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Von allerhand speisen, von Wen.
Z7Q. Hechte in pohlnisiher silppe.

lan sollden hecht schuppen, zu stücken schneiden, und einsetzen, und r
' oder 2 stunden nachdem der fisch groß ist im saln liegen lassendarnach

soll man nehmen eine Hand voll erbsen, clne Hand voll zerschnittene zwubeln,
etliche petersilgen-wurtzelil, dlc sauber geputzt seyn, 2 oder z scmmel - schnit¬
ten nu schmaltz geröst, ln emem wasser sieden lassen, biß er sich durchjchlaam
last, darnach durch ein sauberes sieb durchtreiben, aledann gic»^ wein dar-
an,daß du vermei)llst/daß düne genug sey gewürtz es wohl nnt pfeffer^ngber,
muscaten-blüthe und sassran: den fisch aus dem M abstreichen und ln die
suppelegen, und sieden lassen,alsdann ein stücke zucker und butterdarelu le¬
gen, und an d,e statt sieden lassen.

??,, ^echr mlemomenzlikHcben.
Man soliden fisch schuppen und zu stücken schmiden,einsaltzenMd im wein
22" und eßlgsieden.darnach einen guten wem nehmen.sassran.mgberzucker
und klein geschnittene lemonien darein thun, miteinander sieden, den fisch
darein legen, und einen sud thun lassen.

,7z. Hecbte brate/t.
Man Mdas hechtlein am rücken auffthun, das eingeweide ßeraus, und es
^^ voneinander thun, einsaltzen, und es hernach aufemen rost legen, dar¬
nach soll manbutter nehmen, auch eßig und gewurtz, die butter im eßlg zer¬
gehen lassen, und rohmarm-ftäudlemdarein legen das hechtle,nofft damit
bestreichen. biß es gebraten ist, darnach die übrige suppe daraufgiessen, und
also aufden tisch geben.

;7Z. ^Linen yesüUten hecht zu machen.
«M?an soll einen mittelmäßigen hecht am bauch auMun, wie emm bear-
^^ fisch, das eingeweide heraus thun, sauber waschen und satze», darnach
ein stücklein von einem andern hecht nehmen, klem Hacken, und darunter eine
gute geweichte semmel-schmolle», eine Hand voll nicht gar klein geflossene
wandeln, und ein brocken butter pftffer.muscaten-nusse,bertram und wein-
beerlein, daran soll man schlagen ein ey, und in den hecht einfüllen, und ihn
auffdem rost braten, und osst schnneren,darnacheine gute capar-suppe dar¬
über machen.

374. Eine andere mannr.
Mchneide den hecht aufder feite auf, thue das bratige alles heraus, die
^^ hautmuß ganß bleiben, klaube die graten heraus, hacke das brätige
gar klein, nimm ein wenig semmel-schmollen, weichsin milch-rahm, thue es
darzu, gewürtz es mitpftster und muscaten-blüthe,saltzchacksdurcheinander,Zzz» ^ Ms
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fulls wieder in d.ie haut, vernähs mit ftide,brat ihn aufeinem rost, und so er
gebraten ist, ziehe den faden heraus, mach darüber ein gutes süppelcin von
nagelein, oder wie du wilst, der kopff muß gantz bleiben.

, ? 5 Einen gesottenen hecbcin capem.
M^ann der hecht sauber geschuppt, und im ftltz, so viel nöthig, gelegen ist,
""l- s^u man ihn mit halb wein und halb eßig sieden, und in eme schüssel le-
gen,haib wein und erbis-suppe daran giessen,darnach eine Hand voll fein aus¬
gewaschene capern darzu legenchernach ein wenig öl in einer Pfanne heiß ma¬
chen, und abschröckcn, darzu so viel schmaltz legen, und ein wenig zwiebel fein
gelb darein rösten, und auch darzu schütten,auch pfeffer,ingber und musca-
ten-blütße darzu thun, und also miteinander lassen sieden.

z 7 6 Ein becht in brauner silppe.
Wann man den hecht auffthut, soll man das blut fein mit wein Her-
^^ aus waschen und behalten, den fisch schuppen und einsalßen, darnach
zwey bähte semmel'schnitten im schmaltz rösten,und darzu thun viel petersil-
gen'wurtzel, auch zwey Häuptgen zwiebeln fein braun im schmaltz rösten,und
die leber vom hecht darzu thun, auch noch ein wenig wein, und über den
abgestrichenen fisch giessen, mit nagel-staup und Pfeffer gewürtzen, und sie¬
den lassen.

377. Angelegte hechte.
W?mm e,«msech/,ee/ey Floß oder t7em, schlage ihn aß, und zieh ihm
"" die haut ab, aber den rückgrad mustdu gantz lassen daß der topffund
schweiss Mchdaranhwbe.das brätM mm alles herunter, wasche es sauber
aus und hacks klein, nimm auch geweichte stmmel, butter darunter / würtze
es wohl/ thue auch ein wenig petersilge, einen löffel voll dicken milch-rahm,
und ein gantzes ey darzu, saltze es und hack alles untereinander klein, wie
einen knödel-teig, hernach nimm den hecht-kopff mit dem rückgrad und
schweiss, trucknc ihn sauber ab,nimm eine brat-pfanne, schmier sie wohl ein,
lege einen solchen fisch-teig dareinlege den kopffgraten und schweissdarauf,
und streich den übrigen teig darüber, formire ihn wie einen hecht, stupff ihn
über sich mit einem messer, daß es kleine schuppet gewinnt, steckdie fiöß
auf den rücken und bauch, wie er zuvor gewesen, bestreich ihnmit eyer, so
gewinnt er eine färbe, brate ihn in einer torten - pfanne oder back-ofen bey
einer guten halben stunde, daß er fein gelb bleibt, leg ihn in eine schüssel, ma-
cheeine suppe von lemonien darüber, oder gieb ihntrucken. WilstduMr
einen karpffen machen, so verfahre in allem, wie mit dem hechte, doch au
statt der stupsten mit dem messer schneide mandcln nach der breite, und be¬
stecke den formirten karvffendamit, daß es scheint als wanns schuppen wä¬
ren, und also brat ihn, undbegieß ihn öffters mit butter, mach cm süß oder
sauers süpplein darüber, oder gieb ihn trucken.
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378. Hechte in mandel krien oder meerrattiF.

ziededen hecht heiß ab, und mache folgende suppe darüber: Nimm
ein halb viertel-pfund mande!n,schwölls und stoß sie m einem mörsel,

reibe krien, daß er ein wenig vorschlage, rührs mit eßig ab, brems auch ein
wenig ein, rühr alsdann milch-rahm daran, biß es süß genug ist, thue auch
butter und Pfeffer darein, laß sieden, und richts über den Hecht an.

57? Hecbrimbaum-öl.
jchuppe einen hecht und siede selbigen samt dem geputzten magen und

leber im eßig mit roßmarin und lorbeer-blatter, wann er gesotten/
schütte die suppe hinweg, lege den hecht in eine schüssel, thue butter daran,
lege diegesottenelorbeerMätterdarzu, Pfeffer undmuscaten- blüthe,den
magen und leber schneide langlicht, leg darzu überbrennte lemonien - scha¬
len , drücke nachdem der hecht groß ist) von einem oder zwey lemonien
den safft darüber, laß ihn sieden, ehe du ihn auf die tafel giebst, schütt ein
oder zwey löffrl voll bäum-öl darüber, und laß ihn wiederum ein wenig
sieden.

)8o. Aus einem hechte dreyerle? speisin zumachen/ daß der
fijcb dannoch gany bleibt,

j iede erstlich den hecht wohl ein, nimm ein tuch, netze es mit heissen eßig
oder wein, schlags um das mittlere theil des fisches, lege ihn auf einen

rost, mache das tuch allewcil mit heissen eßig oder wein naß, den vor¬
der» theil aber begieß mit schmaltz, und besprenge ihn mit erbes-mehl, den
hintern tM aber bestreich mit öl oder butter, und brat ihn, biß er ge¬
nugist.

,«I Ein hecht auss ungeriscl)
^u magst den hecht schuppen oder nicht, wie du selbst wilst, siede ihn

im wein, eßig oder wasser, saltz wohl darein, nimm einen guten theil
im wasser gesottene zwiebeln, zwinge sie durch, daß es wird wie muß:
darnach seyhe die erste brühe von dem fische ab, und giessedie durchtriebene
zwiebeln daran, würtze mit Pfeffer und sassran, und gieß über ein gebäht
brodt.

;8i. Hecht in strtellen,sttppe.
i chüppe den hecht, und schneide ihn in stücken, siede ihn ab im eßig, und

mache von sartellen eine suppe darüber, ist sehr gut.
; 8 5- Hecht im Rummel-suly

M soll einen grossen hecht am bauch aufmachen, aber nicht spal¬
ten und grosse stücke daraus machen, und fein blau absieden, doch

nicht gar an die statt, und behalten, darnach soll man nehmen den schönsten
und besten wein, und aufVier maß drey loth frische hauß-blasen nehmen,
dieselbe sauber waschen, und klein schneiden, und in den wein weichen und

Zzzs sieden
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sieden lassenMdann soll man denselben wein nehmen, und so tn>l dann aies-
stn,so viel man sultze odcr gallert machen wlll, allezeit aufeinpfund hecht ein
maas wein, und bey einem seidel schöne lautere erbes-suppe, und so viel eßia
daß fein herbe wlrd, auch ein paar gantze zwiebel - Häupte und etliche mme-
schalte apsscl spaltleiNsdie muß man bey zelten heraus thundaß sie nickt zer¬
fallen ; man mag auch von etlichen frischen lemonien das saure hinein drü¬
cken, und alles meinemglaßirten Hafen, oder verzinntenkessel sieden lassen
darnach soll man nehmen folgendes gewürtze: Ingber gar sauber gewa¬
schen, und grob geschnitten, Pfeffer mit einem tuch sauber abgeriebeumusca-
ten4luthegewaschen,auch nagelein gewaschen,derensollen mcht zu viel seyn
auch zlmmet, der muß ziemlich viel seyn, das soll mau in ein oder etliche sack¬
lein nahm,auch gantze saffrawblüthem ein sacklkin besonder nahen, und in
dersuppesieden lassen,bißvomgewürtzderrechtegeschmack.und vomsaff-
ran die rechte färbe hat es muß wohl gelb seyn, auch muß man ungestosselien
zucker darunter legen, so viel daß er süß genug ist, alsdann soll man dte sack¬
lein heraus thun,wanns schter gesotten ist, soll man den fiychdaremlegen,
und ihn an die statt steden lassen, wann er gesotten,ihn aufein bret legen daß
er erkaltet, und die sultze oder gallert sieden btß sie gesteht; wlll man die sul¬
tze eine zeit behalten,sollman den fisch in ein erdenesgeschirr legen.zuvor am
boden geschälte und wohl abgetrocknetemanl>e//l n/ld/olbeer-blatter, dar¬
nach einen welssen wollenen sack von gutem kern tuch darüber auffhencken,
die sultze also heiß darein giessen,und wanns eine weile geronen. wieder man-
dewund^Me^Mtterdarzw^chenlegen.unddiesultzefolgeudslassendar-
aufrinnen,und an einemkühlen ort stehen lassen,wann man davon brauchen
will, soll man ein stuck von der sultze samt den mandeln und lorbeer-blatter
darzu legen; will mans aber alsobald verzehrend ists besser.daß man die sul¬
tze besonder giesse,sie ist besser anzurichten,^soll man auch von frischen lemo-
nie« breite schnitzet darzwischen legen.

z 84. Ein karpsse«, in einer yuten st»ppe.
Man soll von zweyen karpffm das blut im eßlg fangen, und woßl rühren,
"" und so vielwein daran giessen daß der fisch darinnen sieden kan. und
des eßigs muß so vlel seyn, daß es wohl sauer wird; wann es nun aussuchet,
soll man ein gutes stück zucker. daß es fein süß wird, und doch die säure für-
schlagt,daranlegen,darnach mit allerley gewlütz würßen,den sisch,wen n zu¬
vor geschüppt.und m saltz gelegen darein legen, lind wann er schier genugge-
sotten hat, ihn heraus nehmen, und die suppe wohl lassen einsieden. wanns
sch'ergar ist, den fisch wiederum darein legen, allezeit nur zwey stücke auff
einmahl; wann man schier will anrichten, eine frische lemonie klein darein
schneide«,fein auffden tisch leMMd zugedeckt aufemerglut^eMlten. die

lewonie
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lemonie muß nicht darinnen sieden, es wird sonst bitter; wlll man ihn zu ei¬
ner sultze oder gallert haben, so setztman ihn an emen kühlenott, so gestehts.

z 8 5. Aarpffen in einer Ielbcn suppe.
Man soll den karpffenschüppeu, und zu stucken machen, undemsaltzen,
^^ darnach in guten wein sieden, wenn er v«schäumt hat, eine Handvoll
brösel rockenes brodt darzu thun, auch saffran,zucker ingber, Pfeffer und zim-
met darzu thun, und an die statt lassen sieden, wenn man anrlcht, zimmet-
staub daraufftrauen. ^. . <-. ...

; 8 ^. Rarpssen «n scbwaryer brühe.
^ chüppe und stich den karpffen beym schwantze, fang das blut fleißig auf,
^ zerschneid ihn, M ihn, und laß ihn lm saltze liegen, darnach streich den

schleim wohl ab. das blüt aber treib wohl nnt gutem eßig ab, würtze ihn mit
pfesscr, ingber muscaten-blüthe,undderglctchen, wilst du ihn süß haben, so
zucter ihn, und thue weinbeerleindarzu,laß sieden, richts an, und ziers mit
wandeln oder pistatzien.

z 8 7. Emen karpffen zuzurichten.
5 jede einen ungeschüppten karpffen heiß ab, leg ihn aufeine fchüssel. gieß
^ wein daran, lege auch frische butter, zerriebene nagelein und zimmet

daran, sts aufem koMuer, und laß also sieden, W genug ist.
;8». Einen karpffen ^»sieden in zwiebe/n.

^'imm einen karpffen, schuppe ihn, und schneide ihn zu stucken, siede ihn,
^ wie du sonst thust, nimm zwiebeln, so viel du wilst, schneide sie klein, laß

fie im wasser weich sieden, chue das wasser darvon, lege die zwiebeln an den
fisch, thue ein wenig eßig und wein, auch pfeffer ingber und sassrandaran,
laß sieden, soseyndsiegut,kattuderwarm.

,8 9. Einen karpssen m ol zu sieden.
Zlimm das öl in eine Pfanne, laß es heiß werdcn.thue den sisch öare,n, röste
^ ihn wohl, darnach giesse einen weissen weil! daran,nmim petel silgeund

zwiebeln, schneide sie klein, legs daran, auch emwemgpstsser, so ist es recht.
' ;<^c>. Line« aal.I«t back/l.
«Nan soll dem aal die haut abziehen, die rüAadcr heraus lösen, und in stü-
^^ cken zerschneiden,wohl salßm,liegen lassen.darnach im saltz-wasser ab¬
sieden, darnach im mehl umkehren, und im schmaltzbacken, wenn man an¬
richt, lorbeer-blatter und saure pomerantzen darzu legen.

391. Einen aal zu braten.
>enn dem aal die haut abgezogen. und die ader, so durch den rückrad
^ aehet, herausgenommen ist,soll man ihn sauber waschcn,und zu stucken

machen, und mit M, ingber mdnageleinchaubbeftrauen, undemegut«
stunde liegen lassel», darnach die stücke nach der lange an ein wgelchleßlem
stecken u,ld braten, undgarofftmit zerlassener hutter.mchwfMeßlgbegles-
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fen,wenn er schier gebraten, mit ingber, nägelein und roßmarin bestecken.
Und eben also kan man eine rutte oder hecht braten, Min sie dörssen nicht so
lang im saltz liegen, nur wie man sie sonst einsaltzt.

; p 2. Rlltten einzumachen
Wan sollerbis-suppein eine schüssel giessen, viel petersilgenwurtzeldaran
'"^ legen, auch zerriebenenPfeffer, undgestossenemuscatmMsse,und
einwenigweindarzuundalles einen sudlassenthun,dieruttenschleimen und
einsaltzen, darnach in die suppe legen, und sieden lassen, biß genug ist, wenn
mans will anrichten, muß man viel butter daran legen.

; 9;. i^in huchen oder sckäden zu braten.
Wan soll von einem buchen oder schaden ein schönes stücke schneiden,
"^" oben neben den rückrad wohl darben lassen, so es am dickesten lst, den
rückrad fein langlicht schneiden in der form eines bratens, dasselbe einsal¬
tzen, und an einen spieß anstecken, mit vier schmalen spanlein,und mit einem
spagat an spieß anbinden, sonsten fallts herab, darnach soll mans fein bra¬
ten wie sonst einen braten, hernach ein stücke butter zerlassen, sauren lemo-
niemsafft oderrosen-eßig darein,giessen und pfeffern, und es immerzu be¬
sessen, biß es schier gar hart, wenn mans zuletzte begiest, soll mans ein we¬
nig mit geriebener semmelbesträuen, und aufgrüne b/ätter anrichten, und
eine saure pomeranßeu voneinander schneiden, und darzulegen.

, ? 4. Ocbaden zuzurichten.
ZMtmnmM^chödtn mden heWn wasier schleimen w« rutten, stück-
»^^ lein daraus machen, allem denschwantzlast man einer halben ellen
lang gantz, den braucht man hernach zum braten, die stücke soll man einsal¬
tzen, darnach nehmen: ziemlich viel bertram. petersilgewkraut und wurtzel,
und eine semmel-schmolle, daran soll man giessen eine erbis-suppe,und sieden
lassen, biß alles weich wird, und durchschlagen, mit allerley gewürtz wür-
tzen, die schaden darein legen, und gilben, wenn mans nun will anrichten, soll
man ein gut stück butter darein legen.

?<?5 Den sihäden-scbwany zu braten-
^enn er zuvor eingesaltzen ist, muß man ihn über und über mit einem fa¬

denbinden, denn er sonst zerfallt, und aufeinem rost braten, stets mit
butter, rosen-eßig und Pfeffer bestreichen, und wenn er schier gebraten ist,
mit zimmet und nägelein bestecken, und wenn er gebraten ist", mit roßwa-
rin bestecken, man mag ihn trucken, oder in einer suppe geben.

396. Saiblinge heiß abzusieden.
!an soll nehmen schöne sälblinge, weil sie noch frisch und nicht blöde seyn,
' und nach ihrer große aufmachen,entweder spalten, oder zu stücken

machen, oder gantz lassen, und im gesalßenen wasser fein rösch absieden,
dar-
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darnach im besten sud mit wein-eßig geschwind abschröcken, vom feuer abhe¬
ben/ und aufeine salvet anrichten.

zp7- Die ferchen sibön blau absieden in die sulytN.
Man soll sie am bauch aufmachen bißzudem schwantze, so geben sie sich
^ voneinander, den rückrad abstechen, doch nlcht durch die haut schnei¬
den, darnach absieden, wie oben die salbling, und wenn mans vom feuer
hebt, mit kalten eßig abschröcken, und ein wenig alaun darein werffen, und
wenn mans herab nimmt, mit einem saubern gar dicken tuch bedecken, daß
kein dampff darvo« mag, so werden sie schön blau, so legt man zwey gegen¬
einander ausden bauch, als wenn sie schwimmen, und glest dle suppedac-
nebellher.

398. Ferchen in öl zu kochen.
Wan soll die ferchen am bauch aufmachen, und soll kleine krinßlei»
'"^ schneiden. darnach frisches öl in eine pfanne nehmen, dasselbe wenns
heiß ist, mit etlichen tropfen kalten wasser abschröcken. und ein gantzes ge¬
schältes zwiebelchaupt darinnen hltzen, so nimmt es ihm den groben ge-
schmack, undrosen-eßig oder sauren pomerantzen-safft daran thun, damit
soll man die ferchen, so zuvor gesa/Hen sey«, auf einen rost legen, offtbe-
strelchen, bl«s sie gar gebraten seyn, man muß auch gewürße darein thun, als
psi'sser, ingber, und an das übnge soll man glissen guten wein, und eine
Hand voll capern, und eine halbe Hand voll wein-beerlem,zimmet und
nagel-staub. aber die säure muß vorschlagen, dieses alles fein in einem töpff-
lem gesotten, md ausdnftrchen gegossen, wenn mans auricht, feine lorbeer-
blätterdarzu gelegt.

zyy. Geselchte serckett.
j iede sie erstlich im wasser ein wenig, selbiges gieß davon, darnach sieds
in einem andern, biß sie genug seyn. hacke petersilge und zw/ebeln durch¬

einander, nimm muscaten-blüthe, lngber und eine erbes-suppe, auchftische
butter, laß eine weile mit dem fisch sieden, undrichtsan.

4 c? c». Neunaugen oder bricke« ?u kochen
z'imm die Neunaugen, und thue sie in ein schasslein oder gelte, gleise heiß

wasser daran, nimm ein klein bestmlein. und rühre sie im schäffel oder
gelte damit um. daß der schleim darvon komme,uimm sie hernach,und truck-
ne ihnen die schnabel auch wohl ab, und lege sie in ein ander sauber wasser,
wasche sie aus. thue sie ln eine pfanne, saltze sie wohl und giesse wasser daran,
lasse sie denn sieden, m,d richte sie mit der suppe theils an, und setze Pfeffer
und ingber darneben auf.

401. Neunaugen oder dritten zu backen,
lim die Neunaugen oder bncken,bereite sie.wievorgemeldtfein sauber im
'waschen, schneide ihnen die schwäntze ab, saltze und walzlere sie in erbes-

Aaa a oder



554 V.5ck-Buch.

eder weitzen-mchl,undbacke sie; mache darnach einbrühlein darauf« im ein
wenig eM, ingber und pfeffer, drucke eine pomerantze darein, laß sieden,
richte es aufdie gebackene Neunaugenan.

402. Scblein abzusieden.
Wchneidesieauf, thue das eingeweideheraus, nimm siedendes wasser,
^^ brühe sie, so gehtder schleim darvon, schneide sie zu stücken.msche sau¬
ber aus, saltz, laß liegen, hernach siede es in gutem wein-eßig schön blau ab.
Kanst sie auch also kalt gebe,l: frischen eßig und baum-öl daraufMm, mit
capern oder oliven bestrauen.
42;. Den frischen hausin lHausin sind österreichische fische^ zu braten.
M? an soll fein dünne schnitten schneiden und einsaltzen, und aufeinem rost
^"" fein gemach braten, und immerzu mit frischer butter bestreicken, dar¬
nach mit ztmmet und nagelein bestecken, und feinwarm aufden tisch geben,
trucken, oder in einem lemonien-süpplein.

404. Den frischen bansen abzusieden.
MAan soll die stücke nicht gar zu dicke schneiden, sauber waschen, und eine
"^ weile im wasser liegen lassen; darnach in wohlgesaltzemm wasser sie¬
den lassen, biß genug ist, darnach heraus legen, und einen heissen eßig darauf
giessen, undzernebenenpfeffer darauf sträum, und fti/lwurmminchten;
vderwM man M Mt geöe/,, so/astmaildmeßigdaran,undchutpeter-
silgedaraufgeben.

^0 5. ^riscken^au^n in yuter suppe.
(V?imm ein oder zwey pfund frische hausen,wasche ihn sauber aus, saltz ihn,

hernach nimm ein paar eingemachte lemonien, fchneids zu blätlein,
mache schmaltz heiß, lege den Hausen darein samtden lemonien, nimm aller¬
ley gewürtz, decke den haftn zu, daß kein dampff davon geht, laß ihn in einer
fchüssel eine Viertelstunde sieden, und richt ihn also an.

4<ü6 Haulen-knopff.
Muße oder reinige den hausen-knopsssauber, thue die galle und grate dar-
"^ von, lege die leber in eine fchüssel, wasche den hausencknopffaus acht
maaßwasser, reib ihn mit saltz, wasche ihn wieder,solches thue dreymal «ver¬
brenn oder quelle ihn einen tag vorhero nimm einen grossen Hafen oder topff,
thue einenguten th tt erbsen darein, laß sieden, in selbigen lege die schwarße
fiecke,denn sie sieden sich gar langsam,salße sie wohl über eine weile dle andern
fiecke hinein gethan, die sied.-» sich eher, thue es wieder heraus in eine moloe
aufein frisches weissestuch nimm die leber,thue es m einen hüfcn, nlM2 sem-
mel, röste sie im schmaltz.legs zu der leber,nimm die supve,darin» der Msen-
knopssgesotten hat.laß die leber samt der semel darinen sieden, treib die ftm-
melmltdieserunddererbs-suypedurcheinsieb/würtzesmit Pfeffer, in ber,
nagelein und zimet,das meistemußder Mer seyn,legedmMstn-knopffm

dei



Roch-Buch. 55 s

die durchgetriebene suppe, lasse ihn einen guten sud thun, lege ihn auf eine
schüssel, und gieß dle suppe darüber. ^ . ^

4.7 Gefüllteqrnndel odergrundllNFe.
«Mache eine gute dicke mandel-miich, thue gute frische gründe! darein, laß
"^ sie darinnen gehen, daß sie einen grossen baltch uberkommen,oder auch
in milch rahm, siede sie dann in lauter gutem weine, oder backe sie.

408. Frischen lachs ui podlnischer <uppe.
Ml imm frischen lachs, backe ihn im schmaltz, nimm zmebeln und äpssel,Hu
"^ es ln ein pfannlein, gieß wein darauf, laß es sieden mit zimmet und zu-
cker, mache es ein wenig sauerlicht, streich es durch aufden gebackeuen lachs,
laß es aufsieden und glebs, ^. . . , ^

^.-iy. Marmtreer lachs.
Mimm einen lachs. backe ihn aus m frischem schmaltz. nimm eßig und wein
^ in einen verzinntenkessel schale 2 lemonlen,schneldeue rund, thue sie
darunter mit gewürtz. roßmarm,knMauck.lMecrchlatier,saltzes,nlm es
vomftuer.wlrsideniachsdarein. laß es kalt werden. ^ - ^,^r^, l.i>,ßua.
«in, ^l<m'^rcll!, dieses alles nlmmt man von den Mischenspecerey-hand-

410. Geeattcbeeren lachs
Mchneide den lachs,überbrenn oder brühe ihn.» ache folgende suppe darü-
^ h^: nmm wci» und wasser, laß sieden, röste em wenig ftmmel darein,
auch wembeerlein oder kleine rosinen, zibeben, wandeln und zucker, gilbs,
und laß ein wenig sieden. und gieß über den lachs

411. Geschälte fische zu kochen.
lMan soll petersilgen-wmtzel nehmen. und sie in einer erbes-suppe gar
2^ welch sieden, darnach eine gute geriebene semmN ftin groblicht in dem
schmaltz rö/<en unddarzu thun, den fisch muH man waschen, daß er mcht
ae^altzeil seye, und in dle suppl- legen, und znrecht sieden; darnach ein gutes
stücke butter,zerriebM'-n pfesscr und muscaten-b/We darzulegender peter-
silgmwurtzeln müssen viel seyn, aberman muß nicht gar viel suppe daran

412, Emqemachtett blber.
M'imm einen biber. quelle ihn ins wasser, thue ihn in ein geschirr, gieß eine
^ gute erbes-suppe darüber,thuepetersilgen-wurtzel,gesaltzenelemonien,
ftische butter. gewürtz, und einwenig wein daraus?, gilbs, laß es sieden, bren
es ein klem wenig ein, und giebs.

41; Cinen biber<chrva»iyzu rochen.
lMan soll den biber-schwantz samt den tatzen übersieden, biß die obere
^^ haut herab gehet,darnack im gesaltzenen wasser wieder sieden,. unge¬
fehr drey stunden, biß es weiß wird, und wann er die andere Mt last soll

Aaaa« man
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man ihn saubern, und so er schier gesotten ist, eßig. saffran, zucker und
anders gewürtze darzu thun; man mag auch gesaltzmelemomm darben
sieden.

414. Einen fisch zu braten.
Wimm einen brat-fisch, was du für einen wilst, schuppe ihn, thue ihn auss,
"" thue das eingeweide heraus, nimm saltz/ Pfeffer/ ingber, nägelein,
zimmet, auch roßmarln, majoran, und das eingeweide, hacke es unterein¬
ander, thue es in den fisch hinein, mache ihn zu, reibe ihn wohl mit saltz und
gewürtze, und lege ihn in einen tiegel, und brate ihn, treiffe ihn wohl mit
öl und eßig, es ist lange gut davon zu essen. Du magst auch wohl den fisch
auswendig mit salbey blatter belegen, die schienen seyn sehr gut, so man
sie also macht.

4 l 5. L.aperd«dnoder stock-fisch aufmederlättdisch zu kochen
«Mann der laperdon gewassert, überbrenn oder brühe ihn, löse die graten
*^ darvon, nimm wcisse rüben oder collarabi, sieds daß sie welch werden,
schneid sie blattricht, legs in eine schüssel,untersich lege butter, alsdann eine
läge rüben oder collarabi, daraufeine läge stock-fisch, Pfeffer, und ein wenig
muscaten blüthe,dieses lege so offt,bis du weder rüben oder laperdon hast,laß
esaufderschüsselsieden. Alsokanstduauchdmstolf-ssschwachen.

4 l 6^. S/nett skocs-^l/ch M brate/,.
^Mimm ein gantzes stock-fisch-schelt,sauoere es innen und aussen, saltz es ein,
"" UU^^geMw^w^chr^mMemandieAchedarwnbratet, und setz
die reisen auff kohlen, trieffsofft mit Heissem schmaltz, setz die reisen in eine
bratpfanne wann du ihn treiffen wilst, und wann er genug gebraten ist, so
thue ihn heraus, lege ihn in eine schüssel, nimm das schmaltz mit dem er ge-
triefft worden,brenn einen guten theil mehldarinn, Pfeffers wohl, gieß heiß
darüber, es ist ein gut essen.

4,7. Gefüllren stock-fisch-
lchüppe den stock-fisch, löse das fleisch sauber von der haut ab, nimm ein
^ wenig stock-fisch, klein geschnittenegrüne petersilge,'gröblichtgestos-

smemandeln, schlag 5 oder 6 eyer daran lwilst du, so kaust du die eyer in eine
geriebeneund in butter geröstesemmelschlagen) würtz es mitpfeffer, ingber
und mustaten-blüthe, fülls in die haut, machswohl zu, laß es in einem wasser
überbrennen, alsdann lege ihn aufeinen rost, und las ihn braten, begies W
offt mit butter.

418 Gebackener siock.fiscb.
Dchüppe den stock-fisch, schneide ihn zu stücken, wältze ihn im mchle um,
^ backe ihn im schmaltz.richte ihn aufeine schüssel, thuemilch-rchm und

frische butter, pftffer und mustathm-blüthe darzu, darnach Walso ein we-
mgsieden.

4iz>. Die
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4»l>. Die sckildkrötcn Far gut zu kochen.

Mmm die Mdkröten, hack ihnen köpff, fuß und schwantz ab, die füsse
^ aber leg etwas spater darzu, sied es im wasser so welch, biß sie die

schalen lassen, alsdann zeclegs m vier Hell, und reinige die haut sauber her¬
ab, die Kber und tyer ug femdarzu, alsdannwürHesie mit Pfeffer, mgber,
muscateuchlittHe^und sa ßc ne, l/ud schneide petcrsilgen gar klein, sträue sie
darauss alsdann ntmm butter ln e«ne pfalme, wann sie zergehet, so lasse eine
geriebene semel darum anlauifen,so viel daß du vermeinst,es gebe ein dickes
süpplein,hernach legtdie gcwürtzte sch:ldkröte darein,rühr sie um,daß sie die
butter sein anmmmt,giesse erbes-suppe daran, laß sieden, und wann ihrs
wolt anrichte«, so lege wieder ein stück butter daran, wann ihr wolt, so last
die t/essen schalen von der schlldkröte sauber putzen, und setzet sieauff eine
schüssel. und richts darin» an. Man sieds auch ab,und macht ein kern oder
meerrattlg darüber. So thut mcms auch absttdenM mehl einrühren, und
backen, mautansauchm vl backen.

41c:. Geb arcerte plateisten oder schollen.
MHansolldieplattisken tag und nacht,oder länger, in einer kalten lauge
>^^ weichen, so geschwelten siegar schön, und gehet ihnen die haut ab, dar¬
nach sott mau? Ml schön auswasche«. und ein wei/in wasser liegenlassen, zu
stocken schneiden, und eine gute weil sieden lassen, wie rechtist, die haut ab¬
ziehen, und ftezerblattern, und die grellen heraus lassen, darnach sie in eine
schüsselthun,und eine gute erbes-s'ppe daran giessen, und darzu thun ein

kan man auch
eine zwiebel mit rosten, und etwas zermilten Pfeffer, und muscaten-blüthe,
auch ein wenig geschnMn'.cpeterPUN oder majoran, oder was man will
darzuthun, und sieden lassen, darnach ein stücke butterdcuan legen.

4? i plareioten oder scbollen aufnieder!ändiscb ^» focheu.
^hcrbrenn od.r brühe die blatteisk-n, löse die graten sauber d irvon,legs
^" ineineschüsselundlegebutterdarzuFbenbestreueslemitgrüngehack¬
ter petersllge.

4 l l. Gejplckte lcbnecken.
^iede die schneckett,reiu!ge sie sauber.st icke sie schön mit einer klemm spick-
^nadcl.stecks an ein spießlein laß cbbraten,daß der speck hartlicht werde,
richts alsdann auffeme schüssel. laße^as butter brau» weiden, schütte sie
darauffundd^ückelemon/enchsstdarüber.

4 l; Scl- necken in einer silrttllen-silppe.
M)asche die fartellen sausier mit wein aus, zerstos und treibs durch vermi-
^" schesiemitbutter.pfesserundmuscaten-blüthe,füll die abgesottene
schnecken mit der vermi chten butterund fartellen wider in die Mßlein,und
brate sie wie gebräuchlich. ^

Aaaaz 4^4 Ge-
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414 Gehackte schnecken.
^iede die schnecken, löst sie aus den hausern, und wasche sie bis 12 mahl,

alsdann zerlasse frische butter. schütte die zuvor Wm gehackte schne¬
cken mit petersilgen, Pfeffer und muscat-mblüthedarein, latz ein wnl über-
pregeln, fülls alsdann wieder in die hauser, und glrbs aufdte tastl Besser
aber wann du sie auf saubere auster-schalen legst, und em wemg aussdem ro¬
ste bratest, und lemonlen-safftdaraussgtessest.

4!^. krebse zubacken
Uimm die krebse, wasche und siede sie ab wie sonsten, schäle sie und mache

einen teig an mit weitzen-mehl und wein, saltze sie ein wenig, und Mt
die geschälten krebse dadurch, und backe sie.

4?6 Gebackene krebse
limm krebse, siede und schäle sie, hacke sie klein mit petersilgen, nimm 4
' eyer. ftische butter,saltz,ingber und muscaten-blürhe, rühr es wohl un¬

tereinander, nimm semmel schneide schmttm,stmchsdarauf und backs im
schmaltz.

4 l 7. Rrebs ^ eiterlein zu macbeu.
z imm gesottene krebs-scharen, s oder 6, stosse sie zu pulver, thue ein seidel

oder ein halb nössel gute milch daran M/nue sie durch, ///mm 2 euer,
schlage sie auch in d/e mi/ch,/aß in einander sieden, so wird es wie ein cyel -kä¬
se, seyhe das wasser darvon und nimm alsdann das dicke.backe es,nimm einen
tvyff.rhne ein wenig ma.ber.yscher. sMran und mu^cat en-Mthe., auch
zuckerdaran, so wird es fein wohl geschmack.Ußmeinender sieden, undrlch«
tedas vorige gebackenekrebs-eiterlein aufetnen teuer, und gtesse dlesuppe
darüber, so ist es gut.

418. Arebs-ausieru.
^hue die krebse lebendig auff, nimm das beste heraus,würtze sie mit

pfeffer, und saltze sie, thue auch buttcr darein, und thue es in die all¬
ster-schalen, oder in eine kleine schaffet, setz es auff einen rost, thue kohlen
darunter, laß eine kleine weile sieden, daß es eine suppe behalt, so seyn sie
recht.

419. Gefüllte krebse,
darnach thue die schalen darvon, ha-

cke die krebse mit petersilgenklein, nimm frisches schmaltz, musealen-
blüthe, ingber, yfesser, saltz und geriebene semmel, rühre es wohl unter¬
einander, fülle es indie hülfen stecke allweg zwey gegen einander, lege sie auf

auch wohl an ein spießlein stecken,
und mitbutter betrieffen.

4 ? 0 Arebse in einer butser-suppett.
S^iede die krebse mit wasser,pftfferund saltz,wie sie seyn sollen, giesse

die
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die suppe wieder herab, nimm ein pfännlein, thue fnsches schmaltz, fieisch-
suppe, Pfeffer und muscaten-blüthedarein, laß sieden, lege die krebse in eine
schü ssel, gicsse d« frische schmaltz suppe darüber.

4 z I. Nredsscbmaly koch oder muß.
Man nimmt krebse so viel man will, sieds wie gebräuchlich, lösesie aus,
"^denn semmel-schmollennachAduncken,weichtsin eine süsse obere milch,
wenns weich genug ist, drückt mans wohl aus, hackt die krebse und semmel
untereinander,thutslneineschüssel,alsdenn nimmt man frische butter, last
sie heiß werden, schüttet das gehackte darein, thut gewürtz darzu, undlasts
also aufbrackeln, biß es rötigwird.

4 ;l Eine speise von karpssen zlMgen für «inen krancken.
Wm etlichekarpffen-zungcugantzausdem maul, legs in ein geschirr,

gieß heiß wasser darauf, schabe den schleim herunter, wasch sie sauber
im kalten wasser aus. lege frische butter in eine schüssel, die zungen dar-
auss, schneide iemvmen-sÄMn darauf, siräue semmel-brößletndarauf,
thue muscaten-blüthedaran, laß also schön weiß sieden, wenn du sie willst
aufgeben, so drucke den frischen lemonien-safft darauf, und giebs.

4;;. Eine ipei/e von hecht-leber und karpffen-blasin.
HMmm die karpffen-blasen und hecht-lebern, überbrenns oder brüß es in ei-
"^^ ner pfanne, reinige sauber den schleim ab, schneide die blasen wie fle¬
cke, und die hecht-leber auch darunter, laß eine hecht-leber gantz in die mit¬
te zu legen, wenn sie gesotten styn,und will mans anrichten.so brenns mitge¬
riebenen semme^-broPeinan, schneide grüne petersilge daran, ein wenig mu¬
scaten-blütheund saffran, wilst du es säuern miUemonien-sasst, stehtöbey
dir, wenn mans anricht, must du vochno^in wenig frische butter daranle¬
gen, daß es einen guten Zeschmack hat.

434- Flecke v«n fisib-mägen.
(V?imm den scheiden-magen, reinige ihn so sauber als du kanst, reib ihn mit
»" saltz, schneide ihn wie flecke, W iD weich sieden, thue die flecke in eine
schüssel, gieß erbes-suppe daran, brenns emmit mehl, thue muscaten-blüthe
darzu, saffran, zimmet, ein wenignägelei», geriebene frische lemonien-scha-
leu, zucker und lemomen-safft,alsdenn nimm die milch von den karpffen,
überbrenns,hernach welß esimmund-mehl,backs schon gelbe, wenn du es
aurtchtest. so leg die darauf, wenn du willst daß besser soll seyn, soschneide
eingemachte citrvnen wie flecke, und straue es darauf, ist gut.

455. Gebratene anstcrn.
Mach«' sie auf, reinige das schwartze darvon, ledige sie von den schalen,
^ würtze sie mit Pfeffer und muscaten-blüthe, brate sie mit butter oder
baum-öl, wenn sie einen sud gethan, drucke lemomen-safftdaranfundgiebs.

43 6. Em
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4z6. Eine rare fisch ohli zu mache«.
Anen halben geselchten hecht dle haut hinweg, und gekocht an die stelle.
-^ 8 kleine salblinge blau abgesotten, und gantz gelassen.

2 Reinacken geselcht, die haut darvon und übersottell.
4 Spissel-reilterlein müssen gantz blechen, übersotten die hautdarvon.
sBrieggen zu viertheilzerschnitten.
z Pickelcharing, die haut und graten weg, auf dem rost in butterlassen an-

lauffen.
4 Frische haring in vier theil zerschnitten, den kopsshinweg und gebacken.
6 Halbpfündigebretzen-Hechteblau abgesotten,
i Seidel gründe! blau abgesotten, in butter-suppe gemacht,
i Seidel koppen im mehl gebacken.
8 Kleine rutten blau abgesotten, in butter gemacht.
6 Kleine linguatali aufdem rost mit mehl gebraten.
6 Ziberlein,w<ilfchefische bleiben gantz in dottcr-suvpegemacht,
z Kreutzer oder vor? pf weisse Violen übersotten, die suppe weg.
6 Kreutzer oder i8 pf. welsche kästen gebraten und geschält.
3 Kreutzer oder 9 pf.steck-rüben gantz kleine weisse, übersotten.
Kleine weisserüben gewürffelt geschnitten, und im schmore bMM aeröstet.
e Kreutzer oder /sps.Wlpeocu/t uber/ottw, und in butter gekocht, gantz

gelassen,
z KreMr oder 9^.Mnenvast«n«ltübe^ottm,un^immchl gebacken.
2 Stück cardi übersotten.mderbutter angewuffen. zu stücklein geschnitten.
8 Kreutzer oder 8 dreyer gereinigte pöperleinübersotten und weiß gelassen.
4 Kreutzer oder vier dreyer zellerie überbrennt, in vier theil zersch«itten,und

in dotter-suppe gemacht.
4 Büschlein fenichel, der kleinest, wie er im Winter wächset, in warm wasser

a»llauffen lassen.
4Vüschlein spargel übersotten.
zo Schnecken gereiniget und gebraten am spijft ohnehäusser,daraufgelegr.
6 Kreutzer oder 18 pf. datteln gesotten,
i Vmnl-pfund capern darauf gestrauet.
i Viertelpfund oliven die kern weg, daraufgestrauet.
i Halb pfundkleine gesalßene meer spinnen ausgewaschen,eine iede muß

besonder gantz gebacken werden, damit sie krauspen bleiben.
i Halb pfund eingemachte welsche krebst/ die müssen gebacken werden Mt

den schalen,
i Gute Hand voll artopholi.die schalen gereiniget, geblättert geschnitten, in

butter geröst, obendarauf gestrauet.
i darüber bestrauet.

lOvAtt«
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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

Bbb b das
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