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oRaffer Davauf, [af e8 gemady sergehen auf vinem Fleinen Kobl « Reuver,

¢s muf aber nicht fieden, flreich eg dDurdy ein neued harencs Sub/ %5

gicf ¢g in Die Sulen, theile die Sulgen in drey Theil, thue Turnalol

in ein Theil, oder blauen Veigel» Safft , die andern Theil laf roie es an und

ihr felber, gum_dritten Theil nim Mandel , {126 fie wobl , fireid) fie Rai

durch mit ber Sulfen, fo toird fie [dhdn reif, gieh ein jede Rarb befone

Der in ein Sefehire, vidhte die Varben durdyeinander an, beftect eg mil AN
irbernfifl, und gib e8, man flillt ¢8 auch in ausgefthdlte Limmes; oDCF SE
ommerantfhen, Sdhaalen. St

NB. Meben diefer Sulgen feynd gar villerleyin und
pem Arsney-Buch ju finden, welcbe n deffen Regiz s
frerim QRort Sulg tonnen nachgefchlagen werden: | et
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Bon allevhand Wiirjtel, Knodl, gebe

Strudl, gieh
127. Rélberne DOl 3u machen. Ra
An foll Kdlbernes Bratl, famt viel Kalbernen Faiften Flein hacken,
und Darunter mifthen , eingefalgene femoni, aud) cin Semmels | m
> fchmollen-in obere Mildh gereicht , auch Pheffer und Majoran. dare | a0,
nach en Kélbernes Nesl, dag Gehacfte darauf {chlagen, fein iw(il o
Daraus madyen , mit einemn Faden binden, und auf dem Woft braten. m;‘

28. Dicftel von Capauns und dHiiner: Leber.
gm Yn foll bie £ebern und Faiften von Eapaun Elein hacken, pfeffern, und

aar nd falgen, eine gute obere SNilch daran gieffen, und von einem m
Syanfircbel vie grifien Ddrm einflillen, undin einem heiffen Waffer ein %
toenig fiberbrennen, darnady auf ein Roft gelegt. tuh

129, dirfchens Yurficl 3u machen, far
SR Un folk ein gat faubern Gaifch von DHivjchen aufheben, darnady ein fob

Sungfrau Brdtl Flein hacken , ein vinderne Foiften gerenrfflet fdyneis oor
den, gunhch viel, und darunter mifchen, audh fo piel [aifch darein fephen,

DAk fein roth rird , dDarnach pure cbere Milch dargu nehmen, daf fein pick @
tird , toie ju den Leber s Wiirften, darnad faltien und gerviirgen mit Pfefs

fer, Smber, und geftoffenen Mufcatnuf, und inden faiften Mak » Darm toel
von Hirfthen einfisllen, der guvor fauber gepust ift y Darnach in einem ma
beiffers T3affer Gbexbrennen, auf einem Roft brauen , und auf grine Bldte ed

ter anvichten,

130, Ein
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Roch « Budh. 2f
130, #in Aepifel s Pfangel.
mf‘;m epffel, fchatls und fchneids geroiitfflet, und mach ein Taigel,
it einem IBein , und ein Ay Davan, din roie ein Steauben : Taigel,
und rihe die Aepffel dacunter, gucters ein wenig, lag cin Schmalg in ein
Raindl heif toerden, fehiee es daveiny unten und oben Stut.
131. fiandels Rap. .
gti‘j‘m Mandel , fo viel du roilft , mad ein SRandel » Milch , biegar [chom
gefoben ift, auf einPrund Mandel 4 Soth SHaufen » Blatter, Damit
mang ftivct, man muf pon erft die Daufen Blatter n Waffer fieden,
unbd mit demfelbigen Taffer muft du Die INandel: Mild) durchireiben, ets
liche nefymen die NtandIDicE, unbd treibens durch, aber e8 gehet nicht gecn,
oder durch ein Peeffer-Pfann nicht mit Haufens Blatter geftavclt, alsbann
juckers wobl, lag fieden, fo lang als jroey Ayt fieden miffen, fo gief inein
Sorm , o man die 2Aprs KB pfiegt Davein gu ateffen, fes Dafi e8 Ealt fiehet,
wann ed geftanden ift, muft du Den Modl i ein heif Laffer feen, fo
aebet e8 befjer heraus, richts in ein Schirffel, gibs falt, giep juvor emn
Falte sandel» Mildh Daruber, fie datff nicht mit Haufen Blatter fepn
giefs bie Milch nicht, Daf e8 Daviber gebt, (o fichet man den Form beﬁ
K46, nim viel Sucker.
132. Aye: Rap 3u machen.
g\’;‘jm Ape, fo viel du wilft, Elopffé robl, gieffe ein tenig Rofen s Wafs
U *Fer Darein, nimm eine gute dicte Mild) m ein Plannen , voirff Jucfer
Darein, wanng fiedet, o gieffe die geflopfften 2Aye davein, laf em Wall
ober etliche thun, fdau, dap nicht hart tird , thue es varnad) in ein Kovbs
lein, gibg Falt, man Fand auch roobl mit Nandeln beftecten,
133. ‘Ein andeter Ayr: RaE 3u machen.
g‘ti‘;m oMandel, fo viel duwilft, Peterfil, oder Majoran, flof alles *lein,
gicf guteilch davan, fdhlags purd) , darnad) nim Ayr und Mildy,
tibrs voob! durdheinander ab sucferd , laB ¢ ju einem linDen Topffen gus
fammen, fchlags in einSNodl; behalts warm, und wann dued anvichteft,
fo brenn ein wenig beif Shmalg davauf; forft es fertig, man madts aud
von [auter Ayt und Mildh, und ein wenig Bembeerl.
134. Rndpfflein von Sifchen 3u machen.
@Eﬁﬁlid} fiebe die Fifch  roie fie feyn follen , Flaube Die Srdten darvon,
hacke Den Fifth Elein, fal und gewiirge ihn, nach Deinem Sefallen,
welchere e8 tneinem SNRebl, und (ege ed i ein heif Schmalts, bachs, und
madbe ein Briblein mit Wein, und gericbenen Lebbuchen , gib ¢s, madh

¢ ein toenig (0B, fo fepnd fie gut.

bz 135, YTans
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135. flandel Znddl 3u machen,
%mm SNaadel, [af Elein ftoffen, thue geriebene Semmel Darfits und
‘ socy Sprdotter, und ein fufdhen Butter, und tithes gar wobl ab;
gucters, bachs in Sdmal) und mad ein Weirel: Suppen Darnber.
136. SemmelRnodl
g‘tgib Eyrne Breken oder Sipffel fo viel du wilft, {chlag 6. oder 7. Eyr
daran tihrd wohl durdheinander, bren ¢in renig heif Schmals Daran,
fo metbden fie fein rogl badyg in Schmalsy, man mup fein EGHI heraus bas
den, madh einfuf Siippel dariiber, {0 feyn fie rech.
137. Speck,Rnodl 3u machen. B ;
stﬁmm SyecE, fchneid ihn Flein geroiirflet, varnach laf ibn ein twenty
sergeben , toeidy Semmel in ein Mildy, fo ald wie fonft gu anders
Rnédeln , nimm darnad) Den jergangenen Syect und Semmel, grines
Srautl, auch ein roenig Grief, Sal, machs, nimm ein ODer jiwey Syt
fchlagd Darunter.
138. @Gefiillce POeirel:Semmel 3u macben.
g‘\“{;mmcm oder groen Semmel , fo viel du aufein Tifch geben voilfE, fneid
Cbie SRinden darven, holl die Semmel aus , laf ein toenig in ein heifs
fen Sdmals eintauffen, darnach nimm die Weirel) von den dirven, fek
fie ju, voanns fchier gefotten fepnn, fo nimm den halben Theil von den gefots
tenien Waeireln , vift fie voobl im GSdhmalg , wann fie fchier gerdft fepnd, alds
Dann nimm ein wenig aeriebene Semmel aud) darsu, twann du gern wilfi
sucfers wohl, und frdh Rimmetftup darauf, alsdann in die angeloffene
Semmel gefiilit, roie man die Semmel heraus holt, alsdant muf man
¢in ‘Blatl wieder darauf fesen, legalsdann die &emmel auf ein Sehffel,
und nimm die tbrigen Weixel , fchlags durdy, und gief iber die Semmel ,
laf ein Suiicel KRudpel: Jucker darin perfieden , und wans mans fchier wil
ancichten, fo (tedh Simmetftup barauf.
139. YO in Det aften.
%ﬁmm?{cptcl,qu}mmgsimﬁmblunbba 8, fiofi darnad) in einetn INoe
fer, thue 2B einbert; Latrwergen daran, und mad ein Taig mit Ml
und el ary wiegu den gervolinen Kichlein, roelgerd wie Pldk, nimm die
Gl thue Jimumet und Fmmer daran, undbads im &Sdymals.
140, Rélberne YO0 30 machen.
9}’;‘1:11 Eyerund Mildyram durdyeinander, eines fo viel al8 Dasandere
v Fiopf alles voohl durdheinander ; geroirmit Peffer, Smber, SNufeats
blithe, Safran, aud) grines Krdutel, was dir beliebt, nim ein hatbes odet
gang .‘R&Ibernep PBriiftel, bas wobl veich gefotten iff, hacs flein, thue ¢
audc) daruntet, nimden Sagen von Kalb, ein oDer ey, fall bie Sull barein
ndches gu, iberbrens an die fidtt, nim Datnad bas RGampel, uﬂbﬁgcﬁ
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Klect daraus , oder jonft anbere Fleck, fo fchneid eines su vier Stickel, und
legs sum Jlecfen , roann dufie antichft, oder madh ein Epers Siippel date
fber , voie Bber Die Brupl.
141. Schweinene Rndvel 3t machen.
%fm frifch {chroeines leijch, frifchen @ peck, hacks alled burcheinanber,
alé wann bu Bratwolrft madenwolteft, aberfleiner, madys darnady
mit Semmel und Syer, auch Kedutl, al8 tie die Fdlberne Kndvel.
142. Frittada 3u macben,
%\?gm allerlep griine Kedutl, Spenat, Salve, Schnitlaud), jungen ged
€ “nen Bviffel, Grauen s Bldtrer, wafdh alles aus, hacfs Flein untereinans
der, fchlag etliche Sper Davan, aud) 3. oDt 4. £0ffel voll PMund, Mebl, 2.
2affel voli Milcyram, allerley Serdrs, Robmain, Pfiffer, Nager, Mus
fcatblhe, und Sardellen, oDer ein TPictelhdring Flein gefdhnitten , und wohl
Durcheinander geriibet, fchitt alles in ein heiffes Sdmalk in eine weite
pfannen, fel aufein Glitel, obeny aud) ein toenig Slut, fo roitd e fertig.
143. Ein gutes Eyers Pfangel.
t”—ﬁ,m Semmel, [dhneid geronirfiete Procfel daraug, rifis im Sdmalg,
nim darnach ein gute Mild) und Eper, suckers, {hlags wobt burdyeins
andecab , giefi indas Pfanudl gu den grifien Brdcteln , laf Fabl auf einem
peiffen Afchen langfam ausbadyen, mach oben aufein wenig Slut » 9ibg auf

die Tafel als ein Pldnsgl. .
144. Ket’ﬂ[;ﬁ RAnodl.

mgm gefottenen Neif und geftoffene Mandel durcheinander, jucerg,
und {chlag Eperdotter daran, mad) Knddel daraus, und badyes im

Sdmals.
RIvR 145. flandels Rnddel.

g?lﬁ bie Mandel Elein fioffen, thue ein geriebene Semmel dargu, und 3.
Eperdotter, famt etroas frijchen Butter, ribrs roohl untereinander,
jucters, bachs im Schmalts, mach ein faf Stppel Daviiber-
146. Rnddel von Jungen:oder Hiner ¢ Sleifch.
%m bas Breite von gefotienen Hiiner s oder jungen Sletfdh , hernadh
nit Semmelfchmollen , o viel alé Ded Fleifd ift, backs Flein, fchlag
2, Eper daran, getirs e mit dMufeatblibe und Dfeffer, mady Kngpel
baraus, fiedgin einer Arbesfuppen, leg Butter baran, und [a fieden.

, 147. Aufgangene Semmel.
mi‘im ein gutes Sebi, ;. £6ffel voll Serhens 2. Eper, 4. Loffel voll SNildh,
und ¢in wenig Schmale. mach einen Taig nicht gudick, arbeit ihn roobl
ab, wann ber Taig woly! aufyangen , giep ein twenig Mildyin die Dortens
Plann, (dneid den Taig fein tund wie cmb@emmeh leg ibn indie Dotz
3 | {417]
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fen - Diannen, (chier oben und unten ein Slut ; doch niche su viel, nad) einet
Biertelftund (dyaue ecfi darsu, bachs frin braunied)t.

~148. Bupffre Anodl. ' w}
m;"fm 3. Strigel frifhen Butter, wie mans um ein Krevger fauft, tooh
ritheg voohl abs alsdann gupfdie < ehmollen von neusgebachener Sents pel D

me! fo viel, big der Taig wobl dick wird, mad)d ju Knodeln, legs in e
Erdftige mobls geriirste Suppen , und laf fieden , bis gnug feyn. :
149. Adufgeloffene Gerben YTudel. SR;

———

gtﬁ-m fchdnes Snehl, gute Milch , ein guten L8ffel voll Serben, 2. ganke
Eper und ein Dotter, aud) eines Ep grof Schmalk, lak unterenander b“."'f |
toarm toecden; tiihes unter das Mebl, mady ein Taig der fich rotrcten (aft, o
baraus mache groffe Nudel auf ein Bret , laf wobl aufgehen, hernady | fiedg

nim ein grofie Rein, gieh ein halb Mak Mild) davein, auch ein Liffel poll
Sdhmalf oder Butter, laf untereinander {ieden , leg Die aufgangerie N us 9)?

el Darein, oben undunten gleiche Slut, fo geht die Mild in die N} 1del, gib
acht, daf fie fich nicht serbrennen , fondetn aur braun werden. Kurg pors oder
hero ehe du ed anidyteft fchiite 1. oder 2. Loffel voll Milchram dardber her. ber
150. Milchram : Scrudel, Bl

m‘ﬂm frifhen Butter, (a6 ihn gergehen, ribr 2. Eperdotter, und. ein
offel voll Milchram datein, fdirts ing Miehl, riihrs wohlab wiircks m

und walcfs aud, nad diefem ftreid) Butter dber den qusgeroaldyten Taigy
fiber Den Butter aber voohl dick Milchram, legs gufammen, rie ein Strus ben,
Del, legdin ein Rein mit guter Mild), fefs oben und unten ein Slug, dap aus,
wobl braun rwerden. " nig ¢
151. Y0eirels Rnddel. [chen
6?{ebe dlicre Weirel, big fieweid) werden, [cphe die Suppen darvon, bern
158 Die Kern aug, hack die Weirel Flein, nim em guten £offel voll geries fil 1
bene Semmel darunter, diefe muft du aber vorheroim Schinals oter Bufs | mad
ter laffen anlauffen, {dhlag em €y daran , nim Jucker und Jimmet, rihré Sl
untereinander, Dag ein fefted Taigl roerde, mad) Fleine Kuddl, beflrdh ¢d Yon
ein twenig mit Dehl, und badys gejdmwind in heiffem Sdymals, fonft jers &l
aeben fie, leg Die Knddel fn ein Schuffel , daravs maniffet, nim die abges Slu

fobene Weipels Suppen , quckerd , und thue Jimmet darunter, brenng ein
toenig mit INeblein, Dag voohl gefdymack rwerd , gieh die Suppen quf die g‘\c
Kndoel, und laf auf einer Glug ein wenig fieden , dodh muft du nicht vidl v
Suppen dbaran thun. : ferg.

152. Yeirel - iicfiel. Dag

m?itﬁr den Taig an, und verfahrevie bey den Waeivel:Knddeln, nurdaf | tin§
ben Taig in Wurftel oder Stritsel {hneideft, und bachs im Schmals. ‘ %}tl
i

153. Aepfel
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173, Aepfelz Rnddel,odet Strigel.

m%ﬁs eben, alé wwie yon enen Weixeln gemeldt , allein die Aepfel muft

bu ein toenig im Sdhmalg roften , wann du es bachen thuft, beftrgphs
twohl mit 902ebl , bamit fie nicht serfallen, gibe trucfen, oder mach ¢in Siipe
pelDardber von Lein, wieauch Sucer und Jimmet, und giefdardiber.

154 6E5btﬂt s Rnovel.

N Jmein gutes Stuck Dechten,, laf fieden, blatl ibn Flein und jerhacts,

mach von Epern ein Singertibrees, nim grinen Peterfil; Majoran A
bacts Elein', nim ein fdydnes SNebl darsu, mifd) alles durcheinander, ges
roiie o8 mit sNufcatblihe, Smber und Peffer, madh tleine runde Kndbel,
fiedg in einer Peterfil:Suppen ,und giba.

1r5. Scblicks Reapfel.

9)??!11 nehm 2, gange Eper, {chlags in e Nund - Mehl, madh ein Tai

an, realg ibn dinn qus , falledarein allechand Krdutel, was du wil(t,
oder gehackte Kalberne Brirf und Marck, oder gehackte Lungel, welches
aber vorhero im Butter mup gerdft werden, nim Weinbeer! dargu nach

¢licben.
156. Schlick s Redpfel von Reebfen,

g))??h: nehm go. oder yo. Krebfen, wafch fauber aus, thu edin ein Hafen,
gief fiedendes Waffer dariiber ) Decks gu , und laf ein halbe Stund fies
ben , algbann thue dag Waffer darvon, [dhdlle die S chweif und Scheeren
aus , nim die Schmolien von einer Semmel , weichs in {iffe Dldy, ein twes
nig grinen Peterfil, hack alleg Elein untereinander, nim eines Ey grof fris
fehen Batter , [af thn in einer Kein jergeben, fchiitt das Gebackte darein,
bernadh nim 2. Gper und fchdnes Mebl, mady ein Taigl, roalcEs diin aus,
fill ag Gehackte Darein, gerotirk s mit Preffer, Mufeatblihe und Salg,
mach Sdylict » Krdpfel , berfieds ear ein roenig im Waffer , leg8 auf ein
&b , vaf fie wobl abfincfen, hernad lead m ein Sahifjel, nim Das Befte
bon den Krebefchallen , jerflof es, und treibs mit guter Mildh durdy ein
&b auf die ScblicE« Krdpfel, leg 2. Strigel *Butter daran, laf auf dep

Slut rwohl einfieden, daf ein wenig Suppen bleibe.

157, Eyers Rraue,

S“)'\'jm toenig Schmals in eine feichte Pfannen, nur baf e8 dben Boden bes
' net | fehlag etliche Eper ab, darnady du viel madyen wilft, falg unp pfefs
ferg  ftitt ein tenig von den abgefchlagenen Enern in dic Pfann, alivo
dag & chmals ife heif rorden , breite e iiber Die gante Plannen qus, daf
tin fchdned dunnes Bldtl, und fchon roflet aufbeeden Seiten wird, vers
fabre alfo mit den Cpern, big alies audgofien 'ﬂh'unb aehacten, darnady
Thneiv (ange Seltl daraus wie ein Kvaut, thus in ein Sdiffel, giefein toes

nig
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nig Wein und Waifer Dacauf, leg etvoas ferjdyen Butter bavan, juckers!
und fiedh Weinberl davauf, laf ein Weil fieden.
o 158. @riefi+ Schobetl, _

g‘e&‘;m eint feifchen Speck, hack ibhn Flein , nim dargu {dhdnen Srief, 2.

Gper und guten Mildyram, rihrs durdyeinander; bachs, gibs trucks
ner; oberin einer Suppen.

_ 179. Specks Llocken. 3

g’e’;‘;m frifchen oder gefalienen Spect , hack ihnFlein ;undthueihnineinet

Schiiffel abreiben , nim dargu 2. oder 3. Syerbotter, und ¢in ganged
&y, riahrs audh decein , mach mic Meb! einen Taigan, toieju Nocken eréi
tig, falfs und fchneids in ein fiedend und gefalenes Paffer, wanng ubets
brennt , iegdin ein Schuffel, beftedl eg mit geriebener Semmel, oben und
unten , brenng mit Butter eder Schmalf ab.

160, Pfannens Rucben.

g}i‘jm Ever fo viel bu maden willt, falt fie, thue audh Peterfil, Bviffel,

nady Deinem Belieben darsu , (chlags wobl ab, thue frifchen Butter 1
ein Pfannen, laf toobl Heifi werden, bis fie beginnt braun su werden. Wik
du den Suchen beffer machen, fo Tanft du dag Flare von Epern halben Theil
barvon thun, und an ftatt Deffen ein Effel voll Mildhram nehmen, fchutt
die abgefchlagene Sper davein, mach ein hurtiges Geuer Darunter, undlap

bachen.
: 161, Bin anderet mit Speck.
%Eﬁatﬂem gefchnittenen Speck im Buster, und ein voenig Taffer,voant
das IWaffer gank audgetcucknet ift, unb der Sypeck rdthh) [dyeinet, fo
gicf vie obbefagte Eper daraber, und lag {dhdn ausbadhen.
162, Tloch ein andere mit Schuncien oder Haring.
A Butter in der Pfannen braun werden, fhlag Eyer wobl ab,und fbutt
¢g Darein, roann fiebeginnet hartlich yu oerden, fo leg flein gefchnittes
ne Sticfelvon Schuncben darein, oder Having, und lag alfo bachen.

Bon allerhand warmen Speifen.

163. Die junge Scbaafs tTiagesl 3u machen. ,

: e &Sdhaaf- Magerl miffen gepust feyn, darnady geforeen daf fie nit
:S )mhfepm darnadh folman Kalberne, Rinderne oder Schaafs Gaiften
- auch {rifdhen Syect Flein hacfen, barunter 2. Handvoll gericbent
Sl nebmen, barnad) man viel SRdgert fille, auf ein gerdften Jroiffel und
Deterfil, darnady 2. odex 3- Cyer darangefcblagen , ein obere INileh Au
Dfeffer darsuthun, daf eine feine dicte Full voird , und die S dgerl ein jeded

an Spifil fecken , braten, und mit geclaffenen Sypeck oder Sauttergfﬂifgtg;
164.
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