
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.
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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

b 2 ^ Rind-



rc> _ Roch-Buch.
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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