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Won allerhand gebratms.
l«. Einen gefüllten taphan zu braten,

^an soll den kaphm zum braten einsaltzen, darnach dieleber nehmen,
' jemchr je besser gebröcklet schneiden,undeine kleine gehackte zwiebel

in kaphan-fettrösten, auch rockenes brodt fein klein bröcklet ge¬
schnitten und roßmarin, petersilgen, majoran, pftffer darzu thun, und alles
in kaphan füllen, mit gesottenen schnecken, austern oder kosten, auch eine ge-
bratenekalberne ntern klein hacken, gelöstes brodt darunter mischen, und
damit füllen.

2ll. Gebratene auerchähne
Maß den auer-hahn ein wenig sieden in einem kessel, spick ihn, laß ihn allge-
"^' mach braten, besteck ihn mit naglein und zimmet, und mach darnach
brüh darüber nach belieben.

"; Ein gemeines hünchen zu braten/ daß es schmeckt
wieeinrebhun.

Wimm ein hun, gieß ihm eßig in halß, hängs auf, und laß es verzappeln,
^^ rupffs, wasche es mit wein aus, würß es wobl mnen und aussen mit
pftjftr und naMu.fch es emenachtm teuer, Mdm« stecks an und brate es,
begieß es mit Heissem schmalß; darnach mache eine brühe darüber von mal«
basier, unddasolntvonemerhenne. thueesmementopss. ruhrs wohl biß
frwarmt, und würtz es ab mit WO«, Pfeffer, nagelein und zucker.

«4. Gefüllte lerHen-
limm speck und majoran, hacks untereinander, saltz. leg die Vogel in ein
" laues wasser, alsdenn fülle und brate sie.
^ »15. Gemms,teulebraten
fimm die keule, häute sie sauber, bleue sie wohl, daß siemurbewird.saltze
' und spicke sie wohl, stecke sie an und brate sie, und wann sie gebraten

ist, so nimm i oder4 gute äpssel. schneide sie klein, röste sie imschmaltz, nimm
ein wrtelpfund mandeln,schne,de sie kleln thue sie darunter.wie auch wein«
beerlem.kwn und grosse rosinen, gieg süssen wein daran, würtz es nach dei-
nem gefallen, mmm auch etn wenig gerieben brodt daran, gilbs und laß es
sieden, gieß darnach solche brüh über dle gebratene keule.

«6. Rebbüner zu braten.
Mkratdas hun, legs w eine schüssel, decks zu, nimm reinval oder malbasier,
^^ oder sonsten einen guten wein, was du haben kanst, ein wenig hollun«
der-eßig, eine saure pomerantze, drücke den fasst darein, !man kan ein wenig
roscn-spick-wasserdareingiessen, so riecht es schön darnach, thue trisanet
daran, laß miteinander sieden, gieß es über das gebratene hun.
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«7. l^in jpansan oderfarckelzubraten.
.ereiteeszu,undsaltzeesineiner mulde, stecke es an densv«ß,und brich

lhmden rücken, daß es nicht krumm werde, thus zum femr, schmiers
mit speck, sonst wlrdsblafigt,brats geschwinde.

«z. Nleinevogtleln zuzurichten,
limm Vögelein, so vieldu willst, röste sie lm schmaltz, und mach eine brüh
" darüber, nimm l oder 2 zwlcbeln, schneide sie ftill klein gewmffelt, und

röste sie auch lmschmaltzAeßwein daran,und eln wenlg eßig,thuepftffer und
sassran daran, nimm die Vögel, thue sie auch darzu in die Pfanne, laß sieden,
zuckers auch, daß bitzeltwird. und richts meinefchüssel.

llp 3Ue»n<V0?elimsasft3ubraten,
z imm speck/schneide ihn würfflicht,laß ihn <ltls,thue die gröber« oder grie<
^ fendavon, undbegleßalsdenndlevögeldamit.

!,Q ^.üner Mlt wandeln y« füllt.
(V?ümn weiche semmel-schmollen in eine gute obere füsse milch, stoß man-
"" deln klein, nimm diestmmeldarunter, etliche eyer-dvtterundrosen-
wasser, zuckers und saltz es wenig, fülls alcdann in die hüner und brats.

1,1. Andere nne krebs undmandeln.
3ttMge die hüner sauber, untergreiffsie, hacke krebs-fchw<inßetteln,zer-
' stoß wandeln, und ein wenig grwclchte stmmel, rührs untereinander

mit eyerdotter ab, zuckers und würß es, füll die hüncr damit,saltz und brats,
wann du mW kanst du auch em süsses süpplein darüber machen,

l, 2. Gedraiene c» pal n mu jnsclenlemonicn gefüllt,
l einige einen guten capaun, untergreiff ihn wie ein Huhn, nimm frische

len«nien,schecledasgelbedavvn.fchnndednlcmomlnNew,füUksiem
die ham, brate den han fein im fasst, wenn er gebraten, mach ein gutes süpp¬
lein darüber. . ^ . . „«,. N?ie man emen fetten kapyan mlt autteen cd« 5it>

tellen füllen soll.
?einige den kaphan sauber, n<mm dasmgeweide samt dem magen unv
^ kropffheraus.fülleauftesnftlschebutter,muscatenblüthe.t!agelelnin

denkropff und bauch, spählde ihn wohl auf, saltz und brat>hn schön braun,
thue in eme schü ll lenonien-safft, austern undfrlschebutter. setz aufein
tohlfeuer. laß ein well sieden, Kaben kaphan darauf, ziehe ihn mit lemonien-
Mttelu.dukanst sie auch mitsmtlllcn clso füllen.

i?4 wacbbolder-Vör/el )u füllen. ,
zupffe frische wackolderchögel, zerreiß sie nicht, urtergfeiMwiebie^u-
't ner. stcß m.ndcln mit rofemwasser gröbliche schlag 2 eyerdaran,^zu¬

ckers und rühre «nteremar, der, fülle dle Vögel damit, bnts, mach ein supp-
KwvWtlmomensasstdalüher, ^

^
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2Z5. Xvie man aus einem kaphan einen faßhatt machen soll.
iiede Wacholder - beer in starckem eßig, laß sie abkühlen, und giesse sie ei-
^ nem lebendigen kaphau in halß ein. beutet ihn so lang, biß er todt ist,bin-

de ihm den halß zu, und laß ihn über nacht hencken, rupff ihnrrucken, thue
das ingeweide heraus, wisch ihn mit einem saubern tuch aus, weich ihn in sie¬
dendem eßig, thue in den eßig Pfeffer, nägeleinundwacholder-heer,gieß die
weiche oder den eßig drey oder viermahl darüber, spick ihn mit speck.nigelem
und zimmet,steck ihn an einen spieß,und zäume ihn wie einen faßhan,wmn er
ein wenig übertrucknet, so begieß ihn mit seiner eignen suppe.

2;6. Schnepffen zu braten.
(V upsse die schnepffen trucken,zieh ihnen die haut vom kopffe,stoß ihnen den
"" schnabel mittendurch den leib, spicke sie, und stecke sie an spieß, daß er
beym schenckel ein, und beym fiügel wieder ausgehe, brate sie, leg i oder 2
schnitten geröste semmel in die brat-pfannm, damit das abtropffen derer
schnepffen darauffalle, oder auch vor den bindern theil die schnitten binden,
willst du, so kanst du auch eine suppe darüber machen mit wein-beerlein oder
kleinen rosinen-safft. und etwas gewürtz, in dieser suppe laß das brodt einen
sud thun, und richte die schnepffen darauf, gieb lemomen darM

«57 Ein lttdi<,/,Mbr<tte«,d<:/ssee/absttN'e/Lu«dmsebsiy.
AUann er alt ist,und sauber gereinigt,laß ihn über nacht imsaltz-wasser lie-
"^ gen, wasch ihn wieder sauber aus, und sa!tz ihn. thue wohl majoran

' und Pfeffer darein,und brate ihn langsam und schön im safft. n.". Man soll in
alle huner,gänß und kaphäne jederzeit majoran stecken,so schmecken sie schön.

»zz. Red Hasel hüner wie faßhanen zu braten.
«Nachdem das ingeweid heraus.spicks mit kleinm speck, den reb-und hasel-
^^ hünern must du den kopffund etliche federn in fiügeln lassen.damitman
denvogelan federn erkenne, wannduwlllst, kanst dudiehasel-hüner mit all¬
stem Mm. ^ ,^'

233. Einen lammernen haasin zu braten.
Mchnüde einem lamme den leib mit den vorder» füssen hinweg, wie maus
^" mit «mm haasen zu machen pflegt, spick es mit kleinem speck, brate es,
und mach eine sartelten-suppe darunter.

»4«. Gebratene reh scklegel oder keulen.
Wpicke sie dick mit kleinem speck, brate sie und begieß sie stets mitßeisser
^^ butterund eßig, dukanst sie auch mit einer sartellm-suppeaeben,du
kanst sie auch etliche tage imkalten eßig weichen, spicken, brate», und eine
suppe von milch-rahm,und von der suppe aus der brat-pjüunen darüber
machen.
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141. Indianische hüner zu braren.

verbinde die brüst gantz mit breiten schnitten speck, undlaß sie also lang¬
sam braten.

,41. Gebrarenesizßhstt.
^en halben theil gespickt, und den halben Heil mit speck verbunden, ge¬

braten, und warm gegeben mit den federn in den flügeln.
14z. Fruckg^l, zu machenaufwellifcb.

Hausteinen lungen-bratm, weiche ihn ein mit halb wein und eßig. küm-
^ mel, wacholder und rosmarin, spicke ihn mit dlckem speck über quer,laß

ihn etliche sude thun/ hernach steck ihn an einen spieß, begiesse ihn mit der
welche oder beiße, ehe du lhn giebst, bestraue n)l» mit lenwmen-schalen.

144 tNandelkreen über gebratene ganleoderlungen-braten.
Quelle mandeln, und stosse steilem, nimm weniger kreenodermerrattig

als mandeln. rührs untereinander, thue zucker darunter, wennducs
wilst anrichten, so gieß es aufdas gebratene.

k>Ii;. 3u den gebratenen ist gebräuchlich/daß man «derzeit salat
gebe/ welchen ein ieZllcber nach selnm belieben gemischt odee
allein gebe« 5an / beyvoencbnien orten giebt man auch von al<
lerband welschen fruchten, lemonien cirrone« pomeranyen/ so
mitIranar,apffel kernen reZullrr/ auch allerhand sälsen oder tit¬
schen wie ieder will.

Von allerhand ttaMMdback-werck.
245. tNandeltraffen zu machen,

^an soll mandeln aufdas kleineste bereiten, und woßlzuckern, und hon
^ zwey otzer drey eyern das klare nehmen,nachdem man viel macht, mit

einem frischen oder znumet-wasser wohl kochen, und unter die wandeln rüh¬
ren, darnach soll man mtt den euer-dottern und schönem mehl einen teig an¬
machen, und ziemlich zuckern, und ein blatlein auswalgen, die fülle darauf
legen, und mtt einem radelfeitt lange stritzel, die eines fingers lang, und ei¬
nes zwergen fingers dicke seyn, abrädeln, und das abgerädelte über sich keh¬
ren, und an den örtern mit ener-klar fem zusammen blcken, wie ein ringel,
und in einer torten-pfanne backen, wenn sie halb gebacken seyn, einen cyer-
dotter mit frischem wasser und zucker abschlagen, und darmit bestmchen,
undfolgends backen.

146. Andere mandel'kraifen im scbmaly gebaslen.
^ansolldie mandeln aufdas kleineste bereiten, und um einen Pfenning
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