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iZ4 Des klugen und Rechts-verständigenHaus - VatterS

^)as 8,aplm.

Was zu einer wol bestellten KuZen erfordert wird.
Inhalt. wann man in einer Haushaltung nicht allein mit all»'

§.'l. Zur wvlbestellten Kuchen wird ein wol zugerichtetes Cpeiß- hakid V errath vergehen lst / sondern auch wann MW dcn<
EewÄb erfordert / von dessen Aufbau-und Einthellung hier selben IN fct'oner Ordnung aufbehall/damit / wa»n M

gehandelt wird. tz. 2. Wann dieses angerichtet / muß aUeö da- gefthr gute Freunde und Gaste die Einkehr nehmen/man

^ ^ wissm mN
§. I. auf dem Land sich befindet / viel bequemer ist / als wann

' „nk -in- gute Zeit / da etwas könnte zugericht werden,

Un^e und st -W Mi. erun^
g-HauS-MuN-r/w-I- »u °«ng«n mm.
che vornemlich in einer §. 2.
weitläuffrigen Haus«
Haltung lebet / ihreKu- Nachdem nun eine verständigeund fleißige HM,
chen bestellet / muß sie Mutter die Gelegenheit also angeordnet / will ihr ferner
sich auf das wenigste obligen/den Segen GOttes/so Er ihr beschehret/fieis-
mit einem / wo nicht gar sig zu verwahren/ selbst nachzugehen / und nach zuschauen/
mit etlichen / Speiß- damit nichts schadhaffcesüberHand nehme/auch Katzen/
Gewölben versehen / Ratzen und Mäuse nichts (absonderlich in dem Getreid)
und hierzu einen solchen verderben; Insonderheit aber soll sie dasjenige/ was -ur

Ort erwehlen / der weder zu naß noch zu feucht / weder zu täglichen Nolhdurfft gehöret/wo es immer seyn kcm/se>b<
hoch noch zu nieder/ mehr aber kühl als warm ist/allermas- sten hergeben / wann aber der Sachen in der Haushck
sen sonst gern die darin vezwahrteSpeisen«nlauffen.Wietung zuviel / so kan sie wol nach einer getreuen Beschlies»
dann auch sehr nutzlich / wann etliche Lufft-Löcheroder serin sich umthun / und derselben die Schlüssel dieser
Fenster (nachdem es die Gelegenheit des OrtS zulast)und Speiß - Gewölber anvertrauen / wobey sie aber vor al«
zwar von Aufgang biß gegen den Abend darinnen sind/ len Dingen den Vorrath wol zu betrachten / densel-
damit zu Zeiten / absonderlich im Frühling und Herbst, ben sieissig aufzuschreiben / ihrer Beschließerin zu zei,
durch Eröffnung derselben / die Lufft durchstreichen möge, gen und vorzulegen / auch dann und wann nichts desto»
Wo abe: grosse und weitläufftigeHaushaltungensind/da weniger nachzuschauen haben wird/dann wo diesesge-
wiil ein andre Stell das zur Speise zubereitete Getreid / schiehet / so werden die Getreuesten und Fleissigsten in ih»
als Mekl/ Haber-Korn/ Gries/ Hirs/ Gersten/ wie auch rer Treue und Fleiß gestärcket uvd darinn erhalten / da
das Gebackene Brod und dergleichen; Ein andere das im Gegentheil/wann man dem Gesind alles überlässet/
Gewürtz / als Zucker/ Saltz und Honig; Wiederum ein nachmals auch die besten Mägde hinlässig und saumse»
andere der Essig/süsse Wein und allerhand Säffte haben. lig werden / mitbin so dann wohl auch die al-
Deßgleicken will auch das gedörtte Obs / nebst dem ge- lerreichesteHaushaltung zu Grunde
dörlten Fleisch / wie auch Kraut und Rüben / einen ab- gehen muß.
sonderlichen Platz erfordern / angesehen es gar fein stehet/ ^
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Neuntes Buch.

Das II. Kapitel.
BomKoMn insgemein/ wie anZ von denen Dingen / so zur Berei-

tung der Speisen erfordert werden/ alö vom Saltz/ Zucker/Gewürtz/
Oliven/und Baum-Oel.

Inhalt. zu sorgen. Und ob schon die Frau nicht eben selbst alle-
L.l. Ob daS Kochen den Männern oder den Weibern besser anste« ^^^^ ^ getreue und

he/ und was dabey zu beobachten? §.2. Zum Kochen gehört« dazu schickte Magde >lch bestellen/auch hierinnen einege Specere» und Gewärtz/ als Saly/ von dessen Natur und solche Wissenschaft haben / damit sie wenigstensalles or-
Eigenschafft hier gehandelt wird. §.z. Desgleichen auch von dentlich anzuschaffen vermöge; Geltalten es eben keine

met/ Saffran/ dessen Eigenschafften an berührten Stellen sen /so IN vielerley Arten bestehen / wol zurichten zu kon«insonderheit betrachtet werden, h. 9. Ebner Massen wird nen. Ursprunglich aber ist hiervon zu mercken / daß sich
von Zitwer/Äalgantund iZibebcn. h.i o. Und endlich von zuvorderst eine jedwedeKöchin derSauberkeit befieissiae/
ülivell undBaum -oel /und dessen ^.Igenschafftengehandelt. hgtM nichts Unreines oder Eckelhasstes mit den Spei«

§. 1. sen auf den Tisch komme/ neben dem aber auch sich wol
-Ann nun vorgedachter Massen ein solcher ^m.re/ wie lang man eine Spe-ß bey dem Feuer ko-
,Vorrath vorhanden / kan sich dessen die chen lassen müsse; was sur Befasse dazu zu nehmen; wie
.Haus-Mutter bey Gelegenheit zum Ko- weit oder nM das Fe^
ichenbedienen.Wirerwähnen mit Fleiß dez ^ ^ ^ ^ ^ langsam ko-

-»^«^»^^us-Mucter und solcher Gestalten ei- cbe; Wobey zugleich der Unter>chied der Speisen wol
nesVOeibs/um die Männer hiervon auszuschliessen/als ^ ^ ^ masien etliche durch das lange

welchen das Kochen imHause nicht anstehen will.Zwar ist Kochen h^in/andere aber gar zu weich werden / welchesesnicht ohne/daß manchmal auch die Manns-Bilder/wo Beichreibung der ^penen / wie man sie kochen
nit besser / doch osst eben so gut damit umzugehen wissen/ ^^le / noch ausführlicher berieten wollen,
absonderlich in denen Klöstern und an grosser Herren Hö-- §- 2.
fen / da es viel zu kochen gibst / und wo sie wegen ihrer ^ Und weilen zu dem Kochen die Specereyen undGe,
Starcke/und der davon kommenden Hurtig-und Ge- würtz gehören/als wollen wir allhier vonderoselbenEi,
schicklichkeit / viel angenehmer / als die allerbesten Köchi- genschaffr etwas weniges gedencken.Das vornehmste
nen sind. Allein in einer gemeinen Haushaltung / stehet und nothwendigste Stuck aber ist das Saly / dessen Gü-
«ö dem Weib und nicht dem Mannzu/für dasKochen te daranzuspühren/ wann es weiß/gleich/ schwer/kör-

* nicht



Deß klugen und ReSits-verständigen Haus-VatterSiz6
nicht und dicht sich befindet / gestalten das andere / so diese
Eigenschafft nicht an sich hat / nicht so ausgeblich ist / und
denen Speisen ihren Geschmack nicht also geben kan. In
Teutschland bereitet man es zu Saltzburg/ Hall in Sach¬
sen / auch in Oesterreich / und zwar vom Wasser so geko¬
chet / und dazu gerichtet wird. Es gibt auch Steine
Ga!y / und findet man dasselbige so wol in Polen als
Ungarn und Siebenbürgen / wird aber nicht leichtzu uns
in Teutschland gebracht. Den Nutzen des Salyes
belangend / so machet es die Speisen/wie auch das Brod/
wann man es im Bachen darunter menget / wol ge»
schmack/und zum Essen annehmlich/ befördert die Ver-
däuung/widerstehetallen Gifft/hindert die Fäule / und
trocknet die unnützliche Feuchtigkeiten aus. Doch kan es
such / so mans zu viel an die Speisen thut / oder sonsten
im Überfluß geniesset / schädlich seyn / indem es hitzig und
gesaltzen Geblüt/Schwächungdes Gesichts/ und Me-
lancholey verursachen solle; Übrigens stehet es auch für
allen Dingen in einer Haus-Haltung wol / nicht ohne
Vorrath des Salyes zu seyn.

§. 3.
Nach dem Saly setzen wir den Zucker/welcher so

wol zur Artzney/ als auch zur Speise nutzlich ist/ dessen
Güte daran zu spühren / wann er schwer / fest / weiß und
glantzigt ist/und diesen bringet man gemeiniglich zu uns
Hüt-weisim blauen Papier eingebunden; es gibt aber
auch schlechter und wolfeilere Gattung / welcher bräu¬
ner von Färb/ und nicht so fest / sondern gleichsam bröß-
licht sich befindet / und dieser tauget zwar auch zum Ge¬
brauch/absonderlich zum Kochen/ ergibt aber nicht so
wol als der Feine aus; dahero dann obschon der Schlech¬
te etwas wolfeiler ist/man jedoch dessen destomehr/ um
den Speisen ihren Geschmack zu geben / daran thun
muß/ allermassen es nicht so süß und annehmlich ist. Üb¬
rigens thut eine verständige Haus-Mutter wol/ wann sie
sich von dem Feinsten und Mittelmassigenzugleich etwas
im Vorrath anschaffet; Massen jener am besten zum
Säfft - Sieden und eingemachten Sachen tauget/ dieser
aber zu unterschiedenenZucker-Werck/ und denen Spei¬
sen dienlich ist.

§. 4»
Hiernechst ist auch von dem Pfeffer zu handeln/wel¬

cher das gemeineste und brauchbarste Gewürtz ist / und
aus Indien über Holland gebracht wird; wächset fast
wie bey uns die Wein Reben/Trauben-weiß/anzarten
Stämmen / welchen man mit Steckelein empor helffen
muß. Mann sammlet ihn im November / wann er noch
gar grün / leget ihn alsdann an die Sonnen / so werden
die Körnlein hart und schwartz. Die Güte daran zu er¬
kennen/so muß er nicht hohl / durchlöchert / faul/oder
leicht/ sondern frisch/schwer/schönschwartz/auch nicht gar
zu runtzlicht / oder auch zu glatt seyn: Übrigens ist dieses
Gewürtz sehr nutzbar / so man es mäffiglich gebrauchet/
dann es erwecket einen guten Appetit zum Essen/machet
gute Däuung/ stärcket den schwachen Magen. Ja es
dienet gar viel zu allerhand Gebrechen in der Artzney.
Hingegen ist es auch schädlich / so man dessen zu viel ge¬
brauchet / dann dieweil es hitziger Natur und Eigen¬
schafft/ so ist es jungen hitzigen Personen / wann man
dessen zu viel geniesset/nicht dienlich/indeme es die Leber
und das Geblüt entzündet.

§. f.
Nechst dem Pfeffer wird auch der Ittgber zurSpei,

se gebraucht / dessen Güte darinn zu erkennen / wann er
frisch / wolriechend / scharff und schwer / nicht lucker
noch Wurm-stichig / auch / so man ihn zerbricht / fein fest
sich befindet; man brauchet ihn aber nebst andern Ge¬

würtz nicht allein zur Speise / sondern er ist auch gesund/
den Magen zu erwärmen: Im Gegentheil aber/so man
dessen zu vielgebraucht / hitzet und entzündet erebenmäs-
sig die Leber. Endlich wird er auch mit Zucker und Ho¬
nig eingemacht / und zur Beförderung der Dauung und
Stärckung des schwachen Magens / genossen.

§. 6.

Gleichergestalt ist die Muscaten- Slüh / ein herli-
ches und krafftiges Gewürtz/ als womit die Speisen nicht
leicht zu verderben / sondern diemeinstengutundannem-
lich gemachtwerden. Es gibet aber davon unterschied¬
liche Blumen / nemlich so wol Grosse / als auch Kleine/
jenesindzwaram theuersten/ aber auch am kraffrigsten/
jedoch werden auch die kleinen / absonderlich zerstoßen/
wol genützet / wann man nur siehet / daß dieseibige
rein und mit keinem unnützen Mist vermenget sind. Die¬
ses Gewürtz ist überaus gesund/absonderlich dem Haupt/
und soll die Krafft haben / das Geblüt zu reinigen: wir
setzen demselbigen bey die Muscae- Nuß / welche gleich¬
sam inwendig verborgen / und mit der Blüh umgeben/
ebenmässig sehr nützlich und in der Speiß und Artzney
dienlich ist / jedoch / daß man hierinnen Maß gebrauche /
dann die Muscat - Nuß zu viel an ein Essen gerieben/ver-
stopffet gern den Leib/ absonderlich bey hitzigen Personen/
obwolen sie sonsten die Speise annemlich und gesund zu
essen macht. Zur Artzney bereitet man auch unter an¬
dern ein herrliches Oel darvon / welches zu vielen Be-
schwernussendienlich ist/ jedoch wird die Blüh davon/
wie schon gehandelt / und welche viel subtiler und zarter/
zu vielen für besser gehalten. Die besten Muscat-Nuß
sind diese / wann sie schwer / safftig / etwas röthlicht / dick
und nicht durchlöchericht sind/ und giebt es derse!bigen
zweyerley Art / länalicht und rund / darunter man dit
Runden für die kräfftigsten halt.

§. 7»
Ferner gehören auch die Lardamomen hieher/wel¬

che zu uns in Teutschland gebracht werden / und ist ein
nutzliches und annehmliches Gewürtz/inmassensie nicht
allein zur Stärckung des Haupts dienen / sondern auch
die Speisen/ wann sie darangekocht/ überaus wolge-
schmack machen. Übrigens wird dieses Gewürtz auch
vielfältig mit Zucker überzogen / und genossen / hat brau¬
ne Kärnlein / mit Häutlein an einander gehänget / in
kleinen Hülslein verschlossen. Diesen kommen gleich die
Parisi-Rörner/ gestalten sie fast einerley Würckung ha¬
ben/und in etlichen Orten an statt des Pfeffers gebraucht
werden. Doch daß sie nicht so hitzig / sondern viel mehr
temperirt sind.

.§.8» ^
Weiter zehlen wir auch unter das Gewürtz die Na¬

gelein / welche wie ein eiserner Nagel sormiret / schwach-
braun von Färb / und ob sie schon dür:/ dannoch etwas
Fett und ölicht sind. Von denenselben wird nicht al¬
lein ein köstliches Oel bereitet / welches zu vielen Gebre¬
chen dienlich / sondern sie werden auch in der Speise ge¬
braucht / auch mit Zucker candirt / da sie dann annehm¬
lich zu essen sind / wo man deren nicht zu viel nimmt. Be¬
gleichen setzen wir hinzu die Zimmer oder Canetl / welche
zur Speise und Lonfect dienet/ auch in der Artzney ab,
sonderlich köstliches Wasser und Balsam gibt. Die be,
ste daran ist wolriechend / scharff-schmeckend/und röch-
licht-braun/ ist auch einer hitzigen Art und Eigenschafft
gleichwie alles andere Gewürtz. Nichrweniger ist auch
der Saffran hieher zu zehlen. Dessen Güte daran zu
führen / wann die Zaserlein etwas weiß vermischt /
länglicht und nicht leicht zerbrechlich sind. Er wächset
häuffig in Oesterreich/ und wird derselbe für den Be-
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sten unter allen gehalten. Insgemein aber hat er die Oel-Baums trägt etwas kleinere Früchte/wird aber das
Tugend an sich / daß er demGifft widerstehet / und das beste Oel darausgepresst/welchesan der Färb gelb-grün-
Hertz stärckt / wird so wol zur Speise / als auch vornehm» licht / schön hell und klar sich befindet: Und dienet solches
lich in der Artzney gebraucht. nicht allein zum Salat/sondern manbachet und bratet

§. 9. auch darinnen allerley Fische/und gebrauchet es absonder-
Gleickeraestalt bat der Witwerunk, ^ lich mit andern Sachen vermisthtzur Artzney: Jndeme

beben in der aber das Oel öffters trüb wird / als pfleget man dasselbi-
woln^ se ausfolgende Manier zureimgen; Nemlich/ man
L n«rftÄnd.nmmm!!w-yTri.ch!°r/gl-ich°rW«itt/v.rma«-tdi-s-l.

b.g-/w°si-amw->ttl>msmd,gch-bauf-i!iMd.r/und
L-Äer mach-tdas wo>M, durch!>a-iöb-rst-x°ch
d°M»un«°an^ d-ST-l-chi-rsab-r,schdn«m->ndaS0°l,MdMchWas.
d -lw uw SrÄ-kuMd?sÄ^ s« dazu / doch daß -s mch! gar ,u «0» g-fü»«/ und w°>
c-rilch,ur >srar«nng °w »ermach«, wird H-rnach schwmrkt man -s wol»», -in.

' ander/und halt es eine Weile gar still/biß das Baum,
Endlich wollen wir auch der Oliven und des »aum^ Oel wider übersich steiget/ daraus man das untere Loch

Gels gedencken / als welches beedes in der Kuchen einen eröffnen kan / so wird das Wasser / welches sich umenhec
herzlichen Nutzen hat. Die Oliven sind eine Frucht/an befindet/und das Trübe an sichgenommen / davon lauf,
Färb grun / fast in Form / (jedoch etwas kleiner) als die fen; Doch muß man wol acht haben / daß / wann das
Zwetschgen / und traget solche der Oel-Baum. Die Oel kommt / man das Loch geschwind wieder zuhalte/
Grössesten/als welche zum Oel-Auspressen nicht tüchtig damit von diesem nichts heraus lausse; Und dieses kan
sind/ (indem das Oel meistentheils davon trüb wird/) man öffters wiederholen / welches zwar eine langsame
werden in Saltz-Wasser eingemacht / und zu uns aus Arbeit ist/jedoch auch seinen Nutzen hat/wie dann auch
Italien gebr acht / erwecken Lust zum Essen /doch sind sie dadurch das Saltz davon kommt / damit das Oel vielsat,
etwas langsam zu verdauen. Das andere Geschlecht des tig gesaltzen wird.

Das lll. Zapitel.
Von denen Suppen.

Inhalt. die Eyer - Dottern giesse / auch Zucker und ein Stücklein
F. i.Akrhand Arten Wein. Suppen. §.a. Wei,el>Erd.Beer-unv Butter dazu nehme / und also siedend über das Brod an-

Quitten-Suppen. h.z.AlltchandEver-undBler>Suppen. richte.

§.4. Käß'ErbeS-Seleri»Meer-Rettiq«oder Krän<Euppen. §. 2.

DMMm k-n-mch»ond-n «,-ix-In «!n«Snp.
§« r. pe/und zwar ausfolgende Weise/bereitet werden/nemlich

Achdem wir dieHaus-MlttterzumKocheNman nimmt rveixel/ siedets im Wein / biß die Kern her-
i /» c» vorbereitet/wollen wir nun aufdasKochen ausgehen / alsdann treibet mans durch / thut Zucker und

selbst kommen/und am eHen von denen um gutes Gewürtz daran / lasset es über einem gelinden Kohl-
terfchiedlichen Arten Suppen handeln j Feuer warm werden / jedoch eben nicht gar starck aufsie-
Nachdem es aber 5Vein-5Veixe! - Eyer- den / will !es aber gar zu dünn werden / kan man ein we-

und viele andere Suppen gibet/ als wollen wir von einer nig geröstetes Semmel - Mehl daran thun; Und auf eben
leben insonderheit reden. VOein-Suppenaber wer- diese Weise pfleget man auch ErdBeer und Ouieren
den insgemein aufdreyerley Art gemacht. Nemlich man durchzutreiben/ und dieselbige mit Zucker und Zimmet
nimmt erjtltct) gestossene Mandeln / denen zuvor im ein wenig aufsieden zu lajjen/ da man es dann hernach ü--
warmen Wasser die Schalen abgezogen werden / treibet ber nicht gar zu fett gelöstes und würfflicht -geschnittenes
solche mit dem Wein durch/thut alsdann gutes Gewürtz/ Btod giessen/ und anrichten kan.
samt ein wenig frischer Brüh / so nicht zu heiß seyn soll/ §. z.
und auch ein wenigWasser darunter/und richtet selbige so So können auch von Eyern unterschiedliche Sup-
dann an. Aufeine andere Manier aber pfleget man pen gemacht werden / als zum Exempel; Man nimmt et-
die Wein-Suppenalso zuzurichten: Nemlich man schüt- liche Eyer-Dotter/zerklopfst sie/ lasset eine Fleisch-Brüh
tet Wein in einen Topff/ setzt ihn zum Feuer aufzusieden/siedend werden / thut ein wenig Jngber/ Pfeffer/ Carda-
thut Zucker und gutes Gewürtz / auch Muscaten - Blu- momen und Muscaten - Blüh / auch ein wenig Essig da<
men darein/ schneidet Zwiebel gar klein / röstet sie in But- ran/nebst einem Siücklein Butter/geust es über die Eyer/
ter, thut kleine Rosinen darunter / schneidet Semmel- und lässets ein kleinwenig bey dem Feuer stehen/doch daß
Schnitten in eine Schüssel/und giest die Suppe/wie auch es nicht zusammen lauffe / giests über das Brod und rich-
dieRosinen und gerösteZwiebel darauf. Aufdiedncee tets an. Auf eben diese Weise kan man auch Sieri
Are endlich / werden auch die Wein - Suppen also zu, Suppen machen / nemlich man klopffet Eyer - Dottern /
gericht; Nemlich man klopffet vier biß fünffEyer-Dottern giesset Bier daran/zuckerts/ und wirfft ein wenig But-
in einer Pfannen / giesset eine halbe Maß Wein daran / ter darein/lasset dieses sieden/ und richtets über das Brod
thut auch Zimmet/ Zucker/ Cardamomen und Muscaten-- an. Gleichergestalten kan man auch Semmel - Schnit,
Blüh / samt ein wenig Butter dazu / lassets untereinan» ten bähen / und in eine Schüssel legen / alsdann nimmt
der aufsieden/und richtets alsoüver würfflich-geschnit- man vier Eyerdottern/klopfftsin einerPfannen/und ruh¬
ten Brod an. Auf gleiche Weise kan man auch eine ret ein klein wenig schön Mehl darein / schüttet daran ei-
Suppen mit Reinfal machen/ nur daß man statt lauter ne gute Fleisch-oder Hüner-Bruh/saltzets ein klein wenig/
Wejnö / den Reinfal mit Wasser vermenge / und so über thut hernach Saffran / Jngber / Muscaten-Blüh / und

* S 2 ein
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ein wenig Essig daran / lässets sieden / doch nicht gar zu
lang / dacnaä) verlieret man Eyer in eine Schüssel / die-
selbigen schlaget man aus / daß der Dotter schön gantz
bleibt/ gösset sie in ein siedend Wasser/so man in einer
Pfannen über das Feuer hält / und lassets also aufsieden /
biß sich der Dotter schön in das Wasser verwickelt / als¬
dann nimmt mans mit einem eisernen Löffel heraus / und
lhuts aufdas^ebahete Brod/man muß aber die vorge¬
schriebene Brüh daran giessen.

§» 4»
Räß-Suppen aber werden ausfolgende Art zuge,

richt/ nemlich man nimmt Käs/reibet ihn an einem Reib-
Eisen/ thut ihn in eine Fleisih-Brüh/ und wann man will/
leget man auch klein geschnittene Zwiesel/ Petersilien mit
samt dem Kraut undWurtzeln dazu/lasset es weich sieden/
darnach treibet mans durch / giests wieder in einen sau¬
bern Hasen / thut Gewürtz und Butter daran / lässets
also aufsieden/ und schütretsüber das gebähete Brvd.
Hingegen werden dieErbes-Suppenalso zubereitet/
nemlich man nimmt geklaubte Erbes / sitzet sie in sie¬
dend Wasser zu / biß sie weich werden / darnach treibet
man sie durch einen Seiher, würtzet sie mit Saltz/Pfef¬
fer und Muscat-Nüß / thut Butter daran/ lässets wieder
einen Sud aufthun / und richtets also über das Brod
an. Man kan auch/ so es beliebet/Krauter / als Sauer,
Ampffer / Petersilien und mehr mit kochen. Will man
aber eine Suppen von Seleri machen'/ so muß man
also damit umgehen/man nimmt dieWurtzel/ schabet
sie sauber / thut dieselbige zerschnitten in eine Fleisch«
Bruh/und lässet sie sieden biß sie weich wird/ alsdann
zwinget mans durch / thut Butter und Gewürtz daran/
last es wieder aufsieden / und richtets übers Brod an.
kNeer-retttg - oder Rrän - Suppen aber wird also zu¬
zeucht / man nimmt abgezogene Mandeln / etwan ein
halb Pfund/auch so viel Krän/als der dritte Theil an¬
betrifft/stossetdasselbige wol untereinander / treibet es

durch ein Seiherlem / nnt guter Fleisch - oder Hüner-
Brüh / lässet es einen Sud aufrhun / und richtet esüberS
Brod/ oder auch übers Fleisch und Geflügel an.

§. 5-

Eine FranyösischeSuppe aber pfleget man al-
so zu machen / nemlich man nimmt Hahnen und Tau¬
ben /so zerschnitten werden/wie auch Karpffen-Zungen,
Hecht-Lebern / und andere gute Dinge mehr/nach Be¬
lieben/ thut solches alles zusammen in einen Topfs oder
Hafen / leget dazu klein-geschnittenenSpeck / und andere
Küchen-Kräuter /wie auch grüne Erbjen und Sparges,
kochet alles untereinander/mit etwas Gewürtz und But¬
ter / und richtet solches über weiß-geröstet Brod an. Will
man aber eine Ollzpocriclzvon Tauben machen / muß
man damit also verfahren: Nemlich man nimmt jun-
ge Tauben / wie auch von andern Geflügel; item Kalbs-
Fleisch und Bries/ausgekörleieKrebs/ kleine Knöpflein/
Speck/ und andere gure Sachen / thut etwas grüne Er¬
bes/ Spargen und sonst gute Suppen-Kräuter/ auch
jungen Kohl / Morgeln / und was sich dergleichen zum
Sieden schickt / dazu/ lasset selbiges kochen / und richtet es
über geröste Schnitten-Brodan/ man kan auch eine
Brüh von zerklopffren Eyern / so man will / darüber ma¬
chen. So kan man auch / wann man eine gute Fleifch-
Brüh hat/derselben allerhand Geschmack/ so wol von
Kräutern / als auch Gewürtz und andern Sachen geben/
und bekommt man die allerbeste Fleisch - Brüh davon/
wann man von gutemRind-FleischeinStuck von Brust-
Kern/ wie auch von Schaafs-und Kälber-Hälsen das
Fleisch/samt einer Hennen zusammen sieden lasset/auch
darein gantzen Jngber und gantze Muscaten-Blumen
wirfst/gestalten dieses alsdann die allerbeste und wolge-
schmackesteSuppen wird.We: nun etwasweirlauffrigere
und mehrere Suppen verlangt zu wissen / der lese das
NürnbergischeKoch-Buch / darinnen weitläufftigtttt
und mehrer Unterricht zu finden seyn wird.

Das V l. Capitel.

Bon Gemüsen und Brey.
Inhalt.

§. 1. Wie die Eyer-Gemüse zuzurichten, tz. 2<Wie die Gemüs oh.
ne Eyer zu machen, h.z. Wie von oen Früchten Gemüse zu
bereiten, h. 4. Wie von Obs deßgleichen auch vom Reiß und
Schwaden ein Gemüs zu kochen. §. 5. Und envUch wie sol¬
ches vom Fleisch»Werckzu machen.

§. 1.
^UsdieSuppen folgen die Gemüs undBrey/
^die Gemüs pflegen entweder mit oder ohne
j ^ Eyer zugerichtet zu werden/ zu denen Eyer-

,Gemusen/nimmt man wol zerklopffteEyer-
^Dottern/ thut Wein / Zucker /Zimmet und

Cardamomen/auch die äußersten Schaffen von einer
Citronen/welche sehr subtil gerieben werden muß / da¬
mit das Weisse nicht darunter komt/ in eine Pfannen/ läst
es mir den zerklopffrenEyer-Dottern aufsieden/ biß es
dicklicht wird/rührets auch wol/und richtets alsdann an.
Will aber diese Art von Eyer - Gemüsen nicht gefallen / so
kan man selbige auf nachfolgende Weise zurichten / neml.
man siedet die Eyer im Wein wol hart / fcheklet die Döt-
terlem heraus und hacket sie klein/hernach reibt man sie in
einer zinnern Schüssel mir Malvasier ab / thut etliche
Schnitt!. Dotter-Brod/ welch« in einem Mörsner zuvor
wieMebi zerstossen werden müssen/in ein Psännl. röstet
es etwas mit Butter / b?rna k tbut man die Eyer mit ein
wenig Zucker und Rosen - Wasser dazu in die Pfannen /

lässets einen kleinen Sud aufthun / und richtet es mit Zu¬
cker bestreuet an. ^ Übrigens können auch die Eyer zu vie¬
len andern Gemüsern nutzbarlich gebraucht werden/als
zumBeyspiel zu dem Mandel-Mus/welches man nach¬
folgender Weise zubereitet: Man reibet etwan einPfund
Mandel/ und machet von zehen Eyern und ein halb
Maas guter Milch eine Eyer - Milch / flösset dieselbige
unter die Mandel / in einem höltzernen Mörsner/ samt ei>
nem halben Pfund Butter/und etwan einen Vierding
Zucker/thut es hernach/wann alles untereinander wol
zerstossen/in eine Schüssel/und geniesset es sodann/entwe¬
der kalt oder warm / nach Belieben. Will man aber ein
Gemüs von Eyer-Käs machen / so pfleget man a so zu
verfahren; Nemlich man nimmt den Eyer-Käs / rühret
ihn mit Butter ab/ thut Zucker darein/ und schürtet es
in einen Seiher/ trucket es alsdann über eine Schüssel
durch den Seiher / und giebst es also kalt ausden Tisch.
Von Fleifch-Brüh kan man ein Eyer - Mus ausfolgende
Weise zubereiten/ nemlich es werden die Eyer-Dötterlein
wol zerklopfst / alsdann Fleisch-Brüh daran gethan/und
mit Mu caten - Blüh wol abgewürtzt / darnach last man
es ein wenig auf der Kohlen sieden / so ist es zum Anrich¬
ten tauglich.

§» 2.
Okne Eyer aber werden die Gemüs also bereitet:

Nemlich man brocket ein Lebküchlein inWein/uod treibet
' W
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es/wann es weich durch einenSeiher/darnach rottet man
einwemg geriebenes Brod in einer Pfannen / und thut
alsdann die durchgetriebene Leb-Kuchen / nebst einig dinn
geschnittenenCitronen-Schelffen/ und ausgekörleten
Rosinen dazu / läst es also einen Sud aufthun / und rich¬
tet an. So kan man auch Muscaten-Brod flössen und
ein wenig in Schmaltz rosten / hernach Citronen - Safft
und Zimmer - Wasser daran giessen / und also einen Sud
aufthun lassen/ dieses kan alsdann eine krafftige Speiß
abgeben. Nechstdem kan man auch ein Malvasier - Ge-
müs ohne Eyer machen / welches also zugehet/ man reibet
Mandel ab/ nimmt weiß Brod / davon die Rinden abge¬
schnitten ist/weicher selbiges in Malvasier/und so es weich
ist / reibet man es wieder mit den Mandeln ab / streichet
hernach auf eine Schüssel / und bestreuet es mit Zimmet /
bestecket eö auch/so man will/mit Gewürtz-Nägelein/und
last es / wann es also fertig/ auf den TW tragen. So
kan man auch von Datteln / Wein - Beern und Rosinen
ein Müslein machen / wann man nemlich dieselbigen klein
hacket oder zerschneidet/alsdannim Wein/ oder in halb
Wein und Wasser absieden last/darnach so sie recht weich
sind/ durch einen Seiher treibet / und ein wenig weiß
Brod röstet / darnach die durch getriebene Dattel /Ro-
sin oder Wein - Beer dazu thut / und so es zu dick / mit ein
wenig Wein dinne macht; Nachgehendsaber zuckert /
und mit gutem Trisanet einen Sud aufthun last.

§. z-
Gleichwie man aber von Wein-Beeren/Rosinen

und dergleichen/ gute Müfer machet/ also kan solches auch
von andern Früchten beschehen / wie dann die Kirschen-
Müser folgender gestalt zugerichtet werden ; Nemlich
man zerstässet die Kirschen in einem Mörsner/ thut sie in
eine Pfanne/giesset süssen Wein darunter / rühret sie ab /
doch daß das Mus nicht zu dünn noch zu dick wird. Dar¬
nach menget man klein-geschnittene Mandeln / nebst al¬
lerley gutem Gewürtz darunter/zuckertes wol/ und rich¬
tet es also/ so es gekocht und mit Zucker bestreuet worden/
an. Ja man pfleget auch weiß Brod würfflicht zu schnei¬
den / und es in einer Pfannen zu rösten / hernach die abge-
jupfften Weixel oder Kirschen/ mit ein wenig Wein /
Zimmet und Zucker vermischt / daran zu thun / lässets also
mit einander einen Sud austhun. Deßgleichen werden
von den Hiessen, und Hagen - Butten / die Gemüser also
zugerichtet / nemlich man nimmt ausgekörnte Hiessen /
setzets in Wein zum Feuer/ lässets sieden/treibets alsdann
durch / thut Zucker und Zimmet daran/und lässets auf ei¬
ner linden Kohlen nochmals aufkochen. Will man aber
ein Muß von Morellen machen/muß man also damit um¬
gehen. Nemlich man thut erstlich von denen Morel¬
len die Kern hinweg / stössts hernach klein / thut weiß
Brod mit darunter stossen / treibet sie mit ein wenig
Wein durch einen Seiher oder Sieb / rühret es wol
untereinander/thut alsdann Zucker und gutes Gewürtz
daran / lässets ein klein wenig aufkochen/ und richtet es al¬
so an; Und auf solche Weise kan man auch mit den Pfer-
sichen verfahren.

5. 4*
Hingegen muß ein Mus von Birnen oder Aepffeln

also zugerichtet werden: Man nimmt dieFrücbte/fchählet
sie/und schneidets fein in dünneSchnittlein/daß die Kern
heraus und davon kommen / setzets hernach in Wein 0-
der Wasser zu / röstet Semmel-Mehl in Schmaltz/ und
ruhrets nebst Zucker/auch/so man will/mit Zimmet/unter
die Aepssel und Bim / lässets aufkochen und gebets so

IZ9
hin. Gleicherweis kan man auch von denen Quitten
ein Mus machen / wann man sie nemlich last weich sicdcn/
und mir Zucker und gutem Gewürtz / samt ein wenig ge-
röstem Brod / noch abkochen läst; welches auch bey den
Zwetschgen also beschehen muß.

§, f.
Will man aber von Reiß ein Gemüs zurichten/muß

man damit also verfahren/ nemlich man nimmt den Reiß/
jerstössetihn/ doch allo/daßer feingröblichr bleibt/nimmt
Kernach gute süsse Milch ( oder / welches noch besser/ den
Ram der aber süß seyn muß/) darein rühret man den ge¬
stoffenen Reiß / thut auch Zimmet / Zucker / und klein-zer,
schnittenen Citronat darunter / läst es sieden so lang / als
etwan ein hart Ey sieden mag / richters alsdann an / und
streuet Zucker und Zimmet darauf/ und ist zu wissen / daß
zu einer Maß Ram / ein guter Vierding Reiß kommt.
So kan man auch den sauber geklaubten Reiß unzerstos,
sen in Fleisch-Brüh kochen / wann man nemlich denselbi-
gen zuvor in Wasser wol abbrühet/ alsdann in die sie¬
dende Fleisch-Brüh schüttet/und wann er halb gekocht/
Jngber/ Pfeffer / Muscaten-Blühoder Nüß/ samt
Butter daran thun / und also abkocben last. Und auf sol¬
che Art kan man auch in derF!eisch-Brüh denSchwaden
kochen. Will man ihn aber auf eine andere Weis zurich¬
ten/ so muß man ihn klein/ daß das Mehl durch ein Sieb¬
lein fället / zerflossen / und alsdann Eyer darein schlagen /
doch daß der Teig nicht zu dick noch zu dünn wird / nach
diesen muß man ihn wol rühren/daß er nickt knockricht
wird / daraufaber in siedende gute Milch schütten/ But¬
ter dazu thun / und immer rühren / sodann kochen lassen /
biß er ein wenig dicklicht wird. Welche Art zu kochen /
auch bey dem Gries und Weitzen-Mehl / ja auch bey dem
Hirßen und der Gersten beobachtet wird. Wie aber Er¬
bes und Linsen zu kochen / weiß ein jedes/ so nur ein wenig
in der Kuchen gewest / daß es also unnöthig / weitlaufftig
davon zuschreiben.

Letzlich wollen wir auch etwas von denen Gemüfem
handeln / so von Fleisch-Werck gemachet werden/als da
ist das Zungen - Mus / welches zu bereiten man die Lun¬
gen/es sey von Kalb oder Lamm / sauber waschen / sieden
und hacken/.hernach aber gerieben Semmel-Mehl im
Schmaltz rösten / alsdann die gehackte Lungen darein
thun/selbige mitJngber/Psesser undMuscamuswürtzen
muß / so muß man auch dabey das Saltz nicht vergessen /
aucb Fleisch-Brüh und ein wenig Essig daran giessen/ und
solches sieden lassen/darnach/so es schier gesotten/ ein paar
zerklopffte Eyer/ samt einem Stück Butter/ darein rüh¬
ren / und es also noch einen kleinen Sud aufthun lassen.
Will man aber ein Müslein von Hüner-Fleisch haben /
muß man es also zurichten; Nemlich man nimt das Fleisch
von der Hennen-Brust / hackts klein / und flösset etwan
zwantzig Mandeln nebst der Brosam von ciner Semmel
darunter / giest darnach / wann es zusamm geflossen /eine
Hennen - Brüh daran / und thut Cardamomen / Musca¬
ten-Blüh/nebst ein wenig Butter dazu/ last es also un¬
tereinander aufsieden / und trägts es angericht zu Tisch.
Deßgleichen kan man auch gehacktes Kalb-Fleisch / wann
dasselbigevorhero übersotten,mit Semmel-Mehl/gutem
Gewürtz / Butter und Citronen - Safft nebst den Bitzb

lein / in Fleisch-Brüh kochen / auch ein wenig
Wein und Estlg daran

giessen.
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Des klugen und Nechts-verständigen Hauö-Vatters

Das V. Kapitel.

Bon allerhand WM zu koEen.
Inhalt. folgender Massen schmackhafft machen. Nemlich ma»

Von unterschiedlichenArten das Rind-Fleisch zuzurichten» l^neidet es in etliche Stuck ^ legt eSin einen stollichten
§. ».Wie eine rechte Einduncke oder Bruh daran zu machen. Hafen / thut dazu Fleisch-BruhUvd Essig/wie auch Psef«
5. Wie das gebr atene Rind >Fleisch zuzurichten. §.4. Und fer/ Citronen - oder Pomerantzen - Schalen und Cavem,
endlich wie die Rinds-Zungen zuzubereiten. alsdann thut man noch ferner ein wenig gebrennt Mek! -

^ ^ nebst klein gehackten Speck/so geröstet worden/daran/
'Achdemwir bißhero die Haus-Muttee un» und lästes mit einander aufsieden. Oder/so man will/

terrichtet / wie sie unterschiedlicheGemüjer kan auch von gebranntem Mehl/ Essig/ Pfeffer / Salbei
zubereiten solle; wollen wir anjetzo dieselbi- oder Rosmarin/nebsteinemStückleinButter/eine Brüd
ge auch anweisen/wie man das Fleisch ko- darübergemachtwerden,
chen und zurichten solle: Und weilen das §. z.

Rind-Fleisch in gewisser Massen für das vornehmste gehal- GebratenRind-Fleisch/machetman aufnachfolgW
ten wird/als wollen wir zuZförderst von demselben han- deArt. Nemlich man beitzet ein schönes Stuck acht ix
deln. Und kan es ausfolgende Weise zugerichtet werden, der auch wol vierzehen Tage im guten Essig/ schlug
Nemlich man nimmt die zerhauene Stück/ legts eine pfeffert es etwas/hernach/wann es also gebeitzt/so nimmt
Stund in frisch Wasser / waschts hernach noch einmal man es und bestreuets noch ferner mit Saltz und gutem
aus einem kalten / und dann endlich auch aus einem war, Gewürtz/ stecket es an einen Spieß/ und lässet esaemach
men Wasser aus / setzets in einem erdenen oder wol ver- abbraten/ oder so es ein gar zu dick und grosses Stück ist,
jinnten küpffernen Hafen zum Feuer / giest zimlich viel übersiedet man es in halb Essig und Wasser/ und steckt es
Wasser daran/damit es recht versäume/saltzet eS/ und zum braten an den Spieß ; darauf macket man einelast es ferner sieden/ bis es weich wird; Will man es Brüh von gebehetem Rocken, Brod/schneidet ein paar
aber aus eine andere Art machen / so wird die beste Bruh/ Aepffel und ein paar Zwiebel/ tbut es samt dem gebehe-
wann das Fleisch etwan anderthalb Stund gesotten / ten Brod in einen stollichten Hafen / nimmt halb Wein
herunter gegossen / und Essig/oder auch noch etwas Was- und halb Fleisch-Brüh dazu/ und läst es wol weich zusam«
ser/ an stau der abgegossenen Bruh/ dazu gethan/ worauf men sieden / treibet es hernach durch einen Seiber / gies,
man es gar sieden last / biß es gar weich wird. Man kan set ein wenigMalvasiez/odersonst gutenWeinnocb dazu/
auch gantz« Lorbeer /gantzen Jngber/ und eine Muscaten- thut auch allerhand gutes Gewürtz oder Trisanet darein /
Blumen mit kochen lassen/ damit das Fleisch samt der und last es noch etwas aufsieden/richtet es alsdann in eine
Brüh desto wolgeschmacker werde. So kan man auch Schüssel / und legt den Braten darzu. Auf eine andere
Sauer - oder Buch - Ampffer darunter thun / um es ge, Manier aber / kan man es also machen. Nemlich man
lind zu machen. Ja man pfleget auch eine Stund vor beitzet ein schönes Stück/ das keine Knochen hat/ spicket
dem Anrichten / sauber geschabte Petersilien-Wurtzel/es vorhero mit Speck/ und bestreuet es mit Saltz/Wf-
samt demKraut in den Hafen zu thun/last es also mit dem fer und Wachholder -Beeren/in guten EssigM es gleich.
Fleisch sieden / und richtets hernach über dasselbige an / falls acht oder zehen Tag darinn ligen / braret es an einem
welches das Fleisch auch sehr wolgeschmack macht; Fer- Spieß und betreiffet es fleissig / daß es nicht zu trocken
ner kan man auch über das angerichtete Fleisch frisches wird/ so es dann mürb gebraten/ kan man auch Citronen»
Petersilien-Kraut streuen. Deßgleichen auch Meerret, «Fasst darauftrucken / deßgleichen auch dinne gesamte-
tig oder Kran reiben/und/so man will/geflossene Man- ne Skalen darüber streuen / und also ausden Tisch lra«
deln darunter mischen/ darnach fette Fleisch Bruh daran gen; Will man aber etwas Brühe haben / so kan man
giessen / selbige wol warm werden / aber nicht gar sieden Wein -Essig/ Pfeffer /und anderes anständiges Gewürtz
lassen. Angleichen kan man auch/ an statt der Fleifchbrüh/ nehmen / und solches warm darüber anrichten,
gute Milch nehmen/und alsdann über das Fleisch anrieh- §. ^
ten. So kan man ^chdmger^enmMeer Die Zungen aber von einem Rind-Fleisch werden al«
Essig vermischen / und als e ne ^alsm / in einer (DchuIlU ^ zugerichtet ; Nemlich man wäschet zu förderst die Zun-
neben das Rmd-Hleilch letzen. gen sauber aus/setzet sie in Wasser zum Feuer/saltzet^

§« 2» bige und last sie wol weich sieden/ hernach schälet man die
Wofern man aber eine rechteEinduncke oderBrühe weisse Haut herab/und machet eiuweder eine gute Brüh/

darüber machen will / so kan solches ebenfalls auf unter-» wie über das Rind»Fleisch/ oder man giesset auch zerriebe»
schiedliche Art verrichtet werden. Nemlich man hiesset / nen Meer - Rettig mit Fleisch-Brüh darüber. Übrigens
wann das Fleisch weich gesotten ist/ein Theil Bruh her- kan man auch dieselbige mit Speck spicken / und am
ab / s<bütter etwas Wein/ so man will/ daran/ würtzet es Spieß braten / darnach wann sie gebraten / eine Brüh
mtt Jngber/Pfefferund Nägelein/nimmt gerieben Ro- mit Wein-Essig/Pfefferund Nagelein/wie auch Zim«
cken.Brod/röstetes im Schmaltz/giest etwas Wein-oder met und Zucker / nebst Rosinen untereinander gemenget/
Holler - Essig daran / und lasset es mit dem Fleisch aufsie- aufkochen lassen / und über die Zungen anrichten. Auf
den. So nimmt man auch das gesottene Rind-Fleisch/ eine andere Art / wird sie folgender Massen zugerichtet»'
bräunet es auf einem Rost ab / röstet klein-geschnittene Nemlich man bräunet die Zungen / wann sie vorher ge¬
Zwiebeln im Schmaltz/ giesset Fleisch-Brük und Essig sotten, und die dicke Haut davon abgezogen worden/auf
daran/würtzet es mit Pfeffer und Nagelein/lässet es so ei- dem Rost ab ; schneidet einige Mandeln etwas klein/
nen Sud auftbun, und richtet es über das Fleisch an.Und thut ein wenig Wein - Essig, Saffran/ Pfeffer / Zimmet
so etwan ein Rind-Fleisch/das in seiner eigenenBrüh auf- und Zucker / nebst kleinen Rosiniein / und ein wenig ge¬
getragen worden/ überbleibt / so kan man auch dasselbige brennten Mehl in einen kleinen Stoll-Hasen / giest erwas
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Fleisch-Brüh und Wein daran / und last es also aufko- Zucker aufkochen / und über die Zungen anrichten/auch
chen / giest es so dann über die Zungen / und trägt es zu solche mit Muscaten - Blüh bellreuen. Die geräucherte
Asch.Will man aber noch eine andere Brüh darüber ma- Zungen / müssen auch vorhero sauber gewaschen / und
chen/kan solches auf nachfolgende Weise beschehen.Nem- wann sie weich gekocht / und die Haut davon abgezogen
lich man nimmt geschählte Aepffel und Zwiebel / hacket worden/kan man sie in Stücke zerschneiden/uno kalt ge-
dieselbige klein / zerlasset Butter in einem Psännlein / rö- messen. Will man aber die gedörrte Zungen nicht gleich
siet die gehacktenZwiebel und Aepffel damn/thut alsdann verspeisten / so ist am besten / wann man / nach dem sie ge-
ein wenig Gewürtz/samt kleinen Rosinen/wie auch gerie-- sotten/ die Haut solang/biß man sie zu Tisch tragt/ da«
benem Brod dazu / lässet es in einer Fleisch - Brüh mit ein ran läst/ dann so man sie abzieht/ so pflegt das Fleisch gac
wenig Essig vermenget kochen/ und richtet es so dann über gern davon dür: und trocken zu werden. Übrigens kan
dieZungen an;Oder man kan auch guten Senffnehmen/ man sie auch / so sie etwan ein paar Tage aufbehalten
an denselbigen noch etwas Wein oder auch Essig gies- wird/ nach abgezogener Haut / mir Gewürtz und Nage-
ftn / und mit einem Stücklein Butter / nebst ein wenig lein bestecken / so wird sie wolgeschmackdavon.

Das VI. Kapitel.

Vom Kalb-FletsZ.

Inhalt.
5.1. Wie dasgesoltene Kalb-Fleisch insgemein zuzurichten/ inson»

decheit wie mit der Kalbs Brust zu verfahren, tz. -.Wie ein
Gebratenes von Kalb,Fleisch zu machen / absonderlich aber
wie mit dem NiernBraren uü Schlegel/ item mit denRipp'
lein umzugehen, h. z. Wie bey dem Kalb-Fleisch unterschied'
liche Bey - Essen zu machen.

§. 1.
V Achdem Rind-Fleisch wollen wir von dem

.H Kalb - Fleisch handeln / und zwar was erst-
lich das gesottene Kalb-Fleisch betrifft / so

H kan man selbiges von dem vordem Viertel
^U>des Kalbs nehmen/solches in Stücke zer»

hauen/ aus reinem Wasser etlichemahl waschen/ darnach
in einem Hafen mit Wasser/ welches gesaltzen/zum Feuer
setzen / und es mit einem höltzernenLöffel wol abfaumen /
(massen es mit einem eisernen Löffel gernschwartz wird)
Wann es alsdann etwas gesotten hat / kan man in einem
Stoll-Hasen gerieben weiß Brod / samt guten Gewürtz/
und so man will/ ein wenig Wein/nebst der Fleisch-Brüh/
darinnen es gesotten; item Citronen-Schalen und das
Marck/oder an stakt dessen/Majoran/wie auch ein Stück
Butter daran thun/ und sodann das Fleisch darein legen /
und mit einander aufkochen lassen. Insonderheit aber kan
man eine Kalbs-Brust auf folgende Weise zurichten.
Nemlich man bindet ein Bindelein wolschmackender
Kräuter zusammen/thut sie nebst derKalbs-Brust/welche
sauber muß gewaschen seyn in Wasser/ welches gesaltzen /
darinnen man es abkochen lässt/ nimmt hernach etwas
von der Brüh/machet sie dick mit harten Eyern/thut auch
Wein-Beer oder Wein-Nägeleins - Safft samt Butter
undCappern daran / giesset es sodann in eine Schüssel/
leget das Fleisch darauf/ und lasset es also ausder Kohlen
aufsieden;Man kan auch über das gesottene Kalb-Fleisch
eine Brüh von zerflossenen Nagelein / nebst ein wenig ge¬
branntem Mehl und Essig/ welches man in etwas Fleisch-
Brüh aufkochen last / darüber anrichten.

§. 2.
Ein Gebratenes vom Kalb wird / auf folgende Art/

zugerichtet; Nemlich/man nimmt die Brust / ergreifft
sie / daß die obere Haut von den Rippen ledig wird / legts
ins Wasser / wäschets sauber aus / nimmt ein wenig
Semmel - Mehl röflets im Schmaltz / und thut / so man
will/auch geschnittene Aepffel darunter/darnach schlagt
man Eyer daran / und würtzet es mit gutem Gewürtz ab /
menget ferner geschnittene Mandeln/samtRosinen und
Wein-Beeren darunter/ füllet es in die Brust/ und nach¬
dem das Loch wieder zugenchet worden / wird sie gesal-
tzm/an den Spieß gesteckt/ und safftig abgebraten. In¬

sonderheit aber wird ein Nieren - Braten also zugerichtet.
Nemlich man waschet undsaltzet ihn / stecket ihn an den
Spieß / und lasset ihn also safftig abbraten. Den Sck/le«
gel oder Keule aber bratet man auf diese Art; Nemlich
man leget ihn in frisch Wasser / schneidet mit einem dün¬
nen Messerlein die obere Haut von dem Fleisch. Spickt
denselbigenmit Speck/und nachdem er 8. oder lo.Tage
in guten Essig gebeitzt ist / saltzr und pfeffert man denselbi¬
gen / und bratet ihn fein langsam am Spieß / biß er mürb
ist; Wann dieses geschehen / kan man auch folgender
ÄZeis eine Brüh daran machen / und nimmt man erst¬
lich einen geriebenen Leb-Kuchen/giest W"in,und das'Ab-
gerropffre vom Schlegel daran/ thut Cappern / Zanmet /
Cardamömlein/ und fo man es süß haben will / Zucker
darein/drucket Citronen-Marck daran/ und läst es aufsie¬
den/ sodann richtet man es über den gebratenen Schle¬
gel an / und bestreuet denselbigen mit Citronen Sch »!en.
Will man aber sine Brüh von einer andern Art haben/
kan man folgender massen verfahren; Nemlich man lässet
gebähet Brod samt etlichen Knoblauch Zehen/ oder auch
einer Zwiebel in Fleisch-Brüh sieden/ treibetshernach
durch einen Seiher /würtzets mit geflossenen Nägelein /
und andern Avtem Gewürtz/ lässets untereinander sieden/
und Ziestes über den Braten. Oder man nimt ein Stück
gebäht Rocken-Brod / giest Wein darüber/ und läfls sie¬
den/ treibet es durch / giest Rosen-oder Pomerantzen«
Essig daran/ zuckert und würtzet es mit allerhand guten
Gewürtz / läfles ein wenig sieden / und wann der Schke»
ael gebraten ifl/ beleget man denselbigen mit Citronen-
Plätzlein / bestreuet ihn auch mit dergleichen Bitzelein /
und leget ihn in eine Schüssel / darein zuvor obbeschriebe-
ne Brüh gegossen worden.^ Übrigens kan man auch
von einem Kalbernen Ruck-Stück die Ripplein nehmen/
und in Essig etliche Tage legen / alsdann mit Saltz und
Pfeffer bestreuen / und entweder auf den, Rost mir But¬
ter geschmiert / oder in einem Brat »Pfannlem braten/
und hernach mit ausgedruckten Citronen-Safftund Bis
tzelein bestreuet auftragen.

§. z»
Gleichwie man nun von Kalb-Fleisch vorbesagter

Massen unterschiedliche Haupt - Essen machen kan / also
werden auch von denselbigen unterschiedlicheBey - Essen
zugerichtet/und zwar nachfolgender massen.Nemlich man
beitzet eine Kalbs-Keule in Essig/ daß er mürb wird /
schneidet alsdann selbige mir einem scharffenMesse: in lan¬
ge dünne Schnittleiu / hacket Speck oder auch Rindern-
Marck nebst Petersilien / Rosmarin und Majoran gar
klein / nimmt Saltz und Pfeffer darunter/ streicht auf

das
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das dünn - geschnittene Fleisch/ wickelt es also übereinan-Suppen aufden Rand der Schüssel gelegt werden. Will
der/und brarets entweder an einem Spieß/oder in einem man aber auf eine andere Art ein gutes Bey-Essenz
Brat - Psännlein: So dieses geschehen / gibt man es chen / kan man folgender Gestalt damit verfahren; Nein«
alsdann trocken / oder auch mir einer Brüh von Citro- lich man hacketKalb-Fleisch gar klein/vermischtes mit ge<
nen Marck und ein wenig Gewürtz / samt der ausgebrate« riebenem Brod/ Weinbeerlein und Datteln / thut etwas
nen Brüh vermenget/ zu Tisch. Man kan auch dasjeni- Muscaten - Blüh und ^>altz / samt ein wenig Zucker und
ge dünn-geschnittene Fleisch / in gar kleine Stücklein / in Rosen-Wasser / nebst ein paar Eyern daran / wärmet es
Form wie Austern / zerschneiden / und in eine Schüssel über einem Kohl-Feuer/und rühret es stetig um/biß es ein
thun /dasselbige mit Saltz/Pfeffer/Cardamömlein und dicker Fleisch-Teig wird / streichets hernach auf dünn-
Mufcaten-Blüh/nebst Citronen-Bitzeleinbestreuen/als- geschnittenes Brod/welches zuvor in Eyer-Dotter einge-
dann Citronen-Marck daraufdrucken/mit guten Baum- dunckt worden / röstets ein wenig untereinander >>n
Oel begiessen / und also miteinander in der Schüssel auf Schmaltz/ un gibts also mitGewürtz und Zucker bestreuet
einer Kohlen auskochen lassen / welches alsdann annehm- zu Tijch. So man aber auf die schlechteste Art ein Ge¬
lich und fast wie Austern zu essen ist. So kan man auch hacktes machen will / muß man damit also umgehen:
roh/ oder ein wenig überfchipfft Kalb-Fleisch nehmen/ sol« Nemlich man lässet das Kalb-Fleisch so lang sieden/biß es
ches mit Rindern-Marck oder Fett klein hacken / alsdann versäumt / hernach hackt man dasselbige / thut ein wenig
mit Saltz und guten Gewürtz / klein gehackten Pererlein/ gerieben Brod/ nebst gutem Gewürtz/ Citronen - Marck
Majoran/ und/so man will/mit Rostn und Wein-Beer- und Schalen / auch ein gut Stück Butter dazu / gieß
lein anmachen/selbiges also in ein wenigFleisch -Brüh und so dann eine Fleisch-Brüh/auch/ so man will/Wein da.
Wein / und zwar auf einer linden Kohlen dampffen las, ran / und last es also mit einander kochen; Dieses Gehacl
sen / daß es wie ein Kuchen aneinander bleibt / hernach» kan man auch über ander gesotten Fleisch / wie auchüber
malen es in Schnitten zerschneiden / und so dann cntwe- gesottene Hüner anrichten; So man will kan man es
der im Schmaltz dachen / oder ausdem Rost abbraunen/ auch in einen Pasteten-Teig einschlagen/ und im Ofen gb-
und endlich/nach Belieben/ein gutes Brühlein darüber dachen lassen,
machen/ und dieses Fleisch kan auch bey Frantzösischen

Das VII. Capitel.

Von SZaf-- und Lamms - wie auZ Geiß - AM.

gen Stachel-Beern kochen / wann man dieselbigm sau.
der wäscht / hernach in Fleisch- Brüh / nebst geschnittenen
weissen Brod zum Feuer setzet/ und solche wol weich sie«
den last/hernach durch einen Weiher treibt / und an das
Durchgetriebene gutes Gewürtz/ wie auch ein Stück
Butter thut/ alsdann das Fleisch noch etwas darinnen
kochen last / und also anrichtet. Will man aber das
Schaf - Fleisch auf eine andere Art zurichten / kan solches
also geschehen. Nemlich man nimmt einen Schlegel
oder Keule/ lösets in der Mitte von einander/waschet
sie und siedets in Wasser/ wie gebräuchlich/ mit Saltz ab/
kochet alsdann ungeschahlte Birn / jedoch daß die Bützen
davon ausgestochen sind / nimmt alsdann die Brüh von
den Birnen / giest es in einen Stoll-Hafen / thut klein ge»
schnitten? und geröste Zwiebel darein/ reibet auch einen
Leb-Kuchen/ samt rocken Brod/ thut Zucker/ samt ein we«
nig EM und Pfeffer daran/leget die Birnen noch darein/
und das Fleisch oben daraus/decket es mit einer eisernen
Stürtzen zu/ schührt Kohlen die nicht gar zu starck/ unter
den Hafen / thut auch dergleichen aus die Stürtzen / aber
etwas stärcker / damit es sich abbraunet / lasset es also ko«
chen / wann dann das Fleisch schön braun und rösch ist /
so richtet mans an/und brennet noch geröste Zwiebel da«
rüber.Noch einer anderer Art zu gedencken/so pfleget man
von dem vordem Vierthel folgender Massen etwas zu sie«
den / streuet hernach Mehl in ein Pfannlein / röstet eö so
trocken / biß es braunlicht wird / alsdann thut man das«
selbige geröste Mehl mit Wein - Beer-Safft in eine
Schüssel/ und leget das gesottene Fleisch dazu.

§. 2.
Wie aber das Lamm - und Schaf-Fleisch vorbesag«

ter massen/aufunterschiedlicheWeise gekocht werden kan/
also pfleget es auch auf vielerley Art gebraten zu werden :
Dann was die vördern Vierthel anlanget / kan man die
Brust wie eine kalberne Brust füllen / und fafftig abbra<
ten: den Rücken kan man ebenfalls braten / und zwischen

Inhalt.
5. i.Von unterschiedlichenArten/das Schas-unb Lamms-Fleisch

zu sieden.h.2.unterschiedenenArten,dasselbige zu braten.h.z.
UnterschiedlichenArten ein Bey-Essendavon zu machen.h.4.
UnterschiedlichenArten das Geiß.Fleischzu sieden. h.z.Un«
»erschiedliche Arten / dasselbige zu braten.

§. 1.
dem Kalb folget auch das Lamm-oder

/ welches man auffolgende
A^MM?Art kochen kan; Nemlich man thut die vor«
^^D^' HAdern Vierthel in Stücke zerhacken / und
ch^^ÄAs^wann sie wie das andere Fleisch gesotten/
entweder allerhand grüne Waar / als Kohl / Kraut und
Rüben/ das vorher» abgekocht / darüber anrichten. Will
man aber eine Brüh darüber haben / kan selbige auffol-
gende Weis gemacht werden: Nemlich wann das
junge Lamm-Fleisch abgesotten / so kiopffetmanetliche
Eyer/ thut Essig/ oder ein wenig Wein daran/ rührets in
eine siedende Fleisch-Brüh wol ab/ daß es nicht zusam¬
men lauffe/ thut Zucker/ Saffran und Zimmet / auch an¬
deres Gewürtz dazu/ last es einen kleinen Sud aufthun/
doch muß man es immer wol rühren / daß es nicht zusam¬
men lauffe / und richtet alsdann solche Brüh über das
Fleisch an. So kan man auch Petersil-Wurtzel nehmen/
und dieselbige nebst weissen Brod in einer Fleisch-Brüh
sieden lassen/wann sie dann weich gesotten / durch einen
Seiher oder Durchschlag treiben / und klein - gehackt Pe¬
tersilien-Kraut/nebstJngber/Muscaten-BlühundBut«
ter daran thun / und also das Fleisch noch etwas darinnen
aufsieden lassen- Ja man kan noch über diß/das gekoch¬
te Fleisch im Schmaltz rösten / alsdann geröst Brod mit
Essig und quten Gewürtz in einer Fleisch -Brüh kochen/un
über das Keiscli anrichten; Oder auch das geröste Brod
fein rösch darüber brennen. Übrigens können auch/ wie
bey dem Kalb-Fleisch/ so man will/allerhandBrühe darü¬
ber gemacht werden. So kan man es auch mit unzeiti-
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jeder Rücken-Rippe einen Schnitt thun / damit es sich schnittenen Limonie^um Feuer/und lässet es also kochen;
,m Zerlegen besser schicke / wann er «der schier abgebraten Diese ^)peiß kan man auch / wann sie ein wenig dünn gei
ist /muß man ihn mit Brod bestreuen / auch noch etwas macht / anstatt der Brüh über das gebratene Lamm-
Saltz darunter nehmen. Will man aber aufeine ande, Fleisch giessen. So kan man auch Hammel. Fleisch in
re Art m ,t den Vierteln verfahren / kan solches folgender dünne Stücke , wie bey dem Kalb-Fleisch gedacht / zer-
massen geschehen : Nemlich man nimmt Peterlein und schneiden / dasselbigemitgehackten Krautern und Fett/
Zwiebeln / mit ein wenig zerschnittenen Fenchel / spi, oder auch / nach belieben/ mit Rosinen bestreuen/ hernach
Moder stopffet damit das Hamel, oder Schaass-Vier, über einander wicklen/und mit Butter betreuffen/ nach,
kl / an unterschiedlichen Orten / giesset alsdann gehends aber/entwederbraten/oder durch einen Teig ge-
tinen Löffel von Brühe und Fenchel dahin / legets aufs zogen/ ein Gebachnes davon machen. Endlich kan auch
Feuer / setzet ein Gefäß von Wein und Butter darunter/ auf diese Weise von dem Hammel-Fleisch ein Bey - Essen
und begiest es damit; Hernach thut man etliche Zwie« gemacht werden. Nemlich man nimmt eine Hammels-
bel-Schnitt im Wein kochen / und wann das Fleisch Keule / zerhacket das Fleisch davon klein/ mit einem gu«
gebraten / leget man es in die Schüssel zum Wein und ten Theil Fett/thut es in einen erdenen Topffzulammen/
Zwiebeln/ thut auch Limonien-Safftdazu/ und trägts setzetsausdie Kohlen / schüttet etwas Wein / nebst der
zum verspeisen auf. Was aber die hintern Viertel be« Hammels-Brüh daran/legt Rosinen/Datteln/gestosse,trifft / pflegt man dieselben also zuzurichten: Nemlich/ ne Nägelein und Muscaten-Blumen dazu / saltzies ein
man nimmt selbige / und wann es von einem starcken wenig/ und last es zusammen kochen / biß man meint / daß
Hameloder Schaasist / so blauet oder schlagt man es es genug seye-
ein wenig / damit es desto mürber werde / nachgehends §. 4.
wird es gewaschen / wol gesaltzen/ und mit Knoblauch« Wasnunendlichdas Geiß-Fleisch anlanget/so kan
Zehen / oder auch mit Rosmarin und Salbey gespickt/ Man es gleich dem Lamms,Fleisch zurichten ; Es werden
an einen Spieß gesteckt / auch wohl betreufft/und safftig aber die vördern Viertel meistens gesotten / ( wiewolabgebraten. Oder man kan auch die Keule oder man sie auch gleich dem Lamms-Fleisch füllen und braten
das Lamms, Viertel mit Sardellen / welche vorhero kan)undentweder in Citronen eingemacht/odermanko«
wol gewassert/ und von den Graten gesäubert worden/ chet auch Morgeln oder Maurachen/mit Butter undGe,
spicken / und also abbraten» Will man aber eine Brüh würtz wol ab / und ricdtets darüber an; Wiewol man
darüber haben / so können / nach Belieben/ unterschiede auch von frischen Castanien/ die äusserste Sckelffen herab
che darüber gemacht werden; Als/ zum Beyspiel/ von schählen kan/hernach solche mir Heissem Wasser überbrü-
denjenigen Kräutern / damit die Keule gespickt worden/ ben/ oder auch einen Sud aufthun lassen / damit diean-
wann man dieselbigen hacket / mitderHrüh/sovondemdere unnü^e Haut auch davon gehet / alsdann die abge-
Schlegel oder Keule abgetropfft / nebst ein wenig Essig schahlten Castanien mit Butter und Gewürtz / in einer
»nd Gewürtz vermischet/und also etwas aufsieden lässet/ Fleisch-Brüh weich kochen lassen/und alsdann das Flei ch
hernach in die Schüsselgeust/und das Gebratensdar- noch einen Sud darinnen aufchun / oder auch die Brüh
auflegt; Oder man mag ein wenig Mehl / nebst klein« darüber anrichten kan. Übrigens / kan man auch das
geschnittenen Knoblauch/oder auch Zwiebeln / meinem Geiß-Fleisch mit grünen Krautern wolgeschmack ein,
Pfannlein mit etwas Schmaltz rösten/ Wein daran gies-> wachen; Wann nwn nemlich dasselbige vorhero sauber
sen / selbiges auch mit Pfeffer und Nägelein würtzen / und siedet/hernach Petersilien/grune Pertram/und dasGrü-
etwas von der abgetropfften Brühe dazu thun / hernach ne von den Zwiebeln / so ausgewachsen/ oder auch
aber in die Süssel anrichten / und den Braten darauf Schnittlauch/ samt ein wenig Brunnkreß nimmt/ dassel,
legen. Oder man mag den Safft von Pomerantzen bigein einem Mörsnerstösset/alsdann den grünen Safft
oder Citronen ausdrücken / etwas Wein und Gewürtz/ davon/durch em hären Tuch/auspresst/hernachzerklopff,
nebst dem ausgetropfften Fett von dem Braten thun/ te Everdonern / wie auch Essig und ein wenig Wein un-
damit den Schlegel noch etwas betreuffen / und endlich ter den grünen Gafft giesset / wie auch Saffran/ Zucker
mit solcher Brüh anrichten ; Gleichfalls mag man auch und Jngber darunter menget / und dieses alles in einem
einen Apffel klein schneiden / denselbigen im Schmaltz verzinnten Haftn oder Kesselein auf die Kohlen setzet/
rösten / auch etwas von der Bratens-Brüh/ nebst Ge, rühret es bernach mit einem eisernen Löffel/daß einen scdö,
würtz und Essig dazu thun / und also in die Schüssel gies- nen grünen Faum gibt / also einen Sud aufthun lasset/
sen / darnach dem Braten darauflegen; man kan auch und es über das Geiß-oder auchLammS-Fleischanrichtet/
Zwiebeln Scheiben-weiß zerschneiden/ und so fein gelb im daß der Schaum darauf ligen bleibt.
Schmaltz rösten/Kernachauf den Schüssel-Rand/wie ^ 5- >
«uch auf die Keule streuen. Diejungen Lamms-Schle- Die hintern Vierthel des Geiß,Fleisches kan man
gel sind auch gut / wann man sie etwas einsaltzt / und her, auch braten / und selbige alle beede aneinander lassen / so
nach trocken gesotten / mit Peterlein - Kraut bestreuet/ man eine Geiß - Scheer zu nennen pfleget / oder man kan
auftragt; wiewol sie auch in Essig eingetxitzt / und ze, auch einiges braten / solches nach Belieben einbeitzen/
braten werden können. mit Speck fein subtil spicken /und also an den Spieß ste,

§. z. cken ; wiewol man sie auch mit Roßmarin / gleich dem
Übrigens können auch von demLamm-oderSchaaf,Lamm-Fleischbestecken / oder auch gantz frisch / daß man

Fleisch / nachfolgende Neben - Essen gemacht werden; es weder einbeitzt und spickt / sondern nur gesaltzen unS
Nemlich man nimmt das gebratene Fleisch / hacket es mit Butter wol betreufft/ ( nachdem es einem
klein/setzt es in einer Brüh von dem Abgetropfften / samt jeden gesallig ist) safftig abbratey
Wein / Muskatnuß /Cappern/Fenchel / und ein wenig kan.
Min-Effig mit geschnittene? Zwiebeln / und klein-ge- V
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Das V ui. Lapitel.

Vom SZweinen-FletsD.
Inhalt.

5, i. Wie das Schweinen Fleisch/absonderlichaber die Spanfer»
ckel zu sieden/undeinzumachen.H. 2. Wie das Schweinen
Fleisch absonderlich aber das Rückstück / dcr Schlegel/
Spanferckel zu braten/und wie eine Füll in die Spanferckel
zu machen. §. z. Wie auf vielerlei) Art die geräucherte
Schuncken zuzurichten/und endlich wie ein Elftn von der
Schwarten zu machen.

§. r.

Achdem Lamm-und Geiß-Fleisch ist auch von
dem Schweinen-Fleijch zu handeln / welches
man eines theils sieden / andern theils aber
braten kan; Was das gesottene anlanget/
ist zu wissen / daß dasselbige sehr gur / wann

man es über Nacht einsaltzet/bernach sauber wascher/und
in Wasser zusetzet/hernach/gleichwie anders Fleisch wol
absaumt/ dann unter sauer Kraut leget/ und also mit ei¬
nander kochen lässt / ( man kan auch an das sauer Kraut
Pfeffer thun und ein wenig Mehl daran rösten/) item kan
man es auch unter gedörtten Birn/Erbes/ Kohl und Rü¬
ben kochen/ und ist es auch sehr gur darunter / wann es
gleich geräuchert ist/doch muß man das geräucherte zuvor
mit warmen Wasser sauber abwaschen.So kan man
auch von einem jungen Spanferckel / das Fleisch nehmen/
dasselbige wol saltzen/ und übersieden / biß es versau.nl/
hernach in einer süssenBrüh/mitgebaheremBrod/Wein/
Zucker und Zimmet/auch Rosinen einmachen.Ja man
kan auch noch ferner ein Spanfercklein auf diese Weise
zurichten; Nemlich / man macht es zu vörderst rein/
spicket es hernach mitgeschnittenem Speck/der vorhero in
Pfeffer und Saltz gelegen ist/ wickelt es in ein rein Tuch/
und bindet dasselbige wol zu / lasset es in Wasser/welcheS
wol gefaltzen seyn muß/sieden / und wann es gesotten/
nimmt man das Tuch wieder davon / richtets m eine
Schüssel/streuetetlicheGranat Körner Ochsen Zungen/
und andere B-umen/ auch Citronen Scheiben/ nebst an¬
dern Zierathen darüber / wiewol man auch / so es beliebt/
eine kurtze Brüh darüber machen kan.

Das gebratene Schweinen-Fleisch aber kan also zu¬
gerichtet werden. Nemlich das Rückstück/wie auch die
Viertel/ kan man / so sie wol gesaltzen/am Spieß oder
in einem Back Ofen safftig abbraten. Die Keule oder
die Schlegel davon/sind gut/so man vorhero dieScbwar-
ten davon abschahlet / alsdann die Keule oder den Schle-
gel etliche Tag in Essig einleget / auch etwas saltzet und
pfeffert / allermassen man selbigen so dann braten / und
nach Belieben / eine süsse oder saure Brüh darüber ma¬
chen kan. Will man aber ein Spanferckel gar braten/
so muß man es zuvor wohl absaubern/und das Eingeweid
heraus nehmen/ hernach dasselbige mit Pfeffer und Saltz
inwendig wol bestreuen / und so man will / eine Füll auf
nachfolgende Weiß inwendig hinein machen ; Nemlich:
man Hacket wngen und Lebern/( nachdem diefelbigen vor¬

hero ein wenig übersotten worden ) nimmt dazu etwas
von geriebenem Semmel-Mehl/ welches nebst klein ge¬
schnittenen Zwiebeln im Schmaltz geröstet wird / thut al«
lerhand gutts Gewürtz/ wie auch etliche Ever daran schlg«
gen. Man kan auch allerhand gute Krauter/ wie inglei-
chen Rosin und Weinbeer dazu nehmen. Dieses wai)
alsdann wol untereinandergemenget / und in das
Schweinlein hinein gefüllet/ hernach das Loch am Bauch
wieder zugenähet. Wann dieses geschehen / stecket man es
an einen Spieß / wischt es anfangs mit einem saubern
Tuch / so lang es dufft, ab / überstreichet es hernach stetig
mit Speck / und läst es also schnell abbraten / trägt es
alsdann fein warm zu Tisch / dann so es erkaltet / pfle¬
get es gerne gar weich zu werden ; Zu merckm ist auch,
wann das Spanferckel sauber soll abgebutzt werden/
muß man es mit zerklopfftem Pech bestreuen / hernach
siedend Wasser darüber giessen/ und also die Haar davon
abschaben.

Die dürren Schuncken werden/wie bekannt/sauber
mit warmen Wasser abgewaschen/und abgesotten/ dar¬
nach die Haut / biß zu dem Schenckel davon abgezogen/
der Schuncken selbst aber mit Pfeffer / Majoran und
Salbey bestreuet/ und / so man will / können aach Ros¬
marin und Lorbeer-Blatter darauf gelegt werden;
Nachgehends wird die Haut wieder darüber gethan/
der Schuncken zwischen zwey Bretter gelegt / und mit
einem Stein über Nacht gepressc / damit er sich fein dün¬
ne schneiden läst ; Andere richten ihn also zu: Nemlich
sie ziehen / wann er schon gesotten ist / die Haut herab/
stecken ihn alsdann an einen Spieß / und braten ihn/
unter dem Braten aber / wird derselbige mit Citronen-
Safft/ welcher gezuckert worden / betreufft/soerdann
fertig / wird er in eine Schüssel gelegt / und eine Brüh
von Tnianer darüber gemacht. Ja man kan «uch von
roh geräucherten Schüncken/Stucker/aber etwasdünn/
absieden / dieselbige auf den Rost legen / oder in einer
Brat-Pfannenmit Butter braten / und alsdann eine
Brüh von Pomerantzen>Safft / oder etwas Wein Es,
sig und Pfeffer darüber machen. So läst sich auch letz-
lich von der «schwarten / ein gutes Bey Essen machen/
wann man nemlich dieselbige dünn abschahlet / alsdann
eine Füll anmachet / allerhand gute Krauter/ Gewürtz/
Speck / welches klein muß gehackt werden / nebst ein
wenig geriebenem Semmel-Mehl zusammen menget/
solches mit Eyern anmacht/ auf die Schwarten streicht/
dieselbige nachgehends zusammen rollet / und in Wein
erstlich kochen/ hernach aber wieder erkalten lasset / dann
wann es erkaltet / so pfleget es sich gleichsam zu sultzen/
daß man das zusammen gerollte / in dünne Stücklein zer¬
schneiden / und mit Citronen-Saffl / wie auch den

dünn-geschnittenen Schelffen wolgeschmack
machen / und alsdann zu Tisch

tragen kan.
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Das IX. Aapitel.

Bon allerley Wildpret/als SZweinen-HirDm-undReh-Wildpret.
Inhalt.

h. Wie daS schwemm Wildpret gesotten. §. Und wie es
qebraten zu zurichten / insonderheit aber wie und auf was

WeiS die Brühen daran zu machen. §. z. Wiedas Hirsch.und
Reh-Wildpr«t/ so wol gesotten alsgebraten zubereiten / in»
svnderheit aber wie bsedeöeine Zettlang aufzubehalten und zu
ver-vahren. 4. Wie eine HirfchBrüst zu füllen/ item ein
Zieh-Zchmer und Schlegel zu zurichten.

§. l.
?MV,Ach der zahmen Art / folgst auch die Wilde/

welcher wir also zu bandeln gesonnen/
^^^daß wir das schweinen Wildpret voran se¬

ihen/als welches folgender massen zu zurich-
' reu; Nemlich weil dasselbige so wol zum sie»

den/ als zum braten dienlich/ als nimmt man/so fern man
es sieden will / die zuvor sauber abgesengte und gewasche¬
ne Stücker / setzet solche in Essig oder geringem Wein
mit Wasser vermischt undAesaltzem/zumFeuer/lasset
sie sieden/biß sie fast sertig/röster alsdann ein wenigSem-
mel-Mehl/ nimmt geriebene Lebkuchen/nebst allerhand
gutem Gewürtz/auch so man es süß haben will/Zucker
dazu / vermischt solches mit Wein / und lasset das Wild¬
pret abermal darinnen sieden/und wann diesesgeschehen/
kan man es/mit Citronen-Schelffenund Platzlein belegt/
zu Tisch tragen; Übrigens / kan auch von Zwiebeln/
Cappern/ oder wie es beliebt ^ eine Brüh darüber ge¬
macht werden.

Will man aber etwas davon brate« / so kan / an
stakt des Specks / wann das Wildpret fett/ dasjeni¬
ge mit Zimmet und Nagelein besteckt / und nachdem man
es zuvor gesaltzen und gepfeffert/ an den Spieß gesteckt/
saffrig abbraten / auch nach Belieben / eine süsse oder sau?
re Brüh in die Schüssel machen / und das gebratene
Stück daraus legen; Die Vrüh selbsten aber / kan man/
daß sie so wol zum Gesotten als Gebratenen dienlich/
folgender Gestalt darüber anrichten ; Nemlich man
schneidet Röcken-Brod zu dünnen Schnitten / bähet
solches auf einem Rost / nimmt alsdann Essig und
Fleifch-Brüh/ und lasset das Brod darinnen sieden / wel¬
ches / wann es weich / treibet man es durch einen Sel¬
ber oder Sieb / darnach Aepffel / schneidet dieselbigen
etwas klein / röstet sie im Schmaltz / thut sie darnach/
nebst geschnittenenMandeln/ Zucker und Rosinen / in
die durchgetriebene Brüh / würtzet solches mit gutem
Gewürtz / und richtet es sodann über das gesottene oder
gebratene Wildpret an.

§. z:
Nachdem Schweinen-folgetdas Hirschenode r

Reh-Wildpret / welches man nicht allein gleich kochen/
sondern auch sowol als das Schweinen / eine Zeit gut
aufbehalten kan / dann dieweilen es an vielen Orten
nicht gar wol und in Überfluß zu bekommen / so kan
nm bey gelegener Zeit dasselbige einkauffen / alsdann

auf gewisse Weife verwahren / und also bey Einkeh¬
rung fremder Gaste sich dessen bedienen. Die Erhal«
tung aber kan folgender Gestalt geschehen. Nemlich:
man muß das Wildpret wol mit einer Spick. Nadel
durchstechen / als wolle man es mit Speck spicken / an
statt des Specks aber in die Löcher / Pfeffer / Musca-
ten-BlühundNüß/ NageicinundSaltzstopffen/als¬
dann dasselbige in Wein - Essig/ in einen irdenen Hasen
legen/ den Deckel wol/ damitnichtsvon dem Dunst her¬
ausgehe / daran fest zu machen/und hernachsolches in ei¬
nen heissen Ofen etliche Stunde/ daß es gleichsam bachet/'
stehen lassen. So es nun alfo gebachen ist / muß man?
den Deckel herab nedmen/ einen Teller darauflegen/und
dasselbige mit einem Stein verwahren / damit sich das
Fleisch presse / und in seiner Brühe und Sasst verblei¬
be; auch kan man den Topffvoll mit geschmoltzener But¬
ter ,hiessen / und alsdann in einen Keller wol verwahren»
Und fo man demnach davon speisten will / ein Stück her¬
aus nehmen / solches in dünne Stücke zerschneiden / und
es mit Senff oder auch mit Zucker alfo kalt zu Tisch tra¬
gen / welches eingemachte Wildpret sich auf ein Jahr
lang gut erhalten soll.

§, 4.
Sonsten kan man es gleich den Schweinen einsal-

tzen/ oder etliche Tag in Essig einbeitzen / darnach sie¬
den und mit allerhand Brühen zurichten» Insonder¬
heit kan eine Hirsch-Brustauf nachfolgende Weis geck
füllt werden. Nemlich man hacket Speck und Zwie¬
bel durcheinander/ thut grüne Kräuter / Saltz und Ge¬
würtz dazu/ und macherfolche Füll mit Eyern an / als,
dann füllet man sie in die Brust / und brätet sie also/
oder/so man will/ kan man auch gesotten einegute Speiß
davonmachen. Einen Zehmer oder Rück-Brate»
aber / kan man auf diese Art zurichten Nemlich man
muß erstlich die dünne Haut davon abziehen / hernach
den Zebmer mit Speck zimlich spicken / selbigen alsdann
einsaltzen / und mir Pfeffer und Nägelein bestreuen / Her¬
nachmals aber an einen Spieß stecken/und selbigen saff-
tig abbraten lassen; Worauf man eine Brüh entweder
süß oder sauer / oder mit Zwiebeln/ oder anders / wie
bey dem schweinen Wildpret / auch bey dem Rind-Fleisch
schon aedacht worden / darüber machen kan; Ein Hirsch¬
oder Reh-Keule aber / kan folgender Gestalt gebraten
werden; Nemlich/man muß ihn fo wol mit Speck/ als
auch mit allerhand gutem Gewürtz bestecken/oderspicken/
hernach entweder an dem Spieß/ und also wie den Reh-
zehmer abbraten / oder von Haus-Brod einen wol trock¬
nen Teig nehmen/den Reh-Zehmerdarein schlagen / und
also in demOfen abdachen lassen/bißderTeigwolerhar,

tet; dann ausdiese Art / so er gebachen / kan man '
ihn etliche Tage lang in der grösten

Hitz aufbehalten.x -5

T ^ 5)66
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Das X. Capitel.

Von Kopss / wie auZ allerhand Eingeweid des Wildprets.
Inhalt.

§< 1. Aufwie vielerley Artein wilder Schweins-Kopffzuzurich»
ten/mid wie viel essen davon zumachen. §. 2. Wie mit dem

Hirsch-iind Reh-Kopffumzugehen. §. z. Wie die Zungen von
beeden Wildpret zu jubreiten. §> Wie das junge Hirsch»
Eeweyh z» zurichten. Und endlich wie die Lungen und Le«
der von diesem Wildpret zu kochen»§. i.

Achdem wir von dem Wildpret insgemein
! geredet / wird auch insonderheit von dem
i Kopffund Jngeweid zu handeln seyn ; Und
zweilnder Schweins, Kopff für ein ciclic -tes

Essen gehalten wird / als wollen wir von des¬
sen Zubereitungetwas weniges meiden. Der wilde
Schweins-Kopff nun / muß also zugerichtet werden;
Nemlich man muß zu vörderst ihn mit einem giüendenEi-
sen wol absengen / damit die Haar sauber davon kom¬
men / alsdann muß man ihn in einem Kessel sieden / und
jwar ansang mit Wasser und Essig / so wol gefallen
wird/auch gantzes oder gröblich geflossenes Gewürtz/ so
man will/ Salbey/ Rosmarin und Wachholder--Beer
daran thun / hernachma-s aber / so er ein wenig einge¬
sotten / Wein dazu giessen / und ihn ferner gar kochen
lassen; wiewol man ihn auch / absonderlich wo die
Wein wolfeil zu haben / gar mit lautern Wein absie¬
den kan ; Sonnn der Kopff recht genug gesotten / so
muß man ihn in seiner eignen Brüh erkalten lassen/
sodann aber dense-bigen heraus nehmen / und ihn mit
Granat-Körnern / Pomerantzen-undCitronen - Schelf»
fen geziert / zu Tisch tragen ; Wiewol man ihn auch/ so
man will / gar mit B umwerck bestecken kan; Übrigens/
kan man auch den wilden Schweins-Kopffaus derHaut
ausziehen / selbigen entzwey spalten/ ein wenig in Essig
beitzen / hernach aber sieden / und aufdem Rost ablrocki
nen. Darneben aber eine sauerlichte Brüh mit Jng-
ber/ Pfeffer / nebst geröstem Speck und Wachholder-
Beeren/darüber machen. Ja wann man will/ kan man
auch noch ein ander herzliches Essen / auf nachfolgende
Weise zubereiten ; Nemlich man muß einen Schweins-
Kopff halb von einander hauen / denfelbigen in Essig
und Wein / nebst etwas Wasser / welches aber alles wol
gesaltzen seyn soll / zusetzen / gantzes Gewürtz/ Citronen-
und Pomerantzen-Schalendazu legen / und ihn hernach
sieden lassen / biß er weich wird / so nun dieses beschehen/
kan man ihn aus dem Hafen nehmen / das Unsaubere da¬
von thun/ das Gute hingegen in dünne Stücklein zer¬
schneiden/ ein Serviet/ oder sauber Tuch auf ein Bret
legen / und auf das Tuch zu erst Lorbeer-Blatter / dari
nach aber eine Lag von dem Schwems-Kopfund auf die¬
sen gewässerte/und von den Graten gereinigteSartellen/
auf dieseibigen aber wiederum Cardamomen/ Musca-
ten-Blük/ Pfeffer/ Citronen-Schalen/undgehackte
Moßmarin,und Lorbeer-Blatter(welches alles aber vor-
hero untereinander wol gemischt werden muß) streuen/
alsdann wieder eine Lag Schweins-Kopff/samt den
Sardellen und Gewürtz dazwischen thun/und damjt/biß
alles also aufgelegt worden / fortfahren / darnach aber
wieder zu oberst und nebenher/gantzeLorbeer-Blatterle¬
gen/alsdann das Tuch darüber zusammen schlagen/ einen
Teller daraufthun/solchesmit einem Gewicht bescbweh-
ren/ und also in einem kühle» Ort 24. Stunden stehen

lassen / hernach das Tuch wieder abziehen / und das jk
nige / welches alsdann fest zusammen gepresset ist / in
Stücke zerschneiden / und aufs neue mit Citronen-
Schelffen bestreuen / auch dergleichen Saffr aufdruckn/
und Hernachmals auftragen ; Will man aber keinen
wilden Schweins Kopff nehmen / so kan solches auch wol
mit einem zahmen / auf diese Weise vorgenommen
werden.

Will man aber von dem Hirschen-oder Reh - Kopff
ein dergleichen Speise machen / kan solches folgender
Massen beschehen: Nemlich man muß denselben zu,
förderst sauber reinigen/und hernach in Saltz-Wasser
sieden lassen / biß er weich wird/wann er aber gesotten/
muß man das Fleisch herab lösen / dasselbige klein/ wie
auch frischen Speck darunter schneiden / solches in einer
Rindfleisch - Brnk hernach wiederum zum Feuer setzen/
grob geflossenen Pfeffer / nebst allerley wolschmeckenden
Krautern/ sie seyen grün oder dür!/dazu thun/solches
mit einander sieden lassen / nach der Hand muß man eS
in ein sauberes Tuch schütten / welches fest zusammen ge-
schlagen / und mit einem Stein beschwehrt werden muß:
Worauf man es in dünne Stücker zerschneiden / und
zu Tisch tragen kan. DieOhren können auch sauber ab»
gebutzt/und mit dem Kopsgesotten und zerschnittenwer-
den; wiewol man selbige auch aufeine andere Art zurich¬
ten kan / wann man nemlich sie sauber abbutzt und vor-
hero in Wasser absiedet/ hernach aber in einer schwachen
Brüh mit Lebkuchen und Pfeffer wol abwürtzet / auch
so man will/ inLimonien/ oder auch in Citronen ein>M
chen thM»

§- 5-
Übrigens / können auch die Zungen von diesem

Wildpret zubereitet / und bey Gasten verspeiset werden/
und zwar folgender Gestalt; Nemlich / man mußdiesel-
bigen zuvor wol absieden/und hernach aufeinemRostab,
braunen/wann dieses geschehen / kan man sie mit Saltz
und Pfeffer bestreuen / und mit einem Senff zu Tisch tra¬
gen. Wiewol man kan sie auch / so sie abgesotten / in
einer ^sscn Mandel-Brüh/ oder auch auf eine andere
Art mit Aepseln undZwiebelN/wann dieseibigen vorl)e-
ro in Wein und Wasser abgesotten/hernach durchgetrie¬
ben /und mit Gewürtz abgewürtzet / auch mit Essig sau¬
er / oder mit Zucker süß gemacht worden / zugerichtet zu
Tisch bringen / oder auch kalt / gleich den dürren Zungen/
zum Salat auftragen ; Ja man kan sie auch gleich
den Rind-Zungen mit Speck spicken / am Spieß stecken
und braten / hernach aber eine Brüh von sauren Wein-
Trauben / wann nemlich dieseibigen zuvor mitweissem
Brod gesotten und durchgezwungen / auch Butter und
Gewürtz dazu gethan worden / darüber machen ; Und
eben ausdiese Weise / kan auch mit der Zungen vom wil¬
den Schweins-Kopffversahren werden.

§. 4.
Und weilen manauck dasjunge Hirsch-Geweyh zu

zurichten pfleget / als wollen wir auch kürtzlich berichten/
wie man dasselbige zu wegen bringen müsse ;Jst demnach
zu wissen / daß wann der Hirsch das Geweyh abgewors-
sen/er sodann von der Natur andereHörner überkommt/
welche anfanglich weich sevnd/ wann nun dieselbige vor¬
handen /muß man das Weiche davon abschneiden / und

Mit
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mit heissemWaffer abbrühen/daß die Haar herab gehen/
alsdann aber mir einem Messer fleissig abschaben / dar¬
nach in Saltz-Wasser oder Essig zusetzen / und sieden las¬
sen/biß es weich geworden;So dieses verrichtet / kan man
es in Srücklein zerschneiden/ selbige in eine Schüssel le¬
gen / mit Pfeffer bestreuen / und eine gute Fleisch oder
Hüner-Brüh darüber giessm / auch solches also in der
Schüssel nochmals aufsieden lassen.

§. 5.

Endlich kan auch die Lungen und Leber von diesem
Mildpret zugerichtet werden;Und zwar/was die Lungen
anbelangt / kan man dieselbige zu erst mit Speck hacken/
hernach mit ein wenigSemmel-Mehl imSchmaltzröste/
und sodann mit Gewürtz und Butter in Essig undFleisch-
brüh sieden lassen ; Oder man kan auch kleine Rosinlein/
und/ so man will/ geschnittene Mandel dazu thun. Die
Lieber betreffend/ kan man selbige spicken und braten/ und

alsdann von gutem Gewürtz / und wolschmeckenden
Krautern eine Brühe darüber machen. Wann die Le,
der sich schon etwas dür: befindet/so kan man dieselbige in
Mi ch einweichen / und alsdann braten / so wird sie wol-
geschmack werden; Übrigens kan man auch ein Leber«
Muß auffolgende Weise machen/ nemlich: Man schnei«
detdie Leber inStücke/saltzetesund legts aufden Rest/
bratet es also/thut selbige sodann in einenMörser/nimmt
kleine Rosinen oderWeinbeere/so lauber gewaschen sind/
samt zwey oder drey Stücklein gebaheten Brod dazu/
siost es alles durch einander/und wann es gestossen/macht
man es mit einem Wein oder Rindfleisch Brüh, welche
nichtgarzufettist / etwas dünne / treibts durch einen
Seyher/thuts in einen >L?tollhafen /würtzets mir Zim-
met/Nagelein/Ingwer und Zucker wol ab / und last es
also miteinander aufsieden / doch muß man es wol um¬
rühren/ damit es nichtanbrennenmöge/woraufmanes
zu Tisch tragen kan.

Das Xi. Kapitel.

Bon Rilld-und Kalbs-Köpssen / auZ Mber-und Lamms-Men.

Inhalt.
§. Aufwie vielerlei) Weise die Rind'Köpffe Zu Zurichten.

Insonderheit ab-r / wie mit dem OchsewMaul und Rini»Fus-
sen umzugehen. §,z. Wie dieKalb6-K«5pffe zu kochen. H. 4.
Und endlich wie der »ainms Kopff/samt denKalber'UNd LaiüS«
Füsscu / zugerichtet werden müssen.

§. 1.
' S können aber die Köpffe nicht allein von

Wildpret / sondern auch von Rindern-
Kalbern und Lämmern / nutzbarlich ge¬
nossen undzubereitet werden / und zwar

. beschiehet solches bey dem Rinds-Kopff
aufnachgesetzteWeise/nemlich:Man schneidet ihn zu^
vörderst samt der Haut und den Hörnern ab / brühet ihn
darauf aus siedendem Wasser / daß die Haar rein abge¬
hen. Und wann er also sauber zubereitet worden / setzet
man ihn in einem Kessel voll Wasser / welches aber recht
wol gesaltzen seyn muß / über das Feuer / versäumet ihn
fieissig/ und lasset ihn also wol weich sieden; so er gesotten/
so leget man ihn heraus auf ein sauber Bret / lässet ihn er¬
kalten/ und säubert ihn von dem noch übrigen Faum sau¬
ber ab; worauf man ihn mit allerhand Krautern undBlu-
men zieren/auch die Hörner daran vergulden/ und densel-
bigen also zu Tisch tragen kan/ dabey aber einen Senfft
oder einen Weichsel-undandern guten Essig / welcher
mit gutem Gewürtz gemengek ist / als eine Eintuncke dazu
aussetzen kan.

F. 2.
Insonderheit aber kan das Ochsen-Maulvon dem

Rinds-KopsfolgenderMassen zubereitet werden. Nem¬
lich / man säubert und brühet es zuvörderst von den
Haaren wol ab / setzet es daraus mit frischem Wasser/
welches wol gesaltzen seyn muß / zum Feuer / und so es
weich/schneidet man das Gute davon in kleine Stücke/
machet dasselbige in einerZwiebel-Brühmit gebranntem
Mekl/Essig/Saffran und Pfeffer ein/lasset es gar darin¬
nen sieden/und richtet eö sodann an. So kan man auch
dasselbige/wan es weich gesotten/mit Nage'ein und Zim-
met gespicket/aufden Rost legen und abtrucknen/hernach
eineBrüh mit gebranntem Mehl und geröstem Speck/
nebst Jngber und Pfeffer/darüber machen/ und also auf¬
tragen ; ja man kan auch selbiges / wann es gesotten / kalt
mrd«y lassen/ hernach in Stücke zerschneiden / und mit

Saltz/Pfesser/Oel und Essig und geschnittenenZwiebeln
auftragen; Aufeben diese Art kan man auch die Ochsen-
Füsezubereiten;dann wann dieselbigen saub z abgrübet
und gesotten / können sie ebenfalls eingemacht/oder kalt
mitOelund Essig aufgetragen werden ; wiewolen das
Ochsen-Maul und die Füß öffcers miteinander weich ge¬
sotten/alsdann die Gebeiner, und was sonst unnützliches
daran ist/hinweg gethan/das andere aber alles zusammen
in einTuch geschlagen/auch junge klein-geschnitteneZwie-
bel/nebst gmen Krautern undGewürtz darunter gestreu¬
et/ und so mit einander geprest werden/dann wann dassel¬
bige erkaltet/kan man es aus dem Tuch heraus nebmen/m
Stücke zerschneiden / und alsdann mit Qel/ Essi^ un)
Pfeffer auftragen;nachdemman zuvor/wiewol nach Be«
lieben/Citronen-SchelffenundSafft darauf gethan hat.

§» ?.Was bisher» von den Rinds-Kopffen ist gesagt
worden/kan auch von dem Kalbs - Kopffin gewisser Mas¬
sen angenommen werden. Alkrmassen man dieselbiqei
fast eben also zu zurichten Pfleger / indem man sie zuvör¬
derst sauber aus'.vaschet/ hemachma's in einem Hafen
wol gesaltzen zusetzet/ und biß sie fertig sieden lässet / wor¬
auf man sie heraus ziehet / den Faum / und was sonste^
nicht daran gehöret / hinweg thut/ hernach a' er auf eine?!
Rost legen/ und mit Butter bestreichen muß/so dieses ge¬
schehen/muß die Hirnschalen daran eröffnet alsdann mit
Heissem Schmaltz begossen/ und mit Ingwer und Pf ffec
bestreuet werden. Will man es aber auf eine andere
Weife probiren/ kan solches folgender Massen beschehen;
nemlich/ man brühet den Kalbs-KopffdieHaar herab/
daß dieHaut daran bleibet/ setzetsolchen mit Wasser wol
gesaltzen zu / bißweilen legt man ihn in ein Tuch / damit er
ich nicht so geschwind anbange/ last ihn wol sieden / und
aumetihnfleissigab/wiewolmanauch/damit der Kopff
)esto weisser werde/Speck damit sieden lassen kan; wann
olches geschehen/nimmt man denselben heraus / legt ihn

in ein kaltes Wasser / und reiniget die Zungen samt dem
Kopff wol ab / hernach thut man denselbigen wieder in
den Kessel oder Hasen / last ihn noch etwas sieden / leget
ihn darauf in eine Schüssel / und machet eine süsse und
sauerlichte Brüh darüber / und brennet würfflicht ge¬
schnitten Brod darauf.

§. 4-
Endlich können auch auf solche Art die Lamms«

* TZ Köpffe/
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Kövffe/item/ so man will/die Kälber-Fuß zubereitet wer- Milch und Mehl angemachten Teig ziehen mid dachen;
demw wol ^ selbige sonst/wannsie gesottcn/in allerley die Schas - Fuie kan man unter andern auch zu gelbe..
Wm' nemlich mitguten Kräutern, oder sonsten nach Rüben kochen/ als worunter sttgutzu essen W;oder sie
Nelieben /einmachenkan; Ja man kan sie auch/so sie ab- können auch wie die Kalber-^ußm emer^.ruh emge<
gesotten/ voneinander schneiden / durch einen mit Eyer/ macht/und also vorgemei^ter Welle zugerichtet werden.

Das Xll. Tapitel.

Bon allerley Eingeweid/so wol vonRind/alsKälbernund Lämmer».
wird)nebstButte:undFleisch-Brüh/eineBrüh darüber/
lässer es sodann abermal einen Sud aufthunz'o man will/

ö. i» WiederRinds-Ma^en zu zurichten und zu füllen : .ttem/ guch kleine und grosse Rosinen dazu genommen

w»d:7 "Jmöb-ige» .w^sKä^k-^w»mu^-.
cken S .?-W!-dieBrlcß;u ;ur!chte >l/undWurstlcindarau6 sotten / auchgantz trocken aufelne Schussel gelegt/ mit
zu machen, h. 4. Wie die Küh'Euter zubereilen. §.5. W-e d.e c>n^er und Saltz bestreuet/auchmit heisser Butter be<

Nieren, h. 6. Wie d'e^lb^und andere Lu^ goffen/also hingegeben werden. So kan man auch das
MNö u?u?.chttn. gesottene Kalberkröß in einer Brüh von geriebenem

endlich wie dav ..»I .z -v Brod mitEssig/gutenGewurtz und Flelsch-Bruhnochei-
§- r» ^ nen Sud aufchün lassen/und sodann zu Tisch tragen.Auf

Esgleichen kan man von dem Rind auch den diese Art / pflegen auch die Schaf - und LcmilNk
Magen geniessen/wann derselbige auf solche Kröß zugerichtet zu werden.
>lrt zugerichtet wird: man muß den?elbigen/ §. z.

nachdein er zuvor wol verschüpsst/und sauber Die Brieß hingegen pflegen auf nachgesetzte Wei«
abgebutzt worden/fleissigabsieden/jo er dann - - —

lerhand gutenKoch-Kräutern/Gewürtzund Eyern/nebst ^ , ,,'Ä / esw" >

?r^beli!'b?nsotte"k^ zuvo/weich enrweder eme Brüh von Citronen/ oder auch von/und Cappern/m.tScmmel-Mehl/gutemGewurtzundBuc-
klein-aer.ebenenParmasm,Msdarüber a ' keu r-' auck ker darüber zu machen. So können sie auch ausdiese Art
eMühvon^
^^!^?lufdi^?A^t darzu steckt ^ hernach mit einem Faden bindet / und an ei-werden» ^lufdir>e ^lrt rönnen auchi.le Schaf-und Kai- nem ^)oie6Iein/l>det' in einem ^>> at
ber.Magelein / wie auch dergleichen Wänstlein gefüllet er
werden/ doch ist dieses dabey zu beobachten/ daß man die tronen-Sass! zu Tssä ! 'den kan Ma. ka d>2 b^-
l^o abÄet "son^ saub?r qebuÄ^ auch Stückweiß in Mehl schwingen / hernach aus dem^ Sct'maitz dachen / und alsdann von Wein/FleissderFullzum^euerthut/undwe.chkochenläst. /Z.mmet / Zucker und Gewürtz ein? Me

^ Brüh darüber machen ; Will man aber Würstlem
Ferner können auch von dem Rind die Kaldaunen daraus machen / muß man also damit verfahren: Nemi

oder Kuttelfleck genossen werden / so man also zurichtet: lich man überschüpfft zuvörderst dieselbige/hackt sie als«
Nemlich man pfleget erstlich / wann dieselbigen über- dann mit Hüner - Lebern / Rindern - Marck oder Speck
schipft/ das Unreine und Kothige davon abzusaubern/ je- vermengt / klein / thut sie nebst gutem Gewürtz / guten
doch dergestalt / daß das Fett daran hangen bleibt/dar- Krautern oder Rosinen in eine Schüssel/ füllet sie darauf
aufsetzt man sie zum Feuer und lchi es sieden biß sie weich in ein Kalbern oder Schweinen - Netz / formiret sie wie
werden; Machet alsdann eine Brüh darüber nach gefal- Würstlein / bindets mit einem Faden zu / und bratetö iin
liger Weis/entweder mir gebranntem Mehl/Petersilien, Schmaltz ab; Will man sie dann auf eine andere Art zu»
Kaut und gutem Gewürtz/ nebst guter Fleisch-Brühund richten / so kan man die gesotten und mit Speck und
Butter. Oder man schneidet dieselbige in kleine Stück/ Marck gehackte Brieß/ in eine Schüssel thun/ Semmel-
und machet von geröstenNNehljund Zwiebeln / nebst Mehl dazu nehmen/auch gutes Gewürtz/Rosin/Wein,
Gewürtz / absonderlich Saffran / Butter und Essig/ beerundlanglichtgeschnitteneMandeldaruntermengen
nebstgmer Fleisch-Brüh/eineBrüh darüber; Oder man und etliche Eyer daran schlagen/ solchesalles hernach in
röster Brod darüber/streuet Saltz und Gewürtz daraus/ ein Netz thun/und entweder rund oder langlicht formiret
und giebt sie ohne Brüh zu Tisch- Unter das Eingeweid im Schmaltz abbraten.
gehöret auch das Kalberkröß / welches also zu zurichten: §. 4.
Nemlich /man waschet es aus kalten und warmen Was- Und weilen das Küh-Euter/wann esanderö recht
ser sauber aus/und klaubet wann es übersotten/die Drü- zugerichtet worden / auch eine gute Speiß ist / als wollen
sen heraus / machet hernach von gutem Gewürtz / Majo- wir von desselbigen Zubereitung auch etwas wenigs mel-
ran / Petersilien oder Salbey / nebst etlichen daran ge- den; selbige nun pfleget folgender Massen vorgenommen
schlagenen Eyerdottern / (damit die Brüh etwas dick ju werden: Nemlich man siedet dqs Euter im Wassee

' ' wol
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wol ab/daß es weich wird / schneidet es alsdann in dinne Will man aber Lungen-Küchlein haben/muß man selbige
Srückleinbestreuet es mit Saltz und Pfeffer / bestreichls also zurichten; Nemlich / man muß diegckochce Lungen
mit Butter / und bräuners also auf dem Rost ab ; Will klein mit Petersil zerhacken / hernach allerhand Gewürtz/
man aber eine Brüh darüber haben / kan solches also ge- etwasgeriebenBrod/und/so man will/Mandel/Wein^
schehen : Nemlich man thut eine Fleisch-Brüh mitguten beerundRosin/ nebst Zucker und Zimmet daran thun/
Gewürtz/Butter und ein wenig gebranntem Mehl/Essig auch etliche Eyer dazu schlagen / und so dann aus diesem
und Lemoni-Schnitten in einen Hafen / lasset selbiges Gezeug kleine Würstlein / oder auch Morgeln/ wie im,

nebst dem geschnittenen Euter einen Sud aufthun / so gleichen Knöpfflein sormiren / hernachmals selbige imwird es ein wolgeschmack Essen abgeben. Ja man kan Schmaltz bachen/und so man will eine Butter od^rauch
auch eine Brüh von Aepffeln undZwiebeln darüber ma- eine süsse Wein-Brüh darüber machen. Aus diese Art
chen / wann man dieselbigen klein zerhackt / und in eine kan man auch die Lamms-und Schass-Lüngleinzuberei«
Rindfleisch-Brüh mit Essig / Pfeffer und Saffran / nebst ten; Die Rind - Lungen aber ist eine harte und unverdau-
ein wenig gebranntem Mehl und kleinen Rosinen mengt/ liche Speise/ wiewol man auch dieselbige/ nachdem sie zu¬
thut hernachaber das abgeröste Euter darein / und last es vor weich gesotten/für das Gesinde aufsetzen kan.
noch einen Sud aufthun. Will man es aber gebraten §. 7.
gemessen/ darffman es nur wann es gesotten/ mit Speck Die Leber aber wird folgender Massen zugerichtet:
spicken / hernach an einen Spieß stecken/ eine süsse Brüh Nemlichsie wird ins Wasser gelegt/die Haut davon ab«
darüber machen/ und also anrichten. gezogen / mit Speck gespickt / m einem Srollhafen mit er«

§. f. was Fleisch-Brühzum Feuer gesetzt, und ein wenig gesott
Wie die Nieren zubereitet werden / ist aus nach- ten/hernach wird ein klein wenig gebranntes Mrhl/Ess»g/

folgenden zu ersehen : Nemlich man schneidet den Rind» nebst Saltz/Pseffer und Nagelein dazu gethan/und wann
Niern/wann er wolgewaschen/in Stücke/spicket ihn mit man es also mit einander dämpffen lassen / kan man eck
Speck/und bratet ihn an einem Spieß/darnach kan eine annanrichten. Mankan auchdjeseibigein einer But«
süsse Brüh auf nachfolgende Manier darüber gemacht ier-Bröh mit Petersilien-Krautzurichten ; Will man sie
werden: Nemlich/man nimmt ein wenig geröste Zwiebel aber braten/ kan selbige ebenfalls mir Speck gespickt/ und
oder Schnittlauch / last dieselbige in einer Fleisch-Brüh entweder gantz/oder mStücke zerschnitten/an OemSpieß
mit Butter / Pfeffer und Muscatnuß nebst dem abgei oder in einer Brat-Pfanncn gebraren / und alsdann in
tropfften vom Nieren sieden / richtet sie hernach in eine der Brüh von dem Ausgebrarenenaufgetragenwerden;
Schüssel an / legt den gebratenen Nieren darauf /und desgleichen kan man auch die Leber gefattzen und gespickt
trägt ihn also zu Tisch. Die Kalbs-Nieren werden entwe- in ein Netz einschlagen / und allo gebraten / mit einer
der frisch/oder auch/wann sie schon gebraten/ genommen/ Brüh von gebranntem Mehl/Essig/Fleisch-Brühund er-
und mit dem Fett daran gehackt / auch Eyer und gutes was Nägelein / samt ausgedruckten Citronen-Safftzu
Gewürtz/nebstaeriebenemBroddazu gethan/hernach auf Tisch tragen. Gebachen aber kan sie also zugerichtet wer«
Schnitten Brod gestrichen und aus dem Schmaltz geba- den: Nemlich / man »erschneidet dieselbe in dünne Stück¬
chen/ wiewol man auch in die Füll Zimmet/ Zucker und lein/streuet etwas Saltz und Pfeffer darüber/ waltzetes
Weinbeere nehmen/ und felbige also bachen/ hernach aber allda im Mehl / und bächet sie aus dem Schmaltz schön
einesüsseBrüh darüber machen kan; Diese gehackte Nie- hell heraus/trägt sie alsdann trocken/oder mit einer Brüh
ren nun / samt dem geriebenen Brod,so mit Gewürtz und auf; Will man aber ein gutes Bey-Essen davon machen/
Eyern angemacht worden / kan man in ein sauber Tuch kan solches folgender Massen beschehen: nemlich/man muß
einbinden/und solches in siedende Fleisch-Brüh thun/her- die Kalbs-Leber/ (wie dann solches allezeit bey Zürich«
nach aber/so es sich fest zusammen gesotten/selbige wieder tung der Leber seyn muß) zuvörderst wol hauten / und
aus dem Tuch nehmen/in dinne Stücklein zerschneiden/ die Adern wol ausziehen / hernach aber dieselbige in
und eine Brüh von Butter und Gewürtz darüber ma- Schnittlein ?. quer Finger breit/einen Finger lang/und
chen / welches insgemein Nieren-Euter genennet wird, okngesehr drey oder vier Messer - Rücken dick zerschnei-
Die Schafs-oder Lamms-Nierlein sind auch ein herrli- den/darnach zwey Stücklein neben einander legen / selbi«
ches Essen/wann man dieselbigen insWasser legt/die aus- ge mit untereinander gemengten Saltz /Jngber / Pfeffer
sere Haut davon abziehet/dieNierlein selbst aber/mit sub- und geflossenen Nagelein bestreuen / hernachmals dünnen
tilem Speck spicket/ darnach einen binnen eisernen Spieß Speck schneiden /solchen zwMen die zwey mit Gewürtz
imFeuer glüend werden last/selbige daran stecket/und fleis» bestreuet,.' Stücklein legen/ damit allezeit zwey Stücklein
sig mit Butter betreufft / alsdann nun so sie schier gebra- Leber und ein Stücklein Speck kommet; darnach muß
ten/solchen mit geriebenem Brod/welches mit Pfeffer un nian ein kaltes Netz nehmen / die Stücke darein schlagen/
Saltz vermenget/überstreuet/und so sich dasBrod ein we- solche mit einem Höltzlein zusammen heisren / damit das
niggebraunt/ sodannzu Tisch tragt; Ausweiche Weift Netz darüber bleibt ;"Worauf dieses auseinenRost/wor«
man auch die Schweinen Nierlein zurichten kan. unter glüendeKohlen zu legen/gethan werden kan/wofem

§. 6. man nur dabey dieses beobachtet/daßwann sie etwas auf«
Angleichen kan man auch die Kalbs-Lungen nutz- gelauffen und anfangen zu braten / man selbige fiejssig um»

barlich gebrauchen / und folgender Massen zurichten: kehre/aus demSchmaltz bache/und also/wann sie ser«
Nemlich man pfleget selbige nebst dem Hertz zuvörderst tig/ die Höltzlein davon thue/geröstet Brod darüber bren«
sauber zu waschen/in warmen Wasser zu zusetzen/hernachne/ und selbige so dann zu Tisch trage. Gefüllte Lebem
in Stücklein zu zerschneiden / in einer Brüh von geriebe- aber werden also zugerichtet: nemlich man muß die Le«
nem Brod mit Petersilien-Kraut / Gewürtz und Butter/ ber/so zuvor ausgeädert worden/nebst etwas Speck oder
oder auch in einer Zwiebel-Brüh noch ein wenig sieden zu Marck klein hacken / alsdann gerieben Brod m Butter
lassen/ und hernachmals anzurichten; Sokanman auch geröst/nebstgutemGewürtz/Zucker/Rosin/Weinbeec
die Lungen / wann sie gesotten / in einer Brüh von Nä ge- und geschnittene Mandel dazu thun/ darnach etliche Eyer
lein / oder auch in einer BrühvonKümmeleinmachen/ daranschlagen / undaiso diese Füll zusammen machen;
auch selbige noch auf eineandere Art / losiegesotten / in So dieses geschehen / wird eö alsdann in ein Netz einge»
Stücker zerschneidet, / und Butter darüber brennen, schlagen / und also gebraten; Und eben aufdiese Weise,
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werden. gelein oder Zwiebel ein. Und gleichwie man nun G

^m>t also umgehen / nem tth .^ alsdann gut haben will/ mit daraufgedruckten Citronen- SO/
K,°dWod«?Ä mir Ev.m und und g,,chm.--nmSch->ff,n/«»ch««-uf.n>Gm.^GnvürhalinmaubtttLilliusammm/tilelesalso m ler/i» osch lras .

Das XUI. Kapitel.

Bon Gänsen / und deren Zubereitung.
^ , abbraten; So fern man aber gern von Kräutern esse»
Julia». ^ wolte / könte man in dielelbige Ma>oran / Salbey und

« I. Wie Hit «ane« abzuwürgen / und gesotten zuzurichten: BttM/füllen/ oder/ man kan eineZwiebeimitNageltin,
»S«Vha'bv°uM°.d.-g.schn»»n/b.st--k.n,mI>s-».

di 0-dm-inst--km!J°mankanauchn-ch-m-a^''darein machen/wann man nemlich die Leber von dermal»

§. i. len absaubert und hacket/alsdann geröstet Brod nebstgu-Ach dem Rind-Kalb-und anderm Fleisch/ tem Gewürtz/ und den vorgedachten Krautern, welchekommen wir auch auf das Geflüqelwerck/ ^ ^^ kommen wir auch auf das Geflügelwerck/ ^ oenvorgeoacycen Krautern, welche
und unter denfelbigenzuvörderst aufdie Gän» mmmt / dieses «l<

! se/ als welche nicht allein fehr nützlich/ sondern .unel"t i^ ^
auch sehr gut sind / von deren Zubereitung ^

demnach folgendes zu mercken : Nemlich sie werden ent- ?ackt werden - r /m" / »e.
weder erwurqt/ oder durch die Ohren gestochen/ daß das nemlich Wein und A>m<
Blut herauslauffe / woraufman sie bey den Füssen auf, lauch-Hauvte^d^u^ oder zwey Knob¬
hängt/ damit das Blut sich alles in den Hals ziehe / und ^ mit allerhandgutem Ge,
«lfo die Gans schön weiß bleibe; Selbige wird hernach man sodamÄ Schussel/wo»
trocken beropjst/ und ihr der Hals samt den Flügeln und ""lM">odalindte Gans legen kan.
Füssenweggehauen/daraufsie aufgeschnitten/undihr - ..
das Hertz/samt der Leber/ Magen und denen Gedarmern gleich einem Auer.
heraus genommen / die Gans selbsten aber in ein sauber a- derse!bi<

Wasser gelegt wird / worinnen sie eine Weil verbleiben bendm m denÄs a.ea / fte ^
muß. Will man sie nun sieden/fo muß man ihr die Füsse a,,L^, bey dem Kragen
auf den Rücken drehen, und den Hals in den Leib stecken/ „nd ^luaeln lamt demKopff
hernach / so sie etwas weich gesotten/kan man eine Brüh aekauemv^
entweder von Kräutern oder auch Zwiebeln/ oder andern ^ F/O" die Haut
gutem Gewürtz/süß oder sauer / nach Belieben / darüber iiöae'M^nn^
machen. Will man aber eine Gans einsaltzen / kan sol- ?e Vsckn^^
ches ausfolgende Art aeschehen : Manmuß nemlich die- m
selbige drey oder vier Tage ins Saltz legen / hernachmit wM)en
Speck/ welcher mit allerhand gutem Gewürtz Überstreu- Mo üb?/Na?m^
et / spicken / alsdann ein Viertel Maas Wein / und aufmanW
so viel Wein-Essig / nebst Wasser / daß es über die
Gans gehet / giessen / hernach selbige in gantzen Pfeffer/ nach belieben/eine ^ ^
einer Hand voll guten Krauter/nebsteben so vielLorbeern, , ^.-L^"!?AÄvon Wem und Eyerdoc.

kocyen / oay sie rewr murv weroe/woraus man >«e aus die auch die wilden Gänse zurichten/ dochmußmansich bey
vierzebenTagein dieserBruhe ligen lassen/und daraufmit denselben in acht nehmen / weil das Fleisch etwas härter
Senffund Zucker zu T-sch tragen kan. Sokonnenauch als an den Einheimischen anzutreffen ist / daß man sie
die gedörrten Gansse unter allerhand Zugemuß/als Kohl/ „aö länger braten last.
Spinat und andere grüne Wahr / wie auch Erbes und §.4.
Gersten gekocht werden. ^ Die Flügel / wie auch der Kopffund Hals samt den

§. 2- Füssen / Lebern und Magen können auf folgende Manier
Will man aber eine Gans braten/so muß man/wie bereitet werden : Man muß nemlich die Federn vorhe-

torgedacht/dieFlügel samt den Füssen und dem Hals ab- ro sauber abbrühen / alsdann wann alles Unreine so wol
hauen / alsdann dieselbige/ wann sie wol eingesalhen und vom Kopff / als auch von Hals und Flügeln abgethan/
inwendig gepfeffert worden / entweder mit Birnen oder die Haut auch von denen Füssen abbrühen / den Magen
mit Quitten / oder auch mit Castanien ausstopffen und aufschneiden/und ebenfalls die Haut davon abziehen /dar-
füllui / alsdann sie an einen Spieß stecken / und alst rösch auf sodann alles mit saube«, Wasser auswaschen/ und essodann
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t

so dann (ausbenommen der Leber) zum Feuer setzen/ da- mel-Mehl / nebst wolgeschmacken gehackten Krautern/
selbst aber fieissig versäumen / und nachmals eine Brüh/ und gutem Gewürtz/ zusammen/ mit Eyern angemacht
nach Belieben / darübermachen; zu mercken ist / daß die werden/ alsdann solche Füll / wann vorher» der Gans,
Leber in einer Viertel Stund gesotten werden kan / dann Kragen sauber ausgeräumt und ausgewaschenworden/
1e durch langes sieden / gleichwie andere Lebern auch / nur hinein gefüllt / und also der Kragen oder Hals zugenehet
.Mwird.) Eine Brüh aber kan man entweder von ein werden. Die Gans-Lebern kan man auch im Mehl
wenig gebranntem Mehl / welches mit Wein und guten schwingen / und also Stück-weiß aus dem Schmaltz ba,
Gewürtz / nebst guter FleischeBrüh / gesotten wird / oder chen / oder in ein Netz einschlagen / oder auch nur spicken/
man kan klein-geschnitteneZwiebel / nebst etwas Sem- und also abbraten / welches ;o dann ein herzliches Esten
mel 'Mehl in Schmaltz rösten / gutes Gewürtz und But, ist / doch muß man es nicht lang bey dem Feuer kochen las,
ter daran thun/in einer Fleisch-Brüh sieden lassen/ und al-- sen / weil es sonst hart wird; Die Gans-Hertzlein pfle-
so über die junge Gans/oder das Gans-Geräth/ wie man get man auch mit Speck zu spicken / und also an einem
es zu nennen pfleget / anrichten; Will man aber eine Füll Spießiein zu braten,
dereiren/so kan die Lebern gehackt/und etwas geröstSem»

Da6 XIV. Capitel.

Bon Enten / so wol wilden / als anD zahmen.
Inhalt. Nägelein spicken / alsdann safftig abbraten / und mit ein

wenig Ausgetropfften aus der Brar-Psannen / zu Tisch
». i. Wie bis nahmen Enten gesotten zu zurichten/undzu füllen; tragen ; Will man aber eine Brüh darüber machen/

W- ÄZme?^ als ohne Brül) ?u braten/' kan solches folgender Gestalt geschehen : Man nimmet
absonderlich aber / wie sie an statt der wilden Enten zu zu. NMMch Wem-Essig / gutes Gewürtz/ Citronen und

richten. §. z. Uud endlich wie die wilden Enten zubereikeu Pomerantzen-Schalen / wie auch den Sajft oder dassind. Mai ck^avon/und nimmt/so man es süß haben will/Zu,
^ . . cker und Wein dazu/last es also etwas sieden / giessr her,

Ach den Gänsen setzen w>r die Enten / de- nachsolcheBrüh in die Schüssel/ und legt die Enten dar¬
ren dreyerley Acten sind / aisdie zahmen- auf; Desgleichen kan man auchvon Zwiebeln/so nebst ein
die stock und Wilden Enten. Was i?ie klein wenig Mehl geröst worden / und darein Zimmet und
zahmen Enten anlang, t/ so werden diesel- Nagelein zu thun / eine Brüh machen / welche sich so wol
bige wie dieGans abgethan/und be:upfft/ übergesottene als auch gebratene Enten schicket. Wann
daraufwerden dieWgel/nebst denFüssen man die zahmen Enten etliche Tag in Essig legt / denfel,

undHals/ herabgeschnitten/ und die Ente entweder zum bigen die Fuß nicht abschneidet / sondern vielmehr auf
sieden /oderzumbratengerustet;Willmanselblgesieden/ dem Rücken schlagt oder drehet / bernachmals aber wol
muß es auf nachfolgende Weise beschehen: Nemlich/ man einsaltzet und würtzet / und solcher Gestalt sie safftig ab,
muß sie zuvörderst wol saltzen/und im Wasier( wie ander bratet / kan man / in Ermangelung der wilden Enten/
Fleisch) absieden / doch daß sie nicht gar zu weich inrde/ selbige verspeisen,
worauf man eine Brül>/entweder von Fleijch Brüh/mit §. z.
«mweniggebranntemMehlPetersilien^Kraut/Gewürtz .
und Butter vermischt/ oder auch von Lemoni-Schnittlein Die wilden Enten hingegen werden meistentheils
darüber machen kan. So kan auch dieselbige unter Lac, gebraten / wiewol man sie auch auf solche Weise zu-tucki/Rüben und Kraur gekockt werden ; Will man sie richten kan: wann man sie zuförderst füllet/ hernach
aber tüllen/so muß man also damit verfahren: Nemlich/ aber halb absiedet / alsdann an einen Spieß steckt
man muß die Ente halb in einer kurtzen Brüh absieden/ undgarabbrätet; Woraufman sie zerkarbet / etwas
hernach eine Füll von guten Kräutern/Gewürtz/Rosin/ von Zwiebeln / Petersilien-Kraut / Pfeffer / Mus,
Mandeln/Weinbeeren/Zimmet/auchBrünellen/so aber caten,Blumeu / Zimmet und Weinbeerlein nehmen/
etwas zerschnitten seyn müssen / samt Bi<cut und Pfeffer, Wein / nebst dem ausgekochten Fett / daran gießen/
kuchen / wie auch Wein zubereiten / und also in die Enten hernach solcher Gestalt die abgebratene Ente noch ei,
füllen/ alsdann die Brük noch ein wenig sieden lassen/und nen Sud in solcher Brüh aufthun lassen / und zu
also mitZimmet bestreuet anrichten; Worbev aber dieses TM tragen kan; Wer sie gerne süß haben will / kan
m mercken/daß die zahmen Enten sich zum sieden viel bes- auch Zucker dazu nehmen. Gebraten aber werden sie
ser als die wilden schicken. vorhero wol abgerupfft / hernach gleich den zahmen

4. 2. Enten ausgenommen/ mit Wein oder Wein-Essig
Will man aber die Enten braten / so kan solches ausgewaschen / und etliche Tage in gutes Gewürtz/

auch aufunterschiedene Manier bescheben / und zwar ent« Wein oder Wein - Essig gelegt / hernach wie die an,
weder mit oder ohne Brüh / will man sie ohne Brüh bra<» dem Enten gespickt und gebraten / worauf man / auch
ten / so kan man sie entweder mit klein - geschnittenem nach Belieben / eine süsse oder sauere Brüh
Speck / oder auch mit Zimmet und halb - geschnittenen darüber machen kan.

»u Das



Des klugen und Rechts verstündigen Haue-VatterS

Das XV. Zapttel.

Bon Taube» allerley Arten.

I. Wie die TaudenHesotten zu zurichten, und i» füllen. §. 2.

Wie man fietric-i^ren/ eine 011^ poclricl- daraus mache»/
selbige aus dein Cct>maltz dachen / oder aufeine andere Ma,

nieriu bereiten solle. §. z. Die Tauben gebraten / ilem
auch auf wilde An zu zurichten. Deßgleichen auch / wie«ll den wilden Tuclel-Taudcn zu verfahren«

§. r.

Inhalt. aber / daran die Gebeine noch gantz weich sind/ können/
wan sie etwas gesa!tzen/in zerklopfftenEyerneingedun ckt/
und hernach aus dem «schmaltz gebachen werden. Oder/
man kan sie auch/ wann sie wol ausgewaschensind / aus
dem Rücken ent^wey schneiden / selbige nachgehends vcii
einander platt legen/mit einem Messer/daß sie mürb wer¬
den / wol zerschlagen / so dann in eine Schüssel tkun,
Wein / und Essig darüber giessen/ auch gutes Gewürtz/
Saltz/ Citronen - Schalen / geschnitteneZwiebel/ und

Ach den Enten wollen wir von den Tauben gute Kräuter dazu nehmen / die Tauben etliche Tage da«
handeln / welche/ was das Sieden belanget/ rinnen ligen lassen / dieselbigen/ damit sie einen guten Ge¬
folgender Massen zubereitet werden. Ncm. schmack bekommen / fleissig umwenden / nach diesem wol
lich man pfleget ihnen zu vörderst / wann sie im Schmaltz rösten / und Citronen oder Pomeranzen,
zum Verspeisten ( welches gemeiniglich bey Safft daraufdrucken/welches/so man also damit umge-

' ' ' ganqen/ein gutes Essen abgibt. Endlich kan man auch
tue Tauben/wann sie aufbemeldteWeisegeschnitten und
mit Saltz gerieben worden / hernach aufden Rost legen/
undwolabbraunen lassen / a'sdannaber eine Brühvoa
Wem / Essig und Gewürtz darüber machen/ und so dann

sungen Tauben geschiehet) ausgesondert worden / die
Köpsse abzureißen / und selbige sauber zu berupffen / auch
tas Eingeweid / samt Magen und Lebern herauszuneh¬
men/sauber auszuwaschen/ und etwas zu faltzen / hernach
kanman dieTauben oben bey dem Hals / biß über die ^ .
Brust/ergreiffen/eine Füll von der Tauben-Leber/ wel- jur Speiste geniessen.
che gekackt/und mitgeröstemBrod/famtgutemGewürtz/
Ma/oran/ oder andern guten Kräutern/ nebst daran ge-
fthlagenen Eyern bereitet wird / machen / und diefeibi-
ge/in die vorbesagter Massen ergriffene Tauben füllen;
WorausmansodanndenHals oKenzu binden / und die
Taubenentweder im Schmaltz rösten / hernach aber in
Wein und gutem Gewürtz / oder auch in Fleisch - Brüh/

§. Z.

Gebratene Tauben aber werden also zugerichtet:
Nemlich man brühet oderrupffet sie / wann ihnen zuvör¬
derst der Kopffabgerissen/aufebendie Art/ wie bey den
gesottenen Tauben zuvor gedacht worden / und wann s>»
sauber ausgenommen und gewa'chen sind / kan man si«

nebst Butter / Petersilien-Krautund gutem Gewürtz ebenfalls/wie wir oben gemeldr/füllen/hernach/sosiewol
gesaltzen und inwendig gepfeffert worden / am Spieß
stifftig abbraten / und wann dieses geschehen / selbige mit
geriebenem Brod bestreuen / und so dann noch etwas bey
demFeuer bi-cunen lassen.Will man sie aber aufwildeArt
t «richten / muß man ihnen heissen Essig in den Ha's gies»

dämpffenkan: Wergern Wachholder-Beerzur Speise
gebraucht / der kan die Tauben mit frisch gehackten
Speck / nebst gehackten Wachholder-Beerm mit Saltz
und Pfeffer vermischt/füllen.

§.2.
Will man die Tauben aber Kic-ttiren / muß man jen/dieselbiqenhernach zu binden/ und daraus auskämen/

folgender Massen verfahren. Nemlichmanmußdie Taa« daß sie ersticken / nacd diesen kan man man sie berupffen/
beninetliche Stücke/ oder auch in Viertel zerschneiden/ unddie Füßlein entweder am Feuer absengen / oder ab«
hernachmals die Beine mit einem Messer / oder auch brühen / daß die Haut abgehet/ derKopffabermuß mit
mit der Hand zerbrechen / doch daß das Fleisch und die den Federn daran gelassen werden. Darauf muß man
Haut beysammen hängen bleibt / selbige so dann ein we, sie gantz ausnehmen und inwendig wol würtzen/ hernach
nig saltzen / und im Schmaltz rösten / darnach eine Brüh aber in guten Essig legen / und entweder mit Speck / oder
von klein geschnitten und gerostenZwiebeln/oderSchnitt-auch mit Zimmet und geschnittenen Nagelein spicken/
Lauch/mit ÄZein/Fleisch»Bruh/gutem Gewürtz/Pome« und also wol mit Schmaltz betreufft braten / man muß
rantzen-oder Citronen-Schalen / nebst grünen / guten aber wol acht haben / daß die Federn am Kopff nicht
Krautern / so man anders dieselbige gern dabey haben verbrennen / deßwegen derselbige mit Papier einzubinden
will / machen / die Tauben / samt dem Schmaltz / darin« seyn wird / und hierüber kan eine süsse oder «auerlichle
nen sie geröst worden/ (man muß aber dessen nicht zu viel Brüh / entweder von Wem-Nägelein / oder Johannes-
nehmen / damitsienichtzufettwerden/ ) in die Brüh Beerlein / oder auchvoneingemachtenWeixeln/ nebst
thun / und also miteinander kochen lassen. Man kan
auch eine Brüh von Eyern / oder eine fchwartze Brüh
von Nägelein und gutem Gewürtz darüber machen. Deß¬
gleichen auch die Tauben unter Köhl / grünewoder Zu«
cker Erbsen / Spargen/ oder andern Küchen-Kräutern
kochen. Jaman kan auch nebst andern guten Sachen/
ine Olls poäriä» zubereiten. Die gar junge Tauben

gutem Gewürtz und Wein gemachet / und die Taube»
darauf angerichtet werden. Auf eben diese Weiß kan

man auch mit den wilden Tauben / desgleichen
auch mit den Turtel-Taubenver,

fahren.
* »

Das
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Das XVl. Kapitel.

Bon Hünern und Kapaunen.
Inhalt. biß sie weich worden / kochen lassen kan; daraufkan eine

kurtze Brüh von Eyerdottern darüber angerichtet/ oder
l . Wie die alten Hüner gesotten zu zurichten und zu braten; yon Wein/Gewürtz/Zwiebelund Pomerantzen/wie auch

Item wie eine Brüb darüber zu machen, h. 2. Wie die Citronen-Schalen/nebstgewürfflichten Speck/oder

Lü'd?Ächt"mLapaunen zu s.edcn. und einem Stückle,n Butter/ etwas Buche darüber gemacht
Mit einer Brub zu versehen. 5. 4. Wie die Eapaunen zu werden; Übrigens / kan man auch die jungen Huner auf

braten. 5-5' Und endlich wie dlk Hüner,und Tauben-Mä« dem Rucken spalten/und mit emem Messer die Gebeine/

gelein und Lederlein zu zurichten. doch daß Haut gantz bleibt / ( wie bey den Tauben ge«

5. 1. meldt worden /) zerbrechen / selbige so dann also in eine^ 5 ^ ^ Schüssel legen / darnach eine Brüh von Wein /Wein«
Acb denTaubensindwirM E»I>g und guten Gewürtz / Saltz / guten KüchemKrau,
Hunern zu handeln / ^lchevoranderi. . lern / auch Zwiebeln und Citronen-Schalen vermischt/
flugel gesund und gut zu ^ I^en!>nd / .« mer^ darüber giessen / und etliche Tage darinnen ligen lassen/
gender massen gesotten ^ . worauf man dieselbige / wann sie so eingebeitzt worden/
den pflegen ; Die alten .Kurier aber ger / und eine Brüh von ausgedru ckrem Pomeran«

man / wann sie abgestochen / und die ^ ^ tzen-Safft darüber machen / oder auch die Brüh darinn
Wasser lauber abgebruhet worden / aufzuschn wen und ^ ^ ^ auch/gleich
das Eingew-ld heraus zu nehmen/alsdann sauber ^ ^ey den Tauben gemeldt / ergriffen / mit einer guten
waschen / und so man anders 2e>r dazu ^ / sewlgeen Füll gefüllt / und alsdann gebraten/ oder auch gesotteoStunden im Wasser ligen zu lassen/ mmassen s»e nur oa«
von desto mürber werden. Darauf pfleget man sie mit § ^

«jnem MW'Fieisch / oder allemm a ^ Die Capaunen können auch auf folgende Weife/wieden / b''A g ^ e ÄdeM/ oder auch arüne die alten Hüner/zubereitetwerden/ und zwar sind sie gut/
wann man sie mit Reis zurichtet / welches folgendee

La",uck"^ .nassen beschiehet - Nemlich man nimmt den C-paun/
anzurichten / oder auch andere gu e B «em^ch kochet denselbigen in Wasser / saltzer ihn / und wirssr eine
chen ; ^^iuma.en von Cnroi^ ^ Hand voll Haber-Mehl darein. Darnach nimmt man
e.n weiug gebremt Mehl / ^^^en Brod /nebst ^viertel Pfund Reiß/treibet denselbigen/ wanner halb

gutem Gewur^/ undsodie^ Z ^ abgekochtworden/durcheiniDurchschlag /lästchn daraufdaranthut/a^amu. ^ ^ sieden/und thut Muscaten-Blumen und Zucker,
nebst etwas Rosen - Wasser dazu / nachgehends nimmt

kochen läst/ wlewol man auch ^ e ^ man auch ein halb Pfund abgezogener Mandeln / stosset
nehmen kZ' - ^ ^stossen ^^ / und sie in Ram und Rosen-Masser / seihet sie in einen Topff,
wMnMlb.geunttrM^ woroen / unv machet es bey dem Feuer warm. Endlich aber nimmt
in der Milch einen (^ud ausge n Capaun/aus seiner Brüh/legt ihn in eineSchüs«
nchretwerden Jaesia^ Scht dar« ftlundgiestden durchgetriebenen Reiß / mitden Man«
Hand Brühen / w>« de^ deln,darüber.So können auch die Capaunen gefüllt/
über machen. So können auh H zugerichtet werden: Nemlich man

sie n.cht gar starck sind / mt Speck ges^^ ^^z^lich / in Wasser ab/
der Kapaunen g^br atm wei Krancke ist abson« ">^mt alsdann von dieser B.üh / nebst etwas Spani«
zuvor die ' ^ abaesotten l^en und weissen Wein / eines so viel als des andern da«
derl.chdieBruhder^ ^ giest solches in einen Hafen / thut daraus klein,ge«
worden / und Mußten - Blüh schnitten« Datteln / gantze Muscat - Blumen / Nc^e«
haben / so kan man gantzui^ngber un M y ^ Zimmet Rinden / und klein geschnittene Muscat«
mit sieden »ajsen. 5^.^ solches durch einander / biß die

Datteln mürb werden / wirsst darnach etwas Marck da,
«Mas die Zungen anlanget / können dieselbigen zu/und last denCapaunen darinnen langsam sieden/wann

wie dieAlten/ aesaubert/ gesotten / und in einer er dann genug gesotten ist / so nimmt man von zehen oder
W«n Nrüd -inaem.« einem SM, so mehr En-rn die Dottern, k'opsse, st- wol, schurr-, es al«.
mviNe vorher» saÄt, und inwendig würtze, , saffrig ab. dann / nebst grossen rmd kl-men R°stnm/in die Brich M
--bat->n«rd-n,jamankanst-auch/s°st-schi -«einm Wall aufchnn, und nchl.t also den Capaunen
inil Brod bestreuen, nachdem man st- v-rh-w wolmtt nne Schussel,undd>« Brnh darüber am
Mutter Kecksten / un!) älld 6lN lVLtitg 5 §«4»

Ä mcÄ^ über gebratene Hüner eine Brüh ma« Gebraten kan auch unter andern em Capaun^so zugv
Ä. / s^ können dieselbiae in V 'erthel zerschnitten / und richt werden / wann man demselbigen weissen Wein/ inM ein aebähres Brod gelegt / hernach aber eine Brüh dem klein,gestossenZimetund Nägeleingeworffensind/le«

sanet / Wein / und Mucker darüber gegossen wer- bendig ,n den Hals giesset/ einen Bmd-Faden herum bin«
! n, a sw ches w^ !U geniessm ist / wie. det/ und damit daß er erstickt/aushangt/daraufaberauf<

man a auch in ^ in Speck oder Wenigste ein baar Stund hangen Mund wann solche-
Bnm7rWen, nnd a^ B">b / darinnen b-web-n, -r°ck°n b-rupff, und au«nln,a,t, auch sauber

m.te Kräuter / als Rosmarin / Majoran und dergleu auswäscht / emsaltzt / und Mit ZiMmet und Nägeleln be«
chen und dieselb.gen stecket / also safftig abbraten läst. Will mgn aber eine
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gute Brüh darüber anrichten / kan man es aus folgende
Weise veisügen; Nemlich man nimmt süsse Pomeran¬
zen / schabtet das Marck lauber heraus / thut Wein/
Ingber/ Zimmet und Zucker daran/last es sieden / rich-
let solä)e6 hernach über den gebratenen Capaunen an/
und läst es noch etwas aufder Kohlen kochen; So pfleget
man auch Mandeln zu nehmen / selbige mit etwas Knob¬
lauch abzustossen / darnach etwas Hüner-Brüh dazu
zuschütten ^ doch daß nicht zuldünne wird / undesatS-
dann über den gebralenen Capaunen zu giessen. End«
lich ist noch eine andere Art / den Capaunen gut zu zu¬
richten / wann man nem ich denselbigen/ so er gebraten/
vom Spieß tkut / und lanast den Bauch her / etliche
Stücke schneidet / hernach etwas Saltz darein streuet/
und denselbiqen auf einen Teller / darauf etwas Pome¬
ranzen-Saffr ist / leget/ alsdann den Capauaen noch mit
einem Teller drucket/ daß die Brüh ^eraus dringet/ wor¬
auf man ihn mit dieser Brüh wieder übergiessen / undsol,
ches etlichma! thun muß / so voraus ein gut und herrlich
Essen abgiebet

§. 5.
Endlich lassen sich auch die Hüner-und Tauben-ke-

bern und Magen / zu einem Bey-Essen zubereiten/ wann
man nemlich dieselbigen absiedet/ und hernach / nach Be¬
lieben / entweder eine Butter - Brüh / oder auch aus sol,
gende Weise eine Brüh darüber macht: Nemlich man
schneidet Aepffel etwas klein/ röstet solche im Schmaltz/
mitein wenig Semmel-Mehl/thut alsdann süssenWein/
Zucker / Gewürtz / Mandeln und Rostn daran / last es al,
so miteinander sieden / und richtets an; Doch muß man
hierinnen acht haben / daß die Magen den Lebern nicht
gleich gesotten / dann durch vieles Sieden werden die
Lebern nur hart / weßwegen man dieselbigen etwas spä«
ter zu?egen muß; Übrigens / kan man auch etwas anders
aus den Lebern machen/ wann man nemlich dieselbigen
mit Hüner-Fett hackt/ und daran geröst Semmel Mehl/
Saltz / Gewürtz und Eyer thut / darauf solches in ein
Kälber-Netz füllet / kleine Würstlein machet / und die¬
selbigen meinem Brat Pfannlein bratet. Diese Füll !äst
sich auch / wie oben schon gedacht / in die Hüner uub Tau,
bei, selbst füllen»

Das XV!!. Kapitel.
VonIndianWmHüncrn/ wieauZReb-und Haselhünern/ Auw

Hahnen/ Fasanen und Pfauen.
Inhalt.

5. i. Wie die Indianischen Hahnen zu zur ch'en. H. 2. Wie die
Red-und Hasel Hnner / so wol zu s» zu draken/ auch
mit einer Bnin zu zunchken smd. 3- Wie c6 nur den Au»
erhabnen und Fasanen zu halten, h. 4. Und endlich wie die
Pfaucuju koche». §. I.

Ann man einen Indianischen Hahnen oder
Hennen zubereilen will/ kan solches aus fol-

/ gende Weise geschehen; Nemiichman muß
Mdettselbigen einen halben Tag aushungern/
< hernach umjagen/daß er matt wird/a'sdann

Essig mit Ingber und Saltz vermischt / demselbigen in
denHa.sgiessen / und ihn mit einem Strick erwürgen;
darnach man ihn ein baar Tag hangen last/ rupffen/ auö-
nehmen/ putzen/ undzuerstinsiedend-darnachm kaltes
Wasserstoffen / und mit Gewürtz und Saltz ausreiben;
Endlich aber mit Speck / ZimmetundNageleingespickt
und gesaltzen/ am Spieß stecken / und saffrig abbraten
lassen/ auch zusehen/ daß er nicht zu schnell/ sondern etwas
langsam gebraten werde. Übrigens / können auch die In-
dianischen Hahnen / wie die gemeinen Hüner zugericht/
und das Fett/so in die Brat-Pfannen abtreifft/ mit Zim-
met/ Citronat und Zucker / wie auch Wein und gutem
Gewürtz vermischt/ in die Schüssel dazu gegossen werden/
so kan man auch denselbigen im Auftragen/mit Citronen»
Platzlein und Schaffen / wie auch mit eingemachten
Wein-Nagelein,und Lorbeer-Blättern ziehren. Aa
sie sind auch sehr gut / wann man sie mit gantzem Gewürtz
und etlichen guten Kräutern absiedet/ hernach in der eig¬
nen/oder/ nach Belieben / in einer süssen oder säuerlich-
ten Brüh gusträget.

F 2.
DieR^hünerkönnen so wolgedampfft / als auch

gebraten werden. Dämpssen thut man sie auf nach ge¬
letzte Weife : Nemlich man nimmt das Rebhunt wie
ingleichen auch die Haselhüner / dann sie auf einerley
Weiß zugerichtet werden) spickets mit Zunmetund Na-
Aelem/ wann nur die Nägelem zuvor in Wassergewetcht/

alsdann in die Länge von einander zerschnitten / und wie¬
der gedörrtworden sind/ würtzet un d taltzet es inwendig/
und last es an einem Spieß halb abbraten / ziehels her¬
nach ab / thut geschnittene Limonien mir Gewürtz und
Wein daran/und läst es also mitemande: dampffen.Odei
man kan auch von jungen Hünern den Schweiß nehmen/
und dieselbige darinnen mit Gewürtz / Wein und Wein-
Beerlein kochen. Braten aber thut man sie folgender
Gestalt: Nemlich man rupffet diejenige wol ab / biß auf
den Kopff/ nimmt hernach das Gedärm heraus/und wa¬
schet die Hüner mit Wein aus / darauf sp'cket man sie
mit Zimmet und Nägelein / oder auch wol mit Speck/
stecket sie an einen Spieß/verbindet den Kopff wol mit
Papier / begiests mit Butter / und lässetö alsdann safftig
abbraten / wiewol man sie auch / so man will / unge«
spickt braten kan.. Etliche pfl gen auch die Flügel / wie
bey den jungen Gänsen / abzuschneiden / und die Rcbi
hü' er so hin zu braten. Wann sie dann gebraten / kan
man eine Brüh von Citronen / Wein und Gewürtz in
die Schüssel machen. Oder man kan auch von Wein-
Nägelein / ingleichen von eingemachten Weixeln (wann
dieselbigen, Wein mit gebähetem Brod gesotten / und
durch einen Seiher getrieben worden ) klein zerschnitte¬
nen Citronat/ guten Gewürtz mit Zimmet darunter ver¬
mischt/ eine Brüh bereiten/ und das Rebhun darauf
legen; So pfleget man auch die Rebhüner / wann sie ge¬
braten / in etliche Stücke zu zerschneiden / selbige in eine
Schüssel zu thun / Wein / etwas Wasser / und Wein-
Essig daran zu giessen ; Ferner Pomerantzen-Schalen/
etwas Saltz und gutes Gewürtz daran zu thun / und sel-
biges aus derKohlen noch etwas kochen zu lasse-Will man
sie aber trocken auftragen / fo legt man sie gebraten auf
Wein-Laub/bestecket selbige mit ausgeschnittenenCitro-
nen-Platzlein/und bestreuet sie mit dergleichen Schelsfen;
Ja man schneidet auch zuweilen die Flüge! samt den Fe¬
dern herunter / und stecket solche zur Zierde / wann si?
gebraten sind / wiederum an.

§» ?»
Und eben auf solche Art sind die Auerhahnen zu zu¬

richten
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richten/inmassen man selbige, wann sie ein baar Tag .5-4-
gehangen / sauber berupffet / doch daß an dem Kopff die Emen Pfauen aber pfleget man folgender Massen z«
Hedcrn bleiben/darnachausnimmt/undmit Essig oder zurichten ; Nemlichman muß den Pfauen, wann er ge-
Wein auswäscht/ hernachmitGewürtzundSaitzauS- tödtet, ein baar Tag aufhängen/den Kopffmn den Fe«
reibt / darauf mit Zimmet und Nagelein/ oder auch mit dem hinweg schneiden / daraufdenfelbigenrupffen/ und
einem Speck gespickt / an dem Spieß safftig abbrätet/ wie den Auerhahnen zurichten / so er dann gebraten, muß
Dieselbe auch immer mit Wein übergiest / und so sie ser- man den Kopff/ samt den schönen Federn / Schweiffund
tiq / mit Pomerantzen oder Citronen zu Tisch getragen Flügeln wiederum anmachen / und ihn also schön geziert
werden können ; will man aber eine Brüh darüber ma- zu Tisch tragen. Eine Brüh kan man gleichfalls / wie
cden / so kan selbige von Wein / allerhand guten Ge- bey den Auerhanen und Fasanen gedacht / darüber ma-
würtz / Lebkuchen / geschnittenen Mandeln und Rosinen chen.So kan man ihn auch mir dem Kopff und Schwantz
tubereitet/und dazu angericht werden. Ware es aber zurichten/ wie folget; Nemiich man muß den Pfauen/
ein starckes Stück / so ist es am besten / wann es zuvor et- biß auf den Kopff und Schwantz / sauber berupffen, und
was abgesotten/hernach an denSpieß gesteckt/und so all- ausnehmen / hernach wann er zuvor mit Wein wol aus-
aemach abgebraten wird / inmassen der Auerhanen oder gewaschen worden / mit Gewürtz ausreiben / alsdann
Hennen / also warm und kalt gut zu essen ist; Auf gleiche denselbigen an den Spieß stecken , den Kopff samt dem
Art, können auch die Fasanen zubereitet werden. Will Schwantz mit feuchten Tüchern verbinden/ und ihn al-
man aber dieseibigen gesotten geben, so kan man eine so safftig abbraren lassen. So er nun fertig / muß man
Brüh ausfolgende Weise dazu machen ; Nemlich man ihn in eme Schüssel legen, doch daß der K>.pffdavonauf-
muß den Fasan sauber abwajchen/ und aufquallen lassen/ recht stehe/hernach den Schwantz ausdreiü'n / und einen
hernach etwas gebrennt Mehl / Gewü'- tz / Zucker und subtilen Drat durchziehen / daß er nicbt zusamme,- fällt/
^immet nehmen .'und ihn darinnen abkochen assen/^der woraufman ihn alw'ju Tüch tragen kan ; So kan ma»
man kan ihn mit Hüner-Brüh sieden, Petersilien- auch in die Scbüssel eine Brüh von Rosinen und Man«
Wurtzel und gantzes Gewürtz dazu werffen / und ihn also deln / oder eine andere / wie bep den Auerhanen gedacht
in der eignen Brüh auftragen. worden, darüber machen.

Das XVIIl. Zapitel.

Von denen SMepssen und allerhand Vögeln.
Inhalt. §- 2.

DZaeln und Mistlcrn zu v«. fahren ; DclZgleichcn auch mit dls HaUt gleich andern Vögeln über den Köpft gezogen/
benStaarcn. h. z. Wie die kleinen Vogel, als Lerchen, worauf man sie gleicher Massen gespickt/ oderungesplckt/
Fincken, Emtkling/ so wol §u braten / wann sie vorhero gesaltzen worden / braten kan; Sie
^.^M!^.e Maikn''u junchren. werden auch zuweilen IN Weinlaub und Speck gewi-

damttg-katm: oder 5-nmd.„ auch W°I u,
Achd-mMmm G-Mg-I.W«rck, ist auch «mw-mggibranm«mM-bl,gut.u G-wuch/Ci'romn.
vondenVöaein zu bandeln / unter w-lches Saffrund We»n gedampsst. Auf gleiche Welle kon-
wir m erst die Echnepffen letzen / welche, sie nen auch die Krammets Vogel zugerichtet werden / dochlmöaen Wald oderWassi'^Schnepffeu cyn/ daß man unter die Brüh gern geflossen Wachholder-
folaender Gestalt zugerichtet werden; Nem- Beer/ »aauch zuweilen Zwiebeln nimmt/ und die Brüh/

^ man ruvsset dieselbiqen trocken / ziehet ihnen die Haut ehe das Gewürtz ^avan kommt/ zuvor durch einen S-ihe-
^demKo^äb- stecket den Schnabel üder quer durch treibt. So können auch die Krammets-Vogel/wie die

, ninMtsie daraufaus/ näschersiea-sdann mit S»nepff n gebraten / und das Eingeweid auf gleiche/überaus / undbestreuets inwendig mit Salk/ Weise zugericht werden. Ub igensaber/werdensiesel-
/md^aaelein/ darnach spicket man sie / undbra- tengespickt / esware dann daß man eine Bruh in die

Ran einem Emgeweid aber Schüssel von C.rronen-Marck/Wem/Zuckerund Ge.
nachdem der Magen zuvor ausgeschnitten/ wurtzmachre / so könnte man diesi'lbig'n auch Mit Na-

' ""dkl.""U da» g->-inundZimm-,sp,ck-u, undk-nm-ust-..u«m>,Ci°.
cken, da- auf Butter zu ronen gez.eret werden. Die Troscheln / Amsien und
^«/.md salcbes in das Gehackte/nebst W Mistler / werden auch msgemem gerupfft / die Haut
Mwnen Sassr/undWeinzu thun. Wo:aufman es mit- über den Kopffgezogen, ge a^tzcn / m t Butter begossen,^nd-Vi^l umrühret /und noch etwas r c stet/ dann auf und also gebraten / zuletzt aber mit geriebenem Brod

üde?aebäde'e Schnitten Brod streichet, und sol- überstreuet / und dann gar abgebräunt / iedoch kan man
ches mit Cittonen Schelffen bestreuet/und also zu den qe- sie auch / nach Belieben/ meiner Brüh einmachen ; Die
L it-^nÄckncvssen in die Schüssel leget^ Auf eme ande- Sraaren sind an sich selbsten etwas trocken / und ihr
re Art w^rd n sie auch nachfolgender Massen gebraren; Fleisch nicht gar zu kostl.ch, deßwegen sie in guten Bru-
M.mlick man stecketsunausqenommen/iedoch mit Sa!tz hen gesotten / und damit annehmlich gemacht werden

Spieß / hernach wann sie müssen. Man pfleget sie aber, wann sie zuvor trocken
-rw irmet ^ M-ien.en / ^rupfft sind / in eine Wachholder.Brüh ^ mitgebahetem

i'e>' l'inein / setzet eine Brar-Pfannenda- Brod undgutem Gewürtz einzumachen / bißweilen auch
! bmem/ in Nägelein^udSmpffen / oder in einer Citronen,oderLi,
k,^ ea a'Sd 'M''i'-' Sckns >ffen wol mit Butter / und last monien-Bruhzu zurichten. Will man sie aber braten/
«Was Ewq ^ / samt der Butter, über die?chnit- so können die sungen Staaren / als welche a^
ten-Bcod lanff -n/ wann sie dann also gebraten/kan man sten dazu sind/mit Speck gespickt, oder auch Speck dar.
sie samt dem Brod zu TM tragen. U Z M
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zwischen gesteckt / und selbige also mit Saltz und Pfeffer Vögel in guten Gewürtz und Wein/mit etwas gebrann,
bestreuet/abgebratenwerden. tem Mehl / oder gebäheten und durchgetriebenen Brod/

§. z. wie auch in allerhand belieblicken Brühen eingemacht
Endlich folgen auch die kleinen Vögel / und »war und gedampfft werden. Gefüllte Vögelein aber rich-,

erstlich die Lerchen / als welche unter den kleinen Vögeln tet man also zu; Nemlich man blaset ihnen/wann siege«
für die beste zu halten / diese werden insgemein / wann rupfft / oben in den Hals / die Haut mit einem Federkiehl
sie ebenmässig/wie alle Vögel/sauber berupfft/ und die von dem Fleisch / füllet hernach dieselbigen mit einer gu.
Haut von den Köpffen abgezogen worden/ folgender mas- ten Füll,von geröstem Brod an/thut gestosseneWachhol-
sen gebraten. Nemlich man kan allezeit zu ein paar Ler- der und Gewürtz/ auch etwas gar klein gehackten Speck/
chen / ein Stücklein Speck an den Spieß stecken / als« darunter / und machet ferner folcheFüll mit Eyern an/
dann die Lerchen selbst wol mit Schmaitz oder Butter be» worausdann diese Vögelein / entweder gebraten oder ge-
treuffen / endlich / wann sie schier gar gebraten sind / sel- sotten / oder auch in einem Pastellein eingeschlagen wer,
bige mit geriebenen weissen Brod / worunter etwas den können. Ja man kan sie auch unter die Frantzösi-
Saltz und Pfeffer gemenget / bestreuen / und wann sie fchen Suppen kochen / desgleichen auch ein Geflossenes
gar abgebraunet/auftraqen.Und eben auf diese Weise davon machen/welcheSpeiß/abfonderlichdieüerchen/sür
können auch die kleinen Vögel/ als Fincken/ Emerling/ Krancke/die nicht wol essen mögen/gut ist; DieMaisen
und dergleichen Gattung mehr/zubereitet werden / jedoch kan man auch/wann die Schnäbelein und Füßlein davon
daß es nicht nöthig allezeit einen Speck dazu zustecken/ abgeschnitten/ in einer Pfannen rösten / darauf in gekoch-
inmassen sie, wann sie nur wol mit Schmaltz betreufft: te und abgerührte Aepffel legen / und also miteinander
dannoch safftig bleiben. So können auch die kleinen auftragen-

Das XIX. Capitel.

Bon KoZung der AM/ absonderW aber von HeWen / Karpffen
und Forellen.

Inhalt. blau gesotten worden / eine rothe Brüh folgender Massen
^ ^ ^ gemacht werden ; Nemlich man nimmt Quitten-Lat-

5' ^ w,rg«n, wnch-I si-m rochm W-in >

»7ch-n7un?,S°-?!J^ rim-nglatt ab , gichdmaufR.osewEssigdarm, -du-
richten. H.z. WitmitdtnForellnzuverfahrcn.^.4< Wie Zucker/Zimmet/ allerley Gewürtz/und Citronen dazu/
Karpffen tu sttden. H.5. Zubraten. H.6. Zubachenlty, läst es also sieden; wann diese Brüh nun gesotten/so qiest
en/wobevalle»tbaldendi«Brübenang.geb«aVttb»n. mandieselbigeineineSchüssel/undrichtetdenHechtdar.

§ einan.^ Über geschuppte Hecht aber kan man auch ande¬
re Brüh zurichten : als zum Beyspiel auf Polnische Art/

Mdem wir bißher von Fleisch und Vögel, wie folget; NenM man zerschneidet den Hecht / so er
j Speisen in den vorhergehenden Capiteln ge- geschuppt/in Stucken/ siedet denfeibigen / wie schon oben
'handelt / so folget nun auch / daß wir von gedacht/gleichfalls in Essig und Wasser/aiest hernach die
i den Fischen etwas gedencken; Unter welche Bruh herab / und macht folgende darüber; Nemlich
'wir zuvörderst die Hechte setzen / welche biß- man nimmt ein baar Zwiebeln/ siedets in Wasser / und

weilen geschüpt / bißweilen auch mit den Schuppen ge« seihets wieder ab/ferner nimmt man ein paar Aepffel/und
sotten werden. Will man aber einen Hecht schön blau AiHe Schnitten gebäheten Wecks/ lässet solche in einem
haben / so muß man ihn nicht schuppen / sondern nur in Wein sieden/wann es nun etwas gesotten/thut man auch
Stücke zerschneiden / und das Inwendig etwas auSwa- die ausgedruckte Zwiebeln dazu / und last es noch ferner
schen; doch daß man ihn nicht lang in dem Wasser herum >>eden / darnach thut man gutes Gewürtz/Zucker / Saff«
ziehet; WorausfrischerWein- Essig darüber gegossen/ ran/und etwas geschnittene Limoniendaran/giest solches
und der Hecht etwas darinnen ligeud gelassen wird; über den Hecht / und läst es noch einen Wall aufthun,
wann dieses geschehen / muß man halb Essig und halb Will man aber eine Brüh von Sardellen haben / muß
Wasser /welches aber wol gesaltzen mußseyn, (gestalten man selbige also verfertigen; Nemlich/man muß die Sar-
die Fisch alle miteinander wol Sa!tz erfordern ) vorher» bellen vorhero im schlechten Wein / oder auch wol in
siedend werden lassen / und den Hecht alsdann bey hel- Wasser einlegen / damit das Saltz sich heraus ziehe / dar-
lem Feuer / darinn absieden; Man muß auch im Aufma, nach muß man sie von den mittlern Gräten reinigen / und
chen wol zusehen / daß die Gall nicht zerdrückt / und die klein-zerschnitten in Wein absieden / weiter / selbige durch
Leber / welchesfür das Beste von dem Hecht zu halten/ einen Seiher treiben/das Durchgetriebene aber mit Ge,
von dem Eingeweid abgesondert werde / welche man wurtz/Butter und Citronen-Marckgut machen/selbiges
alsdann mit sieden / und mit dem Hecht zu Tisch geben also über den Hecht messen / und noch einen Sud aus--
kan; Man kan aber den Hecht trocken auf ein Serviet thun lassen. Endlich kan man auch von Cappern und Li--
legen/ mit Petersilien-Kraut bestreuen/ und mit gutem monien eine Brüh zurichten / wann man nemlich die
Wein-Viol»Rofen«Holler-oder Weixel-Essig/ welcher Cappern zerhackt / in halb Wein und Wasser sieden
in einem Glas oder Schällein wird aufgesetzt / zu Tisch mst / dieselbige so dann durch einen Seiher treibt / dar¬
tragen. Angleichen kan man auch über blau-gesotteneaufan die durchgetriebene Brüh gantze Cappern / Ge¬
Hecht eine Brüh/ und zwar folgender Massen / bereiten; wurtz/Butter / auch noch mehr Wein oder Essig/und so
Nemlich man thutWein/Erbis-Brüh/Jngber/Musca,wan dieBrüh süß haben will/Zucker thut/solche alsdann
ten-Blük / und ein gutes Stück Butter in eine Pfan- über dem Hecht noch aufsieden last; Desgleichen kan man
nen. Last es nachmals mit dem Fisck aufsieden / und auchvonCüronen/wie bey demKalb-Fleischgedacht/eine
richtets an; Ja es kan auch über den Hecht / wann er Bruh darüber machen.

L.z. Wei«
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Weiters können auch die Hechte im Schmaltz oder
auch in Oel gebachen werden / wanu man nemlich die-
selbige aufmacht / und die Stücke laltzet/ hernach in ein
wenig Mehl wa tzet / und so dann heraus bächet; Es
kan auch/nach belieben/eineBrüh/ wie oben gedacht/
darüber gemacht werden. Oder man kan von Meer«
Retti (derzuvor gerieben / und hernach mit Mandeln
oder frischen Nüssen in Wein abgestoßen worden) eine
Brüh darüber machen; Will man aber von Kräutern
eine Brüh haben / fo flösset man Petersi-ien»Kraut und
Kressen / treibet es mit Weinessig durch ein hären Tuch/
schlägt Eyerdoirern daran / und würtzet es mit Saffran/
und Pfeffer; fo man es aber süß haben will / kan etwas
Zucker darunter genommen werden / woraufman es im
Aufsieden mit einem eisernen Löffel umrühret/ und solche
Brüh hernachmalsüberoder unrer die Fische giesset. So
werden auch die Hechte zum Theil in der Brat-Pfannen/
zum Theil auch aufdem Rost abgebraten / geschiehet es
mderBrat-Pfannen / muß man selbige wol fachen und
würtzen / hernach aber in Lorbeer-Blättereinbinden/ und
alfoin Butter oder in Oel abbraren lassen / geschiehet
esaber aufdem Rost / so muß man sie an den Rucken öf-
nen und würtzen / Hernachmals aber platt auflegen / und
wol mit Oel oder Butter betreuffen ; Wobey zu mer,
cken/daß man über die Hechte ebenfalls eine Bruh ma-
chenkan ; Die Hechte sind auch gut/ so sie gespickt/ und
also gesotten oder auch gebraten werden; Ist es aber an
einem Fast-Tag/sokan man/an statt deSSpecks/Hausen-
Blasen nehmen / diefelbige wie Speck schneiden / den
Hecht also mit fpicken/ hernach eine Brüh von Butter/
oder sonst auf andere Art darüber machen. Die gesal-
tzene Hechte könen zuvor auch etwas eingewassert/ hernach
in Stücke zerschnitten/und in purem Wasser abgesotten/
alsdann die Schuppen abgezogen / und also von Senff/
Wein / Muscaten-Blüh und etwas Zucker eine Brüh
darüber gemacht werden. Wiewol sie auch inLimonien/
oder sauren Milchram mit Butter und Gewürtz gekocht
werden können. Sind es aber geräucherte Hechte / so
können sie ebenfalls / so sie vorhin erwas gewässert/ mei¬
ner ErbeS-Petersilien-oderButter-Brüh aekocht wer¬
den. So kan man auch Hechte / und zwar folgender Mas¬
sen/ füllen; Nemlich / man muß zuvörderst dieselbige
schuppen / hernach ihnen die Haut / jedoch dergestalten/
abziehen / daß der Kopss und Sckwantz daran bleibt/
Woraufdas dicke Fleisch von dem Hecht genommen/das,
selbige von den Gräten geremiqet / mit etwas kleinen
Zwiebeln gebacket/Saltz/Gewürtz/Weinbeerleinund
etwas zerlassene Butter darunter genommen wird / und
diese Füll wird hernach mit Enerdottern angemacht / als¬
dann wieder in die Haut gefüllt/ und aufeinen Rost also
gemach abgebraten. Oder man kan den Heckt in Saltz-
Wasser absieden/ dense!bigen blättern/ die Gräten davon
thun / darauf ein sauer Kraut mit Wein / gutem Gewürtz
und Butter wol abkochen / den geblätterten Hecht darun¬
ter legen/und noch ein wenig auf den Kohlen aufsieden
lassen. Hecht-Roqcn kan man ebenfalls unter dem Kraut
kochen / wann man nemlich denselbigen stösset / und her¬
nach darunter sieden lasset; Oder man kan ihn auch in ei,
ner Schüssel abrühren / etwas Mehl / nebst gutem Gel
wü'-tz und Wein-Beerlein darunter mengen/ und also wie
die kleine Fifchlein aus dem Schmaltz dachen / alsdann ei¬
ne süsse Brüh darüber machen.

§. z.
Nach den Heckten folgen die Forellen / welche mei,

sielUheils an demBauch aeöffnet/und nach herausgenom¬
menen Eingeweid/ mit Wein und Wein-Essig begossen/

in Wein gesotten werden/im Sieden aber muß man auch
ein gut Theil Saltz darein werffen / worauf man sie so
dann auf ein Serviet legen /und mit Mufcaten-Blüh be¬
streuet/ auch mit gutem Essig / wie bey den Hechtenge,
dacht / zu Tifch tragen kan. Man siedet sie auch in ro¬
then Wein / nebst Muscaten-Blüh / Nagelein und Sal¬
be») ab / und träget sie alsdann trocken zu Tisch / nach¬
dem man sie vorhero/nach Belieben / mit Blumwerckge¬
zieret hat. So können auch die Forellen »n Mehl ge-wältzet/undim Schmaltz gebachen; Item gleich einem
Hecht gebraten/ und so wol über die gesottene / als auch
gebachene und gebratene Forellen / eine beliebige Brüh
gemachr werden. Will man sie aber einmachen / daß sie
ein gantzes Jahr gut bleiben / so werden sie in Oel gebra¬
ten , oder auch gebacken / hernach mit Heissem Essig begos¬
sen ; Wann sie dann kalt worden / so leger man zuerst in
ein kleines Fäßlein / oder steinernes Geschir: / eine Lage
Lorbeer-oder Salbey-Blätter/nebst Roßmarin / Saltz
und Pfeffer / darnach eine Lag von den Fifchen/ alsdann
werden wieder die Blätter / nebst dem Gewürtz / gelegt/
und so fort / wann dann die Fifck also eingelegt/ so giesset
man gu res Oel darüber / und verwahret sie an einem küh¬
len Ort> oder in einem Keller/ biß man sie so kalt zu Tischtraget;!!nd aufdiefe Weife/lassen sich auch andere Fische/
k's Bersing / Hechte/Sch-eyenund Weiß-Fische/ einma-
chen / wozu auch / nach Belieben / gutes Gewürtz genom¬
men werden kan.

§. 4»
Nach den Forellen fetzen wir die Karpffen/ welche

ebenfalls blau /wie die Hechl und Forellen / und mit Pe¬
tersilien-Kraut bestreuet / nebst gutem Essig aufgetragen
werden können, wiewol man auch Meer-Rettig / wann
derselbige gerieben / und mit Essig vermischt worden/
dazu austragen kan. Oder man kan auch dieselbige schup«
pen/und/ nach Belieben/eine Brüh wie bey den Hechten
gedacht / darüber machen; So kan man auch den
Schweiß von den Karpffen auffangen / halb Essig und
halb Wein / nebst Jngber/ Pfeffer / NägeleinundMu-
scaten'Blüh/ auch etwas wenige gebranntes Mehl da¬
zu nehmen / will man es füß haben/auch Zucker/und den
Fisch so dann in dieser Brüh / bey jähem Feuer / noch
einen Sud aufthun lassen ; Ja / wann auch die Karpffen
in Essig gesotten / können sie in eine Schüssel gelegt / und
klein geschnitten geröstes Brod darüber gebrennt / auch
in die Schüssel eine Brüh von Wein und Trisanet / nebst
Citronen-Marckund klein geschnittenen Schelfflein da,
ran gethan werden ; Wiewol man auch von Weixeln-
oder Wein-Nägeleins,Safft/ wann man etwas Wein
und Gewürtz dazu nimmt / eine Brüh darüber machen
kan. Und endlich können auch die Karpffen gedämpfft
werden / welches folgender massen beschicket;Nemlich
man pfleget dieselbige zu schuppen/ und in Stücke zu zer¬
schneiden/ alsdann in einen Tiegel oder Hafen / welcher
genau muß zugedeckt und vermacht werden/ ein Drittheil
Wein/ nebst sovielem Wasser/wie auch dergleichen guten
Wein-Essig / nebst geriebenem Brod und Butter thun/
und solches wol aufsieden lassen / worauf man die Stücke
von dem Fisch / welche vorhero gesaltzen / und mit al¬
lerhand guten Gewürtz wol bestreuet werden müssen / hin,
ein thut / und Citronen-Plätzlein / nebst den Schelfflein/
mithinein legt/nachgehendSaberdenHafenwolzumacht/
und also über einer Kohlen sieden läst/ biß man me net/
daß es genug seye; wann sie nun angerichtet wei den/ pfle¬
get man auch etwas Butter dazu zu thun / oder auch
Schmaltz darüber zu brennen.

§» 5«
ES lassen sich aber auch die Karpffen nicht allem ge¬

sotten/



,-8 -5>e6 fluaen und NecdtS'ver stSndioen Haus-Vatter
77.-.- / s^n-rn aebratenZurichten / welches folgen- bel vermenget/ würtzet solches mit gutem Gewürtz / chüt

man pfleget sie zuvörderst Eyer und Butter daran / wann solches alles unlere.lM,
dergemengetist / füllet man es in die Haut / nehet als.

T ff?nd Äwantz aneinand r bleibt/ nacbgehends danndieselbigewiederzu/undsieht/womöglich/ da,, der
?Ä.n.-mRLaüsmn w F'tchle'"e Form behalt / legt ihn hernach inemeBrat.

rn wann ^ Pannen auf Holtzlein / oder bratet ihn in einer ReO
/ l / aeroll Brod / Majoran / oder sen / daß er sich nicht zu viel anhänge / und lasser ihn also

^ abbrmeu/ wannerftrtig/ werden die Fäden/ damttir
^ ! ^ mischt / leckes wol untereinander zugenähet worden/ heraus gezogen/ und der Fisch zu Tisch

rüN und also wieder in den Fisch füllet, selbigen dar- getragen : Wiewol man auch e.ne kurtze Bruh darüb«
aufzuneher/von aussen gleichfalls saltzet / so dan»nn eine machen kan.
Brat -Pfannen / oder in einen dazu gemachten .Xost ie- §. 6.

W beA^ ÄÄ^ill ma?ihn?be'r Gebachen aber werden die Karp^
m^ sul en/ so können etliche Schnitt über quer, doch sen / neml.chman schneidet sie m stucke / nach dem
n ckt durchaus und zwar zu demEnde hinein gethan wer- sie vorhero geschuppt und sauber ausgewaschen wvr-d .,/ dan? das Sa tz und Gewürtz / welches von aussen den/n,mmthernach gerieben Semmel-und anders Mehl/

kriecht; Ja man mischt solches wol untereinander / saltzet d.e Stücker
kaÄa ch wannerin der Brat-Pfannen gebraten Fisch / undwältzetd-e.elb.ge/ w.e auch das Eingeweid/
^i^?nss<5!eissen / oder dünne Höltzlein legen / damit es wann man nemlich die Galle zuvor hinweg gethan hat/
WWWK.N. Endlich " kanchtt m Ä--b> ,.°d djch, si- I-m « au« d.m Schmch!
^dmRost wie biy den Hechren gedacht worden / ab- Somanw'.il / kan auch m die Sbuiftle.ne Bruh von
b^en"undb mach eine Brüh von Cappern/ oder was Cappern gemacht/und d.egebacheneGtuckerdarqufg«.
sonsten be Ndarüber n^chen; Wer aber übrige Zeit U werden Oder man kan auch von Zwiebeln m,
N ^ füllen/ und zwar aufdiese Wu- Bruh darüber machen / wann man anders die Zwiebeln

kuppet ikn vorderowelabsied.t / alsdann das Wasser rein abM
^aut Ä zerriss^ d.e Zwie eln darauf kle.n hackt / und in Schwalh rS-

dÄlbwmNM das Emgeweid heraus löset das Fleisch/ siel; Worauf man Pfeffer, Saffmn/We.n und Essig
samr^n Gräten) von dem Hecht ab / dock daß der Lopf daran tkut -und solches emen Sud aufthu.Uast / endlich
s?m d!,n Schwantz an der Haut gelassen wnd<, ^er Mb,ge entweder uder-o^
klaubet alsdann die Grat sauber aus / und hacket das Schussel anrichten kan.

Fleisch samt Erd-Schlvämwen / Petersilien und Zwie-

Da6 XX. Zapitel.

BonMn/ RuppenundSUeyen.

... ^ ^ anrichten ; Will man ihn aber gantz
^ " auf den Tisch tragen / so muß derselbige nicht abgez»

ö l AufwievielerleyArtdieAhl qesotten zu zurichten, h gen/sondern IN heisser Asche abgerieben/und mit Masser
'Wie sie zu braten. §. ?. WiedieRuppen»,, sieden, h- 4' abgebrüht/auch das Eingeweid ausgenommen/und der
und tu braten, h. s. undendUch'wle mit den Schie jll ^ Stücke zerschnittenwerden / doch also / daß er an

d-mRuckgradb-vsammmhZngenbl-ibt,«»MI»
fu Achten / gedacht wird. ner Runde IN die Pfanne getegt / Mit Essig / Saltz und

§ ^ Wein/damnter auch Petersiliengemengel/gchtten/und

Iten / ^-Nppen um ^ch ^ ^ ^ genommen / das Rückgrad keraus gelöst / das Fleisch

eine Brüh trüber n^^en / rmd zwar enM - Citronen.Marck daraufdrucken / auch einen belie,
bigm W.m.Wg dazu hm--b-n,

°-uwmi>m^-wä^ Einm a-bmmm Ahlab« rich!«« man aufdi-k
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mas,
dem

Art zu. Nemlich man würtzet ( wann die Haut abge»
zogen / und er in Stücke zerschnitten / wie bey dem An¬
sang gemeldet worden /) die Stücke mit gutem Gewürtz/
als Muscaten-Blük/Cardamomen/ Pfeffer und Jng-
der/ wie auch mit Saltz/umbindetsie alsdann mir Lor-
beer -Blattern/ und brätets also in einer Pfannen / oder
an demSpietz/betreuffles auch wol mit Butter / thut
hernach die Faden/ damit die Lorbeer,Blätter gebunden/
davon / und tragt diese Stücke mit Citronen zu T'lch»
Endlich aber nimmt man auch den Ahl / wann er so zer«
schnitten ist/ thut das Rückgrat» davon/ pfeffert und saltzt
denselbigen / und brätet ihn aufdem Rost ab/es kan auch/
nach Belieben / eine Brüh in die Schüssel darzu gemacht
werden.

§. ».
Die Ruppen / wann sie blau seyn sollen / können also

gesotten werden: Nemlich/man öffnet dichldige an dem
Bauch / nimmt das Eingeweid heraus und thut die Gall
davon/doch daß die Leder/als welches das Delikateste an
diesem Fisch / daran hangen bleibt / giesser a!S dann Essig
darüber / und lZst es etwas stehen / setzet darauf Essig und
Wasser/welchesgesaltzen sevn muß/ zum Feuer / thut die
Ruppen/ wann dasselbige siedet/ darein/ und läst es einen
Sud aufthun / seyhet alsdann die Brüt, davon ab/ und
giesset Erbes,Brüh darüber/ thut auch Jngber und Mu¬
sealen blüh/nebst Petersilien,Kraut/ Butter und etwas
gebrannt Mehl dazu / läst es miteinander sieden/ und rich¬
tet es also an. Man kan auch die Erbes-Brüh davon las¬
sen/ und etwas gute Fleisch-Brüh daran giessen/ dann Le-
moni darunter schneiden / und mit Essig sauer machen;
Oder man kan dieErbes-Brüh undW<in nehmen/Roß-
marin/Weinbeer/ Pfeffer und Zucker daran thun/ diesel¬
bige einen Sud auftbun lassen / nachgehends durch einen
Sever treiben / und die Ruppen in solcher Brüh sieden
lassen-Jst es aber beliebig eine gelbe Brüh zu haben/so kan
man die Ruppen zuvor im SaltzMasser absieden / als¬
dann dieselbige genau abseihen/Wein/Gewürtzun Saff-
ran /nebstgeriebenen Lebkuchen/ daran thun / und also die
Rupmn darinnen aufsieden lassen. So kan man auch die
Ruppen in Wein / Gewürtz und Saffran einmachen.

§. 4-
Endlich sind auch die Ruppen gebraten gut / und

werden dieselbige gleich dem Ahl in Stücke zerschnitten/

wolgewürtzt/ und mit Salbep gespickt/ oder auch mit
Lorbeer-Blattern eingebunden, und also/gleich demAhl/
abgebraten / und tan man in die Schüsse; entweder eine
beliebige Brüh machen/ oder auch geschnittene Citronen
dazu geben; Die Ruppen-Leber aber/ kan auch absonder¬
lich zugericht werden / wann man sie nemlico entweder
brater oder in einer Brüh zurichtet; Übrigens kan man
auch Pomerantzen-oder Citronen-Saff.' darauf drucken.
JaeS lassen sich auch die Lebern wie Austern zurichten/
wann man nemlich dieselbige vorhero mit warmen
Wasser quellet / und hernach wieder etwas erfühlen last/
selbige darauf in Stücke zerschneidet/ und nebst ein wenig
Butrer/Cardamomen/Saltzund Mulcaten-Blüb >n die
Austern-Schalen süllet/ woraufman dieselbige auf einem
Rost setzet und wol umwendet / hernach aber mit den
Schalen zu Tisch tragen kan. Und also kan man auch
mitderKarpffen-Miich verfahren.

§- 5.

Und dann können auch die Schlevhen folgender
Massen gekocht werden / »rann man nemlich dieieidigen an
dem Bauch aufschneidet/ das Eingewe >dde. aus nimmt/
und den Fisch in siedendem Wasser überbrühet / daß der
Schleim und das Unreineabgehet/hernachdikselbigsin
Stücke zerschneide und entweder in Saitz-Wasser oder
aber in einer Erbes»Brül) kochet; So können sie auch/
nach Belieben/ wie die Ruppen zugerichtet / nur dich sie/
wie schon gedacht/ wol von dem Schleim und Scküpp-
lein gereiniget werden. Man kan sie auch im Scbmaltz
oder Oel backen / oder / wie den Ahi und Ruppen / in Lvr-
beer'Blätter einbinden und braten. Will man aber die-
selbigen füllen/ so ziehet man ihnen dieHaut/ welche obne
dem gerne abgehet/ herab / schneidet das Fleisch von dem
Grk hinweg / dech daß das Grat gantz bleibt; hackt
aisdann das Fleisch mit Weinbeerlein / geschweiften
Zwiebeln und Eyerdottei n / und nimmer Jngber / Saitz
und Sassrandazu/ wannesdannnunwol untereimm-
der gemenget ist/ so füllet man diese Füll über das Rück-
grät / ziehet dieHaut wieder darüber / und giebst dem
Fisch seine Form / leget ihn darauf aufeinen Rost/ und
bratet ihn also ; worauf man entweder eine beliebige
Brüh dazu machen / oder den Fisch mit Butter beireufft
also hingeben kan.

Das XXl. Capitel.
Von den Barben/ Brexen/ PersKing und KaransZen/ wie anD

Neunaugen.
Inhalt.

Z. ». Wie die Barben und Brexen zuzurichten. s. Wie die
Perschingju kochen und zu dachen , auch mit «iner guten
Brüh ju versehen, h. z. Wie mit den Karauschen zu »er¬
fahren. h. 4. Wie die Neunaugen ju sieden. H. 5. Wie
seidige zu braten; sonderlich wann sie geräuchert. Item/
wie sie zum Aufbehalten zu zurichten.

§. l.
^Olgen nun noch andere Arten von Fischen/

von deren Zubereitung zu handeln ist. Die
Barben / wann sie wie die Karpffen und an¬
dere Fische aufgemacht/werden in halb Essig
und Wasser / welches wol gesaltzen sevn

muß/gesotten/und hernach trocken mitPetersilien,Kraut/
oder Muftaren-Blühbestreuet/aufden T>lck gelragen/
wozu man auch einen beliebigen Estig / wie bey dem
Karpffen gedacht worinn > «uf den Tisch mit setzen kan/

bey welcher Art man ibnen gemeiniglich die Schuppen
lässet. Oder man kan über dieselbige / wann sie geschuppt/
eine Brüh / entweder von Eyerdoyern / oder / wie es sonst
beliebt/darübermachen. Ausgleiche Act können auch die
Brexen zugericht werden/jedoch find leidige besser/ man
sie geschuppt hat; so kan man sie auch entweder auf dem
Rost / wie schon bey andern Fischen gedacht worden/ oder
gefüllt in einer Reussen oderBrat-Psannen/wie ebenfalls
vorhin erwähnet worden / brate«.

DiePersching können ausfolgende Art zugerichtet
werden: Nemlich / man pfleget dieselbigen zuvörderst zu
schuppen/ und das Eingeweid heraus zu nehmen/ alsdann
in Essig und Wein/ oder Essig und Wasser / mirSaltz/
wie es beliebt / abzusieden / und trocken mit beliebigem
Essig auf den Tisch zu geben. So kan man auch ein«

* X Brüh

lWMWi!



i6a Des klugen und RechtS-veMndigen HauS-VatterS
Brüh von Citronen/oder Lemonien/wie bey den Hechten
gedacht/darübermachen. Oder auch dieselbige in einer
Erbes-Brühzubereiten. Wann man sie nur zuvor wol
schüppet / hernach aber einsaltzet / und eine Weil im Saltz
ltgen läst/worausman sie/wann das Saltz wol davon ab,
gestrichen worden / in eine Pfannen thut / Zwiebeln
Scheibenweiß darüber schneidet / auch etwas Kümmel
und Jngber darunter menget/ alsdann die durchgetriebe,
ne Erbes-Brüh darüber seihet / und es also miteinander
aufsieden lässet. So kan man auch Essig und Butter da¬
rein thun / oder / an statt der Butter / heiß Schmaltz dar,
über brennen / wann man nur darauf siehet / daß die
Brüh fein dicklicht wird. Übrigens kan man auch Per,
fching / wann sie vorhero in Wein oder Essig abgesotten/
in einer solchen Brüh geben / wann man nemlich ein we¬
nig gebrannt Mehl nimmt/ und Wein daran gießet/ als¬
dann Zimmet/ Zuckerund allerhand gutes Gewürtz dar,
an thut/auch dieBrüh/nachBelieben/etwas gelb machet/
und also zu Tisch trägt. So werden auch die Perschmg
im Schmaltz oder Oel gebachen / und wann sie vorhero
gesaltzen/ waltzet man sie in Mehl / so mit Semmel Mehl
vermischt / oder man kehret sie auch in Erbes-Mehl um/
und bachet sie alsdann heraus; wozu auch eine beliebige
Brüh gemacht werden kan / und »war entweder mit Cap-
pern / öder man kan auch Wein/ Butter/ Roßmarin und
Gewürtz/ auch MufcattN'Blüh nehmen / daraus eine
Brüh zusammen machen/selbigeunten in die Schüssel
gieffen/und die Fische darauf legen. Sie lassen sich auch/
wie bey den Forellen gedacht/einmachen/undaufeinIahz
lang gut behalten. Was aber den Rogen anlanget/kaa
derselbige ebenfalls mit gesotten / oder auch mit geba-
chen werden ; Will man aber ein Beyessen davon ha¬
ben/so kan derselbige klein zerbacket / hernach mit gutem
Gewurtz und Eyern/nebst geriebenem und gezöstemBrod
vermenget/ und wie Knöpssein sormirt/ im Schmaltz ge«
dachen / auch eine Brüh von Kgrpffen-Schweiß darüber
gemacht werden.

§. z.
Karauschen werden eben fast wie die Karpffen ge¬

sotten / doch müssen sie zuvor geschuppt werden / inmassen
sie gar gerneinen mosichten Geschmack haben ; worauf
man sie entweder in Saltz-WaM / oder auch wie andere
Filch in halb Essig und Wasser absiedet/ so kan man auch
etliche glüende Kohlen darein werssen / so ihnen den Mo¬
sichten Geschmack benehmen ; Wann sie gesotten / kan
man entweder eine beliebige Brüh darüber machemOder
man kan kleine Zwiebeiu schneiden / dieselbige im Wasser
sieden lassen / alsdann die aufgemachten Karauschen neh¬

men/solche etwas saltzen/und in Weinessig legen/inmit«
telst auch Pfeffer und Saffran/nebst den gesottenenZwie,
dein dazu thun / und es also miteinander sieden lassen/ und
dieseFische kan man entweder warm oder kalt essen. So
können sie auch gleich wie andere Fische gebraten / oder in
Mehl gewältzet und gebachen / hernach aber gleichfalls ej.
ne beliebige Brüh darübergemacht werden.

§. 4-
Wie die Neunaugen zu zurichten/ ist aus folgenden,

zu ersehen: Nemlich sie werden erstlich in warmer Milch
errränckt/ alsdann mit halb Essig und Wasser / oder auch
halb Wein gesotten; Wozu man auch Pfeffer / Musca«
ten«Blüh/Saltz/etwas Petersilien-Kraut/ Kümmel und
Butter zu nehmen pfleget- So können sie auch nur in
Saltz/Essig und Waffer abgesotten/und also ohne Brüh
tu TW getragen werden/man muß sie aber wol mit hch
sem Wasser abbrühen / alsdann das Eingeweid heraus
nehmen / dieselbigewol auswaschen / und alsdann/in
Stück« zerschnitten/ also absieden. Wobey man/nach
Belieben / Essig und Pfeffer aufsetzen kan ; Ja man kan
auch eine schwartzeBruh/mit Pfeffer/Schweiß und Leb<
kuchen darüber machen-

§ 5.
Will man sie aber braten / so müssen sie zuvörderst

wol gebrüht / alsdann gesaltzen/ und entweder an einem
hältzernen Spieß/ oder auf einem Rost gebraten / auch
wo! mit Butter betreufft werden/damit sie nicht verbren¬
nen. Worauf man eine füsse Brüh von Gewürtz/
Schweiß und Zucker darüber machen / und selbige also
auftragen kan; Es wird ihnen auch / nach Belieben/ die
Haut abgezogen/ und selbige sodann geschwind auf einem
Rost abgebrate/hernachabez vonSenff/welchez mirBut,
ter warm gemacht/eine Brüh darüber gegossen; Sind sie
geräuchert / so können sie vorhero entweder in Bier oder
Weingeweichet / und also auf einem Rost abgetrocknet/
zum Salat gegeben werden; Man kan sie auch wie ande¬
re Fisch eine Zeitlang gut erhalten/ und auf diese WO
einmachen: Wann man nemlich dieselbige brühet/ den
Schweiß davon aussähet / und unter Malvaßer ver»
mischt / (den Rogen aber davon wirfst) hernach Pfeffer-
Kuchen reibet / und solchen nebst Bertram-Kram und
Saltz daruntermenget / dieses also einen zimlichen Wall
aufthun lasset/daraufdieFische aus derBrüh nimmt/die.
selbige mitZimmet/Nägelein und Pfeffer anmachet/und
wieder sieden lasset/wann sie dann gesotten/ können sie in
ein Fäßlein gethan/ die vorgedachte Brübaber darüber
gegossen/und sie also aufbehalten werden.

Da6 XX!!. Capitel.

Bon Grundeln/Sängeleiu und Kressen/auH andern kleinenZWM.
den. Wie dann auch eine andere Brüh von durchgetrie,
denen Erbsen/Petersilien/Kraut und Butter dazu gut ist.
Will man sie aber schön blau haben / so muß mau Essig
darüber giessen / und bey schönem hellen Feuer fein jäh im
Essig / Wasser und Saltz absieden / alsdann aber in eine
Schüssel thun/und mit Petersilien-KrautoderMuscaten.
Blüh bestreuet/also trocken auftragen;DiegefüllteGzun-
deln werden also zubereitet - Nemlich/ man klopffet etli¬
che Eyer/ lasset solche hernach durch ein hären Tuch laus-
fen/thut alsdan klein gehackt Petersilien-Kraut/nebst süs-
sem Milchram und Saltz darunter/ giesset dieses über die
Grundel/damit sie sich darinen todt lauffen/siedet sie da!-
aus in halb Essig und ÄZasser/machet entweder eineBut«
twoder andere Brüh darüber. So kan man auch ein»

Brüh

Inhalt.
1. Wie die Trundel zu sieden und zu füllen/ auch eine Brüh

darüber zu machen, h- 2. Wie dieselbe zu dachen / und
mit einer Brüh zu versehen. Und endlich «ic mit den San»

gelein/ Kressen und andern kleinen Fischlein zu verfahren.

§. l.

^>Je Grundeln/wann man sie wolgeschmackt
sieden will / lässet man im Wem zu todt
lauffen/siedet sie darnach darmn/ thut Ge¬
würtz/Butter, Citronen/auch gar etwas
wenigs gerieben Brod dazu / und trägt
siemit Cicronen-Bitzelein bestreuet / zu

Tisch- Es kan auch eine Brüh von gerührten Eyerdot-
tern/ Gewürtz/ Wein und Butter darüber gemacht wer«
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Brüh von Zwiebeln / welche klein zerschnitten und in aus. So kan auch / nach Belieben/ über die gebachene
Sckmaltz geschweift werden müssen / folqender Massen Grundel eine Brüh gemacht werden / und schickt sich die
darüber machen / indem man Wein und Erbes - Brüh/ Nachfolgende nicht übel dazu / wann man nemlich Eyer,
oder auch etwas Gewürtz und geriebenBrod/nebstEsslg/ dottertt wol zerklopfst / darein etwas Essig gießet / auch
zu den Zwiebeln thut / und also die Grundel / nachdem sie klein-gehackre Kuchen-Kräuter / nebst Butter und gestos-
vorhero einen Sud in Essig und Wasser gethan / in dieser senem Jngber dazu thut/solches sieden läst/in eine Schüft
Brüh aufsieden lässet. sel anrichtet/und die Grundel daraufleget. Ausdiese Art

§. 2. können so wol auch die Kressen / und andere kleine Fisch-
Endlich werden auch die Grundel / gleichwie ande- lein / als Sängeln / Erlitzen / wie auch die kleinen Weiß-

re Fische / folgender Gestalt gebacken: Nemlich man sal« Fischlein/zubereitet werden/nur daß diejenige/ so Schup¬
pet dieselbige vorhero / kehret sie sodann in Semmel - und pen habm / davon gereiniget / und bey den Kressen und
andern Mehl um / und bächelsieausdem Schmaltz her- Weiß-FischleindasEingeweid heraus genommen werde.

Das XXIII. Kapitel.

Von Krebsen / SM-Kröten / und ZrösDm.
Inhalt. gutem Gewürtz gewurtzet / auch mit einem Stücklein

L, l. Wie die Krebse zu zurichten/die Schalen zu füllen und zu ba< Butter ausgejotten/über die geba .hene Krebieangericht
chcn/auch ein« Brüh darüber zu machenscy.h. Auf was werden kan, Sokanman auch / an statt der Fleisch-

Art und Weise die Krebse sonst jubachen;Item/wic sie unter Brüh / guten Wein nebst Zucker und Zimmer nebmen/
deal Hopffen zu sieden und zu dampffen ttyen, desgleichen »vann man anders die Rrük sük kaben will

machen. §. 4- Wie die Sckiid-Kro'ten zuzurichten. Item, bachen/jo sie aber groß/und also die schaalen starck sind/

n?>-ne zu dachen und zu füllen, h. 5. Und endlich wie werden dieselbige abg!?;oqen/und das andere imSchmaltz

die Irösche zu bereiten seyen. gebachen/ hernach eine Brüh von Agrest oder unzeitigen, Wein-Trauben/welche mit Wein/Äewürtz und Butter
Ach den Mischen wird auch von«, en K zuzurichten / darüber gemacht werden. Iasie können

auch/wa>m^-°«nd-nSchaa,mger-MWl-unddiezl°s>
seyn / welche folgemer gestalt zugerichtet sxn/wie auch die Beine davon wol abgeschnitten worden/
werden: ^emlin/ die Krebft pflegen ins^ ^ Teiglein mit Wein und Eyerdotternvermenget ge-
Z^mein ^1 ^ s dunckt / und also gebachen werden. Nicht weniger kön«

mit lauter Wasser< wiewol etliche etwas <.ssig dazu neh- sic/so sie gesotten/aufaemacht/unddieNasen samt den
men) mitSaltz/Kümmelund Pfeffer vermenget/gestt«Schaalen an den Schwantzen und Scheeren hinweg ge«
ten zu werden / und wann sie gen^ haben ( welches man worden / in Hopffen Salat / welcher vorhero wol
daran erkennet /wann ^davon abb> icht/ g^»ühl und in Butter und Gewürtz abgekocht werden
und versucht/ob sich das ,fleisch wol d.won ab!öer)so rich^ ^uß/ gekochöt und a>>o miteinander angerichtet werden/
tet man sie in eint Schussel / uiw bestreuet diezelbige mit ^xjches ein gut und schönes Essen ist. Gedämpfft aber
Petersilien-Kramund <iarabi-Blmnle !N / decket sie mit können sie in einem Tiegel werden / wann man nemlich
einem Servttt zu/und ^agt sie also warm zu Tilch. Auf hjeselbige vvn den Schaalen reiniget, hernach in den Tie-
den Rand der Schussel / kan Pfeffer und ^.altz geleget Butter und Gewürtz thut / und also die Krebse-darin-
werden- So kan man auchdie Krebs.^chaal«n lullen/ dampffen last. Sie lassen sich auch wol in Senfft
und zwar auf folgende Art: ^inlich / man nimmt grosse ^ri / wann ma« nemlich dieselbige ausschahlet / und in
Krebje /siedets^/wleoben gedacht/ablöset alsdann die ejnerSchüssel mit Buttei Und Senffc auf einer Kohlen
Scheeren und ^zchwantzeausden Schaalen^und hacket s^den lässet. Ferner können auch die Krebse in Austern«
dieselbige klein / thut darauf gerieben geröst Semmel« Schaalen zubereitet werden / wann man nemlich die
Mehl / klem gehackt Petersilien-Kram / gutes Gewürtz/ ausgeschalten Schwantze darein thut / und mit Butter
undetwas Saltz dazu /machtt solche Füll mnEyern an/ und ausgedruckten Citronen-SafftdieselbigeeinenSud
füllet sie hernach in die grosse Krebs - Schaalen oder Na- aufthun lasset. Ja man kan sie auch unter die Olla pociri
sen / nachdem man sie vorhero wol aussaubert und das ^ nehmen.
Bittere davon gethan hat/dachet sie im Schmaltz/und § ^
zwar entweder in emem Ofen/ oder in einer Torten-Pfan- Nicht weniger kan von den Krebsen eine Milch auf
nen; Unduber diesem Gesull.e^kan man auch/nach Belie- folgende Weisegemacht werden: Nemlich/ man muß die
ben/eme Bruh/entweder vom Gewürtz und Butter/oder gesottene Krebs-Schalen und dasUnsaubre davon thun/
von Wem / Zucker und 3>mmet / wie auch andern amem alsdann alles zusammen in einem Mörsnek stossen / mit
Gewürtz darübermachen«S» koimen auch Kropflem aUtet?Nilch durchtreiben/undbey dem Feuer zusammen
von solcher Füll gemacht/und m der Hle!lch-Bruh/gleichBussen lassen. Doch muß man wol Acht haben/ daß es
andern ^nopfflein/gekomtwerden- nicht stinckend werde.Wann es nun zusammen gelausten/

so thut man es in ein rein Tuch / und dazu srisch.geklaubte
Desgleichen können auch dieKrebse/nicht allein/wie Weinbeer,bindet es zusammen/und beschwekrts/hernach

vorhin schon gedacht/im Wasser abgesotten/ und aus den wann es erhärtet / zerschneidet Man es in Stücke / machet
Schaalen gelöset/ sondernauch die Schwantze samt den eine Brüh von Pfefferkuchen/Wem und Gewürtz dar-
Scheeren mein wenig Mehl geschwungen/undaus dem über / und lasset es noch einen Sud austhun. So kan
Schmaltz gebachen werden / wie dann auch eine Brüh man auch noch ferner ein kraffciges Essen von den Kreb-
voll denen Schaalen (welche wol zerflossen / und nebst sen/äuffolgende Weise machen i Nemlich man ziehet den
gebahetem Brod/in einer Fleisch-Brüh gesotten werden Krebsen die Dörner oder Aederlein lebendig aus den
mW») durch einen Seyher durchgetrieben / und mit Schwantzen/schneidetdie Schmutzen hinweg/zerstößet

5X2 hernach
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dernach die Krebs in einem Mörsner/mengetzcrklopffte woraufman sie zergliedert / mit Saltz und Pscher be-
Ever / ncbsi erwas Saltz darunter / treibet solches alles streuet/ im Mehl umkehret/ hernach im Schmaltz bächet/
durch ein hären Sieb / und wann man eine gute Milch und also zu T>sth traget; Will man aber eine B>üh dar¬
in einer Pfanne gesotten/ thut man das Durchgetriebene über haben/ so kan von guten Krämern/ odcrvon Agreß.
von den Krebsen darein/ rühret eswol/ blßesecwas sie- Beeren/ oder auch von sauern Lemonien eine darüber ge¬
bet und hart wird / schüttet es hernach ausemcn Durch- macht werden. DieSchild Krö.en schaalen kan Mi,
schlag / und besckwehrec eö ein wenig / damit das Wasser auch mit einem Hecht füllen / wann man nemlich diesclbi-
von der Milch kommt; Woraufcs Stückweiß mschnit, gesiedet / und hernach von den Schild-Kröten ablöset/
ken/und entweder im Schmaltzgebachen/oderauch in ei- doch daß die Schaalen zu beeden Seiten yantz bleibt;
nersüssen Brüh von Mandeln eingemacht wird. worausder Hecht klein zerhackt/ mir gutem Gewürtz und

§. 4. ^ beliebigen Kräutern nebst Eyern / zu einer beliebigen Füll
Die Scbild-Kröten werden folgender n äffen zubei gemacht/ in die Schaalen gefüllet / und in einer Erbee«

reitet: Nemlich / man Hauer ihnen zuvörderst den Kopff Brüh von Muscaten-Blüh/ Petersiiwurtzein und But-
und die Füsse ab / dieweil sie aber du selbige unter dem rer / gesotten werden muß. Welches absonderlich eine
Schild verbergen / so leget man ihnen eine glüende Koh- Speise in der Fasten ist ; wiewolen auch die Schaalen/
lenausden Rücken/damit sie der Hitze zu entfliehen/den nach Belieben/ mit Fleisch auf diese Art gefüllel wmen
Kopffsamt den Füssen hervoi strecken / worauf mai ihnen können,
geschwind den Kopff mit einem Messer hinweg hauen §. f.
muß / da man dann die Füsse gar leicht bekommen kan; Letztens werden auch die Frösche folgender Massen
So dieses verrichtet/siedet man sie in einer ku.tzen Brüh/ zubereilet: Nemlich / man ziehet das Fell ab/ behält die
nimmst sie darauf aus derselbigen/löset die Schaalen da» hindern Füse samt etwas von dem Rücken zu verspeisen/
von ab / und thut das Cingeweid heraus / man muß aber wirfst das andere hin / und richtet also das Hindere sol-
subtil damit umgehen / inmassen es viel Galle in sich hat/ gender Gestalt zu : Nemlich / es wird erstlich wol gewa-
damit dieselbige nicht zerdruckt werde darauf pfleget schen / Kernach in einer Fleifch-Brüh gelotten / und dann
mansiezufricassiren/ wiediesutWnHülier/ undeine eine Bruh von Karpffen Schweiß/oder auch von Agrest«
Brüh von Eyern mit Weir.beer-Safft/ oder auch eine Beeren darüber gemacht. So können auch die hindern
Brüh von Zwiebeln / Erbes / Butter / und gutem Ge» Füse mitSaltz und Pfeffer bestreuet/imMehl umgekehrt/
würtz daran zu machen. Gestalten man auch eine Brüh gebachen/und also warm und rösch aussen Tisch gebracht
von Citronen / Pomerantzen und Lcmonien darüber ma-- werden; Übriges pflegt man auch die Knochen zu zerbre¬
chen kan. Die Schild - Kröten können auch gebachen chen / die Schenckel übereinander zu schlagen / hernach in
werden / wann man nemlich von denselbigen den Kopff einem Teig umzukehren und also zu dachen ; Über diege«
und die Füse hinweg gethan / und sie mit Saltz im Wasser bachene Frösche aber/ kan man auch eme saure Brüb von
abgesotten werden / damit die Schaalen davon kommt/ Butter und Gewürtz machen.

Das XXIV. Zapiter.

Von Austern/ MusSelo und SMecken.
Inhalt. den / Oel dazu / und lässet es also einprageln/ so diesesge«

schehen / trägt man sie also warm zu Tisch / und streuet / so
5. I. Wiedie Allstem so wc! mit, als ohne Echaalen zu Zürich' man will/geriebene Semmel Rinden darauf. Sskön«

t«n. 2. Wie l-e >" Fa^el" tmtumachen/und zu verwab' auch dieselbige in einem Oeselein zube, eitet werden/

'd?e 'Schn-'ck ^mit und olA K HZustr» kochet 5. und pflegen sie sich darinnen gar schön abzubräunen in e^
Wie sie zu braten, zu spicken und i» dachen seyn/ worüber ner Schussel aber kan man sie also zurichten : Nenuch

auchallcnrhalben von denBrübeosehandelt «ird. man nimmt sie aus ihren Schaalen , thut ihre eigeneBrüh dazu / setzet sie also in der Schüssel über die Kohl«
5' ' Pfannen / wirfst dazu etwas Saltz/gures Gewürtz / Cit¬

aten auch unter die Speisen die Austern/ ronen-SM und Schelfflein /nebst Butter/und so man
Muscheln und Schnecken gehören / als
wollen wir in Vielem Capitel auch etwas und lässet also dieselbigen auskochen.^ - thun auch
davon handeln. Die Austern bringt man Senffdaran / und lassen sie al 0 darinnen aufk. ^u-Und
zu uns aufzweyerley Art / entweder mit ^ diese Weife werden auch die Austern / som^en^ß-
oder ohne Schaalen; die mit den Schaa- le.n/.zubemtet. Endlich können sie auch m.t« und
vver vylir v^>^vumr»i,^«r>»>t vri, ^u^^- Pfeffer bestreuet/ im Mehl gewältzet/ und auv Äutter

wÄ«"/daßderSm°Md Unfialda°°nt°mm>. H«r. w-ldw- ,Ä «rd«n st-mit -in-m M-ff-i «°n xloft, I«.
doch muß man Acht haben / daß das See.Wasser / wel« Ferner kan man auch die Austern selbsten einmachen/
ches in einer Haut/gleicheinem Glas sich verhalt/ nicht wann man nemlich dieselbigen aus ihren Schaalen
heraus gehe. Wann sie dann nun abgelöst und umge» nimmt/und in ein Fäßlein leget/ hernach auf jede Lag Au<
wendet worden / lasset man sie in ihrer eigenen Brüh in stern etwas Saltz/Pfeffer und Lorbeer,Blatter/ auch / so
der tieffesten Schaalen/ folgender Gestalt kochen. Nem« man will / Muscus und Ambra / nebst geschnittener Zim-
lich / man leget sie auf einen Rost / unter glüende Kohlen met thut/ und also eine Lag nach der andern macht. Auf
(doch müssen die Kohlen nichtgar zu starck seyn/ inmassen eine andere Art werden siefolgender Massen eingemacht:
sonst die Schaalen gerne zerspringen ) thut Pfeffer, Ca» Nemlich man nimmt dieselbigen aus den Schaalen / gies«
domömlen/Citronen-Safft/Butter/oder/nachBelip let die Brüh / so sie bey sich HÄ>m/ mit etwas Wein und
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WeinEssig vermenget in ein Geschir: / thutgantzen Psef, wann die Schnecken heraus genommen worden/in Was,
fer/Mufcaten-Blumen/geschnittenenJngber/ Näge- ser/ oder einer Laugen wol aufsieden / mit Saltz ausrei,
lem/Lorbeer-Blätter/und etwas Saltz dazu/ und lasset den/und wolausrrocknen;Woraufmandie Schnecken
dieses also aufsieden / so dieses geschehen / thutman die in einer Fleisch-Brühmit Gewürtz wol sieden/selbigeHer-
Austern darein/ und lässet sie gleichfalls darinnen aussie» nach wieder mit einem Stücklein Butter / und etwa«
den / nimmt sie darnach heraus / und last die Brüh noch Muscaren Blüh in die wol gereinigten Häuser einfüllen/
etwas kochen ; Woraus man die Austern / wann die und solche auf der Schüssel oder in einem Stollhafen/
Brüh erkaltet/nebst derselbigen in ein Fäßlein thun/und in einer kurtzen Brüh noch etwas aufsieden lassen
in einem Keller verwahren kan. kan; So können auch / nach Belieben / unterschiedene

§. z. Brühen/darübergemachtwerden. Alszum Exempel/
Die Muscheln werden folgender Massen zugerichtet; mit gerösten Zwiebeln,gutem Gewürtz und Butter, wel-

Nemlich / eswird zuvörderst das Steinigte davon rein che man in eine Schüssel über gebäht Brod / nebst den
abgenommen / alsdann werden die Muscheln / wann sie Schnecken / anrichten kan. Ja sie können auch in Oel/
gewaschen / in Saltz-Wasser / worzu etwas Petersilien nebst klein geschnittenem Rosmarin / Gewürtz und Cit-
genommen werden kan / ausgesotten / hernach aus der ronen.Saffl / auch denen ScheWin gekocht und jugh
Brüh genommen /und die Schaalen abgehoben. Wor« richtet werden,
aus man sie/aus ein Schnitt Brod leget, in ihrer eignen « ^
Brüh Eyerdottern zerreibt / selbige in einer Pfannen mit
Petersilien siedet / und über die Muscheln giesset. So Übrigens können auch die Schnecken/ wann sie/wie
können sie auch/ wann man sie aus den Schaalen genom« oben schon gedacht / wol gereiniget / und mit Butter oder
men / gleichwie die Austern in eben dergleichen Brüh zu« auchgutemOel/nebstCitronen-Sassr ungutem Gewürtz
gerichtet werden. in die Häuslein versehen worden / auf einem Rost über

§. 4- der Kohlen gebraten werden. Ja man kan sie auch mit ei-
Endlich ist auch zu berichten / wie die Schnecken zu ner kleinen Spick-Nadel / mit Speck oder klein geschnit-

zurichlen seyen.Diese nun/pfleget man in ihren Häusern zu tenem Knoblauch spicken / u-.d also an einem Spießlein
sieden / hernach das obre Blatlein hinweg zu thun / mit oder in der Bratpfannen braten. Gleichwie man sie
einer Gabel den Schnecken heraus zu nehmen / und die aber zu braten pfleget / also können sie auch noch ferner ge-
Schwäntze/ samt der schwartzen Haut / davon zu ziehen; dachen zugerichtet werden. Wann man sie nemlich wol
worauf sie mit Saltz gerieben / und in warmen Wasser gereinigt nm Saltz und Pfeffer bestreuet / in Mehl wäl-
abgewaschen werden / damit der Schleim davon kommt, tzet/und al«o aus dem Schmaltz bächt. Worauf man sie
(Etliche giessen auch Essig darüber / welches ebenfalls das also warm auf den Tisa tragen / oder / nach Beliebeu/ei,
Unsaubere davon reinigt.) Endlich aber werden sie in gu- ne Pomerantzen-oderCitronen-Brühdarüber machen
ter Fleisch-Brüh mit allerhand gutem Gewürtz/ klein we« kan. So können sie auch durch ein Teigiein gezogen/ und
nigSemmel-Mekl/und Butter gesotten. Will man sie also gebachen / hernachabermirZuckerund Ingder bk
aber in den Häusern auftragen / so muß man die Häuser/ streuet/ und also angerichtet werden.

Da6 XXV. Kapitel.

Bon gesaltzenen und geddnten ZWen/ als Hering / Pickling/ Lax/
Laperdan / Stockfisch und Plateiß.

Inhalt. zu braten / und eine Brüh von geschmoltzener Butter/
Wem / Weinbeer-Safft / oder Wein EM darüber

5. i. Wie die Hering s» wol frisch als gW s«. zu machen. Sind sie aber aesaltzen / so muß man sie wol
f ^ h-rna» auskam, und m-?-r w°l MS-

h. 4. Wie die Stockfische zu kochen. K s. Wie «in, Füll da. trocknen lassen, daraussie aus dem Rucken ausgeschult
reinjumachen. §.6. Und endlich/sie mit den Plateisen ten/und also mir Butter bestricken / aufdem Rost abge-
umzugehen. braten werden müssen /den Kopssaber muß man abschnei,

> den / und in den Hering hinein stecken ; So kan man sie
k-n fr.M-n fttlaen die aefalkene und auch manchmal in Milch weichen / und fein schnell ab-

I NiemlN braten. Übrigens, g.br man sie auch gemeiniglich tro-
Mcklina? w / Laperdan / Stockfisch / mit beygesetztem Essig ( worinnen Pfeffer gemischt
undLt i6/von^ T.,ch / wiewolmansie auch aufgekochtes sauer
aend^ m mercken Äie Herinae pfle. ^ legen / und so auftragen kan: Ja sie
a-tmanaus verronnen tu nehm?n>?Xis können auch in Mehl umgekehret, gebachen/und alsdann

tkun ^ «neSenff-Brühdarübergemachtwerden;wchrnman
Ä m Messern / kttnach in Nasser abmsieden / und ^ "ur zuvor wol gewässert hat. Endlich können sie auch

T r und ^ «'eich denen Sardellen / wann sie wol ausgewässert und
m.rb ?iuren ^Äam/nebst au- ^>e Gräte / so viel möglich / davon genommen worden / in

^ darüber -u machen / und also '""3« schmale Stücklein zerschnitten / und Wein - Essig/
Es kän auch ein! Ne,.„geschnittene Zwiebel, wie auch klein.geschnittene

durchgetriebÄ^ aemacht werden. Aplfel/ nM Pfeffer und Oei daran gethan / auch mit
Die Heringe können auch gebraten werden / undzwar/ Citronen-Bitzelembestreuet/ kalt aufgetragenwerden,
wann man sie frisch haben kan, so pfleget man sie bev dem ^ ^
Kvpss auszuweiden/ hernach zu schuppen/ aufdem Rost Dle Picklinge werden gleichfalls geschuppt / ode?

^ Tz es
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es wird ihnen die Haut abgezogen / und sie in Wein/ oder
auch wol in Bier/ oder Wasser eingeweichet/worauf man
sie von einander schneidet / also platt auf einen Rost leget/
und bräter / hernach aber trocken aufdem Tisch mit Etsig
und Pfeffer / oder auch mit Senffgiebet; So können sie
auch/wann sie gebraten/ mit Senffind Butter begossen/
zum Essig aufgetragen werden.

5. Z.
Wieder Laxzuzurichten / giebt uns nachfolgendes

zu erkennen; Nemlich man nimmt denselbigen/wassert ihn
wol von dem Saltz aus/ siedet ihn hernach im Wasser ab/
machet eine Brüh von Gewürtz/ klein gehackten Peter¬
silien/ nebst Butter und Semmel-Mehl darüber / und
last ihn also sieden ; Man kan auch von sauren Rain
oder Senff eine Brühe darüber machen. Will man
ihn aber kalt aeben / so wird er ebenfalls vorhero wol
gewassert und uberfotten/ hernach kalt in eine Schüssel
gelegt / und Citronen darüber gedruckt / auch Eisig und
Oel / samt Pfeffer und Citronen-Schelffleindarüber ge¬
than. Deßgleichen thut man mit dem Laperdan / wel¬
cher/wann er übersotten worden/ ausgeklaubet / meine
Schüssel gelegt / Butter darüber gegossen / und darin¬
nen noch einen Wall aufgesotten wird. Übrigens/
kan man ihn / nach Belieben / gleichwie den Lax zu¬
richten.

§. 4.
Auf gleiche Weise / kan man auch mit dem Stock¬

fisch verfahren ; Wann man nemlich denselbigen / also
dürr / vorhero wol mit einem Ho.'tz schlaget / hernach
Tag und Nacht in einer scharffen Laugen weichet / und
wann diese davon gegossen / frisch Wasser oder welches
noch besser / Röhren-Wasser darüber thut / solches alle
Tag frisch continuiret / biß der Stockfisch weich wird/
woraufer sauber abgeschuppt / und die Grät so viel mög¬
lich / davon gelöst / er selbst aber m einen Stollhafen ge¬
than/ und dazu frisch Schmaltz oder Butter / nebst klein
geschehlten Zwiebeln gelegt / und also in einer Kohlen
aufgekocht werden kan. Übrigens / darff man nur ein
klein wenig Wasser dazu giessen ; Wann er nun fertig/
wird erst Saltz / und / nach Belieben / Ingber darauf ge¬
streuet ; Ja es können auch Zwiebeln in Schmaltz dar¬
über geröstet werden. Dannzu mercken ist/daßmanden
Stockfisch nicht eher faltzen soll / biß er angericht wird/
dann wann das Saltz mit kochet / pfleget er gerne hart zu
werden. Ferner kan man auch den gewässerten Stock¬
fischin Wasser absieden / selbigen hernach auf ein Bret
thun/und die Grät/so viel möglich/ heraus lösen/ alsdann
denfelbigenvon einander blättern / in eine Schüssel legen/
darüber Heisse Butter giessen / solchen ein klein wenig
dämpffen lassen / und mit Saltz und Ingber bestreuen;
Angleichen kan man auch süssen Ram nehmen / und den¬
selben darinnen kochen/ oder man kan auch Senff unv

Butter daran thun / und ihn nachmals aufkochen lassen.
Ja man kan auch eine Brüh von durchgetriebenenErb-
sen/ oder auch von etwas gebrannten Mehl / mitBmec
und Gewürtz darüber machen. Zu mercken ist auch/daß
der Stockfisch in allen nicht lang kochen darff/dann durch
das lange kochen / er nur hart wird»

§. f»
Es kan auch der Stockfisch / und zwar folgend«

gestalten gefüllt werden ; Man muß nemlich die Helffre
von dem Stockfisch/ und zwar das Schwantz-Stückneh¬
men/die Schuppen davon thun / und mit warmen Was«
ser brühen / daß die Haut davon fein gantz bleibt / hernach
muß man etwas von dem Stockfisch heraus reisten / die
Grat davon lösen/auch/so viel möglich/ dasselbige ausstu«
bern/ das Herausgerissene klein zerhacken / etwas Sem¬
mel-Mehl in Schmaltz rösten / und den gehackten Stock¬
fisch/ nebst gutem Gewürtz/ dazu thun/ mit Eyern wol an¬
machen / und solche Füll hernach in dieHaut des Stock¬
fisch füllen. Worauf man den Stockfisch in eine Brat-
Psannen thut / darein aber entweder Schmaltz / oder
Scheiben.weiß geschnittener Speck gelegt / damit sich
derselbige nicht so leicht anhange/ und also in einem Oese-
lein oder auf einer Kolen braten lassen; Andeß muß man/
wann er aufder Kolengebratenwird/ denselbigen mit ei¬
ner eisernen Stürtzen bedecken/und gleichfalls Kokn dar¬
auf legen: So kan man auch in der Füll / nach Belieben/
Rosin und Mandeln nehmen. Oder man kan auch fol¬
gender Weise damit verfahren: Wann man nemlich
das Schwantz-Stück wol von den Schuppen und Grä¬
ten aussäubert / hernach eine Füll nach seinem Belieben
machet / selbige in ein zuvor wol ausgewaschenes
Scbweins-oder Kalbs - Netz streichet / das Schwantz-
Stück wol damit umwickelt / solches mit einem Faden
zunehet / hernach saltzet / und meiner Brat-Pfannen
braten lasset. Worauf man/ nach Belieben/eine Brüh
von Butter und Gewürtz / oder auch von Wein/ darüber
machen kan.

§. 5.
Endlich werden auch diePlateiß / wie folget/zuge¬

richtet : Nemlich man pfleget dieselbige wol zu wässern/
hernach in Wasser abzusieden / und die Grät davon ab,
zulöfen. Worauf man eine gute Brüh nach Belieben/
entweder von Butter/Gewürtz/etwas gebranntenMehl/
und klein gehackten Peterlein -Kraut / oder auch von
durchgetriebenen Erbsen / nicht weniger von Wein und
kleinen Rosinlein /darüber machen kan; So können auch
frische Erbsen in einer Fleisch-Brüh vorhero abgekocht/
und hernach mit Gewürtz und Butter, mit samt dea
Platessen / nochmals aufgekocht werden; kan man ab«

frische Plateiß haben/ so werden dieselbige im Saltz»
Wasser abgekocht/und eine beliebige Brüh

darüber gemacht.

Da«
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Das XXVI, Kapitel.

Bon Pasteten untersZiedliSer Arten-
Inhalt.

Auf wie vtelerley Arten die Bastetea/absosderlich vs» Hut,
ter-?eug zu zuricht5/und was in denZejz hinein zuthun seye.

h. 2. Wie man mit den Fischen umqchen soll, so maneinzu«
schlagen wlüenS, und cjne Pastete darauSziisormiren hat;
Insonderheit aber wieÄh ie in einer Pastete zu zurichten.«.,.
Wie die Allster». 4. Ein Biber-Schwantz. §. 5. Und

endlich wie die Schnecken/Bri- ß/Mor^eln / :c. in die Paste¬
ten zu schlagen/und e,ne Brüh darüber ju machen.

§. 1.
'Iß hieher haben wir von Fleisch und Fi-
' schen gehandelt/folget nun auch/wie man

eine Pasteten bereiten solle / welches also
geschiehet;Nemlich man muß/wann man
oiePastelen vonButter-Zeug haben will/
etwan zwey Maas-Mehl nebmen / und

dasselbige aufein Bret schütten / alsdann ein kalb Pfund
Butter darein schneiden / solches unter das Mehl etwas
wircken / darauf mit warmen Kern / oder Wasser anma¬
chen / und also auSwircken / daß es ein feiner Teig werde/
«us welchem man hernach einen Pastelen Hafen sormi,
ren / und allerhand/ nach Belieben / hinein schlagen kan.
Man kan auch dieselbige auf eine andere Art bereiten:
Wann man nemlich von einem Metzen oder Viertel
das achte Theil Mehl nimmt/solchesaufein Bret/ oder in
«inBecken thut/hernach in dieMitte eineGruben machet/
und ein oder zwey Eyer daran schlägt / darauf bey drey
Viering klem gebröckelt Schmaltz / nebst Saltz d irein
thut / und heissss Wasser dazu giesset / bis das Schmach
in etwas zergehet/ nachgehends solches in das Mehl ?ü>>
rtl/und den Teig wol bey einer halben Stund auswirckl/
damit er zähe werde / aus welchem man sod<wn / den Bo¬
den mit einem Rollhsltzformiren / die beliebige Sacken
hinein thun/ und den Deckel darüber sch agenkan. Doch
daß man es fein wol an den Boden verklebe / damit die
Pastete nicht Luffc bekomme; Worauf man etwas von
dem Teig in einen Model drucken / oder sonst ausschnei-
den/und zur Zierathum und aukdiePasteten thun/selbige
hernach mit einem zerklopfften Eyer bestreichen / und also
bachen lassen kan. Zu mercken aber ist/daß der Oienwol
erhitzet seye / und daß man so bald kein Lufft / durch Öff¬
nung desselbigen/aufdiePasteten gehen lassen muß/biß sievorhero wol erhärtet. In diesen Teig nun kan man Rind-
wie auch Kalb-Fleisch/ welches alles aber vorkero wol ge-
würtzet und gesaltzen seyn muß/desgleichen Wildpret hin,
ein schlagen; will man aber den Teig nicht allzu dick ma¬
chen / so lstes nöthig / daß das Fleisch vorhero übersotten
werde / damit die Pasteten so lange nicht bachm dörffe.
Wann sie nun gebachen/ so wird eine beliebige Brüh von
Wein/Gewürtz und Butter/ entwedersüß oder sauer an¬
gemacht/ und in die Pasteten/ welche oben etwas geöffnet
muß werden / gegossen / solche Kernach wieder zugemacht/
und noch etwas Weniges in den Ofen hineingestellt:So
könuen auch Hüner und Tauben / nebst gehacktem Kalb,
Fleisch/ geriebenem Semmel-Mehl / mitGewürkund
Butter hinein geschlagen/und gleichfalls/wannsiegeba-
chen/eine Brüh dazu gegossen werden.

§. 2.
Will man aber Fische einschlagen / so muß man die«

ftlbige zuvörderst wol schuppen / alsdann das Einaeweid
heraus nehmen / die Gall davon thun / den Zisch sauber

auswaschea/undüber quer Schnitte darein schneiden/je»
doch daß der Fisch beysammen bleibt / woraufer wol ge»
saltzen/und mit gutem Gewürtz/alsMulcat-Blüh/Ing«
der/ Pfeffer und Cardamomen wol bestreuet/ und wann
man ihn eine Viertel-Stund so liegen lassen / in den
Pasteten,Boden gleichfalls Gewürtz/undnach Belieben/
Citronen - oder Limomen-Schnitten / auch etwas ge¬
riebenes Semmel-Mehl/ und Butter gethan / hernach
der Fisch / es seye gleich ein Hecht oder Ka^pssen / mit et¬
was Wein oder WeinEssig befeuchtet / darauf gelegt/
die Pasteten aber zugemacht / und also gebachen werden
muß.So sie nun fertig/kan eine Brüh von Wem/Weiw
Essig und Butter gemacht / und in die Pasteten hinein ge¬
gossen werden; Wobey aber dieses zu mercken/ daß die
Fisch mehr Saltz / als das Fleisch / auch wol Gewürtz er¬
fordern/absonderlich/ wann man sie in Stücker zerschnei¬
det / da dann das Gewürtz und Saltz nicht zu spahren
ist Ist es ein Karpffen/so kan man auch Nägelein dazu
nehmen ; Ja mankanauchCapvern / essevegleich ein
Hecht oder Karpff / mit hinein streuen ; Beliebet aber
der Fisch gantz / so kan der PastetewHafen langlicht / wie
ein Fisch formiret werden. Absonderlich aber pfle¬
get man einen Abl in die Pasteten folgender Massen zu zw
richten. Nemlich man schneidet denselbigen / wann die
Haut abgezogen / in Stücke / thut das Aederlein mit
einem Srrohalm durchziehen / leget darauf die Stück«
in starcken Wein / oder Wein -Esslg / so wol gesaltzen und
gepfeffert worden / erhält sie also etliche Stund barinnen
zugedeckt / thut alsdann in die Pasteren gerieben Brod
und Butter / nebst gutem Gewürtz / leget darauf die
Stücke/welchegleichfalls wol qewürtzet seyn müssen/hin»
ein/ und lässet sie zugedeckt also bachen ; Woraufman
gleichfalls eine Brük vonWein und Butter darüber ma»
chen kan. W'll man aber Citrvnen-Blätzlein darinn ha¬
ben/so kan man auf jedes Stück vom Ahl eines legen;So
kan auch der Aklzu demBraten/wie oben bey denFischen
gedacht/ zugerichtet?und wann er kalb abgebraten / in die
Pasteren gethan/ dieselbige aber alsdann gebachen wer«
den;zu den Stücken von Ählen/kan man auch Austern le«
gen/doch muß man siewolil mit Pfeffer und Muscaten,
Blumen würben / auch ein gut Theil Butter dajuthun.

§. z-
Deßgleichen können auch die Mstern auf solche

Weise in die Pasteten geschlagen werden / wann man
nemlich dieselbige aus ihren Schalen nimmt/und mit
Pfeffer und Muscaten-Blumen wKrtzet/ hernach mit ih,
rer Brühe in die Pasteten leget / und ein gut Theil But«
ter/nebst gantzen Muscate:>Blumen / Saltz und Pfef¬
fer dazu thut / darauf die Pastete zumacht / und also ba,
chen last;wann sie nun gebachen/kan eineBrüh vonWein
und Everdottern/auch etwas Zucker undButter darüber
gemacht werden.

Will man aber einen Biber-Gchwantz in eine Pa»
stete schlagen/so kan solches auffolgendeWeist geschehen;
Nemlich man muß denselbigen vorhero auf einer Kohlen
erwärmen lassen / daß ihm die schwaiHe Haut abgehet /
hernach die Klauen mit warmen Wasser abbrühen / daß
ebenfalls die obere Haut davon kommt; wann nun dieses
geschehen/ so muß der Schwantz und Klauen ein baar

Stund
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Stund in Wasser gesotten / alsdann das Wasser davon der mit Saltz abgerieben / wie oben schon gemeldt / mit
gethan / dcrselbige in Stücke zerschnitten / hernach in die gutem Getvürtz / in eine Pastete gemacht werden. Wie
Pastete gethan / auch Zimmet und allerhand gutes Ge- sie dann auch / nebst andern Sachen / mit zu zulege»
würtz/nebst geflossenen Mandeln/und Rosinen/dazu ge- dienen / alözum Exempel / zu Briefen / Morgen / ob«
nommen werden. Wiewol man auch denselbigen mit wiemaneszurJahrs-Zeithaben kan. In Summa/
Wein oder Wein-Essig beseuchten/und also die Pasteten man kan in eine Pastete allerhand Sachen / wie zu einer

vermacht dachen lassen / hernach aber / so sie geba»wol . . ^
ch-n/ eineBrüh vonWein machen/und hinein giessen kan.

§. f« . .
Endlich können auch die Schnecke»/ wann sie sau,

QUz pvcjsiäs zusammen legen / solches wol würtzeni
ein gut Theil Butter daran thun / und selbige al,
so dachen»

Das XXVII. Capitel.

Bon allerhand Nebm-Essen /als Knöpflein und Eyer-Speisen.

5.1
Inhalt.

Wie die KnSpflein zuzurichten. §. z. Wie von Ever» un¬
terschiedliche Bey-Eisen zu machen. §. z. Wie von Man«
dein solches;»lbun. K 4. Wie der Eyer Käs zu zurichten.
H. s> Wie noch fernere!» gutes Eyer^ Gericht zu machen.
§. 6. Wie mit Brod und Enern etwaS zu zurichten. §. 7«
Wie die gefüllte Leiblein oder Cenimel zu machen.

§. 1.
Ach dem Haupt- Essen folget auch das Ne,
ben-Essen/ von dessenZubereitung folgendes
zu mercken. Die Knöpflein können folgen¬
der massen / und zwar erstüch von Kalb-
Fleisch / also zubereitet werden. Nemlich

man hacketvoneinem hindernViertel das Fleisch/ häu¬
tet es aber zuvor wol aus / undrükret also das gehackte
Fleisch/ mit etlichen Eyern ab / alsdann röstet man gerie¬
ben Semmel Mehl in Schmaltz/ oder brennet auch wol
nur eins darüber / und menget Gewürtz und Saltz dazu/
will man sie aber gerne grün haben / so kan klein gekackt
Petersilien Kraut/ oder Majoran und Sckmittlingdazu
genommen werden ; Und solches wird alsdann in der
Dicken angemacht / daß man Knöpflein daraus formiren
kan. Dieselbige aber werden in siedende Fleuch - Brüh
gelegt / und also gesotten. Es kan auch / an statt des
Kalb / Rind-Fichch/ mir Speck oder Marck gehackt/
und ausgleiche Weise angemacht werden. Will man
aber andere Knövflein machen/ so kan nur gerieben Sem¬
mel-Mehl mit etwas schönemMehl vermenget und gleich¬
falls Schmaltz darüber gebrannt / oder daS <5 emcl-Mehl
geröstet werdcn/woraufman es ?u saltzen und zu würtzen/
auch etliche Eyer daran zu schlagen/und mit etwasFleisch-
Brüh zu einerFüll anzumachen/darnachaber die Knöpf¬
lein davon zubereiten / und in siedende Fleisch-Brüh zu le¬
gen pfleget. Ja es können auch allerhand Lebern gehackt/
und dazu genommen werden. Will man ferner linde
Butter Knöpflein machen / so muß mandie Butter mit
etlichen Eyern abmbren/alsdannSemel-MehlunSaltz/
nebst Muscaten-Blüb und Pteffer daran thun / und die¬
ses wol untereinanderrühren - Woraus man Knöpflein
daraus machen / und in siedender Fleisch Brüh auskochen
lassen kan. Noch eine andere Art Knöpflein / kan man
auch ausdiese Weise machen. Nemlich man weichet et,
liche Semmel in Wasser oder Milch / drucket sie hernach
( wann sie wol geweichet) etwas aus / undrührers als,
dann wol ab / hernach schlaget man etliche Ever daran/
thut auch Gewürtz / und etwas Schmaltz dazu/ und rüh¬
ret es alles untereinander/ hernach nimmt man es Löffel-
weiß heraus/ und bachts aus dem Schmaltz / wann sie
dann gebacken / kan man sie noch in der Fleisch-Brüh mit
Gewürtz etwas aussieden lassen.

§. 2.
Begleichen können auch von Eyern unterschiedli¬

che Bey-Cssen bereitet werden. AIs zum Exempel/ wann
man eingerührte Eyer machen will / muß man ein
Schmaltz heiß machen / und felbiges alsdann wieder er«
kühlen lassen. Woraufdann etliche Eyer zerklopfft/und
etwas gesaltzen /in das Schmaltz geschüttet werden.Her-
»ach wird es über das Feuer gehalten / und wol gerüh-
ret / biß eS etwas zusammen lausse; nach welchen man es
anrichlen/undMusealen-Blüh daraus streuen kan. Ja
man kan auch/so man will/ gebratene Brat-Würsieneh¬
men / solche in dünne Plätzlein schneiden / unv darinn auf¬
kochen lassen. Will man aber Würstlein von Eyern
machen / so werden / wie oben schon gemeldt/die Ever in
Schmaltz gerührt / und etwas gekocht / bißsiestockicht
werden : Hernach thut man gerieben Eem..iel-Mebl/
nebst Rosinen/ Weinbeeren und Mandeln (so man will)
daruiuer/formiretes alsdannaul unem Teller / weiter
mit etwas Mehl überstreuet seyn muß/zu Wm stiein/da¬
chet es aus dem Schmaltz heraus/ und machet eine Brüh
von Wein / Zimmet und Zucker darüber; Eehaibi'.te
Eyer sind auch ein gutes Neben-Essen / wann nM nem¬
lich dieselbige siedet / biß sie hart werden / alsdann die
Schalen herunter schelet / und die Ever halb von ein¬
ander schneidet; Worauf man den Dotte?n davon neh¬
men / jelbiaen hacken / und etwas Semmel, Meh. -n
Schmaltz rosten / auch gutes Gewürtz / nebst etwasgrü¬
nen klein gehackten Krautern daran thun/und solches wie¬
der mit etlichen Evern anmachen kan / daß es beysammen
bleibt. Nach diesem pfleget man diese Füll in das hal-
birte Eyer-Weise zu füllen / und solches aufeiner Kohlen
mit Fleisch-Brüh / Butter und Gewürtz auskochen zu laß-
sen. Übrigens / kan man sieauch aus dem Schmaltz da¬
chen / und eine Butter-Brüh darüber machen. Oder
man kan sie auch noch ferner folgesder Massen füllen.
Nemlich man muß die frischen Eyer unken an der Spi¬
tzen etwas weit/ oben aber nur etwas weniges öffnen/ als,
dann das innere aus der Schalen blasen / selbiges in heisi
ser Butter zerrühren / Gewürtz/gute Krauter und Saltz
daran thun / auch so man will / Zucker und Rosinlein da¬
runter nehmen/ solche Füll/ so dann wieder in die Schalen
füllen / daraufan ein Spießlein / mit einem Stücklein
Brod dazwischen/stecken/ und die Ever also abbraten las¬
sen. Wiewol man auch die Ever mit den Schalen nur
ein wenig sieden lassen / selbige aber hernach an der Spi¬
tzen eröffnen / alsdann Muscaten-Nuß / etwas Saffran/
Saltz und Jngber dazu thun / und selbige endlich im
Schmaltz dachen kan.

§. 5»
Ferner kan ein gutes Bev- Essen folgender maße«

zugerichtet werden. Nemlich / man kan Mandel mit^o-
sen -Wasser abflössen / jedoch so klein / wie zu einer Man¬
del -Dorten. Hernach kan man dieselbige mit Eyern wol
abrühren/und eiwan zu eine viertel Pfund Mandel Mv
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Ever nehmen/ woraufman es/ nach Belieben zuckern/
und gleichfalls wol rühren muß. Alsdann ein Laiblein
weiß-gebachenesBrod nehmen/solches in dünne Schnit¬
ten schneiden / dieselbige Schnitten mit dieser Mandel-
Füll bestreichen / und solches wieder zusammen fügen/
daß das Laiblem seine Form bekommt/ zu mchrer Versi¬
cherung aber/ daß es beysammen bleibt/ wird ein Stecke¬
lein durch gesteckt / und solches Laiblein alsdann aus dem
Schma tz abdachen / biß es etwas rösch wird. Worauf
man das Steckelein wieder heraus thut / und über das
Gebachene eine Brüh von allerhand guten Säfften ma«
chet: Als zum Beyspiel von/JohannesoderHohl-Bee,
ren / oder auch von Wein-Nagelein-Säfften/ nebst da¬
ran gegossenen Wein/Zimmet und Zucker/ man kan auch
gantze Wein-Nagelein / oder eingemachte Iohannes-
Beer nehmen/und dieses also in einerSchüsseleinenSud
über der Kohlen aufchun lassen.

i. 4.
Weiters / kan man auch einen Eyer«Käst auffolgende
Art bereiten. Nemlich man nimmt zu einer Maas füs-
sen^Rams etwan i o. Eyer/klopssetdieselbige wol lasset
dieEyer alsdann durch einenSeiber laussen/daß der Vo,
gel (wie man es nennet) davon bleibt / thut alsdann Zu¬
cker und Rosen Wasser / auch Zimmet nach Belieben/
darunter / lässet den Ram sieden / und giest es hernach zu¬
sammen. Woraus es mir einander gesotten wird / biß
es etwas schockicht wird / dieses wird hernach in erdene
Mödel / welche Lächlein haben müssen / oder in Kvrblein
gegossen / damit der Schotten davon lauffen kan/gefüllt/
und also über Nacht/ oder auchwol nur etliche Smnde
stehengelassen / bis? er erkalret; Nachg-bends auf eine
Schalen ausgeblasen / und mit Zucker und Zimmet be»
streuet / aufgesetzt. So kan man auch nur das Weisss
von Eyern nekmen / und also zurichten / jedoch daß
man zu einer Maas Ram / zwantzig Eyer-Weiß nehme/
und selbige wol zerklopffe.

§. s.
Nicht weniger/ soll auch dieses ein kölliches Eyer-

Gericht seyn/wann man nemlich Eyerdottern/ mit etwas
Rosen Wasser / Zucker und ein klein wenig Saltz zerrei,
bet / solches hernach durch ein hären Sieb «aussen läst/
daraufnoch mehr ktein-gesiebtenMucker/und eingemachte
klein-geschnitteneCitronen-Schalen dazu thut '/ solches
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wol untereinander rühret/ darnach über verhohlen, »n
einer Schüssel immer so lang rühren/ und so lang sieden
lasse / biß es einem Brey gleich wird / worauf man es mit
Ambra und Bisam bestreuen,solchesmit Pistacien«Nüß«
lem und geschnittenenCitronen-Schalen bestecken ^ und
es also warm essen kan.

§. 6.
Mit Brod und Eyern / kan man ebenfalls ein gu¬

tes Gericht folgender Massen machen; Nemlich man muß
etliche Eyer zerklopssen/ so viel Milch als die Eyer sind/
daran messen/ alsdann gewürffelt weiß Brod darein ruh«
ren / solches in einen Tiegel oder in eine Brat »Pfannen
schütten / und auf einer Kohlen kochen lassen. Worauf
man es zu Tisch träget / und Zucker / oder gewaschene
Weinbeer darauf streuen kan.Noch aufeine gewisse Art/
lässet sich auch vonCyern ein gutesGericht bereiten,wann
man ein weises Brod / das nicht viel Rinden hat / dmwe
schneidet / hernach eine M ilch sied-heiß macht / und solche
über das Brod gießet / biß es weicht / alsdann dassetblge
durch ein hären Sieb treibt / an das durchgetriebene et¬
liche Eyer schlägt / Muscaten-Blüh/ Weinbeer / Zu«
cker / und etwas wenig Sa!tz dazu thut, und solches/
wann alles wol untereinander gerühret / aus dem
Schmaltz bächet. §. 7.

Und dieses wäre kürtzlich/ wie etwas von den Eyern
zuzurichten. Inzwischen sind auch noch die gefüllte Laib«
lein oder Semmel / welche ebenfalls ein gutes Bey-Essen
abgeben / hinzu zufügen/ als die man folgender Massen zu«
richtet: Man nimmt ein schönes weissesLaiblein / oder
Semmel / schneidet dieselbige aus/ und thut die Brosam
heraus / weicht hernach die Brosam in Wem / und trei«
bets durch einen Seiher / thut darauf Gewürtz/nebst Zu¬
cker und Zimmet / auch geschnittene Mandel und Rosin
dazu/schlagt etliche Eyer daran/daß es in der Dicken/ wie
eine andere Füll wird / und füllet sie in das Laiblein oder
Semmel / machet den Deckel darüber/ und bächet sie als¬
dann aus dem Schmaltz. Worauf man eine Bruh von
Wein/Zimmetund Zucker in eine Schüssel machen/ das
Laiblein darein legen / und also noch einen Sud aufthun
lassen kan. Angleichen kan man auch ein Gehäck von
Fletsch / nebst kleinen Vögeln / so zuvor geröstet worden/
hinein stecken / und alsdann gleichfalls aus demSchmaltz
dachen.

Inhalt.
L« 1. Wie auS denAepffeln / Birn und Zwetschgen «in gutes

De»'Essen ju ma»en, absonberllchaber wie selbige zu füllen
sind. h.». Wie daSGarten.Kewachs, ads»nderll1>aber

das Kraut ju füllen, und ein gutes BewEssen davon zu ma»
chen. §. z. Wie mit dem Kohl auf eben diese Weile umzu«
gehen, h. 4. Wie mit den Artischocken /Blumen-Kühl/
und Morgeln ju verfahren.

5 -
l Jßher haben wir von unterschiedlichen

Bey-Essen gedacht, die meistentheils von
vielen Eyern zugerichtet werden/nun wol¬
len wir auch von denen handeln / die we¬
nig oder wol gar keiner Eyer bedürssen;
Als erstlich von den Aepffeln/ welche man

sauber schählet/ alsdann einen Platz oben herab schneidet/
und den Apffel aushöllert/ doch daß derselbige schön und

gantz bleibt / worauf man von dem ausgehöllertendie
Kern undHülfen hinweg sondert/aisdann das Gute klein
zerhackt / und etwas Semmel-Mehl im Schmaltz röstet/
dasselbige zu den gehackten Aepffem thut / auch Zucker/
Muscaten-Blüh/Zimmet/und/so man will/klein geschnit¬
tenen Citronat/nebst Rosinen undMandeln dazu nimmt/
solches mit Wein und einem Weissen von Ey anmachet/
fodan in die Aepssel füllet/den Deckel wieder darauf thut/
denselbigenmit klein-geschnittenenZimmet-Stängelein/
oder Mandeln ansteckt / damit er daraufbleibt / alsdann
den Apffel durch ein Taiglein/so mit Wein und Mekl an,
gemacht worden / ziehet / und solchen aus dem Schmaltz
bächet; Übrigens/ kan auch eine Brüh von Wein/ Zim«
metund Zuckergemacht/ und die gebachene Aepffel dar«
innen noch etwas aufgekocht werden. So können auch
die Birn ebenfalls alfo gefüllt und zubereitet werden/
wann man nemlich dieselbige schählet / alsdann in etli,

* V che
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che Plätze zerschneidet/und eine Füll von klein-gestossenen das Innere / wie bey dem Kraut/ heraus nimmt / und

Mandeln/nebst Zucker und Zimmet / einem Weissen von das Gute davon hacket /auch dergleichen Sachen / wie

El)/ und ein wenig Wein anmachet/solche Füll hernach bey dem Kraut gedacht worden/dazu mischt/solches wie«

auf die Platzlein streichet / und dieselbige wieder auf ei- der in die Hertzlein füllet / und in einer Fleilch-Brüh mit

nander legt/ daß die Birn ihre Form bekommt/ worauf Gewürtz und Butter aufkochen last. Gleicher weiß kan

mansie in etwasMehlwältzet/ und aus dem Schmaltz manauch Kohlrabi / oder Köhl-Ruben füllen / wann

heraus dachet; Weiters / wann auch die Birn geschaht man nemlich das Grüne oben herunter schneidet/ hernach
worden / schneidet man das andere dergestalt herab / daß die äussere harte Schelffen ablöst / alsdann die Rüben

>)er Butzen und Stiel aneinander bleibt/hackt es hernach/ gantz überbrühet / doch daß sie ebenfalls nicht gar

und nimmt ebenfals / nach Belieben / Zucker / gutes Ge- weich werden / daraufdas Innere mir einem Messer sub,

würtz und klein gehackte Mandeln dazu / machet solches til heraus schneidet / und es hacket / selbiges ebenfalls

mit einem Ey und ein wenig Wein an / daß es sich strei- mit geröstem Semmel i Mehl / guten Gewürtz und Ey«

chenlast / streicht es mit einem Messer ftin subtil an den ern mischet/solches wieder in die Rüben füllet/und sie in

Butzen der Birn / daß es eine rechte Form wieder be- Fleisch-Brüh / Gewürtz und Butter wol abkochet. Es

kommt/und bachets alsdann aus dem Schmaltz. Deß« muß auch bey Füllung der grünen Gewächse/ das Saltz

gleichen/ kan man auch die Zwetschgen füllen / wann man nicht vergessen werden,

nemlich schöne/grosse/zeiligeStücke nimmt/dieselbige mit 5« 4.

einem Messer subtil eroffnel/und den Kern heraus druckt/ Es sind auch die Artischocken ein schön und MS

darnach/an dessen statt/einen abgezogenenMandel-Kern/ Essen/ so sie gefüllt werden/ welches also beschiehet: Nem»

oder auch eineguteFüll hinein thut/ und selbige hernach lich/man nimmt schöne grosse Stücke/schneidet die Spitz»

m Wein und Zucker dampffen lässet. leinvonden Blättern erwas ab / wieauch dieStielhin«

Z. 2. weg / übersiedetsie in Wasser/ daß sie etwas weich wer-

Nicht weniger können auch etliche Stücke von den: Ziehet hernach das Innere von den Blättern/

Garten-Gewachsen gefüllt werden. Und zwar erstlich wie auch den innern hangen Butzen / sauber von dem

das Kraut / welches nian auf folgende Weise bereitet. Kern heraus / thut / an statt dessen / klein geschnittene

Nemlich man nimmt ein schönes Kraut-Haupt / schnei- Brieß / Morgeln / kleine Knöpflan / Zucker-Erbsen/

det die äussern Blatter/ so nicht sauber sind/ hinweg/giest oder was sonst beliebig seyn mag/hinein füllen ( doch müsi

siedend Wasser darüber / und überbrüket es/ doch daß es sen diese Sachen vorhero in Fleisch-B'üb und Gewürtz

nicht gar zu weich wud/hernach schneidet man denDorsche abgekocht werden ) setzet alsdann die Artischocke» in ei-

fein subtil heraus/nimmt auch von dem Kraut etwas mit/ nen Stollhafen / und lässet sie in der Flei.ch Brüh mit

doch/ daß die äussern Blätter fein beysammen bleiben/ha- Gewürtz und Butter / nebst etwas wenig gebranntem

cket daraufdas herausgelöste Kraut(doch ohne den Dor- Mehl vermenget / abkochen. Blumen Kohl hingegm

fchen) röstet Semmel-Mehl im Schmaltz/mischets unter kan nur sauber von den grünen Blättern gereiniqet/ und

das Gehackte / thutJngber / Pfeffer und Muscatnuß die Stiel davon abgeschnitten/ hernach im Wasser über,

dazu/ machet solches mit Eyern an/fullet es in das Kraut/ brühet / und folgends in Butter / Gewürtz und Fleisch»

kochet solches in einer Fleisch-Brüh / thut Gewürtz und Brüh abgekocht werden. Endlich können auch die Spitz«

Butter daran; Wiewol man auch / so man will / gc, Morgen folgender Massen gefüllt werden: Nemlich man

hackte Mandeln / nebst kleinen Rosinlein oder Wein- nimmt schöne grosse Stücke/schneidet die weissen Stürtz,

beerlein nehmen/und unter diese Füll mischen kan. Wol- lein davon / überbrühet dieselbige / machet hernach eine

ten aber die Blätter nicht recht beysammen bleiben / und Füll/mit Eyern/Brod/und guten Gewürtz/oder nimmt

die Füll erhalten / so kan man sie mit einem Faden in et- auch andere Sachen / nach Belieben / dazu / füllet sie in

was umwickeln. die Morgeln/und bächet sie aus dem Schmaltz/oder brä,

§. z. tet sie in einem Brat - Pfännlein / und richtet sie an.

Deßgleichen kan man auch mit dem Kohl verfa h Sonsten können auch die Morgeln / wann sie in Was,
ren / wann man nemlich demselbigen die äussern grünen ser abgebrühet / und mit Butter und Gewurh in einer

Blätter abnimmt/ und die gelben Hertzlein überbrühet/ Fleisch -Brüh abgekocht worden / über Fleisch und Hü,
doch daß sie ebenfalls nicht gar weich werden / hernach ner angerichtet werden»

Das XXIX Kapitel.

Bon allerhand Sultzen /wie dieselbige zu zuriZten.
Inhalt. nimmt eine Schleyen/ brühet das Wilde und Schläpff«

rige davon ab/ thut darauf das Eingeweid/ sam t der Gal,

i. ,. Aufwie vielerley Weise die Fisch'Sultzen zu zurichten/unk, ^ heraus / wäfchet sie aber nicht auS/ hacket sodann die

"ukFarbcnzu -Ms". den Schwnns.und Schleyhen mit samt den Gräten / und setzet solche in

allen H?n. ^4. W.e von?lmmet.' §'.1. Und end. Wein und Essig zum Feuer / wann sie nun geiottcn / muß
lich / wie die Sultzen über Pomcrantzen und anders Obs man die Brüh durch ein harin Tuch seihen / alsdann die

zu machen« durchgefeikete Brüh / wieder m einen saubern Fifch-Kel«

sel thun/selbige aufKohlen setzen/Pfeffer/Saffran und

Nter die Bey - und Neben, Essen können Zucker darein thun / und darauf sie nochmals sieden las,

! auch die Sultzen gezeklet werden / welche sen , und alsdann wieder durch ein hären Tuch / daß ste ^

i ma" aufversch,edene Weise zurichtet; Und fein lauter wird / seihen; Worauf man davon in ein»

^ zwar östlich von Fischen / hernach aber aucd Schüssel ( doch daß dieselbige nur halb voll wird) gies,

von andern Sachen. Bey den Fi!ch-Sul. sen / weiter es also gestehen lassen / auch schöne blaipge,

tzen ist nachfolgendes zu beobachten ; Nemlich / man sottene Grundeln darein thun / welche aber kalt leyn

v
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müssen / noch mehr von der Brüh alsdann darauf gies- tes Hun sauber abbrühet/ das Eingeweid heraus nimmt/
sen/und eswieder gestehen lassen kan. So wird es als- und das Hun sauber auswascht/alsdann dasselbige/mit
dann schön untereinander aussehet, / und gut zu essen seyn, samt dem Fleisch und Gebeinen/in einem Mörsner zerstoß
Sokönncn auch sonst allerhand Fische abgesotten / und setz daraus in eine zinnerne Flaschen thut/ etwas wenigs
darein gelegt werden. Will man aber eine andere Färb saltzet und Wasser dazu schüttet / damit es kochen kan/
Sultzen machen/muß man damit also verfahren: Nem- woraufman die Flaschen wol zuschrauben / unddieselbi-
lich/ man muß den gehackten Fisch / wie oben schon ge« gemeinem Hafen mit Wasser zum Feuer geletzt / alio
dacht / in Wein oder Essig wol absieden / und solches sieden lassen kan/ biß man meiner/ daß die Krafft von dem
durch ein Tuch ablausten lassen/alsdann/ nach Belieben/ zerstossenenHun recht ausgesoltenist:So dieses geschehen/
gebrockte Zimmet und Zucker, nebst dem ienigen, welches mmmt man die Flajchen aus dem Hafen mir Wasser Her¬
der Sultzen die beliebige Färb geben soll / daran thun/ aus / öffnet dieselbige / treibet die Brüh und das Gehack-
und solches nachmals / wie oben gedacht / sieden lassm/ te durch ein hären Tuch / und läst es also gestehen; Und
woraufman es durch ein hären Tuch lausten und also ge- von dieser Suchen kan man immer ein wenig nehmen/
stehen lassen kan. So man aber in eine Schüssel etliche nm Fleisch-Brühkochen / und solches über weiß geschnir-
Farben Sultzen beysammen haben will/so kan man dieses ten Brod anrichten / auch solches mit MuMen-Blüh
also zurichten. Erstlich wird eine Sultzen / wie oben bestreuen,
gedacht / gesotten / und durch ein hären Tuch geseihet/ §. 4.
alsdann, wann sie schön und lauter / in eine Schüssel ge- So läst sich auch noch eine andere krästti'ge Sultzen
gössen/ daß sie gantz bestehet; Woraus/ wann sie bestan- von Zimmet folgender Massen machen ; NemÜch man
den /man mit einem Messer einen Stern / od^r was man nimmt ein Psund schönen Zucker / und das Achtel von ei«
will / daraufreissen/ hernach ein Stück mit dem Messer ncrMaas SpanischenWeinn<bsteiner halbenMaasEP«
herabheben/ und mit der beliebigen Färb / nebst Zucker sig/und etwas >üsse Milch/ wie auch ein baar Löffel gestoj«
und Zimmet sieden kan. Ist es nun geiotten /mußman jenen Pfeffer / rühret dieses alles eine viertel Stund/ je,
eswieder durch ein hären Tuch seihen / undwanneseti tzet es in einen Keller/und lässet es etliche Stunden stehen/
was erkuhlt / in seine Form / da es heraus genommen aisdann seihet man es durch ein Harmes Sacklein / so
worden / wieder einfüllen / und so dann wol gestehen las-- lang biß es recht lauter wird ; Worauf man eine viertel
sen. Wann es aber gestanden / wird ein anderer Theil Pfund Hausen-Blasen / ein baar Stund in kalten Was-
herausgenommenund qleichfalls / nach Belieren. mit ei» ser weichen/ selbige in der Warme zerlassen/ und alsdann
verändern Farbe gefärbt; Übrigens aber nicht gar zu in der Kält oder in dem Keller wieder sultzen lassen
warm hinein gegossen/ auf welche Weise man dann drey muß. So dieses verrichret/wird das oben gedachte/und
oder viererlep Farben / in eine Schüssel <u ammen drin« durch ein härin Sack getriebene / warm gemacbt / und
gen kan/so zwar etwas langweiligist/indemman allezeit dre gesultzte Hausen-Blasendarunter gethan / biß sie zer-
einen Theil wieder gestehen lassen muß / bis man den an, gehet / auch ein gut Theil Zimmet-Essentz dazu genom-
dern herausnimmt / damit die Farben nicht zusammen men/ und a so wol du-ch einander gerü^ret/ auch solches
lausten / doch aber stehet es zierlich und schön aus ; In- daraufwieder in die Kälte gesetzt / biß es sich wieder ful-
mittelst / kan ohnyefehr eine Sultzen mit nacbgeschrer tzet. H ebeyistauchzumercken/ daß man zu einer sed»
Materi gefärbt werden. Nemlich / gelb mit Sassran/ wedemSuitzen 10 man meinet/daß sie nicht recht geste-
wie oben schon gedacht / roik mit Scharlach-Fleckiein/ hen will, Hausen-Blasen in ein Tüchleingebunden/ mit
wann man dieselbigemit sieden läst/oder auch mit Wem- sieoen lassen kan.
Nageleins-Safft/blaumitb'auenViol'-Blumen/wann §. f.
man ebenfalls dieselbige mitsieden läst/ und endlich a> ün/ End ich lassen sich auch Sultzen über PomerantzeN
mit grün gehackten Krautern / zu der braunen Färb aber und anderes Obs machen / dann von denen Pomerantzen
kan ein wenig Weixel-Safft genommen / und solcher ge- oder auch Citronen / werden die Schelffen / doch daß daS
stalt allerhand Farben bereitet werden. Morck beosammm bleibt / abgezogen/ dieselbigen darauf

von d^n- Weissen gereiniget / und in schmale länglich»

bereitet;
nebst den Ohren, siedet dieselbige / wann sie sauber abge- "6" Ämm-eunKN
butzt / in halb Wein und halb Wasser / auch etwas qesaU

Brüb ae^ebm dÄ Citronen dazu gethan / und darinnen gesotten / biß sie et«
was weich werden: Woraufman sie heraus auf eine
Schüssel leger / auch die Schalen zuvor in das Wasser/

Wowufmanin-m.Schüss«l>d.rS-!'°>,tt g-w-sch-u. Mchfa°«mdl-s-??,uhchul/ und auch noch nma Sud
Weinbeer/ ausgekörelte Rosinen / und abgezoqene läng«
licht-geschnittene Mandel / nedstMuscatenBlüh / Am-

giestdurchein harin Tnchdie Brüh darauf / und last es
wandeln beleae^ erkaltet/ Mit gestehen-Dergleichen Sultzen können auch über
wandeln belegen kan. ^ „„d ^dere Frucht gemacht

? z« werden.
Eine andere gute gesunde Sultzen kan auch folgen« * 5

der Massen gemacht werden: Wann man nemlich ein al« *

Das
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Das XXX. Capitel.
Bon unterMdliZm Salätm / wie auZ Saltzen und deren

Zubereitung.
Inhalt.

§. i. Wie die SalZt absonderlichvon rothen Rüben / Wegwar«
ten / und Cucumern / oder Kimmerlingen zu zurichten. ^ s.
Wie ein Pomerantzen-undCitronenSalarzumachen. §.
Wie von Cappern ein süsser Salat zu machen, h. 4. Wie
dl« Saltzen von grünen Kräutern zu zurichten. 5. Und
wie sie von den Früchten zu bereiten.

§. 1.

;Ach den Sultzen / wollen wir auch von de,
men Saläten handeln diese nun bestehen in
iunterfchiedlichenArten/als nemlich in man-
! check» grünen Kräutern / welche / wie ohne
dem bekannt / mit Saltz/ Pfeffer/ Oelund

Esstg zubereitet werden; Jngleichen sind auch die rothen
Rüben / und Wegwarten gut; was die rothen Rüben
anlanget / werden dieselbige in Wasser abgesotten/bissie
etwas weich werden / hernach wird die Schelffen oder
das Aeussere davon abgezogen / die Rüden in Platze zer¬
schnitten / und in einen Tiegel oder Hafen / Saltz und
Pfeffer/ würfflicht-geschnittener Meer-Rettig oder Krän
(auch / so man will/ Kimmel) gestreuet/ hernach eine Lag
Rüben daraus gelegt / und dann jetzt-bemeldteSachen
wieder darauf gestreuet / und solches eins um ander da¬
mit fortgefahren / dann giest man Essig darauf und läst
es also etliche Tage stehen. Die Wegwarten aber wer¬
den sauber abgeschabt / hernach der Kern davon heraus
gelöst / und hinweg geworffen/ das andere aber in frisch
Wasser gelegt / und eine Weile darinnen gelassen / auch
etlichmal das Wasser wieder ab / und frisches daran ge¬
gossen / fo dieses geschehen / werden sie in Wasser abgesot¬
ten / biß sieetwas weich werden / alsdann wieder in fri¬
sches Wasser gelegt/hernach Saltz und Pfeffer/ wie auch
Oelund Essig daran gethan / und/ so man will / können
auch sauber gewaschene Weinbeer dazu genommen wer¬
den. Nicht weniger können auch die kleinen Cucumern
oder Kimmerling in Estiq eingemacht werden / und zwar
folgender Gestalt; Nemlich / manschneidetandenKim-
merlingen die kleinen Spitzlein ab / waschet sie sauber/
thut sie hernach wieder auf ein rein Tuch/ daß sie etwas
abtrocknen ; Dergleichen nimmt man auch Fenchel-
Kraut/butzet es ebenfalls sauber / und so es gewaschen/
wird es ebenfalls aufein Tuch gelegt / daß es etwas ab,
trocknet; Alsdann wird ein höltzernes Faßlein genom¬
men / an den Boden Wein, Blätter gelegt / hernach
Pfeffer und Saltz darauf gestreuet / alsdann eine Lag
Fenchel-Krautund Kimmerling gelegt / hernach wieder
Pfeffer und Saltz/und so fort/biß das Faßlein voll wird/
alsdann bedecket man es mit Wein-Blattern/giestguten
Wein-Ess>g daran / und schlägt das Faßlein biß zu dem
Gebrauch wol zu.

5- 2.

Ferner bestehen dieSalatauch in Pomeranßenund
Citronen / welche man folgender Massen zu zurichten pfle¬
get ; Nemlich man schneidet die Schalen samt dem Weis-
stn ab / löset die Theile der Pomerantzen von einander/
und thut die Haut samt den Kernen davon / doch daß die
Stücke schöngantz bleiben; Worausman über dieselbige
geläuterten Zucker gieffet oder klar gesiebten Zucker dar¬

auf streuet / und eine Weil darinnen/ oder / wann es seyn
kan / gar über Nacht ligen lasset; Die Schalen ab«
müssen von dem Meisten gerein-get / und in dünne lang,
lichte Schnittlein / oder sonsten zierlich zerschnitten, und
in Wasser abgesotten werden / daß das Bittere davon
konime; So dieses geschehen / übersiedet man es hernach
in geläutertem Zucker / last es darinnen eine Weil ligen/
leget daraufdie Pomerantzen» Stücke in eine Schalen/
die Schelffen aber herum um die Schalen / giesi die
Brüh/ darinnen sie gelegen/darüber / und ziems mil
Wein-Nagelein / oder auch mit Cironat und andern ein¬
gemachten Sachen; Und auf eben diese Weise / kan man
auch mit den Citronen verfahren / doch muß man dieDi-
ge etwas mehr/als die Pomerantzen/zuckern.

§. z.
Von Cappern kan man ebenfalls einen süssen Sa¬

lat /undzwar folgender Gestalt/machen; Nemlich/man
nimmt abgezogene Mandeln/feuchtetsie mirgulemWein
an / hacket oder stösset sie alsdann nicht gar klein / thut
Citronen-Safft nebst den Bitzelein von den Schalen da¬
zu /zuckert solches wol / nimmt daraus Sa lh-Cappern/
wässert sie wol vom Saltz aus /( oder so man kleine haben
könnte / sind auch Essig Cappern gut dazu / doch / daß sie
ebenfalls wol ausgewassert werden ) mischet sie nebst klei¬
nen Wein-Beerlein / welche sauber geklaubt und gewa¬
schen seyn müssen/unter die Mandel/häuffetsaus einer
Schalen auf / und zieret alsdann dieselbige mir Wein-
Nägelein oder eingemachten Citronen-undPomerantztlp
Schelffen.

§« 4-
Endlich folgen auch die Saltzen/welche gleichmässig

zum Gebratens aufgesetzt werden können : Derselbigen
nun giebt es gleicher Gestalt allerley Gattung / so wol
von grünen Kräutern / als auch von unterschiedlichen
Früchten; Von Kräutern werden sie also bereitet. Nem<
lich/ man nimmt entweder Löffel-Kraut/ oder Sauer,
ampffer/nicht weniger auchBrunnkreß/oderFenchel/thut
das Kraut klein zerhacken/hernach aberZucker/undetwas
Essig oder Wein daran giessen / und also in Schällein zu
Tisch tragen/weraber gern von CitronenSchalen isset
kan ebenfalls die kleinen Schelfflein darunter mengen;
Will man aber auseine andere Art mit verfahren; So
kan das Kraut / so man wählet / gehacket / über Nacht in
Weingebeitzt / hernach in geläutertem Zucker gesotten/
mit in Wein geweichten Semmel-Brosen/ durcheil!
Sieblein gestrichen / und also aufgesetzt werden.

§» f.
Von denen Früchten aber werden auf nachfolgen-

de Weise die Saltzen bereitet. Man nimmt nemlich
Hüfen oder Hagenbutten / säubert dieselbigen/ wann
sie noch hart sind / von den Kernen / lässet sie hernach in
einer Schüssel ein baar Tag stehen / biß sie etwas weich
werden / gieffet alsdann siedend Wasser darüber / biß
sie davon wol bedecket werden / und lässet sie etwan ein
viertel Stund stehen / seihet hernach das Wasser wie,
der herab / und schlägt die Hüfen durch ein Sieb/
nimmt hernach so viel Zucker / als der durchge,
schlagenen Hüfen am Gewicht sind / läutert denselbt-
gen / und läst ihn etwas dick sieden / gieffet darnach denZu,



Neuntes Buch. 17-
Zucker Löffel-weiß in die Hüssen/und rührts wo! ab / daß Wein-Nägelein/ oder Erbsig / ( wie man es zuweilen
sie nicht brockicht bleiben/ und last sie sodann einen Sud nennet) ingleichen die ausgepreste Maulbeer durchtret,
aufthvn; Und auf eben diese Weise tan man auch die den / und mit geläutertem Zucker sieden lassen.

" Daö XXXl. Kapitel.

Bon untersZidliDen KüZleinund GebaDenem.
Inhalt.

§. i. Wie dieHeffen-Küchleinzu backen/ «ebst de« aebräheten

oder brennte» Küchlein. H.2. Wie aus den dicken Hessen«
Küchlein noch ein ander Gericht; Item/auS dem Eyer-Brod
ju machen. §. z. Wie die Eträuhelein zu dachen. §.4.
Item / die Model-Küchlein, h. 5, Desgleichen auch die
Echart«und Büchsen Küchlein / nebst den Schnee-Bailen.

§.6. Nicht weniger die Kas Küchlein. 7. Wie von al.
«erHand Kräutern Küchlein zu machen. K.!. Insonderheit

» aber/wie selbige von Ealbey zu zurichte». §.9. Wie aller»
Hand Baum-Früchte zu bereiten. 5> 10. Wie süsse Küchlein

zumachen. Z.lt. Und endlich/wie die gefüllte Küchlein zu
dereltt».

§. 1.

^Ach dem wir bißhero von gesottenen und
gebratenen Speisen gehandelt / will die
Ordnung erfordern / daß wir auch von
den gebachenen etwas beyfügen / unter
welche sonderlich auch die Küchlein gehö¬
ren/ welche von der Hessen folgender Mas¬

sen bereitet werden - Neulich man nimmt daö Achtel von
einem Metzen / oder ein Viertel wie man es nennet / stellet
es etwas in die Wärme / lässet sodann ein halb Maß
Milch/we?che gesaltzen seyn muß / nebst einem Achtel Maß
Hessen etwas wärmen/ machet hernach das Mehl mit an/
thut sechs Eyer und anderthalben Viering zerlassener
Butter darzu / und schüttet solches darein/ ruhrts dar¬
auf mit einem starcken Löffel wol ab / würcket es auf einem
Bret aus/und sormiret es als Küchlein/ thut sie sodann
wieder auf ein Bret zum Ofen / lasset sie etwas gehen / bä,
chet sie darauf aus dem Schmaltz aus / übergiesset sie
auch fleissig mit einem Löffel / daß sie schön auflauffen. Et¬
liche lassen sie auch vorhero noch gehen / ehe man Eyer und
Schmaltz daran giest / damit sie desto besser auflauffen.
Gebrühete oder gebrennte Küchlein aber werden auf sol¬
che Weise gemacht : Nemlich man nimmt ein halb Maß
Milch / oder auch wol Wasser/ lässet solches/ nachdem
man es gesaltzen / sieden / rühret hernach schönes Mehl
Löffel weiß/ (doch daß es nicht brockicht wird) hinein/
röstet solches in der Pfannen ab / legt hernach etliche Ever
in warm Wasser / und schlägt sie / wann sie etwas warm
sind, in den Teig / rühret sie gleichfals wol ab/ giest etwas
Schmaltz aufeinen Teller/und formiret mit einem Mes¬
ser den Teig entweder länglicht oder rund/ und dachet sie
sodann fein langsam aus dem Schmaltz heraus; Übri¬
gens muß man die Küchlein in derPfannen immer schwin¬
gen und übergiessen/daß sie auflauffen. Und aus diesem
Teig kan man auch Spritzen-Küchlein machen / wann
man sie nemlich in die Spritzen einfüllt / und dadurch in
die Pfannen mit Schmaltz drückt.

§. »-
Nlcht weniger kan man auch gebachene dickeHeffen-

Küchlein nehmen / und dieselbige in länglichte Schnitten
zerschneiden / alsdann aber mit Wein anfeuchten/ und im
Mehl schwingen / darnach fein iah aus dem Schmaltz
dachen / und in eine Schüssel legen / worauf man das
Schmaltz aus der Pfannen herab seyhen / das Trübe
aber / das unten am Boden ligen bleibt / nehmen / und
Wein darangiessen/anchZucker/ZimmetundSafftan/
nebst anderm Gewürtz darzu thun/solches alsdann etwas

sieden lassen muß / so dieses geschehen/ kan man es über die
Küchlein giessen / und ausder Kohlen in der Schüssel
noch einen Sud aufthun lassen / darnach selbige mir Tri-
sanet bestreuen/und zu Tisch tragen. Und aufdiese Weise
kan auch das Eyer-Brod zugerichtet/ oder es können
auch etliche Eyer geklopffet/ Zucker und Rosen,Wasser
daran gethan/und die Schnitten Eyer-Brod durchgezo,
gen / hernach gleichfalls aus dem Schmaltz gebachen/und
eine beliebige süsse Brüh/ entweder von Rosin und Wein,
beeren oder sonsten darüber gemacht werden.

§. Z-
Will man aber Sti äubelein machen / muß man da,

rinnen also verfahren: Nemlich / es wird das Weisse von
etlichen Eyern genommen und wol zerklopfft / hernach
schönes Mehl und das Eyerweiß mit etwas Rosen,Was«
ser/nebst etwasSaltz und Zucker untereinander gerühret/
biß es ein dünner Teig wird ; worauf man denselbigen/
durch ein Triechterlein/ in heisses Schmaltz/ jedoch aus¬
einander laussen lässet / und also solche heraus dachet;
Wann sie dann aus dem Schmaltz kommenundnoch et¬
was weich sind / werden sie geschwind um ein dünnes
Walcherholtzgewickelt/ und alsogekrummer/mitZucker
bestreuet/zu Tisch getragen. Will man aber dieSträu-
belein gelb haben / so k^nnen diegantzen Eyer zerklopfst/
undderTeigmitangemachtwerden;Sokan man auch
«ebst dem Zucker/Zimmer dazu nehmen. Oder man kan
auch insgemein einen Teig mit siedendem Wasser anma¬
chen / wann man nemlich selbiges ins Medl giesset / etlicheEver daran schlägt / solches ein wenig saltzet / und alles
wol untereinander rühret / daß es zu einem dünnen
Sträuben Teig wird; worauf man es durch ein Trich,
terlein Zugweiß aus dem Schmaltz bächet / und mit Zu¬
cker bestreuet zu Tisch trägt.

§. 4»
Deßgleichen werden auch die Model-Küchlein von

schönem Mehl gemachet / welches entweder mit Milch/
oder welches noch besser / mit Wein abgerühret / und ein
oder zwey Eyer daran geschlagen/ auch Zimmtt / Zucker/
nebst allerhand gutem Gewürtz darunter gerührt werden
muß; Wann nun also ein dunner Teig / wie bey den
Sträubelein/ angemachet worden ist/ <o machet man ein
Schmaltz beiß / duncket alsdann einen hierzu gemachten
messingen Model darein / lässet solchen wieder wol ablauft
fen / und tuncket ihn hernach in den Teig / doch daß der
Teig nicht über den Model zusammen schlage / worauf
man damit in das Heisse Schmaltz fähret / denselbigen da¬
rinnen abschüttelt/alsdannsolche Küchleingeschwind her¬
aus bächet/und mit Zucker bestreuet.

§« 5«
Schart-ober Büchsen-Küchleinwerden also ge¬

macht : Nemlich man nimmt Mehl/ schlägt Eyer daran/
und giesset so viel Eyer-Schalenmit Wasser/ oder auch
ein baar mehr dazu/ saltzet auch dasselbige etwas/ hernach
wann der Teig wol abgerühret / und in der Dicken wie
ein Sträubeleins-Teigworden ist / wird eine Büchsen
mit zerlassenem Schmaltz/ wol schmaltzigt gemacht/ als,
dann das übrige Schmaltz wieder heraus gegossen / der
Teig in die Buchsen/ doch nicht gar voll, gefüllet/und in
siedend Wasser zu dem Feuer gefiellet/bis er etwas erhar,

* Vz tet;
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ttt' woraufman denTeigäusder Büchsen klopffet/ das sel thun / solches etwas saltzen und mit der warmen Milch
Braune davon thut, eines Fingers dicke Schnitten samt den Krautern wol abrühren / hernach etliche Ey«
schneidet /etlicheSchnitten noch darein thut/unv aus dem baranschlagen, und also den Teig etwas dicker alö einen

Schmaltz fein langsam dachet / selbige auch in der Pfan- Sträuben Teig anmachen, solchen alsdann Löffel-weiß
nen wol rüttelt / daß sie sich schön reissen. So kan man in heisses Schmaltz thun/ und aljo heraus dachen,

auch diesen Te'g in einem Schart / welcher ebenfalls mit «. z.
Schmaltz geschmiert worden / thun/und solchen in einem unter den Kräuter-Küchleinsind auch gut diejenige
Oeffelem erhart^i lassen / berr.achader ^ zu essen / so man von Salbey machet / welches folgender
Braune davon schneiden / und also / wie gemeldr/ ^^n beschiehet: Nemlich / man thut schönesMekl in
damit verfahren. ^ Jngleichenlanman auch von ^ iu m xjne Schüffel/lassetsolches erwarmen/machethernacb?,
Teig allerhanl) Kuchle m sor m> ren / wmm man nmüich Milch und etwas Schmaltz heiß / bereitet den Teia da!
schönes Mehl mmmt/solches sa tzet/ und mir laulei n ^, leget auch etliche Eyer in ein warm Wasser / und
anmachet / dG cö ein < eig wird / weichen man mtt einem thut von denseibigen Eyern den halben Theil das Wei<
Walcher-Holtz / walchern ka»; worauf maa >. davon daran / hall daraufden Teig warm / daß er nicht
lerkandForm geben unddenlelbigenentwedergekiummt alsdann dieSa.'bey-Blätter/ nachdem
wie eines Hirichhorns^orm/aucb Zacken daranmachen/ ^ paschen und auf einen Tuch wieder ae-

^ Ku«--"Kräuttr dachm
mercken abtr ist / wann man diese Mandelkem will „ . V ^ .

alanhiat haben / daß man dieselbige etwas dachen müsse/ Wie man aber allerhand Baum - suchte dache»

biß sie etwas erhaben /aber nicht braun werden Wor- könne/, i aus Nachfolgenden z^ Nemlich/nun

aufman sie mit Rosen Wasser anfeuchten / undinqröb- mmmr,cdSnesMchi / schlagt e.nEydaran / giestauchlicht terstossencnZuckerschwingen/hemach aber nochmals Wem / oder zuweilen auch nur w^.sses Bier/ dazu daß es
aeschwind aus dem Schmaltz dachen kan ; Und von die. w-e ein ^traube^?c^ w .rd/schne-del alsdann A pf.
s.>m ^eia / welcher mit Mehl und Eyern angemacht wor- durch den Teig und

men/vup ^ oder auch m Büschels zusammen qebunden / aus dein
und mit emem Radlein. ^er mcht durchau / g,ch ., c>ejq gezogn / und gebachen. Deßgleichen können auch
damit derPlatz beysammen bleibt bedach ^ die ^Lein.Trauve.l durchgezogen/und aus demSchmaltz
Steckelein gefast /.mit ^enselb gen! er .. i U .. gx^chen werden ; Man muß aber solche Trauben aus.
mir Schmaltz ae^umm^und herasge ache.^ u daran die Ve-r ftm .ucker / und nicht gar zu dick
sespflegtman Schneeeulen zunennen. beysammen stehen. BeydenZwetlchgen aber / werden

§- 6. vorher» die Kern heraus gethanSo kan man auch die
Wie die Käs - Küchlein bereitet werden / ist aus x,m rmZwetschgen ebenfalls aus die>'.m Teig bachen / ,e-

nachsolgenden zu verstehen : Neml.ch man nimmt vier muffen sie vorhero wol abqewaschen und Übersorten
Loch amen geriebenen Kas / nebst einem halben ^eidiem ^„den. Mandel / wie auch Rostn und Feigen / können
Mehl/rühret es mit etwan neunEyernzu einem lmde<tig durch diesen Teig gezogen werden / wann man nur

an/machet alsdann einen höltzem Teller etwas fett / und ^rkero die Mandel abziehet/ undnebstden ausgekörel«
ki-n 'Asia/naek Belieben/entweder lanalicht oder -incl.IN,«! k.'.«.

es aucy wo. in ver ^sunur» , u»v
aus. Oder/man nimmt auch guten gei .
san-Käs / nebst schönem Mehl / und zwar eins so vi l als Wo-aüf^
das ander / machet solches mit einem köffe! Milcb - Ram/ muk ? ,

vehmen/und Ever daran schlagen/biß er sich streichen läst/ ! ^ « ic»
^^ streichen/ und Will man aber susse Küchlein bachen / so können

also aus dem Schmaltz bachen. Mandel abgezogen / und mit Rosen-Wasser oder süßen
§'7« . Wemabgestossen/bernach Zimmet/Muscaten-Bluh/

Übrigens lassen sich auch von allerhand gutenKräu, Cardamomen und Zucker darunter gemenget/ auch klein«
tern Küchlein bachen: wann man nemlich allerhand gute geschnittener Citronat/und klar-durchgesiebtesSemmel,
Krauter / welche man Mäyen-Kraut zu nennen pfleget/ Mehl/nach Beiiebeu/darunter gemischet und solches al,
hacket/Eyer daran schlägst und Semmel Mehl daruntez les mit etlichen Weissen von Eyern / und noch mehr süssen
menget / und mit gutem Gewürtzwürtzet und etwas sal« Wein angemachet werden / daß es die Füll zusammen
tzet/auch Weinbeer /ausgekörelte Rosinen/ nicht weniger hält /worausman auf Schnitten Eyer-oder anders weiß
geschnitteneMandel / darunter menget / alles wol unter- Brod diex Füll streichet/ und selbige wieder durch ein zer-^l^at/„„?>«»«e kipm blicket. Ilnll

!!-rn^ !" ^'ßSchmaitzieget/undes klopssres Ey qezögen7'aus dem Schm'aVtz Und
also h-i aus buchet. Oder/man kan auch Milch siedend über diese Küchlein / kan man auch eine süsse Brüh von
mit^unl^ einen Sud Wein Zimmet undZucker/wie auch Rosinen undWein.Mit auschun lassen/glsdann schönes MehlmemeSchus^beertemmachen; Oder man tan sie trocken mit seschnit-t,„en
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tenen Mandeln undCitronat besteckt / zu Tisch tragen.
So können auch schöne abgezogene und m wolgezucker-
tem Rosen-WassergeschwungeneMandel / also aus dem
Schmaltz oder aus Oel gebachen / hernach wann sie aus
der Pfannen und noch warm sind/entweder ein Krantz/
oder/nach Belieben/etwas anders daraus gemachet/und
wann sie etwas erhärtet / zu Tisch getragen werden.

§. l i.
Wie man aber allerhand gefüllte Küchlein machen

könne/wird das Nachfolgende berichten : Nemlich/man
kan einen Teig wie;um Heffen-Küchlein/oder auch mit
Evern/schönen Mekl und Zucker/auch Rosen- Wasser an¬
machen / und denselbigen wol auswürcken;Worauf
man einen Platz/wie die Form desKüchleins beliebt/wird
walchern / eine beliebige Süll von gedünsten Aepffeln / mit

Rosinen und Mandeln / oder auch nur von Semmel,
Mehl / guten Gewürtz und Eyern anmachen/ und selbige
also aufden Teig streichen / alsdann aber wieder einen
Teig darüber schlagen / solchen fein geheb vermachen/ und
also aus dem Schmaltz dachen; Und zu diesen können
auch dieOblat-Küchlein gerechnet werden/welche man al,
so bereitet: Nemlich / man weichet Quitten-Lattwergen
über Nacht im Wein / daß es sich wol zerrühren läst/for-
miret hernach die Oblat/ nach Belieben / streicht die Latt,
wergen/ welche nicht zu naß seyn muß / darauf/ legt als¬
dann wieder Oblat darüber/ duncket es neben her in ein
geklopfftesWeißvomEy / damit sie nicht voneinander
fahren / und dachet es alsl ann sein geschwind aus dem
Schmaltz heraus / man maß aber mir einem Löffel wol
aufgiessen / so werden sie wie die Hessen, Küchlein auf,
lauffen.

Das XXXII. Kapitel.

Bon allerhand Quittenwerck.
Inhalt.

Z« i. Wie die Quitten. Latwergen zu machen. 5. z. Wieder^uitten.Kaß zu bereiten. H. z. Wie die Ouitcen. Zelten
jujurichten und denselbigen allerhandFarben zu geben,

h. 4- Wie die Genueser oder gewürtzte Quitten Zellen zu
machen, h. 5. Wie die Quirlen in Zucker einjumachen.

L. 6. Wie die aufgelauffene Quitten-Zeltenzu machen.
§. t.

.Ndem aber auch von denen Quitten unter,
schiedliche Sachen bereitet werden / so

>0. wollen wir davon in diesem Capitel et,
^ Z was weniges anmercken/und zwar erstlich
ssF von der Latwergen / welche man folgender
' Gestalt bereiter : Nemlich / man nim-

met schöne mürbeQuitten/schahler und schneidet sie m din-
ne Schnirrlem/ doch dergestalt/ daß die Kein und das
Steimchte nicht dazu kommt / rhut sie sodann in ein Mes«
sing Kesselein / menget ausgepresten Quitten - Safft und
noch so viel Zucker / als die geschnittenen Quitten wägen/
dazu, lasset solches alles wol sieden / biß es sich abrühren
last/thut alsdann/so man will/klein-geschnirteneCitronen
und Citronar-Schalen / nebst Zimmer / Mucaten-Blüh
und Cartomomcn(doch daß es zuvor alles gröblich zerstos«
sen oder zerschnitten werde) dazu/ lästes noch einen Sud
aufthun / giessec es in Schachteln / und hebt sie zum Ge¬
brauch aus. Aufeine andere Art aber kan man solche
Latwezgen folgender Massen machen:Nemlich/man schälet
die Quitten sauber ab/und reibet sie an einem Reib-Eisen/
doch daß das Steinigte nicht mitgenommen wird, nimmt
darauf von diesem / zu einem Pfund geriebenen Quitten/
anderthalb oder auch zwey Pfund Zucker/giest eine Maaß
Quitten -Safft/oder/ in Ermanglung dessen/ auch Wein
daran / läst den Zucker darinnen einen Sud aufthun/
schüttet alsdann dasMarck dazu/und läst es verdeckt noch
ferner auf der Kohlen sieden/ biß es etwas dickli hr wird/
man kan auch Gewürtz und Citronen-Schalendarun¬
ter mengen / und solches also noch einen Sud auskochen
lassen/endlich aber gleichfalls in die Schachteln füllen.

§. 2.
Nechst diesen kan man auch von Quitten einen gui

ten Käs folgender Gestalt bereiten: Nemlich / man nim¬
mst schöne grosse Quitten/ wischt sie sauber mit einem
Tuch ab/ und sticht dieButzen heraus/alsdann thut mans
in einen Hasen / giest siedend Wasser daran / und last sie
etwas weich sieden/tiehet die Haut davon ab/ und schabet

die Quitten bis an das Steinigte; Worauf man dieses
abgeschobene Marck durch ein hären Sieblein mit einem
silbernen Löffel treibt / zu einem Psuno Quitten Marck
ein Pfund und einen Hiering saubern Zucker nimmet/
nicht gar eine halbe MaaßRöhren>Wasser oaran giesset/
denselbigen alsdann wol läutert/ und sauber abfaumt/
alsdann/wann er sich spint/so thut man das Quittenma :k
samt kleingeschnittenenCitronen-Schalen darunter
rübren/ damit es fein glatt werde / alsdann legt man den
Model in warm Wasser / thut ihn wieder heraus/ und
schwingt ikn wol aus/ darauf gi'sset man den Teig dar¬
ein/ und läst ihn bey dem Ofen funffzehn oder sechzehn
Stund stehen/daß er sich truckene; Wann dieses verrich,
tet/kan man den Käs ringsum mit einem Messer ablösen/
und aufein Papier heraus klopssen/ aussen herum aber
rothen Sandel/und klein geflossene Zimmet streuen/und
ihn wieder bey dem Ofen stehen lassen / bis er gar ertruck,
net; worauf man diesen Käs etliche Jahre aufheben kan.

§« ?.
Und fast aufgleiche Weiß/werden die Quitten-Al¬

ten bereitet-.Nemlich/man nimmet ebenfalls grosse und
schöne Quitten / übersiedet dieselbige/ ziehet alsdann die
äussere Haut davon / und schabt mit einem Messer daS
Marck herab/ treibet sie hernach durch ein hären Sieb/
und nimmt zu einem halben Pfund Marck / ein Pfund
schönen Zucker/ giest nicht gar ein halb Maas Wasser da»
ran/läst also denZucker sieden/saumt ibn wol ab/alsdann
wann er genug gesotten ist / welches man daran erkennet/
wann man einen Tropssen von dem Zucker in kaltes ÄZap>
ser fallen läst/ und solches gleich hart wird, oder wann
man auf einen zinnernen Deller einen Tropffen thut / und
solcher sich gleichfalls auch harr befindet / wird er von der
Kohlen gehoben/und das durchgenebeneQuittenMarck
kössel-weiswol darunter gerühret / daß kein Bröcklein
gantz bleibt/ doch muß man sehen/ daß man nicht gar M
lang damit umgehet; Worauf man es alsdann m die
Mödel füllet. Zu mercken aber ist / daß die Mödel vor-
her o in Wasser gelegt / und wol ausgeschwungen werden
müssen / damit die Zelten bald heraus gehen. So müssen
auch von Papier Stücklein / sogroß als die Mödel sind/
geschnitten/und darauf gelegt werd-n/ damit man es mit
heraus ziehen kan. Worauf man die Ze'ten in einem
Sieb bey der Warme etliche Tage stehen läst / daß sie er,
ttucknen/hernach mit einem subtilen Tüchlein dasPapier
netzet / und von den Quitten-Zelten abziehet. So kan

man
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man auch unterschiedliche Farben den Quitten-Zelten ge- siebten Zucker ein halb Pfund oder etwas mehr dazu / last
den / wann man nemlichzum Beyspiel bey den rothen/ eseineWeilaufderKohlen miteinander kochen/thutauch
Wein-Nägeleins/oder Erbsig-Safft nimmt/oder wann allerhand gutes Gewürtz/ nebst klein-zerfchnittenenCit»
man Scharlach-Fleckleinin Wasser weicht / und den Zu» ronen.Schalen dazu / trucknet es über dem Feuer ab, biß
cker mit läutert. Will man sie aber Weichfel'braun far-> sich der Teig von den Becken abfchählet / nimmt es als-
den / so kan man Wcinbeerlein sieden / und dieselbige wol dann heraus/ thut eö mit etwan einem halben Pfund Zu,
ausdrucken/solche Brüh aber über den Zucker giessen und ckerfestwürcken / und in die Model drucken / hernach auf
denfelbigen gleichfalls mit läutern. Willman aber gar ein Brer heraus legen/undalfo abtrucknen lassen. Und
schöne durchsichtigeQuilten-Zklten haben / so köninn etli- auf diese Art lasset es sich auch mit geschälten Pfersmgen
che Quitten geschwind geschäit/( dann wann man sie lang und Marillen verfahren,
in den Händen herum ziehet / so pflegen sie gern roth zu §. f.
werden ) hernach mit samt dem Kern in Spalten zer« Will man aber Quitten in Zucker einmachen / kan
schnitten/in siedend Wasser zum Feuer gefetzt/und also et- es folgender Massen geschehen: Nemlich / man siedet die
was weich gesotten werden; woraufman das Wasser da- gantzen Quitten in etwas/ziehet die Haut herab/zerschnei-
von seihet / die Quitten durch ein hären Tuch ausdru cket/ det sie halb/und sticht die Butzen heraus/ zuvor aber thut
alsdann des ausgedruckten Saffls anderthalb V ierding man etwan ein Pfund Zucker wol läutern / hernach wann
nimmet/ zuvor aber ein Pfund Zucker (wie oben gedacht) er schön versäumt hat/ die Quitten hinein legen/ undeti
läutert / und so lang sieden last / biß er etwas hart wird; was darinnen sieden lassen / doch daß sie schön gantz blei»
Wann dieses geschehen / muß man den ausgedruckten den; Worauf man sie heraus in eine Schüssel tbut/ daß
Safft hinein thun/und es noch einen kleinen Sud aufder sie erkalten/nimmt hernach von ausgepresten Quittenden
Kohlen aufthun lassen/jedoch muß man die Kohlen nicht Safft / giesset die Brüh / darmnen die Quitten gesotten
aufblasen / damit kein Flammlein von der Aschen nicht haben / dazu/ und last es ferner sieden / biß es dicklicht
hinein fliege / solches hernach in die Model füllen/selbige wird / giest es alsdann über die Quitten / und läst esM
in einer warmen Stuben / aber nicht gar genau bey dem Gebrauch siehen.
Öfen / stehen lassen / und Papier daraufdecken / so wer- /. 6.
den sie in etlichen Stunden aus den Modeln gehen. Ubri- Die ausgelauffene Quitten-Zelten aber können also
gens kan man auch Barstörffer - Apffel schahlen / selbige gemacht werden: Nemlich / man nimmt zu einem Pfund
imWeindünsten/ hernach durch ein Sieb treiben/ und Quitten-Marck/das wol durchgerieben ist/drey viertel-
sotches Durchgetriebenein dasQuitten-Marck dergestal- Pfund klein-gestossenen Zucker / rühret solches eine
ten mischen/ daß es in seinem Gewicht / wie oben gedacht/ Stunde wol untereinander / klopffet hernach von zweyen
verbleibt/so werden sie gleichfalls schön/ hell und weiß Eyern das Weisse/daß es ein Schaum wird/ tbutauch
aussehen. ein Löffel voll Tragand / weicher vorhero in Omlten,

. 4- . Safft muß eingeweicht seyn/dazu/mischetund rühret es
Genueser odergewürtzte Quitten-Zelten aber wer- unter ^enZucker / und die Quitten / streichtes hernach

den also gemacht: Nemlich / man nimmt durchgerriebe- aufQbiar/und bächets in einer Torten-Pfannen; Man
nesOuitten-Marck/oderauch ein Pfund kleine gcshnit» muß aber nicht viel Kohlen darunter schühren / wiewol
lene Schnitzlein / lovorbero im Wasser w.ich gesotten man oben daraufetwaö mehr thun kan / daßsieauflauf-
tvorden/thul<s in ein Kesselein/ menger schönen durchge- fen.

Das XXXIII. sapitcl.

Bon allerley Torten so wol von ZrüWen / als auD von Mandeln.
Inhalt. sanet / und gibt sie also zu Tisch. So kan man auch die

^ . Form herum / wie auch den Boden / von abgetrockenten

tu zurichten/und von grünen Krautern zu machen.^.4.Wie man kan auch unterschiedliche beliebige zacher von
endlich von lautern Teig eine Torlen zu zurichten. Mandel-Zeug bereiten / solche in den Ofen dachen / her-

§. l. nach von allerhand eingemachten Früchten darein legen/
Nmittelst können auch allerhand Torten unv,olchen wolgeziert ausden Tisch tragen. Zu mercken

so wo! von Früchten / als von Mandeln aber ,st / wann man von Erd-oder Johannes-Bttren
gemacht werden; Und zwar beschiehet sol- mache w.ll/daß man d.eFruchte vorhero .mWe.n
ches von Früchten auf nachgesetzte Wei- nicht absieden lassen dörffe/mmassen sie sonst gantz falbzu
se: Nemlich / man nimmt gutes Wei, werden pflegen. §. 2.
tzen-Mehl/ machet von Eyern / Butter/ Will man aber Torten von laater Mandeln ma,

Zucker und Rosen-Wasser / einen Teig an/ daß er sich chen/sonimt man zu einem Pfund Mandeln/welcheklein
walchern lässet/ giebt ihn alsdann den Form nach einem mit Rosenwasser abgerieben seyn mussen/zwölffEver/zer¬
Model / machet darein ein Gehack von gehackten Man- klopft dieselbe wol/ rühret hernach ein halb Pfund klein-
deln/mit gutem Gewürtz und füssen Wein an/ siedet auch gestossenen Zucker/nebst denen Mandeln/undemerHani)
die Früchte/so man darauf legen will/als Datteln/ Quit, voll geriebnen Semel-Mehl / und zwar alles miteinander
ten/Brünellen/oderwas beliebt/in Wein ab/menqet sie eine gute Stunde wol untereinander / bestmcht hernach
gehackt darunter / füllet hernach das Gebäck in die den Schart oder Torten.Model wol mit Butter/und
Torten / leget auch etwas von den gantzen Früchten / die füllet es also hinein/ doch daß es nicht gar voll wird; wor¬
über gleichfalls vorhero im Wein gedünst werden müssen/ aufman es imQfen/bey einer nichtga: zu starckenHitz/ba,
darauf/ lässet es alfo dachen / bestecket es hernach mir Cit- cheu lässet/dabey aber zu mercken/daß ein grosserManvel-
ronat und Pistacien-Nüßlein/ bestreuet sie auch mit Tri- Torten drey Viertel biß auch eine Stund bache^muk;
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Wann dieses geschehen / thut man die Torten aus dem
Model heraus/und machet ein Eiß an/wie folget; Nem,
lich/man nimmt den feinsten Zucker/ welcher wolgestsf-
jim, und durch ein Sieb gebeutelt worden ist, thut ihn in
ein Schällein oder verglastes Schüsselein / giest etwas
Rosen-Wasser da;u / und rühret ihn mit einem höltzernem
Löffel wol ad/ daßergantz gläntzigtund glatt wird / be«
streicht kernack die Torten damit/ und zieret oder beste¬
cket eSmitgeschnittenenCitronen/ und Citronat-Scha-
len/ oder auch wol mit Pistacien-Nüßlein;zu mercken
aber ist/wann man denZucker zu dem Eiß/ in einem zin«
nern Geschirr / mit einem silbern Löffel abrühret / daß er
gantz fchwärtzlicht davon wird. Soll aber eine Mandel-
Torten von lauterEyerweiß zugerichtet werden/ so muß
man zu einem Pfund Mandel / eben auch ein halb Pfund
Zucker haben / aber von 24 Eyern das Weisse dazu thun/
selbiges auch wbl zerklopffen/ und eine Stund unter den
«Mandeln und Zucker/ wie oben gedacht/abrühren. So
kan man auch / nach Belieben/ Zimmet und Muscaten-
BIüh/ nebst klein zerschnittenen Citronat-Schalendar¬
untermengen. Oder/wann man nicht gern soviel Man¬
deln nimmt/ so kan ein viertel Pfund Reiß klein zerstoßen/
und unter drey vierte! Pfund Mandeln mit eingerühret
werden.

§. z.
So ist auch ferner dieses eine gute Torten / wann

man nemlich ein Eyer-Kas machet / ihn in einen Seiher
thut / daß der Schotten davon kommt / hernach weiß ge¬
rieben B^od/ Zucker und Trisanet/nebst klein geflossenen
Mandeln nimmt / solches mit gantzen Evern unter den
Ever-KaSrühret/auch noch etwas Rosen-Wasser dazu
Liesset/ alsdann einen Teig von Mehl/ Eyer und Butter

anmachet/ einen Platz wälchert/ und die Tortcn/ wie
man es haben will / sormiret/ hernach den abgerührten
Eyer-Käs darein giesset/ von ausgeschnittenem Te g einen
Deckel darüber machet / und es geschwind abdachen läs¬
set. Übrigens / kan man auch einen Platz wälchern/ und
denselbigen mit geriebenem Brod / Zucker und Trisanet/
nebstgewaschenen Weinbeeren/überstreuen/denselbigen
alödann mit Wein anfeuchten/ einen geschnittenen De¬
ckel darüber machen / und also dachen lassen. Wer gern
von grünen Kraulern isset / kan gleichfalls eine gute
Torten davon machen / wann er nemlich allerhand gute
Kräurer zusmnmen nimmt/ dieselbige wol waschet und
hacket / hernach etwas inSchmaltz röstet / etliche Eys?
daran schlaget/ etwas wenige Saltzes/ wie such Zucker,
Rostn / und Weinbeer dazu thut / mit ein klein wenig
Weinanmachet/ also in den Teig schlägst / undfein ge¬
mach abbächet; Man darff aber nicht eben / wann man
nicht will / einen Deckel darüber machen: Unter das
Mayen-Kraut/kqn man auch Semmel Mehl rosten / in¬
gleichen allerhand gutes Gewürtz darunter mengen-

§. 4-
Und endlich / kqn man auch von lauter Teig eine

Torten machen / wann man nemlich / wie oben schon ge¬
dacht / denselbigen anmachet/einen dünnen Platz wäl¬
chert/ und mit Butter bestreicht / solchen hernach mit ge¬
riebenem Brod/ nebst Zimmet/Zucker und Weinbeer-
lein bestreuet / alsdann wieder einen Boden daraufleget/
abermals bestreuet / und dieses so lang treibet / biß dee
Schart voll wird / gestalten man ihn so hoch / als man
will/machen / auch dißweilen etwas Wein darausspren¬
gen / und auf die letzt wieder einen Boden darauf ma¬
chen /und also abdachen kan.

Das XXXiv. Zapitel.
Bon allerhand Marcepan / und Mandel-GevaZenen.

Inhalt.
s. 7, Wiedieabgetrocknete eder braun item die gefüllte Mandel«

Früchre zu dachen, h.Wie die Mandel>Kränk.§. Z. Nicht
weniger die Mallchcllen/undHasen-Oehrlein von Mandeln
zu dachen. §. 4. Wie die Spanische Bretzen zu bereiten.

;. 1.
Ber diß/kan man auch von Mandeln unter¬
schiedliches bachen/alS zum Beyspiel die ab¬
getrocknete oder braun'gebachene Mandel-
Früchre/welche man also bereitet; Nemlich/
es werden zuvözdech die Mandel abgezogen/

und mit Rosen-Wasser in einem Mörsner klein abgerie,
ben/hernach in ein Kesselein gethan / und zu einem Pfund
Mandel ein halb oder auch drey viertel Pfund Zucker ge¬
nommen / (und istnicht eben ein gar schöner Zucker dazu
vonnöthen) und gleichfalls dazu gemenget/alsdann wird
es mit einander auf einer Kohlen abgetrocknet / hernach/
wann es sich von dem Kesselein ablöset/wird es heraus auf
ein Bret qethan/mit schönemWeitzen-odermit klar-gestos-
jenem Stärck-Mehl wolausgewircket/alfdannin Mödel
gedrucket, und bey einer gleichen Hitz auf einem Blech im
Offen abgebachen: Und von diesem Zeug/lassen sich auch
p<fülite Früchte machen, wann man nemlich gedoppelte
Mödel hat, und diefelbige wol mit Mehl ausstipt / her¬
nach aber in einen jedweden Model den Teig drucket/ und
eine Füll von Citronat/Gewürtz , Zucker und gehackten
Mandeln / nebst einem Ev und etwas Wein anmacht,
solches daraus indenTeig füllet / und die Mödel wieder

zusammendrucket.Woraufmansodanndieselbigesubtil
davon wieder heraus ziehen/und denTeig/so neben herum
sich ausgedruckethat/davon schneiden kan; Will man
aber einfache Mödel/ als Wallfisch / Muscheln / und der¬
gleichen füllen/ so kan der Teig in den Model wol ausge¬
drucket/und hernach von Oblaten/ die Gröse des Models
geschnitten werden; Man muß aber die Füll dahin legen,
wodie Form sich erhöhet / darnach den ausgedruckten
Mandel-Zeug darüber schlagen / und neben hemm eini¬
ger massen mit demWeissen von einemEv benetzen/damit
es sich zusammen halte; Woraufman das Unzierliche ne¬
ben herum hinwegschneiden / hernach aber in dem Ofen
abdachen kan; Wann nun das braun,Gebacheneaus
dem Ofen kommt / kan es vermittelst eines Penfels subtil
mit Rosen-Wasserüberstrichen/ und/nach Belieben/ zier¬
lich verguldet werden; Übrigens / kan man auch einen ab¬
getrockneten Mandel-Zeug nehmen/ selbigen einen hal¬
ben Fingers dick wälchern / von Oblat Rauten schnei¬
den/hernachden Mandel-Zeug darauf legen / und mit ei¬
nem Eiß überstreichen / zugleich auch mit geschnittene»
Citronen-undCitronat.Schalen zierlich belegen/ und bey
dem Ofen nur abtrocknen/ aber nicht dachen lassen.

/. 2-
So können auch noch ferner von den Mandeln auch

Mandel?Kräntz gemacht werden; Wann man nemlich
die Mandel abziehet/und mit eine Hackmesser etwas klein
backet / darnach Eyerweiß wol mit Rosen-Wasser ab-
klopsset/ auch zu einem Pfund Mandel ein halb Pfund
oder etwas mehr Zucker nimmt, solchen unter die Man de

"2 menget/
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menget, dieses alles mit dem zerklopffien Eyer-Weiß und streichet es hernach/etwaneines Fingers dick/ aufbeliebig
Rosen-Wasser anmachet / daß er sich streichen lässet/ her- geschnittene Oblaten/und lasset es hernach in einem Ofen
nach von Oblat die Form des Krantzes schneidet / die ein wenig abdachen. Woraufman eS/fo es beliebig, mit
Mandeln darauf streichet/ solches also in dem Ofen etwas einem Eiß überstreichen kan. Es können auch Kraffl-
dachen lässet / wann eSdann aus dem Ofen kommt / kan Nüßlein, eingemachte Cilronen-und Pomcrantzen/wie
man Zucker mir Rosen-Wasser vermengen / und gleich- auch Citronat-Schalen / ja auch andere eingemachte
sam ein gantz dünnes Eiß darüber streichen / mithin also Sachen/gröblicht zerschnitten werden/und/so man will/
abtrocknen lassen. Gleicherweise/ kan man auch die Man- kan auch geschnittene Quitten Latwergen da;u genom-
del in einem Mörsner mit Rosen-Wasser klein jerstossen/ men/und solches alles alsdan mitZucker/süssenWein/und
selbige hernach in eine Schüssel thun/ auch darunter/nach einem Weissen von einemEv/untereinandergemenget,al-
Belieben / klein zerstossenen Zucker/nebst ausgedrucktem so auf Oblaten gestrichen/und bey dem Ofen etwas geb«,
Citronen-Safft/undklein geschnittenenSchelfflein men- eben / oder auch nur abgetrocknet werden. Jngleichcn
gen / solches wol untereinander rühren/ alsdann aufOd, können auch die Hasen-Oehrlein/ folgender maffen/ gut
tat streichen / eine beliebige Form geben, und solches also und kräfftig zu bereitet werden ; Nemlich/ man nimmt
in dem Ofen abdachen. Nicht weniger, kan man auch Mandeln / flösset diefelbigen wol mit Rosen-Wasser ab/
von klein zsrstossenen/mitRosen-Wasser und einemW«9 menget alsdann geflossenen Zucker / auch gutes Gewürtz/
sen von Ev wol angerührten Mandeln / Hobel-Späne nach Gefallen/darunter, streicht es einen Messer-Rucken
machen / wann man nemlich die Mandeln auf schmal- dick auf Oblat / und läst es also bachen/und dürsten sie sich
geschnittene Oblat streichet / solche um ein Holtz wickelt/ nur ein wenig gilben / so sind sie fertig/ worauf sie dann
und bey dem Ofen wol abtrucknen lasset. mit Eiß überzogen, und verguidet werden können.

§> ?» §» 4'
Wie aber guteMarfchellcn vonMandeln zu bereitet Wie die Spanischen Bretzen zu machen / ist aus

werden können / ist aus dem nachfolgenden zu ersehen; nachfolgendem zu ersehen; Nemlich / man macht erstlich
Nemlich/ man stösset die Mandeln mit süssem Wein/oder einen Teig mitMehl/süsserMilch/ und etwas Zucker an/
Rosen-Wasser ab / thut sie in eine Schüssel, menget ein knötet und wälchert ihn darauf / auf das Dünnsie aus/
wenig klar geriebenes Semmel-Mehl / so vorhero trocken nimmt hernach etwan ein halb Pfund Mandeln, Met
in einer Psannen abgeröstet worden, nebstZucker und al» solche in einem Mörsner mit Rosen-Wasser / und einem
jerhand krasstigen Gewürtz / wie auch eingemachten Ci- Eyerdotter wol klein ab ; Mischet sodann gleichfalls ein
tronen-Pomerantzenund Citronat-Schalen/ weiche klein halb PfundZucker darunter/und machet einen Teig dar-
zerschnitten / deßgleichen/ so man will / Krafft-Nüßleinaus / wälchert selbigen alsdann in die Länge, schlägt den
darunter / machet alsdann dieses mir einem Weissen von Mehl-Teig darüber / sormimBretzleiy daraus/und bä«
Ey / mehr süssem Wein / daß es sich streichen last/an/ chets alSdann im Ofen ab.

Das XXXV. Tapitcl.

Bon allerley Biscoten und Zucker-Brod.
Inhalt. in dem Ofen abbächt, hernach / so es gebachen/ den Dosn

5,1. Wie un»aufwas Weift das Zucker.Brod zu dachen.§.j.Wie neben herum abschabet/die Tauben oder den Vogel her-
da6B>scottn.Brodznturichlen;h.z.Wie?ucker-PIätz><in ju aus MMMt / Und Mit Eiß hin UNd wieder Überstreichet,
bereiten. h.4>Wie man von Anis dachen könne, h.5. L«tzttnÄ gnch/ nach Belieben/verauldet.
wie Cirronen-Brod und Zimmet-R^hrlein zu machen. ^

§' ^ So fern man aber gut Bifcoten-Brod dachen will/
Eßgleichen kan man auch allerhand Zucker- muß man fechs gantze Eyer, und das Weisse von einem
BrodaufnachgesetzteWeisebachen;Nem,nehmen/ daiMige wol zerklopffen / hernach ein Pfund
«ich / man muß erstlich neun Eyer in eine klar durchgesiebten Zucker / nebst einem Pfund klar
Schussel eine viertel Stund schlagen / und durchgesiebten schönen Mehl / untereinander mengen/
ein P/und Zucker/ nebst anderthalb Pfund auch ein wenig Bisam und Ambra/nebst Rosen-Wasser

Mehl / darunter rühren / wann solches geschehen, muß darunter thun und solches alles mit de zerklopssten Evern/
man es in einen Schart / welcher vorhero mit Butter jn einem steinernen Mörsner bey zwey Stund wol ab'
wol geschmieret worden ist / thun / und im Ofen abdachen; stossen/ hernach das Blech mit Butter schmieren / und die
Oder/man muß/ so man es gut haben will/ zu neun Evern Massa / oder den Teig daraus tropffen/auch mit einer Fe-
anderthalb Pfund Zucker nehmen / und wann die Eyer der/ welche in Rosen -Wasser eingetaucht / überstreichen/
wol zerschlagen / ein und ein Viertels Pfund Mehl dar- und solches in einem Ofen / nicht allzu heiß/ eine viertel
unter / ein halbe Stund ruhren/auch etwas Rosen-Was-Stund abdachen. Auch aufeine andere Art/ aber vor-
ser/ nicht weniger klein-geschnitteneMandeln / nebst gu- nemlich/wann sie schön auflauffen sollen/ kan man sie sel¬
ten! Gewürtz / und absonderlich Zimmet darunter men, gender Massen dachen. Nemlich/man nimmt drey gantze
gen/ solches hernach in einen dlechern oder erdenenScbart recht frische Eyer/ klopfst dieseldige ( mit Unterlassung des
(welcher wol mit Butter gefchmiret)giessen/ und in ei- Rührens) eine Stund ad/giesset hernach einen Löffel voll
nem Back-Ofen abdachen. Will man aber das Brod Rosen-Wasserund einen Löffel vollWein darunter,schüt«
geldhaben/ so mußdas Weisse von den Evern davon ge» tet auch ein Viertels Pfund gestossenenZucker darein,und
rhan/ und die Dottern allein genommen werden / doch klopffet es wieder anderthalbStund/thuthernachKrasst-
wird man noch so viel haben müssen. Und von diesem Mehl (welcheswolzerstossenseyn muß) darein mengen/
Zeug / kan man auch Tauben und andere Vögel machen/ und schlagt es noch etwas miteinander / giesi es in papier.
wann man nur die Model vorhero wol mit Butter schmi- oder blecherneHauslem/doch daß sie nicht gar zu voll wer,
ret hernach zusammen fügt / mit Doon oder Haffners, den/ uO dächtt esalso bey guter Glut/ doch daß die Hitz
Leim wol verklebt/alsdannden Ttig hinein giest/und mehc
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mehr oben als unten sich befindet/heraus/wannsie nun ge, ren aber werden aufdieseWeisegemacht: Nemlich/ man
bachen/müffensievon denen Hauslein herausgenommen/nimmt zu einem Loth geltoffener ^immet/ jwev Löffel in
wieder auf ein Blech oder Torten-Pfannen gesetzt/ und Zunmet-Waffer eingeweichtenTragant / stöffet und rei,
beydem Ofen gar abgetrocknet werden. bet solches wol in einem Mörfner durch einander / knetet

§. alsdann Zucker darunter / drucket solchen Teig m die
V°n.«-n Zu-k„.P,äSl-m,»nd wi-Mg- jud..

nimmt / wann man Bisam-Plätzlein machen will / acht ^
Eyer/schlagt dieselbige wol eine gute Stund/und men,
SÄSNSL7 ZaSÄ ReDtliZe Anmerkungen über das
woi untere,- ander gerührtt/ thut man auch etwas Bi- Kl)^Buch»

picr, und lässetS fein schnein den^Ofen ab^ch"/n ^W-ll
KÄIW werden/ P?u

Zucker/ u^ e.n Pfund schönes Mehl dazu genommen ^ ^ ^ i^Weib^P« «chen
werden. Aus eine andercUrlder/kan man auch Platz» können/ angesehen/ bey den Höfen nichts neu,
lem machen / wann man nemlich em ^ ,st / haß mansich vielmehrder Köche/ als Köchinnen be,
se>>enZucker /nebst K rafft un^ 2oe>tzen-Meh I d sc hj^et/ in welcher Absicht demnach (-r-5ecciuz 6- Lommo-
^btci^ '^fund nimmt / lolches unter zwcn ^1 qeklopffte ^ ^ ^ schreibt/ daß Fürsten und Heuen offtermahlen
E»er mengst/ undwsl ru^et/ auch / so man will/ saubern Köche einander zu levden pflegten. Jnmitttist aber
au^gcklau. ten Uniß und Fenchel c arunter mischt / AHcs ^ obgelegen / sie mögen hernach in Manns - oder
alsdann aufö Papier giesset / und "'einer Torten-P-an- JZZeibs-Personen bestehen/daß sie sich/ bev ihrer Verrich,
nen, oder m dem^)fen abdachet/ doch muß man lhnen/ so ^ und flossig erweisen / am'ergestalten/

Touren-Pfannen dachet/ oben die Hltz . wofern durch ihre Untreu oder Nachlässigkeit / entweder
gröljer aiv unten geben. ^^as verwarloiet worden / oder Schaden gelitten / oder

. gar zu G: unde gangen / sie gleich oe.> D:en>l-Boten dar,
Nicht weniger ist auch anzumercksn/ wie man unter- für Rechenschaffc geben / und solchen vn ursachren Scda,

schiedliches Gsbachenes von Aniß machen kan / und zwar dm / entweder an ihrem Gut / oder auch nach befundenen
erstlich Zucker-Brod/wclcheS dem schwartzenHaus Brod Umständen,mit Leib und Lebens Stlüss erseye- müssen/
ähnlich ist und also zubereitet wird: Nemlich/man schlagt davon wir einiger Massen bey dem XI. c-ip. des ersten
neun oderzehen Eyer in einem Hafen wol ab/ thut her, ZSuct?s§.2.z.s ücn.vers.zumdrltrcn/zc.wieauchbe^
nach so viel Zucker / wie beydem obigen Zucker-Brod ver- dem2.dsp. des andern Buchs §. 5. gehandelt haben,
meldet worden / nebst so vielem Mehl darunter mengen/ Insonderheit aber gebäret dieses hiebe, / wann solche
jedoch daßder Zucker von schlechter Gattung/ und das Personen die Spnftn zu vergifften sich unrerstanden/und
Mehl schwartz seve / rühret daraufdieseö woi in die Eoer/ abscheuliche Laster der Vergiffkung begangen haben/ da,
thUtZimmet/NageleinwieauchCardamomenund Pftf. von zu lesen l^. i. L. cle milcf. üc mzrkemzc ^clä. L^lcl.
fer/nebst geklaubten Anis und Fenchel darunter / dachet jn l. nemo Llcncus 4. L. äe 5umm. l'rin. Lc in I. cüm
es alsdann in einem Schart/ oder wircketes mit Mehl frzrrein 9. L. cis kis czuib, ur inäi^n. (zvme?. Vzr. re-
auseinem Bret auS/formiret es wie Laiblein/und dächels ^ rom. num. 7.1 ro5^. ksnnzc. ps?. f. oszer.
alfo/ woraufman es/so es gebachen/mitRosen-Wasser drim. c^u. 122. num.4. Ozm^c>ucl.?rzx. Lrim csp. 74. n.i,
anstreichen/unda>'so bey dem Afen trocken werden lassen LeLarpii. pr.Lrim. p,rr. 1 czu.2O.num n. Lc>2. in welchem
kan/dieses Brod/kan hernach in Stücke zerschnitten/undFall / so fern sie solches aus Vorsatz gethan/ sie sondec
mitZuckerundFenchelbestreuet/ausgesetztwerden; In- ZweiffeldieTodeS-Straffverdienet haben / äl.l.c.6e
gleichen / kan man auch Anis-Rautlein dachen / und zwar m>ilekc, L: mackcm. auch zu dem Ende nach denen ge,
aus folgende Weise/ wann man nemlich ein viertel Pfund schrieben?" Kavserl. Rechten/ mir dem Scbwerdt / l. i.
Zucker NiMMt/Und ein geklopsstes Ey daran schlagt / fol- pr. Lc l. Le I.pr. Lc §. s. ss. zä I.cz. dornel. äc licsr. Itcn»
ches wol rühret / hernach Gewürtz/ ingleichen Anis und 1 28-5.9 is.cle pc-n. Nach der Peinlichen Hals GerichrS,
Fenchel darunter menget/alsdannmit schönem Mehl aus- Ordnung Kavser Carl des V. aber / derMannmit dem
wircket/ und den Teig in die Mödel drucket / dalnach ge- Rad / das Weib aber mit der Ertränckung / oder in
schwind in dem Ösen abdachen last« andere Wege / viä. P. H. 9. ^rr. izo. Und endlich nach

§. f. Sachsen Recht / beederiey Personen / ohne Unterschied
Letztens ist auch noch mit beyzufügen/wie das Citronen- desGefchlechts/mitdemRadabgcsiraffet/ und vcmLe,

Brod / nebst den Zimmet-Röhren zu dachen / und zwar ben zum Tod gerichtet werden. Csrp?ov. cl. p. t. qu. 20.
das erste auf diese Weife; Nemlich / man nimmt von ein n.22.Lc5eqq. Wiewohlen/wann etwas solches zwischen
baar Eyern das Weife/ schlägt solches wol ab / daß es Eltern und Kindern/deßgleichen auchzwischen Edeleuten
gantz lauter und dünne wird / alsdann reibet man von ein vorgebet / diese Straff noch weiterö vermehret werden
baar Citronen / oder auch Pomerantzen/ die äusserste kan/allermassen auS der Anno i s85. von denen Schöp»
Schalen ab/doch daß das Weisse nicht mit kommt / und fen zu Leipzig abgefallen / und bey dem d-irp-ovio. ä.qu.
rühret sie unter das Ever-klar/ ingleichen nimmt man 2O.n^s. befindl>chen5enren-, abzunehmen ist/welche als»
klar. durchgesiebten schönen Zucker / menget und kne- lautet: Hael'.k. m scharfferFrag bekannt/daß sie ch-
tet solchen wol darunter / formiert es alsdann nach ei- rer tNagd befohlen / ihrem Ehemann mit G?ffe z«
nem Model / oder macht runde Kugeln daraus/ legets vergeben / und daß sie hernacd den Gisse aucb selb,
aufOblat/undbächet eS also ab. Zu mercken ist aber/ daß sten neben der »Nagd geschqbet / und erstlicb in e»>
man/an stakt derCitronen undPomezantzen/etlicheTropf- ne Kanne ZSier / das andermal in V?ein / und ley-
fen von einem beliebigen 5r>iritu oder Essentz nehmen und lickien in etne IlVajfte^Guppengethan ^ und daß er
dewZucker damit einenGeschmack geben kan.Zimet-Röh, vdn dem Attrvnd rvein geerunckm/ und also des
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41? Des klug en und Recht s-verstündigen HauS-VatterS
Giffcs theilhafftig worden / davon er dann auch iz. Lcieq-z. Oder / wann zwar jemand die Meinung ge,
hernacher verstorben/ ?c. So möchte sie von dep> habt / den andern mit dem beygebrachten Gifft Hinzurich.
wegen / daß sie ihrem Ehemann mit Giffc vergeb ten / das Gisst aber entweder leinen LffeN nicht erreichet/
den / und ihn dadurch ermordet / mit emem Hund/ oder der Krancke durch zu sich genommene/ und dem
Hahn/Schlangen und Rayen/an statt eines Afi Gisst widerstehende Mittel/ solches hinwiederum von sich
fen/ in einen Sack gestecket und im Wasser crerän^ gebracht hat: 6om«. Var. resol. lom.c.n. 7. m f.
cket / oder / wo die Gelegenheit des Wassers verlÜmö lzuoä mzAi'z cli. Lckneiäev»'. sel§. Item lex Lome,
nicht vorhanden/mit dem Rad vomL.eben5umLod lizs.n. 4./.öc ?./. Lc Lzrp2vv. cl. qu. 21. n. z;. Lisccziz.
gerichtet und gestraffet werden. Oder endlich/ wann man nicht gewiß versichert ist / daß

V. R.W. P. H. O- srr.izo.in verb. von dem beygebrachten Gisst der Tod erfolget/ V. 1. 1.§.
Doch zu mehrer Furcht anderer / sollen solche doß^ 24.ff.sä8^um.8yIzn.WelchesausdenenaufferlichenA?.-
haffnge mißthatige Personen / vor der endlichen zeigungen / und andern Muthmassungen/ unter welche
Todes-«Straffgeschleiffet / oder etliche Griffin ih, gleicher gestalten auch diese gehörig / wann jemand die
ren K.eib mir glüenden Zangen gegeben werden/ dargereichte Speiß oder Tranck/ heimlich und verbürgen
viel oder wenig/nach tLrmesstgung der Person gehalten/v.?-luI.äeLsttr. Lons. 299. n. 2. Deßg'eichen
UkwTödtung/ wie vom kk?ord desPalben geseyet auch aus dem suäicio und Urtheil der ^-ciicomm herzu-
ist« Gleichwie aber die Strafdieses Verbrechens obbe, nehmen ist ; In dieftn und dergleichen fallen nun / pfle«
sagter Massen / aus seinen gewinn Ursachen / vermehret get die ordentliche Strasse diesesVerbrecbens dermassen
werden kan; also leidet auch selbige / nach befundenen gelindert zu werden / daß die Verbreche,e entweder die
Umständen /unterweileneinigeMilderung»Minderung/ Lands,Verweisung/ oder auch zugleich den Staupen¬
unter welche Umstände Kllich diese zu nfenren / wann schlag/ oderein andere willkührliche Besirassung/ nach
entweder aus Unvorsichtig - oder Unachtsamkeit/ Gisst in gestalten machen/ und befundenenUmständen aussts«
die Speisen gekommen/ oderwann jemand zu einem an« hen müßen. V. Larp-ov. ?r. Lnm. p. 1. qu. 21. per coc.
dern End -Zweck/als den Tod zu befördern/einem andern Gestallen die ordentliche TodS-Straff in diesem Ve<
Gisst beygebracht/ welches zumBevfpielgeschiehet/wann brechen alsdann ersiPlatz findet.Wann».)derGifft wirk-
enkwederderGifft/jemandensLiebzu wegen zubringen/ lich beygebracht worden; 2.) Der Tod darauf erfolget/
oder auch eine Kranckheit dadurch abzutreiben/ worauf und z.) der beygebrachte Gisst/ an und vor sichselb-
aber der Tod nichts destoweniger(wiewol wider die ften bös und schädlich gewesen ist. L-rp?.
Inremion dessen / so den Gisst gereichet / ) erfolget / ge- c,!.n.s.m f.
geben worden ist.VicI. 1.1. §.i.Lc 2. ff.-c!!.. dar- " *
lleI.äe üc-r.»ääO.Lrim.zrt.lzo.K Lsrp.<p.l. ^u.2l. n, *
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