;g;f ug‘) /

Fn welchems 3u finden/
ARic man verfehicdene heraliche und

MRohlichmactande 3K peifen von aefottenen/ ges

brattenen und gebachenen / al8 allerband Paftetten /
Qorten / Kavpfien 7 2¢. fehr Einftlid) und wobl juridten.

ie auch

g¥llerband eingemachte @achen/ fo sim Con-
fect auffgefent werden / bercitten folle.
Wotbey

Cin NRegifter / in welcherm u finden/ was vox
Cocifen denen Patienfen in unferfdhiedlidhen Krandk:
beifen Dienlich 3u Eodhen fepen,

Sambt

Ciner Furgen Ordnung / toie man fidy taglich in Effen

wnd Trinden verhalten folle /Damit mtf)t unseitige Lrand:
beifen verurfadyet erden.

Bon ciner §Hoch-Fpdelichen Werfobn ufan.
mengetragen/ und in Drud gegeben.
Cum Liceniia & Facultate Superiorum, & Privil, S, C. Majef.
Wienn in Oefterreich /
Qructt3 nad verleats Mavia Thevefia VWolatin /1731,




%o@igenagter @efer.

i %ﬂcn in Diefem §Rod.Budy
A § unterfihiedliche Zgpeifen tels
Y dhe forwohl Denen Pefunden ’
als Franden fehr dienlidh/ ald iff cin
abfonderliches Degifter gedrudt wor:
ven/ in weldhem nad) Dem FRlphabes
bey jeder Frandheif su finden/ wasd
venen Patienfen bey jeglichem Su-
ftand vor Speifen su foden / und

tauglich feyn.
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SRon allerhand F{uppen,
3. £in gute landelsSuppen 3u machen,

C> €S follen gav Flein bereife Nanbel genommen wers
.3 @' B den/und w frifmen Waffer aemwaidhteSemmel roohl qufie
Niaesy drudens und un.er die Manbel fioffen/ undmit gefottenen
ﬂ:{‘}.‘l Waffer oder Fleijch:Suppen durcytreiben/ daf ein dide
A S Mandek Mildy wird / darnach judern / und ein Sidl
thun laffen / weil ¢3 fiedet/ mit dem £6ffel wobl Blopfen / und auff ges
bate Semmel Schnitten anrichten / wann man ein Bindele cines Ap
grof waigene Klepen in IWBafjer oder Supypen fiedet/ damit mans durdh:
treibt 7 fo ftopffens nicht / wann mans mik emer Suppen durdytreibs s
muf mang nidt uctern.
2. SbmaltsSuppen von Uaurachen,
ﬂ@mbt fauber pugite Mauradyen/ fneidet ber Smerdy eines Meffers
SRucen dick RNingel davauf/ thuts in ein Hafen/ fhneidet Peterfil und
Perdhtram dargus Pleffer und Salg/gief darauff drep oder vier Scopffe
£offel voll qute Sleifdfuppen/laf darinn fieden/ alédann fdyneid efwas wes
niger olg yu einer Scymalbfuppen rocfenes Brod auf/ und ricyt die gefots
tenen Mauraden darauff an / bie Suppen muf nicht 3u trucken / aud ridyt
sunaf fepns darnad ein Shmalg beifi gemacht # Dariber gebrennt / und
ein wenig gepfeffert. 1aRA o
3. &in Suppen mit Eleinen DVogelein,
SﬂR‘Hn foll rocfes SBrod aufjfdyneiden / tie suciner Schmalgfippen/ ein
gute Rindfuppen daruber gieffen / und laffeneintructnen s hernach die
Peinen Bogelein fein fafftig abbraten/ und auffoas Brod gelegt/ undin
Sdymals woh! gerdfien Swiffel darauff legen/ pfeffern tmbd ein wenig mit
Effig befprengen/ darnady gar ein heift Sdymalp dariber brennen.
, Die YagerSuppen 3u maden.
ﬁqﬁn foll Hauf-Brod aufffdneiden / Iwie ju ciner Sdymalpfitppen/
und in ein Sdhiffel richten / darnady foll man von einemBrdtl/ es fepy
Kalberen ; Schéfferen / ober Wilprdt/ gar Hein haden/und auff das Brod
firdben s undwiedes cin Leg Brod/ und wiedes gehadies Brdtel/ %Eb rgtre
a% Hl;
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Sdyifiel voll mirb; darnad ein beiffe Sleifchfuppen darauff gieffen/ daf
nagwird s und heiff Schmalg darauff brennen; man muf aud su weilen
ein wenig Pleffer darwifchen frdben/ und alfo auff den Tifd geben s iff

gar gut,
5. (Ein guee Bier,Suppen.
mﬁn foll gutes “Bier nehmen s und wann es gar bitterund Fard iff / mit
ABaffer mifchen / und darunter 4. Aprdotter abfpritlen 7und ein guten
Raum / alfo wobhl miteinander abEIOBEREEL und fieden/ und wann mang will
anvidyten / ein gutes Stiickel Butter Darein gergehen laffen / und dag Brod
barauffmananridht ) gewdiefielt {dhneiden. Rt
; 6. YWein:Suppen su machen, :
m&in foll fiiffen und fonft guten MWein nehmen/ und darunter yween LFe
fel voll frifch Waffer/drep oder vierAprdotter/und ein fiiffen Naum als
fo wobl abfpritlen 7 darnadh ein Schymalg in einer Pfann wobl higen / und
Die Suppen darein (dhicten/ Sucer / Mufcatbliibe und Saffran darein
thun 7 und wobh! den vierdten Theil laffen einfieden ; die LWeinfuppen fepnd
gar fdhdvlidy s manné nidit woll gefotten feyn / fepnd aurch nicht gut.
7. Ein WeinSuppen mic Ram,
g’tﬁmb Halb Wein und halb Mildram oder Kern 7 drey Ayrdotter / Sus
der/2Beinbeerl | Saffran/laf aneinander fieden/ vidhts wber ein ges
bdtes Brodan.
8. Ein gures Sippel ibet gebrarcene Hiinet,
Gﬁzﬂn foll ein Sdymalg laffen beifi werden 7 und Juder darein roffen /bag
er gleich Hart wird 7 darnach Waffer daran gieffen s Mufcatbliibe s
Preffer / Imber 7 und Jimmet / und ein renig geribene Semel darsu thun 7
unbd fieden laffen 7 und darnady frifche LemonisShaalen davan fdneiden ¢
und nimmer fieden laffen.
9. Ein Sippel iiber gefocrene §ifch su madher. ‘
mﬁn foll ein Sdymalg laffen heiff werden / und Semmel-Brddel ges
"4V warffelt fchneidens darein edftens darein giefien E(fig und Waffer/und
ein roenig Peffer / Simmetffup und Mufcatblihe fieden laffen + nidyt ju
lang / und daenady einen Butter darein legen,
1o, EinSiippel (tber Gebratrenes,
Sﬂﬁn foll ein Scymals lafen heif weeden s und ein Eftg und Wein date
eingisffen/ audy ucer 7 Jmmet und Majoran davan thun/ wud
fieden lafjen.
1. Siappel dber gebearrene Capaunsund Rebhiner,
5‘?2&1 foll frifdhe Lemoni;Sdyaalen tiein fbneiden s ober hacen / unbdin
Waffer iiberfieden/ daf fie nicht bitfer fepnd/ und gar rehi aufiges
orudt/ darnach dad Saure von Lemoni Davan drucken/ und ein %gt;ig
n
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Roch:Buch, 3

Wein und Waffer 7 audy Preffer 7 Nagel ffup und Juder Daran thun jdod
daf die Sduere firfdldat / darnady ineinem Pfdnlein ein Schmalg laffen
heif roerden 7 und ein £offel voll geribene Semmel darein roffen/ unddasd
andere darein fhiitten / und einwenig fieden laffen ; hat man nidt frifche
€emoni / fo nimbt man bdiirre Lemonisoder Pomorantfhen: Schaalens und
an ftats den Sauren 7 NRofen-Effia.
12, ZinWTandel:Gefchirb dbet cin Reb:Schlegel,
Sﬁzi’ln foll etlidhe Semmeifdynitten in einem Sdymalg réffens fein braune
“% Tlecht/ daran giefien halb LWafjer / Halb Wein 7 foldes fieden laffer s
durchichlagen und gilben 7 aud) geffoffene Jimmet/ Pleffer/ WMufcatbluihe 7
SQueber/ Aeinbeerl ) Ndgele und gefchnittene Mandel davein thun / und
wobl fieden jaffen.
13, inanders Shippel ber Capaun/ und Reb-Schlegel.
5 19n foll ein Scbmalg heiff madyen 7 und ein guten £offel voll Mebl datin
edften s frifch Waffer und Wein darein gieffen/ audy etliche WBipffel
griinoder diteren Rofmarin oder Majoran / audy Flein gefthnittene Lemos
nis&dhnalen  fo alles ein Weil gefotten hat / foll man ¢in Hand voll Aeirns
fdhgrling dasaf die Keen geldfE fepn/ oder NibessBeerl Daryu thun / audy
Pfeffer und Jumetiiup / und manns su faver ift / gucern und fleden laffens
darnadh tber den Capaun und RehSdyleael anridhten.
14. Ein gures Suppel dbet ein Jund.
m?{n fold éin SD2eb simblich braun in dem Sdymalg voffen s daran Wafs
fer und &{fig gieffen / Darnad) mit Juder oder Safft {if madyen/ und
ein roenig Rofimarin 7 Jimmet:und Ndgelfup dargu thun/ und fieden lafs
fen / @ber bie Sung gefotten/und auff dem Roft abbrdunt iff / gieffen.
15. RofmarinSippel.
fﬁ‘-{@ln foll Mebl in einem Schmalg cinbrennen s gimblich braun s Rinds
fuppen datan gieffens 7 ven Rofimarin Eein davan fhueiden 7 man
muf Mafcatblibhe davzu legen / und fieden lafler
_ 16, Clagel.Suppen 3u machen.
Sﬁﬂin foll bas Mehlmwodl braun im Scdmal§ einbrennen s Fleifchfuppen s
Ndgelffup und ein wenig Effig darsu thun 7 und fieden laffen.
7. Ein guee KAémigiSuppen 3u machen,
mﬂmb ein €apauny er fey gefotten oder gebratten / nimb dag Weiffe Dars
vou und macdh ein gut Geftoffened/nimb darzu eim halb PfundWandels
und ein Schmollen von efnter Semimel 7 sertretd dad mit einer guten Halben
Capaunerfuppen durd) / und halte fie feirt warm biff mans anvtchten roill 5
nimb Brod / und laf auffeiner Koblen wohl anlauffen/ mit guter Sups
pei und Subftang/ und richte dieSuppen Dariibers sum %Regu[ier% der
a3 ups
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Suppen nimb Drifl 7 Piffagen/ und nimb aupgeldfte Sranat: AepfFels will
mans beffer haben/ fo nimbt man geftoffene Krebs:Fard/s und Kdlbernen
Brdtl-Safft/ und regulict die Suppen darmit. i
18, $€in Suppendber Hedyen, Ehlingund Febeen,
mﬁln foll Aepffel und Jwifel burdyeinander garfleinhacen, nnd mit eis
ner Hand voll geriebenen Semmel in @cbmalg toften/ nidht fo viel s
Dag nidyt braun wird / darnad) das Scymalt darauf truden | bernadh drep
gelalgene Lemoni fein aufigerwafdyen 7 die Kern herauf thun / und audy ba:
den/ barnac halb Wein und Waffer daran gieffen / das Salgvom Fifh
fauber abftreidyens denfelben in ein Reindl legen / und bie Suppen dariiz
ber gieffen | aud) einwenig Cfiigdarsuthun/ mwann der Fifd fhier gefots
ten/ geroiirg ibn mit Plefier/ Jmber/ Jimmet ; Mufeatblithes Saffran
und Jucter: wann mang iber Fehren und Cfting will gebens follen die
Siith suvor heif gefotten fepn.
19. £in gure Suppen iiber Hechren 7 Rueren und Scheiders.
55?2::: foll ein Saufjen voll Iwiffel Schnittelrveif fhneiden, Waffer dars
angieffen/ gar waid) fieden /7 das Hedytl abfireichen / und die Sups
pen mit bem Bwiffel daran gieffen / wanns verfaimbe hat / ein guten Kodys
I3ffel voll Schmalg daran legen s und roohidamit laffen einfieden / und jers
milten Peffer daryu thun 7 darnad) auff gebdte Shuitten ansidyten ; alfo
Focht man audh bie Rutten und Sdeiden.
20, Zin Calecurifhe Suppen,
mﬁmb ein gute Wildy/ laf fieden/ nimb aud) ein menig mehr Mildyram,
Darnn Mildy iff gemwefen/ und thue unter den Nilchram ein wenig Wais
gensWiehl/ riihrs wobl ab/ und wann die Mild) fied/ fo gief den Mildhs
ram Darein/ und ein wenig Sucker / und laf untercinanber fieden : darnady
rimb weiff Brod / fhneide es wirfflicht / roft e8 wobl im Sthmalg s legs
in die Sdyiffel / und gief die Suppen dariiber.
21. Sdhwarge Bribe 30 madyen fiber cinen Rarpffer.
63% ven Karpffen halb ab in Effig/ nimb darnadp ein RWeinbeer:Lats
tergen / und treibe fie durd /nimb ein wenig Juder s Jimmets Imbers
Peffer und Wein / laf e8 ancinander fieden / bif es gar iff.
22, Poblnifche Suppen 3u maden.
ERMich nimb Arbes/ fes yum Feuer/ nimb nadyer die Suppen darvon s
uadréft 4. oder 5. Schnttlein Semmel/ thus darein / fhal Aepffel und
Biern / fdyneid s su étﬁd‘!-: rdfi$/ thus audy darein/ fhab Peterfil s Wues
Gen / thus andy darein /laf rool untereinander fieden / treibs darnadydurdy
ein &ub fein dick 7 hernady thus in ein Reins gief ein hald Maf quten Wein
Darein/ darnady du il mrachen wilit/ geroirgmit Jimmet / Mufcatblibe s
Pfeffer und Saffrany legein Lonmonibareins o alfo e Wil ﬁebenffcbgu é
v Da
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bafi ein roenig fducelet iff von Wein / braudys Heenad) su einem Fifdy/ was
fiir einen Ou wilff.
‘ 23. Hechren;Suppen gereche su machen.

&° nimb 1, 2, oder 3. Stud Hedyten s darnady du viel madyen wilffs

badygim Schmalg 7 und fdyab Peterfil-Wurken 7 und bads aud im
Sdymals / daf fiefein braunlef merden / und réfE 1. oder 2. Semmelfhnits
ten fein gelblet / thus alles jufamb gereditlen / audy etliche Manbdel gefdydie
und gebrdunt / alg wann du Kdften wolff bratten/ gibadit, vdaf fie niche
raudyig roerden / undthue die Mandel Hein fiofien s wann fie fhier geftofs
fen fepnd/ fo thue den gebacdhenen Hedyten und PeterfilWurgen aud
dargu/ ffofi wobl untereinander/ und fes alles sufammen tn ein lautere Ar:
bedfuppen ) lageinSud thun/s fhlags darnad) durd) ¢in Sib/ feinin
rechter Didens alsmwie ¢in durdygefhlagene Arbesfuppen s oder wie ¢in
diinnes Seffoffencd / geriirg mit Peffer-und JImberffup ) Mufcatblithe /
falg esredyt / laB alfo fieden/ fchau/ Daf 8 fein braunlet wird/ ridyts
darnady auff ein gewirfflete Semmel an / dieim Sdymalg gerdt iff / und
brenn ein Sdmaln daviaber 7 und fFrdh ein wenig Pfeffer darauff/ foift ¢8
secht 7 und ferfig.

24. Rrebs:Suppensumadyen,
Q’}ﬁmb Krebs 7 (ddle fie / und thue dag Unfauber hinten und fornen dars
von/ fiof fie wobl in einem Moefers und treibs durch mit Wein s
nimb ein Mehl 7 und tdfte e8 im SHmalg 7 d gieffe die durdygetricbene
Krebg darein thuedaran Jimmet ; Saffean und Juder/ laf s ficdens
firdbe Srifanet indie Schifjel/ du magft audy Krebsfieden und fehdllen s
und Die bavemn legen.
~ag, Lin gutes Siappel von Ralbs: Lungen,
mﬁmb ¢in Kalbs:Lungen/ hade(ieklein ¢ gieffe Wein daran 7 und Jus
er ) lafi e fieden/ druchees alsdanndurdy/ ridyte ¢8 1iber ein ges
bdhetes Drod an.
26, EinBtdbenber cin gepainten Scheps:Schlegel.
ﬂﬂmﬁ ein Schnitten roden Brod s bahe fierohl/ nimbaud ein Knobs
ladh 7 unb fiede DenfelBen in einer Jleifchbriah/ drudsmit dem Brod
purdy / thue Imber ) Pfeffers Ndgelein/ und ein wenig Juder daran s
laf fieden 7 gieffe e8 11ber den gepaititen ShepssSchlegel.
27. CircronensBribe sumadien (iber Reb.und Hafelbiner,
ﬂi{mb ein wenig Fleifchbriih/ein wenig Malvafier ein wenig rilbes auf
Der Bratpfannen/Iucer/immets Cordamiimlein/ ein mrnig Pfeffers
Mufcatblihes nimb die Eitronen/ drude den Safft in die Briihe/ mwann dy
fdbicr anvidyte wilft ifchneid die Sehdller Eleins iberfieds inWaffer/ dafi bas
Bitter Darpon Lome/laf miteinander fieden/ ridyt 8 dafi fiber di¢ ‘Dﬁnser&:‘
: » "
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28, CitroniSuppen auff Gebearrence,

%’iﬁen ein gute Nindfuppen ¢in wenig ein/ und gibs / gemviies fie aundy mit

‘lll'efftfer 1nd Mufeatblihe/s gief Weindavan/ oder von einem Lemoni |
den Safft/sucters bif fiif/oaf e8 dody ein rwenig fGuerlet bleibe/ hernady
fyneid Citroni langledyt davein/ nimb Jibeben und Weinberl darunter 1o
fieden / bifi ein dickes Siippel tvird / gief alsdann auffdas Gebrartene.

a9, Einweiffe Lemoni:Driihe iiber fyiner und §leifch,

Q’tﬁmb weif Brods bahe daffelbige/und fieds in einer FleifcdybriihesdOruds <

durdy: nimb mehr Fleifchbribe/ ein wenig Lein/ Lemoni/Mildyram /
~Simbers Pefier/ Mufcatblithe / Cardomiimlein/ laffe die Hilner oder
Sleifhbrabe davetn fieden 7 thue auff die lebte Schmalf darsu.
30. Ein Braffrige Arbes:Suppen.
ziReib bie Arbes durd) mit Fleijhbrahesund guten Mildsram / thue Buts
fer/Zuder/und gefdhnittene Mandi daran/ein wenig Pfefferslaf ficden
richt S iber gebate Semmel an / firdh LWeinbeerl darauff.
31. EinDriibe iiber ein Hafen. :
gnﬁmb Butter laf heif weeden s thue darunter WeinsEffig s Ndgelein /
Imber/ Pfeffer 7 Sucter / KirfchensLatwergen daran/ [af fieden / thue
aud Mandl und Beinbeer! daran/und ridyts Giber den Hafen.
32. Zin Briblein tber Biagelein und Leberlein,
g’tﬁmb ein Apffel/ fehneid ihn wie Ruben/ rdffipn im Sdymalg 7 nimb
ein wenig Fleifchbraibe / gerdt Semmel Mebl / fitflen Wein /mady ¢8
mit Serviivgen nady deinem Sefallen/ gelb oder (hroarg/s thue Juder s
Nandel 7 Weinbeer! daran/ lafi fieden / richts dariber.
33. Bin weiffe Btib dber Hiinee ober Capaunen,
& o6 Manbdel/ veib einen Kren / lag th ein Sud thun in einer Hennen
briihe/ nimb Darnady die Mandel fambt dem Kren / treibs durdy/ dody
Dafnidyt ju diinwird 7 giefi ein wenig Rofen-Wafjer davans oder Citros
nen:Safft/ laf ein Sud thun / gief tider die Hitner,
34. Grime Brabe nber die Hiiner,
c—REﬁmB griine Keduter / RoParin » Majoran/ Peterfil! serhackd / treib
_e8 durdy mit 2Wein / thue Imber ) WNufcatblihe/ Suder daran s audy
Bleifcbribes laf fieden s gief uber die Hiiner,
: 35. t€in Weire:Suppen 3u machen.
Gi‘jehe bie Weirel wohl/ und treib fie durrdy / thue die Kern darvon / thue
" ZBein daran s Judber oder Honig/ und Semwiirh 3 du darfff fie aber
micot yu febe fieden/ thue ein wenig geribenen Lebiudhen darunter, bdpe
Scmmelfdnitten/ lege fiein die Scniffel ) vidbte fie dariber.
_ 36. Ein RafSuppen sumachen,”
Yo Imb cin guten Hollandifchen K/ serfchueiv ibn/ giof Feifchbraibe

L
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daran/ lafi fieden 7 thue Apr daran/ ein wenig Rdmy Saffran/ und ein
wenig Butter richts 11ber cin gebdhet BDrod an.
37, £in andere A« Suppen.

&%3’1:15 ein ViertingParmafan: Kdf 7 veib ibns und fied ibn in 3.€eitl

v Waffer/ alsdann fephs durch einSibs barnady nihm ein wenigSmwifs
fel/ edft ibn/nimb von 2. oder 3. Karpffen « Mildy Laf foldye inSals: Wafz
fev 1iberfiedens geniirs 8 mit Mufcacblibes/Imbers undPfefers gilbs mif
Saffran/ vidhts auf gebdhte Semmelfdnitten an/ mach audy verlohrne
Apr lpamuf ¢ leg frifchen Butter davein 7 und lag auf der Sdyuffel ein res
nig fieden.

38. £in Haaber s Suppen su madhen,
mi‘jmﬁ cin £5ffel voll Haabers Mebl/ Das véft woblim Sdmals/gies
¥ ein Fleifchbriih darans und dructs dburch bdfe ein BVrod/ und ridyts
Dariber an/ gief audy ein wenig Efig darvan.
39. Nifcherl s Suppen.
mi‘émﬁ ein Sdymalg in ein Rein/ laf s beifi werben/ fhneidImviffel
% unb griinen Peterfil / fambt cin Eoffel-voll WMebl/ alddann rofi alles
sufafiien / gieff qWein baran gerribenen Pyeffer und Ndgel) 2. Loffel voll
Baum:Oel und BDutter 2 wafdy die Mufcherl fauber in Wein auf/ficd ¢s
in diefer Suppen.
4o. Wit{cherl s Suppen anf ein andere iTanier,
E{SQIE Sdymalg heiff weeden / eofl Brod: Brdfel und Knoblady/gick ein
2 9Rein daransacfiofenenLfeffer undNdgerl BaumsOel undButicrs
wafche die Wufderl etlichmabl in RWein auf/ fied$ tn obiger Suppen
41. Bayfer : Setften,
9“{3’m5 eint Halbe gute Fleifchfuppen in ein Hafen/ fhlag 8. Apr darein /
etwas weniges Wiufcarblife und Ndgerl/riihrs wobl ab/fes das Hd-
ferl mit obiger Suppen in ein Raimmif fiedenden Waffer 7 damit dasd
Wafjer bifian den Ranfft def Hdferls gebes IaGalfo 3. gute Ricrtlfund
ficben / biff ¢8 wicein Suls werde/ alédann nimb ein Faim-Loffel/laf die
Suppen abrinnen / das dbrige richt aufcin Sdiffel an.
42. £in Suppen gber dic Ochfens Augen,.
Smb Wein und Waffer 7 doch daff der Wein ein roentg vorfdhldgt/laf
in einem DHdfferl fieden s bren ein Mehl dareinyuderd wofl/thue auch
geftoffenen Rimmer, und ein wenig Mufcatblib daran/ gilbs / laf fiedens
fcbuted alddann uber die Odyfen » Augen.
43, Weinbetl : Suppen,
s‘;’!ﬂdﬂ? alfo / nimb fdhymwarse Weinbeer! / Elaubs fauber/ ficds imguten
=% Weiny bif; fie wob! gefchrodenDann fephe den Wein ab /in ein fau-

bevs Haferls thue bie Weinbeerl in: ;in Mefer 2auchein weniggebdbies
: Fos
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rodfenes Brod / ftof wobl untereinander / treibs mit dem vorgefottenerr
Wein durdyein Reiterls leg Juckers Imber davein/ fo du wilft/Lanft audy
Ndgerl darein nebhmen / Elopffs wobl ab/ laf ein wenig fiedens Hernad
vidyte egiiber gebdpre Semmelfchnitten an.
44, Piftagi s Suoppen,
@Eﬁﬁlidj nimb Semmelfhmolien/ tweidysin ein Waffer/ alédann nimb
20. mebr oder weniger Piffagi/ von weldyen die Hautlabgegogen fepn/
1wie man die Mandel absichen thut/ fiof die Semmelfchmollen und Pis
ftasiin einen Marfer wohl/dann teeibs mit einer Capaunerfuppen durdy/
Iaﬁd)ﬁéb?:/uunb riche8 quf babte Semmelfdnitten an/ oder obne folde/
nad) Sefallen.
__45. Suppenund Geftoffence von Sifthes,
g‘tﬁmb_strd):mud)e fchon feift feyn/brat fie al8dann thuees in ein Mdrs
fer mit Srdten und Haut ffof mit gebdhten Semmelfhnitten /treibs
durd) mit Arbesfuppens und mehrern T heil quten Wein/ gucerdund ges
wirges s laf fieden/richts dann auf gebdbte Semmelfhnitten an.
46, Gefiofjenes von gefotcenen Hiinern. ;
ORSIE ein roenig Mepl im Schmals/nimb gefottencs Hennens Fleifdy/fFof
wobl mit der Sennenbrai durdy/ fambt dem gerdften Mebl/ tdueNus
featblie daran/ lafcin Sud thun/ ridhts dber gebdbte Semmel an.
‘ 47. Geftoffene Hiiner: oderTapauner s Suppen,
Q}me gefoiten oder gebrattenefiiners ober Capauner/(tof toobl in eis
nemNdr fer/treibs mit einer Brdfftigen Fleifchfuppen und Wkein durdy/
tus n ein VPfann/Elopffé woblab/ feg Smber und Saffran daran / lafs
fieden/ voft Meine Semmelbroctls oder Badyene Arbes/ thud in die Sdiife
fel/ gitf das Seffoffene dariber/ ffrdhIimmet undRNufcatblipe darguff.
48. Schwarge Suppen / odet Pfeffec aber eis (chweinen
Wilbprac.
@Stb 0as Fleifdh bey 2. Pfund oder mehr in Wafer/ fals 8/ Dafredht
tit/alSDann nimb die abgefphene Suppens thue 2. Prfund Iwefpens 2,
ober 3. DHadupel Iwiffel/Peterfilwursen/3. Sdnitten gebdhtesBrod dars
etn/laf; fo lang fiedens b1 dafi mans wobl Ean durchtreiben/ wafis durdys
triben ij/brens ein wenig ein/ (HiittSin einRein / thueNdgerl davan, daf
fie vorjylagen / fduerd mit EGig s nadydem dues fauer wilft haben s jus
ders/ dafes genug tff / 1af alles sufamunten fiedens wanns ein qute AWeil
gefotten pat/ fo leg Dag Fletfdh darstn/ und laff es wiederum fieden, big
baf; e8 genug ift. 2Gilft du ein Lelbselten daryu thun/ fo tretb einen gits
ten {dymwargen Cebyelten mit Efitg roodl ab/ und laf ihn mit fieden.
4 49. Ein gelben Pfeffer. .
Imb Semmel Mebl treibs mir Flei thbripe ober mit Wein durdy /
man
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man Pan jedes balb nebmen / thue Sals und Sdhymalg daran/ gilbs wopl,
und lafi fiedens bifi ¢8 dick wird/ thue Weinbeer! und gefchnittene Vandel
daran, Diefen Preffer Lan man ber Arbesbrih, Kudhlein/ und fonft vick
andere Sadien gebraudiens thue audy Sucker) Imber / Pleffer daran.
ro, Sardellen Suppen avff Gebratrenes,
q}ﬁmﬁ Sardellen/fo viel du meinft/ daf du wilff Suppen maden/mafh
* ¥ moblauf 7 und thue den Rudgrad darvon/ laf einen frifden fiffen
Butter bep gleichen 2. Apr grof warmmerden / leg die aufgemwafdenen
Sardellen darein laf einsenig fieben / nimb von einen frifdhen Lemoni
den Saffts ein wenig Pleffer/Mufcatdlibe/mann alled untereinander ges
fotten Bat/ fo treibs durdh cin Sib/ daf die Eleinen Krdten darvon Fonre
nren/ gief die Suppen anff das Sebratrene / es fep was 8 will,
51. YDie man dic Suppen mit weiffen Ruben madhe,
5‘;291:1 nimbt blauen KSpl/ fauber gebust und gevafhens 2.Hand voll 7
%2, eiffe Diuben gefehdlt / und blatelt gefchnittens sufamen in ein drey
Halb Hdfen/ man gielt darauf fiedendes faubers Waffer/man lafis fies
den etlich Sud /alddann gieft man dad Waffer Darvon /und gieft unge:
falgene Fletfchfuppen daran/ alddann laff mans wider fieden / bif alles
gang toeid if/ von diefer Suppen gicft man die Species dendrittenT heil
cines Seitl/manlaft o8 fieden etlich Sudsbhernady abaefvden) und wars
mer getruncen.
52, Blaue Rdhl: Suppen darvon/
llchrB:cn Blauen K891/ fdhatt die Suppen darvon/ gicf gute Rindfups
pen daran / und leg Jucer-& andl darein/bif filf genugift/laf ficdens
bif fertig/ gief mit einem Aprdotter ab.
53. Saften: Suppen,
9’251116 gefottenen Karpffens Rogens Hechtens Leberslegs auff gebdbhete
Semmel{dhnitten in ein©Sdytifjel/gefotteneSchnecten Elein gerfdyneids
Ieg audy auggeldite KrebfenfdywaffundSdeer darauffraief; ein gute Atz
Besfuppen dariiber / Dutter und Semiirs/ und la ein gutenSud thun.
§4. Buben; Suppen,
@@bdﬂe erftlich die Ruben/ fdhneids sus Bldtl/ iberbrens/ bamit das
Bittere darvon Fofiie/ gief cingute ungefalgene Rindfuppen datan /
und lea ein meiflen Suder: Candidarein/ nacydem du es fiif haben wil{/
lag nidt lang fiecden/ und fephe e durch und ¢ibs ju trinclen.
57, Gerffen: Schleim/ fo wobl {farcher. v
Ofutlanfite Gerften nimb / wafd fie auf 9. Waffers thue ed in ein faus
4 bers Hifensleq ein Capauner-Biegl daru/gicf ein gute Rindfuppen
daran laf fieden/bif das Fleifch sevfdlit / Gernach thue esin ein faubern

Morefer/ serfiof gar wobl s fchlags dued)ein Sib/iff ¢S an Dick/ glef cin
b2 wenig




10 Roch-Budy,

toenig Rindfuppen darein/ nimb Aprdotter / und ein wenig Butters
laf freden/ algdann richts an. /
56. &Ein andever Gerffen s Schleim / file bie RrancPen,

%‘B?&nu bu gute Gerfien baft/ o wafd fie wobl mit balten Waffer aufy

I fe Sffters bu fie abwafdyt/je beffer ift e8/dann lafifieden/mann fieein
wenig gefotten / fo fehitte Das Waffer wiederum darvon / laf die Serfien
wobl tradern/ nachmabls gicf ein Prdfftige Suppen datan/ laf fo lang
fiedens daf du fie durdbtretben banft/ wanns durdtribeniff s leg Butter
und Gemiirs darans laf wiederum ein wenig fieden,

goeiedatelviatetotdooto bt oo Fote ot dutada Lot Totooo
Bon allerley SBoch und SRug.

57. Das gure Cicronis Roch.

L8 Imb groffe Eitronis. ober 6. auffein Schiiffel/ fineid dieSdyalen
% gang dun erab/ bernad reib die Citroni bif anf das Saure /

o thue dag AWeiffe geribene in ein STud) oder Sddfel/brenns etlidh-
mabl mit einem faubern fiedigen Waffer ab/ und gie§ alljeit wider ein fris
fhes darauff/und druds wobl auf / bif alle Hdrtigeit vollig waid ifi/
teidne e bann gar fauber und wobl ab/fof e8 in einem freinernMdrfer
gar Elein 7 nimb gctnad) ein Halb Pfund Jucer/ gies nadyBeduncien mit
rother Farb eingemeichies Tudylein Wafler darauf/ laf ju cinem simlich
Diden Julep fieden/alSdann thus die Plein geffoffene Citroni Darein/audy
lag e8 fieden in redyter Mafs und ribr es mit cinem Cemonifaffe nady Bes
lieben/ und e muf gleichmohl nody Dice habens mwieein andere Latroerg
gu einem Koch / hernach mann e Ealt iff/fo nimb es in ein faubere Shugl
und nimb von 7. oder 8. Aprndie Clar 7 die Vdger! aber weq; riabredasd
Kody wie KittenPodh / ein gante Stundmuf die Aprelar in cinemHdfer!
gar wohl abgeniilt rerden/und immer ein oder ywep Coffel voll jugofiens
thue aufdiel st Elein gefchnittene Citronifdhallen die nicht bitfer fepn /
l}tnctn{ thuecs in ein filber oder bledyene gefchmicrte Sdtifjel/badh es wie
Das KittenPody/ e8 laufft (dydn auf’ man darff Eein Neiff nebmen | foift
8 gevedht und gut.

_ 58. Das gute Piftagi: Rodh.

ﬁ’;‘s‘mﬁ ein Prund Piftasi/ audy Sucker in ein Vet /ICutere denJucder

=¥ [dhiitte die geftoffeneDifiaki binein/triicers ab/die ftasi miiffen vor
mit Spinat gefarbt fepn/ und geritbre wie ein MandelFod/fo offt etr gans
Be8 Ap/ fo offt ein Dotter /und gertibre biff die rechteDicden hat/und alfo
badens 13, Ape/ 6. ganke/s 6. Dotter/ wann ed aber nodh au dicift
fo nimb noch groep Aprdotter mehr.

59, Brebs
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19, Rrebfenz Roch 3u machen,
g}:ﬁmﬁ von einer K unds Semmel DieSchmollen / waichs in einer quten
- Mild) eins darnad) D' wohlaufi/mimb 40, abgefottene Krebfens
Diefelbe Schieiffel over Sdydrl anfigeldfi/alsdann nimbButter ein BViers
ting 7/ und Davin wobl abgeriihre s wie ju fhmall Knddel,darnad) nimb
Die Krebfen: Sdroeiffel und geweidyieSentnrel/aud) grob geffoffenetan:
DelundButter in ein MMorfer/fiof e gar wobl ab/ darnach nimb Apr in
ein Hdferl 7 und wittels faimig.ab s und unter den geffoffen Taigin ciner
Sduifiel abgeriibre ; wannman gern will / Ean mans gudtern/ oder nidyts
jann mans badyt mit rothen Butter oben an beffreichen.
6o. £in gutes Schmalzs Ko 3u machen,
Y2 Un foll geftoffeneStdrct nehmen/und wann mansaufeinSdhig! mas
<5 dhen thut / foll man nehmen 4. Apedotter/ und cin guite fiifie Milch/die
Ayrdotter in der Sl wobl perlopfFen/und mit der Stard einen £ aig
anmachens und in dens gerlaffenen Butter/ wann er gleich anbebe su fiedens
Ean man aufgieffens fein alleweil riabrensmwie fonft gebrduchig / tann das
Schmalg lautertft/ fo ift e8 gefotten genug/ dann foll mans abfephen.
61, Yie mandas qure RAvcbfen:Blac madhe,
aet Sede Krebfen ab/ mady ein rothen Butter/und von lebendigen Krebs
NS fen die Eiterl und Schweiffel Elein gehackts audy grob geftoffeneNans
bel/ und eingemachte Sitronis Brodl/ und grob gefchnittenePiftatis und
gefabten Sucter/fo fiff mansd baben will / jwey aanse Ayr/ yweyDotters
und darmic abgemacht/ aud ein Broden Semelfchmollen die in derMilch
geroaidyt ift/diefes alles untercinander geripre/ und quf ein Blat gefiris
then/ mad ein Reiff berumb / und alfo bathen.
62, €in gar gures Nandel: Rodh,
mﬁtn foll nehmenein halb Pfund gar Eletn bereite Mandel / mit frifchen
<>~ Waffer/und gewaidyte Semmel in guter MNildh darunter foffen/darz
nach einereite ytnnerne Sdhufjel nehmen/ein yimblich arof Stud Butter
Darein jerbrodens und in der Schiifjel gleich sergeben {affen /s Darnach die
Manoel in ein Schuffel thans daran gefdhlagen jroey ganse Aprs und vor
7. Aprn den Dotter/ woblgucderns und ribren aufder Slutifo gehts fein
fchon auf s und wird weif 3 darnad in einem Pfdandl ein wenigSdhmalg
gar beif lafien roerden 7 und darein brennensund alleweil viihren/darnad
ein blechene@dhuiffel nehmen/und einrwenig Butter darin gergehen laffens
das Kodydarein fdhricten dafi unten und oben fein braun witd: man
mag aud) ein Juder: Efjig darauf madyen.
63. Aaqres » Roch 3u madhen,
ﬂﬁmh ein guted Hdferl voll Agres Beerl/Darnad) dadReindl grof iffs
und gie einofjel voliLBaffer bgran.rlaﬁ ficden/dag ed fidh butmtgm
B 44
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Ben laft7. und mann fie durdyaetriben fepn / fo nimb Juder/Butter/und 4.
Aprdotter/ riihrs durdieinander abs fdymier yuoor ein Reindl mit But:
ter gieg das Sody darein/ 1nd (af alfo bacydh.
64 Das aufggcgangene Riceens Roch,

m@tn foll die Kittenin Waffer gar weid) fiedens und durdifchlagendafs

felbig auf ein Schuffel thun/und wobl gudern/ unter den Juder lang
und wobt ribren/ darnady von 2. oder 3. neugelegtenUprn die Elar nehs
men/und rwobl abforitlens daf lauter Faim mwird/von diefen foll man nady
snd nadyin dieKitten thuns und imersu wobl rihren/ je [dnger mans rih:
ref/ je (dydner wicd e§/ gu legt foll man ein wenig gar Elein gefdhnittene Ce-
monifhallen darunter rithrens und wann man gleich will anvidyten / foll
man ein Sdhuffel mit Schmals fhmieren/ und dasd Koch darein ridytens
fein hody aufeinander wie ein Schnee-Mildy/ umd in PaftettensOfen oder
Pfannen feten/ e8 badst fidy gar bald/der Ofen muf nidht heif fepn 7 wann
mans ju frahe badt / fo fallt8 wider niders obenauff foll man mit Sucer
firdben. 65. Capaun L6l 3u maden.
man foll von cinem gefotfenen Eapaun nur basd Brdt und Mard nebs

men/ foldyes auf Das allertleineft fo viel mdglid iff/bacfens barnach
ein gute gebdhte Semelfchnitten in gutte Fletfch fuppen waiden/und audy
darunter haten 7 audh eines oder yroep frifdhe Anr/ nadydem man viel
madt/ die fein lind gefotten fepn/ als wannmanseffen mwolts aud darun+
ter baden/ fambt bem Weiffen/ das folf man von der Sdhallen herab fhas
Ben je Bletner mans badt/ je beffer ift e8 / dbarnad) mann man fdter ¢ffen
woills muf man ein gute Jletfhfuppen daran gieffens dody nidyt ju viels vaf
fein dicklet wird wie ein Ponadl/ pernach auf ein Glitl gefest s und alles
weil geribre/ Bif fein beiff wird ; e6 muf aber nicht fiedens e wird fonf
havt 7e8 wird fhdn weiff 7 und gar gut.
66. Schiffel : Rodhzu machen von Hianbdel,

m?ln foll yrep Hand voll Mandel auff das Eleineft bereiten 7 wobl jus

_dern/sumd in 4. Aye in oberer Mildy serfchlagens und daran gicffen 2
Dafin ber Diden fep wie_ein Stranben - Taig 7 darnady dieSdhuffel mit
Sdmalg {dhmieren / den 2eug daveingieffens und auf der Glut fieden
taffen/ Big feft wird.

67. Ein guees Il von Siiner s Lebet,

55?%!11 foll bie fchon auBaervdffersen Lebern gar fhdn und Fein Hacens

etns oder gwep Apr/undobere fiiffe Mild) daran gieffen/ und edin eie
ner Sdniffel oder Paftetten s Reindl fein gemach laffen auf ein Shitl fies
dens nidie i lang / dag nidyt gergebs.

68, tiay: 11k 38 machen.

S‘R%u foll cin vecht gures Kindskod) madhen / nicht gar ein Pfannl voll/
wie
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1ie man einent Kind von einem Jabr madyt / und foldyes auf ein Schiifz
fel thun / weild nodh warm tft/ und 4. Kreuserfiviigel Butter darunter
fthnetden/ und gar wobl abribren/ den Butrer muf man nad und nadh
darein rubren/ und wobl yucterns und ein L8ffel voll frifdy Waffer dariiz
ber gieflen/ man muf ldnger dann ¢in Stund ribren/ je ldnger mans
vibet/je beffer ifi es / Darnad) mug mans wider auf ¢in Sdyiffel thuns
fein bod) anffeinander 7 #nd mit Bliimlein beffecten.
69. &in gutes Semmmel s Roch.
@i}t[ﬂidj nimb&Sdymollen von einer harten Semmel/waichs in ein FWafs
fer/Dructs fein tructen qup / brdfels Plein /darnady nimb ein £offel ol
Sdhmals/ ribrs bif e8 meiff wird/hernad) nimb 2, Aprdotter darunters
und 2. Ape mit Dotter und Clar/eibhrs gar wobl ab / darnad) nims Plein
gefdnittene Stivonifchaller 7 aber daf dasd Bittere darvon Fombt, nimb
aud) Jucfer nach dem Sedunden / feg in ein Sciffel auff ein Slut /und
oben auff aud cin Slut/ es ift ein gutes Speifl.
70. DAas Hiandl: M hld). Roch sumadyen,
Q}S’m ein Hand voll Mandel / giche thnen die Haut ab/ und frof aufis
allerEleineft / drudt8 mit einer guten nen-gemoldenen Mildy/oder fons
fien guten ramigen Mild durd) ein Sudy / e8 muf diefer DMildy fo viel feyn 7
al8 man 3u dem Koch bedarff ; wann die Mandel wohl dburdgedrudt fepn 7
hebt mans anff/ und gudect die Mldy und madye mit einem fdhdnen PING
Inein Reindl ein KindssKody/wann das Kod anfangt u fiedens (o riifre
tan die geftoffene Mandel/ o nidt alles dody wag bleibts audy dareiny
gusters wiederumb / wann man will / daf ein rechte Siffe belombt/und
man mup fepens dag dad Kodh nidit gar ju dick wird,
71t aechI;ZWd).
g‘tﬁ’-mb faure Aepffel/ fchelld und fdyneids Bldtl:weifi in ein Hdfen/ aich
2Bein daran/lak alfo auff einen Eleinen@litl fieden/und wafi fie weidy
fevn / fo fhlags durd) ein Stb / nimb ein Vierting Elein geftoffene Manbdel
Darunter/ 2. Aprdotter/ 2, Eoffel voll gute obere Wildy, ein SrudButters
gucters/ unten und oben Glut/ und laff e8 badyen rie ein anders Kod.
72. Zin Lalves 11Tuf vor Ayen und iildy.
g ti‘s’mﬁ ein Wilch/ und fthlag Anr davein/ fiede e8 mwie Aprs Mildh/und
fhits aufein Tudy/ laf wobl veefephen s thue audy Mildyram und
Sucker darein/ lak wobl erfalten ) ridhts in ein Scyiiffel/und la§ Baplens
bif du edsu Zifdh tragen wiljf.
73. Ein Eedbeer : Rodh,
zi}teibc bie Eebbeer durd) mitWein/nimb ein geriben HaufBrod/ und
voft 8 im Schmalgs gief die Erdbeer daran/ guckers und laf fieden.

74 S
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74. Ein §ifch + (M. 00
;Rsmb bas Brdtig von cinem Brats Fifdy/ 8 fey ein Tifd) wie ex toolles
* ¥ badke ibn Plein/treibe ibn mit einemIWein durdy/nimb ein rwenigMepd
rifte e8 im Schmalg/gieffe es an den durdhgetribenen Fifch/ thue Imber s
Simmet/Saffran und Jucderdaran/ laf 8 cinen Sud thun / und richte

¢8 Dannan.
s, {Ein Gricf: (YIuf. ; _
@ﬁeﬁ ein MOth in einenDafen/ laf ihn aufffieden/ und tiuhe dben&ric
varein/dodydag er nicht Enollet roerd/mach thn niche ju dick/audh niche
sudin/thue Weinbeer [, Imber/Preffer/Saffran darein / uud wanu du es
anrichteft/ fo beftrahe ed mit Jucter.
»6, Bin Lungen: Rody. :
SR Imb ein Kdlberne Cungen lag fievens had's, thue e8 in ein Sdhiifiel
nimb ein Hand voll Weinbeerl/ audy fo viel geriben Brod/ 5. Apr /
gemiirh e wie du wilff/ darnad thueein Schmalg in ein Pfannen/fdlag
Die Lungen in ein MNes/ und Halt e8 inder Pfannen ber ein Kobl Feuers
Dag fein langfamb aufbacht/und nidyt anbrennt/und wans fein r{dyifts
ridits an/ und mad ein Brihlein daraber nad) deinem Gefallen.
77. Ein braunes uf von Seigen.
g‘t;‘fmﬁ Feigen / Weinbeer und Biern / [chells und {dhneids 7 dafi mansd
mdge braun macyen in Shmals/ und madhs wider truden un Wehl 7
thue fie in ein Pfannen mit heiffen Schmals/und wann fie braun fepnd/fo
thue fieberaufi/ und laf erBalten: drud$ darnady sufammen / daf bas
Sdmals wieder daroon Fombe/ fadd darnad) Elein/gicfie gutenTCelfthen
S®ein daran / audy Jucker und qut Serodirg /7 lag fieden/ gibs Ealf.
78. Eintiaflein file Rrance,
ﬂ'tii'mli 4. ober 5. Aprdotter/Elopfis in ein Pfannleins giefIein barans
* ¥ daf ein gleidhe Dice geswinnt 7 thue Sucker davan s laf fieden,
79. Bweif s Zoch 3u machen.
gn?fmﬁ ein Neifi/ fied ibn in einer Mildy 7 fcblag ibn durdy s und fhlag
2Apr daran/ bif es genug iff/ {hmier cin Schuifjel mit Butter/fchutts
Oreinguders guvor: thue unten und oben Glut/ daf s braun wird/wann
DU es nicht gaveffenthuft / fofdneid dinne Schnitl/und bachs in beiffen
Sdymals / o Haftdu mieder em JuchE.
80, Ein Srrauben < Vv,
%2( ch Strdublein fein vdich/hacks Elein/und rofid im Sdymals/ gief ein
vicke Milch davan +baft du nidit genug Mildy/nimb Wein/ geroiirs mit
Saffran / Smber und Jucker/ madhs wie ein Wein: Muf,
R 8 1. Ein WeinVinf.. _
g‘tﬁm& ¢in Semmel r8fis in Sdymalb/fdhlag 4. Anr daran/Flopffsraic
* ein. davane thue Suders, Saffranbarany lag ficden.. 82,
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82, Ein Zwefpen-LY¥Iuf.
9}3“‘5 die Imwefpen und fiede fie in Wein/ wann fie weid) fepnd / o
swings mit Wein durd)/ guderss nimb ein geriebene Semmel/
rifte e8 im Sdmalg, viibr ¢8 davunter/ und lafle ¢8 fieden.
83, HiinersRoch.
g‘tﬁmb das weifi Sebrattene von ciner Henuen/ ffof oder hack e8 Pleins
treibs mit einer Fleifchfuppen durdy/ fo nidyt fehr gefaltens rihr 5.
Eperdotter darein / brenn eé mit Sdmalg ein wenig ein/ jucers und
mach ein Keoch daraug.
84. SrocFodet PaffersRodh.
sRS‘mB 8, sber 10, Epers darnad) du viel Kody madyen wilft/ dann cin
oenig NofenWaffers Zuders und cin gute obere Wildy 7 fdhlags mit
ben Epren wol ab/ fal ed ein twenig / aldbann laf ein Waffer in einem
tieffen Keffel fiedens feg das Obigein einem Hafen in das fiebende Waffer
bineins decks fleifig sus ribrs nidhts bif Kody sufammen gebts ed mug cin
gute Stund in dem jiedenden Waffer ffehens nur Daf dasd Feuer nidyt gar
sugrof darbep fep/ fonft legt fich das Kod) an Den Boden 7 ift die Dlch
gut/ fo wisd dasd Kech fetn oben aqufeinander in dem Hafen/ wie ein
©tod 3 ift fieaber nidht guts fowird ¢8 gar wdfferig/ wann dasd Kody jus
fammen gangen/ fo beb e8 aufi dem Waffer beraufs und faft e mit einem
Sain L0ffel auf ein Schiiffel berauf 7 dag e$ fein aufgehduft aufeinarns
der lige/ fegeesim Keller/ lag Bl werdens beftect 8 mit BDidmlens und
0ib ¢8 alfo aufein T afels wofern¢d efrwas wdfferig ift/ fo trudne e8 mit
cines Semmelfhmollens auf/ iff ein qute Falte Sprifs.
8y. DTandelReif:Rodh,
m@[n mug den NReif fauber glauben/wafdhen/und wieder ddrren/daf er
fidh fioffen lafi/ Darnad) mug mans durd ein Sub fdben s hernadh
nimbt man das Reif:Mehl und die Mandel/ und rihres mit einer Milch
in ciner Rein feinglat ab/ und Lodys qufetner Glut/ laf gar gemach Rd-
mel fieden 7 und ehe mans anvicht/ mug man ¢in Broden Dutter daran
legens und gucfern, und darnad) ein Sud thunlaffen:
: 86. ZRoch von Rebbinet:1iagerl/ und Leberlein,
;Rﬁmb Leber und Mdgerl/ fambt renigenFleifch von Rebpinlein/hads
gar Elein/ fdylag Eper daran/ und in gute fiiffe MWMildy / daf roird wie
¢in Schuffel:Kody/ tgu es in cin Schiffel oder Reinl/ lag fein gemady auf
einer Slut ficdens foift e fertig:
8. Das Ealee aufgeloffene Rinds:Roch.
m?(d) ein rechtes Kinds: Kody/dod) nicht gar einPfdndel voll/mie mans
einemKind macht bey cinem Jabhr/ thu e inein groffe ginnerneSchifs
fel/ weil$ nodh waem ifl/ nimb 4. Strigl frifchen Dutters sibr einen nach
(4 Dem




Dem andern mif einem faubern C8fel wobl abyfo oft ein Butter/aud alls
geitein £6ffel poll Rofen-Waffer mit Jucker darunter/Foffs/0bes fuff ges
nug it/ du mufts ein gute Stund ritbren thu es wicder inein andere
Sdiiffels madhs fein hody anf/ und beffedts mie Blumen,
88. Aufgeloffence §Am: Rody,

g’tﬁmb Salfens von roglchen Ob(t dir beliebt / groey E8ffel voll ( dodh

merd/ dafi die Saljen nidye mit Honig/ fondern mit Jucter gefoften
fey) riibrs bep einer palben ViertelfFund/dann nimb von yvep Epren dasd
Weiffe/fdlags wohl ab/madymabls fdhiitts unter die abgeriibre Salfens
riibrs wiederum ein wenig/ Dann nimb wiedern das Waffer von ey
Epren/ verfabrt damit wie oben gefagts und alles fernerss bif 12. Eper-
clar Davein gerdbrt hoft/lestens rihr alles jufaiensein gute halbe Stund
auf einer Seiten/ ohne Verdnderung/ watn e anfangt aufigepens
druc den Saft voneinem frifdyen Lemoni davein / gudersd/ fhneid and
etwas wentges von den Schdllern Elein/ ynd thus darunter / twann ¢8
dann wobl aufaangen/ fo faf ¢8 anf ein Dortens Bldtels und bads in der
DortensPlannen/ fein Bl oben undunten ein wenia Glut, vidits mit
Dem Bldilans gucterss du Fanft ed qudy mic Blumen gicren.

89, Meinberl: Rody, :

g’ti‘fmb Weinbeerl/ roafd) fauber/ ftof in einem Moefer fambe einer ges

bdbtenSemmelfchnitten manns genug geftofiens fo fthlags durdh mit
Waffer und Wein, fhiets in ein beiffen Dutter/ laf fieden/ bif dick wirdy
thue Juder baran/ fo vicl als genug ift 3 den Sefunden gibt mans Palt/
denen Kranden qber warm.

go. Lemoni: Rodh. ¢

g’tﬁmb Semtmelfdhmollen nach Belicben 7 fied e8 in einer Rindfuppen

etd)/ thues in eint Reindl/ drud Lentoni-Saft darqufs und leg us
cfer Darein/ dod) dafi DieSdure etrvas vor fthlage/nimb ein wenigButrers
und reib das Gelbe von Lemonifhdllern dargus 1af gegen ciner halben
Biertelftund fieden.

or. fEin anders mir Ambea.
Q}Emb ein Eperdocter/ Lemoni: Saft und Jucers fpritld ab in einer
Rindfuppensaldbaii nimb etwasd MGl voft es ein wenig imSdmalgy

thue das Serdffe su Dem vorigen/ fpritles fdts / daf e nidt jufammen
lauft/ und laf ein wenig fieden / rilft dues mit einem Sefchymaden ba-
bens folagein Tropfen Ambra:Geift/ oder fonfi einens was du file Ges
fchmacken haben wilfi/ Dacein fallen.

: 92, Jimmet:Koch.
(S Ebacid die Rinben von einem altbacyencn Srofdjen » Laib umb und

umb berabs damit Fein Schmollen daran bleibe/reibs auf ctmn@: S‘F EF

pfen
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Epfens thue es in ein meiten Weidling thue 4. oder 6. £oth Junmet/ 6.
gange Eper/ und von 6. das Clar dargu/aucers aud) bifi genug ift/ riihre
ein gute Stund/ je Idnger je beffer/ wilft bu/fo Lanft and) RofensWaffer /
und ein wenig Tragand darein thun/ {o falt das Kod niche nieder/waisd
genug geriibre ift fchiitts aufein groffe mit Schmals gefchmicrte Schiife
fels thue einen groffen Reif Davuber/ unten wenig / aber oben viel Slut
damit ¢$ fich von unten nicht anbrenne, oben aber ehender aufyehe.
93. Llod) ein anders mit E¥landel,
&3 mb ¢in Pfund fdsdne Mandel/ fhrodlis und fehslis/ ffof Fleins pers
* ¥ nadynimb cin Mefinge Pfanu/ thue fo viel Fucfer gl8 Mandel dar:
ein/ triicfers roofl ab in der Pfann/doc daf du ¢8 nidyt perbrenneft/ nimb
Plein geftoffene Stmmet davunter/ dag gant Braun wird /) ribrs untereins
ander aby treibs burd ein hdlsernes NReiterl (fo wicd e8 gerwiirmlet)gleich
auf die Sdiiffel darauf mans tffet/ man muf bubfdh aufaupffens und
nicdyt mehr umbrihren/ darnad) fdneid eingemachten Cierontroicflet /
ftedd ¢§ umb und umb auf das Kody/ fes es i ein DortensPfannen/ laf
e8 ¢in wenig ubertrickern/ giers mit Jucker oder Blumel,
94, Ducrer:Bodh.
g’z’:jmﬁ atif cin arofic Schuifiel ein Pfund guten frifden Butter | wafdh
¥ 1bn wodl aufi/triicer ihn wobl ab/ daf er nicht naf bleibes leg ihn in
ein Weidling/ ribr ibn/ bifer grof-auflauft/ nimb 24, Eperdotter) rifhe
cinen nadh dem andern darein/ waun alle darinnen nimb Suder/dag gts
nug ift/ ritfrs rwiederum ein weil/ fchmier bie &chfel und Reifs gief vasd
Kody darein/ oben und unten Slut/ badhs bey einer halben Stund/damis
¢s ein fddne Favb beFomme.
o5. Spanifch Aepfel-Bodh. ?

g}ﬁmbfd)dm groffe Aepfel s fdhnetd runde Bldtel bif auf die Kern 7

fchmier ein Schuffel roohl mitButter cin/ leg die Aepfel:Bldtl daraufl
fo oft ein Leg Aepfiel/fo oft befirabe fie mit Sucker und Jimmet / nimb ein
toenig frifcdhen Butter dargu/ alfo mad) die Sdhuffel / big gant voll iff/
Bachs auf ciner Gsiut) bif fie weich und braun roerden.

96, Semmel:Body / mit cinen Eingetibreen.

sj}ﬁmb 5. Eper/ 2, Strigel Butter/ cinSeitl fiiffe obere Mildy, macdh ein

linbes Cingeriibrees baraufi/nimb umb cin Kreuger Semmel) fdhuieid
die Rinden darvon/mweichs in gute fiiffe Milch/ laf wobl anjichen, druds
bernach aufis leas fambz bem Eingerubreen / und einem gangen Ep/ ein
Strigl Butter in ein Morfer/ gucers und {fof wobl unteseinander/ algs
dann {dhmier ein Schuifel mit Duicers fhuces daveins mad) oben und une

ten Slut/ und bads.

¢2 97, (Ein

S . L
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97. Ein Eriftiges RofensRod), )

Yy 3mbin Hand voll grof odee Leine Rofen, thue die Sndpf darvon /
nimb Semmel diein Wein geroeicht/ o darunter tretds mit einem
Seitl Wein durd) ein enges Suibel/dann thue Juder/ Jimme: s Ndgerls
und Mufcatblibe daryus laf fieden bif dick wird / du tanft audy an fate

Ded Weins ein gute Hiinerfuppen nepmen.

' 98. Ein Diendel-Roch, ]
g‘rfitn@ Diendel/ fo vtel du rilft/ die wobl geitig fepnds treibs durdy ein
- Sib/barnad) thu das durdigetriebene tn ein Schiffels ribrs mobi/
uimb von 8. Epren vas Weiffe/ fpritel e8 in einem Dafen wobl aby bif es
cift [auterer Faim wird, Darnad) nimb mit einem L3fel ein Faim Berab/fo
vielals ein Cpift/riibrs unter das Durdygetriebene/ fo lang bif dunidyts
mebr baft/ jucters) daf fein fiig ift/fhmier ein Schoiffel mit Butter/bacys
wicein anderd Kod.
. 99. &in Yeirel: Roch.
g’tﬁmﬁ Dorte Weirel/ fied €8 in einem Wein/fjlagd durd einSib/rithr
5+ 0ber 6. Eperdotter drein/Suderund simnetfupdrein/ fhneid ein
Semmel langlet/ fchuier die (f:‘gtbr‘&cl mit Butter/ und leg die Semmels
(hnitten darein/ rdfie fie yuwor im dymalg/fdyice DasWeigel: Koy dars
uber/ und bachs wie das andere Kod.
. 100, DorrenTuf, i

;RSmB Semmelfdhmollens weichs in guten Wein / bif tweich rirds dars
nad) fhlags durd) ein Siibs und fhlag 4. Eperdotter drein/ribr alles
burdyeinander unbd fthlags durdy/mimd ein wenig Waffer darsu/ fdhiites
Darnad in ein Reindl/leg ein wenigButter darsu/ [afs e8 ein Wil fiedens
%ucters / unbd roann es genuggefottenift/ fo leg wieder ein roenig Butter

vetn/ undlag ein Sub thun/ fo iff es recht.

1ot Das falfibe Nlandel. Kodh,
(&3¢d ein Brieg in einer Mildy/ al$ mann du ein Srief: Kodh wolteft
machen/ aber dicFer/ laf ibn Balt werdens alsdann mmb ¢in frifhes
Scymals/ treibs ab wie ju den SchmalsKnddeln/ wann by es abgetries
Oen Daft/ fo ritbr den bemelten Gric mit dem Sdimals/ folang bif es
glat wird; alddaun nimb 4. Epervotter; und ein ganges/ ribe eines
nad) dem andern drein/ unb sudterd, badh$ in einer Sdyiffel
unten und oben G3lug.

Allex-
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Fellerband SRilch.

102, Gefulgee Lilch 3u madhen.
An foll vor 10, Epren bag Clar nebmen / und mit einem Spritler
L ein £offel voll Waffer gerfdhlagen/und darsu nebmen yroepmabl fo
viel fiiffendidm, guvor in einem.Ddfer! fieden/und mwider nderfdhlas
gen laffen/darnady dieEyerclar Darein rifren/gar wobl/dag fein dic wird

und wobl guckern/ und aufein Schiiflel legen, anricyten und Ealt geben.

Bonsil i 103, f£in andere gefulsre Lldh,
g’t:smb ein halb Maf dicde Mildy thus in ein Maf-Hafen / falg und lof
ficden i darnad) nimb dasd Werf von 10. Eyreny Blopfs s laf fiedens
%ucferax[cgutt Die gerblopften@per darein/lag ein BWiertelfund fein gemadh
seben/rifrs nidyt/babe ein weiffes Brod/legs in ein Schiffel / und ftrdd
?335'"6"1 darqufs und thue die gefulite Milch daraufs febs daf es fein

| febet.
104, Die Spanifche Mildy 3u madyen.

Sﬂ?ln foll gute oder fiiffe Mildy nehmen/ein gutes Hifen voll diefeld fies

den laffen bey einer Wiertelffund/ oder ein wenigmedr 7 darnady foll
mans in gar niedereErdene@efchier: gieffensund iber Nacht in einem Liihs
len Keller fteben laffen/ fo wirfts ein Haut aufs darnad foll man {hine
bdthe Semmelfchnitten nebmen/und in cine gute Mildy tocichens und auf
eine Schiffel legens und wobl uceen die Hautel fein mit einem Abnehms
£3ffel abnehmen/ und darauf fein did anfeinander legens und alleyeit
Buder darywifcsen firdhens und alfo Lalt geben.

1oy5. Schnee:ATild) s3u madyen. ‘

mﬂm foll auf ein Schuiffel bey einer balbens oder 3. Se'tl gute fiffe

obere Milch nehmen/ und von 5. neugelegten Epren die Slar / mit eis
nemt £0ffel gar wobl durdyeinander abgefthlagen/ daf gar faimig roird /
darnad) bathe Semmelichnitten in ein Schriffel legens guctern/und ein wes
nig Jimmet darauf firden/ und den Fatm vonder Mild) darauf legen /
gar body aufeinander/ je Hober: je fchoner ift ¢S/ rann die Mildy nimmer
faimt’ fo lang ein £0ffel voll drinift/ foll mansd nue wieder fpritlens o
faimts; dod) muf die Milch gar gut fepn.

106, Topfen:NTildy 3u madhen,

m‘l!n foll gar ein gute obere fiifje MWilc) nehmen/und 3. gante Eper robl

seeflopfien/ und durd) ein Seph Pfdnlein darein feyhen/ und um
Feuer fegens und wanns gleich will anfangen yu fiedens Kdf- Molden in eis
nev Milch wobl sertreibens darein gieflen/und wobl ribeens und bep ciner
Slut fichen laffens bif ex fich gleid) anbeds ju brechen/und wcmmirom

€3
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fen oerden will/ darnad) ein Weil fiehen laffen/und das Tdpfel abfepbens
und in die dargu gebovige Midel fchlagen/ die fein formire mwie ein Loffels
und fepnd von Korbelydunen geflochten 5 und wann dad Kdf - Waffer
ol darvon gefoben ift foll mans auf ein Schiiffel umbfiticgen / und ¢in
gute fiiffe Milch daran gieffens man maqé gucfern oder nidt.
107. Reiffthildh 3 madhen,
m%m foll gute obere Mild) nehmens und ein NReif darin Foden/ nidht 1
viel/ oann er nun anbebt gu fieden/ man muf ibn nidt rihren s
wann er anderthald Stund Podyt/ o fese fich Dad Dick amt Boden/ fo foll
snan die Haut ferad hebens darnady das durd) cin diinned Tud) lauffen
laffen / Daf nichts von dews Neif davein Fombts sucern oder nicht s Eals
fafien toerden.
108, Die Spanifche NVild) / LTates genanne,
g{ﬁmb stoep fhroarke unglagirte Weidling/ je weiter fie fepn/ je beffer
wirfts auf ; darnad) nimb cin gang neusgemoldene Mildh /; wie fie
von der Kube herFome/fepbe fie/thue edin Weidling/fese e8 auf ein glitens
Den Afchensthue auffen herumb Eleine gliiende Koblen/und laf alfo 4.0der
5. Stund fiehen quf den gliienden Afchen/wann er gans aufigeldfcht/thut
man wieder ein andern dDarunter/dDamifes allereil vonunten gemady/und
gemady toallt/mur nidt yu viel Slut/fonften wivd die Haut gletch hart und
foecr/aber fort allerveil/ nur baf mansmerdt/ wallen/ und wanns genug
aufacworffeis 4.oder 5. Stund muf gar gewif fiehens nimbs von der
S3luts fes sugedectter in Keller/laf uber Nache/nimb die obere dide Haut
Derab/legs auf ein Sdiiffel ibereinander/und suderdalfv ift e8 gemadht.
109. Hlehr cin andere gure Nildh.
@E)%rﬂicf) nimbt man von der gefirigen Mildh ben fiiffen NRdm darvon ein
~ Seitl/auf ein mittere Schiiffel sumadyen : mebr pon ber heutigenMildy
ein Seitel/alsdann 2. £5ffel voll ucker/diefes alles in einem faubern.Has
fen oder Reinl wobl durcheinander geribre 7 und in tin Schiiffel goffen 7
Dernady aufder Glutein Sud thun laffen/ damit ¢8 aber nicht angelegs
1ird/ und alfo abfuplter aufdie Tafel geben.
| 110, Gebachene Uildh.
ERfilidy serfhlage ein Ep/ und serlaf in einer Pfann ein Schmals / daff
bie Pfann 11berall mit dem Schmals wobl betl werdesdarnady faf die
Prann mit dem gerfchlagenenEp iberlauffens dap cinBoden weede/gleid
wie man fonft ein Bldtel yu einem Eperbraut madi/alfo muf diePfafi ine
wendig 1ibergogen fepn/alSdann nimb gar ein gute Milch/ 5.0ber 6.Epers
darnad) die Pfann avof iff/gerfchlag fie undguders/ thuedin die Pfanns
antenund oben Sint/ Dafi e8 werde wie ein Schiiffel-Kodh.

x1x, G
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_ 1i1, Gefulgee Bandelildy/ auf allethand Sarben,

g’t;smb geftoffene Mandel/die treib duvd) mit Waffer/darinnen Haufens

v Blatter gefotten ifi alsdann nimb das grunevon Peterfil/had's gar
Elein/nimb den dritten Theil von einer MandelsMildy, gucterss und fieds
tn einer Plannen/fepbe es hernady durd)/ fo wirdes geiins nimb dann die
awep Theil 7 die fred qud) in ciner Pfann/ yuderd wohl/ gief den halben
Zheil in cin andevePfannslaf e8 alfo weif bletben/den drittenI hetl madh
gelb mit Safran/ fo bafi du drep Farben/laf befteben/ manns geflanden
if/ fo heb ¢8 in cin heif Waffer/ fiirs auf cin blechenes Bldtl/ (dhneids
aldann nad der Ldng aufein Sdniffel nach deinem Belieben,

112, $£in Roel vor Niandel.

g}ﬁmb gute Mandel ftof fie/ und thu e8 inein faubern Hafen/und giel

" ein gute dicke Mild) davan von Mandeln/ vihrs miteinem Hilgleins
lafi fetn gemad) cinfiedens alsdann thue e herauf in einCoerPdrbleinslaf
wobl verfepben: darnad) nimb abgesogene Mandel/ (dneid fie nadh dee
Ldng entzweps verguidss und beffed den Wandel damit/ den du gefotten
baft/ mad ein Form darauf wie ein Dgels guder Hn/ davnad leg thn in
ein Schuffels gtef ein gute MandelMild) daran.

Won allerhond Hulsen,
113. HechrenSulg 3u machen,
. L Xiub eint grofien Hedytein/ fthneid ihn die Haut fauber weg/ fdhneid
2 1bnju Studen/laf ibm ein Stund tm Salf Hgens nimb guten
> Wein:EFig/und Arbesfuppen in einHdfensetlich gefchdllteImifz
felsHdpls Pheffer/ SmbersMufcatbliibe dareins audy Haufen - Bldtter 7
lafi vin qute Weil einfiedens alsdbann den Fifch gefdubdert/und in bieSups
pen geleat/ fein gemad fieden laffens yucers dermaffen, fchau/daf die redys
te Sdure hat von ERtg/gilbs/ mann er an die fiatt gefotten pat/ fephe die
Briihe berab) laf fieben) bif 8 fidy et/ leg die Stuck in einSchuiffel/feys
Be die Briibhe fauber durch ein Tudy/giei an den Fifch/ laf befiehen/ wanms
du e8 gilbft/ firdhe Weinberl und JirbersIiifjel barauf.
114, {oller:Sulgen 3u madhen,
(}'zﬁmb den Holer/ftoff thn/ und teeib ihn durdy mitWein und Gerwirgy
und madh e8 fif mit H3nig und Jucfer/ viihrd untereinander.
117. LebBudien:Sulgen 3t madhen., :
g’ti‘imﬁ bef Leipsiger LebPudiens eine Tafel/ fbneive ihn wiirfliches giefs
fe vicr Maf Wein darein/ laffe ibn 2. oder 3. Tag daran weidyen/ fes
f:¢ ibn Darnad) gum Feuer/ und laf ein all oder 6, thun/ yroings durdys
thue daran Jimmet/ Safcan/Imber/Pleffer/Mufcatbliibes laBnod) ein
Ball thuny [oiff ¢8 vedht, 116, £
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116, £in Sulg:Mufg 38 madyen.
qR:imb Epers thue das weiffe darvons Elopf das Gelbes guckerss fes ein
Mildy 1ber das Fener/und lag fieden/ und wanns anbebt su fieden/fo
fchiitt Das Gelb von Epren davein/ und ein wenig Lalt Waffer/aufdaf ¢
ufammen lauft/ darnad) thue ed in ein EpersKdf+Kdeblen/ [af verfeps
%cm!tgﬁ barnadin ein Schiiffel/und nimb dasEyerclar/Elopfs wobl/thu
ein Zucker davan/ dbarnady nimb guten Mildyram von einer diden Mildy
laf fieden/ thu das Eperclar darein/ und lag fo lang fiedens als ein hart
paar Eper/ darnady giefi e8 dariiber in bie Schiiffel/ laf Ealt werden,
117. {€in Cluf,Sulgen 3u maden, ;
q‘ﬁmﬁ gefdlite Nuf und SemmelMehl/dasd Waffer von einem hart:
gefottenen €y/ fioff alles rwobl untereinander/ und treib es durdy mit
Weins Sall/ und Semwiirg / fo wird ein gute Sulben daraug / die man
sum Brattens iffet.
118, Sulg dber $ifch 38 machen,
@éﬁﬂlid) nimb die Fifdh/ und fdyteppe fic/ fiede fie mit Wein und Waffer
ab/dod) nicht gar allerding/falfe fieaudy/nimb abgejogeneMandl/und
ftoffe fie Elein/sroinge fie mit guten Wein durd) 7 und lege die Fifch in eine
Sd)uffel/nimb darnady die durdygetricbene Mandel/thue Imbers Pfeffer
Darans laf fieben/ und gief; dariber/laf Balt werden,
119. Y0eirel:Sulgen.
gR’fsmB geitige Welrel/und ffof mit fambt den Kern/treibs durdh wieein
Sulgen; und da fregu dick wolt werben, gicf ein gutenWein darans
wurde fie aber gu fauer/ fo jucers.
120. £in Rummel:Sulg dber cinen Hecheen.
gti‘fmb etnen Hedyten/ der 5. guse Stud gibt/ theils voneinander 7 fal
ihn ein / wann ex ein Stund im Salg gelegens wafd) ibn gar fauber/
dag nidyts fthleimigs daran feps thuibn in cin alafirten Hafen, gief dars
auf 3. Maf guten flarden Hungarifthen Weins 1.Naf Waffer/ 1.Seitl
€ffig/ darnady nimb grobe Imbers Mufcatblibes Jimmet / binds in ein
Pinderl/legs darsu/ wann der Fifch cin wenig verfaimbt bat/ feg 6. Loth
aerfdnittene Haufen - Blatter darju/ laf alfo fein fidt fieden/ o wirds
lauter 7 den Dechten foll man auf ein Drepfufi fegen/ damit er umb und
nmb fiede/ wann der Fifd) aenug gefotten iff/ legibn anF tin Sdhiifjel/ roos
bin du die Sulg gieffen wilft die Sulf aber kafi Idnger fieden/ verfudpe et
lidye Tropffen aufeinem ginnern Ddlier oder Loffel/ wann e gefiehet / ift
t8 genug gefotten/ dann gief es durd ein weif wollenen Sad/ laf von
fich felbft durdyrinnen / giefs fiber den Fifch/ beflecEe e mit gefdhrodliten
Weandeln/ und fiell es im Keller /fo gefieht ¢s.

121, §Mans
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121, MandelsSulg,
g‘?ﬁm& Manbdel/ffofs fie Elein, treibs mit emer warmen Ml durdy/ thue
€8 in ein Pfannen/ thue Haufen:Blatter davein/ fied die Mandels
Milch und die Haufen: Blatter miteinander / das fein Dick wird / giefin
ein Sdyiffel 7 Daf e geftehe.
122, Jimmer:Sulsg,
g’t’;‘imb ein Halbe fiiffen Wein/ Mufcateler oder Malvafier/ thue Jucer
darunter / hernady nimb ein paar Cffel voll fhar Fen Effigss. oder 4.
Loffel voll filffe MMild) darunter/Iaf diefes untereinander warm werden/fo
Exidyt Der Wein die Farb / alddann fephe e durdh ein dices il mann
es blar gefphen s gicft man dasd Jimmet: Oel und Hanfen: Blatter darun:
ter;die Haufen-Blatter muf vorhero Elav gefyhen werdensauff cin Halbe
nimbt man ein Loth HauffensBlatter, wanns fertig ift/ fo gieft mans Fins
ger Didk / und lafis gefteben 7 darnad [dhdpfft wans £offel voll inbas Ses
fier/ daraug man iffet.
123, Rothe Rorn:BlummensSulg iiber §otellen,s ober
anbere edle Fifch.
gtﬁmb ein Seitel rothen Wein 7 und fo viel Waffer/nimb die rothen
Korn«Blumen/ binds inein faubers Tuidyel 7 leg Jucter daryu/ laf
fieden/ Biff roobl pickt/ alsbanu gief auff gefottene Jehren oder Siilbs
ling 7 oder andere edle Fifdy.
124, Ein gure Sulgiber Rarpfien.
63:!:: den Karpfienin Efig und Waffer 7 dedy daf der Efig rooh! vor:
{thlagt / thueand Iwifel 1 Pfeffer 7 Mufeatbliibe und Ndgerl bars
u/ laf alfo fieden bif genug /s vidyes auff ein Schirffel s giers mit langs
fcd;pr gefchnittenen WMandelnr # und lag aefiehen.
125, Rrebs-Sulgen, !
Sn’Sm‘b abgefottene Krebfen s bug und fiof fiein einem MSefer 7 fhlags
mit guten laren Wein durdy/nimb andere gefottene Krebfen/nnd laf
die durdygetribene Suppen fieden/ wanns fied 7 thue die Srebfen barein s
lag ein Fleinen Subd thun / thire auch Serviirg darsit/riches auff ein Schiifs
fel beftects mit 2Nandel und Weinbeerl/ und laf alfo gefichen,
126. Redite Rummel:Sulg,
g‘ti‘smb guten weiffen Wein / giefihu in cinen neuen dberyinnten Kefel 1
~¥ thue gangen Jummet / (hdnen weiffer Conari-3uder / ¢in tlein wenig
gangenPfeffer/3. oder 4. Stud Imber barein/ laf e8 durcheinander fiden/
wann e8 wobl aefotten/ fo nimb 8 weg vom Feuer / wirff 3. oder 4. Grdn
Bifam und Ambra darein / ntmb fydn weiffe HaufensBlatter 7 gertlopff
fie wohl / weidpe e8 in Waffer ein Tagoder yey / fo wird es toeich/thue es
0 ¢in neues Sefhir: / gieh dad ﬂBaﬂ; ¥ darpon/ gieh cin balb Seitel {au:
{7
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bers Waffer darauff/ laf e gemadh geraehen auff einem Eleinen Kobl-
Seuer 7 esmuf aber nicht fieden / fiveid) ¢8 buvdy einn neues hdrenes Siby
gie; e8indie Sulgen/ theile die Sulgen in drey Thell/ hue Turnalol
inein Theil 7 oder blauen BVeigel«Safft/ dieandern Theil [aff wieesan
ibe felber / yum dritten Theil nimb Mandel 7 fiofi fie wobl / fiveidh fie

burd) mit der Sulsen /7 fo mwird fie [hdnmeiff/ gief ein jede Farb befon: .

Der n ein Giefchicr2/ richte dieFarben durcheinander an/ befteE ¢8 mit
iebernifl/ und gibed/ man fillt ed audyin aufgefdhdlite Cimmes-oder
sPommerantfdhen-Schaalen.

NB. Neben dicfer Sulgen fennd gar villetley in dem
Arsuey-Budy ju finden / weldhe in defien Regifter im
Wort Sulg Eonnen nadhaefchlagen werden.

X3on ollerband Ninficl / SEnodel/
Strudl.

127, Ralberne YOGeftlsu maden.
mi’ln foll Kalbernes Brdtl/ fambt viel KdlbernenFaifien Elein hacFens
2N\ und darunter mifdyen/ eingefalgene Lemonis aud ein Semmels
fdmollen in oBere Mildh gerveichtraudy Pheffer und Majovans dars
nadh ein Kdlbernes Negl, das Sebackee darauff feblagen / fein Wiief
darauf machen / mit cinem Faden Binden 7 und auff dem Rofi braten.
128, YOueficl von Tapaumund Himer-Leber,
szz?in foll bic ebern und Faiften von Eapaun Elein hacken / pfeffern/und
garlind falgen / ein gute obere Milch darangieffen 7 und von einem
Spanfdrd die groffen Ddrm einfiillens und in einens beiffen Waffer ein
wenig Bberbrennen s darnach auff ein Nofi gelegt.
! 129, &yivfchen:YO0ueftel sumachen.
An (oll ein gar faubern Faifdh von Hirfhen auffbebens darnady ein
FunafrauBrdil Mein hackens ein rinderne Faiftengemwiiv flet fchneis
Den /7 gimiich viel / und darunter mifchen /2 auch fo viel Faifdh Darvein fenbens
Dafi feinrothwird / darnach pure obere Mildy dargu nebmens dag fein
Dick wird/ mwie yu den Leber-Wiirfien/ darnad) falfen 7 und gerwiirsen mi¢
Preffer  Imbers und geftoffenen Mufeatnuf s und in den faiften Mafz
Qarm pou Hirfden einfirllen / der suvor fauber gepustift/ darnad in
einem beiffen Waffer tberbrennen / auffcinem Roft brduen/ und auff geds
ne Blatier anrichten, _
130.8£14

—_



HochDudh, ay

130, £in Aepffel-Pfanmel.
g‘tﬁmb Zpffel 7 fhdlis und fdhneids gemiirfflet/ und mag ein Taigels
mit einem Wein / und ein Ap daran/ diin wie ein Strauben-Taigel /
und rihe die Fpffel darunter / gudersein wenig/ lafi cin Schmals in cin
Maindi herf werden/ fchiist e davein/ untenund oben Slut,
131, fFTandel R a6,
g‘tf“smb Mandelsfo viel du wulfi/madh ein Mandel- Mildy/die gar fdhdn ges
fobeniff 7 auffein Pfund WMandel 4. Loth Haufen - Blatter ) damit
mans ftdrce/ man muf von erft die Hanfen s Blatter in Waffer fleden s
und mit demfelbigen Waffer muft du die Mandel:Mildh durdytreiben / of:
ldhe nehmen die Mand dick/ und treibens durdy/ aber 8 gehet nidyt gerns
oder durd) einfeffer-Dfann nidht mit Haufen-Bldtter geftdrctsalsdann
sucters woll / laf fieden fo lang al$ jwey Ape fieden miiffen 7 fo gief in
ein Jorm/ wo man die Apr:Kdp pflegt darein su gieffen/ fes dafes Palt
ftebet / ognn es geftanden tff / mufi 0u den Modlin ein heiff Waffer fesens
fo gebet e8 beffer bevanf /7 ridhtd in cin Sdhuffel | gibs Ealt 7 gief puvor
ein Lalte Mandel:Milch dardber / fiedarfFnidht mit Haufen-Blatter fepn/
giefs die Milch miche 7 dafes daribergebt / (o fiehet man den Form deff
Kaf/ nimb viel Jucer.
132, AyeBRafsumadien, ;
YR Jmb Ape / fo viel du wilft/Elopfs mwopl/ gieffe ¢in oenig Roffen-Waf:
fer barein 7 nimb ein gute dicke Mildy in etn Plannens oivff Fuder das
tein/ wanns fiedet / fo gtefle die geklopfften 2pr darein 7 lag ein Wall
oder etliche thun/ fhaus daf nicht pare wird / thue e darnad) in ein Krbs
Iein/ gibs Falt / man Fans audy wobi mit Mandeln beffecen.
133. £in anderer Ayt Raf 3umachen. i
g’t’;‘;mb Mandelfoviel du wilft / Peterfil.oder Majoran: ftof alles Elein/
aief qute Milch daran / fchlags durdy darnach nimb Ape und Wildy
t1ibrs wobl durdyeinander ab/ gucers/ lafes ju einem linden Topfen
sufafien/ fchlagsdineinModl/ behaltsd warm/ und wanndues anridy-
teft / fo brenn ein wenig heif Schmalt darauff (o iff es fertig/man madyes
auch von lauter 2Apr und Mild) 7 und ¢in wentg Weinbeerl,
134. Rndpfileinvon Sifchensumacher.
Q‘Eﬁﬁlidj fiede die Fifch/ wie fie fepn follen/ Elaube di¢ Grdten darvon/
badcke den Fifch Flein/ fall und gewririeibn/ nacy deinem Sefallen
yoeldere e8incinem MehHl/ undlegecsdin ein beif Schmali/ badhss und
madie ein Dribleinmit Wein/ und geribenenLebbuchens gibes s madh

e cin soenig (U / o fepnd fie gut.
da 135.%an

—
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137, f3andel-Anddl su madyen,
sREs’mﬁ WMandel 7 lag Llein ftoffen/ thue geviebene Semmel darst/ und
aroey Apedotier / unb ein frifchen Butter / undriibrs gar wobl ab/
duderd/ bachs in Schmalg/ und mad ein Weirel:Suppen dariiber.
_ 136, SemmelsRnddl,
gt@tb Anrne Bresen oder Kipfel fo viel dumilft/ fdlag 6.o0ber 7. Ape
davan/rihrs wobldurdyeinander;bren ein wenig beifSdymals daran/
fo werden fie fein rogls bachd in Scymals / man muf fein Pibl erauf bas
chen/ mad) ein fiif Siippel dariiber 7 fo fepn fie redht.
137. Speck:Bnddel sumadhen. i1 ) 1
YRImb Spect / fehneid ibn Plein gerviivfflet/ darnadh lafibn einwenig
sergeben/ soeich Semmel in ein Mildy/ fo als wie fonft fu andern
Knddeln/ nimb darnad) den gergangenen Spect und Semmel / griines
Krdutl/ audyein wenig Sriek/ Sal / machs / nimb ein oder ywep Apr/
fchlags darunter.
138. Gefiillee Weirel:Semmel sumaden. :
5)}5‘511_15 ein oder ywepSemmel/fo viel du auffein Tifch geben wilfE/ fchneid
die Rinden darvon, Holl die Semmel auf / laf ein wenig in ein heifs
fen Sdmalg anlquffen s Darnad) nimb die Weirel/ von den diirren/ feg
fiegu s wanus fier gefotten feyn/ fo nimb den halben = Heil von den gefots
tenen Beireln/edft fie roobl im Schmalfy wann fie fhier gerdf feyudsals:
Dann nimb ein wenig geribene Semmel and daryu 7/ wvann du gern milf/
uders wobl/ und firdh Jimmetftup darauff/ alsdann in die angeloffene I
Semmel gefitllt / wie man die Semmel berauf holt s alédann muf man °
ein BIdtl wieder darauff fefens leg al8dann die Semmel quff ein Schiiffels
und nimb die iibrigen Weirel / fchlags durdy/ und gicf wber die Semmel /
lafs ein Stilctel Kudyels:Jucter darin ntaﬁebtm und wann mans fdier will
antidhten 7 fo ficdh Jimmet ffup darauf.
139. YOirft in der Saffen.
Q’eﬁmb Aepfel/ fehyroings im Mebl und bach8/ fiof darnady ineinemMMSrs
fev/thue Weinberl:Latrergen daran/ und mad ein Taig mit Mildh
und Mebl ansmie yu den gerwvolinen Ktidylein/melgers wie PIde/ nimb die
Sulls thue Simmet und Imber daran/und badys in Sdmals.
: 140. Ralberne YOucfE su machen,
Q’{E}'mﬁ Eyer und Mildyram durdicinander/eines fo viel als dad anderes
. Hlopfalles wobl durcheinander/gemiics mit Preffer/Smber/ Mufeats
Blibe, Safran/aud) griinesKrdutels was die beliebt nimb cin balbes oder
gans KdlbernesBruftel/das wohl reidh gefotten ift/ baks Plein/ thuces
aud) darunter/nimb den Magen vonKalb/ein oder yroey/fiill dieFiill darein
nae s juriberbrenns an die fidte/nimd darnady dag Wdmpel; uud éa}ag)[
Sle
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Reckl daraufi/oder fonft andeve Fledk/ fo fchneid eines gu viceSticlel/und
leg8 gum Flecen/ wann du fie anridyfi/ oder madh ein Eper s Sappel dars
1iber/ roie 1ber die Brufl.
_ 141, Schweinene Rnodel 3u madyen,
g‘tﬁmﬁ frifch fchroeines Fleifdh/frifhen Sped/hads alles dburdyeinander
¥ alsmwann du Bratwlirfl madyen woltefi/aber Eleincrimad)s darnad
mit Semmel und Eper/ audh Krdutl/als wie die Edlberne Knddel.
142, Frittada 3u madben,
sﬂﬁmﬁ allerley griine Srdutl/ Spenat/ Salve; Snitlaudy, jungen griiz
nenImwiffel/Srauen-Bldtter/wafd) alles auf/hads Elein untereinans
der/fchlag etliche Eyer daran/ audy 3. oder 4. £offel voll Mund MMebl/ 2.
eoffel voll Mildyramralierien Sewiirt/ Rogmarin/ Pheffer/Nadgerl Mu+
featbliipesund Sardellensoder cinPickelhdring blein gefchnitten, und rooh!
durdyeinander gertbre/ fdhitt alles in ein peiffes Schmalg in eine weite
Prannenfets aufein Sliitel/oben and) ein wenig Slut/ fo wird es fertig.
143. Ein gutes Eyer-Plangel.
gtﬁmb Semmel/ {hneid gewiirflete Brocel daraufl/ rdfis im Schmalls
nimb darnad ein gute Mildh undCper/ucers/(hlags wohl durdyeins
ander aby gie§ in dasd Pfdnndl gu den gerdften Brdceln/ laf Fubl auf etz
nem beiffer Afden langfam augbadyen/ mady oben auf ¢in wenig Slut/
qibs quf die Tafel alé ein Pfdnpl,
144. ReifsAndoel,
g’t:ﬁmb gefottenen Reif und geftoffene Mandel durdyeinander / gucterds
und fdlag Epervotter Darans mad Kuddeldarauf/ undbad ¢s im

Sdmals.
145, Oiandel: Rnddel,

9915 die Mandel Bleln foffens thue ein geriebene Semmel dargu/ und 2.

Eperdotter/ fambt etroas frifdhen BVutter/vihrs wohl untereinander/
juckers/bacdhs im Sdhmalgy mad) ein fiif Stippel daritber,

146. Bndvel von Tjungenoder Hiner- fleilch.
g}ﬁmb bas breite von gefottenen Hiiner « oder jungen Sleifdh / hernady
nimb Semmel fhmollen/fo viel al8 def Fleifch$ ift2 bads Plein/ fchlag
a. Eper daran/ geronirh e8 mit MNufcasblibe und Prefier / madh Knddel
darauf/ fieds in ciner Arbesfuppen/ leg Butter darans undlaf fieden.
147, Aufgangene Semmel.

Q\?Smb ein gutes Nebl/3.$5fel voll Serbensa.Eper/4.LSfel voll Mildhs
< $™0nd ein wenig Schmalé/mad) einen aig nidyt ju dick/arbeit ibn wobl
ab/ wann der Taig wohl aufgangen’ gief cin wenig Mild in die Dortens

Pranns fHneid den Zaig fein run%mie ¢in Semmel/ leg ibnin Die 593:;
3 ¢
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ten:Pfannen/fchicr oben und unten ein Gluts doch nicht ju viel/ nad einer
Biereelftund fbaue evfi daraus bad)s fein braunledt.
148, upfte Znodel,
gt‘i‘smﬁ 3. Strigel frifden Butter/ wie mans wmbein Krenser Eauft/
tiihr 8 wobl ab/alédann supf dieSdhmollen von neu-gebadhener Sems
mel fo viel/ bif der Taig wobl did rird/ madyd ju Knddeln 7 legg in eine
rdfeige wobl-gemwirgte Suppens und laf fieden/ bif gnug fepn.
149. Aufgeloffene Gerben-Ciudel,
j}ﬁmﬁ fchones Mebl/gute Mildy/ein guten £offel voll Serben/ 2. ganbe
Eper und ein Dotters audy einesEp grof Schmalh/ laf untereinander
marm werden/ribhrs unter dasd Mebl/mad) ein Taig der fich wivden laft/
daraufi madye grofie Nudel auf cin Bred / lafi wobl aufgehen/ hernad
nimb ein grofje Rein gich ein halb Maf Mild) darein/ aud) ein Eofel voll
Sdhmal oder Butter/ laf untercinander fieden/ leg die aufgangene Nus
el darein/oben und unten gleiche Slut/ fo gehe die WMild) itn die udel/gtd
adht/ baf fie fich nidt verbrennensfondern nur braun werden. Kurk vors
Bero che dues anridyteft/fdhitt x.oder 2. Edffel voll Wiilchram dariber hev,
170, (hildram:Scrudel,
9}3 mb frifchen Butter/ laf ibn sergehens rahe 2. Eperdotier  und ¢in
£0ffel voll Mildyram daretn/ {hiits ind Mebl/ riihr s wohl ab/mwiircds
tind walds aufis nach diefem fireichButter uber den aufgervaldten Taigs
1iber Den Butter aber wobl did Mildhram, legs gufammen/ wie ein Strus
del/ legs in ein Reinmit guter Milch/ feb oben und untenein SGlut/ dag

wobl braun werden. : i
171, Yeipel: Anddel.

(«‘_}’Sebe dtirre Weirel/ biff fie roeid) mwerden / fephe die Suppen darvon/

16§ bie Kernaufis back die Weiyel Elein/ nimb ein guten Loffel voll ges
tibeneSemmel darunter/diefe muft du aber vorhero inSd)mals oderBDut-
ter lafien anlauffen/ fchlag cin €p daran/ nimb Juder und Jimniet/ rihrs
untereinanders Dag ein fe%eﬁ Zaigl roerde/mad Eleine Knddel / beffrah e
¢in wenig mit Meblrund bachs gefdhrvind in heiffen Echmals / fonft yexs
geben fies leg bie Snodel in ein Schiiffel/ darauf man iffet/ nimb die abges
fobene Weirel:Suppen guders,und thue Jimmet darunter / brenns ein
wenig mit Webl eins daf woblgefdhmad werd / giefi die Suppen auf die
Sndbels und laf aufeiner Slut ein oenig fiedens dod) muft du niche ju viel

Suppen davan thun, i
152, YOeirel X00rfEel

sﬁa‘z{d) den Taig an/ und verfahre wie bey den Weirel: Suddeln/nur baf
ven Taig in Wiirfiel odes Strigel fhueideft/und badhs ImSchmalé.

153, Aepfels
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153. Aepfel Rnddel/ oder Strinel.
S‘Rﬁcbépﬁema_ls_mie von denen Weipeln geteldes allein die Aepfel muft
du ein weniginm Sdmals edfien/ wann du ed bachen thuff / befirdhs
wobl mit Mehl/ damit fie niche yerfallens gibs truckens oder madh cinSiips
pel dariiber von Wein/ wie auch ucker und Jimmet/ und gicf dariber.
154, fyechren: Rnodel,
g‘tﬁmﬁ ein quted Stud Hedyter/laf fieden/bidtl ifn Flein/und gerhadss
mad von Epern ein Eingeribries, nim griinen Peterfil/ Majoran /
Backs Eletn/nimb qud) fhdnes Mebl dargus mifch alles durdjeinander, ges
wiir s mit MufcatblibesImber undPfeffer/ madh Eleine runde Knddels
fieds in einer Peteril-Suppen/ und gids.
T 155. Sdlid:Ardpfel.
Smgm nebm 2. ganfeCEper/ fhlags in ein Mund:Mebl/mady einTaig ans
“*tvalg ihn diinn auf/fiille barein allerhand Krdutel/wad du wilft/odee
gebactte Kdlberne Briif und Mard)/ oder gebad'te Cungel / melcdhes aber
vorbero im Dutter muf gerdit werden/ nimb Weinberl dargu nady Bes

licben.
156. SchlickRrdpfel von Krebfen,

S 32Un nehm 40. oder so. Krebfen/wafd) fauber auf/tbu es ineinHafens
<% qiefs fiedendes Waffer daritberideds jusundlaf ein halbeStund fre-
bens algdann thue das Waffer darvon / fdhelle die Schweif und Sdyeeren
aufi/nimb die Sdymollen von ciner Semmtel/ roeichs in fiifle Wildy/ein wes
nig griinen Peter (il bac alles Elein untereinander/nimb einesEy grof fris
fdhen Butter/laf ibn in einer Rein gevgehen/fchiiet dasd Gebpacdte darein s
Bernadh nimb 2. Eper und fihones WMebl/mady ein Taigl/ walgs diin auf/
fiill bas Sebactte darein/gervtirs e mit Pfeffers Mufcatblithe und Salg/
mach Shlic-Kredpfel / Gberfieds gar ein wenig im Waffer/ legdaufein
S116/ dag fie obl abfinctens bernad legs in cin Schiiffel/ nimb dagDefie
von den Krebsfdhallens serftof ¢8/ und treibs mit quter Mild) durdy ein
&1ib auf die Sclick: Krdpfels teg 2. Strigel Butter daran/ laf auf dex

G3lut wobl einfiedens daf ein wenig Suppen bleibe.

157, EyersRraut.

Eﬂﬁmﬁ toenig Schmralf in eine feichtePfannen/ nur daf ed den Boden bes
negt/fblag etlicheEper abidarnadh du viel machen wilfi/falé und pfefs
ferds fchiite ein roenig von den abgefhlagenen Epernin die Pfann/_allivo
das Sdymals iff beift wordens breite ed 1ber die gange Pfaunen auf/ daf
ein fchdnes diinnes Bldtl, und fchon roGlet aufbeeden Seiten wird 7 vers
fabre alfo mit ben Goern/ bif alled aufgoffen ifi / und gebadien / darnady
fcbneid langeSeltl Darauf wie ein Kraut/thus in ein Schiiffel/ gick ein wes
nig
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nig Wein und Waffer darauf/ leg efroas frifdhen Butter daran/ juckerss
und firdh Leinberl daraufs laf ein Weil fieden.
158, Grieff : Schoberl,

YR Jmb ein frifchen Sped/ bad 1hn Plein/ nimb dargu {dhdnen Sriek s a.

Eper und guten Mildyram/ rihrs durdeinanders badh 579168 trude
ner/ oder in ciner Suppen.

159. Spect s ClocFen,

;R:’:fmb frifchen oder gefalbenenSped/hack ihn Elein/und thueibn in einer

Sdyiffel abreiben/nimd dargu 2, oder 3. Eperdotter/und ein gannes
Cp/riibrs aud darein/ mach mit Mebl einen Taig an/mwiesu Nocken gebd:
rig/ falB und fdyneids inein fiedend und gefalfenes Waffer/ wanns ubers
brennt/ legs in ein Sdytiffels beftrdlh s mit geriebencr Semmels obenund
unten/ brennsg mit Butter oder Schmalg ab.

160. Pfannen : Rudyern,

g ?Es'mB Eper fo-viel du macben wilft falf fies thue aud) Peter il nviffels

nady deinem Belieben daryu/ fhlags wobl aby thue frifchen Butter in
ein Pfannen/laf rwobl beifi werden/bif fie beginnt braun gu roerden. Wil fF
bu den Kudyen beffer madyen/fo Fanfi du das Hare von Epern halbenZTheil
Darvon thun/ und an fiatt deffen ein L4fel voll Mildyeam nehmen s fchuite
die abgefdhlagene Eper davein/ mad) einburtiges Jeuer darunter/ und

laf bachen. :
161. Ein andberer mit SpecF.

%?Rat Elein gefdynittenen Spect in Butter, und ein wenig Waffer/mann

das AWaffer gans aufgetrucknet iff /und der Spect réthlich feheinet/fo
giefi bic obbefagte Eper dariber/ und lafi (hdn augbaden.

162, LUloch ein andere mir Schundien oder Haring,
gﬂlﬁ%utter in der Pfannen braun werdenfhlagEper wobl ab/und fehiif
e6 bareins maun fie beginnet hartlich ju werdenys ifoleg Flein gefchnitre:

ne Stiidel von Schunden dareins oder Hdrings und lag alfo baden. ’

A3on §Plerband warmen Kpeifen,

163, Die junge SchaafsiTiagerl su madier.
@E’ft@d}aﬂﬁﬂ'&gﬂf miiffen gepubt fepn/darnady gefotten/daf fie nit

3D feon/darnad folf manKdlberne/Rinderne oder Scyaaf: Fatften

~ aud) frifdyen Sped flein pacdens darunter 2. 5Hand voll gertebene
Serircl nebmen,/darnad) man vielMdger! fiillt/qufein gerdfien Sroiffel und
Peterfil,darnady 2.00¢er 3. Eper daran gefdlagen/ ein obere Mildh 7 auch
Bfeffer darsu thun/daf eine feine bicte Full mird/und dieMdgeil ein jedes
an ©pifil fiecFensbraten/und mit gerlaffenen Spect oder Butter %egiegn.
| s ¥;
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. 164. Gebachene Hiiner und Tauben.
Qg?lnn dieHtiner und Tauben gerglidlet fepn/ foll man die Beinlein wol
gerPlopffen/und iber Nadht in giemlich gefalgenenWaffer legen/dars
nach mit guten Effig befprengen/und wieder ein weil ligen laffen/ barnad
im epl umbehren 7 und im Sdymalf bachen 7 und ein fehdn griin Peters
fil in ein beiff Sdmals werffon 7 und gleich wieder herauf thun/ und dars
auff legen / ex bleibt fchon griin.
; 165, Ein andere Wianier.
92{13 gans Eleine Hiinel emenSud in ciner Rindfuppen thun / ger[hncids
in Stickel/wals in Aprn/oder in einem darju taugliden Taigls und
bachsim Schmalf/ auf diefe TWeiff Fan( du audy die Frifd) badyen.
166. Jiincl oder junges §leifch in Agras: Deer 3u Eodyen.
%?Inu das Hiinlein fauder gepust/ und gevglidertift 7 foll mand mit
heiffenTWaffer iberbrennen/und in einReindl legen einSeinelfchnits
ten fein gerotie fele fchneiden 7 und ein- wenig in Sdymalg rofien / Wufcat:
Blibe/ serftofjenen Pheffers und ein gute Hand voll Agresbeerl/ ober un«
aeitige Weinbeer Darsuthun /eine gute Rindfuppen daran gieffen/und an
dic ftatt fieden laflens wannmans will anvichten/ Butter daryy legen.
anit grinen Arbes Fodyt mans audy aifo.
167. &Hinlein in cinee (thwatgen Suppen.
Sﬂre?h: foll das Blut von einem Hiinleins oder von meprern / in_ Wein/
*%oder Egigauffanaen/das Hinlein gerglidernund im heiffen Edhmalg
abbrdunen/darnadyin ein Haferl thuns und ein fauren Apyel Elen hackens
im Sdymalf véften/ und ein menig geribene Seimiel Dargu 7 daran gieffen
aWBaffer/ TWem/ & Gigraud) dasd Blut/und fieden laffcnsdarnad) darsy thun
Preffer/ucers Jimmet nnd Ndgelffup.
168, Ein guces Effen von Lebern,
Ky An foll Hitner » Kedlbersoder Cammerne Leber Plein bacen / fambt
- --(,;imblici) vil Capaunsoder andeve Faiffens und ciner gewercdkren S mys
melfchmollen in obere Mildh 7 unda, Aprdotter daran gefhlagen/ darsu
nebmzn Majoran/Peterfil/ Mufcatnuf/Pieffer/und etn firffenMiidyramy
¢in Butterin einem Pafteten:Remdl sergelien lafien/ den Feug darein
gieffen/ unten und oben Glut geben / fo lauffts auf s und wird gar fchon
rogl/ man mug im NReindl auf den Tifch geben.  Wan mad)ts aud
alfo von einen Kdlbernen Nieren.
169, Ein qure Carabanda 3u madhen,
S«;‘eﬂln foll ein binteres Bieal abbratten s das Fleifd) von den Beinlein
+& abidfens und Blein fhneiden/ an dem langen Beinlein Brdr laffens
und auf die Schiffel legens ein woenig mit EEig befprengeny ein frifdien Las
moni mit fambt den Schalen daran fihniglens gar Elein pfeffern /und cin
¢ wenig
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wenig Suppen daran gieffen/ und Butter daran ttgeﬁ / und gugebedts -

auf etnen Glitl laffen he1f werden.
170. €in gures Ldmmernes DEmpffs Brddl,

mﬂln foll ein bibfches Stritgel Lammernes §leifdh nebmen/ daffelbe auf

Dem Xoft abbrdunen/ guvor mit Salg befprengens darnady in ein
Hdferl thun / und dargu vier Aepfelfpdlel von einem faurledyten Apffel/
ffe fepn griin oder diir2/und ein geribeneSemnel imSdmalg edjtensdaran
gieffen ein wenig Fleifthfuppen/ Pleffers Imber und Mufcatbliibe dargu
thun fein gugededt s quf einem Glutl ftehen und ddmpffen laffen.

171, Cin fiinlein/ wie ein Hafel:Hinlein sususicres.

sytﬁln foll ein Sofjel voll €fftg/ und ein balben L3fel voll Brandbroeis

dem DHuinlein alfo febendig in Half gieffen / aufpencen / und alfo
bergaplens und iber Nadyt benen laffen / darnady rauffen und fengens
unbd Die Fiiflein ein wenig brennen / wann man gern twill/ mag man Has

fel « Diinl:Figl varan bindens und mit Spect oder Gewiirs ficen s |

Darnady brattensman nags aud alfo in ein Pafteten einfdhlagen/ man

mug beiffen €ffig nebmen/ denfelben gemwtirgen/ und ed dbamit begieffens. |

und alfo wit Butter und Lemoniin die Pafteten einfdhlagen.
172. Rindflei(ch auf Englifdy su Eochen. 1
g}fs‘mﬁ bon einem Nind ¢in guted Schrwerffituct; und yeetheild gemady/
bafs mans nidyt veefchidge/ nimb Finger lang/ und Finger did Sped/
und fpict 8 fein wobl/der Spect muf aber moh! gefalgen und gemir it fepns
und (pik das feinnady der Ldng hineins und ein Hafen ober Keffel fo grof
bas Fleifd) mag fepnzalddann laf; tohl fieden/ das allegeit wobl suqedectt

bleibt/ wann das Fleifch anfangt weidh su fepn/ rosicffe darein ein Smiffel t

voller Ndgelein geffectt/ und ein Stuct Smber von einander gebrochen/

und grobenPreffer/ feine Krduters alg Rofmarins Kundeltraut/drepLors /

berbldtter/ einhialbe Stund suvor man anridyfen will: man muf die Feis

ften darvon fchdpffen/und Hinein gleffert 1. Seitl von cutem Wein/ und ein -

balb Seitl guten Effig /7 ninbe Schrodnel und Odfengdm/ mifen Elein

gefchnitten twerden/und laf einfieden/dafi die Suppen Burs tft/dann vidyte

Das Jleifch fauber ans und requliers mit dem Schrodmel und Ddyfengan,
173. Spanifche Oblie / nachdem man viel madhen will.
g}i‘,ﬁmb 2, Pfund rindernes Baudfeifdy laf ficdens heb dieBriih dars

oon auf/ 3. Sdmweinerne und Hirfdhene Dfrmwdnael die gefduberts

unbd balb gefottens ein gerandyte Odfen-Sungen gar aefotten/ gerandyer:
te8 junqes Sdyeinenes Fleifd) hald gefottens geraudyeetes Rindfcifdh
halb gefottens ein balb Pund gefottene Cerbeladiin runde Scheibel qes
fdmittens 2. Ldfierne Briif balb gefotten/ ein halb gemdften Capaunes
Dald gefotten 7 4. Schepfene Sdhweiffel bald gefoften/ ein baﬂb Q.gt;nb
: e

t

1

1
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Dchfen « March Elein gefdhnitten s mittere gelbe Ribel/ Fleine mweifie Rate
bel/ Eleine Scheer-Dlubel gepupt / Jeller s Paftanatis 3. Hapl Knoblandy
Blein gefchniteen/ 2. Ldnd voll Eifern/ gebrattene Kdften/ fchdnen Kopl,
Nimb ein faubere Hein/ leg eines nad) dem anderen davein / gwifdhen
jedroedere Lag aber lege Ddyfen Mard) und Ruben s nimb ein lind - ges
falfiene Rind - ober Hennen=Suppen/ fephe fie dariber/ getviirs es lind
abs Dafi e$ nidyt verfalGen wirds decke 8 fauber su/ lafi alfo voobl durdycts
nander fieden/ alsdann ridhte die Speifi auf eine groffe Schiffel ans baf
man alled fehen Ban/ oben darauf lege Bratmwiiv(f.
174, Buindfleifch mic grionen Reducets.
6@59 Rindfleifdh su mit Waffer/ und faltees, laf ¢s muirh fiedens thue
Lorbeerbldtter / yrwep oder drep Hapl Knoblaudy/ gangen Jmbers
Ndgerl und Minfcatbliihe 7 etlidhe Koblfregel s gelbe und meiffe Ruben
nicht oiel/ ein Elein wenig Salbep und Rofmarin darein/ laf ein Viers
telftund damit fieden/ nimb es vom Feuers Decke e85 ju mit einer-Hafendeds
damit der Sefchmack nidt darvon gebe/ gib s mit denen Krdutern.
- 175. Fricrafliree Eleine JHinel,
ﬂ;‘s‘mb Eleine junge Diinel 7 puge fies fchneide fie mitten von einanders
Elopffe fie mit dem Meffer-Rucken/ winff fiein heiffen Butter/lag fie
ein roentg Brauniidy véffens fepbe den Butter/davon gief ein gute Hens
nenbriid darnber mit ein wenig Wein und frifthen Lemoni/ geriirhe ess
mwann d11 e8 wilff anvidyten/ fo nimb gebdhte Semmelfdhnittens lege fie
auf den Boden in ein filberne oder blechent Schiiffel / ridyte die fricrale
firte Hiiner dariiber an/ gici die Drib dariiber/laf €8 in der Sciffel
auf Koblen ficdens gerodirg e8 lind ab/ und gib e8.
176, detlegre Capauner Speifi,
q’tﬁmb funge Capanner/ brate fie alben Theil aby laf fie Falt werdeny
* ¥ aerlege fie gierlich/ thue fie in cin HReinl/ gief ein wenig Wein und
Gleifdpbrabe dardber/ thue Mardy und Sewires davein/ laf ¢é ficdens
wirff Citronen-BDhibe davauf/ und gib s,
177. &Ein andere,
$y3Jmb dife &apdunt/ quelle fie in Waffer/ nimb fie auf dem Waffer/
und alied fre fein Femn qb/ nimb Spdrgel und Brifl 7 quel fie in
Wafjer/ fdyneide die Brufl Elein/ thue auch Krebs Aberfiedens und fchelie
fies thue bis alled mit Dchfen-Mardh in ¢in Reinl/ getvirs es lind aby gieh
ein gute Hennenbriihe dariiber / laf ¢8 Damit fieden 7 wann 8 ein weil
gefotten fo fenhe die Suppen davon; brenn dieSuppen ein wenig ein/ thue
ein wenig frifchen BDutter dargu / gief e8 wider dariber mit ein wenig
Weins [af ed wider auffiedens vicdhteed gerlich an/ und gid ¢4,

(& 178, Bes
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178, Gefilice Lammerne Xl
g’}ﬁmb Lammerne Brafl fo oil du wilfE/ nimb gequeliten Jellers madye
ein Eingeriibrtes von 3, oder 4. Apern mit frifhen Butters Mardy/
grine Srduters eingemeidhte Semmel- Schmollen/ bake dif alles durdy
tinanber mit ein paar frifdyen Cprdotter/ geroiivs es lind/ fiill die Braifiel
Damit / fefe ¢3 gu/ und ficd ¢8 weidy/ fditte Macaroni dardber / Ddie
lt;: fgn&g Rindfuppen gequelt fepn/ gibs mit geribenen Parnrefan-Kdf
efirdpet.
179, Jellee:Suppers tber einen Befortenen Capauncee.
63:0 fauber gepusiten und in Brdtl gefchnittenen Jeller in einer guten
NRindfuppen / vihre puten Mildiram daran/ roff Semmel{dhnitten
im Sdymals voBlet 7 und richt den Ieler fambt der Suppen ber einen
wobl gefottencn Capauner.
180. £in ESliche Redurer : Suppen,
StRﬂtn nimb¢ Andivi, Boragh Gunreben / Kevbelfrauts Riderl Spdrs
gel 7 Spanifchen Saurampffen/ Iigori/ Spenad/ dife alle wafche
fauber aufs und backe e8 Elein/ fied e8in einer guten Rindfuppen (wilff
Ou es trincen/ fo fephe die Suppen von denen Krdutern ab) qieff mit
einem Eper ober WMilcdhram ab/ und-ridytS dber gebdbte Semmelfchnittens
181. Piccadi von Tindianifchen finel,
g‘eﬁmb und Bbratte fie balben Theil ab/ laf fie Ealt merden/madhe ein
Sebad daraug mit Mardy 7 Lemoni: Safft/ Aultrien, ein wenig
AWein nimb ein wenig eingemeidyte Semmel darunter/ getvrivs e8 lind ab/
laf 8 fieden 7 gib e8 mit ein wenig frifdhen Butter.
182. Pifque von jungen JHinel,
ﬂ?’;‘im& gar Fleine junge Hiinel/ je Eleiner / je Beffer/ puse fie/ und laf fie
* “gans/ voft fie im Lutter/ nimb Pleine Bdgel/Brifl/Krebss quell/ md
Piche ein jeded befonder yu/ mady ein Gehact von €apauner-und Odyfens
Diarch/ thue s in einSilber/ fepheein gute Fleifhfuppen darauf’ geriirg
¢8 lind/ [af e8 fiederts brenn e8 ein wentg ein/ ridht das obaefdyribene alles
Rariber an/ befird[ye e8 mit gefihelten Piffasen/ und belege es mit Les
mont/ gibs. 183. Spanfau 2 Yue(E.
t_nﬁmb ein Spdnfau/ puse fie fauber/ oder giehe ibr die DHaut ab/
nimb-2. geraudyte Ochfen Sungens 2. Pfund Shmweines Fleifch /
a, Odfen-Saum/ 3. fihweinens Ohren/ fied es alled/ und fhneide ¢8
biinn und langledyt 7 fonderlid) die Ohrens nimb ein Cerveladi-Wurfts
reth fie Darunter ¢ gewiirs ¢$ wobl/ und fill e8 feft in die Spdnfaus
Haut/ bind ed feft yu mit cinem Spagat und dinnen Bretlen von
Sbindel/ fied ¢/ und gib e$ Ealt in Schnittens Lanft audh aante Pis
ftaft Darunter ichmen,

184, Ges



Roch:Buch. 3f

184, Gebratcene Ralber:Drifl in Sacdellen-Suppen,

?Rifmb Die Brifil / (duber fie auf fied fiein Waffer/ fpid fie mit Eleins

gefdhnittenen Spec/ fled fie an ein blgernen Spief/ binde fie an
ein groffen Spicfi/ du Eanft Salbey-Bldtter darywifchen ffeden brate
fie ab tm Safft/ nimb Krebs/ die gefdubert fepns audy aefottens fpicke die
Schmeiffels fricaflic fie im Butters wann die BDrifil qebrattens und du
ancichteft/ fo wirff die Krebs Sdhmeiff dariiber/ nimb Sardellens wafche
fie in Drep ober vierWdffer,nimb die Srdten beraufis thue fiein einfReindl
mit Wein/ Effigs Cemoni-Safft/ fiifjen Butter s gerviirs es lind ab/ laf
¢s fieden/ Damit Die Sardbellen gergebeny fiveid fie durd) ein hdrin Tudy
und laf fie dbarnad) wider aufficdens ift yu wenig BDutter / fo thue mehr
daraufs giefl ¢8 tber die Brifl/ und gibs. :

18 5. Gefirllee 2Hiern.

;)‘{:‘jmb Bieens und polle fie aufi 7 fo viel du Fanfir und fiille fie mit ges

bactten Bierns Mandbel/ Beinbeerl Iucfer/Jimmets mach ein Pfids:
lein von einer Biern oben daraufs fiect ein Iwectlein darauf/ daf Ddie
&ul nidht Perauf fdlt : Madye dDarnady ein diinnesd T aiglein /7 dunde
Die Birn darein und laf gemady bachen. Sleicher wetf Lan man aud
Die Aepffel und Kitten machen.

186, Ein gefullees Reaue,

6@fbneib den Stingel Heraufs madh ¢8 ein wenig holl/ nimb 2. Hdnd

vollMandel/ Had e8 mit ein wentg Krautbldtiein/ véft e8 imSdhmalbys
gilb8/ gmwis mit Imber / Pheffers Mufcatbliihe s (hlag 2. Apr darans
ribrs unteveinander/ und fitlls ing Kraut/ deds mit Krautbldtlein jus
thue ¢S Darnach in ein Reindl/ gief warm Waffer daran/ falg ein wenigs
Iag fieven/ brenn ein Sdymals darvan 7 laf einbrecfeln.

187. Gelbe Ruben von Aitcen madyen.

a’t’jmb Kitten s {hell8/ fchneids wie gelbe Ruben / thue fie in ein Hd:

felein 7 und thue Mandel 7 Weinbeerls Rofinen und Juder daran/
Brenn ein Schmalg dariiber / lag fein dinfien.

188, Geddmpfioe JHiinel, _
g}'ﬁmb ¢in junges Hiinel/ und falg e8 wie yum braten/ geriirh mit
+ ¥ Ndgelns Pleffers Salbeps Rofimarin und MWajoran / thue es in ein
Hdfeleins gie Halb cin und Halb Fleifd)brih davans aud frifchen Buts
ter/ Decks gu/ feg in Koblens und laff ddmpffen/ toann ed fdier fertig und
toeich ift/ fo nimb ein Lemoni und Agres, thue fie aud daran/ fo wirdd gut
und redht. 189, friiner im Gevolirs, ;

4;.)’ Jmb ein Henne/ gerleg fie in vier Theil/ fiede fie in Waffer / had
Fvifel Hein /7 gief Efjig daran/ algdbann geriiré fie wopl mit Pfefe

fer/ Saffran und Mufcqtblhupes und Eoche fie gar ab.
$ 3 190, i
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190, TJunite Hiinet in cinet Suppen.

63ebe bie Hiiner ab im Waffer/ nimb ein Hand voll Bldtter von Pes

terfil-Sraut/ ffof in einem Moefer/ darunter thue 6. Apr/ nachdems
die Sdyuiffel grof ift/ oldyes fiof alled mit Pfeffers Smber / Saffrans
aud) Fucker ab: darnady fo freibs mit der Hiiner - Suppen durch cin
&b/ und laffe bie Suppen wopl auffiedens und riprs fiedig/ lege die Hits
ner in ein Sdyiffels und rvidyte die Suppen dariiber. Alfo magft du audh
bag Kalb-und Cammerne Fleifch maden. ;

191. fitnel in einee Lemoni Suppen,

muge bieHiinels gerbade ed/ darnach nimb einRindfuppen/ gief darans

und ein guten THeil Wein/ aber 11berbrennesd guvor / gleich dak fie .
verfaumbt habens aud) daf fie fein fauerlet fepn von Wein/alédann nimsd

3. oder 2, Lemont/ {hneid thn fein bldtlet/ leg8 aud Daryu/ geriirs e8 mit
Preffer/ Imber Mufcatbliibe/ gilbs, laf alfo fiedens bif fie genug habens
brenneé qud) eins wann du es anvidsft/ fo lege die L monibldtl daran.
192, Gefcherbel itber ein junge Gang.
Gi‘febc bie Flugel Jif und Magen in Waffer und Effig/ fdhneide Mits
fcatbliibe daran/ gilbs und pfeffers : nimb darnad) das Leberleins
ein Apffel und ein Iwiffel/ packe e8 Elein / nimb cin wenig geribene Sem-
mel rofie e im Schmalsy/ thue e8 daran/ audy ein Apr/ vﬁlﬁré uud fall
€5 in Kragen / nebe ibu oben jus und laf ihn mit fieden,
193. Ralbs : Lebeen 3u Eochen,
6@' bueide bie Kalbs - Leber mirfflicit, roffe e8 im Schmals/ madse cin
Drihe dardber mit Ndgelein / Pfeffer / ein wenig Lebs Kudien.
194. Gefllee Leber,
Ace eine Kalbg s Ceber / nimb abgesogene Mandel/ fhneide es ldnge
licht 7 nimb Rofinen and Weinbeerl/ thue e8 daran/ thue frifHen
Butter darein/ gief ein Ram daran/ Pfeffer / Smber / Saffran und
©alfs/ fege 8 in sin Nep/ thue Schmalk in die Bratpfannens und lege
¢8 Darein/ lag in cinem Oefelein bachen.
195. Gedampfjte Leber.
(5 Ebneide ein Kdlberne Leber gu Stiicen Avr grof/ falbe o8/ gerviirg
mit Ndgelein und Pfefler/ ftece e8 an Spief/ brate e8/ dody nicht
gar ab/ barnad leg8 in ein Scdhuffel/ nimb Swiffel oder Knoblaudy/ hacke
e8/ rdfie e8 im Sdmalg/ thut Das Schmalg von Smiffeln wider meg /
nimb Pfeffer/ Efig/ frifden Butters Cemoni/ thue ¢ alles an die Lebern
in Die Sdiiffel / decte e8 gu/ laf auf der Koblen dampifen.
. 196. Zdlberne Leber bracten.
gnﬁr;tﬁ bie Lebern/ fyneid fie ju Stiicen/ roie die Welfchen Nuf/ fpicks
mit Spec/ und legs inein Neglein/ fed $ an Spic und brats/ mad
(18
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ein Briihlein dardber mit Fleifchbraib / ein wenig Negelein/ Smber und
Pfefier 7 und brenn sin Mebl daran.
197, Wisurachen 3u machen.
Due tine Cungel tiberbrennen/ und backe es gar Flein 7 nimb e8 alds
> dann auf ein Schiffel / {chlag 1. oder 2. Anr daran/ thus gar wohl
frupen/ mit Pefferbliibe und Imberffup/ audymit Lind-und Mufcatfups
rubrs durcheimander ab/ und mad ein Taigl an von Epern/ walgs gar
dinn auf/ darnad) nimb ein Holb von einem Weingapfen / und (dlag
ein wenig von den Taig darum; weiters fo fhlag die Lunge! darans laffe
aber Den Stingel weiff/ und thie ¢8 badyens mit fambt dem HolGels balt
Die Mantraden mit einem L4ffel gufommens damit nidht viel darvon falles
thue 1iber eine Weil das Japffel darauf/ damit ¢8 aud-inwendig aufis
Bade/ gibs aquf den Ttfch.
198, Hiner: Raviol, '
j‘)ﬂid’t die Leberlein /7 nimb fddnen Peterfil/ Mangolt 7 pack und rdfi
< e im Sdmalg/ aud) ein wenig geriben Brod/ und cin geribenen
Holldndifden Kdfs 1. ober 2. Apr 7 Pfeffer 7 Smber / thue es unter die
gebacdten Seberlein/ nimb ein wenig MWaffer/ frifhen Butter/ und ein
Apes mad) ein Taig an/ wdlge ihn/ und fchieg die Fuill darein/ forms
Den HafensOchrlein gleich, legs in ein Fleifd)brub/ lag fiedens legs in ein
Sdiffel 7 thue frifih Sdmalg/ ein gertbenen Kdf/ aud) Mufcatblipe
daran/ ein wenig Pheffers laf auf der Koblen ¢in wenig fieden.
199. &Ein anderer.
g‘}?s‘mb ben Nieren fambet der Feiffen von einem Kalbs hacke e8 mit Pes
terfil 7 Mangolts voft e8 in Butter s nimb geriben Brod und Kdf/
Zimmet/ Preffer/ fhlags in obgefchribenen Taig/ madys wie vor gemelt.
Dergleichen fan man madien von Kalbs oder Hennen s Fleifd) / aber ¢
mug ein WMard) darben fepn.
200, Vogel in Jwiffel cinmadyen.
(&) bneide Sroiffel und roit s in Schmals 7 rupffe die Vigel, und rife
es auch tn Sdmall/ und thue e8 unter die Iwiffels gief Wein und
Sleifchbrah daran/ gilbs und gerwiirg 7 fo fepnd fie vedhi.
: 201, YOildprdc gue machen. ;
@%ebc bas Wilbprdt in Waffer und Salg / gief ¢8 darnadh wider
berabl madie ein Briih dariiber von Lebbudyen audy Rofins Pan+
Oel/ Suder/ein wenig 2N ufcatblibes Plefers Smber / Ndgelein 7 Wein
und €ffig/ audy ein wenig von der erft s gefottenen Briib.
202, Fin gure Speiff von weichen Air(ch-Geweybh. _
(8,Dn weidyen Diricy Seroepb/ fhneide die Spigl abs von felbigensie he
ie Haut ab/ fhneivd dilnn bldtlets leas in em NReindls thue ‘:Iii}utt_tr
aren
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darein/ [a alfo wob! bredlen /nimb Lemoni-Safft darsu/wann du wilfi/
f@anii gucb etroad Simmet und Mufcatblihe darsn geben iff ein Erdfftige
41118

¢ 203. Ein Hennoder Capannsu madhyen/ die Eein

Bein babe,

6@&[) die Hennoder Capaunab / puse ibn FAbl/ damif die Haut nidit
verbrennt werde / darnadh nimb den Kropff bepm Kopff herauf 7 und
bie gange Haut von der Henn oder Capaun auffs fleiffigift von dem Brai-
ten berab ledigen / al8 wann mans untergreiffe/ die Fltigel / Biegel 7 und
Stof/ follen ander Haut bleiben s nur das Bratige foll man von den
B:innern heeabldfen/ alddann nimb ein faiffen Kdlbernen Nieven / fambe
der Capauncr:Faiftens had s Elein/ nimb ein twenig geribene Semel; fchlag
Apr daran/ riihrs untereinander absfalé/ pfeffers/und nimb Mufcatblihe
dargu/ filll8in dielehre Haut / nebs fubtil ju/ hernad thus in ein raumi:
ges DHdfen damit e nicht anbrenne/ gieffe gute Rind fuppen daran/ wanns
gefotten | legs auff gebdpte Semmelfchnitten/ gilb Die Suppen ein wenig/

und fduites daran, _
204. @efiillce Aepffel

g?i‘jmb Aepffel / fonicht gar ju grof / aud) midt fehre fauer fepn 7 fhneid

tin Bldtl oben herabs hol den Apffel aufi doch daf ein Ranfft herum
Bleibe/ darnady mad) ein Full von Weinbeer!l / Jibeben 7 und Manbdel 7 ju-
fers (noilfidu/ fo Eanft aud) lindes Serviirs darsu nehmen ) fillld in die
Aepffel 7 leg dasd Bldtl wicder Gber den Apffel/ mad ein Eleinesd Hidigel 7
fig dag Bldtl bamit/ an/ daf eS nicht herabfalles alédann nimb ein
Sdymals in cin Pfann/ laf beiff werden/ und leg die Aepffel darein/ fese
bie Hafedectel mit Slut darauff/ fo brdunt fichs fein/ fo fic nunanbebin
braunledht gu rerden/ fo richis auffeine Schiiffel 7 mad) ewn Siippel dars
uber/ alfo: nimb Wein und Waffer/ rof cin wenig Mehl darein / suders /
thue auch 20einbeerl; Mandel und Iibeben ( wann du wilfl/ Fanft aud lin:
De8 Gemiirh dargu nehmen ) davein/ gilbs/ und vid)ts nber die Aepffels
alfo Eanft du qudy die Birn madhen,

207, {itfchen : Jemmer 3u Eochen,

ﬂfﬁmb ben Jemmer alfp gans im Waffer gefottener falb ibhn wobl/fo

et gefotten ift/ leg ibn auf ein Roft/ lag ibn woll abtridern/ ftrdb
darauf Imbers Mufcatblibes und Salf 7 mad eine fiiffe Brih an den
Semmer, thue in ein Scypiffel, Wein/ Jimmet/ Cebgeltcn Jucker und Mus
fcatbliibe s lafi ein wenig fieden/ und gibs warm,

206, Schweins - Ropff.

?3113 ben Sopff fauber mit warmen Waffer/ laf ihn darnadh im frifdien

ZBaffer ligens biff der wilde Sefchmad darvon gebet/ fied ihn alsdann
im
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im Effig und rothen ein/ dody vaf def IWeins mehr feve/ als Ehig/
thue aud Mufeatblisbes Ndgerl/ gangen Pfeffer und Smber darein/ baf
er cin guten Sefchmadt daroon beFomme / [af alfo alled jufammen fie;
bens bif Daf er genug bat.
207, Gefiillrer Rb,
AcTe Spect/ Iriffel und gemeidyte Semml burdyeinander / thue Ces
tolivh/ und 3. Apr dargu/ fill den SKEHI/ Andivi oder Salat damit.
: 208, Befirllee ArrijchocFen.
q’tﬁmb 4. 0der 5. Artifdhocten/ fied fie weidy alédann nimb das Raude
* ¥ perqufs/ madhe ein Full von einem gefottenen CapaunsBrait/ und
KdibersBrufl/ nimb darunter Capris gefottene Krebfen-Screiffels und
ein halben Bierting Pifiagls aud tlein: gebacyene BV gerls dargu braudse
ein gute Dennen:Suppen/ und frifden LemonisSafft / lege die Artifchos
cten in_eln Schuffel und fille es/ gewiirs fie mit Mufcatblife s Imber
und Pfeffer/ lege auch einen Butter daran, ded's auch mif einer Schiiffel
gu/ und la etn gute BWiertlffund auf der Slud fieden,
209, ArtifchocPen mic Rrebfer wefillc.
g‘t:smﬂ 4. 0ber 5. groffe Axtifdyocten/ fiede fie mweich/ 6§ dad Rouche
wobl auf/ fiede 40. ber {hnfien Krebfen / 16 die Schmeiffel aufy
bade es Elein/ weid) ein neusgebachene Semmel in fuffen Milchram / frud
Die Semmel quf/ und nimb 5. Eper/ madve gar ein diinnes Eingersihre
tes/ perbade bie Semmel gant Blein/ thue foldse fambt denen Srebss
Schroetfflen in as Eingeribrie/ du Panft aud) Majoran und Bertram
dargu nehmeny fiede Ficine Weinbeer] und gehad ten Citroni einen Viers
ting / fullé mit Difer Fuill/ gerwiirs e8 mit Wufcatblibes Imbes/Pfeffers
Jimmet und Juder/ ridts in ein Rein oder DortensPfanncn/ decke ¢8
wobl 3u/ lag baden s gib e8 fruden auf die Saffel.
210, Speifl filr cinen Reancen vor 2¢edgl,
ﬂiﬁmb ein paar Kdiberne BDrals iberbrenn fie fhdn weif/ nimb das
Adrige weg/ fHneide fe bidtlct in cin NReindl oder Sdyiiffel / fivdbe
weiffe Semme!-Drogl davan/ fhneive frifdye Cemoni s Schysllen darss
¢in roenig Diufcatdlihe s und ein frifden Bautter/ laf gefhmwind quffics
Den/ und ein wenig Rindfuppen dargu/ und gibs.
211. Auf ein andere fTlanics,
gﬁ;*fmb ein paar Brifl und ein Citerl von einem Kiihe-Ralbsiberbrenn
¢ ¢$ mitelnander/ puhe beede fauber/ {hneid von Eiterl das Idhe hins
wea/ lag bas Eiterl falt weyden in frifthen IWaffer/ daf du e fhneiden
fanft/ als wie einen Spect jum fpicens alfo fpicke das Brifl darmits
bernady brats an ein Spifil/ daf nidit bart wirds legs in ein Reindl/ gief
¢in gute Suppen dasan/ und ¢in lv;ni@, Dufcatblibes Nagesl/ Btﬁ'éet clflllﬁ
uctess
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Sucker/brenns mitSemmelbrol ein/ niche su brauny leg ein wenig feifhen
LDutter davan/ Lemoni-Safft dargus laf auffiedens und gibs roarmer.
212. Y0 t[tci?‘ﬂc cinen Reanclen.
snﬁmb pon einen iberfottenen Capauner das Weiffe von dem Baudy
und von einem Kalbs: Kopffdas uberbreante Hirn/backs Plein/nimb
ein 1enig wetffe geribene Semmel fdymollen darsu/ dody nidit fo vil/ al8
das Fleifd ifi/ ein wenig Mufeatblithes ein roenig Eleine Weinbeer / nimb
Bernady ein frijchen Butter in ein Plamen/ und das gehadte darein/
fihlag 3. oder 4. Aprdotter daran/ laff ein wenig véften/ daf ¢8 aber
nicht anbrennt/ nimb ein Schifel/ fhmier mit Butter den Boden/ mad)
Whir il Finger s lang/ legs fdydn wie ein Stern/ gt unten und oben gleide
®lut/ laf alfo ein Eleine Weil bachen.  LVon difer Jill Ean man audy
SdlicErdpffel madyen/ und Rindfuppen darauf greffen/ unten und oben
Slut/ man muf Sucfer und Jimmet davauf firdhen/ wann mans gibt.
213. {£in andets.
Sg‘z?(n Fart audy dergleichen von einer Kdlbernen Sumpel madyen/ hals
*% Ben Theil Lumpel gehacFef 7 balben Theil Semmelbrofl und Apr
daran aefchlagens und ﬁmfﬂ‘/ und fo gemacht / wie dasd obige von Sas
pauner:Brait gemelt iff.
a14. Ein gutes Speifl fie Reande von Ralbsdyitn, :
(Rﬁmli tin KalbssHien/ das fhdn gan ift /7 iberbrenn e8 redit/ laf
Ealt moerden/ madye mit einems Apr ein Taigl an / wal§ darinnens
und dadhe €8 fchdn gelb/ nimb Rindfuppen/ Brenn e8 ¢in rwenig ein /
vedy nicht ju Dick/ thue Mufeatblithes Saffran/ cin wenig Wein und Jus
Fer daran/ laB fiedens oann dur es gebert wilft / fo leg Dasd Hirn datein/
lag ein wenig qufficdens und gibs. Man Pand aud) trucner und roars
mer gebadyener gebens Jucker und Jimmet darauf iecitra'bet.
215. EinT0alfch Penadl 3u madyen.
g’tﬁmb Sdimolen von einer Rundferamel/ laf in einer Rindfuppen
jieden / wie andere Penadl  wann e8 genitg gefotten Hats fo ribrs
wobl ab/ baf nicht Knopern gibt/ fdhlag 2. ftt?d}emur Daran/ daf ¢8
biinn wird/ fhmier dasd Neindlmit frifchen Butter auf dem Bobden und
Seiten einy fchiitt dasd Penadl daret/ gib unten und oben gleiche Sluty
Dag e8 fich nidt anbrennet/ und gibs.
216. Adchel fie cinen RrancFen/ der Sand und Seein bae,
ﬂi‘jmb AWdliche Weinbeer! 7 wafd fie 2. oder 3. mal / Elaub fie fauber/
paf die Stein darvon Fommen/ thue e8 in ein Hidferls gief aufiges
Brennfes RdrlsWaffer/ und ein reniq alten Wein daran/ laf alfo werd
ficdens baf man fie Fan durdy ein Sub {hlagen 7 nimb ein Reindl und
cin wentg frifchen Buster dareins roft darin Semmelbe ol (hon b'%u_né
i
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fhict die durdhgefdlagene Weinbeer| mit fambt der Suppen darein/
mad)8 {o dic/ wie fonfien ¢in Koyl ftof 10. oDer 12. Krebs - Augen
au Pulffer/ mie Mebl/ und rihrs darunter [ ehe du ¢8 gibJE/ ein wenig
Beigelwurben gefchaben/ und darein geribre / wie aud) Mufcatbliabe.

217, Bnodel und Wicfiel von dirren Drinner-Swoefpen.
g’tﬁmb Weirel und Briinners3mwefoens wafdy ¢ fauber auf/ fets g0 in

Waffer und Wein/ wann fie gefotten fepnd/ fo [6f die Kern heraufs
und bads gang Elein/ daf mansg nidt Eennet was ¢8iff / rofi gevibene
Semmel und thus unter das Sehadte/ fihlag 3rwep ganfe Apr daran/
nimb Simmet / geffoffene Ndgerl/ Mufcatblishe und Suder/ daf genug
ift/ geribene Cemoni-Sdhdllen/ mady den Taig fo dick/ daf du Fanjt Knd:
del Darauf maden bad) die Kndvel im Schmal nidt ju branny leg fie
i einieindl/ gieh die Suppeny in weldyer jie gefotten paben darauf; dody
nicht gu vil/ wann mans anvid)f/ fo muf nian die Knodel mit eingemacs
ten Hegepdtfden / oder Weinfchdrling beftectens Lanft mit gefchnittenen
Biftast befirdhen/ e8 iff ein fdhdne und gute Spei.

218, Spenagr auf Cliderlandifch 3u Fochen.

Y\like die Stengel vom Spenat/ wafdhe ihn fauber auf/ daf er nidt

sertructt werde/ leg ihn in cinDHajens dag er wobl Raum bat/1ibers
brenn ibn nidht su il / fephe ibn durd ein Subsdaf er fein gang bleibe/
und gané trucken fepe / alédann nimb Butter # (dhutt ihn darein/ leg
Prefier 7 Salg/ und Mufcatblithe baran 7 vihe ihn nidyt/ lak ibn alfo
cin Weil {icdert/ Daf er grin blebe,

219, CranabethsVogel a la Candale,
O’B?ﬁm dir am Donnerftag gebrattene Vogel 1iberbleiben / fo nimbs/
<Y und Jegs Freptags und Sambfiaes in Efig/ Sonntags nimbs
Berauf; 7 beftrdbe fie roohl mit MMepl/ vofis ims Dutter/ gibs warm bes
firdbter mit Sucer auf den Tafd).
220, Ein guees NTofi-Deddl,

gtﬁmﬂ ein gutes Nindfieifch, pais mit Kimmel und Eronabethbeer i

&fig s Brat e8/ wanns gebratten ift/ fchneid e8 in etlidhe Stiickels
fegs in einRein/ ftrdbe geribene Semmel daraufy/ leg ein Stiidel Buts
ter daryu/ gief cin frifdhen Moff daraufs und ein paar E5ffel voll Rinds
fappen Darau/ fhab einen Kern darein/ gerwlif und sucfers/ laf miteis
nander fieden/ fo iff s fertig. NB. Wer 8 nicht gern gepaift iffet/
der nelme ein Cungen - oder weiffes Brdtl an Spif gebratten/ und dife
Suppen / wie oben darauf gemadyt.  Jtem Panft du Lefens - Jeit den
Thoft fieden/ fo lang 7 bif er redyt Dick einfiedet/ denfelben bebalten /

und das Iabr durd au foldhen Brdtiein brauden.

f2 Won
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F3on allerhand Dicbratienes.

221, Ein gefilcen Capaun 33 brateen.

on foll den Capaun sum braten einfalgen) darnad) die Leber nefs
7 men/ fe mebr/ e Befjer | geprocEler fhneidens und cinFlein ges
badten Smwiffel in Capaun:Faiffen rofensaud ehn rodened Brod
fein Elein broclet gefchmttens und Rofmarin/ Peterjil; Majoran / Pfefs
fer Dargu thun/ und alles in Capaun fitllen/ mit gefottenen Sdnectens
Huftern oder Kffens aud cinen gebrattenen Kdlbernen Nieren Flein

Bacfens gerdfted Brod darunter mifchens und damit fullen.

222, Gebraceene Aurhannen, - :
Qﬂﬁ ben Auerhann cin wenig fieden i einem Keffel 7 fpic ihn/ laf ibn
allgemad) braten 7 Befed thn mit Ndgerl und Jimmest/ und made
Darnady ein Briihe dardber nady belieben,
223, £in gemeines fHiinel beaten/ 0af s [hmed't wie
; ein Rebbun. _

g}ﬁmb ein . Hun/ gieh ifeein Effig in Halfs bdng ed aufr und laf vers
saplen/ rupffé; mafd mit Wetn aufis gerotivs wohl innen und aunffen
mit Preffer und Ndgelny feg ein Nadt in Keller 7 alddbann feds an und
Brate o8/ treiffd mit beiffen Schmal : darnady mad) cin Briihlein dari:
Ber von Walvafier/ und dasd Blut von einer Henners thue ¢8 in ein Has
fens ribrs wobl bif errwarme/ und gerviirs mit Imbers Pleffers Ndgerl

und Fuder.
224, Gefisllre Lerchen,

;RSmBEmd‘ und WNajorans Dads untercinander/ falf/ leg die Vgt

in ein laues Waffer/ alddann fiilld damit; und Brats,

a2y, Gambe,Schlegel braren.

g}ﬁmﬂ denSchlegels bdute ibn fanber/ blewethn mobl/daf er mirb wird/

falge tbn/ und fpicte ibn wobl, ffec ibn ans und brat ihn/ und wann ex
geBratenift/ fo nimb Orep oder vier qute Aepffel/ fhneids Elein/ rofis iny
Sdymalf/ nimb ein BVierting Mendel / fehnetd fie Bletns thuse fie darunter s
mic aud)Weinbeerl und Rofinen/ gief fiffenBWein daran/ gewiics ed nad
betnem Sefallens nimb aud) ein wenig geriben Brod daran/ gilbs/und laf
8 fiedens giefi darnach folche BVriib tiber den gebratenen Schlegel

226, Rcbbhiinet su bracen. °

%E’Rat dad Hun/ legdin ein Sdiffels decfs qu/ nimb R einval oder Mals

vafier/ oder fonffen ein guten Wein/ was du haben Eanfi 7 ein wenig
Holder-Efj'g/ ein fauren Pomerantens drud den Safft darein / man fan
ein wentg Rofen: Spick-Waffer darein gieffens fo riiciet es fchdns darnadh
thue Tvifaniet daran/laf mitcinander ficdens gick tber das gcbratmbé;t-

- - 227, &in
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] 227. @in Spanfau su brarten,
%@rnt e8 u/ und falg ed tn einer Mulfern/ fece ed an den Spifs/ und
brich ibm Den Ruden / daf e nicht Erumd rwerdes thus jum Feuers
fhmicrs mit Spect/ fonf wirds bldfigts brats gefchroind.
228, Aleine Vdgelein susvrichren,
ggdﬁe Bigelein/ fo oil du wilfi/ im Sdhmals/ und mady ¢in Brdh dards
Der/ nimb 1. oder 2. Imiffel / fhueid fie Elein gerviivfflet/ und véft fie
audy im Sdmall/ gie Wein daran / und cin wenig Effigs thue Prefer
und Saffran daran/ nimb die Vdgel/ thue fie aud) daru in diePfannen/
{ag fieden/ gucers qudy/ Dafi bigelt wird/ und ridyts in ein Sduffel.
2129, Rleine Vduel in Safft 3u braten,
@@bntibe tinen Spect wiirfflidyt/ laf ibn aufis thue die®rdbern dars
von / und traiff alédann die Vgel damit.
230. diiner mic Aiandel gefilie,
g‘zﬁmb toeidye Semelfchmollen in cin gute obere fiffe Mildy/ Foff Mans=
del Elein/ nimb die Semmel davunter etlidye Apedotter und Rofens
Baffer/ guckers und falh e8 roenig/ filld alédann in die.Hiinel und brats.
231, Andere mic Arebfen und ETandelsr.
spurze die Hiinel faubers untergreiffs/ bad Keebfenfdhweiffel Elein/ gerfiof
Mandeln/ und ein wenig gerveidite Semmel/ rihrs untereinander
suit Apcdotter abs yucers und gerviirs ed/ fill die Hilnel damit/ falg
und brats wann du wilfts Eanft audy ein fiiffes Siippel dariiber madyen.
233. Gepratrence Capaun mit feifchen Lemoni gefiille.
q:)uga einen guten Capaun/ untergreiff ihn wie ein Hiinels nitmb frifde
Lemoni/ fdydlle basd Gelbe dacvon// fdhneid den Lemoni Elein/ fuill
ibn in die Haut/ brat ihn fein in Safft 7 wann e gebraten/ mad i
gutes Siippel bariber.
233. Wic man cin feiffen Capaun mic Auftecn odet Sacdellen
fullens {olle.
wuee den Capaun fauber/ / nimb das JIngenseid / fambt Magen und
Kropff beraufs fill uftern/ frifdhen Butters Mufcatblibes Ndgerl
#n ben Kropff und Baud / fpdbl ihn wobl ju/ fals und-braf ihn fdhon
Braun / thue i cin Sdiffel Lemoni:Safft/ Aufterns und frifden BDutter!
fets auf ein Glitl/ laf ein Wil fiedenys leg den € apauner darauf gier ifn
mit Lemoni:Spditl, du Panfi fie aud) mit Sardellen alfo fiillen.
234. Cronabeth:V8gel su fiillen, :
mllpﬁ' frifhe Cronabeth Vdagel / gerreifs fie nicht/ untergreiffs wie die
Hainel froff Mandel muf Rofen:Waffer arobledyt/fdhlag 2.Apr davans
gucfers und ribré untereinander/ fll die Ldgel damit/ brass/ mad) eux

Siippel vou Lemoni:Safft dariber. '
. _ f3 a35.0i¢
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235, YOic man auff cinen Capaun cinen $afban machen foll, '
63’:% Cronabethbeer in frarden Efig/ laff ablublens und gief; €8 cis

nem lebendigen Capauner ¢in/ beutl ihn fo langs bif er todt ift/ bind
ipm den Half pu/ und laf ihn iber Nadyt henden/ rupff ibn trucener/
thue das SSngerveid berauf 7 wifdh ihn mit einers faubern Tudy ab/ paiss
ibn in ficdenden Effig/ thue in den Effig Preffers Ndgerl und Sronabeths
beer/ giefi die Paik 3. oder 4.mal darnber/ fpid ihn mit Spects Ndgerl
und Stmmet/ jtec ihn an ein Spifi/ und fpeibl ibn wie ein Faghan/ wann
er ¢in wenig ubertricierts begief thn mit feiner eignen Suppen,

236. Sdynepffen 3u braccen.

gtupﬁ' die Schnepffen teuckens gieh thnen die Haut von Kopff/ ffof ihnen

den Sdynabel mitten durd den Leib/ fpid fies und fied fie an Spifs
daf er bepm Senclel einy und bey den Flhiigeln wider aufigehe s brat fies
leg 1. oDer 2, Schnitten gerdfie Semmel in die Bratpfannens damit dag
Abtropffen der Shuepffen darauf falles oder aud vor den hindern heil
die Schnitten binden/ wilft du/ fo Eanft aud cin Suppen dbariber madyen
mit 2Weinbeer:Safft/und efwadSemiirgin difer Suppen lafi dad Brod
ein Sud thunzundridee die Sdhnepffen daraufs gib Lemoni daryu.

237. (€in Jndian 31 bracen; vap et (dbdn weiff und marb feye.
QB?I:m eralf tff/ und fauber gebugts lag ibn 1ber Nacht in SalgWaf:
fer ligen wafdh ibn wider fauber aufi/ und falg ibnithue wohl Mas
jorarn und Pfeffer dareins und brate ibn langfamd und fdhén in Safft.
NB. Man {oll in alle Hiiner/ Sdnf und Capauner jederjeit-Majoran
frecfen / fhmecten fie fdydn.
238. Rebs Hafelsdiinet 7 und Safbanen su beacen,

g}?(cbbzm das Ingemeid herauf  fpid es mit Eleinen Speds den Hebs

und Hafel- Hinern muff du den Kopff 7 und etliche Federn in Flige
fen laffens damit man den Vogel an Federn ecfenne/ wann dut wilfls tan
di¢ Hafel: Hinel mit Aufiern fillen.

239, EinLimmernen Haafen su braten.

6@bmib¢ einem Sdmpel den 8eib mit den vordern Friffen hintveg/ wie

nang mit einent Haafen s madien pflegt/ foid the mit Eleinen
Sped/ brate ibn/und madyein Sardellen-Suppen dacunter. :

240, Gebratene Reh:Schlegel.

69.‘4& ibn Dick mit Blcinen Spect/ brate ibns und-begiel ibn fides mit

beiffen Butter und Effigs dur Eanfi ibn aud mit ciner Sardellen:
Suppen geben/du Eanft ihn aud etlidyeTdg in EaltenEffig paiten/fpickens
Braten/ und ein Suppen vor Mildyram/ und von dev Suppen quf der
DratPfannen daruber mwaden.

54:. s
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241. Jndianifche Hinel 3u bracen,
R Erbind fie ?ang 1iber die Bruft mit breiten Schnitten-Speck 7 und
lag fie fo lang Braten.
242, @Gebratener Safban. -

@‘2!1 Ben Zhell gefpicEt und halben Theil mit SpecE verbundens gebras

ten / und mwarn gegeben mit den Federn in den Flhigel. S
243. Stuffada 3u machen auf YO&Ifch. ;

R?(uﬁ' cin Cungenbraten/ paiseihn mit Halb Wein und Efigs Kimmel,
Cronabethen und Rofmarin/ fpicke thn mit dicden Spect 1iber quers

laf ibn etlicie Sud thun/bernady fied ihn an ein Spif/ begicf ipn mit

vee Paify ehe du bt aibeft/ befirdde ihn mit Lemont-Sdhdlien.
244. tWiandelReen dber gebratren Ganf oder Lungenbeater,

S Cbrsl Mandel / und ftof fie Pleln / nimb weniger Kren als Mans

Del/ riibrs unteveinandber /7 thue Jucfer darunterslaf fiedens vann
du ¢8 wilft anviditen s fditt ¢8 1ber bas Gebratene.

NB. $u dem Gebratenen iff gebriuchlich / Daf man jeberseic Salae
gebe/weldhen ein jeglidher nady feinen Delicben gemifdyr/ odee
allein geben Ban 7 bey vornebmen Orehen gibe man aud) von
allechand Wil{den Srichren/ Lemoni/ Cictoni/ Pometangens
1o mit Granac:Aepffel s Lerner veguliert/ audy allerband Salfens
wie jeder will.

FBon allerbond SBrapffen und BachivercE.

245. Mandel:Rrapffen 3u maden.

An foll Mandel quf das Elefneft bereiten/ und wobl gudern/ und
JE von gwep oder drey Apren die Clar nehmen s naddem man vil
madyt / mit einem frifchen. oder Simmes » Waffer wobl fodyens
1nd unfer die Mandel riihrén/ darnady foll man mit den Aprdotter und
fchdnen Mebl ein Taigl anmadyens und gimlich Jucker/und ein Brdt! aufis
talgens die Sl darauf legen/ und mit einem Rdvl fein lange Strisel/

Die einesd Pinger « lang / und eined groevdyen Fingers dick fepn/ abrddlens

und das Abgerddlete dberfidy Eehren/und an den Oerthern mit Aprclar

fein gufafen bicken/roie ein Ringels und in einer DortensPfannen badyen 3

wann fie Halb aebaden fepn/ einen Aprdotter mit frifdhen Waffer und

Suder abfdlagens und damit beftreidyens und folgends badien.

246, Andere Liandels Rrapffen im Sdymals gebachen,
mwn fo?l dic Manvel auf dasd Pleineft bereiten/ und umb 1. Prenning

Semmelfhmolenin frifdhen Waffer weidhens und wider nwr,;l a;ﬁs
yucken
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tructen und darunter ffoffen/ und wobl yudern/ darnad) 3. oder 4. Aprs
dotter daran fhlagen/ dag e8 ¢in feines Taigl wird/ifi e yu diinn/ fo Fan
man ihn mit einer geffoffenen Semmel belffens Darnadh foll man Feuers
wigel darauf madhen/ nicht gar ein ‘g{n er$ bicf/_die miiffen unterfich ges
fpift feyn in der Form dex Eleinen RNubleins die man Gfdtter s RNiiblein
nennet/ darnad in einem Scdhmals fein Ll badyen/ und wann man e8
pevau thut/ oben daraufein Ropmarin:Wipffel fiecent fo fieben fie gar
fein/ fepnd roarm gar gut/ annmans alfo rogemer auf die Taffel gibt.
247, Den Taig 30 den bachenen Aepfjlen/F0cipel/und anders Sadyens
: Dap e gar hodh) anflavffes su madyen.
RAn foll nehmen die ?ﬁﬁe abgenommene Mildy/ diefelbe wobl roarns

laffen werden/ und ein wentg Sdmalg davin gergeben laffen/ und
fdhdnes Meh! darein rihrens daf ¢8 fo did wird/ wie cin Kody darnadh
foll mans auf einer Slut wobl abtricnen/ 2. ober 3. Apr/ darnad) man
viel macdt/ indas beiffe Waffer legens und eines nady dem andern in den.
Faig fchlagens und glat abfdlagen oder rithren/ daf er in der Dide iff
wie ein Stranben:Zaig/ wann man Weirel daraup baden will / foll
man nur alieit ein Weirel nebmens da der Stengel halb abgefhnitten
#ft 7 in den Taig tuncien/ und im Sdymalg badyen/ fo lauffen fie gar hod
auf; alfo Ean man audy Aepffel/ Salbey | Ioefpen) Jibeben/ und was
man will badyen. Wann man drate Weirel fiedet / und feln fbers
trictern 1dfi/ und fieds an Fleine Spils und bads qu folden Taigs
fo werden fie gar fhén und gut 3 wann mang aurid)t/ muf man die
Spifl barauf nebmen/ oder gichen/ will man gern/ fomadit man ¢in
gufes guderted IBeirel-Siippel Dariiber.

248. Die rumdent Beand:Richel 3u madhen,

Wn foll in ein frifdyes Waffer eines halben Apr grof Sdimals legens

unddatinnen ficden laffens darnad) ein fchones Mehl darein ripren/
fo vil baf nur das Mebl na fepes darnadh foll mans auf Heiffen Afchern
svobl abtricern/ daf exr gar truden wird/ alédann foll man Ape in ein
Peif Waffer legen/ und cined nach dem andern daran fhlagen/umd woht
abriibren / oder in ein Morfer ftoffens biff der Taig fo did wird/ als cin
Kody alsdann foll man ibn auf ein fhmaltiges Daller thun / und mit
einem 2offel fein runde Brddl ins Schmals stehen/ dad Sdymalg muf
nicht gar beif feon/ und alfo fein Eibl badsen/ fidE8 riglens und mit eta
nem £offel davauf gieffen / fo lauffen fie fchon auf’ und werden gar rogl.

249, Sprig-Rrapfijen 3u madyen.

mwn foll ben Taig madyen/ wie ju den BrandeKtichlen/ allein an ffaff

vefs Wafjers foll man Wildh nehmen/ und wann der Taig fin jdd
abgefiofen iffi/ foll manin Die Sprifen jerlaficies Sdmals giefien/ g:m

i
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den Taig davein thuns und alfo n die Pfannen drucken in dasd Schymalsy
nidyt dick 1ber cinander/ nur jwepfad)/ das Sdmals muf ein wenig
warmer fepn / al$ ju den Kudylens dody aud) nidht gar Heif,
270, SprigsAtapffen von {iandlen.,

5‘5‘22&1 foll Mandel auf dbasd Eleineft beveiten mit frifchen LWaffer und

Juder, darnad) darunter nebmen ein fhoned gefabhtes Wunds
Mebl 7 und mit Aprclar von nen s gelegten Apren cin Taigl anmadyen/
fo DicE/ Daf in Der Sprigen bleibens darnad) ein Sdhma'p 1berfesens
daf aber nicht gar heiff wied/ und wie andere Sprig:Krapffen durch die
Sprisen binein drucfen/ und bachen/ fie miffen nicht braun werden/ je
welffer fie fepn/ je Beffer / wanns nody eif feyn/ foll mans gucdern.

25 1. ducer:Steaubl su machen.

5 2Un foll fdydnes MMehl nebmen/ und faft den dritten ThHeil Jucer s

darnady Aprclars und 2. Loffel vol frifch TWaffer/ und ein Loffel voll
Wein nebmen/ alles wobl serElopffens und darmit ein diinnesd Strdubl:
T aigl anmadyen/und gar wobl abriibren/ und das Sdymalg in der Pfann
laffen Beifs werdens aber nidht gar ju beify/ und den Taig durd) einenges
Sradhterlein davein giehen s und baden/ nidhe braun/ und wann mans
berau§ thut/ foll mans gefdhroind uber ein Eleines Priigerl wicklens wie
die Hollipen/ und mit den Priigerl auf die Schijfel legens darvinn inans
anridhten will/ und exft auf der Sdyiffel Dasd Prigerl aufsichen ficlajjen
fich mimmer umblegen/ gerbredyen unter den Hdnden.

252, Dic Waffen:Arapffen mic Aandeln su madhen,
Sﬁl?m foll nelymen ein bald Pfund Llein bereite Mandels 4. Aprdotter/
“% unbd ein gans Apr 7 mit dem foll man die Mandel wobl abireiben/
und wobl gucernsdarnach foll man nehmen ein guted Studi fifien HRam/
und ein gutes Stud Butter darin zergeben laffen/ und an die Apr und
Mandel gieffen/ und wobl abtreibens darnad) (chines Seimel-Mehl darein
riibrens bag fo did wird/ wie ein StraubensZTaig/ alsdann Dasd bargu ges
Borige Epfen roobl lafen warm roerden/ und mit Dutter {thmierens und
den Saig mit einem Sdopff - £offel Darauf gieffen / und ob einer Slut
Herab Badien / und ann mansd vom Epfen thut/ gefhwind ber ein
QBalger widlens daf fie Frumb mwerdens wie ein Holipen.
253. Sacd s Rudyen su machen.

SS}QIH foll nebmen 8. Apr /7 und cin gute fiiffe Mildy/ und wobl abriihs

ren/ und mit fchonen Mehl ein Taig anmadyens wie ein Stranben:
S aig/ denfelben in ein leines Sddel giefens nidyt voll/ und gubinden/und
in ein fiedendes Waffer legensund fieden lafjens bif feft woird/ darnady her-
auf thun/ und lange Schnittel darauf fhneiden/ sroep Finger breit/ und
Fipl im Sdmalg badhens diePfann fidts riglen/und mit etnem Si’gﬁfl Da!g

g Sdma
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Sdymalg darauf gieffen/ {o aeben fie fehon hodh aufr und roerven gar {ddn
boch. 254, BDanvBeapffen 3u machen,
m‘zrn foll nehmen unaefede ein halbes Seitl obern fiiffen Ram von der

allerbeften in ein Pfannen/ und alfo fiedig darein Fodyen gar ein {do:
nes Mebl/ vag fo dick ro1rd rie ein Kody/ und foll man thn auf der Slut
wol abtriiderns suvor aber 4. Ape in cin warmes Waffer legen/ das fo
warm iff/ Daff man die Hand mit darinnen Halten Lans und fic ein wenig
laffen anlauffens da foll man eine$ nady dem andern in Taig fhlagen/und
tobl ribren/ darnad den Taig auf etn fhmalgiged Ddller thun/ und
fein Striglin ein nicht heiffeé Schmals eingichen / iff der Saig gu lindy (o
fabrens von einander/ und tan mang rund eingichen,

; 27y, Die drey Plannen: Reapffer.

Ss?ﬂln foll in ;ﬁﬂ?e: warter Mildh ein Brdd ol Schmalf gergehens und

twohl warm laffen toerdert/ und mit 5. Apren 7 die guvor in warm
Waffer gelegen/ und fchones Mebl/ cin Taig anmadien ein wenig dicer
al8 ein Strquben-Taig/ man muf nur etn Apr nad) dem andern dbarein
fdlagen 5 darnad) foll man ¢in wenig Schmale in ein Pfann nehmen/
und gergefen laffen 7 und den Taig davein fdyiittens und auf ein Eleinen
Glitel teidern laflens 6if ex fidy fhneiden dfis darnad) foll man ihn auf
ein fhmalgiges Daller legen / und langledyte Strisel darauf {hneidens
nur ein oentg / und fein Eabl im Sdmals baden.

256, Ein Effenn (0 man den faulen Hanfern nenner.

S?zﬁln foll nehmen umb 3. Kreuger ein fdhon weiffen Semmel - Talg/

und ein Halb Maf defi beften Mildyramy 4. oder 5. Aprdotter darin
wobl gerfdylagens audy yroep Loffel « voll frifche Bier:Serben/ alles in den
Zaig gieffen/ und abribren / ift ex gu dinn/ fo foll man mebrer Mehl
Darein nehmen [ und riibrens und auf cinem warmen Ofen ftehen laffens
und aufgehen s alédann foll man den Taig nod) einmal gar wohl und
ftarcE miirgen 7 baf er veft wicd/ und formiren rie ein Suders Hut/und
tn ben Bady:Ofen fhieffen/ und fein warnt/ dody gemady lafjen bachen/
fo oil daf man ihn fhneiden Fans alddann foll man ein fdarfes Meffer
nehmen/ und am Bobden herab fdneiden einesd groffen Fingers did/ und
Das anbere alled nadheinander perfdneiden eines Meffers Ruden did/
aliein der Sopff muf aud) fo 2id fepn/ alé das untere/ algdann folle
man ein frifchen Butter wohl mit Juder vermifdien s und die Schnits
ten su bepden Seiten 3imblich dick dDamit befreichen / und auf einander
legen / und wider in den BVady-Ofen cinfchieflen.

257. Die blitleren Golatfchen 3u machen,
Sy foll nehmen ein MAB! {hones Semmel-Mehl/ vas warm if/ und
7 ¢in gute Bier:Serben bep einem Halben Seitl) diefelbe rarm macfjcn;
un
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ind wobl vibrens dag gar faimig wird/ darnad ein guten Mildyram nely
mien/ fo vils dafman den Taig in vedyter diden/ wie ein Krapffen:Taig
anmadyen Ean/ den WMildyram warm madhen/ und unter die SHerben gicfs
fen/ ool ribrens und damit den Taig anmadyen/ suckern/ und 2.Stund
auf den Ofen fesen/ bif Daf er aufgebet/ dod) muf nidyt gu beif auf
dem Ofen feon 3 wann er gangen it/ foll man ihn auf den Tifdy thun/
und mit den HAnden ¢in wenig uberfioffens dbarnach aliemabl fo vil nels
men / al$ groep Hand: grefs und mit eimem Walger der Ldng nady aufis
treiben einer Spannensbreit/ und eines Weyfer-Rudens dicks darnad)
mit gerlaffencn Butter oder Schmalp fhmieren/ und 1iber cinander wids
Ten/ toie guvor/ aber nicht mehe befreichen s dasd ol man drep oder vicr
mal thun/ jum vierdten mabl foll man ihn mehr diinn anfroalgen als
eines Daums dics und mit Schmalf befireichen/ und ein wenig raften
laffen arnady wider fo dinn augmwalgen/ ald das erfie mabl/ und wider
1ber einander wiclens und wider fo dunn aufmwalgen/ und wann mans
bat gum andernmabl anfgervalgt/ foll mans wider beffreichen / und sue
fammen wictlen/ und nod) ey mal alfo diinn auBroalgens und allzeit yus
fammen wiclen s darnad foll man ifn ein Spann breit/ und 2.Spannen
langmadien / alfo Fan man den gangen Tatg vevavbeiten/ und bep ciner
Viertel Stund ligen lafjens dap er ein wenig aufgehet / und wann mans
einfchieft/ mit Scdmals befireichen / fie fepn lang gut 7 wan Fans in einer
Dorten:Pfannen wdrmen/ fo rwerden fie/ ald wodven fie eefi gebachen wors
den. 258, Die guren D5beimifdren Gollarfchen,
«&2An foll cinen foldyen Taig nehmen, wie oben vermeldet/ und cines
74 MefjersRuden dick runde Bldel aufwalgen/ ein wenig groffecs als
ein sinnernes Ddller/ darnad) foll man von guter fiffen Wilch und Aprn
ein gutes Topfflmadhens dafjelbe auf einem Tud) und Reiteri gar wobl
aufftveichens dag gartrucen wird s dad Topffel foll man darnad mit et
nem guten dicken Raw/ und gerlaffencn Butter anntadjen/ in der Diden
alg ein Kody dag s fid) aufiive dhen ldft/ und aljp d18 Zopffel auf die
aufigemalgene Bldtl fireichen/ noch fo dick ald der Tatg ift / man muf
gar nidst an Die Oerther bingug fireichens fondern man mug ein Finger
breit Idbr laffen/ soepfadriiber einander legen/ dag am NRanfft dicer
wird/ damit die Faiften nidyt abrinnen Fan 3 ehe mand ¢infchieft / muf
mans aber mit Butter befreichens und mug die Full exft darauf fireidens
wann das Ladlauf der Ofen:Sdiiffel ligt /jwann mans cffen will/ foll
mans wdrmen.
279, Pugatfchen s 25c0d von Rodyolby.
Q’;‘fr_t Mgl Mebl 7 ein JudbermdBls ein Mgl Aneifsein MARI Fenichels
¢in £ofiel voll Schmalh/ groep Mgl Milch und umb 2. Pfenning Eibicrs
g 2 e/
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Ben ein Viertung 3ucker/ ¢in wenig Salg/ wenig frifd)es Waffer. Difes
alle sufammen wader abgebnddet/ und ju einem langen Strikel fors
mieet/ bernach geben laffens und badbens bernadh wann e8 bachen ifi/ alfo
warimer juBldatl gefdnttten s fo diinn ald mans haben will,
260. Ayt Richel badyen.
g‘e;‘fmb 5. odet 6. Aprs ElopfFs, thue fie in ein laues Schmal/ al8 wann
du ¢in Cingerihrees wolteff madyens vithes o lang &if glat wird/
und wanns {dhon part wirds fo ribr ein wenig Semmel-Mepl dareins
Dag ¢8 fein dicklecht wird : darnad thue es auf einen holgernen Ddller/
madh ein Schmals beifislegd eins Elein und grof/ und bad)s.
261. Ayr:Dtenen 34 machen.
Imb umb 3. Kreuser Semmel:Taigs und 7. Apr/ thue Butter darein/
fo vil al8 2. Ayr grofs aud) Mildyrans/ thue alles unter eingnders
darnad) mady Breben darauf/und trags jum Beden/ o fepn fie gut.
262, BDivensArapffen. _
sﬂ?(d; ein Taig mit Ape und Mild) an/ ful die Biren voll / legs in cin
fiebenbes Wafjers laf fiedens bif e8 aufigefotten bat/ alédann nimb
fie auf; der Biren / fhneids gu Schnitten oder lafi ganty/ twie du wilft/
bad) fie Fibl quf dem Schmalf/ fo feynd fie vedyt/ dasd Sal vergif nidt.
263. Seygen badben, ‘ :
9‘?‘;‘5’:115 gange eigen/drucke fie fein 1iber einanders fdhyneid darsu NRin-
den von einer Semmel s audy Aepffel 7 welche Rund und breit ge-
fhnitten fepnd/ wie quch Fengen 2 fecke fie ywifchen dic Fepgen an ein
bolsernen Spifs/ drude e8 in ein Taig/ der von Mehl und Wein an:
gemadyt ift/ thue es in ein heiff Sdmalss bache e8 langfamb aufs fhneide
¢ vom Spieh herunter 7 qib e8 mit Juder.
264. Gebacdyene 2rufl.
@dub{r die Brafl / fyneide Pldslein daranf/ und edfisd im Sdhmal/
lea in ein Scifjel 7 nimb WeinEffigs Fleifdhbribs Preffer/ Saffs
ran/ Mufcatblibes lag auf den Koplen breclen/ ridjts daviber.
265. Gebadyene Semmel. ]
; ’:iﬁmﬁ eitt toeif Laiblein/ fiof die Rinden 1iberall darvon mif einem
* ¥ Rib-Cpfens dacffit nicht gar auf die Brofamb mwegffoffen: darnadh
fo fchneid fein runde Schuitten dacvon s/ und nimb ein WeinbeersLats
wergen/ befivcich die Schnitten innen und auffens fes sroey auf einander/
doch baf unten und oben nichts fep/ dbunds darnad in ¢in Tqiglens und
Badhs, 266, Getbenz Reapffen su machen.
qq;:ﬁmﬁ von fchonften WMehl/ fel/ daf e8 warm wird/ alddann nimb ein
* 7 fiffen Butcers den jerbrdgle Mein in das Mehl/ darnad) nimb 1. oder
2, £3ffel voll Gierbens oder darnad du vil machen wilft / ripes nntc;-_ filir't
iffe
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fiifje Mildys bie muf audh lablet fepns madh ein Taig auf dem Mebls und
Butter davan/ nidyt gu diinn/ darnad) nimb Avr in ein rwarmes Wafjer/
fcblag eined nadh dDem anderndarein/ nicht alle gans/HalbDotter/und hald
gang/ (dhlag ibn nicht gar ftarc aby ev wird fonft jddh/ laf ibn aufoedens
barnad leg fie auf ein Breds badhs EaPl Herauf/ fie feynd gut und red)t.
267, Aufgeloffene Haafen-Oebel,
Q’tﬁmb Sdymal und Wafjer in einPfanny laf fieden/gief ¢8in ein (-
¥ ne$ Mebl) und fchlag 3. Avr daran/ madh einen Taig / und walg thn
dbiinn quf/ formier HaafensOehrl/ und badys im Schmals.
263, Cloch andere,

Sﬂﬁcb etnen Tatg an mit etlichen Apren /s nimb ein Cofel voll Mildy/

fals / mad) den Zaig ntdt yu Hart/ wdlger thn auf dasd diinneft/
forms darnad) wie Haafens Oehriein/ man muf den Taig wepfac
aufammen legen/ und mit einem Rddlein perumb faprens lege es insd
Sdmals s bady8/ firdhe Sucker darauf.

269, Hirfch < Hoenet,
& zi‘fm[s 6. Apr/ Plopffs wobl/ thue 3. Loffel voll ucer daran/ mady ein
* ¥ gutenTatg/ fdnetd ein Stiictlein herab/das wdlgere in der Form/wie
sin Spindel; und (o biinn/ daf e8 gwepfadh einem Hirfdy-Horn vergleidits
und bachs tim Sdymals 5 und wann du es quftrdaft / fo feg algeit swep
und roey gegen einander auf der Schiiffel / fo fihets wie Hicfch-Horner.
270. Iyit(ch s Drein su bachor,

@Scbe den 1wobl ftard in emer Mildy 7 und fiite bn auf ¢in Ddllers

laf ihn twobl erPalten/ und fdneide Schnig darauf/ druds ing
WMehl /7 und badhs im Sdhmalg.

271. Brapffen von f¥iandel badhen obne Taig.

g’tﬁmb ein Wiertung Mandel/ {Tof fie Pleins thue ein L8ffel voll geribene

Semmel darein/ drep Loffel voll NRofen-ABaffers groey LEffel voll
Suder/ nimb audh ein wenig Sdmals darunter/ o roird 8 fein murh darz
von; darnadh mad) cin fdhdnes glates Blat/und fafje die Krapffen nidye
au voll/ fie lauffen fonft aufi/ unt bade fie nidst su Getfs/ und nidy su Palt.

272, Reapffen von Riccen bachen,

Q?Smb die Kitten/fdyelle und fhneide fies laf foldye darnad) im Sdmalg

riften/ alédann hacke fie gar Plein/ nimb ein Latwergens qud) geriben
LebEuchens Jucker und Preffer/ fo fepnd fie gut.

273. HKodel badyen fie Rrande, :

g’tfﬁmb ein Viertl von einer Hennen s die gefotten iff / nue dasd Fleifdy

fchnetd e8 Blein/ und nimb Iwefpen / thue die Kern berauf/ fdyneid
fie audy Elein/ nimb SemmelsMehl und Aprdotter/ mad cin Kidleinés
Zig/ und bads.

g3 274, {ians




53 Rody + Buch.

274. {¥landel 3u badyen.

ﬂ%mb gefioffene Mandel/ thue Juder und Rofen-Waffer bavunter/
mady ein Pldg+ Taig an/ fireidhd darauf/ und oben rider cines

barauf/ legs ind Sdmals/ und bads.

275, RegenX0arns su bachen, ;
Q’ESmﬁ 3. ober 4. Dotters Jucker und RofensWaffer/ und ein wenig Ans
neifsl mady ein Taigl an von fhdnen Mepl/ mal? ihn auf/ eines Mefs
fevsRuden dic/ nimb ein KrapffensRddl/ und vadel ein Striigel herabs
aber nidt fo did al8 ein Regen-L3urmy dann in badhen werden fie fchon
dider/ legs anf ein Ddller hin und her/ wieein Fifch oder RegenWurmy
ober Sroeiffels«Knopff wic du wilfts und legs alfo gemad)ms Sdmalts
fic badyen fidh) gar gefdhwind/ Banfi aud) Hirfdyens Horner darvon madyen,
276, Salbey 3u bachen.
ﬂﬁmb {dhdnes Mebl/ mad) cin Taig mit falten Waffer ans bag ex {dydn
glat wird/ {dhlag cin Apr daran/ und treibihn glat ab/ gieh ein wenig
fauern Wein daran/nidht vil / mad ihn darnady mut Aprclar an/ dunn/
wie den StraubensZaig/ oder nod) biinner nimb ein wenig Schmalg in
den Saig/ fiblag ibn wader ab/ nimb datnady fdydnen Salbey/ der fein
grof und frifd ifr/ gieh ihn durd) den Taig/ leg ihn in das heiffe Schmalsy
gicg das Sdymals mit cinem £6ffel Davauf/ fo roerden fie nody groffers
und bald badyen | man muf gefdywind damit fepn/ und dag Shmalg
muf belf fepn/ fonf geben fie nicht aufs vergiff aud) dasd Salf nidt.
_ a77. Strauben 38 badhen.
g‘tﬁmb ein 3. Seitl-Hafen/ halb voll von fhonften Mebi / fes, dak fein
warm wird/ brenn ein Broden Sdymal darein/ ungefehr ein BViers
$ing / riibr das Mebl roobl unter einander ab/leg 7. Apr in ¢in warmes
Waffer/ fdlag eines nad) dem andern darein/ fiinff ganges und jwep Dot
ter/ lag ein ©dymals in einer Pfann wohl bei§ werden/dund den Strans
BensEoffel in Das beiffe ©Sdmals/ fill ibn voll def Taigs ans und laf
gemady in die Pfann/ Eehrs bald umb/ dafi fie nicht s braun werdens
den Saig muft du guvor mit ein anmacdhen / ehe du die Apr dartin
fhldgft/ nimb ein balb Seitel guten Wein/ und nicht gar o vil Waffer/
wady ibn nidt aar diing an/ bamit er von Apin die rechre Dice bekFommy,
278, RAiten:Scrauben 3u badhen.

g}’;‘f’mﬁ 8. Kitfen in ein Hafens gief Rofen:TWaffer darary af gar weidy
fiedensdarnach fchell ed/und [dhneid es bldtlet/ treibs durd eineiters
nimb ein gute Hand voll Mebl/ und 4. Aprdotter / und ein gangesd Apr/
20. qeftoffene Mandel/ und ein wenig RofensWaffer » und ein Hand voll
2uder/ mmb ein Scdmals in einer Pfannen 7 und bahs wie die Mandel,
Siraubens nimb aud fo vil Dutter dargw/ wie su den mauoeu@m&ge?
2799 4 H
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279. Y0affer/Scrauben,
gtﬁmﬁ 5+ Apr/ fhlag fie wobl ab/ nimd Mildy darunter 7 mady cin
fhonen Taig an/ dider als ein Strauben: Taigs His ein Waffer
in einer Pfannen/ wann e fieden thut/ fo mady ein Strdubel mit dem
Tradter in dad AWaffer/ wann ed genug gefotten bat/ fo thue das
Strdubel auf ein Reindl Herauf 7 mady wider eind/ Biff du den Taig
gar Paft/ aber ¢in jedes Streibel abfonderlich/ bachsd alfo bey einems
Afchen s Feuer Herunter/ fonft madit mansd auf ein Scyiifjel / und fieds
bet Weinbeerl oifdien/ und brenat fie mit einem Peiffen Sdmals qbs
fege fie quf ein Glitls dag fein marn bleiben.
280, Gerben:Strauben,
9‘23’5;!15 ein guten Mildyram/ laf ihn warm werden/ fpriteln / und nims
4. Aprdotter/ und jwep ganke Apr / dann gief fo vil Ram darans
al8 Apr fepn s aud) yoey £0ffel voll gute Gerbeny fpriteld wobl durdheic
nanbder ab/ hernad nimb ein guted Mebl auf cin Schiffel/ fchneide 3.
Striigel frifchen Butter daren/ fo du wilft/ aud) ein wenig Mufeat:
bliibe/ falf ¢S/ und fepbe die angemachte Aprdotter darunter/ rubhrs
wohl ab/ dag 8 ein gader Taig werde 7 dod) nidyt gar gu dinn/ fille
Den Taig in einen Strauben s Coffel 7 und badys.
281, 2Aepffel ; Srrauben.
gftﬁmb 2.2Apr/ und wenig Wein/ mad cinen Taig at/ fchreid die Aepfel
gerviivfflet 7 riihrs in den Taig/ lag cin Sdymals heif werden in
einer Pfannen/ giep die Aepffel und den Taig darein/ bachs und Lehys
etlich wal umb / nimbs Heraug / und richts gesucterter an,
282, Sif:2Drod 3u bachen.
(Rﬂmﬁ brep Ape/ fhlags in ein faubers Peck oder Schiifiel thue die
Rdger! darvon/ falk s ein wenig/ pertreib die Apr /7 nimb 3. und
tinen Halben Wierting JucPer/ gerfiof ibn Plein/ fhitt ihn unter die Anrs
und treibd gemady ab/ hernady nimb gutes durdygefchlagenes Semmels
Meb! varzu/ mach ein Taig darauf/ in der Dide wie yu einem Brands
Kudyens gdd ibn wobl ab/ und mifth nady Belieben Anepf darunters
nimb 3. Oblat/ fthlag den Taig davauf/ nimb ein Dorten s Plannen/
{dymiers ein weniy mitSdmals/ und wifdh wider fauber auf/ fes auf
ein Slut/ doch daf 8 nidjt gar gu beif werde/ leg dasd Oblat mit den
FTaig Darein/ befirdhe e mit Sucder/ lag fein braun dadyen s hernadh
nimbs Herauf/ und leg andere darein/ fo lang du Taig baft.
283. Salbey: Rddhel/ die nicht fhmalig feyn. :
6@blagc Apr anf/ fhlags wobl aby riihr Miebl und ein £8ffel voll Mild
und ein Eofel voll Waffer davein) daf der Talg dinn fep/ als ¢in
Strauben s Taig/ falg und bads, :
284, Milch,

———— T
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284, Wildyram:Reapffen su machen,

@Eﬁﬂlicb nimb. fitffen Milchram/ Der nidht gerinnt/ laf ihn fiedens und

wann er gleid) herriber fiedet/ fo riibr ein guted Mehl darein/ weldyes
nidht nadhlaft / BIf e8 fein fett iff/ alddann tridne den Taig ein wenig
auf einem Glitl/ fhlag marme Ayr daran/ bif er in der Dide wird/
wie ein Kudel-Taig/ leg ihn auf ein Holgernes Ddllec/ {chneid mir ein
Meffer bibfh lange Striisel hinab/ und badys im Schmalg fein falt.

285. Spanifches 25e0d 3u madhen.
sﬂﬂin nimbB¢ drep gante Apr und groey Dotter ein Loffel voll DRofets
Wafler / dis alles bey einer Wiertl Stund gerdhre 5 Jtem einen
Wierting Sucker/ cin wenig fhdnes WMebl/ wider bey einer Wiertel Stund
darunter geriibre/ nimb die Erdenen Model/ fdhmiers mit Schmals/
und gief den Saig dareins nur Halb voll/ badys gar langfambs oben auf
fes cin Slut/ bachs Semmelfarbs fo fepnd fie fertig.
286, Yod) eines mic iV Tandeln,

@:‘311 Prund Jucker fein Plein geffoffen und gefdbet / ein halb Pfund

Mandeln 7 immersu mit RofenAaffer Elein gefiofjens alddann nimb
6.2Anr 1 fhlags unter die Mandel/ ribrd wobl ab/ hernady thue den
Sucker darunter/ und riihrs ein qute Weil / dann 3. BWierting Webl audy
Darunter geriihres die Model mit Butter gefdhmiert/ und den Taig davein
gegoffert / gav Eahl gebacyen/ damit fie fdydn aufgehen.

287. Ribeben su badyen. _
G'RES'W fdhdne groffe Jibebens fhrodll fie in einem Waffer 7 thue die
+ ¥ Qérnleindarauf / und fiecke einen gefchellten Mandel: Kern darein/
lafi den Stingel an den Jibeben/ 3ieg e durdh ein Strauben:Taig/
bad)s im Schmals/ und gibs marmer.
283. @ebachenen Pererfil.
g‘eﬁmb Peterfil:Biirgel und Eodys/ fchneids in die Edng aufs 18§ ben
Kern berauf 7 walf ibn im Mebi 7 und badhs im Sdyneals,

289. Gebratene Prigel-Rrapffenvon Gerben - Taig,
~Imb fchdnes Nebls und ein Loffel voll gewdfferte Serbens die dick ift/
~ % mie ein Taiqy etliche 2offel voll fiiffe Milch/ lafs die Wildy und Serben
ein twenig warm erden/ riihrd unter dasd Mehl/ wie ein Dampfel/ laf
wobl anfaeBen / bernady nimb widerumb Mildys und ein Vierting Butter
pder Schmalss 5. Apr/ von drepen die Clar hinreg getban / riibrs in die
Milchs das Schmal ober Butter muft du gergehen laffen s nimbs audy
varunters madh das obgemeldte Dampffel mif ab/ daf es gleichic Sers
ben:KrapffensZ aig woivd/ pernad) nimb eine gute Hand voll Weinbeerls
wafdh fauber qufi/triicters aby ein wenig geftoffeneNufcatblihe unter den
Sata/ fireich oben quf etrvas Sdpmalbs daf cr nidyt fper wird/ Ia% den
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Zaig wieder geben / fo dann nimb den KrapfFenfpiefi/ fhmicr ibn mwol ein
mit Sdymalg legihn jum Feuer daff er ol beiff wird / und fdume/nimb
den Tatg/mad) 1dn in Hdnden Finger dick auf / wie ein Strisel /iff er pu
lang/ fo mad) 2. Strigel/ roind den Taig auf den beiffenBracfpies/felag
ein gefchmiertcs Papier darumb / und biuds mit Spagat yu/ duf er nidht
berab falles bratibn bep eincm guten Feuer ein BViertlitunds bif er braun
toerd/ dbumuft Den Krapffen mit Sdmalg und Butter begicffen / roann
er aufflaufft/ laf den Spagat nady/ daf er Plag babe/ foiff cr fertig/pu:
Eer ibn nady deinem Belieben.
290. Spiefi s Rrapfien.
;Rﬁmb ein aute fiifje obece Liilch/ ju cinem Krapfen braudyf du wol
3. Greitl/ nimb 2. ganfeApr / und 4. Dotter/ ein guten Wierting
fiifilen Butter s Elein gefdhnittene Ndgelein/Mujcatbliibe/Smber undIu-
cFer dis alled unter die Maldh/nimb fdhdnesd Mebl/mad cinenT aig an/der
nidyt su DIk ift 7 dafi er gleich rinnt/mad) den Spicf heifi/fhmier thn/ gief
Difen Taig mit cinemSdSpf-LofF<l daraufr brat ibn gemacdy/dann er fallt
aern herunter/ du muft aud ein Brat-Pfannen unterfeben den Krapfen
Datffft dbunidt folang madyen 7 ald den obigen aufgeroundenen/ wann
er nur ein otertl Ellen lang iff / gief fein lanafam quf/ damit ex bleibt /
und Enopprrig werde/ wie ein Hols: Schldgel/ brat ibn bep andertbalb
Stund /7 dag er ¢in fdhyone Farb befombt.
291, Ein anberer.

;5}7}‘21:1 {oll in cinemSeitl guter obererMildy/die gar fiif if reinesAy grof
N Butter oderSdymals gergeben laffen/und darunter thun soey E0ffel
voll frifdhe Biergerben/und 5. Aprdotter/alled wol abgefchlagen/darnad
mit {ddnen Semmel:Mebl/daf warm fep/ein Taig anmadyen/fo vef/ daf
erimmer in Hdnden Eldbt/und mit den Hdnden ool arbeiten/und ibn auf
ein Sdydfiel legenigudeckens und aufeinem Ofen laffen aufgehensalédann
wieder aufirotieciens und yu drey Studen (hneiden/ und fein langledt
wirden/ darnady den baryu gehdrigen Spief mit Scymals fhmieren/und
tbn laffen warm werden/ den Taig umb und umb darumb fhlagen 7 und
mit einem ffarcdfen Swirn Gberbinden /mit gerflopften Aprdotter 1ibeprs
fteeichen/ und bey einem brennenden Feuer braten / bif erfarvet und thn
wo! mit yerlaffennen Schmalp fhmierens bif er braun wird, uud warm ges
aeben. 292, YO¢pfen: Cleft.

ﬁ}%‘mb ein Loffel voll Gerben unter dieMildy ein BiertingSdimals odex
* *Butterilaf yergeben/nimb 3. Aprdotter und ein gankied An'ein wenig
Mufcatblihesriibr bid alles untereinander ab/qief ¢8 in ein Mehl / mad)
ein Taig an/ber fid) mirden laft 7 wald yroen Finger breitStrigel von dis
fems T aig/fhmicr DieStrigel mit ;e;gangencm Sdymalt oder BDutter/mwis

el
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el bie Striisel 1ibereinander toie Schnecen / fess ibn in einen Model der
tool eingefdymire ift/bifi ber Boden gans iber fett mird/fes den Diodel mit
bem Zatg in die Wdrme/ laf ibn gebens bif er voll wird/dernach bad) ibn
in einem Bady- Ofen oder Dorten-Plannen,bepgleichen ein halbe Stunds

Dag er ein fchdne Farb bePomme s nimb Weinbeer! und Jucker nady Be-
lieben Darunter.

. 293. Bugel: Hopffsumachen.
smild) eint Taig an/mwie gu einem Wep fen-Neft / dodh nidye gu did/ dann
_bu darffR ibn nidyt aufimtrEeniribre ibn wobl ab/ gief ibn i ein ges
fdmiceten Model s Daf er halb voll werde s laf tbn aquffgehen 7 bif er voll
wird / bad) thn wie oben gemeldt / fdhmier thn mit Sdmalg oder Butter.
e 294. Gebadyene ebes.

g‘e ~Smbeinfdffel voUSchmalsi und lag ol hei§ werden/fdifes in fdhs:
nes Mebl mit hald Waffer und Beinsrihrs flar ab/dann fhlag sroep
Aprdotter und ein gantes Ap daran / riir alles jufammen wol ab/fchrict
den Taig auff ein Ddller / siehe ihn mit einem Eleinen Sahiiffel-Oehrl von

Ddler in ein beiffes Schmalg / und laf bachen.

295. Oblat mit aeftoffenen Nlandeln su fillen.

g’tﬁmﬁ int einem frifchen Waffer roolgemaicdte Mandel / giche die Haut
berab/ und gerfiof/ dann nimd Rofen Waffer/ und das Weif von eis
nem 2Ay/ guckers und ribrs durdyeinander/und fiills in ein Oblat/hernady
mady ein Tdigel mit Wein an 7 Eehr die gefillte Oblat darein umb/und

bachs im Sdymals.
296. Gebachene Ricten
603ncib grofie Kitten gu dinnen Scheiben / thue die Kern und Stein
bavou/ legs in ein marmes Schmalss daf nidit su beifi/ fes auff ein
Slitl/ laf ein Stund fieben/ fo werden fie roeich/ fodann nimb einen diins
nen Taig mit Wein und Juder gemadyt/ 3ichs dardurds / badys wm
Sdymals/ in rocldyen fie gelegen fepn/ bif dafi der T aig gelb werde,
397. {oller 3u badhen e
gREmB eint fhdnes Meh! / und ein warmen Wein/ fambe einem Brocten
Sdymals /laf felben im Wein ergeben/ fhiiets unter das Mephl /
fcblag 3. Apr baran/mad einen Taigtund den vorhero mol getwafchenen
unb getiicterten Holler darein/ und badh ihn.
298, Pafefen von Airfchen A Taecd.
S)?Iﬁ das Mard) einen Sud thun/ bads/ und gerotics mit Pleffer und
" Imber/ fireidi8 auff Semmel - Sdnittens badys im Sdmals / und
eichts auff ein Schufiel/ oder badys mit Apern.

. 299 Buls
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6 T hneid Scnitten von einer Semmel 7 {dhitt marme Milch dariber /

fchlag fo orl Apr als vonndthenwol abs walf die Schnitten dbarinnen
offt umb/und badys im Sdymalg/ ridyts auff ein Scyiffel/ fchite LWein das
van/ thue qud) Fudcrs Weinbeer! und Jimmet davein/ und lageinen Sud
thun 7 oder gibg trucken.

3c0. Schnee:Ballen,

@E}tlﬂicb nimb ein gutes Mund » Mehl 7 ein Seitel gute Milch s 2. Stris

gel frifchen Buttee 7 laf den Butter in der Milch gergebens alsdann
fhlage stvep ganfe Aper darein/ fpritels wol abs (dhutts unter dasd Meply
und mad einen Tatg an/ walge 1bn diin au  und formire mit dem Krapfi
fensRadl; Sdynce:Ballen/s badhs Eublim Sdmals / Daf wicht u braun
werden.

jor. £in B3ftliche Speif von gebadyenen Bresgen.
&8} A walfet die Bregen in Wein oder Mild) / lafis anfauffen/ bernad
¥ nimbtmang/ lafts ein wenig truden werden/ abfincfen/ und nismd
Fucfer) FJimmet und Mehl/ der uder mup vorfhlagen /s firdbhe es ciny
und bady e im Heiffen Schmalg.
302, Gebachene Rofen.,
sfﬂﬁld) einen Taig an/ wie gum gebadyenen Salbey / busse den gelben Vs
gen pon den Rofen / walte bernad felbigeim Taig/ bachs niche au
beif/ Hernady suders und gibs.
303. Hollehippen 3n machen.
q}';‘jm_b Aprtlar/ fo viel vumadyen wilft / Plopfis ol ab gief ein wenig
* Y ild) davein/pucters und pfeffers, ribre ein Webl dareins dod) daf e$
niche su O1cf toerde/ Hernadh bache es.
304. Dauten : Ridyel.

q"cﬁ'mﬁ fhones Mehlin ein Schiiffel hernady thue in ein lablected Wafs
* ¥ fer 2. £8fjel voll Serben/ undein Ay, fhlags ol ab/ fenhs durd) ein
€16 in das Mebl/ mad) cin Taig diin an/ wie andere Krapfen-Taig' lof
ein &Stund ibn gehens Hernadydund die Hand in ein Waffer 7 nimb den
Zaig fo vil als ein Ay groff 7 und bad)8 fehdn Mibl.

Bonallerhand Waftetten und Fovten,

301, Vongroben Taig.
g&f’jmb RodensAMehl 7 daf dodh nidyt su grob ijt 7 arbeite ed wohl durdy
ZV mit heiff Daffer und Salg ) daf der Taig simlich feff wird / diefen
ZatgFanit dubraudyen ju allen Paftetten dieman mweg fhicken will / alsd
Schunchen ober Hamen/ %tlnprdta und fonft von alerlep groben E’slfifdyl'
2 o
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wol did gemact die Rinde/ fo bleibf dir dic Paftetten ungerbrodhens fiihr
fie hin wo du mwilft.
306, Wonweiffers Tairt 3u den groffen Paftecten. '
ﬂﬁmﬁ Semmel s Mehl/ fchute ¢8 auff een Ttfchy/ mache cin Grubin die
Mitce/thue Butter davein dev ungerlaffniffs Salf feifd) Wafferrars
beit ¢8 wobl durdyeinander/ im Arbeiten [af dir ben Taig mit ein wenig
Waffer befprengens bif er pddy und gerech roird. Nimb dann ein Walger/
und foalge e8 quf su den groffen Paftetten fFrdh Meb! auff beeden Seifens
Damit e ntcht an den Tifch und Walger anflebt. Merde) Daf man im
AWinrer mehr Butter unter den Taig nimbt / als imt Sommer; dann im
Sommer / wann deff BDutters suviel / fo briche ber Taig/ fo bald man
thn nur ein wenig gu viel mit den Hdnden durdyarbeitet / und iff darnad
nidht ju gebraudyen.  Mercke audy/ wanns Ealt ift/ und man den Taig
madyt/ o decke thn ju mit cinem warmen Tifdhtuch / damit er ein roenig
ruben £an / mann er gemadht iff / Daffelde Ean man aud) im Sommer thun/
allein nicyt mit ein marmen Tudys fondern mit einer Schuiffel 7 oder lege
thn cine ABeil in ein Morfel. In Stalien madyen die Paftetten-Becter ib:
ren Taig alle mit fhweinen Schmalg und beiffen Waffer an.
307. LVon miirben Taig, M
s}‘tf}mﬁ MundsMebl 7 und gimblich viel frifchen Butter 1 wenig Mildys
ram / 3. ober 4. Aprdotter/ frifch Wafjer /7 Salk / arbeite es wol
burdieinander / madyeihn fo veft/ als du immer Fanft. Wann du dann
wilft ein Paftetten auffrichtens fo lag den Taig etwvann 2, Ddller dick /
oDer etwas dicter / in Der Mitten aber cined Daumensd dick/ o Laft ex fich
Defto beffer aufftreiben. RWilfE du aber Dortenmadyen, fo laf e8 nur eines
Dalben Ddller dicE/ dann diefelben werden nidyt hody auffgefese.
308, tlacben Taig 3u dberge(thlagenen Pajtctren/
0andel oder Doteen.
Sﬂﬂln nimbt (hones Semmel:Mebl/ aquff eiv Paftetten ein halb Pfund
Butter/ fhnetd ihn in das Mebl/ fchlag 4. oder 5. Aprdotter daran/
falg e8 lind / mad) ihn mit Rindfuppen oder frifhen Waffer an/ daf
wan ibu waecten Fan/ miird ibn gefhmwind / und walg eingroffen Jled
aufs / fill darein Shadl over Fleifch / wasd duwilft 7 thusdin ein qute heifs
fe Dorsen-Pfannen 7 und bachs bep einer Halben Stund / daf fein ges
fdrbt roerbe / doch mufi du das Fleifd) juvor ein wenig réften und geronirs
et/ wann die ‘Pafiettl oder Wandel bald gebachen s fo mufi duoben ein
dchel darein machen/ fonft perfdhricken fie.
309, Ducter-Laig. _ 1
YR Susb fchdnes Mebls darnach bu viel madben wilfts anfein grofeSdyiifs
felz oder auf cin Paftettl/mad cinen Taig bepgleichen fo grof ;{? tt%
un
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Pfund Butter 7 den Taig muft dumit guten Wein und Waffer anmas
dyen/ wilft du aber nicht Mein nehmen o nimb ¢in wenig Branduycin un:
ter das Waffer/ dumuftaud 2. Aprflars oder 2, Dotter nehmens (aber
2. gange Ay gar nicht ) aud eines Ay avoff Butter davyu nehmen/ fuls
nad) Belieben / mady alled untereinander ab/ daf ein guter veflier Taig
werde / wird ibn wobl ab / hernady nimb 1. Pfund Vutter s Endit und
wafdhibn ol auf 7 dafi er simblich dch werde 7 walg den Butter ju cinem
blibfdhen Blat Finger dicf auf /7 leg ihn in cin frifdhes Waffers Bif er
ol v¢ff rird 7 nimb den obaemeldten Taiq 7 und walg ibn aud su einem
foldhen Blat aufi 7 dod) daf das Blat def Taigs qrofjer fep als der Buts
ger / nimb Den BVutter aufi dem Waffer / triickne ibn wol ab/ legihn alfo
aufden Taig / und {dlagihn drep oder vierfach umb/ und malgibn auf
sueinem langen Blat 7 wie man ibn einmabl dberfhldgt/ fo muf manihn
Dasandermabl audh dberfdhlagen/ alfo muf man ibn fo lang aberfdlas
gen / big daf der Butter in dem Taig iff/ im Sommer 4. mabhl/im Wins
ter 5. mabl/ dumuft gefhmind eplen/daf er nidyt an den Zifch oder WBal-
ger Elebes muft ibn aud) nidyt viel melbigen/fonft gehes ex nicht auff/madh
thn an einem Piblen Dreb(su mercdens den Butter muft du yuvor gered)ts
len /ebe du den Taig anmadhen wilft) walg den Daig aufi / madye Dovten
oder Paftetten darauf / dod) muft duden Taig cines grofen Finger did
legen / fchneid ihn mit heiffen Mefferns beftreidh thn dber fich mit Aprflar/
unbd gier thn wie du wilft / badyibhnin einer guten Hifs / fo iff er fertig.
310, Schiffel:Dorten:Taig, Brcaeeh(

4}’23‘1\16 1. Pfund feifh Scdhmalg/riibrs ein gange Stund auff ciner Seis

tens darnach eibr cin Sdépidpffel voll Wein darein/ und 2. qanfe
2pr und nody 2. Dotrer/ audy cin £offel voll fiiffern Milchram/manmu 2.
Stund ribren/ bernadh ribe erft das Mebl darein fo dick/ daf er fich wal:
aen ldft/mad) darauf Sduffel:Dorten/und bad8 {dhdn rdglet.

311, Doreen-Taigvon (Bffer ATilch.
Q}j’mﬂ auff ein groffe Sdyifiel oder Blat cin Halbes Piund Bufter/
* Y fdynetd thn in cin fchdnes Mebl 7 nimb ein wenig Sall / und mad) ihn
mit einer fiiffen 2ilch ab s biff Dasd Mebl naf wird, hernach nimb denTral-
ger ( dann du darfft ehe nidyt wiircen ) leg 1bn wie ein Buttcr:Tatg/ bif
Das Meh! mit dem Butter writereinander ift/ wann der Walger gleid)
taiatg / fo fanman ibn fhon abfhaben / mel)!bige den Walger wiedrrumd
walg ibn diinner auf als cin Butter-T aig/ leg 1hn in dic Schriffe!full das
veift was du wilft/mag ein Blatl oderG3atter dariber/ befireichs mit Aot
flar / bad8 bep ciner Bicrtel{tund / von dicfem Taig Eanman Aandel/
oder tibergefchlagene Pafiettl machen.
b3 312. Spas

&
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312, Spanifchen Taigsumachen.
q’tSmb TundMebl/arbett es wobl durd) mit warmenWaffer/madh ihn
* ¥ qar nidyt feff 7 arbeit ihn ein Stund oder ldnger 7 Bif er fich vom Tifch
tdfet/toalger ¢cin Stud ober 20. fo diin wiePapier aufiyieh es nodh diinner
it Den Hdanden/leg ein Blat unten auff ben Bolen indie Dorten-Planns
beftreid) mit warmen fhrocinen Schmalg / roeldes du auffein Feuer gee-
tafjen haff / beftreich ein Stud 10, oder 12, lege fie auff einander / thue ein
Kull darein / beffreich wieder fo vil / und leg fie oben auff befthneid e/ fe
e8 in Ofen und bach8/ am Faftag beftreichs mit Butter, .
313, Pieman den Oel-Taig mache/ aud) yoie mandem
Oel den Gefchmack benehmen (oll.

mﬁtn muf das Oel fieben laffer 7 bif e8 gang fill wird / und nich meby

Eradyt/durd difes Mittel wird ibm der Ungefdhmad benommen/man
fan aud) etliche Rinden Brodf oder Imwiffel binein rocrffen/ wann das Oel
Bereitift/ fo thue cin gutes Meh! quff den Zifch / ein wenig Salgs Oel /
aud) ein wenig Waffer / arbeit dis alled wobl durdyeinander/ dag ¢s feft
werde / und fchiage von Fifchen darein / was bu wilff.

314. Juckers Taig,

mﬁmb einBierting Flein geffoflenenZucer/thue ihn in Marfel vou Allas

Bafter oder Marmel / thue Dad Weiff von halben Ap/ yud ein halben
£5ffel voll fauren Citroni-oder Lemoni-Safft / riihr dis wobl untereinans
der / biff ber Jucker begint dick und feff ju werden / wann s nidyt will feff
roerden / o thue ein roenig Rofen-Waffer darunter / wann der Juder feft
mwerden / fo fiof ibn mit cinem SE8E1/ bif er jum ZTaig wird / der wol feff
ift/ mad) Dovten und Paftetten davon, Dubanfted aud) von halb Wiehl
und palb Suder madyen / auff die Weif / wie das vorige.

NB. Tjnbdiefe obgge[chricbene Taig Eanfidunach deinerm Belicben
feblagert / was du wilft/ Doch Dafi du jedem fein techre §orm gebeft/
weldhes man im Druck niche erblabren Ban / fonbern ein jedes felbfE
burch Sfftere Exercitium erlehrnen witd, @lan Ean audy auffdiefen
Taigen / als DucrerLYlandeln ) Sucder . Laigen / 1, allerband Sorreny
Arapffen/ Yandel/ e, machen,  Tjcb babe bem genesgren Lefer 3u
cinem Uncer[cheid ecliche anflindifdye Paftecten gefeser.

315, Y0ie man Das Gewiten su denen Paffetten sutiche:
Erftlich (0 Gewies. :
gnﬁmb atoey Theil geftoffen Imber/ein Theil gefioffen Sfeffer/ mifdye ed
“ Y untereinander/thue geftofiene N dgerl/geribene MuBcatnuf/ geftoffes
nen Caneel, vonjedroedern a, Soth pucin Pund Pleffer 7 mifch 8 Dunbb
¢be
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Bebe s auff in lederne Sdcel.  Etliche laffen jedrweder Gervrivg vor fidh
felder / und heben e8 auff in lederne Sdcdel. &3 fepnd audh viel 7 weldye
an {tattalled andern Sewiirh nur allein den Peffer braudyen 7 ob gleich
Das Gemifchte viel lieblidher als der Pfefer alletn,
‘ 316, Gefalgen Gewiirs,
> Hue ein Pfund Pfeffer und Smber jufammen fFofert/ jedes gleich viels
e Pfund Sals das getriidnet iff / mifeh diefes wol untereinander /
gC? ¢S auff ein Ort) / daed nicht feuchtiff 7 braudye es ju den Falten Pas
eften.
317. D0ie man denen Pafferren ein gure §arb eben (oLl
g[ﬁ.)cr {hlage wobl durdyeinander weiff und gelb s Beftreiche ¢8 damit /
wilfi bu ¢8 aber nody braunce Haben/ fo nimb 2. oder 3. Dotter su
eim XWeif/ fchlage ed wobl durcheinander und braudizes / wilft dues
aber gang bleich Haben/fo nimb etliche Aprdotter/mifche Waffer darunters
und fdhlage es durcheinander / und braude ¢8. Jn der Faffen nimbt man
Saffran in Waffer gerweidyt gum Befireidhen 7/ oder audy HidyeensRos
genmit Honig vermengt,
318. Yieman das SuckerEyf machern [oll.
> Hue inein roeiffe Schiiffel ungefdhr ein Wiertelpfund Suder 7 der ol
- Blein geftoffen tft/thu das Weiffe von Halben Ay daryu / ein Loffel voll
NRofen-Taffer/did alles wol durcheinander gefdlagen/biff ¢s ein lauterer
Kdmmwird. Wann du ed braudyen wilft ju den Marsepanen oder Englic
fdben Paftetten/ fo muft dus uber und 1ber damit Befdhymiren , undin den
Ofen der nit ju beif ift/ cinfchicben / roie bernad ferner foll gedadyt werden.
319. General:Devichevon der Bachrerey.
QB%!nn man nue ein wenig Badherep madyt / iff nicht vonndthens dag
man ¢in gangen grofien Ofen darumb higen muf/ fondern nur ein
Plag in der Mitten | fovil Duvermeinft/ dafi e genug fepn wird, Man
Bat aud fonft an vornehmen Hifen und Hdufern Lletne Oefen s die gar
Oequrm mif Koblen oder gar Elein renia Holg Ednnen gehaist werden.
Die Kéche braudyen fonft audh vil DortensPlannen / in weldye man audy
Die delicate Paffetten und Dorten fan gar bequem badiens wann wan
Den Ofennicht baiben will,
320, uff Sransofifch / wieman cin Hammen odet Schun:
_ cPen einfchlagen foll.
> Dueibnin ein frifd) Waffer 7 laf ibn simblich lang darin ligen/ nadh
- Demt er grofi oder Plein ift. ft er simblich grof und wol geraudyert/mwie
die Weftphdhfhe / fo muffen fie nidt roeniger dDann 24. Stund im Waffer
ligen 7 du fan ¢s bald fehen / oder Eoffens wann er ol gtmdﬂ'_'tc'[rtiﬁ!
hueide
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fhneide nur in derMitten tieff hinein/und (hueideein Llein Stud perauf/
Foft ¢8/008 qut iff it e8 genug gervdffert/fo ridyte e8 ju wie folget.  Erits
lich befchneidedas Lntertheil Der Haritenn/ damit Dasd fhrarge Fleifdy eg
Pommt/ gieche Die obere Haut herunter/und hau ein Stuc von dem groffen
Kuodyen amEnde hintweg. Mad) ein groben Taig / walge das Untertheil
auf ¢ muf aber ol i_nm) Daum dick biciben/lege aufden Bobven breite
SdnittenSped. Dife Speckfchnitten milfien fo breit gelegt werden/ dafl
der gane Haiien daranf ruben Ean / lege aufdie Spectidhnitten ein gute
Hand voll gebadten grinen Peterfil/ gerviir§ den Schuncien mit (i Ses
wiir§ wie oben gedadht / lege thn darnad) anffden Peterfil und Spect / bes
ftecke Den Hammen oben mit gangen Nagelen und Jimmet 3 oben auffder
Hammen lege wiedernmb ein Hand voll gehadten Peterfil / and) Spedts
fehnittens 6. ober 7. Corbeerblatter/ darnad) ein ald Pfund frifdyen Buts
ter auff die Specfchnitten und Lorbeerbldtter, Madhe dDarnady den Des
drel / beftreiche ibn mit Waffer 7 decES dariiber / und made es wobl feft su/
fihicbe e8 gleich in Ofen / weldyer fo Beiff fepn muf/ als wann man Brodt
bachen will. S§ft Die Hamie arof/ fo muf fie 3. gute Stund badjen / die
Paftettenmuf aud) wol mitAner beftrichen fepn,Damit fie ein angenetme
Sarb beFombe. - Wann die Paftetten ungefddr ein halbe Stund im Ofen
gemwefen / fomad ein paar Cuft-Lddher oben tn Deckel  damit fie nidyt ents
sroep foringt.  TWann die Paftetten yu viel Fard qewinnet / oder fhwark
ird/ fo bedecke fie mit eingenett Papice/ uud [off das Ofenlod) etn wenig
offen. 2Wird fie aber auch alljubleidy/ und beFombe Beine rechte Farb/ fo ift
¢$ ein Seidhen / dafi der Ofen nicht Heifi geng / mad) dann entweder ¢in
qut Koblfenee/ oder ein Flammen in Ofenlody / bif fie gute Farb gervin-
net’ nimb al$dann die Flammen weg/ und fese den Ofen feft su/und wann
fie gebadben ift/ fo nimb fie auf dem Ofens und laf fie Falt roerden. Wann
fie Balt tfisfo nimb cin roenig Tqig/ und fopff de Luff-£dcher ju/damit der
Befte Sefchmad nicht heranug gebet.
321. $Hammen auffein anbere Aee.
g:,’?:‘smﬁ ¢in Hammen / waidy ibn im Waflers wann er genug gemaidt/ fo
nimb ihn quf dem Waffer/ und befchneid ihn fauber/ hau die End dbef
Knodyens weg/ siebe ibr die Hant ab/ und fo er alyufaiftift / fo fdhneid et:
was von Spect weg.  Wann der Schund'en alfo bereitet / fo fes thn jum
Fener mit Waffer 7 und etliche Lorberbldtter / aud griine wolfdhymedende
Krduterslagibn balb ger fieden/nimb ihn vom Feuer binwegilege ibn anfy
ein Bret/laf ibn augtriictern und Falt werden/nimb alle Knodyen berauf’
twan man ibn in ein auffgefeste Paftetten will einmadhen / fo mu§ manalle
Knodyen beranf nehmen.  &ep ein Pafietten auff von weiffen Taig / Die
simlich boch und didk von Taig iff 7 beleg den Boden fiber mit Sped(dnit-
B ten/
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ten/ leg ein Dand voll grob gebacten griinen Peterfil daraufs gerotirs
Den Schunden mit i SGewiirg/ leg den Hammen in die Pafietten auf
den Peterfil und Sped/ befted ibn mit ganten Ndgerin und Caneel,
tbue cin paar Lorberbldter Darein/ und geiine Krduter darauf ein halh
Pfund fhmeinen Scdymals, ein Halb PfundOdfen-Mard ein halbP fund
frifhen Butter / oben auf den Butter thue ein guten Theil gefoffenen
Pfeffer und Jifmet; auch breite Specfhnitten mit Corberbldtter. Dece
Die Paftetten yu mit einem Decel der eined Daumens did iff/ mady ¢f
twobl veft jus befireid) e mit Apes und mady ein Fleine Cron von T aig
davauf/ fege die Pafietten auf ein Bogen Papier. Dife Paftetten mu
24. Stunden bachen/ und muf der Ofen nidyt gar fo beif fepn/ ald
tann man grob Brod barein badyen wolte,  Wann die Pafietten 5.
oder 6, Stunden im Ofen gerwefen/ fo siebe fie herauf s thue fie auf ein
Ofenbret / fhneid den Decfel ein wentg auf/ fthaue gus ob die Paftets
ten voll Suppen iff/ oder nid)t/ dann wann die Suppen eingefotten ift/
fo muft du fie wider anfiillen mit guter Fleifchfuppen die nicyt gefalgens
bait bu ein twenig Safjt von Schepfen-Sdhlegel augaepreft dargus fo ift
¢s Defto beffer/ decbe fie mider gu/ und fdhieb fie in Ofen/ und fhaue
wibder in 5. Stunden daryu/ ob fie genug Suppen hat / und laf fie fols
gends mieh badyen. Drey oder vier Stund/ ehe die Paftetten gar ift/
fanft bu Darein thun jugeridte Schmwammen / Magen und Leber von
Diiner / weldhes alles guvor muf gequelit fepn.  1nd wann der Ofen
megen der £dnge def Badhens murde Palt werden/ fo fditte gliiende
Koblen auf der einen Seiten im Ofens damit die Hig alleweil unterhals
ten wird/ und die Paftetten im fidten fieden verbleibet,
322. LJoch auf ein andere YOcif,

55}2!&) fie wie bie vorhergehendens aufgenomnien s daf du nebens die

andere Sadyen darein thuft/ ein Viert! Pfund gefdrelte Jirbernifly
ein palb Biertl Pfund Pleine Weinbeerl 7 ein Viert! Pfund gefdyelite Pis
ftagen/ ein halb eingemadyte Citron Flein gefchnitten/ anderthalb Viers
tel Pfund geffoffen Jucker/ im tibrigen madhe e8 mwie mit dem vorders
gebenden.  Imwen Stund aber ebe fie gar ift/ fo made ein Suppen darsy
mit Wein/ Juder / geftoffen Jimmet / und ein wenig Wein » Efig / iffet
man fie nidyt auf einmal /7 fo lag fie wider aufrodrmen.

323. @enuefer fTarch:Pafiet] 30 maden.

53322!:5) tinen Taig von Butters Mepl/ Aper und Jucey 7 walg ben

Z aig auf/ und fes Eleine Paftetl quf/ fdineid frifdy rindernes Mardy
bierectig/ audy eingemachten Cardi vievecia s thue Sucker und immet
darunter/ fUll8 in bie Paftetl/ madys oben gu/ und bachs im Samalsy
oder Dorten» Plannen.

334. foils
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3240 faiinel i S¥Tarch - Pafeccen.

eﬁebg ein faiftes Hiinel in einer RNindfuppens manns gefotten/ druds
swifthen 2. Ddller aufi/ daf s fein breit wird | nimb ein Mardy/
und ein frifchen Lemoni, fchelle thn/ nimb das Weiffe vdllig davon/ nue
Dafi das Safftige bicibe/ Dak es fambe dem Mardy/ hernady mad) ein
Paftetten/ firdh basd Sehacte darein/ leg das Hiinel darauf/ geriirg
nach Belieben / madh die Paftetten ju/ wann e8 gebachen/ gieg cin gufe

SHenners und Fleifthfuppen daran/ fo iff e8 fertig.

325. Tardinale«Paffecren,
g’tiﬁmb tin Bleine Dorten-Pfann/ nimb Butter- Taig / freibe e dinn
aufi/ wie ein Thaller did/ leg e8 in bie Dorten-fannen/ fill 8 an mit
RKdlbern Fleifdh oder Gefligels Das robs oder gequellt iff/ thue eben fo viel
Odfen-WMarch darein/ falf ¢8 mit gefalen Gerwtirs : Du Eanft darunter
nebmen Sivbernifjel/ Pleine Weinbeerl/ und dart s gefottene Aprdotter.
Wann die Paftetten gefallt it/ fo dect fie yu mit Butter:Taig/ rilft du
fie fiif baben/ fo giefs wann fie balb gebadheny ein fiiffe Suppen darein.
326, (Ein Englifche Paffecren 3u machen. :

ﬂﬁmﬁ ein jungen Haafen/ pus ibn fauber/ fhneide den Sopff und die
K1 wegl fhlag die Rippen wodl nider/ und fpic ihn wodl mit Sped,
Wann der Haafenun alfo beveitet/ fo treibe cin Stud Taig aups lege e8
auf ein Bogen Papier / nimb ein gute Hand voll OdyfensMard) / oder
OdyfensFatften Mein gebadt/ firdh es aufden Taig der anfigetribenifi/ fo
lang und breif al8 der Haaf ift/ gewiivs e mit gefalsen Serwiirs/ lege den
Haafen daranfs gemiirs ibn aber mit gefalgen Serviirs/ lege oben auf den
DHaafen wider OchfensMard): Leine Weinbeerl, Jirberniiffel / conficirte
CitronisSchallen Hlein gefdynittens Schmariien/ gefdelte Piftabens Kdls
Berbrifl/ Habnentdm die gequellt fepn/ barte 2Aprdotter und Sapern.
Dif alles durdyeinander gemengts auf den Haafen gelegt/ firdh ein gute
Hiand vollDMard) daviiber/fhneide aud etliche breiteSped fchnitten daris
Ber/ und dann ein halb Pfund frifden Butter, oben auf den Butter ein
gute Hand voll gefioffen ucer.  ARann die Paftetten gefilllt und guaes
vicht ift/ fo Deche fie gu/ bejtreich fie mit Apr/ feheb fie in Ofens laf bacyen.
9Bann fie cin halbe Stund im Ofen gewefens fo mach ein Lod) in die Mit;
ten def; Deckeld/ damit fie nicht entyroey gebet/ in 2. Stund ift fic gebachen,
Xch bab auch wobl gefeben in Engelland/daf etlidiedin wentg Mufcatnuf
fuit Rofen Wafer darein gethan haben:  Wann die Pafteten gar ift/ fo
siebe fie qu dem Ofen/ fircich mif ein Meffer ein wenig Margepattenfi/von
ucter/ Aprmeif/ und RofensIWaffer dardgber. Wann du e8 alfo dinn
fivichen/ fo fes Die Pafetten widerin Ofens ungefehr ein halbe él}‘mrbel
: unds
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Stund/ damit das Epfi weif bleibt/und nidyt braun wird/ranndasd Epf
trucken/ fo giche die Pafteten berauf/ gib fic im Augenblick auf den Ttfch.
- 327."Dtabandifche Paffeccen,
s’zﬁmﬁ von allerlen Gefligel den Half/ dieFliigels den Magen die Les
ber/ bas Eingerveid von Spdnfau oder Cdmbel/ wafdh alles auf 3.
ober 4. AWdffer, und gerfchneide ¢8. Thue alles sufammen in ein erde:
nes Gefdyiry/ geronivg ess hack Peterfil mit Specks und thue daveins aud
Sdywammen/ griine Weinbeerl/ Cardi/ Spargel und Artifthoden Elein
gefchnitten.  Zreib ein Pafictten auf von murben aig / fill ed mit dem
vorbefagten/ fhneid oben darauf etliche Specfchnitten 7 gimblich. viel
frifchen Butter / decte die Paftetten gu/ beftreidy fie niit Apr 7 bind fie
mit Papier/ mad ein Lody in der Witten defp Decelss fehied fie in Ofens
wann fie gar iff/ fo fall durd) ein Trachter ein weiffe Dotterfuppen datein/
fes fie wider ein balbe viertel Stund in Ofen,
328. Aleine Spanifche Pafteccen,
aﬁ?@id} ein miirben Taig mic Butter/ Mehl und Aprdotter) mad Fleine
v+ dinne Pafictl darauf/ hade ein Tapaun:Bruft/ ein Vievtel Plund
fhroeinen §leifch/ Das frifch ift/ ein BWiertel Pfund Cafiraunens s swep
Kdlberbrifl / Sped | Mardy) Nievenfaift 7 jedes ein BViertel Pfund; ein
wenig roiffel 7 gimblich. viel Schrwammen s Sal 7 und il Gewiirs/ fo
viel als dich gedbundt/ bade alled durdy einander / thue ¢s in die Eleine
Paftecls decke fie jumit fpanifihen BldttersTaig/ mit {hrocinen Sdmals
aemadt/ fchiche fie in den Ofen und badys.
329. Pringefle Pafteccen,
gni‘s'mﬁ SudersTaig s mady Fleine Paftetten in Lleine blechene Model /
auf dag dinneft alé du Fanft/ thue ein gebrattene Capaun-Bruff
darcin/ die gebadt ifi mit OchfensMardy/ gerviirs es mit gefalben Ger
wiitf/ du Banft darunter nehmen Schwvammen in Butter gebocht/ und
andere gute Sachen.  Wann fie gefiilits fo decfe fie mit felben Saigs
in ciner LWicrtel Stund feypnd fie gebadben.
330, TJualianifche Tauben:Paffertes.
@:‘jebe Kdlbernes Fleifdhs back e8 mit Sped oder Nievenfaiff 7 mady
” tin Eaig mit fdyroeinen Schmalg und roarmen Waffer 7 sreibe ein
Paftetten aufs firdh gehadt Bleifdh auf den Boben/ nimb gequeliten
Andivis Sallat 7 oder Eigoriens oder Cardis leg e8 gans darein/ den
Cardi aber muft du gerfchneidens nimb Pleine Vgel/ die in Butter ges
t0ft 7 leg fie audy darein/ firdh wider gebadt Fleifch dariber/ leg dann
die Tauben wobl gerwurht dartiber mit Calarabi der wobl gequellt/ bes
firdh 8 wider mit gebad't Fleifch/ du Eanft audy Seller Darsu nehmeny
mache e Decel Dariber von gebldtterten Taig mit frweinen Shmalgs
i 2 tie
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wie oben fol. 60. n. 312. vom Taig madyen gemeldt/ fhicbe fie in Ofens
1ag ¢8 badyen/ gicf ein gute Fletfchbriibe daraber s gibs warmer.
331. Alla Potrida Pafferten,

S§%n Fan ein Alla Potrida Paftetten madyen fo grofis baf man fonfien
Pein marme Speifen mehr bedarff auf ein Banquet/ man mug allers

lep gebrattened gar brattens und rvad gefotten fepn mufis gar fiedens au

Den Boden legt man viel gebadt .ﬁnlb:ﬁ(t;{cﬁ mit OdbfenMardy, nim
Kdlberbrufil/ Kiib- Aeuterl, Nitren/ Schaff Jungen/Sdinedens Krebss
Mauraden/ Schroammen 7 Lleine Vdgeel / Auftrien/ Artifhodens und
Zartoflens wie audy Cardi, Cauli fiori, Calarabi, dig alles j¢bes abfons
derlidy sugericit/ und jedesd befonder in die gebrattene Gefirigel gefiillts
obne die Bridhe davon. Lege audh etlidhe Stud gar gefottene Cerveladis
Aiirft dareins lege dis alles wad gebraften und gefotten iff durd) einan-
Der in DiePaftetten/ oben darauflege ein paar Hand voll griin gehadten
Peterfils mit gehadt Kalberfleifd) und Mardy/ firdh lindServiirs im Eine
legen Der Gefliigel daraufi deck die Paftecten yus fehyied fiein Ofeny laf fie
3. Stund badyen. Gief ein fiedende apaunbriipr darein/ wann fie ein
balbe Stund im Ofen gewefen/twann man fie will anvidyten/ fo nimbe man
Das Sefiilite auf den Gefliigels und gibt es/ o e8 hin gebdrt. Den Taig
muft du von weiffen WMebl mt Heiff Waffer und Butter veft anmadyen/ fei
ibn Figurweif aufriie fie e8 inCugeland madyen/ober nadh deinem eignen
Glefallen mic du wilfl/ lege Dasd obbefhribene ordentlich Larein/ swifdyen
jede Lag lege HabnensNieven undKdam/die gar gequells fepn/audh gebacks
Sleifch und Mardy. Den Pafteten:Dectel madh von mitrben T alegr Die Pas
ftetcen muf fo grof fepn / dag fie gleidy durch dad OfensLod) Fan hinein
gebens und daf fie auf einem Kupffern Bled) gemadht rwird/ bejireid) fie
mit Apr. Mache ein Butterfuppen daryn mit Pleffer und WMufcatbliab/
lag fie auffiedens gief fie alfo fiedend in die Paftetten. Jum gebrattnen
Gefligl, reldyes darin iff/Ean man abfouderlide Suppen madyen/und
in filbern Tagen dabey auf den Tifd) fefen/ Damit es der Vorfdyneider
daviiber gicffen Fan. Wann man dieSdanecken will in diePafferten yurichs
ten / fo nimb und fiede fie mit den Schallen/ wann fie wohl und lang ges
fotten/ fo nimb fie aufs den Schallen/ reibe fie wobl mit Sals etlich mahl/
nimb dieSchwetff bavon,dad andere braudy su denPaftetten/dieSdyweifs

fel fepnd qudh nidy¢ yuvermerffen dann in Welfdhland iffet man alles.
332, Llodh ein andere,

mﬁln foll nepmen etliche Sronabeth-Vdgel/ aud) Lleine ﬂ?dﬁeleim 1.gl%
ten Capaun und 2.Tauben/ aud) 2. Bratwiirft/alles fajt balb braf:
ten/ den Capaun und Tauben foll man gerfhneiden/ aud die Bratwiirfls
audy foll man nebmn 6. Kdlberne Vdgerl/man muf dic Agres sder Sﬂgemi
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Beerl rober in Butter vdften) und fo viel bratten/ bif fie fein a¢lb werdens
und fonfien audh was man gern darein will thun/ darnach foll man nehs
mien ein guted feiftes MNiernbrdtl und dasd Brdtl fambe dem feiften Niern
fein dinund Hein fhneiden/und cin.Hand voll geribeneSefel imSdmalg
t3ften/ bas fein geld wird/ und darunter mifden geffoffenen Preffers dars
nad foll man etlicdhe Sedmelfdhnittenin gerflopfften Apern umbiehren/ und
int Schmalts baden/ bernad ein wenig in cinJleifchfuppen foffen/ und am
Boden der Paftetten legens die muf von einem rodenT aig aufgefebt wers
dert/darnad) Butter darauff und dis obbemelte Kdlberne Bratl und Hein
gefdynittene Lemoni/darnad) die obbemelten gebrattenen Stud fein unter
einander darein legen/ etlich gebrattene fauber gefdhelite Kdfien darjivte
fhens darnady wider einLeg Butter 7 Kalbernes Brdtl und Lemont/ uud
alfo fortans biff die Paftetten voll iff 7 darnady foll man oben Darauff Les
monifchnigel legens und roider Schnitten und Butter darau(f/ und jumar
dyen/ und alfo badyen/ wans ein FWeil gebadhen ift/ ein gute Fletfhuppen
durd ein Trddbterl darein gieffen/ und folgens baden.
333. Rdlberne Vdgerlsu obiger Paftecren sumadhen, i

%mb ein Scnigel Kalbfleifdy, bald Finger did gefdhnittens und eis

Finger lang/ difes rool langlecht getlopfit, mady einEingeriihrtes vou
Aprn und Butters thue Semwiirs und allerhand Krdutel davans freids
auff die Schnigel Meffer s Rucen dick/ widels tiber etnander/ wie ci
Wiirftel/ frects an holgerne Spifl) brats anff dem Roft fein fddn,

334. Otfferreichifche TavbenPafiecen. .
N}fﬁmb Tauben ! puse fie faubers treib cin Paffetten auf von weiffen
< VZaig/ nimb ein Hand voll gebactt OcbfensMardy/ firdh es auf den
Woden in die Paftetten/ lege die Tauben darauf s gerorirs fie robl/ nimb
Kube:Euterl 7 Kalbeebrifl/ Knddel von Kalbfleifdy/ HabuensNierens
Spanifdye Aepfels Aufeiens Cardis €auli-Fiori/ alles gequellt/ ju den
Faubenin die Pafetten gelegts fivdh ¢in gute Hand voll Odyfen:Mardy
dariiber/ und gimblich el Butter | decPe e8 yu/ fchiebes in Ofen/ laf ed
badyens made ein Butter«Suppen bariiber mit viel Mufcatbliibe.
’ 335. Aleine Paflectl.

g‘t?smﬁ Brdtiges Kalbfleifdh/ ober audy von KAlbern Niernbraten/Hads

mit fambt Dent Nieeen und Faift/ dbasd darvan ift/ fes LleinePaficttl auff
toie ein Shaler grof/ filll das gehactte Fleifch dareins dect fie ju/ fese fiein
Ofens und badbe fie/ nimb Fleifch-Briibes gief ¢ iber in braunen NRine
dern Bratten/ der am Spif brattens und nidgt gefalsen ift/ nimb ed auf
der Brattpfannens thue frifden Butter und Gervtieg darein / drud cin
wenig SitronenSaffr darein/ [af e8 fiedens und gief ¢8 in die Paftettl.
Over nimb Kalbfieifds quell csibacli eS2lein mit Mardyoder %urenmg

3
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thue Pleine fdyrwarke Weinbeerl darein/ aud) Jirberniifl) Juckers Caneel
und Imber/ thue e8 in die Eleine Paffetteny lege oben davaufButtersin
¢in jede wie cin Welfdye Nuf grof/ fhiebe e in Ofen/ lag ¢ badhen/ gieg
in ein jebe ein Loffel voll Fleifhbriibe.
336, £in guce Lungen:XDvatren Paffercen su machen.
An foll ein fchdn Lungenbraten fauber qufddern/und mif der Fleifchs
barten mif dem breiten Oreh wobl serElopfFen/mit einemWeeffes fFupfs
fen/ darnad einpaien mit Salg/ Cronabethen und Kimm/und ein guten
€ffig daruber gicffen/ dag er wohl darin ligen Ban/ man muf ihn Bifweis
ben umbEebren/und alfo 2. dg/ oder im Sorfer nur 1ber Nadt fiehen lafs
fen/und paigen/ darnad) an einem Spif bratten/und von demEfjigs darin
er gepaift/ nehmen / und cin gimblich Stud Butter darin yecgehen laffens
ven Bratten damit ju etlich mablen begieffens wann er halb gebratten iffs
foll man ihn abyieben/ und weil ev Heif ifi/ wobl abgrotirsen mit Pfeffers
Smber 7 und ein wenig Ndgelftup auf bepden Seiten/ und wann man
Seit bat/ ein Halben Tag gugededt ligen laffens darnad foll man nehmeny
nachdem der Bratten grof ifietlich gmtﬁdbdmh ein fauren Apffel fo viel
Def Srviffeld ifi/ ein gefduerten Cemoni/ und ein gutes Stud Spect / dis
alles wobl durd etnander gebacdt/ darnadh foll man von Roden S aig ein
Pafietten auffefen/ fein langledyt daf der Bratten darin ligen Bans und’
das Behadte an Bratten legen eined Fingers dicks barnad) den Bratten
barein/und wider Sehacttes fo didk daraufs und viel breit gefhnittene Le-
saonifdhdlen von gefduerten Semoni darauflegens darnadh gumadhen/und
in einem Bady Ofen lanafam badben/ und wanns fbier halb gebacben, (ol
man oben mif einer Spindel ¢in Lodydarcin madyen/ und durd) ein Srdch-
terl Das nadyfolgende Plefferl darein gieffens und folgends badien laffens
bas £od) foll man oben mit einem Taig sumadyenses gebet fonfien der befie
Sefdymad heraufs und fie alfo auf den Tifd) acben s e8 ift ein Fofliche
Paftetten. Wil mans fiirPatienten machen/fo nimb an ftatt DeESpects)
Butter und Aepffel fiir ben Iwiffels in alle Paftettensift audh gar gut dasd
SKrdutlein Hergenfreud, fo man Plefferfrdutl nennt s man Fand aud von
einem Wildprdt,Bratten alfo madiens aber das mus man fpicfen.
337. DasPfefferl 3ubifec Pafetrensoder auch andern Sadyen.
59‘32(11 foll ein Imiffelldpel nehmen / und ein fauren Apffel gav lein ba-
¥ den/ und cin geriben rocienes Brod nebnen/ und das alles in wenig
Sdmalg ein wenig rofien/ dbarnad) das Schmalt aufdruckens und 6 in
Harerl thuns dargy ein Blut von Hiinern oder@&panfdrdl/ ober von rem
mans baben Eans darein Effig fo viel/ dag simlich farer wirds und fieden
laffens darnach durfdlagen Jucker / Jimet und Ndge!ftup daran thuns
nur o viel Juder/ 0ag dannody bie Sdure woll fiirfchidgt ; iftes gu hid'r:
)
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fo Pan man Wein und Waffer nadygieffen/ oder ein Fleifd)fuppen/ bat
man Bein Blut/ fo nehm man Wetrel:Salfenrs oder diirre Weiyel.
338. Ein gutes Sleifch: Paffertl. '

S§pn foll ein miivBes Kdibernes-oder Hennen Brdt nehmen/aber nidy

fu viel/ Bdlberne oder rinderne Feifien/und foldyes aufdas Eleinefi/fo
mdalich iffs durdy einander paden und falgens darnach ein Semmel in ein
obere Mildh ober Sleifchfuppen geweicht 7 wider wobl aufdruden / und
aoep Aprdotter dargu thun/ und alles wobl in ein Mdrfer gerfioffens fo
wirds ein Taigs darvon Fan man mehr/ oder nur ein Pafiettl auffelens
und am BVoden da mansd darauf fekts ein Edlbernes ep legens oder ein
S aig:Bldtl/ darnad) folle man Capaunoder Hiiner-Leber / die in viel
Wdffern ¢ vaf fie fdydn roeif werden / anfigerwdfiert feyn/ foldhe in ein
beiffes Sdmalg werffen/ und firacs wider heraufs thun 7 und ein fenigy
falen und pfeffern/und grines Krdutl daran fchneiden/und ein gefduers
ten Cemoni Hacken/ viel Butter am Boden legen / den gehadten Lemont
Darauf/und die Ceberl darein fiillen/ oben darauf wider Butter/und breit
qefdinittene Cemoni-Sdhnikel legens gumadhen / und Bachen ; fie ddrffent
Linger Bachen/ al8 die Krebs.Paftettl/ dann fie fepnd rody wann mansd
geben ill/mug man ein wentg/ aber nidyt viel letfchfuppen daran giefferr
Bon Fifden tan mans gleich alfo madyen/ man muf aber das Brdt
von einem groffen Hechten odber Huedyen nehmen/ daf man dic Srdten
leicht Berauf fchnetden fans und Hedhten:Leber oder Karpffen-Iungen
Parein filllen/ und an fatt der Fleifchfuppen 7 Arbeisfuppen nehmen.

339. Lloch ein andete,
ﬂﬁmb ein Bratiges Kalbfleifch/ und dders wobl aug / nimb aud viel
* v Seiften darsu/ back e8 gar Pleins (chlag 3. ober 4. Aprdotier daran/
ein wenig Mildyram / Weinbeerl/ Mufcatbliihe und Pfeffer/ rihrs alles
sufammen durdy einander ab/ {e6 e darnady auf su einem Pafiettl leg
von einem Kalbdas Nesl am BVoden intvendig leg Edlbernes Fletfdh/oder
Hiinel dareins leg auch Lemonis Preffer/ Peterfil und Mufeatblibe
barein/ mad)8 su/ befireichs mit Aprdotter/ und bad)s ; und wann DU
3 wilff anvichten/ mach oben an der Hill ¢in L/ gief durd) ein
Zrddyterl ein Fleifchfuppen mit Butter darein/ aber nur gleidh 7 wann
mans antidhten will 7 fonflen gerroeidt fie fich.
340. Ein lUngari(d) dbergefchlagenes Faﬁctd.

g’tzs‘mb ein fdydnes weiffes Mebl das nicht machldft/ fondern fein rdfch

ift7 und ntmb ein fifen Mildhram/ fdhneid ein quten frifden Dutter
darunter/ dod) daf defi Butter mehr fep als deff Mildyrams / laf ein 1oes
nig serqehen bep einem G3liitl dodh fein Pabl/ daf der Butter fein [hmals
Gig wird/ und wanns alfo unter cinander jergangenift/ fo fhlag lerbgt;

¢
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ter darunter 8. ober 10.riihrs unter einander abs und giek alles in das
MWebl/ und mach den Taig ab/ doch baf man nidt ju lang daran Ends
tet/ walg ein Blat auf fo grof als diePaftetten fepn mugs aber nidyt ju
biinn/ eines guten gwergen Fingers did muf der Taig fepn/ und filll dars
nad ein gebadtes Fleifd) darein/ oder ein Edmmernes Biegl / das fein
iberbrennt / und mit Cfiig befprengt iff/ {hlag den Taig dariiber / und
bady8 fein Pabl/ wannd halb gebachen ift/ mit Aprdotter beffreiden.
341. Wianbels Pafiertl 3u machen.
gt:-‘fmb Manbdel/ fdelle fie ftof in eimem MIrfer gar Pleiny gief ein Loffel
voll frifch Waffer daran/ man muf ffoffens dak fie nidit Shlig merdens
fhlag audy &mep Aye davan/ gucters gar wohl/ ribrs durdy einander/daf
simblich did roirds darnady feg auf yu einem Paftettlin Raiffs fill darein
as du wilft, mad) von difem Taig ein Hiill Dariber: fes in ein Ofen ober
Pfann/lag Fibl badyen/und wanns simlidy badyen/nims heraufi/und madh
ein Epfr befireid)s tber und iiber/ roann du vermeyn(t/ daf es nidyt fdhdn
genug fep/ Eanft du ¢8 nod) einmal uberfireichens und alfo gar badyen.
343, (£in gutes aufgefentes Paffecel mic dent weiffen Sippel.
S‘Q?In foll ein guted Diinel/ oder Cadmmeres Fleifch su Fleinen Stiictlein
"+ ¥ hacten und abfieden/darnad fhdn augwafden/nnd von weifenTaig
ein Paffett! auffesen / darnad dasd Bleifth darein legen) mit viel Buttes
dargwifchen | aud gimblich Pheffers und 1bergefottene Peterfil: Wiirpels
und alfo jumadyen und badyens darnad foll man nebmen ein gute Fleifdye
fuppen/ und in derfelben serriihren drep Aprdotter alfo rober/ und durdys
fepben/barnad) wann das Pafiett! fhrer gebad;cn ift/ foll man das Siips
pel darein gieffen/ und an die fiatt laffen badhen, man foll audh ein griines
Krdutlein darein legens Majoran 7 oder Hevfenfreud. ,
343. Blecine gebacPte OelPafiertl.
fmﬂfcbe ein Taig an mit Oel/ mache eine Pafiett! in Mobel oder anfe
** gefett/ ic es dir gefdlit/ thue gebackte ifdh/ ¢8 fey gleich mas vor
Sifch ¢8 rollen/ darein/ gieh gutes Baum:Del dareins decke fie yu/ fihiek
fiein Ofen s lag fie gar Bachen.
344. Dabnifdhe Seocfifch-Pafteceen.
g}ﬁmb ein Stodfifch der fdhdn weif gervdffert/ feke ibn jum Feuer mit
'+ Waffer/ laf ihn gar langfam fieden/ bif exr roeidy wird/ fals ibn nidyt/
Bif du ibn anridyfi/ dann von hart fieden und frdp falben wicd er jdd) wie
ein Ceder : nimb ein mileben Taig/ feh ein Paffetten auf 2. quer Finger
body/ thue den gefottnen und gellanbien Stodfifch darein/vergif deg frie
fchen Butters nicyt/ nimb imblidy viel gequellten Salarabis beftrdb ihn
mit Mebl/ eSfF ibn im Schmals oder Butter/ thucibn yu dem Stodfifdh
in Die Paftetten,dec ibn gu mit einem qugefbuittencnDecel/ fhicd gF in
- e/
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Ofens laf thn badyen. Nimb unterdeffen cin paar E5ffel voll Arbeisbriihey
gimblidh sil frifchen Butters dann der Stodfifdh Lan ibn wob! vertragens
Preffer/ Mufeatbliibes Salg dag-der Stodtfifch davon genug bat/ febe e8
aufs Feuer/ rihre es alleweil umb/ damit die Briibe ein wenig Eurs wird/
gief; 8 aber den Stocffifehrund laf e8 nody ein wel im Ofen fEeben. Oder
mad ein Brih dariber von frifdhen Butter/und viel Mildyram, mie arii
nen gebacten Peterfil und Sdynitiad) sufarien fieven laffens allevoeil um:
gerihre/ und in die Paftetten goffen. Du banft sum Stodfifch thun gefots
tenArtifchocfen/Tartofeln/oder Erd: Aepfel-haft dun von den allen nidyt s
fo nimb weiffe Ruben/ vt fie im Sdymalgs die fein wirfflich gefhnitten,
thue fie darein/ im Sommer thue gebadyene Krebs und Aprdotter darein.
347. Aufgefenre Paftertl obne Taig.
Qi)trﬂicf,l nimb ein Kdlbern Sdhleal s fchneid die Haut und das Gedder
alles binwegs had e8 tlein/ waid um 1. Kr. Seimel im Waffer, druds
auf/ bad$ unter bas Fieifd)/ wie aud) OdyfensMarch oder Faiften/ nady
dem viel Fleifd) ift grin Peterfil daruntes/ fthlag 6. Ape daran/ falf und
gemiirg es nach Belieben/ mad) ein Taig wie yu Knddeln gans Hein/nimb
cin blechenen ZRaiff/ feibn auf cin blech» oder filbern Ddller/ aufiendig
vermadh den Raiff mit einent groben Ea:? Finger dids uneer fidh/ dag der
Raiff nidht weichen Fans thue das gebadte Fleifd) dareins treibs aufrwie
ein aufgefest Pafictls Daf dem Raiff gleidy 1t bernach filll darein Eleine
Hinel/ Brifl; Cuterl) Sdwdmmel/ Krebfels Spar gels mas du wilf/ fo
aber vorhero nberbrennt) hernady mac pon dem obigen gehacften Fleifdhs
Zaig ¢in WBiat dariber 7 bachs im Ofen oder DortensPfann/ wanns ge:
badhen/ mach ein Dotterfuppen mit Cemoni:Safft gefduert, fiills dareins
thue den Raiff fambt dem Laig weg / und ¢ibs auf dic Taffel.
346. Ocfterreichifdhe Hedycen s Paftercen.
g’tﬁmb jroep mittelmdflige Hedytens quell den einen ab in Waffers mann
er aufgenommenift/ lag ihn ein roeil bigen in der Briihes darin er ges
fotten bat/ nimb ihn und giehe ibm die Haut aby leg ihn auf ¢in Bret/
Dag er Palt wirds wann du aber nidjt wilft habens daf der Hedt foll ges
quelt fepn/ fo braudy ibn fo robes nimb den audern roben Hedyten/ (hiippe
ibns cber yiehe ibm die Haut abs fdhneide das Fleifch von den Grdtens
back e tlein mit grinen Peterfil 7 frifchen Butter/ ein wenig Semmel
in Mildyram gerveiche/ thue etliche frifche Aprdotter darunter / fals und
gervirg €8/ und mache Knddel darauf. Se ein Paftetten auf von
marben Zaig/ bade griin Peterfil mit frifdyen Buteer/ leg es auf den
“Bobden in dbie Pafietten/ leg den Hecdyt darauf/ falg und gerviirs ibny
firdbe gimlicy ol gehacten griinen Peterfil darauf/ lege die Hedyt: Knde
bel daraufs breit gefchnittenen @%larabu Cauli Fiori dDer gequgt cg’u
cchte
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DHecht:Leber) Schnecden Krebs: Schweiffels Aufiriens Karpffen3ungen/
unbd etliche harte-Aprdotter/ lege yimblich vil Butter und griin Peterfil
oben darauf/ decke e8 ju/ fchied ¢8 in Ofen/ und bach es. Madye ein
Dotterbrithe mit fauren Lomoni-Safft/ Arbeisbriibhes viel Mufcatblihes
und giefi eé/ wann ¢d aufgefotten hats dariiber. Oder cin Butterbrube
mit Peterfilbribe von Peterfil s Wurgen gefotten/ Pheffers viel Mufcats
Bliihe und il Butter/ aufiieden laffen/ allerveil umbaeribrt/ und dariber
goffen. Oder auch ein Sardellen-Suppen mit frifden Butters Pfeffers
Efiig und Capern/ fambt den Sardellen daruber goffen,
347, Havfen: Pafieccen su machen.
g‘tSmB Haufens quell ihn aufein Roft/ paig ihn im Efigr Salbey/ Wa
dyolderbeers Rofmarin/ fehlage ibn ein in ein Paftetten mit BDutters
?bfcffcrris'm&er und Ndgelein/ lag 1hn drep Stund bachen/ thue vilPeters
tLundSalbey in bieé}}aﬁettrmmadje ¢in Suppen baritber von Knoblaudh
frifdye Elein gebactte Citronen-Sdydlens Arbeidbribes frifhen Butters
allerlep Gerviirsy ein Elein wenig Wein: E(fig/ laf fie Ealf oder roarm effen.
348. {£in RarpffenPafteccert/ baf man dic Griacen auch effen Ean.
RAn foll den Fifch auf dem Baud) aufthuns dasd Ingerweid heraup/
und von bepden Seiten vom Kopff an dick ancinander Krimfel darein
neidens und einfalGen 3 darnad) auf den Kopff gieffen drep Cofel voll
rantroein / und thn 3.Stund ligen laffen in der Kbl dDarnad) den Fifdh
11ber und 1ber mit einem gar fdarffen Efig befprengt denfelben laf Heif
werden/ darein riifren Preffers Imber und Ndgelftups dap fo dId wird
tie ein Muifels darnady foll man den Fifch inn - und quinendig davmic
Befireichen/ und ibn toider mit Brantroein uber und uber befprengen/
und gugedeckt iber Nacht fiehen lafjen 5 darnady/ rann man ihn cinfchlas
gen reill/ foll man guvor ein beiff Schmalf su bepden Seiten daraufbrens
nen/ und wann man ihn in den Saig einfdhldat/ am Boden und oben auf
viel Butter legen und das Semiesidarinnen er paist bats und Lemonis
fchniteel dargu legen/und alfo cinfthlagen/und gar langfam badyen/es mu§
4, oder 5.Stund/ nady dem der Fifch grof iff/ bachen 5 und man muf alle
Stund ein Pfann voll Butter durdy ein Tedchterlein hinein giefien / e8
ird nidy¢ allein ber Fifch/ fondern audy die Grdten/ fonderlich tm Kopff/
fo marbs daf man alle miteinander ¢ffen Fan/ man mug Ealt geben.
349. £in gures Paftectl mic Hechrens Rreaur,
An folle fhon gefottencs faured Kraut nehmen/ und ein Hechtel an
¥ die ffatt fiedens und fein gerbldtlens daf die Grdten fein Berauf Foms
nens darnad) ein Blat von cinem Butter legen/ darnad Kraut/ hernady
oon dem Hechtl/ und geftoffen Pfeffees und alfo fortans bif genug ift/ dag
man ¢8 uberfhlagt/ nur simblich vicl Butter : man mag ¢ audy alfo in
einem
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einem Franhd)ifdhen Blatl«Zaig in ein aufaefestes Paftettel machen/und
wieder cin Hedhtelfieden Dasd gerfincelt iff/ und dieStuctleinin ein heiffed
Sdymalg werffen / alfo ein wenig badhen s uud dargwifden legens und
wann mans fdhier anrichten will / foll mang auffdneidens und ein guten
diden Mildiram daran gieffen/ und nody ein wentg im Ofen laffen.
350, £in gures Sifchs Paffertl
gs’t?ln foll eln gutes mitteres Hechtel an dem Daudy aufthuns und fein
«+¥ suStud madyen wie einen Al / cinfalsens und darnad) an Spiefl
flecten/ und aquf einem Noft braten; etlidmal mit Effig und gerpbmolges
nen BDutter befireichens und alfo balb braten ; darnady fell man ein
anders Hedytel fieden s und gerbldtlen s ober man fan von einem Fifch
nebmens den man efwann aufaehoben hat / 8 fepe was fir ciner wlly
ins Paftectl foll man etliche bdhte Schnittel von einer Semmel in Arbeiss
fuppen gemwetcht/ legen/ und Butier darauf/ pom gerbldtleten Fifchs und
wider Butter/ und den bratuen Fifdh darein/und gerribenen Pfeffer/ dars
nadh wider Butter und Fifdh/ und alfo fortans bamit das Paflett(/ dad
von weiffen Taig gemad)t iff/ voll wirds und allgeit die bratene Stiickels
und Dag Bldtlet Fommen / und oben darauf wider Schnittel und Buts
ter/ und alfo gumadien 7 und baden 3 und wanng fier badien ift 7 ein
wenig didlechte Avrbeisfuppen dDavein gieffen / man mag aud) Rofmavin
Dargmifthen legen/ auch Lemoni/ man mag audy griine Agred » ober uns
seitige Weinbeer darein nehmen, 1) auf alle dife Form gut. NB. Man
Eans aud) eben alfo von Fleifch madiens und an ftatt Deg Butters vins
vern Marchs und an ftatt der Arbessjuppen Fleifch fuppen nehmen.
351, Ein gutes Reebe s Pafteccl.
5-~ An foll von einem quten Tqig ein Pafiet! qufiesen / und die Krebs
“* 1berbrennen mif gefalgenen Laffer 7 und aufthuns die Halfel und
Sdydrl famb dem Gelben nebmen und pfeffern/ darnady fell man ein
Hechtel fein abfieden und gerbldtlens und in dad Pafiet! am Bobden
Butter legen s und darnach ein Leg Krebs/ und darauf ein Leg Hedys
fens und ein Leg Butter/und das fo offt bif das Paftet] voll wird/ days
nady einqute Arbeidfuppen daran gieffen/ sugemadyt/ und alfo badien.
NB. Yas die Dorren anbelange/ vwoerden (elbe entwedber von matben
Dutter-Jucher /. oDer andern darsv dienlicher Taig (welche oben
uneer denen Taigen (pecificire feyn ) verfertiger/ Datein Eanft on
nad) deinem Deliebert vor allethand frifdhen ober eingemadhten
ObfE /s Cicvoni/ ¢, wic ¢es dann labmen bac/ fullen/ iff alfo un;
nothig ein jede Dorten befonder subefchreiben/ dody feynd deren
etliche 7 weldhe cine abfondetliche Yiffen(chafje vyonndthen babens
bicbey gefese worden,
( %0“
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Bon allerhand Lovten,

372, Wlandel:Dotsen su machen,

L 5mb ein *;)ﬂ[unb WMandel/ fdhwdlig/ giehe die Haut aby/ wicffs insd
) frifd) Waffer/ nimbs widerumb heraufs Fof tm M frr/ gief wes
v nig Nofen- Waffer/ oder anders frifdes daran/ daf nicht Oehlig
weeden/ hernad) nimbein Gald Prund frifdyen Butter; (af ibn gang sers
fbleicyen/tbue die Mandel in ein Weidling und Butter gufammen ciihrs
ein Biertlffund wobl untereindnder/ hernady fblag 12. Ayr daran/ 8.
gange und 4. Dotter/ rihrs ein ganse Stund unanfhorlid quf einer Seis
ten/ suders nady Beliebens nimb von 2, Lerwoni das Gelbe Herunter/ und
mifch unter die Mandel/ wilft dit den Safft daryu nehmen/ fEehet nadh
Delieben/ alsdann fdymier den Model mit frifchens Duster oder Sdymalgs
gief den Taig darein/ dodh daf er gwep Finger Idbr bleibe/ fes in ein
Dortens Pfannen/ oben und unten Slut/ doch unten mebrees, bachs

il wann dbu wilft/ tanft Suders Epg darauf maden.

353. &in SpectsDoreen 3u machen. i
ﬁnﬁmﬁ ein Balb Pfund frifden Spet der nidst gefalsen iff / fied ibnin
Waffer daf er fein weich wird/ laf ibn Balt roerdens alddann fioB
ibnt gar wobl in ein Mdefer / von ?mmm Semmel die Sdhmollen in ein
obere Mildy gervaidt/ deuds wobl auf/ und ftof audy darunter/ wannsd
wodl geftoffen ift/ fchlag 4. Apr darans aud 4. Ayrdotter | 2. gute Ldfe
!‘ei voll Milchram / auch ¢in eingemadyten Sreroni/ der Blein gefdynitten
fts juctern nady Gentigens alsdann madse ein diinnes BVlat von marben
Zaig an/ leg 8 in den Dortens Model /7 gief die Fuill mit dem Spect
darein/ JucPer darauf/ gier 8 roie du wilft / badhs viel 7 wann man Pein
Eitroni at/ Lan man Lemoni-Schdller nehmens und darunter fhneiden.

374, Simmec: Doteen 3u machen,

5?.}?111 foll die Mandel Plein Bereiten / mwie gebihrlich) und gar wopl
sudfern/und darein ridhren gar Plein gefdhten immetfup/ fo vil das
Dirfhbraun wird/ und ein yimbliches Stuct Butter darunter foffens
darnady mit Apern anmadyen/ daf fo dick wird wie cin Kod/von Halben
Zheil Apern nae die Dotter / und halben Theil gang; man foll audy
Mein gefchnittene eingemadyte Citroni davein thun/ und in Dorten-Mos
Oel gieffen/ und im Paftetten:Ofen badyens nidyt ju gddyr dag fie fidh fein
aufibacht ; darnach foll mans oben qufmif einem weiffen fhdnen diden
Evf Befireichens ebe fie gar an die ftatt badjen ifi / man Fang audy mit
dem Epf an Seiten und oben auf fein gietlich mit einem Pemfel verbrd;
®mien/ ¢8 mup aber daffelbe gefhehen/ wanns gar an die Statt Bmg&n
18/
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ift 7 bas €pf wird fonft hart/ nian muf aber ehe quff dem Model thun/
ehe man dad €pf madyt/ man geebridht fonft das Eph.
357, Ein Spenat: Dorten 3u machen.

s?e?ln foll fddn junaen Spenat nebmen s mit heiffen Waffer fiberbrens

nen/ und wobhl aufballens darnady gar Blein hacken / und darunter
baden cin Theil Aprs Tdpfiel/ das fein aufigefigen ift / und ein gute
Mildy gemwaidte Semmel s Schmollen 7 und mit Aprdotter | und gutee
fifier oberer Mildy anmadhen/ yu redyter Dicken s und fein lind faltens
und wann mand in DorteasPlannen giefi 7 den Boden guvor mit But:
ger 1iberlegen/ aud) oben darauf/ und alfo badyen / und warm gebeny
wer gern will 7 mag audy ¢in roenig Perchtram darunter nehmen/ fie
wird gar mwoblgefhmad darvon.

356. Ein lsech : Dorren,

g‘tﬁmﬁ ein Hald Pfund Ddyfen-Mard/ fhneid ed gu Fleinen Studens

wie Nuf grofi/ thue foviel geftoffen Suder davsu/ 4. Aprdotters eint
toenig gefalfen Gervtirg/ Jirbernug s Eleine (hwarge Weinbeerl Cis
tronen:Sddilen gant flein gebad't/ nimb aud) Suder-Brod/ oder Bis
fcoten Darein / aud) Macaronen ; odber gefchellte gefioffenc Diandels odee
ein wenig Semmel/ mifdhe dis alles wobl durdhemander 7 thue edin Den
Zaig/ den dDu aufgetriben Haft/ und in ein Dorten.Pfannen gelegt/ bes
ded die Dorte mit ein aufgefdnitten Decel s fhiebe ihn in Ofens mann
er [chier gar ift7 fo Seftrdhe thn mit Sucker/ und thue ibn wider in Ofen.

357, Ein Doreen von Ralber:{Tieven. :

Q}Smﬁ bie Mieren von Kdlbern Braten mit fambt der Faiffen die

daran ift 7 had'8 Blein / vichte e8 ju tie die Mardy<Dorten s thue e
in ein Oorten s Pfann 7 die du mit Taig jugeridtet hHaft/ deck e mit ein
aufiaefdynictenen Deckel. Wann ev gebadyen tft / fo Exfirdhe ihn wobhl
mit Sucer/ und fege ibn mieder eine Weil in Ofen/ du Eanft aud) folde
Dorten guridten von KdlbersSungen s wie die von Nierey,

358, Coppenbagenifche Durrer s Dorren.

QB’;‘;HI bu die Dorten jimblidy grof madyen/ fo nimb 2. Pfund frifden

Butters gerlaf ibn auf Dem Feuer/ bag die Mild) darvon Fombe/ ﬁ:g
¢4 ein wenig auf die Seiten 7 fo fallet alled Unreines auf ben Boden/ gie
Den Butter oben herab/ nimb 1. Viertelpfund Bifcoten/ foff oder reib e8
Blein/ giefi ein Flein wenig RofensWaffer darein/ thu e8 in die Butter mit
efn BVicetlpfund Sudter, und ;imblich viel gefioffen Jidet/ veibe dasd Gelb
von £emoni oder Citron ab/ und thue e darein / fef e8 jum Jeuer/ laf
8 ju ein Kod fieden/ du muft eé aber alleweil umbriihren/ mann 8 eine
Leil gefotten/ fo nimb es von Seue; roeg/und laf ¢5 cin Clein wenig [;el)mtl

3 ami
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Damit die grofie i darvon gehet. Nimb alédann 3, oder 4. Aprdotters
riibr fie wobl darein/ walger ein Sticel Butter-Taig simblich diinn anfs
lege 8 in cin DortensPfannen/ weldye du guvor mit Mebl befirdbet hafts
hue die Full darein wann es Palf roorden ift madhe ein diinn aufgefchnits
gen Deckel ariber von Butter:Taig/firdbeSucer dariber und bade es.
359. Ocfferreichifdye Blacrer - Dovren,
YL3mb MundsAiehl/ frifchen Butter / Aprdotter/ madye ein marben
<aig mit warmen Waffer 7 gertbeile ibn in 20. oder mehr Stuck,
walger ein jedes Stud diinn aufiriie ein Papier/ siche ed mit den Handen
nod diinner/ laf frifdye Butter gergehen in ein fauber Hifen s befireicdhe
ein jedes Blat dDarmit uber und uber/ cind aufs ander legend in ein
DortensPfann bif gu yehens oder die Helffte. Madye ein Fiill on Milch «
rany/Juder) Aprdottersund thue ed daren/ nimb die abrige Bldtter/ lege
eines darauf/ befiveidye e8 mit Butter/ dann wieder eind/und alfo fort big
fie alle aufs lettere nabes weldyes fthon mug aufigefchnitten fepn / lege e8
Daraufs beftreiche e8 mit Butter/ fehiebe e8 in Ofen/ laffe es ungefdape
drep Viertelfiund badyen s und befirdbe es dann mit Sucker.
- 360, &in Romanifche Croftada.
g?ifmb Mand - Diebl/ madye cin linden Taig an mit warmen Waffee
und ein wenig Salbs arbeit thn mit den Hdnden ein gante Stund)
sder fdhlage mit einPrigel daf er 3dd) wird/ theile ihn in 10, eder 12,
Sheil 7 walger feden I heil gans duinn auf 7 nimb ¢8 auf dben Hdndens
giche e8 fo biinn mwie ein Mehnblat/ dafi du dardurdy feben Eanft, Nimb
froeinen Sdhmalf s laf gergeben in an fanber Hidfen 7 befireidie jedes
Blat damit / lege die pelffte tein DortenPlanns einesd auf dbas anders
jedes wobl befivichen. Madpe ein Full pon ven beften BVieven die dis
Daben Fanft 7 fhneide fie Blein und diinn ) lege fie in dbie Dortens fivrdhe
wobl Suder dareins bedte den NReft ber Bldtrer dariber / ein jedes aber
wobl befirichen mif fdhweinen Sdmals/ dad oberfie Fanft du wit ein
Nieffes ein wenig bacfen/ mwann ¢ gebadien / fo beftrdpe eg mit Jucker,
- 361. Bianco Mangiare - Dotten,
g‘tﬁmﬁ fdhdnen RNeif / Elaub und wafde ibn aup etlichen Wdffern/ la§
thn cine Nacht nber in Flar Waffer weiden s tridere ihn den fols
genben Zag in der Sonnen/ daf er aber dannody ein Elein wenig feudit
leibt. Thue ibn in ein Marbelfteinen Mdrfer/ ffoffe e8 su Webl/ rveiter
¢6 burch ein hdrines Sib/ wad 11berbleibt darvon/ dasd flof wieder/ und
fo lang 7 bif e$ alles durd) bas Sib gebet/ tridne e8 in der Sonnens
und ribr s alleweil umb. Nimb gute Aiffe WMildy/ fete fie aufs Feucr mig
frifchen Butter s ribre von den NReiff - Mebl etrvas ein nut Milch und

Beif von Apr/ gick edin die ficdende Mildy/ vixre e8 allerveil umby _tbtét
Mo
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gimblich viel uder darein/ lag ¢8 fiedens bif e8 gariji/ nimb ¢8 dann
von Feuers und laf ¢S Ealt werden. Madye cin Taig wie du wilfi/ thue den
Bianco Mangiare Dareins dectees yu/ fdhieh eSinOfens und laf; 8 bacden.
362, £in Englifdye Doccen.
gei‘fmb Marsepan: Taig / fete e8 auf joep quer Finger och / oder
* ¥ mwalger 8 qufi/ und lege s in ein Dorten s Pfann / thue allerlen
eingemadyte Sonfect darein / ald Aepffel/ Biern, Wal{che Nup/ Prers
fich/ Weigels ober fonfien was du aft / befirdbe es mif gefioffen Jucers
und befprenge e$ mit Rofen-2Baffer. Thue ¢s in ein Ofen der gelind
warm ift/ und darff nur der Warjepan ein wenig friidnen/ dag der
MRand ein Elein wentg brauniecht rotrd. Wann ¢8 gebachen/ fo nimb
¢$ Peraufi/ und befirdhe e8 mit allerlen uberyogen Confect.
363, £in Srangipani s Dorten,
ﬂi‘fmﬁ Mund:-Mebl/ madhe ein Tatg an ivit [anter TWeiG von Ayer/ dee
yimblich waidy micein ButtersTaig/ laf ibn ein wenig an cin Fablen
Ortb ftebens theile ibn in 8. heil/und made ihn wie oben gedadyt von dee
Croftada mif fihweinen Schmals befirichen. Nimb ungefdhr ein Seitel
guten fitffen Nildheam s thue ibn n ein Pfann mit 4. frifden Aprdotter/
ein Elein tenig Salbrund ein Elein wenig Mund:Mebls riihes durdheinans
ders lafi e8 cin Halbe Stund ficden/ ribrs allereil um, Wann es gefottens
fo fchutt es in ein tieffe sinner Schiffel/ und wann e8 Halb Falt ifE/ fo
¢hue darein ein BViertelpfund gefchdlte und gefioffenePiftabens thue dars
gu anderthald Biertipfund geffoffen Juders ein Elein wenig Jtmmet/einges
madyte Sitroni-SdSlien Eletn gefcnitten/ ein twenig Iurberniifil/ und ges
fduberte Eleine fdhmwarke Weinbeerl/ wilft du/ fo nimb ein wenig Ambra
Darein mit RofensWaffer geclaffens und fo viel ald ein Hiner-Apr grof
DdyfensMNarch/mifde did alles durdyeinander/und fiille dieDorte darmit,
364, Ein £YTild) s Doree.
RIMB einy groffe theffe Schiifiels thue darein ein wenig MundeMebl 24
Aper/riihr ed wobl untereinander/giefs nad und nad) ¢in twenig Mildy
dareint/ falte e8 cin Elein wenig/mann e8 alles angemact/ fo gief ein Seitl
Mildy dareins viibr es wobhl unteveinander/ haft du Eein Wildy/ fo nimb
Mandel-Milch. Sepe ein Dorte auf von marben Taigs fehe ibnin Ofeny
Damit fie ein wenig hart wirds nimb die sugeridyte Milch/ thue fie in cin
Gefdivy/meldyes ¢in langenStil haben mufs dbamit du in den Ofen hinein
Eanft langen ju der Dorten/ aief die Fiill darein und lag badyens wann e3
gar iff 7 fo giehe es aufi dem Ofen/ fhneide die Fiill Erensroeif durdy daff
aber dieNRinde gans bleibe/ thiein die Schnitten frifhe Butter und Jus
cFer/ mit ein Elein roenig NofensWaffer. Schiebe e8 wieber in Ofens damit
es fich ein twenig durchbddsts und den Sefchmad an fidh nimbt. Du Eanf
8 auch modlin ein Dortens Plann madyen/ fo falt dic der Taig nigbt uépp.
365. Ein
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365. &in gure Nlildyram ¢ Doreen,
-9‘23::15 ¢in Mag Mildyram/3.Ayr/ein renig Butter/Salb/ElopfFs roohl
untereinandet/ laf ein Sud thun/ doch dag nidyt §db twird/ laf das
Wafjer darvon lauffens thue das anber in einSdufiel/ribrs mol um wie
ein Kody/ viibe Juder/ Mandel/Weinbeerl und Jifmet darein/ legs aufein
gerdft SemelsMMehls auf ein Bodenlein, lag fein langfam bachen/ befirdphs
wobl mit Zucter/und einem Selben von einem Ayr/und badys. Die Milchs
Dorten werden aud) dergleiden Manier gemadyt/ allein da§ man nicht fo
il Juder und ESfEliches Ding8/ rvie man an die MildyramsDorten daran
thut. 366. Ein gute RrgurersDorten su machen.
ﬂi‘imﬂmoﬁmarim‘mainram@al&cwé}}ctztﬁl/9iermalronie!ﬁ)rungolt.r /
had 8 und rofis im Shmalss thue gerdt Semmel. Mep! und geriben
Kdg darunter/ Imbers Pfeffers 3. oder 4. Apr 7 fal ¢8/ thue Wetnbeer!
und Butter darein/ mad) ¢in Dorten darauf/ wie man pflegts befireich e8
mit Selb von Apr/ und taf e badhens Fanft Juder darauf firdbens fo dis
wilft aufs difer Fill/ fo er aber dicder gemadyt werden foll/ tan man and
Krapffen im Sdymalg bad)en/ wanns mit ein Taig umbgeben worden ift.
367. £in Germ : Dorten 3u machen.
9’:3:::6 ein guten Broden Butters treib ihn abs vaf ex fHdn auflaufits
fdhlag drep Aprdotier darein/ und jmen ganke Apr, rihs wobl
ab/ und Serm fo viel du mepneft baf genugiff/ und cin gute fitffe Mildy
viihr ein weiffes Mebl davein/ und cin Hand voll Blein geftoffene Mandels
machs in der Dide daf ex gleich von Loffel berunter gebt s fehmier ein
Modl mit Butter eins gie den Taig darein/ fes ibn in ein Dortens
Pfanns laf Bib! bachen s Eanft es sudern wann du wilf.
368. iandel-Brode su badyen,
m?ﬁmb 12, Apr/ [dhlags in cin Weidling ab s Hernads nimb 1. Phund
Suder 7 thue ibn in die abgefdhlagene Apr/ und rihrs ein gange
Stund mit cinander / hernady mimb ein Pfund fhdnes Mund » Mepl /
Leinbeerl / Biftagi/ und thue alles in den gbgeribeten Judfer, baf ¢8
ein diinnes Taigl wird/ nimb ein Fupfernen Model/ und filll e8 dareins
fe in Ofen ober Dorten-Pfanns oben und unten Glut s laf il gegen
anderthalb Stund baden.
369. Ein anbers. ;
9}33’:115 7. gange Ayr und 7. Dotter/ fthlags ab wie vor/ nimb 1. Pfund
Sucfers ribrs wieder ein gange Stund mit einander ab/ nimb mwieder
¢in Pfund fhones MundsMebl/ back Mandel und Viftasi mittelmdfigs
ribes in abgernbreen Sucer und Apr/ fiills in den Modl/ laf badhen wie
vor. NB. Man hatein eignen Stuhl darsu sum abraren; fo gar bequemy
toelhen man auch jum DifcotensTaig braudyet. % on
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Bonallerhand peifen von Fifchen,

370. Hechrenin Poblnifdher Suppert.
m%n foll ben.Hecyten fhiippens gu Stucen fdhneiden und einfalsen ¢
und 1. oder 2. Stund/ nadybem der Fifch grofiff/ im Salg ligen
lafiens darnad) foll man nehmen ein Hand voll Arbes / ein Hand voll yers
fdhniteen Jroiffel / etliche Peterfil:TWhirgel / die fauber gepust fepn; 2. oder
3. Semmelfchnittenin Schmalg gerdft / in einem LWaffer fieden laffen, bif
e8 fich burdyfchlagen Idft / darnach durd ein fauberd Siibdurdytreiben /
alsdann gies Wein daran/ daf du vermeinft dafi diin genug feyy aemwlirg
e8 wobl mit Pfeffer/ Imber / Mufcatblihe und Saffran 7 den Fifh aug
dem Sal abftreidhen / und in die Suppen legen 7 und fieden laffen alsdaii
¢in Stud Juder und Butter darein legenvund an die ftatt fieden laffen.
371, {aecheen in LemonisuBochen.
m‘?lan foll denFrfch fehippen und juStucken fhneiden/einfalten/und in
Wein und Effig fieden / darnad cin guten Wein nehmen / Saffran s
JImber/ Fuder und Elein gefdhnittene Comoni darein thun / miteinander
fieden/ den Fifd) darein legen/ undein Sud thun laffen.
372. {ntchten bracen,
35??1:1 follbag Hedytl am Ruden aufftbun / dad Ingetweid herauf / und
e$ von cinander thun/ einfalfen und es hernadh auffein Roft legens
darnady foll man Butter nehmen/ audy Effig und Semiirs/ den Butter im
Efig geraeben laffen / und Rofrearinfidudl darein legen/ das Hedht! offt
damit beftreidyen/ bif er gebratten ift/darnad dietibrige Suppen darauff
gieffens und alfo auff den Tifeh geben.
373. Eingefollten Hechten su madyen.
PAUn foll ein mittelmdffigen Hechten am Baud auffthun/wic ein Brate
fifch/das Inaeroeid hee auf thun/fauber wafden und falgen/darnadh
ein Stiidlein von cinem andern Hedyten nebmen, Elein hacen/und daruns
ter ein gute gevaictte Semmelfdymollen / ¢in Hand voll nidyt gar Flein ges
geftofiene Mandel / undein Broden Butter/ Preffer/ Mufeatnufs Perdys
tram und Weinberl / daran foll man fdlagen ein Ay / und in Hechten eins
fullen/und ihn auff den Roft braten/ und offt fhmierens darnady ein gutes
Capris Siippel dariiber machen.
_ 374. &in anderer, ;
6@611:15 den DHecht auff ber Seiten auff/ thue das Bratige alles hers
auf die Haut mug gans bleiben/Elaube die Graten herauf/hack dasd
DBratige gar Eleins nimb ein wenig Semmel [dymollens waidys in Milchram

thusdaru/ gerotirg es mit Peffer und Mufcatblibe/ fals / Hacs durdhs
| einander/
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einander/fiill$ wieder in die Haut/verndhd mit Scpden/brat 1hn auf ein
Roftrund fo er gebraten ift/gieh den Faden herauf/mady dardber ein gus
ted Suppel von Ndgerls oder wie dbu wilfi der Kopf mufi gans bleiben.
375. Ein geforcenen decheen in Capra.

%ﬁnn der Dedht fauber gefhiipt/ und in Salf/ fo viel ndthig 7 gelegen

foll man ibmmit halb Wein und EBig fiedens und in eindRain legens
Halb Wein und Arbesfuppen daran gieflen / darnach ein Hand voll fein
auggenafdene Capra dargu legens bernach ein menig Oc¢l tn einer Pfann
beif madyens und abfdrdden/ daru fo viel Schmalg legen/ und ¢in wenig
Brviffel fein gelb darein rdftens und aud) darsu fdyitcens audh Pleffer/Ims
ber und Mufcatbliihe davsu thun/ und miteinander laffen fieden.

376. €in Ledyten in brauner Suppent.

gsﬂtnn man den Hedyt aufthut/ foll man dasd Blut fein mit einemWein

perauf wafden und behaltensden Fifih fhippen und einfalBens dare
nad 2. bdthe Semmelfchnitten im Schmalg véftens und dargu thun viel
PeterfilsWikrkels audy sroep Hdpel Iwiffel fein braun inSdymals vdftens
unbd die Leber vom Hechten daryu thun/ audy nodh ein wenig Wein/ und
tiber den abaeftrichenen Fifdh gieffen s mit Ndgelftup und Preffer gerwiire
gen/ und fieden lafien.

377. Angelegte Hedhren, g

mﬁln nimbt einHecdtenser fep grof oder Elein/fhlagibn abrund sich ihm

die Haut abs aber den Rudgrad muft dugans laflens/ daf der Kopf
und Scdhmeif gang daran bleibts basd Brdtige nimb alles herunter s wafdy
fauber aug und hads Elein/ nimb aud) geweidte Semmel ) Butter darune
ters geroitrs 8 wobl/ehue aud) ein wenig griinen Peterfilsein E0ffel voll dis
Fent Milchrams und ein gangEy darju/fals es/und had alled untereinans
der Elein/ wie ein KnddelsZ atgr hernad) nimb den Hedyten: Kopf mit dens
Rudgrad und Schrocif / teicer thn fauber ab/ nimb ein Bratpfannens
fchmice s mwobl eins legein folden Fifdh-ZTaig dareins leg Den Kopf/ Srad
und Sdyroeifdaraufs und fireidy den 1brigen Taig daritber / formire ihn
wieein Dedyten/fapfibn uber fidh mit einem Meffer/ daf ¢ Eletne Schiips
pel getvinnet/ ftec dte Flof aufden Ruden und Baudy/roie er juvor geres
fen/ Beftreidh ibn mit Eper/ fo gewinnt er ein Farbs brate ibn in einer Dors
tenpfann oder Dad- Ofen bep ciner guten halben Stunds dak ev fein gelb
Bleibt/ leg ibnin ein Schiiffel/ mady ein Sippel von Lemoni dariber/oder
aib ibn truckner, 2WiifE duaber ¢inen Karpffen machen / fo verfabre in
allem/ wie mit dem Hechten/ dody an fatt dbef Stuppen mit bem Meffer /
fdyneid Mandel nady der Breites und befted den formirten Karpffen das
mit Daf ed fcheines ald wanndSdyippen wdren/ und alfo brat ibn/und bes
gief tbn Sfters mit Butter/ mad cin fif oder faures Sippel dariber s
oder gibibn trucken. 378, dheche
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378. {yechten in Hlandel-Kren,
623’1‘!3 den Hechien Hetf abs und mady folgendes Supoel dariiber : nimb
ein halben Wierting Mandel, fhmoll s und ffof in einem WMJr fer/ reid
Krens dag er oenig vorfchlagt/eibrs mit €Fig abs brennd audy ein wenig
ein/ vibr algdann WMikdram daran/ bif es filf genugiff 7 thue aud) Buts
ter und Pfeffer dareins laf fiedens und richts tber den Hechten an.
379. daechren in Baum:©Oel.
6@' huip einen Hechten/ und fied felbigen fambe den gepugten Magens
und Leber/ im EQigmit Rofmarin und Lorberbiditer/mann er gefots
ten/fchiice dDie Suppen hinroegrleg den DHechten in ein Schuiffel/ thue Buts
ter daran/ leg die gefottene Corbers Bldtter Daryu/ Pfeffer und Mufeat:
bliihes den Magen und Leber fhneid langlidhts leg daryu Bberbrennte Les
monifchdlers druck ( nachdem der Hechten grof ift ) von einem oder Jroep
Zemoni den Saft dariber/laf ibn jiedens ebe du thn auf die Tafel gtbft /
fchiitt einoder yroep E5ffel voll Baum:Oel dariber/ und laff ihn wiederum
ein wenig jieden.
380. Auf einem dechren dreyecley Speifen 3u machen/ dag
oer Sifch dannod) gang bleibe,
@Ql[g erfilich den DHedyten wobl eins nimb ein Tudy 7 net; e mit beiffen
ERigoder Wein/ fdylags um dasd mittere Theil ded Fifdy/ leg thn auf
ein Noft/ madh dasd Tuchallemeil mit beiffenEHig oder Wein naft/den vors
dern T heil begief mit Scdhymalss und befpreng ibn mit Arbes s Mehl/ den
bintern ThHeil aber befreich mit Oel oder Butters und bratibns i er ges

nug ift.
g if 381, £in Hedheen auf Ungeeifch.
@H magft den DHedyten fchippen oder nicht/ wie du (eIbfF rilft / fiede ihn
im Wein. Egigs oder Aaffer/ falt wobl darein, nimb ein guten Theil
in Waffer gefottenen Jwiffels svinge fie durdy daf ¢S ird mwie ein Muef:
darnady feyhe dic erfte Briile von Dem Fifch abs und gieffe die durchgetries
bene Zmiffel darans geronirs mit Pheffer und Saffran/und giel nber ¢in ges

bith Brod.
382, Hedheen in Sardellen-Suppen.

6€bﬁppe den Hechtens und fdhneide ihn in Stiickel/ fiede ibn ab inEEig/

undmache von Sardellen ein Suppen dardber/ if febr gut.

383. fHechten in Rumel-Suls.

Sﬁmn foll einen qroffen Hedhten am Baudy aufmadhens aber nidht fpals

ten/ und groffe Siud darauf madyens und fein blau abficden/ dody
nicht gar an die fiatt/und behaltendarnad foll man nehnien den fchonfien
unb beften Weins und auf 4. WMaf/ 3. Loth frifhe Haufenblattern nehmen,

Diefelbe fauber wafdens und Hrinl fconetden / und in den Wein r%a!;
2 1411
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chen und fieden laffen/ alsdann foll man denfelben Wein nebmen/und fo
viel dargu gieffen /_fo viel man Suls madhen will/ aUc?eit auf ein Pfund
DHedyten ein Maf Weins und bey einem Seitel (d)Sne lautere Arbesfup:
pensund fo viel €Rig/ dag fein rdf wird/ audy ein paar gange Jwifelhds
pel/ und etlidye ungefchdlite Aepfelfpdltl / die muf man bey Jeiten herauf
thun/ vaf fienicht serfallen ; man mag audy von etlich frifthen Lemoni dasd
Saure hinein deuden/ und alles in einem glafiveen Hafen/ oder verzinns
ten Keffel fieden lafferi/ darnady foll man nebmen folgendes Geriics :
Smber gar fauber gervafdhen / und grob gefdynittens Dfeffer mit einem
<udy fauber abgericen/Mufcatbliihe gewafchen/aud Nageel gervafdyeny
Deren follen nidyt su viel fepn/aud)Iimet/der muf simlich vil feyn/ dag folle
man in ein oder etliche Sddel ndben/aud) gante Safranblitbe in ¢in Sds
el befonder ndbew und in der fuppen fieden laffens biff vom Gerotirs die
vechte Rag/und vom Safran die rechte Farb bat/es muf roobl gelb feyns
aud) muf man ungeftoffenen Jucer davunter legen/ fo viel/ daf fiif genug
ifi/al8bann foll man die Sddel heranf thun/manns fdhier gefotten ift/foll
man den Fifd) daveinlegen/ und ihn an die fFatt fieden laffens wann er ges
fotten/ auf ein Bred legens da er exbaltet/ und die Suls fieden/bif fie ges
ftebet s will man dieSulf ¢in Jeit behalten/ foll man den Fifdy in ein exdee
nes Gefchier: legen/ guvor am Boden gefdhdlt/ und wohl abgetriiEnet /
Manvel und Lorberbldtter  darnady ein reiff rwolenen Sad von guten
Kern:Zud) dariber aufpenden/ die Sulg alfo beiffer darein gieffens und
wanns ein Weil aerunnen/ wieder Manbdel und Lorberbldtter darsrifden
legen 7 und die Sulg folgends laffen darauf rinnen/ und an einem Edbhlen
Drth fteben laffen/ wann man davon braudyen wills foll man ein Stuc
von der Sulb fambet dert Mandeln und Lorberbldtter dargu legen 3 rill
mang aber alfobald veesehren/ foifs beffer 7 Daf man die Sul befonder
gieft/ fie ift beffer angurichten/ fo folle man aud von frifthen Lemoni breis
te Sdynigel dargmifhen legen.
384. Ein Rarpffen in einer guren Suppen.
2Un foll von gwepen Karpffen das Blut im Efig fangen/ und roohl
* " vabren/ und fo viel Wein daran gieffen/ daf der Fifch darinnen fieden
Fan/ und def EGig mug fo viel feon/daf ¢8 wohl fauer wird/ wann e8 nun
aufftehet/foll man cinquted Stuct Jucker/daf 8 fein fiilf wird/ und dodh
Die Sdure furfdldgts daran legen/ darnad) mit allerlep Serviirh gemiivs
gen den Fifch/mwann er guvor gefdhiipt/ und im Salh gelegen iff/ darein les
gen/und wann er fchier genug gefotten hat/ heraufi nehmens und die Sups
penwobl laffen einfieden/manns fhier gar iff/ den Fifch wiederum darein
fegensallseit nur swep Stud auf einmabl 3 wann man fdyier will anridyten
ein frifthen Semoni Elein Davein [hneidens fein auf den Sifdh legens ung ;;s
ge0edts
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gededter aufeiner &lut bebalten/ der Lemoni mup nidyt darinnen fiedens
s wird fonft bitter 3 will manibn su einer Suls baben/ fo fest manibnan
ein fiibles Oreh/ fo geftehts.
385. Rarpffen in cince gelben Suppen.
Sﬂ?ﬂtn foll dent Karpffen fchuppens und ju Stucten madyen / und einfals
“¥ gen/ darnady in guten Wein fiedens wann er verfaimbe hat/einHand
voll Brdfel rodes Brod darju thun/ aud) Safran / Juder 1 Imber/
Preffer/und Jimmet darju thuns und an die fatt laffen fieden / wann mat
anridt/ Jimmetftup darauf ffrdhen.
386, Rarpffen in [hwarger Bribe.
6@fbﬁppe und ftidy den Karpffen beym Schroeiff, fang dasd Blut fleifig
aufzerfchneid ibn/fals ihns und lag ihn im Salg ligen/ darnady fireich
ben Sdhleim wohl abs dadBlut aber treib wohl mit qutenEgia ab/gerviivh
ibn mit Preffers Smbers Mufcatblihe s und dergleidien/ wilf du thn fif
baben/ fo gucter ibn 7 und thue Weinbeer! dacyu/ laf fiedens vidts ans
und jiers mit Mandel oder Piffagi.
387. Ein Rarpffen susurichren. :
@E‘s’eb ein ungefdyipten Kdrpffen betf ab/ leg ibn auf cin Schiiffel | qief
Wein daran/ leg aud frifchen Butter/ gerribene Ndgerl 7 und Jimmet
darau/ fes quf ein GSlut/ und lag alfo fiedens bif genug ift.
388, Einen Racpffen su ficden in Jwifel,
;Tz:s’mﬁ ein Kdrpffen/ fdhippe ibn/ und fdhneide ibn yu Stucden/ fiedeibns
< Y 1ie bu fonft thuft/nimb Zwifels fo viel du wilft/ fdneide fic Eleinslaf fie
im Waffer weidy fiedens thue das Waffer darvon 7 leg die Jwiffel an dent
Fifchs thue ein wenig EGig und Wein / aud) Preffer 7 Imber und Safran
daran/ lag fiedens fo fepud fiegur/ Ealt oder warm.
389, Einenn Rdrpffen in Oel 3u ficden,
3 Hue dasd Oel in eine Pfann/ laf eS8 heif werden/ thue den Fifch dareins
=~ réfte ifhn wobl/ darnady gieffe cinen weiffen Wein daran/ nimb Pes
terfill und Sroifel/ {dueide fie Eletn/ legs darans audy ein wenig Preffer/ fo
it ¢8 recht. 390. Ein Aal 3u badyen.
N33 AUn foll der Aal die Haut abgichen/die Rud - Ader berauf [3fen/ und
in Stud ger fhneiden/wobl falgen/ligen lafiens hernadh in Salf:Tafs
fer abfieden) Darnadh im MeHl umBehren/ und in Sdhmals baden/ wann
man anridyt/ Lorberbldtter und faure Pomerantfden darzu legen.
301, Ein al su bearen.
Q3 Ani der Aal dbie Haut abigejogen/ und die Adern/ fo durd den Rud's
arad gehef/ berauf genommen iff/ foll mans fauber wafdyen / und ju
Stucten madyen/ und mit Salls Smber und Ndaelffup befirdhen/und ein

gute Stund ligen laffen/ davnad ?ic Stud nad) der Ldng ancin %sgpés‘

3 fpi
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fpifl fiecen/und bratren/ und gar oft mit gerlaffenen Butter/ und Rofens
Ehig begieffens wann fie fdhier gebratren/ mit Imber  Ndgeel / und NRof:
marin beftecfen. Und eben alfo Ean man ein Rutten oder Hechtl bratens
allein dSrfFens nidht fo lang im Sals ligen/ nur wie man fonft einfalbt.
392. RAutten cinsumadhen,

3}?2&1 foll AeBedfuppen in ein Rain gieffens viel Peterfil:Wurgen daran

fegens aud germilten Pfeffer/ und gefioffene Mufcatnuf/ und ein wes
nig Wein dargu thuny alles ein Sud laffen thun/ die Rutten bleimen /
und cinfalgen/ dbarnach indie Suppen legen/ und fieden laffen s bif genug
ift/ wann mans will ancidtens viel Butter daran legen.

393. Ein Huechen oder Schaiden su bratern,

Emmn foll von einem Hudyen oderSdhaiden ein fhSnesStud fhneiden,

oben neben Den Rucgrad, wobl darbey laffen/ fo e8 am didefen ift/
Oen Rudgrad fein langlidyt fchneiden/ in derForm eined Br dtls/ daffeibe
einfalgen/ und an ein Spif anftecFens mit 4. {dmalen Spdnlein/ und mit
einem Spagat an Spif anbinden/ fonfien falits herab / darnad foll man
¢8 fein braten wie fonft ein Brdtl hernad ein StudButter gerlaffen/fau-
ren Lemoni=Saft oder Rofen:ERig darein gieflens und Pfeffersund ed fm.
mersu begieffens bif fchier gar hart/ und wann mans yu legten begieft / foll
mans ein wenig mit greiebener Semmel beffrdhens und auf griine Bldttey
anrichten/ und ein fauren Pomerant{dyen voneinander fchnetdens und dars
au leaen. ; 394 Schaiden susuricheen.
m‘an mug die Sdyaiden in den heiffen Waffer fchleimen roieRutten/und

Sticklein Darauf madhens alletn den Schroeif [dft man einer halben
Ellen lang gané/den braudyt man hernady sum braten/die Stuct {oll man
einfalgens darnad) nebhmen simlich viel Berchtram/ Peterfil ¢ Kraut ) und
Whursels und ein Semmelfchmollens daran foll man gieffen ein Arbesdfup:
pen/ und fieden laffens bifi alles weid) wirds und durdfhlagens und mit al:
Terlep Serviirs gemiirgen die Schaiden darcin legen s und gilben s wann
mans will anrichten, ein guten Broden Butter darein legen.

395. £Ein SdaidenSchyoeif 3u bratren,

QR Anner juvor cingefalen ift/ mug man ibn 1ber und iber mit cinem

Faven bindens dann cr fonft gerfdllts und auf einenoft bratten/fide
mit Butter/ Rofen:EGigr und Pfeffer befreidhens undmann ev fchier ges
Bratenift, mit Simmet/ Ndgerl und -Rofmatin befleden / man magihn
triucen/ oder ineiner Suppen geben.

396, Salbling beif abmficden,

mﬁn foll nebmen fdydne Sdlbling/ weil fie vod) frifd und nidyt bIdd

fepnund nady ibrerSrdf aufmadyens entweder fpaltens ober JuStus

den machens oder gans laffens und im aefalgencn Waffes fein véfch agﬁ'es
en/
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bens darnady im befien Sud mit Wein-Egig gefchwind abfchrdcen s vous
Seuer abhebens und auf ein Salvet anrichfen.
397. Secchen (chon blan abfieden in biec Sulgen. :
s&*z?ln foll fie am Baud) aufmadyens bif yuden Schroeif/ fo geben fie fidh
poneinder/ den Rudgrad abftedyen/ Doch nidyt durdy dieHaut fhneis
dens Darnad) abfieden, wie oben die Sdlbling/ und wann mans vomFeuer
bebt/ mit Ealten Egig abfchrdcens undein wenig Alaun darein werffen 7
und wann mans perab nimbs/mit einem faubern gar bicfen Tud) bedectens
baf; kein Dampfdarvon mag/ fo werden fie [dhdn blau/ fo legt man jroey
gegencinander aufden Baudy/ alé wan fie (hwimmen/und gieh dieSupe
pen darneben her.
398, Serchen in Ocl 3u Bochen. _ A
5- 2An foll bie Ferdyen am Baudy aufmadyen/ unb foll Pleine Krinfilein
f{hneiden/darnad) frifthes Oelin ein Pfann nehmen, daffelbe/ wanns
beifi 1fts mit etlichen Sropffen Ealten IWafer abfdrdden/ und ein gangesd
gefdhalites Jriffelpdpel darinnen hibens fo nimbe e8 ibm den groben Ses
fchmack/ und RofensEfigs oder faurenPomerantfhensSaft daran thuns
damit foll man die Ferchen/ fo guvor gefalBen fepnds und auf ein Roft les
gens oft beftrerchens Bif fie gar gebraten fepn/ man muf auderviivh dars
ein thunys alsd Peefier: Imbers und an das 1ibrige foll man aieffen ein guten
Wein/und ein Hand voll Capras und ein halbe Hand vollWeinberl/3tme
et/ und Ndgelffups aber die Sdure mug fiirfdhlagen/und diefes alles fein
in einem Hdferl gefottens und iber die Ferdhen goffen/ wann man anrichts
fein Lorberbldtter darju geleat.
399. Gefeldhre Ferchen.
6‘;‘5’&: fieerftlich im Wayfer cin wenig/felbiges aief dDavon/darnad fieds
in einem andern, bifi genug fepn/ bad Peterfil undIwiffel durdyrinans
ber/ nimb Mufcatbliihes Imber und ein Arbesbriihe/aud) ein frifhenBute
ter/ laf ein Weil mit dem Fifch fieden/ und riches an.
400, Cleunaugen su Eoden,
g‘{ﬁmb bie MNeunaugen 7 thue fie in ein Sdhdflein / gief ein heiff Waffee
daran/ nimb ein Elein Befemlein/und ribre fie inSdydffel darmit ums
dag der Schleim darvon Fonmes nimb fie hernady 7 und frude thnen die
Sdyndbel auch robl abs und lege fiein ein anders faubersd Waffrr/ wajde
fie auf/ thue ficin cin Pfanne/ fale fie wobl/ und gieffe cin Waffer dare
an/ [affe fie Dann fiedens und vidhte fie mit der Briibe cined Theils an/ und
feie Preffer und Imber darneben quf.
401, Lieunaugen su badyen.
m?jmb bieNeunaugen/bereite fie/wie vor gemelde/fein fauber/in wafhen

fchneide ihnen die Sdweiffel abs falf fier und wdlgers in ﬁrbtéé%t!{t
ats




86 Roch : Budy,

Waigen:Mehl/und bache fie : madhe darnad) ein Briihlein dardber/ nimb
ein roenig Effig 7 Imber und Preffer/deuct ein Pomerantfhen davein/l af
fieden/ vichtd e8 iiber gebachene DNeun-Augen an.
403, Schlein absufieden,
(5 Chneid fie auff/ thue bas Ingemeid heranf/ nimb fiedendes TWaffer /
briibe fies fo gehet der Schleim darvon / fhneid fie ju Stucdens wafdh
fauber auf /fales lag ligen/ hernady fied es in guten Wein Cffig fchon blau
ab. Kanfis aud alfo Ealter geben/ frifdyen €(fig und BaumeOel dariibes
gieffens mit Capri oder Oliven beftrdhen.
403, Den frifchen Haufen subracen,
QY20 foll ein dilune Schniteen, fhneiden/ und einfalsens und auff einem
Y Roft fein gemad gebraten/ und immersu mit frifchen Butter beffreis
chen/ darnady mit Jimmet und Ndgerl beftecten / und fein warm auff den
Zifch geben / tructen s ober in einem Lemoni  Siippel.
404. Den feifchen Haufen absuficden,
3@% foll die Stud nidht gar ju dick fhneiden / fauber vafdhen 7 und ein
<% Weil inWafjer ligen laffen/darnad in wobl gefaltenenTWaffer fieden
laffen / bif genug ift/ datnad) beraug legen 7 und ein beiffen Efig darauff
giefjen/ und sermilten Pfeffer darauff frdhen s und fein warm anridyten 3
oder will man ibu Ealt geben fo laft man den Effig darans und thut Peters
fill darauf geben.
4o5. Srifchen Haufen in gurer Suppert.
Sﬁi’{n nimbt 1. ober 2. Pfund frifchen.Haufen/mwafd) ibn fauber auf/falg
ibn/bernady nimb 1. paar cingemadyte Cemoni/ fhneid s su Bldtlein 7
mad) ein Sdmalg beif 7 leg den Haufen darein fambe den Lemonis nimb
allerlep Gemiirs/dec den Haufen su/daf Eein Dampfdavon gebt/ laf ibn
in einer Rain ein BViertelffund fieden/und richt ibn alfo an.
406. dHauvfen s Anopf.
Ug den HaufensKnopf fauber/ thu die Sall und Grat darvon /leg die
- Leber in ein Sdyiiffel/ wafd) den Haufen s Knopf auf adyt Waffern ¢
reib ihn mit Sal/ wafdh ibn wieder/ foldyes thu drepmabl/ iiberbrenn ibn
ein Tag vorbero/ nimb ein groffen Hafens thu guten Theil Arbesd darein 7
lafi fieden, in felbigen lege die {hwarge Fleck/ dann fie fieden fih gar langs
fam/falg fie wobl/ 11ber ein Weil die andern Fleck hinein gethan/ die fieden
fich ebenders thue es wieder herauf in ein Molder auf ein frifhes weiffes
Zuch/nimb die Leber/thus in einDHdfen/nimb 2. Sefmel/r S{tS inShmalg/
leg8 su der Leber/nimb dieSuppen/darin der HaufensKnopfgefotten laf
Die Leber/ fambt der Serfrel darinnen fieden/ treib dieSefel mit diefer und
per Arbesfuppen dursh einSib / gerolirs mit Pfeffers Smbery Nagerl /s
und Jimwet/ das meific mug der Preffer fepn 7 leg den -Dauf:m.ﬁ‘nopfbl_n
le
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die durdygetribene Suppen laf ein quten Syd thun/ leg ibn auf ein
Schiffel 7 und gicg die Suppen dariber,
4c7. Gefillce Grundel,
gﬁ‘?ﬁd) ¢in gute dicte MWandel-Miich/ thue gute frifche Srundel Dareiny
*<% laf darinnen geben/ daf fie ein grofjen Baud iberfommeny oper
aud in Mildyram / fied e8 dann in lauter guten Wein/ odes bachs.
408. Srifchen Lar in der Poblnifthen Suppen,

n‘-:g‘mﬁ feifchen Lay/ badye ihn im Schmals/ nimb Iwiffel und Aepffel/

thue es in ein Reindl/ gief Wein darauf/ lag 8 fieden mif Qmet
und Fuder/ mad) e8 ein wenig fduerlet / freiche o8 durdy auf den ge-
bachenen £ap/ fafi ¢8 auffieden/ und ¢ibs.

409, Wiatinicrer Lag.

ﬂﬁmﬂ ein £ar/ badye thn aup in frifchen Schmalg / nimp Cffig und

Wein in ein verginten Kefl/ fhelle ey Cemont / fchneid fie rundy
thue fie darunter mit Semiirss Rofmarin, Knoblaud) / Lorberbldtter;
falt e8/nimb e8 vom Feuer/ wirff den Loy darein laB 8 Ealf merden,
Cefalé, Orati, Linguacelll, Gambarelli, Difed alles nimbt man von
ben Wdlfchen Specerep s Handlern.

410. Gergucherten Lar.

(5 Chneide den Lap/ iberbrenn ibn/ made folgendes Siippel dariiber/

nimb Wein und Waffer / laf fieden / £6fF ein wenig Sefmel dareins
aud) Weinbeerl / Jibeben / Mandel und Jucher / gilbs/ und lag ein te-
nig ficden/ und gief; 1iber den Lay,

411. Gefeldree $ifch su Eochen.
C;S?Qm foll Peterfil Wursen nepmen/ und fie in einer Arbeis: Suppen
“°7 aar weid) fieden s darnad) emn geribene Semmel fein groblecht in
dem Schmal roften/ und dargu thuns den §ifch mug man wafdens
Daf er nidht gefalen fen/ und in die Suppen legen/ und guredyt fieden ;
Darnad) ein gqutes Stud Butter / germuiliten Pleffer/ und Mufcatbhibe
Dargu legen/ die Peterfil - Wilvhel miffen viel feon/ aber man mug
nidht gar viel Suppen daran madhen, :
412, {Bingemachren Bibee,
Y23mb einen Biber/ quell ibn tn Waffer/ thue ihn in ein Gefdyiery/ gief
* " ein gute Arbeis - Suppen dariber / thue Peterfil-Whiirgel, gefalbes
nen €emoni/ frifhen Butter / Geroiirs /) und ein wenig Wein darauf/
glib8/ lag e8 fieden 7 brenn es ein Hein wenig ein/ und gibs,
413, &in 2iber Schweiff 3u machen,
3529{11 foll ben Biber - Schmeiff/ fambt den Zaben 1iberfiedens Bif die
F4Y pbere Haut herab gebet/ darnady in gefalgenen Waffer mwider fies
Dens ungefepr drep Stund/ bif er weif wird/ und wann er die agmu
m ang
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Haut ldft/ foll man ihn fdubern/und mwanner fchier gefotten ift/ Effigs
Saffran/ Juder / und anderd SGewiirg darsy thun 5 man mag qud
aefalGene Eemont darbey fieden.
414. Einew §ifch 3u brareen, :

ﬂﬁmﬁ einen Bratefifd)/ was du filr einen wilft/ fhitppe ibn/ thue ihn

auf/ thue bad Ingeweid herauf s nimb Salk/ Pfeffer 7 Smber /
Ndgerl/ Jimmet/ auch Rofmarin/ Wajoran/ und das JIngemweid, back
e8 unter einander / thue ¢ in den Fifdh hinein/ madye ihn gu/ reibe ibn
wobl mit Salg und Geniirss und lege 1hn in ein Fifchreiffen 7 und bratte
thn/ traiff thn wop! mit Oel und Efig: ¢ iff lang gut darvon gu effen.
Du magft auch wobh! den Fifch aufmwendig mit Salbeps Bldtter beles
gen/ bie Sdlepen fepn gar gut/ fo man fie alfo madt.

415. Laperdon, oder Scochfifch LTiderlindifch su Podhers,
gﬁﬂlnn der Laperdon gewdffert/ 1iberbrenn thn/ 18§ die Srdien dar:
von/ nimb reiffe Ruben oder Calarabi/ fied e8/ Daf weid) erdens
fchncids bldtlet, leg8 in cin Schiiffel/ unterfich legButter/alédann ein Leg
Ruben/oder Calarabis daraufein Leg Laperdons pfeffers, und ein wenig
Mufcatbliibes difes lege fo offt/ bif du eber Ruben oder Laperdon bafis
lag auf der Schiffel fieden. Alfo Eanft aud den Stodfifch maden.
: 416, Einen Scoctfifch su bratren,

YAImb ein ganges Stodfifd)y Scheid/ fdubere s innen und auffen falg

thu ein/und leg ihn in ein Fifchreiffen/ roie man die Fifch davin brattet/
und fes bie Reifien auf Koblen/ treiffd offt mit Heiffen Schmals/ fek fein
die Reiffen in ein Bratepfannen/ wann du ibn treiffen wilft/ und wann
e genug gebratten iff/ fo thue ibn Peraufi/ lege thn in cin Sdyiffel/
nimb das Schmall/ mit dem er getrelfft worden/ brenn ein guten Theil
Mehl barinnen/ pfeffers wobl/ gief beiff dariber/ 8 ift ein gut Sfen.

417, Gefulleen Srockfifch.

e@bﬁvm den Stodfifch/ 106 das Fleifch fauber von ber Haut abs

nimb ein wenig Stodfifc / Eein gefdynitten grinen Peterfil grobs
ledht geftoffen Mandel 7 fdhlag 5- oder 6. Apr daran (wilfi du/ fo Lanft
bie 2Apr in ein geribene / und im Butter gerdfle Semmel fdhlagen) ges
twiirs mit Pfeffer/ Imber und Mufcatblihe, fills in die Haut/ mads
wobl 3u/ lag in einem Waffer 1berbrennen/ alddann leg 1bn auf den
NRoft/ und lag ibn brattens begieh ibn offt mit BVutrer.

418, Gebachener Srodkfifch.

6@;‘6ﬁppe den Stodfifd /s fdneid ifn su Studl/ walf ibn im Mebl

umb/ bach ibn im Scymals: vidite tbn auf ein Sdhiffel/ thue Milchs
ram und frifdhen Butter/ Pfeffer und Wufcatblipe darsu / darnad
lag alfo ein tenig fieden.

419, Die
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419. Die SchildBrotren gar gue su Lochen,
Q’tzw'mb die Schrldbrottens bad ihnen KIpifs Fug und Sdymweiff ab; die
* ¥ Suffel aber lege etmwasd fpdter dargu/ ficde e8 in einem Waffer fo
teid)/ bif fie die Sdyallen laffen/ alsdann gerlegs in vier Tpeil / und
pug die Daut fauber erab/ die Leber und Anpr leg fein daryu/ algdann
geroiirg fie mit Pfeffer/ Imber 7 Mufeatblibe 7 und (alte fie/ fdneid
elnen Peterfil gar Elemy frdhe ibn darvaufs alsbann nimb ein Butter
in cin Pfann / wann er gergebt/ o laf ein geribene Semme! darein
lauffen / fo viel/ daf ihr vermepnt/ s gebe ein dickes Siippel/ Bernadh
lege Die getviirite SchildErot darein/ ribr fic umb/ daf fie den Butter
fein annimbt/ gief ein Arbeid s Suppen davan/ laf fiedens und wann
thes mwolf anridyten / fo legt toider ¢in Brocden Butter daran/ wann
thr wolt/ fo laft die tieffen Schallen von der SchidProtten fauber pusen;
und feg fie auf ein Schiffel/ und rid)t8 darein an.  Man fied ¢8 quch
ab/ und madyt ein Kren dardber. So thue mans audy abfieden, in
Mepl einvibren/ und bachen/ man Fans audy in Oel bachen.
420, Dlatlece Placeifen su Lochen.
Sipgm foll bie Plateifen Tag und Nad)t/oder [dnger in einer Palten Lans
< gen weichen o gefchrodlen fie gar fhdn/und gebet ibnen die Haut aby
darnad) foll mans gar fdydn aufroafden; ein Werl im Waffer ligen laffen/
s3u Stucten fdyneiden/ und ein gute ABeil fieden laffen/ wie redit iff / die
DHaut absiehen / und fie yerbldtien/ und die Srdten Heranf 18fen/ darnadh
fie in ein Drindl thun/ und ein Arbeid:Suppen daran giefen/ und baryu
thun ein £0ffel voll geribene Semmelim Schmalf gerdft/ will man gerny
Fan man aud) ein Siffl mit réffen/und ein germiitenfeffer und Mufcat;
bithes aud ein mwenig gefchnittenen Peterfil ober Majoran oder was man
will daryu thun/ und fieden lafien/ darnady ein Studt Butter davanlegen,
g21. Placeifen auf CYiderlandifch su Eochen.
llﬁrrﬁrcnn die Plateifen/ 18fe die Srdten fauber darvon/ legs in ein
Schuifjel/ und leg Butter daryu/ oben beftrdbe fie mit griin gebackten
Peterfil. 422, Gefpickre SdhnecFen.
62‘5:95 bie Sdinecten/ pug fauber / fpicke ¢3 fdydn mie einer Fleinen
SpidJadel/ fiedtd an ein Spifl/ laf Gberbratten/ def der Spect
roflet werde/ vichts alddann auf cin Schiffel 7 (o ein BDutter brawn
werden/ fdhuite ibn daraufs und drud Lomoni-Safft dariber,
423, Schnecken in einer Sardellen Suppen.
O AUfche die Sardellen fauber mit Wein aufi/ jerflof und treibs dburdy
= vermifch mit Butter, Pleffer und Mufeatblibes filll die abgefottene
Scnecfen mit dem vermifchten Butter und Sardelen wider in die
Daugl/ und bratts wie gebrdudlich iff,
ma 424. G
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424. Gebaclre SchnecFen.
6%:& bie Scjnecen / 18§ fie auf den Hduflens und mafde fie geaen
12.mal/ al8dann gerlag ein frifchen Dutter/ fdyrite vie juvor Elein
gebadte SchnecFen mit Peterfils Peffer und Mufcatblibe darein/ laf ein
2Weil fberpreglen/ falls alédann wider in die Hdufel/ und gibs auf die
<afel. Beffer aber 7 wann du fie auf faubere Aufierns Sdyalen legefi/
und ein wenig auf den Roft bratieft/ und Lemoni s Safit darauf gieft.
_ 425 Recbs bachen,
g‘zﬁmb die Krebs/ wafche und fiede fie aby rvie fortfien 7 fchelle fies und
madhe einen Taig an mit Taiken s Mehl und Wein/ falke fie ¢in
wenig/ und giehe die gefhellten Krebs dadurdy 7 und Badye fie.
426, Gebachene Rrebs,
ﬂﬁmﬁ Krebs/ fiede und fehelle fie/ acks Elein mit Peterfil 7 nimb 4.
Apr/ frifihen Butter ) Salk s Imber und Mufeatbliihe/ rihr es
twobl unter einander / nimb Semmel / fchneid Schnittens fireichs darauf
und badys im Schmals.
437, Rrebs s Eiretl su machen.
ﬂﬁmﬁ_ gefottene Krebsfcheeren/ 5. ober 6. fioffe fie gu Pulffer/ thue ein
Seitl gute Mildy davan / ywing fie durdy/ nimbd 2. Ay /7 fhlag fie
audy in die Mildy / laf in einander fieden/ o rird s wie ein Apr:-Kdf/
fepbe das Waffer darvon / und nimb alsdann dasd Dide/ badye ¢8/ nimb
ein Hdferl/ thue ein wenig Wein 7 Smber 7 Peffer / Saffran und Nu:-
fcatblabe / audh Sucer daran/ fo witd e8 fein woblgefhmad / laf in
einander fieden/ und ridite dasd vorig gebachene Krebs : Eiterl auf ein
Ddller / und gief die Suppen dariiber/ fo ift e8 gut.
428, Brebs: Ofteien.
¥ DHue bie Krebs (ebendig auf/ nimb das beffe heranf / gerotirhe fie mit
~ Dieffer/and falbe fie/ thue audy Butter davein/ und thue ed in die Au-
fterufchallen; oder in ein Pleines Schiifferl/ et e8 auf ein Roft/ thue Kob-
len davunter/ [afi cin Eleine TWeil fieden/ daf etn Siippel bebdlt o fepn fie
recht. 429, Gefilire Rrebs.
t3:1:16 fdydne groffe Krebs/ fiede fie/ darnad thue die Sdiallen dar:
von/ hacde die Krebs mit Peterfil Elein/ nimd frifdes Sdymals /
Mufcarblithe /s Jmber 7 und Pfeffer/ Salh und geribene Semmel/ riibre
e$ wobl unter einander/ fiille ¢ in die Hilfen / fiet alioeg sroen gegen
einander/ leg fie auf den Roft/ begi'f mit Butter/ dy magft fie wobl 1
aud) an ein Spiffl ftecten / und mit Butter betreiffen.
430. Rrebs in einer Buttet:-Suppen,
6%{1:1! Die Keebs mit Waffer / Preffer und Salt / wie fie fem follen/
giefle die Suppen wiver herabs nimb ein Pfandl, tb% g:rcf)’es /
mals/ s
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Sdmalg / Fleifhfuppen/ Pfeffer und Mufcatblipe davein/ laf fiedens
lege Die Krebd in ein Schuiffel/ giefie die frifche Schmalsfuppen dariiber.
431, Rrebs: Schmalm: Roch.

53’3%1 nimbt Krebsfen fo viel man will/ fieds wie qebrdudilidh/ [6f

auf; / bann Semmelfhmollen nadh GBeduncen/ weids in ein fiife
obere Mildy/ wanns genug meidh ift / drudt mansd robl auf/ facte die
Krebfen und Semmel unter einander/ thue ed in ein Nein/ alédann nimbe
man ein frifchon Dutter/ laft ihn helf werden/ (chiitt dasd SGebactte darein
thue Gierviivg darsu/ und laf alfo augbrdctien/ bif es rdhrig wird.

412, Speiff von Rarpffen:Suntgen fie cinen Rranclen.

f,} 2';‘5‘.»1115 etlide Karpfens3ungen ganker auf dem Maul/ lege 8 in'cin

Sefchiry/ gieg Heif Waffer darauf/ fhab den Schleim Herunter /
wafdh fauber in Ealten Waffer aufi/ leg ein frifchen Butter in cin Reindl
ober Schiifiel 7 bie Fungen darauf/ fhneid Lemonic Schellen darauf/
ftrdb SemmelbrS§l daraufs thue Mufcatbliihe daran/ laf alfo fhin
mciff fieden/ mann du ed wilff geben/ fo drucke den frifchen Lemonis
Saffe dbaraufs und gibs.

433. Speifi von Jyechren:Lebee und Rarpffen-Blaccer.,

’,J}“jmb die Karpffen-Blattern 7 und Hechten-Lebern /7 berbrenn ed in

einer Pfannen/ puf fauber den Schleim ab / fchneid die Blattern
toie Flek / und die HechtensLeber darunter/ laff ein Hechten:Leber gans
in dte Mitce su legen/ mannsg gefotten fepn/ und will mans anvidytens
fo brenn 8 mit geribenen Senelbrofl eins fhneid griinen Peterfil daran/
eint roenia Mufcatbliife und Saffran/ wilff du es8 fduren mit Lemonte
Safft/ ftehts bep dir/ wann mand anridyt muff du vorbero cin twenig
frifden Butter daran legen 7 vaf ein guten Sefdhmad Hat.

434- Sleck von Sifch {1Tagen.
q’}fﬁmb den Sdyaiden<Maaens puss ithn fauber ald du Eanft/ veib ihn mif
* ¥ Sal/ fdhneid ihn wie Jleck/ laf ibn weich ficden/ thue die Fled it ein
Reins gies Aebeidfuppen darvans breinns ein mit Nebl/ thue Mufcatbliihe
Dargu/ Saffran/ Jimmet/ ein wenig Ndgerl s geribene frifche Cemtoni:
Sdyellen ¢ Jucfer und Lemoni-Safft / alddann nimb die Mild) von den
Karpfen/1uberbrennsd/ hernadh welf e8 im MundsMehl/ bad)s fdhydn gelb/
mwann dut es antridhfi/ o leg die darauf/ wann du wilf/ dafi beffer foll fepns
fo fchneid eingemadhte Citronen wie Fleck/ und {frdhe es daraufs ift gut.
435. Gebractene Aufieen,
5‘;22!&)3 fie auf/ puge das Scymar e darvon / ledige fie von der Shals
“¥ lens gerotivg mit Preffer und Mufcatbliibe/ bratte fie mit Butter

oder Baum: Oel/ wann jie cin Sud gethan/ drude Lemoni: Safft
darguf/ und gibs.

" 3 436. Ein
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436, £in rate §ifch: Obli 30 machen.
Gﬁn balben gefeldyten Hechten die Haut hinweg: und Eocht an die Stell,
8. Kleine Sdlbling blau abgefotten/ und gans laffen.

2, Retnancken gefeldt / die Haut darvon/ und tberfotten,

4. Spifl Rceiterl miffen gang bleiben / aberfotten die Haut darvon,

4. Brigaen ju vier Thell gerfhnitten,

4. Bidlbdring/ die Haut und Srdtt weg s auf dem Roft im BVutter
laffen anfauffen. i :

4. Frifche Hidring in 4. Theil gerfdynitten/den Kopff hinweg/und gebachen.

6. Dalbpfiinvige Bregens Hedhten blau abgefotten.

1. Seitl Grundl blau abgefotten/ in Butterfuppen gemadyt.

1. Seitl Koppen in Mehl Bachen.

§. Kleine Rutten blau abgeforten/ im Butter gemadht.

6, Klcine Linguateli quf dem Roff mit Wepl gebratten,

6, Jiberl/ waljhe Fifch bleiben gans 7 in Dotterfuppen.

3. Kreudir weiffe Violen wberfotten /s die Suppen mweg.

6. Sreuser Walfche Kdften gebratten und gefchellt.

4. Kreuger Sted- Rubel gang Pleine weiffe / wberfotten.

Kleine weifeDuben gervtirfflet gefdhnitten/und im Sdmals braun ?erbﬁ.

6. Kreugier Kl Proculi dberfotten 7 und im Butter Fochts gang gelaffen,

3. Krenger fchonen Bafternat uberfotten/ und im Mep! baden.

2. &tud Cardi iberfotten; im Butter angelofen/ su Stidl gefdhnitton.

8. Kreuger geputen Pdperl aberfotten / und weif laffen.

4. Kreuser Zeler dberbrennt/ in vier Theil gerfchnitten 7 in Dotterfups
pen gemacht. i : :

4. Bifch! Venidhl7 der Pleineft / mie er im Winter wadfet/ in warmen
Waffer anlauffen laffen.

4. Biifd)! Spargel 11berfotten. :

30, @d)ncf!m gepust und gebratten an Spiffeln ohne Haufel, darauf
geleqt.

6. Kreuger Dateln gefotten.

1. Bierting Capri darauf gefrdhet.

1. Bierting Olivi/ die Kern weg/ darauf geffrdhet.

1. Hald Pfund Flein gefalsene Meer-Spinnerin aufgetvaidyen / ein jede
muf befonber ganger gebadyen merden, damit fie trauft bleiben.

1, Halb Pfund eingemachte Wdlfche Krebfels die miiffen bachen werden
fambt den Schellen.

1. Gute Hand voll Arcopholi, die Sdyelen gepust, bldtlet gefdnitten,
tm Butter gerdft/ oben davauf gefirdbet.

1. Hand voll Jiberntffel und Piffasi aepugt/ daviiber Beffrdpet.

100, ns
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100, Auftern aufgeldits in ¢in Reindl im Butrer mit Lemoni Safft ges
toft/ oben darauf gegoffen s aud ein Cefali bavauf gelegt.

Difes gebdrt allesd auf ein Schiiffeli fdhdn ordentlich aufaerichts die
gefeldhte Fifch in die Mitteny die andern aber herumb/ die Eleine Saden
miifien befonder inReindl gemadht mtrbcmauﬁ%enoﬁun dasGiefeldyte Fan
man drep oder vieverley sufariien legens bamit dle Speif von den geraudh-
ten Fifchen Eein Sefchmad befomme/ mit linden Gervirs abgerotirft/und
von Den Fleinen Sadyen die Suppen jufammen, und dariber gofien.

437. Wieer: Spinnen 3u Eochen.
QUE fie Tag und Nadyt im Waffer ligens hernady in einer fubtilen Lauts
~ aen audy Tag und Nadyt 7 fepnd fie gu Hart/ mad) wider ein andere
fubtile Cang/ wann fie weidy genug / legd wider ein Tag in frifd) Wafz
fer / Bernach Bratts tm Butter/ odber Baum: Oel/ gemwiirg mit wenig
Sals und Pleffer 7 druct Cemoni-Safft darauf/ und gibs.
438. JHaufen/und allerband andere Sifd) 3u mariniven,

Retlich fchneide den Haufen im Stuct eined Fingers did/ falg ihn
vecht / fied ihn aber in Wager und Efjig/ doch daf der Effig vors
fihlagt s lafi ibn Balt werdeny leg thn in ein Vdfl oder Weidling der
glafict/ fo offt ein €eg Haufen; jededmal Corberbldter, Nofmarins Pfef
fer barauf/ alsdann gicf Efig daran/ daf er dariber gehet/ wann
du ihn auf die Tafel gibeft/ Lanft cin roenig Baum:Oel dariber gieffen.

Alfo Eanft Hedhtens Fevchens Sdubling und Schlepn madhen.

439, Auf cin andere Yianier,

6fibmib den Hatfen wie oben/ laf ibn cin Weil im Sals ligen/ be-
fireidy ihn wobl mit Ocls leg ibn auf den Roft / und brat ibn jchon
t8flet 7 Dafi er nidhe verbrenne/ wann ex gebratten: leg ibn in ein dpl
mie oben / fo oft ein Leq HDaufen s Mufeatblibes Nagerl s Preffer/ ez
monifdyellen) Sorberbldtter und Rofimavin darywifhen/ bif fo oft/ bifs
pas Vafl voll ift/ Hernadh begieffe ibn mit Baum - Oels fihice Cffia
daran/ und befdrodr ibn wit etwasd / oder fchlage das Vdfl su/ Panjt
ibn alfo bebalten / oder verfdyicens wobin du wilff.  Alfo macht mans
audy mit den Hechten s Ferchen s Salbling/ und andern guten Fifchen.

FWon allechond 3§ achen,

440, Runft/ allerhand Végel einsupaigen/ daf fie fich lang
bebaleen Laffen.
X Ritlich muf man die Vigel fauber_rupffen und puben/ vie KOpF
t%;j und Srampel abfhneiden/ und basSngeweid heraufl nehmen: bers
=0 nad) fe6 ein faubers Waffer in cinem Keffel oder Hafen gum Feuer/
wann
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wann das Waffer fiedet/ fo wirff die Adgel hinein/ und laf nur cin Sud
thun/ darnad) nimbg herauf auf cin Bret/ bamit das Waffer abfincet)
darnady nim etn polGernes Vdfl darnad buBdgel haft/ und legs voll an/
fal e8/0af fie recht itmSalf jepn/leg ein renig serfiofiene Cronabethbeer
darjwifdyen/ gief ein mittemdfiigen €fig daran/ das tiber dieVdgel gebt/
und permad) e/ mann du effen wilft/ mad) dbasg VdEl qufs und brats.
a41. Dic Schweiger-AR4H 3u madhen,
Qi)tﬁlicb im Sommer/ wann man ju der Nadht melen thut/ und die
Mild) in bie Strugl fephen thut/ fo muf mans fhon den andbern
Morgen fribe abraumen/ 1ff ¢8 aber im Winfer / Fan mans drep Tdg
ftehen laffen 7 bif mans abraumts hernad) nimbt man diefelbige Diildys
und thuts in einen Keffel 7 den man hencken Fans und madit e Fleines
Jeuer darunter/ dag die Wildy ein wenig wdrmer wird/ als fie von
der Kube Eombt/ hernady drdbet mans weg vom Feur/ die Lup hineiny
darnad) man viel Kdfi madyt 7 muf die Lup audy fepn 3 wann aber die
Lup neu ifi- fo nimbt man weniger/ al$ wann fie alt tft/ wann man bat
die Lup bincin than/ fo ribrt mans mit dem grofien Abraum:£3fel durdh
einander/ aber nicht auf dem Feuer 7 pernadh laft man den £offel darins
nen {chroimmen/ wann der L5ffel fiehets fo ift ¢8 sufammen gangen ; bers
nadh thut man mit dem Lfjel das Schdndliche / fo oben auf {dhroimmet /
berauf {hdpffen/ dann die Lup iff audh offt obens bernady mit dem el
ein wenig/ fo bie gufaimien gangene Milch gerfchnittens bernady wider auf
bas Feuer/ und rihres mit einem Spid allerveil auf der Glut/ bifi ¢s ein
rechter Topffen wird, und fid sufamen fests der Topffen muf gans; hart:
let fepn/ wann man rubre/ und hernad) den Spul beraufs und dag in der
Mitten Eein Topffen mehr (hwimet/ daf man gar nidyts darvon fihet/fo
ift e8 veft genug/ bernad) greifft man hinein/ und formict darinnen ein
toenig Den KdB / und pebt ibn Herauf auf ein Steins hernady einen hol:
gernen oder blechenen Reiff dariiber/ und wider einen Stein darauf
gefchmdre / und in ein oder yrwepen Tdgen gefalsens und o etlidye Sdg/
alle anderte Tdgs hernad) offt fauber abgepust ) und alfo iff er fersig.
442. Yie man abet Die Lup 3u difern Baf machen muf/ iff alfo.
@mﬂltd) nimbt man von den Kdlbern den Magen/wafdht und fdubert fels
bigen fleifiig/ bernady blaff man ibn aufr und bealtihn/ bif man ein
Cup madyen will/ nimbt man difer Mdgen 1. oder 2. darnad) man viel mas
chen roill/ und thu ed in ein Pleines Wdndel/ dasd unterfich ein Idpffel pat/
Daf man die Lup Lan beraug laffen/ wann man 2, Mdgen nimbe/ fo muf
man ein Hand voll Sal§ nehmen, nimbt man aber nur einen/ fo nimbe
man halber Theil fo viels falg alfo die Mdgens und hernad) Kdf Waffer
darauf unblag es an cinem labletenOrth fieben/ Dok ev nicht ju Ealt ober
i
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subeifift s alfoift esfertig. Den Kdf muf man ein drep Wodsen falgen s
ogser nut alleanderte Tag / und fauber puen mit Waffer. Probatum
[ {1

443. Die guren gefelcheenRafiraun.Sdlegel su machen.
Qmﬂlicﬁ nimb¢ man die ywep Scylegl/und falg es gar wobl / abfondetlis
chen 100 die Faiften iff/Da muf man redyt das Salp binein ffecten/dars
aach thuts mans in ein Schaff/ und gieff alle Tag dieSur herunter 7 und
wieder Dariiber / unblafts 5. oder 6. Tag alfo ligen 7 oder nodh etwas ldne
ger / barnady bend's in Raudyzaud) 5. oder 6. Tag/fie miiffen Fdttios mit
Cronabethftauden gefeldyt oder geraudht rerden s und man muf offt dars
$ufehen/ dag fie nidyt ju wenignod) yu viel fepn/ fie werden grad drucen
und oeft 7 wann fie genug fepn.  Sied cin 7 laf ihn Balt terden / wann du
wilft/ fhneid Stacel darvon/ mad) ein faure Mildram:Suppen datils
ber mit Sapri/ laf auff ciner Sciifjel ein Weil fieden.
444, dammen auffein neueWlanice su feldhen.
Qi}tﬁhd} ¢ lag e8 fein wobl falsen/und incin Sdaff legen.und 8, Tag bes
fyrwdren s oder aud nidyt fo lang / und alle Sag einmabl die Sur abe
gieffen/und wiederumb daruber/bernady nimbs mans/und fied fie in einem
Keffelsdag fic Hinfd) Wcite habenin cinem wolgefalgenen Waffer / o lang
ald man ¢in Kdlbernes Fleifd fiedet/ darnach thut mans peraufsfepbes
0as Waffer abs und bend's in Raudy / und vaudyectes mit lauter Cronas
Betbftauden s die dOrffen uber 6. Tag nidy¢ feldien / ein oder sroep Tag s
miehr Hated nidt auff jid) / man mug feben / mann fie genug fepn.
_ 445. Geraucherre YOGHE, 7
%Emﬁ 2. Theil magers fhroeines Fleifch/ein heil magers Rindfleifdh»
bad8gar Elein/falBe o8 mit cinem ?erd ften Salg gimblid) wobl/ dann
nimb Elein gefioflenen Jimmet s Negerl 7 Smbet 1 ein wenig Mufcatblihes
Mufcatnuf grobledht gerftoffensPreffer/mifch unter gemeltes Fleifdy vaf
mwobl untereinander Kombt/ nimb ein gevdudyten Spect/ in Mangel deffen
ein frifchen 7 tlein geroviefflet gefchnitten  barunter gethan 7 ein twenig mit
vothen Weln benegt 7 in dieBrattwirfDdrm aefille gar veff und gut ¢
mit Spenadl geftupfit | daf beinldred Dreeh in Ddrmen bleibet / fonften
weeden fiegleich fdyimplecht 3 die Ddrm miffen nidt naf/ fondern fein
tructen fepn/wanng alédann gut und veft eingefillt feyn/fo bind mans m:¢
sinem Spagat an bepden Orthen yufammen 7 und an ein Stdnglein bens
den/nueder Spagat / die Wiirft aber miiffen mit beeden Endaiberfich /7
und 3. Tag am Lufft laffen tridfern / beenad) in Naud) gebencht / und gae
Bubl abfeldien lafien + die Wiirft gebdren unter die Arthen def fauer
Kraus/ K/ Olleas Eénnen audy voper geeen twerden.
B 446, 3¢t
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_ 446. Serbelaris YOut{E )
mis‘mb pon einem Schmwein die KReumppein / oder Stiten,Vrdtl / weldse
nidyt faifi/fondern gav brdtig fepn/ leg fie auff ein faubers Brett /loB
an cinem ifitigen Orth 6. Tagflehen s ju r2. Pfund Schroeineunen nimb
2, Pfund Rindfleifch 7 1af e8 ingleichen alfo tricnen/ wie dag Schroeiners
ne/ hads hernadh auff das Eleinefte / Dod) Das das Sedbermerd / und das
Rdbenicht darbep bleibt/ wann nun alles gar Eleiniff / fo nimb frifdyen
Spect der in Def fdyroeinen Fleifch Alter ift/ Khneid ibn geroteffelt / in der
©roffe tie ein Hafelnuf 7 mifthe es unter das gehadte Fleifd)daf e8 wobl
Faift wird/und der gefdhnittene Sped fein Hipfd) darunter heraud fdhauet /
Hernad) fiof Pheffer fein grob/dag die Kdenl gleid) halb fepnd/und falge fie
aimblic) mobl) nimd fein grofje rinderne Ddvmy die fauber pust fepnd/ lah
ein gute Jeit in Wafjer Iigm; daf fauber fepnd / damit Eein alte Faifte Das
gan Flebt/ truce die Darm mit einem Tud) auffe befre / fill hernach Das
eingemadyte Brdtlein/ fo gediegen und veft/ als es mdglich / mwannder
Darm gleich su Seiten ger(pringt/ daf man einen andern nehmen muf/
fepnd fie doch nicht ju veft angefullt 7 fondern jevefters je befjer/ und wo
ein Cufft in dem Darmift/ fo fFich mit einer fubtilen Nadel darein/ alds
Dann binds mif cinem ffarden Spaget s fo veft e8 mdglich ift / und madhe
Oie Wiirft nur Spann !ang;bends auffein Stdangels laf ein rdfches Feuew
madben / nnd von roeiten wbertriicnen / alédann hend's in Raudy laf aber
gar Fap! feldyen /7 dag fie gleichfam nur von Raud) und Lufft gefeld)t mers
den/ und madyealle Wodyen 3. mahl von Eronabethftauden einen Raudh
darunter / [af alfo 4. Wodhen 7 oder Idnger feldyen / behalts an einem i ff«
tigen Orth /7 und fymiere fie mit fhrocinen S malG an/ wanns im Somnte
mer gar heif ift / Daf fie fhmddhig werden / fo madye fiein ein Afdhen 7 und
fbtodre fie mit einem groffen Stein /7 fo bleibens gevedyt.
447. Y0ie man dic Wefiphalifthe Hammen madyen ol
Qmﬂ!id) la bie 2. Harfen von dem Scyroein fein gans und rund perauf
- niebmen/daf der Sped wobl Birnig/darnady nimb ein Dieffer/ frofibn
fein groblet7 nimd Wohlgemuth/ gieh ein quten Efjig darauff/ lef wais
ehen / bernady nimb Rindfleifch in ein Sedytel Schaff / undlegesroen Legr
und firdhe Wohlgemuth darauff/ und pfefiers aud) / falbe dieHaiien gar
wohl/und reann du die Hammen auff das Fleifcy gelegt hafk / fo lege rider
ein RNindfleifch daranffs befchrodrs gar wobl/ laf an elnem Eiblen Oreh
14, Tag/ hencks darnady auff ein Stangen in Raudfang / lag alfo 3. oder
4.Wodyen feldyen 7 nimbs hernach / und hend's an lufitiges Orth / wann
wans vedye felchet / fo bleiben fieetliche Jabr/ wann du ¢d ilf fiedens fo
wickels in ein Fesen ein/ fieds in halb Waffer und Wein.

448, Ochfens
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443, Ocbfen: Jungen / gange Binf und (chreineste Hammen
einsupaigen/ 0af (hon roth weeden,

v,:Q’;‘SmB_rotbt Ronruben/ Weinfchdrling fied die Ronruben/fdydl fie und

fdineide fie Schnittimeif/ bie Weinfdydrling fiof gar Elein/ nimb guten
€higund Salg /7 und fo offt ein fe&bc& obbemelten Fleifch / bas man eine
paigen will / fo offt Salg/ rothe Ruben und Weinfdydrling darauf/unty
fein mit cinem Pfriem gerffochen die Hammen, Jungen oder Sdnk / ehe
mans einpaife/ wohl dbas Salghineingeribens und wobl gefchrodre / und
offt umbgelebrt / daf die obbemelte Saure fein daruber gebet/ im Some
mier ein Eables Orth/ im Winter aber in ber Wdrme/ daf dadSals wobt
bineingebet/ 3.oder 4. Wodhen fiehen lafjen 7 und Hernad) in Raud) ges
hencft; mit Sronabeths Holg offi geraudyert und fein vermact/ daf dee
Raud) wodl darbey bleibet 7 und fdhdn roth werden.

Bon allerpand Candirten und cingemacd?
ten Sadyen.

449. Y0ie man Juckee lautern Hll,

UF ¢in Pfund Suder / nimb cin halb Seitl Waffer 7 tHue bepdes pue
fammen in ¢in Pfann/ laf anf cinem Koblfeuer jergehen/und mai
8 anfdnat ju fieden/ fo thue das Weif von einem Ap / das jvor wobl
geflopfit fep/ darany lag mit einanter fieden / faimbe dasd Lnfauber fleife
fig berab/ fambt dem Ap/ und laf den Iucter nodyein Weil fiecden/ bif
bas Walfer faft eingefotten ifi.
450. Homig 3u lSuceen 7 und Sedcdhe cinsumachen,
ﬂﬁmb ein gut Theil Honig/ febe ihn aufs Feuer / in einem Mefingen
Keffel oder Pfannen / die man jum einmachen braudyt/ faime e alles
toeil fleiGig ab/ riibre ed um/ damit ¢8 nidyt anbrenn / roilft duroiffens
tvaiiDasd Hiolg genug gefotten /s fo nimbein gang Hiiners Ap/ thuees in
Das Hidnig/ fallt ed suBoden/ fo iff eSnicht genug gefotten /fhmiffiet eb
aber/fo iff bas Honiggeredt vor die Fridt. Nim die Fridyt weldye du
wilft einmacdé/fchdle fie/etliche mug man guvor fiedé/alsAcpffel und Bierns
und wasg dergleichenift 7 die anderes ald Weirels Kirfchen und der Arth/
darff man guvor nicht fieden/telche man guvor fieden [dft/ muf man roohl
abtriicnen laffen aufeinen Sié) und darnad in dem Honig fieden laffens
und obne Unterlaf abfaimbt. TWilft du wiffen 7 wann e genug aefoftens
fo nimb ein ginnen Ddller / laf etlidie Tropffen darauf fallen/ haltedasd
Ddller anf die Seifeny ift ess daf die Tropffen feft ftehey bleiben/und niche
abrinnen/ fo ifté genug gefotten wo nidyt fo laf e8 Idnger fiedensauf dife
i Lanfldu allerlep Fridtin Honig einmadyens ,
- "a 451. Y00
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451 Y0ie man Seidyt in AToff einmadbr.
_cn:-:fmﬁ brep Theil fiiffen Weinz Moft 7 thue ihn in ein Meffingen Keffel
oder Plannen/ fege fie auf Soblen : Madyff du aber ein FlafrenFeuer
fo fhaue wobl/ daf es nicht anbrennt, lag den Moft fieden s bif ywey
Zheil einfieden 7 und der dritte THeil wie ein Sprop 1ibeebleibt/mach ess
wie oben mit dem Honig gemelt worden.
452, ieman allechand Sadhen candiven BIl/ von Gewdrns
! Scidycen auch Blumen.
g&‘s‘e_atmgm mag man Fleinoder grob/ wieman will 7 Khneiden/ und
fein triicfern/ die Ndgerl muffen gar deuden fepn/VenedifcheMandl
unabgegoaen / an einem Tud fein geriben / Mufcatbliih fein grof gefdynits
ten; die Jrichten/ als Citeonis Cemonis Pomerantfdyens Sdyallens Birn )
Nuffen;muf allesd suvor in Juder eingemadyt fepn/und wicder wobl triice
net weeden. Krdutl und Blamlwoerd  mug man alles in einem Bud fein
lat preffen/und qufteicern/baf fie glat bleiben; oder durd) ein gefottencs
ucPer gtehen/ tieder tridern/ und gum candiren bepalten; man Fan das
Semwiirg allesd durdyeinander /7 oDer jedes befonder candiren. Was man
nun candiven will/ foll man einvidyten in ein Fupffeened/oder ginnernesGics
fchir:/ das gleid) weit 7 ober unten ein wenig tngtt ift 3 darnad) foll man
nehmen quf ein Pfund Speceren 2. Pfund fhdnen/rie vor gemeldt / clas
rificicten Zuder def hartiften und befien Canari- Juder/ undibn fieden/
bif er fich stifchen Den Finger eines G3lid - Fingers lang aufyieben lafifo
foll man den Jucker Falt laffern werden/ alfo/daf man ein Suppen auf das
wenigfte Efjen Eund ; darnad folf man ifn 1iber bie Specerey giefjen/ und
ein did's Bretl / basd recht darein / darauf legen/ daf 3 fih cin tvenig
fchmwdree/ dody nicht bare/ nur dag nide iberfich fhmime 7 und derSucker eis
nes Meffers Ruden dick dariber gehet/aldann foll mans in einer warmen
Stuben in die Hobe fefens dod) nidht su nabe gum Ofens und 2. Nadt fies
ben laffen/ darnad) das Keffer! gemad) umffirgen/ an den Incder abfeps
ben laffen 7 ungefebr swep Stund tang in einer warmen Stuben / darnad
foll man Das Keffer] ein wenig nadh der Seiten 1iber ein Slut halfen/ dag
e heifs wird/ alsdann foll mans Umfdrgen/ fo gebts hevauf/ alddann
foll mang mit einem Meffer fein gemady voneinander thuns aufein Papier
aufgefitertes Sibl/ und in einer warmen Stuben (ber Nadt fTeben lafs
fen/Darnad foll man/ fo das Keffer! fauber und drudenifi/die Specerepen
tider Darein ridyten/ und den abgeflofienen Judfer nehmen/ und cin
Pfund clarificicten Jucer dargus und thn fieden laffen toie guvor/ und idn
ein tenig wdrmer/ al8 lablidyt fein gemad) dardber gieffen / toider siwep
Nadyt wie yuvor ftehen lafferr/ darnady wider abgefphen 7 und von einans

bee Hauben/ und wider wber Nadyt fieben laffen ¢ roie yum erfiens darnadh
et
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wieder ing Kefferl einvadhten 7 und lauter frifhen Jucker fieden /in voriger
Prob dariber gieffen 7 in obfiehenderWdrme/ dif foll man fo lang treibens
bif didk genug candirt / man foll jeden Jucker nur jrepmafl braudyen s
man fan den Uberblibenen Juder ju andern Sadyen braudien,
453. YWie man dag Confect weiff und Erauft dbersichen (OIL.
@@n Jimmet muf man langlecht fhneiden/ defigleichen die Imbers und
Pomerantfchen - Schallen/ die Ndgerl muf man juvor iberNad¢
in Wafjer weichen/ und mit einem fcharfen Meffer von einander fhneidens
den Coriander mug man yuver iber Nadyt in ein Wein-E(fig paigen/ und
tieder ol eriacdnen/man muf aber jegliches befonder ibersichen/ darnadh
foll man nehmen aufein BWiertl«Pfund Specerey/ ein Pfund (dhdn Canas
vi- Judfer/ denfelben clavificiven und fieden 7 bif er gleidh sroifchen denFins
gern fohlipfferig ricds und fid) ein wenig giedts die Specerey foll manin
Confects Keffel thun/ und uber den Ofen hencfer/ und den Sucker quf
einemIteben:Kobl-Feuer bebalten/daf er warm bleibt/aber nidytifiedet/die
Specerep in dem Keffel foll man ein wenig warm madyen / und deg geldus
tertens Juders ungefehe ein halben £offel voll/ durdy dad sugepdrige
Zrddyter! daraufgieffens das Srddyterl mug 1iber den Keffel aufgemadst
fepn/ aljo / daff vom exfien Guf wobl uberal naf wird/ darnad in Keffer]
abtriacnen 7 hernadh foll mans etlich mab! gieffen 7 und wieder aborhicks
tien/ Darnady foll mans aufein gefiitertes Stbl thuns und ineinen warmen
Simuer fiehen laffen 2. oder 3. Tag; darnad foll man wieder hehmen cin
balb Pfund fhdn €anarisJuder yum fieden/mwie jum erften 1 bie Specerep
im Keffel ein wenig warm laffen werden /7and den 4fen Theil in den daryu
gebdrigen Tradyter gieffen / und fein din auf den Tradyter lauffen lafien s
und gefchroind umbroerffen 7 fein gemady abtrickern ; es darff nidt febr
naf %mn I nur gleid) bag 1iber und 1iber gewurst ; wann man nunmepnet/
8 fepe Brauflet genug / darff man tbn den Juder nidht gar nehmenyift e8
aber nidyt Prauf genng/ fo nimbt man mehe ucter / man folls gum lesten
¢in gange halbe Stund abteiicdern 7 und inder LWdrme bepalten.
474, Den ducer Pinac 3u madyen,
*1 bem SucfersPinat muf man fein harten Jucer nehmen 7 ex I6fF fich
midyt gern giehen/mwird bald fart ; man foll nehmen ein Pfund weifSos
noniMehl/ oder fonfien weidyen Juder/daran foll man gieffer anderthalb
Maf fliefend Waffer/ und ob einemKobl-Feuer ficden lafjens darnad fols
le manjur Hand baben jwep runde HIIG! eines Finger dick und langy die
folleman legeninein Hdfer! Ealtes Waffer / mann nun der Suder dicklet
witd / {oll man der HOIBI eines bavunter dructen / und alfobald ins Fals
te 2affer werffens iber ein Pleine Weil foll mans mwieder berauf thun/wafi

Ber uder gar Hart davan ift/ fo foll man das HSlGlinS wlaulmbmné
n 3 Hn
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and den Juder mit den Idbnen berab pieben s bleibt der Sudter als mie ein
GldEl/ fo foll man ihn ein wenig in das Lalte Waffer balten/ und gefdyroind
n$ Maul nehmen und gerbeiffen ; yerfpringt e8 als wie ein Glaf/ fo hat
ergnug/iff er aber nod efrvad pddh 7 fo laft man ibn Idnger fieden / Bif er
bieF'rob hat ; Darnad) muf man ibn quf etnendNarmelftein/ Der mif unges
faltenen Butter uvor gefchmict ift/ gieffens fein weit voneinander 3 dars
Bep mug eingefdhrauft fepn ein guter epferner Schrauffens eines guten
Singers did/ und cimer guten Spann lang / den muf man audy mi¢ Buts
ter fhmieren / und in der Schuiffel ein Umberthum: Mepl bep dee Hand
Daben / darein foll man die Hand dundens und den Jucker nebmen / alfo
an ben Sdyrauffen werffen / und gefdhroind siehens bif er reif mirdsann
er nun weif genug ift / foll man ibn auf ein tweif Pergament | dag mit
Uimberthurms Mebl beftrdbet ift / thun und in dadPergament einrvictlens
und unter die Adh(el nehmen / daf erfein warm bleibt/alsdann foll man
mit Der rechten Hand ein JipHel nehmen von dem Suders damuf ein ans
derd Menfcly ein Scheer haben s diemit Butter gefhmire iff / und fo lang
man den Sucter baben roill/ mit der Scheer abfchneiden ; darnady muft du
den abaefdynittenen Sudter fein gleidy yiehen und dedhen/ und fein grad auf
den Tifch legen s alfolang ligen laffen 7 Bif er marm gu effenift ¢ mann er
nod ydd) ift/ ober fich an Idbn legt 7 mug er ldnger ligen.  Darnady foll
man ibn in einer Geftadl bebalten/ darff nicht gar su warm fFeben.
455. Allecley Rrauel und BlomiwercE mic Sucfer
: bersichen,
5‘&}9&1 foll Tragantin Rofkenmwaffer weichen s und durdy ein Sadh! drur
“¥ cbens undein Coffel voll Suder dareinrihren 7 daf ed wird wie ein
Fleines Kind8:Kddyel /) die Kedutl und Vhiml foll man damit mit einem
Pembfel uberfEreidhen/ und darnadhin Flein geftofenen und gefdbeen Ju:
der woblumbehrens dag fie iber und j1ber mit Juder 1iberjogen feyn /
Darnad auf cin Papier legen/ in einer Dovten s Pfann/ oder bey einem
Ofen bl abtrictern. Die Nibess Beerl oder Weirel PFan man gleich al:
fo ﬂi}erlgicbm ; @llein die Nibesl muffen gar trucden/ und die Weirel ein
tentg aberdér:t fepn 7 und man mug nue in dem Jimmer fracern/nide
tn Der Dortens Prann. |
456. Das aufgeworffene Suckerwerd su madyen,
m&!n foll fchdnen weiffen Tragant iber Nadht in Jimmet s oder Rofen:
Waffer roeichens und durd) ein dides Tudy drucFens ba er gar veft ift/
undin ein fteinenMérfer thuns und wobl fFoffen mit dewm allerfeineften und
fchdnften Sudters der ein Drepmabl gefdbe iff / dafi ein vefter Taig rwirds
pon demfelbigen Taig foll man berauf nehmen/nach Gelegenbeit defTos
bels/und gejabee Sedrd auf ein Papice firdben/ und in einesd smgber;
i
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vid aufimaldens den Modl darauf drudens und fein nach dem Modl hees
aufifchneidensdarnad) ineiner Dortenpfann bachen/fo geden fie hodh auffs
aber man muf feben 7 daf nidt braun rird/und dieGiuf muf unten und
oben gleich fepn : roill mansg aber gefdrdt Haben/ fo nimbt man auf der
Apothedenallerley Farbridier/ die weidyt man 11ber Nadyt in Rofen-
oder Jimmet-AWaffer / und weid)t den Tragant darein; man mag fie audy
von dben gebogenen Mddely aufifdhneiden 7 fo werden fie audy gar fhdu/
aber man mufi auf Oblat legen / fie perbredhen fonft/ man mag andyvon
viefem Jeug allerlen machens Holehippen/ Bregels und dergleichen.
457. Y0ie man das durchfichrige Eyf madye.
Sﬁ%n foll gar fhdnen Tragant ffoffen / und jimblid) viel Rofen Waffer
daran gieffenn / Daf er wobl jergept/darnad) durd) ein Tiidhl dructeny
Daf erinder Didenift / wie gar ein dinnes Kinds+ Kédyel/ daf man ihn
gieffen Ean/ gar [auter ; darnadh foll man nehmen den fchdnfien drepmab!
gefdabten Jucker / und darein riahren/daf er dick wird wie Griefs Kodys
Das foll man alfo fichen laffen ; wannman etwas machen will Darsu man
das Epf bedarff/ fo foll mans cin Tag suvor machen / fo jergedt der Juz
er darvin/ und wann mans auffireidhen will/ foll mans in ein beiffed
Waffer fegen fonft Idfi e8 fich nicht gern auffEreichen / man mug nidt faft
eiihrens fonft roird8 nur weif und dicks und niche fpigelet und durdfidhtig,
453. Waufcanin: Lebselren,
ﬂjmﬁ 1. Pfund ungefchdlte Mandel 7 wifdye den Staub darvon/ alds
dann fteft mans grdblich / aber fein gletdh) 7 und gans obne Jugicffen /
tans geftoffen fepnd 7 nimbeman 1. Pund geftoffenen SJuder/ 8. Loth
Wund-Mehl/geftoffeneZimmet/dag fie braun darvon werden/Mufeatnuf
gefchnitteny fo viel man roill/mifch alles wobl untereinander/ und fdhlag 6.
gange 2Ape darein/ und madye den Taig darmit an/ man darff nidt alles
auff einmabl daran gieffen s dann es bald vergoflen/ der Taigmuf feft ans
gemadyt werden s darnady auf Oblat gelegt/ und nach dem Brod/oder

Paftetten badyen,
459. Gute Gewiirn : Lebselren,

ﬂ%mb ein Prund fhdnes Medly ein Pfund geftoffencn gefdbten Juder,
Simets Ndgl/Mufcatnuf/jedes 1. Loth/dDasGemiirs alles G3roblecht
serfchnittens 5. Aprclabrs 3. Aprdotter/mwobl abgeElopft/und denT aig das

mit angemadyt/ und Lebgelti darauf formirt.

460, Y0ie man dicfliffrelecen Lebselel madhe,

gw gefchnittene Mandl/ Viftasi/Jifmet/ Ndgl Pomerantfdhens Schals
left7alles untereinander/man nimbt aud) ein Aprclar / und Hopffts fein
faimig ab/darnad nimb Juder / und rihrs unter die Aprclars als wie ein
Kbl 7 unb mach mit demfelben Taigldie Mandel ab/ man nimbs aéxtﬁ
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102 Roch:Buch,

éud’gr darju/ fo fuff mang baﬁén_wﬂji barhﬁq—@ nimbt man Oblat/ und
fchneid Lebjeltl viereckig / und firetcht oben auff etn WaffeesEpk 7 und bas

che 8 fein fchdn.
461 Paftoral L ebselel,
%iﬁaucb puein Pfind Wandel 7 ein Pfund Jucter 7 die Mandel Flein ges
fioffen / und den Zuder fchdn gefdbet 7 alsdann ein halbes Prund Jus
e Dick geldutert / und die gefioffenen Mand! binein/und abtriicEnet/ und
abtiblen laffen / Darnach mit dem balben Pfund Jucker ablndttens und
auBgemadyt/ und fein din aufmalgen/ und Lebselel MSdel daran getruct/
und 2, Stund laffen fichen / Damit fie nidt-aufeinander rinnen.
462, Lebselel von griinen Pomerant(chen 30 madyen,
g{@iﬁ bas Selbe von Pomerantfchen an einem Nibepfen herabs das
Griine binde darnad) in ein Tiichl/und ftof 8 inein fiedendes Wafy
fer 7 lafi ¢in Sub Dieriiber thun / thue es bernach gefchoind in ein Faltes
Waffer/ und das thue fo lang/ bigdie BitterPeit berauf Eommes triier
Bernad) die Pomevantfchen / Daf fie gans truden werden/fof fie in einent
feinernen WMirfer / gief darsu Lemonis Safft/ und aleweil gefioffenen
Budker/ nady und nad ein Loffel voll/ bif 8 wird wie ein Taig barnad
mady £ebyelten daraug / und triders auf einem Bretk.
463, Weiffe Lemonis Lebselel 3u machen s mit Aepffel oder Ricten
vermifdye/ von Aepffel werden fie (hon weifi/ aber von
. Buren gefchmddher.
Q‘Q‘i‘imﬁ cin itroni/ thuedie gelben Schallen darson / darnady reibe das
Weiffe in ein frifdyes Waffer/ laf ein balbe Seund weidyen/ aladann
bew geribenen Citront aup dem frifhen Waffer genommen / in ein Tiidhe
lein gebunden/und in ein peiffesWaffer geffoffensdaf die Raube meg Eormes
thue ¢8 hHerauf/ legs gefdymwind in das Lalte IBaffer / darnad nimb den
Citroni/unter ein dalb Pfund durdygetribene Ktttens oder Acpfel geriibres
und nimb ein halb Q)[unb fdhdnen meiffen Suder / ftoff ibn Blein/ mifch ibn
unter die Kitten/laf thn fieden/bif ex jich vom Beck fhdlts alddann in ein
Sdhiiffel geftiirst /laf ibn iber Nadyt fEehen 7 alddann quf das Papicr
Den Lebyelt- Form aufaeftrichen / und nach Gefallen der dicen Mobdel ges
drudt/ man Ean dag Saure von Citronen fdydn abldfen / und darnnter
mifdyen / gleid) mann mans vont Feuer will heben, man muf aber Adhs
tung geben s daf die Hifs nidht gu qadch himyu gebet / wann fie awep Tag
auf dem Papier ligen/ muf man fie fdhon abledigens baf fie fein edfch
teucen werden/ fo bleiben e inwendig fddn faftig.
; 464, Guse Citronis Lebselel su machen, &
@mm:ca nimb die itroni/fhneid die gelbeSdyalen herab fdhneide fiegae
Bleins bind8 in ein Tudylein/laf ed fieden/bif dad Hdndtige daven {isﬂ?
QAide
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algdbann nimb audh das Weiffe vonoenCitronen fneid e8 wieRuben/thu
e8 in etn Tud einbinden/ laf wob! fieden bif fo weid) werden da fie fich
serftoffen laflen/ alédann nimb ein Pfund Juder der grob geffoffen ift/und
drep Xyierting foldye gefottene Citroni/ und den Juder gar wobl untercins
ander bif gar Elein ift/ alébann thue die geftoffene Citroni in cin Veck / fets
aufein Glut/ thu ein faures von den Citroni darein/ und die gelben Schde
ler aud) fo viel du wilft/ alsdann wird ein feines Taigl/ madhe die Lebeltel
Darvauf/ thu e bepm Ofen tricern/ fie fepnd gemwif gus.
465. Clienberger Lebseleen,
gnfs'mb ¢in halbe oder wie viel bu madyen wilft Honigs fe e8 ju dem Feus
ev/ Dafi e8 fiede fo lang bif ¢ simiicy Braun werde / riibhrs immerdar
im fieden/ nimb Semmel-Mebl/ fchritt das Hinig darein/ dann nimb jers
fioffenen Pieffer/ gefhnittene Mufcatnuf und Smber darunter/ mad eis
nen Taig/ aber nidht ju veft/ walgeibn auf) druck ibnin die Médel 7 aber
nicht yu dick/ Dann fie werden im Badien dicker/ frdh auf ein Bred Meby
unb leg Die Lebgelten Darauf/bach8 in cinemOfens aber ebe du es hinein les
geft; muft du es mit Waffer dbermifthens daf fie nicht Meblig fepn 7 und
wann fie fdyier gebachen / fo nimbs beraufs / legs mwieder aufein anders
Bret/und dberffreichs mut etnam wobl heiffenWaff r/thue e8 wieder in der
Ofen {o lang/ Dag fie nur dbertriicnen/ man Eanin den Ofen am erfen eie
nen probirens wird es bldtteria/ fo ift der Ofen gu beifz.
- 466, Weifle Englifcthe Lebselren,
g’zis'mﬁ eingemweichten Tragand fo viel du wilft/ ftof Sucter darein / wels
dher Elein gefdbet iff/ bernady nimb den S aig und frifdhe Lemonifdidler
Elein gefchnitten; aud) gar ein enig Mund-AMeb! darunter/malg denaig
auf/ drud thn in die Model/ leg ihn aufdie Oblat/und bad$ fein Bihl und
langfamb/ dag fie fein weif bieiben/ wann dues aber braun wilft haben/ fo
nimb geribene Jimmet darunter/ fie gehen im Bachen hodh auf.
467. $Evf:Lebselcen.
@On neugelegten Epern nimb die Elar/ und ein wenig NRofen 2 Waffer /
rihrs mit einem faubern £offel mohl ab/ riibr immersu cin ol voll
gefdbten Suder dargu/ dumuft fo lang riihrens dag/mwann man den Hdfen
umbtebret/ nichts qufrinne/ hernady nimb darunter Plein gefchnitten cins
gemadyte Eitroni/ aud) gefdyalte und grob gefiofene Mandel/ ribrs wohl
darunter/ firdhs auf Oblat/ fhneids in Form/ wie Heine Marcipan / bey
einem beiffen Ofen/ oder in einer garten Pfann getriicnet / wie man das
udersEpf madt.
468, Druckre Lebseleen von Lemoni: Saft.
c'j?ﬁmb fhdn gefdbten Jucfer/ und frifdhen Lemonifaft / fchneid Lemonis
fdhaller gar Flein/ nimbd ein roenig darsu/ madh einZ aigl barauﬁ:mgbfg
0 ibn
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in mit gefdhten Sucker anf/ Oruds in HolGerne BRAdI/ tricters an Dem
Lufts ober in einem warmen Jtmmer;/ fie fepnd gut wannd neu fepn.
459, Jimmer:Lebzeleen 3u madyen.
gl’[ifmﬁ ein halbPfundMandel tlein geffofen/nimb den Saft von 3. eder
4. Lemonis darnad fie faftig fepns ju unterfchiedlichenmalen / mifche
barunter r. Pfund StercEs und 1. Pfund fthon gefdbten Suder / und ein
Stmmetftup; fo gefabe muf fepns von Lemont die Schdllers das wiirde als
les roobl durdyeinander aby fchlags aufein Dblat/ bacys il
470. YDi¢ mandic [pringenden L ebselel machen foll.
g’tﬁmp 1.Pfund Suder/ gie ein Seitel Waffer darein/ wann der Juder
Darin gecgehet/ fo foi ihn aufein gute Slut/ und lag ibn fieden mie ¢in
gutes par Eper/ alddann thut man dbasd Gewiirs darein/laft aud) einSud
thun/ Geiirg Pan man nehmen darnady cines gern Getviirs bat/ Ndgerl/
Jmber und MNufcatnuf bernad fepbe mans berabs und riibr ein fdones
Mebl darein/ daf es ein Taig werdes den man aufimalgen Lan/ walg ibn
aug mie ungefehr ein guten Mefferrucen alsdann druc ibnin dieMédly
¢in Bret muft dick mit Mebl beftrdhen und die Lebyelten darauflegen/ und
gleich nach dem Brod hinen thun/ oder wann der Ofen nicht gar gu beiff
wdre/mifte mens binein fesen sumBrod/und wann fie gebadyen fepn/nims
me es Derauf/thus vom Bret herab/und Fehr das Mebl darvon/ fo ol
auch von dem Bret/leas roieder quf das BVrets und be reich8/ fhlag ein
obee yroep Ener gang aufy ribrs simlidy ein gute 3. £8ffel voll gefiofienen
Bucker darunter/ mit diefen beftreichs, thus wicver in Ofen/ lag “alfo ein
Pleine RWeil darin/ daf fie abtriicern/ fo fepn fie recht.
471, Miagens Seednel. :
ﬂﬂmb r.Pfund Juderss.Loth dngemadstenitronis 3. Loth eingemadys
¥ teImber/ 5. €oth Mandel/ 1. Coth Jimmet/ 1. DuintiNufeatbiipes
ein Quintl Ndgerl/die Stud mifen alle gleich und gleidy aefechnitten fepns
wann diefes gefcheben muf man den Juder yu Pleinen Stiictlein gerfehlas
gen/ und 1. Seitl Waffer darauf gieffen und aufdem Feuer fieden laffens
bif er flieft/ alsdann vom Feuer gehebt/ yum erffen das Eingemaditesdars
nad) bas Geriirh/ gu legt die Mandl darunter geribre ) und wann ex ans
fdngt bick yu werden/ fo muf man in die papirene Haufl oder Marnel ftein
gieffens wann fie Pait und trucken fepynds geben fie gern herab.
472, Blaue Veigel s Srrdinel. . 2
Q%)? filich nimb 1. Pfund oder 1.5albes [hdnenIuder/ftof thn Fleinsdruc
den Saft von einem Lemont daran/ fambt ein wenig frifd) Brunnens
Waffer/ daf der Judker fein feicht werdes fofs e8 1iber ein EleinesSIiitl/und
ribr denZuder wobl auf/laf ibn nicht ju lang fieden/ wirf dic abfdynittene
Rdcigl darein/ rithes wopl untereinanders dod nidyt lang/ fiblag den &.‘ai_o?
au
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aufein ginnernes Ddller/ weldyes perhero mit Schmals gefchmiret fep/dars
nad fchneid ibn gu Strigl/ undlaftalt werden, .
473. Gure Bopfs Strigel,
Qz}trﬂidj nim 1. Pfund Juder/Hernad) dasd Serwidr§/ Jimmet 7 Imber /
Ndgeels 1. Loth Mufcatnuf/ Mufcatblibes 1. Coth Coriander/ Kus
Bebeny etn hHalb Loth Ancif/ Fmidyl 1. Loth/Kimmel ein halb Loth/das als
leé muf man Elein ffoffen/und den Jucker in ein meBinges Pfdandel gethan/
und ein Seitel oder halb Rofen-Waffer daran gofjen/ und mug fein langs
fam fieden baffen 7 bif Daff e8 geftoct/ darnady fihlags aufein sinnerned
Daller/ uud fchneid Schnisl daraug.
473, lemoris Jeled,
5?22{11 nimbt ein Halb Pfund Juder/ und ein Hald Pfund Mebl durdhein:
anber/ thue aber ein wentg darvon sum qufmadyen/ dann nimb drep
neugelegte Eper/undein Dotter/ fpridle ein wenig EEig in ein Hdferl abs
und nimb ¢in Seph-Pfann/ fephe ihn aufs Mebl/ mad) ein Taig daraufy
wer ill Ean ibn ein wenig pfeffern/ walge den Taig in dide eined Meffer:
ructens/ und mad Feltl daraug.
475. GedulesJelel,
Sm?m nimbe 4. £oth {dhdnes Semmel:Mebl/und 5.€oth gefdhtenIuder/
fhlag 3. gange Eper wobl abs und madyein Taigl/ rubrsé 2, Stund/
fdhmir das Bldcl mit Wadys/ und tropf darauf in der Srdffe wie weiffe
Suder:Jeltl bachs Eihl abs von diefem Taig Ean man Strigel madyen s
{dneid Oblat und gief den Taig daraufs nicht ju viel auf einmadl/ damit
er nicht abrinnes auf der Seithen fhneid gefcheliteMandl langlidyt/und bes
leg8 1iberrodrts ober fhrems s badhd in einer Dortenpfannen/wann fie
fchier bachen fepn/ nimbs beraug/ und befiveid)s mit Tragant:Epfrbad)s
wieder/ fo fepnDd fie ferely.
476. Det Rayferin LemonizIelel.
@ R flich nimb ¢in halb Pfund fhonen Juders von 2. Lemoni den Saft
dargu ein Vierting Mantel/ einer Halben Nuf groff geweidyten Tras
gant/dtefes alles ftof tein/alddaii nimb von yepEpern DasWeiffe/ Elopf
¢8 wobl ab/daf s ift wie ein Faim/madh ein Taig damit an/ nimb von eis
nem Lemoni die Sdydllersgar Elein aefchnittendarunter cin wenig Juder
sum Einwirden/wann der Taig fertig/druck ihn in dieMNSdl/legdaufObs
Iat/und bady$ fubtil/oben mady Koblen wie unten/fic lauffen gar fdhon auf,
477. Ein weiflen RirtenSaft tber die Spaleen/ und in dic
igel 3u machen.
mﬂn foll von cinem Citroni bas Weiffe fbneiden/ gudiinnen Blditlein/
derfelben 2. gute Hand voll nehmen 7 und die Pofen von den gefots
fenen Kitiens darvon man das Sute abge[dnitten pat/ diefe folle man
02 Y

—_ = e




106 EOd’HB“‘b‘

gerfchneiden fambe den Keenen/ efn 6. oder 7. foldye Poen/ und 2, Sanfo
fen voll rohe ungefchelite Kitten - Spdltl nc‘pmem daran foll man frifdy
Waffer gieffen/ und auf einen rdfden Feuer ficden s bip die Kittenfpaltl
und Citroni weidy werden/ alsdann jroey Hand voll Spdltl von Birn /
Aepffel darein thun/ und nod 2. oder 3. Sud thun laffen/ lag die Spdltl
etn toenig er Ealten/ dDarnadh foll man alles burdy ein frarded Tuch tretbens
Darnady wieder durd) ein Tudy fephen/ damit nidyts dickes daretn Pombe/
und der Saft fthon lauter wird 3 von diefem Saft folle man nehr qls
ein halbe Mafi/und dodh nidyt gar 3. Seitl 3u einem Pfunds und ein BVier-
fing Sucker nepmen/ und wann der Jucter sergangen/ auf ein refdye Kobls
Slut feen/daf bald anbebt su fieden/ und fauber su faimBen/ und alfo fies
Den laffen bif er geftebet/ barnach foll man ihn wicder ein Weil auf einens
Eleinen &litl ftehen laffens Daf er nidyt ‘mebr fied 7 und fauber abfaimen /
fo Fan man ibn dber Spdltens oder in die Tev! gieffen.
478, DOic man den rochen RiccensSafe machen (oll,
ﬂﬁmb frifcheKittens fhdlle fie fchon/fhneid fiein ein faubers Hafen bldts
let/Dag dad Hifen eben voll feps giel das Hdfen voll mit heifjen Wafs
fer any laf; bep einem Feuer fein gemach fieden/oerdectter/ ein halben Tag /
daf der Saft fdydn Leibfarb daran wird/ fephihn in cin Eiables GSefchivr /
lag uber Nadyt ftehens pref darnad den Saft von den Kitten auf/ nimb
aufein Halbe Saft/ cin halb Prunds und 2, Coth Sucker/ laf ibn in einem
Bed gugededter gemad fieden/bif er geftebet/je gemmadher er fiedet/ je fchds
nerund réther wird er/ gief ihn in die Model/ weldye aleichfalls guvor mit
RWaffer genegt fepn 7 er muf niche ju lang in den MSdeln frehen, er gehet
fonfi nidht gern beraug.
479. ¥Die mann dic totherr RiteensSpalren cinmachen foll,
5‘512!n nimb¢ {dhdne groffe Kitten/ wifch fauber ab/ leg8 in ein wallendesd
‘iﬁaﬂewlaﬁ nut fo lang fieden/daf ein wenig meidh yu greiffen fepn/mur
nit yu vicl/ nims bevauf/fhalle fie fchon/ fehneid auf etner Kitten 2. Spal;
ten/fchneid den Kern und das Steinige darvon/ mimb ein Pfund Juder /
und lduter ihn mit anderthald Seitl Waffer/ nimb ein halbes Seitl oder
mebe foldyen Kitten-Saft darcin/twie oben gefhrieben/den man ju dem ros
then Sitten:Saft braudyt/ [af fieden/ wdg ein bald Phund Kitten - Spals
ten/ und leg fie i den3ncEer/lafi wobl verdecFter qar gemady auf einerlug
fieden/ein drep Stund/ (o werden fie {hdn weidh) und roth/ nimbs beraufs
auf ein Ddller/ laf Eabl roerdens beftets mit Jimmet und Ndaerl; oder
nucmit Siteonis leg8 in ein Glaf/oder Tyls ven Saft laf; nody ein rwenig
fieDen bifi er qeftebet/ gief ibn tiber die Spalten/ fo fepnd fie gerecht,
480, POie man die weiff Spanifche Latwerig machen foll,
sfﬂﬂtn nimbe Die gangen Kiccen/ wifch fie fauber abs legdin ein ﬁw%helg
("3
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BWaffer/ laf fieden/ bif fie weid) u greiffen fepn/ fo nimbs beraufs / roeicte
suvor 2, Loth Jucker einin Waffer/ giel aber nidyt ju viel Wafjer daran/
fchell armach Dte Kitten und fchneid das befte herab) und wdg 6. Lothy fek i 11
den Fuder aufein Jeuer/ und duter ihn fdydn laf ihn simlic) did fiedens @ L
thue dann die 6. Coth Kitten darein/ (af gefchroind fiedens verfaimbs feins i
thus in die Slagl.
481, M0ic man die rorhe Lacwerig machen (oIl
Q}Smb bie gange Kitten und wifch fie fauber ab/und legs in ein fiedendes ;
Waffer/ laf ein wenig fieden/Dag nidyt gar su weidy rwerden/fhells und ;
[chneids darnadh yu Bldtl/nimb ein balb PrundSuder/gief daran ein hals E
Bes Seitl foldyen Kittenfaft/ wieman ju dem vothen Kittenfaft braudt/ _
Iduter den Sucker darmits nimb darnad) einWierting der gefhnittenen Kits §
ten, laf ob ciner S3lut jugedeckter gemadh fieden/ je ldnger es fied/ jerdther B
e8 wird/ nimb anf die lestCemonifchdller undEitroni darein/gich insGilds
fel. NB. Wilft du rothe oder reiffe Catrerigmadien / fo durdygefdhlagen
iit/ fo madé alfos Dodh daf die Kitten durdbgefchlagen werden durd ein

Siibel.
482, Ein gar gute RicrensSalfens.
S 32n foll von den gefottenen Kittenfpalten den aufgeprefien Saft nehs
men ein halbe MNaf/ drep gute Bauffen voll wobhljeitige Weinbeer/die
foll man gerframpffens und mit fambt dbem Saft in obbemelten Saft fdhiit:
tens und darin fieden laffen/6if er fdhSnMWeirelbraun mwird/Darnach durdys
fepben/und dieHilfen wohl auftricen; alddann folle man gu jeglichen fols
hen Seitl Saft nebmen ein Vierting Suder/ und miteinander fieden lafz
fens bif er geftebet Darnadh folle man gar Flein gemiirffelt gefchnittene Ces
monifdhallen daran thun/und nod ein wenig fieden laffen/und in ein hohes
Slaf gieflen.  Diefe Salfen Eanman sum Bratens geben/wai mans mit
einem Wein abtreibt ; aber man Eand audy auf die Schallen geben/ wann
mans fein Studeif beranf faft/ und mit Confect beftrabet.
483. Dic reucfene RittenSpaleen cinsumachen,
35‘22{:1 foll die Kittenfpalten allerding in Sprup cinmadyen/ man folle
fdhdne groffe Kitten fieden/ daf fie Ifein alle gleich durchfotten fepn /
nidyt gar weidy/ nur daf fie fich greiffen laflen fauber fddlien/ und eine in
2. oder 3. Spadltel fhneidens das Steinige wobh! herauf/ und mitIimmet
Beftectens Darnadh i cin gl ricdytens und den Juder in der Diden fiedens
Dag et fid) ein wenig aufyiehts und daridber gieffen ; barnad) folle man fdyds
nen Juder fieden fo viel Daf er Haar gibt/ dody nicht fo viel ald ju den
Selten gieffen/ darnadh (olle man thn mit dem Reibhol6 in der Pfann wobl i
ffar retben/dafi er meifilidht wirds in der Diden ald ein Kinds:Kody 5 die |
Spalten muffen guvor auf cinem Reiterl wofl aberidnens und bey eB;m !
03 4]

Yow W




108 Koy Budy,

Ofen wobl abtriicern/ darnad) foll mans im3udfer umPehrens dak ex fein
dunn dbaran Hapgen bleidt/ und einen neben den andern aufs Reiterl legen]
und in einem Dady-Ofen oder gar heiffen Stuben gefdhmind triadern/ fo
Bleiben fie intendig fein teid)/ man foll aud) merden /wann man fie triis
dernmnill / foll mans guvor in dem Sprup davin fie gelegen fepns jimlich
roeich fieden/ und noch mebr Juder Daran legen.
484, Das [chone durdhfichrige Riccenwerc? su madyen.,
S?Uft die allerfchonften Kitten fo nicht roth und mailig regnb ! gar weid
¥ fieden/ und wobl didk fchellens Damit nicht8 rothes dabey bletbt | und
nur dad befte berab fhneidens und gefdhmind durdy ein enges Siib fdlas
gen/nur was gern durdaeht ; und mweil man die Kitten durdfdhldgt/ foll
man wieder ein Fucer fieben/ Damit fie nicht lang fieben dorffen / man foll
quf ein hald Pfund Kitten ein Pfund des alerfdhdnfien Juders nehmen s
Denfelben gar Elein gefchlagen/ und darein 1.Seitl fdhdnes Wafjer gieffens
nd fo lang fieden laffen/dafi/ wann man einTropffen in ein Paltes Waffer
fallen Idft / er von Stund an geffebet / und grvifchen den Fingern als ein
Wadys mulen ldft/ Darnad) foll man die Kitten davein riipren/ bif fein
glat wird; man mug nidt gar lang riihren es wird fonft nit durdfiditig.
Darnad) foll mans in die darsu gehdrigen Madel fhlagen, diefelben guvor
ins beiffe Waffer legen/und ernad) in ein:x Stuben/doch nidht gar in ciner
toarmen Stuben laffen trucken rerden/ wann mans in einer gar marmen
Stuben triicdnet/ befommen fie eine gar grobe Haut/ e8 muf aud nicht yu
Ealt feyn/ man and aud) mit allerlep Farbriidyer gefdrbt madien s wann
man diefelbe in as AWaffer weidyt/ Das man an den Suder gieft / und mit
Blauen Korn-Blummen-Saft Fan mans fhdn blau fdrben; daf es fhon
an Geftalt gefotten/ und die Kitten dorein geridht fepn/ wann man nue cin
Blein £0ffel voll diefed Safts darein gieff/ man muf nimmer fieden laffen.
Man Eans auch mit den Bdlgen von fhwarsen Weinbeeren Weirelbraun
farben/ roann man die gar mobl aufaepreften Bdlg in dem Waffer fiedets
daf man an Sucer gieft/ bif es die Farbe annimbt.
48y. Citroni:Schallen cinsumachen.
@Sﬁe Sitroni mug man langlicht oder rund fpaltens und 9. Tag im fris
fdhen Waffer ligen lafjens alle Tagin ein frifches Waffer legen/ mit der
DHand von cin Sefchir2in bas andere legens bernady fet man in cin grofs
fen Beck ein Waffer 11bers und laf fieden/ man falg das Waffer fo viel/ald
man cinFleifdhfippen falft/ und wann dasWaffer fied/fo legt man denCis
groni darein/und lag ihn stmlich wopl fieden/fo vil man ibn weid) oder hart
baben will; und nadydem fegt man ibn roieder i ein frifches Wafjer /7 laf
ibn ein balbe Stund ligen/und legt ihn in etlidhe frifdye Wdfler allzeit iber
cine balbeStund 3.00er 41ual/hernadh legt man ihn aufein raubucs;tucbé'
ba
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baf er wofl abrrdicdnet/ und lege ibn hernady in dasd Hdfen oder Sefhir:s
darin man ihn haben will; den Fuder fred man aud) unterdeffen/ man Idus
tert und fied ihn/ und gieff viel Waffer baraufs daf er gar dun ift/und gieft
thu/ wann ex Falt iff 0ber den Sltroni/ und fhwdrt den Citroni ein wenig/
dafi ber Saft Dariiber gebet/ und iber den andern oder dritten Tag fied
man den Saft wieders aber nur gar wenly/ daf ex nur nitbald DI rwird;
den Zuder oder Eitroni baben wir nie gerwvogens fondern nad) Seduncien
genohmen/dag nur derSaft allzeit wobl dariiber gebet/denSaft Lan man
fo lang fiedeny bif man fiebet/ Daf er gar woblin den Citroniift gegangen)
bernad) darfman ibnaicht mebr fo oft fieden.
436. ie man das CicconbiRraue machen (oIl

F R ftlid) fdneid idh en Citroni in die Srdffe/ wie e mich gedund't/ und

daf fein fchdn langlidyte Schnisl werden/ Hernad thue ibn in ein Hd-
fen und falg ihn gar wobl/gief einWBaffer daran/daf iber denCitroni gehe
laf iiber tadyt alfo fiehen/Bernad) fied ibm in einemWafjer/aber nidit gar
$u oiel/ wann er anfm%t ein oenig durdjichtig yu werden/ fo thue ihn vone
Feuer/und fepbe bas Waffer awl%blitt thn allgu in ein Sdyaffrifches Wafs
fer/ Dasd thut den Cieroni wieder refch maden, und lag alle Stund ein fris
fches daran tragens den anderten Tag legibn aufein faubers Tudy/daf ce
bub{dh abteiicduet/ und ldntere einen Juder/ den gieh Lalter dariber/ lafs
thn ein Tag alfo fiebens denanderten oder dritten Tag/ o fied den Juder
wicders muft aber ein Stuck Juder darein legens dasd thue sepmal nachs
einander/ fonfi wird der Saft 3db/ wann alsdann der Citront nicht mehr
mdﬁ?{gigwirw und der Zucker die rechte Dicke hat/ fo darf man hn nims
ter Jieden.

487, Den blacleten Cicroni ju machen,
(gi)’t{tiifb fhneid den Citront Spaltenmeifi daf dadSaure herauf ormts
- und die Spadlel thuein ein Gefchic:/ falbe fie/ gief Waffer davan/laf es
1iber Nadht davan ftehen/ hernad) fepe dasd Waffer Herab/ leg fie in ein ans
ders/und alle Tag jroepmal frifthes Waffer/lag fie 3. ag alfo fiehensalds
dann wdg fie/und nimb aufein Pfund ein Wierting Sucer/ darauf fdite
¢in halbes Seitl Waffer/und Idutere ibn/ den Eitroniaber laf in einWafs
fex fiedensdodh nicht guviel/thu in gefhrind in ein frifthes Waffer 7 und fo
etlidymal abgefrifcht/alédann abgetruclere/und in Juder gefhutt/ simiic
lang/ bif et ilcbﬁn burdyfichtig wird.
488, YDie man die gefchabege Cicroni made.
g}ﬁmb ben Citroni/reib ibn an ein ﬁtbt*m bif an bac Sauere / Hers
nad) woge ibns binde ihn in ein fanberes Tudy, und Bberfied ibn in ein
faubern Wafjer/ Daf das Bittere davon Foft/quf 1. Pfund Citroni muf
mian nehmen 3. Plund Juder /7 den muf manlduteen/ quf 1, Pfund g:u
¥
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der/ ein SeitlBafier giefien/mugibn fieden laffen/bif er fid) fpint/hernady
lag ibn ein roenig Eubl werden/ thue den Citront darein/ und gerrihre ihn/
daf ex nidyt Enoppere roird oder bleibe/ bernad) mufk ibn wieder fieden/ bif
er fich vom Bedt fchelt/ Heenady Eanft ein Cemonifaft hinein drucden,, daf
er ein wenig filrfchLdgt/ und in LatwergsG[df! einfiillen/ wilft du ihn aber
in Dorten oder Krdpfel madyen/ fo nimb auf das Pfund Citvoni 5. Wiers
ting Sucker/ und in Gldfer gethan.

489, YDie man die gebichelee Citroni machen thue,
En Citvoni bddhelf man gar anf ciner Bleinen Hddyel/ und weidyt ibn
8, Tdg/ algbann [dutert man den Juder gar diin roie einWaffer/und
legt den Cicroni aufein Tudys aber nur fo lang daf der Juder fieden thut/
vann fonften wird er gar 3dh/ und laBibn 2.Sud thun/ darnad) gleid) bers
aufi/ dann wann ¢ lang fieden thut wird er weiff/ aber den Saft fied man
recht an Die Statt/ dick wic man thn haben will/ gic ihn daviber / mit eis
nem Papier gugedectts aber nicht verbunden.
490. Pomerant(chen:Cicroniamd Rofmarin: Dlihe
feifch einsumachen.
ﬂfjm die Blihe nody sugethan/aleidh frifch von dbemBaum/feh cin Wafe
fer i1ber/ und rwanns uber und ber fied/ fo wirf die Blife binein/ laf
nod drep gute Sud damit thuns hernad) fephs mit dem heiffen Walfer in
ein gang frifthes/ lag aber nidyt lang Dartnnen ligen/daf fie fdhdn roeiff und
vurdfichtia fepnds fo thue fie aufein faubered Reiterl/ nimb ein jwenfas
dhes Tuch/ und fhirts daraufr daf wobl abiriinens und mit einem Tudy
sugedecEt/unterdefjen Fanft bu einen Jucer yimlidy dick fieden/ wie man ihn
fonfien gu dergleichen Sadyen fiedt/waii die Blibe fchon trucken / Eanff fie
wicder auf ein Tud leaen 7 hernach thue es in ein Slaf/ fchit den Saft
Palt Dariibers dieerfien drep Tdg mug er alle Tag gefotten werden/ und
Sucer nadygeleat/ fonfien werden fie gleidy wdfferigs hernach den dritten
Zag [dhaues ob fie die redyte Dicke habens fo fepnd jie gut.
491. Ganpe Hogeper(chen einsumachen,
)3¢ ganbe Hikepetfch laft man an den Strduglein / macht ein Schnidl
nadh ldngin die Beer/ und thut dieKerndl und basdRaudye fauber hers
auf/laf alfo an den Strdufer! bencben/richts in ein Glaf/ und gief ein ges
Iduterten Jucker dariber/in 3. biff 4. Tagen giefi man den ucfer wieder
ab/ und legt ein Broden darzu/ laff ibn fieben / und a/sdann Lalter mieber
auf dieHosepdtfh goffen/dif b 3.518 4.mal alfo gefchehen/ fo fepnds gut.
NB. Di¢ gangen Weinfdhdrling an Strdufferin madt man aud alfo.
492, Die griinen Agres und Swefpen cinsumadben,
@3: Agres nimbe man wie fie halb geitig fepn/ 16§ Die Kerndl fubtil aéu
aug/
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auf/ lafi in einem Eupffernen Gefchir: fieden / in demfelben Waffer 1iber
Nadt freben laffen / Deg andern Tags die Agrefin ein Glaff gethan/und
gelduterten Juder darlider go'fl‘cnf in 3. Tagen wieder abgoffen/ein Bros IR
fen Zuder nadbaclegt/und diefen gelduterten Juder wieder auf die Agres 8 | P
gegofjen/ Diff Ean auch 3. bif 4. mabl gefcheben s fo fepnd fie fertig. NB. g r
Die grinen Iwefpen werden aud) alfo gemadht/ allein fie miffen ganger
gefotren werden / und nichts aufigeldf.
493 . Die Weirel / Ribefel: Diencl/ und dergleichen in
ducter einsumachen, i
SR2n nimbt ein Pfund Judber / en [dutere mit ein Seitl Waffer/darsu |
b ein Plund {dhdneSpanifcheWBeirel/ fuse halben Zbeil von den
Stengl/ legs inden gelduterten Sucker/ lag fieden/ fo lang Bif; fie fthon
weich werdert 7 alddann in einen erdenen ZWeidling fiber Nacht fteen lafs
fen/ Deg andern Tags die Weipel abgefiehen, DieSull nod cinmabl ges
fotten/ und die Weirel in die beiffe Suppen gelegt/ bernady uberFiiblen
laffen/ und in die Sldfer gefiillt. NB. Alfo aud dieAmarclens die Mas
villen/ Pfecfich / Kittens Spalten 7 und dergleichen Sradyt/ madiet man
audy alfo/ allein was dergleichen qroffers O8fF nimbs man auf ein Pfund
5. Bierting Iucker / und lafts defto beffer fieden.
494. Die Swefpen auf die Confecs Schaalen 3u machen.
@%ﬂ!id}nimb fdydn aroffe/ und rooblgeitige Stwefpen / und tiche es bip(ch
in einen roeiten Weidling / oder dergleichen Sefchirs hinein/ die Stingl
in die.Hde / hernady ldutert man den Jucer nady Gedunchen / daf die
Bwefpen bedect werdens mann er alfo hibfdh dick gefotten tfi/fo fchutt man
thn fiedbeiffer dariber / und lofié darauf fiehen / foldyer Jucer muf 2.
ober 3. mabl alfo gefotten werden bif dag man fidit/ daf die Smwefpen
fhdn grof angeloffen fepn/ bernady tridcert man Diefelben an der Sons
nen/ obee tn einem gang Edblen Ofen/ beftrdhe 8 mit ein wenig Jucers
undlegd in die Schallen gum Sebraudy.
407. tufcarnuf cinsumachen.
gﬂ?lluﬁ:atn ug / bie {dhdn und gut fepn legs in guten Wein adyt Tag/dars
**¥ nadh durdyfuchs wobl mit Nadeln / und gieg wider ein ffarden fris
fthen Wein daran/ alfo laf mebr 8. Tag ligen / dann fo mwaides 3, Tag
ind Wafler/ und alle Tagein frifdh daran gicffen/ Dann gief ein gelduters
ten Jucker daruiber.
496, AllancX0urgen einsumachen.
@@ﬁnctbt fie nach der Breiten su Stucken, fied fie in einem2Baffer bif
te fich burdhgreiffen laffen/ lag e8 ubertriidern/ gief gelduterten Jus
der baran fepd thn offt ab/rwie den Citronensfo bleiben fie fhdn und guts !
und fepnd gut sum Herken, > -
p 457 s
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497. Jmber einsumachen,

9‘23'“5 fdydne Venedijcye weife Imber / fhab die allenthalben fauber /

gief cin fcharffe Caugen baran/ lag darin 8. Tagligen alddann burd)-
ftichs mit Pfriemen / gie wicder frifche Laugen daran/ laf darin ligen 14.
Tag/ bif fiewetch werden/ alddann wobl auBacwaichens in ein frifdes
Waffer qelegt/ und alle Morgen ein frifches, bif die Laugherauf Fombt/
dann laf e8 {iber Nadht in den Tudyern tracern/ und giefs ein gelduterten
Suder dariber/ idy laf ¢8 allemabl ein Sud thun/ dund't mid) befjer ju
fepn/ dodh mag mans alfo aud) verfudyen.

498, WOallifhe LTuf einsumachen, _

:nﬁmb_an St. Johannes-ZTag dieNuf ehe fic holkig roerden / durdyftid

fie mit einer tadl wobl durd) und durd vielmabls laf 14.Zag ineinem
Waffer ligen s alle Morgen ein frifdhes darauf gegoffen/ das alte Waffer
roeg gethan / wann jie weidy genug worden / magft dues berNadt trils
ern/ und ein gelduterten 3ucfer dariber gieffen/Falf wie iber dieCitront/
und offt wider gefotten/ daf der Sucker tn einer rechten DicFen bleibe /
{hrodr fie roofl/ man mags audyin Hnig alfo einmadyen / und mit guten
Gervtivs befiecFens alles sufammen in ¢in meffinges Ve / und laf es 0b
den Koblen fieden s bifi e gefiockt / und auf dem Papier nimmer duvd)s
fdyldgt/ fo thue ed in Schachteln/ oder Slaf.

499 Pomecancfchen und Lemonifchallee. D

g’tﬁmﬁ die Schaller / fhneid fie deines Gefallens/mdffers R, Tagin fris

fchen Brunnenmwafjer/ alle Tag ein frifch daran gofien / darnady {hneid
Das Weif gar fdhon darvon/ lduter dann den Juder nidyt su dicks gick ihn
Falter dariber / guvor aber fied die Sddlier in fiedenden Wafjer simblidy/
unb gief Laltes Waffer daran/ und triders ehe du den Juder Daran gieft/
wait man den Juder dic madyt / fo giecht er die Schdller jufarmens wann
er 3. Tag darangeftandeniff / fo fied den Juder wicder daran /wann der
Sucer wieder qar din daran wird/fied ihn wieder/ gief ibn aber all et Eals

ter Daran,
soo.Himbor : (iar(chsllen, ’
éjtfymb eint geffoffenen Jucker/ der aber gefdbet iff rie ein Mehl/ thue ihn
in ein Pfandls nimb ein aufgedrudten Himbdr: Safft/fdutce enBifl
umb das ander in denIJucker  bif daf 1ber und 11ber genest ift/ alédaii fes
tbn auf die Sluts bif e will anfangen su fieden/ alddaii nimb es weg/niin
ein Brettl, dag fhon gemadye iff daryu 7 nek ¢S ein weniq ein/ fchitt diefen
angemadyten Juder dbarauf/ ein 2. Mefferruden did/ laf ¢S Falt werdens
alsbann fhnetde die Marfhellen berabs und hebs auf/ wilft du Lemonis
fafft und Elein gefchnittene Lemonifdydller barunter nehmen/ fo fiehts bey
bir/ die Ribifl und Wein[ddrling:Marfchdllen fepnd eben alfo gn macbflm‘ )
alg
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als daf du Pein Lemonifafft Darunter nehmen darffft/ weil fie ehe fauer
fepnd/ aber Lemonifthdller Eanff bu davunter nehmen/wann du wilff,
so1. Den durchfichrigen Rofen: Suchee 3u machen.

ﬂimb einbald PfundRofen: die abgefhnitten fevns aud die fdhdn roth

fepnd/ und cin Pfund Jucfer/ thue edin ein Morfer/fo offt ein Eeq Ju-
cfer/ fo offt ein £eg Rofen/ und ftof gar Elein / darnadh thue es in ein mef:
finges Beck/ und gieh ein wenig Rofen-TWaffer daran/ drud ein Lemoni:
Safft darein/ fo roird er fein roth 7 rihr ibn alfo ber ein Shitl/ aber nidy
langz fo ifter fertig.
s02. Y0ein(cheling: E¥Tac(chillen.
Y2 Imb der frifchen Weinfdhdrling / brock fie von dem Stingel ab/ preffe
* ¥ Den Safft baraufs und thue ihn in ein verglafivtes Sefdhiv2 / darnady
mdmb def fehdnften Canaric Juder) serfchlag ibn mit einem bélsernHamer
oder Schlegls in der Grof als ein Hanifz ober Hivfdh Krnl 7 und einesd
Zheils ein wenig Eleiner/ darnad) thut man den serfhlagenen Sucker ein
hald Pfund in ein verglafiete Schiiffels gief den aufigepreften Safft dars
uber/ vibreibn mit einem Schymalg-Bretel in 2. Finger breit ftdes durdy-
einander/ fo lang Bif der Jucker durdy und durdy naf ift/ gleich wie ein fe-
frer Taig gu den Semmeln, darnady muffee ibe andeve Furse Brettl habens
und hebt darnad einnad) dem andern auff der Schiifjel / wie bervuff/und
legtes nacheinander auf cin ginnensoder auf ein Lupfern Blec)/ laf e
alfo gemach in einer simblichen warmen Seuben triidern/ und rann fie
nun teucfen genug werdens fo yiebet ein Stud nadh dem andern Herunters
und wann fic nicht wollen herunter geben 7 fo haltet Das Bled) Bederfeit
auf ein @Glut/ fo lang bif e8 ermwarmet s alédann werden fie herunter ge-
ben 7 darnach thue fie in ein qufgefiittcrte Schadytl / fes:t fic in einKdftly
vaf fie niche yu feudht oder ju roarm freben/ fo bebalten fie ihreDNStbe und
naturlidhe Farbs und bleiben Erdfftig.

NB. Defigleiden Ean man von Lemoni-Safft aud foldye Strigel ober
Marfdydllen madyen/ und fonderlich von allen/ was da fayer iff.

503. Balancerias Rrapffel von Jucker,

g’t';‘smb Mandl o viel du wilfi/ fhrwels und giehe thnen die Haut ab/ fiof

ven fo Elein al$ wieNehl/gief ifiier ein®Waffer nady/daf nicht 8hlig rwer:
den/dodyniche par vielftog darnady ein geribenen Jucker unter die Man-
vel/ aud) nidyt gar gu oil/nimb darnady die Mandel in ein meffinge Planu,
und traders auf ein Eleinen Glitlab/ firdhe ein Jucker auf cin Bret s
und thue die abtriicterten Mandl darauf, mires mit Jucter sufammen /
al8 wie ein Taig/ ralge ihn auf gu ein Bldtl, dodh niche allen auff eins
mably fill eingemadyte Sadyen darein/ [hlag den Saig dariiber/ und
£ibrs umb und umb ab/badys in einer Dorten: Prann/ maﬁﬁﬁbcrtr{ﬁc&rt

P2 epnd/
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fepnd/ mach Das Sudters Epfh darauf’ und thue ed wieder in viePfann/bif
Daf das Eof in die LHibe gtedt/ fo fennd fie fertig.
§04. snobel(chaiten 3u madyen.
ﬂi‘s’mﬁ 1. Balb Piund Mandel / 1. Wierting ftof arobledst und/den ans
Dern ierting fhneid blein fHifftlees gisf etliche TedpfiABaffer darans
und gefioffenen Jucer/ fo viel/ Dag if wird/fhneid gans vierecte Bldtl
von Oblat/fchmiers davaufs dick al8 ein Mefferrud / du muft€emonifdydl-
ler audy darunter mifdhen / lag bacien/ daf ein wentg braunwied / 1bers
ftreichs mit3uckerEpp/ laf wider badhen/daf dasEpf mwol abgegogen iff.
so5. Die Bohmifche Buffeel 3u machen, :
g}ﬁmﬁ ein Pfund def fhdnften Jucer / fdbe ibn durd ein enges Siby
nimb ovon 2. Aprndie Clar / Elopffs mwobl ab/drud von einemLemoni
ben Safft davunter/ wann er aber gar fafftig/ fo ntmb ihn nicht gar/fchneid
die Sdydller gar Flein darunter/madye alfo ¢in fefienZ aig an/der fich s
gen lafts bod niche gar ju feft/ madse Kugecl baraufi / e die Schiifs Kiis
gerls badhe fie in ciner Dosten« Plannen fein Bidl/ daf oben und unten

gleiche Slut fepe.
_ 506, Auffgeloffere T(chokolada.
Qiﬁﬁ!:d) nimb ein balb oder gans Pfund Z(dotolada /reiba fdhén Elar
suMehl/mieaud) ein Jucer/thue e in cin glafivten Weidling 7 {dhlag
Aprtlahr daran/foviel baf ein Taig mwirdsder fich walgen laft/thueibn auf
¢in Bret/ fivdhe unterfich gefdhten Juder/ daf fich niche anlegt/mach dat+
auf Lebgeltl/ Bufferl/ nadh demem Sefallens Eanff aud in allerhandDidol
dructen/mwilfis Eanft e8 auf Oblat legen 7 und in einer Dortenpfan Fibl bas
hen/oben wenta unter fid) aber mehr Slut/ wann du aber nicht wilft/fo be:
fiveich das Blech in der Dorten:Pfaii mit Wadhs/ leg darnad) die Saden
Daraufl und bachs £l mie oben/ hernady laf Ealt merden / fo ledigen fich
Die gemadyte Sadyen fedr ab.
yo7. Sptingecl su machen,
g}ﬁm& 1. Pfund Jucker/ ftof und fdbe ibn / nif 24. LothMeh! mifdh das
runter/ nimb Jumet/Ndgerl/Mufcatnuf und Lemonifdhdler/ fhneids
fo Blein al8 du Eanft/ mifd e8 audh darunter / machs an mit Aprklar und
Lemonifafft / mad) den Taig fo dick als du Eanft/ Endt in woh! abralg
ibn aufz am Dinneften/ wie ein Papier 7 dru aufeinerSeithen dendNobdl/
lag ein par Stund fiehen/ darnad) Sadys Semme [braun/lag Pl werdens
ubcrftreid)8 mit cinem Jucker:Enf /leg e8 wider in die Dortens Pfanneny
Dag das Cpf Blattern gibe s lag Fihl merden.
508. Y0ie man dic Bauren - Rrapffen madhe.
Q’t‘;‘;mb 2. gange Ape/und 3. Dotter in ein Hafen / und HopfFs mobl ab/
nimb ein hald Prund Juder auch tn den Hafen | unbElopff eine %utlc
Qls
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balbe Stund/ nimb grob gehackte Mandel 4. Loth/und lang gefdhnittene
Citronifddlersaud) Mufeatblihe undMedl (o viel/ dag ein dinnedI aigl
wird/ darnad) nichts mebr geribres und auf Oblat gelegt/ mit Wiandel ¥ 1
beftecht und badyen / oben mebr Slut als unten. I 15
s05. YInfquetivers Yrod. I
ﬁ?ﬁmﬁ 1. balb Plund Honig s felbiges fdydn geldutert » NdgerlsJitets
* 2 Imbers Dfeffer) Coriander/ jedes . Loth / Mufcatnufs und von 2.
Lemoni die Schdller/ diefe Stud alle groblecdht gefdhniteen / und in dasd
warme Hinig gethan /und ein wenig mit dem Servtivs ficden laffen/dars
nady nimb Bady- Wehl / thue e8 unter dasd Hinig und Semwiirs/ madh ein
feften Taig an/ Endtibnwobl ab/legihn in ¢in Dorten: Pfannen / lag ibn
3. oder 4. Stund badhen, obenmebr Slut als unten,
sto, Gerdfte Nlandel. !
Q‘IS_mE 1. Maudlin ein Meffinges Beck / feg aufs Feuer/ lafi réften bif
fte gang dur: und hart werden/ man muf s allseic ummenden /daf
fie fidy nidht vecbrennen/ fdhuiet felbige auf ein faubersIud wifde fie abs
Daf Petn Staub daraufbleibt/ nimb 3. Vierting Jucker/ in ein Veck/gieh
ein Halb Seitl Wafjer daran /laf ihn fieden bift er wobl fdymwimmet/thue
die gerdfienZRandel hinein/laf mit demBucker rwobl rdften/bif er fich wohl
an Die WMandel legt/ als ob fie candivt fepn 7 als fepnd fie fertia.
511, Y0ieman die Gran: Panl/ oder Lebsele: Lauber macht/oder was
man will/ von WYandel) oder Piffani: Taig.
g’zﬁmﬁ geftoffene Mandel ein Hald Pfunds aud o vie! gefdhten Juder #
nimb darvon ein Bierting Juder unter die Mandels und in cinemBDecE
abtridnet / alédann nimb den andern Jucker gum triidern und anfmas
den / aud) ein abgeElopffee AprElar darunter s und damit abgemadyt/man
madit den Taig mit Spenat/ man mug fhdn Spenat nehmen/und laffen
fiedens al8dann daffelbige Waffer hintweg gegoffen/und in frifches Waffer
geleat/ und aufiaebalgt/und unter die Mandel geftoffen nidst gar su viels
Dafrechte Farbhat/unten und oben ein Epfs und badhensauch oben mebr

®lut als unten.
s12, Pagl su machen,

9’{31115 ein Pfund Jucker/ ein Plund fdydnes Nebl/ Jirnret 2. Loth/Nd/

gerl ein £oth 7 von 3. Lemonidie Schdller / diefes alles untercinander
gethans darnad fdhlag 6. frifdhe Apr darans und arbeits ab/dodh nicht gar
sufeft/ madye Kigerl darauf legs aufeinDBled) /fo guvor mit Wad)8 bes
fividyen / aber wider mit einem Sud) fauber abgetwifcht ift/badys fein braun
ab/ fo fepnd fie fertig und gut.

b3 513. Mas
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Wiavillen : Pisl,
s)’zfimb 6. Pfund Marillen/fieds im Waffer {o lang/ bif ibnen anpebe die
Haut absugeben/fhdls fauber/ thue die Kern herauf treibs durdy ein
weites Sib/ ninb 1. Pfund Juder/ gich ein Seitl Waffer darauf/ laf 1bn
fieden/ bif diedice Tropffen herab fallen/ thue dic durdifhlagene Marils
len hincin / laff ¢S fieden 7 bif e8 fich roobl vom Beck abfchdllet/ehue pefdhs
ten Fucter darein/ nberfricders tber Dem Feuers walge grofeSleden aufs
drude runde Lebjelten darauf.

§14.Y0ie man die Weirel su dem Gebratrenen einmadbe,
;J‘B;’“smb fdyone peitige Weipel die nidht mailig fepnds roifdhe fie fauber abs
thue die Stingl darvons legsd in ein Slag/fo offt ein LegIuder/fo offt
¢in Leg Weipel / bif e8 voll ift/ man muf 8 aber wob! guckern/ hernady
gicﬁ ein guten Wein-Efig daran/ dbaf der Effig tiber die Weirel gehet /
inds gu/ ftich mit ciner Spenadl L3y darein/ ingPapicr/ lafi den aanfen
Soiiier an der Sonnen fteben/ fic bleiben gans volFommen/ und fepnd gar
gut gu den Sebrattenensaud) in bisigen Krancheiten gut ju den€abungen.

s15. Das Genuefifthe in die (11601 von Jwefpen.

5?52%1 foll iber die Imwefpenein heififiediges Waffer greffen/ und ein Viers
telftund fieben laffens fo laffen fie fich die Hdautl abyichien s Darnady
follmans ju Spdltl fhneiden 1 gu 1. Pfund Jroefpen 7 1. Pfund gefdhien
Buder nebmeny tn einem Beck auf einem Koblfeucr fisden s big e8 fid) von

der Prann fdhdle / darnach in bogene MEdI fhlagen s und triicern,

516, Gemeine Pifcoteen.

6@: blag sumt Erempel 8. Ape in eine ticffe Schuffel/fchlag fie roobl duirchs
einander/ 1. Pfund gefioffener Jucdter/rabrs untereinander / thue drep
Biertlpfund Munds Mebl darein / fhlage ¢8 fo lang /bif der Taig weif
wird/ dannjc ldnger duden Taig fchlaneft 7 je fdyoner die Pifcoten wers
den/ mann der atg genug gefchlagen fo nimb die Pifcoten-NEdel,die von
weiffen Blech gemadt feynsBlein und langledyt/eined halben quer Fingers
hody 7 Befiretd) fie mit frifchen ungefalenen Butter / Der sevlaffen ifi/wann
ver Ofen fertigl fo fiille die Formen mit Taig/ nimbd Jucder der wol gefriicts
net 7 und Elein geftoffen ift/ befivdbe fie damit/ fchich fie gefthivind in Den
Dfenson muft woblAdhtung geben/ damit der Ofen nidht gu heif iff 7 dann
dife Badyerey iff ineinem YugenblicE verbrenit. Manmug den Ofenoffen
laffen/Damit du allerveil Fanfi dargu fhauen / roai fie dir alljubraun wers
den/ fo giehefienad dem Ofen: Lodygu.  Jfis aber Sady / daf; fie Eeine
Farb befommen ollen / jo decke den Ofen gu/ fhane dody offt hinein/ daf
fienidyt verbreiien. Nimb eine beraufs[chance ob fie aenug haben/reldes
du feben Eanfl/ oann du eine entyroep brichfE. RWann fic gebacben/ fo ;,lrfg_e
ie
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fie gefdhroind aufi dem Dfen/ nimd fie alfobald weil fie waym fepn auf den
Formen/ wann der Ofen Lalt morden / o (el fic auf Papier / eines neben
Dag anber/ fhied fie miderin Oftn / damit fie tricfern.
717. Sidinee: Pifcotten von Jucfern,

;ﬂ?jmﬁ cin Biertlpfund clarificivten {dhdnen Jucer /1af ihn fieden /7 wic
* Yein Sprup/ oder wie ein RofensSucer/ thue das Weiffe von 2. Aprn
Dargu/ fhlag es ol durdieinander / madye [dnglichte Hduffel auf Papiers
unbd bache ¢8.

518, Piffagiz Pifcocen.
@@[}dﬂc bie Piftasi in Heif Waffer / flof fiein einemMSr fel/mifhe fie
unter den Jucker / weldyer gu den Sdynee - Pifcotten angemadtiff /7 fo
werden fie fdydn griin.
§'9. Gemeine flatsepan,
ﬂ’t:fmﬁ die Mandels nemlicy 1. Pfund die A fepn / fehdlle fie/ wieff fie
* ¥ in Elar Waffer / nimb fie aufi den Waffer 7 lege fie in ein fchdn weifjes
Zudy/ damit fie trucken werden / ftoffe fie in einem MSrier / thueein wenig
Rofen:Waffer barunter » damit die Mandeln nicht Sblig werdens du muft
Die Manbdel fiofjen / bif fie gang tlein werden wie ein Mebl 7 daf e audh
aimblid) feft wird / wanndie Mandeln geftoffens fo thue weiffen Fucer ein
Halb Pfund oder drey Wierting darein / fioffees wobl mit den Mandelns
untereinander/thue das Weiffe von eirfem Ay darju/ wann es wobl gefots
fenn/ fonimb es aufs dem Morfel inein ginnerne Schiifjel / thue e8 aufein
faubern Zifch s beftrdh ¢d mit Sucber / und arbeite ¢8 mit den Hdnden.
= heile Den Zaigin fo viel Stuck als du wilfi/thue ed in die Wddels oder
mad) fonft Figuren daraufi was du wilft / wilft du Dorten darvon ma-
chen/ fo laffe es eined T halcrs dicks thueibn in den Ofen/ laf ibn tricernys
abee dee Ofen muf gans gelind gebeifst fepn /er iff warm genug wann du
die Paftetten auffoesogen haft., Wann der Marzepan gebachen s fo siche
thn beraufi s madhe dad EpE dariber / wie vorhin vermeld / feke ¢S wider
in Ofen s und laf e8 auflanfen.
720. Von Piffani: Narsepan,
@@r Piftagi: Marsepan wird gemadyt/ mwie Die porhergehende von fiif:
fen Mandl: meilen e8 gang griin ift/ Eanft du allerlepSachen darauf
madyen / wann du MIdel baft/ais grineArbesfthddl/ Spargel/ Artifdyos
cfen/ oder fonff was du wilft.
521. {afelnuf: Narsepan,
@Z‘je Dafelnuf werden jum Margepan suaericht wie Mandl/ wornady
budich guridhten. Die Paftetten - Becder in Jrancreidh nebmen in
thre Marjepan und Warcaronen ein wenig Mund:Meh! / dasd Weiff von
Aprn thun fie unterd Epf Liefed madet ihren Margepan bleidh. o
522, THity

e R S
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522, Thrcifch Papier.
ﬂiﬁmﬁ fdhdn weif Elein gefdhten Juder nad) deinem Gefallens Lemonis
fafft fephe durd ein Tudy/thue den Jucker in ein Meflinges Vet auf
ein G3lut/ lafihn wobl beif werdens gicfi denLemonifafft an den erhisten
Suder/laf es yufariien fiedenin der Dice eines Kody8/ nimbBlumen nady
Deinem Sefallens fchneids Eleins lap nbertrricEern/viahrs dDavein/leg bleches
ne Modl auf ein Oblat/gief; darein/ wanns hart wird / fo thuees herauf.
§23. Lemonadi,
9‘23:11& auf ein Maf Whaffer 6. fafftige Cemoni/ drud den Safft darvon
: [inébas Waffers undbalas auf / gucers mit gelauterten Juder/ und
bl eé ein.
0 524, DasErobors Maffee sum trincPen oder das Gefrobene,
g‘ni“smﬁ 2. Pfund Erdbdr/ 1. Naf Waffer / gerdrud die Crdbor/ fills in
einSddl/ fo von Beitl: Leinroat gemadht ift / gief von diefer Map
Waffer auf die Erdbdr ing Sddl/dag fein Elar durdyrint/ gicf alddann
von cin gelduterten Jucker davein /daf fiif wird/ und EUHIS wobl ein
ind €pf / auch wobl bif redht gefriipre/ wann dbu wilft.
s25. Dasgefrobene von Sorbersnifl/ oder Piffani.
9 Imb 4.Loth Jiberniifis oder Piftasi/ wafd) fauber s von den Piftasi
thue die Haut herab/ftof und treibs durd) ein Sib/ nimb ¢in Seitl
Waffer/ und thue das durdhgetribenein ein Sddl/ gief das Waffer dar:
auff 7 guckers mit dem geldnterten Jucker/ und EApIS ein. NB. Wannman
will einkiiblens daf ¢8 gefrohren werd/fo nimbt manEpf oderSchnee/das
Epf Elein gerfchmettert s oder gefiofien/ und Salg darunter gemifcht 7 {o
balts die Kdlten s daf nicht basd Epf oder Schnee gergebet.
526. Yeichfel s Saffesum Weinabgieffen.
5?22‘“ nimbt die Weidyfel fo von Stinglen abgequpfft fepn/ ftoffe fie in ei-
nem fleinern Morfer mit Kern und allen/pref den Safft darvon quf/
lafi ibn ein paar Stund ftehen/ dag fidh dasd Dide an den Bobden fest s auf
cin Maf Safft nimbt man anderthald Pfund Juder 7 und 1. Loth Jidret/
1. Soth Ndgerl/ fephe den Safft in ein langhalfetesSlaf/dafSlaf muf
nur bifan Dalf mit Safft fepn/fchlag den Zuder su Eleinen Stucfen/und
dasé Gewiirs thue fhneiden/thue diefes alled ind Slag yu bem Safft/ ver-
madhe basd Slaf rwobl/ fes an die Sonn/ fo lang fic Krafit bat/ e bat Ecin
Glefat/ie lang edinder Sonnen ftehen muf. Sief unter den Wein/ (o
haft RBeidfel: Wein.
527. Wic mandas eichfels Waffer machr,
gR‘:‘;mb 2. Biertl fchon fauber abaesupffte frifche Weirel/ darvon I5fe
ein gute Hand voll Kern herauf 7 ftofi foldhein einems MOrfer/ thu s

su den qndern Weireln gerflampfie felbigemit cinem faubern bslgernen
Stempffel/
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&tempffels daf fie gans sertructt feynd/ und fafftio werdens gief 3. Maf
Brunnenwaffer darauf)/ riihrs wopl untereinander/ fhiitd in ein hdvinen
Sad lag dburdhlauffen/ mady8 fiif nad eines jeden BVerlangen.
528, Pie man den Ribesl s und Weinfchaeling Saffe bereiten / und
bebalten [ollaber ein Jabe 7 vamic man allecley
; . Sadyen farbet.

man foll bie woblyeitige Beerl von dDem Stingel abbredysn 7 mit einem

ddlgenen Stoffel in einem erdenen Sefdyir: jermat fchen, darnady iiber
¢in KoblsFeuer fegens und bep einerVierelff und mit fidtttigen Jerfiampfs
fen fiedens barnady in einem Wollen-Sad fdyiitten/ und das lautere laffen
durdhtropffen / Daffelbe in einem ginnen Sandner fo unten ein Biicdhfers
bat/ in einem Keller behalten/ und oben darauff Baumsl gieffen.

525. PcirelsSafft/ odet Ribesl und dergleichen su madyen,

fo man sum abgieffen braudse.

;J't‘;‘fmb auff 1. Pfund Juder 1. MWaf auBgeprefier Safft/ laf foldyen

aber porbero etlid Stunbd fieben / bif er fidy feht/ bernad) fepbe ibn
durd ein foubers Tudy/ und gie ihn auff den Juders taf miteinander
fieden 7 bif yu cinem diden Safft oder Julep wird/ alfo if es fertig.

730. Zucher s Butter,

ﬂ’;‘jmb feifch DButter foviel du wilf/ nimb geftoffineMandel simblidh vil,

riibr$ untee den Butter/darnady ribr and)woblifet darein/das der
Butter fein roth wirds und Juder dag er il genug ifi/ {hlag ibn darnad
durdy ein [aubers Rduterl s Daf ¢8 gewiieblet wird/ che man den Butter
aber durdhfhlagt 7 fes ibn in Keller 7 mwann alled dareimngelndtten ift.

531, Rrebs:Dutree 3umadien.
@Eﬁ Hich nimb gimblrch viel Krebfens fieds ab in frifchen Waffers hernady
nimb von Krebfen die Sdydren und Schroeiffel o simlich viel fepn muife

fen 7 18fe das Fleifch berauf / gerftof auf das Feinejt / nimb avf 1. halb
Pfund frifdhen Butter/ 3. lebendige mittere Krebfen/ fiof unter die obige
aerfioffere Krebs«Schydren s alddann nimb ein neue Nein / fo vorbero mit
OBaffer abgebrenntift / fes aufs Kohl-Feuers leg dasHalb Pfund Butter
in bie Neins fhiitt dasd Geftoffene daryu/ und ribhrs fidts umb/ [af eine
Weil fieder/ Hernach nimb ein Schiffels und ein weiffes Taidl / fephe den
mwarmen Butter durch dad Tudhl/ fean cin Fibles Oveh/ lof ibn geftes
ben s braudye ibn nad) Belieben.

Kolget tirslich befchrichen die Ordnung / wicman
fidh im Effen und Trincken verhalten foll,
mﬁln folget srmar diefer Ordnung gar wenig/ fondern ein jegliches Land

gibt feine Speifen 7 wic e allborten gebrandlich / man Hat ¢8 aber
q nue




130 Rod:-Budh.

nur barumben anbero gefet/gu seigen/rote e8 dem Menfdhen am nuglidis
ften und gefundefien ware. Dabero foll man die Speifen/ fo diinn und
leicht yu verdduen/ am erfien geben/ ald Suppen s Kehl/ Spenat/ mwaidie
Apr und dergleichens und difed darumben/ weilen felbige (wann man die
groben Speifen vorhero genteffet) nidyt Ednnen unterfidy Eofiten/dardurd
der Magen verderbet wird s und Eeinen Aufigang bats daf alfo einesd
mit Dem andern verderben muf s defigleidhen follen qlejeit die warmen
Speifen denent Falten vorgegogen werden.  Man foll audy die Hinners
Kalbfleifh und Fifch vor demt Rindfleifech und Wildprdt auftragen.

Hippocrates und Galenus melben 7 dafi man def Tags 2. mal efjen
folle 7 was aber Kinder und wadyfende Perfohnen/ Ednnen robl Sffters
effen/ wie audy die Alten s dife aber jededmal wenig/ man haltes aber
Darvor am gefundeffen ju fepn/ baf man def Mittags nach Sentigen/
suAbends aber febr wenig effes fo foll man aud von einer Mablseit bif
su Der andern fidy der Speifen enthalten/ damit fidh felbige jededmabl
vecht verfochen Ednnen/bey der Mablyeit foll nran offt und wenig trincens
awifdyen der Mabhleit aber gar nid)fs/ dann fonffen die Dauung def
Magens dardurdy verhindert wird. AufSuppen/ ffarde Bemwegung/
auf Forn/ und auf das Bad foll man nidt alerd trinden.

Nady der Miablseit aebraudie didy Deff ObfES und Confectds dod nidt
uberflifilg bef Kaf/ ebroohlen ex hdrier Concotion, o fdlieff er dody
ben Magen/ Galenus fagt/ daf der KA/ fo eined mittelmdffigen Alter
ift/ am gefundefien fepe s den Butter aber foll man jederseit vor der Mabhls
seit effens ber Nateig BeLomt fehr wobl/ mwann er in der Wabljeit genoffen
witd/ nad) der Mablseit verurfadet er 1bel « riichende Diinfles und Auf:
fteigen Defs Magens.  Nady vollbraditer Tifdhseit foll man fein fanftig
bin und wider fpasiven/ gud fo beliebt Caber widht lang) ¢in twenig ruben.

NRegifter/

Xn fweldyen gu finden/ was vor Speifen bep Den vornehmfFen

Srandeiten denen Patienten tauglich 7 man Fan von difem eine
ober bie anbere Speiff nad) Belicben Fochen.

A.
%Ey Den Auggen : Suftinden fepnd die Speifen wie bey dev Hedtica.
ey den ApoftemsSufianden, wie bey der Dor:# und Lungenfudht.
Xey der golden Aver/ wie bep der Heica,
2>ey der AUnging/Halfroche upd Haifrigkeiss die Suls vonKerblFrauts
fol.196. n.20. qufi dem Argnep-Budy/ nod) eine fol.197.n.21. auf dem
Argney-Budy, darvon ein £8ffel voll genommen/ und in guterSuppen
ohne Salg getruncten, Jtem die Speifensfo bey dem Cathar ju ﬁn%m.
1Y
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25¢y Oem Abnehmen / und Schwindfuche/ bdie Mandel«{Snppen fol, 1,
o Die KayfersGerfien fol.7.n.41.  Piftasi:Suppen fol.8. 0.44,
SerfiensSchleim fol.g. n.55. Dad Piftagi-Kody f.ro. n.58. Hiinners
Kody fol.15. n. 83. Das Butter«Kody fol.17. n. o4, Semmel:Kodys
fol.17.n.96. DieSulgens fol, 196, n.20. Stem fol.197. n. 21. quf
Dem Arfney:-Bud), Jtem die Speifens bep der Hetica yu finden.

ey der Brein/ fepnd anfinglidy neben quten Suppen ju geben/dieKays
fee:@erften/ fol.7,n,41.  GerflensSdyleim/ fol. 9. num.5r. Wanns
etwas beffer wird / Mandel-Knddel/ fol. 27. n.145. Supfite Knddels
fpl. 28. n. 148. WeipelsKndvel/ fol, 28. n.151, laf die Fimmet aug.
Aepflel:Knidel/ fol.29. n.153. Shlid:Kedpffels fol.2g. n.155.  Das
Speifel fol.39.n.210. . Die Wlrfils fol. g0.n.212. " DasPanddl/
fol.40.n.215. Spenat/fol.41.n.218. laf das Gewiirs quf. Jucer:
Strdubel/ fol.47.n.251. Salbey-Kiidhels fol.53.n.283, Gebachene
Arbeid/ fol.s6.n.294, Sdynee:Ballen/ fol. 7. n. 300, Sebachene
Rofen/ fol.57.n.302, Speif von Karpffen-ungen/ fol.o1.n.432.
Gpeif von HedtensEeber/ fol.o1.n.433.  Fled von FifdeMagen,
fol. 91. n. 434. [aff von Ddifen drep Speifen dasd Gewirs auf, Ntem
Die Syeifen/ fo bep den higigen Krandbeiten yu finden.

Jn Bruft.-Juftdnden / wie bep dem Cathar.

ey Blebung der Gefchwulft) Weirel: Suppen / fol. 6. num. 37.
einbeerl:Suppens tol.7.0.43.  GerftenSchleim/ fol.7. n.ss. noch
einer fol.1o. n.56.  Krduter-Suppen/ fol.34. n.180. Aepffel-Kodys
fol.13.n.71. Das WeinsKodh/fol.14. n.81. JwefoensNuf / fol.15.
n.82. DieKnddel pon fungenHiinner:Fleifdh/ fol. 27.n.146. Geddmpffe
te Diinnel/ fol.35. 0,188, Die Kiidsel/ fol.51. n.237. Aepfel:Straus
Ben/ fol.73.n.a8 1. Genuefer Mard-Pafiettl/ f0l.63.n.323.

Jn Blaceern/ alten Leutben und Kindern/ HabersSuppen/ fol.7.n.38.
Kepl:Suppent fol.g. n.51.und 2. Die RubenySuppen 7 fol.g. n.54.
Serfien-Schleim/ fol. 9.n.57. fol. ro.num.56. Das Braune Muef/
fol.14. n.77. Die gebadyene Feigen/ fol.so.n.263. Wann die Blattern .
anfangen abgubeplen: Sroefpen:Kody/ fol.15.n.82. Kapfer-Serfens '
fol.7.n. 41, Jupfite Knodels fol.28. n.148,

C

Bey den Coneractuten/ wie bey den GlidersRufidnden.

ey dem Catbar, die Haber-Suppen/ fol 7. n.38. Die Kehl:Suppens
fol.g9.n.51.und 52, Die Rubenfuppen/ fol.o. n.5 4. Der Gerfrenfchleim
fol.9.n.55.fol10.n.56. Bierfuppen/ fol.z.n.5.  Kapfer:Serftens

fol.7.n. 41. a8 braune Muef/ fol. 14. n.77. Copaun-IRgl/ fol. é 2.
12 n. 6y.
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0.67. Aufgeloffene Faim:Kody/ fol.16. n.88. Butter-Kody £,17.n.64,
Spanifhe Aepffels Kodh/ fol.17.n.95.  NRofensKody fol.18.num.97,
Stem die Sulgen fo in ArgneysBud) fol.196. gufinden. Die Mandle
Knddl/ fol.27. n.145. SdlidiKredpfel/ fol.29. nur55. Die Keduters
Suppen/ fol.34.n.180.  Gefiillter Kel/ fol. 39. num, 207, Spreif
von Briifel/ fol. 39. n.210, Dad Speifel 7 fol. 40. n.a1a, Der Spes
nat fol. 41.0.218. [af Dad Gemiirs auf. Sefiillte Hiinner mit Mane
Del/ fol. 43. n. 230, Zuder:Strdubel/ fol. 47. num, 251, Senuefer
WMard-Pafiettl/ fol.62.n.323. Spenat:Dorten/ fol.75. num.3575,
Gefiillce Srundel/ fol. 87. n. 407. Die drey Speifen 7 fol. o1. n.432.
433.und434. Der Pinats gucrcr! fol. 99. n. 474. audh was auffer
Def Gewiirg und candirten :gtcr gemadt wird.

Dey der DSrrs und Lungenfische/ die Mandel:Suppen / fol. 1. num, 1.
iftagi+Suppen/ fol. 8. n. 44. Gefloffene Hinner « und Eapauner:
uppen/fol. 8. n. 47. laff Dad Semwiirs quf, tem die Sptifen fo

Bep bem Cathar / qud bep der Hectica ju finden audy die Sulgen
fo im Arknep- Budy/ fol.150.

Dey benDampffs die Weinbeer:Suppen/ fol. 7. n. 43.  Dasd braune
Rueg 7 fol.14.0.77, Das ImefpensKody/ fol.1 5. n.82. Das Weins
Beerl:Kody/ fol.16.n.89. Der Spenaty fol. 41.0. 218, Die gebadyene
Selgen | fol.so. n.263. Gebadyene 3iboben/ fol. r4.n.287, Stem
die Speifen fo bep dem Cathar.

F.

Jn Sicber ; Suftinden : Die Mandl - Suppen/ fol 1. 0.1. Die Piftapis
Suppen/ £.8. n.44. KapfersSerfien/ £.7.n.41. Der Serften:Schleimy
fol.9.n.s5, SemmelsKody/ fol.13. n.69. Das Miiglein/ fol.14. n.78.
Das aufgeloffene FaimsKodh/ f.16.n.83. Lemoni:Kody/ fol.16. n.go,
Supffte Knddl/ fol.28.n.148. Die Sdylict:Krapffens fol. 29.n.156.
Semadyte Mauradyen/ fol.37.0.197. Knddls fol.41.0.207, Sfem
die Speifen wie bey der Hetica ofhne deefelben worsu Mildy Fombe.

ey det Sraif und Ainfallend : Das AmbrasKody fol.16.n.91. Das
RofensKody fol.18.0.97. Die Speiff von Dirfdhs Semephs fol. 37,
n.202. Jtem die Pafefen fol.56.n. 298,

Jn dbrigen Seudycigbeiten def Seibs: Die Wein-Suppen/ fol.2, n.6.
und 7z, Das Wein:Kodh/ fol.14. 0,81, CitronisKody/ fol. 10. n.y7,
tem die Speifen fo Gep der Wafferfudht angesogen rerden.

Dey Oenen Sransofen: Die Kanfer s Serfien fol.7.n.41. Capatns
Wugl fol.12.0.65, Das Miifl/ folu1z, n.67. &DuSEunam;_ﬁocw
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Retifter,

fol.14. 0.76, Das Mifleins fol.14.n.78. HinnersKody/ fol. 15.n.83.
Dotter s Muf/ fol.18, num.100. S5tem die Speifen fo bep den Siis
ber - Fuffdnden. .

Bey der Gelbfudye: Wie bey der Sall und Leber-Jufidnbden.

Bey ber Ball: Die Kapfec-Serfien s fol. 7.0.41. Das CitronisKody/
fol.10.n.57. Agrad:Kody/fol.11.0.63. LemonisKod)/fol.16.n.90,
Dasd FainuKody/ fol. 16. n.88. WeirelsKody fol.18. n.9o, Gefiillte
Weirel:Semmel/ fol.26. n.138.  Die supfften Knddls fol.28.n.148,
Die Weipel:Knddl/ fol. 23, n.151.152,  Die Speifl/ fol. 40.n.214,
Die Wiirft/ fol. 41. n. 217. Der Spenati fol. 41.0.218. Der gebadyes
ne Salve/ fol.52.n,276. Gebadyene Weirell fol. 46. n. 247. Aepffels
Straubens fol.53.n.281.  Die Welpel:Dorten von Butter » Taigs
f.s8.n.309. Speifi von Hedyten<Leber/ fol. 91.n.433. doch muf in
allen Obft:Speifen von Juder gar wenig genonmen werder

i Bliver-Suftanden ; Die Mandel«Suppeny fol. 1. n. 1. Piffagi-Sups
pens fol. 8. n.44. Das Geffoffene/ fol.8. n.46. 47. Dad CapaunsMigls
fol.12.n.65. Dasd MandelsMildys Ko/ fol.13. n.70. Dasd Kodh
fol.15. 0. 86. Die gefulgte Mildys fol.19.n.102,103.  Die Knddls
fol.27.n.146. Jupfite Knddls fol.28.n.148, DieSpeifi/ f.39.m.210,
211, S§tem fol.40.n. 214. Die RanKrapfens fol. 48.n. 252. Ses
nuefer Mardy-Paftettl, fol. 63.n.323, Klecine Paftettls fol. 67.0.335.
Die MardpDortenys fol.75. 0.3 5%

“n bigigen RrancPheiten : Anfangs gute Prdfftige Suppen don Cas
paunen/ ober mit Dirfdh Horn-Sulg vermifchts die Sulg fude m
Argnen: Budy/ fol.294. Das EitrontsKody f10.n.57. Das Agrasd:
Kody fol.11.n.63. Das Lemoni:Kody/ £.16. n.o0. DasWeirel:Kodys
fol.18.n.99. DasApr-Kraut/ fol.29.n.157. Die Speifi/ £.37.n.202.
Die Mandel:Keapffens €45, n. 245, Die Ktidhel/ fol.51.0.273. Dad
Ponddls fol.4o.n.215. Die Wiirftels fol. 41. n.217. Spenaty fol.41.
n.218. DicPaftettls fol. 64,n.324, Die Weirel/ fol.116.n.514.
1 dee Heica Doe: ober Abnehmen: Die Sulgen {o 3u finden im
ArgneyBudys fol. 160.196.197. Dasd Seffoffene vonHiinnern, fol8.
oum. 46. Kapfer:Gerfien/ fol.7. num. 1. Serfien:Sdleim/ fol. 9.
num.55. Die KrdutersSuppen / fol. 34. num. 180, Jeller-Suppen/
fol. 34. na79. Krebds Kody fol,11.n.59. Das CapaunersMifl/
fol.12. n.65. Dad Mandl:MildsKody/ fol.13. n.70. Das Muef
von Ayern und Mildy/ fol.13.n.72. Dasd Weinbeerl:Kody/ £.16.n.89.
Die gefulgte Mildy/ fol, 91.n.102.103, KrebSulg/ fol, 23.0.125. ;
q3 geflilite 1
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Rettifter.

gefullte Avtifdyocdens fol. 39. n.209. Die Epeifi/f39. 0,210, und 211,
urftl fite einen Kranclen) fol. 40. n.211, Shlids Krdpff! von Krebs
fen/ fol.29. n.156. Manbdel. Paftettens fol 70.n.341. Shild - Krofs
ten/ fol.89.n.419, Die gehadten Schneden s fol, 90.m.424. Das
Rrebs:Sdjmalg Kody fol.gr, n. 431. Spei§ von KarpffensIungen/
fol. 1. n, 432. DieMandlsSulg/ fol.23.n.121. Bianco Mangiare
Dovten /. fol; 76, n. 361, al?iubrﬁm:i)omm fol. 78, n. 365,

Vor die Rindelbetherin: Die erften 8.3 dg follen fie Erdfftige Hiinners
oder CapaunersSuppen trinden / die andern 8. Zdg Eonnen fie fich
gebraudyen dag Muplein/ fol.14. num. 78.  Hiinner s Koch # fol.15.
n. 83, ButtersKody / fol.17.0. 94. Jupfite Kuddl/ £. 28.n.148. Die

‘mbrige Jeit Schlid-Kedpfel von Krebfen fol.29. n, 1 56. Mauradyen/
fol.37vn.179. . Das Welfthe Ponddl/ fol, go. n.ary.  Wiirfel von
Vrunners Jwefpen/ f.41.n.217. Dad Speifil von einem Kalbs: Hirn/
f. 40. n. 214. Spenat/f.41.0.218. Hiinner mit Mand! gefullt) £. 43.
n.230. Mandel:Krapffens f.45. n245. Juder-Stranbels f47.0.271.
Die Kidel/ Ls1i mayz. Aepel-Strauben/ f.53.n.281. Sebadyene
Acbed/ fol.56.m.294. Pafefen von Hivfdh-Mardy/ £.576.n. 208, Ses
nuefer March:Paftettl/ fol. 63 n.223. Jtem fol. 64. m.224. Alla
Porrida fol. 66.n.331. Mandel s Paftettl/ fol.70. 0. 351, Mandele
Dortert [ fol. #4. n. 352. Sefiillte SGrundel/ fol.87.n, 407. S dhilvs
Krotten / fol. 89, n. 419. Gebadhene Krebs/ fol.9o.n. 425. Stem die
orep Speifen/ f. g1.n.432. 433, 434.

Jn Bopff:0ehe und Schwindel 1 Das Ambra s Kody/ fol.16. .91,
Andere Speifen wie bep der ‘Src}iﬁ.

Zeber3uftand: Die Kapfer:Gerfien/ fol.». n. 41. Weinbeer « Gup:
pen/ fol.7.0.43. Das Seftoffene von Hinnern/ fol. 8. o, 47. Der
Gerfiens Schleim/ £ 9. n.55. Das CitronicKody £.10.0.97, Agrads
Kody/ fol. 11. n.63. Dasd MGl fol.12.n.67. CungenKody/ fol.14.
n.76. Das 3wefpensMNuef/ fol.15. n. 82. Dasd Hinner-Kod/ fol.15.
n, 83. Das Fahn-Kodh/ fol. 16, n, 88, Das Weinbeerl:Kody/ fol.16,
n. 89,/ Dasd Lemoni+ Kody fol.16.n.90, Das ButterKody/ fol.azy,
n;94. it SdlidKrdpffels fol.2g, n.rs5.156, Die Hiinnelin Agras/
£31. m166. Sefullfer Kebl/£.35,n, 207, Die gefiillten Artifchockens
fol.39.n.208.209. - Die Speifen/ fol.39.n.210, 211,212, 21 3.214.
ary.217,318, Dinner mit MWanbel gefiillt / £. 43. n. 230, 231. Die
Ridels £.58. n.273. epffel-Strauben; £.53,n.211, MildramsKrapf

Aensfol,54,n,289,  Senuefer Mard s Paftettl/ fol, 63, n, 322, 2;‘:.;

Uis
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Refgiftct. RO
aufgefeste Paftert! obne Tatg/ fol. 71.n.345. KrebsPaftettls £73. B
n.351. DieDortens fol.75. 0. 357.356.357. 3650 Gefullte Grunbels H
fol. 87, n.407. Haufen/ fol. 36.n. 405, Die Speifens fol.or, n.433.
433.434 E8ift auch allbicr nicht oiel 11 gucern.
Lend : Ruckens Dehe 7 und Llicvens Juffand s (ude die Speifen wie
fep dem Sand und Stein. L2

tViagen « Suftand/ wie bep den Fieber - Juftdnden.

Wiclancholey und Hypochondria : ®einbeer]s Suppen/ fol. 7. n.43.
Das SGeftoffene von Hiinnern/ fol.8. n. 46, 47, SerftensScleimy f.o.
n.5v. froun.56. CapaunNigl/ fol.r2. n. 65, Wein-Mufi/ fol.14.
n, 81. Dasé Kody/ fol.x5.n.86, Kdlberne Wiirfil s fol. 26, 0. 140,
Snodly fol. 27.n.146. 0,217, Hedyten-Knodel 7 foli2g. n. 154, Ses
bachene Hinnel und Tauben s fol.31.n,164.165, Seddmpffte Hilns
nel/ £.35. 0,188, Hinner mit MWandl gefilits £, 43.0, 230, 231, ez
fillte Cerdyens f. 42.0.224. Gebrattene RebsHinnel/ fol.42.n.226,
Gebrattene Tapaun/ fol. 43.n. 232, Fafihan/ fol. 45.n.242,” Die
Kidpel /7 fol.sv1. 0. 273. Hitnnel in Weavd)-Pafiéttens fol, 64. n,324.
327, Sleine Spanifde Paftettl/ fol. 65.n,328. Ftalianifche Taus .
ben s Paftetten/ f.65.n.330. Hecdhien in Lemonis fol.79. num.371.
Rutten s fol, 84, n.392. Gefiilite Srundels £.87.n.,407. Pomerants
fhen - Sddlens f.112. 0. 499. Stem alle geringe Speifen mit Capri
gugeridht. linter den Weinen fepnd die rauglidhftens R Heinzund MNofis
ler:Wein/ in Crmanglung derens wohl abgelegene Oeferveichifches K s
nigftetter/ und Gumpols-Kircdher Weins gutes abgelegenes/ und mit
SHopfien wobl gebodytes Bier 7 Fan audy getrunden werden.

Whilg s Suftande: Wie bep den E«;gcrssuffdnbm.

g Elieven : Suftlnden s Wie Bmpﬁ'ﬁanb und Stein.

nt Peffilenss : Sepnd die Speifen / Wi in bigigen Srancdheiton atges
mercet worben,
Jn Povagea s wie in Slider. Juffdnden,
R

ofn Dee vothen Rubr: Dasd Plfaki-Kodh 1 fol, 10, n.58. Dasd Mandle
Kodh/ fol.11.n.62. Dad aufgangene Kitten-Kody / fol. 12. num. 64.
Das Semmel:Kodh/ fol. 13, n.69. Rofen:Kodhy/ fol.18. n.o7, Dad
Mandl:Reif:Kody/ fol.1r.n. 85, Dasd Jimmet-Kodh/ fol.16, n. 92.
n.93. Dasd Dientel: Koch/ fol.18.n.98. Das falfdye Dandl:Kody/
fol.18, n.101y Die ReiffsMildy/ f.20,n,207. Die ReiffsKnddl/ fol.27.
Ny 144
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Regiffet,

n. 144, DieSpeif/fol.35. n.187. KrapffensKitten/ fol.51. n. 272,
Kitten « Strauben s fol. 2. n,278. Mandel:Dorten / fol. 74. n.372.
SimmetsDortens fol.74.n.354. Bianco Magiar-Dorten, f.76.n.361.
Stem alled cingemadyte und cansdlrtt Confect von Kitten.

i Sand und SteinsJuftdnden: fr)as G3eftoffenes fol.8.n.46. und 47.

Lemoni:Kody/ fol.16.n.90. ErdbeersKody/fol.13. n.73. Weiyels: Knds
del/ £.28. n.15 1. undrs2, AepffelsKnddls fol.ag. n.153. Shlid:Krdfe
fel/ fol.29. n155,  Die Suppen/ fol. 34.0.179. und 180, Tirfiel
fol. 40. n. 212, Dasd Kédel/fol. 40.n.216, Die Knddel/f. 41.0.217.
Hiinnel mit Wandel gefilit/ fol. 43.0.230. CronabethVdgel/ £.43.
n. 234. Aepffel:Stranben/ fol.s2.0.281. Sebadjene Jibeben/ fol.54.
n.287. Peterfil 7 fol. 54. n. 288, GBebadhene Rofen/ fol. 57. n. 302.
Hiinnel in Mardy-Paftetten s fol. 64. n. 324, KrdutersDortens £.57,
n. 365, Die drep Speifen/ fol, 91.0.432.433.Und 434,

Schiatica, wie in Glider » Suftdnden.

Schlag 7 ober Geroale BOcres : Piffagi- Suppens fol. 8.n.44, Dasd
Ambras Kody fol.16.0.91. Dasd RofensKody/ fol.18.n.97. Die
Spriff/ fol. 33. n.176,

Schwindfuds : IWie bep der Heica. 3

Seitenfiechen : Wie bep der btat%tgg Krandheit und Sathar.

YWafferfische: Die JellersSuppeny fol. 34. n.179. und 18c. S¥tent allers
len Gebrattenes, von Kdlbern, Cammerns Capauner / Reb + Hiinner/
HafelsHinners Lerchen/ CronabethsBVdgel/ und derglerchen.

Regifter/
MRae in difem SPoch - Buch fie allerhand
Speifen gu finden fepnd.
Bon alerhand Suppen. gel / fol.3. Siippel fiber Capaun / und
MandelsSuppen / fol. 1. Schmalss Sup:§ NReh: Schlegel 7 ibid. Sippel fiber cin
pen von Maurachen/ ibid. Suppen mit ﬁ:ng/ ibid, Jlofmarin,Stppel/ ibid.
Fleinen Bidgelein/ ibid. Ydger, Suppens agel:Sippelyibid.  KdnigsSuppen/

ibid, BiersSuppen/ fol. 2. MWeinySups| ibid, - Suppen dber Hechten/ Efchling/
pen/ ibid. @tn anbere mit Ram/ ibid.| undFebrensfol.4. Mebr cin anderesiber

—

Siippel dber gelratten Hilnner 7 gefots
tene Fifch iber Gebrattenes. Ytem dber
gebrattene €apaun, und Reb s Hinner/
wbid. MandehGefchard Goer ReprSeles

Hedhyten 7 Rutten s und Sdhaibeny ibid.
Calicatifdye Suppeny ibid. Schmwarge
Briih iber ein Karpffen / ibid. Pobints
fhe Suppen / ibid. .pcd;:emeuppgﬁ



Regiffer,

fol. 5. Rrebd, Suppen/ ibid. Siippel
von Kalbs,Lungens ibid.Brihe dber ¢in
gepaigten Sdepds Sdhlegel 7 ibid. €is
troncns Brihe dber Neb » HAfel « Hiks
ner / ibid. @itroni» Suppen auf gebrats
tened / fol. 6, LWeiffe Lemonis Drilhe dber
Hidaer oder Fleifch / ibid. Acbed e Sups
pen/ ibid, Bribhe dberein Haafen. ibid.
SRehr dber Mdgelein und Leberleinsibid.
MBeiffe Brithe uber Hiner oder Capaus
ner, ibid. Griine Brihe fiber die Hinner/
ibid. MWeichfel. Suppen/ Kag-Suppen /
ibid. Ein anbdere, fol. 7. Habers Sup,
pen/ Mifcherl. Suppen / nodyein anbe.
re/ ibid. Sapfers@Serften/ ibid. Suppen
fiber Odfen s Augen s ibid. Weinbeerls
Suppen/ ibid. Piftagis Suppen/ fol. 8,
Suppen und gefioffened von Fifdhen /
ibid. @Geftofjenes von gefottenenHinern/
tbid. Geffoffene Hilner / oder Capauner:
Suppen/ ibid. Schmargen Pfeffer dver
ein fhmeinen Wilbprde 7 ibid. Gelben
Preffer 7 ibid. Sardellen s Suppen auf
@ebrattenes/ fol. 9. Kbl Suppen mit
weiffen Rubeny ibid. Blaue K3HLSup,
pen/ ibid. Faffen, Suppen, ibid. Rus
bent s Suppen/ ibid. Gerftens Schleim /
ibid: Ein aunbderer fitr die Krancfen/ fol.
10, Sellers Suppen fiber cin gefottenen
Gapauner/ fol. 34. Krduter » Suppen /
ibid.

Von allecley Ko und Nug.

Gitronisfodh. fol. 10. Piftati. Kody/ ibid. |

Rrebse Koch, fol. 11. Sdmals» Kodh.
ibid, frebs, Blat. ibid. Mandels Koy
ibid. 9gred, Kody. ibid. Yufgangene
RittensKod) s fol. 12. €apaun s Migl,
ibid. Schiiffel-Kod) von Danbel /7 ibid.
Ein DOE( vor Hiiner Leber) ibid.Mans
Muef/ ibid.. Semmels Kody / fol. 13.
SRanbel:Mild), Kodh/ibid. epfiel Kod)/
ibid, Kalt:MNuef von Epern und MNildy/
ibid. ErbbeersRuef 7 ibid. Fifch-Muek/
fol. 14. GriefMuef/ ibid. Fungen Kod).
ibid. Braunes Muef von Feigen 7 ibid,
SRiiflein fGr Lrande/ ibid. NeifMuef/
ibid.&traubenMuef/ibid MWein IMuefy
ibid. Zmefpen s Mueh/ fol. 15. Hilnners

Rody / ibid. Stodsoder WaffersKodh /
ibid. MMandel s Netf » Kody/ ibid. Koch
von Rebs HinernsMdger] undLeberlein #
ibid. Dad falte aufgeloffene Rindsds
Rodps ibid. Yufgeloffenes Faimbs Koch 7
fol. 16, MWeinbeerls Kody / ibid. Remoniy
Rodys ibid, Ein anbers mit Umbrasibid,
Simmet » Kod) 7 ibid. Ein anbers mit
SMandel 7 fol. 17. ButtereKody 7 ibid.
Spanifch Nepffels Kody 7 ibid. Semmels
Kody mit einem Eingerhbrtensibid. Ein
trdftiged RofensKody/ fol. 18: Diendels
Kodys ibid. Weidhfel: Ko/ ibid. Dotters
Mucfy ibid. Faliche Manbels Kod), ibid.

@lﬂer?anb Mildh.

Gefulste Milch/ fol. 19. Ein andere. ibid.
Spanifche Mildy/ ibid. Schynee» Milch /
ibid. Topfen Mildy/ ibid. Reiffs Milch/
fol. zo. ©panifdie MilchUated genannt/
ibid. €in anberes ibid. qebadhene Mildh)
ibid. @efulste Manbel,INildy/ auf allers
banb Farben, fol. 21. Fael vou Mans
belny ibid.

BVon allerhond Sulsen.

Hechien » Suls/ fol. 21, Holler,Sulgen /
ibid. Reb, KudhenSulgens ibid. Sulgs
Mues fol. 22, NuE:Sulf/ ibid. Snlg
Aber Fifeh / ibid. Weidhfel. Sulg/ ibid.
Rumel » Sult fiber ein Hedyten/ ibid.
Manbel,Suls/ fol. 23. Jimnret » Sulss /
ibid. Mothe Korn Blumen, Sulg dber
Forelen « pber anbere edle Fifch/ ibid.
Sulg auf Karpfien/ ibid. Kreebs:Sulgs
ibid. Redhte Rummel. Sulp!/ ibid.

Won allerhand Wirftel/ Knd-

Del) Strudel/ 2c.
Kalberne wWirfiel / fol. 24. Wiirflel von
Capaunsund Hinersfebern 7 ibid. Hirs
fichens2Biicficl/ ibid. AepfielsPfanpel/fol.
25. Mandel- KdE/ ibid. Eper:Kaf/ibid.
&in anberer 7 ibid. fndpflein von Fis
fihent / ibid. SNanbel s Kndbel / fol. 26.
Semmel Sped, Kndbely ibid. Sefitlite
DBeid)fel. Sermel/ ibid, Wdrf in ber Far
ften/ ibid. RdlberneMWilc i/ izid. Schmweis
nerne Kudbel ; fol. 27. Frittada, ibid.
EyersPlangls ibid. Reifound ma,%mah
1 nos




Regriftee.

Senddel 7 ibid. Kndbel von Jungen ober
SHiiner. §Ici[¢bf ibid. Huffgangene Sems
mel/ibid. Supffte Kaddel / fol. 28, Auffs
geloffeneGerben Nubdel/ibid. Milchram:
Strudel / ibid. Teidpfel, Knddel / ibid.
Beifcel Wiirfly ibid. Aepffel Knddel /
fol. 29, Hechten, Kndvel / ibid. Sdylicts
Srdpfel/ nodh andere von Krebfen/ibid.
yr+Kraut [ ibid, Grief-Sdydberl/ fol.

o. SpechNoden 7 ibid. PlanmKod)/
ibid. @in andere mit Sped/ nody ¢in
g;:gm mit Schunden und Haring /
ibid.

Bon allechand warmen

Speifer.

Die jungen Schaaff:Mager! ju fodyen / fol.
30, Badpene Hiner undTauben/fol. 31.
Einanbdere Manier / ibid. Hitnel oder
junges Fleifd) in Ugrad, Bryibid. Hilns
lein in fhwarper Suppeny ibid. Ein Ef
fen von Leberny ibid. Gute Carabandas
ibid, fadmmernes Dimpff:Bratl/ fol.32.
Hinel wie Hafel s Hinel gujuridhtens
ibid. Rindfleifd auf Englifdy/ ibid.
Gpanifche Oblie/ ibid. Rindfeifch mit
grinen Kcduterny fol. 33, Fricaflivte
Hiinel/ibid. Serlegte CapaunersSpeifi/
ibid, Ein anbere/ibid. Gefilite Pdmerne
Briftl / fol. 34. Piccardi pon Jndianis
fcben Hitnel 7 ibid. Bisque von jungen
Hinelyibid. Spdnfau-Wurfi/ ibid, Ses
brattene Kdlber » Brilfl in Sardelens
Suppen/ fol.35. Gefillte Bierny ibid.
Sefiilited Kraut/ibid. Gelbe Nuben von
Kitfen / ibid. Geddmpffte Hinel/ ibid.
Hiiner in Gerodies / ibid. Junge Hilner
in ciner Suppen / fol. 36. Hiinel in Les
moni-Suppen/ ibid. Gefcherbel fiber cin
junge Gangy ibid. Kalbs » Febern/ ges
jiilite/ gedbdmpffte Bebers ibid. Kalberne
feber brattensibid. Mauradyen/ fm.;;,
Hiiner,Naviel. Ein anderer/ ibid. B,
el in 3wiffel / ibid.  IWildprdt gut mas
dyeny ibid, Speiff von weiden Hicfchs
Bemweid) / ibide: Henn ober ECapaun ju
madyen [tbie Feine Bein Haben / fol. 33,
Gefiilite epffel 7 ibid. Hirfhen:Jeimer/
ibid, Sdymweins, Kopff/ ibide Sefdler

Mandel » Keapffen /7 fol. 45.

Rebl/folizg. Sefitlite Urtifchoden/ ibid,
&in anbere mit Krebfen gefiilie 7 ibid,
Brigl fiie einen Keanden/ibid. Ein ane
bere SManier / ibid,  AWiirfE fiic einen
Reanden /s fol. 4o,  Ein anberd) ibid.
falbg s Hirn flir einen Kranden / ibid.
Fin SBAlfch Panddl 7 ibid. Kdchel file
Krande/ bie Sand und Stein paben/
ibid. Knddl und MWirfl von birren
Brduner-3mwefpen / fol. 41. Spenat auf
Niber(dndifdy/ ibid. Eronabeth + Bigel
A Iz Candale, ibid. SMoft.Bratl 7 ibid.

Alerhand GSebrattenes,

@efiliten Capaun/ fol, 42. Huerbany ihid.

Hilnel brattens daf ¢8 [chmecke wie Neby
ban/ibid. Gefillte Lercdhen/ ibid. Gamds
Sdhlegel/ ibid, Rebhiiner/ ibid. Spdms
fau ju bratten/ fol. 43. Bigel jurichtens
ibid. Bdgel in Safft bratteny ibid. Hile
ner mit Manbeln/ anbere mit Krebfen
unb Mandeln gefiile/ ibid. Capaun nii¢
frifchen Lemoni/ toie aud mit Aufiern
ober Sardellen gefilty ibid. Cronabeths
Bigel g fillen/ ibid. Auf einem Capann
ein{faé&an madhen/ fol.44. Schnepffen/
Snbian gu bratten/ baf er mirh und tweifl
fep/ibid. Debs Hafel: Hilner/ Fagbanen
u braten/ ibid. Ediiern Haafen bratten/
ibid., ®ebrattener Rehe:Schlegel 7 ibid.
Subdianifce Hinl ju bratten/ fol. 45. ges
brattener Fakhan/ibid, Stuffada ju mas
chen auf 2Balfch / ibid. SManbel» Kern
fiber Gdn§ uud Lungenbratteny ibid,

Allerhand Badywerc.
Ynber: .
Sdymalf gebachen/ ibid. Taig ju baches
nen Aepffel/ Weirel 7 2c. fol. 46. Brands
Kidhel / ibid.  Sprig, Krapfen 7 ibid.
Nndere von Manbdel / fol 47,  Fuders
Strdubl 7 ibid. Die WafjensKrapffen
mit Sandcl /7 ibid. Sad:Kudyen/ ibid.
RameKrapffeny fol. 48, Drep Pfannens
Rrapffen/ ibid, €in Effen/ foran ben
faulen Hanfen nenncty ibid. Bldilete Goo
latfcheny ibid. Die BIhmifchen/ fol. 49.
Pugatfehen » Brod ven Kodjolfp / ibid.
Npriichl/ F.50. UpreBregeny ibid. Biidw
femsKrapffens ibid. Feigen bac&cn/ibéd-

¢
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Regifber,

Gebadyene Brifl 7 Semmely ibid, Ger:
bens Krapffen # ibid, ufgeloffene Haaw,
fensDebrl/ fol. 51. Nodhanbere/ ibid.
Hicfdys Hirner / Hirfdh » Brein ju bas
dhen 7 ibid. frapffen von Mandel ba
dyen obne aig 7 ibid. Kidhel filr Kran,
ey ibid. Mandel fu bachen / fol, 52. Res
genWirm 7 Salbey 7 Strauben ju
badyen / ibid. Kitfen,Strauben ju ma.

chen /:bid, EBaffer » Strauben / fal. 53.

Gerben, Strauben ; Uepfel: Stranben/

ibid. @d§ Brod gumadyen / ibid. Sals

bepsRilchel die nidhefdhmalig fepn)ibid.
MildyramsKrapfen 7 fol. 54. Spanifch
Hrob/ibid.Ein anberd mit SRandel/ibid.
Ribeben ju bachen | ibid, Gebadyener Pes
tecfil 7 Priigels Krapfen von SGerbens
Zaig/ibid. Spif.Krapffens fol. 55. Cin
anberer / ibid. #Bepfen Nefi 7 ibid. Ku
gtlbopfs fol. 56. Gebadiene Urbes /
ibid. Dblat mitPRandeln ju fillen / ibid.

Ritten) Holler badyen/ ibid, Pafelen von

Dicfdhen,Mardy/ ibid, Guldene Schnits

ten/ fol. §7. ©Sdyneeballen /s ibid. Ein
gute Speif vonbadhenen Bregens ibid,
@Gebachene Rofen 7 ibid. Holehippen ju
madyen/ ibid. Bauern,Kichely ibid.

Bon allerhand Paftetten s
und Dorfen.
Lon groben Taig/ fol. 57. Weiffen Taig ju
groffen Paftettenfol. 58. Milrben Taig/
ibid. MMirben Taig yu Abergefchlagenen
Paftetten; 2Wanbel/ 1, ibid. ButtersTaig
ibid. Sdyifiels Dortens Taig/ fol. 59.
Dorten s Taig von fffer Nulch 2 ibid.
Spanifdhen Taig/ fol, 60 Del-Taig/ mwic
man bdem Del den Gefmack benimbt /
ibid. Sudfer,Taigs ibid. 9Wie man dasd
Geriieps ju den Pafletten juricht/MiE Ge:
e/ ibid. GiefalBenen Getvlr/ fol.61,
Denen Pafietten eine Farb ju gebeny ib.
Ruder,Epf ju madjen/ ibid, Beridht von
der Badherey/ ibid. Hammen auf Fran:
63fifch eingufhlagens ibid. Huf ein ans
dere Urt/ fol. 62. MNodh ein andere Mas
nier/ fol. 63. Genuefer Rardy-Paftettls
ibid. Hinel in Maedh.Paftetten/ fol.64.
€arbinaléPafictten/ ibid. Englifche Pa,

fietteny ibid. Brabantifdye Paftetten/fol.
65. Spanifche Printeffe/ Sftalianifde
Tauben:Paftettens ibid. Alla Padrida=
Paftetteny fol. 66. Nody cin anbere/ibid,
Rdlberne Vdger! 3u machen/ fol. 67..D¢s
fterreichifche Tauben, Pafietten s ibid.
Rieine Paftetel 7 ibid. Lungenbrattens
Paftettens fol. 68, Dad Pleffer! ju diefer
Paftettens ibid, Fleifch Paftettl, fol.6g.
€in andere 7 ibid. Ungarifch Pafettis
ibid. Sandel » Pafiettl/ fol. 7o. Unfges
fepted Paftettls mit weiffen Eﬁjgmmbjd.
Sehackte Del Pafetel, ibid. Dahnifche
Stoctfifh » Paffetten 7 ibid. Anfefette
Pafett] obne Taigs fol. 71, Oefterreis
chifche Hechtem Paflettens ibid. Haufens
Paftettens fol. 72, Karpffens Paffetteny
baf man bie Krdten audy ¢(fen Fany ibid,
Paftettl mit HechrensKraut / ibid. Fifdys
unb K'rebs: Pafietl; fol 73,

Allerhand Dorten,

Dorten von Mandel/ Sped 7 Jimmet 2

fol. 74. Dorten von Spinat/ Mardy 7
Ratber,Nieren/ fol. 75, Coppenbagifh
Putter.Dovten 7  ibid. Oeflerveicdhifche
Blatter » Dorten | fol. 76, Homanifde
Croftrada, ibid. Bianco Mangiare Dots
ten s ibid.  @oglifdhe Frangipaune 7
MMildy/ WMilchram/ Krduter / CGernts
Dorten/ fol. 77. und 78. Mandel: Brody
ibid. ein anbders s ibid.

AMerhand Vifch » Speifen.

Hedyten auf untecfchiedliche Manier fus

guricdhten 7 fol. 79.80. 81. 82, RKarpfien
in ciner Suppen/ ibid. Karpffen in gels
ber / ober fhroarsen Brihe/ fol. §3-
Karpffen jujucichtens ibid. Karpffen ju
fieden in 2roeiffeln/ Dely ibid. al ju bas
dhen/ tie auch ju bratten s ibid. Rutten
eingumadyen/fol. 84. Hudhen oderSdais
ben ju bratten/ ibid. Schaiden guguridys
ten/ ibid. SdhaibenSchrocif ju bratfens
ibid. Sdlbling beifi abfieben / ibid.Fers
dyen blau abfieden / in bie Sulgen/ fol.
85. Ferchen in Oel Kodhen/ibid. Sefeldys
te Ferchen/ ibid. Tpsunaugen Fochen/ und
badyen/ ibid. Schlein abgieden s fol. 86.
Srifdhen Haufen ju bratten/ aﬁinﬁzbm‘;
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Rettiftet.

Bigel einjupaien 7 fol. 93.

unbaudy in einer Suppen / ibid. Haus
fen, Kndpf/ ibid. Geflilite Srundel / fol.
87. Grifcher far in Poblnifcher Sup,
pen/ mar}gttt;:,:%ﬂauig)i’mgl ibid. ﬁd:.
feichte Fifch su Fochen/ ibid. Eingemady
ten Biber) mwie aud) Bibers Schmweif ju
focheny ibid. Fifch gu brattenl fol. 83, 8a,
perdon auf Riederldudifch gu Fochen/
ibid. Bratten/ gefilitens gebadjenStod
fifch/ ibid. Schiltfrotten/ bldtlete Blats
teiffel 7 Blatteiffel auf Niederlandifd) ju
Fodyeny fol, 8g. Gefpicfte Schnecken/
Sdineden in Sardelen,Suppen 7 ibid,
Sehackte Sdynecten/ fol. go. Krebd bas
cheny ibid. Krebd, Eiterl/ Krebs Offriens
Sefilllite Krebs/ Kreebs in Butters Sup.
pen/ibid. Krebd,Sdmalg. Kody/ fol 91,
Speif von Karpffen.Jungeny ibid. qWie
andy von Hechtens Leber 7 und Karpffens
Hlatter 7 ibid. Fledt von FifchMagen /
Gebrattene Aunftern 7 ibid. Fifd)»Obli /
fol. 92. SReer,Spinnerin/ fol. 93. Haus
fen und anbere Fifdh ju mariniven / aud
aufein andere Manier, ibid.

Bon allevlery Sadyen.
Sdyreigers

dfi/fol. 94. Bup gu diefen K4aF/ibid. Ge.
feldyten Caftraun:Sehlegl/ fol.gs. Hams
men ju feldens 1bid. Geraudhte Wikeft/
ibid. Jerbelat, Wiirft/ fol. 96. AWefiphas
lifhe Schunchen 7 ivid. OcdbfernsIungen
und Sdof einzupaigen, fol, 97.

Bon candirten und cingemad)s

ten Sadyen.

Sudler unbd Hinig ldutern/ fol. g7, Frildt in

Moft eiigumadyen/ fol. 98, Allerlep Sas
chen candbiren 7 ibid. Confect.toeiff und
frauft ibergiehen,/ fol. g9. Sudter,Pinat/
ibid. Rrdutl und Blimiwerd) dberjie,
Ben /' ibid. Anfgervorffene Juderverd /
ibid.” Durdhfichtige €pgy fol. 1or. Mu,
feagins Rebgeltl; aud) noch andere bif fol.
104 ju finden. Magen,/blaueBeigl. Striy

* gelyibid. RKopfs Strigel/ fol. 105. Mes

mori/ Sedult 7 Kooferin LemonisIeltl/

R R

ibid. SBeiffen Kitten:Saft/ ibid. RNothen
RittensSaft/ fol. 106. Rothe Kitten eins
madyen/ ibid. Spanifdh Latmergen/ ibid.
Rothe Lattvergen/ fol. 1oy, KittensSal,
fen/ ibid. ZTrudene RKittenfpalten eins
madyen/ibid, Durdyfichtige Kittenmerct/
f. 108. €itronifpalten einmadhen / ibid.
Citroni: Kraut / bldtleten Citconi / ges
fhabene €itroni 7 fol. 109. Gebddhelte
€itroni/ fol 110, !golutmngm + Bliihey
eBepetfchen / griine Ugres und rves
pen einmachen, ibid. Weidhfel) Ribifel/
unbd allerley Sadhen in Suder einmadyé/
fol. r11. 3mefpen anf Confect, Schalens
ibid, Mufcatnuf 7 Alant s Wursen eins
a;lmmm; ibid. Imber / Wdifche Nuf /
Jomeraungen | und Lemoni s Sddler
cinjumadyens Himbdes Marfchdlen/ fol.
112. Durchfichtige Rofen; Weinfchydrs
ling:MNarfthellen 7 Galanterias Krdpffel
von Sudier gumadyen/ fol. 113, Hobels
fhaiten 7 Bohmifche Buffer! 7 Aunfges
lofiene Tfhofoladba 7 Springerl ju mas
den/ fol. 114. Banrens Rrapffen / ibid.
Mufqueticrs Brob/ fol- 155, Gerdfie
ﬂisnebcl {” ibid. %r?lm?‘iel / cber Bebs
jeltl: Eauber von Piftaki:Taig gemadht /
ibid. Baslsnmadyen / ibid. f.g?armcm
Bdsl/fol. 116. Eingemadyte Weidpfel ju
bem Gebratteneny ibid. DasGenuefifche
in bie INdbel von IJmefpens ibid. Semeis
ne Pifcotten/ ibid. Schnee,Pifeotten von
Suder/ fol. 117 Piftasi:Pifcotten/ibid.
GemeineSMargepan/ ibid. PijasenMar:
;d.;an / ibid. Dafelnuf.Margepan/ ibid,
Thirctifch Papter 7 fol. 118, Die fem .-
nabdi/ ibid. Erdbeer:Waffer gum trindea/
ibid. Daé Gefrorne von 'éiﬂc i/ ibid.
WeichfelSaft jum Weinabgieffen/ibid,
eichfel » Waffer ju machen / ibid. Ris
besl, und Weinfharling: Saft ju bereis
ten/ fol. 119.  AWeichfel ober NRibedls
Saft jum Abgieffen / ibid. Jucker: But,
ter/ ibid, Krebd:-Butfer ju maden / ibid.
MWie man fich im Efen und Trinden vers
balten foll 7 ibid.
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