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QRon allerhand fpeifen von ffhen.

370. dvecheein Poblinifther fuppe.

man foll den Hecht fehitppen, su fec'en fhmeiden, und einfalgen, und r
 pder 2 ftunden nachdem der fifch grof ijE, i falp liegen laffendarnadh
foli man nebmen eine band ol erbien, cine band Poll erfchnitfens swicheln,
etliche peteriilqenavtrgeliy, die fauber gepugt fepm, 2 v0er 3 femmiel > fnits
ten i fchnrals geroft, in einent wajjer jieden laffens, BiE cr fich durch(chlaaen
147, Darnach durd e fauberes {ieb durdhtreiben, aisvanu gies wein daps
an,dag du vermepnit,dag diite genug fey, genvrirg eSwohl nut pfefferangber,
mufeaten-hisithe und faffran s den fifch aus vem jalk abtreichen. undin die
fuppefegen, und fieben laffen,alsdann ein ftice juder und butterdarein les

geat, und an die ftatt fieden lajfen. :
371, dedyt inlemonien sutochen.

i foll Den fifch fehippen und su ftitden {dhneiden,cinfalen, und im wein

" 1nd efiig fieven, darnach einen quten e nebmen, faffran mgber jucer
und Flein gefchnitrene emonien darein thun, miteinander fieden, deu fifd
avein legen, undeinen fud thun lajjen. '

372. saechrebraten. .

@@;m foll Das bechtlein am ritcfen auffthun, bas eingerveide beraus, und c8

* Yoncinander thun, einfalgen, und es bernach aufeinen roft legen, dars
nach foll manbutter nebmen, audd efig und gewurs, die butter im efig ser-
aeben laffen, und rofmarin-fdudlern davein legen, das bechtlem offt damit
beftreichen, bif s gebratenift, Darnach die ibrige fuppe davaufgiefien, und
alfo aufden tijdh geben. .

173. Einen gefilleen becht 38 machen.

Nan foll einen mittelmdagigen becht am bauch aufithun, wie einen brats

'~ fifch, Das eingeweide beraus thun, fauber wafdben und falgen, darnady
ein ftitcFlein von einem andern becht nebmen, Elem pacfen, und darunter eine
gute gerveichte femmel = fchmollen, et band boll nicht gar Flein geftoffene
wmandeln, und ein broden butter, pfefer, mujcaten-ni e, bertrant und weins
Beerlein, Davan foll man fhlagen ein ey, und in den pecht einfilllen, und ihn
auff dem roft braten und offt fdmicren,darnad eine gute capar-fupype dar-

fiber machen. -

374. Eineanderemanier.

&5 hneide den hedit aufder feite auf, thuuedas brdtige alles Geraus, die

" baut muf gang bleiben, Elaube die grdten heraus, hadtedas brdtige

gar Blein, ninent ein wenig femmel-fchmollen, weichs in milch-rabm, thue es

Darsu, gewites es mit pfeffer und mufcaté n;i!ﬁt be,falg, bacs burcbemm}% i[%
%
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fualls rieder in die Haut, verndphs mit feide brat ihn aufeinen roft, und foer
gebratenift, siche den faden heraus, madh daritber ein gutes fitppelein von
nagelein, oder wie du wilft, der Fopff mug gans bleiben,
375. Cinen gefottenen becbein capettt,
%ann det becht fauber gefchirppt, und im fals, fo viel nothig, geleden ift,
foll man ibr mit baib voein wnd balb efid fieden, und in ewe fehutjTel Tes
gen,baib wein und exbig-fuppe daran gieffen, dacnad) eine hand voll fein auss
gewafchenie capern dargu legen, bernach ein woenig ol int einer pfanne heif ma-
chen, und abjdhrocten, daru fo viel fehmals Tegen, und einwenig groiebel fein
gelb darein roften, und aud dargu fitten, auch pfeffer, ingber und mufcas
ten-bliithe darsu thun, und alfo miteinander laffen fieden.
376. 1Ein becht in brauner fuppe. :
@Bam man den becht auffthut, foll man das blut fein mit wein ber:
aus wafhen und bebalten, den fifch fchitppen und einfalsen, darnadh
avey babte femmel-fchunit tewim fchmals roften, und Daru thun viel peterfil-
gen-rouciel, aud sroey bduptgen sriebeln fein braun im fchmals roften,und
Die Ieber vom hecht davu thun, audy nody ein wenig wein, und uber den

abgeftricdhenen fifdh gieffen, mit ndgel-ftaup und pfeffer geriivgen, und jies
den laffen.

_ 377. Angeleate bechee.
.ng-e’rmmrmmﬁrcbt, er fey grof oder flein, fchlageibir ab, und sieh ihm
die haut ab, aber den ritcfarad muftdu gang lafien daf dex topffund
fcroeiff aang daranbleibe, bas brdtige mifm alies erunter, nwafdecs jauber
ausund backs Elein, nimm aud geweidyte femmel, butter davunter, nwirge
€5 wobl thue aud) ein wenig peterfilge, eitten 6ffel boldicken mild-rabm,
und ein ganges en davsy, falge ed und back alles untereinander Flein, wie
einen Enodel- feia , hernady nimnt den becht - Fopff mit dem vidgrad und
fchroeiff, tructne ibn fauber ab,uimm cine brat-pfanne, fchmier fiewobl ein,
Iege einen foldben fifch-teig darein, lege den Fopff.ardten und febweiff Darauf,
und ftreich den itbrigen teig dariiber, formive ibn wie einen bedbt, ftupff ibn
uber fich miteinem meffer, Dag es Fleine {dhitppel gevvinnt, frect die floG
aufden vucken und baudy, wie ex suvor gervefen, beftreich ihumit eer, fo
gewinnt ev eine farbe, brate ibnin einer torten ¢ pfanne pder back-ofen bey
einer guten balben ftunde, daf ex fein aelb bleibt, leqibein eine febuffel,
che cine fuppe Yon lemonien darsber, oder gich ibntruden. ARil{t dua
einen Farpfien madyew, fo berfabre in allent, wie mit dem bechte, odyan
fratt dev {tupffen mitdemmeffer fchreide mandeln nach der breite, und be:
frecte den formivten Barpfien Damit, Dag es feheint alé wanns fhuppent was
genm, und alfo brat b, undbeaieibn offters mit butter, madhein {115 oder
faues fiipplein davuber, vder gichibn tructen,

378,
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378, Hechee in mandel . Brien oder meercieeil.
{5 iebe den becht beig ab, wnd mache folgende fuppe Dariiber : Nimm
=" ¢in halb biertel-pfund manveln, {chrdlis und ftop fie in einem mofel,
veibe Erien, Dad er cinwenig borfdhlage, rubrs mit efig ab, brenns auch ein
wenigein, vibr alsdann mild-rabm daran, big es (U genugift , thue audh
butter und pfeffer Davein, laf fieden, und vichts uber den hecht an.
379 echeimbanmeol,
ﬁd;uppe einren Becht und ficde felbigen fome Dem gepupten magen und
™ leber im efiig mit rofmarin und lorbeer-blatter, vanper gefotten,
fchutte die fuppe bintveg, Tege den becht in eine fchitfel, thue butter davarn,
Tege die gefortene lorbeer-bldtter dDarsu, pfeffer und mufcaten- blirthe, den
magen und leber {hneide [dnalicht, e Dargu Hberbrennte lemonien - {has
Ten, dritcfe nachdem dev becht grof ift) bon eitrem oder swey lemonten
den fafft davitber, laf ibn ficDen, ehe Duibn auf die tafel giebft, fhiitt eint
:_'-_b%r goey [offel ooll baum 200 daruber, und lofiibnwicderum einwenig
ieDen.
380. Anscinem bedhte dreyerley fpeifen sumachen) daf der
fijch dannoch gang bleibe. . _
aTiede erftlich den becht wobl eitr, mimm ein tich, mege eé mit beiffet efig
oder wein, fcblags um das mittlere theil des fifches, legeibn auf einen
roft , madie Das fudh alleweil mif beiffen efiig oder wein nag, den bors
Dern theil aber begief mif fchmals, und befprenge ibn mit exbes-mebl , den
I:rmt;;;tn theil aber beitveich mit 61 oder butter , undbrat ibn, biff e g¢
nugift.

———
.1l'

1 181 Einbeche auff ungerifch. _
@u ntagit Dent hecht fchippen oder meht, wiedu felbft wilft, ficde ibn
i wein, efigodev waffer, fals woohl davein, mmm cinen quten theil
im waffer gefottene ywiebeln, gwinge fie burdy, dag es wird wie mufs
varnadh feybe diecrfre britbe bom dem fifche ab, unb gieffe die durdhtrichene
awiebeln Davan, wicgemit pefier und faffran, uad gief (iber ein gebabt

brodt.
' 382. Jechein fartellensfirppe. :
S, ditpwe den becht, und ichnerde it fhiicFen, jiede ibn ab im efig, uny
== mache don fartellen eine fuppe dariiber, ift febr gut.
183 Hedeim Rummelfulg -
man foll einen groffen becht am baudy aufmachen, aber nicht {palz
=% ten, und grofie frife daraus machen, und fein blan abficden, doch
nicht gar an die ftatt, undbepalten, darnadh {oll man nehmen den fchonften
unbd beften twein, und aufvier maf drey (oth feifdhe haug«blafen nehmen,
Diefelbe fauber wafden, und Elein fctmgbm, und in Den rwein mm‘,wn‘ ; ‘,’,"3
53 {44
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fiebert lajfen alebawn {oll man denfelben wein nehmen, und fo vicl Daru gief:
fem,fo biel man jule oder gallert madyen will , allegeit aufenir pfund becht ein
mias wein, und bey einem feidel fchone lauitere erbes-fuppe, und fo viel egid,
Daf fein beebe wird, aud) ein paar ganse gwiebel - haupte und etliche mnges
fchatte apfiel- foaltlein,diemuf man bey zerten heraus thundag ficnicht zer-
fallens manmagaud bon etlichen frifchen lemonien das fauve ineiy; DLt
cen, und alles in einem glagiveen bafem, ober Hersimnten Eeifel ficden {afjen,

darnadh (pll man nebmen folgendes gewitrse: Jugber gar faubey gervaz
fcen, tnd grob gefchmitten, pfeffer mit einem tudh fauber abgerieben mufeas

ten-bliithe gewajchen, auch nagelein deraiden,deren follen micht u viel feom,

aud) simntet, der mug siemlich viel feyn, Das foll man in ein oder etliche s

Tein ndben, aud) ganse \affean-blirthe in ein fdctlFin befonder ndben , und in
De: fuppe jieden laffer, big bom gemiirs der redhte gefchmact, und vom faffs
ran bie rechte farbe hat es muf wobl gelb feyn, audy mug man ungeftofjenen
gucfer davuntec legen, fo biel Dag ex i1 genugift, alsbann foll man die ficks
Teint bevaus thun, wanns fhier gefotten ift, foll man den filich darein leget,
und ibn andie ftatt jieden laffen, wanm ex gefotten,ibn auf ein bret legen. Dag
erexEaltet, unddie fulge pder gallert fieden bif fic gejtebts rwill man die ful:
fse eine geit bebalten, foll mran den fifch in eim erdenes gefehire Ieqen,3udor am
boden gefchdlte und wobl abgetrodnete mandeln und forbeer-bldtrer, dars

nach eiren wetfjen wollenen facf von qutem Eern-tudh dariber auffbencer,

Die fule alfo hei davetn gieffen, und wanns eine weile gerofien, wicder mans

Delnund lovbeerbidtter darynifdhen legen, und die fulge folaendé lafien da rz

aufrinmen,und an einem Biblen ort freben taffen,wann man davon braudhen
will, foll man ein fiiu bon der fulfe famt dert mandeln und lorbeerbldtter
Darsu legens will mans aber alfobald bersebren, fo ifts beffer, dag man die fuls
gebefonder gieffe,fie ift beffer angurichten, fo foll man avch von frifdben lemps
nien breite fdnigel Dargwifchen fegen.

384. EinBarpfienin einer quten fisppe.

can foll bon srwenen Earpffen das blut im egig fangen, und wobl riibren,

¥ und fo biel rein davan gieffen. dag der fifch darinmen ficden Fan, und
Ded eBigs mug fo biel fepn, Dag es wohl fauce wird; wannes nun auffitebet,
follman ein gutes ftid ucfer, dag es feins fird vwird, und dodh die fiure fiap
{chldgt, davanlegen,darnach mit allerley dervaiif wikeien, den fifch, wei ex gur-
por gefchitppt und um {als gelegen, darem legen, iind wann ex {chier genig ge-
fotten bat, ibn btt_guﬁ nehmen, und die fuppe wob! lafjen einficden, wonngs
fehrer gar ift, den fifch wiederum darein legen, allegeit nur ywey fide auff
einmabl; wann man fierwill anvichten, eine frifde lemonie Flein darein
fhneiden,fein auff der tifch Jegen,und sugedectr aufeiner gluth ﬁrﬁallten, Die
: .45 CINonie
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Testiotie muf nicht Davinnen fieden, e voird fonft bitters will man ibn jut eis
nier fulse oder galievt baben, fo fest man thi an eunen Eublenoit, fo geftehts,
385 Aarpjfenineiner gelben fuppe.
@‘éan joll Den Eavpifen fhiippen, und ju fritcEen madpen , und einfalGer,
' Darnad) in quten wein jieden, went er ver fhaume hat , eine hand voll
bidfel rocEenes brodt darsu thun, aud fafivan sucer ingber, pfeffer und jins
met Davau thum, und andie featt [affen ficoen, wennman anricht, jimmets
ftaub davauf frauen.
18 6. Zg.arpﬁf_fc:% in fcil_:bmatgrr Fn‘:be.
S chitppe und ftich Den Earpiven beym fe wanpe, fang das blut fleifig auf,
| % 591?;-@ neid 1, falf ibn, und1a ibn im falge liegen, darnach fiveid bt;
{chleimt roobl ab, dasblut aber treibwobl nitt gutem efig ab, wice ibnmit
pfeffcr, ingber mufcaten-blithe, unddevgleichen, wilft du thn fit paben, fo
sucter ihn, und thue weinbeerleindavay, L {ieden, vichts an, und jiers mit
mandeln oder piftagien.
387 Cinen !arpl’f’m susurichten.
iebe einen ungefchitppten Eavpffen beif ab, legibn aufeine fdbifel, giefl
wein daran, lege aud frifche butter , serviebene ndgelein und simmes
davan, fes aufein Fopl-feuer, und Iag alfo fiedew, bif genug i,
188 ﬁinen?arpﬁm 3 fieden in 3wicbeln.
&ﬁtmm cinen Earpffen, fhiippe 1bn, und fbneide ibn su fticfen, {iede ibn,
voie Du fonft thuft, nimm griebeln, fo viel duwilft, fcheide fie Elein, lad
fie im voaffer vweich fieden, thue das waifer darbon, lege die swiebeln an den
fifch, thueeinnenigefig undroein , aud pfefier ingher und {afvandava,
Iafi fieden, fo fepnd fie gut, faltoderwarm.
389. Einen Earpffenin ol suficden.
Niwtm das ol in eine pfanne, laf es beifi werben thue den fifch daveinr, roffe
¥ ibn wobl, darnadh gieffe einen weiffert wein davan, nimim peferfilgeund
swiebel, fchneide fie Elein, legs darai, auch eir wenig pfeffer, fo ifs o5 vecht.
jpo.  Cinen aal3u bacFen.
mau foll Dent aal die haut abgiehen, die rid-ader heraus [ofem, und in {tis
N en gerfchnerden, wob! falben, liegen laffen.dacnach int falgwvafier abs
fieden, darnach immnichl umEehren, und tot fhmals bacten, wenn man an-
vicht, lovbeer-bldtter und faure pomeranien dargu legen.
391 Einen aal subracen.
%cnn dem aal die haut abgesogen, und die ader, fo durch den rircfrad
gebet, herausgenonimen ift, foll man ibn fauber wafchen,unb su ftiden
madyen, und mit fali, ngber und ndgelein-ftaub befteduen, undeinegute
unde liegen Laffen , darnach die ftiife nach der [ange an ein bogel-fpietlein
ecEert wind braten, und gav offt mit sevlafferse buster,und rufrtvrﬁh;ﬁe%iep
e,

g
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feu, et er fchier gebraten, mit ingber, ndaelein und rofmarin beftecten.
Unieben alfo Fanman eine rutte oder hecht braten, alicin fie dorfen nicht fo
Tang im fals liegen, nur wie man fie fonft einfalfe.
' 392.  Rurten einsumacben.

man foll exbis-fuppe in eine fchitffel giefien, viel pczerﬁ!gtnamurgewamu

¥ legent, auchgerriebenen pfeffer, und geftoffene mufcatenawfe, und
eintoenigoein davsy und alles einen fudlaffenthun,die rutten (leimen und
einfalien, darnadh indie fuppe legen, und fieden laffen, bif senuaift, wenn
mans will anvichten, muf man viel butter davan legen,

393 Ein buchen oder fcbaden 3u braten,
an foll vont einem budben vder {dhdden ein fchones fiicde fdneiden,
*~ pben neben Den rircradwobldarbeplafien, fo e amdiceftentit, den
viifrad fein dnglicht fchreiden, inder form eines bratens , daffelbe einfals
et und an einen fpieg anjiecten, mit bier fchmalen fpdnlein,und mit einem
pagat an fpief anbinden , fonften falts berab, darnad foll mans fein bras
tenwie fonit einen braten, beenad ein ftudfe butter serlaffen, faurenlemps
nien-{afft oder vofenefig dareim,giefferr und pfeffern, und es immersy be-
giefiens, bif es fchier gar bart, wenn mans juleste beafeft , foll mans ein wes
nigmit geviebener femmel beftrduen, und aufgrime blatter ancicdhten, und
eitie faure pomerangen boneinander fbueiden, und darsu legen,
: 194. Scbiden susuricheen.
an i die fdaven i den Heiffen voaffer {dHicimen wie tutten, ftud-
* feindavaus madyen, aliein den {dwang 1aft man einer Hatben elien
fanggang, den braucht manbernadh sum braten, die fritcfe foll man einfals
gen, darnach nebmen : giemlich viel bertram, peterfilgen: Fraut und wurgel,
und eine femmntel-{dhmolle, Daran foll man gieffen eine erbis-fuppe, und fieden
Taffen, bif alles weidywird, und durdyfchlagen , mit allerley gewiirs witrs
gen, die fchaden Davein legen, und gilben, wenn mang nun vill anvidpten, foll
man ein gut ftud butter Darein legen.
395. Den fthidensfhwang ju braten.
%ﬂm e subor eingefaléen ift, muf man ibn tiber und aber mit einem fas
denbinden, Denn er fonit serfallt, und auf einem roft braten, ftets mit
butter, tofensedia und pfeffer beftveichen, und wenmer (hier gebratenif,
mtit simmet und ndgelein beftecfen, undwenn er gebratenift, mit vofma:
vinbefteden, manmaaibn truden, oder ineiner fuppe geben.
396, Salblinge beif; abzuficden.
Yt foll nebrmen fhdne {alblinge, weil jie nodh frifch und nidt bidde fenn,
" undnad ibrer grofic aufmadien . entrweder fpalten, oder ju frinten
macher, ober gans Iafien, wndim gefalgenen waffer fein vdjh ab[iegen,
ars




Roch-Buch. 553

darnach in beften fud mit wein-efig gejchrwind abfchrdden, om feuer abpes
e, und aufeine falvet anvidhten.
397. Dieferchen {chon blau abfiedent in die fulgen.

§ygan foll fie ant baud aufmadyen bif sudem fchwange, foaeben fie fidh

voneinander, den rircrad abftechen, dodh nicht durd die baut {dyneis
berr, Darnadh abfiedent, wie oben die {d1bling, und wennmans bom feuce
bebt, mit Ealtenefifgabfdroden, und cinwenig aloun davein werffen, und
yoenn mans berab mimme , mit einem faubern gor dicten tudh bedecfen, daf
Eein dampff darvonmag, fo werden fie fchon blau, folegt man gven gegents
eu;}anger auf denbaudy, alsvoenn fie fhwimmen, und geft die fuppedars
neben ber.

398. Rerchenin ol suochen.

man foll die feechen am baud) aufmachen, und foll Eleine Erinfiein

{hueiden, darnad frifdes olineine pfanne nehmen , dafelbewenis
Beifi ift , mit etlichen teopffen Eatren waffer abfdhroden , und ein ganges ges
fehdites yoichel-Haupt darinnen higen, fo nimmt ¢S thm den groben ges
fehmack, und rofen-efig oder fauren pomerangen-fafit daran thun, damit
foll man die ferchen, fozubor gefalfen fenn, aufeinen roft legen, offt bes
ftreichem, bii fie gar gebraten fepn, man mufi atedh qeonirge darein thun, als
pfefier, ingber, und an das {brige foll man gicfien gutenoein, undeine
baud boll capeen, und eine halbe hand voll wein-beerlein, jimmet und
ndgel-ftaub, aber die fdure muf vorfchlagen, diefes alles feinin einem topff:
Tein gefottett, und aufdie fecdhen gegoffen, wennnans anvicht, feine lorbeer-

bldtter darzu geleat.
399. Befelcbteferchen.

iede fie exfilich int waffer ein voenig, feibiges gief davon, darnad fieds
A i1 eiment andern, bif fie genug feyn, bace peterfilge und grosebeln durdhs
eirander, nimm nufcatenblithe, ingber und eine erbec-fuppe, aud frifche
butter, laf eineiveile mit dem fifch fieden, und ridyrs an.

400. Yicunaugenoderbricken su bochen.
%imm bie neunauder , uub thue fie in ein haffiein oder gelte, giefieheif

waffer Davan, nimm einElein befemlein, und efthre fie im fehafiel oder

gelte Damit um, daf der (chleim darbon Formme, nimm fie bernach,und fruds
rie ibnen die fchndabel auch wobl ab, und lege fie in ein anber fauber waffer,
woafche fie aus, thue fien einepfamne, false fie wobl und gieffe voafier darau,
laffe fie enn fieden, undrichte fie mit dex fuppe theils am, und fege gfeffer
undingber dDarneben auf.

4ot YYeunaugen oder briden su backen.
@‘Et‘m bie tetnauaen oder bricken beveite fie yoie borgemeldf fein fauber int

wafden, fchmeideibnen die fhrodnge ab, falbe undmwdlgere iein exbese
Aag o odee
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pber weigen-mehi undbade fies made darnach einbriibleindaraufnis ein
senig ¢pig, ingber undpfeffer , drude cine ponmerante Yavein, Jaf ficden,
vichtees aufoie gebactene neunaugen an,
. 402. Scblein absufieden.
ﬁdmeibe fieauf, thie Das cingerveide beraus , nintm ficdendes waffer,
briibe fie, fo gebt der fehieim davoon, fhneide fie ju ftircken, waide fau-
Beraus, fals, lagliegen, bernad) ficdees in gutemmwein-egig (hnblau ab.
Kanft fie auch aljoEalt geben s frifchen efia und baum-ol davauf gieffen, mit
copern oder oliven beftyduen.
403 Denfrifchen banfen [bavfen [ind dffereeichifche fifche] 3u braten,
@’fm} foll fein dinne {chnitten fchneiden und einfaigen , und aufeinem rofe
~ fein gemach braten, und immersumit frifcher butter bejtreichen, dars
nadh mit somimet und ndgelein befrecken, und feimwarm aufden tifch geben,
grucfen, oder in einem [emonien-fupplein.
404. Den frifchen banfen abjuficden. _
man foll Die ftiicfe nicht gav 3u dice fchneiden, fauber wafdhen, undeine
weileim waffer liegen laffen s darnach i noblgefalgencm wafjer jie=
den laffen, big genug ift, Darnach bevans legen, und einen beiffen efig parauf
gieffen, undsexriebenen peffer davauf fivduen, und feinwarm auridhtens
oderwill man ibn Falt geben, foldftman denegigdaran, und thut peters
filge Davauf geben,
g05.  Srifchenbaufenin gquterfuppe.
mimm ¢inoder ooy phumd frifhe Dafen,wafde 1hn fauber aus, fals i,
Bernach nimim ein paar eingemachte lemonicn, feneids ju blatlein,
made fchmals heif, lege dDen haufen davein famtden lemonien, ninm alley:
Yey qewitrs, decfeden bafen su, daf Eein Dampff Dabon gebt, 1o ibu inciney
fchirffel eine bievtelfiunbde ficden, und vicht ibn alfo an. :
406 HaufensEnopff.
u[_sc oder reinige den haufen-Fnopff fauber, thuedie galle unb grate davs
T pon, lege die leber inreme fhitfel, wafche Den haufen-Fnopfi aus adt
maagwafer, reib ibrmit fal, wafche ibn vieder, folches thuedrepmal uber:
Bremn odex quelleihn cinen tag borbero, ninme cirten grofjen hafen over topf,
thue cinenauten th il evbiendarein, laf fieden, in felbiges lege die fhwarge
fecke, dennfiefieden {ich gar langfantfalge fie wobl. diber einerveile dieandern
flecte bimein gethan, die fieden frch eber, thue e wicher heraus in eine molde
aufein frifches reifies tuch ninmm die leber, thue e in einen bafen, nir2 fems
mel, vofte fie im fchmales lead su det: leber, nimme die fuppe,Darinn der haufen-
EnopfT gefotten hat, fafi die (ebex fanit Dev fessrel davidien fieden, treib die fom-
wel it Diefer und vererbs-fuppe duvchein ffeb, wirrs es mie pfeffer. inaber,
ndgelein und giet,das meife muBRerpfeficr feon, lege denbanfen-Froy fft'} it
? AL ol
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Die durdhgetriehene fuppe , Yaffe ibn einen guten fud thun, Yege ibn auf cine ©y U
fchirfiel, und giep die fuppe daruber. il
407, ®efiillte griindel odsrgrimdlinge. ‘ 0
mncbe cine gute dicke mandel-mildh, thue gute frifche grundeldavein, laf
fie darinnen geben, dag fic cinen grojien baud uberfomnien, odte auch
inntilch vabw, fiede fieDann in fouter guten ieine, oder backe fie,
408. Srifcben lachs in poblnifchber fippe.
KO imim frifchen lachs, bacdeibnim fchmals, nimm groiebeln und dpffel, thu i
e 1n ein pfannlein, gief wein pavauf,laf es fieden mit jinmumet und jus i
der, machees e wenig fauelidt, fireich es durd) aufden gebackenen ladyg, I
Iak ¢g auffieden und giehs,
409. Wlatinireer lache.
i einenlachs, backe ibn aus 1o feifchem fehnralss, vt efiig unbd wein
in einen verzinnten Feffel fhdle2 lemouren, fchneide fie tund , thue fie
Darunter mit gewiicy, oA, frioblaud, lovbeer-blatter, falf es, mim e§
Poni fouer, woicffven ladhs Darein, lagies Falt werden, <iii, Orari, Lingua-
;ena. Gambareils, Diefes alles nummt man von den whlfhen fpeccrenhiand
ern,

q10. Gerducherren lachs.

ﬁ‘&' dhnteide den Tachs, (iberbrenn ober britbe thu,mache folgende fiippe Dariss
=L Ber: nomint wein und wailer, g fieden, rofte euneig femmel Darein,
auch wein-beerlein oder Eleiue rofiten, sibeben, mandeln und suder, gilbs,

und iaf ein voenig fieden , und giek uber den lads

4 1. Befcbalee fifthe 3u Fochen.

man foll peterfilgenvourgel nehnten , und fie in einer erbes - fuppe gar
> yoeich {ieDen, Darnadh eine gute geriebene femunel fein groblicht indem
fehmals oo ten und darsu thun, Ven fifd) mug man wajchen, dafi cr nicht
ge‘alen feye, und indie fuppe legen, und surecht jieden; darmach ein gutes
ftiicfe butter, servicbenen pfeffer unbmur'carwyb.'utﬂr darsulegen,dex peters
filae n-vouriseln mufjen biel feyn, aber ntan mug tichs gar viel juppe dDaran

maden.
412. Eingemachten bib_tt._
N einen bibey, quelle ibiint waffer, thue ibn in ein defchivr, gied ¢ine
qute exbes-fuppe dariber,hie peteriilgen-urpel gefalGene lemonien,
frifche butter, geroties, und einivenig wein darauff, ailbs, laf ¢g ficben, bren
¢5 eint Flemn wenig ein, und giebs.
213 Cinenbiber:fchwaneg 3u Eochen.
Qan foll Den Bibier - febroants famt Den fagen uberfieden , Biff die obeve
Baut Herab gebet, darnadh im gefalgenen waferwicder fieden, unges
febr Deep frunden, bif es weif wisd, und swann ey Die andere bout [4ft, foll
Aaaa 2 namn
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man ihn fawbern, und fo ex {chier gefotten ift, efig, faffran, jucker b
anbders gewolicge dargu thuns man mag audh gefaléene lemonien darbey

ieben,
f : 414. Eirten fifch 3u braten.
ﬁf{tmm eitten bratfifch, was du fiie einenwilft, fchippeibn, thue ibn auff,
thue Das eingerveide heraus, nimm fol, pfefier, ingber, nagelein,
zimmet, auch rofmarin, majoran, unddas eingeweide, hade es untereins
auder, thue s in den fifeh birein, mache ihn gu, veibe ihnwobl mit fal§ und
gewiirge, und lege ibn in einen tiegel , und brateibn, treiffe ibn wobl mit
Bl und efig, 8 ift [ange qut dabongu effen.  Dumagft audh wobl den fifh
auswendig mit falbey-biatter belegen, die feblepen fepn fehr gut, o man
fie aljo macht.
415, Laperdonoder [Fock fifch anfnicderldndifch su Eocben
%annberlapz_mu gewdfiect, Gberbrenn oder brithe ibn, Iofe die grdten
darvon, nimnt weifle ritben oder colfarabi, fieds dag fie weidy werden,
fchneid fie bldrtricht, legs in eine fchurffel,unter fich lege butter, alsbann eine
Tage ritben oder collarabi, darauf eine lage froct-fifdh, pfeffer, undein wenig
mufcaten-blitthe, diefes lege fo offt, bis du weder ruben vder laperdon baft Iaf
8 auf e (hirffel jicden.  Ylfo Eanft du aud den frod-fifch madyen.
416. Cinen (focEfifch 3ubraten.
g‘gﬁmm eitt qanses ftoc-fifdh(deit, {dubere s innen und aufen, fals e8 ein,
und feae ihn inein fifd-reifen,mic man die fifde davinubratet, und feg
Dic reifen auff Foblen, friefis ofit mit beiffom fhmals, fe die reifen in eine
Brat-pfannemann duibn treiffen vwilft, und wanner genug gebraten ift, fo
thue thn beraus, legeibn in eine {hitffel , nimm das {hmals mit dent er ge-
griefit worben, brenn einen guten theil mebldavinn, peffers wobl, gieg beif
Dariiber, edifteingut effen. :
417, @efiilleen fFocEAfifch-
W iippe den froc-fifch, 6fe Das fleifch fauber bon dec haut ab, nimm ein
X swentg fiod-fifch, Elein gefhnittene griine peterfilge, ' groblicht geftof>
fenemandelir, fchlag s oder 6 eper Davan (wilft du, fo Fanft dubieener in eine
gevicheneund in butter gerdite femmiel fhlagen) wiurs es mif piefier, ingber
unbd mufeaten-blistBe, firlls in Hie baut, madhgroobl su, 1af e in einem waffer
fiberbrennen, alédann lege ibn aufeinen voft, und lad ibu braten, begies ihn

offt mit buttey.
418. GebacFener ffockfifch-
%d}&p ¢ Dent fodAifdh, fbneideibn su ftiden, vodiseibn int meblewnt,
bacte ibr im {chmalf, ricdhte ibn aufeinre fbiiffel, thue mild-rabnt und
f;_ifciiya:ﬁ butter, pfeffer und mujcatben-blithe darsy, darnadlofalfo ein we-
mﬂ 1e0en.,

419. Die
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_ 419, Diefchildeeoren gar gue suEochen.
%lmm bie fchitdErdten, back ibnen Eopf, fitf und fhwang ab, Die fiiffe
aber [eg etwad fparer dargu, fied es im mwaffer fo weh, bif fie die
fchalen laffenr, alsDann geclegs m bier theil, und reinige die haut fauber her
ab, dieleber und ener (eg fein darsy, alsdann witrge jie mit pfeffer, ngbes,
mufcaten-blitthe. und fa ge jie, und [dhneide peterfilgen gar Elein, ftrdue fie
Davauff alsdann nimm butcer in euie pfanue, wann fie gergebet, fo laffe eine
geviebene fesirel davinm anlauffen, o biel, dag du bermeingt, es gebe ein dicfed
fupplein, ernadh legs die gemiirte jys[0Ervte daveim,riabr fie um,daf fie die
Dutter fein anmimme, giefie exbes-{uppe davan, lag fieden, und wann ihrs
wolt ancidten, fo lege wieder ein jedc butrer davan, wann ibr wolt, fo (aft
die tieffen fchalen bon der fhildErote fauber pugen, und feset fie auff eine
febiaffel, und vichts davinn an.  INan fieds audy ab,und macht ein Fern oder
meerrdttigdacaber. So thut mans aud abficden,in mebl ecnvdbren, und
baden, manfans aud) in ol baden,
a2c. Gebieeerce plateisten oder fchollen,
N an foll Die plateizfen tagund nadt, oder Ianger, ineiner Falten lauge
> eichen, fo gefchellen fie gar fapon, und gebet ibuen diehaut ab, dars
tadh foll mans gar fhon auswafcen, und ein weil in waffer liegen laffen, 31
friden fdhneiden, und cine gute weil fieden laffem, wie recht ift, die paut abs
sichem, und fie sevblactern, und die gedren heraus lafen, darnad fiein eme
fchifielthun, und eine gute erbed-fuppe daran gieffen, und dargu thun en
Ioffel boll gecichene femmelint (Hmals geroit, will man gern, Ean man audy
gine groiebel mit voften, und etroas germilten pfeffee, und mufeatensbitthe,
auch ein wenig gefbnittene peterfitgen cber magpran, oher wad man will
Darsu thuw, und fieden laffen, daxnad ein feidebutter vavanlegen.
421 Plarciaten oder (chollen anf niederlandifch 3u Fochen.
&ﬁcrﬁrrnu oDer briibedie blatteisEon, 1ofe die grdten fauber b.:yﬁon,[egﬁ
i1t eine feheifel und fege butter darzu oben beftreue fie mit gron gepacks

fer peterfilge. _
422 Gefpickee [hnecken. _
@ie‘be die fchrecten, reinige fiefauber, fpice fie fhon mif einer Fleinent foide
nadel, feects au e fpieglein faf cbbraten,dag der fpect havtlidyt werde,
richts algdann auff eine fhiiffel, lafi ervas butter braun weiben, {chitte fie
darauff,undd: e lemonien-fafft daviber,
423 Schneckenin einer fartellenfuppe.
QB“W die fartellen fauber mit wetn aus, gerftos und treibs durd periitiz
fehe fie mit butter, pfeffer und mufeatenblithe, fiill bie abgeforteng
{chnecten mit Der vermi‘dten butter und fartelen wider in die fduplein,und

brote fiewie gebraudlid.
g Naaa 3 414G
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414. ®ebackee (hnecken.
Q&€ {ede Die {hnecen, (0f¢ fie aus den baujern, und waide fiebis 12 ntabl,
S5 glsdann serlajie frviche butter, fhucte die sudbor flem gebadfte fchnes
den mif peterfilgen, pfeffer uubmlu'cu’t::mbfﬁt{)c vavein, laf ein weil tbers
pregeln, fulls alsdann wieder i vie bdufer, und giebs aufdietafel. Beffer
aber wanu du ficauf faubere auftersfdalen legft, und e wenig aufiden ros
fte brateft, und lemoaien-fafft Davauff gieffelt.
; : 425. Mrebfesubaden.
& intnt ie Erebfe, wafche und fiede fie abwie fonften, fchdte fie wndmade
etnen teig an mit weiGen-mebl und wein, falge fie ebvwenig, und jiehg
die geichalten Erebfe Daduvch, und backe fie.
! 426. @Bebackene Frebfe. i
g%imm Frebie, fieDe undidhdle fie, hacke fieElein mit peterfiloen, nintrt 4
eer, frifche butter, fals, ingber und mufeatenblitrhe, ribr es wobl uns
gevcinander, nimm femmel fdneide [hmitten, freichs davauf und bads im

fhmals,
. 417. RAtebs- eiterlein sumachen. i

N¥intm gefottene ErebsAchdaven, 5 oder 6, ftoife fie su pulber, thue ein feidel

vder ein balb noffel gute milch davan. swinge fiedurch, nimm 2 eyet,
fcblage jie auchin die milch, bafi i einander fieden, 0 wird es wic ein eper-Faz
fe, fenbe das waffer darbon und nimm algdanndas dicke,bace ¢, nimmieinen
topff, thueeinoeniy inaber, piefier, {affran und mufcaten-bluthe, aud
guder Daran, §o 1oirDd e8 feinwobl gefdhmadt, lafiin einander fieden, und ridys
te bas vorige gebadene Erebseiteriem auf emen telier, und giefie die fuppe
varuber, o 1ft 6 gut,

; 4128, Rrebaanfers. :
@[}ut die Frebie Iebendig auff, nimm das befre beraus, wireGe fie mit
pfeffer, und falte fie, thue audh butter davein , und thue edin dicays
fter = fchaten, oder in eine Fleie fitfTel, fe6 e8 quif einen voft. thue Foblen
davunter, Iag eine Eleineweile ficden, Dag ¢ cine fuppe bebalt, fo fepn fie

redt,
1 429. @Geflillee Erebfe.
@gimm fhdne qroffe Frebfe, fiede fie, darnmach thue die fehalendarvon , has
cFe Dre Brebie mut peterfilgen Elein, nimm frifches fdhmals, mufcatens
bliithe , tnaber) piefier, fals und geriebene femmel, vitbre e6 wobl unters
einander, fulle esindiebitlfen. frecfe alimeg ey gegen einander, Tege fieauf

Den toft.begief mit butter,du magft fie auch roobl an ein fpieglein freden,
und mit butter betrieffen,

: ‘ 430 Rrebiein einer butrer-fuppen.
ﬁwﬁc Die Erebfe mit woafjer, pieffer und fals, wie fiefepn follen, Qi%ﬁe
ie
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Die fupperoieder herab, nimm ein pidunlein , thue frifdes {hmals, feifchs
fuppe, pfeffer und mufeaten-blithe davein, laf ficden, legedieFredfe in eine
fchiffel, gicffevie frifche fhmale: fuppe dariber,
431 Arebs:fchmalg Foch oder mug.
ﬁ‘t‘.an nimit Frebfe fo viel manwill, {ieds wie gebrdudhlich , 1ofefic aus,
* denn femimelefihmollen nnadh geduncten, weidhts in eine firffe obere mildh,
wenns weid) genugift, dridt mans woblaus, hact die Erebfe und femmel
_unfereinander,thuts in eine fehitfel, alsbenn nimmt man frifche butter, ldft
fie beit werden, fpitetet Daggebactte Davein, thut geritrs daru, und ldfts
alfo aufbeddeln, bif ¢d rotigwird,
432 Binefpeife von Barpffert-sungen fiie einen Francken.

@a:‘mm etliche Earpffen-gungen gang aus dem maul, legs in ein gefchive,

gieg beif waffer Davauf, fchabe den {chleim berunter , wafch fie fauber
im Falten waffer aus, lege frifche butter n cine fehiffel, die sungen day-
auff, fneide lemonien: {dhoten dacauf, fredue femmtelbroflem davauf,
thue mufeatenzbliithe darvan , Iaf alfo fhon weif fieden, wenn du fie willf
aufgeben, fo dructe den frifchen lemonien-{afft Davauf, und gichs,

433 ‘Eine [peife von bedbtleber undEarpffensblafen.

R intn bie Favpffen-blafen und becht-Tebern, uberbrenns ober brithes in ei-

wer pfanne, reinige fouberden fhleim ab, fcbneide dic blafen wiefles
ke, und ote hecht-leber audh darunter, Tag eine beche-leber gant in die mit»
te 3u legen, voenn ﬁt'gtfl.'fﬂttt feymarnd will mans anvichten, fo brennd mitge-
vichenen femmelbbedliein an, {dhneide griine peterfilge Daran, ein wenig mu-
featen-Blithe und faffvan, wil{du ef faucen mit lemonien-aft , {tehtsbey
Dir, ywennmang anvicht, muit duvovhero einvoeiig frifde butter davanle-
gen, dafi ¢8 einen guten aeihmad at,

434 Sleckeven fifthmigen.

O inm dent {cheiden-magen, reinigeibn fo fauber als du Fanft, veid ibu mit

fales, fdmeideibnivie flecfe, af ibn weich fieden, thue die flecte in eine
{dhirffel, gich erbes-fuppe davan, brenns eumit iebl, thue mufcaten-blithe
Daryu, faffran, simuet, einwenigndgelenr, gericbene frifche lemonien-{cha-
Ten, sucker und (emontenfafft, alébenn niming die mifch Yo dew Lavpffen,
viberbrenns, bernach welf egimmundaiehl, bads fchon gelbe, wenn dues
anrichteft, fo legdie Darauf, wenn du willfe dag befjer {oll feyn, fo {hnerde
eingemachte citronen wie flede, und{traue es davauf, ift gut,

435 @cbratene anffern.
@i’-}acﬁr fie auf, veinige das fchwarge darvon, ledige fie von den fhalen,
S wirse fie mit pfeffer und mufeaten-bliithe , brate {ie mitbutter oder

Paumi=D}, wenn fie einesn (b gethan, drude lemvnien;faﬁ:bamuf,unz giéﬁ;s.
430, KB
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2inen Halben gefelchten becht de haut hinvoeg, und gefodt an bi .

g Eleine falblinge blau abgefotten, und gang gemirmc.b sty

2 Meinacten gefelcht, die baus darvonund iberfotten.

4 Spiffel-reicterietnmifen gans bleiben , dberfotten die hautdarvon,

s Brieggen su vier theil gerfhnitten. :

5 Pidel-haring, die paut und g?&t?fr weg, auf dent voft in butterlaffen ane

auffen.

4 Frifhe baring in bier theil serichuitten, den Fopff hinrwes und gebacen,

6 Halbpfundige bregen-bechte blau abgefotten.

r Seidel grimdel blaw abgefotten, in butter-fuppe gemadt.

¢ Seidel Foppen im mebl gebaden.

g Stleine vuttenblau abgefotten, tn butter gemadt.

¢ Stleine linguatali aufdem roft mit mebl gebraten.

6 Riberleinwdlfdbe fijche bleiben gang, in dotter-fupye gemadt,

3 freuger oder vorg pf. meifle violen ibecfotten, die fuppe wed.

& freuberoder 18 pf. welfche Edften gebraten und gefchdlt.

3 Kreuger der o pf. ftec-ritben gang Fleineweiffe, uberfotten.

Sleineweifie ritben gewir felt gefchnitten, und im fhmalge braun geroftet.

¢ Sreuger ﬂ?ﬂ:r 18 pf. Eobl proculi tiberfotten, und inbutter gefodt, gang
aelaffen.

3 Reeusger oder o vl {Hdnen pafternat Wberfoteen, undim mebl gebaden,

o Stick cardiuiberfotten, indev butter angelaufien, su ftiscklein gefchnitten,

g Kreuger ober 8 dreper gereinigte poperiein uberfotten und weig gelaffem.

4 Steeuer oder bieydreperselieric iberbrennt, in bier theil jerfdhmitren,und
indotter-fuppe gemadt.

4 Biifchlein fenichel, der Eleineft, wie er im rinter wadfet, inwarn waffee
anlauffen laffen.

4 Bifchlein fpavgel iberfotten. .

30 Sdnecfen gereiniget und gebratenam fpiffe vhnebauffer,darauf gelegt,

6 Seeuger oder 18 pf. dattelngefoften.

1 Biertelpfund capern davauf gefrrduet. h

1 Wiertelpfund oliven die Fern wea, daraufgeftrauet,

1 Halb pfundleine gefalene meer-fpinnen ausgewafdben, eine iede muf

_ befonder gang gebacfen roceden, damit fie fraufyen bleiben.
1 Halb pn;nb c;ct[l}gtimachte welfche Frebfe, diemufen gebacten werbenfome
ett {chalen,

1 Gsuteband voll artopholi, bie {halen gereiniget, aeblattert gefdnitten, in

Butter gerdft, obendavauf geftrduet.

v Hond boll sirberniifiel und piftasien geveiniget, Daviiber heftrduet.
100 Nye
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reo uftern ausgelvft in einey {difel inbutter und lemonicn-fafft gerofk,
_oben davauf gegofen, aud) eincefali davauf gelege. it
Diejes gehoret alles auf eine fchirffel, fchon ordentlich aufgericht, die
gefelchten fifche tn Die mitten, die andern aber herunt,die Fleine fachenmifen
befonDder in {chirfieln gemachtwerden, ausgenommen das gefelchte Eanmar
Drey: ode vieverley jufasmmten legen, bamit die fpeife bon Den gerdudherten
fifhen Eeinen gefchmack beFomme, mit linden gerwiirge abgersirst, und von
Den Eleinen fachen die fuppe sufommen, und daruber gegofjen. '
437. Wleer:fpinnen 3u Eochen. :
gggaﬁ fietagundnadht imwafler liegen, bernad in ciner fubfilen lauge atrdy
= fag und nacht , fepnd fiehart, machwieder eine andere fubtile lauge,
wenn fie weid) genug, lege fic toieder einen tagin frifch waffer, bernach brats
i butter oder baum-01, ywurg fie mit wenig fals und pfeffer, ovirde lemonis
enfafft Darauf, und giebs.
4318 Haufen und allerband andere fifche sumariniven.
S5 eftlichen fbneide ben paufen in ftircken cintes fingess bide, faig ihnvedt,
und fied ibn ab in waffer und efig, doch dafi der eigvoridldaat, laf ibn
Falt werDen, leg ibn in ein fdflein oder tiegel, der glafict.jo offt cinelage hau-
fen, iedesmal lorbeer-bldtter, rofmarin, pfeffer darauf, alsdenn gicf efiig
oarat, dag er Dariiber gebet, wenn du in aufdic tafel giebit, Fanft du ein
wenig baumdl dariber geffen.  2lfo Fangt du hedite, ferdyen, falbling und

fohlcienmachen,
439. Aufeineandere manier.

%ﬁd:_ncibe Dert Haufen wie oben, lag ibn einewveile im falge liegen, befteeiche

=7 1bn wobl mit ol, lege thn aufden voft, und brate thn (Hdn voplidht, Dag
et nicht verbrenne, wenn ex gebraten , kegibnin ein fagleinvie oben, fo offt
eine lage haufen, fo offt mufcaten-blisthe, nagelein, pfeffer, lemonien-fchalen,
Torbeer-blatter und rofmarindarsroifchen, dif fo offt, bifdas fdfilein voll
ift, bernach begieffe ibn mit baum-ol, fchifte efig daran, und befhroere
ibn mit ettoas, oder fchlage dag faglein su, Fanft ibn aljo behalten, oder vers
fhicten, wobin duwilft.  2Alfo madyt mans audy mit den bechten, ferdhen,
falbling, und andern guten fijchesn.
FOUOH SO0 -0 R SO0 OGO ROUGT S0 HOBAL-ROLGY OUeF

WBon alleehand fadyen.

440. Einckunft allerhand vogel cinsuxveichen daf fie fich
lange bebalren laffen.
pftlich muf man die vogel fauber vupfien und veinigen, die topfe und
% Fropffe abihneiden, und das eingenseide heraus nehmen, hernadh
fege fauber waifer in cinewm Fefjel nb% ngtg gum feues, m;:;l;
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