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BLEBRBEE GRREREER
JWon allerhand fuppen,

1 Bine gute mandel-fuppe 31 machen.

gfollen gar Fleine bereitete mandeln genomimen tvers
€%/ ven, bernach follman im frifben waffer geweidyte femmeln
C

o

bl ausdrucen, und unter diemandeln fiojjen, und mit ge-
fottener wafer oder fleifch-fuppe durchtreben, dap es eime
\ dicte mandel-mildh wird 3 davnadh foll man es jucern, und
eirten fud thun laffen, weil s fiedet, mit dent (ofel wobl flopffen, und folche
auf aebabte femel-{chmitten anvichten. MWenn man will, Dag diefe fuppe niche
ftopffen fol, fo Eanman ein wenig weigene Eleibem int wafjer odex fuppe fies
Dent, und folche mandeln mit durdptreiben, inweldem fall man es aber niche
ntit juder anmadben darif.
5. SchmalgAuppe von mautachen eder moechels.
'.,S.:‘etbmt fauber gereinigte maurachen, fchneidet dibersmwerd eines meffess
vikens dide vingel davaus, thurs ineinen hafen oder topfy, {hueidet
peterfilgenund bertraw daru, pfefier und falg, gieft varauff dreyoder bice
{chdff « 10fFel ol gute fieifch-fuppe, lafts Davein ficden, alddann fhneidet et
ywas weniger als 3u tiner fhmale-fuppe rodenes brodt auf, und vidtet die
gefottenen maurachen darauff an, die fuppe mugnicht jutruden aud nicht
sunag fepn, darnad) den fhmals beif gemadyt, Davuber gebremus, und ein
wenig gepfeffert.
3. {Bine [uppemit Eleinen vogelein.
@’gan foll rocfenes brodt auffidhmeident, wic su ciner fhmals - fuppe, eine
% qute rindfleifch-fuppe dariber gieffen, und laffen eintrudnen, bhernady
ie Eletnen vogelein fein fafftig abbraten, wnd auf dagbrodt gelegt, und i
{chmalts wobl gerdftete iebeln darauf leden, preffern und einwenig mit efs
fig befprengen, darnadgareinen heiffen fhmalg daruberbrennen.
4. Diejager-fuppesumaden. .
&-}Ean foll Baug-brodt aufijhneiden, wiesu ciner fhmals-fuppe, undin et
& nte fchriffel vichten, darnadh foll man bon einem braten, e fep Fdlbern,
{chopfen oder wildprds, etwas gar Flein bacen, und auf das brodt ftrdues,

Bernady wicder eine lage brode, und wicder gebadten braten, bif die churifel
Nnn 3 foll
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o1l tirD, bacnad eineheife fietfd-fuppe davauff gieffen, daf s naf wird,
umd beif fchntale odee fpect davaufbrennen ; manmu§ aud swweilen cin
wentg wfeffer davswifchen frduen, und alfo auf den tiid aeben, ift gar
gut.

. 5. ®ine gutebieefuppe.
Sgan foll gutes bier nehmen, und wann e8 gar bitter und fard i, mit
~ yoaffer mifdhen, und darunter vier epev-dotter einribren, undbernadh
gute milch-fabne oder rabm, aifo wobl mit enander ablopffen, und ficden,
und wait mans will ancichten, ein gutes fridlein butter davein jergeheniafs
fem,und das brodt, davaufmans anrichtet, geroiiefielt fchneiden,
: 6. Ycin-{uppen 3u macben.
man oIt firffen und fonft quten wern nebnren, und davunter groeen Ioffel
toll frifch waffer drey oder bier eyer-Dotter, und firfent mild-rabhm odee
fabne alfo wobl abritbren, darnach etwas fhmals in einer pfane wobl warns
machen und die fuppe davein fhitten, sucter, mufeaten-blitheund fafiran
Darein thun, und wohlden pierdten theil laffen einfiedens diewein-fuppen
feynd gax {hadlich, wann fie micht wobl gefotten fepu, feynd audy micht gut.
_ 7. Einewein juppe mit rabm.
%nﬁ Balb tweint und halb milch-rahm oder fabne, drep eper-Dtter, sudfer,
" weinbeerlein oder Fleine rofinen,faffcan, laf an etnauder fieden, rids
3 uber ein gebdbetes brodt an.
8. Eingutes flipplein tiber gebratene blinee.
§R o foll etvoas fdmals Lafjen fei® werden, und gucter Davejn rofien, baf
¥ o gleich hartroird, Darnach waffer davan gieffen, mufcaten - blitthe,
pfeffer,ingber und simmet, und ein wenig deriebene fenmmel Darsu thun, und
fieden Iaﬂgen. und darnach frijde lemontenchaalen daran fdweiden, und
nimne fieden lafjet.
o Cin fiipplein Gber die gefottene fifche 3u machen.
ﬁemr foll etwas {hmale laffen beif werdem, und femmel-brodlein geroiirf
folt fhneiden, darein raften, daran gieffen efig undwaffer, und cint
wenigpieffer simmet-ftaub und mufeaten-biithe, ficdenTaffen,doch nidye ju
Tange, wnd dacnach etrvas butterdarein legen.
10. 1Bine fuppeiiber gebratenes.
@l‘éan foll etwas fchmals laffen heiff rerden, und efiig und yoein Dars
Laf eitt gieffen, aud) sucfer, simmict und majoran daran thun, und ficoent
affen.
1. Pine fuppelibet gebratene cappanun und rebbiner.
man foll frifche Temonien-{aalen Elein fhneiden, oder hacen, unditm
~ waffer iberfieden, dagfienidht bitter feynd, und gar wobl ausges
driift, Dacnad) das fauere von lemowen davan drinfen, und ein wenig
ein
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weits ind waffer,audh pfeffer,ndgelein-fraub und jucer davan thun, dodh dag

die fduere flrfchldgt oder flivgebt,darnad iweinem pidilein etwas {hmalg

Faffen heif weeden, und einen 1offel voll geviebene femmel daveinvditen, und

Das andere davein {chirtten, und ein wvenig feden Iafen; bat man nidt frifche

Yentonien, fo nifiet man feifche lemonicn-oder pomeransen-fdaalen, undan
ftatt es fauern, rofensegig. e

1z a&immmgb:[:b_rube uber einen veb:bug.

\an foll etliche femmrelfchnitten in etraé fhmalf vdften, gﬂl braunlidt,

% davaigieffen hald wafier, halb wein, foldyes fieden laffen, dDurdbichla-

acn und mit faffran gelben, gud)‘geﬁoﬁ'em_n stmmet, pfeffer, mufcatensblis

the, sucer, membeerlein, ndgelein und gefdnittene mandeln davein thuw,

und woh) fieden laffen 5
13, 1Eineandete fuppeiibet cappaun und tehotenlen.

gﬁan foll fchmals oder fped Deifi machen, und einen guten [offel doll mepl
'+ pavinn eoften, feifd) voaffer und weindarein giefien, aud etliche wipfel
griin cher dirvren rofmarin, odermajoan, auch Fieingefchnittene lemoniens
fchaalen 3 fo alles eine weil gefotten bat, foll man eine hand voll weinfddrs
ling, daraus die Fern geloft fepnd, vder ribes-beerlein davsu thun, audh pfef:
fer-umd gimmet:ftaub,und wanns ju fauer ift sudern und ficden laffew,daxs
nadh itber den cappaun und veh-Feuleanrichten.

14. Bine gute fiippe tiber cine3unge.
man folletroas mebl siemlich braun in fdhmal oder fped voften, daran
roafier und eig aiefien, davnad mit uder oder fafft fiifje machen, und
einvenig rofmaringifetamd ndgelein-ftaud darsu thwn und ficdenlajien,
fiber Die sunge, fo ubor gefotten und aufdem vuft abgebraunt ift, giefen.
15, Rofmarinfuppe.
man foll mebl in etras fd;nml? einbrennen, siemlich braun, rindfuppe
daran gieffen,Den vofmarin Elein davan fcpneiden, man muf mufeatens
Bliithe davsu legen, und fied en laffen.
16. T15 glein-fuppen su machen.
man foll das rrebl wobl braun in fhuralf einbrennen, feifcbfuppe, nage
(ein-pulver und einwenig efig Darsu thum, und ficden laffen,
17. $Bine qute Bonige-fuppe 3u madpen.
%iﬁ: cinen cappauin,er fey dejotten oder gebrathen : nivm Das weiffe dars
pot,und mad ein gutes geftofenes ¢ nintm darsy ein baib pfund man-
deln, und eine fchmolenoder Das weiche vou einer feimel, sevtreid Das mif ei-
nex guten balben Fanne cappauner-fuppe durdh,und balt fie voarns, bis mang
anridyten will ; nifit brodt, und laf aufeinem Eobl-feuer woblanlaufen, mit
guter fuppe und fubftang, und vichte die fuppe dariber ; :umr:gulierz‘_n per
uppe
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fuppe nintitt brie@lein, piftagen, und nimm ausqeldfte geanat-dpfel. Wil
mans beffer haben, fo nimme man gertoffene Ecebs: jard, wnd Edlbernen bras
ten-{afft, und regulivt die fuppe Davmit.

1§8. Eine juppe uberbecbee, efchbling und febren.

Ban foll dpifel undwiebel durcheinander gar Flein bacten, unbwit einer
**** hand boll geriebener ferirel in fhmal oder fpect roften, nichtfoviel, daf
nicht braun wird, darnady das fchmals davaus driden, Hernad deey gefal-
gene lemonien fein auswaihen,vie Fearn beraus thun, und aud) hacten, dars
nad) halb wein und wafjer daran giefien, 0as fals vom fijcdh fauber abiteeiz
chen, Denjelben in eie vemdel oder fehitffel legen, und die fuppe dariber gief:
fen auch einwenia efig darzu thun,wai der fifdh fchier geforten, fo muf man
ibn woiirsen mit pfeffer, ingber, simmet, mufcaten-blithe, faffram und jucter:
mann mans dber fehren und efchling will geben, follen die fifche suvor heif ges
fotten feym.

19. Cinegute fiippe (iber bechtes rutten und fcheiven.
man_fau ey bande voll gwicbeln {hnittreif fhneiden,und waffer daran
™ dieffen, gavweid fieden, den becht abftreichen, und die fuppe mit der
stoicbel Daran giefien, wanns verfchdumt bat, einen guten Foch-1offel voll
fdbmalfs davein legen, und wobl damit lafien cinfredeir und groblicht jerftoffe:
nen pfefier barsuthun,darnady aufgebabete fbnitten anvichten; alfo focht
man auch Pie cutten und fdeiden.
20. Eine calecutifthe fuppe. 4 :
mimm eine gute mildh, (af fie ficden, nimm audh einweniq nrebr mildhs
rabmoder fabn, dann milch ift gewefen und thue unter denmildh-rabns
eitt yoenig weien-nebl, vube es wobl ab, und wann die mildh fiedet, fo gief
Den mildh-rahm darvein, und einwenig jucfer,und laf untereinander fieden:
Darnady nimm veif brode, {dhneide es witr Flich,edft e reohl im fdmals oder
fpect, Iegs indie fchuffel, und gief die fuppe darliber.
21. Scbhwarge briibe 3u macben ibereinen Earpffen.
%‘iebc denfarpffen balbab in efig, nimm daxnadh weinbeer- latwergen,
—wnd treibe ffe Duvch, nimmne einwenig sucker,gimmet, ingber,pfeffer und
wein, lafies aneinander fieden, bif es gar ift.
TN 22. Poblnifche fuppe sumachen.
@jﬁrﬂht‘b nimng ecbfen, febe fie sum fewer, nimm nadydem die fupype darvon,
= und réﬂq.ﬂbttj {dnittleinn femmmel, thus darein, fchap!l dpffel und
birn, fchneids su feisckiein, rdfes, thus darein, fhab peterfilgen-wurs
Bel, thug auch davem, laBwobl untereinander fieden, treibs darnadh durch
einfieb fein dict, hernach thusin einen tieqel, gief ein halb maaf guten wein
darein, darnach du viel machenwilit, qerofirs mit jimmet, mufcaten-blithe,
vfeffer und faffvan, Jeg eine femonie davein, 106 alfo eine weil ficen, fd;bauﬁ.
f
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vaf einwenig fauerlicht ift bon wein, brauds bernad ju einem fifch, was fiie
einen duwilit.
23. deche s fuppengerechr sumachen.

%ﬁu nirm ein, groey oderdrey fild bechte, dDarnadh du viel machen roilft,

bads im {chmalg oder fpect, und fchabe peterfilgen - wurgel, und baks
auch im fhmals, dag fie fein braundich werden, und roft ein vder sroey foms
mel-fchmitten fein gelblicht, audy etliche mandelnr gefchdlt und gebraunt,
als roenn du Eoften ober caftanien wolit braten, gieb adbt, daf fie nicht raus
chigt werden , und thue diemandeln Elein fiofen, wenn fie fchier geftoffen
feond, fo thue den gebacfenen becht und peterjilgen-iwurgel aud darsu, ftof
soobl untereinander, und fefe alies sufammen in eine lautere exbis- fuppe,
Iagcinen fud thun, fdlags darnaddurd ein fie, fein inredter dide, al8
wie eine durchgefchlagene erbis - fuppe, ober wie ein dunnes gejtofienes , ge-
wiirs mit pfeffer-und fngber-ftaub, mufcaten-bluthe, falGees recdht, laf alfo
fieden, fchau, Daf o8 fein braunlidt wird , richt8 darnad) auf eine geroirefi-
fete femmel an, dieim fchmale gerdftet it , und brenme etwas {hmall oder
fpect Daviiber, und fiveu einwenig pfeffer darauf, fo ift ¢8 vedht, und fertig.

14. Beebs  fuppe 3u machen.

& intm Feebfe, fcbdle fie, und thue dag unfaubere hinten und vornent dars

von, ftof {iewobl in einemmorfel, und freibs durdy) mitwein, vimm
mebl, und vofte e im {chmale, und gieffe die durdhgetricbene Frebfe darein,
thue Davan simmiet, {afivan und juder, lafes fieden, ftreue trifanet in die
fchirfTel 5 Dumagit aud) Erebie jieden und fchalen, und die davein legen.

25. Eine guee fuppe von Balbs . lunge.
AR mnt eine Falbs-lunge , bade fie Elein, diefie voein davan, und ju der,
i laf 8 fieden, driicke e8 alddenndurd), rvidyte e8 uber el gebdperes
toot an.

26. Bine bribe fibet eine tn cfig gebaigte ftbops Eeule.

§Rimmm cine fchnitte roden beode, B fie mwobl, nintm audh Enoblaud und
{iede Denfelben in einer fleifdp-briube, dructé mif dem brodte durdh thue
ingber, pfeffer, ndgelein, und einwenig guder daran, lag fieden, gieflees abey
die geweichte {chops-Feule,
17. Citvonen bribesn machen dbet rebs und bafelbiiner.
§[Qintm ein wenig fleifch-bribe, einwenig malbaficr, einwenig teiibes qus
Der brat-pfanmnen, sucer, simmet, cardemomlein, ein wenig pfeffer,
mufcaten-blithe, ninm die citronen, driiceden fafft in die briibe, wenn du
fchier anvichten wilt, fchneidedie fchalen Flein, uberfieds in waffer, dagbdas
Bittre daven Fosint, [af miteinander ficben, rtcbgi gﬂm uber Die himer an.

28.Cis
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23. Citronen - fuppe auf Qebratencs.
Rrenie eine gute rindieifch « fuppe e wenig e, und made fie mit faffe
ron etvoas gelbe, e fie aud mit pieffer und mufcat-bluthe, gie
wein davan, oder bon einer limonien dei faffr , guders, bis fuffeift , dages
dod ein wenig fiuerlich bleibe, bernach fhneide citronen Wnghdht darein,
nimm gibeben undweinbeerl. in, vder Eleine rofinen davuntey, lagjicden, bis
gine Dicke fuppe wird, gref alsdenn aufdas gebratene,
29. Eine weiffc limonien-brib iber hiiner oder fleifch.
&%imm voeifi brodt, babe daffelbige, und fieds in einer fleifch-brithe, drird's
burdh. nimm mebe flerfdybrube, ein wenigwein, fimonien, mild-vahm
odet fabue, ingber, pfeffer,mufcat-blithe, cardemomlein, laffe dic biney odee
fleifch=brube darein {ieden, thue auf die este fhmals davam.
: 0. Eine Eraffrige erbis - fuppe. L
%mﬁ dicerbien durch mit fleifch-briih und gutem milch-rabm oder {abue,
thue butter, uder und gefchuittenc mandeln daran, cimwenig pfefer,
Tafi fieDen, ridhts (ber gebabete femmel an, fireue weinbeerlein odex Fleine
rofinendavauf,

—

_ 1. Einebribeiiber cinen baafer. -
[imm butter, laf beifi werden, thue darunter wein-efig, ndgeleimingber,
” pfeffer, sucter, Firfb-latwerge daran, Iag fieden, thueatid mandeln und
weiti-beerlein daran, und ridpts tiber den haafen. :
: 32. *£in brablein fiber mageletn und leberlein,
?@m\m cinerapfiel, {dneide thn wic vitben, toft tbn im fhmalf ober fpect,
nimm ein wenig fleifh-britbe, geroft femmel-mept , flaffen wein, madh
6 mit g-witr§ nad deinent gefallen, gelb vder {dywarg,shue gudes, mayudeln,
yein-becrlein oder Eleine rofinen baran, laf fieden, ridhts daruber.
33 #Eine weiffe briibeiber biinet oder cappaunen.
ﬁtpﬁ mandelit. veib einen Preen oder meerrdttich . lag ibn einen fud thum
g ciner bunee-brith, nism darnady die mandeln fams dem Freen vder
meerrdtti, freibs durd) doch dag nicht ju ditnme wird giek ein wenigrofens
wafjer davan, oder citmmmgaﬁr, laf etnen fud thumn, gieg itber die bitner,
: ¢ 34- Briine brithe (tber die biiner. .
mtmm qeitme Erduter, rogmarin, majoran, peterfilgen, gerhads, treibes
. Durch mitwein, thue ingber, mufcaten-blithe, suder davan, aud
feifdh-brith, Lo fieden, aieh iaber die himer
. 35 ‘Eineweirel - oder Eirfch < fippe sumachen.
y ieDe Dietveirel odee fefcherrroohl, und treive fie dued, thue dieferndars
bon, thie vocin daran, jucter vder bonig, und gewirss du darfit fie
aber nicht ju f:be jieden, thue einwenig gericvenen prefiec-Fuchen dacunter,
babe feinselechnittem, lege fie tudie (difer, vicpte jie daribec. 2y
: 36.4Eine



Roch: Blid}. 477

. | 36. Binebifi - uppesumachen.
g'tlmm eitten guten hollandifhen Fas, serichneidibn , gied fleifch-brih daps
an, [ag ficden, thue eperdaran, em wenig rabm odcx mildyeahne, faffs
ran, undwemg buttey, vidyts dber ein gebdbet brodt an,
' y7: Eineandere Edf - fuppe.
gimmt ein Diertel-pfund parmafan-£dfe, veibeshu, und fiedein in 3feide
- waffer, alsdenn feybs durh e fieb, darnach nimm ein wenig swiehel,
Thfte fie, v von giwey oder drep Eavpfen wild , lag foldbe in fuls-wafee
Gberfienen, wurs esmit mufcaten-bluthe, ingber und pfefier, gilbé mit faff
ran, victs auf gebdpete femmel - fdnittenan, mad auch veriobrne epey
prauf, leg frifche butter Darein, und lag aufder chuffel cinnenig fieden, |
13. #Emebaber: fuppe sumachen.
g‘fimm cintent I0ffel voll baber-mebl,das rofte wobl im {dmalbe gieffe fleifdy-
brihdaran, und drucs durd), babe brodt, undridts vavitber an, gieh
audh ein wenigefiig davam.
. 39. Muftbe fuppe.
ER"“‘“ {chmalfs ineinem tiegel, lag es Peif werdent, {Hreide avicheln und
geiine peterfilaen, fame em [offcl boll mepl, alsbenn vofte alles jufariren,
gicfivocindaran, gecriebenen pfeffer und nagelein, 2 Ioffel boll bauni-ol und
butter, wafch diemufcheln fauber im wein aus, fiede fic in diefer fuppe.
40. Yin|cbel - fuppeaufeine andere manice
Saﬁhn‘a {chwalts beigwerden, vojte brode - brdfel und Enoblaudy, giefweits
= daran, aeftofienen pfeffer und nagelein, baum-0lund butter, wafd die
pujcheln ethichemablum wein ausd, fiedd in vbiger fupye.
41. Rayfic gerfie.
m imnt eine balbe Eanne qute fieifd-Auppe in einem bafen vdertopf, fhlag
pier eyer Davein, envasweniges mufcaten - blithe und ndgelem, riprs
~ twoblab fege das baf-leinmitobiger fuppe in einen tiegel mif fiedendem waf:
v& fev, Damit 0as wafer bis anden randdes bafens gepe, lag alfo gute drey viers
tel-found nt fieden, bis eswie eie fulge pdergaliertewerde , alsdenn nimmg
cisnen 10ffel, 1ag Die fuppe abrinuen, das ubrige ridt aufeine fchirflel an.
42. ‘Einefuppe tiber dicocbfen - augen.
mimm wein und waffer, dodh daf dexrwein ein wenig vorfchldat , lafin ef:
nem topflein ficden, brennenedl davein, guders wobl, thue auch gefrofz
fenen gimmet, und eitt wenid mufcat-bilithe dacan gilbs, laf fieden, fchusts
alédenn iber die ochfen-augen.
43 YOeinbeerlein« oder Eleine rofinen. fuppe.
achs alfo,nisi febwargemweinbeeriein Lig fiejauber, ficds in autent wein,
bis fie woBI gefchmolien, dern fepbe deiswern ab,in einen faubern topf,
t5u die weinbeeriein meinen morfel,aud ein gemg gebdbtes rodfenes bta'o%
DD 2 0
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ftof woBl untereinander, treibs nit dem vorgefottenea wein durdy ein rel’
terlein ober dDurchichlag, und lege jucter und ingber davein, fo du wilfk, Fanjt
bu auch wagelew davein nehmei, Flopff3 wobl ab, lag, emwenig jieden, ers
nad vichte es iber gebahte femmel-fhnitten an.
: 44 Eine piftagien-[uppe.
%n‘tlixﬁ pintt fenmmelfchmollen, weidhe fie in waffer,alsdennnimm rsan-
Gig, mebe oDer weniger, pitagien, vonwelden Die bautiemabaezogen
feon , twie nean diemandeln absiehen thut, ftof die femmel-fhmolien oder
Erume und pikagicn in einem morfel wobl, denn treibs mitemer capauns
fuppe dued, [a§ {ieden, und cichts auf gebabte femmel-fhuisten an, odevoh-
ne joldbe, nach gefallen.
45- Suppe und geffoffenes von fifchen.
mimm fif e, weldye fhdn feift oder fett fepnd, brare fie, alsdenn thue fie
in eitten morfel mit grdtenund baut, ftogmit gebabten femmel=fhuts
gen treibs Durdh mit erbissfuppe, und mebrevn theil guren weir, juders und
voitege 8, [af fieden, vichts Denn auf gebabte femmel-fhnitten am.
46. @ejtoffines von gejortenen bﬁncm.{
@érﬁ it wenigmeblin {hmals, nimm gefotten pimer-fleifch,ftof s wobl
PN mit der plmer-brih durch, fame dem geroften mepl, thue mujeaten:
Blithe davan, I einen fud thum, richts iber gebdpte femmel an.
47. Geffoffinebiner - oder capaun » [lippe. B
mimm aefottene oder gebratene Hitner ober capaunen , frof fie Yoobl in eis
pemmoriel, teeibs mit einer frafftigen fleifd-fuppe und wein durd,
$hue es ineine pfanne . Flopffs wobl ab, lege ingber und faffran daran, Iag
fieden, voft Eleine femmel-brociein vber g:-bacfene exbien, thusin diefchufe
fel, giel Das geftoffene dariiber, frveue jimmet und mufcat-blitthe davauf.
48. Schwarge [uppe oder pfefferiiber {chmeinen:
wildprde. ~
ﬁiebe Das fleijch Bey svey pfund oder mehrinwaffer, fale ed, das vecht i,
alsbenn nif die abgejiehene fuppe, thue gwep piund swetfdfen, 2 oder
atopffeswiebeln, peterfilgen-nurgel, 3 fhnicte gebabtes brods daveim, lag fo
Jang: ficden, big daf nrans roopl fan duvchtreiben, wenns durchtrichen ift,
Breting einweniq ein, fchirees ineinen tiegel, thue ndglein daran, dag fie vore
fb'agen, f&l}ttﬁ mit efig , nachdem dues {auer wilfk baben, 3ud‘cr§ , Dafi b
genug it lai alled yufammen fieden, wenns eine gute weile gefotten baf, fo
Tege das fleif-h audydavyu, und [aj es wiederum fieden , bis dap es genmugift.
QBil t duein pfeferfudygelten dargu thun , fo treib einen guten fwargen
pf:frerfuden-gelten mitepiavoobl ab, und laf ibn wobl jieden.
) 49. Bineqelbe pfeffer - bribe.
mtmm fermmel-mebl, sreibdmit fleifch brithe odes mit weindurd. ﬂiﬁﬂ
: an
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Fanicded halb nebmen, thue falgund fdhmalg vevan, gilbe wobl und lag fies
deit, big eo Dicfenird , thuewein-beerlein und gefcnittene mandeln daran,
Dicfe pfeffer-briibe Ean man dber exbis-brb, Fchleim, und fonft biel andere
fachen gebraudyen, thue aud sucer, ingber und pfefier daran,
so. Sarttellen - fiippeauf gebratenes,
mimm farttellen, fo biel dumepnft, Dag duwilft fuppemachen, wafdhe fie
V¥ webl aus, undthue denrcgrad darbon, Iaf ertvas ifrifche firffebuts
ter bey gictchen gwwey epern grof varm werden, legdie ausgerwaichenen faves
tellen davein, lag e wenig fieden, nimm bon emer feifdyen limioniden dem
fafit, einwenigpfeffer, mufcatenbliith, wen alies untereinguder gejotten
bat, fotretbs durdh ein fieh, dag die fleinen graten darvon Eommen, gicg die
fuppeaufdas gebratene, ed fen was s mill.
§ 1. Mieman die fuppe mit weiffen tiiben macbe.
mnu nimmt blawen Fobl, fauber gereiniget und gewajden, yroey hand vol,
ey nociffe ciiben gefchdit und blatter-rweif gefcmtten , jufammen in
cinen top ff gethban s man gieft Daraufficdendes fauberes wafier, man 14yi o8
ficden etlichefud, alédenn gieft man das wafjer Darvon, und gieft ungefaiges
we fleifch-fuppe daran, alsdenn Iaft mans wieder fieden , bis alies gang weidh
ift, von diefer fuppe gieft man die [pecies den Dritten thedl eined feidels, man
It es fredenetiiche fud, bernach abgefiehen, und warm getrunden.
5 2. Blane Eobl + fippe 3u machen. LN
&Bcrﬁmﬂe‘h{a\xm fobl, fchirttedie fuppe darvon, gief gute vindfieifdhe
{uppe davan, und lege jucker-cand darein, bises (uffegenugift, lagfie
den, big es fertig, gief ¢6 mit cinem eperdotter ab,
s3. Saften:fuppe.
R imm gefottenen Farpfien-vegen, echt-leber, 1eas auf gebdbete fenmmiel
fchnitten in eine fchirfiel, gefottene fhnecken Elein gerfchnitten, leg audh
ausgeldfte frebs - fdywdnge und fcheeren davauf, gief eine gute, evhis. fuppe
dariber, butter und gewiirg, und laf ed einen guten fud thun,
54 Riben«fuppe. _
£ chile erftlich die vitbetr, fowmeide fie ju bldtiein, uberbrenns, Damit das
% bittere darvon Fomnte, gief eine’qute ungefalteneivindfleifch - fuppe
daran, und leg weiffen guder-cand davein , nachdem du es fiffe haben hilfy,
Jag nicht lange fieden, und fephe e durch und giehs ju trinden.
§ 7. @erflen«fibleim/ forvobl ffarckety
G usgeleferte gerfte nim, wafdye fie aus neun waffey, thue s in eitest fate
bern topff, lege eine cappauner-Feule daryu gief eine gute vindé-fuppe
daran, lag fieden, big das fieifch gerfdlit, bernach thuees in eimen faubern
morfel, gerftof gar robl , {hlage duvsh ein “S:, ;ft e8 ju didle, gich ein ’:}:3',
Q3 4
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rindfleifh-fuppe darein, nimms eperdotter, und cinvoeniabutter, laf ficden,
ofsoenn richts an. s 5
so. 'Einanderer gerflen rfchleim file diekrancren.

%aun bu gute geriten baft, forwafche fie roohl mit Faltemwaffer qus, ie

pffter du fie abwaidft, e beffec 1ft 5, Denn lag fieden , voewn fie ein we-
ujggefotten, fo [chistt dasmwaffer soicderum darvon, lagdie gerfrenwohl tru-
o werden, nacdhmabls gieg eine Erdfftige fuppe dacan, lag fo lange\icden,
Daf du fie durchtreiben Eanft, wenns durchtrieben ift, leg butfer und gewiicg
Darsu, laf wicderumeinwenig ficden,

B R T L e

Bon atlecleny focly brey-und mabfern.

s7. 1Ein gures citronen » Eoch odee mubg.

it groffe citvonen finff oder fedhs aufeine fdufiel, {dneide die (Ha-
: len gang dimneberab , bernadh reibe Die citronen bis auf das faure,
thue das weiffe geriebene in ein tuch oder fackleinbrenns etlichemabl
mit einem faubern fiedenden wafjer ab, und giep allegeit wieder ein frifdes
Darauf, und drads wobl aus, bi3 alle bavtigbeit vollig weidy ift, trudic ef
Senn gar fauber und wobl ab, ftoges in eiment fteinern morfel gar Fiein,
ninum p.enad ein palb pfund juder ; gief nad bedunden durdy ein mit ro-
ther farbe etng-roeidhtes thchletnwafier Davanf, (af su einem siemlid diden
suiep ficoen, aldbenn thue die Elein geitofence citvoneu dDavein, und lag ed
fieden in vechter maas. und vihr 8 mit einem lemonien=jafft nad belicben,
und es mug gleichrohl nod dide haben, wie eine andere lanwerge ju cinein
Eodh oder brey, Pernadh wennes Ealtsit, fo niwim es in eine faubers fchuffel,
and nimm von fiebeit oder adht eyern das Flave, vitbre das tod oder mubg
wie quittenfody, einie gange fruud: mug das eperflar ineinent topfein gar
wobl abgerdort werden , undimmer cin oder ywep {offel voll sugofern. thue
auf dig leg: Flein gefchnittene cirvonen {halen, die e bitrerfeyn, binein,
thue 5 inncine filberne vder bledyerne gefdymierte fhuifel, bad es wic das
quittenoch ooer b, eslaufft fchon auf, mandarf el rerffnepmen, fo
it o8 gevedht und gut,
§8. Das guee prffagien - tocb oder brey.
¥ imn ein pfwnd piftasien , aud guker in ein becen, [dutereden suder,
¥ {cirtte diegeitofenc pijtasien dicin, trudnees ab, die pitagien mif
fer voramit fpinat geiaedt fopm, und gepibrt wie ein nrandel-mubg, foofft ein
sganpes ey ; o offt emdotter wmd gecubre, big drevechte dice bat, undalfo
baden, 3molff eyer, fedhs qantie; fechs Dotter, wenm e8 aber nodhsu dide ift; fo
gimmnod) sven eperotter mehs,

59. Riebs
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5 ~59. Reebssboch oder mubf sumachen.
A imn von einer vundjemmel die fdhmulien, oder das weidhe, weichs in eis
ner guten mild) e, darnach druds wobl aus , nimm 40 abgefottens
Frebie verjelben jo,wanpeoder fddren ausgelof, alsdenn ninum butter ein
piertelpiund, und darmn webl abgeribre, wie su fdmalg-Fnddeln vder Bde
fern, Davnach nunm die frebs-fawange und gesveichre fenimel, aud grob ges
ftoyfene mawdein, und buster in etmem movfel, {tof es gar wobl ab, darnad
minn eyer in ein fopflein, und rubr fie ab, und unter den gejtoffenen teigin
emner {chirffel abgerubre 3 wenn man gevnwill, fan mans guctern, oder nicht,
vweum mans baett mut rother butter oben an beftrichen.
60, 1Einenguicn fd?m-algs ader fpeckstoch oder mubf 3umachen.
Aan (oll geftofiene {tard oder Erafftamedl mehnten, und wenn mans auf ei-
¥ e fchifiel machen thut, foll man nehmen 4 eperdotter,und eine gute fiif>
fe miich, bie eperdotter in dev fchufiel wobl serflopfien, und nut der fdvede i
ten teig anmachen, und in der gerlafienenbutter, wenner gleich anbebt ju
fieden, £an man ausgiefien, fein aleweif siihren, yoie fonit gebrduchlich, wenn
Das fmals lauter aft, fo ift 6 gefotien genug, denn foll may.§ abjcyben.
G1. Yie man vas gute Erebazblacmacks.
SN ieDe Frebfe ab, mache eine rothe butter, und von lebendigen Frebien die
2 egerlein und Frebs-(dwanse Elein gepad't, audy grob geftofiene man-
eln, und eingemadhte citronen-bredieom, und grob gefhnittens piftagien
und gefabtengucer, o firfie mans baben will, jroey qange eyer , svey dotter,
und darmit abaemadt, awdh einen brocfen femmel-fchmolen, dic in der milch
geroeichft, Dicfes alies untereinander gerlibre, und aufein blat geftvichen,
mach ein veiff berum,und aljo gebacten.
61, 1Ein gar quece mandel mub
man foll srchrmess ein halbpfund gav Elein bevcitetc manbdeln mit feifdhem
> waffer, und gewetdyte femmelin guter milch darunter ftoffen, darnady
eine weite ginnerne fchuffel nebmen, cin jiomiich grog fric butterdavein jer-
brocfen, und in der fa uffel gieid sergchen lafen, darnad die mandeln in eis
ne (chiffetgethan, davan gefchlagen jwey ganseeyer, undvos fieben eyerry
den dotter, ool guctern, und elibren auf der gluth oder Fohl-feuer, (o gehis
fein fchon auf,und woied weig ; Baruadh in emnem pfdnnlein ein wenig {hinals
gar bei laifen soerdem, uud darein broniien , kwd aleweil rithren , darnady
eite blecherne fehuriclnehmen, und eir swenigbutter davinn jeraehen tafen,
Das wmubg dav: u (chutten, dag uutcn und oben fein braun wird 5 manmag
auch etwas guder-epigdaratfmachen.
6:. dgres-Bech oder mubf von flachel:becten sumachen.
A imm ein qutes 1 opflem vell agres -beer obey | adel-beeren, darnach dad
yeindel oDer beaten gre it w.gief ein 16ffel S0l watier daran, Jog ﬁt:ﬂg
4
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dages fidh Durchtreiben (aft, undwenn fie durchgetricben fevn, fo nirm sucfer,
butter u. 4 eoerdotter,rihrs durcheinarder ab, imicrauvor ein vaindel, be-
fen oder tiegelmit butter,gief Das Foch oder mubf davem,u. lagalfo bacten,
64. Das aufgegangene quicten-mubp.
an foll Die quitteninwaffer gavweid) ficden unbd durdpichlagen, diefelbis
ge aufeinte febirffel thun , und wobl sucfern , unter Dem fudern lang
undwobl rubren, darnach von gwey oder drey neusgelegten encrndos flare
nehmen , und wobl abrithren oder querdeln, dag lauter fhaumwird , von
diefem follman nach und nach in die quitten thun, undimmersu wobleip.
ven, ieldnger mans ribet, ie fdonerwirded ;s julest foll manein weniggar
Flein gefchnittene limonien - fhalen darunterrubren , und wennman gleich
will anvichten , foll man eine fobisifel mit fchmalg oder fpect fhmieren, und
das Fodh oder mub Davein vidyten, fein bod) auf einander wie eine fhnee-
milch , und in pafteter-ofen oder pfannen fegen, es dadt fichgarbald; der
ofen mug nicht beif feyn, wenn mans ju frupe badt, fo faltswicder nicder,
oben auf foll man mif juder ftrenen.
- 65, Lapaun:mibfleinu ma?m.
Yan foll bon einen gefottenen capaun nur Das brat undmards nehmen,
folchesd aufdas allerleinefte, o biel moglichift, baden, darnad eine gute
gebdbte femmelsfchnitte in guter fleijdh-fuppeneidben , und audh daruntey
bacten , aud efmes pder gwey frifheeper, nacdhdem man Bielmacht , die fein
Tind gefotten feyn,ald wenn mans effen wolt,aud) darunter haden famt dem
weiffen, Dasd foll manvon der {halen beead fdhaben, icEleiner mans padt, ie
befieriftes, darnachwenn man {chier effenvoill, mu man ine gute fleifd-
fuppe davan giefient, dodh micht 3u viel, Dagfein Dikhicht wird wie ein brey,
becnad) auf einFoblfeuer gefest, und alleweil geriihre, bis feinbeif wird; ¢s
mug abet midt fieden, ed wird fonft hart, es wird fchon weif und gar gur,
66. Schitffelmubf s3u machen von mandeln.
Y an foll swep ande boll manbeln auf bas Eleinefte bevesten wabl suctern,
undin vier eper in obever mildh serfebiagen, unddaran gicffen,dag es in
Deedice {ey wie eint firaubenteig, darnady die fchisfel mit {hmalg fhmie-

tt_n,‘;bm seug davein gieffen, und auf dem Eobl-feuer jicden laffen, His e fefre
wird.

67. EingutesmitbBlein von bimer Tebern.
man foll bie fdnausgervdiferten Tebern gar fchion und Blein hacdten, ens
oDer groey eveeund obere fir ffe-milch dararn gieffenund edn einer febuf:
fel ober pafteten-ticgeliein gemad laffernauf eimem Fobl-feuer fieden, nicht
u lange, dag micht sergebt.
. 63. Wlaymubg sumachen. _ ;
man foll ein vechten guten Bindev -brey oder mubf maden, nicht ga; eine
. pfanne

i
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pfanne boll, wie man einem Finde bon einem jahre macht,und {oldes aufeine
{ehisffel thun,roeild nod) warm ift, und 4 Freuger-fivigel oder dreyer-Flimy-
Tein butter davunter {chneiden,und gar swobl abrubren 5 die butter mug man
nadh und nach davein ribeem und wobl suckern, und etn Ioffel boll frifdh waf:
fer davitber gieffen, manmug [dnger denn eine {tunde ritbren, je ldnger mans
vilhet, je befierift 8, darnad) muf manswieber aufeine fehuffel thun, fein
body auf einander, und mit blimmiein befteden, :
69. fEin gures femmel-muf oder brey.

@rfﬂtd’ nimmt fchmolen oder Das yweiche bon einer havten fenmel, weichs

in waffer, brucks fein fruden aus, brofels Elein, darnacy nimm einen
Ioffel voll fhmalf, vitbrs, bifi edweif wird, bernach nimim 3 ener-dotter bar-
unter, und swey eper mit dotter undEidr, vubrs gar wobl abdarnach ninme
Flein gefchmittene citronen:fdyaalen, aber Dag das bittere darbon Fommt,
nimm audh jucker nad) deinem gedunden, foi e5in eine fchirfel auf ein Fople
fewer, und oben auf aud ein Fobl-feuer, es 11t ein gutes fpeiflein,

70. Dasmandelmilch-muf 3umacben.

R imm eine band vol mandeln, siebe iBnen die baut ab, und ftof fie aufs

allerleinfte, Drids mit einer guten neu-gemolcfenenmild), oder jon-
ften guten fabn-mildh durch ein tuch, es mug diefer mildh o bicl fepn,als man
su Dem mug bedarff 3 wenn diemandeln wobl durdhgedrud's feyn, hebt mans
auf, und sucert die mildy, und madyt mit einem fchonen mehl in cinem tiegel
ein Finds-mu, vwenn dad mug anfangt su fieden, fo rithet man die geftofiene
manbdeln, wonidt alle, dodywas beliebt, aud) darein, juderts wiederum,
wann man will, daf ed eine rechte fiffe befomme, und manmugfehen, dof
Das mug nicht gar su dicke wird, ;

1. Aepfiel mug. Badse
@Eimm faure dpfiel, fobdle und fbneide fie Bldtlein weife in eien @y, aief
- weint daran, lag alfo aneinem Fleinen fobl-feuer ficden, undwenn fie
weidh fepnd, fo feblngs duedh efn fieb, mintm ein viertel-piund Elein geflofiene

mandeln davunter,z eper-dotter und2 [offel boll gute obeve milch, em fiirk
butter, sucfers, untewn und oben Fobl-fewer, und Iaf es backen, wie ein ander

mug. .
. 2. {&in Ealt muf von epern und milch.
%imm itilch und fchlage eyer darein, fiede es wieeper-mifch, und fehutts
aufein tuch,laf wobl erfevben, thue atich milch-fabnund sucker darein,
dafivob! exfalten, vidyts ineine fobirflel, und lof Fiblen, biff Du es au tifche

tragen will{t,
»3. Einerdbeer muf.
% veibe die erdbeer Ditech it wein, nirmm ein gerieben Baug-brodt,und voft
¢8 im fchmal(s, gieh die exdbecy davan, sucfers, und I fieden,
Ppp 74 Sifcbs
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74, Sijch - muf.
O i boie cirtent brat-fijch, es fepe eiia ifh, avie er molle, bas feifch davon,
Dadte thn Elein, treibeibnmit einemnoein durd), nimmeinwenig nich!,
rofte ¢s im fchmalg,giefie e an den durdhgeriebenen fifch thueingber simmet,
faffran und guder davam, [affe ¢8 einen fud thun und ridhte ed dannan,
75. £in grich - mup.
DX ieff etwoas meth in eiten hafen oder topff, fag ibn aufiiedern,und rithe desr
grieh Darein, doch dag er nicht Enotticht werde, madhe ibn nidht yudice,
auch micht u diknne, thue vocin-beeriein, oder Eleine vofinen, ngber, piefier,
foffean dacein, undwenn dues anvichtelt, {0 beftreue es mut jucer.
76. fEin lungen muf.
%imm einte Ealber-Aunde, laf fie fleden, bads,thue e8 in eine fdbirffel, ninim
“" eine hand voll weinbeerlein,aud fo biel gerieben brodt, seper wivge es
roie Duwilift : dacnach thue etwas fhmali oder fpect in eine pfanne, fhlag die
Tunge in e ues, und halt edin der pfanne iiber ein Fobljeuer, dap fin lang:
fam ausbadt, undnicht anbrennt, und wenns fein vofh ift, vichts an, und
mach ey Griblein dariber nach deinem gefatien.
77. %£in brauncs mufi von feigen.
gi'fmm feigen,yweinbeeren pber weintrauben und bivnei, fhals und fhneids,
baf mans moae braun madyen un {hmals, und mads wieder frudenim
webl, thue fie in ewme pfanne mat Heifern fdhmals oder fpect, wud yenn fie
braun fepnd, fo thue fichevaus,und lagerfalicn : druds darnach jufammen,
Baj das fchmalg misder davoon Eomume, backs bavnach Elein, gieffe quten wels
fchen et dacan, auch sucter wnd qut gewurs Lag jieden, gichs falt.
78. Einmiglein fir trancke.
Stfm_ma, odet 5 eyer-Dotter, Flopffs imcin pfdnnlein, gied wein davan, dog
et aleicdhe dicke gewinnt, thue sucfer daran, 1ag ficden.
79. ReifszEoch odermup sumachen.
ORintue eeif, ffedeifm i emer mildh, {chlag thieduvch, und feblag ever daran
Dig o5 genug it fchmijer cine jchaffel mit butter, jbutts drein, sukers jus
bor, thueunten wid oben Eobifeuer, daf e bravmmwird, roamt dit 3 nidht
gar effenthudt, fo febneid dilme fehmittiein, und bads m heiffem fhmals, fo
bajt du wieder em gerichie.
go. 1Bin ffraubernmmf.
Tacke fteaublein feinedf, bod fie Flein, und vofisd im {hnrais, diefeine
=% dicfe milch davamw, bait dunicht gemrg mildy, nimm mein, WHLE es mit
faffean, ingber und juder, madhs wie ein wein-mug.
g1. Bin vwoin: muf.
géimn femmme, vifte fieimeidmsals, fihlag 4 ever davan, Fopffs, giefwein
oaean, thue gucker, faffean davan, lag ficden. ; E;
. Ein
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g1, Bin swerfchEen s muf.
CYgiitm DiesrwetfchEen unbd fiede fie i wein, roann fie roeich fegnd,, o gsin-
ge fie mut vwein Duvchzuders, mmmeine gerichene femsmel, ¥dfte fic ine
{hmals, rubrs daxunter und log ficdest,
83. Hiince Eoch oder mufs.
Qygimin das weif-gebratene bon einer henne, ftog oder bad ¢s Flein, ¢reibs
miit einer fleifd-fuppe burdh, fo niche fehr gefalgen, rubr s cper - dotrer
Daretn, brenue es mut fhmals einwenig cin, guders, und mad eimFodh oder
mui daraus.

mcrbirTErE

84. Stock - oder waffer-muf.

imm g pber 1o eper, dDavnad du viel muf madyen willit, dentteinwenig
tofen = waffer, sucter, und eine gute obere mildy oder fabne fehlags mit

Dent epern gar rwobl ab,fals es wemg, alsvenn lag waffer ineinem tieffen fef
fel fieden , fes Das obige in einem bafenoder topfi indas fiedende wafir hin-
ei, Dects fleipigau, viibes nicht, bis Das mug sufammen gebt ¢8 mug eine qu-
te ftunde in dem fiedenden wafier fteben, nur Dap das feucr nicht gav 3u grof
darbey fey, fonft legt jich das mug an dem boden, ift die mildh gut fo rwird das
mug fein oben auf cinan®er in dem hafen wieein frod 5 Ht fie aber nicht
gut, jo wird es gar waferid, wenn das muf jufammen gangen, fo beb es aus
de waifer hevaus, und faffe e mit einem fhaum-loffel aufeme fehiiffel hege
aus, dag fen aufoebaudft aufeinander liege, fese es infeller, lag Fible voer-
Den, bejtedt o8 it bllumiewy, und giebs aifo auf die tafel. wofern es etwas
wdfferichift, fo trudne e8 mit eimer femmel-{hmollen auf, ¢8 it cine gute

Ealte fpeife.
s 87 Wiandel - veiff - muf.
@‘Ea i muf den veif fauber (efen, wafden, undiicder dirren, dager fich
" ftoffen ldit, darnadymugman ibn durch cin fieb fiaben. pernach nimmt
mandas reif mebl und die mandeln, und rubres mif einer miich in eier
fehur el fein glate ab, wid Fochts aufement Fobl-feuer. af gar gemad fieden,
und ehe maus anvidt, muf manein wemg butter daran legen, und sudern,

und darnach einen fud thun laffen.
ﬂ, 2in muf voneeb/biiner magen und leberlein.

&Sy inmmt feber und mdgen famt wenigens fletfcd $ou veb - binten, Hacks gae

Flein, fchlag eperdotter daran und emne gute fiffe milch, daf ef wird wie

eint fchui Tel-muf, thus in efne fhiiffel, lag fein gemadh auf einem Eobl-feuer

jieden, {0 ift es fertig. :

e ﬁg -.q Das Falte aufaelauffeneEindermuf.

mady ein vechtes Eindermugf, micht gar eine pfannevoll, wienans einem

finde mache bey einem jabr.thue e in eine grofie ginmerne firfel weils

nodh warnt ift, nimm 4 fisigel ubtt’ﬂumpgju; ;nfbc butter;cibr cm:ﬁ:;;:d)

et
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Dem andern mit einerm faubern [offel wobl ab, fo offt etvoas butter, auch alle:
seit ein 1Dffel voll vofen-waffer mit suder davunter Foftd,ob ed fiuffe genua ift,
du mufts eine qute ftunde rithren, thue 8 wieer in eine andese fchirffel,
machs fein bodh auf, und beftects mit blumen, .
88.  Ein aufgelanffenes faimbsBoch oder fchaum-mug,
Qppimint falfe, oder tifjche, Brube, vun weiden obft Dir beliebt, swey [offel
oll, doch merc?, dag die falfe nichtmit honig, fondern mit jucker gefot-
fen fey) riibrs bep ciner balben biertelftunde, Dann ninm von jroen ewern
Das weiffe, fhlags vder rithrs wobl ab,nachmabl {chirtts unter die abgernbhrte:
falfe, viibrs wiederum ein vwenig, Dannninun das weiffe bon 2 epern, wiedes
berfabre damit, wie oben gefagt,und alfo ferner, Bis du 12 eperFlardarein ge-
riibre baft, egtens vubr alles juformmen, eine gute halbe ftunde auf einer
feitem, obne veranderung, wenn e anfangt aufsugeben, driice den fafft bon
einter frifchen femoniedarein, machs mit sucker fisfie, (hneide audh etivas we-
niges bon den fchalen Blein, und thusdarunter, voenn esdenn wobl aufgan-
gen, fo fag es auf eindorten-bldtlein, und bad's in dev dovten pfanne fein
Fitbl, oben und unten einwenig glut oder Fobl-fewer, richts mitdem bldtlein
an, suckers, du Fanft es audymit blubmen jieren.
89. YDeinbeetlein odet Elein tofinen muf. ‘ :
gtimm toeinbeerlein oder Fleine rofinen, wafche fie fauber, {tof fiein cinem
morfel famt einer gebdbten femmel-fdhnitte, vwennsd genua geftofien, fo
ficblags durch mit voaffer und rocin, fdhutts inheifiebutter, lag jieden, bis dick
wird, thue suder Daran, fo viel als genug ift s dengefunden gicht mans Ealt,
denen Franden aber roarm,
go. LemonienEoch odermug.
mimm fentmel-fchmollen pder Das weiche nadh beliebetr, fiede es in einer
rindfleifd-fuppe roeich, thue es i eine fhuffel, drucfe lemonien-fafft-
DavaufF, und lege sudfer davein, doch daf die fdure ertoas vorfdiage, nimm
ein yoenig butter und veibedas gelbe von lemonien-fchalen davsy, laf gegen
eine balbe Dierteltunde jicden.
g 1. Binanders mitambra.
g‘timm ¢in ever-Dotter, Iemonien-fafft und sucker, fpridels ober querdels ab
in vindfleifd fuppen, alsdenn nimunsetwas mebl, roft es ein wenig im
fchmals vber fped, thuedas geroftesudem vorigen, fpridels oder querdels
ftets, dafed nicht sujammen Fduffe, und laf einwenig fieden, voillft dues et-
was woblriechend haben, folag einen fropffen ambra-geift, oder fonfteimen,
was du fiir geruch baben wilift, Darein falien.
] gr. dimmersmuf.
dhrneide Die vinden bon einem alt-gebactenen arofchen-rodt um und um
Dbevab, damrit Eeimve fchmolieober voeiche Evsniire daran bietbe, veibsaufeis -
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nem veib-eifen,thue s in einen weiten weidling oder tiegel thue 4 oder 6 oth
sinmmet, 6 ganbe eper, und von 6 epern Das Elave Davyy, suders auch, bifie8
genug ift, rubus eine gute frunde, je Idnger je beffer, will{t du, fo Eanfibu audy
rofenavaffer und ein wenig tragant davein thun, fo fdlit Das muf nidt nie-
der, wenns genug gerdre it feutts auf eine grofle mit jhmals gejdmicste
fchirffer, thue einen groffen reiff daviiber, unten wenig, aber oben viel Fople
feuer, Damtit es fich bonunten niche anbrenne, vben aber ehender aufgehe.
93. L¥och ein anders mit mandeln.

K inim ein pfund fehone mandeln, {hrodls in beiffem waijer und fdbdis, ftof

Flein, bernach nimm eine megingene pfanne,thue fo viel sucker als man-
Deln darein, truckne e3wobl ab inder pfanmne, dody, Daf D e nicht verbrens
neft, nimm Elein geftoffenen simmet davunter, dag gans braun wird, rihrs
untereinander ab, treibs durdein holgernes veiterle oder durdhfchlay, (o
wird 8 gewirmiet) gleich auf die febiifiel, davaus an iffet, man mug hibfd
aufgupffen, und nicht mehr umrithren, darnady chueide eingemadyte citro-
nen gevoureffelt, frreue es um und um auf dag mug, fese es ineine Dovens
pianne, (8§ e8 ein wenig fibertrodnen, siere e mit ucferoder blumen,

94. Buteer - Eoch ober mup.

éggimm aufeitte groffe fchiffel ein pfund qute frifde buttee, wafche fie wobl

aus, teucne fie wobl ab, Dagiienicht nag bletbe, lege fie in einen weids
fing odet febitfel xisbee fie, bif fie arof aufdut, mimm 24 eper-dotter,rithe
einen nad) dem andern darein, wenn alle davinnett, Kimm sucker, Das genug
iff, viibrs roiedevim eine weile, fhmicre die fchiifel und veiff, gieh das fody
pder muf Darein oben und untentobli-feuer, bads bey einer palben ftunde,
vamit eé eine fchdue farbe befomme.

95 Spanifch apffel:muf. ‘
Oinm fchine groffe dpffel febueide rimbe bidtlein big aufbie Ferne fehmier
eine fcbitffel wobl mit buttereur, Tege diedpffel-bidt(ein davauf, fo offt
eitre (age dvffel, foofft beftreue fiemit sucferund jimmet, nimu ein wenig
frifche butter davsu, alfi madedie fehuffel bif fie gans vollift, badd aufei
nem Fobl-feuer, bis fie werhundbraunwerden.
96. Semmelamuf mit einem cingeriibeten.

CYgimm § ever, 2 firitel ober Flumpen butfer, 1 feidel fuffe obere milch, mach

ein lindes eingerubreesdavaus, nimne um x Frenger odex drener fom
mel, fchneide Diexinde darvon,weidhs in-gute fiiffe milch, (af vonbl anjicen,
driicts bernach aus, legs famt dent cingerubreen und einen gansen ey, ¢ ftriz
gelbutter in efnew morfel, sucers und ftof wobl unteveinander, alsdenn
febmiter eine fchurfTefmit buster, fhirtes daveinr, mache obepund unten fopls

fewer und backs.
Py 3 97. ‘Ein
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97. Ein Eriffeiges tofen - mug.
QR inmunt eine band boll grof oder Fieine rofen, thue die Endvfedavbou ninme
femmel Die inwein gerveicht ift, ftof fie darunter, freibs mit einem feidef
yocin durd) eut endes fichlein, Denn thue jucker, simnret, ndgeleimund mufca-
ten-bliathe Darsu, laf ficden bif bict wird, du Fant auch an ftatt desweing ei-
we gute puner-fuppe nehmen. '
98. Ein diendel - Eoch oder barbes - beer s muf.
g’iimlm barbes-beeren, fo viel du willft, die wobl seitia feynd, treibsdurd
v ein fieh, darnad) thue das duvchgeriebenein eine fbirffel, ribrs wobl,
nintin bon 8 epern das weiffe, fpridel vder querdels in ciment topff wob! ab,
big 8 einlauterer fchaum nird, darnady nintmt mit einent [offel den fhaunt
Derab, fovrel als ein ey ift, rubrs unter das durchgetrichene, o lang bis du
nichts mebr bait, sucers. dag es fein fugift, fdmier cine fcbisjel mit butter,
bads wic ein anderes mug.
' ; 99. Ein Eitfch - muf.
g@’imm gedorrte Fivichen, fiedsin einem rein. fchlaas durd ein fieb, rihe
5 ober 6 eper-dotter drein, sucter und gimmet-taub drein, fhneide fem:
ntellanglicht, fcbmier die fobitffel mit butter, und leg die femmel-fcbnitten
dareir:, rojte fie ubor in fhmalg oder fped, fduitt das Eirfd-mug dariiber,
und backs wie das andere mug.
wo. £in dorten - mug.
wtmm femimel- fchmollen, woeichs in guten voein bis fie weich wird, barnach
fhlags durd) ein fieb, und fhlag vier eper-dotter drein, ritbr alles
durdyemander und (hlags durd), ninm ein wenig wajfer dargy, fHitts dar-
nad i eine fhuffel, legcinwenig butter darsu, lag etniveil fieden, gucters,
undwannes genug geforten ift, fo leg wieder ein wenig butter drein, und la§
cinen fud thun, o ijis redt.
1or. Das falfthe mandel muf.
%ﬁit‘btgriqﬁin eitter milch, als wann du ein grieg-mug wolte madyen,
abec bider, [af e Falf werden, alsdann nimm frifdyes fhmals, treips
ab wie su denfdmalg-Enodein oder Elofern, voanndu es abgetcicben hat, fo
vithr Den bemeldten griefi mit Dem {chmals. fo lang bis es glatt wird alsdeny
pimt 4 eper-Dotter, wnd ein ganges, rithr eines nach dem andern drem,
und guders, badts i einer fchisfiel, unten und oben
ol - feuer.

& Jo( ke
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202. Gefulgte ober gallere-milch 3umachen.

man foll bon 1o eyern das Flar nelmen, und mif einem fpridler oder quers
del ein [OfFel vollwaffer gerichlagen, und darzu nehuren sreymabl fo
viel fluffen vabhm oder fahrsubor in einem topffe fieden, und wieder iiberidhlas
gen Laffen. Darnadybie eper Efax davein vibren, gar woll daj fein did wied,
un wobl sudern, undauf eine {huffellegen, anvichren, und Ealt geben,
123. Bine anderedeulgte oder qallere milch.

5’? it eit Balb usaaf dicke mildy, thus ineinmaag-topff, fals und laf fie:

= bent Darnach ninmim das werffe bon 1o enern, Flopffs, lag ficden, ju-
efers, fhirete die serFlopifeen bavem, (af eine biertelftund fein gemad) fieden,
£0Hz8 nicht, babe werjjes brodt, leadindie (hafel, und fireue wein-becrlem
pder Fleine vojinen darauf, und thue die gefulste mild davauf, fe§, dafes
fein EUb! {tebt.

104. Die fpanifchemilch 3u machen.

'i'.cm foll gute obere milchnebmen, einen guten topff voll, dicfelbe ficden

v [ajfea bey einer Diertelftunde, cder einwenig ntebr, darnad foll man
{ie in gar niedeie oder ferchte erdene gefchirr gieffen, und uber nadye 1 einent
Fublen teliey feeben Laffen, fo wirffts cine baut auf, darnad foll man fchone
gebdpte femmel-{chnitten nehren, und in eine qute mildroeichen, und aufei-
ne fehiffet legen undyoohl juckern, die hautlein feinmit einemt abnehm-Aofiel
abiebmen, und darvauf fein Yic aufeinander caen, und alieseit suder dav-
sotfchen ftreven, undaifofalt geben.

105. Schnee : milch sumachen.
@2 an foll aufeine {dhitiiel Yon einem balben maag oder drey feidel, qute fifie
w5 pbere mild) nebmen, wnd vom s meudelegtest eyern das flave, mif cinem
Ioffel gar wobl duvbeir ander abfiblagen, dag gar fhauntiche wird, dars
nach aebdbte femnel-fehnisten m eme febuffel legenm, sucern, und ein wenig
smimet Darauy {ivewen, und den fhaum von der mildh Darauflegen, gar hoh
auf einander, je bober, jefhomer 1ft €3, wenn die mildh nimmer fhaumse, fo
Fang ein [offel vell Darinmift, follmans nur mieder fpridlen oder querdeln, fo
fhdumes, doch nud die mildy gar qut fenr.
106. Cine ropff-mildy 30 macher.

@%an foll e efte gute obere firffe mitch nebmen, tnd drey gante ener wobl

* serElopfren und durdyein feph-pfammbein oder duvdidlag darein fepben,
und S fewer fesen, wwanm 8 nun bald will anbeben su fieden Fas-moldewin
einer mitlch wobf gerteeiben, davein gicfien, und voobl rithren and bep einem

fobl-feugy fteben JafTen, bis ev fich aleich anbebs u Brechem, und gu cinem :z‘-ﬁ'
e




438 Rodb - Buch.

terden vill darnad eine weile fteben laffers, und dasd topfel ablenbes,und in
Die barzu geborige model fchlagen, die fein formivt wicem ffel und fepnd
von Edrbelgdunen geflodten s und swenn dagEdf-mafierwobldarbon gefy:
ben ift, follmans auf eine fehirffel wnftitegen, und einegute fufiemilch day:
an gieflen, man mags sudern oder nicht.
107. Eine reiff-milch sumachen.

@f@an {oll gute pbere mildh nehnren, und reif davinnen Focherr, niche ju viel,

wenn ex muin anbebt 3u jieden, mu man ibn nidht rubren, wenn ev ans
Derthalb ftund geFocbt, fo fesit fich Dasdicke am boden, fo foll man die haut
berab beben,darnach Das duvd ein divnmnes tuch laufFen lafien, dag michts von
Demreig davein Fommit, sudern, aber nicht Falt lajfen werden.

108. Die fpanifcbe milchs Tiates genannt.

%itﬂm swey fhwarge unglafivte eidling ober tiegel, jeweiter fie feyn, je

Befier wirfits auf; darnady nimm eine gans neu-gemolcdene mildhwie
fieton dec Bube berfommt, fepbe, thuees inweidling oder fiegel, fe6 es auf
eine glieude afche, thue auffen berum Eleine ghiende Foblen, undIag 4 oder ¢
ftunden fteben aufder gliienden afchen, wenn fie gans ausgeldfde, thut man
wieder eine andere darunter, damut es allwes! bon unten gemady und gelinde
wallt, nur nicht ju vrel glut, fonften wird die haut gleich bave und fpret.aber
fort atieveeil,mur, Dag mans merdt, walien, und renns genug aufgevoor fen,
4 oder 5 frunden mup aar gevoif frehen, nivwems von der glut, feh es jugededt
in feller, laf fiber nacht, nimm die vbere dicke haut berab, legs auf eine jdhiif
fel fibereinanbder, und sucters, alfoift es gemacht.

109. WTebt eineandere gute milch.

S5 fttich nimme man don der geftrigen mildh ben fiaflen rabm oder fapn,
Darbon ein feidel auf eine nuttlere fibirjfel su machen: mehr bon der
beutigen milch ein feidel, alsdenn 2 [offel voll yucter, Diefes alles in einem fau-
Beentopff wobldurdeinander geriireund in cine {dyuffel gegoffen, hernadh
auf et alut einens fud thun (affen, damit es aber midht angelest oder ange-
brennt witd, alfo abgeFublt auf die tafel gegeben.
no. Eineaebadene milch.
@rrﬂtd; seridlage ein ey, und zerlajiin cine pfanme ein fdhmals oder fpect,
vai die pfanne wberall mut fcbmals wob! beifwerde, dDarnad lof bie
pfarme mit dem gerfblagenen ey uberigufien,dag eun boden werde gleidhioie
man fonft ein bidtlein 3u tinem ever-Eraut macht, alfo mme diepfanne in-
yoendig {ibersogen fepn,alsdenn nimm gar eine gute mild, s oder 6 enes,days
nadhdie pfanie grof ift, serfhlag fic und suckers, thue es in die pfann, unten
und oben glut, dag es werdewie ein {hufiel-mug, &
IIL [ 41
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111, @efulate oder gegallerte mandel-milch anf allerbandfatben.
A imm geftoffene mandeln, die treib durdh mit waffer, davinnen bauss
blafe gefotten ift, alsdenn nimm das grine bon peterfilgen, backs gar
Elein, nimm den dritten theil bon ciner mandel-mildy, sucers und fisds in
einerpfanne, jepbees pernadh durdy, {owird es grun, nimm denn die jvey
theil, die ficd audh in einer pfanne, juckers wobl, gicgden halben theil ineis
ne andeve, pianne, [ag e alfo weif bleiben, den dritten theil mache gelbe mit
faffran, fobhaftdudrey farben, laf befrehen oder gelieffern, wenns geftans
Denit, fo hebees in ein heif wajjer, fture aufein blechenes bidtlein, fhneids
alsdennnachder Iange aufeine fbisffel nach deinem belieben.
iz, Binyael von mandeln.
ARXimm gute mandeln, ftof fie und thue fie in einen faubern topff , und
giefie gute dicfe mildh Daran von mandeln, ribrs mit einem holtlein,
lag fein gemadh einfieden, alsbenn thue es in cineper-Eovblein, lagwopl
berfephen darnach nimm abgesogene mandeln, fchueide fienad derldnge
entawen, vergitids und beftecte Den mandelsteig damit, dendu gefotten bafr,
wiach eine form daraus wie einngel suctere iby, darnach lege ihn im eine {hitf:
fel, gieffe erme gute mandel=mildh darvan.

Ron allerhand fulBenoder gallerten,

w.  Zechesfulg oder gallest 3u macben,

man wismmt cinen groffen becht, fchneidet ihndie haut fauber wey, denn
N fchneidet manibn au ftiven, L4 thn eine feunde in falg Liegen, bernady
thut man guten weinzefjig und exbis-juppe m einem topff, etilde gefhaire
wiebel-hapel, pieffer, ngber, muicat-bluthe darein, audp paus-blafe, lajts
eine quremweile einjieden, alsdenn faubert man Den fifch, und legt ihn in die
fuppe, [djts fein gemad fieden, suderts dermaffen, fchaut, Dajj es Die vechte
fdure bat bom effig, gilbts , wenn er an die ftatt gefotten hat, feybet man
ie brith herab laits frehen bises fidh feot. (gt vie fiiite in eine fehurffel, fepbt
Die brith fauber duvch ein fudy giefis an den fifdh, {afts befrehen, wenin man ¢3
gilbet,feveuct nan wein-beerlein odee Fleine rofimen und sirber-niifje davauf.
4. $aollundersulgen oder gallerren sumadyen.

: E‘a" nimmnt dent boliunder,ftoft ibn, und freibt ibn b'urtb;mlt vein und ge-
% ywiirs, und madfes il mit honig und guder, rubrts untereinander.

7 iy, Pfeffer:Eudben-fulge. A i,
Sygan nimmmt eiste tafel Geipsiger piefer-uchen, {dneidet ibn wurflice,
v gieft bier maaswein daran, [aft ihn ey pder drey tage darin weichen,
fegtiim Bernach gunt fener, und [a{ts einen woall oder fechs thun,goingts dind
thu bamnmﬁet,raifrnn,ingber,pfcﬁu,mufcgfélaxtﬁe,ldﬂs nody einem wall

thun, fo ifts rechf, 16, €in
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né. Einfilg: oder gallert:muf sumaden.
>ritlich nimim eyer, thue das weife darvon, Flopfiedasgelbe, suders, fe-
gemildh iber Dag feuer,undlafices fieden, und wenns anbebt ju ficden,
fo {dhutte das gelbe bon eyern davein, und ein wenig Falt waier, aufdag es
sufammen [aufit, darnadh thue es in ein eperfaf-Forblein, lafic edvafeyhen,
Teas barnadh in eine fchifel, und nimm dag eper-Flar, Elopfis voobl, thue ju-
cter Datvan Darfiach nmimm einen guren mild-vabm oder muld-fabne boy ei-
ner difen mildh, laf ficden, thuedas eyer-Flay davein, uud lo fo lange fie-
Den, als ein bart paat eyer, darnadh gieffe es davitber tn die {dufiel, und lafe
e Falfwerden.
ny. Bine nuf-fulge sder gallere su machen.
g}‘emt nimmt gefchdaite nitfie und femmelzmebl, Das weifle vow einon hart
v gefottenenen, {roft alles wolf untereinander, und freibts durd mit
wein, jalget und wiivset es, fo wicd eine gute fulgen vdex gallerf baraus, die
man sugebratens ifiet.
1.  Oulgoder gallert fiber fifch sumachen.
%tﬂlic{s nimmt die fifche und fchuppe fie, ficde fie mit weinund waffer ab,
body nicht gar allerding, falge fie audh, mimm abgezogene mandeln, und
ftoffe fie Elein, gwinge fic mit guten wein durch,undlege die fifche in ettie {chiifz
fel, nimm darnadh die durdbgetrichene mandeln, thueingber,und pfefier das
ran, laffees fieden, und grefie es davitber, darnach lafjees falt werden,
n9.  Rirfchiulze 0der gallert.
&%au foll seitige Fiv{chen nehmen , und fie mit jome den Fernen ffoffen, hers
* nad wie eitte fulke oder gatlert durdhgetrieben, und da fie ju dide
wolteyoerden, {o foll mran guten wein davan gieffen , o jic aber gu fauer 1ft,
fo follmanic sucern. .
2o, Binerummelfule odet gallert dber einen heche.
%:m ich nimm cinen becht, der filnfF qute fiisce giebt, theil den voneinan:
oer, fals ibn ein, voenncr eisie qute funbdeim fals gelegen , wafde ibn
gat fauber, 0ag nichts fchleimiges daran fen,thue ibn in einen gloficten topf,
giefie daraufdrey maas guten ftavden bungarifchen wein, einmaad wafier,
ein feidel efia, Sarnad nimmn grobemingber, mufcatbluthe, simmet, hindsd
inein lapplen son feimvand, fegs daru soenn dex fifdh ein weniq ver fb dumt
bat, leg jechs foth sexfcbnittene baus-blafe daryu, [af alfo fein ftdate fieden,
fowirds [quters den becht foll man auf einen drenfuf fesen, damiterum
und um ficde, ywenndes fifch genug geforten ift, fo lege ibn auf eine fhidfiel,
wobin du die fuls giefienvoil{t, vie fuls aber [afi langer fieden, verfude etliche
tropfren aufeinem ginnernentelier oder [offel, wenn e geftehet, ift ¢ genug
aefotten, Denn gieffe 8 durd etnen weiffen rwollenen fad, laife 5 bon fidh
felbft dburdhrinnen, denn gieffe e8 itbee Den fifch, und befted'e es mit gefchronlls
ten und geveinigten mandeln, und felies in Felier, {0 geftebt o3,

n1, Mans
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_ 121. Wlandelsfulgoder gallees.
g%lmm mandeln, ftofi fic Elein, treib fie mit einer voarmenmild dburdh, thue
es 1 eine pfanne, thue paus-blafe davein, fied die mandel-mild) und
baus-blafemit einander, dag fein did'e wird, gicf in eine fchiifjel, bof ¢5 ges

fehe.

teb 122. Fimmet-fulg oder gallert.
AR inmt cin parb maas fiffen wein, mufcatelier oder malbafier, thue jucfer

Darunter, pernady nimin ein paar [offel voll fhar ffen efig, 3 oder 4 Iof:
felvoll firfenmich darunter,laf diefes untereinander warmwerdes, o bridpe
Dexwein die facbe, alsdann fepbe es durdh ein dictes tudhlein, voann es flap
gefpben, gieft man das simmet-0lund paus-blafe dbavunter , die baus-biafe
muf borhero Elar gefyhen werden, auf: halbe nimmt man r loth baus-biafe,
fwens fertigift, fo gieft mans finger-dide, und laits gefteben, darnad fhopffe
mans [offel voll i das gefchive, Daraus mansiffet.

123, Rotbe Eorn blumen:fulge oder gallect iber forellen

oder andere edle fifche : ;

;.gz“éimm cint feidel rothenavein, und fo vicl waffer, nimmdic rothen Forns

blumen, binds incin faubers tirchlein, lege ucter darzu. lag jieden bif
wobl prudelt, alsdann gieg aufgefottene fehren oder falbling, oder andere

edle fifd.
124. Fineauee fulge dber Earppen. :

ﬁic’be Pen farppenin tﬁigut?b waffer, doch daf der efig 1wobl ver{dhlaat,

=% thue aud) oicbel, pieffer, mufcaten-bliithe und nagelein davau lag alz
fo fieden bis genug, ridyts aufeine fhiiffel, sichrs mit langlichs gefchmtenen
mandeln, und lag gefteben,

125. Rrebefulge oder gallere,

AN imm abgefottene Prebife, veinige und froffe fiein einem morfel, {hlags

¥ mit guten Elaven wein durchnimut anderegeforrene Frebfe,und lag die
durdgetriebens fuppe fieden, wanns fiedet, thire die Frebfe dDarein, lag einent
Eleinen fud thun, thue aud gewitrs darsy, vichts auf eine fchirfel, beftectd
mit maendeln und wein - beerlein oder Eleine vofinen, und log alfo ges

Rrve 12 6. Binerechre tummelsfulge oder gallert.
ga'imm guten rociffen wein, gieffe ihn in einen etren berginnten fefjel, thue
gangen sunmet fchonen weiffen canavienguder,ein Elein wenig gaigen
pfeffer. 3 pder 4 frud mgber dreirt, (af ¢8 dDuvdheinander ficden , wany ¢§
wobl gefotten , fo nimmt e8 weg vom feuer, wirff3oder 4 gran bifum und
ambra darein,imm fhone weiffe bans blafe, secElopfF fie woDl, weidye 5 in
waffer einen taq oder jwen,fo wird et weidy, thuces inein neuesd ger-:bq'r,gres
bas wafler dagvon, gieh cin barbes feidel faubers wafler darauf, lap e8 ges
0492 mad
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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
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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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. 16 4. @Gebackenebiiner und tauben.
%mm bie biiner und tauben serglicdert fepn, foll man die beinlein ol
serflopffen, und itber nacht i giemlich gejalgen waffer legen, davnach
mit qutem efitg befprengen, und wieder eine weile liegen lafien , Davnady im
nel umEehren, und im fdmalg bacfen, und fhone grine peterfilgenin beiff
{chrralfs voerfien, undgletdwieder Pevaus thun, und darauflegen, er blebt

fchon gri.
. 165. Birte andete maniet.
@aﬁ gang Eleine bitner einen fudin rindffeifch-fuppe thun,serfdneide fiein
= ftuelein, wdlie fie in eyern, oder in cinem davsu rauglicdhen feige, und
backs im fbmalge, auff dicfe weiff Eanft dut audh frofche backen,
166. Jliners oder junges fleifchin agref oder ffachel-beer su tochen.
%aﬁ as bitnlein fauber geveinigt und sevgliedect ift,fo foll mans mit beify
fet waffer iberbrennen, und in eine {dirfel legen, ein fermmel - fhnits
gen fein gevotivfett fhneiden und einwenig im {dmalg roften,mufeaten-blie
the,sevitoffenen pfeffer, und eine gute pand woll agre-beeriein ober ungeitige
yoein:beeren Darzu thun, cine gute rindfeifch: fuppe davangieffen, und an Die
ftatt fieden laffen, wann mans will ancichten, butfer Dargu legen. Mit grits
nen eebien Fodht mans aud alfo.
167. Jalinlein {neinet [chwargen fuppe.
)] foll ag blut Dou einent bitnlein, oder bon mebrern, in wein oder effig
auffangen, das hitntein geralicdern,undin beifien fhmalf abbrdunen,
parnach i ein topfilein thun, und einen fauern apfiel fein haden, im
fhmalg roften, und cinwenig aevicbene femmeldaray, daran giefien waffer,
weiti-efig audh Das blut.und ficden laffent,vavnad davyu thun pfeffer suder,
pimmret umd nagel=ftaud.
163. Cingures effen von lebern. .
mnn foll Binet-Fdiber-oder Idmmer-leber Flein hacten, fam giemlich biel
~ capaunen-oder andern fettuind eimer geweichten femmel-fdhmollen in
obere milch oder fabue, und 2 gyer-dotter daran gefchlagen darzu fnehment
majoran peterfifgen muicat-nuf pfeffer,und eincn firffen milch - vahm, bugs
ter i eitier paftetensfehufiel sergeben laffen, den geug davein gieffe,unten und
pleit glut geben,fo lauffts auf undwicd gar fchon [ocfer, man muf es in Der
fehifiel aufben tifch geben. Manmacyts aud) alfovon Edlbernen nieven, -
169 Eine queecarabanda su macben. .
@?an foll ein indevesbieglein oder Feule abbraten,das fleifd fon den bein:
N [ein ablofen, und Eein fdhneiden, an den langen beinlein brafen laffen,
1 auf die fchiffel legen, et wenig mit efiig befprengen, eine frifdhe lemonte

mie famt D fepaien davan febnighem, gar Elein pfeffesm und ein vwemg
Ry 2 : fuppe
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fuppedavan gieffen. und butter davarn legerr, und jugedect auff einem Eopls
feuer Laifen beis werden.
170. EingutesGmmernes dampff brielein,
bt foll ein bibfches frild famne-fieifch nehmer, daffelbe aufben roft ab-
brdunen, jubor mitfals befprengen, darnadyin cin topflemthun, und
Davg iel dpfiel-pditleinvon einem fduerlichen. apffel, fie feyngein oder
diirr, und eine geviebene festel im fihmalss voften, davan giefjen einwenig
fleifd-fuppe, pfeffer, ingber und mufeaten - bluthe davsu thun, fem uge
ved't, auf eiem Eoblfewcy ftehen und ddmpfienlaffen.
7 Ewn blinlein wie ein bafcl-binlein 3usurichren.
Yan foll einen [0fel boll effig.und einen halben Ioffel boll brandtwein dem
~_ Dimlew alfo Iebendigin bats gieiien, aufbencien, und alfo verzappeln,
undiber nacht bencten lajfen, darnach rauifen und jengens, und die fuglein
© einwenig brennen, wann manw gernwilf, ntag man bafel biner-firffe daran
DBinder,und mit fpec oder gemwure fpicen, Davnady brateu, man mags audh
alfo i eine pajtete einfdlagen,. man mug beifen eflig nehmen, denfelben
witrfen, und es Damit begiejfers, wnd alfo mit butter und femonien in die pas
fetecinfchlagen.
_ 17 2. Rindsfleifch aufenalifch 3u Fochen. h
it bon einem rinde ein gutes (hrveffoder hintertheil-fide, und ger-
thei(s gelinde, 0ai mans nicht ser{Dhlagt, nimm finger lang und finger
Dicken fyect, und fpicks §invwobl, dex fpec muf aber wobl gefatgen und ge-
witrst feyn, und fpide das fein nad e ange Hinein, nimm einen topffoder
Feffel fo gro@ das flesich mag fenn, al:dann g wohl {ieden, dag e alleseit
wobl sugedect bletbt, wann das fletfdy anfangt weidh ju feyn, fo wirff darein
einegroiebel voller ndgelein geftectt,und en ek ingber onemander gebro-
e, und groben pfefier, feine Frauter,als rosmarm, fundelFraur, drep lor-
Beer-blatter, eine balbe ftunde subor als man anridten will, mug man dag
fett darvon fhopfen, und binein gieJer 1 ferdel bots gutens wwet, und 1 halb
gc‘i'oel guten efjig, nimmnt fhrodurel und ochfen-gdnm oder ochfen-maul, miiffen
ein gefchnitten werder,und lafeinjieden,dag die fupp Furs ift, dannvichte
208 fleifd faudsr amund requliers mit fchrodmel und ochfensgdm.
173. Spanifcbe oblie/ nachdem man viel machen will.
'mimme pfundvindern baud-fleifd, laf 8 fieden, bebe die brihe dation
auf, dren fhreeinerne und birfchere ohrwangen,die gefaubert, und halh
gefotten, eine geraudyerte ochfenszunge gar gefotten, gerduchertes funges
{choeinen fleifD balb gefotten, der ducherres vind-fleifh balb gefotten. cin
balb pfund gefottenc cerbelat-toiirite i rundte fdheiben gefchnitten,2 lamm:
britfte balb gefotten,cinen halb gemditeten capaun ba'b gefitten, 4 fchopiene
Feulen Dol gefostem,ein Halb piund ochlen mavcEs-Flein gefdhnitten, mittleve

: gelbe -
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gelbe ritben, Eieine voeifie rivben, Fleine feheer-ritben geveinigt, jeller, paftas
naten, 3 haupte Enaublaud Flein gefehnitten, 2 hande voll cifern,gebratene
coftanien, fchonen Eobl. Rimim cine faubere fehirfiel vber Fefiel leg tines nad
dem andern davein, jorfchenmiebweder lag aber lege echfen-maris undxhiben,
nimm eime lind gefalgene rindz oder hilnes fuppe, fepbe fie dariber , geniies
B¢ e5 linde ab, Daf e niche verfalsen vixd, Deck es fauber su lap s alfo wobl
durdheinander fieden, alédannrichre die fpeif auf cine grofie (chirfiel an, vag
man alles feben Fan, oben davauf lege bratavurfie~
17 4. Rin® fleifch mitgeinen Eedutern.

ﬁese rindAfleifch i mit waffer und fals, laf esmitrbe fieden, thue lorbeers

5L brtter, sroey oder drey Eopffe Enoblauch, gantien ingber, ndgelein und
mufeaten-bliithe etliche Fobl-friicklein, gelbe und weiffe tiben nicht bicl, ein
Flein yoenig falbey und rosmarindaveiny, laf e§ eine vierteltunde bamit fie:
err, nintm 6 bom fever dect e su mit einer hafen-dect oder {tivge,Damit dex
gefchmad nicht Davon gebe, gieh es mit Den Erdutern,

17 5. Sricafiree Eleine biiner.
&%imm Fleine futtge piner, reinige fie, fhneide fie mitten vorcinander;
ElopfTe fie mit dem meffer-rirdfen, wirff ficin beiffe butter, 1o fie ein

wenig brdunirch roften, feph die butter daven,gief ene gute pianer-brup daxs
{iber it ein wenig rweinm und frijchen lemonien, geror of, wasw du e6 wilfd
enrichten. o nimm gebapte fommelfchnitten feqe fic aufden boden in cine
filberne ndex biedene hufiel vichte die fricagirte himer daviiber an, giefdig
brﬁbb bﬁaruber (af e5 inder fhifel auff Eoblen fichew, gowdivg edlind ab,und
gich ¢8.

176. Ferleatecapaumen peife,
A X it junge capauren oder kapbdne, brate fie den falbien theil ab, lag fie
¥ galt werden,gerleglfie sieclich, thuefiein rr‘nrfcz:ﬁrrel, gief ein wenig
mein 1o fleifd-brithe daritber, fhue mards und gewirs davein, [af ¢5 fie
e, wit ff citronen-bluthe darauf, und gich e,

177. {Eine andeve.

mitﬂm die FaphdAne,quelle fiefnrvafier nimm fie aus den rwaffer und {dneic
¥ dejie fein Elein abnimm fparget und broggen, quell fiein wafler, {d neg
e die briggen brudt fleir, thue auch Frebs fiberficden, und {chdle fie, thue
i atles nut ochfen-mardsin eine {chirfiel, geriis es limbeab. gief eine gute
Bancx-brabe DaAriber, af damit fieden, fann s eineweile gefotten, fofenbe
dic fuppe dabon, brenm die furpe cin wemig ein, thue ein wenig frifde buttey
dorgu, gief o6 wicher darither mit ein nenig wein, 10§ ¢ wieder aufiicden,
vichte es sierlich an, und gichs, ‘
Rrr 3 17 8. B¢:
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, 178, Gefiillce lamm-brdfilein
i Laveem i felein, fo viel duwilft, nimm gequeliten sellegpder fellerie,
made ein eingerubrees von drey oder vier epern mit frifder butter,
mards, gritne frduter,eingeweidhte feritel-fchmollen, hacte diefes alies durdh-
einander mit einem paar fiifcben eper-dottern, gevitrs es lind filldie britfte
Damit, fege e 3u, und fiede e8 weidy, {chistre macronen daritber, diein einer
sindfleifch-fuppe gequelit feyn,gibs mit jerviebenen parmofan-Edf befieduet,

t79. Deller oder fellerie:fuppe diber eiren gefotrenen capban.

R0y febe fauber geveinigten wid it Bldtlein gefbuittenen jeller in einer qus

ten eindflerfd-fuppe, rithre queen mildsrahm ovder fabue daran, roite

femmel-ichnitten im fchmall, und vichre den jeller fame der fuppen itbex eiz

nem wobl gefottenen caphan,

~180. Eine E5fFliche frluterfuppe

aotitlich ninnm endibien, boveagen, qunceben, Eerbel-fraut, videriein,

fpavgel, ipanifhen faurampffer, sichorien, fpenat,diefe aliewafde fau-

ber aus, und bas Flein, {ieds ineiner quten rindfeifd-fuppe, [wiljtdues

¢rinden, fofepbedie fuppe vonden Exautern ab] aief mit einem ey odex
mildrant ab, und richts ber gebabte femmelsfchnitten,

! 18r.  Piecadi von indianifchen bitnern.
ﬁrﬁhc{; nimtnt und brate fie batben thed ab, lag fie Ealt werden, madheein
gehadtes Daraus mit mards und lemoniensiafft, auitern, einwenig
el numm ein wenig eingeweidhte femmeldavunter,gewiteg eslind ob, laff
g8 jicden, gich ed mit cinwenig feifches butter.
182 Bilque von jungen biinern,
mw nebme gar Eleinejunge hiiner, ie Eleiner, e beffer, veinigefie, undlaf
¥ jieganp, vofiejic in butter, dennnebme man Eleine vogel, broglein,
Prebs, quell uud richte einizbes befonverszu. mad ein gelacftes von faphan
und odhjen-mards, thue es inein jilber, fepbe eine gute feifd-fuppe varauf,
gewsiteie o5 [iud, laff ef {ieden bremnef einvoenig ein, vidht Das obbefriches
fi¢ altes davitber au, bejtrdue ed mit gefhalten pifiagien, und belege es mit
Temonien, §:¢bs auf die tafel.
183.  Spanfay- odet fpanfarcFelmwiirffe. ;
m'mm eine fpanfau vder fpanfdvdel, veinige fic fauber, oder giche ibr bie
baut ab, wimniywey derdy berte odfen=ungea , yroen pfund {dhwei-
fleifch, poen odbhfenzgaumen, Drey febweinen=obren, fied 8 alles, und fhneide
e Ditstin und [dnglicht, fonderfich Die obrew, mimme cine cervelat-wurit, reibe
fie Davunter, qeiviirs ¢S wobl, uabd fiull es fek in die fpanjau-haut, bind es f:(t
sumiteinem fpagat oder ditnhen bretlein bon fhindel, fied esund gib ¢6 Foif
Uik giibsiny Bl i SanpEPItaGIen davunter nehmen, B
itk 18 4. e
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184. @ebratene Fdlber - broflein in fareellen-fuppe.
@gimm die brofilein, veinige fic aus, fiede fie inwaffer, fpicke fic mit Flein gev
fbnictenem fped frece fic aneinen boigern fpies, binde fie an cinen grofe
fen fief, du Bangt falbey-bldtier darpuifchen frecfenm, brate fieabim fafft,
nintm Frebs Die gefaubert feon, cud) gefotten, (pide die fbwdnte fricafivfie
in butter, yoann die brofilein gebraten, und du anvichteft, jo wirff die Frebss
fobroet ff Daciber numm jartellen, wafde fieindrey oder diermablwafer,nifi
die graten beraus, tbue fie in eine fchufiel mif wein, eig, lemonien-fafft, fuffe
Butter,gewiirg es lind ab,laf e8 ficden, damit die favtelen jeraehen, fireid fie
durd ein hdrm tudy, und las fie darnadh sieder aufffieden, ift ju wenig buts
ter, fo thue meby Davauf, gics e8 tiber die broslein, und gichs.
18 5. Gefiillee birnen. _ :
Ximm birnen, und boble fie aus, fovicldu Fanft, und fiille fie mit gehad
¥ ten birnen, mandeln, weinbeeriein oder Feinen vofinen uder simmet,
mad cinplaslein von ewmer bixn oben drauff, fred ein yoedlein daraus, bafd
bre fislle nicht heraus falt s mache darnach ein ditnnes teiglein tuncre digbir-
nen darein, und laf gemadh baden. Gleichermweif Ean man audh vie apfied
und quitten madpen.
r86. €in gefiilltes Brame.
%dmi‘bt den ftengel eraus, madhé, ein wenig bobl nimm jnsey Fande bok
" mandbein, hak ¢S mit ein wenig Fraut -blattlein, rofte es im {hmalg,
@ilb3 mit fafiron, gevolive mit inaber, piefier, mufeaten-biiithe, fdhlag 2 eye
baran,r{ibs untercinander,und fius ins frout, dects mit frautbiatiein yu,
thue es darnach in eine fdhiifiet, gies warm wafies davan, {dmalg ein wenig,
taf es {icdem, brenn einea fhmalg Davan,und taf e8 einbreckeln,
187. @elbe riiben von quitren sumaches. :
&‘*gimm quitten, fcheeld, fchmeids wic gelberiben, thue fie in ein bafelein,
und thue mandeln, toein-beerlein, rofinen und jucer davan, brenn et
was fdhmals davuber, laf eé fmdimfien.
188. Geddmplffee bunee.
Riinant ein junges blnlein,und folt ¢d jum braten, fours e mit nageln,
pfeffer, falb:y, rosmarin und Majoran, thueeo in einen topfi,aics hall
voein und halb fleifch-brihDaran, auch frifche butter, Decks ju, feis in Foblen
und faf dampfien, wad cf fdier ferfigund weidh it, fo nimm lemonien l.mé
agres oder fachel-eer, thuefieaud daran, fo wirds gus und vecht.
189. Jatintet i geroiirge. s
g‘ttntm eirre Benne, seeleq fie in bier thetl, fiede jie in wafies, hade stoichel
flein gfes efzigdaran, alsdann wivge fie wohl mis pfeffes, faffran und
mufeaten-hiiithe, undfoche fie gar ab, _
190, Jume
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19 0. TJundebinec ineiner fuppe.

iede Die hitner abim waijer, ninm eine hand okl bidtter von peterfil-

> gen-Fraut {tof fie tneimem mocfel, Darunter thue 6 eer, nachdem die

d1fiel grof ift, folches toi alles mit pfeffer, ingber, fafican, audyjucker ab :

arnach fo tretbs mut der hirier- fuppe durd) ein fieh , undlafidie fuppe

wobl auffiieden, und rithrs fiedig, lege die hilmer in eine fHirifel wmy ridte

Die dq;uvpe davuber.  lfo magit du auch das Falb-und lamm: feifch
maden.

9L Hlinerin einer lemonien fuppe.
W eittige die buner, serbadt fie, wie offt gemeldet, darnadh nimm eimre pind:
~ " fleifih-fuppe,gies dran und eimen guten theil wein, aber iberbrenns juz
vor, gleich Dag jie verfchaumt haben, aud) dag fie fein fduerlet feynd vom
soeit, alsdanu nintit ein oder ywey [emornien, fehueide fie blatliche, legs auch
dargu, wics es mit pfeffer, ingber und mufcaten-biirh, gilhs, laf alfo fieden,
big fie genug baben, brenns aud ein, wann du 3 anichtest, fo lege die femos
nienzbldtter Davan.
, 192 @efcberbel iiber eine junge ganf
%ﬁiebe vie flugel, fuf und magen inwaffer und egig, [hneide mufeaten bl
the daran,gilbs und pieffers: nintm dagnady das feberlein, einen apfel
und cine swiebel, pads Flem, nimim ein wenig gericheie femmel, roftefieim
fchmalss, thue esdaran, aud ein ey pfeffers und fills in Eragen,nebe 1hn oben
U, und laf ihuwit ficden,
. 193. RAalbs lebern su Bodsen.
&aiﬁﬁcine Ealbes-eber, fhneid fiewir Flicht, rofte fie int fchmalg, mach eine
brithe daruber mit ndgelein, pfeffer und einwenig pfeferfuden.
194 Befiillte leber.
@3 it eine Falbes Teber hade fie, nimm abgesogene mandeln, fhneids dngs
Ticht. niti vofinen tmd weinbeerlein thus daraw, thue frifche butter dar-
ein, gieff eien vabm davan, pfeffer, ingber, faffean und falts feasinem neg,
thue fchmals in die pianue und legs davein, 1ag i einem ofelein backen.
_ ERE - 195 Bedamptre lebec.
g‘ttmng eine Fiberme leber, fhneide fie 3u ftiden ener qrof, faltse und ges
isese e wit ndqefein uid pf: fer, frects an fpicf, bratsdoch nicyt gar
ab. darnad leasin eine fchit fel, mimm giicbeln oder Enoblaud, Hacks, rofié
im {hmalfs, ehuedas fhmals vou pviebeln wieder g nint pfeffer, efig fit
febe butter, lemomiew, thue alles an die feber in die fehirifel, Decks 31, B auff
Den Eoblen damypfien.
' _ 196, I\Edb_egm leber braten.
g}tmm bie Iebern, fchneide fiesu fiicten wie die welfdien -nitf, fpicke mit
foect,und Yegs in ein neglein, ftects an fpicg und brats,mach cin i"ur{;g ein
1]
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barﬁlb;c mit fleifd-brub, einwenigndgelein, ingber undpfeffer, und brenne
mebldaran.
b 197. Wlautacbenoder l'pignnotgcln sumachen.
Qimen eine lunge, thus iiberbrennen oder brupen, und packe fie gav Elein,
nittm e$ alsDenn aufeine fchuiflel, fchlage r oder 2 eperdavan, thus gae
wob! ftupen oder beftreuen mif pfeffer-bluth und ingber-fraud, aud mit lind
mufeat-ftaud, vihes durdbeinander ab, und mad einen feigan bon epern,
walg3 gar ditmaus, darnach nint ein bolg von einem wein-gapfien und fhlag
ein yenig von dene teig darum, weiters fo fchlag die lunge daran, laffe aber
Den ftengel weif, und thue es bacen mit jamt dem bolgel, halt Die maura-
chen pder mordheln mit einem [0fel sufamm en damit nicht viel darvon falle,
thue iber eine weile den gapfien davaus, damit e8 audp imvendig ausbade,

ebs auf Den tifd.
. y " 198. Jytinet:raviol,

Cygimm die Ieberlein, bads, nimm fdone petecfilge, mangolt, hacts und

rofts im fhmalg, audy einwenig gerieben brobt, und einen gericbenen
boldndifdhen Edfe, 1 ober 2 eper.pfeffer,ingber,thue e8 unter die gebadtenle-
berlein, ninm ein wenig wajjer, frifde butter und ein ey, mad einen teig an,
walger1hn, und fblage die fislle darein, formice es den Paafen-dhriciu gleidh,
Tegs trt efne fleifch-bri, laf ficden, legs in eine fbuflel, thue frifd fhmalf, ges
vichenen Edfe, auch mufcaten-blisthe davam, eim wenig pfeffer, laf aufden foho
Ten einwenig fichen,

199. fBin anderet,
@imm Die nieren famt dem ferte bon eirem Balbe, hads wmit peterfilgen,
mangolt, voft edinbutter, nimmgericben brodt und Eafe simet, pfeffer,
fhlags in obbefchrichbenen teig madyd voiebovgemeldt. Dergleichen Fanman
uiachen von Ealb- oder bennen -Aleifd, aber e8 mufmards darbep fepn,
100. Yogel inswiebeln einmachen.
@dmu’be syoiebeln, und rofie fie im fhmalf, rupfie bievdgel, undrofte fie
= audyim fchmalg, und thues unter die jviebeln, gied wein und fleifde
brith davan, gilbe fiemit faffran, und wirzge fie, o feynd fieredyt.
: 2o YDildpeae guesumadyen.
%ﬁiebetgaﬁ wilprdt imwaflecund (alf, gief e8 darnady wieder herab, mas
= dhe eine briibe daritber bon pfeffer-fuchen,audh rofiner,mandeln, suder,
ein wenig mufcaten-blithe, pfeffer,mgber, ndgeleins, wein und efiig, audh cin
wenig bon dex erfi-gefottenen brithe,
101. 1Bine gute fpeife von weidben birfchsgeeyhen.
on weichem Dirfd-gewend fcbueide die fpilein ab, von felbigen siehe die
B baut ab, fchneidecs in disnne bldtiein, lcg}t;,nu veindiein, tb";?:f',;t
Feis,
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darein, [af 3 alfo wobl brectlen nimme lemonien-fafit davsy voarnn di willfz,
Eam}ibu tgmd; et1oas gimmet und mufcaten-bliathe dargugeben, ift eine Erdfie
tige foeife.
203 Einebenne oder Eapban su machen 0aB er Eein
bein babe.
%ﬁﬁcb die Gennme vder Faphan ab, veinige ihn Falt, damtit Die haut it bers
L brennt werde, darnach nimm den Feopff beym fopff beraus, und die
gante baut von der henne oder Faphan aufs fleifigite von ven breiten hecah
Tedigen, alé wann mans untergreiffe, die flirgel, biegel und ftof follen ander
Baut bleiben,nur Das breitige foll man bon den beiners ablofen, alsdenn nimm
eine fette Edlber-niere, famt dem Faphan, hacks Flein, nimm ein wenig geries
bene femmel, {hlage ever davan,pihes untereinander ab, fals. pfeffers, und
gtimm mufeaten-blath darsy, fls in die leere haut, nehs fubtil u, bernady
thus in einen raumigen topff damit es nidht anbrenne, gieile guterindfleifds
fuppe davan, wenns gefotten, legs auf gebdbre femmel-fhnitte, aith Bie fup-
pen einwenig, und {chutts daran. ;
204, @efiillee dpffel.
‘&Fﬁimm dpffel, fonidht gar sut grof, audh nicht febe faue fepn, febmeide cire
bldtiein berab, hole den apffel aus, doch dag ein raud berum bleibe, dar:
nadh madpe eine fille von wein-beerlein oder Fleinen rofinen. 3ibeben und
mandeln,sucters (wilit du,fo Faniiu aud lindes gevolirs davyu nehmen U
it Die Apfiel, beae Das bldtletn voieder Giber Den apfiel, madeein Hleines bolge
Lein. fptef das bldtiein damit an, dafi e8 nicht hevab falle, alsdenn nimm ein
febmals in eine pfanne, laf e8 beif werden,und lege die dpffel darein, fepe die
pafe-decFel ober {tirrgemit glut davauf, fo braunt fihs fein, fo fie nin anbe:
e braunlicht su werden, fo ridite fie auf eine fibiffel, macheein fipplein
bariber alfo: nimm weinundwafer, roteein wenigmebl davein, suckers,
thie auchweinbeerlein und Eleine rofinen, mandeln wnd jibeben (wann du
willit, Fanft du auch lindes genirs dargu nebmen) davein, gilhs und vidts
fibes die dpffel, alfo Fanft bu audy diebirnen macben.
205, Girfehenssemmet oder riicken 3u Fochen.
@Eimmbmmmmm alfo gang fm waffer gefotten, falfe ibn wobl, {o e ges
fotten it fege i auf eimen roit faf ibu robl abtrudnen frreue davauf
ingber, mgfmtnv_hlﬁgbz wnd fals, macheine firffe bribe an den gemmer, thue
in ee fcbifel wein, stmmet, pfeffer-adiife, sucerund mufcaten-blothe, [a§
it wenig fieden, und gichs warn. _
106. Schveins’- Fopff-
m~tnt’ge Den Fopff fauber mit warmen wafer, faf ibn darnad im feifhen
waier legen, i Dev wilde geihmad Varbon geer, ficde 1hw alsdenn
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i efig und rothen wein, dod) dag des weins mebe fey alé efig, thue audy
mufcatenbithe, nagelein. gangen pfefiec undingber davewm, dag eveinen
guten gefchmact davon befomme, [ag alfo alies sujammen ficden, bis dager

genughat.
207. Gefulleer Eobl.

gﬁad}t foedt, srwiebeln und geweichte (emmel Durcheinander, thue aewirge

und 3 eyer darsy, flille den Eodl, endibien oder fallat damnt,

208. @Gefilillee arefcbocken.

ﬂ%imm:; pber s artidyocten, fiede fieswetd, alsdenn nimm bas faude peg:

aus, madh eine fulle bon einem gefottencn fapban-magen und leber,
wid Edlber-bedfel, mimtm davunter capern, aefottene Erebs-ibrodnge, und
cin gtel piftatien, aud Elein gebacene bogelein, darsu braudye eine gute it
nee-fuppe und frifchen lemoniensfafft lege bie avtchocen in eine fchirfTel, und
fiaus, mfxrge fiemitmufcaten-blisthe, ingber und pfeffer, lege audh butter
Darein, Decks mit einer fehitfiel au, undlaf eine gute vicrtelftunde auf dem

Fobl-feuer ficden.
i 209. Artfchocken mitrebfen gefille.

@imma; pber s groffe artfchocten, fiede fie weich, 10fe Das raudhe wobl
aus, fiede 40 der fchdnfren Evebfe, [ofe Die fhrvange aus, bacfejieElein,

voeich cinte meu-gebactene femmel in firffen mild-ra Ppm, drircfe die femel aus,

und nimm 8 eper, madye gar ein dunnes eingerubrees, serbace die femmuel

gang Flein, thue folde {amt den Erebs-{dwdngen in Das eingerubree, du

Fanft aud) majoran uud bertram darsunehmen, {ied Fleine rofiucn oder

sveinbeerlein und achacite citvonen ein biertel-pfund, fils mit Viefer fille,

witehe e8 mit mufcaten-blisthe, ingdes, piefier, ymmet und guder, ridts in

et rein-ober torten-pianne, decks woblju, lagbaden, gieh es drudien auf

blt ta I. - i .
£ it 210, Speife fiie einen Erancken von broflein.
QRimm eint paar Ediberne beofilemn, brithe fie fahon weif, nimum das ddrige
weq, fchneide fie blattridt in einpfannlein oder {hiffel, freue weiffe
femmel-broglein daran, fdhmeide frifche lemonien-fchaalen darsy, einwenig
mufcaten-bliithe und frifde butter, [af gefchminde auffieden, und ein wenig

rindfieif-fuppe darsw, unb giehs. !
211, Jufeine andere maniet.

QR i efn paae brodlein und ein eiter bon einem Fub-Edlblein, bribe es

mit einander, reinige begbe fauber, fhneide bom eiter das 3dabe himweg,

la bas eter Falt werDen im frifchen waffer,Dafi du s fbneiden Eanf alg wie

einen fpect sunt fpicten,alfo fpicke Das broflein darmit, bernadh brats an ei-

nenm fpieffe, Dag nidht suhars wird, legs in ein pianulein, gief eine gute fup:

pedaranund ein wemig mufmtensblutbt,n%eﬁm,sxmmrtunbaud':r, brefis
2

mit
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mit femmel-broflein, midht ju braun, lege ein voenig feifcbe butter daran,
pinnt [emonien={afft davsu, laf aufjieden, und giehs mavm.
a2, YOMrffe fite cinen Brancken.

ARYirmm von einem isberfottenen Eaphan das weiffe bon demband, und von

einerm £albs Fopff das Aberbrithee gefirn, Pads Fem, nimmemmwenig
weiffe geviebene femmel-fhmollen darsu, Doch nicht (o biel al8 das fleifh ift,
ein wemig mufcaten-blisthe ein yoenig Eleine roeinbeeriein odev Fleine vofinen,
mintm Beepach feifcbebutter in einepfanne, unddas gehacte darein, {hlage
3ober 4 eper-Dotter Daran, laff einwenig voften, Dag e aber nidyt anbrennt,
nimm eine {dirfel, {hmicre den boden mit butter, madhe rouseitlein fingers
Tang Tege fie fchon mie einen fhecn, gieb untenund oben gleich Foplfeuer,laf fie
alfo eine Eleine weile bacten.  Won diefer fille fan man audy foplick-Frdp el
ntachen, und vindfleifd-fuppe davauf giefien, unten und obert Eobl-feuer,
man muf suces und simmet darvauf itreten, renn mans gicbt.

3. IEinanders.

YR antan aud dergleichen bon tiner Edtbernen Tunge madben, halben theil

aefcblinde gepacfet, halben theil ferrel-brofiein und eyer Davan gefchlas
den gerojt, und o gemacht, wie das obige vom Fappan gemeldes ift.
: ag. 1Bin gurces [peiflein fitr ErancFe vom Palbe:gebirn.
%imm eitens Falbs-qepiry, das fdhon gang ift, uberbrenns vecht, lag Palt

voerDew, macymit einentey eirten teigan, rodlie Daximnen, wnd badeed
fhon gel, nimnrind-fuppe, brenns ¢in wenigein, dochnicht 3u dide, thue
mufcaten-bluthe, faffean, einwernigrwein und jucter davan, bah fiedex,mens
bur e8 geben willit, fo lege das gebivn Darein, la ein wenigaufjieden, und
giehs. Tnan Fans auch ructen und warns gebacfen geben, uder und jimmes
varauf geftrenet,

255, Bin welfch panadel 34 machen.

mimm fchmollen bon einer rond-fenmmrel, [af fie in einey vind-fuppe ficden,

wie andere panddel, wenng genug gefotten hat, fo rithrswoblab,dag e5
widyt Enoten giebt, fchlage 2 frifche ener Daran, dag bisnne rwird, fhmiere dasd

faitleinmit frifcher burter aufden boden und feiten eim, fcbisttedas pandvek

gattin,gnb unter umd pben gleiche ghut, Dafi 6 fich niche anbrennt,und gichs

ab Ein Bdchel oder mﬁﬁl;;‘n fﬁ; cinen Eeanclen: Deg [and und

ein bat.

gﬁtm_m roelfchevocinbeerTein oder Fleine rofimen; wajche fie2 oder 3mabl,

lief fie fauber aus, daf die fteine davon Eorine, thus in cinen topf, gie
deftillivteg rotieinavaffevu.tinweniy alten roein daran laf alfo weid) fiedert,
dafi man fie fan duvdy ein fied fdlagen und driidten, nimm ein pfinnlen uud
einmeniy frifhe butter dareim, vifte davein femmel-brog fein fhon braw,
fbisttedic durchaefchlagne mud duvchgedeudte wein-beeslen nut fﬁmat"?;:
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fugpe dacein, madhs o did, wie fonfien cin Eochel oder mblein, fiof 10 vder
12 frebg-augen ju pulver wie mepl, undriibrs darunter, ehebues giebft, cin
Ecpt:g veilgenourgel gefchabs, und darein geriihrs, wie auch mufcatens
utpe.
27, RidFer und wicffe von diltren bedinner-swetfchBer.

&Rfitwm Fir(chen und pflaumen , wafch fauber aus, fef ju im waffer und

yoein, wenn fie gefotten fepnd, fo Iog die fern heraus, und had'e fie gang
flein, da§ man fienicht Fennt, was e ift, vofte geviebene femmel, und thu ed
unter das gepadtte, fhlagz gange eyes daran, nimm gimmet, deftofiene ndges
Yein, mujcaten-bluthe und ucter, bas genugift, gericbene lemonien-fdhalen,
madh den teig fo Dicfe, daf du tanft tnddel oder Floffer baraus madhen, backe
Die Fucdel im fbmalg nicht subraum, lege fie in ein pfanlein, gieg die fuppe,
in weldber fie gefotten haben, darauf, dod nicht 3u vick, rwann mans anvide,
fo mug man die Enddel mit eingemadhten pancbutten cher weinfddrling be-
ftecten, Banftfic audy mis gefbnittuen piftagien beirduen, ¢8 ift cine fhone
und gute fyeif.

3. Spenat aufniederlindifch sutochen,

ﬁdﬁgc die ftengelbom fpenat,wafdh ibn fauber aus,dag ex nidt jerdrudt

toerde, leg ibn in einen topff, Dagerwobl raum bat, dberbrenn b
nicht su viel, fewhe durdy ein fich, Daf er fein gang bleibt und gang trucen
feye, alsdenn nimum butter, {Gutt ihn davein, leg pfefier, falg und mus
&aﬁrer;il_;tbtm, subrihnicht, 1o ibn olfo eine weile ficden, Do es
grin beibe,

219, mad;olmmégd a Ta Candale,

%nnn dix am donnerftaggebratene vogel Uberbieiben, o nitmm fie, und
fege fie frentags und fammitags in efig, fonntags nimm fie hesaug bes
freue fie oobl st meb, softe ficin butter, gich fie warm Beftvencs mis jue

der aufden tifch.
210. ®in guees moft beatlein.

SR imm qutes vindfieifch, meich e mit Fimmel und wacdhholder, beer im

efig, brats, wenns gebratenift, {Gneids inetliche ftitcel, begs in cing
pfanne, frreue gevichenefemmeldaranf, leg ein fidel butter daryy, gie fric
{hen moik darauf, und ein paar 1dffeizind-fuppe dargy, fdhabe einen Exeen
darein, wisre und suders, lof mitemander fieden, foift e8 fertig. NB. Werd
nicdyt germ gemweicht iffer, der mehme eine lunde oder roeiffes brdtlein am fpie
gebratem, wnd diefe fuppe, wie vben daranf gemacht,  Stem Tanft du gu le-
fenseit den moft fieden, folana big ev recht dick einfiedes, Denfelben bepal-

und daé jaby dure i folhen braten braudben,
R —— ©fi3 Bon
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BRon allerhand gebragins,

. Einen gefiillcen Eapban 3u braten.

ant foll Den Faphan sum braten einfalgen, darnadh die (eher nehmerr,

jemebe fe beffer gebrocE(et fhueiden,und eine Eleine gehadkte soiebel

in Faphau-fert eojten , auch vocferes brodt fein Elein brddiet geo

fchnitten und rofmarin, peteriilgen, majoran, pfefier darsu thun, und atles

st Eapban fullen, mit gefottenen {hnecten, auftern oder Eoften, audyeine ges

grat_enffawermm‘ernflciu pacen, gerdftes brode darunter mifches, und
antit fullen,

212. Bebrateneaucrshabme.
£GP aj den auer-Habhn ein menig fieden in einem Eeffel, fpick ibn, laf ibn'allge:
= mach braten, befeed ibn mi ndglein und jimmet, undmad darnady
bruboacuber nad belieben,
213, @Bin gemeines biindyen 3ubraten/ daff es fchimede
wie eintebbun,
it ein uts, gief it eBig in balf, bangd auf, und laf es bersappeln,
¥ rupffs, wafde ef mit wein aus, wir ed wobl innen und auffer mit
pfeffer und ndglein, fes es eine nadt in Feller, alsdenn (teds an und brate es,
Beatef e3 mit betffent fhutals 5 darnady madeeinebruhe dariber vonmals
pafiet, und das blut bon einer Herwe, thue edin einen topfl, rubrs voohl bif
~eriwarint, und wies ¢3 ab mit ingber, piefier, nagelein undaucer,
24. @efiilite lerchen. ’ \
mimm fpect und majocan, bads untereinander, falf, leg bie bogelin ein
[pues waffer, alddenn firlle und brate fie.
125. GemmsrEeule braten. :
'@gimmbie Feule, BAute fie fauber, bleue fie wobl, dag fiemirbewird, falte
und fpice fie wobf, frecte fie an und brate jie, und wann fie gebraten
i{t, fomintar 3 oder 4 gute dpffel, fdhueide fie Elein, voite fie im fdhmals, nimm
ein viectelp fund mandeln, fdneide fie Fieun thue{ic Dacunter wie aud roein-
Beerlem, Hendgrofie rofinen, gied firffen wein davan, witcs ¢s nad deis
nent gefallen , nimnt auch e wenig gerieben brodt davan, gilbs und lag ed
fieden, g davnady folche brirh diber die gebratene Feule.
226, Es:bbtincrsu braten. _
ggtatbaﬁ bur, Teg8 in cine fchilifel, Decfs su, nimm reintal oder malbafier,
ober fonften einen guten wein, was du haben Fant, ¢in wenig holiun=
ber-efiig, eine faure pomevange, dricke den fafft davein, tean Fau ein wenig
vofen: (picdavaffer davein gicfien, o viecht e8 fchon darnady, thue trifunct
pavan,fag miteinander fieden, gich e8 iber Das gebratene pun. Ein
1y, 54
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n27. SEin fpanfan odex farckel 3u braten,
%ﬂ?ﬂ'tt ed i, und falie ed in emner mulde, ftecte e8 an den fpicd, und brich
ihm den rucen, dag esnicht Frunun werde, thus jum feusr, {hwicrs
mit fpect, fonft wixds bldfigt, brats gefhwinde.
228, Bleine vogelein 3uzuricheen.
%imm vogelein, fo vielDuwil(t, vofte fiesm fhmals, und mad eirebri
Daviiber, ninm 1 pder 2 jwiebelu, fhneide fie fein Elein gewiir fielt, un
vofte fie aud im fhmalf, gief wein Daran, und e enig efig, thue pfeffer und
faffran daran, nimm die vogel, thue fie audhdarwin die pfanne, lag fiedem,
sucters aud, dag bigelt wird, und vichts in eine fchufel.
229. Rleinevogel im fafft3u bracen,
@aimm fpedt, fchneide ibn witefflicht Jai ibn aus,thue die grobern vber grie-
fen davon, und begie alsDenndie vogel Damit,
230. Jatiner mir mandeln acfalle. J
g‘tinuu weiche femntel s {hmolien in eine gute obere firfle mifdh, {tof man-
Deln Elen, nimm die femmel darunter, etliche ener-dotter und rojens
waffer, sucters und fals es wenig, filll8 aledann in dic hlmer und brats.
211. Andere mit frebs undmandeln. _
ﬂcmm die biiner fauber, untergreiff fie, bacfe Erebs-fdhrdnse Flein, gers
% (tof mandeln, undeinwenig gerwerchre femmel, rubes unfereinandee
mit eperdotter ab, suders und whrs e8, fitll dre hitner damit, fal und bratd,
wanmn du wilft fanft du aud em fuffes fupplein bavuber machen.
212. Gebratene ceparn mic fuifcben lemeonien gefalle.
QY3 einige vinen gutencapaun, untecareiff b wie cin hubn, nimm frifdhe
" lemonien, {dhecle Das gelbe dabom, {hneide die lemonien Elein, firlie fie in
die haut, brate den han feinim fafft, wenwer gebraten, mad ein gutes fupp-
Teins Daruber. _
233. XOieman einen fettens Bapban mic auffeen oder faes
tellen fallen (oll.
£y einige dpen Fapban fauber, nimm dasingerseide famt desn magen tnd
=N gropff bevaus, fulle auftern frifdbe butter mufeaten bluthe, nagelein it
Den Eropff und baud), fpdplde ibn twobl auf, fal§ und brat (hn fhon braun,
thue in eme fcir( o lemonieifafft, aufiern und frifdye butter, (e aufein
Foblfeuer. lag et reeil ficden, Iegden Fapban Darauf jicbe ihn mit lemonien
fpaltiein,duEanft {ic aud mif fartelen cHo fitllen,
214 YOacbboloer: vogel gu fillen.
g{upﬁc frifdfe wadelderddel, gerreif fie nicht, untergreifis toie bie il
* ner, fiof manbeln mif rofen-waffer groflicht, fcblag 2 eyerdaran, Jus
dersund rithre unterciranter, fijlc die vigel Yamit, brats, madyein fupys
Keins oon fomonicss fafft dasdber, 5. Y0

'
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235. V0ic man aus cinem Faphan cinen fafbanmacben (oll,

iede roacholder beew in ftardem efig, fag fie abbihlen, und gieffe fie eis

siem [ebendigen Eapban in half ein, beutel ihn fo lang, biger t:gabtﬂ;ﬂf:ﬁns
e ihmden balfsu, und laf ifn itber nadyt hendfen, rupfF ihn teudfen, thue
bas ingerveide beraus, wifdh thn mit einem faubern tud aus, weidyibn in fies
Dendent efiig, thue in dewefig pfeffer, ndgelein und wadbolder-beer, gieh die
weiche oder Dent efig brep oder viermapl davirber, fpick ihrmit fped ndgelein
und gimmet, fect hn an einen fpied,und sdunte ibr wie einen faghan,wenner
einwenigiibertrudnet, {obegief thn mit feiner eignen fuppe.

236. Scbnepften 3u braten.

O unffedie fibuep fen trucen, sieh ihnen die baut bom Fopffe ftof ibnen den

fdmabel mitten duvch den leid, fpide fie, und frece fie an fpieg, dag ex
beym fhencEel ein, und bepm flisgel wieder ausgebe, brate fie, leg 1 pder 2
fchnitten gerofte femmel in bie brat-pfannen, damit das abtropffen dever
fonepfien davauffalle, oder audy bor den bindern theil die fdhnitten binden,
will{t du, fo Fanft du audh eine juppe Daruber machen mit wein-beerlein oder
Fleinen vofinen-fafft, und etwas getoites, in diefer fuppe laf das brodt einen
fud thun, und richte die fhnepffen davauf, gich lemonien darsu.

237. @in indian su braten, dafi er [chon weiff und morb fey.
JYRanteex alt ift,und fauber geretnigt, laf ibn ber nadyt im falg-roaffee lie-

gen, voafdy thn veicder faubee aus, und {alfy thw, thue wobl majoran

“und pfeffer daveim,und brate ibnianagfam und fchon im fafft. N0. Man foll in

alle bisner,gdnf und fapbdne iederseit majoran tecfen, fo fdymeden fie fdon.
138. Reb:hafel-bitnee wic fafbanen 3ubraten.

madabcm bas ingeweid beraus, fpics mit Efeinen fpec, ben eebsund Hafels

Bitnern muft du Den Fopff und etlidhe federn in fiigeln laffen,damit man

en bogel an federn ecfenne, wann duwil}, Eanft dudie bufci;i;;‘;m mit aus

feern fullen, »
239. Einen [3mmernen baafen subraten. - -
ﬁtﬁnﬂbt eltters fantme Destleib mit Den Horbeen fisffen bimveg, wie mans
mit einemt baafen su madyen pilet, fpick 5 mit Eleiment fped, brate ed,
undmad eine favtelenfuppe darunter. '
240, Bebraceneveb fiblegel oder Peulen.
KBpidte fie did mit Fleinen fpedt, brate fieund begie fie frets mit heiffer
butter und efiig, dutanft fie audy mit einer {acteden-fuppe geben, du
Fanit fie audy etliche tageimEalten efigweichen, fpiden, braten, und eine
mgg gfn mildy-rabn, und bon Der fuppe aus der brat-pfanmen dariiber
m
341 i

a
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241 Tjudianifche bliner 3u bearen.
@trﬁinbc ic bruft gangmit breiten {dhnitten fpedt, undiaf fie alfo lang:

fambraten,
; : 142, Gebratenefagban.
@m batben theil gefpidt, und den balben theil mit fpect verbunden, ge
“ praten, und warmgegeben mit den federn in den flirgeln.
243. Scuffada 31 machenauf wellifch.
§§ S auff cinen lungendraten , weiche ibn einmit halb wein unbd efig, Btz
* mel, wacholder und rosmavin, fpicke ibnmit dickem fpect itber quer. (af
ibn etliche fudetbun, pernach fredt ibn an einen fpieg, begieffe it mit dep
weiche oder: beige, ebe dDuibn giebft, beftrdue 1hn mit lemonten-fchalen.
144 Wlandelfreen iiber gebratene ganje oder lungen-braren.
Syuelle manbdeln, und froffe fie flein, nimm weniger Freen ober merrdttig
als mandeln, rithr8 untereinander, thue jucer darunter, wenn dues

wil{t anvidyten, o giee8 aufdas gebratene,

NB. Fudengebratenen iff aebriudblich/ Daff man iederseit falat
tebe) welchen ein deglicher nach feinem belicben gemifche oder
allein geben Pan s bey vorncbmen otten giebs man auch von als
lerband welfcben fricbten, lemonien citvonen. pomerangen/ fo
mit granats apffel - Bevnen vegulices guch allerband falfen oder ity

fchen wie iederwill.
SHBCH-NS RS YR VNG ORISR R RS ey

Bon alierhond teaffon wid dad-oeed,

245 Wlandel-traffen 3u machen.

ﬁan 1t foll wrandeln auf das Eleinefte bereiten, und wob! jucfern , und von

r sroen oRgr Drey epern Das Flare nepmen, nadydem man viel macht, mit
einem frifchen oder simmet-waifer wobl Fodben, und unter die mandein rith-
ven, davnach foll man mut den tnmbnttegn und fchonem mehl einen teig ane
maden, und giemlich suckerm, unbd ein blatlem auswalgen, die fulle darauf
Yegen, und mut einem radeffein lange ftviGel, dieeines finders lang, und e
nes groergen fingerd dicke fepm, abrddeln , unddas abgeradelteiiber fich Fehs
ven, und anden ortevn mit eper-Elay feim jujammen bicken, wie ein vingel,
und in efner tovten-pfanme backen, wenn fie batb gebacken feyn, einen cper
potter mit frifchem waffer und sucker abfchlagen, und darmit befireiden,

und folgends backen.
246. ZAndete mandelkraffen im (chbmale aebacken.

man folldie mandeln aufdad Heinefte bereiten, yndumeinen pfenning
It feme
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femmel-fchmotien im frifchen waffer weichen, undwisder wobl ausbriicfen,
und darunter fioffen, und wobl suckern, Darnad) drey odet bier ener-dottey
Daran fchlagen, 0af e8 ein feiner feig ioieDd,ift er su dunne,fofawman ibm niit
einer geftofiencn femmel belffen, Darnad) foll man feuerAvigel daraus ma-
shen, nicht gar eines fingers dicte, diemufen unter fich gefpibt feyn, in dev:
form dey Fleinenvibleim, die man gefattec-rublein nennt, davnadyin eisem
fcbmals fein EIbI bacfen, und wenn mans beraus thut, oben davauf einen
rogimarinavipfel ftecken, (o {kehen fie gav fein, fepndwarm gar gut, wepn
mans alfo warnt auf dic tafel giebt. ] :
247 Denteig 30 den gebackenen Apffelit/ voeireln oder Lirfehen und
andern fachen Daf ex garboch aufliufie sumachen.
2an foll nebmen die firfje abgenommene mildy, diefelbe woblwarm laffen
werden, und einwenig fchmal davinn sevgeben laffen, und fehones wiehl
Darein titbren, Daf es fo dicke wird wie ein fochoder mug, davnad foll rmans
aufeiner glut noohl abtructuen , und sey oderdrey ener , dDarnady man biel
madht, ndas heijfe waffer legen, und eind nach demt andern in teig {chlagen,
anb glatt ab{dhlagen oder ritbren, dag er inder Dicke it wie ein fivauben-teig,
wenn man weivel oder Fivfchen daraus backen will, foll man nuy alleseit eine
weirel vder Firfche nebmen, dadex ftengel balb aboefcbnitten iff. in den teig
tunéfen, und im fomale bacten, fo laufren fre gar bod) aufs alfo Fan man auch
dpfiet falbey swetfchFen, pAaumen sibeben,und voas manwill backen. TWenn
man geborete weipel oder Firfden icbet und fein whertrudnen 14, und
™ ftectts an Eleine {pieflein, und buﬁtﬁ.ﬂuﬁ folchem teig fo weeden fie gar fchon
undgut 5 wenn mans anvicht, mug mandie fpieglein beraus zichen , will
nan gern, o macht man ein gutes gesuciertes weirel-flipplein daziiber.
148, Die tunden brand-fucben 3u machen.
&-‘-@an follin frifch waffer eines balben enes grof fchmals legen, und dar
irneat fiedem lafjen, darnach ein fdhones mepl davein vitheen, fo viel daf
nur agmebi nai fen, darnach joll mans auf beifier afde uobl abtrudnen,
Baf e8 gar rructen vicd, alsenn follman eneein ein bei§ waffer legen, und
ting nach dewr andern daran feblagen und woblabriibren,oder it einem moy:
fel ftoffen, bif ber fefg fo Dicke wird, als cin Foch eder mufi, alsdenn foll man
10 auf even fetten teller thun, und mit cinem [offel fein vund brodicin ins
fhmals sichem, das fhmals mug nidt gav beifi feyn, und alfo fein Fihle ba-
cfen, ftefs rigein oder quardeln, und mit einem Iofiel davaui gieffen, fo lauf:
fen fie fobon auf, undwevden gar focfer.
149. Sprig-Erapffen 3u machen.
éj-'éan foll Den teig madew wie 3u Den brand-Eachlein, allem an {tatt
v Des waffers foll man milch mehurern; und syenn der teig fein 3dch
abgefoffen ift, - foll s 10 Die fpvisen el geriafienes fhmals gieifen, %n*o
en
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den teig davein thun, und aljoin diepfanne dricfen in das fdmals, nicht dick
{1ber einander, nue yreeyfach,das fhmale mug eunwenig warmer fepn, alé
su den Elchlern, doch auch nicht gar herg.
25 0. Sprig-Lrapffen vont mandeln. _
QY2 atn follmandeln auf das Fleitiejte bereiten mut frifchent waffer indaus
<N Gor, darnad dacunter nehnren ein fhones gefabtes mund-mebl, und
mit ener-Flav bou neusgelegren cnern eimen teig anmachen, fo dicte, Dag erm
der forige blebet parnach ein fchmals dberfegen , Dag aber nicht gar heils
Wwird, und wie andere ipris Erapffen durd) dre fprigen binetn dricien, und
Backen, fie miijen nicht braun werden, 1 weifier fie {ept; iebefler, wann jie
sodh Beif feyn, follman fie juctern,
251. Inckersfiraublein su madben.
mau foll jchotres mebl nehmen, undfait dendriten theil gucfer , Darnady
N epersElaF und 2 101 vol friid) yoaffer. und einen (offel voll wern neh:
fiten, alled wobl serflopifen, und darmitenen plnuen fivaubel-teiq annias
chen, und gat wobl riibren,ind bas ihmalgm der pianne lafiin e werden,
aber micht gar 3u betf, und den teig durdhein enges fridhteriein davein jiehen,
untd backen, nicht braum, und wann mans beraus thuf, foil mans gefchind
Giber cinen Eleinen prigel wicfeln, wie die pollipen, und mit dent prugel odet
ftocel auf die{dbiffel fegen, dariim mans anridhten will und erft auff der
fchfiel Denprigel ausgieben, fie laffen fich nimmerumiegen serbrechen uns
ter Den handen. - .
152, DiewaffenErapffen micmandeln sumachen.
Dan foll nebmen ein balb piund Flen bevetete membeti, - cyer-Ootter
N ind eirt aanged o, it vem fellmandie mandein wobl abreiben, und
twobl suckers, davnac follman fizhnien cin quies {tucklem firffen rabm, und
eitt gutes fricFe butfer dartneit gergeben LaiTen, und an dic eyer und manz
delnn qiefien, und roohl abtretben darnad fdhites femmel-mebl davein ritbreir,
Daf fo bicfewird, roie efnjirauben-ter, aiabedt Das darsu aeborige erfeir wohi
Taffert warm roerben, und mit butier fmicren, und Den teig mif einens
fehopfftoffel Darauf aiefien, undfiber einem fewer berab bacfen, und wann
srans om etfen thut gefebmoimd iber einen walger wickeln, Dag fie Frumm
werDen, wie ein hollipen,
153 SacBuchen sumacer.
@? an foll nehren § eperindede guee fitfe milch, und wobl abrithren, und
: mit fchonent mebl einen feig anmadhen, wie etnen fivaubenteig, denz
felben i eint Teinetes facfel gieflen, nicht oull, und subiriven, uno 4 et fies
Derdes wafler fegen, und ficden faffen, big feft wird, arnadh berausd
thuit, und lange fchnicdlein Daraus fdneidein ey finger breif, und bl
it fcbmale bacfen, die pfanme frets vitaeln, wn mig eem foffel bas
Tttt 3 {hmall
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Itj'aﬁgargﬁmuf gicffen, fo geben fie fehon Boch auf, wnd werden gar (chon
och.

264. I{am'l'.mpﬁ'cq 31 madhen.
YR an foll nebrten ungefehr ein balbes feidel obern itffen vabm vder falin-
mitlch bon Dem allerbeiten, in eine panne,und alfo fiedig davein Fo e,
Bernach gar ein {chones mebl darsuthun, dag es fo dick wird wie ein foh
oder mug, alsdait foll man thn aufdem Ephl-feuer vobi abtrucknen, pvor a«
ber 4 eyer in ein warmes waffer legeir, Das {owarm ik, dag mandiehaud
mit Darinnen halten Fan,und jie ein roenig Lajfen anlauffen,da foll man eines
nachdem andern inteig fchlagen, und wobl eitbren, darnaw) den teig aufeis
nien fetten teller thun, ui feine ftriglein in ein nidht beifies fhmals einzichen,
ift Der teigu linde, fo fabren fie bon einander,uf Ean man fie rund eingichen.
255 Die drey pfannen-Eraffen.
mmt foll in warmer Fabe-mildh ein brodTein oder wenig (hmal sergeben,
und wobl warm laffen werdew, bon 5 evern, die judoe i warmen waf:
{ex gelegen, und fchonem mebl, einem teig anmachen, ein wenia dicker als ei-

nen ftrauben feig,man mug nur ein ey nach den andern darein fhlagen; dars
nad) foll man einwenig fhmals in eine pfanne nehmen und sergeben lafen,

und den teig davein fchutten, und auf einem Eleinen glistlein truckuen lafien,

big ex jich jchneiden Idft, darnad folt man (b aufeinen fhmalgigen teller (e

%m,unb lauglichte ferigel daraus fchueiden, nur ein voewia und fein FRb! int
chmals baden.

256. Cineffen’ fo man den faulen bans nennet.
gj‘ean foll nebrmen um 3 Ereuger oder 1 gl.cinen fehdmen weiffen fessttel-teig,
* und 1 halb maag des beften mildy-rabms, 4 oder 5 ever-dotter dareits
wobl serfchlagen, auch 2 [offel boll frifche bier - gdrben, alles inden teig giefs
feniund abrihren, ift es ju ditmne, fo oll man nrebrer mebl darein nebmen,
und ribren, und auf einent wavnien ofen fteben laffen und aufigeben, alsded
foll sttan den teignodh cinmabl gar wohl und ftave wirden,dag er feft wird,
und formiven rie einen sucfer-hut, und in den back-ofen fhieffen, und fein
soavm, doch gemach laffen backen,fo viel,dag man ibn fchueiden Fan, alsbann
{oll man ein {charfFes meffer tiehuten, und am bobden' perad {dhneiden cines
groffen fingers dicte, und das andere alles nach einander serfchnieiden eines
meffer-vficfens dide, allein der FopfFmuf audh fo didte feyn, ald das unfere,
alsdenn foll mancine frifche butter wobl mit jucter vermifchen, und die
fehnitten ju beyden feiten siemlich dick damit beftveichen, und auf einander
Tegen, und wieder in denbad-ofen einfdhiefen.
257. Die bl&r.t:ricbr;n golatfchen 3u machen.
§¥i a1t foll nebmen ein maglein chdnes femmel-mebl,das warst ift, und eine
gute biergdvben bey einem halben feidel, diefelbewarm machen, und vol

riths
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vithren, Daf e ihdumicht wivd dacnady cinen guten mild-rabm nebmen, fo
prel, dag man den teig in redhter Dicte,wie einen Frapfien-teiganmachen fan,
Dentmildh-ram voarm madyen,und unter die garben geflen, wobl vithren, und
Damit den teig anmachen, guctern, und 2 fiunden aufden vfen fepen, W Daf
er auffaebet, Doch mug niche su beif auf denofen fepn s wanner gangen ift,
foll man 1bn aufden tifdh thun, und mit denen hdndeu ein wenig iiberftoffen,
varnach alle mapl fo vielnehmen, als ey hdnde gros,und mit einem walger
oder vund-holg derIdngnach austreiben einer fpaiien breit, uit eines mefer:
vuctens dick, darnach mit seriafiencr butter oder fshmals fhmieren,und uber
einander wideln wie ubor, aber niche mebr beftreichen, das foll man drey
odr bier mabl thum, unt vierten mabl foll man 1hn mebe fo diinn ausroalgen
al8 eines daumes dict,und mit jdhmale befireichen, und ein wenig raften laf
fer Darnad wieder fo Dunn auswalgen,als das erfte mabl, und wicder iber
einander wickien, und vwicder fo dunn ausvoalgen , und wann mans hat jum
andern mabl ausaenvalat, foll mans wieder beftreichen und jufammen wic-
Yens Darnach foll man ihn eine fpanne brest, und gwey fpannen lang machen,
alfo Fanmanden ganpen teig verarbeiten, und bey einer vicvtelftunde liegen
Tafjen, Dag er einwenig ausgebet, und wann maneinfhieft, mit fdmal bes
ftreichen, fie fepn Iang gut,man £ans in einer torten-pfanne wdrmen,jo wee-
dent {ie, alsrodren fie erft aebacken worden.

258, Dieguten bobmifchen golaefchen.
@",an folleinen foldhen teig nebhmen, voie oben bermeldet, und eines meffer-
¥ rincfen Dide vundeblatlein auswalgen, ein wenia grofer, als ein siene:
ner teller, darnach foll man vor queer firfer mild) und eneen ein qutes topfiel
madhen, dDaffelb mit eiment tuch und verteriein gav wobl aufitreichen, daf gar
frucen wird, das topfel {oll mandavnady mit einem guten dicden ram und
serlafferren butter anmadyen, in der dicfe als ein Foch oder mug, dag ¢s fich
aufitreschen [aft, und alfo dif topffel aufdie ausgewalgene blatlein ftreichen,
nod) fo dick alé der teigift, manmug gar micht an die orter hinaus ftreidhen,
{ondern man muf einen finger breit leer laffen, stvenfach iber einander legen,
dafi ex am rande dicfer wird, damit die fettigbeit nicht abrinnen Fans ehe
mans einfchieft, muf mans aber mit butter beftreidhen, und mug die fille erft
paraufftreichen, wann das [ddlein auf Der ofen-fhitffel liegt, wann mans
effen will, foll mansodemen,
159. Diefe ift eine bobmifche fpeife wird auch aufbdbmifch alfoge-
nannt: Pugatfcben-brodt von Eocbolcty.
852 inmdplein mebl, ein fudermdglein, ein mdflein anig, ein mdglein fen-
dhel, eirt [nffel boll {hmals, sroenmdglein milch, um siwey pfennig gar-
By, in Rievtel-pfund guder, m;mmg%ﬂf?r wenig frifdes wafer, beEl{tg
3 alle
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alles sufaftenvoacker abgefrottet, und ju einentlangen ftrigel formict, e
tiach aeber laffen und bacten, hernach wann e gebaden 1ft, alfo warm ju
Blatiein gefdnitten, fo ditnm als mans baben will,
26 o, Eyer-Euchen 30 backen.
AR imnt 5 oder 6 ener, Elopffs, thue jie in eun laves fchmals,als wann du eins
cingerubytes woltit machen, vibrs fo lang big es glatt wird,undwanns
fchon bart wird, fo vibe einwentg femmel mebl Davein, Dag e8 fein Nkliche
wied: darnadh thuees auf etnen holgernen tellr, mad ein fhmals beis, legs
ein, Elein und grog, und bads.
261. $Byerzbrereln 3ubadlen.
gal'imm uim 3 Freuser obee s al. femmiel-tetq, und 7 eyer, thue butter davein,
fo biel a8 2 ener grod.auch mildh-rabm, thite alles untereinander, dars
nach mach bregseln Davaus, und trags sum becen, fo jeynd fie gut,
2 62, Xtichjen Erapffen
Lach einten teigmit epern und mildhan firll die bischien Bull,legs in ein fies
Dendes waffer. las jieden, bis es ausgefotten bat-alddeni mimm fie hers
aus aus dem birchfen, fhneids u fchnitten, der lag gans, wie duwiift, bade
ficEitbl aus dem fchmals, fo fewnd fie vecht, das fals vergif midt,
263. Seigen 3u backen. :
@%’r’mm qange fefgen, dritcte jiefein sibereinander, fchieide darsy vindere
Yon einer femmel, audy apffel, welche vund und breit gefchtten feynd
_ yoie Die feigen, frece fie yootichen Die feigen ancinen hHolgern fpiek , tunde 8
i cinen teig, Der bon mebl und mwein angemacht ift, thue e§ in ein beif
fd:u:ft_mis, badees langfantqus, {hneide e3 bont {pieh berunter, gich eé mit
sudfer,

26 4. Gebackenebrdflein.
;5 aubere die broflein, fhneide plaglein daraus,und rofts im fhntalss, legs
~" in eine fobunifel, nimm wein-egig, fleifch-brih, pfeffer, foffean, mufeatens
bluthe, Iag auf den Eoblen brecieln, vichts dariber.
_ 165 @ebadene femmel _
&itt!ln?iuﬂvffﬁe ruyd-femmel, jtof die tinden iberall Dartion mit einem
veib-eifen, Dar it nicdht gar auf die brofam wegitoffen: Darnad) fv
fchneid feinvwnde fobnitren darvon, und nimm eine wiinbeerdatverae, bes
ftreich Die fehnittenintten und auffen, fe6 soen aufeinander, dodh Daf unten
und oben nichts fey, tunds darnadh in e teiglein und backs.
06 @eeben oder befen Erapffen 3u macben. -
§3 it bom fehoren mebl, fes. daf es warm wird, alsdann nimn fuffe
" Butter,die gerbrofiele Fleimindas mebl, darnach nimm 1 pder 2 bfiel boll
gerben. ober darnach du viel madenwilit, rithrs unter eine flffemilch , die

muf audh lauliche feyn, mach eine teig aus Dent mebl und butte:bar;'tl?b{]lii:?‘t
. - [} /]
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3u Dittn, Darnadh nirnt ener ineinmwariies weaffer, fchlag eines nach dent an
dern davein, nidt alle gans, halb dorter, und Halb gang, fdhlagoder vubreibn
nicht gav fearcs ab, evwird fonfesach, [af ibn aufgeben, davnad leg fie auf
ein bret, bacEs Ebl hevaus, jie fepnd ut und redf,
267, Aufaeloffenc baafen:obelein. _

%Bue fchmatt und waffer 1 eime pfanne, lof ficden, gief ¢3 in jchdnes

miebl, und jehlagdrey eper darvan, macheinen tefg, undwalgeihn Ditnn
aus, formice pafenzopriein, und badts int jhmalte.

268, Llochandere. .

S¥eade einen teigan it etlichen epern, nimmeein [Hffel boll mildh , fals,

miach den teig nicht su bavt, welger ibr aufdas ditmnefte, form es dars
nad wie haafen-ohrlein, man mug den teia swepfach sufommenlegen, und
mit einem vadlein bepinm fabren, lege o8 ins fhmals, backs und fiveu jucier

darauf, _
26 9. Hirfdbbdrner subacken.
&Emm fechs ever, Elopffe fic wobl, thuedren dfiel volljucer davan, madh
einen guten teig, fchneid ein ftitctlem herab, dasdwelgere inder form wie
eine fpindel , und foditnn, dag es swevfach einem birfch-horn gleidjet, und
badks fm fchmalfs, tund wenn i ed quftrdgft, fofes allzeit sweyund jwey ges
geneinander aufin der fhiuifel, fofiehers wie pivfeh-horner.
270. ‘dairfdh-brein subacken.
~iede Den wobl ftard in ciney mildh, und {Hitt ibn aufeinen telier, laf
- ibn ywohl exbalten, und fchneid fhnige dataus, drids ing mehl, und:
Bacts it fdhmalss.
‘ 271 Arapffenvenmandeln su machen ebhne teig,
At ein biectel pfimd itandein, ftefe fie Elein, thue einen [bffel ol ge-
viebene femme! Davein, drey Idffel boll vofen-1afer, swey [ffel ol jus
cfer, ninm auch ein wenig fcbmalgs darunter, fo wird eé fein miirbe darvon :
varnady mach ein fchdnes glattes blaf, und faffe dreFrapfien nicht su voll, fie
{auffen fonft aus, und bace fiemcht s beif, und nicht su Ealt,
272. - Rrapffenvonquitten sumachen.
O i Die quitten, {chablesndidhneide fie, (aff folche Darnach im fchmalbe
roften, alsdennbacefie gar Elein, nivam eine latwerge, aud geviehenen
pfeffer-Euchen, sucker undpfeffer, fo fepnd fie gut,
2731 Ancben backen vorrancle,
gtimm ein biertel vou einey henne, Die gefotten ift, nuw das fleifch, fbneid
¢8 Blein ; und ninmt pfaumen, thuedieFerne bevaus , {chneide fie audy
?T;' pinun femmelmebl und terAdotter, madh ein Sudpleinsteig und
ady, '

274, Ylan:
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174, HMandeln subacken,
man nehme geftoffene mandeln, thue sucer und tofenavaffer darunter,
“~ madpe einen plag-teig an, fteeichs davau, und obenwicder eing darauf,
Tegs ing {hmals, und bads, .
] 275,  Regen-wiirm 3u backen. .
&5 rfilich nimm drenoder vierdotter, jucer und vofen-twafier, ud eirt rwes
nig anis, madh ein teiglein an von fhonem mebl, walge ibnaus ecines
meffevritcens did, nimm ein Evapfen-radel,und rddel ein fivisel herab, aber
nicht fo dick als ein regen-voursm, denn im bacten merden fie fchon vicker, legs
aufeinen teller birrund ber, wie ein fifd) oder regen-rourm, oder jweifielé:
Enopff, voie du wilft, und legs alfo gemach indas fchmals, fie backen fich g
gefchwind, Eanftauch, bicfd-borner darvon bacen,
276, Salbey subacFen.
Qo nimmt fchones mebl, macdt einem teigmit Faltent waffer an, Dag ex
fchon glatt wied, fhlagt ein ey daraw, und treibt ibn glatt ab gieft ein
wenig fauren wein davan, nicht viel, macht ihn darnadh mit eyer-Elar an,
binn wie den ftrauben-teig, oder nod) ditmmer , nimme einwenig fchmalg in
Den teig, ihldat ibn wacter ab,nimmt darnach fhdne falbey,die fein gro§ und
frifch ift, giebt thn durdh den teig, leat ibu indas beiffe fbmalt, gieft das
fmals mit einem Ioffel darauf, fo werden jie noch groffer, undbacken bald,
man mug gefchroind damit, und das fchmals heif fepn , fonft aehen fie nicht
auf, beenach Eanman fie falten.
~277. Strauben oder friublein subacken. _
ggimmbrm feidel hefert, en batben theil som fchon(ten mebl, fes, daf fein
" warmwird, brenn ein wenig fchials davein, umgefehe ein bierrelpfund,
vithe Das mebl wobl untereinander ab leg jieben eper in etnwarnies waffey,
fcblag eines nach deimi andern darein, finff ganse und yroen dotter, laf etwas
fpmals in ciner pfanne wobl beif werden, tundte den firauben-lofiel in das
beiffe fchmalg, flull ibn voll Des teigs am, und laf qemadh in die ponime, Fehrs
bald unt, Daj fie nicht su braun werden, den tetgmuft du subor mit wein ans
wachen, ebe du die eper darein {ebldaft, minm et Halb feidel quten wein, und
it aargu viel waffer, mad ibn nicht gar ditnn arr, damit ex bon epern dig
rvechte didebeFommre,
178, Quittensffraubeln sumachen.
@I‘Eﬂ" nebime adt quitten in einen topff, gief rofen-waffer davan, laf gar
1erch fieden, Dachach feheb! nran es und {chneids blatlicht, treibs durdh
efnn vefter, nig cine gutehand Vol mebl 1md vier eyer-dotter,und ein gantes
£, gwangig geftoffene mandels, und ein wenig rofenwaffer, und eine qute
band boll sucter, nehme fdmalgin eine pfanne, undbads wie die mandele
freaubeln, nebnie audy fo viel butter darguy, wie suden manbepﬁmub%ﬂr
1794 f
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279. YOaffer-firaubeln. Seriubel findeine are gebackens.

ﬂ'@imm s eer, fchlage fie ol ab, nirit milch darunter, mad cinen fchonen

teig an,dicer al8 ein firaubel-teig hige ein wafler int einer pfanne, wens
e3 fieden thut, {omade ein firdubel mit dem trichter in das wafier, wenn 8
genug gefetten hat, fo thue das firaubel aufein rindlein bezaus, mache wicdes
eins, bif du Den teig garbaft, aber ein iedes firdubel abfond erlich, bads alfo
bey ein afchen-fewer herunter, fonft macht mans aufeiner fchiiffel, und fireust
weirbeerlein oder Fleine rofinen gwifchen, und brennt fie mit einem peiffen
fdbmalg ab, fege fie aufein glutlein, Dag fie feim swoarm Bleiben,

280. @erben: oder bier:befen fEraubeln.

%fmm einten quten milch-rabm,laf ibn voarm werden, fpridels,und ninmm

4 eper-botter, und jroey gangeever, dann gief (o viel ralm daran, al$
eyer feyn, aud) ey [offel voll gute gerben, fpridels oder querbels wobl durdy
einander ab, bernach nimm ein gufes mehl aufeine ihifiel, fbneide s ftrigel
ober fiollen frifche butter davein, fo dbuwillft, audyein reniamufcaten-blis
the, falge e5, und {eyb die angesmachten eper-dotter Darunter, ribrs vohl
ab, Dag ef einacber teigwerde, dodh nidht gar judiinne, fiille den teig in cis
wen firaubel-loffel, und bad's,

281. Aepffel : fFraubel.

Wi 2 ener b einwenig woein, macbe einen teig an, fchneide die dpffel

aevotrfielt, ribes in ben teig, Iag etreas fekmals beif werben in einter
pfannen,giegdie dpfiel und den teig darein backs und Febrs etliche mabl um,
pimms beraus, undridhts gepuctert an,

282, S brode sumachen.

intm?3 ener, fchlage fie in ein foubers becen oder fhilfiel, falpees eim mwe-
nig, gertyeib die eyer, nimm 4 Ioth gucker, serfiof ibn Flein, febiitte ibn
unter bre eyer, und treibs gelinde ab, bernach niir gutes burdigeichlagenes
femmel-meDl darsu,mach einen feig baraus, inder dicke, wie sur einem brande
tuchen, Enete ibn wobl ab, und mifche nadh belichen artiefi Darunter, nimm
3 oblaten, fchlage Den teig Davayf, nimm eine tortef-pfanne, fchmiers eint
wenig mit fchmals, und wifdbefie toieder fauber aus, fef e8 aufein Foblfeuer;
ooch Dag es nicht gar su beif werde, lege das vblat mit dem teig Darein, bes
firewe esmit sucker, lafi fein braun backen, hernach nimms hevaus, und lege
anbdere darein, {o lange dit feig haft.
283. SalbeyFuchen dieniche el malgig feyn.
@ dhlag eyer auf, fchlags wopl ab, vithre mehl und einen [6fel voll milch,
und eirtent [offel voll roafier Darein, DA Der teig dDlmmner fey. als cin
firauben-teig, falg undbads,
Uuu 284. Mileh-
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284. MWlilch rabm - Erapffen sumachen.

gmn’m nivng firfen mildy-cabne, dev nicht geriunt, (af ibn fiedenr, und
wen er gleidh bevitber fied, foribregutes mebl datein, weldhes nicht
fachI&it, Bis s fein fett ift, alsdeamn tructine Den teigem wentganf einem Fobls
feuier, feblag woavnte eper daeant, bif v inder Dickeroicd, wie enuchen-teig,
Teae ibn auf eiten bolgernen tefler, fbneide mit einerm meffer lange ftrigel

oer ftollen binab, und bads im fdmals fein Ealt.

285. Spanifdh brode i macben.

ﬂeau nimme 3 gange eyerund 2 Dotter, einen [bffel boll rofen-vaffer, ig
alles bey einer biertelftunde gevubrt, iemen piertelpfund sucter sin
¥oenia febdries meBl, wiebev bep einer iertelitunde davurnter gevitbre, nimm
dietopffernen fornten, fchmiere figmit {chmalss, und gief den teig davein nue
Balb boll,backs gar langfan, oben auf fese ein Eobl-feuct, bad's femmel-facb,

fo fepnd fie fextig.
286 YYoch eirtes mic mandels. g
%ﬁn pfund sucer fein Flein geftoffen wnd durdgeficbet, ein halb pfund
mandeln, immntersu mit vofen-raier Elein geftoffert, alsdenn nimm 6
ever, fhlags unter die mandeln, riihrs wobl ab, bernach thue den sucter dar
unter, undriihes eineguteweile, dantt 3 vierkd pfund mepl aud darunter
geriibrt, bie formen mit butter gefchmiert, und den teig davein gegofien,gar
Bitbl gebacfen, damit fie fchon aufgehen.
187. Fibeben subacken.
g‘timm fdone groffe sibeben, bribe fie in einem waffer, thue die Fernedar-
aus, und ftecte einen gefdhebiren mandel-Fern daceiy,laf den frengel an
den sibeben,ichs Durcheinen frraubel-feig,bads i fdmals,und g168 warnt,
288. Gebackene pererfilgen.
gzimm peterfilgen-rourtel und Fodhe fie, fhneids in Die [dnge auf. [0 den
Fern beraus, wilge b intnwwblum, undbacke ibn im fchmalge,
189. @ebratenc peigel: oder [fockelErapffen von gerben: oder
bier s befen s teige.
intnt {ofornes el und einen Ioffel bol gewodijerte gevben, die dice ift noie
IV einteig, etfiche [6ffel voll fitffe mildy, laf Die mild) und gecben ein voemg
Yoarmt werden, tibrs unter das mepl, wie ein dampffel oder teig, lafwobl
aufgeben, beenad) nimm wiederummitdundein mertequunb_butrer odet
fbmal, 5 ever, vondrenen das Flare hupweg gerhan, ritbes in die mild,
das fmals oder butter mujt du sergeben laffen, nimms audd davunrer,
stach Das obaenteldte dimyffef oder rerglein mit ab,dap es gleich wie gerben
Erap fFen-teiqwird, bernad ninmuseine qute hand voll weinbeeriein odex Elets
nerofinen, wajche jie fauber aus, trucEne fieab, ein wenig geftoffere ftuicas
ten-Blitehe untes benteig, ftreidhoben auf etrvoas fchmaly, dajer nict ;1:;;:;

!
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wird, laf den teigvieder gehen, fodann nimmdenFrapfien-pies, fdhmiere
ibn wobl ein mit fchmalg, Tege ihn jum feuer, Dag er wohlheif witd, und
fchdume, nimm den teig, mache ibn i bdnden finger dict aus,wie ein fivigel
ober ftollen, ift ex 3u lang, fo madbe sivey firisel, winbeden teigaufven beifs
“fenbrat-fpief. fchlag e gefchmiertes papier daruns, und bindé mit {pagat
ober bind-faden ju, dag ex nicht berab falle, brate ibn bey eimenr qutenfeuer
eine vievtel{tunde big er Braunnwrbc,_bumuﬁ ven Frapfien mit fbmals und
‘Butter begieffen, wenn er aufidufie, lag den fpagat nadh, dag er plag babe, fo
ift ex fexttg, ucker thn nach deinem belieben,
: 190. Spief; : Erapffen.
mimm eine.gute fiiffe vbere mildy, ju einem Evapfen braudft dbu wobl dres
ferdel, nimm groep ganse eyee und bier dofter,eim biertelpfund firffe but-
ter, Flein gefchnittene ndgelein, mufcaten-blutbe, ingber und suder, dig als
Te$ unter dic milch, nimme {chones mebl, mach einen teig an, der nidht ju dicfe
ift, Dag ex gleich ritmt, machden fpieh heig, fHmicre ibn, gief diefen teig mit
cinem febopiidofiel Darauff, brat ibn genach, denn ex fallt gerne bevunter,
U muft audh eine brat-pfanne unterfesen, den frapffen darffit du nidt fo
langmachen, als den obigen aufgerpundenen, wann ex nur ein biertel-¢llen
Yangift, gief fein fangfam auf, damit er bleibt, und Enopperid) werde,rie cin
gurg-rd;r&gel, brate ibn bey anderthalb fundenr, dag ex cine fhone farbe bes
omme,

291, Bin anderer.
dan follin einewt feidel quter oberer milch, Die gar furffeift, eines eyes qrog
¥ butter oder {hmals serachen laffen,und davunter thun swey wifel boll
frifche bier-gerben und s eyer-dutter, alleswohlabgeidiagen, darnad mit
fibonem femmel mebl, Das warm fey, einen teiganmadben, fo feft, Daf er i
niter in bdnden Elebt, und mit den hdnden wobl arbeifen, und ibr aufeine
foburfiel legen, sudecten, und auf einem ofen laffen aufueben, alsdann wices
auswitrcten, und s drey fltcien fhneiden, und femldnglicht witvcfen, davs
nach den darsu gebovigen fiefmit fchmrals fdhmieren, und ibn laffer warm
werdert, Den teig um und umdarum fhlagen, und mit einem ftarcen swirn
itberbinden, und mit secklopfitens eper-dotter tberfircichen, und bey einem
brennenben fewer braten, big et frarert, und ibn woblmit serlaffenem {dhmalg
fchmieyen, bif cr braun rird, undwarm geber, . .
200 YDefpen : nefi.
@gimm einen Ioffel boll gerben odex bier-befen unter die mildh,ein iertel:
pfund fdmals oder butter, [af sergeben, nisit 3 eper-dotter und ein gang
e, ein wwenig mufcaten-blithe, vithy dif alles untereinanderan, gief es in
niebl, mach einen teigan,det fich wisvcfen 14ft walde 2 finger breite firigel
bon Diefem terg, fchmier Die fivigel umf ;ggangemm fhmalgoder butter, évi;
Hy 2 ¢
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el Die ftrigel ubercinauder wie fdmeden, fege ibn in eine formt, Die rwobl
eingefdmicret iff, bif Derboden gans fiberfegt wird, fesedie form mit dent
geig i dicwarme, laf ibn gehen, biger Yoll wird, bernad) bade ibn in cinem
Back-ofen oder torten-pianne bey gleichen eine halbe frunde, dag ev cine gufe

farbe bebomnte, ninting wein-beerlein oder Eleine pofinen wnd guder nach bes

Lieben Dacunter.
293 Bugel - bopff.
macb einer teig am, wie su cinemwefpenneft, doch nidye 3u dicke, denndut
parfitibn nicht ausroiieden, vithe ibn wobl ab, gie ibn in eine ges
fdmierte forns, dag er halb voll werde, laf ibi aufgeben, bifi ex voll wird,bae
dheibnvie oben gentelde, {chmier ibn mit {hmals oder butter.
294. @Gebackene erbfen.
mimm einen 1o ffel boll fhmeals, undlafibnywobl heif werdetr, fcbirtt$ irs
{chones meb! mit hatb wafer undwein, vithrs Flar ab, dann {dlage sivey
ever-dotter und eits ganges ey daran, ribre alles jufammenwoblab ittt
den teigaufeinen teller, iehe 1bn mif einem Fleinen jdyuffel - Opriein vons
teller in cin beiffes fdmals, und lag bacfen. :
295. ©Oblacmit gefioffenen manbdeln su fisllen.
gtiﬁ: in cinem frifdhen waffer wobl gesveidhte mandeln,siehe die haut herab,
und geritof fie. damm mintme roferwafer, und das weilfe bon eirent ene,
sucfers und tibrsdurcheinander, uad fitls indic oblat, Heenad) madhe eiz
fie teig mitwein i, Behre die gefllite oblat Davinnen um, und bads im

fdhmals.
296, @ebackene quitten.
&g_d&mﬂu groffe quitten sudimnen fheiben thue die Fernundfeine davon,
leg8 in eint voarnes fchmals, das nidht su Beif ift, fess auf einFobl-feuer,
tagieine jtunde feeen, fo voerden ie weid, jodann nimmm cinen dnnen teig,
wiit weirs und jufer gemadt, 3iehs dardurd, badks in fhmalh, nwelden
fic aelegen fepn, bisDag der teig gelbe roerde.
197. dyollunder 3u backen. :
mimmﬁjbmﬁ ttebl, und warmett wein, famt einem ficleinfdralg, lof
felben imvoein gergeber, fchirets unter dasmebl, fiblag drey ener daran,
mad einten teig, tunce den vorero rwohl gemafchenen und getrudneten fobs
Lunder davein, und badeibn.
208. Pafelenvon biefch - marcE sumacben.
@aﬁ Das maeds einen fud thun, hacks und roisre o3 mit pfefier undingber,
™ fteeichs auf jemmel-fhnisten, bads tar fcharal, wad piches auf eine
dufiel, odec bads mit epern,

299. ®ul’
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: 299. Buldene (chnitten.
%ﬁd;mﬂ; fchnitten von einer femmel, {chirtt warnre mildhdariber, fdhlag
fo bicl eper als bonnodthen, wepl ab, wdise die f nittendavinnen rfft
um, und bacte fic im fchmals, ricdhts aufeine fehoiffel, fehirttvein davon.thue
aud) guder, weinbeeriein oder Fleine rofinen und gimmet Darcin, und 10§
einent fud thun, obergiebsiruden.
300. Schnee < ballen. '
%tmid; nigttgst it gutes mund-mebl, einfeidel gute mild, 2 firigel od
Elumpen frifdebutter, lof die butter in Der mildh gevaehen, alsdbanmn
fdlage 2 ganbeeper davein fpridels oder querdels wob! ob jdhiitts unter dasg
nebl, und mach einen teig an, walge oder Fndte ihn dinn aus, und formire
mit dem Frapfiensadel {bnee-balien, bacfe fie Fupl im fdmalg, dag fiemdt
it braun werden, i
jor. EinePdfEliche fpeifevongebackerten bregeln.
man walget die bregel in wein cber mild, 14ft fie anfaugen, bernody
Y nimmtman fie, und Iaft fie ein wenig trucen werden, abfindon und
nimmt jucfer, gimmet und mebl. der suder mug voridlagen, fivdueescin,

und bade 8 im feiffen fdmalg.
¢ i @;ez ﬁ(ﬁtbdtﬂ!‘ﬂt rofen.

macﬁ eitten feig an, wie sum gebactenen falbey, reinige den gelben boden
™ ponden rofent, twdlfebernach {elbige im feig, badks nidht ju beif, her-
nad) juckers und giehs,
103. Zaollehippen over biplichen 3nmachen.

g?imm eper-flar, fo biel du madhen will{t, Flopf fievouhl ab, gief ein ivenig

milch Darein, jucders und piefiers, vibre mebivavein, dod) daf e8 nide
3u dick werde, hernach back es. :

104 Datrenfichblein. .

ml'mm fchones mebl in eine fchiifiel , Bernach thue irr ein faulichtes waffer

2 16ffel voll gerben oder hefen, tmd ein ey, fdhlags robl ab, fephs burdy
eitt fieh in das mebl mach einen feig ditnn an, wie andeve Frapfien-teige, (of
eine ftund ibn gehen, bernadh tunce ie hand in waifer, nimm den teig {o viel
als einey grog, und bacs {don fubl.

- Bon allethand pafteten und focten,

J 305. Dom groben teig.
&%imm rofert - meBl, Dasdoch mche ju grob ift, arbeite ¢f wopl Durdy
mit beiffem waffer undfals, da der teig siemhich feft wird, diefen
teig fanjt du brauden ju allen pafiefen die man wegfchicken will, al8

fhincken oder bammel, wildpret, und {onften von aliexley groben flerfch,
Uyu 3 - wobl
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wohl bidlgtmad;t Die vinde, fobleibt die pafteteumerbeochen, firbr fie bin,
wo DU wilt.
306. Vonweiffen teig 3uden groffen pafteten.

_ '@'@imm fermmel-meDl, febilee s auf eimen tifdh, madhe einegeube jin die nrit-

te, thue butter drein, die unzerlafien ift, fals, frifdh wafler, arbeires

syobl Durcheinander, im arbeiten laf dir Den teig mit ein wemawafer be-

forengen, bif er sadund gevedt wird. Dimtnt danm einwalder: oderrunds

boifs, und ralge es aus yu den groffen pafteten, ftreue mebl auf beedefeiten,

amit e5 nicht an Den tifch und vund-hols antiebt. Merdfe,dag man imwiree

fer mehr butter unter den teig nismt,als i fommer, denn int foriter, wennder

butter ju viel, fobridht Der teig, fo bald man ihu nur einwenigzu viel mit

- Denbanden duvcharbeitet, und ift darnach nicdht su qebrauchzn. Mevce aud,

wenns Falt ift, und manden teig madht, fo decke thir 3u mit eittem warinei

. tifdhtuch,Damit ex einwenig ruben Fan, weii er gemade 1it,daffelbe Ean man

quchint fommer thun, allein nicht mit einens warmen tudh, fondern it ¢i-

nee fibufel,oder fege ibn eine roeil i einen morfel. S Jtalien madhen die

pajteten-becer ihren teigalie mit {chweinen-fchmals und beiffen waffer an,
307. Porn miirben teigen.

A Py st mundantebl und siemlich viel frifche butter, weniq mild rapim,drey

oder biex eper-dotter, frifdh waffer, falg, arbeite es wohl ducdycinander,

madheihu o feft,als duimmer Fanft. Wenn du Denn wililt eine paftete auf:

vidten, fo 1af denteigerwoan 2 teller didk, oder etwasdider, indet mitten

aber etues daumens dicfe. fo [dit er fich defto beffer auftreiben. IBilf dy

aber torten machen, fo Iof es nue eines halben tellers dick, Denn Diefeiben
werden nicht podh aufaefest.

398, HTirben teig 3u dbergefchlagenen paffeter/
mandeln odet torten. :

_man nintitt fihones fermel-meBl, aufeine patete ein halbpfund butter,
fchneidet fie indas mebl,fchlagt 4 oder ; ever-dotter vavan; falgt es lins

e, wadyt ibnmit vindleifch-fuppen oder frifhen waffer an, daf manibi

voiredten Ean witrdf ibn gefdyromd und walge einen groffen fledt aus, full dar

eingebacites odey flerfch, was du mwilljt, thus in eine gute beiffe torten-pfan:

wen, und bads bey einer balben ftunde, daf es feinn gefdrbtwerde, doch muft

Du das fleifdh Juvot ein weniy voften undwirhen;wein die pajtete ober man:

?fgl b?;ebgebncfen, fo wmuftou vbes ein locdhel davein madben, fonft serfdrie
et fie. _

: s 309. Buttet.teig.
;&%:mm fchottes smehl, Darnadyduviel machen willit, auf eimegroffe {chitivel,
oder aufeing pajtets mad cinen teig bepaleichen, fogrof a8 ein piund
butter,
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Butter, Den feig muft dumit gutem weinund waffer anmachen, willfi du abep
nicht wein nehmen, fo nimm ein wenig brandtwein unter das waffer, du muft
audh ey eper-Flar, oder smweydotter nebmen Caber swep danse ener gar
nicht) auch eines eyesd grof butter dargu neburen, falgé nad belichen, mach
alles untercinander ab,daf es ein guter fefter teigwerbe, wivd ibnwobiab,
Bernach nimm ein pfund butfer, Fndtt und wafch fic wobl aus, daf derteig
siemlich sach werde, walge diebuster ju cinem bubfchen blat fingerdid aus,
leg ibn in ein frifches wafier, bigex wobl feft wird , nimm den vFgemeldten
teig, und walge ibn auch su einent folchen blat aus, doch Dafi Das blat des reigs
grofic fep, als der butter,nimm die butter aus dem wafier, trudine fie wopl
ab, lege ficalfo aufden teig, undfeblag thnDrey oder bicrfach um, undwalge
ibn aus ju einem langen blat, vwieman ibn einmabl iberidhldat, fo mug man
ibn das andevmabl aud) iberfchlagen,aljo mufman ibn foofft aberfchlogen,
bis dag Die butter in dem teig ijt, im jommer biermablim winter finfimabl,
Dumuft gefchrond eifen, dag ex nicht andem tifcd odex walger Elebe, muit ifn
aud nicht iet meblbigen, fonft gebet er nicht auf, mach ihn an einem Fibien
ot (gumercien, Die butter muft tu gubor vecht machen, ehedu ben terg ans
machen willft) walge den teig aus, madbe torten oder pafteten taraus, doch
snuf} du Den teig eines groffen fingers dick egen, febnerde ibnmit beiffen mefz
fern,beftreich ibn fiber fich mit eyer-Elar, undgier im,rwie du willft, backeipn
in einer guten big, fo ift er fertig.

110. Schiffel s torten s teig.

A imm eint pfund fifch {dmals, vithré cine gange funde auf citier feiten,

parnach rithr einen jhdpfiofiel bollwein Davein, und 2 gange eyer und
nodh 2 dotter, aud einen Ioficl voll fufien mild-rabm, manmug 2 funden
ritbren, Bernach risbr exft as mebl davein fo dict, daf er fich walgen Idit,
mach davaus fchufiel-torsen, und bads fhon roglicht,

311 Totten-teig von [iffee mildy.

ﬁimm aufeine grofie fehitfiel cder blat ein Dalbes pfund Futter, {hneide

fie in fchdnes meh! numaremn wenid falg, und mache fie mif ciner fifien
milchab, bis Das mebl naf wird, hernach nimmden walger, (dann du dar ffit
ebe nicht witreten Tege ibn wie einen butter-teig, bis das mehl mit der butrer
untercinander ift, wenin der walger aleich teigiq fo fan man ibn fchon abfhas
ben, meblInge den tralget wicderustr, walg ibndiunner aus als einen burters
teid, leg bnn in die febitfTel; flllidatetn, wad Dy yoillft, madh ein bldtleinder
gatter dariber, befireidhe mit epet-Flar, bacte bey ciner vievtelfiunde, von
Diefert feig Fan fqn iodnbel vber Rbergefdlagene pafictiein mdden.

A7 3 Bpar
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3i2. Spanifchen reig sumacben.
QR it mund-mehl arbeit es wobl durch mit warmenseafer mache ibn gar
nicht feft, arbeit ibn ein feund oder ldnger, bis ec {idhSomtifche Iofet,
walge oder rolle ein {tid pber 20 fo Dann wie papier aus, iiehe es noch diine
ner mit den handen, leae einblat unten auf den boden in die tostenspfarnmne,
Deftreichs mit warmen fchweinensfhmals, welches du auf ein fener erlafs
fen baft, beftreich ein ftddf, 1o oder 12 fege fieaufeinander, thue eine fiille
Dacein, beftreichwieder fo biel, und lege fie vben auf, befhneide 3, fegesin
ofen und bads, am faft-tag beftreichs mit butter. .
33 ¥ic man den dlsceigt macht/ auch wieman dem o den
aefcbmack benehmen (oll.
S an g bas ol fieben lafien, bis e8 gans ftille wird,und nidyt mebr B2adht,
~ durdy diefes nittel vicd ibm ber ungefchmad benommen,man fan andy
etliche rinden brodf oder jwiebel hinein werffemwenn das ol beveit ift,fo thue
ein qutes mehl aufden tifd, ein voenia falh, 51, aud einwenigwaijer, arbeis
Dii alled wobl durdheinander, Daf es feft werde, und fhlage bon fifchen dars
ein, toas du willft,

313. Ducker zrelg.

O imms ein viertel-pfund Fleingeftofferen juder, thueibnin einen morfel

bon alabafter oder mavnel, thue das rweife bom Halben ey, und einen
Balben [offel Holl citronen- oder [emonien-{afft dDavsu, vhbre dig wobl unters
einander, Hi Dee suderbeainnt DI und feft su voerden, yoenn ed nidht will
feft wesden, fo thueein wenigrofen-waffer datunter, wann dev jucer feft
worden, fo ftofibn mit eimens (td(fel, bif er sum teigwicd, derobl feftift,
madh torten ober pafteten davon, DuFanit s auch von balb mebl und halb
suder machen, aufdie roeife, wie das vorige.

NB. T diefe obgefthriebene eige Eanff du auch nach deinemm be:
lieben eblagen was du willifs doch daf du iedem feine echre form ges
beft/ welcbes man im druck niche ecElibren Eans (ondern cin jedes durdy
offters exercitium erlernen witd, NTan Ban auch aus diefen teigeny
als butseemandeln: suckersteiggen 1c. allechand forvens Erapffen/ wan-
Del 2. madyen.  Tfch habe dem genciggten lefer 3u einem unter{cheid et
liche auslandifche pafecen gefeget.

315, Y0iemandas qerwdrn su denpaffecen suriches,
@yfilich fiffe gewiirge.
g“‘_imm soep theil geftofieningber, eim theil gefoffen pfeffer, mifde es, un:
tereinander, thue geftoffen, ndgelein, geriebenre mufcaten nug, geftofies
feftcaneel, PR fedweden 2 Joth gu cinems pfund pfeffer, mifce €3, g:gbt
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Bebe e8 aufin lederne faclein. Etliche laffen iedredes devwiirs bor fich felber,
und heben ¢8 aufin lederne face € feynd auch viel, weldpe anfratt alles an-
Dernt genitges nur allein den pfeffer brauchen, ob gleich das gemifdte viel
licblicher al$ Dev pfeffer aleime ift.

_ 316. @efalgen gewiltge.
&atmm ¢in piund pfeffer und mgber, ufamnten geftoffenr, ieded gleidh

wiel, swep pfund falp, das getrudnet ift, mifde diefes robl untercinans
der, bebe es aufan cinem ort, daes nidpt feudt ift, braudhe e8suden Falten
afteten.

el 517. YDie manden paffeten eime gute farbe geben foll.

it eper , fchlage fie wobl untereinander wei und gelbe, beftreiche die

paftetendantit, wilft du fie aber nod) brduuer haben, fonimm ey odee
drep Dotter ju einem voeiffen, fhlaged wobl durdheinander , und braudhe es,
1oilit Dut ¢8 aber qans Hleich Baben, o nimm etlide epec-dotter, mifdye waijer
Darunter,und {dHlage ¢8 durdpeinander,und braudye e3.n dex faften nimmt
man faffean in waffer geroeicht sum befireichen , oder aud) bedyt-rogen mit

bonig bermengt.
318  YDiemandas suckerrepfi machen (oll.

&2 buein eine weiffe (it ffel ungefebr ein viertel-pfund juder, der wobl Flein

7 geftoffen ift, thue das weifle bom halben ey daczu, einen [offel voll rofen:
wafier, Dig alled wobl durcheinander gefdlagen, bifes cinen lautern fhaunt
gicbet. TRenndued braudyen wilft su denmarsipanen oder englifdhen pa-
fteten, fo muftdu ed Whevund iiber dbamit befdhmieven, und inden ofen, dee
nidht 3u beif ift, einfdhichen, wiehernad feener foll gedadtwerden,

319. @eneral:berichtvonDerbackerey.

enn man nurein wenig baderey madyt, iftnidyt vonndthen daf man
eintent gangen qrofien ofen darum peigen mug, fondern nur cinen plag
itt Der mitten,fo biel Duvermenneft, dafes genug fepirwird.  Manbataudy
fonft an vornebmen hofen, und hauffern Eleine Ofen, die gar bequem mit Folh-
Ten oder ntit gar wenig bols Fommen gebeibt werden. DOie Fdche brauden
fonft auch viel torten-pfannen, inwelde man die delicate pafteten und foy

ten gat bequem bacfen Ean, wennman den ofen nicht heigen will,

320, 2Auf Srangdfifch/ wicman einen hammen oder fchincFer
cinfchblagen foll. ‘
%‘Ijuc ibrt in eint frifdh waffer, laf ibn sienstichTange davinn lieges, nach
“bem er grog oder fleinift. it er siemlidy grofi und wobl gerduchert,
wie die WBeftphaliiche, fo miffen fie nicht weniger denn 24 frunden im wafe
fex [iegen, bu Eanft e6 bald fehen oder tnﬁcu,mgt e wobl geivdffert ift, ftﬁnmej:
FE
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aitry inDer mitten tieff binein, und jhueide ein Elein i heraus, Fofre eéﬁ%

e ift, ift o2 genug gedifert, fovidhte es au, wie folget s Eeftlich befchnerde
gaﬁ unter-heil der feule, damitdas fchwarse ﬂeifcbmtgfa&m‘?, s';%z vie
obeve Baut berunter,unbd hawe ein {ritc bon dem g2ofjen Enechen amende hin

voeq, mache einen groben teig, walgedas untertheil aus. esmufaber wopl
ey daunien dicke bleiben, lege aufoen boden breite fchuitten fped. Die:

fe foecAchmtten miffen jobreit gelegt werden, daf Der gante hammen dar-

auf cuben Ean , lege aurdie fpect-fihnitten eine gute hand ool gehackte geiine

peterfilge, witrie den febincenmit fuffer gewurge , wic oben gedadt, fege

1hn davinach aufdie peteriilge und fped, bejtecte den bamimen oben mit gans
sen ndgelenn und gimmet 5 oben auf Den ichincien lege rotederum eine hand
voll gehactte peteriile aich fpedfchurreen fechs oder fieben forbeer-bidtter,
darnach cin halb piund frifche butter auf die wpeck - fchritten und lorbeers
Blatter. Madhe darnad) den deciel, beftreiche ibn mit waffer , dDecd's dars
sber, und madhe es wobl fejte su, febicbe es gleich in ofen, woeldher fo beifs fepm
mug, a1s wenn man brodt backen will. 3 der fhinden grof, fo mug er
drew aute frunden badken, die pajtere mup aud) wobl mit cyern befrichen
fepn,Damit fiecine angenebme farbe beFomme,  MWenn die paftete ungefebr
eirte halbe frunde int ofen gewefen, fo made ein paar lufft-Idcher oben im
Decfel, Damit fie niche entzven fpringe. . Wenn die paftete zu biel farbe ge-

wiunet, odex {hroavs wird, {o bedecte {ie mit eingenestem pappier, wnd lag

Pas ofen-Toch einvoenig effen.  AWicd i aber auch alizu bleich,und betommt
Eeine pechte forbe, fo ift es ein geichen, DAg Der ofen micht beif genug, mache
deni entiveder ein gut Fobifeucr oder eine flamme im ofen<lodh, bif fie gute
farbe gewinnet, nimm alsdenndie flantme weg, und fege den ofen fefte u,
andwenn fie gebacfent ift, fo ninmm fie aus Dem ofen, und lag fie Falt werden,
S fie Faltift, fo mimm ein wenig teig, und ffopfe die lufft-locher ju, da-
mit der bejie gefhmad niche Deraus gebe.

321 Jammenodes [chincFert aufeine andere are.

@‘Eiﬁt eien Bantmen oder fhinefen , weiche ibn in waffer, wenner geng
geweidt o mintm (b aus demrvaifer, und bejdhneide ibn fauber, hauedie
enden Des Enodbens weg siebe ibm diehaut abund fo e aljufett it fo fhner
de etwas bom ihed weg,  WWenn dex fihincien alfo, beveiret, fo feseihnzunt
feuce mit waficr, wdestiche lorbeer biatter, audh gritne wobl-fhmedenbe
Frduter, lag ibn batbgar{icden, minmribn om feuer himveg, Tegeibuauf
einbret, Iaf ibn austrudnenund Falt werden, nimm alle Enodben feraus,
soeti man ihn i eine aufaefeste paftete will eimadherr, fomuf manalle
Fnochen Devaus nehmen.  Sefe eine paitete auf von weifiem feige, ie
sienaliciyDoch wnd icke o feigife, Delege ven boden abermit fpect=fedhnit-
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ten, lege cite hand voll grob gehactte grimepeteriilgen Davauf, wilrge dert
fapincten mit faffen gewirge, fege den hammen tn die pafteteauff dic pe-
terfilgetund fpect, bejtedte ihnmit gangen nagelein und caneel oder gintnict,
thue einpaar lovbeer-blatter darem, und grine Frauter davouf; e ball
pfund jhwein:-fdymals, ein halb pfund ochfenamard. e halb pfund fuifhe
butter, oben auf die butter thue ein theil geftoffenen pfeffer und jimts
met, aud) beveite e febnitten mit lorbeer-blattern. Dede dre pafietesu
mit cinem dectel, der emes daumens did'e ift, mache e8 wobl fefte ju, beftreid
8 mit eper, madhe eine Eleine crone bon teig davaus, fese die pafteten aufy
einen bogen pappier: — Diefe paftete mup 24 ftunden backen, und muy der
ofen nicht gat o beif feyn, als wann man grob brodt davinn boden wolte,
SGann die pajteten 5 oder 6 frundenim ofen gewefen, o iehe fie heraus,
thue fie auf em offen bret, fchneidedendeckel einmwenig auf, fhaue 3u b die
ajtete ol fuppe ift oder nicht, dannvoanu diefuppe cingeforten iji. fo mug
i fie voieder anfiien mit guter fletfd-uppe; dienicht gefalGen, baje du cirg
wenig fafit vom {chopfen-fchlegel ausgeprept dury, fo it ¢s dejto beffer. de-
cfe fie wieder su, und fcbieb fie in ofen, und fchaue wicder in 5 frunden daryy,
ob fie genug fuppe bat, und lag fie folgends midrbebacfen, Drey vder
pier ffunden, ebe die paftete gar ift, Eanfi du davein thun sugericbte fdhrwam:
mient, mordheln oder pilGe, magen und leber bon bunern, weldes alles jubop
muf qequellt oder gebrubt feyn.  Und wann der ofen wegen der ldnge bes
Bactens wirtde Balt werDen, o fdhistte glitende Foblen aufder einen feite ing
%r’m,b bm{z}ﬂtbﬁebﬁge alievoeil unterbalten wird, und die paftete in ftetent fics
en bleibef.

122 Yiodh aufeine andere weife.

ma che fie wie die borbergehenden, ausgenomnten, dag du nebit den arts
=% dern fachen, die du dareinthuft, ein biertelpfund gefhdlte sirber nitf:
Teinr, eint halb ierrel piund Eleine weinbeeriein, oder rofinlein, ein dicrtels
pfund gefchdlire vt*.‘ra?m,rtnt balbe eingemadhte citvone Flein gefchnitten uf
anderthalb viertel-pfund gefofiencn jucter,im ibrigen madhe es vwie mit den
vorberaehenden. ey fundemaber.ehe ¢ garift, fo mache eine fuppe davsu
mitweun, sucter, gejtoffenen gimmef, und ein wenig weinzefig, ifiet man fie
nicht aufemniabl, fo lag fie wieder auffwarmen,

313. Benyefer marcE paffetlein.
ﬁ‘c‘,aa‘:c einen teiq bon butter, mebl, eper und sucker , walge den feig aud,
~ und fese Fleme pafteticinauff, fhneide frifch vindernamavd's bieredgt,
audy eingemachren cardi vievectigt, thue jucder und pimmet davuiter,
fitlle es inbie paftetlein, machs ben ju, wnd backs im fehmalg, odex tovtens
pfannen. ; - \
Xrr 2 314, HW
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3124. fatiner inmarckespafteten,

ﬁitbc ein fettes bimnlein i einer vind-Aleifc-fuppe, voanns gefotten, drircfe

e6 swifchen groey teller aus, dag es fein breif wird, nimmmardt und ei-
ne frifche lemonie, {hale fie, und nimm das weiffe Holig davon, nur dag das
fafitige bletbe, bacts famt dem mard, bernadh mache eine pafete, fivdue
bas gehackte Davein, lege das hitnlewn Daraud, wiirse s nach belichen, ma-
che Die paftete ju, wannes gebacten, gie cine gute huner-und fieiidfuppe
darvan, foiftes fertig.

12¢. Tardinals-paffeten.
¢ imm eine Elcine tovten-pianne, nimm butter-teig freibe es dinne aus,
wie einen thaler Dicke, lege ed in Die tortenpfanne, fulle ¢5 an mit Falbs
fleifch oder geflitge!l, das rob oder gequellt ift, thug eben fo viel odfen-mard
darein, falg e nut gefalsen gewites: du Fanft davunter mebmen sirber-
nifie, Eleine wein-beerlein oder Eleine vofinen, und bavt -gefalbene ey-
ev-Dotter. Bann die pajtete gefitlit ift, fo decte fie gu wit butter- teig,
wil{t du fie fife baben, {o gieg, wenn fie balb gebaden, eine fuffe fuppe dag-
[4]: 8
32 6, Bineenglifche pafFete su machen.
A immne eirien jungen baafen, vemige ibn fauber, fbreive den Fopffunbd die
firffe weg, fchfage die rippen wobl nieder, und fpicke ibn wobl mit fped,
Bann dev haafe nun alfebereitet, o tteibeein ftde teig aud , leae ¢s auf
tinen bogen papicr, nimm cine gute hand voll ohien-mard ober odfen-fett
Flein gebadt, fiveue e8 auff ben teig, Der ausgetriehben ift, fo lang und
breit als der baafeift, wirvge es mit gefalgtem gervirege, Iege den baafen
barauff, wursebn ab mit gefalbten gerwirrge, lege oben auf den haafen
wieder ochfen-marces Eleine weinbeerlemn oder vofinfein sirber-nuglein, con-
ficirfe eitronen-fchalen Elein gefdhnitten, {hwantmien oder mordheln,gefchel-
te piftasen, Falber-broglein, bahnen-Edmmnre, Die gequellt oder gebriibt feyn,
Barteeper-dotterund capern,  Diefes alles durdyeinander gemenget, aufy
ven baafen geleat, frrdue eine gute band woll marcks Daviber, {hneide
audy etliche breite fpecE-ichnittendariiber, und damn ein halb pfund frifdhe
butter, obenaufbie butter eine qute hand boll geftoffenen gucker. StBann die
paftete geflilitund sugericht ift, fo decke fie su beftreich fiemitener, fchieb fie
mofen, laB ficbacken. Wann fie eine baibe fFunde int ofen gewefen, foma-
ebe ein loch indie mitten ded DecEels, Damit fie nicht entiwen gebet,in2ftun-
dent ift fiegebacken. Jch babe avdh wobl gefeben in Engelland, daf etliche
ein toenig mufcaten - nuf mit rofen - wajfer- davein getban baben.
$Baii bie pajtete gar ift, fo sichefie aus dem oferm,und fireich mit einem meifer
eimenig margepan-eif, bomgucker, eyer-weif und rofenswaffer ba;&bez.
. : ann
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SBann bu ¢8 alfo diznn beftrichen, fo fes die paftete wieder in ofen, ungefebe
einie balbe viertelftunde, damit Das ey weif bletdt, und nidyt braun wird,
wann dagepi tructen, fo siehe die pafiete bevaus, gieh fic im augenblict auff

ventifch.
317. Brabantifche paffecen.
5’;{“",‘“ on allerTen gefiligel den bals, Die flirgel, Denmagen, bieleber, das
eingerocid bon fpagu-ferdeln obex lammern, wafde alles qus 3 oder4
waffern, und gerfcbneide es. Thue alled sufamen in ein erdenes gefchiry,wites
ge ¢3, hade peterfilgen mit foedt, und thue davein aud) (hivarmen oder mors
cheln, grime wein - beeclein, cardi fpavgel und artfchocen Elein gefchnit-
ten. Troibeeine paftete auf vom mirben terge,fitlle es mit dem borbefagten,
febnerbe aber davaufetliche fpect-fdnitten sremlich viel frifche butter.Dede
Die paftete u, beftreic fie it eye, binde {iemit papier, mach ein loch in der
mitten des Dectels, {chieh fie un ofen, wenn fie gav ik, fo fulle durdh ein trichters
Teinvoci{le Dottersiuppe Davein, feé fie wicder eine hatbe biectelftunde in ofem.
_ 328 Rleinefpanijcbepaficten.
@“ead;e eittent mitrben teig mit butter, meblund eyerdotter, mach Eleine
~ dimnne paftetiein davaus. Hade eine Fapbabn-brujt, ein iertel-pfund
{dweitie-fleifch, Das fuifch ift, einvievtel-pfund fhops - fleifdh, swep Ediber
brofilein, fpect, mard's, nieren-fett,icdes eim tierfel-pfund, ein wenid swiebel,
siemtich vrel {hroammen oder mordyeln, falg und fiud gemitrs, fo biel alé didy
dimdet, hadealles durdheinander, thuees in die fleme paftetiein, dece fie
aut, mit fpanifhemblatter- teig mit {deinen-fhmals gemadye, fdhicke
jicinDen ofen und bads.
319. Princeffen-pafieten.
%imm sticfer-teiq, mad Heine pagtetertin Eleine blechene modeloder for-
men, auff vas ditnneft als du fanft, thue eme gebratene Faphabn-bruft
darein, die gehactt ift mit odhfereniards, wours eo mit defalgner witcse, du
fanit darunter mengen fhdnmite oder mordeln in butter geFocht, und an-
dere gute fachenn. Bann {ie gefillt, fo Decfe fiemit demfelben teige, in einer
Bicrtelftund fepnd fic gebaden.
310, “Jralisnifche tauben-paffeten.
ﬁﬁt‘ebe Falb - fleifch, hadeesmit fpect oder nieren - fetf, mache einen fei
2 mit fehwetn  fchmals und warmen wafjer, freibe eine paftete aufy,
firdue gehackt fleifch auff den Boden, nimm gequeliten oder gevibrten ens
divien - fallat oder cicorien, dep cardi, legeef gansdarein, den cardi aber
muft dus gerfchrciden, nimm Elcine bbgelein, die in buster gerditet, Jege fie
aud darein, fFraue mieder sehad't ficifch Dardiber, lege dann die fauben
wobl geroiir st Dariiber mit calavabi. Der wobl gequelit beftrdue ed wieder aut
gehactem fleifch, du Fanit aucb;euwihar;u nebmen, made cinen bgftl
TF 3 i) 2




534 Boch:-Buch,

Daritber von aeblattertent teige mit fhweinen-fchmaliavieobert £ 528 n.3re
gom teig-madhen gemeldet, fhiebe fie tn ofen, lag esbaden, gief eime gute
fieifch-bribe daruber, gichs warns,
331, Allaporridaodet parrie paffete, .
man Ban eine alla porri paftete madyent fo grog, Dafi man fonften Feine
¥ warne fpeifen mebr bedarf auf ein banders man muf allerley gebrates
ned gar braten, und was gefotten feyn mug, gar fieden, auf den boden leget
sman viel gebadt Falb-fleifch mit ocbfen-maves: wimm Ediber-broglein, Fits
be - eiterlein, nieren, fhaafzsungen, fhneden, Frebfe, mordeln, fehroamme,
Fleine bogelein, auftern, avtichocien und tavtoflen, wieaudy cards, carviol,
calarabi, Dif alles, 1edes abfouderlich sugericht, und redes bejonders in die ges
Bratene geflitgel qefiilit obne die brithe davon,  Lege aud etirhe fride gar
gefoftene cexvelat - witefte darein, lege Dif alles, was gebraten und gejotren
ift, durdh einander in die pajreten, oben daraufiege ein paar hand-voll gri
e gebackte peterjifge, mit gebacktem EQLD voflelich und mavds, fredue Linde
ewirs i einlegen der gefligel davauff, Decke die pajretesu jchieh fie in oo
e, Iag fie drey ftunven bacten. Siefie genugfam jicdende Faphapicn:
britbe darein, wann fie eine balbe ftunde int ofen gervefer, wenn man fie will
ancidbten. fo nimnrt man das gefuilte aus dem gefirgel, und qibt es,wo ¢35 bin
gehort.  Den teig muje du bou weiffen meblnut herfen waifer und buts
ter feft anmadben, fetse ihn fique -voeife aufi e fie ed m Engeland maden,
ober nad) Deinem eigenem gefolien, voie i oilit, lege dasd obbejchrichene vys
Dentlich davein swifchett fede [age leae babnen-nieren und Edmme,die gar ge-
quellt oder gebribt fepn, auch gebadt fleifch und mavcks. Den pafteren-ves
cEel mache bom miiche teige, die pafrete mup fo grof fenin dag fie leich durch
das ofen-lodh Ean hinein gehen, und dag fic aufeinem EFupfiernen bedhe ge-
madht wird, beftveiche fiemit eper. Mache eine butter-fuppe davgumit pfef
fer und mufcaten:blathe, lag fie auffieden, aies fie alfo fiedend in diepafteten,
Jum gebraten gefliigel, welches davinm iff, Fan man abfonbdetliche fuppen
madhen, und in filbern tagen darbey aufden fifch fesen, dannit es ber vors
{chnetder daviiber gieffen Ean, IBannman die fchnecken willin die pafteten
survidten, fonmum und fiede fie mit den fchalen, wann jie lange aefotten, o
nimm ficaus den fhalen, reibe fietoohl mit fals etliche mab!, nimm die
ichroeiffe Davon, Das andere braudh juden pafteten, die fhrwdnse fepndaudh
nicht 3u derweriien, denn tn el ichland ifier nan alled,

332. LYoch eine andere.

@?an foll nehmen etliche wachbolder-bigel, audh Fleine pigelein, cute

Eap-babne und 2 tauben, auch 2 brat ~wdarfte, alles faft balb aebras

tem, dent EapDabm und tauben foll wman sevfchneiden, qud die bratavivit fﬁ
au
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audh foll man nebmen fechs Edlberne bogelein, man mug die agres ober roeins
Beerlen voh i butter voften, und fo viel braten, bif fie fein gefbe werden,
und fonften audy voas man gerne dasens will rhun s darnad foll man neh-
et einn qutes fettes nicvenbrdtiein, unddas brdtiein fame dem fetten nies
pen fein Ditnn und Flem fehneiden, und eine hand voll geriebene femmel ing
febmals voften, dajfem gelbwird, und darunter mifchen gefroffenen pfefiee,

varnach foll man etliche femmel fhnitten i gerflopfiten epern um¥ehren,

und tm fhmalg backen bernady ein wenigin eine fletfh-fuppe feoffenr, und
i Doden dex pafterenleden, die muf von einemt roden-teig qufgefest wers
Den. darnadh butter darauf, und dicfes vbbemeldte Ediber-bratiein, und Fleirn
gefdnittene-lemonien, daruad) die bbemeidten gebratenen fiice fein unz
teremander Darein legen, efliche gebratene fauber gefhdlte Feften ober ca-
ftanien darawifchen, darnach wieder einelage butter, Ealbernebrdaticin und
Jemonien, und aifo fort an, bifi Die paftetebollit, darnadh foll man vben das
rauflemonten-fchnigel fegen , undivicder fhnitten butter Davauf, undzus
madhen, und alfo bacen,wenns eine noeile achack ‘nift, eine gute flerfchy-fuy-
pedurh ein trichterlein davein gieffen, und fulgends bacten.
133 Rilberne vigelein s obiaer paffete sumachen.
a{gr‘mm efire fobnst te Falh-feifdy, cinen haiben fruger Dict gefchnitten, tnd
eintett fimaer Tang, dicfeivobl Iduglicht geFlopfft, mach ein eingerithrted
on enertt wad butter, thie et wid alle: baud Evdutieindaran, fireichs
auf die fdbmete mefertitckens vick, witels ibereinander, wie et i ftleiny,
ftects an bolsern: fpieplein, brats aufocit rofe fein {choue,
114 Ocfictreichifibe tanbenpatieten.
R irwm tauben, reiniac fie auber, teeh eine paftete auf von seifien feid,
it eine Hand voll gehacdt ochfensmards, firaue ed aufden boben i
Diepaitete, lege die tauben dacauf, witee fiewobl, nimm Eibecuterle,
E&lber-broglen, Fnodel vder Fioge von Falb-Acifch, babmennieren, fpaniiche
apfiel, aufter, cardi, cauli florioder carbiel, fled aeauellt , 31 Den fauben
indie paftet getban, frrdue eme band voll odhjen-mar s baruber und sieniz
Tichbicl butter, decte e ju, jchiehees itden ofeir, lag &8 backen, madhe cine
Butter-fuppe daviiber und emlich viel mufcaten-blithe.
337 Kleinepafiekein,

§imm Falb-feifch, ober andh vom Edtbernen nicren-braten, Hade o8
wrif fame Detnierenimd fett, da: da: auift, fes Eleme pafteticinauy
wis einen thaler grog, fisll das gehackre fleifch davem, decke fie ju, fepe fie in
pfen, und backe fie, nimn fetich:brithe , gteffe fic uber einen braunes oz
dern braten, der am fpieffeqebraters, und uidhe gcfateenift, nfmme ¢f qus

Yev brat-piamne, thiefeifebutter nad gowiivg darein, arﬁcreeimmdg
: ifros
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citronen-afit davein, [aB ¢5 jieden, und gief e indie paftetlein. Ober
i minm Falb-fleifd, quell oder bribees, bactees Elein mit mards oder nies
1 ron - fett, thue Eleine fchwarGe wein -beerlein oder Eleine vofinen darein,
Bl aud sirber-nuglein suder,cancel und ingber, thuees in emetleine pajteten,
1A Yege oben davauf butter, it eine icDervie ene welfche nuf grod, {diebe es in
g ofen, [af e bacen, giefin cine iede einen [0ffel boll feifch britbe.
336. Bineguee lungen-bracenzpajlece 3umachen.
an foll einen fhdnen lungen-braten fauber ausddern und mit einer
v fleifdh-Feulewobl Elopffen, und mit einemmefier fropffen, darnach
einbeigen oder einweicdyen mit falg, wacholder und Fimmel, und guten
efig Daritber gieffern, Dager wobldavinn liegen fan, man mug ihnbipweis
Yen umEehren, und alfo jwey tage, oder tm fommer nur tber nadt fteben lafz
fen, undweichen s dacnach an eimem fpief braten, und vondem efig, dars
i es gebeit, nebmen, und etw gicmbich jiticFe butter Davinn jergeben laffen,
en braten damit gu etlichen malen begieffens wenn ex halb gebraten ift,
foll man ibn abzichen, und weiler begift, wopl abwiirgen mit pfeffer, g
ber, und ein roenig u&gel:_ftaub auf bepden feiten , und wenn man jeit pat,
eirten halben tag sugededt liegen laffens darnach foll man nebmen, nad
dem ber braten grog ift, etliche swiebel-Fopffe, faure dpffel fo biel ber wies
bel ift, gefducrtelimonien, und ein gutes frud fped, dif alles wobl durdy
cinander gebade: darnach foll man vom roden-teig cine paftete auffes
1, Rinldnglidt , dafder braten darinn liegen tan, und das gehadtean
%?atcn Tegen eines fingers dide, Darnach den braten davein, und mwieder
gebactes fo Did Davauf, und el breit gefdnittene lemonien - fchalen
pon gefauerten lemonien darauf legen, Darmad sumachen, und in einem
Bad-ofen langfam baden , und wenns {dhier balb gebacerr, foll man oben
mit einer {pindel cin lod) darein machen, und durdy einen tricdhter das
nadfolgende pfefferiein davein gieffen, und folgends backen laffen, das
fodh foll man obenmit einens teig sumadben , e3 gebet fonfien der befte ge-
{chwract beraus, und ficalfo aufden tifch geben, esift eine Edftliche paftete.
SR\l man fie fir patienten machen, fo nebnteman an fratt des fpecks, buts
ger und dpfiel, fite Die awichel in alle pafteten it audy gar gut das
Erduticinbeesen - freud, foman pfeffer- Erdutieinnennt s manFans aud
pon einem widpeat - braten alfo maden, aber Das muf man fpicken.
137. Das pfefietlein su dicfer paffere/ oder auch su andeen fachen.
an foll ein yroichel fopflein nebmrenr, und einen fauven apffel gar Elein
*~ pacfen, und aericbenes rocFen - brodt nebmrenr, und das alles in
wenig fbmals ein wenig roften, darnady das {hmalg ausdricken, und
edin Eleine topffetbun, darguetwas blut bon bisrrern pder fpan-favcElein,
ober von wem mans baben Fan, davein ofiig fo biel, baf giemiich fapcb:
wird,
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wird, und fieden laffen, darnad) durcbichlagen, suder, simmet und ndgel:

ftaub daranthun, nux fo viel suder, dag dennod die fdurevoobl firrfcblagt:

ijt 3 3u Dicke, fo Ean man wein und waffer nachgiefien,oder eine fiekfch-fuppe,

ggrman Fein blut, fo nehme man weirel-falfen,oder Fivfh-eingemaddies,ober
firee weipeln.

338. 12in qutes fleifch s paffetlein.

3?1““ foll mirrben Falb-ober buner-braten nchmen, aber niche gu biel, Heg:
nach Ealb-vder rindfleifd-fett, und foldes aufdas Flcinefte, fo moge
lidhyift, durdpeimander pacten und falgen, darnad femmel in obere mildy
oder fleifch-fuppe geweicht, wicder wobl auedruden, und gwey eyer-dotter
Dargu thun, und alles wob! in cinemmorfel serfiofien, fo wirds ein teig, davs
pon Ean man mebr, oder nur einpaftetiein qufifegen, und an boden,da mang
darauf fest, ein Ealbernes neg legen, odet ein teig-batlein, darnad) foll man
Eapbans oder blmer febern, die viekmablimyoafier, vaf fie fchon rweifi mwer:
den, audgevodffert feyn, foldbein beifles {hmalgwerfien, und fracs wicdes
beraus thun, und ein wenig falfan und pfefiern, und grimnes Frauticin daran
fchneiden, und eine gejducrte lemonie packen, biel butter an bodenTegen, die
gebad te Jemonie darauf, und die leberlein darein fullen, ben daraufwieder
Butter unbbreit gejnittene lemonien-fchnitte Iegen,sumadben und backen 3
fieditrffen Idnger bacten, alé bie Frebs-paftetiein, dann fie fepnd roh, wenn
mans aebenvoill, muf man ein wenig aber nicht viel feifdb+fuppe bavan gief
fea. Bon fifden Ean mand gleid) alfo macdben, man mug aber das brat-
gu‘fcb pon einem grofien hecht oder buchen nehmen,dag man die graten leicht

evaus fdhneiden Fan, und becht <Ieber oder Baryffen-gungen davein flilien,
und an fratt der fleifd-fuppe exbed-fuppe nebmen,

119. Yloch eine andere.

Q}&imm Falbiieifdy, und dders wopl aus, nimm audhviel fett darsw, badts
gar Flein, {dhlag3 oder 4 ence-Doffer daran, ein wenig nuid-rabne,
wein-beerfein, mufcaten-blintheund pfeffer. rubrs alies jufammen durdycin-
ander ab, fe es darnach auf su einem pafictiein, lege bon einem falbedas
neglein an boden, inwendig lege lammm-fieifch oder buner darein, Tege auchles
monien pfeffer peterfilgen und mufcaten-bluthe davein machs ju befireichs
mit epersdotter, und bads; undwenn dues willft anvichten, macdbobenan
der ball ein (o Hlein, gief durd) ein frichrerfein eme feifch-fuppe mit buttep
darein, gleich nur aber, toennmang anrichten will, fonften jertoeidt fie jid,

3 340. Einungarifch tiber{chlagencs pafietlein.
&%imm it fchones weifies mehl, das nicht nacbldge, fondern fein rifd
ift, und nimm [ufen mlchstubm,Ed;ntgbegxte frifche buttes bmn;t‘tg
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Dodh dag dev butter mebr fepe, alsdes mildy-rabms, lag ein wenig sergeben
Bey einens glirtlein, Dochfein BB, Ddaidie butter feinjdmalpigwird, und
wenns aljo unteveinander jergangen ift, fo fhlage everdutter davunter 8
pber 10, FUPES untereinander ab, und gieg alles in das medl, und mache ders
teigab, doch,Dag man nidht ju lange davan Endte, walge ein blataus, fo groff
Qls Die paftete feyn mug.aber nicht ju isnne eines quten swerdyen fingers dis
ofe mup dec teig feyn, und fitlle barnadh etwas gehacttes fleijch Dateim, oder
ein lammbug,das fein uberbrennt pder abaebribt, und mit efig befprengt ift,
fiblag den teig daridber, undbacks fein EUDL, renns hatb gebackenift, mit
ener-Dotter befirichen.
331 WTandel - paffetlein sumadyen. ‘ A

miﬁt mandeln, fhdle fie, ftof fiein einem mdrfel gar Elein, gief einen [Bffel

woll frifdh waffer davan, man mus ftoffen, dag fie nicht 0hligt werden,
{chlag auch swey eper Daran, suders gar wobl, rirhrs durdycingnver, dag ed
atemlich vick wicd,darnadh feie auf 3u einem pajtetiein in dierunde full dare
eitt yoas du willjt, mache bon diefem teige eine Pitlle Davisber, fef 1 einen ofers
oder pfanne, 1§ BBl oder nicht gar su betd baten, und wenns ytemlich gebas
dfen, nimms beraus, und mache ein ens, befireichs iber und fber, wenn bu
vermepnit, dafies nicht fbom genug fey, Eanft du es nodh einmabl uberftreis
hen, und alfo gar bacfen. \

33z fEin gutes aufgefeates paffeclein tit dDem voeiffen (hpplein.
bam foll ein quees himfein sder Tom-Aeifd su Eleinen ftidiem haden und
abiieden, darnadh fon ausroafd:n, wd vom rociflem teige ein paftet:

Yein auffegen, darnachdas fleifch Daretn legen, mif biel butter dargwifchen,
audh ziemlich pfeffer, und ftber gefottene peterfilgen-rouriel, und alfo juma:
chen und bacfen, davnadh foll mar nefmen eine gute fleifch-fuppe,und in dex-
felben gerrithren drey epec-Dotter aljo vob, und durchfenben 5 darnadh wenn
as pajtetiein {dier gebacken ift, foll man das fipplein davein gieffen,und ar
die ftart Jaffen backen, man foll auchein grunes Erdutlein davemn legen, ma:
jovan, oder bersfreude. 3 '

vy 143. Aleine aebacFee Slspaffetlein-
mad)g cinett teig an mit b, madhe Fleine pafretietnin modeloder aufaefest;

nyieed biv qefalit. thue gehackte fifhe, es fen gletch was vov fifch es will,

Darcin, giek quted bawm-! darein, decte fie g, fhicbsn ofen, Lap {ie gor baz
den. 144 Dianifche ffockfifchepafteten. - :
OpRinmms fockfifch , dex fH3u weid gewdfjert, fefe i gum fewer mif waffer,

Tag i gar [angfam fieden, bis er weich wirD, falf ibn nicht, bis dut ihne
anichteit, denis on het fiedenund frih falien wirder yach wie et lebers
Nirit eirtetr mpireben teiy, fei eine patete aufwey quersfinger puch. thue ders
gefotteneit wad gebiaubten odiifd Davein, vevgti der frifdhen butter :{3&
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nimm sicedich biel calavabi, befiveuebn mit meel, rofteibnin fhmals ober
butter, thueibn su dem ftodfifd) in die pafiete, decie ibn sumut einem augdges
fchmittenen dectel, {chied tbn in ofen faf ibn baden.  Nummunterdeffen ein
paar [6ffel boll exbes-brithe siemlich biel frifche butter, dennder frodfiid Ean
fie wobl ertvagen, pfeffer, mufeaten-blisthe.falg, dag ber froifch davon g
nug bat, feie es aufs feuer, vitbre es alleweileuns, damit diebritbeein wenig
Burs vwird, gief ef itber Den ftodfifch, und Lag ¢ noch eime weile int ofen frehen.
Ober mache eine brithe dariber von frijcher butter,und viel milch-rabm,mit
grinen gepacren peterfilgen und fbnittladh sufammen fieden laffen, alleweil
umgeriibrt,und in biepafrete gegofien.  Dubanft su dent ftockfifeh thun ges
fottene avtfchocken, tartofelen, oder exd-dpfel, haft du bonden allen nidyts,
fo nimm weifle siben, vofte fie im fdmals, die feinwitefflich gefchnitten, thue
fiedarvein, im fommer thue gebadene fvebs und eyer-dDotter davein.,
345. Aufgefeee paftetiein obne teig.
%t{tltd} nintm eine Ealbern-fchlegel oder Eeule, jhneid bie haut und das ge-
dder alles hinweg, hacs Elein, weidhe um r Ereuser oder dreyer femmel
imtwaffer, dritcts aus, had's unter dasfleifh, wieaud) odhfen-mards ober
fett, nachdem viel fleifch ift, grime peterfilge darunter, fchlag 6 eyer daran,
fol und gemwiirpe es nadh belieben,macdbe einen teid,wie su Fnpdeln oder Flof
feve,gang Elein,nirir eimen blechernen veiff,fes ibwaufein bledh- oder filbernen
teller, auswendig vermadyeden veiff mit ernem groben teig, finger dick unter
jich,DaB der veiff nicht weichen Ean, thue das gehacte fleifch davemn, treibs auf
wie eit aufgefest paitetiem, dagder veiff gleidh ift.hernad fitlle davein Fleine
biiner, brijie, euteriein,fdrdiie oder morchelu Erebie,fpavgel voas duwillit,
fo aber borhero iberbrennt oder abachriht, Hernach mache von dem obigen
gehaciten fleifch-teig ein Hlat Dariiber, bads im ofen ober tovten-pfanme,
wenns gebacen,mache eine dotter-fuppe mit lemonien-fofft gefduert, firlle o8
avein, thue den veiff famt dem teig weg, und giebS aufdie tafel,
336 Ocfterveichifcbe bechepafferen.
Qimm ey mittelmagige bedbte, quelleDen eirten ab im wafer; wenn ep
ausgenommenift,lag ibmeme weile liegen in der britbe darinn er gefots
ten Hat, ninm ibn und siehe iburdie haut ab, Lege ibn aufein bret, Dag exEalf
wird,wenn du aber nicht wilft baben, dag der hecht joll gequelit feyn, {o braud
ibn fovobes nimm den andernrohen becht alsdenn atidh, fchirppe 1bn, oder
siehe ibm diebaut ab, fdhneidedas fleifch bon dengrdten, Hacte ed Elein mit
grimer peteriilge. frifdebutter enm wenig femelim mild-vabm geweidyt,thue
etliche frifche eper-dotter barumter, false und gerdiee e8, und madhe nodel
pder Eloffer Daraus. Segecine pafiete aufbom murben teig hacfe griine pes
tefilge mit frifcher butter lege e§ aufden boben indie paftete, lede denbedht
bavauf, fals und witrsibn, frveue sientlic ‘o;;l aebadtte griie peterfilge baLF
Vyy 2 auf
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auf, lege die hecht Enodel Davauf breitgefdnittenen calarabi, capli fiori, pher
Edfe-Eobl, dev gequelit ift, beht-leber, fhnedien, Erebdfhwdnge, auftern,
‘Favpffen - gungen und etlidye barte eper-dotter, leg semlid) viel butter und
«grine peterfilge oben darauf, decte e ju, {chichs inofen, undbad e, mache
tine dotter-brithe mit fauern lemenien-fafft, exbs-bribe, bicl mufeaten-blir-
the, und gied es, wenn e8 ausgeforten hat, daritber. Oder einebutter-briipe
mit petecfilgen-brube bon peteriilgen-wurgel gefotten, piefer, vielmufea-
ten-bluthe und viel butter, aufjieden laffen, allewei! umgerabrt, und daran
gegoffers.  Oderaudy eine favtellen-fuppe mit frifcher butter, pfeffer, efig
und capern, fame den fartellen daran gegoffen.
347. shanfen : pafteten 3u macben. Haufen iff cine artvon
" offerreichifben fijchn.
intim Haufen, quelle ibin aufeinem rojt,bais ibn int efiig, falbey, wadbolder-
=" beer, rofmarin, fhlage ibr ein ine eine pafteremit butter, pfefer, ingber
und ndgelein, lag ibn drey funden bacfen, thue viel peterfilge und fatbeyin
die pajtete, mache eine fuppe daritber von Enoblaudy, frifdye Flein gehacdte
citvotensfchalen, erbes-brishe, frifche butter, allerlen gervtivge, einflein twee
g weinzcfig, laf fie Ealt oder warm effen.
348 Einte aute farpifen-paffete/dafi man dicgricen anch effen tan.
Yat foll Dent frfch aufdem baudhe aufthun das cingerveide heraus, und von
Bepden feiten vom Eopff an did ancinander Frintfel davein (dieiden,und
einfalten 5 darnadyanf den topf giefien 3 10fcl voll brandiwein, undihn 5
ftundenlicgen laffen inder Firhle. Darnadh den fifd iiber und Gber mit einem
gar fdhar ffen efig befprengen, denfelben laf heifwerDen, darein rubre piejr
ger.r'ngber uid ndgel-taub,daf fo dicf wicd wie ein milein, darnad foll man
ent fifch in-und auswendig damsit beftreichen,und ibn wiecder mit brandtwein
fiber und iber befprengen, und sugedectt itber nacht frehenlafien darnady
wenre man ibn einfdiagen will, foll mas guvor cin beif (dhmals su beyden feis
ten daraufbrennen, undwennman ibiin den teigeinfdidat, an denboden
und obert auf viel butter legen,umd das geiirs, darinmen ex gebaigt pat,und
Yemonien-fhnittel Darsu legen und alfo einfcblagen,und gar langfam backen,
e5 muf 4 oder § funden,nadydemder fifdh grod 1ft, bacten ; undman mug alle
ftunden eine pfanne boll butter durdy ein trichteriein hinein giefien,ed wird
nicht allein dec fifh, fondern aud die graten, fonderlidy im Fopff fo murbe,
baf mart alle miteinander effers Far, man muf 6 aber £alt geben,
: 139. Eingutes pqﬁeﬂcin mit becbe - Eraus.
Syan fol fon gefottenes famer-Fraut neburen, und eirien hecht fieden, und
fern serbldtlen, daf dieqedten feirn bevaus Fommten, darnadh ein blat
Butter legen, davnad Fraut,heenad) von dem bedht, und geftoffen pfeffer, und
aifofortan, Bis genugift, dafimans fhecihlagt, nur jemlich viel Butgl‘:n ;1
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man mag es aud alfo in einem frangofifchen bldtleinteigin ein aufoefese
tes pafietiein machen, und wieder einen becht ficden, der gexftlickelt ift, un

die fritcfiein in beiffes fchmalg werffem, aljo ein wenig bacen, und dargiis
fcben Tegen, und voanit man fbicr anvidhten will, foll mans auffcneiz
Den, und guten dicken mildyrabn davan gieffen, uad nod ein wenig im ofen

Tafen.
W 350. Ein gutes fifch « paffetlein.

matl foll ein qutes mittleres bechtlein an Dem bauche auftburr, und fein

3ut friiden machen tic eimen abl, cinfalgen, und darnach an ein fpiefs
Yein frecten, und auf einem voft braten; etliche mabl mit efig und jer-
febmolgener butter beftreichen, und alfo palbbraten 5 Parnach {oll man eis
nen andern hecht fieden und gerbldttern s oder man Fan bon eimem fifd) nebs
men, den man etwan aufgeboben bas, ¢6 fep was fur einer wolle, ing pa-
fteticin ol mon etliche gebabte fbnitte Gon einer femmel, in exbesAuppe
gemweidht [egen, und butter darauff, vom jexblattevten F fch,und micder but:
ter, und den gebratnen fifdh darein, und sevvichuen piefier, davnadh wies
Der butter und fifc, und alfo fort an, dbamit das pajictlein, das vem weiffen
teig gemacht ift, vollwisd, urd alleseit die gebvarene fiiicfe, und das bidts
terte Fommen, und oben darauf wicder {dnitten und butter, und alfo jus
madyen und bacfen 5 und wanns fchier gebadien i, cinwenigdicflichte ers
Bes-fuppe darcin gicflen, manmagaud vofmiarin dargwifdhenlegen, aud
Temonten, won mag aud gedne agres-oder uneitige wein-becrlein dars
ein nehmen, ift alfo Diefe foxm qut. NB. MMan Fans auch eben alfo vom
fleifch machen, und anftatt dev butter rindern-mards, und an fatt dev exs
Pesfuppe fleifch-uppe nebmen.

35 $2in gutesBrebs-paffeclein.

m an foll bon einem guten teid cin pafictiein auffegen oder formiven, und

die Frebs iiberbrennen oder abbritben mit gefalgenem mafer, und aufe
thun, die hdlfe und fchdren famt demigelben nef men und pfeffern. darnach
{oll man cinen becht fein abfieden und jerbidtien, und in das pagtetlein am
Boden butter Iegen, und darnad eine lage frebs, und darnad eine lage hecht,
und cinelaqe butter, unddagfo ofit, bif Das pafietlein voll wird, Parnach
ginte gute erbes-fuppe darangiefien, sugemadyt und alfo backen,

NB. YDas die totrem anbeclangt/ werden felbe entrocder vom
miltbent buttee: 3ucker/ oder andern datin dienlichen teig (el
che oberr unter demen teige® fpecificicer fign) verfertiger/ davein
tanft du nack deinem belieben von allerhand frifchen oder eingtes
machten obfE, cittonen/ 1¢. wic ¢s denn nabmen bat, fillens if?
alfe unnéchig eime iede toreem befonders su befchresbens docb feynd

Y9y 5 Beven
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beren etliche/welche eine abfonderliche wifenfeh 4%t vonndehen bab:;}
Bier beypgefest worden.

~ BBow allechand tovten,

a52. Miandelsrortensy machen.
%imm ein pfund mandeln, fHmdle fie, und sieh: die haut ab, wief3 in
- frifdhes waffer, nimms aus demwaifer, ftof fie immoriel giehwenig
vofenavafjer oder anders frifch davan, dag fienidt 0hlig werden, hernadh
wintns it Halb pfund feifche butter, lag fie gang serichlcichen, hue die mans
Deli inein weidling oder pfanne, und butter jufamnten, rihrs eine viertels
ftund wohlunteveinander, pernadh fhiag 12 enerdavan, 8 gange und 4 dot:
ter, vibrs eine gonge ftunde unaufborlich auf einep feite, sudfers nad belies
ben, nimm boxu 2 lemtonten dadgelbe berunter, und mifch unter die mandeln,
willt du den fafft Darsu nepmen, ftehet int belichen, alsdann {chmiere den
modefoder form mit frifder butter oder {chimalh, gieffeden teig davein,dodh
Dag er swep finger leer bleibe, fefe in einey fovten - pfanne oben und untey
glut, doch unten mebrers, bads fubl, das ik, nicht ju warm, wamnn du willft,
Eanft bu suder-epg darauf machen.
i 313 Eine fpeck: torte sumachen.
R ein hath wfund frifdhen fpect der nidht gefatten ift ficdeibu imwaffer,
Daf ex fein weidh vwird faf ihn tatlt werden, alsdann ftog thn garvoblin
ginem morfel, bon sweyen fenmeln die fhmolien in eine vbere mildy ge:
weidyt, dradswobl aus, und ftof audy davunter, weuns wobl geftoffen ift,
fcblag 4 eper daran, audy 4 eyer-dotter, 2 gute [Dffel bollmildy-rabm, aud
eingeingemadhte citron, die Eleingefchnitten 1it, sucer nach genugen, als:
Denn madhe ein dismes blat bor mireben teig an,leges inden tortenmodell,
gie due firlle mit dem fpeck davein, sucer davauf, sier ed wieduwilt, bads
iel, wennman Feine citeone bat, Eanman lemonien-fchalen nebmen, und
Yarunter fhneiden,
154. Jimmet  torten 3u mgd:en.
@‘%an foll Die modeln Efein bepeiten, rie gebubrlich, und gar wopl su
" ciern, und davein ribren gar Eiein gefiebten simmet-ftaud, fo biel, Daf
e8 Dirfch-braun wivd, und ein siemliches {tieburter darunter ftofen, dars
nach mit epermanmaden, dag o dick wird wieein fod) oder mrug, vondent
balbentheile eyern nimmt man nur diedocter, und den balben theilgans,
manlfoll audh Elein gefdhnittene eingemachte citromen davein thunundin den
torten-model giefien, und im pafteten-ofen micht sugad ober gefdmwinde, daf
);i_e fid fein ausbacft; darnafolimans oben aufmit cinemweiffen fhonen
ifen en3 beftreichen,ebe jie gar ousgebacden ik, man Fand audhntit Dem eys
an
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an feiten und oben auf fein gierlich mit einem pinfel berbrdmen, e8 mug aber
Daffelbe gefcheben, voenns gar ausgebaden ift, Das ens wich fonft hort, man
mug fie aber che aus dem model thum, ehe man Das eys madht, mon jerbriche

fon{t das eys.
155. Bine [pinatstoree 3u machen.

man {oll b buen jungen fpinat nebmen, mit beiffen waffer abexbrennen,

pber abbritben, uud wobl ausballen, darnach gar Elein bacfen, und dar-
unter baden ein theil epes-tdyfFicin, as fein auégefiegen ift,und ineine gute
milch geweichte femmel-fchmollen, und mit cyer-dosser, und gutes fisffer obers
milch anmadien, ju rechter dicke, und fein linde falGen, und wenn mans i
dic torren-pfanne aieft, den boden jubey mit butter iberlegsn, audh oben
darauf und alfo bacfen, und warm geben, wer gern will mag audh ein wenig
Pertram Darunter nebmen, fie wird gar wobl gefdmad darbou,

356. Eine marcks: torte.

mimm cin Halh pfund odbfen-mards, fchneide e6 ju Fleinen fiicfen, wie
nifie grof,thue fo viel geftofienen gucfer dargu, 4 ener-Dotter, oin wenig
gefalsen gerwnrs, girber-niiflein, Fleine fdwarge wein beerlein, citronemts
fchaten gang Elein gebad't, nish autch jucfer-brode,oder bifcoten Daxvein, auch
macaronen, vder aefdbdlte gefiofiene mandeln, odey ein wenig femmel, nty
fee Dig alles wobl durcheinander, thue e5 in ben teig, den duauégetrichen
Baft, und in ¢ine tortenspfanne geleqt, bebede die forte mit einem ausges
febnittewendectel, {dhiebe thn in ofen. wensn e febiex gavift, fo befivens ihn
mit zucEer, und thueibn wiedes in ofen. )
357 Eine torte von Ealber s niceen.
mimm die nieven vom Edtberndbraten mit {amt dem fett, dasdaranift,
hacke o8 Blein, vichte e8 ju wie Die mard8-dorten, thuees invine tor-
ten-pfanne, die du mit teig juaerichtet haft, dede cf mit einem andge febnit-
tennen decfel.  TRenn er gebactenift, fo beflreu ihmswol mit gucter und fege
ihn rieber eine weilin ofen, dufanft aud folde torte jurichten voy falbeys
jungen, wie Die bon uleren.
3§ Coppenbagenfche buftee s torte.
miuft du Die torte dicmlidh grof machen, fo mimm 2 pfund frifche bug
ter, serlag fie aufdem femer, Dof Die mild) Davan Fommt, fof 34
gin wenig auf die feite fo fallet alles unreine auf den boden, giefie die
Butter oben Devab, mimmn ein vicrtel - pfund bifcctten, fiof cber veib 8
Blein, gicg cin Eleitt nenig rofen-rafier Darein, thue o8 in dic butfer mif
einem vier tel pfund guder, und giemlich viel geftoffen simmet, reibe das gelbe
ponlemonien pder citronen ab, und thue ed Davein,fee e jum fester, Jag e6 v
ginem mubg ficden, dumnt ¢s abey alcmablumyiibyen s wenp e vine wﬁzg

&
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g‘cfumu. fo nirmwt ¢3 bon feuer rweg, und [af e8 ein Flein wenig feben, Damit
Die grofte bif Dacvon gebet.  Nimne alédenu 3vder 4 eper-doteer, ruhr fie
ool davetn, walge ein geice burter-teig siemlich dbinn aus, lege o5 in eine
tovcen-pianne, weldye du gubor mit mepl bejrreuet bait,thuedie fhlle darein
wentt ¢ Falt worben ift, mache einen dunnn ausgefdnittenendedte] dagii
ber vou butcer-teig, fireusudier Davitber und bade es.
319. Ocfterveichifche blaccer s voreen.
Q)¢ i mund-mepl feifche butter enex-Dotter,madye eimen nrizeben teigurit
mwarmen waffer, gertbeile ibn in 20 oder mebr friefe,roalge ein iedes jtus

e aus gang dilmme,wie ein papier, giebe e mut den panden noch ditnner, laj

vijche butter jergeben in einent faubern hafen oder topf, bejireiche ein iedes

lat damit itber und itber, und ens aufs ander,leg in eie forten-pianmne big
sl gebenoder Pie belfite. Madhe eine flile bon mildrahm juder.epr-dotter,
und thue es davein,nimm die ibrigen bldtter, lege cines darauf, beftreide es
mitbutter, Dannwicder eins,und affo fort, bif fie batd alle find, aufs (esre
aber, weldyes fchon mug ausgefchuitten fepn, lege ed darauf befireiche s mit
Butter, [drebe es in ofen, laffe es 0hngefepr drey vieptel-ftunden bacen, und
Beftreiche e Denn mit jucfer,

360, Eine Xomanifcbe croftadi,
)R immt mundsmeel, madpe eitten linben teig an it warmten waffer unbd ein
wenig {alg, arbeit ihn mit Den banden ee gante funde,odex {dlage mit
einemprugel, dag ee 34 wivd, theile thu inro odex 12 theil, walge jeden theil
gang dunn aus,nirt es auf die haude, siche e fo diinn mohnblat, dag dudar:
Durd) fepen Eanit. N fdweinen fhmalg, serlag in einem faubern bafen
beftceiche jedes blat Damit, lege die pelffte in eine torten-pfamne, eines auf
Das anber, fedes wohl beftridyen. IMaHe eine fiille bon den beften birnen,
bie du haben Fanit, fichnerde fie Elein und ditnm,lege ficin die torte,ftrewe roopl
suder darein, decfe Den veftder bldteer davitber, einicdes aberwobl befiri-
dhen mit fhweinenzfdymals, das oberfte Fanit du mit eimem meffer ein wenig
baden, wann es gebacen, fo beftrdue ed mit juder.
361 Bianco mangiare £QLre 31 machen.

%immid;ﬁmq rveif, flaub und wafde ibn aus etlichen maffer, laf iby
7V eine ngdt uber in Fiar waffer weichen, troghee ibn den foldenden tag i
Der fonnen, Dag ev aber dennod) ein Flein voenitg feudt bleide, thueibnin
einen mavmeliteinecn mocfel, (tojfe 8 su mebl, pulverefive e8 durdy einbds
renes jieh, was dberblebt bavon, das frog wieder, und o lange, bifed alles
durd) das jieh gebet, trodueesinDer fomuen, und vithre e aleweil unm,
fint - gute firffe milch, fepefic aufs feuer mit frifdher buter, rire bon dem
el ebl etwas ein mit mildy wad vocifi bom cper, dief edin die fiedende
mifp, vitheees aleweil wim, thuegemlich viel juker davem, lafes fieb;r_ré
i
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bifi e3 gav ift, nimm es Denn bom feuer, undlaf es Ealtwoerden. Mache eie
hen feig roie Duwilt , thue den bianco mangiave davein, Decees ju, (hiche
esinofen, undlag ¢s baden, .
362. 1BineEnalifchetorte,

QR imm marsepan-teig, fege ibn aufzwey quer-finger hody, oder walse ihu

aus , und lege thn inewne torfen-pranne, thue allerley eingemacht con:
fect davein, a8 dpffel, biv, welfche nitfie.pferfich, Firfchen, ober fonften was
du bait, bejtrdue e nuf geftoffenei sucter,und befprenge es mit rofen-naffer,
thue es i ofen, dergelinde warmift, und darfinur der marsepan ein wenig
trudnen, dag der rand ein Elein wenig braunliht wird.  IBennes gebacfeny
ift, fo ninmres heraus, und beftvdue es mir allerley Gbersogenen confect.

363. iEine Srangipanizrorte.

gi'imm mund-mebl, mache einen teig an mit lauter weif bon eyern , der

siemlich weich wie ein butter-teig, af thnein wenig an cinem Fihlen
ort fteben, theile thnw adht theil, und madye thn, voie oben gedacht, von per
ceoftada mit {hweinen-fhmalg beftrichen.  Nimm ungefehr ein feidel auz
ten fuffen milcdyeabm. thue ibnineine pfanne mit frifdhen eyer-dottern, ein
Elein wenig fals, und einElein wenigmund-medl, vibrs untercinanbder, laf
ed eine balbe ftunde fieden, rﬁ_brﬁ allewerl um.  AWenn es gefotten, fo (diitz
tees ineine tieffe sinnecne fcbufel, und wennesbalb Faltift, fo thuedarein
ein viertel-pfund gejhdlte und geftoffene pitasien, thuedaryu anderthalb
biertelpfund geftoflenen juder, einElein wenig jimmet, cingemadhte citro-
nen-fchalin ﬁt[ﬁ%ﬁfbﬂ!ﬁtn. ¢in mfﬂig&lt_bet:ﬂﬂﬁ“i“' tund _‘IfﬂiUBfrrf Fleiz
ne {dhiwarte eojinen, wiltdu, fo nimm ein wenig ambradarein mit rofen-
waffer gerfafien, undfotiel als einbimer-ey aeof vdhien-mards, mifde dig
alles Durdpeinander, und fiille Dietorte darmit.

364, Einemilcb-rotte.
isstrnt eifte groffe tieffe fchiffel, thue davein ein wenig mund-mehl, ey
ener, ribre e8 wobl untereinander, giefnady undnadh ein roenig milch

bareint, falgees ein Eleinenig, wenn es alles angemadt, o gie eirt feidef
mildy Davein, rubreeswobl untereinander, baftdu Feine mildy, fo nimm
mandel-mild).  Sepeeine torteaufbon mirben teig, fese fiein ofen,damit
fie einwenig bart wicd, nimmdiegugerichtete milch, thue fie in ein gefchiry,
relches einen langen ftiel haben muf, damit dut in den ofen bintein Eanit [ans
gen 31t der torte, gief Die firlle darein und laf es bacten, wenn e8 gar ift, fo3igs
be s aus dem ofen, fdneide die firlle Ereusweif durch, dag aber die rinde
gang bleibt, thueindie fdnitten frifche butter undsucker , mit ein Fleine-
nigrofen-mafier.  Schiebe es roieder in ofen, Damit e fich ein wenig burdy-
bddt, und den gefchmad ant fich nimmet.  Du Eanft e8 auch wohl in einer
torten-pianne macpen, fo fallt dieder teia mdét um,

i 365. £
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365, Eineguremilch rabm: oder {abn torte.
it ¢int ieaal nnlch-rahm oder fabe, Dreyeyer, einwenigbutter, fals,
Elop{¥s vobl untereinander, laf einen fud thun, Dodh da mdht sdhe wird,
Tafi das wajfer dabon fauffen, thue Das ander in eine [hifiel, viibrs wobl um
s woie einen brey oder mug, vithre sucter, mandeln,weinbeerlein und simnet Das
(i rein, ey auf ein geroft femmelmebl, aufein bodenlein, laf fein langfani ba-
{19 fen, beftrdus wobl mit sucfer und eimem ey, und bads. Die mildstorten
soerden aud aufdergleichen manier gemadpt, alleimdag man nicht foviel yu-
cEer und Fojtliches Dinas, wie an die miid)-rabnt torten. daran thut,
366. iEiite gure frdurer:tovee 3umachen.
(_'Rimm rofimarin, mayran, jalbey, peterilge, Lievmal fo biel mangolt,
bacdd und rofts im (chmals, thue gerojt femmel-mebl und gericbenen Fd-
feDarunter, ingber, pieffer, Drey vder bicr eyer, falg es, thue wein-becrlein
und butter darein, macheine tovte daraus, wie man pflegt, bejtreich es ntit
gelben von dem ey, und faf es bacdfen, du Fanit jucer darauf frduen, o du
wilfts aus diefer fiille, fo aber dicfer gemacht werden foll, Erapffen im
fcbmals backenr, wenng mit einem teig umgeben worden ijk,
167. Einegerm:torte 3n machen.
AXimm cin gut fticfe butter, treib fieab, dag fie fbon aufdufit, fhlag
drey eper-Dotter Dareint, und siey gange eper, rubré wobl ab, und gerns
fo biel du meineft, daf 8 genug ift, und eine gute fitffe milch, vubre vin voeifs
fes mebi Davein, und eine hand voll Elein geftofient mandein, madhs in der dis
ee, Dafi er gleich bom Ibffel herunter aebt, fhmicre Den model mit butter ein,
giefi Den teig davein, fese ihn imeine forten-pfannen, Iap Fible backen, Fanft
g6 suckern, weni du mift.
368.  €in manbdel-brode subaden.
im0l ff gange cyer, chlags i ein becten oder fchuffel ab. beenach mir
cin pfund gucer, thucibn in die abgefchlagene eer, und ritbrstine gan-
ge fturde miteinander, bernach nimam ein pfund fchones mundamebl, wein-
Beelein ober Flvinevofinen, piftasicn, und thue alles inden abgerithrten ju-
e, Dafi e5 ein Dilnncs teiglein wird, nimmn einen Fupffer-model und fiille es
darein, fetecs inr ofen pder torten-pianne, obenund unten giug, lof Eubl
gegen anverthalb funde backen.
369. Rinanders. . _ ,
&Eimm fieben ganse eper tnd fieben dotter, (hlags abwviebor, nitmreis
pfund gucter, vibes wieder erme gange funde mitcinanderad, niic:
Dex ein pfund febones mundamebl hacke mandeln und piftasien mittelmagta,
wibrs in abgerishrtem sucerwnd eyer, firlls in denmodel, lof badtenwic bor,
NB.  Oanbat eoeneiguen frubl dazu sum abyiihyen, fogor bequens,
welden man aud gunm bifcoregsigbraudet, Bon
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QRon allerhand fpeifen von ffhen.

370. dvecheein Poblinifther fuppe.

man foll den Hecht fehitppen, su fec'en fhmeiden, und einfalgen, und r
 pder 2 ftunden nachdem der fifch grof ijE, i falp liegen laffendarnadh
foli man nebmen eine band ol erbien, cine band Poll erfchnitfens swicheln,
etliche peteriilqenavtrgeliy, die fauber gepugt fepm, 2 v0er 3 femmiel > fnits
ten i fchnrals geroft, in einent wajjer jieden laffens, BiE cr fich durch(chlaaen
147, Darnach durd e fauberes {ieb durdhtreiben, aisvanu gies wein daps
an,dag du vermepnit,dag diite genug fey, genvrirg eSwohl nut pfefferangber,
mufeaten-hisithe und faffran s den fifch aus vem jalk abtreichen. undin die
fuppefegen, und fieben laffen,alsdann ein ftice juder und butterdarein les

geat, und an die ftatt fieden lajfen. :
371, dedyt inlemonien sutochen.

i foll Den fifch fehippen und su ftitden {dhneiden,cinfalen, und im wein

" 1nd efiig fieven, darnach einen quten e nebmen, faffran mgber jucer
und Flein gefchnitrene emonien darein thun, miteinander fieden, deu fifd
avein legen, undeinen fud thun lajjen. '

372. saechrebraten. .

@@;m foll Das bechtlein am ritcfen auffthun, bas eingerveide beraus, und c8

* Yoncinander thun, einfalgen, und es bernach aufeinen roft legen, dars
nach foll manbutter nebmen, audd efig und gewurs, die butter im efig ser-
aeben laffen, und rofmarin-fdudlern davein legen, das bechtlem offt damit
beftreichen, bif s gebratenift, Darnach die ibrige fuppe davaufgiefien, und
alfo aufden tijdh geben. .

173. Einen gefilleen becht 38 machen.

Nan foll einen mittelmdagigen becht am bauch aufithun, wie einen brats

'~ fifch, Das eingeweide beraus thun, fauber wafdben und falgen, darnady
ein ftitcFlein von einem andern becht nebmen, Elem pacfen, und darunter eine
gute gerveichte femmel = fchmollen, et band boll nicht gar Flein geftoffene
wmandeln, und ein broden butter, pfefer, mujcaten-ni e, bertrant und weins
Beerlein, Davan foll man fhlagen ein ey, und in den pecht einfilllen, und ihn
auff dem roft braten und offt fdmicren,darnad eine gute capar-fupype dar-

fiber machen. -

374. Eineanderemanier.

&5 hneide den hedit aufder feite auf, thuuedas brdtige alles Geraus, die

" baut muf gang bleiben, Elaube die grdten heraus, hadtedas brdtige

gar Blein, ninent ein wenig femmel-fchmollen, weichs in milch-rabm, thue es

Darsu, gewites es mit pfeffer und mufcaté n;i!ﬁt be,falg, bacs burcbemm}% i[%
%
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fualls rieder in die Haut, verndphs mit feide brat ihn aufeinen roft, und foer
gebratenift, siche den faden heraus, madh daritber ein gutes fitppelein von
nagelein, oder wie du wilft, der Fopff mug gans bleiben,
375. Cinen gefottenen becbein capettt,
%ann det becht fauber gefchirppt, und im fals, fo viel nothig, geleden ift,
foll man ibr mit baib voein wnd balb efid fieden, und in ewe fehutjTel Tes
gen,baib wein und exbig-fuppe daran gieffen, dacnad) eine hand voll fein auss
gewafchenie capern dargu legen, bernach ein woenig ol int einer pfanne heif ma-
chen, und abjdhrocten, daru fo viel fehmals Tegen, und einwenig groiebel fein
gelb darein roften, und aud dargu fitten, auch pfeffer, ingber und mufcas
ten-bliithe darsu thun, und alfo miteinander laffen fieden.
376. 1Ein becht in brauner fuppe. :
@Bam man den becht auffthut, foll man das blut fein mit wein ber:
aus wafhen und bebalten, den fifch fchitppen und einfalsen, darnadh
avey babte femmel-fchunit tewim fchmals roften, und Daru thun viel peterfil-
gen-rouciel, aud sroey bduptgen sriebeln fein braun im fchmals roften,und
Die Ieber vom hecht davu thun, audy nody ein wenig wein, und uber den

abgeftricdhenen fifdh gieffen, mit ndgel-ftaup und pfeffer geriivgen, und jies
den laffen.

_ 377. Angeleate bechee.
.ng-e’rmmrmmﬁrcbt, er fey grof oder flein, fchlageibir ab, und sieh ihm
die haut ab, aber den ritcfarad muftdu gang lafien daf dex topffund
fcroeiff aang daranbleibe, bas brdtige mifm alies erunter, nwafdecs jauber
ausund backs Elein, nimm aud geweidyte femmel, butter davunter, nwirge
€5 wobl thue aud) ein wenig peterfilge, eitten 6ffel boldicken mild-rabm,
und ein ganges en davsy, falge ed und back alles untereinander Flein, wie
einen Enodel- feia , hernady nimnt den becht - Fopff mit dem vidgrad und
fchroeiff, tructne ibn fauber ab,uimm cine brat-pfanne, fchmier fiewobl ein,
Iege einen foldben fifch-teig darein, lege den Fopff.ardten und febweiff Darauf,
und ftreich den itbrigen teig dariiber, formive ibn wie einen bedbt, ftupff ibn
uber fich miteinem meffer, Dag es Fleine {dhitppel gevvinnt, frect die floG
aufden vucken und baudy, wie ex suvor gervefen, beftreich ihumit eer, fo
gewinnt ev eine farbe, brate ibnin einer torten ¢ pfanne pder back-ofen bey
einer guten balben ftunde, daf ex fein aelb bleibt, leqibein eine febuffel,
che cine fuppe Yon lemonien darsber, oder gich ibntruden. ARil{t dua
einen Farpfien madyew, fo berfabre in allent, wie mit dem bechte, odyan
fratt dev {tupffen mitdemmeffer fchreide mandeln nach der breite, und be:
frecte den formivten Barpfien Damit, Dag es feheint alé wanns fhuppent was
genm, und alfo brat b, undbeaieibn offters mit butter, madhein {115 oder
faues fiipplein davuber, vder gichibn tructen,

378,
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378, Hechee in mandel . Brien oder meercieeil.
{5 iebe den becht beig ab, wnd mache folgende fuppe Dariiber : Nimm
=" ¢in halb biertel-pfund manveln, {chrdlis und ftop fie in einem mofel,
veibe Erien, Dad er cinwenig borfdhlage, rubrs mit efig ab, brenns auch ein
wenigein, vibr alsdann mild-rabm daran, big es (U genugift , thue audh
butter und pfeffer Davein, laf fieden, und vichts uber den hecht an.
379 echeimbanmeol,
ﬁd;uppe einren Becht und ficde felbigen fome Dem gepupten magen und
™ leber im efiig mit rofmarin und lorbeer-blatter, vanper gefotten,
fchutte die fuppe bintveg, Tege den becht in eine fchitfel, thue butter davarn,
Tege die gefortene lorbeer-bldtter dDarsu, pfeffer und mufcaten- blirthe, den
magen und leber {hneide [dnalicht, e Dargu Hberbrennte lemonien - {has
Ten, dritcfe nachdem dev becht grof ift) bon eitrem oder swey lemonten
den fafft davitber, laf ibn ficDen, ehe Duibn auf die tafel giebft, fhiitt eint
:_'-_b%r goey [offel ooll baum 200 daruber, und lofiibnwicderum einwenig
ieDen.
380. Anscinem bedhte dreyerley fpeifen sumachen) daf der
fijch dannoch gang bleibe. . _
aTiede erftlich den becht wobl eitr, mimm ein tich, mege eé mit beiffet efig
oder wein, fcblags um das mittlere theil des fifches, legeibn auf einen
roft , madie Das fudh alleweil mif beiffen efiig oder wein nag, den bors
Dern theil aber begief mif fchmals, und befprenge ibn mit exbes-mebl , den
I:rmt;;;tn theil aber beitveich mit 61 oder butter , undbrat ibn, biff e g¢
nugift.

———
.1l'

1 181 Einbeche auff ungerifch. _
@u ntagit Dent hecht fchippen oder meht, wiedu felbft wilft, ficde ibn
i wein, efigodev waffer, fals woohl davein, mmm cinen quten theil
im waffer gefottene ywiebeln, gwinge fie burdy, dag es wird wie mufs
varnadh feybe diecrfre britbe bom dem fifche ab, unb gieffe die durdhtrichene
awiebeln Davan, wicgemit pefier und faffran, uad gief (iber ein gebabt

brodt.
' 382. Jechein fartellensfirppe. :
S, ditpwe den becht, und ichnerde it fhiicFen, jiede ibn ab im efig, uny
== mache don fartellen eine fuppe dariiber, ift febr gut.
183 Hedeim Rummelfulg -
man foll einen groffen becht am baudy aufmachen, aber nicht {palz
=% ten, und grofie frife daraus machen, und fein blan abficden, doch
nicht gar an die ftatt, undbepalten, darnadh {oll man nehmen den fchonften
unbd beften twein, und aufvier maf drey (oth feifdhe haug«blafen nehmen,
Diefelbe fauber wafden, und Elein fctmgbm, und in Den rwein mm‘,wn‘ ; ‘,’,"3
53 {44




550 Roch: Buch,

fiebert lajfen alebawn {oll man denfelben wein nehmen, und fo vicl Daru gief:
fem,fo biel man jule oder gallert madyen will , allegeit aufenir pfund becht ein
mias wein, und bey einem feidel fchone lauitere erbes-fuppe, und fo viel egid,
Daf fein beebe wird, aud) ein paar ganse gwiebel - haupte und etliche mnges
fchatte apfiel- foaltlein,diemuf man bey zerten heraus thundag ficnicht zer-
fallens manmagaud bon etlichen frifchen lemonien das fauve ineiy; DLt
cen, und alles in einem glagiveen bafem, ober Hersimnten Eeifel ficden {afjen,

darnadh (pll man nebmen folgendes gewitrse: Jugber gar faubey gervaz
fcen, tnd grob gefchmitten, pfeffer mit einem tudh fauber abgerieben mufeas

ten-bliithe gewajchen, auch nagelein deraiden,deren follen micht u viel feom,

aud) simntet, der mug siemlich viel feyn, Das foll man in ein oder etliche s

Tein ndben, aud) ganse \affean-blirthe in ein fdctlFin befonder ndben , und in
De: fuppe jieden laffer, big bom gemiirs der redhte gefchmact, und vom faffs
ran bie rechte farbe hat es muf wobl gelb feyn, audy mug man ungeftofjenen
gucfer davuntec legen, fo biel Dag ex i1 genugift, alsbann foll man die ficks
Teint bevaus thun, wanns fhier gefotten ift, foll man den filich darein leget,
und ibn andie ftatt jieden laffen, wanm ex gefotten,ibn auf ein bret legen. Dag
erexEaltet, unddie fulge pder gallert fieden bif fic gejtebts rwill man die ful:
fse eine geit bebalten, foll mran den fifch in eim erdenes gefehire Ieqen,3udor am
boden gefchdlte und wobl abgetrodnete mandeln und forbeer-bldtrer, dars

nach eiren wetfjen wollenen facf von qutem Eern-tudh dariber auffbencer,

Die fule alfo hei davetn gieffen, und wanns eine weile gerofien, wicder mans

Delnund lovbeerbidtter darynifdhen legen, und die fulge folaendé lafien da rz

aufrinmen,und an einem Biblen ort freben taffen,wann man davon braudhen
will, foll man ein fiiu bon der fulfe famt dert mandeln und lorbeerbldtter
Darsu legens will mans aber alfobald bersebren, fo ifts beffer, dag man die fuls
gebefonder gieffe,fie ift beffer angurichten, fo foll man avch von frifdben lemps
nien breite fdnigel Dargwifchen fegen.

384. EinBarpfienin einer quten fisppe.

can foll bon srwenen Earpffen das blut im egig fangen, und wobl riibren,

¥ und fo biel rein davan gieffen. dag der fifch darinmen ficden Fan, und
Ded eBigs mug fo biel fepn, Dag es wohl fauce wird; wannes nun auffitebet,
follman ein gutes ftid ucfer, dag es feins fird vwird, und dodh die fiure fiap
{chldgt, davanlegen,darnach mit allerley dervaiif wikeien, den fifch, wei ex gur-
por gefchitppt und um {als gelegen, darem legen, iind wann ex {chier genig ge-
fotten bat, ibn btt_guﬁ nehmen, und die fuppe wob! lafjen einficden, wonngs
fehrer gar ift, den fifch wiederum darein legen, allegeit nur ywey fide auff
einmabl; wann man fierwill anvichten, eine frifde lemonie Flein darein
fhneiden,fein auff der tifch Jegen,und sugedectr aufeiner gluth ﬁrﬁallten, Die
: .45 CINonie
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Testiotie muf nicht Davinnen fieden, e voird fonft bitters will man ibn jut eis
nier fulse oder galievt baben, fo fest man thi an eunen Eublenoit, fo geftehts,
385 Aarpjfenineiner gelben fuppe.
@‘éan joll Den Eavpifen fhiippen, und ju fritcEen madpen , und einfalGer,
' Darnad) in quten wein jieden, went er ver fhaume hat , eine hand voll
bidfel rocEenes brodt darsu thun, aud fafivan sucer ingber, pfeffer und jins
met Davau thum, und andie featt [affen ficoen, wennman anricht, jimmets
ftaub davauf frauen.
18 6. Zg.arpﬁf_fc:% in fcil_:bmatgrr Fn‘:be.
S chitppe und ftich Den Earpiven beym fe wanpe, fang das blut fleifig auf,
| % 591?;-@ neid 1, falf ibn, und1a ibn im falge liegen, darnach fiveid bt;
{chleimt roobl ab, dasblut aber treibwobl nitt gutem efig ab, wice ibnmit
pfeffcr, ingber mufcaten-blithe, unddevgleichen, wilft du thn fit paben, fo
sucter ihn, und thue weinbeerleindavay, L {ieden, vichts an, und jiers mit
mandeln oder piftagien.
387 Cinen !arpl’f’m susurichten.
iebe einen ungefchitppten Eavpffen beif ab, legibn aufeine fdbifel, giefl
wein daran, lege aud frifche butter , serviebene ndgelein und simmes
davan, fes aufein Fopl-feuer, und Iag alfo fiedew, bif genug i,
188 ﬁinen?arpﬁm 3 fieden in 3wicbeln.
&ﬁtmm cinen Earpffen, fhiippe 1bn, und fbneide ibn su fticfen, {iede ibn,
voie Du fonft thuft, nimm griebeln, fo viel duwilft, fcheide fie Elein, lad
fie im voaffer vweich fieden, thue das waifer darbon, lege die swiebeln an den
fifch, thueeinnenigefig undroein , aud pfefier ingher und {afvandava,
Iafi fieden, fo fepnd fie gut, faltoderwarm.
389. Einen Earpffenin ol suficden.
Niwtm das ol in eine pfanne, laf es beifi werben thue den fifch daveinr, roffe
¥ ibn wobl, darnadh gieffe einen weiffert wein davan, nimim peferfilgeund
swiebel, fchneide fie Elein, legs darai, auch eir wenig pfeffer, fo ifs o5 vecht.
jpo.  Cinen aal3u bacFen.
mau foll Dent aal die haut abgiehen, die rid-ader heraus [ofem, und in {tis
N en gerfchnerden, wob! falben, liegen laffen.dacnach int falgwvafier abs
fieden, darnach immnichl umEehren, und tot fhmals bacten, wenn man an-
vicht, lovbeer-bldtter und faure pomeranien dargu legen.
391 Einen aal subracen.
%cnn dem aal die haut abgesogen, und die ader, fo durch den rircfrad
gebet, herausgenonimen ift, foll man ibn fauber wafchen,unb su ftiden
madyen, und mit fali, ngber und ndgelein-ftaub befteduen, undeinegute
unde liegen Laffen , darnach die ftiife nach der [ange an ein bogel-fpietlein
ecEert wind braten, und gav offt mit sevlafferse buster,und rufrtvrﬁh;ﬁe%iep
e,

g
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feu, et er fchier gebraten, mit ingber, ndaelein und rofmarin beftecten.
Unieben alfo Fanman eine rutte oder hecht braten, alicin fie dorfen nicht fo
Tang im fals liegen, nur wie man fie fonft einfalfe.
' 392.  Rurten einsumacben.

man foll exbis-fuppe in eine fchitffel giefien, viel pczerﬁ!gtnamurgewamu

¥ legent, auchgerriebenen pfeffer, und geftoffene mufcatenawfe, und
eintoenigoein davsy und alles einen fudlaffenthun,die rutten (leimen und
einfalien, darnadh indie fuppe legen, und fieden laffen, bif senuaift, wenn
mans will anvichten, muf man viel butter davan legen,

393 Ein buchen oder fcbaden 3u braten,
an foll vont einem budben vder {dhdden ein fchones fiicde fdneiden,
*~ pben neben Den rircradwobldarbeplafien, fo e amdiceftentit, den
viifrad fein dnglicht fchreiden, inder form eines bratens , daffelbe einfals
et und an einen fpieg anjiecten, mit bier fchmalen fpdnlein,und mit einem
pagat an fpief anbinden , fonften falts berab, darnad foll mans fein bras
tenwie fonit einen braten, beenad ein ftudfe butter serlaffen, faurenlemps
nien-{afft oder vofenefig dareim,giefferr und pfeffern, und es immersy be-
giefiens, bif es fchier gar bart, wenn mans juleste beafeft , foll mans ein wes
nigmit geviebener femmel beftrduen, und aufgrime blatter ancicdhten, und
eitie faure pomerangen boneinander fbueiden, und darsu legen,
: 194. Scbiden susuricheen.
an i die fdaven i den Heiffen voaffer {dHicimen wie tutten, ftud-
* feindavaus madyen, aliein den {dwang 1aft man einer Hatben elien
fanggang, den braucht manbernadh sum braten, die fritcfe foll man einfals
gen, darnach nebmen : giemlich viel bertram, peterfilgen: Fraut und wurgel,
und eine femmntel-{dhmolle, Daran foll man gieffen eine erbis-fuppe, und fieden
Taffen, bif alles weidywird, und durdyfchlagen , mit allerley gewiirs witrs
gen, die fchaden Davein legen, und gilben, wenn mang nun vill anvidpten, foll
man ein gut ftud butter Darein legen.
395. Den fthidensfhwang ju braten.
%ﬂm e subor eingefaléen ift, muf man ibn tiber und aber mit einem fas
denbinden, Denn er fonit serfallt, und auf einem roft braten, ftets mit
butter, tofensedia und pfeffer beftveichen, und wenmer (hier gebratenif,
mtit simmet und ndgelein beftecfen, undwenn er gebratenift, mit vofma:
vinbefteden, manmaaibn truden, oder ineiner fuppe geben.
396, Salblinge beif; abzuficden.
Yt foll nebrmen fhdne {alblinge, weil jie nodh frifch und nidt bidde fenn,
" undnad ibrer grofic aufmadien . entrweder fpalten, oder ju frinten
macher, ober gans Iafien, wndim gefalgenen waffer fein vdjh ab[iegen,
ars
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darnach in beften fud mit wein-efig gejchrwind abfchrdden, om feuer abpes
e, und aufeine falvet anvidhten.
397. Dieferchen {chon blau abfiedent in die fulgen.

§ygan foll fie ant baud aufmadyen bif sudem fchwange, foaeben fie fidh

voneinander, den rircrad abftechen, dodh nicht durd die baut {dyneis
berr, Darnadh abfiedent, wie oben die {d1bling, und wennmans bom feuce
bebt, mit Ealtenefifgabfdroden, und cinwenig aloun davein werffen, und
yoenn mans berab mimme , mit einem faubern gor dicten tudh bedecfen, daf
Eein dampff darvonmag, fo werden fie fchon blau, folegt man gven gegents
eu;}anger auf denbaudy, alsvoenn fie fhwimmen, und geft die fuppedars
neben ber.

398. Rerchenin ol suochen.

man foll die feechen am baud) aufmachen, und foll Eleine Erinfiein

{hueiden, darnad frifdes olineine pfanne nehmen , dafelbewenis
Beifi ift , mit etlichen teopffen Eatren waffer abfdhroden , und ein ganges ges
fehdites yoichel-Haupt darinnen higen, fo nimmt ¢S thm den groben ges
fehmack, und rofen-efig oder fauren pomerangen-fafit daran thun, damit
foll man die ferchen, fozubor gefalfen fenn, aufeinen roft legen, offt bes
ftreichem, bii fie gar gebraten fepn, man mufi atedh qeonirge darein thun, als
pfefier, ingber, und an das {brige foll man gicfien gutenoein, undeine
baud boll capeen, und eine halbe hand voll wein-beerlein, jimmet und
ndgel-ftaub, aber die fdure muf vorfchlagen, diefes alles feinin einem topff:
Tein gefottett, und aufdie fecdhen gegoffen, wennnans anvicht, feine lorbeer-

bldtter darzu geleat.
399. Befelcbteferchen.

iede fie exfilich int waffer ein voenig, feibiges gief davon, darnad fieds
A i1 eiment andern, bif fie genug feyn, bace peterfilge und grosebeln durdhs
eirander, nimm nufcatenblithe, ingber und eine erbec-fuppe, aud frifche
butter, laf eineiveile mit dem fifch fieden, und ridyrs an.

400. Yicunaugenoderbricken su bochen.
%imm bie neunauder , uub thue fie in ein haffiein oder gelte, giefieheif

waffer Davan, nimm einElein befemlein, und efthre fie im fehafiel oder

gelte Damit um, daf der (chleim darbon Formme, nimm fie bernach,und fruds
rie ibnen die fchndabel auch wobl ab, und lege fie in ein anber fauber waffer,
woafche fie aus, thue fien einepfamne, false fie wobl und gieffe voafier darau,
laffe fie enn fieden, undrichte fie mit dex fuppe theils am, und fege gfeffer
undingber dDarneben auf.

4ot YYeunaugen oder briden su backen.
@‘Et‘m bie tetnauaen oder bricken beveite fie yoie borgemeldf fein fauber int

wafden, fchmeideibnen die fhrodnge ab, falbe undmwdlgere iein exbese
Aag o odee
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pber weigen-mehi undbade fies made darnach einbriibleindaraufnis ein
senig ¢pig, ingber undpfeffer , drude cine ponmerante Yavein, Jaf ficden,
vichtees aufoie gebactene neunaugen an,
. 402. Scblein absufieden.
ﬁdmeibe fieauf, thie Das cingerveide beraus , nintm ficdendes waffer,
briibe fie, fo gebt der fehieim davoon, fhneide fie ju ftircken, waide fau-
Beraus, fals, lagliegen, bernad) ficdees in gutemmwein-egig (hnblau ab.
Kanft fie auch aljoEalt geben s frifchen efia und baum-ol davauf gieffen, mit
copern oder oliven beftyduen.
403 Denfrifchen banfen [bavfen [ind dffereeichifche fifche] 3u braten,
@’fm} foll fein dinne {chnitten fchneiden und einfaigen , und aufeinem rofe
~ fein gemach braten, und immersumit frifcher butter bejtreichen, dars
nadh mit somimet und ndgelein befrecken, und feimwarm aufden tifch geben,
grucfen, oder in einem [emonien-fupplein.
404. Den frifchen banfen abjuficden. _
man foll Die ftiicfe nicht gav 3u dice fchneiden, fauber wafdhen, undeine
weileim waffer liegen laffen s darnach i noblgefalgencm wafjer jie=
den laffen, big genug ift, Darnach bevans legen, und einen beiffen efig parauf
gieffen, undsexriebenen peffer davauf fivduen, und feinwarm auridhtens
oderwill man ibn Falt geben, foldftman denegigdaran, und thut peters
filge Davauf geben,
g05.  Srifchenbaufenin gquterfuppe.
mimm ¢inoder ooy phumd frifhe Dafen,wafde 1hn fauber aus, fals i,
Bernach nimim ein paar eingemachte lemonicn, feneids ju blatlein,
made fchmals heif, lege dDen haufen davein famtden lemonien, ninm alley:
Yey qewitrs, decfeden bafen su, daf Eein Dampff Dabon gebt, 1o ibu inciney
fchirffel eine bievtelfiunbde ficden, und vicht ibn alfo an. :
406 HaufensEnopff.
u[_sc oder reinige den haufen-Fnopff fauber, thuedie galle unb grate davs
T pon, lege die leber inreme fhitfel, wafche Den haufen-Fnopfi aus adt
maagwafer, reib ibrmit fal, wafche ibn vieder, folches thuedrepmal uber:
Bremn odex quelleihn cinen tag borbero, ninme cirten grofjen hafen over topf,
thue cinenauten th il evbiendarein, laf fieden, in felbiges lege die fhwarge
fecke, dennfiefieden {ich gar langfantfalge fie wobl. diber einerveile dieandern
flecte bimein gethan, die fieden frch eber, thue e wicher heraus in eine molde
aufein frifches reifies tuch ninmm die leber, thue e in einen bafen, nir2 fems
mel, vofte fie im fchmales lead su det: leber, nimme die fuppe,Darinn der haufen-
EnopfT gefotten hat, fafi die (ebex fanit Dev fessrel davidien fieden, treib die fom-
wel it Diefer und vererbs-fuppe duvchein ffeb, wirrs es mie pfeffer. inaber,
ndgelein und giet,das meife muBRerpfeficr feon, lege denbanfen-Froy fft'} it
? AL ol
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Die durdhgetriehene fuppe , Yaffe ibn einen guten fud thun, Yege ibn auf cine ©y U
fchirfiel, und giep die fuppe daruber. il
407, ®efiillte griindel odsrgrimdlinge. ‘ 0
mncbe cine gute dicke mandel-mildh, thue gute frifche grundeldavein, laf
fie darinnen geben, dag fic cinen grojien baud uberfomnien, odte auch
inntilch vabw, fiede fieDann in fouter guten ieine, oder backe fie,
408. Srifcben lachs in poblnifchber fippe.
KO imim frifchen lachs, bacdeibnim fchmals, nimm groiebeln und dpffel, thu i
e 1n ein pfannlein, gief wein pavauf,laf es fieden mit jinmumet und jus i
der, machees e wenig fauelidt, fireich es durd) aufden gebackenen ladyg, I
Iak ¢g auffieden und giehs,
409. Wlatinireer lache.
i einenlachs, backe ibn aus 1o feifchem fehnralss, vt efiig unbd wein
in einen verzinnten Feffel fhdle2 lemouren, fchneide fie tund , thue fie
Darunter mit gewiicy, oA, frioblaud, lovbeer-blatter, falf es, mim e§
Poni fouer, woicffven ladhs Darein, lagies Falt werden, <iii, Orari, Lingua-
;ena. Gambareils, Diefes alles nummt man von den whlfhen fpeccrenhiand
ern,

q10. Gerducherren lachs.

ﬁ‘&' dhnteide den Tachs, (iberbrenn ober britbe thu,mache folgende fiippe Dariss
=L Ber: nomint wein und wailer, g fieden, rofte euneig femmel Darein,
auch wein-beerlein oder Eleiue rofiten, sibeben, mandeln und suder, gilbs,

und iaf ein voenig fieden , und giek uber den lads

4 1. Befcbalee fifthe 3u Fochen.

man foll peterfilgenvourgel nehnten , und fie in einer erbes - fuppe gar
> yoeich {ieDen, Darnadh eine gute geriebene femunel fein groblicht indem
fehmals oo ten und darsu thun, Ven fifd) mug man wajchen, dafi cr nicht
ge‘alen feye, und indie fuppe legen, und surecht jieden; darmach ein gutes
ftiicfe butter, servicbenen pfeffer unbmur'carwyb.'utﬂr darsulegen,dex peters
filae n-vouriseln mufjen biel feyn, aber ntan mug tichs gar viel juppe dDaran

maden.
412. Eingemachten bib_tt._
N einen bibey, quelle ibiint waffer, thue ibn in ein defchivr, gied ¢ine
qute exbes-fuppe dariber,hie peteriilgen-urpel gefalGene lemonien,
frifche butter, geroties, und einivenig wein darauff, ailbs, laf ¢g ficben, bren
¢5 eint Flemn wenig ein, und giebs.
213 Cinenbiber:fchwaneg 3u Eochen.
Qan foll Den Bibier - febroants famt Den fagen uberfieden , Biff die obeve
Baut Herab gebet, darnadh im gefalgenen waferwicder fieden, unges
febr Deep frunden, bif es weif wisd, und swann ey Die andere bout [4ft, foll
Aaaa 2 namn
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man ihn fawbern, und fo ex {chier gefotten ift, efig, faffran, jucker b
anbders gewolicge dargu thuns man mag audh gefaléene lemonien darbey

ieben,
f : 414. Eirten fifch 3u braten.
ﬁf{tmm eitten bratfifch, was du fiie einenwilft, fchippeibn, thue ibn auff,
thue Das eingerveide heraus, nimm fol, pfefier, ingber, nagelein,
zimmet, auch rofmarin, majoran, unddas eingeweide, hade es untereins
auder, thue s in den fifeh birein, mache ihn gu, veibe ihnwobl mit fal§ und
gewiirge, und lege ibn in einen tiegel , und brateibn, treiffe ibn wobl mit
Bl und efig, 8 ift [ange qut dabongu effen.  Dumagft audh wobl den fifh
auswendig mit falbey-biatter belegen, die feblepen fepn fehr gut, o man
fie aljo macht.
415, Laperdonoder [Fock fifch anfnicderldndifch su Eocben
%annberlapz_mu gewdfiect, Gberbrenn oder brithe ibn, Iofe die grdten
darvon, nimnt weifle ritben oder colfarabi, fieds dag fie weidy werden,
fchneid fie bldrtricht, legs in eine fchurffel,unter fich lege butter, alsbann eine
Tage ritben oder collarabi, darauf eine lage froct-fifdh, pfeffer, undein wenig
mufcaten-blitthe, diefes lege fo offt, bis du weder ruben vder laperdon baft Iaf
8 auf e (hirffel jicden.  Ylfo Eanft du aud den frod-fifch madyen.
416. Cinen (focEfifch 3ubraten.
g‘gﬁmm eitt qanses ftoc-fifdh(deit, {dubere s innen und aufen, fals e8 ein,
und feae ihn inein fifd-reifen,mic man die fifde davinubratet, und feg
Dic reifen auff Foblen, friefis ofit mit beiffom fhmals, fe die reifen in eine
Brat-pfannemann duibn treiffen vwilft, und wanner genug gebraten ift, fo
thue thn beraus, legeibn in eine {hitffel , nimm das {hmals mit dent er ge-
griefit worben, brenn einen guten theil mebldavinn, peffers wobl, gieg beif
Dariiber, edifteingut effen. :
417, @efiilleen fFocEAfifch-
W iippe den froc-fifch, 6fe Das fleifch fauber bon dec haut ab, nimm ein
X swentg fiod-fifch, Elein gefhnittene griine peterfilge, ' groblicht geftof>
fenemandelir, fchlag s oder 6 eper Davan (wilft du, fo Fanft dubieener in eine
gevicheneund in butter gerdite femmiel fhlagen) wiurs es mif piefier, ingber
unbd mufeaten-blistBe, firlls in Hie baut, madhgroobl su, 1af e in einem waffer
fiberbrennen, alédann lege ibn aufeinen voft, und lad ibu braten, begies ihn

offt mit buttey.
418. GebacFener ffockfifch-
%d}&p ¢ Dent fodAifdh, fbneideibn su ftiden, vodiseibn int meblewnt,
bacte ibr im {chmalf, ricdhte ibn aufeinre fbiiffel, thue mild-rabnt und
f;_ifciiya:ﬁ butter, pfeffer und mujcatben-blithe darsy, darnadlofalfo ein we-
mﬂ 1e0en.,

419. Die
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_ 419, Diefchildeeoren gar gue suEochen.
%lmm bie fchitdErdten, back ibnen Eopf, fitf und fhwang ab, Die fiiffe
aber [eg etwad fparer dargu, fied es im mwaffer fo weh, bif fie die
fchalen laffenr, alsDann geclegs m bier theil, und reinige die haut fauber her
ab, dieleber und ener (eg fein darsy, alsdann witrge jie mit pfeffer, ngbes,
mufcaten-blitthe. und fa ge jie, und [dhneide peterfilgen gar Elein, ftrdue fie
Davauff alsdann nimm butcer in euie pfanue, wann fie gergebet, fo laffe eine
geviebene fesirel davinm anlauffen, o biel, dag du bermeingt, es gebe ein dicfed
fupplein, ernadh legs die gemiirte jys[0Ervte daveim,riabr fie um,daf fie die
Dutter fein anmimme, giefie exbes-{uppe davan, lag fieden, und wann ihrs
wolt ancidten, fo lege wieder ein jedc butrer davan, wann ibr wolt, fo (aft
die tieffen fchalen bon der fhildErote fauber pugen, und feset fie auff eine
febiaffel, und vichts davinn an.  INan fieds audy ab,und macht ein Fern oder
meerrdttigdacaber. So thut mans aud abficden,in mebl ecnvdbren, und
baden, manfans aud) in ol baden,
a2c. Gebieeerce plateisten oder fchollen,
N an foll Die plateizfen tagund nadt, oder Ianger, ineiner Falten lauge
> eichen, fo gefchellen fie gar fapon, und gebet ibuen diehaut ab, dars
tadh foll mans gar fhon auswafcen, und ein weil in waffer liegen laffen, 31
friden fdhneiden, und cine gute weil fieden laffem, wie recht ift, die paut abs
sichem, und fie sevblactern, und die gedren heraus lafen, darnad fiein eme
fchifielthun, und eine gute erbed-fuppe daran gieffen, und dargu thun en
Ioffel boll gecichene femmelint (Hmals geroit, will man gern, Ean man audy
gine groiebel mit voften, und etroas germilten pfeffee, und mufeatensbitthe,
auch ein wenig gefbnittene peterfitgen cber magpran, oher wad man will
Darsu thuw, und fieden laffen, daxnad ein feidebutter vavanlegen.
421 Plarciaten oder (chollen anf niederlandifch 3u Fochen.
&ﬁcrﬁrrnu oDer briibedie blatteisEon, 1ofe die grdten fauber b.:yﬁon,[egﬁ
i1t eine feheifel und fege butter darzu oben beftreue fie mit gron gepacks

fer peterfilge. _
422 Gefpickee [hnecken. _
@ie‘be die fchrecten, reinige fiefauber, fpice fie fhon mif einer Fleinent foide
nadel, feects au e fpieglein faf cbbraten,dag der fpect havtlidyt werde,
richts algdann auff eine fhiiffel, lafi ervas butter braun weiben, {chitte fie
darauff,undd: e lemonien-fafft daviber,
423 Schneckenin einer fartellenfuppe.
QB“W die fartellen fauber mit wetn aus, gerftos und treibs durd periitiz
fehe fie mit butter, pfeffer und mufeatenblithe, fiill bie abgeforteng
{chnecten mit Der vermi‘dten butter und fartelen wider in die fduplein,und

brote fiewie gebraudlid.
g Naaa 3 414G




553 ﬁﬁd};aﬂtb.

414. ®ebackee (hnecken.
Q&€ {ede Die {hnecen, (0f¢ fie aus den baujern, und waide fiebis 12 ntabl,
S5 glsdann serlajie frviche butter, fhucte die sudbor flem gebadfte fchnes
den mif peterfilgen, pfeffer uubmlu'cu’t::mbfﬁt{)c vavein, laf ein weil tbers
pregeln, fulls alsdann wieder i vie bdufer, und giebs aufdietafel. Beffer
aber wanu du ficauf faubere auftersfdalen legft, und e wenig aufiden ros
fte brateft, und lemoaien-fafft Davauff gieffelt.
; : 425. Mrebfesubaden.
& intnt ie Erebfe, wafche und fiede fie abwie fonften, fchdte fie wndmade
etnen teig an mit weiGen-mebl und wein, falge fie ebvwenig, und jiehg
die geichalten Erebfe Daduvch, und backe fie.
! 426. @Bebackene Frebfe. i
g%imm Frebie, fieDe undidhdle fie, hacke fieElein mit peterfiloen, nintrt 4
eer, frifche butter, fals, ingber und mufeatenblitrhe, ribr es wobl uns
gevcinander, nimm femmel fdneide [hmitten, freichs davauf und bads im

fhmals,
. 417. RAtebs- eiterlein sumachen. i

N¥intm gefottene ErebsAchdaven, 5 oder 6, ftoife fie su pulber, thue ein feidel

vder ein balb noffel gute milch davan. swinge fiedurch, nimm 2 eyet,
fcblage jie auchin die milch, bafi i einander fieden, 0 wird es wic ein eper-Faz
fe, fenbe das waffer darbon und nimm algdanndas dicke,bace ¢, nimmieinen
topff, thueeinoeniy inaber, piefier, {affran und mufcaten-bluthe, aud
guder Daran, §o 1oirDd e8 feinwobl gefdhmadt, lafiin einander fieden, und ridys
te bas vorige gebadene Erebseiteriem auf emen telier, und giefie die fuppe
varuber, o 1ft 6 gut,

; 4128, Rrebaanfers. :
@[}ut die Frebie Iebendig auff, nimm das befre beraus, wireGe fie mit
pfeffer, und falte fie, thue audh butter davein , und thue edin dicays
fter = fchaten, oder in eine Fleie fitfTel, fe6 e8 quif einen voft. thue Foblen
davunter, Iag eine Eleineweile ficden, Dag ¢ cine fuppe bebalt, fo fepn fie

redt,
1 429. @Geflillee Erebfe.
@gimm fhdne qroffe Frebfe, fiede fie, darnmach thue die fehalendarvon , has
cFe Dre Brebie mut peterfilgen Elein, nimm frifches fdhmals, mufcatens
bliithe , tnaber) piefier, fals und geriebene femmel, vitbre e6 wobl unters
einander, fulle esindiebitlfen. frecfe alimeg ey gegen einander, Tege fieauf

Den toft.begief mit butter,du magft fie auch roobl an ein fpieglein freden,
und mit butter betrieffen,

: ‘ 430 Rrebiein einer butrer-fuppen.
ﬁwﬁc Die Erebfe mit woafjer, pieffer und fals, wie fiefepn follen, Qi%ﬁe
ie
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Die fupperoieder herab, nimm ein pidunlein , thue frifdes {hmals, feifchs
fuppe, pfeffer und mufeaten-blithe davein, laf ficden, legedieFredfe in eine
fchiffel, gicffevie frifche fhmale: fuppe dariber,
431 Arebs:fchmalg Foch oder mug.
ﬁ‘t‘.an nimit Frebfe fo viel manwill, {ieds wie gebrdudhlich , 1ofefic aus,
* denn femimelefihmollen nnadh geduncten, weidhts in eine firffe obere mildh,
wenns weid) genugift, dridt mans woblaus, hact die Erebfe und femmel
_unfereinander,thuts in eine fehitfel, alsbenn nimmt man frifche butter, ldft
fie beit werden, fpitetet Daggebactte Davein, thut geritrs daru, und ldfts
alfo aufbeddeln, bif ¢d rotigwird,
432 Binefpeife von Barpffert-sungen fiie einen Francken.

@a:‘mm etliche Earpffen-gungen gang aus dem maul, legs in ein gefchive,

gieg beif waffer Davauf, fchabe den {chleim berunter , wafch fie fauber
im Falten waffer aus, lege frifche butter n cine fehiffel, die sungen day-
auff, fneide lemonien: {dhoten dacauf, fredue femmtelbroflem davauf,
thue mufeatenzbliithe darvan , Iaf alfo fhon weif fieden, wenn du fie willf
aufgeben, fo dructe den frifchen lemonien-{afft Davauf, und gichs,

433 ‘Eine [peife von bedbtleber undEarpffensblafen.

R intn bie Favpffen-blafen und becht-Tebern, uberbrenns ober brithes in ei-

wer pfanne, reinige fouberden fhleim ab, fcbneide dic blafen wiefles
ke, und ote hecht-leber audh darunter, Tag eine beche-leber gant in die mit»
te 3u legen, voenn ﬁt'gtfl.'fﬂttt feymarnd will mans anvichten, fo brennd mitge-
vichenen femmelbbedliein an, {dhneide griine peterfilge Daran, ein wenig mu-
featen-Blithe und faffvan, wil{du ef faucen mit lemonien-aft , {tehtsbey
Dir, ywennmang anvicht, muit duvovhero einvoeiig frifde butter davanle-
gen, dafi ¢8 einen guten aeihmad at,

434 Sleckeven fifthmigen.

O inm dent {cheiden-magen, reinigeibn fo fauber als du Fanft, veid ibu mit

fales, fdmeideibnivie flecfe, af ibn weich fieden, thue die flecte in eine
{dhirffel, gich erbes-fuppe davan, brenns eumit iebl, thue mufcaten-blithe
Daryu, faffran, simuet, einwenigndgelenr, gericbene frifche lemonien-{cha-
Ten, sucker und (emontenfafft, alébenn niming die mifch Yo dew Lavpffen,
viberbrenns, bernach welf egimmundaiehl, bads fchon gelbe, wenn dues
anrichteft, fo legdie Darauf, wenn du willfe dag befjer {oll feyn, fo {hnerde
eingemachte citronen wie flede, und{traue es davauf, ift gut,

435 @cbratene anffern.
@i’-}acﬁr fie auf, veinige das fchwarge darvon, ledige fie von den fhalen,
S wirse fie mit pfeffer und mufeaten-bliithe , brate {ie mitbutter oder

Paumi=D}, wenn fie einesn (b gethan, drude lemvnien;faﬁ:bamuf,unz giéﬁ;s.
430, KB
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i 43‘_ ﬁbt EE"&. tatt’:c Iggd;-;hli jumadcben.

2inen Halben gefelchten becht de haut hinvoeg, und gefodt an bi .

g Eleine falblinge blau abgefotten, und gang gemirmc.b sty

2 Meinacten gefelcht, die baus darvonund iberfotten.

4 Spiffel-reicterietnmifen gans bleiben , dberfotten die hautdarvon,

s Brieggen su vier theil gerfhnitten. :

5 Pidel-haring, die paut und g?&t?fr weg, auf dent voft in butterlaffen ane

auffen.

4 Frifhe baring in bier theil serichuitten, den Fopff hinrwes und gebacen,

6 Halbpfundige bregen-bechte blau abgefotten.

r Seidel grimdel blaw abgefotten, in butter-fuppe gemadt.

¢ Seidel Foppen im mebl gebaden.

g Stleine vuttenblau abgefotten, tn butter gemadt.

¢ Stleine linguatali aufdem roft mit mebl gebraten.

6 Riberleinwdlfdbe fijche bleiben gang, in dotter-fupye gemadt,

3 freuger oder vorg pf. meifle violen ibecfotten, die fuppe wed.

& freuberoder 18 pf. welfche Edften gebraten und gefchdlt.

3 Kreuger der o pf. ftec-ritben gang Fleineweiffe, uberfotten.

Sleineweifie ritben gewir felt gefchnitten, und im fhmalge braun geroftet.

¢ Sreuger ﬂ?ﬂ:r 18 pf. Eobl proculi tiberfotten, und inbutter gefodt, gang
aelaffen.

3 Reeusger oder o vl {Hdnen pafternat Wberfoteen, undim mebl gebaden,

o Stick cardiuiberfotten, indev butter angelaufien, su ftiscklein gefchnitten,

g Kreuger ober 8 dreper gereinigte poperiein uberfotten und weig gelaffem.

4 Steeuer oder bieydreperselieric iberbrennt, in bier theil jerfdhmitren,und
indotter-fuppe gemadt.

4 Biifchlein fenichel, der Eleineft, wie er im rinter wadfet, inwarn waffee
anlauffen laffen.

4 Bifchlein fpavgel iberfotten. .

30 Sdnecfen gereiniget und gebratenam fpiffe vhnebauffer,darauf gelegt,

6 Seeuger oder 18 pf. dattelngefoften.

1 Biertelpfund capern davauf gefrrduet. h

1 Wiertelpfund oliven die Fern wea, daraufgeftrauet,

1 Halb pfundleine gefalene meer-fpinnen ausgewafdben, eine iede muf

_ befonder gang gebacfen roceden, damit fie fraufyen bleiben.
1 Halb pn;nb c;ct[l}gtimachte welfche Frebfe, diemufen gebacten werbenfome
ett {chalen,

1 Gsuteband voll artopholi, bie {halen gereiniget, aeblattert gefdnitten, in

Butter gerdft, obendavauf geftrduet.

v Hond boll sirberniifiel und piftasien geveiniget, Daviiber heftrduet.
100 Nye
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reo uftern ausgelvft in einey {difel inbutter und lemonicn-fafft gerofk,
_oben davauf gegofen, aud) eincefali davauf gelege. it
Diejes gehoret alles auf eine fchirffel, fchon ordentlich aufgericht, die
gefelchten fifche tn Die mitten, die andern aber herunt,die Fleine fachenmifen
befonDder in {chirfieln gemachtwerden, ausgenommen das gefelchte Eanmar
Drey: ode vieverley jufasmmten legen, bamit die fpeife bon Den gerdudherten
fifhen Eeinen gefchmack beFomme, mit linden gerwiirge abgersirst, und von
Den Eleinen fachen die fuppe sufommen, und daruber gegofjen. '
437. Wleer:fpinnen 3u Eochen. :
gggaﬁ fietagundnadht imwafler liegen, bernad in ciner fubfilen lauge atrdy
= fag und nacht , fepnd fiehart, machwieder eine andere fubtile lauge,
wenn fie weid) genug, lege fic toieder einen tagin frifch waffer, bernach brats
i butter oder baum-01, ywurg fie mit wenig fals und pfeffer, ovirde lemonis
enfafft Darauf, und giebs.
4318 Haufen und allerband andere fifche sumariniven.
S5 eftlichen fbneide ben paufen in ftircken cintes fingess bide, faig ihnvedt,
und fied ibn ab in waffer und efig, doch dafi der eigvoridldaat, laf ibn
Falt werDen, leg ibn in ein fdflein oder tiegel, der glafict.jo offt cinelage hau-
fen, iedesmal lorbeer-bldtter, rofmarin, pfeffer darauf, alsdenn gicf efiig
oarat, dag er Dariiber gebet, wenn du in aufdic tafel giebit, Fanft du ein
wenig baumdl dariber geffen.  2lfo Fangt du hedite, ferdyen, falbling und

fohlcienmachen,
439. Aufeineandere manier.

%ﬁd:_ncibe Dert Haufen wie oben, lag ibn einewveile im falge liegen, befteeiche

=7 1bn wobl mit ol, lege thn aufden voft, und brate thn (Hdn voplidht, Dag
et nicht verbrenne, wenn ex gebraten , kegibnin ein fagleinvie oben, fo offt
eine lage haufen, fo offt mufcaten-blisthe, nagelein, pfeffer, lemonien-fchalen,
Torbeer-blatter und rofmarindarsroifchen, dif fo offt, bifdas fdfilein voll
ift, bernach begieffe ibn mit baum-ol, fchifte efig daran, und befhroere
ibn mit ettoas, oder fchlage dag faglein su, Fanft ibn aljo behalten, oder vers
fhicten, wobin duwilft.  2Alfo madyt mans audy mit den bechten, ferdhen,
falbling, und andern guten fijchesn.
FOUOH SO0 -0 R SO0 OGO ROUGT S0 HOBAL-ROLGY OUeF

WBon alleehand fadyen.

440. Einckunft allerhand vogel cinsuxveichen daf fie fich
lange bebalren laffen.
pftlich muf man die vogel fauber vupfien und veinigen, die topfe und
% Fropffe abihneiden, und das eingenseide heraus nehmen, hernadh
fege fauber waifer in cinewm Fefjel nb% ngtg gum feues, m;:;l;
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' e daswafer fiedet, fo wirfidie bogel hinein,undia fie cinen fud thun,darnad
nimnt {ie beraus gufein bret, damit das waffer abjindet, varnach ninnt ein
polsernes faglein, dacnadh du viel bogel aft, und legs vollan falg es,dag jie
recht im falbe fepm , leg ein wenig seeftoffene wadbolder-beeven davzwifihen,
gie ein muttelmdgigeneffig davan, dag isber die bogel gehet,und vermad e,
wann du effernwiljt mach dDas faglein auf, und brate darvon, ift probict,

441  Dicfcbweiger Lafic 3u machen.
@rﬁlfcﬁ fmt fomnter, wannman ju der nadt meldt, und diemildin die
fehiresse oder milch-afHe feybet, fo muf mans fchon den andern movgen

friibe abrdaunten oder abfabnen, ift e8 aber int winter, fo Ean mans drey tage
fteben Iajjen, bif mans abrduntet, bernady wimint man diefeibige mildy, und
thuts in emen Eeffel, den man bencfen Ean, und macht cin Eleines feuer dars
unter, daf die mild) einwenig wdrmer wird a8 fievou der Eupe Fommte, her
nach thut ntans weg o feuer, die [up oder [dbehinein, darnadh man biel
¥afe madht, mouf diefup audy feyns wann aber die luy oder mokcen new ift,
foninmmt man weniger al$ wann fie alf ift, wann mon pat die lup ober
molcfen binein getban, fo vithet mans mit dem groften abravmAdffel durch-
einander, aber nicht aufdem fewer, bernach Iafk man den Ioffel Davinnen
fdwimnten, watin der Ioffel ftebt, foift ed sufammen gangen; bernach thut
stan utit dem 1o ffel das fdnditche, fo oben auffhwimmet,beraus fchop fFerr,

Dann die up ift aud) offt oben, beenadymit dem [Dffel einvoenia fodie ufane-
men gegangent mitch yeridHuitten, heenad wicder anfdas feuer, uad vihet
edmt emen fpattel alieweil auf dev glut, Bif ¢o ein vedhter topffen oder
Fluntpen wird, undfich sufanmmen fept, der topfien mup gang bartlicht
feyts, wann man vihre, und thur hecnad den fsattel beraus, und daf in der
mitten Fein Elumpen oder topffen mebr fhwimmnet, Dag man gar nidhts da-
von fiebt, fo ift es feft gemug, Dernmach greifft man hivein, wnd formict davinm
einwenig den Edfe, und hebt ibn beraus auf einen ftein, hernadyemen hdlgers
niets oder blechernen veiffdaruber, und wicder einen ftein davauf gefchroert,
undin ein oder swepen tagen gefalgen , und foctliche fage, alieswep tage,
Peenadh offt fauber abgereiniget oder gepust, alio ift er fertia.

ag2. YOieman aber dic lup 3u diefern Bdfe machen mufy if alfo.
L eftlic) nimme nran den Fdibern den nmragen, wdfdht und fiubert felbi
o gen fleifiig, bernach bIdft mean ihn auf, und behdlt thn, bifnran einelug

sachen will, dawn nineme man diefer mdagenw s oder 2 darnady man viel mas

ehen voill, umd thut edinein Eleines swdndel oder molde, bas unter fidyeinsdpfs

Fein bat, dag man dielup Ean beraus laffen, voanm man 2 mdgen nisf, fo muG

man cine Hand voll falh nehmen, nimnet mran aber nuy einen, o nivmt

wman den hatben theil fo biel, falgt alfo die midgen, und bernad Eifvafier
Dapouf, und Ik o3 an cinen laulidsenovtd (tebem, Dag es midht s Ealt n'o?:'
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3u beiff ift, alfoift s fertig. Den fd\'ﬁﬁﬁ man drey wodhen falgen, aber
suralle ey tage, und fauber renmigen mit wafjer, ift probivt,

443. Dieguren gefelchren taffraun:feblegel snmachen.

gtftlid} nimmt man die ey fhlegel oder Fewlen, und falét es gar wobl,

abfonoex lichwo das feet 1, Da mug manvedht das fals binein feden,
Dann thut mans i e fhaffoder holcern gefag, und gieft alle tage die fuppe
herunter und wieder daraur, und [ajts funfy odex fzchs tage alfo liegen, vde
noch ecrvas [dnger , darnad bends in vaudy, audh finff odex fechs tage, fie
minjen fedtigs mit wadoldec-tauden gefelcht oder ger iuchert werden , und
wian nwf offt Davau fthen, Dagfie nicht su wenig oder 3t biel feyn, fiewers
ten grade trudten und fefte, rannjiegenug fepn.  Sied ein, lag ibn Falt
werden, wann duwilli, {hneide fiuden dacrvon , madh eine faure mildy
vabm-fuppe davuber mit capern, laf auf eines fchuifel eme weile fieden,

444. Hammen auf eineneuemanicr 3u felcher 0der3n toudhern

%’;rﬁlid) lag e8 fein wobl falgen, undin ein fchaff oder holiern gefds legen,

und adt tage befchreren, oder auch nicht folange, und alle tage ems
wal Die juppe abgieffen, und wiederum dariiber, bernadh nimme maus, und
fiedet fiein eiment Fefjel,0af fie bitbfche weite habem,in einem woblgefalgenen
wafier, o lange als man ein Edbernes fleifch fiedet, darnachthut mans here
aus, fepbet Das wafier ab, und bencits im raudh, und rducherts mit lauter
wadyolverftauden.die dovfien ither 6 tagnicht felchen vder rduchern,ein odee
swey tage mebe bas e8 nicht ouf fich man mug fehen, voonn fic genug feyu.

445 @ecducherte wifte.
imm awey theil mager {dweinefleifcy, ein theil mager rind-fleifd,
bacts gat Elein, folie ed mit einem gerdften jalf siemlich wobl, Danu
ninit Flein géftoffenen simmet, ndgelein, ingber,ein wenig mufcaten biiithe,
mufcaten-nitfie groblicht sevitoffen, pfeffer, mifih unter gemeldts fleijch,dag
wobl untereinander Fommt, nifm einen geraucherten fpect, im mangel defiers
frifchen, Elein gewiiefelt gefdbniften, darunter gethan,ein wenig mit rothen
yoein beneit, i Die bratwurfi-dimer gefillet gar feft und gut, mit fpe:
nat geftupift, daf Fein leerer ort in den vdrmern bleibe , jonften werden {ie
dleidh fhimmlicht s Die Darmermitffen nichtnag, fondern fein trucen feyn,
wanns alsdann qut und feft eingefuillt, fobindet man fic mit einem fpagas
an beydert vrthen sufammen, und an ein ftdnglein gehenclet, nur denfpa-
at, Die wimrfre aber mibjien mit Beyden enden 4ber fich, und drep tage an
vlufft getrucines werde bernach in den rauch achenctt,und gar fubl abfels
chen Laffen, Diefe mwitrfte aeboren unter die avten Des fauer-Frauts, Fobl,olea,

fonnen auch s ob gegefien wesben.
R il Bbb b 2 446, Tew




446, Jerbelarmiiefie.
%immbnu eintemt fchrwein Die Erum:bein oder feiten-beatiein, weldpe gar
nicht feijt oder fonften gar brdtig fepn, lege fie auf infouber bret, laf
aneinent Lufftigen et 6 tage feeben, jit 12 pfund fhrweinennimm 2 pfund
rind-fleifdy, [af es ingleidhen alfo trudnen, wie das fhiwciietne, hacte eg
berntach auffs Eleinefte, doch vaf das gedder-yerd und Das yabe nicht
Darbey bleibet, wamm es nun alles gar Flem ut, fo it frifchen fped, ber in
Des fhweinen-fleifches alter ift, fbnetde ibn gervitefelt, in der arifie wie eis
e hafel-nug, mifdhe es unter das gehackte flcifch, DaB 5 wobl fett wird jund
Der gefchnittene fectyfein pubich darunter heraus fehauet, hernach frofe
pfeffer etwas aroblidy, dag die Eorner halb feyu, und falge fie siemlich wob,
nintn feine grofie rinderne ddrmer, die fauber gereiniges fepnd, lag eine gus
tegeit imoaffer liegen, Dag fie fauber und fein alt fetr davan lebt, trucene
Die ddvinter mit einent tuche auffs befte, file bernady das eingemachte brat-
fein, {o gediegen und feft, als es moglich, wannder Davm gleich ju seiten
serfuringt, Dag mareinen andern nehmen mug, fenn fie doch nidyt ju fefre
angefitlit, fondern ie fefter ie beffer, und o eine [ufft in den darmist, fo ftich
ntit etfrey fubtifen nadel dacein, denn binds it einem ftarden fpagat oder
Bafte, fi feft e moglich, und madbe die wirrjte mur fpanuen fang, Bend's auf
eint ftangel, lag ein vo/ches fewer machent, und bon westem abertrudien, als-
Datin hencf s int vaudy, laf aber dar Fihle feldhen, dag fie gleichiam nur von
faud und Wt aefeldt retrden, und wiade alle voodyen s mabl bowwadol
Der-fiaudent einen vaudhdarunter, laf atfo 4 wodyen oder tdndger feldien, b
parts an einent Litftigei oct, und {hniers mit fdwem-fdmalg ans wanng
it fommer gar beifi ift, dag fieviechendwerden, fo madhe fie ein in afhen
sind befchroere fie mit einen groffen ftein, fo bleiben fie geredht.

437. YWiemndie weffpbilifth: bl?nnmn-obct fcbipcker

fitacben [oll
SE2eftlich lafidie s Bamnmenbore dems fc weine feim gans undruud beraus
= nebiren, Dag der fpect ool Foeniq ik, dasuafmint pfeffer, tof ihn
fein qedblich’, nimmr roohigemurh, gieffe gquten efiy darauf, laf vozichen,
peetadynimnt cind-fleifh in ein feichten (Haff, wnd lege 2 Tagen, und frdue
moblgenith davauf, und pfeffers audy, falg die Harimen dar mwobl, und
¥oafi Du Die hammen aufdas feifih geleat aft, folege ieder rind-flvifd dars
auf, befdywers davoob, (aF an einem Fihlen ot (4 tage, Bends bernah
auf eine {tange int taudy-fang, lag alfo 3 0der 4 wodben feldhen, misems bere
racyund bend's an einentifitioenovt, wan mans redst felchet, o bleiben fie
etliche sabr 3 voarin i es wilft {i=den, (o ickels in eitien jegen oder leinwand
eiir; fieds inbalh wafe unb wein
f 448 Ochfen
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438 Ocbfenzsungeni gange ganfe oder febweine hammen oder
fcbincFen einsuwcicheni daf fie fcbon roth mwerben.
:S%’imm rothe vanritbén , weinfbdrling, fied dievanviben, fddle fieund
fchnerde fie ichnittelrei, die weinfddring ftof gar Ficin, mmm guten
efig und fale, und fo offt eine fage des obbemmicldren flerfdbes, das man eweeis
dhen will, fo ofit falg, rethe ruben und weinfdhdariing bavauf, und fem
mit cinem pfriem gerfeochen Die pammen , ungen und gdnfe, ebe man fie
einmeidht , wobl dag falf binein gevichen, unbwobl bejdrert, und ofit wn
aebebet, pag diepbbemeldte fdure fern Daruber gefet, im fommer an einen
Eiiblen vrt, innwinter aber i diewdrme, dagdas falgwobl hinein gebet,
drep oder prer woden freberlaffen, und bernach in raud gebendt,mit wacd-
Boider-bolt offt gerduchert und fein vermadyt, dag der rauch wobl darbey
Bleibe, und fie fchon roth wesden.

Ron alfeehand condictenund eingemmach-
ten Sadyen.
449,  YWieman sucker [autern foll.
:ﬁuﬁfn pfim gecter nimnt eite balb feidel twaffer, thue bendes sufams

& e ineine pfanne , lof aufeinem Fobl-feuer gergeben, und wenn e8
anfduat g fiedem, fo thie Das roeifie von cinem ey, daf sudor wobl serflopfit
fey, Pavan, lag miteinanber ficben, faime dasunfaubere fleiigherad, fams
}wm ¢y, wnd{afden juder nod) ewe wetle fieden , Bi daswaffer foft gefot-

enift.

: avo. Honigzuliuterniund fricbtedamic eingumachen.
mtmm ein qut thel honig, fese thn aufs fewer, in cinem mefingenen

A% feffel obee pfanne, die man jum eimnmacben brauedt, faime odev [hdume
¢5 alleweil fieifiigab, chbrees um, damit e§ nicht anbrennt, willfi du wiffen
wwenn dex bonigaenug gefotten, fo nimm efn ganges huner-ey, thue edin den
Bonig, fallt es gu beden , foift esnicht genug gefotten, (chroinmet e8 aber,
foift dev honig gerecht vor die frihte.  Nimm diefriichte, welche durmilf
ginmacen, fchdle fie, etlichemuf man juvor fieden , alg dpfiel und bicn,
und was devaleidhen iff, die andern alé woeiyel, Fivfchen und ver avt, darf
mtan guvor nicht fieden , welche man gusor ficden (4R, mug man wobl abs
tructnen laffen aufeitem fieh, unddarnad tn dem honig ficven laffen, und
obre unterlafi abgefaime. SRINRE P wiffen wenn ¢ genug gefotten, (o
nimnteincrsinnernen teller, laf etliche trrpffen darauf fallen, Dalte ben
teller aufdie feite, iff o8, bafidie tropffen feft {t ehen bleiber und nidht abrins
e, 0 ift§ qenug qefotten, wowicht , (o faf e6 (nger fisdew, auf Diefe weife
Eanft bu allepfey fridte frbonig einmader. /
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451 Wie man friichre in moft einmache.
mimm'ﬂm theil firffen wein-mofk, thue ibu in einen mefingenen Fefiel
oderpfanne, febe fieanf foblen: madft du aber em fammen-feuck
fo fhauerooblzu, dages midt anbrennt, lag den moit fieden, bif svey
theil einfieden, und deedrirte theil wieein forup iberbleibt, made s, wie
pben nit dent Ponig gemelds sworden.
452.  YOie manallerband fachen canditen foll von aewivy/ frlicheens
. anch binmen.
@m simmet magtan Elein oder grob, wie man will, fhueiden, und fein
teuctuen, Diendgelein mufjen gar tructen fepn, venedifche mandeln uns
abgesogen, an eifem tud fein gerieben , mufeaten:blirehe fein qrog gejchurts
ten s diefritchte, ald citvonen, femonien, pomerangen-fchalan, birnen, nif:
fe, muffen alle subvorin gucder eimgemadyc fepn,und wieder wobl trucen mers
Den. frduter und blumentoerc mup mau alles in einens bud fein glatt pref-
fenund auftructnen, dag jie glats bleiben 5 oder durd einen aefottenen suder
aiehen, wicder trudnen, und sum candiven bebalten; man Eandas gewirs
alles durdheinander, oder iedes befonder candicen, Was man nun candiren
will, follman einvichtenin ein Eupffern oder sinnerngefdire , das glerdhe
weite , oder wifen ein wenig enger ift; darnad foll man nebmen auf ein
pfund fpecerep swey piund fhonen, wie vorgemeldt, clarificicteniticter des
bdacteften und beften carartenssuders, und ihn jicden,big e fich otfchen dem
finaer eines finaer-alicds tang aufrehen 14, fo foll man den juder Ealt
Tafien werben, alfo, Daff man ewme uppe auf das wenigfte effen founes
darnadh foll man thnuber die fpecerey gieffert, und eindickes bretlein, das
vecht davein, darauflegen, dages jich etnwenig befchwert , doch nicht baet,
wur Dag ed nicht itber fich fchimme, und der jucker eines mefferaiicfens did
Dariiber gebet, alsdenn foll mans in einer warmen ftube in die Hobe fe-
gen, doch nicht su nabe sumofen, und jwey nadht fteben laffen, darnach den
Feiiel gemach umitdirgen, und den jucfer abfepben lafien, ungefehr sroey
ftunden lang in emer warmen ftube, darnadh foll maw den Feffel ein wenig
nad dex feiten iber eine glut oder Eobl-feuer halten, dages beifmwird, als:
Denn follmans umftursen, o gebet es heraus, darnadh foll mans mit cinem
meficr fem gemadh Domernander thun auf ein pappier und ausgefirttertes
fieblein,und ineinerwarinesn ftube uber nacht fteben laffen. daznach foll man;
foder Feffel fauberund tructen ift, bie fpecerenen wieder davein vichten, ud
den abgefloffernen yucer nehuren,und ein pfund clavificivten sucter dazy, und
ibn fieden (affertwiesuvor, und ibn ein wenigwdrmer als laulicht, feinge-
mach dariiber gieffer, und veder pwen nadht wie subvor freben lafen.darnach
wieder abgefiben,und voneinander Elauben, und wieder itber nacht feben laf
fen vore gums exiten, Darnach wiedes inden Befiel einvichtemundlouter ft'iftg‘m
_ auder
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suder {ieen, in borider probedariber gieffen, in obftehender todrme , dif
foll man fo lang treiben, bif dick genug candivt ift, man foll ieben jucker nut
%mwgt;ﬂ brauchen, man Fan den fberblichemen jucer ju anbexn fachen
raudhen, :
453 Y0ieman das confect weif und fraufi fibersiehen foll.
@m simmet mu man Iinglict fchneiden , defialeichen den inghee
und pomerangen-falen, dienagelew mug man gubor itber nadt in
roaffer weicher, und mit einent {charfen meffer Yonemander fhneiden,
ven coriander mug man gubor Uber nadht inwein-efig baigen oder weichen,
und wicderwobl tructnen, man mug aber iegliches befonder iibersichen, Dars
nach foll man nebmen aufein vicvtebpfund fpecerey, cin pfund fchon canaris
enzzycrer, denfelben clavificiven und ficben, big er gleich swifchen den fingern
fepliPferig wird, und fich ein wenig seht, die fpeceren follman ineinen cone
fectEefjel thun, und iber den ofen bencen, und den gucker aufeinem neben-
fohl-feuer bebalten, Dad er warm bleibt, aber nidt fiedet, diefpecereyin
dem Fefiel foll man ein wenig warsmmachen, und des aclduterten suckers un-
gefebr einen balben Ioffel boll, durd) das dargu geborige trichterlein davauf
gieflen, das trichterlein muf uber den Feffel auffaemacht fepn, alfo, Dag bone
erften guf iberall nag wird, darnach es wieder int Feffel abtrudnen, bernadh
foll man etiiche mal greffen, und wicder abtrudnen, darpach foll mans auf
ein gefisttertes ficblein thum, und in einem warnien ginrer freben lafien swep
oder dreytage s darnach foll manwieder nebmen ein balb pfund (hon canar
rien-guder yum fieden, voie sum crften, die foeceren im Feffel ein wentq warm
Jaffen werDen, und den vierdten theil in dew davyu gehorigen trichter aief
fen , und fein dunn aus dem tridter loufien 1afen, und aefchwind um-
werfien, fein gemadh abtrudinen 5 esdarff micht febe nag fewn, nur gleich das
uiber und uber gewurft; wann man nun meynet, ef fepe Frduslicht genug,
davfuan ibu den jucer nicht gar nebmen, ift e8 abernicht Eraus genug, fo
nimmt man mebr gucker, man fols jum leten eine gange balbe frund ab-
sructnen, undin der wdrmebebalten.
453, Den sucker pinat 30 machen.
@umm sucter-pinat muf man Feinen hovten juder nehnren, ev (4t fich
wicht gern giehen, wird bald hart ; man ol nehmen ein pfund weif cos
nonten-mebl, ober fonft weihen sucter , davan foll man giefien anderthalb
maap flicffend waffer , und itber einem Fobl-feuer fieden laffen , davnach foll
man sur hand baben jwen runde holslein eines fingers dick und lang, die (0lf
wan legen in einen topff Falf waffer, wann sun der jucer didlidt wird,
follman der holgicin eimes darunter Deiicen, und alfobald ingFaltewafer
werffen, (iber eine fleine weil foll mans wieder Hevaus thun mann der jucker
Saxhart Davanif, o foll wan das Holelein ing maul nebmen, und den jucter
; mis
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atit Den gabren berabgichen, bleibt dev sucer aldwie ein gldflein, fo fol man
1B einwoenig in das Ealte waffer haltert, und gefdwinde ms maul mehmen
und sevbeifiens secfpringt es alswicein glag, fo bat ev denug, ift er aber nodh
etwassdch, o dft man ihnldnger fieden, bier dieprobehatrs Darnach
wu man ibn auf einens marmelftein, Dee mit ungefolgener butter supor
gejchmiect it , gieffen, fein weit voneinander 5 darbey muf einge{draubt
feon cine gute eifeene fhraube, eines guten fingers did, und enee guten
fpannelang , dientf man audmit butter fhmieren, und in dev fhirfel
eit umiberthiumb smebl ey Der hand baben, davein foll man die hand
tuncien, und den gucker nehmen, alfo an die {hrauben werfen, und ges
{chroind siehen , bif ev voeifi wird s wenn er nun weip genug ift, foll man
1bn aufein weif pergament, dasmitumberthumb-mebl befrauet ift, thun,
und in dasd pergament eimwickeln, und unter die adfel nepmen, Baf er
fetn wavnt bleibt . alsdenn foll manmit Dev vechten hand ein sipfel iehnten
vondem sucer, Damuf cinanderer menfch eine fheere haben, dientit but-
ter gefchmiert ift, und {o lang man den sucker haben will, mit der ftheer ab-
neidens davnach muftdu den abgefchnittenen sucker fein gleich sieben und
ebenn, und fein gerad aufden t1jdlegen, alfolanglicgen laffen, bi cr
wari su effen ift 3 wennce nodh 3ichift, oder fichan diezdbue legt, mug
er Idnger liegen.  Darnady foll man iha in einer geftatt bepalten, darf
nidht gav suwarmt frepen. :
455 AWerley Eeduter und blumenwoerct mic suder u
tibersichen. .
man foll tragand invofen-wafier weidyen, und durd cin tudlein jwin:
e, und einen [Hffel bollaucerdavein rubren, daf es wird wie ein Flei-
ned Binder-mug, die Frduter und blumen foll man damit it eineis pin-
fel iberftreidhes, und darnad in Elein geftofiencn und gefabten sucfer wobl
umPebren, Daf fie tber und iber mit gucter Ubersogen fepn, davnach auf
¢in pappier legen, und in ciner torten-pfanne, oder bey einent ofen FADI ab-
trucknen.  Die ribes-beerlein oder weireln Fanman gleich-alfo ubersieben 5
allcin die ribes-beer muffen gar trucfen, und die weiyeln ein wenig (bey
Dort foon, wnd man mug nue in dem ginnmer teudnen, nidt in dey tors
ten-planne.
456, Dasaufgeworffene sucker werck sumachen.
Stan foll fcbdnen weiffen tragont Uber nadt in ginmet ober rofen-
'~ yaffer weiden, und durdh ein dicfes tuch drdicen , dager garfeit ift,
und in cinett freinernenmorfe! tors, und ol jtofer mit dem allerfeineften
wund fdonftenuder, derdrenmal gefdbeift, dag einfefterteigwird, bon
vemfelbigen-teig foll manbeeaus nebmen, nach gelegenpeit Des models,
und gefiabte ftarce auf einpappier freduen, und ihu eines frgers mg
augr
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auswalcent oder Endten,das model davauf dricen,und feinnad demt model
Beaaus febneiden, darnach in einer torten-pfanne bacen,fo geben fie boch auf,
aber man mug fehen,dag nicht braun wird, und die glut mufunten und obes
gleich fepn 2 will mans aber grf&rbct'babrn. fo nimmt man aus dex apothecte
alleriey farb-tircher, die weicht man iber nacht in vofen-oder jimmietwafjer,
und weicht den tragant darein ; mai mag fich audyvon den gebogenen mos
deln ausichneiden, o werde fie aud gav fchon, aber man mug aufoblat legen,
fie serbrechen fonft man Fan atich bon Diefem geug aliexley holepippen, presel,
und dergleichen madyer. ;
457. YDieman dasdurchbficheige eyff mache.
man foll gar fchonen tragant feoffen, und giemlich biel rofen-waffer davan
gieffen, Daf er oDl geraebt, darnadh in ein tidlemn dricen, daf er
inder dicken ift, wie gav ein dunnerFinder-muf, dag man ibn gieffen Fam,
gar [auter 5 darnach foll man nehmen den {hdnften drenmabl gefdbtenzus
der, und darein vihren, daf e8 dice wird wie ein arie-Lod) oder mug, das
follman alfo fieben laffens wannman etwas macdenioill, darsu man das
evfi bedarF, fo foll mans einen tagsubor madhen, fo zeraeht der sucer darii,
und wann mans auffjtreidben will, foll mans in ein beiffes waffer negen, fonft
Ift 8 {ich nicht gern auffitreichen. man mufi nidht fef vibren, fonft wirds
rruee el und dict, und nicht pislidE und durdsfichtig.
458 Mnfcagin leb:zeleen.
@gtmm eint pfund ungefdhdlte mandeln, wifche dert ftaub darvon, alsbanm
¥ toft man fie avoblich, aber fein gleich, und gang obne sugtefien, voanm
fie geftoffen feond, nimmt man eint pfund geftofienen gucer, 8loth mund:
niehl, geftoffenen sinmmet, dafific braun darvon werden, mufcaten-niife ges
fcbnitten, fo viel man will, mifd alieé vwohl unter einander, und fhlage 6
gange eper darein, und mach den teig darmit an: man darfFnicdt alles auf
einmabl daran gieffen, dann es bald bergoffen, der terg muf feft angemadht,
bargadj auff oblat gelegt, und nach dem brodt, vder pajteten gebacen
werden.
459. Gute aewiiegleb:seleen oder pfeffer niiflein.
ﬁimm ein pfund fchones mebl, ein pfund geftofiencn gefdbten jucer, jine
met, nagelein, mufcatennnife, jedes einloth, as gewivs aliesd grob:
Ticbt serfchnitten, s eper-Flar, 3 eper-Dotter wobl abgeElopfit, und Den teig
damit andemacht, und leb-geltlein vder wie pefer-nuglein darous formirt,
460. YOieman die geftiffelten leb-seltlein mache.
&RDang gefchnittene mandeln, piftabien, siitet, nagelein, pomerangen-fha-
S [en, alles untereinander, nifit audh eper-Elar, und Elop{fs fein faimig odver
febdumtich ab, dDaznach nifit juder, vithed unter die eyer-Flar, alswie einbrey
odeg Fochleinm, und mach mit demfelbigen tgq‘ E.lt€ mandeln ab, ninmm auch
U
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sticfer Daysu fo i mans haben will,damad) nirimt man oblas, und fchueidet
Teb-gettiein Dierectigt, und ftveicht chen auf ein waffev-eng, und bdcer e
infchon,
o 461 Pafteraleleb: selelein ober pfeffersniflein.
imm aufetn pfund mandelts ein pfund sucfer, Ddie mandeln Elein ges
¥ ftoffen, und den gucker fdhon gefabet, alsdann ein haibes pfund ju-
cfer Dict gelautert, und dre gejtofiente mandeln binein,und abgetrudnet und
abEithienlaffen, darnach mit dempalben piund sudes abgeEnotet, und quse
gemacht , und feinr dunu auggewalgr, und die lebgeltlein in Das modell
gedrudt , und ey ffund freben laffenn, damit fie nicht auseinander rinnen,
462, Lebzzeltlein von ariinen pomerangen sumachen
m eibe Dag gelbe on pomeransen auf einem reib-eifen herab, das ari
S1ie binde davnach in ein tudlem, und ftoffeed in ficdendes wafier, [ag cin
fud periiber thun, thuees bernad) gefchminde mein faltes waffer , und das
thue fo lang, bif diebirterfeif beraus Fommt , und fvudne beenad die po-
meranten Dag fie gans truden werden, fioffe fte in cinem freinern mofel,
gieffe dargu lemonien-fafft, und alleweil geftofienen sucter, nach und nad em
Ioffel voil, biff eswird wie einteig, darnach mache lebzelten dargus, und
tructne fie auf einem bretlein.
g03. YDeiffe lemonienzleb.zeltlein 31t machen/ mit dpfieln oder quits
ten veemifche / von apffeln werden fie {chon weif | abervon
quitten geidomdcher und fubl.
Afinmm cine citrone, thue die gelben fhalen Darvon, darnach reibe das
¥ weiffe in ein frifdhes waffer, lag fie cine balbe frunde weichen, alédann
die gericbene citrone aus dem frifchen waffer genommen, in ein tichlein
gebunden, und i cin heiffes waffer geftoffert, daf das raude weg Fommt,
thue es heraus, legs gefchrind in das Falte waffer, Darnad) ninim die ciz
trone unter ein balb pfimd durdhgeriebene quitten und apffel gerubrt , und
mintnt ein halb pfund fhonen weiflen sucter, toffe tbn Elein, mifbetbnuntee
diequitten, Iag ibu ficden, big ex fich bom becen fehalf, alsdanttin eine {chitf>
felaeitiest, [of ibn iiber nacht fteben, alsbann aufdas pappier den lebyelt-
form sufsefivichert, und nadh gefallenn der dicke anf das modell gedrudt,
man Fan 208 foure bon citronen {dhon ausiofen, und darunter mifchen,
gicich roann mand vom fewer will beben, man mug aber achtung geben,
daf dichitse nicht g 3dch binein gebet, wann fie ey tage aufdem pappier
Tiegen muf man fiefdon abledigen, dag fie fein rofch tructen werden, o bleis
ben fic inuwendig fchon fafftia.
, 464. ®ute citvonen:leb-seltlein 3u machen.
P vitlich wintm dic citronen,fdhneide dic geibe fchalen hevab fbneide e gar
Elein, binds in ein titchlein, Lofies {icder, i das handtige Darion l{fg,
a0z




aléderm nimt auch das weiffe bonden citronen, fdhneide edwie ritben, thi
edin eintuch embinden, lafi roohl fieden, big fie fo weid) werden, dag fic fich
serftoffenTaffen, alsDenn nimm ein pfundzuctes, der grob qeftofien ift, und
drep viertel-pfund foldhe gejortene cittonen, #nd den juder gar wobl durd-
einanber biff gav Elein ift, alsdenn thue diegeftoffene citronen in em becen,
fets aufeine alut, thue das faure bon den citeonen davein, und die gelbe {Hale
aud) fo viel duwilft, alsdenn wird ein feties teiglein naad die leb-zeite days
aus, thu es beym ofen trucknen, jie fepnd gewif qut.
467. Cliieabeegerleb:selcen oder pfeffersnnffel.
N inem ein balb maag vder wie viel du maden wilit honig, fel 8 18 dene
¥ feuer, daf ed fiede fo lang bif es stemiich braun werde, rihrs immerdap
im fieden, mimm femmelamebl, {chitte den honig darem dennnimm gerftofjes
nen pfeffer,gefchnittens mufcat-nud und ingber davunter, madhe einen teig,
aber nicht su feft. walge ibn gus, dricke ihn in Die mobel oder formesn, aber
nicht 3u dick, dann fie werden imbacken dicker, fvaue aufein bret mebl und
Yeg die [eb-geltendavauf,bads in einem ofen, aber ehe du e hinein legit muit
Du ed mit waffer uberiwifchen, dag fie nicht meblig fepn, und wanu fie fhier
gebadten, fo ninn fic beraus, fegs wieder auff ein auder bret, und uberftreis
che fie mit einent woBl peifien waffer, thue edwieder in den ofen fo lasg, dDaf
jie nur tbertructnen, man Ean in dene ofen amerfren einen probiven,wirdep
bldtterig, fo 1ft Der ofen jubeig.
465. VDciffe englifche lebsselten.
@gimm eingeweichten tragant fo viel duwilft, ftofisuder bavein, roelder
Eleitt aefabet ift, bernad ninmt den teigund frifdhe [anonien - {daten
Flein gefchnitten, aud gav ein wenig mund-mebhl darunter, waige den teig
aug, driict ihn in Die ntodel ober formen, leg ibu aufdie oblat, und bads fein
Firh! und langfam, daf fie fein weif bleiben, wann du es aber brawn wilft pas
ben, fo nimm deriebenen simmet davunter,fie gebenim backen hoch auf.
467. Eyfsleb geleen.
on teu gelegten epern nimm dag Flare, undeinwenig rofen -waffer,
" vithrs miit eineit faubern [offel wobl ab, vitby tmmersu ein [0 ffel Doll ge-
fabten sucker darsu, du muit folang ritbren, dDag, wenn man den topfi uinbs
Febret, nichts ausrinne, bernadnimdavunter Flein gefchnitten eingemady-
te citeonett, aud) gefchdlte undgrob geftoffene mandeln, vithrs wobl dars
unter, fredus auf oblat , fdneids inforns, wie Eleine marcipan, bey etnem
Peiffen ofen, oder i einer savten pfanne getrudnet, wie man 0as suder-enf

macht. ,
468. @edruckrelebselten vonlemonien-{afft. _
%ifﬁ {chon aefdbten ucker und frifen lemonien-fafft, fchuerde lentonien-
fchaten gar Flein,nimm et wenig bm&u, mache ein teig daraus, wa _rge
3¢cc2 ibn
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thi mit gefabtem sucker aus, deircks in holgerne modeloder formen, trudne
ed an dev luffe, ober in einemt oarmen sirirer, fie feyud gut, wann fre neu fepn,
469. Ftmmersdebeseleen oder pfeffer niflein sumachen.
@gimm eint hatb pfund mandeln, Elein geftoffen, nimmden fafff von 3 pder
4 lemonien, darnad fie fafftia feyn, u unter{chicdenenmablen, mifch
Darunter  pfund frecde oder Frafft-meblund : pfund fchon gefabeten sucker
und girmmet-fraub, fogefdhe muf feyn, bon lemonien die fchalen, dag wircte
alles wobldurdpeinander ab, fchlags aufein oblat, bads ible.
470. XVl man dic fpringenden leb-3elten 0det pfeffee-niiffe
machen foll.
%imm eitt pfumd suder, gief ein feidel waffer dDavein, wann der yuder
davinn sergebet, fo fes ibr aufeine gute glut, und lof ibn fieden.wieein
gutes paar eper, alsdann thut man das gewlicse davein, laft es aud) eimen
fub thun, gewiie fan man nehmen darnadh eines gecn gewiies at,ndgelein,
tngber und mufcaten-niifie, bernadh fepbe mans herad, und ruby cin {hones
mebl davein,dag es ein teig werde,denman auswalgen Fan,walge ihn ous, fo
Ditnne wie ungefebr einen quten mefer-riicten, alsdann driicke i in die mo-
bel,ein bret muft du dicke mit meb! beftaduen,und die leb=3elten Dazauflegen,
1md gleich nach dem brode binein thun, vder wenn der ofei nicht gar ju beig
todre,mtilfte man fie binein fegen sum brodt,und wann fie gebacten feyn, nifm
fieberaus, thus vont bret herab, und Febr das mebl Darvon , fo wobl aud
bondem bret, 1eas wicder aufdas bret, und beftrerchs, {dlag ein oder ey
eper gang auf, ithres siemlidy, einen guten 3 1dffel voll geftofienen jucter davs
unter, mit diefem beftreichs, thus wieder in ofen, laf alfo eine Eleine roeil
Davinm, daf fie abtroctnen, fo feyn fie vedt.
471 Wlagen-firigel oder Follen. .
SRy 1 pfund sucter, 4 lotheingemadyte citronen, 3 Toth eingemadhten
- ingber, 5 fothmandeln, 1 loth simmet, 1 quintlein mufcaten - bliithe,
ein quintlein ndgelein, die fhircte miffen alle gleich und gleich aefcbnitten feon,
wanndiefes gefchehen, mug man den sucer ju Fleinen ftidiein serfdblagen,
wad 1 feidel waffer davauf gieffen, und aufdem feuer fieden laffen, bif ex
flieft, alsbann bom fewer gehoben, sum exfren das eingemadbte, darnadh dag
gevoirets, julest bie mandeln darunter geriibet, und wann e anfanat dic s
werden, fomufman ibn in die pappierne hduglein oder marmel-ftein giefz
fen, wann fieEaltund seucten feynd, geben fie getn berab. ,
i W 47:. Blane veilgenfirigel. 1
%rﬁltcﬁ nimit 1 piundoder s halbes fehonen sucker, ftof ibn Flein, driicfe
ven fafft bon einet lemonien davan, fantint eint ivenig fiifh brunnens
waffer, dafi dex sudfer fein feudht voerde, fes e8 fiber eirr Flein glutlein , und
rubr den sucter wobl auf Iaf il nicht su lang fieden, wirffdieabaefchnittene
beilgen Davein, viibrs wobl untereinander, odh nidht lang, hlag den te:‘%
au
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aufeinen sinnecnen teller, weldher borberomit fhmals aefchmiest fen, dav:
padh fehmeide ibn su fevigeln vber feolien, und [ag falt werden,
s _ 473. @ute Fopffftrigel.
%rfthd; mine ein pfund gucter, pernaddas gewiirg, sirmmet, ingber, nds
geleint, 1 loth mufcaten-nug, mujcaten-blitbe, rfoth corianbder, cubes
ben, etn hatb Ioth anig, fendyel 1 [oth, Emmel ein balb Ioth, das alles mug
man Elein ftoffen, und dengucer in einemegingene pfanne getham, und ein
feibel oder halb rofen-maffer dazan gegoffen, und mug fein langfam ficden lafe
fen,bif bag es geftodt,darnad) fehlags auff einen jinnernentelier und fehnets
e {chniglein daraus,
: 374. HWiemotien-odet Eidhleinzseleen.
Aimm ein Balb pfund ucker, und ein balb pfund mehl durcheinander,
thite aber eint wenig Davon um ausmadhen,dann i drey neu 2 gelegte
eper und ein dotter, fpricdele oder qudrdel ein roenigefig i einent topff aby
und nimm eine fepb-pfone, frybeibn aufis mebl, mad etnent teig Davaus,
et oill, Eanibn einwenig pfeffern, walge deneiginDex icke sines mefers
riickens, und madpe jeltletn Daraus,
. 475. @edulesselee oder Fichlein.
X imit vier [oth fehones femmel-ntebl und fiinff [oth gefdbten sucter, fchlas
gebrepYange eper wobl ab, und made einen teig, ruprs swey ftunben,
fchmrics Das bldtiein mit wads, und tropfie Davauffin dex grofie wie weiffe
sudevseltel, backs FUBI ab, bon diefem teig Ean man ftrigel machen, fdhmers
e obiat und gefie dent teigdavauff, nicht ju viel auf einmabl, damit co
nicht abrinne, aufder feiden {bneide gefchalte mandel Langlicht , und bes
fegs ubermdrts oder fhrems oder die auere, boada in einer torten: pfanng,
woann fie fchier gebacten feyn nimms herous,und beftreichs mit tragant-enf,
Backs wieder, fo fepnd fie fertig.
476. Derkapfecindemonien-oder nifleinzselte.
%r ftlich nirtesst ein halb pfund fchomen sucer, on sivey [emoien den fafft,
darsu ein iextel pfund mandelnemer Bolben nuf grof eingeveichten
tragant, Diefes alles ftofi Eleim, alsDann nimm bon 2 enern das weiffe, Elopdfs
yobl ab, Daf s wic ein faim oder fdhaun, madh einen teig Damit an, nimnt
won einer lemonien die fthalen, gar Elein gefchnitten, Darunter einywenig su-
Fer sum einwiirden, wann der feig fertig, dricte ibr in die model, [¢g8 suff
oblat,und backs fubtil, benmach Eohlen wie unten, fie [auffen gar fdhon auf.
477. $Einen weiffenquitten-fafft dbec dic fpalten; und indie
_ model 3umacben. ¢ .
man foll bon einey citronen Das weiffe fdhneiden, su dunmen Blatlein,
Derfelben soey gute hande voll nehmen, unddie pogen von den ges
fottenen quitten, darvonniandag gute abaefchnitten Dat, die foll man gers
Ceces fner
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fchneiden fameme Den Ferrien, ein 6 oder 7 foldye potien, und 2 gauffen oder
4 hinde doll vobe ungefddlte quis tenfpdltiein nebmen daran full man frifdh
spaficr gieffem, und auf cinem rofchen feuer fieden, b1 die quitten - fpditlein
und citvonen weid) werden, alsdenn 2 hdande bol {paltlein vou birnen, dpf-
fel Darein thun, und nody 2 oder 3 fude thun laffen. lag die fodltlein ein es
nigerfalten, darnad) foll man alles durd ein fravdes tud treiben, barnadh
~ yoider Durch et tuch fephen, dantit michts dicfes Davein Fommnit, undder fafft
fchon Tauter wivd 3 bon diejent {afft foll man mebr als e halbes maf, und
Yodh nicht gar 3 feidel su einem pfund, und ein biertel-pfund sucter nehmen,
und voenn de giicer zergangen, aufein vojche Fobl-glut fesen, dag bald ane
Pebt su ficder, und fauber su faimen oder fhdumen und alfo fieden laffen bif
er qeftebet, darnad foll man b wieder eine weil auf einem Eleinen gliitlein
fteben lafjen, Da ev nicht meby fiedet, und fauber abfaimen, fo Eanman ibn
#berfpdalten, oder indienodel gieffen.
478 MDieman den rotben quitten-faffe macben o1,
%imm frifche quitten, fehale fie febon, fobneid fiein einem jaubern bafen
blat-voeife, Daf Der fopffeben boll fey. gref dDen topfi voll mif beifem waf
fer an, 1ag bey cinem feuer fein gemad) fieden, berdedt, einen balben tag,daf
Der fafft fhon leib-favb darinm wird, fevb ibn inein Eibles gefchirr, I tiber
nacht jteben, preg bernad den fafft bon den quitten aus, ninmt auf ein halb
mag {afft, ein bard pfund und 2 ot sucter, laf thn incinembeden sugedectt
gemach fieden, Hif o8 aefrebet, je qemad) ex fiebet, e fhdner und rother wird
er, gief ibn in die model, welde aleidhfalls subor mit wafer genefet
feon, er nug nicht 3u lang inden modeln {teben, ergebet fonft nicht gern
eraus,
" 479. YDie mandicrothen quittensfpalten cinmachen BIL.
@e imm fchone grofie quitten wifche fic fauber ableds in einwallend wafer,
¥ Iag nur fo lang fieden, dag fie ein wenig weich su greiffen fepn, nur nicht
au Diel nimms beraus, fhdle fiefdon . fhnetde aus einer quitten 2 fpalten,
fdhneide den Ferm und bas feeinige davvon, nesi ein pfund jucer, und lduter
ibumit anderthalb ferdel waffer, nimnt eitt batbes feidel oder mehr foicen
quittensfafft Darein, wie pben gefdrichen, den man su dems vothen quittens
fafit brancht laf fieden, rodge ein holb pfund quittensfchalen, und leg fiem den
sucter, (af voobl verded’s gar gemady auf einer glut fieden, drey ftunden, fo
werdens fehon voeid) uud roth, nimims bevaus auf cinen teller, la§ Fibl wey-
Den, bejtects mit gimmet und ndgelefn, oder nur mit citronen 245 inein alafl
oder tiegel, Den fafit laf noch ein ywenig fieden, big ex geftebet, gief b uber
Die fpalten, fo fepnd fie recht.
480. YDic man die weiffe (panifche latwerge machen OIL.
'&T%imm die gangen quitten, undwifche fie fauber abfegs i em ficbcnbe*;s
ways
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vwaifer, laf ficden, bifi fie weich su greiffen feyn, fo nimm fie hevaus, weidh su-
por ey oth gucer eintnwafier, gief aber nicht ju vielwaferdavan , fhdl
Darnach die quitten und {hneid das befte herab, und wdge fechs loth, e ders
sucker auf ein feuer, und Iduteretbn fdon, Iag ibn gremlich 1k ficden,
thic dann die fechs Ioth quittendariin, [ag gefebwind ficden, verfaims fein,
thus indie glaper, )
481, YDieman dierotbe latwerge machen foll.

g‘%i5-|1mbiegan_$equf{‘fﬂ:l unbifche fie fauber ab, und legs in eirt fiedendes

"~ waffer lag einwenig fiegen,Dag fie midt gar su weich werden, fchdls und
fchnerds Darnach su bidtiein, nimm ein halb pfund sucer,giej davan ein hal
bes feidel folchen quitten={afit, wie man gu Den rothen quitten-fafft braught,
Idutereden sucter darmit, nimmdarnach ein viertclpfund der gefchnittes
tien quitten [af iber einer glut gugedect gemad fieden, fe ldnger es fiedet,ie
tither ¢8 wird , nimm auf die lehe lemonien-Adalen und citronen davein,
gief edin glager. _

N 3. SIBilft Du vothe oder weiffe latverae madben, fo durchgefchlagen ift, fo
machs alfo, doch Dagdie quitten durdhgefchiagen werden durd) ein fieblein.

482 Cine garguee quitcen:falfe. :

m an foll bon den gefottuen quitten-fpalten Qm ausgepreften fafft nebmen

> ein baibes maas, 0vey gute gaufien oder ande voll wohlzeitige weinbees
ron, Die foll man gerfiampfien, und mit fame dens {afft invbbemeldten fafft
fchirtten,und darinn jicden Ialit}i,blﬁ er fdon weirel-oder fir{ch-braunoird,
Darnach dburdieyhen, und die hulfen wobl ausdructens alsdann foll man 3w
ieglichent folchen feidel fafft nebmen e piertel-pfund gucer, und miteinan-
et fieden Laffen, bif er geftehet , Darnadh foll man gar Eleine gewiirffelte ges
fhmttene lemenien-{halen davan thuw, und nod ein wenig fieden lofem,
und it ein bobes glaf gieffen. Diefe falfe Famsiran jum bratens vder tunde
geben, wann mang mit wein abtreibt 5 aber man Fans audy auf die fchalen
geben, wwann ans fein fti weif beraus fafe, und mit confect beftrduet,

483. Diettuckene quittensfpalten cinsumachen.
N2an foll die quitten-palten allerdings in fyrup einmachen, man folf

™ fchone grofic quitten fieden , Dag fie fein alle gleich durdhivtten
feon, nicht gar weich, nur dag jie fich greifienlaffen, fauber {chdlen, 1md
ginte in2 vder3 fpdlticinfhneden, das freinige wobl beraus , und mit
sinuinet befrecen, Darnadh uein fiegel vichten, und den ucter in der dicfen
fieden, Daf ex fich ein wenigaufgicht, und daruber gieffen 3 darnad) fpllman
fcbomen sucker fiedenifo biel Dafi ed baare giebt 5 dodh nicht {o viel ald3uden
aelten gieffen, Darnadh foll manibn mit dem veib-Lolf in dey pfanne roohl
frard reiben, daf er weifilicht wird,in dev dicten alé cin Finder-muf ; die fyals
tey mitfien gupor gufeinen reiteriein wobl abtrudnen, und bey einem ofen
svobl
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roofl abtvuctnen, Davnady foll neang im sudter umEehren, dag er fein dinn
bavan hangen bleibt,und einen neben dem andern aufSveiterlein legen, und
in einem bact-ofen vder gar Peiffen ftube gefebwinde trudnen, fo bieiben fie
imwendig fein weidh, man foll auch mevcferr, wenn man fieteudnen will, foll
mans gubor i dent fyrup, davinn fie gelegen fepn, siemhich weidy fieden, und
nody mebr gucer Davan legen.
o 484. Dasfthonevurchfichtige quittenaverck sumachen.
@u ntusfi die allerfchonfren quitten,fo nacht roth und meblich feynd, gar
tweidh fiedent, und voobl dicke fedlen, damit nichts rothes darbey bletbt,
und nur das befte herad fchneiden, und gefchwind durdh ein enges fieb jdhla-
gemw nur was geen duvch gebt s und weil nan die quitten durdhfchidat, foll
man wieder efroa sudter fieden, Damit fie nicht lange freben dorffen, man foll
auf ein hatb pfund quitten, ein pfund des alleridhonfren sucters nebmen,dens
felben gav Elein erfchlagen, und davein 1 feidel fchones wafer gieffen, und fo
Lang fieden [affen, Dag, wenn man einen tropfien inein Faltes waffer fallen
Tdft, Der bom ftund an frelet, und swifden Den fingern als ein wads fich dri-
denldft, darnach foll man diequittendavein vithren, big fein glatt wird
man mug nicht gar lang rityren, es wird fonft mdht dburdfidtig. Darnach
foll mans in die darsu geborige model oder formen fchlagen, diefelben subvor
ins peiffe waffer fegen, und bernad) in einer ftube,doch nicht gar in eimer war-
men {tube (affen teuden voerden veit mans in einer gax wavmen fube trud:
net, befommen jie gox eine arobe haur, e8 mud and nicht 3u Balt feyn , man
Eans audh mit allerley farb-ticher gefarbt madben, wenn mandiejelbe in das
waffer weicht, das man an den juder gieft, und mit blawen Forn-blumen:
fafft Ean mans fchone blau fdrben, dag es fchon an geftalt gefotten, md mit
quitten dacein gerichtet fepn, roennman nur cin Elein [0fcl boll diefes foffts
Darein giejt, ntan nug nimmer fieden laffen, Man Eans auch mitden bdlgen
Bon fhwargen wein-beeren weirel ober Fivfdh-braun farben, wenn man die
gar wobl ausgebreften balgein demwaffer fiedet, dafmanan juder gieft,
bif ¢ Die farbe annimmt.
48s. Cittonenspalten cingumachen.
@ie citeonen nug man langlicht oder rund fpalten.und o tage im frifchen
waffee lieaen laffen, alle tageinein frifches waffer Iegen, mit der band
bon einent gefdhice in dag andere legen, bernach fest man in einem groffen
becten einwaifer Wber,und [af s fieden,manfalse das wafer fo viel, alsman
eitte fleifch-fuppe falit, wnd wann daswaifer fiedet, fo legt man die citronen
Davern, urid [aft jie sremlich wob! fieden, fo viel man ibn weich oder fart Ha-
Ben will, und nadhdens legt man ibn wicder i ein frifdhes waffer, Idft ihn
eine Dalbe {tunde liegen und leat thnin etliche frifhe waffer allzeit 1iber eine
balbe ftunde 3 oder 4 mabl, beenach legt man ifm aufein faubers tud,

dag
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Dafi er wobl abtrucEnet,und leat ihn heanadh in den topfF oder aefbire davint
man ibn habenwill s ven sucker ficdet man audh unterdeffen,manlqutert und
fied ibn,und gieft vielwaffer darauf, dag er gar dirnne ift, und qieft ibu,wann
er falt ift, (iber Diecitronen, und befhmwert die cirronen ein wentg, daf det
fafit Daviber gebt, und fberden andern vder dritten tag fiedet man ven
fafit wieder, aber nur garwenig, daf ex niix nicht bard dicterwred ; deys jucer
oder citronet haben wir nie gewogen , fondecn nadh gedunden genommen,
Daf nuv der fafit allgeit wobl davitber gebt, den fafft fan man fo lange fieden,
big man fiebet, dap ergar wobl indie citronen ift gegangen, bernadh darf
man ibn nidEnebr fo offt fieden.

486.  YOiemandas cittonen-traunt machen B,
@rfﬂicb fchneide ich die citromen indiegroffe, wie e8 ntidh gediincet, und
Daf feine Idnglidyte {hnigel werden, hernadh thue fic in einen topf und
fale fie gar wobl, aiefie wafler Davan, da§ uber die citronen gebt, lag
uber nadht alfo frehen, Hernach fiede fie in einem waffer, aber nicht gae
au biel, vann e8 anfdngt ein wenig durdhiichtig su roerden, fo thie fie yom
feuer, unud fepbedas waffer ab, fdirte fie alfo in cin fhaff frifches wagfer,
Dag thut die citronen wieder rofd machen, und lag alle funden eint frifches
daran tragen, Den andern tag lege fie auf ein fanber tudy, dag es Hirbidy
abrrucinet, und [dutere einen sucter, den gief Falt dariber, laf ibn einen tag
alfe fiehen den anbern oder dritten tag fo fiede densucfer wieder, muft aber
ein {tuck yudter Daveint legen , Das thue zwepmal nadeinander, fonft wird
der faffr 3a<h . wann alsdanu die citrone nidht mebr wafferiawird, und der
sucker Die vechte dicke bat, fo Darff man ihn nivmer fieden.
a87.  Die geblicterten citronen sumachen.
8 ritlich ichnetdedic citronen fpalten-weife, dag das fare feraus Fomme,
und bie fpdltlem thuein ein gefcbirr, falgefie, gtef waffer davan, lag
uber nacht daran freben, bernad fenbe dagwaffer berab, leae fie itt ein anz
vers, uud alle tage swepnial frifdhes wafier, laff fiedrey tage alfo feben, als-
dennwdge fie und nimm auf empfundein vievtel-pfund sufer,daraufidbite
ein halbes feidel waffer, undIduteredbn , die citronen aber (ag in ein waffer
fieden, Doch nicht su viel, thue fie gefchwinde in ein frifhes waffer, und fo et
lichmal abaefrifcht, alsbann abgetructnet und in jucter gefdyiatter, giemlich
Jange, big ex fchon durchiichtigwird.
a'8.  ¥Dic man dic gefcbabtecitronen macht.
g’% imm Die citronen, reibe fie an ein reib-eifen biff an das fawere, Her-
=¥ nadh wdqe fie,undbinde fie in ein fauber tuch und itberfiede fiein einem
faubern waffer, dag das bitfere dabon Fommt, auf ein pfund citronen mug
mannebmen drey pfund gucker, den muf man 5“;‘5“;" auf ein pfund &;u;
(24
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efer, eint feidelwafler giefien, bu muft ibn ficden faffenbis er fich fpint, bernach
1ag ibu ein wentg Firle werden, thuse Die citronen darein, und gerritbre ibn,
Dag ernidyt Enoppert wird oder bleibt, hernach muft du ibn wicder fieden,
bis er fich bom becfen fhdlt, bernach Fanit du einen lemonien-fafft hineire
oridon, dag er cinvwenig fitefchlagt, undin ein latwerg-gldstein einfirllen,
wiljt du fie aberin torten oder Frdpfel macben, fo nimmt aufdag pfund cis
tyonen fitnff viectelpfund yucker, und in gldger gethan.
489- YDieman die gebicbelre cicronen machen thue.
Nie citvonen badchelt man gar auf einer Fleinen hachel, undmweicht fieadht
“tage, alsdann Idutert man den sucker gar ditnne wie cin maffer, und legt
die citronen aufein tudh, abernur folange, daf der suer ficden thut , dann
fonfrenwirder gar jddy, und lag thu srwey fud thun, darnadh gleich heraus,
Dann wann ex lange fieden thut, wird er weif, abet Den fafft fiedet man recht
an die fratt, dicte roie man ihn haben will, gieffe ibn daruber, mit eine page
piey gugeded't, aber nicht verbunden,
490. Pemerangen: cicrorien: und rofmatin bliitbe feifch
: einsumachen.
imm die blirthe nodh sugetban gleich frifch von dem baunt , fege waf
fer isber, und wanns iiber und fiber fiedet, fo rviffdie bliithe darein, | a
noch drey gute ud damit thun, Pernadh fens mit dem beiffen waffer inein
gang frifches laf aber nicht lang darifien liegen, Vag fie {hon wei§ und durdy-
fichtig feoud, fo thue fie anfein jaubers veiteriein, nimm ein poenfaches tudy,
und fchutts darauf, ag fie wobl abtrucnen, und mit cinem tuche sugedectt,
umterdeffen Fanft du etwas sucer siemlich dicke fieden,wie man i fonren ju
bergleichen fachel fiedet 5 wann die blirtbe fcbon trudien, Fanft du fie wieder
auf ein tuch legen, bernady thue es inein glas, fchiztte den fafft Falt variber,
Die erften dreytage muft du ibn alle tage fieden, und den sucer nadgeleget,
fonften werden fie afeich wodfferia, bernach den dritten tagfchaue ob fie die
vechte Dicte baben, fo fenpnd fie qut.
o 491 Bange bsgepgrfcbm ob!tbdbﬂcbutttﬂ'tiﬂjﬂmﬂﬁbﬂ!-
@tt gange bosepetfchen oder babnebutten Idit man an vent firauflein,
madyt einen {chnitt nadh der [dnge indie beeren, und thut die Eerne und
bag raudye fouber beraus, und 1dfts alfo an dems frrdufifein henden, richtsin
ein glas,und giefk den gelduterten sucer dariiber, in drey bis viex tagen geft
mtan den sucker wieder ab, und legt ein brocten darsy, [aft ibn fieden, und als=
duit Falt wieder auf diehdgepet fberr oder hahnebutten gegoffen, Dig Fan drey
bis tiernal alfo gejcheben,fo fepnd fie fertig. «
NB.  Diegangen weinjdarlinge anden frdufernmadht nan auch alfo,
492. Die grinen agres und 3wetthEen eingnmachen.

@ieaguﬁ wimmt man , wie fie halb seitig feon, 16/ die Perne fubtif ers

aus,
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aus, Iaft fiein einem Fupfern gefchive ficdem,in Denfelbigenwaffer itber nacht
fteben [affen, Des andern tages die agres in ein glag gethan,und gelduterten
sucer dariber gegoffert, indrey tagen wieder abgegefien, e filict sucker
flachgelegt, und Diefen gelduterten sucterwieder auf die agres gegefien, biff
Fan aud 3 bi§ 4 wabl gefcheben, fo jeynd jic fectig.  ~o. Die guitnen yuetfhs
Een werden audh aljo gemadpe, allein jie mirffen gang gefotren werden , und

nichts ausgelvit. : .
493. Die weirelkirfchent tibefel dientelund devgleichen in sucker

einzumachen.
gj’-éan nepue  pfund gucker, den (duteremit einen feidel waffer, dargu nirie
1 pfund fehone fpanifche werpel oder Ervfchen, fruge fie halben theil bon
Dem ftenigel, leas in den geldutertenuder, [ag fieden, {o lang bif fie fchorn
weich erden, algdann in einent exdenen tiegel uber nacht freben lafien, ded
andern tags dievoeirel oder Eir{chen abzufieden die fulge noch emmabl gefot-
ten, und die weirelindie heiffe fuppen aeleat, hernady uberkithlen laffen, und
in Die gldfer gefiile,  NB. Alfo audy die amarelien, die marilien, pfeviich,
quitten-fpalten, und dergleichen frirdhte, machet man aud alfo; aliein, wad
Deraleichen grijffers objt, nimme man aufr pfund s vrectel-pfund suder, und
Iajt es defto befier fiedet,
494 DieswetfchEen aufdie confectsfcbalen suwmachen.

SR2xftlich nimm fchone arofie und woblseitige swetichben oder pflaumen,
* bibfdyin etmem weiten Eefjel oDer tiegel oder Derglerchen gefchiry binein,
Die fengel tndiehohe hernad) [Gutert man dengudernach gedunden dag
die jwetfchEen bedet werden, warn ev alfo hirhich Dick gefotten ift, fo fhirte
man i fiedend heis dariiber, und 1fts davan fteben, folcber guder muf 2
ober 3mabl alfo gefotten verden b dag man fiebt, Dag die sweticbEen fho
gros anaelauffen feon, bernach trucnet man diefelber an der forment,oder fry
einem gang fublenofen, beftrduet egmit garein wenigguder,und leget e6 in

die fhalen jum gebraud. Wz

405. Mufcaten niffecinsumachen.

mufcarmsnﬁn‘c,bie fehom und gut fepn, lege i guten wein adf tage das
nadh durchfiech und ftich fierwobl mit nadeln,und gies wieder einen ftavs
en frifhen wein dacan, alfolag mebr adt tage liegen, dann foweide jies
tage ing wafier, und alle tagefrifcdes davan gegoflen,vann giefje gelauterten

pucter Daritber. :
406 2Alant-vourgel einsumachen ,
%d}ntibe fie nadhder breite ju itticken, fiede fiein einem waffer, bifi fie fidy
=% durdhqre:ffen lafien, lafi fie tbertructnen giefie ar(auterfengucer dar-
an, feybe 1bn offt ab, wie beyden citronen, fo bletben fie fddn und gut, und

fevn gut gum pergen. DD 2

497
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490. jngber einzumachen.
gféimm {chonen venedifdhen reiffen ingber, fchabe den allenthalben fauber,
giefie eine fcharffe lauge Daran, Iag ibndarinn 8 tagelicgen, alsdann
durchitich ibn mit pfriemen,gieffe wieder frifche larde dDavaw, und faf darin-
nen liegen 14 tage,bif ex weich wivd, alsdann wobl ausgemaiden, inein fri-
fches waffer geleat, und alle movgen e frifdes, bif die lauge hevaus fommt,
vann lag ibn dber nache in Den sichern trucknen, und giep einen gelduterten
sucker davuber,ichlages allemabl einen fud thun, dindt mich beffee su fepn,
doch mag mans alfo auch verfuchen.
- 49% YOalfcheniiffe eingumachen,
ﬁ@ imnt am St, Sohannes-tage dic mifie, ebe fie holhig werden, dburchitich
fiemit ciner nadel wobl durdh und durd bielmabl, laffe 14 tage in ¢
nemwafer liegen, alle morgen feifches waffer davauf gegoflen, das alte wafs
ferwegaethan, wann jie weid) genig worden, magit du jie uber nacht trud-
nenund cuten gelauterten gucter daritber giefen Ealt wic iber diecitronen,
und offt wicder gefotten, dag der juder i einer rechten dicke bleibt, be
fdbwere fi¢ wobl, man mags audh in bonig alfocinmacdben , und mit ‘qutem
gerours beftecten, alles sufarien in-ein megingenes beckew, undIlaf es ob den
Foblen fieden, bifi es geftoct, und aufdem papier nimmer durdichlagt, fo
thus in fchachtefnn und gldffer.
499. Pomerangen:obet lemoniensichalen.
mimm‘bit {daten und fdneide fie deines gefaliens , wifeve fie acdht tage in
frifchen brunnenavafjer, alle tage ein frifdhes davan gegofien, darnady
fcbneide Das weiffe gar fchon darvon, Idutere dann den gucfer nicht gu dice,
giefi ibn Ealt dariber, suvor fiede die fhalenin {iedendem waffer siemlich,
und giep Ealtes waffer davan, und trudene, ebedudenguder daran gieft,
wenn man den juder didfe madbt, fo 3iehet er die fhalen jufammen, wann
er drey tage davan geftanden ift, fo ficde den sucker wieder daran, wann
ber sucfer wieder gar ditnne darbon wird,fiede ibn wieder, gief thn aber alle-
aeit Falt davan.

soo. Zimbeet zmorfcballen.

mtm@eﬂvﬂ?uemucﬂr , Dev aber gefdbet #ft mwie ein mebl, thue ibn in

eine pfanne, nimm den ausgedeiictten himbeer-fafit, fhutte cin biflein
it Das anbere in den jucker, bif dag iber und uber genedt ift,alsdann febe
ibn aufdie glut, bi§ edwill anfangen ufieden, algdenn nimnt es wed nitiit
ein bretlein, das {howgemadyt ift Darsu,nese ed ein wenig ein, {chitte dicfen
angemachten sucfer davauf, 2 meffer-ritcfen dice, laf e5 Falt werden, als-
Datn fchneide die morfchalien berab, und bebs auf, miljt du ltmummsfaﬁt
und Elein gefchnitterte lemonienfchalen darunter nebuten, fo ftebets bey div,
die ribefel-und weinfdharlingmorihalien feond eben alfe 34 machen, ;ug
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daf du Feinen Temonien « fafft davunter nehmen darffit, weil fie ehe fauer
fepnd, aber lemonien-{dalen Eanit Du Darunter nehmen, wann duwilft,
sor, Dendurchfichrigen vofenszucker 3u machen.

gﬂiimm ein harb-pfund vofen, die abgefcbnitten fepn, auch die {hin roth
fennd,un® ein pfund suctes, thus in einen morfel, fo offt einelage ucer,

fo offt eine Tage vofen, und ftof gav Elein,darnach thus in ein meginges bes

cfen, und gief ein wenigrofen-wafies dacan, driide lemonicn-fafit darein,

fowied ex fein rorl, eabribn alfo iber emem glutlein, aber nicht lang, fo ift

er fertig.
soz. YOeinfibatling rmorfchallen.

&@'fmm det frifcben weinfchdrima brocie fie bondent ftengel ab, prefie den

fafft daraus, uud thue ibnin e verglafivtes gefdire, darnad) nimnt
bed {dhon{ten canavien-gucers serichlage thn mit etnem holgern hasier vder
fchiagel, in der grdg,ols banfober brerfd-Eorner, und eines theils ein wenig
Elemer, darnadh thutman den gerfchlagenen suder ein hatb pfund, in eine
bevgtafivte fchisfiel, greffe des ausgepreften faffts darhiber, vithre thn mit eiz
nem fhnralg-bretlemn 2 finger brest, tmmer durdbeinander, fo lang bi
Der gudes durd) und durd) nag ift, gleich wie ein fefier teig ju den femmeln,
Darnad mufet ibr andere Furge bretlein habem, und pebt darnad) eind nadp
dem andern qus der fchuficl, wie bewuft, und legt es nacheinander, auf eir
sinnernzoder quf ern fupffern bledh, laft e alfo gemadh, tn einer iemlichen
wavien {tube teudiven, und wann fie nun trucden genug rorden, fo siehet
eint frircke nadh dewt andern herunter, und wann fie nicht rollen herunter
aeben, fo baltet das biedh beyberferrs anfeine aluth folange big e8 erwarmet,
aledbann werden fie berunter geben, darnacd thut ficin eine ausgefirterte
fchachtel, {etet fie inein g}dﬁIetst. af fie nidht ju feurcht, voer gir warm fres
ben, fo bebalten fieibre rotheund naturliche farbe, und bleiben Frafftia.
N, Defgleichen Fan man von lenonien-fafft aud folde ftrigel vder mors
fhdlien machen, und fonderlich bon allen was da faver ift.

5 03. @alanterie-Frapffel von sucker.

%imm mrandeln fo biel Du wilfE, febrodls und siehe ihuen die baut ab, ftof
¥ fie fo Elein al8 wie mehl, gief immer ivaffer nadhy, daf fie nidht oligt
werden, doch nicht qar biel, foffe darnach gerieberren jucker unter die
mandeln, avch nicht gar gu vielnimmt darnach die mandeln in eine memges
ne pfanne, und trudne fieaufeimem Eleitten glirtlein ab, ftraue suder aufein
Bret, und thue dieabgetrudnete mandeln davauf, wiredEs mit juder sufam:
men, al8wie einen teig, iwalgeibn aus su einem bldtlein, dody miche alle quf
einmabl, firll eingemadbte fachen davein, fchlage den feig dariber, und
witbrs wnt und umab , bad'd in einer torten-pfanne, wannd ubertrudnet
_ Db D3 feynd,
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fepnd, mach ucEer-enfdarauff, und thus wieder indic pfanne, biff das epf in
die hobhe zieht, fo fepnd fiefertig.
s04. Hebelfcheide oder fpane su machen,
'gﬁimm ein halbes pfund mandeln, cin biertel-pfund davon fof aroblicdt,
und das ander viertel-pfund fchned davon Elein, gied ethidetropfien
yoafier daran, und geftoffenen sucker, o viel, dag Uuf wicd,fdneide gank viers
ectidte platten von vblat, fcmiers davaur, fo did, als etn nteffer-riiden, D
muit femonien-{dhalen audh davunter mifchen, af baden, dafi e ¢in wenig
Braun wicd Uberitreichs mut ucter-enf, lag ¢8 wieder bacfen, Dag Dad ey
wobl abgezogen ift.
s05. Diebdbhmifthen bufferlein sumacben.
intt eit pfund des fehonten gucters, fabe ibndurd ein enges fieb. niming
Bon 2 enectt Das Flare, Elopffs wobl ab, drude von ciner lemonien Den
fafit dacunter,mann fic aber gar fdfitig.fo nifm fie nicht gar, {chneide die fha-
Ten gar Elein dDavunter, madhe aljo etnen feften teig an, Der fich wourcden [&ft,
Dodynicht gar ju fefte, mache Eugeln Davaus, wie die fehith - Eugeln, bacte fie
in eitier tortenspfanne fein Euble, dag wber und unten gleiche glut feye.
s06. Auffgelanffenc tfcbotolada.
¢ ftlich nimm ein balb oder ganges pfund tfdbofolaba, reibe fie fhon Flar
34 el wie auch den sucfer, thue fie in efmen gla fivten weiten fopf {dhlas
ge eyer-Elar bavan, {o diel, Dag es cin teig wird, dee fihroalgen 14, thue ihn
auf ein bret, frencunter {id gefaberen sudter, DaB ficdh mdts anlegt, mach
daraus lebeltiein, bufierlein ober Figlein, nach demem gefallen, Eanft aud
in allerharnd model drircen, wilit du,fo anit du fie aufoblat fegen, urd in dee
torten-wfanne Fible baden, oben wenig, unter fich aber mebr aluf, wann du
aber nicht wilft, fobeftreich das blech i der torten-pfanne mit wachs, lege
darnadh die facdhen darauf und bad's Fubl, wie pben,bernach lag Ealt werden,
fo ledigen fich Die gemachte fachen febr ab.
so7. Springetlein 3u macben,
imut eint pfund pucter, ftof und fdbe ihn, nimm 24 loth mebl, und mi{d
bgtuuttr,mmm-simmet.n&gfnn,mufcntemnﬁﬁ't und lemonien-{chalen,
febrieids fo¥lein als du Fant, mifde es auch Darunter, machs an mit ener»
Flar, und lemonien-fafft, madh den teig o ict alsdu Fanft, fndte ibn voubl
ab, watge ibn aus am ditnneften, wicein papier, drircfe auf einer feiten den
model (a§ einpaar funden fteben, darnad backs femmel <braun , (af filhle
moerden, fiberftreichs mit eivem gucter-enf, leg 5 wieder indie torten-pfafie,
Dag das eyl blafen gieht, laf e8 BUbI werDen. :
s08. YDiemanbie banren-Erapffen macht
mimm sroey qange ewer, und 3 dotterin einen topf, und Flopfs weobl a¥b,

pimm ein balb pfund guder aud tn den topf, und Flopfts ti.l‘l?b':’.l;;e
albe
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be ftunde, nimim grob gehactte mandein bier (oth, und lang gefdnittene
citronen-fdalen, audh mufeaten blisthe und mebl fo viel,dafewm dinncr teig
wird, darnad) nichts mebr geribrt und aufoblat gelegt, und wmit mandeln
beftecit umd gebacken, oben auf mebr glut als unten.

so9. HMufqueticrer-brode.

@"éimm eitt halb pfund honig, felbiges {on geldutert, ndgelein, simmet,

ingber, pgrﬁ er, corignder, 1edes cin Ioth, ywey mufcaten=nife, und von
swey Lemonien dre febalent , diefe ftiicke alle groblicht gefchnitten, und in bad
wavite bonig getban, und einwenigmit dem gewiirbefieden lafien, darnach
nimm bac-mebl, thuees unter Das honig und gewitrge, madbe einen feften
teigan, Endte ibn woblab, Tege thu ineine torten-pfanne, lafibn drey dey
ey ftunden backen, oben mit mehrev glut alé unten,

s10.  Gerdjte mandeln.

@%imm ein pfund mandeln in ein mefingenes becken, foh aufs feuer, lagrie

ften, big fie gang dilrr und hart werden, man mug fic allejeit ummwens
ven, dag fie fich micht verbrennen, fcbutte felbige auf ein fauber tud, wiz
{che fie ab, daf Fein ftaub davauf bleibt, nimm drey viextelpfund jucfer in
ein becten, gief ein palb feidel waffer Daran,lag ibn {icden,bifi ex wobl fhwime
siet, thue die geroften mandeln bincin, lag mit dem gucker wobl roften,bif e
fichvooht an Diemandeln leat, als ob fie candivt fepn, fo fepnd fie fertig.

511, DOiemandic geiinpagel oder lebselt laub macht/ oder was man
\ willl ven mandeln: oder piftaniensteiy,
ﬁlmm geftofiene mandeln einhald pfund, auch gefabeten jucer ein alb
pfund mimm darvon ein vievtel-pfund gucker unter die mandelts, und in
eitien becten abgetrucnet, alsdann nimnMenandern juder sum trucnen,
und ausmaden, aud abgeFlopfft eper-Elar Darunter,und damit abgenracht,
man macht den teig mit pinat, man mug {honen fpinat nebmten, und
lafien fieden, alédann dafjelbige wafier hintveg gegofien , und in frifdes
nafier geleat, und ausgebalgt, und unter die mandeln geftofien, nidt gar
3u biel, baf rechte farbe bat, unteund oben ein ens, und gebacfen, aud vben
niebr glut als unten.
sz, Pagel sumachen.
imnt ein pfund sucker, ein pfund fchones mebl, simmiet ey (oth, neldfen
eit Ioth, bon Drey lemonien die fchalen , diefes alles untereinander ge-
than, darnad fdhlag fechs frifche eyer davan, und arbeits ab, dod nicht gar
sl feft, mache Firchleindaraus, legs auf einblech, fo suvor mitmwachs beftriz
chen, abey wieder mit einent tuch fauber abgewijcht ift, bads fein braun ab,
fo feynd fie fevtig und guf,
513

Boch-Duch. 583




584 Rodb : Buch.

s13. Wlorellenpagel. :
ﬂ% intett fechs pund mrorellen, fiede fie in waffer fo lang bi§ ibnen anbebt die
paut absugehen, fchal fie fauber, thue die Fern hevaus, teeibs durd ein
toeites fieb, nimm ein pfund suder, gief ein feidel wafjer davauf, lag ibn
{icden, bi§ bic dice tropffen herab fallen, thue diedurdgeidiagene morel-
len binetn, lafi ed {ieden, bg es fich voobl vom bedien abfchalet , thue gefabten
sucter daein, ubertrudne o8 ber Dem fewer, ralge groffe fleden ausg, deiice
runde [ebgelten daraus,
s14. YOiemandicweirel oder Eirfchen 3u den gebratenen cinmacht.
g’aimm fchdne geitige weixel odex Fivfchen, Dienicht meblig feynd, wifdhe fie
fauber ab, thue die frengel Darvon,legs in cin glag, fo ofit cine lage juder,
fo eine lagewetyel odex Firfchen, bifies voll ift,man mug es aberwobl sudern:
Bernad gref einen gutenwein-efigdavein,daf decefig uber die weipel gepet,
bind$ au, frich mit einer fpenadel lodber davein ins pappier, laf Den gansen
fommer ander fornen {tehen,fie bletben gang bollEommen, und {eynd gar gut
gu den gebratenen, auch in hisigen Erandheiten gut ju den labungen.
s15. Daegenuefifchein diemodel von swetfcbEen oder pflaumen,
Q’Ean foll uiber die swetichEen cin beif fiediges waffer gieflen, und eine Hiers
'~ telftund fteben Laffen. folaffen fie fich die bdutiein absiepen, Darnadh foll
tian fie su fpditiein fdneiden, und su einem prund soet{chen, einpfund ges
fabten ucter nehmew, und in eiem becken auf einem Lobl-feuer ficden, bi e3
fich vonder pianne dhatt, arnadyin aebogene mobel fhlagen, und txudnen,
s16. @emeine pifcoten.

%ﬁdﬂage;um epentpel acht ener in eine tieffe fehirffel, fchlage fie twopl durch-
einander, em pfund geftoffenen jucker, rubrs untereinander, thue drey
piertel-pfund mund-mehl davein, fcblage es fo lang, bif der teig weig
wird, danu ie langer du den {hldageft, ie {choner Diepifcoten werden,
yoenn der teid genug gefchlagen, fo minm die pifcoten - model, die von
weiffem blech gemadht fewn, Elein und langlidt , eines balben quer-fingers
body, bejtreiche fie mit frifcher ungefalGener butter, die jerlaffenift, wann
Dex ofen fextig, fo fitlle die formen mit teid, nimm gucter, der wobl getrud-
net und Elein geftoffen ift, beftrdue fie Damit fcbiebe fie gefchroind in den
ofen.  Dumuftrobl achtung geben, dDamit der ofen nicht su beifl it, damn
Diefe bdcteren tftin ciners augenbiref verbrennt. Man foll den ofen offen
Taffen, dantit du altevoet(Banft dar jufdhatten , wann fie dir allyubraqun ner-
dent, fo aiche fie nabe dem ofen-lodhgu.  Sftd aber fadh, daf fie Eeine
farbe beFommen voollen, fo decke Den ofen ju, fhaue doch offt hinein, daf
fienicht berbrennen. Nimm einebecaus, {daue ob fie genug haben, weldhes
ou feben Eanft, wann du cineentiwey brichit,  LBann fie gebacfen, fo siege
e




Aeoch Budh. (8

fie gefchwin®d aus dem ofen, und nimm fie aliobald , weil {ie warnt feyn, qus

Den formen, wenn dev ofen Falt worden, fojese fic aufpappies, enesneden
Das anber, {chiecbe {ie wieder inofen, damit jie frudnen,
s17.  Scbnee pifcoten von sucker.

%imm eint Wiertel - pfund clavificicten fhdnen sucker, laf ibn fieden vie eitg

fiyruy, odey voie ein pofenzuder, thuedas m‘liﬂ‘e bon gwey epern daryu,

fdhlages wobl durcheinander, madhe langlichte baufflein auf pappier und

bace ¢8. DOk 375
g3, Diffagien-pifcoten.
%’ﬁuﬁ&!c diepiftagienin beifwaifer, ftof fie in cinem morfer, mifche fie uyr.
% rer Den gucter, welcher guden fchneepifcoten angemade ift, fo werden

fie fbdmgriin, :
si9.  @emeinemarsepan. g
'&:&imm die mandeln, nemlich einpfund , dicfu feon, fddlefie, wirfire
in Flav wafier, ninum fie aus dem waffer, lege fie in ein {don weif. 8
tuch, damit fie tuncken werden, fofie fie inemem movfel, thue einwenigros
fenwaffer Darunter, damit die mandeln nicht 0dlicht werden, du muf
die mandeln ftofien, bif fie gang Flein werden wie ein mehl, dag er auch
giemlich feftwird, wenn diemandeln geftofien, fo thue weifi-n sucfer ein
Palb pfund oder drey dietel-pfund darein, ftofie ¢8 wobl mit Den mandeln
unferemander, thiue das weifje bon einem ey darsu, wenn ed wobl gefotten,
o nimnt es aus dem movel int eine sinnerne fchirfiel, £hue es in einen faubern
tifch, beftrdue ¢8 mit jucer, und arbeite cs mit den handen.  Iheil: den
tergin o viel e als du wilit, thusin den moriel, oder mad fonft fisuren
Daraus, was du wilie wilfibu torten davonmaden, fo lafie e8 emes tha-
fers dicfe. ThueibninDen ofen, 1afthu teudnen, aber der ofen mug gayp
gelind gebeigt fepn, ev ift warm genug, wenn du diepagetenausgesogen
baft. Ceunder marepan gebacfen, fo siebe thn beraus, madhe das ey
Davunter, wievorbin gemeldt , fese es wieder i ofen, und lof es auflauffey,
seo.  Vonpiffagien mariepan.
wgr piftagien-margepan wicd gemacht wie die borhergebende von fiffen
° mandeln ; woeilen es gang greunift, Eanit du allerlen fachen davaus mas
chen, wenndumodelhaft, alsgrime cebes-{hadlein, foargel, artfhocten

oDer fonftenoas duwilfe. '
i sen daafelniif marsepan.

@i‘ic Bafelniifie oerden sum marsepan gugericht, wiedie mandel, oy
~ nach bu dich suricheen.  Die pajteten-bader in Francreich nehmen
inifire marsepan und maceonen ein wenig mundsmehl, Das voeiffe bon eperyy
shun fic unters epf, diefes macht ipre mmé'}“g“ Teld;.

siz. Toipe
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5§12 tl:lt'cﬁftb pappict.
%imm{d@ﬁnm roeiffen Elein gefdbten sucfer nad) deinem gefallen, lemo-
nien-fafft feybe durch et tuch thue den suckerin ein megingnes becfen
aufeine glut, [ap thnwobl beif werden, gicg den femonien{afit an den expiss
ten ucter, laf es sufammen fieden in der Dicte eines mupes, wimm blunen
nad) deinem gefalien, fchnede jie Elein, lafi fie ubertrucinen, vibrddarein,leg
blechene model aufein oblat und gieg daremn wenns bact ift,fo thus heraus.
§23. Dtelemonadl. i
@ﬁean ittt aufein maaf waffer fechs fafftigelemonien, drictt den fafft
N oaroomin das waffer, und balgts aus, sucerts mit geldutertemuder
und EubIt egein.
s24.  Daserdbeer waffer sum trinckens oder das gefrorne.
N an nimme aoey pfund erdbeeren, und einmaaf wagjer,serdeudt dieerds
' peeren, fulits in ein{adlein, fovonbeiteinleimvathgemadt ift, und
gieft von Dicfer ein maaf waffer auf die ecdbeeren ing factlein , dag foin Flav
durdyrinnt, gieft alsdenn gelauterten suder davein Daf fup rored,und Eublrs
yoobl ein ing enfl, auch wobl biff vedht gefrive, wenn nan will,
sie.  Das gefrorne von sicber-niiflein oder piftagien.
V2 ant nebme vier loth jirber-wirfleinvder piftasien, wafche fie fauber, bon
N Den piftagien thue man diepaut berab , {tof unbtreibs durch ein fieh,
nehme cint feedel waffer, und thue dasganfe purdgetviebene in einfactlein,
gich dad voaffer darauf, suders mit dem gelduterten yuder, wad Euhis ein.
NGB. SBenn man witleihtuhien, dafes gefroren werde, o nimint man e
pber fchitee, Das enf Flein jerfchmettect pder geitofien, und jals davunter ge-
mifcht, fobalts die Edlte, Dagnicht das enf oder fhneegergeber.
' s26.  YDeirel: oder Birfch-faffe sum wein abgicffern.
an neDrte die wweireln fo bon frengeln abgesupfe fepm, ftoffefiein einem
fteinermen morfel mit Fern und allen, prefieden fafft barbon aus, lag
ibn ein paar ftunden freheir, dag fichdas dictean denboden febt, auf ein
maag fafft nimmt man andecthalb pund gucder, und ein loth jinmet, ein
tothndgelein, fepbe den fafftin cin langbdlfichtes alaf, Das glafmud nuy
bif on den balf mit fafft fepn, fchlag den sucer ju Fletnen frucen , und das
geroite thue fchmeiden, thue diefes alies ind glag su demt fafit, bermadyedas
glafiwobl,fetse e an die forne, folang fieErafft bat, es bat Fein gefestes, wie
lfqufg d;é ander foune fteben muf, giehunter deswein, fo baft dutweirel-oder
ivfchen-vein.
s2».  YDie mandas rweirel. oder Eirfchwaffer mache.
@Iﬁinﬂn stoew bieetel {hine faubere abgesupfite frifche weipel der Firfchen,
* " darton [oje eine gute hand boll Bern heraus, ftof folde imemem migw
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fer, suden andernwoeipeln, seftampie felbige mit einem foubern bolgernen
fedmpfel, Dag fie gant gerdrirdt feyndund fafftigwerden, gied drey maasg
brunnen-waffet Darauf, vithrs wobl untereinander, fhuttsmeinbarinnen
fadt, lag durchlauffen, machs {if nach eines ieden perlangen,
518. YDie man den vibefel: und weinfchirling(afft bereiten/ undbe,
balren folldiber ein jabes damitman alleriey
fachen farbee.

SV an foll iewoblieitise Beerlein vom frengel abbrechen, mit eincttt Golt ey

 nen ftojiel ineinem crdenen gefhivy germatichen, darnad) iiber cin
Fobl-feuer fegen, und bey einer Dietelfiund nif ftetigen jerftampfien fieder,
darnad inemen wollenjact fchuttten , und das lautere laffen durdtropfen,
daffelbe in einen sinnern ftander, founten eine bitchfe hat, in einem Feller be:
palten, und oben davauf baundl gieffen.
s29.  YWeirel- obex Bixfch fafft/oder vibefel unddetgleichen sumacheny

fo man sum abgicffen braucht.
GFRan nimmt aufein pfund sucfer, ein maas ausaepreften fafft, [4ft foldhen
aber borpero etliche frunden freben, bis ex fich fegt, bernadh feybe 1bm
durch ein fauber tuch, und gieft ipn aufben guder, lafts mitcinander fieden,
big 3 su einem dicfen fafft obe julep wird, alfoifi e fertig.
530. Duckersbureee.

Q) it Feifche buttee fo iel Dumilft, nintm geftoffene mandeln siemlich biel,
vithes unter die butter, Darnad rubttaucbmnbl simmet Darein, dDag die
Buttey fein tothoird, und gudet, dag er fitffe genug ur, fhlage fie Darnady
dutch ein fauberesdurdhichiagicin, dajes qeeoucbelt wird ehe man diebuttee
aber durchididat, fefin emen Eeller, wenn alies Davein aeEnotten ift.

531, Brebs.butter 3u machen.

%tﬁﬁtbﬂimm siemlich viel Frebfe, jied ficabin friffem waffer, bernady
7" rimim pon Erebfen die fbdren und fbrodnse, fo sienttich viel feyn mifs
fen, Iofe Das fleifch heraus, mftnﬁeqﬁ aufvas Eleinfte, ni aufein halb
pfund frifche butter, drey [ebendigemittiere Erebfe, ftoffe fie unter bicobige
serftofiene Frebefchdven, alsbenn niimi eme newe feburfiel, fo vorbero mit
yoafier abacbrennt ift, fep aufé Fobl-feuer, leg das balbe pfundbutter in die
febiiffel, fcbte Dag geftofiene davay, unb vithes fretd um, [af eine weile ficden,
Bevniach nimm eine febufiel, unb ein weiffes tiichlein, feybe Die waime butter
durch das tiichlein , {¢6 aneinen fuplen ort, lag fie freben, braude fienad

B @ee e 2 Fols
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588 RochBuch.

Kolget Turslicy befdyrieben dic ordnung/ wie man fich
imeffenund rrinc_ﬁ*n verhalten foll,

man folget ywar dicfer ordriung gar wenia, fondern ein jeglides land giebt
feine fpeifen, wieesalldorten gebrdudlid, man hat 8 aber nurbarum ans
Bero gefesst, ju jeigen, rote 3 dem menfhen am naglichfton und gefimdeften wave,
Dalero foll mandie fpeifen, fo dunneund leid)t ju verdauen, am erffen geben, als
fuppen, Bolyl, fpenar, weidye eyer und dergletchon, und dicfes darum, meilen fiibige
(wann man die groben fpeifen vorhero genieffet,) niche Fonnen unter fich Fommen,
dadurd) ber magen verderbt wird, und Feinen ausgang bat; baf alfo eines mitdem
anbdern verderben muf, defgleichen follen allegeitdie warmen fpeifen penen Ealten
vorgejogen werden.  Man [oll audy die hHiner, Falb-fleifch, und fifche vor dem
rindfleifh und wildbret aunferagen, ;

Hippocrates und Galenus melden, daf man bes tages yweymafl effen folle,
was aber Finder und wadfende perfonen, Eonnen wobl dffrers cffen, wic aud
bie alten dicfe aber jedbesnrafl wenig, man hate aber bavor am gefiinvefien ju fenn,
baf iman des mittags nad) gemigen, ju abends aber febrwenigeffe, fo foll man
auch von einer mablyeit i ju der andevit fich der fpeifen entfalten, damit fich félz
bige jedesmall redvr verfochen Ednneén, bey dor mafiljeit foll man offt und wenig
trinden, gwifdyen der mahljeicaber gar nidy(s, dann fonften die danung des mas
aens dadurd) verlinbert wird.  Auffuppen, favde bewegung, auf yornjund anf
bas bab foll man nidht gleid teinden.

Jach der mablieit gebraudpe didy dee obfis und confeds, boch nidt fibers
flitgig, der Eaf, obwohlen er harter concodtion, fo fdblief cxdoch ben magen, Ga-
Ienus fagt: Daf ber Faf, fo eines mittelmdfigen alters ift, om gefilnoefien feye ;
Die butter aber foll man jebergeit vor der mablieit cffer, dec retrig beForme febe
wobl,wann er in der mahlseit genoffen wird, nach der mahlieit verurfachet ex ibels
riechende diinfte, und aufjicigen deg magens.  Nach volbradter tifthzelt foll
man fein fanfftig hin und wieder fpagieven,audy fo ce belicbs (abee nidhe lang) rine
wenig rufen. !

Reair
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Regifter)
S toeldherm ju finden, voasvor fpcifen bey den vormehmiten Frand
feiten denen patienten tauglich, man Fan von diefen eine eder die
andere fpeif nadh belicben Fodhen.
%ev der angen 3ufFinden, feynd die fieifen wic bey der heica,
Bey dem apoffemsuffindens wic ben dec ddresund lungenfudt.

Bey Der gdlden aders wicbey ver hedtica.

B¢y der anginag, balfwebe und beifrigheic, die fulg ven ferbel-fraut,
fol. 185, num. zo. aug dem arfney:budh, nody eine fol. 186, n. 21. aud dem
argnen:budy, darvon ein [offel voll genommen, und in guter fupye ofne fals
gerruncfen, ~ Stem bic fpeifer, fo bey den catharven jufinden,

ey dem abnebmren und fKbwindfirdbe/ dic mandel-fuppe, £ 469. nom. 1.
die Fapfer-gerfief. 475. w41, pifiagiensfuppe, £ 476. 0. 44. gerfien-fchlein,
f. ¢77.n.5¢.dag plftagionsFoch oder mu§, fol. £78. n.¢ 8. hitner-mug, f.483-
n. §3.das butter-mug, £ 48 5. 0. 94, femmelsmuf, £.485. n.9 6. die fulgen-gals
fert, £, 151.n. 4. itemf. 152.0. 5, aug dem avfnendbudy.  Jtom bie (peifen/
beyder hedica ju finden.

.

Bv

Wey der brium, fepnd anfinglidy neben guten fuppen jir geben bie fdyfersgerfie,
fol. g75.1. 41. gerfiendfchleim, f. 477.n. 55, wannsg erwwag beffer wicd, mans
vel:Fnddels f. 495, n.145. gesupifte Endoel over floffer £ 406, n. 558 weipels
oder firfdfnodel, g0 6. 1. 15 1. [af Bie jimmet ans,  Acpifel-EId(fer, Fuddel,
f. 497. v. 1 5 3. {dhlict-Frapffel, £ 497. n.1 55 bie fpeife, f.507. nv 2 10, Die wale2
fte f.508. m2 12. bag panddel, f.508. n.215. fpenat, £509.n.218. (aGdas gis
wiirgaus.  Fukee:feaubel, £ g 15.n.25 1. (albenstitdiel, f.52.n.283. gebas
ceneerbis, f. s 14.n.29 4, {hneerballen, fi5 25. 0. 300, gebadone rofen,fi525.

n. 43 3- flevon fifhemagen, f. §59.1.43 4. [aff von diefen brey fpeifendag ges
wiics aud.  S§romr die {peifen, fo bey den hisigen Frandfeiten ju finbden.

~§n bruff suffsndens wie beydem carfarr.

Bey blsbung und gefcbwallf?, weirel: oder Fir{d-fuppe, £ 474.0.37. weins
beerletnz ober Eleine roftnenfuppe, £ 47 5. n. 43- gevfienzfibleim, £ 477.0.55.
nech ciner, £ 478. u. 56 fedutersfuppen, f. 502. 1. 1 §o. dpffelsfoch oder mug,
f. 481.n.71. das wein-muf £482. n. § 1. jwetfihfen-muf, £.483. n.82.06e fnds
el over EBffer von fungen hiiner:fleifth, £.495.n. 14 6.ge0dmpffee hitmer,f.503.
n.188. dic Fuchen, 15 1 9, n.273. dpfjel-firanbel, f.52 r.n.28 1.genuefer mards
paftetef fyyi.n.323.

“jrn blactern oder pockeny alten lentew und findern, haber-fuppen, f475.m3 8-
fobl-fuppen, f477.0.51.52, dierdbensfuppen, £.477.0.54. gerfien-dlein,
£,477.1. § 5. f. 478:n,56.0a8 braune muf, £. 482. n. 57.bie gebadfene feigen,

Ceeed fi518.




Regiffer,

f,518.n.263. woann bie blactern oder pocfen anfangen abufieilen : SwetfdyFens
muf, £. 483. 0.8 2. Eayfecsgerften, . 475.n. 41, gejupfite Enddel oder FIffer,
f. 496. 1. 148. 2t

Bep den contradurn wie ben den gliedersyuftanden.
Bey demcathares viefabersfuppen; fol. 475, num.38. die Foblfuppen, £.47 7.
n.y 1. 0.5 . Dievitben-fuppen, £.477. n.54. ber gerflensfdleim, £ 477, n.ss.
f, 478 n.5 6. biersfuppen, f.470.n.5. Fanfevegeeften, f475. 0.4 1. dasbraune
muf, fol, 482, 0.77. capaun:migel, £.480. n.65. aufgelauffen faim-Focy oder
fdmul'“’“tuﬁ# £‘+s4' n.88. butter:Fody oder muﬁ; f—48 §+0.94. rpm“'[‘b &pﬁ?[:
fody odet muf, f.485.n 95 rofenzfody oder muf, £.487.0.97. Jremdiefulge
el ober gallert, foim argney:buch £ 186, gufinden.  Die mandel-Fnddlein odee
e floffer, F.495.n. 145 [lidfrapfeli £.197. n.1 5. Die Franter-fuppen,f502.
i n.lio.gffflﬂtcrFnbl,ﬂsoy.n.zc?.fptiftvc'tl brdfel, fiso7.0.210 die fpaife,f.508
.2 14. 0t fpenat, £ 509, n.218. [af dad gewirg ang,  Sefilite hilner mie
mandein, 5 1 1.n.2 30 juderefivdubel .5 1 5.n.2 5 1. Senuefer mards paftes
ten, £ 531.n.323. fpenatzdorten, f.§43.0.355. geflillee grinbel ober griinds
linge,f.555-n.407. Diedre fpcifen, £559.n.43 2. 433.434. der juderpenat,
f.567 g5 4. atich was auffer dem Gewirg und miibimn juder gemadyt wird,

Bey der doer- und lungenfuche/ die manbel-fuppen, £. 469. n.1. piftagsiens
fuppen, £.476. 0. 44. gefiojlene hinersund capaunce-fuppen, £.576,0.47. (aff
bas gewvilrigaus. ytem, die fpeifen {0 bey dbem catarry, aud) bey der hedtica
sut finden,aud) die fulen ober gallert, fo im argney-budy, f- 160.

Zicybcmbampfﬁ die weinzbeerleinsfuppen, f.475. n. 43. Ddag braune muf.
f.482.n.77. dad ywetfhfensmuf, £.438.n.82. das weinsbeerleinamug,f.484.
n.89. ber fpenat, f£509.n.218. die gebacfene feigen, f.5 18, n,263. gebactene
gibeben, f. §22. n. 287. Stem bie fgeifm fo bey bem catarrh.

. i ‘ :
R ~Jn ficbet suffanden: Die mandel-fuppen, f.469. n.1. die piffaklensfupper,
L) £.476.0.44. Eapfer:gerfien, f.475. n.4 1, der gerfiensfebleim, f.477.0.5 5. fene
wel:foch oder muf, £.481.0.69. das$ mitfleia, f£.482.n.78. bae aufgelauffene
faimb:toch oder (haum:muf, f.484.n.88. lemonicn:Fod) oder muf, f. 484,
n.90. gigupfite Endveln odex EIdffer, £ 496.n.148. bie fblick-Frapfel, £ 497.
n.156. gemadyte maurachen, mordyeln, f.505.0.197. Endocl ober Flaffer. f.509
n.217. item diefpeifen wic bey der hecica, ofyne derfelben, woryu mildy fomme.
Bey det fraif odes fchweren und binfallenden noth: Das ambra-focy
oder muf, f- 484.0.91. das rofensFody oder mup, f. 486.0.97. bie fpeif von

Rirfd-geweyh, f.505 0,202 ttem bie pafefen, f.524.n.298,

Jn



Regtiffer.

TJn fibrigen feucbtigBeiten des leibs: Diewein:fuppen, £.470. 5, 6.7. das
weinfoch oder muf, fol, 48 2. n.81, citvonen-muf, f.478.0.57. item die fpeis
fen, fo ben der wafferfucht angejogen werbden.

ey den franvofen : Die fayfersgerfie fi475.0.4 1. capaun.miiflein, fol.480.
num, 65. dasmiflein,fol. 480, n. 67. dad lungen-Fody oder muf,f.432.0.76.
das miglein, £, 482.n.78. Gitnerfod) odermuf, £.483. n.83. dorten-mug,
f.46, n.1oo. itemdic fpeifen, fo bey den glieder-juftdnden.

Pep der gelbfiche: Wie bey der gall-und leber-gufianden.

Deyver gall: Diefapfer-gerfie, f475.n.41. dasd citronensmuf, £.478. n.57.
agrefisfody oder muf,£.479, 0.63, lemonten-fody, £. 484.0. 90. bas faimb:fodh
oder mufsf484. n.88. weipelfirfd-Foch, £.486. n.99. aefiillte Fir{dh-femmel,
f.494.n.138. die geyupffeen Euddel, £ 496. n. 158. die Firfdo-Fldffer, £. 496.
n.15 1.152. diefpeife, f.508. n.2 14. die witefte, £.509. n.217, Der fpenat,f.509.
n.218.diegebactene, fatbey,f 5 20.0.276. gebactene weipel oder Ficfhen £ 5 1.4
n.247. apfiel:fteanben, f 52 r.n.281. dieweireloder fir{disdorten von buts
terstelq, f.526. n.309. fpeif von hechtsleber,f.559. n.433. dodhymug inallen
obft:fpcifen von judfer gar wenig genonumen werden.

in alicder3uftanden: Diemandel-fuppen , £ 469, n. v, piftagien:fuppen,
f476.0.44. bas geftoffence, £.476.0.46.47- bag capaun-miiflein, f, 480.n.65.
pad mandelsmildpsfoch oder muf, £ 481. n. 70.0a6 fody, £ 483. 1. 86. die ges
fulizte mildh, . 487. n.102. 103, vi¢ Tnodel,f.495.n.146. gejupffte Enddel,
f.496.n.148. bie fpeif, f.507.n.210.2 1 1. iitem f.508.n.2 1 4. dievafhmeErapfe
fen, f. §16.n. 25 4. genucfer maved paftetlein, .53 1.n.323. Flewne paftetliin,
f.535.n,335. diemavdfe:doreen, £.543. n. 356,

H

~n bigigen BrancEheiten: Anfangs gute Frafftige fuppen von copaunen, oder
mit hirfh-horn.fulg over gallevt vermifdyt, die fulse fiuch im argnep:buch,
f,278. bas citronensmuf, f. 478. n.§7. dasagref-mug, f. 479.n0.63. das [es
moniensnity, .48 4. n.90.da8 firfi-muf, £.486. n.9 9. bas enersfraut, f.407,
n. 1 §7. die fpeiff, £.505. n.202. bie mandel:Frapffen, £.513.n.245. die fichel,
f.519.n.273.0a8 panddel f.508.n.215. die witrfte, f.509.0.217.fpenat £ 509.
nv2 18, bie pafferlein, fi532. 0.3 24, bie weiyel oder Firfcben, fol.g84.n.514.
~{n devheftica ddrroder abnehmen : Dic (ulgen oder gallere, fo ju finden im
arggneysbudb, fol. 280. feqq. das geftoffene von hrinern, fol.576. num. 46. die
fanferzgerften, fol. 475.num.41. gerfiensfdbleim,fol.477.num.55.bie frdurers
fuppen, fol. 5oz, num.180. jellcr:fuppen, fisoz. num. 179. Frebs-Fod oder
mu§, fol.479. num. 59.9a8 capauncrzmifiein, fol. 480. num.65. dasmans
velsmildy-Foch ober muff, fol. 481. num. 70. das muf vou enern und mi}d;i,
ol,



Reifter,

fol. 48 1. num.72. daé weinbeerfeinemuf, f. 484 n.89. vie gefultzte milc, fol.
437.0um. 102,103, frcbsfulge, fol. 4z 1. num. 12y, gefiilite artfhocfen,
f. 507. n,209. die [pei, fol, jo7.m.z10.n. 22 1. wittftewor cinen Francfen,
£, s08, 212 [hlick-Frapffel von Frebfen, £ 497.0. 156. mandel:paftecen,
f.70. 0341 fbilo-Erdten, f.557m419. diegehactten fmll?tfth,f.sss,n.4z4.
pas frebs: ynraliyFodzoder mug,; £.559.n. 43 . fpeiff von Farpffenzyungen,
£, 559. 0, 432 biemanbelfulf odee galiert, .49 1. n. 121. Bianco Maugiare-
voreen, £ §.44. 1361 milch-rahmzdorten, f.545.n 365.
K. ;

Vot bie Windbetterin: Die evfen acht fage follen fie Frafftige hiners ober
copaun s fuppen teinden, die andern ad)t tage Ednnen fic ficy gebrauchen bes
miifleins, £ 482.n. 78. bincr:fody oder muf, £ 483. 0. 83, buttersmuf,

! f. 485.n.94. gepupifte Endbel oder Fldffer, £ 496, n. 148, bie fibrige jeit
fblick-Erapffel von frebfen; £ 497, n.156. mauradyen oder mordwln, f.5o7,
n. 197, daswelfthe panadel, £ s08.n 215, wilrfte vou briuncrepwetfd;fen
oder pflaunien, f. j09. 0. 217 die fpeife von einem Ealde-hirn, f.508.n.214.
fpenat, f. 509. n. 218. friner mit mandeln gefiilit, £ g ri, no230: mandels
Erapffen, £ 5 13. 0. 245 juckersfivdubel, £ 515 pum. 251, die fidyel, f.519.
n.272. apffel-firauben, £ 521. n.28 1. gebacfene crbiff, f. 524.n.294. Pafe-
fen von firfd:mard, £ 524.1.298. geauefer mardfgspafteten, £531.n.323.
itemfi532.0.324. Alla potrida,fi5 34-n.3 3 1. mandelspaftetlein,f70. nu341.
mandelsdorten, £.74« ne 352, gefilite grimdet, £.555.n.407. {dildfrdeen,
£, §57.0419. gebackene Erebd, £.558. n. 425. itembdicdrey fpeifen, £ 559.
n. 432. 433-434 ; '

~jm Eopff- webe und fchroindel: bas ambrasfoch oder mufj, £ 484. n. or.
anvere fpeifen wiebey der {dnweren noth.

£ ebersguftande : bie Eanfersgerften, £ 475. n.'4 7. weinsbeerlein oder Fleine
cofinen-fuppen; F.475.0.43. bas gefioffene von bitneen, £576. 0. 47, der
gevfiensfchleim, f.477.0.55. dad citronensfoch obermuf, f. 478, n. §7. agrefis
fody oder muf, £.479. n.63. bad mitflein, £ 480.0.67. lungen:fods oder mug,

£, 482.0. 76. bas jwetfdfen.muf, f.483.n.82. Dasbhiner- foh) cder wul,

f. 433.0.83. bas faimb:Eoch oder {haumsmug, £ 484.n.88. dagwein:beerls
% fodh odexfleine rofinenmuf, f. 484.0, 89. das [emonien<Fod, £ 484. 0. go.
as butterstoy, £48¢. n.94. bie fdlict-Eeapffel, f. 497.0.155%156, die fiiner
in agres, £ 499.0.166. gefullrer Fobl, fiso7. n.297. die gefitliten arefchoden,
f,507. n.108.209.bi¢ fprifen£.507.0qq. n.2 10.2 1 1.212.2 13,21 4.215.216.
219, 218, [iiner mit mandeln aefille, f515. n.230,231, die Fitche [ £.519 mazg. dpffela
ftrauben, f.521. 0,281, mildsrahm:Erapffens f.522.n.284. genuefer mavels
pafieten, £, 531, 0:323 324, qufgefegee paftetlein obue trig, £ 77.0.345.
frebds



Regiftet.

frebe-poffetlein, fi541.n.35 1. bietorten, £.543.0.355:356.3¢ 7.kifi 369. ges
fillce grimdel oder geimdlinge £.555. n.407. fgat}frn, f.§54.0.405. die fpeifen,
fol. §59. 0. 432. 413.434: o iff oud allhier md?l'fl.’li‘l ju 1'“(?#"'

L end-eiicken-webe und picren suffandes fudhe dic fpeifon wicbey dem fand
und frein. hé

Hlagen:suffinde, wie boy ben fiebersjuftdndert.

Alelancholey und Hypochondria: Weinbeerleinfuppen, £ 475.n, 43. bad
geftoffene von filnern, £ 476. . 46.47. §eT tensfdlemm, f.477.0.55.f 478.
n. § 6. capaun-miglein, f. 430.0.65. wnnmnm,f.?sz.:_w.gr. vas Foch coee
mufl, £483.n.86. Falberne wilvfte, f.495.n.140. flll\.i‘r[if.q.gl5‘.[1.146.n.2 (7.
fiecht-Enddel oder Edffer, £ 497 n.15 4. gebackene hitner und fauben, f.499.
0. 164. 165, geddmpffte biner, £, §03. n. 188. hiimer mit mandeln aepile,
f511.n.230.23 5 gefillte levdhen, fgro.n224 grbratmrre_[u[;.unfr,f'.s:o.
n.226., gebratene capaun, .5 1 t.n.232. fafhan fi513.n.242. D¢ ftlld}i‘[,ﬂf 19.
n. 173. hiinee in marcfg-pafieten, f.532. 0. 324,325 fleine ﬁ'annd}cpalﬂct;
fein, f.533.n.328. italtdnifehe taubenspafteten, .f.sgg.tn. 330. hedt infes
monien, f; s47. n.371. ruthen, £ 552, 0.392. gefilee grunpr[, f.555.m407.
pemerangen-fchalen, f. s80.n. 499. Jtem alle geringe fpeifen mit capern jus
geridhr.  Llnter den wetnen (ind die tauglichften, r{lrr_n; und mefler:tein, in
ermanglung deren, wohlabgelegene 6ﬂu‘tft‘iﬁ1lfd)t‘_ifl:‘ﬂlﬂﬁt‘ﬂk‘r, und g!u'jrpolﬂn
ficdecstoein.  @utes, abgelegenes und mit fopyien woblacfocdytes bier fan
audy getruncfen werben.

Mlilg s 3uft&nde; wicbey den leber-juftdnden.

N.

~n nicren - ufianden: wiebey fand und feln.
P,
~in peffilens: fepnd die fpeifen wie in fiigen Francfheiten angetercet
worden. :
™ Podagra, wie in gliedersjufidanden.
R.
‘ . . bas mandel:muf,
1 et totben tube: Das piffagienmuf, £.378. 0. 78 .
J f.479.n.62. das aufgegangene quitten:muf, f, 480. n-64. bag femmelamuf;
f.481,n.69. rofensmufi, £4R6. n.g97. bdad nLanL'tlrrrlH, f. 483. pum. §5.
bas ymmetmufi, fol. 484.num.92.93. bdasd Nlu*nbcll-nluf_';, f.486.n.98. bad
falfche mandelsmuf, fol. 486. num.1o1. Bbie T?lﬁﬂ“lld)r, 10%483. nuqm—;f:-
ie reifi-Endbel. £ , bie foeife f.503. n. 177, frapfien von quittery
die reif-frobel, 495, na44. dig fpeifer £.503 ‘;S%’ff £ato,




Regtiffer.

£ ¢19. n.272. quittensfirauben, £ 510.n.278, mandelotorten, £542.n.352.
y'm'mrt:tm‘h'ﬂ;f 542, 0.354 Bianco Mangiare tovten, f. §44.0, 261, Srem
allcs eingemadyte und candirte confed von quitten,

S:

“Jn fand - und fFein - suffandert: Das gefioffene, £.476.n.46.47. lemonicn:
mug, f.484. 1.90. erdbeer:mug, £-48 1.n.73. fivfy-£lofer, f.496.n151.7 5 2.
apifel-Eloflee, £497.n.153. feblicf-Frapffel,f£.497. 0.1 5 5. diefuppen, f502.n,
179.180. witrffe, fi508. n.2 12 das Fadhel, f.508.n.216. dic Enddel oder Eldffer,
f.509. 0,217, biiner mit manbeln gefiilt, . 511.n.230. wadolderwdgel, £,
§ri.n.234. dpffelfivaubel, f.521.n.281. gebactenejibeben, f.522.n.287.
peterfilgen, f. s22.0, 288. gebadenevofen, f. §25-n. 302, hiiner in mards.
pafteten, f. 2 64.n.324. Erduterstorten, f.546,0.366. diedrey fpeifen, fi 559,
n.432.433-334

Schiatica, wie in glieder:yuftanden. 5

Scblag odet gewalt BOttes: Piftagienfuppen, f. 476.n. 44. dag ambras
foch oder mug, £ 484 n9 1. bas rofensfod) oder muf,f. 486.n.97. diefpeife,
f.sot.n 176.

Schwindfucbe: wie bey der Hedica.

Seitenftedpen: wie bey der higigen Francheit und catharr.

W,

YVaffecfirche: Diejelersfuppe, f.502. n.179.180, Jtem allecley gebratenes
von falbernr, [Ammern, capaunen, vebefiinern, hafel-fiinern, levdyen, wadyols
beesodgeln, und bergleiden.

NRegiftet.

IWas in diefern Eoch-budy fire allechand fcifen
su finden fepnd,

Bon allerband fuppen.
Hanbelfuppe, fol. 469. fhmalp-fuppe von

gel ober feulen; fol. 471, fuppe dber caz
paun und reh ¢ fiblegel oder Feulen, ibid.

mauraden ober fpigsmordelu, ibid. fups
pe mit fleinenvigelein, ibid. jdgersfups
pe. ibid. bicrsfuppe; fol. 470, tweinsfups
pe, ibid. cine andere mit rahm, ibid.
fuppe ber gebratene Gliner, gefortes
ne fifdhe, fber gebratened. Ttem riber
gebratene capaun = und veb 2 hiiner.
ibid. manbels gefchdhd whte velefchles

fuppe 1iber cine junge, ibid, vofmarins
fuppe, ibid. ndgelsfuppe, ibid, fnigde
fuppe; ibid, fuppe Giber hechte, efchling
unb fefrenm; fol. 472. mebhr ¢in anbere
iber hechtes rutten und fdheiven, ibid.
calecutifdye fuppe, ibid. fdhywarge brily
dber einen farpffen; ibid. poblnifthe fupe
pegibid- pecht-fuppen, fol. 473. Erebdz

fuppen,



fuppen, ibid. fuppe von falbd-lungen)
ibid. beiibeiber einen gebaiiten {hdpé-
fchlegel,ibid. citronen=britl ibev rebzund
Bafel = bilner, ibid.  citronen s fuppe auf
gebratenes, fol. 474. toeiffe lemoniens
bl tber hitner over fleifd)y, ibid. erbss
fuppesibid. brib aber einer haafen, ibid.
mebr uber magelewn und (ebetlein, ibid,
weife briih uber hiner und capaunen, ib.
grine briih Wbcx die hiner, ibid. weirels
ober Firfch=fuppe, Eafuppe,fol. 475. cine
andere, ibid, baber-fuppe, mujchel-fuppes
nodh eine anbdere, ibid. Fapfee:ger(te, ibid,
fuppe Gber ochfensaugen,bid. meinbeers
Leinsrofinen-fuppe, ibid. piftaien:fuppes
fol. 476. geftoffenes von fifdyen, ibid. ges
fioffencd von gefottenen hiinern, ibid. gee
foffene biinersoder capaunersfuppe, ibid,
fihroarge fippe (ibex ein fdroeinen wildz

ret,ibid, gelbe pfeffer-brape/ibid. fartels
en«fupype auf gebratnes, fol. 447. Fobl:
fuppe mit weiffen vilben, ibid. blaue Fobls
fuppe,ibid. faffensfuppe; ibid, pibenfup.’
pe/ibid. gerfiensfchleim, ibid. eine andere
file bie Francfenfol.478. jellersfuppe uber
eingefottenen capa unen, fol.goz.feduter:
fuppe, ibid.

Bon allerley Foch- und mug.
@itronensmuf fol 478. piftagien-muflibid.
frebdzmug, fol. 479. fhmalsemuf, ibid,
Frebs - blat, ibid.  manbdel s muf, ibid,
agred s mufi, ibid. aunfacgangene quits
tenmuf, fol.g8o. capaun-migleiny ibid,
febuiffel » muf von mandeln, ibid. e
suiiflein von Bilners ebern, ibid. mays
mufl, ibid, fem=¢lzmuf, fol. 481. mans
bel-milch-mufi; ibid, dpffelsmuf, ibid.
falt muf von eyern und mild, ibid.
exbbeersmuff, ibid. fifhmuf, fol.482.
gricemuf, ibid. Iungen s mufy ibid.
Braunes muff bon feigen, ibid. mﬂﬁ_[qm
fir francte, ibid. weif + muf, ibid.
firaubensmuf, ibid. roein » muf, ibid.
groerfchfensmuf, fol. 483. binersmug,
ibid. flod=obeywaffersmufl; ibid. mans
belsreifzmufi, ibid. muf von reb=his
neens magen uud leberleiny ibid. bad
falte aufgelauffene tnder: muf, ibid.

Rélberne wirfie, fol. 492.

aufgelanffened fahmmuf fol.484. meine
beerlein.mug; ibid. lemoniensmug, ibid.
ein anders mit ambray ibid. jimmet:mug,
ibid.  ¢in anderd mit mandeln, fol. 485,
buetee=mufi, ibid. fpanifdh : dpffels mug;,
ibid.femmiel:muf mit einem cingerdipreen,
ibid, ein frdfftige rofensmu) ful. 456,
biendel-muf, ibid.weiyel-ober Biefch muf,
ibid. torten=mufi, ibid, falfye manbel-
mufy ibid.

Alerband mildh.

Gefultite mildh, Fol. 487. eine anbere; ibid.

fpanifhe mildy, ibid. fchnee s+ milch,
ibid. topffen #milch, ibid. rveifimilch,
fol. 488. fpanifche mildy, nates genanng
ibid. eineandere; ibid. gebacfene mildy
ibid. gefulgte mandel milch, auf aller-

g;:b farben, fol. 489. igelvon mandein,
101d.

Bon allerhand fulgen oder
gallcrten,

Hecht-fulpsgallere,£.489. bollunderegalleet.

fulgen; ib. lebfuchen<pfefferfuchensulte,
ib. fulgsmuf; fol.ggo. nufegallertfuls, ib,
gallereefulss tiber fijde, ib. meipelsgallerg
ober firfdyefulfs, ibid.  rummel s gallere
uber ejpen becht, ibid.  mandel = fulfs
gallert, fol.491.  gimmet « fuls = gallere,
ibid. rothe forns blumen=fully - galiees
uiber forellen ober anbere eble fifdh, ibid,
fuliz - gallert auf tarpfens ibid.  frebds
fulb=gallert, ibid. redyte rummel-fulgs
gallert; ibid.

Bon alierband wurften, Enddel,
ftrudel, 2¢.

mifrfte bon cae
paunsund hinerslebern, ibid. Birfcho
wiirfle, ibid. dpfelspfinsel, fol. 493,
manbel » Faf, ibid.  eper-faf, ibid. ¢in
anberer; ibid. Endpfflein von fifden,
ibid. manbel-fnddel oder HIffer, ful.g94,
femmelzfpecsndbel ober tdffer, ibid, ge-
fillte weirel® ober Fividh» femmel, ibid,
mwileft in der faffen, ibid. Fdlberne toiieft,
ibid, fdhmweinerne fndbel; fol. 495. Frice
tada, ibid. eperepfangel ibid. yeiff- und

Sfff2 manbel




Diejungen fehaafmagen ju fochen, fol.498.

mandel Hoffee,ib. tlbfTer von jungen ober \
alten hinersfleifi ib. anfgegangene fems
melyibid. gegupffe Héfer, fol.496.aufges
fauffene gerbenanudel b mildprahm firue
pel, b.veirelsoder fivfdzEldfer,ib.weipels
orirfte, ibid. dpfetstiéfers fol.479. hechs
ten Eloffersib. {ehlick-Frapfel, nod) anbexe
won frebfen,ibid. epe-frautsib. grief:(hds
Berlein, Fol.498 fpecEnocken;ib. pfannens
fuch, bid etnanderer mit fpeck, noch ein
auveree mit fhdnden und bdring, ibid,

Bon alierhand warmen
fpeifen.

gebackene piner und tauben, fol.499.cine
anbere manier, ibid. Huner ober jungesd
fleifch in agredsbecr,ib.binlein in fhware
ger fuppe; ibid, ein effenvon iebernyibid.
gute carabanda,ibid. [dmmerne bampffs
brétlein; fol. 500, bitner miehafelzhitner
gugurichten; ibid. vindfeifch auf englifdy

ibid. fpanifthe oblic, ibid. rindfleifch mit
griinen frdutern, fol. yor. fricaffirte hils
peribid. gerlegte capaunenzfpeife, ibid.
cine anbere,ibid. gefiilire Iémmerne briz
fie,fol.502. Piccardipon inbianifhen pls

nern, ibid  Pifque bon jungeg himern,

ibid, fpanfan ober fpnm}&u%d;mim{t.ib.
gebratene fdlber « broglein in favtellens
yuppe, fol. 5o3. gefulte birnen; ibid. ges
fitlites fraut,ibid.gelbe ritben von quitten
ibid. geddmpffee biner, ibid,  hiner in
getviirR,ibid. junge hitner i einer fuppe
fol. 504, Diimrer in lemon‘enzfuppes ibid.
gefchdrbel iber eine junge ganfib.Lalbd.
lebern s gefilite gedbamypffee leber , ibid.
Edlberne [ebersbraten, ibid. mauradyen,
fol.505. Diinerraviol einanberer, ibid.
phatlin jwiebeln, ibid. wilbprat gut mas
dhen, ibid. foeiff von teidhen birfdzges
weily, ibid. henu eder capatn yu machen,
dic Feine bemn habin, fol.gob. gefirilte dpf:
fel,ib. irfch=jemmenyibid, fchweine-fopf
ibid. gefulicer fobl I'U‘L.gfa?. gefilite arts
febocfen,ib. ein anderemut frelfen gefuillt,
ibid, Brddicin flir cinen francien, ibid. ein
anbdere manier,ib, wiirfe filgginen fran:

e ——

den fol.gog. it anberdsibid. falbd:hirn
fiie einen Francken, ib. ein walfd)-pandde,
ibid. toufyel file francies diefand und ficin
baben,ibid. fnddel und nulefic voun bilreen
briinergroenidien ol cog.fpenat auf nies
perldndifch, ibid. wadibolder-vigel a la
candale bid. mofibrdtlein ibid.

Alerband gebratenes.

efiillte capaun; fol. 510.  auerhin, ibid.
finer brateny baf ¢8 fhmeckt wie rebz
Fiince, ibid. gefilite lerchenbid. gemds
feblegel ober Feulen,ibid, rebbilner, ibid.
fpanfau ober fieckel ju braten,fol 5 11.0b-
gel juguricheen,bid. végelin fafjt braten,
ibid, Dbuner mit manbeln, anbere mit
frebfen und mandeln gefili ibid. capaun
it frifchen lemonien , wie audh it aus
ftern oder fartellen gefiilit, ibid. wachbols
ber-vdgel yufiillen, ibid.  qué civem cas
pauu e faghan madyen, fol.s12.fdnepfs
fen, indian. jubraten, daf er mirb und
toeifi fenyibid. vebshafelzhuner, fafhanen
jubraten, ibid, [dmmer/ haafen bratens
ibid, gebratene rebsfchlegel ober Feulen,
ibid. indianifihe biiner ju braten, fol.g13.
gebratence fafhan, ibid. Stuffada ju mas
cdhen auf welidy, ibid. manbel-fern fiber

a8nf und tungensbraten, 1bid,

Alerhand back - werd.

Mandelbapffen fol.g13.andere im fchmalf
gebacken . ibid.  teig ju gebacFenen dpfe
felu,meirel obee firfdyen;c.£5 14. brandts
fidyel,ibid. fprisfrapffon b anderevon .
mandel Fal515. suckersfirdubel,ibid. bie
waffensfraffen nue monbdeln; bid.  focks
Fuchenyibid. rabmsfrapffen; fo1.516. brey
pfannenztrapffen, ibid. ancffen (o man
pen faulen banf nennt,ib. acbidttevee gos
[atfchensibid. bie b Shmifther Fol.g 17, pue
aatfthensbrodt von Eocdhoicty, ibid. epere
Fuchen;fol 518. epersbreBeln,ib bitchiens
Erapffeny ibid. feigen backen; ibid. gebas
chene briflem fanmeljibid, gerbenstrapfe
feny ibid. aufgelauffene haaten:dpeleiny
fol.g19. nod)andere,ibid. hirfd=hdrner,
pirfch=bremn ju backen, ibid. Frapffen von
manbeln baden ohne teigs ibid. frapffen
von



Lo groben teig, fol. 525, tweiffen feig ju

son quitten bacFon ib. fuchen fie francke, |
ib.manbeln ju bacten fol.g20.regensmiir:
mier, falbesfEraubeln ju machen,ib. waf:
ferefiraubeln, fol.521. aerbensficaubeln,
dpffel-firaubeln, ib. fif=Hrobdt ju machen,
ibid. falbep « fichel, vie mdyt fihmalfig
fepn, ibid. mildysralmstrapffen/fol.522.
fpanifd) brodt,ibid. ein anderdmitmanz
deln,ib.gibeben ju backen, b.gebackene pes_
terfilgenbid. britgel Frapffen von gerben:
geig ibid. (pifztrapfien,fol523. ein ans
derer/ibid, toefpenzneid; ib. Fugel=Hopf,
fol. 524. gebackencerbed, ibid. oblatnue
manbeln u fiillen/ibid quitten, hollunder
backen, ibid. Pafefen bon hirfch-matd,ib.
gitldene fibmitten/fol.525. fchneesballen,
ibid. ¢ine gute fpeiff von gebactenen bres
gelny ibid. gebadtenc rofen, ib. hollehips
pen gumadyen, ibid. bauren:fidylein) ib.

LBon alierhand pafteten und
torten.

|

groffen paffeten,fol 526. mérben teig, ib.
morben teig ju tberfchlagenen paffeten;
manbeln ic.ibid. buttersteig. ibid. fchffel-
tortensteig, ful 527. tortentelg von filjfer
mildy, ibid. fpanifden teig, fol 528. dl=
teig, wie man bem &l bden gefchmadk bes
niif, ib. juckeriteia,ib. wie mandas ge.
01708 fu den pafieten guricht, (if aerotics,
ibid. gefalgen germirs, fol.529. benen pa:
fieten eine farbe ju geben, ibid. juder=epf
3umadyen;ibid. Deridyt bon der backerey,
ibid. hammen auf frantdfifh einjufchlas
genyib. qufel underveart, fol.530. nod
eine andere Manier, fol. §31.  genuefer
marcfzpaftetlein, ibid. huiner in marcfés
paffeten, fol. 532, carbinalépafietenibid,
englifche paffeten,ib, brabantifche pafics
ten,fol.533. fbaniiche princeffen, italids
nifhetauben-paffeten,ibid. Allapotrida-
paffcten, fol. §34. noch cine andere, ibid.
Fdlberne vigelein ju madjen, fol. 534.
diterreichifdhe tauben=pafieten,ibid.fleine
pafteticin, ibid, lungen-brater=paftesen,

fol.536.bad pfefferlein fubicjer pafietens
ib. flevjizpafiettein, fol-537.¢ir:¢ anberes
ib. ungariichpafictlein; ib. mandclzpa=
ftetlein] fol 528, tingqutes paffetlen mit
toeiffer fuppe,ibid, Slepafeticin,ibid. bas
nifhe fodfifthpafieten, ibid. pafetlein
ehne teig. fol. §39. dfteveaichifche hechts
pafieten, ibid. baufenspafetin, fol.540.
Farpfens paffeten, dafi man bie grdten
and) effen fam,ib pafeten von hedyt-fraut
ib.fifchund frebéspaffeten, fol.541,

Bon allerhand tortern.

Torten von manbdeln; fped jimmet;fol.542.

tovten von fpinat, marck, falbermicpen,
fol.543. coppenbagifche butters tortens
ibid. defferreichifhe bldteertorten, fol.
§44. romanifdje Crofada, ibid, Bianco
mangiare-turten; ibid. englifthe frangie
pan, mild), milch:rabm; frauter, germe
torten, fol. 545. unbd 546. mandel=brodfy
ibid, ¢in anberg, ibid.

Nierband fpeifen von fifdem.

DHecht auf unteefchicdliche manicr jujuridy

ten; fol. 547.548-549. farpffenin eines
fuppe; 550, Farpffen in gelber oder
fdymargen briihe, fol. 551, Farpffen jugus
richtens ibid. farfien ju fieden in jrotes
beln, &1, ibid. aal ju backen, toie aud ju
Braten, ibid. rutten cingumadyen;fol.§52
Hudhen ober fhdben ju braten, ibid. fdha=
den juguridhten, ibid, fhdadenefehmang ju
braten, ibid. f@lbling heiff abfiedeny ibid.
ferchen Blau abfieden in die fulgen, fol.
553. ferchen in 61 fochem;ibid. gerdudherte
ober gefeldhte ferdhen, ibid. ncunaugen
ober brificfen fochen uind bacfen, ibidem.
fcblenn abfieden, fol. 554- frifchenbaufen
ju braten, abjufiedens nnd aud)incinee
fuppe, ibid. panfenztuopfiy ibid. gefullte
griudel ober griindlinge, fol.555-frifhen
Tach# in pohlnifdher fuppe marinirfenges
rdudhetten,ibid. gefelchte fifche jufochen,
ibid, eingemachten biber; wieaudd bibex-
. fdhmdange




fdrodnge ju fochen; ibid. fifche yu braten,
fol. 556. laperdon ober ftockfijch auf nice
Derldudijch ju fochen, ibid. gebratnen,ger
fillten, gebackuen fodfifdy, bid. fchilds
Erdten; gebldtterte blateififen, blateiffen
auf niederldndifd gu fodyen, fol.g57. ge=
fpickte fhnecten in farteHen-fuppe, ibid,
gebadkre fdnecfen; fol 558. frebfe backen,
ibid. Erebg:eiterlein frebé-quffern,qefiills

tefeebfe; frebfe in butter-fuppe, ib frebgs |

fhmalg-todh ober muf fol 559.fpeife von
farpffen=jungen,ibid. wie audh von hechts
Iebern und Farpffencblafen, ib. flecfe von
fifdsmdgen, gebratene anftern, ib, fifchs
ohli, fol. 560, gerdfte auftern, fol.561.
wmeersfpinnen, ib. Haufen aud) anderefic
fche ju mariniven, auch auf eine andere
maniery ibid,

Bon allerley fachen.

Bégel eingubaien ober eingumeichen, 561

{chweiger:fd6, fol §62.1up yu biefem F4E,
ibid. gefelchten cafiraunsjdlegel; fol.563.
bammel gu feldhen, ibid. gerducherte miirs
fte; ibid, jevbelatzrodrite, fol. §63. mefls
phlifche fehiinden, ibid. odbjensjungen;
gdnfe, und fdyweinfdifncen einjubaigen
ober eingurveidhen, fol. 565,

Bon candivtenund eingemacten
fachen,

Suder und honig [dutern, fol.565 fridte in

moft einmacdhen, fol.g66. allerlep fachen
canbiren, ibid. confect roeiff und Frauf =
berjichen fol.g67. jucter-pinat,ib. frdus
ter-und blumensmwercf iiberjiehen, £.598,
aufgervorffened jucersverd, ibid. burdy
fichtige enfir fol, 569. mufcapin lebjelt,
and) moch andere bifi fol 572, ju finden.
magen = blau veilgen-firigel, ibid. Fopff:
fivigel ober follen, fol. 573, memoriens
gebuli rtapierinz lemeonien » jeltlein, ibid,

wotiffen quitten<fafit;ibid, rothen quitten: <
fafit: fol. 574. votbe quitten einmachen,
ibid. fpanifd lattwerge; ibid.rothe latioers
8¢/ fol 575. quitten=fulfen ober titjchen:
ibid. dburdyfidhtig quittensiverck, fol 526,
cieronen={palten ciumadhen, ibid. citroz
nen=fraut; gebldtterte citronen,gefchabte
citvonen; ibid. gebddhelte cicronen, fol.
578. pomerangen:blithe, hdgepet(hen
nw,r!)an[tutam,grfmtagzcsunb;metl'd]r
fen ¢inmachen,ibid meipel ober Firfdhen;,
vibefel; und allerlep fachen in sucker ¢ins
madyen,fol.579. groetfdhfen aufeonfects
{dalen, ibid. mufeaten-niiffe,alantaouye
el cingumadyen; ibid. ingber, nelfdye
niiffe;pemerangensoder lemonien=fdhalen
eingumachen, himbeer-morfchdllen,f.5go.
burchfichtiger rofensjucter,oeinjeydilings
morfchallen; galanteriefrapfiel; bon jue
der ju madyen fol.ggr. bobel-fpdnebdps
mifche buffericin,anfgelauffene fchockolas
bu/fpringerlein ju madhen, f.582 bauerns
trapffen; ibid. mufguetiersbrodt, fol 83,
gerdfte manbeln, ibid. griin bigel ober
lebrgele-laub von piftagienzteig gemade,
ibid, bigel ju madyen,oder Firjchen; ibid.
morcBen-bagel; fol. 584. cingemachfe
foeirel ju den gebratenen, ibid, pasd ges
nuefifdhe in bie model vou ywet{dten; ib.
gemeine pifeoten/ibid. {dhncespifcoten von
judter; fol.585. piflatienspifcoten; ibid.
gemeine marsepan, ibid. pifakensmars
jepan, ibid. hafelnlif=mariepan, ibid.tiire
dhifd) papier, fol §86. bi¢ lemonadi, ibid.
erbbeersmaffer jum trinden;ibid. dag gee
frorne bon piftagien , ibid. weipel-odep
fie(d)-affer ju machenibid. terrelzober
fiefdy-efel su machen, 1696, ribefel s und
roeinfchdrlingfafft yu bepeiten, Fol. 587,
weirel= ober firfcheoder ribefel-fafft jum
abgieffen, ibid. jucker-bufter,ibid. frebgs
buteer ju madhen;ib.wie man fich im tlen
und teincfen verbalten folly ibide
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