
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^

dz tm
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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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