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Bon allerhand Speifen von Fifhen.

170. Hecheen in Polnifcher Suppen.

mmn foll ben Hechten fehiippen, gu Stucten {chueiden und einfalgen , und

1 oder 2. Stund, nachdem dee Fifdh grofift, im Sal liegen laffen,
barnad) foll man nehmen ein Hand voll Erbfen, ein Hand voll gerjdnittes
nen Jwiffel , etliche Peterfils Wirkel, die fauber gepust fepn, 2. oder 3.
Semmelfdnitten im Sdymalg gerdft, in cinem Taffer freden loffen, big eg
fidy urchichlagen (&ft, dacnad durd) ein faubers Sieb durdyiveiben, algs
Dann gief Fein davan Daf du bermeinft, Daf ditnn genug fe&; getourg es
wooh! mit Peffec, Jmber, Mufcatbluhe uad @alfmn, Den Sifch aus dems
Salf abfireidyen , undin Die Suppenlegen, und ficden laffen , alédann ein
Stuck Sucker und Butter dacein legen, und an die fiatt fieden laffen.

371, Hecbten in Lemoni 3u Eochen,

g)?atn foll den Fifdh fchiippenund yu Stucken [dyneiden, einfaléen, und in

Wein und Effig fieden, darnad) einguten Wein nehmen, Safran, -
Smber , Sucker und Flein gefdhnittene Lemonidareinthun, wit einander fiee
den, den Fifch darein (egen, und ein Sud thun laffen,

372. waecbten braten
An foll bag Hecht! am Rucken aufthun, dag Fngetveid heraus, und

¢8 poneinander thun einfalfgen, und e8 hernad auf ein Roft legen,
darnach foll man Butternehmen , auch Effig und Geroiirg, Den ‘Butter im
€ffig jergehen laffen, und Rofmarinftaudel darein legen, das Hednl oft
damit beftreichen , bif ex gebraten ift, dDarnad) die dbrige Suppen davauf
gieffen, und alfo auf den Tifdh geben.

373. #£n aefilleen Hecbren su machen,

9)??1 n foll ein mittelmdffigen Hechten am Baud aufthun, wie ein Brats

fifdy , Das Sngeweid heraud thun , fauber voafthen und falgen , barnady
ein Siictlein von ememandern Hedytennehmen, Flein hacken, und daruns
ter ein qute aeroeictte Semmelfdymolien, ein Hand voll nicht gav Flein ges
floffene Mandel, undein Brocen Butter, Pfeffer, SNufeatnufi, Perdye
team und IReinbeer! , daranfoll man fhlagen ein Sy, und in Hedyten eins
fillen, und ikn aufoem Roft beaten, und oft {hmieren, darnad) ein gutes

CaprisSippel dariiber machen.
374. ‘Ein anderet,

'@@Zhneib pen Hechtauf der Seiten auf, thue dad Bratigealled heraus,

die Haut muf gang bleiben , Flaube Die Sraten bgmuﬁ r bact bag
Bratige aar Flein, nimm ein wenig Semmelfdmollen, weicha inMilchram,

thus darju, gerwive es mit Pefer "“‘I’ Mufcatbiabe, falk, backs burdys
eitty
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3?Si) %egbrm in fbl"?a[nbclrlictn.
Sred Den Hechten heif ab, und mach folgendee & uppel dardber : nim
@ 3:’1':1 balb?n Bierting Mandel, fhmslsundftofin einem Merfer, rel':g
ren, dafi er wenigvorfdlage, rihrs mit Effig ab, brennsaud) ein wenig
ein, rabe aflsoann Mildyram davan, bif es fug geaug ift, thue aud) Buts
ter und Dfeffer darein , lafi fieden, und richs dber den Hechten an.
379. Hecbren in Saunm:Oel.

6@[;{.;; itient Hechten , und fied felbigen fame den gepubten fMNagen,

und Seber, 1m Effig mit Rofmarin und Lorberbldtter, wann er gefots

*ten, fcbitt die Suppen hinneg, leg ben Hechten in¢in S chiiffel, thue But:

ter Datan, [¢g Die gefottene Sorber s <Blatter davu, Pfeffer und Mufcats
bitihe , DenSNagen und Leber {chneid langlicht, leg Darju dberbrennte Ses
mouifhaller, druck (nadydem der Hedyten grof 1ft) von einem oder jwep
gemoni den Saft dariiber , laB ibn ficden, ehe du thn auf die Tafel gibft,
fehit ein odet groey E8ffel voll Baums Oel dariiber , und laf ihn wiederym
¢in roenig fieden. |
380. Jus einerm Hecbren dreyetley Speifen 3u machen, daf
ver $ifch dannoch gang bleibe.
6?1!!1 erfitich den Hechten voobl ein, nimm ein Tuc), nek e8 mit heifferns
Effig oder IWein, fhlags um dasmittere Theil Ded Fifch, leg ibn auf
¢in MRoft , mach das Tud) alleroeil mit heiffem Effig ober TWein naf, den vors
pern Theil begief mit Schmalg, und befpreng ihn mit Erbed:ONebl, den
Bintern Theil aber beftreich mit Oel ober :Butter, und brat ibn, big er ges

nug ift. 281, ﬁ}g Hedbeen aug Ungerifch. "

W maaft den Hechen fhippen oder nicht, voie du felbft willft, fiede ihn
@ ts % ceiniEfiig, oder TWaffet , falk meb!’barpmf nimm ein g:;tgn QII)E:'I
im affer gefottenen Jrviffel, swinge fie durwy , Bap e8 wird toie ein Mue:
varnad) fepbe die etfte Bruhe von dem Fifch ab, und gieffe die burdigetries
bene Sroiffeldaran, gerolirg mit Preffer und Safran , und gief tiber ein ges

bdth Brod,
i 382. pechien in Sacvellen: Suppen.
@‘Ebﬁvpe ben Hechten, und fhneide ihn in Stitctel , fiede ihn ab in Efjig,
unb madhe von Sardellen ¢in Supypendariber, ift fehr gut,
383. oechbren in Rumels Sulg.
9)?%1 foll einen groffen DHechten am Baud aufmachen, aber nicht fpals
ten, und groffe Stuck daraus madyen , und fein blau abficden, dody
nidyt gat an die ftate, und bebalten, darnad) Pa_[l man nehnen den fchdrfien
und beften Wein , und auf 4. 9Mag, 3. Loth frifche Haufenblarter nehmen,,
biefelbe fauber wafchen , und Flein [dl)nemeu , und in den IWein %ag,
3 n
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chen und fieden lafien, alsbann foll man Denfetben Fein nehmen, und fo
piel Darsu giefjen, ([gsniel man Sule maden will, alleeit quf ein Prund
Hechten en INap Wein, und bey einem Seidel fhénelautere Crbesfups
pen, und {0 viel Effig, dab fein df roird, aud ein ‘Paar gange Buifelhds
pel, und etliche ungefchalite UepfFelfpditl, die mu man bep Jeiten hevaus
thun, Dag fie nihHt jecfallen; man mag aquch von etlich frifdyen Lemoni dad
Saurebinein deucken , und alles in einem glagirten Hafen, ober vergiens
ten Seffel fieden laffen , Darnad) foll man nehmen folgendes Serourss

%mmer gar fauber gemwafchen , und grob gefchnitten, Dfeffer mit einem

uch fauber abgerieben, Mufcatblithe geroafchen, auch Nagerl geroafden,
eren folien niche gu viel fepn,auchBitmmet,der mug gimlich viel fepn, Das folle
man in ein oder etliche Sdctel ndben , aud) gange Safranbifihe inein Sde
cfel befonder naben und in det Suppen fieden [affen, bif pom Getotirss die
vechte Raf , und vom Safran sie vedyte Jarbhat, ¢8 muf rooblgelb fepn,
audh muf man ungeftoffenen Sucker darunter legen, fo vicl, Dag fuf genug
ift, atgoann follman die Sdctel heraufithun, wanng fchier gefottenift, foll
man den Jifch davein legen, undihnan die Statt fieden laffen, voaun et ges
. fotten, auf ¢in Bret legen, vaf er erfaltet , und die Sulf fizden, bif fic ges
¢het ; il man die Sulf ein Jeit bebalten , foll man den Fifth 18 ein erdes
nes Gefchier legen , suvor am Boden ge(dhallt, und wobl abgetrictnet,
sandel und Lorberbldtter, darnady ein toeif wollenen Sack von guten
Rern Tudh dardiber aufhencten, die Sulk alfo heiffer Darein gieffen, und
fanng cin el gerunnen, roieder Mandel und forberbldtter Darjroifchen
fegen, und die Sulk folgends laffen darauf tinnen, und an einem Fiblen
Ort fiehen laffen , wann man davon brauchen toill , foll man ein Stuck
pon Det Sult fame den SNandeln und forberblitter dargy legen ; toill
mang aber aljobafd verzebren, fo iff8 beffer, paf man die Sulg befonder
gieft, fieift beffer anguridyten, fo folle man auch von frifchen Eemoni breis
te @chnigel Dargwifchen legen.
384. Ein Rarpfien in einer gucen Suppen.
9)?‘2111 foll von groepen Karpfen das Biut im Effig fangen , und wobl
eiibren , und fo biel Wein Daran gieffen , daf et Sifdh Darinnen fieden
Fan, und ded Gffig muf foviel feyn, daes wob! fauer toird,vwann esnun
aufftebet, foll man ein gutes Stuct Jucker, Daf ¢ fein [if roirD, und Dodh
die Sdure ficfhldgt, daran legen, darnach mit allerlen Serolirs gerotive
giery Den Gifch , voann er juoor gefchiipt, und im Salg aelegenift, darein les
gen, unbdroann et fdyier genug gefotten hat, heraus nebmen, und die Supe
pen oobl laffen einfieden, wanng febier gavift, den Sifch rwiederum Darein
Tegen , alljeit nur groep Stuck auf einmal; wann man fchier yoill aneichten
¢in frifchen Lemoni Blein Daein [chneiden, fein anf deu Zifch legen, ':1255;%‘
ook
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gedectter auf einer Slut behaiten, Der Lemonimup nidyt darinnen fieden,
eg toicD fonft bitters will man ihn jueiner Sulé haben, fo fehe thanihn an

in Fubles Ort, o geftehts.
ein Fbles O 28 { %{gtpﬁ-tn in einer gelben Suppen.

An foll Den fﬁarpﬁen jchippen, und ju Stucten madhen, und einfaly
fen , darnad in gutem Wein fieden, roann er verfaimt, ein Hand
voll Bréfel rocfes Brod darvsu thun, qudh Saffean » Jucker, Smmer,
Peffer, und Yimmet dargu thun ,und an die Statt laffen [reden, wann man
anricht, Simmetftup barauf ftrdhen. -
386. Rarpffen in fthwarger Bribe.

Chippe und ftich den Karpfen beym Schrveiff, fang das Blut fleiff
@ auf, seefchneid b, falt ibu , und [af ihn im Salk ligen, darnad) fices
ben &chleim wobl ab, dag $Blut aber treib toohl mit gutem Effig ab, gerolirs
ihn mit Pfeffer, Jmmer, SMufcatbliihe, und dergleidhen, wilft du thn fif
haben, fo gucker thn, und thue TBeinbeer! dargu, lap fieden, vichts an,
und giers mit SNanbdel oder Piftagi. ;

387. Ein Ratpffensusurichren. '
eﬁeb ein ungefhupten Karpffen heif ab, leg ihn auf ein Schirflel , gie
IRein davan, leg audh fri,‘cbm sButter, gereibene Wagerl, und Jimmet
daran, fet auf ein Slut, und laf alfo fieden, bif genug ift. .
388. Zinen Rarpffen 3u fieden im Swifel. '

ge&jtmm ein Satpffen, fchiippeihn, und foneive ihn ju Stucken, fiedeihn,
vwie bu fonft thuft mmm Zwifel, {o biel bu wilft, fdneide fie Blein, afi fie

im SBaffer roeidh fieden, thue das IBaffer darvon, leg die Swifel an den
Fifch . thue ein wenig Effig und AWein, auch Pheffer, Smmer und Safran

(a& fieden, {o fennd fiegut, falt oDer marm.
ACHR W :39’. {éi?im .Ziar;:fffen in Ocl 3u fieden.

@ Hue dag Oel in eine Dfann, lag es heiff werden, thue den Fifch darein,
2 Tsfte ibn ool , Dacnach gieffe einen tociffen Wein daran, nimm Pes
terfill unbd Jroifel, [Hneide fie Flein, legs datan, auch ein roenig Pfeffer, fo
ift e8 redht. 390. £in 2Aal 3u bacben. :
9)??111 foll der 2al die Haut abgiehen, Die Ruck # Aber heraus ldfer, undy
in Stuck ger{chneiden,wobl falen ligen lafiembernady im Salg: Wafs
fer abficben, Darnad) im Sebl umbebren, und im Schmalis badyen, voansy
man anvicht, Lorberb/dtter und faure Pomeranken dargu legen,
391, 1Ein 2al 3u braten. ;
Ann der Jal die Haut abgezogen, und die Adern, fo durd) den Rucks
arad gehet, beraud genonsmenift, foll mans fauber tafdhen, undzu
&tucfen machen, und mit Salg, Smmer und Ndgelftup beftrdhen , undein
sute Stund ligen laffen, Darnad) die @{:;tutf nady dec $ing amein m?—f’}%‘i
3
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foifil flecfen, und braten, und gar offt mit gevlaffenen Butter, und Rofens
€fjig begicflen , roaun fie fchier gebraten, mit Fmmer, Mgerl, und Rofe
marin beftecten. UnD ¢ben alfo Fan man ein :Rutten oder Dechtel braten s
allein ddrffens nidht o lang im Salf ligen, nur roieman fon{t einfalat,
392, Ructen einsumacben.
mﬁm foll Gebesfuppen in ein Rein gicfen, viel Peterfil Wurgen daran
“¥ legen, aud) jermulten Pfeffer , und geftoffene Mufcatnuf , und ein roce
nig Wein Darsu thun, alles ein Subd laffen thun, die Rutten [chleimen,
und einfaléen, darnad) in die Suppen legen, und fieden laffen , big genug
ift, wann mang will anvichten, viel :Butter daran legen.
393, $Ein sHuchen oder Schaden 3u bracen. :
mﬂln foll von einem Hudsen oder Schaiden ein [dydnes Stuck {hnetben,
oben tieben den Ruckgrad, roob! darbey laffen, fo e8 am dicteften ift,
Den Ructgrad fein langlidyt fchneiden, in Der Form cines ‘Hrat(8, dafjelbe
einfalen, und an ein Spieh anftecken , mit 4. fhmalen Spdnlein , und mit
einem Sypagat an Spif anbinden, fonften fallts berab , Darnad [oll man
e8 fein braten roie fonft ein Brdtl, hernad) ein Stuck Butter serfafferts faus
ven Semoni:Saft oder Rofen,Effig darein gieffen, und Pheffer , und es ims
merju begieffen, big fchier gar hart, und rann mans §u leiten begieft, foll
mang cin toenig mit geriebener Semmel beftrdhen , und auf griine Bldtter
anrichten, und ¢in faucen Pomerangen voneinander {chneiden , und dars
gu fegen. : 394. Scbaiden susuricheen.
m%!n muf bie Schaiden in dem heiffen LWaffer [hleimen roie SRutten, und
StiicElein Daraus machen , allein den Schroeit 1aft man einer balben
Glien lang gang, den braucht man hernach jum braten ©ie Stuck foll man
einfaléen, darnach nehmen simlich viel Bercdtram , Pete tfi-Rrout, und
Burkel, und ein Semmel{hmollen, daran foll man gieffen ein Srbee fups
pen, unbd fieden laffen, big alles roeid) witd, und durch{chlagen, und mit als
lerlen Seriint getoiirgen, die Sdaiden darein legen und gilben, oann
mang will antidyten, ein guten Brocken Butter davein legen,
397. Ein Scbaidens Schwerf 3u braten.
mﬁnn er quvor eingejalgen iff, muf man ihn dber und fiber mit einet
Raden binden , dann er fonft gerfalle. und aufeinen NRoft braten, fiat
wit Buter, RofensEffig , und Peffer beftreichen, und twann er fchier gee
braten ift, mit Simmet, Ndgerl und Rofmarin beftecten, man mag 1hn
grucken, oder in einer Suppen geben.
396. Salbling beiff absufieden. _
m‘.‘[n foll nehmen fchdne Sdlbling , woeil fie noch frifdh und nicht pISD
et und nachihrer Srdf aufmacben  entroeder fpalten, odet su Stus
den machen, odergant laflen , und im gejaigenen Waffer fein ) Gll;g:f
]
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bent, barnady im beften Sud mit AWeins Effig gefhroind abfdhrdcten, vom
Geuer abheben , und auf ein Salvet anrichten.
197. Serchen [tbon blan abfieden in Die Sulgen.
An foll fie am Baudh aufmadsen, bifi gudem Sehtoeif 0 geben fie fich
poneinander , den JRuckgrad abftechen, doch nidyt durch die Haug
{dhneiden, darnadh abfieden, wie oben bie Sdaibling, und wann mang pom
Seuer hebt , mit Falten Efjig abfchrocten , und ein wenig Allaun darein
{eeffen, und wanrmang berab nimme , mit einem faubern gat dicfen Tud
bebecken, daf Fein Dampf darvon mag, fo rwerden fie {dhinblan, fo Tegt
man jep gegeneinander auf den Baud), alg wann fie {hvimmen, unp
gicf Die Suppen darneben her.
398. Serchen in Oel 3u Eochen. -
Sy on fol bie Gerchen am Baudy aufmachen, und foll Fleine Kringlein
fchneiden , Darpad) frifches Oelinein Pfann nehmen, daffelbe, twanng
peiff ift, mit etlicdyen Teopffen Fatten Taffer abfchrdcken, und ein ganges
gefchaltes Sroiffelbdpel davinnen hiksen, fo nimmt 8 ihm den groben Ges
fdymack, und Nofen-Effig, oder fauren Pomeranten-Safft daran thun ;
damit foll man die Sercherr, fo guvor gefalben fepnd, und auf ein Roft les
gen, offt beftreichen ; bif fie gar gebraten fepn, man muf auch Geriirg dars
einthun, al8 Pfeffer , Smmer, und an daé (brige foll man gieffen ein guten
QBein, und ein Hand voll Capra, und cine halbe LHand voll TWeinbeer!,
Qimmet, und Jedgelftup , aber die Saure muf vorfcblagen; und diefed alp °
feg fein in einem Hdfel gefotten, und itber die Fevchen goffen, wannman
ancicht , fein gorbeerbldtter Dargu gelegt.
aag.ﬁtﬁgﬁlcbu ,%ezcben. ;
ebve fie erfElicly im IBaffer ein oenig , feibiged gief davon, darnach fieds
@Egn cigem anbern, 9:3 genug feyny hack Peterfil und Suiffel Du?c{efni
andet» nimm SNufcatblithe, Smner und einCrbesbribe, aud) ein frifchen
Rutter, laf ein TWeil mit dem Fifeh fieden, und richts an.
400. r})eanpggnE.%l;&aﬁTbgn. PR
1 Die Meunaugen, thuefiein ein ein, aief ein heif Wafer:
msgzranmimm iy Elein Befemlein, und rithre fie in Scdffel darmit H’In'i
vafi der Sehleim darvon Fomme, nimm fie hernady , und truckne ihnen e
&dndbel aud) moblab, und lege fie in ein anders faubers affer; wafehe
fic aug, thuefiein eine Pfann , fatke fie wobl , unbd gieffe ¢in Waffer daran,
laffe fiebann fieben , und richte fie mit Der *Brithe eines Theils an, ynd fete
Peffer und Jmuner Datnieben auf.
401. Yleunaugen 3u bacben:‘
mi‘jmm bie Neunaugen, bereite fie,wie vorgemeldt. fein fauber, inwafden
fchneide ibnen die Seyrociffel ab, falf; fie, und rdigers in Erbes ;I'zém
*1 4]
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ﬁ_Baigmsﬁmcbh und bache fie : mache darnad ein Briihlein dariiber, nimm
ein oenig Effig, Fmber und Pfeffer, deuck ein Pomerangen Dacein, laf
fieden, richt es nber gebachene Neun ugen an.
. 402, Schleien abzufieden.
6@‘:{}11&0 fie auf; thue das Jnaeroeid heraud , nimm fiedendes Wafjer
bribe fie, fo gebet der Scleim Darvon, fchyneid fie gu Sticken, waj
faubec aus , falg , lafliegen, hernad) fied e8 in guten Wein Effig {dhon blay
ab. Ranft aud alfo Ealter geben, feifdyen Cfiig und Baum:Oel patiber
gieffen, mit Caprioder Oliven beftreuen.
 403. Den frifchen Jaufen 3u bracen.
9)2‘2!11 foll eine binne Schnitten fcneiden, und einfalgen , und aufeinems
Roft fein gemad) gebraten , und immersu mit frifdyen Butter beftreds
dheu, Darnad) mit Fimuiet und Ndger! beftecten, und feinroarm quf den
Tifch geben , trucken, oderin ¢inem Lemoni»Stppel.
404, Den frifchen syaufen abzufieden.
gmmn foll bie €Stuck nidyt gar gu picf fchneiden . fauber wafden , und ¢in
IBeil im Iaffet liegen laffen, darnach in toohl gefalgenen Taffer fies
ven laffen , bif genug ift, darnady beraus legen, und ein heiffen Efjia Dats
auf gieffen, und germilten Preffer darauf ftreuen , und fein roarm. anrichs
ten; ober will man ihn Falt geben, fo laft man Den &Efjig Davan, und thut
Peterfil davauf geben
405. Srifchen Haufen in gueet Suppen.
An nimme 1. odet 2, Pfund frifchen Haufen , reafch 1hn fauber aus, falf
thn hernach nimm 1. Paar eingemadte femoni, fdneids ju :Bldtlein,
mad ein Schmalé heiB, leg Den Haufendarein famt den femoni, nimm allees
fey Seyolirfs . Deck Den SHaufen ju, da Fein Dampf davongeht, lagibnin
¢iner Rain ¢in Biertelftund {ieden, und vicht ibn alfoan.
406. dhaujen« Rnopf. :
SDH& Sen Haufen Kaopf jaubet, tl;ue pie Gall und Grat darvon , leg bie
Seber in ein Schuffel , wafd den Syaufen- Knopf aus acdt TBaffern ,
geib ihn mit Salg. voa{dh ihn wieder, foldhes thu drepmal  diberbrenn ibn
ein Tag vorhero , nimm eingrofien Hafen, thu guten T heil Acbes Davem,
{afi fizDen , wt felbigen lege Diefhroarke Zleck, dann fiefieden fich gar lange
fam, falts fiewobl , diber em $eil die andesn Fleck hinein gethan, Die fieden
fidy ehenders thue €6 wieder heraud m ein SNoider auf ein frifdhes voeiffed
G udh nimm diefeber fhus in einHdfen nimm s Semmel,rdfts imSdmalg
(¢as pu der Leber, nimm bie Suppen, davin der Haufen - Kuopf aefotten, la
oie feber , fame ber Semmel datinn fieven , tretbDie & emmel mit Diefer und
per Arbesfuppen durdy ein Sieb , gemur? mit Pleffer, Smbery Naaerl,
and Simmet , 0as meifte muf dev Preffer feyn, le ten Haufens RnoPi;li‘:
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die Suppen toieder herab , nimb ein Pfandl, thu frifhes Schmals, leifchs
fuppm,}qsfcffer und Nufcatblihedarein, [af fieden, lege b{e ﬁr?bgin EE.
Schifjel gieflediefrsfhe Schmals - Suppen dardiber.
431. Rrebs» Schmalg s Roch,
An nimbt Krebfen fo viel man will, ficds twie gebrdudblich, 186 aug
bann Semmeljchmollen nady Sedunclen; toaichs in ein fiffe obere
Milch , wanng genug roeich iff, druckt mans wohl aud, hack die Krebfen
und Semmel unteceinander, thud in ein Rain, alsdanngnimbt man ein
frifchen Butter, laft ihn beif roerden, fhitt dag Gehaefte darein, thue
Geroiirg dargu , undilaf alfo ausbrictein, bif ed rdhrig roird.
432. Speiff von RarpffensSungen fir die Reancken,
S?E‘jm etlich Karpffen - Jungen ganfieaus dem Maul , legs in ein Gefdire,
gief heif Wafjer darauf, fhab den Schleim herunter, voafch fauber in
Falten ZBaffer aus, legein frifthen Butter in ein Raindl oder Schuffel, die
Bungen darauf , fchneid Lemonifchaler darauf, fireu Semmelbrdfit darauf,
thue Mufcatblithe davan , laf alfo [dhon tocif fieden ) twann du eg twilft ge;
ben, fo dructeden frifdhen Lemonifaft davauf, und gibs.
433. Speifivon Hecbren s Lebet und Rarpffens Blateer,
g\ﬁmh die Karpffen :Blattern und Hechten s Lebern, tberbrenng in einep
L Pfannen, pug fauberben Sebleimab, fdyneid bie Blattern twie Fleck,
und die Hechten s Leber darunter, la ein Hechten: Leber gants in bie DNitten,
su legen, roanng gefotten fepn, und totll mans anrichten, fo brenng mit ges
ribenen Semmelbrofl ein, fchneid grinen Peterfit daran, ein wenig My,
featbifihe und Safran, wilft du 8 [duern mit Lemonifaft, fiehts bey dir
toann mang anicht, muft du vorhero ein voenig frifchen Butter daran ez
gen, dafi ein guten Sefhmact bat.
434+ Sleck von §ifth s e1Tagen.
mi‘;mb ben Sdhyaiden - MNagen, puk ihn fauber als du Fanft, reib ihn mit
Salks . fbneid ihn voie Fleck , lag ibn roaich fieden , thue die Fleck in ein
Rain, giep Atbesfuppen daran , brenns ein mit Mebl, thue ein Nufeatblis
be bargu, Safran, Simmet, ein wenig Nagerl geribene frifche Lemonifchdlen,
Sucker und Lemonifaft, alédann nimb die Mildy von den Karpffer, fbers
brenng, hernad roelfs e8 im Mund » Mebl, badyg fhdn gelb, toann du egqn;
richit, foleg Die darauf, wann duwilft, dag beffer foll fepn, fo fhneid eing
gemachte Citronen voie Bleck , und fireu ed Darauf, ift gut,
i 4;&tb$ebra;m: 2“:&“"[‘"
Ach fie auf, pus das Schroargedarvon , ledige fie von der @ chalen, aes
9)? roiirf mit Pfeffer und Nufcatblihe, brare fiemit %uttar%&-%aiﬁn,
el , wann fis ein Sud gethan, drucke Lemonifaft davauf, und gibs.
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436. Ein vare $ifch . Obli 3u macben. .
@3“ halben gefeldyten Hecytendie Haut hintoeg , uttd Fodyt an die Stell
3. Kleine Silbling blau abgeforter und gank laffen.
2. ReinancEen gefeldyr, Die Haut daroon , und {iberfotren.
4 Spifii Rieerl muffen gan bieiben , iberfotten, DieHaut darvor.
4. Briggen gu vier Theil gerfchnitten.
¢ Q}icf;z[bﬁ_tmg; die Haut und Grat weg, aufdem Noft im Butter laffen
anlauffen. : ‘
4. Frifche Hacing in 4. Theil secfchnitten, den Sopfhintoeg und gebachen.
6. %ulbprﬁnmge Bregen : Hechten blau abgefottend
1. Seitl Grundl blau abgefotten, in Butterjuppen gemadts
1. Seitl Koppen in Nebl badyen.
8. Sleine Rutten blau abgefotten , im Butter gemadt.
6. Kleine Linguarali, nu? dem Roft mit Diehl gebraten.
6. Ribect, Welfche Fifch bleiben gank ,in Dotterfuppen.
3. Sveugser roeiffe Violen iberfotten, Die Suppen 10eg.
6. Kreuer Welfche Kdften gebraten, und gefchait.
4. Sreuger Stecks Rilbel gang Fleine toeiffe, iberforten,
Sleine weiffe Ruben gerviirflet gefdnitten , undim Schmale braun gerdt.
6. Sreuer KObls Proculi fiberfotten , undim Butter fForbt, gant gelaffen.
3. Sreuger {chonen Bafternat aberfotten , und e Mehl badyen.
2. Stuct Cardinberfotten, im Butier angeloffen, su Stiictl gefchmtens,
g. Sreuter gepusten Ppert dberforten , und woeifi laffen.
4. Sveuger Seller Rberbrennt, in viev L heil gecfchnitten, in Dotterfuppets
LWafe

gemadt. _ ; ,
RBufchl enicdhl, dee Fleineft , toie ev im IBinter twachfet , in warm

% fer antauffen laffen.

. Biufht Spargel dberfotten.
:o. Sdhnecen gepukt) und gebraten an Spiffeln ohue Hiufel varan

gelegt.

6. Kreuger Dateln gefotten.

1. Wierting Capri darauf aefirdhet.

1. Wierting Olivi die Kern voea , davauf gefirdhet. 0

1, Haib Pund Flen gefalisene et Spinnerin audgervafden, n jebe
muf befonder ganger gebaden werden , bamitﬁetfrauﬁ bleiben.

1, Dalb Pfund emgemadte Welfdye Rvebfe , die muffen badyen toetden,
famt den Sd:dlern, e

1, Gute Hand voll Arcopholi die Sehalen gebust , bldclet gefdhnitten 18
syutter aerdft, oben daraufaeftrdbet. :

1. Hand poll Jitbeenifiel wnd Prjtagi geputt s Dariber beftvabets
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roo. Auffern audgeldft, in e Kawdl im Butter mit Lemonifafft gerdft
oben darauf gegoffen , audyein Cefali barauf gelegt.

Diefes gehdret alles auf ein Schirffel, fchon ordentlich aufgericht, die
gefelchte Fifch in DiesNitten, Die andern aber herum, die Pletne & achen
miiffen befonder in Raindl gemadyt werden,ausgencmmen das Gefeldytefan
man drey oder vieverlen sufammen legen, Damit Die &ypeif bon Den geraudys
ten Gifhen Fein Gefchmact beFomme, mit linden Seriik abgerolirht, und
von Den Fleinen &achen die Suppen jufammen, und dariiber gofjn.

437. Hlleers Spinnerin 3u Eochen.
22:& fie Tagund Nachtim IBafex ligen, heenady ineiner fubtilen Laugen
auch Tagund Nacht, feynd fie jubart, mad) roieder gin andere fubtile
$aug, toann fietoaid) genug , legs wieder ein Tag in frifd XWaffer, hernady
braté im Butter oder Baum s Oel, gerolirs mit roenig Salg und Pleffes
druct femonifafft darauf, undGibs.

438. Haufen und allerband andere Lifch 3u matiniven.
@E)Iﬂtt;b fchneide den Haufen in Stuck eines Fingers dick, falgihnrecht ;

fied ihn ab in Wafferurd Effig, doch ba vder Effig vorfehlagt, laf 1hn
Falt werden, leg ibn inein BBl oder LWeindling der glafict , {o oft ein Le
Haufen, jedesmal forbeerbldtter, Rofmarin, Peffer barauf, algdann gie
&ffig daran; daf er dardiber gehet , rann du ihn auf die Tafel gibft, Fanft
¢in roenig Baum 2 Oel davtiber gieflen. AifoFanft Hechten, Fevdyen, Salbs

fing und Schlein machen. :
39. Aof ein andere LiTanier.

4

e@bneib ben Haufen wie oben, laf ihn ein Weil im Sals ligen, beftreich

ihn ookl mit Oel , teg ihn auf den FKoft, nnd brat ihn fhdnriflet, dap
et nicht perbrenne , wann e gebraten,, leg thn in ein Vafl voie oben, fo oft ¢in
£eg Daufen , Mufcatblibe, Wagerl, Preffers Lemonifcdyaller, forbeerblatter,
und Rofmarin dargwifchen, dis fo oft, bis das VG voll ift, hernady bes
gieffe ihn mit Baum, Oel, {dhite Effig davan, und befchtver thn mit et:
was, odet {Hlagedas Vbl qu, Fanfiihn alfo behalten , oder verfdhicten,
wohin du tilft. 2Alfo macht mang auchmit den Hedyten, Ferchen; Sdlbs
ling, und andern guten Sifchen.

¥ Bon allechand Sadpen,

440, Runft aliechand Ddgel einsupaigen, vaf fie fich
lang bebaleen laffen,
Rittich muf man die Vidgel fauber rupffen, und puken, die Kopfund
@ Krdmyel abfchneiden, und das Jngerocid heraus nehmen, hernad
feks ein faubers TWaffevin cinem Keffel oDer Hafen jum Feuer, m%m;
. q
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Bas Taafee fredet, {o i die Bogel hinein,und [af nur ein Sud thun,dats
nad) nimmg herans auf ein -Bret, damit Das Waffer abfinct, Darnad) nimm
ein bl caes Bibl, darnad) du Bigthaft, und legs voll aw, falg e8, Dag [ie
vecht in Salf fepn leg emn woenig serftoffene Cronabetbeer bargoifchen , gieh
einn mittelmiiigen Effig davan, dap iibet Die B dgel geht , und vermad) e8¢
voanndu effen wilft, mad das B! auf, und brats. Probatum eft.

441. Die Schweigers Raf 3u macben,
@ﬂﬁiitb im Sommer,vann man ju der Racht melcken thut,und dieSilh
in die Strukel fephenthut,fo muf mans [dhonden andernsNoraen frihe
abraumen, ift ¢ aber im Winter, fan mang in dren Tag fiehen laffen , bis
mang abraumty hernady nimt man viefelbige Mhlch » und thuts in einen
Keffel , denman hencken Fan, und macht ein Eleined Seuer dDavunter , Daf Die
siich ein woenig warmerwird, als fievon der Kube Fomme, hernad) orahet
mang eg vom Feuer , die Lup binein, barmach man viel R madht, muf die
Suy auch feyn 3 wann aberdie gupneuift, {o nimt man reeniger algé wann
e altift, annman hat die Sup hinein than , fo vahrt mans nut dem groftes
braum s §6ffel durdyeinander , aber nidyt auf dem Keuer , heenach laft man
den 25ffel Darinnen fdywimmen, twana Det £affe! ftebt , foift e gufammen
angens heenadh thue man mit dem 25fFel Dag Schdndliche , fo oben auf
dyroimt » herqus fhdpfien, dann die Supift auch oft oben , hernad mit Dem
g4 ffel ein woenig fo Die sufammen gangene Milch serfdynitten, fernad) riedes
auf das Seuer, und riihrts mit einems Spuel allevoeil auf der Slut, bis 8
ein vechter Topffen voird, und fich gufarmen fegt , Der Topffen muf gang
hartlet feyn , wana man e, und hernad) den &puel hevaus, und baB
in Der Mitten Fein Topffen meht fchwimt , Dak man gar nidhts darvon fichty
fo ifted feft genug, heenady greifft man pineta , und formive Davin ein wenig
Den K46, uad hebt ihn heraus auf ein Stein, hernadh einen hdlgenen
ober blechenen Raiff dacuber, und wieder einen Stein davauf gefchwert,
und in ein oder jroenen Tdaen gefalsen, und fo ethcdhe Tag, alle anderte
Tagy hernady oft fauber abgeput , alfoift es fertig.
442, YDie man aber Die Lup 3u dviefern Raf macben
muf, it alfo
@Eﬁﬂlid) nimt man pon den Ralbern den Magen  wafcht, und faubert fels
bigen fletfjig hernach blaft manihn auf, und behalt ibn bié man el
£up machen il nirt wan diefer Magen 1. oder =, darnad) man prel mas
chen voill, und thu es in Fleines TR &avel, Daf unterfidh ein Jipfel bats
bafi man die fup Fan heraus laffen, toannman 2. DNagen nimi, fo muf
man cin - Hand poll SHalk achmen , nimt  man aber nur einen , fo mme
man halben Theilfo viel, {alg alfo die Magen , und bernam.ﬁ‘&ﬁ-i‘.ﬁ-fﬂff

M‘ﬂu-f I

und 1afi ¢8 an einem iableten Out fiehen, daf ev nicht u Falt oDet
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die burchgetriebene @uppeulngbumgurm Sudthun, legibn aufein Sdufs
¢ ¢ Die Suppen daruber.
o kgt " 407. Gefullte Grundel.
g))l%:b ¢in gute dicke SNandel: Mildh , thuegute frifche Grundel darein,
[af Darinnen gehen , bag fie ein groffen :Bauch dberFommen, oder audy
in aNilchram , {ieds Dann in lquter guten e, oder bachs,
408. Seifche Larn der Poblnifchben Suppen,
%‘\3111 frifthen £ax, badye ihnim Schmals ) nim Sroiffel und Aepffel, th
b esin ein Raindl, gief Wein barauf, laf ¢8 ficden mit Simmet und Jue
cfer, mach é8 ein wenig fduetlet, fiveiche 8 Durd) auf ben gebachenen Lar,
laf <8 auffieden, und gibs. ¥
409, fiarinicrer Lag.
g‘)‘e:_";m ein Zayy bache ihn aus in frifdyem Sehmalf , nim Effig und Wein iy
ein vetgienten Keffel, [Hall 2. Eemoni, fthneid fie rund, thue fie Darunter
mit Geroirk , Rofmarin, Knoblaudy , Lorberbldtter, falg e8, nim ¢8 vous
Seuer , voivff den Lax Davein , [ap e Falt werden. Cefale, Orati, Lingua-
telli, Gambarelli , Diefes alleg nimt man von den T3dllifhen Specereps

Hiandlern.
410, Gevauchereen Lay. : :
@@Ihneib ben Lax, iiberbrennibn, mad folgended Suppel daruber, nivg
ABein und AWaffer, laf [ieden, voftein wenig Semmel darein , audy
Weinbeerl, Jibeben, Mandel und Juckery gilbs, und laf ein wenig fieden ,
und gicf uber den Lay. ,
411, Gefelchbee $ifch 3u Eochen.
9)??[:1 foll Peterfil : LBUrgen nehmen, und fie in einer Yvbesfuppen gar
roaich freden, darnad) ein geviebene Semmel fein groblecht in Dem
Sdmalts roften, und darsu thun, den §ifch mup man vafdyen , dag er nicht
gefalen fep , und in Die Suppen legen,, und gured): fieden; darnady ein gus
tes Stuct Butter, germilten Pfeffer, und Nufcatblube dargu legen, die
Peterfil s Wurkel miiffen viel fepn, aber man muf nicht gar viel Suppen
daran machen. i
8 412, Bingemacbten Biber. i
gﬂjm ein Biber , quell thnim Waffer , thue ibrin ein Sefdhive, gieh ein
U “gute Arbesfuppen dariber , thue Peterfil Wiirkel | gefalsenen Lemoni,
frifchen Butter, Serolir, und ein roenig Ldein davauf, gilbs ¢ laf ¢s fies
Den, brenn e ein Elein wenig ein, und gibs.
4313, 1Ein Biber) Schweif 3u Eochen.
9)2‘?{& fol ben Biberfchroeif famt dem Taken berfieden , big die sbere
Daut herab gebet, darnady in gefalkenem Laffer voieder fieden unges
febr drep Stund, big ek toeif wird, unbmm:; et Die andere LHaut laft -ﬂl;nll
an
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man i_bn—q‘&ubgm,unb et fdyier gefotten ift, Effig, Saffran, Bucfer und
andetd Gerolivs davgu thun; man mag auch gefalgene Lemoni vatbey

ficden.
. 414 Einen Sifch 3u braten. .
O cirien Bratfif) ; was du fur einen woilft, fhtippe ibn s thueibn auf
thue das Sngewerd heraus, nim Salk, Pleffery Jmber, Nagerly
immet . audh SRofmarin , Majoran, und das Sngerveid  hack ed unteveins
anbet, thue edinden Sifch inein cmadheibn gu , reibe ihn roobl mit Sals
und Gierolirs , und leg ihn in ein Fifchreiffen, und brate iy traiffe ibn rwobl
mit Ocl und €ffig, e iff lang gut darbon ju effen. Du magit auch roob)
ven Gifch augwendig mit Salbep Blatter belegen , bie Schlepen feyn fehe
gut, foman fi alfo madht.
ars, Laperdon oder Stockfifch Yyiverlandifch sufocben,
%ﬂnn der Laperdon gerodffect, tberbrenn ibn, 16f Die Grdten Davon,
nim voeiffe Ruben ode ollarabi, fieds baf waich werden, fdhneids
bldtlet, legginein Sdiffel, unterficy lea Butter, algdann ein Log Kuben
ober & ollarabi, baraufein feg Laperden, pfeffers: und ein wenig Mufeatblits
Pe, Dicfes lege fo oft bis du toeder Ruben oder Laperdon baft, taf auf Des
Sdifiel fieden, 2Alfo Fanft audbden Stoctfifdy machen.
416. 1Einten Stockfifch 3u bracen.
m‘i‘;m ein ganges Stocfijhiceit, fdubere es innenund auffen, falg ibn
ein, und leg ihn in ein Jifchreifen, voie mandie Rifch bavinn bratet, und
fets Die Reifen auf Koblen, traiffg oft mit beiffen Sechmals , fet fein Die
SReifen in cin Bratpfannen , wann du ihn traiffentoilft, und wann er genug
gebratenift, fo thueihn heraus leg ihn in ein Schiffel , nim bas Sdymalk,
mit Dem et getraifft toorden , brenn einen guten 3 heil Mehl davinnen, pfefs
fers toobl, gieh heif Daviber , e8 ift einn gut Effen.
b a17. Gefiilleen Stockfifch. g
eﬂjbup ben Stockfifdy, 16§ dae Tleifdy fauber von et Haut ab, mimen
roenig Stockfifd), Flein gefchnittenen grinen Peter(il, grobled)t geftofs
fere Sandel, fchlag 5. oder 6. Epr Daran ( wilft du fo FanfiDie @yr in en
getichene und im Butter ger d(te Semmel fchlagen) grotirg mit Preffer)Jms
ber und Mufcatblibe fillg in die Haut,madhé toobl ju , laf inemem Wafs
fer iiberbrennen, alsdan legibn aufden SRoft, und laf ibn braten, begieh

thnoft mit Butter.
418. Gebachene Stockfifch.

@@:bﬁp ben Sitockfifch , fdneid ihn gu Studtl, ma}? ihnim SNehlum.
= bad) ihn im Schmalk, vichte ihn aufein Schuffel , thue gnilchram
frifchen Dutter, Pleffer und Mufcatbiiihedaryu, barnach laf alfo ¢in Wwes

ig {ieDent.
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419. Die SchildEroteen gatr ?u: 3u-fochen.
g"\"jmb bie Sebilofrotten, bact ihuen Kipf, Fubh und Schroeif ab, die
Fiffi aber (cg etroad fpdter Dargu, fieds in cinem AWaffer fo waid),biff
fie Die Sdhalen laffen , algbann jerlegs in 4. Theil, und pug die Haut jaus
ber hevab , Die Seber und Apr leg fein dargu, alddanngerotirg fie mit "D'{eger,
mbet, Mufcatbldhe , und falé fie, fdyneid einen Peterfil gar Hein, {irahe
tho darauf, alsbann nimb ein *Butter in ein “Pfann, voann er jergebt, fo laf
ein getibene Semmel darin anlauffen, foviel, dak ihr bermeint, e8 gebe ein
pictes Siipvel,hernady leg die geroivate Sehilofrott dareia, vibr fie um ,
Daf fie Den Butter fein annimme, giefi ein Arbesfuppen daran , laf fieden,
und toann iheé wolt anriditen, (0 legt roieder ein ‘Brocfen Butter davan,,
wann ihr wolt, fo laft dietieffen Schalen von der SehildFrotten fauber pus
gen, und fets fie auf en Schafiel, und vidts darein an. Nan fieds audy
ab, und madht ¢in Krendardber.  So thut mand aucy abfieden, in Mepl
einciibren , und bachen, man Fang audy in Oel badyen.
320 Blatlere Placeifen 3u Eocben.

sm?'ln foll die Plateifen Tag und Nadt,oder Idngerin einer Falten Laugen
roaichen . {o gefchrodllen fie gar fchdn, undgehtihnen die Haut ab,dacs
nach jollma:ng gar {chdn ausroafchen, ein TWeil im Waffer ligen laffen, ju
Gtucfen {dhneiden , und eine gute Weil fieden laffen, wie vecht iff . die Haut
abjiehen  und fie serbldtlen , und die Grdten heraus Iifen , darnadh fie i eir
SRaindi thun, und ein gute Arbesfuppen baran'%tcffep, und davju thun ein
offel voll geribene & emmel im Schmalf; gerdft, will mangern, fan man
qud ein Jroiffel mit vdften, und ein germilten Peffer, und Mufeatblithe,
aud) ein rentg gelchnirtenen Peterfil oder DMNajoran , oder was man will

dargu thun,undfiedenlafien , darnah ein Sruck Butter daran legen.

421. Placeifen auf Liiederlandifch 3u Eocben.

Werbrenn die Plateifen, 3fe die Srdten fa.ber darvon, legs in ein
Schirffel, und leg Butter daryu, oben beftrdhe fie mit grim gehackten

eterfil.
Peterh 431, Gefpickre SchnecFen. \
@\Ejebe bie Sdinecten, pus jauber , fpicts {ddnmit einet Heinen Spics
adl, ftecfd an ein Spifl, 1aB Gberbraten, daB der & peck riget
toerde, richts alédann auf ein Sehiiffel, laf ein Butter braun werden,
fehitt ifn Dacauf, und druck Lemonifaft dariiber,
413, Schnecken in einer Sardellens Suppen,
ﬁgmfd; die Sardellen fauber mit Wein aus, gerfiof, und treibs durdy,
permifch mit Buttery Peffer und Mufcatblithe, fill die abgefottene
Schnecten mit Dem veeemifchten Butter und Sacdellen wieder in Die Hdue
fel, und braté, wie gebraudplich.

ma 424
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i 424, @ebackre Schnecken,
65“5:139 die Sdhnecten , (86 fie aus den DHufeln ,und wafdh fie gegen r2,
mal, aldann jeelaf ein fri{dhen Butter, fd}uvtt die guvot Flein gehackee
Scynecten mit Peterfil Dfeffer und Mufeatblithe davein, laf em Teil
fiberpreglen, fills alsbann roieder in Die Daugl, und gibs auf die Fafel
sBeffer aber voann du fie auf faubere AnfierasSchalen legft, und ein wenig
auf vemn Roft brateft, und Semonifaft darauf gieft,
425. Rrebs bachen.
g‘\i‘j mb bie Kreba, voafd ; und fiedeficab, wie fonfien, fdhdle fie, und mas
b the cinen Taig anmit Laisen s ebl und Wein, falge fic ein wenig,
und gich Die gefchdlten Krebs bardurdy, und badbe fie.
426, @ebachene Reebs,
N Symb Rrebs  fiede , und feyéle fie, hacks Elein mit Peterfil) ninb 4. Ane,
b frifhen Buttee, Salk, Smbee und Mufeatblithe, ritbr ed wohl unters
cinander, nimb Semmel, {hneid Schnitten, (freicdyé darauf, und bachs

i chmalt.
i 427. RrebssEyrer] 3u machen.

Symb gefottene Kvebsfcheeren, 5. oder 6. ftoffe fie ju Pulver, thue ein
L Seitl gute SNilch davan, sroing fiedurdy, nimb 2. Ave, fhlag fie audy
in bie Milch, lafineinander fieden , o 1oird ed wieein Ayr s Kag , fepbe das
S affer Darvon; und nimb alsdann das Dicke, bacyees, nimbein Hiferl,
thue ein wenig Wein, Smber, Pfeffer, Safran und Mufeatblithe, audy
Sucker darar, fo wird es fein woblgefdmact, laf ineinander ficden, und
richte Das vorig gebachene Krebs» Entest auf ein Teller, undgieh ie Sups
pen bariiber, foifted gut. _

428. Rrebs s Ofirien,

guf:me bie Keebs febendig auf, nimb das Befte heraus, gerviirke fie mit

Pheffer , und falise fie, thue qud) Butterdavein, und thue edindie Aus
flernfchaalen, oder in ein Fleines Sdiffert, fefs ed auf ein Roft ,thue Kos
fen baruntet, la ein Eleine LBeil fieden, daf ed ein Siippel behdit, fo feyn

£

i 419. Gefiillce Reebs.
g‘!i‘fmb fchéne groffe Krebs  fiede fie, darnad thue die Sdyaalen darvon

L hacke die Krebg mit Peterfil Flein, nimb frijdyes Shmalg, Mufeats
Bliife, Smber, und Pleffer , Salh und geribene Semmel , vitbr ¢8 wohl une
teveinandec , fiille ed in Lie Hulfen , fleck alltveg jroey gegeneinander , lege fie
ouf den Roft, begieh mit Butter, du magf fie auch wobl an ein Spifl fres
ofen, und wit Butter betraiffen,

a30. Rrebs n einet Buseet: Suppen.

P ;
63'3!:&1 bie Krebs mit afer, Peffer und Salky toie fie feyn follen, gwg{:
. 0
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Rochs Buch, oy

gubeiBift, alfo 1t e8 ferug. Den Kdf muf man n drep Wdodhen falsen,
ober nut alle anderte Tag , und [auber pugen mit Taffer. Probacum
eft.

443. Die guten gefelcbten Raftraun; Schlegel sumachen.
@mﬂlid} nimmt man diegwep Schlegel, und falg ¢s gar wobl, abfonderfis

dyen too Die Saiften ift, va muf man vedyt a8 Salg; hinein ftecfen , dars
nad) thut mansg in ein &dhaff, und gieft alle Tag dieSur herunter, und
voieber Dartiber, und [afi8 5. oderé. Tag, alfo liegen, ober nody etwoad ldns
ger dacnach henefs in Raudy , audys. oder 6 Tag fie miffen ftdttigs mit
@ ronabetftauden ge[;‘Ec!)t oder geraucht werden , und man muf oft dars
411 fehen , Dafi fie nidyt su tenig nod) gu viel fepn, fie werden grad drucen
und veft, wann fegenug fepn.  Siedein; lag thn Falt roerden, rann dus
wilft , fchneid Stickel darvon, mad) cin fauce Milcyram » Suppen daviiber
mit Capri, lagauf einer Scbiffel ein Weil fieden.
444. snamimen auf eine neue Hlanier u felcben.
@E}ifﬂidy [aff e8 fein voohl falgen, und in ein Schaff legen ,und 8, Tag bes

fcwoeren , odec audh nicht fo lang, unbd alle Tag einmal die Sur abs
gieffen , und miederum dariiber , hernad) nimmt mans , und fied fie in einem
SKeffel Daf fie hirpfdh Weite baben, in einem woblgefalgenen Waffer, folang
alg man ein Salbern & Fleifd fiedet , Darnady) thut mang heraus ) fephet bas
SBafferab, und bencts in Raud), und raudyert e8 mit lauter Sronabetftaue
ben, die dirffen iber 6. Tag nicht felchen, ein ober jroey Tag, mebr hat e8
nicht auf fich, man muf fehen, wann fie genug fepn,

445. Geraucheree YOurff,
g’\i‘imm 2.3 heil magers S droeines Sleifch, ein Theil magers Rindfleifeh,
¢ haet s gac Flein , false e8 mit cinem geroften Salgenimlich oobl , dann

fitim Flein geftofienen immet, Nagerl, Jmber, ein renig Mufcatbliihe,
Mufcats§ groblecht jerftoffen, Pfeffer , mijch unter gemeltes Fleifeh , dag
wobl unteceinanbdet Eomme , nimm ein gerdudyten Speck, in Mangel defjen
ein frifchen, Elein gerotirfflet gefchnitten , davunter gethan, ein wenig mit
rothen Sein beneit , in die Bratrotiefi, Ddvm gefullt gav veft und gut,
it Spenadl geffupft, daB Fein leeres Ort in Ddarmen bleibet , fonfien
werden fie gleid) febimplecht 5 die Ddrm miffen nicht naf , fondern fein
trucfen fepn , roanng algdann gut und veft eingefille feyn, fo bind mang mig
einem Spagat an beyden Orten jufammen, und an ein Stanglein hens
cen, iur Der Spagat , die Wirft aber milffen mit beeden End Nberfich,
unbd 2. Tag am Lufft laffen trictern, hernad) in Rauch gebenclt, und gar
Biibl abfelchen laffen , Die TBhrft gehdren unter die Arthen Des fauer Kraut,
K3bl, Ollea, tonnen auch voher gefjen twetden. -

0 446-5&5
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446. Serbelaris YOOC(, 448

gﬁﬁmm pon einem Schtvein die Krumppein, odet Seitens Bratl , weldye

nicht faift, fondern gar brdtig fepn , leg fie auf ein fauberd 2Dret lag mc
an einem Iuftigen Ort 6. Tag fiehen, gu 12. Plund Schroeinenen nimin 3
2. Pfund Rindfieild , laf es ingleichen alfo triicEnen , wie dag Sdhroeiners Efiig
ue, hacts heenad) auf dag Kieinefie, doch dbap das Geddertoerct, und 0as paike
2ihe nicht darbey bleibt, twann nun alleg gar Elein ift, fo nimm frifchen mit el
Spect, Der inDed Sdyroeinen Rleifch Alterift {hneidibn aeronirffelt, in Det einpa
Griffe toie ¢ein Hafelnug, mifthe ed unter dag gehackte Steifh, daBes roohl gekeh
faift toitd, und perbefthnittene Speck fein hupfdh darunter heraus fchauef, Fiihle
pernach ftof Dfeffer fein grob, dag ie Kdenl gleich halb feynd, unb falge fie het,
simlich wobt, nimm fein groffe rinberne Ddrm, die fauber pusst fepud, laf Gror
¢in qute Seit in Waffer liegen, afi fauber fepnd, damit Fein alte Faifte das beyb

ran Flebt, trucfe-bieﬁjﬁrm it einem Tuch aufs Refte, fill hernach das ——
cingemacbte Bedtlein , {o gediegen und veft , alé es mglich , twann der %[
Darm gleich gu eiten pevfpringt, baf man einen audern nehmen mMUE,
fepnd ge doch nicht gu veft angefullt, fondern je vefter, je beffer, und w0

t in dem Davm iff, [0 ftich mit emer fubtilen avel Darein, algs

einfu
pann binds mit_einem ftarcEen Spagat, fo veft ¢ mbglichiff, und mache u
oic Waiirft nur Spann lang, ben 8 auf ein Stdangel, laf ein vefches Teuer |
machen , und pon roeifen abertricinen, alsdann hencEs in Rauch, laf abee anfar
ga Fabl felcyen, pag fie gleidhfam nur von Raud) und fufft gefeldyt roets Flopf
ben, und mace alle IBochen 3. mal von Cronabetftauden einen Rau ab, ¢
dacunter , laf alfo 4. Wodben, oDev (dnger feldyen, behalts an einem f faft e
tigen Ort, und fehmiere fie mit Schroeinen Schmalisan, wanng im Soms
met gac heif ift, Da fie {hmdckig roerden, fo mache fie in ein Afdfen , und mf
fchrocre {ie mit einem groffen Stein, fo bleibens geredht. - :
447. Yieman die Weftpbaliftbe Hammen machen foll. toeil
e&j{{tlid) laf bie 2. Hammen von dem Shroein fein ganf und rund herausd toan
nehmen, Daf det Spect roohl Firnig, darnad) nimm ein Peeffer, ftof bas
ilyn fein groblet, nimm TWohlgemut , gep em guten Effig darauf, lag roais aber
chen, heenady nimm Rindffeifd in etn Sechtel: Schaff, und lege groey £egy wilft
und firdhe L3ohlgemut darauf, unb pfeffers audy, falfse die-Dammen gar Bt
woohl, und reann bu bie Hammen auf dag Fleifch gelegt haft, fo lege wiedet At
| ein Rindfieifch dacauf, befdyroers gar wohl, laf an einen Fiblen Oct 14 tooh)
Sag, hences darnach auf ein Stangen in Rauchfang, [af alfo 3. DL 4: laffe
: Roden feldyen , nimms hernach , und hencfg an Infftiges Ott, toann mans fotte
redyt felchet , fo bleiben fie etlidhe Ssabe , twann du ¢8 twiifk fieden, fo mickel8 Das*
in cin Setien ein, ficds in halb Ldaflerund Z3ein. g: dtgt
efe

448, Ochfens .
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448. Ochfen:3ungen, gange Gayp und (chweinene Hammen
einzupaigen, daf (chon rorh werden,
i rothe Rancuben, Weinfddcling, (ied die Ranuben, (bl fie und
chneide fie Schnittioeis, die Weinfehdrling (tof gar Flein, nif guten
G fig und @als, und fo oft ¢in £eg des obbemeldten Sieifch, das man eins
paiken will, fo oft Sall tothe Ruben und Weinfdhdeling darauf, und fein
mit einem Phriem gerfochen die Hammen , Jungen ober Sdng, ehe mans
einpaite , woh! bas Salk bineingeieben , und toobl gefchroert ) und oft ums
aebehrt , Daf die obbemeldte Sdure fein dariber gehet, im Sommer ein
Fiihles Ort, 1m A inter aber in der Wirme, daf das Salfs wobl hinein ges
bet, 3. oder 4. TBochen fiehen laffen , und heenad) in Raudy gehendt, mig
Cronabets ol oft gerauchert und fein vermacht, dag dev Rauch wobldars
Bey bleibet . und {chon toth roerden,

Bonallerhand Candittent und eingemachten
Sachen.
449. Y0ie man3Sucker (Gutern I

g[uf ¢in Pfund ucker, nimm ein hald Seitl Waffer, thue beydes sufarma

men in ¢in Pfann, laf auf einem -%bf,ff“fféﬂﬂ?bem und wanh ¢g
anfangt g fieden, fo thue dag IBeifi von einem Ty, dag juvor wohl ges
Flopfft fey , Daran, lafi mit tiltﬂj:btr fieden, faume dag Unfaubere fleiffig hers
ab, famt Dem {Eg_;unb lag Den Bucker noch ein el fieden, big das Waffee

ingefotten i, ; 3
faft eing LTO' ;35111'3 30 lduceen, und §ricbe einsumachen.
S}Smm ein gut Theil HNig s fege ihn aufs Feuer, in einem meffingen

RKeffel oder Pfannen, Die man jum einmachenbraucht, faume e8 alles
voeil fleiffig ab, rubrees um, bamit e nicht anbrennt, wilft du wiffen,
woannbag Hinig genug gefotten, fo nimm eingang Hiners Ey, thue esin
aber , fo ift Das HiNig gerecht fur die Seadyt. - Nimm die Fracht roclche du
wilft einmacben; fchale fie, etliche muf man juvor fieden,, als epfel und
Biren und oas dergleicben ift, die andere, al8 Weirel, Kirfden und vee
At , barf man juvor nicht {ieden , welche man guvor fieven 13ft, muf man
voobl abtriictnen laffen auf einen @ieb, und darnad in dem Hinig fieden
laffen , und obne Unterlaf abfaumen.  TWilft du t'ogi‘en , Yoann es genug ges
fotten, fonimm ein glenen Zeller, laf etliche Tropfien Darauf tallen , halte
dag Teller auf dic Seiten,, ift e8,daf die Tropfer feft fiehen bleiben, und
nicht abrinnen. (o ifté genug gefotten, wo nicht 10 laf ¢8 IGnger fieden, auf
iefe A3eid Fanft du alierley rudpein ;E:;amg vnmacen.

3
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