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!lmm geflossene wandeln, die treib durch mit wasscr, darinnen haus¬
blase gesotten ist, alsdenn nimm das grüne von petersilgen. hacko gar

klein, nimm den dritten theil von einer mandel-milch,zuckersundsicds in
einer pfanne, seyhe es hernach durch, so wird es grün, nimm denn die zwey
theil, die sied auch in einer Pfanne, zuckers wohl, gieß den halben theil in ei¬
ne andere, pfanne, laß es also weiß bleiben, den dritten theil mache gelbe mit
sassran, so hastdu drey färben, laß bestehen oder gelieffern, wennsgestan»
den ist, so hebe es in ein heiß wasser, stürtz aufein blechenes blätlein, schneids
alsdennnachder lange auf eine schüssel nach deinem belieben.

11!. iLin ^Zel Von mandeln.
Wimm gute Mandeln, stoß sie und thue sie in einen saubern topss, und
" giesse gute dicke milch daran von mandeln, rührs mit einem höltzlein,
laß fein gemach einsieden, alsdenn thue es in ein eyer-körblein,laß wohl
verseyhen: darnach nimm abgezogene mandeln, schneide sienachderlänge
entzwey, vergülds und bestecke den mandel-teig damit, den du gesotten hast,
mach eine form daraus wie ein ygel,zuckere ihn, darnach lege ihn in eine schüs¬
sel, giesse eine gute mandel-milch daran.

Von allerhand sultzcn oder Metten.
«;. H«ckt-suly«der gallert zu machen.

annimmt einen grossen hecht, schneidet ihndie haut sauberwe^, denn
'schneidet man ihn zu stücken, last ihn eine stunde in saltz liegen, hernach

thut man guten wein-essig und erdis-suvve in einem topff, etilche geschälte
zwiebel-häpel, Pfeffer, ingber, muscatchlüthe darein, auchhaus-b/ase lasts
eine gute weile einsieden, alsdenn säubert mandensiM nnd legt ihn in die
suppe. lasts fein gemach sieden, zuckerts dermassen, schaut, daß es die rechte
saure hat vom essig, gilbts, wenn er an die statt gesotten hat, seyhet man
die brüh herab lasts stehen bis es sich fttzt.lcgt die stücke m cme schüssel, styht
die brüh sauber durch ein tuch giests an den fisch, lasts bestehen, wenn man es
gilbet,streuetman wein4eerlein oder kleine rosinen und zirber-nüsse darauf.

114. HoUlMder<iulyen oder Fallercen zu machen.
«Man nimmt den hollm,der,stöst ihn, und treibt ihn durch mit wein und ge-
^^ würtz, und macht es süß mit Honig und zucker, rührts untereinander.
, ^. '15. Pfeffer-kuchen-sulye.

an nimmt eine tafelleipziger Pfefferkuchen,schneidet ihn würsslicht,
giest vier maas wein daran, läst lhn zwey oder drey tage darin weichen,

setzt ihn hernach zum feuer,und lasts einen wall oder sechs thun,zwingts dmch
thu- daran zimet,saffran,ingber,pfeffer,muscatbluthe,lasts noch einem wall
thun, so ifts recht. Nqq «s.Em
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1,6. Ein jüly- oder gallerr-muß zu machen.
Erstlich nimm eyer, thue das weisse darvon, klopffedas gelbe, zuckers, se¬

tze milch über das feuer,und lasse es sieden, und wenns anhebt zu sieden,
so schütte das gclbe von eyerndarein, und ein wenig kalt wasser, aufdaß es
zusammen laufft, darnach thue es in ein eyerkaß-körblein, lasse esverseyhen,
Icgs darnach in eine schüsscl, und nimm das cyercklar, klopffs wohl, thue zu-
ckerdaran, darnach nimm einen guten nulch-rahm oder nulch-sahnevon ei¬
ner dlckenmllch, laß sieden, thue das cyer-klar darein, uud laß so lange sie¬
den, als ein hart paar eyer, darnach giesse es darüber in dleschüssch und M
es kalt werden.

117. Eine nuß-sulyeoder gallert Zu machen.
M3an nimmt geschälte nüsse und semmel-mehl,das w^isse von ein?nthart
" ^ gesottenen ey, stöst alles wohl untereinander, und treibts d;n ch mit
wein, saltzet und würtzet es, so wird eine gute sultzen oder gallert daraus, die
manzugebratensisset.

"8 yuly oder gallert über fisth zu machen
Erstlich nimm die fische und schuppe sie, siede sie mit wein und wasser ab,

doch nicht gar allerding, saltze sie auch, nimm abgezogene mandeln, und
stosseslettettl,zwlngcstemitgutenwem durch,Mdlegedtesischrmeinescküs-
sel, nimm darnach diedurchaetriebrne mandeln, thueingber,uud pftsserda-
rau, lasse es sieden, und giesse es darüber, darnach wsse es kM werden.

119- V»irsch>«sllVneoderFaÜert.
^ an soll zeitige kirschen nehmen, und sie mit samt den kernen stossen, her<

nach wie eine sultzc oder gallert durchgetrieben, und da sie zu dicke
woltc werden, so soll man guten wein daran giessen, wo sie aber zu sauer ist,
so soll man sie zuckern.

na. Eine rummel-suly oder gallert über einen hecht.
Östlich nimm einen hecht, der fünffgüte stücke giebt, theil den voneinan¬

der, saltz ihn ein, wenn er eine gute stunde im saltz gelegen, wasche ihn
gar faubcr,daß nichts schleimiges daran sey,thue ihn in einen glasirten topff,
giesse daraufdreym.ms guten starckcuhungarischen wein, einmaaswasser.
einfeideleßig, darnach nimm groben ingber, muscat-blüthe. zimmet binds
in ein lapvlemvon lcinwand,lcgs darzu,wenn der fisch ein wenigversckaumt
hat, leg sechs loth zerschnittene haus-blase darzu, laß also fein state sieden,
so wirds lauter: den hecht soll man auf einen dreyfuß fetzen, damit erum
und um siede, wennder fisch genug gesotten ist, so lege ihn aufeine schüsscl,
wohin du die sultz giessen wilst,die sultz aber las; langer sieden, versuche etliche
tropssen aufeinem zinnernenteller oder lössel, wenn es gestehet, ist es genug
gesotten, denn giesse es durch einen weissen wollenen sack, lasse es von sich
selbst durchrinnen, denn giesse es über den fisck.und bestecke es mit geschwell¬
ten und gereinigten wandeln, und Mesin keyer, so gesteht es.

ul. Man»
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Uimm mandeln.stoß sie klein,treib sie mit einer warmen milch durch, thue
es m eine pfanne, thue haus-blase darein, sied dle mandel-müchund

hausMasemit einander, daß fem dicke wird, gieß in eine schüssel, daß es ge¬
stehe.

ili. Nmmer-sulyodergallerc.
HRimm ein halb maas süssen wein, muscateller oder malbasier, Huezucker
^ darunter,hernachntmme<upaar löffelvollscharffen eßig, Zoder4lof-

felvoll süsse milch darunter,Iaß dieses untereinander warm wcrdcn,so bricht
der wem dle färbe, alsdann seyhe es durch enl dickes tüchlcm, wann es klar
gesyhen, giest man das zimmet-öl und Haus blase darunter, die Haus - blase
muß oorhero klar gesyhen werden, auf > halbe nimmt man 1 lvth haus-blase,
wens fertig »st, so giest mans finger-dicke.und lasts gestehen, darnach schöpfst
«ans löffel voll in das geschirr, daraus mans isset.

l^z. i^orhekorn dlumen-sillye oder gallert über foreUen,
oder andere edle fische

Nimm ein seidel rothen wein, und so viel wasser, nimm die rothen korn-
^ blumen, bmds in ein saubers tüchlein. lege zu.rer darzu laß sieden biß
wol)/prudclt,Fsdann gieß aufgesottenefthren oder salblmg, oder andere
edlesisch.

1»4. Vltte Zu« sulyeüber karppen.
^iede den karppen in eßig und wasser, doch daß der eßig wohl verschlagt,
^" thue auch zwudel. pfeffer,muscaten-blüthe und uageleludarzuMal¬
so sieden bis genug, richts aufeine schüssel, ziehrs mittänglicht geschnittenen
wandeln, und laß gestehen.

il 5. ?,rebs'sulye oder gallert.
MUlnim abgesottene krebse, reinige und stosse siem Memmörse^schlags
"^ Mltguten tlarenwein durch,nimma«deregesottenekrebse,und laß die
durchgetriebenesuppe sieden, wanns siedet, thue die krebse darein, laß einen
kleinen sud thun, thue auch gewurtz darzu. richts auf eine schüssel, bestecks
mit mandeln und wein-beerleinoder kleine rosinen, und laß also ge<
stehen.

1 t 6. Eine reck« mmmel,sulye oder gellere.
Nimm guten weisscn wein, giesse ihn in einen Neuen verzinnten kessel, thue

gantzen ztmmet.schönenweissen canarien-zucker.ein klein wenig gantzen
Pfeffer. 3 oder4stuckmgberdrein, laßes durcheinandersieden , wann es
wohl gesotten, so nimm es weg vom feuer, wirffzoder^granbljam und
ambra darein,nimm schöne weisse Hans blase, zerklopft sie wohl, welche es in
Wasser einen tag oder zwey,so wird es weich,thue es in ein neuesgeschirr.gieß
das wstsser darvon, gieß ein halbes stidel saubers wasser darauf, laß es ge-

p-qq» mach
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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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