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Z7o. Hechten in Pohlmscher Suppen.

^ An soll den Hechten schüpen / zu Stucken schneiden und einsaltzen/
und i . oder 2.. Stund / nach dem der Usch groß ist / im Sattz lrgen

klaffen / darnach soll man nehmen ein Hand »oll Arbes / ein Hand voll zer¬
schnittene Z wisse ! / etlichePttersil -Würtzl/ die saubergeputzt feyn / 2 . oder
z . Semmelschmtten im Schmaltzgeröst / in einem Wasser sieden lassen / biß
es sich durchschlagen läst / darnach durch ein saubers Slb durchtreibeni/als,
dann gieß Wein daran / daß du vermeinst / daß dünn genug sey/ gewürtz es
wol mit Pfeffer / Jmber / Muscatblühe und Saffran / den Fisch auß dem
Saltz abstr eichen / und in die Suppen legen / und sieden lassen / alsdann em
Stuck Zucker und Butter darein legen/ und an die statt sieden lassen.

Z 71 . Hechten in Lemonizu kochen.
§WAn soll den Fisch schüpen/ und zu Stucken schneiden / einsaltzen / und im
VLl Wein und Essig sieden/darnach ein guten Wein nehmen/ Saffran/
Jmber / Zucker / und klein geschnittene Lemonidarein thun/ .miteinander sie¬
den/ den Fisch darein legen/ und ein Sud thun lassen.

Z72 Hechten brarren.
MAn soll das Hechrl am Rucken auffthun / das Jngeweid herauß / und
^ es von einanderthun / einsaltzen/ und es hernach auff einem Rost legen /
darnach soll man Butter nehmen / auch essig und Gewürtz / den Butter im
Essig zergehee lassen/und Roßmarin- Stäudl darein legen / das Hechte ! osst
damit bestreichen / biß er gebratten ist/darnachdie übrige Suppe » darauf
giessen/ und also auffden Tisch geben.
> Z7Z . Eimgefüllren Hechten zu machen.

dAn soü ein mittlmäffigen Hechten am Bauch auffthun / wie ein Brat-
fisch/das Jngeweid herauß thun/sauberwaschen und saltzen/darnach

ein Stücklein von einem andern Hechten nehmen/klein hacken / und darun¬
ter ein gute geweichte Semmelschmoven/ ein Hand voll nicht gar klein gestos-
sene Mandel / und ein brocken Butter / Pfeffer / Muscatnuß/Perchlramb
und Weinbeerl / daran soll man schlagen ein Ay/ und in Hechten einsüllen /
und ihn auff dem Rost bratten / und osstschmieren/ darnach ein gutes Caprj-
Cüppeldarüber machen.

Z74. Ein anderer.
6?)Chneid den Hechten auff der Seiten auff/ thue das bratige alles herauß /
^ die Haur muß gantz bleiben/klaubedie Graten herauß/hack das Brätige
-ar klein / nimb ein wenig Semmelschmollen/weichs in Milchram/ thus dar-
M / gewürtzesmit Pfeffer und Muscatblühe/saltz / hacks durch einander /
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Ws wieder in die Haut / vernehs mit Seiden/brat ihn auffein Rost / und
so er gebraten ist/zieh den Faden herauß / mach darüber ein gutes SüpPel
von Nägerl / oder wie du wilst / der Kopff muß gantz bleiben.

375. Em gesottenen Hechrettitt Lapra.
MTAnn der Hechten sauber geschüpt/ und im Saltz so vil nöthig/gelegen ist/

soll man ihn mit halb Wem und Effrg sieden / und Ln ein Rein legen/
halb Wein und Arbes » Suppen daran giessen / darnach ein Hand voll fein
außgewaschene Capra darzu legen / hernach eia wem'g Oel in einer Pfann
heiß machen / und abschröcken / darzu so vil Schmaltz legen/und ein wenig
Zwiffel fein gelb darin rösten/ und auch darzu schütten / auch Pfeffer / Imker'
und Muscatblühe darzu thun/und also mit einander lassen sieden.

2 76 . Ein Hechten in brauner Suppen.
(ZAArrnmanden Hechten auffrhut/sollman das Blut fein mit einemWeirr

herauß waschen und behalten/ den Fisch schüpen / und einsaltzen/ dar¬
nach zwep bähteSemmelschnitterr im Schmaltz rösten / und darzuLhun vil
Petersil -Würtzel/auchzwep Häupl Zwiffel fein braun im Schmaltz rösten/
und die Leber vom Hechten darzu thun / auch noch ein wenig Wein / und
überderi abgestrichenen Fisch giessen / mit Mgelstup und Pfeffer gewürtzen/
und sieden lassen.

Z77 - Angelegte Hechten.
D> Imein Hechten er sty groß oder klein / schlag ihn ab / und zieh ihm die
^ * Haut ab / aber den Rückgrat must du gantz lassen / daß der Köpft und ^
Schweift gantz daran bleibe/das Brätige nimb alles herunter/wasch sau- !

^berauß / und hacks klein/nimb auch geweichte Semmel/Butter darunter/
gewürtzeswohl / thue auch ein wenig grünen Peterstl/einLöffel voll dickes
Milchram / und ein gantzes Ap darzu/ saltz es und hack alles unter ein antzer
klein / wie ein Knödel » ^ aig / hernach nimb den Hechten » Kopff mit de«
Rückgrat und Schweift/trückere ihn sauber ab / nimb ein Bratpfannen/
schmiers wohlein/leg ein solchen Fisch -Taig darein / leg den Kopff/ Grat
und Schwelst darauff / und streich den übrigen Taig darüber/ formiere ihn
wie ein Hechten/ stupffihn über sich mit einem Messer / daß es kleine Schü-
pe! gewinnt/ steck die Floß aufs den Rucken und Bauch / wie er zuvor gewe - .
sin/bestreichihn mit Ayr/ so gewinnt er ein Färb / brate ihn in einer Dor-
tenpfann oder Bach » Ofen bey einer guten halben Stund / daß er^ sem gelb
bleibt/leg chn in ein Schüssel/mach ein Süppel von Lemoni darüber/ober
gib ihn truckener . Wilst du abereinen Karpssen machen / so verfahre in al¬
lem / wie mit dem Hechten / doch anstatt deß Stupffen mit dem Messer/
schneid Mandeln nach der Breiten / und besteck den formirten Karpssen da¬
mit/ daß es scheine / als wanns Schuppen wären/und also brat ihn / und be¬
gieß ihn öffrers mit Butter/mrach ein süß oder saures Süpffel darüber / oder
gibihntrucken . z ? 8.



Z 7§ - Hechten mMandel ^ reu.
/S^ Ied den Hechten heiß ab / und mach folgends Süppel darüber : Nimb
^ ein halben Vierting Mandel / schwölls und stoß in einem Mörser / reib
Kren/daß er ein wenig vörschlage/rührs mit EM ab / brenns auch ein we¬
nig ein/rühr alsdann Milchram daran/biß es süß genug ist / thue auch But¬

ter und Pfeffer darein/ laß sieden/ und richts über den Hechten an.
z 79 . Hechten im Baum Del.

^Chäp ein Hechten / und sied selbigen sambt dem geputzten Mageü und
^ Leber/LA Essrg mit Roßmarin und Lorber -Vläkter / wann er gesotten/
sshütt die Suppen hinweg / leg den Hechten in ein Schüssel / thue Butter
daran / leg die gesottene Lorber ^Blätter darzu / Pfeffer und Muscatblühe/
den Magen und Leber schneid langlecht/ leg darzu überbrennte Leinomschä¬
ler / druck ( nach dem der Hechten groß ist ) von einem oder zwep Lemoni
den Safft darüber / laß ihn sieden/ ehe du ihn auffdie Taffel gibst/ schütt ein
oder zwep Löffel voll Baum Oel darüber und laß ihn wiederumb ein wenig
sieden.

z8o . Auß einemHechcen dre ^erley Speisen zu machen / daß
der Fisch dannoch gany bleibr.

ss ^Altz erstlich den Hechten wol ein/mmb ein Tuch/netz es mit heissenEffig
^ oder Wein/schlagS umb das wittere Theil deß MH/leg ihn auff ein
Rost / mach das Tuch alleweil mtt heissen Essig oder Wein naß/den vor¬
dem Thetl begieß mitSchmaltz/und bespreng ihn mit Arbes - Mehl / den
hintern Theil aber bestreich mit Oel oder Butter / und brat ihn / biß er ge¬
nugist. ^

z8i . Ein Hechten auff Ungerisch.
magst den Hechten schuppen oder nicht/ wie du selbst wilst/siede ihn

^ - im Wein / Essig / oder Wasser / saltz wol darein/ mmb ein guten Theil
in Wasser gesottenen Zwiffel / zwinge sie durch / daß eswirdwieMueß:
darnach seyhe die erste Brüh von dem Kisch ab/und giesse diedurchtribene
ZwiffelHaran / gwürtzmitPftsser undSaffran/und gieß über ein gebäht
Bwd.

z8L . Hechten Ln Sardellen . Suppen.
ŝ Chüpe den Hechten/und schneide ihn in Stücke ! / siede ihn ab im EM /
^ und mache von Sardellen ein Suppen darüber/ ist sehr gut.

z 8 z . Hechten im Rumel 'Gultz.
MAnsoll einen grossen Hechten am Bauch auffmachen/ aber nicht spal-
^ tm/und grosseStuck darauß machen/und fein blau absieden / doch
nicht gar an die statt/ und behalten/ darnach soll man nehmen den schönsten
und besten Wem / und auff4 - Maß z . Lochstische Hausenblattern nehmen /
dieselbe sauber waschen / und klein schneiden / und in dem Wein weichen und

L L sieden
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sieden lassen/alsdann soll man denselben Wein nehmen / und so vil darzue - j
giessen / so vil man Sultz machen will / allzeit auff ein Pfund Hechten em ^ ^
Maß Wein/und bey einem Seitl schöne lautere Arbes -Suppen/undso ^
vil Essig / daß fein raiß wird / auch ein paar gantze Zwisselhäpi / und etliche i
ungeschelte Aepffelspältl / die muß man bey Zeiten herauß chun / daß sie nicht
zerfallen ; man mag auch von etlich frischen Lemoni das Saure hinein dru- «, ^
cken/ und alles in einem glaffirten Hafen / oder verzinnten Kesses sieden las- i
sen / darnach soll man nehmen folgendes Gewürtz : Jmber ^ r sauber ge - ^
waschen/ und grob geschnitten / Pfeffer mit einem Tuch sauber abgeriben/
Muscatblühe gewaschen/auch Nagerl gewaschen/deren sollen nicht zu vill ' f ^
seyn/auch Zimmet der muß zimblich vill seyn/das solle man in ein oder etli¬
che Säckel nähen/ auch gantze Saffranblühe in ein Säckel besonder nähen / j
und in der Suppen sieden lassen/biß vom Gewürtz die rechte Räß / und vom ^ j
Saffran dier echte Färb Hai / es muß wol gelb seyn/auch muß man unge- j
stoffenen Zucker darunter legen / so vil daß siiß genug ist / alsdann soll man i
die Säckel herauß thun/wanns schier gesotten ist / soll man den Fisch darein !
legen/ und thuan die statt sieden lassen / wann er gesotten / ihn auff ein Bret ! ^
legen / daß er erkaltet / und die Sultz sieden / biß sie gesteht ; will man die
Sultz ein Zeit bchalten/ soll man den Fisch in ein erdeneS Geschirr legen/ zu - l !
vor am Boden gesichelt/und wol abgetrücknete Mandel und Lorberblätter/!
darnach ein weiß wollenen Sack von gutemKern -Tuch darüber auffhencken/ > <
die Sultz also Heister darein giessen / und wanns ein Weil gerunnen / wieder!
Mandel und Lorberblätter dazwischen legen / und die Sultz folgends lassen ! f

^darauffrinnen / und an einem kühlen Orth stehen lassen/ wann man davon ! l
brauchen will / soll man ein Stuck von der Sultz sambt den Mandeln und ! s
Lorberblätter darzu legen ; will mans aber alsobaidverzehren / soists beffch/!
daß man die Sultz besonder gieß/sie istbesser anzurichten / so solle man auch ! §
von frischen Lemoni breite Schnitzel dazwischen legen

Z84. Ein Rarpffen meiner guren Suppen . l
^ >An soll von zweyen Karpffen das Blut im Essig sangen / und wol rüh - r

ren / und so vil Wein daran giessen / daß der Fisch darinnen sieden kan /
und deß Essig muß so vil seyn / daß es wol sauer wird ; wann es nun aussste - «
het / soll man ein gutes Stuck Zucker / daß es fein stß wird / und doch die '
Säure fürschlägt / daran legen/ darnach mit allerley Gewürtz gwürtzen / den 0
Fisch / wann er zu vor geschüpt/ und im Saltz gelegen ist / darein legen / mH r
wann er schier genug gesotten hat/ ihn herauß nehmen / und die Suppen wol
lassen einsieden/ wanns schier gar ist / den Fisch wiederumb darein legen / (
allzeit nur zwep Stuck auff einmahl ; wann man schier will annchten/ ein fri¬
schen Lemoni klein darein schneiden / fein auff den Tisch legen / und zugedeck §
tcr ausseiner Glut behalten/der Lemoni muß mchtdarinnen sieden/ es wird e

sonst
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l ftnstbitttt ; wil man ihn zu einer Sultz haben/so setzt man ihn an ein kühles
! ! Orth/sogestets.
> z8s . Larpffen m emer gelbett Suppett.
; vi^ An sott den Karpffen schüpen/ und zu Stucken machen undeinsaltzen/
^ darnach in guten Wein sieden / wann erverfaimbt hat / ein Hand voll

-BröselrockesBrod darzuthun / auch Saffran / Zucker / Jmber / Pfeffer/
- und Zimmer darzu thun / und an die statt lassen sieden / wann man anricht /
' ^ ZMUMup darauff strähen.
/ ^ b 8 6 . B .arpffen Ln schwaryer BrKhe.
l ! KHCHüpe und stich den Karpffen beym Schweiff / fang das Blut ffeissig
- ^ auff / zerschneid ihn / saltz ihn / und laß ihn im Saltz llgen / darnach
i streich den Schleim wol ab / das Blut aber / treib wol mit gutem Essig ab /
» gwürtz ihn mit Pfeffer / Jmber / Muftatblühe und dergleichen / wisst duiha
- süß haben / so zucker ihn / und thue Weinbeerl darzue / laß sieden/ richts an/
r und ziehrs mit Mandl oder Pistatzi.
r Z87. Ein Larpffen zu zuerchrett.
tS ^ Jed einen ungeschüptenKarpffen heiß ab/ leg ihn auffein Schüffel/gieß
e ^ Wein daran / leg auch frischen Butter / zerribene Nager ! und Zimmer
- ! daran/ setz auffein Flut und laß also sieden/biß genug ist.
/ ! z §8 . Einen Larpffen zu siedenm Zwisfeln.
/ y >Jmb einen Karpffen/ schükte ihn und schneide ihn zu Stücken / siede ihn /
r ^ ^ wie du sonst thuest/ nimbZwiffei/so vil du wilst / schneide sie klein / laß
li > ste im Wasser waich sieden / thue das Wasser darvon - legen die Zwiffel an
a ! den Kisch / thue ein wenig Essig und Wein / auch Pfeffer / Jmber uud Saf-
) > fran daran / laß sieden / so seynd sie gut / kalt oder warm.
/ ! , Z89. EmLnRarpffeninMelzustedm.
^ - ^ > Jmb das Oel in eine Pfannen laß es heiß werden/thue den Fisch darein/

^ ^ röste ihn wohl / darnach giesse einen weiffen Wein daran / nimb Peterfll
und Zwiffel schneide sie klein / legs daran / auch ein wenig Pfeffer/ so ist.eS

- recht . »
/ Z5>o . Ein Aal zubacherr.
^ MAn soll der Aal die Haut abziehen / Die Ruck-Ader herauß lösen / und in
e Stuck zerschneiden/wolsaltzen/ligen laffen/hemachm Saltz Wasser
» absteden / darnach im Mehl umbkehren / und rm Schmaltz buchen / wann
d man anricht Lorbeerblätter/ und saure Pomerantschen darzu legen,
l Z91 . Em Aalzu bracen.
/ N ^Ann der Aal die Haut abgezogen / und . die Adern so Durch den Rück¬
er ^ grad gehet / herauß ĝenommen ist / soll mans sauber waschen / und zu
/ Stucken machen / und mit Saltz / Jmber und Nägelstup besträhen/ und

ein gute Stund ligen lassen / darnach die Stuck nach der Läng an einVögl-
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spißl stecken / und braten/ und gar offt mit zerlassenen Butter / und Rosen, , j
Elsig begieffen/ wann sie schier gebraten/ mir Jmber / Nägerl / und Roßma - §
rin bestecken . Und eben also kan man ein Rutten oder Höchrt braten / allein
dörffens nicht so lang im Saltz ligen/ nur wie man sonst einsaltzt. <

Rmrett emzumachen.
<A>An soll ArbeS - Suppen in ein Rein giessen / vil Petersil - Wurßen daz ^
^ ran legen/ auch zermilten Pfeffer / und gestojsme Muscatnuß / und ein j
wenig Wein darzu thun / alles ein Sud lassen thun / die Rutten schlermen / ,
und einsaltzen / darnach in die Suppen legen/ und sieden lajserfbiß genug ist / 1
wann manS wil amichren/vil Butter daran legen. 1 1

Z9Z. Em Huchen oder Schäden zu braten . ;
ßWAn soll von einem suchen oder Schäden ein schönes Stuck schneiden/
^ oben neben dem Ruckgrad / wo ! darbey lassen / so es am dickesten lst - den - ,
Ruckgrad sein langtet schneiden/ in der Form eines Brätels / dasselbe einfalt s
tzen / und an ein Spiß anstecken/ mit vier schmalen Späniein / und mit einem j
Spagat an Spiß anbinden/ sonsten fallts herab/ darnach soll mans fein bra - z
ten wie sonst ein Brät ! / hernach ein Stuck Butter zerlaßen / sauren - Nmonü ,
Safft oder Rosen -Effig darein giessen/ und pfeffern / und es immerzu begieß j
sen / biß schier gar hart / wann mans zu letzten begiest / soll mans ein wenig ! j
mit geribenerSemmel besträhen / und auffgrüne Blätter anrichten / und ctli ;
sauren Pomerantschen von einander schneiden/ und darzu legen. r

594 . Schäden zu zunchren . ^
^An muß die Schäden in den heissen Wasser schleimen wie Rutten / und ;

- Stücklein darauß machen / allein den Schweifsläst man emer halben j
blen lang gantz/den braucht man hernachzum braten / die Stuck soll man
einsaltzen / darnach nehmen zimblich vil Perchrxamb / Petcrstl -Kraut / und ,
Wurtze ! / und ein SemmebSchmollen / daran soll man giessen ein Arbes , '
Suppen / und siedenlaffen/biß alles waich wird/ und durchschlagen / und mit t
allerleyGewürtz gewürtzen / die Schäden darein legen / und Men / wann r
mans will anrichten/ ein guten brocken Butter darein legen.

Z95. DerrSchäden -Srveisszrrbrarerr . ,
iMLAnn er zuvor eingesaltzen ist/ muß man ihn über und über mit einem Fa, '
^ den binden / dann er sonst zerfällt/ und auff einen Rost braten/ Ms ,
mit Butter / Rosen - Cfsig / und Pfeffer bestreichen/ und wann er schier gebrcu r
len ist/ mit Zimmet und Nägerl bestecken / und wann er gebrarenW mit Ro >? f
pnmarin bestecken / man mag ihn drucken/ oder in einer Suppen geben . r

Z96. SälblrnA heiß abzusieden . s
s« AAn soll nehmenschöne Sälbling / weil sie noch frischund nicht blödsiyn /

und nach ihrer Größ auffmachen / entweder spalten / oder zu Stucken §
machen / oder garch lassen/ und jm gesaltzenen Wasser fein rösch absieden / '
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darnach im besten Sud mit WeiwEffig geschwind abschröcken / vom Feuer
abheben / und auffein Salvetanrichten.

z- 7 ' Die Lerchen schon blau absteden m die Stützen.
WAn soll sie am Bauch auffmachen / biß zu dem Schweifs/ so geben sie sich
^ *von einander den Ruckgrad abstechm/doch nicht durch die Haut schnei¬

den/darnach absteden/wie oben die Sälblmg / und wann mans vom Feuer
hebt/ mit kalten Essig abschröcken / und ein wenig Allaun darein werffen/ und
wann mans ^ rab nimbt/miteinemsäubern gar dicken Tuch bedecken / daß
kem Dampffvarvon mag/so werden sie schön blau/so stgt tman zwey gegen
einander auff den Bauch / als wann sie schwimmen/und giest die Suppe»
darneben her.

Z98 . Lerchen m Del zu kochen.
^ )An soll die Ferchen amBauch auffmachen/ und soll kleine Krmßlem

schneiden / darnach frisches Oel in ein Psann nehmen / dasselbe wann- ,
heiß ist / mit etlichen Tropffen kalten Wasser abschröcken / und eingantzeS
gescheites Zwiffelhapl darinen hitzen/so nimbt es ihm den groben Geschmack/
und Rosen - EM/oder sauren Poryerantfchen Safft daran thun / damit
soll man die Ferchen so zuvor gesaltzen seyn / und auffein Rost legen / offk be¬
streichen- biß sie gar braten seyn / man muß auch Gewürtz darein thun/als
Pfeffer / Jmber / und an das übrige soll man giessen ein guten Wein / und
ein Hand voll Capra/und ein halbe Hand voll Weinbeerl/ Zimmer / und
Nägelstup / aber die Säure mußsürschlagen/ dises alles fein in einem Häferl
gesotten / und übervie Ferchen gossen / wann mans anricht sein Löchcrblätter
darzu gelegt-

Z99 - Deselchre Lerchen.
^Jcd sie erstlich im Wasser ein wenig/selbigesgieß davon / darnach steds
^ meinem andern/bißgenugseyn/hack Peterstl undZwiffel durcheinan¬
der/ nimb Muscatblühe / Jmber/ und ein Arbesbrühe / auch eil » frffchen But,'
ter/ laß ein Weil mit dem Fisch sieden / und richts an.

400 . Neunaugen zu kochen.
^s>Jmb die Neunaugen/ und thue sie mein Schäfflein/giesse ein heiß Mrs,

^ ser daran/ nimb ein klein Besemiein / und rühre sie im Schüssel darmit
umb/ d̂aß der Schleim darvon komme / nimb sie hernach/und trucke ihm»
die Schnabel auch wolab/und lege sie i« ein anders saubers Wasser / wa,
sthe sie auß/thue sie Ln ein Pfanne/ saltzesie wol / und giesse ein Wasier da,
ran/ Lasse sie dann sieden / und richte sie mit der Brühe eines Thesis an / und
fetze Pfesserund Jmber darneben auff.

401 . Neunaugen zu bacherr.
tV) Jmb die Neunaugen/ bereite sie wie vorgemelt / fein sauber in waschen/

schnewe ihnen die Schweiffel ab/stütze sie/undwälgers mArbeooder
Wai,
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Waitzen -Mehl / und bache sie : Mache darnach ein Brühtein darüber / nimb
ein wenig Essrg/Jmber und Pfeffer/druck em Pomeramschen darein / laß
sieden/ richte es über die gebachene Neunaugen an.

402 . Gchleinabztlsieden.
ss^ Chneid sie auff/thue das Jngeweid herauß/nimb siedendes Wasser/
^ brühe sie / so geht der schleim darvon / schneid sie zu Stucken / wasch
sauber auß/ saltz ' laß ligen / hernach sied es in guten Wein - Essig schon blau
ab . Kanstauch also kaltergeben/ frischen EOgund Bauw -- Oeldarüber
giessen / mn Capri oder Oliven besträhen.

4O z . Den frischenH- ttsttt zu bratteri.
^ ) An soll fein dünne Schnitten schneiden / und einsaltzen / und auffeineni

fein gemach braten/und immerzu mir frischen Butter bestreichen /
darnach mit Zrmmet und Nägert bestecken/ und fein warm auffden Tischgn
best/ drucken oder in einem Lemoni -Süppel.

404 . Den frischenHaust « abzusieden.
^MAn soll die Stuck nicht gar zu dick schneiden/ sauber waschen / und ein

Weil im Wasser ligen lassen ; darnach in wo ! gesaltzenenWasser sieden
lassen biß genug istv darnach herauß legen / und ein heissen Essig daraujs
giessen / und zermilten Pfeffer darauffsirähen / und fein warm annchten ; oder
will man ihn (alt geben/ so last man den Essig daran / und thut Petersil da<
rauff geben.

405. Frischen Haufen Ln gurer Suppen.
^f >Jmb t . oder 2 . Pfund frischen Hausen / wasch ihn sauber auß/ saltz ihn

hernachmmb i . paar eingLruachteLemoni/schneidSzuBlärlen / machst
ein Schmaltz heiß/ leg den Hausen darein sambt dem Lemoni / nimb allerlei I
Gewürtz/ deck den Hausen zu/daß keinDampff-davon geht / laß ihn m eiM
Rein ein Viertlstund sieden/ und richt ihn also an . - '

426 . Hausen- Lrropss.
isXUtze den Hausen,' Knopffsauber / thue die Gaü und Grat darvon / leg die
7^ Leber in ein SchW / wasch den HausemKnopff auß acht Wässern/
reib ihn mit Saltz / wasch ihn wieder / solches thue dreymahl/überbrenn rhn
ein Tag vorhero/nimb ein grossen Hasen/thue guten Theil Arbes darein/
laß sieden / in selbigen lege die schwartzeFleck / dann sie sieden sich gar lE
sirnr/ saltz sie wol/ über ein Weil die andern Fleck/ hineingethan/ die sieden sich
ehender / thueSwieder herauß in ein Moldter auff ein strsches weiffes Tuch /
mmb die Leber/thus in ein Häfen / nimb 2. Semmel/rösts im Schmaltz/legs
zuder Leber/nimb die Suppen/darin der Hausen-Knopff gesotten har / laß
die Leber , sambt der Simmel darinnen sicden/treibdie Semmel mit diserund
der Arbes, Suppen durch ein Sib / gewürtz mit Pfeffer/Jmber / Nägerl/
vnd Zimmer / daß meiste muß der Pfeffer seyn / leg dm Hausen - Knopfs in
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die durchgetribene Suppen laß ein guten Sud thun / leg ihn auffein Schüs-
i sel und gieß die Suppen darüber.

407 . Gefüllte Grundel.
<ijL) Ach ein gute dicke Mandel »Milch / thue gute frische Grundel darein / laß
^ darinnen gehn daß sie ein grossen Bauch überkommeu/ oder auch in

Milchram / sieds dan in lauter guten Wein / oder bachs.
408 . Frische Lax / in der p - hlnischen Suppen.

<̂ >Jmb friMn Lax/ bache ihn im Schmach / nimb Zwiffel und ^ pffel / thu
^ ^ esin ein Remdl/gieß Wein darauff / laß es sieden mit Zimmer und Zu¬
cker/mach es ein wenig säurlet/streichees durch auffden gebachenenLax/ laß
esauffsiedenundgibö.

409 . MarLnrrrer Lax.
ein Lar / bache ihn auß in frischen Schmalß / nimb Essig und Wein

^ in ein verzinten Kesse! / schel 2 . Lemoni/schneidsie rund/thue sie darunter
mit Gewürtz/Roßmarin/Knoblauch / Lorberblätter / saltz es / nimb es vom
Feuer/ wirffden darein/ laß es kalt werden. Leialä , Orari ^ I^inZua-
relii , Q ^mbareM , dises alles nimbt man von den Wälschen Specerey-
Händlern.

410 . Geräucherten Lax.
^CHneiddenLax/überbrenihn / mach folgendes Söppel darüber / nimb
^ Wein und Wasser laß sieden / röst ein wenig Semmel darein / auch
Weinbeerl/Zibeben/Mandl und Zucker / gilbs und laß ein wenig sieden/
und gieß über den Lax.

41 r . Geselchte Fisch zu kochen.
W2ln soll Petersil - Wurtzen nehmen / und sie in einer Arbessuppen gar

waich sieden / darnach ein geribene Semmel fein groblecht in dem
Schmach rosten und darzu thun/den Kisch muß man waschen / daß er nicht
gesaltzen sey/ und in die Suppen legen/und zurecht sieden ; darnach ein gutes
Stuck Butter/zermilten Pfeffer/und Muscatblühe darzu legen / die Peter-
sil- Würtzel müssen vil sepn / aber man muß nicht gar vil Suppen daran.
machen.

412 . Eingemachten Biber.
I > Jmb ein Biber / quell ihn in Wasser / thue ihn in ein Geschirr / gieß ein

gute Arbessuppen darüber / thue Petersilwürtzel / gesaltzenen Lemoni/
frischen Butter / Gewürtz/ und ein wenig Wein darauff/ gilbs / laß es sieden /
bren es ein klein wenig ein/ und gibs.

41 z . Ein Biber - Schweifszu kochen.
A )Ansoll den Blberschweiff sambr den Tatzen mbersieden / biß die obere

" Haut herab gehet / darnach in gesaltzenen Wasser wider sieden urige-
sehr drep Stund / biß er weiß wird / und wann er die andere Ham läst / soll
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man ihn säubern / und so er schier gesottenist / Essig / Saffran / Zucker und !'
anders Gewürtz darzu thun ; man mag auch gesaltzene Lemoni dabey
sieden. >

^ 414 . Eitten Fisch zu braren . !
^s>Jmb einen Bratfisch/was du für einen wüst / schüpe ihn / thue ihn auff / j
^ ^ thue das Jngeweid herauß / nimb Saltz / Pfeffer / Jmber / Nägerl ^ I
Zimmet/auch Roßmarin/Majoran/und das Jngeweid / hacke es unter ein¬
ander / thue es in denFM hinein / mache ihn zu / reibe ihn ^ sol mit Saltz i
und Gewürtz/ und lege ihn in ein Fischreiffen / und bratte ihn / rreiffe ihn wol ^
mit Oel und Elsig/ es ist lang gut darvon zu essen. Du magst auch wol den l
Fischaußwendig mit Salbey,Blätter belegen / die Schleyen seyn sehr gut/!
so man sie also macht.

415 . Laperdorrodee Stockfisch NLderländLsch zu kochen.
QAAnn der Laperdongewässert / überbrenihn/ löß die Gräten darvon / m'mb

weisse Rüben oder Collarabi / sieds das weich werden / schneids blärlet /
legs in ein Schüssel/ untersichleg Butter / alsdan ein Leg Rüben oder Coüa-
rabi/darauff ein Leg Laperdon/pseffers/ und ein wenig Muscatbinhe / diseö
lege so offt biß du weder Rüben oder Laperdon hast / laß auff der Schüssel sie-
den . Also kaust auch den Stockfischmachen.

416 . Emen Stockfisch zu braceu . «
I ? Jmb ein gantzes Stockfischscheit / säubcrees innen und aussen / saltz in ein/
^ ^ und leg ihn in ein Iischreisen/ wie man die Fisch darin bratet / und setz die
Reisen auff Kohlen/ trieffs offt mit heissen Schmaltz / setz fein die Reisen in ein

-Bratpfannen wan du ihn treiffen wilst / und wann er genug gebraten ist/st
thue ihn herauß/ leg ihn in ein Schüssel / nimb das Schmaltz mit dem er ge¬
misst worden/ bren ein guten Thetl Mehl darinnen / pseffers wol / gieß heiß
darüber/es ist ein gut Essen.

417 » Gefüllten Stockfisch.
^Cbüp den Stockfisch/ löß das Fleisch sauber von der Haut ab / nimb ein
^ wenig Stockfisch/klein geschnittenen grünen Petersil / groblechtgeflos¬
sene Mandel/schlag 5 . oder6 . Ayerdaran ( wüst du so kanst die Ayer mein
geribne und im Butter gerösteSemmel schlagen ) gwürtz mit Pfeffer/ Jmber
und Muscatbiühe/ fülls in dle Haut / machs wol zu/laß in einemMaffer über-
brennen/alsdan leg ihn auffden Rost / und laß ihn braten / begieß ihn offt
mit Butter.

418 . Geküchener Stockfisch.
^Chüp den Stockfisch/schneid ihn zuStückl / waltz ihn im Mehl umb/
^ bach ihn im Schmaltz/richte ihn auffein Schüssel / thue Milchram und
frischen Butter / Pfeffer und Muscatblühe darzu / darnach laß also ein wenig
sieden.

41- . Di*
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419 . DreGchLldkrorren gar gm zu kochen.

§s>Jmb die Schildkrotlen hack ihnenKöpff / Fnß und Schweiffab / die Küs-
^ ^ sei aber leg erwas später darzu / sied es in einem Master so waich biß sie
die Schalen lassen / alsdan zerlegs in vier Theil / und putz Me Haut sauber her¬
ab/ die Leber und Ayer / leg fein darzu/ alsdan gewürtze sie mir Pfeffer/Jmber/
Mscatblühe / und saltz sie/ und schneid einen Petersil gar klein/ sirähe ihn dar-
auff' alsdan nimb ein Butter in ein Pfann / wan er zergeht / so laß ein geribe-
ne Semmel darin anlauffen/sovib daß ihr vermeint/es gebe ein dickes Süp-
pel/ hernach legt die gewürtzte Schildkrott darein / rührt sie umb / daß sie den
Butter fein annimbt / gieß ein Arbessuppen daran / laß sieden / und wan ihrs
wolt anrichten so legt wider ein Brocken Butter daran / wan ihr wolt / so last
die tieffen Schalen von der Schildkrotten sauber putzen / und setz sie auffein
Schüssel / und richts darein an . Man sieds auch ab / und macht ein Kren
darüber . So thur mans auch absieden/ in Mehl einrühren/ und buchen/ man
kansauchinOel buchen.

42s . Blarlere Hinreisen zu kochen.
MAn soll die Plateisen Tag und Nach / oder länger in einer kalten Laugen
- ^ waichen / so geschwellen sie gar schön/ und gehet ihnen die Haut ab / dar¬
nach soll mans gar schön außwaschen/und ein weil im Wasser ligen lassen / zu
Stucken schneiden/ und ein gute weil sieden lassen wie recht ist / die Haut ab-
ziehen/und sie zerblätlen / und die Gräten herauß lösen / darnach sie mein
Reindl thun/und ein gute Arbessuppen daran giessen / und darzu rhun eia
Leffelvoll geribene Semmel im Schmaltz geröst/ will man gern / kan man
auch ein Zwiffel mit rösten / und ein zermilten Pfeffer / und Muftatblühe / -
auch ein wenig geschnittenen Petersil oder Majoran / oder was man wil dar - "
zu thun/ und sieden lassen / darnach ein Stuck Butter daran legen.
- ' 421 . Hinreisen auff PHderländisch zu kochen.

NBerbren die Plareisen / löse die Gräten sauber darvon / legs in ein
. Schüssel und leg Butter darzu / oben besträhe sie mit grün gehackten

Petersil . .
4r2 . GespickteSchnecken.

sAJede die Schnecken / putz sauber / spicks schön mit einer kleinen Spick-
Nadl / stecks an ein Spißl / laß überbraren/ daß der Speck rößlet werde /

nchts alsdan auffein Schüstel / laß ein Butter braun werden/ schütt ihn dar-
auffund druck Lemonisafft darüber.

42z . Schnecken in einer Sardellen - Suppen.
WAsch die Sardellen saubermit Wein auß / zerstoß und treibs durch/ ver-
7^ misch mit Butter / Pfeffer und Muscatblühe/ füll die abgesottene Schne¬

cken mit dem vermischten Butter und Sardellen wider in die Häußl / und
vrats wie gebräuchlich.

Mr 424 . M-



424 . Gehackte Schnecken.
^Jede die Schnecken/ lößsie auß den Häuseln / und wasch sie gegen 12.
^ mahl/ alsdan zerlaßein frischen Butter / schütt die zuvor klein gehackte
Schnecken mit Petersil / Pfeffer und Muscatblühe darein / Laß ein Weil über
preglen/ sülls alsdan wider in die Häußl / und gibs auff die Tafel . Besser
aber wann du sie auff saubere AustermSchaalen legst / und ein wenig auff deg.
Rost bratest/ und Lemonisafft darauffgiest

425 . Rrebs bacheri.
<<>Jmb die Krebs / walch und siede sie ab wie sonsten / schele ^ / und mache
^ ^ einen Taig an mit WaitzemMehl und Wein / saltze sie ein wenig/ und zieh,
die geschehen Krebs dadurch/ und bache sie.

426 . Gebachene Arebs.
^s >Jmb Krebs / siede undschele sie/ hackö klein mit Petersil / nimb 4 . Aper/
^ ^ frischen Butter / Saltz/Jmber und Museatblühe / rühr es wol unterein¬
ander / nimb Semmel / schneid Schnitten / streichs darauff und bachs im
Schmaltz.

427 . RrebsEterleitt zu machen.
H >Jmbgesottene Krebsschären/ 5. oder 6. stoffe sie zu Pulver / thu ein
^ ^ Seit ! gute Milch daran / zwinge sie durch/ nimb 2. Aper/ schlage sie auch i
in die Milch / laß in einander sieden/ so wird es wie ein Eyer »Käß / seyhe das!
Wasser darvon / und nimb alsdan das Dicke / bache es / nimb ein Häferl /
thueein wenig Wein/Jmber / Pfeffer / Saffran und Muscatblühe / auch !
Zucker daran / so wird es fein wolgeschmack / laß in einander sieden / und rich¬
te das vorige gebachene Krebs -Citerl auffein Daller/und gieß die Suppen
darüber/so ist es gut.

4 ^ 8 - ^ rebs -Ostriey.
^Huedie Krebs lebendig auff / nimb das Beste herauß/gewürtze sie mit
^ Pfeffer/und saltze sie/ thue auch Butter darein / und thue es in die Am
sternschalen / oder in ein kleines Schüfferl / setz es auff ein Rost / thue Koh¬
len darunter / laß ein kleine Weil sieden / daß es ein Süppel behält./ so sepn
lie recht.

429 . Gefüllte L ^rebs.
^s) Jmbschöne groffeKrebs/siede sie/darnach thue die Schalen darvon/
^ * hacke die Krebs mit Petersil klein / nimb frisches Schmaltz / Muscat¬
blühe / Jmber/Pfeffer / Saltz und geribeneSemmel / rühre es wol unter
einander/ fülle es in die Hilfen/ steckeallweg zwey gegen einander/ lege sie auff
den Rost / begieß mit Butter / du magst sie auch wol an ein SM stecken / und!
mit Butter betreiffen.

4Zo . Rrebs irr einer Bmrer - Suppen.
^Jede die Krebs mit Wasser/Pfeffer und lÄltz / wie fle sepn sollen/giesse



die Suppen wieder herab/ nimb ein Pfändl / thu frisches Schmaltz / Fleische
Suppen/ Pfeffer und Muscatblühe darein/laß sieden / lege die Krebs in ein
Schüssel/ gieße die frische Schmaltz -Suppen darüber.

4zi . Rrebs-Schmaltz -B -ch.
^An nimbt Krebsen so vil man wil/ sieds wie gebräuchlich / löß auß / dann

Semmelschmollen nach geduncken / waichs in ein süsse obere Milch/
wans genug waich ist/druckt mans wo! auß / hack die Krebsen und Semmel
unter einander/ thuS in ein Rein / alsdan mmbrman ein frischenButter / last
ihn heiß werdKr / jchüt das Gehackte darein/ thue Gewürtz darzu / und laß also
auffbräckelnbiß es rörig wird.

4Z L. Speistvon Rarpffttt-Zttttgett für einen Rrattckett.
^s>Jmb etliche Karpffen-Zungen gantzer auß dem Äaul/legs in einGeschirr/

gieß heiß Wasser darauff/ schab den Schleim herunter / wasch sauber m
kalten Wasser auß / leg ein frischenButter in ein Reindl oder Schüssel / die
Zungen darauff/ schneid Lemonifchäller darauff / sträh Semmelbrößl darauff/
thue Muscatblühe daran/laß also schön weiß sieden/ wan du Wlsi geben / so
drucke den frischen Lemomsafft darauff/ und gibs.

4z z . Speistvon Hechren-Leber und Rarpffm-Blaccee.
^s>Jmb die Karpffen - Blattern und Hechten - Lebern / überbrens in einer

Pfannen / putz sauber den Schleim ab/schneid die Blattern wie Fleck/
und die Hechten-Leber auch darunter / laß ein Hechten -Leber gantz in die Mit¬
te zu legen / wans gesotten seyn/ und wil mans anrichtm / so brens mit geribe-
nen Semmelbrößl ein/ schneid grünen Petersil daran / einwenig Mufcatblä-
he und Saffran / wilsi du es säuern mit Lemomsafft / siehts bey dir/ wan maoS
anricht/ must du vorhero ein wenig frischen Butter daran legen/ daß ein gutsn^
Geschmack hat.

4Z4 . Fleck von Fisch -Mägen.
H >Jmb den Schaiden -Magen / putz ihn sauber als du kanst / reib ihn mit
^ ^ Saltz / schneid ihn wie Fleck / laß ihn waich sieden / thue die Fleck in ein
Reindl / gießArbessuppen daran / brens ein mit Mehl / thue Muscatblühe
darzu/Saffran/Zimmet/ein wenig Nägerl/geribene frische Lemonischäler /
Zucker und Lemomsafft / alsdan nimb die Milch von den Karpffen/über*
brens/hernach weltz es im Mund - Mehl/bachs schön gelb / wan du esan-
richst/so leg die darauff/wan du wilst / daß besser soll seyn / so schneid einge¬
machte Citronen wie Fleck/und strah es darauff/ist gut.

4Z s . Gebrarrene Austern.
MAch sie auff/putz Vas Schwartze darvon / ledige sie von der Schalen / ae-

würtz mit Pfeffer und Muscatblühe / brate sie mit Butter oder Baumol/
wann sie ein Sud gethau/ drucke Lemomsafft darauff/ und M.

456. Ein



4Z6. ELtt rare Fisch Otztt zu machen.
^In halben geselchten Hechtendie Haut hinweg/ und kocht an die Stell.
^ 8 . kleine Salbling blau abgesotten / und gantz lassen.
2 . Reinacken geselcht/ die Haut darvon und übersotten.
4 . Spiffel Reitterl müssen gantz bleiben / übersattendje Haut darvon.
4 . Briggen zu vier Theil zerschnitten.
4 . Bickel-Häring / die Haut und Grat weg / auff dem Rost im Butter lassen

anrauffen.
4. frische Häring in vier Theil zerschnitten/denKopff hinweg Md gebqchen.
6 . HalbpfündigeBretzen -Hechten blau abgesotten.
1 . Seit ! Grundl blau abgesotten / in Buttersuppen gemacht,
r . Seit ! Koppen in Mehl bachen.
8 . kleine Rutten blau abgesotten / im Butter gemacht.
6 . kleine auffdem Rost mit Mehl gebratten.
6. Ziberl/ Wälsche Fisch bleiben gantz/ in Dottersuppen genlacht,
z . Kreutzer weiffeViolen übcrsotten / die Suppen weg.
6 . Kreutzer Wälsche Kästen gebratten und gescheit,
z . Kreutzer Steck -Rübel gantz kleine weiffe/übersotten.
Kleine weiffe Rüben gewirffeltgeschnitten / und im Schmaltz braun gerbst.
6 . Kreutzer Köhl ? rocuIi übersotten / und im Butter kocht/ gantz gelassen,
z . Kreutzer schönen Basternat übersotten/und W Mehl bachen.
2 . Stuck Cardi übersottnn/ im Butter anMoffen / zu Stückl geschnitten.
8 . Kreutzer geputzten Poperl äbersotten/ und weiß lassen.
4 . Kreutzer Zeller überbrem / in vier Theil zerschnitten/ in Dotter - Suppen
—I gemacht.
4 » Büschl Venich !/ der kleinest / wie er im Winter wachset / in warm Wasser

anlauffen lassen.
4 . Büschl Spargel übel sotten.
zo . Schnecken geputzt und gebratten an Spisseln ohne Häusel / darauff

gelegt.
6 . Kreutzer Dateln gesotten.
1 . Vierling Capri darauff gesträhtt.
i . Vierling Olivi die Kern weg/ darauffgestrahet.
r . Halb Pfund kleine gesaltzene Meer -Spinnerin außgewaschen / ein jede muß

besonder gantzer gebachen werden/ damit sie kraust bleiben.
1 . Halb Pfund eingemachte Wälsche Krebse !/ die müssen bachen werden / samt

den Schälern.
r . gute Hand voll ^ rcopkoli die Schalen geputzt / blätlet geschnitten / im

Butter geröst/oben darauffgesträht.
i . Hand voll Zirbernüffel und Pistatzi geputzt/ darüber besträhet.

100 . Au-
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ioo . Austern außgelöstmein Reindl im Butter mit Lemonisafft geröst/oben

darauff gegossen/auchein LesAÜ darauffgelegt.
Dists gehört alles auffein Schöffel / schön ordentlich auffgericht/ die

geselchten Kisch in die Mitten / die andern aber herumb / die kleineSachen
müssen besonder in Reindl gemachtwerden / außgenommen das Geselchte kan
^nandrey oder vicrerley zusammen legen / damit die Speiß von den gerauch¬
ten Fischen kein Geschmack bekomme / mit lindenGewürtz abgewürtzt/ und
von den kleineuSachen die Suppen zufirmmen/ und darüb er gossen.

4Z7 . Meer -Spinnerin zu kochen.
VAß sie Tag und Nacht im Wasser ligen/hernach meiner subtilen Laugen
^ auch Tag und Nacht / seynd fie zu hart / mach wider ein andere subtile
Laug/ wan sie waich genug / legs wider ein Tag in frisch Wasser / hernach
brats im Butter oder Baum - Oel / gwürtz mit weni^ Saltz undPfefter/
druck Lemonisafft darauff und gibs.

4 z 8 . Hauftn und allerhand andere Fisch zu marimren.
KRstlichen schneideden Hausen in (Ltuck eines Fingers dick / saltz ihn recht/
^ und sied in ab in Wasser und Essig / doch daß der Essig vorschlagt/ laß ihn
kalt werden / leg ihn Ln ein Väßl oder Weidling der glastrt/ so offt ein Leg Hau¬
sen/jdesmal Lorbeerblätter/Roßmarin/Pfeffer darauff / alsdan gieß Essig
daran/ daß er darüber gehet/wan du ihn auss die Taffel gibst/kanst ein wenig
Baum - Oel darüber giessen . Also kanst Hechten / Ferchen / Saibling und
Schlein machen.

4Z9 . Aussein andere Manier.
^Chneid den Hausen wie oben / laß ihn ein weil im Saltz ligen / bestreich
^ ihn wol mit Oel / leg ihn auff den Rost / und brat ihn schön rößlet / daß er-
yichtverbrenne/ wan er gebraten / leg ihn in ein Väßl wie oben / so offt ein

-LegHausen/Muscatblühe/Nägerl / Pfeffer / Lemonischäller / Lorberblätter
und Roßmarin darzwischen / diß so offt/ biß das Väßl voll ist/ hernach begiess
se ihn mit Baum »Oel/ schütt Essig daran/und beschwäre ihn mit etwas / oder
schlagodaS Väßl zu/kanst ihn alsi) behalten / oder verschicken / wohin du wilst.
Also macht mans auch mit den Hechten/ Ferchen/ Saibling / und andern gu>
ten Fischen.

440
on allerhand Machen.

. Lunst allerhanv Vögel einzupaiyen daß sie sich
laug beharren lassen.

lRstlich muß man die Vögel sauber rupffen und butzen / die Köpff
und Krämpel abschneiden / und das Jngeweid herauß nehmen / her¬

nach setz ein saubers Wasser in einem Kessel oder Hafen zum Feuer / wann
da-
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