
ßin gantz neues und nutzbares

In welchem zu finden/
!ie man verschiedene herzliche und

Eohl.schmHckende Meisen von gesottenen / ge^
drattetttn und gebachenen / als allerhand Pastetten /

Sorten / Karpffen / ^c. sehr künstlich und wohl zurichten.
N?ie auch

Merhand eingemachte Machen/ foznm l^on«
5c6t aufgesetzt werden / benitten solle.

Morbey
Ein Register / in welchem zu finden/ was vor
Speisen denen Patienten in unterschiedlichen Krank¬

heiten dienlich zu kochen seyen.
Sambt

Einer kurtzen Ordnung / wie man sich täglich in Essen
und Trincken verhalten solle / damit nicht unzeitige Krank¬

heiten verursachet werden.
Non einer Moch-Melichen Werschn zusam«

mengetragen/ und in Druck gegeben.

<«^»c^ ,. ^«>

Wienn in Oesterreich /
Vruckts und verlegts MariaSheresm Voigtin / l/31<

^
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Mgeneigter Weser.
ßlcn in diesem WochMuch

unterschiedliche Wpeisen/wel,
che sowohl denen Mesunden

als Wrancken sehr dienlich/ als ist ein
absonderliches Uegister gedruckt wor¬
den / in welchem nach dem Mphabet
Hey jeder Wranckheit zu finden/ was
denen Patienten bey jeglichem Du-
stand vor Mpciscn zu kochen / und
tauglich seyn.

Non
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lon allerhand Uuppen.
). Km gute Mandel-Suppen zu machen.

D sollen gar klein bereite Mandel genommen wer,
den/und m ftlscyen WassergewaichteSemmel wohl auß«
drucken/ und un er die Mandel ftossen / und mit gesottenen
Wasser oder Fleisch-Suppen durchtreiben/ daß eindicke
Mandel-Milch wird / darnach zuckern / und ein Südl

thun lassen / weil es siedet/ mit dem Löffel wohlklopffen/ und auffge,
bäte Semmel« Schnitten anrichten / wann man ein Binckele eines Ay
groß waißene Kleyen in Wasser oder Suppen siedet / damit mans durchs
treibt/ so stopffens nicht / wann mans mit einer Suppen durchtreibt/
muß mans nicht zuckern.

2. Schmaltz.Suppen von Maurachen.
ys?Embt sauber putz« Maurachen / schneidet überZwerch eines Messer-
^ ^ Rucken dick Ringel darauß/ lhuts in ein Hafen/ schneidet Petersil und
Perchtram darzu/Pseffer und Saltz/gieß darauff drey oder vier Schopfs,
Löffel voll aute Fle,schsuppen/laß darinn sieden/ alSdann schneid etwas we<
Niger als zu einer Schmaltzsuppen rockenes Brod auf/ und richt die gesot¬
tenen Maurachen darauff an / die Suppen muß nicht zu trucken / auch richt
zunaßseyn/ darnach ein Schmaltz hergemacht/ darüber gebrennt/ und
einweniggepfeffert^ -^^,.

3. Ein Suppen mu klemen Vogeleln.
«ssAn soll rockes Brod auffschneiden/wie zu einer Schmaltzsuppen/ein
"^ gute Rindsuppen darüber giessen / und lasten eintrucknen / hernach die
kleinenVögelem fein safftig abbraten/ und auffdasBrod gelegt/ und in
Schmaltz wohl gelösten Zwiffeldara«fflegen/pfeffern md ein wenig mit
Essg besprengen / darnach gar ein heiß Schmaltz darüber brennen.

4. Oie Jäger-Suppen zu machen.
«WAn soll Hauß-Brod auffschneiden / wie zu einer Schmaltzsuppen/
"^ und in ein Schüssel richten / darnach soll man von einemBrätl / es sey
Kälberen / Gchäfferen / oder Wilpnlt/ gar klein hacken/und auff das Brod
ftrshen/ und wieder ein Leg Brod/ und wieder gehackteSBrätel/biß die

>^^M



RHch-Vllch.
Schüssel voll wird/ darnach ein Heisse Fleischsuppendarauffgiessen/ daß
naß wird/ und heiß Schmaltz darauff brennen; man muß auch zu weilen
ein wenig Pfeffer darzwischen strahen/ und also auff den TW geben/ P
gar gut»

5. EingmeUier-Suppett.
«^>An soll gutes Bier nehmen / und wann es gar bitterund starck ist/ mit
^" Wasser mischen / und darunter 4. Ayrdotter abspritlen / und ein guten
Raum / also wohl miteinander abklobWW und sieden/ und wann mans will
anrichten / ein gutes Stücke! Butter darein zergehen lassen / und das Brod
daranffman anrlcht/ gewürffeit schneiden.

6. Vl?ein,Suppen zu machen.
K>An soll süssen und sonst guten Wein nehmen / und darunter zween LG
-^ fel voll frisch Wasser/drey oder vierAyrdotter/uud ein süssen Raum al¬
so wohl abspritlen / darnach ein Schmaltz in einer Pfann wohl Hitzen/ und
die Suppen darein schütten/ Zucker / Muscatblühe und Saffran darein
thun / und woh! den vierdten Theil lassen einsieden; die Weiusuppen seynd
gar schädlich / wannS nicht wohl gesotten seyn / seynd auch nicht gut.

7. Em Wein-Suppen mir R<m.
H>Imb halb Wein und halb Mllchram oder Kern / drey Ayrdotter/ Zu,
^ cker/Weinbeerl/Saffran/laßaneinander sieden/ nchts über em ge<
bstesBrodan.

8. Ein gmes Süppel sber gebrarrene ^>sner.
^V>An soll ein Schmaltz lassen heiß werden / und Zucker darein rösten / daß
"^ er gleich hart wird/ darnach Wasser daran giessen/ Muscatblühe/
Pfeffer / Imber/ und Zimmet / und ein wenig geribene Semel darzu thun /
und sieden lassen / und darnach ftische Lemoni-Schaalen daran schneiden ^
und nimmer sieden lassen.

9. Ein Süppel über gesyrrene Fisch zu machen,
ln soll ein Schmaltz lassen heiß werden / und Semmel-Bröckel ge-

^ würffeit schneiden/darein rösten/ darein giessen Essg und Wasser/und
ein wenig Pfeffer/ Zimmetstuv und Muscatblühe sieden lassen / nicht zu
lang / und darnach einen Butter darein legen.

10. Ein Süppel über Gebrarrenes.
HssAn soll ein Schmaltz lassen heiß werden / und ein Essig und Wein dar,
^" eingössen/ auchZucker/ Zimmet und Majoran daran thun/ und
sieden lassen.

11. Süppel über gebrarrene Capaunmnd Rebhüner.
HssAn soll frische Lemoni-Schaalen kleinschneiden/oder hacken/ und in
^" Wasser übersieden / daß sie nicht bitter seynd / und gar wohl außge,
druckt/ darnach das Saure von Lemoni daran drucken/ und ein wenig

Wein
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Wein und Wasser / auch Pfeffer / Nägelstup und Zucker daran thun /doch
daß die Säuere sürschlagt / darnach in einem Pfänlein ein Schmaltz lassen
heiß werden/ und ein Löffel vollgeribeneSemmel darein rösten/ und das
andere darein schütten/ und ein wenig sieden lassen; hat man nicht frische
Lemoni/ sonimbtman dürre Lemoni»oderPomorantschemSchaalen/ und
an statt den Sauren / Rosen-Essg. « . ^.. .

12. Em MandelMeschärb über em Reh^Schlegel.
«ssAn soll etliche Semmelschnittenin einem Schmaltz rösten / fein braun-
^" lecht/ daran giessen halb Wasser/ halb Wein/ solches sieden lassen,
durchschlagen und gilben / auch gestosseneZimmet/Pfeffer/Muscalblühe<
Zucker/ Weinbeerl/ Nägele und gefchnttteueMandeldarein thun / und
wohl sieden lassen.

13. iLm anders Süppel über Capaun/ und Reh-Schlegel.
<Ve>An soll ein Schmalh heiß machen / und ein guten Löffel voll Mehl darin
"» rösten/ frisch Wasserund Wein darein giessen/ auch etliche Wipffel
grün oder oürren Roßmarin oder Majoran/ auch kleingeschnittene Lemo-

-ni'Schaalen / so alles ein Weil gesotten hat / soll man ein Hand voll Wein,
schMing darWß die Kern gelöst seyn/ oderRibes«Beerl darzu thun/ auch
Pfeffer und Metstup/ und wanns zu sauer ist/ zuckern und sieden lassen/
darnach über den Capaun und Reh'Schlegel anrichten.

14. lLm gures Süppel über ein Zung.
«ssAn soll tin Mehl zimdllch braun in dem Schmalh rösten/ daran Was-
"^ ser und Essig giessen / darnach mit Zucker oder Safft süß machen/ und
ein wenig Roßmarin / Zimmet-und Nägelstup darzu thun / und sieden las¬
sen / über die Zung gesotten / und auss dem Rost abbräunt ist / giessen.

,5. Roßmann-Suppel.
«ssAnsollMehl in einem Schmaltz einbrennen/ zimblich braun / Rind<
"' suvpen daran giessen / den Roßmarin klein daran schneiden / man
MUß Muscatblühe darzu legen / und sieden lassen.

»6. Nägel-Suppen zumachen.
HssAn soll das Mehlwohl braun im Schmaltz einbrennen / Fleischsuppen /
"l Nägelstup und ein wenig Esslg darzu thun / und sieden lassen.

17. Ein uu« Romg,Suppen zu machen.
A>Imb ein Capaun/ er sey gesotten oder gebratten / nimb das Weisse dar«
^ ^ von und mach ein gut Gestossmes/nimb darzu ein halb PfundMandel,
und ein Schmollen von einer Semmel / zertreib das mit einer guten Halben
Capaunersuppen durch / und halte sie fein warm biß mans anrichten will;
nimb Brod/ und laß auffeiner Kohlen wohl anlauffen/ mit guter Sup¬
pen und Sudstantz/ und richte die Suppen darüber; zu« Regulieren der

a 3 Sup-
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Suppen nimb Brißl / Pistatzen / und nimb außgelöfte Granat-Aepffel/ will
mans besser haben/ so nimbt man geflosseneKrebs^arb/ und Kälbernen
Brätl,Safft / und regulirt die Suppen darmit.

,8. Ein Suppen über Hechren/ lLschling und Felden.
<ß>An soll Aepffel und Zwifel durcheinander gar klein hacken/ undmitei,
"^ ner Hand voll geriebenen Semmel inSchmaltz rösten/ nicht so viel/
daß nicht braun wird / darnach das Schmaltz darauß trucken / hernach drey
gelaltzene Lemoni fein außgewaschen/ die Kern herauß thun/ und auch ha¬
cken / darnach halb Wein und Wasser daran giessen / das Saltz vom Fisch
sauber abstreichen / denselben in ein Reindl legen / und die Suppen darül
ber giessen/ auch ein wenig Essig darzu thun/ wann der Fisch schier gesot¬
ten/ gewürtzihn mit Pfeffer/ Imber/ Zimmet/ Muscatblühe/ Saffran
und Zucker: wann manS über Fehren und Efflingwill geben/ sollen die
Flsch zuvor heiß gesotten seyn.

, 9. Ein gure Suppen über Hechren / Rurren und Scheiden.
MÄn soll ein Gauffen voll Zwiffel Schmttelweiß schneiden/Wasser dar-
" ^ an giessen / gar waich sieden / das Hechtl abstreichen / und die Sup¬
pen mit demZwiffel daran giesten / wanns verfaimbt hat / ein guten Koch¬
löffel voll Schmaltz daran legen/ und wohl damit lassen einsieden/ undzer-
mitten Pfeffer darzu thun / darnach auff gedäte Schnitten anrichten,' also
kocht man auch die Rutten und Scheiden

20. Em Catecmische Suppen.
<X)Imb ein gute Milch/ laß sieden/ nimb auch ein wenig mehr Milchram/
^ dann Milch ist gewesen/ undthue unter den Milchram ein wenig Wais
tzewMehl / rührs wohl ab / und wann die Milch sied / so gieß den Milch¬
ram darein / und ein wenig Zucker / und laß untereinandersieden: darnach
nimb weiß Brod/schneide es wirfflicht/ rsst es wohl im Schmaltz/ legs
in dle Schüssel / und gieß die Suppen darüber.

21. Schrvarye Brühe zu machen über einen Rarpssen.
^Ied den Karpffen halb ab in Essig/ nimb darnach ein Wembeer-5at<
^ wergen /und treibe sie durch /nimb ein wenig Zucker/Zimmet/Imber/
Pfeffer und Wem / laß es aneinander sieden / biß es gar lst.

22. pohlnlscke Suppen zu machen.
ERstlichnimbArbes/ setz zum Feuer/ nimb nacher dle Suppen darvon/
^ u»d röst 4- oder 5. Schn«tt!ein Semmel/ thusdarein / schal Aepffel und
Biern / schneidszu Stück! / rösts/ thus auch dare>n / schab Petersil -Wur,
tzen / lhus auch darein / laß wol untereinander sieden / treibs darnach durch
etn Süb fein dick / hernach thus in ein Rein/ gieß ein halb Maß guten Wein
darein / darnach du vil machen nM / gewüitz mit Zimmet / Muscatblühe /
KMr und SMan/leg einLenwntdarein/laßMem Weil sieden/schau/

^ daß
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daß ein wenig säuertet ist von Wein / brauchs hernach zu einem Fisch/ was
für einen du wilst.

23. Hechren-Suppen gerecht zu machen.
^Onimb 1.2.oder;. Stuck Hechten/ darnach du viel machen wilst/
^ bachs im Schmaltz/ und schab Petersil-Wurtzen/ undbachsauchim
Schmaltz/daß sie fein braunlet werden/ undröst l. oder 2. Semmelschnit¬
ten fein gelblet / thus alles zusamb gerechtlen / auch etliche Mandel geschält
und gebräunt/ als wann du Kosten wolst blatten/gib acht/ daß sie nicht
rauchig werden/ und thue die Mandel klein stoßen/ wann sie schier gestos»
sen seynd/ so thue den gebachenenHechten und Petersil»Wurtzenauch
darzu/ stoß wohl untereinander/ und setz alles zusammen in ein lautere Ars
bessuppen/ laß ein Sud thun/ schlags darnach durch ein Süb/ sein in
rechterDicken/ als wie ein durchgeschlagene Arbessuppen/ oder wie ein
dünnes Gestoßenes / gewürtz mit Pseffer,und Imberstup / Muscatblühe /
saltz es recht/ laß also sieden/ schau/ daß es fem braunlet wird/ richts
darnach auff ein gewürfflete Semmel an / die im Schmaltz geröst ist / und
brenneinSchmaln darüber/ und sträh ein wenig Pfeffer darauff/ soistes
recht/und fertig.

24. Rrebs-Suppen zu machen.
H>Imb Krebs / schäle sie / und thue das Unsauber hinten und fernen da«»
^ ' von/ stoß sie wohl in einem Mörser/ und treibs durch mit Wein,
nimb ein Mehl/ und röste es im Schmaltz/ und giesse die durchgetriebene
Krebs darein/ thue daran Zimmer / Saffran und Zucker/ laß es sieden/
sträheTrisanet in die Schüssel/ du magst auch Krebs sieden undschäUen/
und die darein legen.

2 s. Li« gures Süppel von Ralbs-K^mgen.
<s>ImbemKalbsMngen/ hacke sie klein/ giesse Wein daran / und Zu-
-" Her / laß es sieden / drucke es alsdann durch/ richte es über ein ge<
bähetesBrodan.

26. Ein Brühe über ein gepaiyren Sck eps-Schlegel.
ys>Imb ein Schnitten rocken Brod / bähe sie wohl / nimb auch ein Knob-
^ lach/ und siede denselben in einer Fleischbrüh/ druckSmit dem Brod
durch/thue Imber/ Pfeffer/ Nägelein/ und ein wenig Zucker daran/
laß sieden / giesse es über den gepaitzten Scheps-Schlegel.

27. Curronen-Brühe zu machen über Rebmnd Haselhnner.
ys>Imb ein wenig Fleischbrüh/ein wenig Malvasier/ ein wenig Trübes auß
^ * der Bratpsannen/Zucker/Zimmet/Cordamümlein/ ein wrnig Pfeffer/
Muscatblühe/ nimb die Citronen/ drucke den Safft in die Brühe/ wann du
schier anrichte wilst/schneid die Schalter klein/ übersieds inWasser/ daß das
Bitter darvon komt/laß miteinander sieden/ «cht es dan über die Hüner.

28. Ci,

i
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28. CttronilSuppen aussGebrareenes.

V^Ren ein gute Rindsuppen ein wenig ein / und gibs / gewürtz sie auch mit
^ Pfeffer und Muscatblühe/gieß Wein daran/ oder von einem Lemoni
den Salft/zuckers biß süß/daß es doch ein wenig säuertet bleibe/ hernach
schneid Citroni langlecht darein/ nimb Zibeben und Weinberl darunter / laß
sieden / biß ein dickes Süppel wird / gieß alsdann auffdas Gebrattene.

29. Ein weisse L.emonüBrüheüber Höner und Fleisch.
^s>Imb weiß Brod/ ba'he dasselbige/und sieds in einer Fleischbrühe/drucks
^ ^ durch: nimb mehr Fleischbrühe/ ein wenig Wein/ Lemoni/Milchram /
Imber/ Pseffer/ Muscatblühe/ Cardomümlein / lasse die Hüner oder
Fleischbrühe darein sieden / thue auffdie letzte Schmaltz darzu.

30. EinkräfftigeArbes-Suppen.
^Reib die Arbes durch mit Fleischbrühe/und guten Milchram/thue But<
^" ter/Zucker/und geschnittene Mandl daran/em wenig Pfeffer/laß sieden
richts über gebate Semmel an /strah Weinbeerl darauff.

3«. Ein Brühe über ein Hasen.
5s>Imb Butter / laß heiß werden / thue darunter Wein,EM / Nckgelein /
^ ^ Imber/ Psesser/ Zucker/Kirschen-Latwergen daran/ laß sieden/ thue
auch Mandlund Weinbeerl daran/und richts über den Hasen.

3,. Ein Brnyiein über Magelein und L.eberl.ein.
0s>Imb ein Avffel / schneid ihn wie Rüben / röst ihn im Schmaltz / nimb
''^ ein wenig Fleischbrühe/gersst Snnmel Mehl/ süssen Wein/mach es
mit Gewürtzen nach deinem Gesallen/ gelb oder schwartz/ thue Zucker/
Mandel/ Weinbeerl daran/ laß sieden / richts'darüber.

3;. Ein weisse Brüh über Hüner oder Capaunen.
^Toß Mandel / reib einen Kren / laß ihn ein Sud thun in einer Hennen-
^ brühe / nimb darnach die Mandel sambt dem Kren / treibs durch/ doch
daß nicht zu dün wird / gieß ein wenig Rosen-Wasser daran / oder Citro-
nen-Safft/ laß ein Sud thun/ gieß über die Hnner.

Z4. Grüne Brühe über die Hüner.
ys>Imb grüne Kräuter/ Roßnmrin/Majoran/ Petersil.» zerhacks/treib
^ ^ es durch mit Wein / thue Imber / Muscatblühe / Zucker daran / auch
Fleischbrühe/ laß sieden/ gieß über die Hüner.

35. Ein Veixel-Suppen zu machen.
^Iede die Weisel wohl / und treib sie durch / thue die Kern darvon / thue
^ Wein daran/Zucker oder Honig/ undGewürtz; dudarffst sieaber
»ichtzufthr sieden/ thue ein wenig geribe^en Lebkuchen darunter/ bähe
Semmelschnitten/ lege sie in die Schüssel / richte sie darüber.

36. Ein RäßSuppen zu machen.
.^Imb ein guten Holländischen Kaß/ zerschneid ihn/ gieß Fleischbrühe
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daran/ laß sieden / thueAyr daran/ein wenig Ram/Saffran/und ein
wenig Butter richts über ein geba'het Brod an.

57. Ein andere Räß< Suppen.
ZMImb ein ViertingParmasan- Käß / reib ihn/ und sied ihn in 3.Seit!
<M> Wasser/ alsdann scyhs durch einSib/ darnach uihm ein wenigZwif-
fel/ röst ihn/nimb von 2. oder 3. Karpffen - Milch/ laß solche inSa!tz«Wass
ser übersieden/ gewürtz es mit Muscatblühe/Imber/ undPftffer/ gilbs mit
Saffran/ richtsauf gebähte Semnielschnittcn an/ mach auch verlogne
Ayr darauf/ leg frischen Butter darein / und laß ausder Schüssel ein we¬
nig sieden.

38. lLmHaaber'Suppenzumacken.
ZMImb ein Löffel voll Haaber-Meh!/das röst wohlimSchmalß/gieß
"^ ein Fleischbrüh daran/ und drucks durch/ bciht «in Brod/ und richtS
darüber an/ gieß auch ein wenig Eßig daran.

39. Müsckerl- Suppen.
lImb ein Schmaltz in einRein/ laß es heiß werden/schneidZwiffel
" und grünen Petersil / salnbt ein Löffel-voll Mehl/ alsdann röst alles

zusamen/ gieß Wein daran/zerribenen Pfeffer und Nägel/2. Löffel voll
Baum>Oel und Butter / wasch die Nüscherl sauber in Wein auß/sird es
in dieser Suppen.

40. Muscherl/Suppen auf ein andere Manier.
M^Aß Schmaltz heiß werden / röst Brod- Bröjel und Knoblach/gieß em
^2 Wein daran/gestossenenPfesser undNagerl/BaunuOel undButter/
wasche die Wüscherl etlichmahl in Wein auß / sieds in obiger Supper

41. Reifer- Gersten^
5f>Imb ein Halbe guteFleischsuppenin ein Hafen/ sthlag 8. Ayr darein /
^ ^ etwas weniges Muscatdlühe und Nagerl/rührs wohl ab/setz das Hck-
sirl mit obign Suppen in ein Raimmit siedenden Wasser/ damit das
Wasser biß an den Ranfft deß Haferls gehe/laß also z.gute Vicrtlsiund
sieden/ biß es wie ein Sultz werde/alsdann nimb ein Faim-Löffel/laß die-
Suppen abrinnen / das übrige richt ausein Schüjstl an.

42. Ein Suppen über die Ochsen «Nugen^
5V>Imb Wein und Wasser / doch daß der Wein ein wenig vorschlagt/laß
^ in einem Hafferl sieden / bren ein Mehl darem/zuckers wohl/thue auch
gestossenenZimmet/undein wenigMuscatblühdaran/ gilbs / laß sieden/
schütts alsdann über die Ochsen - Augen.

43. Weinberl- Suppen.
«WAchs also/ nimbschwartze Weinbeerl/klaubs sauber/sieds in guten
^^ Wein/ biß sie wohl geschwöllen/dann seyhe den Wein ab / in ein sau¬
ders Haferl / thue die Weinbeeri in ein Mörser/ anchein wenig gebähtes

h. ro,'
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rockemsVrod/ stoß wohl untereinander/ treibs mit dem vorgesottene»
Wein durch ein Reiter!/leg Zucker/Imber darein/so du wilst/kanst auch
Nckgerl darein nehmen/ klopffs wohl ab/ laß ein wenig sieden/ hernach
richte es über gebähte Semmelschnitten an.

44. pistayi- Suppen.
ERstlichnimb Semmelschmolleu / weichs in ein Wasser/alsdann nimb

22. mehr oder weniger Pistatzi / von welchen die Ha'utl abgezogen sepn/
wie man die Mandel abziehen thut/ stoß die Semmelschmollen und Pi¬
statzi in einen Mörser wohl/dann treibs mit einer Capaunersuppm durch/
laß sieden/und richtsaus bähte Semmelschnltten an/ oder ohne solche/
nach Gefallen.

45. Suppen und Geflossenes von Fischen.
V>Imb Fisch/welche schön seist seyn/brat sie alsdann thu« es in ein Mör-
^ Ver mit Gra'ten und Haut/ stoß mit gebähten Semmelschnitten/ treibs
durch mit ArbeSsuppen/ und mehrernTheN guten Wein/zuckerSund ge-
wurtz es/ laß sieden/richts dann auf gebckhte Semmelschnitten an.

46. Geflossenes von gejoerenenHnnern.
R^lt ein wenig Mehl im Schmaltz/nimbgesottenes Hennen-Fleisch/stoß

wohl mit der Hennenbrül) durch/sambt dem gerösten Mehl/ thueMu«
scatblühe daran/laß ein Sud thun/ richts über gebähte Semmel an.

47. Geflossene Hüner- oderTapauner, Suppen.
)">Imb gesotten oder gebratteneHüner-oder Capauner/stoß wohl in ei-

nemMörser/treibs mit einer krafftigen Fleischsuppen und Wein durch/
tbuslnemPsann/klopffswohlab/ leg Imber und Saftran daran/ laß
lieden/ rsst kleine Semmelbröckl/oder bachme Arbes/thus in die Schüs«
ftl/ gieß das Geflossenedarüber/ strckhZimmet undMuscatblühe darauff.

48. Schwartze Suppen/ oder pfeffernder ein schwemm
^ WildprHr.

^^ed das Fleisch bey 2. Pfund oder mehr in Wasser/ saltz es / daß recht
M/alsdann nimb die abgesyhene Suppen/thuc 2. Pfund Zwespen/2.

oder;.Haupel Zwiffel/Peterftlwurtzen/z.Schnitten gebähtesVroddar-
eln/laß so lang sieden/ biß daß mans wohl kan durchtreiben/ waiis durch-
tnoen lst/brms ein wenig eln/ schüttsin einRein / thueNa'gerldaran/ daß
lle vorzchlagen/ sckuersmitEßig/ nachdem du es sauer wtlst haben/ zu-
»ers/ daß es genug ist/laß alles zusammen sieden/wanns ein guteWeil
gewtttn hat/so leg das Fleisch dar^u/ und laß es wiederum sieden/ biß
daß os genug ist. Wilst du e«n Lelbzelten dar;u thun/ so treib einen gu¬
ten schwartzenLebzelten mit Eßig wohl ab/ und laß ihn mit sieden.

49. i3m gelben Pfeffer.
^mb Semmel-Mehl treibs Mlt Fleischbrühe oder mit Wein durch/man
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man kan jedeshalb nehmen / thue Salß und Schmaltz daran / gilbs wohl/
und laß sieden/ biß es dick wird/ thue Weinbeerl und geschnittene Mandel
daran. Diesen Pfeffer kan man über Arbesbrüh/ Küchlein/ und sonst viel
andere Sachen gebrauchen/thue auch Zucker/ Imber / Pfeffer daran.

so. Sardellen Suppen auffGebratrenes.
D>Imb Sardellen/so viel du meinst/ daß du wilst Suppen machen/wasch
^ wohl auß/ und thue den Ruckgrad darvon/laß einen frischen süssen
Butter bey gleichen 2. Apr groß warm werden/ leg die außgewaschenen
Sardellen darein laß ein wenig sieden/ nimb von einen frischen Amoni
denSafft/ ein wenig Pfeffer/Muscatblühe/wann allesuntereinander ge,
sotten hat / so treibs durch ein Sib / daß die kleinen Kra'ten darvon kom¬
men/ gieß die Suppen auff das Gcbratiene / es sty was es will.

51. lvie man die Suppen mir weissen Rüben machr.
^sssAn nimbt blauen Kohl/sauber geblitzt und gewaschen/-.Handvoll/
»^2. weisse Rüben gefthcklt/undblateltgeschnitten/zusamen in ein vre»
Halb Häfen/ man giest d^rnufsiedendessaubers Wasser/man lasts sie¬
den etlich Sud/alsdann giest man das Wasser darvon/und giest unge--
saltzene Flelschsuppen daran/ alsdann lastmans wider sieden/biß alles
gantz weich ist/ von dieser Suppen gicst man die 5p«-cie5 den drittenTheil
eines Skitl/man last es sieben etlich Sud/hernach abgesyhen/ und war¬
mer getruncken.

52. 25Iaue RM- Suppen darvon/
1 ZVerbren blauen Kohl/ schütt die Suppen darvon/ gieß gute Rindsup,
^^ pen daran / und leg Zuckcr<Candl darein/biß süß genug ist/laß sieden/
biß fertig/ gieß mit einem AHrdotter ab.

sz. Fasten-Suppen.
ys>Imb gesottenen Karpffen-Rogen/Hechten- Leber/legsauffgebähete
^ ^ Scmmelschnitten in einSchüssel/gesotteneSchnecken klein zerschneid/
leg auch außgelöste KrebseuschwelffundScheerdarauff/gießeinguteAr-
bessuppen darüber/Butter und Gewürtz/ und laßein gutenSudthun.

54. Rubew Suppen.
^Cha'lle erstlich die Rüben/ schneids zu Bla'tl/überbrens/damit das
^^Bittere darvon kome / gieß ein gute ungesaltzene Rindsuppen daran /
und leg ein weißen Zucker» Candl darein/nachdem du es süß haben wilst/
laß nicht lang sieden/ undseyhe es durch und gibs zu trincken.

57. Gersien-Schleim/ so wohl stärcker.
yiUßklaubte Gersten nimb/ wasch sie auß 9. Wasser/thue eS in ein sau-
^^ bers Ha'ftn/leg ein Capauner-Biegl darzu/gttßtin gute Rindsuppen
daran/laß sieden/biß das Fleisch zerfällt / hernach thue es in ein säubern
Mörser/ zerstoß gar wohl/ schlags durch ein Sib/ist eszu dick/gieß ein

h 2 wenig
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wenig Rindsuppen darein/ nimb Aprdotter/ und ein wenig Butter/
laß sieden/ alsdann richts an.

56. Ein anderer Gersien - Schleim / für die Branden.
WlAnn du gute Grsten hast/ so wasch sie wohl mit kalten Wasser miß/
»""^ je öffters du sie abwascht/je besser ist es/dann laß sieden/wann sie ein
wenig gesotten / so schütt das Wasser wiederum darvon / laß die Gersten
wohl trückern/nachmahls gieß ein kräfftige SupplN daran/ laß so lang
sieden/ daß du sie durchtreibenkanst/ wanns durchtribenist/ leg Butter
und Gewürß daran/ laß wiederum ein wenig sieden.

'M>zon allerlep Moch und Wusz.
57. Das gute Cirroni« Roch.

JImbgrosse Citroni 5. oder 6. auffein Schüssel/schneid dieSchalen
l^ gantz dun herab / h«rnach reib die Citroni biß aus das Saure /

thue das Weisse geribene in ein Tuch oder Sa'ckel/brenns etlich-
mahl mit einem säubern siedigen Wasser ab/ und gieß al/zeit wider ein fri»
sches darauss/uud drucks wohl auß/biß alle Hckrtigkeit völlig waich ist/
trückne es dann gar sauber und wohl ab/stoß es meinem steinernMörser
gar klein/ nimb hernach ein halb Pfund Zucker/giesnachBedunckenmit
rother Farb eingeweichtes Tüchlein Wasser darauf/ laß zu einem zimlich
dicken Iulep sieden/alsdann thue die klein geflossene Citroni darein/auch
laß es sieden in rechter Maß/ und rühr es mit einem Lemomsafft nach Be¬
lieben/und es muß gleichwohl noch Dicke haben/wie ein andere Latwerg
zu einem Koch / hernach wann es kalt ist/so nimb es in ein saubere Schüßl
und nimb von?. oder8.Ayrndie Clar /dieVögerlaber weg; rühre das
Koch wie Kittenkoch / eingantze Stuvdmuß die Ayrclar in einemHaserl
gar wohl abgewült werden/und immer ein oder zwey Löffel vollzugossen/
thue aufdiellßt klein geschnittene Citronischollen dk nicht bitter seyn/
hinein/thue cs in ein silber oder blechme geschmierte Schüstei/bach es wie
das Kittenkoch / es laufft schön auf man darffkein Reiff nehmen / jdlst
es gerecht und gut.

58. Das gute Pisiayi- Rock.
HUImb ein Pfund Pistaßi/ auch Zucker in einBcck/läuteredenZucker
^^ schütte die gestossenePistaßi hinein/trück»'rs ab/diePkstaßi müssen vor
mit Spinat gefckrbt seyn/ und gerührt wie ein Mandelkoch/so offt ein gan-
tzes Ay/ so offt ein Dotter/und gerührt biß die rechteDicken hat/und also
bachen/1). Ayr/ 6. gantze/ 6. Dotter/ wann es aber nochzu dick ist/
so nimb noch zwey Aprdotter mehr.

59. Rreb-
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59, Rrebsen- Roch zu machen.
A>Imb von einer Rund-Semmel dieSchmollen/waichs in einer guten
^ Milch ein/darnach dwcks wohl auß/nimb42. abgesottene Krebsen/
dieselbe Schweiffel oder Scha'rl außgelöst/alsdann nimbButter ein Vier-
ting/ und darin wohl abgerührt/ wiezu schmaltz-Knödel/darnachnimb
die Krebsen-Schweiffel und geweichteSemmel/auchgrob gestosseneMans
delundButterineinMörser/stoßesgar wohl ab/ darnach nimb Ayr m
ein Haserl/undwütclsfaimigab/ und unter den grstossen Taig in einer
Schübe! abgerührt; wann man gern will/tan maus zuckern/odernicht/
wann mans dacht mit rochen Butter oben an bestreichen.

6o. Ein Fures Sckmaly»Roch zu machen.
sMAn soll gestosseneStarck nehmen/undwannmansaufeinSchüßlma-
M^ch^n thut/ soll man nehmen 4. Ayrdotter/ und ein gute süsse Milch/die
Ayrdottcr in derSchüßl wohl zerklopffen/und mit der Starckeinen Taig
anmachen/ und in dem zerlassenen Butter/ wann er gleich anhebt zu sieden/
kan man außgiessen/ fein alleweil rühren/wie sonst gebräuchig / wann das
Schmaltzlauter ist/ so ist es gesotten genug/ dann soll mans abseyhen.

6i. Wie man das gure Rrebfen-Blar macht.
NiKIede Krebsen ab / mach ein rothen Butter/und von lebendigen Kreb-
^l.sen die Eiterl und Schweiffel klein gehackt/ auch grob gestosseneMan-
del/ und eingemachte Cttroni- Brsckl / und grob geschnittenePistatzi/ und
gefähten Zucker/so süss mans haben will/ zweygantzeAyr/zweyDotter/
und darmit abgemacht/auch ein Brocken Semelschmollen die in derMllch
gewaicht ist/dieses alles untereinander gerührt/und auf ein Blat gestri«
chen/ mach ein Reiffherumb/ und also backen.

62. Ein gar gures Mandel-Roch.
jWAn soll nehmen ein halb Pfund gar klein bereite Mandel / mit frischen
W" Wasser/und gewaichte Semmel in guter Milch darunter stossen/dars
nach eine weite zinnerne Schüssel nehmen/ein zimblichHroß«?tuck Butter
darein zerbrockcn/ und in der Schüssel gleich zergehenlassen/darnach die
Mandel in ein Schüssel than/daran geschlagen zwey gantze Ayr/und von
7. Ayrn den Dotter/ wohl zuckern/ und rühren ausder Glut/so gehts fein
schön auf/ und wird weiß; darnach in einem Pfa'ndl ein wenigSchmaltz
gar heiß lassen werden/ und darein brennen/und alleweil rühren/darnach
nn blecheneSchüsselnehmen/und ein wenig Butter darin zergehen lassen/
das Koch darein schütten daß unten und oben sein braun wird; man
mag auch ein Zucker- Essig daraufmachen.

6z. Agres < Roch zu machen.
5s>Imb ein gutesHa'ferl voll Agres-Beerl/darnach dasReinol groß ist/
^ ^ und gieß einLsffel vollWasser daran/laß sieden/daß es sich durchtrei-
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ben last/ und wann sie durchgetribensepn / so nimb Zucker/Butter/und 4.
Ayrdotter/rührs durcheinander ab/schmierzuvor ein Reindl mit But¬
ter gieß das Koch darein/ und laß also bachch.

64 Das aussFegangene Rirrem Roch.
<A>An soll die Kitten in Wasser gar weich sieden/und durchschlagen/das?
-"^selbig auf ein Schüssel thun/und wohl zuckern/ unter den Zucker lang
und wohl rühren/darnach von 2. oder;. neugelegteuAyrn die Clar neh¬
men/und wohl abspritlen/ daß lauter Faim wird/von diesen soll man nach
und nach in dieKitten thun/ und imerzu wohl rühren/ je länger mans rüh¬
ret/ je schöner wird es/ zu letzt soll man ein wenig gar klein geschnittene Le-
monischallendarunter rühren/ und wann man gleich will anrichten/soll
man ein Schüssel mit Schmaltz schmieren/ und das Koch darein richten/
fein hoch aufeinander wie ein Schnee-Milch/und in Pastetten-Ofen oder
Pfannen setzen/ es dacht sich gar bald/der Ofen muß nicht heiß styn / wann
mans zu frühe dacht / so sallts wider nider/ obenauffsollman mit Zucker
sirähen. 65. Capaun-Müsil zu machen.
HWAn soll von einem gesottenen Capaun nur das Bra't und March neh,
^^^ wen/ solches aufdasallerileinest so viel möglich ist/hacken/ darnach
ein gute geba'hteSemelschnittenin gutte Fleischsuppen waichen/undauch
darunter hacken / auch eines oder zwey frische Ayr / nachdem man viel
macht/ die fem lind gesotten seyn/ als wann mans essen wolt/ auck darunl
ter hacken/ sambl dem Weissen / das soll man von derSchallen herab scha¬
ben/je kleiner mans hackt/je besser ist es / darnach wann man schier essen
will/ muß man ein gute Fleischsuppen daran giessen/ doch nicht zu viel/ daß
sein dicktet wird wie einPonadl/ hernach auf ein Glütl gesetzt/ und alle¬
weil gerührt/ biß fein heiß wird; es muß aber nicht sieden/ es wird sonst
hart / es wird schön weiß / und gar gut.

66. Schüssel- Roch zu machen von Mandel.
«WAn soll zwey Handvoll Mandel auss das kleinestbereiten/ wohl zu-
"' ckern/und in 4. Ayr in oberer Milch zerschlagen/unddaran giessen/
daß in der Dicken fty wie ein Strauben-Taig/ darnach dieSchüssel mit
Schmaltz schmieren/ den Zeug dareingiessen / und auf der Glut sieden
lassen/biß festwird.

67. Ein guees Mnßl von^öner^ Leber.
WAn soll die schön außgewckssertenLebern gar schön und klein hacken/
"'eins oder zwey Ayr/und obere süsse Milch daran giessen/und es in ei¬
ner Schüssel oder Pastetten, Rein dl fein gemach lassen aufein Glütl sie¬
den/nichtzu lang/daß nicht zergeht.

68. Ma^ Muß zu machen.
MAn soll ein recht gutes Kindskoch machen/ nicht gar ein Mnnl voll/
"^ wie
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wie man einem Kind von einem Jahr macht/und solches aufein Schüs¬
sel thun/ weilsnoch warm ist/ und 4. Kreutzerstrützel Butter darunter
schneiden/ und gar wohl abrühren/den Butter muß man nach und nach
darein rühren/ und wohl zuckern/ und ein Lsffel voll frisch Wasser darü¬
ber gießen/ man muß la'nger dann ein Stund rühren/ je la'nger mans
rührt/je besser ist es / darnach muß mans wider auf ein Schüssel thun/
fein hoch anffeinander / und mit Blümlein bestecken.

69. Ein gu«s Semmel-Roch.
ARstlich nimbSchmollen von einer harten Semmel/waichs in ein Was-
^ser/druckssein trucken auß /brösels klein /darnach nimb ein Löffel voll
Schmaltz/ rührs biß es weiß wird/hernach nimb 2. Ayrdotter darunter/
und 2. Ayr mit Dotter und Clar/rührs gar wohl ab / darnach nimb klein
geschnittene Cttronischäller/aber daß das Bittere darvon kombt/nimb
auch Zucker nach dem Geduncken/ setz in ein Schüssel auffein Glut/und
oben auffauch ein Glut/ es ist ein gutes Speißl.

70. Das Mandl/Mllch-Rsch zu mache».
5s>Imb ein Hand voll Mandel / ziehe chnen die Haut ab / und stoß aussS
^ allerkleinest/ drucks mit einer guten neu<gemolckenen Milch/oder son«
sten guten ramgen Mllch durch ein Tuch / es muß dieser Milch so viel seyn /
als man zu dem Koch bedarff; wann die Mendel wohl durchgedruckt seyn /
hebt mans anff/ und zuckert die Milch/ und machtmit einem schönen Mehl
In ein Reindl ein Kinds,Koch/wann das Koch anfangt zu sieden/ so rührt
man die geflossene Mandel/ wo nicht alle/ doch was bleibt/auch darein/
zuckers wiederumb/ wann man will/ daß ein rechte Süsse bekombt/und
man muß sehen/daß das Koch nicht gar zu dick wird.

71. Aepssel-Roch.
0s>Imb saure Aepffel/ schells und schneids Blcktl-weiß in ein Ha'sen/ gieß
^ ^Wein daran/laß also auffeinen kleinenGlütl sieden/und wcm sie weich
seyn / so schlags durch ein Eid / nimb ein Vierting klein gestossene Mandel
darunter/ 2. Ayrdotter/ 2. Löffel voll gute obere Milch/ em StUckButter/
zuckers/ unten und oben Glut/ und laß es dachen wie ein anders Koch.

72. Ein kal«s Muß von 2hrn und Milch.
H>Imb ein Milch/und schlag Ayr darein/ siede es wie Ayr-Milch/und
^ schüts aufein Tuch/laß wohl verseyhen/ thue auch Milchram und
Zucker darein/ laß wohl erkalten/ richts in ein Schüssel/und laß kühlen/
hiß du es zu Tisch tragen wilst.

7;. Ein Erdbeer - Roch.
^Reibe die Erdbeer durch mitWein/nimb ein geriben Hauß-Vrod/ und
^ röst es im Schmaltz/gieß die Erdheer daran/zuckers und laß sieden.

74- Fisth
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' 74. Ein Fisch - Muß.
H>Imb das Bra'tig von einem Brat- Fisch/ es sey ein Fisch w« er wolle/
^ ^ hacke ihn klein/treibe ihn mit einemWein durch/nimb ein wenigMehl
röste es im Schmaltz/giesse es an den durchgetribenen Fisch/ thue Imber /
Zimmet/Saffran und Zucker daran/ laß es einen Sud thun/und richte
es dann an.

75. Em Grieß-Muß.
O^Ieß ein Möth in einenHasen / laß ihn auffsieden/ und rühr denGrieß
^" darein/doch daß er nicht knollet werd/mach ihn nichtzu dick/auch nicht
zu dün/thue Weinbeerl/Imber/Pfeffer/Saftran darein / und wann du es
anrichtest / so bestrahl es mit Zucker.

76. Ein Lungen-Roch.
I>Imb ein Kälberne Lungen/ laß sieden/ hacks/ thue es in ein Schüssel f
^ ^ nimb ein Hand voll Weinbeerl/ auch so viel geriben Brod / s. Ayr /
gewürtz es wie du wilst/darnach thue ein Schmaltz in ein Psannen/schlag
die Lungen in ein Netz/ und halt es in der Pfannen über ein Kohl- Feuer/
daß sein langsamb außbacht/und nicht anbrennt/und wans fein rösch ist/
richts an/ und mach ein Brühlein darüber nach deinem Gssallen.

77. Ein braunes Muß von Feigen.
I?Im5 Feigen / Weinbeer und Biern/scheUsundschntids/ daßmanö
^^möge braun machen in Schmaltz/ und machs wider trucken im Wehl/^
thue sie in ein Pfannen mit heissen Schmalh/und wann sie braun seynd/so
thue sie herauß/und laß erkalten: drucks darnach zusammen / daß das
Schmaltz wieder daroon kombt/ hacks darnach klem/giesse gutenWelschen
Wein daran/ auch Zuckerund gut Gewürtz/ laß sieden/ gibs kalt.

78. EinMnßleinfüeRrancke.
5s?Imb4.oder s. Ayrdotter/klopffs in ein Pfännlein/gießWein daran/
^ ^ daß ein gleiche Dicke gewinnt/ thue Zucker daran/ laß sieden.

79. Reiß-Roch zu macken.
^Imb ein Reiß/sied ihn in einer Milch / schlag ihn durch / und schlag
^Ayr daran/biß es genUF ist/ schmier ein Schüssel mit Butter/schütts
drein zuckers zuvor thue unten und oben Glut/ daß es braun wird/wann
du es nicht gar essen thust/ foschneid dünne Schnitt/und bachsm hkijftn
Schmaltz/ so hast du wieder ein Recht.

80. Ein Scrauben-Muff.
D^Ach Gtra'ublein sein rösch/hacks klein/und rösts im Schmaltz/ gieß ein
^oicke Milch daran /hast du nichtgenug Milch/nimbWein/ gewürtz mit
Saffran /Imber und Zucker/machs wie ein Wein-Muß.

81. Ein Wein. Muß.
I?Imb ein Semmel rösts in Schmaltz/schlag 4. Ayr daran/klopffs/gieß
" Wein daran/thue Zucker/ Saffran daran./ laß sicden.. 8,.
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82. Ein Zwespen-Muß.

^s>Imb die Zwespen und siede sie in Wein/ wann sie weich seynd/ so
^' zwings mit Wein durch/ zuckers/ nimb ein geriebene Semmel/
röste es im Schmaltz/ rühr es darunter/ und lasse es sieden.

8z.Hüner-Roch.
N?Imb das weiß Gebrattene von einer Henne.«/stoß oder hack es klein/
^^ treibs mit einer Fleischsuppen durch/so nicht fthrgesaltzen/rühr 5.
Eperdotter darein / brenn es mitSchmalß ein wenig ein/ zuckerSund
mach ein Koch darauß.

84. Srock^oder Wasser-Roch.
I>Imb 8. oder lo.Eyer/darnach du viel Koch machen wilst/ dann ein
^^ wenig RosenlWaffer/Zucker/und ein gut« obere MUch/schlags mit
den Euren wohl ab/salß es ein wenig / alsdann laß einWass'r ineinem
tieften Kessel sieden/ setz das Obigem einem Hasen in das siebende Wasser
hinein/decks fleißig zu/ rührs nicht/biß Koch zusammen geht/eSmuß ein
gute Stund in dem siedenden Wasser stehen/ nur daß das Feuer nicht gar
zu groß darben sio/ sonst legt sich das Koch an den Boden / ist die Milch
gut / so wird das Koch fein oben aufeinander in dem Hasen / wie ein
Stock; ist sie aber nicht gut/ so wird es gar wässerig/ wann das Koch zu¬
sammen gangen/so heb es auß dem Wajstrherauß/und fast es mit einem
FaiM'Löffelauf ein Schüffei herauß/ daß es fein aufgehäuft aufeinan¬
der lige/ setze es im Keller/laß kühl werden/besteck es mit Blümlein/und
gib es also aufein Taft!/ wofern es etwas wässerig ist/ so trückne es mit
einer SemmelschmoUen/ auf/ ist ein gute kalte Spelß.

8 s. Mandel-ReGRoch.
«WAn muß den Reiß sauber glauben/waschen/undwieder dörren/daß er
^" sich flössen last/ darnach muß mans durch ein Süb sähen / hernach
nimbt man das ReißMehl und die Mandel/und rührts mit einer Milch
in einer Rein fein glat ab/ und kochs aufemcr Glut/ laß gar gemach Rä-
«el sieden / und ehe mans anricht/ muß man ein Brocken Butter daran
legen/ und zuckern/und darnach ein Sud thun lassen:

86. Roch von Redhünee-Mägerl/ und s.eberlem.
5s>Imb Leber und Magert/ sambt wenigenFleisch von Nebhunlein/Hacks
^' gar klein/ schlag Eperdaran/ und in gute süsse Milch / daß wird wie
ein Schüssel-Koch/thu es in ein Schiffe! oder Reinl/laß fein gemach aus
einer Glut sieden/ so ist es fertig:

87. Das ßalre ausgeloffene Rinds<Roch.
«WAch ein rechtes Kinds-Koch/dochnicht gar einPsändel voll/wie mans
"*einemKind macht bey einem Jahr/ thu es in ein grosse zinnerneSchüs-
ftl/ weils noch warm ist/ mmb4. Stritzl frischen Butter/ rühr einen nach

c dem
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Dem andern mit einem säubern Löffel wohl ab/so oft ein Butter/auch all-
Keit ein Löffel voll Rose^Wasser mit Zucker darunter/tosts ob es süß ge¬
nugist/ du musts ein gme Stund rühren/ thu es wieder in ein andere
Schüssel/ wachs fein hoch ans/ und bestecks mit Blumen.

88. 2wsgelsssenes FHm-Rock.
0s?ImbSalsen/ von w/lchen Obst dir beliebt/zwey Löffel voll (doch
^ * merck/ daß die Salftn mcht mit Honig/ sondern mit Zucker gesotten
sey) rührs bey einer halben Vlertelstund/ dann nimb von zwey Eyren das
Weiffe/schlags wohl ab/nachmahls schütts unter die abgerührte Salsen/
rührs wiederum em wenig/ dann nimb wiederum das Waffer von zwey
Eyren/ verfahrt dam« wie oben gesagt/ und alles ferners/ biß i». Eyer-
tlar darein gerührt hast/letztens rühr alles zusamen/ein gute halbe Stund
auf einer Seiten/ ohne Veränderung/ wann es anfangt aufzugehen/
druck den Saft von einem frischen Lemoni darein/ zuckers/ schneid auch
etwas weniges von den Sckckllern klein/ und thus darunter / wann es
dann wohl aufgangen/so faß esaufeinDorten-Blcktel/undbachsin der
Dorten-Pfannen/sein kühl/oben und unten em wenia Glut/ «chts mit
dem Bla'tl <m/ zuckers/ du kanst es auch mit Blumen zieren.

89. Weinberl-Roct,.
^Imb Weinbeerl/waschsauber/ stoß meinem Mörser sambt einer ge-
^ ^ bähtenSemmelschnttten/ wanns genug gestoffen/so schlags durch mit
Wasser und Wein/ schütts in ein heiffen Butter/ laß sieden/ biß dlck nmd/
thue Zucker daran/soviel als genug »st; den Gefunden gibtmans kalt/
denen Krancken aber warm.

9a. ^emom-Roch.
5f>Imb Semmelschmollen nach Belieben / sied es in einer Rindsuppen
^ weich/thu es in ein Reindl/druck Lemoni-Saft darauf/ und leg Zu¬
cker darein/ doch daß dieSa'ure etwas vorschlage/nimb ein wenlgButter/
und reib das Gelbe von Lewonischallern darzu/ laß gegen einer halben
Viertelstund sieden.

9». Ein anders mit Ambra.
H>Imb ein Eyerdotter/ Lemoni-Saft und Zucker/ spritls ab in einer
^ ^Rindsuppcn/alsdan nimb etwas Mchl/ röst es ein wenig imSchmaltz/
thue das Geröste zu dem vorigen/spritles stckts/daß es nicht zusammen
laust/ und laß ein wenig sieden/wilst du es mit einem Geschmacken ha-
hen/ so laß ein Tropfen Ambra>Geist/oder sonst einen/ was du für Ge¬
schmacken haben wilst/ darein fallen.

92. 3immer?Roch.
^Chueid die Rinden von einem altbachenen Groschen-Laib uwb und
^^ umb herab/ damit kein Schmollen daran bleibe/reibs aufeinem Rib-

Eysen/
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Eusen/ thue es in ein weiten Weidlmg/ thue 4- oder 6. Loth Zimmet, 6.
gantze Eyer/undvon5.dasClar darzu/zuckers auch biß genug ist/rührs
ein gute Stund/je länger je besser/ wilstdu/so kanft auch Rosen-Wasser /
und ein wenig Tragand darein thun/ so fall das Koch nicht nieder/wans
genug gerührt ist/ schütts aufein grosse mit Schmaltz geschmlerte Schüs¬
sel/thue einen grossen Reifdarüber/unten wemg/ aber oben viel Glut/
damit es sich von unten nicht anbrenne/ oben aber ehender ausgehe.

93. Noch ein anders mir Mandel.
^>Imb ein Pfund schöne Mandel/schwölis und schölls/stoß klein/her-
-^ nach nimb ein MeßingePfann/thue so viel Zucker als Mandel dar¬
ein/ trückers wohl ab in der Pfann/doch daß du es nicht verbrennest/ nimb
klein geflossene Zimmet darunter/ daß gantz braun wird, rührs unterem-
ander ab/ treibs durch ein hol Hernes Reiterl (so wird es gewurmleyglnch
auf die Schüssel darauß maus isset/man muß hübsch aufgupffen/ und
nicht mehr umbrühren/ darnach schneid eingemachtenCitronlwurfiet,
sträh es umb und umb auf das Koch/ setz es in em Dorten-Psannen / laß
es ein wenig übertrückern/ziers mit Zucker oder Blümel.

94. VmrerHoch.
c<>Imb auf ein grosse SchüMein Pfund guten frischen Butter / wasch
^ ^ ihn wohl auß/trücker ihn wohl ab/ daß er mcht naß blnbe/ leg ihn m
ein Weidling/ rühr ihn/ biß er groß <mfiauft/ nimb 24. Eyerdotter/ rühr
einen nach dem andern darein/ wann alle darmnen/mmb Zucker/ daß ge¬
nug ist/ rührs wiederum ein weil/ schnuer du Schussel und Reis/ guß das
Koch darew/oben und unten Glut/bachs bey einer halben Stund/danut
es ein schöne Färb bekomme. ^, - ^

y?Imb schöne grosse Aepfel/ schneid runde Bla'tel blß auf du Kern,
^ ^ schwur ein Schüssel wohl mitButter em/ leg du Aepsel-Blcitldarauf/
soosteinLegAepftl/soostbestrcihe sie mit Zucker und Zlmmet/ nunbem
wenig frischen Butter darzu/ also mach die Schussel/ biß gantzvolllft/
bachsauf einer Glut/biß sie weichund braun werden.

96. Semmel-Koch / mir einem Emgerchrsen
0s>Imb s.Eyer/ 2. Stritzel Butter/ einSeitl süsse obere Mich/ mach nn
-^ ^ lindes Eingerührtes darauß nimb umb ein Kreutzer Semmel/ schund
die Rinden darvon/weichsin gute süsse Milch/ laß wohl anzuhen, drucks
hernach auß/ legs sambt dem Eingerührten / und emem gantzen Ep/ nn
Stritzl Butter in ein Mörser/zuckers und stoß wohl unteremander/ als,
dann schmier ein Schüssel mit Butter/ schütts darein/ mach oben und un¬
ten Glut/und bachs.

c 2 97. Km
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97. tLln kräftiges Rofen-Roch.

^ImbM Hand voll großoder kleine Rosen/ rhu« die Knspf darvon/
nimb Semmel diein Wein geweicht/ stoß darunter/ treibs mit einem

Seit! Wein durch ein enges Sübel/dann thue Zucker/ Zimmer/ Nckgerl/
und Muscatblühe darzu/ laß sieden biß dick wird / du tanst auch an statt
des Weins ein gute Hünerfuppen nehmen.

98. Ein Diendel-Roch.
H>Imb Diendel/so vieldu wilst/die wohl zeitig sepnd/ treibs durch ein
" Süb/darnach thu das durchgetriebene in ein Schüssel/.rührs wohl/
nimb von 8. Euren das Weisse/ spritel es in einem Hafen wohl ab/ biß eS
ein lauterer Faim wird/ darnach nimb mit einem Löffel ein Faim herab/ so
viel als ein Eoist/rührs unter das Durchgetriebene/so lang biß du nichts
mehr hast/ zuckers/ daß sein süß ist/schmier ein Schüssel mit Butter/bachS
wie ein anders Koch.

99. Ein Weixel,2och.
H>Imb dörte Weixel/ sied es in einem Wein/schlags durch einSüb/rühr
" s. oder 6. Eyerdotter drein/Zucker und Fimmetstup drein/ schneid ein
Semmel langlet/ schmier die Schisset mit Butter/ und leg die Semmel-
schnitten barem/ röste sie zuvor im Schmaltz/schütt dasWeirel-Koch dar¬
über/ und bachs wie das andere Koch.

lQo. Dorren-Muß.
ev>Imb Ve«melschmollen/weichein guten Wein/biß weich wird, dar¬

nach schlags durch ein Süb/ und schlag 4. Eyerdotter drein/rühr alles
durcheinander und schlags dnrch/nimd ein wenig Wasser darzu/ schütts
darnach in ein Reindl/leg em wenigButter darzu/ laß es ein Weil sieden/
Zuckers/ und wann es genug gesotten ist/ so leg wieder ein wenig Butter
drein/ und laß ein Sud thun/ so ist es recht.

toi das falsche Mandel^Roch.
^Iedein Grieß in einer Milch/ als wann du ein Grieß-Kochwollest
^^ machen/aber dicker/laß ihn kalt werden/ alsdann nimb ein sri/ches
Schmaltz/treibs ab wie zu denSchmalH-Knsdeln, wann du es abgetries
den hast/so rühr den bemelten Grieß mit dem Schmaltz/ solang biß es

glat wird/ alsdann nimb 4« Epcrootter/ und ein ganßeS/ rühr eines
nach dem andern drein/ und zuckers, bachs in einer Schüssel/

unten und oben Glut»

Aller-
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lllerhaud _________________
loa. Gesulyre Milch zu macheu.

^An soll von l o. Eyrm das Clar nehmen / und mit einem Spritler
'ein Löffel voll Wasserzerschlagen/unddarzunehmen zweymahl so
viel süssenRckm/zuvor in elnemHckserl sieden/und wider überschla¬

gen lassen/darnach dieEyerclar darein rühren/gar wohl/daß fein dick wird
und wohl zuckern/ und aufein Schüssel legen/ anrichten und kalt geben-

ioz. iLm andere gesulyre Mllch.
I?Imb ein halb Maß dicke Milch/ thus in ein Maß-Hafen / saltz und laß

sieden: darnach nnnb das Weiß von l o. Eyren/ klopfs / laß sieden/
zuckers/schütt die zerklopftenEyerdarein/laß ein Viertelstund fem gemach
fieden/rührs nicht/bahe ein weisses Brod/legs in ein Schüssel / und strah
Weinberl daraus/ undthue die gesultzte Milch darauf/ setz/ daß essein
kühl stehet.

104. Die Spanische Milch zu machen.
WAn soll gute oder süsse Milch nehmen/ein gutes Hcksen voll/ dieselb sie¬

den lassenden einer Viertelstund/ oder ein wenig mehr / darnach soll
mans in gar niedereErdeneGeschierlgiessen/und überNacht in einem küh¬
len Keller stehen lassen/so wirfts ein Haut aus/ darnach soll man schöne
ba'the Semmelschnittennehmen/und in eine gute Milch weichen/ und auf
eine Schüssel legen/ und wohlzuckern/dieHciutel fein mit einem Abnehm«
Löffel abnehmen/ und darauf fein dick auseinander legen/ und allezeit
Zucker dazwischen ftra'hen/ und also kalt geben.

ios. Schnee-Milch zu macheu.
«WAn soll aus ein Schüssel bep einer halben/ oder z. Se>tl gute süsse
"* obere Milch nehmen/ und von 5. neugelegten Eyren die Clar / mit ei¬
nem Löffel gar wohl durcheinanderabgeschlagen/daß gar faimig wird/
darnach ba'the Semmelschnitten in ein Schüssel legen/ zuckern/und ein we¬
nig Zimmet darauf strähen/ und den Faim von der Milch darauflegen /
gar hoch auseinander/ je höher/je schöner istes/wann die Milch nimmer
faimt/so lang ein Löffel voll drin ist/ soll manS nur wieder spritlen/ so
faimts/ doch muß die Milch gar gut ftyn.

106. Topfen-Milch zu macheu.
«WAn soll gar ein gute obere süsse Milch nehmen/und 3. gantze Euer wohl
^" zerklopffen/und durch ein Seyh.Psa'nlein darein seyhen/ und zun
Feuer setzen/ und wanns glnch will anfangen zu sieden/K<iß Molcken in ei¬
ner Milch wohl vertreiben/ darein giessen/und wohl rühren/ und bey einer
Glut stehen lagen/ biß er sich gleich anhebt zu brechen/und zu eineNlTropsi

c z ftn
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sen werden will/ darnach ein Weil stehen lassen/und dasTöpfel abftyhen/
und in die darzu gehörige Mödel schlagen/ die fein formirt wie ein Löffel/
und seynd von Ksrbelzäunen geflochten ; und wann das Kckß, Wasser
wohl darvon gesyhen ist/soll mans aufein Schüssel umbstürtzen/ und ein
gute süsse Milch daran giessen/ man mags zuckern oder nicht.

ic>7. ReißMilch zu machen.
<se>An soll gute obere Milch nehmen- und ein Reiß darin kochen/ nicht zu
^" viel/wann er nun anhebt zu sieden/ man muß ihn nicht rühren/
wann er anderthalb Stund kocht/so setzt sich das Dick am Boden/ so soll
man die Haut herab heben/ darnach das durch ein dünnes Tuch lauffen
lassen/ daß nichts von dem Reiß darein kombt/ zuckern oder nicht/kalt
lassen werden.

io8. Die Spanische Milch/<Nares genannr.
y>ImbzweyschwartzeunglaßirteWeidling/je weiter sie sipn/ je besser
^ würftsauf; darnach nimb ein ganßneu-gemolckene Milch /wie sie
von derKuhe herkomt/sephe sie/thue es in Weidling/seße es aus ein glüen-
iden Aschen/thue aussen herumb kleine glüende Kohlen/und laß also 4.00er
5. Stund stehen auf den Menden Aschen/wann er gantz außgelsscht/thut
man wieder ein andern darunter/damites aUewett von unten gemach/und
gemach wallt/nur nicht zu viel Glut/sonsten wird die Haut gleich hart und
Aeer/aber fort aUeroeU/ nur daß mans merckt/wallen/ und wanns genug
aufgeworffen/ 4 oder 5. Stund muß gar gewiß stehen/ nimbs von der
Glut/ setz zugedeckter in Keller/laß über Nacht/nimb die obere dicke Haut
herab/legs aufein Schüssel übereinander/undzuckers/also ist es gemacht.

109. Mehr ein andere gme Milch.
ERstlich nimbt man von der gestrigen Milch den süssen Räm darvon ein
^ Seitl/aufein mittlre Schüssel zu machen: mehr von der heutigenMilch
«in Seitel/alsdann 2. Löffel voll Zucker/dieses alles in einem sauoernHa,
sen oder Reinl wohl durcheinander gerührt/ und in ein Schüssel gössen/
hernach aufder Glut ein Sud thun lassen/ damit es aber nicht angelegt
wird/ und also abtuhlter aufdi« Tafel geben.

,io. Gebachene Milck.
ERstlich zerschlage ein Ey/ und zerlaß in einer Pfann ein Schmaltz / daß

die Pfann überall mit dem Schmaltz wohl heiß werde/darnach laß die
Pfann mit dem zcrschlagenenEp überlauffen/ daß einBoden werde/gleich
wie man sonst ein Blätelzu einem Eyerkrautmacht/also muß dieVfan in¬
wendig überzogen sepnalsdann nimb gar ein gute Milch/ 5.00er S.Eyer/
darnach die Pfann groß ist/zerschlag sie und zuckere/ rhu es in die Pfann/
Mten md oben Glut/daß es werde wie ein SchüMKoch.

Ili. Ge-
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ili. Gesulyre Mandel-Milch/ aus allerhand Farben.

>Imb gestolstne Mandel/die treib durch mit Wasser/darmnen Hausen-
^Blatnr gesotten ist/ alsdann nimb das grüne von Petersil/Hacksgar

klein/nimbdendritten Theil von einer Mandel<Milch/zuckers/und sieds
in elner Psannen/seyhe es hernach durch/so wird es grün/ nimb dann die
zwey Theil/ die sied auch in einer Psann/ zuckers wohl/gieß den halben
Theil in ein anderePfanu/laß es also weiß bleiben/den drittenTheilmach
gelb mit Safran/ so hast du drey Farben/laß bestehen/ wanns gestanden
ist/ so heb es in ein heiß Waffer/ stürtz auf ein blechenes Blatl/ schneids
alsdann nach der Lckng aufem Schüssel nach deinem Belleben.

112. Min Xgel von Mandel.
V>Zmb gute Mandel/ stoß sie/ und thu es in ein säubern Hafen/und gieß
^' ein gute dicke Milch daran von Mandeln/ rührs mit einem Höltzlein,
laß fein gemach einsieden/ alsdann thue es herauß in einEyerkörblein/laß
lvohl verseyhen: darnach nimb abgezogene Mandel/ schneid sie nach der
Langentzwey/vergulds/ und besteck den Mandel damit/ den du gesotten
hast/mach ein Form darauß wie ein Igel/ zucker ihn/ darnach leg ihn in
etn Schüssel/ gieß ein gute Mandel<M«lch daran.

ton allerhand Uulyen.
HZ. Hechren-Suly zu machen.

HImb ein grossen Hechten/ schneid ihn die Haut sauber weg/ schneid
ihn zu Stucken/laß ihm ein Stund im Saltz legen/ nimb guten
Wein-Eßig/und ArbessupoenineinHafen/etlich aeschallteZwif-

fel-Hckpl/ Pfeffer/ Imöer/Muscatblühe darein/ auch Hausen - Blatter,
laß ein gute Weil einsieden/ alsdann den Fisch gesa'ubert/und in dieSup-
pen gelegt/ fem gemach sieden lassen/ zuckers dermaßen/schau/daß die rech¬
te Säure hatvon Eßig/gilbs/ wann er an die statt gesotten hat/ seybe die
Brühe herab/ laß stehen/ biß es sich setzt/ leg die Stuck in emSchüffcl/sey-
he die Brühe sauber durch ein Tuch/gieß an den Fisch/ laß bestehen/ wann
du es gilbst/ strähe Weinberl und Zirber-Nüssel darauf.

, 14. Holler-Sulyen;u machen.
5s>Imb den Holler/stoß ihn/ und trelb ihn durch mitWein und Gewürtz,
^ ^ und mach es süß mit Hsnlg und Hucker/ rührs untereinander.

11 s. H.ebkuchen-Sulyen zu machen.
eV>Imb deß Leipziger Lebkuchens eine Tafel/ schneide ihn würfiicht/gieft
^ ^ se vier Maß Wein darein/ lasse ihn 2. oder 1. Tag daran weichen/ se¬
tze ihn darnach zum Feuer/ und laß ein Wall oder 6. thun/ zwings durch,
thue daran Zimmet/ Saftan/Imber/Pseffer/Muscatblühe/ laß noch ein
Wall thun/ soistes recht. "6. iLitt
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i i 6. Eiy Suly>tNuß zu mache».

i^s)Imb Eper/ thue das weisse darvon/ klopf das Gelbe/ zuckers/ setz ein
^ ^ Milch über das Feuer/und laß sieden/ und wanns anhebt zu sieden/so
schult das Gelb von Eyren darein/ und ein wenig kalt Wafier/aufdaß es
zusammen laust/darnach thue es in ein Eyer-Ka'ß-Körblein/laß versey-
hen/legs darnach in ein Schüssel/undnimb oasEyerclar/klopfs wohl/thu
ein Zucker daran/darnach nimb guten Milchram von einer dicken Milch/
laß sieden/ thu das Eyerclar darein/und laß so lang sieden/ als ein hart
paar Eyer/ darnach gieß es darüber in die Schüfiel/ laß kalt wlrden.

l i7. «in Nuß-Sulyen zu machen.
5s)Imb gefthciUte Nuß und Semmel»Mehl/das Wasser von einem harte
^ ^ gesottenen Ey/ stoß alles wohl untereinander/ und treib es durch mit
Wein/ Saltz/ und Gewürtz/so wird ein gute Sultzendarauß/die man
zum Brattens isset.

i,8. Suly über Fisih zu machen.
ARstlich nimb dieFisch/ und schleppe sie/ siede sie mit Wein und Wasser
^- ab/doch nicht gar allerding/saltzesieauch/nimbabgezogeneMandl/und
stoffe sie klein/zwinge sie mit guten Wein durch/ und lege dieFlsch in eine
Schüssel/nimb darnach die durchgetriebene Mandel/thue Imber/ Pfeffer
daran/laß sieden/und gieß darüber, laß kalt werden.

119. WeixeUSulyen.
^>Imb zeitige Welrel/und stoß mit fambt den Kern/treibs durch wie ein
^ ^ Sultzen; und da siezu dick wolt werden/gieß ein gutenWein daran/
wurde sie aber zu sauer/ so zuckers.

I2Q. Ein Rummel^Suly über einen Hechren.
ys>Imb einen Hechten/ der s. gutt Stuckgibt/ theils voneinander / saltz
^ ^ ihn ein / wann er ein Stund im Saltz gelegen/ wasch ihn gar sauber/
daß nichts schleimigs daran sep/ thuihn in ein glaßirten Hafen/ gieß dar¬
auf z. Maß guten starcken HungarischenWein/1.Maß Wasser/ i.Seitl
Esslg/ darnach nimbgrobe Imber/ Muscatblühe/Zimmet / binds in ein
Pinckerl/legs darzu/ wann der Fisch ein wenig verfaimot hat/ leg 6. Loth
zerschnittene Hausen- Blatter darzu/ laß also fein stät sieden/so wirds
lauter / den Hechten soll man auf ein Dreyfuß setzen/ damit er umb und
umb siede/ wann der Fisch aenug gesotten ist/ leg ihn auf ein Schüssel/ wo¬
hin du die Sultz gießen wilst/ die Sultz aber laß länger sieden/ versuche et¬
liche Tropffen aufeinem zinnern Däller oder Löffel/ wann es gestehet / ist
es genug gesotten/dann gieß es durch ein weiß wollenen Sack/ laß von
sich selbst durchrinnen/gieß über den Fisch/ bestecke es mit geschwöllten
Mandeln/ und stell es im Keller / so gesteht es.

lHl.tNan,
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i»l.tNandel«Suly.

^)Imb Mandel/stoß sie klein/ treibs mit einer warmen Mich durch/ thue
^' es in ein Pfannen/ thue Hausen-Blatter darein/ sied die Mandel-
Mllch und die Hausen-Blatter miteinander / das fein dick wird / gieß in
ein Schüssel/ daß es gestehe.

l22. 3immer-Suly.
V^Imb ein Halbe süssen Wein/ Muskateller oder Malvasier/thue Zucker
^ ^ darunter / hernach nimb ein paar Löffel voll schalsten Essig/z. oder 4.
Löffel voU süsse Milch darunter/laß dieses untereinander warm werden/so
laicht der Wein die Färb / alsdann seyhe es durch ein dickes Tüchl/ wann
es klar gesyhen / giest man das Zimmet-Oelund Haustn-Blatter darun¬
ter/die Haustn«Blattermußvorhero klar gesyhen werden/auffein Halbe
nimbt man ein Loth Haussen«Blatter wanns fertig ist/ so giest mans Fin¬
ger d,ck/ und lasts gestehen/ darnach schöpfft «ans Löffel voll in das Ge¬
schier/ darauß man istct.

i2z. RocheRorwBlummen-Suly über Forellen/ oder
andere edle Fisch.

5f?Imb ein Seitel rothenWein/ uno so viel Wasser/nimb die rothen
^ Korn-Blumen/ binds in ein saubers Küchel/ legZuckerdarzu/laß
sieden/ biß wohl pickt/ alsdann gieß auff gesottene Zehren oder Saib¬
ling / oder andere edle Fisch.

, 24. jLin gme Snly über Rarpssen.
^Iede den Karossen in Eßlg und Wasser / doch daß der Eßig wohl vor-
^^ schlagt/ thue auch Zwisel/ Pftffer/MuscatblüheundNa'gerldar-
zu/ iaß also sieden biß genug/ richrs auffein Schüssel/ ziersmit lang,
lecht geschnittenen Mandelll / und laß gestehen.

i»5. Rrebs-Snlyen.
ys>Imb abgesottene Krebsen/ butz und stoß sie in einem Mörser/ schlags
"* ^ mit guten klaren Wem durch/nimb andere gesottene Krebsen/undlaß
die durchgctribeneSuppen sieden/ wannssied/ thu« die Krebsen darein/
laß ein kleinen Sud thun / thue auch Gewürtz darzu/richts aussein Schüs-
ftl beftecks mit Mandel und Weinbeerl/ und laß also gestehen.

l»6. Rechte Rummel-Suly.
ts>Imb guten weissen Wein /gießihn in einen neuen überzünnten Kessel/
^ ^ thue gantzen Zimmet / schönen weissen Conari-Zucker / ein klein wenig
gantzenPseffer/3. oder 4- StuckImber darein/ laß es durcheinandersiden/
wann es wohl gesotten/ so nimb es weg vom Feuer/ wirff ?. oder4> Grckn
Bisam und Ambra darein / nimb schön weisse Hausen-Blatter / zerklopff
sie wohl / weiche es in Waffer ein Tag oderzwey / so wird es weich/thue es
in ein neues Geschirl / gieß das Wasser darvon/ gieß ein halb Seitel sau-

d berS
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bers Waffer darauff/ laß es gemach zergehen auff einem kleinen Kohl-
Feuer / es muß aber nicht sieden / streich es durch ein neues härenes Süb/
gieß es in die Sultzen / theile die Sultzen in drey Thell/ thue "lurnasol
in ein Theil / oder blauen Veigel-Safft / die andern Thell laß wie es an
ihr selber/ zum dritten Theil nimb Mandel/ stoß sie wohl/ streich sie
durch mit der Sultzen/ so wird sie schön weiß/ gieß ein jede Färb beson¬
der in ein Geschirr:/ richte die Farben durcheinander an/ besteck es mit
Zirbernüßl / und gib es / man füllt es auch in außgeschällte Limmes-oder
Pommerantschen-Schaalen.

KL. Neben dieser Sultzen seynd garvillerley indem
Arhney-Buch zu finden / welche in desjen Register im
Wort Sultz können nachgeschlagen werden.
-WAG- -«GßO« «BIWs- -BI:H:NZ« -^HO- -MW3- -^Z8W-

Non allerhand Würstel/ Snödel/
Strudl.

l»7. R.Abernewürstl zu machen.
^An soll Kälbernes Brcktl/sambt viel Ka'lbernenFaistenklein hacken/

und daruntermischen/ eingesaltzene Lemoni/ auch ein Semmel¬
schmollen in obere Milch geweicht/auch Pfeffer und Majoran/ dar¬

nach ein Kälbernes Netzl/ das Gehackte darauff schlagen/ fein Würftl
darauß machen / mit einem Faden binden / und auff dem Rost braten.

128. Würstel von Tapautt-und Hüner-H.eber.
HAAn soll die Lebern und Faisten von Capaun klein hacken / pfeffern/und

" gar lind saltzen/ ein gute obere Milch daran gitssen/und von einem
Spanfckrckl die grossen Dckrm einfüllen/und in einem heijsen WajZerein
wenig überbrennen / darnach auffein Rost gelegt.

129. Hirschen-Würstel zu machen.
M>An soll ein gar säubern Falsch von Hirschen auffheben/ darnach ein

IunqfraU'Brätl klein hacken/ ein rindern« Faistengewürfflet schnei¬
den / zimlich viel / und darunter mischen / auch so viel Falsch darein seyhen/
Daß fem rothwird/ darnach pure obere Milch darM nehmen/ daß fein
dick wird / wie zu den Leber-Würsten / darnach saltzen / und gewürtzen mit
Pfeffer/Imber/ und geflossenen Muscatnuß/ und in denfaistenMaß-
Darm von Hirschen einfüllen / der zuvor sauber geputzt ist/ darnach in
einem heissen Wasser überbrennen / auffeinem Rost brckuen / und auff grü<
ne Blätter anrichten.
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130. iLmAepsseliPfanyel.
5s>Imb Wpffel / schcklls und schneids gewürfflet / und mag ein Taigel/
^ ^ mit einem Wein / und ein Ay daran / dün wie ein Strauben-Taigel /
und rühr die Wpffel darunter/ zuckers ein wenig/ laßeinSchmalßinein
Raindi heiß werden/ schult es darein/ unten und oben Glut.

izi.Mandel-Räß.
Zs>Imb Mandel/so viel du wilst/machein Mandel-Milch/die gar schön ge-
^ ^ syhen ist/auffein Pfund Mandel 4. Loch Hausen - Blatter/ damit
Mans stärckt/ man muß von erst die Hausen-Blatter in Wasser sieden /
und mit demseibigen Wasser must du die Mandel-Milch durchtreiben /et¬
liche nehmen die Mandl dick/ und treibens durch / aber es gehet nicht gern/
oder durch einPfeffer-Pfann nicht mit Hausen'Blatter gestcirckt/alsdann
zuckers wohl/ laß sieden/ so lang als zweyAyr sieden müssen/ so gieß in
ein Form/ wo man die Ayr-Kaß pflegt darein zu giessen/ setz daß estalt
stehet / wann es gestanden ist / mustdu den Modl in ein beiß Waßer setzen/
so gehet es besser herauß/ richts in ein Schüssel/ gibskalt/ gieß zuvor
ein kalte Mandel-Milch darüber / siedarffnicht mit Hausen-Blatter seyn/
gieß die Milch nicht/ daß es darübergeht/ so siehet man den Form deß
Kaß/nimb viel Zucker.

i;z. A'ft-Räß zu machen.
^s>Imb Apr / so viel du wilst/klopffswohl / giesse ein wenig Rossen-Was-
^ ^ ser darein / nimb ein gute dicke Milch in ein Pfannen/ wirffZucker da¬
rein / wanns siedet / so giesse die geklopfften Ayr darein / laß ein Wall
oder etliche thun/ schau/ daß nicht hart wird / thue es darnach in ein Körb¬
lein/ gibskalt/ man kans auch wohl mit Manoeln bestecken.

1 z;. Ein anderer A^r-Räß zu machen.
5f>Imb Mandel/soviel du wilst / Petcrsil/oder Majoran/stoß alles klein/
^ ^ gieß gute Milch daran / schlags durch/ darnach nimb Ayr und Milch/
rührs wohl durcheinander ab/ zuckers/ laß es zu einem linden Topffen
zusamen/ schlags in ein Modl/ beHalts warm/ und wann du es anrich¬
test / so brenn ein wenig heiß Schmaltz darauffso ist es fertig / man machts
auch von lauter Ayr und Milch / und ein wenig Weinbeerl.

134. Rnopssleinvon Fischen zu machen.
/Mstlich siede die Fisch/ wie sie seyn sollen / klaube die Gräten darvon/
^- hacke den Fisch klein/ saltzundgewürtzeihn/ nach demem Gefallen /
weichere es in einem Mehl/ und lege esin ein heiß Schmaltz/ dachst und
mache ein Brühlein mit Wein/ und geribenen Lebkuchen/gib es/ mach
«semwinig süß/ sosepndsiegut.

d » ,)5.Man
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izs. Mandel-Rnsdl zu machen.

^?Imb Mandel/laß klein flössen/ thue geriebene Semmel darzu/ und
zweyAyrdotter/ und ein frischen Butter / und rührs gar wohl ab,

zuckers / bachsin Schmalß/ und mach ein Weircl-Suppendarüber.
^. 136. Semmel,Rnodl.

c^Elb Ayrne BreHen oder Kipffel so viel du wilst / schlag 6. oder 7. Apr
daran/rührs wohl durcheinander/brenein wenig heißSchmaltz daran/

si werden sie fein rogi/ bachsin Schmaltz / man muß sein kühl herauß ba-
chen / wach ein W Süppel darüber / so seyn sie recht.

^ '37< Speck-Rnodel zu machen.
^?^mb Speck/ schneid ihn klein gewürfflet/ darnach laß ihn ein wenig
I. zergehen/ weich Semmel in ein Milch/ so als wie sonst zu andern
Rnodeln/ nimb darnach den zergangenen Speck und Semmel/ grünes
Aautl/ auch ein wenig Grieß/ Saltz/ machs/ nimb ein oder zweyAyr/
schlags darunter. *

l)8. Gefüllre Weixel-Semmelzumachen,
^^mb em oderzweySemmel/soviel du auffein Tisch geben wilsi/schneid

d« Rmden barvon/ holl die Semmel auß / laß ein wenig in ein heift
»en Schmalß anlaussm, darnach nimb die Wetze! / von den dürren / setz
l,te<u / wannS schier gesotten seyn/ so nimb den halben Theü von den gesot¬
tenen Welxeln/röst sie wohl im Schmaltz/ wann sie schier geröst leynd/als-
dann nlmb tin wenig geribene Semmel auch darzu / wann du gern wilst /
zuckers wohl/ und stra'HZimmetstup darauff/ alsdann in die angeloffene
Semmel gefüllt/ wie «an die Semmel herauß holt/ alsdann muß man
emBlatl wieder darauffsetzen/leg alsdann die Semmel auffein Schüssel/
und nunb die übrigen Weirel / schlags durch / und gieß über die Semmel /
laß «n Stuckel Kuchel-Zucker darin versieden/ und wann mans schier will
anrlchten / so strahZimmetstup darauff.
^_^. .^ i;9. Würst in der Fasieu.
I?^Mb Aepfel/schwings im Mehl und bachs/ stoß darnach in ememMör-
.. ^ <^5^?"^ Weinberl«Latwergen daran / und mach ein Taig mit Milch
und Mehl an/wie zu den gewollnen Küchlein/welgers wie Pla'tz/ nimb die
Huu/ thue Zimmet und Imber daran/und bachs in Schmaltz.
^-> r ^. '42. Aalberne Würst zu machen.
? l H. ?^" ""b Milchram durcheinander/einesso viel als das andere/
«, ..^?p'alles wohldurcheinander/gewürtzmit Pfeffer/Imber/ Muscat/
vluhe/Sasran/auchgrünesKräutel/ was dir beliebt nimb ein halbes oder

backs klein' thue es
auch darunter/nimb denMagen vonKalb/ein oder zweysüll dieFüll darein
nahe es zu/uberbrenns an d,e sta'tt/nimb darnach das Wa'mpel/ und mach

Fleckl
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Fleckl darauß/oder sonst andere Fleck/ so schneid eines zu vierStückel/und
legs zum Flecken/ wann du sie anrichst/ oder mach ein Eyer - Süppel dar¬
über/wie über die Brüßl.

14 l. Schweinene Rnsdel zu machen.
<^?Imb frisch schweines Fleisch/frischen Speck/Hacks alles durcheinander
^ ^ als wann du Bratwurst machen woltest/aber kleincr/machs darnach
mit Semmel und Eyer/ auch Kräutl/als wie die kalberne Knödel.

14,. kritracjH zu machen.
^s>Imballerley grüne Kra'utl/Spenat/Salve/Snitlauch/ jungen grü^
^ ^ nenZwiffel/Frauen-BIatter/wasch alles auß/hacks klein untereinan»
der/schlag etliche Eyer daran/auch 3. oder 4. Löffel voll Mund-Mehl/ 2.
Löffel voll Milchram/allerley Gewürtz/Roßmarm/ Pftffer/Na'gerl, Mu-
scatblühe/und Sardellen/odereinPickelha'ring klein geschnitten/und wohl
durcheinander gerührt/ schult alles in ein heisses Schmaltz in eine weite
Pfannen/setz ausein Glütel/oben auch ein wenig Glut/ so wird es fertig.

143. Ein gures E^eripfänyel.
y>Imb Semmel/ schneid gewürfiete Bröckel darauß/ rösts im Schmaltz/
^ ^ nimb darnach ein gute Milch undEyer/zuckers/schlagswohl durchein¬
ander ab/gieß in das Pfa'nndl zu den gelösten Bröckeln/ laß kühl aus ei¬
nem heissen Aschen langsam außbachen/ mach oben auf ein wenig Glut/
gibs aus die Tafel als ein Psiintzl.

144. Reiß-Rnodel.
^s>Imb gesottenen Reiß und geflossene Mandel durcheinander/ zuckers /
-^ und schlag Eyerdotter daran/mach Knödel darauß/ undbachesim
Schmaltz.

14 s. tNandel.Rnodel.
0Aß die Mandel klein flössen/ thue ein geriebene Semmel darzu/ und 2.
^ Eyerdotter/sambtetwas ftischen Butter/rührs wohl untereinander/
zuckers/bachs im Schmaltz/ mach ein süß Süppel darüber.

146. Nnsdel von IunFett'Hder ^üner-Fleisck.
ss>Imb das breite von gesottenen Hüner-oder jungen Fleisch/ hernach
^ ^ nimb Semmelschmollm/soviel als deß Fleischs ist/, hacks klein/ schlag
2. Eyer daran / gewürtz es mit Muscatblühe und Pfeffer / mach Knödel
darauß/ sieds in einer Arbessuppen/ leg Butter daran/ und laß sieden.

147. Aufgängen«Semmel.
§<>Imb ein gutes Mehl/z.Löffelvoll Gerben/2.Eyer/4.Löffel vollMilch-
^' und ein wenig Schmaltz/mach einenTaig nicht zu dick/arbeit ihn wohl
ab/ wann der Taig wohl aufgangen/ gieß ein wenig Milch in die Dorten-
Pfann/ schneid den Talg fein rund wie «in Semmel, leg ihn in die Dor-
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telvPsannen/schier oben und unten ein Glut/ doch nicht zu viel/ nach einer
Viertelstund schaue erst darzu/bachs fein braunlecht.

148. Zupfte Rnodel.
cV)Imb 3. Stritzel frischen Butter/ wie mans umbein Kreutzer kauft/
^ ^ rührs wohl ab/alsdann zupfdieSchmollen von newgebachenerSem<
mel so viel/biß der Taig wohl dick wird/ wachs zu Knödeln/ legsin eine
tra'stige wohl-gewürtzte Suppen/ und laß sieden/ biß gnug styn.

149. Aufgelofsene Gerben-Nudel.
I)Imb schönes Mehl/gute Milch/ein guten Löffel voll Gerben/ 2. gantze
^ Eper und ein Dotter/ auch einesEy großSchmaltz/ laß untereinander
warm werden/rührs unter das Mehl/mach ein Taig der sich würcken last/
darauß mache grosse Nudel auf ein Bred / laß wohl aufgehen/ hernach
nimb ein grosse Rein/ gieß ein halb Maß Milch darein/ auch ein Löffel voll
Schmalß oder Butter/ laß untereinander sieden/ leg die ausgangene Nu¬
del darein/oben und unten gleiche Glut/ so geht die Milch in die Nudel/gib
acht/ daß sie sich nicht verbrennen/sondernnur braun werden. Kurtz vor,
hero ehe du es anrichtest/schitt ».oder 2. Löste/voll Mlchram darüber her.

' sc>. Mllchram-Scrudel.
frischen Butter/laß ihn zergehen/ rühr 2.Ey«dott<r/ und ein

Löstet voll Milchram darem/ schüts ins Mehl/ rührs wohl ab/würcks
und walcks auß/ nach diesem streichButter über den außgfwalchtenTaig/
über den Butter aber wohl dick Mlchram/legs zusammen/wie ein Stru¬
del/legsin ein Rein mit guter Milch/setz oben und unten ein Glut/ daß
wohl braun werden.

ls,. Weixel-Rnodel.
^Iede dürre Weixel/biß sie weich werden/ seyhe die Suppen darvon/
" löß die Kern auß/ hack die Weisel klein/ nimb ein guten Löffel voll ge-
ribeneSemmel darunter/diesemust du aber vorhero inSchmaltz oderBut-
ter lassen anlauffen/ schlag ein Ey daran/ nimb Zucker und Zimmet/ rührs
untereinander/ daß ein festes Taigl werde/mach kleine Knödel / bcstrah es
ein wenig mit Mehl/und bachsgeschwind in heiffen Schmalß/ sonst zer¬
gehen sie/ leg die Knödel in ein Schüssel/ darauß man isset/ nimb die aoge<

brenns ein
wenig mit Mehl ein/daß Wohlgeschmack werd/ gieß die Suppen auf die
Knödel/ und laß aufeiner Glut ein wenig sieden/ doch must du nicht zu viel
Suppen daran thun.

152. Weixel-Würfiel.
«ssAch den Taig an/ und verfahre wie bey den WeiMKnödeln/nur daß
^" den Taig in Würstel oder Stritzel schneidest/und bachs lmSchmaltz.
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is;. Aepfel - Rnodel / oder Striyel.

«H^Achs eben/als wie von denen Weixeln gemeldt/ allein die Aepfel must
"^ du ein wenig im Schmaltz rösten/ wann du es dachen thust / besträhS
wohl mit Mehl/ damit sie nicht zerfallen/ gibs trucken/ oder mach einSüp,
pel darüber von Wein/wie auch Zucker und 3immet/ und gieß darüber.

154. Hechren-Rnodel.
^s>Imb ein gutes Stuck Hechten/laß sieden/blätl ihn klein/und zerhacks/
^^ mach von Enern ein Eingerührtes/nim grünen Petersil/Majoran/
hacks klein/nimb auch schönes Mehl darzu/ misch alles durcheinander/ge-
würtz es mit Muscatblühe/Imber undPfeffer/ mach kleine runde Knödel/
sieds in einer Petersil-Suppen/ und gibs.

i ss. SckKck.Rräpfel.
<^An nehm 2. gantzeEyer/schlagsin ein Mund«Mehl/macheinTaigan,
"^ walg ihn dünn auß/fülle darein allerhand Kra'utel/was du wilst/oder
gehackte Kälberne Brüß und March/oder gehackte Lungel/ welches aber
vorhero im Butter muß geröst werden/ nimb Weinberl darzu nach Be¬
lieben.

156. Scdlick-RrZpfel von Rrebsett.
V^An n«bm 40. oder 50. Krebsen/wasch sauber auß/thu es in ein Hafen/
"^ gieß siedendes Wasser darüber/decks zu/und laß ein halbeStund ste¬
hen/ alsdann thue das Wasser darvon / schelle di« Schweif und Scheeren
auß/nimb die Schmollen von einer Semmel/ weichs in süsse Milch/ein we¬
nig grünen Petersil/ hack alles klein untereinander/nimbeinesEy groß fri¬
schen Butter/laß ihn in einer Rein zergehen/schütt das Gehackte darein/
hernach nimb 2. Eyer und schönes Mehl/mach ein Taigl/ walgs dün auß/
füll das Gehackte darein/gewürtz es mit Pfeffer/ Muscatblühe und Saltz/
machSchlick-Kräpfel/ übersieds gar ein wenig im Wasser/ legsaufei«
Süb/ daß sie wohl absincken/ hernach legs in ein Schüssel/ nimb daSBeste
von den Krebsschallen/zerstoß «s/und treibs mit guter Milch durch ein
Süb auf die Schlick - Kräpfel/ leg 2. Stritzel Butter daran/ laß aus der
Glut wohl einsieden/ daß ein wenig Suppen bleibe.

157. Eyer,Rraur.
H>Imb wenig Schmaltz in eine seichtePfannm/nur daß es den Boden be-
^ ^ netzt/schlag etlicheEyer ab/darnach du viel machen wilst/saltz und Pfef¬
fers/ schütt ein wenig von den abgeschlagenenEyern in die Psann/ allwo
das Schmaltz ist heiß worden/ breite es über die ganße Pfannen auß / daß
ein schönes dünnes Blcktl/ und schön rößlet aufbeedenSeiten wird / ver¬
fahre also mit den Eoern/ biß alles außgossen ist / und gebachen / darnach
schneid langeZeltl darauß wie ein Kraut/thus in ein Schüssel/gieß ein we¬

nig
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nig Wein und Wasser darauf/ leg etwas frischen Butter daran / zuckers/
und sirch Weinberl daraus/ laß ein Weil sieden.

158. Grieß-Schsberl.
e<>Imb ein frischen Speck/ hack chn klein/ nimb darzu schönen Grieß / ,.
^ ^ Eyer und guten Milchram/ rührs durcheinander/bachs/gibs truck-
ner/oder in einer Suppen.

159. Speck - Nocken.
ts>Imb frischen oder gesaltzenenSpeck/hack ihn tlein/und thue ihn in einer
^ ^ Schüssel abreiben/nimb darzu 2. oder). Eyerdotter/undein gantzeS
Ey/ril hrs auch darein/ machmtt Mehl einen Taig an/wie zu Nocken gehö¬
rig/ saltz und schneids in ein siedend und gesaltzenes Wasser/ wanns über¬
brennt/ legs in ein Schüssel/ bestra'h es mit geriebener Semmel/ oben und
unten/ brenns mit Butter oder Schmaltz ab.

,6c». Pfannen- Ruche«.
H)Imb Eyer so-viel du machen wtlst/ faltz sie/ thue auch Petersil/ Zwiffel,
^' nach deinem Belieben darzu/ schlags wohl ab/ thue frischen Butter in
ein Pfannen/laß wohl heiß werden/bißsiebeginnt braunzu werden.WM
du den Kuchen besser machen/so fanst du das klare von Epern halbenTheil
darvon thun/ und an statt dessen ein Löffel voll MUchram nehmen / schult
die abgeschlageneEyer darein/ mach ein hurtiges Feuer darunter/ und
laß dachen.

,6i. Ein anderer mit Speck.
tt^Rat klein geschnittenen Speck in Butter/ und ein wenig Wasser/wann
^ das Waffer gantz außgetrucknetist/und der Speck röthlich scheinet/so
gieß die obbesaqte Eyer darüber/ und laß schön außoachen.

,6,. Noch ein andere mir Gchuncken oder HäriliF.
(?AßButter in der Pfannen braun werden/schlagEoerwohl ab/und schüt
^ es darein/ wann sie beginnet hartlich zu werden/ lso leg klein geschnitte¬
ne Stückel von Schuncken darein/ oder Hckring/ und laß also dachen.

lon Wllerhand warmm Mpeism.
165. Die junge SchaasiMägerl zu machen.

^FeSchaas-Wckgerl müssen geputzt seyn/darnach gesotten/daß sie nit
^zäh seyn/darnach sott wanKälberne/Rinderne oderSchaaf-Fatsten
' auch frischen Speck klein hacken/ darunter 2.Hand voll geriebene

Semcl nehmen/darnachman vielMa'gert fül/t/aufein geröstenFwlffel und
Pettrsil/darnach2^der). Eyerdarangeschlagen/ein obere Milch/ auch
Pfeffer darzu thun/daßeineftinedicke Füll wird/und dieMagerl ein jedes
«n Spißl stecken/brattn/nndmitzerlaffenenSpeck oder Butter begiessm.

^64. V^
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,64. Gebachene Hüner und Tauben.
cIt^Ann dieHüner und Tauben zerglidletseyn/sollman die Beinlein wol
"^ zerklopffen/und über Nacht in ziemlich gesaltzenenWasser legen/dar¬
nach mit guten Essig besprengen/und wieder «in weil ligen lassen/ darnach
im Mehl umkehren / und im Schmaltz dachen/ und ein schön grün Peter-
sil in ein heiß Schmaltz werffcn / und gleich wieder herauß thun/ und da»-
aufflegen/ er bleibt schön grün.

165. Ein andere Manier.
AAß gantz kleine Hünel emenSud in einer Rindsuppen thun / zerschneids
^ in Stückel/waltz in Aprn/oder in einem darzu tauglichen Taigl, und
bachs im Schmaltz/ aus diese Weiß kanst du auch die Frosch dachen.

l66. Hftnel oder junges Fl-eisck in AFras-Beer zu kochen.
^Ann das Hünlein sauder geputzt/und zerglidertist / soll mans mit
heissenWasserüberbrenncn/undin einReindl legen/einSemelschnit-

ten sein gewürffelt schneiden / und ein- wenig in Schmaltz rösten / Muscat-
blühe / zerstobenen Pfeffer/ und ein gute Hand voll Agresbeerl/ oder un¬
zeitige Weinbeer darzu thun / eine gute Rindsuppen daran giessen/undan
die statt sieden lasten/wann mans will anrichten/ Butter darzu legen.
Mit grünen Arbes kocht mans auch also.

167. Hünlcin in einer schrvaryen Suppen.,
5A)An soll das Blut von einem Hünlein/ oder von mehrern / in Wein/
<"^oder Eßig auffangell/das Hünlein zerglidern/undim helssenSchmaltz
abbräunen/darnachm ein Hafer! thun/ und ein sauren Apfel kleinhacken/
im Schmaltz rösten/und ein wenig geribene Scmrl darzu/ daran giessen
Wasser/W«n/Eßig/auch dasVlut/und sieden iassn/darnach darzu thun
Pfeffer/Zucker/Zimmet nnd Nägelstup.

168. Ein gureo Essen von Ledern.
NAn soU Hüner'Ka'lbrr^oder Lämmerne Leber klein hacken / sambt
^imbllch vil Capaun'oder andere Faisten/ und einer geweickten S m-

melschmol/en in obere Milch / und 2. Ayrdotter daran geschlagen / darzu
nehnun Majoran/Pererstl/Mußcatnuß/Pftffer/und ein süssenMi.'chram/
ein Butter in einem Pasteten-Reindl zergel.en lasten/ den Zeug darein
gieffen/ unten und oben Glut geben/ so laufftsauf/ und wird gar schön
rogl / man muß im Reindl auf den Tisch geben. Man machts auch
also von einen Kälbernen Nieren.

169. Ein gure Carabanda zu machen.
<WAn soll ein hinteres Bieql abbratten / das Fleisch von den Beinlein
^" ablösen/und klein schneiden/ an dem langen Beinlein Brät lassen/
und ausdie Schüssel leqen/ ein wenig mit Eßig besprengen/ ein frischen L<-
moni Mlt sambt den Schalen daran HHnitzKn/ gar klein pfeffern / und ein

e wenig
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wenig Suppen daran giessen/ und Butter daran legen/ und zugedeckt/
auf einen Gluti lassen heiß werden.

«70. Ein gures Lämmernes dampff- Brsrl.
K?An soll ein hibsches Strützel LämmernesFleisch nehmen/ dasselbe auf
"* dem Rost abbräunen/ zuvor mitSaltz besprengen/ darnach in ein
Ha'ferl rhu« / und darzu vierAepffelspältl von einem saurlechten Apffel/
sie seyn grün oder dürmmd ein geribeneSemmelimSchmaltz rösten/daran
giessen ein wenig Fleischsuppen/ Pfeffer/ Imber und Muscatblühe darzu
thun/sein zugedeckt/aufeinemGlütl stehen und dämpften lassen.

l/i. Em Hünlein/ rvie ein ^asel^ünlein zuzurichten.
WAn soll ein Lsftel voll Essig/ und ein halben Löffel voll Vrandwein
"* dem Hünlein also lebendig in Halß gießen / aufheucken / und also
veezaplen, und über Nacht hencken lassen / darnach rauften und fingen/
und die Füßlein ein wenig brennen / wann man gern will/ mag man Ha¬
sel-Hsnl-Füßl daran binden/ und mit Speck oder Gewürtz spicken/
darnach blatten/man mags auch also in ein Pasteten einschlagen/ man
muß heissen Essig nehmen / denselben gewürßrn/ und es damit begießen/
und alsi) mit Butter undLemoni in die Pasteten einschlagen.

172. Rindfleisch aufEngusck zu kochen.
9?Imb von einem Rind ein gutes Schweiffstuck/ und zertheilS gemach/
^ * daß mans nicht verschlägt/ nimb Finger lang/ und Finger dick Speck/
und spickS fein wohl/derSpeck muß aber wohl gesaltzen und qewürtzt fton/
und spick das fein nach der Läng hinein/ und ein Hasen oder Kessel so groß
das Fleisch mag seyn/alsdann laß wohl sieden/ das allezeit wohl zuaedeckt
bleibt/ wann das Fleisch ansangt weich zu seyn/ würffe darein ein Zwiffel
voller Nägelein gesteckt/und ein Stuck Imber von einander gebrochen/
und grobenPsester/feine Kräuter/ als Roßmarin/Kundelkraut/dreyLor-
berblcktter/ em halbe Stund zuvor man anrichten will/ man muß die Fei¬
sten darvon schopffen/und hmein giessen i. Seit! von autem We«n/ und ein
halb Seit! guten Essig/ nimbe Schwckmel und Ochsengckn/ müssen klein
geschnitten werden/und laß einsieden/daß die Suppen kurtz »st/dann richte
das Fleisch sauber an/ und reguliere mit dem Schwämel undOchsengäm.

17z. Spanische Vl)lie/nachdem man viel macben rviU.
cV>Imb 2,Pfund rindernesBauchfieisch/laß sieden/heb dieBrüh dar«
^ von auf/ ;. Schweinerne und HirscheneOhrwänacl die gesäubert/
und halb gesotten/ ein gerauchte Ochstn-Zungengar gesotten/ geräuchert
tes junges Schwemeues Fleisch halb gesotten/ geräuchertes Rindfieifch
halb gesotten/ ein halb Pftmd gesottene Cerbeladi in runde Sckeibel ge-
schnitten/ 2. LämerneBrüß halb gesotten/ein halb gemästen Capiunee
halb gesotten/ 4. Schepscne Schweiffel halb gesotten/ ein halb Pfund

Ochsen-
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Ochsen < March klein geschnitten / wittere gelbe Rubel/ kleine weisse Rü»
bel / kleine Scheer-Rübel geputzt /Zeller / Pastanati/ z.Hapl Knobtauch
klein geschnitten/ 2. Hcknd voll Eisern / gebrattene Ka'sten/ schönen Kohl.
Nimb ein saubere Rein / leg eines nach dem anderen darein / zwischen
jedwedereLag aber lege Ochsen-March und Rüben / nimb ein lind-ge-
salhene Rind-oder Hennen-Suppen/ sephe sie darüber/gewürtzes lind
ab/ daß es nicht versaltzen wird/deckees saub« zu/laß also wohl durchei¬
nander sieden/ alsdann richte die Speiß auf eine grosse Schüssel an/ daß
man alles sehen kan/ oben darauf lege Bratwurst.

174. Rindfleisch mir grünen Rrämern.
^Etzc Rindfleischzu mit Wasser/ und saltzees/ laß es mürb sieden/ thue
^ Lorbeerblatter / zwey oder drey Häpl Knoblauch / gantzen Imber/
Nckgerl und Muscatblühe/ etliche Kohlkretzel / gelbe und weiße Rüben
nicht viel/ein klein wenig Salbey und Roßmann darein/ laß ein Vier,
telstund damit sieden/ n mb es vom Feuer/ decke es zu «it einerHasendeck/
damit der Geschmack nicht darvon gehe/ gib es mit denen Kräutern.

175. kricrallirre kleine Hünel.
H?Imb kleine junge Hünel / putze sie/ schneide sie mitten von einander/
^ ^ klopffe sie mit dem Messer-Rucken/ wirffsie in heissen Butter/laß sie
ein wenig braunlich rösten/seyhe den Butter/davon gieß ein guteHen-
nenbrüh darüber mit ein wenig Wein und frischen Lemoni/gewürtzees/
wann du es wilst anrichten/ so nimb gebähte Snnmelschnitten/ lege sie
auf den Boden in «w silberne oder blechen« Schüssel / richte die KicrAl.
Lrte Hüner darüber an/ gieß die Brüh darüber/laß es in der Schüssel
aus Kohlen sieden/ gewürtz es lind ab/ und gib es.

176. Zerleg« Capauner SpnP.
<<>Imb junge Capauner/brate sie halben Theil ad/laß sie kalt werden/
^ ^ zerleg« sie zierlich/ thue sie in ein Rcinl/ gieß ein wenig Wein und
Fleischbrühedarüber/ thue March und Gewürtz darein/ laß es sieden/
wirffClttonen-Blühe darauf/ und gib es.

177. Ein andere.
y>Imb diseCapckunl/ quelle sie in Wasser/ nimb sie auß dem Wasser/
^ ^ und glied sie fein klein ab/nimb Spargel und Brüßl/ quell sie in
Waffer/ schneide die Brüßl klein/ thue auch Krebs übersiedln/ und schelle
sie/ thue dis alles mit Ochsen-March in ein Reinl/ gewürtz es lind ab/ gieß
ein gute Hennenbrühe darüber / laß es damit sieden/ wann es ein weil
gesotten so seyhe die Suppen davon/ brenn dieSuppen ein wenig ein/ thue
«in wenig frischen Butter darzu / gieß es wider darüber mit ein wenig
Wein/ laß eswider aussieben/ richte es zierlich an/ und gib es.

e » ,73.<3e-
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178. Gefüllte Lämmerne Vröstl.
^>ImbLa'mmerne Brüstt/so vil du wilst/ nimb gequellten Zeller/mache
^^ ein Eingerührtes von^.oder^Ayern mit frischen Butter/March/
grüne Krckuter/eingeweichte Semmel-Schmollen/ hacke biß alles durch
einander mit ein paar frischen Eyrdotter/ gewürtz es lind/ füll die Brüssel
damit/ setze es zu/ und sied es weich/ schütte Klacarom darüber/ die
in einer Rindsuppen gequellt seyn/ gibs mit geribenen Parmesan-Ka'ß
bestra'het.

179. Zellce-Suppey über einen Feforrenen Capauner.
^,Ied sauber geputzten und in Brcitl geschnittenen Zeller in einer guten
^^ Rindsuppen / rühre guten Milchram daran/ röst Semmelschnitten
im Schmaltz rößlet/ und richt den Zeller sambt der Suppen über einen
wohl gesottenen Capauner.

18a. tLin köstliche Rräurer-Suppen.
<«VAn Ul'mbtAndivi/ Boragi/ Gunreben / Kerbelkraut/ Rickerl/ Spckr-
""^ gel/ Spanischen Saurampffen/ Zigori/ Spenad/ dise alle wasche
sauber auß/ und backe es klein/ sied es in einer guten Rindsuppen swilst
du es trincken / so sephe die Suppen von denen Kräutern ab) gieß mit
einem Euer oder Miichram ab/ unbrichts über gebähte Semmelschnitten.

181. piccaäi von Indianischen Hünel.
c>?Imb und bratte sie halben Theil ab/ laß sie kalt werden/macheein
^ Gehack darauß mit March/ Lemoni-Safft/ ^uürien, ein wenig
Wein nimb ein wenig eingeweichteSemmel darunter/ gewürtz es lind ab/
laß es sieden/gib es mit ein wenig frischen Butter.

182. pilque von jungen Hünel.
<V>Im5 gar kleine junge Hüuel/je kleiner/ je besser/putze sie/und laß sie
^ ^ gantz/ röst sie im Butter/ nimb kleine Vsgel/Brüßl/Krebs/ quell/ und
richt ein jedes besonder zu/mach ein Gehack von Capauner-und Ochsen-
March/ thue es ln einSilber/ sephe ein gute Fleischsuppen darauf gewürtz
es lind/ laß es sieden/ brenn es em wenig ein/ richt das obgeschribencalles
darüber an/ bestrafe es mit gescheiten Pistatzen / und belege es mit Le»
Nwm/aibs. ,8 3. Spänsau-Wärst.
^>Imb ein Spa'nsau/ putze sie sauber/ oder ziehe ihr die Haut ab/

ntmb 2. gerauchte Ochsen - Zungen / 2. Pfund Schweines Fleisch /
2. Ochsen-Gaum/ z.schwemene Ohren/ sied es alles/ und schneide es
dünn und lanqlecht/ sonderlich die Ohren/ nimb ein Orvelack-Wurst/
r«b sie darunter/ gewürtz es wohl/ und füll es fest in. die Spa'nsau-
Haut/ bind es fest zu mit einem Spagat und dünnen Bretlen von
Schindel/ sikd e/./ und gib es kalt in Schnitten/ kanst auch gantze Pi-
ststzi darunter nehmen.

184. Ge-
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184. Gebrarcene Rälber-Nrißl in Sardellen-Suppen.

H>Imb die Brißl/ sauber sie auß/sied sie in Wasser/ spick sie mit klein,
^ geschnittenen Speck/ steck sie an ein höltzernen Spieß, binde sie an
ein grossen Spieß/ du kanft Salben-Blätter darzwischen stecken/brate
sie ab im Safft/ nimb Krebs/ die gesäubert sepn/ auch gesotten/ spicke die
Schweiftet/ kricasslr sie im Butter/ wann die Brißl gebratten/ und du
anrichtest/ so wirff die Krebs<Schweiff darüber/ nimb Sardellen/ wasche
sie in dreo oder vierWässer/ nimb die Gräten herauß/ thue sie in einReindl
mit Wein/ Essig/Lemoni-Säfft/süssen Butter/ gewürß es lind ab/ laß
es sieden/ damit die Sardellen zergehen/streich sie durch ein härm Tuch/
und laß sie darnach wider aufsieden/ ist zu wenig Butter / so thue mehr
darauf/ gieß es über die Brißl/ und gibs.

:8 s. Gefüllte Biern.
H^Imb Bieen/und Holle sie auß / so viel du kanst/ und fülle sie mit ge-
^ ^ hackten Biern/ Mandel/Weinbeerl/Zucker/Zimmet/ mach ein Pfiätz-
lein von einer Biern oben daraus/ steck ein Zwecklein darauf/ daß die
Füll nicht herauß fällt: Mache darnach ein dünnes Taiglein/ duncke
die Birn darein und laß gemach dachen. Gleicher weiß tan man auch
di« Aepffel und Kitten machen.

186. Em gefülltes Rram.
^Chneid den Stingel herauß/ mach es ein wenig hell/ nimb 2. Hand
^ vollMandel/ hack es mit ein wenigKrautblätlein/ röst es imSchmaltz/
gilbS/ gwütz mit Imber / Pfeffer/ Muscatblühe/ schlag 2. Ayr daran,
rührs untereinander/und fülls ins Kraut/decks mitKrautblätlein zu/
thue es darnach in ein Reindl/gieß warm Wasser daran/salß ein wenlg/
laß sieden/brenn einSchmaltz daran/ laß einbreckeln.

187. Gelbe Rüben von Ritten machen.
5s>Imb Kitten/ schells/ schneids wie gelbe Rüben / thue sie in ein Hä-
^ ^ selein/ und thue Mandel/ Weinbeerl/ Rosinen und Zucker daran/
brenn einSchmaltz darüber/ laß sein dünsten.

i88.GedHmpff«Hünel.
?s>Imb ein junges Hünel/ und saltz es wie zum braten/ gewürß mit
^ ^ NäDn/ Pfeffer/ Salbey/ Roßmarin und Majoran / thue es in ein
Häfclein/ gieß halb Wein und halb Fleischbrüh daran/ auch frischen But¬
ter/ decks zu/ setz in Kohlen/ und laß dämpffen/wann es schier fertig und
welch ist/ so nimb ein Lemoni und Agres/ thue sie auch daran/ so wirds gut
und recht. 189. Hüner im Gervüry.
5s)Imb ein Henne/ zerleg sie in vier Theil/ siede sie in Wasser/ hack
^ Zwifel klein / gieß Estig daran / alsdann gewürtz sie wohl Mit Pfef«
ftr/Saffran undMuscatblühe/ und koche sie gar ab.

« 3 i9o.IUtk
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190. Junge Hüner in einer Suppen.

^Iede die Hüner ab im Wasser/nimb ein Hand voll Blätter vonPe-
^^ tersil«Kraut/ stoß in einem Mörser/darunter thue 6. Apr/nachdem
die Schüssel groß ist/ solches stoß alles mit Pfeffer/ Imbcr/Saffran/
auch Zucker ab: darnach so treibs mit der Hüner - Suppen durch ein
Glb/ und lasse die Suppen wohl aufsieden/ und rührs siedig/ lege die Hü-
ner in ein Schüssel/und richte die Suppen darüber. Also magst du auch
das Kalb - und Lämmerne Fleisch machen.

197. Hunel in einer Lemoni-Suppen.
Ulttze dieHünel/ zerhacke eS/ darnach nimb einRindsuppen/ gieß daran/
^ und ein guten T heil Wein/ aber überbrennes zuvor/ gleich daß sie
verfaumbt haben/ auch daß sie fein säuertet seyn von Wein/alsdann nimb
l. oder 2. Lemoni/ schneid ihn sein btätlet/ legs auch darzu/ gewürtz es mit
Pfeffer/ImberMuscatblühe/gilbs/laß also sieden/biß sie genug haben/
brenn es auch ein/wann du es anriehst/so lege die Lmoniblatl daran.

192. Gefcherbel über ein junge Ganß.
e^Iede die Flügel/ Fuß und Magen in Wasser und Essig/schneide Mu-
^ scatblühe daran/ gi/bs und Pfeffers: nimb darnach das Leberlein/
ein Apffel und ein Fwiffel/ hacke es klein / nimb ein wenig geribene Sem¬
mel röste es im Schmaltz/thue es daran/auch einAyr/pftffers und füll
es in Kragen / nche ihn oben zu/ und laß ihn mit sieden.

193- Ralbs-Lebern zu kochen.
^Chneide die Kalbs - Leber würfflicht/ röste es im Schmaltz/ mache ein
^ Brühe darüber mit Nckgelein/Pfeffer/ein wenig Leb-Kuchen.

194. Gefüllte lieber.
t^Acke eine Kalbs-Lrber/ nimb abgezogene Mandel/ schneide es lang-
^ licht/ nimb Rosinen nudWeinbeerl/ thue es daran/ thue frischen
Butter darein/ gieß ein Ram daran/ Pfeffer/ Imber/ Saffran und
Saltz/ lege es in ein Netz/ thue Schmaltz in die Bratpfannen/und lege
<s darein/ laß in einem Oeselein bachen.

19 s. Gedänipfsie Lieber.
^Chneide ein Kälberne Leber zu Stücken Ayrgroß/salßeeS/ gewürtz
^^ mitNägelein und Pfeffer/steckees an Spieß/brate es/ doch nicht
gar ab/ darnach legs in ein Schüssel/nimbZwiffel oder Knoblauch/hacke
es/ röste es im Schmaltz/ thue das Schmaltz vonZwiffeln wider weg/
nimb Pfeffer/ Essig/ frischen Butter/ Lemoni/ thue es alles an die Lebern
M die Schüssel/ decke es zu/ laß auf der Kohlen dcimpffen»

,96. Nälberne Leber braeren.
<s>Imb die Lebern/ schneid sie zu Stücken/ wie die Welschen Nuß/ spickS
-^ * mit Speck/ und legs in em Nctzlein/ stecke an Spieß und brats/ mach

ein
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ein Brühlein darüber mit Fleischbrüh/ ein wenig Na'gelein/Imber und
Pfeffer/ und brenn ein Mehl daran.

197. Maurachen zu machen,
^bue «ine Lungel überbrennen/ und hacke es gar klein/ nimb es als-
^ dann auf ein Schüfiel/ schlag i.oder -.Ayr daran/thus gar wohl
stupen/ mit Pfesterblühe und Imberstup/ auch mit Lmd-und Muscatstup/
rührs durcheinander ab/ und mach ein Taig! an von Epern/ walgs gar
dünn auß/ darnach nimb ein Holß von einem Weinzapftcn/ und schlag
ein wenig von den Taig darum/weiters so schlag die Lungel daran/lasse
aber den Stingel weiß/ und thne es bachen/ mit sambt dem Höltzel/ halt
die Maurachen mit einem Löffel zusammen/ damit nicht viel darvon falle/
thne über eine Weil dasZapffel darauß/damit es auch inwendig auß-
bache/ gibs aus den Tisch.

198. Hsnee- Raviol.
c>Acke die Leberlein/ nimb schönen Petersil/ Mangolt/ hack und röst
^ es im Schmaltz/ auch ein wenig geribenBrod/ und ein geribenen
HollckndijchenKckß/1. oder2.Apr/ Pfeffer/ Imber/ thue es unter die
gehackten Leberlein/ nimb ein wenig Wasser/ frischen Butter/ und ein
Ay?/ mach ein Taig an / wcilge ihn / und schlag die Füll darein / torms
den Hasen-Oehrlein gleich/ legs in ein Fleischbrüh/laß sieden/ legs in ein
Schüssel/ thue frisch Schmaltz/ ein geribenen Käß/ auch Muscatblühe
daran/ein wenlg Pseffer/laß auf der Kohlen ein wenig sieden.

199. Em anderer.
D?Imb den Nieren sambt der Feisten von einem Kalb/ hacke es mit Pes
^ ^ tersil/ Manaolt/röst es in Butter/ nimb geriben Vrod undKckß/
Zimmet/Pfeffer/schlags m obgeschribenenTaig/ wachs wie vor gemclt.
Dergleichentan man machen von Kalb, oder Hennen» Fleisch/aber es
muß «inMarch darbey siyn.

2QQ. 'vsgei in Fwifsel einmachen.
tV)Cl)neide Zwiffel und röst es in Schmaltz/ rupffe die Vögel/ und röst
^ es auch in Schmaltz/und thue es unter die Zwlffel/ gieß Wein und
FielschbrM) daran/ gilbs und qewürtz/ so sepnd sie recht.

2<2l. wildprär gl« machen.
^Iede das Wildprat in Wasser und Saltz / gieß es darnach wider
^ herab/ mache ein Brüh darüber von Lebkuchen/auch Rosin/Man¬
del/ Zucker/«inwenig Muscatblühe/Pftffer/Imber/ Nägelein/ Wein
und Efflg/ auch ein wenig von der erst» gesottenen Brüh.

202. Ein gure Speiß von rveicben Hirfch-Gewe'fl).
cVtOn weichen Hirsch.Geweyh/ schneide die Spitz! ab/ von selbiaenzie he
^ die Haut ab/ schneids dünn bla'tlet/ legs in ein Reindl/ thue Butterdarein
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darein/ laß also wohl brecklen / nimb Lemoni-Safft darzu/wann du wilst/
kanstauch etwas Zimmet und Muscatblühe darzu geben/ist einkräfftige
Speiß.

,c>z. Ein Henn oder Capannzu machen/ die kein
Bein habe.

^Tich dieHennoderCapaunab/ putze ihn kühl/ damit die Haut nicht
^^ verbremit werde / darnach nimb den Kropffbeym Kopffherauß / und
die gantze Haut von der Henn oder Capaun auffs fieisslgiftvon dem Brai-
ten herab ledigen/ als wann mansuntergreiffe/ die Flügel/ Biege!/ und
Stoß/ sollen ander Haut bleiben/ nur das Bratige soll man von den
Veinnern her ablösen / alsdann nimb ein saisten Kälbernen Nleren / sambt
der Capauner-Faisten/Hacks klein/nimb ein wenig geribene Semel/schlag
Ayr daran/ rührs untereinander ab/saltz/ pfeffers/und nimb Muscatblühe
darzu / sülls in die lehre Haut / nehs subtil zu / hernach thus in ein raumi-
ges Häfen damit «s nicht anbrenne/ giefte gute Rindsuppen daran/ wanns
gesotten / legs auffgebähte Semmelschnitten/gilb dieSuppenein wenig/
und schütts daran.

224. GeMre Aepffel
<)>Imb Aepssel/ so nicht gar zu groß / auch nicht sehr sauer seyn / schneid
^ ^ ein Blätl oben herab/ hol den Apffel auß / doch daß ein Ranfft herum
bleibe / darnach mach ein Füll von Weinbeerl /Zibeben / und Mandel / zu-
ckers l^wilstdu/ so kanst auch lindes Gewürtz darzu nehmen )fülls in die
Aepffel/ leg das Blcktl wieder über den Apffel/ mach ein kleines HSltzel /
fpiß das Blcitl bannt/ an/ daß es nicht herabfalle/ alsdann nimbem
Schmaltz in ein Pfann / laß heiß werden / und leg dl« Aepffel darein / setze
die Hafedeckel mit Glut darauffv so brckunt sichs sein / so sie nun anheben
braunlecht zu werden / so richts auffeine Schüssel/ mach em Süppel dar¬
über/ also: nimb Wein und Wasser/ röst ein wenig Mehl darein / zuckers /
thue auch Weinbeerl/Mandel und Zibeben (wann du wilst/ kanst auch lin¬
des Gewürtz darzu nehmen) darein/gilbs/ undrichts über die Aepffel/
also kanst du auch die Birn machen.

20 s. Hirschen - Zemmer zu kochen.
H>Imb den Zemmer also gantz im Wasser gesottener/ saltz ihn wohl/so
"er aesotten ist/ leg ihn auf eindost/laß ihn wchl abtrückern/stra'h
daraufImber/ Muscatblühe/ und Saltz/ mach eine süsse Brüh an den
Zemmer/ thue in ein Schüssel/ Wein/ Zimmet/ Lebzelten/ Zucker und Mu¬
scatblühe / laß ein wenig sieden / und gibs warm.

206. Schweins-Ropff.
H)Utz den.ssopff sauber mit warmen Wasser/ laß ihn darnach im frischen
^ Wasser ligen/ biß der wilde Geschmack darvon gehet/ sied ihn alsdann

im
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im Essig und rothenWein/ doch daß deß Weins mchr seye/ als Essig/
thue auch Muscatblühe/ Nägerl/ gantzen Pfeffer und Imber darein/ daß
er ein guten Geschmack darvon bekomme / laß also alles zusammen sie¬
den/ biß daß er genug hat.

207. Gefüllter Roht.
s>AckeSpeck/Zwiffelund geweichte Semmel durcheinander/ thueGe-
^ würtz/ und 3. Ayr darzu/ füll den Kohl/ Andivi oder Salat damit.

208. Gefüllte Arn/chocfen.
5s>Imb 4. oder 5. Artischocken/ sied sie weich/ alsdann nimb das Rauch«
^ ^ herauß/ mache ein Füll von einem gesottenen Capaun-Brait/ und
Ka'lber-Brüßl/ nimb darunter Capri/ gesottene Krebsen-Schweisel/und
ein halben Viertina. Pistatzl/ auch klein - gebachene Vögerl/ darzu brauche
ein gute Hennen-Suppen/und frischen LemonüSafft/ lege die Artischo¬
cken in ein Schüssel/und fülle es/ gewürß siemitMu/catblühe/ Imber
und Pfeffer/lege auch einen Butter daran/decks auch mit einer Schüssel
zu/ und laß em gute Viertlstund auf der Glud sieden.

209. Artischocken mir Rrebsen gefüllt.
4.oder s.grosse Artischocken/ siede sie weich/ lsß das Rauche

wohl auß/ siede 40. der schönsten Krebsen/ löß die Schweiffelauß/
hacke es klein/ weich ein neu-gebachent Semmel in süssen Milchram / truck
die Semmel auß/ und nimb 8. Ever/ mache gar ein dünnes Eingerühr¬
tes/ zerhacke die Semmel gantz klem/ tbue solche fambt denen Krebs-
Schwelfflen in daS Eingerührte/ du kanst auch Majoran und Bertram
darzu nehmen/ siede kleine Weinbeerl und gehackten Citroni einen Vier-
ting/ füll« mit diser Füll/gewürß es mit Muscatblühe/Imber/Pfeffer/
Zimmet und Zucker/richts in em Rein oder Dorten-Pfannen/ decke es
wohl zu/ laß bachm / gib es trucken auf die Taffel.

2lc>. Speißl fssr einen Rrancken von Brüßl.
ys>Imb ein paar Kälberne Vrüßl/ überbrenn sie schön weiß/ nimb das
-» ^ Adrige weg/ schneide sie blcitlct in ein Reindl oder Schüssel / strähe
weisse Semme.^Vrößl daran/ schneide frische Lemoni-Schöllen darzu/
ein wenigMuscatblühe/ und ein frischen Butter/ laß geschwind aufsie¬
den/ und ein wenig Rindsuppen darzu/ und gibs.

Auf ein andere Manier.

9?Imb

2ll.

0s>Imb ein paar Brüßl und ein Eiterl von einem Kühe-Kalb/überbrenn
^ ^ es miteinander/putzebeede sauber/ schneid von Eiterl das Zähe hin¬
weg/ laß das Eiterl kalt werden in frischen Wasser/ daß du es schneiden
tanst/ als w<e einen Speck zum spicken/ also spicke das Brüßl darmit/
hernach brats an ein Sp:ßl/ daß nicht hart wird/ legs in ein Reindl/ gieß
eiugute SuMn daran/ und ein wenig Muscatblühe/ Nagerl/ Met und

f Zucker/
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Zucker/brennsmitSemmelbrößl ein/ nicht zu braun/ leg ein wenig frischen
Butter daran/ Lemoni-Safft darzu/ laß aufsieden/ und gibs warmer.

2l,. Wurstel für einen Rrancken.
?s>Imb von einen überfottenmCapanner das Weisse von dem Bauch/
^ ^ und von einem Kalbs-Kopffdas überbrennte Hirn/Hackstlein/nimd
ein wenig weisse geribene Semmelschmollendarzu/ doch nicht so vil/als
das Fleisch ist/ ein wenig Muscatblühe/ ein wenig kleine Weinbeerl / nimb
hernach ein frischen Butter in ein Pfannen/ und das gehackte darein/
schlag 3. oder 4.Ayrdotter daran/ laß ein wenig rösten/ daß es aber
nicht anbrennt/nimb ein Schüssel/schmier mit Butter den Boden/ mach
Wurst! Finger, lang/ legs schön wie ein Stern/ gib unten und oben gleiche
Glut / laß also ein kleine Weil dachen. Von diser Füll tan man auch
Schlickkrckpfftlmachen/ und Rindsuppen daraufgiessen/ unten und oben
Glut/man muß Zucker und Zimmet darauf stra'hen/wann mans gibt.

»lz. Ein anders.
5WAn ran auch dergleichen von einer Kälbernen Lumpel machen / hal-
"^ ben Theil Lumpel gehacket/ halben Theil Semmelbrößi und Ayr
daran geschlagen/ undgeröst/ und so gemacht/ wte das obige von Ca-
pauner-Vrait gemelt ist.

214. iLinFuresSpeißl fürReancke vonRalbs,Hirn.
H^Imb ein Kalbs-Hirn/ das schön gantz ist/ überbrmn es recht/ laß
^ ^ kalt werden/ mache mit einem Ayr ein Talgl an / waltz darinnen/
und dache es schön gelb/ nimb Rindsnppen/ brenn es ein wenig ein/
doch nicht zu dick/ thue Muscatblühe/ Saffran/ ein wenig Wein und Zu¬
cker daran/ laß sieden/ wann du es geben wilst / so leg das Hirn darein/
laß ein wenig aufsieden/ und gibs. Man kans auch truckner und wäre
wer gebachener geben/Zuckerund Zimmet darauf gestrählt.

215. Ein lvälfch penadl zu machen.
H>Imb Schmollen von einer Nundsemmel/ laß in einer Rindsuppen
^ ^ sieden/ wie andere Penadl/ wann es genug gesotten hat/so rührs
wohl ab, daß nicht Knopern gibt/ schlag 2. frische Ayr daran/ daß es
dünn wird/ schmier das Reindl mit tuschen Butter auf dem Boden und
Seiten ew/ schütt das Penadl darein/ gib unten und oben gleiche Glut/
daß es sich nicht anbrennet/ und gibs.

216. Nockel für einen Rrancken/ der Sand und Stein har.
I>Imb Wälsche Weinbeerl / wasch sie 2. oder?. mal / klaub sie sauber/
^ ^ daß die Stein darvon kommen/ thue es in ein Häferl/ gieß außge-
brenntesRörl<Wasser/undein wenig alten Wein daran/laß also w?ich
sieden/ daß man sie kan durch ein Süb schlagen / nimb ein Reindl und
ein wenig frischen Butter darein/löst darin Semmelbrößl schön braun/

schütt
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schult die durchgeschlagene Weinbeerl mit sambt der Suppen darein/
machs so dick/ wie sonsten einKSch?!/ stoß »o. oder »2. Krebs-Augen
zuPulffer/wieMehl/ und rührs darunttr/ ehe du es gibst/ ein wenig
Veigelwurtze»geschahen / und danin gerührt / wie auch Muscatblühe.

217. Rnodel und Würstel von dürren Drünner-Zrvespen.
5s)ImbWchel und Brünner-Zwespen/wasch es sauber auß/ setz zu in
-< ^ Wasser und Wein/ wann sie gesotten seynd/ so löß die Kern herauß/
und hacks gantz klein/ daß mans nicht kennet was es ist/ röst geribene
Semmel und thus unter das Gehackte / schlag zwep gantze Apr daran/
nimbZimmet/gestosseneNägerl/ Muscatblühe und Zucker/ daß genug
ist/geribene Lemoni-Schöllen/mach denTaig so dick/daß du kanst Knö¬
del darauß machen, dach du Knöiel im Schmaltz nicht zu braun/ leg sie
in einReindl/ gieß die Suppen/ in welcher sie gesotten haben/ darauf doch
nicht zu oil/ wann mans anricht/ so muß man die Knödel mit eingemach¬
ten Hetzepötschen / oder Weinschärling bestecken/ kanst mit geschnittenen
Bistatzi besträhen / es ist ein schöne und gute Speiß.

»l 3. Spenar aufNiderlandisck zu kochen.
iNUtze die Stengel vom Spenat/ wasche ihn sauber auß/daß er nicht
^ zertruckt werde/ leg ihn in ein Hasen/ daß er wohl Raum hat/ über¬
brenn ihn nicht zu vil/ seyhe ihn durch ein Süb/daß er fein gantz bleibt/
und gantz trucken seye / alsdann nimbButter/ schult ihn darein/ leg
Pfeffer / Saltz/ und Muscatblühe daran/ rühr ihn nicht/ laß ihn also
ein Weil sieden/daß er grün bleibe. ^ ^.. ^

219. Cranadcch, Vogel 2 I, d an aale.
tFlAnn dir am Donnerstag gebrattene Vögel überbleiben/ so nimbs/
"^ und legs Freytags und Sambstaas in Essig/ Sonntags nimbs
herauß / besträhe sie wohl mit Mehl/ röstsim Butter/ gibs warm be-
firchler mit Zucker auf den Tisch. ^. ^ ^ ^

220. Em Fures Most-Nrarl.
ein gutes Rindfleisch/ paitz mit Kimme! und Cronabethbeer im

Eftig/ brat es/ wanns gebrattenift/ schneid es in etliche Stücke!/
legs in ein Rein / stra'he geribene Semmel darauf/ leg ein Stücke! But¬
ter darzu/ gieß ein frischen Most daraus/ und ein paar Löffel voll Rind¬
suppen darzu/ schab einen Kern darein/gewürtz und zuckers/ laß mit«,
»ander sieden/ so ist es fertig. NL. Wer es nicht gern gepmtzt isset/
der nehme ein"Lungm-oder weisses Brätl anSpiß gebratten/und dise
Suppen / wie oben darauf gemacht. Item tunst du Lesens - Zeit den
Most sieden/ so lang/ biß er recht dick einsiedet/ denselben behalten/
und das Jahr durch zu solchen Bra'tlein brauchen.

5l7Imb

fl !on
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ton allerhand Mebrattenes.
22l. Ein gesölllen Capaun M braeren.

»An soll den Capaun zum braten einsahen/darnach dleLeber neh-
' »en/ je mehr/ je bester/ gepröckler schneiden/ und ein klein ge-

hacktenZwissel in Capaun-Faisten rösten/auch ein rockenes Brod
fein klein bröcklet geschnitten/undRoßmarin/Petersil/Majoran/Pfef¬
fer darzu thun/und alles in Capaun füllen/mit gesottenen Schnecken/
Austern oder Kosten/ auch einen gebrattenen Kälbernen,Nieren klein
hacken/geröM Brod darunter mischen/ und damit füllen.

222. Gebrareene Anrhannen.
(^Aß den Auerhann ein wenig sieden in einem Kessel/ spick ihn/ laß ihn
^ allgemach braten/ besteck ihn mitNckgerl und Zimnttt/ und mache
darnach ein Brühe darüber nach belieben.

22z. Ein gemeines Hünel braren/ daß es schmecke wie
ein Rebhun.

ys>Imb ein Hun/ gieß ihr ein EM inHalß/ßa'ngesaus/lmdlaßoer-
^' zaplen/ rupffs/ wasch mit Wein auß/ gewürtz wohl innen und aussen
mit Pfeffer und Nckgeln/ setz ein Nacht in Keller / alsdann stecks an und
brate es/ treiftS mit heiffen Schmaltz: darnach mach ein Brühlein darü¬
ber vonMalvasier/ und das Blut von einer Hennen/ thue es in ein Ha¬
fen/rührs wohl biß erwärmt/ und gewürtz mit Imber/Pfeffer/Nckgerl
und Zucker.

224. Gefüllte Lerchen.
y>Imb Speck und Majoran/ hacks untereinander/saltz/leg die Vögel
'"in ein laueS Wasser/alsdann sülls damit/ und brats.

225. Gsmbs^Schlegel braten.
I)Imb denSchlegel/ häute ihn sauber/ bleue ihn wohl/daß er mürb wird/
^ ^ saltze ihn/ und spicke ihn wohl/ steck ihn an/ und brat ihn/ und wann er
gebraten ist/so ni«b drey oder vier guteAepffel/ schneidS klein/röfts im
Schmaltz/ nimb ein Vierting Mandel / schneid sie Nein/ thue sie darunter/
wie auchWcinbeerlund Rosinen/ gieß süssenWein daran/gewürtz eS nach
deinem Gefallen/ nimb auch ein wenig geriben Brod daran/ gilbs/und laß
es sieden/gieß darnach solche Brüh über den gebratenen Schlegel.

226. Rebhüncr;u braeen.
ARat das Hun/ legs in ein Schüssel/ decks zu/ nimb Reinval oder Mal-
^-^ vasier/ oder sonsten ein guten Wein/ was du haben kanst / ein weniA
Holder-Lsi g/ ein sauren Pomerantzen/druckden Sasst darein / man kan
ein wenlg Rosen-Spick-Wasser darein gießen/ so rüchet es schön/ darnach
thueTrisanet daean/laß miteinandersieden/ Meß über das gebratenHun.

227. Hin
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AEt
22?. <Lin Spänsau 3« brarren.

reit es zu/ und saltz es in einer Multlrn/ stecke es an den Spiß/ und
brich ihm den Rucken / daß es nicht krumb werde/ thuS zum Feuer/

schmierS mit Speck/ sonst wirds bläsigt/ brats geschwind.
228. Hleine Vsgelein Zllznrichren.

^VSste Vögelein, so vil du wilst/ im SchmaH/ und mach ein Brüh darü,
*" ber/nimb '.oder 2. Zwiffel/schneid sie klein gewürfflet/nnd rsstsie
auch im Schmaltz / gieß Wein daran / und «in wenig Essig/ thuePfeffer
und Saßran daran / nimb die Vögel/ thue sie auch darzu in die Pfanneni
laß sieden/zuckersauch/daß bitzelt wird/und richts in ein Schussel.

229. Rleine Vogel in Saffr zu braten.
^Chneide einen Speck würffllcht/ laß ihn auß/ thue ditGröbttndar«
^-^ von/ und traiss alsdann die Vögel damit.

230. Höner mir Mandel gesulle.
^s>Imb weiche Semelschmollenin ein gute obere süsse Milch/stoß Man-
^ ^ del klein/ nimb die Semmel darunter/etliche Ayrdotter und Rosen-
Wasser/zuckersund sgltz es wenig/ Ms alsdann in dieHünel und brats.

2; i. Andere mir Rrebsen und Mandeln.
5>>Utze dieHünel sauber,untergreiffs/hackKrebsenschweiffelklein/zerstoß
^ Mandeln/ und ein wenig geweicht«Semmel/ rührs untereinander
mitAyrdotter ab/ zuckers und gewürtz es/ füll die Hünel damit/ jaltz
und brats wann du wilst/ kanst auch ein süsses Süppel darüber machen.

2z 2. GepranenerCapaun mir frischen s.emoni gefullr.
<H>Utze einen guten Capaun, untergreiff ihn wie ein Hünel/ nimb frische
^ Lemoni/ schatte das Gelbe darvon/, schneid denLemoni klein/ füll
ihn in die Haut/ brat ihn sein in Safft / wann er gebraten/ mach ein
gutes Süppel darüber.

2,2. Wie man ein feisten Capaun m« Austern «Her Sardellen
füllen solle.

HXUtze den Capaun sauber/ / nimb das Ingeweid, sambt Magen und
^ Kropff herauß/ füll Austern/ frischen Butter/ Muscatblühe/ Nägerl
m den Kropffund Bauch, spähl ihn wohl zu, saltz und brat ihn schön
braun, thue in ein Schiffe! Lemoni-Safft/ Austern, und frischen Butter/
setz auf ein Glütl/laß ein Weil sieden, leg den^apauner daraus/zier ihn
Mlt Lemoni-Spa'ltl/du kanst sie auch mit Sardellen also füllen.

»34. Cronabech-VsFel zu füllen.
?VUpff frische Cronabeth Vögel / zerreiß sie nicht/ unrergreiffs wie die
^ Hünel stoß MandelMtt Rosen-Wasser ^robkcht/schlag 2.Ayr daran/
zuckers und rührs untereinander/füll die Vögel damit/brats, mach ein
Süppel von Lemoni-SsDt darüber.
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235. Wie man auß einen Lapaun einen Faßhan machen soU.
^IedeCronabethbeer in starcken Esslg/ laß abkühlen/und gieß es ei-
^^ nem lebendigen Capauner ein/ beutl ihn so lang/ biß er todt ist/ bind
ihm den Halß zu/und laß ihn über Nacht hencken/ rupff ihn truckener/
thue das Ingeweid herauß/ wisch ihn mit einen säubern Tuch ab/ paitz
ihn in siedenden Essig/ thue in den Essig Pfeffer/ Nägerl und Cronabeth-
beer/gieß die Paitz z.oder 4 mal darüber/ spick ihn mit Speck/ Na'gerl
und Zimmet/ steck ihn an ein Spiß/ und speihl ihn wie ein Faßhan/ wann
er ein wenig übertrückert/begieß ihn mit seiner eignen Suppen.

2,6. Schnepssen zu brarren.
(VUpff die Schnepssen trucken/ zieh ihnen die Haut von Kovff/ stoß ihnen
^ den Schnabel mitten durch den Leib/ spick sie/ und steck sie an Spiß/
daß er beym Senckel ein/und bey den Flügeln wider außgehe/ brat sie/
leg i. oder 2. Schnitten geröste Semmel in die Bratpfannen/damit das
Abtropften der Schnepssen darauffalle/ oder auch vor den hindern Theil
die Schnitten binden/ wilst du/ so kanst auch ein Suppen darüber machen
mtt Weinbeerl-Safft/und etwasGewürtz/in diser Suppen laß das Brod
ein Sud thun/und richte die Schnepssen darauf/gib Lemoni darzu.

2)7» Etn I«dian zu braren/daß er schon rveiß und marb se^e.
ylTAnn er alt ist/ und sauber gebutzt/ laß ihn über Nacht in Saltz-Was-
"^ ser ligen/ wasch ihn wider sauber auß/ und saltz ihn/ thue wohl Ma¬
joran und Pfeffer darein/ und brate ihn langsamö und schön in Safft.
nn. Man soll in alleHüner/ Gänß und Capauner jederzeit Majoran
stecken/ schmecken sie schön.

238. Reb«Hasel,Huner/ undFaßhanen zu braren.
<V>Achdem das Ingeweid herauß / spick es mit kleinen Speck/ den Rebe
^' und Haset-Hünern musi du den Kopff/ und etliche Federn in Flüg»
len lassen/ damit man den Vogel an Federn erkenne/ wann du wilst/ tanst
die Hasel-Hünel mit Austern füllen.

2Z9. Ein Lämmernen Gaasin zu braren.
^Chneide einem La'mpel den Leib mit den vordern Füssen hinweg/wie
^ mans mit einem Haasen zu machen pflegt/ spick ihn mit kleinen
Speck/ bratt ihn/ und mach ein Sardellen-Suppen darunter.

24<2. Gebrarene Rch>Schlegel.
^Pick ihn dick mit kleinen Speck/ brate ihn/ und begieß ihn sta'ts mit
^ heissen Butter und Essig/ du kanst ihn auch mit einer Sardellen-
Suppen geben/du kanst ihn auch etlicheTckg in kaltenEssig paltzen/spicken,
braten/ und ein Suppen von Milchram/ und von der Suppen <wß der
BrabMnnen darüber wachen.

24l. I«<
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241. Indianische Hüne! zu braren.

cIErbind sie gantz über die Brust mit breiten Schnitten-Speck/ und
^ laß sie so lang braten.

242. Gebratener Faßhan.
t^Alben Theil gespickt/ und halben Theil mit Speck verbunden/ gebras
^ ten/ und warm gegeben mit den Federn in den Flügel.

243. 8ruKaci, zu machen aufwälsch.
^Auff ein Lungenbraten/paitze ihn mit halb Wein und EM/ Kimmel,
^^ Cronabethen und Roßmarin/ spicke ihn mit dicken Speck über quer/
laß ihn etliche Sud thun/hernach steck ihn an ein Spiß/begieß ihn mit
der Paitz/ ehe du ihn gibest/ bestriche ihn mit Lemoni-Schöllen.

244. Mandel<Rrett über yevrarrcn Gänß oder ^ungenbraren.
^Chwöll Mandel/ und stoß sie klein/ nimb weniger Kren als Man-
^ del/ rührs untereinander/ thueZucker darunter/laß sieden/wann
du es wilst anrichten/ schult es über das Gebratene.
NL. Zu dem Gebratenen ist gebräuchlich / daß man jederzeit Salat

gebe/welchen ein jeglicher nach seinen NeKeben gemischt/ oder
Mein geben tan / bcy vornehmen Orchen glbr man auch von
allerhand lvälscken Fruchten/ L.emoni/ Cnroni/ psmeranyen/
so mirGranar-Aepffel-Rerner reguliert/auch allerhand Salsen/
wie jeder will.

on allerhand Wrapffm und Wachwerck.
345. Mandel-Rrapsse» zu machen.

^An sollMandel aufdas kleinest bereiten/ und wohl zuckern/und
' von zwey oder dreyApren die Clar nehmen/ nachdem man vil

macht/ mit «mm frischen-oder Zimmer-Wasser wohl kochen/
und unter die Mandel rühren/ darnach soll man mit den Ayrdotter und
schönen Mehl ein Taigl anmachen/ und zimlich Zucker/und ein Bra'tl auß-
walgen/die Füll darauf legen/ und mit einem Rädl fein lange Strützel/
die eines Finger-lang/ und eines zwerchen Fingers dick seyn/abrckdlen/
und das Abgera'olete übersich kehren/und an den Oerthern mit Aprclar
fein zusamen bicken/wie ein Ringel/ und in ein« Dorten-Pfannen dachen;
wann sie halb gebachen sepn/ einen Ayrdotter mit frlfthen Wasser und
Zucker abschlagen/ und damit bestreichen/undfolgends dachen.

246. Andere Mandel s Rrapssen imSchmaly gebachen.
MAn soll die Mandel aufdas kleinest bereiten/ und umb 1. Pfenning
"' Semmtlschmollenin frischen Waffer weichen/ und wider wohl auß-

trucken
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trucken und darunter flössen/ und wohl zuckern/darnach;.od«4.Ayr-
dotier daran schlagen/ daß es ein feines Taigl wird/ ist es zu dünn/ so kan
man ihn mit einer geflossenen Semmel helffcn/ darnach soll man Feuer,
witzel darauß machen/ nicht gar ein Fingers dick/^die müssen untersich ge«
spitzt ftyn in der Form der kleinen Rüblein/ die man GMer-Rüblem
nennet/ darnach meinem Schmaltz fein kühl dachen/ und wann man eS
herauß thut/oben daraufein Roßmarin-Wipffel stecken/so stehen sie gar
fein/ seynd warm gar gut/ wann mans also warmer auf die Taffel gibt.
247. den Taig zu den bachenen Aepstlen/lveirel/und ander» Sachen/

daß er gar hHch auflaussr/ zu machen.
«VAn soll nehmen die süsse abgenommeneMilch/ dieselbe wohl warm
^" lassen werden/und ein wenig Schmaltz darin zergehen lassen/ und
schöneSMehl darein rühren/ daß es so dick wird/wie ein Koch/darnach
soll mans aufeiner Glut wohl abtrücknen/ 2. oder 3. Apr/ darnach man
viel macht/ in das heiße Wasser legen/ und eines nach dem andern in den.
Taig schlagen/und glat abschlagen oder rühren/ daß er in der Dicke ist
wie ein StraubewTaig / wann man Weixel darauß bachen will/ soll
man nur allzeit ein Weisel nehmen/da der Stengel halb abgeschnitten
ist / in den Taig tuncken/ und im Schmaltz dachen/ so lauffen sie gar hoch
aus; also kan man auchAepffel/ Salben/ Zweftxn/Zibeben/und was
man will bachen. Wann man dörtte Weixel siedet / und feln über-
trückern la'st/ und stecks «n kleine Spißl/ und bachs auß solchen Taig,
so werden sie gar schön und gut; wann mans anrieht/ muß man die
Spißl darauß nehmen/ oder ziehen/ will man gern/so macht mau ein
«Utes zuckertes Weixel-Süppel darüber.

248. Die runden Nrand-Rückel zu machen.
«H>An soll in ein frisches Wasser eines halben Ayr groß Schmaltz legen/
"^ und darinnen sieden lassen/ darnach ein schönes Mehl darein rühren/
fo vil daß nur das Mehl naß seye/darnach soll maus auf heissen Aschen
«ohl abtrückern/ daß er gar trucken w.rd/ alsdann syll wan Ayrin em
heiß Wasser legen/und eines nachdem andern daran schlagen/und wohl
abrühren/ oder in ein Mörsir flössen/biß der Taig so dick wird/als ein.
Koch/alsdann soll man ihn auf ein schmaltzigesDa'ller thun / und mit
einem Löffel fein runde Bröckl ins Schmaltz ziehen/ das Schmaltz muß
nicht gar heiß seyn/und also fein kühl dachen/ stckts riglen/ und mitei«
«cm Löffel darauf giessen / so lauffen sie schön auf/ und werden gar rogl.

249. Spriy-Rrapffen zu machen.
MAn soll den Taig machen/ wie zu den Bralld,Küchlen / allem an statt
^" deß Wassers soll man Milch nehmen/undwann der Taig siin zach

«bgestosseu ist/M«gnm die Spritzen zerlassnies Schmaltz giessen/ und
den
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den Taig darein thun/ und also in die Pfannen drucken in das Schmaltz/
nicht dick über einander/ nur zweyfach/ das Schmaltz muß ein wenig
warmer seyn/ als zu den Küchlen/doch auch nicht gar heiß.

2 so. Spriy-Rrapssen von Mandlen.
<H)An soll Mandel auf daS kleinest bereiten mit frischen Wasser und
^" Zucker' darnach darunter nehmen ein schönes gefaßtes Mund-
Mehl/ und mit Ayrclar von neu-gelegten Ayren ein Taigl anmachen/
so dick/ daß in der Spritzen bleiben/ darnach ein Schmaltz übersetzen/
daß aber nicht gar heiß wlrd/undwie andere Spritz-Krapffen durch die
Spritzen hinein drucken/ und backen/sie müssen nicht braun werden/je
weisser sie seyn/ je besser/ wanns noch heiß seyn/ soll mans zuckern.

2si. Zucker-Grräubl zu machen.
<WAn soll schönes Mehl nehmen / und fast den dritten Theil Zucker /
^" darnach Ayrclar/ und 2. Löffel voll frisch Waffer/ und ein Löffel voll
Wein nehmen/ alles wohl zerklopffen/ und darmit ein dünnes Sträub!-
Taigl anmachen/ und gar wohl abrühren/ und das Schmaltz in der Pfann
lassen heiß werden/aber nicht gar zu heiß/und den Taig durch ein enges
Trächterlein darein ziehen / und dachen/ nicht braun/ und wann mans
herauß thut/ soll mans geschwind über ein kleines Prügerl wicklen/ wie
die Hollipen/ und mit den Prügerl aufdie Schüssel legen/darinn mans
anrichten will/ und erst aufder Schüssel das Prügerl außziehen/ sie lassen
sich nimmer umbiegen/ zerbrechen unter den Händen.

252. DieWassen-Rrapfsen mir Mandeln zu machen.
«WAn soll nehmen ein bald Pfund klein bereite Mandel/4. Ayrdottcr/
"^ und ein gantzAyr/ mit dem soll man die Mandel wohl abtreiben/
und wohl zuckern/darnachsoll man nehmen ein gutes Stück! süssen Ram/
und ein gutes Stuck Butter darin zergehen lassen/ und an d«e Ayr und
Mandel gieffen/ und wohl abtreiben/ darnach schönes Semel-Mehl darein
rühren/ daß so dick wird/ wie em Strauben-Taig/ alsdann das darzu ge¬
hörige Eysen wohl lassen warm werden/und mit Butter schmieren/und
den Taig mit einem Schöpff-Löffel daraus giessen/ und ob einer Glut
herab dachen/ und wann mans vom Eysin thut/ geschwind über ein
Walger wickle«/ daß sie krumb werden/ wie ein Hollipen.

253. Sack>Ruchen zu machen.
5A>An soll nehmen 8. Ayr / und ein gute süsse Milch / und wohl abrüh«
^" ren/ und mit schönen Mehl ein Taig anmachen/ wie ein Strauben«
Taig/denselben in ein leines Säckel giesien/nicht voll/ und zubinden/und
in ein siedendes Wasser Kgen/und sieden laßen/biß fest wird/ darnach her¬
auß thun/ und lange Schnitte! darauß schneiden/ zwey Finger breit/ und
kühl im SchmM dachen/d^e Psann Ms riglen/und mit einem Löffel das

g Schmaltz

'»--
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Schmaltz daraus gieffen/ so gehen sie schsn hoch aus/ und werden gar schön
hoch. 2 54. Ram-Rrapssen zu machen.
<OAn soll nehmen ungefehr ein halbes Seitl obern süssen Ram von d<m
^" allerbesten in ein Pfannen/ und also siedig darein kochen gar ein schö-
nes Mehl/daß so dick wird wie ein Koch/und soll man ihn auf der Glut
wohl abtrückern/zuvor aber4.Ayr in ein warmes Waffer legen/das so
warm ist/daß man die Hand mit darinnen halten kam und sie ein wenig
lassen Mausten/ da soll man eines nach dem andern in Taig schlagen/und
wohl rühren/ darnach den Taig auf ein schmaltziges DäUer thun/ und
fein Strttzl in ein nicht hetffes Schmaltz einziehen / ist der Taig zu lind/ so
sahrens von einander/ und lan mans rund einziehen.

255. Die dre? Pfannen, Rrapssen.
MAn soll in Kühe-warmer Milch ein Brock el Schmaltz zergehen/ und
"* wohl warm lassen werden/ und mit s. Apren / die zuvor in warm
Wasser gelegen/und schönes Mehl/ ein Taig anmachen/einwenig dicker
als einStrauben-Taig/man muß nur ein Apr nach dem andern darein
schlagen ; darnach soll man ein wenig Schmaltz in ein Pfann nehmen/
und zergehen lassen/ und den Taig darein schütten/ und aufein kleinen
Glütel trückern lassen/ biß er sich schneiden last/ darnach soll man ihn auf
ein schmaltziges Daller legen/ und langlechte Stritzel darauß schneiden/
nur ein wenig / und fein kühl im Schmaltz dachen.

256. Ein Essen/ so man den faulen Hansen nenner.
MZAn soll nehmen umb Z.Kreutzer ein schön weissen Semmel-Taig/
-"' und ein halb Maß deß besten Milchram/4. oder s. Ayrdotter darin
wohl zerschlagen/auch zwey Löffel, voll frische Bier-Gerben/alles in den
Taig giessen/ und abrühren/ ist er zu dünn/ so soll man mehrer Mehl
darein nehmen/ und rühren/und auf einem warmen Ofen stehen lassen/
und ausgehen / alsdann soll man den Taig noch einmal gar wohl und
starck würgen / daß er vest wird/ und formiren wie ein Zucker-Hut/und
in denBach'Ofen schiessen/ und sein warm/ doch gemach lassen bachen/
so vil daß man ihn schneiden kan/ alsdann soll man ein scharffes Messer
nehmen/und am Voden herab schneiden eines grossen Fingers dick/und
das andere alles nacheinander zerschneiden eines Messer-Rucken dick/
allein der Kopff muß auch so dick seyn/ als das untere/ alsdann solle
man ein frischen Butter wohl mit Zucker vermischen / und die Schnit¬
ten zu beydenSeiten zimblch dick damit bestreichen/ und aufeinander
legen/ und wider in den Bach-Ofen einschiesten.

257. Die blätteren Golarscken zu machen.
WAn soll nehmen ein Mckßl schönes Semmel-Mehl/ oas warm ist/ und
"' ein gute Bier-Gerben Hey einem halben Seitl/ dieselbe warm machen/

und



Rock-Buch. 43

und wohl rühren/daß gar faimig wird/darnach ein guten Milchram neh¬
men/so ml/ daß man denTaig in rechter dicken/ wie ein Krapffen-Taig
anmachen kan/den Milchram warm machen/und unter die Gerben gies-
sen/wohl rühren/und damit denTaig anmachen/zuckern/und2.Stund
auf den Ofen setzen/ biß daß er ausgehet/ doch muß nicht zu heiß auf
dem Ofen seyn ; wann er gangen ist/ soll man ihn auf den Tisch thun/
und mit den Händen ein wenig überstossen/ darnach aUemahl so ml neh¬
men / als zwey Hand-groß/ und mit einem Walger der Läng nach auß-
treiben einer Spannen-breit/ und eines Messcr-Ruckens d>ck/darnach
mit zerlassenen Butter oder Schmaltz schmieren/ und über einander wick-
len, wie zuvor/ aber nicht mehr bestreichen / das soll man drey oder vier
mal thun / zum vierdten mahl soll man ihn mehr dünn außwalgen als
eines Daums dick/und mit Schmaltz bestreichen/ und ein wenig rasten
lassen/darnach wider so dünn außwalgen/als das erste mahl/und wider
über einander wickle»/und wider so dünn außwalgen/und wann mans
hat zum ander nmahl außgewalgt/soll mans wider bestreichen/ und zu,
sammen wicklen/ und noch zwey mal also dünn außwalgen/ und allzeit zu¬
sammen wickle«; darnach soll man ihn ein Spann breit/ und 2.Spannen
lang machen/ also kan man den gantzen Taig verarbeiten/und bey einer
Viertel Stund ligen lasten/daß er ein wenig außgehet/ und wann mans
einschteft/ mit Schmaltz bestreichen / sie seyn lang gut / man kans in einer
Borten-Pfannen wärmen/ so werden sie/ als wären sie erst gebachen wor¬
den. 2 58. die Füren Nshcimischen GoUatschen.
^issAn soll «inen solchen Taig nehmen/ wie oben vermeldet/ und eines
^" Messer-Ruckcndick runde Blätl außwalgen/ ein wenig grösser/als
ein zinnernes Da'ller/darnach soll man von gmer süssen Milch und Ayrn
ein gutes Töpffl machen/ dasselbe auf einem Tuch und Reiter! gar wohl
ausstreichen/ daß gartrucken wird/ das Töpffel soll man darnach mit ei¬
nem guten dicken Ram/ und zerlassenen Butter anmachen/in der Dicken
als em Koch/ daß es sich aufstre che« last/ und also bis Töpffel aufdie
außgtwalgeneBlätl streichen/ noch so dick als der Taig ist/ man muß
gar nicht an die Oetther hinauß streichen/sondernman muß ein Finger
breit lähr lassen/ zweysach-über einander legen/ daß am Ranfft dicker
wird/ damit die Faisten nicht abrinnen kan ; ehe mans einschiest/ nmß
mans aber mit Butter bestreichen/ und muß die Füll erst daraufstreichen/
wann das Lädlauf der Ofem Schüssel ligt/lwann mans essen will/soll
mans wärmen.

259. Pugarfchen-Brod von Rockolky.
(PIn Mäßl Mehl / ein Fudermäßl/ ein MäßlAneiß/ein Mäßl Fenichel,
^ <M Löffel voll Schmaltz/ zwev Mäßl Milch/ und umb «.Pfenning Ger-
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ben/ ein Viertung Zucker/ ein wenig Saltz/ wenig frisches Wasser. Dises
alles zusammen wacker abgeknödet/ und zu einem langen Stritzel for-
miert / hernach gehen lassen/ und dachen/ hernach wann es dachen ist/ also
warmer zuBlatl geschmtten / so dünn als mans haben will.

260. Ayr-Rücket dachen.
Imb s. oder 6. Ayr/ klopffs/ thue sie in ein laues Schmaltz/ als wann
du ein Eingerührtes wollest machen/ rührs so lang biß glat wird/

und wanns schon hart wird/ so rühr ein wenig Semmel-Mehl darein/
daß es fein dicklecht wird: darnach thu« es aufeinen höltzernenDckller/
mach ein Schmaltz heiß/legs ein/klein und groß/und bachs.

2.61. Ayr^Breyenzn machen.
I>Imb umb;. Kreutzer Semmel-Taig/ und 7. Ayr/ thue Butter darein/

so vil als 2. Ayr groß/ auch Milchram / thue alles unter einander/
darnach mach Bretzen darauß/und trags zum Becken/so seon sie gut.

262. Bixen-Rrapssen.
HssAch ein Taig mit Ayr und Milch an/füll dieBixen voll/ legs in ein
" siedendes Wasser/ laß sieden/ biß es außgesotten hat/ alsdann nimb
sie auß der Bixen/ sthneids zu Schnitten/ oder laß gantz/wie du wilst/
bach sie kühl auß dem Schmaltz/ so seynd sie recht/ das Saltz vergiß nicht.

26;. Feigen backen.
D?Fmb gantze Feigen/drucke sie fein über einander/schneid darzu Rin¬

den von einer Semmel/ auch Aepffel/ welche Rund und breit ge¬
schnitten seynd/ wie auch Feygen/ stecke sie zwischen die Feygen an ein
höltzernenSpiß/ drucke es in «in Taig/ der von Mehl und Wein an¬
gemacht ist/ thue es in ein heiß Schmaltz/ dache es langsamb auß/ fthneioe
es vom Spieß herunter/ gibes mit Zucker.

264. Gebackene Brüßl.
Zauber die Brüßl / schneide Pla'tzlein darauß/ und rösts im Schmaltz/
^ legs in ein Schüssel/ nimb Wein-Essig/Fleischbrüh/Pfeffer/Saff-
ran/Muscatblühe/laß auf den Kohlen brecklen/richts darüber.

26s. Gebackene Semmel.
I?Imb ein weiß Laiblein / stoß die Rinden überall darvou mit einem

Rib-Cysen/ darffst nicht gar auf die Vrosamb wegstossen: darnach
so schneid fem runde Schnitten darvon / und nimb ein Weinbeer'Lat-
werqen/ bestreich die Schnitten innen und aussen/ setz zwey aufeinander/
doch daß unten und oben nichts sev/ duncks darnach in ein Taiglem/ und
bachs^ 266. Gerben-Rrapffen zu macken.
^)ImV von schönsten Mehl/setz/daß es warm wird/ alsdann nimb ein

süssen Butter/ den zerbrößle klein in das Mehl/ darnach nimb». oder
2. Löffel voll Gerben/ oder darnach du vil machen wllst / rührs unter ein

süsse
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süsse Milch/die muß auch lablet seyn/mach ein Taig auß dem Mehl/und
Butter daran/ nicht zu dünn/ darnach nimb Ayr in ein warmes Wasser/
schlag eines nach dem andern darein/ nicht alle gantz/halbDotter/und halb
gantz/ schlag ihn nicht gar starck ab/ er wird sonst zach / laß ihn ausgehen/
darnach leg sie auf ein Bred/ bachs kühl herauß/ sie seynd gut und recht.

267. AufgelosseneHaasen-Oehrl.
5s>Imb Schmaltz und Wasser in einPsaun/ laß sieden/gieß es in «in schö-
^ ^ nes Mehl/ und schlag z. Ayr daran/ mach einen Taig / und walg ihn
dünn auß/ formier Haasen-Oehrl/ und bachs im Schmaltz.

268. Noch andere.
5O>Ach einen Taig an mit etlichen Ayren / nimb ein Löffel voll Milch/
^" saltz/ mach den Taig nicht zu hart/ wa'lger ihn auf das dünnest/
forms darnach wie Haastu - Oehrlein / man muß den Taig zweyfach
zusammen legen/ und mit einem Rädlein herumb fahren/ lege es ins
Schmaltz/ bachs/ stra'heZuckerdaraus.

269. Hirsch-Homer.
H >Imb 6. Ayr/ klopffs wohl/ thue;. Löffel voll Zucker daran / mach ein
^ ' gutenTaig/schneidelnStücklein herab/das wa'lgere in der Form/wie
«in Spindel, und so dünn/ daß es zweyfach einem Hirsch-Horn vergleicht/
und bachs im Schmaltz; und wann du es austrägst /so setz allzeit zwey
undzwey gegen einander aufder Schüssel/so sihets wie Hirsch-Hörner.

270. Hirsch-Nrein zu dachen.
^>Iede den wohl starck in einer Milch/ und schütt ihn aufeinDaller/
^-^ laß ihn wohl erkalten/ und schneide Schnitz darauß/ drucks ins
Mehl/ und bachs im Schmaltz.

271. Rrapfsen von Mandel dachen ohne TaiF.
5s>Imb ein Viertung Mandel/ stoß sie klein/ thue ein Löffel voll geribene
"" Semmel darein/ drey Löffel voll Rostn-Wasser/ zwey Löffel voll
Zucker/ nimb auch ein wenig Schmaltz darunter/ so wird es fein mürb dar-
von; darnach mach ein schönes glates Blat/und fasse die Krapffen nicht
zu voll/sie lauffen sonst auß/und dache sie nicht zu heiß/und nichtzu kalt.

272. Rrapssen von Rirren dachen.
^s>Imbdie Kitten/schelle und schneide sie/ laß solche darnach im Schmaltz
-< ^ rösten/ alsdann hacke sie gar klein / nimb ein Latwergen/auch geriben
Lebkuchen/ Zucker und Pfeffer/ so seynd sie gut.

27). Rüchel dachen für Rrsncke.
H>Imb ein Viertl von einer Hennen / die gesotten ist/ nur das Fleisch/
^ ^ schneid es klein / und nimb Zwespen / thue die Kern herauß/ schneid
sie auch klein/ nimb Semmel-Mehl und Ayrdotter/ mach ein Küchleins-
Taig/und bachs.

g z 274. tNan-
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274. Mandel zu dachen.

?s)Imb geflossene Mandel/ thue Zucker und Rosen-Wasser darunter/
^ mach ein Pla'tz-Taig an/ streiche darauf/ und oben wider eines
darauf/ legs ins Schmaltz/ und bachs.

275. Regen-Wurm zu dachen.
ev>Imb;. oder 4. Dotter/ Zucker und Rosen-Wasser/ und ein wenig An,
^ ^ neiß/ mach em Taigl an von schönen Mehl/ walg ihn auß/ eines Mes¬
ser-Rucken dick/nimb ein Krapffen-Rädl/und rckdel einStrützel herab/
aber nicht so dickals ein Regen-Wurm/ dann in bachen werden sie schon
dicker/ legs auf ein Däller hin und her / wie ein Fisch oder Regen-Wurm,
vderZwMels-Knopff/wieduwilst/und legs also gemach ins Schmaltz/
sie bachen sich gar geschwind/ kanst auch Hirschen-Homer darvon machen.

276. Salbe? zu bachen.
H>Imb schönes Mehl/ mach ein Taig mit kalten Wasser an/ daß er schön
^ ^ glat wird/ schlag ein Ayr daran/ und treib ihn glat ab/ gieß ein wenig
sauern Wein daran/ nicht vil / mach ihn darnach m,t Ayrclar an / dünn/
wie den Strauben-Taig/oder noch dünner/ nimb ein wenig Schmaltz in
den Taig/ schlag ihn wacker ab/ nimb darnach schönen Salbey/der fem
groß und frisch ist/ zieh ihn durch den Taig/ leg ihn in das heiffe Schmaltz/
gieß das Schmaltz mit einem Löffel darauf/ so werden sie noch grösser/
und bald dachen/ man muß geschwind damit seyn/ und das Schmaltz
muß heiß seyn / sonst gehen sie nicht auf/ vergiß auch das Saltz nicht.

277. Strauben zu bachen.
H>Imb ein 3.Seit!-Häfen/ halb voll von schönsten Mehl/ setz/ daß fein
^ ^ warm wird/ brenn ein Brocken Schmaltz darein/ ungefehr ein Vier-
sing / rühr das Mehl wohl unter einander ab/ leg 7. Ayr in ein warmes
Wasser/schlag eines nach dem andern darein/ fünffgantze/ und zwey Dot¬
ter/laß ein Schmaltz in einer Pfann wohl heiß werden/dunck den Strau-
ben-LSffel in das heisse Schmaltz/ füll ihn voll deßTaigs an/ und laß
gemach in die Pfann/ kehrs bald umb/ daß sie nicht zu braun werden/
Den Taig muß du zuvor mit Wein anmachen / ehe du die Ayr darnn
schlägst/nimb ein halb Seite! guten Wein/und nicht gar zu vil Wasser/
mach ihn nicht gar dünn an/ damit er von Ayrn die rechte Dicke bekommt.

278. Nilten-Srrauben zu bachen.
I>Imb 8. Kitten in ein Hafen/ gieß Rosen-Wasserdaran/ laß gar weich
^ ' sieden/darnach schell es/und schneid es bla'tlet/ treibs durch einReiter/
nimb ein gute Hand voll Mehl/ und 4. Ayrdotter / und ein gantzes Ayr/
20. geflossene Mandel/und ein wenig Rosen-Wasser/ und ein Hand voll
Zucker/ nimb ein Schmaltz in einer Pfannen / und bachs wie die Mandel-
Strauben/ nimb auch so vil Butter darzu/ wie zu den Mandel» Strauben.
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279. Wasser-Srrauben.

^>Imb 5. Ayr/ schlag sie wohl ab/ nimb Milch darunter/mach cm
^ ^ schönen Taig an/ dicker als ein Strauben-Taig/ hiß ein Waffer
in einer Pfannen/ wann es sieden thut/ so mach einStrckubel mit dem
Trachter in das Wasser/ wann es genug gesotten hat/ so thue das
Sttiiubel auf ein Reindl herauß/ mach wider einS/ biß du den Taig
gar hast/ aber ein jedes Streibel absonderlich/ bachs also Hey einen»
Aschen« Feuer herunter/ sonst macht mans aus ein Schüssel/ und strä-
het Weinbeerl zwischen / und brennt sie mit einem heissen Schmaltz ab/
setze sie auf ein Glütl/ daß sein warm bleiben.

282. Gerben-Straube«.
^s>Imb nn gutm Milchram/laß ihn warm werden/ spriteln/ und nimb
^4. Aordotter/ und zwey gantzeApr/ dann gieß so vil Ram daran/
als Ayr seun/ auch zwey Löffel voll gute Gerben/spritelswohl durchei¬
nander ab/ hernach nimb ein gutes Mehl auf ein Schüssel/ schneide 3.
Sttützel frischen Butter darein/ so du wllst/ auch ein wenig Muscat-
blühe/saltzes/ und seyhe die angemachte Ayrdotter darunter/ rührs
wohl ab/ daß es ein zacher Taig werde / doch nicht gar zu dinn/ fülle
den Taig in einen Strauben,Löffel/ und bachS.

281. Aepftel-Strauben.
H>Imb 2.Ayr/ und wenig Wein/ mach einen Taig an/ schneid die Aepffel
^ gewürfflet/ rührs in den Taig/ laß ein Schmaltz heiß werden in
einer Pfannen/ gieß dieAepffel und den Taig darein/ bachs und kehzs
etlich mal umb/ nimbs herauß/ und richts gezuckerter an.

282. Süß-Brod 5« buchen.
«>Imb drep Ayr/ schlags in ein saubers Peck oder Schüssel/thue die
^ Vögerl darvon/ saltz es ein wenig/ zertreib die Ayr/ nimb ;. und
einen halben Vierting Zucker/zerstoß ihn klein/schult ihn unter die Ayr/
und treibs gemach ab/ hernach nimb gutes durchgeschlagenes Semmel-
Mehl darzu/ mach ein Taig darauß/in der Dicke wie zu einem Brand-
Kuchen/zckch ihn wohl ab/ und misch nach Belieben Aneyß darunter/
nimb z.Oblat/ schlag den Taig darauf/ nimb ein Dorten-Pfannen/
schmiers ein wenig mit Schmaltz/ und wisch wider sauber auß/ setz auf
ein Glut/ doch daß es nicht gar zu heiß werde/ leg das Oblat mit den
Taig darein/ bestra'he es mit Zucker/ laß fein braun dachen/ hernach
nimbs herauß/ und leg andere darein/ so lang du Taig hast.

28). Salbey-Rüchel/ die mchr schmalyig se?n.
^Chlage Ayr auf/ schlags wohl ab/ rühr Mehl und ein LöffelIoll Mich
^ und ein Löffel voll Wasser darein) daß der Taig dinn sey/als ein
Strauben-Taig/ saltz und bachs.

284. Milch,
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284. Milchram^Rrapssen zu machen.

l?Rstlich nimb süssen Milchram/ der nicht gerinnt/ laß ihn sieden/und
^ wann er gleich herüber siedet/ so rühr ein gutes Mehl darein/ welches
nicht nachlast/ biß es fein fett ist/ alsdann trückne den Taig ein wenig
auf einem Glütl/ schlag warme Ayr daran/ biß er in der Dicke wird/
wie ein Küchel-Taig/ leg ihn auf ein hölßernes Däller/ schneid mit ein
Messer hibsch lange Strützel hinab/ und bachs im Schmaltz fein lalt.

28 s. Spanisches Beod zu machen.
<5stAn nimbt drey gantzeAor und zwey Dotter/ein Löffel voll Rosen«
^" Wasser / dis alles Hey einer Viertl Stund gerührt; Item einen
Vierting Zucker/ ein wenig schönes Mehl/ wider bey einer Viertel Stund
darunter gerührt/ nimb die'Erdenen Model/ schmiers mit Schmaltz/
und gieß den Taig darein/ nur halb voll/ bachs gar langsamb/oben aus
setz ein Glut/ bachs Semmelsarb/ so seynd sie fertig.

286. Noch eines mir Mandeln.
i?In Pfund Zucker fein klein geflossen und gesähet / ein halb Pfund
^ Mandeln/immerzu mitRosen-Wafier klein gestoßen/alsdann nimb
<5.Ayr/ schlags unter die Mandel/ rührs wohl ab/ hernach thue den
Zucker darunter/und rührs ein guteWeil/dann;. Vierting Mehl auch
darunter gerührt/ die Mödel mit Butter geschmiert/ und den Taig darein
gegossen / gar kühl gebachen/ damit sie schön aufgehen.

287. Zibeben zu dachen.
?s>Imb schöne grosse Zibeben/ schwoll sie in einem Wasser/ thue die
-^ Körnlein darauß/ und stecke einen geschellten Mandel-Kern darein/
laß den Stingel an den Zibeben/ zieg es durch ein Strauben-Taig/
bachs im Schmaltz/ und gibs warmer.

288. Gebachenen f>eeersil.
N?Imb Petersil-Würtzel und tochs/ schneids in die Läng auf/ lsß den
<" Kern herauß/ walß ihn im Mehl/ und bachs im Schmaltz.

289. Gebratene Prigel-Rrapffenvon Gerben-Caig.
?s)Imb schönes Mehl/ und ein Löffel voll gewässerte Gerben/ die dick ist/
^ l wie ein Taig/ etliche Löffel voll süsse Milch/ laß die Milch und Gerben
ein wenig warm werden/ rührs unter das Mehl / wie ein Dampffel/ laß
wohl aufgehen / hernach nimb widerumb Milch/ und ein Vierting Butter
vder Schmaltz/ s.Ayr/ von dreyen die Clar hinweg gethan / rührs in die
Milch/ das Schmaltz oder Butter must du zergehen lassen / nimbs auch
darunter/ mach das obgemeldte Dämpffel mit ab/ daß es gleichwie Ger-
ben-Krapssen<Taigwird/ hernach nimb eine gute Hand voll Weinbeerl/
wasch sauber auß/trückers ab/ ein wenig gestosseneMuscatblühe unter den
Taig/ streich oben auf etwas Schmaltz/daß er nicht sper wird/laß den

Taig



^

Roch,Buch. 55
Taig wieder gehen/so dann nimb den Krapffenspieß/schmierihnwolein
mit Schmaltz leg ihn zum Feuer daß er wol heiß wird / und fa'ume/nimb
den Taig/ mach ihn in Händen Finger dick auß / wie ein Stritzel / ist er zu
lang/ so mach 2. Stritzel/ wind den Taig aufden heissenBratspieß/schlag
ein geschmiertcs Papier darumb / und binds mit Spagat zu/ daß er nicht
herab fülle / brat ihn bep einem guten Feuer ein Viertlstund/ biß er braun
werd/ du must den Krapffen mit Schmaltz und Butter begieffen/wann
er aufflaufft/laß den Spagat nach/ daß er Platz habe/so ist er sertig/zui
cker ihn nach deinem Belieben.

290. Spieß ^Rrapssen.
<?s?Imb ein, gute süsse obere Nllch / zu einem Krapffen brauchst du wol
^3. SM/ nimb 2. gantze'Ayr / und4. Dotter, ein guten Vierting
süssen Butter/ klein geschnittene Nägelein/Muscatblühe/Imber undZu-
cker dis alles unter d«e M<lch/nimb schönes Mehl/macheinenTaig «m/der
nicht zu dick ist / daß er gleich rinnt/mach den Spieß heiß/schmier ihn/ aieß
disen Taig nur einemSchspff-Lsff?ldarauf/ brat ihn gemach/dann er fallt
gern herunter/ du must auch ein Brat-Pfannen untersetzen/ den Krapffen
darffst du nicht solang mache« / als den obigen aufgewundenen/ wann
er nur ein vlertl Ellen lang ist/ gieß fein langsam auf/ damit er bleibt/
und knopv'rig werde/ wie einHoltz- Schlägel/brat ihn bep anderthalb
Stund / daß er ein schone Färb betombt.

291. Ein anderer.
ßMAn soll in einemSeitl guter obererMilch/dle gar süß ist/eiuesAy groß
W^Butter oderSchmaltz zergehen lassen/und darunter thun zwey Löffel
voll frische Biergerben und s. Ayrdotter/alleS wol abgeschlagen/darnach
mit schönen Semmel-Mehl/daß warm sey/ein Taig anmachen/so veff/ daß
er immer in Händen kläbt/und mit den Händen wol arbeiten/und ihn aus
ein Schüssel legen/zudecken/und aufeinem Ofen lassen aufgehen/alsdann
wieder außwürcken/und zu drey Stucken schneiden/ und fein langlecht
würcken/ damach den darzugehörigenSpieß mit Schmaltz schmieren/und
ihn lassen warm werden/denTaig umb und umb darumb schlagen/ und
mit einem starcken Zwirn überbinden/mit zerklopffteuAyrdotter über«
streichen/ und beu einem brennenden Feuer braten / biß erstarret, und ihn
wo! mit zerlassenen Schmaltz schmieren/b'ß er braun wird/und warm ge¬
geben. 292. Wepsen- Nest.
5s>Imb ein Löffel vollGerben unter dieMilch/ein ViertingSchmaltz oder
^ ^Butt«r/la ß zergehen/nimb,. Ayrdotter und ein gantzes Ayein wenig
Muscatblühe/rühr dis alles untereinander ab/gieß es in ein Mehl / mach
ein Taig an/ der sich würcken last / walck zwey Finger breitStritzel von di-
sem Taig/schmier dieStritzel mit zergangenem Schmaltz oder Butter/wi<
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ckel die Strützel übereinanderwie Schnecken/ setz ihn meinen Model der
wol eingeschnürt ist/biß der Boden gantz übersetzt wird/setz den Viodel mit
dem Taig in die Warme / laß ihn gehen/ biß er voll wird/hernach bach ihn
in einem Bach-Ofen oder Vorten-Pfannen/beygleichenein halbe Stund/
daß er ein schöne Färb bekomme/ nimb Weinbeerl und Zucker nach Be¬
lieben darunter.

29;. RugelHopffzu machen.
K>Ach ein Taig an/wiezu einem Wepsen-Nest / doch nicht zu dick / dann
"' du darftffihn nicht außwürcken,rühr ihn wohl ab/ gieß chn in ein ge¬
schmierten Model / daß er halb voll werde / laß ihn auffgehen / biß er voll
wird / bach chn wie oben gemeldt / schmier ihn mit Schmalß oder Butter.

294- Gebachene 2rbes.
H> ImbeinLöffelvollSchmaltz, und laß wo! heiß werden/schütts in schö,
^ * «es Mehl mit halb Wasser und Wein/rührs klar ab/dann schlag zwep
Aprdotter und ein gantzes Ay daran / rühr alles zusammen wol ab/schütt
den Taig auffein Dckller / ziehe ihn mit einem kleinen Schüssel-Oehrlvon
Da'ller in ein heisses Schmalß/ und laßbachen.

295. Oblae mir gcstssienenMandeln zu füllen.
H?Imb in einemftischen Wasser wolgewaickteMandel/ ziehe d« Haut
^ ^herab/ und zerstoß/ dann nimb Rosen-Wasser/ und das Weiß von ei¬
nem Ay/ zuckerS und rührs durcheinander/und sülls in ein Oblat/Hernach
mach ein Tciigel mit Weln an / kehr die gefüllte Oblat darein umb / und
bachs im Schmaltz.

296. Gebachene Rirren
schneid grosse Kitten zu dünnen Schüben/ thue die Kern und Stein
^ davon/ legs in ein warmes Schmaltz/ daß nicht zu heiß / setz auff ein
Glütl/ laß ein Stund stehen/ so werden sie weich/ sodann mmb einen dün¬
nen Taig mit Wein und Zucker gemacht / ziehs dardurch / bachs im
Schmaltz/ in welchen sie gelegen senn/ biß daß der Taig gelb werde.

397. Holler zu dachen ^
5s>Imb ein schönes Mehl / und ein warmen Wein/ sambt einem Brocken
^^ Schmaltz/laß selben im Wein zergehen/ schütts unter das Mehl/
schlag 3. Ayr daran/mach einen Taig tunck den vorhero wol gewaschenen
und getückerten Holler darein/ und bach ihn.

298. pütelenvonHirschen-March.
c?Aß das March einen Sud thun/ hacks/ und gewürtz mit Pfeffer und
^ Imber/ streichs auff Semmel-Schnitten/ bachs im Schmaltz/ und
richts aussein Schüssel/ oder bachs mit Ayern.

299 Gul,
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299. Güldene Schnitten.

^ Chneid Schnitten von einer Semmel / schult warme Milch darüber /
^ schlag so vll Ayr als vonnöthen/wol ab/ waltz die Schnitten darinnen
offt umlvund bachs im Schmaltz/ richts auss ein Schüssel/ schütt We,n da,
ran/ thut auch Zuckcr/ Weinbeerl und Zimmet darein/ und laß einen Sud
thun/ odergibstrucken.

zcc?. Schnee, Ballen.
^Rstlich nimb ein gutes Mund/Mehl/ ein Seitel gute Milch/ 2.Stri,
^ tzel frischen Butter/ laß den Butter in der Milch zergehen/ alsdann
schlage zwep gnntze Hyer darein / spritels wo! ab/ schütts unter das Mehl/
und mach einen Talg an/ walge ihn dün auß / und sormire mit dem Krapf-
sen-Rcidl/ Schme^BaUen/ bachs kühl im Schmaltz/ daß nichtzu braun
werden.

3 <?i. Ein köstliche Speiß von FebachenenBreyen.
«sssAn walßet die Bretzen in Wein oder Milch / lasts ansausten / hernach
" " nimbt maus / lasts ein wenig trucken werden / absmcken / und ni«ö
Zucker/ Zimmet und Mehl/ der Zucker muß vorschlagen / strähe es ein/
und bach es im heißen Schmaltz.

3 vi. Gebachene Rssen.
VssAch einen Taia an/ wie zum gebachenenSalbey / butze den gelben Bo-
"^ tzen von den Rosen / waltze hernach selbige im Taig / bachs nicht zu
heiß/ hernachzuckersundgibs.

^c>;. HHUehippen zn machen.
^s>ImbAyrklar/ so viel öu machen wilst / klopffs wol ab gieß ein wenig
^ ^ Milch darein/zuckcrs und Pfeffers/ rühre ein Mehl darein/ doch daß es
nicht zu dick werde/ hernach bache es.

304. BaueettiRöchel.
5s>Imb schönes Mehl in ein Schüssel hernach thue in ein lablecktes Was-
^ ^ ser 2. Löste! voll Gerben/ und ein Ay / schlags wol ab/ ieyhs durch ein
Süb in das Mehl/ mach ein Taig dün an / wie andere Krapffen-Taig'/ laß
einStund ihn gehen/ hernachdunck die Hand in ein Wasser/ nimbden
Taig so vil als ein Ay groß / und bachs schön kühl.

zon allerhand Wastetten und Worten.
zos. Von groben Taig.

PImb Rocken-Mehl/ daß doch nicht zu grob ist/ arbeite es wohl durch
mit heiß Wasser und Saltz/ daßder Taigzimlich fest wird/ diesen

Taigkanst du brauchen zu allen Pastetten die man weg schicken will/ als
Schunckenoder Hamen/ Wildpra't/ und sonst von allerley groben Fleisch/

b» wol
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wol dtckgemacht die Rinde / so bleibt dir die Püstctten unterbrochen/führ
sie hin wo du wllst.

306. Von weissen Dng Zu den grossen Pastercen.
H>Imb Semmel-Mehl/ schult sauffc:nTisch/ mache ein Gruß in die
^^Mitte/thue Butter darein dn unzcrlassnist/ Saltz/frisch Wasser/ar¬
beit es wohl durchtwander/ im Arbeiten laß dir den Taig mit ein wenig
Wasser besprengen/ biß er zckch und gerecht wird. Nimb dann ein Walger/
und walge es auß zu den groffenPastetten strckh Mehl auffbeeden Seiten/
damit es nlcht an den Tisch und Walger anklebt. Mercke / daß man im
Wmter mehr Butter unter den Taignimbt/ als im Sommer/ dann im
Sommer/ wann deß Butters zu viel / so bricht derTaig/ so bald man
ihn nur ein wenig zu viel mit den Händen durcharbeitet / und ist darnach
nicht zu gebrauchen. Mercke auch / wanns kalt ist / und man den Taig
macht / so decke ihn zu mit einem warmen Tischtuch / danut er ein wenig
ruhen kau / wann er gemacht ist / dasselbe kan man auch im Sommer thun/
allein nichtmitein warmen Tuch/ sondern mit einer Schüssel/ oder lege
ihn eine Weil in ein Mörsel. In Italien machen dte Pustetten-Becker ih,
ren Taig alle mit schweinen Schmaltz und heiffen Wasser an.

327. Von mürben Caig.
H?Imb Mund-Mehl / und zimblich viel frischen Butter / wenig Milch-
^ ram/ 3. od«r4.Avrdotter/ frischWasser/ Saltz/arbeite es wol
durcheinander / mache ihn so vest/ alsduimmerIaust. Wann du dann
wilst ein Pastetten austrichten/ so laß den Taig etwann 2.Dallerdick/
oder etwas dicker / in der Mitten aber eines Daumens tnck / so last er sich
desto besser aufftreiben. Wilst du aber Dorten machen/ so laß es nur emes
halben Da'ller dick / dann dieselben werden nicht hoch auffgesetzt.

308. Marben ll^aia zl, übergeschlagenen Pasteuen /
Wandel oder Dorren.

«WAn nimbt schönes SemmelMehl / aussein Pastellen ein halb Pfund
" ^ Butter/ schneid ihn in das Mehl / schlag 4. oder s. Ayrdotter daran/
saltz es lind/ mach ihn mit Rindsuppen oder frischen Wasser an/ daß
man ihn würcken kan / würckihn geschwind/ und walg ein grossen Fleck
auß / füll darein Ghackl oder Fleisch / was du wilst / thus in ein gute Heis¬
se Dorzen-Psannen / und bachs Hey einer halben Stund / daß ftin ge¬
färbt werde / doch must du das Fleisch zuvor ein wenig rosten und gewür«
tzen / wann die Pastettl oder Mandel halb gebache» / so must du oben ein
Loche! darein wachen / sonst ^erschricken sie.

309. Burrer-Iaig.
<f>Imb schönes Mehl/ darnach du viel machen wilst/ aufein grosseSchüs,
^ ^ stl/ oder aufein Pastettl/mach einen Taig begleichen so groß als ein

Pfund
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Pfund Butter/ den Taig must du mit guten Wein und Wasser anma¬
chen/wi ist du aber nicht Wein nehmen/so nimb ein weniq Brandwcm un--
ter das Wasser/du must auch 2. Ayrklar/ odlr 2. Dotter nahmen'/ (aber
2. gantzeAyr gar nichts auch eines Ay groß Butter darzu nehmen/ ssltz
nach Belieben/ mach alles untereinander ab/ daß ein guter vkster Taig
werde/ würck ihn wohl ab/ hernach nimb ».Pfund Butter, knöttund
wasch ihn wol auß / daß er nmblich zckch werde / walg den Butter zu einem
hübschen Blat Finger dick auß / leg ihn in ein frisches Wasier / b«ß er
wol vlst wlrd / nimb den obgcmcldten Taiq / und walg ihn auch zu einem
solchen Blat auß / doch daß das Blat deß Taigs grösser scy als der But<
ter/nimb den Butter auß dem Wasser/ trückneihnwolab/ leg ihn also
aufdenTaig/ und schlag ihn drey oder vierfach umb/ und walg ihn auß
zu einem langen Blat/wie man ihn einmahl überschlägt/ so muß man ihn
das andermahl auch überschlagen/ also muß man ihn so lang überschla¬
gen / biß daß der Butter in dem Taig «st/ im Sommer 4. mahl / im Win¬
ter s. mahl / du must geschwind eylen/ daß er nicht an den Tisch oder Wal¬
ger klebe/ must ihn auch nicht viel mehlbigen/sonst gehet er nicht auff/mach
ihn an einem kühlen Orth(zu mercken/ den Butter «ust du zuvor gerecht-
len / ehe du den Taig anmachen wilst) walg den Daig auß / mache Dorten
oder Pastellen darauß / doch must du den Taig eines grossen Finger dick
legen / schneid ihn mit heiffen Messern/ bestreich ihn über sich mit Ayrklar/
und zier ihn wie du wilst / bach ihn in einer guten Hitz / so ist er fertig.

z lv. Scküssel-vHrrett-Taig.
I>Imb'. Pfund frisch Schmaltz/rührs ein gantze Stund auffeinerSei«
^ ' tcn/ darnach rühr ein Schöpstlöpftelvoll Wein darein / und 2. qantze
Ayr und noch 2. Dotter/ auch ein Löffel voll süssen Milchram/man muß 2.
Stund rühren / hernach rühr erst das Mehl darein so dick/ daß er sich wal-
gen l<ist/mach darauß Schüssel-Dorten/undbachs schön rößlet.

311. Dorren ^aig von süsser Milch.
V^ImS auffein grosse Schüssel oder Blat ein halbes Pfund Butter/

. ^ ^ schneid lhn in ein schönes Mehl / uimb ein wenig Saltz / und mach ihn
mit einer süssen Milch ab / biß das Mehl naß wird/ hernach nimb denWal-
ger (dann du darffst ehe nicht würcken) leg ihn wie ein Vutter-Taig / biß
das Mehl mit dem Butter untereinander ist/ wann der Walger gleich
taigig / so kan man ihn schon abschaben / meh'bige den Walger wiedn umb
walg ihn dünner auß als ein Vutter-Taig/ leg ihn in die Schüssel/füllda¬
rein was du wjlst/mag ein Blatl oderGatter darüber/ bestreichs mit Ayr¬
klar/bachsbey einer Viertelstund/ von diesem Taig kanman Wandel/
oder übergeschlagenePastettl machen.

h; zlH.Spa-
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z»2. Spanischen Caig zu machen.

^Imb Mund-Mehl/arbett es wohl durch mit lvarmmWasser/mach ihn
^ ^ gar nicht fest / arbeit ihn ein Stund oder la'nger / biß er sich vom Tisch
lsset/walger ein Stuck oder 20. so dun wttPapier auß/zieh es noch dünner
mit den Handen/leg ein Blat unten auffdcn Boden in die Dorten-Pfann/
bestreich mit warmen schwemm Schmaltz / welches du aussein Feuer zer¬
lassen hast / bestreich ein Stuck iQ. oder 12. lege sie auffeinander/thue ein
Füll darein/ bestreich wieder sovil/ undlrgsieobenauffbeschneides/ setz
es in Ofen und bachs / am Fastag bestreichs mit Butter.

31z. Wie man den Oel-Taig mache/ auchrviemandem
Oel den Geschmack benehmen soll.

«WAn muß das Oel sieden lassen / biß es gantz still wird / und nicht mehr
"^ kracht/durch dises Mittel wird ihm der Ungeschmack benommen/man
kan auch etliche Rinden Brodt oder Zwiffel hinein wcrffen/ wann das Oel
bereit ist/ so thue ein gutes Mehl ausi den Tisch/ ein wenig Saltz/ Oel /
auch ein wenig Wasser/ arbeit bis alles wohl durcheinander/ daß es fest
werde / und schlage von Fischen darein / was du wl/st.

314. Zucker-iüaig.
os>ImbeinVierting klein gestostenenZucker/thueihninMörselvonAlla-
^^ basteroder Marmel/thue das Weiß von halben Ay/ und ein halben
Löffel voll sauren Citroni-oder Lemoni-Safft / rühr dis wohl untereinan¬
der / biß der Zucker begint dick und fest zu werden / wann es nicht wlll fest
werden / so thue ein wenig Rosen-Wasser darunter / wann der Zucker fest
w»rden / so stoß ihn mit einem Stößl / biß er zum Taig wird / der wol fest
ist/ mach Dorten und Pastellen davon. Du kanstes auch von halb Mehl
und halb Zucker machen/ auffdieWeiß/ wie das vorige.

KL. In diese obgeschriebeneTaig kansi du nach deinem Belieben
schlagen/ wasduwilst/ doch daß du jedem sein rech« Form gebest/

welches man im Druck nicht «Nähren tan/ sondern ein jedes selbst
durch offters Lxercirium erlehrnen wird. Man kan auch außdiesem
Viaigen / als Bureer-Mandeln / Zucker-Iaigen /«. allerhand Sorten/
Nrapssen / Wandel / «. machen. Ich habe dem geneigten H.eser zu
einem Unterscheidetliche außländische Pastereen geseyer.

3,5. Wie man dasGervnry zu denen paste«en zurichr:
lLrstlich snß Gervöry.

^s>Imb zwey Theil gestossen Imber/ein Theilgestossen Sfeffer/ mische es
^ ^ untereinander/thuegestosseneNckgerl/geribene Mußcatnuß/gestoftes
mnc-lne«l, von jedwedern 2. Loth zu ein Pfund Pfeffer/ mischesund

hebe
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hebe es auff in lederne Säckel. Etliche lassen jedweder Gewürtz vor sich
selber/undheben es auff in lederne Säckel. Es seynd auch viel/ welche
an statt alles andern Gewürtz nur allein den Pfeffer braucht«/ obgleich
das Gemischte viel lieblicher als der Pfeffer all«n.

316. Gesitlyen Gewüry.
^Hue ein Pfund Pfeffer und Imber zusammen stossen /jedes gleich viel/

2.PfundSa!tzdasgetrücknetist/ misch dieses wol untereinander/
heb es aussein Orti) / da es nicht feucht ist / brauche es zu den kalten Pa>
stellen.

z 17. Wie man denen pasierren ein gute Färb geben soll.
AIer schlage wohl durcheinander weiß und gelb/ bestreiche es damit/

wilst du es aber noch brauner haben/ so nimb2. oder z. Dotter zu
eim Weiß/ schlage es wohl durcheinander und brauchees/ wilst du es
aber gantz bleich haben/so nimbetliche Aprdotter/mischeWasser darunter/
und schlage es durcheinander / und brauche es. In der Fasten nimbt man
Saffran in Waffer geweicht zum Bestreichen / oder auch Höchten-Ro«
gm mit Honig vermengt.

z l8. Wie man das 3ucker<E'cß machen soll.
I-Hue in ein weisse Schüssel ungefähr ein Viertelpfund Zucker / der wol
^ klein geflossen ist/thu das Weisse von halben Ay darzu / ein Löffel voll
Rosen-Wasser/dis alles wol durcheinander geschlagen/biß es ein lauterer
Fäm wird. Wann du es brauchen wilst zu den Marzepanen oder Engli¬
schen Pastellen/ so must dus über und über damit beschmiren/ und in den
Ofen der nit zu heiß ist/ einschieben / wie hernach ferner soll gedacht werden.

; 19. General-Bericht von der Bacheerey.
ATAnn man nur ein wenig Bacherey macht / ist nicht vonnöthen/ daß
"^ man ein gantzen grossen Oftn darumb Hitzen muß/ sondern nur ein
Platz in der Mitten/ so vil du vermeinst/ daß es genug seyn wird. Man
hat auch sonst an vornehmen Höfen und Häusern kleine Oefen/ die gar
bequem mit Kohlen oder gar klein wenig Holtz können gehaitzt werden.
Die Köche brauchen sonst auch vil Dorten-Pfannen / in welche man auch
die äeUcare Pastellen und Dorten kan gar bequem bachen/ wann man
den Ofen nicht baitzen will.

z zo. AuffFranyosisch / wie man ein Gammen oder Schutts
cken einschlagen soll.

^Hue ihn in ein frisch Wasser / laß ihn zimblich lang darin ligen / nach
^ dem er groß oder klein ist. Ist er zimblich groß und wol gerauchert/wie
die Westphälische / so müssen sie nicht weniger dann 24 Stund im Wasser
ligen / du kan es bald sehen / oder kosten/ wann er wol gewässert ist/

schneide
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schneide nur in dtrMitten tieff hinein/und schneide ein klein Stuck herauß,
kost es obs gut ist/ist es genug gewässert/so richte es zu wie folget. Erst¬
lich beschneidedas Untertheil derHannn / damit das schwartze Fleisch weg
kommt/ ziehe die obere Haut herunter/und hau ein Stuck von dem grossen
Knochm amEnde hinweg. Mach ein g/oben Taig / walge das Untertheil
auß es muß aber wol zwey Daum dick bleiben/lege aufden Boden breite
SchnttenSpcck. Dise Speckschnitten müsten so breit gelegt werden/ daß
der gantze Hamen daranf ruhen kan / lege ausdie Speckschnitten ein gute
Hand voll gehackten grünen Petersil/ gewmtz den Schuncken mit süß Ge<
würtz wie oben gedacht / lege ihn darnach auffden Pettrsil und Speck / be¬
stecke den Hammen oben mit gantzen Nägelem und Zimmet; oben auffder
Hammen lege wiederumb ein Hand voll gehackten Petersil / auch Speck«
schnitten/ 6. oder 7. Lorbeerblätter/ darnach ein halb Pfund frischen But¬
ter aust die Speckschnitten und Lorbeerblätter. Mache darnach den De¬
ckel / bestreiche ihn mit Wasser / dccks darüber / und mache es wohl fest zu/
schiebe es gleich in Ofen / welcher so heiß sepn muß / als wann man Brodt
dachen will. Ist die Hanuaegroß/ so muß sie 3. gute Stund bachen/die
Pastellen muß auch wol mlt Aver bestrichen seyn/damit sie ein ungenebme
Färb bekombt. Wann die Pastellen ungefähr ein halbe Stund lm Ofen
gewesen / so mach ein paar Lustt-Löcher oben m Deckel / danm sie nicht ent-
zwey springt. Wann die Pastellen zu viel Färb gewinnet / oder schwartz
w'rd/ so bedecke sie mtt eingenetzt Papier/ und laß das Ofenloch ein wenig
offen. Wird sie aber auch allzubleich/ und bekombt keine rechte Färb/ so ist
es ein Zeichen / daß der Ofen nicht heiß genug / mach dann entweder ein
gut Kohlfeuet/ oder ein Flammen in Ofenloch / biß sie gute Färb gewin¬
net' nimb alsdann die Flammen weg/ und setze den Ofen fest zu/ und wann
sie gebacken ist/ so nimb sie auß dem Ösen/ und laß sie kalt werden. Wann
sie kalt ist/so nimb ein wenig Taig/ und stopffdte Lufft-Löcher zu/damit der
beste Geschmacknicht herauß gehet.

321. Hammen aussein andere 2l«.
A>Imb ein Hammen / waich ihn im Wasser / wann er genug gewaicht / so
^» nimb ihn auß dem Wasser/ und beschneid ihn sauber/ hau die End deß
Knochens wea/ ziehe ihr dle Hant ab / und so er allzusaist ist / so schneid et¬
was von Speck weg. Wann der Schuncken also bereitet / so setz chn zum
Feuer mit Wuss-r / und etliche Lorberblätter / auch grüne wolschmeckende
Kräuter/ laß ihn halb gar sieden/nimb ihn vom Feuer hinweg/lege ihn anff
ein Bret/laß ihn außtrückern und kalt werden/nimb alle Knochen herauß/
wan man ihn in ein abgesetzte Pastellen will einmachen / so muß man alle
Knochen herauß nehmen. Setz ein Pasteten auffvon weissen Taig / die
zimlich hoch und dick von Taig ist / beleg den Boden über mtt Speckschnit-

" 5 t«.n/
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ten/ leg ein Hand voll grob gehackten grünen Petersil darauf/ gewürtz
den Schunckenmit süß Gewürtz/ legdenHammen in die Pastellen auf
den Petersil und Speck/ besteck ihn mit gantzen Nckgerln und Caneel,
thue ein paar Lorberbläter darein / und grüne Kräuter daraus/ ein halb
Pfund schweinen Schmaltz/ ein halb PfundOchsen-March/ein halbPsund
frischen Butter/ oben aus den Butter thue ein guten Theil geflossenen
Pfeffer und Zimet/auch breite Speckschnitten mit Lorberblätter. Decke
diePastetten zu mit einem Deckel der eines Daumens dick ist/ mach es
wohl vest zu/ bestreich es mit Ayr/ und mach ein kleine Cron von Taig
darauf/ setze die Pastellen aufein Bogen Papier. Dise Pastellen muß
24. Stunden bachen/ und muß der Ösen nicht gar so heiß styn/ als
wann man grob Brod darein bachen wolle. Wann die Pastellen s.
oder 6. Stunden im Ofen gewesen/ so ziehe sie herauß/ thue sie auf ein
Osenbret/ schneid den Deckel ein wenig aus/ schaue zu/ ob die Pastel¬
len voll Suppen ist/ oder nicht/ dann wann die Suppen eingesotten ist/
so must du sie wider anfüllen mit guter Fleischsuppen die nicht gesaltzen/
hast du ein wenig Safft von Schepsen-Schlcgel außgeprest darzu/ so ist
es desto besser/ decke sie wider zu/ und schieb sie in Ofen/ und schaue
wider in 5.Stunden darzu/ ob sie genug Suppen hat/ und laßsiesol-
gends mürb bachen. Drey oder vier Stund / ehe die Pastellen gar ist/
kanft du darein thun zugerichte Schwammen / Magen und Leber von
Hüner / welches alles zuvor muß gequellt styn. Und wann der Ofen
wegen der Länge deß Bachens wurde kalt werden / so schütte glüende
Kohlen auf der einen Seiten im Ofen/damit die Hiß alleweil unterhalb
ten wird/ und die Pastellen im stckten sieden verbleibet.

322. Noch auf ein andere Weiß.
«WAch sie wie die vorhergehenden/außgenommen/ daß du nebens die
^" andere Sachen darein thust/ ein Viert! Pfund geschellte Zirbernüßl/
ein halb Viertl Pfund kleine Weinbeerl / ein Viertl Pfund geschellte Pi,
stützen/ ein halb eingemachteCitren klein geschnitten/anderthalb Vier¬
tel Pfund geflossen Zucker/ im übrigen mache es wie mit dnn vorher¬
gehenden. Zwey Stund aber che sie gar ist/ so mache ein Suppen darzu
mit Wein/ Zucker/ gestossen Zimmet/ und ein wenig Wein-Estig/Et
man sie nicht auf einmal/ so laß sie wider aufwärmen.

5,5. Venueser March>P«ft«l zu machen,
einen Taig von Butter/ Mehl/ Aper und Zucker/ walg den

Taig auß/ und setz kleine Pastell aus/ schneid frisch rindernes March
viereckig/ auch eingemachten Carbi viereckig/ thue Zucker undZ'mmet
darunter/ sülls in die Pastell/ wachs oben zu/ und bgchs im Schmaltz/
oder Dorten, Pfannen.

i 314. Hü-
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z 24. ^»ünel in March - pasiereen.

ß^Iede ein saistesHünel in einer Rindsuppen/wanns gesotten/ drucks
^ zwischen ».Däller auß/ daß es sein breit wird/ nimb ein March/
und ein frischen Lemoni/schelle ihn/ nimb das Weisse völlig davon/nur
daß das Safftig« bleibe/ hack es sambt dem March/ hernach mach ein
Pastellen/ strclh das Gehackte darein/ leg dasHünel daraus/ gewürtz
nach Belieben / mach die Pastellen zu/ wann es gebachen/ gieß ein gute
Henner-und Fleischsuppen daran/ so ist es fertig.

325. Kardinals-Pasterren.
ys>Imb ein kleine Dorten-Pfann/nimb Butter-Taig/ treibe es dinn
^ ^ auß/ wie ein ThaUer dick/ leg es in die Dorten-Pfannen/ füll es an mit
Kälbern Fleisch oder Geflügel/ das roh/ oder gequellt ist/ thue eben so viel
Ochsen-Marchdarein/ saltz es mit gesaltzen Gewürtz: Du kanst darunter
nehmen Zirbernüssel/ kleine Weinbeerl/ und hart-gesottene Ayrdotter.
Wann die Pastellen gefüllt ist/ so deck sie zu mitButter-Taig/wilst du
sie süß haben / so gieß/ wann sie halb gebachen/ ein süsse Suppen darein.

326. lkin Englische Pa<rerren zu machen.
<V>Imb ein jungen Hansen/ putz ihn sauber/ schneide den Kopffund die
^ ^ Fuß weg/ schlag die Rippen wohl nider/ und spick ihn wohl mit Speck.
Wann der Haaft nun also bereitet/ so treibe ein Stuck Taig auß/ lege eS
aufein Bogen Papier/ nimb ein gute Hand voll Ochsen-March/ oder
Ochftn-Faisten klein gehackt/ strckh es aufden Taig der außgetriben ist/ so
lang und breit als der Haaß ist/ gewürtz es »it gesaltzen Gewürtz/ lege den
Hansen darauf/ gewürtz ihn aber mit gesaltzen Gewürtz/ lege oben aufden
Haasen wider Ochsen-March/kleineWeinbeerl/Zirbernüssel/ conKcirr«
Citroni-Schallcn klein geschnitten/ Schwamen/ geschellte Platzen/ Kal-
berbrüßl/Hahnenkckm die gequellt seyn/ harte Ayrdotter und Capern.
Diß alles durcheinander gemengt/ aufden Haasen gelegt/ sträh ein gute
Hand vollMarch darüber/schneide auch etliche oreiteSpeckfchnittendarü,
der/und dann ein halb Pfund frischen Butter/oben aufden Butter ein
gute Hand voll gestossen Zucker. Wann die Pastctten gefüllt und zuge-
richt ist/ so decke sie zu/ bestreich sie mit Avr/ schieb sie in Ofen/laß dachen.
Wann sie ein halbe Stund im Ofen gewesen/ so mach ein Loch in die Mit¬
ten deß Deckels/ damit sie nicht entzwey gehet/ in 2.Stund ist sie gebachen.
Ich Hab auch wohl gesehen in Engelland/daß etliche ein wenig Muscatnuß
lnit Rosen-Wasserdarein gethan haben. Wann die Pasteten gar ist/ so
ziehe sie auß dem Ofen/ streich mit ein Messer ein wenig Marzepaneyß/vo»
Zucker/ Ayrweiß/ und Rosen-Wasser darüber. Wann du es also dinn
bestrichen/ so setz die Pastellen wider in Ofen/ ungesehr ein halbe Viertel

Stund,
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Stund/ damit das Eyß weiß bleibt/und nicht braun wird/wann das Eyß
truckcn/so ziehe diePastctenherauß/gib sie imAugenblickaufdenTlsch.

^ ;27. 'Brabandifche pasierren.
^s>Imb von allerley Geflügel den Halß/ die Flügel/den Magen/die Le-
^^ ber/ das Eingeweid von Spa'nsau oder Lambel/waschalles auß).
oder 4- Wässer/ und zerschneide es. Thue alles zusammen in ein erde-
ms Geschir:/ gewürtz es/ hack Petersil mit Speck/ und thue darein/ auch
Schwammen/grüne Weinbeerl/ Carbi/Spargel und Artischocken klein
geschnitten. Treib ein Pastellen aufvon mürben Taig / füll es mit dem
vorbesagten/ schneid oben darauf etliche Speckschnitten/ zimblich.viel
frischen Butter/ decke die Pastellen zu/ bestreich sie Mit Ayr/ bind sie
mit Papier/ mach ein Loch in der Mitten deß Deckels/ schieb sie in Ofen/
wann sie gar ist/ so füll durch ein Trachter ein weisse Dottersuppen darein/
setz sie wider ein halbe viertel Stund in Ofen.

328. Rleme Spanische Pastetten.
^ssAch ein mürben Taig mit Butter/Mehl und Ayrdotter/mach kleine
"^ dinne Pastell darauß/hacke ein Capaun-Brust/ ein Viertel Pfund
schweinen Fleisch/ das frisch ist/ ein Viertel Pfund Castraunens/ zwey
Kälberbrüßl/ Speck/ March/Nieeensaist/ jedes ein Viertel Pfund/ein
wenig Zwiffel/ zwblich viel Schwammen/ Saltz/ und süß Gewürtz/so
viel als dich gedunckt/ hacke alles durch einander/ thue es in die kleine
Pastell/ decke sie zu mit spanischen Blätter-Taig/mit schweinen Schmaltz
gemacht/ schiebe sie in den Ofen und bachs.

329. prmyesse pastetten.
H?Imb Zucker-Taig / mach kleine Pastetten in kleine blechene Model/
^^ aus das dinnest als du kanst/ thue ein gebrattene Capaun-Vruft
darein/ die gehackt ist mitOchsen-March/ gewürtz es mit gesaltzen Ge,
würtz/ du kanst darunter nehmen Schwammen in Butter gekocht/und
andere gute Sachen. Wann sie gefüllt/ so decke sie mit selben Taig/
in einer Viertel Stund seynd sie gebachen.

Z 30. Iralianische Tauben-Pasterren.
^Iede Kälbernes Fleisch/ hack es mit Speck oder Nierenfaist/ mach
^-^ ein Taig mit schweinen Schmaltz und warmen Wasser/ treibe ein
Pastetten aus/ sträh gehackt Fleisch auf den Boden/ nlmb gequellten
Andivi-Sallat/ oder Cigorien/ oder Carbi/ leg es gantz darein/ den
Carbi aber muft du zerschneiden/ nimb kleine Vsgel/ die in Butter ge¬
löst/ leg sie auch darein/ sträh wider gehackt Fleisch darüber/leg dann
die Tauben wohl gewürßt darüber mit Calarabi der wohl gequellt/ be¬
straf) es wider mit gehackt Fleisch / du kanst auch Zeller darzu nehmen/
mache ein Deckel darüber von geblätterten Taig mit schweinen Schmaltz/

« 2 wie
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wie oben tol.6o. n. 312. vomTaig machen gemeldt/ schiebe sie in Ofen/
laß es dachen/ gieß ein gute Fleischbrühe darüber/ gibs warmer.

)zi. äll» porrilla Pastellen.
«WAn kan ein ^Il»paerl6a Pastetten machen so groß/daß man sonsten
^^ kein warme Speisen mehr bedarffauf ein Vanqutt/ man muß aller-
ley gebratteneS gar bratten/ und was gesotten seyn muß, gar sieden/ aus
den Boden legt man viel gehackt Kalb-Fleischmit Ochsen-March/nimb
Kcilberbrüßl/ Küh-Aeuterl/Nieren/ Schaff-Zungen/Schnecken/Krebs,
Maurachen/ Schwammen/ kleineVögerl/ Austrien/Artischocken/und
Tartofien/ wie auch c:»räi, lüauli tinri, cü2l»r»l)i, vis alles jedes abson¬
derlich zugericht/ und jedes besonder in die gebrattene Geflügel gefüllt/
ohne die Brühe davon. Lege auch etliche Stuck gar gesottene Cerveladi-
Wurst darein/lege bis alles was gebratten und gesotten ist durch einan¬
der in die Pastetten/ oben darauflege ein paar Hand voll grün gehackten
Petersil/ mit gehackt Kcilberfieisch und March/ strckh lindGewürtz im Ein¬
legen der Geflügel darauf/deck die Pastetten zu/schieb sie in Oftn/laß sie
3. Stund dachen. Gieß ein siedende Capaunbrühr darein/ wann sie ei»
halbe Stund im Ofen gewesen/wann man ße will anrichten/ so nimbt man
das Gefüllte auß den Geflügel/ und gibt es/ wo es HM gehört. Den Taig
must du von weissen Mehl mit heiß Wasser und Butter vest anmachen/setz
ihn Figurweiß auf/wie sie es inE»geland machen/oder nach deinem eignen
Gefallen wie du wilst/lege das obbefthribene ordentlich darein/zwischen
jede Lag lege HahnemNieren undKa'm/die gar gequellt seyn/auch gehackt
Fleisch und March. Den Pasteten-Deckelmach von mürben Taig/ die Pa¬
stellen muß so groß seyn / daß sie gleich durch das Ofen-Loch kan hinein
gehen/ und daß sie aufeinem Kupffern Blech gemacht wird/bestreichsie
mit Apr. Mache ein Buttersuppen darzu mit Pfeffer und Muscatblüh/
laß sie aufsieden/ gieß sie also siedend in die Pastetten. Zum gtbrattnen
Geflügl / welches darin ist/kan man absonderliche Suppen machen/und
in silbern Tatzen dabey auf den Tisch setzen/ damit es der Vorschneider
darüber messen kan. Wann man dieSchnecken will in diePastetten zurich¬
ten / so nimb und siede sie mit den Schallen/ wann sie wohl und lang ge¬
sotten/ so nimb sie auß den Schallen/ reibe sie wohl mit Saltz etlich mahl/
nimb dieSchweiff davon/das andere brauch zu denPastetten/dieSchweisi
fel seynd auch nicht zuverwerffen/ dann in Welschland iffet man alles.

zzz. Noch ein andere.
<WAn soll nehmen etlicheCronabeth-VSqel/ auch kleine Vögelein/1. gu-
^" ten Capaun und 2.Tauben/ auch 2. Bratwurst/alles fast halb brats
ten/ den Capaun und Tauben soll man zerschneiden/auch die Bratwurst/
auch ft>ll man nehmen s.Kälberne Vsgerl/man muß die Agres oder Wein-

beert
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beer! roher in Butter rssten/ und so viel bratten/ biß sie fein gelb werden/
und sonsten auch was man gern darein will thun/ darnach soll man neh¬
men ein gutes feistes Niernbrcktl/ und das Brcktl sambt dem feisten Niern
fein bin und klein schneiden/und einHand voll geribeneSelnel imSchmaltz
rösten/ das sein gelb wird/ und darunter mischen geflossenen Pfeffer/ dar¬
nach soll man etliche Semelschnittenin zerklopfften Ayern umbkehren/ und
im Schmaltz dachen/ hernach ein wenig in einFleischsuppen ßossen/ und am
Boden der Pastellen legen/ die muß von einem rockenTaig aufgefttzt wer¬
den/darnach Butter darauffund dis obbemelte Ka'lberne Bratl und klein
geschnittene Lemoni/darnach die obbemelten gebrattemn Stuck sein unter
einander darein legen/ etlich gebrattene sauber geschellte Kosten darzwi-
schen/ darnach wider ein Leg Butter/Kälbernes BrM und Lemoni/ und
also fortan/biß die Pastellen voll ist/ darnach soll man obmdarauffLe-
monischnitzellegen/ und wider Schnitten und Butter darauff/ und zuma¬
chen/ und also dachen/ wans ein Weil gebachen ist/ ein gute Fleischsuppen
durch ein Trclchterl darein qiessen/ und folgens dachen.

3 zz. Rätberne Vsgerl zu Hbiger pasterren;u machen.
0s)Imb ein Schnitzel Kalbfleisch/ halb Finger dick geschnitten/ und ei»
^' Finger lang/ dises wohl langlecht geklopfft/ mach einEingerührtes von
Aorn und Butter/ thue Gewürtz und allerhand Kräutel daran/ streichs
auff die Schnitzel Messer-Rucken dick/ Wickels über einander/ wie ei»
Würstel/ stecks an höltzerne Spißl/ brats auff dem Rost sein schön.

z;4. Oesierreichische Tauben-Paste«en.
0s>Imb Tauben / putze sie sauber/ treib ein Pastellen auf von weissen
^ ' Taig/ nimb ein Hand voll gehackt Ochsen-March/ stra'h es aus den
Boden in die Pastellen/ lege die Tauben darauf/ gewürtz sie wohl/ nimb
Kühe-Euterl/ Kälberbrüßl/ Knödel von Kalbfleisch/ Hahnen-Nieren/
Spanische Aevffel/ Austrien/Carbi/ Cauli-Fiori/ alles gequellt/zu den
Tauben in die Pastellen gelegt/ stra'h ein gute Hand voll Ochsen-March
darüber/ und zimblich viel Butter/decke es zu/ schieb es in Ofen/laß es
dachen/ mache ein Butter-Suppen darüber mit viel Muscatblühe.

13 s. Rleine Paste«!.
H>Imb brcktiges Kalbfleisch/ oder auch von Kälbern Niernbraten/Hacks
^ ^ mit sambt den Nieren und Faist/das daran ist/ setz kleinePastettl auff
wie ein Thaler groß/ füll das gehackte Fleisch darein/ deck sie zu/ setze sie m
Ofen/ und dache sie/ nimbFleisch'Brühe/ gieß es üb« ein braunen Rin¬
dern Bratten/ der am Spiß bratten/ und nicht gesaltzen ist/ nimb es auß
der Brattpfannen/ thue frischen Butter und Gewürtz darein/druck ein
wenigCitronemSaffr darein/ laßes sieden/ und gieß es in diePaftettl.
Oder nimb Kalbfleisch/ quell es/hack es klein «it March oder Nierenseist/

i z thue
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thue kleine schwartze Weinbeerl darein/ auch Zirbernüßl/Zucker/ Caneel
und Imber/thue es in die kleine Pastetten/lege oben daraufButter/in
ein jede wie ein Welsche Nuß groß/ schiebe es in Ofen/ laß es dachen/ gieß
in ein jede ein Löffel voll Fleischbrühe.

z;6. Ein gu«L.ungen-Brarren pastetten zu machen.
WAn soll ein schön Lungenbraten sauber außckdern/und mit der Fleisch-
^"barten mildem breiten Orthwohlzerklopffen/mit einemMesserstups-
sen/ darnach einpaitzen mit Saltz/ Cronabethen und Kimm,und ein guten
Essig darüber giessen/ daß er wohl darin ligen kan/ man muß ihn bißwei-
len umbkehren/undalso ».Tag/ oder im Somer nur über Nacht stehen las«
ftn/und paitzen/ darnach an einem Spiß bratten/und von demEsiig/ darin
,r gepaitzt/ nehmen / und ein zimblich Stuck Butter darin zergehen lassen,
den Bratten damit zu etlich mahlen begiessen/ wann er halb gebratten ist/
soll man ihn abziehen/ und weil er heiß ist/ wohl abgwürtzen mit Pfeffer/
Imber/ und ein wenig Nckgelstup auf beyden Seiten / und wann man
Zeit hat/ ein halben Tag zugedeckt ligen lassen/ darnach soll man nehmen/
nachdem der Bratten groß ist/etlich Iwiffe/Hape// ein sauren Apffel so viel
deßZwiffels ist/eingefckuertenLemoni/und ein gutes Stuck Speck/ dis
alles wohl durch einander gehackt/ darnach soll man von RockewTaig ein
Pastetten aufseßen/ fem langlecht/ daß der Bratten darin ligen kan/ und'
das Gehackte an Bratten legen eines Fingers dick/darnachden Bratte»
darein/und wider Gehacktes so dick darauf/ und viel breit geschnittene Le-
monischöllen von gesäuerten Lemoni darauflegen/ darnach zumachen/uno
in einem Bach-Ofen langsam dachen/ und wanns schier halb gebachen/ soll
man oben mit einer Spindel ein Loch darein machen/ und durch ein Trckch-
terl das nachfolgende Psefferl darein giessen/ und solgends dachen lassen/
das Loch soll man oben mit einem Taig zumachen/es gehet sonsten der beste
Geschmack herauß/ und sie also auf den Tisch aeben / es ist ein köstliche
Pastetten. WM mans sürPatienten machen/so nimb an statt deßSpecks/
Butter und Aepffel für den Zwiffel/ in alle Pastetten/ift auch gar gut das
Kra'utlcin Hertzenfreud/so man Pftfferkra'utl nennt; man kans auch von
einem Wildprtit-Vratten also machen/ aber das muß man spicken.

337. Das Pfeffer! zu diser pasiet«n/oder auch andern Sachen.
MAn soll ein Zwiffelhckpel nehme»/und ein sauren Apffel gar klein ha-
^" cken/und ein geriben rockenes Brod nennen/und das alles in wenig
Schmaltz ein wenig rösten/darnach das Schmatz außdrucken/und es in
Ha'ferl thun/ darzu ein Blut von Hünern oderSpanfärckl/ oder von wem
mans haben kan/ darein Estig so viel/ daß zimlich sauer wird/ und sieden
lassen/darnach durschlagen/Zucker/ Zimet und Nägelstup daran thun/
nur so viel Zucker/ daß dannoch die SMe wohl sürschla'gt; ist es zu dick/



Roch)Vuch. 63
sv kan man Wein und Wasser nachgiessen/ oder em Fleischsuppm/ hat
man kein Blut/ so nehm man Weifet-Salsen/oder dürre Weixel.

zz8. iLin gutes Fleisch-pasterrl.
5WAn soll ein mürbes Kälbernes-oder HennewVrät nehmen/abernicht
"^ zu viel/ kälberne oder rinderne F«sten/und solches ausdas kleinest/sc»
möglich ist/ durch einander hacken und saltzen/ darnach ein Semmel in ein
obere Milch oder Fleischsuppen geweicht/ wider wohl außdrucken / und
zwep Vordotter darzuthun/ und alles wohl in ein Mörser zerflossen/so
wiroseinTaig/darvon tan man mehr/ oder nur ein Pastettl aussetzen/
und am Boden da mans darauf setzt/ ein kälbernes Netz legen/ oder ein
Taig-Blätl/ darnach solle man Capaun-oder Hüner-Leber/ die in viel
Wässern / daß sie schön weiß werden/ außgewäffert ftyn/ solche in ein
heisses Schmaltz werffen/ und stracks wider herauß thun / und ein wenig
saltzen und pfeffern/und grünes Kraut! daran schneiden/und ein gesauer«
tenLemoni hacken/ viel Butter am Boden legen / den gehackten Lemoni
darauf/und die Leberl darein füllen/ oben darauf wider Butter/und breit
geschnittene Lemoni-Schnißel legen/zumachen/ und bachen; sie därffen
länger dachen/als die Krebs-Pastettl/ dann sie seynd roch/wann mans
geben will/muß man ein wenig/aber nicht viel Fleischsuppen daran giessen.
Von Fischen kan mans gleich also machen / man muß aber das Bra't
von einem grossen Hechten oder Huechen nehmen / daß man die Gräten
leicht herauß schneiden kan/ und HechtewLeberoder Karpffen-Zungen
darein füllen/ und an statt der Fleischsuppen / Arbeissuppen nehmen.

)39. Noch ein andere.
5s>Imb ein brätiges Kalbfleisch/ und äders wohl auß / nimb auch viel
^ ^ Feisten darzu/ hack es gar klein/ schlag 3. oder 4. Ayrdotter daran/
ein wenig Milchram/Weinbeerl/ Muscatblühe und Pfeffer/rührs alles
zusammen durch einander ab/ setz es darnach auf zu einem Pastettl/leg
von einem Kalb das Netz! am Boden/ inwendig leg kälbernes Fleisch/oder
Hünel darein/ leg auch Lemoni/ Pfeffer/ Petersil und Muscatblühe
darein/ machs zu/ bestreichs mit Ayrdotter/ und dachs; und wann du
es wilst anrichten/ mach oben an der Hüll «in Löchl/ gieß durch ein
Trächterl ein Fleischsuppen mit Butter darein / aber nur gleich / wann
mans anrichten will/ sonsten zerweicht sie sich.

,40. Em Ungarisch übergeschlagenes Pasierrl.
D>Imb ein schönes weisses Mehl/ das nicht nachlast/ sondern fein rösch
^ ^ ist/ und nimb ein süssen Milchram/ schneid ein guten frischen Butter
darunter/doch daß deß Butter mehr sey als deß Milchrams/ laß ein we¬
nig zerqehen bey einem Glütl/doch fein kühl/daß der Butter fein schmal-
tzig wird/ und wanns also unter einander zergangen ist / so schlag Ayrdot¬ter



70 R«ck<25uch.
ter darunter 8. oder lo.rührs unter einander ab/und gieß alles in das
Mehl/ und mach denTaig ab/doch daß man nicht zu lang daran knö<
tet/ walg einBlat auß sogroß als die Pastellen seynmuß/ aber nicht zu
dünn/ eines guten zwergen Fingers dick muß der Taig sepn/ und füll dar,
nach ein gehacktes Fleisch darein/ oder ein Lämmernes Bieg!/ das fein
überbrennt / und mit Essig besprengt ist/ schlag den Taig darüber / und
bachs sein kühl/ wanns halb gebachen ist/ mit Ayrdotter bestreichen.

341. Mandel »pastettl zu machen.
5s>Imb Mandel/ schelle sie/ stoß in einem Mörser gar klein/ gieß ein Löffel
^ ^ voll frisch Wasser daran/ «an muß stossen/ daß sie nicht öhlig werden/
schlag auch zwey Ayr daran/ zuckers gar wohl/ rührs durch einander/daß
zimblich dick wird/ darnach setz aufzu einem Pastell! in Raiff/ füll darein
was du wilst/ mach von disem Taig ein Hüll darüber/ setz in ein Ofen oder
Psann/laß kühl bachen/und wanns zimlich bachen/nims herauß/und mach
ein Eyß/ bestreichs über und über/ wann du vermeynst/ daß es nicht schön
genug sey/ kanst du es noch einmal überstreichen/ und also gar bachen.

34». Ein gutes aufgejeyees Pastettl mir dem weEenSüppel.
<sssAn soll ein gutes Hünel/oderLa'mmeres Fleisch zu kleinen Stücklein
*^ hacken und absieden/darnachschön außwaschen/nndvon weissenT^ig
einPastettl aufsetzen/ darnach das Fleisch darein legen/ mit viel Butter'
darzwischen/ auch zimblich Pfeffer/ und übergesottene Petersil-Würtzel/
und allo zumachen und dachen/ darnach soll man nehmen ein gute Fleisch¬
suppen/ und in derselben zerrühren drey Ayrdotter also roher / und durch«
seohen/darnach wann das Pastettl schier gebachen ist/ soll man das Süp,
pel darein giessen/und an die statt lassen dachen/man soll auch ein grünes
Kräutlein darein legen/ Majoran/ oder Hertzenfreud.

343. Nleine gehackte Oelpasterrl.
«WAche ein Taig an mit Oel/mache kleine Pastettl in Model oder auf-
^^ gesetzt/ wie es dir gefällt/ thue gehackte Fisch/ es sey gleich was vor
Fisch es wollen/ darein/ gieß gutes Baum-Oel darein/decke sie zu/schieb
sie in Ofen/ laß sie gar bachen.

344. Dähnische Srockfifch-Pasier«n.
D?Imb ein Stockfisch der schön weiß gewässert/ setze ihn zu« Feuer mit
^ ^ Wasser/ laß ihn gar langsam sieden/ biß er weich wird/ saltz ihn nicht/
biß du ihn anriehst/ dann von hart sieden und früh salßen wird er za'ch wie
ein Leder: nimb ein mürben Taig/setz ein Pastellen auf 2. quer Finger
hoch/ thue den gesottnen und geklaubten Stockfisch darein/vergiß deß sri,
schen Butters nicht/nimb zimblich viel gequellten Calarab«/ befträh ihn
mitMehl/röst ihn im Schmaltz oder Butter/ thucihn zu dem Stockfisch
in die Pastetttn/d/ck ihn zu »it einem «ußgefthnittencnHeckel/schieb ihn in

Ofen/
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Ofen/ laß ihn dachen. Nimb unterdessen ein paar Löffel voll Arbeisbrühe/
zimblich vi! frischen Butter/ dann der Stockfisch tan ihn wohl vertragen/
Pfeffer/Mujiatblühe/ Saltz daß der Stockfisch davon genug hat/setze es
aufs Feuer/ rühre es alleweil umb/ damit die Brühe ein wenig kurß wird/
gieß es über den Stockfisch/und laß es noch ein weil im Ofen stehen. Oder
mach ein Brüh darüber von frischen Butter/und viel Milchram/ mit grü¬
nen gehackten Petersil und Schnitlachzusamen sieden lassen/ alleweil um¬
gerührt/ und in die Pastetten gössen. Du kaust zum Stockfisch thun gesot-
tenArtischocken/Tartoseln/oderErdlAepffel/hastdu von den allen nichts/
so nimb weisse Rüben/ röst sie im Schmaltz/ die fein würfflich geschnitten/
thue sie darein/ im Sommer thue gebachene Krebs und Ayrdotter darein.

)4s. Aufgeseyrepasiertlohne^aig.
^Rstlich nimb ein Kälbern Schlegt/ schneid die Haut und das Gea'der
^ alles hinweg/ hack es tlem/ waick um 1. Kr. Semel im Wasser/ drucks
auß/ hacks unter das Fleisch/wie auch Ochsen-March oder Faiften/ nach
dem viel Fleisch ist/ grün Petersil darunter/ schlag 6. Ayr daran/ saltz und
gewürtz es nach Beileben/ mach ein Taig wie zu Knödeln gantz klein/nimb
ein blechenen Raift/setzihn aufcin blech-oder silbern Däller/außwendig
vermach den Raiff mit einem groben Taig Finger dick/ unter sich/ daß der
Raiff nicht weichen kan/thue das gehackte Fleisch darein/treibs aufwi«
ein aufgesetzt Pastell/ daß dem Raiff gleich lst/ hernach füll darein kleine
Hünel/ Brüßl/ Euterl/ Schwämme!/ Krebsel/ Spargel/was du wilst/ so
aber vorhero «verbrennt/ hernach Mach von dem obigen gehackten Fleisch-
Taig einBlat darüber/ bachs im Ofen oderDortcmPsann/wannsge,
bachen/ mach ein Dottersuppen mitLemom-Safft gesäuert/ fülls darein/
thue den Raiffsambt dem Taig weg/ und gibs aus die Taffel.

346. OesierreichischeHechren - pasterren.
^s)Imb zwey mittelmäßigeHechten/ quell den einen ab in Wasser/ wann
^ ^ er außgenomnun ist/ laß ihn ein weil eigen in der Brühe/ darin er ge¬
sotten hat/ nimb ihn und ziehe ihm die Haut ab/leg ihn auf ein Bret/
daß er kalt wird/ wann du aber nicht wilst haben/ daß der Hecht soll ge-
quelt seyn/ so brauch ihn so rohe/ nimb den andern rohen Hechten/ schuppe
ihn/oder ziehe ihm die Haut ab/ schneide das Fleisch von den Gräten/
hack es klein mit grünen Petersil/ frischen Butter/ ein wenig Semmel
inMilchram geweicht/ thue etliche frische Ayrdotter darunter/saltz und
gewürtz es / und mache Knödel darauß. Setz ein Pastetten auf von
warben Taig/ hacke grün Petersil mit frischen Butter/ leg es auf den
Boden in die Pastetten/ leg den Hecht darauf/ saltz und gewürtz ihn/
strähe zimlich vil gehackten grünen Petersil darauf/lege die Hecht-Knö¬
del daraus/ breit geschnittenenCalarabi/ c»uli kiori der gequellt ist/

t Hecht«
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Hecht-Leber/Schnecken/ Krebs-Schweiffel/ Auftrten/ KarpffenHungen/
und etliche harte Ayrdotter/ lege zimblich vil Butter und grün Petersil
oben darauf/ decke es zu / schieb es in Ofen / und bach es. Mache ein
Dotterbrühe mit sauren Lemoni-Safft/Arbeisbrühe/viel Muscatblühe/
und gieß es/ wann es ausgesotten hat/ darüber. Oder ein Butterbrühe
mit Petersilbrühe vonPetersil-Wurtzen gesotten/ Pfeffer/viel Muscat,
blühe und vil Butter/ aussieden lassen/ alleweil umbgerührt/ und darüber
gössen. Oder auch ein SardellemSuppen mit frischen Butter/ Pfeffer/
Essig und Capern/ sambt den Gardellen darüber gössen.

347. Hausen - pasterren zu macken.
5s>Imb Hausen/ quell ihn aufein Rost/ paitz ihn im Essig/ Salben/ Wa-
^ ^ cholderbeer/ Roßmarin/ schlage ihn ein in ein Pastellen mit Butter/
Pseffer/Imber und Nckgelein/ laß ihn drey Stund dachen/ thue vilPeter-
sll undSalbey in diePastetten/macheein Suppen darüber von Knoblauch
frische klein gehackte Citronen-SchöUen/ Arbeisbrühe/ frischen Butter/
allerley Gewürtz/ ein klein wenig WeimEssig/ laß sie kalt oder warm essen.

Z48. EinAarpffen-pasierren/daßmandte Gräten auch essen kan.
^V>An soll den Fisch aus dem Bauch aufthun/ das Ingeweid herauß/
^^ und von bepden Seiten vom Kopff an dick aneinander Krimsei darein
schneiden/und einsaltzen; darnach aus den Kopff giessen drey Löffel voll
Brantwein / und ihn z-Stund ligen lassen in der Kühl/ darnach den Fisch
über und über mit einem gar scharffen Esslg besprengt/ denselben laß heiß
werden/ darein rühren Pfeffer/Imber und Nägelstup/daß so dick wird
wie ein Müsel/ darnach soll man den Flsch inn- und außwendig darmit
bestreichen/und ihn wider mit Brantwein über und über besprengen/
und zugedeckt über Nacht stehen lassen; darnach/ wann man ihn einschla¬
gen will/ soll man zuvor ein heiß Schmaltz zu beyden Seiten daraufbren-
nen/undwannmanihnindenTaig einschlagt/ am Boden und oben auf
viel Butter legen/ und das GewürWarinnen er paitzt hat/ und Lemoni-
schnittel darzu legen/und also ein schlagen/und gar langsam bachen/es muß
4. oder s.Stund/nach dem der Fisch groß ist/bachen;und man muß alle
Stund einPfann voll Butter durch ein Trächterlein hinein giessen/ es
wird nicht allein der Fisch/ sondern auch die Graten/ sonderlich im Kopff/
so marb/daß man alle miteinander essen tan/ man muß kalt geben.

349. Em gutes pasterrl mir Heckren-Rraur.
HAAn solle schön gesottenes saures Kraut nehmen/ und ein Hechte! an
^" die statt sieden/ und fein zerblätlen/ daß dieGrciten fein herauß kom¬
men/ darnach ein Blat von einem Butter legen/ darnach Kraut/ hernach
von dem Hechtl/ und geflossen Pfeffer/ und also fortan/ biß genug ist/ daß
man es überschla'gt/nur zimblich viel Butter: man mag es auch also in

einem
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einem Frantzssischen Blätl»Taig in ein ausgesetztes Pastettel machen/und
wieder ein Hechttl sieden das zerstückelt lst/ und die Stücklein in ein heisses
Schmaltz werffen / also ein wenig dachen / und darzwischen legen / und
Wann mans schier anrichten will/ soUmans ausschneiden/und ein guten
dicken Milchram daran giessen / und noch ein wenig im Ofen lassen.

350. Ein gures Flsch, Pastettl.
HssAn soll ein gutes mitteres Hechte! an dem Bauch aufthun/ u«d sein
" zu Stuck machen wle einen Ah!/emsaltzen/und darnach an Spießl
stecken/ und aus einem Rost braten/ etlichmal mit Essig und zerfthmoltze«
nen Butter bestreichen/ und also halb braten ; darnach sell man ein
anders Hechtcl sieden / und zerblätlen; oder mau tan von einem Fisch
nehmen/den man etwann aufgehoben hat/ es seye was jür einer wöll,
ins Pastettl soll man etliche bähte Schnitte! von einer Semmel in Arbeis¬
suppen geweicht/ legen/ und Butter darauf/ vom zerbla'tleten Fisch/ und
wider Butter/ und den bratnen Fisch darem/und zerribenen Pfeffer/ dar¬
nach wider Butter und Flsch / und also fortan/ damit das Pastettl / das
von weissen Taig gemacht ist/ voll wiro/ und allzeit die bratene Stücke!/
und dasVla'tlet kommen/und oben daraus wider Schnitte! und But¬
ter/ und also zumachen / und dachen; und wanns schler dachen ist/ ein
wenig dicklechteArbeissuppendarein giessen/ man mag auch Roßmarin
darzwischen legen/ auchLemom/ man mag auch grüne Agres- oder un¬
zeitige Weinbeer darein nehmen/ ist anfalle dise Form gut. NL. Man
tans auch eben also von Fleisch machen/ und an statt deß Butters rin¬
dern March/ und an statt der Arbelssuppen Fleischsuppen nehmen.

35/. Ein gmesRrebs-Pasietrl.
<WAn sott von einem guten Taig ein Pastell aufsetzen / und die Krebs
"^ «verbrennen mit gesaltzenenWasser/und aufthun/ dieHcilsel und
Schär! samb dem Gelben nehmen und pfeffern/ darnach soll man ein
Hechte! fein absieden und zerblätlen/ und in das Pastell am Boden
Butter /egen/ und darnach ein Leg Krebs/ und daraus ein Leg Hech-
ten/ und ein Leg Butter/ und das so osst biß das Pastell voll wird/ dar,
nach ein gute Arbeissuppen daran giessen/zugemacht/und also dachen.
5lL. was die Dorren anbelangt/werden selbe entweder von marben

Butrer-Fucker / oder andern darzu dienlicher Taig ( welche oben
umer denen Taigen speeißcirr se^n ) verfertiger/ darein kansi du»
nach deinem Belieben von allerhand frischen oder eingemachten
ldbst/ Ciironi/ lc. wie es dann Nahmen harz füllen/ ist also u«F
nochig ein jede Dorren besonder zubeschreiten / doch se'fttd deren
etliche/ welche eine absonderliche Wissenschassc vdnnochen haben/
hiebe? gesetzt worden. Ml)N

,
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ton allerhand Worten.
Zs,. Mandel'Dfttten zu machen.

^Imb ein Pfund Mandel/schwölls/ ziehe die Haut ab/wirffs ins
frisch Wasser/ nimbs widerumb herauß/ stoß im Mörser/ gieß we¬
nig Rosen-Wasser/oder anders frisches daran/ daß nichtOehlig

werden/ hernach nimbein halb Pfund frischen Butter/ laß ihn gantz zer-
fthleichen/thue die Mandel in ein Weidling und Butter zusammen/ rührs
ein Viertlstund wohl untereinander/ hernach schlag iI.Atzr daran/ 8.
gantze und 4» Dotter/ rührs ein gantze Stund unaufhörlich auf einer Sei«
ten/ zuckers nach Belieben/ nimb von 2. Lemoni das Gelbe herunter/ und
misch unter die Mandel/ wilst du den Gafft darzu nehmen/ stehet nach
Belieben/ alsdann schmier den Model mit frischen Butter oder Schmaltz/
gieß den Taig darein/ doch daß er zwey Finger lcihr bleibe/ setz in «in
Dorten-Pfannen/ oben und unten Glut/ doch unten mehrers/ bachs
kühl/ wann du wilst/ kanst Zucker <Eyß daraufmachen.

353. Ein Speck-Dsreen zu machen.
5s>Imb ein halb Pfund frischen Speck der nicht gesaltzen ist / sied ihn in
^ ^ Wasser daß er sein weich wird/ laß ihn kalt werden, alsdann stoß
ihn gar wohl wein Mörser/ von zweyen Semmel die Schmollen in ein
ebere Milch gewaickt / drucks wohl auß/ und stoß auch darunter/ wanns
wohl gestossen ist/ schlag 4.Ayr daran/ auch4.Ayrdotter/ 2. gute Löf¬
fel voll Milchram/ auch ein eingemachten Cttroni/ der klein geschnitten
lst/ zuckern nach Genügen/ alsdann mache ein dünnes Blat von marben
Talg an/ leg es in den Dorten,Model/ gieß die Füll mit dem Speck
darein/Zucker darauf/ zier es wie du wilst/ bachs viel/ wann man kein
Citroni hat/ tan man Lemoni-Schöllernehmen/ und darunter schneiden.

3 54. Zimmer<Dncen zumachen.
<UAn soll die Mandel klein bereiten/ wie gebührlich/ und gar wohl
^" zuckern/und darein rühren gar klein qefa'hten Zimmetstup/sovil das
Hirschbraun wird/ und ein zimbliches Stuck Butter darunter stoffen/
darnach mit Ayern anmachen/ daß so dick wird wie ein Koch/von halben
Theil Ayern nur die Dotter / und halben Theil gantz; man soll auch
klein geschnittene eingemachte Citroni darein thun/und in Dorten-Mo«
del gieffen/ und im Pastetten-Ofen dachen/ nicht zu gckch/ daß sie sich fein
außbacht; darnach soll mans oben aufmit einem müssen schönen dicken
E»ß bestreichen/ ehe sie gar an die statt dachen ist / man kans auch mit
dem Eyß an Seiten und oben aufsein zierlich mit einem Pemsel verbrat
men/ es muß aber dasselbe geschelM/ wanns gar an die Statt dachen

ist,
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ist / das Eyß wird sonst hart/ man muß aber ehe auß dem Model thun/
eh« man daSEyß macht/ man zerbricht sonst das Eyß.

zss. Utin Gpenar-Dorren zu machen.
HVAn soll schön jungen Spenat nehmen/ mitheiffen Wasser vberbren-
^^ nen/und wohl außballen/ darnach gar klein hacken/ und darunter
hacken ein Theil Apr«Tspftel/ das sein außgesigen lst/ und ein gute
Milch gewaickte Semmel - Schmollen/ und mit Aprdotter/ und guter
süsser oberer Milch anmachen/ zu rechter Dicken/ und fem lind saltzm/
und wann mans inDorttn-Pfannen giest/ den Boden zuvor mitVut-
ter überlegen / auch oben daraus/ und also dachen / und warm geben/
wer gern will / mag auch ein wenig Perchtram darunter nehmen / sie
wird gar Wohlgeschmackdarvon»

5 56. Ein March - dorren.
ys>Imb ein halb Pfund Ochsen-March/ schneid es zu kleinen Stucken/
^ ^ wie Nuß groß/ thue so viel geflossen Zucker darzu / 4. Aprdotter/ ein
wenig gesaltzen Gewürtz/ Zirbernuß/ kleine schwartze Weinbeerl/ Ci-
tronen-Schöllen gantz klein gehackt/ nimb auch Zucker^Brod/oder Bi«
scoten darein / auch Macaronen/ oder geschellte gestossene Mandel/ oder
«in wenig Semmel/ mische dis alles wohl durcheinander/thue es in den
Taig / den du außgetrlben hast/ und in ein Dorten-Psannen gelegt/be¬
deck dieDorte mit ein außgeschnitten Deckel/ schiebe ihn in Oftn/ wann
er schier gar ist/ so bestra'he ihn mit Zucker/ und thue ihn wider in Ofen.

,57. <3in Dorren von Rälber-Nierett.
H>Imb die Nieren von Kälbern Braten mit sambt der Faisten die
^ ^ daran ist/ hacks klein / richte es zu wie die March-Dorten / thue es
in ein Dorten, Plann/ die du mit Taig zugerichtet hast/ deck es mit ein
außgeschnittenenDeckel. Wann er gebachen ist/ so bestra'he ihn wohl
mit Zucker/ und setze ihn wieder eine Weil in Ofen / du kanst auch solche
Dorten zurichten von Kälber-Zungen / wie die von Nieren.

358. Coppenhagenifche 25urrer - Dorren.
HAIlst du die Dorten zimblich groß machen / so nimb 2. Pfund frischen
"^ Butter/ zerlaß ihn auf dem Feuer/ daß die Milch darvon kombt/ setz
es ein wenig aufbie Seiten / so fallet alles Unreines aufden Boden/ gieß
den Butter oben herab/nimb ».Viertelpfund Biscoten/ stoß oder reib es
klein/ gieß ein Nein wenig Rosen-Wasserdarein/ thu es in die Butter mit
ein Virtlpsund Zucker/ und zimblich viel geflossen Zickel/ reibe das Gelb
vonLemoni oder Citren ab/ und thue es darein/ setz es zum Feuer/laß
es zu ein Koch sieden/ du must es aber alleweil umbrühren/ wann es eine
Well gesotten/ so nimb es von Feuer weg/und laß es ein klein wenig stehen/

k 3 damit
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damit die gröste Hitz darvon gehet. Nimb alsdann z. oder 4. Ayrdotter/
rühr sie wohl darein/ walger ein Stücke! Butter-Taig zimblich dünn auß/
lege es in ein DortemPfannen/welche du zuvor mit Mehl besträhet hast/
thue die Füll darein wann es kalt worden ist/mache ein dünn außgeschnit«
ten Deckel darüber von Butter-Taig/sträheZucker darüber und dache es.

3 59. Oesierreichische Blarrer - Dorren.
ys>Imb Mund-Mehl/ frischen Butter/ Ayrdotter/ mache ein warben
^ ^ Taig mit warmen Wasser/ zertbeile ihn in 20. oder mehr Stuck/
walger ein jedes Stuck dünn auß/wie ein Papier/ ziehe es mit den Händen
noch dünner/laß frische Butter zergehen in ein sauber Häfen/ bestreiche
ein jedes Blat darmit über und über/ eins aufs ander legend in «in
Dortcn-Psann biß zu zehen/ oder die Helffte. Mache ein Füll von Milch -
ram/Zucker, Ayrdotter/ und thue es darein/ nimb die übrige Blätter/ lege
eines darauf/ bestreiche es mit Butter/ dann wieder eins/ und also fort biß
sie alle aufs letztere nahe/ welches schön muß außgeschnitten seyn / lege es
darauf/ bestreiche es mit Butter/ schiebe es in Ofen/ lasse es ungefähr
drep Viertelstund dachen/ und besträbe es dann mit Zucker.

z6o. «kmRomanische OroNsäa.
6<>Imb Mund-Mehl/ mache ein linden Taig an mit warmen Wasser
^ ^ und ein wenig Saltz/ arbeit ihn mit den Händen ein gantze Stund/
oder schlage mit einPrigel daß er zäch wird/ theile ihn in ic>. sder 12.
Theil/ walger jeden Theil gantz dünn auß/ nimb es aus den Händen/
ziehe es so dünn wie ein Mohnblat/daß du dardurch sehen kanst. Nimb
schweinen Schmaltz / laß zergehen in cm sauber Häftn / bestreiche jedes
Blat damit/ lege die helffte in ein Dortcn-Psann/ eines auf das ander/
jedes wohl bestrichen. Mache ein Füll von den besten Vieren die du
haben kanst/ schneide sie klein und dünn/ lege sie in dieDorten/ strähe
wohl Zucker darein/ decke den Rest der Blätter darüber/ ein jedes aber
wohl bestrichen mit schweinen Schmaltz / das oberste kanst du mit ein
Messer ein wenig hacken/ wann es gebachen/ so besträhe es mit Zucker.

361. Lianco Xtangiare-Dorren.
^s>Imb schönen Reiß / klaub und wasche ihn auß etlichen Wässern/ laß
^ ^ ihn eine Nacht über in klar Wasser weicken / trückere ihn den fol¬
genden Tag in der Sonnen/ daß er aber dannoch ein klein wenig feucht
bleibt. Thue ihn in ein Marbelsteinen Mörser/ stosse es zu Mehl/ reiter
es durch ein Hannes Sib/ was überbleibt darvon/das stoß wieder/ und
so lang/ biß es alles durch das Sib gehet/ trückne es in der Sonnen/
und rührs alleweil umb. Nimb gute stisse Milch/ setze sie aufs Feurr mit
frischen Butter/ rühre von den Reiß-Mehl etwas ein mtt Milch und
Weiß von Ayr/ gieß es in die siedende Milch/ rühre es alleweil umb/ tßue

zimb-
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zimblich viel Zucker darein/ laß es sieden/biß es gar ist/ nimb es dann
von Feuer/ und laß es kalt werden. Mache ein Taig wie du wilst/ thue den
Lianco kianZ'ilre darein/ decke <s zu/ schieb es inOfen/ und laß es dachen.

362. iLin Englische Dorren.
^s>Imb Marzepan-Taig/ setze es auf zweo quer Finger hoch/ oder
^ ^ walger es auß / und lege es in ein Dorten - Pfann / thue allerley
«ingemachte Consect darein/ alsAepffel/ Viern/ WälscheNuß/Pfer-
sich/Weixel/oder sonsten was du hast/bestrckhees mit geflossen Zucker/
und besprenge es mit Rosen-Wasser. Thue es in ein Ofen der gelind
warm ist/ und darffnur der Marzepan ein wenig trücknen/ daß der
Rand ein klein wenig braunlecht wird. Wann es gebachen/ so nimb
es herauß/ und bestriche es mit aUerley überzogen Consect.

z 6 z. Ein Frangipani -l Dorren.
^s>Imb Mund-Mehl/ mache ein Taig an mit lauter Weiß von Ayer/ der
^ ^ zimblich waich »ieeinButter-Taig/ laß ihn ein wenig an ein kühlen
Orth stehen/ theile ihn in 8.Theil/und mache ihn wie oben gedacht von der
c^roltaci» mit schwemm Schmaltz bestrichen. Nimb ungefähr ein Seite!
guten süssen Milchram/ thue ihn in ein Pfann mit 4. frischen Aprdotter/
ein klein wenig Saltz/und ein klein wenig Mund-Mehl/ rührs durcheinan¬
der/ laß es ein halbe Stund sieden/ rührs alleweil um. Wann es gesotten,
so schult es in ein tieffe zinner Schüssel/ und wann es halb kalt ist/ fo
thue darein ein Viertelpfund geschölte und geflossene Pistatzen/ thue oar-
zu anderthalb Viertlpfund gestoffen Zucker/ ein klein wenig Zimmet/einge«
machte Cttroni-Schöllen klein geschnitten/ ein wenig Zürbernüßl/ und ge-
säuberte kleine schwartze Weinbcerl/wilst du/ so nimb ein wenig Ambra
darein mit Rosen-Wasser zerlassen/ und so viel als ein Hüner-Apr groß
OchsewMarch/mische diS alles durcheinander/undfülle dieDorte darmit.

Z64. Ein Milch - Dorre.
y>Imb ein grosse tieffe Schüssel/ thue darein ein wenig Mund-Mehl/ 2^
^ ^ Aper/rühr es wohl untereinander/gießnach und nach ein wenig Milch
darein/ saltze es ein klein wenig/wann es alles angemacht/ so gieß ein Seitl
Milch darein/ rühr es wohl untereinander/ hast du kein Milch/ so nimb
Mandel-Milch. Setze ein Dortc aufvon warben Taig/ setze ihn in Ofen/
damit sie ein wenig hart wird/ nimb die zugerichte Milch/ thue sie in ein
Geschin/welchesein langenStil haben muß/ damit du in den Ofen hinein
kanst langen zu der Dorten/ gieß die Füll darein und laß dachen/ wann es
gar ist / so ziehe es auß dem Ofen/ schneide die Füll kreutzweißdurch/ daß
aber die Rinde gantz bleibt/thue^n die Schnitten frische Butter und Zu<
cker/ mit ein klein wenig Rosen-Wasser. Schiebe es wieder in Ofen/ damit
es sich ein wenig durchdacht/ und den Geschmack an sich nimbt. Vu kanst
«s auch wohl in ein Dorten-Psann machen/ so fall dir der Taig nicht umb.

365. Em
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365. Ein gure Milchram, Dorren.

eX>Imb ein Maß Milchram/z.Ayr/ein wenig Butter/Saltz/klopffswohl
^ ^ untereinander/ laß ein Sud thun/ doch daß nicht zäh wird/ laß das
Wasser darvon lauffen/thue das ander in einSchüssel/rührs wol um wie
«in Koch/ rühr Zucker/ Mandel/Weinbeerl und Zimet darein/ legs ausein
gelöst Semel'Mehl/ aufein Bödenlein/ laß fein langsam dachen/ besträhs
wohl mit Zucker/und einem Gelben von einem Ayr/und bachs.Die Milch-
Dorten werden auch dergleichen Manier gemacht/ allein daß man nicht so
Vil Zucker und köstliches Dings/ wie man an die Milchram-Dorten daran
thut. 366. Ein gure Nräurer.Dorren zu machen.
yl?ImbRoßmarin/Majoran/Salbey/Peters,l/viermal so vielMongolt/
-t' hacks und rösts im Schmaltz/ thue geröst Semmel«Mehl und geriben
Käßdarunter/Imber/Pfeffer/).oder4.Ayr, saltz es/ thue Weinbeerl
und Butter darein/ mach ein Dorten darauß/ wie man pflegt/ bestreich es
mit Gelb von Ayr/ und laß es dachen/ kanst Zucker daraus strähen/ so du
wilst auß diser Füll / so er aber dicker gemacht werden soll/ tan man auch
Krapffen im Schmaltz dachen/wanns mit ein Tatg nmbgeben worden ist.

367. Ein Germ-Dorren zu machen.
<<>Imb ein guten Brocken Butter/treib ihn ab/ daß er schön auflausst/
-^ sch^g drey Aoldotter darein/ und zwey gantze Ayr/ rührs wohl
ab/ und Germ so viel du meynest daß genug ist/ und ein gute süsse Milch,
rühr ein weisses Mehl darein/ und ein Hand voll klein gestossene Mandel/
wachs in der Dicke daß er gleich von LöiM herunter geht/ schmier ein
Modl mir Butter ein/ gieß den Taig darein/ setz ihn in ein Dorren-
Pfann/ laß kühl dachen/ kanst es zuckern wann du wilst.

;68. Mandel-Brodc zu backen.
5s>Imb ,2. Ayr/ schlags in ein Weidling ab/ hernach nimb l.Pfund
^ * Zucker / thue ihn in die abgeschlagene Ayr/ und rührs ein gantze
Stund mit einander/ hernach nimb ein Pfund schönes Mund»Mehl/
Weinbeerl/ Bistatzi/ und thue alles in den abgerührten Zucker/daß es
ein dünnes Taigl wird/ nimb ein kupffernen Model/und füll es darein/
setz in Ofen oderDorten-Pfann/oben und unten Glut/ laß kühl gegen
anderthalb Stund dachen.

369. Ein anders.
H>Imb 7. gantze Ayr und 7. Dotter/ schlags ab wie vor/ nimb r. Pfund
^ ^ Zucker/ rührs wieder ein gantze Stund mit einander ab/ nimb wieder
ein Pfund schönes Mund-Mehl/ hack Mandel und Bistatzi mittelmässig/
rührs in abgerührten Zucker und Ayr/ sülls in den Modi/ laß bachen wie
vor. n n. Man hat ein eignen Stuhl darzu zum abrühren/ so gar bequem/
welchen man auch zum Blscoten-Taig brauchet. Mnn
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lon allerhand Opeisen von Mischen.
37a. Hechren in Pohlnischer Suppen.

^An soll denHechten schuppen/zu Stucken schneiden und einsaltzen /
und i. oder 2. Stund/ nachdem der Fisch groß ist/ imSaltzligen

lassen/ darnach soll man nehmen ein Hand voll Arbes / ein Hand voll zer¬
schnitten Zwiffel / etliche Petersil-Würtzel / die sauber geputzt seyn/ 2. oder
3. Semmel schnitten in Schmaltz geröst/ in einem Wasser sieden lassen/ biß
es sich durchschlagen last / darnach durch ein saubers Süb durchtreiben/
alsdann gieß Wein daran/ daß du vermeinst/ daß dun genug sey/ gewürtz
es wohl mit Pfeffer / Imber / Muscatblühe und Saffran / den Fisch auß
dem Salß abstreichen / und in die Suppen legen / und sieden lassen alsdan
ein StuckZucker und Butter darein legen^und an die statt sieden lassen.

371. Hechren in Aemom zu kochen.
«WAan soll denFlsch schuppen und zuStucken schneiden/einsalßen/und in
^' Wein und Essig sieden / darnach ein guten Wein nehmen / Saffran /
Imber/ Zuckerund klein geschnittene Lemoni darein thun/miteinander
sieden/ den Fisch darein legen/ und ein Sud thun lassen.

371. Hechren besten.
«V>An soll das Hechtl am Rucken auffthun / das Ingeweid herauß / und
-^ es von einander thun/ «insaltzen/ und es hernach auffein Rost legen/
darnach soll man Butter nehmen/ auch Essig und Gewürtz/ den Butter nn
Esiig zergehen lassen/ und Roßmarinsta'udl darein legen/ das Hechtl offt
damit bestreichen/ biß er gebratten ist/darnach die übrige Suppen darauff
giessen/ und also auff den Tisch geben.

373. Ein gefüllten Hechren zu machen.
«WAn soll ein mittelmcksslgen Hechten am Bauch auffthun/wie ein Brat-
^^ fisch/das Ingeweid herauß thun/sauber waschen und saltzen/darnach
ein Stücklein von einem andern Hechten nehmen/ klein hacken/und darun¬
ter ein gute gewaickte Semmelschmollen / ein Hand voll nicht gar klein ge-
gestosiene Mandel / und ein Brocken Butter/ Pfeffer/ Muscatnuß/ Perch-
tram und Weinberl / daran soll man schlagen ein Ay / und in Hechten ein¬
füllen/und ihn auffden Rost braten/ und offt schmieren/ darnach ein gutes
Capri-Süppel darübermachen.

374. Ein anderer.
^Chneid den Hecht auff der Seiten auff/ thue das Bratige alles her-
^^ auß/ die Haut muß ganß bleiben/klaube die Gräten herauß/hack das
Bratige gar klein/ nimb ein wenig Semmelschmollen/ waichs in Milchram
thus darzu / gewürtz es mit Pfeffer und Muscatblühe / saltz / hacks durch-

l einander/



8o Roch--Buch.
einander/fülls wieder in die Haut/vernähs mtt Seyden/brat «hn auf ein
Rost/und so er gebraten ist/zieh den Faden herauß/mach darüber ein gu¬
tes Süppel von Nägerl/ oder wie du wilst/ der Kops muß gantz bleiben.

37 s. Em gesottenen Hechren in Capra.
«NAnn der Hecht sauber geschüpt/und in Saltz/ so viel nsthig / gelegen

soll man ihm mit halb Wein und Eßig sieden/ und in einRain legen/
halb Wein und Arbessuppen daran gießen / darnach ein Hand voll sein
außgewaftheneCapra darzu legen/hernach ein wenig Oel in einer Psann
heiß machen/ und abschröcken/ darzu so viel Schmaltz legen/ und ein wenig
Zwiffel sein gelb darein rösten/ und auch darzu schütten/ auch Pfeffer/Im-
ber und Muscatblühe darzu thun/ und miteinander lassen sieden.

;y6. Ein Hechten in brauner Suppen.
ANAnn man den Hecht austhut/ soll man das Blut sein mit rinemZWein
^"herauß waschen und behalten/denFisch schuppen und einsaltzen/ dar,
nach 2. ba'the Semmelschnittenim Schmaltz rösten/ und darzu thun viel
Petersil-Würtzel/ auch zweo Häpel Zwiffel sein braun imSchmaly rösten/
und die Leber vom Hechten darzu thun/ auch noch em wenig Wein/ und
über den abgestrichenen Fisch giessen / mit Na'gelstup und Pfeffer gewür^
tzen/ und sieden lasten.

377. Angelegte Heckten.
<UAn nimbt einHechten/ersey groß oder klein/schlag ihn ab/und zieh ihm
^" die Haut ab/aber den Ruckgrad must du gantz lallen/ daß der Kopf
und Schweifgantz daran bleibt/ das Brätige nimb alles herunter / wasch
sauber auß und hacks klein/ nimb auch geweickte Semmel / Butter darun¬
ter/ gewürtz es wohl/thue auch ein wenig grünen Petersil/ein Löffel voll di¬
cken Milchram/ und ein gantzEy darzu/saltz es/und hack alles untereinan¬
der klein/ wie ein Knödel-Taig/ hernach nimb den Hechten-Kopsmit dem
Ruckgrad und Schweif/ trückcr ihn sauber ab/ nimb ein Bratpfannen/
schmicrs wohl ein/leg ein solchen Fisch-Taig darein/leg den Kopf/ Grad
und Schweisdarauf/und streich den übrigen Taiq darüber / sormire ihn
wie ein Hechten/stupfihn über sich mit einem Messer/ daß es kleine Schup¬
pe! gewinnet/ steck tue Floß ausden Rucken und Bauch/wie er zuvor gewe¬
sen/ bestreich ihn mit Eyer/ so gewinnt er ein Färb/ brate ihn in einer Dor-
tenpsann oder Bach-Ofen bey einer guten halben Stund/ daß er fein gelb
bleibt/ leg ihn in ein Schüssel/ mach ein Süppel von Lemoni darüber/oder
gib ihn truckner. Wilst du aber einen Karpffen machen / so verfahre in
allem/ wie mit dem Hechten / doch an statt deß Stuppen mit dem Messer /
schneid Mandel nach der Breite/und besteck den formirten Karpffen da¬
mit daß es scheine/ als wannsSchüppeu waren/ und also brat ihn/und be¬
gieß ihn öfters mit Butter/ mach ein süß oder saures Süppel darüber,
oder gib ihn trucken. 37s. Hech-
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378. fechten in Mandel-Rren.
^Icd den Hechten heiß ab/ und mach folgendes Süpvel darüber: nimb
^^ ein halben Vierting Mandel/schmöllsund stoß in einem Mörser/reib
Kren/daß er wenig vorschlagt/rührs mit Eßig ab/brenns auch ein wenig
ein/ rühr alsdann Milchram daran/ biß es süß genug ist / thue auch But¬
ter und Pfeffer darein/ laß sieden/ und richts über den Hechten an.

379« Hechren in Baum-Oel.
^)Chüp einen Hechten/ und sied selbigen sambt den geputzten Magen/
^^ und Leber/ im Eßig mit Roßmarin und Lorterola'tttr/wann er gesot¬
ten/schütt die Suppen hinweg/leg den Hechten in ein Schüssel/ thue But¬
ter daran/leg die gesottene Lorber^ Blätter darzu/ Pfeffer undMuscat-
blühe/ den Magen und Leber schneid langlicht/ leg darzu überbrennteLe-
monischa'ller/ druck ( nachdem der Hechten groß ist ) von einem oder zwey
Lemoni den Saft darüber/laß ihn sieden/ehe du ihn auf die Tafel gibst/
jchütt ein oder zwey Löffel voll Baum-Oel darüber/ und laß ihn wiederum
ein wenig sieden.

z8o. Auß einen, Hechren dreyerley Speisen zu machen/ daß
der Fisch dannoch gany bleibe.

^Altz erstlich den Hechten wohl ein/ nimb ein Tuch / netz es mit heissen
^ Eßig oder Wem/ schlags um das mittere Theil des Fisch/ leg ihn auf
ein Rost/ mach das Tuch alleweil mit heissenEßig oder Wein naß/den vor-
dern Theil begieß mit Schmaltz/ und bespreng ihn mit Arbes - Mehl / den
hintern Theil aber bestreich mit Oel oder Butter/ und brat ibn/ biß er ge¬
nug ist.

Z81. Ein Hechren <mf UnFerifch.
c?^U magst den Hechten schuppen oder nicht/ wie du selbst wilst / siede ihn
^ im Wein Eßig/ oder Wasser/ salß wohl darein/ nimb ein guten Theil
in Wasser gesottenen Zwiffel/ zwinge sie durch/ daß es wird wie ein Mueß:
darnach styhe die erste Brühe von dem Fisch ab/ und giesse die durchgetrie,
bene Zwiffel daran/ gewürtzmit Pfeffer und Saffran/und gieß über ein ge¬
bär!) Brod.

382. Hechten in Sardellen-Suppen.
sZ^CHüppe den Hechten/ und schneide ihn in Stücke!/ siede ihn ab inEßig/
^^ und mache von Sardellen ein Suppen darüber/ ist sehr gut.

38). Hechten in Rumel-Suly.
^>An soll einengrossen Hechten am Bauch ausmachen/ aber nicht spal-
"* ten/undgrosseStuckdaraußmachen/und fein blau absieden/ doch
nicht gar an die statt/und behalten, darnach soll man nehmen den schönsten
und besten Wein/ und auf4» Maß/;. Loch srischeHausenblatternnehmen/
dieselbe sauber waschen/ und klein schneiden / und in den Wein wal-
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chen und sieden lassen/ alsdann soll man denselben Wein nehmen/und so
viel darzu giessen / so viel man Sultz machen will/ allezeit auf ein Pfund
Hechten ein Maß Wein/ und Hey einem Seitel schsne lautere Arbessupi
Pen/und so viel Eßig/daß fein rckß wirb/auch ein paar gantze Zwifelhck-
pel/ und etliche ungeschällte Aepffelspckltl / die muß man bey Zeiten herauß
thun/ daß sie nicht zerfallen; man mag auch von etlich frischen Lemoni daS
Saure hinein drucken/undalles in einem glaßirten Hafen/^der verzinn¬
ten Kessel sieden lassen/ darnach soll man nehmen folgendes Gewürtz:
Imber gar sauber gewaschen/ und grob geschnitten/Pfeffer mit einem
Tuch sauber abgerieben/Muscatblühe gewaschen/auch Nckgerl gewaschen/
deren sollen nicht zu viel seyn/auchZimet/dermuß zimlich vil seyn/ daß solle
man in ein oder etliche Sckckel nckhen/auch gantze Safranblühe in ein Sä¬
ckel besonder nähen und in der suppen sieden lassen/biß vom Gewürtz die
rechte Rckß/und vom Safran die rechte Färb hat/es muß wohl gelb seyn/
auch muß man ungestossenenZucker darunter legen/ so viel/ daß süß genug
ist/alsdann soll man die Sckckel herauß thun/wanns schier gesotten ist/soll
man den Fisch darein legen/und ihn an die statt sieden lassen/ wann er ge¬
sotten/ aufein Bred legen/ daß er erkaltet/ und die Sultz sieden/biß sie ge-
stehet; will man die Sultz ein Zeit behalten/ soll man den Fisch in ein erde«
nes Geschieh legen/zuvor am Boden geschallt/ und wohl abgetrocknet/
Mandel und Lorberblcktter/ darnach ein weiß wollenen Sack von guten
Kern«Tuchdarüber aufyencken/dieSultz also heisser darein giessen/und
wanns ein Weil gerunnen/ wieder Mandel und Lorberblcktter darzwischen
legen/ und die Sultz solgends lasten daraus rinnen/und an einem kühlen
Orth stehen lassen / wann man davon brauchen will/ soll man ein Stuck
von der Sultz sambt den Mandeln und Lorberblcktterdarzu legen ; will
mans aber alsobald verzehren/ so ists besser/ daß man die Sultz besonder
giest/ sie ist besser anzurichten / so solle man auch von frischen Lemoni brei¬
te Schnitzel darzwischen legen.

584. HinRarpffen in einer gmen Suppen.
K>An soll von zwcyen Karpffen das Blut im Eßig fangen/ und wohl
^"rühren/ und so viel Wein daran giessen/ daß der Fisch darinnen sieden
kan/ und deß Eßig muß so viel seyn/daß es wohl sauer wird/ wann es nun
ausstehet/sollman ein gutes Stuck Zucker/daß es fein süß wird/ und doch
die Saure fürschlägt/ daran legen/ darnach mit allerleo Gewürtz gewür-
tzen den Fisch/wanner zuvor geschüpt/ und im Saltz gelegen ist/ darein le¬
gen/und wann er schier genug gesotten hat/ herauß nehmen/ und die Sup<
pen wohl lassen einsieden/wanns schier gar ist/den Fisch wiederum darein
legen/allzeit nur zwey Stuck aufeinmahl; wann man schier will anrichten
ein frischen Lemoni klein darein schneiden/sein aufden Tisch legen/ unozu-

gedeck-
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gedeckter aufeiner Glut behalten/der Lemoni muß nicht darinnen sieden/
es wird sonst btttcr; will man ihn zu einerSultz haben/ so setzt man ihn a«
ein kühles Orth/ so gestehts.

385. Rarpssen in einer gelben Suppen.
«WAn soll den Karpffen schuppen/ und zu Stucken machen / und einsals
^^ tzen/ darnach in guten Wein sieden/ wann er verfaimbt Hat/einHand
voll Brösel rockes Brod darzu thun/auch Safran / Zucker/ Imber/
Pfeffer/und Zimmet darzu thun/ und an die statt lassen sieden / wann man
anricht/Zimmetstup daraus stra'hen.

z8<5. Rarpssen in sckwaryer Brühe.
^Chüppe und stich den Karpffen beym Schweiff/ fang das Blut fleißig
^^ aus/zerschneid ihn/saltz ihn/ und laß ihn im Saltz ligen/ darnach streich
den Schleim wohl ab/dasBlut aber treib wohl mit gutenEßig ab/gewürtz
ihn mit Pfeffer/ Imber/Muscatblühe/ und dergleichen/ wilstduihnsüß
haben/ so zucker ihn / und thue Weinbeerl darzu / laß sieden/ richte an /
und ziers mit Mandel oder Pistazi.

387. Ein Rarpffen zuzurichten.
^Ied ein ungeschüpten Karpffen heiß ab/ leg ihn aus ein Schüssel / gieß
^ Wein daran/ leg auch frischen Butter/ zerribene Nckgerl/ und Zimmet
daran/ setz aufein Glut/ und laß also sieden/ biß genug ist.

;88. Einen Rärpffen zu sieden in Zroifel.
H>Imb ein Ka'rpffen/ schuppe ihn/ und schneide ihn zu Stucken/ siede ihn/
^ ' wie du sonst thust/nimb Zwifel/so viel du wilst/schneide sie klein/laß sie
im Wasser weich sieden/ thue das Wasser darvon / leg die Zwiffel an dem
Fisch/ thue ein wenig Eßig und Wein / auch Pfeffer / Imber und Safran
daran/ laß sieden/ si> seynd sie gut/ kalt oder warm.

389. Einen Rärpfftn in Oel zu sieden.
A'Hue das Oel m eine Pfann/ laß es heiß werden/ thue den Fisch dareinl

röste ihn wohl/darnach giesse einen weissen Wein daran/ nimb Pe-
tersill und Zwisel/ schneide sie klein/ legs daran/ auch ein wenig Pfeffer/ so
ist es recht. 390. Ein 2lal zu dachen.
MAn soll der Aal die Haut abziehen/die Ruck-Ader herauß lösen/ und
^ in Stuck zerschneiden/wohl laltzen/ligen lasten/ hernach in Saltz-Was-
ser absieden/darnachim Mehl umkehren/ und in Schmaltz dachen/wann
man anricht/ Lorberblatter und saure Pomerantschen darzu legen.

391. Ein Aal zu braren.
HAAnnderAaldie Hautabgezogen/und dieAdern/ so durch den Ruck-
^" grad gehet/ herauß genommen ist/ soll mans sauber waschen / und zu
Stucken machen/ und mit Saltz/ Imber und Na'gelstup besträhen/undein
gute Stund ligen lassen/ darnach die Stuck nach derL<inganeinVogel-
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spißl stecken/undbratren/ und gar oft mit zerlassenen Butter/ und Rosen«
Eßig begiessen/ wann sie schier gebratten/ mit Imber / Nckgerl / und Roß,
marin bestecken. Und eben also tan man ein Rutten oder Hechtl braten/
allem dörffens nicht so lang im Saltz ligen/ nur wie man sonst einsaltzt.

592. Rurren einzumachen.
WAn soll Arbessuppen in ein Rain giessen/ viel Petersil-Wurtzen daran
"^ legen/ auchzermilten Pfeffer/und gcstossene Muscatnuß/und ein we¬
nig Wein darzu thun/ alles ein Sud lassen thun / die Rutten schleimen /
und einsaltzen/ darnach in die Suppen legen/ und sieden lassen/ biß genug
ist/ wann mans will anrichten/ viel Butter daran legen.

39 Z. Ein Huechen oder Schaiden zu braten.
<WAn soll von einem HuchenoderSchaiden ein schönesStuck schneiden/
^^ oben neben den Ruckgrad/ wohl darben lassen/ so es am dickeften ist/
den Ruckzrad fein langlicht schneiden/ in derForm eines Bra'tls/ dasselbe
einsaltzen/undan ein Spiß anstecken/mit4. schmalen Spänlein/ und mit
einem Spagat an Spiß anbinden/ sonsten Mts herab / darnach soll man
es fein braten wie sonst ein Bratl/ hernach ein StuckButter zerlassen/sau¬
ren Lemoni-Sast oder Rosen-Eßig darein giessen/ und Pfeffer/und es im-
merzu begiessen/ biß schier gar hart/ und wann mans zu letzten begieß / soll
mans ein wenig mit grriebener Semmel bestrahen/ und aufgrüne Blätter
anrichten/ und ein sauren Pomerantschen voneinander schneiden/ und dar-
zulegen. 394- Schaiden zuzurichten.
«HssÄn muß die Schaiden in den heissen Waffer schleimen wieRutten/und
""' Stücklein darauß machen/ allein den Schweif last man einer halben
Ellen lang gantz/ den braucht man hernach zum braten/die Stuck soll man
einsaltzen/darnachnehmen zimlich viel Berchtram/ Petersil, Kraut / und
Wurtzel/ und ein Semmelschmollen/ daran soll man giessen ein Arbessup¬
pen/ und sieden lassen/ biß alles weich wird/ und durchschlagen/ und mit al-
lerlep Gewürtz gewürtzen/die Schaiden darein legen/ und gilben/ wann
Mans will anrichten/ein guten Brocken Butter darein legen.

395. Ein Schaiden-Schrveifzu brarren.
«^NAnner zuvor eingesaltzen ist/muß man ihn über und über mit einem
" Faden binden/ dann er sonst zersa'llt/ und aufeinenRost bratten/M
mit Butter/Roftn-Eßig/und Pfeffer bestreichen/ und wann er schier ge¬
braten ist/mit Zimmet/ Nagerl und Roßmann bestecken/ man mag ihn
trucken/ oder in einer Suppen geben.

z§><5. SälblinF heiß abzusieden.
«WAnsoll nehmen schöne Sälbling/ weil sie noch frisch und nicht blöd
"^ seyn/ und nach ihrerGröß ausmachen/ entweder spalten/ oder zuStu-
cken machen/ oder gantz lassen/und im gesalßenen Waffer fein rösch absie¬

den/
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den/ darnach im besten Sud mit Wein-Eßig geschwind abschrscken / vom
Feuer abheben/ und ausein Salvet anrichten.

397. Ferchen schon blau absieden in die Sulyen.
K>An soll sie am Bauch ausmachen/ biß zu den Schweif/ so geben sie sich
*^ voneinder/ den Ruckgrad abstechen/ doch nicht durch dieHaut schnei,
den/ darnach absieden/ wie oben die Saibling/ und wann mans vomFeuer
hebt/mit kalten Eßig abschrscken/und ein wenig Allaun darein werffen /
und wann mans herab nimbt/mit einem säubern gar dicken Tuch bedecken/
daß kein Dampfdarvonmag/so werden sie schön blau/ so legt man zwey
gegeneinanderausden Bauch/ als wann sie schwimmen/und gieß dieSup«
pen darneben her.

398. Ferchen in Gel zu kochen.
WAn soll die Ferchen am Bauch aufmachen/ und soll klein« Krinßlem
^" schneiden/darnach frisches Oel in ein Pfann nehmen/ dasselbe/ wanns
heiß ist/mttetlichen Tropffenkalten Wasterabschrscken/ und ein gantzes
geschaltes Zwiftelhapeldarinnen Hitzen/so nimbt es ihm den groben Ge¬
schmack/ und Rosen,Eßig/oder saurenPomerantschen'Saft daran thun/
damit soll man die Ferchen/ so zuvor gesaltzen seynd/ und auf ein Rost le¬
gen/ oft bestreichen/ biß sie gar gebraten seyn/ man muß auchGewürtzdar¬
ein thun/ als Pfeffer: Imber/ und an das übrige soll man giessen ein gute»
Wem/und ein Hand voll Capra/ und ein halbe Hand vollWeinberl/Zim-
m.t/ und Nckgelstup/ aber die Säure muß sürschlagen/und dieses alles sein
in einem Hckserl gesotten/ und über die Ferchen gössen/ wann man anricht/
fein Lorberblcktterdarzu gelegt.

199. Geselchre Ferchen.
^Iede sie erstlich im Wasser ein wenig/selbiges gieß davon/darnach fiedS
^ in einem andern/ biß genug seyn/ hack Petersil undZwiffel durcheinan¬
der/ nimb Muscatblühe/ Imber und ein Arbesbrühe/auchein srischenBut«
ter/ laß em Weil mit dem Fisch sieden/ und richts an.

400. Neunaugen zu kocken.
e>>Imb die Neunaugen/ thuesie in ein Schäfiein/ gieß ein heiß Waffe?
^ ^ daran/ nnnb ein klein Besemlein/und rühre sie inSchaffel darmit um/
daß der Schleim darvon komme/ nimb sie hernach / und trucke ihnen die
Schnäbel auch wohl ab/und lege sie in ein anders sauberS Wasser/ wasche
sie auß/ thue sie in ein Pfanne / saltze sie wohl/ und giesse ein Wasser dar¬
an/ lasse sie dann sieden/ und richte sie mit der Brühe eines Theils an/ und
fttze Pfeffer und Imber darneben auf.

401. Neunaugen zu backen.
5s>Imb dieNeunaugen/bereitesie/wie vor gemeldt/fein sauber/in wasch«'»
^ * schneide ihnen die Schweiffel ab/ saltz sie/ und wälgers in Arbes.odee

Waie
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Waitzen-Mehl/und dache sie: mache darnach ein Brühlein darüber/ nimb
ein wenig Essig / Imber und Pfeffer/druck ein Pomerantschen darein/l aß
sieden / richts es über gebachene Neun-Augen an.

40». Schlein abzusieden.
^Chneid sie auff/ thue das Ingeweid herauß/ nimb siedendes Wasser /
^ brühe sie/ so gehet der Schleim darvon / schneid sie zu Stucken/ wasch
sauber auß / saltz/laß ligen / hernach sied es in guten Wein Esslg schön blau
ab. Kansts auch also kalter geben/ frischen Essig und BaulwOel darüber
giessen/ mit Capri oder Oliven bestrafen.

42). Den frischen Haufen zu braren.
^>An soll ein dünne Schnitten/ schneiden/ und einsaltzen/ und auffeinem
^" Rost fein gemach gebraten/ und immerzu mit frischen Butter bestrei¬
chen/ darnach mit Zimmet und Nagerl bestecken / und fein warm auffden
Tisch geben / trucken / oder in einem Lemoni - Süppel.

404. den frischen Haufen abzusieden.
V5An soll die Stuck nicht gar zu dick schneiden/ sauber waschen/ und ein
"* Weil inWasser ligen lassen/darnach in wohl gesalßenenWafiersieden
lassen / biß genug ist/ darnach herauß legen / und ein heissen Essig darauff
giessen/ und zermilten Pfeffer darauff strähen / und fein warm anrichten ;
oder will man ihn kalt geben/ so last man den Essig daran/ und thut Peter»
sill darauf geben.

4ns. Frischen Hausen in gurer Suppen.
IAAn nimbt i. oder 2. Pfund frischenHausen/wasch ihn sauber auß/saltz
^^ ihn/hernach nimb 1. paar eingemachte Lemoni/ schneids zu Blätlein,
mach ein Schmaltz heiß / leg den Hausen darein sambt den Lemoni/ nimb
allerlep Gewürtz/deck den Hausen zu/daß kein Dampfdavon geht/ laß ihn
in einer Rain ein Viertelstund sieden/und richt ihn also an.

426. Haufen > Rnopf.
<>XUtzdenHausen<Knopfsauber/thudieGall und Grat darvon/leg die
^ Leber in ein Schüssel/ wasch den Hausen - Knopf auß acht Wässern /
reib ihn mit Saltz/ wasch ihn wieder/ solches thu dreymahl/ überbrenn ihn
ein Tag vorhero/ nimb ein grossen Hasen/ thu guten Theil Arbes darew /
laß sieden/ in selbigen lege die schwartze Fleck/ dann sie sieden sich gar lang,
jam/salß sie wohl/ über ein Weil die andern Fleck hinein gethan/ die sieden
sich ehender/thue es wieder herauß m ei» Melder aus ein frisches weisses
Tuch/nimb die Leber/thus in einHckfen/nimb 2. Semel/rösts imSchmalß/
legs zu der Leber/nimb dieSuppen/darin der Hausen-Knopfgesotten/ laß
die Leber/ sambt der Semel darinnen sieden/ treib dieSemel mit dieser und
der Albessuppen durch ein Süb / gewürtz mit Pfeffer/Imber/Nägerl/
und Zimmet/ das meiste muß der Pfeffer seyn / leg den Hausen-Knopf in

die
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die durchgetribeneSuppen laß ein guten Sud thun / leg ihn auf ein
Schüssel/ und gieß dle Suppen darüber.

407. Gefüllre Gründet.
«HssAch ein gute dicke Mandel-Mlch/thue gute frische Grunde! darein/
^'' laß darinnen gehen/ daß sie ein grossen Bauch überkommen/oder
auch in Milchram/ sied es dann in lauter guten Wein/oder bachs.

408. Frischen Lax in der Pohlnischen Suppen.
I)Imb frischen Lax/ dache ihn im Schmaltz/ nimbZwisselundAepstel/
^ thue es in ein Reindl/ gieß Wein darauf/ laß es sieden mit Zimet
und Zucker/ mach es ein wenig säuertet/ streiche es durch auf den ge-
bachenen Lax/ laß es aufsieden/ undgibs.

429. Marinirrer Lax.
^s>Imb ein Lax / bache ihn auß in frischen Schmaltz / nimb Essig und
^ ^ Wein in ein verzintenKeßl/ schelle zwep Lemoni/ schneid sie rund/
thue sie darunter mit Gewürtz/ Roßmarin/ Knoblauch / Lorberbla'tter/
saltz es/nimb es vom Feuer/ wirff den Lax darein/ laß es kalt werden,
c^ess/e, tDraci. I^inZuacelU, Qambarelli, dises alles nimbt man von
den Wälschm Specerep, Handlern.

4 iQ. Geraucheeren Lax.
^Chneide den Lax/ überbrenn ihn/ mache folgendes Süppel darüber/
^ nimb Wein und Waffer/ laß sieden/ röst ein wenig Semel darein/
auchWeinbeerl/ Zibeben / Mandel und Zucker/ gilbs/und laß ein we¬
nig sudln/ und gieß über den Lax.

41,. Geseich« Fisch zu kochen.
^AAn soll Petersil-Wurßen nehmen/ und sie in einer Arbeis-Suppen
^" aar weich sieden/ darnach ein geribene Semmel sein groblecht in
dem Schmaltz rösten / und darzu thun / den Fisch muß man waschen/
daß er nicht gesaltzen sty/ und in die Suppen legen/ und zurecht sieden;
darnach ein gutes Stuck Butter/ zermülltenPfeffer/ und Muftatblühe
darzu legen/ die Petersil-Würtze! müssen viel ftyn/ aber man muß
nicht gar viel Suppen daran machen.

412. ikingemachren Biber.
5s>Imb einen Biber/ quell ihn in Wasser/ thue ihn in ein Geschier:/ gieß
^ ^ ein gute Arbeis- Suppen darüber / thue Pettrsil-Würtzel/ gesaltze-
mn Lemom/ frischen Butter/ Gewürtz/ und ein wenig Wein darauf/
gilbs/ laß es sieden/ brenn es em klsin wenig ein/ und glbs.

41 z. Ein Biber Sckrveisszu machen.
^An soll dm Biber-Schweifs, sambt den Tatzen übersieden/biß die
^" obere Haut herab gehet/ darnach in gesaltznenWasser wider sie¬
den/ uugeschr drep Stund/ biß er weiß wird/ und wann er die andere

m Haut
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Haut last/ soll man ihn säubern/und wann er schier gesotten ist/Essig/
Saffran / Zucker / und anders Gewürtz darzu thun ; man mag auch
gesaltzene Lemoni darben sieden.

414. Einen Fisch zu brarren.
I>Imb einen Brattfisch/ was du für einen wtlst/ schuppe ihn/ thue ihn
^ auf/ thue das Ingeweid herauß/ nimb Saltz/ Pfeffer/ Imber/
Nckgerl/Zimmet/ auch Roßmarin/ Majoran/ und das Ingeweid/ßack
es unter einander / thue es in den Fisch hinein / mache «hn zu/ reibe ihn
wohl mit Saltz und Gewürtz/ und lege ihn in ein Fischreiffen / und bratte
ihn/ traiff lhn wohl mit Oel und Efiig/ es ist lang gut darvon zu essen.
Du magst auch wohl den Fisch außwendig mit Salbey« Blätter bele»
gen/ dieSchleyen seyn gar gut/ so man sie also macht-

415. laperdon/ oder Stockfisch NiderlZndisch zu kochen.
HAAnn der Laperdon gewässert/ überbrenn ihn/ löß die Gräten dar-
"^ von/nimb weisse Rüben oder Calarabi/sied es/daß weich werden/
schncids blätlet/ legs in ein Schüssel/ untersich legButter/alsdann ein Leg
Ruben/oder Calarabi/ daraus«» Leg Laperdon/ Pfeffers/ und ein wenig
Muscatblühe/ dises lege so offt/ biß du weder Rüben oder Laperdon hast/
laß auf der Schüssel sieden. Also tanst auch den Stockfisch machen.

416. Einen Stockfisch zu vrarren.
^s>Imb ein gantzes Stockfisch Scheid/säubere es innen und aussen/saltz

^ ihn ein/und leg ihn in ein Fischreiffen/ wie man die Fisch darin brattet/
und setz die Reisten aufKohlen/treiffs offt mit heissen Schmaltz/ setz sein
dieReissen in einBrattpfannen/wann du ihn treiffen wilst/ und wann
er genug gebratten ist/ so thue ihn herauß/ lege ihn in ein Schüssel/
nimb das Schmaltz/mit dem er getreifft worden/ brenn ein guten Theil
Mehl darinnen/Pfeffers wohl/gieß heiß darüber/ es ist ein gut Essen.

4,7. Gefüllren Stockfisch.
^Chüppe den Stockfisch / löß das Fleisch sauber von der Haut ab/
^ nimb ein wenig Stockfisch/ klein geschnitten grünenPetersil/grob-
lecht gestossen Mandel/ schlag 5. oder 6.Anr daran (wilst du/ so kanst
die Ayr in ein geribene / und nn Butter geröste Semmel schlagen) ge¬
würtz mit Pfeffer/ Imber und Muscatblühe/ Ms in die Haut/ wachs
wohl zu/ laß in einem Wasser überbrennen/ alsdann leg ihn aus den
Rost/ und laß ihn bratten/ begieß ihn offt mit Butter.

4»8. Gebachener Stockfisch.
^jCbllppe den Stockfisch/ schneid.ihn zu Stück!/ waltz ihn im Mehl
^ umb/bach ihn im Schmaltz/richte ihn auf em Schüssel/thue Milch¬
ram und frischen Butter/ Pfeffer und Muscatblühe darzu / darnach
laß also ein wenig sieden.

419. Die
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419.. ^. Die Schüdkronen gar nur zu kochen.

I>Imb die Schildkrotten/ hack ihnen Köpff/ Fuß und Schweiff ab/ die
^ ^ Fussel abcr lege etwas spöter darzu/ slcde es in einem Wasser so
weich/ biß sie die Schallen lassen/ alsdann zerlegs in vierTheil/ und
putz die Haut sauber herab / die Leber und Ayr leg sein darzu/ alsdann
gewürß sie mit Pfeffer/ Imber/ Muscatblühe/ und saltze sie/ schneid
einen Petersil gar klem/ strähe ihn daraus/ alsdann nimb ein Butter
in ein Psann / wann er zergeht/ so laß ein geribene Semmel darein
lauffcn/ so viel/ daß ihr vermeynt/ es gebe ein dickesGüppel/hernach
lege die gewürtzte Schilokrot darein/ rühr sie umb/ daß sie den Butter
fein annimbt/ gieß ein Arbeis-Suppen daran/ laß sieden/ und wann
ihrs wolt anrichten / so legt wider ein Brocken Butter daran / wann
ihr wolt/ so last die tieffen Schallen von der Schildkrotten sauber putzen/
und setz sie auf ein Schüssel/ und richts darein an. Man sied «s auch
ab / und macht ein Kren darüber. So thue mans auch absieden/ in
Mehl einrühren/ undbachen/ man kans auch in Oel dachen.

420. »lärleee Plareisen zu kochen.
MZAn soll die P.'a leisen Tag und Nacht/oder la'nger in einer kalten Lau-
"*gen weichen/so geschwollen sie gar schön/und gehet ihnen die Haut ab/
darnach soll mans gar schön außwaschen/ ein Weil im Wasser legen lassen/
zu Stucken schneiden/ und »in gute Weil sieden lassen / wie recht ist / die
Haut abgehen / und sie zerblätlen/und die Gräten hera'uß lösen/ darnach
sie in ein R<indl thun/ und ein Arbeis-Suppen daran giessen/ und darzu
thun «in Löffel voll geribene Semmel im Schmaltz gerbst/will man gern/
kan man auch ein Zwiffl mit rssten/und ein zermültenPsesser und Muscat¬
blühe/ auch ein wenig geschnittenen Petersil oder Majoran oder was man
ww darzu thun/ und sieden lassen/ darnach ein Stuck Butter daran legen

411. plareisen aufNiderländisch zu kochen.
NBerbrenn diePlateistn/ löse die Gräten sauber darvon / legs in ein
" Schüssel/ und leg Butter darzu/ oben besträhe sie mit grün gehackten
Petersil. 422. Gespickte Schnecken.
^Icde die Schnecken/ putz sauber/ spicke es schön mit einer kleinen
^ Spick-Nadel/ stecks an ein Spißl / laß überbratten / daß der Speck
rößlet werde/ richts alsdann auf ein Schüssel/ laß ein Butter braun
werden / schütt ihn darauf, und druck Lemoni,Safft darüber.

42;. Schnecken in einer Sardellen «Suppen.
«AAsche die Sardellen sauber mit Wein auß/zerstoß und treibs durch,
"^ vermisch mit Butter/Pfeffer und Muscatblühe/füll die abgesottene
Schnecken mit dem vermischten Butter und Sardellen wider in die
Hckußl/ und bratts wie gebräuchlich ist.

M 2 424. Ge^
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424. Gehackce Schnecken.

^Iede die Schnecken/ lsß sie auß den Häußlen/und wasche sie gegen
^ i2.mal/ alsdann zerlaß ein frischen Butter/schult die zuvor klein
gehackte Schnecken mit Petersil/ Pfeffer und Muscatblühedarein/ laß ein
Weil überpreglen/ fülls alsdann wider in die Häusel/und gibsauf die
Tafel. Besser aber/ wann du sie auf saubere Austern-Schallen legest/
und ein wenig aus den Rost blattest/ und Lemoni-Safft daraufgiest.

42s. Rrebs dachen.
ys>Imb die Krebs/ wasche und siede sie ab/ wie sonften / schelle sie/ und
^ ^ mache einen Taig an mit Waitzen-Mehl und Wein / saltze sie ein
wenig/ und ziehe die geschellten Krebs dadurch / und dache sie.

426. Gebachene Rrcbs.
?s>Imb Krebs/ siede und schelle sie/ hacks klein mit Petersil/ nimb 4-
^* Ayr/ frischen Butter/ Saltz/ Imber und Muscatblühe/ rühr es
wohl unter einander/ nimb Semmel/ schneid Schnitten/ streichs darauf
und bachs im Schmaltz.

427. Reebs-Eieerl zu machen.
y?Imb gesottene Krebsscheeren/5. oder 6. flösse sie zu Pulffer/thue ein
^ ^ Seitl gute Milch daran/ zwing sie durch/ nimd 2.Ayr/ schlag sie
auch in die Milch/ laß in einander sieden/ so wird es wie ein Ayr-Käß/
sevhe das Waffer darvon / und nimb alsdann das Dicke/bache es/ nimb
ein Häferl/ thue ein wenig Wein/Imber/ Pfeffer/ Saffran undMu-
scatblnhe/ auch Zucker daran/ so wird es sein Wohlgeschmack/ laß in
einander sieden/ und richte das vorig gebachene Krebs-Eiterl aus ei»
Bäller/ und gieß die Suppen darüber/ so ist es gut.

428. NrebsLOsirien.
c^Hue die Krebs lebendig auf/ nimb das beste herauß/ gewürtze sie mit
^ Pfeffer/und saltze sie/ thue auch Butter darein/ und thue es in die Au¬
sternschallen/ oder in ein kleines Schüsserl/ setz es aufein Rost/ thue Kos¬
ten darunter/ laß ein kleine Weil sieden/ daß ein Süppel behält/ so seun sie
recht. 429. Gefüllte Rrebs.
D?Imb schöne grosse Krebs/ siede sie/ darnach thue die Schallen dar«
^ von/ hacke die Krebs mit Petersil klein/ nimb frisches Schmaltz/
Muscatblühe/ Imber/ und Pfeffer/Saltz und geribemS'Mmel/ rühre
es wohl unter einander/ fülle es in die Hilft«/ steck allweg zwey gegen
einander/ leg sie auf den Rost/ begi ß mit Butter/ du magst sie wohl
auch an ein Spißl stecken / und mit Butter betreiffen.

430. Rrebs in einer Bu«er-Suppen.
^Iede die Krebs mit Wasser/Pfeffer und Saltz/ wie sie seyn sollen/
^ süsse die Suppen wider herab/ nimb ein Pfa'ndl/ thue frisches

Schmaltz/
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Schmaltz / Fleischsuppen / Pfeffer und Muscatblühe darein / laß sieden,
lege die Krebs in ein Schüssel/ giesse die frische Schmaltzsuppen darüber.

4? i. R,rebs - Schmaly-Noch.
<^An nimbt Krebssen so viel man will/ sieds wie gebräuchlich/ löß
"^ auß / dann Semmelschmollennach Geduncken/ weichs in ein süfie
obere Milch/wanns genug weich ist/ druckt mans wohl auß/ hacke die
Krebsen und Semmel unter einander/ thue es in ein Rein/ alsdann nimbt
man ein frischen Butter/ last ihn heiß werden/ schult das Gehackte darein/
thue Gewürtz darzu/ und laß also außbra'cklen / biß es röhrig wird.

4; 2. Speist von RarpffemZungen für einen Rrancken.
H>Imb etliche Karpffen-Zungengantzer auß dem Maul/ lege es in ein
^ ^ Geschir:/ gieß heiß Wasser darauf/ schab den Schleim herunter /
wasch sauber in kalten Wasser auß/ leg ein frischen Butter in ein Reindl
oder Schüssel / die Zungen darauf/ schneid Lemoni - Schellen darauf/
strcih Semmelbrößl daraus/ thue Muscatblühe daran / laß also schön
weiß sieden/ wann du es wilst geben/ so druck« den frischen Lcmoni-
Safft daraus/ und gibs.

43Z. SpeißV0nHechren-5.ebee und Rarpssen-Blaerer.
^s>Imb die KarpffeniBlattern / und Hechten-Lebern / überbrenn es in
^ einer Pfannen/ putz sauber den Schleim ab/ schneid die Blattern
wie Fleck/ und die Hechten-Leber darunter/ laß ein Hechten-Leber gantz
in die Mitte zu legen/ wanns gesotten seyn/ und will mans anrichten/
so brenn es mit geribenen Semelbrößl «in/ schneid grünen Petersil daran/
ein wenig Muscatblühe und Saffran/ wilst du es sauren mit Lemoni-
SM/ stehts bev dir/ wann mans anrieht must du vorhero ein wenig
frischen Butter daran legen/daß ein guten Geschmack hat.

434. Fleck von Fisch-Magen.
5s>Imb dm SchaidewMagm/ putz ihn sauber als du kansi/ reib ihn mit
^' Saltz/ schneid ihn wie Fleck/ laß ihn weich sieden/ thue die Fleck in ein
Rein/ gies Arbeissuppendaran/ brenns ein mit Mehl/ thue Muscatblühe
darzu/ Saffran/ Zimmet/ ein wenig Nagerl / geribene frischeLemoni«
Schellen/ Zucker und Lemoni.Safft/ alsdann nimb die Milch von den
Karpffen/überbrenns/ hernach weltz «s im Mund-Mehl/ bachs schön gelb/
wann du es anriehst/ so leg die darauf/ wann du wilst/ daß besser soll seyn/
so schneid eingemachte Citronm wie Fleck/ und strähe es daraus/ist gut.

4 z s. Gebrarrene Austern.
VssAche sie auf/ putze das Schwartzedarvon / ledige sie von der Schal)
"^ lenz gewürtz mit Pfeffer und Muscatblühe/ bratte sie mit Butter
oder Vaum-Oel/ wann sie ein Sud gethan/ drucke Lemoni-Safft
daraus/ und gibs.

m 3 436. lkm
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436. Em räre Fisck-Ohli zu machen.

^In halben geselchten Hechten die »Kaut hinweg/ und kocht an die Stell.
^ 8. Kleine Säldling blau abgesotten/ und gantz lassen.
2.Remanckln geselcht/ die Haut darvon/ und übersotttn.
4. Spißl Rcuerl müssen gantz bleiben/ übersotten die Haut darvon.
4.Brigg?n zu vier Theil zerschnitten.
4.Bickilhäring/ die Haut und Gra'tt weg/ auf dem Rost im Butter

lassen anlauffen.
4. Frische Ha'ring in 4-Theil zerschnitten/den Kopff hinweg/und gebachen.
6. Halbpfündige Bretzen-Hechten blau abgesotten.
i.SeitlGrundl blau abgesotten/ in Butttrsuppen gemacht.
i.Seitl Koppen in Mehl bachen.
8. KleineRutten blau abgesotten/ im Butter gemacht.
6. Kleine I^nßuzreli aufdem Rost mit Mehl gebratten.
s.Ziberl/ wälsche Fisch bleiben gantz / in Dottersuppen.
z.Kreutzn weisse Violen übersotten/ dte Suppen weg.
6. Kreutzer Walsche Kosten gebratten und geschellt.
4. Kreutzer Steck-Rübel gantz kleine weisse / übersotlcn.
Kleine weisseRuben gewürfflet geschnitten/und im Schmaltz braun geröst.
6. Kreutzer Köhl-plucuN übersotten / und im Butter kocht/ gantz gelassen.
3. Kreutzer schönen Basternat übersotten/und im Mehl dachen. "
2. Stuck Carbi übersotten/im Butter angelassen/ zu Stückl geschnitten.
8. Kreutzer geputzten Pöperl übcrsotten/ und weiß lassen.
4. Kreutzer Zeller überbrennt/ in vier THeil zerschnitten/ inDottersup,

pen gemacht.
4.Büschl Venichl/ der kleineft/ wie er im Winter wachset/ in warmen

Wasser anlauffen lassen.
4. Busch! Spargel übersotten.
30. Schnecken geputzt und gebratten an Spisseln ohne Ha'usel/ darauf

gelegt.
6. Kreutzer Dateln gesotten.
l.Visrting Capri darauf gestrclhet.
i Vierting Olivi/ die Kern weg/ darauf gestrckhet.
1. Halb Pfund klein gesaltzene Meer--Spinuerin außgewaschen/ ein jede

muß besonder gantzer gebachen werden/ damit sie kraust bleiben.
1. Halb Pfund eingemachte Wa°lsch< Krebses die müssen bachen werden

sambt den Schellen,
i. Gute Hand voll ^rtopkoli, die Schellen geputzt/blattet geschnitten/

im Butter geröst/ oben darauf gefträhet.
i.Hand vollZlbernüssel undPistatzi geputzt/ darüber besträhet.

100. An-
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100. Austern außgelöst/in ein Reindl im Butter mit Lemoni-Safft ge¬
löst/ oben daraufgegossen/ auch ein lüelgi! daraufgelegt.

Difts gehört alles auf ein Schüssd/ schön ordentlich ausgericht/die
geselchte F.sch in die Mltten/die andern aber herumb/ die kleine Sachen
müssen besonder inReindl gemacht wcrden/außZenomen dasGeselchte kan
man drey oder vlererley zusamen legen/ damit die Speiß von den gerauch¬
ten Fischen kein Geschmack bekomme/ mit linden Gewürtz abgewürtzt/und
von den kleinen Sachen die Suppen zusammen/ und darüber gössen.

437. Meer < Spinnen zu kochen.
^Aß sie Tag und Nacht im Wasser ligen/ hernach meiner subtilen Lau«
^ gen auch Tag und Nacht/ seynd sie zu hart/ mach wider ein andere
subtile Laug / wann sie weich genug / leqs wider ein Tag in frisch Was¬
ser/ hernach bratts im Butter/ oder Baum«Oel/ gewürtz mit wenig
Saltz und Pfeffer/ druck Lemoni<Safft daraus/ und gibs.

438. pausen/und allerhand andere Fisch zu mariniren.
ARstlich schneide den Hausen im Stuck eines Fmgers dick/ saltz ihn
^ recht/ sied ihn aber in Wasser und Efiig/ doch daß der Essig vor¬
schlagt/ laß ihn kalt werden/ leg ihn in ein Va'ßl oder Weidling der
glasirt/ so offt ein Leg Hausen/ jedesmal Lorberblckter/ Roßmarin/ Pfef¬
fer darauf/ alsdann gieß Efiig daran/ daß er darüber gehet/ wann
du ihn aus die Tafel gibest/ tanst ein wenig Vaum--Oel darüber giessen.
Also kanstHechten/ Ferchen/ Säubling und Schleyn machen.

439. Auf ein andere Manier.
^Chneid den Hansen wie oben/ laß ihn ein Weil im Saltz Ilgen/be-
^ streich ihn wohl mit Oel/ leg ihn auf den Rost/ und brat ihn schön
rößlet/ daß er nicht verbrenne/ wann er gebratten' leg ihn in ein Vaßl
wie oben / so offt ein Leg Hausen / Muscatblühe/ Na'gerl / Pfeffer/ Le-
monischellen/ Lorberblätter und Roßmarin darzwischen / blß so offt/ biß
das Va'ßl voll ist/ hernach begiesse ihn mit Baum- Oel/ schütt Esii^
daran, und beschwär ihn mit etwas/ober schlage das Va'ßl zu/ kanst
ihn also behalten / oder verschicken/ wohin du wilst. Also macht mans
auch mit den Hechten/ Ferchen/ Saibling/ und andern guten Fischen.

!on allerhand Machen.
440. Runst/ allerhand Vogel einzupairZett / daß sie sich lang

behalten lassen.
^M.Rstlich muß man die Vögel sauber rupffen und putzen/ die Köpff
eMA' und Krampe! abschneiden/ und dasIngeweid herauß nehmen/ her¬

nach setz ein saubers Waffer in einem KM oder Hafen zum Feuer/
wann
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wann das Waffer siedet/ so wirffdie Vögel hinein/und laß nur ein Sud
thun/ darnach nimbs herauß auf ein Brct/ damit das Wasser absincket/
darnach nim ein höltzernes Väßl/ darnach duVögrl hast/ und legs voll an/
saltz es/daß sie recht imSaltz seyn/leg ein wenig zerstossene Cronabethbeer
darzwischen/ gieß ein mittelmäftigenEstig daran/das über dlcVögel geht/
und vermach es/ wann du essen wilst/ mach das Väßl aus/ und brats.

44». Die Schweiyer-B,äß zu machen.
OlRstlich im Sommer/ wann man zu der Nacht melcken thut/ und die
^ Milch in die Strüßl seyhen thut/ so muß mans schon den andern
Morgen frühe abräumen/ ist es aber im Wmter/ tan mans dreyTäg
stehen lassen / biß mans abräumt/ hernach nimbt man dieselbige Milch/
und thuts in einen Kessel/ den man hencken tan/ und macht em kleines
Feuer darunter/ daß die Milch ein wenig wärmer wird/ als sie von
der Kühe kombt/ hernach dra'het mans weg vom Feur/ die Lup hinein/
darnach man vielKäß macht/ muß die Lup auch sepn ; wann aber die
Lup neu ist/ so nimbt «an weniger/ als wann sie alt ist/ wann man hat
die Lup hinein than/ so rührt mans mit dem grösten Abraum-Löffeldurch
einander/aber nicht aus dem Feuer/ hernach last man den Löffel darin¬
nen schwimmen/ wann der Löffel stehet/ so ist es zusammen gangen; her¬
nach thut man mit dem Löffel das Schändliche/ so oben aufschwimmet/
herauß schöpften/dann die Lup ist auch offt oben/ hernach mit dem Löffel
ein wenig/ so die zusamen gangene Milch zerschnitten/ hernach wider auf
das Feuer/ und rührts mit einem Spul alleweil aus der Glut/ biß es ein
rechter Topffen wird/ und sich zusamen setzt/ der Topffen muß gantz hart-
let sinn/ wann man rührt/ und hernach den Spul herauß/ und daß in der
Mitten kein Topffen mehr schwimet/ daß man gar nichts darvon sihet/so
ist es vest genug/ hernach greifft man hinein/ und formirt darinnen ein
wenig den Käß / und hebt ihn herauß aus ein Stein/ hernach einen höl-
tzernen oder blechenen Reiff darüber/ und wider einen Stein darauf
geschwärt/ und in ein oder zwepen Tagen gesaltzen/und so etliche Tag/
alle ändert«Tag/ hernach offt sauber abgeputzt/ und also ist er fertig.

442. Wie man aber die^up Zu disem Räß machen muß/ ist also.
ORstlich nimbt man von den Kälbern den Magen/waschtund säubert sele
^ bigen fieistig/ hernach blast man ihn aus/ und behalt ihn/ biß man ein
Lup machen will/ nimbt man diser Mägen 1. oder 2. darnach man viel ma¬
chen will/ und thu es in ein kleines Wände!/ das untersich ein Zäpffrl hat/
daß man die Lup tan herauß lassen/ wann man 2. Mägen nimbt/ so muß
man ein Hand voll Saltz nehmen/ nimbt man aber nur einen/ so nlmbt
man halberTbeil soviel,
darauf/ und laß es an einem lablttenOrth stehen/ daß er nichtzu kalt oder

zu



Roch - Vuch. 9<

zu heiß ist / also ist es fertig. Den Käß muß man ein drep Wochen saltzen,
oder nur alle änderte Tag / und sauber putzen mit Wasser. prob»mm
eK.

44). Die yuren geselchrenRasiraun-Schlegel zu machen.
svRstlich nimbt man diezwep Schlegl/und saltz es gar wohl/ absonderli-
^ chen wo die Faisten ist/da muß man recht das Saltz hinein stecken/dar¬
nach thuts maus in ein Schaff/ undgiestalleTag die Sur herunter/ und
wieder darüber / und lastS s. oder 6. Tag also ligen / oder noch etwas län¬
ger / darnach hencks in Rauch/auch s. oder 6. Tag/sie messen stättigs mit
Cronabethstauden geselcht oder geraucht werden / und man muß osst dar-
Zusehen/ daß sie nicht zu wenig noch zu viel seyn/ sie werden grab drucken
und vest / wann sie genug seyn. Sied ein / laß ihn kalt werden / wann du
wilst/ schneid Stücke! darvon/ mach ein saure Milchram-Suppen darü¬
ber mit Capri / laß auss einer Schüssel ein Weil sieden.

444. Gammen aufsein neue Manier zu selchen.
ARsilich / laß es fein wohl saltzen/und in ein Schafflegen.und 8. Tag öe-
^"schwären/ oder auch nicht solang/ und alle Tag einmahl die Sur ab-
giessen/und wiederumb darüber/hernach nimbt mans/und sied sie in einem
Kessel/daß sie hipsch Weite haben/in einem wolgesalßeneu Wasser / so lang
«ls man ein Kälbernes Fleisch siedet / darnach thut mans herauß/seyhet
das Wasser ab / und hencks in Rauch / und rauchertes mit lauter Crona¬
bethstauden / die dörssen über 6. Tag nicht selchen / «in oder zwey Tag/
mehr hat es nicht aus sich / man muß sehm / wann sie genug seyn.

44 s. Gerauckerre Würst.
MsImb ». Theil magers schweinesFleisch/einTheil magersRindfieischO
«^ ha<Ls gar klein/saltze es mit einem gerösten Saltz zimblich wohl / dann
nimb klein gestoßenen Zimmet, Nagen / Imber / ein wenig Muftatblühe/
Muscatnuß groblechtzerstossen/Pfeffer/misch unter gemeltes Fleisch/ daß
wohl untereinanderKombt/ nimb ein gerauchten Speck/ in Mangel dessen
ein frischen / klein gewürfflet geschnitten / darunter gethan / ein wenig mit
rothen Wein benetzt, in die Brattwürst,Därm gefüllt gar vest und gut /
mit Spenadl gestupfft / daß kein läres Örth in Därmen bleibet / sonsten
werden sie gleich schimplecht; die Darm müssen nicht naß/ sondern fein
trucken seyn/wanns alSdann gut und vest eingefüllt sepn/so bind mans m.t
einem Spagat an beyden Orthen zusammen / und an ein Stckngleinhen-
cten/nur der Spagat/ die Würst aber müssen mit beedenEndübersich/
und z. Tag am Lufft lassen trückern / hernach in Rauch gehenckt / und gar
kühl abselchen lassen / die Wurst gehören unter die Arthen deß sauer
Kraut / Kshl / Olle« / können auch roher geessen werden.

n 446.3er,

!
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446. Zerbelari-Wurst.

?s>Imb von einem Schwein die Krumppein / oder Seiten-Brätl / welche
^ ^ nicht faist/sondern gar brätig seyn/ leg sie auffein saubers Brett / laß
an einem lüfftigen Orth 6. Tag stehen / zu 12. Pfund Schweineunennimb
2. Pfund Rindfleisch / laß es ingleichen also trücknen/ wie das Schweiner¬
ne / hacks hernach auff das kleineste / doch das das Geäderwerck / und das
Zähe nicht darbeybleibt/ wann nun alles gar klein ist/ so nimb frischen
Speck / der in deß schwemm Fleisch Alter ist/ schneid ihn gewürffelt / in der
Grösse wie ein Haftlnuß / mische eS unter das gehackte Fleisch/daß es wohl
faist wird/und der geschnittene Speck fein hipsch darunter herauß lchauet/
hernach stoß Pftffer fein grob/daß die Körnl gleich halb seynd/und saltze sie
zimblich wohl/ nimb fein grosse rinderne Darm/ die sauber putzt seynd / laß
ein gute Zeit in Wasser ligen / daß sauber seynd / damit kein alte Faiste da¬
ran klebt/ trucke die Darm mit einem Tuch auffs beste/ füll hernach das
eingemachte Brätlein/ so gediegen undvest/ als es möglich/ wannder
Darm gleich zu Zeiten zerspringt/ daß man einen andern nehmen muß/
seynd sie doch nicht zu vest angefüllt/ sondern je oester/ je besser/ und wo
ein Lufft in dem Darm ist/ so stich mit einer subtilen Nadel darein/ als¬
dann binds mit einem starckenSpaget, so vest es möglich ist/ und mache
die Wurst nur Spann lang/hencks auffein Stängel/ laß ein rösches Feuer
machen / und von weiten übertrücknen / alsdann hencks in Rauch/ laß aber
gar kühl selchen / daß sie gleichsam nur von Rauch und ^ufft geftlcht wer¬
den / und mache alle Wochen ?. mahl von Cronabethstauden einen Rauch
darunter / laß also 4. Wochen / oder länger selchen / beHalts an einem lüff«
tigen Orth / und schmiere sie mit schwcinen Schmaltz an / wanns im Som¬
mer gar heiß ist/ daß sie schmäckig werden / so mache sie in ein Aschen/ und
schwäre sie mit einem grossen Stein / so bleibens gerecht.

447. wie man die lvestphalische Gammen machen soll.
/yRstlich laß die 2. Hamen von dem Schwein fein gantz und rund herauß
^- nehmen/daß der Speck wohl tu rnig/darnach nimb ein Pfeffer/ stoß ihn
sein groblet / nimb Wohlqcmuth / gieß ein guten Essig daraujf/ laß Mat¬
chen/hernach nimb Rindfleisch ineinSechtel'Schaff / undlegezweyLeg,
undsträheWohlgemuthdarauff/ und Pfeffers auch/ saltzedieHamengar
wohl/und wann du die Hammen auff das Fleisch gelegt hast / so lege wider
ein Rindfleisch darauff/ beschwärs gar wohl / laß an einem kühlen Orth
14. Tag/ hencks darnach auff ein Stangen in Rauchfang / laß also;. oder
4. Wochen selchen / nimbs hernach / und hencks an lüfftigeS Orth /wann
«ans recht selchet/ so bleiben sie etliche Jahr/wann du es wilst sieden/ so
Wickels in ün Fetzen ein / sieds in halb Wasser und Wein.

448. Ochsen-
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448. Ochsen, Zungen / ganye Gänß und schwemene Gammen

einzupaiyen / daß schon roch werden.
H>Imb rothe Ronruben/Weinschärlingsieddie Ronruben/schäl sieunb
^ ^schneide sie Schnittlweiß/ die Weinschärling stoß gar klein/ nimb guten
Cßig und Saltz / und so osst ein Leg deß obbemelten Fleisch / das man ein«
paitzen will / so offt Saltz/ rothe Rüben und Weinschärling daraus/und
fein mit einem Pfriem zerstochen die Hammen/ Zungen oder Gänß / ehe
«ans einpaitze/ wohl das Saltzhineingeriben/und wohl geschwärt/und
ost umbgetehrt/ daß die obbemelte Säure sein darüber gehet/im Som¬
mer «in kühles Orth / im Winter aber in der Wärme/ daß dasSaltz wohl
hineingehet/ z.oder 4. Wochen stehen lassen/und hernach in Rauch ge-
henckt/ «it Cronabeth- Holtz offt geräuchert und fein vermacht/daß der
Rauch w ohl darb ey bleibe t / und schön roth werden. ____________

ton allerhand l^ncklten und eingemach¬
ten Sachen.

449. wie man Zucker läureen soll.
l Uf ein Pfund Zucker / nimb ein halb Seit! Wasser / tl)ue beydesM
l sammen m ein Pfann/ laß anfeinem Kohlfeuer zergehen/und wan

es anfängt zu sieden / so thue das Weiß von einem Ay / das zuvor wohl
geklopfte sep/ daran/laß mit einander sieden/ faimbe das Unsauber fieis-
sig herab/ sambtdem Ay/und laß den Zucker noch ein Weil sieden/biß
das Wasser fast eingesotten ist.

450. H<5nig zuläurern / und Frscke einzumitcken.
5s>Imbein gutTheil Honig/ setze ihn aufs Feuer/ in einem Meßingen
^ ^ Kessel oder Pfannen / die man zum einmachen braucht/ saime es alle«
weil fleißig ab/ rühre es um/ damit es nicht anbrennt/wilst du wissen/
wan das Honig genug gesotten/ sonimbeingantz Hüner« Ay/thueesm
das Honig/fallt es zu Boden/ so ist es nicht genug gesotten/schwimetes
aber/so ist das Honig gerecht vor die Frucht. Nim die Frucht welche du
wilst einmache/schäle sie/etliche muß «an zuvor siede/alsAepffel und Biern
und was dergleichen ist/ die andere/ alsWeixel/ Kirschen und derArth/
darff man zuvor nicht sieden/welche man zuvor sieden last/ muß man wohl
abtrücknen lassen aufeinen Sib/und darnach in dem Honig sieden lassen/
und ohne Unterlaß abfaimbt.Wilst du wissen/wann es genug gesotten/
sonimbeinzinnenDa'ller/ laß etliche Tropffen darauffallen/ halte das
Däller anfdie Seiten/ ist es/ daß die Tropffen fest steh,» bleiben/und nicht
abrinnen/ so ists genug gesotten wo nicht so laß es länger sieden/aufdise
Weiß kanst du allerlep Frucht in Honig einmachen.
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451 Wie man Früchr in Most einmache.

«^Imbdrey Theil süssen Wein-Most/ thue ihn in ein Messingen Kessel
"l ^ oder Pfannen/setzesie aufKohlen: Machst du aber ein FlalnewFeuer
so schaue wohl/daß es nicht anbrennt/ laß den Most sieden/ biß zwey
Theil einsieden / und der dritte Theil/ wie ein Sprop überbleibt/maches/
wie oben mit dem Honig gemelt worden.

452. Wie man allerhand Sachen candiren soll/ von Gewüry/
Früchten auch Blumen.

c?>Ie Zimmet mag man kleinoder grob/wie man will/ schneiden/ und
^ sein trückern / die Nclgerl muffen gar drucken seyn/VenedischeMandl
unabgezogen / an einem Tuch fein geriben / Muscatblüh fein groß geschnit¬
ten; die Früchten/ als Citroni/ Lemoni/ Pomerantschen- Schallen/ Birn /
Nussen,muß alleszuvor in Zucker eingemacht sepn/und wieder wohl trock¬
net werden. Kraut! und Blümlwerck/muß man alles in einem Buch fein
glitt pressen/und austrückern/daß sie glat bleiben; oder durch ein gesottenen
Zucker ziehen / wieder trückern/ und zum candiren behalten; man kan das

Was man
nun candiren wlll/ soll man einrichten in ein kupffernes/oderzinnernesGee
schirl / das gleich weit / oder unten ein wenig enger ist; darnach soll man
nehmen auf ein Pfund Specerey 2. Pfund schönen/wie vor gemeldt / cln-
rificirten Zucker deßhartisten und besten Canari-Zucker/und ihn sieden/
biß er sich zwischen den Fingereines Glid - Fingers lang ausziehen last/so
soll man den Zucker kalt lassen werden/ also/daß man ein Suppen auf das
wenigste Esten kund; darnach soll man ihn über die Specerey giessen/ und
eindicksBretl/ das recht darein/ darauflegen/ daß es sich ein wenig
schwckrt/ doch nicht hart/ nur daß nicht übersieh schwimt / und derZucker ei¬
nes Messer-Rucken dick darüber gehet/alsdann soll mans in einer warmen
Stuben in die Höhe setzen/ doch nicht zu nahe zum Ofen/ und 2. Nacht ste¬
hen lassen/darnach das Kesserl gemach umstürtzen/ an den Zncker absey-
hen lassen /ungefehr zwey Stund lang in einer warmen Stuben / darnach
soll man das Keffer! ein wenig nach der Seiten über ein Glut halten / daß
es heiß wird/ alsdann soll mans Umstürtzen/ so gehts herauß/ alsdann
soll mans mit einem Messer sein gemach voneinander thun/ ausein Papier
außgefütertes Sibl/und in einer warmen Stuben über Nacht stehenlas¬
sen/darnach soll man/ so das Keffer! sauber und drucken ist/die Specereuen
wider darein richten/ und den abgeflossenen Zucker nehmen/ und ein
Pfund clarisicirten Zucker darzu/und ihn sieden lassen wie zuvor/und ihn
ein wenig wa'rmer/ alslablichtsein gemach darüber giessen/ wider zwey
Nacht wie zuvor stehen lassen/darnach wider abgesyhen / und von einan¬
der klauben/ und wker über Nacht stehen lasten/ nie zum ersten/ darnach

widcr



Roch-Vuch. 9>
wieder ins Keffer! einrichten/ und lauter frischen Zucker sieden/in vorige»
Prob darüber giessen / in obstehenderWärme/diß soll man so lang treiben/
biß dick genug candirt/ man soll jeden Zucker nurzweymcchl brauchen/
man lan den überbtibenen Zucker zu andern Sachen brauchen.

45z. Wie man dasConfecr weiß und kraust überziehen soll.
c?>En Zimmet muß man langlecht schneiden/ deßgleichen die Imber- und
'^^ Pomerantschen-Schallen/ die Na'gerl muß man zuvor überNacht
in Wasser weichen/ und mit einem scharffen Messer von einander schneiden/
den Coriandermuß manzuvor über Nacht in ein Wein-Essg paitzen/und
wieder wol trocknen/ man muß aber jegliches besonder überziehen/ darnach
soll man nehmen aufein Viertl'Pfund Specerey/ein Pfund schön Cana-
n-Zucker/ denselben clarificiren und sieden/ biß er glelch zwischen denFin-
gern schlipfferig wird/und sich ein wenig ziecht/die Specerey soll man in
Consect-Kessel thun/ und über den Ofenhenckeu/ und den Zucker auf
einemNebewKohl-Feuer bebalten/daß er warm bleibt/aber nichGedet/die
Specerey in demKeffel sollman ein wenig warm machen / und deß gela'u-
tertensZuckers ungefehr ein halben Löffel voll/ durch das zugehörige
Trächterl daraufgiessen/dasTrächterlmuß über den Kessel aufgemacht
seyn/ also / daß vom ersten Guß wohl überall naß wlrd/ darnach in Keffer!
abtrocknen/ hernach soll mansetlich mahl giessen / und wieder abdrück-
mn/darnach soll mans ausein gefütertes Sibl thun/ und in einen warmen
Zimmer stehen lajftn 2. oder?. Tag; darnach soll man wieder nehmen ein
halb Pfund schön Canari-Zuckerznm sieoen/wiezum ersten / die Specerey
im Kessel ein wenig warm lassen werden/und den 4ten Theil in den darzu
gehörigen Trachter giessen / und sein dm auß den Trachter lausten lasten/
und geschwind umbwerjfen/ sein gemach abtrückern; es darff nicht sehr
naß ftyn /nur gleich das über und über gewüM; wann man nunmeynet/
es seye kraußlet genug / darff man ihn den Zucker nicht gar nehmen/ist es
aber nicht krauß genug/ so nnnbt man mehr Zucker/man solls zum letzten
ein gantze halbe Stund abtrückern/ und inder Wärme bepalten.

454. Den Zucker pinar zu machen.
AU demZucker^Pinat muß man Km harten Zucker nehmen/ er last sich
^ nicht gern ziehen/wird bald hart; man soll nehmen ein Pfund weißCo,
nom Mehl / oder iönsten weichen Zucker/daran soll man giessen anderthalb
Maß fiiessend Waffer/ und ob einemKohl-Feuersieden lassen/ darnach sol¬
le man zur Hand haben zwey runde Höltzl eines Finger dick und lang/die
solle man legen in ein Ha'serlkaltes Wasser/ wann nun der Zucker dicktet
wird/ ssll «an der Höltzl eines darunter drucken/ und alsobald inskal/
te Waffer werffen/ über ein kleine Weil soll munS wieder herauß thun/wass
der Zucker gar hart daran ist/ so sollman das Höltzl ins Maulnehmen/
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und den Zucker mit den Za'hnm herab ziehen / bleibt der Zucker als wie ei«
Glcißl/ so soll man ihn ein wenig in das kalte Wasser halten/ undgefthwind
ins Maul nehmen und zerbeißen; zerspringt es als wie ein Glaß/ so hat
er gnug/ ist er aber noch etwas za'ch / so last man ihn länger sieden / biß er
dieProb hat; Darnach muß man ihn aufeinenMarmelstein/ der mit unge-
saltzenen Butter zuvor geschmirt ist/gieffen/fein weit voneinander ; dar-
beymußeingeschraufft seyn ein guter eyftrner Schrauffen/ eines guten
Fingers dick / und einer guten Spann lang / den muß man auch mit Buts
ter schmieren / und in der Schüssel ein Umberthum-Mehl bey der Hand
haben/darein soll man die Hand duncken/und den Zucker nehmen /also
an den Schrauffen werffen / und geschwind ziehen/ biß er weiß wird;wann
er nun weiß genug ist/ soll man ihn auf ein weiß Pergament / das mit
Umberthum, Mehl bestrafet ist/thun und in das Pergament einwickle«/
und unter die Achsel nehmen / daß ersein warm bleibt/alsdann soll man
mit der rechten Hand ein Zipssel nehmen von dem Zucker/ da muß ein an¬
ders Mensch ein Scheer haben/die mit Butter geschmirt ist/und so lang
man den Zucker haben will/mit der Scheer abschneiden;darnach must du
den abgeschnittenen Zucker fein gleich ziehen und drckhen/ und sein grad auf
den Tisch legen / also lang ligen lassen / biß er warm zu essen ist: wann er
noch zckch ist/ oder sich an Zahn legt / muß er langer ligen. Darnach soll
man ihn in einer Gestadl behalten/ darff nicht gar zu warm stehen.

455. Allerley Rräml und Blnmlrveeck mie Zucker
überziehen.

<WAn soll Tragant in Roienwasser weichen/ und durch ein Tüchl dru-
-^ cken/ und ein Löffel voll Zucker darein rühren / daß es wird wie ein
kleines Kinds'KSchel/ dieKrciutlund Blüm! soll man damit mit einem
Pembsel überstreichen/und darnach in klein gestoffenen und gefähten Zu¬
cker wohl umkehren/ daß sie über und über mit Zucker überzogen seyn /
darnach auf ein Papier legen/ in einer Dorren, Pfann/ oder bey einem
Ofen kühl abtrückern. Die Ribes- Beert oder Weirel kan «an gleich al¬
so überziehen; allein die Ribesl müssen gar trucken, und die Weixel ein
wenig überdölll seyn / und man muß nur in dem Zimmer trückern/nicht
inderDorten-Pfann.

456. Das aufgeworsseneZuckerwerckzu machen.
K>An soll schönen weissen Tragant über Nacht in Fimmel-oder Rosen-
"^Wasser weichen/ und durch ein dickes Tuch drucken/ daß er gar vest ist/
und in ein steinenMörserthun/ und wohl stossen mit dem allerfeinesten und
schönsten Zucker/der ein oreymahl gefaßt »st/ daß ein vester Taig wird/
von demselb'gen Taiq soll man herauß nehmen/nach Gelegenheit deßMo-
d,ls/undgtftihtt Sta'rck aufein Papilr stra'hen / und in eines Fmger«
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dick außwalcken/den Modldarauforucken/ und sein nach dem Modi her-
außschneiden/darnachmeiner Dortenpfann bachen/so gehen sie hoch auff/
aber man muß sehen/ daß nicht braun wird/und dieGlut muß unten und
oben gleich seyn: will mans aber gefärbt haben/so nimbt man auß der
Apothecken allerley Farbtücher/ die weicht man über Nacht in Rosen¬
oder Zimmet«Wasser / und weicht den Tragant darein; man mag sie auch
von den gebogenen Modeln außschneidcn / so werden sie auch gar schön /
aber man muß aufOblat legen/sie zerbrechen sonst/man mag auch von
diesem Zeug allerley machen/ Holehippen/Breßel/und dergleichen.

457. Wie man das durchsichtige Eyß machr.
«WAn soll gar schönen Tragant stossen/undzimbllch viel RosenMass«r
^^ daran giessen / daß er wohl zergeht/darnachdurch ein Tüchl drucken/
daß er in der Dicken ist / wie gar ein dinnes Kinds, Köchel / daß man ihn
giessen tan/gar lauter; darnach soll man nehmen den schönsten drepmahl
gefähten Zucker / und darein rühren / daß er dick wird wie Grieß < Koch/
das soll man also stehen lassen; wann man etwas machm will darzu man
das Eyß bedarff/ so soll maus ein Tag zuvor machen / so zergeht der Zu¬
cker darin/ und wann mans aufstreichenwill/ soll mans in ein heisses
Wasser setzen/sonst last es sich nicht gern ausstreichen/man muß nicht fast
rühren/ sonst wirds nur weiß und dick/ und nicht spitzelet und durchsichtig.

458. Mauscayin-Lebzelten.
5s)Imb '. Pfund ungeschälte Wandel / wische den Staub darvon/ als-
-^dannstost mans gröblich/ aber sein gleich/ und gantz ohne Zugiessen/
wansgeflossenseynd/nimbtman 1. Pfund gestossenen Zucker/ 8. Loth
Mund-Mehl/gestosseneZimmet/daßsie braun daroon werden/Muscatnuß
geschnitten/ so viel man will/misch alles wohl untereinander/ und schlag 6.
gantze Ayr darein/und mache den Taig darmit an/ man darff nicht alles
auffeinmahl daran giessen/ dann es baldvergossen/derTaig muß fest an,
gemachtwerden/ darnach ausOblat gelegt/ und nach demBrod/oder
Pastetten dachen.

459. Gure Gewsry, Lebzelten.
eX>Imb ein Pfund schönes Mehl/ein Pfund gestossenen gefahten Zucker/
^ ^ Zimet/ Nägl/Muftatnuß/jedes 1. Loth/dasGewürtz alles Groblecht
zerschnitten/s.Ayrclahr/3. Ayrdotter/wohlabgeklopfft/unddenTaig da¬
mit angemacht/ und Lebzeltldarauß sormirt.

460. Wie man diestiffteleren Lebzeltl mache.
(?2lM geschnittene Mandl/Pistatzi/Zimet/Nägl/Pomerantschen^Schal-
^eMlles untereinander/man nimbt auch ein Ayrclar/ und klopffts fem
faimig ab/ darnach nimb Zucker / und rührs unter die slyrclar/ als wie ein
Köchl/und mach mit demselben Taigldie Mandel ab/ man nimbt auch
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Zucker darzu / so süß mcms haben wiU / darnach nimbt man Oblat / und
schneid Lebzeltl viereckig / und streicht oben auffem Wass.r-Epß / und da¬
che es fem schön.

461 Pasioral-Lebzeltl.
Zl^Rauch zu ein Pfund Mandel / ein Pfund Zucker / die Mandel klein ge«
^ flössen, und den Zucker schön gefähet / alsdann em halbes Pfund Zu¬
cker dick geläutert / und die geflossenen Mandl hinein/und abtrücknet/ und
abkühlen lassen / darnach mit dem halben Pfund Zucker abknötlen/ und
außgemacht/ und fein bin außwalgen/ und Lebzeltl-Möbel daran getruckt/
und 2. Stund lassen stehen/ bamtt sie nicht außeinander rinnen.

462. lebzeltl v«n grünen pomerantschen zu machen.
(VEib das Gelbe von Pomerantschen an einem Ribeysen herab/ das
*^ Grüne binde darnach in ein Tüchl/undstoß es in ein siedendes Was¬
ser/ laß ein Sud hierüber thun/ thue es hernach geschwind in ein kaltes
Wasser/ unddasthueso lang/ bißHieBitterkeithcrauß kommt/trücker
hernach die Pomerantschen / daß sie ganß trucken werden/stoß sie in einem
steinernen Mörser/ gieß darzu Lemoni-Safft/ und alleweil geflossenen
Zucker/ nach und nach ein Löffel voll/ biß es wird wie ein Taig darnach
mach Lebzelten darauß/ und trückers auf einem Brett.
46z. Weisse L.emoni-s.eb;elrl,;u machen/ mit Aepssel oder Rirren

vermische/ von Aepffel werden sie schon weiß/ aber von
Rirren gefchmächer.

«>Imb ein Citroni/thue die gelben Schallen darvon/darnach reibe das
^ ^ Weisse in ein frisches Wasser/ laß ein halbe Stund weichen/ alsdann
den geribenen Citroni anß dem frischen Wasser genommen/ in ein Tüch¬
lein gebunden/und in ein heissesWasser geflossen/daß die Rauhe weg tomt/
thue es herauß/ legs geschwind in das kalte Wasser/ darnachnimbden
Citroni/unter ein halb Pfund durchgetribene Kitten/ oder Aepffel gerührt/
und nimb ein halb Pfund schönen weissen Zucker / stoß ihn klein/ mW ihn
unter die Kitten / laß ihn sieden/biß er sich vom Beck schalt/ alsdann in ein
Schüssel gestürtzt/laß ihn über Nacht stehen / alsdann «uf das Papier
den Lebzelt- Form aufgestrichen / und nach Gefallen der dicken Model ge«
druckt/ man kan das Saure von Citronen schön ablösen/ und darnnter
mischen/gleich wann mans vom Feuer will heben/ man muß aber Ach¬
tung geben/daß die Hitz nicht zu ga'ch hinzugehet / wann sie zwey Tag
auf dem Papier ligen/ muß man sie schon abledigen/ daß sie fein rösch
trucken werden/ so bleiben sie inwmdig schön safftig.

464. Guce Cirrom, Aebzelrl zu machen.
/VNstlich nimb dieCitroni/schneiddiegelbeSchalen herab schneide sie g«e
^ klein/ bindsin «n Tüchl^in/laß es sieden/biß dasHa'nbtige davon ist,
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alsdann nimb auch das Weisse vondenCitronen schneid es wieRuben/thu
es in ein Tuch einbinden/laß wohl sieden biß so weich werden daß sie sich
zerflossen lassen/ alsdann nimb ein Pfund Zucker der grob gestossen ist/und
drey Viertina solche gesottene Citroni/ und den Zucker gar wohl unterein¬
ander biß gar klein ist/ alsdann thue die geflossene Citroni in ein Beck / fetz
ausein Glut/ thu em saures von den Citroni darein/ und die gelben Scha¬
ler auch so viel du wilst/ alsdann wird ein seines Taigl/ mache die Lebzeltel
darauß/ thu es beym Ofen trückern/ sie sepnd gewiß gut.

465. Nürnberger ^ebzelren.
H>Imb ein halbe oder wie viel du machen wilst Honig/ setz es zu dem Feu-
^ ^ er/ daß es siede so lang biß es zimlich braun werde / rührs immerdar
im sieden/ nimb Semmel-Mehl/ schürt das Honig darein/ dann nimb zer<
stossenen Pfeffer/geschnitteneMuscatnuß und Imber darunter/ mach ei¬
nen Taig/aber nichtzuvest/walgeihnauß/druck ihn in die Mödel/ aber
nicht zu dick/ dann sie werden im Bachen dicker/ sträh auf ein Bred Mehl/
und leg die Lebzelten daraus/bachs in einemOftn/ aber ehe du es hinein le¬
gest/must du es mit Wasser überwischen/ daß sie nicht Mehlig sepn/ und
wann sie schier gebachen/ so nimbs herauß/ legs wieder ausein anders
Bret/und Überstreichs mit em m wohl heiffenWass r/thue es wieder in den
Ofen so lang/ daß sie nur übertrücknen/ man kan in den Ofen am ersten ei¬
nen probiren/ wird es blätterig/ so ist der Ofen zu heiß.

466. Weisse Englische ^ebzelren.
5s>Imb eingeweichten Tragand so viel du wilst/ stoßZucker darein / wtl-
^ ^ cher klein gesähet ist/ hernach nimb den Taig und frische Lemonischäller
klein geschnitten/auch gar ein wenig Mund-Mehl darunter/walg denTaig
auß/ druck ihn in die Mödel/ leg ihn aufdie Oblat/und bachs fem kühl und
langsamb/daß sie sein weiß bleiben/ wann du es aber braun wilst haben/ so
nimb geribene Zimmet darunter/ sie gehen im Bachen hoch auf.

467. iL'sß-H.ebzelren.
l^TOn neugelegten Eyern nimb die Clar/ und ein wenig Rosen - Wasser /
^ rührs mit einem säubern Löffel wohl ab/ rühr immerzu ein Löffel voll
gefähten Zucker darzu/ du must so lang rühren/ daß/wann man den Häfen
umbkehret/ nichts außrinne/ hernach nimb darunter klein geschnitten em-
gemachte Citroni/ auch geschälte und grob geflossene Mandel/ rührs wohl
darunter/strähs ausOblat/schneids in Form/wie kleine Marcipan / bey
einem heissen Ofen/oder in einer zarten Psann getrücknet/ wie man das
Zucker-Epß macht.

468. Druckte I^ebzelrenvon L.emoni-Saft.
^s>Imb schön gefähten Zucker/ und frischen Lemonisast/ schneid Lemoni-
^ ^ schäller gar klein/ nimb ein wenig darzu/ mach einTaigl darauß/walg

0 ihn

»!f!



104 R«ch,25uch.
ihn mit gefahren Zucker anß/ drucks in höltzerneMödl/ trückersandem
Lust/ oder in einem warmen Zimmer/ sie seynd gut wanns neu seyn.

469. zimmer-K.ebzelrenzu machen.
I>Imb ein halbPfundMandel klein gestofien/nimb den Saft von 3. oder
^4- Lemoni/ darnach sie saftig seyn/ zu unterschiedlichenmalen / mische
darunter i.PsundSterck/und '.Pfund schön gefcihten Zucker/ und ein
Zimmetstup/ so gescht muß seyn/ von Lemoni die Scha'ller/ das würcke al¬
les wohl durcheinanderab/ schlags ausein Hblat/ bachs kühl.

470. Wie man die springenden Lebzelcl machen soll.
ys>Imb l.Pfund Zucker/gieß ein Seite! Wasser darein/wann derZucker
^ * darin zergehet/ so setz ihn aufein gute Glut/ und laß ihn sieden wie ein
gutes par Eyer/ alsdann thut man das Gewürtz darein/last auch einSud
thun/Geürß tan man nehmen darnach eines gern Gewürtz Hat/Nckgerl/
Imber und Muscatnuß/ hernach seyhe mans herab/ und rühr ein schönes
Mehl darein/daß es ein Taig werde/den man außwalgen kan/ walg ihn
auß wie ungesehr ein guten Messerrucken/alsdanndruck ihn in die Mödl /
ein Bret must dick mit Mehl bestreben und die Lebzelten darauslegen/ und
gleich nach dem Brod hinein thun/oder wann der Ofen nicht gar zu heiß
weire/müste mans hinein setzen zumBrod/und wann sie gebachen seyn/nim»
meesherauß/thusvomBretherab/und kehr das Mehl darvon/ sowohl
auch von dem Bret/legs wieder aus das Bret/ und bestreichs/ schlag ein
oder zwey Eyer gantz aus/ rührs zimlich/ ein gute 3. Löffel voll geflossenen
Zucker darunter/mit diesen bestreiche/thus wieder in Ofen/ laß also ein
kleine Weil darin/ daß sie abtrückern/ so siyn sie «cht.

47'. Magen, Sernrzel.
^s?Imb '.Pfund Zucker/4.Lothe1ngemachtenCitroni/).Lotheingemach-
^ ^ teImber/ s.Loth Mandel/ i.LothZimmet/ l.^uintlMustatblühe/
ein Huintl Nägerl/die Stuck müssen alle gleich und glelch geschnitten seyn/
wann dieses geschehen/ muß man den Zucker zu kleinen Stücklein zerschla¬
gen/ und i.Seitl Wasser daraus giessen/und aufdem Feuer sieden la^n/
biß er ftiest/ alsdann vom Feuer gehcbt/ zum ersten das Eingemachte/dar,
nach das Gewürtz/ zu letzt die Manol darunter gerührt / und wann er an¬
fängt dick zu werden/ so muß man in die papireneHckußl oder Marmelstein
giestcn/ wann sie ka!t und trucken stund/ gehen sie gern herab.

471. Bl<me Veigel < Srrülzel.
/^Rstlich ni«b 1. Pfund oder 1 .halbes schönenZucker/stoßihn klein/druck
^ den Saft von einem Lemoni daran/sambt ein wenig frisch Brunnen-
Wasser/ daß der Zucker fein seicht werde/ setz es über ein kleinesGlütl/und
rühr denZucker wohl auf/laß ihn nicht zu lang sieden/wirfdie abschnittene
Veigl darein/ rührs wohl untereinander/ doch nicht lang/ schlag den Taig

auf
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aufein zinnernes Dckller/ welches vorhero mit Schmaltz geschnürt sty/dar-
nach schneidihnzu Stritzl/undlaßkaltwerden.

473. Gure Ropfj Srriyel.
OlRstlichnim i. Pfund Zucker/Hernachdas Gewürtz/Zimmet/ Imber/
^ Nager!/ 1. Loth MuscatnuZ/ Muscatblühe/1. Loth Coriander / Ku¬
beben/ ein halb Loth Aneiß/ Fmichl,. Loth/Kimmelein halb Loth/das al¬
les muß man klein stossen/unpden Zucker in ein meßingeePsändelgethan/
und ein Seite! oder halb Rosen-Wasserdaran gössen/ und muß fem lang«
sam sieden lassen/ biß daß es gestockt/ darnach schlags ausein zinnernes
Da'Uer/ uud schneid Schnitz! darauß.

474. MemHrijZeKl.
<WAn nimbt ein halb Pfund Zucker/ und ein halb Pfund Mehl durchein-
"^ ander/thue aberein wmig darvon zum außmachen/dann nimb drey
neugelegte Euer/ und ein Dotter/ spridle ein wenig Eßig in ein Ha'ferl ab/
und nimb ein Seph-Pfann/ seyhe ihn aufs Mehl/ mach ein Taig darauß/
wer will kan ihn ein wenig pfeffern/ walge den Talg in dicke eines Messer¬
rückens/und mach Zelt! darauß.

475. Gedulc < 3elrl.
«sssAn nimbt 4. Loth
^" schlag?.gantzeEyerwohlab/undmacheinTaigl/ruhrs 2. Stund/
schmir das Bliitl mit Wachs/und tropf darauf in der Grösse wie weisse
Zucker-Zeltl/oachs kühl ab/ von diesem Taig tan manStritzel machen/
schneid Oblat und gieß den Taig darauf/ nicht zu viel aufeinmahl/ damit
er nicht abrinne/ aufderSeithen schneid geschellteMandl langlicht/undbe,
legs überwa'rts oder schrems/ bachs in einer Dortenpfannen/wann sie
schier bachen seyn/nimbs herauß/ undbestreichsmitTragant-Eoß/bachs
wieder/so seynd sie fertig.

476. Der Ra'fserin 2.emonü3eltl.
^Rstlich nimb ein halb Pfund schönen Zucker/ von 2. Lemoni den Saft

darzu/ein Vierting Mantel/einer halben Nuß groß geweichten Tra¬
gant/dieses alles stoß tlein/alsdan nimb von zweyEyern dasWeisse/ klopf
es wohl ab/daß es ist wie ein Faim/mach ein Taig damit an/ nimb von ei¬
nem Lemoni die Schäller/gar klein geschnitten/darunterein wenig Zucker
zum Einwürcken/wann der Taig fertig/druck ihn in dieMsdl/legsaufOb«
lat/und bachs subtil/oben machKohlen wie unten/sie lauffen gar schön auf.

477. iLin weissen Hirten Saft über die Spätren/ und in die
Mögel zu machen.

«WAn soll von einem Citroni das Weisse schneiden/zu dünnen Blättlein/
-^ derselben 2. gute Hand voll nehmen/ und diePotzen von den gesot¬
tenen Kitten/ darvon man das Gute abgeschnitten hat/ diese solle man
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zerschneidensambt den Kernen/ ein 6. oder 7. solche Poßen / und 2. Gaus«
fen voll rohe ungeschellte Kitten - Spältl nehmen/ daran soll man frisch
Wasser giessen/und auf einen röschen Feuer sieden/ biß die Kittenspältl
und Citroni weich werden/ alsdann zwey Hand voll Spältl von Birn /
Aepffel darein thun/ und noch 2. oder 3. Sud thun lassen / laß die Spältl
ein wenig erkalten/ darnach soll man alles durch ein starckes Tuch treiben/
darnach wieder durch em Tuch seyhen/ damit nichts dickes darein kombt/
und der Saft schön lauter wird ; von diesem Saft solle man mehr als
ein halbe Maß/und doch nicht gar z. Seit! zu einem Pfund/ und ein Mee¬
ting Zucker nehmen/und wann der Zucker zergangen/ aus ein resche Kohle
Glut setzen/daß bald anhebt zu sieden/ und sauber zu faimben/ und also sie«
den lassen biß er gestehet/darnach soll man ihn wieder ein Weil auf einem
kleinen Glütl stehen lassen/ daß er nicht mehr sied / und sauber abfaimen /
so tan man ihn über Spalten/ oder in die Mödl giessen.

478. Wie man den rochen Airren-Safr machen soll.
9?Imb srischeKitten/schcillesie schön/schneid sie in ein saubersHäfen bla'K
^ ^ let/daß das Häfen eben voll sep/ gieß das Häfen voll mit heissen Was,
ser an/ laß bey einem Feuer sein gemach sieden/verdeckter/ ein halben Tag /
daß der Saft schön Leibfarb daran wird/ seyh ihn in cm kühles Geschirr /
laß über Nacht stehen/ preß darnach den Saft von den Kitten auß / nimb
ausein Halbe Saft/ ein halb Pfund/ und 2. Loch Zucker/ laß ihn in einem
Beck zugedeckter gemach sieden/biß er gestehet/je gemacher er siedet/ je schö¬
ner und röther wird er/ gieß ihn in die Mödel/ welche gleichfalls zuvor mit
Wasser genetzt seyn/ er muß nicht zu lang in den Modeln stehen/er gehet
sonst nicht gern herauß-

479. Wie mann die rochen Rireen-Spalren einmachen soll.
WAn nimbt schöne grosse Kitten/ wisch sauber ab/ legs in ein wallendes
^"Wasser/laß nur so lang sieden/daß ein wenig weich zu greiffen seyn/nur
nit zu viel/ nims herauß/schälle sie schon/ schneid auß elnerKitten 2.Spal¬
ten/schneid den Kern und das Steinige darvon/ nimb ein Pfund Zucker /
und läuter ihn mit anderthalb SeitlWasser/nimbein halbes Seitl oder
mehr solchen Kitten-Saft darein/wie oben geschrieben/den manzu dem ro¬
tten Kitten-Sast braucht/ laß sieden/ wog ein halb Pfund Kitten - Spal¬
ten/ und leg sie in dcnZncker/laß wohl verdeckter gar gemach aufemerGlut
sieden/ein drey Stund/ so werden sie schön weich und roth / nimbs herauß
auf ein Däller/ laß kühl werden/ bestecks mitZimmet und Näqerl/oder
nur mit Citroni/ legs in ein Glaß/oder Tögl/ den Saft laß noch ein wenig
sieden biß er gestehet/ gieß ihn über die Spalten/ so seynd sie gerecht.

480. Wie man die weiß Spanische Aaewerig machen M.
»An nimbt diegantzen Kitten/ wisch sie sauber ab/ legs in ein siedendes

Was-
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Wasser/ laß sieden/ biß sie weich zu greiffen seyn/ so nimbs herauß / weicke
zuvor». Loth Zucker ein in Wasser/ gieß aber nicht zu viel Wasser daran /
schell darnach dle Kitten und schneid das beste herab/ und wog 6. Loth/ setz
den Zucker aufein Feuer/ und lauter ihn schön/ laß ihn zimlich dick sieden/
thue dann die 6. Loch Kitten darein/ laß geschwind sieden/ versaimbs fein/
thusindjeGlcißl.

48 l. Wie man die röche Larrverig machen sott.
y?Imb die gantze Kitten und wisch sie sauber ab/und legs in ein siedendes
^ ^ Wasser/ laß ein wenig sieden/daß nicht gar zu weich werden/fchells und
schneids darnach zu Bltitl/nimb ein halb PtundZucker/gieß daran ein hal<
bes Seit! solchen Kittensaft/wie man zu dem rothen Kittensaft braucht/
lauter den Zucker darmit/ nimb darnach einVierting der geschnittenen Kit¬
ten/ laß ob einer Glut zugedeckter gemach sieden/ je lcknger es sied/ jeröther
es wird/ nimb aufdie leßtLemonischäUer undCitroni darein/gicß insGlck-
sel. l»L.Wilst du rothe oder weisse Latwerig machen/ so durchgeschlagen
ist/ so machs also/doch daß die Kitten durchgeschlagen werden durch ein
Sübel.

482. Ein gar gure RitreniSalsen.
«ssAn soll von den gesottenen Kittenspalten den außgepresienSaft netz-
"^ men ein halbe Maß/ drey gute Gauffen voll wohlzeitige Weinbeer/die
soll man zerstampffen/ und mit sambt dem Saft in obbemelten Saft schüt¬
ten/ und darin sieden lassen/biß er schönWeixelbraun wird/darnach durchs
seyhen/und dieHülsen wohl außtrücken; alsdann solle man zu jeglichen so!«
chen Seitl Saft nehmen einVierting Zucker/und miteinander sieden last
sen/biß er gestehet/ darnach solle man gar klein gewurstelt geschnittene Le<
monischallen daran thun/und noch ein wenig sieden lassen/und in ein hohes
Glaß giessen. Diese Salsen tan man zum Bratens geben/wan mans mit
einem Wein abtreibt; aber man kans auch aus die Schallen geben / wann
Maus fein Stuckweiß herauß fast/ und mit Confect besträhet.

48;. die «uckene Rit«n«-Spalten einzumachen.
<WAn soll die Kittenspalten allerding in Syrup einmachen / man solle
^" schöne grosse Kitten sieden/ daß sielfein alle gleich durch sotten seyn/
nicht gar welch/nur daß sie sich greiffen lassen/sauber schallen/ und eine i«
2. oder ?. Spalte! schneiden/ das Steinige wohl herauß/ und mitZimmet
bestecken/ darnach in ein Tögl richten/ und den Zucker in der Dicken sieden/
daß er sich ein wenig aufzieht/ und darüber giessen; darnach solle man schö¬
nen Zucker sieden/ so viel daß er Haar gibt/ doch nicht so viel als zu den
Zelten giessen/ darnach solle man ihn mit dem Reibholtz in der Pfann wohl
starck reiben/daß er weißlicht wird/in der Dicken als ein Kinds,Koch; die
Spalten muffln zuvor auseinem Reiter! wohl abtrücknen/und bey einem

0 3 Oft»
,



lv8 Rock«Vuch.

Ofen wohl abtrückern/ darnach soll mans imZucker umkehren/ daß «r fein
dünn daran hangen bleibt/ und einen neben den andern aufs Reiter! legenl
und in einem Bach-Ofen oder gar heissen Stuben geschwind trückern/ so
bleiben sie inwendig sein weich/man soll auch mercken/wann man sie trü¬
ckern will/ soll mans zuvor in dem Syrup darin sie gelegen sepn/ zimlich
weich sieden/ und noch mehr Zucker daran legen.

484. Das schöne durchsichtige Rirrenwerck zu machen.
«sKUst die allerschönsten Kitten so nicht roth und mailig seynd / gar weich
-" * sieden/ und wohl dick schellen/ damit nichts rothes dabey blewt i und
nur das beste herab schneiden/undgeschwind durch ein enges Süb schla¬
gen/nur was gern durchgeht; und weil man dieKitten durchschlägt/soll
man wieder ein Zucker sieden/ damit sie nicht lang stehen dörffen / man soll
auf ein halb Pfund Kitten ein Pfund des allerschönsten Zuckers nehmen/
denselben gar klein zerschlagen/unddarein i.Seitl schönes Wasser gieffen/
und so lang sieden lassen/daß/ wann man einTropffen in ein kaltes Waffer
fallen last/ er von Stund an gestehet/ und zwischen den Fingern als ein
Wachs wühlen last/darnach soll man die Kitten darein rühren/ biß sein
glat wird; man muß nichtgar lang rühren es wird sonst nit durchsichtig.
Darnach soll mans in die darzu gehörigen Mödel schlagen/ diestlben zuvor
inS Heisse Wasser legen/und hernach in ein:rStuben/doch nicht gar in einer
warmen Stuben lassen trucken werden/ wann mans in einer gar warmen
Stuben trücknet/ bekommen sie eine gar grobe Haut/ es muß auch nicht zu
kalt seyn/man kans auch mit allerley Farbtücher gefärbt machen/ wann
man dieselbe in das Wasser weicht/ das man an den Zucker giest / und mit
blauen Korn-Blummen-Saft tan mans schön blau färben/ daß es schön
an Gestalt gesotten/und die Kitten dvrein gericht seyn/wann man nur ein
klein Löffel voll dieses SaftS darein giest/man muß nimmer sieden lassen.
Man kans auch mit den Bälgen von schwartzen Weinbeeren Weixelbraun
färben/ wann man die gar wohl außgepresten Bälg in dem Wasser siedet/
daß man an Zucker giest/ biß es die Farbe annimbt.

48 s. Cilrom-Schallen einMmachen.
AIe Citroni muß man langlicht oder rund spalten/und H.Tag im fri-
^ schen Wasser ligen lassen/ alle Tag in ein srischesWasser legen/ mit der
Hand von em Geschir: in das andere legen/hernach setzt man in ein gros¬
sen Beck ein Wasser über/ und laß sieden/ man saltz das Wasser so viel/als
man einFleischsuppen saltzt/ und wann daöWasser jied/so legt man denCi-
troni darein/und laß ihn zimlich wohl sieden/so vil man ihn weich oder hart
haben will/ und nachdem legt man ihn wieder in ein frisches Wasser / laß
ihn ein halbe Stund ligen/und legt ihn in etliche frische Wässer allzeit über
eine halbeStund z.oder 4wal/hernach legt man ihn <msein sanberesTuch/

daß
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daßerwohlabtrücknet/und legt ihn hernach in das Häfen oder Geschir:/
darin man ihn haben will; den Zucker sied man auch unterdessen/ man läu¬
tert und sied ihn/ und giest viel Wasser daraus/ daß er gar dun ist/und giest
ihn/ wann er kalt ist über den Cltroni/ und.schwärtden Citroni ein wenig/
daß der Saft darüber gehet/ und über den andern oder dritten Tag sied
man den Saft wieder/ aber nur gar wenig/ daß er nur nit bald dick wird;
den Zucker oder Citroni haben wir nie gewogen/ sondern nach Geduncken
genohmen/daß nur derSast allzeit wohl darüber gehet/denSast tan man
so lang sieden/ biß man siehet/ daß er gar wohl in den Citroni ist gegangen/
hernach darfman ihn nicht mehr so oft sieden.

486. wie man das C«roni»Rraur machen soll.
ERstlich schneid ich den Citroni in die Grösse/ wie es mich gedunckt / und

daß fein schön langlichte Schnitz! werden/ hernach thue ihn in ein Hä¬
fen und saltz ihn gar wohl/gieß einWasser daran/daß über denCitroni geht
laß über Nacht also stehen/hernach sied ihm in einemWasser/abernicht gar
zu viel/ wann er ansangt ein wenig durchsichtig zu werden/ so thue ihn vom
Feuer/und sevhe das Wasser ab/schütt ihn alft in ein Schassrisches Was¬
ser/ das thut den Cltroni wieder resch machen/ und laß alle Stund ein fri¬
sches daran tragen, den änderten Tag leg ihn aufein saubers Tuch/daß er
hübsch abtrücknet/und läntere einen Zucker/ den gieß kalter darüber/ laß
ihn ein Tag also stehen/ den änderten oder dritten Tag/ so sied den Zucker
wieder/must aber ein Stuck Zucker darein legen/ das thue zweymal nach¬
einander/ sonst wird der Saft zäh/ wann alsdann der Citroni nicht mehr
wässerig wird/und der Zucker die rechte Dicke hat/ so darf man ihn mm-
wer sieden.

487. Den blättere« Cieron» zu macken.
ORstlich schneid den Citroni Spaltenweiß/daß dasSaure herauß komt,
^" und die Spalt! thue in ein Geschir:/ saltze sie/ gieß Wasser daran/ laß es
über Nacht daran stehen/ hernach sepe das Wasser herab/ leg sie in ein an¬
ders/und alle Tag zweymal frisches Wasser/laß sie z-Tag also stehen/als¬
dann wog sie/und nimb aufein Pfund ein Vierting Zucker, darausschütt
ein halbes S?itl Wasser/und läutere ihn/ den Citroni aber laß in einWas¬
ser sieden/doch nicht zu viel/thu in geschwind in ein frisches Wasser / und so
etlichmal abgesrischt/alsdann abgetrückert/und in Zucker geschult/ zimlich
lang/ biß er schön durchsichtig wird.

488. Wie man die gesckabeve Citroni macht.
5s>Imb den Citroni/reib ihn an ein RibeMn/ biß an das Sauere / her-
^ ^ nach wöge ihn/ binde ihn in ein sauberes Tuch/ und übersied ihn in ein
Zubern Master/ daß das Bittere davon komt/aufi. Pfund Citroni muß
«annehmen 3. Pfund Zucker/ dm muß man läutern/aus l.Pfund Zu,cker

i
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cker/ ein SeitlWasser giessen/muß ihn sieden lassen/biß er sich spint/hernach
laß ihn ein wenig kühl werden/ thue den Citroni darein/ und zerrühre ihn/
daß er nicht tnoppert wird oder bleibt/ hernach must ihn wieder sieden/ biß
er sich vom Beck schelt/hernachkanst ein Lemonisafthinein drucken/.daß
er ein wenig fürschlägt/ und in Latwerg'Gläßl einfüllen/ wilst du ihn aber
in Dorten oder Kräpsel machen/ so nimb aus das Pfund Citroni s. Vier-
tmg Zucker/ und in Gläser gethan.

489. Wie man die gehächelre Citroni machen chur.
c?>En Citroni hckchelt man gar ans einer kleinen Hächel/ und weicht ihn
"^ 8. Tag/ alsdann läutert man den Zucker gar dün wie einWaffer/und
legt den Citroni aufein Tuch/ aber nur so lang daß der Zucker sieden thut/
dann sonsten wird er gar zäh/ und laß ihn 2.Sud thun/ darnach gleich her,
auß/ dann wann er lang sieden thut wird er weiß/ aber dm Saft sied man
recht an die Statt/ dick wie man ihn haben will/ gieß ihn darüber / mit ei<
nem Papier zugedeckt/ aber nicht verbunden.

490. pomeramschen-Clerom-und Roßmarin-Blühe
frisch einzumachen.

<V>Im die Blühe noch Methan/gleich frisch von demBaum/setzein Was-
^ ^ ser über/ und wanns über und über sied/ so wirfdie Blühe hinein / laß
noch drey gute Sud damit thun/ hernach seyhs mit dem heissen Wasser in
em gantz frisches/ laß aber nicht lang darinnen ligen/daß sie schön weiß und
durchsichtig seynd/so thue sie ausein sauberes Reiterl/ nimb ein zweyfa-
ches Tuch/ und schüts darauf/ daß wohl abtrücknen/und mit einem Tuch
zugedeckt/unterdessen kanst du einen Zucker zimlich dick sieden/ wie man ihn
sonsten zu dergleichen Sachen siedt/wan die Blühe schon trucken / kanst sie
wieder auf ein Tuch legen / hernach thue es in ein Glaß/ schüt den Saft
kalt darüber/die ersten drenTa'gmuß er alle Tag gesotten werden/ und
Zucker nachgelegt/sonsten werden sie gleich wässerig/ hernach den dritten
Tag schaue/ ob sie die rechte Dicke haben/ so seynd sie gut.

491. Ganye Hoyeperfchen einzumachen.
§>Ie gantze Hötzepetsch last man an den Sträußlein / macht ein Schnidl
^ nach läng in die Beer/ und thut dieKerndl und dasRauche sauber her-
auß/laß also an den Sträuserl hencken/richts in ein Glaß/ und gieß ein ge«
läuterten Zucker darüber/in z.biß4.Tagen giest man den Zucker wieder
ab/ und legt ein Brocken darzu/ last ihn sieden / und alsdann kalter wieder
aufdieHötzepötsch gossen/diß W 3.biß 4.mal also geschehen/sosepnds gut.
5lL. Die gantzen Weinschärlmgan Sträusserln macht man auch also. "

492. Dis grünen Agres und Zwcfpen einzumachen.
5>Ie Agres nimbt man wie sie halb zeitig sepn/ löß die Kerndl subtil her-
^ auß/
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auß/ laß in einem kupffernen Geschirl sieden/ in demselben Wasser über
Nacht stehen lassen/deß andern Tags die Agreßin ein Glaß gethan/und
geläuterten Zucker darüoer gössen/in 3. Tagen wieder abgossen/ein Bro¬
cken Zucker nachgelegt/unddiesen geläuterten Zucker wieder aufdie Agres
gegossen/dißkan auch;, biß4. mahl geschehen/ so seyndsie ftrtig. ^L.
D»e grünen Zwespen werden auch also gemacht/ allein sie müssen gantzer
gesotten werden / und nichts außgelöft.

49Z.dielVel>el/Rlbefel-dienrl/ und dergleichen in
Zucker einzumachen.

HssAn nimbt ein Pfund Zucker / den läutere mit ein Seitl Wasser/darzu
"^ nimb ein Psund schöneSpanischrWeixel/stutz? halben Theil von den
Stengl/ legsin den geläuterten Zucker/ laß sieden/ so lang biß sie schön
weich werden/ alsdann in einen erdenenWeidling über Nacht stehen las¬
sen/ deß andern Tags die Weixel abgestehen/ dieSultz noch einmahl ge¬
sotten/ und die Weixel in die Heisse Suppen gelegt/ hernach überkühlen
lassen / und in die Glaser gefüllt. NL. Also auch dieAmarellen/die Ma¬
rillen/ Psersich/ Kitten-Spalten/ und dergleichen Frucht/ machet man
auch also/ allein was dergleichengrössers Obst/ nimbt man aus ein Pfund
5. Vlertmg Zucker / und lafts desto besser siedm.

494. Die Zwespen auf die Confecr- Schaalen zu machen.
ARstlich nimb schön grosse/und wohlzeitige Zwespen/und richt es hipsch
^ in einen weiten Heidling / oder dergleichen Geschirl hinein/ die Stingl
in die Höhe / hernach läutert man den Zucker nach Geduncken/ daß die
Zwespen bedeckt werden/wann er also hibsch d?ck gesotten ist/so schult man
ihnsiedheisser darüber/ undlasts daraufstehen/ solcher Zucker muß 2.
oder;. mahl also gesotten werden biß daß man ficht/ daß die Zwespen
schön groß angeloffen senn / hernach trückert man dieselben an der Son¬
nen/ oder m einem gantz kühlen Ofen/besträhe es mit ein wenig Zucker/
und legs in die Schallen zum Gebrauch.

42 s. Muscarnuß einzumachen.
<H)Uuscatnuß / die schön und gut senn/ legs in guten Wein acht Tag/dar-
^" nach durchsuche wohl mit Nadeln / und gieß wider ein starcken fri,
schenWem daran/ also laß mehr 8. Tag ligen/dann so waickes 3. Tag
ins Wasser/ und alleTagein frisch daran giessen/dann gieß ein geläuter¬
ten Zucker darüber.

496. Allanr-Wuryen einzumachen.
ineide sie nach der Breiten zu Stucken/ sied sie in einemWasser biß

sie sich durchgreiffen lassen/laß es übertrückern/ gieß geläuterten Zu¬
cker daran/ seyh ihn offt ab/wie den Citronen/so bleiben sie schön und gut/
undseyndgutzum Hertzen.

^)Cht
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497. Imber ein^imachen.

H?Imb schöne Venedijche weisse Imber/ schab die allenthalben sauber /
^ ''gieß ein fcharffe saugen daran/ laß darin 8. Tag ligen/ alsdann durch«
st'chs mit Pfriemen / gieß wieder frische Laugen daran / laß darin ligen 14.
Tag/ biß sie weich werden/ alsdann wohlaußaewalchen/ in ein frisches
Waff?r gelegt/und alle Morgen ein frisches/ biß die Laugheraußkombt/
dann laß es über Nacht in den Tüchern trückern/ und gieß ein geläuterten
Zucker darüber/ ich laßes allemahl ein Sudthun/ dunckt mich bsjjer zu
seyn/ doch mag mansalso auch versuchen.

498. Wällische Nuß einzumachen.
H^Imban St. Johannes-Tag dieNuß ehe sie holtzig werden / durchstich
^ sie mit einer Nadl wohl durch und durch vlelmahl/ laß >4>Tag in einem
Wasser ligen/ alle Morgen ein frisches daraufgegossen/ das alte Waffer
weg gethan/ wann sie weich genug worden /magst du es überNacht trü»
ckern/ und ein geläuterten Zucker darüber giesseu/kalt wie über dieCitroni/
und osstwider gesotten/ daß der Zucker »n einer rechten Dicken bleibt,
schwär sie wohl / man mags auch in Honig also einmachen / und mit guten
Gewürtz bestecken/ alles zusammen in ein messwges Beck/ und laß es ob
den Kohlen sieden/ biß es gestockt/ und aufdem Papier nimmer durch¬
schlägt/ so thue es in Schachteln/ oder Glaß.

499. pyinerantschen und ^emonischäller.
^>Imb die Scha'ller/schneid sie deinesGefallens/wässers3.Tagin frft
^ Aschen Brunnenwasser/ alle Tag ein frisch daran gössen / darnach schneid
das Weiß gar schön darvon / läuter dann den Zucker nicht zu dick/ gieß ihn
kalter darüber / zuvor aber sied die Schäller in siedenden Wasser zimblich/
und gieß kaltes Wasser daran/ und trückers ehe du den Zucker daran giest/
»an man den Zucker dick macht / so liecht er die Schäller zusamen/ wann
er 3. Tag daran gestanden ist/so sied den Zucker wieder daran/wann der
Zucker wieder gar din daran wird/si?d ihn wieder/ gieß ihn aber allzeit kal¬
ter daran.

sOO.Himbor- Marschällen.
I?Imb ein geflossenen Zucker/ der aber gefähet ist wie ein Mehl/ thue ihn
^ ^in ein Pfändl/ nimb ein außgedruckten Himbör< Safft/schütte einBißl
umb das ander in denZucker / biß daß über und über genetzt ist/ alsdan setz
ihn auf die Glut/ biß es will anfangen zu sieden/alsdan nimb es weg/nim
ein Brettl/ daß schon gemacht ist dar;u / netz es ein wenig ein/ schult diesen
angemachten Zucker darauf/ein 2. Messerruckendick/ laßes kalt werden/
alsdann schneide die Marschellen herab/ und hebs auf/ wilst du Lemoni-
safft und kleingeschnittene Lemonischällerdarunternehmen/ sostehtsbey
dir/ die Ribißl und Weinschärling'Marscha'llenseynd eben alsoznmachm/

als
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als daß du kein Lemonisafft darunter nehmen darffst/ weil sie ehe sauer
seynd/ aberLemonischa'llerkanstdu darunter nehmen/wann du wilst.

501. Den durchsichtigen Rosen-Zucker zu machen.
5s>Imb ein halb PfundRostn die abgeschnitten seyn/ auch die schön roth
^^seynd/und ein Pfund Zucker/thue esineinMörscr/so offteinLeg Zu¬
cker/ so offt ein Leg Rosen / und stoß gar klein / darnach thue es in ein Mes¬
singes Beck/ und gieß ein wenig Rosen-Wasser daran / druck ein Lemoni-
Safft darein/ so wird er sein roth / rühr ihn also über ein Gluti/ ab« nicht
lang/ so ist er fertig.

502. weinschärling- Marschällen.
^s>Imb der frischen Weinschallina/brock sie von dem Stmgel ab/ presse
^ ^ den Safft darauß/ und thue ihn in ein vcrglasirtes Geschw / darnach
nimb deß schönsten Canari- Zucker/ zerschlag ihn mit einem höltzernHamer
oder Schlegl/in dcr Groß M ein Hanif-oder Hirsch- Körnl/ und eines
Theils ein wenig kleiner/ darnach thut man den zerschlagenen Zucker ein
halb Pfund in ein verglasirte Schüssel/ gieß den außgeprestenSafft dar¬
über/ rühre ihn mit einem Schmaltz-Vrettl in 2. Finger breit sta'ts durch¬
einander/ so lang blß der Zucker durch und durch naß «st/gleich wie ein fe¬
ster Taig zu den Semmeln/ darnach müsset ihr andere kurße Brettl haben/
und hebt darnach ein nach dem andern auß der Schüssel / wie bewust/und
legtes nacheinander auf ein zinncwoder auf ein rupffern Blech /laß es
also gemach in einerzimdllchen warmen Stuben trückern/ und wann sie
nun trucken genug werden/ so ziehet ein Stuck nach dem andern herunter/
und wann sie nicht wollen herunter gehen / so haltet das Blech bederseits
aus ein Glut/ so lang biß es erwärmet/alsdann werden sie herunter ge¬
hen/darnach thue sie in ein außaefüttcrte Schachtl, setzet sie in einKa'stl/
daß sie nicht zu feucht oder zu warm stehen/so behalten sie ihreRöthe und
natürliche Färb/ und bleiben krckfftig.

NL.Deßgleichenkan man von Lemoni'Safft auch solche Stritzel od?r
Marschällen machen/ und sonderlich von allen / was da sauer ist.

52z. Galanreria» Nrapffel von Zucker.
^s>Imb Mandl so viel du wilst/ schwels und ziehe ihnen die Haut ab/ stoß
^ ^den so klein als wieMehl/gieß imer einWasser nach/daß nicht shlig wer¬
den/doch nicht gar viel/stoß darnach ein geribcnen Zucker unter die Man¬
del/auch nicht garzu vil/mmb darnach die Mandel in ein m?ssinge Pfann/
und trückers auf em kleinen Glütl ab / strähe ein Zucker auf ein Bret/
und thue die abtrückertenM^ndl darauf/ würos mit Zucker zusammen/
als wie ein Taig/ walge chn auß zu einVla'tl/ doch nicht allen auff ein¬
mahl/ füll eingemachte Sachen darein/ schlag den Taig darüber/ und
tührs umb und umb ab/bachs in einer Dorten- Pfann/ wM übertrückert

p 2 sepnd/
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seynd/mach das Zucker-Eyß darauf? und thue es wieder in diePsann/biß
daß das Eoß in die Höheziecht/ so strnd sie fertig.

504. Hobelschaicen zu machen.
^s?Imb i. halb Pfund Mandel/ «. Vmting stoß groblecht und/den an-
^ ^ dern Vicrting schneid klein stifftlet/ gieß etliche TröpfflWasser daran/
und gestoßenen Zucker/ so viel/ daß süß wird/schneid gantz viereckte Blätl
von Oblat/schmiers darauf/ dick als ein MOrruck / du mustLemonischal-
ler auch darunter mischen/ laß dachen/ daß ein wenig braun wird/ über-
streichsmitZucker-Eyß/laß wider bachen/daß dasEyß wol abgezogen ist.

so 5. Die Böhmische Busserl zumachen.
F?Imb ein Pfund deß schönsten Zucker/ sähe ihn durch ein enges Gib/
^nimb von 2. Avrn bie Clar/ tlopffs wohl ab/druck von einemLemoni
den Safft darunter/ wann er aber gar safftig/so nlmb ihn nicht gar/schneid
die Schäller gar klein darunter/mache also ein festenTaig an/der sich wür-
gen last/ doch nicht gar zu fest/ mache Kügerl darauß / wte die Schuß- Kü^
gerl/bache sie in einer Dotten« Pfannen fein kühl/ daß oben und unten
gleicheGlutseye.

506. AuMlossene Tschokolada.
^Rstlich nimb ein halb oder gantz Pfund Tschokolada/reibs schön klar
^ zuMehl/wieauchein Zucker/thue es in ein glasirten Weidlmg / schlag
Ayrklahr daran/soviel daß ein Taig wird/der sich walgen last/thue ihn auf
ein Vret/sträheuntersichgefähten Zucker/daß sich nicht anlegt/mach dar¬
auß Lebzeltl/ Busserl/ nach deinem Gefallen/ kanst auch in allerhandMödl
drucken/wilst/ kanst es ausOblat legen / und in einer Dortenpfan kühl ba-
chen/oben wenig untersich aber mehr Glut/wann du aber nicht wilst/so be¬
streich das Blech in der Dorten-Pfan mit Wachs/ leg darnach die Sachen
darauf/ und bachs kühl wie oben / hernach laß kalt werden / so ledigen sich
die gemachte Sachen sehr ab.

507. Springer! zu machen.
y?Imb i. Pfund Zucker/stoß und sähe ihn/Nim 24.LothMehlmischda-
^ ^runter/ nimb Zimet/Na'gerl/Muscatnuß und Lemonischa'ller/ schneids
so klein als du kanst / misch es auch darunter / machs an mit Aprklar und
Lemonisafft / mach den Taig so dick als du kanst/ knöt ihn wohl ab/walg
ihn außam dinnesten/wie ein Papier/ druck aufeinerSeithen denModl/
laß ein par Stund stehen/ darnach bachs Semmelbraun laß kühl werden/
Überstreichs mit einem Zucker-Eyß, leg es wlder in dieDorten- Pfannen/
daß das Epß Blattern gibt/ laß kühl werden.

5^8. Wie man die Bauren-Rrapffen mache.
iV)Imb 2. ganße Ayr/und;. Dotter in ein Hafen/und tlopffs wohl ab/
^ * nimb ein halb Pfund Zucker auch in den Hafen / und klopff eine gute

hal-
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halbe Stund/ nimbgrob gehackte Mandel 4- Loth/und lang geschnittene
Cttronischckller/auch Muftatdlühe undMehl so viel/ daß ein dinnlsTaigl
wird/darnach nichts mehr gerührt/ undaufOblat gelegt/ mit Mandel
besteckt und dachen/oben mehr Glut als unten.

509. Musquerirer-Brod.
^Imb i. halb Pfund Honig/ selbiges schön geläutert/Na'gerl/Zimet/
^ 'Imber/Pfeffer/ Coriander/ jedes l. Loth / Muscatnuß/ und von 2.
Lemonidie Scha'ller/ diese Stuck alle groblecht geschnitten/und in das
warme Honig gethan / und e«n wenig mit dem Gewürß sieden lassen/dar¬
nach nimb Bach- Wehl / thue es unter das Honig und Gewürß/ mach ein
festen Taig an / knöt ihn wohl ab/leg ihn in ein Dorten- Pfannen / laß ihn
3. oder 4. Stund dachen/ oben mehr Glut als unten.

510. Gerssie Mandel.
D?Imb l.Manolin ein Messinges Beck/ setz aufs Feuer/laß rösten biß
^ ^ sie gantz dür! und hart werden / man muß es allzeit umwenden /daß
sie sich nicht verbrennen/ schult selbige auf ein saubersTuch wische sie ab/
daß kein Staub darausbleibt/nimb 3. Vierting Zucker/in ein Beck/gieß
ein halb Seit! Wasser daran/laß ihn sieden bist er wohl schwimmet/thue
die geröstenMandel hinein/laß mtt demZucker wohl rösten/biß er sich wohl
an die Mandel legt/ als ob sic candirt seyn / als seynd sie fertig.
511. Wle man die Grüm pärzl / oder Lebzelr Zauber machr/odee was

man will/ von Mandel/oder pistayi- Taig.
^s?Imb geflossene Mandel ein halb Pfund/ auch so viel gefa'hten Zucker /
^ 'nimb darvon ein Vierting Zucker unter die Mandel/ und in einemBeck
abtrücknet/ alsdann nimb den andern Zucker zum trückern und außma-
chen / auch ein abg?tlopffteAyrklar darunter / und damit abgemacht/man
macht den Taig mit Spenat/ man muß schon Spenat nehmen/undlassen
sieden/ alsdann dasselbige Wasser hinweg gegoffen/und in frisches Wasser
gelegt/und außqebalgt/und unter die Mandel geflossen/nicht gar zu viel/
daß rechte Färb hat / unten und oben em Epß/ und bachen/auch oben mehr
Glut als unten.

512. PZtzl zu machen.
5s>Imb ein Pfund Zucker/ein Pfund schönes Mehl/Zimet 2. Loth/Na'/
^ ^gerl ein Loth / von 3. Lemoni die Scha'ller / dieses alles untereinander
gethan/ darnach schlag 6. frische Ayr daran/ und arbeits ab/doch nicht gar
zu fest/ mache KugerldaraußlegsaufeinBlech/so zu vor mit Wachs be¬
strichen / aber wid?r mit einem Tuch sauber abgewischt ist/bachs sein braun
ab/ so seynd sie fertig unogut.

P3 5'2.Ma-
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Marillen.< päyl.

^>Imb 6. Pfund Marillen/sieds im Waffer so lang/ biß ihnen anhebt die
^ ^ Haut abzugehen/schäls sauber/ thue die Kern heraußtreibs durch ein
weites Sib / nimb i. Pfund Zucker/ gieß ein SeitlWasser darauf/ laß ihn
sieden / biß die dicke Tropffen herab sal^n/ thue die durchschlagene Maril¬
len hinein/ laß es sieden/biß es sich wohl vom Beck abschället/thuegefäh-
ten Zucker darein/ übertrückers über dem Feuer/ walge groffeFlecken auß/
drucke runde Lebzelten darauß.

s, 4. Wie man die Weife! zu dem Gebrarrenen einmache,
^s>Imb schöne zeitige Weixel die nicht mailig stynd/wische sie sauber ab/
^^ thue die Stingl darvon/legs in einGIaß/sooffteinLegZucker/soofft
einLegWeyel / biß es voll ist/man muß lsaber woh! zuckern/hernach
gieß ein guten Wein-Eßig daran/ daß der Essig über die Weixel gehet/
binds zu/ stich mit einer Spenadl Löchl darein/ insPapier/ laß den qanßen
Somer an der Soimen stehen/ sie bleiben gantz vollkommcn/ und seynd gar
gut zu den Gebrattenen/auch in hitzigen Kranckheiten gut zu denLabungen.

51s. Das Genuesische in die Mc»dl von swespen.
HVAn soll über die Zwespen ein heißsiediges Wasser giessen/ und ein Vier-

" telstund stehen lassen / so lassen sie sich die Häutl abziehen / darnach
soll mans zu Spalt! schneiden / zu l. Pfund Zwespen /1. Pfund gefahren
Zucker nehmen/in einem Beck auf einem Kohlfemr sieden/ biß es sich von
der Pfann schält/ darnach in bogene Mödl schlagen/ und trückern.

5>6. Gemeine piscorren.
^Chlsg zum Exempel 8. Ayr in eine tieffe Schüssel/schlag sie wohl durch-
^^einander/». Pfund gestossenen'Zucker/rührsuntereinander / thue drey
Viertlpfund Mund» Mehl darein / schlage es so lang /biß der Taig weiß
wird/ dann je länger du den Taig schlafest/ je schöner die Piscottn wer¬
den/ wann der Taig genug geschlagen/so nimb die Piscotcn-Möoel/die von
weissen Blech gemacht seyn/klein und langlechtemes halben quer Fingers
hoch / bestreich sie mit frischen ungesaltzenen Butter / der zerlassen ist/wann
der Ofen fertig/ so fülle die Formen mit Taig/ nimb Zucker der wol getrück-
netz und klein geflossen ist/besträhe sie damit/ schieb sie geschwind in den
Oftn/dumustwohlAchtung geben/damit der Ofen nicht zu heiß ist/ dann
dise Bacherep ist in einem Augenblick verbrent. Man muß den Ofen offen
lassen/damitdu alleweil kanst darzu schauen / wan sie dir allzubraun wer¬
den/ so ziehe sie nach dem Ofen- Loch zu. Ists aber Sach < daß sie keine
Färb bekommen wollen / so decke den Ofen zu/ schaue doch offt hinein/ daß
sie nicht verbrencn. Nimb eine herauß/schaucob sie genug haben/welches
du sehen kanst/ wann du eine entzwey brichst. Wann sie gebachen/ so ziehe

sie
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sie geschwind auß dem Oft«/ nimb sie alsobald weil sie wai'm seyn auß dm
Formen / wann der Ofen kalt worden / so setz sie aus Papier / eines neben
das ander/ schieb sie wider in Oftn / damit sie trückern.

si?. Schnee- pijcottcn von Zuckern.
D>Imb sieden/ wie
^ ^ein Sprup/ oder wie ein Rosen-Zucker / thue das Weiße von 2. Aym
darzu/ schlag es wo! durcheinander / mache la'nglichte Hckuffel aufPapier/
und dache es.

518. Pistayi- Piscocen.
^Chatte die Pistaßi in heiß Waffer/ fioßsieineinemMörsel/mischesie
^unter den Zucker/welcher zu den Schnee, Piscotten angemacht ist/ so
werden sie schön grün. .

s'9. Gemeine marzepan.
^s>Imb die Mandel/ nemlich 1. Pfund die süß ftyn/schMe sie/würffsie
^ ^ in klar Wasser / nimb sie auß den Wasser / lege sie in ein schön weisses
Tuch/damit sie trucken werden/flössesie in einem Mörser/thue ein wenig
Rosen-Wasser darunter / damit die Mandeln nicht öhlig werden/ tu must
die Mandel stossen/biß sie gantzllein werden wie ein Mehl/ daß er auch
zimblichfest wird/ wann die Mandeln gestossen/so thue weissen Zucker ein
halb Pfund oder drey Viertina, darein / stossees wohl mit den Mandeln/
untereinander/thue das Weisse von eickm Ay darzu/wann es wohl gesot¬
ten / so nimb es auß dem Mörsel in ein zinnerne Schüssel / thue es aufein
säubern Tisch/besträh es mit Zucker/ und arbeite es mit dm Händen.
Theile den Taig in so viel Stuck als du wilft/thue es in die Mödel/ oder
mach sonst Figuren darauß was du wilst/ wilst du Dorten darvon ma¬
chen/ so lasse es eines Thaiers dick/ thue ihn in dm Ofen/ laß ihn trückern/
abcr der Ofen muß ganß gelind geheißt sepn /er ist warm genug wann du
die Pastellen außgezogenhast. Wann der Marzepan gebachm / so ziehe
ihn herauß / mache das Eyß darüber / wie vorhin vermeld / setze es wider
in Ofen/ und laßes außlauffen.

522. Von Plstayi-Marzepan.
c?>Er Pistaßi- Marzepan wird gemacht/wie die vorhergehende von süs-
^ sen Mandl: weilen es gantz grün ist/kanst du allerleySachcn darauß
machen/ wann du Mödkl
cken/oder sonst was du wilst.

5! i. Haselnuß- Marzepan.
D^e Haselnuß werden ^um Marzipan zugericht wie Mandl/ wornach
^^ du dich zurichten. Die Pastellen- Becker in Franckreichnehmen in
ihre Marzepan und Warcaronen ein wenig Mund-Mehl / das Weiß von
Aprn thun sie unters Eyß dieses machet ihren Marzepan bleich.

522. Tür,
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522.2Iürck»sch Papier.

<s?Imb schön weiß klein gefa'hten Zucker nach deinem Gefallen/Lemoni-
^' safft seyhe durch ein Tuch/thue den Zucker in ein Messinges Beck auf
ein Glut/ laß ihn wohl heiß werden/ gieß denLemonisafft an den erhitzten
Zucker/laß es zusamen sieden in der Dicke eines Kochs/nimbBlumen nach
deinem Gefallen/ schneids klein/ laßübertrückern/rührs darein/leg bleche-
ne Mödl auf ein Odlat/gieß darein/ wanns hart wird / so thue es herauß.

523. H^emonadi.
H)Imb auf ein Maß Wasser 6. safftige Lemoni / druck den Safft darvon
^ ^ in das Wasser/ und balgs auß / zuckers mit geläuterten Zucker / und
kühl es em.

524. Das Erdbor «Wasser ;um rrincken oder das Gefcohrne.
"s>Imb 2 Pfund Erdbör/ i.Maß Wasser/zerdrückdie Erdbör/ sülls in
^' einSäckl/so von Beitl-Leinwat gemacht ist / gieß von dieser Maß
Waffer auf die Erdbör ins Säckl/daß fein klar durchriut/ gieß alsdann
von ein geläuterten Zucker darein / daß süß wird/ und kühls wohl ein
insEyß/auch wohl biß recht gesrührt/ wann duwilst.

525. Dasgefrohrne von Zürbersnüßl/oder pisi^yi.
H^Imb^Loth Zibernüß/oder Pistatzi / wasch sauber / von den Pistatzi
^'thue die Haut herab/stoß und treibs durch ein S,b/ nimb em Settl
Wasser/und thue das durchgetribene in ein Sckckl/gieß das Wasser dar-
auff/ zuckers mit dem geläutertenZucker/ und tuhls ein. NL. Wann man
will einkühlen/ daß es gefrohren werd/so nimbt manEyß oderScynee/das
Eyß klein zerschmettert/oder gestossen/ und Saltz darunter gemischt/ so
Halts die Ka'lten / daß nicht das Eyß oder Schnee zergehet.

526. Weichsel-Safft zum Weinabgiessen.
«sssAn nimbt die Weichsel
""'nem steinern Mörser mit Kern und allen/preß den Safft darvon auß/
laß ihn ein paar Stund stehen/ daß sich das Dicke an den Boden setzt / auf
ein Maß Safft nimbt man anderthalb Pfund Zucker / und 1. Loth Zimet/
1. Loth Nagerl/ seyhe den Sasst in ein langhalsetesGlaß/daßGlaß muß
nur biß an Halß mit Safft seyn/schlag den Zucker zu kleinen Stucken/und
das Gewürtz thue schneiden/thue dieses alles ins Glaß zu dem Safft/ ver¬
mache das Glaß wohl/ setz an die Sonn/ so lang sie Kraffthat/ es hat kein
Gesatz/wie lang es in der Sonnen stehen muß. Gieß unter den Wein / lo
hast Weichsel- Wein.

527. wie man das Weichsel, Wasser mache.
frische Weixel/ darvon löse

^ ''ein gute Hand voll Kern herauß / stoß solchem einem Mörser/thu es
zu den andern Weiseln zerstampffe selbige mit einem säubern höltzernen

Stempffel/



Roch - 25uch. ll?
Stempffel/ daß sie gantz zertruckt seynd/ und safftig werden/ gieß ;.Maß
Brunnenwasser darauff/ rührs wohl untereinander/ schüts in ein härmen
Sack/ laß durchlauffen/mache süß nach eines jeden Verlangen.
528. Wie man den Ribesl - und lveinschärling»Safsi bereiten / und

behalten soll über ein Jahr/ damit man allerley
Sachen särber.

<sssan soll die wohlzeitige Beer! von demStingelabbrechm/ mit einem
^"hölyenen Stoffel in einem erdenen Geschirl zermatschen/ darnach über
ein Kohl'Feuer setzen/ und bey einerViertlstund mit sta'tttigen Zerstampft
sen sieden/ darnach in einem WollemSack schüttln/ und das lautere lassen
durchtropffen / dasselbe in einem zmnen Sandner so unten ein Büchftn
hat/ in einem Keller behalten/ und oben darauffBaumsl glessen.

525». N?eixel>S<tffr/oder Ribesl und dergleichen zu machen/
si> man zum abgiessen brauche.

^s>Imb «uff i.Pfund Zucker ».Maßaußgepreste»Safft/ laß solchen
^^abervorhero etlich Stund stehen/ biß er sich setzt/ hernach seyhe ihn
durch ein saubers Tuch/und gieß ihn auff den Zucker/ laß miteinander
sieden/ biß zu einem dicken Safft oderIulep wird/also ist es fertig.

szo. Mucker-Bmrer.
e<>Imb frisch Butter soviel du wilst/ nimbgestossmeMandelzimblich vil,
^ ^rührs unter den Butter/darnach rühr auch wohIMiet darein/das der
Butter sein roth wird/ und Zucker daß er süß genug «st/ schlag ihn darnach
durch ein saubers Räuterl / daß es gewürblet wird / ehe man den Butter
aber durchschlagt/setz ihn in Keller/ wann alles daremgel'nötten ist.

531. Rrebs-Burrer zumachen.
ORstlich nimb zimblich viel Krebsen/ sieds ab in frischen Wasser/ hernach
^nimb von Krebsen die Schären und Schweiffel/so zimlich viel seyn müs<
sen/löse das Fleisch herauß/ zerstoß auf das kleinest/ nimb auf i.halb
Pfund frischen Butter/ 3. lebendige mitte« Krebsen/ stoß unter die obige
zerstosscneKrebs-Schären/ alsdann nimb ein neue Rein/ sovorheromit
Wasser abgebrennt ist / setz aufs Kohl.Feuer/ leg das halb Pfund Butter
in die Rein/ schult das Gestossene darzu/ und rührs stäts umb/laß eine
Weil sieden/ hernach nimb ein Schüssel/und ein weisses Tüchl/seyhe den
warmen Butter durch das Tüchl/ setzan ein kühles Orth/ laß ihn geste¬
hen / brauche ihn nach Belieben.

Folget kürtzlich beschrieben die Ordnung / wie man
sich im Essen und Trincken verhalten soll.

An folget zwar dieser Ordnung gar wenig/ sondern ein jegliches Land
Mt seine Speisen/ wie es alldorten gebräuchlich / man hat es aber

q nur
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nur darumben anhero gefttzt/zu zeigen/wie es dem Menschm am nutzlichi-
sten und gesundesten wäre. Dahero soll man die Speisen/ so dünn und
leicht zu verdauen/ am ersten geben/ als Suppen / Kehl / Spenat/ waiche
Ayr und dergleichen/ und oises darumben/ weilen selbige i wann man die
groben Speistn vorhero geniesset) nicht können untersteh komen/dardurch
der Magen verderbet wird/ und keinen Außgang hat/ daß also eines
mit dem andern verderben muß/ deßgleichen sollen allezeit die warme«
Speisen denen kalten vorgezogen werden. Man soll auch die Hünner/
Kalbfleischund Fisch vor dem Rindfleisch und Wildprät auftragen.

tiippocrar« und Qalenuz melden/ daß man deß Tags 2. mal essen
solle/ was aber Kinder und wachftnde Persohnen/ können wohl öffters
essen/ wie auch die Alten/ dise aber jedesmal wenig/ man Haltes aber
darvor am gesundesten zu seyn / daß man deß Mittags nach Genügen/
zu Abends aber sehr wenig esse/so soll man auch von einer Mahlzeit biß
zu der andern sich der Speisen enthalten/ damit sich selbige jedesmahl
recht verkochen können/bey der Mahlzeit soll man offt und wenig trincken/
zwischen der Mahlzeit aber gar nichts / dann sonsten die Dauung deß
Magens dardurch verhindert wird. AufSuppen / starcke Bewegung/
auf Zorn/ und auf das Bad soll man nicht gleich trincken.

Nach der Mahlzeit gebrauche dich deßObsts und Confects/ dech nicht
überflüssig deß Käß/ sbwohlen er härter concoHion, so schlieft er doch
den Magen/(32lenu5 sagt/ daß der Käß/ so eines mittelmässigen Alter
ist, am gesundesten seye; den Butter aber soll man jederzeit vor der Mahl¬
zeit essen/ der Rättig bekomt sehr wohl/ wann er in der Mahlzeit genossen
wird / nach der Mahlzeit verursacheter übel, rüchende Dünste/ und Auf¬
steigen deß Magens. Nach vollbrachterTischzeit soll man fein sanffttg
hin und wider spatziren/ auch so beliebt (aber nicht lang) ein wenig ruhen.

Register/
In welchen zu finden/ was vor Speisen bey den vornehmsten

Kranckheiten denen Patienten tauglich/ man kan von diftm eine
oder die andere Speiß nach Belieben kochen.

AEy den Augen-Zuständen seynd die Speisen wie bey der HeHl«.'
^- Be? den Aposiem,3uständ<n/ wie bey der Dör: - und Lungensucht.
Bey der golden Ader/ wie bey der HeHI«.
Be? der Anglna/Halßwcheu«dHaißrisMr/ die Sultz vonKerblkraut/

5c»l.i96.n.2Q.auß dem Artzney-Buch/nocheine sol.l97.n.2i.auß dem
Artzney-Buch/ darvon ein Löffel voll genommen/ und in guterSuppen
ohne Saltz getruncken. Item die Speijen/so bey dem Cathar zu finden.

Bey
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Bey dem Abnehmen/ und Schwindsucht/ dieMandel-Supvenfal.i.

°. l. Hle Kayser-Gersten fol.7. 0.41. Plstatzi,Suppen lol.8. n.44.
Gerste«FSchl«msc)j.9.n.ss.DasPistatzi-Kochs.iO.n.58. Hünner-
Koch/lul.is.n. 83. VasButter<Koch/sol.i7.n.94. Semmel-Koch/
tdl.i7.n.96. DieSultzen/s«l.l9<5.n.20. Item toi. 197.n.zi.auß
dem Attzney.Vuch.Item die Speisen bey dertteHica zu finden.

Bey der Brein/ stynd a«5i'nglich neben guten Suppen zu geben/dieKay-
ser-Gersten/5al.7.n.4i. Gersten-Schleim/lol. 9. num.ss. Wanns
etwas besser wird/ Mandel-Knödel/ tol. 27. «.145. Zupffte Knödel/
fpl. 28. n. 148. WeixeKKnöoel/ la!. 28. «.151. laß die Zimmet auß.
Akplftl-Kn6del/so!.29.n.is,. Gchlick-Kräpffel/sol.29.n.iss. Das
Speiset fol.39.n- 210. Die Nürstl, lol. 40.0.212. DasPancidl/
5ol.4o.n.2l5. Spenat/fc)l-4l.n.2i8.laß dasGewürtz auß. Zucker-
Straubel/tal.47.0.251. Salbsy-Küchel/sol.5;.n.28;. Gebachene
Arbeis/5oi.s6.n.294. Schnee-Ballen/5«!.57.n.zoo. Gebachene
Rostn/ sal.57. n.jO2. Speiß von Karossen-Zungen/ tol.9l.n.4;,.
Speiß von Hechten'Leber/ sol.9,.1,.4)). Fleck von Fisch«Magen/
fol.9l. n.434. laß von discn drey Speisen das Gewürtz auß. Item
die Speistn/ so bey den hitzigen Kranckheiten zu finden.

In Brust-Zuständen / wie bey dem Cathar.
Bey Blchung der Geschwulst/ Weixel-Suppen/ fol. 6. num. zs.

Weinoeerl,Suppen/ to>7. n.43. GerstewSchleim/toi.7.n.ss.noch
einer lol.io. n.s6. Kra'uter-Suppen/fol.z4.n.i8Q. Aepffel-Koch/
fol.i).n.7i. DaSWein,Koch/5ol.l4. n.81. Zwespen-Muß/5«l.l5.
0.82. DieKnödel von jungenHünner>Fleisch/fol.27-0.l46. Gedckmpff-
teHünnel/ldl.25.n.i88. Die Küchel/fol.si. 0.237. Aepffel-Strau-
ben/sol.s;.n.28i. GenueserMarck-Pastettl/fQl.6).n.?2).

InBlarrern/ alten Leuthen und Kindern/Haber-Suppen/^1.7.0.38.
Kehl,Suppen/sol.9.n.)i.und 52. DieRuben'Suppen/lol,9.n.s4.
Gersten-Schleim/ kol. 9. n.ss. tol, 10. nuw.56. Das braune Mueß/
fol.14.n.77.DiegebacheneFeigen/s«l.sQ.n.26,.Wann dieBlatteM
anfangen abzuheylen:ZwespemKoch/fol.!5.n.L2. Kayser-Gersten/
fol.7.n.4i. ZupssteKnödel/sol.28.0.148.

Bey den Conrracruten/ wie bey den Glioer-Zusta'nden.
Bey dem Cachar/die Haber-Suppen/ lol.7. n.38. D« Kehl^Suppen/

iol.9. u.51 .und 52. Bie Rubensuppen/ sol.9.0.54. Der Gerstenschleim
fol.9. n.5f. fol. 10. n.56. Biersuppen / t«l.2. 0.5. Kayser-Gersten/
fol.7.n.4i. Das braune Mueß/fol. 14.0.77. CspauwMüßl/fol.12.

q 2 n.6s.
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n.6s. AufgeloffeneFaim<Koch/fol.i6.n.88.Butt«r,Koch/f.17.2.64.
Spanische Aepffel,Koch/5ol.l?.n.9s. Rosen-Koch/ fol.l8.num.97.
Item die Suchen so in Artzney-Buch fol.196. zu finden. Die Mandl«
Knödl/tol.27.2.145. Schltck»Kra'pffel/kal.»5>.n.ls5.DieKrcluter-
Suppen/ fol.Z4.n.l8o. Gefüllter Kehl/ lol. z3.2um.2o7. Speiß
vonBrüftl/fol.zZ. 2.210. DasSpei/el/5c»I.4o.n.»l4. DerSpe-
nat toi. 41. n.»i 8. laß das Gewürtz auß. Gefüllte Hünner mit Man¬
del / 5ol. 4;. 2. 2;a. ZuckeriStra'ubel/fc»l. 47- num. 2 s,. Genueser
March-Pastettl/fol.63.2.32;. Spenat<Dorten/tol.7s.2um.;ss.
Gefüllte Gründet/ 501.87.0.427. Die drey Speisen / sol. 91.0.4,2.
43,.und434» Der Pinat, Zucker/ fol.99. «.454. auch was ausser
deß Gewürtz und «näirten Zucker gemacht wird.

v.
Vey der vs«-und Lungensuchr/ dieMandel.Suppen/ fol.i.num.i.

Pistatzi, Suppen / 5ol. 8. n. 44. Geftosstne Hünner - und Capauner-
Suppen /^«l. 8. n. 47. laß das Gewürtz auß. Item die Speisen so
bey dem Entharz auch bey der tteNic»zu finden/ auch dieSulßen
so im Artznep-Buch/ lol. 160.

Vey den Dampfs/ die Weinbe,rl-Suppen / lol. 7. n. 4z. DaS braune
Mueß/ fal.14.ll.77. DasZwespen»Koch/5c»l.is.n.82. DasWein,
beerl-Koch/fol.16.2.89. Der Spenat/501.41.2.218. Diegebachene
Feigen/fol.sc», n.26). Gebachene Zibeben / lol. 54.2.287. Item
die Speiftn so bey dem Cathar. r.

I« Fieber ^Zuständen: Die Mandl< Suppen/ foli.n.i. DiePistatzi-
Suppen/ 5.8. n.44. Kayser<Gersten/f.7.n.4». Der Gersten-Schlei»/
sol.<?.n.5s. Semmel-Koch/lol. iz. 2.69. Das Müßlein/501.14.2.78.
Das aufgeloffeneFaim,Koch/f.l6.2.88.Lemoni-Koch/sol.16.n.90.
Zupffre Knödl / tal.28. 2. ,48. Die Schlick-Krapffen/ K,l. 29. 2. 1 s6.
Gemachte Maurachen/5ol.,7. n. ,97. Knödl/501.41.2.2,7. Mm
die Speisen wie bey der Neirica ohne derselben worzu Milch kombt.

Ve^ der Fraiß und Hinfallend: Das Ambra-Koch, toi. 16. 2.91. DaS
Rosen,Koch/ fal. 18. n.97. Die Spetß von Hirsch«Geweyh/kol. 37.
N.2Q,. Item die Pasestn 5ol.s6.n.298.

In übrigen Feuchtigkeiten deß Leibs: Die Wein-Suppen/ f0l.2.n.6.
und 7. Das Wein-Koch/toi. 14. n. 81. Citroni-Koch/lol. 10.2.57.
Item die Speisen so bey der Wassersucht angezogen werden.

Vey denen Franyosen: Die Kayser-Gersten/fol.?.2.41. Capaun<
Müßl^sol.l 2.2.6s. Das Müßl/5ol. 12.2.67. Das Lungen-Koch/

tol.14.
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kol., 4. N.76. Das Müßlein/ lol. 1 4. N.78. Hlinner,Koch/ sol., 5. N.33.
Dotter - Muß/ sol. 18. num.100. Item die Speisen so beu den Gli«
der-Zuftcknden.

Vey der Gelbsuchr: Wie bey der Gall und Leber-Zusta'nben.
Ve^ derGall: Die Kayser-Gersten/ lol.y.n^i. DaS Citroni,Koch,

sol.iv.n.sy. Agras'Koch/fol.ii.n.sz. LemonVKoch/sol.i6.n.9o.
DaS?aim.Koch/to«.i6.n.88. Wchel,Koch/sol.i8. n.99. Gefüllte
Weixel'Semmel/ sal.26. n.i 38. Die zupfften Knödl/ sol.28.n.i48.
DieWeixel-Knödl/lol.»8.n.i5i.!52. DieSpeißl/ sol.40. „.214.
Die Wurst/5ol. 41.0.2,7. DerSpenat/tol.4i.n^,8. Dergebache-
ne Salve/ sol.52. n.276. Gebachene Weixel/ s°l. 46. n. 247. Aepffel,
Sttauben/so!.s;.n.28i. Die Weixel-Dortenvon Butter, Taig/
t.s8. N.ZQ9. Speiß von Hechten<Leber/ sol.91. n.433. doch muß in
allen Obst-Speisenvon Zucker gar wenig genommen werden.

In Glider-3uständen: Die Mandel-Suppen/lol. 1. n. 1. Pistatzi-Sup-
pen/ sol.8. n.44. Das Geflossene/ lol.8. n.<,6.47- Das Capaun'Müßl/
sl,l.i2.n.6s. Das Mandel-Milch5 Koch/ sol., 3. n.70. Das Koch
kol., 5. n. 86. Die gesultzte Milch / sol. 19. n. 102.103. Die Knödl/
fol.27-n.146. Zupffte Knödl/kol. 2«. 11.148. Die Speiß/^;9-n.2lo.
2,1. It«m sc>l.4o.n.2!4. DieRam«Krapffen/fol.48.n.254. Ge-
nueser MarGPasteltl/ kol. 6z. „.323. Kleine Pastettl/ lol. 67. „.335.
Die March-Dorten/sol.7s. n.356.

n.
In hiyigen Rranckheiten: Anfangs gute krckfftige Suppen von Ca-

paunen/ oder mitHirsch-Horn-Sultz vermischt/ die Sultz suche im
Artzney<Buch/sol.294.Das Citroni-Koch/5,0.11.57.DasAgras-
Koch/sol.n.n.63. Das3emonuKoch/f.i6.n.9v. DasWeiMKoch/
fol.iz.n.99. DasAyr-Krant/sol.29.n.i s7. Die Speiß/k.37»n.202.
BieMandeUKrapffen/k.45.n.24s. DieKüchel/kol.5,.n.27z. Das
Ponckdl/soz.40.11.215. DieWürstel/sol.4i.n.2i7. Spenat/sol.41.
n.218. Die Pastettl/kol. 64. n.324. Die Weixel/sol. 116. n. 5,4.

In der «eHic, de« oder Abnehmen: Die Snltzen so zu finden im
ArlMy-Buch/tol.i6o.i96.,97. Das Gestoffene von Hünnern/sol.8.
««».46. Kayser«Gersten/ko!.7.num.4i. Gersten-Schleim/sol.9.
num.5s. Die Kräuter»Suppen / sol.34.num.18o. Zeller-Suppen/
lol. 34. n.,?9. Krebs,Koch/ sol.i,.«.59. Das Capauner,Müßl/
tal.i 2. n. 65. Das Mandl,Milch-Koch / lol. 1,. n. 70. Das Mueß
»on Ayern und Milch/ lol. ,3. n.72. Das Weinbeerl-Koch/s.16. n.89.
Die gesultzte Milch/lol. 9i.n. 102. ,03. Krebs-Sultz/sol.23.n.,25.

q 3 gefüllte
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gefüllte Artischocken/ so!. 39. «.209. Die Speiß/ s.39. n.2 ,a. und 211.
Würstl für einen Krancken/ so!. 42. n.212. Schnck-Krckpffl von Kreb¬
sen/ful. 29.^156. Mandel>Pastetten/5ol7O.n.;4l. Schiid-Krot-
ten/ foi.89.li.419. Hie gehackten Schnecken / sol.92.li. 424. Das
Krebs-SchmaltzKoch/ sol.91. n. 43,. Speiß von Karpffen-Zungen/
fol.9i.n.4Z2. DieMandl<Sultz/ tQl.2).n.l2i. Lianco ^anZiars
Dorteu/soi.76.n.z6l. Milchram-Dorten / toi. 78.N.365.

Vor dieRindelbecheritt:Die ersten 8.Tckg sollen sie kräfftige Hünner-
oder Capauner'Suppen trincken / die andern 8. Tckg können sie sich
gebrauchen das Müßlein/ sol.14.num.78. Hünner,Koch/ fal.,5.
n.8;. Butter-Koch/soi. 17^.94. ZupstteKnödl/528.N.148. Die
sbrize Zeit Schlick-Krckpffel von Krebsen/ fol.29. n. l 56. Maurachen/
5ol.z7.li.179. Das Welsche Ponadl/ sa!.4Q. ,1.215. Würstel von
Brünner-Zwespen/f.4l.n.zl7. VasSpeißl von einem Kalbs-Hirn/
5.40.11.214. Spenat/s.4l.n.2i8. Hünner mitMandlgefüllt/s.4;.
n.2;o. Mandel-Krapffen/f.45-n.245.Zucker-Strckubel/t.47.n.2si.
Die Küchel/s.5i.n. 27). Aepssel-Strauben/s.s;.n.28l. Gebachene
Arbes/sal.56. n. 294. Pafesen von Hirsch-March/ s.s6. n.298. Ge-
nueser March^Pastettl/ koi.6z. n.223. Item toi. 64. n.224. ^ll»
lorriä, soi.66.ti.zzi. Mandel-Pastettl/tol.70. n. 341. Mandel-
Dorten/ iol.74. n. 352. Gefüllte Grunde!/ lal. 87.11.407. Schild-
Krotten/lol. 89.11.4,9. Gebachene Krebs/lol.90. »1.425. Item die
drey Speisen / f.9i.n.4z2.43 z. 434.

In Nopff-Wcheund Sckwlndel: Das Ambra - Koch / toi. 16. n. 91,
Andere Speisen w« bey der Fraiß.

I..
Leber-Zuständ.- Die KapseriGersten / toi. 7. n. 41. Weinbeerl - Sups

pen/ so!.7.n.4z. Das Geflossene von Hünnern/ sal.8. n.47. Der
Gersten-Schleim/59.n.ss. Das Citroni-Koch/f.io.n.s^ Agrss-
Koch/fo!.n.n.6z. DasMüßl/sol.,2.n.67. Lungen-Koch/sol.14.
«1.76. Das ZwespewMueß/sol.il.n.82. Das Hünner-Koch/f«l. 15.
».8;. DasFann-Koch/toI.l6.n.88. DasWelnbeerl-Ksch/koI.i6.
«1.89. Das Lemoni < Koch/ so!. i6.11.90. Das Butter-Koch/ toi. 17.
».94. DieSchlick-KrckpMsol.29.li.15s.156.DieHünnel inAgras/
f.5i.n.i66. Gefüllter Kehl/s. 39. ".207. Die gefüllten Artischocken/
5oi.z9.li.2o8. 209. DieSpeisen/ sol.39.li.210.2l 1.212.21z.214.
215.217.2,8. Hünner mit Mandel gefüllt/s.43. ".230.2)1. Die
Küchel/ f. 58. n.27,. Aepffel-Strauben/ t.53' n.2 >,. Milchram-Krapft
fen/tol.54.0.284. Oenmser March-Pastettl/ fol.63.n.322.324.

Auf-
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aufgesetzte Pastettl ohneTaig/ slll.7Ln.z45. Krebs-Pastettl/f.73.
n.z si. Die Dorten/501.75.«.355.356.357.365. Gefüllte Grunde!/
fol.87.n.407. Hausen/tol. 86.n. 405. Die Speisen/5ol.9l.n-432.
433.434- ES ist auch allhier nicht viel zu zuckern.

Lend-Rucken, wehe/ und Nieren-Zuständ/ suche die Speisen wie
bey dem Sand und Stein.

Kl.
Magen - Zustand/ wie bey den Fieber-Zuständen.
Melancholeyund l-lxpockonilria : Weiubeerl < Suppen / lol.7. «.43.'

Das Gestossene von Hünnern/ lol.8. n.46.47. Gersten<Schleim/5.<?.
».55.5.10.0.56. Capaun»Müßl/lol.l2.n.6s. Wein-Muß/5ol.l4.
n.81. DasKoch/fc>l.i5.n.86. Kälberne Würstl/toi. 26. n. ,40.
Knödl/5ol. 27. n. 146.0.217. Hechten>Knödel/fo!.29.n.i54. Ge-
bacheneHünnel und Tauben/ lol^i.n. 164.165. Gedämpffte Hün-
nel/5.35.N.188. Hünner mit Mandl gefüllt/5.43.0.230.231. Ge¬
füllte Lerchen/ 5.42. n. 224. Gebrattene Reb-Hünnel/ fol.4,. n.226.
Gebrattene Capaun/ 50I.43.n.232. Faßhan/ toi. 45.n. 242. Die
Küchel/ iol.5l. n. 273. Hünnel in March-Pastetten/5ol. 64. n.324.
325. KleineSpamschePastettl/ fal.65.n- 328. Italianische Tau¬
ben «Pastetten/ s.65.n.zzo. Hechten in Lemoni/ fol.79.num. 3 71.
Rutten / toi. 84. n. 392. Gefüllte Gründet/ 5 87. n.407. Pomerant-
schen-Schöllen/l.i i2. n. 499. Item alle geringe Speisen mit Capr«
zugericht. Unter den Weinen sepnd die tauglichsten/ Rhein-und Moß-
ler-Wein/in Ermanglungderen/wohl abgelegene Oesterreichische/KS-
nigsietter/undGumpols-KircherWein/gutes abgelegenes/ und mit
Hopffen wohl gekochtes Bier/ kan auch getruncken werden.

Mily-Zustände: Wie bey den Leber-Zuständen.

In Nieren-Zuständen: Wie bey Sand und Stein.
p.

In pesiileny:Seynd die Speisen/ wie in hitzigen Kranckheitm ange-
mercktt worden.

I« Podagra/ wie in Glider- Zuständen.
«.. .

In der rochen Ruhr: Das Plstatzi-Koch/ lol.lQ.ll.5K.Das MaM-
Koch/ 5ol.ii. n.62. Das aufgangene Kitten-Koch / 5ol. 12. uum. 64.
Das Semmel-Koch/tol.,3.0.69. Rosen-Koch/tol.i8. n.97. Das
Mandl-Reiß-Koch/ sol.15. n. 85. Das Zimmet-Koch/tol.,6.n.92.
n.93. Das Dientet-Koch/5ol.i8.n. 98. Das falsche Mandl-Koch/
fol.l8.n.loi. Die Reiß-Milch/f.20. n.207. VieReiß"Knöbi/5ol.27.

n,l44.



»ezisiet.
».,44. DieSpnß/kol.zs. n.i87. KrapffewKitten/sQl.sl.n.272.
Kitten-Strauben/ toi. 52. n. »78. Mandel,Dorten/5ol.74. n.zsa.
Zimmet«Dorten/ sol.74. n 3 54. 2,«nco l^28i«r»Dorten/l.76. n.z6i.
Item alles eingemachte und «nclirte Consect von Kitten.8.

I« Sand und Seein-Zuständen: Das Gestossene/lol.8.n.46. und 47.
Lemoni-Koch/sol.lS.n Zo. Erdbeer,Koch/sol.lz.n.7). Weixel'Knö-
del/f.»«.n.lsl.undi52. Aepffel,Knödl/sol.»3.n.l5,. Schllck'Kräf-
sel / tol. 29. n. 155. Die Suppen / lol. 34. n., 79. und 180. Würstel
toi. 40. n. 212. BaSKöckel/kal.4on.2l6. Die Knödel/f. 4 l. 0.2,7.
Hünnel mit Mandel gefüllt/ lol. 4). ».2,0. Cronabeth-Vögel/f.43.
N.2Z4. Aepffel«Strauben/sol.s2.n.28l. GebacheneZibeben/fol.54.
n. 287. Petersil, toi. 54. n. 288. Gebachene Rosen / 5ol. 57. n. 302.
Hünnel in MarchiPastetten/ tol. 64. n. ,24. Kräuter-Dorten/ l.97»
«.z66. Die drey Speisen/ tol.91.11.4)2.4)).und434.

8cKi»ric«, wie in Glider »Zuständen.
Schlag / oder Gewalt GOrres.- Pistatzi» Suppen / fol. 3. n. 44. Das

Ambra-Koch/fol.l6.n.91. Das Rosen<Koch/lol.»8.0.97. Die
Speiß/lol. zz. n.,76.

Schwindsucht: Wie bey der UeS,«.
Seitenstechen: Wie bey der hitzigen Kranckheit nnd Cathar.

Wassersucht: Die Zeller,Suppen/sol.z4. n.l79.und i8c,. Itemaller-
ley Gebrattenes/ von Kalbern/ Lämmern/ Capauner / Reb, Hünner/
Hasel,Hünner/Lerchen/ Cronabeth'Vögel/ und derglnchen.

as in disem Woch Much für allerhand
Speisen zu finden seynd.

Von allerhand Suppen.
Mandtl'Suppen / K>I. i. Schmaltz, Snp-

p<n von Maurachen/il,iil. Suppen mit
kleinen Vögele»»/ibic!. Jäger» Suppen/
jbicl. Bier»Suppen/s°l. 2. WeiwSup,
p,n / idici. e,n andere mit Ram/ iK6.
Süppel über gestalten Hünner/ gesot,
tene F,sch>über Gebrattenes. Item über
Zebratten« Capaun.und Reb, Hünner/
ibill. WandekGeschärb über Rel>Schle.l

gel/ sul.z. Süppel aber ssapaun / unl>
Reh«Schlegel/ Wick. Süppel über ein
ZilNg/ibic!. Roßm<llin<Süppel/jt)jci.
Nagcl-Süppel/ ibick. Königs<Suppen/
il»i<i. Suppen über Hechten/ Eschling/
und Fehren/snl.4. Mehr ein andere über
Hechten/ Rutten/ und Schulden/ibici.
Callcntische Suppen/ibici. Schwartze
Brüh üb« einKarpffen/ ibici. Pohlm,
sche Suppen/ it^l. HechtewSuppen/

i«l.
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6,1. 5. Krebs, Suppen/ ibicl. Süppel
von Kalbs.Lungen/ ibicl.Brüheüber ein
gepaitzten Scheps» Schlegel / ibicl. Ci,
tronen« Brühe über Reb , Hasel, Hü»
»er / ibicl. Citroni < Suppen aus gebrat,
lenes/ 5ul. 6. Weisse Lemoni,Brüheüber
Hüner oder Fleisch / ibicl. Albes »Sup¬
pen/ibiä, Brühe über ein Haafen. ibicl.
M«hr über Magelein und keberlein/ibicl.
Weiss« Brühe über Hüner oder Capau,
«er. ibicl. Grün« Brühe über die Hsnner/
ibicl. Weichsel.Suppen/ Käß.Tuppen/
ibicl. Ein andere, so!. 7. Haber« Sup,
pen/ Müscherl. Suppen / noch ein ande.
re/ ibicl. Kayser»Gerst«n/ibic!. Suppen
über Ochsen, Augen / ibicl. Weinbeerl.
Suppen/ibi6. Pistatzi. Suppen/ sc,l. 8.
Suppen und gestossenes von Fischen /
ibicl. Gestossenes von gesottenenHünern/
lbicl. GeflosseneHüner/ oderCapauner,
Suppen/ibicl, Schwarßen Pfeffer über
«in schweinen Wildprat / iKicl. Gelben
Pfeffer / ibicl. SardcUen, Suppen auf
Vebrattents/ l«l. 9. Köhl< Suppen mit
weiss«« Rüben/ibicl. Blaue Kohl. Sup
pen / ibicl. Fasten, Suppen, ibicl. Ru
den, Suppen/ ibicl. Gersten, Schleim /
ibicl: Ein anderer für die Krancken/sol.
»c>. Zeller» Suppen über ein gesottenen
Capauner/ lu!. 34. Kräuter, Suppen /
ibicl.

Von allerley Koch und Muß.
Citroni.Koch. lc,l. 10. Pisiaßi.Koch/ iblcl.

Krebs. Koch. 5ul. n. Schmal«,. Koch,
ivicl. Krebs.Blat. ibicl. Mandel, Koch/
ibicl. Agres, Koch, ibicl. Aufgangene
Kitten-Koch/ lc»1.12. Capaun,Müßl/
ibicl. Schüssel<Koch von Mandel/ ibicl.
Ein Müßt von Hüner.Leber/ iblcl.May,
Mueß/ ibicl.. Semmel,Koch/ K,l. iz.
Mandel>Milch,Koch/^icl.Aepffel Koch/
ibicl. Kalt.Mueß von Eyern und Milch/
ibicl. Erdbeer.Mueß/ ibicl. Fisch. Mueß/
lul.14. Grieß.Mueß/ibicl. Lungen.Koch.
ibiä. Braunes Mueß von Feigen / ibicl
Müßlein für Krancke/ ibid. Reiß.Mueß/
ibicl.Strauben,Mueß/ibicl Wein. Mueß/
ibicl. Zwespen»Mueß/ lol. 15. Hünner,

Koch/ibick. Stock, oder Wasser.Koch/
ibicl. Mandel, Reiß . Koch/ ibül. Koch
von Reb,Hünern,Mägerl undkeberlein /
ibicl. Das kalt« ausgeloffene Kinds,
Koch/ ibicl. AufgtloffentsFaimb, Koch /
sol. l6. Weinbeerl, Koch / ibicl. Lemoni,
Koch/ibicl. Ein anders mit Ambra/ibicl.
3<mmtt,Koch/ibicl. Ein anders mit
Mandel / so!. 17. Butter,Koch / ibicl.
SpstnschAepffel.Koch/ ibicl. Semmel»
Koch nnteinem Eingerührten/ibicl. Ein
tläftiges RosemKoch/idl. 18: Diendel,
Koch/ibicl. Weichsel.Koch/ibicl.Dotter,
Mueß/ ibicl. Falsche Mandel«Koch. ibicl.

Allerhand Milch.
Gesuchte Milch/lul. 19. Ein andere, iblcl.

Spanische Milch/ ibicl. Schnee» Milch /
ibid. TopffeN'Milch/ibicl. Reiß, Milch/
sc,!. 20. Epanische MilchAates genannt/
ibid. Ein ander«/ ibicl. gebachene Milch/
ibid. Gesultzte Mandel.Milch/ aus aller,
Hand Farben, lul. 21. Igel von Man»
dein/ ibicl.

Von allerhand Sultzen.
Hechten, Suly/ lc>l. 21. Holler,Sultzen/

ibid. leb.Kuchen,Sultzen/ ibid. Sulß,
Mueß/ lnl, 22. Nuß-Sultz/ ibicl. Snltz
Über Fisch/ ibicl. Weichsel. Snltz/ibid.
Rumel, Süll; über ein Hechten/ ibid.
Mandel.Sultz/ sc,!. 2;, Zimmet, Sulß /
ibicl. Rothe Korn.Blumen, Sultz über
Forellen, oder andere edle Fisch/ ibid.
Sulß auf Karpffen/ >b!cl. Krebs.Gultz/
ibicl. Rechte Rummel,Sultz/ ibicl.

Von allerhand Würstel/Knö¬
del/ Strudel/ :c.

Kilberne Würstel / lol. 24. Würstel von
Capaun.und Hüner.tebern / iblcl. Hir,
schen,Würstel/ibicl. Aepssel,Pfantztl/tal.
25. Mandel. Käß/ibicl. E»er,Kaß/ibicl.
Ein anderer/ ibid. Knöpflein von Fi,
sehen / ibicl, Mandel. Knödel / K,!. 26.
Semmel.Speck.Knödel/ ibic!. Gefüllte
Weichsel Semel/ibic'. Wurst in der Fa,
sien/ibicl.KcllberneWülst/^icl.Schwei,
ntrne Knödel/ snl. 27. rtstt»cl». ibicl.
Eyer.Psäntzl/ ibiä. Reiß-und Mandel,
r Knö,

«



.. —-<!^r

R«gist<«.
Knödel/ ibicl. Knödel von Jungen oder
Hüner. Fleisch/idicl.Auffgangene Sem.
m«l/iuicl. Zupffte Knödel / s«l. 28. Auff.
geloffeneGerben,Nudel/U,i<l. Milchram,
Strudel / »Kill. Weichsel.Knödel / ibicl.
Weischel,Würstl/il,icl, Aepffel.Knibel/
s°l. 29. Hechten- Knödel / i°>cl. Schlick,
Krapffel/ noch andere von Krebsen/ibicl.
Ayr,Kraut/il,icl. Grieß,Schlberl/ K,!.
,c». Speck.Nocken / ibi«l. PfanmKoch/
»dich Ein and«« mit Speck/ noch «in
andere mit Schuncken und Häring /

Von allerhand warmen
Speisen.

Di« jungen Schaaff.Mägerl zu koch«n / KI
3». Bachen« Hüner undTauben/ldl. zi,
Ein andere Manier/ ioicl. Hünel oder
junges Fleisch in Agras.Bör/ibill. Hün,
lein in schwartzer Suppen/ ibici. Ein Es,
sen von Lebern/ibill. Gut« Carabanda/
ioicl. Lämmernes Dämpff'Blätl/ sul,z2.
Hünel wie Hasel < Hünel zuzurichten/
ibicl. Rindfleisch aus Englisch/ idicl
Spanische Ohlie / ikic!. Rindfleisch mit
grünen Kräutern/lol.33. rric,llirte
Hünel/ioicl. Zerlegte Capauner,Speiß/
ibicl. Ein andere/>'°ici. Gefüllte Lämerne
Brüstl/fol. 34. l'iccllr^i von Indiani,
ftheu Hünel/ ikich «i,czne von jungen
Hünel/ioicl. Spänsau-Wursi/iuicl. Ge,
brattene Kälber, Brüßl in Sardellen.
Suppen/KI. 35. Gefüllt« Biern/idicl.
Gefülltes Kraut/!bicl. Gelbe Nuben von
Kitten/ idicl. Gedämpsste Hünel/ioicl
Hüner in Gewürtz / ioicl. Junge Hüner
in einer Suppen / K»1.36. Hünel in Le,
moni-Suppen/ ioicl. Gescherbel übe: ein
junge Ganß/ ioicl. Kalbs < Lebern / ge,
füllte/ gedäinpffte Leber/ ioicl. Kälberne
Leber bratten/ Üiicl. Maurachen/ lol.37.
Hüner,Raviol. Ein anderer/ioicl. Vö,
gel in Zwiffel / ioicl. Wildprätgutma»
chcn/ ioicl. Speiß von weichen Hirsch,
Geweich/ ioicl. Henn oderCapaun zu
machen /'die keine Bein haben / lo!. 38.
Gefüllte Aepssel/ioicl. Hirschen.Femer/
ibicl. Schweins'Kopff/ibicl. Gefüllter

Kehl/lol.zy. Gefüllt« Artischocken/»biä.
Ein andere mit Krebsen gefüllt/ ioicl.
Brüßl für einen Krancken/ioicl. Ein an«
der« Manier/ ioicl. Wurst für «inen
Krancken/ 5ol.4Q. Ein anders/ iolcl.
Kalbs, Hirn für einen Krancken / iol.cl.
Ein Wälsch Panädl / ibicl. Köche! für
Krancke / di« Sand und Stein haben/
ioicl. Knödl und Würstl von dürren
Brünner-Zwespen/ lol. 41. Sptnat auf
Nlberlandisch/ ioicl. Cronabeth. Vögtl
K I, Q,nc<!lle, ioicl. Most,Brätl / ibicl.

Allerhand Gebrattenes.
Etfüllten Capaun/ s»l. 42. Auerhan/ ilucl.

Hünel bratten/ daß es schmeckt wie Reo,
han/ioicl. Gefüllte Lerchen/ioicl.Gams,
Schlegel/ioicl. Rebhüner/ioiä. Spän,
sau zu bratten/ f«>I. 43. Vögel zurichten/
iblci. Vögel in Safft bratten/ioicl. Hü,
ner mit Mandeln/ andere mit Krebsen
und Mandeln gefüllt/ ioicl. Capaun mit
frischen Lemoni/ wi« auch mit Austern
oder Sardellen gefüllt/ ioicl. Cionabeth«
Vögel zu füllen/ iulcl. Äuß einen, Capaun
ein Faßhan machen/««1.44.Schnepffen/
Indian zu bratten/ daß er mirb und weiß
sty/ioicl. Reb,Hasel»Hüuer/ Faßhanen
zu braten/ ioicl. Lämern Haaseu blatten/
ioicl. Gebrattener Rche,Schlegel/ ibicl.
Indianische Hünl zu bratten/ 5ol. 45. ge,
brattener Faßhan/ioi<l. 8tulk»cl, zu ma<
chen auf Wälsch / ioicl. Mandel, Kern
über Gänß und Lungenbratten/ iolä.

Allerhand Bachwerck.
Mandel, Krapffen / inl. 45. Ander« .«

Schmal!; gcbachen/ ioicl, Taig zu bache,
nen Aepffel/Weixel/lc. fu!.46. Brand,
Küchel/ ioicl. Spritz, Krapffen / ioicl.
Andere von Mandel / Kl. 47. Zucke«
Straubl / ioicl. Die Wassen-Krapssen
mit Mandel / iui<<. Sack<Kuchen/ibicl.
Ram» Krapffen/ so!. 48. Drey Pfannen,
Krapffen/ ioicl. Ei»Essen/ somanden
faulen Hansen nennet/ loici. Blattete Go»
latschen/ ioicl. Die Böhmischen/ fol. 49.
Pugalschen , Brod von Kocholky / ioick.
Ayrküchl/ s-5Q. A»r.Bretzen/ Will. Buch,
s«n»Krapffen/ibicl.Feigen dachen/ioicl.

Et,
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Gebachene Brüßl/ Semmel/ibicl. Ger
ben.Krapffen/ ibicl. AufgelosteneHac^
len,Oehrl/ 5,l. 51. Nochandere/ ibicl.
Hirsch, Hörner / Hirsch, Brein zu ba>
che« / ibicl. Krapffen von Mandel ba,
chen ohne Taig/ ibick. Küchel für Kram
cke/ ibl'6. Mandel zu dachen / lol. 52. Re,
gen,Würm / Salbey / Strauben zu
dachen / ibicl. KittemStrauben zu ma
che» / idicl. Wasser, Strauben / Kl. 5;.
Gerben.Strauben/ Aepffel, Strauben/
ibicl. Süß Brob zu machen / ibicl. Sal,
bev.Küchel die nichtfchmaltzig seyn/ibicl.
Milchram»Krapssen/ sal. 54. Spanisch
Brod/ibicl.Ein anders mit Mandel/ibic!.
Zibeben zu dachen / ibicl. Gebachener Pe<
lersil / Prügel, Krapssen von Gerben,
Taig/lbicl. Spiß'Krapffen/ ful. 55. Ein
anderer/ ibicl. Wepsen-Nesi/ ibicl. Ku,
gelhopf/ 5ol. 56. Gebachene Arbes/l
ibicl. Oblat mitMandeln zu füllen / iblci. l
Kitten/ Holler dachen/ ibicl. ^selen von
HirschewMarch/ ibicl. Gulden« Schnit.
ten/ lol. 57. Schneeballen/ ibiä. Ein
gute Speiß vonbachenenBretzen/ ibiä.
Gebachene Rosen / ibicl. Holehlppen zu
machen/ ibicl. Bauern,Küchel/ ibicl.

Von allerhand Pastellen/
und Dorten.

Von groben Taig/ Kl. 57. Weissen Taig zu
grossen Pastetten/sal. 58. Mürben Taig/
ibicl. Mürben Taig zu übergeschlagenen
Pastellen/ Wände!/«. ibi6.Butter.Taig
ibicl. Schüssel »Dort« »Talg/ fl)I. 59.
Dorten, Taig von süsser Milch / ibicl.
Spanischen Taig/ lol. 60 Oel Taig/wie
man dem Oel den Geschmackbenimbt /
ibicl. Zucker.Taig/ ibicl. Wie man das
Gewürtz zu den Pastellen zuricht/süß Ge«
würtz/lbicl. GesalHenenGewürtz/ful.61.
Denen Pasiette» eine Färb zu geben/ ib.
Zucker.Eyß zu machen/ ibicl. Bericht von
der Bacherey/ibicl.Hammen auf Fran.
tzösisch einzuschlagen/ ibicl. Auf ein an»
der« Art/ K>1.62. Noch ein andere Ma»l
nier/ Kl. 63. Genueser March,Pastettl/ l
ibicl. Hünel in March.Pastetten/ fal.64.l
C<lll)mqls,Pastett«n/il,iä.Englische Pa-l

stetten/ ibi.l. BrabantischePasietten/lal.
65. Spanische Prinßesse/ Italianisch«
Tauben,Pastellen/ibid. ^Il, rzälicl»«
Pasietten/ 5,!. 66. Noch ein andere/ibicl.
Kälberne Vögerl zu machen/ tal.67.Oe-
sierreichische Tauben »Pasietten/ ibicl.
Kleine Pastettl / ibicl. Lu»genbrattenF
Pastellen/5,1.68. Das Pfeffert zu dieser
Pastellen/ >bi6. Fleisch.Pastetll/ sal.69.
Ein anblre / ibicl. Ungarisch Pastettl/
ibicl. Mandel, Pastell!/ l»l.7o. Aufge,
setztes Pastettl/ mit weissen Süppet/ibicl.
Gehackte Oel »Pastettl/ibicl. Dähnische
Stockfisch,Pastellen/ ibiä. Aufgesetzte
Pastettl ohne Taig/lol. 71. Oesterrei,
chische Hechten.Pastellen/ ibicl. Hausen,
Pasietten/ lol. 72. Karpffen,Pastellen/
daß man die Kralen auch essen kan/ ibicl.
Pastettl mit Hechten»Kraut/ ibicl. Fisch,
und Krebs-Pastettl/ lol 73.

Allerhand Borten.
Dorten von Mandel/ Speck/ Zimmet/

tol. 74. Dorten von Spinat/ March/
Kälber.Nieren/ s«l. 75. Coppenhagisch
Nutter-Dorten / ibicl. Oesterreichische
Blätter»Dorten / sol.76. Romanische
<^lalll»cl», ibicl. Liancc, l^l«nzi»re Dor<
ten / ibicl. Englische Frangipanne/
Milch / Milchram / Kräuter / Germ,
Dorten/6,1.77. und 78. Mandel. Brod/
lbicl. ein anders / ibicl.

Allerhand Fisch-Speisen.
Hechten auf unterschiedliche Manier zu,

zurichten/ l°l.79.80-81-82. Karpffen
in einer Suppen/ ibicl. Karpffen in gel,
der / oder schwarßenBrühe-/ tol, 83.
Karpffen zuzurichten/ ibicl. Karpffen zu
sieden in Zweiffeln/Oel/ibicl. Aal zu da,
che«/ wie auch zu bratten / ibicl. Rutten
tinzumachen/tal.84. Huchen oderSchai,
den zu bratten/ ibicl. Schaden zuzurich,
ten/ ibiä. Schaiden,Schweifzu blatten/
ibicl. Saibling heiß absieden / ibicl.Fer,
che« blau absieden / in die Eultzen/ lol.
85. Ferchen in Oel Kochen/ibici. Geseich,
te Ferchen/ ibicl. Neunaugen kochen/ und
dachen/ibicl. Schlein abreden/ sal.86.
Frischen Hausen zu brattm/ abzusieden /und
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und auch in einer Suppen/ ibicl. Hau,
sen,Knipf/ iblcl. Gefüllte Grunde!/ l°l
87. Frischer tax in Pohlnischer Sup,
pen/ marinierter/geräucherten/ibicl. Ge
seichte Fisch zu kochen/ ibicl. Eingemach¬
ten Biber/ wie auch Biber, Schweif zu
kochen/ibicl. Fisch zu bratten/ KI. 88.La
perdon auf Niederländisch zu kochen /
ibicl. Blatten/ gefüllten/ gebachenSlock»
fisch/ ibicl. Schlltkrotten/ blätlete Blat,
teissel / Blatteissel aufNiederlandischzu
kochen/ tui.89. Gespickte Schnecken/
Schnecken in Sardellen,Suppen / ibicl.
Gehackt« Schnecken/lul,9a. Krebs ba,
che«/ ibicl.Krebs,Eiterl/ Krebs Ostrien/
Gefüllte Krebs/ Krebs in Butter. Sup,
pen/ibicl. Krebs<Schmalß'Koch/fol 91.
Speiß von Karpffen.Zungen/ ibicl. Wie
auch von Hechten«keber/ undKarpffen,
Blatter/ibicl. Fleck von Fisch-Magen/
Gebrattene Austern / ibicl. Fisch.OHIl /
6,1.92. Meer<Spin»erin/sol. 9z. Hau,
sen und andere Fisch zu mariniren / auch
aufein andere Manier/ ibicl.

Von allerley Sachen.
Nsgel einzupaitzen / Kl. 9z. Schweitzer,

Käß/kul. 94. Lup zu diesen Käß/ibicl.Ge.
selchten Castraun Vchlegl/ snl.95. Ham<
»en zu selchen/ ibicl. Gerauchte Würsi/
lbicl. Zerbelat, Würsi/5«1.96. Wesipha,
lischt Schunche» / lbicl. Ochsen-Zungen
und Gänß einzupaitzen/lol. 97.

Von canäietm und eingemach,
ten Sachen.

Zucker und Honig läutern/ lul.97. Frücht in
Most einzumachen/sul. 98. Allerley Sa,
chen candiren / ibicl. Confect<wetß und
kraust überziehen/lnl.99. Zucker.Pinat/
ibicl. Krsutl und Blümlwerch überzie,
hen/ ibicl. Aufgewolffene Fuckerwerck/
ibicl. Durchsichtige Eyß/snl.ioi. Mu.
scatziwkebzeltl/auchnoch andere biß sc»!.
104. zu finden.Magen/blaueVeigl'Stri,
tzel/ibicl. Kopf, Stritzel/sol. 105. Mt,
mori / Gebult / KZlerin Lemo«i,3elll/

ibid. Weissen Kitten-Sast/ ibicl. Rothen
Kitten,Sast/t°1.106. Rothe Kitten ein«
machen/ ibicl. Spanisch Latwergen/ ibicl.
Rothe Latwergen/ K>I. »07. KittemSal.
sen>/ ibicl. Truckene Kittenspalten ein,
machen/ibicl. Durchsichtig« Kittenwerck/
s. 108. Citronispalten einmachen/ ibicl.
Citrom Kraut/ blätleten Citroni / ge,
schaben« Citroni / tul. 109. Gehächelte
Citroni/5c»l ilo. Pomerantzen»Blühe/
Hetzepetschen / grüne Agres und Zwe,
spen einmachen/ibicl. Weichsel/ Ribisel/
und allerley Sachen in Zucker einmache/
tul. lll. ZwespenaufConsect.Schalen/
ibicl.Muscalnuß /Allant«Wurtzen ein«
zumachen/ ibicl. Imber / Wälsche Nuß /
Pomerantzen / und temoni - Schall«
einzumachen/ Himbör, Marschällen/s«l.
ll2. Durchfichtige Rosen/ Weinschär,
ling-Marschellen/ Galanteria, Krapffel
von Zucker zumachen/ lc»l. ,iz. Höbe/,
schallen / BöhmischeBusserl / Ausge,
losten« Tschololada/ Springer! zu ma,
chen/ K,l. 114. BauremKrapffen / ibici.
Musquetier, Brod/ lul. 115. Gelöste
Mandel / ibicl. Grün.Bähl / oder Leb,
zeit!,Länder von Pistatzi.Taig gemacht/
ibicl. Bätzl zu machen/ ibicl. Marillen,
Bätzl/lc,I.l i6. Eingemachte Weichsel zu
dem Gebrattenen/ ibicl. DasGenuesische
in die Model von Zwespen/ ibicl. Gemei,
ne Plscatten/ibicl. Schnee.Piscolten von
Zucker/lol. 117. Piftaht.Piscotten/ibicl.
GemeineMarzepan/ iKic!.Pistatzen»Mar-
zeban/ ibicl. Haselnuß-Marzepan/ ibicl.
TürckischPapier/ 5ol. 118. DieLenv
nadi/ ibicl. Erdbeer,W«ss«rzum trmckei,/
ibicl. Das Gefrorne von Plstahi/ ibicl.
Weichsel<Saftzum WeinabgieM/ibi6.
Weichsel, Wasser zu machen / ibicl. Ri,
best, und Weinschärling, Saft zu berei,
ten/sul. 119. Weichsel oder Ribesl,
Saft zum Abgiessen / ibiä. Zucker, But,
ter/ lbicl. Krebs-Butter zu machen / ibicl.
Wie man sich im Essen und Trincken vtr,
halten soll/ibicl.

E n D e.
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