
Ein neues und nukbahres

In welchem z« finde»,

wie man verschiedene herrliche und
wohl-schmäckende speisen

von

gesottenen/ gebratenen und geba-
ckmen, als allerhand pa stetttn, torten, trapffell, ^f.

sehr künstlich und wohl zurichten/
wie auch

allerhand eingemachte Wen
bereiten solle.

Worbey ein register von spelsM/ so denen pu^
tienten in unterschiedlichen kranckheiten

dienlich zu kochen seyn;
Samt einer kurtzcn ordnung/ wie man sich täglich in cffen

und trinckenverhalten»olle, damitnichtunFeitigekranck¬
heiten verursachet werden,

von

Einer Hoch Welchen Pcrschn
zusammengetragen und in druck ge^ebm.
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Won allerhand suppen.
1. Eine gute mandel-suppezu machen.

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

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

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

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

4. Die läger-suppe zu machen.
«Van einer schmaltz-suppe,undl« «-
^^ ne schüssel richten darnach soll man von einem braten.es sey kalbern,
schöpfen oder wildprat, etwas gar klein hacken, und auf das brodt ftrauen.
hernach wieder eine läge brodt, und wieder gehackten braten, biß die schussel

Nun 3 voll



4?« Rock-Buch.

voll wird, darnach eineheisse fielsch-suppe darauff giessen, daß es naß wird,
und heiß schmaltz oder speck daraufbrennen; man muß auch zuweilen ein
wenig Pfeffer darzwischen sträuen, und also auf den tisch geben, ist gar
gut.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

wein



R«ch-Vuck. 47 l

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

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

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

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

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

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

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

deln.und eine schmollen oder das weiche von einer semel, zertreib das mit ei¬
ner guten halben kanne cappauner-suppe durch,und halt sie warm, bis man?
anrichten will; nick brodt, und laß aufeinem kohl-feuer wohlanlauffen, mit
Mersuppeundsubstantz/Undrichtediesuppedarübw; Mwregulierendersuppe

l
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suppe nimm brießlein,pistatzen, und nimm ausgelöste granat apffel. Will
mans besser haben, so nimmt man geflossene krebs-Mb, und kälbernen bra¬
ten fasst, und regulirtdie suppe darmit.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

48. Schwarye suppe ooer Pfeffer über schmeinen-
wildprät.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

?9.Arebs
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; 9» ?.rebo-kHcb oder mnhß zu macben.

M imm von einer rundfemmeldie schmollen, oder das weiche, weichs in ei-
""^ «er guten milch eln, darnach drucks wohl aus, nimm 40 abgeMene
krebse,deri,elbruschwantzeodrr schären ausgclöst, alsdenn nimm butter ein
Vlcrtel-pfund, unddar,nn wohi abglrührt. mezu schmaltz-knödelnoderklb-
sern, darnach n,mm dlekrebs-schwantze und geweichte semmel,auch grob ge-
stossrnemandein.undbutterm ememmörschstoßesgarwohlab, darnach
nimm eyerineiutöpstein,und rühr sie ab. und unter den geflossene» teig in
einer schüssel abgerührt; wenn man gern will, kan mans zuckern, oder nicht,
wenn mans bäctt nut rother butter oben an bestrichen.

ü». !L»nengmen scbmlly sder spcck-kftcr' oder muhß zu machen.
lWsn soll geflossene starck oder krafft-mehl nehmen,und wenn mans aufei-
^^ne schüssel machen thut,soll mau nehmen 4 eyndotter,und eine gute süi-
semilch.die eyerdotter in der schüssel wohl zerklopffen,und nur dcr starcke ei¬
nen mg anmachen, mW in der zerlassenen butter, wenn er gleich anhebt zu
siedenFan man ausglessen,fein allewell rühren,wie sonst gebrauchlich.wenn
das schmaltz lauter lst, so ist es gesotten genug, denn soll mms abscyhen.

6». tVle »na», t>a<-; gute kreboFblar»nac^t.
^ jede krebse ab, mache eine rothe butter, und von lebendigm krebsen die
"^ eyerlem und krebs-schwäntze klein gehackt, auch grob geflossene man¬

geln . und eingemachte citroueu-brocklem, und grob geschnittene pistatzien
undgesähten zucker, so süsse maue haben will, zwey gantze eyer, zwey dotier,
und darmit abgemacht.aucheinen brocken semmel-schmollen. die in dermilch
geweicht lst,dustba^e9unleremandergcrührt, undausemblat gestrichen,
mach cm reist herum, und angebacken.

K,. <^in yar ssttt< e>Mandel muhß.
lWan soll nehmen ein halb ffund gar klcm bcreitete maube//l mit frischem
"^ wasscr, und geweichte jemmelin guter mllchdaruntee stossen, darnach
eine weite zinnerne schüssel «ehtnen, ein zuml/chgros stück butter darein zer-
brocken. und in der sküsselgieichzerglbl« lassen darnach die mandeln in ei¬
ne schüssel gethan, daran geschlagen zwey Mtze ryer, und von sieben eyern
den dotter, wohl zuckern, und rühren auf der gluth oder kohl-feuer, 10 gelM
ftin schön auf,und wird welß; darnach m einem pfannlein ein wenig schmaltz
gar heiß lassen werden, unddarein brnil.en, und allewell rühren. darnach
eine blechmleschüsirl nehmen und ein wenig butter darin« zergehen lassen,
das muhß dar m «chütten, daß unten und oben fein braun wird; man mag
«uch etwas zucker-eug dsrattfmachen.

6 < Horeo k^cö ode» mnt>ssV<?n stacbel beeren zu macbe«.
HUimm ein gutes'öpffemvolll'gres-beer oder sachelbeeren, darnach das
^^remdeloder bea«l guß ist,«.gieß nn lössel Voll wasserl>aran,laßsieden,
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daß es sich durchtreiben last, und wenn sie durchgetriebenseyn, so nimzucker,
butter u. 4 eyerdotter,rührs durchemarder ab, schmier zuvor ein raindel, de¬
cken oder tiegelmit butter,gieß das koch oder wuhß dareiu.u. laß also backen.

64. Das aufgegangene qutrren-mlchß
M^an soll die quitten in wasser gar weich sieden und durchschlagen, dieselbi-
'"^ ge auf eine schüsselthun, und wohl zuckern, unter dem zuckern lang
nnd wohl rühren, darnach von zwey oder drey neu-gelegten eyerndas klare
nehmen, und wohl abrühren oderquerdeln, daß lauter schäum wird, von
diesem sollman nach und nach in dle quitten thun, und immerzu wohl rüh¬
ren, ie lcknger wans rührt, ie schöner wird es; zuletzt soll man ein wenig gar
klein geschnittene Umonien - schalen darunter rühren, und wenn man gleich
will anrichten, soll man eine schüssel nnt schmaltz oder speck schmieren, und
das koch oder muhß darein richten, fein hoch aufeinander wie eine schnee¬
milch , undinpasteten-ofen oder Pfannen setzen, es backt sich gar bald; der
ofen muß nicht heiß seyn, wenn mans zu frühe backt, so fallts wieder nieder,
oben aufsoll man mitzucker streuen.

6s. CaVaun-mühßlein zumachen.
Wan soll von einem gesottenen capaun nur das brat und marcks nehmen,
"^ solches aufdas allerkleinestc,soviel möglich ist,hacken,darnach einegute
gebähte semmel-schnlttetNWterLtt/cß-/uppettwttche/l,w/ö <«/ch darunter
hacken, auch eines oder zwey frische eyer, nachdem man viel macht, die fein
Und gesottenftynMwennmansessmwoU,auchdarunt«yacken>sanltdem
weissen, das soll manvon der schalen herab schaben, ietleinermaushackt, ie
besser ist es, darnach wenn man schier essen will, muß man einegute sieisch-
suppedaran giessen, doch nicht zu viel, daßfem dicklicht wird wie ein brey,
hernach aufein kohlfeuer gesetzt, und allewett gerührt, bis fein heiß wird; es
muß aber nicht sieden, es wird sonst hart, es nurd schön weiß und gar gut.

66. Scbüfsil-muhß zu machen von mandeln.
Wan sollzwey Hände voll mandeln aufdasklemestebcreiten,w,hlzuckern,
«^ und in vier eyer in oberer milch zerschlagen,unddaran giessen,daß es in
derdicke sey wie ein sträuben-teig, darnach die schüssel mit schmaltz schmie¬
renden zeug darein giessen, und auf dem kohl-feuer sieden lassen, bis es feste
wird.

s?. HlNgntesmühßleitt von hün<t lebem.
DFansolldieschönausgewasserten lebern gar schön und klein hacken, eins
^^ oderzwey eyerMd obere süssemilchdarangiessen,und es m einer schüs¬
sel oder pafteten-tiegelftm gemach lassen auf einem kohl-feuer sieden, nicht
zu lange, daß nicht zergeht.

68 M<h<muhßzu machen.
Mnsoll ein rechtenguten kinder-breyodermuhßwachen, nichtgar eine

pfanne
^>
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pfanne voll, wie man einem linde von einem jähre macbt.und solches aufeine
schüssel thun,weils noch warm ist, und 4 kreutzer-stritzeloderdrcyercklümp-
lein butter darunter schneiden,u«d gar wohl abrühren; die butter muß man
nach und nach darein rühren und wohl zuckern, und ein löffel voll frisch was-
ser darüber giessen,manmuß langer denn eine stunde rühren, je langer mans
rühret, je besser ist es, darnach muß mans wieder aufeme schüssel thun, fein
hoch aufeinander, und mit blümlein bestecken.

S9. Einyutessemmel-mußoderbre?.
Nrstlichnimm schmollen oder das weiche von einer harten stmmel, weichs
^ in wasser, drucks fein trucken aus, brösels klein, darnach nimm einen
löffel voll schmaltz, rührs, biß esweiß wird, hernach nimm 3 eyer-dotterdar¬
unter, und zwey eyer mit dotier und klsr, rührs gar wohl ab,darnach nimm
klein geschnittene citronen-schaalen,aber daß das bittere darvon kommt,
nimm auch zucker nach demem gedunsen, fetz es in eine schüssel aufeinkohl-
feuer, und oben aufauch ein kohl-feuer, es ist ein gutes speißlem.

70. Daomandel-milch-mußzumachen.
AWimm eine Hand voll mandeln, ziehe ihnen die haut ab, und stoß sie aufs
'-^^ allerttemste, drucks mit einer guten neu-gemolckenenmilch, vderson-
sten guten sahn-milch durch ein tuch, es muß dieser milch so viel seyn,als man
zudem muH bedarff; wenn die mandeln wohl durchgedruckt seyn.hebt mans
auf, und zuckert die milch, und macht mit einem schönen mehl in einem tiegel
ein kindsMutz.wenn das muß anfängt zu sieden, so rührt man die gestossene
mandeln, wo nicht alle, doch was beliebt, auch darein, zuckerts wiederum,
wann man will, daß es eine rechte süsse bekommt, und man muß sehen, daß
das muß nicht gar zu dicke wird.

71. Aepffel. muß.
HWlmm saure apffel,schale und schneide sie blättein weise in einen wpss,gieß
^^^ wein daran, laß also an einem kleinen Wl-seucr sieden, und wenn sie
weich feynd, so schlags durch ein sieb, mmm ein Viertelpfund klein gestossene
mandeln darunter,« eyer-dotter und2 löffel voll gute obere milch, em stück
butter, zuckers, unten und oben kohl-feuer, und laß es backen, wie einander
muß.

71. Ein kalt muß VHN exern und milch.
Wimm milch und schlage eyer darein, siede es wie eyer-milch, und schütts
"^^aufein tuch,laß wohl berftyhen.thueauch milch-sahn und zuckcr dar»»,,,
<aß wohl erkalten, richts in eine schüssel, und laß kühlen, biß du es zutlsche
tragen willst.

7Z. Ein erdbeer muß
zreibe die erdbeer durch mit wein,nimm ein gerieben hauß<brodt,und röst

es im schmals, gieß die erdbeer daran, zuckers, und laß sieden.
Ppp 74- F'sch-



43 2 R«ch - Bnch.

3?

^

74- Fisch-muß,
imm von einem brat-fisch, es ftye ein fisch, Wie er wolle, das fleisch davon,,

hacke ihn klein, treibe ihn mit einem wein durch, nimm em wenig mehl,
röste es im schmaltz,giesse es an den durchgeriebenenfischthue mgher,zlmmet,
jaffran und zucker daran, lasse es emen sud thun und richte es dann an.

75 Ein grieß muß.
kVHiessetwas meth in einen Hafen oder topff, laß ihn aufsieden,und rühr den
^^ grlrß darein, doch daß er nicht knotticht werde,mache lhn nicht zu dicke,
auch mchtzu dünne, thuelvem-beerlein,oder kleine rosinen,,ngber, pftffer,
faffrau darein, und wenn du es anrichtest, so bestreue es m«t zucker.

76. EM lunc^cn m«ß
^imm eine kälber-lunge, laß sie sieden,hacks,thuees in einefchüsscl,mmm

eine Hand voll weinbeerlein,auch so vlel gerieben brodt, s eyer,würtze es
wie duwillst: darnach thue etwas schmaltz oder speck «n eine pfanue,scklag die
lunge in eln netz, und halt es in der pfanne über eil» kohlfeuer, daß ftm lang¬
sam ausbackt, und nicht anbrennt, und wenns sein rösch ist, richtsan, und
mach ein brühlem darüber nach deinem gefallen.

77. Ein braunes muß vo» feigen
N?tmm ftluen^vc/nbeere/l oder »vemtmn^m m/d b/l/»tt/,/lpti/stmt> schnnds,

daß mans möge braun machen im schmaltz, und wachs wieder trucken nn
«M, thue sie in eine pfanne mtt Heissem schmaltz oder speck, und wenn sie
brami seynd,so thue sicheraus,undwverkülten:drucks damack zusammen,
daß das schmaltz wieder darvon kommt, hacks darnach klein, giesse guten wel¬
schen weln daran, auch zucker und gutgewürtz laß sieden, glcbs kalt.

78 Ein müßlein für krancke.
N>imm4oder s eyer-dotter, klopffsincinpfannlein, gieß wein daran, daß
"" eine gleiche dicke gewinnt, thue zucker daran, laß sieden.

79. Aeiß-kocl» oder muß.m machen.
cNlMm relß, siede ihn in einer milch, schlag lhn durch, und schlag eyer dara»k
"" bis es genug tst,schmier e«'.e schüssel mit butter,schütts drein,zuckcrszu¬
vor, thue unten und oben kohl-feuer, daß es braunwird, wanu du es n»cht
Zar essen thust, so schneid dümle schnittlein, und backs m Heissem schmaltz, so
hast du wieder nn Feuchte.

80. Ein straubemmuß.
^^acke sträublein feinröfch, hack sie klein, und rösts im schmaltz, giesseine
^^ dicke mUch daran, hast dumchtgenugmilch, ninunwein,wmtzesmtt
ftffran, ingber und zucker, wachs wie ein wein-muß.

8>. Hin wem muß.
imm semnirl, röste sie ilwschmM, schlag 4 eyer daran, klvptI, gieß wem
daran, thue zucker, saffran daran, laß sieden.
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«». Einzwersi^ken-muß.

c>?imm die zwetschken und siede sie in wein, wann sie weich seynd, so zwin-
^^ ge sie mlt wein durch,zuckers, nimm eine geriebene semmel, röste sie im
schmaltz, rührs darunter und laß sieden.

«;. Hüner koch oder muß.
H?imm das weiß-gebratene von einer Henne, stoß oder ßackes klein, treibs
^^ mit einer fieischsuppe durch, so mcht sehr gesalßen, rühr s cyer - dottcr
dareul, brenne es nnt schmaltz ein wenig ein, zuckers, und mach nn koch oder
muß daraus.

84 Seock-oder nasser-muß.
c>?imm 8 oder 12 eyer, darnach du viel muß machen willst, denneinwemg
^^ resen-wusser, zucker, und eine gute obere mllch oder sahne schlags mit
den eyern gar wohl ab,saltz es wenlg. alsdenn laß wasser in einem Neffen kes-
sel sieden, setz das oblge m einem Hafen oder topss »n das siedende wass r hin¬
ein, decks ftelßig zu, rührs ntcht, bis das muß zusammen zeht es muß eine gu¬
te stunde in dem siedenden wasser stehen, nur daß das seucr nicht gar zu groß
darbey sey. sonst legt sich das muß an dem boden, ist die milch gut,so wird das
muß fein oben auf einander in dem Hafen nneem stock; ist sie aber nicht
gut, so wird es gar wässench, wenn das muß zusammengangen, so lieb es aus
dem wasser heraus, und fasse es nnt einem schaumloffelaufeme schüssel her¬
aus, daß ftmaufgehäufft aufeinander liege, setze es in keller, laß kühle wer¬
den, besteck es mUlMmlein, und giebs also auf die taftl. wofern es etwas
wässerichift, so truckue es mit emer semmel-schmollen auf, es ist eine gute
kalte speist.

«? Mandei-reiß muß.
DZan muß den reiß sauber lesen, waschen, und wieder dörren, dass er sich
^^ stossen last, darnach muß man ihn durch ein sieb sä^e/l Hernach nimmt
man das reist -mehl und die mandeln, undrübrtsm,t «ner milch in einer
schüssel fein glatt ab. undkochtsaufememkohi-ftuerlaß gar gemach sieden,
und ehe maus anricht, muß manein wentgbutter daran legen, und zuckern,
und darnach emeu sud thun lassen.

56. M«n muß vonreb-buner mägenlmdleberleitt.
simm leberund mage» samt wenigem fielsch von reb-hünleln. hacks gar
" klein, schlag eyerdotter daran und eine gute süsse milch.daß es wird wie

ein schüssel-muß, thus in eine schüssel, laß fein gemach auf einem kohl-feuer
sieden, so ist es ftrtig. ^ . „. ». .

8". D^kalteaufyelausseneklnder'Muß.
Mach ein rechtes kinder-muß. nlcht gar emepfanne voll, wie mans einem
^^'' kinde macht bey einem jahr.thue es in eine grosse zinnerne schüsse!,weils
noch warm ist, nimm 4 stritzel oderklümplein fnsche butter,rühr emesnach

Ppp« dem
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dem andern mit einem saubern löffel wohl ab, so osst etwas butter, auch alle¬
zeit ein löffel voll roseu-wasser mit zucker darunter,kosts,vb es süsse genug ist,
du musts eine Olte/stunde rühren, thue es wieder in eine andere schüssel,
wachs fein hoch auf, und bestecks mit blumen.

88. Ein aufgelaussenesfaimtxkoch oder scbaum-muß.
(^?imm salse, oder titsche, brühe, von welchem obst dir beliebt, zwey löffel
^^voll,(doch merck, daß die salse nicht mit Honig, sondern mit zucker gesot¬
ten sey) rührs bey einer halben viertel-stunde, dann nimm von zweyeyern
das weisse,schlags oder rührswohl ab,nachmahl schütts unter dieabgerührte
salse, rührs wiederum ein wenig, dann nimm das weisse von 2 eyern, wieder
verfahre damit, wie oben gesagt,und also ferner, bis du >2 eyerklar darein ge¬
rührt hast, letztens rühr alles zusammen, eine gute halbe stunde auf einer
feiten, ohne Veränderung, wenn es anfangt aufzugehen, drücke den fasst von
einer frischen lemonie darein, machs mit zucker süsse,schneideauch etwas we¬
niges von den schalen klein, und thus darunter, wenn es denn wohl aufgan-
gen, sofaßesaufeindorten-blatlein,und backs in derdorten pfannefein
tühl, oben und unten ein wenig glut oder kohl-feuer, richts mit dem blatlein
«n,zuckers,du kanst es auchmitbluhmenzieren.

Mimm weinbeerlemoder kleine rostnen, wasche sie sauber, stoß sie in einem
"" mörftl samt einer gebähten semmel-schnitte, wenns genug gestossen, so
Wags durch mit wasserund wein,schütts mhelssebutter, laß sieden,bis dick
wird thue zucker daran, so viel als genug ist; den gesunden glebt mans kalt,
denen krancken aber warm.

po. L.eme>nien?kochodermilß
NAmm semmel-schmollenoder das weiche nach belieben, siede es in einer
"" rmdfleisch-suppeweich thue es in eine schüssel, drücke lemomen fasst
darauss und lege zucker darein, doch daß die saure etwas vorschlage, nimm
ein wenigbutrer und reibe das gelbe von lemonien-schalen darzu, laß gegen
emehalbe Viertelstunde sieden.

pl. Einander» Mitambra.
«Ammem eyerdotter, lemonien-safft und zucker,spridelsoder querdels ab
*" inrindfteischsuppen, alsdenn nimm etwas mehl, rost es ein wenig im
fchmaltz oder speck, thue das gcröstezu dem vorigen, spridels oder querdels
stets, daß es nicht zusammen laufft, und laß einwenig sieden, willst du es et¬
was wohlriechendhaben, so laß einen tropssen ambra-geist, oder sonst einen,
was du für geruch haben willst, darein fallen.

yi. Ammer-muß.
schneidedierinden von einemalt-gebackenengroschen-brodt um undum
^^ herab,damitkeine schmolleoder weichekrume daran bleibe, reibs aufei¬

ne«
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mm reib-eisen,thue es in einen weiten weidling oder tiegel.thue 4 oder 6 loch
zimmet, 6 gantze eyer, und von 6 eyern das klare darzu, zuckers auch, biß es
genug ist, rührs eine gute stunde, je langer je besser, willst du.so kcmstdu auch
rostn-wasser und ein wenig tragant darein thun, so fällt das muß nicht nie¬
der, wenns genug gerührt ist,schütts auf eine grosse mit schmaltz geschmierte
schüssel, thue einen grossen reiff darüber, unten weniF, aber oben viel kohl-
feuer, damit es sich von unten nicht anbrenne, oben aber ehender aufgehe.

55 Noch ein anders mit mandeltt.
'Mimm ein pfund schöne mandeln.schwölls in heissem wasser und schäls,stoß
^^ klein,hernach nimm eine meßingene pfanne,thue so viel zucker als Man¬
deln darein, truckne es wohl ab in der pfanne, doch, daß du es nicht verbren¬
nest, nimm klein geflossenenzimmet darunter, daß gantz braun wird, rührs
untereinander ab, trews durch emyöltzcrnes retterle oder durchschlag, (so
wird es gewürmlet) gleich aufdie schüssel, daraus man isset.man muß hübsch
aufgupffen, und nicht mehr umrühren, darnach schneide eingemachte citro-
nen gewürffelt, streue es um und um auf das muß, setze es meine dorten-
pfcmne, laß es ein wenig übertrocknen, ziere es mit zucker oder blumen.

?4 .Blltter - koch oder muß.
Wimm aufeine grosse schüssel ein pfund gute frische butter,wasche sie wohl
"^ ans,trucknesiewohlab,daßsienicht naßblnbe, lege sie in einen weid¬
ling oder schüM.rühre sie, biß sie groß aufiausst, nimm 24 eyer-dotter,rühr
einen nach dem andern darein, wenn alle darinnen, nimm zucker. das genug
ist, rührs wiederum eine weile, schnurre die schüssel und reiff. gieß das koch
oder muß darein oben und unten kohl-feuer, vacks bey einer halben stunde,
damit es eine schöne färbe bekomme.

95- Spanisch apssel, muß.

""eine schüssel wohl mit butterem, leuedleapffel-blcltlein darauf, sovfft
eine läge apffel, so offt bestreue sie mitzuckerund zimmet, nimm ein wenig
frische butter darzu, also mache die schüssel biß sie ganß voll ist, backsaufet-
nem kohl-feuer, bis sie welch und braun werden.

96. Semmel-muß mit einem eingerübeten.
c^?imm s eyer, 2 ftrißel oder klumpen butter, 1 seidel süsse obere milch, mach
^ ein lindes eingerührtes daraus, nimm um 1 kreutzer oder dreyer sem-
mel.schneidedierindedarvon,weichsingute füssemilch, laß wohl anziehen,
drücks hernach aus, legs samt dem eingerührten und einen gantzm ey. l str i-
tzel butter in einenmörsel, zuckers und stoß wohl untereinander,alsdenn
schmier eine stbüsselmit butter, fthütts darein, mache oben«nd mien kohl-
feuer und backs.

Ppp F 97. 2«!
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97- Ein krafttiFes roftn < muß.
c^imm eine Hand voll groß oder kleine rosen, thue die rnövffedarvoit,nimnt
^^ semmel.die inwein geweicht ist, stoß sie daruuter,trelb5nutemcm seidel
wein durch ein enges sieblein,denn thue zucker, zimmet, nägclcln und musca-
ten blüthe darzu, laß sieden biß dick wird, du kaust auch an statt des weius ei¬
ne gute hüner-suppe nehmen.

98. Ein dicndel - koch oder barbes-beer < muß.
cssimmbarbes-beeren,soviel du willst, die wohl zeitig seynd, treibs durch
*" ein sieb, darnach thue das durchgeriebenein elne schüssel, rührswohl,
nimm von 8 enern das welsse, spndrl oder querdels in einem topss wvh! ab,
biß es ein lauterer schäum wird, darnach nimm mit einem löffcl den sch mm
herab, so viel als ein ey ist, rührs unter das durchgetriebene,so lang bis du
nichts mehr hast, zuckers daß es fein süß ist, schmier eine schüssel mit butter,
backs wie ein anderes muß.

yp. Ein tirsib^muß.
HG'imm gedörrte kirschen, siedsin emem wein, schlags durch ein sieb, rühr
'-"^ s oder 6 eyer-dotter drein, zucker und zimmet-staub drein, schneide sem-
mellänglicht, schmier die schüsselmit butter, und lea die semme/ schnitten
darein, röste sie zuvor in schma/g oder speck, schütt daS kirsch muß darüber,
und backs wie das andere muß.

,0Q. <Lin dorten l muß
Wimm semmel schmollen.weichs in guten wein bis sieweichwird,darnach
"^^ schlags durch ein sieb, und schlag vier eyer-dotter drein, rühr alles
durcheinander und schlags durch, nimm ein wenig wasser darzu, schütts dar¬
nach in eine schüssel, leg ein wenig butter darzu, laß ein weil sieden, zuckers,
und wann es genug gesotten ist, so leg wieder ein wenig butter drein, und laß
einen sud thun, so ists recht.

,ol. Das faljcde Mandel muß.
^iedegrieß meiner milch, als wann du ein grieß-muß wollest machen,
^^ aber dicker, laß es kalt werden, alsdann nlmm frisches schmaltz, treibs
ab wie zu dmschmaltz-knodeln oder klösern, wann du es abgetrieben hast, so
rühr den bemeMn grieß nur dem schmaltz, so lang bis es glatt wird alsdenn
Nimm 4 eyer-dotter, md ein gantzes, rühr eines nach dem andern drem,

und zuckers, backs in einer schüssel, unten und oben
kohl-feuer.

)°(
Aller-
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Allerhand milch.
2Q2. Gcsulyte oder Falle«, milch zumachen.

^an soll von I I eyern das klar nehmen, und mit einem spridler oder quer-
^ del nn lössel vollwajftr zerschlage»!, und darzu nehmen zweymahl so

viel süssen rahm oder fahn,zuvor in einem topsse sieden,und wieder überschla¬
gen lassen darnach die cyer klar darein rühren, gar wohl, daß fein dick wird,
und wohl zuckern, und aufeine schüsscllegen,anrichten,undkalt geben.

»^;. Eine andere Feslllyre oder gallerr milch.
M'imm ein halb maaß dicke milch, thusineinmaaß^topff, saltz undlaßsie-
^ den: darnach nimm das weisse von 'O eyern, klopffs, laß sieden, zu-
ckers, schütte dii,' z:rklopfftenVarem, laß ciuc vicrtelstund fein gemach sieden,
rührs mcht,bahewelssesbrodt, legsmdle schüsscl. und streue wein bcltlein
oder kleine rosinmdarauf, und thue die gesuchte milch darauf, setz, daß es
fein kühl steht.

124. Die spanische milch zumachen.
M?an soll gute obere milch nehmen, einen guten topssvoll, dieselbe sieden
"^ lassen bey einer Viertelstunde, oder ein wenig mehr, darnach soll man
sie in gar niedere oder seichte erdene geschirr giessen, und übernacht m einem
kühlen teuer stehen lassen, so wirffts eine haut auf, darnach soll man schöne
gebähte semmel-schnitten nehmen, und in eine gute milchweicheu,und aufei-
ne schüssel legen und wohl zuckern, die hautlein fein mit einem abnehm lössel
abnehmen, und darauf fem dick auf em<uvdcr legen. mV) allezeit zucker dar-
zwischen streuen, und also kalt geben.

iQ>. Scknee> milch zumachen,
^an soll aufeine schüsscl von einem halben maaß oder drey feidel,gute Osse

obere milch nehmen, und von s neugelegten eyern öas klare,mit einem
lösscl gar wohl durchei ander abschlagen, daßgar schaumichtlvird, dar¬
nach gebähte scmmel-schnltteu in eme schüssel legen, zuckern, und ein wenig
zunmetdaraus streuen, und den schäum von dermilch daraufleM, gar hoch
aufeinander, ie höher, je schöner ist es, wenn die milch nimmer schäumt, so
lang ein lössel voll darinn ist, soll mans nur wieder fpndlen oder guerdew, so
schaumts, doch muß die milch gar gut seyn.

106. Eine topffmillch zn machen.
Man soll gar eme gute obere süsse milch nehmen, und drey gantzeeyerwohl
^^zerklopffen und dmchein seyh-pfännlein oder durchschlagdarnnseyhm,
und zum feuer setzeuwann es nun bald will anheben zu sieden, käs-molckemn
einer Mch wohl zsrtmben, darein giessen, und wohl rühren nnd bry ement
kohl feuer stehen lassen, W ex sich gleich anhebt zu brechen,M zu ememtopff

«er-
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werben will darnach eine weile stehen lassen, unddastopssel ab<eyhe«,und in
die darzu gehörige mödel schlagen, die fem formirt wieemlössel und ftynd
von körbel-zäunen geflochten; und wenn das kaß-wasserwoh.darvon gesy-
hm ist, sollmans auf eineschüsselumstürtzen, und eineguteMmilchdar¬
an glessen, man mags zuckern oder nicht.

107 Eine reiß milch zu machen.
^an soll gute obere milch nehmen, und reiß darinnen kochen, nicht zu viel,

wenn er nun anhebt zu sieden, muß man ihn nicht rühren, wenn er an¬
derthalb stund gekocht, so setzt sich das dicke am boden, so soll man die haut
herab heben,darnach das durch ein dünnes tuch laussen lassen, daß nichts von
dem reiß darein kömmt, zuckern, aber nicht kaltlassen werden.

10z. Die spanische milch/ Nates genannt
Mmm zwey schwache unglasirteweidling oder tiegel, jeweiter sie seyn, je

besser wirffts auf; darnach nimm eine gantz neu-gemolckene milch,wie
sievondertuhe herkommt, seyhe, thue es in weidling oder tiegel, setzesauf
eine glüende asche, thue aussen herum kleine glüende kohlen, und laß 4 oder s
stunden stehen aufder glüenden aschen,wenn siegans ausgelöscht,Hutman
wieder e/ne andere darunter, damit es Mve,l t»on </nte//Femach und ae/mde
wallt, nur nicht zu tzielglul, son sten wird die haut gleich hart und spret.aber
fortaVewei!,nur,daßmansmerckr,waUen,undwennsgenug aufgeworssen,
4 oder s stunden muh gar gewiß stehen, mmmsvonder glut, setz es zugedeckt
in keller. laß über nacht, nimm die obere dicke haut herab, legs aufeine schüs-
sel übereinander, und zuckers, also ist es gemacht.

109. Mehr eine andere gute milch.
Erstlich nimmt man von der gestrigen milch den süssen rahm oder sahn,

darvon ein seidel auf eine mittlere schüssel zu machen: mehr von der
heutigen milch ein seidel,alsdenn 2 löffel voll zucker,dieses alles in einem sau-
berntopff wohl durcheinander gerührt.und in eine schüssel gegossen.hernach
aufder glut einen sud thun lassen, damit es aber nicht angelegt oder ange¬
brennt wird, also abgekühlt aufdie tafel gegeben.

,«,. Eine yebackene milch.
Erstlich zerschlage ein ey, und zerlaß in eine Pfanne ein schmaltz oder speck,
^ daß dle pfanm überall mlt schmaltz wohl heiß werde, darnach laß die

pfanne mit dem zerschlagenen ey überlauffen.daß em boden werde,aleichwie
man sonst ein blätlein zu einem eyer-kraut macht, also m«ß dle pfanne in¬
wendig überzogen seyn,alsdennnimm gar eine gute nnlch. soders eyeI,dar-
nach die pfanne groß ist, zerschlag sie undzuckers, thue es in die pfann, unten
und oben glut, daß es werdewie ein schüssel-muß.
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!lmm geflossene wandeln, die treib durch mit wasscr, darinnen haus¬
blase gesotten ist, alsdenn nimm das grüne von petersilgen. hacko gar

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

ul. Man»
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l2I>^^^^^^^^^^^Mandel-sulyoder yallert.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

j^qg 3 lzs. Man,



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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Rrr wein

l

f



49 z Roch'Vuch.

wem und wafferdarauff, leg etwas frische butter daran, zuckers, und streue
wem-beerlem oder kleine rosinendaranf, laßes eine weüe sieden.

15". Grieß scböberle.
Wimm frischen speck, hacke ihn klein.nimm darzu schönen grieß,'. eyer und
""^ guten milch-rahm oder sahne,rührsdurcheinander ab, backs,gicbs Nu¬
cken oder in einer suppe.

15 y. Speck nocken. (tTlocken bedeutet auch eine mehl-speise,)
limm frischen oder gefaltzenen speck, hack ihn klein, und thue ihn in einer
" schüsselabtreiben,nimm darzu ^ oder z eyer^dotter, und ein gantzcs ey

rührs auch darein, mache mit mehl einen teig an, wie zu nocken gehörig, sa'.h
und schneids in ein siedend und gesaltzmes wasser, wanns überbrennt, l^K
in eine schüssel, bestraue es mit geriebener semmel, oben und unten, brems
mit butter oder schmaltz ab.

160. Pfannen-kuchen.
limm eyer,s» viel du machm wilst,saltze sie,thue auch petersilge,zwtebeln^
^ nach deinen belieben darzu, schlags wohl ab, thue frische butter m eilte

pfanne,las sie wohl heis werden, bis sie beginnt braun zu werden. (Wilst du
den kuchen besser machm, so kanst du das klare von eyern den halben theil
darvon thun, und statt dessen einen/oM voll m,W rnM nch/nen) schütte
die abgeschlagne eyrdaeeinmach e,N hurtig sener darunter,un.las es backen.

1 6 l. Ein anderer mir speck,
geschnittenenHeck in butter und ein wenig wasser, wann das

^^ wasser gantz ausgetuncket ist, und der speck röthlich scheinet, so gies die
obbesagte eyer darauf, und las sie schön ausbacken.

i s l. tTlocb ein anderer mit sihincken oder hariNF.
Jas butter in der Pfanne braun werden, schlag eyer wohl ab, und thus
^ darein, wann siebeginnen hartlich zu werden, so lege klein geschuittcne

stückm von schincken darein, oder häring, und las also backen.

Von allerhand warmen speisen.
16,. Die/uttgen stbaasimaglein zu kochen.

H^ie schaaf-mWeinmüsseit gereiniget seyn,darnach gesotten,daß siem'cht
«^^ zäch seyn, darnach soll man kalber-rind-oderschaaf-fett, auch frischen
speck klein hacken, darunter zwey Hand voll geriebene semmel nehmen, dar¬
nach man viel magen füMMch eine geröstezwiebelund petersilgen, darnach
» oder z eyer daran schlagen, eine obere milch auch Pfeffer darzu thun, daß
einefeinedicke füllewird,und diemagen ein iedes an spießlein sttcken,brateNf
mdmit zerlaffenemspeck oder butter begiessen.

l<l4> Be.
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164. Gebackene hüner und tauben,
^ann die hüner und tauben zergliedert seyn, soll man die bemlein wohl

zerklopssen, und über nacht in ziemlich gesaltzen wasser legen.darnach
mit gutem eßlg besprengen, und wieder eine welle llegen laßen. darnach im
mehl umkchren.und im schmaltz backen.und schöne grüne petersilgen in heiß
schmaltz werffen, und gleich wieder heraus thun, und darauflegen, er blecht
schön grün.

165. Eine andere Manier,
^aß gantz kleine hüner einen sud in rmdfleisch-suppe thun,zerschneidesie in
^ stücklcin, wältze sie in eyern, oder in einem darzu tauglichen teige, und

backs im schmaltze, aussdiese weiß kanst du auch frösche backen.
,6 6. Hüner-oder junges flelscb'N agreß oder stackel beer zu kochen.
MTan das Hünlein sauber gereinigt.und zergliedert ist,so soll mans mit heis,
^^ sem wasser überbrennen,und in eine schüssel leg"», ein semmel - schnit¬
ten fein gewürssett schneiden und ein wenig im schmaltz rvsten,muscaten blü-
the,zerstossenen Pfeffer, und eine gute Hand voll agres-beerleinoder urzsitige
wein-beeren darzu thun, eine gute rindfleisch supp? daran giessen, und an die
statt sieden lassen, wann mans will anrichten, buttcr darzu legen. Mitgrü¬
nen erbsen kocht mans auch also.

«67 Hünleinl,ieiner sibwaryen siippe.
D?an Mdasbwt von einem hünlein,oder von mehrern, in wein oder esssg
"^ auffangen.das Hündin zergliedernMdin hcissen schmaltz abbräunen,
darnach in ein topsslem thun. und einen sauern apssel klein hacken, im
fthmaltz rösten.und ein wenig geriebene semnnidarzv .daran giessen wasser,
wein-eßlgauchdas blut.uud siedeniassen,darnachdarzuthunpfeffer,zucker,
zimmet und nagel-staub.

, 68 Cin glltee essen von lebel'tt
>an soll hüner-kalbcr-oderlämmer-lebcrttemjja^cn, samt ziemlich viel
' capaunen-vder andern fettuild einer geweichten semmel schmollen in

obere mllch oder sahne,und 2 cyer>dotter daran geschlagendarzunehmen
Majoran petersilgen.muscabnuß,pftffer,und einen süssen milch - rahm, but-
ter in einer pasntcn-schüssclzergehe»lassenden zeug darein giesse,untenund
vl eil glut geben,so laussts aufundwird gar schön locker, man muß es in der
schüsscl aufden tisch geben. Man machts auch also von kalbernen Nieren.

,6p ütilne gutecarabanda zu machen,
wn soll ein hinderes bieglein oder keule abbratcn.das steisch von den bein-

lcin ablösen, und kleinschneiden, an den langen beinlein brate« lassen,
und auf dle fcbüssel legen, ein wenig mit eßig besprengen, eine frische lemonie
nnt samt d^n schalen daran schnitzten, gar klein pfeffern und ein wenig

Rrr 2 suppe
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suppedaran giessen undbutter daranlegen,und zugedeckt auffeinemkohl-
ftuer lassen heis werden.

170 Hingureslämmernes dampff bratlein.
Da« soll ein hübsches stück lamm-fleisch nehmen, dasselbe aufden rost ab-
^ braunen, zuvor mit saltz besprengen, darnach in et» töpftem thun, und

darzu viel äpffel-spältlcm von einem säuerlichen apssel,sie seyn grün oder
dürr, und eine geriebene semelim schmaltz rösten, daran giessen emwenig
fieisch-suppe, Pfeffer, ingber und musealen-bluthe darzu thun, fein zuge¬
deckt, aufememkohlfeuer stehen und dampffenlassen.

171. lkln hünlcln wie ein hasil bünlein zuzurichten.
W?an solleinen lösselvoll essigund einen halben löffelvoll brandtwein dem
"^ hünleln also lebendig in hals giessm, aufhenckeu,und also verzappeln,
«nd über nacht hencken lassen, darnachrausseuundsengeN'und diefüßlciu
ein wenig brennen, wann mangern will, mag man Hasel hüner-füsse daran
binden,und mitspeck oder gewürtze spicken, darnachbraten, man mags auch
also in eine pastete einschlagen^ man muß hetssen essig nehmen, denselben
würtzen, und es damit begiessen, und alfomit butter und lemonienindiePa¬
stete einschlagen,

17?. Rlnd-steisch allfenM/cbFl, 5o<K,/s
t^lmmbottemememöettttM/e^schwel^oöeesmtertßels-stücke, und zer-
^^ theils gelinde, daß mans nicht zerschlagt, nimm ftnger lang und singer
dickenspeH,und<M5f mwohl,dersyectmutzaherwohl gesaltzen und ge-
würtzt seyn, und spicke das fein nach der lange hinein, nimm einen topffoder
kessel so groß das fieisch magseyn, alsdann laß wohl sieden, daß es allezeit
wohlzugedecktbleibt wanndas fletsch anfangt weichzu seyn, so wirffdarein
einezwiebelvollernageleingesteckt^undeinstücklngbervonetnandergebro¬
chen, und groben pfeffer,ftinekräuter,als rosmarin, kundelkraut, drey lor-
beer-blatter. eine halbe stundezuvor als man anrichten wlll, muß man das
fett darvon sthöpiftn, und hinein giessen i fttdel von gutem wein, und , halb
seidel guten Mg> nimmschwamel und ochsen-gain oder ochsen-maul. müssen
klein geschnitten werden.und laß einsieden,daß die supp kurtz ist, dann richte
dasfinschsaudsr an,undreguliersmitschwamelundochsen-gam.

»7^. Spanische ohlie/nachdem man viel machen will.
Nssimm 2 pfund rindern bnuch-steifch, laß es sieden, hebe die brühe davon
-" aus drey schweinerne und hlrschene ohrwangen,die gesäubert, und halb
gesotten, eine geräucherteochsen-zunge gar gesotten, geräuchertes junges
schweinen sseisch halb gesotten, geräuchertes rind-fielsch halb gesotten. ein
halb pfund gesottene cerbelavwürstc.in rundte scheide» geschnittm^ lamm-
brüste halb gcsotten,einen halb gemasteten capaun ha'b gesötten,4 schöpsene
keulen halb gesotttn,ein halb pfund ochsen marcks-klem geschnittenMittlere

gelbe



Roch-Buch. 5",

gelberüben, kleine weisserüben, kleine scheer-rübengereinigt, zeller, pasta-
naten, z Haupteknaublauckkleingeschmtten,2HändevvUcchrn.gebratem
castal.ien,schöncn kohl.Nlwm rinr saubere schüssel oder kessel,leg eines nach
dem andern darem,zwlschm iedweder lag aber lege echsen-mcncts und lüden,
nimm eine lind gesaltzenerind-vder hüner-suppe, styhe sie darüber, gewür-
tze es linde ab, daß es nicht versaltzenwlrd, deck es sauber zu laßesatsMrhl
durcheinander siede« alsdann richte die speiß auf cme grosse schüssel an, daß
man alles sehen kan, oben darauflege brat-würste-.

174. Rind sieisch mir grünen trautern.
Mz eße nnd-fieisch zu mit wasscr und saltz,laß es mürbe sieden,thue lorbeer-
^^ blätter. zwey oder drey köpsse knoblauch,gantzeningber, nägolein und
muscatelpblüthe,etlichekohl-stücklein, gelbe und weisserüben nicht viel, ein
klein wenig salbey und rosmarin darein, lasi es eine Viertelstunde damit sie¬
den, nimm es vom ftuer deck es zu lwteiner hafen-deck oder stürtzc,damtt der
gefchmact nicht davon gehe, gieb es mit den kräutern.

'/ 5- Fricaßirte kleine höner.
HWilnm kleine/ullgehüner> reinige sie, schneide sie mitten voneinander,
"" klopffesiemltdemmesser-rücken,wirsssielnHeissebutter, laß sie ein
wenig bräunlich rösten,ftyh die butter davon,gieß eine gute hüiier brüh dar¬
über mit ein wenig wein und frischen lemonien, gcwürtz es,wan>n du es wilst
anrichten ^0 nimm gebähte semmel-schnitten legesieaufdenboden in eine
silberne od«r WH.ene schüM richte d,e fricaßirte huner darüber an. gieß die
brüh darüber laß es inder schüsselaust kohlen sieden, gewürtz es lmd ab, und
gieb es.

176. Zerlegte Spannen speise.
W'imm junge capaunen oder tavhane, brate sie den halben theilab/ laß sie
^"^ kalt werden,zerlegl sie zierlich, thue sie meine schüssel, gieß ein wenig
wein und fieisch-brühe darüber, thue marcks und gewürtz darein, laß es sie¬
den, wi.ffcittonenMthe darauf und Mes.

177. Eine andere.
HHimm die kaphane.quelle sie in wasser nimm sie aus den wasser und schnei-
"^^ deslefcinkleinab,nimmspargclul!dbrößgcn,quellfieiuwasser,sctnei¬
de die Inößgen brl dt klein, Hueauch krebsübersieden, und schäle sie, thue
diß alles mit ochsen-marcks in eine schüssel,gewürtz es lüde ab. gieß eine <-ute
hüner brüh darüber, laß bannt sieden, wann es eine weile gesotten, so styhe
die suppe davon, brenn die surpe ein wenig ein,thue ein wenig ftische butter
d> rzu, gieß es wieder drüber nnt ein n enig weiu,laß es wieder aufsieden,
richte es zierlich an, und giebs.

Rrr 3 '?8.<l5<.
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l 7 8 Gefnllce lamm brüstlcin
<>?immlamm<brüstlein, so viel du wilst, nimm gequellten zelleroder sellerie,
^^ mache ein eingerührtesvon drey oder vier eyern mit frischer butter,
marcks, grüne krauter,eingeweichtesemelschmollen,hackedusts alles durch¬
einander mit einem paar frischen eyer-dottern,ge vürtz es lindfüüdie brüste
damit, setze es zu, und siede es weich, schütte macronen darüber, die in einer
rinoflelsch-suppegequellt ftyn,gibs mit zerriebenen parmesan-kaß besträuet.

7 ?. Zeller oder sellerie-silppe über einen gefberenett caphan.
liede sauber gereinigten ulw in blatlein geschnittenen zeller in einer gu¬

ten rindfleisch-suppe,rühreguten milch-rahmoder sahne daran, röste
semmel-.chnittenimschmaltz,und richte den zcller samt der suppen über ei¬
nem wol)l gesottenen caphan.

' 8c>. Eine köstliche krällter-suppe
Erstlich nimm endivien. borrageu, gunreben, kerdelckraut, rickerlew,

spargel, spanischen saurampffer,lich^rien,speuat,die,'e alle wasche sau¬
ber aus, und hacks klein, sieds in einer guten rindflelsch'suppe,ilwilstdues
trlncken, so seyhedie suppe von den kräutern ab^I gieß mit einem ey oder
milchram ab, und richts über gebähte semmehschnitten.

Erstlich nimm und brate sie halben theil ab. laß sie kalt werden, mache ein
^ gehacktes daraus mit marcks und lemomewsafft. austern, em wenig

wein.nlmm ein wenig eingeweichtefemnMdarunter,gewürtzes-lind ab, laß
es sieden, gieb es mit ein wenig frischer butter.

1 8 ? 8><'(,ue von i'llNFenhüncrn.
j^Man nehme gar kleine jungt hüner, ie kleiner, ie belstr, reinige sie, und laß
"^ sie gantz, röste sie m butter, denn nehme man kleine Vögel, brößlem,
krM quell und richte ein ndes besonders zu mach ein gehacktes von kaphan
und uchsenmarcks, thue es in em silber, seyhe eine gute fieischsupp? darauf,
gewürtze cs tt.ld. laß es sieden brenn es ein wenig ein, rlchtdasobbeschrt>be>
n all« darüber an, besträue es mit geschältenPistazien, und belege es mit
lemonlen, gebö aufdie tafel.

i ^. Sp<?nlalt' «der fpanfarckel würfie.
Wmm eine spansau oder spanfärckel,reimge sie sauber, oder ziehe ihrdl'e
""^ hautab, lummzweygerayberteochsen-zungen,zweypfundfchwem-
flcisch. zwey ochsen-gaumm.dreyfchwetnen-nhren, sied es alles, und schneide
es dünn und langlicht. sonderlich die ohren, nimm eine cervelat-wurst, reibe
sie darunter, gewürtz es wohl, und füll es fest in die spaman-haut, bind ev f'st
zu mit einem spagat öder dünnen bretwn von schindet, sied es und gib es kalt
»,z,^>i^»i, lun,.n^ila^?plftatzlmdarunternehmen,

l 8 4. <Ve
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184 Gebratene kälber-btößleinitt sarttUen suppe

M imm die brößlein, reinige sie aus, siede sie in wasser,fpicke sie mit klein ge«K^jH-
schnitten^m fpechsteckc sie an eme« hö/tzern spieß,binde sie an einen gros¬

sen spieß, du kauft salben-blätl er darzwlschen stecken, brate sie ab im fasst,
nimm krebs die gesäubert seyn, cuch gesotten, spicke die schwanße,fticaßir sie
il, butter, wann die brößlein gebraten, und du anrichtest, so wirffdie krebs-
fchweiffdarüber^nmmsartellen,waschesiein drey oder viermahl wasser,lum
dle gräten heraus,thue sie in eme schüssel mitwein,eßig, lemonien-sassl, süsse
butter^cwül tz es lind ab,laß es sieden,damit die fartellcn zergehrn,strelch sie
durch ein Härm tuch, und las sie darnach wieder ausssieden, ist zuwenig but¬
ter, so thue mehr darauf, gies es über die bröslein, und giebs.

185. Gefüllte birnen.
Mimm birnen, und höhle sie aus, fo viel du kanst. und fülle sie mit gehack-
"^ ten birnen,mandeln,welnbeerleinoder kleinen rosinen,zucker,zimmet,
mack ein platzwn von emerbirn oben drauff, steck ein zweckle<n darauf, daß
die füUe mcht heraus fällt: mache darnach ein dünnes teigleM/tuncke diebir-
nen darein, und laß gemach backen. Gleicherwtlßkan man auch die apM
und quitten machen

l86. Cm gefülltes krant.
schneide denstengelherausmachs ein wenighohl,nimm zwey Hände voll
^^" wandeln, hack es mit ein wenig kraut-blattlein, röste ee im schmaltz,
gilbs mit saffran. gewürtz mit mgber, Pfeffer, muftatcn-blüthe,schlag 2 eyer
daran,rührs untercmander,und fülls ins kraut, deckswnkram-bläNemzu,
thue es darnach in eine schüssel, g«v warm waffcr darcm.schmaltzein wenlg,
laßes sieden, brenn einen fchmaltzdaran,und laß es embreckeln.

187 Gelbe rüden von cjuitten zu Machen.
MVimm quitten,<cheels,schneids wicgclbe rüben, thue sie in ein häftlein>
^ und thue wandeln, wein-beerlem, rosine« undMcker daran, brenn et»
was schmaltz darüber, laß es ftindünstm.

,88. Gedämpfftehüner.
«Mimt« ein junges hünlein,und saltz es zum braten, würtz es mit nageln,
"^ Pfeffer, salb y, rosmarm undmalrran, thue es in einentopff,gks halb
wein und halb fletsch brüh daran, auch frische butter,decks zu, setz in kohlen^
und laß dampssen,wanes schier fertig und weich ist, ft nimm lemonien und
«gres oder stachel-beer, thue sie auch daran, so wirds gut und recht,

:8y Hünerin Fervürye.
kV)imm eine Henne, zerleg sie in vier theil, siede sie in waffet, hacke zwiebel
*" klem g:e^ rß.'gdaran, alsdann würtzcsiewvhlmit pftffex, saffran und
muscaten4lüthe, und koche sie gar ah, ^

'Zo.IuM
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l 9 2. Illttge hüner lN einer sllppe.
nede die hüner ab im Wasser, nimm eine Hand voll blatter von perersil-
'- geu-kraut stoß sie m etnemmörsel, darunter thue 6 eyer, nachdem die

Wüssel groß ist, solches stoß alles mit Pfeffer, tngber, saffcan, auch zucler ab:
darnach so treibs mit der hüner-suppe durch ein sieb. undlatzdiesuppe
wohl auffsieden, und rührs siedig lege die hüner in eine schüssel, und richte
die suppe darüber. Also magst du auch das kalb - und lamm-fieisch
machen.

i?i. Hüner in einer lemonien snppe.
Einige die hüner, zerhack sie, wie offt gemeldet, darnach nimm eine rind-

fieisch<suppe,gies dran und einen guten theil wein,aber überbrenns zu¬
vor, gleichdaß sie verschaumt haben, auch daß sie fein säuertet seynd vom
wein, alsdann nimm ein oder zwey lemonien, schneide sie blatlicht, legs auch
darzu,würtz esmltpfeffer, ingber und muscaten-blüth,gilbs,laßalso sieden,
bch sie genug haben, brenns auch ein, wann du es anrichtest, so lege dle lemo-
nienMtter daran.

I y: Gescberbel über eine iunge ganß
^iede die flügel,füß und magen in wajser und eßsg, schneide muscaten-blü-
thedaran,gilbs und Passers: nimm darnach dlls/eöel-/e/n, einen apssel

und eineMiebel, ßa^F/e/n, n/mm ein wenig geriebene semmel, röste sie im
schmaltz.thue esdaran.auchein ey,pftffers und füllsmkrMn.mheihn oben
zu, und WH chn nut ^«dn^,

19,. ^7ll,s ledernznkockett
^im^eine kalbes-leber,schneidfiewürfflicht,röste sie im sckmalß,macheine

brühe darüber mit nägelein, Pfeffer und ein wenig pftffer-kuchen.
IV4 Gefüllte leber.

Mim eine kalbes leberhacke sie, nimm abgezogene maudelnschneids lang-
lichtnim rosinen und weinbeerlein thus daran, thue frische butt« r dar¬

ein, gieß einen rahm daran,pftsser, ingber, saffran und saltz legs in em netz,
thueschmalß in die pfanne und legs darein, laß in einem öftlcin backen.

ips Gedämpfte lel>er.
cv?imm eine kalberne leber, schneide sie zu stücken eyer groß, sMe und ge-
^^ würyesiemit nägelein^td pft ff>:r,stecks an spieß, bratsdoch nicht M
ab darnach legsineine schüssel, nimm zwiebeln oderknoblauch.backs, wsts
im schmaltz, ehuedasschmachvo/lziviebeln wieder w-g-nimpfesser, eßigfti-
sche butter, lemonien. thue alles an die.leber in die schüssel, decks zu, laß auff
den kohlen dämpffen.

i <? ^. V<alberne leber brüten.
(V?imm die ledern, schneide sie zu stücken wie die welsHen-nüß, spicksi mit
^^ speck,und legs in ein netzlein, sttcks an spieß und brats,mach ein bmhlcin

dar-
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darüber mit fieisch-brüh, einwenig nägelein, ingber und Pfeffer, und brenne
mehl daran.

i?7- tNaurachenoderjpiy-morneln zumachen-
cs>imm einelunge, thus überbrennen oder brühen, und hacke sie garklein,
*" nimm es alsdenn aufeine schussel, schlage l oder 2 eper daran, thus gar
wohl stupen oder bestreuen mitpfeffer-blüthund ingber-ftaub, auch unt l,nd
muscat-staub, rührs durcheinander ab, und mach einen teig an von eyern,
walgs gar dünnnus,darnachnim ein holtz von einem wein-zapssen und schlag
ein wenig von dem teig darum, weiters so schlag die lunge daran, lasse aber
den stengel weiß/ und thue es backen mitsamt demhöltzel, halt die maura-
chen oder morcheln mit einem löffel zusamm en,damit nicht viel darvon falle,
thue über eine weile den zapssen daraus, damit es auch inwendig ausbacke,
giebsaus den tisch.

198- Hüner «wiol.
(V)imm dieleberlein, hacks, nimm schöne petersilge, mangolt, hacks und
^^ rösts im schmaltz. auch ein wenig gerieben brodt, und einen geriebenen
holländischen käse,« oder 2 eyer,pfeffer,ingber,thue es unter die gehackten le¬
berlein, nimm ein wenig wasser, frische butter und ein ey,mach einen teig an,
walgerihn, und schlage die fülle darein, form»« es den haasen-öhrle«gleich,
legs in eine fleisch brüh, laß sieden, legs in eineschüssel, thue frisch schmält), ge¬
riebenen käse, auch muscatcn-blüthe daran,ein wenigpftffer, laß aufden koh¬
len ein wenig sieden.

i?y Bin anderer.
ZMimm die Nieren samt dem fette von einem kalbe, hacks mit yttersilgen,
"^ mangolt,
schlagsinobbeftbriebenenteig,machs«ievorgemeldt.Dergleichen kan man
machen von kalb- oder Hennen -fieisch, aber es mußmarcksdmHevseyn.

loo. Vogel lttzwiebeln emmachctt
Wchueide zwiebeln,und röste sie im schmall), rupsse die Vögel, und röste sie
°^ auch im schmaltz, und thu es unter die Mebeln, gieß wem und fieisch-
brüh daran, gilbe sie mit saffran, und würße sie, so seynd sie recht.

2Ql. N?lldptät gut zu mache».
MHiededaswilpratimwasserundsaltz. gieß es darnach wieder herab, ma^
^^ che eine brühe darüber von pfesserckuchenMchrosinen,mandeln,zucker,
ein wellig mufcaten-blüthe, pftsser.ingber, nägelein, wein und eßig, auch ein
wenig von der erst-gesottenen brühe.

,c>,. Hin« gute speist von weichen hirsch^gevoe^hett.
Mon weichem hirsch-geweyh schneide die spitzln« ab, von selbige« ziehe die
^" haut ab,schneide es in dünne blatlein, legs m ein remdlnn, thue butter

Sss 5arein,
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darein, laß es also wohl brecklennimm lemonien-safftdarzuwann du willst,
kanst du auch etwas zimmet und muscaten-blüthe darzu geben, ist eine kräff-
tige speise.

,oz. Eine Henne oder kaphan zu machen/ daß er tein
dein habe,

z tich die Henne oder kaphan ab, reinige ihn kalt, damit die haut nicht ver¬
brennt werde, darnach nimm den krovff beym kopffheraus. und die

gantze haut von der Henne oder kaphan aufs fleißigste von den breiten herab
ledigen, als wann mans untergrelffe.die ftügel, bieget und stoß sollen ander
haut bleiben.nur das breitige soll man von den beinen ablösen,alsdenn nimm
eine fette kalber-niere, samt dem kaphan, hacks klein, nimm ein wenig gerie¬
bene ftmmel, schlage eyerdaran.rührs unteremanderab, saltz. Pfeffers, und
nimm muscaten-blütbdarzu, fülls in die leere haut, Aehs subtil zu. hernach
thus in einen raumigen topff damit es nicht anbrenne,giesseguterindfieifch-
luppe daran, wenns gesotten, legs aufgebahrt semmel-schnitte, gilb die sup-
pen ein wenig, und schütts daran.

ll>4. Gefüllte apssel.
simm äpffel, so nicht gar zu groß, auch nicht sehr sauer seyn, schneide ein
' blatleinperab,höledenapffelaus,dochdaßeinra»d^emmbleibe,dar-

nach mache eine fülle vo/, wem-beerlem oder kleinen rosinen. zibeben und
mandeln.zuckerslwilst du,so kanstu auch lindes gewürtzdarzn nehmen fnUs
in die ap^e^v^^asv^V«nw«d«üver den apssel mache ein kleines höltz-
lein. spieß das blatlein damit an, daß es nicht herab falle, alsdenn nimm ein
schmaltz in eine pfanne, laß es heiß werden,und lege die apssel darem, setze die
haft-deckeloder stürtzemit glutdarauf, so bräunt sichs fein, so sie nun anhe¬
ben bräunlicht zu werden, so richte sie auf eine schüssel, mache ein süpplem
darüber also: nimm wein und wasser, röste ein wenig mchl darein, zuckers,
thue auch weinbeerlein und kleine rosinen, mandeln und zibeben (wann du
willst, kmist du auch lindes gewürtz darzu nehmen) darem, gilbs und richts
überdie apssel^ also kanst du auch diebirnen machen.

205. Hirschett'Zemmeroder rücke« zu kochen.
Wimmden zemmer, also gantz im wasser gesotten, faltze ihn wohl, so er ge-
"^ fttten ist,leqe ihn aufemen rost,tah ihn wohl abtrucknen,ftreuedarauf
ingber, muscatcnMtthe und saltz, mach eine jnsse brühe an den zemmer.thue
in emeschi'iffel wein, zimmet. pfcffer-nüsse, zuckerundmuscaten-blütße, laß
ein wemg sieden, und gilbs warm.

»o6. Scbwems - kopff
Einige den kopffsauber mit warmen wasier, laß ihn darnach im frischen

wasser liegen, W dn wilde geichmack darvon gehet, siede ihn cüsdenn
nn
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im eßig und rothen wein, doch daß des weins mehr sey als eßig, thue auch
muscaten-blüthe, nagelein, gantzenpsesserundiugberdarnn.daßer einen
guten geschmacr davon bekomme, laß also alles zusammen sieden, bis daß er
genughat. ,207. Gefüllter kohl.

lacke speck, zwiebeln und geweichte semmel durcheinander,thue gewürtze
und 3 eyer darzu, fülle den kohl, endivien oder sallat damit.

l«8. Gefüllte <:rtjchocken.
!!limm 4 oder s artschocken, siede sie welch, alsdenn nimm das rauche 9er-
^ aus, mach eine fülle von einem gesottenen kaphan-magenundleber,

undkälber-brösel,nimm darunter capern, gesottene krebs-schwantze. und
ein 8tel pistatzien, auch klein gebackene Vögelein, darzu brauche eme gute hu-
ner-suppe und ftischen lemonten.sasst.lege die artschocken m eme schussel.und
fülls, würtze sie mit muscaten-blüthe. ingber und pftsser. lege auch butter
darein, decks mitemer schüssel zu, und laß eine gute Viertelstunde aufdem

kohlchuersieden.^^^^^.^^^
6MMM4 odersgrosseartschocken,siede sie weich, lose das rauche wohl
^Nede4o der schönsten krebse, lösedle schwanke aus, hackesiettem,
weich eine neu-gebackene semmel in süssen milch-rahm,druckedle semmel aus.
und nimm «eyer, mache gar ei» dünnes eingerührtes, zerhacke die semmel
gantz klein, thue solche samt den krebs-schwantzenin das emgeruhrte, du
kanst auch majvran und bertram darzu nehmen, sied kleme rvsmcn oder
weinbeerlein und gehackte citroneneinviertel-pfund, Ms mit dieser fülle,
würtze es mit muscaten-blüthe. mgber. pfeif«. Mmetund zucker, nchts m
einrein-oder torten-pfanne, deckswohlzu, laß backen, gieb es drucken auf

^ «<,. Speist für einen'krancken von bwsilein.
«7imm ein paar kälberne brößlem, brGe iie schön wnß. mmm das adrige
^ wea.fchneidesieblattrlchtlnetnpsannlelnoderschussel, strcuewelsse
semmel-brößlein daran, schneide frische lemoniewschaalen darzu. em wenig
muscaten-blüthe und frische butter, laß geschwinde aufsieden, und em wemg
rindfleisch-suppe darzu, und giebs

,,,. Huseineanderemamer.
(Nimm ein paar bröslein und ein eiter von einem kuh-kälblein, brühe es
""mit einander, reinige beyde sauber, schneide vom eiter das zähe hmweg,
laß das eiter kalt werden im ftischen wasser.daß du es schneiden kanst aiswte
einenspeck zum spicken,'also spicke das broßlein darmlt. hernach brats an ei¬
nem spiesse, daß nichtzu hart wird. legs in ein psannlem, gieß eme gute sup-
pedaranMdeittwenigmuscaten-blüthe.na^^

<^?ss2 Mll
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mit semmel-brößlein,nicht M brau«, lege ein wenig frische butter daran,
nimm lemonien-saffc darzu, laß aufsieden, und giebs warm.

»it. Würste für einen trancken.
Mlimm von einem übersottenen kaphan das weisst von dembcmch. und von
""^ einem kalbs-kopffdas überbrühte gehirn, hacks klein, nimmnnwenig
«eisse geriebene semmel-schmollen darzu, doch nicht soviel als dassieifckist,
ein wenig muscaten-blüthe,ein lvenig kleine weinbeerlein oder kleine rosinm,
nimm hernach frische butter in eine Mnne, und das gehackte darein, schlage
3 oder 4 eyer-dotter daran, laß ein wenig rösten, daß es aber nicht allbrennt,
nimm eine schüssel, schmiere deu boden mit butter, mache würstleinfinger-
lang.lege sie schön wie einen stern,gieb unten und oben gleich kohlfeuer,laß sie
also eine kleine weile backen. Vondieser fülle kau man auch schlick-kräpffel
machen, und rindfieisch-suppedarauf giessen, unten und oben kohl-feuer,
man muß zucker und zimmet daraufstreuen, wenn mans giebt.

«f. <Lin andere
Wankan auch dergleichenvon einer kalbernen lunge machen, halben theil
*^ geschlincke gehacket.halbentheil semel-brößlein und eyer daran geschla¬
gen geröst, und so gemacht, wiedasobig« vom kaphan gemeldet ist.

«4 El« zlure»/pelßlein fürkrancre pom/<l/bs-«sehl>«.
Wimm einen ka/bs-gMrn, l»as schön ganß ist, überbrenns recht, laß kalt
"" «erden,machmiteinemeyementeigan,waltzedH«mnen.UndbackeeK
sthön gew, mmmrmdchvM, brnms tmwenigem.dochnuhtzudicke, thue
muscatenchlüthe, faffran, ein wenigwein und zucker daran, laßsiedeu^venn
du es geben wlllst, so lege das gehirn darein, laß ein wenig aufsieden, und
giebs. Mau kans auch trucken und warm gebacken geben, zucker und zimmet
daraufgestreuet.

lls. Ei« welsih ptwädel zu macbett.
Wimm schmollen von einer rolld-semmel, laß sie in einer rind-suppe sieden,
"^ wieanderepanadel,wennsgenuggesottendat.sorührswohlab,daßes
nicht knoten giebt,schlage 2 frische eyer daran, daß dünne wird, schmiere das
pMnnmit frischer butter aufden boden und feiten ein, schüttedas panadet
darein,gnb unten und oben gleiche glut,daß es sich nicht anbrennt.und giebst

«ü, Ein röchet oder müßlein für einen krancken de« ßmd und
stein hat

Mimm welschewewbeerlein oder tteinerofinen, wasche sie2 ober 3 mM,
"^ ließ sie sauber aus.datzdie steine davon kdmen. thus in einen topss gieft
sestniittes rörlein^asseruMwenigalten wein darml laß alsoweich sieden>
daß mau sie tan durch ein sieb Wagen und drücken, nimm em pftinnlem und
ein wenig frische butter darein, röste darein semmel-brößleln schön braun,
WttedKdmchgeschlagneund durchgedruckt«wml-beerleinmit samt der

filppe
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suppedarein, machssodick,wie sonften einkoche! oder müßlein.sivßlo oder
,2 krebs-augen zu pulver wiemehl, undrührs darunter, ehe du es giebst,«»
wenig vellgewwurtzel geschabt, und darem gerührt, wie auch muscaten-
blüthe.

«7. 3>lößer und würsie von dürren brünnee Fwetsibken.
Mimm kirschen und pfiaumen, wasch sauber aus, setz zuimwasserund
""^ wein, wenn sie gesotten seynd,so löß dle kern heraus, und hacke sie gantz
klein, daß man sie mcht kennt, was es ist, röste geriebene semmel, und thu es
unter das gehackte,schlag2 gantze eyer daran, nimm zimmet. gestoßene nage«
lein, muscatenblüthe und zuckcr, das genug ist, geriebene lemvnien-schalen,
mach den teig so dicke, daß du kanst knödel oder klösser daraus machen, backe
die knödel im fthmaltz nicht zu braun, lege sie in ein pfanlein, gieß die suppe,
in welcher sie gesotten haben. darauf,doch nicht zu viel, warn mans anrieht,
si) muß man dieknödel mit eingemachten hanebuttenederwrinstharlingbe¬
stecken, kanst sie auch mit geschnittnen pistatzienbchräu<u,esist eine schöne
und gute speiß.

«l5> Spe»ae<mfnlederländisib zu kochen.
^eünFebtestenselvom speuat>wasch ihn sauber aus,daß er nicht zerdrückt
*^ werde, leg ihn in einen topff, daß er wohl räum hat, uberbrcnn ihn
nicht zu viel, seyhe durch em sieb, daß er fein gantz bleibt und gantz trucken
ftye, Mdenn mmm bmter, schütt ihn darein, leg Pfeffer, saltz und mu-
fcaten-blüthed«<m. Mr ihn nicht, laß ihn also eine weile sieden, daß e<
grün Weibe.

2,9. Vvackolder - vö^N 2 ^» (l»nä»I?.
gMann dir am donnerstag gebratene Vogel überbleiben, so nimm sse, und
^«? lege sie freytags und sammstags in eßig, jonntags nimm sie Hlraus,be-
ftreue sie wohl mtt meht, röste fiein butter, gieb sie warm bestreuet mit zu-
ckeraufden tisch.

2,0. lkltt guces mofi brätlein.
HUimm gutes rmdfleisch, »eich es mit tummel und wachholder-beeri«
"'^ eßig.br«ts, wennsgelr<ttnift. schneids in etliche stuckel, legs in eine
pfanne, streue gerilbenestmmeld<lrauf,legein stückelbutter darzu,Zießfti-
fthc!» most darauf und ein paar lvffelrind-fuppedarzu,schabe eimnkreen
darein, würtz und zuckers, laß miteinander sieden, jvift es fertigt- Wers
nichtMrn g/weicht issct,Ver nehme eine lunge oder weisses brätlein sm chieß
gebraten, und diese suppe. »ieoben daraufgemacht. Item kanstdu zule-
ftns-ze,t den most sieden, so lana bis er recht dick einsiedet, deOlben behal-
tm^UNddasMbrdmchMsMmblatenbrauchm,Sff3 Von

'lM-,

< ^

»

^



fio AHck-VuH.

Won allerhand gebratms.
l«. Einen gefüllten taphan zu braten,

^an soll den kaphm zum braten einsaltzen, darnach dieleber nehmen,
' jemchr je besser gebröcklet schneiden,undeine kleine gehackte zwiebel

in kaphan-fettrösten, auch rockenes brodt fein klein bröcklet ge¬
schnitten und roßmarin, petersilgen, majoran, pftffer darzu thun, und alles
in kaphan füllen, mit gesottenen schnecken, austern oder kosten, auch eine ge-
bratenekalberne ntern klein hacken, gelöstes brodt darunter mischen, und
damit füllen.

2ll. Gebratene auerchähne
Maß den auer-hahn ein wenig sieden in einem kessel, spick ihn, laß ihn allge-
"^' mach braten, besteck ihn mit naglein und zimmet, und mach darnach
brüh darüber nach belieben.

"; Ein gemeines hünchen zu braten/ daß es schmeckt
wieeinrebhun.

Wimm ein hun, gieß ihm eßig in halß, hängs auf, und laß es verzappeln,
^^ rupffs, wasche es mit wein aus, würß es wobl mnen und aussen mit
pftjftr und naMu.fch es emenachtm teuer, Mdm« stecks an und brate es,
begieß es mit Heissem schmalß; darnach mache eine brühe darüber von mal«
basier, unddasolntvonemerhenne. thueesmementopss. ruhrs wohl biß
frwarmt, und würtz es ab mit WO«, Pfeffer, nagelein und zucker.

«4. Gefüllte lerHen-
limm speck und majoran, hacks untereinander, saltz. leg die Vogel in ein
" laues wasser, alsdenn fülle und brate sie.
^ »15. Gemms,teulebraten
fimm die keule, häute sie sauber, bleue sie wohl, daß siemurbewird.saltze
' und spicke sie wohl, stecke sie an und brate sie, und wann sie gebraten

ist, so nimm i oder4 gute äpssel. schneide sie klein, röste sie imschmaltz, nimm
ein wrtelpfund mandeln,schne,de sie kleln thue sie darunter.wie auch wein«
beerlem.kwn und grosse rosinen, gieg süssen wein daran, würtz es nach dei-
nem gefallen, mmm auch etn wenig gerieben brodt daran, gilbs und laß es
sieden, gieß darnach solche brüh über dle gebratene keule.

«6. Rebbüner zu braten.
Mkratdas hun, legs w eine schüssel, decks zu, nimm reinval oder malbasier,
^^ oder sonsten einen guten wein, was du haben kanst, ein wenig hollun«
der-eßig, eine saure pomerantze, drücke den fasst darein, !man kan ein wenig
roscn-spick-wasserdareingiessen, so riecht es schön darnach, thue trisanet
daran, laß miteinander sieden, gieß es über das gebratene hun.

»7. «m
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«7. l^in jpansan oderfarckelzubraten.
.ereiteeszu,undsaltzeesineiner mulde, stecke es an densv«ß,und brich

lhmden rücken, daß es nicht krumm werde, thus zum femr, schmiers
mit speck, sonst wlrdsblafigt,brats geschwinde.

«z. Nleinevogtleln zuzurichten,
limm Vögelein, so vieldu willst, röste sie lm schmaltz, und mach eine brüh
" darüber, nimm l oder 2 zwlcbeln, schneide sie ftill klein gewmffelt, und

röste sie auch lmschmaltzAeßwein daran,und eln wenlg eßig,thuepftffer und
sassran daran, nimm die Vögel, thue sie auch darzu in die Pfanne, laß sieden,
zuckers auch, daß bitzeltwird. und richts meinefchüssel.

llp 3Ue»n<V0?elimsasft3ubraten,
z imm speck/schneide ihn würfflicht,laß ihn <ltls,thue die gröber« oder grie<
^ fendavon, undbegleßalsdenndlevögeldamit.

!,Q ^.üner Mlt wandeln y« füllt.
(V?ümn weiche semmel-schmollen in eine gute obere füsse milch, stoß man-
"" deln klein, nimm diestmmeldarunter, etliche eyer-dvtterundrosen-
wasser, zuckers und saltz es wenig, fülls alcdann in die hüner und brats.

1,1. Andere nne krebs undmandeln.
3ttMge die hüner sauber, untergreiffsie, hacke krebs-fchw<inßetteln,zer-
' stoß wandeln, und ein wenig grwclchte stmmel, rührs untereinander

mit eyerdotter ab, zuckers und würß es, füll die hüncr damit,saltz und brats,
wann du mW kanst du auch em süsses süpplein darüber machen,

l, 2. Gedraiene c» pal n mu jnsclenlemonicn gefüllt,
l einige einen guten capaun, untergreiff ihn wie ein Huhn, nimm frische

len«nien,schecledasgelbedavvn.fchnndednlcmomlnNew,füUksiem
die ham, brate den han fein im fasst, wenn er gebraten, mach ein gutes süpp¬
lein darüber. . ^ . . „«,. N?ie man emen fetten kapyan mlt autteen cd« 5it>

tellen füllen soll.
?einige den kaphan sauber, n<mm dasmgeweide samt dem magen unv
^ kropffheraus.fülleauftesnftlschebutter,muscatenblüthe.t!agelelnin

denkropff und bauch, spählde ihn wohl auf, saltz und brat>hn schön braun,
thue in eme schü ll lenonien-safft, austern undfrlschebutter. setz aufein
tohlfeuer. laß ein well sieden, Kaben kaphan darauf, ziehe ihn mit lemonien-
Mttelu.dukanst sie auch mitsmtlllcn clso füllen.

i?4 wacbbolder-Vör/el )u füllen. ,
zupffe frische wackolderchögel, zerreiß sie nicht, urtergfeiMwiebie^u-
't ner. stcß m.ndcln mit rofemwasser gröbliche schlag 2 eyerdaran,^zu¬

ckers und rühre «nteremar, der, fülle dle Vögel damit, bnts, mach ein supp-
KwvWtlmomensasstdalüher, ^

^

5
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2Z5. Xvie man aus einem kaphan einen faßhatt machen soll.
iiede Wacholder - beer in starckem eßig, laß sie abkühlen, und giesse sie ei-
^ nem lebendigen kaphau in halß ein. beutet ihn so lang, biß er todt ist,bin-

de ihm den halß zu, und laß ihn über nacht hencken, rupff ihnrrucken, thue
das ingeweide heraus, wisch ihn mit einem saubern tuch aus, weich ihn in sie¬
dendem eßig, thue in den eßig Pfeffer, nägeleinundwacholder-heer,gieß die
weiche oder den eßig drey oder viermahl darüber, spick ihn mit speck.nigelem
und zimmet,steck ihn an einen spieß,und zäume ihn wie einen faßhan,wmn er
ein wenig übertrucknet, so begieß ihn mit seiner eignen suppe.

2;6. Schnepffen zu braten.
(V upsse die schnepffen trucken,zieh ihnen die haut vom kopffe,stoß ihnen den
"" schnabel mittendurch den leib, spicke sie, und stecke sie an spieß, daß er
beym schenckel ein, und beym fiügel wieder ausgehe, brate sie, leg i oder 2
schnitten geröste semmel in die brat-pfannm, damit das abtropffen derer
schnepffen darauffalle, oder auch vor den bindern theil die schnitten binden,
willst du, so kanst du auch eine suppe darüber machen mit wein-beerlein oder
kleinen rosinen-safft. und etwas gewürtz, in dieser suppe laß das brodt einen
sud thun, und richte die schnepffen darauf, gieb lemomen darM

«57 Ein lttdi<,/,Mbr<tte«,d<:/ssee/absttN'e/Lu«dmsebsiy.
AUann er alt ist,und sauber gereinigt,laß ihn über nacht imsaltz-wasser lie-
"^ gen, wasch ihn wieder sauber aus, und sa!tz ihn. thue wohl majoran

' und Pfeffer darein,und brate ihn langsam und schön im safft. n.". Man soll in
alle huner,gänß und kaphäne jederzeit majoran stecken,so schmecken sie schön.

»zz. Red Hasel hüner wie faßhanen zu braten.
«Nachdem das ingeweid heraus.spicks mit kleinm speck, den reb-und hasel-
^^ hünern must du den kopffund etliche federn in fiügeln lassen.damitman
denvogelan federn erkenne, wannduwlllst, kanst dudiehasel-hüner mit all¬
stem Mm. ^ ,^'

233. Einen lammernen haasin zu braten.
Mchnüde einem lamme den leib mit den vorder» füssen hinweg, wie maus
^" mit «mm haasen zu machen pflegt, spick es mit kleinem speck, brate es,
und mach eine sartelten-suppe darunter.

»4«. Gebratene reh scklegel oder keulen.
Wpicke sie dick mit kleinem speck, brate sie und begieß sie stets mitßeisser
^^ butterund eßig, dukanst sie auch mit einer sartellm-suppeaeben,du
kanst sie auch etliche tage imkalten eßig weichen, spicken, brate», und eine
suppe von milch-rahm,und von der suppe aus der brat-pjüunen darüber
machen.

»4l- I«'
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141. Indianische hüner zu braren.

verbinde die brüst gantz mit breiten schnitten speck, undlaß sie also lang¬
sam braten.

,41. Gebrarenesizßhstt.
^en halben theil gespickt, und den halben Heil mit speck verbunden, ge¬

braten, und warm gegeben mit den federn in den flügeln.
14z. Fruckg^l, zu machenaufwellifcb.

Hausteinen lungen-bratm, weiche ihn ein mit halb wein und eßig. küm-
^ mel, wacholder und rosmarin, spicke ihn mit dlckem speck über quer,laß

ihn etliche sude thun/ hernach steck ihn an einen spieß, begiesse ihn mit der
welche oder beiße, ehe du lhn giebst, bestraue n)l» mit lenwmen-schalen.

144 tNandelkreen über gebratene ganleoderlungen-braten.
Quelle mandeln, und stosse steilem, nimm weniger kreenodermerrattig

als mandeln. rührs untereinander, thue zucker darunter, wennducs
wilst anrichten, so gieß es aufdas gebratene.

k>Ii;. 3u den gebratenen ist gebräuchlich/daß man «derzeit salat
gebe/ welchen ein ieZllcber nach selnm belieben gemischt odee
allein gebe« 5an / beyvoencbnien orten giebt man auch von al<
lerband welschen fruchten, lemonien cirrone« pomeranyen/ so
mitIranar,apffel kernen reZullrr/ auch allerhand sälsen oder tit¬
schen wie ieder will.

Von allerhand ttaMMdback-werck.
245. tNandeltraffen zu machen,

^an soll mandeln aufdas kleineste bereiten, und woßlzuckern, und hon
^ zwey otzer drey eyern das klare nehmen,nachdem man viel macht, mit

einem frischen oder znumet-wasser wohl kochen, und unter die wandeln rüh¬
ren, darnach soll man mtt den euer-dottern und schönem mehl einen teig an¬
machen, und ziemlich zuckern, und ein blatlein auswalgen, die fülle darauf
legen, und mtt einem radelfeitt lange stritzel, die eines fingers lang, und ei¬
nes zwergen fingers dicke seyn, abrädeln, und das abgerädelte über sich keh¬
ren, und an den örtern mit ener-klar fem zusammen blcken, wie ein ringel,
und in einer torten-pfanne backen, wenn sie halb gebacken seyn, einen cyer-
dotter mit frischem wasser und zucker abschlagen, und darmit bestmchen,
undfolgends backen.

146. Andere mandel'kraifen im scbmaly gebaslen.
^ansolldie mandeln aufdas kleineste bereiten, und um einen Pfenning

Ttt ftm-
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iwmel-schmouen im frischen wasser welchen, und wieder wohl ausdrücken,
und darunter flössen, und wohl zuckern, darnach drey oder vier eyer-dotter
daran schlagen,daß es ein feiner teigwird,ist er zu dunne,sokanman ihm mit
einer geflossenen semmel helffett, darnach soll man feuer-witzel daraus ma¬
chen, nicht gar eines fingers dicke, die müssen unter sich gespitzt seyn, in der
form der kleinen rüblem, die man gefatter-rublcinnennt, darnach m einem
schmaltz fein kühl backen, und wenn mans heraus thut, oben darauf einen
rosmann^wipffel stecken, so stehen sie gar fein, seynd warm gar gm, wenn
mans also warm aufdie tafel giebt.
247. Den reig zu den Febackenen äpssellt/ weircln oder kirschen und

andern sacben/ daß er Zar hoch aufiäufft/ zu machen
Wan soll nehmen dle süsse abgenommene milch, dieselbe wohl warm lassen
"^werden, und e:n wenig schmaltz darin« zergehen lassen, und schönes mehl
darein rühren, daß es so dlcke wirdwie ein koch oder muß, darnach soll mans
auf einer glut wohl abtruckuen, und zwey oder drey eyer, darnach man viel
macht, in das helsse wasser legen, und eins nach dem andern in teig schlagen,
und glatt abschlagen oder rühren,daß er in der dicke ist wie ein strauben-teig,
wenn man weixel oder kirschen daraus backen will, soll man nur allezeit eine
weixeloderkirsche nehmen, dader stengel halb abgeschnitten //?, m den teig
tunckm, u/,d im schmalß bücke//, st» /a//Le// s/eMl^och atts; also tan man auch
<rpssel,salbey,zwetschken,pssaumen,zlbeben,und was man will.hacken. Wenn
man g^vrNewmei oder Ärschen Met und snn uvernucknen last, und

' steckts an kleinesp«ßlein,m,dbacktsaussolchem teig.so werden siegar schön
und gut; wenn mans anricht, muß mandie spießleln heraus ziehen, will
man gern,so macht man ein gutes gezuckertes weirel-süpylcin darüber.

l 4^. Die runden brand-kuchen zu machen.
Man soll in frisch wasser eines halben eyes groß schmaltz legen, und dar-
'^^ innen sieden lassen darnach ein schönes mehl darein rühren, so viel daß
nur das meht naß sey, darnach soll mans auf heisserasche wohl abtrucknen,
taß es gar truckenwird, alsdenn sollman eyer »n ein heiß wasser legen, und
«ms nachdem andern daran schlagen und wohl abrühren,oder in einem mor¬
se! flössen, blß der teig so dicke wird, als ein koch oder muß, alsdenn soll man
ihn aufeinenfetteu telier thun, und mit einem löffel fein rund bröcklcin ins
schmaltz ziehen, daö schmaltz muß nicht gar heiß seyn, und also fein kühle ba¬
cken, stets rügeln oder quardeln, und mit emem löffel daraufgiessen, so lauf-
fen sie schön auf, und werden gar locker.

2 4 9- Sprly-kraplfen zu machen.
Wan soll den teig machen wie zu den brand-küchlein,allem an statt
^^ des wassers soll man milch nehmen, und wenn der teig fein zach
MHossen ist, soll man m die Uitzm ein zerlassenes schmaH giejstn, und

den
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den teig darein thun, und also in die pfanne drücken in das schmaltz,nicht dick
über einander, nur zweyfach,das schmaly muß em wenig wärmer seyn, als
zu den kuchlem, docy auch nicht gar heiß.

2 z o. Sprly-krapffe« von mandeln.
Wan soll Mandeln auf das klemeste bereiten nut frischem wasserundzw
^ ^ cker, darnach darunter nehmen ein schönes gefaßtes mund-mehl, und
mit eyercklar von neu-gelegteu eyern emen teig anmachen, so dure, daß er m
der spritze bleibet, darnach em schmaltz übersetzen, daß aber nicht gar heiß
wird, und wie andere spntz krapssen durch dle spritzen hinein drücren, und
backen, sie müsse« nicht braun werden, le welOr sie seyn, ie besser, wann sie
noch heiß seyn, soll man sie zuckern.

l;l. Zucker-straudleinzu mache«
Wan soll schönes mehl nehmen, und fast den dritten theil zucker, darnach
^^ eyercklar und 2 lvss.l voll frisch wasser und emen lössci vollwein neh¬
men alles wohlzerklopffen. unddarmitemen dünnen ftraubel-telganuia-
chen.und gar wohl rühren,und das schmaltz ln der pfanne lass.n hech werden,
aber nicht gar zu hctß,und den teig durch em enges tnchl erlein darcin ziehen,
und backen, nichtbrauu,mld wann mans heraus thut, soll mans geschwind
über einen kleinen prügel wickeln, wie die hollipen, und mit dem prügel oder
stöckelaufdieschüssel legen, darinn mans anrichten will und erst auff der
schüsseldenyrügel ausziehen, sie lassen sich nimmer umlegen zerbrechen un¬
ter den Handen.

i >'.. Dieroassen-Vrapffenmit mandeln zu macbett.
DFan soll nehmen ein halb pfuud klem bereitete wandeln, . eyerdvtter
^^ und ein gantzes ey, nur dem Wmnnd«mandew wohl abreiben, und
wohl zuckern, darnach soll man nehmen cm gutes nücklem füsscn rahm, und
ein gutes stücke butter darlnllell zergehen lassen, und an die eyer und man-
delngle^u.und wohl abtreiben darnach schöilesscmmel-mchldareinrühren,
daß so dicke wird, wie et» sti aubelt-telg, airde» das darm gehörige eisen wohl
lassen warm werden, und nntbutter schmieren, und den telg mit einem
schdpff-lössel daraufolessen, und über einem feuer herab backen, und wann
mans vom clsen thut geschwind über einen walger wickeln, daß sie krumm
werden, wie emhollipeu.

l 5 ? Sack-ßucben zu machen.
Wan s'll nehmen 8 pyer und eine gute füsse milch, undwohl abrühren, und
^ mitschönem mehl einen teig anmachm, wie emen strauben-teig, den¬
selben in ein leinenes sacket glessen, nicht voll, und zubinden, und in em sie¬
dendes wasser legen, und sieden lassen ^ biß fest wird. darnach heraus
thun, und lange schmedlein daraus schn"idrn zwey fingerbreit, und kühl
im schmaltz backen, die pfanne stets rügeln, und mit emem lössel '-as

Ttt - schmaltz
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schmaltz darauf giessen, so gehen sie schön hoch auf, und werden gar schön
hoch.

154. Ram krapffen ZU machen.
wn soll nehmen ungefehr ein halbes seidel obern süssen rahm oder sahn-

milch von dem allerbesten,!« eine pfanne,und also siedig darein kochen,
hernach gar ein schölles mehl darzuthun, daß es so dick wird wie ein koch
odermuß, alsdan sollman ihn aufdemkohl-feuerwohlabtrucknen,zuvor a-
ber4 eyerin ein warmes wasser legen, das so warmist, daß man die Hand
mit darinnen halten kan,und sie ein wenig lassen anlauffen,da soll man eines
nach dem andern in teig schlagen, und wohl rühren, darnach den teig auf ei¬
nen fetten teller thun, un feine stritzlein in ein nicht heisses schmaltz einziehen,
ist der teig zu linde,so fahren sie von einander,«« kan man sie rund einziehen.

255 Die drey Pfannen traffen.
M^an soll in warmer kühe milch ein bröcklein oder wenig schmaltz zergehen,
'^^ und wohl warm lassen werden,von s eyern, die zuvor m warmen was-
fer gelegen, und schönem mehl, einem teig anmachen, ein wenig dicker als ei¬
nen sträuben teig,man muß nur ein ey nach den andern darein schlagen; dar¬
nach sollman ein wenig schmaltz in eine Pfanne neHmen und zergehen lassen,
und den teig darein schütte»/ und aufe/nem klemm FHt/tt/,tri/cfaen lassen.
Wer sich schnc/l'ett/nKöal/mch Mman Hnnufeme/l schmaltzigen teller le-
gen.und lällglichte stritzel daraus schneiden, nur ein wenig und fein kühl im
schmaltz backen.

!^6. Ein essen f? man den faulen Hans nennet.
iHan soll nehmen um 3 kreutzer oder 1 gl.elnen schönen weissen semmel-teig,

und i halb maaß des besten milch-rahms, 4 oder 5 eyer-dotter darein
wohl zerschlagen, auch 2 lössel voll frische bier - garben, alles in den teig gies-
sen und abrühren, ist es zu dünne, so soll man mehrer mehl darein nehmen,
und rühren, und auf einem warmen ofen stehen lassen.nnd auffgrhen,alsden
soll man den teig noch einmahl gar wohl und starck würckcn,daß er fest wird,
undformlrenwle elnen zucker-hut,undindenback-ofenschiessen, und fein
warm, doch gemach lassen backen,so viel,daß man lhn schneiden kan, alsdann
soll man ein scharsses messer nehmen, und am boden herabschneiden eines
grossen fingers dicke, und das andere alles nach einander zerschneideneines
messer-rückens dicke, allein der kopffmuß auch so dicke seyn, als das unttre,
alsdenn soll man eine frische butter wohl mit zucker vermischen, und die
schnitten zu beyden feiten ziemlich dick damit bestreichen, und auf einander
legen, und wieder in denback-ofenetnschiessen.

l 5 7. Die blattericbten golaejchen zu machen.
Dan soll nehmen ein maßlem schönes semmelMehl,daswarm ist.und eine
^gute biergärben bey einem halben stidel,dieselbewarmmachen,und wol

ruh-
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rühren, daß es schäumichtwud,darnacheinen guten milch^rahm nehmen, so
blel,daß man den teig :n rechter dicke,wze einen krapffen-teiganmachen kan,
den milch ram warm machen,und unter die gärben glessen,wohlrühren,uud
damit den teig anmachen, zuckern, und 2 stunden aufden ofen setzen, b,ß daß
er auffgehet, doch muß nicht zu heiß aufden ofen seyn; wann er gangen ist,
soll man lhn aufden tisch thun, und mit denen Hände» ein wenig überflössen,
darnach alle mahl so viel nehmenals zwey Hände gros,und mit emem walger
oder rund-holß der läng nach austreiben einer spanen breit,un eines Messer¬
rückens dlck,darnach mitzerlassener butter oder schmaltz fchmieren,und über
emander wickeln wie zuvor, aber nicht mehr bestreichen, das soll man drey
odr hier mahl thun, zum vierten mahl soll man ihn mehr so dünn auswalgen
als eines daumes dtck,und mit schmaltze bestreichen.und ein wenig rasten las¬
sen, darnach wieder so dünn auswalgen.alsdas erste mahl, und wieder über
einander wickle«, und wieder so dünn auswalgen,und wann mans hat zum
andern mahl ausgewalzt, soll mans wieder bestreichen und zusammen wick¬
le» ; darnach soll man ihn eine spanne breit,und zwey spannen lang machen,
also kan man den ganßen teig verarbeiten, und bey einer Viertelstundeliegen
lassen, daß er ein wenig ausgebet, und wann man einschiest, mit schmaltz be¬
streichen sie seyn lang gut,man kans in einer torten Pfanne wärmen,so wer¬
den sie, als waren sie erst gebacken worden.

2 5 8. Die guten böhmischengolatscben.
M^ an soll einen solchen tcig nehmen, wie oben vermeldet, und eines messer-
"^ rückendickerundeblatleinauswMen, ein wenig grösser.als emziene-
ner teller, darnach soll man von guter süsser milch und eyern ein gutes tövffel
machen, dasselb mit einem tuch und reiterlein gar wvyl aufstreichen, daß gar
trucken wird, das töpffelsollmandarnachmit einem guteudickenramund
zerlassenen butter anmachen, in der dicke als ein koch oder muß, daß es sich
aufstreichen last,und also diß tövffelnusdie nusgewMene blatlein streichen,
noch so dlckals der teigist,manmußgarmchtnndieörter hinaus streichen,
sondern man muß einen fingerbreit leerlassen,zweyfach über einander legen,
daß er am rande dicker wird, damit die fettigkeit nicht abrinnen kan; ehe
mans einschiest, muß mans abermit butter bestreichen, und muß die fülle erst
daraufstreichen. wann das ladlein auf der ofen>schüsselliegt, wann mans
essen will soll mans wärmen.
159. Diese ist eine böhmische speisi/ wird auch aufböhmisch alsoge¬

nannt : pllssatscbeN'brodt von kockhHlcr>
Winmai)lein mehl,ein fudermaßlein,ein mäßlein aniß, ein maßlein fen-
^^ chel, ein lössel voll schmaltz, zwey maßlein müch, um zwey Pfennig gär¬
ben, ein viertel-pjundzucter,ein wenig saltz, wenig frisches wasser. Dieses

Ttt 3 alles
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alles zusamenwacker abgeknottet, und zu einem langen stritzcl formirt, her¬
nach gehen lassen undbacken,hernachwannesgebackmlst,alsowarmzu
blatlem geschnitten so dünn als mans haben will.

IÜ . kyer kllcben Zll backen.
^'imm s oder 6 euer, klopffs thue sie in em laues schmaltz,als wann du em

angerührtes woltst machen, rührs so lang biß es glatt wird,undwauns
schon hart wird, so rühr em wemg semmel mchl darem, daß es fein dMcht
wtrd: darnach thue es aufelnen holtzcrnen tellr, mach ein schmaltz helß,legs
ein, kicin und groß, und bacts.

16 >. iä'serchreyeln zu backen.
U'imm um 3 kreutzer oder i gl. semmel^teig, und 7 euer, thue butter darein,

so viel als 2 eyer großaüch milch-rahm, thue alles untereinander/dar¬
nach mach bretzeln daraus, und trags zum decken, so seynd sie gut.

l«t. ^ückjen krapffen
D^ach einen teigmiteyernund milchan fülldiebüchsenvoll,legsineinsie<
^^^ dendes wasser las sieden, bis es ausgesäten hat alsdenn nimm sie her¬
aus aus dem büchstn.schneldszu schnitten,oder laß gantz, wie du wllst, backe
sie kühl aus dem schmaltz, so seynd sie recht, das saltz vergiß nlcht.

26,. Felgen M backe«.
HF',mmMttßefttFe/t, Hlücke /,etein üßerelnanöer, schlleidedarzurinden
^^ von einer semmel, auch äpffel, welche rund und breit geschnitten seynd
wie die feigen, stecke sie zwischen die feigen an einen Hetzern fpuß, tuncke es
in einen teig, der von mehl und wein angemacht ist, thue es in ein heiß
schmaltz, backe es langsam aus, schneide es vom spieß herunter, gieb es nur
zucker.

164. Gebacken« brößlein
AM aubere die brößlein,schneideplatzlein daraus,und rösts im schmaltz,legs
^ in eine schüssel,Mmm wein-eßig, fleisch-brüh, Pfeffer,sassran, muscaten-
blüthe, laß aufden kohlen breckeln. richts darüber.

l6^ Gebackene jemmel
H^imm eine weisse ruud-semmel, stoß die rinden überall darvon mit einem
"^ reib eisen, darssst nicht gar auf die brosam wegstossen: Darnach so
schneid fein runde schnitten darvon, und nimm eine w.'indeer-latwerge be-
streich die schmtteninnen Mld aussen, setz zwey aufei ander, doch daß unten
und oben nichts fty.tuncks darnach in ein teiglein und backs.

c><^ Gerben oder Hefen krapffen zu macben
Mlmmvom schönen mehl, setz, daß l>s warm wird, alsdann nimm süsse
^^ butter.die zerbrossele klemm das mebl,darnachnimm' oder 2 lösscl voll
gerben, oder darnach du vlel machenwilst.rül'rs unter eine süssemllch. die
muß auch laullcht seyn,mach eine Mgausdemmehl/UNdbutterHarannicht

zu dünn,



Roch-Nuch. 5lZ

zu dünn, darnach nimm eyer m einwarmeswasser, schlag eines nach dem an¬
dern daremnicht alle gantz, halb dottcr, und halb gantz,schlagoder rühre ihn
mchtgarstarckad, er wird sonst zach, laß ihn aufgehen, darnach leg sie auf
ein bret, backs kühl heraus, sie stynd gut und recht.

267. AufZeloffenehaasin-öhelein.
Mhue schmaltz und wasser in eine pfanne, laß sieden, gieß es in schönes
^" mehl, und schlag drey eyer daran, mach einen teig, und walge ihn dünn
aus, formire hasen-öhrlein, und backs im schmaltze.

l68. t^och andere.
Dache einen teig an mit etlichen eyern, nimm ein löffel voll milch, salü,
^ mach den teig nicht zu hart, welger chn aufdas dünneste, form es dar¬

nach wie haasen-öhrlem,mau muß den teig zweyfach zusammen legen, und
mit einem radlein herum fahren, lege es ins schmaltz, backs und streu zucker
darauf.

269. Hirsch-Hörner zu backen.
Mmmsechs eyer, klopffeste wohl, thuedreylöffel voü zucker daran, mach

einen guten teig, schneid ein stücklet« herab, das welgere inder form wie
eine spindel, und so dünn, daßeszweyfacheinem Hirsch-Horn gleichet, und
backs im schmM und wenn du es aufträgst, so seß allzeit zwey und zwey ge¬
geneinander aufin der schüssch sosiehets wie Hirsch-Hörner.

270. Hirsch-brein zu backen-
IMiede ben wMstarck in einer milch, und schütt ihn aufeinenteller, laß
^" ihn wohl «taMn. und schneid schnitze daraus, drücks ins mehl, und
backs im schmaltz.

171. Rrapssen vonmandeln zu machen ohne teig.
tzimm ein viertel pfund mandeln, stosse sie klein, thue einen löffelbollae-
^ riebenefemmel darein, drey löffel voll rostn-wasser, zwey iöffelboll zu¬

cker, nimm auch ein wenig schmaltz darunter, so wird es fein mürbe darvon:
darnach mach ein schönes glattes blat, und fasse d/cü-apffen nicht zu voll, sie
lauffen sonst aus, und backe sie nicht zu heiß, und nicht zu kalt.

27:. Rrapfß« von quittenM machen.
(>?imm die quitten,schahleund schneide sie, laß solche darnach im scbmaltze
"" rösten, alsdenn hacke sie gar klein, mmm eine latwerge, auch gcrlebenen
pfesser-kuchen, zucker und pftffer, so stynd sie gut.

273 A«chen backen vor krancke.
^ssimm ein viertel von einer Henne, die gesotten ist, nur das fleisch, schneid
"" es klein, und nimmpfiaumen, thue die kerne heraus, schneide sie auch
klein, nimm semmel-mehlund eywdotter, mach em tüchlems-teig und
HM,

274. Man,
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»7 4» Mandeln zubacken.
Annehme gestossene Mandeln, thue zucker und roftn-wasserdarunter.

^> ^ ,^ . ^ ^75. Regemwürm zu backen.
Mrstllchnlmmdreyodervierdotter, zucker und rosen-wasser.undeinwe^

«tganls,machelntelglelnanvonschönemmehl,walgeihnaus eines
messcrruckenv dlck, nimm eln krapffen-radel.und radel ein stritzel herab, aber
nicht so dick als eln regen-wurm,denn im backen werden sie schon dicker, legs
aufementellerhinundher. wie ein fisch oder regen-wurm,oder zweiffels-
knopff, me duwllst, uudlegsalsogemachindasschmalß, sieb^^
geschwind, kanst auch, htrschhorncrdarvon backen.

l?6. Salbey zu backen.
Man nimmt schönes mehl, macht einem teig m,t kaltem wasser an. daß er
»"^ schon glatt wird, schlagt ein ey daran, und treibt ihn glatt ab giest ein
wemg sauren wem daran, nicht viel, macht ihn darnach mit eyer-klar an,
dünn wle den strauben-telg. oder noch dünner, nimmt ein wenig schmaltz in
den te«g.schlagt ihn wacker abnimmt darnach schöne salbey.die fein groß und
ftlsch lst. zlehtchn durch den teig, legt ihn in das be/sse schmäh, aiest das
schmalß nnt emem/offel darauf, soweldms,e,,och arösser, und backen bald,
man muß geschwind damlt, und das schmaltz heiß seyn, sonst gehen sie nicht
auf, hernach kanman sie saltzen.
^_ ^?? Stranden oder straublein zubacken.
Mlmm drey seidel Hefen, den halben theil vom schönsten imbt. setz, daß fein

. warm wird, brenn ein wenig schmaltz darein, ungefehr ein viertel-pfund,
rühr das mehl wohl untereinander ab leg sieben cyer in ein warmes wasser,
schlag eines nach dem andern darein, fünffgantze und zwey dotter, laß etwas
schmaltz in einer pfanne wohl heiß werden, tuncke den strauben-löffcl in das
helsse schmaltz, füll ihn voll des teigs an, und laß gemach in die pfanne, kehrs
bald um, daß sie nicht zu braun werden, den teig must du zuvor mit wein an¬
machen, ehe du die eyer darein schlägst, nimm ein halb seidel guten wein, und
mchtMzuvlel wasser, mach ihn nicht gar dünn an, damit er von eyern die
rechte dlckebekomme.

5 ^8. O^itten-straubeln«» machen.
M an nehme acht qmtten in eenen topss, gieß rostn-wasser daran, laß gar

welch sieden, darnach schchl man es und sckneids blatlicht, treibs durch
em retter, nim eine gute Hand vollmebl.und vier eyer-dotter.und ein gantzes
ey.zwantzlg gestossene wandeln, und ein wenig rosen-wasser, und eine gute
Hand voll zucker, nehme schmaltzm eine pfanne, und backs wie die mandel-
straubeln, nchme auch so viel butter darzuz, wie zu bey mandel-straubeln.

»7?. was-
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,79. N)assersiraudeln. Ströubel sind eine angebackene.
fimm s eyer,schlage sie wohl ab, nim milch darunter, mach einen schönen
' teig an,dicker als ein straubel-teig,htze ein wasser in einer pfanne,wenn

es sieden thut, so mache ein sträubel mitdem trichter in das wasser, wenn es
genug gesotten hat,so thue das sträube! aufein rindlein httaus,mache wieder
eins, biß du den teig gar hast, aber ein iedesstraubel absonderlich, backs also
bey ein aschen-feuerherunter,sonstmacht mans aufeiner schüssel,und streuet
weinbeerlein oder kleine rosineu zwischen, und brennt sie mit einem peisse»
schmaltz ab, setze sie aufein glütlein, daß sie fein warm bleiben.

lilo- Gerben- oder bierchesin siraubeln.
ZM'imm einen guten milch-rahm,laß ihn warm werden,sprideln,und nimm
"'^ 4eyer-dotter, und zwey gantzeeyer, dann gieß soviel rahm daran, als
eyer seyn, auch zwey lössel voll gute gerben,spridelsoder querdels wohl durch
einander ab, hernach nimm ein gutes mehl auf eine schüssel, schneide z stritzel
vderstvUe« friede butter darein, so du willst, auch ein wenig muscaten-blü-
the. saltze es, und scyh die angemachten eyer-dotterdarunter, rührs wohl
ab, daß es einzacterteig werde, doch nicht gar zu dünne, fülle den teig in ei¬
nen straubeNösse/, undi»acks.

,«l. 3lepsiel-sträube/.
Miwm 2 eyer und ein wenig wem, mache einen teig an, schneide die äpssel
"^ glwürffelt. rührs in den teig, laß etwas schmaltz heiß werden in einer
pfonnen,giehdn äyW und den teigdarein,backs und kehrs etliche mahl um,
Uimms heraus, und richts gezuckert an.

»z». Süß brodt zumacken.
lWimm'.z eyer, schlage sie in ein saubersdeckenrder schüssel, sa/tzees emwe-
^ nig, zertreib die eyer, nimM4lvth zucker, zerstoß ihn Mm, schütte ihn
unter die eyer, und treibs gelinde ab, hernach mm Mes durchgeschlagenes
semmel-mehl d«rzu,mach einen teig daraus, m derdicke, wie zu einem brand-
tuchen, knete ihn wohl ab, und mlschenachbettebmanieß darunter, nimm
z oblaten, schlage den teig darauf, nimm eine torten-pfanne,schmiers ein
wenig mit schmaltz, und wische sie wieder sauber aus, setz es aufein kohlfeuer,
doch daß es nicht gar zu heiß werde, lege das oblat mit dem teig darein, be¬
streue es mit zucker, laß fein braun backen, hernach nimms heraus, und lege
andere darein, so lange du teighast.

28;. Salbey-kuchen/ die nicht silmalyig sextt.
Mchlag eyer auf, schlags wohl ab, rühre mehl und einen lössel Vollmilch,
^" und einen lössel voll wasser darein, daß der teig dünner sey/ als ein
strauben-teig, saltz undbacks.

Uuu »«4 Milche l
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234 Milch«rahm krapssen zumachen.
Erstlich nimm süssen milch-rahm, der nicht gerinnt, laß ihn sieden, und
^ wenn er gleich herüber sied, so rühre gutes mehl damn, welches nicht

nachläst,bis es fein fett istMdenn truckne den teig ein wenig «mfeinem kohl-
feuer, schlag warme eyer daran, biß er in der dicke wird, wie emwchen-teig,
lege ihn auf einen höltzernen teller, schneide mit emem Messer lange stritzel
vder stellen hinab, und backs im schmaltz feln kalt.

l8;> Spanijch brodt zu machen.
Man nimmt 3 gantze eyer und 2 dotter. einen löffel voll rosen-wasser. diß
«^^ alles bey einer Viertelstunde gerührt, ltem ein Viertelpfund zucker.em
wenig schönes mehl, wieder bey einer Viertelstunde darunter gerührt, nimm
die topffernen formen,schmiere sie mit schmaltz, und gieß den teig darein nur
halb voll,backs gar langsam, oben auf setze ein kolMeuer, backs semmel-farb,
so seynd sie fertig.

l»6. Noch eines mit mandeln.
Min pfund zucker fein klein gestossen und durchgesiebet, ein halb pfunv
"^ mandeln, immerzu mit rofen-wasser klein gestossen, alsdenn mmm s
eyer, schlags unter die mandeln. rührs wohl ab, hernach thue den zucker dar¬
unter, und rührs eine gute weile, dann 3 viertel pfund mehl auch darunter
gerührt, die formen nntbutter geschm/eri, nn5ö<n ttts öurttNMossen,Mr
kühl gebacken, damit sie schön anfgchen.

»87. Fldeben zubacken.
«7immschdne MvsseMven. vru^^em ememwMr. thuev,ekttnedar-
^^ aus. und stecke einen geschehlte», mandel-kern darein,laß den stengel an
den zibeben,ziehs durch einen straubel t«g,backs im schmaltz,und gibs warm.

l88- Gebackene perersilgcn ^
schnelds lndlelange auf. loß dm

"^ kern heraus, waltze ihn im n«hl um, und backe ihn tm schmaltze.
,8?. Gebratene prügel oder stöckel-krapffen von gerben« oder

bier-Hefen-reige.
ossimm schönes mehl und einen löffel voll gewasserte gerben, die dicke ist me
" ein teig. etliche löffel voll süsse milch, laß die milch und gerben em wenig
warm werden, rührs unter das mehl, wie ein dampffel oder tng, lall wohl
aufgehen, hernach nimm wiederum milch und eln vlertelmund butter oder
schmaltz, s eyer, von dreyen das klare hinweg gerhan, ruhrs m die Mch,
das schmaltz oder butter must du zergehen lassen, nimms auch darunter,
«ach das obgemeldte dämvffel oder telgleinmitab.daß es gleich wie gerben/
krapffen'teig wird, hernach nimm eine gute Hand voll weinbeerlein oder klei¬
ne rosi'len. wasche sie sauber aus.truckne üe ab, ein wenig qestossenemusca-
tenMcheunttrdmttig, streich oben auf etwas schmaltz, daßermchtwerr
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wird, laß den teig wieder gehen, sodann nimm den krapffenchieß,schmiere
ihn wohl ein mit schmaltz, lege chn zum feuer, daß er wohl heiß wird, und
schäume, nimm den teig, mache ihn in bänden finger dick aus.wie ein stritzel
oder stollen, ist er zu lang, so mache zwey fir/ßel, winde den teigaufden hels-
senbrat-spieß. schlag ein geschmiertes papterdarum, undbindsmitspagat
»der bind-faden zu, daß er nicht herab falle, brate ihn bey einem guten feuer
eine viertelstunde,blßer braun werde,dumustden krapffen mit schmaltz und
butter beglessen, wenn er aufläufft, laß den spagat nach, daß er platz habe, so
ist er fertig, zuckcr chn nach deinem belieben.

?yo. Splest' krapffen.
(V?imm eine.gute süsse obere milch, zu einem krapffen brauchst du wohl drey
*" seidcl, nimm zwey gantze eyer und vier dotter,ein Viertelpfund süsse but¬
ter, klein geschnittenenagelein, nmscaten-blüthe. ingberundzucker,dißal-
les unter die milch, nimm schönes mehl,mach einen teig an, der nicht zu dicke
ist. daß er gleich rinnt, mach den spieß heiß, schmiere ihn, gieß diesen teig mit
einem schöpff-löffeldarauff,brat ihn gemach, denn er fällt gerne herunter,
^umustauch eine brat Pfanne untersetzen, den krapffen darffst du nichts»
laug machen, als den obige« aufgewundenen,wann er nur ein viertel ellen
lang ist, gieß i?m langsam auf damit er bleibt, und knopperich werde,wie ein
Mtz.schlagel, brate lhn bey anderthalb stunden, daß er eine schöne färbe be¬
komme.

iyi. Ein anderer.
M3an Min einem seide! guter oberer milch, die gar süsse isteines eyes groß
^^ butter oder schmaltz zergehen lassen,und darunter thun zwey löffel voll
frische bier-gerben und 5 eyerHottn, alles woy! abgeschlagen, darnach mit
schönem semmel mehl. das warm sey, einen teig anmachen, so fest, daß er im¬
mer in Händen klebt, und mit den Händen wohl arbeiten, und ihn aufeme
schüssel legen, zudecken, und aufemem ofen lassen aufgehen, alsdann wieder
auswürcken, und zu drey stucken schneiden, und se,n lauglicht würckeu, dar¬
nach den darzu gehörigen spießnnt schmaltz schmieren, und ihn lassen warm
werden, den teig um und um darum schlagen, und mit einem starcken zwirn
überbinden, und mit zerklopfftem eyer-dotter überstreichen, und bey einem
brennenden feuer braten,biserstarrrt,und ihn wohlmitzerlassenemschmalß
schmieren, biß er braun wird, und warm geben.

291 XVespen.nest.
zWimm einen löffel voll gerben oder bier-hefen unter die milch,ein viettel-
^ pfund schmaltz oder butter,laß zergehen,nim 3 eyer>dotter und em gantz
ey, ein wenig muscatenMthe, rübr diß alles untereinander an, gieß es in
mehl, mach einen teigan,der sichwürcken last walcke 2 finger breite stritzel
von diesem relg,schmier die stritzel mit zergangenem schmaltz oder butter, wi-
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ckeldie stritzel übereinander wie fchnecken, setze ihn in eine form, die w 'hl
nngeschmieret ist, biß der boden gantz übersetzt wird, fttzedie form mit dem
teig indie wärme, laß ihn gehen, bls er voll wird, hernach backe ihn in einem
back-ofen oder torten-pfanne,bey gleichen eine halbe stunde, daß er eine gute
färbe bekomme, nimm wem-beerlein oder kleine rosinen und zuHer nach be¬
lieben darunter.

l?z. Rugel-Hftpff.
iach einen teig an, wie zu einem wespenmeft. doch nichtzu dicke, denndtt

darfft ihn nicht auZwürcken, rühr ihn wohl ab, gieß ihn in eine be¬
schmierte form, daß er halb voll werde, laß ihn aufgehen, biß er voll wird,ba-
cke ihn wie oben gemeldt, schmier ihn mit schmaltz oder butter.

i?4 Gebackene erbsen.
<)?imm einen löffel voll schmaltz, und laß ihn wohl heiß werben, schüttsm
"" schönes mehl mit halb wasser und wein, rührs klar ab,dann schlage zwey
eyer-dotter und ein gantzes ey daran, rühre alles zusammen wohl abschütte
den teig auf einen teller, ziehe ihn mit einem kleinen schösset-öhrlein vom
teller in ein heisses schmaltz, und laß backen.

195. Oblae mit geflossenen wandeln z«t füllet.
Wickln einem fr/schettwasseewMMvttchie/Mnbe/tt^^
^ und zerstoß siednnn nimm rosen-wasser, und dasweisse von einem eye,
zuckers und rührs durchTmander.und füW m die Mar. h«nach mache ei¬
nen teig mit wein an, kehre die ZMMeMardarinnenum, und backs i«
schmaltz.

1)6. Gebackene qm'tten.
schneide grosse quitten zudünnen scheiben.thue die kern undsteine davon,
^ legs in ein warmes schmaltz, das nicht zu heiß ist, setz auf ein kohl-feuer,

laß eine stunde stehen, so werden sie weich, sodann nimm einen dünnen teig,
mit wem und zuckergemacht, ziehs dardurch, backs im schmaltz, in welchem
sie gelegen seyn, bisdaß der teig gelbe werde.

»97- Hollunder zu backen.
«?imm schönes mehl, und warmen wein, samt einem stückleinschmaltz, laß
"^ selben imwein zergehen,schütts unter dasmehl, schlag drey eyer daran,
mach einen teig, tuncke den wrhero wohl gewaschenen und getruckneten M
lunder darein, und backeihn.

198- r^fcknVHn hiejch marck zu machen.
Maß das marcks einen sudthunchacks und würtze es mit Pfeffer mdingb er,'
^^ ftreichs aufsemmel-schmtttn,backs im schmaltz, und richt» auf eine
chüfsel, oder backs mit eyern.
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29p. Güldene schnitten

schneid schnitten von einer stmmel, schütt warme milch darüber, schlag
" so viel eyer als Vonnöthen, wrhl ab, waltzedlesltntttkndarmnenrfft

um, und backe sie im fchmaltz, richte auseine schösset, schütt wein daran thue
auch zucker, wein-beerlein cder kleine rosinen undzimmetdarcin, und laß
einen sud thun, vdergiebstrucken.

;oo. Schnee, ballett.
^M-rstlich nimm ein gutes mundmehl, ein seidel gute milch, 2 strißeloder
"^ klumpen frische butter, laß die butter in der milch zergehen, alsdann
schlage 2 ganßeeyer darein.spridels oder querdels wohl ob,schütts unter das
mehl, und mach einen teig an, walge oder knote chn dünn aus, und formire
mit dem krapssen-rädel schnee-ballen, backe sie kühl im schmaltz, daß sie nicht
zu braun werden.

,oi. Hinekösillchespeisevonsedaslenenbreyeln.
^an waltzet bie bretzel in wein oder »mich, last sie ansaugen, hernach
' nimmtman sie. und last sie ein wenig trucken werden, absirckcn und

nimmt zucker, zimmet und mehl, derzuckermuß vorschlagen, siraueebeln,
und backe es im Wissen schmach.

;ol Gebackene rostn,
^ach einen teig an, wie zum gebackenen salbey, reinige den gelben botzen

venden rostn, waltze hernach selbige im teig, backs nicht zu heiß, her¬
nach zuckers und giebs.

^c>^. ^oUedippen «der biplichen zu macben.
(^?imm eyer-klar, so viel du machen willst, klvpff sie wvhl ab, gieß ein wenig
"" milch darein, zuckers und ?Mrö,rühnmeMarein,dochdaß es nicht
zu dick werde, hernach back es.

,4. Rauren küchlein.
(>?imm schönes mehl in eine schüssel, hernach thue mem/aulichteswasser
^^2 !Ml voll gerben oder heftn, undemey, schlagswohlab, seyhs durch
ein sieb in das mchl.mach einen teig dünn an, wie andere krapffen-teigc. laß
eine stund ihn gehen, hernach tuncke die Hand in wassel/Nimmden teig so viel
als ein ey groß, und backs schön kühl. ___________^_^^____^^

Von allerhand Pasteten und torten.
zos. vom Zroben teig.

^imm rocken - mehl, das doch nicht zu grob ist. arbeite es wohl durch
' mit Heissem wajftrundsaltz, daß der teig ziemlich fest wird, diesen

teig kaust du brauchen zu allen Pasteten die man wegschickenwill, als
schlucken oder Hammel, wlldvret, und sonsten von allerley groben fieisch.

UuuZ wohl i
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wohl dick gemacht die rinde, so bleibt die pasteteunzerbrochen, führ sie hin,
wo du wilt. ^.

,o<5. vom weissett teig ZUden grossen passeten.
Mimm semmel-mehl,schütt es auf einen tisch, mache eine grübe in die mit-

' te, thue butter drein, die unzerlassenist, saltz, frisch wasser, arbeit es
wohl durcheinander, im arbeiten laß dir den teig mit ein wenigwasser be¬
sprengen, biß er zach und gerecht wird. Nimm dann ein walger- oder rund-
boltz und walge es aus zu den grossen Pasteten, streue mehlaufbeede stiren,
damit es nicht an den tisch und rund-holtzanklebt. Merckc,daß man imwin-
ter mehr butter unter den teig nimt,als im sommer,denn im somer, wenn der
butter zu viel, so bricht der teig, so bald man ihn nur einwmlgzu viel mit
den Handen durcharbeitet,undist darnach nicht zu gebrauch m- Mcrcke auch,
wenns kalt ist, und man den teig macht, so decke lhn zu mit einem warmen
tischtuch.damit er ein wenig ruhen kan, wen er gemacht «st,dasselbe tan man
auch im sommer thun, allein nicht mit einem warmen tuch, sondern »mr ei¬
ner schüssel,oder lege ihn eine weil in einen mörsel. In Italien machen die
pasteten-becker ihren teig alle mit schweinen-schmaltz und heissen wasser an.

Z07 von mürben teigen.
^immmund-meßlundziemi/ch v/elfttsche/»tttter,wem^m//ch mßm,dtt^
"^^ oder o/er eyer-öotter,fn/ch waiser,saGarbeitees wohl durcheinander,
macheihnsofest.alsduimmerkanst. Wenn dudmnwM eine pasteteauf¬
richten, so^atzdmMgetwan2. te^erdrck, oder etwas dicker, indermittm
aber eines daumens dicke, so last er sich desto besser auftreiben. Willst du
aber torten machen, so laß es nur eines halben tellers dick, denn dieselben
werden nicht hoch aufgesetzt.

;c>8. Mürben teig zn übergeschlagenen Pasteten/
wandeln oder rorten.

Van nimmt schönes semmel-mehl, aufeine pastete ein halb pfund butter,
'^ schneidet sie in das mehl,fchlagt 4 oder s eyer-dotter daran,saltzt es lin¬

de, macht ihn mit rind-fleisch-suppenoder frischen wasser an, daß man ihn
wurckenkan,würck ihn geschwind.und walge einen grossen fleck aus, füll dar¬
ein gehacktes oder fleisch, was du willst, thus in eine gute Heisse torten-psim-
uen, und baHs bey einer halb?« stunde, daß es fein gefärbt werde, doch must
du das fleisch zuvor ein wenig röste» und w ürßen,wenn die pästete oderman-
del halb gebacken, so must du oben ein loche! darein machen, sonst zerschri-
cken sie.

;o?. Butterteilt
^'tmm schönes mehl. darnachduviel machen willst, aufeinegrosse schüssel,
" oder aufein.e pastett,mach einen teig beygleichen, sogroß als ein pfund

blitter,



butter, den teig must du mit gutem wein und wasser anmachen,willstduaber
nicht wein nehmcmso nimm ein wenig brandtwein unter das wasser,du must
auch zwey eyer-klar, oder zweydotter nehmen (aber zwey gantze eyer gar
nicht) auch eines eyes groß butter darzu nehmen, saltzs nach beUebm, mach
alles untereinander ab,daß es ein guter fester teig werde, würck ihn wohl ab,
hernach nimm einpfundbutter, knött und wasch sie wohl aus, daßdertcig
ziemlich zach werde, walge die butter zu einem hübschen blat fingerdick aus,
leg ihn in ein frisches wasser, bis er wohl fest wird, nimm den obgcmeldten
teigund walge ihn auch zu einem solchen blat aus, doch daß das blat des teigs
grössrr sey, als der butter,nimmdie butter aus dem wasser, truckne sie wohl
ab, lege sie also aufden teig, undschlag ihndrey oder vierfach um, und walge
ihn aus zu einem langen blat, wie man ihn einmahl überschlagt, so muß man
ihn da:- andermahlauch überschlagen.alsomuß man ihn so offt übe, schlaaen.
bis daß die butter in dem teig ist, im sommer viermahl.im winter fünssmahl,
du must geschwind eilen, daß er nicht andem tisch oder walger klebe,must ibn
auch nicht viel meyMgen, sonst gehet er nicht auf, mach ihn an einem kühlm
vrt (zu mercken, die butter must du zuvor recht machen, ehe du drn ttlg an¬
machen willst) walge den teig aus, mache tortcn oder Pasteten daraus, doch
must du den teig emes gross«, smgers dlcklegeu, schneide ihn mit heissen mes-
ser„,bestreich ihn über sich mit eyer-klar, und zier lhn,wiedu wW,backe ihn
in einer guten hitz, so ist er fertig.

; I o. Schüssel i torten - teiF.
Nmm ein pfund frisch schmaltz, rührs eine gantze stunde auf einer feiten,

darnach rühr einen sckövMiM vvUvmndarein,und2 gantze eyer,und
noch 2 dotter auch einenlvsiüvvU MenmUch-rahm, manmuß 2 stunden
rühren, hernach rühr erst das mehl darein so dick, daß er stch wa/gen W,
mach daraus schüssel-torten, und backs schön rößlicht.

z l l. Tot«« teig von slWr milch.
Mimm aufeine grosse schüssel oder blat ein halbes pfund butter, schneide
"^ ste in schbneb meh!,nlwm em wenig saltz. und mache sie mit einer süssen
milch ab. b,ß das mehl naf wird,het«achnimm den walger, (dann du darssst
ehe nicht würcken lege lhn wie einen butter-teig, b«s das mehl mit der butter
untereinander ist, wenn der walger gleich teigig so kan man ihn schon abscha¬
ben, mehlbige den walger wiederum, walg ihn dünner aus als einen butter-
teig, leg 'hn ltt die schüssel, füü datein, wac du willst, mack ein blalllinoder
satter darüber, besti tlchs Mit eyer-klar. backs bey einer Viertels unde, von
diesem teig kan mal. Wandel oder übergeschlagenerastettein machen. ^

>' z»l. Sp<l/ z
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zil. Spamlchenteig zumachen.
e>?immmundMehl,arbeiteswohi durch mit warmenwassermache ihn gar
^^ nicht fest, arbeit ihn ein stund oder länger, bis er sich vom tische löset,
walge oder rolle ein stuck oder 20 so dünn wie papier aus, ziehe es noch dün¬
ner mit den Handen, lege ein blat unten auf den boden in die torten-pfanne,
bestreichs mit warmen schweinen-schmaltz,welches du auf ein ftuer zerlas¬
sen hast, bestreich ein stück, io oder »2 lege sie aufeinander, thue eine fülle
darein, bestreich wieder so viel, und lege sie oben auf, beschneide es, setzest«
ofe« und backs, am fast-tag bestreichs mit butter.

ziz Wie man den öl-teig macht/ auch wie man dem öl den
yeschmack benehmen soll

Wan muß das öl sieden lassen,bis es gantz stille wird,und nicht mehr Kacht,
^^ durch dieses Mittel wird ihm der ungeschmack benommen,man kan a»lch
etliche rinden brodt oder zwiebel hinein werffen,wenn das öl bereit ist,so thue
ein gutes mehl aufden tischein wenig saltz öl, auch ein wenig wasser, arbeit
diß alleswohldurcheinander,daß es fest werde, und schlage von fischen dar¬
ein, was du willst.

;i4. Zucker-relg
ssslmm ein diertel-pfund kleinZestossenen Mcke-r, MeM/nttnmmörsel
^^ vonalabasteeodeemarmei,Me^as weise bomMben ey, und einen
halben löffel voll citronen- oder lemonien-safft darzu. rühre diy wohl unter¬
einander, M der zuHwbetzimUM und fest zu werden, wenn es nicht will
fest werden, so thue ein wenig rostn wasser darunter, wann der zucker fest
worden, so stoß ihn mit einem stössel, biß er zum teig wird, der wohl fest ist,
mach torten oder pasteten davon. Du kanst es auch von halb mehl und halb
zucker machen,aufdie weise, wie das vortse-

NN. In diese abgeschriebene teiae kanst du auch nach deinem be¬
lieben sihlagen was du willst/ dftch»aß du iedem siinerechteformgel
best, welches man im druck niche erfahren kan/ sondern ein «des durch
össrery exercinum erlernen wird. tNan kan auch aus diesen eeigen/
alsbutter-mandeln.zucker^teigenlc allerhand sorten/ krapffen/ wan^
del ?c machen Ich habe dem geneigten leser zu einem unterscheid et¬
liche ausländische Pasteten geseyet. ^

;i5. wie man da» ssewüry zu den Pasteten zurichtet.
«rstlichDLegewürye.

cssl'mm zwey theil gestosseningber. ein theil gestossen Pfeffer, m/schees, UN-
tereinander, thue gestossen, nägelein, geriebene muscaten nuß/ gestosse-

nm«neei, von jedweden 2 loth zu eine« psimd Pfeffer, wische es, und
hebe
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hebe es aufin lederne säcklein. Etliche lassen iedwedes gewürtz vor sich selber,
und heben es aufm lederne sacke Es seynd auch viel, welche anstatt alles an¬
dern gewürtzes nur allein den Pfeffer brauchen, obgleich das gemischte viel
lieblicher als der pfeffer alleme ist.

;l6. Gesalyen gewürge.
Wimm ein pfund pftsser und ingber, zusammen gestossen, «des gleich
"'^ viel, zwey pfundsalß.dasgetrucknetlst,mischedieses wohluntercinM-
der, hebe es aufan einem ort, da es nicht feucht ist, brauche eszu den kalten
Pasteten.

, i /. N?ie man den pasteten eine ZUte färbe geben soll.
c>?imm eyer, schlage sie wohl untereinanderweiß und gelbe, bestreiche die
*" pasteten damit, wüst du sie aber noch brauuer haben, so nimm zwey oder
drey dotter zu einem weissen, schlag es wohl durcheinander, und brauche es,
wllstdues abergantz bleich haben.sonimm etliche eyer-dottcr, mschewasser
darunter,und schlage es durcheinander.und brauchees.Inder fasten nimmt
man saffran in wasser geweicht zum bestreiche«, oder auchhecht-rogen mit
Honig vermengt. ^ ^. . ^„

31 z. wie man das Msler,e?ft macben sill.
Mbuein eine weisse schüssel ungefehr ein vlertel-pfund zucker. der wohl klein
'^ gestossen ist, thue das weisse vom halben ey darzu, einen lössel voll rosen-
wasser. diy aUes wohl durcheinander geschlagen, biß es emen lautern schäum
giebet. Wenndu es brauchen wllst zu denmarzipanenoder englischen pa¬
steten, somustduesüberundüberdamitbeschmieren, undindenoftn,der
nichtzu helß ist, einschieben,mehernachfernerMgedachtwerdm.

,i y. GeneraliberiHtvonderbackerey.
3Menn man nur ein wenig backerey macht, ist nicht vonnöthm baß man
'«^ einen gantzen grossen ofen darum Hetzen muß, sondern nur einen platz
in der mitten,so viel duvermeynest, daß es genus seyn wird. Man hat auch
sonst an vornehmen Höfen, und häussern kleine oft«, die gar bequem mit koh¬
len oder mit gar wenig holtz können gehetzt werden. Die koche brauchen
sonst auch viel torten-pfannen, in welche man die delicate pasteten und tor-
ten gar bequem backen kan, wenn man den ofen nicht Hetzen will.

Zl0. Auf Franyöstsih/ wie man einen hammen oder sckinckett
^^W einscblaFen si>ll
:hue ihn in ein frisch wasser. laß ihn ziemlich lange darin« liegen, nach-
^dem er groß oder klein ist. Ist er ziemlich groß und wohl geräuchert,

wie die Westphällsche, so müssen sie nicht weniger denn 24 stunden im waj^
serliegen,dukanstesbaldschmoderkosten,weiierwoblgeMssettjst,schneld

Hxx nur 5
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33° ^^^^ ___________________________________________
nur in der mitten tieff hinein, und schneide ein klein stück heraus, koste es obs
gut ist, ist es genug gewässert, so richte es zu, wie folget: Erstlich beschneide
dasunter-thellderkeule, damitdas schwarye fleisch wegkommt, ziehe die
obere haut herunterlud haue ein stück von dem gössen knvchm am ende hin¬
weg, mache einen groben teig,walgedas untertheil aus es muß aber wohl
zwcy daumen dicke bleibe», lege aufden boden breite schnitten speck. Die¬
se weck-schlutten müssen so brelt gelegt werden, daß der gantze hammm dar¬
auf ruhen kau , leg'aufdie speck.schnitten eille gute Hand ooll gehackte grüne
petersilge, würtze den fchincken mit süssem gewürße, wie oben gedacht, lege
ihn darnach aufdie petersilge und speck, bestecke den hammen oben mit gan¬
zen uagelein und zimnnt; oben auf den ichincken lege wiederum eine Hand
voll gehackt.' petersilge auch speck-schnilten sechs oder sieben lorbeer-blatter,
darnach ein halb pfund frische butter auf du speck-schnitten und lorbeer¬
blatter. Mache darnach den decket, bestreiche ihn mit wasser, decks dar¬
über, und mache es wohl feste zu, schiebe es gleich in ofen, welcher so heiß seyn
muß als wenli man brodt backen will. Ist der schincken groß, so muß er
drey gute stunden backen, die pastete muß auch wohl mit eyern bestricken
ftyn,damit sie eine angenehme färbe bekömmt. Wenn die pastete ungefehr
eine halbe stunde im ofen gewesen, so wache e/n paar N/sst-/öcheroben im
deckel, dalmt ssenicht entzwey springe. Wenn die pastete zu viel färbe ge¬
winnet . oder schwartz wird, so bedecke sie mit emgenetztempapyier, und laß
da5ofm-!ochemwemhvHm. Wvrd^eaberauchaUzublelch^undbekommt
teme rechte färbe, so ist es eiu zeichen, daß der ofen nicht heiß genug, mache
denn entweder em gut kohlfeuer oder eiue flamme im ofen-loch, biß sie gute
färbe gewinnet, nimm alsdenn die flamme weg, und setze den ofen feste zu,
und wenn sie gebacken ist, fo nimm sie aus dem oft«, und laß sie kalt werden.
Wenn sie kalt ist, so nimm ein wenigteig, und stopffedie lufft-löcherzu, da¬
mit der beste geschmack nicht heraus gehe.

; ll. Ha»nmen oder fchincken aufeine andere arc.
Mim men hammen oder schincken, weiche ihn m wasser, wenn er genug
^"geweiMo nimm ihn aus demwasserundbeschneide ihn simbe?,haue die
enden des knvcheus weg,ziehe ihm die haut ab.und so er attzufttt ist,so schnei¬
de etwas vom speck weg. Weiln der fchincken also bereitet, so sttzeiynzunt
feucr mit wasser, uudettiche lorbeer blatter, auch grüne wohl-schmeckrnde
krauter, laß ihn halb Msieden, nimmihn vom feuer hinweg, lcgechu auf
ein bret, laß ihn austrucknenund kalt werden, nimm alle knochen ßcraus,
wenn man ihn in eine aufgesetzte pastete will einmachen, so muß man alle
knochen heraus nchmen. Setze eine pastete,auf von weissem teige, die
mmiichbochunddickevomteisist»Mge den boden über mit speck-fehnit-tm,
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ten, lege eine Hand voll grob gehackte grüne petersilgen darauf, würtze den
schincken mit süssen gewürtze, lege den hammen m di pastete auff dir pe-
tersilgc und speck, bestecke lhn mit ganßcll nagelcin und caneel oder zimmet,
thue ein paar loroeer-blatter darem, und grüne trauter darauf, em halb
pfund schweiuschmaltz, ein halb pfund ochsen-marck en» Halb pfund ftlsche
butter, oben auf die butter thue ein theil geflossenen pfeffer und zim¬
met, auch bereite speck-schnittenmit lorbeer-blattern. Decke dle pastett zu
mit einem decket, der elnes daumens dicke ist.mache es wohl festezu, bestre<ch
es mit eyer, mache eine kleine crone von teig darauf, setze die Pasteten auff
einen bogen pappier Diese pastete muß 24 stunden backen, und mus! der
ofenmchtgarsohelßseyn.als wann man grob brodt darin» b.ckcu wl,lte.
Wann die pasteten s oder 6 stunden im ofen gewesen, so ziehe sie heraus,
thue sie aus em offen bret, schneidedendeckel ein wenig auf, schaue zu vb die
pastete voll suppe ist oder nicht, dann wann du suppe eni^esvtten ist so muß
du sie wieder ausübn mit guter fteisch-suppc^die nlcht gesaltzen, haft du ein
wenig fasst vom schöpfen schlegel ausgepreßt durzu, so ist es desto besser de¬
cke sie wieder zu, und schieb sie in ofen. und schaue wieder in s stunden darz»,
ob sie genug suppe hat, und laß sie folgends mürbe backen. Drey oder
vier stunden, ehe diepastete gar ist, kanst du darein thun zugerichte schwam¬
men, morcheln oder piltze, magen und leber bou hünern, welches alles zuvor
muß gequellt oder gebrüht seyn. Und wann der ofen wegen der lange des
backens würdekalt werden, so schütte glüende kohlen aufder einen feite im
ofen, damit die M Mvoeü unterhalten wird, und die pastete in stetem sie-
den bleibet.

; l 1 N«H auf eine andere weise.
AMache sie wie die vorhergehenden,ausgenommen, daß du nebst den an-
'^ dcrn suchen, die du dareinthust, ein viertel-psundgeschaltezirbernüff-
lein, ein halb viertel pfund kleine weiubeerlein, oderroMein, ein Viertel¬
pfund geschälte pistatzen,emehalbe eingemachte cltrone klein geschnitten,uit
anderthalb vierte!-pfundgestossenenzucker,imübrigen mache es wl? mit den
vorhergehenden.Zwey stundenaberehe e.s gar ist, so mache eine suppedarzu
mit wein, zucker, gestossenen zimmet, und ein wenig wein-eßig, isset mau sie
nicht aufetnmahl, so laß sie wieder auffwarmen.

z i z. Genueser marck pasietleitt.
FMache einen teig von butter, mehl, eyer und zucker, walge den teig <nch
^'^ und setze klcillepastetleinauss.schneldefrischrindern-marcksv/nl'^gt,
auch eingemachten cardi viereckige, thne zucker und zimmet darunter,
fülle es in die pastttlein, wachs oben zu, und backs im schmatz, oder torten-
Pfannen.

Xxr « ?l4 Hu-

<

z



53' Roch-Buch.

'4

, ,4. Hüncr in mareks-pastettn.
ziede ein fettes Hünlein in einer rind-fleisch-suppe,wannsgesotten,drücke

es zwischen zwey telleraus,daß es feinbreitwird,nimmmarckund ei¬
ne frische lemonie, schale sie, und nimm das weisse völlig davon, nur daß das
sassnge bleibe, hacks samt dem marck, hernach mache eine pasme,straue
das gehackte dareinlege das hünlemdarauff,würtze es nach belieben, ma¬
che die pastete zu wann es gebacken, gieß eine gute hüner-uud fieischchppe
daran, so ist es fertig.

; l?. Cardinals-pasieten.
Mimm eine kleinetorten Pfanne, nimm butter-teig,treibe es dünne aus,
" wie einen thaler dicke, lege es in die torten-pfanne, fülle es an mit kalb«

fleisch odergefiügel, das roh oder gequellt ist, thue eben soviel ochsen-marck
darein, saltz es mlt gesaltzengewürtz: du kanst darunter nehmen zirber-
nüsse, kleine wem-bcerlein oder kleine rosinen, und hart-gesaltzene ey-
er-dotter. Wann die pastete gefüllt ist, so decke sie zu mit butter > teig,
wttstdn siesüsse haben, so gieß, wenn sie halbgebacken, emesüsse suppe dar¬
ein.

; l 6. Eine entchjche passeteIttttl/tchen.
Mmm einen /ungen wasen, reiaise /^n sauber, schneide den 5opssund die

" füsse weg, schlage die rippen wohl nieder, und spicke ihn wohl mit speck.
Wannderhaastnunalsübereitet.fotteibeeinstücke teig aus.lege es auf
tlnen bogen papierMmm eine Me Hand vMochstnmarck oder ochsen-fett
klein gehackt, streue es auff den teig, der ausgetrieben ist, so lang und
breit als der Hanse ist, würtze es mit gestütztem gewürtze, lege den hassen
darauff, würtze lhll ab nnt gesaltztem gewürtze, lege oben auf den haasen
wieder ochseu-marckskleineweinbeerlein oder rosinlein,zlrber-nüßlein,oon.
«c.> te citronen-schalen klein geschnitten,schwammenoder morcheln,gcschel-
te pistatzcn, kalbcr-brößlein, Hahn en-kamme, die gequellt oder gebrüht seyn,
harte eyer-dotter und capern. Dieses alles durcheinander gemeng?t, auff
den Hansen gelegt, straue eine gute Hand voll marcks darüber, schneide
auch etUche breite speck-schnittendarüber,und dann ein halb pfund frische
butter,obm aufdie butter eine gute Hand voll geflossenen zucker. Wann die
pastete gefüllt und zugericht ist, so decke sie zu,bestreich sie mtt eyer, schieb sie
in ofen, laß sie backen. Wann sie eine halbe stunde im oftn geweftn, so ma¬
che ein loch indie mittendes deckels.damit sie nicht entzwey gehet,in2stun¬
den ist sie gebacken. Ich habe auch wohl gesehen in Engelland, daß etliche
ein wenig muscaten - nutz mit rosen - wasser darein gethan haben.
Man diepastetegarist,sozi«hefieausdemofen,undstreich nnt einem messer
ein wenig marzepM-eiß, von zucker, eyer-weiß und rosen-wasser darüber.

Wann
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Wann du es also dünn bestricheu, so setz die pastete wieder in ofen, ungefehr
eine halbe Viertelstunde,damit das eyß weiß bleibt, und nicht braun wird,
wann das eyß trucken, so ziehe die pastete heraus, gieb sie im augenblick auff
den tisch.

; l 7. Brabantische pasietett.
3imm von allerley geflügel den hals, die fiügel, den magen, die leber, das
^ eingeweid von spaan-ftrckelnoder lammern wasche alles aus 3 oder4

wasser n. und zerschnnde es. Thue alles zusamen in ein erdenes geschirr,wür-
tze es, hacke petersilgm mit speck, und thue darein auch schwamm oder Mor¬
cheln, grüne wein > beerlem. cardi spargel und artschocken klein geschnit¬
ten. Tmbeeine pastete auf vom mürben teigeMe es mit dem vorbesagten,
schneide aber daraufetliche speck-schnitten,ziemlich viel ftische butter.Decke
die pastete zu, bestreich sie mlt eyr, binde sie mit papier, mach ein loch in der
mitten des deckels.schieb sie m ofen.wenn sie gar ist.so fülle durch ein trichter-
leln weisse dotter-suppedarein,setz sie wieder eimhalbe Viertelstunde in ofen.

^8 Kleine lpanischepasieren.
Drache einen mürben teig mit butter, mehl und eyerdotter, mach kleine
^ dünne pastettein daraus. Hacke eine kaphahn-brust, ein viertel-pfund
schweine-steisch,dasftischist, ein viertel-pfundschöps-fletsch, zwey kälber-
bröi,'lcln,speck,marcks,nleren-fett,iedes em viertel-pftlnd.ein wenig zwiebel,
ziemlich viel schwammen oder Morcheln, saltz und süß gewürtz, so viel als dich
düncket. hackcaües durchtiuander,thue es in die kleine pastetlein, decke sie
zu, mit spamschemMtter-teigmit schweinen-schmaltz gemacht, schiebe
sie in den ofen und backs.

z^y.princessenpasteten.
Wimm zucker-teig, mach kleine pasteten in kleine blechene modeloder for-
^^^ men, aussdas dünnest als dukanst,thue eme gebratene kaM^n-brust
darein, die gehackt ist mit ochsen-marcks,würZes mit MMer würtze, du
kanstdarulltermengenschwammeodermorchclttmbuttergekocht,und ml-
dere gute fachen. Wann sie gefüllt, so decke sie mit demselben teige, m einer
viertelstund seynd sie gebacken.

510. Itallämjche ta uben-pasteten.
AHiede kalb-fleisch,hackees mit speck oder nieren-fett, mache einen teig
^^ mit schwein-schmalß und warmen wasser, treibe eine pastete auff,
straue gehackt fieisch auff den boden, nimm gequellten oder gerührten en-
divien-sallat oder cicorien, oder cardi, lege es gantz darein, den cardi aber
mustdu zerschneiden,mmmkleinevögelein,die in butter geröstet, lege sie
auch darein, straue wieder gehackt fieisch darüber, lege dann die tauben
wohlqewürtzt darüber mit«!^Ki. der wohl gequellt besträueeswteder mit
gehacktem fieisch, du kanst auch zeller darzu nehmen, mache einen decke!

Xrx z dar-
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ltdarüber von geblättertem teige mit schweinen-schmaltz.wieoben 5 5»3 n.;
vom teig-machen gemeldet, schiebe sie in ofen, laß es backen, gieß eine gute
fleisch brühe darüber, glebs warm.

zzl. ^Il.i putr'niZ oder patrie Pastete.
ankan eine^>!, pom pastetemachenso groß, daß man sonsten keine

warme speisen mehr bedarfaufein bancket; man muß allerley gebrate¬
nes gar braten, und was gesotten seyn muß, gar sieden, auf den bodm leget
man viel gehackt kalb-fleisch mit ochsen-marcks: mmm kalber-brößlein, tu«
he- eiterlein, Nieren, schaaf-zungen, schnecken, krebse, morcheln, schwämme,
kleine Vögelein, austern, artschocken und tartvflen, wie auch c^^l, «rvioi.
cÄkrilb.diß alles, jedes absonderlich zugertcht, und ledesbe,onders in die ge<
bratene gefiügel gefüllt ohne die brühe davon. Lege auch etliche stücke gar
gesottene cervelat - wurste dareinlege dlß alles, was gebraten und gesotten
ist, durch einander in die Pasteten, oben darauflegc ein paar Hand-Voll grü¬
ne gehackte petersilge. mit gehacktem kälb r-fielsch und marcks, sträue linde
gewürtz im einlegen der gefiügel darauff, decke die paftete zu schieb sie in 0-
fen, laß sie drey stunden backen. Glessc genugsam siedende kaphahnen-
brühe darein, wann sie eine halbe stunde im ofen gewesen, wenn man sie will
anrichten so mmmtman das gefüllte a/zs dem gefiügel, und gibt es. wo es hin
gehört. Den teig must du do/l weissen mehl nnc h tssen wasser und but-
ter fest anmachen, setze ihn figur -weist auss wie sie es in Engeland machen,
oder nachdewem ngenem ge>Men. wie du wüst, lege das obbeschriebene or¬
dentlich darein.zwischeniede läge lege Hahnenmieren und kamme,die gar ge¬
quellt oder gebrüht seyn, auch gehackt fleisch und marcks. Den pasteten-de-
ckel mache vom mürbe teige, die pastete muß so groß seyn daß sie gleich durch
das ofen-loch kan hinein gehen, und daß sie aufeinem kupffernen bleche ge¬
macht wird,bestreiche sie mit eyer. Mache eine butter-suppe darzu mit Pfef¬
fer und muscaten-blüthe.laß sie aufsieden,gieß sie also siedend in diepastetcn.
Zum gebraten gefiügel, welches darin« ist, kan man absonderliche suppen
machen, und ül silbern tatzen darbey allfden tlsch setzen, damit es der vor-
schnnder darüber giessen kan. Wann man die schnecken will in die pastete»
zurichten, so mmm und siede sie mit den schalen, wann sie lange gesotten, so
nimm sieaus den schalen, reibe siewohl mitsaltzetlichemahl, nimm die
schweissedavon, das anderebmuchzuden Pasteten, die schwantzeseyndauch
nicht zu verwerffen,denn in Welschland isset man alles.

zz2. Noch eine andere.
Aan soll nehmen etliche wachholder-bögel,auch kleine böaelein, gute

kap-hahneund2tauben.auch2brat-wurste, alles fast halb gebra¬
ten, den kapbahn und tauben soll man zerschneiden, auch die brat-würste,

auch
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auch soll man nehmen sechs kälberne Vögelein, man muß die agres oder wein-
beerlein roh in butter rösten, und so viel braten, btß sie fein gelbe werden,
und fonsten auch was man gerne darem wlll thun; darnach soll man neh¬
men ein gutes fettes nieren-brätlein, und das bratteln sami dem fetten Nie¬
ren fein dünn und klein schneiden, und eine Hand voll geriebene scmmel im
schmaltz rösten, daß f. m gelb nnrd, und darunter mischen gestossenrn Pfeffer,
darnach soll man etliche scmmel schnitten in zerklopfften euer« umkehren,
und im schmaltz backen,' hernach ein wenig,n eine fieisch-suppestossm, und
am boden der Pasteten legen, die muß von einem rocken-telg aufgesetzt wer-
den.darnach butter darauf, und dieses obbemeldte kalber-bratlein, und klein
geschnittene lemonien, darliach die.bbemcldtengebratenen stücke fein un¬
tereinanderdarein legen. etliche gebratene sauber geschälte testen oder ca-
stanten darzwischen, darnach wieder eine lag: butter. kalbern-bratlein und
lemonien, und also fort an, biß die pastetevollist.darnachsoll man oben da-
lauflemomen-schmtzillegen,und »ri:der schnitten butter darauf, und zu¬
machen , und also backen, wenns eine welle a?back n ist. eine gutefieisch sup-
pe durch ein trichterlein darein giessen, und sulgends backen.

;; ^ ^^lbrrne vögelein ^» ob'fter p.,steee^ll macbett.
HAimm eine schntlte k^lb-sseisch<einen halben ftnger dick geschnitten, und
"" einen finger lang, diese wcl,l läügilcht gekiopfft, mach ein emgerührtes
Voneyern und butter thaegcwürtzu.o .Niemand kräutlemdaran.Melchs
auf die schnitte Messerrückens dick, Wickels übereinander,wieemwürstleilf,
stecksan höltzerne spttßlem. brat) aufdcm roste fein schöne.

; ? 4. Ocstclrc«hiscberauben Pasteten
«Mimm tauben, rcinigc sie auber. tr^ib emc Pastete auf von weissen teig>
^^ nimm eine Hand voll g d-.ckt ochsemmarcks, straue es aufdm ßoden m
diepastete, legedie taubrn o.icauf, würtzesiewohl, nimmWe-euterlein,
kälber-brößlein, knödel.dc: kiöftc von kalb-fl'lsch,ha5nen^nieren,spanische
apffel, austern, cardi, cauli fioriodcr carvlel, aliesgcquellt, zu den taubm
in die pastet gethan, stran»'^^ Hand voll ochftn ma:cks darüber und zicm-
lichviclbutter,deckeeszu,schlebeesi!ldenofen,lni- es hacken, mache eine
butter-suppe darüber und ziemlich viel muscaten-blüthe.

z;s. ^lemepasittliin.
Wimm kalb-fieisch, oder auch vom kalbernen niereu-ßraten, Hackers
'^ mit samt den nieren und fett, da w an ist, setz klcme pastetlein auf
wie einen thaler groß, füll das gehackte fi ifch darein, dccke sie zu, setze sie in
vfen, und backe sie, nimm fieisch-brühe, giessefie über einen braunen rm-
dern-bratm, der am Wsse gebraten, und nickt gcsattzen lst. nimm es aus
dtt brat-vfalmev tM frische wm und gewürtzdanm, brücke ein wemg«tro-
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citronen-sasst darein, laß es sieden, und gieß es mdie pastetlem. Oder
nimm kalv-fteisch,quell oder brühe es, hacke es klein m« msrcks oder Nie¬
ren-fett, thue kleine schwartze wein-beerlein oder kleine rosinen darein,
auch zirber-nüßlein,zucker,caneel und ingber, thue es in eme kleine pasteten,
lege oben darauf butteren eine iedewie eine welsche nuß groß, Webe es in
oft», laß es backen, gieß in eine iede einen lössel voll fieisch brühe.

z;6. EineIllte lungen-bracen-paisete zu machen.
«Man soll einen schönen lungen-braten sauber ausadern und mit einer
^^ fieisch-keulewohlklopffen,undmitememmesserstopssen, darnach
einbeitzen oder einweichen mit saltz, Wacholder und t'ümmel, und guten
eßig darüber giessen, daß er wohl darin« liegen tan, manmußihnblßwei-
len umkehren, und also zwey tagender lm sommer nur über nacht stehen las¬
sen, und weichen; darnach an einem spleß braten, uud von dem eßig, dar¬
in« es gedeiht, nehmen, und eiu ziemlich »lücke butter darin« zergehen lassen,
den braten damit zu etlichen malen beglessen; wenn er halb g braten ist,
soll ma»l ihn abziehen, und weil er heiß ist, wohl abwürtzen mit Pfeffer, <ng-
ber, und ein wenig nagel-staub aufbeyden feiten und wenn ma»lzelt hat,
einen halben tag zugedeckt liegen lassen; darnach soll man nehmen, nach
dem der braten groß ist, etliche zwiebel/öp/se, Mre npsse/so btel der zwie¬
belest, gesäuerte llmonie«, und emMes stück ipeck, diß alleS wohl durch¬
einander gehackt: darnach soll man vom rocken-teig eine pastete aufse¬
tzen, ^emVänAcht.d^^erbratendarmnnegenkan,und das gehackte an
braten legen eines fingers dicke, darnach den braten darein, und wieder
gehacktes so dick darauf, und viel breit geschnittene lemonien - schalen
von gesäuerten lemonien darauf legen, darnach zumachen, und in einem
back-ofen langsam backen, und wenns schier halb gebacken, soll man oben
mit einer spindel ein loch darein machen, und durch einen trichter das
nachfolgende pfefferlein darein giessen, und folgends backen lassen, das
loch soll man oben mit einem teig zumachen, es gehet sonsten der beste ge-
schmack heraus, und sie also aufden tisch geben, es ist eine köstliche pastete.
WW man sie für Patienten machen, sonehmemananstattdesspecks,but-
ter und ävssel, für die zwiebel in alle pastete« ist auch gar gut das
krautleinhntzen - jreud, so man Pfeffer - krautlein nennt; man kans auch
von einem wNdyrat- braten also machen, aber das muß man spicken.
,, 7. Das pfesscrlein zu die/er pastete / oder auch zu andern sachett.
«Man soll ei» zwiebü-köpsslein nehme«, und einen sauren apffelM-klein
^^ hacken, und geriebenes rocken-brodt nehmen, und das alles in
wenig schmaltz em wenig rösten, darnach das schmaltz ausdrücken, und
es in kleine töpffe thun, darzu etwas blut von hünern oder span-farcklein,
oder von wem mans haben tan, darein eßig so viel, daß ziemlich sauer

wird,
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wird, und sieden lassen, darnach durchschlagen, zucker, zimmtt und nckael-
staub daran thun, nur so viel zucker, daß dennoch die saure wohlfürschlägt:
ist eszu dicke, sokanmanweinundwassernachgiessen,odereinefieisch-suppe,
harmankelnblut,sonebmemanwttxel-salse«,odertirfth'eingemachtes,oder
dürre weireln.

„8. Ein gutes fieiscb - pastetlem.
<5ssan soll mürben kalb-oder hüner-braten nehmen, abermchtzu diel, Her-
"^ nach kalb-oder rmdflelsch-fett, und solches auf das kleineste, so mög¬
lich ist. durcheinander hacken und saltzen, darnach semmel in obere milch
od'-r fieisch-suppegeweicht, wieder wohl ausdrücken,und zwey eyerdotter
darzu thun, und alles wohl in einem mörselzcrstossm, so wirds ein teig, dar-
bon tan man mehr, oder nur ein pastetlem aufsetzen, und an boden,da mans
darauf setzt, ein kälberncs netz legen, oder ein teig blätlein,darnachsoll man
kaphan- oder hüner ledern, die vielmahl im wasser. daß sie schön weiß wer¬
den, ausgewässert seyn, solchem heissesschmaltzwerffen,und stracks wieder
heraus thun, und ein wenig saltzan und pfessern.und grünes kräutleiu daran
schneiden, und eine gesäuerte lemome hacken, viel butter an boden legen, die
gehackte lemome darauf, und die/eberleindarein füllen, oben daraufwieder
butter undbreltgeschnlttenelemonien-schnltte legen,zumachenund backen;
siedürffen länger backen, als die krebs-pastetlein, dann sie scynd roh, wenn
mans geben will, muß man ein wenig aber nicht viel flelsch-supve daran gies-
seg. Von fischen kan mans gleich also machell, man muß aber das brat-
fieisch von einem grossen hecht oder huchen nehmcn,daß man die gräten leicht
heraus schneiden kan. und hecht«leb« oder karvffen-zungendaremfüllen,
und an statt der fieisch-supve erbes-suppe nehmen.

;;?. Noch eine andere.
immkalbfleisch,und äderswohlaus,nimm auch M fett darzu, hacks

gar klein, schlag 3 oder 4 eyrr-dotter daran, ein wenig m,lch-rahm,
wein-beerleln, muscaten-blüthe md pfeffer rührs alles zusammen durch <in-
ander ab, setz es darnach aufzu einem pastetlem. lege von einem kalbe das
netzlein an boden, inwendig lege lamm-fteisch oder hüner darein, lege auch le-
monien pftffcr.petersilgenundmuscaten-blüthe darein.machszu.bestreichs
miteyer-dottcr.und backs; midwenn du eswillst anrichten, machobenan
der hüll ein löchlein, gieß durch ein trichterlein eine fieisch-suppemit butter
darein, gleich nuraber, wenn mans anrichten will, sonsten zerweicht sie sich.

Z40. Ein «ngarilcb übe« scdlagencs pastetlem.
^'imm ein schönes wcisses mehl. das nicht nachläßt, sondern ftin rösch
^ ist, und nimm süssen milchrahm.schneide gute frische butter darunter.

, VpY doch
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boch daß der butter mehr seye, alsdesmilch-raymK,!aßein wenig zergehen
bey einem glütlein, doch fein kühl, daß die butter fein schmalßig wird, und
wenns also untereinanderzergangen ist, so schlage eyer-dutierdarunter 8
oder ic>, rührs untereinanderab, und gieß alles in das mchl. und mache den
teig ab, doch,daß man nichtzu lange daran tnate,walge ein blataus, so groß
als die pastete seyn muß.aber nicht zu dünne, eines guten zwerchen fingers di¬
cke muß der teig seyn, und fülle darnach etwas gehacktes fleisch darein, oder
ein lammbug,das fein überbrennt oder abgebrüht.und mit eßig besprengt ist,
schlag den teig darüber, und backs fein kühl, wenns halb gebackenist, mit
eyer-dotterbestrichen.

?4l- Mandel-pastetleinzu machen.
c>?im mandeln, schäle sie, stoß sie in einem mörsel gar klein, gieß einen lösse!
"" voll frisch wasser daran, manmußstossen, daß sie nicht ohligt werden,
schlag auch zwey euer daran, zuckers gar w.hl. rührs durcheinander,daß es
ziemlich dick wi rd,darnach setze aufzü «nem pastetlein in die rundte füll dar¬
ein was du willst, mache von diesem teige eine hülle darüber, setz in einen vfen
oder pfanne, laß kühl oder nicht gar zu heiß backen, und wenns ziemlich geba¬
cken, nimms heraus, und mache ein eys, bestreichs über und über, wenn du
vermeynst, daß es mchtschöngenug sey, kanst du es noch emmahl überstrei¬
chen, und alst gar backen.

^^l. Eln gutes aufgesetzte» p asteelein mir dem weiss«« süpvleitt.
^Man M em Mes ymünn oder ^am Heisch zuAeinen stucklem hacken und
"^ absieden, darnach schön auswasch:«, und vom wnssem teige ein pastet¬
lein aufsetzen, darnachdasfieisch darein legen, mit vlel butter darzwischen.
<uch ziemlich Pfeffer, und über gesottene petersilgen-wurtzel, und also zuma¬
chen und backen, darnach soll man nehmen eine gute fleisch-suppe.und in der¬
selben zerrühren drey eyer-dotteralso roh, unddurchfeyhcn; darnach wenn
das pastetlein schier gebacken ist, soll man das süpplcm darein giestm.und an
die statt lassen backen, man soll auch ein grünes kräutlcin darein legen, Ma¬
joran, oderherßfreude.

54^. Rleine gehackte öl-pasietlem-
Wache einm teig an mit öl,mache kleine pastetlein in model oder aufgesetzt,
"^ wie esdir gefallt, thue gehackte fische, es sey gleich was vor fisch es will,
darein, gieß gutes bäum öl darein, decke sie zu schiebs in ofen, laß sie gar ba¬
cken. ^4. Dänische stoclfijch^pafteten.
<1j>immstockfisch.dersch).l weiß gewässert, setze ihn zum feuer mtwasser,
"^ laßiw gar langsansieden, bis erw.'ichwird,saltz ihn nicht, bis du ihn
««richtest, denn von hart sieden und früh saltzen wird er zach wie em teder :
Nlck eiien mürben teig. setz eine ya'tete aufzwey quer-fingerhochthmden
gesottemn mtd geklaubten srockfisch d«em, v^rglß der ftischen hutter nicht,mmm
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nimm ziemlich viel calarabi, bestreuechnmit meel, löste ihn im schmaltz oder
butter, thue lhn zu dcm stocksisch in die pastete, decke,hn zumtt eincm ausge¬
schnittenen deckel. schieb lhn in ofe»,laß lhl« backen- Nimm unterdessen ein
paar löffel voll erbes-brühe,zlemlich viel frische butter, denn der stocksisch kan
sie wohl vertragen, pfeffer,muscaten-blüthe,sals. daß der stocksisch davon ge¬
nug hat, setze es aufs feuer, rühre es allewelle um, damit die brühe ein wenig
kurtz wird,gteß es über den stocksisch,und laß es noch eine weile im ofen stehen.
Oder mache eine brühe darüber von frischer butter,und vielmilch-rahm,mit

umgerührt,und in diepastete gegossen. Du kanst zu dem stockfisch thun ge¬
sottene artschocken, tartvfelen, oder erd-apssel, hast du von den allen nichts,
so nimm weisse rüben, röste sie im schmaltz,die fein würsslich geschnitten, thue
sie darein, im sommer thue gebackene krebs und eyer-dotter darein.

Z45. Aufgeseyce pastctleinohneteiF.
MMlich nimm ewekalbern-schlegel oderkeule,schneid die haut und das ge-
^^ äder alles hinweg, hacks klein, weiche um l kreutzer oder dreyer semmel
imwasser, drücksaus, hacks unter das fleisch, wie auch ochsen-marcks oder
fett, nachdem viel fleisch ist, grüne petersilge darunter, schlag 6 eyer daran,
salß undgewürßees nachbelieben,mache ementeig,wiezuknödelnoderklös-
sern,gantz klein,nim einen blechernen reiss,ses ihn aufein blech- oder silbernen
teller, auswendig vermache den reiffmit elnem groben teig.finger dick unter
s»ch,daßder reiss nicht weichen kan.thuedas gehackte fieisch darein, treibs aus
wie ein aufgesetzt pasteUein, daß der reiffgleich ist.hernach fülle darein kleine
hüner, brusse,euterlein,schwame oder morcheln.krebse,spargel,wasdu willst,
so aber vorhero überbrennt oder abgebrüht, hernach mache von dem obigen
gehackten ft?ifth-teig em blat darüber, backs im oftn oder torten-pfnnne,
wenns gebacken,macheeinedotter-suppe mitlemonien-saiftgesn'uert/üllees
darein, thue den reiss samt dem teig weg, undg,ebsanfd/etafel.

;4<z Oesterrelcht/che hecl)t-p<l/?etett.
MUimm zwey mittelmaßige hechte, quelle den einen ab im Wasser, wenn er
^ ausgenommen ist,laß lhn eille weilellegen in der brühe,darinn er gesot¬
ten hat, nimm ihn und ziehe thmdiehautab, lege ihn aufein bret, daß erkalt
wird,wenu du aber nicht wilst haben.daß der hecht füll gequellt seyn,so brauch
ihn so rohe; nimm ben andern rohen hecht alsdenn auch, schuppe ihn, oder
ziehe ihm die haut ab, schneidedas fieisch von den gräten, hacke es klemmt
grüner petersilge.frischebutter,eill wenig semel im milch-rahm geweicht,thue
etliche frische eyer-dotter darunter, saltze und gewürtze es, und mache knödel
oder klösser daraus. Setze eine rastete aufvom mürben teig,hackegrüne pe-
tersilge mit frischer butter, lege es aufdeu boden in diepastete, lege den hecht
daraus saltz und würtz ihn, streue ziemlich viel gehackte grünepetersilge dar'

Vyn 2 auf.
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Mlege die hechtcknöbeldaraufbreit-geschnittenen^'rgdi.c^i^ori,oder
kase-kohl, der gequellt ist, hecht-leber, schnecken. krebs-schwantze,austern,
karpssen-zungenund etliche harte eyer-dotter, leg ziemkch viel butterund
grüne petersilge oben darauf, decke es zu, schiebsinofen. und back es, mache
eine dotter-brühemit sauern lemonien<safft,erbs-brühe, viel mustaten-blü-
the, und gieß es, wenn es ausgesotten hat, darüber. Oder eiuebutter-brühe
mit petersilgen-brühe von petersilgen-wurtzel gesotten, Pfeffer, vielmusca-
ten-blütheundviel butter, aufsieden lassen, allewei! umgerührt, und daran
gegossen. Oder auch eine sartellen-suppe mit frischer butter, Pfeffer, essig
und capern, samt den sartellen daran gegossen.

Z47. faustn - pasteren zu machen, ^ansin ist eine arr ven
österreichischenfiscbcn.

M'l'mmhausm,quellelhilaufememrost,baltzlhnlmeßlg,salbey,wacholder-
. beer, roßmarin,schlage ihn ein in eine pastete mit butter, Pfeffer, ingber
und nägelein, laß ihn drey stunden backen, thue viel petersilge und salben in
die pastete, mache eine suppedarübervon knoblauch, frische klein gehackte
citronen-schalen, erbes-brühe,ftische butter, allerley gewürtze, ein klein we¬
nig wein-eßig, laß sie kalt oder warm essen.

)48 Sme auee tarpffen-pastete/dn/? man d/e gräte« <lttcb e/fttt tan.
^anMdmfi/chMfdemballcheauft-Hundasclngeweldeheraus.lmdvon
^" beyden feiten vom kopffan dick aneinander knmsel darein schueiden.und
einsaltzen; darnachM den royfi VeM ^ ^vffcivvüvrandtwem,und chn 3
stunden liegen lassen inder kühle, darnachdn» fisch über und über mtt emem
gar fcharffeneßig besprengen, denselben laß heiß werden, darein rührepfch
ser.ingber undnägel-staub,daß <o dlck wird wie ein müßlein,darnach soll mau
den fisch in-und auswendig damit bestrcichen,und ihn wieder mit brandtwcm
über und überbesprengen, und zugedeckt über nacht stehen lassen; darnach
wenn man ihn einschlagen will,sollman zuvor ein heiß fchmaltz zu beyden fei¬
ten daraufbrennen,undwennman ihn in denteig einschlagt, an den boom
und obeil aufviel butter legen,und das gewürtz,darinnen er gebaitzt hat,und
lemMen-fchnittel darzu legen,und also einschlagen,und gar langsam backen,
es mutz4odersstundm,nachdemderfifthgroß lst,backen; nndman muß alle
stunden eine yfanne voll butter durch ein trichterlein hinein giessen,es wird
nicht allein der sisch, sondern auch die grattn, hinderlich im kopfffo mürbe,
daß man alle nuteimnder essen tun, man muß es aber kalt geben.

,4). Ein gutes pafieelein mir hecht- kraut.
«))an soll schon gesottenes sauer-kraut nehmen, und einen hecht sieden, und
"" fein zerblatlen.da^diegratenfein heraus kommen, darnach ein blat
butter legen.darnach kraut,hernach von dem hecht,und geflossen Pfeffer, und
«lso fortan, bis genug ist, daßnnns überschlagt, nur ziemlich viel butter;

man
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man mag es auch also in
tes pastetlein machen, und wieder einen hecht sirde«, der zerstückelt ist, und
die stücklem inhelssesschmaltzwerffen,also ein wenig backen, und darzwi-
schen legen, und wann man schler anrichten will, soll mans aufschnei¬
den, und gmen dlckenmilch-raßmdarangiessen/ und noch ein wenig im ofen

350. «in gute« fisch - pastetlein.
^an soll ein gutes mittleres hechtlein an dem bauche anfthun, und fein
^ zu stücken machen wie einen ahl, einsaltzen, und darnach au ein spleß-

lein stecken, nnd auf einem rost braten; etliche mahl mit eßig und zer¬
schmolzener butter bestreichcn, und also halb braten; darnach soll man ei¬
nen and<r«hecht sieden und zerblättern; oder man kan von einem fisch neh¬
men, den man etwan aufgehoben hat, es sey was für einer wolle, ins pa¬
stetlein oll man etliche gebähte schmtte von emer semmel, in erbes-suppe
geweicht legen, und butter darauff,vom zerbwttnten stschMd wieder but-
ter. und den gebratnen fisch darein, und zerriebmn psesfer, darnach wie¬
der butter «lld fisch, und alsi) fort an, damitdas pastetlein, das von weissen
teig gemacht ist, vollwird, und alleMdlegebratene stücke, und das blät¬
terte kommen, und oben darauf wieder schnitten und butter, und also zu¬
machen und backen; und wannssthier gebacken ist, ein wenig dicklichte er¬
bes-suppe darein glrsscn, man mag auch roßmarin darzwischen legen, auch
lemomm. man mag auch grüne agres-oder unzeitige wein-beerlein dar¬
ein nehmen, ist <üso diese form gut. nu. Man kans auch ebenalsovom
fielschmachen, und an statt der butter rinderwmarcks, und anstattder er¬
bes-suppe fieisch-suppe nehmen.

3;,. Hin «t.n«3kr«bs<pastetlei«.
W3an soll von einem guten teig ein pastetlein «ufsetzenoder ftrm/rm, und
2^ die krebs überbrennen oder abbrühen miraesMenem »asser, und auft
thun, die halse und scharen jamt demgslkcn netmenundpftffern darnach
soll man einen hecht fein absieden und zerbiatlen, und «das pastetlein am
boden butter lcgcn.und darnach eine läge krebs, und darnach eine läge hecht,
und eine läge butter, und das so offt, b,ß das pastetlein voll wird, darnach
eine gute erbes-suppe daran Mm, zugemacht und also backen,

558. Upav die tone» anbelangt / werden silbe entweder vom
mürben bntter-zncker/ «der «ndern daeM dienlichen teig (wel-
che oben unter denen teig«» speci6c!ret si^n^ VerfertlZet/ darein
kanst du nach deinem belieben von allerhand fristen oder einge¬
machten obss, eirronen/ te^ wie es denn nalmen hat/ füllen/ ist
als« unnötbtn eme jede t«rtm besender» zu beschtciben/ dock seynd
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deren etliche/welche eine absonderlichewissenschäffr vonnöchen haben/
hier bexgeseyr worden.

Won allerhand torten.
35^- jNandel-eortenzu machen.

Fimmeln Pfund wandeln, schwölle sie, und zieh.'die haut ab, wirsss in
frisches wasser, nimms aus dem wasser, stoß sie iw mörsel, gietzwenig

rosen-wasser oder anders frisch daran, daß sie nicht öhlig werden, hernach
nimm ein halb pfund frische butter, laß sie gantz zerschlrichen, thue die wan¬
deln in ein weidlingoder pfanne, und butter zusammen, rührs eine viertel¬
stund wohl untereinander, hernach schlag 12 eyer daran, sgantze und4dot-
ter, rührs eine gantze stunde unaufhörlich aufeinerseite, zuckers nach belie¬
ben, nimm von 2 lemunien das gelbe herunter.undmisch unter die mandeln,
willst du den safft darzu nehmen, stehet im belieben, alsdann schmiere den
modet oder form mit frischer butter oder schmaltz. giesse den teig dareiu,doch
daß er zwey finger leer bleibe, setze in einer torten-Pfanne oben und unten
glut, doch unten mehrers, backs kühl, das ist, nicht zu warm, wann du willst,
kanstduzucker-eyßdaraufwachen.

Zsz iA/le/^ec^eoeee Zu mache«.
'Mim ein halb pfund frischen speck,der nicht gesaltzen ist,sieoe ihn im wasser,
"^ daß er ftmweich w^ M chn iaN werden, eüsdann stotz chn gar wohl in
einem mörsel, von zweyen ftmmeln die schmollen in eine obere milch ge-
weicht, drucks wohl aus, und stoß auch darunter, wenns wohl gestossen ist,
schlag 4 eyer daran, auch4eyer-dotter, 2gute löffel voll milch-rahm, auch
eine eingemachtecitron, die klein geschnitten ist, zucker nach genügen, als-
denn mache ein dünnes blat vom mürben teig an,leg es in den torten-modell,
gieß die fülle mit dem speck darein, zucker darauf, zier es wie du willst, backs
viel, wenn man keine cltrone hat, kan man lemonien-schalennehmen, und
darunter schneiden,

,54. Fimmet torten zu machen.
ALan M die modeln klein bereiten, wie gebührlich, und gar wohl zu-
"^" ckern,und darein rühren gar klein gesiebten zimmet-staub, so viel, daß
es Hirsch-braun wird, und emziemliches stückebutterdarunter stossen, dar¬
nach mit eyern anmachen, daß so dick wird wie ein koch oder muß, von dem
halben theile eyern nimmt man nur dte dotter, und den halben theilgantz,
manM auch klein geschnittene eingemachte citronen darein thun,und in den
torren-modelgiessen,U!ldimpastetm ofen mchtzugächoder geschwinde.daß
sie sich fein ausbackt; darna b soll mans oben aufmit einem weissen schönen
bilken eys bestreicheil,ehesie g ;r ausgebacken ist,man kans auch mit dem eys

an
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an feiten und oben auffein zierlich mit einem Pinsel verbrämen, es muß aber
dasselbe gesche hrn,wenns gar cusgrbacken »st, das eys wird sonst hart, man
muß sie aber ehe aus dem model thu«, eheman das eys macht,man zerbricht
sonst das cys.

;5 5- Eine jpittae-torte zu machen.
D^an soll schönen jungen spmat nehmen, mit heissen wasser überbrenneu,
'^^ oder abbrüheuMld wohl ausöallen,darnach Zar klnn hacken, und dar¬
unter hacken ein thetl eyer-töz fflcin,dac' fein ausgesiegen ist,und in einegute
milch geweichte semmel-schmollen und mit cyerchotter.und guter süsser ober-
nutck anmachen, zu rechter dicke, und fem linde saltzen, und wenn mansin
die torten-pfanur atest, den boden zuvor mit butter überlegen, auch oben
darauf und also backen, und warm geben, wer gern null mag auch ein wenig
bertram darunter nehmen, sie wird gar wohl geschmack darvon,

;s<z. Eine marcks'tHr«.
<V)imm ein Mb pfund ochsen marcks, schneide es zu kleinen stücken, wie
^ nüsscgr».ß,thue so viel geflossenen zuckerdarzu.4 ey?rdotter,ein wenig
gefaltzell gewürtz,zlrber-nößlein,kleine schwartze wein benlein, eitronen-
schalen ganß klein gehackt, nimauch5«cker-beodt,oder biscoten darein, auch
macaronen, oder aescbalte geflossene mandeln, oder ein wenig semmel, Mi¬
sche dlß alles wohl durcheinander, thue es in den teig, denduausgetrieben
hast, und in eine torten-pfanne gelegt, bedecke die torte mit einem ausge-
fchillttcnmdtckel,Webe ihn in ofen, wenn er schier gar ist, st) bestreue ihn
Mlt zucker,undthmihnMederinvfen.

Z57. Hin« ror« Von kalbert meren.
(Vttmm die Nieren vom tälbnnchraten mit famtdem fett, das daran ist,
^^ hackeesklein, richte es zu wie die marcks «dorten, thue es meine tor¬
ten-pfanne, die du mit teig zugerichtet hast, decke es mit einem <msglftßnit-
tenen decket. Wenn er gebacken ist, so besinn ihn woh/mlt zucker, und setze
ihn wieder eine well in ofen, du kanst auch solche torte zurichten von kälber-
zungen, wie die von »leren.

,<8- toppenh^enfche butter-esree.
M^illst du die torte ziemlich groß machen, so nimm 2 pfünd frische but--
*^^ ter, zerlaß sie aufdem feuer, daß die milch daran kommt, setz es
ein wenig auf die feite, so Met alles unreine auf den boden, giesiedie
butter oben hcrsb, nimm ein viertel-pfund biseotten, stoß oder reib es
klein, gieß ein klein nemg rvsen-wasser darrin, thue es in die butter mit
einem viertel pfunt zucker.und ziemlich viel geflossen zimmet, reibe kas gelbe
von lemomen oder cittonen ab, und thue es dareinsetze es zu« ftuerlaß es zu
einem muhß steden,.,d»mnft es gherMmahl umrühren; wenn es eine weil

,'^'
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gesotten, so nimm es vom feuer weg, und laß es ein klein wenig stehen, damit
dlegröstehHdarvou gehet. Nimmalsdenu30der4eytt»dotler, rühr sie
woyl darel«. walge ein stücke butter-teig ziemlich dünn aus, lege es in eme
tortenpfallne, welche du zuvor mit mehl bestreuet hast.thuedie fülle darem
wenn es kaltworden ist, mache einen dünn m ausgeschnitteneudeckeldarü¬
ber von butter-tetg, streuzucker darüber und backe es.

Zs?. Oesierreichljche blaerer ^ rdrcen.
c)?immmunb-mehl,ftischebuttereyer-dotter,macheeinenmürbenteigmit
^^ warmen wasser, zertheile ihn in 22 oder m hr stücke,walge ein jedes stu¬
cke aus gantz dünne,wle ein papier, ziehe es mttden Handen noch dünner, laß
frische butter zergehen in einem saubern haftn oder topff, bestreiche ein iedeS
blat damit über und über.und ems aufs ander,leg in eine torten-pfannebiß
zu zehenoderpiehelffte.Mache eine fülle von milch-rahmzuckereyrdotter,
und thue es darein,nimmdie übrigen blatter, lege eines darauf, bestreiche es
mit butter, dann wieder eins,und also fort, blß sie bald alle sind, aufs letzte
aber, welches schön muß ausgeschnitten seyn, lege es darauf,bestreiche es mit
butter, schiebe es in ofen, lasse es ohngefehr drey viertel-stunden backen, un>
bestreiche es denn mit zucker.

H?llttltt mund-meei, mache einen /mben lttg an mit warmen Wasser und ein
*" wenlg saltz.arb«it ihn mit den handm eu« ganh« stundend« schlage mit
ememprüg^, dah n M wnd. rheüe chnin,a oder « theil, walge jeden theil
gantz dünn aus,nim es aufdie Hände, ziehe es sodünn mohnblat, daß du dar-
durch sehen kanst, Nim schweinen schmaltz, zerlaß in einem saubern haftn
bestrnche jedes blat damit, legediehelfftein eine torten-pfanne, eines auf
das ander, jedes wohl bestrichen. Mache eme fülle von den besten birnen,
die du haben kanst.schneide sie klein und dünn.lege sie in die torte,streue wohl
zucker darein, decke den re st der bl<itter darüber, ein iedes aber wohl bestri¬
chen mit schweinen-schmalß,das oberste kanst du mit einem Messer ein wenig
hacken, wann es gebacken, so besträue es mit zucker.

Wimm schönen reiß, klaub und wasche ihn aus etlichen wasser, laß ihn
"^ eine nacht über in klar wasser welchen, trolle ihn den folgenden tag in
der sonnen, daß er aber dennoch ein kleinwenig feucht bleibt, thue ihn in
einen marmelsteinern mörftl, stoA es zu mehl, pulveresire es durch ei« hä¬
renes sieb, was übcrbwbt davon, das stoß wieder, und so lange, bißesalles
durch das sieb gehet, trockne es in der sonnen, und rühre es allmeil um.
Nim gute süsse milch, setze sit aufs ftuer mit frischer butter, röhre von dem
reiß ehl etwas ein mit mich und weiß von euer, gieß es in die siedende
milH, rühre es alleweil um, thue ziemlich viel zucker darein, laß es sieden,

biß
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biß es gar ist, nimm es denn vom feuer, und laß es kalt werden. Macheet-
nen teig wie du wilt, thue den blanco mangmre darein, decke es zu,schiebe
es m ofen, undlaß es backen.

3 ül. E ine Ettgltstbe torte.
cv?immmarzepan-teig, setze ihn aufzwey quer-ftnger boch, oder walqe ihn
^^ aus, und lege ihn inemetorten-pfanne, thue allerley etngcmachtcon-
ftct darein, als apffel, birn, welsche nüssepfersich, klrsche,l, oder sonsten was
du hast,bestraue es mit geflossenen zucker,und besprenge es mit rosen-wasser,
thue es ,n ofen, dergelmde warm tst, und darffnur der marzepan ein wenig
truckuen, daß der rand ein klein wenig braunlicht wird. Wenn es gebacken
ist, so nimm es heraus, und besträue es mir allerley überzogenen confect.

; 6;. li5ine Franglpanl^orte.
c>?immmund-mehl,mache einen teig an mit lauter weiß Von eyern, der
*" ziemlich welch wie ein butter-teig, laß ihn ein wenig an einem kühlen
ort stehen, theile chn macht theil, und mache ,hn, wie oben gedacht, von der
crostada mU schwemen-schmaltz bestrichen. Nimmungefthr ein stldel gu¬
ten süssen milch-rahm thue ihn in eine pfanne mit frischen eyer-dottern,ein
klein wenig saltz, und ein klein wenigmundMchl,rüyrs unter, inander, laß
es eine halbe stunde sieden, rübrs alleweil um. Wenn es gesotten, so schüt¬
te es in eine ttesse zinnerne schüssel, und wenn es ßalb kalt ist, so thue darein
ein viertel-pfund geschälte und geflossene pistatzien, thue darzu anderthalb
Viertelpfund geflossenen zucker, ein klein wenig zimmet, eingemachte citro-
nen-schalcn klem geschnitten, ein wenig zirbermüßlein, und gesäuberte klei¬
ne schwarte rosinen, wüt du so nimm ein wenig ambradarein mit rosen-
wasser zerlassen, und soviel als ein hnner-ey groß ochsen marcks, mische diß
alles durcheinander,undMe dietortedarmit.

,64. 'Nine mllcb^rotte.
cssilnm eine grosse tiesse schüssel, thue darein ein wenig mund mehl. zweu
^^ eyer, rühre es wohl untereinander,gieß nach und nach ein wenig nnlck
darein, saltze es ein klein wenig, wenn es alles angemacht, so gieß ein seidtt
milch darein, rühre es wohl untereinander, hast du keine milch so m^ m
mandel-milch. Setze eine torte aufvon mürben teig, setze sie in ofen damit
sieeinwenighartwird,nimm die zugerichtetemilch, thue sie in ein aeschirr
welches einen langen stiel haben muß, damit du in den ofen hinein kanst lan¬
gen zu der torte, gieß die fülle darein und laß es backen, wenn es gar ist, so zie¬
he es aus dem ofen, schneide die fülle kreutzweiß durch, daß aber die rinde
gantz bleibt, thue in die schnitten frische butter und zucker. mit ein klein we¬
nig rosen-wasser. Schiebe es wieder in ofen, damit es sich ein wenig durck-
bäckt, und den geschmack an sich nimmt. Du kanst es auch wohl in einer
torten-pfanne machen, so fällt dir der teig nicht um.

3ii 365. iL»,
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; 6;. iLine gute milch rahm- oder sahn-torre.
mm ein maaß milch-rahm oder sahne, drey eyer, ein wenig butter, sM,

klopsss wohl untereinander,laß einen sud thun,dochdaß nichtzähe wird,
laß das wasser davon lausten, thue das ander in eine schüssü,rührswohl um
wie einen brey oder muß, rührezucker,mandeln,weinbeerlein und zimmct da¬
rein, legs aufein gerbst semmel-mehl. aufcin bödenlem laß fein langsam ba¬
cken, besträus wohl mit zucker und einem ey, und backs. Die milch-torten
werden auch aufdergleichen manier gemacht, allein daß man nicht so viel zu¬
cker und köstliches dings, wie an die nnlch-rahm torten daran thut.

;66. Eine gure kr.mrer^toree zu Milchen,
imm roßmarin, Majoran, salbcy, petersilge, viermal so viel mangolt.

hacks und rösts im schmaltz thue geröst semmel-mehlund geriebenenkä¬
se darunter, ingber, Pfeffer, drey odcr vier eyer, saltz es, thue wein-beerlein
und butter darein, mach eine torte daraus, wie man pflegt, bcstreich es mit
gelben von dem ey, und laß es backen, du kanst zucker darauf sträueu, so du
wilst; aus dieser fülle, so aber dicker gemacht werden soll, krapffen im
schmaltz backen, wenns mit einem teig umgeben worden ist.

567. Elncsserm-rorte zn macken.
M'imm ein gutstücke butter, treib sie ab, daß sie schön aussnnffl, schlag
^ drey eyee-öotter barem,ttnt>MepM/Feeyer, rü^rswopiab, und germ
so viel du meinest, daß es genug ist, und eine gute süsse mllch, rühre ein weisi
ses mchl darem. und eine Hand voll klein gestobene mandew, wachs m der di¬
cke, daß er gleich vom l össel herunter geht, schmiereden model mlt butter ein,
gieß den teig darein, sitze ihn in eine torten-pfannen, laß kühle backen, kanst
es zuckern, wenn du wllst.

16 8. Ein mandel-brodt zu backen.
W'immzwölssgantzecyer, fchlags in ein becken oder schüssel abhernach nim

eilt pfund zucker, thue ihn in die abgeschlagene eyer, und rührseine gan-
tze stunde mlteinandrr, hernach nimm ein pfund schönes mund mehl, wein-
beerlein oder kleine rosincn, pistatzien, und thue alles m den abgerührten zu-
cker,daß es ein düunrs tciglein wird, nimm einen kupffer-model und fülle es
darein, sttze cs im oft» oder torten-pfanne, oben und unten glut, laß kühl
gegen anderthalb stunde backen.

;6z> Ein anders,
HEimm sielengantze eyer und sieben d»tter, schlags ab wievor, nimmein
^^pfund zucker, rührs wieder eine gantze stunde miteinander ab. nimwic-
ber ein pft-nd sckönes mund>mehl hacke wandeln undpistatzieu mittelniaßig,
lührs in abgerührtem zucker und eyer, fülls in den modcl, laß backen wie vor.

^'L. Man hat einen eignen stuhl dazuzum abrühren, soM bequem,
welchen mau auch zum biscottn-Mbrauchek. Won
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Von allerhand speisen, von Wen.
Z7Q. Hechte in pohlnisiher silppe.

lan sollden hecht schuppen, zu stücken schneiden, und einsetzen, und r
' oder 2 stunden nachdem der fisch groß ist im saln liegen lassendarnach

soll man nehmen eine Hand voll erbsen, clne Hand voll zerschnittene zwubeln,
etliche petersilgen-wurtzelil, dlc sauber geputzt seyn, 2 oder z scmmel - schnit¬
ten nu schmaltz geröst, ln emem wasser sieden lassen, biß er sich durchjchlaam
last, darnach durch ein sauberes sieb durchtreiben, aledann gic»^ wein dar-
an,daß du vermei)llst/daß düne genug sey gewürtz es wohl nnt pfeffer^ngber,
muscaten-blüthe und sassran: den fisch aus dem M abstreichen und ln die
suppelegen, und sieden lassen,alsdann ein stücke zucker und butterdarelu le¬
gen, und an d,e statt sieden lassen.

??,, ^echr mlemomenzlikHcben.
Man soliden fisch schuppen und zu stücken schmiden,einsaltzenMd im wein
22" und eßlgsieden.darnach einen guten wem nehmen.sassran.mgberzucker
und klein geschnittene lemonien darein thun, miteinander sieden, den fisch
darein legen, und einen sud thun lassen.

,7z. Hecbte brate/t.
Man Mdas hechtlein am rücken auffthun, das eingeweide ßeraus, und es
^^ voneinander thun, einsaltzen, und es hernach aufemen rost legen, dar¬
nach soll manbutter nehmen, auch eßig und gewurtz, die butter im eßlg zer¬
gehen lassen, und rohmarm-ftäudlemdarein legen das hechtle,nofft damit
bestreichen. biß es gebraten ist, darnach die übrige suppe daraufgiessen, und
also aufden tisch geben.

;7Z. ^Linen yesüUten hecht zu machen.
«M?an soll einen mittelmäßigen hecht am bauch auMun, wie emm bear-
^^ fisch, das eingeweide heraus thun, sauber waschen und satze», darnach
ein stücklein von einem andern hecht nehmen, klem Hacken, und darunter eine
gute geweichte semmel-schmolle», eine Hand voll nicht gar klein geflossene
wandeln, und ein brocken butter pftffer.muscaten-nusse,bertram und wein-
beerlein, daran soll man schlagen ein ey, und in den hecht einfüllen, und ihn
auffdem rost braten, und osst schnneren,darnacheine gute capar-suppe dar¬
über machen.

374. Eine andere mannr.
Mchneide den hecht aufder feite auf, thue das bratige alles heraus, die
^^ hautmuß ganß bleiben, klaube die graten heraus, hacke das brätige
gar klein, nimm ein wenig semmel-schmollen, weichsin milch-rahm, thue es
darzu, gewürtz es mitpftster und muscaten-blüthe,saltzchacksdurcheinander,Zzz» ^ Ms

l
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fulls wieder in d.ie haut, vernähs mit ftide,brat ihn aufeinem rost, und so er
gebraten ist, ziehe den faden heraus, mach darüber ein gutes süppelcin von
nagelein, oder wie du wilst, der kopff muß gantz bleiben.

, ? 5 Einen gesottenen hecbcin capem.
M^ann der hecht sauber geschuppt, und im ftltz, so viel nöthig, gelegen ist,
""l- s^u man ihn mit halb wein und halb eßig sieden, und in eme schüssel le-
gen,haib wein und erbis-suppe daran giessen,darnach eine Hand voll fein aus¬
gewaschene capern darzu legenchernach ein wenig öl in einer Pfanne heiß ma¬
chen, und abschröckcn, darzu so viel schmaltz legen, und ein wenig zwiebel fein
gelb darein rösten, und auch darzu schütten,auch pfeffer,ingber und musca-
ten-blütße darzu thun, und also miteinander lassen sieden.

z 7 6 Ein becht in brauner silppe.
Wann man den hecht auffthut, soll man das blut fein mit wein Her-
^^ aus waschen und behalten, den fisch schuppen und einsalßen, darnach
zwey bähte semmel'schnitten im schmaltz rösten,und darzu thun viel petersil-
gen'wurtzel, auch zwey Häuptgen zwiebeln fein braun im schmaltz rösten,und
die leber vom hecht darzu thun, auch noch ein wenig wein, und über den
abgestrichenen fisch giessen, mit nagel-staup und Pfeffer gewürtzen, und sie¬
den lassen.

377. Angelegte hechte.
W?mm e,«msech/,ee/ey Floß oder t7em, schlage ihn aß, und zieh ihm
"" die haut ab, aber den rückgrad mustdu gantz lassen daß der topffund
schweiss Mchdaranhwbe.das brätM mm alles herunter, wasche es sauber
aus und hacks klein, nimm auch geweichte stmmel, butter darunter / würtze
es wohl/ thue auch ein wenig petersilge, einen löffel voll dicken milch-rahm,
und ein gantzes ey darzu, saltze es und hack alles untereinander klein, wie
einen knödel-teig, hernach nimm den hecht-kopff mit dem rückgrad und
schweiss, trucknc ihn sauber ab,nimm eine brat-pfanne, schmier sie wohl ein,
lege einen solchen fisch-teig dareinlege den kopffgraten und schweissdarauf,
und streich den übrigen teig darüber, formire ihn wie einen hecht, stupff ihn
über sich mit einem messer, daß es kleine schuppet gewinnt, steckdie fiöß
auf den rücken und bauch, wie er zuvor gewesen, bestreich ihnmit eyer, so
gewinnt er eine färbe, brate ihn in einer torten - pfanne oder back-ofen bey
einer guten halben stunde, daß er fein gelb bleibt, leg ihn in eine schüssel, ma-
cheeine suppe von lemonien darüber, oder gieb ihntrucken. WilstduMr
einen karpffen machen, so verfahre in allem, wie mit dem hechte, doch au
statt der stupsten mit dem messer schneide mandcln nach der breite, und be¬
stecke den formirten karvffendamit, daß es scheint als wanns schuppen wä¬
ren, und also brat ihn, undbegieß ihn öffters mit butter, mach cm süß oder
sauers süpplein darüber, oder gieb ihn trucken.

3?3»
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378. Hechte in mandel krien oder meerrattiF.

ziededen hecht heiß ab, und mache folgende suppe darüber: Nimm
ein halb viertel-pfund mande!n,schwölls und stoß sie m einem mörsel,

reibe krien, daß er ein wenig vorschlage, rührs mit eßig ab, brems auch ein
wenig ein, rühr alsdann milch-rahm daran, biß es süß genug ist, thue auch
butter und Pfeffer darein, laß sieden, und richts über den Hecht an.

57? Hecbrimbaum-öl.
jchuppe einen hecht und siede selbigen samt dem geputzten magen und

leber im eßig mit roßmarin und lorbeer-blatter, wann er gesotten/
schütte die suppe hinweg, lege den hecht in eine schüssel, thue butter daran,
lege diegesottenelorbeerMätterdarzu, Pfeffer undmuscaten- blüthe,den
magen und leber schneide langlicht, leg darzu überbrennte lemonien - scha¬
len , drücke nachdem der hecht groß ist) von einem oder zwey lemonien
den safft darüber, laß ihn sieden, ehe du ihn auf die tafel giebst, schütt ein
oder zwey löffrl voll bäum-öl darüber, und laß ihn wiederum ein wenig
sieden.

)8o. Aus einem hechte dreyerle? speisin zumachen/ daß der
fijcb dannoch gany bleibt,

j iede erstlich den hecht wohl ein, nimm ein tuch, netze es mit heissen eßig
oder wein, schlags um das mittlere theil des fisches, lege ihn auf einen

rost, mache das tuch allewcil mit heissen eßig oder wein naß, den vor¬
der» theil aber begieß mit schmaltz, und besprenge ihn mit erbes-mehl, den
hintern tM aber bestreich mit öl oder butter, und brat ihn, biß er ge¬
nugist.

,«I Ein hecht auss ungeriscl)
^u magst den hecht schuppen oder nicht, wie du selbst wilst, siede ihn

im wein, eßig oder wasser, saltz wohl darein, nimm einen guten theil
im wasser gesottene zwiebeln, zwinge sie durch, daß es wird wie muß:
darnach seyhe die erste brühe von dem fische ab, und giessedie durchtriebene
zwiebeln daran, würtze mit Pfeffer und sassran, und gieß über ein gebäht
brodt.

;8i. Hecht in strtellen,sttppe.
i chüppe den hecht, und schneide ihn in stücken, siede ihn ab im eßig, und

mache von sartellen eine suppe darüber, ist sehr gut.
; 8 5- Hecht im Rummel-suly

M soll einen grossen hecht am bauch aufmachen, aber nicht spal¬
ten und grosse stücke daraus machen, und fein blau absieden, doch

nicht gar an die statt, und behalten, darnach soll man nehmen den schönsten
und besten wein, und aufVier maß drey loth frische hauß-blasen nehmen,
dieselbe sauber waschen, und klein schneiden, und in den wein weichen und

Zzzs sieden
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sieden lassenMdann soll man denselben wein nehmen, und so tn>l dann aies-
stn,so viel man sultze odcr gallert machen wlll, allezeit aufeinpfund hecht ein
maas wein, und bey einem seidel schöne lautere erbes-suppe, und so viel eßia
daß fein herbe wlrd, auch ein paar gantze zwiebel - Häupte und etliche mme-
schalte apsscl spaltleiNsdie muß man bey zelten heraus thundaß sie nickt zer¬
fallen ; man mag auch von etlichen frischen lemonien das saure hinein drü¬
cken, und alles meinemglaßirten Hafen, oder verzinntenkessel sieden lassen
darnach soll man nehmen folgendes gewürtze: Ingber gar sauber gewa¬
schen, und grob geschnitten, Pfeffer mit einem tuch sauber abgeriebeumusca-
ten4luthegewaschen,auch nagelein gewaschen,derensollen mcht zu viel seyn
auch zlmmet, der muß ziemlich viel seyn, das soll mau in ein oder etliche sack¬
lein nahm,auch gantze saffrawblüthem ein sacklkin besonder nahen, und in
dersuppesieden lassen,bißvomgewürtzderrechtegeschmack.und vomsaff-
ran die rechte färbe hat es muß wohl gelb seyn, auch muß man ungestosselien
zucker darunter legen, so viel daß er süß genug ist, alsdann soll man dte sack¬
lein heraus thun,wanns schter gesotten ist, soll man den fiychdaremlegen,
und ihn an die statt steden lassen, wann er gesotten,ihn aufein bret legen daß
er erkaltet, und die sultze oder gallert sieden btß sie gesteht; wlll man die sul¬
tze eine zeit behalten,sollman den fisch in ein erdenesgeschirr legen.zuvor am
boden geschälte und wohl abgetrocknetemanl>e//l n/ld/olbeer-blatter, dar¬
nach einen welssen wollenen sack von gutem kern tuch darüber auffhencken,
die sultze also heiß darein giessen,und wanns eine weile geronen. wieder man-
dewund^Me^Mtterdarzw^chenlegen.unddiesultzefolgeudslassendar-
aufrinnen,und an einemkühlen ort stehen lassen,wann man davon brauchen
will, soll man ein stuck von der sultze samt den mandeln und lorbeer-blatter
darzu legen; will mans aber alsobald verzehrend ists besser.daß man die sul¬
tze besonder giesse,sie ist besser anzurichten,^soll man auch von frischen lemo-
nie« breite schnitzet darzwischen legen.

z 84. Ein karpsse«, in einer yuten st»ppe.
Man soll von zweyen karpffm das blut im eßlg fangen, und woßl rühren,
"" und so vielwein daran giessen daß der fisch darinnen sieden kan. und
des eßigs muß so vlel seyn, daß es wohl sauer wird; wann es nun aussuchet,
soll man ein gutes stück zucker. daß es fein süß wird, und doch die säure für-
schlagt,daranlegen,darnach mit allerley gewlütz würßen,den sisch,wen n zu¬
vor geschüppt.und m saltz gelegen darein legen, lind wann er schier genugge-
sotten hat, ihn heraus nehmen, und die suppe wohl lassen einsieden. wanns
sch'ergar ist, den fisch wiederum darein legen, allezeit nur zwey stücke auff
einmahl; wann man schier will anrichten, eine frische lemonie klein darein
schneide«,fein auffden tisch leMMd zugedeckt aufemerglut^eMlten. die

lewonie
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lemonie muß nicht darinnen sieden, es wird sonst bitter; wlll man ihn zu ei¬
ner sultze oder gallert haben, so setztman ihn an emen kühlenott, so gestehts.

z 8 5. Aarpffen in einer Ielbcn suppe.
Man soll den karpffenschüppeu, und zu stucken machen, undemsaltzen,
^^ darnach in guten wein sieden, wenn er v«schäumt hat, eine Handvoll
brösel rockenes brodt darzu thun, auch saffran,zucker ingber, Pfeffer und zim-
met darzu thun, und an die statt lassen sieden, wenn man anrlcht, zimmet-
staub daraufftrauen. ^. . <-. ...

; 8 ^. Rarpssen «n scbwaryer brühe.
^ chüppe und stich den karpffen beym schwantze, fang das blut fleißig auf,
^ zerschneid ihn, M ihn, und laß ihn lm saltze liegen, darnach streich den

schleim wohl ab. das blüt aber treib wohl nnt gutem eßig ab, würtze ihn mit
pfesscr, ingber muscaten-blüthe,undderglctchen, wilst du ihn süß haben, so
zucter ihn, und thue weinbeerleindarzu,laß sieden, richts an, und ziers mit
wandeln oder pistatzien.

z 8 7. Emen karpffen zuzurichten.
5 jede einen ungeschüppten karpffen heiß ab, leg ihn aufeine fchüssel. gieß
^ wein daran, lege auch frische butter, zerriebene nagelein und zimmet

daran, sts aufem koMuer, und laß also sieden, W genug ist.
;8». Einen karpffen ^»sieden in zwiebe/n.

^'imm einen karpffen, schuppe ihn, und schneide ihn zu stucken, siede ihn,
^ wie du sonst thust, nimm zwiebeln, so viel du wilst, schneide sie klein, laß

fie im wasser weich sieden, chue das wasser darvon, lege die zwiebeln an den
fisch, thue ein wenig eßig und wein, auch pfeffer ingber und sassrandaran,
laß sieden, soseyndsiegut,kattuderwarm.

,8 9. Einen karpssen m ol zu sieden.
Zlimm das öl in eine Pfanne, laß es heiß werdcn.thue den sisch öare,n, röste
^ ihn wohl, darnach giesse einen weissen weil! daran,nmim petel silgeund

zwiebeln, schneide sie klein, legs daran, auch emwemgpstsser, so ist es recht.
' ;<^c>. Line« aal.I«t back/l.
«Nan soll dem aal die haut abziehen, die rüAadcr heraus lösen, und in stü-
^^ cken zerschneiden,wohl salßm,liegen lassen.darnach im saltz-wasser ab¬
sieden, darnach im mehl umkehren, und im schmaltzbacken, wenn man an¬
richt, lorbeer-blatter und saure pomerantzen darzu legen.

391. Einen aal zu braten.
>enn dem aal die haut abgezogen. und die ader, so durch den rückrad
^ aehet, herausgenommen ist,soll man ihn sauber waschcn,und zu stucken

machen, und mit M, ingber mdnageleinchaubbeftrauen, undemegut«
stunde liegen lassel», darnach die stücke nach der lange an ein wgelchleßlem
stecken u,ld braten, undgarofftmit zerlassener hutter.mchwfMeßlgbegles-

1
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fen,wenn er schier gebraten, mit ingber, nägelein und roßmarin bestecken.
Und eben also kan man eine rutte oder hecht braten, Min sie dörssen nicht so
lang im saltz liegen, nur wie man sie sonst einsaltzt.

; p 2. Rlltten einzumachen
Wan sollerbis-suppein eine schüssel giessen, viel petersilgenwurtzeldaran
'"^ legen, auch zerriebenenPfeffer, undgestossenemuscatmMsse,und
einwenigweindarzuundalles einen sudlassenthun,dieruttenschleimen und
einsaltzen, darnach in die suppe legen, und sieden lassen, biß genug ist, wenn
mans will anrichten, muß man viel butter daran legen.

; 9;. i^in huchen oder sckäden zu braten.
Wan soll von einem buchen oder schaden ein schönes stücke schneiden,
"^" oben neben den rückrad wohl darben lassen, so es am dickesten lst, den
rückrad fein langlicht schneiden in der form eines bratens, dasselbe einsal¬
tzen, und an einen spieß anstecken, mit vier schmalen spanlein,und mit einem
spagat an spieß anbinden, sonsten fallts herab, darnach soll mans fein bra¬
ten wie sonst einen braten, hernach ein stücke butter zerlassen, sauren lemo-
niemsafft oderrosen-eßig darein,giessen und pfeffern, und es immerzu be¬
sessen, biß es schier gar hart, wenn mans zuletzte begiest, soll mans ein we¬
nig mit geriebener semmelbesträuen, und aufgrüne b/ätter anrichten, und
eine saure pomeranßeu voneinander schneiden, und darzulegen.

, ? 4. Ocbaden zuzurichten.
ZMtmnmM^chödtn mden heWn wasier schleimen w« rutten, stück-
»^^ lein daraus machen, allem denschwantzlast man einer halben ellen
lang gantz, den braucht man hernach zum braten, die stücke soll man einsal¬
tzen, darnach nehmen: ziemlich viel bertram. petersilgewkraut und wurtzel,
und eine semmel-schmolle, daran soll man giessen eine erbis-suppe,und sieden
lassen, biß alles weich wird, und durchschlagen, mit allerley gewürtz wür-
tzen, die schaden darein legen, und gilben, wenn mans nun will anrichten, soll
man ein gut stück butter darein legen.

?<?5 Den sihäden-scbwany zu braten-
^enn er zuvor eingesaltzen ist, muß man ihn über und über mit einem fa¬

denbinden, denn er sonst zerfallt, und aufeinem rost braten, stets mit
butter, rosen-eßig und Pfeffer bestreichen, und wenn er schier gebraten ist,
mit zimmet und nägelein bestecken, und wenn er gebraten ist", mit roßwa-
rin bestecken, man mag ihn trucken, oder in einer suppe geben.

396. Saiblinge heiß abzusieden.
!an soll nehmen schöne sälblinge, weil sie noch frisch und nicht blöde seyn,
' und nach ihrer große aufmachen,entweder spalten, oder zu stücken

machen, oder gantz lassen, und im gesalßenen wasser fein rösch absieden,
dar-
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darnach im besten sud mit wein-eßig geschwind abschröcken, vom feuer abhe¬
ben/ und aufeine salvet anrichten.

zp7- Die ferchen sibön blau absieden in die sulytN.
Man soll sie am bauch aufmachen bißzudem schwantze, so geben sie sich
^ voneinander, den rückrad abstechen, doch nlcht durch die haut schnei¬
den, darnach absieden, wie oben die salbling, und wenn mans vom feuer
hebt, mit kalten eßig abschröcken, und ein wenig alaun darein werffen, und
wenn mans herab nimmt, mit einem saubern gar dicken tuch bedecken, daß
kein dampff darvo« mag, so werden sie schön blau, so legt man zwey gegen¬
einander ausden bauch, als wenn sie schwimmen, und glest dle suppedac-
nebellher.

398. Ferchen in öl zu kochen.
Wan soll die ferchen am bauch aufmachen, und soll kleine krinßlei»
'"^ schneiden. darnach frisches öl in eine pfanne nehmen, dasselbe wenns
heiß ist, mit etlichen tropfen kalten wasser abschröcken. und ein gantzes ge¬
schältes zwiebelchaupt darinnen hltzen, so nimmt es ihm den groben ge-
schmack, undrosen-eßig oder sauren pomerantzen-safft daran thun, damit
soll man die ferchen, so zuvor gesa/Hen sey«, auf einen rost legen, offtbe-
strelchen, bl«s sie gar gebraten seyn, man muß auch gewürße darein thun, als
psi'sser, ingber, und an das übnge soll man glissen guten wein, und eine
Hand voll capern, und eine halbe Hand voll wein-beerlem,zimmet und
nagel-staub. aber die säure muß vorschlagen, dieses alles fein in einem töpff-
lem gesotten, md ausdnftrchen gegossen, wenn mans auricht, feine lorbeer-
blätterdarzu gelegt.

zyy. Geselchte serckett.
j iede sie erstlich im wasser ein wenig, selbiges gieß davon, darnach sieds
in einem andern, biß sie genug seyn. hacke petersilge und zw/ebeln durch¬

einander, nimm muscaten-blüthe, lngber und eine erbes-suppe, auchftische
butter, laß eine weile mit dem fisch sieden, undrichtsan.

4 c? c». Neunaugen oder bricke« ?u kochen
z'imm die Neunaugen, und thue sie in ein schasslein oder gelte, gleise heiß

wasser daran, nimm ein klein bestmlein. und rühre sie im schäffel oder
gelte damit um. daß der schleim darvon komme,uimm sie hernach,und truck-
ne ihnen die schnabel auch wohl ab, und lege sie in ein ander sauber wasser,
wasche sie aus. thue sie ln eine pfanne, saltze sie wohl und giesse wasser daran,
lasse sie denn sieden, m,d richte sie mit der suppe theils an, und setze Pfeffer
und ingber darneben auf.

401. Neunaugen oder dritten zu backen,
lim die Neunaugen oder bncken,bereite sie.wievorgemeldtfein sauber im
'waschen, schneide ihnen die schwäntze ab, saltze und walzlere sie in erbes-

Aaa a oder
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eder weitzen-mchl,undbacke sie; mache darnach einbrühlein darauf« im ein
wenig eM, ingber und pfeffer, drucke eine pomerantze darein, laß sieden,
richte es aufdie gebackene Neunaugenan.

402. Scblein abzusieden.
Wchneidesieauf, thue das eingeweideheraus, nimm siedendes wasser,
^^ brühe sie, so gehtder schleim darvon, schneide sie zu stücken.msche sau¬
ber aus, saltz, laß liegen, hernach siede es in gutem wein-eßig schön blau ab.
Kanst sie auch also kalt gebe,l: frischen eßig und baum-öl daraufMm, mit
capern oder oliven bestrauen.
42;. Den frischen hausin lHausin sind österreichische fische^ zu braten.
M? an soll fein dünne schnitten schneiden und einsaltzen, und aufeinem rost
^"" fein gemach braten, und immerzu mit frischer butter bestreicken, dar¬
nach mit ztmmet und nagelein bestecken, und feinwarm aufden tisch geben,
trucken, oder in einem lemonien-süpplein.

404. Den frischen bansen abzusieden.
MAan soll die stücke nicht gar zu dicke schneiden, sauber waschen, und eine
"^ weile im wasser liegen lassen; darnach in wohlgesaltzemm wasser sie¬
den lassen, biß genug ist, darnach heraus legen, und einen heissen eßig darauf
giessen, undzernebenenpfeffer darauf sträum, und fti/lwurmminchten;
vderwM man M Mt geöe/,, so/astmaildmeßigdaran,undchutpeter-
silgedaraufgeben.

^0 5. ^riscken^au^n in yuter suppe.
(V?imm ein oder zwey pfund frische hausen,wasche ihn sauber aus, saltz ihn,

hernach nimm ein paar eingemachte lemonien, fchneids zu blätlein,
mache schmaltz heiß, lege den Hausen darein samtden lemonien, nimm aller¬
ley gewürtz, decke den haftn zu, daß kein dampff davon geht, laß ihn in einer
fchüssel eine Viertelstunde sieden, und richt ihn also an.

4<ü6 Haulen-knopff.
Muße oder reinige den hausen-knopsssauber, thue die galle und grate dar-
"^ von, lege die leber in eine fchüssel, wasche den hausencknopffaus acht
maaßwasser, reib ihn mit saltz, wasche ihn wieder,solches thue dreymal «ver¬
brenn oder quelle ihn einen tag vorhero nimm einen grossen Hafen oder topff,
thue einenguten th tt erbsen darein, laß sieden, in selbigen lege die schwarße
fiecke,denn sie sieden sich gar langsam,salße sie wohl über eine weile dle andern
fiecke hinein gethan, die sied.-» sich eher, thue es wieder heraus in eine moloe
aufein frisches weissestuch nimm die leber,thue es m einen hüfcn, nlM2 sem-
mel, röste sie im schmaltz.legs zu der leber,nimm die supve,darin» der Msen-
knopssgesotten hat.laß die leber samt der semel darinen sieden, treib die ftm-
melmltdieserunddererbs-suypedurcheinsieb/würtzesmit Pfeffer, in ber,
nagelein und zimet,das meistemußder Mer seyn,legedmMstn-knopffm

dei
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die durchgetriebene suppe, lasse ihn einen guten sud thun, lege ihn auf eine
schüssel, und gieß dle suppe darüber. ^ . ^

4.7 Gefüllteqrnndel odergrundllNFe.
«Mache eine gute dicke mandel-miich, thue gute frische gründe! darein, laß
"^ sie darinnen gehen, daß sie einen grossen baltch uberkommen,oder auch
in milch rahm, siede sie dann in lauter gutem weine, oder backe sie.

408. Frischen lachs ui podlnischer <uppe.
Ml imm frischen lachs, backe ihn im schmaltz, nimm zmebeln und äpssel,Hu
"^ es ln ein pfannlein, gieß wein darauf, laß es sieden mit zimmet und zu-
cker, mache es ein wenig sauerlicht, streich es durch aufden gebackeuen lachs,
laß es aufsieden und glebs, ^. . . , ^

^.-iy. Marmtreer lachs.
Mimm einen lachs. backe ihn aus m frischem schmaltz. nimm eßig und wein
^ in einen verzinntenkessel schale 2 lemonlen,schneldeue rund, thue sie
darunter mit gewürtz. roßmarm,knMauck.lMecrchlatier,saltzes,nlm es
vomftuer.wlrsideniachsdarein. laß es kalt werden. ^ - ^,^r^, l.i>,ßua.
«in, ^l<m'^rcll!, dieses alles nlmmt man von den Mischenspecerey-hand-

410. Geeattcbeeren lachs
Mchneide den lachs,überbrenn oder brühe ihn.» ache folgende suppe darü-
^ h^: nmm wci» und wasser, laß sieden, röste em wenig ftmmel darein,
auch wembeerlein oder kleine rosinen, zibeben, wandeln und zucker, gilbs,
und laß ein wenig sieden. und gieß über den lachs

411. Geschälte fische zu kochen.
lMan soll petersilgen-wmtzel nehmen. und sie in einer erbes-suppe gar
2^ welch sieden, darnach eine gute geriebene semmN ftin groblicht in dem
schmaltz rö/<en unddarzu thun, den fisch muH man waschen, daß er mcht
ae^altzeil seye, und in dle suppl- legen, und znrecht sieden; darnach ein gutes
stücke butter,zerriebM'-n pfesscr und muscaten-b/We darzulegender peter-
silgmwurtzeln müssen viel seyn, aberman muß nicht gar viel suppe daran

412, Emqemachtett blber.
M'imm einen biber. quelle ihn ins wasser, thue ihn in ein geschirr, gieß eine
^ gute erbes-suppe darüber,thuepetersilgen-wurtzel,gesaltzenelemonien,
ftische butter. gewürtz, und einwenig wein daraus?, gilbs, laß es sieden, bren
es ein klem wenig ein, und giebs.

41; Cinen biber<chrva»iyzu rochen.
lMan soll den biber-schwantz samt den tatzen übersieden, biß die obere
^^ haut herab gehet,darnack im gesaltzenen wasser wieder sieden,. unge¬
fehr drey stunden, biß es weiß wird, und wann er die andere Mt last soll

Aaaa« man
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man ihn saubern, und so er schier gesotten ist, eßig. saffran, zucker und
anders gewürtze darzu thun; man mag auch gesaltzmelemomm darben
sieden.

414. Einen fisch zu braten.
Wimm einen brat-fisch, was du für einen wilst, schuppe ihn, thue ihn auss,
"" thue das eingeweide heraus, nimm saltz/ Pfeffer/ ingber, nägelein,
zimmet, auch roßmarln, majoran, und das eingeweide, hacke es unterein¬
ander, thue es in den fisch hinein, mache ihn zu, reibe ihn wohl mit saltz und
gewürtze, und lege ihn in einen tiegel, und brate ihn, treiffe ihn wohl mit
öl und eßig, es ist lange gut davon zu essen. Du magst auch wohl den fisch
auswendig mit salbey blatter belegen, die schienen seyn sehr gut, so man
sie also macht.

4 l 5. L.aperd«dnoder stock-fisch aufmederlättdisch zu kochen
«Mann der laperdon gewassert, überbrenn oder brühe ihn, löse die graten
*^ darvon, nimm wcisse rüben oder collarabi, sieds daß sie welch werden,
schneid sie blattricht, legs in eine schüssel,untersich lege butter, alsdann eine
läge rüben oder collarabi, daraufeine läge stock-fisch, Pfeffer, und ein wenig
muscaten blüthe,dieses lege so offt,bis du weder rüben oder laperdon hast,laß
esaufderschüsselsieden. Alsokanstduauchdmstolf-ssschwachen.

4 l 6^. S/nett skocs-^l/ch M brate/,.
^Mimm ein gantzes stock-fisch-schelt,sauoere es innen und aussen, saltz es ein,
"" UU^^geMw^w^chr^mMemandieAchedarwnbratet, und setz
die reisen auff kohlen, trieffsofft mit Heissem schmaltz, setz die reisen in eine
bratpfanne wann du ihn treiffen wilst, und wann er genug gebraten ist, so
thue ihn heraus, lege ihn in eine schüssel, nimm das schmaltz mit dem er ge-
triefft worden,brenn einen guten theil mehldarinn, Pfeffers wohl, gieß heiß
darüber, es ist ein gut essen.

4,7. Gefüllren stock-fisch-
lchüppe den stock-fisch, löse das fleisch sauber von der haut ab, nimm ein
^ wenig stock-fisch, klein geschnittenegrüne petersilge,'gröblichtgestos-

smemandeln, schlag 5 oder 6 eyer daran lwilst du, so kaust du die eyer in eine
geriebeneund in butter geröstesemmelschlagen) würtz es mitpfeffer, ingber
und mustaten-blüthe, fülls in die haut, machswohl zu, laß es in einem wasser
überbrennen, alsdann lege ihn aufeinen rost, und las ihn braten, begies W
offt mit butter.

418 Gebackener siock.fiscb.
Dchüppe den stock-fisch, schneide ihn zu stücken, wältze ihn im mchle um,
^ backe ihn im schmaltz.richte ihn aufeine schüssel, thuemilch-rchm und

frische butter, pftffer und mustathm-blüthe darzu, darnach Walso ein we-
mgsieden.

4iz>. Die
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4»l>. Die sckildkrötcn Far gut zu kochen.

Mmm die Mdkröten, hack ihnen köpff, fuß und schwantz ab, die füsse
^ aber leg etwas spater darzu, sied es im wasser so welch, biß sie die

schalen lassen, alsdann zeclegs m vier Hell, und reinige die haut sauber her¬
ab, die Kber und tyer ug femdarzu, alsdannwürHesie mit Pfeffer, mgber,
muscateuchlittHe^und sa ßc ne, l/ud schneide petcrsilgen gar klein, sträue sie
darauss alsdann ntmm butter ln e«ne pfalme, wann sie zergehet, so lasse eine
geriebene semel darum anlauifen,so viel daß du vermeinst,es gebe ein dickes
süpplein,hernach legtdie gcwürtzte sch:ldkröte darein,rühr sie um,daß sie die
butter sein anmmmt,giesse erbes-suppe daran, laß sieden, und wann ihrs
wolt anrichte«, so lege wieder ein stück butter daran, wann ihr wolt, so last
die t/essen schalen von der schlldkröte sauber putzen, und setzet sieauff eine
schüssel. und richts darin» an. Man sieds auch ab,und macht ein kern oder
meerrattlg darüber. So thut mcms auch absttdenM mehl einrühren, und
backen, mautansauchm vl backen.

41c:. Geb arcerte plateisten oder schollen.
MHansolldieplattisken tag und nacht,oder länger, in einer kalten lauge
>^^ weichen, so geschwelten siegar schön, und gehet ihnen die haut ab, dar¬
nach sott mau? Ml schön auswasche«. und ein wei/in wasser liegenlassen, zu
stocken schneiden, und eine gute weil sieden lassen, wie rechtist, die haut ab¬
ziehen, und ftezerblattern, und die grellen heraus lassen, darnach sie in eine
schüsselthun,und eine gute erbes-s'ppe daran giessen, und darzu thun ein

kan man auch
eine zwiebel mit rosten, und etwas zermilten Pfeffer, und muscaten-blüthe,
auch ein wenig geschnMn'.cpeterPUN oder majoran, oder was man will
darzuthun, und sieden lassen, darnach ein stücke butterdcuan legen.

4? i plareioten oder scbollen aufnieder!ändiscb ^» focheu.
^hcrbrenn od.r brühe die blatteisk-n, löse die graten sauber d irvon,legs
^" ineineschüsselundlegebutterdarzuFbenbestreueslemitgrüngehack¬
ter petersllge.

4 l l. Gejplckte lcbnecken.
^iede die schneckett,reiu!ge sie sauber.st icke sie schön mit einer klemm spick-
^nadcl.stecks an ein spießlein laß cbbraten,daß der speck hartlicht werde,
richts alsdann auffeme schüssel. laße^as butter brau» weiden, schütte sie
darauffundd^ückelemon/enchsstdarüber.

4 l; Scl- necken in einer silrttllen-silppe.
M)asche die fartellen sausier mit wein aus, zerstos und treibs durch vermi-
^" schesiemitbutter.pfesserundmuscaten-blüthe,füll die abgesottene
schnecken mit der vermi chten butterund fartellen wider in die Mßlein,und
brate sie wie gebräuchlich. ^

Aaaaz 4^4 Ge-
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414 Gehackte schnecken.
^iede die schnecken, löst sie aus den hausern, und wasche sie bis 12 mahl,

alsdann zerlasse frische butter. schütte die zuvor Wm gehackte schne¬
cken mit petersilgen, Pfeffer und muscat-mblüthedarein, latz ein wnl über-
pregeln, fülls alsdann wieder in die hauser, und glrbs aufdte tastl Besser
aber wann du sie auf saubere auster-schalen legst, und em wemg aussdem ro¬
ste bratest, und lemonlen-safftdaraussgtessest.

4!^. krebse zubacken
Uimm die krebse, wasche und siede sie ab wie sonsten, schäle sie und mache

einen teig an mit weitzen-mehl und wein, saltze sie ein wenig, und Mt
die geschälten krebse dadurch, und backe sie.

4?6 Gebackene krebse
limm krebse, siede und schäle sie, hacke sie klein mit petersilgen, nimm 4
' eyer. ftische butter,saltz,ingber und muscaten-blürhe, rühr es wohl un¬

tereinander, nimm semmel schneide schmttm,stmchsdarauf und backs im
schmaltz.

4 l 7. Rrebs ^ eiterlein zu macbeu.
z imm gesottene krebs-scharen, s oder 6, stosse sie zu pulver, thue ein seidel

oder ein halb nössel gute milch daran M/nue sie durch, ///mm 2 euer,
schlage sie auch in d/e mi/ch,/aß in einander sieden, so wird es wie ein cyel -kä¬
se, seyhe das wasser darvon und nimm alsdann das dicke.backe es,nimm einen
tvyff.rhne ein wenig ma.ber.yscher. sMran und mu^cat en-Mthe., auch
zuckerdaran, so wird es fein wohl geschmack.Ußmeinender sieden, undrlch«
tedas vorige gebackenekrebs-eiterlein aufetnen teuer, und gtesse dlesuppe
darüber, so ist es gut.

418. Arebs-ausieru.
^hue die krebse lebendig auff, nimm das beste heraus,würtze sie mit

pfeffer, und saltze sie, thue auch buttcr darein, und thue es in die all¬
ster-schalen, oder in eine kleine schaffet, setz es auff einen rost, thue kohlen
darunter, laß eine kleine weile sieden, daß es eine suppe behalt, so seyn sie
recht.

419. Gefüllte krebse,
darnach thue die schalen darvon, ha-

cke die krebse mit petersilgenklein, nimm frisches schmaltz, musealen-
blüthe, ingber, yfesser, saltz und geriebene semmel, rühre es wohl unter¬
einander, fülle es indie hülfen stecke allweg zwey gegen einander, lege sie auf

auch wohl an ein spießlein stecken,
und mitbutter betrieffen.

4 ? 0 Arebse in einer butser-suppett.
S^iede die krebse mit wasser,pftfferund saltz,wie sie seyn sollen, giesse

die
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die suppe wieder herab, nimm ein pfännlein, thue fnsches schmaltz, fieisch-
suppe, Pfeffer und muscaten-blüthedarein, laß sieden, lege die krebse in eine
schü ssel, gicsse d« frische schmaltz suppe darüber.

4 z I. Nredsscbmaly koch oder muß.
Man nimmt krebse so viel man will, sieds wie gebräuchlich, lösesie aus,
"^denn semmel-schmollennachAduncken,weichtsin eine süsse obere milch,
wenns weich genug ist, drückt mans wohl aus, hackt die krebse und semmel
untereinander,thutslneineschüssel,alsdenn nimmt man frische butter, last
sie heiß werden, schüttet das gehackte darein, thut gewürtz darzu, undlasts
also aufbrackeln, biß es rötigwird.

4 ;l Eine speise von karpssen zlMgen für «inen krancken.
Wm etlichekarpffen-zungcugantzausdem maul, legs in ein geschirr,

gieß heiß wasser darauf, schabe den schleim herunter, wasch sie sauber
im kalten wasser aus. lege frische butter in eine schüssel, die zungen dar-
auss, schneide iemvmen-sÄMn darauf, siräue semmel-brößletndarauf,
thue muscaten-blüthedaran, laß also schön weiß sieden, wenn du sie willst
aufgeben, so drucke den frischen lemonien-safft darauf, und giebs.

4;;. Eine ipei/e von hecht-leber und karpffen-blasin.
HMmm die karpffen-blasen und hecht-lebern, überbrenns oder brüß es in ei-
"^^ ner pfanne, reinige sauber den schleim ab, schneide die blasen wie fle¬
cke, und die hecht-leber auch darunter, laß eine hecht-leber gantz in die mit¬
te zu legen, wenn sie gesotten styn,und will mans anrichten.so brenns mitge¬
riebenen semme^-broPeinan, schneide grüne petersilge daran, ein wenig mu¬
scaten-blütheund saffran, wilst du es säuern miUemonien-sasst, stehtöbey
dir, wenn mans anricht, must du vochno^in wenig frische butter daranle¬
gen, daß es einen guten Zeschmack hat.

434- Flecke v«n fisib-mägen.
(V?imm den scheiden-magen, reinige ihn so sauber als du kanst, reib ihn mit
»" saltz, schneide ihn wie flecke, W iD weich sieden, thue die flecke in eine
schüssel, gieß erbes-suppe daran, brenns emmit mehl, thue muscaten-blüthe
darzu, saffran, zimmet, ein wenignägelei», geriebene frische lemonien-scha-
leu, zucker und lemomen-safft,alsdenn nimm die milch von den karpffen,
überbrenns,hernach welß esimmund-mehl,backs schon gelbe, wenn du es
aurtchtest. so leg die darauf, wenn du willst daß besser soll seyn, soschneide
eingemachte citrvnen wie flecke, und straue es darauf, ist gut.

455. Gebratene anstcrn.
Mach«' sie auf, reinige das schwartze darvon, ledige sie von den schalen,
^ würtze sie mit Pfeffer und muscaten-blüthe, brate sie mit butter oder
baum-öl, wenn sie einen sud gethan, drucke lemomen-safftdaranfundgiebs.

43 6. Em
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4z6. Eine rare fisch ohli zu mache«.
Anen halben geselchten hecht dle haut hinweg, und gekocht an die stelle.
-^ 8 kleine salblinge blau abgesotten, und gantz gelassen.

2 Reinacken geselcht, die haut darvon und übersottell.
4 Spissel-reilterlein müssen gantz blechen, übersotten die hautdarvon.
sBrieggen zu viertheilzerschnitten.
z Pickelcharing, die haut und graten weg, auf dem rost in butterlassen an-

lauffen.
4 Frische haring in vier theil zerschnitten, den kopsshinweg und gebacken.
6 Halbpfündigebretzen-Hechteblau abgesotten,
i Seidel gründe! blau abgesotten, in butter-suppe gemacht,
i Seidel koppen im mehl gebacken.
8 Kleine rutten blau abgesotten, in butter gemacht.
6 Kleine linguatali aufdem rost mit mehl gebraten.
6 Ziberlein,w<ilfchefische bleiben gantz in dottcr-suvpegemacht,
z Kreutzer oder vor? pf weisse Violen übersotten, die suppe weg.
6 Kreutzer oder i8 pf. welsche kästen gebraten und geschält.
3 Kreutzer oder 9 pf.steck-rüben gantz kleine weisse, übersotten.
Kleine weisserüben gewürffelt geschnitten, und im schmore bMM aeröstet.
e Kreutzer oder /sps.Wlpeocu/t uber/ottw, und in butter gekocht, gantz

gelassen,
z KreMr oder 9^.Mnenvast«n«ltübe^ottm,un^immchl gebacken.
2 Stück cardi übersotten.mderbutter angewuffen. zu stücklein geschnitten.
8 Kreutzer oder 8 dreyer gereinigte pöperleinübersotten und weiß gelassen.
4 Kreutzer oder vier dreyer zellerie überbrennt, in vier theil zersch«itten,und

in dotter-suppe gemacht.
4 Büschlein fenichel, der kleinest, wie er im Winter wächset, in warm wasser

a»llauffen lassen.
4Vüschlein spargel übersotten.
zo Schnecken gereiniget und gebraten am spijft ohnehäusser,daraufgelegr.
6 Kreutzer oder 18 pf. datteln gesotten,
i Vmnl-pfund capern darauf gestrauet.
i Viertelpfund oliven die kern weg, daraufgestrauet.
i Halb pfundkleine gesalßene meer spinnen ausgewaschen,eine iede muß

besonder gantz gebacken werden, damit sie krauspen bleiben.
i Halb pfund eingemachte welsche krebst/ die müssen gebacken werden Mt

den schalen,
i Gute Hand voll artopholi.die schalen gereiniget, geblättert geschnitten, in

butter geröst, obendarauf gestrauet.
i darüber bestrauet.

lOvAtt«
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l«o Austern ausgelöst meiner schüssel mbuttcr und lcmonicn-sasstgeröst,
oben daraufgegossen, auch ein cefaii daraufgelegt.

Dieses gehöret alles auf eine schüssel, schön ordentlich aufbricht, die
geselchten fische in die mitten, die andern aber Zerum,die kleine fachen müssen
besonder in schusseln gemachtwerden,ausgenommen das geselchte tan man
drey-oder viererleyzusammen/eaen,damit die speise von den geräucherten
fischen keinen geschmack bekomme, mit linden gewürtze abgewürtzt, und von
den kleinen sachen die suppe zusammen, und darüber gegossen.

4 z 7< Meer-lpinnen zu kochen.
Maßsi'etagundnacht im wasser liegen,hernachin einer subtilen lauge auch
^^ tag und nacht, stynd sie hart, mach wieder eine andere subtile lauge,
wenn sie weich genug, lege sie wieder einen tag in frisch wasser, hernach brats
in butter oder baum-öl, würtz sie mit wenig saltz und Pfeffer, drücke lemoni-
en-safft darauf, und giebs.

4^8. Hausen und allerhand andere fiscke zu mariniren.
^rftlichen schneide den Hausen in stücken eines fingerö d^cke, saltz ihn recht,

und sied ihll ab in wasser und eßig, doch daß der eßig vorschlägt, laß ihn
kalt werden, leg ihn in ein Mein oder tiegel, der glasirt.so osst einklage Hau¬
sen, ledesmallorbeee-b/ätter,roßmarin, pfesser darauf, alsdenngießeß/g
daran, daß er darüber gchet, wenn du ihn aufdie tafelgiebst, kanst du ein
wenig baumöl darüber giessen. Also kanst du hechte, ferchen, salbling und
schleienmachen.

4^9. Aufeine andere mattier.
W chneide den Hausen wie oben, laß ihn einewei!eimsaltzeUegen,vestreiche
^^ ihn wohl mit öl, lege ihn aufden rost, undbrateihn schön rößlicht, daß
er nicht verbrenne, wenn er gebraten, legihninemfaßlemwie oben, soojft
eille läge Hausen so offt muscaten-blüthe, nagelein,pfcffer,lemonien-schaien,
lorbeer-blatter und roßmarin dazwischen, diß so osst, bißdas fäßlein voll
ist, hernach begiesse ihn mit baum-öl, schütte eßig daran, und beschwere
ihn mit etwas, oder schlage das Mein zu, kanst ihn also behalten, oder ver¬
schicken, wohin du wilst. Also macht mans auch mit den hechten, ferchen,
salbling. und andern guten fischen.

Von allerhand fachen.
440. Line kunst/ allerhand vögel einzuweichen, daß sie sich

lange behalten lassen-
rstlich muß man die Vögel sauber rupffen und reinigen, die köpsse und

kl öpsse abschneiden, und das eingeweide heraus nehmen, hernach
setze sauber wasser in einem kessel oder Hafen zum ftuer, wenn

Bbb b das
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das wasser siedet, so wirffdie Vogel hinein,und laß sie einen sud thun,darnach
nimm sie heraus aufein bret, damit das wasser absinket, darnach nlmm ein
höltzernes faßlein, darnach du viel Vögel hast,und legs vollansaltz es,daß sie
recht lm saltze seyn, leg ein wenig zerstossene Wacholderbeerendarzwlschen,
gieß ein mittelmäßigen eMdaran, daß über die Vögel gehet,und vermach es,
wann du essen wilst mach das faßlein auf, und brate darvon, istyrobirt.

441. Die scyweiyer-taßezu machen.
Östlich im sommer, wann man zu der nacht melckt, und die milch in die

schürtze odermilch-äsche seyhet, so muß mans schon den andern morgen
ftühe abräume» oder absahnen, ist es aber im Winter, so kan mans drey tage
stehen lassen, biß mans abräumet, hernach nimmt man dieselbige milch, und
thuts in einen kessel, den man hencken kan, und macht ein kleines feuer dar¬
unter, daß die milch ein wenig wärmer wird als sievou der kuhe kömmt, her¬
nach thut mans weg vom feuer, dielup oder läbehinein, darnach man viel
käse macht, muß die lup auch seyn; wann aber die lup oder molcken neu ist,
so nimmt man weniger als wann sie alt ist, wann man hat d:e lup oder
molcken hinein gethan, so rührt mans mit dem grösten abraum-löffel durch¬
einander, aber nicht aufdem feuer, hernach läst man den löffel darinnen
schwimmen, wann der löffel steht, /olsteszusammen gangen; Hernach thut
man mildem/öffe/das scha/Mche, /dosen aufschwimmehöemlls schöpssen,
dann die lup ist auch offt oben, hernachmit dem löffel ein wenig so die zusam¬
men gegangene müch zer^chmnen, hernach wieder auf da^feuer, und rührt
es mit einem spattel alleweil auf der glut, biß es ein rechter topffen oder
klumpen wird, undsich zusammen setzt, der topffen muß gantz hartlicht
seml, wann man rührt, und thur hernach den spaltet heraus, und daß in der
mitten kein klumpen oder topffen m ehr schwtnnnt, daß man gar nichts da¬
von sieht, so ist es fest genug, hernach greifst man hinein, und formtrt darinn
ein wenig den käse, und hebt ihn heraus aufeinen stein, hernach einen höltzer-
nenoderblechernenreiffdarüber, und wieder einen stein darauf geschwert,
und in ein oder zweyen tagen gesaltzen, und so etliche tage, alle zwey tage,
hernach offt sauber abgereinigst oder geputzt, also ist er fertig.

44;. wie man aber die lup zu diesem käse machen muß/ ist also.
Urstlich nimmt man den kälbern den magen, wascht und säubert selbi-
^ bißmaneinellU

machen will, dann nimmt man dieser magen i oder 2 darnach man viel ma¬
chen will,und thut es in ein kleines wändet oder molde,das unter sicheinzäpf-
lein hat, daß man die lup kan heraus lassen,wann man 2 mägen niwt,so muß
man eine Hand voll salß nehmen, nimmt man aber nur einen, so nimmt
man den halben theil so viel, Atzt also tue magen, und hernach raß-wasser
Zarauf, und läst es an einem lMichtm orty stehen, daß es mchtzu kalt oder
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zu heiß ist, also ist es fertig. Den käse muß man drey Wochen saltzen, aber
nur alle zwey tage, und sauber reimgennnt wasser, lst probirt.

44;. Die guten geselchten rastraun/chleqel zu mache«.
Erstlich nimmt man die zwey schlage/ oder keulen7und saltzt es gar wohl,
^ absonoerUch wo das seltne, da muß man recht das saltz hinein stecken,

dann thurmanslnemschaffoder holen« gefäß, und giest alletagediesuppe
herunter und wieder darauf, und lasts fünffoder sechs tage also liegen, oder
noch erwas langer, darnach hencks in rauch, auch fünffoder sechs tage, sie
müssen statlgsmltwacholdec-stauden geselcht oder ger iuchert werden, und
man nmßofft darzu sehen, daß sie nicht zu wenig oder zuviel seyn, sie wer¬
ten grade trucken und feste, wann sie genug seyn. Sied ein, laß ihn kalt
werden, wann du willst, schneide stücken darvon, mach eine saure milch-
rahm-suppe darüber mit capern, laß auf einer schüssel eine weile sieden.

444. Hammen auf eine neue Manier zu selchen oder zu räuchern
Erstlich laß es fein wohl saltzen, und in ein schaff oder höltzern gefäß legen,
^^ und acht tage beschweren, oder auch nicht so lange, und alle tage ein¬
mal die suppeabg/eM, und wiederum darüber, hernach nimmt mans, und
siedet sie in einem kesschdaß sie hübsche weite haben,in einem wohlgesaltzenen
wasser, so lange als man ein kalbernes steisch siedet, darnach thut mans her¬
aus, seyhet das wasser ab, und henckts im rauch, und raucherts mtt lauter
wacholderstauden.diedörssen über 6 tag nicht selchen oder rauchern,ein oder
zwey tage mehr hat es nicht auf sich man muß sehen, wann sie genug seyn.

445 Geräuchert« würste.
HMmm zwey theil mager schweine-fieisch,ein theil mager lind-fleisch,
^^ hacks gar klein, saltze es mit einem gerösten salß z/emttch wohl, dann
nimm klein geflossenen zimmet, n<iaelem, mg3er,emwemgmuscaten blüthe,
muscaten-nüsse gröblicht zerflossen, pfesser, m,sch unter gemeldts fieisch,daß
wohl untereinander komnlt, nim einen geräucherten speck, im Mangel dessen
frischen, klein gewürffelt geschnitten, darunter gethan,«» wenig mit rothen
wein benetzt, in die bratwurst-damer gefüllet gar fest und gut, mitspe-
nat gestupsst daß kein leererort in den darmern bleibe, sonften werden sie
Mich schlmmlicht; die darmer müssen nicht naß, sondern fein trucken seyn,
wanns alsdann gut und fest eingefüllt, sobindet man sie mit einem spagat
an beyden orthen zusammen, und an ein stänglein gehencket, nur den spa¬
gat, die würste aber müssen mit beyden enden über sich, und drey tage an
der lusst getrucknet werde,hernachin den rauch gehenckt,undgarkühl absel-
chen lassen, dtese würste gehören unter die artendes sauer-krauts, kohl,ollea,
können auch roh gegessen werden.

Bbb b 2 446. 3e»-
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446. Ferbelat-würste.

Mimmvon einem schwein die krum-bein oder seiten4ratlein,welche gar
"^ nlcht feist oder sonsten gar brätig seyn, lege sie auf em sauber bret.laß
an einem lüfftigen ort 6 tage stehen, zu l2pfundschwelnen^mmm2 »fund
lind-flelfch, laß es ingleichenalsotrucknen, wie das schweinerne, hacke es
hernach ausss kleineste, doch daß das geader-werck und das zähe nicht
darbey bleibet, wann es nun alles gar klein ist, so nimm frischen speck, der in
des schweinemfleisches alter ist, schneide lhn gewürffelt, in der grosse wie ei¬
ne hasel-nuß, mische es unter das gehackte fielsch, daß es wohl fett wird,wnd
der geschnittene spechfem hübsch darunter heraus schauet, hernach stvffe
Pfeffer etwas gröblich, daß die körner halb seyn, und saltze sie ziemlich wohl,
nimm feine grosse rinderne därmer. dlesaubergereintgetseynd, laß eine gu¬
te zelt tm wasser liegen, daß sie sauber und kein alt fett daran klebt, truckene
die därmer mit einem tuche ausss beste, fülle hernach das eingemachtebrat¬
lein, so gediegen und fest, als es möglich, wann der darm gleich zu zelten
zerspringt, daß maueinen andern nehmen muß seyn sie doch nichi zu feste
angefüllt, sondern ie fester ie besser, und wo eine lufft in den darm ist, so stich
mit elner subtilen nadel darein, denn binds mit einem starcken spagar oder
Vaste, so fest es möglich, und mache die wür,?e/,l/r /p<m/,m /a//H ^ncts auf
ein stamje/, las em rö/'che^ /wer wache/l, u/ld von we/trm übertrucktten,al^-
dann hencks im rauch, laß aber gar kühle selchen, daß sie gleichsam nur von
rauch und vM^e^ch^w^en, und mache alle wuch?N)maylvonwachvt-
der-stauden einen rauch darunter, laß also 4 Wochen oder länger selchen be¬
Halts an einem lüsstlgen ort, und schmiersmit schwem-schma/ß an; wanns
im sommer gar heiß ist, daß sieriechendwerden, so mache sie ein m aschen
wd beschwere sie mit einem grossen stein, jo bleiben sie gerecht.

437. VVenrmdie wessphalisthrhammenoder schincken

hernach mmmrlnd-ffelschmein seichten schaff, und lege Uagen, und 'trä^e
wohlgemnydarauf, und pfeffers auch, saltz die hammen gar wohl, md
wan du die hammen aufdas fletsch gelegt hast, so lege wiederrmd-fitischdar¬
auf, beschwers gar wM, laß an einem kühlen ort <4 tage, hencks hernach
auf eme stange lM rauchckang, las also 3 oder 4wochen selchm, nimmsher-
nachnnd hencks an emenlufftigenort,wann mans recht selchet,sobleibensie
W/^bNwanndueswMsiedeNfsowi^^^

44K.Gchsitt^



Roch Buch. 565

448. Ochsin-zungen/ Zanye yanse oder scbweine/ hammen oder
scdll sken einzuwcicben/daß sie schön roth werden.

Iimm rothe ranrüben / wemscharliug,sied die ramüben, schäle sie und'
^ schneide sie schmttll-weiß, dl e weillscharllngstoß gar klein, mmm guten

eßig und saltz, und so vsst eine tage dee obbcmeldte« flelsches,dasman emwei-
chen WM, so oftt saltz, rotherüben und wcinschärlmg darauf, undsem
mit einem pftiem zerstochen die hanlmen, zungen und gänse, ehe man sie
einweicht, wohl das salß hmein gerieben, und wrhl beschwert, uudosstun^
gekehrt, daß dleobbemrldtc saure fnn darüber gehet, imsommer an einen
kühlen ort, im winter aber m die warme, daß das saltz wohl hinein gehet,
drey oder vier Wochen stehenlassen, und hernach in rauch gehenclt,mit wach-
hoider-holh offt geräuchert und fein vermacht, daß der rauch wohl darben
bleibe, und sie schön roth werden.

ten Sachen.
449. N?ie,nan zucke läutern soll.

^?ufem pfund zl-cker nimm em halb ftidelwasser, thue beydes zusain>
"^ men in eine pfanne, laß aufemem kohl feuer zergehen, und wenn es
anfängt zu sieden, so thue das weisse von einem ey, daß zuvor wohl zerklopfst
sey, daran, laß nuteinander sieden, fam.e das unsaubere fieißlg herab, samt
dcmey, uudwbdenMckeruochmttwelle sieden, biß das wasser fast gesot¬
ten lst.

4 sv. ^oniyznlaut«rn<und frücbtedamiremznmacben.
Wimm ein gut theil Honig, setze ihn aufs feuer, in einem meßinMM
'^ kessel oder pfanne. die man zum einmachen braucht, snnneoder schäume
es allcwett fleißig ab, rühre es um, damit es nicht anbrennt, willst du wissen
wenn der Honig genug gesotten, so nimm ein ganßes hüner-ey, thue es in den
Honig, fallt es zu boden, so ist es mcht genug gesotten, schwimmet es aber,
foistder Honig gerecht vor die fruchte. Nimm dieftüchte, welche du willst
einmacken,schale sie, etliche muß man zuvor sieden, als apffel und birn,
und was dergleichen ist, die andern als weirel, kirschen und der art, darf
man zuvor nichtsieden, welche man zuvor sieden läst, muß man wohl ab-
trucknen lassen aufm.em sieb, und darnach in dem Honig sieden lassen, und
ohne unterlaß abgefaimt. Willst du wissen wenn es genug gesotten, so
Nimm einen zinrerntn teller, laß etliche trrpssen darauf fallen, halte de»
telleraufdie seite. ist es, daß die tropssen feststehen bleiben und nichtabrin-
nen. so ists genug aeivtttn. wo nicht, so laß es länger ßeoen, a«f diese weise
kanstdu allerley fruchte whonig einmachen

Bbßb3 455 wie
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452.

45 l. Wie man frücb« in most einmacht.
imm drey theil süssen wein-most, thue ihn in emen meßingenen kessel

oder Pfanne, setze sie auf kphlen: machst du aber em flammm-ftuer
so schaue wohl zu, daßes nicht anbrennt, laß den most sieden, biß zwey
theil einsieden, und der dritte theil wie ein syrup überbleibt, mache es, wie
oben mit dem Honig gemeldt worden.

Wie man allerhand fachen candiren soll/ von gewüry, fruchten/
auchblumen.

en zimmet mag man klein oder grob, wie man will, schneiden, und fein
truckneu, die nägelein müssen gar trucken seyn, venedlsch >wandeln un¬

abgezogen, an einem tuch fein gerieben, muscaten-blüthe fein aroß gcschi u-
te«; die fruchte, als citromn, lemonien, pomcrantzrn-schalau, b?rnen, nüs-
se, müssen alle zuvor in zucker eingemachr seyn,und wieder wohl trucken wer-
den.Krauter und blumenwerck muß man alles in einem buch fein glatt pres¬
sen und auftrucknen,daß sie glatt bleiben; oder durch emen gesottenenzucker
ziehen, wieder trucknen. und zum candiren behalten; mau tan das gewürß
alles durcheinander, oder «des besonder candiren. Was man nun candiren
will, soll man einrichten in ein kupffern oder zinnern aeschirr, das gliche
weite, oder unten ein wenig eng'r ist; darnach M/Mn neßmen auf ein
pfundst»ecerey zwey p/ü//d schöben, w/e vora^me/öt, c/ariffeirten zucker des
Hartesten und besten canarien-zuckers.und ihn sieden.biß er sichzwischendem
sinM evms ftnMMHs Vauz au^z<chm Väft. so soll mau den zucker kalt
lassen werden, also, daß man eme suppe auf das wenigste essen könne;
darnach soll man »hn über die specerey giessen, und ein dickes brettem, das
recht darein, darauflegen, daß es sich ein wenig beschwert, doch nicht hart,
nur daß es nicht über sich schwimmt,und der zucker eines messer-rückens dick
darüber gehet, alsdenn soll mans in einer warmen stube in die Höhe se¬
tzen, doch nicht zu nahe zum ofeu, und zwey nacht stehen lassen, darnach den
kessel gemach umstürtzen, und den zucker abseyhen lassen, ungefehr zwey
stunden lang in emer warmen stube, darnach soll man den kessel ein wenig
nach der feiten über eine glut oder kohl-feuerhalten, daß es heiß wird, als¬
denn Wmans umstürtzen, so gehet es heraus, darnach soll mans mit einem
messcr fem gemach voneinander thun auf ein pappier und ausgefüttertes
fieblem,undmemer warmen stubeüber nacht stehen lassen,daluacbsollmatt,
soder kessel sauberund trucken ist, die specereyen wieder darein richten, und
den abgeflossenen zucker mhmen,und ein pfund clarificirtenznckerdazu, und
ihn sieden lassen wie zuvor. und ihn ein wenig warmer als laulicht, ftin ge¬
mach darüber giessen,und wieder zwey nacht wie zuvor stehen lassen,darnack
wieder abgesihen.uud voneinanderklauben,und wieder übel nacht stehen las-
ftn,wle zum ersten,darnach wieder m den kessel einrichtenMdlauter frischen

zucker
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zucker sieden, in voriger probedarüber giessen, in obstehender warme, diß
soll mau so lang treiben, blß dick genug candirt ist, man soll «den zucker nur
iweymal brauchen, man kau den «berbliebenen zucker zu andern fachen
brauchen.

45;. Wie msn d<ls confecc weiß und krauß iibersichen soll.
^en zimmet muß man länglicht schneiden, desgleichen den ingber

undpomeranßen-schalen,dieuagelcm muß man zuvor über nacht in
wasser weichen, und mit einem schärften messer vonemander schneiden,
den coriander muß man zuvor über nacht in wein-eßig baitzen oder weichen,
und wieder wob, l trucknen, man muß aber iegliches besonder überziehen, dar¬
nach soll man nehmen aufein viertel psund specerey, ein Pfund schön canari-
en-zucker, denselben clarisiciren und sieden, biß er gleich zwischen den fingern
schlipsserig wird, und sich ein wenig zieht, die specerey soll man in einen con-
fectcksselthun, und über den vfen hencken, und den zucker aufeinem neben-
kohl-ftuer behalten, daß er warm bleibt, aber nicht siedet, die specerey in
dem tessel soll man ein wenig warm machen, und des geläuterten zuckers un¬
gefehr einen halben lössel voll, durch das darzu gehörige trichterlein darauf
giessen, das trichterlein muß über den kessel aussgemacht seyn, also, daß vom
ersten guß6berallimßwird, öarnach es wieder im kesselabtruckncn,hernach
sollman etliche mal giessen, und wieder abtrucknen, darnach soll mans auf
ein gefüttertes sieblein thun, und in einem warmen zimer stehen lassen zwey
oder drey tage; darnach soll man wieder nehmen ein halb pfund schön cana-
rien-zucker zum sieden, wie zum ersten,die specerey im kessel ein wenig warm
lassen werden, und den vierdten theil in den darzugehörigen trichter gies¬
sen , und fein dünn aus dem trichter lausten lassen, und geschwind um-
werffen. fein gemach abtrucknen; es darff nicht sehe naß seyn, nurMch das
über und über gewürtzt; wann man nun meynet, es seye krauslicht genug,
darfman ihn den zucker nicht gar nehmen, ist es aber nicht kraus genug, so
nimmt man mehr zucker, man Ms zum letzten eine gantze halbe stund ab?
trucknen, und in der warme behalten.

454. Den Zllsfer pl'nat zu macbett.
^udem zucker-pinatmußman keinen harten zucker nehmen, erläst sich

nicht gern ziehen, wird bald hart; man soll nehmen ein pfundweiß co-
nonien-mehl, oder sonst weichen zucker, daran soll man giessen anderthalb
maaß filessend wasser, und über einem kohl-feuer sieden lassen, darnach jöll
man zur Hand haben zwey runde höltzlein eines fingers dick und lang, die soll
man legen in einen topffkalt wasier, wann nun der zucker dickliche wird,
soll man der hölßlein eines darunter drücken, und alsobald ins kalte wasser
wcrssen, über eine kleine weil soll mans wieder heraus thun; wann der zucker
Zar hart daran ist, so joll man das höltzlein ins maul nehme«, und den zucker

mit
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mit den zähnen herab ziehen, bleibt der zucker als wie ein glaßlein, so soll man
ihn ein wenig in das kalte wasser halten, und geschwinde ms maul nehmen
und zerbeissen; zerspringt es als wie ein glaß, so hat er genug, ist er aber noch
etwas zäch, so last man ihn länger sieden, bißer die probe hat; Darnach
muß manihnaufeinem marmelstein, der mit ungesaltzener butter zuvor
geschmiert ist, giessen, fein weit voneinander;darben muß eingeschraubt
seyn eine gute eiserne schraube, eines guten fingers dick, und einer guten
spannelang, diemuß man auch mit butter schmieren, undinderschüssel
ein umberthumb-mehl bey der Hand haben, darein soll man die Hand
tuncken, und den zucker nehmen, also an die schrauben werffen, und ge¬
schwind ziehen , biß er weiß wird; wmn er nun weiß genug ist, soll man
ihn aufein weiß Pergament, das mit umberthumb-mehl bestrauet ist, thun,
und in das Pergament einwickeln, und unter die achsel nehmen, Paß er
fein warm bleibt, alsdenn soll man mit der rechten Hand ein zipffel nehmen
vondem zucker, da muß ein anderer mensch eme scheere haben, die mit but¬
ter geschmiert ist, und so lang man den zucker haben will, mit der scheer ab¬
schneiden ; darnach mustdu den abgeschnittenenzucker fein gleich ziehen und
drehen, und fein gerad aufden tlsch legen, also lang liegen lassen. biß er
warm zu essen ist; wenn er noch zäch ist, oder sich <t/l d/ezäii/,e legt, muß
er länger liegen. Dae/mch M ,„<m M m emee geMt behalten, darf
nicht gar zu warm stehen. « ^

45,. AK«V^Kräuter unddVumenrverck m«zucker zu
überziehen.

lWan solltragandinrosen-wasserwelchen, und durch ein tüchlein zwin-
^^ gen, und einen lossel voll zucker darein rühren, daß es wird wie eil, klei¬
nes kinder-muß, die kräuter und blumen soll man damit mit einem Pin¬
sel überstreichen,und darnach in klein geflossenen und gefahten zucker wohl
umkehren, daß sie über und über mit zucker überzogen seyn, darnach auf
ein pappier legen, und in einer tortewpfanne. oder bey einem ofen kuhl ab,
trucknen. Die nbes-beerlem oder weixeln kan man gleich-also überziehen;
Mindieribes-beermüssen gar truckcn. und die weixeln ein wenig über¬
dörrt Wl, und man muß nur in dem zimmer trucknen, nicht in der tor-
ten-pfanne. ^ ^ « « i.

4;6. Dasallf^eworssene zucker werckzu machen.
«Man soll schonm weissen traqant über nacht in zimmet oder rosen-
^" wasser weichen, und durch ein dickes tuch drücken, daß er gar fest ist,
und in einen steinernen morst! thun und wohl stossen mit dem allerftinesten
und schönsten zucker. derwymal gefaßt ist, daß ein fester teig wird, von
demselbigen teig soll man heraus nehmen, nach gelegenheit des models,
und gefahte starcke auf einpappm sttäuen, und ihn eines fingers dlckaus-
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auswalckenoderknöten,dasmodeldaraufdrücken,undfeinnachdemmodel
helaus schneiden,darnach in einer torten-pfannebacken,so gehen sie hoch auf,
aber man muß sehen,daß mcht brau» wird,und die glut muß unten und oben
gleich seyn: wlll mans aber gcfärbet habrn, so nimmt nian aus der apothecke
allerley farb-tücher,die weicht man über nacht m rosen-oder zunmet-wasser,
und weichtden tragant darein; man mag sich auch von den gebogenen mo«
deln ausschnelden,so werde sie auch gar schön, aber man muß aufoblat legen,
sie zerbrechen sonstman kan auch von diesem zeug allerley holehippen,preßel,
und dergleichen machen. .^>. .

457. wiemandasdurchsiHttFeesß mache.
Man soll gar schönen tragant stossen, und ziemlich viel rosen-wasser daran
^^ giessen, daß er wohl zergeht, darnach in ein tüchlein drücken, daß er
in der dicken ist, wie gar ein dünner kmder-muß, daß man ihn giessen kan,
gar lauter; darnach soll man nehmen den schönsten dreymahl gefaßten zu¬
cker, unddaremrühnn.datz es dicke wird wie ein grießckoch oder muß, das
soll man also stehen lassen; wann man etwas machenwül darzu man das
eyß bedarff, so soll mans einen tagzuvor machen, so zergeht der zucker darin,
und wann mans auffstreichenwill/ollmnns in ein heisses wasser netzen,sonst
last es sich nicht gern auffstreichen. man muß nicht fest rühren, sonst wirds
nur weiß und dick, und nicht spitzlicht und durchsichtig.

458 Muscnym leb zelten.
Wimm ein pfund ungeschälte wandeln, wische den staub darvon, alsdann
^^ stötztmanAgrdblich,aber fein gleich und gantz ohne zugiessen, wann
sie geflossen seynd, nimmt man ein pfund gestossenen zucker, 8loty mund-
mchl, geflossenen zimmet.datz sie vrMndarvonw«den,muscaten-nüsse ge¬
schnitten, soviel man will, misch alles wohl unter einander, und schlage s
gantze eyer darein, und mach den teig darmit an: man darffnicht alles auf
einmahl daran giessen, dann es bald vergossen, der te/g muß fest angemacht,
darnach auff oblat gelegt, und nach dem brodt, oder Pasteten gebacken
werden. . ^«. .

4 5 y. Gllte newürtz leb-zelten oder Pfeffer nußleltt.
HUimm ein Pfund schönes mel)l,ein pfund geflossenen gefaßten zucker, ziM
"^^ met, nageleinwuscaten-nüsse, jedes ein loth, das gewürtz alles gröb¬
licht zerschnitten, feyercklar, 3 eyer-dotterwohlavgeklopssr,und den teig
damit angemacht, und leb-zeltlein oder wie pfessermüßlein daraus forwirt.

460. Wie man die gestistelten leb zeltlein macht.
Mang geschnittene mandeln,pistatzien,zimet,nagelein, pomermtzen-stha-
"^ len.alles Untereinandernim auch eyelcklar.und klopsss fein faimig oder
schäumich ab,daznach nick zucker, rühls unter die eyeMar, als wie ein bleu
oder kochlein, und mach mit demselbigen teig die mandeln ab, nimm auch

Ccc c zu
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zucker darzu so süß mans haben will,damach nimmtmanoblat,und schneidet
leb-zelttein viereckige, und streicht ^ben auf ein wasser-eyß, und backet es
fein schön.

461. Pasieral-leb zeltlein oder pfessermüßkin.
Mmm aufein pfund wandeln ein pfund zucker, die wandeln klein ge-

^ stossen, und den zucker schön gefähet, alsdann ein halbes pfund zu¬
cker dick geläutert und die geflossene wandeln hinein,und abgetrucknet,und
abküh, eu lassen, darnach nur demhalden pfund zucker abgeknötet, und aus¬
gemacht , mld ftln dünn ausgewalgt, und die leb'zeltlein in das modell
gedruckt, und zwey stund stehcn lassen, damit sie nicht auseinander rinnen.

462. L.eb-;el lcin von grünen pomeranyen zu machen
?eibe das gelbe von pomerantzen auf einem reib-eifen herab, das grü-

'^ne binde darnach in ein tüchlem, und stosse es in siedendes wasser, laß ein
sud herüber thun, thue es hernach geschwinde m ein kaltes wasser, und das
thue so lang, blß die bitterkcit heraus kommt, und truckne hernach die po¬
merantzen daß sie gantz trucken werden, stosse sie m rmem stemern mörscl,
giesse darzu lemonien-sasst,und alleweil geflossenen zucker, nach und nach em
lössel voll, biß es wtrd wie einteig, darnach mache lebzelten daraus, und
truckne sie aufeiliem bretlein.
40). N)el//e /emon/en-ieb^e/^el« 5« macben/ mit»lpffe/noderquio

ten vermischt / von apsteln werden sie scb on wiiß aber von

simmeine citrone, thue die gelben schalen darvon, darnach reibe das
weisse in ein frisches wasser, laß sie cme halbe stunde weichen, alsdann

die geriebene citrone aus dem frischen wasser genommen,in ein tüchlem
gebunden, und in ein heisses wasser geflossen, daß das rauche weg kommt,
thue es heraus, legs geschwind in das kalte wasser, darnach nimm die ci¬
trone unter ein halb pftwd durchgeriebene quitten und äpssel gerührt, und
nimm ein halb pfund schönen weissen zucker, stosse ihn klein, mische ihn unter
die quitten, laß ihn sieden, biß er sich vom decken schält, alsdann in eine schuf-
ftUMürtzt, laß ihn über nacht stehen, alsdann aufdaspappierdenlebzelt-
form ausgesirichen., und nach gefallen der dicke auf das modell gedruckt,
man kan das saure von citronen schön amlösen, und darunter mischm,
gleich wann mans vom fener will heben, man muß aber achtung geben,
daß dlehitze nicht zu zack hinein gehet, wann sie zwey tage aufdemvappier
liegen muß man sie schön abledigen, daß sie fein rösch trucken werden,so blei¬
ben sie innwendig schön Mig.

464. Gute cüronen-leb zeltlein zu macbett.
Erstlich nimmdie citronen,schneide die gelbe schalen herab,schneide sie gar

klein, binds in ein tüchlem, saß es sieden, biß das Mdtige darvon ,st,
als-
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alsdenn m'mmauchdas weisse vondencitronen, schneide eswie rüben, thu
es in ein tuch einbinden, laß wohl sieden, biß sie so weich weiden, daß sie sich
zerflossen lassen, alsdenn nimm ein pfund zucker, der grob geflossen ist, und
drey viertel-psimd solche gesottene cttronen, und den zucket gar wohl durch¬
einander biß gar klein ist, alsdenn thue diegestosscne citronen in ein Hecken,
setz aufeine glut.thue das saure von den citronen darein, und die gelbe schale
auch so viel du wilst, alsdenn wird ein feines teiglein, mach die leb-zelte dar¬
aus, thu es beym oft« trucknen, sie seynd gewiß gut.

46s. UlllrnberAerleb ;elte<» oderpftffer-nüssel.
Wimm einhalbmaaß oder wie viel du machen wllst honG setz es zu dem
^^ teuer, daß es siede so lang biß es ziemlich braun werde,rüHrs immerdar
im sieden.nimmsemmel-mehl,schütteden Honig darein denn nimm zerflosse¬
nen pfeffer,geschnittencmuscat nüß und ingber darunter, mache einen teig,
aber nicht zu fest walge ihn aus, drücke ihn in die model oder formen, aber
nicht zu dick, dann sie werden imbacken dicker, sträue ausein bret mehl und
leg die Icb-zeltendarauf.backs in einem ofen, aber ehe du es Wem legst.must
du es mit wasser überwischen,daßsie nicht mehlig seyn, und wann sie schier
gebacken, so nimm sie heraus/legs wieder auffein ander bret, und überstrei¬
che sie mit einem woi)l ßeissen wasser, thue es wieder in den ofen so lang, daß
sie nur ül»ertrucknen,mau tan in dem ofen am ersten einen probireu,wirder
blatterig, so ist der ofen zu heiß.

466. weisse englische leb-zelten.
zMimm eingeweichten tragant so viel du wilst, stoß zucker darein, welcher
^^ klein gefayer ist, hernach nimm den teig und frische lomomen - schalen
klein geschnitten, auch gar ein wenig mnnd-wM darunter, wctlge den teig
aus, drück lhn in die model oder formen, leg ihn auf die oblat, und backs feilt
kühl und langsam, daß sie fein weiß bleiben, wann du es aber braun Mst ßa-
ben, so nimm genebenen zimmet darunter,sie Zehen im backen boch auf.

467- Eyß-leb Feleett.
Mon neu gelegten eyern nimm das klare, und ein wenig rosen-Wasser,
^ rührs mit einem saubern löffel wohl ab, rühr immerzu ein löffel voll ge¬
faxten zuckerdarzu,du must so lang rühren, daß. wenn man den topffumb-
kehret. nichts ausrinne, hernach nick darunter klein geschnitten eingemach¬
te citronen, auch geschälte und grob gestossenemandeln,rührs wohl dar¬
unter, sträus auf oblat, schneids in form, wie kleine marcipan, bey einem
heissen ofen, oder in einer zarten Pfanne getrucknet, wie man das zucker-eyß

46«. Gedruckte lebzelten von lemomensasst.
^»iin sckött gefaßten zucker und frischen lemoniewsasst. schneide lemomen-

schalen gar klein,nimm ein wenig darzu, mache ein teigdaraus, walge
Ccc c 2 chn
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Mmitgefahtem zucker aus,drucks in höltzerne modeloder formen, truckne
es an der lufft, oder in einem warmen zimer,sie seynd gut, wann sie neu seyn.

469. Fimmer-leb-zeltenoder Pfeffer nüßlein zu machen-
^imm ein halb pfund mandeln, klein geflossen, nimm den fasst von 3 oder

4lemonien,'darnachsiesafftig seyn, zu unterschiedenenmahlen, misch
darunter >pfund sterckeoder krafftMchl,und»pfund schön gefühlten zucker
und zimmet-staub<sogefahtmuß seyn, von lemonien die schalen, das würcke
alles wohl durcheinander ab, schlags aufein oblat, backs kühle.

470. wie man die springenden leb-zeleen oder pfeffer-nüsse
machen soll.

Mmm ein pfund zucker, gieß ein seidel wasser darein, wann der zucker
' darin« zergehet, so setz ihn aufeine gute glut, und laß ihn sieden wie ein

gutes paar eyer, alsdann thut man das gewürtze darein, last es auch einen
sud thun,gewürtz kan man nehmen darnach eines gern gewürtz hat,nagelein,
ingber und muscaten-nüsse, hernach seyhe mans herab, und rühr ein schönes
mehldarein,daß es ein teig werde,denman auswalgen kan,walge ihn aus,so
dünne wie ungefehr einen guten messer-rücken, alsdann drücke ihn in die mo>
del,ein bret must du dicke mit mehl besttäuen.und die leb-zelten drauflegen,
und gleich nach dem brodt hinein thun, oder wenn derosenmchtMeMpeiß
wnre,müstema// seyn, mm
sie heraus, thus vom bretherab, und kehr das mehldarvon, so wohl auch
vondembret. MHwndnaufdaHhret.un'dheftreicks.Magein oder zwey
eyergantz auf, rührs ziemlich, einen guten3lösselvoUgestossenenzuckerdar-
unter, mit diesem bestreichs, thus wieder in oft«, laß also eine kleine weil
darinn, daß sie abtrocknen, so seyn sie recht.

471. Magen striyel oder stollen.
limm l Pfund zucker, 4 loth eingemachte citronen, 3 loth eingemachten
' ingber, s loth mandeln,i loth zimmet,i quintlein muscaten-blüthe,

ein quintlein nägelezn,die stücke müssen alle gleich und gleich geschnitten seyn,
wann dieses geschehen, muß man den zucker zu kleinen stücklein zerschlagen,
und 1 seidel wasser darauf giessen, und aufdem feuer sieden lassen, biß er
fiiest. alsdann vom feuer gehoben, zum ersten das eingemachte, darnach das
gewürtz, zuletzt die mandeln darunter gerührt, und wann er anfangt dickzu
werden, so muß man ihn in die pappierne häußlein oder marmel-stein gies¬
sen, wann sietaltund trucken seynd, gehen sie gern herab.

4?l- Blaue veilgen-striyel.
Erstlich nimm 1 pfund oder 1 halbes schönen zucker, stoß ihn klein, drücke

den fasst von einer lemonien daran, sammt ein wenig frisch brunnen-
wasser, daß der zucker fein feucht werde,setz es über ein klein glütlein, und
rühr den zucker wohl auflaß ihn nicht zu lang sieden,wirssdieabgeschnittene
veilgen darein, rührs wohl untereinander,doch nicht lang/ schlagdenteig

auff
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aufeinen zinnernen teller, welcher vorher» mit schmaltz geschmiert sey, dar¬
nach schneide ihn zu stritzeln oder stollen, und laß kalt werden.

473- Gute kopff-siriyel.
Östlich Nimm einpfund zucker, hernach das gewürß, zimmet,ingber, nä-

gclein, l loth mustaten-nüß, muscaten-blüthe, i loch coriander, cube-
ben, ein halb loth anG fenchcl^ loch, kümmel ein halb loth, das alles muß
man klein flössen, und den zucker in eine meßmgene pfanne gethan, und ein
ftidel oder halb rosen-wasser damn gegossen.und muß fein langsam sieden las-
sen.biß daß es gestockt,darnach schlags auffeinen zinnernen teller und schnei¬
de schnitzle/n daraus.

474. Memerien oder küchlein-zelten.
Mmm ein halb pfund zucker, und ein halb pfund mehl durcheinander,

thue aber ein wenig davon zum ausmachen,dann nim drey neu- gelegte
eyer und ein dotier, sprudele oder quärdel ein wenig eßig in einem topff ab,
und nimm eine seyh-psanne,scOe ihn ausss mehl, mach einen teig daraus,
wer will, kanihn einwenigpftffern,walgedenteigmdnMeeines Messer¬
rückens, und mache zeltlein daraus.

475. <vedu/t^elteoderküchleitt.
Mmm v/er loch schönes semmelmehl und fünssloch gefahtenzucker,schla-

ge drey'gantze eyer wohl ab, und mache einen teig, rührs zwey stunden,
schmier das blätlein mit wachs, uud tropffe darauffin der grosse wie weisst
zucker-zeltel, backs kühl ab, von diesemtelg tan man stritzel machen. schnei¬
de oblat und Msse den teigdarauff,nicht zu viel auf einmahl, damit er
nicht abrinne, ausder seiden schneide geschälte mandeln langlicht, und be-
legs überwarts oder schremsoderdi«Mre.bass in einer torten- pfanne,
wann sie schier gebacken seyn,mmmsheraus,undbestreichs mit tragant-eyß,
backs wieder, so seynd sie fertig.

476. Derkaxjerin-l«mo/iiett-odernM«wzelte
Erstlich nimm ein halb pfund schönen zucker,von zwey lemonien den sasst,
^ darzu ein viertel-pfund mandeln,emer halben nuß groß eingeweichten

tragant, dieses alles stoß klein, alsdann nimm von 2 eyeru das weisse,klopsss
wohl ab, daß es wie ein faim oder schäum, mach einen teig damit an, nimm
von einer lemonien die schalen, gar klein geschnitten,darunterein wenig zu¬
cker zum einwürcken, wann der teig fertig, drücke ihn in die model, legs auff
oblat,und backs subtil, oben mach kohlen wie unten,sie lausten gar schön auf.

477. Einen weissenqlnttett^sasst über die spalten/und in die
model zu macben.

jansoll von einer citronen das weisst schneiden, zu dünnen blätlein,
derselbenzwey gute Hände voll nehmen, und die potzen von den ge¬

sottenen quitten,darvon man das gute abgeschnitten hat, die soll man zer-
Ccccz schnel-
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schneiden sammt den kernen, ein 6 oder 7 solche votzen, und 2 gauffen oder
4 Hände voll rohe ungeschälte qui - temspältlein nehmen.dülansoll man frisch
wasser giessen, und unfeinem röschen feuer sieden, blß die quitten 'spältlein
und citronen weich werden, alsdenn 2 Hände voll spaltlein von birnen, äpf-
fel darein thun, und noch 2 oder 3 süde thun lassen, laß die spältlein ein we¬
nig erkalten, darnach soll man alles durch ein starckes tuch treiben, darnach
wider durch ein tuch styhen,damitnichts dtckes darein kommt, uudder sasst
schön lauter wtrd; von diesem safft soll man mehr als ein halbes maß, und
doch nicht gar 3 seidelzu einem pfund. und ein viertel pfund zucker nehmen,
und wenn der zucker zergangen, aufein rösche kohl-glut setzen, daß bald an¬
hebt zu sieden.und sauber zu faimen oder schäumen und also sieden lassen biß
er gestehet, darnach soll man ihn wieder eine weil aufeinem kleinen glütlein
stehen lassen, daß er nicht mehr siedet, und sauber abfaimen, so kan man ihn
überspalten, oder in die model giessen.

478 Wie man den rochen qnitten^ffe macbensoll.
Wimm frische quitten, schäle sie schön, schneid sie in einem saubern Hafen
"^ blat-weise, daß der topffeben voll sey gieß den topssvoll mit Heisem was¬
ser an, laß bey einem feuer fein gemach sieden, verdeckt, einen halben tag,daß
der fasst schön leib färb dann« wird, seyß chn m e/n 5/Ms ueMre, ^ß ^^r
nacht stche/l, preß hernach öen fasst hon den amtten ans, nimm auf em Halb
maß fasst, ein halb pfund und 2 loth zucker, laß ihn in einem Hecken zugedeckt
gemach sieden, vch es zesrchn, >e wnxach «^«d^r. >e schöner und röther wird
er, gieß ihn in die model, welche gleichfalls zuvor mit wasser genetzet
seyn, er muß nicht zu lang in den modeln stehen, er gehet sonst nicht gern
heraus.

479. wie man die rothen quitten-spalceneinmacken jött
zWimm schöne grosse quitten,wische sie sauber ab,legs in ein wallend wasser,
*^ laß nur so lang sieden,daß sie ein wenig weich zu greissen seyn, nur Ntcht
zu vielMnims heraus, schäle sie schön. schneide aus einer quitten 2 spalten,
schneide den kern und das steinige darvon,nim ein pfund zucker, und lauter
ihn mit anderthalb seidel wasser, nimm ein halbes seldel oder mehr solchen
quitten-sasst darein, wie oben geschrieben, den man zu dem rothen quitten-
sasst blaucht,laß sieden,waae ein halb pfund quitten-schalen,und leg sie in den
zucker, laß wohl verdeckt gar gemach auf einer glut sieden, drey stunden, so
Werdens schön weich und roth, nimms heraus auf einen teller, laß Ml wer-
den.bestecks mit zimmet und nägelem,odernur mit citronen legs in ein «llaß
oder tiegel den fasst laß noch ein wenig sieden, biß er gestehet gieß ibn über
die spalten, so seynd sie reckt.

480. Wie man die rveissespamscbe latwerrse macken soll
zlimm dis gantzen quitten, und wische sie sauber ab^egs in ein siedendes
^ wasi
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wasser, laß sieden, biß sie weich zu greissen seyn, so nimm sie heraus, weich zu¬
vor zwey lothzucker ein in wasscr, gieß aber nicht zu viel wasserdaran,schäl
darnach die quitten und schneid das beste hrrab, und wage sechs lvth, setz den
zucker auf cin ftuer, und läutere lbnschpn, laß ihn ziemlich M sieden,
thue dann die sechs loth quitten dar. in, laß geschwind sieden, verfaims fein,
thus indie glaßcr. ^. , . ^ ^,.

48 >. wie man die rothe latwerge machen soll.
W imm die ganße quitten und wische sie sauber ab, und legs in ein siedendes
^^wasser,laß em wenig siegm,daß sie mcht gar zu weich werden, schäls und
schnelds darnach zu blatlein, nimm ein halb pfund zucker.gieß daran ein hal¬
bes stidel solchen quitten-sasst, wie man zu den rothen qmtten-sasst braucht,
lautereden zucker darmit, nimm darnach ein vtertcl-pfundder geschnitte¬
nen quitten laß über einer glut zugedeckt gemach sieden, ie länger es siedet,«
röther es wird, nimm auf die letzt lemomewfchalen und citronen darein,
gießesinglaHer.

n u. Wilst du rothe oder weisse latwerge machen, so durchgeschlag en ist, so
wachs also, doch daß dle quitten durchgeschlagen werden durch cm sieblein.

4 8 l E»ne gar gure qllttten falsi
s?s?an soll von den gesottnen quitten-spaltenden ausgepresten sasstnehmen
^^em halbes maas,drey gute gauffen oder Hände voll wohlzeitige Weinbee¬
ren, die soll man zerstampffcn, und mit samt dem fasst in obbemeldten fasst
schüttenMd darin« sieden lasse»,blß er schön we,xel oder kirsch-braunwird,
darnach durchMen, und die hülsen wohl ausdrucken; alsdann soll man zu
jeglichem solchen stid^Wt nehmen eUl viertel pfund zucker, und miteinan¬
der sieden lassen, biß er gestehet, darnach M man gar kwne gewürffeltege¬
schnittene lemrnieN-schalen daran thun, und noch ein wenig sieden lassen,
und in em hohes glaß giessen. Diese salse kan man zum bratens oder tuncke
geben, wann mans mlt wein abtreibt; aber man kans auch auf die schalen
geben, wann mans fein stück weiß heraus fast, und mit confect bestrauet.

48 3 Die truclene allltten-jpalteneinzumachen.
Wan soll die quitten-spaltenallerdings in syrup einmachen, man soll
^^ schöne grosse quttten siede», daß sie fein alle gleich durchsotten
seyn, nicht gar weich, nur daß sie sich greissen lassen, sauber schalen, und
eine in 2 oder 3 spaltlein schneiden, das steinige wohl heraus, und mit
zimmet bestecken, darnach m ein tiegelrichten,und den zucker in der dicken
sieden, daß er sich ein wenig aussieht, und darüber Messen; darnach soll man
schönen zucker siedenO viel daß es haare giebt; doch nicht so viel als zuden
zelten giessen, darnach soll man ihn mit dem reib-hvltz in der Pfanne wohl
starck reiben,daß er weißlicht wird,in der dicken als ein kmder-muß; die spal-
tey müssen zuvor aufeinem reiterlein wohl abtrucknm, und bey einem oft«

wohl
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wohl abtrucknen, darnach soll mans im zucker umkehren, daß er fein dünn
daran hangen bleibt,und einen neben dem andern aufs reiterlein legen,und
in einem back-ofen oder gar heissen stube geschwinde trucknen, so bleiben sie
inwendig fein weich, man soll auch mercken, wenn man sietrucknen will, soll
mans zuvor in dem syrup, darlnn sie gelegen seyn, ziemlich weich sieden, und
noch mehr zucker daran legen.

484. Das schone durchsichtige quitten-rverck zu machen,
^u must die allerschönsten quttten,so nicht roth und mehlich seynd, gar
^^ weich sieden, und wohl dicke schalen,damit nichts rothes darbey bleibt,
und nur das beste herab schneiden, und geschwind durch ei» enges sieb schla¬
ge», nur was gern durch geht; und weil man die quitten durchschlägt,soll
man wieder etwa zucker sieden, damit sie nicht lange stehen dörffm, man soll
aufein halb pfund qmtten,ein pfund des allerschönsten zuckers nehmen,den-
selben gar klein zerschlagen,und darein 1 ftidcl schönes wasser gieffen, und so
lang sieden lassen, daß, wenn man einen tropffen in ein kaltes wasser fallen
last, der von stund a n stehet, und zwischen den fingern als ein wachs sich drü¬
cken last, darnach soll man die quitten darein rühren, biß fein glattwird;
man muß nicht gar lang rühren, es wird sonst nicht durchsichtig. Darnach
still mans in die darzu aehör/ae mode/oöer chrmen Maae/l, d/ese/ben zuvor
ms heisse wasser/egen,l/nd hernach m e/ner stube,doch ntchtgar in einer war-
wen stube lassen trucken werden wen mans m einer gar warmen stube truck-
net, bekommen sie M eme grobe ham, es mutz auch nicht zu kalt seyn, man
kans auch nnt allerley farb-tücher gefärbt machen.wenn man dieselbe in das
wasser weicht, das man an den zucker giest, und mit blauen korn-blumen-
fasst kan mans schöne blau färben, daß es schön an gestalt gesotten, und mit
qultten darein gerichtet seyn, wenn man nur ein klein löffel voll dieses ftffts
darein giest, man muß nimmer sieden lassen. Man kans auch mit den bälgen
von schwartzen wein-oeeren weixel oder kirsch-braun färben, wenn man die
gar wohl ausgebresten balge in dem wasser siedet, daß man an zucker giest,
biß es die färbe annimmt.

48?. Citronen-stalten einzumachen.
MAie citronen muß man länglicht oder rund spalten und 9 tage im frischen
^" wasser liegen lassen, alle tage in ein frisches wasser legen, mit der Hand
von einem geschirr in das andere legen, hernach fetzt man in einem grossen
becken ein wasser über .und laß es sieden,man saltze das wasser so vielFsman
eine fieisch-suppe saltzt, und wann das wasser siedet, so legt man die citronen
darein, und last sie ziemlich wohl sieden, so viel man ihn weich oder hart ha¬
ben will, und nachdem legt man ihn wieder m ein frisches wasser, last ihn
eine halbe stunde liegen und legt ihn in etliche frische wasser allzeit über eine
halbe stunde 3 oder 4 mahl, hernach legt man ihn aufein saubers tuch,

.M paß
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daß er wohlabtrucknet,und legt ihn hemach in den topffoder geschirr,darinn
man ihn haben will; den zucker siedet man auch unterdesscn,manläutert und
sied ihn,und giest Viel wasser darauf daß er gar dünne ist, undglest ihn,wann
er kalt ist, über die citronen, und beschwert die clttonen ein wenig, daß der
safft darübergeht, und überden andern oder dritten tag siedet man den
fasst wieder, aber nur garwemg, daß er nur nichtbald dicke wird; de/< zucker
oder citronen haben wir nie gewogen, sondern nach geduncken genommen,
daß nur der safft alheitwohl darüber geht, den fasst kan man so lang" sieden,
biß man siehet, daß er gar wohl in die citronen ist gegangen, hernach darf
man ihn nichtwehr so osst sieden.

486. wie man das citronen kraut macken soll.
Wrstlich schneide ich die citronen in die grosse, wieesmichgedüncket,und
^^ daß feine langlichte schnitze! werden, hernach thue sie in einen topffund
saltze sie gar wohl. Msse wasser daran, daß über die citronen geht, laß
über nacht also stehen, hernach siede sie in einem wasser, aber nicht gar
zu viel, wann es anfängt ein wenig durchsichtig zu werden, so thue sie vom
seuer, und seyhe das wasser ab, schütte sie also in ein schaff frisches wasser,
das thut die cittone« wieder rösch machen, und laß alle stunden ein frisches
daran tragen, den andern tag lege sie auf ein sauber euch, daß es hübsch
abnucknct, und läutere einen zucker, den gieß kalt darüber.laß ihn einen tag
also stehen den andern oder dritten tag so siede denzucker wieder, must aber
ein stück zucker darein legen, das thue zweymal nacheinander,sonst wird
der sasss zäch wann alsdann die citrone nicht mehr wässerig wird, und der
zucker die rechte dicke hat, so darsi man ihn nimmer sieden.

48?. Die yedlarrerren citronen zu macbett.
Erstlich schneide die citronen spalten-weise,daß das saureßeraus kommt,
"^ und die spaltlemthueineingeschirr, Messe, gieß wasser daran, laß
über nacht daran stehen, hernach seyhedas wasser herab, lege sie in ein an¬
ders, und alle tage zweymal frisches wasser, laß sie drey tage also stehen, als-
denn wage sie und nimm auf ein pfund ein viertel-pfund zucker,dazaufscl)ütt
ein halbes seidcl wasser, und lautere ihn, die citronen aber laß in ein wasser
sieden, doch nicht zu viel, thue siegeschwinde in ein frisches wasser, und so et-
lichmal abgefrischt, alsdann abgetrucknet und in zucker geschüttet, ziemlich
lange, biß er schön durchsichtig wird.

s 8 wie mnn die gesibabte citronen macdt.
M'imm die citronen, reibe sie an ein reib-eisen biß an das sauere, her-
^^ nach wckge sie.undbinde sie in ein sauber tuchund übersiede sie in einem
saubern wasser, daß das bitt?re davon kommt, auf ein pfund citronen muß
man nehmen drey pfund zucker, den muß man lautern, auf ein pfund zu-
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cker, ein seidel wasser giessen.du must ihn sieden lassenbis er sich spint, hernach
laß ihn ein wenig kühle werden, thue die citronen darein, und zerrühre ihn,
daß er nicht knoppert wird oder bleibt, hernach must du ihn wieder sieden,
bis er sich vom Hecken schalt, hernach kanst du einen lemonim-safft hinein
drückn, daß er ein wenig fürschlagt, und in ein latwerg-gläslem einfüllen,
wilst du sie aber in torten oder krapffel machen, so nimm aufdas pfund ci¬
tronen fünffvierttl-pfuud zucker. und ingläßer gethan.

489 Wie man die gehachelte citronen machen thut,
-^ie citronen hächelt man gar auf einer kleinen hächel, undweichtsieacht

tage, alsdann läutert man den zucker gar dünne wie ein wasser, und legt
die citronen aufein tuch, aberMr so lange, daß der zucker sieden thut, dann
sonsten wird er gar zach, und laß ihn zwey sud thun, darnach gleich heraus,
dann wann er lange sieden thue, wird er weiß, aber den fasst siedet man recht
an die statt, dicke wie man ihn haben will, giesse ihn darüber, mit einem pap-
pier zugedeckt, aber nicht verbunden.

4PO. pomeranyen- «tronen- und rdßmaritt blüthe frisch
einzumachen

simm die blüthe noch zugethan gleich frisch von dem bäum, setze was¬
ser über, und wanns über und über Met, /ö w/rssd/e Mt/)e darein, laß

noch drey gute sud wmt t^ttn, pemach seys mit dem heissen wasser mein
gantz frisches.laß aber nicht langdarinen liegen.daß sie schönweiß und durch¬
sichtig seynd, so thue sie aus ein saubers reiterlein.nimm ein zweyfaches.tuch,
und schütts darauf, daß sie wohl abtrucknen, und miteinem tuche zugedeckt,
mtterdessen kanst du etwas zucker ziemlich dicke sieden,wie mall ihn sonsten zu
dergleichen fachen siedet; wann die blüthe schon trucken, kanst du sie wieder
auf ein tuch legen, hernach thue es in ein glas, schütte den safft kalt darüber,
die ersten drey tage must du ihn alle tage sieden, und den zucker nachgeleget,
sonsten werde,, sie gleich wässerig, hernach den dritten tag schaue ob sie die
rechte dicke haben, so seynd sie gut.

4?> Gattye höyepetschen oder hahnebutten einzumaehett.
iie gantze hößepetschen oder hahnebutten last man an dem straußlein,

macht einen schmttnach der länge in die beeren, und thut die kerne und
das rauche sauber heraus,und lasts also an dem straußlem hencken, richts in
ein glas,und giest den geläuterten zucker darüber,in drey bis vier tagen giest
man den zucker wieder ab, und legt ein brocken darzu, last ihn sieden,und als-
dan kalt wieder aufdie hötzepetschen oder hahnebutten gegossen, dis km drey
bis viermal also geschehen^ seynd sie fertig,

n». Die gantzen weinscharlinge an den straussern macht man auch also.
4?l- Die qrünen ayres und zwetsibken einzumachen.

hagres nimmt walt, wie^siehalb zeitig seyn, löst die kerne subtil her¬
aus,
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aus,last sie in einem kupssern geschirr sieden,in denselbigen wasser über nacht
stehen lassen, des andern tages dle agres ln el« glaß gethan.und g läuterten
zucker darüber gegossen, in drey tag?« wieder abgegossen, em siuck zucker
nachgelegt, und diesen geläuterten zucker wieder auf die agres g'gcssen, diß
kan auck 3 biß 4 mahl geschehen, si» stpnd sie fertig. <-'- Dle glün n zwetsch-
ken werden auch alsogemacht,allem sie müssen ganß gesotten werden, und
nichts ausgelöst. ^. .^.^. , ^^ ,, .

4? l. Die tpeixel/ttr/cbett/ ribesel/ dlenrel/und derZlelchen ln zucker
etnzumacbcn

iMan nehme»pfundzucker.den lautere mit einen seidel wasser, darzu mm
^^ 1 pfund schöne spanische weixel oder kirschen, stutze sie halben theil von
dem stengel, legs in den geläuterten zucker, laß sieden, so lang biß sie schön
weich werden, alsdann in einem erdenm tiegel über nacht stehen lassen, deS
andern tags die weirel oder kuschen abzusieden die sultze noch einmahl gl sot¬
ten, und duweixelmdieheissesuppen gelegt, hernach überkühlen lassen, und
in die gläser gefüllt, ^n. Also auch die amarellen, die marillen, pftrsich,
quitten-spalten, und dergleichen ftüchte, machet man auch also; allein, was
dergleichen grössers obst, nimmt man auf- pfund s blertel pfund zucker, und
last es desto besser sieden. ^ ^. .

494 D,e zlvetscbken aufdie eonftct-scbnlenzu machen
ßrstlich nimm schöne grosse und wohlzeitlge zwetschkcn oder pflaumen,
^hübsch in einem weiten tessel oder Negeloder dergleichen geichirr hinein,

die stengeimdie Höhe hernach läutert man den zucker nach gedu.cken daß
die zwetscbken bedeckt werden, wann er also hübsch dick gesotten ist, so schütt

sicher zucker muß «
oder ? mahl also gesotten werden,biß daß man sieht, daß diezwetschk.« schön
gros angelauffenseyn, Hernachtrucknet man dieselben <m dersimnen,oder in
einem ganß kühlen ofen, besträuet esmit garem wenlgzucker,undleget es in
dte schalen zum gebrauch.

4<?5 Musc<t«nmisse emzum acbttt.
lMuscaten-nüsse, die schön und gut seyn, lege in guten wein acht tage dar-
^^ nach durchsuch und stich sie wohl mit nadeln.und gies wieder ein-n star¬
ken frischen wein daran, also laß mehr acht tage liege», dann su weiche siez
tage ins wasser, und alle tageftisches daran gegossen,danngiesse geläuterten
zucker darüber- . . .

496 Alant^wuryelelnzumacben
IH chneide sie nach der breite zu stücken, siede sie in einem wasser, biß sie sich
^ durckMe'ssen lassen, laß sie übertrucknen giesse g lautertmzuckerdar-
«nseyhelhn offt ab, wie beyden citronen. so blechen sie schön und gut, und
seyngutzumhertzen. ^^^ ^
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49c?. InZbcr einzumachen.

Vimm schönen venedischen weissen ingber,schabedenallenthalben sauber,
^ giesse eine scharffe lauge daran, laß ihn darin« 8 tage liegen, alsdann

durchstich ihn mit pfrtemen,giesse wieder frische lauge daran, und laß darin¬
nen liegen l4 tage,biß er weich wird, alsdann wohl ausgewaschen, in ein fri¬
sches wasser gelegt, und alle morgen ein frifches,blß die lauge heraus kommt,
dann laß ,hn über nacht in den tüchern trucknen, und gieß einen geläuterten
zucker darüber,ich laß es allemahl einen sud thun, dünckt mich besser zu seyn,
doch mag mans also auch versuchen.

498- wäljche nüsse einzumachen.
Wimm am St. Ivhannes-tage die nüsse, ehe sie holtzig werden, durchstich
"^ siemit einer nadel wohl durch und durch vielmahl, lasse 14 tage in ei¬
nem wasser liegen, alle morgen frisches wasser darauf gegossen, das alte was¬
ser weggethan, wann sie weich genug worden, magst du sie über nacht truck-
nen,und einen geläuterten zucker darüber giessen,kalt wie über die citronen,
und osst wieder gesotten, daß der zucker in einer rechten dicke bleibt, be¬
schwere sie wohl, man mags auch in Honig also einmachen, und mit gutem
gewürtz bestecken, alles zusamen in ein meßingenes Hecken, und laß es ob den
kohlen sieden, biß es gestockt, und aufdem Mp/ernnnmee durchschlägt, s?
Hus m schachte/n Md MKr.

49?. pomeranyewoder lemonien «schalen
cv>mm^)n s<Men Nlü) ^chnn^>e ^ demes geMens, vMne sie acht tage in
*" frischen brunnen-wasser, alle tage ein frisches daran gegossen, darnach
schneide das weisse gar schön darvon, lautere dann den zucker nicht zu dicke,
gieß ihn kalt darüber, zuvor siede die schalen in siedendem wasser ziemlich,
lmd gieß kaltes wasser daran, und truckene, ehedu den zucker daran giest,
wenn man den zucker dicke macht, so ziehet er die schalen zusammen, wann
er drey tage daran gestanden ist, so siede den zucker wieder daran, wann
der zucker wieder gar dünne darvon wird,siede ihn wieder, gieß ihn aber alle¬
zeit kalt daran.

520. Himbeer-morschällen.
«?imm geflossenen zucker, der aber gefahet ist wie ein mehl, thue ihn m
"* einepfanne, nimm den ausgedrückten himbeer-safft, schütte ein bißlein
um das andere in den zucker, biß daß über und über genetzt ist,alsdannsetze
ihn aufdie glut, biß es will anfangen zu sieden, alsdenn nimm es weg nimm
ein bretlein,das schon gemacht ist darzu,netze es ein wenig einschütte diesen
angemachten zucker darauf, 2 messer-rücken dicke, laß es kalt werden, als¬
dann schneide die morschallen herab, und hebs auf, wilst du lemonien-safft
und klein geschnittene lemonien-schalen darunter nehmen, so stehets bey dir,
dieribefel-und weinschärling-morschallen seynd eben also zu machen, als
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daß du keinen lemonien-fasst darunter nehmen darssst,weilsieel)e sauer
seylld, aber lemonien-schalen kanst du darunter nehmen, wann du wilst.

501. Den durchsichtigen rosen-zuclerzumachen.
Mimmeinhalb-pfund rosen, die abgeschnitten seyn, auch die schön roth
"" seynd,und ein pfundzucker.thus in einen mörsel,so offt einelagezucker,
so offt eine läge rostn, und stoß garklein,darnachthusmeinmeßmgesde¬
cken, und gieß em wenig rosen-wasser daran, drücke lemonun-sasstdarein,
so wird er fein roth, rHrihn also über einem glütlein, aber nicht lang, so ist
er fertig.

5 ol. WeinscbärlinF - morscballen.
Wimm der frischen weinscharlmg.bröcklc sie von dem stengelab,presse den
^ safft daraus, und thue ihn in em verglasirtes geschlrr, darnach nimm
des schönsten canarien-zuckers,zerschlage ihn mit einem hölßern hameroder
schlage!, in der größM hanf-odcr hlerfch-körner, und eines theils ein wenig
kleiner, darnach thut man den zerschlagenen zucker em halb pfund, in eine
verglasirte schussel, giesse des ausgepresten saffts darüber,rühre ihn mit ei¬
nem fchmaltz-bretlelNlNisingerbrrlt, immer durchemander, so lang biß
der zuck«? durch und ourch naß ist, gleich wie ein fester teig zu den ftmmeln,
darnach müsset ihr andere knrtze bretlein haben, und hebt darnach ems nach
dem andern aus der schüss l, wie bewust, und legt es nacheinander, auf ein
zinnern-voer aufeln kupffern blech, last es also gemach, in einer ziemlichen
warmm stube trucknen, und wann sie nun trucken genug worden, so ziehet
ein stücke nach umändern herunter, und wann sie nicht wollen herunter
gehen,so haltet das bkchbeydnseusaufeme Mth.^owntzeW es erwärmet,
alsdann werden sie herunter gehen,darnach thut sie in eine ausgefütterte
schachtet, setzet sie in ein glckßlein, daß sie nicht zu feucht, oderzu warm ste¬
hen, so behalten sie ihre rothe und natürliche färbe, und bleiben krasstig.
i^lj. Deßgleichenkanmanvonlemomenfasstauchsolchestritzelodermor-
schällen machen, und sonderlich von allen was da sauer ist.

503. Gatanterie-kräpffel von zncker.
limm mandeln so viel du wilst, schwöls und ziehe ihnen die haut ab, stoß

sie so klein als wie mehl,gieß immer wasser nach, daß sie nicht öligt
werden, doch nicht gar viel, stvsse darnach geriebenenzucker unter die
mnndelnauch nicht gar zu biel,nimm darnach die wandeln in eine meßinge-
ne pfanne, und truckne sie aufeinem kleinen glütlein ab,straue zuckeraufein
bret, und thue dieabgetrucknetemandeln darauf,würcks mitzuckerzusam-
men alswie einen teig, walgeihn aus zu einem blätlein, doch nicht alleauf
einmahl, füll eingemachte fachen darein, schlage den teig darüber, und
rührsumundumab, backsin einer torten-pfanne, wanns ubertrucknet

Ddddz stynd.
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seynt», mach zucker-eyssdarauff. und thus wieder indie Pfanne, biß das eyß in
die Höhe zuht, so seynd sie fertig.

; 04. H«.brlschelde oder spane zu machen.
Wimm ein halbes Pfund Mandeln, ein Viertelpfund davon stoß gröbliche,
"^ und das ander viertel-pfund schneid davon klein, gieß etlichetropssen
wasser daran, und gestossenen zucker,so viel, daß süß wlrd,schn«de gantz vier-
eckichte platten von oblat, schmiers darauf, so dick, als ein Messerrücken, d«
must lemonien-schalenauch darunter mischen, laß backen, daß es ein wenig
braun wird überltreichsmltzucker-eyß,laßes wieder backen, daß das eyß
wohl abgezogen ist.

5° z Dieböhmijchen busserlein zu machen.
Wimm ein pfund des schönsten zuckers.fahe ihn durch ein enges sieb, nimm
"" von 2 eyern das klare, klopffs wohl ab, drücke von einer lemonien den
fasstdarunter,wann sie aber gar säfftig.so mm sie nicht gar,schneide die scha¬
len gar kleindaruntcr, mache also emen festen teig an, der sich wü'rcken last,
doch nicht gar zu feste, mache kugeln daraus, wie die schüß - kugeln, backe sie
in einer torten-pfanne fein kühle, daß oben und unten gleiche glut seye.

506. Auffgelaustene tscbokoladtl.
festlich nimm ein Mb oderganßespfnndtscho5o/ndn, r«be ste schön klar
zu mehl,wte auch den zucker,Hue sie in einen glasirten weiten tvpf.schla-

ge eyerckiardaran.^viVv.datzeseinteiKwird.dersichwÄgeniast.thue ihn
auf ein bret, streue unter stch ge^aheten zucker^aß sich mchts anlegt, mach
daraus lebzeltlein, busserlein oder küglein, nach deinem gefallen, kaust auch
in allerhand model drücken, wilst du,so kaust du sie aufoblat legen, und in der
torten-vfanne kühle backen, oben wenig, unter sich aber mehr glut, wann du
aber nicht wilst, so bestreich das blech in der torten-pfanne mtt wachs, lege
darnach die fachen darauf.und backs kühl, wie oben,hernach laß kalt werden,
so ledigen sich die gemachte fachen sehr ab.

507. Sprinyerlein zumacben.
HXimm ein pfund zucker, stoß und sähe ihn. nimm 24 loth mehl, und misch
"^darunter,nimmzimmet,nagleln,muscaten-nüsseundlemonien>schalen,
schneidssowin als du kanst. mische es auch darunter, machs an nnt «ver¬
klär, und lemomen-safft,mach den teig so dick als du kanst, knate ihn w hl
«lb,walge ihn aus amdünnesten,wie ein papier, drücke aufeiner selten den
model.laß ein paar stunden stehen.darnackbacks semmel -braun. laß kühle
werden, Über streichs mit einem zucker-eyß. leg es wieder in die wrten-pfafte,
daß das eyß blasen giebt, laß es kühl werden.

; Vtz. wie man die bauren»tr<?pffenmarl't
^imm zwey gantzeeyer, und ^ dotterin einen topff. und klorsss wohl ab,

nimm ein halb pfund zucker auch in den topff, und klopffs eine qute
halbe
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be stunde, nimm grob gehackte wandeln vier loth, und lang geschnittene
citronen-schalen, auch musealen blüthe und mehl so viel,daß em .ünilcr teig
wird, darnach nichts mehr gerührt und aufoblargelegt, und mt mandeln
bestecktund gebacken, o^eu aufmehr glut als unten.

509. Mtt/quctiererbrodt.
Mmm ein halb Pfund Honig, selbiges schön geläutert, Ntigelel'n, zimmet,
^ ingber, pfesser, conander, jedes ein loth, zwey muscaten-nüsse, und von

zwey lemonien die schalen, diese stücke alle gröblicht geschnitten, und in das
warme honiggethan, und einwenigmit dem gewürtzesieden lassen, darnach
nimmback-mehl,thue es unter das Honig und gewürtze, mache einen festen
teigan,knäteihnwohlab,lege ihnmeinetorten-pfanne, laßihndrey oder
vier stunden backen, oben mit mehrer glut als unten.

5,0. Gerösie wandeln
^imm ein pfund mandeln in ein meßingenes becken.setz aufs feuer, laß rö¬

sten, biß sie gantz dürr und hart werden, man muß sie allezeit umwen¬
den, daß sie sich nicht verbrennen, schütte selbige auf ein sauber tuch, wi¬
sche sie ab, daß kein staub daraufbleibt, nimm drey viertel-psund zucker in
ein beckcn,gieß ein halb seidel wasser daran,laß ihn sieden,biß er wohl schwim¬
met, thue die geröften mandeln hinein, laß mit dem zucker wohl rösten.biß er
sich wohl an die mandeln legt, als ob sie candirt seyn, so seynd sie fertig.

5 i i. wie mandie Frütt-payel«der lebzelt laub macht/oder was matt
rdM'ioon mandeVn oder pistah«n«teiF.

^imm gestossene mandeln ein halb pfund, auch gefäheteu zucker ein halb
pfund,nimm darvon ein viertel-pfundzucker unter die mandeln, und in

einem decken abgetrucknet,alsdannnimnBenandernzuckerzumtrucknen,
und ausmachen, auch abgeklopsst eyer-klardarunter,unddamit abgemacht,
man macht den teig mit spinal, man muß schönen spinat nehmen, und
lassen sieden, alsdann dasselbige wasser hinweg gegossen, und in frisches
wasser gelegt, und ausgebalgt, und unter die mandeln geflossen, nicht gar
zu viel, daß rechte färbe hat, unten und oben ein eys,und gebacken, auch oben
mehr glut als unten.

5ll. pöyel zumachen.
Kimm ein Pfund zucker, ein Pfund schönes mehl, zimmet zwey loth, nelcken
-" ein loth, von drey lemonien die schalen, dieses alles untereinander ge¬
than, darnach schlag sechs frische eyer daran, und arbeits ab, doch nicht gar
zu fest, mache küchlein daraus, legsauf ein blech, so zuvor mitwachs bestri-
chen, aber wieder mit e,nem tuch sauber abgewischt ist, backs fein braun ab,
so seynd sie fertig und gut.

5» 3.
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51;. Morellen-payel
E'imm sechs pfund nwrellen, siede sie in wasser ft lang,biß ihnen anhebt die
^ haut abzugehen, schäl sie sauber, thue die kern heraus, treibs durch ein

weites sieb, nimm ein pfund zucker, gieß ein seidel wasser darauf, laß ihn
sieden, biß die dicke tropssen herab fallen, thue dieburchgeschlagmenwrel¬
len hinein, laß es sieden, biß es sich wohl vom becken abschalet, thuegefahten
zucker darein, übertruckne es über dem feuer, walgc grosse flecken aus,drücke
runde lebzelten daraus.
514. rvle man dle weixel oder kirsiben zu dett gebratenen einmacht.
Wimm schöne zeitigeweixel oder kirschen. die nichtmehlig seynd, wische sie
^sauber ab, thue die stengel darvon,legs in ein glaß,so offt eme lagezucker,
so eine läge weixel oder kirschen,biß es voll ift,man muß es aber wohl zuckern:

binds zu. stich mit einer speuadel löcher darein ins pappier, laß den gantzen
sommer ander sonnen stehen,sie bleiben gantz vollkommen,und seynd gar gut
zu den gebratenen, auch in hitzigen kranckheiten gut zu den labungen.

515. Das genuesische in die model von zwetsihken oder pflaumen.
W?an soll über die Zwetschken ein heiß siediges wasserMssm, und eme vier-
^ tel-stund steßell lassen, so lassen M sich die ßautte/n abz/eöen, darnach soll
man sie zu spalttein schneiden, und zu einem psund zwetschken, ein pfund ge¬
fahren zucker nehmen, und in enrembeckmaufeinemtMfeuer sieden.blß es
sich vonder psanne schäN,darnachm gebogene mvdel WaKenMdtruckmn.

516. Gemeine pisioten.
M chlage zum exempel acht eyer in eine liesse schüssel, schlage sie wohl durch-
^^einander, ein pfund geflossenen zucker, rührs untereinander, thue drey
viertel-pfund mund-mehl darein, schlage es so lang, biß der teig weiß
wird, dann ie langer du den teH schlagest, ie schöner die plscoten werden,
wenn der teig genug geschlagen, so nimm die plscoten-model, die von
weissem blech gemacht seyn, klein und langlicht, eines halben quer-fingers
hoch, bestrcichesie mit frischer ungesaltzener butter. die zerlassen ist, wann
der vfen fertig, so fülle die formen mit teig, nimm zucker, der wohl getruck-
net und New geflossen ist, bestraue sie damit schiebe sie geschwind in den
ofen. Dumustwohlachtunggeben. damit der ofen nicht zu heiß ist, dann
diese bäckerey ist m einem augenblick verbrennt. Man soll den ofen offen
lassen, damit du Memilkanst darzuschauen, wann sie dir allzubraun wer¬
den, so ziehe sie nahe dem ofen-Iocbzu. Ists aber sach, daß sie keine
färbe bekommen wollen, so decke den ofen zu, schaue doch osst Wein, daß
sie nicht verbrennen.Nimm eine heraus, schaue ob sie genua haben, welches
du sehen kanst, wann du eine entzwey brichst. Wann sie gebacken, so ziehe

sie

^^'^
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sie geschwind aus dem oft«, und mmm sie alsobald, weil sie warm seyn, aus
den formen, wenn der ofen kalt worden, so setze sie auf pappm, eines «eben
das ander, schiebe sie wieder in ofen, damit sie trucknen.

517. Schnee piscoren von Zucker,
^imm ein Viertelpfund clarificltten schönen zucker, laß ihn sieden wie ein
^ syrup, oder wie ein rosenzucker, thue das weisse von zwey eyern darzu,

schlag es wohl durcheinander, mache langlichte haufflem aufpappier und
backe es.

s,z. plfialzien-pl'scotcll
M chale diepistasien in heiß wasscr, stoß sie in einem mörser, mische sie un<
«^ ter den zucker, welcher zu den schnee-plscoten angemacht ist, so werden
sie schön grün.

;iy. Gemeine marzepan.
Mm die wandeln, nemlich ein pfund, diesüßftyn, schälesie, wirffsie
' in klar wasser, nimm sie aus dem wasscr, lege sie in ein schön weiss s

tuch, damit sie trucken werden, stosse sie in emem mörsel, thue ein wenig ro-
sen-wasser darunter, damit die mandcln nicht öhlicht werden, du must
die mandeln stossen, biß sie ganß kle«, werden wle ein mehl, daß er auch
ziemlich fest wird, wenn die mandeln gestossen, so thue weiss« zucker em
Mb pfund oder drey Viertelpfund darein, stosse es wohl «mt den mandeln
untereinander, thue das weisse von einem ey darzu, wenn es wohl gesotten,
so nimm es aus dem mörsel in eine zinnerne schüssel, thue es in einen saubern
tlsch, besträue es mit zucker, und arbeite es mit den Handen. Theil den
tetg in so v«v Kucke als du wilst, thus in den mörsel, oder mach sonst figurcn
daraus, wasdunM nMvntvNen davonmachen, 50 lasse es emcs tha-
lers dicke. Tbue thu inden ofen, laß chn nuckmn, aber der ofen muß gar
gelind geheitzt seyn, er ist warm genug, wenn du diepastetenausaezoFe«
hast. Wenn der marzepan gebacken, so ziehe ihn heraus, mache das eyß
darunter, wie vorhin gemeldt, seHe es wieder m ofen. und laß es aufiauffe«.

510. ^onplst.:yien marzepan
ler pistatzien-marzepan wird gemacht wie die vorhergehende von süssen
° mandeln; welle» es ganß grün ist, kanst du allerley sachen darausma¬

chen, wenn du model hast, aMüneerbesschadlein, spargel, artschocken
oder sonsten was du wilst. ^^ ^

5«. Haselnuß marzepan.
^ie Haselnüsse werden zum marzepan zugericht, wie die mandeln, wM
' nach du dich zu richten. Die pasteten^backer in Franck, eich nehmen

in ihre marzepan und macronen ein wenig mund>mehl,das weisse von eyern
tbunsieunters eyß, diesesmachtihremarzepan bleich.

Efe e 5». ^str-
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5-». Türcklsch pappier.

^'imm schönen weissen klein gefähten zucker nach deinem gefallen, lemo-
^ nien-sasstseyhedurch ein mch.thue den zuckerinemmeßingnes decken

aufeine glut, laß lhn wohl helß werden, gieß den lemonien-safft an den erhitz¬
ten zucker, laß es zusammen sieden in der dicke eines mußes, mmmblumen
nach deinem gefallcnschneidesie klein, laß sie übertrucknen, rührsdarein,leg
blechene model aufelll oblat ,und gieß darein wenns hart lst,so thus heraus.

5iz. Dlelemonadi.
Wan nimmt aufein maaß wasser sechs safftlge lemonien, drückt den fasst
^ darvou in das wasser, und balgts aus, zuckerts mit geläutertem zucker
und kühlt es ein. ^ . « ,. ^ c-

5,4, Das erdbeer wasser zum «mcken/ oder das Zefrorne.
lWan nimmt zwey Pfund erdbeeren, und ein maaß wasser,zerdrucktdie erd-
^"^ beeren. Wts m einsäcklein.sovonbeitein-leinwathgemachtist.und
giest von dieser ein maaß wasser auf die erdbeeren ms sacklein, daß fein klar
durchrinnt, giest alsdenn geläuterten zucker darein daß suß wlrd,und rühlts
wohl ein ins eyß, auch wohl biß recht gefrirt. wenn manwlll.

515. Das qefrorne von zirdernußleinoderpistaylen.
«Man nehme vier loth zirber-nüßlein oderpistatzim, wasche sie sauber, von
^^ denMas,mtMeman5,eMt9eral', stoß undttelbs durch ein sieb,
nehmeeinseldel wasser, und thue das gantze durchgetrlebene ln em sacklein,
aichdaswaMdara^.^Hers mU dem Läuterten zucker. undkuhlsem.
!^» Wenn man wM emrWm. daß es gefroren werde, so mmmt man eyß
oder schnee. das eyß klem zerschmettert oder gestosscn, und saltz darunter ge¬
mischt, so Halts die kalte, daß nicht das eyß oder schnee zergehet.

5tä. rveirel.Hderkirsck fasst zum wein abylcssen.
iWan nehme die weixeln so von stengeln abgezupfft seyn, stosse sie in einem
^ steinerne» mörselmitkern und allen, presseden safft darvon aus, laß
ihn ein paar stunden stehen, daß sichdas dicke an den boden setzt, auf ein
maaß fasst nimmt man anderthalb pfund zucker, und ein loth zimmet, ein
loth nagelein, seyhe den safft in ein laughälsichtes glaß, das glaß muß nur
biß an den halß nnl fasst seyn, schlag den zucker zu kleinen stucken, und das
gewürtzthneschneiden, thue dieses alles ins glaß zu dem safft, vermachedas
glaß wohl,setze es an die sonne, so lang sie krasst hat, es hat kein gesetztes, wie
lang es ander sonne stehen muß, gieß unter den wein, sohastduweirel-oder
kirschen-wein. .„

^^M 517. wie mandasweirel'oder klrscb^wassermaHt.
limm zwey viertel schone saubere abgezupffte frische weixeloder kirschen,
' darvon löse eine gute Hand voll kern heraus, stoß solchemeillem mor¬

ser,
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ser,zu den andern weixeln, zerstampsse selbige mit einem saubern höltzernen
stämpffel,daß sie gantz zerdrückt seyndund sasstig werden, gieß drey maas
brunnen-wasser darauf, rührswohl untereinander, schuttsmeinhariulMt
sack, laß durchlauffen, wachs süß nach eines leben verlangen.
zlF. wie man den ribesel^ und weinstbärltttZ-sassr bereiten / und be,

halten sitt über ein /abr damit man allerley
sizchcn färbet.

jM an soll die wohlMge beerlcin vom stengel abbrechen, mit einem hölßrr-
^^ nenstössel meinem erdenen geschtrr zermatschen,darnach über ein
kohl-feuer stM, und bey einer viertelstund mit stetigen zerstampffen siedelt,
darnach m einen wollensack schütten, und das lautere lassen durchtropssen,
dasselbe in einen zinnern ständer, so unten eine buchst hat, in einem krller be¬
halten, und oben daraufvaumöl giessen.
5«. weirel- «der tirsch lässt/oder ribesel/ und dergleichen zu machen,

so man zum abmessen braucht.
«5)an nimmt aufein pfund zucker, ein maas ausgepresten fasst, last solchen
"" aber vorhero etliche stunden stehen, bis er sich setzt, hernach seyhe ihn
durch einsaubertuch,undgiestWaufdenzucker, lastsmiteinander sieden,
bis es zu einem dicken safftoderjulepwird,alsoistes fertig.

5;c>. Zl'cker-butter.
c«?imm irische butter so viel du wi lst, nimm gestossene Mandeln ziemlich viel,
»" rührs unter die butter, darnach rühr auch wohl zimmet darein, daß die
butter fem rothmrd. und zucker. daß er süsse genug »st, schlage sie darnach
durck emsaub«esl>nrch^ch^Mn.daß^ ^wmvatMrd.chemandlebutter
aber durchschlägt,setzm einen keller, wenn allesdarem geknotteu l,t.

5 ^,. Nrebsbutter zu machen.
Writlichnimm ziemlich viel krebse, sied sseabm frischem wasser, hernach
^ nimm von krebsen die scharen und scbwantze, so ztemllch viel seyn müs¬
sen . löse das fleisch heraus, zerstosse es aufdas kleinste, nimm aufein halb
vfundftischebutter, dreylebendigemlM
^Vnossene krebsscharen, alsdenn nimm eme neue scbussel, so vorhero m,t
wMra^ setzauft koDfeuer, leg das halbe pfundbutter in die
Nss l7sM gestossene darzu, und rührf stets um.laß «ne we.le sieden,
birnach nimm eine schüssel, und ein weisses tuchlem, seyhe d,e wa^me butter
durch das tüchlein'setzaneinen kühlen ort, laß sie stehen, brauche Mach
wiebm. E^ ^, ^
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Folget kürtzlich beschrieben die ordnunU wie man sich
im essen und trinckcn verhalten foU.

M?an folget zwar dieser ordnung gar wenig, sondern ein jegliches land giebt
^"^ seine speisen, wieesalldorten gebräuchlich, man hat es aber nurdarum an-
hero gesetzt, zu zeigen, wie es dem menschen am nützlichst.'!,und gesündesten wäre.
Dahero soll man die speisen, so dünne und leicht zu verdauen, am ersten geben, als
suppen,kohl, spenat, weiche eyer und dergleichen, und dieses darum, weilen selbige
(wann man die groben speisen vorhero geniesset,) nicht können unter sich kommen,
dadurch dermagen verderbt wird/ und keinen ausging hat, daß also eines mit dem
andern verderben muß, deßgleichensollen allezeitdiewarmen sp^sen oenen kalten
vorgezogenwerden. Man soll auch die hüner, kalb-steisck, und fische vor dem
rind-fieisch und Wildbret auftragen.

Nipp«ci-.ires und c^alenuz melden, daß man des tages zweymahl essen solle)
was aber linder und wachsende Personen, können wohl öffters essen, wie auch
di< alten,diese aber jedesmahlwenig, man hält aber davor am gesündestenzu seyn,
daß man des mittags nach genügen, zu abends aber sehr wenig esse, so soll man
auch von einer mählzeit biß zu der andern sich dersiiei/enene^/ten, damit sich sel^
b/ge jedesmahl recht perFoche,» fsntte/,, be// t'l'r maß/je/tsoü'man offf und wenig
lrincken, zwischen der mahlzeitabcrgar nichts, dann sonsten die dauung des Ma¬
gens dadurch v«lzwd«t w«d. Aus suppcn, siarcke dcwegunz, aus zorn,und auf
das bad soll man nicht gleich lrincken.

Nach der Mahlzeit gebrauche dich des obsis und cunieÄs, doch nicht über-
fiüßig, der käß, obwohlcn er harter cc>nco^>on,so schlieft crdoch den magen, (^a-
Ienu5 sagt: Daß der käß, so eines mittelmäßigen altere ist, am gesündestenstne;
Die butter aber soll man jederzeit vor der Mahlzeit essen, der rettig bekommt selw
wohl,wann er in der mahlzeitgenossen wird,nach der lnahszett verursacheter üb/k¬
riechende dünste, und aufsteigen des magens. Nach vollbrachter tisch^zeit soll
man fein san fftig hin und wieder fpatzieren,<,nch so ce beliebt (aber nicht lang) eilt
wenig ruhea.
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In welchem zu finden, was vor speisen bey den vornehmsten kranck-
heilen denen Patenten tauglich, man tan von dieftn eine oder die

andere speiß nach beleben kochen.
9^,ey den äugen zustanden, seyni» die sneisen »vie bey der lieQicZ.
^^Bey dem apostem-FlMndett/ wie bey der dörr-und lungensucht.
Bey der golden ader/ wie bey der iieaic.?.
Bey der angma, HM wehe und heißrigkeit, die snltz von kcrbel<kraut,

lol. 185. num. 2Q. aue dem artzney>'buch,nocheine5ul. »86. n.li. aus dem
artzney'buch, darvon ein löffel voll genommen, und in guter supve ohne saltz
getruncken. Item die speisen, so bey den cathärren zu finden.

Beydem abnehmen und ftdrvindsuHle/ die mandel-suppe, f.^sZ.num. l.
diekayser^gerste5. 475.174!. plslatziewsuppe, 5.476.N.44. gersten-schleim,
f. 477.N. ss.dasplstatzicn-toch odermuß, tol.478. n.s8. hnner-muß, 5.48z.
n. 8 z. das butter<muß, 5.48;, n. 94. semmel,muß, 5.48s. "96. die sultzen-gal-
lert, f. l5«.n.4. item5. ,52.«. s.ausdemartzney'duch. Item die sveisen/
bey der Keitica zu finden.

e.
Bey der brätt/ seyno anfänglich ne5en guten suppen zltgeben die käyser^gerste,

/^i,4--5.n.4l. gersten,schlcim, f. 47/.N. 55. wanns etwas besser wird, man-
del-knödel/ 5.495.n.i45.ge;upffleknödcl oderklöjsir/f.jl><z. n. 148- weirel-
oderkirsch-knödel, 5.496.1,. l5l.laßdiezimmctaus. Aepffel<klösser,knödel,
f. 497. n. l;;. schlick-krapffel/. 497. n.' 55. die speise, f-sQ7. n. l ie>. dteMrs
stc.k.^oz.n.ili.daspanädel, 5.;c>z.n.2,5.spe!,at, 5;o9.n.!,8. laß das ge-
würtz aus. Zucker-stväudet, 5. ^ , <;. ni ^,.salbcl),küchcl, f.<;2. n. 2^3. geba¬
cken? crbis,5. 5 14^.2^4. schncc>de>Nen,5.si^.n. zc>Q. gedackene rosen/.52s,
n. 4; z. ficck von fisch-magen, f. 559. N.4Z4. laß von diesen drey /pelsendasge-

würtz aus. Ittm die speisen,fo bey den hitzigen kranckheitrnzu finden.
^In brufi zustünden/ wie beydemcatHarr.
Bey blahung und geschwullst, weirel- oder kirsch-suppe,f. 474. n. 3 s. wein-

beerletn- oder kleine rofinen-suppe, ^475. n. 43. gersten-schleim^5.477. n.55.
noch einer, 5 478-"- ss.krauter'snppen, 5.502. n. 180. äpffel-koch oder muß,
f.4«i.n.7!.das weimmuß548:.n.8l.zwetschkenmnlß,s.48z.n.82.dieknö?
del oder klösservon jungen Hnner-fi?isch,f.405.n.l46.gedämpfftehüncr,f.s2;.
n.i88.diekuchen,5.; ,9.n.l7Z.üpffel-siräubel,5.s2 i.n.,8l.genueser marck<
pnstetcl 5.s;,.n. ziz.

In blättern oder pöcken/alten leuten und kindern,haver<fuppen, 5.4/5.17.3 z.
ko^l<suppen, 5477.11.51.52. dterüben'svppen, 5.477.N.Z4. gersten-schleim,
5^477. n. sz. 5.478.n.;6.das braune muß,5.483. n. 77>die gebackßne feigen,

Eee e 3 5.51s,
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muß, 5. 48;- n.8 i- käyser-gersten, f. 475. n.41. gezupffteknödeloderklösser,
5.496.«. 148»

Bep den conti-aaurn wie bey den gliedcr<zustänben.
Bcydemcarharr/ diehabcr-suppcn, 5ul. 475. num.z 8. die kohl'suppcn,f.47/.

».) i. n.)!. die rübensuppen, 5.477. 11.54.der gersie>uschleim,5.477. n.^z-.
5.478-".s 6. bler,snppen, s.47Q.i,.5.käyser-gersteu,f.475.n.4l. dasbraune
muß, so!. 48 2. N77. capaun^müß^l, 5.480. n.6s. aufgelauffm faimkoch oder
schlmm-muß, 5.484-n-88- butter-koch oder muß, 5485. n.94. spanisch äpffel-
koch oder muß, 5.^.8 s-n 95. roscn-koch oder muß, 5.487-"-97- Itemdiesulize
oder geliert, so im arizneychuchf. 186. zu finden. Die mandel-knödlein oder
klösser,5,495.n. 145.schlick-kräpff.l/5.l 97.n.i55. Diekräuter-suppen,5.;o2.
n.lz2.gefüllterkohl/.5o7.n.la7.spe,ftvoubrösel,f.527.n.il2dlespelse,f.5c,z
n'.i 14. der spenat, 5 ^29. n. 2 l 8- laß das gewürtz aus. Gefüllte hüner mit
Mandeln, s 5 ll. 11.2 zo.zucker-sträubel 5.s«5. n.2;,. Genueser marcks.paste-
ten, f. 5Zl.nz2z. spenattdorten, 5.54z. n.z 55. gefüllte gründet oder gründe
linge,f.; 55. «.407. Die drey speisen, f.5 59. n.4z:. 4;,.434. derzuckerpenat,
5.567 n.454. auch was ausser dem gewürtz uud candirlcn juckergemacht wird.

Bey der dörr-und luttFen/ucbt/ die manbes-suppen, 5. 46?.n.l.pistatzien-
suppen. k.476.n.44. Hchosseuehüner.und capauner-suppen, 5.5 76.n.47. laß
das gewürtz aus. I<em, die sp^cn ^0 b«^ dem catarrtz, auch bey der New«
zu finden,auch die sultzcn oder gallert, so im artzney-buch, 5,60.

Bevdemdampff/diewein^bcerlein-suppen, 5-475- "-4Z- das braune muß.
5.482.N.77. daszwetschkenlmuß,5.438-n.82. dasweln-beerlcin'muß,5.484.
n.89. derspenat, 5;o9.n.2i8- diegebackenefeigen,5.s,8. n.l6z. gebackeue
zibeden,5.52 2. n. 287- Item die speisen so bey dem catarrtz.

In fieber zustanden - Die mandel-suppen, 5 460. n.i. die pisiatzien-suppen,
5.476.n.44. käyftr^gersten,5.475.n-4l. der gersien-schleim, 5.477.11.55.^1-
mckkoch oder muß, 5.48».n.6y. das müßlein,5.48l. ,1.78-das aufgelauffene
fai<udckoch oder schaum-muß, 5.484.N.88. lemonien.kochodermuß,5.484.
n. oo. glMffte knödeln oder tlösser, 5.496. n. 148. die schllckckräpffel, 5.407.
n.i;6. gemachtemaurachen,morcheln,5.s05.n.i97. knödcl oder klösser. 5.509
n.217 item die speisen wie bey der KeÄlca, ohne derselben,worzu milch kommt.

Bey der fraiß oder schweren und hinfallenden noch: Das ambr^foch
oder muß, 5.484 "9^ das rosen-kochoder muß, 5.486.«.^. diesMvon
hirsch-geweyh/5.;o5.n.ioi. item die r,l»5e5en, 5.s»4> ».298. In



In übrigen feuchtigkeiten des leibo: Die wein-suppen, f. 47?. n.6.7. das
wein-koch oder muß, 5ol. 48 2. n.8 l. citronen-muß, 5.478.N.57. item die spei,
sin, so bey der Wassersuchtangezogen werden.

Bey den franyosin - Die käyser-gerste, 5475.N.41. capaun-müßlein^ful.48<?.
num. 65. das müßlein,5c>1.48<,. 17.67. das lungen-foch oder muß,5.48i.n.7 6.
das müßlein, 5.482.11.78. Mer,koch oder muß, 5.48z. n.8z. dorten-muß,
5,486.11.100. itemdiespeistn, sobeydenglieder-zuständen.

Vex der gelbfncht' Wie bey der gall-und leber-zuständen.
Beyder galt: D.ekaystrgcrsie, 5.475.^41. das citronen-muß, s.478. n 57.

agreß«koch odermuß,5.4?9. n.6z.lemonleN'koch,f.484.n.yo.daSfaimb^koch
oder muß/5.484- n-88- weirel-kirsch-koch,5.486. n.99. gefüllte kirsch-semmel,
5494.1.138- die gezupfften knödel, 5.496.». is8. die kirsch-klösser, 5.496.

' n. >51.1 s2, die speise, 5.50z. n.114. diewursteF.;uy. ii.i 17. der spenat/.suy.
n.l l8.dic gebacktne,salhey,5.s ic>.n.!76.gtbackcne w.!rel oder kirschen5. 514.
n.247. avMchrauven, 5521.11.281. dieweirel.odcr tirsch-dorten vonbul-
tcr«teig,5.5 26. n.zo^. speiß von hecht'leber,5.;;V. «.4;;. doch muß in allen
obst speisen vonzuckergar wenig genommen werden.

Ittglieder-zustanden: Diemandel-suppen, 5.469. n. ,. pistatzien-suppen,
5,476.11.44. dos gestobene, 5.476.N.46.47. dascapaun-müßlein, 5. 480. n.65.
dos mandcl^milch-kochoder muß, 5.48 l. n. 70. das koch, 5.48 z. u. 86. die ge?
sültztemilch, 5.487. n.,oi. ,Oz. die knödel,5.49s.n.,46. gezupffteknödel,
5.496.N ,48. diespciß, 5.527.11.210.21 >. item 5,528.11.2,4. dierahm»krapfü
fen,5. 5l6.n.2s4.genuesermarckpastetlein,5.5;,.n.Z2Z. klclnepastetlein,
f>?)5-">)??- diemarckSioorten, 5.54;. n. ;;6.

In hitzigen Vranckheiten'. Anfangs gute kraffngc suppen von capaunen,oder
mit hlrschchorn-sultz oder gallert vermischt, die su/He s«ch ,m <,rßncy.buch,
5.278. das citronen-muß, 5.478-n.57. dasagrcß-muß, 5.479. n.6z. dae le-
monien-nilip, 5.484.11.92.das kirsth-muß,5.486.11.99. das eyer-kraut, 5.497.
n. i 57. diespciß, 5.505.^202. diemandel-krapffen, 5.; 1 z.n.l45.dieküchel,

n.l, 8> die pastetlein, 5.;; 2. n.;l4> die weirel oderkirscken, 5n!. 5 84.11.5 «4>
InderlieKica dörr oder abnehmen: Die sultzen oder gallert,so zu finden im

«,rtzncy<buch, 5o!.28c>.se^cz. dasgestossene von hüncrn, 501.576, num. 46. die
kayser-gersten,5ol.475.num,4l. gerjten-schleim,5ol.477.num.55.die krauten
suppen, 5o1. 5Q2.num.18c>. zeller suppen,5.sv2.num. «79. krebskochoder
muß, tol.479. num. 59.dascapaunerFMÜßlein, 5ul.48o. num.65. dasman^
del-nnlch-koch oder muß, toi. 481. num. 70. das muß von eyern und milch,

5ul.
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fol.48l.num.72. das weinbcerleiu-muß,f.484-n>z3 die gcsultztcnnlch/tul.
487.num. IQ2.IQZ. krebs-sultze, tul. ^2I,NUM. I!>. gefüllte artschocken,
5.507. n.!<-9. diespeiß, 5ul. ;o7.n.2iu.n. 221. wurste vor einen krancken,
f. ^08. n-^l!. schlick-kräpffel von krebsen, 5.497-«. «56.m»ndel/pasteten,
f.70. n.Z4>.schll^kröttn,f.557-n-4l9 dlegehücktenscknslken,k.^8n.4!4.
dasknds'schmaltzckoch,-odcrmuß,f.55?.n.43i. speiß von karpffen-zungen,
f. 5 59. n. 4; 2. die mandel-sultz oder gallert, 5,49 <. n. 121. Iliiincu ^anziare-
dorten, 5.544. n.361. mtlch<rahm-dorten, 5. 545.« ;6;.

vor die Rindbetteritt'. Die ersten acht tage sollen sie kräfftige hüner - oder
capaun-suppen trincken, die andern acht tage können sie sich gebrauchendes
mnßleinS, 5.482. n. 78. hüner-koch oder muß, f. 48;. u. 8;. butter-muß,
5.485.n.94. geznpffte knodcl oder klö>»er, 5 406. 0. 148. die übrige zelt
schlick-kräpffel von krebsen, f.4?7.n.ls6. maurachenodermorcheln, 5. säs.
n. 197. das welsche panädel, s. sQ8-"- 2' 5- würstc von brünner-zwetschken
oder pflaumen, 5 529.11.217. die speise von einem kaldechirn, f. 508. »214.
spenat,5 ;oy. n.2,8- hüner mit wandeln gefüllt, 5si». n.izo. ma»del>
krapffen, 5.5, z. n. 245. zucker-siräubel, 5.; 15. num. 25 1. die küchel, 5.519.
,,.2 7H.äpffelchraube!!/5.52i.n.i8l.gebackeneerl,lH 5. 524.0.294. ?ü5e.

ien von Hlrsch^marchil 524. „.295. ge/Ml'sirmarcks-paMn, i!5 j,. n.; 2;.
item 5.5; 2.0.324. ^^Pocrici-,,5.5Z4n,,zl.mandel-pastetlem,5.70.0.341.
mand«^dorten,k.74-n.^^2. gefüllte gründ«^, 5.555.0.407. schild.kröten,
f. ;;7.n.4ip. gedackemkreds, k.558. 0.425. ttemdiedreyspnsen,f.^s9.
0. 4Z2. 433.4^4-

"im topss-wehe und schwindel: das ambra-koch oder muß, 5.484. 0.91.
andere speisen wiebey der schweren noth.

koch oder muß, 5.475,. n.6z. daS müßlein, f. 482. 0.67. lungcn-kockoder muß,
5.4^^ n.76. das zwetschken'mnß, 548Z.N.82. dashüücr-loch odermuß,
5 48Z.N.8). dasfaimb^koch oderschaum-muß, 5.484-»-88- daswein-beerl-
kock oderwmerosillen^muß, 5.484 "- 8?- das lemonien-koch, 5.484- >> 90.
das butter-koch,548 s. n.5,4. die schlick-kräpffel,5 497. n, l 55:156. die hüner
in agreS,5.409.^166. gefüllter kohl,5.fv7.n.297. die gefüllten artschocken,
f.527. n.!c>8.20y.d«spelsen/f.5c>7.s^ci. >>., lo.211.212.2 1z.2l4.2z5 216.
,17.2>8. hüner mit mandewgefüllt, 5.sn. 0.230.2;«.die küchel 5.;iZ n.l/; äpffel«
sträuben, 5.; 21.0.28'. Mich»rahm<krapffen/5.5 2 2.n.2 84-genuesermarcks
pasitten, 5 sjl. n-Z^z-z^» ^Wst^e pastet.leiN.ohne feig, 5.7L0.Z45.

krch^



Register.

krcbs-psstetlein,f.541.n.;5i.dietorten,s.54;'N.3;5»356.N7^lß;6y.ge¬
füllte grmchel oder gründlmge f.; 5? n>4c>7-Hausen, k.5?4>' 4«;-die spelsen,
ful. 5 59. n. 4z 2. 4;; .4,4. es ist auch "llhier nicht viel zu zucken.

L.end-rückcn wchc und Nieren zustande/ suche die speisn wiebeydcm fand
und stein.

Mayen-ZtMnde, wie öey den sieber-zuständen.
Melancl?c>leylmdtt7/)ocli«<,ci^^: Weinbeer!ein-suppen,f.47'.n.4Z. das

geflossene von/'ünl-m, 5. 476. ".46.4-7. gersien-schleim, 5^77.«- 5 ^ ^ 4?8-
n. 56. capaun-müßlein,f. 482. n.65. wetn-muß, 5 48 2. n.8'. das koch oder
mliß,^48z.n,86. kälbemewürste,,s.4y5.n.l4o. knödcl/,4y5.".l46n.!l7.
necht-tnöoel oder klösser, f.4l>7- >' is4- gebackene hüner und tauben, 5.499.
n. ,64. lös. gcdämpsste büncr, k. 503.". '88- hüner mit Mandeln gelullt,
f.s l i.n.lzo.i;^. geMt/'.erchen,k.;,o.n.2 24 gebrateuerebchüner,f.5l».
n.226.gebratenecapaun,f.5ll.n.iZ2.faßhanF.;l;.n.24l.dieküchel/.si9.
n. »73. tzünerinmarcke.pasteten,f.5;!.n. z^4.;^> kleme spanische pastct,
lein, f.5,;.n.z28. italiänische tauben^pasteten,k.;z;.n.zz°. hecht mle-
monien,f.s47.,).37l.rltthen,5s52.<'.z9!. gefülltegründel,5.555.N.4Q7.
pomerantzen-schalrn, f. 552."- 499- I"„, assegeringe speisen mitcapern zu,
gel ichs. Unter den weinen sind die tauglichsten, rhein- und,,?oßler-we,n,in
ermauglung deren, wohlabgelegene österreichische,königstetter, und gumpols-
kircher-wein. Gutes, abgelegenes und nut hopffen wohlgekochtes bicr kan
auch getruncken werden.

tNU^'zustande: wie bey den leber-zusiänden.
51.

In niercn - zustanden: wiedey fand und siein.
r.

In pefiilenn - seynd die speisen wie in ßWen kranckheittN angemercket
worden.

Inl'ociaZra, wie in gl«eder«jusiänoen.

In der rochen mhe: Daspistatzien.muß,f.Z78.n.f8. das mandel<muß,
s.47?-n.62. daeaufgegangenequttten-muß,f.48«.''.64daesemm.l.muß,
s.48'.n.6y. rosen-muß, f.486. ".!>?- das mandtl<rech, 5 483- «um. 85.
l,.,sz,mmet.muß.sul.484.num.p2,?3. das duende».muß,f.486.n.98. das
falsche mandel.muß,fnl. 486. num.,c»l. die reiß-mllck, wl.488num..c,7.
diemß.knöl'el,f.4?5.n.i44. d«speise,s.5oz.n.'77. trapffen von qmttcn,

»



Register. _____________
f. s,^.n.27:.qmtteN'strauben,f.5!Q.n.l78. mcmdcl»torten, 554.2-n.z52.
zimmetitoNcn,s;4l.n.;54. L,Änc«N2«zi2re torten.f. 544.«. 26^. Item
allls eingemachte und cHnciirtecuickI von quitten.

8.

In fand und siein Zuständen: Das geflossene,5.476.». 46,47. lemonien-
muß, f.484. >'90.erdbeer-muy, f48l.n.7z.klrschiklösser/t'.496.n.i5l.,;2.
apGlcklöss.r, s.497. n, l 5z. schlickckräpffel/.49?. n. > ss. diesuppln,f.;02.n.
,79.i8Q.wütsi>,f.5o8.!'.tl2.daeköcl)el/f.;o8.n.2l6. dieknödcloderklösser,
5.; «9. !>.!:7. hüner mit mandcln gefüllt, 5.5 l i. n.2jc>. wacholder-vögcl,5.
511.n.234. äpffel.sträubel, 5.521.n.281. gedackeneztbeben, 5.522.N.287.
petersilgen,5. ;2,.n. 288- gebackenerosen, 5.525. n. Z02. hüner in marcke,
pasteten, 5.264. n.z 24. kräuterttortcn, 5.s46.u.z66. die drey speisen, 5.5 5 9.
"4^.433-334-

5cIii«ticÄ,wie in glieder^zuständen.
Schlag oder gewalr GOrreo: Pistatzien-suppen,5.476.'n.44. dasambrai

koch oder muß,5>484, n.z>i. HftSrosen-kochodcrmuß,5.486.n.p7. diespeise,
5.501.» 176.

Scbwindsilcht: wie bey der^eüica.
Seiten<rechen: wie bey der hitzigen kranckheit und catharr.

Vl?<lsiee/üche- Dl'ejesser/supp^i^oz.n.iT^.lse'. Item allerley gebratenes
vonMbern< lämmern, cavaunen, reb'hünern, haselchünern, lerchen, wachol^
derlvdzew, und dergleichen.

Register.
Was in diesem koch-buch für allerhand speisen

zu finden seynd.
Von allerhand suppen.

Mandelsuppe, K>>.469. schmaly-suppe von
maulachlnodersplß-morchcln/idill.sup»
pemittwntnvögelein, ibicl. jager.sup-
pe. ibicl. bi«»suppe, k»l.47c>, wein-silp'
pc, ibicl. eine andere mit rahm, iblä.
suppe über gebratene hüner, gesotte¬
ne fische, über gebratenes. Item über
gebratene capaun - und «b - hüner.
»bick wandelegeschirb üb««b/schle,

gel oder teulen, k«,l.47l. suppe über ca¬
paun und reh,schlegeloder teulen, ibicl.
suppe über eine zunge/ ibicl. roßmarin-
suppe, ibicl. nagel-suppe, ibiä. königs-
suppe, ibicl. suppe über hechte/ eschllng
und fehren, 5c»l. 472. mehr ein andere
über hechte/ rutten und scheiden, »bicl.
calecutischesuppe» ibicl. schwarßebrüh
über einen larpffen/ ibicl. pohlnische sup.
pe, ibicl. hechl'suppen,6»l. 47z. trebs-

suppen,



suppiN/ il»!ä. suppe von kalbs'lungen/
ibi^. brühe über einen gebaitzten schöps-
schlegel,'!"'««. citronen-brüh über red-und
Hasel - hüner/ >b,<j. citronen -. suppe auf
gebratenes, !<,!. 474. weiss« lemoniens
brüh überhüner odtl fleisch/ >b!>l. erbs«
suppe/ibic!. brüh über einen haasen, >l,ic!.
mehr über magelem und lederlem, ibici.
weiße brüh über hüncr und capaunen, >i,.
grüne brüh über die hüner, <i»<i. we»xel-
vder kirsch-suppe^taß^suppe/al.475-eine
andere/ iKi<!. haber>suppe,>unschel«suppe,
noch «ine andere, il>/<l. tayser-gerste, ibiä.
suppe überochstn<augen,il,iä.weinbeer'
lein°rosinen'suppe, il>i«i. pistatzien-suppe,
kul. 476. gestossenesvon fischen/ >l»l6. ge»
siosencs von gesottenen hünern, >l»><l. ge»
fiossene hüner»odercapauner«suppe,id>6.
schwartze suppe über ein schweinen-wild-
pret,ibiä. gelbe pfeffer-blühe/'l'iä. sarlel»
len'suppe auf gcbratnes, kul. 447. kohl-
suppe mit weißen rüben/ il,l<l. blaue kohl»
suppe,i!,ill.fnsien'suppe, ibiil. rüben-sup.
pe/ibill. gersten-schleim,il>!<j.eine andere
für die krancken,f<,l.478ieller-suppe über
eingesottenen capaunen/s<,i.502.krauter«
suppe, ibiä.

Von allerley koch' und muß.
Citronen-muß/kol.478. pistatzien»muß/>l,!ä.

trebs«muß, K,!. 479. schmaltz«muß/ ibicl.
krebs - dlat, ^,H. mandel < muß/ »biä.
«gres-muß, >l,>ä. aufgegangeneqmt°
ten muß, kol.48o. capaun'müßlein,il,iä.
schüssel»mußvon wandeln / idiä. em
müßlein von hüner° ledern/ ibicl. may<
muß, ibicl. sen""el-muß,k»l.48i. man»
bel'Mllch'Muß/ il»Iä. apffel'muß/ii»/<j.
kalt muß von eyern und mi/ch/ >l»«i.
«dbeer-muß, >bi«l. fisch-muß/ tul.482.
zrieß, muß, ibiä. lungen»muß/ ibi^.
braunes muß von feigen/ ibiä. müßlein
für trancke/ >b><l. reiß ° muß, lb>6.
sirauben-muß, >bi«I. wein» muß, >b><l.
zwetschken>nmß,sol.483. hüner<muß,
ibili. stock-oderwass«r,muß/ >bi«l. man-
del-reiß-muß, >l»H. muß von reb-hü-
nern/ magen und lederlein/ >b,«l. das
kalte aufgelauffene tind«r>muß, idi«l.

aufgelauffenes fahm.musi/fal.484.wein«
beerlein-muß,ibici. lemonien-muß,ibick.
ein anders mit ambra/ ibici, zimmet-muß,
,b!6. ein anders mit mandeln, 5«!. 485.
butter-muß, ibiä. spanisch-avffel-muß/
ibi<j.semmel-muß mit einem eingerührten,
!l"ij. em fraffliges rosen-muß, ku!. 435.

i d/endel Nluß,iKl<i.wei^cl-oderkirschniuff,
ibici. tortenmuß/ <bi<i. falsche mandel¬
muß, ibiä.

Allerhand milch.
Gesulhtemilch/kui. 487. eine andere, il,,^

spanischemilch/ il,<l. schnee < milch,
ibi«l. topffen-milch, ibicl. rciß-milch,
t">. 488. spanische milch/ nalesgcnanns,
ibicl. eine andere, ibicl. gebackene milch^
ibicl. gesultzte mandel »milch/ aufaller»
Hand färben, K>!-489. igelvon wandeln,
»l»lä.

Von allerhand sultzen oder
gallcrten.

?Hecht>sulß.aallert,s.489. hollunder.gallett.
sulßen, ,l». lebfuch«n°pfefferkuchen«sulße,
il>, sulß^muß,so,^yc,. nuß«gattert«sul^/il».
gallert'sultz über fische/ ib. weirel-gallert
oder tirsch-sultz, ibiä. rummel» gallert
über einen hecht, >bi<j. mandel-sultz«
gallert, Kl.491. zlmmet»sultz - gallert»
ib^. rothe körn»blumen - sultz gallert
Über forellen oder andere edle fisch, ibiä.
suVh-gav.«t auf tarvffen/ »diä. krebs,
sultz-gallert,ibiä. rechte ruwmel-sulg-
gallert/ib«i.

l Wo sllerhand würsten, knbdel,
/ strudel,«.
Kalberne Würste, k^!. 492. wlttst« von ca-

paun'Und hüner-lebern, il»i6. Hirsch,
würsie, il,i<l. äpffel-pfantzel, fui. 49;.
mandel > laß, iblcl. eyer°kaß, »>>>ä. cm
anderer, il,>6. tnspfflein von fischen,
ibill. mandel'knodel oderklssser,kui.494.
semmel-speck'knödeloder tloffer, il»«j.ge¬
füllte weirel^ oder tirsch«semmel/ibick.
würsi in der fasten, il,>6. kalberne würst,
jl»iä. schweinerne knödel/tol. 495. klie«
»<i,, ibi<i. eyer.pfäntzel,<l,^> roß - und

Bff f » mandel«
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ni.nidcl klo'sser/'!'. klösser von jungt« oder i
alt«,'» hüner-fitlsch/lt,. aufgegangene sein«
mc', i!>Iä. gezupsste klosscr, Ki!,4yb.aufge<
lauffene gerben-nudel, l, nl<!ch>rahm stru»
d«l,>l>.vcirel-odcrkirsc!,-klösser.il».wellel°
würste,>biä. apffeIck!Uer/fo>4?y. hech'
ten klosser,lb. schlick-krapffel/ noch andere
von krebsen,idiä, eyr-kraut/il,, gr<eß°sch6«
berlein,k<,l.4y8speck-nocken/il,.pfannen-
kück), Ki<l> ein anderer mit speck, nock ein
aud^cc mitschünckenund häring, ibxl.

Von allerhand warmen
speisen.

Di« jungen schaaf-magen zu kochen/K>!.498.
Gebackene l)üner und tauben, kc>I.4yy,c>ne
andere Manier, >diä. hüncroderiunges
fleisch in agres°veer,ib,hünle!N in schwär«
tzer suppe, ibic^. ein essen von ledern,,^,
gutecarabanda,!l>i6, lämmernedampff»
brätlein/ ^!. 500. hüncr wie Hasel-Hüner
zuzurichten/ ibiä. rindfleischaufenglisch,
jl>^. spanische ohlic, ibic!. rindfleisch mit
grünen frautern, ku>. 501. liicMrtehü-
nerib c! zerlegte capaunen-speise, >b«i. ,
eine anoere/ib^. aesMleiammenlebru- /
sieFol.502. l>icc,llil hon indianischen hu< !
nern, >d>H ?^c^« von Mige^hünern, ^
idiä. spansau oder spaN'färckV-würst, ^d. ^
gebratene talbel'brößlein in sartellen-
suppc,k<>l,^o3. gefüllte birnen/ibill. ge¬
fülltes kraut,'l,icl,gelde rüben von quittcn
ibiil. gcdampffte hüner, >l>,c!. hünerin
gelvürß,>l,iä. junge hüner in einer suppe
6»!, 504. hüner in lemon en-iüppe/ >l,>6.
gcscharbtt vereine junge ganf!,,b.kalbs'
ledern / gefüllte gedampffte lcbcr, ibi<l.
talbernc lcbcr^draten, ib^ä. maurachen/
ko!.5n5> hüner-ravlol, ein anderer, idil«.
vög«lm zwiebelN/il?^. wildpratgutma-
chen/^>ä. speiß von weichen hirsch-ge-
weih/ ib'.H.Hcn» odcrcapalinzii machen,
die keine deinhaben>>,506. gefüllte apf«
fel/il». Hirscl>;cmm«,ibi6,schweins-kopff,
ibill. gefüllter kohl, tÄ,^7. gefüllte mt-
schoclen,>l>. ein andere mit trebstn gefüllt,
jl»i6. broslein für einen lraneken,>l,>6. ein
andere manier, ib. wurste für unen trgn-

cken, Kl.gQZ. einanders/ibill. kalbs-hirn
für einen krancken,,^. ein walsch-panadel,
>d!.!.köchelfüe krancke^ die fand und stein
haben,WiH.knödel»nd würsie von dürren
brüner-zwetzschkr.^ ^c>y,!pennt aufnie«
derlandisch, >l»ä. waä»holder°vögel 2 !«
c,n6,le ibill. mosi-brätlein iliiä.

Allerhand gebratenes.
Gefülltecapaun/k<,!;ic». auerhün, il,!^.

hüner braten, daß cs schmeckt wie red-
hüner, il,!^. gefüllte lerchen/'diä- gcms»
schlegeloder keuleN/ibiä. rebhüner, ibicl.
spar, sau ccker farckel zu braten,k°>51 i,vö°
gel zuzurichten.ibiä, vsgel in fasst braten,
,l,icl. hüner mit mandeln, andere mit
krebsen und mandeln gefülll/id,^, capaun
mit frischen lemonien, wie auch mit au«
ster» oder sanellen gefüllt, >l,ill. wachho!»
der-vögel ^»füllen, iviä. aus einem ca-
paun ein faßhan machen/fo!.^i2,schnepf.
fen, indian-zu braten, daß er mürb und

- weiß sey,>bi6. rebchasel-hüner/ faßhanen
zn brate»/ >bi<i. lammer/ haasen braten/
il,«l. gebratenere/)<ch/egel oderfeulen,
li,«^. indianische hilnerju brateil/ial.^ 1 z.
gebratene fnßhan, ibi<l. 8cuff,ä2 zu ma»
clxn aufwelsch, ldiä. mandel-tern über
Kanßundlnnzenchraten, >l,»<t.

Allerhand back-werck.
Mandel klapffen,s<,l,5iz andezeim schmaltz

gebacken . >bicl leig zu gebackcnc» apf-
scln,wcirel oder kirfchen,«,^ 14. brandt--
tüchel,,diä, spritz-krapffci,/b andere von
mandelfn!,5l5, zucke!>stlä!>bcl/,l>i<j. die
waffen-krasse» mit m '."deln/ i,!el. sack«
kuchen/ib!li.lllbm-krapff<n/i>!,516. drey
pfnünen-krapffen, >büi. eincssen zoman
den faulen haust nennt,il>, acbläicerce go-
latschcn/iKIä,d!cböl)Miscke!,f<'i^i7,pU'
gatsche»chrodtvon tock!)0lckl), >l>,<j,eyer«
kuchen/fol 5l8.eyer>breßc!»/ll> bücksen»
t> apffen/ibi-l. feigen backen, il^ic!^ ac^'as
ckene brüßlcm semmel,!bi<j. gerbeü-trapf»
fe»/ ibi6. aufgelauffene haasen-rhrlein/
w!,519. noch andere,iK,<j.l,irsä!-horner,
hirfcl'-breln zu backen, >K,<l. krapffcn von
wandeln backen ohne teig/ ll„°l. trapffen

von



' von auitten b'.icken i'l, tuchen für krancke,
id.mandeln zu bllckcn/tui.^o.legM'-wür-
mer, salbep-siraubcln zu machen,'d. was-
ser.straubeln/koi,52l. gerben-siraubeln,
apffei?straube!n,i'o. süß-brodt zu machen/
ibiä. salbey-küchel, die nicht schmaltzig
seyn/ >b>6. m!lch-ral)M'ksapffen/ku!.522.
spanisch brodt/idiä. ein andels mit Man¬
deln,ib.zibeben zubacken, l> gebackenepe»
terfilge,>biä. brügelckrapffen von gerben-
teig/ibiä. spiß>krapffen,^52z. ein aü-
derer/idicl. roespen-nest/>b. kugel-hopff,
so!.524. gebackeneerbes/ibicl. oblatnnt
wandeln zu fül?en/ibi<jquittenchollunder
backen, i!,><j. ^selen von hirsch-marck.ib.
güldene schn<ttcn/K>!.525,schnce-ballen,
ibitl. eine gute speiß von gebackencnbre-
tzeln/il,i6. gcbackene rostn, >b. hollehip»
pen zu machen/ il-iä, bauren-tüchlein, ib.

Von allerhand pasteten und
torten.

Vom groben teig, tc,I.525. weissen leig ,'u,
grossen pasteten,K»l526, märben teig/ >l,. ^
mörben teig zu überschlagenen pasteten,
wandeln «.ibiä. butter«teig. »b!cl. schüssel-
<orlen'teig/k">,527. torten-telgvonsüsser
milch, ibiä. spanischen teig, lol.528. öl-
teig/ wie man dem öl den geschmackbe-
nimf, il». zucker-teig,»!,. wie man das ge>
würß zu den pasteten Micht/süß gewürtz,
»biä. gesalßen gewürtz/ko^52c),den«n pc>»
steten eine färbe zu grben/ibici. zucker-eyß
zu machen/ibiä. bericht von derbackerey,
il,!<j. hammen auf französisch einzuschla«
gen/iK.aufe', andere art/f«l.;zv. noch /
«ine andere Manier, K,!. 531. genueser <
marck-pnstellein, ibiä. hüner in marcks«
pasteten/r«l.5 32. cardlnals>pasitten/!l>>cl.
englische pasteten/ib. brabantiscbepasie-
«n,fa!,^Zz. spanischffprincessen/italia-
nischetauben pasteten,lbiil, ^>^pc»ri<j-».
pasteten, ^1.534. noch eine andere, >b>ä. I
kälbernevögelein zu machen, ^c>>.535.!
österreichischetauben-pasieten,i!,i<l.kleine
pastetlejn/ it»a. lunzzenchralen-pasteteli, >

so',536, d«s pfefferte!« zu dieser pasieten/
id.fieisch-p^.st'.tleiü,sal-);?.-'!!'..- .indere,
>!>. ungarisch pastetleln, ib. lnandcl-pa-
siellem/knl gz8. ein gutes pastctlem mit
weisser suppe,ibiä. öl-pastci!ciü,'l,lc!. dä¬
nische siockfisch-pastettn, wiä. pastetlei»
ohne teig, 5,1.539. österitichische hecht«
pasteten, ibill. hausen-pastct.n,tol.^o.
tarpffen« pasteten/ daß man die graten
auch essen f<in»>l, pasteten von hecht-kraut
ib.fisch.undtrebs-pasttten, tol.541.

Von allerhand torten.
Torten von wandeln/speck/zimmet/501,542.

torten von spinal/ marck, tälbcr nieren,
fo!,^4;. coppcnhagische buticr» torten,
il,i<z. öesicrreichischeblalter-torten/ r>>>.
544. romanische croN-^2, Ibiä. Llancc»
m,nß!2le turten/ ib!<j. englische frangl«
pani, milch/ milch-rahm,trauter/ germ«
torten, r^, ^45. und 546. mandel-drodt,
üiiä. ein anders, >b!6.

Allerhand speisen von fischen.
Hecht aufunlerschiedliche mamer zuzurich<

teil/ tul. 547.548549. tarpffen in einer
suppe/ 550. tarpffen in gelber oder
schwartzen brühe, K>>.551. tarpffen zuzu«
richten/ >Kl<i. tarffen zu sieden in zwie¬
beln, 6l/ ibi^. aal zu backen, wie auch zu
br««n< '^H.ruttcn ewzumachen/t'ul.s^L
buchen oder schaden zu braten, it,^. scha¬
den zuzurichten, 't»/<i. Mden-schwanß zu
braten, <l>ic/. sälbling heiß absieden, ibni.
serchen blau absieden in die sultzen/ k«l.
553. fercken in öl tochen,il,!ä.geräucherte
oder geselchte ferchen, il>,ä. ncunaugen
oder brücken kochen und backen, ibäem.
schlcyn absieden, tol. 554- frischen Hausen
zu braten/abzusieden/ und auch in einer
suppe, ibil«. hausen-tnopss,il»«z. gefüllte
gründe! oder grnndlinge/knl^^ftischen
lachs!Npohln!schersuppc/marinlrten,ge°
raucherten/,^!<z. geselchte fische Mochen,
ibiä. eingemacht«« bider« wie auch luder»

, schwäntze
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schwäntze zu kochen/ >'b!<l. fische zu braten,
t'ai. 556. laperdon oder stockfisch auf >ü«°
berlmidlsch zu kochen, >d>6. gebr«tnen,ge>
füllten/ gebackn»« stockfisch, biä, schild-
lröten, geblätterte blateißken, blateißken
aufniederlandischzu kochen, tul.557. ge¬
spickte schneckcn in sartellen-fnppt/ il»^.
sebacktt schntcken,ful 558. krebse backen.
il>!ll. klebs-eitellein, krebs-austern, gefüll»
le krebse, krebse in butter«suppe, il, krebs»
fchmaltz-koch oder uiuß/fol 5?9.speise von
karpffen-zungen.ibill. wie auch von hecht«
ledern und larpffen-blasen, >b. stecke von
fisch'magen/gebratene austern, il». fisch-
ohli, kol. 560. geroste austern, toi. 561.
meer-spinnen, >b. Hausen auch änderest-
schezumariniren.auch aus eine andere
manier, ll»«..

Von allerley fachen.
Vsgel einzubaitzen odereinzuweichen/s.56l

sckweitz«r<käß, to! 562. lup zu diesem laß,
»b!^. geselchten castraun'schlegel,kol^bz.
Hammel zu selchen, il,i«z, geräucherte wur¬
ste, >!«<!. zerbelat-wllrste,so>563. west^
fhalisch, schüncken/ il,,^. ochsen-/unge«/
F<lnst,undschwe,N'siHllnckt7nn/ubaißen ,
«der einzuweichen, f«l.z65. !
Von caMrtenund emzemachtm

fachen.
Zucker und Honig läutern/folzö; ftüchte in

most einmachen, tal.566. allerley sachen
tandiren, >l>l<j. confect weiß und krauß ü-
berziehen/sol^ö?.zucker»pinat,il>. kräu-
»er»und blumen'werck überziehen, k-593.
aufgeworffeneszucker»werck,!l»i6.durch^
sichtige cyß, 5«l. 569. niuscatzin lebjelt,
euch noch andere bist 5°l.^72 zu finden,
»nagm-blau veilgen-stritzel,il,i«l.kopff-
firitzel oder siollen, ^l.573. memorien-
Ktdull 'tayierm-lewonien »Mlem, ibiä.

weissen qullten<safft,ibl6.rothen quitten-
fasst, s«i. 574. rothe quitten einmache»,
>diä. spanisch latwerge/ il,l6.rothe latwer»
ge,ka»57^. qultten-sulsenoder titichen,
il,iä. durchsichtig quilten-werck,^«'!576.
citronen-spalteneinmachen, ibill. citro-
nen-kraut/geblättertecilronen/geschabte
citronen, ibicl. gehschelte cilronen, 5»l.
578. pomerantzen.blüthe,hötzcpelsche«
oder hanbuthen,grüneagies und zwetsch«
ken einmachen,'!,^ weirel oder kirschen/
ribesel, und allerley sachen inzuckerein«
m«chen,ko!.57y.zwetschkenauf confect«
schalen, ib!ä, muscaten>nltsse,alant-wur«
tzel einzumachen, ibi6. ingber, welsche
nüsse,pomeranhen,oderlemonien-schalen
«lnjumachen,hlmbeer:morschallen,f,58o.
durchsichtiger rosenizucker,weinscha!llng'
morschallen, galanterie«krapffel, von zu-
ckerzu machen,f»>l.58i. hobcl-späne.boh»
mische busserlein,aufgelauffene schockola«
du/springerlein zu machen,5.582 dauern«
krapffen, ibi«l. musquetier-brodt,kui 533»
geröste wandeln, idi»l. grün bätzel oder
leb'jelt'laub von pistaßien-teiggemache,
il»«l. baße/^umache/i,ot>ertte/chen/ il>,<i.
/nore/Kn'baße// <»^584- eingemachte
weirel zu den gebratenen, ibi«l. das g«
nuesische in diemodel von zwetschken/ib.
gemeint r>iscot.enj>K>H,schnce^piscoten von
zucker, lul.585. pistatzien-piscolen/ >d,6.
gemeine marzepan/ il»ll. pistatzen-mar-
zepan, >l>i<z.haselnüß-marzepan/ibill.tür»
ckisch papier, 5»! 586. dielemonadi, il»i<i.
«ldbeer-wasselzu,» lrincken,lb<lj.dasge«
frorne von plstatzien, >l»^. weirel-oder
tirsch-wasserzu machen,il>iä.weirel-oder
llrsch-esel zu machen, w,«, ribesel» und
weinschärling'safft zu bereiten, fol. 537.
«eirel- oder tirsch-oder ribesel.safft zu«
abgiessen, ll,>6. zucker butter,il,iä.krebs-
bntter zu machewib.wie man sich im eße»
und trincken verhalten soll, il>i<l.
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