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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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164. Gebachbene Hiiner und Tauben,
%?lnn bie Hitner und Tauben gerglidlet fepn, follman die Beinlein wohl
secflopffen, undaiber Nadyt in gimlich gefaigenes Waffer legen , dars
nach mitgutem Effig befprengen , und wieder ein Weil ligen laffen, dars
nadh im el umbehren, und im Schmalf bachen, und ein fchon griinen
Peterfilw in heif Schmalg werffen , und gleid) wieder heraus thun, und
Darauf legen  ¢v bleibt {chén gran,
165. Bin andere tlanier,
2% gang Fleine DHinel einen Sud in ewer Riudfuppen thun, jerjchneids
in@thctel, walf in Aprn, obex in einem Davyu tauglichen Taigl, und
bachgim Sdymalfs  aut diefe Weis Fanft du aud)die §ro|d) bad)en.
166. dtineloder junges Sleifch in Agras BDeer 3u Eochen,
%ﬁnn bas Hunlein fauber gebusst, und gergliedert ift, foll mang mit
heiffem QRaffer dberbrennen, und in ein RKeindl legen , ein Semmels
fhnitren fein gerotirffelt fchneiden , und e wenig im & d:malgrdfien, Nus
featbliibe, serfoffenen Preffer, und ein gute Hand voll Agrasbeerl, oder
uneitige IReinbeer dargu chun, eine gute Rindfuppen paran gieffen, und
an die ftatt fieden laffen , roann mans toill anvichten, Butter Davgu legen.
Mt griinen Arbes Focht mans audy alfo.
167. iinlein in einet jchwargen Suppen.,
9)?*21[1 foll bas Blut von einem Hinlein, ober von mehrern, in Lein,
ober Effig auffangen , dad Hivlein jerglicdern , und im- heiffen
&dhmalts abbrdunen. barnadh in einHaferl thun, und ein fauren Apfel
Flein hacten, im S chmalgs rdften, und ein toenig geribene Semmel dargu,
baran gieffen TBaffer , Tein, Efjig, auch das Blut, und fieden laffen, dace
nadh bargu thun Peffer , Jucker , Jimmet und Ragelft p.
168, 1Ein guresEffen von Lebern
m‘.f'ln foll SHiiner , Klber - oder dmmerne Leber Flein hacken , famt gims
lich viel Capaun oder andere Jaiften, und einer gemweichten Sems
melichmollen in obere SNilch, und 2. Aprdotter-daran gefchlagen , dargu -
nehmen SNajoran, Peterfil , Mufcatnuf, Pfeffers und ein fuffen Milchram,
ein Butter in einem Pafteten - Reindl gergehen laffen , den Seug darein
gieffen , unten und oben Slut geben, fo laufts auf , und wIrd gar fehon
togl, man muff im Reindl auf den Tifch geben.  MNan madhts aud) alfo
von einem Kdlbernen Rieven.
16y. {Ein gute Carabanda sumacben.
Sﬁt%lnfo!l ein hinteres Biegl abbraten, dag Sleifeh von den Weinlein abs
§fen, und Flein {chneiden, anDem langen Beinlein Brdt laffen, und
auf die Scbiffel legen , ein wenig mit Efjig beforengen , cin frijchen Les
wmoni mit famt den Scbalen davan fhniklen , gar Flein pfeffern, und ein
¢ toenig
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wenig Suppen datan gicffen » und Butter davan legen, und gugedects
auf einem Glutl laffen heib werden.
170, (En gures Lamimetnes Dampf Bracl, 2
mmn foll ein hiibfches Strirhel Lammernes leifely nehmen, daffelbe avy
dem oft abbrdunen , gupor mit Salg befprengen, darnad) in e
$Hifert thun, und davj vier Aepfelfpdit von einem fauriechten Apfiel,
fie fepn griin odet Dile2, und ¢in geribene Setmiel im Schmal vofien, daval
gieffen ein renig Gleifyfuppen , Dfefrer, Jmber und SNufcatblahe dargw
thun, fein jugedectt, auf einem Gintl fiehen und ddmpfienlaffen.
171. Ein Hinlein, wie ein Hafels Hunlen susunichten.
' mi’m foll ein £5ffel voll Effig s und ein balben fiffel voll Branbroes
pem SHiinlein alfo lebendig in Half giefien. auffencfen, und alfo vet?
saplen , und fber Nadht hencken (affen , darnach rupffen und fengen und
Die ' Blein ein yoenig brennen , Toann 1max gern will, mag manHafel, Hink
Giiisl Daran binden , und it &Spect und Sewiiety fpicfen, darnad) bratety
man mags audy alfo in eir Pafteten cinfchlagen , man muf beiffen Efi9
nehmen; denfelben gerolir G2n, und ¢8 pamit begicffen ; und aifo mit Pubs
ter und Semoni indie Pafteren cinfhlagen.
172, Rindfleijch anf Englifch su tocben,
Fmm von einern Rind ¢in gutes Scyrocifjtudh, und sertheils gemady
dafi mangnicht verfdyldgt, nimm Finger lang, und Fingex dick Syedt
und fpicts fein rooh , dee Speck muf aber twobl gefalsen und getoin Bt fepth
and fpict vas fein nach ber £ang hinein, und ein Hafen oder Keffet fo gro
paé S eifdy mag fepn , alsdann lag wobl fieden, paf allegeit roohl gugededt
pleibt , wann das Sleifch anfangt roeich gu fepn, vourffe darein ein Swo.fel
woller Ndgelein geftectt, und ein Stuck Jmber von einander gebrod)va,
unb groben Pheffer , feine Keduter, als Rofmarin, Kundelfraut, drey Lov
peerblirter, ein halbe Stund juvor man anvidyten will, man muf die Jav
fien darvon fchdpffen , und binein gieffers . Seitl von gutem LWein, und
eitt haib Seitl guten Effig, nimm & drodmel und Odhfengdm, miffen Flein
gefchnitten toerDerr, und laf einfieden, daf die Suppen furk iff, dann vich?
te Daé Sleifd) fauber an) und regulivé mit Sem Schwdamel und Odhfengdum
i-3. Spanniftbe Oblie, nacbdem man viel machen will,
St'.-‘;mm 2. Pfund tindernes Bauchfletch , lab fieden; beb die Brah b@
pon aufs 3. Sdweinerne und Sicfchene Obrrodnget, die gefaublet,
und halb gefotten, e geraudste Ochjcn» Sungen gar gefotten , gerqueher
fes ;un?eﬁ Sdyroeinenes Sleifh balb aefatten, geraudyertes SRindfleifch
halb aefotten , ein hatb “Pfund gefottene Eerbeladi in runde Scheibel ge!
Ebﬂlttm; 2. §dmmerne Brif halb gefotten, ein halb gemdften Capauney
alb gefotten 4. Schepfene Sehroeiffel Hatb geforten , ein halb Qﬂlrunb
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Oihfen s Marct Flein gefhmirren, nuttere gelbe Jitibel , Eleine roeiffe Rirbel,
Eleine @Scheer » Miubel gebust, Jeller, Paftanati, 3. Hapl Knoblaud) Fiein
gefthnitten;, 2. Hand voll Eifern, gebratene Kafien, {hdnen Kdpl.  Nimm
tin faubere SRein, leg eines nady Dem andern Davein, grifchen jedroedere
ag aber (epe Ohfen 2 Marck ugd Ruben , nunim ein linD - gefaltene Rinde
ober Himer « Suppen, fepl fie dariber , geroiirs es lind ab, dag e niche
Yerfalfen wird , Dect e faubersu 1o alfo rohl durcheinander fieden , algs
dann richte die Sveifi auf ein groffe Schuffel an, dah man alles fehen Ean,
8ben davauf lege ‘Bratwirh. : ;
174. Rindfleifch mic grdnen Requceen,
@@4’; Rindfieifdh ju mit TWaffer, und fale, laf e8 mach fieden, thue
Sorbeerbidtter, twep oder drep Hapl Knoblaud), ganten Smber,
Ndgerl und Mufcatblibe , etlidpe SoblEregsel , gelbe und toeiffe Ruben
nidyt piel, ein Flein wenig Salvep und NRofmarin davein, lag ein Biertels
ftund damit fiedenr, nimm ¢ vom Seuer , decFe ed ju mit einer Hafendeck,
Damit der Sefchmack nicht davon gehe , gib e8 mit den Krautern.
175. Ericrafliste Eleine Hunel.
%S Fleine junge DHiinel, puse fiey fchneide fie mitten von einander,
YU Flopffe fie mit Dem Meffer « Rucken , twicff fie in heiffen Dutter, laf fie
ein tenig braunlich riften, {eph den Butter, daven gich ¢inn gute Hennens
briihe dariiber mit ein voenig L3ein uud frifchen Lemoni, gerolir e8, wann
b e8 il [fanvichten , fo nimm gebdhte Semmelfdnitten, lege fie auf den
Woden in ein fitberne oder blehene Schiiffet, vichte die fricraflicte JHunee
Dariiber an, gicfi Die By daruber, laBes in Dev Sdhuffel aup Koblen fies
ben , gerviirs; 8 [ind ab, und gibes. _
176. Zerlegre Capauner Speif,
g’e?ﬁmm junge @ apaunet, brate fie halben Theri ab , 1af fie Falt werden,
seclege fie sierlichy, thue fie men Eﬁfml‘, gief ein roenig Wein und
Bleifchbrihe daraber , thue Darck und Gerviirk datein laf es fieden, wivf
Citronen » Blihe darauf , und gib ¢
177. $Zinandere.
g\g‘;mm biefe Capdunl, quelle fie in IBaffer nimm fie aus derm Wafjer,
™ unb glied fie fein Elein ab , nimm Spargel und Braft, quel fie in Wafs
fer, fchneide Die il Elein , thue audy Krebs hberfieden, und fchale fie,
thue dig alles mit Ochfen s SNarck in ein Reinl, getours ¢8 lind ab, gief ¢in
gute Hennenbribe dariiber, [af ¢8 Damit fieden , wann €8 ein AWeikgefots
ten, fo fepbe die Suppen davonj brenndie Suppen ein Wenig eiry, thue ein
Wenig frifchen Butter dargu, Gieh eo toieDer Davitber wut €in twenig Wrein,
10§ eg toicber auffieden  richte es gierlich an, und gibs.

¢ 2 178.
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178. Gefullee Lammerne Bruftl.
gti‘imm pammerne Briftl, fo viel du twilft, nimm gequellten Jelers madye
ein Gingeriibrtes von 3. oder 4. Apern mir frijchen Butter, Mavek
griine Krduter, eingeroerchte Setmelfdymollen, hacke Dig alled durdy emans
ber it ein vaar frifdyen Gyrdotter, gerolivh eslind , full Die Briftel damity
fie e o8 gu, unbd fied es wocich .fehiitte Macaroni Daviber . Die in eines Rind#
fuppenaeq rellt fepr, 9ib3 mit gevibenen Parmefan. KA bejtrdbet.
179, BellersSnppen tiber einen gejorrenen Lapaunet,
6“_@@ fauber gepuiten und in Bldtl gefchnittenen Seller in einer guten
Rindfuppen ; vithre guten Milchram davan, roft Semmelfchnitten iat
& Hmaleroflet, und ridht den Beller famt dec Suppen ibes einen vooh
gefottenen Capauner. _ J
180, 1Bin Edftliche Rrdurer;Suppen.
g‘e';‘imm Andivi, Woragi , Sunreben, Kevbelfraut, Nickert, Spdrgels
Spannifdyen Sauvampfen, Jigori, Spenad  di¢ fe alle vafd fauber
aqug, und bacté Flein, {ied8 in emer guren MNindfuppen (rilft du ed trincken,
{o feph die Suppen von den RKrdutern ab gich miteinem Sy odev SNilch#
ram ab, undrichts iiber gebdbte Semmelfchnitten.
181. Piccadivon JJndianifchen &Hunel,
g\?}’mm und brate fie halben Theil ab, laf fie Falt werden, mache ein Ges
U hack baraus mit Rarck, Lemoni » Saft, Aultrien, ein wenig Wein,
nimm ein roenig eingeroeichte Semmel Darunter, getoiivss e8 [ind ab, laf ¢6
fieden , gib ¢8 mit ein voenig frrfchen Butter
182, Bifque von jungen diinel.
g‘tf‘jmmqar Bleine junae Hiinel, je Flever, je beffer , puse fie, und laf fie
gans, toft fic im:Butter, nimm Eleine Bdgel, Bripl, Krebs, quell,
und richt cin jedes befonders 511, mady ein Gehack von Capauner « und
Ochfen: Marck, thue ed in ein Silber, fephe ein gute Fleifchjuppen parauf;
gerotnt £ ¢8 lind, lai e8 fieben, brema ed ein toenig ein, richt Das obgefhries
bere alleg Dartiber am, befrdhe es mit gefchdlten Piftasen, und belege ¢8

mit Semoni, gibs. )
183. Spanfaus VOucfE.
t‘;j'\'f;mm cin@pdnfau, pusse fie fauber  oder giehe ibr die Hautab, nimn
Lo gerauchte Ochfen Jungen, 2. Phund Schroeines Sleifely , 2. Oy
{en . Ghaurm. 3. [hroernene Obren, fied ed alles, uad fhneide es dian und
anglédt , fonderlidy Div Obren, nimin ein Cerveladi - Wurft, reib fie bars
unter, getolif ed vooht, und fiid ¢é feft in die Spdnfau« Haug , bind eé fefk

gumit einemr & pagat und diranen Bretlen vo: Sdyindel fied eg, und gib

es Falt in Schnitten, Fanftandy aauge Pifiags basuntes nehmen.
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184. Gebratene Ralber:Brifl in SardellensSuppen,
Ymm die Brifl) fauber fie aus , fied fie in Laffer, {pick fie mit Fleinsges
fbnittenen Speck , fleck fie an ein hoigernen Spich . binde fie an ein
groffen Spicf . bu Fanft Salvey - Bldtter dargwifden flecfen, brate fie ab
im Saft, nimm Krebs, die gefdubert feyn , audy gefotten , fpicfe bie
Sdyoeiffel, fricaffir fie im Butter, voann die Rripl gebraten, und du ans
vchteft, fo roirf die Krebd - Schweif Pariiber, nimm & ardellen , wafdye fie
in Drep ober vier Taffer, nimm Die Grdten heraus , thue fie in ¢in Reindl
mit Wein , Effig, Lemoni» Saft. Gffen Butter, gevotirs e8 lind ab, laf ed
fied:n, bamit die Sardellen gergeben , fteeich fie durdh ein harin Tuch, und
lafi fie avnach roieder auffieden , 1f ju wenig Butter, o thue meh darauf,
gicf eg Gber die Brifl , und gibs. 3 _
187. Gefullee Birn. :
g’tf}mm Bien, und hole fie aus, fo viel duFanft, und fille fie mit gehacks
ten Birn, Mandel, Weinbeerl , Jucer , Jimmet, mad) ein Phaslein
von einet ‘Bitn oben drauf, flect ein Sroecklein davauf, da die Full nidyt
heraus fallt : Nache darnady ein dunnes Taiglem, duncke Die Birn
datein, urd laf gemach bachen.  Sleicherroeis Fan man auch die Aepffel
und Kitten madyen.
_ 186. fEin gefilltes Rraur,
6@hneib ben & tingel heraus , machs ein roenig hobl, nitm 2. Hand voll
gnandel, hack e mit ein wenig Kraucbldtlein, roft e im Sdymalg,
gilbg, arolir mit Smber, Preffer, Mufratblube, fdblag z. Epr Darvan,
viibré untevenander, und fullg ing Kraut, deckd mit Krautbldttlein yu,
thue ¢8 darnach in ein Reindl, gieh roarm Wdaffer davan, falh ein renig,
laf fieden , brenn ein Sdymalf; daran, laf einbrecteln.
187, Gelbe Xuben von Ritcenmachen.
mc‘;mm Ritten, (chils, fchneids roie gelbe Ruben, thue fie in ein Hdfes
“{ein , und thue Mandel, Wrinbeer!, Refinen und ucker daran, brenn
ein Scdmalg dardiber, lafi frin dinfien :
188, Gedampfre Hunel, 2 :
g’\i‘imm ein junged Hiinel, urd fals ed wie jum braten , gerwur s mit Ny
4™ geln, Dfeffer , Salben  Rofimarinund Dajoran , thue ¢8 in €in Hife;
fein , gicf balb TWein und halb Fleifchbrab varan, aud) frifchen Butter,
Deckd ju , fefs in Kobhlen, und lof dampffen , wann ¢3 fehier fertig und roeidy
ift, fonimm ¢in Lemoni und Agred, thue fie audh arar, fo virds gut und
recht. 189. talinet im Gewourg,
g‘\i‘imm ein Henne , gerleg fiecin vier Theil, fiede fie in Waffer, hact Srwie
L Fel Flein , gich €ffia Daran, alédann geol fie wohi mit Preer,
Saffean und Mufcatbluhe, und Tede fie garab.
¢3 190,
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Ao igol TJunge Hlner in etnet Suppen.
& Jededie Hiinet ab tn Waffer, nimm ein Hand voll Bidrter von Pes
= _terfilfraut , flob in einem SNoefers Darunter thue 6. Eper, nachdem
die Schiffel gro ift, folches ftof alled mit Peffer, Imber, Saftan raudh
Sucker ab : darnad) fo treibg mit der Hiner » Suppen durd) ein Siby und
laffe die Suppen wobl a:ffieden, und riibrs fiedig, lege Die Huner in em
Scbiffe!, und richte die Suppendariiber.  Alfo magft du auch das Kalbs
und Lammerne Fleifch machen
. 191, dtinelineinet Lemoni: Suppen.
s'p g Die Hinel, jerhackd wie oft gemelt , darnad) nimm ein Rindfups
' pen, gieB daran, und ein guten Theil Wein, aber tberbrenns guvor,
gleich daf fie verfaumt haben, aud) Dap fie fein fduerlet fepn pon e,
alsdann nimm r. obec 2. Lemoni, fchneid ihn fein bldtlet, legd aud) darsy,
grotirs ed mit Pleffer, Ssmber, Mufeatblihe, giibs, lap alfo fieden , b8 fieges
nug habembrenns aud) ein, rann du ed anrid{t, fo leg Die fernonibldtiDaram,
192. Gefcherbel fiber eine junge Gang,
eﬁebe die Glitgel, Bf und Magen in Waffer und Effig, fchneid SNus
=~ fcatblihe baran, giibs und pfeffers : nimm darnach dad Leberlein,
ein Apffelund ein Jeviffel, hacks Flein, nimm cin wenig geribene Semmel,
véfts im Schmalk, the es daran, qudh ein ), pfeffecs und fulé in Kras
aen, neheihn oben ju, und lafibn mit fieden.
193. Ralbs« Lebern 3u Eocben.
Smmein Kalbg s Leber, {hneids wirflidye, rofts im Schmalg , mach
emn SBrith Daciber mit Ndgelein, Pfeffer, ein wenig L¢b » Kuchen.
: 194. Gefiillre Leber. '
g‘)’eﬁ‘jmm ein RalbasLeber , hacks, nimm abgesogene SNandel , fhneids
Ignglidyt , nimm Kofinen und Weinbeerl, thus davan, thue frifchen
Duiter darein , giefein Ram daran, Pleffer, Jmber, Safran und &als,
lege in ein Nek, thue Schmalg in die Brarpfannen , und [eg8 Davem, laB
ineinem Defelein badyen.
19f. Gedampfie Leber.
g\jmm ein Kalberne Leber , {hneids s Sticken Eyer grofi , fals, grotrh
" mit Nagelein und 'pfeﬁvt,llecfﬁ an Syief, brats doc micht gar ab,
barnach legs i ein & chuffel, nimm Broiffel oder fnoblaudy, hacts, rofis
im Schmaik, thue das Schmalg von Swiffeln wieder roeg , nimm Preffer,
Cffia, frifchen Butrer , Lamoni , thue e8 alles an Die Lebern in Die Sdyuffels
vecks ju, lag auf den Koblen Dampffen.
196. Ralberne Leber braten. ,
%‘\i‘mun‘bi ¢ Sebern, fneid fie ju Stircken, wie die Wellthen Nuf, fpicks
L mit Spect, und legd in ein Reglein, frecks an Syiehund braté mcgg
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ein SRriblein dacliber it SiayGowu, on wemg Ndgelein, Smber und
Pfeffer , und oreun i Mebl dacan.
197. trlaurachen 3u machen.

E}'\f‘gmm einfungt, thus dbetbrennen , und hacks gar Flein, nimm 8 qlgy

{ pann asf ein Schirjfel, {hlag 1. oder . Eper Daran, thus gar toohl
frupen , mit Plefferbithe und Smberftup , auch mit Lmd. und Mufeatftup,
riihrs durdyeinander ab, und madh e Taigl an von Eyern , walge gar
bl aus , darnady nimm ein Hols von einem Weingapffen , und fehlag ¢in
voenig von dem Taig Darum, weiters fo {dhlag die fungel daran, laffe aber
ben Stingel voeifi, und thue 8 bachen, mit fame dem Hilkel , halt die
oNaurachen mit einem Loffel jufammen, Damit nicht viel darvon falle, thu
{ibet eine Weil Dag Sapffel Daraus, damit ¢8 aud) inwendig auebache , giba
auf den Tifeh.

198. siiner Raviol,
m%mm die Lebetlein, hacts, nimm fchdnen Peterfil, Mangolt, hackd und
vofid im Sdymall, auch ein wenig geriben Brod, und ein geribenen
Holldndifchen Kaf s 1. oder 2. Eper, Dreffer, JFmber thue es unter die ges
hactten Leberlein, nimm ein toemg LWaffer, fufchen Butter, und ein Sy,
madh cin Taig an , rdigerihn, und [hlag die Sall davein, forms den Has
fen:Oebrlein gleich , legd in ein Fleifchbrih , laf fieden , legs in cin Shiffel,
thue frif) Sdhmalg, ¢in geribenen Kap, aud) Mufeatblithe daran, ¢in
roenig Pfeffer, laf auf den Koblen ein wenig fieden,
: 199, JEin anderet,
ta‘\i‘jmm den Wieven famt der Geiften von einem Kalb, hacks mit Peters
L il angolt  rdft ed in Butter, nimm gerviben Brod und Kaf, Yims
met , Peffer, {hlags in obgefchriebenen Taig, machs wie vorgemeldt.
Dergleichen Fan man madhen, von Kalbsoder Hennen « Gleifch , aber ¢d
muf ein Darct dacbey feyn. i
200, Vogel in 3wiffel einmachen.
6(€bneibc Swiffel und rifts in Scmalk, vupffe die Tdgel , und rifis
aud) im Sdyma'fs, und thug unter die Jroiffel, gicp Wem, und Sleifchs
brith daran, gibs und getotiess, fo fepnd fie vech.
~ zo1, YOuldprae gurmacbeit,
6?&&@% Wildprdt i Waffer und Salf, giep esdarnach wieder hers
ab , mache ein ‘Brith dariiber von Lebfuchen, aud) Rofin, Mandel,
Bucer, ein enig Mufcatblibe, Preffer, Smber, Ndgelein, Wein und
Effig , aud) ein wenig von Dex erfigejotienen Brih.
202. £ingute Speifi von weicben Hirfth: Gerweyb.
%Qn voeichen Dirfdys Serweph , fhneide die Epifl ab, on felbigen siche
pieHautab, [chueidd dinn bidtles, legs n ein Reiudl, thue quttgr
arein
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Darein, laf alfo roobl brecElen, nimin Yemonis Saft bargu, rwann du toilft, it ¢
f%ﬂf %ud) ettoas Simmet und Sufcatbliihe darju geben , ift e Frdftige aud
peip. gute
203, 1Ein dHenn oder Capaun 3u machen , die Eein Dag

DBein babe, >y,
6’-&5@) die Henn oder Capaun ab, puke ibn Fihl, damit die Haut nidyt ‘91
verbrenut toecde, darnad nimm den Kropf bepm Kopf hevaus , und

bieganfse Haut von der Henn oder Eapaun aufé fleiffigift von Dem Brais

ten herab ledigen, alé wann mang untergreiffe, Die Stugel , Biegel, und E}?f
Stofi , follen an der Haut bleiben, nur Das *Braitige foll man pon Dex
Beinecn hecabldfen, algdann nimm ein faiften Kdlbernen Mieren, famt ber s
ber Capaunet s Saiften, hacks Flein, nimm ein wenig geribene Semmel, balb
fblag Gyer davan, rihrs untereinander ab, falk, pfefferd, und nimm ' gute
SMufeatblithe darsu, fills in die leere Haut, nehs fubtil ju, hernady thus ein (
in ein raumiges Hdfen, damit e8 nicht anbrenne, giefle gute Nindfuppen les
baran, manng gefotten, legé auf gebdhte Semmelfchnicten , gilb die Sups | B
pen ein wenig, und fchirtts daran. |
204 Gefiilice Aepffel. ‘ g‘e
mﬁmm Aepffel , fo nicht gar gu grof, auch nicht fehr fauer feyn, fchneid
ein ‘Blat! oben herab , hobl den Apffel aus, doch dak einNanfeherum | Flein
bleibe, barnad) mad) ein Sull von Weinbeerl , Jibeben , und Nandel, jus S
cferd ( voilft du, fo Fanft aud lindes Gervirs Darju nehmen) talls in die hack
Aepffel, leg das Bldcl roieder dber den Apffel , mach ein Fleines Holkel, in b
t&iﬁ dag Bldt! damit an, daf 8 nicht herab falle, glédann nimm ein ten
chmales in ein Pfann, laf heif werden, und leg die Aepffel Davein , fefe mit
bie Hafedeckel mit Glut davauf , fo brdunt fiche fein, fo fie nun anbeben und
braunlecht su roerden, fo ridyts auf eine Sdifjel, macd) em Suppel davs \ laf |
tiber alfo: nimm TWein und Waffer , véf ein toenig Mehl davein, juckers,
thue auch IWeinbeerl , Nanbdel und Jibeben (wann du wilft , Fanft aud) lins m
Deg Gerviirh darsu nehmen ) davein, gilbs , und vichts aiber die Aepfiel,
alfo Fanft du aud) die :Birn madyen .
205, Hitfchen Jemmersubochen. |  nig
g‘ti‘;mm ben Semmer alfo gang im Waffer gefottener , falk ibnwobl, fo ¢¢ ¢in

gefortenift, leg ibn auf ein Roft, lap ibn_me?l abtriickern, ftreu dars
auf Smber , Mufcatblibe ,und Salts, mad) eine fiffe “Brdh an den Jeme | QJ\
met, thue in ein Sehiifiel, Wein , Jimmet , Lebgelten , Jucker und Nufcats ‘
bltibe ;1af ein roenig fieden, und gibs rwarm. log
206. Schweins Ropf. £ S toie
51)11&5 den Sopf fauber mit warmen Waffer, lab ifn darnady im frifden ein
aBaffer ligen, big Dex toilde Gefchmack davvon gehet , fiedibn ﬂlﬁ@ﬂ?; | P
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oilft it Effig und rothen Wein, dod) dap des Aseins meb fep alg Effig, thue
tige audy Dufeatblithe Nagerl, gangen Pleffer und Jmber darein, dDaf ex ein

guten Gefdhymact dapon befomme, lag aljo alies gufammen fieden, biff

Dafi er genug hat.
g A 207. Gefiilleer RObl.

nidyt oAt Spect, Jiffel, und geroeichte Semmel burch einander , thue Ces
und routh und 3. Eye dargu, full den Kohl, Andivi oder Sallatdamit.
e . 208, Gefillce Actifcbocken.

und g}‘;‘!‘mm 4. ober . Axtijechocfen ) fied fie toeich , algdann nimin das Raudhe
| Dent heraus, mach ein [gull voneimem gefottenen Kapaun: :Breit, und Kals
famt ber » Rrifil, nimim darunter Eapri, gefottene Krebfen s Schroerffel , und ein
mel, Balben Wierting Viftasi, audy Flein gebactene Bogerl, bargu braud) ein
i gute Hennens Suppen und frifdyen gemoni»&afft, leg die Artifhockenin
thus ein Sdhiffel, und fulls , gerours fie mit SNufeatblube, Jmber und Preffer,
ppen les quh ein Dutter daran , ecks mit einet S.huffel ju, undlaBeinegute
Sups | Biestelfund auf der Slut fieder

209. 2Atcifchocken mic Reebfen gefulle.
‘ %3‘“‘“ 4. oder - groffe Artifchocken , fied fie toeich , 166 Das Naud) ool

heid aug , fied 4o, ber fchinften Krebfen, 156 bie Shroeiffel aus, hacts
erum Flein , toeich ein neugebachene Semunel in fiiffen SNildram, druck die
[, gus Semmiel aus , und nimm 8. Eyr, mad) garein dinnes Emgerihres, jers
in die back die Semmel gang Elein thue fold)e famt Den Krebfen: Schweiffel
dligel, in bag Ginaertihete, du Fanft auch TNajoran, und Bercheram darju nehs
n e ten , ficd Fleine Leinbeerl und gebactten Citroni ein Bierting , fullg
, fetse mit diefer il , gewirs es mit Duleatblube, Smber, Pfeffer , Summet
heben und Jucker , richts in en Rein oder Dotten # Plannen , veckd wobl ju,
| Dars laf bachen , gib ¢3 teucten auf Die Taffel. ;
cers, 210, Speifil firs einem Reancken von Brifil.
d lins mi‘;mm r. paar Ralberne Brifl, uberbrenn fie fchdn weif, nimm dag
pffels oriae roeq , fchneid fie blatlet in ein Reindi odeL @'muﬂel,ﬂrﬁlgmzf;
| fe @emmet Bragidaran , fhneid feifche Lemoni - Schaller DAL« B2
nig Mufcatblithe und ein frifdyen Buttet, laf gefdhroind auffieden , und
fo s ein toemig Nindfuppen darsu , undgibs. _
| Dar# ‘ 211. Auf ein andere ElTantet, .
RQems %mm 1. paar Briflund ein Eiterl von einew Kibhes KAalb!, iberbrenns
ufcats it einander, pute beede fauber fdyneide von @iter! das 3dhe hinroeg,
laf dag Eiterl Falt werdenn frifhen Waffer, dafdues [dneiden Fanft, als
3 toie ein Speck gum fpicken, alfo fpict 0as ".zﬁ-.mlt&_armlt,llje_rt}qd) brats an
rifdhen ein Spifl, Das nicht tu hart wird, legsn el Reindly gieh eia gute Sups
Lﬂm!“g pen Daran, Wb ein toenig imufr:ﬂtbflube; RNagel , Jimmet und %t;cfegs.
i en
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brenns mit Semmelbrdflein , nicht ju braun, leg ein wenig frifchen Butter
daran , nimm Semonis Safft dargu, (af aufficden und gibs roavmer.
212, YOurjk fir einen Krancken.
g\?jmm pon einem dberfottenen Capaurer dad Weiffe von dem Baud,
6 “und von einem KalbsFopff das Gberbrennte Hivn, hacks Flein, nimm
ein voenig weiffe gericbene Semmelfhmotien dargu, dod) vidt fo viel alé
pag Jleifh ift, ein roenig Mufcatblithe, ein wenig tleine Wcinbeerl, nimm
eenadh ein feifchen Butter in ein Pfannen , und vas Gehadt Davein,
thlag 3. ober 4. Syrdotter daran, laf ein wenig tdften , daf aber nidyt
anbrennt, nimm ein Schiffel , fchmier mit ‘Butter den Boden, mach TOBOrs
ftel Qinger lang, lead fchdn toie ein Stern . gibunten und oben gleiche Slut,
1 alfo ein Fleine TWeil bachen. Bon diefer Fitll Fan man audy Sclicks
Trdpffil maden , und Rindfuppen patauf gieffen, unten und oben Slut,
man muf ucker und Jimmiet darauf firdben , wann mans gibe,
213, En anDers.
n Ean audh dergleichen von einer Kalbernen Lumpel machen, halberr
S heil 2umypl gebackt, hatben Theil Semmel s Brafl und Syr daran
%fd)l_agm ' #nﬁ gerdft , und fo gemacht, toie dag obige von Kapauners
rait gemelt ift.
214. $£in gures Speifil fiix Rrancke von Raibs:Hien,
gﬁﬁmm ein KalbésHitn, das fchon gants iff, aberbrenny vecht, lap Falt
werden , mady mit einem Eyr ein Taigl an, valg barinnen, und baché
fchdn gelb, nimm Rindfuppen, brenng ein wenig ein, dod) nicht ju dick,
thue Mufcatbliibe, Saffran, ein toenig Wein und Sucker daran, lap fies
Den, toann du es geben wilfl, fo leg dad Hirn darein , lak ein woenig aufs
fieden ; und gibs. an fang aud) truckner und roqrmer gebachener
geben, Sucker und Jimmet darauf gefirdhet.
215 £in YO&IcbPanadl 3u machen. .
gti‘smm Sidhmollen von ciner Rundfemmel, laf in einer Rindfuppen fies
Den toie andere Panddl, wanns genug gefotten hat, fo ribrs wol ab,
vag nidht Knopern gibt , fchlag 2. frifche Cyr davan , da dinn wird,
{cmicr bag Reindl mit frifchen Dutter auf den Boden und Seiten eitts
fchitt dag Panddl darein, gieb unten und oben gleiche Slut, daf s fich
nicht anbrennt, und gibs. -
216, Ein Rocbl fur einen Rrancken, der Sand und Stein bat.
g\%‘mm Welfche Weinbeer!, wafd) 2. ober 3. mal, Faube fie fauber, baf
U “die & tein darvon Fommen, thudin ein Hafel, gies audgebrennts Racle
affet und wenig alten Wein daran, 1ag alfo weid) fieden, dag man fie
Fan durch ein Sieb fdhylagen , nitmm ein Keindl und ¢in wenig frilden Buts
ter Dacein, £6ft Darein SemmelbedEl fchdn brawn, fchiet die durchgefchias
aene
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Bene T einbeer! mit famt der Suppen darein , madys fo dick, roie font
¢in Qochel ; [10f 10. oDer 12, Krebs:Augen ju Pulver , v ie Mebl, und
riiheg dacunter. ehe du ¢6 gibft, ein wenig Yeigeloursen gefchaben, und
Darein gerabrt, toie auch Mufcatblithe. :
217, £ndOl und VOMefl von dirren DBriinner:Swefpen.
s‘tgmm Weirel und Brinner « roefpen , wafch fauber aus, fe gu iy
affer und TWein, wann fie gefotten fepnd ¢ fo 18§ Die Kern herqus,
und hacks gang Elein , Daff mans nicht Fennt , toad e8 ift, roft geriebene
Semmel, und thus unter das Gehackte, fehlag 2. ganke Eyt daran, nimm
Simmet, geftoffene Nagel, Mufeatbliheund Bucker , Das genugiift, geribes
ne Semoni » Sehdller, mad) den Taig fo dick, Daf du Fanft Kndbel daraus
madhen, bach die Knodelim Sdmalg nidhe gu braun, legfiein ein Reindl,
gie§ die Suppen, in weldyer fie geforten haben, darauf, dodh nicht ju vill,
toann mang anicht, {o mufi man die Knddel mit eingemadyten Hetyebits
feyen oder Teinfchrling beftecten, Fanft mit gefchnittnen 2Biftaki befiede
hen, e8 ift ein fhSne und gute Speif.
218, Spenad auf Liiderlandifch su Eochen.
U1 bie Stdngel von Spenad, wafch ihn fauber qus, da et nicht jees
druckt toerde, legihnin ein Hifen, dag er roohl Raum hat , fiberbrenrs
ibn nicht gu vill , fepbe ihn durch ein &Sib , dap er fein gang bleibt, und
ganf crucken feye, alsdann nitnr Butter, fepiaet ibn davein, leg Preffee,
@ al und Mufcatbiiibe daran, rib i nicht, lag ihn alfo ein L3eil fies
ben, daf et grun bleibe.
219, Qtonabcunzigcg 4 la Candale.
%Qtnn vir am Donnerftag gebratene Vogel iberbleiben, jo nimmsa , und
tegé Qreptag und Samftags in Effig, Sonntags nimm heraus , bes
flrabe fie wobl mit Mebl, rdfis in Butter, gibs warm befivdbter mit Sus

cfer quf ben Tifch. .
i i 220, $Ein gutes UToft: Beatl, :
%‘t?{mm ein gutes Rindfieifch, pais mit Kimmel und Cronabethbeer ing
Effia, brats , wanng gefottenilt {hneids in etliche Stirctel, legs in
¢in Rein, firahe aeribene Semmel darauf , leg ein E5tickel Butter dargy,
giefs ein fitjdhen Moft Davauf, undein paar goffel Rindfuppen dargy, fdhab
einen fren davein, grotrk und juckers, lag mit einandet freden, {0 ift fertig,
NB. 28ers nicht gern gepaift ige, dev nebm_umEungensnbermﬂﬁes Rratl
an ©pief gebratten, und diefe Suppen, wie oben daraufgemadht. Stem
Fanf du gu Lefens - Jeit Den Moft fieden , fo lang bifi er recht dic cinfiedet,
benfclben behalten , unb dag Jabr burdy gu folchen Bedtelnbrauchen.
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