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Won allerhand suppen.
1. Eine gute mandel-suppezu machen.

^s sollen gar kleine bereitete wandeln genommen wer,
den, hernach sollmanim frischen wasser geweichte semmew
wohl ausdrücken, und unter die wandeln stossen, und mit ge¬
sottenem wasser oder fielschchppe durchtreiben, daß es eine
dicke mandel-milch wird; darnach soll man es zuckern, und

einen sud thun lassen, well es siedet, mit dem löffel wohl klopffen, und solche
auf gebähte semel-schnitten anrichten. Wenn man will, daß diese suppe nicht
stopssen soll, so tan man ein wenig weitzene kleihen im wasser oder suppe sie¬
den, und solche mandeln mit durchtreiben, in welchem fallman es aber nicht
mit zucker anmachen darff.

». Schmaly-suppe von m<iuracben oder morcbeln.
W chmt sauber gereinigte maurachen, schneidet überzwerch eines messer-
^^ rückens dicke rmgel daraus, thuts ,n einen Hafen oder topss, schneidet
petersilgenundbertramdarzu. pfeffer und saltz, glest daraussdrey oder vier
schöff- löffel voll gute steisch suppe, lasts darein sieden, alsdann schundet et¬
was weniger als zu einer schmaltz-suppe rockenes brodt auf, und richtet die
aesottenen maurachendarauff an, die suppe muH Nicht zutrucken auch nicht
zu naß seyn, darnach den schmaltz heiß gemacht, darüber gebrennt, und ein
wenig gepfeffert.

z. Eine suppe mit kleinen vögele/tt.
iMan soll rockenes brodt auffschneiden. wie zu einer schmaltz -suppe, eine
V^ gute rindfleisch-suppedarüber giessen,und lassen eintrucknen,hernach
die kleinen Vögelein fein sasstig abbraten, und auf das, brvdt gelegt, und m
schmaltz wohl geröstete zwiebeln darauflegen, pfeffern und ein wenig mit es-
sig besprengen, darnach gar einen heissen schmaltz darüber brennen.

4. Die läger-suppe zu machen.
«Van einer schmaltz-suppe,undl« «-
^^ ne schüssel richten darnach soll man von einem braten.es sey kalbern,
schöpfen oder wildprat, etwas gar klein hacken, und auf das brodt ftrauen.
hernach wieder eine läge brodt, und wieder gehackten braten, biß die schussel
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voll wird, darnach eineheisse fielsch-suppe darauff giessen, daß es naß wird,
und heiß schmaltz oder speck daraufbrennen; man muß auch zuweilen ein
wenig Pfeffer darzwischen sträuen, und also auf den tisch geben, ist gar
gut.

5. Eine gute bier-suppe.
DFan soll gutes bier nehmen, und wann es gar bitter und starck ist, mit
"^ nasser mischen, und darunter vier eper-dotter einrühren, und hernach
gute milch-sahne oder rahm, also wohl mit einander abklopffen, und sieden,
und wan mans will anrichten, ein gutes stücklein butter darein zergehenich
ftn,unddasbrodt, daraufmans anrichtet, gewürffelt schneiden,

ü. Weinsuppen zu machen.
ian soll füssen und sonst guten wein nehmen, und darunter zween lössel
' voll frisch wasser,drey oder vier eyer-dotter,und füssen milch-rahm oder

sahne also wohl abrühren,darnachetwas schmaltz in einer pfane wohl warm
machen und die suppe darein schütten, zucker, muscaten-blütheundsaffran
darein thun, und wohl den vierdten theil lassen einsieden; diewein-suppen
seynd gar schädlich, wann sie nicht wohl gesotten seyn,seynd auch nicht gut.

7. «Eine wem suppe mir rahm,
lim halb wein und halb milch-rahm oder sahne, drey eyer-dotter, zucker,
' wembeeelem oder k/emeroslnm/ckffm/,, Matt emllFöer Mm, ncht

es über ein geba'hetes brodt an.
«. <Lin gutes snpplein über gebratene hüner.

DEan M etwas schmutz lassen heiß werden, und zucker darein rösten, daß
"^ er gleich hart wird, darnach wasser daran giessen, musealen - blüthe,
pfesser,ingber und zimmet, und ein wenig geriebene semmel darzu thun, und
sieden lassen, und darnach frische lemomen-schaalen daran schneiden, und
nimmer sieden lassen.

p Ein süpplein über die gesdttene fische zu machen.
Man soll etwas schmaltz lassen heiß werden, und semmel-bröcklein gewürf-
^ fclt schneiden, darein rösten, daran giessen eßlg und wasser, und cm

wenigyfeffer zimmet-staub und muscaten-blüthe,siedenlassen,doch nicht zu
lange, und darnach etwas buttcr darein legen.

1 c,. iLine silppe über gebratenes.
D3an soll etwas schmaltz lassen heiß werden, und eßig und wein dar-«
"^ ein giessen, auch zucker, zimmet und majoran daran thun, und sieden
lassen.

1'. lkitte suppeüver gebratene cappaun und rebbüner.
Man soll frische lemonien-schaalen kleinschneiden, oder hacken, und im
^^ wasser übersieden, daß sie nicht bitter ftynd, und qar wohl ausge¬
drückt, darnach das sauere vonlemomen daran drücken, und ein wenig

wein
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wein und wasser,auch pfesser,nagelein-staub und zucker daran thun,doch daß
die sauere fürschlägt oder fürgeht,darnachin einem pfänlein etwas schmaltz
lassen heiß werden, und einen löffel voll geriebene semmel darein rösten, und
das andere darein fchütten,und ein wenig sieben lassen; hat man nicht frische
lemouieN' so nimt man frische lemonien-oderpomerantzen-schaalen, und an
statt des sauern, rosen-eßig. . .. .^ .

il. Ememandel-brnheuberelttenreh-bucs.
tWan soll etliche semmelschnitten in etwas schmaltz rösten, fein braunlicht,
^ darangiesien halb wasser, halb wein, solches sieden lassen, durchschla¬
gen und mit Man gelben, auch gestoßenen zimmet,pftsser, muscaten-blü-
the, zucker, weinbeerlein, nagelein und geschnittenewandeln darein thun,
und wohl sieden lassen ^ ^ ^ ^^ ,

i? Hine andere suppe über cappaun und reh-keulen.
sWan soll schmaltz oder speck heiß machen, und einen guten löffel voll mehl
^" dannn rösten,frisch wasser und weindarein giessen,auch etliche wipffel
grün rder dürren roßmarin, odermajolan, auch kleingeschnittene lemonien-
schaalen; so alles eine weil gesotten hat, soll man eine Hand voll weinschär-
ling, daraus die kern gelöst seynd, oder ribes-beerlein darzu thun, auch pfef-
fcrund z,mmet>staub,und wanns zu sauer ist,zuckern und sieden lassen,da«-
nach über den cappaun und reh-keuleanrichten.

,4. Eine gute silppe über eine zunge.
lMansollewasmehlziemUchbraunin schmaltz oder speckrösten, daran
?^ wasser und ePg Mm, darnach mit zucker oder fasst süsse machen.und
einwenlgroßmarm,zimtt-undnägelemchaubdarzuthun,undsieden lassen,
über die zunge, so zuvor gesotten und aufdemruft abgebrannt ist, giessen.

15. Roßmarin-silppe.
«Man soll mehl in etwas schmaltz einbrennen,ziemlich braun, rindsuppe
2W daran giessen,den roßmarin klein daran Me/den,man muß muscaten-
blüthe darzu legen, und sied en lassen.

1 6. r°lä nKim/uPpenMmachen,
^ansoll das mehl wohl braun in schmaltz einbrennen, fleischsuppe, näg^

lein-pulver und ein wenig eßig darzu thun, und sieden lassen.
^ 1 7. Eine gute tömgs-suppe zu machen,
zick einen cappaun,er sey gesotten oder gebrathen: nimm das weisse dar-
^ von,und mach ein gutes geflossenes: nimm darzu ein halb pfund man-

deln.und eine schmollen oder das weiche von einer semel, zertreib das mit ei¬
ner guten halben kanne cappauner-suppe durch,und halt sie warm, bis man?
anrichten will; nick brodt, und laß aufeinem kohl-feuer wohlanlauffen, mit
Mersuppeundsubstantz/Undrichtediesuppedarübw; Mwregulierendersuppe
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suppe nimm brießlein,pistatzen, und nimm ausgelöste granat apffel. Will
mans besser haben, so nimmt man geflossene krebs-Mb, und kälbernen bra¬
ten fasst, und regulirtdie suppe darmit.

18 'Line suppe über hechte, eschling und febren.
Mnsoll apffel undzwiebel durcheinander Zar klein hacken und mit einer

Hand voll geriebener semel «n schmaltz oder speck rösten, nicht so viel,daß
nicht braun wird.darnach das schmaltz daraus drücken, hernach drey gesal-
tzene lemonien fein auswaschen,dle kern heraus lhun, und auch hacken,dar¬
nach halb wein und wasser daran giessen, das saltz vom fisch sauber abstrei¬
chen denselben in eineremdel oder schüssel legenund die suppe darüber gies«
stnauch ein wenig eßig darzu thun,wan der fisch schier gesotten, so muß mau
ihn würtzen mit pftsser,ingber,zimmet,muscatenchlüthe,faffranund zucker:
wann mans über fehren und eschling will geben,sollen die fische zuvor heiß ge¬
sotten seyn.

19. Cine gute suppe über hechte/ rutten und scheiden.
Wan soll zwey Hände voll zwiebeln schnittweiß schneiden,und Wasser daran
»^ giessen, gar weich sieden, den hecht abstreichen, und die suppe mit der
zwiebeldarangiessen,wannsverschaumt hat. einen guten koch-löffel voll
schmaltz darein legen,und wohl damit lassen cinsieden.undaröblichtzerstosse-
nenpfcfferdarju^un>darnach auftleba^ete schmttm anrichtm; also kocht
man auch die rutten und scheiden.

22. Nne calecutiscve suppe
zMimm eine gute milch, laß sie sieden, nimm auch ein wenig mehr milch-
"" rahm oder sahn,dann milch ist gewesen und thue unter den milch rahm
ein wenig weitzen-mehl, rühr es wohl ab, und wann die müch siedet, so gieß
den milch-rahm darein, und ein wenig zucker,und laß untereinander sieden:
darnach nimm weiß brodt,schneidees würfflich.rost es wohl im schmaltz oder
speck, legs indieschüssel, und gieß die suppe darüber.

21. Schrvarye brühe zu machen über einen karpffen.
ziede den karpffen halb ab in eßig, nimm darnach weinbeer-latwergen,

und treibe sie durch,nimm ein wenig zucker,zimmet, ingber,pfeffer und
wein, laß es aneinander sieden, biß es gar ist.

2l. pohlmsche suppe zu machen.
Drstlich nimm «bsen,seße sie zum feuer,nimm nachdem die suppe darvon,
^ undröst4odcr^schnittlein semmel, thus darein, schahl apffel und

bim, schneids zustückwn. rösts, thus darein, schab petersilgen-wur-
tzel, thus auch darein, laßwohl untereinander sieden, treibs darnach durch
ein sieb fein dick, hernach thus in einen tiegel, gieß ein halb maaß guten wein
darein,darnachdu viel machen wilst. gewürß mitzimmet,nmscaten-blüthe,
Pfeffer und sassran, leg eine lemoniedarein, laß also eine weil sieden, schau,

daß
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daß ein wenig säuerlicht ist von wein,brauchs hernach zu einem fisch,was fiir
einen du wilst.

2z. ^»echt'silppen gerecht zu machen.
AIo nimm ein, zwey oder drey stück hechte, darnach du viel machen wilst,
^^ backs im schmaltz oder speck, und schabe petersilgen - wurtzel, undbacks
auch im schmaltz, daß sie fein bräunlich werden, und rost ein oder zwey sem-
inel-schmtten fein gelbliche, auch etliche wandeln geschält und gebraunt,
als wenn du kosten oder castanien wolst braten, gieb acht, daß sie nicht rau¬
chig! werden, und tbue die wandeln klein flössen, wenn sie schier geflossen
stynd, sothuedengebackenen hecht und petersilgen-wurtzelauch darzu,stoß
wohl untereinander, und setze alles zusammen in eine lautere erbis-suppe,
laß einen sud thun, schlags darnach durch ein sieb, fein in rechter dicke, alS
wie eine durchgeschlageneerbis - suppe. oder wie ein dünnes gestossenes, ge-
würtzmitpfeffer-undingber-staubMuscatenMüthe, saltze es recht, laß also
sieden, schau, daß es fein brauulicht wird, nchts darnach auf eine gewürff-
lete semmel an, die im schmaltz geröstet ist, und brenne etwas schmaltz oder
speck darüber, und streu ein wenig pfeffer darauf, so ist es recht,und fertig.

24. Qeeds/uppe zu wachen.
M'/mm krebse, schale sie, und thue das unsaubere hinten und vornett dar-
"^ von, stoß sie wohl in einem mörsel, und treibs durch mit wein, nimm
mehl, und röste es im schmaltz, und giesse die durchgetriebene krebse darein,
thue daran zimmet.saffran und zucker, laßes sieden, streue trisanet in die
schüssel; du magst auch krebse sieden und schalen, und die darein legen.

2 5. Eine Fute silppe von baws lung«.
lmm eine kalbs-lunge, hacke sie klein, giesse wem daran, und zucker,

laß es sieden, drücke es alsdenn durch, richte es über emseöHetes
brodt an.

2 6. Eine brühe übereine im eß/^esebolytesiböpsbeule-
W'imm eine schnitte rocken brodt, We sie wchl, nimm auch knoblauch,und
'"^ siede denselben in einer fieisch-bruhe, drücks mit dem brodte durch,thue
ingber, pfeffer, nägelein, und ein wenig zucker daran, laß fieden,giesse es über
die geweichte schöps-keule.

27. titronenbruhe^u machen über reb, und hasel-hüner.
Wimm ein wenig fieisch-brühe, ein wenig malvasier, ein wenig trübes aus
^^ der brat-pfannen,zucker, zimmet, cardemomlein,ein wenig pfeffer,
muscaten-blüthe, nimm die citronen, drücke den safft in die brühe, wenn du
schier anrichten wilt, schneide die schalen klein, übersiedsinwasser. daß das
bittre davon kvmt, laß miteinander sieden, richt es denn über die hüner an.
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l8- Citronen- suppeaufgebratenes,
brenne eine gute rindfleisch - suppe ein wemg ein, und mache sie mit saff-

ran etwas gelbe, würtze sie auch mtt Pfeffer und muscadblüthe, gieß
wein daran, oder von einer limonien den saffc, zuckcrs,vls süsse lst, daß es
doch ein wenig säuerlich bleibe, hernach schneide cltronen längucht darein,
nimm Beben und wetnbeerl. in, oder kleine rosinen darunter, Ich sieden, bis
eine dicke suppe wird, gleß alsdenu aufdas gebratene.

2z>. lkine welsie limonien brüh über hüner oder sseisih.
limmweiß brodt, bahe dasselbige, und sieds in einer fieisch-brühe, drücks

durch nimm mehr fielsch-brühe, ein wenigwein, llmouien,milch-rchm
oder sahne, ingber, pftffer.muscat blüthe,cardemumlein, lasse die hüncr oder
fieisch-brühe darein sieden, thue auf die letzte schmaltz daran.

ZQ. Eine kräffrige erbw suppe.
^reib die erbfen durch mit fleischchrühund gutem nulch-rahm oder sahne,

thue butter, zuckerund geschnittenewandeln daran, cm wenig Pfeffer,
laß sieden, richts über gebahete femmel an, streue wembeerlM oder kleine
rosinen darauf.

? i. Eine brühe über einen haast«.
Mimm butter, laß heiß werden, thue darunter wein-eßig,nägelem,ingber^

Pfeffer, zucker, ttrsch latwerae dara/,, las sieöcn, Hue auch maudelu und"
weln-beerle/n daran, u»i> nchts über den baasen.

^i. <Lin brühlein über mayelein und lederiein.
Mimm cmm apffe!, schneide chn wie rüden, rost ihn im schmaltz oder speck,
"" nimm ein wenig fieisch-brühe, gerbst semmel-mehl, süssen wem, mach
es mit g würtz nach deinem gefallen, gelb oder schwartz.thue zucker.mandeln,
wein-beerlein oder kleine rosinen daran, laß siede«, rlchts darüber,

z; iliine weist! brühe über hüner oder c«'ppaunen.
^toßmandeln reib einen kreen oder meerrattich, laß ihn einen <ud thun

m einer hüner-brüh, nimm darnach die wandeln samt dem kreen oder
«eerrättlch, treibs durch doch daß nicht zu dünne wird.gleß ein wenigrosen-
wasser daran, oder citronen-safft, laß einen sud thun, gieß über die hüner.

44 Grüne brühe über die hüner.
simmVunekr<luter,roßmarin,majoran, petersilgen, zerhacks. treib es

. ., durch mit wem, thue iugber, musealen-blüthe, zucker daran, auch
fielfch-bruh, lchsieden,gießüber die hüner

;5 ^meweirel oder klrscb sllppeznmacben.
, iede dieweirel oder kirfchenwohl, und treibe sie durch, thue diekerndar-

von, thue wein daran, zucker oder Honig, und gewürtz; du darffft sie
«der mchtzu s-hr sieden, thueem wenig geriebenen pfeffer-tuchendarunter,
bähe scmmel>schmtten,legestemdieschüssel, richte siedarüber.

zs.iLine
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z 6. Hine taß - suppe zu machen.
N?imm einen guten holländischen laß, zerschneid lhn. gieß finsch-brüh dar-
"^ an, laß sieden, thue eyer daran, ein wenig rahm Mr Mtlch'sahne, ftss-
ran, undwenlg butter, richts über ein gebahetbrodtan.

, 7. Eine andere käß suppe
cssimm ein Viertel-Pfund parmasatl-käse, reibe ihn, und siede ihn in 3 seidel
*" wasser, alsdenn sephs durch em sieb, darnach nimm «u wenig zwiebel,
röste sie, nimm von zwey oder drey karpften milch, laß solche msalß-wasser
übersieden,würtzesmitmuscaten-blüthe,lngber und Pfeffer, gilbsmitsaff-
ran, richts auf gebähete semmel-schnitten an, mach auch verlohrne eyer
drauf, leg frische butter darem, und laß aufder schussel ein wenig sieden. .

,8. Eine Haber-suppe zu machen
(Nimm einen löffel voll haber-mehl,das röste wohl im schmaltze,giesse fleisch-
^^ brüh daran, und drucks durch, bähe brodt, und richts darüber an, gieß
auch ein wemgeßig daran. ^ .

;p. Muschel ^-ppe.
c«?imm schmaltz in einem tiegel, laß es heiß werden, schneide zwiebeln und
^^ grüne petersilgen, samte»n löffll voll mehl, alsdenn röste alles zusamen,
gieß wein daran, zernebeile« Pfeffer und llägclein, 2 löffel voll baum-öl und
butter, wasch die muscheln sauber im wem aus, siede sie in dieser suppe.

40 Mujcbel suppeaufeine andere mamer
(laßdas schmaltz heiß werden, röste brodt - brösel und knoblauch, gieß wem
^ daran, gchvffemnpfesser undnagelein, baum-ölundbutter, wasch die
Muscheln etüchemchUm wein aus sieds m oblger suppe.

4>. Lva'fsir Ierste
lV? imm eine halbe kanne gute fteisch-suppc m eimmHafen oder topff. schlag
^" vier eyer darein, etwas weniges musealen-blutheund nagelem, rüßrS
wohl ab setze das haftlein mit obiger suppe in einen tlegel nnt siedendem was¬
ser damit das wasser bis an den rand dev Hafens gehe, laß also gute drey vier-
trl'.stulldn sieden, bls es wle eine sulße oderMllerte werde, alsdenn nimm
einen löffel, laß die suppe abrinnen, das übnge richt aufeme schussel an.

41. Eine suppe »ber die ocbstn äugen.
c>?imm wein und wasser, doch daß der wein ein wenig vorschlagt, laß in et-

sene« zimmct, und ein weniMuscadblüthedaran gllbs, laß sieden, schütts
alsdenn über die ochftn-augen.

4z wclndecrleln. oder kleine rosinen silppe.
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stoß wohluntereinander, treibs mit dem vorgesottenea wein durch ein rei-
terlein oder durchschlag, und legezucker und ingber darein, so du wilst, kanst
du auch nagelem darein nehmen, klopffs wohl ab, laß. emwenig sieden, her¬
nach richte es über gebähte semmel-schnittenan.

45 Eine pisiayien-juppe.
Wrstlich nimm semmelMmoll^n^weiche sie in wasser,alsdennlumm zwan-
^^ tzig, mehr oder weniger, ptstatzien, von welchen dle häutletn abgezogen
seyn, wie man diemandeln abziehen thut, stoß die semmel-schmonmoder
krume undpistaßien in einem möcsel wohl, denn treibs mitemer capaun-
suppe durch, laß sieden, und richts aufgebähte semmel-schnittenan, oder oh¬
ne solche, nach gefallen.

45. Suppe und geflossenes von fijcben.
simm fische, welche schön feist oder fett seynd, brate sie, alsdenn thue sie
' in einen mörsel mit gräten und haut, stoß mit gebähten semmel-schmt-

ten.treibs durch mit erbis-suppe, und mehrern theil guten wein, zuckers und
würtze es, laß sieden, richts denn aufgebahte semmel-schnittenan.

46. Gegossenes von gesottenen hünern.
VUöste einw:nigmehlin schmaltz, uimm gesotten hüner-fteisch,stoßes wohl
"^ mit der hüuer-brüh durch, samt dem gerösttn mehl, thue muscaten-
blüche daran, laß einen sud thun, r/chts über uebHte semmel a/l.

47 Ge^o^nehl/nee oder capaun - suppe.
'Mimm gesottene oder gebratene hüner oder cayaunen, stoß sie wohl in ei-
"^ nem morste tteibömttem« kräftigen fleM-suppe und wein durch,
thue es meine Pfanne, klopffs wohl ab, legeingber und saffran daran, laß
sieden, rost kleine semmel-bröckleinoder g backene erbsen, thusin die schüs-
ftl, gieß das gestossenedarüber, streue zimmet und muscat-blüthe darauf.

48. Schwarye suppe ooer Pfeffer über schmeinen-
wildprät.

Miede das fleisch bey zwey pfund oder mehr in wasser, saltz es, das recht ist,
"^ alsdenn nim die abgesiehene suppe, thue zweypfund zwetschken, 2 oder
zlöpffe zwiebeln, petersilgen-wurtzel, 3 schnitte gebähtes brodt darein, laß so
lang?Wen, bis daßmans wohlkan durchtreiben, wenns durchtrieben ist,
brenns «»wenig ein, schütts in einen tiegel, thue nckglein daran, daß sie vor-
sch'agen, säuersmiteßig, nachdem du es sauer wilst haben, zuckers, daß es
genug i't,lag Ms zusammen sieden, wenns eine gute weile gesotten hat, so
lege das fleisch auchdarzu, und laß es wiederum sieden, bis daß es genug ist.
N3il t du ein pfefferkuch zelten darzu thun, so treib einen guten schwartze«
Pf. fferkuchen-zeltenmit etzigwohl ab, und laß ihn wohl sieden.

49. tLine gelbe pfefser» brühe.
limm semmel-mehl,treibs mit fieisch brühe oder mit wem durch, man
^ tan
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kan jedes halb nehmen, thue saltzund schmaltz daran, gilbe wchl und laß sie¬
den, bio es dlcke w»rd, thuewem-beerleinund geschnittene wandeln daran.
Diese pfeffer-brühe kan man über «Mbrih. tüchlein. und sonst viel andere
lachen gebrauchen, thue auch zucker, ingber und Pfeffer daran.

^c». Sarttellen-suppe aufgebratenes.
Wimm sarttellen, sobleldumeynst,daß du wllst suppemachen, waschesie
^" wohl aus. und thue dentückgraddazvon,laß etwasssnsche süssebuv
ter bey gleichen zwey eyern groß warm werden, lcgdie ausgewaschenen san«
tellen darein, laß ein wenig sieden, nimm von emer frischen llmonien den
fasst, em wenigpfesser, muscaten-blüth,wenn alles untereinander gesotten
hat, so treibe durch ein sieb, daß die kleinen graten darvon kommen, gieß die
suppe ausdas gebratene, es sey was es wlll.

s l wie man die suppe mit weisien »üben macbt.
ßan nimmt blauen kohl, sauber gereiniget und gewaschen, zwey Hand voll,
^ zwey weisse rüben geschalt und blätter-weiß geschnitten, zusammen in

einen topss gethan; man giest daraufsicdendes sauberes wasier.man lav es
sieden etliche sud, alsdenn giest man das wasser darvon,und giest ungelaitze-
ue ftelsch suppe daran, aledenn last mans wieder sieden, bis alles gantz weich
ist, von dieser suppeglest man die speciesden dritten theil eines seidels, man
M es sieden etliche sud, hernach abgesiehen, und warm gettuncken.

5 l. 23lane kohl - suppe zu machen.
Mberbremevlauenkohl. schütte die suppe darvon, gieß gute rindfieisch-
^^ suppe daran, und lege zucler-cand darein, bis es susse genug ist, laß sie¬
den, bis es fertig, gieß es mit einem eyerdotter ab.

5?. Fasten «suppe.
HMimm gesottenen karpssen-rogen, hechvleber, legs aufgebauetesemmel-
^^ schnitten in e»ne schussel, gesottene schnecken klein zerschnitten, leg auch
ausgelöste krebs - schwäntze und scheeren darauf, Me/ne gute^ erb«s>suppe
darüber, butter und gewürtz, und laß es einen guten sud thun.

54- Rüben, silppe.
W chale erstlich die rüben, schneide sie zu blatlein, überbrenns, damit das
^^ bittere darvon komme, gieß eine'gute ungesaltzene rindfieisch-ftppe
daran, und leg weissen zucker-cand darein, nachdem du es süsse haben zivilst,
laß nicht lange sieden, und seyhe es durch und giebs zu trincken-

5 s. Gersten - sihleim/ so wohl siarclet-z
^usgelesene gerste nimm, wasche sie aus neun wasser, thue es in einen sau-
^^ bern tupff, lege einecappaunerckeuledarzu.gieß eine gute rinds-sippe
daran, laß sieden, bis das fieisch zerfallt, hernach thue es in einen saubern
mörsel, zerstoß gar wohl, schlags durch ein sieb, ist es zu dicke., sieß ein wenig

ftoo 3 lind-
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nndfleisch-suppe darein, nimm eyerdotter, und ein wenig butter, laß sieden,
«lsoennnchtsan.

5<». 'Lin anderer gersie«, schleim furdiekranclett.
AUann du gute gersten hast, so wasche sie wohl mit kaltemwasseraus, ie
«^ öffter du sie abwaschst, iebesser ist es, denn laß sieden, wennsieeiuwe-
«jg gesotten, so schütt das wasser wiederum darvon, laß die gerftenwohl tru-
ckcn werden, nachmahls gieß eineträffttge suppe daran, laß so lange sieden,
daß du sie durchtreiben kanst, wenns durchtrieben ist, leg butter und gmürtz
darzu, laß wiederum ein wenig sieden.

Von allerley koch' brey- und mühsern.
5 7. Ein gutes citronen, koch oder muhß.

simm grosse citronen fünff oder sechs aufeine schüssel, schneide die scha<
len gantz dünne herab, hernach reibe die citronen bis auf das saure,
thue das welsse geriebene in em tuch oder sacklein,brenns<tlichemahl

mit einem saubern sledenden wasser ab, und gieß allezeit wieder ein frisches
darauf, und drücks wohl aus, bis alle hartigkeit völlig weich ist, trucknces
denn gar sauber und wohl ab, stoß es m eincm steinern wörsel gar klein,
nimmH machemMbMndMiler, gieiinach bednncken önrch ein mit ro¬
ther färbe enigwelchtestüchleinwasserdarauf, laß zu einem mmUch dicken
iulep stedm, MdenntM d« twu gcsto^ene cnroum darein. und laß es
sieden in rechter maas und rühr es mit einem lemomen-saffcnach belieben,
und es muß gleichwohl noch dicke haben, wie eine andere latwergc zu einem
koch oder brey, hernach wenn es kalt lst, sommmes meine saubere schüssel,
und nimm von sieben oder acht eyern das klare, rühre das koch oder muhß
wie qultten-koch, eiüegantze stund, muß das eyerklar in einem töpstein gar
wohl abgerüort werden, und lmmer eln oder zwey löffel voll zugössen thue
auf dle leßl klem geschnittenecltronen schalen, dlemcht bitter seyn, hinein,
thue es in cme silberne oder blecherne geschmierte schüssel, back es wie das
qmttm-kochooermuhß, es laufft schön auf, mandarfkem relffnehmen, so
istesgenchtundgut.

;8- Das Zuee p'ssayien bock Oder bre'f.
zWimm einpfundpistatzien,auchzuckerinein decken, lautereden zucker,

schütte die gestoßene pistatzleu hl.lttn, tmckne es ab, die pistatzieu müs¬
sen vor mit splnat gefärbt styn, und gerührt wie ein mandel-muhß, so offt ein
ganßesey, so osst einduttcr. und gerührt, blsdterechteMehat. undalso
backe», zwöiffcyer, sechs gautze, sechs dotier, wen» es aber noch zu dicke ist., so
nimm noch zwey eyer-dotter mehr.

?9.Arebs
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