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machgergeben auf cinem Fleines fobl-feuer, 8 mu@ aber nidht fieden, ftreich
eé Durch einneues barenes {ieh, gieffe ed in die fulse odev gallert, theile die
fulein drey fheil, thue turnafolm ein theil, oder blaue veilgen-fafft, den
andern theil [ag, rwieer anibm felber ift, sum dritten theil nimmmandeln,
ftofje fie wobl, ftreich fie durdymit Der fulben, fo roird fie {dhonweid, gieffe
eineiede farbe befonder in eint gefchivr, vicyte die farben durdyeinander an,
beftecte e6 mif sirber-nitflein. und gieh es, man fiilt 8 audy in ausgeidhdite
limonien-oder pomerangen-fdhaalen.

. NB. Neben diefer fulgen fennd gar piclerlen indem
argnen-buche su finden/ tweldye tn deffen regifter/ im wort
fule oder gallert; Ednnen nachaefchlagen mwerden,

FOUECT CPUOT 06T RO UG O RUNGT I VHG- 103 IS

BVon allechand toiefen, Enodeln oder
Flogern und ftrudelng 2.
127.  Ralberne wiieffe s3u machen.

maﬂ foll EdIbernen braten, fomt bicl Edlbernen fett Elein bacfen, und
darunter mifchert eine gefalgene lemonie, audy eine femmel{chmol:
Len ober roeiches bon femmel, tn obere mildh geveeidht, auch piefferund mas
joran , darnady cin Ealbernes neplein , dad gebadte tarauf {dhlagen,
feine Fleine waritlent daraus madyen, mit einem faden Sinden, und auf demt
yofte braten.

ng.  YOurfflein von capaun: und biner: febetn.

2an foll die [ebern und fett voncapaunen fleinhaden, pfefern und gar

™ linde falgen, cine gute obere milch bavan giejien , und Soneinem fpan:
favcel die groften ddvmer einfillen, undin heifferms waffer ein wenig 1bers
brennen, darnad aufeimen roft legen.

129.  aiefch witefElein 3umachen.

mau folleinen gar faubern fduwers und blut vom hivfhen aufheben, dars

~_nad) einungfrau-bratiein Elem bacten, don vindernem fett etwas ge-
witrffelt {dneiden, stemlich viel, und darunter mifchen, aud o viel fhweis
pder Bluf dacein fewben, dad fein roth wird, darnady pure sbere milch
parsunehmen, dap feindidkewird , wicuden leberavitvften, darnads fal-
gen und vitrgen mit piefiee, ingber und geftofien mufcaten-nitfen, und
inden fetten magt-Darm vom bivfdye einfillen, der guvor fauber dereiniget
ift, dacnach in einem beiffen wafier Wberficden, auf einem vofte braunen,
und auf geitne bldtter anvidten,

130. Cin
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" g 0. Cindpfel pfantgel oder Biichlein. FEs:
gﬁtmm dpffel, fchat und fehneide fre gewirfelt, und madpe einen teig mit

~7 etwag wein, und ein ey davan, Dinne wie ein ftrauben-teig, undvithre
die dpffel Davunter, suders einwenig, lafiefbmals in einem tiegel heifiroets
ven, {chistt es Davein, unten und oben mug Fobl-feuer fepn,

_ i WlandelsEafe. _
mimm wmandelit fo viel du wil{t, mach eine mandel-mildy, de gar fchon
v gefpebenift, aufein pfund mandeln bier loth hous-blafe, Damit mang
ftéedt, man mug bon evft die paus-blafe inwaffer fieden, und mit dem-
{elbigen mwaffer muft Du die mandel-mildh) durchtreiben, etiiche nehmen
die nandeln dicke, und treiben fie durch, aber e8 gehet nicht gexne, oder
durch eine pfeffer-pfanne uicht mit haus-blafe geftdrct, alsdenn guders
wobl, lag {icden fo lang als gweyener fiedenmufen, fo aief ineine formt,
100 man dieener-Eafe pileat davein su giefien , feDag ed Ealt ftebet, wenn ¢8
geftanden it , muft dis dets model in e Heifes waffer fegen , 0 gebt €3
befier beraus, vichts in eine fhiifjel, gibs Ealt, gieffe auvor cine falte
wandel - mild) daruber, fie parf nicht mit haus-blafe feyn, giefie Die
mt: & :::rtajr, Dafi e6 Dariiber gebet, fo fiebet man die form des Edfes, nimm
piel gucfer. .
2. Binen eyer-Eif 3umacben.
¥ i enee, fo viel duvwilt, Flopfe fie wobl, gieffe einwenig rofenvafiee
pavein, nivm eine gute dicke mild) in eine pfanne, wirffsuder daveitt,
yoenns fiedet, fo gicfledie geflopfiten eyevdavein, fafie ¢8 einen watl obev etz
liche thum, fchau, dag nidht hart wixd, thuees darnad in ein torbicin, giehs
falt, man Eang aud) wobl mit mandein beftecten.
3. Einandever eyer E3f 3u machen.
@%imm mandeln , fo biel duwilft, peterfilgenumdmajoran, {ioffe alled
Flein, gicfle gute mild) Davan, foblags durdy, darnach nimm eyer
und milch , ritbrs roobl durdeimander ab , sucfers , laffe ¢5 3u cinent
finden topffen sufammen, fdlags in einen model, behalts warnt, und
wwenn du ¢s anrichteft , fobremn efn wenig beiffes fhmal darauf, foiftes
fertig, man smachts Honlauter epe und milch, und cinwenig weinzbeerlein
pber Fleine rofinen.
134 Rndpfflein von fifchen 3u macben.
%rfﬂirb fiede die fijdhe, wie fie fepn follen, Elaube bie graten darbon,
backe Den fifch Flein, falge und wirete ibn nach Yeinem gefalien,
welgerees immehl, undlegees m ein Deiffes fchmals, bacs, ud mache
ein brithlein mit wein und geviebenen pfeffer-Euchen, gil es mif faffean, und
maches einroenig fisf, fofeynd fwgut.g

135. Wiane
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135 HTandel.Bnddcloder EISRer3u machen.
S vfitich mimm manbdeln, laffe fie Flein ftoffen,thue gericbene femmel dargu,
und gwey eper-doster, und frifche butter, und ritbes gav wobi ab, ju-
cers, badsin fhmalg, und madh eine weivel- oder Eir(dh-fuppe dariber,
136. SemmelsEnodel oder Elofiet. .
meil’ae eyer-bregel oder ener-femmtel fo biel Duwilft, fdlag fechs odex fichen
=% eper davan, rithrs durcheinander, brenne ein wenig heiffes {chmal dae
tan, fo werden jie fem locer, backe jie in fhmals, marnmug fie fein EHl ey
aug baden, machein fisf fipplein daviiber, fo fepn fie recht.
137. OpecEEnodeloder EloRer 31 machen. :
%rfﬂicb nimm {pec, fchneide ibn Flein gewiirffelt, Darnach lafiibn ein e
nid sevgeden, weidhe femmel in mild, fo als wie fonft ju andern Fnodein
ober Eldfern, nimm darnadh den gergangenen fpect und femmel, grinse.
gra'utiem, aud)wenig grief, falg, machs, nimmein oder ey ever, {dhlagd
arunter.,
138, @efirllee weipel: oder Birfch-femmel sumachen.
%:ﬂlid) nimt eine oder groey fesieln, fo viel dur auf den tifh seben milfF,
fchneDedierinde darbon, hole die feinel aus, Iag fie eitt wentg in beifien
fchmal anlau fen, davnach nimm die weivel oder Firfiben, bon den dirren,
fegse fiesu, wenn fie fDier gefotten fepnd, fo nimmden balben theil bon dew
aefottenen Eivfchen, vojt fie wobl im fhmals, wenn fie {hier gerdft feyn, alss
Dennnimm e oenig geciebene femmel aud davyy, wenn du gerne wiift,
aucfers wobl, und frraue simmet-ftaub davauf, alsdenn in die angeloffene
femmel gefullt, wie man die femmel hevaus polt, alsdenn muiman ein bldts
Tein wieder Davauf feen, leg alsdenn die femmel aufeine fchitifel und nimme
Diedibrigen weirel oder Firfhen, fehlags durch, und gied iiber die femmel, laf
ein fritcflein Echen-gucter Davein berfieden, und wenn mans fier will ans
richren, fo frrdue simmet-ftaub davauff.
139. YDnrftein dee faffen.
svftlich misin dpffel, fchwinge fie imrnebl, undbadte fie, fofidarnach in ei-
nent morfel, thue weinbeerlein ober Eleine rofimens!atwerge daran und
mach einen teid mit milch und mehlam,wie suden dewolinen Fichlein, voelgess
wie plage wimmdie fiille, thue sisiet und ingber daran,und backs im fchmalg,
140.  Adlberne titfle 3 machen.
mimm erund mildyrahm durdheinander, eines fo viel als dag anbere,
Flopfi alles wobl durcheinander, geroiirs mit pfeffer, ingber, mufeatens
Bliithe, faffran, aud qrimes Erdutlein was dir beliebt, wimmt ein halb vbeg
gans falber-bruftlein, Das vobl weich gefottenift, hacks Elemn, thue es audy
Darunter, nimm dent magen vowm Ealbe, ein oder yween, filll die fiille dareir,
nehees s, uberbrenng an die ftits , immdarnad padwampel, und mads

fledilein
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flecflein daraus, oder fonft andere flecte,jo fchneid cines gu vier frlrcklein, und
Tegs gumt flecfen, wepn du fie anvichtet, oder mady eineener-fuppe daviber,
wiedber die braflein. ;
iy, Schweincrne Enddel oder Elofer su machen,

g'zimm frifch feroeineleifeh, frifchen fpec, backs alies durcheinander, als

“weny du brafvirjie madben wollit, abep flemer, machs darnadymit
femmicl und eper, aud Feautlein, alswie dieFalberne Enodel vder Fidfer,

142. Frittada 30 macben.
g‘timm alletTey griiue Eeautlenn, fpenat, falbey, [hnittlaudy, junge grime
'S swiebein, frauenbldtver, wajde ailes aus, bads Elem unteremander,
fihfag oetiche eper Davein, avch dreneder vier [offel voll mund-mehl awey I0f
(el boll milcy-rafum, alleciey g with, vofmarin, peifer, ndgelom, mufcatens
Blit e, und fardellen, oder picel-haringtivin gefchmicten, und wobl durdyeins
ander geriihet, febitt alles in heriies fhmali uieing weite pfanne, feges auf
ein ghistlein oder fobl-feuer, vben auc e wenigglut, o wird ¢s feenig,
143. €in quees eper-pfangel oder Fichlein 3umacben. _
@“{ an nebme femmel, jchneide gewarfeite broctlein davaus , vofte fie it
“E fhmalg, nehme darnad eire gute mild, und epcr, sucters, fchlags wobl
durdicinanbdec ab,gick in diepfanue gu den grojren brodlein, [ag Fubl auf etz
nee Deifien afche lanajom ausbactent, mady oben auf ein wenig Fobifeuct, dich
e8 auf dictatelals ewn piangel oder Eachlen.
134.  ReifBnddel oder ElSfer.

ﬁ}?an nismmt gefottencn reif und gefiofiene mandeln dYurdheinander, s

% Ferts, unbd fbldat epec-dotter daran, macht Enddel odex Elofer Davaus,
und badt 3 im {dhmalge. ’

145. WTandel Enddel oder Elofer.

0 af Die mandeln Flein ftofjen, thue eine geriebene fermmel darsy, undjen.

= ener-dotter fame efwas frifder buster, riabrs wol unteremander, U
cers, backs im fchmalf, mach el fig fipplein darauf.

146. Rnddel oder EloFervon jungen odet aleen biner fleifch.

man wehnre Das breite o gefottencn himer-vder junden andern fleifd,

" bernach it man femmelfdmolien, {o viel als des fleifthes ift, hadts
Flein fhlagt swey cyer Daralnwurst e it mufcat-blirthe und pfefier, machs
Enodel Daraus, fiedess in cuer exbigfuppe, legt butterdaran, und Lafts

iedei, :
ke 147, Yufaegangene ferminel. i
S-@'imm eitt quted nebl, drey Ifiel Yoll derben oder hefen, wey eyer, Dier
16fFel boll mildh, und ein toenig fomalg, mache eimen teigmidie su Dicke,
arbeite (B wobl ab, wenn der teig wobl aufaedangen, gieh e twenig mildh
die torten-pianne, fharide denteig feim yund wieeine femmel, lege lbtll inbie

priens
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tenpfanne, made obenund unten eine glut odev Foblfeuer, doch nicht gu
viel, nach einer biertelftunde fchaue erjt darsy, bads feinbrdunliche,
148.  @e3upffee Enodel oder ESfer.
S—@imm 3 fevigel oder Elumpen frifche butter,voie man fic umeinen Freuger
" pder Dreyer Eaufft,eubrs wobl ab, alsdenn brocfe die fehmolien oder Dag
weiche bon neugebactener fenmel, fo bielbif der teig wobl dicke wixd, machs
su Enodelin oder Elofern, lege fiein eine Frafftigevooblgerniirite fuppe, und
10 fie ficDen, bif genug ift. -
9.  Aufgeloffene gerben oder befen-nudeln.
%iﬁt fehdned mebl,gute nulch, exnen gutenldfel bull gerben, 2 gange enes,
und eindbotter, auch eines eyes grog fhmalg, laf untereinander warm
yoerden, rubrs unter das mebl, mach einen teig der fich witrden [d i, daraus
miadh grofie nudeln aufein bret, lag fiewopl aufgebent, bernady nimm eine
groffe fbiifiel, gied ein balb maas milch dacern, audh einen (o ffel Hou fchmals
oder butter, [af untereinander fieden, leg die aufgegangenen nudeln vavein,
pben und unten gleiches Foblfeuer, fo gebt die mildy indie nudeln,gib acht, daf
fiejich nicht berbrennen, jondern nur braun werden. Kurs vorhero, ehe hu
es ancichteft, fehirtte ein oder 2 I0ffel boll milchram oder fabne daritber her,
150 Milcbsrabm:oder milch szn-rfru:*;: [iteudel iff eine miepl. fpetfe.]
mimm eifche butter, Iaf fie gergeben, rubre2 eyer-dotter und einen (6 el
boll mildh-rabm davein, fchutts ing mebl, viibrs wobt ab, wiieds und
naldd aug, nach diefem freich butter uber denausgewaldten teig, iitber die
butter aber roobl dicke mildy-rabm oder jabue, Tegs sufammen wie cin fru:
del, brey undpappe, leqs in ein: {chuffel mit quter mildh , fege oben und s
ten eine glut, ober Fobl-fewer, Dag wobl braun werde.
t51.  Meipel: oder Eirfeh Endoel oder Fdfer.
&ﬁgiebe'ﬂﬁrrmrirel over Firfthen , bif fie weidy werden, feyhe die fuppe
~ Darbon, [bfe die Ferneberaus, hac'e die Firjchen Flein, it eimen qu-
ten [0ffel Doll geriebene femmel Davunter, Diefe muft du aber borbero im
{dhmalG oder butter [affen anloufien, fchlageimey daran, nimm jucfer und
stmmet, vibrs untereinander, Dag es ein fettes teiglem werde, ma che Eleine
Enobel odex Eloger, Deftrdue es ermenigmit miebl, und bacs gefchwind in
beifiem fchmalis, fonft sergeben fie , Tege die Enodel in eine {dhirfiel, darqus
man ifiet, nimmdie abgefyebene Eipfch-fuppe , suckere fie, und thue simmet
bacunter, brenns ein wendg mit mebl e, dag fie wobl gefchmac werde,
gief die fuppe auf dieknddel, und laf aufeiner glut ein wenig fieden, doch
muft dunicht ju biel juppe davan thim.,
5t Rirfch-wiirffe
mad; den teid an, und verfabrewic bey den Firfch -FIdFern, nur daf du dey
teiginwisrftelober fteigel ihneidelt, und bad's im fhmalge.

155, Aepfe




Roch:Buch. 497

153. AepffelsEnddel Elofier oder firinel.
Nachs eben als wie von den Firfhen gemeidet, alivin die dpfiel muft du
eirt wenig im fchmalgeroften, wanndu e bacfen roilfts befedue fie
auch wopl mit mebl, damit fie micht sevfallen, giebs tructen, oder madheine
fuppe dariiber von tein, wie dud sucter undzimmet, und gie§ bariber,
154 beche Enodel oder Elofer.
@}a immn ein gutes fhitef ede, lag ficden, blatteve ibn Elein, und serbacke ibn,
mad) von epern ein emgerubrees, ninmm grine peterjilgen, majoran,
Dacks Elein, nimmm auch fhones mebl daru, mijh alles durdheinander , ge-
woitrss e6 mit mufcathen-bluthe, ingber und pfefier mache Fleine rundte Engs
del oder Floger, fieds ineiner peterfilgen-fuppe, und giebs.
115, Scblick Eeapfiels man Ean fic audb 3um beleg auff die febifs
fcin brauchen ; :
51@'7‘“ nehute soey gante ener,fehlags m ein mundsmehl macdh einen teig an,
walge ihn dimme aus ulle davein alierhand frduter, mas duroilft,oder
gehactte Ealberne brofgen und mards, odergehacteiunge, weldhes aber
vorhero in buster mug gerdftet werden, nimmvern-beeriein daryu nad be:

Yieben.
156, Scblick frapffel von Erebfen.

man tiehiie 40 ober so Frebie, wafcbe fie fauber aus, thue fie in einen ba

fenober topff, gief fiedend waffer daruber, dects ju, und laf eine balbe
ftunbe fteben alsdann thue das waffer darbon,fddle die fbodnse und fhees
rent aus, nimm dieidwollen von einer ferirel, weiche fic in fiffe mildh, einwe-
niggritne peterfilge, hack alles Elein untereinander, nimm cines eyes grof
frifche butter, lag jiein einer {dhutfiel sevachen, et das aebacte darein,
Dernach it sroey eper und fchdnes mebl,madh einen teig, walge 1hn disfi aug;
fiille bas gebactte darein, geviess e8 mit pfefier, mujcaten-bliithe und falf,
madh fhlicf-Erdpffel, tber fieds gar einrweniq immaier, [egé auf ein fieb,daf
fie wobl abfincfen, ernachlegs in cine fobisfiel, nimim das befte bon den
Frebs-fchaalen, serftof e8, und freibs mit guter mildh durd ein fieb auf die
jhlic-Erapfiel. Tege sroey frigelbutter Davan, faf aufder glut oder Fofl-feu-
er ool einfieden, Daj ein wenigfuppe bleibet.

157 €ye  Erant.

K immwentia fchutalfs in eine feichte pfanne, nur dag e8 den boden benept,

{chlag etliche eper ab, barnach du biel machen wilft, fale und pfeffers,
{chirtt ein wenig bon den abgefchlagenen enern in die pfanne, atiwo s
fchmale ift beifi morden, breite e {iber Die gange pfanne aus, dag ein i
nies dimnnes biateleir, und ichon qerdftet auf bepden feiten wird, verfabre al-
fo mit den epertr, bif alles aufigeqofien ift, und gebacten, dbarnadh fdhnei:
e lange ftreifilein daraus wie Fraut, tﬂuﬁgﬂ :ﬂnl fefiel, gieg ein wenig

wein
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wein und wafze davauff, legetwas feifde butterdavan, sucers, und freue
weim-beecletn oder Eleine rojinen darauf, [af e eine oeile fieden,
: 15 ¢ @rieffchdberle.
%im’m feifhenipedt, hacke ibn Elein, nintnt davsu fhonen qried, eyer nnd
guten ntilch-rabm oder fabune,rubes durdheinander ab, badks,gichs fru-
¢fen vder in einer fuppe.
159. Speck nocFen. (FTockFen bedeutet auch cine mebl:fpeife)
%imm frifdyennoder gefaltenen fpedt, hack ibn Elein, und thue ibnin ciner
fchisfiel abtreiben, nintm Darzu 2 oder 3 eper-dotter, und cin ganses oy
plibes aud) darein, mache mit mebl einen teig am, wie ju nocfen geborig, faly
und fcneids in ein fiedend und gefalsenesd wafjer, wanns uberbrennt, fogs
in eine fhirfel, beftedue es mit geviebener femmel, oben und unten, brens
mit butter oder {chmalg ab.
: 160. Pfannenefuchen.
aimm eyer, fo biel dumadben wilft falie fie, thue aud peterfilae,soiebeln,
nad deinen belieben darsw, fblags woblab, thue frifchebutter tn eine 1
pfanne las fie ol heis werden, bis fie beginnt braun suwerden. (IWl{t du
ven Fudpen befier madyen, fo Eanft du das Elarebon epern den balben theil
darbon thun, und ftatt deffen einen [offel Voll mildb-rabm nebmen) fditte
die abye(hlagne epr davein, mady ein burtig feuer davunter, uin.fas es backen,
161, Einanderer mit{ped.
rate flein gefdnittenen fped i butter und ein wenigwaffer, ann das
waffer gan ausgetundet ift, und der fpect votblich fheinet, fo gies die
pbbefagte ener davauf, und las fic fibon ausbaden.
162. Lloch ein anderer mit fchincFen oder baring.
@aﬂ Butter in der pfanne braunwerden, fhlag ever wobl ab, und thus
darein, wann fie beainnen bartlich su rerden, fo lege Elein gefchnitteue
ftitcfen von fcbincten darein, oder bdring, undlas akfo baden.

KR 01T ORI NCHIONEH 16103 NG 0N WONG OREHiG-

Bon allechand foavmen fpeifen,

163, Die jungen [chaafimaglein 3u Eochen,

%icfcbaafsm&gldn nritffen gereiniget feyn, darnad gefotten,dad fienicht
dch feon, Darnadh foll mean Fdlber-rind-vder {chaaf-fett, aud frffhen
fyect £lein backen, Darimter ywey Hand voll geriebene femmel nebmen, dar-
wadh man biel ntagen falt,aud eine derofie gwichel und peterfilgen, darnady
2 pber 3 eyer Davan fchlagen, eine obevemilch audy pfeffer dargys thun, dag
einefeirre Dice fullenwird und diemagenein iedes an fpieflein fredembraten,
sndmit gecloffencmipedt oder butter begiefemn B £
164 e
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