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l«o Austern ausgelöst meiner schüssel mbuttcr und lcmonicn-sasstgeröst,
oben daraufgegossen, auch ein cefaii daraufgelegt.

Dieses gehöret alles auf eine schüssel, schön ordentlich aufbricht, die
geselchten fische in die mitten, die andern aber Zerum,die kleine fachen müssen
besonder in schusseln gemachtwerden,ausgenommen das geselchte tan man
drey-oder viererleyzusammen/eaen,damit die speise von den geräucherten
fischen keinen geschmack bekomme, mit linden gewürtze abgewürtzt, und von
den kleinen sachen die suppe zusammen, und darüber gegossen.

4 z 7< Meer-lpinnen zu kochen.
Maßsi'etagundnacht im wasser liegen,hernachin einer subtilen lauge auch
^^ tag und nacht, stynd sie hart, mach wieder eine andere subtile lauge,
wenn sie weich genug, lege sie wieder einen tag in frisch wasser, hernach brats
in butter oder baum-öl, würtz sie mit wenig saltz und Pfeffer, drücke lemoni-
en-safft darauf, und giebs.

4^8. Hausen und allerhand andere fiscke zu mariniren.
^rftlichen schneide den Hausen in stücken eines fingerö d^cke, saltz ihn recht,

und sied ihll ab in wasser und eßig, doch daß der eßig vorschlägt, laß ihn
kalt werden, leg ihn in ein Mein oder tiegel, der glasirt.so osst einklage Hau¬
sen, ledesmallorbeee-b/ätter,roßmarin, pfesser darauf, alsdenngießeß/g
daran, daß er darüber gchet, wenn du ihn aufdie tafelgiebst, kanst du ein
wenig baumöl darüber giessen. Also kanst du hechte, ferchen, salbling und
schleienmachen.

4^9. Aufeine andere mattier.
W chneide den Hausen wie oben, laß ihn einewei!eimsaltzeUegen,vestreiche
^^ ihn wohl mit öl, lege ihn aufden rost, undbrateihn schön rößlicht, daß
er nicht verbrenne, wenn er gebraten, legihninemfaßlemwie oben, soojft
eille läge Hausen so offt muscaten-blüthe, nagelein,pfcffer,lemonien-schaien,
lorbeer-blatter und roßmarin dazwischen, diß so osst, bißdas fäßlein voll
ist, hernach begiesse ihn mit baum-öl, schütte eßig daran, und beschwere
ihn mit etwas, oder schlage das Mein zu, kanst ihn also behalten, oder ver¬
schicken, wohin du wilst. Also macht mans auch mit den hechten, ferchen,
salbling. und andern guten fischen.

Von allerhand fachen.
440. Line kunst/ allerhand vögel einzuweichen, daß sie sich

lange behalten lassen-
rstlich muß man die Vögel sauber rupffen und reinigen, die köpsse und

kl öpsse abschneiden, und das eingeweide heraus nehmen, hernach
setze sauber wasser in einem kessel oder Hafen zum ftuer, wenn
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das wasser siedet, so wirffdie Vogel hinein,und laß sie einen sud thun,darnach
nimm sie heraus aufein bret, damit das wasser absinket, darnach nlmm ein
höltzernes faßlein, darnach du viel Vögel hast,und legs vollansaltz es,daß sie
recht lm saltze seyn, leg ein wenig zerstossene Wacholderbeerendarzwlschen,
gieß ein mittelmäßigen eMdaran, daß über die Vögel gehet,und vermach es,
wann du essen wilst mach das faßlein auf, und brate darvon, istyrobirt.

441. Die scyweiyer-taßezu machen.
Östlich im sommer, wann man zu der nacht melckt, und die milch in die

schürtze odermilch-äsche seyhet, so muß mans schon den andern morgen
ftühe abräume» oder absahnen, ist es aber im Winter, so kan mans drey tage
stehen lassen, biß mans abräumet, hernach nimmt man dieselbige milch, und
thuts in einen kessel, den man hencken kan, und macht ein kleines feuer dar¬
unter, daß die milch ein wenig wärmer wird als sievou der kuhe kömmt, her¬
nach thut mans weg vom feuer, dielup oder läbehinein, darnach man viel
käse macht, muß die lup auch seyn; wann aber die lup oder molcken neu ist,
so nimmt man weniger als wann sie alt ist, wann man hat d:e lup oder
molcken hinein gethan, so rührt mans mit dem grösten abraum-löffel durch¬
einander, aber nicht aufdem feuer, hernach läst man den löffel darinnen
schwimmen, wann der löffel steht, /olsteszusammen gangen; Hernach thut
man mildem/öffe/das scha/Mche, /dosen aufschwimmehöemlls schöpssen,
dann die lup ist auch offt oben, hernachmit dem löffel ein wenig so die zusam¬
men gegangene müch zer^chmnen, hernach wieder auf da^feuer, und rührt
es mit einem spattel alleweil auf der glut, biß es ein rechter topffen oder
klumpen wird, undsich zusammen setzt, der topffen muß gantz hartlicht
seml, wann man rührt, und thur hernach den spaltet heraus, und daß in der
mitten kein klumpen oder topffen m ehr schwtnnnt, daß man gar nichts da¬
von sieht, so ist es fest genug, hernach greifst man hinein, und formtrt darinn
ein wenig den käse, und hebt ihn heraus aufeinen stein, hernach einen höltzer-
nenoderblechernenreiffdarüber, und wieder einen stein darauf geschwert,
und in ein oder zweyen tagen gesaltzen, und so etliche tage, alle zwey tage,
hernach offt sauber abgereinigst oder geputzt, also ist er fertig.

44;. wie man aber die lup zu diesem käse machen muß/ ist also.
Urstlich nimmt man den kälbern den magen, wascht und säubert selbi-
^ bißmaneinellU

machen will, dann nimmt man dieser magen i oder 2 darnach man viel ma¬
chen will,und thut es in ein kleines wändet oder molde,das unter sicheinzäpf-
lein hat, daß man die lup kan heraus lassen,wann man 2 mägen niwt,so muß
man eine Hand voll salß nehmen, nimmt man aber nur einen, so nimmt
man den halben theil so viel, Atzt also tue magen, und hernach raß-wasser
Zarauf, und läst es an einem lMichtm orty stehen, daß es mchtzu kalt oder
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zu heiß ist, also ist es fertig. Den käse muß man drey Wochen saltzen, aber
nur alle zwey tage, und sauber reimgennnt wasser, lst probirt.

44;. Die guten geselchten rastraun/chleqel zu mache«.
Erstlich nimmt man die zwey schlage/ oder keulen7und saltzt es gar wohl,
^ absonoerUch wo das seltne, da muß man recht das saltz hinein stecken,

dann thurmanslnemschaffoder holen« gefäß, und giest alletagediesuppe
herunter und wieder darauf, und lasts fünffoder sechs tage also liegen, oder
noch erwas langer, darnach hencks in rauch, auch fünffoder sechs tage, sie
müssen statlgsmltwacholdec-stauden geselcht oder ger iuchert werden, und
man nmßofft darzu sehen, daß sie nicht zu wenig oder zuviel seyn, sie wer¬
ten grade trucken und feste, wann sie genug seyn. Sied ein, laß ihn kalt
werden, wann du willst, schneide stücken darvon, mach eine saure milch-
rahm-suppe darüber mit capern, laß auf einer schüssel eine weile sieden.

444. Hammen auf eine neue Manier zu selchen oder zu räuchern
Erstlich laß es fein wohl saltzen, und in ein schaff oder höltzern gefäß legen,
^^ und acht tage beschweren, oder auch nicht so lange, und alle tage ein¬
mal die suppeabg/eM, und wiederum darüber, hernach nimmt mans, und
siedet sie in einem kesschdaß sie hübsche weite haben,in einem wohlgesaltzenen
wasser, so lange als man ein kalbernes steisch siedet, darnach thut mans her¬
aus, seyhet das wasser ab, und henckts im rauch, und raucherts mtt lauter
wacholderstauden.diedörssen über 6 tag nicht selchen oder rauchern,ein oder
zwey tage mehr hat es nicht auf sich man muß sehen, wann sie genug seyn.

445 Geräuchert« würste.
HMmm zwey theil mager schweine-fieisch,ein theil mager lind-fleisch,
^^ hacks gar klein, saltze es mit einem gerösten salß z/emttch wohl, dann
nimm klein geflossenen zimmet, n<iaelem, mg3er,emwemgmuscaten blüthe,
muscaten-nüsse gröblicht zerflossen, pfesser, m,sch unter gemeldts fieisch,daß
wohl untereinander komnlt, nim einen geräucherten speck, im Mangel dessen
frischen, klein gewürffelt geschnitten, darunter gethan,«» wenig mit rothen
wein benetzt, in die bratwurst-damer gefüllet gar fest und gut, mitspe-
nat gestupsst daß kein leererort in den darmern bleibe, sonften werden sie
Mich schlmmlicht; die darmer müssen nicht naß, sondern fein trucken seyn,
wanns alsdann gut und fest eingefüllt, sobindet man sie mit einem spagat
an beyden orthen zusammen, und an ein stänglein gehencket, nur den spa¬
gat, die würste aber müssen mit beyden enden über sich, und drey tage an
der lusst getrucknet werde,hernachin den rauch gehenckt,undgarkühl absel-
chen lassen, dtese würste gehören unter die artendes sauer-krauts, kohl,ollea,
können auch roh gegessen werden.
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446. Ferbelat-würste.

Mimmvon einem schwein die krum-bein oder seiten4ratlein,welche gar
"^ nlcht feist oder sonsten gar brätig seyn, lege sie auf em sauber bret.laß
an einem lüfftigen ort 6 tage stehen, zu l2pfundschwelnen^mmm2 »fund
lind-flelfch, laß es ingleichenalsotrucknen, wie das schweinerne, hacke es
hernach ausss kleineste, doch daß das geader-werck und das zähe nicht
darbey bleibet, wann es nun alles gar klein ist, so nimm frischen speck, der in
des schweinemfleisches alter ist, schneide lhn gewürffelt, in der grosse wie ei¬
ne hasel-nuß, mische es unter das gehackte fielsch, daß es wohl fett wird,wnd
der geschnittene spechfem hübsch darunter heraus schauet, hernach stvffe
Pfeffer etwas gröblich, daß die körner halb seyn, und saltze sie ziemlich wohl,
nimm feine grosse rinderne därmer. dlesaubergereintgetseynd, laß eine gu¬
te zelt tm wasser liegen, daß sie sauber und kein alt fett daran klebt, truckene
die därmer mit einem tuche ausss beste, fülle hernach das eingemachtebrat¬
lein, so gediegen und fest, als es möglich, wann der darm gleich zu zelten
zerspringt, daß maueinen andern nehmen muß seyn sie doch nichi zu feste
angefüllt, sondern ie fester ie besser, und wo eine lufft in den darm ist, so stich
mit elner subtilen nadel darein, denn binds mit einem starcken spagar oder
Vaste, so fest es möglich, und mache die wür,?e/,l/r /p<m/,m /a//H ^ncts auf
ein stamje/, las em rö/'che^ /wer wache/l, u/ld von we/trm übertrucktten,al^-
dann hencks im rauch, laß aber gar kühle selchen, daß sie gleichsam nur von
rauch und vM^e^ch^w^en, und mache alle wuch?N)maylvonwachvt-
der-stauden einen rauch darunter, laß also 4 Wochen oder länger selchen be¬
Halts an einem lüsstlgen ort, und schmiersmit schwem-schma/ß an; wanns
im sommer gar heiß ist, daß sieriechendwerden, so mache sie ein m aschen
wd beschwere sie mit einem grossen stein, jo bleiben sie gerecht.

437. VVenrmdie wessphalisthrhammenoder schincken

hernach mmmrlnd-ffelschmein seichten schaff, und lege Uagen, und 'trä^e
wohlgemnydarauf, und pfeffers auch, saltz die hammen gar wohl, md
wan du die hammen aufdas fletsch gelegt hast, so lege wiederrmd-fitischdar¬
auf, beschwers gar wM, laß an einem kühlen ort <4 tage, hencks hernach
auf eme stange lM rauchckang, las also 3 oder 4wochen selchm, nimmsher-
nachnnd hencks an emenlufftigenort,wann mans recht selchet,sobleibensie
W/^bNwanndueswMsiedeNfsowi^^^
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448. Ochsin-zungen/ Zanye yanse oder scbweine/ hammen oder
scdll sken einzuwcicben/daß sie schön roth werden.

Iimm rothe ranrüben / wemscharliug,sied die ramüben, schäle sie und'
^ schneide sie schmttll-weiß, dl e weillscharllngstoß gar klein, mmm guten

eßig und saltz, und so vsst eine tage dee obbcmeldte« flelsches,dasman emwei-
chen WM, so oftt saltz, rotherüben und wcinschärlmg darauf, undsem
mit einem pftiem zerstochen die hanlmen, zungen und gänse, ehe man sie
einweicht, wohl das salß hmein gerieben, und wrhl beschwert, uudosstun^
gekehrt, daß dleobbemrldtc saure fnn darüber gehet, imsommer an einen
kühlen ort, im winter aber m die warme, daß das saltz wohl hinein gehet,
drey oder vier Wochen stehenlassen, und hernach in rauch gehenclt,mit wach-
hoider-holh offt geräuchert und fein vermacht, daß der rauch wohl darben
bleibe, und sie schön roth werden.

ten Sachen.
449. N?ie,nan zucke läutern soll.

^?ufem pfund zl-cker nimm em halb ftidelwasser, thue beydes zusain>
"^ men in eine pfanne, laß aufemem kohl feuer zergehen, und wenn es
anfängt zu sieden, so thue das weisse von einem ey, daß zuvor wohl zerklopfst
sey, daran, laß nuteinander sieden, fam.e das unsaubere fieißlg herab, samt
dcmey, uudwbdenMckeruochmttwelle sieden, biß das wasser fast gesot¬
ten lst.

4 sv. ^oniyznlaut«rn<und frücbtedamiremznmacben.
Wimm ein gut theil Honig, setze ihn aufs feuer, in einem meßinMM
'^ kessel oder pfanne. die man zum einmachen braucht, snnneoder schäume
es allcwett fleißig ab, rühre es um, damit es nicht anbrennt, willst du wissen
wenn der Honig genug gesotten, so nimm ein ganßes hüner-ey, thue es in den
Honig, fallt es zu boden, so ist es mcht genug gesotten, schwimmet es aber,
foistder Honig gerecht vor die fruchte. Nimm dieftüchte, welche du willst
einmacken,schale sie, etliche muß man zuvor sieden, als apffel und birn,
und was dergleichen ist, die andern als weirel, kirschen und der art, darf
man zuvor nichtsieden, welche man zuvor sieden läst, muß man wohl ab-
trucknen lassen aufm.em sieb, und darnach in dem Honig sieden lassen, und
ohne unterlaß abgefaimt. Willst du wissen wenn es genug gesotten, so
Nimm einen zinrerntn teller, laß etliche trrpssen darauf fallen, halte de»
telleraufdie seite. ist es, daß die tropssen feststehen bleiben und nichtabrin-
nen. so ists genug aeivtttn. wo nicht, so laß es länger ßeoen, a«f diese weise
kanstdu allerley fruchte whonig einmachen
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