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mach zergehen auf einem kleinen kohl-feuer, es muß aber nicht sieden, streich
es durch ein neues härenes sieb, giesse es in die sultze oder gallert, theile die
sultze in drey theil, thue turnasvlmeintheil, oder blaue veilgen-safft, den
andern theil laß, wieeranchm selber ist, zum dritten theil nimm wandeln,
flösse sie wohl, streich sie durch mit der sultzen, so wird sie schön miß, giesse
eineiedefärbe besondern! ein geschirr, richte die färben durcheinanderan,
bestecke es mit zirber-nüßlein. und gieb es, man füllt es auch in ausgeschälte
limonien-oderpomerantzen-schaalcn.

NL. Neben dieser sultzen seynd gar vielerley in dem
artzney-buche zu finden/welche indessen register/ im wort
sultze oder gallert tonnen nachgeschlagen werden.

Von allerhand Würsten / lnödeln oder
klößern und strudeln/:c.

»7. Nölberne würste zu machen.
^ansollk<ilbernen braten, samtb/e/Mbeme/l fett 5/e/n Facten, und
^ darunter mischen eine gesaltzene lemonie, auch eine semmel-schmol-

len oder weiches von semmel, in obere müch geweicht, auch Pfeffer und Ma¬
joran , darnach ein Mbernes netzwn, das gehackte darauf schlagen,
feine kleine würstlein darausmachen,mit einem faden binden, und auf dem
roste braten.

«8. würstlein von capaun- und hüner tebern.
D?an soll die ledern und fett voncapaunen kleinhacken, pfeffern und gar
^^ linde saltzen, eine gute obere mllch daran giessen, und von einem span-
farckel die grosten därmer einfüllen, und in heissem wasser ein wenig über¬
brennen, darnach aufeinen rost legen.

«9. Hirsch würstlein zu machen.
Wan Meinen gar saubern schweis und blutvom Hirschen aufheben, dar-
'^^ nach einjuugftau-bratletn klem hacken, von rindernem fett etwas ge-
würffelt schneiden, ziemlich viel, und darunter mischen, auch so viel schweis
oder blut darein seyhen. daß fein roth wird, darnach pure obere milch
darzunehmen, daß feindicke wird, wie zu den leber-würsten, darnach sal¬
tzen und würtzen mit Pfeffer, ingber und geflossen muscaten-nüssen, und
in den fetten mast-darm vom Hirsche einfüllen, der zuvor sauber gereiniget
ist, darnach in einem heissen wasser übersiedelt, auf einem roste bräunen,
und aufgrüneblätter anrichten.
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I»o. Ein äpffel pfanyeloder küchlein.

simm äpffel, schäl und schneide sie gewürffelt, und mache einen teig mit
' etwas wein, und ein ey daran, dünne wie ein strauben-teig, und rühre

die äpffel darunter, zuckers ein we»tg, lasse schmaltz in einem ttegelheitzwer¬
den, schütt esdarein,untmund oben muß kohl-feuer seyn.

131. Mandel'kaße.
cssimm wandeln so diel du wilst, mach eine mandel-milch, die gar schön
^^ gesyehen ist, aufein pfund wandeln vier loth haus'blase, damit mans
stärckt, man muß von erst die haus-blase in wasser sieden, undmltdem^
selbigen wasser must du die mandel-milch durchtreiben, etliche nehmen
die mandeln dicke, und treiben sie durch, aber es gehet nicht gerne, oder
- rch eine pftffer-pfanne nicht mit haus-blase gestarckr. alsdenn zuckers
wohl, laß sieden so lang als zweyeyer sieden müssen, so gieß in eine form,
wo man die eyer-tase pflegt darein zu giessen, setz daß es kalt stehet, wenn es
gestanden ist, must du den model in ein heisses wasser setzen, so geht es
besser heraus, richts in eine schüssel, gibs kalt, giesse zuvor eine kalte
mandel-milch darüber, sie darf nicht mit haus-blase seyn, giesse die
milch nicht, daß es darüber gehet, so sicher man die form des kases, nimm
oielzucker.

izi. Einen eyer-täß zu machen,
limmeyer, soviel duwilt. klopsse sie wohl, giesse ein wenig rosen-wasser

darein, nimm eine gute dicke milch in eine pfanne, wirffzucker darein,
wenns siedet, so giessedu geklopfften eyerdarein, lasse es emenwall oder et¬
liche thun, schau, daß nicht hart wird, thue es darnach in ein körblem, giebs
kalt,mankansauchwohlm»tmandeinbeftecken.

:;;. Ein anderer e'ser töß zu machen.
Wimmmandeln, so viel du wilst, petersilgenundma/oran,stosse alles
«-^ klein, giesse gute milch daran, schlags durch, darnach nimm eyer
und milch, rührs wohl durcheinander ab, zuckers, lasse es zu einem
linden topssen zusammen, schlags in einen model, beHalts warm, und
wenn du es anrichtest, so brenn ein wenig heisses schmaltz darauf, so ist es
fertig, man machts von lauter eyr und milch, und ein wenig wein-beerlein
oder kleine rosinen.

IZ4- Rnöpfftein von fisiben zu machen,
östlich siede die fische, wie sie seyn sollen, klaube die gräten darbon,
^ hacke den fisch klein, saltze und würtze ihn nach deinem gefallen,

weigere es im mchl, und lege es in ein heisses schmaltz, backs/ und mache
ein brühlein mit wein und geriebenen pfeffer-kuchen, gilb es mit saffran, und
mach es ein wellig süß, so seynd sie gut.

j^qg 3 lzs. Man,



l z 5. Mandel<knödclc>derklößer;umachen.
Östlich nimm mandeln,lasse sie klein stossen,thue geriebene semmel darzu,

llnd zwey eyer-dotter, und frische butter, und rührs gar wohl ab, z«»
ckers, backs in schmaltz, und mach eine weirel- oder k«rsch-suppe darüber,

i ^ 6. Semmel «knövel oder klößer.
? eibe eyer-bretzel oder eyer-semmel so viel du wilst, schlag sechs oder sieben
^ eyer daran, rührs durcheinander, brenne ein wenig heisses schmaltzda¬

ran, so werden sie fein locker, backe sie in schmaltz, man muß sie fein kühl her¬
aus backen, mach ein süß süpplem darüber, so seyn sie recht.

l; 7. Lpeck-kttödel oder klößer 3« machen.
Mrstlich nimm speck, schneide ihn klein gewürffelt, darnach laß ihn ein we¬

nig zergehen, weiche semmel in milch, so als wie sonst zu andern knödM
oder klößern, nimm darnach den zergangenen speck und semmel, grün
krautlcm, auch wenig grieß, salß, wachs, nimm ein oderzwey eyer, schlags
darunter.

1 z 8. Gefüllte weirel, oder kirsth-stmmelzu machen.
Erstlich nimm eine oder zwey semeln, so viel du auf den tisch geben wilst,

schneide die rinde darvon, hole die semcl aus, l«ß sie ein wenig m hrissen
schmaltz anlauffen. darnach nimm die we/re/oder kirschen, bonde« dürren,
setze siezn, wenn sie schier gesotten sepnö, so mmm den halben theil von den
gesottenen kirschen, rost sie wohl im schmaltz, wenn sie schier gnöst seyn, als-
denn nimm ein wenig geriebene semmel auch darzu, wenn du gerne wilst,
zuckers wohl, und straue zimmetchaub darauf, alsdenn in die angelostene
semmel gefüllt, wie man die semmel heraus holt, alsdenn muß man ein blät-
lein wieder daraufsetzen, leg alsdenn die semmel aufemeschüssel, und nimm
die übrigen weixel oder kirschen, schlags durch, und gieß über die semmel, laß
ein stücklein tuchen-zucker darein versieden, und wenn mans schier will alt-
rtchten, so sträuezimmet-staubdarauss.

I z 9. Würste in der fasten.
Arstlich «im apffel, schwinge sie im mehl, und backe sie, stoß darnach in ei¬

nem mörsel, thue weinbeerlein oder kleine rosincn-latwerge daran und
mach einen teig mit milch und mehl an,wie zu den gewonnen küchletn,welgezs
wie plätze,mnmdie fülle, thuezimet und ingber daran.und backs im schmaltz.

, 4 c>. Hälbel ne würste zu machen.
HUimm eyer und milch<rahm durcheinander, eines so viel als das andere,
"^ klopss alles wohl durcheinander, gewürtz mitpfeffer, ingber, muscaten-
blüthe, sassran, auch grünes kräutlein was dir beliebt, nimm ein halb oder
gantz kalber-brüstlein. das woh! weich gesotten ist, hacks klem, thue es auch
darunter, nimm den magen vom kalbe, ein oder zween, füll die fülle darein,
mheeszu, überbrennsandiestätt.njmmdamschwswampel,und mach

fiecklem
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ftccklein daraus, oder sonst andere stecke,so schneid eines zu vier stücklein,und
legs zum stecken, wenn du sie anrichtest, oder mach eine eyer-suvpe darüber,
wie über die braßlein.

145. Schweinerne knodel oder klöjffeeM machen.
(V?imm frisch schweine-flcisch, ftischcn speck, hncks alles durcheinander, als
^" wenn du brat wurste machen wollst, aber kleiner, machs darnach mit
semmel und ey^r, auchkrautlcin,als wie die kalberne tnödeloder bößer.

142. kriicg^ zu machen.
(V?imm allerley grüne krautlein, spcnat, salben, schnittlauch, junge grüne
^^ zwiebeln, frauen-blatrer, wasche aues aus, hackstlem untereinander,
A-^' tticheeyer darein,auchdnyodervierlössel voll mund-mehl,zweylof-
,cl vollmilch-rchm,allerleyg würtz,roßmarin, Pfeffer, nagelet», muscatcn-

ander gerührt, schütt alles in belsses schmaltz m eineweite vfanne, setz es auf
ein glütlem oder kvhl-feuer, oben auch enl wenigglut,so wird es ferng.

14^. Ein gutes exer psanycl oder ruchlein zu machen.
Rssan nehme semmel, schneide gewülsseltebröcklem daraus, röste sie im
^" schmalZ, nehme darlmch clne gute milch, und ey. r, zuckers, schlage ,vohl
durcheinander ab,gieß in diepfanne zu den grö,rril bröcklem, laß kühl aufei-
ner heissm asche langsam ausbacken mach oben aufein wenlgkohlfeuer,gieh
es auf dutMals ein pfäutzel oder küchlein.

!^4. Rnß'kttödel oder bloßer.
iMan nimmt gesottenen rech und geswsscnc wandeln durcheinander,zu-
^^ clerts, und schlägt eyec-dotter daran, macht tnodel oder kloßer daraus,
undbäcktesimschmaltze. ^,_.^,^ ....14;. Mandel Vnodel oder rloßer.
Maß die Mandeln klein stossen,thue eine geriebene Mme/öarzu, und zwey
^' eyer-dottcr samt etwas frischer butter, rHrs wohl untereinander,zu^
ckers, backs im schmaltz, mach ein süß süpplem darauf.

146. Anödel oder kloßer von ,unZen oder alten huner-fielzch.
jMan nehme das breite von gchttenmhüuer-oder jungen andern fieisch,
^^ hernach nimt man semmel-schmollen, so viel als des fleisches ist, hactts
klein,schlagt zwey eyer daran,wücht es mitmuscabblutheund pfeffer,macht
knödel daraus, siedets in mer erbis-suppe, legt buttcr daran, und lasts
sieden

147. Aufgefangene semmel-
Mimm ein gutes mehl, drey löffel>oll gerben oder Hefen, zwey eyer, vier
^ lössei voll milch, und ein wenig schmaltz, mache einen teig mcht zu dicke,
arbeite ihn wohl ab. wenn der teigwohl aufgegangen, gieß ein wenig nnlchm
die torten-pfanne, schneide den ttig fein rund wie e/ne stmmel, lege chu m d»e

^'i
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ten-pfanne, mache oben und unten eine glut oder kohl-ftuer, doch nichts
viel, nach einer Viertelstunde schaue erst darzu, backs fnnbraunlicht

148. Gezupffre knödel oder klößer
WFimm 3 stritzel oder klumpen frische butter,wie man sie umemen kreutzer
"^^ oder dreyer kausst,rührs wohl ab, alsdenn brocke die schmollen oder das
weiche von neugebackener semmel, so viel biß der teig wohl dicke wird, macks
zu knödeln oder klößern, lege sie in eine kräfftige wohlgewürtzte suvve. und
laß sie sieden, bißgenug ist.

149. Aufgeloffene gerben oder hefenmudeln
Wim schönes mehl,gute mllch, einen guten löffel vollgerben, 2 gantze eyer
"" und ein dotier, auch eines eyes groß schmaltz, laß untereinander warm
werden, ruhrs unterdas mehl, mach einen teig der sich würcken last, daraus
mach grosse nudeln auf ein bret, laß sie wohl aufgehen, hernach nimm eine
grosse schüssel, gieß ein halb maas milch darein, auch einen löffel voll schmaltz
oder butter laß untereinander sieden, leg die aufgegangenen nudeln darein,
oben und unten gleiches kohlfeuer,so geht die milch in die nude!n,gib acht,daß
sie sich nicht verbrennen,sondern nur braun werden. Kurtz vorhero, ehe du
es anrichtest, schütte ein oder 2 löffel voll milchram oder sahne darüber her.
150 Mllch-rahm-oderMllcb sii>n-/?ri,de/ ^ie//de///?««?mehl/pelst^
(>?imm frische butter, /aß^ MgeZm, rüßee2 eyer dotter und einen löffel
*" voll milchrahm darein. schütts ins mchl.rührswohl ah,würcks und
v>Ms aus, nach diesem streich buner über den ausgewalckten teig. über die
butter aber wohldicke milch^rahm oder sahiie, legs zusammen wie ein stru-
del, breyundpappe, legsinein-schüsselmitgutermilch,setzeobenundun-
ten eine glut, oder kohl-feuer, daß wohl braun werde.

l;> weirel- odcrkirscl? knödel oder klößer.
M jede dürre weixel oder kirschen. biß sie weich werden, seyhe die suvve
«^ darvon. löse die kerne heraus, hacke die kirschen klein, nimm einen au-
ten löffel voll geriebene semmel darunter, diese must du aber vorhero im
schmaltz oder butter lassen anlausscn. schlag einen daran, nimm zuckerund
zimmet, ruhrs untereinander, daß es ein fettes teiglein werde, mache kleme
knödel oder klößer, besträue es ein wentg mlt mehl, und backs geschwind in
Heissem schmaltz. sonst zergehen sie, lege die knödel in eine schüssel, daraus
man isset.nimmdie abgcsyehcne kirsch'suppe,zuckere sie, und thue ummet
darunter, brenns ein wenig mit mehl ein, daß sie wohl geschmack werde
gieß die fuppe auf die knödel, und laß aufeiner glut ein wenig sieden, dock
must du nicht zu viel suppedaran thun. ^

i;i. Rirscb-würste
Mach den teig an, und verfahre wie bey den kirschcklößem,nur daß du den
"" teiglnwursteloderstritzelschnndest,und backs imschmaltze.

'55. Aepf-
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»;;- Aepssebknödcl/klößer oder siriyel.
Machs eben als w« von den kirschen gemeidet, allein die äpssel mustdu
^ nn wenig im schmaltze rösten, wannru es backen wilst; besträue sie
auch wohl mit mehl, damit sie nicht zerfallen, giebstrucken, oder mach eine
suppe darüber von wem, wie auch zuckerundzimmet,und gieß darüber.

15 4. Hecht knodel oder klsßer.
Minrm ein gutes stück hechl,laß sieden, blättere ihn klein, und zerhacke ihn,
^^ mach von eyern ein eingerührt^, nimm grüne petersilgen, ma/oran,
hacks klein, nimm auch schönes mehl darzu, misch alles durcheinander, ge-
würtz es mitmuscathen-blütye,ingber und Pfeffer mache kleine rundte knö-
del oder klößer, sieds ln einer petersilgen-suppe, und glebs.

1 s s. Schlick kröpssel/ man kan sie auch zum beleg aussdie schüs«
siln brauchen

Man nchmezwey gantze eyer,schlagsineinmund-mehlmacheinenteigan,
'^^ walgeihndünneaus,Medarelnaüerhandkrauter,wasduwilst,oder
gehackte kälberne brößgen und marcks, oder gehackte lunge,welches aber
vorhero in butter muß geröstet werden, nimmwein-beerlein darzu nach be-
lieben

156. Sctillc^krapffelvt'n krtbsitt
ZMannehme 42 oder sn krebse, wasche sie sauber aus, thue sie in einen ha-
?^ fen oder topss, gieß siedend wasser darüber, decks zu, und laß eine halbe
stunde stehen.cüsdannthue das wasser darvon,schale die sckwäntze und schee¬
len aus, nimm die schmollen von einer semel, weiche sie insüsse milch, ein we¬
nig grüne petersilge, hack alles klein untereinander, nimm eines eyes groß
frische butter, laß sie in einer schüssel zergehen, Mtt das gehackte darein,
hernach mm zwey eyer und schönesmehl.macheinen teig, walge chn dnn auch
fülle dasgehacktedarein, gewürtz es Mitpfeffer, muscaten-b/ütbe und saltz,
mach schlick-kräpssel, übersieds gar ein wenig,m wasser, /egs aufein sieb,daß
sie wchlabsincken,hernach legs in eine schuM, n/mm das beste von den
kreb^ schaalen. zerstoß es, und treibsnnt guter milch durch ein sieb aufdie
schlick krapffel lege zwey strißelbutter daran,laß aufder glut oder kohl-feu-
er wohl einsieden, daß ein wenig suppe bleibet.

157. Eyc kraut.
Wimmwenig schmalß inei»leseichte pfanne, nur daß es den bodenbenetzt,
^^ schlag etl icke eyer ab, 5<n nach du viel machen wilst, saltze und Pfeffers,
schütt ein wenig von den abgeschlagenen eyern in die pfanne. allwo das
schmaltz ist beiß worden, breite es über die gantze pfanne aus, daß ein schö¬
nes dünnes blattlein, und schön geröstet aufbeyden seilen wird, verfahre al«
so mit den eyern, biß alles auffgegossen ist, und gebacken, darnach schnei¬
de lange streisslein daraus wie kraut, thus in eine schussel, gieß ein wenig
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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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