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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Roch ¢+ Budh.

eDen s9. Rrebfens Roch 3u macben.
g'eﬁmm poneiner RundSemmel die Sdhymollen, weichs in einer guten
Silch eint» darnady dructs ool ausni 4o. abgefottene Krebfen, dies
aus , ‘ fe & dhtoeiffel ober Schdrl ausgeldfi,algdann nimm Butter einBiertling,

1 10es und darin vool abgeriibre, rie juSchmal:Knddel,darnad) nimm dieKreb:
ok fens Sehyrociffel und geroeichte Semmel,auch arof aefiofiene Nanbdel,und
) Daf SButter in cin M ofer,ftofi ed gar rool abdarnadh nimm Epe in ein Daferl,
Ul und witeld faimig ab, und unter den geftoffenen Taigin einer Scyufel

abgertibrt ; wann man geen rill, Fan mang suctern,oder nicht, wann mang
: badht mit rothen Butter oben an befiveiden.
et 60. Ein gutes Schmalg:Roch 3u madqen.
s‘j)}i’tn foll geftoffene@drct nehmen, und roail mans auf einSdhiiffel mas
| chen thut, foll man nehmen 4. Eprootter,und ein gutefiifie SNilchy die
@prbotter in der Schaffel ol gecElopfen , und mit ber Starck einen Teig
anmachen, undindem gerlaffenen Butterwann er gleich anhebt gu fieden,
Fan man auggiefien, fein alleroeil riibren , toie fonft gebrdudhig, toann dag

;?DDJ; Sdymalk lauter iff, foifted gefotten genug, dann foll mang abfephen.
Ui 61, Y0ie mandas guce Krebjens Blarmadbe.

er eif @i‘j_ebe Krebfen abmach ein rothen SButter,und von lebendigenKrebfen
dift die Citerlund Schweiffel Flein gehackt, auch grob geftoffene SNanbel,
D1k und eingemachte SitronirBrdcEly und grob gefchnittene wBiftagi,und ges
oL gar fahten 3ucker, fo fuf mans baben will , sroey gange Eyrigroey Dotter,und
e I.*:f; darmit abgemacht, auch ein Brocken Semmelfchymollen die in Der Mild)y
mli & gerveich? ifty Diefes alled unteveinander gerlhre, und auf ein SBlat geftvie
m,"* then, moch ein Reif herum, und alfo bachen.

h Ber 62. 1£in gat gures Hlandels Roch. :

¢rg 3u 9)?‘2[:1 foll nehmen ¢in halbP fund gar FleinbeveiteteSNandel ; mit frifchen
”;}";g IBaffer,und gerocichte Semmel in guter MNildh darunter ftoffen; Dave
o of nach ein weite sinnerne Sehiffel nehmen  ein gimlich grof Stuct Butter
“".‘ii ¥ darein gerbrocfen, und in dev Schuffel gleich gergeben (affen , Darnach die
mrst'n andel in ein Schirffel thun , daran gejchlagen jwep ganke Ept, Und von
v ‘5 | 7. Gprn den Dotter, wol guckern, und vithren auf det Gtut, fo gehts fein
) ¢ fhdn auf, und roird reid; darnach ineinem Prannl ein roenig Schmalfs
ut - gar heifi [affen tyerden, uuddavein brenmen, und alleroeif vithren, darnach

¢in blechene@chiiffel nehmen,und cin wenigSchmaly paringergehe laffen,

;ﬁfg{ Dag Koch barein (thitten, daf unten und oben fein braun wird; man mag
) Qam audy ein Sucker:Efig darauf machen.

D alfo ‘ : 63. Agres:Roch 3u machen.

%, [ Sﬁﬁm ein gufed Hferl voll AaredsBeetl, varnad) dag Raindl grofift,
'.“’eb, und gich ein E8ffel voll A affer barban, Lag fieden, Daf ed fich buzcbtr;;‘ ’
' 3 n



Roch+ Buch,

Ben laft, und roann fie durchaetricben fepm, fo nimm Jucker, Butter, und 4
Cprootter, tiihrs durcheinander ab, fhmier jupor ein Raindl mit Dutter,
gie bas Koch darein, und laf alfo fieden.
v "64. Das aufgangene Rittens Roch.
gﬁm foll die Kitten in Waffer gar weich fieden, und purdhfchlagen, dafs
felbig aufein Schiiffel thun , und wobl yuckern; unter den Jucker lang
und roohl eiihren, Davnach von 2. odet 3. neugelegten Eyrn die Clavnieh?
wmen und wobl abriihren , dap lauter Saim witd, von diefen foll manna
und nady in Die Kitten thun, und imersu ol riihren;je linger mans rubtt,
je fechdner tirdeg , sulest foll man ein wenig gac Fein gefchnittene Lemonis
fchalen barunter rlihren , und wann man gleich will anvichten, follmaneint
Schiffel mit Schmal fchmieren, unddag Ko davein vichten , fein hod
aufeinander toie ein Schnee:Milch,und in Paftettens Ofen oder Prannen
fesen, e8 bacht fich gar bald, der Ofen muf nicht heif feyn , wannuiang 4
feuhe bacht , fofalits wieder nieder , obenauf (ol man mit Jucker firahen:
65. Capaun:A1afl 3u macbhen.
mﬂin foll von einem gefottenen €apaun nur das Brdt und March nehy
mcq?;old)eﬂ aufdas allerEleineft fo viel mdglichift hacken, darnach ein
gute gebdhte Semmelfdhnitten in gute Fleifchfuppen weidyen, und aud
Datunter hacken, aud) eineg oder jroey frifche Eye, nachdem man viel mache
die fein lindgefotten fepmals voafh mans effen rwolt, audh davunter hacken
famt dem IBeiffen, das foll man von dev Sdalen hevab fdyaben, je Fleined
mans hackt , jebeffec ift e8 , darnach wann man {chier effen will, mugman
ein gutegleifchfuppen daran gieffen, dod nidyt ju viel, daf fein dicElet toitd
toie ein Ponddel , hernach auf ein Elitl gefeist,und alletverl geribrebig fe
heif roird ; es muf aber nicht fieden,, ¢8 twird fonft hart , e8 wird fchon
to¢id , und gar gut.
- 66, Schiffel: Rochsumachenvon fandel.
mi’in foll groey Hand voll TNandel qufdas Eleineft bereiten,vool juckern,
und in vier Eye in oberer Mildh jerfchlagen, und baran gieffen Dab
perDicken fep wie einStrauben Taig,darnad) DieS chiiffel mitSchmalk
fdhmieren, den Seug daveiw gieffen, unbd aufder Slut fieden laffen, bié

feft roitd, ,

67. Ein gutes HTGEIvon Huner s Lebet,
9)}?[:; foll bie fchon audgervdffecte Lebern gar fchdn und Flein hacken,

eing ober stoep Eor, und obeve fiiffe SNilch dDaran gieffen, und eg in &V

ner Sehiiffel oder Paftettens Raindl fein gemad) laffen quf ein Statl fies
Den, nicht ju lang, Das nicht gergeht.

_ 63. tiay - Muf3u machen.
m%ln foll einvecht gutes Kindsko ch machen, nicht gav ¢in ’pfﬁtmlﬂfv“i .
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Roch s Bud.

unb 4 ¥ie man einem Kind von einem Jabr madt, und folches aufein Schiffel
yutter, thun , roeils nodh) reatm ift pund 4+ Kreugerfiirgel Butter datunter fchueis

den, und gat ol abrilhren, Den Butter muf man nad) und nadh darein
‘ thfyren, und wohl guckern, und ein goffelvoll frifth Wafferdariiber gieffen,

n, bafy man mugldnger dann eine Stund rahren,, jelanger mang riihre, jebeffer
v lang ift e, Darnady mud mang wiedet auf ein Sdyaffel thun , fein hoch aufeins
e neh? ander , und mit sHiimlein beftecken.

nna 69. 1Eingures Semmel: Roch.

rithet, @*?)tﬁh’tb nintin S thmollen von einee havtenSemmel teich i1 e:n"IBafﬁ-
monis *“fer, Drucke fein trucen aus, brafels Flein, Darnad) nimmein 28 ffel vo
1an ¢in Sdymals, ribré bis €8 weid toird; hernach nimm 2, Eprdotter Darunter
i hod) unp 2. Eor mirDotter undElac riihrs gar wobl ab,darnadh nimm Flein ges
anmnen | idnittene Gitronenfdiller,aber dap bas Bittere paroon Eomme, nitm audh
ang g |  Sucker nac) Scdunchen, fei in ) ein Schilfiel aufeinSlut, undoben auf
raben. Qudy cin Gluty ¢gift ein gutes Sypeifl.

»0. Das tiandel : Ll Roch 3umachen.

Eleineft , Drucfs mit einer guten neugemolcEenen SNilch, oder fonften

i di)wl}' \ g‘tfﬂﬁ et Hand volldNandelgiehe ihnen die Haut abund fiof aufdalliers
ach ein
b audh guten tdmigen SNilch duvch ein Tuch, e muf diefer Mild) fo viel feyn, als
macht Wat ju bem Koch bedarf, roann vie Mandel voobl durchgedruckt fepn, hebt
acfen; | tang quf, und suckect die SMNilch,und madht mit einem |'d)5neqm?cbl nein
Fleinet | Rarnbl ein Kindsfod) wann das Kodyanfangt gu fieden, fo riabre¢ man die
1§ man gefiofjene Sandel; roonicht alle, dod) 1as bletbt, auch Davein, guckers roics
etwitd |  Derum, woann mgn will dag ein rechte Siffe beFomme, und man muf fes
bigfeit | ben, baf bas Kot nichtgar ju bid roird.
> fchdn 71, Yepfels Rech, e
%ﬁmm fauere epfel, {challs und fcyneidg, Biatl oeifs in ein Hifen,gief
W3ein baran, la alfo auf ein Flesnen Slutl fieden, und roann fie weich
rcfern, feyn, fo feblags durd einSSieb, nimm ¢in Biertling Flein geftoffeneSRandel
fendaf | Darunter, 2. Eprbotter, 2. 24ffel poll gute obere INild) , ein Stuck Buta
chmalt ter, juckers, unten und oben Glut, und laf e bachen, toie ein anders Kody.
en, bi$ | 72, €in Balres tTIuf von Eyenund IHlD.
mﬁmm ein Silch, und {chlag Epr darein, fiedees wie Eyr ¢ Ml und
| fhuiets auf ein Tuch laB roohl verfephen, thue auch Milchram und Jus
pacfet, | erdarein, lafwobl el falten, vichts in ein Schifiels wnd lag Eiiblen, big
ed iney du e8 ju Tifely tragen wilft.

Ll fies »3. $Ein Erdbeers Roch.
| %m oibe DieErobeer durch mit T3ein, nunim ein geribenHaufs BProdund
vbft ¢ im Sdhmalf, giehvie Crdbeer Davan, suckers und lag fieden.

nipoll, |
pie | 74, Sifch
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_ 740 Sifch-TTuf. dutic [
g‘e Ftnim as Brdtig voneinem Brat,Sifch , ¢8 fep ein Fifch twie er wolle,
¥ hacke ihn Elein,treibe ibn mit einem W ein durdh, nimm ein toenignebl
rofte e8 im Schmals, gieff¢ e8 an den durchgetribenen Jifch. thue Smber,
immet, Safran und Jucker davan, laf es einen Sud thun , and vidhte

€8 dann an.
f 75 Bin Grich-Tufy ;
@y Jehein Sethin einem Hafen, (af ihn auffieden , und ribheden Srieh
datein,dodh) daf ernidht Enollet werd mady ihnnidht ju dick, aud) nicht
3u ditn, thue Weinbeerl, Jmber, Preffer, Saffean bavein , und wann dU
eganvichteft, fo befivahe ed mit Jucker,
_ 26, Lungen s Rodb.
mf‘,‘mm ¢in Kalberne Lungen, laf fieden, hacks , thuees in ein Schifel
nimm ein Hand voll Tdeinbeer(, audh fo viel geriben Brod, 5. Epvr
getotivh ed tie du wilft, dDavnach thue cin Sdymals in ein Plannen, {dHlag
Die Sungen inein ek, und halt ea in der Pfannen diber em Kobh Feuer,
vaf fein langfam ausbadyt, und nicyt anbrennt, und roanns fein vofch iffy
vichts an , unbd mady ein Brihlein baraber nach deinen Sefallen,
~77. fEin braunes {Tiuf von Seigen.
g‘a?jmm Keigen, Weinbeer und Bivn , {challs undfchneids, dafmand
mége braun madyen in & dymals,und machs wicdet trucken im MNebls
thue fiein ein Plannenmit heiffen Schmals, und voann fie braun fepnd,fo
thue fie heraus, und laf erfalten; drucfts darnad) sufammen daf dasd
& dmals roieder davon Formt, hacks darnady Elein, gictie guten AW3elfchen
SIRein daran, aud) Sucker und qut Sevotic, laf{ieden, gibs Falt,
78, Ein LTiaflein fic Rrancle, _
g‘Ri‘;mm 4. ober 5. Eyrdotter, Flopfs in ein Prarnlein, gief Tdein Darary
Dag ein gleiche Dicfe getinnt, thue Jucker daraw, lap fieden,
. 79, Reiff- Roch 3u machen.
g’e&}mm ein Reif, (1ed ihn ineiner Mildy, {cblag ibn durch, und fehlad
Epr Davan, big es genug ift, (chmier ein Schuffel mit Butter fhutts
drein, quckers juvot thueunten und oben Glut , dap ed braun wird,want
du egnicht aar effenthuft, fo fchneid diinne Sdnitl, und badhg in Heiffen
Sdhmalg, fo haftdu wieder ein Riche. y
~ go. Ein Scrauben  HTug. .z
%Qﬂh Straublein fein vd{ch hacke Flein, und viftd im Schmaly,gieh eit
bickedNilch daran, haft du nidt genugMilch, nimmAGein,geroirth it
Safran, Smber und Zucker, madhs toieein Fein s Mup.
. g1. Ein Yein+ Tu. -
g‘tfj}‘mm ein Semmel vifts in Schmalty {diag 4. Epr bnran,flopfﬂ,ﬂs‘?

-

3Gein daran, thue Jucier, Saftan Davan, laf fieden-
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) 8a. {Ein Jwefpen:tTiueh.
%S{mm bie Stwefpen, und {iede fie in IWein, wann fie weich feynd , o
V4 iings mit IBein durch, jucters, nimm ein gevibene Semmel, vofid
it Schmalg , riibrs darunterund (af ficden.
_ 83. HuneesRod. :

%ﬁmm bas weifi Bratne von einer Hennen, fiof oder back e6 Flein, treibs

mit einer Fleifchfuppen duech , fo nicht fehr gefalken , vihr 5, Eprdote
ter Datein, brennes mit Sehmalé ein toenig ein, juckere ¢6 und mad ¢cin

Kodh davaug.
84. Stocksover Waffer:Rodb.
S 9. obet 1o Eper, darnady DU piel Kodh machen 1wilft, dann ein
YV wenig RofensLaffer, Jucker , und ein gute obere Milch, fchlags mit
ben Epeen gar twohl ab, falk es wenig, alsdann (af ein TWafjer in cinerts
tieffen Keffc ficden, feg das obigein einem Hafen in dad fiebende LBaffer
binein, dects fieiffig gu , riihes mdye, bif Kod) sufamumen gebt, e8 mufi ein
gute @tund in dem fiedenden Wdaffer fiehen , nuv Daf das Seuernidht gar su
grofi darbey fen, fonft legt fich Das Kodh an den Boden, ift die Mild) gut,
to toird dag Kod) fein oben auf eingndet in dem Hafen, wieein Stock ; ift
fie aber nicht gut, fo witd ed gar wifferig, roann dag Koch jufammen gans
gen, foheb edaus e Xaffer Hheraus, und fof e8 mit einem Taim - £offel
auf cin Sdiffel heraus, dafi fein aufgehauft aufeinander tige, fe e8 in
Sellery [0§EAH! werben, beflect edmit Blumlein, und gibg alfo auf die Tas
fel, oofern ed etrwad afferig ift, fo triicEne e8 mit einer Semmel|chmolien
quf, ift ein gute Falte Speif,
g5. LilandelReifsRoch.
mi{n niu den Reif fauber Flauben , wafdhen , und iedee dirten, Dages
fidh ftoffen [&ft, darnad) mu§ mang durch ein Sicbel fahen, bernadh
Himmt man dag Reif s Dehl und die Npandel , und rithrtd mit einet MNildy
it ein SRain fein alat ab, und Fodyts auf einer Slut, {af gar gemach Rdamel
fieben, und che mangantidyt, muf man ein Rrocten Dutter davan legen,
und guckern, und darnad ein Subd thun laffen.
g6. Roch von RebsHaner£11agerl und Lebecln.
Q‘EE‘;mm Leber und Mdgert famt wenigen Sleifc) von RebrHineln, Hhacks
U gar Hein, fchlag Eper daran, und ein gute fiffe MNilch , DaB roird roie
¢in Schiffetfoch, thus in ein Schuffel ober Raindl, [afi fein gemach auf eis
ter Sut fieden, fo ift ed fertig. ' :
g7. Das talte aufgeloffene Rindstod.
s)}mcb ein rechtes KindsKodh, nidyt gar ein Plandel voll, toie mans eis
nem Kind madyt bey einem Jabe , thueedin eingroffe sienerne Sdiifs
fel, eils nod) avm ift, nimm 4. Etngl feifchen “Butter, sube eitien rg.:d;
i




e andern mit einem faubern E8ffel vooblab, fo oft ein Butter, auchalls - Syf

eit ein £dffel voll RofeneABaffer mit Sucfer Darunter, fofté ob es fuf genug . 6.9
ift, Dumufts ein gute Stund rihren, thu es voiedet in ein andeve Scyufiel, | tih
machs fein hody auf, und beftects mic :Blumen. 3¢

88. Aufgeloffencs §abmeoch. togr
Jmm Salfen , von weldyen Obft die belicbt, gwey L5ffef voll (boch &d
mercE , Dag die Salfen nicht mit Honig, fondern mit Sucker gefotten ' S
fen) riibrs bey einer halben Wiertelftund, dann nimm vonz. Epern Dad -
SReiffe, fchiagé wobl ab, nadywals (chutts unter die abaerubrte Saifen, . 9\
tihré voiederum ein twenig, dann nimm yicder Dag Weiffe von 2. Eperny ¢
verfabre Damit roie oben gefagt , undals ferners bt du r2. Eperf.ar darein ein,
gerubhrt baft, lestens riibrt alled gufamymen  ein gutehalbe Stund, auf cinet Flei

Gieiten , ohne Verdnderung » roann ¢8 anfangt aufjugehen , druct Den and
@ afft vonemem frifdhen Lemoni dateingucfers, fchneid audh etroas weniged auf
von Schdlern flein, und thus davunter , rann es dann wobl aufgangen tick
fo faf 8 auf ein Dorten- Bldtel, und bachs in Der DortenPlannenfein | fivd

Fiibl, obenund unten wenig Glut, vidyte mit Dem Bldtlan, guckers, du e8

Fanft ¢8 aud mit :Blumen gieten.

. 89 YDeinbeeritoch.
g}i‘jmm Weibeerl, roafdh fauber, fiof in cinem SNoefer famt einem ges ﬁi
bahten Semmel{chnitten, wannd genug geftofien, fo {chlags durd) mit b'e
gBaffer und Wein , fehiicts in ein heiffen Butter, lafi {ieden, bif Dick 1oirD, nel
thue Ruicker daran, {o vielalg genug ift 5 Den Sefunden gibt mans Falt, Denen ift,

Keaucfen aber warm. 0

g0, Lemonitoch, : ¢3
g‘ec‘_‘;mm Semmelihmollen nach Belicben, fied 8 in einer Rinbfuppen
woeich ; thue e in Reinl, druck Lemoni:Saft dbarauf , und leg Queker

barein, doch daf die Sdure etrwas vorfchlage , nimm ein enig Butter gl

und re'b Dag gelbe von Lemoni; Schdlern dargu, lag gegen einer halben fo.

Wiertel{tund fieden. e

‘ g91. fEin anders mit Ambra. ba
g’\?jmm ein Gprootter , Lemoni Saft und Jucer , fpridld ab in eine®
{ Riadjuppemalsdann ninmm etrwas Meb!,roft es ein wenig im Scmaléy

thue das Gerdfie ju dem vorigen, fpridig fiats , vaf e8 nicht gufammen S)‘l

faufft, und (af ein wenig ficden, torllft du ed mit cinen Sefchmacken habet, fd

fo o einen Tropffen AmbrasSeift, oder fonft einen, 10as du vor Sefcymas b)

cEen haben toilft Dacein fallen. v
i ey 92, Jimmetoch. | é‘
@@bmm vie Rinden von einem altbachenen Grofdhen : Laib um unk | tf:

um herab, damit Fein Schmollen davan bleibe, veibs aufeimm@ﬂtérgr
pens
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yalle Epfen, thue e8 in einen weiren Reidling, thue 4. oder 6, Loth 3:111_1:1;5,
nug 6. gange Eper und vou 6. das Klave darju y suckerd auch, bif genug 1ft,
iffet, tiibrg em gute Srund, je [dnger, je beflery toilft du, fo Fanft aud) Rojens

RWaffer, und ein wenig Teagant davein thun (0 fallt dag Kodh nicht nieder,
toanus genug geribet ift, {chutes auf ein grojje mit Scdymals gefchmierte

bod Sciffel, thue einen grofien Reiff Davuber , unten wemg, aber oben vieg
ytten Slut, damit ¢ fich von unten nidht anbrenne , oben abex ehender aufgebe,
Dad 93. Lioch ein anders mit tiandel,
Ljetly , g‘\?’jmm ¢in Pfund fchdne SNandely fdyrodlls und fehals, {to Elein, hers
oy b nadh nimm in ein Meffiage Pfann, thue fo biel Bucker alé Nandel bacs
arein ein, triickers wobl ab in der Prann, doch, dak du e8 nidyt verbrenneft nimmng
cinet Flein geftoffene 3immet darunter, Daf gang braun wird, rithts untereins
F Dent andet ab , treibs dutch ein halgernes Reiterl (fo witd 8 gewirmlet) gleidh
niges auf bie Sdiffel daraus mans iffet , man muf bupfdh aufgupffen , und
1gen nicht mebt umrihren, darnady fchneid eingemadyten Citvon geronrffelt,
n feint firdh ¢4 um und um auf dag Koch , fest e8 in ein DortenPfannen, laf
3, bu ¢8 ¢in tenig ubertricEern, giers mit Jucker oder Blimel,
oy auf i ol C I o ot giten fifms3
Smm auf ein grofje tffel ein Pfund guten frifdyen Butfer, rea
1 ges m ihn mnblquﬂ? triicker ibn‘mobl ab, baf e nicht nafbleibe, !cg:'l;nin I?l
Hmit W3eidling, tibt ihn, bif ev grof auflaufft, nimm 24. Eprdotter, vibr ¢is
toirDy tien nach Demandern dbavein, rann alle davinnen, nimm Jucfer, Das gerug
Denen ift, riibrs riederum ein roeil, fchmier Die @Sdhiffel und Raiff, giek vas .
RKod) davein, oben uvd unten Glut, bachs bey einer balben Stund, damit
€8 ein fchdne Farb beFomme.
1ppefl 95, Spanifch » Aepfels Rocb,
Jucker g\gmm fchdne groffe epfel , [choeid vunde Blatl big auf die Kern,
jutter ¢ fchmier ein S churffel roohlmit Hstter einy leg die Aepfel Bldtl darauf,
albed | fo oft ein Seg Aepfel, 0 oft beftrahe fie mit Jucter und Jimmet, nimm ein
wenig frifchen Butter davsu, alfo mad) die Scbiiffel  bis gank voll ift,
einet bache auf einer Slut, big fie weich und braun toerden.
mally 96. Semmeloch mic einem Eingerubreen.
men g‘ti‘;mm ro @pry 2. Strifiel Butter, ein Seidl fiffe obere Milth, mad
yaben, ein linded Eingerubrtes dDarqus , nimm um 1o Kreuger Semmel,
chmas fchneid bie Rinden darvon , roeichs in guter fiffer Mild) , laB voohlangiehen,
drucks hernach aus, legd famt Dem Eingeriibreenund einem gangen Cpry
| 1, Strifsel Butter in ein SNdrfer, jucfers und ftof moobluntereinander, alds
mund | dann fchmier ein Shiiffel mit Buteer, fhusts davem, mach oben und uns
Neibs ten @fut, und badys,

spfens ) 97. Ein



Rodb rBqu.

o7. Bin Briafriges Rofenkoch,
Fmm ein Hand voll grof oder Fleine Rofen , thue die Kudpf darvon;
nimm &emmel die in Wein geroeicht ift, ftop darunter, treibe mit einetnt
Seidl Tein durdy ein enges Siebl , dann thue Jucfer, immet , Nagert
und Mufcatblihe dargu o 1af fieden bif dick roird, du Banft auch an fiaté
Des QBein cin gute HunersSuppen nehmen.
98. £in Diendelfoch, _
mﬁmm Diendel, foviel duwilft, die vobl jeitig fpnbd, treibs durch en
Sieb, darnach thue dag Durdygetricbene in ein Scbufiel , rithre roobt s
nimm von 8. Epetn dad Aeifje, fpridl e in einem Hafen twol ab, bif ¢8
gin fauterer Saim wird, darnad) nimm mit ein L3ffel ein Saim bevab, fo piel
alg cin Gprift, rihrs unter dag Durchgetriebene, fo lang bif du nichtd
mehr haft, ucfers, dag fein faf ift, {chmierein Schuffel mit Butter, bachd

ti¢ ein anders Ko,
99. Ein YDeireltoch.
g}'ﬁmm obrete Meireln, fiedd in einem LWein, fhlags purch ein Sieby
vithy 5. oder 6. Eperdotter drein , ucker und Jimmetfiuyp drein, fhneid
einemmel langlecht, fchmier DieSchifjel mit :Butter,und leg ie Semmeb
[cbmtten batein, vdfte fie juvorin Sdymals, [hiret das LBeirel:Kod davs
siber, und bache voie dag andere Kod).
too. Ein TorrensIng. .
g\g‘;m Semmel{chmollen , weich# in guten Tdein » bif roeid roid  davs
& “nadh (chlags burch ein Sieb , und fchlag vier Eyerdotier rein, stibr als
fe8 burdyeinander und {dylags durcdh , nimm ein wenig Waffer pargufchutisd
darnach in ein Reindl, leg ein wenig Butter dargu, fap em ABeil fieden,
sucferd, und wann es gefiug gefotten ift, fo leg wiedet ¢in tenig Duttes
Drein, und lag ein Sud thun, foiftd redt.
. 101, Das falfche Miandelboch.
ed ein Griefi in einer Nilch, als wann du cin Srief. Kodh olteft mas
chen y abe Dictet , laf ibn Falt werden , alsdann nimm ein frifched
©dmals, treibs ab toie uden Schmaliy Knddeln, wanndu ¢s abgetries
ben hafty fo riiht Dets bemeidten Srief it Dem Schmal , fo lang bif ¢
witd, algdann nimm 4. Cyerdotter, und ein gankes, ribe eines nad
Do andeen drein, und gucters, badhs in ciner Seduffel
unten und oben Slut.
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