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wem und wafferdarauff, leg etwas frische butter daran, zuckers, und streue
wem-beerlem oder kleine rosinendaranf, laßes eine weüe sieden.

15". Grieß scböberle.
Wimm frischen speck, hacke ihn klein.nimm darzu schönen grieß,'. eyer und
""^ guten milch-rahm oder sahne,rührsdurcheinander ab, backs,gicbs Nu¬
cken oder in einer suppe.

15 y. Speck nocken. (tTlocken bedeutet auch eine mehl-speise,)
limm frischen oder gefaltzenen speck, hack ihn klein, und thue ihn in einer
" schüsselabtreiben,nimm darzu ^ oder z eyer^dotter, und ein gantzcs ey

rührs auch darein, mache mit mehl einen teig an, wie zu nocken gehörig, sa'.h
und schneids in ein siedend und gesaltzmes wasser, wanns überbrennt, l^K
in eine schüssel, bestraue es mit geriebener semmel, oben und unten, brems
mit butter oder schmaltz ab.

160. Pfannen-kuchen.
limm eyer,s» viel du machm wilst,saltze sie,thue auch petersilge,zwtebeln^
^ nach deinen belieben darzu, schlags wohl ab, thue frische butter m eilte

pfanne,las sie wohl heis werden, bis sie beginnt braun zu werden. (Wilst du
den kuchen besser machm, so kanst du das klare von eyern den halben theil
darvon thun, und statt dessen einen/oM voll m,W rnM nch/nen) schütte
die abgeschlagne eyrdaeeinmach e,N hurtig sener darunter,un.las es backen.

1 6 l. Ein anderer mir speck,
geschnittenenHeck in butter und ein wenig wasser, wann das

^^ wasser gantz ausgetuncket ist, und der speck röthlich scheinet, so gies die
obbesagte eyer darauf, und las sie schön ausbacken.

i s l. tTlocb ein anderer mit sihincken oder hariNF.
Jas butter in der Pfanne braun werden, schlag eyer wohl ab, und thus
^ darein, wann siebeginnen hartlich zu werden, so lege klein geschuittcne

stückm von schincken darein, oder häring, und las also backen.

Von allerhand warmen speisen.
16,. Die/uttgen stbaasimaglein zu kochen.

H^ie schaaf-mWeinmüsseit gereiniget seyn,darnach gesotten,daß siem'cht
«^^ zäch seyn, darnach soll man kalber-rind-oderschaaf-fett, auch frischen
speck klein hacken, darunter zwey Hand voll geriebene semmel nehmen, dar¬
nach man viel magen füMMch eine geröstezwiebelund petersilgen, darnach
» oder z eyer daran schlagen, eine obere milch auch Pfeffer darzu thun, daß
einefeinedicke füllewird,und diemagen ein iedes an spießlein sttcken,brateNf
mdmit zerlaffenemspeck oder butter begiessen.

l<l4> Be.
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164. Gebackene hüner und tauben,
^ann die hüner und tauben zergliedert seyn, soll man die bemlein wohl

zerklopssen, und über nacht in ziemlich gesaltzen wasser legen.darnach
mit gutem eßlg besprengen, und wieder eine welle llegen laßen. darnach im
mehl umkchren.und im schmaltz backen.und schöne grüne petersilgen in heiß
schmaltz werffen, und gleich wieder heraus thun, und darauflegen, er blecht
schön grün.

165. Eine andere Manier,
^aß gantz kleine hüner einen sud in rmdfleisch-suppe thun,zerschneidesie in
^ stücklcin, wältze sie in eyern, oder in einem darzu tauglichen teige, und

backs im schmaltze, aussdiese weiß kanst du auch frösche backen.
,6 6. Hüner-oder junges flelscb'N agreß oder stackel beer zu kochen.
MTan das Hünlein sauber gereinigt.und zergliedert ist,so soll mans mit heis,
^^ sem wasser überbrennen,und in eine schüssel leg"», ein semmel - schnit¬
ten fein gewürssett schneiden und ein wenig im schmaltz rvsten,muscaten blü-
the,zerstossenen Pfeffer, und eine gute Hand voll agres-beerleinoder urzsitige
wein-beeren darzu thun, eine gute rindfleisch supp? daran giessen, und an die
statt sieden lassen, wann mans will anrichten, buttcr darzu legen. Mitgrü¬
nen erbsen kocht mans auch also.

«67 Hünleinl,ieiner sibwaryen siippe.
D?an Mdasbwt von einem hünlein,oder von mehrern, in wein oder esssg
"^ auffangen.das Hündin zergliedernMdin hcissen schmaltz abbräunen,
darnach in ein topsslem thun. und einen sauern apssel klein hacken, im
fthmaltz rösten.und ein wenig geriebene semnnidarzv .daran giessen wasser,
wein-eßlgauchdas blut.uud siedeniassen,darnachdarzuthunpfeffer,zucker,
zimmet und nagel-staub.

, 68 Cin glltee essen von lebel'tt
>an soll hüner-kalbcr-oderlämmer-lebcrttemjja^cn, samt ziemlich viel
' capaunen-vder andern fettuild einer geweichten semmel schmollen in

obere mllch oder sahne,und 2 cyer>dotter daran geschlagendarzunehmen
Majoran petersilgen.muscabnuß,pftffer,und einen süssen milch - rahm, but-
ter in einer pasntcn-schüssclzergehe»lassenden zeug darein giesse,untenund
vl eil glut geben,so laussts aufundwird gar schön locker, man muß es in der
schüsscl aufden tisch geben. Man machts auch also von kalbernen Nieren.

,6p ütilne gutecarabanda zu machen,
wn soll ein hinderes bieglein oder keule abbratcn.das steisch von den bein-

lcin ablösen, und kleinschneiden, an den langen beinlein brate« lassen,
und auf dle fcbüssel legen, ein wenig mit eßig besprengen, eine frische lemonie
nnt samt d^n schalen daran schnitzten, gar klein pfeffern und ein wenig

Rrr 2 suppe
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suppedaran giessen undbutter daranlegen,und zugedeckt auffeinemkohl-
ftuer lassen heis werden.

170 Hingureslämmernes dampff bratlein.
Da« soll ein hübsches stück lamm-fleisch nehmen, dasselbe aufden rost ab-
^ braunen, zuvor mit saltz besprengen, darnach in et» töpftem thun, und

darzu viel äpffel-spältlcm von einem säuerlichen apssel,sie seyn grün oder
dürr, und eine geriebene semelim schmaltz rösten, daran giessen emwenig
fieisch-suppe, Pfeffer, ingber und musealen-bluthe darzu thun, fein zuge¬
deckt, aufememkohlfeuer stehen und dampffenlassen.

171. lkln hünlcln wie ein hasil bünlein zuzurichten.
W?an solleinen lösselvoll essigund einen halben löffelvoll brandtwein dem
"^ hünleln also lebendig in hals giessm, aufhenckeu,und also verzappeln,
«nd über nacht hencken lassen, darnachrausseuundsengeN'und diefüßlciu
ein wenig brennen, wann mangern will, mag man Hasel hüner-füsse daran
binden,und mitspeck oder gewürtze spicken, darnachbraten, man mags auch
also in eine pastete einschlagen^ man muß hetssen essig nehmen, denselben
würtzen, und es damit begiessen, und alfomit butter und lemonienindiePa¬
stete einschlagen,

17?. Rlnd-steisch allfenM/cbFl, 5o<K,/s
t^lmmbottemememöettttM/e^schwel^oöeesmtertßels-stücke, und zer-
^^ theils gelinde, daß mans nicht zerschlagt, nimm ftnger lang und singer
dickenspeH,und<M5f mwohl,dersyectmutzaherwohl gesaltzen und ge-
würtzt seyn, und spicke das fein nach der lange hinein, nimm einen topffoder
kessel so groß das fieisch magseyn, alsdann laß wohl sieden, daß es allezeit
wohlzugedecktbleibt wanndas fletsch anfangt weichzu seyn, so wirffdarein
einezwiebelvollernageleingesteckt^undeinstücklngbervonetnandergebro¬
chen, und groben pfeffer,ftinekräuter,als rosmarin, kundelkraut, drey lor-
beer-blatter. eine halbe stundezuvor als man anrichten wlll, muß man das
fett darvon sthöpiftn, und hinein giessen i fttdel von gutem wein, und , halb
seidel guten Mg> nimmschwamel und ochsen-gain oder ochsen-maul. müssen
klein geschnitten werden.und laß einsieden,daß die supp kurtz ist, dann richte
dasfinschsaudsr an,undreguliersmitschwamelundochsen-gam.

»7^. Spanische ohlie/nachdem man viel machen will.
Nssimm 2 pfund rindern bnuch-steifch, laß es sieden, hebe die brühe davon
-" aus drey schweinerne und hlrschene ohrwangen,die gesäubert, und halb
gesotten, eine geräucherteochsen-zunge gar gesotten, geräuchertes junges
schweinen sseisch halb gesotten, geräuchertes rind-fielsch halb gesotten. ein
halb pfund gesottene cerbelavwürstc.in rundte scheide» geschnittm^ lamm-
brüste halb gcsotten,einen halb gemasteten capaun ha'b gesötten,4 schöpsene
keulen halb gesotttn,ein halb pfund ochsen marcks-klem geschnittenMittlere

gelbe
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gelberüben, kleine weisserüben, kleine scheer-rübengereinigt, zeller, pasta-
naten, z Haupteknaublauckkleingeschmtten,2HändevvUcchrn.gebratem
castal.ien,schöncn kohl.Nlwm rinr saubere schüssel oder kessel,leg eines nach
dem andern darem,zwlschm iedweder lag aber lege echsen-mcncts und lüden,
nimm eine lind gesaltzenerind-vder hüner-suppe, styhe sie darüber, gewür-
tze es linde ab, daß es nicht versaltzenwlrd, deck es sauber zu laßesatsMrhl
durcheinander siede« alsdann richte die speiß auf cme grosse schüssel an, daß
man alles sehen kan, oben darauflege brat-würste-.

174. Rind sieisch mir grünen trautern.
Mz eße nnd-fieisch zu mit wasscr und saltz,laß es mürbe sieden,thue lorbeer-
^^ blätter. zwey oder drey köpsse knoblauch,gantzeningber, nägolein und
muscatelpblüthe,etlichekohl-stücklein, gelbe und weisserüben nicht viel, ein
klein wenig salbey und rosmarin darein, lasi es eine Viertelstunde damit sie¬
den, nimm es vom ftuer deck es zu lwteiner hafen-deck oder stürtzc,damtt der
gefchmact nicht davon gehe, gieb es mit den kräutern.

'/ 5- Fricaßirte kleine höner.
HWilnm kleine/ullgehüner> reinige sie, schneide sie mitten voneinander,
"" klopffesiemltdemmesser-rücken,wirsssielnHeissebutter, laß sie ein
wenig bräunlich rösten,ftyh die butter davon,gieß eine gute hüiier brüh dar¬
über mit ein wenig wein und frischen lemonien, gcwürtz es,wan>n du es wilst
anrichten ^0 nimm gebähte semmel-schnitten legesieaufdenboden in eine
silberne od«r WH.ene schüM richte d,e fricaßirte huner darüber an. gieß die
brüh darüber laß es inder schüsselaust kohlen sieden, gewürtz es lmd ab, und
gieb es.

176. Zerlegte Spannen speise.
W'imm junge capaunen oder tavhane, brate sie den halben theilab/ laß sie
^"^ kalt werden,zerlegl sie zierlich, thue sie meine schüssel, gieß ein wenig
wein und fieisch-brühe darüber, thue marcks und gewürtz darein, laß es sie¬
den, wi.ffcittonenMthe darauf und Mes.

177. Eine andere.
HHimm die kaphane.quelle sie in wasser nimm sie aus den wasser und schnei-
"^^ deslefcinkleinab,nimmspargclul!dbrößgcn,quellfieiuwasser,sctnei¬
de die Inößgen brl dt klein, Hueauch krebsübersieden, und schäle sie, thue
diß alles mit ochsen-marcks in eine schüssel,gewürtz es lüde ab. gieß eine <-ute
hüner brüh darüber, laß bannt sieden, wann es eine weile gesotten, so styhe
die suppe davon, brenn die surpe ein wenig ein,thue ein wenig ftische butter
d> rzu, gieß es wieder drüber nnt ein n enig weiu,laß es wieder aufsieden,
richte es zierlich an, und giebs.

Rrr 3 '?8.<l5<.
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l 7 8 Gefnllce lamm brüstlcin
<>?immlamm<brüstlein, so viel du wilst, nimm gequellten zelleroder sellerie,
^^ mache ein eingerührtesvon drey oder vier eyern mit frischer butter,
marcks, grüne krauter,eingeweichtesemelschmollen,hackedusts alles durch¬
einander mit einem paar frischen eyer-dottern,ge vürtz es lindfüüdie brüste
damit, setze es zu, und siede es weich, schütte macronen darüber, die in einer
rinoflelsch-suppegequellt ftyn,gibs mit zerriebenen parmesan-kaß besträuet.

7 ?. Zeller oder sellerie-silppe über einen gefberenett caphan.
liede sauber gereinigten ulw in blatlein geschnittenen zeller in einer gu¬

ten rindfleisch-suppe,rühreguten milch-rahmoder sahne daran, röste
semmel-.chnittenimschmaltz,und richte den zcller samt der suppen über ei¬
nem wol)l gesottenen caphan.

' 8c>. Eine köstliche krällter-suppe
Erstlich nimm endivien. borrageu, gunreben, kerdelckraut, rickerlew,

spargel, spanischen saurampffer,lich^rien,speuat,die,'e alle wasche sau¬
ber aus, und hacks klein, sieds in einer guten rindflelsch'suppe,ilwilstdues
trlncken, so seyhedie suppe von den kräutern ab^I gieß mit einem ey oder
milchram ab, und richts über gebähte semmehschnitten.

Erstlich nimm und brate sie halben theil ab. laß sie kalt werden, mache ein
^ gehacktes daraus mit marcks und lemomewsafft. austern, em wenig

wein.nlmm ein wenig eingeweichtefemnMdarunter,gewürtzes-lind ab, laß
es sieden, gieb es mit ein wenig frischer butter.

1 8 ? 8><'(,ue von i'llNFenhüncrn.
j^Man nehme gar kleine jungt hüner, ie kleiner, ie belstr, reinige sie, und laß
"^ sie gantz, röste sie m butter, denn nehme man kleine Vögel, brößlem,
krM quell und richte ein ndes besonders zu mach ein gehacktes von kaphan
und uchsenmarcks, thue es in em silber, seyhe eine gute fieischsupp? darauf,
gewürtze cs tt.ld. laß es sieden brenn es ein wenig ein, rlchtdasobbeschrt>be>
n all« darüber an, besträue es mit geschältenPistazien, und belege es mit
lemonlen, gebö aufdie tafel.

i ^. Sp<?nlalt' «der fpanfarckel würfie.
Wmm eine spansau oder spanfärckel,reimge sie sauber, oder ziehe ihrdl'e
""^ hautab, lummzweygerayberteochsen-zungen,zweypfundfchwem-
flcisch. zwey ochsen-gaumm.dreyfchwetnen-nhren, sied es alles, und schneide
es dünn und langlicht. sonderlich die ohren, nimm eine cervelat-wurst, reibe
sie darunter, gewürtz es wohl, und füll es fest in die spaman-haut, bind ev f'st
zu mit einem spagat öder dünnen bretwn von schindet, sied es und gib es kalt
»,z,^>i^»i, lun,.n^ila^?plftatzlmdarunternehmen,

l 8 4. <Ve
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184 Gebratene kälber-btößleinitt sarttUen suppe

M imm die brößlein, reinige sie aus, siede sie in wasser,fpicke sie mit klein ge«K^jH-
schnitten^m fpechsteckc sie an eme« hö/tzern spieß,binde sie an einen gros¬

sen spieß, du kauft salben-blätl er darzwlschen stecken, brate sie ab im fasst,
nimm krebs die gesäubert seyn, cuch gesotten, spicke die schwanße,fticaßir sie
il, butter, wann die brößlein gebraten, und du anrichtest, so wirffdie krebs-
fchweiffdarüber^nmmsartellen,waschesiein drey oder viermahl wasser,lum
dle gräten heraus,thue sie in eme schüssel mitwein,eßig, lemonien-sassl, süsse
butter^cwül tz es lind ab,laß es sieden,damit die fartellcn zergehrn,strelch sie
durch ein Härm tuch, und las sie darnach wieder ausssieden, ist zuwenig but¬
ter, so thue mehr darauf, gies es über die bröslein, und giebs.

185. Gefüllte birnen.
Mimm birnen, und höhle sie aus, fo viel du kanst. und fülle sie mit gehack-
"^ ten birnen,mandeln,welnbeerleinoder kleinen rosinen,zucker,zimmet,
mack ein platzwn von emerbirn oben drauff, steck ein zweckle<n darauf, daß
die füUe mcht heraus fällt: mache darnach ein dünnes teigleM/tuncke diebir-
nen darein, und laß gemach backen. Gleicherwtlßkan man auch die apM
und quitten machen

l86. Cm gefülltes krant.
schneide denstengelherausmachs ein wenighohl,nimm zwey Hände voll
^^" wandeln, hack es mit ein wenig kraut-blattlein, röste ee im schmaltz,
gilbs mit saffran. gewürtz mit mgber, Pfeffer, muftatcn-blüthe,schlag 2 eyer
daran,rührs untercmander,und fülls ins kraut, deckswnkram-bläNemzu,
thue es darnach in eine schüssel, g«v warm waffcr darcm.schmaltzein wenlg,
laßes sieden, brenn einen fchmaltzdaran,und laß es embreckeln.

187 Gelbe rüden von cjuitten zu Machen.
MVimm quitten,<cheels,schneids wicgclbe rüben, thue sie in ein häftlein>
^ und thue wandeln, wein-beerlem, rosine« undMcker daran, brenn et»
was schmaltz darüber, laß es ftindünstm.

,88. Gedämpfftehüner.
«Mimt« ein junges hünlein,und saltz es zum braten, würtz es mit nageln,
"^ Pfeffer, salb y, rosmarm undmalrran, thue es in einentopff,gks halb
wein und halb fletsch brüh daran, auch frische butter,decks zu, setz in kohlen^
und laß dampssen,wanes schier fertig und weich ist, ft nimm lemonien und
«gres oder stachel-beer, thue sie auch daran, so wirds gut und recht,

:8y Hünerin Fervürye.
kV)imm eine Henne, zerleg sie in vier theil, siede sie in waffet, hacke zwiebel
*" klem g:e^ rß.'gdaran, alsdann würtzcsiewvhlmit pftffex, saffran und
muscaten4lüthe, und koche sie gar ah, ^

'Zo.IuM
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l 9 2. Illttge hüner lN einer sllppe.
nede die hüner ab im Wasser, nimm eine Hand voll blatter von perersil-
'- geu-kraut stoß sie m etnemmörsel, darunter thue 6 eyer, nachdem die

Wüssel groß ist, solches stoß alles mit Pfeffer, tngber, saffcan, auch zucler ab:
darnach so treibs mit der hüner-suppe durch ein sieb. undlatzdiesuppe
wohl auffsieden, und rührs siedig lege die hüner in eine schüssel, und richte
die suppe darüber. Also magst du auch das kalb - und lamm-fieisch
machen.

i?i. Hüner in einer lemonien snppe.
Einige die hüner, zerhack sie, wie offt gemeldet, darnach nimm eine rind-

fieisch<suppe,gies dran und einen guten theil wein,aber überbrenns zu¬
vor, gleichdaß sie verschaumt haben, auch daß sie fein säuertet seynd vom
wein, alsdann nimm ein oder zwey lemonien, schneide sie blatlicht, legs auch
darzu,würtz esmltpfeffer, ingber und muscaten-blüth,gilbs,laßalso sieden,
bch sie genug haben, brenns auch ein, wann du es anrichtest, so lege dle lemo-
nienMtter daran.

I y: Gescberbel über eine iunge ganß
^iede die flügel,füß und magen in wajser und eßsg, schneide muscaten-blü-
thedaran,gilbs und Passers: nimm darnach dlls/eöel-/e/n, einen apssel

und eineMiebel, ßa^F/e/n, n/mm ein wenig geriebene semmel, röste sie im
schmaltz.thue esdaran.auchein ey,pftffers und füllsmkrMn.mheihn oben
zu, und WH chn nut ^«dn^,

19,. ^7ll,s ledernznkockett
^im^eine kalbes-leber,schneidfiewürfflicht,röste sie im sckmalß,macheine

brühe darüber mit nägelein, Pfeffer und ein wenig pftffer-kuchen.
IV4 Gefüllte leber.

Mim eine kalbes leberhacke sie, nimm abgezogene maudelnschneids lang-
lichtnim rosinen und weinbeerlein thus daran, thue frische butt« r dar¬

ein, gieß einen rahm daran,pftsser, ingber, saffran und saltz legs in em netz,
thueschmalß in die pfanne und legs darein, laß in einem öftlcin backen.

ips Gedämpfte lel>er.
cv?imm eine kalberne leber, schneide sie zu stücken eyer groß, sMe und ge-
^^ würyesiemit nägelein^td pft ff>:r,stecks an spieß, bratsdoch nicht M
ab darnach legsineine schüssel, nimm zwiebeln oderknoblauch.backs, wsts
im schmaltz, ehuedasschmachvo/lziviebeln wieder w-g-nimpfesser, eßigfti-
sche butter, lemonien. thue alles an die.leber in die schüssel, decks zu, laß auff
den kohlen dämpffen.

i <? ^. V<alberne leber brüten.
(V?imm die ledern, schneide sie zu stücken wie die welsHen-nüß, spicksi mit
^^ speck,und legs in ein netzlein, sttcks an spieß und brats,mach ein bmhlcin

dar-
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darüber mit fieisch-brüh, einwenig nägelein, ingber und Pfeffer, und brenne
mehl daran.

i?7- tNaurachenoderjpiy-morneln zumachen-
cs>imm einelunge, thus überbrennen oder brühen, und hacke sie garklein,
*" nimm es alsdenn aufeine schussel, schlage l oder 2 eper daran, thus gar
wohl stupen oder bestreuen mitpfeffer-blüthund ingber-ftaub, auch unt l,nd
muscat-staub, rührs durcheinander ab, und mach einen teig an von eyern,
walgs gar dünnnus,darnachnim ein holtz von einem wein-zapssen und schlag
ein wenig von dem teig darum, weiters so schlag die lunge daran, lasse aber
den stengel weiß/ und thue es backen mitsamt demhöltzel, halt die maura-
chen oder morcheln mit einem löffel zusamm en,damit nicht viel darvon falle,
thue über eine weile den zapssen daraus, damit es auch inwendig ausbacke,
giebsaus den tisch.

198- Hüner «wiol.
(V)imm dieleberlein, hacks, nimm schöne petersilge, mangolt, hacks und
^^ rösts im schmaltz. auch ein wenig gerieben brodt, und einen geriebenen
holländischen käse,« oder 2 eyer,pfeffer,ingber,thue es unter die gehackten le¬
berlein, nimm ein wenig wasser, frische butter und ein ey,mach einen teig an,
walgerihn, und schlage die fülle darein, form»« es den haasen-öhrle«gleich,
legs in eine fleisch brüh, laß sieden, legs in eineschüssel, thue frisch schmält), ge¬
riebenen käse, auch muscatcn-blüthe daran,ein wenigpftffer, laß aufden koh¬
len ein wenig sieden.

i?y Bin anderer.
ZMimm die Nieren samt dem fette von einem kalbe, hacks mit yttersilgen,
"^ mangolt,
schlagsinobbeftbriebenenteig,machs«ievorgemeldt.Dergleichen kan man
machen von kalb- oder Hennen -fieisch, aber es mußmarcksdmHevseyn.

loo. Vogel lttzwiebeln emmachctt
Wchueide zwiebeln,und röste sie im schmall), rupsse die Vögel, und röste sie
°^ auch im schmaltz, und thu es unter die Mebeln, gieß wem und fieisch-
brüh daran, gilbe sie mit saffran, und würße sie, so seynd sie recht.

2Ql. N?lldptät gut zu mache».
MHiededaswilpratimwasserundsaltz. gieß es darnach wieder herab, ma^
^^ che eine brühe darüber von pfesserckuchenMchrosinen,mandeln,zucker,
ein wellig mufcaten-blüthe, pftsser.ingber, nägelein, wein und eßig, auch ein
wenig von der erst-gesottenen brühe.

,c>,. Hin« gute speist von weichen hirsch^gevoe^hett.
Mon weichem hirsch-geweyh schneide die spitzln« ab, von selbige« ziehe die
^" haut ab,schneide es in dünne blatlein, legs m ein remdlnn, thue butter

Sss 5arein,
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darein, laß es also wohl brecklennimm lemonien-safftdarzuwann du willst,
kanst du auch etwas zimmet und muscaten-blüthe darzu geben, ist eine kräff-
tige speise.

,oz. Eine Henne oder kaphan zu machen/ daß er tein
dein habe,

z tich die Henne oder kaphan ab, reinige ihn kalt, damit die haut nicht ver¬
brennt werde, darnach nimm den krovff beym kopffheraus. und die

gantze haut von der Henne oder kaphan aufs fleißigste von den breiten herab
ledigen, als wann mans untergrelffe.die ftügel, bieget und stoß sollen ander
haut bleiben.nur das breitige soll man von den beinen ablösen,alsdenn nimm
eine fette kalber-niere, samt dem kaphan, hacks klein, nimm ein wenig gerie¬
bene ftmmel, schlage eyerdaran.rührs unteremanderab, saltz. Pfeffers, und
nimm muscaten-blütbdarzu, fülls in die leere haut, Aehs subtil zu. hernach
thus in einen raumigen topff damit es nicht anbrenne,giesseguterindfieifch-
luppe daran, wenns gesotten, legs aufgebahrt semmel-schnitte, gilb die sup-
pen ein wenig, und schütts daran.

ll>4. Gefüllte apssel.
simm äpffel, so nicht gar zu groß, auch nicht sehr sauer seyn, schneide ein
' blatleinperab,höledenapffelaus,dochdaßeinra»d^emmbleibe,dar-

nach mache eine fülle vo/, wem-beerlem oder kleinen rosinen. zibeben und
mandeln.zuckerslwilst du,so kanstu auch lindes gewürtzdarzn nehmen fnUs
in die ap^e^v^^asv^V«nw«d«üver den apssel mache ein kleines höltz-
lein. spieß das blatlein damit an, daß es nicht herab falle, alsdenn nimm ein
schmaltz in eine pfanne, laß es heiß werden,und lege die apssel darem, setze die
haft-deckeloder stürtzemit glutdarauf, so bräunt sichs fein, so sie nun anhe¬
ben bräunlicht zu werden, so richte sie auf eine schüssel, mache ein süpplem
darüber also: nimm wein und wasser, röste ein wenig mchl darein, zuckers,
thue auch weinbeerlein und kleine rosinen, mandeln und zibeben (wann du
willst, kmist du auch lindes gewürtz darzu nehmen) darem, gilbs und richts
überdie apssel^ also kanst du auch diebirnen machen.

205. Hirschett'Zemmeroder rücke« zu kochen.
Wimmden zemmer, also gantz im wasser gesotten, faltze ihn wohl, so er ge-
"^ fttten ist,leqe ihn aufemen rost,tah ihn wohl abtrucknen,ftreuedarauf
ingber, muscatcnMtthe und saltz, mach eine jnsse brühe an den zemmer.thue
in emeschi'iffel wein, zimmet. pfcffer-nüsse, zuckerundmuscaten-blütße, laß
ein wemg sieden, und gilbs warm.

»o6. Scbwems - kopff
Einige den kopffsauber mit warmen wasier, laß ihn darnach im frischen

wasser liegen, W dn wilde geichmack darvon gehet, siede ihn cüsdenn
nn
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im eßig und rothen wein, doch daß des weins mehr sey als eßig, thue auch
muscaten-blüthe, nagelein, gantzenpsesserundiugberdarnn.daßer einen
guten geschmacr davon bekomme, laß also alles zusammen sieden, bis daß er
genughat. ,207. Gefüllter kohl.

lacke speck, zwiebeln und geweichte semmel durcheinander,thue gewürtze
und 3 eyer darzu, fülle den kohl, endivien oder sallat damit.

l«8. Gefüllte <:rtjchocken.
!!limm 4 oder s artschocken, siede sie welch, alsdenn nimm das rauche 9er-
^ aus, mach eine fülle von einem gesottenen kaphan-magenundleber,

undkälber-brösel,nimm darunter capern, gesottene krebs-schwantze. und
ein 8tel pistatzien, auch klein gebackene Vögelein, darzu brauche eme gute hu-
ner-suppe und ftischen lemonten.sasst.lege die artschocken m eme schussel.und
fülls, würtze sie mit muscaten-blüthe. ingber und pftsser. lege auch butter
darein, decks mitemer schüssel zu, und laß eine gute Viertelstunde aufdem

kohlchuersieden.^^^^^.^^^
6MMM4 odersgrosseartschocken,siede sie weich, lose das rauche wohl
^Nede4o der schönsten krebse, lösedle schwanke aus, hackesiettem,
weich eine neu-gebackene semmel in süssen milch-rahm,druckedle semmel aus.
und nimm «eyer, mache gar ei» dünnes eingerührtes, zerhacke die semmel
gantz klein, thue solche samt den krebs-schwantzenin das emgeruhrte, du
kanst auch majvran und bertram darzu nehmen, sied kleme rvsmcn oder
weinbeerlein und gehackte citroneneinviertel-pfund, Ms mit dieser fülle,
würtze es mit muscaten-blüthe. mgber. pfeif«. Mmetund zucker, nchts m
einrein-oder torten-pfanne, deckswohlzu, laß backen, gieb es drucken auf

^ «<,. Speist für einen'krancken von bwsilein.
«7imm ein paar kälberne brößlem, brGe iie schön wnß. mmm das adrige
^ wea.fchneidesieblattrlchtlnetnpsannlelnoderschussel, strcuewelsse
semmel-brößlein daran, schneide frische lemoniewschaalen darzu. em wenig
muscaten-blüthe und frische butter, laß geschwinde aufsieden, und em wemg
rindfleisch-suppe darzu, und giebs

,,,. Huseineanderemamer.
(Nimm ein paar bröslein und ein eiter von einem kuh-kälblein, brühe es
""mit einander, reinige beyde sauber, schneide vom eiter das zähe hmweg,
laß das eiter kalt werden im ftischen wasser.daß du es schneiden kanst aiswte
einenspeck zum spicken,'also spicke das broßlein darmlt. hernach brats an ei¬
nem spiesse, daß nichtzu hart wird. legs in ein psannlem, gieß eme gute sup-
pedaranMdeittwenigmuscaten-blüthe.na^^

<^?ss2 Mll
^
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mit semmel-brößlein,nicht M brau«, lege ein wenig frische butter daran,
nimm lemonien-saffc darzu, laß aufsieden, und giebs warm.

»it. Würste für einen trancken.
Mlimm von einem übersottenen kaphan das weisst von dembcmch. und von
""^ einem kalbs-kopffdas überbrühte gehirn, hacks klein, nimmnnwenig
«eisse geriebene semmel-schmollen darzu, doch nicht soviel als dassieifckist,
ein wenig muscaten-blüthe,ein lvenig kleine weinbeerlein oder kleine rosinm,
nimm hernach frische butter in eine Mnne, und das gehackte darein, schlage
3 oder 4 eyer-dotter daran, laß ein wenig rösten, daß es aber nicht allbrennt,
nimm eine schüssel, schmiere deu boden mit butter, mache würstleinfinger-
lang.lege sie schön wie einen stern,gieb unten und oben gleich kohlfeuer,laß sie
also eine kleine weile backen. Vondieser fülle kau man auch schlick-kräpffel
machen, und rindfieisch-suppedarauf giessen, unten und oben kohl-feuer,
man muß zucker und zimmet daraufstreuen, wenn mans giebt.

«f. <Lin andere
Wankan auch dergleichenvon einer kalbernen lunge machen, halben theil
*^ geschlincke gehacket.halbentheil semel-brößlein und eyer daran geschla¬
gen geröst, und so gemacht, wiedasobig« vom kaphan gemeldet ist.

«4 El« zlure»/pelßlein fürkrancre pom/<l/bs-«sehl>«.
Wimm einen ka/bs-gMrn, l»as schön ganß ist, überbrenns recht, laß kalt
"" «erden,machmiteinemeyementeigan,waltzedH«mnen.UndbackeeK
sthön gew, mmmrmdchvM, brnms tmwenigem.dochnuhtzudicke, thue
muscatenchlüthe, faffran, ein wenigwein und zucker daran, laßsiedeu^venn
du es geben wlllst, so lege das gehirn darein, laß ein wenig aufsieden, und
giebs. Mau kans auch trucken und warm gebacken geben, zucker und zimmet
daraufgestreuet.

lls. Ei« welsih ptwädel zu macbett.
Wimm schmollen von einer rolld-semmel, laß sie in einer rind-suppe sieden,
"^ wieanderepanadel,wennsgenuggesottendat.sorührswohlab,daßes
nicht knoten giebt,schlage 2 frische eyer daran, daß dünne wird, schmiere das
pMnnmit frischer butter aufden boden und feiten ein, schüttedas panadet
darein,gnb unten und oben gleiche glut,daß es sich nicht anbrennt.und giebst

«ü, Ein röchet oder müßlein für einen krancken de« ßmd und
stein hat

Mimm welschewewbeerlein oder tteinerofinen, wasche sie2 ober 3 mM,
"^ ließ sie sauber aus.datzdie steine davon kdmen. thus in einen topss gieft
sestniittes rörlein^asseruMwenigalten wein darml laß alsoweich sieden>
daß mau sie tan durch ein sieb Wagen und drücken, nimm em pftinnlem und
ein wenig frische butter darein, röste darein semmel-brößleln schön braun,
WttedKdmchgeschlagneund durchgedruckt«wml-beerleinmit samt der

filppe
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suppedarein, machssodick,wie sonften einkoche! oder müßlein.sivßlo oder
,2 krebs-augen zu pulver wiemehl, undrührs darunter, ehe du es giebst,«»
wenig vellgewwurtzel geschabt, und darem gerührt, wie auch muscaten-
blüthe.

«7. 3>lößer und würsie von dürren brünnee Fwetsibken.
Mimm kirschen und pfiaumen, wasch sauber aus, setz zuimwasserund
""^ wein, wenn sie gesotten seynd,so löß dle kern heraus, und hacke sie gantz
klein, daß man sie mcht kennt, was es ist, röste geriebene semmel, und thu es
unter das gehackte,schlag2 gantze eyer daran, nimm zimmet. gestoßene nage«
lein, muscatenblüthe und zuckcr, das genug ist, geriebene lemvnien-schalen,
mach den teig so dicke, daß du kanst knödel oder klösser daraus machen, backe
die knödel im fthmaltz nicht zu braun, lege sie in ein pfanlein, gieß die suppe,
in welcher sie gesotten haben. darauf,doch nicht zu viel, warn mans anrieht,
si) muß man dieknödel mit eingemachten hanebuttenederwrinstharlingbe¬
stecken, kanst sie auch mit geschnittnen pistatzienbchräu<u,esist eine schöne
und gute speiß.

«l5> Spe»ae<mfnlederländisib zu kochen.
^eünFebtestenselvom speuat>wasch ihn sauber aus,daß er nicht zerdrückt
*^ werde, leg ihn in einen topff, daß er wohl räum hat, uberbrcnn ihn
nicht zu viel, seyhe durch em sieb, daß er fein gantz bleibt und gantz trucken
ftye, Mdenn mmm bmter, schütt ihn darein, leg Pfeffer, saltz und mu-
fcaten-blüthed«<m. Mr ihn nicht, laß ihn also eine weile sieden, daß e<
grün Weibe.

2,9. Vvackolder - vö^N 2 ^» (l»nä»I?.
gMann dir am donnerstag gebratene Vogel überbleiben, so nimm sse, und
^«? lege sie freytags und sammstags in eßig, jonntags nimm sie Hlraus,be-
ftreue sie wohl mtt meht, röste fiein butter, gieb sie warm bestreuet mit zu-
ckeraufden tisch.

2,0. lkltt guces mofi brätlein.
HUimm gutes rmdfleisch, »eich es mit tummel und wachholder-beeri«
"'^ eßig.br«ts, wennsgelr<ttnift. schneids in etliche stuckel, legs in eine
pfanne, streue gerilbenestmmeld<lrauf,legein stückelbutter darzu,Zießfti-
fthc!» most darauf und ein paar lvffelrind-fuppedarzu,schabe eimnkreen
darein, würtz und zuckers, laß miteinander sieden, jvift es fertigt- Wers
nichtMrn g/weicht issct,Ver nehme eine lunge oder weisses brätlein sm chieß
gebraten, und diese suppe. »ieoben daraufgemacht. Item kanstdu zule-
ftns-ze,t den most sieden, so lana bis er recht dick einsiedet, deOlben behal-
tm^UNddasMbrdmchMsMmblatenbrauchm,Sff3 Von

'lM-,
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