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an tf)eld)_l?m;gufﬁitben, 5 r
oBie man verfchicdene perrliche, und b3

- SSohiichimddende Speifen,

Ron Gefottenen, Gebtattencu und Sebachenen , alg
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m&@urtdjgn: _
. ° - ieau
Allerhatid eittaermadyte Sadhen, fogumm Con-
fe& aufgefest twerden’; -bevéiten folle.
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Ein Neaiffer, i weldheu gufindest, was vo
Sypeifen denen Patientert untetfdieolichen
Kvancbeiten bm:lgtd} su fochen fepert.
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| @iner futgen Ordnung,ivie man fidy taglichim Effen

und Srincten verbalten folle, Damit nicdht unzeitige Keands
heiten verurfachet roerden.

Son ciner Sody Moelichen BHevfon

I Sufammen getragent und in Drud gegeben,
Cum Licentia & Facultate Superiorum , & Privil, S, C, Majeft.
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: YDien in Oefterreich,
2 finden in Peter Sonead Monaths Bucy » Sewdlo
unter Den Tudhs Laden,
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735 wobl denert Gefunden, ats Keare
cben febr Dienlich , als ift ein abjonderfiches

Segifter gemacht worden, inwelcdhem pad)

dem Alphabet jeder Krancheit sui findent

was denenn Vatienterr bey jeatichem Ju |

ftand vor Speifen'zu Fochedr,  1ind sauglich
feven,
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Bon allerhand Supper.

1. Ein gure Alandel« Suppen 3u machett.

& follen gav Flein bereife Mandel genomiett wer:
2. pen, und in frifchen Waffer gewaichte Semmel wobl
augorucken , und unter die TNanbel ffoffen , und mit ges
fotrenen Waffer oder GleifthSuppen durchtreiben , bag
ein Dicte SandelyMilch witd, darnach jucfern, und ¢in
&iiol thun laffen , veil 8 fiedet , mit Dem £6ffel voobl
Flopffen, und auf aebabte Semmel - Schnitten antichten, roann man eiw
Rinctele eineg Cp grof waisene Klepen in Waffer ober Suppen fiedet,
damit mang durchtreibt, {o flopffens nidht) toann mané mit einer Sups
pen durchtretbt, muf mans nicht sucfern,
2. Schmalg s Suppen von Hlanrachen.
%t-ihmr fauber geputte SRautadyen,, fhneidet fiber sroerd) eines TNefs
fer Rucken dick Ringel dDaraug, thuts in ein Dafen, fchneidet Peters
fil und Perchteam dargw, Preffer und Salks, giep darauff drep oder vier
& dhopft:Loffel vollgute Fleifch » Suppen /lag darin fieden , alsDann {chneis
be ettad weniger alg gu emer Schmalt; Suppen rocenes Brod auf,
unb ridite die gefottene aurachen parauff an, die Suppen muf nidt
qu trucken, audh nicht gu naé feon, darnad) ein Schmals heif gemadyt,
Datiiber gebrennt, und eil eNig gepfeffert. .
3. &in Suppen mit Eleinen Vogelein.
m?lu foll rockes sBrod aufihneiden, toie gu einer &chmalkfuppen, ein
gute Rindfuppen dariiber gieffen, und {affen eintrucfnen, bernad) die
Fleinen Qsdaelein femn fafftia abbratten, und auf das Brod gelegt, und in
& chmalb voohl gerdften Jwiffel darauf legen, pfeffern, und em toenig mit
Efiig befprengen, darnad) gar ein beif Sdhimals daruber brennen,
. Ein Jagers Suppen 3u macben.
mi’ln foll Hraups Brod auffchneiden, wie U EMeL Sdmalffuppen und
in ein Schuffel tichten , Darnad) foll man von ememn Bratl, es feve
Rilberen, Sdaffeven oder Aildpre ,gar Flein bacten, und aufdas Brod
fivdben, und toieder ¢in Seg Brop, uud wieder gebacktes %rdtl,g% ’gire
a2 HE
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& dafiel voll witd , darnady ein heifle Sieifd)s Suppen davauf giefien,
daf naf wird , und heif Schmalk darauf brennen , man muf aud sus
weilen ein toenig Pfeffer dargwifden firdhen, und aifo auf den Tifth ges

ben , ift gar gut.
g 5. £in gure Biers Suppen. :
9)23!11 foll gutes Biet nehmen , und wann ¢8 gav bitter und farct iff,
mit TBaffer mildyen , und darunter 4. Eyrdotter abfprittlen, und ein
guten Nam , alfo_ wobl miteinauder abllopfien, wud {icden, und wany
mang will arrichten, ein guted Srtickl Butter darein jergehen laffen, und
vad Brod, darauf mang anvidyt , geroirffelt fchneiden.
6. Wein» Suppen 3u machen. \
s.))'\%[n foll fiffen und fonft guten Wein nehmen, und darunter groeen Lf«
b fetooll frifch Waffer, 3. oder 4. Eprdotter, und ein fiffen Ram affo
voohl abfprittien, barnadcin Sdmalp ineiner Pfann woblhisen , und die
Gupyen darein fhiitten, Jucker, Mufcatbliheund Saffran davein thun,
und wohl den vierdten Theil laffen einfieden; die Leins Supypen feynd
gat {chaolich, roanng nicht wobl gefotren fenn, fepnd auch nicht gut,
7. £in Yeins Suppen mit Ram.
g‘\f}mm halb Wein, und halb Mildyram oder Kern, 3. Eprdotter, Jus
Ccker, Weinbdrl, Saffran, lap untereinander fieben, vichts fiber ein
gebdhtes ‘Brod an. . . h
8. £in gqutes Sippel tber gebrarrene Hinee,
m?lu foll ein Sdymalk laffen heif werden , und Sucfer darein tofien,
: der aleich hart wird, dDarnach Iaffer daran gi@:n, Nufcatblibe,
Mfeffer, Smmer und Jimmet , und ein toenig geribene Semmel dargu thun,
und fieden laffen, und darnad) frifche Lemoni; Sdyaalen davan [hneiden,
und nimmer {icden laffen.
: 9. in Siippel 1iber gefortene Kifch 3u machen.
An foll ein Schmalg laffen heiff rerden, und Semmels Brickel ges
volicffelt fchneiden, Darein réften , daran gieffen Sfiig und Wafier,
and ein wenig Pleffer, Simmetftup und Nufcatbinihe fieden laffen, nicds
4u lang, und darnach einen Butter darein legen.
10, Ein Sihppel iiber Gebratrenes,
mam foll ein S dmale laffen heif werden, und ein Effig und Wein dars
ein gieffen , auch Zucter, Jimmet und Najoran davan thun , und
fieden lafjen. .
11, Snppel fiber gebractene Capaun und Rebbimer.
9)‘2‘;% foll feifche Lemoni:Schaalen Flein fdneiden , oder hacfen, und i
Raffer tiberfieden , Daf fie nicht bitter fepnd, und gar wohl ausges
drucke , Davnadh dag Sauere von Lemoni davan drucken , und ¢in ggngg
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Fein und Iaffer, audy Peffer Nagelftup und ucker daran thun , dodh
Daf bie Sduere flrfchldgt, darmach in einem Pfanniein ein Scmalg lafs
fen heif voerden, und ein goffelvoll geribene &emmel Davein véften, und
Dag aqubere darein fchutten , und ein wenig fieden laffen 3 hat man nicht
frifdye Semoni , fo nimme man dirre Semoniz odet Pomeranien . Schalen,
und an fatt Def Sauern NRofens Effig.

12 $Ein iandels Geftbatb nbet ein Reb s Schlegel,
s:m-‘zm foll etlihe Semmel, Schnitten it emem Sdymalf; voften, fein

brauntedht , daran giefien halb TBafjer halb TWein, folches fieven
laffens, burchichlagen und gilben , gud) gefiofiene Simmet, Pfeffer, Mus
featblibe, Ructer, TWeinbsel, Ndgel, und gefchnittene SNandel davein

thun , und roobl fieden laffen.
12, Ein anders Suppel dber Capaun und Rebs Schlegel.

mﬂn foll ein Schmalk heif madhen, und ein guten £offelvoll ONebl davin
véften, frifch TWajfer und Aein darein gieffen , aud) etliche IRy fel
griin ober diitren Rofmarin oder SNajoran , auch Elein gefchnittene Les
moni Schalen ; fo alles ein Weil gefotten hat foll man ein Handvoll
SReinfharling , daraus die Kern geldft feyn, oder Nibesborl darsu thum,
auch feffer»und Simmetftup, und voanns gu fauer ift, guckern undfieden
laffen, barnach tber den Eapaun und Neh:Schlegel ancichten.
14. 1£in gutes Sippel fiber ein Sung.
An foll ein SMehl gimlich braun in quﬂ@cbmal& téften , daran
qBaffer und Effig gieffen, batnach mit Sucter oder Safft fif mas
dhen , und ein roenig Ropmarin Qimmet sund Ndgelftup dargu thun ,
unbd fieden (affen , tber die Jung,, fo guvor gefotten , auf Dem Roft abe
br i iefjen. 3
dunt it giefi 15. RofmatinStppel.

9)?9111 foll Sebl in einem Schmals embrennen, sienlich braun, Rinds
Suppen daran gieffen, den Ropmarin Elein Davan [chueiden; man

muf Sufcatblithe dargu legen s und fieden laffen.
16.

Yyaaels Suppen 3u macben. ;

mﬂln foll dagNeh! wobl braun in Schmalg einbrennett, Sleifchfuppen ;

SR agelftup , und ein wenig Effig darsu thun, und fieden laffen,

17. 1Ein guee Ronigs: Suppen 3u macben.

g‘t?mm éin Capaun ¢t {ey gefotten oder bratten , nimm Das Wieiffe bar,
bon, und madh ein gut Geftoffened , nimm dargy . halb Bfund Mandt,
und ein Schmollen von emer Semmel  gertreib dag mit einer guten Halben
Capaunerfuppen durdy, und balt fie fem toarm, bifi mans anvichten will 3
nimm Brod, und aj auf einer' Kohlen roobl anlauffen, mit guter Sups
penund Subftant, unb vide Die Suppen dariiber; gum ARegulicven dex
q3 Suyps
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Suppen nimm Brifl, Ditas n, und nimm qusgeldfte (ﬁjranat:i‘iepﬁz‘h roill
mang beffer haben, o nimmet man geftoffene Krebs : Farb, und Ka'becnen
Bratl-Safft, und regulict die Suppen dDarmit,
18. Ein Suppen iber Hecbren, Ekbling und Sebren.
gjﬁ?tn foll Aepffel und Jwiffel durdheinander gar Fiem hacken, und mit ei#
b her Handvoll geribenen Sermel in Schmalg véften, nidt foviel,vaf
nicht braun wird , darnady dag &S dymals dDavaus drucken, hernad) drey
gefailkene Semoni fein ausroafchen, die Kern hevaus thun , und audy
bacten, darnady halb Wein und Waffer daran gieffen, das Salg vom
$§ifch fauber abitreichen , denfelben in ein Neindl legen , und die Sup#
pen dariiber gieffen , audh ein wenig Effig davgy thun , wann der Fijd)
fehier gefotten, getoficgen mit Pfeffer, Smmer, Jimmet, Mufcatblibe ,
@affran und Jucfer: twann mans fber Fehren und Ejdyling roill geben,
follen die Fifch suvor heif gefotten fepn,
19. £in quee Suppen fiber Hechren, Ruceen und Schaiden.
Anfoll ein Sauffen voll Swiffel Schnittivoeif fhneiden, LWafjer Dars
atigieffen, gar weid {ieden, dag Hedytl abftreichen, und die Suppen
mit dDem Svoiffel daran gieffen, wanndverfaimt bat, ein guten Kod) . Loffels
poll Schmalg daran legen, und wohl damit laffen einfieden, und germils
ten Pfeffer dargu thun , darnady auf gebahte Schnitten anvidhten, alfo
Focht man auch die Kutten und Schaiden.
20. in Calecunfthe Suppen. !
g‘\“{mm eingute Mldh, aff fieden , nimm aud)ein wenig mebe Mildyran,
 “bann Mildh ift gewefen , und thue unter den Mildbram ein wenig
ARaisens Mebl, tibr ed wohl ab, und wann die Mild) fied, fo giep den
sildyram Davein, und ein wenig Jucfer, und laf untereinander fieden:
Darnach nimm tweif Brod , fchneide ¢ vofirffliht , vofi es wohl ind
Schmalss , legs in die Schiffel, und gief die Suppen darhber,
21, Scbvarge Bribe 3u machen dber einen Rarpffen,
@"f‘j’u‘{) den Karpffen halb ab m Efiig, nimm dachad ein IBeinbeer s Lats
roetgen, und treibe fie burchnimm ein roenig Jucker, Jimmet, Fmmers
Dfeffer und T3ein, laf es ancinander fieden, bif ed gar ift.
22, Pobinifthe Suppen 3u machen.
@mﬂl:’m nim Sebes, foks jum Feuer, nimm nacher die Suppen darvotly
und téft 4. oder 5. Schnittiein Semmel, thue esdarein , fbdl Aepffel
und Biern |, fhneids ju Stickl, vofid, thue e8 aud) darein, {chab Perers
fil:TBurken, thue ed auch darein , [af wobl untereinander fieden , treibs
barnach durch ein Sib feindick , hernadh thueedin ein Rein, gieh ein halb
OMag guten Wein darein, darnac du viel machen roilft, gerotiefs mit Jims
met, SNufcatbiibe, Peeffer und Saffran, legein Lemoni davems 1ap aimia
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 toill ¢in Toell ficben, {hau , dAp «in mi‘a_i'g [Guerlet ift von DMein , brauchs
cnen bernadh gu einem $ifch, roas fir einen du wilfk.

23. faechrens Suppen gerechr 3u machen.
69 niim 1. 2. oder 3. Stuct Hedjten, parnadh du vill madhen wilft

ne e bachg im Schmalts , und fcheb Peterfil: Wurken, und badid audyim
ldaB ‘ Shmalk , daf fie fein brauniet rocxden , und toft 1. oder 2. Semmels
orey fchnitten fein gelblet, thuts alles gujamm gerechtlen, audh etliche SNandel
aud) efchdlt und gebrdunt, alg tann du @ften wolft bratten, gib adht, daf
oo %e nicht raudhig roeeder , und thue die TNandel Flein ftoffen, wann fie fchies
oup# geftofien fepnd , fo thue Den gebachenen Hechten und Peterfil s Wursen
S audh dargu, fof twobl untereinander , und fes alles sufammen in ein laus
ube, tere Grbesfuppen + [af ein Sud thun, fchlags darnach durd ein Sieb,
tben, | fein in vechter Dicken, als toie ein burdygefchlagene Erbesfuppen , oder
| tvic ein dinnes Gefoffencs , gewoiirs mit Preffer 2 und Jmmerflup,
eft. sRufcatblithe, fal e8 rvedht, 1af alfo fieden fchau , daf es fein brdunlet
dats witd , vichteé darnadh qufein gewiirffiete Semmelan, die im Schmalt ges
ppent eSftift , und brenn ein Schmalp datiiber , und fiedh ¢in wenig Pieffes
offels | Davauf, fo ift ¢8 vecht , und fertig.
rinile 24, Rrebss Suppen 3u machen.
alfo Swsfmm Krebs , fchéile fie , und thue das Unfauber binten und fornen
L Darvon , ftoff fie tooblin eines ONbrfer, und treibs durdy mit AWdein ,
nimm ein SNeh!, und rdfie ed im Schmalks, und gieffe die burchgetribene
ea Rreebd darein , thue daran Simmet, Saffran und Sucler, laf 8 fieden,
venig | fivahe Srifanet in die SchuffelPdu magft audy Kreebs fieden oder i
3 Dert len , unb Die bavein legen.
e 25, $Ein gutes Suppel von Ralbss Lungen.
Ll g‘tSmm ein KalbssSungen , hacke fie flein , giefe Wein daran ,-ud
. Suefer , laf e8 ficden , prucke eg alédann dutd , vicht 8 uber ein
_ gebdbetes WBrod an.
+2ats b;.;‘ £in Beab Gbee ein gepaigten Scheps s Schlegel.
imecr gef_‘fmm ¢in Sdynitten rocten Brod, bibe fie toobl, nimin audy ein Knobs
lauch, undficde denfelben in einer Fleifchbrub . prudd mit dem $Brod
burdh, thue Smmer , Pfeffer, Raglein, und ein wenig Sucker davan , la§
rooty fieden, gicfie ¢8 uber den gepaisten Schepss Shlegel- ‘
epffel 25, Cieronen Brib 3u macben dber Reb :und afelbiner.
betets %E‘gmm ein toenig Sleifchbribein toenig Malvafier, ein wenig Tritbes qus
‘reibd ver Bratpfannen, Sucker, Jimmet, € ordamuimlein, ein wenig feffer,
' halb SMufcatblih, nimm die Eitronen, br:gtfe Den_@aﬁt in die Brihy, roann du
3ims {chier antichten roilfts fchmeid die Sehaller Flein; uber_ﬁebﬂit‘i Waffer, baf
3allo Dag Bitter Darvon fomme;, lap miteinander fieden ; vicht .¢8 dann tber die

ein Hiiner. 28, €y
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28, Citconi:Suppen auf Gebraccenes. :
%f}tenn ein gute Rindfuppen ein wenig e, und gibs, gerours fre auch mit
Pfeffer und Mufcatblube, gief Lein Daran, oder von einem Lemont
ven Safft, juckers bif [, Daf es dody ein wenig fduerlet bleibe, hernad,
[chneid Citvoni langlecht darein, nimm Bibeben und Wdeinberl daruntet
lag fieden, bif ein dicfes Stippel voird , gieh alédann quf das gebrattene,
29, Ein weifje Lemonis Beib fber Hiner oder $lerych.
g\f‘jmm weiff Brod, bahe daffelbige , und fieds in_einer Sieifchbriih
L dructs dutdh : nimm mebr Sleifchbrub , ein wenig Aein , Lemoni,
Mildyram , Fmmer, Pheffer, Mufeatblihe, Cardomimlen, laffe die Hiy
vers oder Fleifchbrih darein fieden , thueauf die lest Schmalg dargu.
. 30. #Ein Eraffrige Brbes: Suppen:
Reib die Crbes durdy mit FJleifchbrah , und guten Mildhvam , thue
Butter, Sucker und gefchnittene Mandl, daran ein roenig Preffer , [af
fleden, richts iber gebihte Semmel an, fieah Weinberl darauf,
31. $Ein Beib dbee cin Haafen. »
w_‘ﬁ*mm Butter, laf heif werden , thue darunter Wein«Effig Nagelein,
mmer, Pfeffec, Sucker, Kirfdyen-Latwergen daran, lag fieden, thue
auch Mandel und WWembetIdaran, und richtd uber den Haafen.
32. Ein Briblein fber L1agelen und Leberlein.
s’ea‘mm ein Apffel, fehneid ihn roie Ruben , vdftihn im Schmal, nimne
ein voenig Gleifchbrily, gerdft Semmel DNebt, {tffen Wein , madh ¢8
mit Serviirken nach deinem GBefallen , gelb oder {doark, thue Jucker,
SNandel, und Weinbdrl daran, laf fieMen , ridyt dariiber.
33. £in weiffe Brub Gber Hiner oder Capaunen.
6‘%09 Dandel ; veib einen Kren, (afih ein Sud thun iiber einer Hens
nenbrih , nimm darnach die Mandel famt dem Kern, treibs Puvedy,
Dod daf nicht ju dlinn wird, gief ein toenig NRofen» Waffer Davan, odet
gitronen-Safft, lag ein Sud thun, gief uber die Hiner,
34. @riane Brab uber die Haner,
gai‘;mm griine Keduter, Ropmarin, ajoran, Peterfil, serhacks; treib
¢8 durdh mit Wein, thue Fmmer , MNujcatblihe, Jucker daran, aud
Sleifchbrab , laf fieden, gief fiber die Hiner,
37. £ine eirels» Suppen 3u macben.
6 Oyede die I3cipel roohl, und treib fiedurch, thue die Kern darvon, thue
¥3ein daran , Jucker oder Hinig, und Seroirets; du darfffi fie aber
nicht gu fehe fieden , thue ein wenig geribenen SebFuchen darunter, bdbe
&emmel{dhnitten, lege fieindie Sduffel , richre fie dariber. :
- 36 Ein Rag : Suppen 3u macben. ; .
mg‘;mm einguten Holldndifden Kag, gevfchneid 1bn; gieh Sletfd)ﬁ;;b
/
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b mit daran, (af fieden, thure Eyr davan, e roenig Rat Safran, und ein roe
moni nig Buter , ridyts iber ein gebdhet *Brodan.

nah, 37, Ein andere Raf+ Suppen,

ntet SJ'B?fmm ein Biertling Parmafen K, veib ihn, undfied huin 2 Seitl
s Waffer,algdai fephsdurd) ¢inieb,barnad) nimm ein wenig3rviefel,

) tditihn, nimm von 2. oder 3. Karpfen IMild), lag foldye in Salb: Waffer

il Tberfic+n, gerotivk e mit SNufcasblihe, Smber und Pfeffer, gilbs mit
noni, Saffean; ricdhts anf gebdbhte Semmelfdynitten an, mad) audh verlohrne
2 Db Cpr pavauf, leg frifden Butter davein, undlaf auf der Schirffel ein wes

tig fieden. ;
43. Ein Haaber, Suppen 3u maihen. i
thue | 1 ein Eoffel voll Haaber s Mebl, dasd rdft woblim Sdymais gich cin
¢ (ol Fleifchbrith daran, und drucks durd),, bihe ein “Brod , und richts davs

liber an, gieh auch ein wenig Efig daran.
e o 39. ¥T0fcherl + Suppen, B |
et 9’\;";mm ein Sdymalf in ein Rain, (af 8 heif werden, fhneid Jrvieffel
g e L lnd griinen Peterfil, famt einen L8ffel voll Mehl , alddann rift alles

thue | sufammen, gief L3 ein dDavan, serribenen Peffer und Ndagel , 2. Loffel voll
DBawm - Oel und BPutter, wafcd) die Mujcherl fauber in Wein aus, fied ¢d
: In diefer Suppen.
D 40. ifchetl/Suppen auf ein andere Eicnier,
idy eg 2?&5 Scmalss heif roerden, vift Brod - Brifel und Snoblaudh, gied ¢in
icker, | FWeein daran,gefioffenen Plefer und Ndger!, Baum- Oelund Burter,
wafch die Nifchext eclichmal in TWein aus, fieds in obiger Suppen,
a1, Rayfers Getfien. !
Dens %’\E’s-mm cine Halbe gute Fleifhfuppeninein Hafenfchlag 8. Eyr darein,
urd, L twas menigs ufcatbllihe und Néaerl, rihre woblab, fes dag His
 oDet ferl mit obiger @uppen in cin Rein mit {iedenden Faffer,damit basTSafs
fer big an ben Ranft des Hifers gebe, lafalfo gute 3. Biertlftund fieden;
: big ¢8 rvie ein Sults werde, alsdann nimm ein Saim:Eofel, laf die Sups
freib Yen abrinnen, das tibrigericht aufein Sdyafiel an.
audy 42 $E€in Suppen fiber die Ocbfens Augen.
Sf[’;‘jmm Wein undIBaffer,dody daf der TWein ein wenig vor{dlage, (af
in einem Hafer! {ieden, brenn ein Mebldareim, juckers rob thueaudy
) thue Seftoffenen Simmet, und ein wenig Mufcatbilipedavar, gilbs, [ag fieden,
- aber idiicts alsdann fber die Ochfen » Augen.
bihe | 43 Yeinbeerl Suppen.

Achs alfo , nimm fdyrarse I3einbeer(, flaubs fauber, fiedd in guten

- Waein , big fie wobl gefchrodilen, pant fepbe den ﬁﬁf*.ﬂ ab, igcm faus
Brith Becs £y dfert,thue Die Taeinbeer! in eindMorferauch ein toenig gebdhtes tos
wan, b fencéd
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denes Brod, ftof twol untereinander treibs mit dem porgefottencn TWein
durdy ein Reiterl,Teg Sucker, Zmber darein, fo du veilft, Eanft auch Nengerl
datein nebmen , Hopfe woblab, laf eintwenig fieden, hernad tichte ¢é
{iber gebdhte Semmelfchnitten ar.
. 44. Piftagis Suppen.
@D‘xﬂﬁd} nimm Semmel{dhymollen, roeichs in ein Waffer,alédann nimm
20.mehr odet voeniger Piftasi, von veldyen die Hautl abgesogen fepn,
wie man die Mandel abgiehen thut , ftofi die Semmelfchmollen und Pis
flats in einem Adefer wobhl, dann treibs mit einer Capaunerfuppen durd /
la fieden , und richts aufbahte Semmelfchnitten an, oder ohne folche,
nach Gefallen.
4, Suppen und Geftoffenes von Sifchen.
g’\ﬁmm@;_d),mclcbe fchén feift fepn, brate fie,algdai thu e8 in einTNirfec
mit Graten und Haut, fiok mitgebahten Semmelfchnitten, treibs
purch mit Arbesfuppen, undnehrern Theil guten Wiein, gucters und ges
ot e8, laf fieden , vichts dannauf aebahte Semmel{chnitten an.
46. Geftoffenes von gefOrrenen Hunern,
gﬁéﬁ ein venig Deblin &chmalss, nimm geforten Hennen Sleifch,fiof
2/ wobl mit Der Hennenbrizh durd) famt dew yeroiten ONeht s thue INue
featbliihe batan, lap ein Sud thun, ridhts uber gebdhre Semmel an.
47. Gefioffene Huners oDer Capaunee: Suppe.
g\ﬁﬁi acfotten nnc;ggbmrtme_bﬁne: oDet Sapauter{iof toolin ciwet’
b Snorfer treibs mit einer ErafcigenSletfchfuppen und IBein durdy, thus
in ein Dfann, Elopfs wol ab , leg Fmber und Safran darvan,laf fieden off
fleine Semmelbroctl, oder bachene Arbes, thugindie Schuffel, oieh dad
Seftoffene dariiber, flrdh Simmet und Nufcatblithe darauf.
48. Schwarge Suppen , odcr Pfeffer iiber ein fchweinen
Wilvprat.
Oyeb Dad Fleifch bey 2. Pfund oder mehr in Waffer, falt e8 , Dafrecht
it algdann nim die abgefyheneSuppen, thu 2. PfundJroefpen,z.0deE
3. H&pel Jooiffel, Peterfilvouesen, .. Schuitten gebahtes Brod Darein (4B
o lang {ieden:bié bagmans roobl Fan durdytreiben,roanns durchtricben ift
Breng ein toenig emn , febiitdin em MNain , thu Ndgerl daran, dafi fie por!
fchlagen , fauers mit Efiig, nachdem du ed fauer roifft haben, gucters, Da
eg genug ift, laB alles sufammen fieden , wanngeine gute el gefotten
hat, fo leg dag [leifdy aud) darsu, und laf ed tiederum fieden , bip P4
¢ genug (. LGilft du ein Lebjelten Davsu thun, fo treib einen gute
fchroacten Lebjelten mit ffig oohlab, unbd laf thn ficden,
49. 1£in gelben Pfeffer. .
g")‘t?jmm SemmelsSRebl, treibs mit Sleifchbribe oder mit LWein burdy,
wiat
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man Fan jedes halb nehmen thy Salk und Sdymalf daran,gilbs wolund
lag ficden, biff e8 Dick roird , thue AReinbeer! und gefchnictene Intandel davs
an. Diefen Pfeffer Fan man uber Erbegbrith, Kichlein, und jonft viel ans
dere Sachen gebrauchen, thue audh Sucker, Gmmer, Dfeffer davan,
0. SardellenSappen auf Gebratrence.
g‘\ﬁmm & ardellen,fo viel dumeingt, baf du roil{iSuppen machen;toafeh
§ Yool qug, und thu den Ruckgrad dareon,lap einen frifchen fuffen But:
ter bey gleichen 2. Sy grop warm toerden, leg Die ausgeroafdyenen Sars
bellen darein , lafi ¢in wenig fieden, nimmvon ¢inem frifchen Lemoni den
®aft, ein voenig Preffer, Miufeatblihe, wann alleg untereinander gefotten
bat, fo treibd durd) ein Sich, das die Fleinen Krdten darvon Fommen,
gieh bie Suppen auf das Sebrattene, es ey twad g roill.
7. YDie man die Suppen mit weiffen Ruben machte.
9)?%!:1 nimmt blauenKeel,fauber gepugt und geroafchen, 2. Hand voll, 2.
roeiffeRuben gefchalt,und bldtlet gefdhnitten jufommen in ein 3.9alb
afen, man gieft darauf fiedendes faubers Ldafjer, man [aft8 fieden etlich
Sub, algbann gicfi man dag Iaffer darvonund gieft ungefaléene Bleifchye
fuppen daran,, alédann laft mans wicder fieden, bif alled gant roeich 1ft,
von diefer Suppen gieft man die Species den dritten T heil eineg Seidl,
man laft eg fieden etlich Subd, bernad abgefphen, undvarmer getruncien.
52. Blaue: Robls Suppen.
1 Rerbren blauen K8b!, fchitt Die Suppen darvon, gief gute MNindfups
pen Daran und leg Sucter« Candel darein, big fuf genug ift, laf fies
ben , bif fertig, giep mit einen Gyrbotter ab.
3. Saften Suppen.
gj\?fmm gefottenen KarpfensRogen, HechtensLeber, legs auf gebabete
LS emmelfchnitten in cinSdnfiel gefottene@ chnecen Eleingerfdhneid,
leg auch auggeldfte Krebfenfchroeif und Sdyeer Darauf, gich eingute Ers
begfuppen datiber, Butter und Seredrss , und laf ¢in guten Sud thun.
§4. Ruben: Suppen, ;
etfhiue erfilich die Ruben, fchneids gu Blatl, dberbrens,damit dag Dit:
teve bargon Fomme,gief ein gute ungefaléene Rindfuppen daran, und
leg cintoeiffen Sucfer-Canbdel darein , nadydem du ¢ fiBhaben wilft, a6
nicht lang fieden, und fepbe e8 durch und qibg gutrincfen.
55, Getften;Schlemm , fo wobl ftarcFet,
LgElaubte Serften nimm,toafch fie aus 9. ABaffer,thu ¢8 in ein faubers
$Hifen, leg ein Capauner,Bieg! bargu,gie ein guteRindfuppen daran,
laf fiedert, big ag Sleifeh serfdllt , bernach thue es i1l ein fqubern SNoLs
fer, gexfiof gar wobl, fiags duvd) ein C*;Bwb, Ift e8u DicE, gief eintwenig
2 Rinds
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Kindfuppen darein, nimin Eyrdotter , und ein tweiig Butter, laf [ieden
algbann richts an.

6. Ein anderer GetflenScbleim, fiir die Rranclen.

nn du gute Serfien haft, forwald fietoohl mit Falten W3affer aus ,

je ofter Du {ie abwafdht,je befjer ift ¢s, datiial fieden,tann fie ein wes
nig gefotten.fo fehitte Das Wdaffer wiederum darvon, laf die Serften wobk
truckern, nachmals gicg ein Frdftiae Suppendavan, af (o lang fieden, Dap
bu fiedurchtyeiben Eanfi wanng durdytribenifi, leg Butter und Serourt
Daryu, laf reiederutt ein wenig ficden.

L3 (ERELERBREELLEETRBRERER S
Bor allerley Koch und NMug.

57. Das guee Cicvonen 2 Roch, :
yﬁmm groffe Eitronen flinfoder fechs auf cin Schiiffel, fdhneid die
K

&dhalen gans diinherab, bernach reib die Citroni big auf dad
Eaurethuedas Weiffe geribene in eir Tuch oder Sackel, brennsd
etlichmablmit einem faubern fiedigen LWaffer ab,und gief allzeit wieder ¢in
frifches Darauf, und drucks wobl aug , big alle Hartigheit villig weich ift,
tricEne ¢8 Dafi gar faubet und roobl ab,ftof e in einem fteinerndNdrfer gar
Flein, nimm hernach ein hatb Phund Jucer, gich nad) Beduncken mit ros
ther Garb eingeweichtes Thcblein Waffer Darauf [af ju emem jiemlich
dicfen Ssulep freden, alsbann thue bie Flein geftoffene Citrovien davein,audd
fag eg freben in rechter SNaak, und ribr e8 mit einem Lemonifaft nad) Hes
liebeny und ¢8 muf gleichrwol noch Dicfe haben, wie ein andere Latwwerg s
cinemKoch.hernach roai ed Falt iff, fo nimm e in ein faubereSchiffelund
nimm von 7. oder 8. Eyern die Elar,dieB dger! aber weg; rithre dag Ko
wie Kittenfochyein ganie Stund muf die Eprflar in einem Hafer! gar rook
abgetoitlt voerden, und immer ein oder jroepd offel voll jugoffen, thue aufowe
letst Elein gefchnittene Citronifdhalen die nicht bitter fepn, hinein,thue egin
¢in filber oder blechene gefhmierte@chufiel, badh ¢8 rore Das KittenFoch, ¢8
tauft (chon auf, mandarfEein Reif nehmen, (o ift ed gerecht und gut.
£8. Das gure Piftagis Rocb
mﬁmm ein Plund Piftagi, auch gucker in ein Beck, [Gutere den Juckets
fehutte Die geftoffenc Piftatihmeintruckers ab, bie Piftasi miffen vor
mit Syenat gefdrbt fepn, und geclhre toie ein DNandelFochy, fo oft e gan’
tes €p, fooft ein Dotter, und gertihre bis die rechte Dicken hat und alfo
bachen, 12. Cyr, 6. ganse, 6. Dotter; wanneg aber nochgu dick iff) [0
nimm nod) ey Sordotter meb, 59, Srebs
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s9. Rrebfens Roch 3u macben.

g‘ei‘;mm poneiner RundsSemmel die Schmollen, weichs in einer guten

Silch ein, darnad dructd ool aus nifi 40. abaefottene Krebfen, dies
fe & chroeiffel oder Scharl ausgeldit,alédann nimm Butter einBiertling,
und barin tool abgeriibrt; wie juSchmal Kusdel,parnadh nitm bieKreb:,
fens Sebyrociffel und getoeichte Semmel,auch grof geflofjene Nandel,und
SButter in cin Ndrfer,fiofi es gar rool ab,darnadh nimm &yt inein Hiferl,
und woitels faimig ab, und unter den gefiofienen aigin einer Schuffel
abgerdirt ; ann man gern will, Ean mans ju cfern,ober nicht,wann mans

bacht mit rothen Butter oben an befieihen.
6o. 1Ein guces Schmalg:Roch 3u machen.
mﬁln foll geftoffene&drct nefymen, und wait mans auf einSchuffel mas
chen thut, foll man nehmen 4. Eprdotter,und ein gutejifie SNilcy die
Gyrootter in ber Schiffelwol secElopfen , und wmit der &tarck einen Teig
anmadyen, undin dem gerlafferen ‘Butter,ani e gleich anbebt su ficden,
Fan man audgicfien fein allereil rithren , voie fonft gebraudyg, oann dag
Sdymalg lauterift, foiftes gefotten genug, dany foll mang abfephen.
61, YDie man das guce Arebfens Blat mache.
C;B?jebe Keebfen ab mad) einrothen Butter,undvon lebendigenKrebfen
Die Eiterlund Sdhroeiffel Elein gebackt, auch grob geftofiene Manbdel,
und eingemachte Citronis Bkl p und grob gefchinittene :Biftai,und ges
fahten Sucker, fo fufl mand habentoill, soep gange Eyrijroey Dotterund
darmit abaemacht , auch ein Brocken Semmelfchmolien die in Der MNilch
gerveich iff, Diefes alled untereinander gertibee, und quf ¢in Blat geftvie
then, med ein Reif herum, und alfo bacen.
62. £in gar guces tTiandels Roch.
9)\?&1 foll nehmen ¢in halb“Bfund gar FleinbereiteteNanbel, mit frifthen
¥ Raffer,und geroeichte Semmel it guter Milch darunter fofjen, dave
nach ein weite ginnerne Sehirffel nehmen , ein gimlich grof Situck Butter
darein gerbrocten, und in der Schuffel gleid) jergehen {affen , Darnach die
Manbdel in ein Schiffel thun, daran gejchlagen sroen gange Eyr, und von
7. Eprn den Dotter, wol sucbern, und rihren auf der Slut, fo gehts fein
{chdn auf, und wird toeig: Darnach ineinem Pfannlein roenig Sdmals
gar heifi [affen twerden, wuddavein brenmen, und alletveit riibren, Darnady
tin blecheneSchufiel nehmen,und ein wenig&Sdymal; darin jergehe laffen,
bas Koch darein [chitten, daf unten und oben fein braun witd; man mag
audy cin Sucfer-Efig darauf machen.
63. AgressRoch 3u macben.
mfjm ein gufes Hiferl voll AaregsBeetl, varnach dag Raindl grofiffs
und giep ein £affel voll Waffer barban, Lag fieden, Dag e8 fich durdhtrei »
3 ben
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Ben [aft, und roann fie durchgetrieben fevm, fo nimm Jucker) Butter, und 4
Eyrdoter, rithrs durcheinander ab, fHmier jupor ein Raindl mit Butter,
giefi bag Kodh darein, und laf alfo fieden,
64. Das aufaangene Rittens Roch. |
9)2‘2{:1 foll die Kitten in Waffer gar roeid) fieden, und durdyfchlagen, Dajs
iﬂbmaufﬂn@5¢ﬁﬂﬂtbun,unbnmbuuwcnnunwtbm13uﬁerm”ﬂ
und roohl riihren, davnach von 2. odet 3. neugelegten Eyrn die Clar ueh?
men und wobl abriibren , daf lauter Saim witd, von diefen foll man na
und nach in die Kitten thun, und idersu wol tiihren je [dnger mans ruhrs,
fe fchdner wirdeg, gulest foll man ein wenig gac FHein gefchnittene Lemonts
fchalen darunter riihren , und voann man gleid) will anvichten, foll maneint
Schifel mit Schmale {hmieren, undbdag Koch davein richten,, fein hod
aufeinander wie ein Schnee:Mildy,und in Paftetten: Ofen ober Pranned
fetsen, 08 bacht fich gar batd, der Ofen muf nidyt heif feyn , wannnang ju
friilye bacht , fofalits woieder nieder, oben auf foll man mit Jucker frdben-
65. Capaun: 1Bl 3u machen.
mﬂln foll pon einem gefottenen €apaun nur das Brdt und Narch nehy
men.folches aufdag allerleineft fo viel mdglichift hacfen, darnach et
gute gebahte Semmelfchnitten in gute Sleifchfuppen weidyen , und aud)
datunter hacfen, aud) eines oder sroep frifche Sor, nachdem man viel mach?
die fein lindgefotten fepm,ald vai mang effen rwolt, auch davunter hacken,
famt dem Reiffen, das foll man von der Sdhalen herab {chaben, je Fleined
mang hackt , jebeffet ift e8 , darnad) roann man fchier effen rill ) muf matt
ein guteFleifchfuppen daran gieffen, dod) nicht ju viel, Dap fein dicklet 1oifD
toie ein Ponddel, hernach auf ein Gl gefeist,und allerveil gerdhrebig fet
feif toitd ; es muf aber nicht fieden, ¢8 woird fonft hart , ¢8 wird {dyon
1oeis , und gar gut.
66, Schiiffel: Rochsumachenvon (landel.
m?fﬂ foll groepy Hand voll Mandel qufdas Fleineft bereiten,vool juckern,
und in vier Eye in oberer Milch serfchlagen, und daran gieflen pab
perDicken fep roie einStrguben Taig,darnach dieSchiffel mitSchmalé
Edﬁime_ren, den Seug davein gieflen, und aufder Slut {ieden laffen, bié
eft roreDd,
67. $Ein gutes LITHEI von Hiners Leber,
SD?Wnﬁmbﬂfﬁmtmwmm&mueﬁwwngmIwénmmFMnﬂmﬁm
eind oder goen Eory unbd obere firffe SNild) dDaran gieffen, und ed in &
ner Schiiffel odet Paftettens Raindl fein gemadh laffen auf ein Glaelfies
Den; nicht sulang, Dag nicht gergeht.
63. tTiay - TTuf 3u machen.

mi’ln foll cin vecht gutes Kinosko dy machen, nicht gar ein Pfannl U?aﬁi !
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e

ie mat einemn Kind von einetl Sabrmacdt, und foldyes aufein iffel
thun, roeilg noch toarm ift urd 4 Sreugerfiiviel ‘Butcer baiunt%%ﬁﬂ%
deny, und gar twobl abrithren, den sButter mufi man nad und nach darein
tliren, und wobl guckern, und ein £o(felvoll frifth AWafferdariber gieffen,
Wan muf langer dann eine Stund rihren , jelanger mang riibre , je beffer
ift eg, Dacnac) mud mang wieoer auf ein Schuffel thun, fein hod) aufeins
ander , und mit Blamiein befrecen,
69. Eingures Semmel; Rodch.
@:’)tﬂ[icb nimin Schmollen von cinet hartenSemmel weichdin einTBafs
‘ fer, brucke fein trucken aug, bréfels Flein, darnach nimm ein 28ffel vo
Sdymalss, vibre bis e8 weig wird, hernach nimm 2, Eprdotter Darunter
unb 2. Epr mirDotter und@lac,eihrs gar wobl ab,darnad) nimm Flein ges
ichnittene Gitronenfchdller,aber Dap Dag Bittere varpon Fommt, nim aud
Rucker nach Gebunden, fefs in ein '{Ethnﬂ'el aufein Glut, und oben auf
udy ein Gluty €8 ift ein gutes Speipl. 3
70, Das tlandel s tiilch s Rocb 3umachen.
%’\ Xim ein Hand hﬁﬁi"}?q:!i‘ﬂl;gtcb? ihnen die Haut abund fiof aufg allers
L tleineft, brucks mit einer guten neugemolcEenen MNilch , oder fonften
guten rqmigen MNildh durd) ein Tud, ¢8 mug diefer MNilch fo viel fepn, ald
watju beim Kod bedarf, wann vie Mrandel wobl durchgedruckt fepn, hebt
thans auf, und suckert die oilch,und macht mit einem fchonenTNehlin ein
Nambl ein Kindsfody, roann dag Kod) anfangt su fieden, fo rihrt man die
gefiofjene SRandel, roonicht alle, Do was bleibt, auch darem, suckers wics
berum, roann mgn till dagemn vechte Siffebeformme, undman mug [es
ben, baf das Koch nichegar iU Dick toird.
71, Yepfels Rech.
%’tﬁnm fauere epfel, fchalld und feyneids, Bldtl weifin ein Hifen,gieh
W3 ein baran, laB aljo auf ¢m Fleinen S3utl {ieden, und rwann fietweich
feyn, fo fehlaae durd) einSieb, nimm ¢in Wiertling Flein geftoffenedMNandel
Darunter, 2. Eprootter, 2. Loffel voli gute obete Milch , ein Stuck Buts
ter, juckers, unten und oben Slut, und laf e bachen,tie ein anders Kod.
72, #Ein Ealres LTTuf von Eyenund Tilch,
%ﬁmm ¢in ailch, und fchlag Epr darein,, fiedeeswie Eyr ¢ Milchy und
febtists auf ein Tud) lag rooh! verfephen, thue audh Milchramund Ju,
cFer Darein , laf wobl e ralten, vichtsin ein Schirffel ) und laB Fablen , big
du e8 su Tafch tragen woilf.
73. $Ein Erdbeers Roch.
%E}tm‘be bie@rdbeer durdh mit Wein,nitnm ein geribenHauf; Brob,und
voft ¢ im Scymali, gieh die Exdbect davan, suckers und lag fieden.

74, Sifch
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i . 74, Sifch«{TTug. 6 Jt
g'e Frmm bas Brdtig voneinem Brat.Sifh , e8 fey ein Fifch tvie er wolle,
hacfe ihn Flein treibe ihn mit einemBein durdh,nimm ein wenig9tehl
rofte ed im Schmalh , gieffe e8 an den durchgetribenen Fijch. thue Symber
Simmet, Safean und Jucter davan, laf es einen Sud thun, und vidte

€8 dann an.
) 75, 1Bin GricgUTufs
@)30& ein ethin einem Hafen, [af ihn auffieden , und tiibt den Seieh
darein,dody daf ernicyt Pnollet roerd,mach ibnmeht ju dick,audh nicht
14 Din, thue IWeinbeerl, Fmber, Pfeffer, Saffean darein , und wann dd
eganvichteft, fo befirahe e mit Jucker,
. 26, Lungens Roch.
g‘e&'jmm ¢in Ralberne Sungen, laf fieden, hacts , thuees in ein Schuffel
nimm ein Hand voll Teinbeer(, audy fo viel geriben *Drod, 5. Epvr
getolivk ed wie du wilft ) Davnach thue ein Sdymalf i ein Pfannen, {chlag
Die ungen inein Meh, und hale ed in der Prannen tiber ein Kobl Feuer,
vaf fein langfam ausbadyt, und nidyt anbrennt, und wanns fein rafdh iff
tichts an , und mad ¢in Briihlein dariber nad) deinen Sefallen.
~77. fEin braunes friuf von Seigen,
g‘\f‘jmm Geigen, LWeinbeer und Birn , {challs und {chneidd, daf mans
tin $ge braun machen in & chmalfs,und madys roieder tructen im SNehls
thue fie inein Pfannenmit heiffen Schmals, und wann fie braun fepnd, [0
thue {ie heraus, und laf crfalten: druckts darnach sufammen dap dad
Sdmalt vieder davon Fornit, hacks darnach Flein, gictie guten AW elfchen
9Bein daran, qudy Sucker und gut Serotrsy, laf fieden, gibs Falt,
78, $Ein QTiflein fiie Rreance. _
mﬁm_m 4. oder 5. Eprootter, Elopfs in ein Prannlein, gief TWein Daran,
Daf ein aleidye Dicke gervinnt, thue Zucfer davan, lag fieden.
79. Reiff: Rocb 3u macben.
gef}‘mm ein Reif, (ied ihnineiner Mildy, fchlag ibn durdy, und fdhlag
Epr Daran, big es genug ift, (chmier ein Schuffel mit Hutter fchuttd
drein, juckers uvor thueunten und oben Glut , Daf ed braun roird, want
Du egnicht gat effert thut, fo fechneid diinne Schnitl, und badhgin heiffen
Sdhnali, (o baftdu roteder ein Rich. :
go. 2in Scrauben . vk o
%Qid} Straublein fein vafdy hacts Flein, und vifts im Shmalk, gief av
bickedNilch daran, haft du nicht genugMilch, nimmIBein, geroirth it
Safran, Smber und Zucker, madh8 toieein Fein s Mub.
: g1. #£in Y0¢ein s HTTug. o
g‘tf‘jmm ¢in Semmel vifis in Schmalh {hlag 4. Evr t‘.aramﬂﬁl‘fﬁ-ﬁ;iﬁ

S3ein daran, thue Sucter, Safran Davan, lap fieden-
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8a. {Ein Swefpen:tiuch.

ONSmm die Swefpen, und fiede fie in IBein, wann fie eich feynd, fo

¥ ' groingé mit IWein durdh, guckers, nimm an geribene Semmel, vifid
itn ©dymalt , riths darunterund lof fieden.

_ 83. HunersRod. :

O Symim ag weif Bratne von einer Hennen, fiof oder back ¢8 Hlein, toeibs

it einer Gleifchfuppen duvdh, fo nicht febr gefalgen , tube 5. Eyrodote

ter Datein, brenn¢s mit Sdymalk ein roenig ein, juctere ¢6 und mad ein

Kod) daraus.
g4, Stockoder Waffer:Rodb.
O S 8. ober 10. Gyet, batnady du viel Kodh machen wilff, dann ein
A enig RofensT3affer, Bucker, und ein gute obere Mhild) fhlagé mit
ben Epeon gar wobl ab, falk es roenig, alsdann lag ein TWaffer in einens
tieffen Reffc! ficden, fek Das obigein einem Hafen in dad fiedende Ldaffer
binein, decks ficiifig u, riihra nicht, bif Kod) jufammen gebt, e8 mufi ein
gute Stund in dem edenden Waffer fiehen , nur Daf Dag (Seuernidyt gav gu
arofi darbey fey, fonf legt fich dagKodh anden Boden, ift die Mild) gut,
o toicd Das Kod) fein oben auf einander in dem Hafen, toieein Stock ; ift
fie aber nicht aut, fo wird ed garwafferig , toann dag Kodh sufatmmen gans
gen, fobeb esaus dem TWaffer heraus, und faf e mit einem Faim s £o{fel
auf ein Sdiflel heraus, daf fein aufgehauft aufeinander fige , fe6 e8 in
®clier, 1aEEGHI rwerden, beflect edmit sBlamlein, und gibg alfo rsuutr Die Tas
fel, voofern eg etroas rodfferig ift, fotriicEne e mit einer Semmelichmolien
quf, ifi ein gute Falte Speib, _
_ gy. GilandelReifsRoch,
m-‘;in g den Reif fauber fauben, wafhen, und toieder dirren, baf en
fidh ftoffen [&ft, arnad) mug mang durd) ein Siebel fahen, bernadh
fimmt man bas NReib s Mehl und die Nandel, und ribrts mit einer Nildy
it ein SRain fein alatab, und Fodyts auf einer Stut, faf gar gemad) Rdmel
ficben, und che mang anridht, mu man ein NRrocken Dutter davan legen,
und guckern, und darnad ein &Subd thun laffen,
g6. Rodb von Rebshaner11agetiund £ ebecln.
g\‘\i‘fmm feber und Mdgerl fame venigen Fleifch von RebrHineln, Hacks
V7 gar Flein, {chlag Soer baran, und ein gute fiffe MNitch, DaB roird roie
cin Schiffetfody, thus in ein Schirffel ober Raindi, laf fein gemach auf eis
ner Slut fieden, fo ift ed fertig. :
g7. Das Ealte aufgeloffene Rindetoch.
9Ach ein rechtes KindsKody, nicht gar ein Pfanvel voll, wie mand eis
hem Sind madt bey einem Fabe, thue edin ein groffe jienerne Sthife
fel, vocilg nod) rearm ift , nimem 4. ﬁm?l frifchen Buteer , v eien %t:crg
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Dem andern mit einem faubern £8{fel wobl ab, fo oft ein ‘Butter, auch alle
geit ein £dffel voll RofeneIBaffer mit Sucter darunter, Fofts ob es (i genug
ift, Du mufts ein gute Stund vishren , thu ¢s toieder in ¢in ANDELe Sdyutiel,
mach fein hoch auf , und beftects mit Blumen.
88. Aufgeloffencs §abmeoch.
9\’-3:11111 alfen , von welchen Obft dir belicbt, gwey 25fFef voll (doch
b merct, Daf Die Salfen nicht mit Donig, fondern mir Jucker gejorten
fen) riihrd bep einer halben WBertelffund, dann nimm vonz. Epern dad
Weifie, (dhlags robl ab, nadyvals fhutte uater die abgerubrte Saijen,
tiibrg voieDerum ein voenig, dann nimm icder das Weiffe von 2. Epirn,
verfabre Damit toie oben gefage , und als ferners bif du 12. Eperf.ar darein
geriihre baft, lestend rihre alles jujammen, ein gutehalbe Stund, auf cinet
Geiten , ohne Verdnderung » toann eé anfangt aufsugeben , druck Den
@ afft vonemem frifchen Semoni dareinsuckers, fneid aud) etroas reniged
von Schdlern flein, und thug darunter, tann es dann wobl aufgangen ,
fo fag eé auf cin Dortens Bldtel, und bachs in Der Dorten-Pfannen fein
fubl, obenund unten roenig Slut, ridyté mit Dem Bldtlan, juchers, Du
Fanft ¢ aud) mit *Blumen gieten.
89 YDeinbeerifoch.
9??5mm ceibeert, toafch fauber, fiof in cinem Mdefer fame einem ges
bahten Semmel{chnitten, ranng genug geftoffen, fo fchlags durch mit
IRaffer und Wein,, fchiietd in ein heiffen Butter, laf fieden, bi bick 1wird,
thue B:icker Daran, {o vielals genug ift 5 den Sefunden gibt mans Falt, Denen
Kraucten aber warm.
g0, Lemonitoch,
gﬁﬂjmm Semmelfchmollen nach Belicben, fied ed in einer Rindluppen
L hoerdy s thue es in Reint, druct Lemoni:Saft davauf, und feg Jucker
darein, dody baf die Sdure etrvas porfchlage , nimm ein wenig Hutted
und re:h das gelbe von Lemoni, Schalern Dargu, la gegen einer halben
Wiertelftund fieden.
91. £in anders mit Ambra.
g‘\g‘fmm ein Eprodoter , Lemoni Saft und §mfet » Toridld ab in eine®
L 3Rindfuppen;algdann ninmm etroas Seh,roit e8 ¢in wenig im Schmaly
thue Das Gderdfte ju dem vorigen, fpridié ftdts , dag es nicht jufammien
faufft, und [af ein roenig ficden, voillf bu e8 mit einen Sefchmacten haben,
f> af einen Tropffen Ambra:Seift, oder fonft einen, Was du vor Sefchmas
cEen haben wilft Darein fallen.
: : 92, JimmetEodb.
@@bmm vie Rinden von _einem altbachenen Srofdyen - Laib url unh
um herab, damit Fein Schmollen davan bleibe reibs auf emcm@%ﬁfg l:’
)
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@pfen, thue es in einen roeiten Rweoling, thue 4. oder 6 et
6. ganfie Eyer und vou 6. pag Klave Darsu o zuckers qunb',%?ébg‘f’,}agué{’
tiibrs em gute Stund, je IGnger, je befjery roiift du, fo Fanf aud) mg-m;
LWaffer, undein woenig Tragant davemn thun fo falltDas Kodh niche niei!)er
toanns genug geritbre ift, fchutte auf ein grofje mit Schmals gc}‘cbm:‘ert;
Schiffel» thue einen groffen Reiff dartiber , unten wenig, aber oben vief
Slut, damit e8 fich von unten nicht anbrenne , oben aber ehender aufgehe
2 ~_93. ¥iod ein anders mit tianvel, ;:
%\L‘jmm ¢in Prund fhone anandel; fhrodlis und fdhdals, ftob Elein, hers
¥ nad) nitum in em Meffinge Pfaun, thue fo viel Sucter ald WMandel davs
ein, triickers wohl abin der Prann, doch, dafi du ed nidyt verbrenneft; nimi
Flein gefoffene Simmet darunter, daf gang braun toird, rihrs untereins
ander ab , treibs purdh ein hdlgernes Reerl (fo wird e8 gevolirmlet) aleich
auf bie Sdaffel daraus mans iffet , man muf bupfch aufgupffen , und
nicht mebr umrihren , darnad) {chneid eingemachten Citron gemf;:ﬁe[t,
ftrdl e um und um auf dag Koch, fetst e in ein Dorten,Pfannen, la§
¢8 ¢in wenig fbertriicEern, giers mit Jucker oder Blamel, :
R auf i groffe S ot v Dfann 1
K auf ein groffe Schiffel einPfund guten tifdhen Bu
thn mobrlausf-, tricker ihn woblab, bafer nid)tfmi;%’bleibﬁsef Itrtgfl;n\}:taﬁ?l
W3eidling, rabt ibn, bif er grof auflaufit, nimm 24. Eprdotter, tibr eis
fen nach Demandern darein, roann alle barinnen, nimm Jucker, das genu
ift, riihrs wiederum ein voeil, fchmier die Schiiffel und Raiff, gieh 54‘3
Sod) davein, oben uvd unten Glut, bac)s bey einer halben Stund, damit
es cin fchdne Farb beFomme. :
95. Spanifch » Aepfels Rocb,
%ﬁ.‘"m. fd){\m‘grnﬁ'e Nepfel , fehmeid runde Bldtl big auf die Kern,
fchmicr ein ©chiffel roohlmit Rutter ein, leg Die Aepfel Blatl davauf,
fo oft ein feg Aepfel , (0 oft beftrdbe fie mit Sucter und Jimmet, nimm eir;
wenig frifchen Butter dargu alfo mad) die Schiiffet ) bis gang voll iff
bachs auf einer Slut, big fie weich und braun roerden. /
96. Semmeltoch mit einem Bingeriibrten.
S’t%‘mm. 7o oty 2. Strigel Butter, ¢in Seidl fiffe obere Ml , mach
ein Tindes Eingeruhrtes daraus , nimm um 1. Kreuder Semmel
fchneid die Rinden darvon, weichs in guter fifer Mild) , laB wohl angichen
dructs hernach aug, legs famt Dem Eingeriibrtenund emem ganfen (5."91:’
; ‘ (E;t[rtggel_asqtr% ic:;) Ei{? ?Jh!:rf%, ;,ucferﬂr c'gqb ftoff obl untereinandet, qid;
ann {chmiet ein Sehiiffel mitButcer, fhutts davein, mac
ten @yt , und bache, o gD bl SR 0>

€2 97. Bin
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97. $Ein Brafriges Rofentoch,

S‘\Emm ein Hand voll grof over Fleine Rofen , thue die Kndpf darvon
$ “nimm Semmel die in Wein geroeicht ift, ftof Darunter, treibg mit emetts
Seivl Wein durd) ein enges Siebl , dann thue Jucker, Jimmet, Ragerd
und ufcatblihe darsu , laf fieden bif ik roird, du fanit auch an fiatt

Ded IBein ein gute HunersSuppen nehmen.

98. 1Ein Diendeltodb, :

gtﬁmm Dyiendel, foviel duwilft, die roobl geitig fynd, freibs durdh e
Sieb,darnady thuedas Durdpgetriebene inein Scbuffel, rithre wobls
nimm von 8. Epern dag ABeiffe, {pridl e in einem Dafen wol ab, bif e8
gin lauterer aim 1ird , Darnac) nemm mit ein E8ffel ein Jaim berab, fo piel
alg ein Gprift, rihrs unter dag Durchgetriebene, o lang bif du nichid
mehr haft, sucferd, Daf fein f ift) fchmierein Schiiffel mit Butter, bachs

wie ein anders Ko, :
99. Ein YDeireloch.
gj'e';‘;mm oirete Meireln, fieds in cinem Wein, fhlags durd) ein Siebs
titby 5. over 6. Eperdotter drein , Jucker und Simmetfiup dOrein, fchneid
ein®emmel langlecht, fchmier die© chiiffel mit Butter,und leg bie Semmeb
fdhuitten davein, vdfte fie suvor in Schmals, fhiaet dag LWeirelzKod) daes
fiber, und bachs wie das andere Kod.
too. Ein TotrensHInf. :
g\ﬁmm Semmelfchmollen , weiche in guten Wein, bif roeich oitd ) daty
§ “nad fcblags burd) ein Sieb , und {chlag vier Eyerdotter drein, viibe als
fes burcheinander und {dhlags durch , nimm ein wenig Waffer davsu,fchutts
darnach in ein Reindl, leg ein roenig Butter darsu, laf em LWeil fieden,
sucferd, und mann 8 gefug gefotten ift) fo leg wieder ¢in wenig Duttes
Drein, und laf ein Sud thun, foifis redt.
101, Das falfche ATandelboch.
63‘@ ein Givief in einer MNilch, ald wann bu ein Sriefi Koch toolteft mar
dyen » aber dicker , laf ihn Falt werden, alédann nimm ein frifched
Sdmalg ( treibs ab roie 3u Den Schmalfy Knddeln, wanndu es abgetries

ben hafty fo ritht Den bemeldten Grief mit dem Schmalg , fo lang bif ¢d

glat witd, algdann nimm 4. Eyerdotter, und ein gankes, rihe eines nach
dem andern drein, und juders, bad)s in eines Sdufiel
unten und oben Slut.
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NAlerhand Mildh.

102. Gefiinre {Milch 3u macben,

gﬁ‘.’tn foll ot 1o. Eperndas Klar nehmen , und mit einem Spridler ein

goffel voll LWaffer gerfchiagen , und darju nebmen jrochmal fo viel
fiffen Ram, guvor in einem Hdfer! fieden, und wiedet uberfchlagenlafien,
barnady die Cyerflar Darein ribren, gar toobl , daf feirt Dick wird, und
wohl guckern; und auf ein Schiiffel legen, anrichten, und Falt geben,

vo3. $Ein andere gefulgee ITilD.

S't'jmm cin Balb SNaf dicke Mildh , thus in ein TNafHafent, falf und laf

firtben: darnad)nimm das Weif von 1o. €pern, flopfe, lap ficden,
juckers, fchiitt Die gerklopften Eper baven, lag ein BiertelftunDd fein gemach
ficven , ribes nicht, babe ein tociffes 2Drod  legs n Die Schiiffel, und fiedbh
Weinbeer! darauf , und thue die gefulbte DMild) darauf, feh, Daf ¢ fein

Fab! ficht. . _
104. Die Spannifche HTilch 3u macben.
9)}’?1{1 foll aute obere fiiffe MNilch nehmen , ein gutes Hafen voll, diefelb fies
en laffen bep einer Viertelfiund, ober ein toenig mekt 3 davnach folf
mans in gar niedere erdene Sefebirr gieffen, und aber Racht in einem Fahs
feny Keller fichen laffen, fo vourfté ein.Haut auf ; darnach foll man fchdne
babte Semmeljchmtten nehmen, und m eine gute Mileh roeichen, und quf
¢in Schiiffel legen, und twobl sucfern , die HAutl feinmit einem Abnehms
$offel abnehmen , und darauf nehmen fein dicE aufemander , und allejeit
Qucker varsvifchen firdhen , und alfo Talt geben.
10¢. Scbnee:tilch 3u machen.
mqm foll auf ein Schiffel bey ciner Halben , oder drey Seidl gute fiiffe
obere SNildh nehmen, und von 5. neusgetegten Epern die Klar, mit eis
nem £8ffel gar roohl durdjeinander abfchlagen, bafi gar faimig wird; Dave
nad bahte Semmel{dnitten in ein Schiiffel legen, guckern, und ein toenig
Simmet dacauf firdhen , und den Fairn von dec IMild) darauf legen, gac
bodh aufeinander , je haber je feSner ift 8, woann die aNilch nimmec faim,
gzlang einfég}e?l chll Darmn{tft, foll mang nur oieder fpriedlens [o faimes,
och muB die Nlch gar gut fepn.
i 106, 1Ein Topffen-1ilch 3u macben,
%?{n foll gat ein gute ober fufje Silch nehmen, und drey dange Epr twol
sertlopffen, und durdh ein SephPfanniein barein fephen, und gum
Keuer fohen, und wanns gleich roill anbeben gu fieden , KB Molcken in eis
ner SNilch wol gertreiben, davein gieffen, und wolrabhren, und bey ciner Slug
Reben faffen , bif et fich gleich anhebe au‘bred)m; und ju cinem Sopffen w;,,
3 U
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pen will, darnad) ein Beil fiehen laffen , und dag Topffel abfephen , unb in
Die darsu gehdrige Model fchlagen , die fein formirt voie ein £8{fel, und feynd
pon Kocblidunen geflodyten; und wann dag Kaf, W3affer woohl Larpon ges
fohen ift, en{l mané auf ein Schiffel umpticgen, und ein gute fuffe D
patan gieflen, man mags jucfern ofer mdht.
107. Ein RefAlTi 3u maden,

g)??ln foll gute obere SNilch nehmen , und ein Reif davinn Fodyert, nicht

vo¥ 11 viel, mann ec nun anbebt ju {ieden, muf manihn nidt riihren, wann
et andertbalb Stund Focht, fofest fich dag Dt am Boden, fo foll man
die pHaut hecab heben, Darnad) das duch ein dinnes Tud) laufien laffen
dag nichts von dem NReif darein Fomme , jucfern ober nicht, Falt laffen

toerDen.
108. Die SpanifchstTilch, Llates genannt.
g‘tﬁn@m stoey fhwarke unglafficte TWeidling, je roeiter fie feyn, je beffer
voirffts auf; darnad) nimm ¢in ganf neu-gemolclene Shildh, oie fievon
ber Kube herFomme, fenhe, thue 8 in Weidling, fes e8 auf ein glienden
Afchen , thue auffen herum Fleine gliende Kolen , und lag alfo 4. oDer 5-
&tund fiehen auf dem gliienden Ajchen, voann er gang ausldfdht, thut man
toieder ¢in andern darunter, Damit eg allerveil von unten gemach , und ges
madh walle, nur nidht ju viel Slut , fouften roird die Haut gleich hart und
fper, aber fort muf alleveil , nur dag mang mevckt, roallen, uud roanns
genug aufgenorffen, 4. oder 5. Stund mug gar gewiff fteben, vimms oon
Der Sluty fest judectrer in Keller, laf fiber Wad)t, nicmm die obere dicke Haut
berc&)b, fegs auf ein Schuffel ubeveinander , und guckers , alfo ift es ge
macdht.
109. Hlebr ein andere guee LTTilch. ,
@ Yfitichen nimme manvon Der gefivigen DRilch den {ffen Ram darvon ¢in
Seiol, auf ein mittere & chiffel ju machen : mehr von der heutigen SNild
ein Seivel - alsdann 2. £ffel voll Jucker, diefed alles 1 - einetm faubern Has
fen oDer Rein rohldurdheinander gerubhrty und in ein Schiffel goffen, hees
nach auf der Slut ein Sud thun laffen, damites aber nicht angelege wirdy
und alfo abEithlrer auf die Tafel geben.
110. Ein gebachene UTilch. 4
@ﬂiﬁiid) serfchlage ein Gy, unbd serlag in einet Plann cin Sdhymally, bap
pie Pfann fiberalt mit dem Scbmalp ot berp oerde, darnadh laBDi¢
Pfann mit dem ger{thlagenen Ty uberlauffen, daf ein Boden werdey gict
tois man fonft ein Bldtlju einem Sprfraut madi, alfo muf die Pfann
toendig tiberjogen fepn, alédany nimm gar ein gute Milch, 5. ober 6 CYE,
parnach die Prann grofiift, jecfchlag fie und jucferd  thuees in ttc‘l‘ﬁ"m,
waten wadoben Sfut, da e8 werde wic ein Schiffels Ko N O
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mb in 111, Gefislgee trianvelstinich , auf allerband Sacben,

) feynd %E‘gmm acftofjene SRandel, die treib durd) mit WWafjer . Davinaen Hauy
ion ges fen. Blatter gefotten ift  algdann nimin pag Grunevon ‘Peterfil, hacks
nild 9ar Efein,nimm den Dritten<Eheil von emet wzannu.cm.[q ssuckers uad fiedg

in einier Plaunen, fephe e hernach purch/ fo wird es gran, nimm dann die
itoen S heil, die fiedaud) ineiner Pfann, suckers wobl , gieB Dex hatben Theil

, nidht i ein andere JHfann . laf 8 alfo weif bleiben , den pritten Theil mady gelb
want mit Saffran, fo haft bu drey Farben, (af beftehen, wanns geftandenift,
I man fo beb eg in ein heiff TWaffer, ftarg auf ein blechenes Blatl, fchneivsalddann
laffen nad; der £ang auf em Sdiffel nach detnem Belieben.

laffen 112. 2in Tjgel von Wiandeln,

| %fﬂnm gute Nandel , fiof Tie, und thu e in ein faubern Hafen, und
gicfi eingute dicke Mild) daran von SNandeln, ribrs mit einem Hilke

' beffer lein, 1af fein gemach einfieden, alsdann thu ed heraus in ein EprEdrblein,
fievon lag wobl vetfephen : daraad) mmm abgejogene IMandel, fchneid fie nach dex
jenden | Ldngentyoen, v roulds, und beftect den Mandl damit; Den dugefotten haft,
er 5 mach ein Form Daraus tvie ein Jael sucter ihn, darnad leg ihn in ¢in
tman | Scdifiel, gich ein gute Mandel:AN:ld) dacan.

b gé7 |

wctund | Bon allerbanb 61‘16311,

.
::SEEg 113. Hecbten: Sulg 3u macben.
e Haut ‘ E‘Rgmm ¢in groffen DHechren, fchneid ihm die Haut fauber toeck, fdneid
¢8 gef ihn yu Stucten , la ihn ein Stund im Salt liegen, nimm guten
Wein Gffig, und Erbesfuppen in ein Hifen, etlich gefchalre SmwifelsHdpl,
| Peffer, Symmer, SNufcatblube datein, aud HaufensBldtter, lafein gute
ponein | Weil einfieven alddann Den sifch gefdubert, und indie Suppen gelegt, feirn
‘onild | Semad) fieden laffen , guckers vermaffen; fchau, dap die rechte Sauer hat
mHas | vonEfiig, ailbg , yoann eran die Statt gefottenbat feyhe bie Brith herab,
n, hert laf ftehen  bif e8 fehe, leg Die Stuct in ein Schiffel, feph die Brib fauber
t toitd, durc ein Tudh, aief an den Bifch, laf beflehen, wann Ou e8 gilbft, ftrdh
Weinbeer! und JirbersNiffel davauf.
114, »ollers Sulgen 3u maden.

6 baf g\i‘ymm den Holler fiofiibn, und treb ibn burgbmniBemunb Setolivs,
 laBdie | L und mad) e8 ff mit Hinig und Jacker, rubré untercinander.
; glei | 11§, Lebtuchbens Sulgen. :
ann i %‘\E‘jmm ben Seiptsiger SebPucheng eine Tafel, fchneideihn wirfilicht, gieffe
s Epr : L pier SNaf IWein dareia, laffe ihn 2. oder 3. Tagdaran weichen , fehe
]:sfmm’ ibn darnad jum Feuer, und Ia;-;_fmrn FRall oder fech8thun, jmwings burdh,

5 thue baran Simmet, Saffran, Smmer, Pieffer  Mufeatblih, laf nodh ¢in

[, Ge | RBall thun, fo ift e vecht. 116,
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116, £in Sulg tTuef 3n machen.
mﬁ‘mm Ever , thue das Wdeif darvon  Elopf dad Gelbe, suckers , fog citt
oMilch tber das Feuer, und [a fieden, und wanns anbebr ju fieden s
fofchiitt Dag Gelb von Epern darein, und ein wenig Falt Walfer, auf Do
et sufammen lauft, Darnad) thuees inein Eyerbdf: Korblein lap verfephen
fegs Darnach in ein Schiffel , und nimm das Eyerflar,Flopfs wobl , thue el
Sucker darans darnad) nimm ein guten Mildyram von emer dicken Nild
laf fieden, thue das Eperflar davein , und lag fo lang fieden, alg ein hart
Paar Eper, darnad) gieh es davaber in die Sdhiffel, und lag Falt roerden.
117- Ein Luf/Sulgen 3u machen.
%Ennm gefehilte Nuf und Semmel:Melyl,das T3 eif von eittem hart §¢
“fottenen &y , fiof alleg roobl untereinander , und treibg durd) mit
ein, falk und gervirg e, fo woird ein gute Sulfen barausd, dieman juit
Bratens iffet, .
118. Sulg iber §ifch 3u macben.
@ﬁﬂ[id} nivn die Fifeh und fchappe fie, fiede fie mit Wein und Waffer ab:
poth nicht gar allerding , falke fiequd) , nimm abgejogene Wianbel ,und
fioffe fie Blem , groinge fie mit gutem TWein durdy , und lege die Bifch in
eine Sediffel : nimm darnach die durdgetriebene SNandel, thue Jmmer,
Pfeffer davan, laf fieden, und gief dariber, laf falt werden,
119. Meirel Sulgen, o
g‘t’;‘fmm jeitige Weireln , und fof mut famt den Kern, treibg burch reie e
Sulken ; und da fiesu Dick wolt werden, fo gieh ein guten TWein dars
an, ourde fie aber gu fauer, fo jucters,
130. Ein RummelsSulg dbet einen Hecbren.
%’ei}mm ¢inen Hechten , der 5. gute Stuck gibt, theils poneinanber, falf
ihn ein, vann evein Stund in Salg gelegen , waich thn gar fauber, Dap
nichts fchleimigs davan fey , thue ifn in ein giafirten Hafen , gief Darauf 3
gaf guten {tarcten Hungarifthen Wein , 1- Maf Waffer, 1, Seidl Eiigs
pacnach nimm arobe Smmer , Nufcarblihe, Jimmet ,bind8s in ein Pinckerl
legs Datqu, roann dec Fifdh eiu roenig verfaime hat, leg 6. Loth serfchnittene
aufens Blattern dargu , laf alfo fein fidt fieden, fo twirds lauter, pen
echten follman aufein Drepfufi fegen, Damit er um und um ficde, voantt
der Tifch genug gefotten ift, legibn auf ein Sdiifiel , vobin du die Sull
gieffen voilft, bre Suls aber lafi [dnaer fieden, verfuch? etliche Tropfien au
einem gienernien Seller oder #5ffel, rwann es geftehet, ift e8 genug gejotsens
dann giek es durch ein woeif mollenen Sack, laf von fich felbft durcbrinnen s
gief iber Den Bifch, beftecte e8 mit gefchrodlten andein, und fiel ¢ "

Reller, {0 geftebs ¢,
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%m Sandel, ftof feFlein, treibsmit einer warmen AMNild dur

% ¢d in ein Pfannen, thue Haufen Blatter davein, fied die 9%%3&23{%
SNilch uno die DHaufen» Blatter miteinander, 0af fein dick wird , gieg in ein

Schufel, Daf 8 geftehe.
122. Jimmets Sulg.

%3mb ein Halbe fiffern Bein , Mufcateller oder Malvafier, thue Sucter
'V “darunter, hernady nim ein Paar Loffelvol {harffen €fig 3. oder 4.
£4fFel voll faffe SNildh davunter , (af diefes untereinander ywarm toerden , fo
bricht der Teindie Jaeb, algdann fephe eg durd) ein dickes Sadhl, wann
o8 Flar gefohen, gieft man das Jimmets Oel und Hauffen « Blatter daruns
ter, die Hauffens Blatter mup vorhero Flar gefohentoerden, auf ein Halbe
nimt man ein Loth DHauffensBlatter, wanns fertigift, fo gieft mans Fins
ger dick, und lafts gefteben, datnach fchopfit mang Loffel voll in das Ses
{hyirr, daraus man iffet.
123. Rothe Roens Blummen:Sulg iibee Sorellen, oder
andete edle Sifch.

%am ein Seitel rothen Wein , und fo viel Waffer, nim die rothen
J4” gorn » Blumen, bindgin ein faubers Tadyel, leg Bucter dargu, laf
fieven , big wobl pictt, alsdann gieh auf gefottene Sebren oder Sidlbs

{ing, oder anDervedle Siich.
124. Ein gureSulg niber Rarpffen.

@ %ede ben Karpffen in Efyig und MWhaffer, doch dag der Efjig roobl vors
{chlagt, thueauch Sroifel, Pfeffer, Mufcatblithe und Nagerl davs
3, 1 alfo fieden b8 genug, ricyts auf ein &diffel, giers mit langledht
gefchmittenen SNandels, und laf geftehen
12¢. Reebss Sulgen,
S}E‘-jm abgefottene Keebfen, bug und fiop fie in einem SNStfer , fhlags
%" mit gurem Elaren Wein durch , mim andeve gefottene Krebfen undlag
bie durchgetricbene Suppen fieden , wanng fied , thue die Krebfen davein ,
la§ ein Fieinen Sud thun, thueaqud Serotivk dargu, vidhts auf ein Schufs
fet ; beftects mit SNandel und Weinbeerl ,und {af alfo geftehen.
126, Recbre Rummel:Sulg.
E)‘\ﬁm guten vociffen e, gieh ihn in einen neuen uberienten Keffel,
L thue ganten Simmet, (chdnen weiffen Conart: Sucker ,ein flein renig
gangen Pfeffer, 3. oder 4o Stuck Jmber darein, laf e burdheinander fieden,
Wwann ¢8 roobl gefotten, fo nim e8 weg vom Feuer, wirff 3. oder 4. GBrdn
Bifam und Ambra darein, nim fchdn weiffe Hauffen s Blateer, jerflopfffie
roh, reiche g im Laffer ein Tag oder jrey, fo roirD e8 roeidy , thue es i ein
neues Gefchive s gieh das  daffer Darnm;’, gieB ¢in halb Seitel %hgs
affer
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oRaffer bavauf, [af ¢8 gemady sergehen auf vinem Fieinen Sohl s Geuer,
¢8 muf aber nicht fieden, freich e durd) ein neued hdrencs Sub/
gick ¢s in Die Sulben, theile die Sulfsen in drey Theil, ;f_.»l:c_'rurnzrrﬂ
in ¢in Theil, oder blauen Veigel » Safft , die andern Theil laf rie cs
ibe felber, gum_dritten Theil nim andel , ftaf fie wobl ,_fireich fie
dutch mit der Sulken, fo toird fie [hon toeif, giep e jede Barb befons
Der in ein Gefhive, rvichte die Sarben durcheinander an, beli cf e mil
itberniifil, und gib e, man fiillt ¢8 auch in qusgefchdllte Limmes; oDeF
ommerantihen» Schaalen.

NB. Seben diefer Sulgen feynd gar villerlenin
pem Argney-Buch ju finden, welde in deffen Negis
fierim QBort Sulg tonnen nachgefchlagen werden.

Bon allerhand Wiivjtel, Knodl,
Strudl,
127. Rélberne 0Ol 3u machen.

An foll Kalbernes Bratl, famt viel Kalbernen Faiften Flein hacken,
m und Darunter mifdhen , eingefalgene Lemoni, aud) cin Semmels
o fchmollen in obere Mitdh gerveicht, auch Pfeffer und MNajoran, dars
nach en Kalbernes Nepl, dag Sehackte darauf fchlagen, fein ThwiH
daraus machen , mit einem Faden binden, und auf dem Woft braten.

28. Dirjtel von Capaun s und Hinee: Leber.
9)? n foll ote £cbern und Faiften von Capaun Elein hacken, pfeffern, und
aar ind falgen, cine gute obere SNilch Daran gieffen, und von einem
Gyanfdr-ecfel Tie gréften Darm einfillen, undin einem heiffen Wafjer ¢in
toenig fiberbrennen, darnady auf ein Roft gelegt.
129, irfchens YOurficl 3u macben,
mi‘ln folt ein gar faubern Faifh von Hirjchen aufheben, darnady ein

Sungfrau Brdtl Flein hatfen , ein rinderne Faiften gerotirfflet fdyneis
den, junlich vief, und darunter mifchen, auch fo viel Faifch davein fephen,
Daf fein roth wird , darnach pure obere Milch dargu nehmen,, daf fein dick
0ird , toie s den Leber s Wiirften, darnad) falken und gerotirgen mit Pfefs
fer, Symber, und geftoffenen SNufcatnuf, und inden faiften Nak  Darm
von Hirfhen einfillen, der guver fauber gepust ift ; darnach in emnem
heiffers 2Baffer Gbexbrennen, auf einem Roft brduen , und auf grine Bldte

tev anvichtem, ,
130, {€in
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Roch « Buch.
130, Ein Aepffel s Prangel.
mf‘;m Aepffel, febtis und fchneidd gewiifilet, und madh ein Taigel,
mit einem T3ein, und ein Ap davan,dan wie ein Steauben : Taigel,
und rihe die Aepffel darunter, juckers ein wenig, laf ¢in Schmalg in ¢in
Raindl heif roerden , fhitt e davein, unten und oben Siut.
131. Tlandels Kb :
gti‘jm Manbel , fo viel du roilft , mad einSNandel» Mild) , die gar {dydn
gefoben ift, auf ein Prund Mandel 4 Lorh Daufen » *Blatter, dDamit
mansg {tirckt, man mufi von evft die Daufen: Blatter in Waffer fieden,
und mit demfelbigen IRaffer muft du e SNanvel:Nilch durchtreiben, ets
liche nefymen die SNandIDICE, und treibens durdy, aber e8 gehet nicht geen,
oder durch ein PrefferPfann nidt mit HaufenoBldtter geftavclt, alsvann
guckers roobl, laf freden, fo lang als jroey Apr fieden miifen, fo gief in ein
Korm , oo man die Aprs KB pflegt Darem 4u giefien; fek Dafi e8 Falt fiehet,
wann ¢8 geftanden iff, muft du den SNodl in ein heif LWaffer feken, fo
aehet ed Deffer heraus, ridhts in ein Schiffel, gibs Falt, giep juvor em
Falte sSandel s Milch Daruber, fie darff nicht mit Haufen - Blatter fepn
gief die MNildy nicht, dak ¢8 dartiber geht, fo fichet man den Form beﬁ
K4, nim viel Sucker.
132. 2Aye: Rap 3u machen.
T’;‘;m ye, fo viel du wilft, Elopffé robl, gieffe ein wenig Rofen » Wafs
¢ fer Darein, nimm eine gute picte SNildy n ein Pannen , wirff Jucker
Davein, roanns fiedet, o gieffe die geflopfiten Aye darein, laf ein Wall
oder etliche thun, fchau, dap nicht hart woird , thue eé darnach in ein Kdrbs
lein, gibg Falt, man Fang auch voohl mit SNandeln beftecten,
133. Ein anderer Ayr: Rap 3u machen.
g\g‘;m oandel, fo viel du wilft, Peterfil, oder Majovan, flofi alles Flein,
L gicB gute ilch davan, fhlags durdh , darnach nim Ayt und Mildy,
tiifeg voobl durdheinander ab , gucferd , lag egju cinem linben Topffen jus
fammen , {thlags in einNodly behaltd toarm, und roann du es anrichteft,
fo brenn ein wenig heif Sdmalf darauf; forft es fertig, man madts audp
von lauter Apt und Mild, und ein wenig ABeinbeerl.
134. Rnopfflein von Sifchen 3u madjn}.
@?ﬁﬁlid} fiebe die Fifdh , voie fie feyn follen , Flaube Die Grdten darvon,
hacFe den Fifch Elein, fale und gewurie ibn, nacy deinem Sefallen,
telchere e8 tneinem SRehl, und lege ed n ein heif Schmalss, bachs, und
madhe ¢in ‘Brithlein mit Wein, und geriebenen Sebfuchen , gib ¢8, madh

e cin toenig {06, fo fepnd fie gut.

bz 135, E1lans
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135. triandel Xnddl 3u machen,
%mm Maabel, laf Flein ftoffen, thue gericbene Semmel barguy unv
srocy Epedotter, und ein frifhen ‘Butter, und tithrs gar wobl ab:
sucferd, bachs in Shmalt, und mach ein Loeiyel Suppen dariber.
136. SemmelRnodl.
gt&ib Eprne Breten oder Kipfel fo viel du wilft, fchlag 6. eder 7. Syr
Darat, rihes roohl duedheinander, brenein toenig heif Scbhmalg davan,
fo rerden fie fenr rogl) badys in Sdhmals, man mup fem Eabl heraus bar
den, mach ein fuf Sitppel dardiber, fo feyn fie reche.
137. Speck;Rnodls3u machen. .
gﬂﬁmm Speck, fchneid ibn Flein geriirfflet, davnad) faf ihn cin toentd
i serachen ; voeich Semmel in ein Mild) , fo alg vie fonft ju anders
Rnddeln , nimm darnad) den gergangencn &pect und Semmel, grined
Srautl, aud) ¢in wenig Srief, Salk, mads, nunm ein oder groen Eyry
{chlags Davunter.
138. Gefiillte Peirel:Semmuel 3u macben.
g\ﬁmm cin ober yroep Semmet , fo viel dur aufein Tifch geben toilft, fdneid
{bie Rinden darvon, holl die Semmel aus, [af ein roenig in ein beifs
fen Sdhmals eintauffen, varnach nimm die Weirel) von den dilrren, feh
fiegu, ranns fchier gefotten feyn, fo nimm den halben 3 heil von den gefots
tenen Weireln , vdft fie wohlim Sdmals , wann fie fchier gerdft fepnd, alés
Dann nimm ein voenig geviebene Semmel aud) dargu, wann du gern wilft,
suckers wobl, und firdh Rimmetftup darauf, algdann in die angeloffene
Semmel geflllt, wie man die Semmel heraus holt, algdann muf man
¢in Bldtl wieder darauf fesen, legalsdann die Semmel quf ein Sehiffel,
und nimm die dbrigen Weiret, fchlags durdy, und giep uber dic Semmel 1
laf ein Suhicfel Kuchel : Jucker davin verfieden , und wany mang [dhier wil
ancichten, fo (tedh Bimmetftup barauf.
139. YOuefE in der Saffen.
gwgmm Aeptel, fehroinge im TNehlund bachs, fiof darnad in einem TNoTe
§ Ser, thue Weinbert; Latroergen daran, und macdh ein Taig mit Milch
und Meblan, wiezu den gewolinen Kichlein, roelgers woie Pldg, nimm die
Gally thue Jimmet und Smmer daran , undbachs im Sdymalt.
140, Rélberne V0 fE 38 machen.
9\’;‘;_:1: Gyerund Mildyram durcheinander, eines o viel alg Dad andbere s
} Fiopf alled wobl durcheinander , gerodirm t Pleffer, Jmber, Mufeats
blithe, Safran, qud) grines Krdutel, toas Dit beliebt, nim ein hatbes oDev
gant; Kdlbernes Beiiftel, as wobl weidh gefotten ift, haefs Flein, thue ¢8
auch darunter ; nim den MNagen von Kalb, ein odet ey, fill bie Sull barein
nishes g, fberbrens an bie fdtt, nim darnady dag RBAmpel, und é&;agi
¢
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Kleckl daraus , oder jonft anbere Flect , fo fchneid eines pu vier Sticlel, und
legs sum Slecken, wanp_buﬁmnridﬂ, oder mad) ein Epers Siippel dars
fiber , wie uber die Brupl.
141. Schweinene Rnddel 3u machen.
S‘t‘jm frifch fchtoeines Sleifch , frifchen @ pect, hadd alles durcheinanbder,
alg wann du Bratrofrft madyen wolteft, abet Eleiner, machs darnach
mit Semmel und Syer, audy Kedutl, als roie pie Falberne Kndvel.
142. Frirtada 3u macben,

g\%m allerlen grine Krdut!, Spenat, Salve, Schuitlaud), jungen gra

L "nen Sroiffel, Grauens Bldtrer, wafch alles aus, hacks Flein untereinans
der , fchlag etliche Eyer daran, aud) 3. oder 4. £0ffel voll TMund;INehl,, 2.
2861 voll Mildyram, allerley Serotirh, Ropmarin , Pfiffer, Nagee,,Mus
featblihe, und Sardellen, oder ein Pictelbdring Flein gefdynitten , und roobl
durcheinander gertibet, fdhiite alles in ein haffes Sdmalk in eine weite
Pfannen, fes auf ein Slutel, oben auch ein twenig Slut, fo titd e8 fertig.

143. ‘Ein gqutes Eyers Pfangel.

N Im Semmel, {chneid gerviirfiete Brackei daraus, rifis im Sdhmalg,

tnim barnach ein gute Mild) und Eper, guckers, fchlags roht burcheins
gt;_bﬂgr “31% dq)wﬁlmbc;s ﬁ)f&gt;bl d;)u ben ga)éft;n ’Eir?tfehn laB Fitbl auf einem

iffen en langfam ausbachen, mach oben auf ein wenig Slug , gi
die Safel al8 ein “Pfangl. okt

144. Reiffs Rnddl.

g‘eﬁm gefottenen Keif und geftoffene Mrandel purcheinander , sucfers,
und {chlag Eperdotter daran, mad) Knddel daraus, und badyesim

Scymal. 4
145. ¥1andels Rnddel.

g?lﬁ bie Mandel Elein fioffen, thue ein geriebene Sermmel darju, und 2.
Eperdotter, famt etwoas frijchen Butter , rubrs rooh untereinander ,
guckers, bachs im Schmalt, mach ein fbf Suppel daviber-
146. Rnddel von jungen:odet Himer s Sleifch.

9‘\3:}1 bag Breite von gefotienen Hiner zoder jungen Sleifd), hernad

L him Semmelfchmollen , fo viek als Des Fleifeh ift, bacts Flein, fehiqg
2, @per Daran, geroure ¢ mit SNufeatblihe und Preffer, mach Kngpel
Dataus, fiedain ciner Arbesfuppen  leg Butter daran, und laf fieden.

: 147. Aufgangene Semmel.
S‘t?ﬁm ein gutes Mebl, 3. £offel voll Gerhen, 2, Eper, 4. Loffel voll ONildy,
unbd cin werr'g & dymalk, mady einen Taig nidht 3u dick, arbeit ibn wobl
ab, wann der Taig woh! aufaangen , gieh ein roenig Milch in die Dortens
Pann, (hneid den Taig fein sund wie :mD@emmeh leg i in DieDor:
3 ter
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fen - Piannen, chiec oben und unten ein Slut ; dodh nicht ju viel, nach einet
CBiertelftund fdhaue erft davsu, bachs fein braunied)t.
148. Jupffre Znodl. : 5

g‘tﬁm 3. Strigel frifchen Butter, wie mans um ein Kreuger fauft,

rithed voohl abs alsdann gupfdie < ehmolen von neusgebacener Seus
me! fo viel, big der Taig voohl Dick wird , machs su Knddeln, legs in ene
Frdftige wohls gewiirgte Suppen ,und lag fieden , bis gnug fepn,

149. Adufgeloffene Gerben Yiudel.

E,Rﬁm fchones Sehl, gute Milch , ein guten £8ffel voll Serben, 2. ganke

Eper und ein Dotter, quch eines €y grof Shmalk, laguntereinander
warm ecben, tiihrs unter dasd Mebl, mady ein Taig der fid) rourcken [aft,
daraus made groffe Nudel auf ein Bret , [af wobl avfgehen, hernach
nim ein groffe NRein, giep ein halb Naf MNild) davein, aud) ein Loffel poll
Schmalf oder Butter, [af untereinander fieden , leg die aufgangerie us
el Dacein, oben und unten gleiche Slue, (o geht die Wilch in Die N2 1del, gib
acht, daf fie fich nicht verbrennen , fondetn aur braun twerden. Kurf vors
bero ehe du eg anvichreft, fchite 1. oder 2. Loffel voll Milchram dariber her.

17o. Milcbram : Scrudel.

g‘)‘t?}m frifchen Butter, laf ihn gergehen, rubr 2. Cperdotter, und ein

2oftel ooll Milchram darein, fditsing Mehl, ciihre wohl ab, rourcts
und walcfd aus, nach diefem fiveic Hutter aber den ausgewaldten FTaig;
tiber Den Butter aber vooh! dict Milchram , legs jufammen, wie cin Strus
Del, legdin ein Rein mit guter Mildy, fes oben und unten ein Slug, dap

wobl braun mwerden. 4
151. YD¢irels Rnodel.

63‘;9[}«! diirve Weirel, big fierveich voerden, [cphe die Suppen darvon,
I8¢ Die Kern aug, hack die Weirel Flein, nim ein guten £8ffel voll geries
bene Semmel darunter, diefe muf du aber vorheroim Schinale ober ‘FHufs
ter laffen anlauffen, {hlag em €p daran, mim Jucker und Jimmet , rihrd
untereinander, Daf ein fefted Taigl werde, mach Fleine Kuodl, beflrdh ed
ein roenig mit SNehl, und bachs gejhroind inbeiffem Sdmalss, fonft jers
gehen fie, leg Die Knddel in ein Schuffel - daravg maniffec, nim die abges
fohene Weigel s Suppen , guckers, und thue Jimmet darunter, brenng eid
twenig mit Deblein, dag wohl gefhmack werd , gieh die Euppen auf dDi¢
Kndoel, un lafi auf einer Sluc ein voenig fieden , doch muft du nicht vied
Supypen daran thun.
152. Yeirel - YOheftel.

g‘m?icb ben Taig an , und verfabrewie bey den Weirel, Kndbeln , nur daf

ben Taig in LWieftel oder Stritsel chneideft, und bachs im Schmalk.

153. Aepfel
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Nepfel

173, Aepfels Rnddel,odet Sterigel.
mi’icﬁd eben, alg vie von denen eixeln gemeldt, allein die Acpfel muft
du ein wenig im Sdymalg rdften , vann du es bachen thuft, befirghg
toohl mit 9Nehl , bamit fie nicht serfallen, gibs trucfen, oder mad) ¢in Sipe
pel dariber von Wein, wieaud) Juder und Jimmet, uud gief dariiber.
1§4- 6E‘Cbl:fﬂ sansbfl,
Q:j\?jmein qutes @tucf-bq&th,taﬁﬁcbgn. Hc‘i:t[ thn Elein . und serhacls,
t mach von Epern ein ingeriibrees, nim grinen Peterfil ) Majoran A
backs Elein', nim ein fchdnes SNebl dargu, mifd) alles durcheinander, ges
toiirks ¢ mit Sufcatblithe, Smbee und Pfeffer, mad tleine vunde Knddel,
fiedg in einer Peterfil:Suppen , und gibs.
115. Scblicks Rrapfel.
9)??‘“ nehm 2. gange Eper, {chlags in ein TNund - Mehl, mach ein Tai
an, walg ibr dinn qus , fulle darein allechand Kredutel, was du wilft,
oder gehacfte Kdlberne Brith und Marck, oder gehackte Lungel , welches
aber vorhero im Butter muf gerdft werden, nim Weinbeerl dargu nach

Belicben.
156. Scblick s Reapfel von Reebfen,
m’;‘{nnrbm 40. oder so. Krebfen, wafch fauber aus, thu edin einHafen,
gick fiedendes LWaffer dariiber, decks su , und laf ein halbe Stund fles
hen , alsbann thue das LWaffer darvon, [thdlle die Sehroeif und Sdecren
ausg , nim die Scbmollen von einer Semmel , weichs in {iiffe Nulch, ein roes
nig grimen Peterfil, hack alles Fleinunteremander, nim eines Cy grof fis
fchen Batter, [af thn in einer Rein jergehen, fdhiitt das Gehackte darein,
bernach nim 2. Eper und fchones Mehl, mach ein Taigl, walcte diin aug,
fill Dag Gehackte darein, aeroursk es mit Pleffer, Mufcatblithe und Salg,
mady Sdilick » Krdpfel, Gberfieds aar ein wenig im TWaffer , legd auf ein
&b , daf fie wob! abfincfen, hernach legs in ein Schuffel, nim das Befte
bon ben Krebsfchallen , gerfiof 8, und treibs mit guter Ml durch e¢in
&b auf die SdlicE« Krdpfel, leg 2. Stritel Butter daran, lafauf dep
Glut wobl einfieden, dag eintwenig Suppen bleibe.
157, Eyers Rrau,
g'\'jm toenig Schmalk in eine feichte Prannen, nur baf es den Bobden bes
' nest , feblag etliche Eper ab, darnady du viel machen wilft, falk unp pfefs
ferg, fd)uitt ein wenig von den abgefdhlagenen Enern in die Piann, alivo
dag & dymalk ifi heif orden , breite e8 uber die gante Pfannen aug, baf
tin fchaned dunnes Bldtl, und fchon riflet aufbeeden Seiten wird, vers
fabre alfo mit den Epern, big alles ausgofien ifty und gebacken, darnady
Ihneid tange Reltl daraus wieein Krout, thus in cin Schifel, gichein wes

nig
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nig T0ein und Waffer dacauf, leg ettvas fiifhen Butter davan , jucters!
und firdh Weinberl davauf, af ein Teil fieden.

By 158. GriefrSchobetl, _
gjeg‘sm ein frifchen Speck, hack ibn Flein, nim dargu {ddnen Sricgs 2-
Sper und guten Mildyram, rihrs durdyeinander, bachs, gibe trucs
ner, oberin einer Suppen.
1579. Specks Llocken.
%m frifchen ober gefalfsenen Speck , had ihnTlein ~und thueihn ineinet
Scbiifjel abreiben, nim darsu 2. oder 3. Syerdotter, und ¢in ganed
@y, riibrs audh derein, mad) mit Mehl einen Taigan, toie ju Yocfen gehor
tig, falé und {chneids in ein fiedend und gefalfenes MWiaffer, roanng ubets
brenst, ieadin ein Sciffel , befirdl ed mit geviebener Semmel, oben und
unten , brenng mit Butter sder Schmals; ab.
160. Pfannen s Rudben. .
ﬁﬁm Eoer fo viel dumadyenwilft, fal fie, thue audy Peterfil, Rrviffel s
nadh deinem Belieben darsu, fhlags wobl ab, thue frifchen Butter in
ein Pfannen, lag toobl heifi merden, bis fie beginnt braun gu roerden. il
buden Suden beffer machen, fo Fanft bu dad Flare von Epern halben S heil
barvon thun, und an flatt deffen ein 28ffel voll Mildyram nehmen , fehutt
bie abgefchlagene Cyer darein, mach ein hurtiges Feuer Darunter, undiap

badyen.
161, £in anderet mit Speck.
%E}tat Flein gefdynittenen Spect im Butter, und ein roenig WWaffer,wann
vags Iaffer gank audgetructnet ift, und der Spect véthhd) [heinet, fo
gicf die obbefagte Eyer dardber, und lag fhdn ausbaden.
162. Lioch ein andere mit SchuncEen oder Hiating.

2?[13 PButter in der Pfannen braun werden; {chlag Eyer wohl abund fdutt

¢g darein, oann fiebeginnet Hartlich su werden, fo leg flein gefjchmties
ne Stiicfelvon Schuncken darein, oder Hdring , und lag alfo bacyen,

Bon allerhand warmen Speifert.

163. Die junge Scbaafs tiagerl 3u machen. £ A5
Se &daaf SRagerl muffen gepufit fepn, darnach gefotten dafi fienit
@ 1dh fepn, darradh folman Kalberne, Rinderne oder S thaafs Faiften
~ aud) frifchen Syedf flein bacfen, Darunter 2. Handvoll geriebene
&ciel nehmen, darnad) man viel Mdgert fiillt, auf ein gerdften Srotffel und
Peterfil darnady 2. oder 3. Eyer daran gefcylagen , ein obere INilh/ Y
Pfeffer dargu thun, daf eine feine dicte Full veird , und die S agerl ein jeded

an Spifil fecken , braten, wnd mit geclaffenen Sypeck oder Butler lsafﬁirgf:;
164.
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164. Gebachene Hiner und Tauben.
%?lnn bie Hiiner und Tauben serglidlet fepn, follman die Beinlein wohl
serflopffen, unduber Nadt in simlich gefalgenes Waffer legen , davs
nach mitgutem Effig befprengen , und wieder ein Weil ligen laffen, davs
nach im Miehl umEehren, und im Schmalg bacdben, und ein {dhon griinen
Peterfil n ein heiff Schmals werffen , und gleid) wieder heraus thun, und
Darauf legen, ¢t bleibt {chdn gran,
165. Ein andere Uianiee,
2?1ﬁga11x§ Fleine SHiinel einen Sud in eter Rudfuppen thun, jer{dhneids
in@thckel, walf inApin, oder in einem davgu taualichen Taigl, und
bachs im Schmalg . avt diefe Weié Eanft du aud) die §rojd) bachen.
166. dtineloder junges Sleifch in Agras Beer sutocben,
%mnn dag DHimlein fauber gebust, und gergliedere ift, foll mang mit
heiffem QBaffer dberbrennen, und in ein Reindl fegen , ein Semmels
fehnitten fein geronirffelt fhneiden , und e wenig im & dmalgrdften, Mus
fatbliibe, gerfroffenen Peffer, und ein gute Hand voll Agrasbeerl, odec
uneitige IBeinbeet Dargu thun, eine gute Rindfuppen daran giefen, und
an die ftate fieden laffen , roann mang vill ancvidten, Butter dDargu legen.
Mit grinen Arbes Focht mans audh alfo.
167. dHunleinin einer {chwargen Suppen.,
sj)?il{n foll bag Blut von einem Himlein , ober von mehrern, in Lseinr,
ober Efiig auffangen , dad Hivlem jerglicdern, und im. heiffen
& dymalt abbrdunen. darnad in einHaferl thun, und ein fauren Apfjel
Flein hacken , im € chmalg tdften, und ein toenig gevibene Semmel daryu,
baran gieffen Waffer , Wein, €flig , auch das sBlut, und fiedenlaffen, dacs
nach dargu thun DPfeffer , Jucker, Jimmet und Ragelft .
168. Ein gures Efjen von Lebern
mﬂln foll HHiiner, Kdlber s oder Edmmerne Leber Flein hacken, famt jits
lich viel Capaun +oder andeve Faiften, unbd einer gereidyten Sems
melichmollen in obere MNilch, und 2. Ayrdotter-daran gefchlagen , darju
nehmen SNajoran, Peter(il, Mufcatnuf, Pfeffer, und ein fuiffen Milchran,
ein Butter in einem Pafieten. Reindl gergeben laffen , den Jeug davein
gicffen , unten und oben Slut geben, fo laufts quf , und tird gar {cdhon
rogl, man muf im Reindl auf den Tifdh geben.  Man machts audh alfo
von einem Kdlbernen Nieven.
16y. £in gure Carabandaszumacben.
m%[n foll ein hinteres ‘Biegl abbraten, das Ktefch von den Beinlein abs
'+ (8fen, undElein fthneiden, an dem langen Beinlein Brdt laffen, und
auf die Schiiffel legen , ¢in wenig mit Sfjig befprengen , cin frijchen Lo
woni mif famt den Schalen davan fehnilen , gav Elein pfeffern, nud en
¢ wenig




mwenig Suppen daran gicffen , und Butter daran legen, und gugedectts
auf einem GSlutl laffen hei werden. Rl
170. E1n gures Lammeenes Dampf, Hrdek. .
miln foll ein hubfdhes Strufel Lammernes Rleifch nelymen, daffelbe auy
dem Noft abbrdunen , juvor mit Salf befprengen, darnad) in e
Hifert thun, und darsu vier epffelfpditi von cinem faurledhien Apfre!,
fie fepn geiin odet Ditc2, und ein geribene Setmel im &dymals rofien, Daran
gieffen ein roentg Sleifchfuppen Prefter, Jmber und SNufcatblihe daty
ﬂ)umfeénguqebec?rfmlf einem Gintl fiehen und ddmpfenlaffen.
171, $Ein dunlein, wie ain Hafels éﬁnltlr&g,uiuud}tcu. ;
9)?‘3[:1 foll ein £8ffel voll €fjig y und em balben 2offel voll Brandroeit
dem SHmlein alfo tebendig in $Half gieffen, aufhenchen; und aljo ver’
saplen , und fiber Nadht hencken (affen ; Darnach rupffen und fengen, und
die i flein ein voenig brennen , foann man gern will, mag manHafel, Hinb
®iil datan binden , und mit Spect und Serviirt fpicten, darnad) bratet
man mags audy alfo in ein Pafieten ¢injchiagen , man mup beiffen €9
nehmen, denfelben gevelir fen, und ¢8 damit begicffen , und aljo mit sHut
ter und Lemoni indie Pafteten einfd)lagen.
172. Rindfleijch anf Englifch 3u focben,
mf}mm von einem Rind ¢in gutes Sdyeifitud, und gertheild gemady
daf mangnicht verfchlagt, nimm Finger lang, und Kinger bict Spedt
und fpicts fein rooh , Dev Speck muf aber wobl gefalen und getoin &t fepth
L f9ice das fein nach ber £ang hinein, und ei Dafen oder Keffet fo grod
bag Kieifchy mag fepn , algdann lag wobl fieden, daf alleset roohl 31:;1eam;_ft

pleibt, wann das Jleifdh anfangt weid) ju fepn, mwiicffe darein ein Sm.fe
soller Naaetein geftectt, und ein Stuck Jmber von einander gebro 1,
und groben Qerﬁger, feine Keduter, aig Ropmarin, Kundelfraut, drey Lovs
peerbldrter, ¢in halbe Stund guvor man antidyten will, man mufi die Fav
ften darvon fchdpffen , und hinein gicfien . Seitl von gutem TWein , und
ein haib Seitl guten Effig, nimm & chrodmel und Ochfengdm, miffen Elem
¢fcbnitten werderr, und lap cinfieden, dag die Supyen furs iff , dann vid)
te das Fleifd) fauber an) und regulivé mit Tem Schrodmel und Ochfengdte

i-3. Spannifthe Oblie; nachden man viel machen wull,
g\jmm 2. Pfund eindernes Bauchfietfch , lag fieden s heb Die Brnh b
b bon aufs 3. Sdhroeinerne und DHicfchene Ohrrodngel , die gefaublety
und halb gefotten, ein gerauchte Odbicn» Jungen gar gefotten, geraucher?
tes junges Schroeinenes Sleifh hatb gejatten, gerauchertes sRinoflerfch
Balb gefotten , ein hatb Pfund gefottene @erbeladi in runde Sdheibel get
thuitten, 2. Sdmmerne Bilf halb gefotten, ein hatb gemdften Capaunes
alb gefotten » 4. Sehepfene Schweiffel haib gefosten , ein balbjiild;;_uhb
Dchfew
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él);f)fm s Narct Tlein gefchmitren, nuttere gelbe Aubel, Fleine roeiffe Kirbel,
Eleine Scheer 2 Dibel gebust , Jelier, Paftanati, 3. Sapl Knoblauch Elein
gefhnitten, 2. Hand voll Eifern, gebrarene Kafien, {honen Kébl.  Nimm
tin faubere Rein, leg eined nach Demr andetn paveln, gwifchen jedroedcre
ag aber lege Odbfen 2 Marek und Ruben, nunm einlind - gefalsene NRind:
oder Hfner « Suppen, feph fie dariber, gerolirg es dind ab, Dag es nidhe
berfalsen tird , dect o8 faubersu, lag alfo roobl durcheinander fieden, algs
datin richte die Sveif auf ein grofie Sehuffel an, dafi man alles fehen Fan,
tben bavauf lege ‘Bratroirf. : :
174. Rindfleifth micgranen Reguceen,
C Rindfleifdh gu mit TWaffer, und falt, laf e8 murb fieden, thue
Sorbeerbldtter, swey odet drey Hapl Knoblaudy, gangen Jmber,
RNigerl und Mufeatblibe , etliche KoblEvegel, gelbe und weiffe Ruben
nicht piel, ein Flein wenig Salvep und Ropmarin davein, (o ein Viertels
fund damit fieden, nimem ¢8 vom Feuer , decEe e8 ju mit einer Hafendeck,
damit der Sefchmack nidht davor gebe, gib e8 mit Den Kedutern.
175. Ericraffisce Eleine dHunel.
%f‘?mm Fleine junge Hinel, puse fie, [chneide fie mitten von cinander,
YV Elopfe fie mit Dem Meffer « Rucken , wirff fie in heiffen Dutter, laf fie
¢ roenig braunlid) rdften, {eph Den Butter, dDaven gich ein gute Hennens
briiSe dardber mit ein wenig T3ein uud frifchen Lemoni, gerolirk eé, wann
Dy e wilff anvichten , fo nimm gebdhte Semmelfdhnitten, lege fie auf dben
Woden in ein filberne odet blechene Schiffet , richte die fricraflirte Hiner
dargiber an, gicli die Brih dariber, lafes in der Schiifjel aup Koblenfies
den, gevotiet; o8 lind ab, und gib eé.
1=6. Jerlegre Capauner Speif,
%‘ei‘;mm;’unge Gapaunet, brate fie halben Theit ab , (a5 fie Falt werben,
serlege fie gierlich , thue fie in ein Meinl, giep en roenig Wein und
Bleifchbrabe dartiber , thue SNarcE und Gewiirt davein, laf es fieden, wivf
Citronen » Blihe darauf , und gib ¢8-
177. $£inandere.
gﬂﬁmm biefe Capdunt, quelte fie in IBaffer, mmm fie aus bem IWafjer,
L und alied fie fein Elein ab ,nimm Spargel und Brubl, quell fie in Wafs
fer, fchneide die Brifil Elein, thue aud) Keebs aberfieden, und fchale fie,
thue dig alled mit Ochfen s Marck in ein Reinl, getours e lind ab, gicf ¢in
Sute Hennenbrihe dariber , laf eé damit ﬁ_@,\en , oann g ein Weibgefots
ten, fo fephe die Suppen davony brenn die Suppen ein Wenig etr, thue ein
Wenig frifchen Butter dargu, gieh 8 roieDet Darnber WUt €in wenig Wein,
0 eg wieber auffieden, richte e8 jierlich an, undgibs.

2 178.
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178. Gefallce £ammerne Bruftl.
g‘e&‘fmm pammerne Braftl, o viel du woilft, nimm gequellten Beller) macdye
ein Gingerfibrteg von 3. oder 4. Ayern mit frijchen Butter, Maret,
griine Rrduter, eingeroarchte Seimelfdhymollen, backe dis alles durcy emans
Der mit ein paar frifyen Eyrdotter, geroficss es lind , full die ‘Briftel damity
feke e# qu, unbd fied e8 voeich fehiitte Macaroni daraber , Die in einey NRind#
fuppen gequelt feor, aibs mit ggcibenen*l)armefamﬁ ifibejirabet.
179. BellersSuppen aber einen gejorrenen Capaunet,
63% fauber gepuften und in Blitl gefchnittenen Jeller in einer guten
NRiadfuppen, vibre guten Mildyram daran, roft Semmelfchnitten im
S hmalisroflet, und richt den Jeller famt der Suppen bes elen rooh
gefottenen Capauner. . 4
180, #&in ESftliche RedurersSuppen.
g‘e-’;‘jmm ndivi, ‘Boragi ) Sunreben, Kerbelfeaut, Nickerl, Spdrgels
Spannifdhen Saucampfen, Sigoti; Spenad dicfe alle wafdh fauber
aqug, und hacts Flein, fied8 in emer guten Nindfuppen (roilft du e8 trinclert,
{o feph die Suppen von den Srdutern ab. gick mit einem Sy oder Milchs
ram ab, undricts fiber gebabte Semmelfchnitten.
181, Piccadivon Jndianifchen Hitnel,
g\ﬁmm unbd brate fie halben Theil ab, Ejﬁ fie Ealt woerden , mache ein Ser
U hack daraus mit SMarct, Lemoni « Safr, Auftrien, ¢in wenig Wein,
nitmm ein roenig eingetveichte Semmel Darunter, gerolitss 8 lind ab, (af ¢8
fieben , gib eg mit ¢in wenig frifchen Butter
182, Bifque von jungen Hiinel.
g\g‘jmmaar Bleine junge Hinel , je Elever, je beffec , puse fie, und laf fie
L gangs, toft fic im Butter, nimm Fleine Bogel sBrapl, Krebs, quell,
und vicht ¢in jedes befonders 11, mad ein Sebact pon Capauner « und
Ochfen: Marck, thue e8 in ein Silber fenlye ein gute Fleifchfuppen darauf,
geroirr & e8 lind, lag e8 fieden, brevia ed emn enig ein, richt Das obgefdyries
bere alleg Dariiber am, befirdhe es mit gefchaiten Piftagen, und belege ¢é

mit Lemont, gibs- )
e 182. Spanfaws P0uet.

g\ﬁmm ein@pdnfau, pufie fie fauber, ober giehe i bie Sautab, nimng

5 gerauchte Ochien Bungen, 2. Pfund Sdhroeines Sletfedy » 2. Ocly
fen - Gaunt 3. {throeinene Obren, fied es alies, und {chneide eg Dunn und
langledht , fonderlidy Dic Obren, nimim ein Cerveladi - WWurft, veib fiedars
unter, geroiirfs ed wobt, und fiitt ¢g feft in Die Spdnfau« Haut , bind eé feft
gu mit ememy & pagar und diranen Bretlen vo Schindek fied e, und gib
ed Faltin ©chnitten, Fanftauch ganke Piftas asuntes nehmen.
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184. Gebrarene Ralber:Bripl in SardellensSuppen,
Ymm die Brifty fduber fie aus , fied fie in Waffer, {pick fie mit Fleinsges
fhnittenen Sypeck , fleck fie an ein hdtgernen Spich, binde fie an ein
grofien Spief . bu Fanft Halvey - sBldrter daryroifdhen ftecfen, brate fie ab
im Saft, nimm Krebs, die gefiubert fepn , audy gefotten , fpice bie
Shroeiffel, fricaflir fieim Bucter , yoann die Rrifl gebraten, und du ans
vicheeft, ‘fo roirf die frebd : Schroeif dariiber, nimm & ardellen , wafdhe fie
in Drey ober vier Waffer, nimm die Srdten herausd , thue fie in ein Reindl
mit Wein, Effig, Lemoni» Saft. bffen Butter, gerolir e8 lind ab, lafj ed
fieden, bamit die Sardellen gergeben, feeich fie durch ein barin Such, und
la fie Darnach wieder auffieden , iff ju toenig *Butter, fo thue mebt datrauf,
aief e8 fiber die Brifl, und gibs. ,
185. @eflillve Birn.
mgmm Bien, und hole fieaus , fo viel duFanft, und fille fie mit gehacks
ten irn, SNandel, Weinbeerl, Sucker, Jimmet, mad) ein Phaslein
von einet Birn oben drauf, fleck ein Jroecklein davauf, dag die Fall nicht
heraus fale : MNache darnady ¢in dunnes Taiglem, duncke die Birn
arein, und laf gemach bachen. Sleidherroeis Fan man aud) die Aepffel
und Kitten madhen.

186. Ein gefillces Rraue,
@ hneid ben &tingel heraus , machs ein roenig hohl, nimm 2. Hand voll
Snande!, hack e8 mit ein wenig Kraucbldtlein, roft e im Sdmalg,
gilbg, grourf mit Smber, Pieffer, Mufeatblihe, fdlag 2. Epr daran,
tiibré unteceimander, und firllg ing Kraut, decfs mit Keautbldttlein ju,
thue ¢8 Darnad in ¢in Reindl, gieh warm Waffer davan, falk cin wenig,
laf fieden, brenn ein ©dymalk daran, laf einbreckeln.
187, Gelbe Ruben von Rirrenmacben.
%C‘gmm Kitten, fchals, fchneids wie gelbe Ruben, thue fie in ein Hifes
“lein , und thue Diandel, Wrinbeerl , Refinen und Sucker daran, brenn
ein Scdmals dartiber, laf frin Diinfien :
188, Gedampfre Hunel, g :
Tﬁmmein junged Hinel, urd faly ed wie jum braten, getou & mit Nas
b ~gein, Dfeffer , Salbep | Rofimarinund < Yajoran , thue ¢8 in ein Hife;
lein ; gicf halb Wein und halb Sleifchbriih varan, aud frifchen Butter,
Deckd ju , fefs in Kehlen, und lof ddmpffen , twann es fchier fertig und rocich
ift, fonimm ein Lemoniund Agres, thue fie auch baran, [0 wirds gut und
recht. 1§9. <aiiner im Geourg.
g\’—‘;mm ein Henne , gerleg ficin vier Theil, fiede fie in Waffer, hact Sroie
L fel Flein , gief €ffia Daran, algbann gcwiing fie wobl mit Prefier,
Saffean und DMufcatblubhe, und fod)e fie garab.
¢3 150,
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3 190, _junge Jiiner in etnet Suppen.
6';}'¢Dg_b|c‘bﬁncrqb un Waffer, nimm ein Hand voll Biderer pon Pes
* __rvruifraut, ftop in cinem SNorfer, Darunter thue 6, Eyer, nachbem
die Schaffel grof ift, folches ftof alled mit Pfeffer, IJmber, Saftan ,auch
Bucker ab : darnach fo tveibd mut Der Hiner s Suppen durd) ¢in Siby und
laffe bie Suppen wobl aufiieden, und vibrs fiedig, lege die Hiner in ein
Scaffet, und richte die Suppendariiber.  Aljo magft du auch das Kalbe
und Lammeene Fleifch machen
191, Hinelineines Lemoni: Suppen.
5Dufgg bie Hinel, gerhacks roie oft gemelt, darnad) nimm ein Rindfups
~pen, gieB daran, und ein guten Theil PWein, aber berbrenns juvor,
gleich bag fie verfaumt haben, auch dap fie fein fduerlet feyn von Wein,
alsdann nimm . ober 2. Lemoni, {dhueid ihn fein bldtlet, legs audh darsu,
goiires ed mit Pfeffer, Symber, Mufcatblihe  gitbs, ag aifo fiedern, bis fieges
nug habembrenns aud) ein, roann du e anichft, {o leg Die Lermonibidel darar
192. Gefcherbel fiber eine junge Ganf.
639’0&: die Gltigel, Fiif und Magen in Wafjer und Efg, {chneid SNus
~"{catbliihe daran, gilbs und pfeffers : nimm darnad) das feberlein,
ein Apffel und ein Swiffel, hacks Flein, nimm cin wenig geribene Semmel,
rifts im Schmalgs thue es daran, aud ein €y, pfeffers und fiiilé in Krar
aen, neheibn oben zu, und lagibn mit fieden.
193, Ralbs: Lebern sutochen.
mﬁmmein Ralbs ;s Seber, fchneds rolirfliche , vifts im Schmals, mad
ein $Beith dardiber mit Nagelein, Pfeffer, ein roenig Leb » Kudhen.
: 194. Gefiillre Leber. ’
g‘ti‘fmm ¢in Kalbd s eber , hacks, nimm abgejogene SNandel, [hneids
ldnglicht, nimm Kofinen und Weinbeerl, thus daran thue frifchen
uiter barein, giefein Ram daran, Preffer, Fmber, Eafran und &alg,
fege in ein ek, thue Schmalg in die :Bratpfanaen , und leg8 Daven, lap
incinem Defelein bachen.
197. Gedampfee Leber. -
g‘)ﬂj‘; mm ein Kalberne Seber , fchneids juSticten Eper grof , falé , grourk
L mit Ndgelein und Preffer, fects an Spie, brats dod mdt 4. ab,
Darnad) (cgs in cin © chiiffel, nimm Bvoiffel odev Knoblaudh, backs, rofis
itn Scymaik , thue das Schmalg von Zwiffeln roieder tweg , nimm Preffer,
Effia, frifchen Butter , Lemoni , thue ed alles an dieLebern in die Schuifel,
vects ju , laf auf ven Koblen dampffen.
196. Ralberne Leber braten. g
mﬁmm dic Sebern , fchneid fic gu Sticfen , wie Die aRelfchen Nuf, foicts

it ©peck , und legs in ¢in SRelein, ftecks an Syief und brats, milgg
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¢in SBriblein dacliver it Siap@oruy, e weng Nagelein, Smber und
Pfeffer , und oreun cin IMebl davan.
197. aurachen 3u machen.

9‘\ﬁmm ein fungt, thus fibecorennen, und backs gar Flein, nimm e qlgy

L "Danu asf ein Sdyiiffel, fdblag 1. ober - Eper davan, thus gar wohi
ftupen . mit Pfefferblabhe und Smberflup, aud) mit £ind» und Mufeatftuy,
ribrd durdyeinander ab, und mad ein Taigl an von Evern , walgs gar
diinn qus , dacnach nimm ein Hols von einem Weinjapffen , und fhlag ein
wenia von dem Taig darum, weiters fo [hlag die Eungel daran, laffe aber
et Stingel toeifi, und thue eé bachen, mit fame dem Holkel , halt die
Mauradhen mit einem L8ffel jufammen, damit mcht viel darvon falle, thu
{iber cine Weil Dag Sapffel daraus, damit ¢8 auch inwendig ausbache, gibs
auf den Tifch.

198, sAtiner: Raviol,

mg‘;mm die Lebetlein, hacks, nimm fechduen Peterfil, Mangolt, hackd und

vofis im Sdmall , audh ein wenig geriben ‘Brod, und ein geribenen
Holdndifdhen K46, 1. oder 2. Eper , Pfeffer, Fmber thue e unter die ge,
backten Leberlein , nimm ein wemg Wdaffer, frifchen Butter, und ein Ep,
madh ein Taig an, wdlgeribn, und [dlag die Fall davein, forms den Has
fen: Oebrlein gleidy , legs in ein Fleifchbriily , laf fieden , legs in ein Schiffel,
thue frifc) Scdymals, ¢in geribenen Kk, auch Mufeatbitihe daran, ein
renig Pleffer, laf auf den Koblen ein wenig ficden,

199, Ein anderer.
s)\fjjmm den Rieven fame der Seifien von einem Kalb, hacks mit Petery
L4l hangolt, rft ed in Butter, nimm geviben Brod und K, Jims
met , Pfeffer, fhlags in obgefhriebenen Taig, machs wie vorgemeldt.
Dergleichen Fan man maden, von Kalbsoder Hennen s Fleifch , aber ¢d
muf ein SNarck dacbey feyn. ; \
aco. 0ogel in Jwiffel einmachen.

6(€bmibc Bviffel und rofts in Schmalg, rupffe die Tdgel , und rifig

aud) im Schyma's, und thug unter die Jroiffel, gich e, und Sleifch,
brish baran , gibs und gerofiess. fo fepnd frevecht.

zo1. Yildoprac gue macbeit,
== Kebedad Wildpedt in TWaffer und Salh, gieh esDarnad) roieder heps

ab , madhe ein Brith darfiber von febFuchen, aud E}Iqﬁn, Mandel,
Rucler, ein wenig Mufcatbitihye, Peffer, Fmber, Ndgelein, Wein und
&ffig , audh ein wwenig von der erftgefotienen Brih.

202. (Einguce Speifi von weichen Birfch: Geweyb.

%Qn rocichen Dirfchy» Seroeph, fchneide die € pifl ab, von felbigen giehe

pie-Dantab, fchneidg dimn bidtlet, legs in ein NReiuvl, thue BVuttes
daren
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darein, laf alfo rwobl brectlen, nimm Lemonts Saft bargu, wann du m_ifh
%‘Iﬂ ,%ud} etroas Summet und SNufcatbliihe dargu geben , ift ein Frdftige
peif,
203, 1Ein Henn oder Capaun 3u machen , die Lein
Bein babe,
Ridh die Henn ober Sapaun ab, puse ihn Fib, darmit Die Haut nidt
verbrenut werde, darnady nimm den Kropf beym Kopf heraus, und
Dieganse Haut von der Henn ober Capaun aufs fleffigift von dem Brais
ten herab [edigen, alé wann mang untergreiffe, Die ®ltigel , Biegel , und
Sitofi , follen an der Haut bleiben, nur das Braitige foll Man von dew
Beinern herabldfen, algvann nimm ein faiften Kdlbernen Nieren, famt
et Capauner - aiften, hacks Flein , nimm ein roenig geribene Semmel,
fchlag Cyer daran, rihrs untereinander ab, fals, pfefferd, und nimm
SMufeatblithe darsu, fills in die leere Haut, nehg fubtil ju, hernad) thus
inein raumiges Hifen, damit ¢s nid)t anbrenne, gieffe gute Mindfuppen
patan, wanng gefotten, legé auf gebabte Semmelfchnitten , gilb die Sups
pen ¢in toenig, und fchiitts daran.
204 @efiillte Aepffel.
gea‘mm Aepffel, fo nidhe gar su grof, audh nicht fehr fauer fepn, fhneid
ein *B1dtl oben herab, hobl ven Apffel aus, dod) dak ein Ranft herum
Bleibe, darnad) madh ein Sull von Weinbeerl, Jibeben , und Shandel, jus
cEers (roulft ou, fo Fanft aud) lindes Gerolirts Dargu nebuten ) rrlis in die
Aepffel, leg das Bltl rieder aber den Apffel mach ein Fleines Holkel,
fpif Dag Bldtl damit an, daf 8 nicht herab falle, alédann nimm ein
chmalg in ein Plann, laf Heif woerden, und leg Die Aepffel darein, febe
die Hafedecel mit Glut darauf , fo brdunt fichs fein , fo fie nun anbeben
braunlecdt ju rerden, fo ricdhts auf eine Sdiffel, mach ein Stuppel Dars
fiber, alfo: nimm Wein und WWaffer , roft ein toenig SNebl darein, guckers,
thue auch IWeinbeerl , Nandel und Zibeben (wann du wilft, Fanft aud lin
Ded Geroiirh darsu nehmen ) davein, gilbs , und tidhts fber die Aepffel,
alfo Eanft du aud) die Birn madhen
205, Hitfchen Jemmetsukochen.
g‘\f;mm ben Semmer alfo gang im T3affer gefottener , falf ibnwobl, o ¢v
‘¢ gefottenift, leg ibn auf ein Roft, lap ihn voobl abtriicfern,, fiveu Dars
auf Smber , MNufcatbliabe ,und Salk, mad eine {tiffe Brih an den Jems
mex, thue in ein Schiffel, Wein , Jimmet , Lebyelten , Sucker und SRufcats
bliihe Slaf ein toenig fieden, und gibs roarim.
206. Schweins Ropf. _ ;
gpug ben Sopf fauber mit warmen Taffer; laf ihn darnach im frifchen
JBaffes ligen, big der wilde Gefchmack davvon gebet, fiedibn ﬂlﬁﬁﬂ?rg
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itm Effig und rothen TWein, Dd':I}m_D'aﬁ_D_cﬁ“;wcmﬁlmbr fep alg Effig, thue
audy Mufcatblihe, Ndgerl, gangen Pfeffec und Fmber davein, daf ex ¢in
guten Gefchmact dapon befomme, [ap alfo alies jufammen fieden, biff

Dag er genug hat. ’ r
207 Gefiilleer Robl.

‘bi‘lcf Spect, Swiffel, und geroeichte Semmel buedh einander , the Gles

wiies und 3. Syt darju, full den Kobl, Andivi oder Sallat dami.

_ 208, Befiillce Aveifcbocken.

grjmm 4. obet ¢. Artijdhocken ; fied fietoeich , algdann nitin das Raudhe

heraus, mach eingull pon einem gefottenen Kapaun: Breit, und Kals
ber e Brifl, nimm darunter Eapri, gefottene Krebfens Schrerffel , und ity
balben Wierting Piftagi, auch Elein gebactene Bogerl, dargu braud) ein
gute SHennens Suppen und frifcyen Lemoni»Safft, leg Die Artifhockenin
ein S dhiffel, und flls , gerolirs fie mit SNufeatblube, Symber und Dfeffers
leg qud) ein ‘Butter daran , deckd mig einee & chiffel gu, undlaBemegute
Wiertelftund auf der Slut fieden.

209, 2Accifchocken mic Rrebfen gefulle.

mﬁmm 4. oder 5- grofle Antifchocten , fied fie oeid) , (66 Dag Nauch tool

aug , fied 4o, der {chinften Krebfen, 106 Die Sdyrociffel aus, hacks
Blein , weich ein neugebacpene Semumel in fifien ildhram, druc die
Semniel qus , und nimin 8. Gpr, mad) garein dinnes Cingeribrtes, yecs
back die Semmel gang Flein 4 thue folde famt Den Srebfen: Sdhwerffel
in bad Gingerdihrte, du Fanft aud) Majoran, und Berchtram dargu nehs
then , ficd Eeine TWeinbeerd und gehactten Citeoni ein Vierting, fulls
mit biefer Tl getvirss e8 mit Mufcatblibe, Ssmber, Pfeffer ) Jimmet
und Rucker , ridyts in ein Dein oder Doiten + Phannen , decks wobl ju,
la bachen , ib ¢ trucken auf Die Taffel. :

210, Speifil firs einem Reancben von Beifl.

g‘ai‘;mm 1. paar Kalberne Bribl, dbecbrenn fie (chdn roeif, nimm bas

Adrige weg , {dyneid fie blatletm en Reindi oder @mtlﬁcl.ﬁrﬁlq toeifz
fe @emmel Brdfidaran , (hneid frifche Lemont Schiller Dary  ¢in e
nig Mufcacblitbe und ein feifdyen Butter , laf gefdhrwind auffieden , und
¢in wenig Diindfuppen dargu , undgibs, .

211. Auf ein andere ETaniet, .

&D\ﬁmm r. paar Briflund ein Eiter| von einemn Kuhe: Kalbt, uberbrenns

mit einander, puse beede fauber fthneide von EiterI Das Habe hintoeg,
lafi bag Giter! Falt voerden mn frifchen Taffer dafbu ¢8 [dneiden Fant, als
wie ein Speck jum fpicken, alfo frict das Q‘Simlb_armlt,lbgrnad) brats an
ein Spifl, das midt fu hart wird, legs i Ei!‘&?ﬁﬁﬂﬁ[r' gieB ein gute Sups
pen Daran, wd ein roenig S}Jiufcatbflu[)e » Nagel , immet und %ucfegs,

ren
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brenns mit Semmelbrdflein , nicyt ju braun, leg eiit wenig frifchen Butted
davan , nima Lemoni Safft dargu, (af auffieden und gibg roavmer.
212, YOoef#( fir einen Rrancken.
g‘\’;‘;mm son einem tberfottenen Capauner dag Weiffe von dem Baudy,
§ “unb von einem Kalbsfopff das tberbrennte Hien, backs Flein, nmm
ein toenig weiffe geviebene Semmel{dymoilen dargu, poch nicht fo viel ald
vag Fleifch ift, ein voenig Mufcatblibhe, einvoenig Eleine Wcinbeerl, nimm
hernach ein frifchen Butter in ein Prannen , und vas Gebact davein,
fchlag 3. oder 4. Eprdotter daran, lag ein wenig rdften , Daf aber nicht
anbrennt , nicnim ein Schirffel , fchmier mit Butter den Boden , mach PILTiY
fiel Qinger lang , leg8 fbdnwie ein Stern, gibuntenund oben gleiche Slut,
faf alfo ein Fleine Weil bachen.  BVon diefer [l Fan man audh Sdhlicts
frdpffil madyen , und Rindfuppen parauf gieflen, unten und oben Slut,
wman muf Sucker und Jimmet darauf ftrdhen, wann mans gibt,
213, Ein anders.
3 Fan audh dergleichen von einer Kalbernen Lumpel machen, halbem
3 heil fumpl gebackt, hatben Theil Semmel s Bropl und Epr daran
gefchlagen , und gerdft, und fo gemache, roie das obige von Kapauners
sBrait gemelt ift.
214, $£in guees Speifl file RrancPe von Raibssdien.
%%nm ein KalbgsHirn, das fehdn gang iff, aberbrenns redht, lap Falt
verden , mad) mit einem Syr ein Taigl an, roalf barvinnen, und baché
fchdn gelb, nimm Rinbfuppen, brenng ein wenig ¢in, dodh nicht gu dick,
thue uicatblibe, Saffran; ein wenig Wein und Rucfer daran, laf fies
e, wann du e8 geben 1ilf, fo leg das Hirn batein , (af ein renig qufs
ficden , und gibs. Nan Fang auch_trucfner und voqrmer gebachenes
geben, Sucker und Jimmet darauf geftedhet.
215, £in YORIcbPanadil 3u machen. .
mﬁmm@d)mollm von ciner Rundfemmel , af in einer Rindfuppen fies
Den wie andere Panddl, wanng genug gefotten hat, fo tiihrs ool ab,
vag nicht Knopern gibt , fblag 2. frifche Sy daran , Dap dinn vitd,
{dhmier dag Reindl mit frifchen Butter auf den Boden und Seiten einy
{chiitt das Panddl darein, gieb unten und oben gleiche Slut, daf ed fich
nicht anbrennt, und gibs. -
216, £in Rocbl fir einen RrancFen, der Sand und Scein bat,
g\?:.‘mm Welfche Weinbeerl, wafdh 2. oder 3. mal, Fiaube fie fauber, baf
L “die & tein barvon Fommen, thus in ein DHdfel, gies audgebrennts Rorls
Woaffer und toenig alten Wein davan,, 1ag alfe weid) fieden, baf man fie
Fan durd ein Sieb fblagen , nimm ein Reindl und ¢inenig frilchen Buts
tes Darein, st davein Semmelbrdfl fhdn braun, fepiie die durchgefchias
gene
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Bene I einbeerl mit fame der Suppen darein , mads fo dick, wie fonft
ein Rochel , fiof 1o, ober 12, RKrebs:Augen ju ‘Pulver , roie Mebl, und
ribrs darunter. ehe du ¢8 gibft, ein wenig Weigelrourgen gefdhaben, und
Darein geriihret, wie auch Mulcatblabe. :
217, Snd0l und VOiefil von dicren Drinner:Sroefpen.
S Weipel und Briinner » Jwefpen toafch fauber qus, fef su iw
Waffer und TWein, weann fie gefotten fepnd  fo 13f Die Kern heraus,
und hacks gang tlein , Daf mang niche Fennt , was e ift, roft geriebene
&emmel , und thus unter das Sehackte, fthlag 2. ganke Syr daran, nimm
Simmet, geftoffene Ndgel, Mufcatbliheund Bucker , basd genugift , geribes
ne femoni » Sehdller, mad) Den Taig {0 vicE, Daf du Fanft Knddel baraus
madhen, bach die Knodelitn Sdymalfy niche gu braun, legfiein ein Reindl
giefi Die Suppen, in toeldyer fie geforten haben, darauf, dodh nicht su vill,
toann mang anridht, fo muf man die Knddel mit eingemadhten Hetzebdts
fcyen obet Teinfhdrling beftecten, Fanft mit gefchnittnen Biftasi beflrde
ben, e8 ift ein fdpSne und gute Speif.
218, Spenad auf Liiverlindifch 3u bochen.
%utge bie Stdngel von Spenad , wafch ihn fauber aus, Dag e nicht gevs
druckt toeede, lea ihninein Hifen, daf et roohl Raum bat , ibetbrenn
ibn nicht gu vill , fephe ibn durdy ein &ib, Dap er fein gang bleibt, und
ganf; tructen fepe ., alsdann nimuar Butter fchiatt ibn Davein, leg Preffee,
@ al6; und Mufcatbiiibe daran, ¥iibr ihn nicyt, lap ibn alfo ¢in Leil fies
ben, da§ et grim bleibe.
219, CronabersDdgel i la Candale,
%annbit am Donnerftag gebratene Bigel iberbleiben, fo nimma , und
(eqs Sreptag und Samftagd in Gffig, ©onntags nimm bheraus, bes
firdbe fie ol mit Mebl, vdfis in Butter, gibs roarm befivabter mit Jus

tfer quf den Zifch. s

f : 220, $Ein guees Yloft; Bratl. :
%‘\?{mm ein guted Rindfieifch, paif mit Kammel und Cronabethbeer ing

V" Effig, brats, wanns gefottenilt fhneids in etlicbe Stiickel, legs in
ein SRein, firdhe aeribene Semmel darauf , leg ein E5tickel Butter darjy,
gief cin friichen Moft Davauf, undein paar g4ffel Rindfuppen dargy, fdyab
einen fren davein, grodiek und juckers, lag mitenander fieden) fo ift fertig,
NB. I0ers nicht gern gepaigrige, dev nehmeein fungen:oder toeiffes Redtt
an Spic gebratten , und diefe Suppet, toie oben paraufgemacht,  Stem
Fanfl du gu Sefensg - Beit den Moft fieden , (o lang bifi er vecht dick cinfiedet,
denfc[ben behalten , unb das Saht vurd gu foldyen Bratelnbraudyen.

f2 Bon
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Vo allechand Gebratenes,

221, 2in gefiilleen Capaun 3u braren,

9 foll den Capaun gum Braten einfalgen, darnad) die Leber nebs
€ men, je meb je beffer, gebrdctlet fchnerden , und ein Elein gehackten
Qrviffel in Capaun s Geiften roften, audh ein rockenes ‘Brod fein Flein brocflet

n

gefchaitten ,und Ropmacin , Peterfil, Majoran, Preffer dargu thun, und
alles in Capaun fullen, mit gejottenen Sdynecten, Auftern ober Kifien,
audh cinen gebratenen Kalbernen iern Elein hacken, gerofies Brod Davs
untes wifthen, und damit flllen.
223. Gebratene Auerbanen. _
2‘3[1"; e Auechanen ein wenig fieden in einem Keffel, fpick ihn, laf ihn
allgetady braten , beftecE ihn mit Nageln und Jimmet : und wacd

varnam ¢in Hrubdaruber nad) Felieben,

223, Ein gemeines junel braten, Dag es [chmeckewie

etn Rebbun.
Jmm ein Hun ,, gieh ihe ein Eifig in ba{ehb&ngﬁauf,unb{aﬁwr;aa

veln, tupffs , wafd mit ABein aus, grouts wol innen und guffen mit
Drefrer und dgeln, fet. ein Nachtin Keller, algdann fiecks anund brate
ed; traiffs mitheffen Seymals: darnacd) madhe ein sBrithlein darliber von
SNalvafic, und das Blut von einer Hennen, thue ¢ in einDHafen, tihre
yol bif erroarmet, und gevoiirs mit Smber, Peffer, Ndgeln und Jucker.

224, Gefhlice Letcben.
g‘\’;‘imm Spect und Majoran, haks unter einander, falg, leg die Vo
$"gel ineinlaues IWaffer, aisdann fullg damit , und brats.
225, Gembe:Scblagel brazen.

g)tﬁjmm ven Scbldagel, hduteibnfauber, Flopffibn wol, dap et mirb toird,

falé ity , und fpicke ihn roof , fiecteihn an, und bratibt: und roann e
gebeaten ift, fo nimm 3, odex 4, gute 2Uepffel, [Dneide fie Eleinr, tdftes i
Schmalg, nmm ein Bieeting Mandel, fhneide fie Flein, thue fiedarune
ter, wie auch Weinbeer! und Rofinen, gief faffen Weindaran, grirg
nad deinem Sefallen: nimm aud) ¢in wenig geriben Brod davan, gilbees
nad laf 6 fieden , gief darnad) folche Bt uiber en gebratenen Sehlegel.

226, RebHiinet 3u bracen.

%‘Eﬁat bag . Hun, fegs in ein Schuffel, becks ju, nimm Reinfal oder MNals

vafier , oder fonflen einen auten TWein, was dubhaben Fanft, ein wes
nig Holver » Effig, ein fauren Pomerangen, druck Den Safft baein, man
fan cin wenig Rofer+ ober Sypick:L3affer darein gieffen . fo riecht e {din
dacnadh thue Trifanet Davan, Jag mit einauder fieden gieh aber Dad ges
braten Hutk aa7. Ein
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227, ‘Ein Spanjau 3u bracen.
X Treit o ju, und fa'k es in einer Multern; fiecks an den Spief, und
bridy ihm den NRucken, daf e micht Frum terde, thusjum ‘{féuer;
fchmiers mit Spect, {onfi teirds b;dﬁgt, brats gefchwind.
228, Rleine Vogelein susurichren.
m' mm Biaelein, fo viel du wilt, toft fie im Schmalk, und mady ein
Rrih dardber, nimm 1. oder 2. riffel , fchreids fein Flein geriirfele,
und rift fie auch im Schmals, gicp Wein daran, und e toenig Effig ,
thue DPfeffer und Saffran daran , nimm die Bogel , thue fie audh daryn
in Die Pfannen , laf fieden , juckers auch , DaB bigelt witd , und richts jn
an Sdufel. .

229. Rleine Df\ge{n in Saffe su bracen,
g'e‘-jmm einen Sypeck, fehneideibnwirfilihe, lafihn aus, thue die Grds

bern Darvon, und treiff algdanndie Bigel damt.

230. Huner mic landeln gefalle.

m’;?mmmidje @emmelfchmollen inein gute obere fuffe Milch, fiof Mans

Del Elein,nimm die Semmel Darunter, efliche Sprdotter und Rofens
Baffer, guckers und falf ed ein wenig, fuls alsdann in die Hinelund bratd.

231, JAndere mit Reebfen uno Hiandeln,

spusc bie Hiinel fauber, untergreiffs, hack Krebfen Sdyroeiffel Flein, jers

ftof SMNandeln, und ein wenig gerveichte Semmel, ribré unter einane
der mir Eprdotter ab, suckers und grours es, fill Die Hiinctvamit, falg
und bratd: wann duwilft, Fanft aud)ein fiffes Sippel dariber madhen.

232, @ebratener Lapaan nit frifchen Lemoni gefiille.
51‘1159 ein quten Sapaut, untergreiff ihn roie e -Dunel, nimm frifche Les

moni, {dhelledag Gelbedavon, fchneid Den Lemoni Flein, fill ibnindie
Haut, brat ihn fein im Safft, wann e aebraten, mach cingutes Sitppel
daruber.

233. Y0ie man einfeiften {qﬁdﬂ:}tﬁtt Auftern oder Sardellen
follen fRU.

%uge ben Capauner fauber , nimm dag_Zyngerveid , famt SNagen und

Keopff becaus, fall Anfiern, frifdhen Butter, Mufeatblube, Ndgerl
in pem Kropff und Baudy, fdhl ibn wobl su , fals und brat ihn fehsn
braun, thue in ein Schifet Lemoni-Safft, Auftern und frifhen Butter ,
fek auf em G1itl, laf ein voeil fieden, leg den Capauner datauf, siep jhn
wit femoni - Spaltl, du Fanii fie aud) mit Sardellenallo fullen,

234, f.[rorg}betl; sl?og_clrsu 'tdt;ﬂm.
vifdye Cronaberh« Bigel, gerreif fie nidht, unterareifg wie di

mugﬁﬁ;feh fiof Mandel mit Rofen s TWaifer grobledht , ?cmfg 3. w@pg
datan, juckers und rihre untereinander, fall Dis Vigel damit, bratg |,
wach ein Sipyel von Lemoni» Saft daruber. azs.
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235, YDie man aus einem Lapaun einen §afban machen foll.
6*3‘eﬁ Sronabechbeer in flavcEen Effigs lag abubhlen , uad giep o8 eined
[ebendigen Capauner ein, beutel ihn fo langbif ex todt tft, bind thm
ben Half ju, und lag ifyn iber Nacht hencken , rupffihn truckener, thuedas
Sngeroeid heraus, wifch ihn mit einen faubern Tud) aus , paits ihn in fies
denten Effig , thue ven Effig, Preffer, dgel und Sronabethbeer, gieh die
£5aié drep oder viecmabl davdber , fpicf ifn mit @_Ecd, Nagerl und Jime
wet, flect ihn an Spiel, und fpeil thn roie ein Fafban, wany er ein wenig
Sbertriicfert, begiel ihn mit feiner eigenen Suppen.
236 Scbhnepffen su braces. ,
g:tu;affbic@:d}nepﬁen teucfen , gieh ifhnen die Haut von Kooff, fof ibes
den Schnabel mitten duch den Leib, fpick fie, unD ftecke fie an Spiefhs
dak ex bepm SchencEel ¢in , und bepm Flige! rieder ausgehe, brat fie, leg
1. oDet 2. Schnitten gerdfte Semmel m die Brats Pfannen, amit dag Abs
tropffen dex Schnecfen darauf falle , ober aud) von den hindern Theil
Die Schnitten binden, wilft du, fo Fanft aud) ein Suppen dariiber madyen
mit Weinbeerl s Safft, und etras Sewiies, in diefer Suppen laf dasd
Brod ein Sud thun, undridt die Sdhnepfien davauf, gib Lemoni dargu.
23-. f£in "jndian 3u braten, daf er {cbon weif und marb fey.
%ﬂnn evaltift, und fauber gepufit , faf ihntber Nacdhrin Sall-Wafe
ferligen , voafd) ibn wieder fauber aug, und falf ihn, thue roohl Nas
iorant und Pfeffer davein , und brate ihn langfam und fhén im Safft.
LIB, Man foll in alle Hiner , Sang und Capauner jederzeit MNajoran
fecten, fo fchmecken fie fchon.
237. Rebsdhajels Hiner, $abanen 3ubracen.
ga?ld)bcm bas Jagereid heraus, fpicts mit Flein Speck, den Neb s und
Hafel:-Hineen muft du den Kopffund etliche Federn in Fiiigeln lafs
fen, Damit man den Bogel an Fedeen exfenne, voann du wilft, Lanft die
Hafel ¢ Hitnel mit Auitern firllen.
239. £in Lammernen: Haafen 3u braren.
6%&1&'0 einem £dmpel den Leib mit Den vordern Fiffon hintveq , wie
mang mit einen Haafen ju machen pfleat . fpick ihn mut Feinen Syeck,
brat ihn, und mady ein Sardellen; Stppen darunter.
230, BGebratener Rech:Schlegel. ;
@Q&icf ihn dick mit Eleinem Speck, brate ihn, vad begie ihn fiats mit
heiffen Butter und Effia . du Fanft thn audh mir einer Sardellenfups
pen geben, by Fanft ihn audy etlidye Tag im Falten Effig paigen, fpicken,
braten , und ein Suppen von Mildvam , und det Suppen aus DT
sBvats Plannen daviiber madyen.

241. I
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241. Jndiamicbe Hindel 3u braten,

SYME:bind fie gang uber die Bruft, mit braiten Sdhnitten Speck, und

~> laf fie alfo langfam braten.
242. Gebracener §afban.
Nlben Theil gefpict , und halben Theil mit Sypeck verbunden , ges
braten, und warm gegeben mit den Federn in den Flhgeln.

243. Stuffada su machen auf YOallifch.

Rﬂiuﬂ’-sin fungenbraten , paige ihn mit halb Tein und Effig, Kimm ,

@ ronabethen und Rofmarin , fpicFe ihn mit dicken Speck uber quer,

lafibn etliche Sud thun, bernadh fiect ihn an ein Spieh , begich ibn mig
der Paik, ehe du ihn gibft, beftrabe ihn mit Lemonfchaller.
244. trianoel-Rren ber gebratene Ganf und Lungenbratesn,

Chrodll SDandel, und ftop Flein , nimm toeniger Keen als Manbel,

ribrs unter einander , thue Sucfer davunter, laf fieden, tvann du
¢ wilft anrichten, fchitts uber bas Sebrattene,

NB. 3u den Gebrareneniff gebrauchlich, dafman jederseir
Salat gebe, welchen ein jeglicher nach feinen Delicben gemifce
oder allein geben Ean, bey vornehmen Oreen gibe man auch von
allerband Y0sl(chen Seiichren, Lemony, Cireroni Pomerangen, (0
mit Granacs Aepffels Rerner regulice, auch allerband Salpen,
tie Jeder woull,

253 (RRELEBRRLLLBLLR82229BERD) 1>
Bon allerhand Krapffen und Badwerd,

245. tlandel« Rrapflen 3u macben.®

9)12111 foll Nandel avf das Eleineft bereiten, und voobl jucfern, und von
vJ§ ey oder brep Epr die Klar nehmen, nachdem man vill madht, mig
¢inem frifchen oder Simmet + Waffer roohl Fochen , und unter die SNandel
tiibren, darnad foll man mit ben Eyrdottern und fchdnen Mebl ein Taigl
anmachen, und gimlich guckern, und ein VIdtl ausroaigen, die Sill darquf
legen, und mit einem Rdvel fein lange Striikel , die ened Singers lang,
und eined swerchen Fingers dick feyn, abrddeln , und das Abgerddelte
liber fich Febren, und an den Oerrern mit Eyrflar fein jufammen bicfen
tie ein Ningel, und in einer Dorten « Pfannen baden 5 wanng halb ges
bachen fepn , cinen Eprootter mit frifhen Waffer und Jucker abjchlas

gen, und darmit beftreichen, und folgents badhen,

246, Andere Mandel-Rrapfien in Scbhmalg gebachen,

g)??m foll bie SMRandel quf dad Fieineft bereiten ; und um 1. Pfenning
Seme
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Semmelfdmollen in frifchen Waffer weichen , und roieder twol ausdrucken
und darunter ftoffen, und woi juckern, darnad) 3. oder 4. Eprdotier daran
fchlagen, daf eg ein feines Taigl witd, ift e8 su dinn, fo Fan man ihm mit
ciner geftoffenen Semmel belffen , darnach foll man Geuertvigel Daraus
madien, nicht gar eines Singers dick , die milffen unter fich gefpige feyn i
ber Sorm der Fleinen SRublein, die man Sefatter s Rublein nennt, dats
nach in einem &chmalg fein Fihl bachen, und wann mans Heraus thut,
oben darauf ein Rofmatin » Wipfel frecken , fo fiehen fie gar fein, fepnd
.yoarim gar gut, rann mang alfo warmer quf die Tafel gibt.
247, Den Taig 3uden bachnen Aepifel, YDeirel) und andetn Sas
cben, 0af er gar boch auflauffe, 3u machen.
m‘éln foll nehmien die fiiffe abgenommene Nild), Diefelbe ol toart (affen
toerden , und ein wenig Schmalk davein sergehen laffen, und {hones
0teh! Davein tiihren, daf e fo Dick wird, rie ein Kody, darnad) foll mans
auf einer Slut wol abtriicEnen , und 2. ober 3. Eyr , darniad) man pill
madbt, in das heiffe Taffer legen , und eines nach dem andernin Taig [dlas
gen, und glat abfchlagen odet rihren, daf er in ber Dicken ift wie ein Straue
bensaia, roann man LWeirel daraus bachen will , foll man nurallegeit ein
Weirel nehmen, da der Stengel halb abgefhnitten iff, in Den Taig duny
cEen, und im Schmalf bachen , fo lauffen fie gar hod) aufs alfo Fan man
auch Yepffel, Salbey , Swefpen, Jibeben, und tvasd man will bachen.
IRann man dotrte Weirel fiedet , unbd fein ibertricEern [aft, und flectts an
fleine Spiehl, und bachts aus foldyen aig. fo toerden fie gar {hon und
gut; wann mang anricht, muf man die Spiepldaraus nehmen oder jiehen ,
wifll man gern, fo madyt man ein gutes gucfertes Weixel: Sippel dartiber.
248 Die tunden Brand:Ricoel 3u macben.
An foll in ein frifch Waffer eines halben Ep g1 of Schmalf legen,, und
darinnen fieden [affen , dDarnach ein fchanes Mehl darein rubren, fo vill
baf nur dbas SNehl nap fepe , darnach foll mans auf heiffen Afchen ool
abtriicEern, Dag er gav trucfen witd , algdann foll man Eypr in ein heif
Waffer legen , und eingd nad) dem andern daran fhlagen , und wohl ab#
viibren, oder in einem SNdrfer floffen , biff der Taig fo Dick twird, als ein
Kody, algpann foll man ibn auf ein fdhmalgigen Deller thun, und miteis
nem £offel fein runde Brackl ing & cymalk sichen , dag Schmals mup
niche gac beif fepn , und alfo fein Fibl badyen, ftats riiglen , und mit einent
£8fel darauf gieffen , fo lauffen fie fdydn auf , und werden gar rogl.
249. Sprig:Reapffen 3u macben.
SEE% foll Den T aig machen , woiegu Den Brand:Kachlein , allein an ffatt
bes IBaffer foll man ein MNilch) nebmen , und wanu der T aig fein jadh
abgeftofienift, foll man in die Sprigen ein jerlaffencs Sthmals giefien, lél;g
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;lq,;g Den aig baveinthun, undaljoin die Torten: ‘Pfann indas Shmali nicht
1 mit DicE gbereinander , nur sroepfach, bag Schmals muf ein wenig rodpmer
raus fepn, alg su den Sudplen, dod) auch nicht gar gu heip.

epn it 250, Sprigtrapffen von Hiandeln.

Dats m?ln foll Mandel auf das Heine(t beveitenmit frifhen Waffer und Jus
thut, | ¥ cEer, Dacnad) darunter nehmen cin {dyones gefabted Mund:Mebl.und
o m; f mit Eperflar von neu gelegten Epern ein Taigl anmachen, fo dict, dag in
Iep der Sprifen bleiben , darnad) em Schmalg uberfeisen, dDap aber vidt gar
| Sas Emﬁ voird, und toie andere Sprif - Krapffen durch Die &prifien hinein Drue

cFenr, und badhen, fiemiffen nid bn;un werDen, jesveifjer fie fepn, je beffer,
wanng nod) heif fepn, foll mans guckern.
é‘ﬂi‘; | : 251. Aucker: Sceaubl 3u machen.
st B An foll {ehSnes Mehl nehmen, und faft den dritren Theit Jucker , Dars
e nach Eperflar, und 2, £6ffel voll frifch Waffer, und ein Loffel 3 ein

bl nehmen , alles wobl gerflopffen, und darmit ein dinned Straubl : Taigl
Lichias anmachen, und gar wobl rubhren, und dag Scdhymals in der Pfann laffen

ii:i‘;‘; beifi roerden, aber nidht gar gu beifi, und den Taig durdyein enged Tradhs
Y DR terlein davein giehen, und badhen , nidyt braun , und wann mané heraus
Veiiats thut, foll mans gefchroind aiber emn Fleines Prigerlrvictlen, wie die Holliz
acbet pen, undmit bem Prigel auf die Schiffel legen, davinn_mang anrichten
. . voilly und erft auf ber Sehirffel das Priger! aussichen , fie laffen fich nimy;
fts an ‘ mer uinlegen, jecbrechen unter den Handen.
n und 2¢2. Die Yafferfrapffen mic MTandeln 3umachen.
f?!?f-‘" / mam foll nebymen ein halb Pfund Elein bereite Mandel, 4 Evperdotter,
tuiber. und ein gang Ep, mit dem follman die Nandel wohlabtreiben , und
b | wohl juctern, darnady foll mannehmen, ein guted Stuckl fiffen Hamund
L "“.u ein gutes Stucf Butter davin gevgehen laffen, und andie Eper und Many
;lll'th;LI | el gieffenr, und roohl abtreiben, darnach {hones Semmel+ Iehl davein

id el Tihren, dafifo dicE vird, wie ein Strauben s Taig » alsdanndas darsu ges
; | otige Fifen wobi laffen warm mwerden, und mit ‘Butter fchmieren, und

bl abs Ven Taigmit einem Schdpf + £5ffe ' siee & T

: gn . of + 28fFel darauf gieffen, und obemer Slut Herab
‘ﬂfrﬂi‘: bachen ,und reann mans von Epfen thut, gefdyromd dber ein Walger tick,
i G len, baf fie Frum roerden, wiedie Hollipen.
8 my 2r3. SackEucben 3u machen. _
- einemt 9)??!:! foll nehmen 8. Eor, und eine gute fiffe Milch, und wobl abrihren,

und mit fhdnen ehl ein Taig anmadyen , roie ein Strauben, Taig,

i fatt Denfelben in ein leines S dctel giefen, nicht voll, ¥nd gu binden , undin e
i 34cb fiedendes ABaffer fegen , und fieden laffen, bif feft wird, darnach heraus
W L‘illll? thun, und lange Schnitl daraus {chneiden, sroep Singer breit, und Fbl im

hanale bachen , Die Pfann flets thgeln, und mit einem Loffel das
v R 5; Schmals
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Sdmalt davauf giefien, fo geben fie fhon hoth auf, und roerden gat fchon

hodh.
254. RamErapffen 3u machen.
m%ln foll nehmen ungefehr einbalbes Seitl obern fiffen Ram von dem
allerbeftent, in ein Pfann, undalfo fieDig Darein Eochen gar ein fchones
el , Daf {0 Dick wird roieen Rody, und foll manihn auf der Glut rwobl
abtriicEnen . guporn abet 4. Eyer in ¢in warmes aBaffer legen, daf fo roarm
ift, Daf mandie Hand mit darinnen halten Far, unDd fieein voenig laffen ate
lauffen, da foll man eing nach dem andern in Taig fchlagen, und wobl tiihs
ven, darnady den Taig auf ein fchmalgiges Feller thun, und fein Siril in
ein nicht beiffes Schmalg eingiehen,, ift Der Taig su lind, fo fahrens poneins
anbet, und fan mang rund eingiehem:
21§, Diedrey pfannentrapfyen.
9)??[11 (oll in Kihewwarmer TNild) ein Brdckel Schmalf jergehen, und
voohl voatm laffen roerden , und mit 5. Epern,Die juvor i tvarmen
SW3affer gelegen, und fch dnes aMehl, ein Taig anmaden, ein wenig Dicker
alg ein Strauben« Taig, man muf nur ein Ep nady dem andern daren
fthlagen ; darnad) foll man ein roenig. Schmali inein Plannnehmen, und
gergehen faffen, und den Taig: varein fhutten, und quf an Elemen Slutl
teiictern laffen i ex fich [hneiben [&{ty darnacdy foll man-ibn auf ein
fchmalgiges Teller legen, und- langledste Steigel daraus. {hneiden, nue
¢in toenia , und fein Fublim Sdymalsbader. iy
26, EinEffen, fo man den faulen Sanfert nennt.
5‘[\‘.%:1 foll nebmen um 3. Sreuter in fchon roeiffen Semmel s Taig, und
2E” ¢in hatb Snaf beften Milcbram 4. over 5. Eyerdotrer, barinn wobl
gerfchlagen, und groep L4ffel voll fiifchye Biergarben., alles in ven S aig giefs
ferr und abrdihren, ifter fu diinn ;o foll manmefyrer Rehl Darcin nehmen,
und riihren, und auf einen warmen Offen fteben laffen, und aufgehen., alds
dann foll man: den Faig nod) cinmat gav roohlund ftarck olircfen, Daf er
feft toitd, und formiren teie ein Suscker-Hut, und in vere HadsOfen {dhiefs
fen, und fein voarny, vodygemad laffen badyer, o piel daf man ihn fihnets
ben Fan , alsdann foltman ein fyarfes OMefier nehmen, und am Boden hers
ab- fchneiden ein- groffen Tingers Dick, und dag andere alleg nachenander
get{chneiden cines aneffercucken dick , aliem der Kopf muf auch fo dick fepny,
als as Untere, alddann follemanein frifchen Butter wohlmit Sucker vets
wmifdyen, und die Schnitten su beeden Siten gimlich dick damit beftreidyer
und auf einander legen, und wieder in en WBack s Ofeneinfchieffen
257, Die bliacleren Golatfchen sumachen. _
An foll nehmen ein GG {hines & emmelsMebl, dag roarm iff, und
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und wohl rihten; daf ga: faumig witd,, darnad) ein guten Mildyram nehy
men, fo viel, Dafi manden Taig vech ier Dicfen, wieein Krapfen,Taig ans
machen Ean , Den Tilchram rwarm machen, und unter die Sdrben gieffen
toph! riahren, und damit Den Zaig antachen, gucfern und 2. Seund au’f
denn Ofen feken, bis daf er aufgebet, Doch muf nidht su beif aufoen Ofen
feyn; wann er gangenift, foll man thn auf den Tifdh thun, und mit den
Hinden ein wenig Bberfiofien parnach allemal fo viel nehmen al8 groey
Hand grofi , und mit einem Walger der £dng nach austreiben ciner Spane
nen breit, und cines SNeffer » Ruckendic , Darnad mit jerlaffenen Butter
oder &chmalpy fchmieren , und Gbereinandet toicElen tofe juvor, aber nicht
mebr beftreichen, bas foll man drep s oder piermabhl thun, gum bierdtenmal
foll man ihn mehr fo diinn auftvalgen alg cined Daums Dicks , und mig
Sdymale beftreihen, und einvoenig raften laffen, barnach wieder fo dinn
quswalgen , als dag erfiemal, und wicder fibereinander toicklen, und rojes
der fo dinn austvalgen, und wann mans hat sum andernmabl ausgervalgt,
folltnang wieder beftreichen und jufammen toictlen, und nod swepmalnifo
binn_auéwalgen , und alleseit gufammen wicklen; darnad) foll man ihn
ein Sypann breit, und jroey Spann lang madyen,, alfo fanman den gangen
Taig verarbeiten , undbey einer Viertl[tund ligen laffen , dap er ein renig
?uﬁé]:]butt y ul:.'bfmc;n{:‘ mang %nfd)icﬂ}}t;[it @d)mdalt; beftreichen , fie fepn
ang gut, nan fand in einer Dorten s Pfannen warmen, fo
twdcen fie ecft gebacben roorden. r S SHpRU ficals
258, Die guten Bbmifthen Gollatfchen,

mﬁn foll einen folchen Taig nehmen , toie oben vermeldet, und eineg

gneffer-Ructen Dick runde Bldtl augtwalgen, ein roenig griffer als ein
sinnernes S aller, darnadh (ol man von guter fffer Mildy und Apren, ein
guted Thpffel madhen , dafjelb auf einen Tudh und NReiterl gar wol aufftreis
dhen, af gar frucfentoird,Das 3 dpffel darnad) follman mit einen guten
dicken SRam , und geclaffenen Bufter anmacdben, inder Dicten ald cin Kodh,
bag ed fich aufftreichen Igft, und alfo dig Topffel auf die audgeralgene
Riat! fieeichen, nod fo dick alg dev Taigift, man muf gat aid)t an die
Oerter hinausfireichen, fondern man muB ein Singer breit leer laffen,
swepfach tibereinander legen, Dafi am Ranft dicfer wird, bamit die Faiften -
nicht abrinnen fan; ehe mang einfchieft, mup mans aber mit Butter be;
flveichen, muf die FAl erft Darauf fireichen, woann das £a! auf dem Ofers
Schiffel ligt, waun mans effen will, foll mang todrmen.

2¢9. Pugacfchens Zrod von RocEbelty.

@3—11 INaGIMehl, ein Budermdfl, ein SRal Anneif) ein NAGI Tenidye! ,

¢in £5ffel voll Schmalg, jroey Napl Milch , um sroen Pfenning Sies
ben, ein ierting Sucker ¢in toenig Salky wenig frifdyes Waffer, Diefes

g 2 alles
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alies sufamrmen tacfer abgebnddet , und gu einen langen Strigel formivt
ernadh gehen laffen, und badyen, hecnad) toann ¢é bachen ift, alfo oarmer
3u Blatl gefchnitten, foditnn alg mans haben twill.
260. Aye 2 Rixbel bacben.
%’\E‘;mb 5. obet 6. Apr, Elopffs, thuefie i ein laues &Sdymalf;, alg wann
b du ein Gingertihrtes wolift machen, tithes fo lang big glat roued, und
anng fchon hart 1oird , fo ribe ein wenig SemumelsMNeh! dareir,dafi ed feint
bicElecht roird : darnad thue e8 auf einen bilgern Tdller , mady ¢in
Sdmalt heif, legs ein , Elein und grofi, und bachs.
261, Ayt s Bregen 3u bacben.
geﬂjmb‘ uth 3. Kreuger Semmel - Taig, und 7. Ape, thue Butter darein,
fo viel ald 2% Ayt grof, aud) Dulchraur, thue alles unteceinander,
vacrnach madh Bregendaraus , und rrags jum Hecken, fofepn fiegut.
262. Biren s Krapffen
mﬂtdj ein Saig mit Apr und Nhitdy an, fulldie Bigenvoll, legd in ein
fieoendes TWaffer , Laf fieden . bik ed ausgefotten har, algbann nimb fie
feraus qus der Biren . fhneids ;u Sehuicten , OTer lag ganf , voie du toiift,
badh fie Eiib! aus dem Schmals , fofepn fievecht, das Sa i vergip nicht.
263. Seiger bacben.
g'e%mb gantke Seigen, drucke fie fein Gber einander, fdhneid darsu Rinden
pon einer Semmel, audh epfFel, roe: che vund urd breit gefdnitten fepn
voie Die Geigen, fiecke fie gifchen die Gergen an ein hdlhern Spifi, dunche
¢8 in ein Taig, der von IWein und el angemadyt , thue es in ein heif
Schmalk, bache of langfam aug, {chnetde e8 von Spief herunter , gib ¢8

mit Suckee.
; 264, @ebacbene Bripl. _
6‘2lmbet bie Brifl, {hneid Pldglein davaus, und rifig im Sdhymalk,
fegd tnein Sehiiffel, nimb IWein,Cffig, Jleifchbrih , Pheffer, Sais
ean, SRufcatbllh  (af aufder Koblenbreseln, richts daruber.
265, Gebachene Semmcl. . :
Q‘R‘jmb ein voeif faiblein, flof die Rinden nberal Darvon mit emem Reibe
Gpfen, datfit nidyt gar auf die Brojam roegftoffen : darnady fo fdhneid
fein runbe Schmitten Davpon_und nimb ein Aeinbeers faftoergen beftveidd
vieSchnitten innen und auffen, fefs jroep aufeinander, Loch dap unten und
oben nichts fey , duncfs darnach in ein Taiglein und bady8.
266. Gerben - Reapffen sumachen. :
g‘tl’izﬂb pon fbSnften Mebl, fets, Dafi ¢8 warm toitd , alsdann nimb ein
fiiffen Butter, denerbesffel Flein in dag SNebl, darnad) nimb 1. ODEL 2.
2iffel poll Serberr, oder darnach du viel machen woilft, rahr untey ¢in fuffe
i, die mupauch lablet feyn, madh ¢in Taig aus dem Mebl  und Qﬁ?e‘:
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ter Daran , nicht ju dunn , darnad nimb €per 0 ein warmes Waffer,
fihlag eines nady Lem andern darein , nicht alle gang, hald Dotter, und
halb gané, {chlag ibn nicht gav flarcab, er wird fonft ydch , laf ibn qufge:
Ben , darnad) madh fie auf ein Bret, bachs Fublheraus, fie fepnd gut und

267. Aufaeloffene Haafens Oebel.
NImb Sdymalt und Waffer in ein Pfann , [af fieden , gieh edin feydnes
L oehl, und fchlag 3- Eperdaran, mad ainen Laig, undwalg ibn diinn
aug, formies Haafen s Dehrl, ud badys im Sechmalg.
268, LToch andere,
m?lcﬁ cinen Saig an, mit etlichen Tyeen, nimb einLoffel vol Mildy, falg,
mach den Taig nicht ju hact , walger ihn auf dag dunneft, forms dacs
nadh wie Haafen « Oehtiein, man muf den Taig sroepfady jufammen legen,
und mit einem Radlein: herum fabren, lege ¢8 g Schmals, und badys.,
firdh Sucker dDarauf. ;
269.% fitfch s et 3u bacben.
g‘eﬁmb 6. Gyer, Elopfs toobl, thue 3. Eoffel voll Jucter daran, mrach ein
guten Taig , fchneid ein StiicElein herab, dad walgere in der Form wie
¢in Spindel, und fo dinn, dap e8 swepfad) einem Dirfhhorn vergleicht ,
und bachs i Schmals, Und wann du ed auftragft, (o fe allein jroep und
joen gegencinander aufin der SSchaffel ,fo fiehts wie DHivfdynDHidrner.
270. yirfchz Beein 3ubachen.
@3’&“}6 en tooh! ftarck in einer Ml , und {chiitt ihn auf ein Teller, [af
intooh! erfalten, und {hneide Sdynifs daraus , duncts ing Mebl,
und bachs im Schmals. _
a71. Reapffen von ETandel 3nbacben obne Taig.
g“j'\ﬁ'mb ein Wierling Tandel , fioffe fie Flein , thue ein Eoffel voll geribene
Semmel darein, drey Lafel voll Rofen«LWaffer, stoey Loffel voll Jus
cEer, mimb aqueh ein wenig Schmaly darunter, o wird es fein miirb dars
von: darnach mach ein fchones glattes Blat , und faffe bie Krapffen niche
ju voll, fie lauffen fonft aug, und badye nicht gu beif, und nicht ju kalt.
271. Rerapffen von Ritcen bacben.
9‘\'5-;11& bie Kitten, fchdle und fchreide fie, laf foldedarnad) im Schmarg
& c8ften . alsdann hacke fie gar Elein , nimb eine Latwoergen, auch geribes
nen SebPachen., Sucker und Peffer, fo fepnd fie gur-
273. Richel bachen tut_bl’c Rtaﬂ.d‘t,
mc‘_mb ¢in Wiertl von einer Hennen, die gefotten ift, nur dag Fleijch,
fchneid eg Elein, und nimb Stvefpen, thuedie Kern heraus, fdyneid fie
auch flccgg , nigs Semmel, Mehl und Enerdotter, mach ein Kichleins,Taig,
unb badg:

g3 274,



274, Mandel 3u bacben,
g‘e%)‘mb geffofferre SNandel, thue Sucker und Rofen + Waffer darunter,
madh ein Plae Taig an, freidyd davauf, und oben wieder ¢ing Daraufy
{eg8 ing Sdmalg , 1md bachs.
277, Regen« YOurm 3u bachen, .
g\‘;’jmb 3, 0DeE 4. Dotter, Bucker und Rofen,IWaffer, und ein toenig
L 9lnei, madh ein Taiglan von fhdaen DMebl, walg thnaus, eines
Mefferructen bict, nimb ein Krapffens Rl undradel ein Strifel heraby
aber nicht fo dicf, als ein Regen - Wyurm , dann im bachen werden fie {dyon
picker , leas auf ein Fdller hin und ber wie ¢in Fifch ober Negen - Wurm,
ober Sroeiffels: Knopff, riedu wilft, und legs alfo gemad in dag Shmalk,
fie bachen fich gat gefchroind , Fanft audy Dirfcen -Hiener daroon machen,
276. ‘Salbey 3u bacben.
-g‘tfjmb fdybnes Mebl , mad ein Taig mit Falten Wafferan, daf erfthan
glatt wird , fhlag ¢in Aprdaran, und treib.ibn glat ab, gieh ein yoenig
fauren LWein daran , nicht viel , mach ihn Hernach mit Apeflar an, dunn
tie ben Straubentaig oder nod) dimner, nimb ein wenig Schmalf in Den
“Taig, fhlag ibn roacker aby ninth darnady fchdnen Salbep ¢ der fein grof
and frifd ift, gich ibndurch den Taig, leg i in Dag heiffe Sdymals, gieh
bag Schmalts mit einem £offel darauf, fo toecden fie noch grdffer, und bald
badyent, manmuf gefchtoind damit feyn , und das Sdymalg mup beig fepn,
fonft gehen fie nicht auf, vergif aud) Dag Sdymalts micht.
277, Serauben 3u bacben.
g\i‘fmb beey Seitl Hifen , halben theil bon fddnfien sMebl, fefs, daf fein
L voar wicd , brennein Brocten Sdhymals datein, ungefebr ein Biers
ting, tiibt Das Dbl rool untereinander ab, leg 7. 2Aprin einvarmes Waf
fec, fchlag eines nach dem qubdern darei, funf ganke und groey Dotter , [af
ein Schmalk in einer dfann wol heif twerden,dunct den StraubensLoffel in
“pas heiffe Schmal, fall ihn voll des Taigs an, und laf gemach in die Prann,
Fehrd balb um, Dag fie nicht jubraun toerden, Den Taig muft du juvor mit
9Bein anmadhen , ehedu die Avt hinein fdhagft, nimb ein halb Seitel gus
ten Wein, und nicht gar su viel TWafjer, mach ihn nicht gar ju din an ,
damit et pon Ayten dievechte Dicke befommt.
278, Ritten ; Strauben3u machen,
g\i‘imb g. Ritten in ein Hafen, gief Rofen » TWaffer daran, laf gar toeich
: L ficben, darnadh fchall e8 unbd {chneids blattlet ,treibs durch ein NReiters
nimb einegute Hand voll SNeh!, und vier Anrdotter, und ein ganges 2y,
20, geftoffene SRandel , und ein toenig Rofen . Waffer, undein gute Hand
poll Jucker , nimb ein Sdymalk in einer Plannen , und baché wie pie INans
pels Strauben , nimb auch fo viel Butter Darguy viejuden 9RandelsStraus
ben. 279, YDafs
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et (lag i t??[ﬁ“eg%uﬁfm

Cemb. 5. Eper, fchlag {ie rooblab, nimb Rild) barunter ), mad) ein {dhds
S?Jnm Taig an, dicter alé ein Strauben+ Taig, hifs ein %Baf?g:m Eﬁ‘ég
Pfann; roan es fieden thuf, fo machein Straubel mit Dem Lrachter in
bag W3affer , twann ¢é genug gefotternnhat, fo thue dag Strdubel auf ein
SReindl heraug, madh rotedet ¢ing , bigdu den Taig gav haft, aber ein jedeg
& trdubet abfonderlich , baché alfobey einem AfchensGeuer herunter, fonft
macht mang aufein Sdiffel, und fivdhet Weinbeer! srifchen, und brenne:
fie mit einem. heiffen Schmalk. ab, fetie fie auf ein®liitl, duf fein vogruw

bleibem,
230, Getben; Strauben.
mi‘jmb ¢in guten Milchram, laf ihn roarm toerden , fpriblert , und nimb
4. Eperdotter , und groey) gange Eyer , dann gieh fo viel Ram daran,
alé Spes feyn, aud groey g6ffel voll gute@erben; foriveld wobl durdyeins
ander ab, hernad) nimb ein gutes Mehtauf ein Schuffel, fehneid 3. Strige
feifchen Butter darein , foduwilfly aud) ein wemg Mufcatbliibe, falt es,
und feph die'angemadhte Eyerdotter darunter, riilyrd roobl ab, Dag e8 ¢is
nem gaben Taig toerde; doch nicht. gar g ik, fikle den Taig. in einer
Straubens £5ffel, und badhs: :
o agr.. Aepffels Steaubem.
S’\gmbg- Eper unb renig Wein, mach ein%aiganplgﬁneib Die Aepffel
¢ gerolirfiet , tibrs in den TaiG: lafi¢in Schmalts bel toerDen in einer
Pfannenygich Die Aepffel undden Taig darein, badys und Fehrg etlidhmal
uni, nime-hevaus,, und vichts gegucferteram.
282, Sif Drod 3u machen:
Nmb 3. Eyer; hlagsinein faubers Peck odec Schiiifel , thue die Brds
et Davon , fall eSenToenig, sectretb Die Eyer;, nimb drey und einen
Batben Bierling Rucker , serfiof 1hu Fleiny fdbate ihn unter die Eper, und
treibs gemad) ab, hernady nimb gutes burchgefdhlagenes Semmel s Meh
bargu , mad ein Taig paraus , in der Dicle woie ju einem BrandsKudyen,
3dch ihm veolylaby und mifdy nad) Belieben Aneif dDarunter, ninr 3. Oblat,
{chlag Den Taig barauf, nimb ein Torten 7 Plannen, fchrmiers ein wenig
mit & dymall, und tifd) oieder fauber aus) fefs aufein Glut, dochdaf es
nicht gat gu heif voerde , leg Das Oblatmitdem Taig darein, befirdh es mit
Sucter; lafi fein braun bachen, hernadh nims heraus, und leg andere darein,
fo lang du Taig baft p 3934, :
:sé. ealFe[\gb;R:cbrebI!, ti';u: nt;d:gﬁ]fﬁmn;ggggﬁyn-_
@ hlag Eper auffchlags wobla , viihr Mehi und em offelooll SOl
6 and ein £6ffel voll Taffer davein, dahder Lnig p,:m,{lt ey, alé é?,;

Stvauben s Sig, falf und bachs.
[rQubeh s I &0 i
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‘ 28 Hiichramirapfensumacbhen.
@ﬁfﬂm& nimb fiffen Mildyram, der nicht gevinnt, lap ibn fieben , und
toann ex gleich hertiber fied, |o tibr cin gutes SNebi bavein, welches n. e
nachlaft, biff ed fein fett ift, alsdanntriicEae den Taig ein voenig auf enemnt
Glutl, (hlag voarme Eper daran , biff er inder Dicfetvird , twicein Kitchele
Taig, leg ibn aufein hdlsernes Telier , fchneid mit ein Meffer hip{h lange
Strikel hinab, und badhs im Schmals fein Faic.
285. Spannifch Sred 3umacben.
9)?‘3[:; nimt 3. gante Sper und 2. Dotter, cin Edffel voll Rofen - Waffer,
Dig alles bey ciner Biertelftund gertihre ; irem ein Wierling Sucker, ein
voenig fchdnes Mebl, wieder bey efner Viertelftund barunter geribrt , nim
Die exDenen MM ovel, fhmiers mit Schmals, und gicf den Taigdarein nur
halb voll, bachs garlaugfam, obenaguf fefs eiv ®lut, bachs Senunelfarb,
fo fepnd fie fertig.
- 286. YToch eines mit tTandeln.
(S_':ET!I Pfund Sucker fein Elein geftofien und gefabet, ein batb Pfund Mane
Deln, immergumit Rofen- V3affer Flein gefioffen, alddbannmim 6. Sper,
{chlags unter bie SNandel , tithré vooblab, bernach thue den Sucker daruns
ter, und rubes ein gute eil, dann 3. Vierling Mehl audy davunter ges
vibrt, bie Model mit Butter gefchmiert, und den Taig darein gegoffen,
gar Fub! gebachen , Damit fie fdhdn aufaehen.
287, Jibeben 3u bachen. ‘
g’\i‘fmbfdjéne grofie Sibeben , {hrodll fie in einem TSaffer; thue die Kernel
¢ baraus, unb ftecte ein gefchalten Mandel:Kern davein, laf den Stins
gel anden Bibeben, gichsburd) cin Strauben ; Taig, baché im Smalg ,
und gibgd rwarmer.
288. Gebachenen Pererfil.
g\ﬁ'mb Petetfil: TBirgel und Fochs  fchneid in dre Ling auf, 56 ben Kern
¢ heraus; walpihn im Mehl um , und badhs im & cdhmals.
289. GebratenePriglérapffenvon GerbensLaig.
gﬂi?mb [chines SNebl, und ein £8ffel voll gewifferte Gerben , Die Dick ife
vie ein Taig etliche 2oel voll faffe Mildy, (af die Milch und Sers
Ben ein wenig toarm werden , rabrs unter das Mehl, voie ein Dampffel , laf
roob! aufachen, hernach nimb wiederum SNifch , und ein BVierling Butter
oder Schmalt, 5. Sper von drepen bie Klar hintweg gethan, rahes in die
Mildhy, vag Schmal oder Butter mufE du gergeben laffen, nims aud
barunter, mach das obgemeldte Dampffel mit ab, daf es gleid) wie Ser:
ben - Krapffen  Laig woird, hernad nimb eine gate Hand voll Weinbeet!,
toafcy fauber aus, tricters ab , ein oeniggeffoffene Mufcatblihe untet oen
Saig, fiveich oben auf etwas Schmale, Dag er nicht [per witd, lﬁ'ﬁ(g{“
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T aig toieder geben , fo dann nimm den Krapfens Spif, fhmiv ihn wol ein
it Scdymalk, leg ihn jum Feuer, daf er ol heif fird , und fayme, nimm
den Taig, mach thn in Hinden Singer dick aus, roie e Strusl, iff er gu
lang, fo madyz, Strig!, wind den Taig auff Den heiffen Bratfpif ) {dhlag
ein gefdymirtes Papier dacum , und binds mit Spagat ju, DA et nidye
berab falle, brat ihn bey einem guten Seuer ein Biertel{tund , big er braun
terd , du muft den Krapffen mit Schmals und Butter begieffen, wann er
auflaufft, lagden E:":pggat nach, vag et Plas babe, fo ifi er fevtig, pucker
ibn nach deinem Belicben,
o o 250. Spifi: Reapffen.

3\3‘mm ¢in gute fiffeobere SNild) ,u emem SKrapffen braudyft du ool 3.
Vet , nimm 2. gange 2Ave, und 4. Dotter, einguten Bierting fifers
Butter, Hein gefhuirtene Ndgelein, Mufcatblinh, Fmber und Jucer,
Dig alleg unter die SOvilch, nitun {chdnes Mebl, madh einen Taig an; der niche
dudict iff daf v gleich tinut, mad) den Spip beif, fymiv ibn, giel diefery
aigmiteinem Schopff+ Loffel datauf, brat ihn gemady, dann ex fallt gerry
berunter , bu muft aud ein Brat » Pfannen unterfesen , den Kvapffen dacf
du nicht fo lang machen, ald den ebigen aufgersundenen, WA er nur eie
viertel Glen fang iff » gief fein langfom auf, damit ev bleibt, und Enopperig
erde toie ein Holk « Schlegel , brat ihn bey anberthald Stund, daf er ein
fchdne Garb befommt,

291, Einanderer, g Ko

S)?iﬂn foll in einem Seitl guter oberec-ONilch, die gar i iff eined Ayr grof
Rutter oder Schmalh sergehen laffen, und darunter thun jroep Eoffel
voll frifdy Biergerben, und 5. Anrdotter, afles wol abfchlagen, dbarnady
mit fchdren Semmel:MNehly Dag warm fey, ein Taig anmadhen,, fo feft) bafs
et immer in Handen Elebt, und mit den Hinden ol arbeiten, und ihn auf
ein S chiiffel legen , judecken, und quf einem Ofen laffen aufgehen alsdann
ticder qustviirchen s und su deey Stucken fdyneiden, und fein langledht toiies
ofen, barnach den darzu gehdrigen Spif mit Schmalts fchmieren, und ihn
laffen warm reerden, den Taig um und um barum fchlagen, und mit cis
nem frarcEen Sroitn uberbinden, und mit secElopften @prdotter uberfiveis
then, unb bey einem brennenden Seuer brater bis ex erftacret, und ihn woh(

mit geriaffenem @Cbmﬂ”éfd)ml%l ,{?ﬁ e I;%at;t}i twird, utd warm geben.

292. Y0epfen Left.

SJ\-’% i1 cin £6ffel voll G evben unter die SRilch , ¢in Bierting Schmalg obet
L QRutter, laf sergehen, nimm 3. Eprdotterund ein gankes €y, ein wenig
Mufcatblithe; rabe dig alles unteveinander aby gieB in ein Mebl, mach
ein Faig an, der fich wircken laft, roalcE groep Jinget breit Strigel von Dies
fem Targ, {hmier Die Stridtel mie 5erggngemm Sdmalk obee Butter, cr?;‘l
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cEel Die trigl dbcveinander wie & dhnecte , {ekt thn in cinem SNodel, det
wobl eivgejchmicrtift, bigDet Boven gang Giberjeht rird , e den Model mit
dem Taigin die Warme , [af thn gehen , big er voll wid, hernady bad ibn
in cinem Bady - Ofen oder Torten s Pfannen, bepgleichen ein balbe Stund,
Dafi er ein bitb{dhye Farb befomme, nimm Weinbeer! und Jucker nady Helies

ben darunter,
_ .293- Rugel: 50pff.
Ej)}i’ld) ein Taig an wiegu einem 2Bepfen « Neft, boch nicht gu dick, dann
du Darfilt ihn nidyt austoturcten , vabr ihn nur voohlab, gicfiihn in ein
gefchmerten SRovel , Dap erhalb voll werde, laf aufgehen, bie er voll wird,
bach ihn voieoben gemeldt , fhmier ibn mit Sehmalg ober BHutter.
294. BGebachene Arbes,
g\f;‘{mm ein £5ffel voll Schmalg, und [af wobl heif werden , [dhiittd
Lin fchdnes SNehl mit halb LWaffer und Wein , ribrs flar ab,
bann {dhlag sroey Epr s Dotter und ein gankes Sy daran, riilr. alles jus
fammen tobl ab, fchitt den Taig auf ein Teller , giche ihn mit einem
Fleinen Shliffels Oehel vom Teller in ein heiffes Schmals, wnd (af
achen. .
bach 297, Oblar mic gefiofjenen iTandeinsu fiillen,

g‘ei‘jmm in einem frifchen Waffer wobl gerveidyte Mandel , jich die Haut
hetab, und jerjtop, dann nimm Rofen s 20« fler, und das Weif von eis
nem €y ,guckers und riihré durcheinander, und fulls in die Oblat, hernach
mach ein ‘Taiglmit Weinan, Eehr Die geflilite Oblat davein um und bachs

im Sdmals.
4 296, Gebachene Ricren.
6@;&«*&3 groffe Kitren ju dinnen Scheiben , thue die Kern und Stein
Davon, legs in eim warmes & dmalg, daf it gu e, fes auf ein
Slutl, laf ein Stund ftehen, fo werdens weidy , fo dann mmm enen diins
nen T aig mit Wein und Sucker gemacht, siehs Dardurch,badys im Schmalg,
in voclchem fie gelegen fepn , big dag ber Taig aclb voerde.
297, Holler 3u bachen.
gejmm ein {dyones Nebl, und ein warmen TWein, famt einem Vrocken
Sdhmalt, laB felben im Wein gergehen, fcbiites unter dag Mehl,
fhlag 3. Eyr daran, mach einen Taig, tunct den vorhero wobl gewafhenen
und gerrircferten Holler darein, und bach ihn,
298, Pafelen von dirfchen s tiarck.
2?Iﬁ bag SNatcf einen Subd thun, hacts, und grodrs mit Peffer und Smo
ber, fiveich s quf Semmel» Schnitten, bachs im Schmalg , und rid)ts
auf ein Schuffel, obex bachs mit Sy,

299, Guls
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299. Guldene Schnitcen.
6.;sz1e;'b S chnitten von einer Semmiel, {chnnte warme TNildh daciiber,
fchlag fo viel Eper, ald vonndthen, wobl ab, walg die Schaitren dars
innen oft um, und bachs im Scymal , vidyts auf ein Scbiffel, [chute Iein
daran, thue aud) ‘?)u\:fcl:if Aeinbeerl und Jimuict Davein, und laf einen
ub thun, und gibs tructen.

AR ; 300, SchneesBallen, :
(S‘:ﬁiﬂlid} nimem ¢in gutes SNRund » Mehl, ein Seitl gute Mildy, 2. Strigel
frifthen Butter , laf den Butter in der Mildy gergehen ; alsdann
ftblag 2. gange Cyer davein , fpritls wobl ab, fdutts unter dag Mep,
und mach einen Taig an, walgethn dinn aus ,und formire mit Dem Krapfs
tens Kadl, Schnee - Ballen, bachs Fahl im Schmalg, daf nicht jubraun

terden. N il ,
sor. $Ein Edfliche Speif von gebachenen Bregen,
An voalfet DieBreken in ein oder Mild) , lafis anfauffen , hernady
nimmet mang, lafls ein toenig trucken werden,abfincken,und nimme Jus
cer, Qimmet und Mebl, der Fucker muf vorfchlagen, firde ed ein, und
bachtgim heiffen Schmals.
302, Gebachene Rofen.
9)?‘3[&) einen Taig an, wie jum gebachenen Salbep, pusse den gelben Bos
¥ gen von Den Mofen , walke hernach felbige im Taig, badys nicht ju
heifi, hernach gucters und gibs. -
303. spolebippen 3u machen.
mgmm EyerFlar, fo viel du machen wilt, Elopfs wobl ab, gief ein toenig
dMildy Davein ggucters ;)nﬁ) %feﬁ;rﬁ. tubre ein SNehl darein, dodh dag
icht 3 roerde, hernad) bady) eo.
¢8 nicht su Dick roerde, b St e ko
g‘tﬁ'mm fchSnes Mehl in ein Schufjel hecnad) thuein einlabledytes Wafs
fer 2. 8&ffel voll Serben ,undein €y, {hlags woblab , feyhs durdh ein
Sich 1n das $0ehl, mad ein Taig dunn an, wie andere Krapffen s Taig,
laf ein Stund ibn geben , heenady duncte die Hand in ein Waffer, nimm den
Taig o viel als ein Ep grofi, und bachs fhdn Fabl,
v 4
Bon allerhand Pafteten und Sorten,
307. Deongroben Taig. 4
Fmm Rocken s Medl, das doch niche gu grob ift, arbeite e8 wohl burch
mit heif Aaffer und Salts , daf der Taig gimlic) fefk wwird, diefen
Raig fanft du braudben gu allen “Pafteten, die man wegdicken will , als
Schuncen oder Darmen, RWiloprat, 111;10 fonften von alleriey grob Steifd
2

wobl
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woh! dicE gemadht die Riade, fo bleibe die diePafieten ungerbrodien, fube
fichin, wo du wilt :
306, Oon weiffen Taig 3u den groffen Paficren.
Fmm Semmels Mebl, fehiret e8 auf ein Tifdh, madye ein Srub in die
JNitee, thue Butter darein, Der ungeriaffen 1f, Salg, frifeh Waffer,are
beit 8 wohl durcheinander , im Arbeiten lap Div Den Taig mit ein renig
SWaffer befprengen , bif et 3db und geredht wird. Nimm dann ein Walger,
und malge e8 aus su den groffen Pafteten, fivah Mebl auf beeden Seiten,
datnit e8 nicht an den Tifeh und Laiger antiebt.  Mercle, daf man im
W3inter mebr ‘Butter unter den Taig nimmt, al8 im Sommer , dannrim
Sommer ,wann Ded Butters ju vicl, fo bricht der Taigy fo bald man ihn
nur ein wenig gu viel mit den Handen durcharbeit, und ift darnady nicht
sugebraudyen.  Nercfe aud), roanns Falt 1fi, und man Zaig madt, fo bes
cEeihn gu mit einem roarmen Tifchtudy ,Damit er ein wenig ruben Fan, tognn
ergemacht iff , Daffelbe Fan man aud) im Sommer thun, allemn nicht mit ein
woarmen Sudy, fondern mit einer Schiiffel, ober lege ihn eine FBeil in ein
smérfel.  Sn Stalien machen die Pafteten - Pecker hren Taig alle mit
Schroeinen Schmalg und beiffen Wafferan.
307, D_on‘mu.rbmlﬁlmgj
gtfgmm Sund » Tehl, unbd gimlich viel frifche Butter, wenig Mildram,
3. obet 5, Eperdotter, frifch TWaffer , Salp, arbeitees wohl durdyeins
anver, mache ihn fofeff, ald du immer Fanfl.  FWann du dann wilt ein Pas
fleten aufrichten, fo laf Den Taig etroan 2. %_el!cr vicE, ober etroad Dicker,
in Der Nitten aber eines Daumend dick, foldfter fich defto beffer auftreis
ben.  Bilt du aber Torten machen, o (ah e nur cined halben Teller dick,
Dann Diefelben roerden nicht hoch aufgefesst.
308. iatben Taig 3u bergefchlagenen Pafferen , Y0andel
oder Torten ;
gﬁ?m nimmt {chdnes Semmel- MNebi, quf ein Pafteten ein halb Pfund
sButter, fchneid ihnin dad Nebl, {thlagt 4. oder 5. Eperdotter Daran,
fala lind, macht thn mit Rindfuppen oder frifhen Laffer an, dag man
ibn rofiecen Fan , wiirck ihn gefdywind, und roalg ein grafien Bleck qus, fill
darein Shackl oder Fleifd), roas du wilft , thus in ein gute heiffe Tortens
Pfannen, und bachd bey einer halben Stund, daf fein gefdrbt werden,
doch muft du das Fleifch suvor ein roenig réften und gwirsen, wann die
Paftet! oder Tandel halb gebachen , fo muft du einLdchel davein machen;
fonit gevfchricten fie.
309. Bureer » Laig.

%g‘imm fchdnes Mebl, barnad) du viel madyen wilft, auf ein groffe Schifs
fel oder auf ein Pafietl, mad einen Taig bevgleidhen [o grob %ﬁf eu;
Pfan
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Pfund Bucter , den Taig uiuft du mit guten Aein und LWaffer anmadyen,
tilft Du aber vicht Wem nehmen , fo nimm ein wenig *Brandroein unter DS
Faffer, dumuft audyz Cyerflar, oder 2. Dotter nehmen (aber 2. ganfe
Eper gar nidht) aud) emes Ep grop Butter dargu nehmen, falge nady FHes
lichen , mad) alles untereinanber ab, dap ein guter fefier Taig werde, wivc
ifn roobl ab, hernadh nimm ein Pfund Butter, Endtt und wafdh ihn wobl
aug, daf et simlich 3ab werde, twalg den Butter ju einem hipfhen Blat
Finger - dicf aus, leg thn inein frifches \?Iﬁqﬁcr. big rool feft wird , nimm den
obgemelten Taig, und walg ihn aud gu einem folchen Blat aus, dod) daf
ag Blat des Taigs grdffer fey alg Der Butter, nimm den Butter aus dem
Waffer, trickne thn wohlab, leg alfo ihn auf den Taigy und fhiag ihn drey
oder vierfady um , und walg ihn aus gu einerm langen :Blat, roie man ihneins
mabl fiberfchidgts fo mug man ihn das a=dermal audy uberfchlagen, alfo
muf man 1hn f% oft iberfchlagen , bi Dafi der Butter in dem Taig ift, in
Sommer piermal in Winter finffmabl, du muft gefchroind eylen , daf er
nit an dem Tifd) oder Aatger Elebe, muft thn aud) nit viel mehlbigen , fonf
gebt et nicht auf ymach ihnan einem Fublen Ort (u mercten , Den Butter
muft du guvor getechtlen, ehe du den Taig anmachen wilft) walg den Taig
aug, mach Torten oder Paftetten daraufi, doch muft du den Taig eined

roffens Kinger dick legen, {chneid ihn mit beiffen ONeffern , beftreich ibn dber

ich mit ApcFlar, und gier ibn, roie du wilft, bady ihn in einer guten Hig, fo

ift ev fertig.
310, Schloffels Eettm:l’[ai%

a‘t‘}}mm ein Pfund frifch Sehmalg, riibrs eiri gan e Stund auf einer Seis

tert, darnady rihe ein Sehdp(f - Loffel voll Wein davein, und 2. ganke
Ayr und noch 2. Dotter; auch ein L8ffet voll faffen Mildyram , man muf 2.
Stunbd ribren , hernach ribe erft bad rebl darein fo dick ,daf er fich roals
gen laft, madh daraus Sayuffel - Torten, und bache fthdn voflet.

311. Torren:Taig von fiffer UTilch,

g‘)‘eﬁmm aufein groffe Schiffel oder-Blat ein halbes PfundButter fhneid

iy in ¢in fchdnes Mehl, nimm ein wenig Sall, und mach ihn mit eineg
fiiffen SNildh ab , big dag ch! naf roitd, hernach nimm den Walger (dann
du darfit ehe nicht rolircken) leg ihn rie ein Butter: Taig, big das Meh|
mit dem Butter untereinander iff , wann der AWalger gleidh taigig , fo
Fan man ibn {don abfdyaben , mehibige ben Walger wiederum walg ihn
diinner aus ald ein Butter» Taig, leg 1hn in Die Sdiffel, fill darein as
du wilft, mach cin Blatl oder Satter dariber, befireihs mit Yyrkiar,
bachs bep einer Biertelftund, von diefem 2aig fan man Qancel, oder
tibergefchlagene Pafetti machen,

b ; 312 Gpﬁﬂ/
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312, Spannijiben Taig 3u machen,
g‘eﬁmm Mund - Mebl, acbeit e8 wohl durd) mit armen Waffer, madhe
¥ ihn gav nicht feft, arbeit ihn ein Stund, oder [anger , bik er i) vom
ifdh (Sfec, walger ein Stuck oder 20.{0 diinn tvie ein Papier qus, jichees
noch dinner mit den Handen , lege ein :Blat unten auf den Foden in Die
Torten s Plann, befireidys mit warmen Schroeinen Schmaie , roelches Dy
auf ein Jeuer gerlaffenhaft, beftveich ein Stuck ro. oder 12, lege fie aufeits
andex, thue ein Jull darein, beftreih wieder fo viel , und lege fic oben auf,
befchneide e8 , fes e in Ofen und bachs, am Fafttag beffreichs mit BPutter-
313, Yiemanden Oel s Taigmache; auch wie man dem Ocl Den
Gefcbmack benechmen ol
m‘ﬂn muf dad Oel fieden laffen, bif e8 gang fHill roird, und nicht mehe
Eracht , durch iefed Nitte! ritd ibn der Ungefhmact benommen, man
Ean aud) etliche Rinden :Brob ober Jrviffel binem werffen, roann dag Oel
bereit ift, jo thueein gutes Nebl auf den Tifch, ein roenig Sal , Oel , auch
¢in wenig Waffer, avbeit dig alled wohl durd)emander, Daf s feft roerde,
und fcblage von SBifchen darein, was du wilfi.
314. JuckersTaig.
g\i’mm ein Bierling Flein geftoffenen Sucker , thueihn in MNdrfel von Allas
‘ bafter oder SNarmel, thue bas Aeiff von halben Ey, und ein halben
£offel voll fauren Citronen s ober Lemoni: Saft , tibre Dig roohl untereins
ander, bif Der Jucker beginnt dick und feft ju roerden , vann ed nidht will feft
toerden, o thue ein wenig Rofen Yaffer darunter , roann der Sucler fefl
wotden, fo ftof ifn mit ein Stofjel, bif er jum Taig wid, der wohl feftifi,
madh Torten oder Pafteten davon, Dufanft ¢8 auch von halbIMebhl und
halb Zucfer machen, auf die W3eifi , toie das vorige.

NB. Tin diefe obgefthriebene TaigEanfi dunach deinemn Belies
ben tbiagen , was duwilft, doch daf du jedem fein rechre Sorm
gebeft welcbes man im Druck nicbe erlaren fan,fondern ein jedes
felbft durch ofters Exercitivm erlebrnenwourd. tian Ean auch aus
Diefen Taigen, als ButrerdMiandelnJucker TLaigen ,2c. allerhand
Soreen, Reapffen, Yandel 2c machen, Jcb babe dem geneigren
Lefer3ucinem Uncerfcheid etlichbe auslandifcbe Pafteren gefener,

315. YDie man das Gewiirg 3u denPaflecensuriche :
Erfilich fif Gewiirs. ‘

%’:}mm sroep Theil geftoffen Smber , ein Theil geftoffen Pfeffer, mifchees
untercinander, thue geftoffen Ndgel, gevibnen MNufeatnuf, gefioffes

wen Cancel, von jedroedern z, £oth gu ein Prund Preffer, mifche e8, I;let[lag
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hebe es auf inlederne S dcfel. Eelidye laffen jedroeder Serotivk vor fich fels
ber , und heben e8 aufin federie Sackel. ' €8 fepnd auch viel, roelche ans
flat alles anbern Seonvg nur allein Dew Dfeffer brauchen, b gleich das
Gemifdyteviel licblidyer ald Der Preffer alivin.
316. Grjaigen Gerwues, : .
mm ein Pfund Preffec und Gmber , gujammen geftoffen, jedes gleich
prly 2. Pfund Salfs, dad getrucknet ift; mifch dieles wobl untereinander,
beb es aufin ein Ort, Da es nicht feudht ift; braudye esju Den FaitenPas
ﬂetrm.; 17. Y0ie man den Paftercenemn gure §arb geben I
g‘\;‘;mm Epr, {dlage fie wohl durcheinander roci und gelb, befreidye es
‘ pamit, wil{t du e8 aber nodh brauner haben, {o nimm 2, oDer 3. Dots
ter ju cinem QBeif, {hlage eé voohl durch einander, und braudye e8 , wilft du
¢8 aber gant: bleich haben, fo nimm etliche Eprdotter, mifche Waffer daruny
ter, und fchlage ¢s durcheinander, und braucheées. Du Fanft em Pemfel
maden laffen, vor Sdyroeins ; Borfien , die gar gelind fepn, oder binde ety
liche §edern gufammen , und brauche fie jum beftreichen. Sn der Faften
nimmt man Saffranin Waffer getoeicht jum beftreichen, oder auch Hechrens
NRogen mit Hidnig vermengt.
218. (Die man dasJucker s By macben foll.
g.f.}ue in eineiffe Schirffel ungerebr ein Biertel Pfund Jucker , Der roohl
Flein geffoffenift, thue das eiffe vom halben Ey dargu, ein Loffel voll
Rofen Waffer, did alles wobl burchenander gefchlagen, big es einlauterer
Gdumwird, Tann du es brauchen wilft gu den Marjepanen ober Cnglis
fdhen Pafietten, o muft bu ‘eg iber und dibet Damit befhmicren, und in den
Ofen,der nicht ju heiff ift, einfdyicben roie hernach ferner foll gedacht roerden.
319. General Derichrovon der Bacberey. '
Q Ann man nur ein wenig Bacherep macht , ift nicht vonnothen, daf man
ein ganken groffen Ofen darum haien muf, fondern nue ein Plag
in bet Micten, fo viel Du permeinft, daf ed genug feyn wird,  INan hat auch
fonft an vornchmenHdfen undHiufern HeaneOefe,die gar bequem mitRoble
ober gat Flein toenig DHolk Fénnen gehaift werden. Dre & dche braudyen fonft
anch piel Torten s Plannen , in weldye man qud) die delicace Paftctten und
Sorten Fan gar bequent bachen, roann man den Ofen nicht hatken will,
320, Auf Srangofifch, .vu:;bn[mn em.ﬁammeu over Schuncken
emnjcblagen ol :
%{Jue ihn in ein frifch Waffer, lag ibn gimlich lang datinn figen, nadye
dem et grofi oder Flewn ift. St er gimlich grof und rooh!l gerquehert, rie
die TWeftphdlifche , fo muffen fiemeht weviger dann 24, & runden im Wafs
fer igen, Du Fanft ¢8 bald feben ober Foften, toann ¢r ol gcmd%ﬂ k_i:;,
neide
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fchneide nur indet ONitten tief hinein, und fchneide ein Flein SHtuck heraus,
Foft e8, 0b3 gut ift, ift es genug gerdffert, fo richte s ju , wie folget. Erfis
lich be[chneide dag Untertheil der Hammen, Damit das fchroarke Fleifch roeg
Fornmt, siehe die obere Haut herunter , und hau ein Stuck von dem groffen
Knodhen am Ende weg.  MNach ein groben Taigy walge das Unterthell
aus, es mufabet rooh! sven Daum dick bleiben, lege auf Den ‘Boden breite
Sdaitten Speck, Diefe Spectchnitten miffen (o breit geleat roerden,dab
ver gange Hammen dacauf vuben Fan . legeaur die Spectdnitten ein gute
Hand voll gehackeen grinen Peterfil, gewiive ben Schunclen mit fif See
ot ie oben gedadyt/ lege ihn darnady auf den Peterfil und Speck, bes
ftecke Den Hammen oben mit gansen Nageleirs und Jimmet; oben auf Dex
Hammen lege wiederum einHand voll gehacttenPeterfil, auch Spectchnits
ten, 6. odet 7, Lorbeerbldtter, darnach ein halb Jfund frifhen Butter auf
vie Sypeckfchnitten und Lorberblatter. Nache darnad) den Deckl, beftreis
che ihn mit W affer, decks dariber, und madye e wobl feft su. fchiebe ed gleid)
1 Ofen, welcher fo beif feyn mug , als wann man Brod badyen will.  Fit
die Hamme grof , fo mug fie drey gute Stund bachen, die Paftetten muf
aud) wobl mit Eper beftridhen fepn , Damit fie ¢in eingenebme Farb beFomme,
2B arin die Paftetten ungefehr eine halbe Stund itm Ofen gerwefen, fo mach
¢in‘Paar EuftEdcher obenim Declel, damit fie nicht entjroey fpringt, Wann
Die‘Paftettensu viel Farb gerwinnet, odet {chroars wird, fo bedecke fie mit
eingenctt Papier ,und laf das Ofens Lodh ein wenig offen.  TBitd fie aber
aud allsubleich ,und beFommt Feine vedyte Sarb, fo ift ed ein Jeichen, daf
Der Ofen nicht heif genug , mach dann entweder ein gut Koblfeuer, oder ein
Slammenim Ofen ;s Lochy, bié fie ein gute Farb gervinnet, nimu alsdbann die
Slamuen toeg, unb fege den Ofen feft ju, unbd roann fie gebachenift, fo nimm
1e aus dem Ofen ,und [af fie Falt roerden. Bann fie Falt ift, fo nimm ein
nenig Taig , und ffopffore Lufts Ldcher ju, Damit dex befte Sefchmack niche
eraus gebet.

y o 321. Syamnen auf ein andetre Aree.
g\gmm ein Hammen, veid) ihn im Waffer, wann er genug getveicht , fo
 himm it aus bem Waffer, und befcbneide ifn fauber, hau die End bef
Knodhens meg  giehe ibr Die Haut ab., und fo er allgy feift ift , fo fchneide ets
roag vom Spect weg.  AWann der Schunclen alfo bereitet , {0 fekt ihn jum
Keuermit LWaffer, und etliche Lorberblitter, audh grine woblfchmecFende
Kequter, (af ihn halb gar fieden, nimm ihn vom Seuer weg, leg ihn quf
ein sBvet, lafi ihn augtrucfnen und Falt rerden, nimm alle Knodyen heraus,
wann man ihninein autgefeste Paftetten will einmachen , fo muf manalle
Knochen heraudnehmen.  &Sefy ein Paftetten auf von roeiffen Taig, Ocr
simlich hoch und vick von Taig ik, beleg DenBoden iber mit Speckfchnits
ten,
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fen, [eg evn Danv voll grob gebactten grinen Peterfil darauf, gerolieh
Den Schuncten mit [uf Sewiirk , leg den Hammen in die Pafteten qufdven
Peterfil und Speck, befleck ihanit gangen Magerinund Caneel, thye ejy
wr orbeerbldrer Darein, und grune Krduter darauf , ein halb ‘Pfund
Sirocinen Scdymall ein halb Prund Obfen s Marck , ein hatp Pfund frie
fchen Butter, oben auf den Butter thue ein guten Theil geftoffenen Preffer
und Jimmet, auch breite Speckfchnitten mit Lorbeerbldtter. Decke Die
Pafteten gu mit einem Decfel, der eined Daumens dick ifty madh e rooh
beft gu, beftreid) ed mit Eyer, und mad ein Eleine Sron von Taig darau .
fee bie Pafteten aufein Bogen Papiee.  DiefePafteten muf 24. Stuns
Oen bachen , und mug der Ofen nicht gar fo beif feyn, al wann man grob
“Brod darein badyen wolte. IBann die Pafteten 5. oder 6. Stunden
im Ofen getvefen, o siche fie heraus, thue fie auf ein Ofenbret, {dyneip
en Deckel ein toenig auf, fhaue ju, ob die Pafteten voll Suppen ift,
ODer nicht, dann twann die Suppen eingefotten ift, fo muft du fie wicder
anfillen mit guter Fleifchfuppen, die nidht gefalgen, baft du ein toenig
Saff von Sdyepfens Schlegel ausgepreft darsu, fo iff ¢8 efto bc;%r , Decfe
fie wieder gu, und fchieb fietn Ofen, und fhaue wieder in 7o Stunden
Dargu, ob fie genug Suppen bat, und laf fie folgends mirb bachen.
Drep oder vier Stund , ehe die Pafleten garift, fanft du davein thun gus
gerichte Schroammen, MNagen und Leber von Hiner, weldes alles jupor
mug gequellt feyn.  Und wann der Ofen wegen der Ldnge des Badens
wiirde Falt toerden, fo fhitte glilende Koblen auf der einen Seiten in
Ofen, damit die Hik alleweil unterhalten wird, und die Pafteten im fids
ten Sieden verbleibet.
321, YTocb aufein andere Yeis,
g:m?m fie toie Die vorhergehenden, ausgenommen, dag du nebend die ans
vere Sachen darein thuft, ein Viertel Pfund gefchdite Sirbernifl, ein
balb Biertt Prunod Fleine Weinbeerl, ein ieetl “Plund gefchdlte Piftas
Een, ein halb eingemadhte @itron flein gefdynitten, anderhalb Biertl
Pfund geftoffenen Sucker, im dbrigen mache es wie in dem vorbergehens
en. Broey Stund aber ebe fie gar ift, fo madhe ein Suppen darju mi
Aein, Jucker, geftofinen Simmet , und ein wenig IWein » €ffig, iffet mag
fenicht auf einmal, fo laf fie tieder aufrodrmen.
323. Genuefer tarck; Patiet3u machen,
m’ldj cinen Taig von -Hutter, Mebl , Eper und Jucfer, walg den Taig
aug, und feg Fleine Pafteftlauf, fcbneid frifd Rindernes snarck piers
tkig, audyeingemachten Eardi vierecfig, thue Sucferynd Bimmet daruns
ter, fullgin e Paftet!, maché oben yu , und bachg im Shmaly ober
Otten » Plannen.
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324, Hlmel in Miatck: Pafferen.
@E‘m: ¢in faiftes Htmelin ciner Rindfuppen,, wanns gefotten , druckd
swifchen 2. Geller qud, Dag 8 fein breit toird, nimm ein snharch und
ein frifchen gemoni, {chale ibn, nimm bag Weiffe villig bavan, nut Dap
bag Saftige bleibe , hack eg famt dem SNar, hernach mad) cin Pafteten s
fireu dag Sehackte batein leg Dag Hinel darauf, geroiit & nach SBelieben
mach die Pafteten ju, toann es gebachen, gief ein gute Hunerund Gleifchs
fuppen daran,, foifted fertig.
325, Cardinals:Pafiecen,
ge"»jmm ein Eleine Tortens Pfann, nimm Butter » Taig, treibe ed dunn
qus , wieein Teller Dick , leg e8 in bie Sottenz Plannen , filled an mit
Katbern sKleifch oder Sefligel , Das tob, oder gequelltift, thue ebenfo viel
O chfen s Navck davein, fals eg mit gefalgen Getouc ¢ Du fanft Daruntet
nehmen Rirberniffel, Fleine cfReinbeer! , und hart s gefottene Eyervottes.
Bann die Pafteten gefulltift, fo deck fie gu mit Butter; Taig, tilft du fi¢
fuf haben, fo gieB, wann fie hatb gebachen, ein fliffe Suppen Darein,
226, 1Ein Englifcbe Pafteren su macben.
9‘\’;‘511111] ein jungen Haafen, pug ibufauber,ﬂb:}ci‘oe den Kopf und die
L Giifi weg  fthlag Die Rippen wohlnieder, und fpick ihn roohl mit Spect

9B3ann der Haafe nun alfo beveitet, fo treibe ein Stuck Taig aus, lege 8
auf ein Bogen Papier , nimm ¢in gute Hand voll Odfen s Marck, odek
Ochfen ¢+ Geiften Flein gehackt  fireu s aufden S aig det qusgetrieben iff, {0
fang unb breit alg det Haafift, gerolie e mit gefaligen Serolivs, lege dent
Haafen darauf, gerolith ihn aber mit gefalien Seronrts, lege oben quf den
Saafen ieder Ochfen s amarct , Eleine Weinbeerl, Sirbernuffel , conficicté
Citronis Sdyalen Flein gefdhnitten, S chroammen, gefchalte Piftagen, Kalbs
berbrifil, Dabnentam, die gequellt feyn, harte Eperdotter und Capernt.
Dig alles durdheinander gemengt, auf den Haafen gelegt, firen ein guie
$Hand vol narck daruber, fehneide audh etliche breite Sypect(chnitten davs
fiber ; und dann ¢in halb Prund frifchen ‘Butter oben aufden Butter ein
gute Hand voll gefioffenen Qucfer. IBann die Pafteten gefullt und juges
richt ift, fo Deckefie ju, befteeich fie mit Eyer, {chiebfiein Ofen, laf bachen.
SBann fie einhalbe Stund im Dfengetvefen, o mad ein Loch in Die SNty
ten Deg Deckeld , damit fie nicht entgroey gebet inz. Stunbift fie aebachen.
Gycy hab aud robl gefehen in Engelland, Daf etliche ¢in roenig Mufcatnuf
thit 2Rofen - MWaffer Darein gethan haben. R ann die Pafteten garift, 0
siehe fie ausdem Ofen, ftceich mit ein SDNeffec ¢in renig Narsepaneyh von
uefer, Eyrroeif, und MRofen » TWaffer daruber, FBann du esalfo dunn

beftvichen {0 fefDie Pafteten woieder in Dfen, ungefebr ein halbe é};iertel
tunb
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Stund , damit das Epf weif bleibt , und nicht braunwird, reann das Epf
trucken, fo giehe die Pafteten heraus , gib fieim ugenblict aufoen Tifch.
327. Brabandijche Pafieten.

SR ¥mm von alleclep Sefliigel den Dalf , die Fligel , denNagen, bie fes

ber , bag Eingeweid von Spdnfau oder Lambel, wafdy alled aus 3.
ober 4 Waffer , und gecfchneide es.  Thue alies gufammen in ein erdes
nes Gefchire, geroirh ed, hack Peterfil mit Spect, und thue darein , audy
Schroammen, grine Weinbeerl, Cardi, Spargel und Artifdyocten Elein
gefchnitten. veib ein Pafleten auf von mitben Taig, fiill e8 mit Dem
vorbefagten, fchneid oben darauf etliche Spectithnitten s gimlich viel feie
feyen Butter, decte die Pafteten ju, beftveidy fie mit Eper, bind fie mit
Dapier, madh ein Lodh in die Mittendes Deckels, fchieh fiein Ofen, wanw
fie garift, fo fall buech ein Tradhter ein weiffe Dotterfuppen davein, fef fie
toieber eine halbe biertel Stund in Ofen.

: 328. Rleine Spanniftbe Pafieren.

maum ein mirben Taigmit Butter , Mehl und Syrdotter, mad Fleine

binne Paftet daraus, hacke ein CapaunsBruft , ein vievtel Pfund
fcheoeinen Fleifeh , Das feifdh ift, ein viertel Prund Caftraunens  jtoey Kals
berbriafl, Spect , Marck, Nievenfeift, jedes ein vievtel Pfund, ein toenig
Buwiffel, gimlich viel Schwammen, Salgg, und [if Gerolrss, fo viel als
vid) gedunclt, backe alles durch einander , thue es in die Elemne Paftetl,
decfe fie ju mit Spannifchen Bldtters Taig, mit Sdrocinen Schmalf
gemacht, fchiebe fieinden Ofen undbadhs.

329, Pringeffe Pafferen,
9‘\3111111 Sucker » Taig, mach Fleine Pafteten in Eleine blechene Model,auf
L bad ditnneft ald du Fanft, thue ein gebratene Capaun s Bruft darein,
bie gehackt ift mit Ochfen  Marck, getvirs es mit gefalfen Seriics;, du
Eanft darunter nehmen Schroammen in sButter geforht , und andere gute
Sadyen.  Wann fiegefillt, fo decte fie mit felben Taig, in einer viertel
Stund feynd fie gebachen.
330. gralicniﬁ:be Tauben : Pafteren. :

@?}cbe Ralbernes Fleifch, hack e mit Spect oder Nierenfeift) madh

ein Saig mit Sdweinen Sdymals und roarmen Waffer, treibe ein
Pafteren auf, fireu gehackt Fleifch auf den Roden, nimm gequelten An:
Bivi: Sallat, oder Eigovien, oder Cardi, leg s gang daran, den Cavs
Di aber muft du ger{chneiden, nimm Fleine Vigel, die in Butter gerdft,
leg fie auch Davein , fteeu wieder gebackt Fleifh davuber , leg dann die
Tauben wohl geroiicht dariber mit Ealavabi Der wobl gequellt, beftren
ed wicder mit gehackt Bleifch, bu Fanft auc) Jeller dargu nehmen, mas

the ¢in Decfel Darfiber von gebldtterten Taig mit Sedhweinen Schmals,
1 2 wie
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toie oben fol, 60, n, 312. pom Taig machen gemelde, fchiebe fic in Ofeny
1af ¢s bachen , gief ein gute Fteifchbriihe dariber, gibs roarmer.
331. Alla Potrida Pafteten. = T
mﬁm fan ¢ine Alla Porrida Pafieten machen fo grof, daf man fon|ren
fein warme Syeifen mehr bebacf auf ein Banquet , man mup allers
ley Giebratenes gac braten , und was gefotten feyn mug, gar fieden, auf
den Boben fegt man viel gehackt Kalbfleifd mit Ochfen MarcE, nimm
KRaiberbrafil, Kb+ Soterl, Nieven, Safs Jungen, Schnecten, Krcbs,
shaurachen, Sdhrammen , Fleine BVogerl, Auftvieny Artifhocfen, und
Sartofien, wie aud) Cardi, Cauli fiori, Calarabi, big alles jedeg abfons
etlich jugericht, und jedes befonder in die gebratene ©eflugel geflllty
ofyne Die :Briihe davon. Legeaudyetliche Stuck gargefottene Cerveladis
ORueft darein, lege dig alles, rwas gebraten und gefotten iff , dburch einans
ver in bie Pafteten, oben darauf lege ein Paar Hand voll grun gehackten
Peterfil, mit gehackt Kalberfleifch und TNarck, fiveu lind Servlirsim Cine
fegeni Der Geflitgel Davauf , deck die Pafteten gu, fchieb fie in Ofen , laf fie
2. Stundbachen.  Sief ein{iedende Sapaunbribe darein, rann fie ein
balbe Stund im Ofen getwefen, rann man fie will anvichten, fo nimme
man das Gefiilite aus den Sefiigel, undgibtes, 100 e8 hingehdre. Den
Saigmuftdu von roeiffen Mebl mit heif Waffer und Butter fefi anmadyen,
fets thn Figurtveig auf, wiefie e in Engelland machen, oder nach deinem eiges
nen Gefallen; wie du 1ilf, legedasd obbefdhricbene orbentlich darein, srois
fthen jede £ag lege HabnensNieven und Kam, die gar gequellt fepn, aud) ges
backt Fleifch und Marck. Den Pafteten:Deckel mac) von mirben Taig,die
SPafteten muf fo grof feyn, dafifiegleich durch bas OfensLoch Fan hinein
gehen, und bafie auf einem Fupfern Bled) gemadyt roird, befiveich fie mit
Coer.  Mache ein Butterfuppen dargu mit Pfeffer und Mufeatblih , (of
fie aufficden, gieR fie alfo fiedend in Die Pafteten. ZJum gebratenen Ges
fligel toelches darinnift, Fan man abfonderliche Suppenmadhen, und in
ilbern Tagen dabey auf den Tifd) feten , bamit e8 der Vorfchneider dars
tiber gieffen Fan.. ABann man die Sdnecten willin die Pafteten jurichs
ten, {o nimm und fiede fie mit ben Schalen, wann fie wohlund lang gefots
ten, fo nitmm fie aus den Schalen, veibe fie roohl mit Sal . etlich mal, nithm
die Schroeif davon , bas andere braud) su den Pafieten.. Die Schroeiffel
feomd audh nicht gu verwerffen , dann in Welfchlandiffet man alles.
332. Lioch ein andere.
9)?% foll nehmen etliche CronabetsLogel, qudh Fleine Vogelein, 1, gus
ten Capaun und 2. Tauben, auch 2. Bratrofieft alles faft halb bras
ten, en Capaunund Tauben foll man gerfchneiden, quch die ‘Braswirfi,
auch foll man nebhinen 6, Kalberne Vdgerl, man muf die Agres ober mbem;
¢er
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beerl roherin Butter riften , und fo viel braten , big fie fein erbew.
und fqalﬁelt auch was man gern darein will thun, baf;::gd_x g)vlibmt:l:;n:’tig;
men ein gutes feiftes Niernbrdt(, und dag Brdt! famt dem feiften Niern
@1 ounn und Flein fdneiden, und ein Hand voll geribene Semmel itg
Sdymalfy viften, daf fein gelb witd, und darunter mifchen geftoffenen
Pfetfer, varnad) foll man etliche Semmelfchnitten in jerFlopfeen Soern
umbehren, und im Sdymale bachen , hernady ein wenig in ein Sleifchfuppen
ftoffen, und am Boben der Pafteten fegen , die muf von einém rocken Taig
aufgefest werden, darnad) Butter darauf, und dig obbemeldte Kiberne
Bratl und Flein gefchnittene Lemoni , darnach die vbbemeldee gebratene
Stuck fein unter einander darein legen , etlid) gebratene fauber gefchdlte
Edften dargwoifchen, darnadh tieder ein8eg Butter, Kélbernes Brat und
£emoni, und alfo fortan, big die Pafteten voll ift , darnady foll man oben
varauf Lemonifchniel legen , und wieder Schnitten und Butter Darauf,
und umacyen, und alfo badyen, ranng ein. Weil gebachen iff , ein gute
Gieifchfuppen durd) ein Trddyter! davein gieffen, und folgends badben.
333 Ralberne Voger! 3u obiget Pafferensu machen.
gt;jmm ein Scynitiel Kalbfleifch, halb Finger dick gefchnitten, und ein
Singer lang, Diefes wobl langlecht geflopft, mad ein Cingerihrtes
bon Cpeen und Butter, thue Sewdirs und allerhand Krutel baran
fireic)8 auf die Schnikel Meffer - Rucken dick, wickels tiber einander wie
ein LBarftel, flecks an holkerne Spifl, brats auf dem Roft fein fc[;ﬁ.n*
1) 334. Ocjietreichbifthe Tauben: Pafferen, !
S‘\;jmm Tauben, puge fie fauber, treib ein Pafieren auf pon toeiffen
¢ Taig , nimm ein Hand voll gehackt Ochfen s Marck, firey og auf e
Boden in die Pafteten, legedie Tauben darauf, gewiirt fie woh!, numm
Rithe 7 Epterl) Kalberbriifl, Knddel von Kalbfleifch ) Hahnen s Nieren
Spannifche Aepffet, Aufivien, Cardi, Cauli- Fiori, alleg gequelle, ju ber;
Lauben in die Pafleten gelegt) freu ein gute Hand voll Ochfen« Mqrek
bariber, und gimlich viel Butter, becke es3u, fchieh es in Ofeny laf e8
badyen , mache ein Butters Suppen dariber mit viel Mufeatbliipe,
9 335. Rleine Paftetl.
g‘eﬁ‘mm_ brdtiges Kalbfleifch , oder auch von Kélbern Niernbraten, hacks
- mit famt Den Wieren und Seift, dag daran ift, foi Fleine Pafters auf
Wie ein Thaler grof, fill dag gehackte Fleifd darein, Deck fiegu, fete fiein
Ofen, und bache fie, nimm Fleifech ; Brirhe, gief e8 iber ein braunen SRine
Dern Braten, der am Spif braten, und nidht gefaltien ift, nimm ¢8 aus
Der Bratpfannen, thue frifdyen Butter und Serolirts darein, druck ein
toenig Citronens Saft davemn, 1af e8 fieden, und gick es in die Paftetl,
Ober nimm Kalbeifh, quell s, hack ¢8 ilfiemmri Marck oder Nicrenfeift,
3 thue




é8 Roch + Buch.

thue Fleinefchoarge Ueinbeerl barein, auch Jirbernifl, Sucker, Caneel
und Smber, thue e in die Fleine Pafieten, lege oben darauf Butter, 0
et jeDe toie cin Tel[dye Nufgrofiy (chiebeedin Ofen) laf egbachen: gich
in ein jede ¢in g3ffel volt Fleifchbraibe.

336. 1Ein gutelungen s Bravens Pafteren 3umachen.
m'}iu foll ¢in {dySn Sungenbraten fauber audabecn, und mit der Jleifdh#

batten mit Dem breiten Orewoblgerflopffen, mit emem efjer ftupts
fen, barnach einbeiten, mit Sals, Cronabeten und Kimm, und einguten
Efhig dartiber gieffen, Daf e roohl davinn ligen Fan, man muf ihn bigroets
fen umEehren, und alfo 2. Tdg, odecim S othmer nur Gibet Nacht fiehen (afs
fers, und beigen, darnach an einem Spif braten,und von dem Egig, darin
ev gebeifst , nehmen , und ein timlich Stuct Butter darin jergeben laffen,
den ‘Braten damit gu etlich malen begieffen, wann exhalb gebraten ift foll
man ihn abgiehen , und voeil exheif ift, woblabgmwirgen mit Wreffer » Jms
ber, und ein wenig Nagelftup auf beyden Seiten, und woann mau Jeit hat,
¢in halben Tag jugevectt ligen laffen, darnady foll man nehmen, nadydeit
der Braten grofift, ethich Roiffelhdpet, ein fauren Apffel fo viel Des Stvifs
feld ift, ein gefduerten Semoni , und ein gutes Stuck Sypect, dig alles oohl
pucdy einander gehacks s darnady foll man pon Rocken « Targ ein Pafteten
qufieen , femn langlecdt, dafi Der <Braten davin liegen Ean, und Dasd Gehacs
te an sBraten legen eined Singers dicE , Darnad) den Braten darein, und
toieder Gehacktes o Dick davauf, und viel breit gefchnittene Lemonifchdlen
pon gefduerten Lemoni darauf {egen, darnad) jumaden, und in einens
Rach » Ofen langfam bachen , und wanng fchier halb gebachen, foll man
oben mit einer Spyindel ¢in Lod) darein madyen, und ducd) ein Srachrerl
vag nachfolgende Pfeffect darein gieffent, und folgends badyen laffen, dad
Loch foll man oben mit einem Taig jumachen , ¢8 gebet fonften der befte
Gefchmac heraus , und fie alfo quf Den Tifc) geben , ¢8 ift ein Eoftliche Pas
fleten, il mans fite Patienten madben, fonimm an fiatt des Spectdy
Rutter und Aepffel fu den Broiffel , inalte Pafteren , ift auch gar gut dad
Srautlein Hergenfrend, fo man Pefferfrduti nennt ; man fand auch pon
einem TBildprdt - Braten alfo machen; abet Dag muf man fpicten.
33, Das Pfefferl 3u diefer Pajieen , oder auch andern Sacben.
mﬁln foll ein Srorffelhdpel nehmen , und ein jauren Apfel gar Elein Has

cEen, und ¢in geviben rocenes Brod nehmen , und das alles in voenig
Sdmals ein twenig téften, darnadh bas Sdymalg ausdrucfen , und ed in
SHaferl thun,dargu ein Rlut pon Hunern oder Spanfdrckl, oder von e
mang haben Ean, darein Effig fo viel, baf gimlidy fauer roid, und fieden
[affen , Datnad) durdbfdylagen, Bucker , Jimmet und Naqelftup baran rhun,
aut fo viel Gucer, dagi dannod) bie Sautewohl flnfhldgt 5 ift ¢854 mcff(;
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fo Fan man Wein und TWaffer nachgieffen , ober ein Fleifdhfuppen, Hat
man Fein sBlut , fo nehm man Weivel : Salfen, oder duree Weireln,
338, #£in guees Sleifchs Pajtecl.
m?[n foll ein miirbes Kalbernes, oder Hennen s Bratlnehymen, aber nidh
suviel Kélberne oder NRinderne Feifen; und foldyes auf das Fleineft,
fo mglich ift, durdyeinander hacken und {algen, darnad) ein Semmel in ein
obere Silch oder Fleifcthfuppen geroeicht , tieder wob! ausdructen , und
iwey Eperdotter bargu thun, und alles roohl in ein gndrfer gerfioffen, fo
witdd cin aig, darvon Ean man miehr, oDer nue ein Paftetl aufichen,
ad am Boden, Da mans darauf fest) em Kalbernes Nefs legen , odel” ¢in
aig - Bidtl, darnach folle man Eapauns oder Hiiner: Leber, die in viel
QB affern, daf fie fcydntweip toerden, audgewviffect fepn, foldhe in ein beife
fes Sehmalg roerfien, und fivacké roieder heraug thun, und ¢in tenig fals
gen und pfeffern, und grimes Krautl daran fchneiden, undein gefduerten
femoni hacken, viel Butter am Beden legen, den gehacEten Lemoni davs
auf, und die Leberl darein fillen, oben davauf wieder Butter, und breit
gefchnittene Lemonis Sehnitel legen, gumachen , und bachen; fie darffen
langer bachen ,alé die Krebss Paftetl, dann fie fepnd roh, wann mang ges
ben wlll , wuf man einwenig, aber nidyt viel Fleifchfuppen daran gieffen.
QBon Fifchen Fan mang gleich alfo machen, man mup aber das Brat von
einem groffen SHechten oder Huedyen nehinenr, daf man die Graten leicht
heraug (chneiden Fan, und Hechten + Leber oder Karpffen » Sungen darein
fiilen, und an ftatt der Sleifchfuppen, Erbfenfuppen nebhmen.
339. Lioch ein andere.
g’c'jm ein brdtiges Kalbfleifch, und dders roohl aug , nitm audh viel
Geiften Dargu , hack ¢8 gav Flein, ftblag 3. oder 4. prdotter daran,
ein roenig Milchram ; Teinbeert, Nufcatblithe und Preffer, riibhrs alles
gufammen durdyeinander ab  fefs ¢ Darnach auf su einem %‘mﬂet{ ) leg
von einem Kalb dag Nesl am Boden , intvendig leg Falbernes Sleifdy, oder
Hiinel darein , leg aud) Lemoni, Peffer, Peterfil und MNufcatblithe
bavein, machs gu, beffeeichs mit Aprdotter, und badyg s und ivann du
eé wilft anvichteny mach oben an Der Hull cin Lochl, gieh durdy ein
Tradhtert ein Fleifcfuppen mit Butter datein , aber nue gleich, tann
mang anvichten will, fonfien gerveicht fie fich.
140. Ein Ungarifch fibesgefchlagenes Pafetl,
9‘.[5‘;111 ein {chones me}Pcﬁ Mebl, das nicht nachldft, fondetn fein vofeh

ift, undnim ein fiffen. ONildhram fhneid ein guten frifchen Butter
bavunter, dodh daf Des Butters mebr fey alé ved Mildhrame, 1af ein roes
nig sergehen bey einem Siutl, doch fein Fiih!, Dag der Butter fein fchmals
Big toivd,und wanNg alfo untceeinander gergangenift, fo fchlag Eperdots
{2
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ter Darunter 8. ober 10. thhre unter einander ab, und giek alles in das
0%ehl, und mady den Taig ab, dodh daf man nidht ju lang daran Fndtet,
walg ein ‘Blat aus fo grof als die Pafieten fepnmup, aber nidyt gu dunn,
¢ites guten groergen Jingers oick muf der Taig fepn, und full darnad) e
gebacttes §leifd) Davein, oderem gdmmernes ‘Biegl, das fein diberbrennt,
und mit Effig befprenatift, feblag den Taig dariiber , und bachs fein Fabl ,
twanns halb gebachen iit, mic Speedotter befirichen.
341. Mandel: Paftecl 3u machen. o
:S‘R(’Imm Manbdel, [chdle fiey ftof in einem Mdrefer gar Flein, givB ein 28(fel
voll feifdh W3affer daran, man mug foffen, Dag fie nidyt Ohlig roerden,
fdblag aach sroeny Sper daran, suckers gac wohl, tibrs durd) emander, Da
aimtich dicf witd, darnad) feks auf su einem Paftetlin Raif, full davein,
voas du wilft, mad) von diefem Targ ein Hill daruber ifess inein Ofenodet
Piann, laf Eublbadyen, und rwaad jimlic) bachen, nims heraug, und madh
ein Eph, beftreichs fiber und fiber, roann du vermeynft, dap ed nicht [chon ges
qug fey, Fanfi du ed nodh einmal dberftreichen, und alfo gar baden.
342. ‘Ein aufgefentes Pafiecl mic demweiffen Suppel.
m?ln foll ein gutes Hinel, oder Edmmeres Fleifch yu tleinen Sticklein
% hacten und abfieden, darnady fehdn ausroafchen, und von weiffen Taig
ein Paftetl auffegen, darnach das Yleifch dacein fegen, mit viel ‘Hutter
dacgroifchen, audy gimlich Peffer , und ubecgefottene Peterfil- Wiirgely
und alfe jumachen und badyen , darnadh foll man nehmen ein gute Slei|ds
}uppen , und in derfelben geretihren drey Fyerdotter alfo roher und durdy
ephen, dDarnadh voann das Paitetl [dyer gebachen ift, {6l man dag Sups
pel darein gieffen , und an di¢ fiatt loffen bachen, man foll auch ¢in griined
SKrdutlein dareinlegen , Majoran, oder Herhenfreud.
343, Rieine gebackre Ocls Paftetl
9)}91&)2 ¢in Saig an mit Ocl, mache Fleine Pajterlin Mrodel oer aufges
fefat, voie ed dir gefalle, thue gebackte Jilch, es fey glerd) wasd fiae Silch
e roollen , darein, gie gutes Baum ; Oel daven . decke fie ju, fdhieb fie 1
Ofen , lafi fiegar bachen.
344, Danifthe Scockfifch - Pafteten. ;
Q:R?qmm ein Stockfifch , Der fchdn voeif gerwdffert, fesse ibn gum Feuer mif
N MWaffer, lafihn gar langfam fieden, bif er voeich wird | falfs thn nidt s
bik du ihn anrichft, dDann von hart fieden und frib falgen toird er jach wie
¢in Seder ; nimm ein mirben Taia; fes ein Pafteten auf 2. quer [inger
both, thue den gefottnen und geflaubten Stockfifd) datein , vergif Des fris
fchen Butters nidhty nimm gimlich viel gequeliten €olarabi befireu th
wit Mebl , bt ibuim Schmalf oder Butter, thueibn su dem Stocfiihin
Bie Paftecen) deck ibn pumit ¢inern audgefchnittenen Deckel , feicd %h:‘“
!
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Oren, laf ibnbachen.  Nimm unterdeffen cin paar Eoffel voll Arbegbribe,
qimlich vrel frifchen ‘Butter, daun der Stoctfifd) Fan thn wobl vertragen,
Deffer, snufcatblibe, &alk, dap der St filh Davon genug bat , fete 8
aufe Geuer, viibre e8 allewel um, damit Die-Bube eiy wenig Furk wird,
gieg e8 tiber Den Stoctfifch und laf es noch ein Leil im Ofen ftehen. Oder
mach ein Brih dariber von frifthen Futter, und piel Mildhram, mit grie
nen gehacEten Peterfil und Sehnitlach . gujamen ﬁcbgﬂlaﬁ_ep; alletveil um;
aertibet, und in die Paftetten goffen.  DuFanit jum Stockfifd) thun gefots
ten v tifchocfen, Tartopeln eder CTD epffel, haft du von den allen nidhts,
fo nimm weiffe Huben, voft fie i k“-_'*d}ﬁlﬂ“:-_‘t Die fein tourflich gefchnitten,
thue fie Davein , im Oommer thue gebadene Srebs und Aprdotter darein,
g45. Aufgefesce Paftetclobne Taig. .
@"’Rﬂi:‘dy nimm ein Kdlbern Schleg!, fhneid die Haut und das Sedbder als
(¢g binvoeg, hacks Elein, poaict um 1. Kreuger @;cm:tte{lm_qanfer,nrurfg
aug , hacks unters Sleifch , wie auch Ochfen Marck oder Faiften, nach dem
viel Gleifch ift, grim Peterfil davunter, {chlag 6. pr daran, fall und ges
voirs e8 nadh Velieben , mad) ein Taig wie ju Knadeln gang flein, mmmeein
blechenen Naiff, feks ibn auf ein bled) - odet filbern Teller, austoendig vers
mach den Raiff mit einem groben Taig Singev DicE » unterfich , daf dep
Raiff nicht rocichen Fan, thue dag gehactte Sleifch darein, treibs auf, wie
ein aufgefefst Paftettl, Ba[; dem Naiff gleich ift, beenady fall davein Eleine
Hiinel , Drapl, Euterl, Schrodmmel, Keebfel, Spargel , was duwilft, fo
aber pothero uberbrennt, heenady mad) von detw obigen gehactten Sleifche
Saia ein Blat dariber, badys im Ofen oder Totten s Pfann, wanns ges
badyen, mach ein Dottet « Suppen mit Semoni» Safft gefduert , fillg dags
ein, thueden Raiff fame dem Taig toeg ,und gibs auf die Taffel,
346. Oefferreichifche shecbeensPafieccen,
g\ﬁmm stoep miteelmaffige Hechten , quell den einen ab in AWaffer, wann
er auggenommenift [af it ein el ligen in der Brih, darin er gefots
ten hat, nimm ihn, und jiee ihm Die Haut ab, leg ihn auf ein*Bret, dafer
Falt it , oann du aber nicht wil{t haben , dap Der Hedt foll gequelt feyn,
fo brauch ibn fo rohe, nimm den andern roben Hechten, fchuppe ibn, odeg
siehe ihm Die Haut ab , fdyneide bas Gleifch von den Srdten, hack es Elein,
mit granen qﬁctel';ii,fzgfd)ett Butter, ein toenig Semmel n S)J::alcbrqm §0s
voaicEt, thue etliche frifche 2prdotter datunter, falf und gewurs eg, und
mache Knddel baraus, el ein Paftetten auf vom marben Taig, hacke
arain Peterfil mit frifchen Butter, leg es auf Den Boden in die Daftetten,
leg Den Hecht barauf, falgund gewourt thn, fErde gimlid) viel gehackten ardis
nen Deterfil darauf, lege die DHecht s Knovel davaur , breity gefchnitterien
Calarabi, CauliFiori, dev gequellt it , Decht s Seber) Schnecken, Srebss
f Sdhrocife
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& dwoeiffel, Aufirvien, Karpffens Jungen , und etlicye harte Aprdotter , lege
simiich viel Butter, und grin Peterfil oben davauf, decfe 8 ju, fchiebes in
Ofen, und badh es. Mache ein Dotterbrithe mit fauern Lemonifa fft » Atbess
brithe, viel SRufcatblithe, und gich e8, wann e8 aufgefotten hat, dartiber-
Oder eine Butterbrahe mit Peterfilbrube von Peterfil s T3urken gefoteen,
Preffer, viet Mufcatblizhe und vicl sButter auffieden laffen, allerocil ums
gevithet , and Dariiber goffen.  Oder aud) ein Sardellenfuppen mit fuifden

sButter , Pleffer, Effig und Capern, famtden Sardelien dariiber goffen.

347. Hyaufens Pafterten 3u madben.
o mem Haufen , quell tha auf eih Roft, paik ihn im &fjig, Salbey, TWas
choldesbeet, Rofmarin, fhlage ihn ein inein Paftetten wit Juter,
Preffer, Smber und Ndgelein, laihn 3. Stund bachen , thue viel Peterfil
und Salbey in die Paftetten , mache ein Suppen daruber von Kuoblaudy,
fifch Elein gebacfte Eitronenfthailen, Arbesbrihe, frifhen Buiter, akers
lep Serviiesy , ein Flein toeig 2WBein » Effig , laf fie Falt oDer warmefien.
248. £in gute Raepfien; Pajierten, dap man die Graren
. auch effen Ean.
m?!n foll den Bifch auf dem Baudy aufthun , das Fngeroeid herqus , und
pon bepden Seiten vom Kopff an dick: anetnanbder Krimfel darvein
fchneiden, undeinfalen, barnad) auj den Kopf gieffen 3. Loffel voll Brands
wein, und ihir 3. Stund ligen lafen in der Kibl, darnach den Gifeh tibes
und tiber mit einem gat fdharfen Effig befprengt , denfelben (aB heif wers
ben, dacein riihren Preffer, Jmber und Nagelfiup , dag fo dick wird, toie eits
smafel, darnady foll man den Sifdh in 2 und auswendig darmit beftreichen,
und ibn tieder mit Brandroein fiber und fiber befprengen , und jugedects
fiber Madht fiehen laffen; davnady roann man ibn emfchlagen will, foll man
guvot ein heif Schmalg ju bepden Seiten darauf brenaen , uud roann
man fhn in den Taig einfthldgt, am Boben und obenauf vicl Butter les
gen, und das Sewiirk, davinnen ev paist hat, und Lemonifchnittl Davsu
fegen, unDd alfo einfchlagen, und gar langfam bachen, e8 mup 4. oder §-
Stund, nachdem Der Sifch grof ift; bachen; und man muf alle Stund ein
Pfann voll Butter durd) ein Trdchterlein hinein gieffen , e8 witrD nicht allein
det Gifch, fondern audh die Srdten, fonderlich im Kopf, {0 matb, bag man
allemiteinander effen Ean , man muf Falt geben.
249. $Ein gutes Paftercimic Hechren s Rraut.

_9)?%1_ folle fchon gefottenes faures Kraut nebmen, und ein Hechtel an
Dieftatt fieden, und fein jerbldtlen, Daf die Srdten fein heraug Fom#
men » Darnady ¢in Blat von einem Butter legen, Datnad)y Kraut, here
nach von Dem Hecytl, und geftoffen Beffer , und alfo fortan, bif genug
ift, Daf man ¢8 fber(chldat , nur gimhich viel Butter : man mag ¢8 aulc[g
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alfo in cinem Sraugdfitchen Rlack: Tatg w ein aurgefest 8 Paft ttel wmas
chenr, und toieder ein Hechtel fieden , das gerfiickelr it, und die Stickicin
in ein heiffes Sehmali werffen, alfo ein oenig bachen, und darywifdyen
legen , und wann mang fdyer anticdhten will, foll mang auffdneiden,
ud einguten dicken SNilhram daran gieffen, und nod) en wenig im Ofen

affen.
taf 350. Eingures §ifch Pafteeel.
mi’ln foll ein gutes mitrered Hechtel an Tem Baudh aufthun, und fein

ju Stuck madhen , tieeinen Abl, einfalten, und darnad) an Spieffel
ftecken , und auf einem Roft braten , etlidymal mit Effig und gerfdymols
genen ‘Butter beftreichen , und alfo halb braten ; darnach foll man ein
anders $Hechtel fieden , und jerbldtlen ; oder man Ean von einem Fifdh
nehmen , Den man eltman‘qufgc‘i;ebtlbat, es fepe toas far einee wdll, ing
Paftettl foll man etliche bahte Schnittel von einer Semmel , in Arbeds
Supyen geweicht, fegen, und Butter darauf, vom serbldtleten Sifch , und
woieder ‘Butter , und den bratnen Fifch davein , und serribenen Peffer , dars
nad toieder Butter und Fifdy, und alfo fortan, damit Dag Paftettl, Dasd
pon toetffen Taig gemacht ift, voll wird, und allzeit Die bratene Stuckel,
und das -Rldtiet Fommen . und oben darauf wieber Schnittel und Butter,
und alfo gumachen , und bachen ; und rwanns {hier badyen ift, ein_toenig
victlechte Arbed, Supyen darein gieffen , man mag auch Ropmarin davs
soifchen legen ,auch Lemoni, man mag dud) griine Agres s oder ungeitige
SQeinbeer darein nehmen, ift auf alle diefe Jorm gut. NB. Man fans
auds eben alfo von Sleifth madhen , und an fatt Des Butters , rindern
Navef, undan |“m:t0cr?l-.'bcs:@,:ppm,S:en[d;.{-_';uppen nehmen.

351, 1£in guces Rrebss Paftertl.

gﬁgm foll pon einem guten “Saig ein Paftertl aufjessen und die Krebs

Gberbrennen mit gefaigenen Waffer, uad aufthun, die Halfel und
Schdrl famt dem Selben nehmen, und pfeffern , darnad folle man ein
Hechtel fein abfieden und gerbldtlen  und in Das Paftettl am Boben Buts
ter legen , und darnach ein Leg Krebs , und datauf ein Leg Hedyten , und ein
foq Butter, und das fo offt, bié das Paftettl voll wird, darnadh ein gute
rbes Suppen daran gicfien , sugemadyt , und alfo bachen,

NE. YQas die Torten anbelangt, werden felbe enrweder von
marben Butcer Jucker,0Derandetndariu vienlichberTaig (woelche
oben untet denen Taigen (pecificire feyn) verferniget, darein Eanff
du rach deinem Belieben vonallerband frifchen, oder eingemachs
ten OObfF Citront, 2c, vie es dDann Liamen bat, fillen, iff alfe unnd,
thig, ein jede Tocren befonder 3u bechreiben, doch feynd deren

£z etliche
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ctliche, welcbe eine abjonderliche Y0iffenfchaffe vonndthen bas
ben , bie beygefent worden.

Bon alferhand Sovten.

2 Uilandes Lorren 3u machen.,
%’\ijm ¢in Prund Manbdel, fhroolis , giehe dic Haut ab, witfié ing frifdh
¢ “3Raffer, mmme aug dem uffer, ok im INrfer, gie wenig ARos
fen: LWaffr, odet ande: 8 frifdyes Daran, dag nidyt dlig werden, pernad
nimm e halb ‘1"'TLI'IIUT'{"J'C1)L‘I‘J Butter iy thn gané serfchleichen, thuedie
SMandet in e Vdeidling und ‘Butter sulammen, tabrg ein Viertelftund
tool untereinanider , hernady {hlag 1 2. gt Daran, 8. ganke, und 4. Dots
ter, ribtg ein ganie SLund unaufhorhich aut emer Seiten, jucters nach
Relicben, numm von 2. femoni 18 Selbe herunter, und mifd) unter vie
SRandel, roilft Detl \E’T-uﬁr. Daru nebinen, fichet nad) Relwben, alsbann
fchmir Den Node wit feifhen Buteer oder Schmalg, gieh den Taig dave
ein, doch Da et jroep Finget feer blebe, [¢g I em otten - Pfannen , oben
und unten Slut, doch unten mehrers, bads Fibl, voann du wilk ; Eanfi
Suckers Eps Darauf machen.
'3, #Ein Speck; Lorren 3u machen.
%T‘E‘me ¢in halb Tfund friichen « pect, der mch gefaltien iff, fied ibn in
L 5B affer, Dag er fein toerd) voird, lag thu Falt twerden, aledann ftofi ibn
at ool in einem SNdrjer, von groepen & mmeln die Schmollenin em obere
eilch gervaict, Drucks wol aus, und {tof qud) darunter, wanng rol ges
ftoffen it fdhlag 4. At Davan aud 4. Aprdotter, 2. gute Eoffel voll Mildy
ram, auch «in eingemadten €irroni, det Flein gefchnieeen iff, gucernuach
Seniigen , aledann mache ein dinnes Blat von maiben Taig an, leg e in
den S oren - SModl, gief die Fll mit dem Spedt darein, Sucker darauf,
gicr e8 , wie bu wilft, bachs viel, oann man Fem Citroni hat, Fan man Les
moni » Schaller nehmen , uid darunter fchneiden.
354, dummets Totren 3u machen,
g.'m?ln foll bie SNanvdel Flein beveiten , toie gebubilich , und gar wol gus
cFern, und Dareinriibren gat Flein gefdhten Simmetftup, fo viel Daf
Hirfchbraun rird ,und ein gyimliches Studk Butter davunter ficfien, dars
nady mit Apeen anmachen , 0ag [0 dick wird, roie ein Kod), von halben
< heil 2Apern nuy Die Dotter , und halben Theil gank: man foll qudy Elemns
gefchnittene eingemadyte Gitroni darein thun, und in Torcens Mol giel
fen, und im Paftetten - Ofen bachen, nit gu gab, dag fie fich fein ausbadt ;
sarriach foll mang oben auf mit einem weiffen fchdnen dicken Eph beftreis

chen, ebe fie 3av an die [ttt bachen ift , man Fang qud) mit dem Eps an
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@eiten unbd obenauf fein gietlidy mit einem Pemfel verbrdmen , s Mup
aber dafielbe gefcheben, voanns gar an die ftatt badhen ift, dag Eyf ried
fonft haet, man muf aber ehe aug dem IMNodel thun , The man das Epf
tacht, man gecbricht fonfi das Epp.
355, £Lin Spenars Toreen 3u machen,
N 2n foll fhon ungen Spenat nebmen, mit heiffen AWaffer fiberbreny
9)? nen ,und wol ausballen , darnad) gar Elein bacten , uno darunter has
cken ¢in T heil Apr ‘Eﬁ}?ﬁflr Das fein qusgefigen ift, und in ein aute smficb
gervaictte Semmel: € chmollen , undmit ?jx)_mnitcr_, unb guter fuijer oberey
onilch anmachen , su rechrer Dicteny und fein lind falken, und wann mang
in Qorten s Prannen gieft, Den Boden juvor mit Butter Uberlegen, auch
oben darauf, und alfo bachen, und warm geben, wer gern will, mag auch
ein renig Perchtram davunter nehmen, fie wird gar wolgefchmact darvon.
y 376+ Ein tllarcks Tovren,
Smm ¢in halb Pfand Ochfen s Mavck, fhneid ed ju Fleinen Stucten
g‘ ‘ie Nuf grof, thue fo viel gefiofinen Jucker dargu, 4. Aprd ’

[ l & Eleine I i, otter, ein
wenig gefaleen Gerotirfy, Sicbernuf, Fleine fchroarse AWeinbeer , @':tre;lem

Sdalien, gang Flein gehact, nimm aud) Jucter: Brod: oder Bifeotten bats
¢in, auch Macaronen, oder gejdhalte geftoffene SNaudel : oder ein i
Semmicl, mifche dis alles wobl durdyeinander, thue es in ben Faig, den
pu qusgetriben bhaft, und in em Torren Pfann gelegt, bedeck die Torten
mit einem eusaefchnitenen Deckel , febiebe thn in Oren, wany er i o
ift , fo beftrde b mit Sucker, und thuethn ieder in Ofen,
377 L orten 3}“" Kalbers Llieren,
Smm dic Wieren von Kalbern Braten mit fame der Kai ent, bi
Vianiﬂ. hacts Fiemn vichte ed ju, woie die Marct - ngﬁp lﬂbur E;“’"?%::;
Qorien - Prann , die dbu mat Taig jugerichtet baft, deck 8 mit ein queqes
fhnittenen Decfel.  Tann ex gebachen ift, {0 bepireu ihn wob mit Sucfer,
und fegse thn wieder eine Wil in Ofen; b}g kanft auch foldye Sorten Jurich,
ten von Kaiber s Bungen , vore die po  Nieren,
378. Coppenbageniiche 2urter, Torten.

K1ft bu bie Torten gimlich grop mache 1 fo vimm 2. Pfund fri
QB‘{Q'—,urterf setla thn auf dem Feuer, dag die Milch davvor: Eomff‘l:{tbfsg
¢8 ¢in toenig auf D1e S iten, fo faller-alled Unteines auf den Ropen, éieﬁ
den Butier oben herab, nimm 1. Wiertelpfund 2B feoten, ftof pper s
Flein, gich cin Eiein roen g D ofens e ffer dasein , thue es in den Burter mit
ein Wrertelpfund Sucter, und simlich viel aofteffen Jimmet, teibe Das Selb
pon Lernoni oder Eifron ab, und thie ¢8 da r:’nc. ek 8 4 24 o s
gu ¢in Kod) fieden, du muft es aber “H“'“;f” umiubren, wannes eine XWeil
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gefotten, o niri e8 vom Seuer weg, und lak es ein Elein toenig {tehen damit
die grofie His darvon gehet.  Numm alddann 3. oder ¢ Eperootier , 1ube
fie ookl bavern, walger ein Stickel Butter - Taig simlid) dunn qus  lege
et in ein Tortenpfannen , weidhe du juvor mit IMeh! betreuet haft, thue Die
Rl darein, wannes Falt roorden ift, madpe ein Dinn ausgefdhnittencn Des
Fel dartiber pon ButtersTaig , fiveu Sucker dariber und bache e,
3r9. Oettecreichifchbe Dlarcer Toreen.
?Rim Dund: M bl frifchen Butter, Eperdotter, made ¢in miirben Taig
it armen IBaffer, sevtheile thn in 20. odet meht & tuck, walger e
jedes Situck diinn ausd, wie ein Papier, giehe e8 mit Den Handen noch dune
net, laf frifche Butter jergehen in ein fauber Hifen, beftieiche cn jeded
sBlat damit uber und tber , ¢ing aufé andet’ legend in ¢in Tortenpfann
bis ju jehen oder Die Helfte.  Madhe ein Kol von Milcpram, Jucker,
Eperdotter ,undthue es Dacein , nimm Die fibriven Hlacter, lege emcy Dars
auf , beftreiche eg mit Butcer, dany wieder eing , und alfo fort bis fie alle
aufs lestere nabe, weldyes fddn muf ausgefthnicten fepn , lege es Darauf,
beftreiche es mit Butter, fdyiebe es in Ofen, laffe e8 ungefebr drep viertel
Stund bachen , und beftreue e8 dann mit Jucer
3¢0. 1£in Romanifcbe Croftada.
gﬁ'ﬁmm MundsNehl, mach ein linven Taig an mit warm Waffer und ein
wenig Sale aroeit thn mit Den Handen ein gange Stund , odet {hlae
ge mit ein Prigel vaf er3ah roud theile ihn in 10. odet 12, Theil ; walget
jeden Theil gang dimn qusé , “imm es auf pen SHéanden, jiehe 8 fo Diinn roie
einSohnblat . dag du darourd) { henfanft. imm Shreinen Schmalg,
seclag in ein fauber Hafen, beftreiche jedes Blar damit , lege Die Helfte 1a
¢in Sortenpfann, eines auf dag andet, jedesd wobl beftridhen.  SNache ein
&l von den befien Biren; Die du baben Fan{t {dyneid {ie Elein unddinn, les
ge fiein Die Tovten, fireue rooh! Jucker darein Decke Den Neft Der 2Bldeter
partiber , ¢in jedeg aber roobl befirichen mut Shreeinen Schymalg, dag dbers
fte Ear ft Dumitein Meffec ein wenig hacken, wan ed gebadyen , fo beftveue 8
mit Jucker, 361, Bianco - Mangiare- Coteen.
Ssmm fchdnen Reif . Flaub und roafdyeihn aus etlichen TWdfjern, lafi ihn
Wb Teine Nacht uber in Far Waffer waicEen, teicEereihn den folgendenTag
in Der > onnen, daf er aber dannoch ¢in Elein roenig feuchtbletbt. Thueibn
in ein avbelfreinen IMdefer, ftoffe es ju Nebl, veiter ¢ durd) ein hdrines
@ich, wag fiberbleibt darvon, das fiof voieder, und fo lang, big e8 alled
purch das Sieb gebet , tructne ed index Sonnen, und tibr ¢f alleyweil um,
Y2 imm gute fliffe ONiich . (o ke fie aqufd Feuer mit frifdhen Butter, iiipre von
den ReifMehletroas ein mit Mileh und Peif von Eyer ik ¢s 10 Die jies

dende SNileh , thhre ¢8 glieroeil um, thue gimiich viel Sucker Dm-eiu.l_s_a-;, 8
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fieben, big ¢s gar ijt, mimm €8 DANN vow yeuet utid lap s Falt toerden.
Shadye ein Taig toie DUAIIE, thue den Bianco Mangiare datein, decke ¢8
3u, {cbieb e8 in Ofent, und laf e8 bachen.
362. #£in Englifche Toreen,
~oymm SNarsepan : Taig, fese ¢8 auf groey quer Singer hodh , oder walger
g aug, und lege ¢8 in cin Torten s Prann, thue alletley cingemachte
Confect darein, alg Aepffel, Biven, Welfhe Nuf, Perfich , Leipel,
oner fonften wag du baft, befireu e8 mit geftofien Jucter, und befprenge s
wmit SRofens TWaffer.  Thue es in ein Oten, der gelind warm ift, und darf
e der SMtavsepan ein wenig trucfren , Dap der Rand ein Flein twenig
brannledit wird.  2sann es gebadyen, fo nimm ed heraus und beftreu es
mit alletlep ubersogen Confeck, 5y
363, %£in Srangipanis Toreen.

a‘e;‘;mm MundsMebl, made ein Taig an mit lauter Weifvon Eper, der

we b

simlich oeich roie ein SButters Taig, lap ihn ein roenig an ein Fublen
Ot fieben, theile ihn in 8. Theil, uud madye ibn, toie oben gedadyt von dex
Croitada mit Shweinen Schmalg beftridhen. Nimm ungefebr ein Seitel
guten fiffen SRilchram , thue thn in ein Prann mit vier frifche Eperdotter,
ein Flein wenig Salk, und ein Elein wenig S7und 2 Mebl, vibhre durcheinans
der, (af esein halbe Stunbd fieden, riihrs alleroeil um. Aann e gefots
ten, fo {chiitt es in ein tieffe siener Schiiffel, und raun ¢g halb Falt ift, fo
thue darein ¢in viertel Pfund gefchalte und geftoffene Piflagen, thue dargu
audetthalb wviertel Pfund geftofien Jucker, ein Flem toenig 3 mmet, einges
madte Citconifchalen Flein gefdymitten,, em toenig Jicbernufl, und gefdus
berte Eleine 1‘:{}marféht‘113t‘lybt?cilr roult Du, fo nimm cin wenig Ambra darein
mit Rojent - B3afjer seclafien, und fo viel ald ein Diner« €y grof Ochfens

gNaccE, mifchedis alles purchenander und full tie Tortetaqrmit.

364. EIN flchs Torze,

g\jmm cin groffe tieffe Schiffel , thue Darein ein wenig MNund Mebl, 2.
{ Eper, rihr es toohl unteremandet, giefi nad) und nad) ein wenig Dlch
barein, fale e ein Fleinyoenig , roann ¢8 alled angemacht, [0 giek em Seitl
Silch Davein, riibre e8 wol untereinander , haft du fein Mildh  fo i Man,
del ilch. Sehie ein Torte auf von milrben Taig, fee ihn in Ofen, damig
fie ein toenig hatt 1itDd , nimm Die gugerichre MNildy, thue fie in ein SBefchirs,
toelches ein langen Stil haben mup, damit du inDen Ofen hinein Fanft lans
gen ju Der Torten, gieh n;-—.-ﬁﬁu parein 'LETID mﬁ burf)'gzj oann eg gar ift, o
tiehe e8 aug dem Ofen, fchneide Die Fill Creuroeil durch, dap aber die
Rinde gank bleibt, thuein die & chnitten frifche *Butter und Jucter, mit ein
Flein toenig RofensTaffer.  Sebicbe (8 torcder inOfen, damit s fich ein
wenig durchbacht und ven Gefthmack an fid) nisiit. Du Fanft eg aueh webl
in cin < ortenpfann machen , fo falt div dex Taignicht um. 365,




Rochs Buch,

—

365, Ein gute tiucram Lorten. Ao
g\ﬂ'mm ¢in SDaf Milchraim, 3. Apt, ein wenig Dutter, Salky, Flopfd wol

unteveinanver, lag ¢in ©ud thun , ded) daf nicht 3éh wied, lap tad
oRBaffee darvon lauffen, thue das ander in e Sdiifjel, rubrs wobl um,
toie ein Koch , ribe Sucker, Manvel , Aembeetl und Simmet darein, (ege
auf ein gerdit Semmels Mebl, auf ein Biovenlein, lag fein langfam bas
dyen, befirahs woht mit Jucker, und einemn Gelben von einem Ay , und
bachs. Die Miich » Torten werden auch auf gleidhe dManier gemacht,
allein daf man nicht {0 viel Jucker, und foftliches Dings , roie man an die
Silchram » Torten daran thut. _

166. $Ein gure Rriurer; Totten 3u machen,

g’tf‘?mm Nofmarin, SNajotan, Salbey, Peter(il, viermal fo viel Nangolt,

hacEs ,und vdfts im Sdymaliy, thue gerdft Semmel s Miehl, und geris
ben &6 davunter, Symber, Pleffer, 3. oder 4. Aper, fal e8 , thue Weinbeerl
und Butter barein, mach e Torien daraus, roie man pfiegt , beftreich ed
mi¢ dem Gelb von Ay, und laf ¢8 bachen , Fanft Jucker parauf firaben, fo
bu wilft aug diefer Fiill, fo ev aber bicker gemacht toerden foll , fan man aud)
Krapfenim Sdhmalg bachen ,toanns mit ein Taig umgeben roorden ift,

367. $£in Germs Torren 3u macben.
g‘\%}‘-mm ¢in guten Brocken Butter , treib ihn eb, daf er [hin auflauft,
¢ fdhlag 3. Apr s Dotter Darein, und z. ganfe 2Ape, vibrs wohl ab, und
Germ, fo viel dumeinft, Daf genug ift, und ein gute fiiffe WNildy, tubt ein
toeiffes SMehl barein, und ¢n Hand voll Flein geftofiene Mandel, machs
inder Dicke, daf er gleich von Loffel heeunter gehe, fehmier ein Nodel mit
sButter ein , gich den Taig varein, e ihn ineine Tovten Pfann, laf ELHL
bachen, Fanit ¢8 guckern , wann du wilft.
269, tT1andels Brod 3u bacben.

%1 12. gange Ay, {hlags in ein T eidling ab, hernadh nimm 1. Pfund
Jucker , thueifhn in dieabge(chlagene Apr, und rithrg eingange Stund
miteinander , hernad) nimm ein Pfund fchdnes Nund » Mehl, Aeinbeerl,
Riftasi, und thu alled inden abgeriihrten Jucker, Daf ed ein dinnes Taigl
witd , nimm ein Fupffernen Sodel, und fill e8 davein, fefs in Dfen oder Tovs
tenptann, oben und unten Slut, lag Eiibl gegen anderthalb Stund bachen,

369, 1£in anders,
%E‘smm 7, gantse Ay, undz. Dotter, hlags ab, toie vor) nimtn 1. Pfund

@ucf‘ur  tiihré tiedet ein gange Stund miteinander ab , nimim rojedet
1. Pfund fhdnes Mund »Mehl, hack Tanbdel und Biftaki mittelmaffig.,
viibrgin abgeribeten Sucker und Apv, fulls inden SNodel,; lag bachen , wie
por. NB. Oan hat ein eignen Stubl darsu sum Abribren, fo gar bes
querm, voelchen man audy gum Bifcoten Taig branchet.
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Bon allerhand Speifen von Fifchen,

370. Hecheen in Polnifchbet Suppen.
mﬂin foll ben Hedyten {chiippen , ju Stucten (dhneiden und einfalen , und
. oder 2. Stund, naddem der Fifdy grofift, im Salk liegen laffen,
barnady {oll man nehmen ein Hand voll Erbfen, ein Hand voll gerjchnittes
nen Bwiffel , etliche Peterfils Wirsel, die fauber gepubt fepn, 2. oder 3.
GSemmelfdynitten ime Sdmalg gerdyt, in einem Watfer fieden loffin, bis eg
fidy durchichlagen (&ft, dacnach durd) ein {aubers Sieb durdhiseiben, alg
Dann gief TWein daran , Daf du vermeinft, daf dinn genug et , geroirg es
rooh! mit Preffec, Fmber, Mufcatbiuhe uud Safran, den §ifch) aus dens
Salf abftreidyen , undin die Suppenlegen, und ficden laffen, alddann ein
Stuct Jucher und Butter dacein legen , und an die fiatt fieden laffes.
371, Hedbten in Lemoni 3u Eocben,
g)?am foll Den Sifdh febiippenund gu Stucken [chneiden, einfalen, und in
Wein und Effig fieden; darnady ein guten Wein nehmen , Safean ,
Smber , Jucker und Flein gefchnittene Lemonidarein thun, mit einander fiee
en, Den Fifch davein legen, und ein Sud thun lofjen,
372. waechten braten
%-‘Jln foll bag Hechtl am Rucken aufthun, dasg Fndetweid heraus, und
¢8 voneinander thun einfalfen, und ¢8 hernad auf ein Koft legen,
darnady foll man Butternehmen, aud) Effig und Serourg, den Butter im
Effig seraehen laffen, und Rofmarinftdudel darein legen, das Hedxl oft
damit beftreichen , bif e gebraten ift, darnad) die dibrige Suppen davquf
gieffen, und alfo auf Den Tifdh geben.
373. £ gefilleen Hecbren su machen,
9)? A foll ein mittelmdfiigen Hechten am Baudy aufthun, wie ein Brats
fifdy ,Dag Syngeweid heraud thun , fauber voafthen und falgen , darnady
ein Siiclein von emem andern Hedytennehmen, Flein hacken , und daruns
ter ein gute qevoeictte Semmelfchmolien, ein Hand voll nicht gar flein ges
ftoffene Mandel, undein Brocken Butter, Pfeffer, Mufeatnuf, Perdys
team und Ieinbeer! , Daran foll man fblagen ein Sy, und in Hedjten eins
fillens, undilyn aufoem Roft beaten, und oft fhieten, darnad) ein gutes
Capri:Sippel dariber machen.
374. ‘Ein anderer. ;
@{zbmin ben Hedhtauf der Seiten auf, thue bas Bratigealies heraus,
die Haut muf gang bleiben , Flaube die Graten beraus , hack das
Bratige gav Hlein, nimm ein enig Semmelfdymolien, weicha inMitchram,

L1110
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cinanber, filg voieder in die Haut, pernahs mit Seiden, brat ihn auf ein
Skoft, und fo cv gebraten ift, sieh Den §aben beraus , mach barfber ¢in gue
tes Snppel von Nagetly oder tie dutoilft, dev Kopffmuf gang bleiben.
37¢. 1Ein gefotcenen Hechten in Capta,
%i‘lnn per Decht fauber gefdhiipt, undin Sallg, fovicl ndthig, gelegen,
foll man ihn mit halb L3ein und Effig fieben, und inein Rain legen
halb 2Bein und @rbesfuppen Daran gieffen ; pacnach ein Hand voll fein
angaewafchene Capra darju fegen , hevnach ein toenig Oel in einer Pfann
beifi madhen , und abfchricten; darjulo piel Sdhmalt.legen , und ein wenig
Quiffel fein gelbdavein rdften, und auch bargu febiiecen - auch Preffer, 3;1{,
Ser D SNufeatbliibe dargu thun , Und miteinander laffen ficden.
376. &in JHechren in braunet Suppen.
QB‘?hm man den Hecht auftbut, foll man dag Blut fein mit ¢inem Wein
hetaus roafchen und behalten , pen §ifch {hippen und einfalien ,
parnach 2. babte Semmelfchnitten 1m &Schmalg réfien , und darsu thun
piel ‘Dcmﬁb‘mu:tgei, audh groen Hipel Swiffel fein braun im Sdmalé
¢dften , und biefeber vom Hechten dargu thun , auch. nodh ein wenig Tein,
und tiber den abgeftridyenen Gifch gieffen, mit Ndgelftup und Pfeffev ges
rotcien , und fieden laffer-
; 377, Angelegee Hecbrem. =
gﬁﬂin vimt ein Hechten, evfey gm‘ﬁ ober Hlein, fchlag ihn ab,; und sieh thin
die Haut ab, aber den Ruckgrad muft du gang laffen , Daf Det Kopff
und Sdhoeif gané davan bleibt , Das SBratige nimm alies herunter , voa{ch
fauber aus unbhncfsl‘iem,nlmmaud)gengmfte@emmelfQ}ut:erbarunter,
gemﬁrmsmobl » thue audh ein wenig grunen Peterfil , ein Loffel voll Dicken
silhram , und en gant €y pargn, fale €8, und hact alles untereinander
Fiein, toie ein KnddebTaig hernach nimm Den DHedhtensKopffmit dem Rucks
grad und Sdytoeif, triicker thn fauber aby nimim ein sBratpfannen . fhmiers
wobl rin , leg ¢in folhen Sifth » Taig pavein ; leg den Kopf , Sradund
& dhoeif dparauf, und fteeich Den ubrigen T aig daruber,, formire ibn tieein
Hedyten, ftupfifn dber fich mit einem effer, Daf 8 Fleine Sdhiippel ges
ointet, fect die §lof aufoen Rucken und sBaudh, 1oie ex jubor getvefen
beftreidh 1hn mit Goer, fo getoinnt et ein Garb. brate ihn in einer Tortens
pfann odet BadyOfen bey einet guren halben Stund, daf er fein gelb
bleibt , teg ihn tn ean Schirfjel, mad) e iippel von LemoniDaruber odet
gib ibn teuckner.  BilfE du aber emen RKarvffen machen , fo verfabre in
allent , toie mit Dew Hedyten, dod) an ftatt bes Stuppen mit Dem INeffer,
chyneid Tandel nady der Brette, und beftecE Den formirren Karpffen Das

E'nit baf 8 fdbeine, ats roanns Schiippen wiren, und alfe brat tho, und.

begief ibn Sffters mit Butter, mach ein fif ober faures Siippel Dariiber,
sbet gib ifn teucken. 378+
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tf)g?sb écgbun in t]‘;afnbelxactn.
%eb denDechten hei ab, undmach folgendee E uppel daruber s nimm
6 jﬂ'n hatben Bierting Mandel, [hmoUs und ftogin einem Merfer, reib
Sren, dager wenigvorfhlage, ruhre mit Effig ab, brennéaud) ein wenig
ein, rupr afscann Milchram daran, bip ¢8 [up genug ifE, thue auch Buts
ter und Pfeffer davein, lag fieden, und richts dber den Hehten an.

. 379. éed:urqn irrlrbiﬁaurlt_t-,ﬂpe[.

Ship einten Hechten , und fied felbigen famt den gepukten fMagen
@tﬁbnbpggber, im Effig mit Rofmarinund Lorberbldtter, wann ergefc-t;
ten, fchiitt Die Suppen binreg, leg den Hedyten in ein Schuffet, thue But
ter Davan, [eg Die gefottene Lorbers Bideter darju, Pfeffer und MNufcats
bitihe , DenSNagen und Leber fchneid langlidht, leg Darju Gberbrennte Les
mouifchdller, druct (naddem Der Hedyten grof ift ) von einem oder jroep
Semoni Den Saft baruber, lag ibn ficden, ehe du ihn auf die Tafel gibft,
fehiitt ein oDer §WeEY £08ffel poll ‘Baums Oel daruber , und lag ihn roiederum
¢in roenig fieden. :

380. 2us cinem Hechren dreyerley Speifen 3u machen, dag
ver $ich dannoch gang bleibe.
6‘31!3 exfilich den Hechten roobl ein, nimm ein Tuch , nek es mit Heiffern

Ciig oder IWein, {hlagé um das mittere Theil ded Sifdh, leg ihn auf
¢in Roft , mach dag Tudh alleroetl mit beiffern E(fig ober Wdein naf, den vors
dern Theil begief mit Sdymalk, und befpreng ihn mit Srbes:MNebl, den
hintern Theil aber beftveich mit Oel oer :Butter, und brat ibn, big er ges

nug ift 335 fg% ﬁ,ccbtenn aug)ungerifcb. "
e\ U magft dent Hechren [huppen oDer nicht, voie du felbft willft, fiebei
3 im ﬁ%}ﬁin-@ﬁ:g, obet Waffer, falk wob! davem, nimm ein gdtfn Qll;be?l
im MWaffer gefottenen _Smlﬁcl. sroinge fie durw , Daf e8 wird toie ein Muef:
darnad fephe die erfie ’Jj‘rﬁbe von Dem Fifch ab, und gieffe die durdhgetries
Em Rrviffel davan, gerolirs mit Peffer und Safean, und gieh iber ein ges
Gth Brod.
R 182. spechren in Sarvdellens Suppen.
@@jbﬁppe ben Hechten, und fhneide ihn in Stitcfel, fiede ibn ab in Cfjig,
und mache von Sardellen ein Supypendardber, if febr gut,
383. echren in Rumel: Sulg.
An foll einen grof{!n Hedhten am Baud) aufmachen, aber nicht fpals
ten, und groffe Stuck daraus madyen , und fein blau abfieden, dody
nidyt gar an die fiate, und behalten, darnadh foll man nebimien ben fchnften
und beften Wein, und auf 4.Mag, 3. Loth frifdeHaufenblatter nehmen,
biefelbe fauber toafchen , und Flein [dihemen ¢ 9nd in den 9Wein %aia
3 en
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chen und fieden laffen,, alsdanan foll man denfelben FBein nehmen , und fo
viel Dargu gieffen s fo viel man Sull machen twill , allegert quf ein Pfund
DHechten ein SNap Bein, und bey einem Seidel {hinelautere Srbesfups
pen, und fo viel Effig, dab fein taf toitd , auch ein Paar ganke Swifelhds
pel, und ecliche ungejchalice Aepffelfpdlel, die muk man bep Jeiten heraus
thun, dag fie niHt secfallens man mag auch von etlich frifdhen Lemoni das
Saurebhinein deucken , und alles in einem glagicten Hafen , ober vergiens
ten Seffel fieden laffen , Davnach foll man nebmen folgendes Geroiirh =

Smmer gar fauber gewafhen , und grob gefchnitten, *Pfeffer mit einemn .

uch fauber abgerieben , SRufcatblibe geroafchen, auch Nager! gerwafden
deten follen nidhe gu viel fepn,auchRitnmet,dex mug simlich viel fepn, as folle
man in ¢in ober etliche Sdcfel naben , auch gange Safranbifihe in ein Sds
cfel befonder ndhen und in der Suppen fieden laffen , bif pom Seronrk die
vechte KA, und vom Safranbie redte Sarb hat , ¢8 muf woblgelb feyn,
audy muf wan ungeftoffenen Sucer darunter legen, fo viel; Dag fuf genug
ift, atsoann foll man die Sdckel berauf thun , anna {chier gefottenift, foll
man den Jifch Davein legen, und ihnan die Statt fieden laffen, twann et ges
[]otten, auf ein sBret legen, daf er erfaltet, und Die Sulh (i-den, bifi fie ges
fichet ; roill man die Sulf einJeit bebalten, foll manden Fifth 14 ein erdes
nes Sefchire legen , suvor am Boden gefdhallt, und wobl abgetricEnet,
sRandel und Lorberblatter, darnad) ein teif rollenen Sack von guten
Rern Tudy dariiber aufhencten, die Sulk alfo heiffer Darein gieffen, und
twanng eiv Wil gerunnen, roieder Mandel und forberbldtter dargmwifchen
fegen, und die Sulg folgendd laffen darauf vinnen, und an einem Fiblen
Ort fiehen laffen, wann man davon braudjen toill , foll man ein Stuck
pon der Sulg fame den Dandeln und forberbldtter dargy legen ; will
mang aber alfobatd vergehren, fo iffé beffer, Dap man die Sulg befondet
gieft, fieift beffec angurichten, fo folle man audh von frifchen Lemoni breis
te @chnigsel Dargwifchen legen.
384, 'Ein Rarpffen in einet gucen Suppen.
mﬂin foll von groeven Karpfien das ‘Biut im &fig fangen ; und wobl
riihren , und fo biel Tein Daran gieffen, af der Sifdh Datinnen fieben
Pan, und ed Gffig muf fo viel feyn , dag es wobl fauer toird,wann e nun
aufftebet, foll man ein gutes Stud Sucber , Daf ¢8 fein fif roird, und dod)
die &dure ficfdhldgt, daran legen, darnach mit allerlen Serours gerwiite
gen, den Gifch , roann er juooe gejchipt, und im Salg gelegenift, arein les
gen, undann et fdier genug gefotten hat, heraus nehmen, und bie Supe
pen wobl laffen einfieden, twanng febier garift, ben Jifch twiederum Davein
fegen , alljeit nur gtoey Stuck quf einmal; wann mian fehier voill aneichten
ein frifchen Semoni Flein bavein [hneiden, fein anf dew Zifch legen, ';325 3;4
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aedeckter auf einer Glut behaiten, Det Lemonimup nidyt darinnen fieden,

e8 toird fonit bitters mill man ihn ju einer Sulk baben, fo fest tan ihn an
ein Fubles Ort, fogeftehts.

385. Rarpffen in einer gelben Suppen.

An foll Den Karpfen fhippen, und gu Stucten madyen, und einfaly

fien, Darnach in gutem Wsein fieden, toann er verfaimt, ein Hand

voll Brofel rocfes Brod dargu thun , aud) Saffran , ?ucfer, Smmer,

Peffer , und Simmet dargu thun ,und an die Statt laffen ieden, wann man

anridyt , Simmetfiup batauf firdben.
8

386. Rarpffen in tbwatger Bribe.
@@bﬁppe und flich den Karpffen beym Scbrveiff, fang das Blut fleiffi
auf, serfchneidihn, fals ihn, und laf ihn im Salk ligen, darnad t‘treicg
ben Sehleim mobl ab, das Blut aber treib wobl mit gutem Effig ab, gerviirs
ihn mit Pfeffer, Fmmer, SNufeatblube, und dergleidhen, wilft du thn fiig
haben, fo gucter thn, und thue IBeinbeerl dargu, [af fieden, vichts an,
und gierg mit Nandel oder Piftasi.
387. Ein Rarpffensusurichren.
eﬁcb ¢in ungefthiipten Karpfien heif ab, legihn auf ein Schiffel , gief
IBein daran, leg audh frifchen Butter, gerribene Jeagerl, und Jimmet
daran, fet auf ein Glut, und laf alfo fieden, bif genugifi. '
383. Einen Rarpffen 3u fieden im Swifel.
g\’j‘mm ein Rarpffen, {happeibn, und fhneide ihn yu Stucken, fiedeibm,
b iwie du fonft thuft, nimm Swifel , {o viel bu wilft, fdyneide fie Flein, laf fie
im SBaffer roeich ficden ., thue das YBaffer darvon, leg die wifel an den
Fifch . thue ein toenig Effig und Wein, audy Preffer, Smmer und Safran
daran, lag fieden, fo fepnd fiegut, falt oder twart.
189. Einen Rarpffen in Ocl 3u fieden.
@ Hue dag Oel in eine Pfann, lap es heif werden, thue den Sifch darein,
o Téfte ibn roobl , Dacnadh gieffe einen tociffen Wein davan, nimm Pes
terfill und Seoifel, [dHneive fie Flein , legs daran, aud) ein wenig Preffer, fo'
ift e8 redpt. 390. £in 2al 3u bacben. :
n foll e Aal die Haut abiehen, die Ruck » Ader heraus [dfen, unty
in Stuck gerfchneiden wobl falgenligen laffembernad) im Salt: Wafs
fer abfieben, barnad) im S0tehl umfehren, undim Sdymalss bachen, vany
man anvicht, orberb!dtter und faure Pomeranten dargu legen,
391. 1£in Aal 3u braten. :
QB%" ber Yal die Haut abgesogen, und die Adern o durch den Rucks
grad gehet, heraué genommenift, foll mang fauber twafdhen, undsu
&tucten madyen, und mit Salfy Jmmer und Ndgelftuy befrdhen, undeins
gute &tund tigen laffen, darnad) die (:lmff nach Der Eang anein Q?n;_ggﬁlE
3 P
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foifil flecEen, unb braten, und gat offt mit sevlaffenen Butter, und Rofens
Effig begicflen , roaun fie fchier gebraten, mit Smmer, Nagerl, und N ofe
marin beftecten.  Und eben alfo Fan man ein Rutten oder Hedytel braten
allein dtffensd nicht fo lang im Salg ligen, nur wieman fon{teinfalet,
392, Ructen einsumacben.
9)}?!11[011 Crbedfuppen in ein Rein gieffen , viel PeterfilTurken datan
“¥ legen, auch sermilten Pfeffer , und geftoffene Mufcatnuf , undein roes
nig Wein Darzu thun, alles ein Subd laffen thun, die Rutten [thleimen,
und einfalfen, pacnad in die Suppen legen, und fieden laffen, bisd genug
ift, wann mang will anrichten , viel ‘Butter daran legen.
193, 1£in Huchben cder Schaden 3u beacen. _
mﬂn foll pon einem Hudyen oder Sdyaiden ein fhdnes Stucf fdhneidben,
oben neben den Kuckarad, roohl darbey laffen, foes am pickeften ift,
Den Ruckgrad fein langlidyt fchneiden, in der Gorm eines Bratlé, dafjelbe
einfalen, und an ein Spiep anftecEen , mit 4. fchmalen Spdnlein, und mit
einem Syagat an Spif anbinben, fonften failts berab, darnady [oll man
e8 fein braten roie fonft ein Brdtl, hernady ein Stuck Butter setlaffen. faus
ten Lemonis&Saft oder Rofen,Effig Darein gieffen, und Peffer, und ed ims
mersu begieffen, big fchier gar hart, und wann mans ju legten begieft, foll
mang cin oenig mit getiebener Semmel beftraben , und auf grine Blatter
anrichten, und ein faucen Pomerangen voneinandet [chneiden, und davs
fu tegen. 394. Scbaiden susuricheen.
9)2‘ (1 muf die @daiden in dem heiffen Taffer [hleimen twie Rutten, und
&t lein daraus madyen , allemn den Schweif laft man einer balben
Elien lang aang, den braucht man heenad) jum braten die Stuct foll man
einfalten, darnad) nehmen simlich viel*Berdytram, Peterfi-Kraur, und
Burkel, und ein Semmel{chmolien, daran foll man gieffen ein Srbeefups
pen, und fieden laffen, big alles weid) witd, und durchfchlagen , und mit als
fecley Servlig geroligen, die Sdaiden davein legen und gilben, roann
mang will antichten, ein guten Brocken Butter bavein legen.
397. Ein Schaidens Schweif 3u bracen.
%ﬂnn er quvor eingefalgen ift, muf man ihn dber und tiber mit eineat
Raden binden , Dann er fonft gerfdlle. und qufeinen Roft braten, fidt
wit Butcer, RofensEfiig, und Pfeffer beftreichen, und twann er fchier ges
Braten ift, mit Simmet, Ndgerl und Rofmarin beftecfen, man mag ihn
grucken, oder in einer Suppen geben.
396. Salbling beiff absufieden. :
9)\%1 foll nehimen (chdne Sdlbling , weil fie noch frifdh und nicht BISD
b fepn, und nachihrer Srdf aufmachen , entroeder fpalten, oder ju LU
cen machen, odevgan laffen , und im gejaigenen Laffes fein 11D aé"gfl
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bert, barnady im beften Sud mit Weins Effig gefhwind abfchricken, vom
Reuer abheben , und auf ein Salvet anridyten.
397. Serchen thon blau abfieden in die Sulgen.
u foll fie am Baud) aufmadhen, big yu den Schroeif) fo geben fie fich
poneinander , Den Juckgrad abftechen doch nidyt durdh die Haug
fdyneiden , darnad) abfieden , voie oben die Saibling, und wann mang vom
Feuer hebr , mit Falten Efiig abfchrdcten, und ein toenig Allaun darein
feeffen, 1nd wannmang herab nimme, mit einem faubern gar dicken Tudy
bebecken, dag Fein Dampf darvon mag, fo werden fie fhonblan, fo Tegt
man groey gegeneinander auf den Baud), alg wann fie [hwimmen, unp
gicp Die Suppen parneben her.
398. Serchen in Ocl 3u Eochen. -
n foll bie Ferchen am Baud) aufmachen, und foll Fleine Kringlein
fchneiden , darnadh frifches Oelin ein Pfann nebmen, dafielbe, wanng
beifi ift, mit etlichen Tropffen Falten Waffer abfchracken, und ein gangesd
aefhaltes Bwiffelhdpel Darinnen bigen, fo nimmt e thm den groben Ges
fdymack, und Dtofen-Efiig, oder fauren Pomerangen Safft daran thun;
pamit foll man dieFerchen, fo guvor gefalsen feynd, und auf ein Roft les
gen , offt befireichen, bif fie gar gebraten fepn , man muff aud) Geriivg dars
einthun, alg Pfeffer , Smmer , und an dasd ibrige foll man gieffen ein guten
IBein, und ein Hand voll Sapra, und eine halbe Hand voll Weinbeer!,
Qimmet, und Ndgelfiup , aber die Saure mup vorfchlagen, und diefes als
feg fein in emnem SHaferl gefotten, und itber die Jevchen goffen, wannman
ancicht , fein Sorbeerbldtter Dargu gelegt.
399-ﬁ_(5t_i%ld}qe %efd}cn. o
Orote fie erfilich in LBaffer ein toenig, elbiges gig avon,; darnach fiedd:
@‘jin ei?:cm anbern, bif genug fepny hack Pererfil und Juwiffel Du?c{f;e_ins,
andet , nimm Mufeatblibe, Jmner und einErbesbrube, aud) ein frifchen
Rutter, laf ein il mit dem Fifeh fieden , und richts an.
4o00. Yleunaugen 3u focben.
mﬁmm bie Netnaugen, thuefiein ein Sthdfflein, aief ein heif Waffep-
pavannimm ein Flein Befemlein, undrihre fie in Schaffel darmit ym,
baf der Sehleim darvon Formme, nimm fie hernach , und truckne ibnen pie
S dndbel auch mohlab, und lege fie in e anders faubers MWaffer’ afche
fie aus, thuefiein eine Pfann , falke fie wobl, und gieffe ein Waifer baran,
laffe fiebann fieben, unbd richte fiemit dev Brithe eined Theils an) ynd fege
Peffer und Jmitier parteben abf,
401. Yleunaugen 3u bacben.
g‘Rg‘gmm bie Reunaugen, beveite fic,oie borgemeldt. fein fauber, inwafdhen
fchueide ibnen die Sehrociffel ab; falt fie, wid wdlgers in Erbes %ber
Aks
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Waifsen-Mebl, und badhe fie : madye darnad) ¢in Briihlein datiber, nimm
ein woeniy Effig, Fmber und Peffer, deuck ein Pomerangen daceln, laf
fieden, vicht e8 Uber gebadyene Neun Yugen an.
: 40z, Schleien abzufieden.
6(-3{;1;&?3 fie auf, thue das Fngerved heraus ; nimm {iedended Wafjet,
briibe fie, fo gehet Der Sableim Datvon, fcneid fie gu Sticfen, waf
fauber aus , falg » laBliegen, hernady fied e in guten Wemn Effig fdyon blaw
ab. fanft audy alfo Faltec gebert, feifden Efiig und Baum:Oel paciber
gieffen, mit Saprioder Oliven beftreuen.
~ 403. Den frifchen JHaufen 3u bracen.
9)}?1:1 foll eine Dinne Schnitten fchneiden, und einfalen , und aufeinem
Roft fein gemadh gebraten , und mimersu mit frifdyen Butter beftreis
dheu, darnach mit Jinmet und Ndgert beftecten, und fein twarm auf Den
Tifch geben, trucken, oderin einem Lemoni»Sitppel.
~ 404. Den frifchen Haufen absufieden.
m’ﬂn foll bie Etudk nidyt gar gu bief {chneiden, fauber wafdhen , und ¢in
el im IRaffet liegen laffen, darnad in roohl gefalgenen TWafier fies
den lafien,, bif genug ift, darnach heraus legen, und ein heiffen Efjig Dars
auf gieffen, und germilten Preffer davauf ftreuen, und fein warm anrichs
ten; ober will man ihn Falt geben, fo (aft man Den Efjig Davan . und thut
TPeterfil davauf geben
40f. Stifcben Haufen in gueet Suppen.
m‘?in nimme 1. odet 2, Pfund frifden Daufen, veafch ihn fauber aus, falg
thn hernad) nimm 1. Paar eingemadte femoni, {dneaids ju :Bidtlein,
mady ein Schmalf hetf, leg den Haufen darein famt den £emoni, nimm allecs
fep Geroii , Deck Den $Haufen gu, dap Fein Dampl davon gebt, lagibnin
einet Rainein Biertelftund fieben , und vicht ihn alfoan.
406. syaufen< Rnopf. =
_tpug Sen Haufen Knopf faubet , thue Die Gall und Srat darpon , leg die
feber in ein Schufel , voafdh den Syaufen- Knopf aus acdt Waffern ,
geib ihn mit Salg, voafd) thu wieder, folches thu drepmal . Giberbrenn ihe
¢in Tag vothero ,nimm eingrofien Hafen, thu guten Theil Acbeg Davein,
{af fizDen . w1 feibigen lege Diefbroarie lect, dann fiefieden fich gar langs
fam , fait fietobl, Gber e A3eil Die andern Fleck hinein gethan, Die ficDen
fich ehendery thue ¢¢ toieder heraud in ein SRolder auf ein frifdhes voeiffes
Guch nimm bieeber,thug in einHdfen nimm 2 Semmel,rdfie imSdmalg,
feas juder Leber, nimm bie Suppen, darin der Haufen Knopf gefotten, laB
oie feber , fame ber Semmel datinn fieden , tretbDie & emmel mit Diefer und
bﬂmmwmwmbmman@m&,mmh&m&%&ﬁmﬁmmnﬁmmtp
und Bimmes, Das meifte muf ver Pleffer feyn , leg ben Haufens Rnorm
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die Suppen toieder herab , nimb ein Pfandl, thu frifdes Sdymalsy, Fleifchs
fuppen, Pleffer und Mufcatblubedarein, lah ﬁcbﬁcnp lege Die Krebs in ein
Schiffet, gieffediefufhe Sdymalt s Suppen dariiber.
431. Rrebs» Schmalgs Rocb,
mmn nimbt Krebfen fo viel man twill, fieds toie gebraudlich, 86 aug,
pann Semmel{dhmollen nady Seduncfen, roaichs in ein fiffe obere
MNilch , wanng genug weich iff, deuckt mand wohl aus, hack dre Krebfer
und Semmel unteceinander, thus in ein Nain , alsdannanimbt man ein
frifdhen Buster, laft ihn beiff werben, [hite dag Gehaekte darein, thye
Seroiirg dargu , undilag alfo ﬂuﬁbrncft‘_m_n. bip e8 robrig toird.
432. Speif von RarpffensSungen fiir die Reancken,
S‘fi‘;m etlich Karpffen - Jungen ganfe aus dem MNaul, legd in ein Gefehirr,
gief heif Tafjer darauf, fdhab den Schleim herunter, wafch fauber in
Falten ZRaffer aus , feg ein frifthen Butter in ein Raindl oder Sechiffel, die
Bungen davauf , fchneid Lemonifchaler darauf, fireu Semmelbrofl darauf,
thue Mufcatblithe davan , laf alfo [hon weif fieden ) wann dy eg toilft ge:
ben, fo brucke den frifchen Lemonifaft darauf, und gibg.
433. Speifi von Hecbren s Leber und Rarpffens Blaceer,
gﬁ’jmh die Karpffen s Blatternund Hechten s Lebern, fiberbrenns in einer
L Pfannen, pug fauberden Schleimab, fdyneid bie Blattern mwie Fleck,
und bie Hechten ; Leber barunter, lag ein Hechren Leber gant in die Mitten,
3u legen, voanng gefotten feyn, und 'ml‘[I tmang anvichten, fo brenng mit Ges
ribenen Semmelbrdfil ein, fhneid griinen Peterfil daran, einwenig My,
featbifihe und Safran , wilft du e8 [duern mit Lemonifaft, fiehts be die,
toann mang anticyt, muft du vorhero ein voenig frifhen Butter daran fes
gen, dafi ein guten Sefdymact bat.
434+ Sleck von §ifth s 1agen.
Qmb den Schaiden - Magen, pug ihn fauber als du Fanft, reib ihn mit
Salfs . febneid ihn wie Sleck , laf ibn waid) fieden , thue die Fleck in ein
Rain, giep Arbesfuppendaran, brenns ein mit WMehl, thue ein Mufeatbliy
he barsu, Safran, Simmet, ¢in toenig Nagerl geribene frifdhe Lemonif chdlen,
Sueter und Lemonifaft, alédann nimb die MNilch vonden Karpffer, Nbers
brenng, hernach toelfs e im SNund  Mebl, badys (chdn gelb, twann dy egan,
vichft, fo leg Die darquf, wann durilft, daf beffer foll fepn, fo fhneid eing
gemachte Citronen roie Jleck, und fiveu ed darauf, ift gut,
435. Gebratene ﬁu(ie.m; _
9)}?{4:[) fieauf, putdas Schrwarkedarvon, ledige fic von der & chaten, ges
rofir mit Peffer und SNujcatblibe, brate fiemit Butter ober Baurs
el , toann fie ein Sud gethan, deucke Lemonifaft dacauf, und givs.

" 436,




9t Roch s Buch.

——— —
: 436. Ein rare $ifch Obli 3u macben.
%n halben gefeldyren Dedyten die Haut hinvoeg , und Fochtandie Stell
3. Kleine Silbling blau abgeforten ,und gané laffen.
2. Reinancken gefeidyr, Die Daut daroon , und gberforren.
4 Spifii Riteerl muffen gant bleiben , tiberfotten, dieHaut darvor.
4. Brigaen pu vier Theil jerfchnitten.
¢ Qifcflelb&_tmg; Die Haut und Grdt rweg, aufdem Roft im Butter laffew
anlauffen.
4. Srifye Haring in 4. Theil gerfcnitten, den Ropf hinweg und gebades.
6. %ufbpfﬁnmge Bregen s Hechten blau abgefottend
1. Seitl Grundl blau abgefotten, in sButtetjuppen gemadt.
1. Seitl Koppen in Nebl bachen.
8. Rleine Rutten blau abgefotten , it Butter gemadt.
6. Rleine Linguarali, auf dem Roft mit Mebl gebraten.
6. Qiberl, TWelfche Fifch bleiben gant ,in Dotterfuppen.
3. Kreufser weiffe Biolen iibecfotten , Die Supypen 1eg.
6. Kreuer MWelfche Kdften gebraten, und gefechalt,
4. Sreuger Stecks Ribel gang Fleine roeiffe, Gibetfortett,
Reine weiffe Ruben getoirflet gefchnitten , yndim Sdmaly braun gerdft.
6. Sreuer KOhlsProculi diberfotten , undim Butter Forht, gant gelaffen.
3. Kreuger fchonen Bafternat iiberfotten , und im Meb! bacpen.
2. Stud Cardiuberfotten, im PButter angeloffen, su Stictl gefchnittett,
8. Sreuier gepubten opert fiberforten , und wweip laffen.
4. Sveuger Seller Dberbrennt, in vier Theil serfchniteen , in Dotterfuppets

gemadt. _ :
4 Buf! Genichl, der Eleineft , toie ey im IBinter wadhfet , in warm Wafe
fer anlayffen lafjen.

. Bifht Spargel iberfotten.

:a. @'Jtlhnel‘.ﬁn geputt, und gebraten an Syiffeln ohne Haufel s daranf
gelogl.

6. Kreuger Dateln gefotten,

1. Wierting Capri darauf geftrdbet.

1. Bierting Olivi Die ern wea , darauf geftrdhet. e

1, Haib Pund flen gefaliene SNeer - Spinnerin audgeroafdyen , ein jede
muf befonbder ganger gebaden werden , damit fie Frauft bleiben.

1, Halb Pfund emaemadte Welfdye Kvebfe, die miffen badyen roerdents
famt den Schalern, g :

1. Gute Hond voll Arcopholi bie Sehalen gebukt , blatlet gefdniteen: It

sRutter aerdft, oben darauf aeftrdhet.

1, Hand vol icbeenifiel und Titag gepust Dardber befeabel: oo

100
ober

gefe
mif
mar
ten

pon

Q2
L

fau
brat
oru

Falt
Ha
Effi
ein
fing

C
ern
£eg
unt
gief
o
ol
ling



ROCI?! Buch. 93

yoo. uffern ausdgeldft, in e Kawdl im Butter mic Lemonifafft gerdft,
| oben davauf gegoffen , auch ein Cefali darauf gelegt.

Diefes gehdret alled auf ein Schirffel, fchon ordentlid) aufgericht , die
aefelchre ifch in dieSNitten, Die andernt aber herum, die Plethe & achen
miiffen befonderinRaindl gemacht rockden,ausgenommen das Sefelchtefan
man Drey obet viererlen sufammen legen, Damit Die Sypeif von den gerqud),

i ten Gifchen Fein Gefchmact befomme , mit linden Sewiitfabgerolirst, und
von Den Fleinen &achen die Suppen gufommen, und dariiber goffen.
] 417. Yleers Spinnerin 3u Eochen.

2?{& fie Tag und Nacht im IBaffer ligen, hernach in einer fubtilen Laugen
audy Taquud Nacht, fepnd fie gubart, mad) roieder gin andere fubtile
$aug , woann fieoaidh genug, legs toieder ein Tag in frifjeh Waffer , hernach
braté im Butter oder Baums Oel, gerolirfs mit roenig Salg und Pleffer
druct femonifafft darauf, undigibs.

438. Haufen und alleeband andere Lifch 3u matiniven.
@Eﬁﬁt:d} {chneive den Haufen in Stuck eines Singers dick, falkihnrecht ,

fied ibn abin Waffer urd Effig, doch daf der Effig vorfcylagt, lag 1bn
Falt werden;, feg ibn inein BAHL oder Weindling der glafict , {0 oft ein Le

8 DHaufen, jedesmal Lorbeerblatter, NRofmarin, Pfeffer barauf, aigdann gie
5 Cffig daran, daf er dartiber gehet, wann du ibn auf die Tafel gibft, Fanfi
¢in wenig Baum - Oel dardber gieffen. AifoFanft Hechten, Serdjen, Salbs
1. fing und Schlein machen. .
439. Aof ein andere Llaniet.
' hneid den Haufen toie oben,, lap thn ein ZWeil im Salt ligen, beftreich
ipn okl mit Oel , leg ihn aufden Kofl, und brat ihn fhdn rdflet, daf
i et nicht verbrenne, wann ex gebraten, leg thnin ein Bafl wie oben, fo urt ¢in

Seg Daufen , Mufcatblihe, Ragerl, Pfeffer, Lemonifchaller, Lorbeerblatter,
und Rofmarin dargwifchen, dis fo oft, bis das Bkl voll ift, hernadh bes

w gieffe ibn mit Baum, Oel, fhitr Effig davan, und befchver thn mit ets
a8, oder [hlage das Bkl su, Fanit ihn alfo behalten , oder verfhicten,
voohin du tilft.  Alfo macht mang atchmit den Hedhten, Jerdhen, Sdlbe
ling, und andecn guten Sifdyen.

»e < Bon allerhand Saden,

", 440, Runft aliethand DVogel einzupaigern, vaf fie fidb
lang bebaleen laffen,
) Ritich muf man die Bigel fauber rupfien, und pukien, die Képffund

Krdmpel abfthneiden, und das Singerweid heraus nehmen, bhernach

fets ein faubers TWafferin einem Seffel oder Hafen jum Feuer, m%nrt
» ag
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bas Txaffer fiedet, fo wirfdie Bogel hinein,und la nue ¢in &ud thundars
nach nimms herans auf ein -Bret, damit das Waffer abfincft darnad) nimin
ein hd(keaes Bipl, darnad) du Biglhaft, und legs voll am falg s, pag fie
recht in Salt fepm leg e wenig jerftoffene Cronabetbeer darsroifchen, gieh
ein mittelmafigen Effig davan, daf uiber die Vogel geht, und vermad) e8¢
woann dueffen wilft, madh das Bkl auf, und brats. Probatum eft.
441. Die Schweigers Raf sumachen.
@-‘m’tlitf) im Sommer,vann man ju det Racht melcken thut,und DieSilch
in die Strukel fephenthut,fo mup mans jchonDen andernINorgen friihe
abraumen ift ¢8 aber im Winter, fan mans indren Tag ftehen laffen , bid
mang abraumty hernady) nimt man biefelbige Mlch » und thuts in einen
Keffel, Denman hencen Fan, und madt ein Fleines Seuer bavunter , Daf Die
siich ein toenig todrmer wird, als fie von der Kube Fommt, hernach orabet
mang weg vom Feuer , die Lup hinein, Dacmach man viel R madt, muf Die
uy auch feyn 3 wann aberdie Lup neuift, o nimt man wemger, alg want
fie altift, wannman hat pie Sup hinein than , fo vahrt mans nut dem gt dften
Abraumm s £5ffel durdeinander, aber nidht auf dem Feuer , heenadh laft man
den £affel Dacinnen [dhwimmen, wana dev £5ffe! fEebt | foift es jujammen
gangen;; hernady thue man mit bem L8l Dag Schandlidye, fo oben auf
{dyoimt s i)erauq[d)épnen. dann die Lup ift audh oft oben , hernad) mit dem
& ffel ein voenig fo ie sufammen gangene Milch ger(dnitten, hernad) roteder
auf das Jeuer, und riibets mit eem Spuel alleweil auf der Slut, bis ¢8
¢in vechter Topffen roird, und fich sufammen fegt , Der Topffen muf gans
hartlet feyn , wann man e, und hernad) den @&puel heraug, und dag
in Det Mitten Fein Topffen meht fchroimt, Da man gar nichts darvon fihty
fo iftes feft genag, hernady greifft man hinela, und formict Darin ein wenig
ben R46, uad hebt ihn hecaus auf ein Stein, bernah einen hdlgenen
ober bledhenen Raiff Datiiber  und roieder einen Stein davauf gefchroerts
und in ein oder groepen Tigea gefalgen, und fo etliche Tag, alle anderte
ag bernady oftfauber abgepust . alfoiftes fertig.
a42. YOie man aber Die g up 3u diefem Raf macben
mup, 1t alfo
@?ﬁﬂlid} nimt man son den Kalbern den Magen wdifcht, und {Gubert fels
bigen flesffig - hernad) blaft manihn auf, und behalt ibn big man e
$up madyen voill, niwt man diefer Magen 1., oder 2. parnach man viel mas
chen voill, und thu eg in Fleines Tdadel, daf unterfih ein Rdpffel bat,
bafi man die Lup Fan heraus laffen, voannman 2. TNagen numi, fo muf
man ein Hand voll SHalg achmen, nime man aber nut einen , {0 aine
man balben Theilfo viel, jale alfo Die Magen, und hernach Rég s W fiee
nem iableten Ot {iehen , Da ecnicht gu Falt oDEE
3u
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Die burchgetriebene Suppenlag em guren Sudshun, leg ibn auf ein Schiife
fel, und giefi die Suppen Daruber.
407. Gefillce Grundel,
m?lrﬁ ¢in gute dicke Mandel; Mildh , thuegute frifche Srundel davein,
ZE [afi bavinnengeben , Dag fie ein groffen :Bauch aberfommen, odet qudh
in Milchram , ftedd dannin lauter guten ABain, oder bachs,
408. Seifche Larx in der Poblnifchen Suppen,
gﬂﬁ-m frifthen £ar, bache ihnim Schmalts, nim Sroiffel und Aepffel, thu
e in ein Raindl, gieh Wein davauf, laf €8 {icden mit Jimmet und Jue
cFer, mady é8 ein wenig (Guerlet, fiveiche esdurch auf den gebachenen Lax,
1af <& auffieden, und gibs. _
409, Hlarinicrer Lar.
gtgrm ein Lary bache iHn augin frijhem Schmali, nitm Effig und Wein in
ein vergienten Keffel, fdall 2. Lemoni, fhneid ffe rund, thue fie davuntee
mit Gerolire , Rofmarin, Knoblaudy , Lorberbltter, falf e8, nim ¢8 vous
Feuer , wivff den Lax Davein , (af es Falt werden. Cefale, Orati, Lingua-
telli, Gambarelli, Dief¢8 alles nimt man von den TBallifhen Specereps

Handlern.
410, Gervaucberten Lay.

@@I;neib den Lar, fiberbrenn ibn, mady folgendes Stippel daviiber, ning

3ein und IBaffer, lag fieden, véftein wenig Semmel darein, auch
Weinbeerl, Jibeben , MNandel und Jucker; gilbs, und lag ein wenig fieden ,
und gicg uber den Lay.

. 411. Gefelcbre §ifch 3u Eochen.

9)}‘3[“ foll Peterfil  Wiirgen nebhmen , und fie in einer Avbesfuppen gar

maich fieden, darnad ein geriebene Semmel fein groblecht in dem
Schmalts toften, und dargu thun, den §ifch mug man wajdyen, daf er nicht
aefalien fep , und in Die Suppen legen , und jured) fieden; darnad) ein gue
tes Stuck Butter, germilten Pleffer, und Mufcatblube dargu legen, die
Peterfil » Wurkel miffen viel fepn, aber man mufinicht gar viel Suppen
daran macdhen.

412, Lingemacbten Bibet. _

g‘\f;ru ein Biber , quell thnim IBaffer , thue ihn inein Sefdive, giek ein

b gute Arbesfuppen dargber , thue Peter(il Wirkel , gefalkenen Lemoni,

frifchen Butter, Serotir, und emn wenig Wein davauf, gilbs | [af ¢g fies
Den, brenn e cin Elein wenig ein, und gibs.

413, Ein Bibets Schweif 3u £ochen.

9)?% foll ben Buber[chroeif fame Dem Taken uberfieden, big die sbere

Laut herab gehet , darnady in gefalgenem Aaffer roieder fieden unges

febr Drep Stund, big er oeiff ritd, Und voann et Die andeve Haut aft, foll

11} man
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man ifn fdubern, und et {dher gefotten ift, ffig, Saffran, Sucfer und
andets Gerolick dargu thun; man mag aud) gefalgene femoni Darbep

ficden.
_ 414 Einen Sifch 3u braten. .
g‘tﬁm cinen Bratfifch , toad du fir einen wilft, [huppe ibn, thueibn aufy
thue dag Sngerveid heraus, nim Salk, Peffer, Smber, Ndgetls
Qimmet , audh Rofmatin, Majoran, und bas Sngerveids hack es unteveine
anvet , thue edinden Sifch hinein, madheibn ju, reibe ihn roobl mit Salk
und Gerolirh , und legihn in ein Fifthreiffen, und brateibm traiffe ihn wobl
mit Ocl und Effig, e ift lang gut darvon u effen. Du magit aud) wobl
pen Fifch auswendig mit Salbep Bldtter belegen , die Schlepen fepn fehe
gut, foman fie alfo madht.
415, Laperdon odec Scockfifch YYidetlandifch 3u Eocben.
gsi’itm ber faperdon gerodffert, iberbrenn ihn, (56 Die Grdten davon ,
nim vociffe Ruben oder Collarabi, {ieds bag roaich werdeny fhneids
platlet, legginein Schiffel, unterfich leg Butter, alsdanm ein £eg Ruben
ober Collarabi, daraufein feg Laperden  pfeffers, und ein wenig SNufcatbliis
fe, diefes lege fo oft big du roeder Ruben oder Laperdon baft, tafauf et
S chuiffet fieden, 2Alfo Fanft auch den Stoctfifch machen.
416. $Binen Stockfifch 3u braten.
ge?jm ein ganfied Stockfifchicheit , fubeve es innen und auffen, falf ihn
eitr, unD leg ibn in ein Sifchreifen,, voie man die Kifdh barinn bratet, und
fets Die Reifen auf Koblen, traiffg oft mit heiffems Schmalss , fes fein Die
SReifen in cin Bratpfannen , toann du ihn traiffentoilf , und rann et genug
gebratenift, fothueihn heraus, legibhn in ein Schiffel , nim bas Schmalky
it Dem et gerraifft toorden, brenn einen guten Theil Mehl Davinmen, pfefs
ferd wobl, gich heif Dariiber , e8 iff ein gut Effen.
a17. Gefiilleen Scockfifch. S
@@bﬁp ben Stoctfifdh , 166 das Fleifdh fauber von et Haut ab, nimen
roenig Stockfifd) Flein gefchnittenen griinen Peterfil, grobledht gefiofs
fene Nandel, {dhlag 5. odet 6. Epr daran  wil{t du fo FanfidieEpr in €
gericheneund im Butter gerdfte Semmel fchlagen) grotivs mit Pfeffer, s
ber und Mufcatblibe flill in die Haut ) machs rwobl ju, [af ineinem Wafs
ferdiberbrennen, algdann legibn qufden Doft, und laf ihn braten, begich

thn oft mit Butter.
418. Gebachene Stockfifeh. .
@@bfw ben Stocffifdh, fchneid ihn ju Stickl, vealls ihnit SNeplumy
= bad) ihn im Scmalg, ricdhte ihn auf ein Scyifiel , thue ERildhram
frifdsen Butter, Dfeffes und Mufcatbliibe darsu, darnach [af alfo ¢in 10es
nig fieden. 19, Die
419,
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419. Die SchildEcotcen gar gue su Focben,
¥mb die Schilofrotten, bac ihnen Kipf, Subund Schroeif ab, die
Fiff.s aber leg etwad fpdter dargu, fieds in einem Waffer o aid),bif
fie oie Schalen laffen , algbann jerlegs in 4. Theil, und pug vie Haut faus
ber ferab , Die Sebet und Apr leg fein dargu, alddanngeronrg fie mit Peffer,
Gmbet, Mufcatbliihe , und falg fie, fyneid einen Peterfil garﬂein,lqr he
thn darauf, algdann nimb ein SGutterin ein Pfann, wann er jergeht, fo laf
ein geribene Semmel darin anlauffen, foviel, daf ibr vermeint, e8 gebe ein
bicteg Shipyel, heenad) leg die gerofivite SenldFrott darein, vibr fie um,
Daf fie den Hutter fein annimmt,, gief ein Arbesfuppen darar , laf fieden,
und roann ihrs wolt anrichten, fo legt roieder ein ‘Brocken Butter daran,
voannibr wolt, fo laft Die tieffen Schalen von der SehildFrotten fauber pus
gen, und fets fie auf en @d}gu[fel,. und ridyté darein an.  Nan fiedd audy
ab, und macht ¢in Krendariiber.  So thut mand auch abfieden, in Mepl
einriibren , und bachen, man fans audy in Oelbachen.
320, Blatlere Plareifen 3u tochen.
sm?'!nfoﬁ die Plateifen Tagund Nadyt,oder [dngerin einer Falten Laugen
roaichen . {o gefchrodlien fie gar fchon , undgeht ibnen die Haut ab,dars
nach follmand gar {chdn ausdafdhen, ein TWeil im Waffer ligen laffen, ju
Gtucken fhnetden, und cine gute WWeil fieden laffen, wie redht ift . die Haut
abjiehen , und fie serbldtlen , und die Grdten heraus léfen, darnadh fie in ein
SRaindl thun, und ein gute Arbesfuppen bnran'%icﬁm; und darju thun ¢in
géffel voll geribene & emmel im Sehmalfs gerdft, will man gern, fan man
auch ¢in Jwiffelmit rdften, und ein germilten Pheffer, und Mufeatblihe,
aud) ein wemg gefchnittenen Peterfil oder TNajoran , oder was man il
dargu thun,und fiedenlaffen , darnadh ein Sruck Butter davan legen.
421. Placeifen auf Liedeclandifch 3u Eocben.
1 Werbrenn die Plateifen, (Bfe die Sraten faber darvon, legs in ein
Schirffel, und leg Butter dargu , obenbefivahe fie mit gviin gebactten

eterfil.
Peterf 332, Gefpickre SchnecFen.
@@zbe bie Sdhnecten, pus fauber , fpicte [honmit einet Fleinen Spidks
Radl, fects an ein Syifil, laf tberbraten, daB der & peck raflef
werde, richts alédann auf ein Sehiiffel labi ein Butter braun werden,
febastt ihn Darauf, und druck Lemonifaft dariber,
423, Schnecken in einer Sardellens Suppen,
%me die Sardellen fauber mit Wein qus, serflof, und treibgdurdy,
permifdy mit Butter; Peeffer und Mufeatblibe, fill die abgefottene
Schnecten mit Dem veemifchten Butter und Sardellen wieder in Die Hdue
fet, und brats, teie gebrauclich.

ma 424,
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3 424, Bebackre Schnecken,
%ede bie Schnecen 156 fie aus den Hiufeln ,und wafch fie gegen 1z,
mal, afgdann sexlaf ein frifdhen Dutter, fdnte die juvor Elein gehactte
Schnecken mit Peterfil, Pleffer und Mufeatblithe davein, laf ein T3eil
fiberpreglen, fulls alsdann roredet in Die Daul, und gibs auf die Tafel,
sBeffer aber yoann du fie auf faubere AufteensSdalen legft, und ¢in wenig
auf dem Soft bragefd, und Lemonifaft darauf gieft.
425. Brebs bacben.
%‘\’;‘jmb die Rrebd, voafd) ) und fiede fieab, wie fonfen, fehdle fie , undthas
b "che einen Taig anmit Paisen s Mreb! und Wein, falbe fie ein twenig,
und sich Die gejchdlten Kreebé dardurdh, und bache fie.
426, Gebachene Reebs,
g\ cymb Krebs fiede, und {chéale fie , hacka Elein mit Peterfil nimb 4. Apr,
L feifchen BDuster, Salg, Jmber und Mufcatblihe, rubr es rohl unters
einanver, nimb Semmel , {hneid Schnitten,, (freichs davauf, und badhs

im &Schmalg.
o 8 427. ReebssEyrerl 3u machen.
Symb gefottene Kvebsfdheeren, 5. oder 6. floffe fie ju Pulver, thue ¢in
UL St gute Nilch daran , groing fiedurd), nimb 2. Avr, [Dlag fie audh
in die Diilch, laf ineinander fieden , [0 1ird es wieein Ayr 2 KaF , fephe das
B affer Darvon; und nimb alédann das Dicke, badees, nimb ein Hiferl,
thue ein wenig WWein, Jmber, Peffer, Safran undMufeatblitbe, aud
Qucker darar, {0 wicd e8 fein woblgefchmact, laf ineinander fieden, und
richte Das vorig gebachene Keebs» Epterlauf ein Teler, undgich die Sups
pen dardiber, {01t es gut. :
428. Reebs ¢ Offrien,
%J;we bie Krebs lebendig auf, nimb dag Befte heraus, getolirke fie mit
Pheffer, und faleefie, thue auch Butterdavein, und thue esindie Yus
fiernfchaalen, oder in ein Eleines Schuffert, fe esaufein Roft , thue Koo
ten darunter, laB ein Eleine T3eil fieden, Daf ed ein Suvpel bebdlt, fo fenns

fte vecht.
et 419. Gefirllee Reebs.
9-\31“{, fchane groffe Krebs , fiede fie, darnach thue die Schaalen darvon,

§ “hacke Die Krebs mit Peterfil Flein, nimb frijches Schmalg, Mufeats
Biiife, Ssmber , und Pheffer, Salg und gevibene Sermmel, vitht o8 wohl une
teremandet , falle egin LieHulfen, flect allvveg sroey gegeneinambder , lege fie
auf den Roft, begiefimit Butter, du magft fie auch wobl an ein Sifl fies
efen, und mit Buster betraiffen,

430, Rrebs in einet Butcer : Suppen.

eﬁcbe bie Krebs mit Waffer, Dfeffer und Salty toie fie fepn follen, i rg{e
. ¢
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u I-)ei.ﬁiﬁl alfo lﬁ e fernig. E}eﬂ.ﬁﬁh mug man i drep TRochen falken,
ober nup alle anderte Tag , und jauber pugen mit affer. Probacum
eft.

443. Die guten gefelcbren Raftraun; Schlegel sumachen.
@iﬁﬂlid} nimmt man Diegwep Schlegel, und fale ¢s gar mwohl, abfonbderfis

chen too die Saiften ift, ba muf man redht 28 Salt; hinein fecfen , dare
nadh thut mans in ¢in Scaff, und gieft alle Tag dieSur herunter, unbd
voieber Dariiber, undlafis 5. oder6. Tag, alfo liegen, ober nodh etroas (dns
ger ,darnady hencEs in Raudy, audyy. oder 6 Tag fie muffen ftdctigs mit
@ ronabetftauden gefelcht oder geraudyt werden , und man muf oft davs
3 feben , dafi fie nid)t su wemg nod) ju piel fepn, fie wetden grad dructen
und veft, wann fie genug feon, Siedein, la 1hn Falt werden, wann du
wilft , {hneid Stictel Darvon, madh ein faure Milchram « Suppen davitber
mit Gapri, laf auf einer Scbiffel ein Weil fieden.

444 pamimen auf eine neue Lanier 3u felcben.

@Eﬁfﬂid) lafi 8 fein Yoohl falgen, und in ein Sdhaff legen ,und 8. Tag bes

feroeren, odet auch nidyt fo lang, unD alle Tag einmal die Sur abs
gieffen , und roiederum dariiber , hernady nimmt mans , und fied fie in einem
Seffel D fie hipich Leite baben, in einem wobigefalsenen Waffer, fo lang
qlg man ein Kalberna Sleifch fiedet , darnadh. thut mang heraus s fephet das
SGafferaby und hencks in Raudh, und raudyert e8 mit lauter Cronabetftaue
ben, die Dorffen fiber 6. Tag nidht felden, ein oder jtwey Tag, mebt hat s
nicht auf fich, man mug fehen, roann fie genug fepn.

445- Geraucheree Yur(f.
E)'\‘E‘fmm 2. heil magers Sdrocines Sleifdh, ein Theitmagers Rindfeifch,
¢ haets gax Flein , falfe es mit emem geroﬁen Salgen gimlich roob! , dann

fithin Flein geftofienen Rimmet, Nagerl, Jmber; ein wenig Mufcatbiiibe,
Mufcatrils groblecht jerftoffen, Pfeffer , mifch unter gemeltes Fleifch , baf
wobl unteteinander Fomme , nimm ein gerduchten Spect, in Mangel defjen
ein frifdyen, Flein gerotivfflet gefchnitten , Davunter gethan, ein wenig mig
rothen ein benest , in die Bratrolirft, Darm gefullt gar vefi und gut,
it Spenadl geffupft, daf Fein leeres Ort in Ddrmen bleibet, fonfien
werden fie gleich fehimplecht 3 die Darm miffen nicht naf , fondern fein
trucfen fepn , roanng algdann gut und veft eingefullt fepn, fo bind mang mig
einem Spagat an bepden Orten sufammen, und an ein Stanglein hens
cfen, nur der Spagat , die Wieft aber muffen mit beeden End dberfich,
und 3. 3ag am Lufft laffen tricfern, hernad) NRauch gebenekt, und gav
Biibl abfelchen lafjen , die Wit gebdren unter die Arthen des fauer Kraut,
Kb, Oliea, tonnenaudh roher geffen werden. -

n 446. 3¢ets
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. : 446. Jerbelaris Y[R, :;‘:3
g‘\jmm pon einett Sdhtoein die Krumpypein, ober Seiten: Bratl , weldye
‘ nicht faift, fondern gar bratig fepn , leg fie auf ein fauberg :Bret/ lag g\c
an einem liftigen Ot 6. Sag ftehen, gu 12. Pfund Sdhreinenen nimm 4|
2. Pund Rindfieifch , lap ¢8 ingleichen alfo triicinen, toie Dag Sdhroeiners Eflig
ne, hactd heenad) auf dag RKleinefte, dod) bapvad SedderyoercE, und 0as paike
ghe nicht darbey bleibf, toann nun alleg gav Elein ift, fo nimm frifhen mit el
Spect, et indes Schroeinen ®leifch Alterift, (chneid ihn aeroirffel , in Dek ¢einpa
Groffe i ein pafelnug, mifche ed unter dag gehactte Slerfch, dai g wobl geteh
faift icD, und Der befthnittene Speck fein hip(d) darunter heraus fchauef, Fiible
peenacd ftof Preffer fein grob, dap die Kdenl gleid) halb feynd, unb falke fie het,
aimlich roobl, nimm fein grofje vinDetne Dérm, die fauber pukt fepnd, lap Gron
ein aute Jeit im Taffer yegen,_naﬁ fauber fepnd, damit Fein alte Faifte das Bey bl
ran Flebe, teucke dieDavm mit enem Such aufs Befte, fiill hernach) das e
gingemadyte Bratlem fo gediegen und veft , alé ¢s mglich , wann Dev SB[

yarm gleid) g Seiten serfpringt, baf man einen andern nehren mMUB,
fepnd {ie doch nicht gu veft angefullt, fondetn je vefter, je beffer, und wo
ein Sufft in dem Darm ift, (o flich mit emer fubtilen Stadel Darein, algs

Dann bind8 mit einem ftarcten Spagat, fo veft e miglich ift, und madye 2[11
oie Tour{t nur Spann lang, hencts auf ein Stdngel, lof ein vefches Seuer

machen , und von roeiten fibertriicEnen, alsdann hencEs in Rauch, laf abee anfat
gac Fiibl feldyen, Daf fie gleichfam nur von Raud) und fufft gefelcht voers Elopfl
Den, und made alle IBodhen 3. mal von Cronabetftauden einen Raucd ab. f¢
davunter, lag alfo4. Wocben, odet [dnger feldyen; behalts an einem f? faft ¢
tigen Ort, und fehrmiere fie mit Schrocinen Schmalis an, ranng ig Some

met gac heif ift, Daf fie fchmdcEig roerden, fo mache fie in ¢in Afcen , und g‘ef

fchroere fie mif einem groffen Stein, fo bleibeng gerecht. :
447. YOieman die Defipbaliftbe Hammen machen foll. weil
@Eﬁﬂhd; laf Die 2. Hammen vor dem Sdhroein fein gang und tund herausd roant
nehmen, paf Det Speck vooh! Firnig, barnach nimm ein Pheffer, fof vasJ
ity fein groblet, nimm WWoblgemut, gie ein guten Effig davauf, lap wais aber
chen, heenach nimm Rindfleifch in cin Sechtel: Schaff, und lege groen £eds voilft
und{irdhe TIohlgemut parauf, unb pfeffers aud, falfe die Hammen gar Bire
woohl, und teann du die.Hammen auf dagBleifch gelegt haft, fo lege rwieder Att,
¢in Rindfieifch dacauf, befdyroers gar wobl, lafi an einen Fiblen Ort 14- toobh
Tag, hencts dacnadh auf ein Stangen in Nauchfang, la alfo 3. oder 4- laffer
ciRodhen felchen , nimms hernach unb hencEs an Infftiges Ort, wann man fotte
vedyt felchet, fo bleiben fie etliche Jabe, toany Du ¢d toiift fieben, fo wicFel bag
inein Getien ¢in, ficds in halb Wiafler und Foein. EI_E!FI
iefe

448, Ocbfens
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438. Ocbfens3ungen, gange Gap und fchbweinene shammen
emzupaigen, Daf [chon rorh werden,
%E_‘jmm rothe Rancuben, Weinfdyarling, fied die Rancuben, fhdl fie und
chneide fie Schnittitoeis, die Weinfchdrling ftof gar Elein , nith guten
Effig und Salty, und o oft ein Leg des obbemeldten Sleifch , bag man eine
paifien toill, fo oft Salg. rotbe Ruben und Weinfdydrling darauf , und feiry
mit einem Pfriem jerftochen die Hammen, Jungen ober Sdn, ehe mans
einpaise, wob( das Salk bineingerieben , und wobl gefchroert, und oft ums
gebehrt , daf di¢ obbemeldte Sdure fein dariiber gehet, im Sommer ein
Fihes Ort, im T3inter aber in der Wirme, Dafi das Salts twobl hinein ges
bet, 3. oder 4. Toodyen fiehen laffen , und heenach in Raud) gehendt, mig
EronabetsHolg oft geraudbert und fein vermadyt, bag der Raud) wohldace
Bey bleibet  und {chdn toth roerden,

Ron allerhand Candirtert und eingemadten
Sacben.
449. YOie man3ucker [auteen I
muf ¢ity Pfund Sucker, nimm ein halb Seitl Waffer, thue beydes sufattre
men in cinPfann, 1o auf einem Koblfever éergeben, und wann eg
anfangt g fieden; fo thue bag LBeiff von einem Cp, dag juvor twobl ges
Flopfft fep , Daran, (af mit ginandex fieden, faume dag Unfaubere feiffig hers
ab., famt dem &y, und [ap den Bucker noch ein Weil fieden, big das Waffer

-

aft eingefottenit, : - :
see ifo. saonig 3y lauceen, und §riche einsumachen.

%‘eﬁmm ein gut Theil Hinig , fege ihn aufg Jeuer, in einem meffingen
Reffel oder Pfannen, die man jum einmadyenbraucht, faume es alles
voeil fleifjig ab, rihre ¢8 um , Damit ed nicdht anbrennt , wilft du iffen,
woann bas Hdnig genug gefotten , fo nimm eingaug Hiners &y, thue esin
dag Hiduig, falt e ju Doven, fo ift eg nicht genug gefotten, [dimmet ed
aber , fo ift Das HinIg gerecht fur die Sridt. - Nimm die Fracht roclche du
wilft einmadben;, fehale fie, etliche mul man guvor fieden, al8 Aepffel unp
SBiren und twad Dcrgie_:d}en ift, Die andere, ald Weipel, Kitfchen und het
Art, barf man juvor nicht fieden , voelche man guvor fieben 3ft, uf man
toobl abteiicEnen laffen auf einen @ieb , und daruadh in dem Honig fieden
laffen, und obne Unterlap abfaumen.  WBilft du toiffen , toann eg genug ges
fotten, fonimm ein gienen Teller, laf etliche Tropfien darauf fallen , halte
Das Teller auf die Seiten, ift e8,dap die Tropffen feft flehen bleiben, und
nicht abrinnen, {0 ifté genug gefotten, wonicht o laf es [gnger fieven , auf
biefe 3¢is Fanftdu alerlep SrichtinHomig emmadyen,
na

45t
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45 1. YDieman Seicbe intTioft einmache.
g‘\";‘gmm orey Theil fiffen 2Bein Moft , thue ibn in ein mefingen Keffel
L o0er Pfannen, fege fie auf Kolen: Madhfi du aber ¢in Flammens§euer
fo fchaue rwobl , baB ¢8 nicht anbrennt, laf den Moft fieden, big groey Theil
einficden, und der dritte Theil, wie em Sprop uberbleibt, mad es, roi¢
oben mit bent Hdnig gemeldt worden.
a72. Y0ie man allecband Sacben canditen (ol von Gewiiry,
Srucbeen auch Blumen.
@?je Simmet mag man Elein oder grob, wie man will, fbneiden, und fein
trackern, die Yeagerl mifien gar drucken feyn, Venedifthe Mandel
unabgeiogen an einem Tuch fein gerichen , Nufcatbluh fein grob gefhnits
ten; die Srachten, alg Citroni, Lemoni, Pomevansen  Schalen, Biven,
SRuffen, muf alles uvot in Jucker eingemacht feyn, und wieder wobl teicks
ner twerden.  Krdutund Bliimivoere, mu man alles in einem Buch fein
latt pre(gem unb auftricteen , daf fie glatt bleiben; oder durch ein gefottnen
ucker jiehen , wieder tricfern, und gum candiven bebalten; man Fan das
Gerviirk alled durcheinander , odec jebes befondet candbiren. TWas man
nun canditen will, foll man einvidyten in ein Fupffernes , ober jienernes Ses
fchivz, das gleid) weit, oder unten ¢in roenig enger iff 3 darnach foll man
nehen auf ein Pfund Specerey 2. Plund fhdnen, 1ie porgemeldt, clas
vificivten Sucfer Ded harteften und beften Canaris Bucker, und ihn fieden,
Big ev fich roifchen den Finger eines Slied s Fingers fang aufgichen laft, fo
foll man den Bucker Falt faffen merden, alfo, Dag man ein Suppen auf das
woenigfte effen Fund ; barnach foll man ihn fiber Die Specerey gieffen, und
¢in Dickes Brett , das redht davein , barauf legen, Daf e8 fich e twenig
fdroert , Doch nicht hart, nut bag nicht iberfich febwimme, und bev ucker i
nes Seflers Rucfen dick dartber gebet algbann foll mansg in einex toarmen
Stuben in die Hihe fesen, bodhnidht 34 nahejum Ofen, und 2. Nadht fiee
ben laffen, darnach das Keffer! gemach umftirgen , an den Quicker abfens
Ben lafferr, ungefebr 2. Stund lang in eines roarmen Stuben , darnac)
foll man dags Keffect ein voenig nadh dee Seiten iber ein Slut halten, da
¢ heifi roitD, algdann foll mang umftiirien , {0 gebts heraus, algdann
folt mang mit einem Neffer fein gemad) voneinander thun, auf einPapies
ausgefutertes Sibel , und in einer warmen Stuben fiber Nacht fteben lafs
fen, darnad) foll man, fodas RKeffer! fanber und drucken ift, bie Specevepen
toieder pavein richten, und den abgefioffenen Jucker nehmen, und ein
Pfund clavificicten Zucker darsy, und ihn fieden laffen wie juvor, und ibn
ein roenig rodrmer, alg lablicht fein gemach dariiber gieffen, roieber #VED
SRadyt 1oie guver fiehen Eaﬁ'em darnad wieder abgefphen, und poneinans
et Hauben, wnd wiedes fber Nacht fehen laffen, wie jum erften, Dﬂmrgid)

(4]
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wieber ind Kefferl einvichten, und iqutet frifchen Bucker fieden, in voriger
Prob darfiber gieffen, in obfiehender IWarme, Dig¢ foll man jo lang tveiben,
big ict genug candirt, man foll jeden Bucker nur jwepmal brauchen , man
Ean Den uberblicbenen Z:cfer gu andern Sadyen brauchen.
453, V0ieman das Confect weif und Ecaufi dbersiehen OU.
@@En Qimenet mufp man langlecht fchnetden, dedgleichen Die Syimber: und
Pomerangens Schalen, die Nagerl mup man juvor uber Nacht in
Saffer woeichen , und mit einem fcharffen SNefler von cinander fchneiden,
ben G oriander muf man guvot iiber Racht in ein AWein / Efiig paigen, und
wieder roohl triicknen , man mug aber jegliches befonder tibergiehen , Darnach
{oll man nehmen auf ein Biertel Pfund Sypecerey , ein Pfund [hdn Canas
vi  Qucker , Denfelben clavificiven und fieden , bid ev gleidh) swifchen den Fine
gern [chiipferig wird, und fidh ¢in wenig giecht, die Specerey foll man in
Confect + Keffel thun, und ber den Ofen hencken, und den Jucker auf eis
nem Jeebens Kobl ¢ Feuer behalten, dap ev warn bleibt, aber nicht fiedet,
dic Specerep in Dem Keffel foll man ein wenig warm madyen, und des ges
t5uterten Sucfers ungefeht ein halben £offel voll , durd) Dag rugehorige
Srachterl darauf giefjen, bas Trdchterl mug tiber Den Kefiel aufgemadht
feyn salfo, Daf vom erften Suff wobl dberall nap wird, darnady in Keffert
abtriicEnen , hernach foll mans etlich mal gieffen, und wieder abtructnen,
darnach foll mang auf ein gefitertes &ibel thun, und in ¢inem warmen
Rimmer fiehen laffen 2. oDet 3. Tdg 5 darnac) [oll man wieder nehmen ein
halb fund {thon Sanari: Bucfer gum fieden, wie jum erfien ) die Specerey
im Keffel ¢in roenig toarm laffen werben, und den 4ten ETheil in den darju
gehorigen Srdchter gieffers, und fein dann aus ten Tradyter lauffen laffen,
und gefdhrind ummerffen, fein gemadh abtedctern; e8 Darf nidht febe naf
feyn , nue gleid) das uber undiber gerurht; roann man nun-meynet, s
fepe Frauslet genug, darf man ihn den Quecker nicht gar nehtmen, iftes aber
nicht Frauf genug, fonimme man mehe Zucker, man follg sum leBten ein gans
ge halbe Stundabtriicfern, und in det B arme behalten.
454, Den3ucker: Pinat 3u macben.
1 bern Sucker s Pinat mup man Fein barten Sucker nehmen, ex [aft fich
nicht gern giehen , wird bald hart ; wan foll nehmen ein Pund tweiff Cos
nioni « SNebl, oder fonfien tocichen Sucter , daran foll man gieffen anderthalb
Maf flieffend Taffer, und ob einem Kobl: ener fiedenlaffen, darnach folle
man gut Hand haben ey runde Holgel eineg Finger dick und lang, die
folle man fegen in ein Hiferl Faltes Waffer, wann nun dev Jucker dicklet
witd , foll man Der Holel cines darunter oructen, und alfobald ing Falte
eRaffer toerffen, iiber ein Eleine Teil foll mang roieder herqus thun, wann

der Sucker gat batt daran ify [o foll man dag Hilfel ing Maul nehmen,
n3

und
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1nd den Jucer mit den Jdhnen herab jchen, bleibt der Sucker alg roie ¢in
S1da! , o foll manihn ein wenig in Das falte FBaffer halten , und geidhrind
ing Maul nebimen und gecociffen 3 serfpringt es als wie ein Glag , fo hat
et giiug, ift er aber nodh etroas gab, o laft man ihn ldnger fieden, bid e¢
die Probhat; Darnady mug man ihn auf einenSNacmiftein , Der mit unges
falgenen Butter juvor gefchmiert ift, gieffen, fein toeit voneinander ; DACs
bep muf cingefchrauffc fepn ein guter eiferner Schrauffen , eines guten
Ringers dick, und einer guten $pann lang , Den muf man aud) mit ‘Buts
ter {hmieven , und in der @55&(@1 ein Umbertum « SNehl bey der Hand
haben, darein foll man die Hand duncen, und den Bucker nebmen, alfo
an den Schrauffen werffen  und gefdhroind siehen, big cetoeif wird ; voann
er nun voeif genug ift , foll man ibn auf ein tweif Pergament , Das mit
Umbertum s Nebl beftedhet ift, thun und in das Pergament einrvictlen,
und unter die Achfel nehmen, daf er fein rarm bleibt, aledann foll man
mit det rechten Hand ein Sipffel nebmen von dem Jucker, da muf ein ane
ders SNen(dh ein Seheer haben, die mit Butter gefchmiert ift, und fo lang
wan oe::fuc!er haben woill, mit dev Scheer abfchneiden s darnach muft du

Den abge{chnittenen Sucfer fein gleich giehen und drdben, und femn grad auf
den Tifch legen,, alfo lang ligen tafjen, big ex roavm ju effen 1ft; wann ex noch
sahift, oer fid) an 3dbn legt, mug er [dnger ligen.  Oarnach jol manihn
i einer Geftadl behalten , Darff nicht gat ju roarm ftehen.
455+ Allerley Rrautl und Blimirwerck mit 3ucket
tibersieben.

%)??Hn foll Tragant in Rofen. TWaffer weidyen, und durd) ein Tichl drus

cEenn, und ein £affel voll Sucfer darein ribren, Dap es witd wie ein
Ficines Kindds Kochel , Die Krautl und Blaml foll man damit mit einem
Pembfel iiberfiveichen, und darnach in Elein geftoffenen und gefahten Fus
cEer toohl umbehren , daf fie iber und dber mir Jucker ubergogen fepn,
parnach auf ein Papier legen , in einer Forten - Pfann , oder bey eiment
Ofen Fiihl abtificEern. ieSRibes Beerl oder Tetpel Fan man gleich als
fo ibergiehen ; allein Die Ribesl tmjﬂcn gar trucfen, und die Weipel en
focnia fiberdorrt fepn , und man mufl nue in Dem Zimmer triickern, nicht in
Der Torten s Pfann,

416. Dasaufgeworffene Zuckerwerck 3u macben,

sm‘lln foll fchdnen roeiffen Fragant aber Nadyt in Jimmet s ober SWofetts

affer roeichen ,und durdyein vicked Sud) drucken, daf et gar veftiff,
und in ein fieinen S8cfer thun, und wobl fioffen mit dem allerfeineften und
fchdnften Sucker , Der ein drepmabl acfabt 1ft, Dag ein vefter Taig witdy
pondemfelbigen Taig foll man hevaus nepmen, nad) Gelegenheit deg TN
belg, und gefdbte Stavek auf ¢in Papicr firdhen , und n ened Sl'iggrf;

¢

bict
aus
abe
pbe
Ap
]|
b1}
abt
few

val
gi¢
gef
bai
Da
cfe
P
vt

]

foa
o
gef
aal
au'
aet
P \Ji

)]

get
mi

fai



el o W TR W W TR Owr wm

Roch 2 Buch.

bick audroalcten , den TNodel darauf drucken,; und fein nach dem Mobl hers
augidneiden, barnadh in einer Tovtenpfann bacdben, fo gehen fie hody auf,
aber man muf fehen, dag nicht braun wird, und die Slut muf unten und
oben gleich fepn : will mans aber gefdrbt haben, fo nimmt man qus der
9pothecten allecley Garbticher , Die weicht man dber Nacht im Rofens
oder Bimmet s Wafjer und voeicht Den Tragant davein; man mag fie audh
pon Den gebogenen TREDeln qusfchneiden fo werden fie aud) gar fchon,
aber man muf auf Oblat legen, fie secbrechen fonft, man mag auch von dies
fem Beug allertey machen, Holebippen, Brefel, und dergleichen.
457, Doieman tas durchficheige Lyf mache,

m?m foll gat fhdnen Qragant floffen, und gimlich viel Rofen: Waffer

daran gieffen , daf ev voohl 5e_rgeb‘t,barnad) durd ein Thchl drucken,
vaf er in der Dicken ift, roie gav ein dunres Kinds ; Kodbel, daf man ibn
gicffen Fan, gar lauter ; Darnady foll man nehmen den fchonften drepmal
gefdhten Qucker, und darern rithren, dab er Dick tird wie Sriel » Koch,
bas (ol man alfo fiehen laffen; roann man etiwag madyen will, dargu man
pas Efi bedatff, fo foll mans ein Tag guvormadhen, o jergebt der Sus
cFer Davin , und toann mans auffteeichen woill , foll mans in ein heifjes
gﬁaﬁet‘[«egen , fonft1aftes fich nicht gern aufftreichen, man mup nicht faft
vithren , fonft virdg nur toeif und dick, und nicht fpifelet und purdfichtig.

458. flaufiagin: Lebselten.

g‘ei‘jmm 1. Pfund ungefdhalte Mandel , wifche den Staub darvon, alds

pann ftoft mans grdblich , aber fein gleidy, und gans obne Jugicfien,
wannd aeftofjen feynd, nimmt man 1. Pfund gefioffenen Jucker, 8. ¥oth
eMund Mehl, geftofiene Jimmet, daf fie braun darvon werden , Nufeatnuf
gefdnitten,, fo viel man roill, mifch alles voobl untereinander , und {chlag 6.
ganfie Eyr Darein, und macheden Taig barmit an, man varff nicht alled
auf einmal baran gieffen, dann e8 bald vergoffen, der Taig muf feft ans
aemacht toerden, varnach auf Oblat gelegt, und nad) dem Brod, oder

Paftetten bachen. 2
419. Gute G&‘emutgglchgelten.

R ¢in Pfund fcbsnes Nebhl, ein Pund gefioffenen gefdbten Sucker,
¢ Rimmet, Fedgl, MNufcatnuf, jedes 1. goth Das Geriirs alles aroblecht
secfchnitten, 5. Eyrflar, 3. Eyedotter, oobl abgeFlopfft, und den Taig dae

mit angemacht , und Lebgeltl daraus formirt.

460, YDieman die fiffreleren Lebselel mache,

g?lng gefchnittene Dandl, Pifasi, Jimmet , Nagl, Pomerangen Schals
len, alleg untereinander, man nimmt audh ein €prilar, und tlopffts fein
faimig ab, darnadh nimm Sucfer, und rlibes unter die Eyrlar, als twie ein
Kécht, und mad) mit demieleen Taigl die Mandel ab, man nimmt ngb
ws
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Bucker Darsyu , fo fuf mans haven will, Darnad) nimmt man Oblaty und
fchyneid Zebgeltl vievectig, und ftreicht oben auf ein Taffer: Epg, und bache

¢2 fein {chon.
461. Paftoral s Lebselel.
%éﬁau&) sut ¢in Phund Mandel ein Dfund Rucker ) die MNandel Flein ges
ftoffen , und den Jucker fvdn gefabet , alsdann ein halbes Pfund Bus
cEer Dick geldutert , und Die geftoffenen Nandl binein, und abteucknet , und
abFiilen laffen, Davnad) mit Dem balben ° fund Sucker abFndtren, und
audgemacht , und fein dinnaudmwalgen , und LebgeltlANodel daran getruckt,
und 2. &tund laffen fehen, damit fie nidht auseinander vinnen.
462. Lebselel von grinen Pomerangen 3u machen.
Gib dag Selbe pon Pomeransen an einem NRibeifen bherab , dad
Gefine binde darnach i ein Thchl, und jtof ¢8 in ein fiedendes Wafs
fer, laf ein Sub hieriiber thun, thue eé hernach ge[chroind 1w ein faltes
SWaffer, und das thue fo lang ,bis die Bitterbeit heraus Fommt, tricter
hernad) die Pomeranken, daf fie gank trucken werden, ftof fie in einem
fteinernen defer , atef Darju Lemonts @afft, und alleweil geftoffenen
Sucker, nach und nadh ein £8ffet voll, big es witd toie ein Saig, darnadp
mach Lebzelten daraus,und truckers auf einem Bretl.
463. Yeiffe # emomi s Lebselel 3u machen, mic Aepfel oder Kits
ten veemifche, von Aepfel werden fie jcbon weify, aber von
Rucren gefchmacher,
g‘t‘jmm cin Gitroni, thue die gelben Schallen darvon , darnad) reibe das
qReiffeinein frifches Waffer, lagem halbe Stund rocidhen, aledann
ben gertebenen Citroni aus dem frifchen Taffer genommen, in ¢in Thcs
fein gebunden, und in ¢in heiffes Waffer gefioffen, dab die Raube roeg Forit,
ghuees hevaus, legs gefchroind in Dag Faite JRaffer, darnad) nimm den
@ itroni, untex ein halb Pfund durdpgetriebene Kitten , oer Aepffel aerthet,
und nimm ein halb fund fchdnen roeiffen Qucker, fiof ihn Elein , mifeh ihn
untet Die Kitten, lagihn fieden, big et tich vom Beck {chalt, alédarn in ein
Schiiffel geftiict, lak thn diber Nacht fteben, algdann auf dag Papier
ben Sebyelt » Form aufgefirichen, und nach Sefallen dev dicken PNodel ger
pructt, man Fan bag Saure von Citronen {chon abldfen, und Darunter
mifihen, gleid) rann mang vom Feuer will heben , man mufi aber Achs
tung geben , Dafi die i nicht su gdh hingu gebet , wann fie ey Tag
auf Dem Papier liegen, muf man fie fchdn abledigen. daf fie feinrdd tous
cen werden, fo bleiben fie inoendig fchdn fafftig.
464. Gute Citroni ¢« L ebseltl 2u machen,
(s;ifiﬂiidj nimmbie Citroni {dneid die gelbe Sehalen herab, chneide fie gar
ficin , bindsin ein Tuchlein,, lap ¢d ficden, bie Das Hindtige bavon ;g,
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alébann nimm auch dag TWeiffe vou den Citvonen, [dhneid es tie JRuben,
ehue <d in ein Sud) einbinden , laf-roehl fieden, big o weidh twerden , dap fie
fich gerftoffen laffen , algbann nimm ein Pfuud Bucfer, der grob geftofjen ift,
uad 3. Bierting folche yefottene Eirront, und den Bucker gar wobl unters
einandet, bis gat fiein ift, alédann thue die geftoffent Citroniin ein Beck,
feis auf ein @lut , thue ein Saured von den Eitveni darein , und Die gelben
@& alleraud, fo viel bu wilfi, alsdann toitd ein feines Taigl , mache die
febyeltel Daraus, thue eé bepn Dfen teiicknern , fie fepnd gerif gut,
465, Yilenbergets £ ebiclren,
g’eﬁmm einhaibe , ober toie viel Du macdhen wilft, Hdnig, e €8 jum Feuer,
Dag e6 fiedes fo lang, bis e8 5:::.111(1_1 braun werde, tiibtd immerdar im
fieden, nimm Seminel; Mehl , fchute das Honig darein, dann nimm gecs
ftoffenen Pfeffer, gefchnittenc SMufcatauf, und Smber darunter, mad) einen
Taig, aber nicht gu veft, rwalge thn aus, brud ibr in Di¢ Ondvel, aber nicht
41 Dick, Dann fie werden 1w Baden bicter, fliah aur ein Bret Mebl, und
leg Die Lebselten bavauf, bad)s ineinem Dien, uber ehe Du e hinein legeft,
muft du 8 mit TWaffer ubertifchen, dap fie nicht meblig fepn, und ywang
fie {chier gebachen, fo nimma heraus leg8 toleDer auf ¢in anbers Bret,und
uberfireiche mit einem ronbls beifjen LWaffer, thue ¢8 wieder in Den Oren fo
lang ,daf fie nur fibertritnen, man Fan in pen Ofen am eeften einen probis
ren, wird eg bldtterig , fo ift der Ofen juheip,
466. YDeiffe Englifche Lebzelten.
g‘RE‘fmm ¢ingetoeictten Tragand , {0 viel du wilft, fiof Jucer batein, toel:
dyer Blein gefabetift, hernad nim Den T aig, und frijche Lemonifchaller
Flein gefchnitten, aud) gar eintoenig Mund«D2ehl daruntet , walg den Taig
aug , pructibn in Die H26vel, leg ibn auf die Oblat, und bad)s fein Fblund
langfam , da fie fein weif bleiben, wann Du ¢g aber braun wilfi haben, o
nimm geribene Jimmet daruntet , fiegeben it sBadhen hoch auf.
467. 1E9p ¢ Lebzeleen, .
%Qn neugel¢gten Eyetn nimm Die Klar, und antoeng Hofenr s Aaffee,
viibegmit einem (aubern £5{fel roobl ab, eiibe immersu ein £6ffel voll
gefahten Sucfer Dargu, du muftfo lang ribren, dag, wann man den Hifery
umfbehret , nichts audtinne, hernach nitmm davunter flein gefchnitten eine
gemachte Citroni, aud) gefehdlte und grob geftoffene SNandel, tibrs wobl
darunter , firdhs auf Oblat, fhneids in Form , roie Fleine IMarcipan, bey
cinem heiffon Ofen, obet in ¢iner jarten Plann getricEnet, wie man dad
Sucker s Epfi madt.
468, Druckre Lebselten von Lemonis Saffe. -
Smm fehdn gefdhten Sucker , und frifthen Lemonifafft , {chneid Lermonis
M “1chaer gax Fiein, nimm ein toenig Dargu, mady ein Taigl baraus, wtnblg
I n
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ihn mit gefahten Sucter aus) drucks in holgerne Model, trackers an dem
fufft, oder in einem toarmen Simmer, fie feynd gut , wanns new feyn.

469, dimmets Lebjelten3u macben,
%Smm ein halb SPfund Mandl Elein geftoffen,nimm den Safft von 3. odeE

4 Semoni; darnad fie fafftig feyn gu unterfdhicolidymalen , mifd)e dav?
unter 1. Prund Stdect, und 1. Pfund (chdn gefdhten Sucker, und ein Bims
metftupyp, fo gefdht muf fepn, von Lemoni die Sddller, das wircle alled
tool burdheinander ab, fthlags auf ein Oblat, bachs Ehbl.

470. YDieman diefpringenden Lebseltl macben (ol
gj\'ﬁmm 1. Pfund Sucker, gief ein Seitel Waffer darein, wann Der Rucker
U barin gergebet, fo fets ibn aufein gute Glut, und la ihn fieden woie ¢in
gutes paar Eper, alsdann thut man das Gerolitg davein , lafid aud en
Sud thun . Sewi: g fan man nehmen, darnad) eines gern gevifickt hat,
N iderl, Jmber und MNufcatnuf, hernad) fephemans herab, und sithr ein
{dydneg Nebl darein, Dap 8 en Taig werde , den man audralgen Fan,
toalg ihn aus , wie ungefebr ein guten Meffercucten, algdann druck ihn in
Die SN601, ein Bret muft dict mit Mebl beftrdhen, und die Lebselten darauf
legen , und gleich nach dern Brod hinein thun , obec wann Der Ofennidht gar
su heif rodre, mifte mand hinein feien jumBrod, und roann fie gebadyen
epn, nimme eg heraug, thus vom ‘Bret berab, und Fehr dDas Mebl darvon,
o wol auch von dem Bret, legs toieder auf dag Bret, und beficeich, {hlag
¢in oder yroep Eper gank auf) ribed simlich, ein gute 3, Loffel voll geftoffenen
ucfer Darunter, mit Diefen beftreichs, thus wieder in Ofen, laf alfo ¢in
[eine YBeil Darin, daf fieabtefictern, fo f%n fievedht.
471. Hiagen: Sreigel.

g‘a?gmm 1. Pfund Sucker, 4. Loth eingemachte Sitroni; 3. Loth eingemadys
te Smber , 5. SothMandel, 1. Loth Jimmet, 1. Quintl Rufcatblube,
1. Quintl Ndger!, die Stuck mifjen allegleich und gleid) gefchnitten fepn,
yoann diefeé gefdehen , muf man den Jucker gu Eleinen Stiicklein gerfcblas
gen, und 1, Seitl Wafjer darauf gieflen , und auf dem Feuer fieden laffen,
big er flieft, alsdann vom Seuer gehebt , jum erften bag Eingemadite, Davs
nach dag Gerofick , ju let die Manbel darunter gerlbre , und twarnn ¢
anfangt Dick ju twerden , {0 muf man in die papievene Hdufel oder TNavs

melftein giefen, wann fie falt und trucken fepnd, geben fie gern herab.

‘ 472, Blaue Veigel s Seriigel.

@Eﬁﬁnd} nimm 1. Pfund ober 1. halbes fchdnen Jucker, fiof ihn Flein, bruc
den Safft von einem Lemoni datan, famt en roenig frijch Brunnens
sBaffers Dag der Sucker fein feudyt werde feg es fiber ein Fleineg Sael Lund
rihye Den 3ucker rool auf; laf ihnnicht ju lang fieden, witff die abgefdymitiene

Beigh darein; thhrs wobl untercinander, dody nicht fang, fchiag de Qgiﬁ,
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auf +in ginnecnes eller, weldjes vorhero mit Sdhmals gefdymi
nach q"d;ancin ihn gu Strigel, und (af Falt twerden. & gefhmive fep Dacs
473. Gure RopfrScrigel,
@?ﬁﬂh’d} nimm 1. Plund Sucker, hernad) das Serirk, Jimmet, Smber,
Nagerl, 1. Loth Mufcatnup, Mufcarblithe, 1. Loth Soriander, Sus
beben, ein halb Loth Aneif, Genich! 1. Loth, Kimmel ein halb Loth, dag
alles muf man Eein ftofferr, und den Sucker in ein meffinges *Pfandl gethan,
und ein Seitel odet halb Rofen - Lager daran goffen, und mug fein langs
fatm fieden laffen , bis dag e8 gefiockt, darnach [dlags auf ein ginnernes Tely
ler, und fhned Schnigel davaud. L -
474, tiemoris Jeltl,
9)?"9111 nimme ein halb Prund Sucker, und ein halb Pfund Meh! burdjeins
ander , thue aber ein twenig darvon jum augmadyen , daan nimm drey
neugelegte Eper, und ein Dotter, fpridie ein wenig Effig in ¢in Hdferl ab,
und nimm ein Seph » Bfann , fevhe ihu aufs Mebl, mach ein Taig daraus,
wer will, Eanibn ein toenig pfeffera, walge den Taig inDicke eines Meffers
ruckens , und mach Seltl Daraug.
475. Gednle:Selel.
Sy 2a nimt 4. goth fchdnes Semmel  Mehl, und 5. Loth gefihten Sus
ofer , (chlag 3. gantie Eyer twoohl ab , und madh ein Taigl, rihrs sroep
@tund, fchmier bas Blatl ml't‘ QBay, uﬂb_t]_:c.pr Dﬂl;mlf_, in ber @;’?rﬁﬂ-?,
woie toeiffe Sucker - eltl, bachs Fublab, von diejem Taig Fan man Strikel
machen , (neid Oblat, und gief den Taig darauf, nidhe juviel quf einmal,
bamit ¢t nidyt abrinne, auf der Seiten {dneid gefchallte Mandel langfech,
anb belegs ibertodrts oben [hrems, bachs m einer Torten: Pannen, wann
fie {chier bachen fepn, fo nimms heraus, und befeichs mit Tragant s Spf,
bachs wiedet, fo fepnd fie fertig, _ o
476, Der Rayferin Lemonis el
(s:‘i}t[ﬂicb nimm ein halb Plund fhonen Jucter, von 2. Lemoni den Safft
dargu , ein Bierting SNandel, einer halben Muf grof geroeictten Tras
gant, diefe alles ftof Elein, alddaun nimim vON 2. Epern das Weiffe, Flopff
ed rool ab , Dafi esiff, wie ein Faim, madh ein Taig Damit an, nit von einem
Semoni die Schaler ,gar Flein gefdynitten , Dacunter ein wenig Sucker um
Ginrotircien, wann der Taig fertig, druck ihn i Die SNO0I, legs auf Oblat,
unb bachs fubtil, oben madh Koblen, oie unten , fie lauffen gav fchdn auf.
477, Einweiffen Ricten s Saffe dber die Spalren, und in die
_ £1ovel sumachen.
9)2% foll von einerm Eitroni dag TWeiffe fneiden ju dinnen Bldtleits,
derfelben 2. guteHand voll nehmen , und die ‘Boken von den gefots
tenen Kitten, Darvon man das (f:i-ut% abgefhnitten bat, Diefe folle man
- §¢ve
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secfcbneiden famt den Kernen, ¢in 6. oder 7. folche Boken, und 2. Saufs
fen voll rohe ungefdhdlite Kittens Spaltl nehmen , daran foll man fuifth
Saffer gicfien , und auf einen refdyen Beuec fieden, big die Kittens Spdltl
und Citront teid) werden , algdann groey Hand ol Spdltl ven Bim,
epffel davein thun, und nody 2. oder 3. Sud thun taffen tafi ore Spalt!
ein wenig erfalten, dDarnad) folt man alles dburch ein ftavckeg Tud) tretben,
darnad wiedes durch ein Tudh feyhen, dDamit nicht$ dictes davein Fommt,
und der Safft fchdn lauter rird 5 von Diefem Safft folle man mehr ald
¢in halbe MNak , und dodh nicht gar 3, Seitl gu einem Pfund , und ein Biers
ting Sucfer nehmen , und wanu der Sucker jergangen, auf ein vejthe Kobls
Gilut feen, dag bald anbebt ju fieden, und fauber gu faimen , und alfo fies
den laffen , big et geftebet, Darnad foll man thn roicDer ein el auf enem
Fleinen Slatl fiehen laffen, Daf er nicht mehr fied , und fauber abfaimen , fo
Pan man ihn iiber Spaleen ) oder in Die nobl gieffen.
47%. YDie man Den rorben Niicen Saffe machen (oll.
Smm fuifche Kitten, fcbille fie fchon, fchned fie in ein faubers Hifen
b biatlet, Dap Das Hidfen eben voll fey, gich Dag Hdfen voll mit heiffes
SBaffer an, laf bey ¢inem Jeuer fein gemad) {ieden, verdecfter, ¢in halben
Fag, vaf der Safft fhdn Leibfarb davan wird, feyd ihn in ein Fiihles Ses
fchirz o lag iber Nacht fiehen, preB darnach den Safft von Kitten aus,
nimm auf ein Halbe Safft, ein halb Pfund, und 2, Loth Jucker, tag ihn in
ginem Beck jugedectter gemach fieden, bid er gtﬁehet, j¢ gemadper ex fiedet,
je {chdner und tdther wird ety gief ihn tn dieNodel , weldye gleichfalls guvos
st Waffer genett fepn, er muB niche u lang nden SNoveln frehen, ev gehet
fonft nidyt gern heraus.

479. YDie man die rothben Z{ittgnﬁ_epalten einmacben foll,
%?{n nimmt {chone groffe Kitten, i fauber ab, legs n ein wallendes
M3affer, laf nur fo lang [ieden, daf ein oenig toeich u greiffen fepn, nue
nidt ju viel , nims heraus, fhalte fie (hdn, fchneid aus einer Kitten 2. Spals
tert, {chneid den Kern und das Steinige darvon, nimm ein Pfund Sucker,
und fdutee ihn mit anderthalb Seitl Waffer, nimm ein hatbes Seitl, oder
mebt foldyen Kitten  Safft datein , wie oben gefchricben, Den man ju den
vothen KittensSafft braucht, faf fieden , eog ein balb Pfund Kirten, Spals
ten, und leg fie in Den Jucer, lap wolverdedicer gar gemach auf emmer Slut
fiedenein 3. Stund, fo roerden fie fchdn toeich undroth, nimms heraus auf
ein Teller, laf Fab[ rerden, beftects mit Simmet uud Nagert, oder nur mit
Gitroni legs fnein Glaf, oder Sdgel , ven Safjt lap nod) ein toenig fiedens

bis et geftebet , gieBibn Gber Di¢ Syalten, fo fepnd fie gevecht.

430. YDie man die weif» Spanmifche Larwerg macben ol
i) 2n nimimt Die ganten Kisten , vifd) fie faubec ab legs in emn i:ct‘g;;i‘:e?
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FWafier, laf fieden, bis fiewveid) gu greiffen feyn, fo nimms herqus, weicke
up ofrf;. Poth Jucker i ein Waffer, giep aber nicht 3u viel mﬂﬁer!baran,
fehall darnach die Kitten , und (chneid das Befte herab, und wig 6. Loth,
fes Den Jucker aufein Geuer , und [Guter ibn fhdn, laf ihn gimlich Dick fies
Den, thue dann die 6. £oth Kitten dacein, lag gefchroind fieden, verfaims
fein, thueesin DieGlagl,
481. YDie man die zotbe Larwerg machen (Oll.
g‘e&‘;mm die gante Kitten, und voifch fie fauber aby und legs in ein fies
benbes Taffer, [af ein wenig fieden, Daf nicht gar gu weich werben,
fchdli und fehneios darnadh ju Blatl, nmm ein halb ‘Pfund Jucker, gies
davan ein halbes Seitel oldyen Kitten +Safft, wie man gu dem rothen
®tten; Safft braucht s Iduter den Jucker darmit, nimm darnad) ein Vrers
ting der gefchnittenen Kitten , lag ob einer Slut gugedectter gemad fieden,
je [dnger ¢8 fieD je rither ¢8 1OILY, nimm auf die lest Lemoni » Schiller,
unb Gitconi datein, gieBind GIAf. NB. LBilft du rothe oder weiffe vats
pergmachen , {o durdgefdylagen ift, fo mache alfo, dodh daf die Kitten
burchgelciagen roerden durch ein Sicbel.
482 Eingat gute Ritten ¢ Salfen,
9)2?1:1 foll son den gefottenen Rictenfpalten den ausgepreften Safft nefys
men ein hatbesSNali , 3. gute Gauffen voll wolyeitige T einbeer, die foll
man getftampffern, und mit famt bem offt in obbemelten Safft {chirtten,
und davin fieden laffen, bis ec fchon Weirelbraun toird, darnach durdhfeys
fen , und die Dillfen wobl austeicken s atsdann folle man ju jeglichen fols
chen Seitt Safftnehmen em Wierting Jucker, und miteinander ficden lafs
fen, big et gefiehet, parnach folle man gac Flein gerwir ffelt gefdynittene Sos
monifd)&ﬂmbamn'tbuniunbnod)em roenig fieDen lafjen , und inein hohes
Slaf gieflen. Dicfe Salfen fan man jum Bratens geben, wann mans
it einem Tein abtreibt; aberman Fang auch auf die Schalen geben, waf
mans fein Stucktveif heraus faft, und mit Confect beftrdbet,
483 Dierruckene Ritrens Spalren einzumachen,
smmn foll Die Kitterr» Spalten alesdings in Sprup einmadyen, man fols
fefchine groffe Kitten fieden , daf fie fein alle gleich durchforten feyn,
nicht gas weic) - nur Dap fie fich greiffen laffen , fauber fehalien, und eine in
. obet 3. ©piltet fihmeiden , das Steinige rooht heraus , und mit Jimmet
beftecten , barnach m ein Thgl ridyten , und ben Jucke: in Der Dicken fieden,
vaf et fich ein oenig auffieht, unbddaruber gieffen; Darnadh folle man fdde
nen Sucker fieden, fo viel, Dak ex Daar gibe, dod) nicht o biel, alg gu den
Belten giefien, Darnad) folle man ity mit Dem Reibbolg in dex JPfann wohl
ftavet reiben, Daf er weipiche wird , in Dex Dicken  alg en Kinds Koch 5 die
%Paltell Tﬁunen Uy auf exem DWIE%:! 1'.'*01)[ abt[ﬁcfngnr und bep %.,m
3 fen
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Ofenwobl abteuckern, darnad) foll mans 1m Bucfer umkehren, dap er fein
diinn daran hangen bleibt, und einen neben den andern aufs Reiterl legen,
und in einem Bach - Ofen oder gar heiffen Stuben gefchroind tructern, fo
Bleiben fie invoendig fein voeich, man foll auch mercfen, wann man fie tris
cEerts will, foll mans guvor in dem Sprup, darin fie gelegen fepn, gimlich
voeich ficden , und nody mehr Jucfer daran legen,
.84, Das fcbéne durchfidyrige Rirrenwerck 3u machen.
9)‘1\'!,1{& die allerfbonften Kitten ,fo nicht roth und mailig feynd, gar weich
ficden , und wobl DicE fchdllen, damit nicdyte rothes dabep bleibt , und
nur bas befte herab fchneiden, und gefchroind durd) ¢in enges Sieb fhlas
gen, nut toag geen durchaehet; und toeil man die Kitten burchchlagt, foll
man wieder ein Sucker fieden, damit fie nicht lang ftehen dirfien , man foll
auf einhalb Pfund Kitten ein Pfund Des allerfchdnfien Jucterd nehmen,
Denfelben gax Flein gerfchlagen , und darein 1. Seitel {dhdnes Wafjer giefien,
unb fo lang fiedenlaffen, daf ,rwann man ein Tropffen in ein Faltes Waffee
fallen (8ft, er von Stund an gefiehet , und sivijchen ben Fingern als em
achs rouslen [dft, darnach foll man die Kitten darein rubren, bis feins
glatt wird; manmufnidt gar lang tibyren, e8 wird fonft nit durdyficherg.
arnad) foll mang in diedarsu gehotigen mével fchlagen, Diefelben jusor
ing heiffe Waffer legen, und hernach in ¢inet &tuben, doch nicht gar in einer
armen Stuben laffen trucken roerden, wann mang in einer gar warmen
Situben triicEnet, befommen fie eine gar grobe Haut , ¢8 muf auch nicht ju
Falt feyn, man Eang quch mit allecley Sarbtucher gefarbt machen, twann
man diefelbe in Dag TWaffer rocicht, Dap man ar den Jucker gieft, und mit
blauen Korn « Blumen - Safft Fan mans fdhon blau farben, daf ed fdhdn
an Seftalt gefotten, und die Kitten darein gericht feyn, wann man nue ein
Flein 28(fel voll Diefes Saffts daremn gieft , man mug nimmer ficden laffen.
shan Fang audh mit den Balen von fdroatken LWeinbeeren Weirelbraun
farben, wann man die gav wobl ausgeprefien “Bdlg in dem Waffer fiedet,
vaf man an Sucer gieft, bis e8 die Farbe annimmt,
48f. CitconizScballen einsumachen,
@E‘je Gitroni muf man langlicht ober cund [palten, und 9. Tdg im fris
{chen T3affer ligen laffen , alle Tag in ein frifches TBaffer egen; mit Dee
Hand von ¢in Sefdhir: in Dag andere legen ,bernach feét man in ein grofs
fen Bect ein Taffer ber, und [af fieden, man falt das Waffec fo viel, als
man ein Fleifchfuppen falkt, und roann das Waffer fied, folegt manden Cis
troni Davein , und [af ihn zimlich wobl fieder, fo viel man ihn roeich ober hart
haben till, und nachdem legt man ibn roieder in ¢in frifches %aﬂev,‘laﬁ
ihnein halbe Stund liegen , und legt ihn in etliche frifche T3dffer aﬂ;ei}\ubct
eine halbe Stund 3. 0ber 4mal, hevnach legt man ibn auf ¢in faubers uété;é
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daf et voohl abtriicEnet, und legt ihn hernach in das Hdfen over Sefchirz,
darinman ihn haben toill 5 bgn%d‘er fied man auch unterdefien, manldus
tert und fied ibn , und gieft viel XBaffer darauf, dag er gar diinnift, und gieft
ibn, voann er Falt ift ubet den Citroni, und fdywert den Eitroni ein wenig,
vag der Saft daraber gehet, und uber den andeen oder dritten Tag fied
manben Saft toieder, aber nur gar toemg, dag er nur nit bald dick 1oird;
ven Ructer oder Eitroni haben toir nie getwogen , fondern nad) Seduncten
genommen, daf nur der Saft alljeit rwobl daruiber gehet ) den Saft fan man
folang fieden , big man fiehet , dag er gar wobl in den Citroni ift gegangen,
hernad darffman ihn nicht mebr fo oft fieden.
486. YOte man das Licronis Rrauemacben (oll,
@E}Iﬁﬂﬂ) fchneid i) den Eitroni in die Grdffe, vie es mich geduncht, und
baf fein fchdn langlidyte Schnigl werden, hernady thue thn in ein His
fen und falt ibn gar wobl, gief ein Waffer daran, dag tibet den itroni gept,
lafitiber Nacht alfo fiehen, hernad) fied thnin einem Wafjer , aber nidhe gar
juviel, voann er anfangt ein tenig Ljur;t)ﬁcbng su rerden, fo thueibn vom
Geuer , und fephedasd TWaffer ab, {chitt ihn alfo in ein Schaf frifdyes Wafs
fer, das thut Den Eitroni roieder refh machen, und lag alle Stund ein fris
{cheg batan tragen, den anderten Tag leg ibn auf ¢in faubers Tud, daper
hipfch abtriicEnet, und ldutere einen Jucfer, den giep Falter dariiber, laf
ibn ¢in Tag alfo flehen , den anderten oder dritten Tag, fo fied den Jucker
woieder, muft abet ein Stuck ucker darein legen, das thue sroepmal nadys
einander , fonft wird der Saft 3dh , rwann alsdann der Eitroni nicht mehy
wdfferia oitd, und der Bucker dieredite Dicte hat, fo darf manihn nims
met fieDen,

487. Denblatleten Cicronizumachen.
@mﬁlid) fchneid den Eitroni Spaltenweifi dak das Saure heraus Formt,
und die Spaltl thue in ein Sefchire, falge fie, grep Lsafjer Davan, laf eg
{iber Stacht daran fiehen, hernach fephe das Waffer herab , leg fiein ein quy
Ders, und alle Tag swepmal frifches Waffer, 1afi fie 3 Tdgalfo fiehen , algs
dann tdg fie, und nimm auf ein Pfund ein Bierting Jucter , darauf fchite
ein halbed Seitel Waffer , und lautereihn, den Citrontaber laf in ein Wiafe
fer fieden, doch nicht ju viel, thu ibn gefchroind in ein frifches Waffer, ynp fo
etlichmal abgefrifct, al8dann abgetrictert, und in Jucker gefchutt , simlich

lang, big er {hdn durdfichtig wird,
488, YCie man die gefthabene Citvoni mache,

g\j‘mm ben @itroni: veib ihn an ein Ribeifen, bis an dag Saquere , hes
b aach wige ihn  binde ibn in ein faubered Tud) , und Lberficdihn in ein
faubern TWaffer daf bag Fittere davon Formr aufein Pluno Citroni muf
tan nehmen 3. Prund ucker, den mup man Idutern, aur 1, Prund %u-
¢F
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cher , cin Seitl W affer mﬁﬁn, muf ibn fieden (affen , bis et {ich [pinnt, hees
nach faf ihn ein roenig fubl terden, thue Den Citroni darein, und jertiihs
reihn, Daf er nidht Enoppert wird, oder bleibt , hernady muft ihn toieder fies
Den, big er (i) vom Bed fdeit, hernady Eanit ein femoni; Safft binein
drucken, dafi et ein voenig futiiagt and in Latroerg ¢ Glaleinfillen, toilft
duihnaber in Torten oder Krdpfiel maden, fo nimmauf das Pfund Citros
ni 5. SBierting Zucker, und in Blafer gethav.
489. YDie man die gebachelee Cicroni machen thue.
@&'n Gatroni hachelt man gat auf einer fleinen Hidel, und weickt ihn
. Tdg, aledann [dutect man den Jucter gar pann, wie ¢in AWaffer,
und legt den Eitconi quf ein Tuch, aber nur jo lang s Dab Dev Bucker ficden
ghut , dann fonflen it ex gar 3ab, und la ihn 2, Sud thun , darnad)
gleich heraus y dann veann ¢v lang fieden thut , tird er weif , aber Dent
Safft {ied man echt an die Statt, bick tie man ihn haben will, gieh 1hn
daciber, mit einem Papiee sugedectt aber nidht verbunden. -
490. Pomerangen ; Cicvenis und Rofimating Blabe
: frifch einsumachen. e,
g'cfjmm bie Bihihenod) sugethan , gleidh frifd) von pem Baum, {¢6 ¢n
ciRaffer fiber, wud wanng fiber und uber fied fo wirff ie Blube hinem,
{a§ nod) 3. gute Sub damit thun, hernach feph mit Dem heifjen 2Bafjer in
ein gané frifdyes , [af aber nicdht lang davinnen liegen  Dafi fie fchdn tocip UMD
purchfichtis fepnd, fo thue fie auf ein faubers SReitterl, nimm ein groepfas
dyes Tud, und {chiiees davauf, daf wohi abtru cEnen , und wmit einem Tud
sugedectt , unterdeffen Fanft du einen SucEer gimlich Dict fieden, toi¢ maribn
fonften u deraleichen Sadyen fiedt , wann die Bluhe fdyon trucken, fanft
fe toieder quf ein Tud) legen, bernach thue e in ¢in Slag, {chuttven Safft
Falt Darabet , Die exflen 3. TAg muf ev alle Tag gefotten werben, und Sus
cEet nadhgelest, fonften werden fie gleidh rodfferig, hernach Den Dritten <Aag
jchaue; ob fie dievechte Dicte haben , fo fepnd fiegut.
491, Gange Hogepetfchen einzumachest,
@Eﬂ gange Hdkepetfch laf man an den Strauflein, madt ein Schnidl
nach £ang in die Beer, und thut die Kovnl und das Nauchefauber hers
aus, g alfe an den Strduferl hencten, vichts in ein Glak, und giep ein ges
{duterten Sucker Dariiber, in 3. bid 4. Sdgen gieft man den Bucker wiedes
ab , und legt ¢in Brocfen dargyu, laftihn fieden, und alsdann Falter wieder
auf Die Hisgepetich goffen, Did Fan 3. bid 4. mal alfo gefchehen, fo feynds
gu&.} IEB. Die ganken Weinfddriing an Strdufiecin laflen, macht man
auch alfo.
492. Die griinen Agres und Swefpen einsumacbert,
9‘;‘& gres nimme man, i fie halb jeitig fepn o 156 Die K dent fubtil ;‘;g.
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aus, [af in einen Fupfeenen Sefcbice fieden, in dem felben Waffer Gber Nadhe
ftehen laffen, Ded andern Tags die Agred in ein Blas gethan , und gelduters
ten Jucker dariber goffen , in 3. Tagen toieder abgoffen, ein Brocken Jucker
nachgelegt , und Diefen gelduterten Zucker wieder quf die Agred gegoffen dig
Pan aud) 3. bid 4. mal gefcheben, fo fepnd fie fertig. NB. Die griinen Srves
foen voerden auch aljo gemadht p allein fie ganker gefotten werden , und
nichts ausgeldft. : _ ;

431. Die Yeirel, Ribefel, Dientl, und dergleichen in

Sucker einsumachen.
g:,)??[n nime 1. Fj.‘sﬁmtsl'_ﬂ%:.l_c_f_rr, Den [qutere mit 1, Geitl Waffer, dbargu
nim 1. Pfund fhon Spanifche TWeirel, ftutse halben Theil von den

Sitdngl, legs inDen gelduterten Sucker, [af freden , folang big fie [ddn roeidy
toerden, algdann in ein exdenen Wdeidling uber Nacht ftehen laffen , Ded ans
bern Tagé die Weirel abgefihen, die Sulk nod) einmal gefotten , und
bie Weirel in die heiffe Suppen gelegt, hernady aberFahlen laffen und in
die Gldffer gefillt. NB. lfe aud die Amarellen , die Marillen, Perfig,
KitteneSpalten , und deegleidhen Fricht, madhet man aud alfo, allein was
pergleidhen ardffers Obft, nime man quf . Pfund 5, Vierting Jucker,
und laft defto beffer fieden.

482, Die3dwefpen aufdie Confects Schalen sumachen.
@E}{mul} nim [chdne groffe, und toobt geitige Jwefpen , und ridit o8

hipfch in einen weiten Wdedling , oder dergleicden Sefdyier hinein, die
Gstingl in die Hhe, hernady Idutect man ben ucter, na dy Sedunclen, daf
bie Sefpen bcbcrftmcgrbcnuvanntr alfo hup(ch dicE gefotten ift, fo fchite
manihn fiedheiffer dardber, und lafid daran fiehen, folcher Juckermuf 2,
oder 3. mal alfo gefotten roerden, big daf man ficht Daf die Sroefpen fehin
orof angeloffen fepn, hernadh tractert man Diefelben an der Sonnen, oder in
einen ganf Fublen Ofen, beftrdhets mit gac ein venig Sucker, und legt ed in
die & chalen sum Gebrauch, ‘

483. tMufcarnus einsumachen.

mufmtnuﬁ die fchdn und gut fepn, legdin guten Wein acht Tdg, dars

nach burchfuchs rohl mit‘ﬁaqﬂn_, und giep toieder ein ftarcken feis
feben ein daran, alfo [af mebr 8. Tag ligen, Dann fotvaihes 3. dg ing
graffer und alle Tag ein frifch daran goffen, bann gies ein gelduterten Bue
efer Daraber.

4%4. Alland QOutsen einzumachen.
Ghneid fie nachder Breiten ju Stucken,, fied fiein einem Waffer, big
fie fich burchgreiffen taffen,, (wfeg ubertricfern, gie gelduterten Sus
cker Davan, feph ibn oftab, voie den Citronen, o bleiben fie fehénund gue
und feyn gut jum Herken,
) 485.
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485, TJmber einzumacben.

gtﬁmb fihne Venedifdyeroeifie Jmber fchab die allenthalben faubet, gieB
ein fcharffe Laug davan, lag Davinn 8. Tagligen, alédann purchitichs
mit Pfriemen , gieB wieder ein feifche Laug davan , undlab darinnen ligen
14. Tag, bis fie reich werben ; alsbann wobl ausgewafden, in ein fris
jhes IBaffer gelegt, und alle Morgen ¢in frifches, big die faug beraué
Fommt , Dann [af ed fiber Wacht inden ichern triicern , und gief einen geés
(auterten Rucker dardiber) ich laf ¢8 allemabl ¢in&Sud thun, dunckt mich
beffer ju fepn, Doch mag mans alfo auch verfucher.
486. YO:alfche YTuf einzumacben.

gtﬁmb at St Fohannis Tag, die HeuB ehe fie holkig toerden , durchftich
K

fiemit einer SH¢adl, wobl burch und burd vielmal , [af 14. T ag in e
oRaffer ligen , alle SRorgen ein frifches barauf gegoffen, Dag alte ABaffer
foeg gethan, voann fie voeich genug roorden, magft du ¢ tiber Nadt tius
cEetnt, undein aelduterten Jucker darber gieffen , Ealt toie iber Die Citronty
unb oft wieder gefotten, dafi e Rueker i einer rechten Dicken bleibt,
fchrocr fie roobly man mags auch in Hinig alfo einmachen , und mit gutems
Gevolir: beftecten , allegsufammen, it ein meffinges Peck, und lafi ed ob den
Koblen fieden, big es geftoctt, und auf Den Papier nimmer purchichlage ,
fo thuts in Schachteln.
487, Pometangen odet g emonis Schalet.
%m die Schaler, und fehneid fie beines Sefallens , waffers 8. g i
b Frifchen Brunnens Taffer alle Tag ein frifch davan goffen, darnad)
fehneid Das Lieif gar fchdn batvon , [duter dann Den Bucfer nicht ju Dick ,
aicf ibn Falter Dariiber, guvstaber fied Die Schdler, in fiedenden ABaffer jirme
fich, und gief Faltes Waffer daran, und triicFerg eheduDen Jucker Daran
gieft, voann man den Jucker dicEmacht, fo gieht er die Sdhdler jufammen,
soann et 3. Tdg daran geftandenift, fo fied Den Sucker wieder Daran, tans
der Jucfer wicder gar dinn daran foirD, {0 fied ifn wieder , gief ibn aber alles

geit Falter Daran. _
488, Himbeers Hlarfchaler. .

g’\ﬁm ein geftoffenen Bucler, der aber gefabet ift roie ein sebl, thue ihnin

L ein Pfandl, nim ein qusgetructten Himbecrz Seft, fehtite ein bifk
um dagandet in den Bucfer, big daf dber und uber genefstift, alsdann {ef
ihn auf die Glut, big 8 rill anfangen ju fieden, algdannnim e8 teg, e
ein sBretl, das fchon gemache iff, dargu, nes ¢in toenig einy {dhite Diefen ane

emachten Sucker darauf, einz, Meffercusien dick , {af ¢8 Falt toerben, algs
bann fdhneide die SNarfddten herab , und hebs auf, wilft du Lemonis Safit
und Fleine ge[hnittene Semonis Sdydller Darunter nelymen, fo ftehts bep VIt

bie Ribefl und TWeinfepdrling Mavfdydien fepnd eben alfo gu qu)en,.ﬁa;g
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baf bu Fein Lemoni - Safft davunter nehmea darfi, eil fie ehe fau ev feyn,
aber Semonis Schiller Fanft du Darunter nehmentoann du toilft.
489. Dendurchfichbrigen Refens Jucker 3umacben,

g’lﬁmb ein halb Pfund Rofen, die abgefhnitten fepn , aud die fehdn roth

¢ fepn, und ein Pfund Jucfer , thusinein Mocfer, fo oft ein Leg Jucker,
fo oft ein£eg Nofen , und ftof gar Flein, darnad) thus in ein mefjinges Becf,
unb gief ein twenig MNofens AWaffer daran, truck ein Lemonts Safft das
rein, fo toitd ev fein voth, vibehnalfo aber ein Slatl, aber nicht lang, fo

ift er fertig.
ohid 490. Yeinfthaeling: tiacfchalen.

g\ %mb der frifchen LWeinfcharling , brock ll'ej:on den Stinglab, prefie e
{ Saft baraus, und thug ibn in ein verglafivtes @c[cblrrfbarlmd) nitnim
Deg (chonften Canari- Jucker, gerfchlagt ihn mit einem holtern Hammer odee
Schlegl, inder Grdp, ald ein Hanif s oder Hicfch » Kernd, und eines Theild
ein toenig Fleiner, Darnach thut man den jerfchlagenen Jucker 1. halb Plund,
in einverglafivte Schuffel , gieft des audgeprefien Saft dariliber, riibhr ihn
mit einem Schmalts  Bretl, in 2. Finger breit, {idts durcheinander, fo lang
bip der Sucker durd) und durd) nafi ift, gleichivie ein fefter Taig jum Sems
tiieln, darnady mufjet ibr antiere Fure Brett haben , und hebt darnady ein
nach demandern aus der Schufjel  wie berwuft, und legt eg nacdheinander
auf ein gienens oiﬁcrqurcénmfupﬁcun Blech . 1aB 8 alfo gemach in einer
gimlichen toarmenStuben triictern, und wann fienun trucken genug wers
Den, {o gichet cin Stucknad) dem andern herunter , und wann fienidht wols
len hecunter gehen, fo baltet Das Bledh beederfeits aufein Slut, fo lang big
e erwarmet , alédann werden fie herunter gehen, darnadh thut fiein ein
ausgefutterte Schachtl, feget fie incin Kaftl, DaB fienicht su feucht oder ju
voarm fiehen, fo_bebalten {ie ihre Rodthe und natdicliche Farb und bleiben
Fraftig. NB. Dedgleichen Fanman von Lemoni  Saft auch folche Strigl
oder fNarfchalen machen und fonderlich von allen, tvas da fauer iff.

491, Galanteria: Reapffelvon Jucker.

g\ﬁmb SNandl, fo viel bu wilft, fechrels und gicheibnen die Haut ab, ftof

fo Flein al8 voie Mehl, gic immer eint Taffer nadh, dag nicht Oeling
toerden, Dod) nicht gar viel, ftof darnach e geribenen Jucfer unter pie
Manbdeln, quch nicht gar su viel, vimb darnad) die Mandelnin ein meffinge
Dfantt,und triickers auf ein Fleinen Glitl ab, ftrdhe ein Sucker quf ein
Bret) und thuedie abtrickerten Mandeln darauf, wiircks mit Sucter jus
fammen, al2 wieein Taig, walge ibn augjucin BIAtl, doch nicht allen auf
einmab!, fall eingemadyte Sachen datein, (hlag den Taig dardiber und
vubrs um und um ab, badhys-in einer Torten» Pfann, wanns fibertriicFert

P2 fegnd,
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fepn, mach das Sucker - Eyf darauf , und thus roieder in Die Pfann, bis daB
Dag Gof in Die Hdhe sieht, fepnd fie fertig.
492. Hobelfchaiten sumachen.
%‘\?jﬁnb ein Halbes Pfund TNandel, 1. Wierting flof aroblef , und den Al
L ern Wiecting (chneid Elein ftaftlet , gieBetlich Qropfiel Waffer daran,
und aeftoffenen Bucker, fo viel, dap fuff wied, fchneid gang viereckete Blatl
von Oblat , fchmiers barauf fo Dick ald ein MefiersRucken , du muft Lemonts
chaler auch davunter mifden, [afi bachen, Dag ¢8 roenig braun twird, ibers
feeichs mit Sucker«Cop Jaf tiedet bachen, Dagdas Eph ol abgesogenift,
493, Die Bobmifthen Bufferl 3u macben.
g‘eﬁmb ein_Pfund des fehdnften Sucker, fabe ihn purch einenges Sieb,
nimb von 2. Eperndie Klar o Flopfd wobl ab, druct pon einem Lemont
den Saft datunter, wann et aber gar faftig ift, fo nimibn nicht gar, [Hneid
die Shaler gar Fein darunter, machealfo ein feften Taig an, der fich ours
cEen [&ft , oeh nicht gar gu feft , mache Kiiger! daraus, woie die SchufeKus
gexl, bache fic in einer Torten « Pfannen fein Eithl , Dag oben und unten glels

che Glut fepe.
494. Aufgeloffene Tochotolada.

@iﬁﬂ[id} nitmb ein halb oder gankes TPfund Tfchofolada, veibs fehdn Flar

ju Nehl, wie audh ein Sucfer, thu es in einglafirten IWeidling, {hlag
Eperflar Daran fo viel Daf ein Taig witd , der fich twalgen 1511, thue ibn auf
ein Bret , firdheunter fich gefdbten Sucker, dak fich nicht anlegt, mach dave
aus Sebgeltl , Buffect, nad) deinem Sefalien, Panft auch in allerhand SNodl
drucken , wilft, Fanft auf Oblat legen, undin Gorten s Pfann Fubl badyen,
oben wenig, unterfich aber mehr Slut, wann du aber nicht wilft, {o bes
fiveich bag Wled) in Dev Tovten - Pfann mit GRay ; leg datnad) die Sadhen
barauf, und bachs Fabl rie oben, hernach laf Falt werden, o ledigen fich
die gemachten Sadhen felber ab.

495. Springerl 3u machen.

g‘ecjmb 1, Pfund Sucber, fiof und fabe ihn, nimb z24. Loth Mehl, und

mifcy darunter , nim Simmet Nagerl, nufcatnuf und Lemonifthalery
fchneivg fo Flein als du Fanft, mifche es auch darunter, machgd anmit Spers
Flar , und femoni + Saft, mad) den Taig o dick, alg bu Fanft , fndt ihn roahl
ab , walg ihn aug am dinnefien fieein Papier, druck aufeiner &eiten den
smodl, [af ein paar Stund fiehen, tarnadh bachs Semmelbraun, laf Fubl
werden, aberfireichs mit einem Qucbers Sph, leg ¢8 oieder in Die Tortens
Pfannen, dafdas Enf Blattern gibt, lag Eubl voerden.

496. YDie man die Bauren s Reapffen macbe.
9‘\3‘[@15 2. gange Eper, und 3. Dotker in ein Hafen ,und Flopfd wohlab,
T nimb ein HalbPand Sucker auch in den Dafen, wnd Flopfs eznhﬂittge
aipe
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hatbe &tund, nimb arob gehackte Nandel 4. Loth , und lang gefdhni
@:[11'5;:[?; Sdyaler, qudh Mufcatblihe und Mebl fo viel, Dé]ﬁgeé Jl}t};ﬁ]t;?;
Saigl wird , arnach nichismehe gernbre, und auf Oblat gelegt , und mit
Shandeln beftectt und bachen, oben aufmebr Glut, alg unten,

497. ENujqueticet : 5100,

b ein halb Prund Hinig , felbiges fhdn geldutert, Nager!, Lmmer
SL";}-mbgr , Peffer , Coriander , jedes 1, Loth, 2. QJJ?u[m:mzﬁmrﬁ; DON 2.
Semoni die Shdler, diefe &tuck alle groblecht gefchnitten  und indasg rars
me Hinig gethan, unbd e wenig it bym Gerofirhs I‘cicha:nfaﬁen,bm-nm,
nimb Bach 2 Mehl, thueed unter bas {:l[.\mg und Gerourks, mache ein feiften
Taigan, Endt ihn woobl ab, leg ibn in ein Tovten s Pfann, lafihn 3, oder 4.
& tund bachen , oben mebrer Slut als unten.

498, ®erofte Aandeln,
g‘\gmb 1. Pfund Dandel in ein mefjinges Beck, fefs aufe Feuer) lafrds
ften, bifi fiegané Dty und bart roerden, manmuf eg alleseit ummens
den, vaf fie fich n@d&rgcrbtenncn, fchutte felbiges aufeim faubers Such, vois
fche fie ab,Dap Fein Staub Dgraufb!c:bt, nimb 3. Bierting ucfer in ein
BecE, gieh ein halb Seitl Waffer daran, lafihn fieden, bif er wol {chwitne
met , thuedie gerdften Mandel hinein, [af mit dem Jucker twoobl rdfien, bif
er fich roobl an Die ONanbdel legt , ald ob fie candirt fepn, alfo fepnd fie fertig,
499, YDieman die (B'rﬁn:p&gl,obcr Lebseles L auber mache, odep
wasmanwill, von {liandel, oder Piftagi. Taig,
g-\_g‘;-mb geftoffene SRandel ein halb “Pfund, aud) gefibten Sucker ein halh
{ fund , nimb darvon ein Bierting Jucfer unter dieSNandel, und in eiz
nem Beck abtrictnet, alsdann nimb den anbdern Jucker jum triickern, und
ausmachen, audy ein abgeblopfte Eperflar darunter, und barmit abges
macht , man madt den Taig mit Spinat, man muf fchdnen Spinat nehs
men, und laffen fieden, alsdann bas felbige TWaffer hinroeg goffen , und in
frifches IWaffer gelegt, und audgebalgt, und unter die Yandeln geftoffen
nicht gar gu viel, dap rechte Sarb hat, unten und oben ein €pf, und bachen
auch oben mebr Slut ald unten.
sce. Pasl 3u machen.
m*’-‘-‘jmb 1. Pfund Bucfﬂ;‘, r. Pfund [didnes SRehl) Jimmet 2, Loth , N,
getl r. Loth ,von 3, etnoni bie Schdler , Diefes alles untereinanper ges
than , arnach fchlag 6. frifche Eper daran, und arbeitd ab, doch nicht gae
su feft, mache Kugerlaraus, legs aufein Bled) , (o juvor mit Wy beftris
chen, aber roieder mit einem Tudh fauber abgervifcht ift) bachs feinbraun
ab, fo fepnd fiefertigund gut.

L B §OI,
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%jmb 6. PfundMarillen , fieds im TWafjer fo lang, bigihnen anhebt die

¥ Daut absugehen, fchils fauber, thue die Kern heraus  treibs durd) ein
teites Sieb, nimb 1. Pfand Bucker, gieh 1. Seit! FMaffor davauf, laf thn
fizben, I8 Die LicCe Eropifen herab ralien , thue die durche[dhlagese INas
tillenbinein, {af e8 fieden, bif ed {ich wobl vom Beck abfchalet, thue gez
fabten Sucter darein, bertricters nber Dem Feuer, walge grofie Slecken
aug, drucke runde Lebgelten Daraus.

soz, Yieman die Weireln 3uden Gebratenen einmacht.

g‘\f}mb fchone geitige Leigeln ) die nicht mailig feynd, wifdye fie fauberaby

L thue die Stingel davon, legs inein Glaf, fo oftein Leg Jucer, [o oft
¢in Leg LWeireln, bif esvoll iff, man muf edaber wohl juctern ; hernach
gick ein guten TWein » Effig davein, Dag der Effig aaber die TWeireln gebet,
bindsg su, ftich mit einec Spenadl £6dhel darein ing Papier , lag Den gans
fien Sommer an der Sonnen ftehen , fie bleiben gans vollfommen , und fepn
%ar gut juden Sebratenen, aud in higigen Scanckheiten gut ju Den Las

ungen.

r03, Das Genuefifchein die ATodel von Jwefpen.
m?ln foll fiber Die Broefpen ein heif fiediges Waffer gieffen , und 1. Viers
telftund ftehen lafien, fo laffen {ie fich Die HAutl abgiehen, darnach foll
mang ju Spaltl fchneiden, und zu einem Plund Jwefpen 1. Pund gefdhs
ten Jucker nehmen, und in einem Beck aufeinetm Kolfeuer fieden , bif ed [ich
pon der Phann fchalt, darnady in bogene NS¢l fchlagen , und tricern,
so4. BGemeine Pifcoren.
etLElylagc;um Erempel 8. Eoer inein tieffe Schufjel , fchlage fie wol durdy
einander, 1. Pfund gefioffenen Jucker, tiibrs untecemander, thue drey
Qiertelpfund Mund - Mebl darein, fchlage ed (o lang, bif der Taig wef
toitd , Dann je ldnger du den Taig fchlageft, je [choner die Pifeoten werden,
wann der Taig genug gefdhlagen, fo nimb die Pifcoten - IMddel, Die von
voeiffem Blech gemadyt fepn, Flein und langlidht, eined halben quer Fingers
body, beftreiche fie mit frifchen ungefalgenen FButter, die gerlaffenift, wany
der Ofen fertig, fo firlle die Formen mit Taig, nim Sucker, der twoh! getriicks
net, und Elein geftoffen it beftedbe fie dDamit, {dhieb fie gefchwind in den
Ofen. Dumaftroohl Achtung geben, damit der Ofen nicht 31 heif ift, Dann
viefe Bacheren ift in einem Hugenblick verbrennt. SNan mug den Ofen offen
laffen , Damit du allerveil Fanftdavsu fhauen, voann fie dir all;u braun wers
en , [0 giebe fie nabe dem Ofen: foch ju.  Sftd qber Sady, daf fi¢ Feine
Sarb befommen voollen, fo decke Den Ofen gu, fhaue doch oft hinein, vaf
fie nicht verbrennen. Nimeineberaus, [haue ob fie genug haben , weldhed
ou [ehen Fanft, wann Dy eine entgroep brichft.  Sann fie gebachen, [ngu';%c
¢
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fie ge[chmwind aus dem Ofen, und nimb fiealfobald, weil fie warm fepn qus
den Rormen , wann der Ofen Falt worden , fo feke fie auf Papier, eined
neben dag anbder, [chiebe fie ieder in Ofen, damit fie tracfern,
sos. Scbnees Pifcotenvon Jucket.
S\"-gm ein SWiettlpfund clavificivten fchdnen Sucker  [af ibn ficden tvie ein
! “Syruy, odet wie ein Rofen s Jucker, thue das Weiffe von 2. Apr dars
su, {dhlage e8 wol burcheinander, madye langlechte DAflauf Papier, und

badye es. _ :
so6. Piftaci Pifcoten,

@@jbmc bie. Piftaki in heif Tafjer, floB fie in eiaem Miefel, mifchefie

unter den Sucker, weldyer juden Schnees Difcoten angemache if, fo
teerden fie fdhdngrin. ; j

goy. Gemeine L¥latsepan.

g‘\;"‘,'-m bie SNandel, nemlich r, Pfund, die fuf feon, fchalle fie, toirff fie
JEn Flar Waffer, nim fie aus dem Wdaffery lege fie in einfehon mweiffes
Fudy, damit fie trucken tverden, floffe fiein cinem Mdrfer, thue ein wenig
NRofen s Waffer darunter, damit die INandel nicht oblig werden , bumut
Die SDandel ffoffenr, bis fie gans Flein werden wieem SNehl, bak ey audy
gimlich feft wird , rann die Mandeln geffofien, fothue weeiffen Sucker ein
halb DPfund obder drey Wierting darein, ffojfe ¢8 ol mit den YNandeln une
tereinander, thue bad Weifje von einens Ay dargu, wann ¢8 wol geftoffen,
nim e8 aug dem SNSefel in ein sinnerne Sdiffel, thue e aufein faubern
Sifeh, beffrdh e8 mit Bucker,und arbeite ed mit bets Handen.  Theile den
Saig in fo viel Stuck al8 du wilft, thus in die Nodel, oder mady fonft Fis
guren daraus, twas dbu wil{t, wilft _Du‘;»:orgc_nt.wgmimcl;w, fo laffe ¢g ¢ines
Thaler dicE. Thue ibn in Den Ofen, laf ibn tricnen, aber der Ofen muf
gar gelind aehaist fepn, et ift warm genug, toanndu die Pafteten audgesos
gen haft.  <Rannder SNargepan gebachen, o siehe ihn heraus, madye dag
Gy dartiber) toig vorhin vevmelde, fese es wieder inOfen, und laf ed qufs
fauffen.

s08. Yon Diftagen £larsepat,
@fﬁfr Piffaken Marsepantoitd gemacht , wiedie vorhergehende von fiffen
Mandel; weilen gang grin ift, fanfi du allerley Sadyen darqys
machenp wann du Movel bafty als Sl'fll'le ?Irbtﬁffi}ﬂb[, @parguh Nvtiz
fehocken , oder fonflen wag du wilff.
s09. shafelnuf Hlarsepan.
5 Sre Pafelnuff toerdengum Margepan ugeridyt, wie die Mandl wornach
bu vich ju richten. Die Pafteten: Becker in Franclreicly nehmen-in
ifyre MNarjepan und Macaronen ein toenig Onund-AMebl,dasIBeifi von Eyrn
thun fie unters €, diefes madhetihren MMargepan bleich.

s10, Trs
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s1o0. Tieckifth Papier. {
N\ fehdn toeiffen Flein gefahten Bucfer nad) deinern Sefallen, fermonis
IV Saft feph durd) ein Ludy, thueden Sucer in einmeffinges sHeck auf

ein ®lut, laf ibn roobl heif werden, gief den Lemoni » Saft an den erh:gten

Bucfer , lafl e8 jufammen fieden in der Dicte eines Kochd, pim Blumen

nach deinem Gefallen, [chneids Flein, laf dbertriicern, rubrs davein, leg

Blecherne IS0el auf ein Blat , und gieg davein, wanng hare witd fothue

¢8 herqué.
; s11, Die Lemonadi.
m3m aufein SNaf Whaffer,, 6. fafftig Lemoni, druck den Safft darson
= in dag Waffer, und balgs aus, gucters mit gelGuterten Sucker und Eah
¢in,
s12, Das Eedbeer s Yaffer sumeefincken oder das Gefrorne.
g‘tﬁm 2. Pfund Cedbeer, und 1. Naf Waffer , serdeuct die Erdbeer, fulls
in ein SActl, {o von Betul; Leintoat gemacht ift, und gieh von Diefer
Maf Waffer auj die Erdbeer ing S&ckl, Dai fein Flar durchrinnt, giek alss
Dannvon ein gelquterten Sucker darein, daf [BF wird, undFiblé wobl gning
£vf, aud robl bis vecht gefrirt, toann du woilft. _
§13. Das Gefrorne von Jicberniiflodet piftagi. :
g‘c?;m 4. Loth Qirberntifl, over Piftasi, voafd fauber, von den Piftake
thue Die Haut herab, ftoff und tveibs durdy ein Sib, nim 1. @eitl
S affer; und thue das Durdygetriebene in ein Sackl, gief das FBaffer dats
auf, sucferd mit dem gelduterten Jucker, und Fubls ein, NB. 9Rann man
will einfihlen , Daf es gefroven terd , fo nimt man Epf oder Sichnee, dad
Gyf Flein jerfhmettert, oder geftoffen, und Salf darunter gemifcht, o
halts die Kdlten , dafinidyt dag Fyf oder Sdynee jergebet.
§14. Yeirel: Saft 3um ein avGefjen.
An nimt die Weirel, fo von Stingeln abgegupfft fepn, ftoffe fiein einent
: fieinern Mdrfer mit Kern und allen, preg ben Saft darvon qusd lafi
ibn ein Paar Stund fiehen , dat: fich Dad Dicke aru sBoden fesit, auf ein NGB
©aft nimt man anderthald WPfund Jucfer, und 1. Loth Simmet, ein Loth
Magerl , fephe den Saft in ein langhaljetes Slas, Das Slas muf nur bis an
Half mit Saft feyn, fchlag den SucPer puFleinen Stiicken, und Das Serolics
thue fchneiden, thuediefes alled ing G3lag yu dem Saft , vermadhe bas Slaf
woh! , fest edan die Sonn, {o lang fie @rafft hat: es hat Fein Gefeh, tote lang
¢8 inder Sonnen fiehen mu§. GieG unter den Wein . fo haft Weirel TWein.
FIf. Wie man das Yeir: Yaffer mache. L
g‘\gm 2. Biert! fchdne faubere abgegupfite frifdye LWeipel , arson 5fe e
t gute Hrand poll Kern heraus . flof foldhe in einem defer , thue 8
ju Dexs andern YWeixeln, jerftampfie felbige mit einem faubern holenen
Stempf,
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Stempffe!, DaBliegant geedruckt fepnd, und fafftig merden, giep ;. ONap

sBrunnen » Waffer varauf, rithrs woluntereinander, fhitts in e bhdrinen

Sacf, lafidurchlaufien, mads fiifi nach eisies jeden Verlangen.

516, YDie man den Ribesl und Wenfchacling : Saffe beteiten,

und bebalcen (oll iber ein Jabe, damit man allerley
Sacben farbe. _

@??ln foll bie wolseitige Beer[vonden Stingel abbrechen , mit einem Hl,
fenen @toffel in emem exdenen Gefhir: sermatichen, darnach iiber ein

KoblSeuer fesen, undbey einer piertel Stund mit ftatigen serftampfien fies

ben , barnad) in einén Lollen:Sack {dhutten, und dag £autere laffen durdys

tropfren , Dafjelbein einem ginnenen Standner, fo unten ein ‘Bichien hat, in

cinem Keller bebalten, und oben daraufBaum: Oel gieflen.

§17, Weichfels Saffe, oder Ruibeifel und dergleichen 3u machen,

-~ foman jumabgiefjen brauche.,

A Smm auf 1. Pfund Qucfer 1. Map ausgeprefiten Safft, (ag foldhen aber
<4 borbero etlidhe Sitund frehen, bif ex fic) fegt, heenad) fephe ibhn durdh ein
faubers Tudh und giep 1hn aufden Jucker  laf mit einander fieden biB ju eis
nem dicken Safft, oder Fulep wird, [0 ift o8 fertig.

518, 3ucker s Burrer,

%%W frifchen sButter fo viel du wilft, nimm geftofiene Manbdel simlich

viel, riibrd unter den Butter, darnach rihr auch ol Jimmet darein, dDaf
der Butter fein voth wird , undBucker ,dafer fif genug ifi, fchlag ibn davs
nach durdy ein faubers Reutterl, Dap es geroirblet wird, ehe man den'Butter
aber durchichlage , feéibm ineinen Keller, roannalles davein geFnottenift.

s19. Reebs: Burcer 3umacben.

@Stﬁ{fci; nitmm gimlich viel Krebfen, fieds ab in ftifchen Waffer, hernadh

nimm pon Srebfen die Schdven und Sdyroeiffel; fo simlich viel fepn mifs
fen, [5fe Dag Jleifch beraus , ser(tof auf das Elemeft , nimm auf ¢in halb
Pfund frifdhen Dutter drey [ebendige mittere Krebfen, ftof unter die obige
serftoffene Krebs s Schdren , algdann nimm ein neue Nein, fo vorhero mig
Iaffer ausaebrennt ift , fets aufd Kobls Geuer , leg das halb Pfund Butter
indie Nein, fhiret das geftoffene dargu, und riihrs flets um, (0 eine Wei
fieden, hexnadh nimm‘cm%dﬂiﬁel , und ein voeiffes Tud!, (eyhe den toarmen
Butter durch das Tuchl, fes an emnklibles Oct, laf ibn gefieben, braude
ibn nady Belicben,

Rolget Bliralich befchrichen Die Ordnung, wie man

fich 1m Efjers und Srincken verbalten {oll.

mi}[q folget gtoar biefer Ordnung gat wenig, fondern ein jeglidjes Land
gibt feine Speifen,, wie e8 aﬂbn:ten gebraudhlich , manhat ¢ abee
nue
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nur darumben anbero gefet; su eigen wie ed dem Menfchen am nuslichften
und gefundeften todre. Dabero foll man die Spetfen fo dinn, und ieidt
su verdduen am erften geben , als Suppen, Kobl, Spenat , rocicte Aper und
deraleichen , und Diefes darumben , weilen felbige ( wann man Die groben
Gpeifen vorhero genieffer ) nicht Esnuen unter fid) fommen , dadurd) der
sDtagen verderbt mitd, und Femen Auggang hat, dap aifo eines mit beman:
Dern verderbenmug, defaleichen follen allegeit Die warmen Sypeifen denen
Ealten vorgesogen voerden. SRan foll aud) die Hiaer , Kalbfieifch, und
Gich vot vem Rindfieifchy , und Wildbrat auftragen.

Hippocrares, und Galenus meiden , bag man deé Fags groepmabl
¢ffen folle, wag aber Kinder;und radyfende Perfohnen, Ednnen wobl off
terd ¢ffen , wie auch die Ulten, diefe aber jedesmabl ey, man haltet abes
darvon am gefundefien su fern, dak man Des Mittags nad) Sentigen, u
bends abet febr wenig effe, fo foll man aud) von emet Nabljeic biff ju der
andern fich der Sypeifen enthalten, Damit fich Die Syetjen jeoesmabl ved)t
verfochen Edunen, bep Der Nablseit foll man offt und wenig trindken, jrote
fchyen Der Sablgeit aber gar nichts , dani fonfien die Vauung des Inagens
Dadurdh verhindert wird. Aup Suppen, {urde Sewezung, auf Jorn,
und auf das Baad fell man md glewch truncken,

Nadh der SNablzeit acbraudye Dich des Opits und Confels. dody nidyt
nberfltiffia, der KK, obwoblener bdrter Loneoction, jo {dieft er dod) den
Magen . Galenus fagt: Daf Ver Kap, fo emes pmerelmdtfigen Alcer i, am
gejundefien fepe; Den Butter aber folie man jederset vor der Mablieit effen,
ver Rattig beFommt febr wobl, wann ¢x in der SNublzen genofjen wird, nach
der Nableit verurfachet er fibelsriechende Dunjie, und Aufficigen Des Mias

ens.  Nady vollbrachter Tifeh « Beit foll man fewn janfiuig hins und wiedes
ﬁmtgi\:en,aud} o beliebt {aber micht lang) ein wenig tuben,
MRegijter.
St oelchen 3u finden, was vor Speifen bey Den pornehmbften

Kranctheiten Denen Patienten tauglich, man Fan von diefen eine
ober bicanbere Speifinach Belicben fochen.

A.
%'}Ev Den FugensSuftanden, fepnd die ©peifcn wiebey Der
hedética.
Beyden Apoftern Suffdnden, wiebey der Drzs und Lungen Sudht,
ey der Golden : Ader, wie bey der Hellica.
ey Vet Anging, HalssV0ehe und HaifrichEeir Die Sult von Kerbls
Sraut, fol. 196. Num, 0. aus dem 2Argney » ‘Hud) , nodh eme fol. 197,
n. 21, aud dem Arhney » Budy , darvon e Loffel voll genommen, und
uter Suppen ohne Salg getsuncien.  Stem Die Sparjen, {0 bey dém
athar:gu finden. Dey
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Regifter.

Sey dem Abnebmen, und Schwindfucbe, die Mandel, Suppen,
fol. 1.n 1. die Kayfer: Serfien, fol. 7.n. 41. Piftaki; Suppen , fol.g.
0. 44. Gerften : Schleim , fol. 9. n. 5 7. Das Piftagis Kodh , fol. 10.n. 48,
Himer,Koch, fol. 15. 0. 83 pas 'E}Utlcl‘s.ﬂﬂtb, tol. 17.n. 94. Semtiels
Ko, fol, 17.n. 96, Die Sulgen, fol. 196,n. 20 Stemfol. 197.n. 21.
aug Dem Arpneps Budh. tew B Speifen fo bep der Hedtica ju finden.

Beydet Brein, fepnd anfanglich neben guten Suppen ju geben, die Kaps
fer - Gerften, fol. 7.0, 41. Gerflens Sdleim, fol. 9. 0. 55 vvanng etrwas
beffer witd , MandlzKnédl; fol. 27.n. 145 jupfite Kuddl , fol. 28.n. 148,
Weipel s Ko, fol. 28. 0. 151 {af die Jimmet aus.  Aepffel » Knddl,
fol. 29.n. 153. Sdlicks Kvdpfiel, fol. 29.v. 175, Dad Speifel, fol. 39,
n. 210, bie Whefll, fol. go.n. 212 Das ‘Panadl, fol. g4o.n. 215, Spes
nav, fol, z1. n. 218 lafidag Gerwdrsaus.  Jucters Strdubel, fol. 47.
n. 25 1. Salbeys Kichel, fol. 53. 1. 283. Bebudhene Arbif, fol. 6. n.
294. Schnees Ballen) fol. 57.0. 300, gebadyene Rofen, fol. 77. n.302,
Speif pon Karpffen - Jungen, fol. 91. num, 432. Speif von Hechtens
$eber , fol. 91. n. 433. leck von Fifch - Magen, ol 91.n. 434. laB von
diefen prey Speifen das Gewirg aus.  Frem die Speifen, fo bey den
bitigen KrancEheiten u finden. ‘

Tn Zigufts Fufianden, wiebep dem Cathar:.

Bey Blabung pnd Geftbroul|f, Weirel - Suppen, fol. 6. num, 34,
AReinbeerls Suppen . fol, 7. n.43. SerftensShleim, fol. 9. n. 55, noch
einer fol, 10. n. 76, Krduters&Suppen, fol. 34.n, 18o. Aepfieb Ko, fol,
13.1.71. bag TWeins Kody, fol. 14. n. 81. Jwefpen:GNuep, fol. 15.n. 82,
Die £nddl von jungen Hiner Fleifdy, fol. a7, n. 146, geddmpfite Hits
net, fol: 5. n. 188. bie Kudhel , fol 51. n, 273. Aepffel - Strauben , fol.
§3.1. 281. Ghenuefer Marck s Paftetl, fol. 63.n, 323, :

i Blaccern ,alten Leuthen , und Kindern Laber» Suppen, fol. 7.n.38.
Kbl Suppen, fol. 9. n.g1.0. 52, Die NRubens Suppen, fol.g n, 54,
GerftenSdleim, fol. 9. n. 5y, fol. 1a.n, 56, bas braune SNuef, fol. r4.
n.77. Die gebadyene Feiacn, fol, §o.n. 263, QBann die Blattern anfane
gen abjubeplen : SroefpensKodhy, fol, 15.n. 82, Kapfers Serfien, fol, 7,
n. 41, upffte Knodl, fol. 28. n, 1%8.

Bey den Contralturn, wie bey den Glieber » Suftanden.

Beydem Latbarz, die Haber.Suppen, fol. 7.0, 38. Die Kbl Suppen,
fol. 9, n.s1,n. 2, Dic Nuben-Suppen, fol,e.n, 54, Der Serflen:Seleim
fol, 9. n. 5 5. fol. 10. n, 6. Bier:Suppen, fol, 2. n. . Kapfer s Serfien,
fol, 7. n. 41, dag braune Nuef, fol. 14. n. 77. Capaun«Nnfel, fol. 12,

' q2 n, 65,
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num. 65 aufgeloffene Faim, Kody , fol. 16.0.88. Butters Kodh , fol. 17
num. 94. SpannifdyAepffel » Kod), fol. 17,0, 95, RofensKodh , fol. 18.
n.97. Stem die Sulfen, [0 im Arsneps*Bud), fol. 196. ju finden. Die
Miandls Knddl, fol, 27.1. 145, Sehlick » Krapfrel, fal, 29,00 155, 2ie
Krduter s Suppen, £ol;34¢0. 180 _gefullte Kdhl, fol. 39.n, 207, Speifi
von Brifel, fol. 39.n. 210. vag Speifel, fol, 40.n, 214, Der Sypenat,
fol, 41. num, 218. lafDag Gerours; aus. Sefullte Hiner mit Ppandel,
fol. 43. n. 230, Bucfer s Straubel, fol. 47,0, 25 1. Senuefer SNarck » Pas
ftetl , fol. 63. n, 323. Spenat + Torten; fol. 75,0, 355, gefullte Srundel,
fol. 87. n. 407. die drey Speifen, fol, 91. 1. 432. 433 434. DL Pengts
Qucker, fol. 99. n, 45 4-aud) 10as auffes bes Setoirund candiyten Jucker
gemadyt wird,

D,

Bey.der Dorr: und Lungenfucbe, die Mandl: Supypen, fol. 1, 0. 1.
Pitagi- Suppen, fol. 8.n. 44 geftofiene Daner sund S apaunet s Sups
pen, fol. §,n.47. [af Das Getotich aus,  Stem die Speifen; [o bey dem
Gatharz, aud) bep der Hetica ju finden, aud) die Sulgen, fo im Argney:
Ruch , fol. 160. i

Bey dem Dampff, die WeinbeerlsSuppen , fol. 7. num. 43. dag braune
snuef, fol. 14.n.77. das Sroefpens Koch fol. 15.0. 82, Dag W einbeerls
Koy, fol, 16.n, 89. Der & penat, fol. 41, n. 218, Die gebachene Jeigen;
fol. so. n. 263, gebachene Jibeben, fol, 54.0,287,  Stem die Speaifen, [0
bey dem Eathars.

F.

~jn Siebee  Juftanden : die Mandls Suppen, fol, 1,0, 1. die Piftagis
Suppen, fol. 3. n.44. KayfersSerfien, fol, 7, n.41.Det Set ften:Schleim
fol. 9.n. 5 5. Semmels Kod), fol. 13. n. 69.0a8 Muplein fol. 14. 0, 78.
dag aufaeloffene Saim, Lo, fol. 16, num. §8. Lemoni s Kody, fol. 16,
n. 90. jupffte Knddl, fol. 28. 0. 148. Die SdhlictsKrdpffel, fol. 29.n. 1 56,
gemadte Maurachen, fol. 37. num, 197. Knodl, fol. 41, num, 217,

tem bie @yeifen , vi¢ bep der Heltica ohne derfelben tworgu Shilch
ommt,

Bey der Sraifund dinfallend : Das Ambra s Kodb, fol. 16,0, 91.0ad
Rofen:Koth, fol. 18. n. 79. Die Epeiff von Hirfch s Serveph, fol. 37-num.
202, Sjtem Die Pafelen, fol, 56. 0. 298. :

~jnibrigen Seuchrigieiren des Leibs: die WeinsSupyen, fol. 2, n.6.
7. Dag IWein+ Koch , fol. 14. 0, 1. Citvoni - Lody, fol. 10, n, 57 Jytem
Die Syeifen, fo bey der FBafferfucht angesogen mwerden.

Bey ocnen Srangofen: DieKay(ers Seften, fol, 7, num. 47, Capauns

Sniafl , foll 12, num, 65+ DAS SN, fol, 12, num. 67. Das SungenzRod),
Oly 14+
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fol. 14, n.76. bag Muflein, fol. 14. n.78. Diner s Kodh, fol, 15.n,83.
Dotters Mueh, fol. 18.n, 100. Stem die Speifen, {o bep den Sliedess
uftanden.

Bey det Gelbfirchr: Tie bey der Sall sund Leber Sufianbden,
Bey der Gall : Die Kanfers Serften, fol, 7. n,41. Das Citroni» Kody,

fol. 10.0, 57 Agtafis Kod, fol. 11. n. 63. femonis Koch, fol. 16. n. g0,
oas Faimb ¢ Koh, fol. 16.n. 88. ABeivel: Koch , fol. 18.n.99, gefullte
Reirel - Semmel, fol. 26.0. 138, Die jupfften Knddl, fol, 28. n, 148.
bic WeirelrKnddl, fol. 28:n: 151 15 2. Di¢ Speif, foligoun, 214. Die
B fi; fol, 41.0. 217, der Spenat, fol. 41, n. 218 Det gebachene Sals
pep, fol. §2.0.276. gebadyene AWeiel, fol, 46. 1, 247. Aepffel s Straus
pen, fol. 53.n.281. Die Weirel s Torten von Butters Taig -fol. 58, n,
309, Speif von Hechten: Lebex , fol. 91.n.433. doch mup in allen Obfts
@ peifen von uelzr gat twenig genommen roerden.

“n @licdet ¢ Suftanden; S_E}ig Mandl:Suppen,fob 1, n. 1, Diftakis
~ Supypen, foli §.n. 4. vas Sefloffene, fol. §. num, ¢6. 47, Da8 Capauns

emiifil, fol: 12,0, 65, Das MNandls MNildy s Kodh, fol. 13,0, 70, Dasd Kodh
fol, 11.n. 86. Diegefulpste Mildy fol, 19, 0. 102, 103. ie Knddl, fol. 27,
n. 146. gupffte Knodl, fol. 28.n. 148. Die Speifiifol. 39, num, 210,211,
Stem fol. 40. n.234; Die NRohms Srapfen; fol, 48 1. 254. Senuefer
Snaect s Paftettl, fol. 63 ne323. fleing ‘})aﬁettl, fol. 67. num, 335, Di¢

- narck, Tovteny fol, 75« nu356. S
~jn bigigen Reanckbeiten ¢ i’inﬁfngﬁ gute Frdfftige Suppen von Eap

paunen , odet wit Hefd) 2 Horn ; Sulg vermifcht, Diefe Sulf fuche iny
Artney + Budh, fol. 294, Das Eitronis Kodh, fol, 10 0. 57. Das Agrafs
Kodh, fol. 13,0, 63. Das Eemonis Koh , fol, 16. n- 90. vasg 2Weirels Kod,
fol.1%. 0. 99, bad Apr« Kraut , fol. 29.0. 157, pie Speif, fol. 37, num.
202. Di¢ Mandl=Krapffen, fol. 45:n.245. Die Kuchel ,fol. 51, n, 273,
bas Panddl, fol. 40. n.215. Die Wurfil, fol, 41, num, 217. Spenat,
fol, 41. num, 218. Die Pafiett], fol. 64, num. 324, DieAeiyel, fol, 116,
nam. fol.

~jn der Hedlica, Do oder Abnebmen : Die Sulben, o ju finden im

rsnen.s Dudh, fol. 160:n.096,197. paggeficfiene von Huaein, fol, g,
num. 46. Di¢ Kapfers Gerflen fol-p. n.q s Gerften. Sdileim, fol. 9,
num, 5. Die Krauter ; Suppen; fol. 34. num, 180, Jeller » Suppen,
fal. 3 4; num. 179. Keebss Ko, folo11.n, 59.Das Capauner » NbL,
fol. 12. n. 65. Dag andls Milch 2K od , fol. 13. num.70. dadMuch
pot 2pern und Wild,fol.43. n. 7z:0a8 Weinbeerl: Ko, fol, 16.0, 89,
die gefulte Mldh; fol, 19, b 1024703, Kuebss Suilg  fol, 23, num. 125,

13 aefulite



Regifter.

gefiillte Artifhoten, fol. 19 n. 209, vie Speifl; fol. 39.0.210.0, 211,
e fEl fije einen Keanclen, fol. 40.n. 202 Sehlick « Krdpfel von Keebs
fen; fol. 29. 0. 146, SNandels Paitetten, fol. 70.n. 341. Schyild « Krots
ten, fol go.n. 419, bie aehactte Schnecken, fol. go. 1. g24. Dad Krebds
Sdymalts Koth, foligr. n. 431, Speifivon Karpfen Jungen, fol o1,
n, 432, 010 Mandls Sulk, fol. 23. n, 121, Bianco Mangiare T orten,
fol. 67, n;361. Mtilchrams Torten, fol.78. n. 367.

P
$iic die Rindelbetrerin: Dieerfrenadyt Tdg follen fie Frafftige Hiiners
oder Capauners Suppen tincfen, die andetn acht Tdg Fonnen fie fich
gebraudyen ded Miflein  fol, 14, num. 78, Himers Kod, fol. 15. num,
83. Butters Ko, fol. r7.num, 94. gupffte Kuddl, fol. 28, n. 148. die
nbrige Beit Sdlict - Kedpffel von Krebfen, fol. 29, n, 156. Maurachen,
fol, 37. n. 197. Das Wallifche Panddl , toli-go. n. 215, Wiirfiel von
Briinnet - Jwefpen, fol. 4 1. n, 217: das Speifel von einem Kalbs s Hien
fol. 40. . 214, Spenat, fol, 41. num, 218. Hiiner mit DNandel gefillt,
fol. 43.n. 230, Mandels Krapffen, fol. 45. n. 245, Jucker» Strdubel,
fol. 47. n. 251 DieKichel , fol. 5 1. 0. 273, Uepffel s Strauben, fol. 53,
n.281. gebadyene Atbes, fol, 56. n. 294, Pafelen von Hirfchs Parck,
fol. 76, n. 298. @enuefer Marct s Paftetl, fol. 63.n. 323, Ftemfol. 64,
n, 324. Alla potrida, fol, 66.n, 331, §02andls Paftettl, fol, 70, n. 341,
SRanvels Totten, fol 74, num. 352, gefiilite Srundel, fol. 87. a. 07,
Sdyilds Krotten, fol. 89.n. 419, gebadhene Krebs, fol, 9o, num; 425,
Stem Die Orep Speifen, fol. 91.n. 432. 433, 434.
JIn Ropff s Webe und Schrowndl: Das Ambraz Kodh, fol. 16.n. 91.
andere Speifen,, toic bep der Fraif,

L.

Leber:3uftand : Die Kapfer:Serflen, fol, 7, n, 41, Weinbeerl: Suppen,
fol.7. n 43. bas geftoffene von Hinern, fol. 8. num, 47, der Gerfiens
GSdleim, fol, 9.n. 55 dad Citroni; Koch, fol. 10.n. 7. NAara- Koeh,
fol. 11. n.63, DagBRuEL, fol. 12, n. 67, Lungens Koch , fol. 14. n. 76,
Dag Bwefpen . Muef, fol. 15, n.82. dasg Hiner » Koch, fol. 15.n. 83.
Dag {Saimb s Koch, fol. 16.n,88. das Weinbeerls Koch, fol. 16, n. 89.
Das Lemonis Kody, fol, 16.n, go. dasd Butter » Koch , fol. 17. n. 94, Die
Sdlict Krdpffel, fol. 29, n. 155, 156, die DHinel in Agraf, fol, 31,
m 166, gefiillter Kb, fol. 29.n. 207. die gefiilliten Artifchocten , fol. 39.
n,208. 209, die Speifen, fol. 39, num, 210.211.212, 213. 214.21f.
217. 218, DHimer mit Nandl gefillt, fol, 43. n. 230.231. die Kiichel,
fol, £8. 0. 273. epffel« Strauben ,fol. £3.n0. 211, Nildhram « Krapfs
fen, fol. 4, n: 284, enuefer« Mavchs Paflettl; fol.63. n.323. 32’%.
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auffaejente Vaftetl obne Taig, fol. 71. n. 345. Krebs s Paftet!, fol. 3.
0. 35 1. Die Torten, fol. 75. n. 355, 356, 357. 361, gefillite Srunbel,
fol. 8741, 407. Haufen, fol. 86. n. gos. die Speifen, fol. 91, n. 4323,
413. 434 e8iftauch allbier nicht gar viel ju gucfern. ‘
i 2 ends Rucken: Webe, und Theven:Juftand : fuche die Speifen tie
{ bey Dem Sand,, und Stein,

M.
s Zuftand : Whiebey den Ficber s Suftdnden.

%?ﬁlﬁldﬁéie{: und er;aochnqdria: ?ZBﬂnbcer!f Suppen fol._y, n. 43,
das Gyefoffene von Hinern fol. . n. 46. 47. Serfiens Schleim fol, o,
n. 1 5. fol. 10, n. §6. Eapaun ¢ Nupl trzl. iz2.n, 6_,-.‘213emsijj}u[; fol, 14
nam. 81. dag Kodh fol. 15. n. 86, ﬁ‘aibcm; Wiiefil fol. 26, num. 140,
Knddl fol 27.n, 146. 0. 217. Dedhten; Knddl fol. 29, num, 1 54, gebas
chene Himel und Tauben fol. 31, num. 164. n. 165. geddmpffte Hilnel
fol. 35. n, 188 JHumner mit SNandl gEfuIJt‘toL 41. DUM, 230,0.231, ges
fiilite Lerchen fol. 42. n.224. gebratene NReb - Hiinel fol, 42. num. 226,
gebratene Capaun fol 43. 0. 232.-Fakhan fol. 45. 0. 242. die Kiichel
fol. 5+. D 273, \.ijﬂfl ml? Saicks q“-ﬂl}er‘:ﬂ! fol. 64, n, 324, N, 327,
fleine Spannifche Paftetl fol. 65. n. 328 Stalidnifche Tauben Pafteten
fol. 65. num. 330, Hechteninfanoni fol. 79, n:371. Ruthen fol. g4,
num. 392 gefislite Grundl foloyz aum: yop: $Pomeransen - Sehallen
fol, 112 n.48>. Stem alle geringe Speifen mit Caprijugericht.  Uns
ter vert TReen feprd Die tauplichiien ; K1 ik undSNokler» Wein , in
Grmanglung deren, toohl abgelegene Oefterreichifche, Konigfterter; und
Sumpold ; Kivchees Yein, putes abgelegenes) und mit Hopffen wobhl ges
Yochtes Bier Lanaquch getrunclen werden,

Whla:Sufianve: Wiebeyden LebersJuftdnden,

F N

“n Clieren s Sufianden: AWiebey Sanbd, und Stein,
P

~jn Peflilens : Sepnd die & peifen, wie in higigen KrancEheiten anges
mercfet worden, :
“jn Podagra, wiein Glieder Juftdnden,
R

~jn der rorben Rubr: Das Piftasis Ko fol. 1o, n. 58, bag Nandle
Kodh fol. 11. n. 62. Dadauvfgegangene Kitten - Kodh, fol. 12, num, 64,
bag & emmels Koch, fol, 12. n. 9. mofﬂ?iﬁﬁd): fol, 18. n. 97. Das
MNandls Ref Kody, fol. 15, n. g5. Das Jimmetrs Kody, fol. 16. n. 92,
n.9.. Dag Duendel Kod fol..18.n. g8: bas falfche Mandl: Koch fol. 18,
num, 101, Die Reiff» Muldh fol, 20, num, 107, Die Reil» Knddl fol. 2,
B, 144,




Reaifter,

. 144 Die &Speipl, fol, 35. n. 187, Krapffen von Kitten, fol. si.n, 27 2.
Rittens Strauben, fol. r2. n. 278, Mandel » Torten, fol. 74, num, 35 2.
Bimmet s Torten, fol. 74.n. 35 4: Bianco Mangiar- Yotten, fol.76. n,
361. Sytem alled eingemadyte, und candirte Confeét pon Kitten.

Jn Sand s und Scein : Juftanden: Dad Seftoffene, fol. 8. n. 46. 47
femoniz Kody, fol, 16, n. 9o. Erdbeers Kody, fol. 13, n. 73. Weirels
_S_Tnéb[, fol, 28. n. 1yr, 152. Aepfféls Knddl, fol. 29, n.153. Sehlicks
Keapffel, fol. 29.n, 154 die Suppen fol 34, 0. 179. 180, Wiirftel,
folgo n. 212, Dag ' Kithel, fol. y0.n. 216, bie Enddl, fol. 1. n. 217,
Hinel it Mandlgefale, fol. 43, 6. 230, Cronabeth, Vdgel, fol. 43.
n. 234. 2epifel » Sttauben, fol. 73. n, 281, gebachene Sibeben , fol, ra4.
n, 15;?.*]_\eta‘r__11i.£l's]. §4+0-288. gebachene NRofen, fol, §7. 1,302, Dunel
mit Mavck» Pafieten, fol. 64.n.324. Krduter, Torten, fol. 78.0.366,
pie bren Syeifen;, fol. 91.n. 432.433. 434,

Schiarica, wie in Slieder » Suftdnden.

Schlaa, oder Gewalt  Gorres : Piftasi» Suppen, fol, 8. n. 44. dag
Ambra: Kod, fol. 16.m, 51,0a8 Rofen s Kody, fol. 18, n. 97, die Speif,
fol.33.n 176.

Schwind ¢« Suche: ABie bey der He&ica.

Seicenftechen: IBiebey der bia{%ﬁn KrancEheit und Cathar2.
Yaffetfuche: Die Iellets @uppen,'t”al. 34.0, 179, 180, Stem alleriey

Gebratenes, von Kalbern , Eammern, Capaunery Nebs Hiner, Hafels
Himer ; Levchen , Cronabeth ; Vidgel, und dergleichen,

Negifter.

MWas in diefem Koch - Budh fir allerhand
- @peifen jufinden find,

Bon allerhand Suppen.

SManbel:Suppen , fol, 1. Schmalp s Sups
pen ponRauraden , ibid. Suppen mit
Fleinen Bogelein, ibid. Fager:Suppen,
ibid, Biers Suppen, fol. 2. TWein : Supé
pert, ibid. ein anbere mit Ram, ibid.
Suppel uber gebratene Himer , gefots
teue Fifch, nber Gebratened. Jeem uber

gebraterie Capaun 2 und Neb # Huner,
ibid. SRandel; Gefharbuberde) Sehles

gel, fol.3. Suppel uber Capaun, und
Nehs Schlegel, ibid, Suppel Nibr ein
Qung,.ibid. Mofmarin : Suppel, ibid.
Nagel:Siippel , ibid, Konigs s Suppen,
ibid. Guppen 0ber Hechten , Efchling
unbd Kebren, fol. 4. mehr ¢in anbeve nbet
Sechten, , Rutten , und Scheiben , ibid.
Calicutifche Suppen, ibid. Schmwarfke
BHrhb fiber ein Karpfien, ibide Polnis
e Guppen, ibid, . Hechten E‘:;uppgu[,

fol,
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