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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.
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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
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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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on allerhand Mebraktencs
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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