ scatblühe daran / gilbsundpfeffers : nimb darnach das Leberlein / ein
Apffel und i . Zwiffel / hacks klein / nimb ein wenig gerrbene Semmel rösts
imSchmaltz/wuees daran / auch einAy/pfeffers und füllS in Kragen / nehe
ihn oben zu/ und laß ihn mit sieden.

iAZ . Laibs -Lebern zu kochen.
yf >Jmb ein Kalbs -Leber/ schneids würfflicht / röst im Schmaltz / machein
^ ^ Brüh darüber mit Nägelein / Pfeffer/ ein wenig Leb-Kuchcn.

194 . Gefüllte Leber.
I > Jmb ein Kalbs -Leber / hacks/ nimb abgezogene Mandel / schneids läng-
^ d j,cht njmb Rosinen und Weinbeerl / thus daran / thue frischen Butter
darein/gieß ein Ram daran - Pfeffer/ Jmber / Saftran und Saltz / legs in
rin Netz / thue Schmaltz in du Bratpfannen / und legs darein / laß in einem
Oeselem bacherr. -

195 . Gedämpffre Leber.
§<>Jmb ein Kälberne Leber / schneids zu Stücken Ayer groß / saltz / gwürtz
^ mit Nägelein und Pfeffer/ stecks an Spieß / bratsdoch nicht gar ab/
darnach legs in ein Schüssel / nimbZwiffel oder Knoblauch/ hacks/rösts
im Schmaitz/thue das Schmaltz von Zwiffelnwiederweg / nimb Pfeffer/
Essg / frischen Butter / Lemoni/ thue es alles an die Lebern in die Schüssel/
Lecks zu/ laß auffder Kohlen dämpffen.

196 . Lälberne Leber braeren.
-s >Jmb ^ e Lebern/ schneid sie zu Stücken / wie die Welschen Nuß / spick-
^ v mit i^ neck / unN lsaü in ein A) i>kl - in / Nr'?? nn iNniVg - rnnrbmit Speck/uns legs in eia Netzlein/ stcck anSpilß undbralS/ mach

eis

, I
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ein Brühlein darüber mit Fleischbrüh/ ein wenig Nägelein / Jmber und
Pfeffer/und brenn ein mehl daran.

197. Maurachen zu machen.
os>Jmb ein Lungl thus überbrennen/ und hacks gar klein / nimb es als
^ dann auffein Schüssel / schlag r . oder 2 . Aper daran / thus gar wol
stupen / mit Pfefferblüheund Jmberstup / auch mir Lind und Muscatstup/
rührs durcheinander ab und mach ein Taigel an von Ayren / walgs gar
dünn auß / darnach nimb ein Holtzvon einem Weinzapffen / und schlag ein
wenig von dem Taig darumb/ weiters so schlag die Lungel daran / lasse aber
den Stingel weiß / und Lhue es buchen / mit sambt dem Höltzel / halt die
Maurachen mit einem Löffel zusammen / damit nicht vil dqrvon falle / thue
über ein Weil das Zäpffeldarauß / damit es auch inwendig außbache/gib-
auffdem Tisch.

198 . HünerRavr 'ol.
^s> Jmb die Leberlein/ hacks / nimb schönen Petersil / Mangolt / hacks und
^ * rests im Schmaltz / auch ein wenig genben Brod / und ein geribenen
Holländischen Käß / i . oder 2: 21 yr / Pfeffer / Jmber / thue es unter die ge¬
hackten Leberlein/ nimb wenig Wasser/ frischen Butter / und ein Ay / mach
ein Taig an / walger ihn / und schlag die Füll darein / sorms denHaasen-
Oehrlein gleich / legsin ein Fteischbrüh / laß sieden / legs in ein Schüssel/
thue frisch Schmaltz / ein geribenen Käß / auch Muftatblühe daran / ein we¬
nig Pfeffer/ laß auffder Kohlen ein wemg sieden.

199 . Ein anderer.
I > Jmb den Nieren sambt den Feisten von einem Kalb / hacks mit Petersil /
^ ^ Mangolt / röst es in Butter / nimb geriben Brod und Käß / Zimmet/
Mffer / schtags in obbeschxibenen Taig / machs wie vorgemelt. Derglei¬
chen kan man machen/von Kalb- oder Hennenfleisch/aberes muß ein March
darbey seyn.

22O . Vogel m Zwiffel emmachen.
^Chneide Zwiffel und röst im Schmaltz / rupffe die Vögel / und rösts auch
^ im Schmaltz/und thus unter die Zwiffel/gieß Wem und Fleischbrüh
daran/ gilbs und gwürtz / so scynd sie recht.

2Oi . wüdpräe gur machen.
^Jede das Wlldprät in Wasser und Saltz/gieß es darnach wider herab/

macheeine Brüh darüber von Lebkuchen/ auch Rosin / Mandel / Zu¬
cker / ein wenig Muscatblühe/Pfeffer/Jmber / Nägelein/ Wem und Essig !/
auch ein wenigvon der erstgesottenen Brüh.

202 Ein gure Gpeiß von weichen Hirsch-Geweyh.
AOn weichen Hirsch Geweyh/schneidedie Schpitzlab / von selbigen ziehe

die Haut ab / schneidsdünnblärlet / legs m ein Reindl / thue Butter
darem



darein/ laß also wol brecklen/ nimbLemoni Safft darzu / wann du wilst/>
kanstauch etwas Zimmet und Muscatblühe darzu geben / isteinkräfftige ^
Speiß.

LOz - EinHenn -der Rapaunzu machen/diekein
Bern habe.

^Tich die Henn oder Kapaun ab / putze ihn kühl damit die Haut nicht
^ verbrennt werde / darnach nimb den Kropff öeym Kopff herauß / und . *
die gantze Haut von der Henn oder Kapaun aufts fleffsigist von dem Brau !
ten herab ledigen / als wann mans untergreiffe/ die Flügel/BieKl und Stoß / >
sollen an der Haut bleiben / nur das Braitige soll man von den Beinern her¬
ablösen/alsdann mmb ein faiften Kälbernen Nieren / sambt der Kapauner
Faisten/ hacks klein / nimb ein wenig gertbene Semmel / schlag Ayr daran / i
rührs unter einander ab/ saltz/ pfeffers / und nimb Muscatblühe darzu / fülls i
in die iäre Haut / nchs subtil zu / hernach chus in ein raumiges Häfen/da - -
Mit es nicht anbrenne/ giesse gute Rindsuppen daran / wanns gesotten / legs
auff gebähre Semmelschnitten / gilb die Suppen ein wenig / und schüttö I
daran.

204 . Gefüllte Aepffel.
ys>Jmb Aepffel / so nicht gar zu groß / auch nicht sehr sauer seyn / schneid
^ ein Biärl oben herab/hol den Apffel auß/doch daß ein Ranfft herumb l
bleibe / darnach mach ein Füll von Wembeerl / Zibeben/ und Mandel / zu-
ckers ( wilstdu / so kanst auch lindes Gewürtz darzu nehmen ) fülls in die
Aepffel / leg das Blätl wieder über den Apffel / mach ein kleines Höltzel /
spiß das Blätl damit an / daß es nicht herab falle / alsdann nimb ein
Schmaltz in ein Pfann / laß heiß werden/und leg die Aepffel darein / setze
die Hafedeckel mit Glut darauff so bräunt sich fcin/so sie nun anheben braun-
lecht zu werden"/ so richts auff ein Schüssel / mach ein Süppel darüber/
also : nimb Wein und Wasser / röst ein wemg Mehl darein / zuckers / thue
auch Wcinbeerl / Mandel und Zibeben ( wann du wilst / kanst auch lindes
Gewürtz darzu nehmen ) darein / gilbs / und richts über die Aepffel / also
kanst auch die Biern machen.

205 . Hirschen Zemmer zu kochen.
^s >Imb den Zemmer also gantz im Wasser gesottener / saltz ihn wol / so er
^ ^ gesotten tft/ leg ihn auff ein Rost / laß ihn wol abtrückern / sträh dar-
auffImber/Muscatblühe / und Saltz/mach ein süsse Brüh an den Zem¬
mer/thue in ein Schüssel/ Wein / Zimmer/ Lebzelten/ Zucker undMuscatt '
blühe/ laß ein wenig sieden / und gibs warm.

206 . Gchweins-Lopsf.
qsXUtz den Kopffsauber mit warmen Wasser / laß ihn darnach im frischen
^ Wasser tigen/biß der wilde Geschmack darvon gehet / sied ihn alsdann
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im Essig und rochen Wein / doch daß deß Weins mehr sey als Essig / thue
auch Muscatblühe / Nägerl / gantzenPfeffer und Jmber darein / daß er ein
guten Geschmack davon bekomme / laß also alles zusammen sieden/biß daß
er genug hat.

207 . Gefnlrer
Ack Speck / Zwiffel und gewetckte Semmel durch einander/thue Ge-

wür-tz und z . Ayr dar;»/ füll den Köhl/ Andivioder Sallar damit.
228 . Gefölre Arrrschocken.

H >Jmb 4^ >der 5. Artischocken/sied sie welch/alsdann nimb das Rauche
^ ^ heraus / mach ein full von einem gesottenen Kapaun - Brait / und Käl¬
ber Brüßl / nimb darunter Capri / gesottene KrebsenSchweißet / und ein
Hülben Vierling Pistatzi / auch klein gebachene Vögerl / darzu brauche ein
gute HennemSuppen und frischen Lemoni - Safft/leg die Artischocken in
ein Schüssel / und falls / gwnrtz sie mit Mufcatblühe/Jmber und Pftfter/
kg auch em Butter daran / decks mit einer Schüssel zu / und laß ein gute
Viertelsiund auss der Glut sieden.

2v ? . Arrrschocken mir Lrebsin gefulte.
^s>Jmb 4 . oder 5. grosse Artischocke sied sie weich / löß das Rauche wol

auß / sied 42 . der schönsten Krebsen / löß die Schweiffel auß / hacks
klein / weich ein neu gebachene Semmel in süssen Milchram/druck die Sem¬
mel auß / und nimb 8 . Ayr/mach gar ein dünnes CmgerührteS/zerhackdie
Semmel gantz klein / rhue solche sambt den Krebsenschweiffel in das Singe-
rührte / du kaust auch Ma/oran und Berchtram darzu nehmen / sied kleine
Weinbeeri und gehackten Citroni ein Vierting/fülls mit disemFüll / gwürtz
es mir Muscatblühe / Jmber / Pftfter / Zimmer und Zucker / richts in ein
.Rein oder Dorren -Pfannen / deckö wol zu / laß bachen/gib es truckcn auff
die Tafel . ^

2i 2 . SpeLßl fVr einen Rran <cken von Brnßl.
^s >Jmb ein paar Kälberne Brüßh überbrenn sie schön weiß- nimb das Adri-
^ ge weg / schneid sie blätlet m ein Reint oder Schüssel/sträh weisse Sem¬
mel Vrößl daran / schneid fusche LemoniSchälker darzu / ein wenig Mm
scatblühe/undein frischen Butter / laß geschwmd auffsteden/und ein wenig
Rindsuppen darzu/und gibs.

2ii . Auff ein andere Manlee.
H^ Imb ein paar Brüßl und cm Eitert von einem Kühe ^ Kälbl - überbrennS
^ ^ mit einander / putze beede sauber/ schneidevon Eiter ! das Zähe hinweg/
laß das Eiterlkalt werden in frischen Wasser/daß du es schänden kaust / als
me ein Speck zum spicken/also spick das Brüßl darmit / hernach bratsan
rin Spießt / daß nicht zu harr wird / legs in emReint/gieß ein gute Svps
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mit Semmelbrößl ein/nicht zu Braun/leg ein wenig frischen Butter daran/
nimb ein LcmonüSafft darzu//aß auffsieden / und gibs warmer.

L i L . Würstl für einen ^ rancken.
^ > Jmbvon einem übersottenen Kapaunerdas Weiffe von dem Bauch/
^ d'und von einß Kalbs -Kopff das überbrennteHirn / hacks klein / nimb ern
wenig weiffe geribene Semmelschmollen darzu / doch nie so viel als das
Fleisch ist/ein wenig Müscatblühe/ ein wenig kleine Wembecrl / mmb her¬
nach ein frischen Butter in ein Pfauen / und dasGehackl darein / schlag z.
oder 4 . Ayrdotter daran / laß ein wenig rösten / daß aber ni^ anbrennt/
mmb ein Schüssel / schmiers mit Butter den Boden / mach Würstl Finger¬
lang/legs schön wie ein Stern / gib unten und oben gleiche Glut / laß also
ein kleine weil buchen. Von diserFüll kan man auch Schlickkräpffe! machen /
und Rindsuppen daraüff giessen / unten und oben Glut / man muß Zucker
und Zimmet darauffsträhen / wann mans gibt.

21 Ein anders.
M >An kan auch dergleichen von einer Kälbernen Lumpelmachen/ halben

TheilLumpel gehackct / halben Theil Semmel Brößf ûndAyr daran
geschlagen / und geröst / und so gemacht / wie das obige von Kapauner-
Brair gemelcist.

214 . Ern gutes Sperßl für Lrancke von Ralbs -Hirn.
^Jmb ein Kalbs - Hirn / daß schön gantz ist/überbrenns recht/laß kalt
^ ^ werden / mach mireinem Ay ein Taigl an / waltz darinnen/ und bache
es schön gelb / nimb Rindsuppen / brennsein wenig ein / doch nicht zu dick/
rhue Müscatblühe / Sassran / ein wenig Wein und Zucker daran / laß sie¬
den / wann du es geben wilst / so leg das Hirn darein / laß ein wenigauffs
sieden / und gibs . Man kans auch truckner und warmer gebachener gebe»/
Zucker und Zimmer darauffgestraet.

215 . Ein Welsch -Panädl zmnachen.
^s>Jmb Schmollen von einer Rundsemmel / laß in einer RiKstrppen sie-
^ * den/ wie anderePanadel / wanns genug gesotten hat / six-rHrö wal ab /
daß nicht Knopern gibt/ schlag 2. frische Ayc daran / daß dünnlvird / schmier
daö Reinl mit frischen Butter auffden Boden und Setten ein/ schütt das
Panädl darein / gieb unten und oben gleiche Glut / daß es sich mcht an-
brennt/und gibs.

216 . Ein Aöchl . für einen Rrancken / der Sand und Stein har.
A >Jmb Welsche Weinbeerl wasch r . oder z . mal/klaub sie sauber / daß
^ ^ die Stein darvon komen/ thus in ein Häfel / gieß außgebrennts Rörl-
Wasserund wenig alten Wem daran / laß also weich sieden / daß man sie
kan durch ein Sieb schlagen / nimb ein Reml und ein wenig frischen But¬
ter darein/röst darin Semmelbrößl schön braun / schütt die durchgeschlagene

Wem-
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-Weinbeerl mit sambl der suppen darein / wachs so dick / wie sonsten ein Kö-
chel/stoß lo . oder iL . Krebs -Augen zu Pulver/wie Mehl / und rührsdar-
unter / ehe dueS gibst / ein wemgVeiglwurtzen geschahen / unddareinge-
rührt / wre auch Muscarblühe.

217 . Lnödlund lVärstl von dürkeuBttünner -zwefpen.
§f>Jmb Werpes und BrünnerZwespen / wasch sauber auß/fltz zu Ln Was,

scr und Wein/wann sie gesotten seynd / so löß die Kern herauß / und
hacks ganzem / daß mans nicht kennt / was es ist/röst geriebene Semel/
und thus mlter das Gehackte/schlag 2. gantzeAyr daran/nimb Zimmet ge¬
flossene Nägel/Muscatblühe und Zucker / das genug ist/geribene Lemoni-
Schaller / mach denTaig so dick / daß du kanst Knödel darauß machen/
bach die Knödel im Schmaltz nicht zubraun / leg sie in ein Reindl / gieß die
Soppen / in welcher sie gesotten haben darauff / doch nicht zu vill / wann
mans anricht/so muß man Me Knödelmit eingemachten Hetzepötschen oder
Wechschärling bestecken/ kanst mit geschnittnen Bistatzibeflrahen / es ist ein
schöne und güre Speiß.

218 . Gpeuad auff Niderländisci ) zu kdchett.
ALutze die Stängel von Spenad / wasch ihn sauberauß / daß er nicht zer-

druckt werde / leg ihn m ein Häfen / daß er wol Raum hat / überbrenn
ihn nicht zu vill / seyheihn durch ein Sieb/daß er fein gantz bleibt/und gantz
jrucken seye / alsdann nimb Butter / schult ihn darein / leg Pfeffer / Saltz
und Muscatblühe daran / rühr ihn nicht / laß ihn also ein weit sieden/daß er
grün bleibe.

219 . Crduaber - Vögel ä 1a als.
ejAAnn dir am Donnerstag gebrattene Vögel überbleiben/sonimbs/und
^ ^ legs.Freytag und Sambstagöin Effig/Sonntags nimbs herauß/bc-
flrähesiewol mit Mehl / rösts in Butter / gibswarm bestrater mir Zucker
auff den Tisch.

220 . Ern gures Mdst -BrärL.
^s>Imb ein gutes Rindfleisch / partz mit Kümmel und Cronabeth - beer im

Essig / brats / wannsgebratten ist / schneidöin etliche Stückes/legs in
rin Rein / sirähe geriebene Semmel darauff / leg ein Srssckel Butter darzu/
gieß ein frischen Most darauff / und ein paar Löffel Rindfuphen darzu/schab
einen Kren darein / gwürtz und zuckers / laß mtteinander sieden / so ist fertig.
NL . Wers nicht gern gepaitzt isst / der nehme einLungen-oderweiffesBrätl
an Spiß gebratten / und dise Suppen /, wie oben darauff gemacht . Item
kanst du zu LesenS-Zeit den MofffledeM so lang biß er recht dick einsiedet /
denselben behalte «/ und das Jahr durch zu solchen Bräteln brauchen.

f2 VN
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221 . Ein gefüllten Lapaun zu brarren.

Mn soll den Kapaun zum Braten einsalßen / darnach die Leber nehs
^ Men/je mehr je besser / gebröcklet schneiden / und ein klein gehackten

Zwifel in Kapaun » Faisten rösten/auch ein rockenes Brodsein klein bröcklet
geschnitten/und Roßmarin/Peterstl/Majoran/Pfeffer darzuthun / und al¬
les in Kapaun füllen / mit gesottenen Schnecken / Austern odek̂ östen/auch
einen gebratenenKälberneEirn klein hacken/gelöstes Brod darunter mi¬
schen/und damit füllen.

222 . Gebratene Auerhauen.
OAß den Auerhan ein wenig sieden in einem Kessel / spick ihn / laß ihn all-
^ gemach braten / besteck ihn mit Nägeln undZimmet - Und mach dar¬
nach ein Brüh darübernach Belieben.

22 z . Ein gemeines Hünel braten / daßes schmeckt wie *
einRebhurr.

<s>Jmb ein Hun / gieß ihr ein Lsslg in Hals/hängs auff/und laßverza-
^ ^ peln/rupsss/wasche mit Wein auß/gwürtz wolinnen und aussen mit
Pfeffer und Nägeln / setz ein Nacht in Keller / alsdann stecks an und bratt
es / traiffs mit heissen Schmaltz : darnach mach ein Brühlein darüber von
Malvasier / und das Blut von einer Hennen/thue es in em Häfen/rührs
wol biß erwärmt/und gwürtzmit Jmber / Pfeffer/ Nägelen und Zucker.

224 . Gefüllte Lerchen.
-) > Jmb Speck und Majoran / hacks unter einander/saltz / legdieVögel
^ ^ in ein laues Waffer/alsdann fülls damit/und brats.

225 . Gämbs -Gchlegelbrarerr.
den Schlegl/Häu <e ihn sauber / bleue ihn wol/daß ermürb wird '/

^ ^ saltzejhn / und spicke ihnwsl / stecke ihn an / und brat ihn : Und wann
er gebraren ist / so nimb z . oder 4 . gute Aenffel/schneide sie klem/röst es im
Schmaltz / nimb ein Vierling Mandel / schneide sie klein/ thue sie darun¬
ter / wie auch Weinbeerl und Rosinen / gieß süssen Wein daran / gwürtz eS
nach deinem Gefallen : nimb auch ein wenig geriben Brod daran/gilbs /
und laß es sieden/gieß darnach solche Brüh über den gebratenen Schlegel.

226 . Reb -Hüner zubrarerr.
ALRat das Hun / legs in ein Schüssel / decks zu / mmbReinval oder Mal-
^ vaster/oder sonsten einen guten Wein / was du haben kanst/ein wenig
Holder - Lssig/ein saurenPomerantzen / druck den Safft darein / man kan
ein wenig Rosen - Spick - Wasser darein giessen / so riecht es schon dar¬
nach / thue Lrrsanet daran / laß mit einander sieden / gieß über das gebraten
Hun . 227-
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227 . Ein Spansan zu braren.

gLEreit es zu / undsaltzesin einer Muttern/stecke es an den Spieß / und
^ brich ihm den Rucken / daß cs nicht krumb werde/ LhuS zum Feuer /
schmirs mit Speck / sonst wirdö bläsigt / brats geschwind.

228 . Lleine Vogelern zu zurichcen.
A - Jmb Vögelein / so viel du wilst / röst sie im Schmattz / und mach enr
^ ^ Brühdarüber / nimb i . oder2. Zwiffel / schneids fein klein gewürsselr/
und röst sie auch im Schmaltz/gieß Wein daran / und ein wenig Essig / thue
Pfeffer unoSaffran daran / nimb die Vögel / thue sie auch darzu in die
Pfanen / laß sieden / zuckers auch / daß bitzelt wird/und richts in ein Schüssel.

229 . Lleine Vögeln im Saffc zu braren . .
^ >Jmb ein Speck / schneide ihn würfflichr / Laß ihn auß / chük die Grobem
^ ^ darvon/ und traiffalsdann die Vögel damit.

2ZO. Hüner mir Mandeln gefüllt.
^s>Jmb weiche Semmelschmollen in ein gute obere süsse Milch / stoß Man-
^ ^ del klein / nimb die Semmel darunter / etliche Ayrdotter und Rosen»
Wasser/zuckersund jaltz es wenig/ Ws alsdann in die Hünel und brats.

2zi . Andere mir Lrebstn und Mandeln.
HXutze die Hünel sauber / untrrgreiffs / hack Krebsenschweiffel klein / zerstoß
^ Mandeln/und ein wenig gewerckte Semmel / rührs unter einander mit
Ayrdotter ab/ Zuckers und gwürtz es/füll die Hünel damit^ Oltz und brats;
wann du wilst / kanstauch ein süsses Süppel darüber machen.

2z 2 . (Lebrateener Lapaun mir frischenLem - Zi gefüllt.
^Utzeein guten Capaun / untergreiff ihn wie ein Hünel / nimbsiische § e»
^ mom/schelle das Gelbe davon/schneid den Lemoni klein / füll ihn in die
.Haut / bratihnfeirum Gafft / wann ergebraten / mach ein gutes Süppel
darüber.

, Lz z. Wie mmr ein feisten Lapaus mir Austern -der
Sardellen füllen soll.

tVXutzr den Kapauner sauber -/ nimb das Zngeweid / sambt Magen und
^ Kropffherauß / füll Austern/ frischen Buttei '/ Muscatblühe / Nager ! iy

in ein Schüssel Lemonl - Safft / Austern und frischen Butter / setz auff ein
Glütl / laß ein weil sieden / leg den Kapauner darauff / zier idn mit ^!emoni-
Spältl / du kanst sie auch mit Sardellen also Mm.

2 ^ 4 . Lronabech -Vögel zu fällen.
zVUpffsrischeCronabetb -Vögel / zerreiß sie nicht , untergreiffs wie die Hü»

nel / stoß Mandel mit Rosen -Waffer groblecht/schlag 2 . Ayr daran/
Zuckers und rührs unter einander/ fülldie Vögel damit/brars/Mach em Süps
pel von Lemonisafft darüber. >
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2 zs . Wie man auß einem Lapaun einen Faßhan machen soll.

^Ied Cronabethbeer im starcken Elsig / laß abkühlen/und gieß es einem
^ lebendigen Capauner ein , beutelihn so lang / biß ertodl ist / bind ihm
den Halst zu / und laß ihn über Nacht hencken / rupff ihn truckener / khue das
Jngeweid herauß/ wisch ihn mit einen säubern Tuch auß / paitz ihn m sieden»
den Essig/thue in den Essig/Pfeffer/Nägel und Cronabethbeer/gieß die Baitz
drey oder viermahl darüber/spickihn mit Speck/Nägerl und Zinrmet / steck
ihn an ein Spieß / und speihlchnwieeinFaßhan / wann er eiPvemg über-
trückert/ begietz ihn mit seiner eignen Suppen.

2 ) 6. Schnepfen zu braren.
'6) ? upffdLe Schnepffen trucken/ziehihnen die Haut vonKopff / stoß ihnen

den Schnabel Mitten durch den Leib spick sie / und stecke sie an Spieß/
daß er beym Schenckelein/ und beym Flügel wider außgehe / brat sse / leg i.
Lder2 . Schnitten geröste Semmel in die Brat » Pfanen / damit das Ab-
tropffen der Schnepffen daraufffalle / oder auch vor den hindern ^ heil die
Schnitten binden/wilst du/so kanst auch ein Suppen darüber machen mit
Weinbeerlsafft / und etwas Gewürtz / in diser Suppen last das Brodeln
Sud thun / und richt die Schnepffen darauff/ gib Lemonj darzu.

2 z 7 . Ein Indian zu braten / daß er schön weiß und maek> sey.
HtzAnn er alt ist / und sauber geputzt/laß ihn über Nacht in Saltz -Was-

ser l 'gen/wasch ihn wieder sauber auß/ und saltz ihn / thue wohl Ma¬
joran und Pfeffer darein / und brate ihn langsamb und schon imSaftl /
Man soll in alle Hüner/ Gänß und Kapaunerjederzeit Majoran ' stecken / so
schmecken sie schön.

2 ) 8. Reb-Hasel-Hüner/Faßhanenzu brarren.
^s>Achdem das Jngewerd herauß / spicks mit klein Speck / den Reb » und.
^ ^Haselhünernmustduden Kopff/und etliche Federn in Flügeln lassen/
damit man den Vogel an Federn erkenne / wann du wilst / kanst die Hasel-
Hüne ! mit Austern füllen.

2 ) 9 . Em Lämmernen Haasm zu braten.
^Chneid einem Lämpe ! den Leib mit den vordern Füssen hinweg/wiemans
^ mit einem Haasen zu machen pflegt/spick ihn mit kleinenSpeck / brate
ihn/und mach ein Sardellen Suppen darunter.

240 . GebratenerRech- Schlegel.
^Pick ihn dick mit kleinem Speck/brate ihn/und begieß jhn stäts mit hkiß

sen Butter und Essig / du kanst ihn auch mit einer Sardellensupven ge¬
ben / du kanst ihn auch etliche Tag im kalten Essig paitzen / spicken / träten /
und eiffSuppen von Milchram/und von der Suppen auß der Brar -Pfarr-
nendarübermachen.

241 . In-
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241 . Indianische Hünel zu braten.

cAErbind siegantz über dje Brust / mit braiten Schnitten Speck / und laß
^ sie also langsam braten.

242 . Gebratener Faßhan.
L^ Alben Theilgespickt/und halben Theil mit Speck verbunden/gebraten/

und warm gegeben mit den Fchern in den Flügeln.
24z . zu machen auff WällLsch.

^Auffein Lungenbraten / paitze ihn mit halb Wein und Elsig/Kümm/
^ Cronablchen und Roßmarm / spicke chn mit dicken Speck über quer / laß
ihn etliche Sud thun / hernach steck ihn an ein Spieß / begieß ihn mit der
Paitz/cho du ihn gibst / besträhe ihn mit Lemonischäller.

244 . Mandel Rren über gebratene Gänß oder Lungenbraten.
^E 'hwüll Mandel / und stoß klein / nimb weniger Kren als Mandel / rührS
^ unter einander/ thue Zucker darunter/laß sieden/wann dueswilstarv
richten / schütts über das Gebrattene.

Au den Gebratenen ist gebräuchlich / daß man jederzeit
Salargebe / welchen ein jeglicher nach seinen Belieben gemischt/
oder allem geben kan / be>p vornehmen (drehen gibt man auch von
allerhand Welschen Früchten / Lemoni / Lirroni / pomeranyen / so
mir Granar -Aepffel -Lerner regulikr/auch allerhand Salßen/wie
jeder will.

M allerhand Krapffcn und Bachwerck.
' . 245 . Mandel trapsten zu machen.

MÄAnsoll Mandel auff das kleinest bereiten / und wol zuckern/und von
zwey oder drey Apr die Klar nehmen / nach dem man vill macht / mit

einem frischen - oder Zimmet - Master wol kochen / und unter die Mandel
rühren/darnach soll man mit den Aprdottern und schönen Mehl ein Talg!
anmachen/ und zimblich zuckern / und ein Blätl außwalgen / die Füll darauff
legen/ und mit einem Rädel fein lange Strützel / die eines Fingers lang/ und
eines zwerchen Fingers dick seyn / abrödlen / und das Abgerädlete über sich
kehren/ und an den Oerthern mit Ayrklar fein zusammen dicken / wie ein Rin¬
gel / und in einer DortemPfannen dachen zwanns halb gcbachen seyn / ei¬
nen Ayrdoner mit frischen Wafferund Zucker abschlagen / und darmit be¬
streichen/undfolgends dachen-

246 . Andere Mandel -Lrapffen Lm Gchmaly gebachen.
MAn soll die Mandel auff das kleinest bereiten / und umb r . Pfenning

" Sem-
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Semmelschmollen im frischen Wasser weichen/und wieder wol außdrucken /
und darunter flössen/ und wol zuckern / darnach z . oder 4 . Ayrdotter daran
schlagen/daß es ein feines Taigt wird / ist es zu dünn/so kan man ihm mit
einer gestoßenen Semmel helffen/ darnach soll man Feuerwttzel darauf mar
chen/mchtgar ern Fingers dick/ die müssenunter sich gespitzt seyn in der Form
der kleinen Rnbtein / die man Gesätter - Rüblein nennt / darnach in emem
Schmaltz fein kühl bachen / und wann mans herauß thut / oben darauss ein
Roßmartm Wipffel stecken / so stehen sie gar fein / seynd warm gar gut / wann
mans also warmer auff die Taffe ! gibt. ^

247 . Den Taig zrr den bachnen Aepffel/ Werxel/ und andern Sa¬
chen/daß er gar aufftauffr/zu machen.

^ >An soll nehmendie fnjst abgenommene Milch / dieselbe wol warm taffen
werden / und ein wenigSchmaltz darin zergehen lassen/ und schönes.

Mehl darein rühren / daß es fo dick wird / wie ein Koch / darnach soll mans
auff einer Glut wol abtrücknm/und r . oder z . Ayr / darnach man vill macht
in das herffe Wasser legen / und eines nach dem andern in Taig schlagen/
undglatabschlagenoderrühren/daßerin der Dicken ist wie em Strauöem
Taig/wann mann Welpe! darauß bachen will/soll man nur allezeit ein Wett
xel nehmen/ da der Srengel halb abgeschnitten ist / in den Taig duncken/
und im Schmaltz bachen / so lausten sie gar hoch auff ; also kan man auch
Aepffek Salbet )/Zwefpen / Zibeben/ und was man wi ! bachen . Wann
man dörrte Weipel siedet / und sein überttückernlast/ und stcckts an kleine
Spißl / und bachts auß solchem Tatg/so werden sie gar schön und gut ; wann
mans anricht / muß man die Spieß ! darauß nehmen oder ziehen/willman
gern/sd macht man ein gutes zuckertes WeixelSüppel darüber.

248 . Die ruttdeu Brand -Lückel zu macheu.
<MAnfollm ein ftffch Waffereines halben Ayr groß Schmaltz kegen/und

darinnen sieden lassen / darnach ein schönes Mehl darein rühren/ so vik
-aß nur das Mehl naß seye / darnach soll mans auffheissen Äschen wolab-
trückem/ daß er gar truckenwrrd / alsdann solhman Ayr in ein heiß Wasser
Legen/ und eins nach dem andern daran schlagen/ uud wol abrühren / oder in
einem Mörser stoffen/bißderTaig so dick wird / als ein Koch / alsdann s- ll
man ihn auffein schmattziges Deller thun / und mir einem Löste ! fein runde
Bröckl ins Schmaltz ziehen / das Schmaltz muß nicht gar heiß seyn / und
also fein kühl Aachen / stäts rügten / und mit einem Lössel darauffgiestm / so
lausten sie schön auff/ und werden gar rogk.

249. Gpritz Brapffeu zu mackeu.
«HHAn soll den Taig machen / wie zu den Brand - Küchlein / allein an statt
^ ^ deß Wasser soll man ein Milch nehmen/ und wann der Taig fein zäch

und
dt»
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den Taigdarem thun/undalso in die Pfann druckenin das Schmach/
nicht dick über einander / nur zweyfach / das Schmach muß ein wenig wär¬
mer stpn / als zu den Küchlen / doch auch nicht gar heiß.

250 . Spriy -Lrapffe » von Mandel.
HMu soll Wandel aussdas kleinest bereiten mit frischen Wasser und Zu,

cker/darnachdarunter nehmenein schönes gefahteS Mund -Mehl/und
mit Ayrklar von neu gelegten Ayern ein Taigl anmachen/so dick/daß in der
Spritzen bleiben/darnachrin Schwach übersetzen/daßaber nicht gar heiß
wird/und Hie andere Spritz -Krapffen durch die Spritzen hinein drucken/
und buchen/ sie müssennicht braun werden/je weiffer sie seyn / je beffer/warmS
noch heiß sepn/soll manö zuckern.

axi . Zucker -Srräubl zu mache ».
^MAnsoll schönes Mehl nehmen/und fast den dritten Theil Zucker/dar-

nach Aprklar/und2 . Löffel voll frisch Wasser/und ein Löffelvoll Wem
mhmen / alles wol zerklopffen/ und darmit ein dünnes Sträub ! - Taigl
anmachen/ und gar wol rühren / und das Schmach in der Pfann lassen
heiß werden/ aber nicht gar zu heiß / und den Taig durch ein engeS Träch-
terlein darein ziehen / und dachen / nicht braun / und wann mans herauß
thur / soll mans geschwind über ein kleines Präger ! wicklen/wie dieHolli-
pen / und mit den Prügerl auffdie Schüssel legen / darinn mans anrichten
will / und erst auff der Schüssel das Prügerl außziehen / sie lassen ssch nim-
wer umblegen / zerbrechen unter den Händen.

252 . Diewafftn -Rrapffe » mir Mandel » zu mache ».
K> 21 n soll nehmen ein halb Pfund klein bereite Mandel / 4 . Ayrdotter/

und ein gantz Ay / mit dem soll man die Mandel wol abtreiben / und
wol zuckern / darnach soll man nehmen ein gutes Stück ! süssen Ram/und
Ungutes Stuck Butter 'baririn zergehen lassen/und andre Apr und Man¬
del giessen / und wol abtmben / darnach schönes Semmel , Mehl darein
rühren / daß so dick wird / wie ein Strauöen - Taig / alsdann das darzu ge¬
hörige Eystn wol lassen warm werden / und mit Butter schmieren / und
den Taig mik einem Schöpff -Löffel darauff giessen/ und ob einer Glut
herab bachen / und waun manö von Eysen rhut/geschwind über ein Wal¬
ser wicklen / daß sie krumb werden/ wie ein Hoüipen . E

25z . Sack - Buchen zu mache » . -
soll nehmen 8 . Apr / und ein gute süsse Milch / und wol abröh,

ren/und mit schönen Mehl ein Taig anmachen/ wie ein Straubm-
Taig / denselben in ein keinesSäckel giessen/ nicht voll / und zu binden/ und
mein siedendes Wasser legen/und sieden lassen / biß festwird/ darnach her-
auß rhun/und lange Schnitt darauß schneiden / zwep Finger breit/ und kühl
imSchmach bachen / die Pfann siätö rügelv / mrd mit einem Löffel das

^ g Schmach
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Schnraltz darauffgiessen / so gehen sie schön hoch auff/ und werden gar schön
hoch.

254 . Ranr -Lrapffen zu machen.
HVAn soll nehmen ungefthr ein halbes Seit ! obem süssen Ram von ' dem
^ aller besten / in ein Pfann/und also siedig darein kochen gar ein schö¬
nes Mehl / daß so dick wird wie ein Koch / und soll man ihn auffder Glut wol
abtrückern/ zuvoraber 4. Apr in ein warmes Wasser legen / daß so warm ist/
daß man die Hand mit danken halten kan/und sie .ein wenig laffer̂ anlauffen/
da soll man eines nach dem andern in Taig schlagen / und wol rühren/dar¬
nach den Taig auff ein schmaltziges Deller thun/ und fein Strützl in ein nicht
heiffesSchmaltz einziehen / ist der Taig zu lind / so fqhrens von einander/
und kan mans rund einziehen.

255 . DLehre ^ Pfantten -Lkapffett.
W ) An soll in Kühewarmer Milch ein BröckelSchmaltz zergehen / und
^wol warm lassenwerden/ und mit 5. Apr / die zuvor in warm Wasser
gelegen/und schönes Mehl / ein Taig anmachen/ein wenig dicker als ein
Strauben -Taig/man muß nur einAy nach dem andern darein schlagen;
darnach soll man ein wenig Schnraltz in ein Pfann nehmen / und zergehen
lassen / und den Taig darein schütten / und auff eia kleinen Glütl trückern
lassen / biß er sich schneiden läst / darnach soll man ihn auffein schmaltziges
Deller legen/und langlechte Sttützel darauß schneiden / nur ein wenig/und
fein kühl im Schmaltz bachen.

256 . Ein Esten j- man den faulen Haufen nenne.
§W 2ln soll nehmen umb z . Kreutzer ein schön weiffen Semmel - Taig/

und ein halb Maß deß besten Milchram / 4. oder f . Ayrdotter darin
wol zerschlagen/ auch zwey Löffelvoll frische Biergärben / alles in den Taig,
giessen / und abrühren / ist er zu dünn / so soll man mehrer Mehl darein
nehmen/und rühren/und auffeinem warmen Ofen stehen lassen/und auff-
gehen/alsdann soll man den Taig noch einmahl gar wol und starck wür-
cken/daßes vest wird/und formirenwie ein Zucker -Hut/und in den Bach-
Ofen schieffen / und fein warm / doch gemach lassen bachen / so viel daß man
ihn schneiden kan / alsdann soll man ein scharffes Messer nehmen / und am
Boden herab schneiden eines grossen Fingers dick / und das andere alles
nacheinander zerschneideneines Messer - Rucken dick/allein der Kopffmuß
auch so dick stpn/als das Untere/ alsdann solle man ein frischen Butter wol
mitZucker vermischen/und die Schnitten zu beyden Seiten ! zimblich dick/
damit bestreichen / und auffeinander legen / und wieder in den Vach -Ofen
einschiessen.

257 . Dre Bläcrleren Golarschen zu machen.
«WAnsoll nehmen ein Mäßl schönes Semmel -Mehl/das warm ist/und

ein gute Biergärben bepeinem halbenSeitl / dieselbe warm machen/
md

1 »
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und wol rühren / )aßgar säumig wird / darnach ein guten Milchramneh¬
men / so viel daß man denTaig in rechter dicken / wie ein Krapffen- Taigan-
machen kan/den Müchram warm machen/und unter die Garben giessen/
wol rühren / und damir den Taig anmachen/ zuckern unda. Srundt auff
den Ofen setzen/biß daß erauffgehtt/ doch muß nicht zu heißauff dem Ofen
seyn ; wann er gangen ist / soll man ihn auff den Tisch rhun / und mit den
Händen ein wenig übersioffm / darnach alle mahl so viel nehmen / als zwei-
Handgroß / und mir einem Malger der Läng nach außtreiben einer
Spannen Keit / und eines Messer - Rucken dick/darnach mir zerlassenen
Butter oder Schmaltz schmieren / und über einander zwickten wie zuvor,
aber nicht mehr bestreichen / das soll mandrey oder vier mahl thun / zum
vierdten mahl soll man ihn mehr so dünn außwalgen als eines Daumdtckö/
und mrt Schmaltz bestreichen / und ein wenig rasten lassen / darnach wieder
so dünn außwalgen / als das erstemahl/und wieder übereinander wicklen/
und wieder so dünn außwalgen / und wann mans hat zum andern mahl
außgewalgt , soll manswieder bestreichenund zusammen wicklen / und noch
zwepmahl also dünn außwalgen / und allezeit zusammen wickeln ; darnach
soll man ihn ein Spann breit / und zwei) Spann lang machen / also kan
mandengantzen Taig verarbeiten/ und bey einer Viertelstund ligenlassen/
daß er ein wenig außgehet/ und wann mans einschiest / mit Schmaltz be¬
streichen/sie seyn lang gut / man kans in einer Dorten/Manen wär¬
men/ so werden sie / als wären sie erst gcbachen worden.

258 . Die gmen BöhmischenG-liarschen«
HAAri soll einen solchen Taig nehmen / wie oben vermeldet / und eines

Messer - Rucken dick runde Blätl außwalgen/ein wenig grösser/ als ein
ziennenes Deller/ darnach soll man von guter süsser Milch und Ayren / ein
gutes Töpffel machen / Laffeld auff einem Tuch und Reiterl gar wol auff-.
streichen / daß gar trucken wird / das Töpffel soll man darnach mit einem
guten dicken Ram / und zerlassenen Butter anmachen/ in der Dicken als ein
Koch ^ daß es sichauffstreicherr läst / und also diß Töpffel auff die außge-
walgene Blätl streichen/noch so dick als der Taig ist / man muß gar nicht
an die Oerther hinauß streichen/sondern man muß ein Finger breit läer lassen/
zweyfach über einander Legen/ daß am Ranfft dicker wird / damit die Fassten
nicht abrinnen kan ; ehe mans einschiest/ muß mans aber mit Butter be¬
streichen / und muß die Füll erst darauffstreichen / wannDas Lädt auffbem
Ofen - Schüssel ligr / wann mans essen will / soll mans wärmen.

259 . putzarschen<Brsdvorr RsEs - ikhy.
EJn Mäßl Mehl/ein Fudermäßl/ein Mäßl ArEiß/ em MM Fenchel/

em Löffel voll Schmaltz / zwry Mäßl Mlch/mrm zwey Pfenning Gär-
'Len / ein Vleru^ Zackes / cm wenig Sattz/ wenig frisches Wassert Dises

La . Ms
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alles zusammen wacker abgeknöder / und zu einem langen Stritzelformirt/
hernachgehen lassen/ und bachen/hernach/wann es bachenist/also warmer
zu Blätlgeschnitten/sodünnals mans haben will.

260 . 2hr,RÜchel bachen.
^f >Jmb 5. oder 6 . Apr/ klopffs/thue sie in ein flaues Schmaltz / als wann
^ ^ du ein Eingerührtes wollst machen / rührs so lang biß glat wird / und
wanns schon hart wird / so rühr ein wenig Semmel -Mehl darein/daßes
fein dicklecht wird : damach thue es auff einen höltzernen .Delle ^/ mach ein
Schmaltz heiß/ legS ein / klein und groß / und bachs.

261 . Ayer -Breyenzu dachen.
<̂ > Jmbumb z . Kreutzer Semmel -Taig / und 7. Ayr/ thue Butterdarein/
^ * soviel als2 . Apr groß / auch Milchram / thue alles unter einander/
darnach mach Bretzen darauß/und trags zumBecken/ so seynd ste gut.

262 . Bixen - Lrapffen.
aSL>Ach ein Talg mit Aper und Milch an/füll die Bixen voll / legs in ein

siedendes Wasser/laß sieden/biß es außgesotten hat / alsdann nimb
ste herauß auß der Bixen / schneids zu Schnitten/oder laß gantz/wiedu wilst/
dach sie kühl auß dem Schmaltz/so seyn sie recht/das Saltz vergiß nicht.

26z . Feigen dachen.
^JmbgantzeFeygen / drucke sie fein übereinander / schneid darzu Rinden

^ von ein Semmel/auch Aepffel / welche rund und breit gejchnitten
ftynd/wiedieFepgen / stecke siezwischen dieKeygen an einhöltzernspiest/
runcke es Ln ein Taig der von Mehl und Wein angemacht ist/thue es in ein
heiß Schmaltz / bache es langsam auß / schneide es vom Spieß herunter/ gib
es mit Zucker.

264 . GebacheneBrüßU ,
^äuber die Brüßl / schneid Plätzlein darauß/und röstö im Schmaltz/

legs in ein Schüssel/nimb Wein -Essig/Fleischbrüh / Pfeffer / Sasse
ran / Muscatblüh / laß auff der Kohlen breckeln / richts darüber.

265 . Gedachene Semmel.
) ? Jmb ein weiß Laiblein / stoß die Rinden überalldarvon mit einem Reib-

_ d' Epsen / darffst nicht gar auff die Brosam wegstoffen - Darnach so
schneid fein runde Schnitten darvon / und nimb ein Weinbeer - Latwergen/
bestreichdie Schnitten innen und aussen/"sttz zwey auff einander / doch daß
untenund oben nichts sey / duncks darnach in ein Taiglein / und bachs.

266 . Gerben -Rrapffen zu machen.
^f> Jmb von schönsten Mehl/setz / daß es warm wird/alsdann nimb ein
7 * süssen Butter/den zerbrößel klein in das Mehl / darnach nimb i . oder 2.
Löffelvoll Gerben/oder darnach du viel machen wilst / rührs unter ein süsse
Milch/M muß auch lahlet seyn/mach ein Taig auß dem Mehl / irydBut-



ter daran / nicht zu dünn / darnach nimb Ayer in ein warmes Wasser/
schlag eines nach den andern drein/nicht allegantz / halb Dotter / und HM
gantz/schlag ihn nicht gar starckab / er wird sonstzäch / laß ihn auffgehn-
darnach leg sie auff ein Brett / bachs kühl herauß / sie seynd gut und recht.

267 . AuffgeLofferie Haaferi -Ochrl.
^ <<>Jmb Schmaltz und Wasser in ein Pfann / laß sieden/ gießeSin schönes

^ ^ Mehl / und schlag z . Apr daran / mach einen Taig / und walg ihn dürm
auß/ formierHaasen -Oehrl / und bachs im Schmaltz.

268 . Noch andere.
MAch einen Taig an / mit etlichen Ayrn / nimb ein Löffel voll Milch/saltzl

mach den Taig nicht zu hart / welgerihn auffdasdünnest / forms dar¬
nach wie Haasen-Oehrlein / man muß den Taig zweyfach zusamen legen/
und mit einem Rädlein/herumb fahren / lege es ins Schmaltz/und bachs/
siräh Zucker darauff.

269 . Hirsch- HSrner zu dachet
H > Jmb 6 . Ayr / klopffs wol / thue z . Löffel voll Zucker daran / mach ein
^ ^ guten Taig / schneidein Stücklein herab / das welgere in der Form wie
ein Spindel / und so dünn / daß es zweyfach einem Hirsch- Horn vergleicht/
und bachs im Schmaltz . Und wann du es auffträgst / so setz allzeit zwey und
zwey gegen einander auffin der Schüssel/ so siehtswie Hirsch-Hörner.

270 . Hirsch - Brei » zu dachen
^Jede denwolstarck in einer Milch/Md schütt ihn auffein Deller/laß
^ ihn wol erkalten/und schneideSchnitz damuß / drucks ins Mehl/und
bachs im Schmaltz.

271 . Rrapffenvon Mandel dachen ohne TaiA.
«7s>Jmb ein Vierting Mandel / stoffe sie klein/thue ein Löffelvoll gerieben
^ ^ ne Semmel darein / drey Löffel voll Rosen - Wasser / zwey Löffel voll>-
Zucker/nimb auch ein wenig Schmaltz darunter/so wird eS stin mürb dak^ ^
von : darnach mach ein schönes glates Blat/und fasse die Krapffen nicht
zu voll/ sie lauffen sonst auß / und bache sie nicht zu heiß/ und nicht zu kalt-

272 . Rrapffen von Ricken dachen.
^ >^ mb die Kitten/scheeleund schneide sie/laß solche darnach im Schmaltz ^
* rosten/alsdann hacke sie gar klein/nimb eine Latwergen/ auch geribnen
Lebkuchen/ Zucker und Pfeffer / so schüd sie gut.

, _ . . 27z . Rüchel dachen fürRrancke.
ys>Jmbem Vier « von einer Hennen / die gesottenist/nur daSFlekschf

* schneid es klein/und nimb Zwespen/ thue die Kern herauß / schneid sie
und Ayrdokter / mach ein Küchleins-^ aÄ

und bachs.
SS 274. MM



Mandel zubacherr.
H >Jmb gestoffeneMandel/thue Zucker und Rostn -Waffer darunter/mach
* ^ ein Plätz -Taig an/ streichs darauff/und oben wieder eins drauff iegs ins
Schmaltz/und bachs.

275. Regeu -Würmzubacheu.
H > Jmb z . oder 4 . Dotter / Zucker und Rosen -Waffer / und ein wenig An-
^ ^ neiß/ machein Laiglan von schönen Mehl/walg ihn auß/eims Messern
rucken dick / nimb ein Krapffen-Rädel / und radel ein Strützel herab/aber
nicht so dick als ein Regen -Wurm / dann im bachen werden sie*fthon dicker/
Iegs auff ein Deller 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 / kanst auch Hirscherr-Hömer darvsn machen.

276. Salbei zu bacherr.
^s >Jmb schönes Mehl/mach ein Taigmit kalten Wasser an/daß er schön
^ ^ glat wird/schlag ein Ayr daran/und treib ihn glat ab / gieß ein wenig
saureuWein daran/nicht vil / mach ihn darnach mir Aprklaran / dünn wie
den StraubemTaig oder noch dünner / nimb ein wenig Schmaltz in dem
Taig/schlag ihn wacker ab/nimb darnach schönen Salbey / der fein groß
und frisch ist/zieh ihn durch den Taig / leg ihn in das heisse Schmaltz / gieß
das Schmaltz mit einem Löffel darauff / so werden sie noch grösser / und bald
bachen/ man muß geschwind damit seyn/und das Schmaltz muß heiß seyn/
sonst gehen sie nicht auff/vergiß auch das Saltznicht.

277. Srraubeu zu bacherr
ys >Jmb drey Seitl -Häfen/ halben Theil von schönsten Mehl / setz / daß fein

warm wird/brenn ein brocken Schmaltz darein/ungefehr ein Vierling
rührdas Mehlwol unter einanderab / leg 7 . Ar>r in ein warmes Wasser/

^schlag eines nach dem andern darein/ sünffgantze/undzwey Dotter / laß - eia
^ Schmaltz in einer Psann wolheiß werden/duvckden Strauben -Löfsel in das

heisse Schmaltz / füll ihn voll deß Taigö an / und laß gemach in die Psann /
Zehrs bald umb/ daß sie nicht zu braun werden / den Talg must du zuvor mit
Wein anmachen/ ehe du die Ayr darein schlägst/nimb ein halb Seit ! guten
Wem/und nicht garzuvill Wasser/mach ihn nicht gar dünn an / damit
er von Ayren die rechte dicke bekombt.

278 . Litten . Srmuben zu machen.
H > Jmb 8 . Kitten in ein Häfen/ gieß Roftn -Wasser daran / laß gar weich
/ * sieden/ darnach scheci es und schneide blättler / treibe durch ein Reiter /
uimb ein gute Hand voll Mehl / und vier Ayrdotter / und ein gantzes Ay / 20.
sestossene Mandel/und ein wenig Roftn - Wasser / und ein gute Hand voll

^Jucker - nimb ein Schmaltz in einer Pfannen / und bachs wle die Mandel-
Sträuben / rritybauchso vilButterdarzu / wie zu den Mandel-Smrubcn.

27- . was-
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279 . Wasser-Strauben.
<<>Jmbs . Ayr/schlag sie wol ab/nimb Milch darunter / mach einschönes
^ ^Taig an/ dicker als ein Strauben,Taig / hitz ein Wasser in einer Pfann/
wann es sieden thut/so mach ein Sträube ! mit dem Trachterin das Was-
str/wann es genug gesotten hat / so thue das Sträube ! auff ein Reindl her¬
auß/mach wider eins / biß du den Taig gar hast/aber ein jedes Sträubet
absonderlich / bachs also bey ein Aschen,Feuer herunter / sonst macht mans
auffein Schsffel/und strähetWeinbeerl zwischen / und brennt sie Meinem
heissen Schmaltz ab/ setze sie auff ein Glütl / daß fein warm bleiben.

280. Gerben,Strauben.
H> Jmb ein guten Milchram / laß ihn warm werden / sprideln / und nimb
^4 . Ayrdotter/ und zwey gantze Ayr/ dann gieß so vil Ram daran / als
Ayr sepn / auch zwey Löffel voll gute Gerben / spriedels wol durch einander ab/
hernach nimb ein gutes Mehl auff ein Schüssel / schneid z . Stritzel frischen
Butter darein/so du wilst/auch ein wenig Muscatblühe / saltz es / und seyh
die angemachten Ayerdotter darunter / rührs wol ab / daß es ein zächer
Taig werde / doch nichtgar zu dünn / fülle den Taig in einem Strauben-
Löffel/und bachs.

281 . Aepffel -Srrauberr.
I > Jmb 2 . Ayr und wenig Wein / mach ein Taig an/ schneid die Aepffel gt-
^ ^ würfflet / rührs in den Taig / laß ein Schmaltz heiß werden in einer
Pfannen/gieß dieAepffelund den Taig darein / bachs und kehrs etlich mahl
umb/ nimbs herauß/ und richts gezuckerter an.

282 . Säß -Bvod zu machen.
^ >ZmAz . Ayr/ schlggs in ein saubers Peck oder Schüssel / thue die Vögert
^ ^ darvon / saltz es ern wenig/ zettreib die Ayr / nimb drey und einen
Vierting Zucker / zerstoß ihn klein / schütt ihn unter die Ayr/ und treibs ge^
mach ab/ hernach nimb gutes durchgeschlagenesSemmebMehi darzu/mach
rin TaigDarauß / in der Dicke wie zu einem Brand -Kuchen / zäch ihn wol ab/
und misch nach Belieben Anneiß darunter / nimb z . Oblat / schlag den Taig
darauff/nimb einDortemPfannen/schmiersein wenig mit Schmaltz / und
wisch wieder sauber auß / setz auff ein Glut / doch daß es nicht gar zu Heist
werde/ leg das Oblat mit dem Taig darein / besträhes mit Zucker / laß fein
braun bachen / hernach nimbs herauß / und leg andere darein / so lang du
Taig hast.

28z . Galbey-Rüchel / hie nicht schmaltziF seyn.
^Chlag Ayr auff/schlags wol ab / rühr Mehl und ein Löffel voll Milch,V
^ und ein Löffel voll Wasser darein / daß der Taig dünner sey / als ein
Strauben -TaMaltz und bachs.

/ 284 . Milch-



284 . Milchram -Rrapffen zu machen.
jVRstlich nimb süssen Milchram / der nicht gerinnt / laß ihn sieden / und
*Wwann er gleich herüber sied / so rühr ein gutes Mehl darein/ welches nicht
nachlast/ biß es fein fett ist / alsdann trückne den Taig ein wenig / auff einem
Glütl/schlag warme Ayr daran / biß er in der Dicke wird / wiecinKüched
Talg/leg ihn auffein höltzernes Deller/schneid mit ein Messer hvxsch lange
Stritzel hinab/ und bachs im Schmaltz fein kalt. -

-8 5. GpanLfch -Brod zu machen ^ !
^P >An nimbtz . gantze Ayr und r . Dotter/ein Löffel voll ZMen -Wasser/

diß alles bey einer Mertelsiund gerührt / Item einVierting Zucker/
ein wenig schönes Mehl / wieder bey einer Viertelstund darunter gerührt / ^
nimb die ErdenemMödel / schmirs mit Schmaltz / und gieß den Taig darein'
nur halb voll / bachs gar langsam / oben auff setz ein Glut / bachs Semmel - i
Färb/so seyndße fertig.

286. Nocheines Mir Mandeln.
AJn Pfund Zucker fein klein gestossen und gefähet/ein halb Pfund Mam

deln/immerzumit Rosen -Waffer klein gestossen / alsdann nimb 6 . Ayr/
schlags unter die Mandel / rührs wol ab / hernachihm den Zucker darunter/
und rührs ein gute weil / dannz . Vierting Mehl auch darunter .gerührt/,
Die Mödel mit Butter geschmiert / und den Taig darein gegossen/gar kühf
gebachen/damit sie schön auffgehen.

287 . Zibeben zu dachen.
0s>Jmb schöne grosse Zibeben/ schwöll sie in einem Wasser/thue die Ker,
^ ^ nel darauß / und steckeein gescheckten Mandel - Kern darein / laß den
Stingel an den Zibebenv ziehs durch ein Strauben - Taig / bachs im
Schmaltz / und gibs warmer.

^ 288. Gebackenen pererstl.
Petersil -Würtze! und kochs/schneids in die Läng auff/ löß den Kern

^ * herauß / waltzihnimMehlumb/und bachsimSchmaltz.
289 . Gebrarrener prigl - trapsten von GeebemTaiA.

^s>Jmb schönes Mehl / und ein Löffel voll gewässerte Gerben / die dickiß
^ ^ wie ein Taig / etliche Löffelvoll süsse Milch / laß die Milch und Gerben
ein wenig warm werden/ rührs unter das Mehl / wie ein Dampffei / laß wol
auff gehen / hernach nimb wiederumb Milch / und ein Vierting Butter
oder Schmaltz / 5. Ayr von dreyen die Klar hinweg gethan / rührs in die

- Milch / das Schmaltz oder Butter must du zergehen lassen / nrmbs auch
darunter / mach das obgemelte Dämpffel mit ab / daß es gleichwieGer/
ben -Krapffen -Taig wird / hernach nimb ein gute Hand voll Wembcerli
wasch sauber auß/ trückersab / ein wenig gestoßene Muscatblühe unter den
^ Mich oben auff etwas Schmaltz / daß er nicht sper wird / laß . den
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Taig wieder gehen / so dannnimb den Krapffenspieß/ schmier ihn wo! ein
mir Schmaltz / leg ihn zun, Feuer / daß er wol heiß wird / und säume/nimb
den Taig / mach ihn in Händen Finger dlck auß / wie einStritzel/ist er zu
lang / so mach 2 . Stritzel / wind den Taig auffden heiffen Bratspieß / schlag
ein geschmiertes Papier darumb / Und bindS mit Spagat zu/daß er nicht
herab falle / bratt ihn bey einem guten Feuer ein Viertelstund/b,ß er braun
werd/du ' must den Krapssen mit Schmaltz und Butter begiessen/wann
er ausslausst/laß den Spagat nach / daß erBlatzhabe/so ist er fertig / zu-
cker ihn naAdeinem Belieben.

290 . Gpiß - Nrapffett.
^s>Imb ein gute süsse obere Milch / zu einem Krapssen brauchst du wol

z . Seitl / nimb 2. gantze Ayr / und 4 - Dotter / ein guten Vierting
süssen Butter/klein geschnittene Nägelein/Muscatblühe / Jmber und Zu¬
cker / diß alles unter die Mich / nimb schönes Mehl mach einen Taig an/der
nicht zu dick ist / daß er gleich rinnt / mach den Spieß heiß/ schmier ihn / gieß
distn Taig mit einem Schöpff -Löffel darauff / brat ihn gemach/den er fallt
gern herunter / du must auch ein Brat -Pfannen untersetzen / den Krapssen
darffst du nicht so lang machen / als den obigen aussgewundenen/ wann
er nur ein viertel Elen lang ist / gieß fein langsam auss / damit er bleibt/
und knopperig werde / wie ein Holtz -Schlägel / brat ihn bep anderthalb
Stund/daß ex ein schöne Zarb bekombt.

291 . Ein anderer.
ti^ An soll in einem Seit ! guter oberer Milch / die gar süß ist/ eines Ay groß

Butter oder Schmaltz zergehen laffen/und darunter thunzwep Lössel
voll frische Biergcrben/und 5. Ayrdotter / alles wol abgeschlagen / darnach
mit schönen Semmel - Mehl / das warm sey / ein Taig anmachen/ so vest/ daß
er immer in Händen kläbt / und mit den Händen wol arbeiten/un d ihn auj"
ein Schüssel legen / Zudecken / und auss einem Ofen lassen aussgehewMMß
wieder außwürcken / und zu drey Stucken schneiden/ und fein langlechtwikL
cken/darnach den darzu gehörigen Spieß mit Schmaltz schmieren/undihn
lassen warm werden / den Taig umb und umb darumb schlagen/ und mit ei¬
nem starckenZwirn überbinden/und mitzerklopfftcn Ayrdotter überstreichen/
und bep einem brennenden Feuer braten / btß erstarret / und ihn wohl mix
zerlassenen Schwaltz schmieren / biß er braun wird/und warm geben.

292 . Wepsen - iTlest.
^ >Jmb ein Löffel voll Gerben unter die Mstch/einVierting Schmaltz oder
^ ^ Butter / laß zergehn/ nimb z . Ayrdotter und ein gantzes Ay / ein wenig
Muscatbiühe/rühr diß alles unter einanderab/gieß es mein Mehl / mach
ein Taig an / der sich würcken last/walck zwey Finger breit Stritzel von^ i-
ftm Taig / schmier die Strchel mit zergangenem Schmaltz oderBmrer/w ^ .
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ckel die Stritzel über einander wie Schnecken- setz ihn in einem Model/der
wol eingeschmiert ist / biß der Boden gänß übersetzt wird/ setz den Modet mit
dem Taig in die Wärme/laß ihn gehn/ biß ervoll wird , hernach bach ihn in
einem Bach -Ofen oder DortenHfannen / bepgleichen ein halbe Srund /
daß er ein hübsche Färb bekomme/ nimb Wetnbeert und Zucker nach Bettes
den darunter.

r - z . Lugel -Hopss '
M ) Ach em Taig an/wie zu einem Wepsen -Nest/ doch nicht zu d̂ick / dann

du darffft ihn nichtaußwürcken / rühr ihn wolab / gieß ihn in ein ge-^
schmierten Model , daß er halb voll werde / laß ihn auffgehen / biß er voll wrrd/

. bach ihn wie obengemelt/schmierihn mit Schmaltz oder Butter.
294 . Gebachene Arbes.

Äs>Jmb ein Löffel voll Schmaltz / und laß wol heiß werden / schüttS in
^ * schönes Mehl mit halbWaffer und Wein/rührs klar ab/dann schlag
zweyAyr-Dotter und ein gantzeSAydaran / rühr alles zusammen wol ab/
schütt den Taig auff einDäller / ziehe ihn mit einen klemm Schlüssel - Oehrl
Vpn Däller in ein heissesSchmaltz/undlaß dachen.

295 . Oblarmir geflossenen Mandeln Zufällen.
-s >Jmb in einem frischen Wasser wol geweickte Mandel / zieh die Haut

herab/und zerstoß/dann nimbRosm -Waffer/und das Weiß von ei¬
nem Ay / zuckerS und rührs durcheinander / undfülls in die Obtat / her¬
nach mach ein Täigl mit Wein an/kehr diegefüllte Oblabdarein umb/ und
bachS im Schmaltz.

296 . Gebacherie -Aicrerr.
^Chneid grosse Kitten zu dünnen Scheiben / thue die Kern und Stein
^ davon / legs in ein warmes Schmaltz / daß nicht zu heiß / fitz auffejn

zAlütl / taß  ein Stund stehen/ so Werdens weich / so dann nimb einen dünnen
WWMWein und Zuckergemacht/ziehs dardurch/bachS im Schmaltz/
in welchem fle gelegen seyn / biß daß der Taig gelb werde.

297 . Holler zu bacherr.
MJmb ein lchönes Mehl / und ein warmen Wein / sambt einem Bro-

cken Schmaltz/laß selben im Wein zergehen/schütts unter das Mehl/
-schlag z . Ayr daran / mach einen Taig/tunck den vorhero wol gewaschene»
und getrückerten Holler darein/und bach ihn.

298 . kafeien von Hirschen March.
OAß das March einen Sud thun / hacks / und gwürtz mit Pfeffer und
^ Jmber / streichs auff Semmel * Schnittm / bachS im Schmaltz / und
richts auffein Schüssel/ oder bachs mit Ayrrz,

299 . Gut-



299 . Güldene Schmcrerr.
^Chneid Schnitten von einer Semmel / schütt warme Milch darüber/
^ schlag so viel Ayr als vonnöthen/wolab / waltz die Schnitten darinnen
offt umb/ und bachs im Schmaltz / richts auff ein Schüssel/schütt Wem da - '
ran / chueauch Zucker/Weinbeerl und Zimmet darein / undlaß einen Sud
thun/ oder gibs rrucken.

zoo . Schnee -Ballen-
ARstlichen nimb ein gutes 4)kund- Mehl / ein Seitt gute Milch/2 . Stri-
^ tzel stiscMV Butter / laß den Butter in der Milch zetgehcn / alsdann
schlage 2- gantze Ayr darein / spritets wo ! ab/schütts unter das Mehl/
und mach einen Taig an/ walge ihn dünn aüß / und formire mit dem Krapf-
stn-Rädl / Schnee - Ballen / bachs kühl tmSchmaltz / daß nichtzu braun
werden.

zoi . Ein köstliche Speistvon gebachenett Breyen.
M) 2ln waltzet dieBretzen in We .m oder Milch / Lasts ansauffen / hernach
^ nimbtmans / tasts ein wenig drucken werden / absincken / und ckmbt
Zucker / Aimmet und Mehl / der Zucker muß Vorschlägen / sträe es ein/
und bache es im heissen Schmaltz . ^

zv2 . Gebachene Rosen.
<MAch einen Taig an/wie zum gebachenen Salbey / butze den gelben Bo-

tzerr von den Rosen/waltzehernachselbige im Taig/bachs uicht^zu heiß/
hernach zuckers und gibs . - : " '

zoz . Hollehippen zu machen . X
^s>Jmb Ayrklar / soviel du machen wilst / klopK wolab / gieß ein wenig
^ ^ Milch darein/zuckers undpseffers / rühre einMehl darein/ doch daß
es nicht zu dick werde/hernach bach es.

zo4 ' Bauren -Lüchel.
fs >Jmb schönes Mehl mein Schüssel / hernach thue in ein lak ,
^ ^ ser 2 . Löffel voll Gerben / und ein Ay / schlagswol ab / seyhs durch ein
Siebin .das Mehl mach ein Taig dünn an/wie andere Krapffen - Taig/
laß em Stund ihn gehen / hernach duncke die >Hand mein Wasser / mmb
den Taig so viel als ein Aygroß / und bachs schön kühl^

on allerhand Mästeten und Worten.
zos . Von Groben Taigt.

^Jmb -Rocken-Mehl / daß doch nicht zu grob ist / arbeite es wol durch
mit heiß Wasser und Saltz / daß der Taig zimlich fest wird / diesen

Taig kanst du brauchen zu allen Pasteten die man wegschickenwill / als
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rvoldrck gemacht die Rinde/so bleibt dir die Pastetten unzerbrochen / führ
sie hm / wo du will.

zo6. Von werssett Taigzu derrgrossen pastenett.
^s >Jmb Semmel -Mehl schütt eS auffein Tisch / mache lern grub in die
* ^ Mine / thue Butter drein der unzerlassen ist / Saltz / frisch Wasser / ar-
Leit es wol durcheinander / im Arbeiten laß dir den Taig mir ein wenig Was¬
ser besprengen/biß er zäch und gerech^ vird . Nrmb dann ein Walger / und
walge es auß zu den grossen Pastetten / sträh Mehl auffbeeden Seilen / da¬
mit es nicht an den Tisch und Walger anklebt . Mercke/daß lKmm Win¬
ter mehr Butter unter den Taig nimbt/als im Sommer / dann im Som¬
mer / wann deß Butters zu viel / so bricht der Taig/so bald man ihn nur
ein wenig zu viel mit den Händen durcharbeit/und ist darnach nicht zugedrau-
chen. Merckeauch/wannS kalt ist/ und man den Taig macht/ so decke rhn zu
mitoinem warmen Tischtuch / damit er ein wenig ruhen kan / wann er ge¬
macht ist / dasselbe kan man auch im Sommer thun/ allein nicht mit ein war¬
men Tuch / sondern mit einer Schüssel/oder lege ihn eine weil mein Mör¬
se!. In Italien machen die Pastetten -Becker ihren Taig alle mit Schwei¬
nen Schmaltz und heissen Wasser an.

zoy. Von märbett Talg.
H> Jmb Mund -Mehl / und zimblich viel frische Butter / wenigMilchram /

z . oder 4 . Ayrdotter frisch Wasser/Saltz/arbeite es wol durch einan¬
der / mache ihn so fest / als du immer kanst. Wann du dann wilt ein Pa¬
steten auffrichten/jö laß den Taig etwann r . Däller dick/oder etwas dicker/
in der Mitten aber eines Daumens dicke / so läst er sich desto besser aufftrei-
ben . Wilst du aber Dorten machen / so laß es nur eines halben Däller
dick/ dann dieselbenwerden nicht hoch auffgesetzt. ,

zv8 . Marben Taig zu übergeschlagenen pasterett /
Wandel / odrr Dorren.

»An nlmbt schönes Semmel - Mehl auff ein Pasteten ein halb Pfund
Butter / schneid ihn in das Mehl / schlagt 4 . oder s . Ayrdotter daran/

saltz es lind / macht ihn mit Rindsuppen oder frischen Wasser an/ daß man
ihn würcken kan - würck ihn geschwind / und walg ein grossen Fleckauß/füll

^ darein G ' hackl oder Fleisch / was du wilst / thus in ein gute heisse Dor¬
sten -Pfannen / und bachs bey einer halben Stund / daß sein gefärbt wer¬
den / doch must du das Fleisch zuvor ein wenig rösten und gwürtzen / wann
die Pastell oder Wandel Halbgebachen / so must duobenein Löchel darein
machen/sonst zerschricken fle.

Z09 . Burcer-Taig.
^ >Jmb schönes Mehl / darnach du vil machen wilst/ auff ein grosse Schüs-
7 * ftl / oder auffemPastettl / mach emenTaig begleichen so groß als ein

Pfund



k Pfund - Butter / den Talg must du mit guten Wein und Wasser anmä -s
chen / wilst du aber nicht Wein nehmen / so nimb ein wenig' BrandwM
unter das Wasser/du must auch 2 . Ayrklar/oder r . Dotter nehmen ( aber

ie , 2 . gantze Ayr gar nicht ) auch eines Apgroß Butter darzu nehmen / saltzS
's nach Belieben/mach alles unter einander ab/ daß ein guter fester Taig wer-

, ^ de/wmck ihn wol ab/hernach nimb ein Pfund Butter / knött und wasch ihn
d wol auß / daß er zimblich zäch werde/walg den Butter zu einem hübsche»
ls i Blat Fingerdickauß / leg ihn in ein frisches Wasser / biß er wol fest wird /
- ! nimb den o6Zernelten Taig / und walg rhn auch zu einem solchen Blat auß/
ls j Doch daß das Blat deß Taigs grösser sep als der Butter / nimb den Burrer
r auß dem Wasser / rrücknr ihn wol ab / leg ihn also auffden Taig / und schlag
!s ihn drey oder vierfach umb / und walg ihn auß zu einem langekrBlath/rvie
a man ihn einmahlüberschlagt/so muß man ihn das andermahl auch Überschlag
'< gen/atso muß man ihn so offt überschlagen / biß das der Butter in dem Taig
- ist / im Sommer viermahl in Winter fünffmahl/ du must geschwind eylen/
/ daß er nicht an dem Tisch oder Walger klebe / must ihn auch nicht vil mehlbst
^ gen / sonst gehet er nicht auff/ mach ihn an einem kühlen Orth s zu mercken/

l den Butter must du zuvor gerechtst » / ehe du den Taig anmachen wilst)
walg den Taig auß / mache Dorten oder Pasteten darauß / doch must du

/ i den Taig eines grossen Finger dick legen / schneid ihn mit heissen Messern /
- bestreich ihn über sich mir Ayrklar / und zier chn/wiedu wilst / bach ihn inest
/ ! ner guten Hitz/so ist er fertig.
/ zio . SchöffestDorrett -TaiA.
s ^ >Jmb ein Pfund frisch Schmaltz / rührs ein gantze Stund auff einer
r ! Seiten/darnach rühr ein SchöpffLöffel voll Wein darein/und 2. gaa ->

! .tze Ayr und noch 2 . Dotter / auch ein Lössel voll süssen Milchram / man muß /
- L. Stund rühren / hernckch rühr erst das Mehl darem so dick / daß er sichst

1 . walgenläst/mach darauß Schüssel - Borten/und bachs schönrößst^ ^ A
d zu . Dyrrett -EaiA von süsser Milch . ^
/ A ? Jmb auff ein grosse Schüssel oder Blat ein halbes Pfund Butter /
1 i ^ * schneid ihn in ein schönes Mehl / nimb ein wenig Saltz / und mach ihn
l mit einer süssen Milch ab/ biß das Mehl naß wird / hernach nimb den Wal-
s ! ger ( dann du darffst ehe nichtwürcken) leg ihn wie ein ButtmTaig / biß
s ! das Mehl mit dem Butter unter einander ist/ wann der Walger gleich
1 talgig / so kan man ihn schon abschaben / medlbige den Walger wiederumb/
1 wglg ihn dünner auß als ein Butter » Taig/leg ihn in die Schüssel / füll da¬

rein was du wilst/mach ein Blatl oder Gatter darüber / bestreichs mit Ayr-
! klar / bachs bey einer Viertelstünd/von disem Taig kanman Wändel/oder

- übergeschlagene Pastetl machen.



ziL. SpanischemTaig zu machen.
Mund-Mehl / arbeit es wol durchmitwarmen Waffer/mache ihn

^ ^gar nicht fest/arbeit ihn ein Stund oder länger / dH er sich vom Tisch
löset/ walger ein Stuck oder rvi so dünn wie Papirrauß/ ziehe es noch düner
mit den Händen/lege ein Blatunrenauffden Boden in ojeDolten -Pfann/
bestrerchs mit warmen schweinen Schmaltz / welches du auff ein Feuer
zerlassen hast/bestreichem Stuck ro. odrr 12. lege sie auffemander/thueein
Füll darein/ bestreich wieder so viel/ und lege sie oben auss / beschneide es / setz
es in Ofen und bachs/am Fasttag bestrerchs mit Butter. ^

z i z . Wie mauden Öel-Laig mache / auch wie maudem
Gel den Geschmackbenehmen sott.

4M>Än muß das Oet sieden lassen / biß es gantz still wird / und nicht mehr
kracht / durch dises Mittel wird ihn der' Ungeschmack benohmen/ man

kan auch etliche Rinden Bwd oder Zwiffei hinein werffen / wann das Oes
Lemtist / sochueeingutesMehtauffden Tisch/ein wenig Saltz/Oel, auch
ein wenigWasser / arbeitdiß alles wohl durch einander/ daß es fest werde /
und schlage von Fischendarein/ was du wilst.

4. Zucker -Taig.
^ >Jmb ein Viertingklein gestossnenZucker/thue ihn in Mörsel vonAlla-
* * basteroderMarmel / thm dasWeiß von halben Ay / und ein halben
Löffelvoll smmnMromn -oder Lemom -Safft / rühre diß wol unter einan¬
der/ biß der Zucker beginnt dick und fest zu werden/ wann es nicht will fest
werden / sothue ein wmtg Rosen - Wasser darunter / wann der Zucker fest
worden/sostoß ihrrmit eim Stöffel/biß er zum Taig wird / der wol fest ist/

^machDortenoder Pastettendavon. Du kanstes auch von halb Mehl und
^halbZucker machen / auffdieWeiß/ wievas vorige.

gen/ rvasdu wilst / doch daß du jedem sein rechte Form gebest/
welches man im Drucknichr erklären kan / isondern ein jedcsselbst
durch öffrers Lxercirium erlehrnen wird . Mau kan auch auß Visen
Taigen / als Bmrer Mandeln/Zucker Taigen / rc. allerhand Gorren/
Vrapffen / Wandel / re machen . Ich habe dem geneigten Leser zu
einem Unterscheid erliche Außländische pasterren gesttzer.

Erstlich süßGervürtz.
<<>Jmb zwey Theil gestoffen Jmber/ ein Theil gestoffen Pfeffer / mischees
^ ^ unter einander / thue gestoffen Nagel / geribnen Muscarnuß/ gestoffe-
Mn Oaneel - von jedwedem 2. Loch zu ein Pfund Pfeffer / mische eö / und
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hebe eS auff in lederne Säckel. Etliche lassen jedweder Gewürtz vor sich sel,
der / und heben es auffin läderne Säckel. Es seynd auch vil/ welche anstatt
alles andern Gewürtz nur alleinden Pfeffer brauchen/ obgleich das Gemisch«

i te vil lieblicher als der Pfeffer allein.
z i 6. Gesalyett Gewürtz.

^H>Amb ejn Pfund Pfeffer und Amber / zusammen gestossen/jedes gleich
" vil/L. PfundSaltzdasgetrucknetist/mischdistswol untereinander/
heb es auffMeinStth / oa rS nichtfeuchtist / brauche es zu den kaltenPa«

^Ketten.
z i7. Wie manden pasterreu em gme Färb geben sott.

H>Jmb Ayr / schlage sie wol durch einander weiß und gelb / bestreiche eS da«
^ ^ nut/ wilstdursaber nschbraunerhaben/ so nimb a. oder z . Dotter zu
eim Weiß / schlage es wol durch einanderund brauchees/ wilstdu es aber
gantz bleich habm/so nimb erliche Ayrdotter / mische Wasser darunter/und
schlage es durch einander , und brauche es. Zn der Kasten nimbt mär»
Saßran Ln Wasser geweicht zum bestreichen / oder auch Hechten « Roger»
mit Honig vermengt.

z i8. wie matt das Zucker-EB machen soll.
A 'Hue jn em rveisse Schüssel ungefähr ein Viertl »Pfund Zucker/ der wol
^ kleingcsioffenW thuedas Weiffevom halben Avdarzu/ ein Löffel voll
Roftn -Wasser/diß alles wol durch einander geschlagen / biß eS ein lauterer
Käum wird . Wann du es brauchen wilst zu den Marzepaven oder Engli¬
sche Pastetten / so must du es über und über damit beschmieren/ und in den
Öfen/vernichtzuheißist/einschieben/wie hernachferner soll gedacht werden.*

z 19 . GeneralBerichtvonHerBacherey.
ÄlHAnn man nureinwenig Bacherep macht/ ist nicht vonnöthen / daßman.

. ^ ein gantzengrossenOfen darumb haitzen muß / simdervMLMW^
in der Mitten/ so viel du vermeinst/daßes genug seyn wird . MaNM auc^
sonst am vornehmenHöfen und Häusern kleineOefen/die gar bequem mitKoh-
len oder gar klein wenig Holtz können gehaitzt werden. DieKöche brauchen
sonst auch vil Dotten -Pfannen / in welche man auchdie cielieLte Pastetten
und Dorten kan gar bequem dachen / wann man den Ofen nicht haitzen will.

zrv. AuffFrantzösifch / wie man einHammen -der Schon-
«Een emsthlagerr soll.

A ' Hue ihn in «in frisch Wasser / laß ihn zimblichlang darinn ligen/nach
^ dem er groß oder klein ist . Ist er zimblich groß und wol gerauchert/wie
die Westphätische/so müssen sie nicht weniger dann 24. Stunden im Was¬
ser ligen / du kauft es bald sehen oder kosten / wann er wo ! gewassert ist/
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schneidenur in der Mitten tteffhinein/und schneide ein klein Stuck herauß,
kost eS/ obs gut ist/ ist es genug gewässert / so richte eS zu wie folget . Erst»
lich beschneidedas Umertheil der Hammen / damit das schwartzeFleisch weg
kommt/ ziehe die obere Haut herunter / und hau ein Stuck von dem grossen,
Knochen am Ende hinweg. Mach ein groben Taig / walge das Umertheil
«uß/esmußaberwolzwey Daum dick bleiben / lege auff den Boden breite.
SchnittenSpeck. Dise Speckschnitten müssen so breit gelegt werden / daß
der gantze Hammen darauffruhenkan/ lege auff die Speckschnttten ein gute
Hand voll gehackten grünen Peterstl / gwürtz den Schunckerf ^nit süß Ge<
würtz wie oben gedacht/ lege ihn darnach auss den Peterstl und Speck/
Kecke den Hammen oben mit gantzen Nägelein und Zimmet z oben aussdn
Hammen lege wiederumb ein Hand voll gehackten Peterstl/auch SpeckschG
ten/6. oder7. Lorberblätter / darnach ein halb Psund frischen Butter auff
die Speckschnitten und Lorberblätter. Mache darnach den Deckt / bestreik

im Ofen/ welcher so heiß ftyn muß / als wann inan Brod bachen will. Ji
die Hammegroß / so muß fie drey gute Stand bachen / die Pastetten muj
auch wol mit Aper bestrichen sepu / damit sie em angenehmeFärb bekombl!
Wann die Pastetten uogefehr ein halbe Stund im Ofen gewesen / so mach
<in paar-Lussr -Löcher oben rm Deckel / damit sie nicht entzwep springt. Wann-
die Pastetten zu viel Färb gewinnet / oder schwach wird/ so bedecke sie mit
eingenetzt Papier / und laß das Oftn-Loch kin wenig offen. . Wird sie aber;
auch allzubleich / und bekombt keine rechte Färb/ jv ist es ein Zeichen / daßl
der Ofen nicht heiß genug/ wach dann entweder ein gut Kohlfeuer / oder ein!
Nammen im Ofen » Loch / biß sie gute Färb gewinnet / mmb alsdann die!
Nammen weg/ und setze den Ofen fest zu / und wann ste gebachen ist / so nimb>
kieauß dem Ofen / und laß sie kalt werden. Wannsie kalt ist/ so nrnMin

'ÄsAGchŝ und stopffdie LuffttLöcher zu / damttt der beste Geschmack nicht
herauß gehet.

zLi . Hammen auff eitt andere Arr.
H>Jmb ein Hammen / weich ihn im Wasser / wann er genug geweicht / so
^ ^ nimb ihn auß dem Wctffer/ und beschneideihn sauber / hau die End deß
Knochens weg / ziehe ihr die Haut ab / und so er allzufeist ist/so schneideet¬
was vom Speck weg. Wann der Schuncken also bereitet / so setz ihn zum
Feuer mit Wasser / und erliche Lorberblätter / auch grüne wolschmeckenve
Kräuter/laß ihn halb gar sieden / nimb in vom Feur hinweg / lege ihmauff
ckn Bret/laß ihn außtrucknenund kalt werden/nimb alle Knochen herauß/
wannman ihn in ein auffgesetzte Pastettenwill einmachen/so muß man alle
Knochen herauß nehmen. Setz ein Pastetten auff von weiffen Taig / der
MblichhochunddickvonTaigist / belegdeyBodeuüber mit Speckschnit-



ten / lege ein Hand voll grobgehacktengrünen Petersil darauff / gwürtz den
Schnacken mtt süst Gewürtz/ lege den Hammen m die Pasteten aust den
Petersil und Speck / besteck ihn mtt gantzen Nägel undLaneel , thueein
paar Lorberblätler darein / und grüne Kräuter darauff / ein halb Pfund
Schweinen Schmaltz / ein halb Pfund OchsemMarch / ein halb Pfund
frischen Butter/oben auff den Butter thueein gut Theil gestoffcn Pfeffer
und Zimmer / auchbrette Speckjchmtten mitLorberblätter . Decke die Pa¬
stetten zu mtt einem Decket der eines Daumens dlck ist / mache eswolfestzu/
bestreich eö lNit Ayr / mache em kteme Cron von Taig darauff/setz die Pa-

Aystetten auffein Bogen Paprer . Diese Pastetten muß 24 . Stunden dachen/
und muß der Ofen nicht gar so Heist ftyn / als wann man grob Brod darein
buchen wolle. Wann vre Pastettens oder 6 . Stunden in Ofen gewesen/
so zrehe sie herauß/thue sie auff em Ofenbret/schneid den Deckelem wenig
auff/schaue zu/ ob die Pastetten voll Suppen ist/ oder nicht/dann wann die
Suppen eingesottenist / so must du sie wider anfüken mtt guter Fleischsup¬
pen die nicht gesaltzen/haft du ein wenig Safft vom Schepfen -Schleglauß-
geprest darzu so ist es desto bester / decke sie wider zu/ und schieb sie in Ofen/
und schau wider in s . Stunden darzu/ ob sie gnug Suppen hat/und laß sie
folgends mürb bachen . Drey oder vier Stund ehe die Pastetten gar ist /
kanst du darein thun zugerichte Schwammen /Magen und Leber von Hüner/
welches alles zuvor muß gequellt jeyn. Und wan der Ofen wegen der Lan¬
ge deß Bachens wurde kaff werden / so schütte glücnde Kohlen auffder emen
Seiten im Ofen/damit die Hitz alleweil unterhalten wrrö/und die Pastet¬
ten im Men Sieden verbleibt.

z 22. Noch auffem andere Weiß.
MAche fle wie die vorhergehenden/außgenohmen/daß du nebens diean-

dere Sachen darein thust / ein Viertelpfund gescheite Zirbernißl / ein
halb Viertelpfund kleine Weinbeerl / ein Viertelpfund geschet̂ Pchatzrn^
rin halbe eingemachte Citron klein geschnitten/anderthalb Viertelpjund ge-
stoffen Zucker / im übrigen mache es wie mit den vorhergehenden. Zwey
Stund aber ehe sie gar ist/ so mache ein Suppen darzu mtt Wein / Zucker/
Mosten Zimmer / und ein wenig Wein - <Ljsig/ ifftman sie nicht auffein-
May! /so laß sie wider auffwäimen.

Z2Z . Genueser March pasterl zu machen.
MAch einen Taig vom Butter / Meht/Ayr und Zucker / walg den Taig

^ auß / und setz kleine Pasterl auff / schneidMsch rinderneS March vier¬
eckig / auch eingemachten Lardi viereckig/chueZuckerund Ammer darun¬
ter/stks in die Pastetl/machs oben zu / und bachs im Schmaltz/oder Dor-
len-Psannen.
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Z2§. Hüriel in March Pasterrett.
^Jed ein faistes Hünel in einer Rindsuppen / wanns gesotten / drucks
^ zwischen r . Dällerauß/daßeS fein breit wird/nimm ein March / und
ein ftlschen Lemoni / schele ihn / nimb das Weiffe völlig darvon / nur daß das!
Safflige bleibe / hacks sambt dem March / hernach mach ein Pastetten/sträh!
das Gehacktedarein/leg das Hnnel darauff/gewürtz nach Belieben / mach!
die Pastetten zue/wann es gebachen/gieß ein gute Henne und Misch,Sup¬
pen daran/so ist es fertig. ^

zas . LardjMs - Pasterett.
<< >Jmb eine kleine Dorten - Pfann / nimb Butter - Taig / treibe es dünn"
^ ^ auß/ wie ein Thaler dick/ lege es in die Dorten -Pfannen / füll es an mit
Kälbern Fleisch oder Geflügel / daß roh/oder gequellt ist / thueeben soviel!
Ochsen-March darein / saltz es mit gesaltzen Gewürtz : Du kanst darunter!
nehmenZirbernüffel/kleine Meinbeerl/und hart gesottene Ayrdotter . Wann
die Pasteten gefüllt ist / so decke sie zu mit Butter -Taig / wilst du sie süß ha¬
ben / so gieß/ wann sie halb gebachen/einsüsse Suppen darein.

z r6 . Ein Englische pasterett zrr machest.
I > Jmb einen jungen Haasen putz ihn sauber/schneide den Kopffund die
^ * Küsse weg / schlage die Rippen wol nider / und spicke ihn wol mit Speck.
Wann der Haast nun also bereitet / so treibe ein Stuck Taig auß/lege es
auff ein Bogen -Papier / nimb ein gute Hand voll Ochsen -March / oder
Ochsen-Feisten klein gehackt / sträh esauffdenTaigder außgetribenist / so
lang und brait als der Haaß ist/ gwürtze es nut gesaltzen Gewürtz / lege den
Haasen daraujf / gwürtz ihn ab mit gesaltzen Gewürtz / lege oben acsss den
Haasen wieder Öchsen-Msrch / kleine Weinbeerl / Zirbernüffel conücircs
Citrsnenschallen klein geschnitten/Schwammen ^ geschelte Pistatzen / KK
derbrüßl / Haanenkam die gequellt styn / harte Ayrdotter und Capern . Diß
alles dnrch-rrnander gemengt/ apffden Haasen gelegt/strähein gute Hand
voll March darüber / schneide auch etliche breite Speckschnitten darüber/
und dann ein halb Pfund frischen Butter / oben auff den Butter/ein gute
Handvoll gestoßen Zucker. Wann die Pastetten gefüllt und zugericht ist/st
decke sie zue / bestreich sie mit Ayr / schieb sie in Ofen / laß buchen. Wany
sie ein halbe Stund im Ofen gewesen / so mach ein Loch in die Mitten Petz
Deckels / damit sie nicht entzwey gehet / in r . Stunden ist sie gebachen . Ich
habe auch wol gesehen in Engelland / daß etlicheein wenig Muscatnus mit
Rosen -Waffer darein gethan haben. Wann die Pasteten gar ist/ so ziehe sie
auß dem Ofen / und streich mit ein Messer ein wenig Marzepaneyß / von Zu-
cker/Aprweiß / und Rostn -Waffer darüber. Wann du es also dünn be-
strichen/so setz die Pasteten wider imOfen/ungesthr ein Halbs Mertelstuud/

damit



damit das Eyß weiß bleibt/und nicht braun wird / wann das Eyß trucken /
so ziehe die Pasteten herauß/gib sie im Augenblick auff dem Tisch.

Z27. Brabandische Pasteten.
^j> Jmb von allerley Geflügel den Hals / die Flügel / den Magen / die Leber/

^ das Eingeweid vom Spänsau oder Lämbel/ wasche alles auß z . oder 4.
^ Wasser/und zerschneide es. Thue alles zusammen inemerdmes Geschirr/

gwürtze es , hack ,Peterfll mit Speck / und thue darein / auch Schwammen /
grüne Weinbeerl / Cardi/Spargel und Artischocken klein geschnitten . Treib
rinPasteterTLuffvon mürben Taig / Me es mit demvvrbefagten/ schneide

' oben darauffetliche Speckschnitten/ zimblich viel frischen Butter . Becke
die Pasteten zue/ bestreich sie mit Ayr / bind sie mit Papier / mach ein Loch in
der Mitten deß Deckels / schieb sie im Ofen/ wann sie gar ist/ so füll durch ein
Trachtechin weisse Dottersuppen darein/setz sie wider ein halbViertlstund
in Ofen.

ZL8 . Llertte Spanische pasterett«
VVAch ein mürbenTaig mir Butter / Mehl und Ayrdotter/mach kleinedü-
^ ne Pastell darauß . Hacke ein Kapaunen - Brust / ein Viertlpfund
schwemm Fleisch / daß frisch ist / ein Viertlpfund Castraunens / zweyKäl-
berbrüßi/Speck/March/Nicrenfeist / jedes ein Viertelpfund/ein wenig
Zwiffel/zimlich viel Schwammen / Saltz/und juß Gewürtz/so viel als dich ge-
dunckt/hacke alles durch einander / thue es in die kleine Pastell / decke sie zue
mit Spanischen Blättcr -Taig / mit Schwejnm .Schmaltz gemacht/schre-
be sie in dem Ofen und bachs.

z 29 . pritttzesse pasterrett.
^ - Jmb Zucker - Taig / mach kleine Pasteten Ln kleine blechene Model?
. ^ auff das dünnest als^du kanst/lhue ein gebrattene Kapaunbrust da¬
fein/die gehackt ist mit OchseN'March / gwürtz es mitgesaltzen Gewürtz / du
kanst darunter mengenSchwammen im Butter gekocht/und andere Mr
Sachen . Wann sie gefüllt / so decke sie mit selben Taig / in ein Vier-
telstund seynd sie gebachen . .

z zv . Iralianische Tauben pasterett.
^JedKälbers -Fleifch / hacke es mit Speck oder Nierenfeist/ mache ein

Taig mir Schweinen -Schmaltz und warmen Wasser/mib ein Pasteten
auff/ sträh gehackt Fleisch auff den Boden/nimb gequellten Andim,Sallat/
oder Cicorim / oder Cardi / lege es gantz darein/ den Cardi aber must du zer¬
schneiden / nimbkleine Vögel die in Butter gerbst/lege sie auch darein/sträh
wieder gehackt Fleisch darüber / lege dann die Tauben wo! gewmtzr darüber
mir OLlLl-abi der wohl gequellt / besträh es wieder mit gehackt Fleisch / du
kanst auch Zeller darzu nehmen / mache ein Deckel darüber von geblätterten
Taig mit schwemm Schmaltz / wie oben5.60 . n . z i r . vom Taig machen ge-

iL melt
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melt/schiebe sie in Sfen / laß eS bachen / gieß ein gute Fleisch - Brüh da¬
rüber/gibs warm.

zzr . ^HL ?0rr!6apaskekett.
^KAAn kan ein ä -lla. pocrilia Pasteten machen sogroß / daß Man sonsten

keine warme Speisen mehr bedarffauffein Bancket/ man muß aller-
leyGebratteneSgarbratten/ und was gesotten seynmuß / gar sieden / auff -
den Boden letzet man viel gehackt Kalbfleisch mit Vchsen - March / nimb
Kälberbrüßl / Küheeuterl / Nieren / Schätzungen/ SchneHn / Krebs/
Mamachen / Schl-ammen / kleine Vögerl / Austrien / Artischocken / und.
Tartoflen/wie auch Lsröi , LaulLKori, La1aradl,diß alles jedes abson¬
derlich zugericht / und jedes besonder in die gebrattene Geflügel gefüllt ohne
dieBrühedavon. Lege auch etliche Stuck gar gesottene Cerveladi Wurst
darein / lege diß alles was gebratten und gesotten ist durcheinander in die j
Pasteten / oben darauff lege ein paar Hand voll grün gehackten Petersil/
mit gehackt Kälberfleisch und March / sträh lind Gewürz im Einlegen der
Geflügel darauff/ decke die Pasteten zu/schieb sie in Ofett/laß siez . Stund
bachen . Gieß ein siedendeKapaunenbrühe 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 hingehöret. Den Taig must du von
weiffen Mehl mit heiß Wasserund Butter fest anmachen/setz ihn Figurweiß
auff/ wie sie es in Engelland machen / oder nach deinem eignen Gefallen wie
du wisst/lege das obbeschriebene ordentlichdarein/zwischen jede Lage/lege
Haanen-Nieren und Käm / die gar gequellt seyn / auch gehackt Fleisch und
March. Den Pasteten -Deckel mach von mürben Taig/die Pasteten muß
sogroßseyn / daß sie gleich durch das Ofen-Loch kan hinein gehen/ und daß
sie auff einem Kupffern Blech gemachtwird/ bestreich sie mit Ayr. Mache
ein Butterfuppen darzu mit Pfeffer und Muscatblüh / laß sie auffsieden/gieß

^fle also siedend in die Pasteten . Zum gebratten Geflügel/welches darin ist/
kan man absonderliche Suppen machen/und in silbern Tatzen dabey auff
den Tisch setzen/damit es der Vorschneider darüber giessen kan . Wann
man die Schnecken will in die Pastetten zurichten/so nimb und siede sie mit
den Schalen/wann sie wolund lang gesotten/so nimb sie auß den Schalen/
reibe sie wo! mit Saltz etlichmahl nimb die Schweiffe davon / das andere
brauch zu den Pasteten/ die Schweiffeseynd auch nicht zuverwerffen/dan»
m Welschland isst man alles.

z z 2. Ntoch erri andere.
^MAn soll nehmen etliche Cronabet -Vögel / auch kleine Vögelein / guten

Kapaunund2. Tauben / aucha Bratwürst/alles fast halb bratten/
den Kapaun und Tauben soll man zerschneiden/auch dieBratwürst/auch
soll man nehmen 6. Kälberne Vögerl/man muß die AgreS oderWeinbeerl

roher
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roher im Butter rösten / undsovilbratten/biß fein gelb werden / und son¬
sten auch was man gern darein will thun ; darnach soll man nehmen ein gu¬
tes feistes Niernbrätl / und das Brätl sambt dem feisten Nieren f« n dünn und
klein schneiden / und ein Hand voll geribene Semmel im Schmaltz rösten /
daß sein gelb wird / und daruntermischen geflossenen Pfeffer / darnach soll

<anan etliche Semmelfchm'kten in zerklopfften Ayrn umbkehren / und im
Schmaltz buchen / hernach ein wenig in ein Fleischsuppen stoffen/und am
Boden der Pastetten legen / die muß von einem rocken Taig auffgesetztwer¬
den/darnachButterdarauff / und diß obbemelteKälbernebrätl/und klein
geschnittene Lemoni/darnach die obbemeldten gebrattenen Stuck fein unter¬
einander darein legen/etliche gebrattene saubergesichelte Kesten darzwischen /
darnach wieder ein leg Butter/Kalbernesbrätl und Lemoni / und also fort
an/ biß die Pasteten voll ist / darnach soll man oben darauff Lemoni-Schni-
tzel legen/und wieder Schnitten und Butter darauff / und zu machen/und
also bachen/wannS ein weil gebachenist/ ein gute Fleischsuppen durch ein
Trächterl darein giessen / und folgends buchen.

zzz.  Lälbcme Vögerl zu obiger pastecen zu machen.
H> Jmbein Schnitzel Kalbfleisch / halb Fingerdick geschnitten/ und ein
^ ^ Finger lang / dise wo! langlecht geklopfft / mach ein Eingerührtes von
Ayrn und Butter / thue Gewürtz und allerhand Kräutl daran / Mich-
auff die Schnitzel Messer Rucken dick / Wickels über einander / wie ein
Würstl/stecks anhöltzerneSpißl / brats auffden Rostfeinschön.

z Z4. Oesterreichische Tauben Pasteten.
I - Kmb Tauben putze sie sauber / treib ein Pasteten auff von weiffen Taig/ ^ .
^ * nimb ein Hand voll gehackt Ochsen-March / strah es auff den Boden
ip die Pastetten / lege dieTauben darauff / gwürtz sie wo! / nimb Kühe-
euterl / Kälberbrüßl / Knödel von Kalbfleisch/ Haanen -Nieren / Spanische.
Aepffel/Austrien / Cardi / Cauli -Fiori/alles gequellt/zu den Tauben in vre
Pasteten gelegt / strah ein gute Hand voll Ochsen -March darüber und zimb-
lich vier Butter / decke es zu/schiebe es in Ofen / laß es bachen / mache ein
Butter - Suppen darüber mit viel Muscatblühe.

z z s. Rlemepasterl.
^Jmb brätiges Kalbfleisch / oder auch vomKälbern Niernbraten/Hacke

. es mit sambtdem Niern und Faist / das daran ist / setz kleine Pastell auff
wie ein Thaler groß / füll das gehackte Fleisch darein / decke sie zu / setze sie in
Ofen/und bache sie/nimb Fleischbrühe/gieß es über ein braunen Rindern
braten/der am Spieß bratten / und nicht gesaltzen ist / nimb es auß der Brat¬
pfannen / thue frischen Butter und Gewürtz darein / druck ein wenig Citro¬
en - Safft darein / laß es sieden / und gieß es in die Pastetl . Oder nimb
Kalbfleisch quell es/ hack es klein mit March oder Niernfeist / thue kleine

i z schwartze



schwartzeWeinbeerl darein/auch Zrrbernißl/Zucker / Errnee ! und Jmber/ ^ ft
thue es in die kleine Pasteten / lege oben darauff Butter / in ein jede wie ein j kc
Welsche Nuß groß / schiebe es im Ofen / laß es buchen / gieß m ein jede m!
Löffelvoll Fleischbrühe . l ^

, z z6 . ELngure Luttgett -Brarett pafterm zu machen . -
^ ^ An soll ein schönenLungen -Braten sauber außadem und mit derFleisch,,!
^ ^barten mit dem breiten Orth wol zerklopffen/unv mit einemMcffer stupsi s c
sen/ darnach einpaitzen / mit Saltz / Cronabethen und Krmm / und ein gm , i
ten Effig darüber giessen / daß er wol darin ligen kan / man mW ihn bißweß ! ^
len umdkehren / und also 2 Tag / oder im Sommer nur über Nacht stehen ^ >
lassin / und paitzen ; darnach an einem Spieß bratten / und von dem Essig ^ !
darin er gepaitzt nehmen / und ein zimblich Smck Butter darin zergehen!
lassen/den Braten damit zu etirchmahlen begiesstn ; wann er halb gebratten!
ist/ soll man ihn abziehen / und weil er heiß ist/ wohl abgwürtzen mit Pfeffer /
Jmber / und ein wenig Nägelstup auff bepden Seiten / und wann man Zeit!
hat / ein halben Tag zugedeckl ligen lassen ; darnach soll man nehmen/nach s
dem der Braten groß ist / etiich Zwiffelhäpct/ ein sauren Apffel so viel dcß!
Zwiffeis ist / ein gesäuerten Lemoni / und em gutes Smck Speck / diß alles ^
wol durch einander gehackt ; darnach solle man vomRvcken-Taig ein Pastet¬
ten auffsetzen / fern langlecht/ daß der Bratten darin ligen kan/ und das Ge¬
hackte an Braten legen eines Fingers dick / darnach den Braten darein / und
wieder Gehacktes so dick darauff / und viel brait geschnittene Lemonü
Schalen / von gesäuerten Lemoni daraufflegen / darnach zu machen / und
/kn einem Bach Ofen langsam buchen/und wanns schier halb gebachen/soll
"man oben mit einer Spindel ein Loch darein machen / und durch ein Träch-
terl Vas nachfolgende Pfeffert darein giessen /und/olgends buchen laffm/das
Loch soll man oben mit einem Taig zu machen / es gehet sonsten der beste

'Geschmach herauß/und sie also auff den Tisch geben - es ist em köstliche Pa¬
steten. Will mans für Patienten machen / so nimb an siatl deß Specks/
Butter und AepffelfürdenZwiffel/in alle Pastetten / ist auch gar gut das*
Kräutlein Hertzenfteud/ so man Pftfferkräutl nennt ; man kans auch von
einem BZitdprät - Braten also machen / aber das muß man spicken.

z ) 7. Das Pfeffert zu drser pasterren / oder auch andern Sachen.
dAn soll ein Zwiffelhäpl nehmen / und ein sauren Apstel gar klein ha-

cken/und ein genbeneörocken Brod nehmen / und das aües in wenig
Schmaltz ein wenig rösten / darnach das Schmaltz außdrucken / und es in
Haferlthun/darzu ein BlutvonHüncrn oderSpanfärckl / oder von wem
mans haben kan / darein Effig so vil / daß zimblich sauer wird / und sieden
laffen/damach durchschlagen/Zucker/Zimmetund Nägelstup daran thun/
nur so viel Zucker / daß dannochdie Säure wohl sürschlägt ; ist es zu dick/

so
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/ so kan man Wein und Wasser nach gieffen/oder ein Fleischsuppen / Halma»
k i kein Blut / so nehme man Weixel -Salsen / oder dürre Weixel.
ll zz 8 . Em gures Fleisch -Pasterl.

«MAn soll ein mürbes Kälbernes - oder HennemBrat nehmen / aber nicht
zu vil/ kälberne oder rinderne Leisten / und solches auss das kleinest / so

^.möglich ist / durch einander hacken und saltzen / darnach ein Semmel m eis
's ! obere Milch oder Fteischsuppen geweicht / wiedermol außdmcken/ und zwey
s Ayrdotter darzu thun / und alles wol in ein Mörser zerflossen / so wirds eia
s Taig/darvssskan man mehr / odernur ein Pastettl austsetzen / und am Bo-
r den da mans darauff setzt/ ein kälbernes Netz legen / oder ein Taigblätl / dar*
) ^ nach solle man Kapaun - oder Hüner -Leber/dre in vil Wässern / daß sie schök
l weiß werden / außgewäflert ftyn/ solche in ein heiffeS Schmaltz werffen / unk»
r stracks widor heräuß thun / und ein wenig saltzen / und pfeffern / und grünes
^ j Kräutl daran schneiden / und ein gesäuerten Lemoni hacken / vil Butter am
t Boden legen / den gekackten Lemoni darauff / und die Leberl darein füllen-
- s oben darauff wider Butter / und breit geschnittene Lemoni s Schnitzel legen /
r zumachen/ und bachen ; sie därffen länger bachen/als die Krebspastetl / dann
i sie seynd roch / wann mans geben will / muß man ein wenig/ aber nicht vit
' Fleischsuppen daran giessen . Von Fischen kan mans gleich also machen/

man muß aber das Brät von einem grossen Hechten oder Huchen nehmenf
daß man die Gräten leicht herauß schneiden kan / und Hechten » Leber odev
KarpfsemZungen darein füllen/ und anstatt der Fleischsuppen/ Arbessuppm
nehmen.

z z 9 . Noch ein andere.
! V^ Jmb ein- brätiges Kalbfleisch / und äders wo! auß / m'mb auch vil Fei? ' ,
! ^ sten darzu/ hacks gar klein / schlag z . oder4 . Ayrdotter daran / ein we¬

llig Milchram / Weinbeerll / Muscatblühe und Pfeffer / rührs alles zusam¬
men durch einander ab / setz es darnach auffzu einem Pastettl / leg von einem'
Kalb das Netz! am Boden / inwendig leg Lämbernes Fleisch / oder Hünek
darein/leg auch Lemoni/Pseffer/Petersil und Muscatblühe darein / mach-
zu/ beflreichs mit Ayrdotter / und bachs ; und wann dueswilstanrichten/
mach oben an der Hüll ein Löchlein / gieß durch ein Trächterl ein Fleischsup¬
pen mir iAmer darein/aber nur gleich / wann mans anrichttn wil / sonsten
zerweicht sie flch.

z 40 . Ein Ungarisch übergeschlagenes pasterrl.
^ >Jmb ein schönes weiffes Mehl / daß nicht nachläst / sondern ftin rösch

* ist / und nimb ein süssen Milchram / schneid ein guten frischen Butter—
darunter / doch daß deß Butter mehr seye als deß Milchrams / laß ein wenig
zergehen bey einem Glütl / doch fein kühl / daß der Butter fein schmaltzig
wird/ und wanns also unter einander zergangen ist/ so schlag Ayrdotter da¬

runter



runter8 . oder ic>. rührs unter einander ab / und gieß alles in das Mehl/und ,
mach denTaigab/doch daß man nicht zu lang daran knörer , walg ein Biat
auß so groß als die Pastetten seyn muß - aber nicht zu dünn / eines guten ?
zwergen Fingers dick muß der Laig ftpn / und füll darnach ein gehacktes
Fletsch darein/ oder ein LämbemeöBregl das fern überbrennt / und mit Essig
besprengt ist/schlag den Laig darüber/und bachsfemkühl / wannöhald ge-
bachen ist/mit Äyrdotter bestreichen.

Z 4 i . Mandeftpasterrl zu machen.
^ >Jmb Mandel / schelesie/ noßm emem Morjer gar klem/tzieß ein Löffel
^ ^ voll si isch Waffer daran / man muß lioffen / daß sie nicht öhlig werden /
schlag auch zivey Ayr daran / zuckers gar wol/rühcs durcheinander / daß
zimblich d .ck wird / darnach setz auffzu emem Pastettl in Raiff / füll darein/
was du Willi/ mach von disemTaig eitt Hüll darüber / setz mein Ofen oder
Pfann / laß kühl bachm/ und wanns zimblich buchen / nimbs herauß / und
mach ein Eyß / bestreichs über und über / wann du vermeinst / daß es nicht
schon genug fty/kanst du es noch einmahl überftreichen / und also gar buchen.

Z42 . Ein gutes außgesetzres pastettl mir dem werffen Gnppel.
^V 'Än soll ein gutes Hünel / oder Lämberes -Klelsch zu kleinen Stücklem ha-

cken und absicden/darnach schön außwaschen / und von werffen Taig
ein Pastettl auffsetzen / darnach das Fleisch darein legen / mit vtl Butter dar-
zwischen / auch zimblich Pseffer / und übergesottene Pcrersü -Würtzel / und
also zumachen und dachen / darnach solle man nehmen ein gute Kleischsuppcn/
und m derselben zerrühren , drey Ayrdotter also roher / und durchseyhen;
darnach wann das Pastettl schir gebachenist/ soll man das Büppel darein

^giessen/undan die statt taffen dachen / man soll auch ein grünes Kraullein
-arem legen/Majorau/oder Hertzensreud , ^

zgz . Llerne gehackte Oel -Pastettl . ^
«VAche em Taig an mn Oel / mache kleine Pastettl m Model oderauffge-

sktzi/ wie es dir gefallt/ rhue gehackte Kisch / es ftp gleich was vor Kisch
eswill/ darein/ gieß gutes Baum-Oel darein/ decke sie zu/ schied sie ly. Ösen/
taß sie gar dachen.

Z44 . Dänische Stockfisch -Pastenen.
ein Stockfisch der schön weiß gewassert / setze ihn zum Feuer mit

^ * Wasser / laß ihn gar langsam sieden / biß er weich wird / saltz ihn nicht/
biß du ihn annchtest/dann von hart sieden und früh saltzen / wird er zäch wie
ein Leder - Nimb em mürben Taig / setz ein Pastetten auff zwey Querfinger

_Koch / thue den gesotten und geklaubten Stockfisch darem / vergiß deß fri¬
schen Butterö nicht / ntmb zimbuch vil gequellten Calarabi / besirah ihn
mit Mehi / rost ihn im Schmaltz oder Butter / thue ihn zu dem Stockfisch
in d »e Pastetten/deckeihn zu mir einem außgeschmttenÄeckel / schieb ihn in

Ofen/

r
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Ofen/ laß ihn bachen . Nimb unterdessen ein paar Löffel voll Arbesbrühe/
zimblichvtl frischen Butter / dann der Stockfisch kan ihn wol Verträgen/
Pftffcr / Muscatblühe / Saltzdaß der Stockfisch davon genug hat / setze es
aufts Feuer / rühre es alleweil umb / damit die Brühe ein wenig kurtz wird/
gieß es über den Stockfisch/und laß es nocheinweil im Ofen stehen . Oder

^ mache ein Brühe darüber von frischen Butter / und viel MLLchram / Mltgrü-
nen gehackten Petersil und Schnitlach / zusammen siedenlassen/ alleweil umbr
gerührt / und in die Pastetten goffen .Du kanst zu demStoÄfifch thun gesot¬
tene Artischocken/Tartofelen/ oder Erd -Aepffeln / hast du von den allen nichts/
sonimb weiffeRüben / röste sieimSchmaltz / diesem würfftich geschnitten/
thue sie darein/ im Sommer thue gebachene Krebs und Ayrdotttr darein«

Z45. AuffFeseyre pasterlohne Lai § .
ARstlich nimb ein Kälbern Schlegl / schneiddie Haut und das Geäder at-
^ les Hinweg/Hacks klem/ waick umb » . Kreutzer Semmel im Wasier/drucks
auß/hacks unter das Fleisch / wie auchOchstmMarch oder Faisten / nach dem
viel Fleisch ist/ grünen Petersil darunter / schlag 6. Apr daran / sä ltz und ge-
würtzeeo nach Belieben/mach ejn Taig wie zu Knödeln gantz klein/nimb ein
blechmen Raifi / setz ihn auff ein Blech oder silbern Daller/außwendig ver¬
mach den Raifi mit einem groben Taig Finger dick / unter sich/ daß der Raiff
mcht weichen tan / thue das gehackte Fleisch darein / treibs auff wie ein
auffgl setzt Pastettl/daß den Raiff gleich ist/hernach M darein kleine Hünel/
Brußl/Lmerl / Schwämmet/Krebsel/Sparget/was du wilst / so aber vor-
hero überbrennt / hernach mach von dem obigen gehackten Fleisch - Taig ein
Blat darüber/ bachs im Ofen oder Dortenpfann / wannö gebachen / mach ein-
Dottersuppen mit Lemoni - Safft gesäuert / fülls darein/ thue den Raiffsambt
den Taig weg/und gibs auff die Taffel.
' ' ^ Z46 . Oesterrerchrsche Hechten Pasteten.

?s) Jmb zwcy mittelmäfftge Hechten / quell den einen ab in Wasser/wann
* * eraußgenohmenist / laß ihn ein weil ligen in der Brühe/darin er gesot¬
ten hat/ «nimb ihn und ziehe ihm die Haut ab / lege ihn auff ein Bret / daß er
kalt wird / wann du aber nicht wilst haben / daß der Hecht soll gequellt seyn /
so brauch ihn so rohe / nimb den andern rohen Hechten/schuppe ihn / oder
ziehe ihm die Haut ab / schneide das Fleisch von den Gräten / hacke es klein
mit grünen Petersil / frischen Butter / rin wenig Semmel im Milchram ge-
weickt / thue erliche frische Ayrdotttr darunter / saltz und gewürtz es / und
mache Knödel darauf Setz ein Pasteten auffvon mürben Taig / hacke
grün Petersil mit frischen Butter / lege es auff den Boden in die Pasteten/
lege den Hecht darauf ! / saltz und gewürtz ihn / sttäd zimltch dil gehackten grü¬
nen Petersil därauff / lege die Hecht - Knödel varaust / breit geschnittenen

kiorL der gequellt ist/Hecht - Leber / Schnecken / Krebs-
k Schweif-



Schweiffel/Austrien/Karpffen -Zungen/und etliche harte Aprdotter / lege - '
zimblich vil Butter und grünPetersil obendarauff / decke es zu / schiebe es in '
Ofen/und bach es . Mache ein Dotterbrühe mit säuern Lemoni-Safft/ArbeS - !
brühe / vil Muscatblühe / und gieß es / wann es auffgesotten har / darüber. !
Oder eine Butterbrühe mit Petersil -brühe von Peterfll - Wurtzel gesotten / '
Pfeffer / vilMuscatblühe und vil Butter / auffsieden lassen / alleweil unrb-
gerührt/und darüber gossen. Oderauch ein Sardellensuppen mit frischen*
Butter/Pfeffer / Essig und Capern / sambt den Sardellendarüber gossen.

Z47. Hause«Hafiekett zu machen. ^
^ >Zmb Hausen/quell ihn auff ein Rost/paitz ihn im Essg/Salbep / Wcu .
^ ^ cholderbeer/Roßmarin / schlage ihn ein in ein Pasteten mit Butter/
Pfeffer / Amber und Nägelein/laß ihn drey Stund dachen / thue vil Peter»
stl und Salbey in die Pasteten/mache ein Suppen darüber von Knoblauch/
frischeklein gehackte Eitronenschalen/ Arbesbrühe/frischen Butter / atlerle-
Gewürtz/ ein klein wenig Wein -Essig / laß sie kalt oder warm essen . ^

z 48 . Ein gute Larpffen Masteren / daß man die Gräten !
auch essen kan.

M ) An soll den Fisch auff dem Bauch aussthun/ das Jngeweid herauß/ und
von beyden Setten vom Kopff an dick aneinander Krimbsel darein

schneiden/und einfaltzen ; darnach auff den Kopffgiessen z . Leffetvoll Brant-
wein/ und ihn z . Stund ligen lassen in der Kühl / darnach den Fisch über
und über mit einem gar scharffen Essig besprengt/denselben laß heiß werden/
darein rühren Pfeffer / Imber und Nagelstup / daß so dick wird wie ein

LMsel / darnach soll man den Fisch inmundaußwendig darmit bestreichen/
und ihn wider mit Brantwein über und über besprengen / und zugedeckt über ^
Nacht stehen lassen ; darnach wann man ihn einschlagen will / soll man zu» !
vor ein heiß Schmaltz zu beyden Seiten darauff brennen/und wan man ihnln
den Talg einschlägt / am Boden und oben auff / vil Butter legen / und
das Gewürtzdarinnen erpaitzt hat / und Lemonischnitteldarzulegen / und ab
so einschlagen / und gar langsam bachen / es muß 4 . oder 5. Stund / nach
dem der Fisch groß ist / Hachen ; und man muß alle Stund ein Pfann voll
Butter durch ein Trächterleinhinemgieffen / es wird nicht allein der Fisch/
sondernauch die Grälen / sonderlich Lm Kopff / so mmb / daß man alle mit¬
einander essen karr / man muß kalt geben.

Z 49 - Ein gures pasteel mir Hechten- Lkaur.
^SAAn solle- schön gesottenes sauers Kraut nehmen / und ein Hechte ! all
- * die statt sieden/und fein zerblätlen / daß die Gräten fein herauß kom»

men / darnach ein Blat von einem Butter legen / darnach Kraut/
Hernach von pem Hechtet / und gesioffnen Pfeffer / und also fort¬
an / biß genug ist / baß mays überschlägt / vur zimblich viel Butter;was
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man mag es auch also in einem Frantzösischen Blätl - Taiginein auffgesetz-
tes Pastete ! machen/und wieder ein Hechte! sieden das zerstückelt ist / und
die Srücklein in einheisseöSchmaltz werffen/also ein wenig bachen / und
dazwischenlegen / und wann manS schier armchren will / soll mans auff-
schneiden/ und ein guten dicken Milchramdarangiessen/und noch ein wenig

-im Ofen lassen. . ^
z sv. Eitt gures Fisch-Pasterl.

^An soll en gutes untreres Hechtet an dem Bauch auffthun/ undfein
zu Stück machen wie einen Ah! / einsaltzen/und darnach an Spießt

stecken / und auff einem Rost bratten / etlich mahl mit Essig und zerschmol-
tzenen Butter bestreichen/ und also halb braten ; darnach soll man ein anders
Hechte ! sieden / und zerblätlen ; oder man kan von einem Fisch nehmen / den
man etwarm auftaehebt har / es sepe was flr einer wöll / ins Pastetl soll
man etliche bähte Schnitte ! von einer Semmel in Arbes-Suppmgeweicht/
legen/ und Butter darauff/ vom zerblätletenFisch / und wieder Butter/ und
den bratnen Fisch darein/und zerriebenen Pfeffer / darnach Meder Butter
und Fisch / und also fortan / damit das Pastetl / das von weißen Taig ge¬
macht ist/voll wird / und allezeit die brmeneStückei/ und das Blätlet kom¬
men/und oben darauffwieder Schnitten und Butter / und also zumachen/
und bachen ; und wayns schier bachen ist / ein wenig dicklechter Arbessup-
pen darein giessen / man mag auch Roßmarin dazwischen legen / auch Les
moni/man mag auch grüne Agres -oder unzeitige Weinbeer darein nehmen/
ist auffalle diese Form gut . Mankans auch eben also von Fleisch ma¬
chen / und anstatt deßButters rindern March/und anstatt derArbessup - .
pen/Fleisch-Suppennehmen.
^ zxi . Ein gmesRrebs -pasterl.
^An soll von einem guten Taig ein Pastetl auffsetzen / und die Krebs übers ^

brmnen mit gesaltzenen Wasser / und auffthun/die Hälse! und Schärt
sambtdem Gelben nehmen und pfeffern/darnach solle man ein Hechte ! fein
absieden und zerblätlen / und in das Pastell am Boden Butter legen / und
darnach ein Leg KrebS/und darauff ein Leg Hechten/ und ein Leg Butter/
und daL so offt biß das Pastetl voll wird / darnach ein gute ArbeSsupxen
darangiessen/zugemacht/ und also bachen.

M . Was die Dorren anbelange / werden selbe entweder von
markenBurrer - Zucker / oder anderndarzu dienlichen Taig ( wel¬
che oben unrer denen Taigen checilicirt seyn ) verfertiget / darein^
kanst du nach deinem Belieben von allerhand frischen oder einge¬
machten Obst - Cirr - ni/re . wie es dann Nahmen bar fMen / ist
also unnöchig eitt jede Dorren besonders zubeschreiben / doch seynd
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deren erliche / welche er'n absouderttche Msseuschaffr vounöcheu ha/
bm/hiebey gefetzt worden.

lon allerhandWorten.
z sr . Mandel -Dorem zu machen.

Wasser oderanders frisches daran / das nicht Oehlig werden / hrrnach nrmb
ein halb Pfund frischen Butter laß ihn gantz jerschleichey / thue die Man¬
del in ein Weidling und Butter zusammen / rührs ein viert! Stund wohl
untereinander hernach schlag 12. Ayr daran 8. gantze und 4 . Dotter rührs
ein gantze Stund unauffhörlich auff einer Seiten / zuckers nach Belieben/
nimb von 2 , Lemoni das Gelbe herunter / und misch unter die Mandl/
wisst den Gafft darzu nehmen stehetnachBelieben/ alsdann schmier den Mo-
del mjt frischen Butter oder Schmaltz / gieß den Taig darein/ doch daß er
zwev Finger lähr bleibe / setze in ein Dorten,Pfannen oben und unten Glut/
doch unten mchrers/bachs kühl/wann du wilst kanst Zucker - Epß darauss
machen.

z/z.  Ein Speck -Dorreu zu machen.
<<>Jmb ein halb Pfund frischen Speck der nicht gesaltzen ist / sied ihn kn
^ ^ Wasser daß er fein waich wird/ laß ihn kalt werden , alsdann stoß ihn
gar wohl in ein Mörser / von zweyen Semmel / die Schmollen in ein obere
Milch gewaickt / drucks wohl auß und stoß auch darunter / wanns wohl ges

^ sto ffen ist / schlag 4 . Ayr daran / auch 4 - Ayrdolter 2 . gute Löffel voll Milch-
ram / auchemeingemachtenCiterossi / der klein geschnitten ist / zuckern nach-
Genügen / alsdann mache ein dünnes Blak von mürbenTaigan / legesA
den Dorten -Modl - gieß du Füll mit den Speck darein / Zucker darauff/
zier es wie du wilst / bachsvil / wann man keinCiteroni hat / kan man Le-
moni-Schäller nehmen / und darunter schneiden.

z 54. Zimmer - Dorren zu machen.
MAn soll die Mandl klein bereiten / wie gebührlich / und gar wohl
^zuckern / und darein rühren gar klein gefähte Zimmet , Stup/so vil daS
Hirschbraun wird / und ein zimliches Stuck Butter darunter stoffen/ dar¬
nach mit Apern anmachen / daß so dick wird wie ein Koch / von halben
theit Ayern nur die Dotter / und halben theil gantz ; man soll auch klein ge¬
schnittene eingemachte Citrony darein thun / und in den Dorten -Model gies¬
sin / und im Pastetten -Ofen buchen/ nicht zu gäch/daß sie sich fein außbacht;
darnach soll mans oben auff mit einem weiffen schönen dicken Epß be¬
streichen / che sie gar au die staktbachenist/man kans auch mit dem Epß an
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Roch,Buch. 75-
' Seiten und oben aufffein zierlichmit einem Pemsel / verbrämen / es muß aber

j dasselbe geschehen / wanö gar an die statt buchen ist/ das Epß wird sonst hart /
man muß aber ehe auß dem Modl thun / ehe man das Epß macht / man zer¬
bricht sonst das Eyß.

z fs . ELrrGpLriapD - rrett zu machen.
^MAn soll schönen jungen Spenat nehmen/ mit heissen Wasser überbren-
^ ^ nen/ und wohl außballen / darnach gar klein hacken / und darunter

> backen ein THM Apr -Töpfft / daß fein außgesigenist / und in ein gute Milch
> geweichte Semmel,Schmollen / und mit Ayr-Dotter / und guter Wer obere

Milch anmachen/ zu rechterDicken/und fein lind saltzen / und wann maus
in Dortenpfannen giest / den Boden zuvor mit Butter über legen/auch
oben darauffund also bachen / und warm geben / wer gern will / mag auch

j rin wenig Perchtramb darunter nehmen / sie wird gar wolgeschmach darvon.
z s6. Ein Nlarch- Dorren.

^f>Jmb ein halb Pfund Ochftnmarch / schneide eszu kleinen Stucken / wie
^ * Nuß groß/ thue so vil geflossenZucker darzu 4 - Ayr*Dotter / ein wenig
gesaltzen Gewürtz- Zirbelnuß/kleine schwartze Weinberl/Citronen » Schalen
gantz klein gehackt / nimb auch Zucker » Brod / oder Biftoren darein / auch
^LLaronen A oder gescheite geflossene Mandl : oder ein wenig Semmel /
mische drß alles wohl durch einander/thue es in den Laig / den du außgem,
ben Hast/und in ein Dortenpfann gelegt/ bedecke die Borte mit ein außge-
schnitten Deckel/schiebe ihn in Öfen / wann er schier gar ist / so bestreu ihn
mir Zucker/und thue ihn wider in Ofen.

z 57 . Ein Dorren von LAber -Arerm . ^
<V>JMb die Nieren vom Kälbern Bratten mir sambt der Feisten die daran
" ist/ hacke es klein / richte es zue / wie die March -Dorten / thue es in ein
Dottenpfann / die du mit Taig zugerichtei hast / decke es mit ein außgeschnittê .
nen Deckel . Wann er gebachen ist / so bestreu ihn wot mit Zucker / und . setze
ihn wider eine weil im Ofen / du kanst auch solche Dorten zurichten von
Kälber -Zungen wie die von Nieren.

Z58 . LopenhagemscheBmrer - Dorren.
^Jlst du die Dorten zimblich groß machen , so nimb 2 . Pfund frischen

Butter / zerlaß ihn auff dem Feuer/daß die Milch darvon kombt / setz
es ein wenig auff die Selten / so fallet alles unreines auff den Boden / gieß
den Butter oben herab / nimb ein Viertlpfunv Bißcotten/stoß oder reih es
klein / gieß ein klein wenig Rosen / Wasser darein / thue es in die Butter mit
ein Mti tlpsundZucker / und zimblich vil gestossm Zimmer / reibe das Gelb'
ponLemonpoderCttronab / und thueesdarein , setzeeszum Feuer / laß es
zu ein Koch sieden / du must es aber alleweil umbrühren / wann es eine weil
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Rdch -Buch.
gesotten so nimb es von Feuer weck / und laß es ein klein wenig stehen/ damit
die gröste Hitz dawon gehet . Nimb alsdann z . oder 4. Ayr - Dotter / rühr
sie wohl darein / walger ein stückel Butter - Taig zimblich dünn auß / lege es
in ein Dortenpfann/welche du zuvor mit Meel bestreuet hast / rhue dieM
darein wann es kalt worden ist / mache ein dünn außgeschnittenDeckel da,
rüber von Butter -Taig/streu Zucker darüber und buche es.

Z59 . Oesterreichisihe Blener -Dorren.
§s>Jmb Mund -Meel/frischenButter / Ayr-Dotter / mache einjnarben Taig

mit warm Wasser/zertheile ihn M2O. oder mehr Stuck/walger ein je,
des Stuck auß dünn/ wie ein Papier / ziehe eö mit den Händen noch dünner/
laß frische Butter zergehen Ln ein sauber Häfen/ bestrttche ein jedes Blat da,
mit überund über / einöauffs ander legend in ein Dortenpfann biß zu zehen
oder dieHelsste.^Mache ein Füll von Milchram / Zucker Aperdotter / und
thue eö darein / nimb die übrigen Blätter / lege eines darauff bestreiche es
mit Butter/dann wider eins / und also fort biß sie alleauffs letztere nahe/
welches schön muß außgeschnittensepn/lege es darauff / bestreiche es mit
Butter . Schiebers in Ofen / lasse es uhngesähr drep virrtlStund bachen/
und bestreuees dann mir Zucker.

z6o . EmRomamsche OrottaöL
^s>Jmb Mund -Meel mache ein linde« Taig an mit warm Wasser und ein
^ ^ wenig Saltz / arbeit ihn mit den Hände « ein gantze Stund / oder schla,
ge miteinPrigel daß er zäh wird / theile ihn in 10. oder ir . Theil / walger
jeden Theilgantz dünn auß/nimb es auffden Händen/ziehe es so dün wie ein!

. - Mohnblat/daß du dardurch sehen kanst. Nimb schweinen Schmaltz / zer,
laß es in ein sauber Häfen/bestreichejedes Blat damit / lege diehelffte in ein

> Dortenpfann/eines auff daß ander / jedeswol bestrichen. Mache ein M
Won den bestenBirn die du habenkanst/schneid sie klein und dün / lege fle in
die Dotten/streue wol Zucker darein/decke den Rest derBletter darüber / ein
jedes aber wol bestrichen mit schweinen Schmaltz / das oberste kanst du mit
ein Messer ein wenig hacken/ wann esgebachcn / so bestreu es mit Zucker.

z6i . öiLnco Ddkrett.
y > Jmb schönen Reiß/klaub und wasche ihn äußerlichen Wässern / laß ihn
^ * eine Nacht über in klar Wasser waicken/trückere ihn den folgenden Ta¬
in der Sonnen / daß er aber dannoch ein klein wenig feucht bleibt . Thue ihn
iri emMärblsteinen Mörser/flösse es zu Meel / reiter eS durch ein härineS
Sieb/was überbleibt darvon daß stoß wider und solang biß es alles durch
-as Sieb gehet/truckne es in der Sonnen und rühre es alleweil umb. Nimb
gute süsse Milch / setze sie auffs Feuer mit frischen Butter / rühre von den
Reiß - Meel etwas ein mit Milch und Weiß von Aper/ gieß es in die siedende
Milch / rühre es alleweil Wb/thue zimblichvilZucker darein/ laß es sieden/
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biß es gar ist/nimb es dann vom Feuer / und laß eö kalt werden. Mache ein
Taig wie du wilt/thue den darein/decke es zu/ schieb es m
Ofenundlaßesbachen.

z6a . Ein Engliche Dorren.
^Jmb Marzepan -Taig / setze es auffzwey quer Finger hoch / oder walger

^ vs auß/und lege es in ein Tortenpfann / thue allerlep eingemacht Lon-
darein / als Epffel / Biern / Wälschenuß / Pfirsich / Weixel / oder son»

sten was du hast / besträh es mit geflossenZucker / und besprenge es mit Ro-
sen-Waffer. ^ Thue es in ein Ofen der gelind warm ist / und darff nur der
Marzepanein wenig trucknen / daß der Rand ein klein wenig braunlecht
wird. Wann es gebachen so nimb es herauß und besträhe es mit allerlei
überzogen Lon5eÄ.

z6z . Ein FrsirALpam '-Doreerr.
^Imb Mund,Mehl / mache ein Taig an mit lauter Weiß von Ayer / der
^ ^ zimblich waich wie ein Butter,Taig / laß ihn ein wenig an ein kühlen Ort

stehen / theile ihn in 8 . Theil / und mache ihn wie oben gedachtvon der Lroüa.
6L mit schweinen Schmaltz bestrichen. Nimb ungefthr ein Seitl guten süs¬
sen Milchram/Lhueihn in ein Pfann mit vier frischeAyerdotter / ein klein we¬
nig Saltz / und ein klein wenigMund,Mehl / rührs durcheinander/ laß es ein
halbe Stund sieden/rührs alleweil umb. Wann es gesotten / soschüt eSin ein
ticffe zinnern Schüssel/und wan es halb kalt iir/ so thue darein ein Viertel¬
pfund gescheite und geflossenePistaßen / thuedarzu anderthalb ViertlpfimL
geflossen Zucker/ ein kleinwenigZimmet/ eingemachte Citronischalen kleinge¬
schnitten ? ein wenigZärbernüßl / und gesäubertekleine schwartze WeinbeerA ^
will du so nimb ein wenig Ambra darein mit Rosen -Wasser zerlassen / und sn
vll als ein Hüner - Ap gross Ochsen - March/mische diß alles dmchcincmdek
«ndMdieDortedarmit.

Z64. Em Milch,Dorre.
^ >Jmb ein große tieffe Schüssel / thue darein ein wenig Mund - Mehl / r.
^ ^ Ayer/rühr es wol untereinander/gieß nach und nach ein wenig Milch
darein/saltze es ein klein wenig / wannesalles angemacht / so gieß ein Seit!
Milch darein/ rühre es woluntereinander/ hast du kein Milch / so nimb Man¬
del -Milch . Setze ein Dorteauffvon marben Taig / setze ihn in Osem damit
sie ein wenig hart wird/ nimb die zugerichte Milch / thue sie in ein Geschirr /
welches ein langen Stil haben muß/ damit du in den Ofen hineinkanst langer*
zu der Dorten / gieß die Füll darein und laß es bachen/ wann es gar ist / so zie¬
he es auß dem Ofen/schneidedie Füll kreutzweiß durch / daß aber die Rinde
gantz bleibt/ thue in die Schnitten frische Butter und Zucker / mit ein klein tve- .
mg RosemWasser . Schiebe es wider in Ofen/ damit es sich ein wenig durch
bücht und den Geschmack an sich nimbt . Du kanstks auch wol iy einDortenr
Pfann machen / sofalt dir der Taig nit umb. -6s.
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;6s . Ein Auee Milchram -Doreen.

ysZJmb ein Maß Milchram/r . Ayr/ ein wenig Butter / Saltz / klopffs wol
^ ^ untereinander/ laß einen Sud chun / doch daß nit zäh wird/ .laß das Was,
sei; darvon lausten / thue das ander in ein Schüsse! / rührs wol umb wie ein
Koch/ rühr Zucker/ Mandl / Weinbeerl und Zimmet darein / legs auff ein ge,
-röst Semmel -Mehl / auff ein Bödenlein/laß fein langsamb buchen / besträhs,
-wo! mit Zucker / und emen Gelben von einen Ay / und bachs. Die Milch,
Morten werdenauch dergleichen Manier gemacht / allein daß man nicht so vil
Zuckerund köstliches Dings/wie man an dieMilchram -Dorterfdaran thut . ^

z 66 . Ein gure Rräurer -Dorren zu machen.

hacksundröstsimSchmaltz / thuegeröst Semmel - Mehl und gmbe«
Käß darunter / Jmber / Pfeffer/ z. oder 4 Aper/ saltz eS / thue Weinbeerl und
Butterdarein / machein Dorten darauß / wie man pflegt/bestreich es mil
Gelb von Ay/ und laß es bachen / kanst Zucker darauffsträhen / so du wilft aus
Hiser M8/f0 'er aber dicker gemachtwerden soll / kan man auch Krapffen im
-Schmaltz buchen/wans mit rin Taig umbgeben worden ist.

Z67. Ern Germ Dorren zu machen.
^f >Jmb ein guten Brocken Butter / treib ihn ab / daß er schön aufflaufft/'

schlag z . Aprdotterdamn/undL . gantzeAyr/rührS wolab/und Germ
so vil du meinst daß genug ist/ und ein gme süsse Milch / rühr ein weiffeö Mehl^
darein/ und ein Hand voll klein geflosseneMandl / wachs in der Dicke daß eü
gleich von Löffel herunter geht / schmir ein Modi mit Butter ein / gieß dem
Maig darein/setzihn in eineDortenpfan / laß kühl buchen / kanst es zuckern
wannduwjlst.

;68 . EmMandl -Brodrzuchacheu . ^
<V>Jmb iL . gantzeAyr/ schlagS in ein Weidling ab/ hernachnimb i . Pfund
^ ^Zucker/thue ihn in die abgeschlagene Ayr / und rührs ein gantze Stund
miteinander / hernach nimb ein Pfund schönes Mund - Mehl/Weinbeerl/
Mstatzi/und thue alles in den abgerührten Zucker / daß es ein dünnes Taigl
^wird/nimbein KupsternenModi/und füll es darein / setz in Ofen oder Dor^
tenpsann/oben und unten Glut/laß kühl gegen ein anderthalb Stund bachen.

Z69. Ern anders.
H >Jmb7 . gantze Ayer und7 . Dotter schlags ab wie vor / nimb ein Pfund
^ ^Zucker/rührs wider ein gantze Stund mit einander ab / nimb widerein
PsundschönesMund -Mehl/hack Mandl und Bistatzi mittelmäßig / rührs
in abgerührten Zucker und Ayr/fülls in dm Modl / laß bachen wie vor.
Man hat eineignenStuhl darzu zum Abrühren/ so gar bequem/ welchen man
auchWmBiscotenHaig brauchet.
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Z7o. Hechten in Pohlmscher Suppen.

^ An soll den Hechten schüpen / zu Stucken schneiden und einsaltzen/
und i . oder 2.. Stund / nach dem der Usch groß ist / im Sattz lrgen

klaffen / darnach soll man nehmen ein Hand »oll Arbes / ein Hand voll zer¬
schnittene Z wisse ! / etlichePttersil -Würtzl/ die saubergeputzt feyn / 2 . oder
z . Semmelschmtten im Schmaltzgeröst / in einem Wasser sieden lassen / biß
es sich durchschlagen läst / darnach durch ein saubers Slb durchtreibeni/als,
dann gieß Wein daran / daß du vermeinst / daß dünn genug sey/ gewürtz es
wol mit Pfeffer / Jmber / Muscatblühe und Saffran / den Fisch auß dem
Saltz abstr eichen / und in die Suppen legen / und sieden lassen / alsdann em
Stuck Zucker und Butter darein legen/ und an die statt sieden lassen.

Z 71 . Hechten in Lemonizu kochen.
§WAn soll den Fisch schüpen/ und zu Stucken schneiden / einsaltzen / und im
VLl Wein und Essig sieden/darnach ein guten Wein nehmen/ Saffran/
Jmber / Zucker / und klein geschnittene Lemonidarein thun/ .miteinander sie¬
den/ den Fisch darein legen/ und ein Sud thun lassen.

Z72 Hechten brarren.
MAn soll das Hechrl am Rucken auffthun / das Jngeweid herauß / und
^ es von einanderthun / einsaltzen/ und es hernach auff einem Rost legen /
darnach soll man Butter nehmen / auch essig und Gewürtz / den Butter im
Essig zergehee lassen/und Roßmarin- Stäudl darein legen / das Hechte ! osst
damit bestreichen / biß er gebratten ist/darnachdie übrige Suppe » darauf
giessen/ und also auffden Tisch geben.
> Z7Z . Eimgefüllren Hechten zu machen.

dAn soü ein mittlmäffigen Hechten am Bauch auffthun / wie ein Brat-
fisch/das Jngeweid herauß thun/sauberwaschen und saltzen/darnach

ein Stücklein von einem andern Hechten nehmen/klein hacken / und darun¬
ter ein gute geweichte Semmelschmoven/ ein Hand voll nicht gar klein gestos-
sene Mandel / und ein brocken Butter / Pfeffer / Muscatnuß/Perchlramb
und Weinbeerl / daran soll man schlagen ein Ay/ und in Hechten einsüllen /
und ihn auff dem Rost bratten / und osstschmieren/ darnach ein gutes Caprj-
Cüppeldarüber machen.

Z74. Ein anderer.
6?)Chneid den Hechten auff der Seiten auff/ thue das bratige alles herauß /
^ die Haur muß gantz bleiben/klaubedie Graten herauß/hack das Brätige
-ar klein / nimb ein wenig Semmelschmollen/weichs in Milchram/ thus dar-
M / gewürtzesmit Pfeffer und Muscatblühe/saltz / hacks durch einander /
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Ws wieder in die Haut / vernehs mit Seiden/brat ihn auffein Rost / und
so er gebraten ist/zieh den Faden herauß / mach darüber ein gutes SüpPel
von Nägerl / oder wie du wilst / der Kopff muß gantz bleiben.

375. Em gesottenen Hechrettitt Lapra.
MTAnn der Hechten sauber geschüpt/ und im Saltz so vil nöthig/gelegen ist/

soll man ihn mit halb Wem und Effrg sieden / und Ln ein Rein legen/
halb Wein und Arbes » Suppen daran giessen / darnach ein Hand voll fein
außgewaschene Capra darzu legen / hernach eia wem'g Oel in einer Pfann
heiß machen / und abschröcken / darzu so vil Schmaltz legen/und ein wenig
Zwiffel fein gelb darin rösten/ und auch darzu schütten / auch Pfeffer / Imker'
und Muscatblühe darzu thun/und also mit einander lassen sieden.

2 76 . Ein Hechten in brauner Suppen.
(ZAArrnmanden Hechten auffrhut/sollman das Blut fein mit einemWeirr

herauß waschen und behalten/ den Fisch schüpen / und einsaltzen/ dar¬
nach zwep bähteSemmelschnitterr im Schmaltz rösten / und darzuLhun vil
Petersil -Würtzel/auchzwep Häupl Zwiffel fein braun im Schmaltz rösten/
und die Leber vom Hechten darzu thun / auch noch ein wenig Wein / und
überderi abgestrichenen Fisch giessen / mit Mgelstup und Pfeffer gewürtzen/
und sieden lassen.

Z77 - Angelegte Hechten.
D> Imein Hechten er sty groß oder klein / schlag ihn ab / und zieh ihm die
^ * Haut ab / aber den Rückgrat must du gantz lassen / daß der Köpft und ^
Schweift gantz daran bleibe/das Brätige nimb alles herunter/wasch sau- !

^berauß / und hacks klein/nimb auch geweichte Semmel/Butter darunter/
gewürtzeswohl / thue auch ein wenig grünen Peterstl/einLöffel voll dickes
Milchram / und ein gantzes Ap darzu/ saltz es und hack alles unter ein antzer
klein / wie ein Knödel » ^ aig / hernach nimb den Hechten » Kopff mit de«
Rückgrat und Schweift/trückere ihn sauber ab / nimb ein Bratpfannen/
schmiers wohlein/leg ein solchen Fisch -Taig darein / leg den Kopff/ Grat
und Schwelst darauff / und streich den übrigen Taig darüber/ formiere ihn
wie ein Hechten/ stupffihn über sich mit einem Messer / daß es kleine Schü-
pe! gewinnt/ steck die Floß aufs den Rucken und Bauch / wie er zuvor gewe - .
sin/bestreichihn mit Ayr/ so gewinnt er ein Färb / brate ihn in einer Dor-
tenpfann oder Bach » Ofen bey einer guten halben Stund / daß er^ sem gelb
bleibt/leg chn in ein Schüssel/mach ein Süppel von Lemoni darüber/ober
gib ihn truckener . Wilst du abereinen Karpssen machen / so verfahre in al¬
lem / wie mit dem Hechten / doch anstatt deß Stupffen mit dem Messer/
schneid Mandeln nach der Breiten / und besteck den formirten Karpssen da¬
mit/ daß es scheine / als wanns Schuppen wären/und also brat ihn / und be¬
gieß ihn öffrers mit Butter/mrach ein süß oder saures Süpffel darüber / oder
gibihntrucken . z ? 8.



Z 7§ - Hechten mMandel ^ reu.
/S^ Ied den Hechten heiß ab / und mach folgends Süppel darüber : Nimb
^ ein halben Vierting Mandel / schwölls und stoß in einem Mörser / reib
Kren/daß er ein wenig vörschlage/rührs mit EM ab / brenns auch ein we¬
nig ein/rühr alsdann Milchram daran/biß es süß genug ist / thue auch But¬

ter und Pfeffer darein/ laß sieden/ und richts über den Hechten an.
z 79 . Hechten im Baum Del.

^Chäp ein Hechten / und sied selbigen sambt dem geputzten Mageü und
^ Leber/LA Essrg mit Roßmarin und Lorber -Vläkter / wann er gesotten/
sshütt die Suppen hinweg / leg den Hechten in ein Schüssel / thue Butter
daran / leg die gesottene Lorber ^Blätter darzu / Pfeffer und Muscatblühe/
den Magen und Leber schneid langlecht/ leg darzu überbrennte Leinomschä¬
ler / druck ( nach dem der Hechten groß ist ) von einem oder zwep Lemoni
den Safft darüber / laß ihn sieden/ ehe du ihn auffdie Taffel gibst/ schütt ein
oder zwep Löffel voll Baum Oel darüber und laß ihn wiederumb ein wenig
sieden.

z8o . Auß einemHechcen dre ^erley Speisen zu machen / daß
der Fisch dannoch gany bleibr.

ss ^Altz erstlich den Hechten wol ein/mmb ein Tuch/netz es mit heissenEffig
^ oder Wein/schlagS umb das wittere Theil deß MH/leg ihn auff ein
Rost / mach das Tuch alleweil mtt heissen Essig oder Wein naß/den vor¬
dem Thetl begieß mitSchmaltz/und bespreng ihn mit Arbes - Mehl / den
hintern Theil aber bestreich mit Oel oder Butter / und brat ihn / biß er ge¬
nugist. ^

z8i . Ein Hechten auff Ungerisch.
magst den Hechten schuppen oder nicht/ wie du selbst wilst/siede ihn

^ - im Wein / Essig / oder Wasser / saltz wol darein/ mmb ein guten Theil
in Wasser gesottenen Zwiffel / zwinge sie durch / daß eswirdwieMueß:
darnach seyhe die erste Brüh von dem Kisch ab/und giesse diedurchtribene
ZwiffelHaran / gwürtzmitPftsser undSaffran/und gieß über ein gebäht
Bwd.

z8L . Hechten Ln Sardellen . Suppen.
ŝ Chüpe den Hechten/und schneide ihn in Stücke ! / siede ihn ab im EM /
^ und mache von Sardellen ein Suppen darüber/ ist sehr gut.

z 8 z . Hechten im Rumel 'Gultz.
MAnsoll einen grossen Hechten am Bauch auffmachen/ aber nicht spal-
^ tm/und grosseStuck darauß machen/und fein blau absieden / doch
nicht gar an die statt/ und behalten/ darnach soll man nehmen den schönsten
und besten Wem / und auff4 - Maß z . Lochstische Hausenblattern nehmen /
dieselbe sauber waschen / und klein schneiden / und in dem Wein weichen und

L L sieden
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sieden lassen/alsdann soll man denselben Wein nehmen / und so vil darzue - j
giessen / so vil man Sultz machen will / allzeit auff ein Pfund Hechten em ^ ^
Maß Wein/und bey einem Seitl schöne lautere Arbes -Suppen/undso ^
vil Essig / daß fein raiß wird / auch ein paar gantze Zwisselhäpi / und etliche i
ungeschelte Aepffelspältl / die muß man bey Zeiten herauß chun / daß sie nicht
zerfallen ; man mag auch von etlich frischen Lemoni das Saure hinein dru- «, ^
cken/ und alles in einem glaffirten Hafen / oder verzinnten Kesses sieden las- i
sen / darnach soll man nehmen folgendes Gewürtz : Jmber ^ r sauber ge - ^
waschen/ und grob geschnitten / Pfeffer mit einem Tuch sauber abgeriben/
Muscatblühe gewaschen/auch Nagerl gewaschen/deren sollen nicht zu vill ' f ^
seyn/auch Zimmet der muß zimblich vill seyn/das solle man in ein oder etli¬
che Säckel nähen/ auch gantze Saffranblühe in ein Säckel besonder nähen / j
und in der Suppen sieden lassen/biß vom Gewürtz die rechte Räß / und vom ^ j
Saffran dier echte Färb Hai / es muß wol gelb seyn/auch muß man unge- j
stoffenen Zucker darunter legen / so vil daß siiß genug ist / alsdann soll man i
die Säckel herauß thun/wanns schier gesotten ist / soll man den Fisch darein !
legen/ und thuan die statt sieden lassen / wann er gesotten / ihn auff ein Bret ! ^
legen / daß er erkaltet / und die Sultz sieden / biß sie gesteht ; will man die
Sultz ein Zeit bchalten/ soll man den Fisch in ein erdeneS Geschirr legen/ zu - l !
vor am Boden gesichelt/und wol abgetrücknete Mandel und Lorberblätter/!
darnach ein weiß wollenen Sack von gutemKern -Tuch darüber auffhencken/ > <
die Sultz also Heister darein giessen / und wanns ein Weil gerunnen / wieder!
Mandel und Lorberblätter dazwischen legen / und die Sultz folgends lassen ! f

^darauffrinnen / und an einem kühlen Orth stehen lassen/ wann man davon ! l
brauchen will / soll man ein Stuck von der Sultz sambt den Mandeln und ! s
Lorberblätter darzu legen ; will mans aber alsobaidverzehren / soists beffch/!
daß man die Sultz besonder gieß/sie istbesser anzurichten / so solle man auch ! §
von frischen Lemoni breite Schnitzel dazwischen legen

Z84. Ein Rarpffen meiner guren Suppen . l
^ >An soll von zweyen Karpffen das Blut im Essig sangen / und wol rüh - r

ren / und so vil Wein daran giessen / daß der Fisch darinnen sieden kan /
und deß Essig muß so vil seyn / daß es wol sauer wird ; wann es nun aussste - «
het / soll man ein gutes Stuck Zucker / daß es fein stß wird / und doch die '
Säure fürschlägt / daran legen/ darnach mit allerley Gewürtz gwürtzen / den 0
Fisch / wann er zu vor geschüpt/ und im Saltz gelegen ist / darein legen / mH r
wann er schier genug gesotten hat/ ihn herauß nehmen / und die Suppen wol
lassen einsieden/ wanns schier gar ist / den Fisch wiederumb darein legen / (
allzeit nur zwep Stuck auff einmahl ; wann man schier will annchten/ ein fri¬
schen Lemoni klein darein schneiden / fein auff den Tisch legen / und zugedeck §
tcr ausseiner Glut behalten/der Lemoni muß mchtdarinnen sieden/ es wird e

sonst
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l ftnstbitttt ; wil man ihn zu einer Sultz haben/so setzt man ihn an ein kühles
! ! Orth/sogestets.
> z8s . Larpffen m emer gelbett Suppett.
; vi^ An sott den Karpffen schüpen/ und zu Stucken machen undeinsaltzen/
^ darnach in guten Wein sieden / wann erverfaimbt hat / ein Hand voll

-BröselrockesBrod darzuthun / auch Saffran / Zucker / Jmber / Pfeffer/
- und Zimmer darzu thun / und an die statt lassen sieden / wann man anricht /
' ^ ZMUMup darauff strähen.
/ ^ b 8 6 . B .arpffen Ln schwaryer BrKhe.
l ! KHCHüpe und stich den Karpffen beym Schweiff / fang das Blut ffeissig
- ^ auff / zerschneid ihn / saltz ihn / und laß ihn im Saltz llgen / darnach
i streich den Schleim wol ab / das Blut aber / treib wol mit gutem Essig ab /
» gwürtz ihn mit Pfeffer / Jmber / Muftatblühe und dergleichen / wisst duiha
- süß haben / so zucker ihn / und thue Weinbeerl darzue / laß sieden/ richts an/
r und ziehrs mit Mandl oder Pistatzi.
r Z87. Ein Larpffen zu zuerchrett.
tS ^ Jed einen ungeschüptenKarpffen heiß ab/ leg ihn auffein Schüffel/gieß
e ^ Wein daran / leg auch frischen Butter / zerribene Nager ! und Zimmer
- ! daran/ setz auffein Flut und laß also sieden/biß genug ist.
/ ! z §8 . Einen Larpffen zu siedenm Zwisfeln.
/ y >Jmb einen Karpffen/ schükte ihn und schneide ihn zu Stücken / siede ihn /
r ^ ^ wie du sonst thuest/ nimbZwiffei/so vil du wilst / schneide sie klein / laß
li > ste im Wasser waich sieden / thue das Wasser darvon - legen die Zwiffel an
a ! den Kisch / thue ein wenig Essig und Wein / auch Pfeffer / Jmber uud Saf-
) > fran daran / laß sieden / so seynd sie gut / kalt oder warm.
/ ! , Z89. EmLnRarpffeninMelzustedm.
^ - ^ > Jmb das Oel in eine Pfannen laß es heiß werden/thue den Fisch darein/

^ ^ röste ihn wohl / darnach giesse einen weiffen Wein daran / nimb Peterfll
und Zwiffel schneide sie klein / legs daran / auch ein wenig Pfeffer/ so ist.eS

- recht . »
/ Z5>o . Ein Aal zubacherr.
^ MAn soll der Aal die Haut abziehen / Die Ruck-Ader herauß lösen / und in
e Stuck zerschneiden/wolsaltzen/ligen laffen/hemachm Saltz Wasser
» absteden / darnach im Mehl umbkehren / und rm Schmaltz buchen / wann
d man anricht Lorbeerblätter/ und saure Pomerantschen darzu legen,
l Z91 . Em Aalzu bracen.
/ N ^Ann der Aal die Haut abgezogen / und . die Adern so Durch den Rück¬
er ^ grad gehet / herauß ĝenommen ist / soll mans sauber waschen / und zu
/ Stucken machen / und mit Saltz / Jmber und Nägelstup besträhen/ und

ein gute Stund ligen lassen / darnach die Stuck nach der Läng an einVögl-
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spißl stecken / und braten/ und gar offt mit zerlassenen Butter / und Rosen, , j
Elsig begieffen/ wann sie schier gebraten/ mir Jmber / Nägerl / und Roßma - §
rin bestecken . Und eben also kan man ein Rutten oder Höchrt braten / allein
dörffens nicht so lang im Saltz ligen/ nur wie man sonst einsaltzt. <

Rmrett emzumachen.
<A>An soll ArbeS - Suppen in ein Rein giessen / vil Petersil - Wurßen daz ^
^ ran legen/ auch zermilten Pfeffer / und gestojsme Muscatnuß / und ein j
wenig Wein darzu thun / alles ein Sud lassen thun / die Rutten schlermen / ,
und einsaltzen / darnach in die Suppen legen/ und sieden lajserfbiß genug ist / 1
wann manS wil amichren/vil Butter daran legen. 1 1

Z9Z. Em Huchen oder Schäden zu braten . ;
ßWAn soll von einem suchen oder Schäden ein schönes Stuck schneiden/
^ oben neben dem Ruckgrad / wo ! darbey lassen / so es am dickesten lst - den - ,
Ruckgrad sein langtet schneiden/ in der Form eines Brätels / dasselbe einfalt s
tzen / und an ein Spiß anstecken/ mit vier schmalen Späniein / und mit einem j
Spagat an Spiß anbinden/ sonsten fallts herab/ darnach soll mans fein bra - z
ten wie sonst ein Brät ! / hernach ein Stuck Butter zerlaßen / sauren - Nmonü ,
Safft oder Rosen -Effig darein giessen/ und pfeffern / und es immerzu begieß j
sen / biß schier gar hart / wann mans zu letzten begiest / soll mans ein wenig ! j
mit geribenerSemmel besträhen / und auffgrüne Blätter anrichten / und ctli ;
sauren Pomerantschen von einander schneiden/ und darzu legen. r

594 . Schäden zu zunchren . ^
^An muß die Schäden in den heissen Wasser schleimen wie Rutten / und ;

- Stücklein darauß machen / allein den Schweifsläst man emer halben j
blen lang gantz/den braucht man hernachzum braten / die Stuck soll man
einsaltzen / darnach nehmen zimblich vil Perchrxamb / Petcrstl -Kraut / und ,
Wurtze ! / und ein SemmebSchmollen / daran soll man giessen ein Arbes , '
Suppen / und siedenlaffen/biß alles waich wird/ und durchschlagen / und mit t
allerleyGewürtz gewürtzen / die Schäden darein legen / und Men / wann r
mans will anrichten/ ein guten brocken Butter darein legen.

Z95. DerrSchäden -Srveisszrrbrarerr . ,
iMLAnn er zuvor eingesaltzen ist/ muß man ihn über und über mit einem Fa, '
^ den binden / dann er sonst zerfällt/ und auff einen Rost braten/ Ms ,
mit Butter / Rosen - Cfsig / und Pfeffer bestreichen/ und wann er schier gebrcu r
len ist/ mit Zimmet und Nägerl bestecken / und wann er gebrarenW mit Ro >? f
pnmarin bestecken / man mag ihn drucken/ oder in einer Suppen geben . r

Z96. SälblrnA heiß abzusieden . s
s« AAn soll nehmenschöne Sälbling / weil sie noch frischund nicht blödsiyn /

und nach ihrer Größ auffmachen / entweder spalten / oder zu Stucken §
machen / oder garch lassen/ und jm gesaltzenen Wasser fein rösch absieden / '
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darnach im besten Sud mit WeiwEffig geschwind abschröcken / vom Feuer
abheben / und auffein Salvetanrichten.

z- 7 ' Die Lerchen schon blau absteden m die Stützen.
WAn soll sie am Bauch auffmachen / biß zu dem Schweifs/ so geben sie sich
^ *von einander den Ruckgrad abstechm/doch nicht durch die Haut schnei¬

den/darnach absteden/wie oben die Sälblmg / und wann mans vom Feuer
hebt/ mit kalten Essig abschröcken / und ein wenig Allaun darein werffen/ und
wann mans ^ rab nimbt/miteinemsäubern gar dicken Tuch bedecken / daß
kem Dampffvarvon mag/so werden sie schön blau/so stgt tman zwey gegen
einander auff den Bauch / als wann sie schwimmen/und giest die Suppe»
darneben her.

Z98 . Lerchen m Del zu kochen.
^ )An soll die Ferchen amBauch auffmachen/ und soll kleine Krmßlem

schneiden / darnach frisches Oel in ein Psann nehmen / dasselbe wann- ,
heiß ist / mit etlichen Tropffen kalten Wasser abschröcken / und eingantzeS
gescheites Zwiffelhapl darinen hitzen/so nimbt es ihm den groben Geschmack/
und Rosen - EM/oder sauren Poryerantfchen Safft daran thun / damit
soll man die Ferchen so zuvor gesaltzen seyn / und auffein Rost legen / offk be¬
streichen- biß sie gar braten seyn / man muß auch Gewürtz darein thun/als
Pfeffer / Jmber / und an das übrige soll man giessen ein guten Wein / und
ein Hand voll Capra/und ein halbe Hand voll Weinbeerl/ Zimmer / und
Nägelstup / aber die Säure mußsürschlagen/ dises alles fein in einem Häferl
gesotten / und übervie Ferchen gossen / wann mans anricht sein Löchcrblätter
darzu gelegt-

Z99 - Deselchre Lerchen.
^Jcd sie erstlich im Wasser ein wenig/selbigesgieß davon / darnach steds
^ meinem andern/bißgenugseyn/hack Peterstl undZwiffel durcheinan¬
der/ nimb Muscatblühe / Jmber/ und ein Arbesbrühe / auch eil » frffchen But,'
ter/ laß ein Weil mit dem Fisch sieden / und richts an.

400 . Neunaugen zu kochen.
^s>Jmb die Neunaugen/ und thue sie mein Schäfflein/giesse ein heiß Mrs,

^ ser daran/ nimb ein klein Besemiein / und rühre sie im Schüssel darmit
umb/ d̂aß der Schleim darvon komme / nimb sie hernach/und trucke ihm»
die Schnabel auch wolab/und lege sie i« ein anders saubers Wasser / wa,
sthe sie auß/thue sie Ln ein Pfanne/ saltzesie wol / und giesse ein Wasier da,
ran/ Lasse sie dann sieden / und richte sie mit der Brühe eines Thesis an / und
fetze Pfesserund Jmber darneben auff.

401 . Neunaugen zu bacherr.
tV) Jmb die Neunaugen/ bereite sie wie vorgemelt / fein sauber in waschen/

schnewe ihnen die Schweiffel ab/stütze sie/undwälgers mArbeooder
Wai,
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Waitzen -Mehl / und bache sie : Mache darnach ein Brühtein darüber / nimb
ein wenig Essrg/Jmber und Pfeffer/druck em Pomeramschen darein / laß
sieden/ richte es über die gebachene Neunaugen an.

402 . Gchleinabztlsieden.
ss^ 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 schon blau
ab . Kanstauch also kaltergeben/ frischen EOgund Bauw -- Oeldarüber
giessen / mn Capri oder Oliven besträhen.

4O z . Den frischenH- ttsttt zu bratteri.
^ ) An soll fein dünne Schnitten schneiden / und einsaltzen / und auffeineni

fein gemach braten/und immerzu mir frischen Butter bestreichen /
darnach mit Zrmmet und Nägert bestecken/ und fein warm auffden Tischgn
best/ drucken oder in einem Lemoni -Süppel.

404 . Den frischenHaust « abzusieden.
^MAn soll die Stuck nicht gar zu dick schneiden/ sauber waschen / und ein

Weil im Wasser ligen lassen ; darnach in wo ! gesaltzenenWasser sieden
lassen biß genug istv darnach herauß legen / und ein heissen Essig daraujs
giessen / und zermilten Pfeffer darauffsirähen / und fein warm annchten ; oder
will man ihn (alt geben/ so last man den Essig daran / und thut Petersil da<
rauff geben.

405. Frischen Haufen Ln gurer Suppen.
^f >Jmb t . oder 2 . Pfund frischen Hausen / wasch ihn sauber auß/ saltz ihn

hernachmmb i . paar eingLruachteLemoni/schneidSzuBlärlen / machst
ein Schmaltz heiß/ leg den Hausen darein sambt dem Lemoni / nimb allerlei I
Gewürtz/ deck den Hausen zu/daß keinDampff-davon geht / laß ihn m eiM
Rein ein Viertlstund sieden/ und richt ihn also an . - '

426 . Hausen- Lrropss.
isXUtze den Hausen,' Knopffsauber / thue die Gaü und Grat darvon / leg die
7^ Leber in ein SchW / wasch den HausemKnopff auß acht Wässern/
reib ihn mit Saltz / wasch ihn wieder / solches thue dreymahl/überbrenn rhn
ein Tag vorhero/nimb ein grossen Hasen/thue guten Theil Arbes darein/
laß sieden / in selbigen lege die schwartzeFleck / dann sie sieden sich gar lE
sirnr/ saltz sie wol/ über ein Weil die andern Fleck/ hineingethan/ die sieden sich
ehender / thueSwieder herauß in ein Moldter auff ein strsches weiffes Tuch /
mmb die Leber/thus in ein Häfen / nimb 2. Semmel/rösts im Schmaltz/legs
zuder Leber/nimb die Suppen/darin der Hausen-Knopff gesotten har / laß
die Leber , sambt der Simmel darinnen sicden/treibdie Semmel mit diserund
der Arbes, Suppen durch ein Sib / gewürtz mit Pfeffer/Jmber / Nägerl/
vnd Zimmer / daß meiste muß der Pfeffer seyn / leg dm Hausen - Knopfs in
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die durchgetribene Suppen laß ein guten Sud thun / leg ihn auffein Schüs-
i sel und gieß die Suppen darüber.

407 . Gefüllte Grundel.
<ijL) Ach ein gute dicke Mandel »Milch / thue gute frische Grundel darein / laß
^ darinnen gehn daß sie ein grossen Bauch überkommeu/ oder auch in

Milchram / sieds dan in lauter guten Wein / oder bachs.
408 . Frische Lax / in der p - hlnischen Suppen.

<̂ >Jmb friMn Lax/ bache ihn im Schmach / nimb Zwiffel und ^ pffel / thu
^ ^ esin ein Remdl/gieß Wein darauff / laß es sieden mit Zimmer und Zu¬
cker/mach es ein wenig säurlet/streichees durch auffden gebachenenLax/ laß
esauffsiedenundgibö.

409 . MarLnrrrer Lax.
ein Lar / bache ihn auß in frischen Schmalß / nimb Essig und Wein

^ in ein verzinten Kesse! / schel 2 . Lemoni/schneidsie rund/thue sie darunter
mit Gewürtz/Roßmarin/Knoblauch / Lorberblätter / saltz es / nimb es vom
Feuer/ wirffden darein/ laß es kalt werden. Leialä , Orari ^ I^inZua-
relii , Q ^mbareM , dises alles nimbt man von den Wälschen Specerey-
Händlern.

410 . Geräucherten Lax.
^CHneiddenLax/überbrenihn / mach folgendes Söppel darüber / nimb
^ Wein und Wasser laß sieden / röst ein wenig Semmel darein / auch
Weinbeerl/Zibeben/Mandl und Zucker / gilbs und laß ein wenig sieden/
und gieß über den Lax.

41 r . Geselchte Fisch zu kochen.
W2ln soll Petersil - Wurtzen nehmen / und sie in einer Arbessuppen gar

waich sieden / darnach ein geribene Semmel fein groblecht in dem
Schmach rosten und darzu thun/den Kisch muß man waschen / daß er nicht
gesaltzen sey/ und in die Suppen legen/und zurecht sieden ; darnach ein gutes
Stuck Butter/zermilten Pfeffer/und Muscatblühe darzu legen / die Peter-
sil- Würtzel müssen vil sepn / aber man muß nicht gar vil Suppen daran.
machen.

412 . Eingemachten Biber.
I > Jmb ein Biber / quell ihn in Wasser / thue ihn in ein Geschirr / gieß ein

gute Arbessuppen darüber / thue Petersilwürtzel / gesaltzenen Lemoni/
frischen Butter / Gewürtz/ und ein wenig Wein darauff/ gilbs / laß es sieden /
bren es ein klein wenig ein/ und gibs.

41 z . Ein Biber - Schweifszu kochen.
A )Ansoll den Blberschweiff sambr den Tatzen mbersieden / biß die obere

" Haut herab gehet / darnach in gesaltzenen Wasser wider sieden urige-
sehr drep Stund / biß er weiß wird / und wann er die andere Ham läst / soll
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man ihn säubern / und so er schier gesottenist / Essig / Saffran / Zucker und !'
anders Gewürtz darzu thun ; man mag auch gesaltzene Lemoni dabey
sieden. >

^ 414 . Eitten Fisch zu braren . !
^s>Jmb einen Bratfisch/was du für einen wüst / schüpe ihn / thue ihn auff / j
^ ^ thue das Jngeweid herauß / nimb Saltz / Pfeffer / Jmber / Nägerl ^ I
Zimmet/auch Roßmarin/Majoran/und das Jngeweid / hacke es unter ein¬
ander / thue es in denFM hinein / mache ihn zu / reibe ihn ^ sol mit Saltz i
und Gewürtz/ und lege ihn in ein Fischreiffen / und bratte ihn / rreiffe ihn wol ^
mit Oel und Elsig/ es ist lang gut darvon zu essen. Du magst auch wol den l
Fischaußwendig mit Salbey,Blätter belegen / die Schleyen seyn sehr gut/!
so man sie also macht.

415 . Laperdorrodee Stockfisch NLderländLsch zu kochen.
QAAnn der Laperdongewässert / überbrenihn/ löß die Gräten darvon / m'mb

weisse Rüben oder Collarabi / sieds das weich werden / schneids blärlet /
legs in ein Schüssel/ untersichleg Butter / alsdan ein Leg Rüben oder Coüa-
rabi/darauff ein Leg Laperdon/pseffers/ und ein wenig Muscatbinhe / diseö
lege so offt biß du weder Rüben oder Laperdon hast / laß auff der Schüssel sie-
den . Also kaust auch den Stockfischmachen.

416 . Emen Stockfisch zu braceu . «
I ? Jmb ein gantzes Stockfischscheit / säubcrees innen und aussen / saltz in ein/
^ ^ und leg ihn in ein Iischreisen/ wie man die Fisch darin bratet / und setz die
Reisen auff Kohlen/ trieffs offt mit heissen Schmaltz / setz fein die Reisen in ein

-Bratpfannen wan du ihn treiffen wilst / und wann er genug gebraten ist/st
thue ihn herauß/ leg ihn in ein Schüssel / nimb das Schmaltz mit dem er ge¬
misst worden/ bren ein guten Thetl Mehl darinnen / pseffers wol / gieß heiß
darüber/es ist ein gut Essen.

417 » Gefüllten Stockfisch.
^Cbüp den Stockfisch/ löß das Fleisch sauber von der Haut ab / nimb ein
^ wenig Stockfisch/klein geschnittenen grünen Petersil / groblechtgeflos¬
sene Mandel/schlag 5 . oder6 . Ayerdaran ( wüst du so kanst die Ayer mein
geribne und im Butter gerösteSemmel schlagen ) gwürtz mit Pfeffer/ Jmber
und Muscatbiühe/ fülls in dle Haut / machs wol zu/laß in einemMaffer über-
brennen/alsdan leg ihn auffden Rost / und laß ihn braten / begieß ihn offt
mit Butter.

418 . Geküchener Stockfisch.
^Chüp den Stockfisch/schneid ihn zuStückl / waltz ihn im Mehl umb/
^ bach ihn im Schmaltz/richte ihn auffein Schüssel / thue Milchram und
frischen Butter / Pfeffer und Muscatblühe darzu / darnach laß also ein wenig
sieden.
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419 . DreGchLldkrorren gar gm zu kochen.

§s>Jmb die Schildkrotlen hack ihnenKöpff / Fnß und Schweiffab / die Küs-
^ ^ sei aber leg erwas später darzu / sied es in einem Master so waich biß sie
die Schalen lassen / alsdan zerlegs in vier Theil / und putz Me Haut sauber her¬
ab/ die Leber und Ayer / leg fein darzu/ alsdan gewürtze sie mir Pfeffer/Jmber/
Mscatblühe / und saltz sie/ und schneid einen Petersil gar klein/ sirähe ihn dar-
auff' alsdan nimb ein Butter in ein Pfann / wan er zergeht / so laß ein geribe-
ne Semmel darin anlauffen/sovib daß ihr vermeint/es gebe ein dickes Süp-
pel/ hernach legt die gewürtzte Schildkrott darein / rührt sie umb / daß sie den
Butter fein annimbt / gieß ein Arbessuppen daran / laß sieden / und wan ihrs
wolt anrichten so legt wider ein Brocken Butter daran / wan ihr wolt / so last
die tieffen Schalen von der Schildkrotten sauber putzen / und setz sie auffein
Schüssel / und richts darein an . Man sieds auch ab / und macht ein Kren
darüber . So thur mans auch absieden/ in Mehl einrühren/ und buchen/ man
kansauchinOel buchen.

42s . Blarlere Hinreisen zu kochen.
MAn soll die Plateisen Tag und Nach / oder länger in einer kalten Laugen
- ^ waichen / so geschwellen sie gar schön/ und gehet ihnen die Haut ab / dar¬
nach soll mans gar schön außwaschen/und ein weil im Wasser ligen lassen / zu
Stucken schneiden/ und ein gute weil sieden lassen wie recht ist / die Haut ab-
ziehen/und sie zerblätlen / und die Gräten herauß lösen / darnach sie mein
Reindl thun/und ein gute Arbessuppen daran giessen / und darzu rhun eia
Leffelvoll geribene Semmel im Schmaltz geröst/ will man gern / kan man
auch ein Zwiffel mit rösten / und ein zermilten Pfeffer / und Muftatblühe / -
auch ein wenig geschnittenen Petersil oder Majoran / oder was man wil dar - "
zu thun/ und sieden lassen / darnach ein Stuck Butter daran legen.
- ' 421 . Hinreisen auff PHderländisch zu kochen.

NBerbren die Plareisen / löse die Gräten sauber darvon / legs in ein
. Schüssel und leg Butter darzu / oben besträhe sie mit grün gehackten

Petersil . .
4r2 . GespickteSchnecken.

sAJede die Schnecken / putz sauber / spicks schön mit einer kleinen Spick-
Nadl / stecks an ein Spißl / laß überbraren/ daß der Speck rößlet werde /

nchts alsdan auffein Schüstel / laß ein Butter braun werden/ schütt ihn dar-
auffund druck Lemonisafft darüber.

42z . Schnecken in einer Sardellen - Suppen.
WAsch die Sardellen saubermit Wein auß / zerstoß und treibs durch/ ver-
7^ misch mit Butter / Pfeffer und Muscatblühe/ füll die abgesottene Schne¬

cken mit dem vermischten Butter und Sardellen wider in die Häußl / und
vrats wie gebräuchlich.

Mr 424 . M-



424 . Gehackte Schnecken.
^Jede die Schnecken/ lößsie auß den Häuseln / und wasch sie gegen 12.
^ mahl/ alsdan zerlaßein frischen Butter / schütt die zuvor klein gehackte
Schnecken mit Petersil / Pfeffer und Muscatblühe darein / Laß ein Weil über
preglen/ sülls alsdan wider in die Häußl / und gibs auff die Tafel . Besser
aber wann du sie auff saubere AustermSchaalen legst / und ein wenig auff deg.
Rost bratest/ und Lemonisafft darauffgiest

425 . Rrebs bacheri.
<<>Jmb die Krebs / walch und siede sie ab wie sonsten / schele ^ / und mache
^ ^ einen Taig an mit WaitzemMehl und Wein / saltze sie ein wenig/ und zieh,
die geschehen Krebs dadurch/ und bache sie.

426 . Gebachene Arebs.
^s >Jmb Krebs / siede undschele sie/ hackö klein mit Petersil / nimb 4 . Aper/
^ ^ frischen Butter / Saltz/Jmber und Museatblühe / rühr es wol unterein¬
ander / nimb Semmel / schneid Schnitten / streichs darauff und bachs im
Schmaltz.

427 . RrebsEterleitt zu machen.
H >Jmbgesottene Krebsschären/ 5. oder 6. stoffe sie zu Pulver / thu ein
^ ^ Seit ! gute Milch daran / zwinge sie durch/ nimb 2. Aper/ schlage sie auch i
in die Milch / laß in einander sieden/ so wird es wie ein Eyer »Käß / seyhe das!
Wasser darvon / und nimb alsdan das Dicke / bache es / nimb ein Häferl /
thueein wenig Wein/Jmber / Pfeffer / Saffran und Muscatblühe / auch !
Zucker daran / so wird es fein wolgeschmack / laß in einander sieden / und rich¬
te das vorige gebachene Krebs -Citerl auffein Daller/und gieß die Suppen
darüber/so ist es gut.

4 ^ 8 - ^ rebs -Ostriey.
^Huedie Krebs lebendig auff / nimb das Beste herauß/gewürtze sie mit
^ Pfeffer/und saltze sie/ thue auch Butter darein / und thue es in die Am
sternschalen / oder in ein kleines Schüfferl / setz es auff ein Rost / thue Koh¬
len darunter / laß ein kleine Weil sieden / daß es ein Süppel behält./ so sepn
lie recht.

429 . Gefüllte L ^rebs.
^s) Jmbschöne groffeKrebs/siede sie/darnach thue die Schalen darvon/
^ * hacke die Krebs mit Petersil klein / nimb frisches Schmaltz / Muscat¬
blühe / Jmber/Pfeffer / Saltz und geribeneSemmel / rühre es wol unter
einander/ fülle es in die Hilfen/ steckeallweg zwey gegen einander/ lege sie auff
den Rost / begieß mit Butter / du magst sie auch wol an ein SM stecken / und!
mit Butter betreiffen.

4Zo . Rrebs irr einer Bmrer - Suppen.
^Jede die Krebs mit Wasser/Pfeffer und lÄltz / wie fle sepn sollen/giesse



die Suppen wieder herab/ nimb ein Pfändl / thu frisches Schmaltz / Fleische
Suppen/ Pfeffer und Muscatblühe darein/laß sieden / lege die Krebs in ein
Schüssel/ gieße die frische Schmaltz -Suppen darüber.

4zi . Rrebs-Schmaltz -B -ch.
^An nimbt Krebsen so vil man wil/ sieds wie gebräuchlich / löß auß / dann

Semmelschmollen nach geduncken / waichs in ein süsse obere Milch/
wans genug waich ist/druckt mans wo! auß / hack die Krebsen und Semmel
unter einander/ thuS in ein Rein / alsdan mmbrman ein frischenButter / last
ihn heiß werdKr / jchüt das Gehackte darein/ thue Gewürtz darzu / und laß also
auffbräckelnbiß es rörig wird.

4Z L. Speistvon Rarpffttt-Zttttgett für einen Rrattckett.
^s>Jmb etliche Karpffen-Zungen gantzer auß dem Äaul/legs in einGeschirr/

gieß heiß Wasser darauff/ schab den Schleim herunter / wasch sauber m
kalten Wasser auß / leg ein frischenButter in ein Reindl oder Schüssel / die
Zungen darauff/ schneid Lemonifchäller darauff / sträh Semmelbrößl darauff/
thue Muscatblühe daran/laß also schön weiß sieden/ wan du Wlsi geben / so
drucke den frischen Lemomsafft darauff/ und gibs.

4z z . Speistvon Hechren-Leber und Rarpffm-Blaccee.
^s>Jmb die Karpffen - Blattern und Hechten - Lebern / überbrens in einer

Pfannen / putz sauber den Schleim ab/schneid die Blattern wie Fleck/
und die Hechten-Leber auch darunter / laß ein Hechten -Leber gantz in die Mit¬
te zu legen / wans gesotten seyn/ und wil mans anrichtm / so brens mit geribe-
nen Semmelbrößl ein/ schneid grünen Petersil daran / einwenig Mufcatblä-
he und Saffran / wilsi du es säuern mit Lemomsafft / siehts bey dir/ wan maoS
anricht/ must du vorhero ein wenig frischen Butter daran legen/ daß ein gutsn^
Geschmack hat.

4Z4 . Fleck von Fisch -Mägen.
H >Jmb den Schaiden -Magen / putz ihn sauber als du kanst / reib ihn mit
^ ^ Saltz / schneid ihn wie Fleck / laß ihn waich sieden / thue die Fleck in ein
Reindl / gießArbessuppen daran / brens ein mit Mehl / thue Muscatblühe
darzu/Saffran/Zimmet/ein wenig Nägerl/geribene frische Lemonischäler /
Zucker und Lemomsafft / alsdan nimb die Milch von den Karpffen/über*
brens/hernach weltz es im Mund - Mehl/bachs schön gelb / wan du esan-
richst/so leg die darauff/wan du wilst / daß besser soll seyn / so schneid einge¬
machte Citronen wie Fleck/und strah es darauff/ist gut.

4Z s . Gebrarrene Austern.
MAch sie auff/putz Vas Schwartze darvon / ledige sie von der Schalen / ae-

würtz mit Pfeffer und Muscatblühe / brate sie mit Butter oder Baumol/
wann sie ein Sud gethau/ drucke Lemomsafft darauff/ und M.

456. Ein



4Z6. ELtt rare Fisch Otztt zu machen.
^In halben geselchten Hechtendie Haut hinweg/ und kocht an die Stell.
^ 8 . kleine Salbling blau abgesotten / und gantz lassen.
2 . Reinacken geselcht/ die Haut darvon und übersotten.
4 . Spiffel Reitterl müssen gantz bleiben / übersattendje Haut darvon.
4 . Briggen zu vier Theil zerschnitten.
4 . Bickel-Häring / die Haut und Grat weg / auff dem Rost im Butter lassen

anrauffen.
4. frische Häring in vier Theil zerschnitten/denKopff hinweg Md gebqchen.
6 . HalbpfündigeBretzen -Hechten blau abgesotten.
1 . Seit ! Grundl blau abgesotten / in Buttersuppen gemacht,
r . Seit ! Koppen in Mehl bachen.
8 . kleine Rutten blau abgesotten / im Butter gemacht.
6 . kleine auffdem Rost mit Mehl gebratten.
6. Ziberl/ Wälsche Fisch bleiben gantz/ in Dottersuppen genlacht,
z . Kreutzer weiffeViolen übcrsotten / die Suppen weg.
6 . Kreutzer Wälsche Kästen gebratten und gescheit,
z . Kreutzer Steck -Rübel gantz kleine weiffe/übersotten.
Kleine weiffe Rüben gewirffeltgeschnitten / und im Schmaltz braun gerbst.
6 . Kreutzer Köhl ? rocuIi übersotten / und im Butter kocht/ gantz gelassen,
z . Kreutzer schönen Basternat übersotten/und W Mehl bachen.
2 . Stuck Cardi übersottnn/ im Butter anMoffen / zu Stückl geschnitten.
8 . Kreutzer geputzten Poperl äbersotten/ und weiß lassen.
4 . Kreutzer Zeller überbrem / in vier Theil zerschnitten/ in Dotter - Suppen
—I gemacht.
4 » Büschl Venich !/ der kleinest / wie er im Winter wachset / in warm Wasser

anlauffen lassen.
4 . Büschl Spargel übel sotten.
zo . Schnecken geputzt und gebratten an Spisseln ohne Häusel / darauff

gelegt.
6 . Kreutzer Dateln gesotten.
1 . Vierling Capri darauff gesträhtt.
i . Vierling Olivi die Kern weg/ darauffgestrahet.
r . Halb Pfund kleine gesaltzene Meer -Spinnerin außgewaschen / ein jede muß

besonder gantzer gebachen werden/ damit sie kraust bleiben.
1 . Halb Pfund eingemachte Wälsche Krebse !/ die müssen bachen werden / samt

den Schälern.
r . gute Hand voll ^ rcopkoli die Schalen geputzt / blätlet geschnitten / im

Butter geröst/oben darauffgesträht.
i . Hand voll Zirbernüffel und Pistatzi geputzt/ darüber besträhet.

100 . Au-
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ioo . Austern außgelöstmein Reindl im Butter mit Lemonisafft geröst/oben

darauff gegossen/auchein LesAÜ darauffgelegt.
Dists gehört alles auffein Schöffel / schön ordentlich auffgericht/ die

geselchten Kisch in die Mitten / die andern aber herumb / die kleineSachen
müssen besonder in Reindl gemachtwerden / außgenommen das Geselchte kan
^nandrey oder vicrerley zusammen legen / damit die Speiß von den gerauch¬
ten Fischen kein Geschmack bekomme / mit lindenGewürtz abgewürtzt/ und
von den kleineuSachen die Suppen zufirmmen/ und darüb er gossen.

4Z7 . Meer -Spinnerin zu kochen.
VAß sie Tag und Nacht im Wasser ligen/hernach meiner subtilen Laugen
^ auch Tag und Nacht / seynd fie zu hart / mach wider ein andere subtile
Laug/ wan sie waich genug / legs wider ein Tag in frisch Wasser / hernach
brats im Butter oder Baum - Oel / gwürtz mit weni^ Saltz undPfefter/
druck Lemonisafft darauff und gibs.

4 z 8 . Hauftn und allerhand andere Fisch zu marimren.
KRstlichen schneideden Hausen in (Ltuck eines Fingers dick / saltz ihn recht/
^ und sied in ab in Wasser und Essig / doch daß der Essig vorschlagt/ laß ihn
kalt werden / leg ihn Ln ein Väßl oder Weidling der glastrt/ so offt ein Leg Hau¬
sen/jdesmal Lorbeerblätter/Roßmarin/Pfeffer darauff / alsdan gieß Essig
daran/ daß er darüber gehet/wan du ihn auss die Taffel gibst/kanst ein wenig
Baum - Oel darüber giessen . Also kanst Hechten / Ferchen / Saibling und
Schlein machen.

4Z9 . Aussein andere Manier.
^Chneid den Hausen wie oben / laß ihn ein weil im Saltz ligen / bestreich
^ ihn wol mit Oel / leg ihn auff den Rost / und brat ihn schön rößlet / daß er-
yichtverbrenne/ wan er gebraten / leg ihn in ein Väßl wie oben / so offt ein

-LegHausen/Muscatblühe/Nägerl / Pfeffer / Lemonischäller / Lorberblätter
und Roßmarin darzwischen / diß so offt/ biß das Väßl voll ist/ hernach begiess
se ihn mit Baum »Oel/ schütt Essig daran/und beschwäre ihn mit etwas / oder
schlagodaS Väßl zu/kanst ihn alsi) behalten / oder verschicken / wohin du wilst.
Also macht mans auch mit den Hechten/ Ferchen/ Saibling / und andern gu>
ten Fischen.

440
on allerhand Machen.

. Lunst allerhanv Vögel einzupaiyen daß sie sich
laug beharren lassen.

lRstlich muß man die Vögel sauber rupffen und butzen / die Köpff
und Krämpel abschneiden / und das Jngeweid herauß nehmen / her¬

nach setz ein saubers Wasser in einem Kessel oder Hafen zum Feuer / wann
da-



-4 ' _ Rsch -Buch . _ _ M
das Wasser siedet/ so wirst die Vögel hinein / und laß nur ein Sud thun / dar-/ ' >,
nach nimb sie herauß auffein Bret/damit das Wasser absinckt/darnach nimb
ein höltzeneSVaßl / darnach du Vögel hast/und legs voll an / saltz es daß sie
recht in Saltz seyn/ leg ein wenig zerflossene Cronabethbcer darzwischen / gieß
ein mittelmässigenEssig daran/daß über die Vögel gehet / und vermaches/
wann du essen wilst/ mach das Väßl auff/ und brats . krobarum ett . « ^

441 . Die Gchweitzer -Räß zu machen.
/YRfllich im Sommer wan man zu der Nacht melcken thut/Hnd die Milch
^ in die Stürtzel seyhen thut / so muß mans schon den andern Morgen frühe
abraumen / ist es aber im Winter / so kan mans ein drey Tag flehen lassen / biß '
mans abraumbr / hernach nimbt man diselbige Milch / und thuts in einen
Kessel den man henckenkan / und macht ein kleines Feuer darunter / daß die
Milch ein wenig wärmer wird als sie von der Kuh kombt / hernach trähet
mans weg vom Feuer/die Lup hinein/darnach mau vil Kaßmacht / muß die
Lup auch seyn ; wan aber die Lup neu ist / so nimbt man weniger als wan sie
alt ist/ wan man hat die Lup hinein rhan / so rührt mans mit dem grösten Ab-
raum -Löffel durcheinander/ aber nicht auff dem Feuer / hernach last man den
Löffel darmnen schwimmen / wan der Löffel steht / so ist es zusammen gangen;
hernach thut man mit dem Leffel das Schändliche so oben auff schwimbt Her¬
nuß schöpften/ dan die Lup ist auch offt oben / hernach mit dem Löffel ein wenig
so die zusammen gangene Milch zerschnitten / hernachwider auff das Feuer /
und röhrfes mit einem Spue ! alleweil auffder Glut biß es ein rechter Lopf-
fen wird / und sich zusammen setzt / der Topffen muß gantz hartlet seyn / wann
man rührt / und thut hernach den Spuel herauß / und daß Ln der Mttren kein

"Topffen mehr schwimbt / daß man gar nichts darvon ficht/ so ist es fest genug/
hernach greifft man hinein / und formirt darin ein wenig den Käß / und HM ^
ihn herauß auff einen Srem / hernach einen höltzenen oder blechenen Reist da- '
rüber/und wider einen Stein darauffgeschwärt / und in ein oder zweyen Ta¬
gen gesaltzen / und so etliche Tag / alle änderte TagV hernach offt sauberabge- .
butzt/also ist er fertig. - - !

442 . Wie mau aber die Lup zu drstn Lästtt machen ,
muß/ist also.

Erstlich nimbt man von den Kälbern den Magen / wascht und säubert sek- j
^ bigen fieiffig / hernachblast man ihn auff / und behalt ihn biß man ein
Lup machen will / nimbt man diser Magen i . oder 2 . darnach man vil ma¬
chen will / und thue cs in ein kleines Wände ! / daß ^ unterstehein Zapffel hat / <
daß man die Lup kan herauß lassen/ wann man 2 . Magen nimbt / so muß ,
man ein Hand voll Saltz nehmen / nimbt man aber nur einen / fo nimbt s !
man halbenTheil so vil / saltzt also die Mägen / und hernach Käß » Wasser ;
darauss/ und laß es an einem labltten Orth stehen / daß es nicht zu kalt oder ^

LU j
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zu heiß ist/also ist es fertige Den Käß muß man ein drey Wochen saltzen/

- aber nur alle änderte Tag / und sauber butzen mit Wasser , krobamm
est.

441 . Die gurengeselchtenAastraumSchlegel zu machen.
ARDch nimbt man dre zwey Schlegl / uud saltzes gar wol / absonderlichen

wodieZeistenist / da muß man recht dasSaltz hineinstecken/darnach
thut mans in ein Schaff/ und giest alle Tag die Sur herunter/ und wieder
darüber/ und lasts5. oder 6.Tag also ligen / oder noch etwas länger / dar¬
nach hencks nMauch/ auch5. oder 6. Tag / sie müssen stättigs mir Krona-
wethstaudengeselcht oder geraucht werden/und man mußofft darzu sehen/
daß sie nicht zu wenig oder zu vil sepn / sie werdengrad drucken und vest/wann
sie genug sepn . Sied ein/ laß ihn kalt werden/ wgnn du wüst/ schneid Slü,
ckel darvon/ mach ein saure MilchramSuppen darüber mit Capri / laß auff
einer Schüssel ein Weil sieden-

444. Hammen auff em neue Mauierzuselcheu.
KRstlich / laß es fein wo ! saltzen/undhinein Schafflegen/und8 . Tagbe-
^ schwären/oder auch nicht solang / und alle Lag einmahl die Suhr ab-
giessen/und wieverumbdarüber / hernach nimbt mans/und sied sie in einem
Kessel/ daß siehüpsch Weile haben/ in einem wolgesaltzenen Wasser / sö lang
als man ein Kälbernes Fleisch siedet/ darnach thul mans herauß / stphet das
Wasser ab/ und hencks in Rauch/ und raucherts mit lauter Kronawetstau-
den/die dörffen über 6 . Tag nicht stlchm / ein oder zwey Tag/mehr hat es
nichts auff sich/ man muß sel-en/wann sie genug sepn.

445. GeräucherteWurst.
^s>Jmb 2. Theil magers schweines Fleisch/ einTheilmagers Rindfleisch /

hacks gar klein/saltzeesmiteinem gelösten Saltz zimblich wohl / dann
nlmbÄeingestoffeneN 'Zimmet/Nägerl / Jmber/ein wenig Muscatblühe/
Muscatnuß groblechtzerstoffen/Pfeffer/ misch unter gemeltes Fleisch / daß
wol unter einander kombt/ nimb ein gerauchten Speck/ Ln Mangel dessen ein
frischem Min gewürfflet geschnitten / darunter gethan / ein wenig mir rochen
Wem benetzt / in die Bratwürst -Darm gefüllt gar vest und gut/nm Spes
nadl gestupfft / daß kein läres Orth in Därmen bleiben / sonsten werden sie
gleich schimplecht ; die Darm müssen nicht naß / sondern fein drucken sepn/
wannsalsdann gut und vest emgefüllr sepn / so bind mans mit einem Spa¬
gat an becden Orchen zusammen / und an ein Stänglein hencken/ nur der
Spagat., dre Wurst aber müssen mit beedm End übersich / und z . Tag am
^ustt lassen trückern / hernach in Rauch gehenckt / und gar kühl abselchen Las¬
sen/drse Wurstgehören unter die Archen deß salrery Kraut / Kehl/ Ogea/
könnenauch roher gessen werden.

446 . SM
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446 . ZerbelarL Wurst.

A> Jmb von einen Schwein die Krumppejn oder Seiten - Brätl / welche
^ ^ nicht feist/ sondern gar brätig sepn/ leg sie au ff ein saubers Bret / laß an
einem lüfftigen Orth 6 . Tag stehen/zu 12. Pfund Schweinernen / nimb 2.
Pfund Rindfleisch/laß es ingleichen also trücknen / wie das Schweinerne/
hacks hernach auffs kleineste / doch daß das Geäderwerck/ und das Zähe nM
darbey bleibt / wanns nun alles gar klein ist/so nimb frischen Speck/der in
deß schwemm Fleisch alter ist/schneid ihn gewürfflet / in der Groß wie ein
-Hasel-Nuß / mische es unter das gehackte Fleisch / das es wohl ffist wM und
der geschnittene Speck fein hüpsch darunter herauß schauet / Hernachstoß
Pfeffer fein grob/ daß die Kerndl gleich halb seyn/ und saltz sie zimblichwohl
nimb fein grosse rinderne Därm / die sauber putzt seynd / laß ein gute Zeit in

. Wasser ligen / daß sauber seynd/ damit kein alte Feisten daran klebt / uuckne
die Därm mit einen Tuch auffs beste / füll hernach das eingemachte Brat
ein/so gediegenund vest / als es möglich / wann der Darm gleich zu zeiten
zerspringt/ daß man einen andern nehmen muß/ seyn sie doch nicht zu vest an-
gesüllt/sondern je vester je besser / und wo ein Lufft in dem Darm ist/so stich
mit einer subtillen Nadl darein/ alsdann bindts mit einen starckm Spagat/
so vest es möglich ist/und mach die Wärst nur Spannlang / hencks auffein
Stängel '/laß ein rösches Feuer Machen/und von weilten übertrücknen / als,
dann hencks in Rauch/laß aber gar kühl selchen / daß sie gleichsam nur von
Rauch und Lufftgestlchtwerden/und mache alle Wochen z . mahl von Kro-
nawethstauden ein Rauch darunter / laß also 4 - Wochen oder länger selchen/
Hehalts an einem lüfftigen Orth / und schmier sie mit schwemm Schmaltz an/
wanns im Sommer gar heiß ist/ daß sie schmäckig werden/ so mach sie em/in
ein Aschen/ und schwär sie mit einem grossen Slew / so bleibensgerecht.

447 . Wie man die westphakjche Hammen machen s- ll.
ARstllch laß die 2 . Hammen von den Schwein fein gantz/ und rund herauß
^ nehmen / daß der Speck wol körnig / darnach nimb ein Pfeffer/stoß ihn
fein groblet/ nimb Wolgemuth / gieß ein guten EM darauff / laß waichm /
hernach nimb Rindfleisch in ein Sechtel -Schaff / und leg zwcy Leg / und
sträh Wolgemuth darauff/und pfeffers auch / saltz die -Hammen gar wohl /
und wann du die Hammen auff das Fleisch gelegt hast / so leg wider einRind-
Fleisch darauff/ beschwärs gar wohl / laß an einem kühlen Orth 14 - Tag /
hencks hernach auffein Stangen in Rauchfang/laß also z . oder 4 . Wochen
selchen/ nimbs hernach und hencks an ein lüfftiges Orth / wann mans recht
selchet/ so bleiben sie etlich Jahr / wann du eS wilst sieden) so Wickels in ein Fe¬
tzenein/ siedsin halb Waffefund Wein.

448 . Ochsen,



448 . Ochseri -Armgen / gariyc Gänß und schwemme Hammen
emzupaitzen/daß schön r - ch werden.

^s>Jmb rothe Ron ruhen/ Weinjchärling / sied die Ronruben / schel sie und
schneid sie Schmttlweiß / die Weinschärling stoß gar klein/nimb guten

Essig und Saltz / und so offt ein Leg - eß obbemelren Fleisch / das man einpai?
tzen will/so,offt Saltz / rothe Rüben und Weinschärling darauff/und fein
mir einem Pfriem zerstochendie Hammen ^ Zungen oder Gänß / ehe manS
einpaitzt/ wol dgs Saltz hinein geriben/ und wo ! geschwärt/ und offt umbge-
kehrt / daß die obbemelte Saure fein darüber gehet / im Sommer an ein küh<
les Orth / im Winter aber in die Warme / daß das Saltz wol hinein gehet /
z . oder 4 . Wochen stehen lassen / und hernach in Rauch gehenckt / mit Cro-
naweth -Holtz offt gerauchetund fein vermacht / daß der Rauch wol darbey
bleibet/ und schon roth werden.

rou allerhandLonäittcn und eingemach¬
ten Sachen.

449 . Wie mau Zucker läureru soll.
)Uffein Pfund Zucker/ nimb ein halb Seit ! Waffer/thue beydeszusams

^ ! men in ein Pfann/laß auffememKohlfeuerzergehen/und wann es an¬
fängt zu sieden / so rhue das Weiß von einem Ay / das zuvor wol zerklopfst
sey/daran laß mit einander sieden / farme das Unsauber fleissig herab/sambt
dem Ap/ und laß den Zucker noch ein Weil sieden / biß das Wasser fast ein-
gesotten ist.

4sQ . HöttLg zu läureru / und Frucht ernzumschm.
AJmb ein gut Theil Hömg / setze ihn auffö Feuer / in einem Messingen
** * Kessel oder Pfannen / die man zum einmachen braucht / faime es alle¬
weil fleiffrg ab/ rühre es umb/ damit es nicht anbrennt / wilst du wissen/ wann
das Hörrig genug gesotten/so nimbeingavtzHüner -Ayr/thueesin das Hö-
nig/ fallt'es zu Boden / so ist es nicht genug gesotten / schwimmet es / aber/ so
ist das Honig gerecht vor die Frücht . Nimb die Frücht / welche du wilst
einmachen / schcle sie/erliche muß manmvor sieden/als Aepffel und Birn/
und was dergleichen ist/ die andereals Wessel / Kirschen/ und der Arth/darff
man zu vor nicht sieden/ welche man zuvor sieden lasi/ muß man wol abtrück-
nen lassen auff einem Sieb / und darnach indem Hömg sieden lassen / und
ohne Unterlaß abgefaimbt. Wilst du wissen / wann es genug gesotten / so
nimb ein zinnen Deller / laß etliche Tropften darauft fallen/ halte das Beller
auffdie Seiten / ist es / daß die Tropften fest stehen bleiben/ und nicht abrin-
nen/so ists genug gesotten/wo nicht/ so laß es länger sieden / auff dise Weiß
laust du allerlep Frücht in Honig eiomachen.
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451 . Wie matt Früchr irr Most emmachr.^ys>Jmb drey Theil süssen Wein - Most / thue i'hn in ein Messingen Kessel

^ ^ oderPfannen/setze sieauffKohlen : Machst du aber « nFlammerfeuer/

1 '-
so schaue wohl zue / daß es nicht anbrennt / laß den Most sieden/biß zwey
Theileinsieden / und der dritte Theil/wie ein Sprop überbleibt/mache es/
wie oben mit dem -König gemelt worden. »

4^r . Wie man allerhand Sachen candiren soll/ pon Gervöry/
Früchten/auch Blumen ^ .

§ ) Ie Fimmel mag man klein odergrob/wie man wil / schnewen / und fein
drucken/ die Nägerl müssen gar drucken seyn / Venedische Mandl unab«

gezogen/an einem Tuch fein geriben / Muscatblühe fein groß geschnitten;
die Früchten/ als Citroni / Lemoni/ Pomerantschen -Schalen / Birn / Nuss
sen/ muß alles zuvor in Zucker eingemacht seyn/ und wieder wol trücknet wer^
den. Kräutl -und Blümlwerck/ muß man alles meinem Buch fein glat press
sen/und aufftrückern / daß sie glat bleiben ; oderdurch ein gesottenen Zucker
ziehen / wider trückern / undzum candiren behalten ; man kan das Gewürtz
alles durch einander/ oder jedes besonder candiren. Was man nun candiren
wil / soll man einrichten in ein kupfferes oder zinnenes Geschirr, das gleiche
weite / oder unten ein wemg enger ist ; darnach soll man nehmen auff ein
Pfund Specerep - . Pfund schönen/ wie vorgemelt / clarifieirten Zucker deß
härtisten und besten Canari -Zucker / und ihn sieden / biß er sich zwischen den
Finger eines Glid - Finger lang auffziehen last / so soll man den Zucker kalt
lassen werden/ also / daß man ein Suppen auff das wenigste Essenkund;
Darnach soll man ihn über dieScheeerey giessen / und ein dickes Bretl / das
recht darein/darauffkegen / daß es sich ein wenig schwärt/doch nicht hart/
nur daß nicht überlich schwimbt / und der ZuHr eines Messer - Rucken dick
darüber gehet/alsdann soll manS in einer waWm Stuben in die Höhest?
tzen/dochnicht zu nahezum Ofen/und - . Nacht stehen lassen / darnach das
Kefferl gemach umbstürtzen / und den Zucker abseihen lassen/ungefehr zwep
Stund lang Ln einer warmen Stuben / damach soll man das ' Kesserl- ein we¬
nig nach der Seiten über ein Glut halten/daß es heiß wird / alsdann soll
manS umbMtzen / so gehts herauß/ alsdann soll mans mit einem Messer fein

serl sauber und drucken ist / die Specereyen wieder darein richten/ und den
abgestossenenZucker nehmen / und ein Pfund clarifieirten Zucker darzu / und
ihn sieden lassenwie zuvor/ und ihn ein wenig wärmer / als labucht femg^
mach darüber giessen / wieder zwey Nacht wie zuvor stehen lasten / darnach
wider abgesthen / und von einander klauben / und wieder überNacht stehen
lassen/ wiezum ersten/darnachwider ms Kesserleimichttv/vnd lauter mschen

Zucke-
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", Zucker sieden in voriger Prob darüber giessen/ in obstehender Wärme/diß

M man so lang treiben / biß dick genug candirt ist / man soll jeden Zucker nur
zwepmahl brauchen / man kan den überblibenen Zucker zu andern Sachen
brauchen.

45 z . Wie man das Confecr weiß und krauß überziehen soll.
Z>En Zimmet muß man langlecht schneiden / deßgleichen die Imber und
^ Pomerantschen - Schalen / dieNägerl muß man zuvor überNacht in
Wasser weichen / und mit einem scharpffen Messervon einander schneiden/
den Coriande^nuß man zuvorüberNacht mein Wein - Essig paitzen/und
wieder wol trücknen / man muß aber jegliches besonder überziehen / darnach
soll man nehmen auffein Viertlpfund Specerep/ ein Pfund schön Canari^
Zucker/denselben clarificiren und sieden / btß er gleich zwischen den Fingern
sthlipfferig wird/ und sich ein wenig ziecht/die Specerep soll man in Confeck-
Kessel thun/und über den Ofen hencken/und den Zucker auffeinemNeben«
Kohlfeuer behalten/ daß er warm bleibt/aber nicht siedet / die Specerep in
dem Kessel soll man ein wenig warm machen/und deß geläuterten Zuckers
ungefähr ein halben Löffel voll / durch das darzu gehörigeTrächterl darauff
giessen/ das Trächterl muß über den Kessel auffgemacht seyn / also / daß vom
ersten Guß wol überall naß wird / darnach im Kesserl abtrücknen / hernach
soll manerlichmahl giessen / und wiederabtrücknen / darnach soll manö auff
ein gefiltertes Sibl thun/und in einen warmen Zimmer stehen laßen L . oöer

Tag ; darnach soll man wieder nehmen / ein halb Pfund schon Canari«
Zucker zum sieden / wie zum ersten / die Specerep im Kessel ein wenigwarm
lassen werden / und den vierten Theil in den darzu gehörigen Trachker gieft.
serr / und fein dünn auß den Trachter lauffen lassen / und geschwind umb»
werffen/fein gemach abtrückern; es darffnicht sehr naß seyn / nur gleich das
Äber Und über gewürtz ; wann man nun meinet esseye kraußlet genug / darff
man ihn den Zucker nichtgar nehmen/ ist es aber nicht krauß genug so nimbt
man mehr Zucker/man falls zum letzten ein gantze halbe Stund abtrückern /
und in der Wärmebehalten.

454 . DeuZucker -Pmae zuniacheir.
OU dem Zucker - Pinat muß man kein harten Zucker nehmen/er läst sich
2 nicht gern ziehen/wird bald hart ; man soll nehmen ein Pfundweiß Co-
noni -Mehl / oder sonst weichen Zucker / daran soll man giessen anderthalb

^ Maß flieffent Wasser/und ob einem KohbFeuer sieden lassen / darnach solle
man zur Hand haben zwey runde Höltzl eines Finger dick und lang / die solle
man legen mein HäferlkaltesWasser/wann nun der Zucker dicktet wird/
soll man der Höltzl eines darunter drucken / und alsobald ins kalte Wasser
werffey/ über ein kleine Weil soll mans wider herauß thun ; wann der Zucker
Lar hart daran ist/ so soll man das Höltzl ins Map ! nehmen/ und den Zucker

n z mit



mit den Zähnen herab ziehen/ bleibt der Zucker als wie ein Gläßl / so soll mau
ihn ein wenig in das kalte Wasser halten / und geschwind ins Maul nehmeZ
und zerbeissen , zerspringt es als wie ein Glaß / so hat er genug / ist er aber noch,
etwas zäch / so last man ihn länger sieden / biß er die Prob hat ; Darnach
muß man ihn auffeinen Marmelstein / der mit ungesaitzenen Butter zuvor
geschmiert ist/ giessen / fein weit von einander ; dmbey muß eingejchraufftstylv
ein guter epserner Schrauffen / eines guten Fingers dick / und einer guten
Spann lang/ den muß man auch mit Butter schmieren/ und in der Schüssel
ein Umberthumb - Mehl bey der Hand haben / barein soll rrckn die Hand
duncken/und den Zucker nehmen/also an den Echrauffen werffen / mw ge¬
schwind ziehen / bisser weiß wird ; wann er nun weiß genug ist / soll man ihn
auss ein weiß Pergament / das mit Umberthumb - Mehl besträhct ist/thun/
und in das Pergament einwicklen/undunter die Achsel nehmen / baß er fein
warm bleibt / alsdann soll man mit der rechten Hand ein Zipffrl nehmenvon
dem Zucker/ da muß ein anders Mensch ein Schär haben / die mit Butter
geschnürt ist/ und so lang man den Zucker haben wi !/ mit der Schär abschnei¬
den ; darnach must den abgeschmttenen Zucker fein gleich ziehen und drähen /
und feingerad auffden 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 soll man ihn in einer GestadL behalten / darff nicht gar zu warm
stehen.

455 . Merle ^ NräurlurchBlämebVerck rmrZucker
zu überziehe « .

HAAn soll Tragant in RosemWasser waichen / und durch ein Tüchl dru-
cken/ und ein Löffel voll Zucker darein rühren / daß es wird wie ein klei-

neS-Kindö - Köchel / die Kräurl und Blmne ! soll man damit mit einem Pemb -,
ftl überstreichen / und darnach in klein geflossenen und gefahren Zucker wohl"
umbkehren/ daß sie über und über mit Zucker überzogen seyn / darnach auss
ein Papier legen/ und in einer DortemPfann / oder dep einem Ofen kühl ab-
trückecn . Die Nrbeö - Beerl oder WeiM tan man gleich also überziehen;
allein die RibeS ! müssen gar drucken / und die Weixel ein wellig überdörrt
seyn / und man muß nur in dem Zimmer drückern / nicht in der Dorten-
Pfann.

456 . Pas auffgew - rffette Fnckerrverck zu machen.
An soll schönen weiffen Tragant über Nacht in Zimmer oder Rosen«

^ , Wasser waichen / und durch ein dickes Tuch drucken/daßer gar vest ist/
und in ein steinen Mörser thun/und wohl stoffen mit dem allerstinisten und
schönsten Zucker / der ein dreymahl gefäht ist / daß ein vester Taig wird/von
demselbigen Taig soll man herauß nehmen / nach Gelegenheit deß ModlS /
und gefähre Sterck auss ein Papier strahen / und ihn eines Fingers dick

auß-
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außwalcken / denModl darauff drucken/undfein nach dem Modelherauß
Schneiden/ darnach in einer Dorrenpfannbachen/ so gehen sie hoch auff/ aber
man muß sehen / daß nicht braun wird / und die Glut muß unten und oben
gleich ftpn : will man es aber gefärbt haben/ so nimbr man auß der Apodecken
allerley Karbtücher / die waicht man über Nacht in Rosen - oder Zimmet-
Nasser/ und waicht den Tragant darein / man mag sie auch von den gebo¬
genen Möbeln außschneiden / so werden sie auch gar schön / aber man muß
auffOblat legen/sie zerbrechen sonst/man mag auch von disem Zeug allerley
machen HolehHpen / Pretzel/ und dergleichen.

4 57. wie man das drwchflcheiAeE^ßmache.
MAn soll gar schönen Tragant stoffen/und zjmblich viel Rosen -Waffer
^ ^daran giessen / daß er wohl zergeht/ darnach durch ein Tüchl drucken/daß
er in der Dicken ist/ wie gar ein dünnes Kinds - Köchl / daß man ihn giessen
kan/gar lautter ; darnach soll man nehmen den schönsten dreymahl gefähten
Zucker/ und darein rühren/daß er dick wird wie ein Grieß -Koch/ das soll man
also stehen lassen ; wann man etwas machen will darzu man das Eyß bedarff/
so soll manS ein Tag zuvor machen/ so zergeht der Zucker darinn / und wann
mans auMeichen wil/ soll mans in ein heiffes Wasser setzen / sonst läst es sich
nicht gern auMeichen / man muß nicht vast röhren / sonst wirds nur weiß
und dick/ und nicht spitzlet und durchsichtig.

458 . MrrscatzmLebzelrett.
I >Jmb i . Pfundungeschälte Mandel/ wischeden Staub darvon/ alsdann" stostmans gröblich/aber fein gleich/und gantz ohne zugieffen / wanns
gestoffen seynd / mmbt man r . Pfund gestoffeaenZucker / 8 . Loth Mund-
Mehl / geflossene Zimmet / daß siebraun darvon werden/Muscatnußge¬
schnitten / so viel man will /> misch alles wohl unter einander/und schlag 6.
gantzt Ayer darnn / und mache den Taig darmit an / man darff nicht alles
auff einmahl daran giessen/dann es bald vergossen / der Taig muß fest an¬
gemacht werden / darnach auffOblat gelegt/ und nach dem Vrod/ oder Pa-
stettek bachen . - ^

4x9. Guce Gewättz Lebzelcem
^>Jmb ein Pfund schönes Mehl/ ein Pfund gestoßenen gefähten Zucker/

* Zimmet/ Nägl / Muscatnuß jedes i . Loth / das Gewürtzalles groblecht
zerschnitten/ s. Aprklar/ z . Aprdotter wol abgeklopfft / und den Taig damit
angemacht / uud Lebzeltldarauß sormirt.

4«5o . Wie man die stiffrlerm Lebzeltlmacht.
HAng geschnittene Mandl / Pistatzi/ Zimmet/ Nägl / PomeranschemScha-
7" len/alles unter einander / man mmbt auch ein Ayrklar / und klopffts fein
MMjg ab/darnach nimbZucker / und rührs unterdieAprklar / als wie ein
^vchl/undmachmitdemselbigen Taigel dir Mandelab / man mmbtauch

Za-



Zucker darzu/sosüß mans habenwill/ darnach nimbt man Oblat/ und schneid
Lebzeltl viereckig/ und streicht oben auff ein Wasser - Cyß/und buche es fein-
schön.

461 . Pasteral - Lebzekl.
ys>Jmb auff ein Pfund Mandel / ein Pfund Zucker/die Mandel klein, ge,

sioffen/ und den Zucker schön gesähet / alsdann ein halbes Pfund Zu¬
cker dick geläutert/unddie gestossenen Mandel hinein/undabtrückntt/ und
abkühlen lassen / darnach mir dem halben Pfund Zucker abknöten / und auß
gemacht/ und fern dünn außwalgen / und LebzeltlModel daran gedruckt / und
2. Stund lassen stehen/ damit sie nicht außeinander rinnen.

462 . Lebzeltl von Frönen pomeranrschen zu machen.
^Eib das Gelbe von Pomerantschen auffeinem Rlbeysen herab/ das Grü-
^ ne brnde darnach in ein Tuch !/ und stoß es in ein siedendes Wasser / laß
ein Sud herüber Lhun/thue es hernach geschwind in ein kaltes Wasser/und
das thue so lang / biß die Bitterkeit herauß kombt / drücker hernach die Po-
meramschen / daß sie gantz drucken werden - stoß sie in einem steinernen Mör¬
ser/ gieß darzu Lemoni -Safft/ und alleweil geflossenen Zucker/ nach und nach
ein Löffel voll / btß es wird wie ein Taig / darnach mach Lebzelten varauß/
und trückers auff einem Bretl.
46z . WersteLemouüLebzeltlzu machen / mir AepffeL oder Lrrreir

vermischt/ vonAepffeln werden sie schön weiß/ aber von
Airren geschmächer.

Citroni/ thue dieselben Schalen darvon/darnach reibe das
Weiffein ein frisches Wasser / laß ein halbe Srund weichen/alsdann

dengeribeaenCttromaußdem frischen Wasser genommen / m ein Tüchlein
gebunden/ und in ein heisses Wasser geflossen/ daß die Rauche weg kombt/
thue es herauß/legsgeschwind in das kalte Wasser/ darnach nimb den CiL
troni unter ein halb Pfund durchgembeneKitten/ oder Aepffel gerührt / und
nimb ein halb Pfund schönen weiffen ZuckM stoß ihn klein / misch ihn unter
die Kitten/ laß ihn steden / biß er sich vom BÄ Welt / alsdann in eu) Schüs¬
se ! gestürtzt/ laß ihn über Nacht stehen / alsdann auff das Papier den Leb-
Lelr-Formauffgestrichen/und nach Gefallen der Dickein Model gedruckt/
man kan das Saure von Curonen schön außlösen / und darunter mischen/
gleich wann mqns vom Feuer will heben / man muß aber Achtung geben /
daß vre Hitz nicht zu gäch hinzu gehet / wann sie zwey Tag auff dem Papier
ligen/ muß man sie schon abledigen / daß sie sein rösch drucken werden / so blei¬
ben sie inwendig schön sasstig.

464 . Gute CrkronpLebzelrl zu machen.
/PRstlich nimb die Citroni/ schneid Oie gelbe Schalen Herab/ schneide siegar
^ klein/brnds in ein Tüchlein/laß es sieden/bißdas Handrige darvon ist/
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alsdan nimb auch das Meiste von den Citronen schneid es wie Rüben / thu
ein Tuch einbinden/laß wol sieden biß so waich werden daß sie flchzer-

Dffen lassen/alsdan nimb ein Pfund Zucker dergwbgestoßen ist / und drey
Vierting solche gesottene Citroni/und den Zucker gar w ol untereinander biß
gar. klein ist/ alsdan thue die geflosseneCitroni in ein Deck/ setz auffein Glut /
Hu ein saures von den Citroni darein/ und die gelben Schäler auch so vil du
wilst/alsdan wird ein feines Taigl/mach die Lebzeltel darauß / thu es bepm
Ofen trückern / sie seynd gewiß gut.

^ 46s. Nürnberger Lebzeiten.
^ >Jmb ein Halbe oder wie vil du machen wilst Honig/ setz es zu dem Feuer/
^ * daß es siede so lang biß es zimblich braun werde / rührS immerdar im
sieden/ nimbSemmel -Mehl/schürtdas Honig darein / dan nimb zerstoße¬
nen Pfeffer/geschnitteneMuscatnuß undJmber darunter/mach einen Taig/
aber nicht zu vest/ watge ihn auß/ druck ihn in die Modi / aber nicht zu dick /
dan sie werden im Bachen dicker/sträh auffein VretMeht / und leg die Leb¬
zelten darauff / bachs in einem Ofen/ aber ehe du es hinein legst/ mufl du esmit
Masterüberwischen / daß sie nicht mehlig seyn / und wan sie schier gebachen /
so nimbö herauß/ legs wider auffein anders Bret / und Überstreichs mit ei¬
nem wol heissen Wasser/ thue es wider in den Ofen so lang / daß sie nur über-
trücknen/man kan in den Ofen am ersten einen probiren / wird er blätterigso
ist der Ofen zu heiß.

466. Wersse Englische Lebzelten.
I >Jmb eingewaichten Tragant so vil du wilst / stoß Zucker barein / welcher
^ ^ klein gefähet ist/ hernach nimb den Taig und frische Lemonischäller klein
geschnitten/ auch gar ein wenigMund -Mehl darunter / walg den Taig auß/
druck ihn in die Mödl/leg ihy auff die Oblat / und bachs fein kühl und lang¬
sam / daß sie fein weiß bleiben/ wan du es aber braun wilst haben / so nimb ge-
ribenc Zimmer darunter / sie gehen im Bachen hoch auff.

467 . Eyß-Lebzelren.
AOn neugelegten Apern nimb die Clar/und ein wenig Rosen - Wasser/
^ rührs mit einem säubern Löffel wo ! ab / rühr immerzu rin Leffel Voll ge-

fäkten Zucker darzu / du must so lang rühren / daß / wann man den Häfen
umbkehret/nichtsaußrinne / hernach nimb darunter klein geschnitten einge¬
machte CiLrom/ auch geschälte und grob gestoßene Mandl / rührs wol dar¬
unter/strähs auff Oblat/schneids in Form / wie kleine Marcipan / bey einem
heissen Ofen/ oder in einer zartenPfan getrücknet / wie man das Zucker - Epß
macht . *

468 . Druckte Lebzelten von LemonL- Gafft.
P?Jmb schöngefähten Zucker / und frischen Lemonijaff / schneid Lemoni-

schäler gar klein/mmb ein wenig darzu / mäch ein Taigl darauß / walg
0 ihn
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ihn mitgefähtem Zucker auß / drucks in höltzene Mödl / trückerö an dem LuW
vder in einem warmen Zimmer/ sie seynd gut wans neu seyn. M

469 . Zimmer-Lebzelten zu machen.
^s>Jmb ein halb Pfund Mandl klein geflossen / nimb den Safft von oder

4 Lemom / darnach sie saffcig seyn/zu unterschidlichen mahlen/ msichda¬
runter i . Pfund Sterck/ und 1 . Pfund schön gefähtenZucker / und ein Zily,
metstup/so gefäht muß seyn/von Lemoni die Schäler / das würcke alles wol
durcheinander ab/ schlags auffein Oblat bachs kühl.

47O. Wie maudie springenden Lebzelrel machen soll.
^Jmb i . Pfund Zucker/gieß ein Seit ! Wasser darein / wann der Zucker
* ' darin zergehet/so setz ihn auffein gute Glut / und laß ihn sieden wie ein
gutes par Aper/ alsdan thut man das Gewürtzdrein/last auch ein Sud thun/
Gewürtzkan man nehmen darnach eines gern Gewürtz hat / Nägerl / Jmber
und Muscatnuß/hernachseyhemans herab/und rühr ein schönes Mehl da¬
rein/ daß es ein Taigwerde/den man außwalgen kan/walg ihn auß wie M
gefehr ein guten Messerrücken / alsdan druck ihn in die Mödl / ein Bret must
dick mit Mehlbesträhen / und die Lebzeltendaraufflegen / und gleich nach dem
Brod hinein thun / oder wan der Ofen nicht gar zu heiß wäre / müsse mans
hinein setzen zum Brod/ und wan sie gebachen seyn / nimbs herauß/ rhurs vom
Bret herab / und kehr das Mehl darvon/ so wol auch von dem Bret / legs wi¬
der auss das Bret/ und bestreichs / schlag ein oder zwey Ayer gantz auff / rührs
zimblich / ein gute z . Leffel voll geflossenen Zucker darunter / mit Visen be>
streichs / thus wider in Ofen/laß also ein kleine Weil darin/ daß sie ablrückern/
so seyn sie recht.

471 . MagemSrrützl.
H>Jmb r . Pfund Zucker/ 4. Loth eingemachtem Citroni/ z . Loth eingemach-

teJmbet/5. Loth Mandl / 1 . LothZimmet / 1 . Quintl Muscatblühe./
ein Quint ! Nägerl/die Stuck müssen alle gleich und Mch geschnitten seyn/
wan dises geschehen/ muß man den Zucker zu kleinenStücklein zerschlagen/
und 1 . Seit ! ÄHasser darauffgiessen / undmuffdem Feuer sieden lassen / biß er
fliest/Alsdan vom Feuer gehebt / zum ersten das Eingemachte / darnach das
Gewürtz/ zWULieMandl darunter gerührt / und wan er anfangt dick zu wer¬
den/so muMEmihn in die Papirene Häußl oder Marmelstein giessen / wall
sie kalt und trucken seynd/ gehen sie gern herab.

472 . Blaue Veigl-Srrützl.
KRstlich nimb i . Pfund oder i . halbes schönen Zucker/stoß ihn klein / druck

den SÜfft von einem Lemoni daran / sambt ein wenig frisch Brunnen-
Wasser/daß der Zucker fein feucht werde / setz etz über ein kleinesGlück /und
rühr den Zucker wol auff/ laß ihn nicht zu lang sieden / wirff die abschnittene
Veigl darein/rührswohl unter einander /dochnichtlang / schlagdenTÄauß



auffein zinnernesDäller/welches vorhero mit Schmaltz geschmiktsey / dar-
^ch schneid ihn zu Stritzl / und laß kalt werden.

47 z . Guee 2 ^- pff-GkrLtzl.
KRstlich nimb i . Pfund Zucker / hernachdas Gewürtz / Zimmet / Amber /
^ Nägerl/1 . Loth Museatnuß/Museatblühe/i . Loth Coriander/Kube-
bzn/ein halb Loch Aneiß / ffemchl i . Loth/Kimmel ein halb Loch / dasaües
muß man klein stoffen/und den Zucker in ein meffinges Pfändl gethan / und
em Seitl oder Halb Rosen - Wasser daran goffen / und muß fein langsam
sieden lassen/bk§ daß es gestockt/ darnach schlags aufs ein zinnernes Düller/
und schneid Schmtzl darauß.

474 . Mem - er'-Zeltel.
^Jmb ein halb Pfund Zucker/und ein halb Pfund Mehl durcheinander/

thue aber ein wenig darvon zum Außmachen / dan nimbdrep neugelegte
Aper und ein Dotter / spridle ein wenig Essig in einem Häserl ab / und nimb
ein Seyh -Psann / seyhe ihn auffs Mehl / mach ein Taig darauß / wer wil kan
ihn ein wenigpfeffern / walge den Taig in dicke eines Messerrückens/ und
mach Zeltl darauß.

475 . Gedulk Zettel.
I >Jmb vier Loth schönes Semmel - Mehl / und 5. Loth gefähten Zucker /
^ ^ schlag z . gantze Aper wolab / und mach ein Taigl / rührs zwep Stund /
schmir das Blärl mit Wachs / und tropff darauff in der Grösse wie meiste
Zucker - Zeltel / bachs kühl ab / von djstm Taig kan man Stütze ! machen/
schneid Oblat und gieß den Taig darauff / nicht zu vil auffeinmahl / damit
er nicht abrinne/auff der Seiten schneid gesichelte Mandl langlecht / und be¬
lege Überwerts oder schrems / bachs in einer Dortenpfannen / wan sie schier
bachen seyn / nimbs herauß/ mid bestreichs mit Tragant - Eyß / bachs wider,/
so Wnd sie fertig.

476 . Der Alferm Lem- tti -Zelrel.
ERstllchnimb ein halb Pfund schönen Zucker / von L . Lemoni den Safft

darzu/ ein Vierling Mandl / einer halbenNuß groß eingewaichtenTra¬
gant / dises alles stoß klein / alsdan nimb von r . Ayern das Weiffe / klopffs'
wol ab/ daß es ist wie ein Farm / mach ein Taig darmit an / nimb von einem
Lemoni die Schällcr / gar klein geschnitten / darunter ein wenig Zucker zum
Einwürcken/wander Taig fertig/druck ihn in die Mödl/legs auff Oblat / und
bachs subtil / oben mach Kohlen wie unten/ sie lausten gar schön auff.

477. Ein weiften Aicren-Saftr über die Spalten / und in die
Mödl zu machen.

WAn soll von einem Citroni das Weiffe schneiden / zu dünnen Blätt-
, lein/derselben L . gute Hand voll nehmen/und die Potzen von den ge¬
sottenen Kitten/ darvon man das Gute abgeschnitten hat / die solle manzer-
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rs§ 'Loch -Buch-
schneiden sambt den Kernen / ein 6 . oder 7 . solche Potzen / und 2 . E
fen voll roheungeschellteKitten -Spältl nehmen/daran soll man frisch W < .
sergiessen / und auff einem röschen Feuer sieden / biß die Kittenspaltl uM
Citroni waich werden/alsdan zwey Hand voll Spältl von Birn / Aepffel
dareinthun/und noch 2 . ocher z . Sud thun lassen / laß die Spältl ein wenig
erkalten/ darnach soll man alles durch ein starckes Tuch treiben / darnach w^
der durch ein Tuch seyhen / damit nichts dickes darein kombt / und der Safft
schön lauter wird ; von disem Safft solle man mehr alsein haAeMaß / und
doch nicht gar z - Seitl zu einemPfund / und ein Vierling Zucker nehmen/
und wan der Zucker zergangen/ auffein rösche Kohl - Glut setzen / daß bald am
hebt zu sieden/ und sauber zu saimben/ und also sieden lassen biß er gestehet/
darnach soll man ihn wider ein Weil auff einem kleinen Glütl stehen lassen/
daß er nicht mehr sied/ und sauber absaimen / so kan man ihn über Spälten /
oder in die Mödl giessen.

478 . Wie manchen rochen RLkten -Saffr machen soll.
H>Jmb frische Kitten/ schäle sie schön / schneid sie in ein saubers Hafen blat-
^ * let/ daß das Häfen eben voll sey/ gieß das Häfen voll mit heissen Wasser
an/M bep einem Feuer fein gemach sieden / verdeckter / ein halben Tag / daß
der Safft schön Leibfarb daran wird/ seyh ihn in ein kühles Geschirr / laß über
Nacht stehen/ preß darnach den Safft von den Kitten auß/ ntmb auff ein Hal¬
be Safft / ein halb Pfund und 2 . Loch Zucker / laß ihn in einem Beck zugedeck
ter gemach 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 Mödeln stehen / er geht sonst nicht gern
herauß.

479. Wie matt die rochen RLkten-Spalken emmachen soll.
H> Jmb schöne grosse Kitten / wisch sauber ab / legs in ein wallendes Wasser/
^ * laß nur so lang sieden/ daß ein wenig waich zu greiffenseyn / nur nicht zu
vil/ nimbs herauß schäle sie schön/schneidauß einer Kitten 2 . Spalten/schneid
Den Kern und das Steinigedarvon / yiMein Pfund Zucker / und läuter ihn
mit anderthalb Seitl Wasser / nM ein halbes Seitl oder mehr solchen Kit-
ten-Safft darein/ wie oben geschriben / den man zu dem rothen Kitten - Safft
braucht/ laß sieden/ wöZ ein halb Pfund Kitten- Spalten / und leg sie in den
Zucker / laß wol verdeWr gar gemach auff einer Glut sieden / ein z . Stuud/
so Werdens schön wM und roth/ nimbs herauß auff ein Deller/ laß kühl wer-
'den/ bestecks mit Zimmet und Nagerl / oder nur mit Citroch / legs in einGlaß/
oder Tögl/denSafft laß noch ein wenigsieden biß er gestehet/ gieß ihnüber
die Spalten/ so seynd sie gerecht

480 . wie man die weißSpanische LaeweriA machen soll.
I ^ Jmb die gantzen Kitten / und wisch sie sauber ab / legs in ein siedendes



Wasser / laß sieden/ biß sie waich zu greiffen sepn / so niml>6 herauß / waick zu-
2 . Loth Zucker ein in Wasser / gieß aber nicht zu vil Wasser daran /

schel darnach die Kitten und schneid das Beste herab / undwög 6. Loch / setz
den Zucker auff ein Feuer/und lauter ihn schön / laß ihn zimblich dick sieden/
thue dan die 6. Loth Kitten darein/ laß geschwind sieden/ verfaimbs fein/ thus
indieGlaßl.

481 . wie man die röche LaewerLg machen soll.
^Jmb die gqntze Kitten und wisch sie sauber ab / und legs in ein siedendes
^ ^ Wasser / laß ein wenig sieden / daß nicht gar zu waich werden/ schels und
schneids darnach zu Blätl/nimb ein halb PfundZucker / gieß daran ein hal¬
bes Seit ! solchenKittemSafft / wie man zu dem rochen Kittensafft braucht/
läuter den Zucker darmit/nimb darnach ein Vierting der geschnittenen Kit¬
ten/ laß ob einer Glut zugedecktergemach sieden/ je länger es sied / je röther eS
wird / nimb auff die letzt Lemomschäler und Citroni darein / gieß inGlaßl.
M . WilstdurotheoderweiffeLatwerigmachen / so durchgeschlagen ist / so
nrachs also/ doch daß die Kitten durchgeschlagen werden durch ein Sibl.

482 . Emgargure Rirrett Salsm.
d ^ln soll von den gesottenen Kittenspalten den außgepresten Safft nehmen
^ ^ein halbe Maß/drey gute Gauffen voll wol zeitige Weinbeer / die soll
manzerstampffen/undmitsambt dem Safft in obbemelten Safft schütten/
und darin siedenlassen/ biß er schön Weixelbraun wird/ darnach durchseyhen/
und die Hilfen wol außtrücken; a !sdan solle man zu jeglichen solchen Seitl
Safft nehmenein Vrerting Zucker/und mit einander sieden lassen / blß er ge¬
stehet/darnach solle man gar klein gewürffelt geschnittene Lemonischalen da¬
ran thun/und noch ein wenig sieden lasten / und in ein hohes Glaß giessen.
Dije Salsen kan man zum Bratens geben / wan mans mit einem Wem ab§
treibt ; aber man kans auch auffdie Schalen geben / wan manS sein Stuck¬
weiß herauß fast/ und mit Confectbesträhet.

48 z . Die tkucktteLitrett -Gpalten einzumachett.
HUAn soll die Kittenspalten allerding in Syrup einmachen / man solle

schöne grosse Kitten sieden / daß sie sein alle gleich durchsotten
seyn / nichtgar waich / nur daß sie sich greiffen lassen / sauber schelen / und
eine in 2 . oder z . Spältl schneiden / das Steinige wol herauß / und mit
Zimmet bestecken/darnachin ein Tögl richten/ und den Zucker in der Dicken
sieden / daß er sich ein wenig ausfziecht/und darüber giessen ; darnach solle man
schönen Zucker sieden/ so vil daß er Haar gibt / doch nicht so vil als zu den
Zelten giessen /^ darnach solle man ihn mit dem Reibholtz in der Pfan wol
starck reiben / daß er weißlecht wird / in de- Dicken als ein Kinds - Koch ; die
Spalten müssenzuvoraugeinemReiterlwolabttücknen/undbeyeinemOfen
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rvolabtrückern / darnach soll mans im Zucker mnbkehren / daß er fein dün
daran hangen bleibt / und einen neben dem andern auffs Reiterl legen / un
in einem Bach -Ofen oder gar heissen Stuben geschwind trückern / so bleiben
sie inwendigfein weich/ man soll auch mercken/ wan man sie trückern will / soll
mans zuvor in dem Syrup darin sie gelegen seyn / zimlich waich sieden / und
noch mehr Zucker daran legen . .

484 . Das schöne durchsichtige Lirrenwerck zu machen.
die allerschönsten Kitten so nicht roch und mailig seynd / gar weich

sieden / und wol dick schelen / damit nichts rothes darbess bleibt / und
nur das Beste herab schneiden/ und geschwind durch ein enges Sib schlagen /
nur was gern durchgeht ; und weil man die Kitten durchschlägt / soll man
wider ein Zucker sieden/damit sie nicht lang stehen dörffen / man soll auffein
halb Pfund Kitten ein Pfund deß allerschönsten Zuckers nehmen / denselben
gar klein zerschlagen / und darein i . Seitl schönes Wasser giessen/ und so lang
sieden lassen/daß/wan man ein Tropffrn in ein kaltes Wasser fallen läst / er
von Stund an gestehet / und zwischen den Fingern als ein Wachs wutzlen
Zäst/ darnach soll man die Kitten darein rühren / biß fein glat wird ; man muß
nicht gar lang rühren/ es wird sonst nicht durchsichtig. Darnach soll mans
in die darzu gehörigen Mödl schlagen / diselben zuvor ins heisse Wasser le¬
gen/ und hernach in einer Stuben / doch nicht gar in einer warmen Stuben
lassen trucken werden/wan mans in einer gar warmen Stuben trücknet/be¬
kommen sie gar ein grobe Haut / es muß auch nicht zu kalt seyn / man kans auch
mit allerley Farb - Tücher gefärbtmachen / wan man disclbe in das Wasser
waicht/ das maa an den Zucker giest / und mit blauen .Korn - Blumen - Sasse
kan mans schön blau färben/ daß es schön an Gestalt gesotten / und die Kitten
darein geeicht seyn / wan man nur ein klein LM voll disesSaffts darein
giest/ man muß nimmer sieden laßen . Man kans auch mit den Bälgen -von"
schwachen WembeernWeixelbraun färben / wan man die gar wolaußgepre-
sten Bälg in dem Wasser siedet/daß man an Zucker giest / biß es die Farbe
annimbt.

485 . LLrronl -Spalrett erttzumacherr.
§ >Je Citroni muß man langlecht oder rund spalten / und 9 . Tag imsti»

schen Wasser ligen lassen/alle Tag in ein frisches Wasser legen / mit der
Hand von ein Geschirr in das andere legen / hernach setzt man in ein grossen
Beck ein Wasser über / und laß sieden / man saltz das Wasser so vil / als man
ein Fleischsuppen faltzt / und wan das Wasser sied / so legt man den Citroni
darein/ und laß ihn zimblich wol sieden / so vil man ihn waich oder hart ha¬
ben will / und nachdem̂ ! egt man ihn wider in ein frisches Wasser / laß ihn
ein halbe Stund ligen/ ttnd legt ihn in etliche frische Wässer allzeit über eine
halbe Stund z . oder 4 . mahl / hernach legt man ihn auffein saubers Tuch/

daß
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daß er wol abtrücknet / und legt ihn hernach in das Häfen oder Geschirr/ darin
^yan ihn hgben will ; den Zucker sied man auch unterdessen / man läutert und

sied ihn/ und giess vil Wasser darauff / daß er gar dün ist / und giest ihn / wan
er kalt ist über den Citroni / und schwärt den Citroni ein wenig / daß der
Gafft darüber gehet/und über den änderten oder dritten Tag sied man den
Dasst wider/aber nur gar wenig/daß er nur nicht bald dick wird ; den Zucker
öder Citroni haben wir nie gewogen / sondern nach Gedunckengenommen/
daß nur der Safft allzeit wol darüber geht/ den Gafft kan man so lang sieden/
biß man siehe?/ daß er gar wol in dem Citroni ist gegangen / hernach darff
man ihn nicht mehr so offt sieden.

486 . wle man das LLrronL -Rraut machen s- u.
KRstlich schneid ich den Citroni in die Grosse / wie es mich gedunckt / und
^ daß fein schön langlechte Schnitzel werden / hernach thue ihn in ein Hä¬
sen und stütz ihn gar wol / gieß ein Wasser daran / daß über den Citroni geht /
laß über Nacht also stehen/ hernach sied ihn in einem Wasser / aber nicht gar
zu vil / wan er anfangt ein wenig durchsichtig zu werden / so thue ihn vom
Feuer/und sephe das Wasser ab/fchütt ihn also in ein Schaff frisches Was¬
ser/ das thut den Citroni wider resch machen / und laß alle Stund ein frisches
daran tragen/den änderten Tag leg ihn auffein saubers Tuch / daß er hübsch
abtrücknet/ und läutere einen Zucker / den gieß kalter darüber/ laß ihn ein Tag
also stehen/ den änderten oder dritten Tag / so sied den Zucker wieder / must
aber ein Sruck Zucker darein legen / das thue zweymal nach einander/sonst
wird der Gafft zach/wan alSdan der Citroni nicht mehr wässerig wird / und
derZucker die rechte Drcke hat/ so darff man ihn nimmer sieden.

487 . Den blätteren Lirr- nr zu machen.
ERstlich schneid den Citrpni Spaltenweiß / daß das Saure herauß kombt /

- ^ und die Spältl thue in ein Geschirr / stütze sie / gieß Wasser daran / laß
über Nacht daran stehen/ hernach seyhe das Wasser herab / leg sie in ein an- .
Vers/und alle Tag zweymal frisches Wasser/laß sie z . Tag also stehen / als-
dan whg sie/ und nimb auft ein Pfund ein Vierling Zucker / darauff schütt ein
halbes Seit ! Wasser / und läutere ihn / den Citroni aber laß in ein Wasser
sieden/doch nicht zu vil/thue ihn geschwind in ein frisches Wasser / und soct-
lichmal abgefrischt/alsdan abgetrückert/und in Zucker geschult / zimblich lang/
biß er schön durchsichtig wird.

488 . Wiemandiegeschabette LLkronL macht.
I - Jmb den Citren / reib ihn an ein Ribeysen / biß an das Sauere / her-

nach wöge ihn/binde ihn in ein saubersTuch/und übersied ihn in ein
säubern Wasser/daß das Bittere davon kombt / auff 1 . Pfund Citroni muß
mannehmenz . PfundZucker / den muß man läutern / auff 1 . Pfund Zu-



cker/ ein Seit ! Wasser giessen / muß ihn sieden lassen / biß er sich spint/ hernach
laß ihn ein wenig kühl werden/ thue den Citroni darein/ und zerrühre ihn / daA
er nicht knoppert wird oder bleibt / hernach must ihn wider sieden /Hiß er sich
vom Beck schelt / hernach kanstein Lemonisafft hinein drucken / daß er ein we¬
nig sürschlägt / und in Latwer-Gläßl einfüllen / wilst du ihn aber in Dorten
oder Kräpffel machen / so nimbauffdaö Pfund Citroni 5. Vierting Zucker/

^uyd in Gläser gerhan.
489 . Wie man dre gchächelre Lirrom machen chue.

^En Citroni hächelt man gar auff erner kleinen Hüchel / undewaicht ihn 8.
^ Lag/alsvan läutert man den Zucker gar dün wie ein Wasser / und legt
den Citroni auff ein Tuch / aber nur so lang daß der Zucker sieden thut / dan
sonsten wird er gar zäch/und laß ihn r . ^Lud thun/darnach gleich herauß/
dan wan er 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 einem Papier
zugedeckt/ aber nicht verbunden.

490 . p - meramDett Citrom -und RossmarimBlühe
frisch eittzumachett.

^s>Jmb die Blühe noch zugechan / gleich frisch von dem Baup / setz ein Was-
^ 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 Wasser in ein
gantz frisches/ laß aber nicht lang darinnen llgeu/daß sie schön weiß und durch¬
sichtig seynd/sothue sie auffein sauberSRetterl / nimb ein zweyfaches Tuch/
und schüts daraust/daß wol abtrücknen/ undmit einem Tuch zugedcckr / un¬
terdessen kanst du einen Zucker zimblich dick sieden/ wre man ihn sonsten zu der¬
gleichen Sachen sied / wan die Blühe schontruckcn / kanstsie wider auffein
Tuch legen/ hernach thue eH in ein Glaß / schüt Yen Safft kalt darüber / die
ersten drey Tag muß er alle Tag gesotten werden / und Zucker nachgelegt/.
sonsten werden sie gleich wässerig/hernach den dritten Tag schaue / ob sie die
rechte Dicke .haben/so seynd sie gut.

491 . Garitze Hötzepeeschen eittzumachett.
Z >Jt gantze Hdtzepetfch last man an den Sträußlein / macht ein Schyidl
^ nach läng in die Beer / und thut die Kerndl und das Rauche sauber
herauß/laß also an den Sträuserlhencken / richts in ein Glaß/und gieß ein
geläuterten Zucker darüber / in z . biß 4 . Tagen giest man den Zucker wider
ab/und legt ein Brocken darzu/last ihn sieden / und alsdan kalter wider auff
die Hötzepetsch gossen / diß kan z . biß 4 . mahl also geschehen/ so seyn sie fertig.
r>lö . Die gantzen Weinschärling an Sträusserln macht man auch also.

492 . Die grünen Agres undZwespen einzumachen.
^Je Agres nimbt man wie sie halb zeitig seyn / löß die Kerndl subtil her-



auß/laß m einen kupffernen Geschirr sieden/in dem selben Wasser über Nacht
stehen lassen - deß andern Tags die Agres Ln ein Glaß gecham und geläuter-
ttn Zucker darüber gossen / in z . Tagen wider abgoffen/ein brocken Zucker
nachgelegt/ und distn geläutertenZucker wieder auff die Agresgegojstndiß
kan auch s . biß 4. mahl geschehen / so seynd sie fertigNL . Die grünen Zwe¬
ien werden auchalso gemacht/ allem sie gantzer gesottenwerden/ und nichts
außgelöst.

49z . Die Wer'xel / ^ Lbesel / Dieml / und vergleichest ln
krr«sser ünzumOcherr.

-arzue
. . . . - onden

Stängl / legs in den geläuterten Zucker/ laß sieden/ so läng biß sie schön weich
werden/alsdann in eia erdenen Wettling über Nacht stehen lassen/ deßan-
-etten Tags die Weixel abgesihen / die Sultz noch einmahl gesotten / und
die Weixel in die heisse Suppen gelegt/ hernach über kühlen laßen/und m
die Gläßer gestllt. Also auch die Amarellen / die Marillen / Pfersig/
Kitten-Spalten / und dergleichen ffrücht/ machtt man auch also / allein was
dergleichen gröffers Obst/ niHbt man auff 1 . Pftrnd 5. Vierting Zucker/und
last desto besser sieden.

494 - Die Frvespett auff die Lonfect ^Schalett zumacheu.
ERstlich nimb schöne grosse / und wohl zeittige Zwespen / und richt eß

hüpsch in einem weiten Weitling/oder dergleichen Geschirr hinein / die
Stingl in die Höhe/ hernachläutert man den Zucker / nach Geduncken/ daß
die Zwespen bedeckt werden / wann er also hüpsch dick gesotten ist/so schürt
man ihm siedheifferdarüber/und lasis daran stehen - solcher Zucker muß 2.
oder z . mahl also gesotten werden / biß daßman sicht / daß die Zwespen schön'

-groß angelsffenseyn/hernach trückett man dieselbenan der Sonnen / oder in
einen gantz kühlen Ofen / bestrahees mit gar ein wenig Zucker/ und legt es in
die Schalen zum gebrauch.

495 . Musenmuß eützumacheu.
MUstatnuß/dir schon und gut ftyn / legs in guten Wein acht Tag/dar-
^ nach durchsuch - wohl mit Nadeln / und gieß wider ein starcken frischen
Wein daran / also laß mehr 8 . Tag ligen/ dann so waick es z . Tag ins Wüs¬
ste und alle Tag ein frisch daran gossen / dann gieß ein geläuterten Zucker
darüber.

496 . Maird . wuktzeti eöizumacheri.
^Chrieid sie nach der Breitten zu Stucken / sied sie in einem Wasser / biß sie
^ sich durchgreiffen lassen / laß es übertrückern / gieß geläuterten Zucker
daran / styh ihn offt ad/ wie den Litronen / so bleiben sie schön und gut / und
ft -ngutMi Herzen.
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<<>Imb schöne Venedische weisse Jmber / schab die allenthalbensauber/gieß^ ^
^ ^ ein scharffeLaug daran / laß darinn 8 . Tag ligen / alsdann durchstichö 4
MPfriemen / gieß wider cinfvische Laug daran / und laß darinnen ligen 14.
Tag / biß sie weich werden/ alsdann wohl außgewaschen / in ein frisches
Wasser gelegt / und alle Morgen/ein frisches/ biß die Laug herauß kombts

—dann laß eS über Nacht in den Tüchern trückern / und gieß einen geläuterten
Zucker darüber/ ich laß es allemahl ein Sud thun/ dunckt mich^ esser zu sepn /
dochmag mans also auch versuchen.

498. WÄscheMuß eLnzumacheii.
D > Imb am St . Johannes Tag / die Nuß ehe sie holtzig werden/ durchstich
" sie mit einer Nadl/wol durchund durch vilmahl/laß 14- Tagineinem
Wasser ligen / alle Morgen ein frisches darauff gegossen / das alte Wasser
weck gethan / wann sie weich genug worden / magst du es über Nacht trü-

. ckern/ und ein geläuterten Zucker darüber giessen / kalt wie über die Citroni /
und offt wider gesotten / daß der Zucker in einer rechten Dicken bleibt /
schwär sie wohl / man mags auch in Hönig also einmachen / und mit gutem
Gewürtz bestecken/alles zusammen/in ein MessingesPeck/und laß es obden
Kohlen sieden/bißes gestockt/ undauffden Papier nimmer durchschlägt/jo
HuSin Schachteln/oder Glaß.

499 . pomeranrsÄ )ett0derLemonL --Schäler.
^ >Jmb die Schäler / und schneid fle demes Gefallens/wässers 8 . Tag in
^ * frischen Brunnen - Wasser / alle Tag ein frisch daran gossen/ darnach
schneid das Weiß gar schön darvon / läuter dann den ZuckeMicht zu dick/
Ließ ihn kalter darüber/ zuvor aber sied die Schäler / in siebenten Wasser zim-
lich/und gieß kaltes Wasser daran / und trückersehe Pu den Zucker daran
giest / wann man den Zucker dick macht/so ziecht er die Schäler zusammen/-

^ wann er z . Tag daran gestanden iß /O sied den Zucker wieder daran / wann
der Zucker wider gar dünn daran wird/sied ihn wider/gieß ihn aber allezeit
kalter daran.

599. HLmkeer - Marschäleri.
H - Jmb ein gestossmen Zucker / der aber gcfahet ist wie em Mehl/thue ihn in
^ * ein Pfanndl / nimb ein außgetruckten Himbeer - Safft / schütt ein bißl
umb daS ander in den Zucker / biß daß über und über genetzt ist/alsdann setz
ihn auffdie Glut / biß es wil anfangen zusieden/ alsdann nimb es weck / nimb
ein Bretl / daß schon gemacht ist darzu/ netz es ein wenig ein / schütt disen an¬
gemachten Zucker darauff / M 2 . Messerrücken dick/ laß es kalt werden/ als-

^ dann schneidedie Marschälen herab/ und hebs auff / wilst du Lemoni -Safft
und kleinegeschnittene Lemoni,Schäler darunter nehmen / so ffehts bey dir /
die Ribeßl und Weinschärliog/Marschälen/sepnd eben also zu machen/als

ii



das du kein Lemoni -Safft darunter nehmen darffst / weil sie ehe sauer seynd /
Araber Lemoni -Schäler kanst du darunter nehmen/wann du wilst.

soI . Den durebßchMett Rosen -Aucker zumachett.
<<>Jmb ein halb Pfund Rosen / die abgeschnitten seyn / auch die schön roth
^ * seynd/undein Pfund Zucker / thus in ein Mörser / so offt ein leg Zucker /
so bist ein leg Rosen / mW stoß gar klein / darnach thuS in ein Messinges Beck /
undgreßein wenigRosen -Wafferdaran / tmck einLemoni - Sajsi darein/
so nmd er fein roth / rühr m also über ein Glütl / aber nicht lang / so »ster^
fertig. "

weinschärttttF Marschäleu.
H> Imb der frischen Weinschärling / brock sie von den Stingl ab / presse den
^ ^ Sajst darauß / und thut ihn in ein verglasirtes Geschirr / darnach nimb
deß schönsten CanarüZucker / zerschlagt ihn mit einem höltzern Lameroder
Schleg !/ in der Größ / als ein Hanif - oder -Hirsch,Kerner/ und eines Theils
ein wenig kleiner/ darnach thut man den zerschlagenen Zucker i . halb Pfund/
in ein verglasirte Schüssel/gieß deß außgepresten Safft darüber / rühre ihn
Mit einem Schmaltz -Bretl / in r . Finger breit / stähts durch einander so lang
biß der Zucker durch und durch naß ist/gleich wie ein vesterTaig/zu denSem-
meln / darnach müsset ihr andere kurtzeBretl haben / und hebt darnach ein

.nach dem andern auß der Schüssel / wie bewust / und legt es nacheinander /
auff ein zinnen - oder auffeinen kupffern Blech/laß es also gemach/in einer
zimblichenwarmen Gwben trückern/und wann sie nun trucken genug wer¬
den/so ziehet ein Stuck nach dem andem herunter / und wann sie nicht wol¬
len herunter gehen / so haltet deß Blech beederseits auff ein Glut / so lang biß
es erwärmet/ alsdann werden sie herunter gehen / darnach thut sie in ein auß-
geflrerteSchacht !/ setzet sie m ein Kästl/ daß sie nicht zuseucht/ oderzu warm
sieben/ so behalten sie ihre Rdthe und natürlicheFärb / und bleiben kräjfiig.

Deßgleichm kan manvon Lemoni -Saffr auch solche Stritzl oderMar-
schälen machen und sonderlich von allen/ was da sauer ist.

5Oz. GalanreHa Rrapffelv - rrSrrckek.
-s>Jmb Mandl so vildu wilst / schMls und ziehe ihnen die Laut ab / stoß

so klein als wie Mehl / gieß immer ein Wasser nach / das nicht Oelig
werden / doch nicht gar vil / stoß darnach ein geribenen Zucker unter die
Mandel / auch nicht gar zu vil/nimb darnach die Mandel in ein Messinge
Pfann / und rrückers auffein kleinen Glütl ab / strähe ein Zucker auff ein
Bret/undthue die abtrücketten Mandldarauff / würcks mit Zucker zusam^
Men / als wie ein Taig / walge ihn auß zu ein Blätl / doch nicht allen auff
einmahl/füll eingemachte Sachen darein/schlag den Taig darüber / und
röhrs umb und umb ab/bachsin einer Dortenpfaan / wanns übertrückert.

v L seynd/
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sepnd/ mach daSZucker- Epß darauff/ und thus wieder in die Pfann- biß daß
has Epß in die Höhe zischt/ so sepnd fle fettig.

504. Hobelschaike « zu machen. - Ei
^Zmb ein halbes Pfund Mandel/i . Vierling stoß groblet/und des ans

und gestoffenen Zucker / so vil / daß stß wird / schneidgantz vierechte Plett -l -
Lün Oblat . schmierö darauff/so dick/al- ein Meffer-Rucken/du must Lemoni-

^ Schäler auch darunter mischen/ laß Haches/ daß es wenig brmm wird/über-
streichsmit Zuckel>Tpß / laß wieder buchen/ daß das Epß wo^ abgezogen ist. !

505. DieBömischm Busserl zu mache«.
^ > Jmb ein Pfund deß schönsten Zucker / sähe ihn durch ein enges Sieb / '

mmbvonr . AprdieKlar/klopffswolab/druckvoncinem Lemoni den <
Safft darunter / wann er aber gar safftig / so nimb ihn nicht gar/ schneid die
Schäler gar kleindarunter/mache also ein festen Taig an / der fich würcken i
last/doch nicht gar zu vest / mache Kägerl darauß/wie die Schöß,Kirgerl/
Hache sie in einer Dorten - Pfannen fem kühl / daß oben und unten gleiche ^
Wutseye . 1

506 . Auffgelosseue Tschokolaha.
<? Rstlich nimb ein halb oder gantzes Pfund Tschokolada/ reibs schön klar

zu Mehl/wie auch ein Zucker / thu eSin einglastrten Weidling / schlag.
Aprklar daran / so vil das ein Taig wird/ der sich walgen last/thue ihn auff
ein Bret / sträheunter sich gefähten Zucker / daß sich nicht anlegt / mach da-
raußLebzeltl/Bufferl/nach deinem Gefallen / kanst auch in allerhand Mödl
drucken / wilst/ kanst auffOblat legen / und in Dorten - Pfann kühl buchen /
oben wenig/ unterflch aber mehr Glut / wann du aber nicht wilst / so bestreich

^ daS Blech in der DortemPfannmit Wachs / leg darnach die Sachen da-
, rauff/ und bachs kühl wie oben / hernach laß kaltwerden / so ledigen sich Ke.

- gemachteSachen sehr ab.
507. Sprümerlzu machen.

^ >Imb ein Pfund Zucker/stoß und fahe ihn/mmb 24 , Loth Mehl/und misch
^ ^ darunter / nimb Zimmet / Nägerl / Muscatnuß und Lemonischäler /
schneidsso klein als du kanst/mischees auch darunter / mach- an mitAyer-
klar/ und LemonüSafft / mach den Taig so dick als du kanst / knöt ihn wohl
ab / walg ihn auß am dünnesten/wieein Papier / druck auff einer Seiten den
Model / laß em paar Stund stehen/ darnach bachs Semmelbraun / laß kühl
werden / überstreichs mit einem ZuckmEpß / leg es wieder in die Dorten-
Pfannen / daß daß Epß / Blatern gibt/ laß kühl werden.

^ 528 . wie matt vre Bauren-Rravffen mache.
''v " ^ >Zmb 2. gantze Apr/ und z . Dotter in ein Hafen / undklopffs wohl ab/

^ ^ nimb Ljn halb Pfund Zuckeragch indem Hafen/ vO klopffs ein gute
halbe

»
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halbe Stund / nimb grob gehackte Maüdel4 ' ^sth / und lang geschnittene

^ k ^ croniEchäler/ auch Mustatblühe und Mehl so vil/ daß ein dünnes Taigl
wird/darnachnichts mehrgerührt/undauffOblat gelegt/und mit Mandel
besteckt undbuchen/oben auffmehr Glut/als untem .

509 . Musiquetieer-Br -d.

^ Jmber / Pfeffer/Eoriander/jedes r . Loth/L . Muscatnuß/und vona.
Lemoni die Schäler/ dife Stuckalle groblechtgeschnitten / und in das war-^
me Honig getssqrr/ und em wenig mit dem Gewürtz sieden lassen / darnach
nimv BachMchl/ thue eSmtevdaSHömgund Gewürtz / mache ein festen
Talg an/ knöt ihn wohl ab/ legihn in eia Dorteu-Psannen/ laß ihn z . oder4»
Grund buchen/ obenmehrer Glut als unten.

510. Geröste Manhek
y?Jmb ein Pfund Mandel in ew Messinges Beck/ setz auffs Feuer'/ laß rö-
^ * sten/biß sieMtz dürr undhart werden / man muß es allzeit umbwen-
Den/ baß sie sich Nicht verbrennen/ schütte selbige auffein saübers Tuch / wi¬
sche sie ab / daß kein Staub darauffbleLLt / nimb z . Meeting Zucker in ein
Beck/ gieß ein halb Tritt Wasserdaran / laß ihn sieden / biß er wol schwim¬
met/ thue diegeröstenMandel hinein / laß mit dem Zucker wol rösten/ Wer
sich wol an die Mandel legt/ als ob sie candirt seyn / also seynd sie fertig,

s 11 . WiemandrcGrümpätzl / oder LevzelkrLauber mache/ -dev
was manwill / y-tt Mattvel/ -derprstUtzüLaig.

9>Imb gestossene Mandel eia hrlbPfimd / auch gefähten Zucker ein HM
^ * Pfund / nimbdarvoneia MerttagZucker uvterdie Mandel / und in ei¬
nem Beck abtrückntt / alsdann nimb den andern Zucker zum trückern / und
außmachen/ auch ein chgeklopUeAyrklar darunter / und darmit abgemacht/-

-man macht den Taig mir Spinat/ man muß schönen Spinatnehmen/und
lassen sieden / alsdann daestlbige Wasser hinweg gegossen/ und in frisches
Wasser gelegt / und außgebalgt / undunter die Mandel geflossen/ nicht gar
zu vil/daß rechte Färb hat/umen und obeneinEM Md buchen / auch oben
mehr Glut als unten.

sia . päylzttmachen.
I >Jmb ein Pfund Zucker/ ein Pfund schönes Mehl/ Zimmet/2. Loth/Nä-

^ gerl ein !oth/von z . LemonidieSchäler/ dises alles unter einander ge-
Ihan / darnach schlag 6. frische Ayrdaran/ und arbeits ab / doch nicht gar zu
fest/mache Kügerldarauß/ legsauff ein Blech/ so zuvor mit Wachs bestri¬
chen / aber wieder mit einem Tuch stmber abgewischtist/ bgchs fein braunab/
so sepnd sie fertig Md gut.

x
» r 5rzr



R-cy,
51z . Marillen <s)ätzl.

^j >Jmb 6 . Pfund Marillen/sieds im Waßer so lang / biß ihnen archeötdi^
Haut abzugchen/scheelö sauber/thuc die Kernherauß / trerbs durch M

weites Sib / nimb i . Pfund Zucker / gieß 1 . Seilt ^Wasser darauff/laß ihn
sieden/biß die dicke Tropffen herab fallen / thue die durchgeschlagene Maril¬
len hinein/ laß es sieden/ biß es sich wol vom Beck / abscheelet / thue gefäyten
Zuckerdarein/ übertrückersüber dem Feuer/walge grosse Flecken auß / dru¬
cke runde Lebzelten darauß.

5 t 4 . Wie man die Weixel zu den Gebrarttneu ermnachr.
<V>Jmb schöne zeitige Weixel / die nicht mailig seynd/ wische sie sauber ab /
^ V in to » in / s,1 oüethue die Stingel darvon/ legs in ein Glaß / so offt rin leg Zucker / so offt
ein leg Weixel / biß es voll ist/man muß es aber wol zuckern ; hernach gieß
ein guten Wein,Essig darein/ daß der Essig über die Weixel gehet / bindö zu /
stich mit einer Spenadl Lochetdarein ins Papier / laß den gantzen Sommer
ander Sonnen stehen / sie bleiben gantz vollkommen / und seynd gargutzu
den Gebratene n/ auch in hitzigen Kranckheiten gut zu den Labungen.

515 . Das Genuesische in die Modi von Kwejpen.
QVAn soll über die Zwespenein heiß flediges Wasser giessen / und ein Vier,
^ telstund stehen lassen / so lassen sie sich die Häutl abziehen / darnach soll
manS zu Spältl schneiden / und zu einem Pfund Zwespen / i . Pfundgefäh-
ten Zucker nehmen / und in einem Beck ausseinem Kohlseuer sieden/ biß es sich
von der Pfann schelt / darnach in bogene Mödel schlagen/ und ttückern.

516. Gemeine Pieren.
M ^CHlage zum Exempe! 8 . Ayer in ein Neffe Schöffel / schlage sie wol durch
^ einander/ 1 . Pfund gelassenenZucker/ rührs unter einander / thue drey
Viertlpsund Mund - Mehl darein / schlage es so lang / biß der Taig weiß
wird / dann je länger du den Taig schlagest / je jchöner die Prscoten werden /
wann der Taig genug gelchlagen / so mmb die Pjscoten - Mödel / die von
weiffem Blech gemachtseyn/klein und langlecht/ eines halben quer Fingers
hoch / bestreiche sie m ; l frischen ungesaltzenen Butter / der zerlassen ist / wann
der Ofen fertig / so fülle die Formen mir Taig / nimb Zucker derwohl getrück-
net / und klein gestoßen ist / besträhe sie damit / schieb sie geschwind in den
Ofen . Du must wol Achtung geben / damit der Ofen nicht zu heiß ist / darin
dise Bacherey ist in einem Augenblick verbrennt. Man muß den Ofen offen
lassen / damit du alleweil kanft darzu schauen / wann sie dir allzu braun wer¬
den / so ziehe sie nahe dem Ofen -- Loch zu . Isis aber Sach / daß sie keine
Färb bekommen wollen / so decke den Ofen zu / schaue doch offt hinein/daß
sie nicht verbrennen. Nrmb eine herauß/ schaue ob fle genug haben/ welches

chu sehen kanst/ wann du eine entzwey brichst. Wann siegebachen/ so ziehe
sie



sie geschwind auß dem Ofen/und nimb sie alsobald/ weil sie warm sepn auß
^ den Formen/ wann der Öfen kalt worden/ so setze sie auff Papier / eines neben

tM ander/ jchiebe sie wider in Ofen/ damit sie trückern.
517 . Schnee -Pifeorett von Zucker.

H> Jmb ein Viertlpfund clarificirten schönen Zucker / laß ihn sieden / wie eia
^ Sprup/oder wre ein RosemZucker/ thue das Meiste vonL . Aprdar-
zu/schlag es woldurch einander/machelanglechte Häuftl auffPapier / und ^
buche es. * ^

718 . PLstatzipiscoeett.
^Cheele die Pistatzi in heiß Wasser / stoß sie in einem Mörsel / mischesie uns
^ ter den Zucker/ welcher zu den Schnee -Biscoteo angemacht ist / so wer¬
den sie schön grün.

519 . Geniaine Marzepan.
I >Jml > die Mandel / nemblich i . Pfund die süß sepn/schelesie / Wirst sie
^ ^ in klar Wasser / nimb sie auß dem Wasser / lege sie in ein schön weiffeS
Tuch/damit sietrucken werden / stoffesie in einem Mörser / thue ein wenig
RosemWaffer darunter / damit dieMandeln nicht öhlig werden / du must
die Mandel stossen / biß sie gantz klein werden wie ein Mehl / daß er auch
zimblich fest wird / wann die Mandeln geflossen/ so thueweiffen Zuckerein
halb Pfund oder drepWetting darein / stoffees wohl M den Mandeln unter
einander / thuedas Meiste von einem Ay darzu/wann es wohl gesotten / ss
nimb es auß dem Mörsel in ein zinnerne Schüssel / thue es auff ein säubern
Tisch/ besträh es mit Zucker/ und arbeite es mit den Händen . Theile den
Taig in so vil Stuck als du wüst / thus in die Mödel / oder mach sonst Figu¬
ren darauß was du wüst / wüst du Dorten davon machen / so lasse es eines
Thaler dick. Thue ihn in den Ofen / laß ihn trücknen / aber der Öfen muß
Zar gelind gehaitzt sey «/ er ist warm genug / wann du die Pasteten außgezos
gen hast . Wann der Marzerpan gebachen / so ziehe ihn herauß / mache das
Mß darüber / wie vorhin vermelt / setze es wieder in Öfen / und laß es auff-
lausten. . '

52O . Von prstatzen Marzepan.
^Lr Pistatzen Marzepan wird gemacht / wie die vorhergehendevon süssen
^ Mandel : weilen es gantz grün ist/ kanst du allerley Sachen darauß ma¬
chen/ wann du Model hast/ als grüne Arbesschädl/ Spargel / Artischocken/
oder sonsten was du wüst.

521. Haselnuß Marzepan.
AJe Haselnuß werden zum Marzepan zugericht / wie die Mandl/warnach
^ du dich zurichten . Die PastetemBecker in Ftanckreich nehmen in ihre
Marzepan und klacaronen ein wenig Mund -Mehl/ das Weiß von Ayrn/
thunsieuntersEpß/difts machet ihren Marzepan bleich.

52- . Tür-
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5- 2 . Tärcktsch -Papier.

schönen weissenklein gefähten Zucker nach deinem Gefallen/ Lemoyi^
safft stvhedurch ein Tuch / thue den Zucker in ein Messinges Beck M

rin Glut / laß ihn wol heiß werden / gieß den Lemoni - Safft an deimhitzten
Zucket/ laß eS zusammen sieden in der Dicke eines Kochs/nimbBlumenmach
deinem Gefallen/schneidSklein/laß «bertrückern/ rührs darein/leg blechM
Mödel auffeinOölat / uydgieß darem/wanns hart wird/ so thu es herauß.

^ 52z . DieLem - nadr . *
H>Jmb auff ein Maß Wasser/ 6. safftige Lemom/druckdrtr Safft darvon

in das Wasser / und balgs auß/ zuckerS mit gelämerten Zucker und kühj
es ein.

524 . Das Erdbeer Wasser zum rrärrcken - der das Gestorne.
MJmb r . Pfund Srdbeer / und i . Maß Waffer/zerdruck die Erdbeer,MS
^ ^ in ein Säckl / st> von Bettl -Leinwathgemacht ist/und gieß von diserMaß

Wasser / auff die Erdbeer ins Säcklj / daß fein klar durch rinnt / gieß alsdann
von ein geläuterten Zucker darein/ daß stß wird/ und kkhlS wol ein « S Eyß/
auch wohl biß rechtgeftirt / wann du wilst.

525 . Das Gestorne von ZirbernEßl - der PPayi.
Bs>Jmb 4 . Loch Zirbernüßl / oder Pistatzi / Lasch sauber/von den Pistatzi

thue die Haut herab / stoß und treibS durch ein Sib / nimb ein Seist
Wasser / und thue das Durchgeiribenr in em Säckl / gieß das Wasser da»
raufst zuckerS mit dem geläutmen Zucker / und kichls ein. M . Wann man
will einkühlen/ daß eß gefrorenwerd / so nimbt man Eyß oder Schnee / da-
Epß klein zerschmetert/ oder geflossen/ und Saltz darumergemifcht / so Halts
die Kälten / daß nicht das Epß oder Schnee zergehet.

526 . WerxeL^ aA zum Wärradgiefferr.
HHArr nimbt die Weixel so von Sringeln abgezupfst seyn / flösse sie in ei--

nem steinern Mörser mit Kerst und allen/preß den Safft dawon auß /
laß ihm ein paar stund flrheu / daß sich das Dicke an Boden setzt/auff ein
Maß Safst / nimbt man anderthalb Pftmd Kicker/ und ein Loth Zimmer/
ein Loch Nägerl / seyhe den Safft in em langhalsetes Glaß / das Maß muß
nur biß an Halß mit Safst styn/schlag den Zucker zu klemm Stücken / und
das Gewärtz thue schneiden/ (hue dises alles ins Glaß zu dem Safft / verma»
che das Glaß wol/ setze an die Sonn / so lang sie Krafft hat/ es hat kein Gesatz
wie lang es in der Sonmn stehen muß. Gieß unter den Wein / so hast Weß
xedWeirr.

527. Wie man das Weipwasier macht.
^ >Zmb2 . Vierrl schöne saubere abgezupffte frische Weixel / darvon löse
^ ^ ein gute Hand voll Kern herauß / stoß solche in einem Mörser / thueeS
zu den andern Wchlen / zerstampsse selbige mit einem sauberen höltzernen

Gtempfsl/
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Stempffel/daß stegantz zerdrückt seynd / und safftig werden / gieß z . Maß
Brunnenwasser darauff / rührs wol untereinander / schüts in ein Hannen
Sack / laß durchtauffen / wachs süß nach eines jeden Verlangen.
528 . Wie man den Ribesl / und Wemscharlmg - Saffr bereieeu/ uud

bchalren soll über em Jahr / damit : mau atterley
^ ^ Sachen strber.

^ >An soll te wolzeitige Beerl von dem Stingel abbrechen / mit einem hök-
tzenen Stöffel in einem erdenen Geschirr zermatschen / darnach über ein

Kohl -Feuer setzen / und bey einer Viertlstund mit siätigen Zerstampftensie¬
den/ darnach in einen Wollen-Sack schütten / und das Lautere lassen durch-
tropffen / dasselbe in einem zinnenen Standner so unten ein Büchsen hat / in
einem Keller behalten / und oben darauff Baumöl giessen.

529 . Weixel-Saffr / oder Rrbesel und dergleichen zu machen/
so man zum Ahgressen braucht.

H>Jmb auffi . Pfund Zucker i . Maß außgepresten Safft / laß solchen aber
** ^ vorheroetlich Stund stehen/ biß er sich setzt / hernach sephe ihn durch ein
saubers -Tuch/und gieß ihn auff den Zucker / laß miteinander sieden biß zu ei¬
nem dicken Safft oder Julep wird/ also ist es fertig.

5ZO . Zucker-Butcer.
^ >Jmb frischen Butter so vil du wilst / nimb gestossene Mandl zimllch vil /
^ ^ rührs unter den Butter/ darnach rühr auch wol Zimmet darein / daß der
Butter sein roth wird / und Zucker daß er süß genug ist / schlag ihn darnach
durch ein saubers Reuter!/ daß es gewürbletwird / ehe man den Butter aber
durchschlagt / setz ihm in ein Keller / wan alles darein geknötten ist.

. szi.  Rrebs -Buceek zu machen.
ARstlich nimbzimblich vil -Krebsen / sieds ab in frischen Wasser / hernach

. nimb von Krebsen die Schären und Schweifte ! / so zimblich vil seyn müs¬
sen / löse das Fleisch herauß/ zerstoß auffdas kleinest/nimb auffein halb Pfund
frischen Butter drei) lebendige mitcere Krebsen / stoß unter die obige zerflos¬
sene Krebs -Schären/ alsdann nimb ein neue Rein / so vorhero mit Was¬
ser abgebrennt ist / fttz aufts 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 weißes Tüchl / sephe den warmen
Butter durch das Tuch ! /setz an em kühles Orth / laß ihn gestehen / brauche
ihn nach Belieben.

Folget kürtzlich beschriben die Ordnung/ wie man
sich rin Essen und Trincken verhallen soll.

Wy folget zwar diser Ordnung gar wenig / sondern ein jegliches Land
' gibt seine Speisen / wiees alldorten gebräuchlich / man hat es aber

q * nur



nur darumben anhero gesetzt / zu zeigen/ wie es dem Menschenam nützlichsten
und gesundesten wäre . Dahero soll man die Speisen so dün / und leichtm
verdäuen am ersten geben / als Suppen/Kehl / Spenat / weiche Aper mw
dergleichen / und dises darumben/ weilen selbige ( wan man die groben Spei¬
sen vorherogenieffet) nicht können unterstch kommen / dardurch der Magen
verderbt wird / und keinen Außgang hat / daß also eines mit dem Andern
verderbenmuß/begleichen sollen allezeit die warmen Speisen denen kalten
vorgezogenwerden. Man soll auch die Hüuner / Kalbfleisch ) und Fisch vor
dem Rindfleisch/ und Wildbrät aujstragen.

ttixxocrare8 , und Oalerius melden/daß man deß Tags zweymal essen
solle/wasaber Kinder/und wachsende Persohnen / können wol öffters essen/
wie auch die Alten/ dise aber jedesmalwenig/ man haltet aber darvon am ge,
sundesten zu ftyn/ daß man deß Mittagsnach Genügen / zu Abends aber sehr
wenigesse / so soll man auch von einer Mahlzeit biß zu der andern sich der
Speisen enthalten / damit sich selbige jedesmal recht verkochen können / bey
der Mahlzeit soll man sflkund wenig trincken / zwischen der Mahlzeit aber gar
nichts / dan sonsten der Däuung deß Magens dardurch verhindert wird.
Auff Suppen/ starcke Bewegung/auffZorn/und auffdas Bad soll man nicht
gleich trincken.

Nach der Mahlzeit gebrauchedich deß Obsts und <ÜOnfeÄ8- doch nicht
überfiüffjg/der Käß/obwolener härterLonLoQiOn , so schlieft er doch den
Magen/Oalenu8sggt : Daß der Käß/so eines mittelmässigen Alter ist / an»
gesundesten seye ; Den Butter aber soll man jederzeit vor der Mahlzeit essen /
derRüttigbekombtsehrwohl/wanerinder Mahlzeit genossen wird / nach
der Mahlzeit verursacheter übel »rüchende Dünste/ und Auffsteigen deß Mm
gens. Nach vollbrachter Tischzeit soll man seimsanfftig hin - und wider spach
ren/auch jo beliebt ( aber nicht lang - ein wenig ruhen.

Register.
In welchen z« finden was vor Speisen bcy den vornehmbsten

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

Augen ^Zuständett/ stynd die Speisen wie bep der tteLtic «.
^Be ^ den Apostem-Anständen/ wie bep der Dorr und Lungensucht.
Bei der GoldenAder / wie bep der Ueötica.
Bei der Angina/ Halßrvehe und Haissrigkeir/ die Sultz vouKerblkraut/

196. l^um . rO . auß dem Artznep - Buch / noch eine5ol . 197 . n . ri.
auß dem Artzney-Buch/darvon ein Leffel voll genommen / und in gutter
Suppenohne Saltz getruncken . Ztem die Speiseu ^ tzrbep dem Cathärr
zu finden.



_Regi ster. _ _ _ _
Be ^ dem Abnehmen / und Schwindsucht / die Mandl « Suppen / toi . i .

^ri . 1 . die Kayser-Gersteniol . 7. ri . 41 . Pitzatzi- Suppen / iol . 8 . ri . 44.
Bersten -Schleim 5sl . 9 . n . ss . Das Prftatzi « Koch/ iol . io . mim . 58 .
Hünner - Koch/ 5ol. 15. 11. 8z . das Butter -Koch. iol . 17. 11 . 94 . Sem,
mei-Koch . 5ok. 17. Q. 96 . die Suitzen . 5ol. 196 . ri . 20 . Item iol . 197.

^1. 21. auß dem Artzney - Buch . Jrem die Speisen / bey der lleüica
zu finden . L.

Bey der Breirr / seynd anfänglichneben guten Suppen zu geben / die Kay«
ser-Gersttti . ?ol . 7 . mim . 41 . Gersten- Schleim / iol . 9 . mim . 55. wans
etwas bejstr wlrd/ Mandi -Knödl iol . 27 . ri. 145. zupstte Knödl iol . 28.
n . 148 . Welxel -Knödl/iol . 28 . n . 151 . laß die Zimmet auß. Aepffel-
Knodl/fol . 29 . N . i s ) . H) chlick- Kräpffel/ 5ol . 29 . li . 155 . Das Speiset
iol . z9 . 11. 2io . die Würstl / iol . 40 . rium. 212 . DasPanädl iol . 40.
n . 215 . Spenad / iol . 41 . ri . 2 r 8 . laß das Gewürtzauß. Zucker - Sträus
bel5oj . 47 . n. 251 . Salbey - Küche ! / iol . sz . ri. 28 z . Gebachene ArbiS/
5ol . 56. n . 294 . Schnee - Ballen/ iol . 57. n. zoo. GebacheneRojen
iol . 57 . N . Z02. Sperß von KarpffcmZungen / iol . 91 . 11 . 4z2 . Speiß
von Hechten - Leber/ iol . 91 . 11. 4z z . Fleck vvn Fisch « Magen/ 5ol . 91.
m 4Z4/laß von Visen drey Speisen das Gewürtzauß . Item die Speisen /
so bey den hitziaen Kranckheitenzu finden.

In Brust Zuständen / wie bey dem Catharr.
! Be^ Blähung und Geschwulst / Weixel- Suppen / iol . 6. num . zs.
! Weinbeerl -Suppen / iol . 7. n . 4z . Gersten «Schleim / iol . 9 . u . 55 . noch
! einer iol . io . n . 56 . Kräutter -Suppen / iol . z4 . num . 180. Aepffel -Koch

5ol. i z . n. 71 . Das Wein-Koch5ol . 14. 11. 81 . Zwcspen -Muß iol. 15.
71 . 82 . Die Knöol von jungen Hüner - Fleisch/ iol . 27 . num . 146 . Ge«
dämpffteHSnnel 5ol . zs . n . i88 . DieKüchliol . 51 . mim . 27Z . Aepffel«
Srraubenfol . 5z . 11. 28^ . GenueserMarck -Pastereliol . 6z . n . Z2Z.

In Blarrern/alten Leuchen/und Kindern / Haber - Suppen iol . 7. n . z8.
KchbSuppen5ol . 9 . msl . n . 52 . DieRuben -Suppen iol .9 . 11 . 54. Gek«
sten -Schleim 5ol . 9 . ri. 55. iol . 1 o . n . 56 . Das braune Mueß fol . 14.
ii . 77. Die gebachmeFeigen iol . 50. n . 26z . Wann die Blattern anfau-
gen abzuheylen : Zwespen - Koch iol . 15 . u . 82 . Kayser - Gersten iol . 7.
n . 41 . Zupffte Knödl 5ol . 28 . li. 148.o.

Be ^ den LoliLrLÄurri wie bey den Glider -Zuständen.
Beiden » Lachärr / dieHader- Suppen / 5ol . 7 . rr . z8 . Die Kehl - Suppen /

101. 9 . ri . 5 r . ri . s2 . Die Rüben Suppen iol . 9 . N . 54. der Gerstcnjchleim
101 . 9 . ri . ss . io ! . IO . ri . s6 . Bier Suppen iol . 2 . ri . s . Kayser -Gersten/
Lol. 7. 11. 41 . das braune Mueß iol . 14. n. 77 . Eapaun « Müsel 5ol . 12.

q 2 u. 6s.



Register.
num . 65 . auffgelofteneFaim- Koch . ko! . i6 . n . 88 . Butter -Koch kol . 17.
num . 94 . Spanisch Aepffel - Koch toi . 17 . 11. 95 . Rosen - Koch . io ! . 18.
num . 97 . Item die Sultzen so im Artzney -Buch kol . 196 . zufinden . Nie
Mandl -Knödl5o1 . L7 . n . 145. Schlick - Kräpffel kol . 29 . n . 155 . Die
Kräutersuppen kol. z4 . n . 180 . Gefüllter Kehlko ! . Z9 . n . 207 . SpeiK
von Brösel kol . z9 . rr . 2iO . Das Speise ! ko ! . 40 . 11 . 214 . , Der Spe-
natkol . 41 . m218 . laßdasGewürtz auß . Gefüllte Hünnermit Man¬
del ko! . 4z . n . 2ZO. Zucker - Sträube ! io ! . 47 . m mim . Genueser
March -Pasieteiko ! . 6z . n . z2z . Spenat - Dorten iol . 75 . n . Z55 . Ge¬
füllte Grundel ko! . 87 . m 407 . Die drey Speisen kol . 91 . U . 4Z2 . 4zz.
4Z4 . Der Penat -Zuckerkol. 99 . il . 454 . auch was ausser deß Gewürtz
und canäirten Zucker gemachtwird.v.

Bey der Dörr und Lungenfuche / die Mandlsuppen ko ! , r . mim . i.
Pistatzi-Suppen/kol . 8 . n . 44 . Gestoßene Hünner - und Capaunersup-
pen ko ! . 8 . n . 47 . laß das Gewürtz auß . Item die Speisen so bey dem
Catharr / auch bey der kleÄica zu finden / auch die Sultzen so im Artzney-
Buch ko ! . 160.

Bey dem Dampfs / die Weinbörlsuppen ko ! . 7 . mim . 4z . Das braune
Mueß kot. 14. n . 77 . Bas Zwefpen- Koch ko! . 15 . num . 82 . Das
Weinbörl -Koch ko ! . i6 . n . 89 . DerSpenatko ! . 4i . n . 218 . DieGe-
bachene Feigen k. 50 . n . 26z . Gebachene Zibebenk. 54 . n . 287 . Item
die Speisen so bey dem Catharr.

Iri Fieber -Zuständen : Die Mandel -Suppen ko ! , 1 . n . 1 . Die Pistatzi-
Suppenk . 8 . n . 44 . Kayser- Gersten k. 7 .-N . 41 . Der Gerstenschleim
k. 9 . n . 55 . Semmel - Koch k. iz . n . 69 . Das Müßleink . 14, n . 78 . '
Das auffgeloffene Faimb -Koch k. 16. n . 88 . Lemoni - Koch k. 16 . 11 . 90.
Zupffte Knödl k. 28 . n . 148 . Die Schlick - Kräpftcl k. 29 . n. r 56. Ge¬
machte Maurachen k. z 7 . 11. 197 . Knodl k. 41 . 11 . 217 . Item die Spei¬
sen wie beyderkleÄica . lchne derselben worzuMilch kombt.

BeyderLraißundHinfallend : DasAmbra >Kochko !. 16 . n . 91 . Das
Rosen -Kochk. 18 . ri . 97 ^ Die Speiß von Hirsch- Geweyh k. Z7 . n . 202.
Item die?2kekelik. 56 . n . 298.

In übrigigettFeuchrigkeLren deß Leibs : Die Weinsuppen ko! . 2 . a.
6 . 7 . Das Wein -Kochk. 14 . 11 . 81 . Citroni-Koch k. 10. n . 57. Item
die Speisen so bey der Wassersucht angezogen werden.

Bey denen Fenny - fen Die Kayser , Gerstenko ! . 7. m 41 . Capaun-
Müßlk . 12. n. 65. Das Müßl k. ir . ». 67. Das Lungen - Koch/

ko ! . i4'



Register.
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5. 14 . n . 76. Das Müßlein 5. 14 . n . 78 . Hünner-Koch5.15 . 11 . 8z . ^
- Dotter -Muß 5. 18 . n . iQO. Item die Speisen so bey den Glider - Zu - ^
' ständen . '

Be ^ der Gelbsucht : Wie bey der Gall -und Leber -Zuständen.
Bey ber Gall : Die Kayser - Gerstnn 5ol . 7 . n . 41 . Das Citrorii -Koch
^ 5. 10 . 11 . 57 . Agraß - Koch5. i r . u . 6z . Lemom -Koch 5.16 . n . 92 . DaK

Faimb - Koch 5. i6 . u . 88 . Weixel - Koch 5 18 . n . 99 . Gefüllte Weixel-
Semmel f^r 6.n . i z 8 . Die zupfften Knödl 5. 28 . n. 148. Die Weixel»
Knödl 5. 28 . n . isi . 152 . Die Speißl 5.40 . n . 2i4 . Die Würstel/
5. 41 . 0 . 217 . DerSpenat5 . 4i . n . 2i8 . Dergebachene Salve 5. 52.
o . 276 . Gebachene Weixel 5. 46 . n . 247 . Aepffel - Strauben 5oI . 5z.
0 . 281 . Die Weixel -Dorten von Butter - Taig / 5. 58 . o . Z29. Speiß
von HechtelnLeber 5. 91 . n . 4z ^ . doch muß in allen Abst - Speisen von
Zucker gar weniggenommen werden.

In Glider -zuständen : Die Mandel -Suppen 5ol . i . o . i . Pistatzisup»
pen 5. 8 . n . 44 . Das Gestoßene 5. 8 . o. 46 . 47 . Das Capaun -Müßl
5. 12. n. 6s . Das Mandel - Milch - Koch5» rz . o . 70 . Das Koch ?
5. 15 . n . 86. DiegesultzteMilch 5.19 . 0. 122. 12z . Die Knödl 5. 27.
o . 146 . Zupffte Knödl 5. 28 . n . 148 . Die Speiß 5. Z9. o . 210 . 21 r.
Item5 . 40 . 11 . 214 . Die Rahw - Krapffen 5o 1. 48 . 0 . 254 . Genueser
March -Pastetl56 ; . n . z2z . KleinePastetl 5. 67 . o. zzx . Aie UarctzL
Dorten 5.75 . o . z 56. i;.

In hitziAen L̂ rnnckheiten : Anfangs gute kräfftige Suppen von Ca-
paunen / oder mit Hirsch - Horn - Sultz vermischt / die Sultz suche im

- Artzney - Buch 5oI . 294 . Das Citroni -Koch5. io . o . 57 . Das Agraß » i
Koch 5 11 . n . 6z . Das Lemoni-Koch5.16 . o . 90 . Das Weixel - Koch
5.18 n 99 . DasAyer -Krautl^ 29. 0 . 157 . Die Speiß 5 Z7 . N . 222." ..
Die Mandel - Krapffen 5. 45 . 0 . 245 . Die Küche ! 5.. 51 . 0 . 27z . DaS ^
Ponädl5 . 40 . 11. 215 . DieWürstel 5.41 . 11. 217 . Spenat 5.41 . 0 . 2̂18.
Die Pastetl 5.64 . o . Z24. die Weixel 5. n6 . n . 514 . ' - >>

InderNeÄiLL,Dörr oder Abnchmen : Die Sultzen so ;u finden im i
Artzney -Buchtol . 162 . 196. 197 . Das Gestoßene von Hünnern 5o1 .8 . ^
mim . 46 . Die Kayser-Gersten 5.7 . oum . 41 . Gersten - Schleim 5ol . 9.
num . 55 . Die Kräuter - Suppen 5oI . Z4. oum . 182 . Zeller - Suppen ^
5ol . Z4 . mim . 179 . Krebs -Koch 5ol. n . o . 59 . Das Capauner-Müßl/ —. j
5ol. 12 . n . 65 . Das Mandel- Milch,Koch5ol . iz . o . 72. Das Mueß H
von Ayern und Milch 5ol . i z . n . 72. Das Weinbörl -Koch 501. 16. 0 .89 . f
die gesultzteMilch 52l. 91 . rr. 1o2 . roz . Krkbs - Sultz 5yl . 2z . num . 125.

q Z ' gesüllte



_ _ Register.
gefüllte Artitzocken Lol . z§>. n. 209. die Speiß / 50l . z9 . r1. 212. r1 . 211 . W
Würstl vor einen Krancken5o1 . 40 . n . 212 . Schlick - Kräpffel vonKreb-. M
sen5o1 . 29. n . 156. Mandl - Pasiütten / 5o1 . 72. n . Z4i . Schild - Krod- D
ten 5o1. 89 . n. 419. Die gehackten Schnecken Lol . 90 . n . 424 . dasKrebs- s
Schmaltz - Koch 5ol . 91 . 11. 4z i . Spelß von Karpsscn - Zungen WI . 91 . ^
N. 4Z2 . DieMandl -Suttz5o1 . 2 ^ . ri . I2I . öianco ^ LNZiAr .e Dorten4
5o1 . 76. n . z6i . Müchram-Dorten . 50I . 78 . ri. Z65.

R.. ^
Vor die Rmdelbecherin : Die ersten achtTag sollen sie kräftige Hünner-

oder Capauner - Suppen trincken / die andern acht Tag können sie sich
gebrauchen deß Müßlem Lol. 14. muri. 78 . Dünner- Koch / 5o1 . 1 5.
n . zz . Eutter -Koch 5o1. 17. n . 94. zupssteKnödl / idl . 28 . m 148. Die ^
übnge Zeit Schlick -Kräpssel von Krebsen / 5o1 . 29. n. 156 . Maurachen/
f. z 7, n . 197. Das Wüllische Ponadl / 5. 40. n . 215. Würstel von
Brnnner - Zwespen5. 41 . ^ 217 . Das Speiselvon einem Kalbs - Hirn /
5. 4Q. N . 2 r4 . Spenat5 . 41 . m218 . Hünner mit Mandl gefüllt Lol. 4z.
n . 2zo .MandeisKrapffen ^ 45. n. 247. Zucker - Sttäubel/5 . 47. N . 251.
Die Küchel5. 5 r . n . 27z . Aepffel - Strauben 5. 5 z . n. 281 . Gebachene
ArbeS/ 5. 56 . ri. 294 . kaLeleri von Hu sch - March / 5. 56. ri . 298 . Ge¬
nueser March - Pastettel 5. 6z . n. z2z . Item 5. 64. n. Z24 ^ .Ila

^ ? orr !äa 5. 66. n. ZZI . Mandel - Pastell 5. 70. ri . Z41 . Mandel-
Dorten LI 74. n . Z52. Gefüllte Grundel 5. 87 . n . 407 . Schild -Krot¬
ten/ 5. 89 . u. 419 . Gebachene Krebs / 5. 90 . ri . 425. Jum die drch
Speisen/5. 9i . n. 4Z2 4ZZ . 4Z4.

In Lopff Wehe und Schwindet : Das Ambra -Koch/5. 16^ 11 . 91 . An¬
dere Speisen wie bep der Fraß . "

' , I. . , . .
Leber - Zuständ : Die Kayser - Gersten/5. 7. n . 41 . Weinbörl-Sup-

pen 5. 7 . n . 4z . D «S Geflossene von Hünrrern 5. 8 . ri. 47. Der
Gersten - Schleim 5. 9 . n . 55. Das Citrom -Koch 5. 12 . n . 57. Agraß-
Koch 5. Li .' n . 6z . Das Mnßl 5. 12 . n. 67. Lungen - Koch 5. 14.
m 76 . Das ZwespentMuß 5. 15. n. 82. Das Hünner - Koch 5. 15.
n . 8z . Das Fmmb - Koch 5. 16. n. 88 . Das Welnbeerl -Koch 5. 16.
n . 89. Bas Lemoni - Koch 5. 16 . n. 90. Das Butter - Koch 5. 17.
n. 94. DieScklick- Kräpffel LI 29 . n . 155. 156 . Die Hünnel in AgraS/
f. z i . n. 166. Gefüllter Kehl 5. Z9 . n. 227 . Die gefüllten Artitzocken/
Li ^9. n. 228 . 229 . Die Speisen 5. zz>. ri . 212 . 211 . 212. 21z . 214.
^15 . 217. 218 . Hünner mit Mandl gefüllt 5. 4z . n. 2ZO. 2z 1 . DieKü-
chel 5. 58 . n. 27z . Aepffel -Strauben 5. 5z . n. 211 . Milchraum - Krapst !
fen 5. 54 . n. 284 . Genueser March - Pastettel / 5. 6z . n . z2z . Z24.

auss-



_ — _ Register . _ ,
auUesetzre Pastetl ohne Talg / 5.71 . n . z4s . Krebs - Pastell 5.7 z . n . z s i.

" ^ DieDorten 5.75 . li . zs5 . z56 . zs7 . z6s . Gefüllte Grundel 5o1.87.
^ ? N . 407 . Hausen 5. 86 . n . 40s . Die Speisen 5. 91 . li. 4z2 . 4z z . 4z4.

es ist auch allhier nicht vil zu zuckern.
LMd -Rucken -wche/undNieren -Zuständ / suche die Speisen wie bey
^ dem Sand und Stein.

M ^gen -Fustättd/wie bey den Kieber -Zuständen^
Melarrchoted und H ^poctioliäriL : Weinbörl - Suppen / 5.7 . n . 4z.

Das Geflossene von Hünnern 5.8 . n . 46 . 47 . Gersten - Schleim / 5. 9.
n . 55. s . ro . n . 56 . Capaun -Müßl 5. 12 . n. 65 . Wein -Muß 5.14-

8i . Das Koch k. ls . n . 86 . Kälberne Würstl 5. 26 . n . 140.
Knödl 5.27 . 11. 146 . n . 217 . Hechten - Knödl 5. 29 . n. 154 . Geba-
chene Hünnel und Tauben 5 zi . n. 164 . n . 165. Gedämpffte Hün¬
nel 5. z s . n . 18 8 . Hünnermit Mandl gefüllt s. 4z . n . Lzv . n . Lz i . Ge¬
füllte Lerchen5. 42 . 11 . 224 . Gebrattene Reb -Hünnel / 5.42 . 11. 226 . Ge-
bratteneCapauns . 4z . n . 2Z2 . Faßhans . 45 . 11 . 242 .- Die Küchel 5.si.
n . 27z . Hunne ! in March - Pastettens . 64 . n . ZL4 . n . zLs . Kleine spa¬
nische Pastells . 6s . n . Z28 . Jtalianische Tauben -Pastettens . 6s . n . zzo.
Hechten inLemoni 5.79 . n . zyi . Rüthens . 84 . n . Z92. Gefüllte Grundl
s. 8 7 . n . 407 . PomeranLschen« Schallen 5. n 2 . ri. 499 . Jtem ^ lle ge¬
ringe Speisen mit Capri zugerkcht. Unter den Weinen seynd die taug-
lichsten / Nhein -und Moßler -Weta / in Ermanglung deren / wohl abgele¬
gene Oesterreichische/ Königstetter/ und Guwpols - Kircher Wein / gutes
abgelegenes/ und mit Hopffen wohl gekochtes Bier / kan auch getruncken
werden. ^

. kNiltz -Zustättde : Wie bey den Leber -Zuständen.n.
In Nieren Zuständen .- Wie bey Sand und Stein.k.
Inpestileritz, : Seynd die Speisen/wie in hitzigen Krauckheiten angemer-

cket worden.
In ? oct3Ara- wie in Glider -Zuständen.

L.
In der rochen Ruhr : Das PistatzftKoch/ f. io . n . 58 . Das Mandl-

Koch 5 ii . n . 62 Das auffgangene Kitten - Koch sol . 12. num . 64.
Das Semmel - Kochs iz . n . 69 . Rosen - Koch 5. 18 . n . 97 . Das
Mandel - Reiß 5. is . n . 8 s . Das Zimmet - Koch 5. 16. n . 92.
n . 9 ) . Das Düendel - Koch 5. 18 . n . 98 . Das falsche Mandlkvch/
s. 18 . 101.  Die Reiß -Milch 5.2s . a . 107 . Dir Reiß . - Knödl / 5. 27.



Register.

n . 144. dieSpeißf . zs . ». 187. Krapffen von Kitten 5. 51 . 11 . 272. Kit/
ten-Straubeniol . sr . n . LyZ . Mandi -Dorten sol . 74 . 11. zs2 . Zimmeh
Dorten5ol. 74 . n . z54 . Lianco^LNAiar -Dorten5ol . 76 . ri . z 6 1 . Jkem
alles eingemachte undcäliäirre LonLeÄvon Kitten.

8 .
IttSattd/uttd GreLnrZustättdett : Das Gestoßene 5ol . 8 . n . 46 . ä . 4^ .

Lemom -Koch5ol . 16 . 11 . 90 . ErdbörrKochsol . iz . n . 7Z . WerM - Knöd(
toi . 28 . 11 . 151 . n . is2 . Aepffel»Knödlio ! . 29 . n. 15z . ^ chlick-Kräpf-
fel iol . 29 . n . 155. Die Suppen iol . z4 . 11 . 179. n . 180 . Würstel
Lol . 40 . n . 212 . Das Köchel iol . 40 . n . 216 . Die Knödeliol . 41^ 11 . 217.
Hünnel mit Mandel geMc iol . 4z . n . 2zo . Eronabclh - Vögel iol . 4^.
n . 2Z4 . AepffestStrauben iol . sz . n . 281 . Gebachene Zibeben iol . 54.
n . 287 . Pekerstl5ol . 54 . n . 288 . GebacheneRosen 5ol . 57 . n . zo2 . Htn5-
nelmMarch -Pastetteniol . 64. 11 . Z24. Kräuter -Dorten 5ol . 78,n/z66.
die drey Speisen iol . 91 . n . 4z 2. 4zz . 4z 4.

LcliiuciLL, wie m Glider - Zuständen.
Schlag / oder Gewalt Gorres : Pistatzi - Suppen iol . 8 . n . 44 . Das

Ambra .'Kochkol . 16 . n . Zi . DasRdsen Kochiol . 18 . n. 97 .dieSpeiß
iol . zz . 11 . 176.

Schwindsucht : Wie bey der ^ eÄlcs.
Seitenstechen : Wie bey der hitzigen Kranckheit und Catharr.

Wassersucht : .Die ZellerEuppen iol . z4 . 11. 179 . n . 180. Item allerley
Gebrattenes / von Kälbern/ Lämmern / Capauner / Reb -Hünner / -Hasel-
Hünner / Lerchen/ Cronabeth -Vöge !/ und dergleichen.

!a§ m bisem Doch - Much für allerhand
Speisen zu finden seynd.

Von aüechaich Suppen.
Mandel -Suppen/5o1 r . Schmaltz - Sup

pen von Maurachen ibiä . Suppen mü
kleinenVögelein / ibiä . Jäger - Suppen/
ibiä . Bier -Suppen / 5o1. 2 . Wein -Sap¬
pen / llriä . ein andere mit Rahm / ibiä.
Hüppel übergebrattenr Hünner / gesot¬
tene Fisch/über Gebrattenes . Item über
gebrättene Capaun - upd Reb -Hünner /
Liä . Mndel,G -schÄüberReh-Schle- i

gel / 5ol. z . Süppel über Capaun / und
Reh - Schlegel / ibiä . Süppel über ein
Zong/ibiä . Roßmarin !.' Süppel / ibiä.
Nagel - Süppel / ibiä . Königs -Suppen/
ibiä . Suppen über Hechten / Eschling/
und Fehren / lol. 4 . mehr erwandere über
Hechten / Rutten/und Scheiden / ibiä.
Calicutische Suppen / ibiä . Schwache
Brüh über ein Karpffen / ibiä . Polni¬
sche Suppen / ibiä . Hechten - Suppen /



Register.
^ 5ol . 5. Krebs-Suppen / ibiä . Süppel
. von Kalbs-Lungen / ibiä . Brüh über ein

gepaitzten Schebs -Schlegel/ ibiä . Ci-
tronen-Brüh über Reb-und Haselhü^
ner/ ibjch Eitroni-Suppen auffGebrat - s

? ten-es/ WeisseLenrom-Brüh/über
Hüner oder Fleisch/ibiä . Arbes-Sup-

. pen / ibici . Brüh überein Haaftn / ibici.
mehr über Mageleinund Leberlein/ibiä .-
Weisse BrühLaer Hüner oder Kapau-

7 ner/ ibici . GrüneBrüh über die Hüner /
ibiä . Wcrxel-Suppen / Käß- Suppen/
iiää . Ein andere / toi. 7 . Habcr-Sup - '
pen / Müscherl -Suppen / noch ein ande¬
re/ibiä . Kayser -Gersten/ibiä. Suppen
über -Ochsen-Angen / ibiä . Weinbeerl-

. Suppen/ibiä . Piffatzi -SuPpen/fol . 8.
Suppen und Geflossenes von Fischen / !
ibiä'. Geflossenes von gesottenen Hüner/
ibiä . Geflossene Hüuer-oder Kapauner-
Suppen / ibiä . SchwartzenPfeffer über
ein Schweinen-Wtldprät,/ ibiä . gelben
Pfeffer / ibiä. Sardcllen -Suppen auff
Gebrattenes / lvl . 9. Köhlsuppen mit
weissen Rüben / ibiä. Blaue Köhlsup¬
pen / ibiä . Fasten -Suppen / ibiä . Ru-
ben-Suppen / ibiä . Gersten -Schleim/
ibiä . ein anderer für die Krancken / lol.
ro . Feller-Suppeu über ein gesottenen
Kavauner / lol. Z4 . Kräuter-Suppen/
ibiä . ' ^

Äon allerley Koch und Mueß.
Citroni -Koch/ 5oI . io . Pistatzi -Koch/ ibiä.

Krebs-Koch / 5oi . : r . Schmaltz-Koch /
ibiä . Krebsblat / ibiä . Manbel«Koch/
ibiä . Ägres - Koch / ibiä . Auffgangene
Kitten-Koch / iol . i 2 . Kapaun -Müßl /
äbiä. Schüssel-Koch von Mandel / ibiä.
Ein Müßt von Hüner-Leber/ibiä . May-
Muß / ibiä . Semmel - Koch / ioi . I ; .
Mandel-Milch -Koch/ibiä . Aepffel -Koch
ibiä . Kalt Muß von Ayrn und Milch/
ibiä . Ecdbeer-Muß / ibiä . Fisch/Muß/
Lvl.14 . Grieß- Muß/ibiä . Lungen-Koch/
ibiä . Braunes Muß von Feygen / ibiä.
Müßlein für Krancke/ ibiä . Reiß-Koch/
ibiä . Strauben -Muß/ibiä . Wein- Muß/
ibiä . Zwefpen-Muß / 1.5 . Hüner-

Koch / ibiä . Stock-ober Wasser-Koch/
ibiä . Mandel-Reiß-Koch / ibiä . Koch
von Neb -Hüner/Magel und Leberln/
ibiä. Das kalte auffgeloffene Kttlds«
Koch / ibiä. AussgeloffenesFahm -Koch/
5o1.16 . Wcinbeerl -Koch / ibiä. Lemoni-
Koch/ibiä . Ein anders mit Ambra/ibiä.
Zimmet -Koch / ibiä . Ein anders mit
Mandel/lob 17 . Butter - Koch / ibiä.
Spanisch Aepffel -Koch / ibiä . Semmel-
Koch mit einem Eingerührten/ibiä . Ein
krafftigesRofln-Koch/ lob 18 . Diendel-
Koch/ibiä. Werpel-Koch/ibiä , Hotter-
Muß / ibiä. falsche Mandel -Koch / ibiä.

Allerhand Milcht
Gestützte Milch / lob 79. Ein andere/ibiä.

Spanische Milch / ibiä . Schnee-Milch /
ibiä . Topssen-Milch / ibiä . Reiß-Müch/
lob2o . SpanischeMilch Natesgenant/
ibiä . Ein andere/ ibiä . gebacheneMilch/
ibiä . GestützteMandel-Milch / auff al-

' lerhand Farben/L >b 2ii Igel vonMan-
heln / ibiä/

Vor allerhandSultzen.
Hechten Sultz / lob 21 . Hoker-Sultzen/

ibiä . Lebkuchen - Sultzen/ibiä . Stützt
Muß/ lob 22. Nuß -Sultz/ibiä . Stütz
über Fisch / ibjä . Weipcl-Sultz / ibiä.
Rummel-Sultz über ein Hechten / ibiä.
Mandel - Stütz) lob 2z . Zimmet -<Lru !tz /
ibiä . Rothe Korn-Blumen Stütz über
Forellen / oder andere edle Fisch / ibiä.
Stütz auffKarpffen/ ibiä. Krebs-Stütz/
ibiä . Rechte Rummel-Sultz / ibiä.

Von allerhandWürstel / Knö--
dcl/Strudel/rc.

Kälberne Würfle! / lob 24. Würflel von
Kapaun -und Hüner Lebern / ibiä . Hirs
schen -Würstel/ibiä . Aepffel -Pfantzl/tob
25. Mandel-Kaß/ibiä . Ayr-Kaß/ ibiä.
Ein anderer/ibiä . Knöpfflein von Fi¬
schen/ibiä ^ Mandel-Knöde ! / lob 26.
Semmel - Speck- Knödel/ibiä . Gefülte
Weixel - Semmel/ibiä . Würfl in der Fa-
sirn/ibiä. KälberneWürsi/ibiä. Schwei¬
nerne Knödel/soi . 27 . krittsä ^ , ibiä.
Ayr- Pfantzl/ ibiä . Reiß - und Mandrls



Register
Knödel / ibiä . Knödel von Jungen -oder
Hüner -Fleifch/ibiä . Auffgangene Sem,
mel/ikict . Zupffte Knödel/5,1 . 28 . auff-
geloffeneGerben -Nudel/ibiä . Milchram
Strudel / ibiä . Weixel - Knödel / ibiä.
Weixel,Würstel , ibiä . Aepffel-Knödel /
5,1 . 29 . Hechten,Knödel / ibiä . Schlick-
Krapffel / noch andere von Krebsen/ibiä.
Ayr -Kraut / ibiä . Gneß -Schöberl / 5,1,
zo . Speck -Nocken / ibiä . Pfann -Kuch/
ibiä . Ein anderer mit Speck / noch ein
anderer mit Schuncken und Häring /
ibiä.

Von allerhand warmen
Speisen.

D 'ie jungen Schaaf -Magerlzu kochen / 5,1.
zo . BacheneHänerund Tauben/5,1 . zi
Em andere Manier / ibiä . Hüneloder
jungesFleisch inAgras -Beer/ibiä . Hün-
lein in schwacher Suppen / ibiä . Eja Es¬
sen von Lebern / ibiä . Gute Carabanda/
ibiä . LämmernesDampff -Brätl / 5)1. z 2.
Hünel wie Haftl -Hünel zu zunchten /
ibiä . Rindfleisch auss Englisch / ibiä.
Spanische Ohlie/ibiä Rindfleisch mit
grünen Kräutern / 5,1 . zz . rrlcrilirte
Hünel / ibiä . Zerlegte Kapauner Speiß/
ib-ä . Ein andere/ibiä . Gefülte Lämerne-
Brüstl / 5)1. Z4 . ? iccLÜl von Indiani¬
schen Hünel / ibicl . Lilhue von jungen
Hünel / ibicl . Spänsau Wurst / ibicl . Gt-
brattene Kälber - Brüßl in Sardellen-
Suppen / 5,1 . z 5 Gefülte Biern / ibicl.
Gefültes Kraut/ibicl . Gel c Rüben von
Kitten/ibicl . Gedämpffte Hünel/ibiä.
Hüner in Gewürtz ^ ibicl . Zunge Hüner
in einer Suppen / 5,1 . z6 . Hünel inLemo»
ni -Suppen / ibicl. Gescherbel über ein
junge Gauß , ibicl . Kalbs - Lebern / Ge¬
fülte/Gedämpffte Leber / ibiä . Kalibers
ueLeber braten / ibiä . Maurachen / 5 z/.
Hüner Raviol / Ein anderer / ibiä . Vö¬
gel in Zwiffel / ibiä . Wildprät gut ma¬
chen / ibiä . Speiß von weichen Hirsch-
Gcweich / ibiä . Henn oder Kapaun zu
machen / die keine Bein haben / 5)1. z8 ->
GefülteAcpffel/ibiä . Hirschen Zemmer/
ibiä . Schweins -Kopff / ibiä , Gefülter

Köhl / krl . zy . Gefülte Artischocken/ ibi^ .
ein andere mit Krebsen gesüßt / chiä.
Brüßl für einen Krancken/ibiä Ein an¬
dereManier / il^ ch Würstl für einen
Krancken / 5,1 . 43 . Ein anders / ibiä.
Kalbs -Hirn für einKrancken/ ibiä . Ein
Welsch Panädl / ibiä . Kochel fürKrän-
cke / die Sand und Stein haben/ibiä.
Knödl und Würstl von dürren Brün-
ner -Zwespen/5 )1. 4i .̂ Spenad auffNi-
derlandisch / ibiä . Cronabet -Vögck ä 1»
Lanclale , ibiä . Most -Brätl/ibiä.

Allerhand Gebrattenes.
Gesüßten Kapaun/5,1 . 42 . Auerhan ibiä.

Hünel braten / daß es schmeckt wie Reb-
hurr/ibiä . Gefüllte Lerchen / ib. Gämbs-
Schlegel / ibiä . Rebhüner / ibiä . Späri-
flau zubraten / 5,1 .4z . Vögeln zu richten/
ibiä . Vögeln im Safft braten/ îbiä . Hü¬
ner mit Mandeln / andere mit Krebsen
und Mandeln gefüllt/ibiä Kapaun mit
frischenLemoni / wie auch mir Austern
oder Sardallen gefüllt/ibiä . Cronabet-
Vöael zuMen/ibiä . Aaß einenKapaun
ein Faßhan 'Machen/5,1. 44 . Schnepffen
Judian zubraten/daß er maro und weiß
sey / ibiä . .Reb -Haselhüner / Faßhanen
zubraten/ibiä . Lämmern -Haasen braten
Ibiä . Gebratener Rech - Schlegl / ibiä.
Indianische Hünel zubraten / 5,1 . 45 . ge-
bratner Faßhau/ibiä . ZtuHaä » zuma«
chen auff Welsch / ib ä . Mandel -Kren
über Gänß und Lungenbraten / ibiä.

Allerhand Bachwcrck-
Mandel -Krapffen / 5,1 . 45 . Andere i«

Schmaltz gebachen/ibiä . Laig zu bache-
nen Aepffe !/ Weixel/rc . 5,1 . 46 . Brand-
Küchel / ibiä . spritz - Krapffen / ibiä.
Andere von Mandel / 5,1 . 47 . Zncker-
S :raubl / ibiä . Die Waffen - Krapffen
mit Mandel / ibiä . Sa ck-Kuchen / ibiä.
Ram -Krapffen/5,1 . 48 - Drey Pfannen-
Krapffen / ibiä . Ein Effen so man den
faulen Hansen nennt / ibiä . blättleteGo-
latschen/ ibiä . Die Böhmischen / 5,1 . 49.

. Pugatschen Brod von Kockholkhy/ibiä.
Ayr -Küchel/5 >v Ayr -Vretzenäbiä Bi-
xen-Krapffeu / ibiä . Feygen bachrn/ibiä.

Geba-



GebacheneBrüßl/ Semmel/ ibiä . Ger-
ben-Krapffen / ibiä . AuffgeloffeneHaa-
fen-Oehrl / soi. 51 . Noch andere/ibiä.
Hirsch -Hörner / Hirsch - Brein zu da¬
chen/ibicl . Krapffen von Mandel da¬
chen ohne Taig/ibiä . Küchel für Kran¬
ke/ ibiä . Mwde ! zu dachen/ soi . 52 . Re-
gen-Würmen / Salbey / Strauben zu-
bachcn/ibiä . Kitten-Strauben zu ma¬
chen/ ibiä. Wcssser-Strauben / roi. 5z.
Gerben-Strauben / Aepffel-Strauben /
ibiä . Süß -Brod zu machen / ibiä . Sal-
bey -Küchel die nitschmaltzig feyu / ibiä.
MilchramKrapffm / toi . 54. Spanisch-
Brod/ibiä . ei -t anders mitMandel/ibLci.
Zibeben zubachen/ibiä. Gebachener Pe-
lersil / Brügl - Krapffen von Gerben-
Laig/ibiä . Spiß -Krapffen / toi. 55 . Ein
anderer/ ibiä . Wepftn-Nest / ibiä . Kn-
gel-Hopff/ toi. 56. Gebachene Arbes /
ibiä . Oblat mit Mandeln zufüllen/ ibiä.
Kitten / Holler bachen/ibiä . kafeseu von
Hirschen-March/ibiä . Güldene Schnit¬
ten// toi. 57. Schnee-Ballen / ibiä . Ein
gute Speiß von bachenen Bretzen/ ibiä.
GebacheneRosen/ibiä. Hollehippen zu
machen/ibiä. Bauern -Küchel/ibiä.

Won allerhand Pasteten und
- Dorten.

Vongroben Taig/ toi. 57 . weissen Taig zu
" «rossen Pasteten/ t'ol . 58 . MürdenTaig/

ibiä. Mürben Taig zu überschlagenen
Pasteten/Wandel/rc. ibiä . Butter Taig/
ibiä . Schüssel -Dorten-Taig / sol . 59.
Dorten-Taig von süsser Milch - ibiä.
SpanischenTaig/ koi.6O. Oel -Taig / w^e
man dem Oel den Geschmack benimbi/
Lbiä. Zucker-^ ig / ibiä . Wie man das
Gewürtz zu dMp asteten zuricht/süßGe-
würtz / ibiä . Gesaltzen Gewürtz / toi. 6l.
Denen Pastetenein Färb zu geben/ ibiä.
Zucker-Eyß zu machen/ibiä .Berichtvon
derBachereyäbiä. Hammen auffFran-
tzösisch einzuschlagen/ ibici . Auffein an¬
dere Art / toi. 62^ Noch ein andere Ma¬
nier / toi. 6j . Genueftr March-Pastetl /
ibiä. Hüne! in March-Pasteten/ W - 64.
Cardinals -Pasteten/llriä. LnglifchePa-

steten/ ibici . Brabandische Pasteten/ toi.
65. Spanische/Printzesse/ Italianische
Tauben Pasteten / ibiä. kotriäA-
Pasteten/ sol. 66. Noch ein andere / ibici.
Kälberne Vögcrlzumachen/koi. 67. Oe-
sterreichische TaubenPasteten/ibici . Klei¬
ne Pastetl/ibici . Lungenbraten Pasteten/
so!. 68 . Das Pfeffer ! zu diser Pasteten/
ibici . Fleisch-Pastetl/toi . 69. Ein ande¬
re/ ibici . Ungarisch Pastell / ibici . Man¬
del Pastetl/soi . 70 . AuffgesetztesPastetl
mit weissem Süppel / ibiä. Gehackte
Oel -Pastetl/ ibiä . Dännische Stockfisch
Pasteten/ ibiä . Auffgesctzte Pastetl ohne
Taig/ soi-7l . Oesterreichische Hechten-
Pasteten/ibiä . Hausen -Pasteten / KI.
72 . Karpffen -Pasteteu / baß man die
Gräten auch essen kan/ ibiä Pastetl mit
Hechten-Kraut/ ibiä. Fisch/ und Krebs-
Pastetl/sol . 7; .

Von allerhandDorten.
Dorten von Mandel / Speck/ Zimmet/

sol. 74. Dorten von Spinat / March /
Kälber -Nieren/ toi. 75 . Coppenhagische
Butter -Dortcn / ibiä. Oesterreichische
Blakter-Dorten / so!. 76. Romanische
LrolirLäa, ibiä. Lirncn^lsnZiarL Dok-
ten / ibiä . Englische / Frangipanne /

> Milch / Milchram / Krauter / Germ-
Dorten/ tol.77 . und 78. Mandel Brod/
ibiä . cm anders/ibiä.

Allerhand Speisen von Fischen.
Hechten auff unterschiedliche Manier' ,zu

zurichten / toi. 79 . 80 . 81 . 82 Karpffen
in einer Suppen / ibiä . Karpffen ltt gel¬
ber / oder schwartzen Brüh / toi. 8z.
Karpffen zuzurichten / ibiä . Karpffen zu
sieden in Zwiffeln/ Oel/ ibiä . Aal zu da¬
chen/wie auch zu braren / ibiä. Ruttea
einzumachen/ s. 84. Huchen oder Schar¬
ben zubraten / ibiä. Schaiden zu zurich¬
ten / ibiä . Schaiden-Schweiff zubracen/
ibiä . Sälbling heiß absieden / ibiä . Fer¬
chen blau absieden in die Sultzen / soi.
85 - Ferchen in Oel kochen / ibiä .' Geselch¬
te Ferchen/ibiä . Neunaugenkochen / und
dachen / ibiä . Schlernabsieden / soi . 86.
Frjschetl Hauftu zubratm / gbzusieden/

sMd



und auch in einer Suppen / lblö . Hau,
s«n-Knopff/ . iI)i6 . Gefülte Grundel / Lol-

Frischer Lax in Pohlnischer Sup¬
pen / Marinirter / geräucherten / ldiä . ge¬
selchte Fisch zu kochen / lblü . Eingemach¬
ten Biber wie auch Biber -Schweiff zu
kochen / ibiä . Fisch zubraten / iol . 88 - La-
perbon,auff Niderlandisch zu kochen /
lKlckbratnen/gefüllken/gebachnerStock-
sisch/idlck Schildkrotten/blatlete Bla-
reisel/ Blateisel auffNiderlanderischzu
kochen / iol . 89 . Gespickte Schnecken /
Schnecken in Sardellen Suppen / lblä.
Gehackte Schnecken/iol . 90 Krebs bu¬
chen / ibiä . Krebs -Eiterl/Kr 'eks -Ostrien/
Gefüllte Krebs/Krebs in Bntter -Sup-
pcu iblä . KrebsSchmaltz -Koch/iol .91.
S ^eißvonKarpffen -Zungen / lblä . wie
auch von Hechten -Lcber/undKarpffen - I
Blater/ibici . Fleck von Fisch -Magen /
Gebrattene Austern / lbiä . Fisch-Ohli / 5
92 . Meer -Spinnerin / iol . 9z . Hausen
auch andereFisch zu mariniren/auch auff
ein andere Manier / ibiä.

Von allcrley Sachen-
Vögel einzupaitzen / iol . 9z . Schweitzer-

Käß / toi . 94 . Lup zu disen KäßMä . Ge-
ftlchtenKastraun -Schlegl/lol .ys .Ham-
inenzrrselchcn / ldici . Gerauchte Wurst,/
ibici . Zerdelat Wurst / iol . 96 . Westpha-
lijche Schuncken/ldlä . Ochsen-Zungen
und Ganß einzupaitzen / iol . 97.

Von CMäirten und eingemach¬
ten Sachen.

Zucker/ und Honig lautern/f .97 . Frücht in
Most einmachen / iol . 98 . ÄÜerley Sa¬
chen candiren / iklc!. Confect weiß und
kraust überziehen/ iol . 99 . ZuckerPinat/
lbici. Kräutlund Blümclwerck überzie¬
hen/ idicl . Auffgcworffene Zuckerwerck/
iblcl. Dmchffchtige Eyß / iol . ioi . Mu-
scatzinLeHem/ auch noch andere blß iol.
104 . zufindens-Vragen/blaue VeiglStri-
tzel/ibicl . Kopff-Stritzel / 5ol . 105 . Me-
nwri/ Gedult / KayserinLemoni-Zeltl/

lblä . Meisten Kitten -Safft / ibjch rochen '
Kitten -Safft/ 5o1. ; o6 . röche Kitten ein-
machen/iblä . SpanischLatwergen / ldicl.
röche Lätwergen/ 5ol . 107. Kitten Sal - ^
sen/ ibicl. truckene Kitten -Spal (rn eirr- Z
machen/lblä . durchsichtigeKittenwerck / '
k. lv8 - CitroniSpaltenLinmachen/itdick ^
Citroni -Kraut / blatleten,Citroni / ge-
schabene Citroni / fol . 109 . geha -chelte-
Crtroni/iol . no . PAnerantzen -Vlüh /
Hetzepetschen/ grüne Igres und -Zwe-
spen einmachen/ Weixe !/Ribistl / '
undÄlerleySachen inZucker «inmachen ^
fol . i r i .Zwespen auss Confect-Sck-alen / ^
ibiä . ,Muskatnuß / Alland -Wurtzmein - ,
zumachen/lblä . Imber/Welsche Nuß / '
Pomerantzen oder Lemoni - Schüller/
einzumachen/Himbeer -Marschäien / kol.
ii2 . Durchsichtige Rosen.7 Weinschär-
ling Marschalen / Galanteria -Krapffel
von Zucker zu machen/ 5ol . uz . Hobel-
schaiten / Böhmische Bußerl / Auffge-
geloffeue Eschokolada / Springerl zu
machen / iol . 114 . Bauern -Krapffen/
ibiä . Mußquetier -Brod/so !, uz Ge-
röste Mandel/iblckGrün -Batzl/oderLebr
zeltl -Lauber von Pistatzi -Taig gemacht/
idiä . Batzl .zumachen / ibiü . Mar -tllen-
Bätzl/iol . i r6 . Eingemachte Weixel zu
den Gebrattenen/iblcl . Das Genuesische
in die Möbel von Zwespen/ lblä . Gemei¬
ne Piscotcn/iblch Schnee Pistoten vosi
Zucker / iol . 117 . Pistatzi -Piscoten - mick.
GemeineMarzepan/iblch PistatzenMar-
zepan / idicl . Haselnuß Marzepan / lblä.
-Türckisch Paprer / 5ol . nF . D êLemo-

Enadi/ldlä . ErdbeerWasser zum trincken/
lbiä . Das Gefrorne von Pistatzi / üücl.
Weixel -Safft zum WM abgiessen / ldick.
Weixel -Wasser zu machen/ lblci . Ribesl-
und Weinfcharling - Safft zuberciten /
iol . r 19 . Weixel-oderRibesl -Sasst zum
abgieffen / ibiä . Zucker-Butter / wlck
Krebs - Butter zu machen / iklä . Wie
man sich im Esten und Trincken verhal-
tett soll / ibicl.
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