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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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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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