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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

d Wasser/



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.
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