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Bon allerhand Suppen.
1. Ein gure Alandel« Suppen 30 macbert.

& follen gav Flein bereite Mandel genomintent fwer:
2, e, und in frifhen Waffer gewaichte Semmel roohl
ausdrucken , und unter die Mandel fioffen , und mit ges
fottenen Taffer oder SleifdySuppen durdytreiben , vag
ein Dicte SanbelsSNilch 1oitd, darnady suckern, und ein
&l thun laffen , toeil es fiedet , mit dem Liffel roohl
Flopfen, und auf gebabte Sermel ¢ Sdhnitten anridyten, toant man einy
RincEele eined Gy qrof waiene Klepen in Waljet ober Suppen fiedet,
bamit mang durchtreibt, {0 fopffens nicht) wann mang mit ciner Sups
ven durdhtreibt, muf mang nicht guckern,
2. ScbmalgsSuppen von Hlaurachen.
%E-Ebmt fauber g?us_te Snautachen, fchneidet diber sroerdh eies Mefs
fer Rucken Dick Ringel daraus, thuts in ein afen, fchneidet Peters
fil wnd Perchtearmn dargu, Pfeffer und Salt, giep Darauff drep oder viee
© chopft: Loffel voll gute Fleifch » Suppen lag darin fieden , algdann {chneis
Be ertwag tocniger alg pu einer Schmalts Suppen rocenes Brod auf,
unb richte die gefottene Mauradyen pavauff an, die Suppen muf nicht
tu tructen, aud) nicht v nafi fepn , darnach ein Sdymalk heif gemadyt,
Dariiber gebrennt, und ein weniy aepfeffect. A
3. #in Suppen it Eleinen Vogelein. _
gﬁmu foll rocfes sBrod aufihneiden, twie ju giner &chmalkfuppen, ein
gute Rindfuppen dariibet gieffen, und laffen eintrucfnen s hernad) die
Fleinen Qidaelein fein fafftig abbratten, und auf bas Brod gelegt, und in
& chmalts roobl gerditen Srwiffel darauf legen, pfeffernn, und ein wenig mit
Efiig befprengen , darnad) gar ¢in beif Sdhmalk dariber brennen,
4. $Ein JagetsSuppen 3u ma eit.
mi’,ln foll Haufs Brod aufjchueiden, wie 3 einer Schmaltfuppen und
in. ein Sehifjel ichten , darnad) foll man von einem Bratl, es fepe
Kilberen, Shdffeven, oder TBildprat, gar Flein bhacken, und aufbas Brod
fivdben, und wieder ¢in Leg 2BLOD, u;tb wicder gehacktes Brdtl ;%fb 9tre
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Sdiffel voll witd , darnadh ein heiffe Fleildhs Suppen davauf gicfien,
vaf naff wird , und heif Schmalk darauf brennen , man muf audy jus
weilen ein enig Pfeffer dargwifchen frdhen, und alfo quf den Tifch ges
ben , ift gavr gut.
5 5. Ein gure Biers Suppen. |
9)‘2‘.3&1 foll gutes SBiee nehnen , und wann e8 gar bitter und farct ift,
mit TRaffer mifdhen , und darunter 4. Eprdotter af:f:oritilm pund em
guten am ,. alfo. twobl miteinauder ablopfien, wud fieden, und wann
mang will arrichten, ein guted Sl Butter darein jergehen laffen, und
vas Brov, barauf mang anvidht , gerolivffelt fchneiden.
6. YOein» Suppen 3u machen. \
S 2Un foll fTiffen und fonft guten Wein nehmen, und darunter sroeen L6f«
fetooll feifch Waffer, 3. ober 4. Syrdotter, und ein fiffen Ram alfo
wohl abfprittien, darnadh ein Schmalss in einer Prann wohl hien , und die
Supyen darein {hitten, Jucker , Mufcatblihe und Saffran daren thun,
und woh! den vierdten Theil laffen einfieden; Die Weins Suppen fepnd
gax [hadlich, roanng nicht wobl gefotren fepn, fepnd aud) nicht gut,
7. £in Yeins Suppen mic Ram.
g\ﬁmm halb Wein, und halb Milchram oder Kern, 3. Eprdotter, Jus
U cfer, Weinbdel, Safftan, [af untereinander fieden; richts fiber ein
gebdhtes Brod an. . X :
8. 1Ein qures Shppel tber gebrareene Hinee, :
9)'.\'%111 foll ein Schmalt laffen heiff werden , und Jucker Davein tiffen,
: der gleich hart tird, darnach IWaffer baran g:%en, Mufcatblibe,
Sfeffer, Smmer und Zimmet , und ein rwenig geribene Semmel dargu thun,
and fieden laffen, und davnad) frifde Lemoni; Schaalen daran [hneiden
and nimmer ieden laffen,
9. Ein Sippel fiber gefortene Sifch 3u machen.
An foll ein Schmals laffen heif werden, und Semmels Briclel ges
roirffelt fchnetden, darein riften , daran gieflen Effig und Wafjer,
und ein wenig Pleffer, Zimmetftup und Mufcatbinbe fieden laffen, nidhs
4u lang, und darnach.einen Butter darein legen.
10. Ein Sippel liber Gebratrenes,
g,))?%{n foll ein &chmalh laffen heif werden, und ein Effig und Wein dars
i cl:'n ﬂgieﬁ’en , auch Bucker, Jimmet und Majovan daran thun, wnd
ieden laffen. Y
11, Sippel iber gebractene Capaun und Rebbiiner.
9)?% foll feifche Lemonix&Sdaalen Flein fhneiden , oder hacken, und I
cRaffer tiberfieden , daf fie nicht bitter fepnd, und gar roobl ausges
druskt , Davnach dag Sauere von Lemoni Davan drucken ; und ¢in gém_s
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ffen, G ein unb Toafjer, audy Pfeffer  dgelftup und Jucter daran thun , Doch
) jus daf bie Sduere furfdhldgt, darnach in einem Prannlen ein Schmalt lafs
D ges fen bheif werden, und ein goffelvoll geribene Eemmel darein rofien, und

dag qubere darein fchitten , und ¢in roenig fieden lafien ; bat man nide
frifdye Lemoni, fo nimme man pirre Lemoni s odet Pomevangen - Schalen,

¢ ift, und an fiatt def Sauern , Rofens Effig.

D ein 1y Ein Hiandels Gefthach nbet ein Reb s Schlegel,
roann m’éln foll etliche Semmel» Schnitten i einerm Sdymalf voften , fein
, 4D brauntedht , daran gieflen halb TBaffer , halb Wein, folched fieden

laffens, durchfchlagen und gilben , auch geftofiene Simmet, Pleffer, Mus
featbliihe, Rucker, TWeinbdrl, Ndael, und gefchnittene Nandel davein

n £0fe thun , und wobl {ieden laffen.

1 alfo b:g.' Ein andets eapﬂ;nl iiber Capaun und Reb» Schlegel.
nb die mﬁln foll ein &dmalé heif machen, undein guten £offelooll SNehl darin
thun véften, frifch Watjer und Wein darein giefien , aud etliche ABipffel
fepnd griin ober biiven Rofmarin oder TRajoran , auch Elein gefchnittene Lee
: moni Schalen ; fo alles ein Weil gefotten bat , foll man ein Handpoll

SReinfchdrling, daraus die Kern geldft feyn, oder Ribesbdrl darzu thun,
: SU# audh Pfeffer» und Simmetftup, und wanng gu fauer ift, juctern undfieden
laffen, darnach tber Den Capaun und Reh:Schlegel antichten.

e ein
14. Ein gutes Siuppel fiber ein Sung.

mﬁn joll ein SNehl jimlich braun in dem @Scymal rifien , datan
ien, Raffer und Eifig gieffen, darnach mit Sucter oder Safft ff may
liber then , unbd ein toenig Ropmarin , Simmet ;und Nagelftup dargu thun ,
thun, und fieden (affen , uber die Jung, fo guvor gefotten , auf Dem QRoft abe
iDen br ift) giefien. "

: s . 15, RofimatinSuppel. :

gmam foll ebl in einem @ hmal einbrennen, simlicy braun, Rinds

el ges Guppen daran gieffen, den Ropmarin tlein datan fchueiven, man

Afjet muf SNufcatbliibe dargu legen , und fieden laffen.
1

nicht 6. Yisael, Suppen 3u macben. :
mmn foll DadsNehl mb?braun in Schmalk einbrennen, Sleifchfuppen ;
Nagelftup , und ein wenig Efjig dargu thun , und fieden laffen,
Dar? 17. {Ein gute Ronigs: Suppen 34 macdben,

wid mim ¢in Sapaun. ¢t fey gefotten ober bratten, nimm das Weiffe bay
; gts?mn, unb mad ein gut &eﬁoﬁl‘nes, nimm dargu r.halb Pfund o ﬂnbf:

und ein Schmollen o ener Senmel , gertreib dag mit einer guten Halben

abin | Capaunerjuppen durch, und halt fie fem warm, bifi mans anvichten will 3
18404 Nimm sBeoed, und iag auf einer’ Koblen toobl anfauffen, mit guter Sups
oenig pen und Subftant, unbd vichte Die Suppen DATRDEr; um Regulieren de
Bein a3 Sups
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Suppen nimm Brifl, Piftaszn, und nimm ausgeldfie Sranat: Aepffel , will
mang beffer haben, fo nimme man geftoffene Keebs: Jarb, und Ka'becnen
Hratl:Safft, und regulict die Suppen darmit,
18. Ein Suppen Gbet Hechten, Echling und §ebren.
An foll Aepffel und Iwiffel durcheinander gar Flemn hacken, und miteié
net Handooll geribenen Semmel in Schmalg véften, nidyt fo viel,DaB
nicht braun witd , darnady das Sdymals daraus drucken, hernad) drey
gefaieene Semoni fein auswafchen , die Kern heraus thun , und aud
backen, darnach halb Wein und IWaffer daran gieffen, das Salf vont
$ifch fauber abftreichen , Denfelben in ein Neindl legen , und bie Sup#
pen dariiber giefien , audh ecin wenig Effig dargy thun , wann Der ajﬁd)
fdhier gefotten, gevolichen mit Pleffer, Smmer, Jimmet, Mufcatblube,
Saffran und Jucfer: rann mans tiber Fehren und Sichling woill geben,
follen die Fifch suvor heif gefotten feyn. :
19. $Ein gute Suppen fiber Hecbren, Ruceen und Schaiden.
gﬁi’l nfoll ein Sauffen voll Jwiffel Schnittiroeif fhneiden, TWaffer dars
¥ angieffen, gartweid) fieden, dag Hechtl abfireihen, und die Suyppen
mit Dem Swiffel daran gieffen , wanngverfaimt hat, ein guten Kod » Loffels
poll Schmalg daran legen, und wohl damit (affen e.inﬁenen,,unb jermils
ten Pfeffer darsu thun , darnach auf gebahte Schniften anvidhten, alfo
Focht man auch die Rutten und Sdchaiden.
: 20. £in Calecunftbe Suppen. ,
g‘\'?fmm ein gute Milch , taf fieden , nimm aud) ein wenig ehy Milchram,
b "bann ileh ift geroefen , unbd thue unter Den Nildbram ein enig
Waitsens Nebl, vubr 8 wohl ab, und wann die MNild) fied, {0 giep den
SMildyram davein, und ein wenig Sucker, und laf untereinander fieden:
darnach nimm tweif Brod , {chneide e vofirfflihe , vofi ed roohl im
Schmals, legs in die Schiffel, und gief die Suppen dardber.
21, Scbvarge Briihe 3u machen dber einen Rarpffen.
%ed den Karpfen hatb ab in Effig, nimm darnad) ein Beimbeer s Tats
roergen, und treibe fie durdnimm ein rwenig Jucker, Jimmet, Jmmer,
Dfeffer uno dein, ag es ancinander fieden, bif e gar ift.
22, Poblnifthe Suppen 3u machen.
@ﬁfllid} niit Sebed, fef jum Feuwer, nimm nadher dre Suppen darpotl
und téft 4. oder 5. Schnittlein Semmel, thue ed darein , febdl Aepffel
und WBiern , fneids ju Stiickl, rifi, thue ed audh darein, {hab Petevs
filsTBurken, thue e8 auch darein, laf rwobl untereinander fieden , treibs
arnach durdy ein &ib feindick , hernach thueed in ein Rein, giefiein halb
OMaf guten Wein darcirt, darnacy du viel machen wilft, gerours mit Jims

met, Mufcatbiihe, Pheffer und Saffran, legein Lemoni davein; 1ag ﬂgg
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ein Weil ficden, fchau , Dap cin wenig [duerlet ift von DMein , brauchs
bernach ju einem S§ifch , was fur cinen du wilft.
23. vechten s Suppen gereche 3u macbhen.

69 nitiim 1. 2. oder 3. Stuct Hechten, darnad) duvill machen wilft,

bacg im Schmalt , und fchab Peterfil: Wurken, und badis audh im
©dymalé, daf fie fein brauniet rocrden , und toft 1. odet 2, Semmels
fchnitten fein gelblet, thuts alles gujamm gerechtlen, auch etliche SNanbdel

efchalt und gebrdunt, alg twann du @ften voolft bratten, gib adbt, daf
%e nicht rauchig terden , und thue die Snanbdel Flein ftoffen, mann fie fchier
geftofien feynd 5 fo thue den gebachenen Hechten und Peterfils Wurfen
audh dargu, ftof twoh! untereinander, und fets alleg sufammen in ein laus
tere Grbegfuppen + [af ¢in Sud thun, fhlags parnach durd) ¢in Sieb,
fein in rechter Dicken, als twie em burdygefchlagene Erbedfuppen , odet
foie cin Dunnes Geftoffened , gerwurs mit Pheffer 2 und FGmmerfiup,
Snufcatblihe, falk e8 vecht, laf alfo fiedey fchau , Daf e8 fein brdunlet
wird, richts darnady aufein gemwnrffiete Semmelan, die im Schmals ges
eSftiff , und brenn ein @chymalg dariber , Und firdh ¢in wenig Peeffes
darauf , fo ifé e vedht , und fertig.
24, Reebss Suppen 3u macben,

g‘)’tﬁ'mm Keebs , fchdle fie , und thue das Unfauber binten und fornen

darvon , fiof fie toobl in einem SNorfer, und treibs durd) mit Wein,
nimm ein SNehl, und rfte es im Schmals, und giefje die durchgetribene
Rrvebs datein , thue davan Jimmet, Saffran und Bucfer, laf 8 ficden,
firghe Srifanet in Die Schuffel® du magft auch Kreebs fieden ober [
len , und Die bavein legen.

25, fEin gqutes Suppel von Ralbss Lungen.

gEBmm ein Kalbgs Sungen , hacke fie flein , giefle Wein davan , -und

SQucker , [afi e8 fieden , brucke e8 algdann dutch , vicht e8 ubex ein
gebdbetes Brod an.

26. 1Ein Beib fbee ein gepaigten Schepss Schlegel.
mffmm cin Sdynitten rocken Brod, babe fie rwobl, nimm aud ein Knobs

faudh, und fiede denfelben in ciner Fleifdbriih, prucks mit dem Jrod
burch, thue Smmer, Pfeffer, RNiglein, und e roenig Sucker Daran , (af
fieden, gicfle ¢8 ber ben gepaiten Schepds Sdjlegel-

27, Cieronen Beib 3u macben iiber Rebund Hafelbiiner.

%E";mm ein toenig Fleifchbrih,ein wenig SMalvafiet, ein wenig Triibes aus

ver Bratpfannen, Jucker, Jimmet, € orbamumlein, ein twenig Pfeffer,
Mufcatblith, nimm die Eitronen , deucke den Safft in die Briihy, roann du
fehier ancichten toilfts fchmeid die Sechdller Fletn tiberfiedd in IRaffer, Daf
dag Bitter darvon fomme, (af witeinander ficden; ticht ¢8 Dann fibey Die

Dilner. 28, Cis
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28, Cittoni:Suppen auf Gebrarcenes. .
%fﬁﬂﬂﬂ ¢in gute Nindfuppen ein wenig ein, und gibs, gerviirs fie auch mif
Pfeffer und Mufeatblihe, gief Wein daran, oder voneinemn Lemont
vent Safft, sucters bif [uf, Daf e Dod) ein wenig fduerlet bleibe, heinach,
fchneid Cicvoni langlecht darein, nimm Sibeben und Weinberl daruntet
laf fieden, bifi ein Dicfes Suppel voird, giefi alsdann quf das gebrattene.
29, Ein weifje Lemonis Beab aber Siner oder §lerfch.
g\i‘imm weiff Brod, bahe daffelbige , und fieds in_einer Sieifthbri ;
orucks outch : nimm mebr Sleifchbrabh , ein roenig Wein , Lemoni,
Milchram , Fmmer, Peffer, Mufeatbiiihe, Cardomumlein, laffe die Hiy
vecs oDer Flerfchbril dareinfieden , thue auf die et Schmalg dargu.
30, Ein Eraffrige Brbes ; Suppen:
Reib die Erbes durch mit Jleifchbriah , und guten Mildwram , thuse
Butter, Sucker und gefchnittene Mandl , Daran ein renig Pereffer , [af
Jieden, ridyts tiber gebdhte Semmel an, firdh Weinberl darauf,
31. $Ein Behb dber ein Haafen. , »
% Wutter, [af heif werden , thue davunter WeinsEffrg Ndgelein,
mmer, Pheffer, Jucker, Kirfden-Latwergen Daran, lak fieden, thue
ouch Nandel und Wemnber(daran, und vidyts uber den Haafen.
32. Ein Briblein dber Llagelen und Leberlein.
g’ef},‘mm ein Apffel, fchneid ihn toie Raben , viftihn im Schmalg, nimm
ein voenig Kleijchbrub ) gerdft Semmel Nehl, [uffen Wein, mach ¢d
mit Serviirgen nach deinem SBefallen , gelb oder {dhwark, thue Jucker,
Nandel, und Weinbodrl daran, laf fieBen , richt dDariiber.
33. 1Bin weiffe Brib Gber Hliner oder Capaunen.
@Qnﬁ andel ; veib einen Kren, lafihn ein Sud thun tiber ciner Hens
nenbrih , nimm darnach die Nandel famt dem Kern , treibs durdy,
Doch dap nicht su diinn roird, gief ein twenig Rofen » TWaffer Davan, oder
Gitronen:Safft, lag ein Sud thun, gief aber die Hiner.
34. @rone Briab Gber die fHiner,
mgmm griine Krduter, Ropmarin, Majoran, *Deterfil, serhacks; treib
o8 durch mit Wein, thue Smmer , MNufcatblihe, Sucker daran, and
Sleifchbrih , laf fieden , gief tiber dieDHiner,
37. Eine Yeixels Suppen 3u macben.
6 Febe bie W3 cipel toohl, und treib fiedurch, thue die Kern barvon, thue
FBein daran , Jucet ober Hinig, und Seroitet; du darfii fie aber
nicht gu fehr fieden , thue ein wenig geribenen LebFuchen darunter, bihe
&emmelfchnitten, leae fieindie Schiffel, richee fie dartiber. .
~ - 3€. Bin Rag - Suppen 3u macben. ; j
gei‘;mm einguten Holldndifdyen Kag, serichneid ibn, gieh ﬁlﬂﬂﬁaﬁr?‘b
avan,
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daran, laf fieden, thue Epr davan, ein renig Rdam, Saftan, und ein we:
nig Buter, richts uber ein gebdbet Brodan.
37. {Bin andere Raf+ Suppen,

m?ﬁmm ein Wiertling Parmafen K3, veibibn, und{ied ihninz Seitl

Waffer,algdafi fephs durd) einSieb,barnad) nimm ein oenig 3rviefel,
tdftifhn, nimmoon 2. odet 3. Karpfen Mildy , lag folche in Salg- Waffer
fiberfied st , getotivh ed mit SNufcatblithe, Fmber und Deeffer, gitba mit
Saffean, ridhts auf gebabte Semmelfchnitten an, mad) audh vetlohrne
Epr darauf, leg frifchen Butter davein, undlaf auf der Sdiiffel ein es

nig fieden.
48. Ein Haaber  Suppen 3u machern,
%‘\E“jﬁl ¢in £8ffel voll Haaber s Mebl, dasrift woblim Sdymais gieh ein
! ¢ Fleifchbriih davan, und deucks durd), biabe ein :Brod , und richts dars
fiber an , gief auch ein wenig ERig baran.
39. tinfcherl + Suppen, 28in ¢
g\i‘;mm ein Sdhmalé in ein Rain, [af e heif werden, [dneid Swieffel
L nd griinen Peterfil , famt einen L6ffel voll el , alsdann rift alles
sufammen, gief LG ein davan, gervibenen Pheffer und N agel , 2. Loffel voll
Bawm - Oel und Butter, wafch die Mufcherl fauber in Wein aus, fied ¢d
in biefer Suppen.
40. Wihfchet/Suppen auf ein andere Eicnier,
ﬁ?lﬁ Scmalk heif voerden , vift Brod - Bréfel und Knoblaud, gieh cin
FWsein daran, gefioffenen Pfeffer und N dger!, Baum-Oelund Burter,
wafch die SNi[der! etlichmal in Wein aus, fieds in obiger Suppen,
a1, Rayfers Gerften. s
g\ﬁ'mm cine Halbe gute Fleifchfuppen inein Dafen fchlag 8.Epr darein,
b etwas menigs Mufcatbliheund Nagert, rihrs wohl ab, fes Das £is
ferl mit obiger Suppen in ¢in Reinwit fiedenden LWaffer,damit dag Y afe
fer big an ben Ranft des Héferis gehe, lafialfo gutes. Biertlftund fizden,
big ¢g wie ein Sul erde , alsdann nimm ein Jaim:Loffel, lap D1 Sups
Pen abrinnen, Dag fibrigericht aufein Sdyuffel an.
42. £inn Suppen fibet die Ochfen, Augen.
m?jmm Wein undTBaffer,dod daf ber TWiein ein renig vorfchlagt, laf
in einem DHafer! fieden, brenn e SNebl davein, juckers 1oohl thue qud
Seftoffenen immet, und ein wenig Mufcarbilihe bavan, gilbs, (af fieden,
Dutes alsdann fiber bie Ochfen s Augen.
43 Yeinbeer Suppen.
Emiﬁlcbfi alfo , nimm {dymaree Ieinbeerl, Flaubs fauber, fiedd in guten
WGein , big fie oobl gefchwdilen , dann fepbe den TWein ab, inein faus
Berg Haferl,thue die Tdeinbeerlin elgﬂnorfcr,aud) ¢in voenig gcﬁﬁbt&ﬂe 53;
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dFeneg Brod, ftofi wol untereinander treibg mit bem porgefottenen TBein
durd ein Reiterl Teg Jucker, Jmber darein, fo du wilft, Eanft aud) Mngerl
datein nebtien , Flopfs rooblab, laf einvoenigfieden, hernach tichte ¢8
{iber gebabte Semmel{dynitten an.
$ia 44 Piftagis Suppen.
@E}tﬁhdp nimm Semmel{dmollen, reichs in ein Waffer,alédann nimm
20. mehr obet voeniger “Piftasi, bon weldyen die Hautl abgesogen feyn,
wie man Die SRandel abgiehen thut , ftofi die Semmelfchmolien und Pis
ftag in einemn Mdrfer wohl, dann treibs mit einer Capaunerfuppen durd)
laf fieden, und riches aufbdbte Semmel{dhnitten an, oder ohue foldde,
nad) Gefallen.
41, Suppen und Geffoffenes von Sifchen.
g\ﬂ'mmﬁud),me[d}e {chon feift fepn, brate fie;algdan thu es in eindNorier
it Grdten und Haut, fiof mit gebdhten Semmel{dhnitten, treibs
purd mit Acbesfuppen , undmehrern Theil guten Tein, gucterd und ges
itk e8, laffieden vichts dDann aut gebdahte Semmeljdhnitten an.
46. Geftoffenes von gefortenen Hinern,
gﬁﬁﬁ ein voenig Meblin Shmals, nimm gefotten Hinnen Rleifch,ftof
b wohl mit der Hennenbrizh ducd) famt dewm serditen MNebl s thue INue
featbliihe bavam, lag ein Sudthun, rihts uber gebanre Semmel an.
47. Gefioffene Hiners oder Lapauner: Supper.
g\ﬁm gefotten oder gebrattene Hiiner oder Sapaunerfiof wol in eiuertt
' Onorfer tretbs mit emer Erdfrigen§lefchiuppen und Bein burch,thud
in ein Pfann, Elopfs ol ab , leg Jmber und Safran daran,laf {icden voff
fleine SemmelbrdcEl, oder bachene Arbes, thusin vie Schiiffel, gies dad
Seftoffene dariiber, firabh Simmet und SRufcatblihe darauf.
48. Scbwarge Suppen, oder Dfeffer uber ein fchweinen
: Wildoprat.
Tyeb Das Fleifch bep 2. Pfund oder mehr in Waffer, falf s , Dafirecht
\{t algbann nim bie abgefpheneSupypen, thu 2. PfundZrwefpen; 2,00k
3. apel Juorffel, Peterfilroursen, :. &Schmitten gebahtes Hrod darein,a
fo lang fieDenbis daf mans wobl Fan durchtreiben,toanng durchtrieben if
Brend ein woenig em , fchitgin em WRaia, thu NRdgerl daran, dap fie vor?
fchlagen fduers mit €ff:g, nadydem du ¢8 fauer roilft haben, guckers, Dab
e genug ift, laf alles sujammen fieden , wanné eine gute LWeil geforten
hat, fo leg das Sleifdy auchdaru, und laf ed wiederum fieden , bib 04
¢8 genug iff.  TBilft Du ein Lebielten Darsy thun, fo treib einen guten
fchroarten Lebgelten mit Effig woblab, und (af ihn fieden,
49. £in gelben Pfeffer.

g‘tﬁmm SemmelsSNebl, treibs mit Sleijchbrihe oder mit TWein burdy,
wian
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Roch Buch 9

man Fan jedes halb nehmen,thu Salf und S chymalf daran,gilbs vool,und
lag ficden, biff es dick roird , thue QBeinbeerl und gefchnittene Mandel dars
an. Diefen Pfeffer Fan man fiber Erbegbrith, Ktichlein, und jonft viel ans
Yere Sachen gebraudyen, thue auch Ructer, Smmer, Pfeffer daran,
s0. Sardellen,Shppen auf Gebratcence.
Q:J‘\'ﬁmm @ ardellen;fo viel dumeingt, baf du ril fSuppen machen,tafch
L vuol aus, und thu den Huckgrad dargon,laf einen frifchen fuffen Buts
tet bey gleichen 2. Epr grof trarm werden, leg die ausgeroafchenen Sars
dellen bavein , [afi cin roenig fieden, nimm von einem frifchen Lemoni Den
@aft, ein wenig Dfeffer, Mufeatblithe, wann alleg untereinander gefotten
bat, fo treivg durch ¢in Sicb, dag Die Fleinen Krdten darvon Fommen,
gicf die &uppen auf dag Sebrattene, 8 fey tvas es will.
¢1. YDie man die Suppen mit weiffen Ruben mache.
90n nimmt blauensteel fauber gepusst und geroafchen, 2. Hand vol, 2.
voeiffeRuben gefchdlt, und bldtlet gefchnitten sufammen in ein 3.Halb
%afcm man gieft darauf fiedended faubers LW afjer, man {aft8 fieben etlich
Sud, algdann gicft man dagIRaffer darvon,und gieftungefalgene Fleifcys
fuppen baran, algdann laft thang wieder fieden, bifalled gant teid) ift
von diefer Suppen gieft man die Species den Dritten Theil eined Seidl,
man laff eg fieden etlich Subd, hernadh abgefphen, und marmer getruncien.
2. Blaue: Robls Suppen.
uQﬁerren Blauen S6b!, fchitt die Suppen darvon,, gief gute Rindfups
P

en Daran unb leg Sucker« Canbel barein, big fif genug ift, lag fies
ben, bif fectig, gief mit einen Eyrootter ab.
2. Saftens Suppen.
%’\E;fpun gefottenen KarpfensRogen, HechtensLeber, legd auf gebahete
L& emmelfchnitten in einSdhifiel gefottene@chnecken Fleingerfchneid,
leg audh quegeldfte Krebfenfchroeif und & dheer Darauf, gieh eingute Ers
begfuppen dariber, Butter und Getode , und laf ein guten Sud thun.
s4. Ruben; Suppen. y
@&aue erfilich die uben, {chneids ju Bldtl, iberbrens,damit dag Bit:
tere bargon Fomme,gief ein gute ungefaltene E)imilﬁ!wfﬂ Daran, und
leg ein toeiffen Sucker-Candel darein , nadyderm du €8 fubbaben tilft, laf
nicht lang fieden, und fenhe es durch und gibs sutrincFen,
55, Gerften;Schlemm , fo wobl ftaccker,
UgElaubte Gerfien nimm,wafd fie aus 9. ﬂl}aﬁembl{ e8in ein faubers
$ifen, leg ein Capauner, Diegl barsu,gick ein guteKindfuppen darany
lafi fiebent, bif Das Fleifh gerfdllt , bernadh thue e8 i ein faubern Mots
fer, gerftof gav twobl, fDlagé purch ein %wb, ift e8gu Dick, gief ein&mig
2 inds



Rochs Budh.

Mindfuppen darein, nimm Eprdotter , und ein twenig Butter, af fieden
alsdann vichts an.

6. Ein andeter Getffen,Schleim, firdie Rranclen.

2inn du gute Serfien haft, fowafd) fietwohl mit Falten L3affer aus ,

je ofter Du fie abrafdt je beffer iff es, daii laf fieden, toann fie ein wes
nig gefotten.fo [chiitt das Waffer rviederum darvon, [af die Ser ften wob
triicern, nadymals gief ein Frdftige Suppendaran, faf o lang fieden, Do
du fiedutchtveiben Fanfi wanng durdytribenift, leg Bulter und SHevours
daryu, lafi roiederutn ein wenig ficden,

L3 (RRELESRRRBER LSRR REH
Bott allerley Ko und Mug.

7. Das quee Tievonen s Roch, :
%ﬁmm aroffe Citronen fiinfoder fedhs auf ein Scbiiffel, fchneid die
)

& dyalen gang diinberab, bernach reib die Citroni big auf dasd
&aurethuedas Weiffe geribene in ein Tuch oder Sacel, brennd
etlichmabl mit einem faubecn fiedigen TWaffer ab,und gief allzeit wieder ein
frifches darauf, and dructs wobl aug , big alle DHdrtigPeit vollig weichift,
triicine ¢8 Daii- gar fauber und wobl ab,ftof e8 in einem fteinerngNdrfer gar
Flein, nimm bernach ein halb Peund Jucker, gick nad) Hedunclen mit ros
ther arb eingeweichted Thchlein Waffer Darauf [af ju emem siemlich
dicfen Sulep fieden, alsbann thue die Flem geftoffene Citroven dbarein,audh
fafi e frebenin rechter W aab, und rube e8 mit einem Lemonifaft nad Her
lieben; und ¢8 muf gleichrwoi nod) Dicke haben, wie ein andere Latrerg ¥
cinemKoch.hernach road ¢8 Falt iff, fo nimm e8 in ein faubereS chiiffel,und
nimm son 7, oder 8, Eyern die Elar,dieVdger aber weg; rithre dag Ko
wie Kittenfodyein ganke Stund muf die Eprflar in einem Hfert gar wok
abgetvilt oerden, und imumer ein oder jroepLoffel voll jugoffen, thue aufdie
letst Flein gefchnittene Citronifthalenbie nicht bitter fepn, hinein thue ed in
¢in filber obet blechene gefchmierte@chiffel badh eg rore bas Kittenfod), ¢&
tauft {chdn auf, mandarf Eein NReif nehnen, fo ift e8 gevecht und gut.
§8. Das gure Piftagis Roch.
glf‘:cmm ein Plund Piftasi, auch gucter i ein Beck, [qutere den Juckets
¥ [thiitte bie geftoffene Piftasibinein trickers ab, bie Piffagi miffen vOF
mit Spenat gefdrbe fepn, und gerdhee wie ein NandelFoc, fo oft e gans
tes ©p , fooft ein Dotter, und gernbre big die rechte DicFen hat und alfo
bachen, 12. €pr, 6. gane, 6. Dotter; wannes aber nochsu dickiff) fo
nimm nod jroep Sordotter mehr, 59, Rrebs
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