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Regula 1.

YVon Reinmachung und Jubereitung alles
wildz und _mi e ‘?l icelwerfs, (Owol

sum Rochen als sum Xraten.

® ((cs ohme Fligelwert odev Feder nm

¢8 fen jung oder alt, vou was Art o8
aud) immer \\ nomag, und nn.ﬁln,
am Spieh gebraten werden foll, niug
trocken qc"ﬂmfct, und fo es die 1vmmnuc oder
Kabrsyeit nidyt anders leiden, doch twer Fsms
eine Dtacht vorhee abgetban toerden, L‘Ll]sL""l. echt
durchftiblen Eaun, denn foufien Wwitd 8 ,,t.fe,
wenn e -auch ne "‘) fo jung ift, oder nod) fo viel
gefod)t oder gebraten rolivde, Hievauf beveitet
man ¢8 feener jum BWraten, alfor ¢8 fey) was ¢d
wolle, wild oder jabm, fo muf man, che man
es ausnimme, dic Benft 1icriér‘b cinfdylagen, bie
§liigel bey dem erfien Glicde abbauen, denn I*'u:
ten am Halfe die Haut in die tange aunfichueiden
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6 Eefte Abtheiluny

und den Kropf alfo herausnehmen, dafdie Haut
vorne gany bleibet, fodann das Eingemeide audh
gierlich ausnebmen, weiter das Hun, oderwas es
ift, ein wenig tiber die Flamme halten, dafes ab:
fanget, aber daf es nidyt fhrarywerde, a)man
mufdas Feuer erftlicyein wenig durchbrennen lafz
fenund denn fiberbalten, aber nidyt fo lange, daf
die Haut auffchrumpelt, fonften reifiet fic entywey,
wenn man die Sachen aufjpiefet, jumal wenn
es jung ift, denn dricket man die Keulenonfbey:
den Seiten nieder, daf fich die Bruft jierlid) in
Ddie Hdbe gicbet, und fteckt ein oder yrwey bdljerne
©picfie durd) dic Keulen, dafes cine anfehnlidye
Form beFomme; denn werden die Beine bis tiber
die Hdlfte abgebauen, aud) der Hals fury am
Ricken abyefchnitten, die Haut aber von dem
Ktopf und Hals muf man etwas lang abjchneis
den, damit, wenn man die adyen uberm Feuer
fteif machet, feibige fich nicht ju weit indic $Hohe
gicben Ednne, denn die Haut muf den Ort, wo
der Kropf gefeffen vdllig bedecken, fonfien fichet
¢s febr unanfebnlicy aus,  An Fafanen, Bergs
binern, Rebhinern und Wadyteln (dffet man die
Kopfe mit den Federn dran, und wickelt beym
Remmachen und Braten cin Papier darum, daf
fic rein und fchon bleiben, denn ftectt man es auf
einen Stock und baltes fiber heiffes Koblfeuer und
oendet es immer vund, bis es veche feif wicd,
denn gleich, weil es nody beif ift, mit ein toenig
Dutter oder Spect befcymieret und mit cinem reis
nen

a) Diefed vorsubengen it daber am ficherften, wenn

manes iber Papier oder Strop abjenget,
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Vorbereituntge-Retgeln, 4

nen Tudy abgewifchet; fo wird es fauber uud
{dhdm, und fann fodann ferner gefpict, oder mit
©pect beunden und denn gebraten oder fonft
gebraudet werden, woju man will, - AUnf diefe
SWeife bereitet man alles yum Braten beftimmte
Sliugelrert,

Bas aber von zabmen Fligelwerf, als Hi:
neen, Kapaunen, Kudhlein und decgleichen jum
Rodhen {oll gebrauchet und nicht ju lange anfger
poben toerden, joldpes faun man mit beifjem
QBaffer abbritben uud rein madyen, und wo es
fichirgends thun {affen will, des Tages oder Abends
porher, FBenn mon die Sadyen abtbut, muf
man folgender Gefialt damit verfabren: o bald
man die Gurgel abgefdhnitten bat, wicft man ¢s
in Faltes FWafjer, dap es fich darinuen todt flat:
tert,  auf diefe At werden die Federn alle durd)
cinander naf und laffen fic) defto leichter abma:
den. Das Wafjer, das juden jungen [Kiichens
gebrandyet wird, muf wobl mit Faltem LWaffer
gemdfiget werden , dafies, weun man cinen Jinger
bincin balt, goat etwas, abernidytallyu vielbrens
net, denn inder Gefdyroindigleiralles aunfeinmal,
was man abgethan bat, in die Hand jufammen
genommen, das meifte Ealte Waffer abgejchrwdn:
get und denn alles auf cinmal bineingeworfen
und mit cinem ftarfen bdlzeenen toffel fleifig um:
geciibret und die unterfien oben gefepret, denu
muf einer mit faltem TWaffer in Dereitfchaft das
Bey fteben und immer verfuchen ob die Federn ab:
geben, fobald alg man folches verfpiivet faltes TWal:

fer daju giefen und damit umeibren; wenn fol:
A 4 dyes
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Eeffe Abtheilung

dyes recht getvoffen wird, laffen fie fich mit $uft
tn-dér Gefchwindigleit weif und favber rein mas
dhen, und beym Reinmachen muf man e oftin
falres Waffer tunfen, fo werden fie weifi und
fdhon und audy gefchindrein’; nodydemman viel
abgetban bat, muf man fich audy aufviel heifjcs
Waffervidyten, dafiman es vdlliy davie umviihren
fann.  Mit alten Hinern oder Kapaunen bat 8
fo grofe Gefabr niche, denn die verbrennen nicht
Teicht, und foein Kudylein oder junges Hun nicht
gutrein gemadyt oder abgeberihet wird, foift aud
nidyts gutes daraus yju madyen. Wenn fie denn
reinjind, legt man fic in ciné tiefe & dhiffel und
decfet cinen angefeudyteren Tudy daviiber, fo bleis
ben fie weiff, fanget man fie aber anf, daf fie
von der {uft beritbret werden, fo werden fie voth
undunanfebulidy, “Thutmanaber Hitherab, die
cinige Tage liegen follen, fo miffen folche ¢benfals
teocten gepfliicfer werden, demn fonfien davven

fie nidt.
Enten, Gdnfeund Tauben laffen fidy gue troes
e pflicfen und ddrfen gar nidt gebuiibet wevden,
Alles Flirgelwert oder Federvieh, wasium Koz
chen oder fonfien andever et Gpeifén gebrandyet
werden foll, miiffen cbenfals die Briifte woblein
gefchlagen, oder beyden Fungendee Brufifnocdhen
bebende ausgebrodhen werden, die Alten, weldye
eine bobe fpise Bruft baben, muf man nicht mit
dem RKlopfboly fogleich platt fhlagen, fonften
febfdget man die Haut der Bruft entywen, fondern
man muf fdyrdge von der Seite daranf fehlagen,
und infner von ciner Seiten jur andern uinwedh:
feln,
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Vorbeteitungs Retreln, 9

felnr, Bis endlich der Knodyen fidy brichrund gang
plattwird; denn, wievorherofdyon angeyeigetift,
ausnehmen, die WVeine dicht an den Kenlen ab:
fdyneiden, denn miteinem Finger unten jwifchen
den Keulen und der Haut in die Hobe fiofen, fo
body ale man mitdemFinger fommenfann, denw
ein Eleines foch durc) die Haut {dhuciden, die
Reulen ein wenig jueicf biegen und die Beine alz
fo cinftecFen, daf man wicdht feben fann, wo
fie geblicben find, denu cin weniq augwaifjern
und auf einem langen hofiern Spich fecten, als
wenn man fonften Braten anffpicfet, und algs
denn ‘in einen Keffel mit fodhyend Waffer balten,
daf ¢s ein weniq beftarret oder fieif wird, denw
gleich in Ealtes Waffer tunfen und mit cinem rets
nen Tudy aberocknen; fo wird e jierlidy, weif
und {chon, und fann gebrauchet werden woyn
es foll,

Und alfo weig man, wie manmit allem Fliagel:
werf oder Federvieh umgehen, und folches yum
RKochen oder Bratenjuberciten foll und mug,

Regula 2.
Vom Blanchiren,

Alles Fleifchrert, es fey wild oder jabm, in
Eleinen oder grofien Stiicken gebauen; infonders
beittas jum Kodyen foll gebraudyetwerden, muf
vorbhero alfo jubereitet werden: Erftlichin fleinen
oder grofen Stiicfen gebauen, twieman s baben
vill, und nachdem ¢8 gebrauchet werden foll,
denn folches ein oder yoey Stundenein paar mal
in veines Waffer wobl audgervdfjert, denn mit

A5 Ealtem




10 ZErfte Abtheiluny

altem Maffer jum Feuer gefehet, daf e8 befiars
vet; grofic Sticfen Fann man wol einmal auffo:
chen laffen, Eleine Sticfen aber, als ju Fricaffe
obder ju fonfen etwas, muf man nidht auftochen
faffens, ¢8 gepet fonften ju viel Kraft mit beraus,
daber [Gffetman es nur gerne fotweit formmen, daf
¢s chen Beftavret, denn in Ealtes Waffer getban
und grofie Sticfen mit einem faubern Tudy ab:
gewifchet, und was ju Eleinen Stitcfen cingebaus
et ift, auch fauber ausgepubet, fo ift es yum fer:
nern Gebraud) vedyt, und foldyes beifjet blandhiven,

Berfchiedene Garten:Gewddyfe und andre
©Sadyen mebr, miffen auch juweilen, vorfom:
menden Umftdnden nach, blanchivet oder vorhero
in Waffer cinmal aufgefocht werden, wie Pers
nach folgen wird,

Regula 3.
Von abgeriebence Buitter,

Dic abgericbene Butter wird ju vielen Sadyen
gebrauchet, und alfo ndthig, daf man g cin
vor allemal wiffe, wie man folche bereiten muf.
Man nebme die Butter, weldye entweder nach
Gutdiinfen oder nach dem Eewidyte angewiefen
verden wird, und wafdye das Saly vein beraus,
denn in eine Cafjeroll oder Pfanne gethan und ge:
gen das Feuer, oder nur auf beiffe Ufdhe gebal:
ten und immer geriitbret, bis die Butter tie ein
Brey wird.  Man muf die Butter nicht fchmels
3™ oder dlinner als einen mittelmdgigen Brey
werden [affen, audh nichtdickeroder freifer; man
Fann {olches mit einer gelinden Idvme ftetigmaf:

figen




Vorbereitungs Reteln, 3 4

figen und denn immnier vibren, bis fie vedyt jabe
woird und fleine Bldschen Erieget, jo ift fie jum
fernern: Gebrauch recht.

Audy Fann man die Vutter, infonderheit wo
fie febr faly uud unvein ift, ydhmelzen, und dag
Uneeine finfen laffen, denn abgebldret und an ei:
nem Biablen Orte immer nady ciner Seite geriifhs
vet, bis fie wic eine Pomade oder wic ein Brey
witd, fo ift fie audy vedyt,

Regula 4.
YVom eingeweichten YDeiffbrode,

Das cinaeweichte Weifbrodt wird auch 3u
vielen Sacyen gebrandpet, undbeftebet deffen Ju:
bereitung nur darin, daf man die vechee braune
Korfte gany diinne abfchneidet, denn dag Brodt
in 4 oder 6 Sticken gefchnitten und in Robm,
Mildy, oder TWafjer getban, wic ¢s angejerget
werden wird, und wobl weidyen laffen, dennmit
rein gevwafdyenen Handen berausgenommen, und
tein ausgedriicket, und denn o Eann man s mit
pen Handen Elein von einander reiben und gebraus
chen, wozues ndthig feynwicd,

Regula §.

Vom Legtiven, was [olches ift und heiffec.
$egiven Beiffet und bedeuter cigentlich cine Speis
fe, oder Tunfe, julefst benm Unuidyren fdmig
madyen, und foldyes gefchichet mie Blur, wmit
Ener:Dotter, und anch mis cinem Stlicke ausger

wafchener Dutter,
1. 871t
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Miit Biut.

SBenn man Ltmas fchroary Fochet, als Ganfe,
Gnten, Tauben, aucy Fijche, welche blurreidy
find, als Karpfen, Sdhley, ”1¢1lltriomgu.dm],
fo Bebet man das Biut auf, und riibrer dajjelbe
mit ein wenig Robm oder EFig tlein, nadydem
die Speifen find, undguleht, wenn man anvichten
will, wird folches davan gemfgm, und aljo, §d:
mig g,mmdgt.

2. 1iit EyerzDotter,

Und fo verfabtt man auch, wenn -man einige
Gper - Dotter ausfchldgt, folche entweder miyirf
fem Nobm, oder mit. WWeinefig, ‘:153 an odet
Sleifdhfuppe, nad) Defchafjenbeit der Speifen,
Elein riibret, und juleht cine Speife damit {amig
madhet,

3. YTit Ddutter,

Was man mit Butter legiven will, esfey cine
Speife oder cine Tunfe, fo macht man s jurecdht
wie fichs gebdret, aber cin wenia Minner alg ¢
fonften feon mifite, und wenn man anvidhtet und
das Fleifch f{chon heraus genommen bat, o nimmt
man cin fleines Stk frifch ausgewafdyence
DButter, driicfet folches cinwenigplatt, febretes
in cinwenig Meblum , und viibret es nureben auf
gelindem Feuer ein wenigab, als wenn man fonften
eine ‘Buttertunteabrihret, 8 gibt folches einen gu:
ten Gefchmack.  Undaffolegivet man, wennman
gulet etroas {Amig madyen will,

Regula
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Vorbereitungs: Regeln, X3

Regula 6.

Vom 2Abjchwirzen,
. AB{chwiken beifjet eigentlich fo viel, wennman
etwas, es fen Ficifd) oder Gartengewdchs, odep
was ¢8 wolle, mit cinem Stickgen Butter jum
Seuer febet, und folcdhes in feine eigene Tunfe
werdeckt, auf gelindem Feuner entroeder gany gae,
pder nac) Befdhaffenbeit der Sadyen nur etwas
abfchwiken Taffet, welches bey vorfommenden
©achen {chon angezeiget werden wird,

Regula 7,

Eine §arcea) inSuppensu gebrauchen,
Man nimmt gerne dagu rechtqut Katbfleifd) aus

der Kenle, wenn man ¢8 baben fann, denn das

dbe und bautige ift eben nicdht gar ju qut dazu,
denn {chneidet man das Kalbfleifch von der Haue
und den Sehnen fauber ab und in feine Wirfeln,
und dennt nad) Proportion etwas 1iber balb fo viel
in WWurfelngefchnittenes frifdhes Mievenfete, Fann
man etwas Ochfenmarf mit daju befommen, fo
ift es o wiel beffer, diefes denn yufammen wobi
durcygebackt, daf es recht fein wird, denn obns
gefabr auf 2 ﬂ)funb Sleifch und Fett 4 Rundfticke
genommen; 2 fann man fein veiben und 2 fanm

‘man in ‘.U‘u!d) oder Robm nady Reg. 4 einwei:

dyen und denn beyde Theile dazu ibun das Weifs
fe und Gelbe von 6 Enern, Saly, gang fein ges
backte oder gerichene Citron:Schalen, geftofenen
Cardemom und Muffatenblumen, alles nady
*Dmpottmn und Gurdiinfen wobl eingerichtet und
folches

~a) Garce ift fo viel al§ Sefalljel,




14 Erfte 2Abtheilungy

foldyes yu dem Kalbfleifdhe gethan und fecner ges
Packt, daf e8 fo fein als ein Leig wird, denn
je feinerals ¢s gebackt wird, jebefleresift, juleht
muf man jufeben, ob es audy nod) ju fteif feon
modyte, in weldyem Fall man es mitnod) cin paar
Eyerund cin wenig fifem Rofm temperiventann,
Bis eseinemuvedht und qutzu fepn diinfet; follte e
dag erfte mal in etwad feblen, fo fann man es
nachgebends verbeffern; es muf aber fo lange ge:
Packt werden bis es vecht jabe wicd, fonjten balt
¢s nidt gutzufammen.  Dan fannvon der Farce
fo viel oder wenig machen, als man gebraudet,
und obigen Jufak darnady einvichren; und hievon
machet man denn Fleine runde und ldnglichte
Sleifchflimpchens, fo man Fricadellen nennet,
auch Fann man davon grofe ldnglichte Sticken
als eine dicfe TWurft ausrollen, in die Suppe for
chen, und wenn man ancichtet, foidye entweder
gang, oder in ©dyeiben gefchnitten in die Suppe
Tegen.  Man muf aber diefes fowol, alsdie Eleis
nen Klimpdyens cder Fricadellen, mit feinem,
durdy einen Durdyichlagaefichrem,gericben Hrode
fauber und feft jufammen rollen, damit fie nicht
vou einander fodyen.  Man fann diefe Farce auch
in enem grofen Klumpen madyen und als ein [dngs
lichtes Brode formiven, oben uberber mit cinem
warmen Meffer fein glatt machen und einfrdufer,
denn ein paar Scheiben Specf in cine Torten:
Planne geleger, die Farce darauf, und alfo une
ten und oben mit Feuer gebacken, und bepm An:
vichren in eine Guppegeleget, iftfehr fhdn  Auch
Fann man von diefer Favce ju allerband Pafe:
ten
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Vorbereitungs-Retteln. 1 §1

tengebrauchen, man madyeibu aber mit etwas {if:
fom Robmeinwenig fhmeidiger,

Regula g,
Line Savce sum §arciren,

Diefe Farce wird ywar in allen Stitcfen unp
mit felbigen Jngredientien wie die vorige gemacht,
nur daf man nidyt viel trocfen gerieben Brode
davein thut, fondern wo nicht alles dody das meis
fte, nady Reg 4. in Milch oder Robm geweidhee
und dagu gethan, man fann aud) yu diefer Farce
nad)y voriger Proportion cin oder anderthalb
Rundftiicte oder Semmel mebr nehmen, undan:
ftact dex roben Eoer faft nod) einmal fo viel Eper
mit cinem Stickhen DButter ju cinem weichen
Rubrey gemacht und foldyes dagu getban, einige
robe Eper Fonmen auch mit dagu qenommen wers
den, wenn es denn bald fein ift; fo Fann audy
Galy, gany frin gebadte Citron:Sdhalen, ges
frofen Sardemom und Muitaten: Blumen, Jwie:
beln oder Scharlotten, Peterfillie, Bafilicum und
foes einer fonfien vor Kvduter gernevermag, das
34 getban werden, aber vorber alles fein gebadt,
und denn folches alles jufammen fo fein gebackt,
bis man vondem Ribren nidyes mebr und es einem
techten gelben Teig dbulich fiebet, und fo er dem
Deditnten nady ein wenig ju feif fepn mddhee, fo
Fann man es mit ein wenig Robm oder Mildy cor:
tigiven; deun die Farce, die nicht im Naffen qar
gemadht woird, Eatinmanfofeinund delicarmachen
alg man will,  Und alsdann fann mannut diefer
davce allerley farciven, wic bernad) folgen wird,

P4 Audy
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16 Erfte Abtheilungy

Wudy Fann man davon in allerhand Pafeten ge:
“mul) n. Smgleichen aud)y alg die vorige, ein
St daven als einl(dnglichtes Brodt formiven

v eine TortensPfanne backen, undineineSuppe
feaen, ift auch rechtfchdn.

Repula g,
alten affetenund womit anch ing
SligelyoerE oder
y farcivet Yoitd,
cin Gt Kalbs:Braten
e, ober Gebratene Hiiners
8 et junge Hiner, Kapaunen oder
o, es ift alles quf.d) gut, bat man
1 denen nidits, o uebme man ein
@tiicf robes [albfleitch aus der Keule, folchesin
B iefeln \:,:.wli\w n und mit cinem Stickdyen
Butter, einpaar 5“‘16[‘( n, Krduteren, alles flein
‘t, in eine (}Z feroll oder "pﬂ‘mchtf anund
ottt weniq ftave ﬁ;\mr.mc‘a Xeg. 6. wobldurdy
fdbwiGen oder durchbraten laffen, “aber mdm,uqe'
decft, fonft immer gerntbret bis e¢ durdhgehends
fteif, und dag ‘Blut nur darvinnen evtareet ift,
denin auf einen reinen Tifd) oder Hackbrett gethan
uad critlich etwas Elein gebackt, denn nach Pro:
portion, als man Fleifdh genommen bat, balb fo
viel nach Reg 3. abgeriebene Buiter, dannaud)
nach Reg.q.erwas aeweidytes WBeifbrodt, etwas
hes R ubmnn buumm': tobe Ener, andy cin

wenig fein gevieben Vrodt, Ealy, gan fein gehackte
Citron:Schalen, gerichen M zlftatbu,,n denin hackt
nan e¢ gleichfals jueinem feinen Teig, foiftaudy
diefeFavee jum Favciven vechtund gut,

aus oer Kenl
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Vorbereitungs Retgeliks x7

Regula ro,
Sarce von Sifchen,

Die Fifdhe, wovon man eine Farce madyen
will, ¢ mdgen Karpfen, Hedhee, Aal, grofie
Barje oder fonften vor Fifde feyn was fiewollen,
fo muffen felbige vorbero gefchuppt, ausgenommen,
und denn fauber abgewifchetwerden, denn fhneidet
man das Fleifdh bepm Riicfen, wo Feine Brdtening
nen find, bebendeab, und aud)fonften, wo noch ets
was berab ju friegen ift, das man obne Grdren
baben fann, denn diefes Fleifd) veinvon der Haut
undin Sticken gefchnitten, dagandeve Seribbein
ein paar Sticen gefchnitten, vein abgewafden,
und nach Reg. 2, blandyivet, aber tein Saly das
Bey, deun beraus genommen und das Fleifdhvein
von den Grdten abgefuchet, foldyes ju den voben
ifhen gethan und durd) ecinander gebackt, denn
obngefabr balb fo viel fein gervieben Brodt als Fis
fche find, und audy etwas nach) Reg. 4. in Mildh
geneidytes Weifbrodet, und denn nad) Reg. 3.fo
viel abgeriebene Butter gemadyt,als nad) Guediine
fenjudenen Fifdyen, o man hat, genug fenpn fann,
und dafes fee genug wird, deun audh einige Eyer,
weldhes man leidyt nady Proportion der Fifche fes
Ben tann, wie viel daju miffen, jumaln es gae
nicht darauf anfommt, ob ein paar Eper mehe
obder weniger davin Fommen, fie mffen aber vob
binein getban, und nidht abgeritbret werden, ins
fondecheit wo man Eleine Klumpe oder Fricadellen
davon ju madyen gedenfet, was aber jum Farciz
ten, weldhes in cine Torten:Plaune oder Back
ofeir gar gemadhe wird, gebraudye werden foll,

D 2 davin




18 Erefte Abtheilung

darin fann man wol ein weniq Ribren madyen,
¢s wird febr fchdn darnady, denn and) Saly, ge:
vicben Muitat, qany fein gebacte Pererfillic und
gerichene Citvon: Sdhalen, denn vollends fo fein
qdaut, dbaf es wie ein feiner Teig wird, fo ift
die Kavcerechtqut. IBennman etwas Wal ,_ober
q:{\dctcnc Geejungen, oder fonften andeve Fi ifche
bat; fofannman folches mitju Hulfenebmen, oder
umi\ nach bewandtentmfiandeniberbauptvonfols
den Sadyen cine Favcemachen, Wianfanndiefe
Facce audy ju allerband Fifd):Pafieten madyen,

Regula. 11,
Arebs: Y5utter.

Wenn man Krebs: Sdyalen haben fann, fo
g man {ci[*éa;c nicht wegwerfen, fondern alle
Eleine rorhe Bendyens und & chalen wobl aufbhe:
ben, der \wnmm's.!ua*wvdnuu,n‘ auf! inen
DBeine angefefien baben, foldben thut man wegq,
denn der ift nicdhts nrurrrr, er farbet niche
und giebt audy Feinen guten Gefchmack, diereine
rothe Edyale aber muf man fanber abwafdyen
undineinem grofien ‘\)w' ferqangtlein fiofen, denn
thut man, nad) Proportion der Krebs: Sdyalen,
cingutes Theil Burterineine Cafferellund lage fie
redht beif werden, denn die geftofenen Krebs:
@ dyalen darein getban und cine gute Jeit wobl
Braten laffent, aber jureilen umgeriibret und ums
gefchuittelt, man fanngleich anfangs cinpaargange
Swiebeln und eine Hand voll gangen Peterfillie
mit davan thun, und wenn e fodann eine qute
Jeit gefhmebrec bat, fo gieffer man ¢in wenig

Sleifdy:




e
AR

v

Vorbereitunts - Retteln. 19

Kleifchfuppe, oder in Drangel deren eint tweniq Fo:
chend afjer daran und ldffet es jujammen \tu(‘)
foa)cn, denn durd ein tleines Sieb qeaoffen, die
GSdyale mit einem Loffel vein ausqedrickecund bins
qc,ctm, af e falt wird, alsdenn fann man die
rothe Vutter abnehmen, jufammen fhmelzenund
jum Gebrandyvermwabren, Sieift juviele n"t‘uu"
fen, wie audyjugeftoften jungen Sebjen, C’pau
geln, ausgemachten Krabben, Blumbohl:Tun:
fe und alle dergleichen feinen Sadyen febr gut,
¢s gibt cinen angenchmen Gefchmack und eine
fchone Farbe.

Regula 12.
Rrebss Coulllige , }o man 3u 'f\wbs;‘canp,
et uno (onffen gebrauchet
Man madyet ¢s unm'zq[u!) eben fo hr-.mé't als
enn man Krebs : Butter machenwill, und weni
die geftofenen .Si\'cbs:xﬁdmun g!,;ar q aebraten
finb, fo muf man fo viel Meb{ daran riibren als
ginem diunfet, daf su fo viel famiger *'*m,s pe, alg
man obugefabr gebraudyet, qH g fepn fann, und
Fat man im Anfange ju pweniq Dutter genommen,
fo mug man noch cin @_’s 1cf daju thun, dafjelbe
audy mit dem ’)Juiw wohl bmah' raten faffen und
fleifig umrithren, dennjudecken und ar
Kob!feuer hinfcGen, dafes recht dureh
ob ¢8 fich gleidy unten ein wenig anfele
det folches nicht, wenn ednue lmn«pu.n ge ‘.:*i*nff;-ct,
daf es nidyt brdunlidy wich, deun fo mu f man
eine vedyt gute Frafrige flave ; *hm fuppe in Be:
veitfchaft baben, und davon {o vicl jugtefen als
D 3 ndthig
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ndthig thut, folches wobl jufammen durchPodsen
und denn durdy einen Haartuch sder feinen Sieh
durdyfliefen laffen; fann man etwas gute Tunkfe
mit dargit geben, fo ift folches fo vielbeffer, und
alfo wird man eine vedyt qute Krebs.Coulliqe ba:
ben, weldye ju Suppen und aud) andern Sadyen
febr gutift,
Reguta 13,
Braune Writbe su machen,

Man nimmt fhicra ) Rindfleifdy aus der Keule,
2, 3 oder 4 Pfand und auchy wol mebr, nachs
demmandiefelbe gebrauchet uud ndtbighat; nady:
Dem man denn viel Feifch nimint, mug manauch
die Grdfe einer weiten Cafferoll oder Planne ges
Braudien, denn das Sleifch als einen haiben Fin:
gee did in Sdyeiben gefchnirten, undfo man wilf,
Fann man bdie gejchniteene Edyeiben aud cin we:
nig platt fhlagen, denn foldyes € tiief ben Seiicf
eines neben und didyt an das andre tberher in die
Pfanne geleqt, und denn, fomanwill, cinpaae
gelbe und ein paar weife Whirgeln, aud) ¢in paag
Bwicbeln, alles in Scheiben gefchuitten, auch
dorbeer :Bldtter, und fo man auch ju andern feiz
nen Krdutern, als Thymian, WVafilicum, Peter:
fillicunddergleichen, Belicben baben mdchte, fol:
ches alles dariiberher auf das Fleifd aelegt; denn
guaedectt, aufeinen medrigen Drenfuf gefelt und
Hoblfeuer darunter gemadht, fo breit als die

Pfanz
a) Edhier, beiftfo viel ald gut,  Schier Rindfleifch:

Gutes Rndfleijdh, worin man nichts Engrplichies,
Hervichies noch ebnichees antriffe,
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Pfanne ift, und fo perdecft immner weq fchmwifen
and braten lafjen, Bis alle der Saft, fo im Uns
fange berausgegangen, icder eingefhmoret
and cingebraten, bis dag dag Fleifch vedyt braun
gewordenift, und fichallbereit erwas an dic Pfans
ne angeiebet bats e8 muf aber allejeit nurmit
fangfamen Fenecunterbalten werden, fonfienwird
dic Britbe leidyt braunliche, da s fonften, wenn
es nue immer auf gelindem Feuer gebet, fo feicht
feine Dtoth bat.  Auch muf das Fleifch garniche
getiibret oder umgefehret werden, fondern immer
auf die eine Seitredt liegen bleiben, bis es redyt
Braun ift, denu gute lave fraftige Fleifdhfuppe
darauf gegeben, fo viel als udthig thut, bdag die
Brithe vedht braun, fraftig und hoch vou Favbe
Bleibet, denn fann manes eine Eletne balbe Stuns
de langfam fodyen fafjen uud denn durd ein fleis
nes ©ieh gegoffen, fo ift fie vedht und fann ge:
Braudyetwerden, wopumanwill,

Regula 14,
Coulligre 3u machen.

Goullige ift eine {dmige durchaefiegte Kraft:
Suppe, weldye man juSuppen, WBeriihen, und
wiclen andern Sadhen gebrauchet, und werden
derer mandyerley gemacht, wie feenachy folget,
wir wollen alfo nue crfilich eine, weldye ordinair
gemadyt und gebraudhet wird, yum Fundament
Bieher fetsen,  DNdmiidy man nehme einige Sdheis
ben von gevduchertem Sdhinfen, und cinige
Sdyeiben fdhier RKalbfleifch, oder in Mangel
deffen cinige Seheiben Rindfleifch , oderauseiner

D 4 Ham:
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Hammel:Reule, foldhes wie auch die Schinfen
ein wenig qeflopft, und ein Stk ums andre in
citte Eafferoll geleqt, jirgedectt und auf gelindem
Fever, als wenn man, wie vorfero eine Qirﬁbe
madhet, wobl durchithwiben und durchbraten
laffen, man Fann audy torbeer: Bldtter, Srwies
Beln und Keduter mir daben thun, denn wobl
einfhwien laffen, daf es cin wenig gelbigt wird,
aber o bedybraun darfes eben nicht feyn, denn
firenet man erwas Mehl dariiber, nach Propor:
tion, als man viel madyet, und affet es denn nod)
ein wenig durdyichiwiken und durchbraten, und
denn eine gute Frdftige Suppe, und fo man es
Babentann, audyein wenig gute Briihe mit daran
gegofien, und jufammen durchfodyen laffen, daf
€8 fdmig wird, und denn fo Fann man eg durch
¢in Haaveud) oder einen Eleinen Sich fireichen,
oder man Fann auch vorber das Kleifch und die
Krduter mit cinem Schoum:$iffel Beraus neby:
men, foldhes Elein Hacken und fiofen, dag es
recht Flein witd, denn wioder in die Coullige ge:
than, nody einmal durchfochen laffen, und denn
durchgeftrichen, fo ift fie ved)t, und febr gut an
Lunten, Fricafjeen, Ragouen, foldyen einen bo:
ben Gefehmact damit bu geben, wenn man cin
paar tdffel voll davon antbut.  Man muf aber
ja vorber tein Saly an die Fleifdy: oder Britbfip:
pe thun, und ywar infonderbeit, wenn man eine
Coullige damit st machew gedenfet, denn jonfien
wiirde diefeibe, wegen der Sehinfen, fo daran
femmen, allu 1aly, darum ift es allzeit bebutfa:
mer und bejier, daf man das Saljen bis julekt
verfparet, Regu-
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Regula 15,
Eine Braife a) einsurichten,
Diefes ift cine vortrefliche Sache, etwas dars
innen gar ju machen, daf es einen fchonen und
boben G)qd\mmf befomme, Namlid), manwilf
einen Kalecuten, Kapaun, oder andere Hiner
und  Kichleins, Cueen, Tauben, Hammel:
RKeule, Kalbs :Keule und Briifte, oder was e
auch fonften tmmer fepn magq, in einer Braife
gar machen, fo nimme man einen cttwas pimm
Fupfernen Keffel oder Cafferoll, nady der Girdf
alg die g,m[nn find, daf fic ovdentl ch darinnen
licgen Ednnen, wer das Kupfer:Zeug eben ni idyt
bat, der faun fidy auch a m-r‘.rf’ mit einem dazu
qng:d‘un breiten m rnen b) Girapen [‘uuln;“
denn fo fdhneidet man Scheiben Spect und belege
den BDoden dex },mnnc oder des Sumiu damit,
denn anch cine gute Portion frifdyes Nievenfers,
foldhes ein wenig gedblich durcdhgebackt und fibee
das Speck gefiveuet, und denn vou allerhand
Krdutern, alg gangen Jwicheln, forbeer:Bides
teen, “Dafilicum, auduo man 8 vermag, cin
wenig Ifwnuon, eilt wenig gangen Pleffer, eis
nige gange Oiegelein und ein paar Seiicke Jsi,]{‘&t',,
dag alles dagu binein, und denndasjeniqe, was
man darinnen gar machen will, oben darauf aez
leget, denn jugedectt, auf cinen niedrigen Deen:
fug gefeet und immer nuy gelindes Koblfeuee
D I darun:
a) Weuf Brofier heifen.  Einen Brafier einrn: hteny
beigt etwas in cinem Fupfernen Sefdhive, wig weis
te bier be[cdhrieben, suvidpten.
b) Dber Kefjel
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darunter qcf\a[tcu, bof s fo gany langfam mit
dem ,*reft in feine cigene Bribe gebet, und denn
die Sachen \uwu[a.l umgqefebre; folte die Briibe
allju fury davar uf werden, fo Fann man e wenig

MNaffes, entroedet ein wenig Fi ’w-xp odet
t’n Mangel deren nur ¢in ‘mctm’; fer dagu gief?
fen, und alfo gar werden | ,-h'u deun Fann man
eine Sofe f.mu,it.i machen, weldhe man will,
and wie e8 hernach angejeiget ruirb.

Regula 16.
YDie man braun gebranne 17ebl machet.
SBenn man ¢in Ragout odex fo s.rtummf\mune
Sofe madyen will, fo thut man etwas Butter in
eine (‘anucﬁ und !unn fic techt beif und gelb:
Braun werden, denn thut man nady “{hqmtwu
etwas Mebl hinein und vibret fo!d)cf mit einem
Kichyen - $offel i“‘il“'it tibers Feuer, ;u{m.m biges
fo braun ift, al e$ haben will, und mx{o
muf man die vmgi_)m, als flein gebacfte Jwies
Beln, forbeer;Bldtter und dergleichen in Bereits
fchaft baben und folche in das beiffe braune Mebi
thin, diefes jufammen durchribren, und denw
audy dag andre, woven man ein NRagsut oder
Gofe yu madyen get nfe t, dagu thun, nod) cin
wenig fibers ;5% v umidhiitteln und denn ferner
daraufgeben, wieangejeigetwerden wivd,
Wenn man brawun Vieh! machet 31 Sofen oder
andern Speifen, weldhe mit Jucker gebrochen
werden follen, fo fann man, wenn man das
Braune Mebl abeiihret, einwenig Jucfer mitdar:
einthun, es beFomme cine fchone bobe Farbe davs
nach,

1291
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nady, aber ju denen Sadyen, wo fein Jucker ju
follund mug, da mufmanfein Jucferin dag braus
ne Mebl thun,

Wertdglichmit Kochenumgebet, der Eann fidh
anch braun Mehlin BVorrarh madyen, namiich,
man nebme ein gures Theil Butcer und laffe fie
redyt qelb-bravn werden, denn fo viel Mebl hins
ein geritbret, daf es wic ein Brey wird, jedody
daf man cg ordenclicher Wdeife eiibrenfann, denn
immer Ubcrs Feuer gerdihret, bis es vecht hodh:
braun ift, denn faun man ¢s in cine fleinerne
Sdyaleoder Schiiffel thun, unddavinverwahren,
fo Eann man alleeit davon abnebmen wie viel man
gebraudyet,  Ndmlich, man bat etwas Ealtzqes

bratenes oder fonften etwoas, und man will in dee
n, }b

Gefdhwindigbeit ein Ragqout davon habe
fdhyneidet man es nur in Stiicken, thut eg in cine

Cafferoll oder breite fieinerne Pfanne, ein wenig
von dem in Borrath babe ehle,
flein gebackie Jwicbeln, Lovbeer-Bldrter , andy
fo man will, Flein gebackte An{chowis, Champion,
Cappern und was man fonft will, and trons
CGdyalen und Scheiben, cin wenig Tunke odee
Sleifch:-©uppe, oder in Mangel alles bendes,
balb Wein und balb Wafjer, alles yufammen
auf einmal daran gethan und durchfochen laffen,
dag nur cine furge famige Sofe davauf bleibet,
und denn nach dem Saljze probivet, fo bat man

inder Gefchwindigfeit ein recht quees Ragoue,
Und fo aucdy, wenn man cine branne Sofe
machen will, ¢8 fey von Sappern, Otiven, Un:
fdhowis , Morcheln, Trifeln undShampion oder
oo

-

wen braunen 9
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pon deren ngredientieneinige jufammen, fothut

man ¢ in cinen Topf oder 3
nig von dem Draunen M
Swicbeln, torbeer: Blatt
oder Fleifch: Suppe, und foes n
@aly, foldyes jufammen dur
man eine gute ©ofe, undfo fern
Regula 17.
YOie man weiff gebrannt OTebl machet.
Das weif gebraunte Mebl geb man |

;
sum Theil an Suppen, and jum Ll nans
{

ra

I

dre Bpeifen, weldyeweif abgemadyt w 1, und
madyet man ¢8 alfo: will man etwas in Borrath

madhen, fo thut man cin gutes S Butter in
eine Planne und [afjer es vedht beiff aber nidyt
Braun werden, denn fo viel IMehl binein, dafes
wie ein Brey wird, denn nod) etwas aufs Feuer
geritlret, daf es wobl durchbratet, aber es mug
nicht braun werden, denn thut man es gleidhfals
tn eine fleinerne ©dyaleund feeteg Hin, und hiers
von Eann man denn yu Suppen und andern Spei
fert, welche eifibleiben follen, qebraudyen, oder
man fann nach Belicben allemal bey BWerfertigung
der Speifen nurfo viel madyenals man nothig bat.
Regula 18. ‘
Draunen Ueberguf su Eneen, RalbszRopf,

OchfensSungen und dergleichen, =
Man madye nady voriger Reg. 16. ein gutes i
Braunes Mebl, und weil diefer Ueberguf mit Jues | Yy

ter gebrochen wird, o fannmandas braune MWehl
mit et wenig Jucker abribren, dafes vedythody:
Eraun
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Braun wird, denn Flein gebacfte Jwiebeln, for:
beer:Bldtter, geftofene MNegelein, Rofinen, Sos
vintert, in feine [Anglidhte Stviemeln gefchnittene
Mandeln , in Striemeln gefhnittene Citrons
E€dalen, diefe mifjen aber erfilidy ausqemwdffers
und denn einmal aufqefodhtwerden, dafdie Vit
terfeit hevaus gebet, diefes alfes yufammenin das
braune Meb tehgeriibret, dennets
was Fleif uppe, oder fo man deven nidhthat,
balb Waffer und balb LBcin davan gegoffen und
damit ein wenig fodyen lafjen, dap es eine fdmie
ge Tunkewird, aber fleifig geviibret, dafes nidhe
anbrennet, julelt thut man denn aud) Wein - Eig,
Jucker, Citronen, und fo man will, audy in
Wiiefeln gefchnittene Sucade, und fo es ndthig
thut, aud cin wenig Salydarein, dennnodyein
wenig durchgefodht, daf e vedhe {dmig und gue
tird, fo ift der Ueberguf vecht, Wenn man
diefen Ueberguf 1iber einem Kalbs:Kopf gebran:
den will, fo fchneidet man Speck in feine LWiiez
feln und foldhes yuleht sufammen davan gethan,
und wenn man den Kalbs:Kopf angevichtet hat,
fo ftreuet man in feine Wiirfelngefchnittencs und
gebratenes Weifbrode dariiber.

gethan uud ¢

Regula 19,

YWie man fich alleseit einyenig Briihe odex
Rraft-Suppe, obne befondere Unkoften,
su Cunten machen Eann,

S denen grofien Kitchen und Haushaltungen
bat man dergleicdhen aflezeit in BVorvath, allein
wenn foldyes nidyeift, wnd man will dod) gggw

nbee
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fiber cinem Braten, 8 fey vor ciner wad ed wolle,
cine qute Sofe haben, fo mufmanesalio maden,
wenn der Braten etwas iber balbgarift, {ogicht
man die Butter aus der Bratpfannedurch, und be:
giefit alsdenn den Braten mit Fochendem Waffer,
man muf aber niche alljuviel Waffer nebmen,
fonft wird es ju dinn und yu fchwady, denn mit
der Bratfelle cinefleine Weile den Braten immer
damit begoffen, und denn foldyes aus der Brats
pfanne dutdy cinen Eleinen €icb gegofien, fo bat
man ein wenig qute Tunfe ju einer Sofe, und
gebet dem Braten deswegen nidyes ab, denntbhue
man die ‘Hutter wieder in die Pfanne, begicfjet
den ‘Braten damit und [dffet ibn denn vollends
gav braten.  $Hat man die Bribhe ju etwas an:
ders grofier nothig, fofann man den Braten mit
gelbbrauncr Butter und Citron: Saft anfgeben,
Und auch:

WWenn man etwas nad) Reg. 15, ineinera)
DBraife gar machet, und fonften feine BVriibhe oder
Sleifd) - Suppe ju der Tunte bat, fo muf man,
wenn dic Sachen in der Braife gar find, felbige
Hevaus nebmen, und denn die VBraife aufein we:
nig ftackem Fever gang Fury einbraten laffen, bis daf
das flare Fetr darvauf ftebet, denn foldhes Fett
oben abgegoffen, ein wenig Wehl tiberher aufdem
Doden gejireuct, folches nody e wenig cinbras
ten laffen, deun fo viel fodyend Wafjer als jue
Tunfe ndthig thut, darauf gegofien, und damit
ein wenig durchfodyen laffen, denn foldyes durch
einen feinen Sieb geftrichen, fo bat man gleid) eine

{chone

#) fithep. 23.m.2.)
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fchone Briihe oder Eleine Eoullige, man Fann fos
dann nac) WBelichen cinige Yngredientien, als
Morcpelnn, Champion und dergleidhen davan
2 thun, andy Citvon:Saft davan dvicken, fo bhat
S man eine fdhdne Brirhe.
Regula 20,
Draune Robert - Sofe.

Wan macht nach Regula 16. eingan;weniges

i"‘b; braunes Mebl mit gml,{_@i:z gebacften Jwiebeln,
" “ein oder stoey $offel voll Senf, Citron: Schalen,
”[g”‘: aud einige Q‘}Z!t}"auf\‘%c@iibett dazu ‘qet{ryg n, und
o denn ein wenig Fleifd):Suppe oder Brithe davan
ﬁ“'“\‘- gegofien und danit ein wenig durchfochen laffen,
Li:“‘ dap es cine famige Sofewird, yulebtmit cin wenig
v Wil

e Wein: Thig und cin wenig Jucfer gebrochen, {o
U ift die Sefe vecht,
i Regula 21,

@Belbe Robert-Sofe,

Man thut einSticfdyen ausgewafdhenctButeer
in eine Cafferoll oder fteinerne Pfanne, denn ein
paar Eper:Dotter, ein oder jrven {dffel voll Senf,
Citron: Sdhalen, ein wenig Wein:Ehig und
Sudker, foldyes mit einem Eoffel yufammen durd)s
gefnettet, und denn mit ein wenig flaver Fleifc)s
Gupye oder ein wenig Wein und Waffer ju ¢z
nev famigen Sofe gevibret, aucy, {o es ndthig
thut, cinweniggefalzen, foift esvecht.

Regula 22,

SauceBlanche,odereine gelbedyollandifthe
Sofeiberallechand Sifchesu gebrauchen

Man thus ein gut Stief ausgewafdhener Dut:
®e
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ter in einen Topf oder fteinerne Pfanne oder cine
verjinnte Cafferoll und fehidget 5 bis 6 Ener: Dots
ter daju, nebft cin gany wenig Mebl, ein paar
$orbeerbldtter, ein wenig geftofene Muffatens
Blumen, cin paar Sticdyen Citron:Schalen,
denn folches mit cinem Kiichen:¢dffel wobl jufam:
men durdygefnettet, und denn mit ein wenig
SBaffer abgeriibret, dafies cine famige Sofewird,
ulee mit einwenig IWein:Ehigoder Citron:Saft
gebrochen, fo ftacf und o gelinde alg man s am
Ticbften vermag, foiftfievecht,
Tjtems
Bl man cine Sefe ju eincr Paftete oder fiber
ein Sticf Rindfleifch, gefirlite Kalbsbruft, ges
ftofte Kichleing, Tauben, Enten, und derglei:
chen gebraudhen, fo vithret man fie anftate Waf:
fers mit etvoas guter Brube oder braftiger Fleifds
Guppe ab, und thut cinige JIngredientien, alg
Champion, Champion:Puder, Kalber Gefrofe,
Morcheln, Pingeln, Traffeln, Diftacten, was
man von diefen oder andern dergleichen Kieinigs
feiten baben Fann, davan, fo witd es eine vecht
{hone Tunte und {chicket fic) faft uber alles, wos
34 man fie gebraudyen will,
Regula 23,
Schisfofe, (o auch iberviele Sachen febr gut.
Manthue cingutesStiick ansdgewajdyener But:
ter in einen Topf oder Pranne, nebjicinemguren
$0ffet voll Mehi oder nur nady Proportion als
min Sofe nothig bat, denn gany fein gemadyte
©Charloteen oder Jwiebein, Citvon: Schalen,
docbeces
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forbeerblatter, ein Bindchen Krduter, als Pee
terfillie, Bafilicum und ¢in ganywenig Thomian,
diefes jufammen durdhgefnettet, und denn redhe
gute ftavte braune Bribe, fo nach Reg. 13, qe:
macht worden, daran gegofien, fo viel als nd:
thig thut, und damit abgeriibret ju ciner famigen
©ofe, julete Citvon:Saft daren gedriicfet, fo
ift dic Sofe vecht und faft 3u allen Pafteten, alg
aud) fonften ju allen andern Sadyen mit Nuben ju
gebrauchen,  Man fann fie aud) mit einigen Sn:
gredientien, fo man baben Faun, 1ie die vorige
verdndern, nadydem die Umftdnde find, und wie
manfie gebraudyen will,

Regula 24.
Gelbe Citron:Sofe.

Cin St ausgemafhener Butter, ein gang
wenig Mebl, 4 Eyer: Dotter, von 2 oder 3 Cis
tronendie braunen Schalenabgerieben, denn audh
den Saft binein gedriicket, die Rerne mitffen aber
nicht mit binein Fommen, dicfes alles in einem
ZLopf oder Planne wopl durchgenetter, unddeny
mit bald Waffer und Wein U einer fdmigen
Lunfe abgertibret, und mit Jucker gebrodyen, daf
es {ilf genuq wird, und fo es von dem Iein und
@itron:@at‘tuid)tfd)arfgcmtgmorz\.cni{t, fofann
man cin wenig Wein:Efig ugicfen. Diefes
ift eine angenebme Tunfe wber farcivee Ochyfen:
Bungen, ordinair gefodyte 9c1;1"cn:3nngm,
Ridyleing, Tauben, Enten, famm: Fleifch uud
alles dergleichen,

¢ Regu-
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Regula 25.

Gelbe CitronsSofe mit Wiandeln.

Diecie Sofe wird eben ie dic vorige ge madht,
nue, O ot; man abgefchdlte Mandelnin feine ldngs
lidyte Striemeln fchueidet und folche gulekt in die
CoqL thut, obder [\um Jnru.)r n iberftreuct.
Nuch Fann man mit Pingeln und Piftacien alfo
ginebeliebige Wevdnderung madyen,

Repula 26,

YDeifie CappersSofe.

Cinqutes Studk ausgerafchener Butter, einen
Halben offel voll Mehl, 2 Eper:Dotrer, eitt we:
nig geftofene Miuffatenblumen, torbeerbldcter,
cin paar Sticdhen Citvon: Schalen, diefes ju:
qammu.muu er Cafferolloder Pranne wobhl duy dg
gebnettet, denn cin paar $0ffel voll Qap'mu dar:
an getban, und mit guter flarer Eraftiger Fleifdh:
Guppe, oder in Mangel deren mit ¢in wer nig
Mein und Wafjer ju einer famigen Sofe abge:
viibret, mit ein wenig Jucker gebrochen, fo it fie
techt und gutzu gebraudyen, wogu man will,

Regula 27,
Kraune CapperzSofe.

Man madye ein wenig bochbraun Webl, nach
Regula 16, und thuefleingehacfte Jwiebeln, fors
beerblatter, cin tlein Bindchen feine Krauter, als
Peterfillic, Bafilicum und ein gany wenig Thy:
mian, fc[d)cts ;,ufuunmn qcbvnhm, einpaar £0f7
fel voll Cappers, und fo man will, audy Eleine
Covinten, alles indas beiffe braune Mefl gethan,
und
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und damit auf dem Fener durdhgeribret, und
denn cine gute Bribe oder halb AWafjer und vo:
then Wein davan gegofien, auch Cirvon, Nege:
lein und Jucker davan gethan, wicauch, fo es nd:
thig thut, ein wenig Saly, denn foldyes 3 einee
famigen Sofe fodyen laffen, fo ift fie recht, und
fann man fie gebraudhen ju Pafteten von Wild,
Hafen, wilden und gabmen Enten, wie auh
auben, aber nidyt allejeit, fondern nur dann
und wann gur Beednderung; Aud) fann diefe
©ofe ibes vorhero abgebratene Eneen, Tauben,
gefochte Dechfen Jungen wnd viel mehr devgleichen
gegeben werden,
Regula 23,
YOeifle Scharlotten - Sof.

Cin Studausgeaidhener Butter, einen §dffel
voll Wiebl, eine qute Portion gang fein gemadhee
Sdharlotten, foldhes gufammen durdhgeEnettet,
denn mit einer Elaven Fleifchfppe, oder nur mig
ein wenig Waffer angenebet, und damit 3 einer
fdmigen Sofe abgertibret, juleht mit ein wenig
Wein:Chig gebrochen, und fo man einen halben
$offel voll Champion: Puder daran thut, fo wird
e8 fo viel beffer.  Dicfe Sofe ift gut ju allen ge:
bratenen Sadyen, als Carbonade von was vor
Sorte Fleifdy es audh feyn mag, auchzua) Grillade
von allecband gebratenen undrofen Sachen, auch
Uber einen gebratencn Kapaunund dergleidyen,

Regula 29,

Anfchowis-Sofe.
Husgewafchene Butter, cinen §8felvoll b,
Ca gang

a) Dver Rofibraten,

Sisipiannnanas
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gan; Flein gebackte Scharlotten, eine Portion Elein
gehadfte Anfchowis, Citronen, forbeerbldrter,
buuﬁ aymn en durchgetnertet und mit einer gue
ten Bretibe abgernbrer, ¢in wenig ChampionPus
der ift audy febr gut daran, Diefe Sofe ift in:
fonderbeit gut uber allerband Urten Fifdhye und in
Kiich Pafteten, und fonfien auch yu Grilladen,
farcicten @©achenund dergleichen, Die Unfchowis
miifjen vorber nur ein wenigausgewdfjert werden,
1ind wer feine Unfdyowis bat, der nehme ein Stick
guten Heving, foldyenvon den Graten a['ncnmd)t,
mit einem &,mc‘dscn Butter, Rwicbeln oder
@ dhaclotren ganj fein gebadft, und denn nach obi:

Y,

ger Regel gemadyt, foiftesaud) rechegut.

Regula 30.

Aufter - Sofe.

Die Auftern werden aufgemacht und denn aug
den Schalen gefchnitten, in ein Gefhivr gethan,
ein gany wenig Waffer davan gegoffen und fol:
hes nur cinmal aufgefocht, denn cin gut Stiicf
ausgewafchene Butter, nebft einem $Offel voll
Mehl in eine breite Pfanne oder Cafferoll jufam:
men durdygefnettet, and einen toffel voll ham:
pionPuder und Citronen daju, denndas Hufier:
SBafjer durch cinen tleinen Sicb daran gegofjen,
ift das Wunfier: Waffer nidhe genug, fo giefit man
ein wenig Waffer und Lein daju, auch geficfene
Muftatenblumen, unddenn feldyes ju einer fami:
qen Sofe abgertihret, denn fann man von den
NufterndenBartabmadyen, und dieveinenWuftern
su der Sofe thun, o wird es cine ved)t fchdne
Sofe,
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Sofe. Wil man einige vobe Auftern qan; Flein
backen und foldye vorber mit in das Pebl und
Butter einfnetten, ebe man es abrithret, foift fol
ches vortvefflich gut. Diefe Tunte {dhicket fich auch
faft 1iber alles, algibergebratene Rapauncn, ges
bratenz und gefodste Fifche, infonderbeit fiber
Hechte, auch allerhband Sorten feine Pafteten,
woven fie aud) feyn mdgen, auch fiber abge:
fhwibte Kudhleing, tammfleifd) und tber alles,
was wan nur will,
Repula 31.
Mufcbel - Sofe.

Man mu§ erfilid) etliche vobe Mufcheln anfma:
dyen und aus den Echalen nebmen, und denu dies
felben mit etvvas Sdcarlotten flein backen, denn
ein Stk ansgewafchener Butter, einen §dffel voll
Mebl und die gebackten Mufcheln, nebft Lorbeer:
blattern, Citronen, Muffatenblunien, dicfesals
fes yufammenin cin Gefdyire durdygefnettet, und
denn mit ein wenig Britbe oder Fleifchfuppe , obdet
ein wenig Wein und von der Mufchel: Suppe ju
ciner famigen Tunfe abgernbret, denn aud)vedht
naturcll abgefodyte Wufcheln, erfilich den Bart
abgemadye, und juleit in die Sofe gethan, {o ift
fie vredyt und cbenfals wie die vorbergehende An:
fter:Sofe ju allen ju gebrauchen,

Regula 32.
Aufaesogeneddutter,oder [Gmigeddutterfofe,

Die Butter muf manvorher woblauswafdyen
und denn die Halfte in cinen Topf oder Pfanne
thun, nebft 2 bis 3 {offel voll ¥afjer und ciner

S 3 guten
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guten Mefferfvike voll Mebl, denn folcdhes auf
gelindem Feuer abgerithret und mit dem tdffel die
Butter immer in die HoObe geoqen,und denn die ans
die Halfte Burter, fo man jucic gelaffen bat,
muf man alle nac) gecade fiuckweife dagu thun,
und wenn die lekte binein und gefchmelzen ift, fo
wird fie [dmig und gut fepn, denn fo muf man
fic aleich abuchmen, fonfien fafet oder vinnet fie
leidyt, Dicfe Soje ift que fiber Fifche, Fifdhs
Pajieten, befonders in cine Stoctfijh<Paitete,
Regula 33.
Robm:zBribe, oder Sofe.

Man nimmeetwas ausgemwafchene Butter,aber
nidyt fo viel al8 ju denen andern Eojen, el fie
mit fettem Robm abgeribret wird, undalfo and
nur gang wenig Mebl und ein paar Eper:Dotter,
denn etwas Peterfiillic in Waffer einmal aufges
Focht und fiein gebackt, cinweniggeftofiene Muf:
Fatenblumen und ein wenig €aly, diefes jufam:
men durdygefnettet, und denn mit {igem Robme
abgeriibret, foift fie redht.  Diefe Sofe gebrans
dhet inan infonderbeit fber gefochte Kavurfdyen,
Crodfifch:Pafteren, und womit man fie fouft
geben will.  Wenn man fie Gber Stoctfifdy,
oder in cine Stocffijd)Paftete geben will, fo
fann_cin wenig gan; fein gebacfte Scharlotten
oder Jwicbel daran gethan werden,

Regula 34.
Gelbe Yein-Sofe mit Corinten,

Ausgewafchene Butter, ein wenig Mebl, 3 bis
4 Cer:Dotter, diefes gufammen duvchgetnettet,

denn
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senn Citton:Sdhalen, Citron:@dyeiben, tein ges
madyte Corinten, Muftatenblumenundeinwenig
Bucker, und denn mit Wein abgerlibret, folte fie
pon dem Wein nidht fcharfgenug wevden, fofann
man ein wenig Wein:Ehig jugichen.  Diefe Sofe
gicbtman tiber DBudding, verlorne Eyer und dergl,
Regula 35.
Line andere Yein-Sofe.
Ausqewafdhene Dutter, ESper:Dotter und nue
gany wenig Mebl, gefiofene Muftatenblumen,
diefes juiammen durchgefnettet, und denn mit balb
GBein und Waffer abaeriibret, mit cinwenig Juc:
feracbrochen, foiftfierecht, 1und oicd fiber frifdhe
Dirfche, Forellen, Grindlings u, dergl. gegeben.
Regula 36,
Choccolad 2Sofe.
Man nehime cin Stitck ausgewafhener Butter,
3 bis 4 Eyer:Dotter, und an ftatt Wiehlein Wier:
telpfund fein gefiefener und durchgefichrer €hocco:
Tade, diefes yufammien in cine Planne wohldurd:
gefnettet, und denn mit Aein und ein gany wenig
FBaffer abgeriibret, folte es von der Choccolade
nidht {8 genug werden, fo Fann man noch ein
wenig Jucfer dazu thun, foift eseine fchdne Sofe.
av fann fie aud) wber cinem Budding, junge
Kudhleing, Tauben und decgleichen geben,
Regula 37.
Sauerampfer-2ribe iiber Schollen, Xitte,
S ammfleifch, Ralbfleifch, Bloschens
und vergleichen,
Man nebme cinige Hande voll Sauevampfer,
> 4 dens
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denfelben wobl gewafdyen, ein paar mal durdy:
gebacft, und denn in einem verdecften Topf in
feiner eigenen Bribe gar fdhwisen laffen, denn
cin Stick ausgewafchener Butter, ein enig
Mebl, ein paar Ener:Dotter, folches yufammen
ineciner Pfanne ducchgetnerter, und denn atch) den
Caucrampfer mit feiner Britbe dazu gethan, und
foer nidyt Naffes genug bey ficy haben mdchte, ein
wenig Waffer oder Fleifc):Suppe dagu geqofjen,
aud ein wenig Saly, Jucker und Muftatenblumen
daran gethan, und denn ju ciner {dmigen Bribe
abgeritbret, fo ift fie redye.  SMan Faun audy Co:

tinten darcin thun, wenn man {le verdndern
will,

Regula 38.
Satice s achee.

Man nebme Morcheln, Tedfeln, Cham:
pion, und audy, fo man will, Pingelu und Pi:
ftacien, foldyes alles Elein gemacht, und Flein ge:
badtt, denn muf man nach Reg. 16. ¢in wenig
gelbbraun Mehl machen, und gang fein gehacfte
Stiebeln darein thun, und denn nebft den gehack:
ten ngredientien, audy ein wenigq Citron:Sdha:
fen foldyes alles jufammen durchgeriibret,und denn
mit ¢in weniq recht queer Bribe ju ciner {dmi:
gen Tunfe durdygefocyt, und julet Citron:
Saft angedritcket, fo ift fie recdht. Diefe Tun:
fe ift febr qut tber oder unter ein Stick gePody:
tes Rindfleifeh, imgleichen tber alle Sadyen,
weldhe, nady Reg. 15, in ciner DBraife gav ges
wadt werden,

Regula
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Regula 30,

Briibe von Hammels oder Ralbfleifch

3u Tunken,

€s ift ben Reg. 19 angejeiget, wieman fich ofs
ne Befondere Unfoften bey vorfommender Geles
genbeit ein wenig Fraftige ©uvpe oder Brihe ju
Lunfen verfchaffen fdnne, fo fann man audy
nac) diefer Regel, wenn man ein wenig Briibe
oder Kraftfuppe bedarf, nur cin paar Sdyeiben
fhier Hammel: oder Kalbfleifdh, oder ein paat
©dyeiben fchier Dchfenfleifd), was man haben
fann, mit cin paar Sdyeiben von Schinfen in eis
ne fleine Cafferoll thun, nebft cin paar gangen
Bmiebeln und forbeerbldttern und folcdhes auf ge:
lindem Feuer gany braun einfdhwisen laffen, als
wiec man nach Reg. 13 fonft cine Bribe machet,
bat man denn gar Feine frifche Fleifdy:Suppe, fo
giefe man ein wenig Fochend Waffer darauf und
lafje e damit ein wenig Fochen, denn durd) einen
fleinen Sicd gegofjen, fo Fann man ¢s ju Tuns
fen gebraudyen, wie manwill,

Und will man eine fleine Coullige oder fdmige
RKraftfuppe davon haben, fo (At man es nidye
gar ju bochbraun einfhwien, und fteevet ein
wenig Mebl davitber, Fury vorber, che man das
affe darvauf gieffet, foldyes noch cin wenig ju:
fammen durdhbraten lafien, denn Suppe oder
ein wenig fochend Waffer daran gegoffen, damie
durchgefodyt und denn durdy cinen Fleinen Sich
geftcichen, fo bat man gleidy eine fleine Coullige
oder frdftige Driihe, man driicfe benm Anrid):

€s ten
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ten ein wenig Citron:Saft dave n, und hat man
einige “i-lqnburmmbn feine GSadyen, als Doy
dheln, ‘Elmﬂfn Uw amipion und dergle ichen, fo
fann man foldye mit davan thun, und gebrau:
chen wozu man will,

Regula 40.
SchintenzCoulis.

Man nebme ein paar Scheiben von mli chet:
tem Sdyin stmf und fo es gar ju faly ift, fo thue
man ¢8 vorber ein wenig ing Wafjer, twn Jun
c,cfm'f’ mit ein wenig vobem oder gefo chrem Eleis
fhe, wag man nue bat oder baben tann, un“\una,
et in Waffer genveichet und wicder ausgedricer,
ein odet “J’h bart qxhu): Eyer, dasalleszufam:
men in einem Mdefer gany flein gefiofen, denn
ginwenig Maum:«ﬁﬁx'wqfnmq_tmu;w.mbc:nun\
$orbeerbldttern, das geftofiene daveingethan und
ibers Feuer wobl durdygerithret und durchgebra:
ten, denn cine gute Fleifth:Suppe, wo Fein
Salyin ift, oderin Mangel deven Fochend TWaf:
fer darvauf gegofien, Fleifd:Suppe ift allejeit am
Bejten, denn foldyes twobl \md ygefocht , und
dutc) einen Fleinen Sich oder cin ,fs aartuch ge:
firidhen, welches lefiteallejeit befjer ift, es foftetaber
ein mcmq mehe Midu, und alfo Hat man denn
auch bievon eine fchdne Coulis oder Kraftfuppe,
'mddge man fich mit Nuken bedienen Fann, wom

man will,

Regula 41,
Englifche Sofe.
Man nebme cin gut Seiek ausgerwafchenee
Buttee,

‘”Hr‘
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?‘] Butter, und einen Fleinen offel voll Mehl, fol:
;L.-L; ches jufammen durchgebnettet, denn ein paar Wn:
then,

Li fdhowis, einige Cappers, Scharlotten, blanchics
0 genoder einmal aufgefochten Peterfillic, alice Elein
gebactt, audy Citron-Edyaalenund torbeerbldtter,
alles ju dem Meble und Butter binein gefnettet,
und denn mit einer guten Bribe jueiner ydmigen
Eofeabgeriibret, und wenn e abgevibrerifi, fo

iy macht man einige Hact gefodyte Ener-Dorrer in
O Fleine ©tilcken, und thut foldye audy in die Sofe,
: oder fiveuet fie bepm Anvichtentiber, foiftes redye,
O Mangicbt diefe Sofe itber gebratene Kapaunen,
‘“'f junge Hiiner, Kailbsbraten und alles, was man

will, denn fireuct man aud) in feine Wiarfeln ges

WO fdnittenes qebraten Hrodt daviiber, auch ein paae

M @cheiben Edyinten, erfilid) einwenig gebraten,

und denn and in gang feine LWicfeln gejdhnitten,

WU ynd fiber gefireuct,

G s Regula 42.

o POcifle Sofe unterm Braten, es fiy Ralbss

i braten, Lammsbraten, Jiner, £ns
ten und was es wolle,

Man nehme einige Anfchowis oder Sardellen,
folche von den Grdten abgemadht, und mit ciner
Sroiebel und cinem tleinen Stuckchen Vutter gany
fein gebacke, denn ein Stiickdyen ausgewaidyenes
Pt SButter in cineCafferoll oder cifernePDfanne gethan,
W nebft ein voeniy Mehl und den gebackren An{tho:

wis, foldyes yufammen durchgefuettetund andein
wenig Pleffer und geviebenen Muftatdaran, und
denn mit ciner guten Fleifd) Suppe ju ciner fdmis
o 9en Sofeabgernbrer,julehtetwas vielCitron-Saft
li,g;;': bavan

pen
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dpatan gedeiicfet, auch cine Citeon in Wirfeln ge:
fchnitten, und dayu gethan, fo iff ¢8 eine recht
fdhdne Sofe, nady einem hoben Gout,  AMan fany
die Sofe unterm Braten oderaud) tiberber geben,
fiber einem Rinderbraten ift fie aud) febe {dydn,
AUuch Bannman gebraten Brodt tiberftrenen.

ABer Feine Sardellen haben fann, der nebme ein

SticE gutenHering,er thut in dicferSache dafjelbe. |

Regulags.
Syanifches Sofe.
Man nehme 5 bis 6 Sardellen, und backe fie

Elein mit einem Stuctchen ausgewafchener Butter, |
und thue fie in cine fleine Cafjeroll mit ein twenig \

Elein gefhnittnemSdyinten, flein gebacktenSchar:
Totten und etrwas weifer Baumole, foldyes jufam:
ten etwas braun {hwiGen laffen, denn etwas o
{is oder famige Kraftfuppe davauf gegeben, Eann
man aber deven nicht baben, {o fiveuet man ¢in
wenig Mebl dartiber und (dffer e8 damit {chvit:
jen, und-denn davauf gegofien was man bat, fols

dyes wobl durdyfochen laffen und denn durd) einen |
Fleinen Sieb oder Haartudy qefivichen,denn cinwe: |

nig Champagner: Wein, Citron:Saftund Cham

pion daran, noch einmal jufammen durdhgefodye, |
fo ift fie vecht und cine gute Sofe, die man fidy | 4

aud) madyen fann, woben und woritber man will,
Regula 44.
M éfferade-Sofe.

Mannebme etwas Kuoblaudy, Jwicbeln, Vas
filicum und forbeerbldtter, foldhes ein wenig jus
fammen durchgebackt, denn mit etwas VPutter
aufdem Feuer cinwenig abgefchwikt, denn etwas
guten

l ffi j il
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guten ©fig darauf, und ein wenig damit durdy:
ched)t, denn etwas famige Coulis davauf, oder

~im Mangel deven, mufman im Anfange beydem
. Ubfchwiken cin wenig Mehl daran thun, und

bernach das befte davauf gieffen, was man haben
fann, wennes ein weniggefocht, foﬂrcid;c“tman
es durch cinen tleinen Sieb oder Haartucdh, und
denn mit Eiteon: Saft und cinem Stickdyen fris
fther Butter nad) Reg. 5. ablegivetund {dmig ge:
madht, foift fie vecht,
Regula 45,
Sofecdrage.
Mon madye ein wenig gelbbravn Mebl mit fein

i gebacften Jwiebeln oder Sdharlotten nach Reg.

16. und thue denn aud davein ein Bouquet oder

: einfleines Bimdchen feiner Krduter,als Thymian,

DBafillicum, Peterfillic und forbeerblatrer, Cap:
pers, Triffeln, Eleine eingemachte Augurfen,
oder frifche Augurtenin Wiirfeln gefchnitten, abs
gefchalte Oliven und Sardellen, denn ¢in wenig
Edu und ABein davauf gegeben und damit
durchfochen laffen, juleht Citron: Safedaran ges
driicfet, foift esrecht, IManfannalleobige Sas
chen gang darein thun, oder grdblidy Elein backen,
wie man will,
Regula. 46.
Satice blanche aufeine andere Artals bey
Regula 22
Man nehme ein Stk ausgewafdhener Butter,
einen $dffelvoll Mebl, folches erftlic) durdygetnets
tet, denn 4 bis § Cner:Dotter, ¢in paar gebadte
Sarbdels
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Gardellen, ein Bouquetwon feinen Kedutern, wie
su dev obigen Sofe, alles wobl mit der Butter,
den Eneen und dem Meble durdy einander gebnet:
tet, und denn mit Fleifch: Suppe, Wein und
ABein:Efigju einer fdmigen Sofe abgeriibret, jus i
Test Citvon: Saft uud bare gefodyte Ener:Dotter
in Wirfeln gefchnitten davan gethan, fo ift fie|
vecht.  Pan Eann fie gleichfals gebrandyen, wos
3 man will,

Regula 47.
Satuce a la Reyne.
ManTlaffecin Stuckdyen Butter vedht gelbbraun | e
werden, und thue denn eine Hand voll abgeblde: |
tevten oder qroblidy gebacften Peterfillic davein,
denn etwas Coullige oder {dmige Kraft: Suppe,
DWein: Ehig und gebacfte Sardellen audy daran |
gethan, und denn ein wenig jufammen durchfos
chenlaflen, fo ift fie vecht undgue, undzuallen ju
gebrauchen; Jnfonderheitaber fiber oder unter ge:
bratene Sachen, als Grillade, Soutletten, aud)
ju allen andern Braten, wic aud ju gebratenen |
Fifchen,

Regula 48, | 5 o

Stabl-Sofe. | 80

Wird eben fo gemadheals die voriqe, aberan |
ftate Peterfillie mug man Suppen: Krduter, als |
Kerbel, Saucrampfer und dergleichen nebmen, ’

Regula 49.
Polnijche-riibe,
Man nebme cin gutes Theil Sarvellen oder W Wi, g

fchowis,
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fdbotis, folche abgervafdhen und ein wenigansge:
wafjert, denn nuemitden Grdaten und einem Stiick:
chen frifch ansgewafdhner Butter Eleingebackt,
denn in cine Cafjevollegetban, nebft etwas Fleifdy:
Guppe, Rbein:AWein, Jwicbeln, etlichen Peters
fillien:¥Gurgeln, etwas gevicbenen Semmel, alles
wobl yufammen gefocht unddurdhgefividyen, denn
cinflein Etictcdhen frifcher Butter mit Eleingebacks
ten ©charlotten ein wenig durchjdhmwiben laffen,
und deun die durchgefvichene Brithe daranf gege:
ben, ift fienicht famig genug, fo faun mannod)ein
wenig qericben Brodt dagu thun und damitduedh:
Fochen [affen, foiftfievechtundgue,
~ Regula 50,

Sauce Remolade,

Man nehine Jwicbeln, Peterfillie, reingemady
te ©acdelien und Capvers, foldyes alles Flein ges
Backt und mit geriebenem Muffat, einganywenig
geftofienen Pleffer, weife Baumdle, Wein: Cf
fig, cinen tdffel voll Senf, und foes ndebig feyn
mochte, andyein wenig Saly, inein Kimchen jus
fammen geritbret, fo ift fie vecht und eine fchdne
Sofe, nadyeinem boben Sout.  Man Eann fieju
DBraten, Soutletten, und Grillade vonallerhand
Fleifch und Fifchen geben,

Regula 51,
Sauce a [a Daube,

SBenn man etwas ala Daubeabfodyt, wovon
Gernach eine Regel folget, und man foldhes falt
geben will, fo macht man folgende Sofe dabey,
ndmlich, wannehme cinige vein gemacdyte Unfcyos

wis,




46 Eefte Abtheilung

pig, oder Sardellen, Cappers, Jwiebeln uny
Peterfillie, foldyes alles gan feingebackt, einwe,
nig Elein geftofenen weifen Pleffer, Citron:Scheis
ben in Eleine Wirfeln gefthnitten, ein wenig
DBaum:Qele und fo viel Wein-Efig als ndthig
thut, diefes jufammen durdygemenget und in ein
Kumchen befonders bengefeet.

®icbet man aber die Daube warm, fo madyt
man jar diefelbe Sofe, aber man thut fic in eis
ne Eleine Cafferolle oder Planne, und o viel But:
ter alg eine Welfdhenuggrofin Mebl umgebehret,
und damit aufs Feuer cin wenig abgeriihret und
denn gleidyfals inein Kumdyen befonders bengeges
ben.  Man Fann diefe Sofe aud) fonften gebraus
dhen, wozu man will.

Regula g2,
ActifchocPen+Stable 3u subereiten,
Denen Artijchocken fdhneidet man evfilich unten

und vund berum alle barte Schalen und Bldrter
fauber ab, und denn fo weit als der Stubl gebet

oben glatt abgefdynitten und eine Weile ins Waf: |

fer gelegt, uud bernad) gar gefodyt, aber niche ju
mirbe, denn beraus genommen und in faltes
Waffer getban, bernach dag Unreine, fo nodyan
dem Stuble figet, fauber ausgepubet, und denn
wieder abgewajchen, fo Eann man fie gebraudyen
osu man will,

Regula 53,

JeinRagout, welches man als ein befondes
res Gericht, und auch in~und fiber vies
len andern Sachen gebrandyet,
Diefes Ragout befiehes inund ans lauter feinen

: Saden,
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Vorbereituntss s Retyeln. 47

Sadyen, als Kilber: Briffel, Ochfen-Gaumen
und Maufer, Kdlber: Hammel: sammer und
GSdyreing: Jungen, Sdyweins : Schnaugen, K4l:
Ber:Maul, audy Kalber: und Sdyweins: Obren,
WMorcheln, Triffeln, Chempion, Habn: Kam:
me und dergleichen, alles und cin jedes muf vors
ber nach feiner Arvt micbe gefocht, und denn fau:
ber abgeput werden; die Kalber:Briffel weiff
ausgetdfiert, und denn nur einmal aufgefodht,
Movcheln, Tediffeln und Ehampion in warmen
Waffer geweichet, uud von den Mordyeln die
Stengeln abgepuber, Wrtifchocken: Stitble wers
den nad) vorber gebender Regel praparivet undin
%Bricfeln gefchnitten.  DNun ift es wol nicht thun:
lich, und audy eben nicht ndebig oder nothwendig,
daf man alle obige Sachen auf einmal haben folf,
oder baben fann, fonderniwas gegentodrtigund jue
Seit davon ju haben ift, mug man gebraudyen,
Und wenn denn dasjenige, fo man bat, vorhero
abgefocht und jauber ausgepugerift, fo fchucidet
man e8 Elein, cin jedes nach feiner Are, uud denn
fo macht man nad) Reg. 16, ¢in wenig gelbbraun
Mebl mit Eleingebackten Jwicbeln und torbeers
blattern, Sdyarlotten find beffer als Bwicbeln,
dennaud) die Sadyen dazu binein gethan, iber dem
Seuer cinpaar malumgefdhuietelt, nuddei rechtqus
te Brithedavangegofien, denn [dfit man es ein ez
nig jufammen ducchfochen, juleht ein wenig Salg

und Citvon:Saftdaran gedritcfet, foiftes recht,

Regula 54,
Sein Ragout von §ifchrerk,

Dicfes Ragout beftebet aus lanter feinen
® Sa:
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48 Erfte 2Abtheilung

Gachen von Fifchen, als Wuftern, Mufdyeln, Kar:
pfen:Milch, Heches: 1c£mnu’bberqfendgcn Und
wenn man denn von foldhen Sachen bat und ge:
braudhen will, fo wird foldyes 'oerbem nuy ein
wenig i‘ruf Q¢ nmd\t, denn Elein qe]Lf)l'tItt’!l, und
dennt fo fann man uucb Morcheln, Lruffeln,
€ bampions,und Eleine [dnglidyte Klmp schens oder
Sricadellen von Fifdh)-Favce, fo nach Rur 10
gemadyt wird, jur Verldngerung mit dagu neh
ten, und fu-[c!;c-s ju einem feinen Ragout qem.v[st,
wic das vorhergehende; fo Fann man ¢8 in allen
Fifch Pafteten gebrauchen, und audy fonfien ber
Sijche geben,

Regula 55,

Ralbss Bruft, Z«mnn'e'f%ru{%un £.qms
mer 2 25vifte su farciven.

enn man Kalbs : Hammel ; oder $dmmer: |

Briifie fallen oder favciven will, fo nimmtmandas
BVordervievrel und bauet den NRucken mit dem
Halfe in dic tdnge ab, daf die ‘Bruft etras breit
und gierlich bleibet, dennaudden BVein:Knochen
eben tiber das Gelenke Fury vor dag Blatt abges
Haven, denn thut man einen Schnitt in die tdns
e uber dag Blate, und (dfet den Knodyen gan be: |
bende und jierlic lmaus, und beftet dag Fleifd |
foieder jufammen, und denn an dem Enoe, o |
das Wiertel abgefchnitten ift, mit einem !anqen
fpisigen Meffer yroifchen dem Fleifch und den NRips |
penweblgeldfet, aber dabenwobljugefeben, daf
man fein tody, weder oben durch das Fleifch, | |

noch an die Seite, oder unten durdy die Shpw“ r u.mmh
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Vorbereitungs. Regelin., 49

flide, denn die Vruft cin wenig ausgerdfjere
und Pernach) wieder ausgetroctuet, denn eine
gute feine Farce gemacdht, nad) Regula 7
oder nach Regula 8, und damit die Bruft
gefillet, und denn das foch wieder jugebeftet,
fo fann man fie auf allerband Avt gebraudyen,
wie Dernac) folget.

Regula 56,

Hiiner, Rapaunen, Raletuten, Enten, Taue
ben, Rucblein und alles dergleichenrob
31 faxciren,

Alles, was man vou obigen Sachen rol far:
tiren will, muf vorbero nach Regula 1. erfilich
fauber vein, aber nidyt fteif gemadyt werden,
wenn e ausgenommen, fo fchneidet man einen
geraden Schuitt [dngft den Ritcfen, und Idfet fos
dann die Haut mit allem Fleifdye, {o daran fiken
Bleiben fann, rund berum ab, die Keulen und
Fitigel, nebft allem Bruft:Fleifche muf alles andie
Haut bleiben, man muf die Keulen und Fligel
an den Gelenfen behende ausldfen, dafman nue
dag Blofe Gerippe beraus beFommte, denn eine
feine gute Farce gemacht nadh) Regula 7, odee
Reg. 8, fo viel man ju dem, was man faveis
ren will, obngefdbr bendtbiget ift, denn mache
man die Favce binein, wie einem dinfet, daf es
genug ift, und {chldgt es denn hinten twieder yus
fammen, und nechet fodann die Haut ju, denn
umgefebret, und dic Keulen, Fligeln und Bruft,
fein gierlich yuredht gedriicfer, dafi es feine vedyte
Sorm wicder befomme, als e yuvor gewefen iff,
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50 Erfte Abtheilung

und denn o fann man ¢8 nad) Reg. 15 in ei:
ner fleinen Draife gar machen, und aufmancher:
fen Wrten gebranchen; Auf felche Are Fann man
alles Flhgelwerf farciven, Mit jungen Sa:
den, als Kichleins und dergleichen, fann man
aufrolgende Wreeine Wevdnderung madyen, ndme
lich, man madye cin wenig weidy Ribrey, und
thue ctras fein gerieben Brode, cin wenig Salj,
Miftatenblumen, feingebackte Peterfillic, und
aud, fo manwill, feine ©dyarlotten dagu, diefes jus
fammen wobldurd)gertibret, bernad) nody cin paar
Ener und cin paar toffel voll Robm daju getban,
daf e vedyt {dhmeidig wird, denn fann man den
Qiichleing die Haut auf den Briften mir einem
Finger [Ofen, das Ungeriibree in cine faucifden
Cprige gethban, und von jolchem jwifdyen die | milf
Hout und Brufteinwenig bineingefprriber, denw | noni o
vorn bepm Halfe yugebunden, und die Kuchleing | frllydale
yiertich yurechr qedritcfer, inwendig fann man fie

mit ¢ oentg Favee fillen, will man eben nidy

befonders cine Favee dagu machen, fo nehme [ Y
man die feber und Magen, und hacke folche mit
etwvas ©pecf, gevicbenem Brodte, Saly, Jwie: M
belt und ein paar Enern, gang flein, und fiille | e
[n cheg tn die Kidhlein, denn mache manes aud |
in einer fleinen Praife gar; tﬂaudgred}tqmuno }
wit alletlen Sofen jur BVerdnderungugeben, |

neniyfip

Regula 57, | m
YDie man alles gebratene Sligelwerk | "
tarcuet. ‘I:,t"“““
LI il

Alles, was man von gebratenem Flirgelwert | i
favciven will , ¢ feyn Huner, Kapaunen, Kales | o l“dE
Futen
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Vorbereituntrs Retelr. 5T

futen, Kicdhleing, Cnten, Tauben und was es
fonften feyn mag, foldyem fchneidet man die Bruft
gang beraus mit dem Bruft:Kuodyen, und ywar
alfo, daf dic Keulen und Fligel in ibrer Form
fiien bleiben, denn madht man von dev Bruft eis
ne feine Farce, nach der 9 Megel, und wenn die
Sarce gemadht ift, fo legt man fie aufdas Hubn,
ywifchen den Keulen und Fligeln, fo boch alg s
vorbin gewefen ift, man gibr es dennaudy eine
giecliche Form, undmadyet es mit cinem warmen
Meffer fein glate, und Erdufet cs mir dem Meffer
einwenig fraus und bunt uber, undbacfres denn
in einer Tovten:Pfanue; in die Torren: Pfan:
nemu man ein wenig LWaffer und Butter geben,
daf es nicht ftocferig wird, und oben nur das
meifte Feter balten , fo Fann e8 gegeben werbden,
womit man will.  Uud alfo Fann man nady dies
fer Regelalles gebratene Fitigelwerk favciven,

_ Regula 58.

YOie man Rarpfen und andere §ifche

farcicen mug,

Man nimmt einen oder mehr Karpfen, nadydem
man ndtbig bat, foldye werden erfilich abgefchuppt,
und abgewaichen, denn wirddie Haut [dngftdent
Ricken von dem Kopf bis an den Schwang an
bepden Seiten fauber geldfet, und alfo die Haut
rund berum bebende abgemacht, doch alfo, daf
fie gany bleibet, denn das Mittelftick beraus ge:
fhnitten, dag der Kopf und Sdywany an die
Haut fisen bleibet, denn fdyneidet mandas jchies
ve Fleifch von den Grdaten ab, was man ofne

D 3 Grdten
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§2 £Lrfte Abtheiluny

Gvrdten abfricgen fann, man muf etwas ander
Fifchwerf dagu nebmen, fonfien wird man nidy
genug baben, denn eine gute feine Farce davon
gemadyt, nach der 10, Regel, unddamit die Kavs
pfen gefullt, denn cin Etickdhen Burter in ciney

Forten:Pfanne beif und geibbraun werden laffen, |
die Karpfen da binein gelegt, undaljo untenund |

oben mit Feuer gebacken und dfters mic Butter bes
fivichen ; und alfo fannman aud) andere Fifdye , in:
fonderheirdie Hechre und grofe Barfe farciven,
Regula 59.
Ly A
Brodez §arce su Rlompchens.

Mannchme 3 bis 4 Rundfitcfe, nadydem man |

aebrauchet, joiche, nady der 4 Regel,wobleingerveis
chet und bave ausgedrucket, denn fo viel Buttee
alg man gedenfet, nac) Proportion, daju ge
notimien, in cine Caffevolle oder Planne gethan
und gefchmolzen, denn audy das Brodt daju,
und jujammen auf dem Feuer wobl durchidits
gen laffen, aber immer getiibret, denn bingefesst,
Daf ¢s cin wenig abfibler, denn fann man 5 bis
6 Ener ju 4 Rundfticten nebmen, foldye erfilich
Befonoers gany Elein fdhlagen und denn dagu viifh
ren, nebft vin wenig ©aly und Muftatenblumen,
aud) fo man will, Covinten, diefes alles qang
fadbte unter cinander acritbret, und denn fo fann
man s chngefdbr wol feben, obesyufieif oder ju
weich iff, iit es ju weid), fo thut man ¢in wenig
gany fein durchaefidytes gericben Brodt, oder ein
paar fein qefiogene Jmicback dagu, ift es aber ju
freif, fo thut man ein paav toffel voll fifen Robm
bagh, und denn o faun man mit 2 bdlzernen
$offeln
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Vorbereituntss Retseln, 53

$ofeln Eleine jierliche [dnglidyte drenecfigte K Ilimy:
dhens davorn machen, fie werdenvedhtaut, Obder
man fann fic auch alfo aneibren, man veibe die
Dutter erftlidh ab, nadh) Reg.3, daf fie wie cin
Brey wird, und denn das geweichte Vrodt dazu
gethan, und ferner angevitbret, wie oben anges
jeiget wworden, fiewerden audyvedyt gut,

Regula. 6o.
Wrodt-RIlampchen aufeine andere Avt,
Man nimme fein gericben , und tued) einen

Durchfchlag gefiebtes Wcifbrodt, fo viel einem
Belicet, und thut es in cine tiefe Schiffel, denn
nadh Droportion gefechmolzene Butter binein ge:
than und durchgeriibret, dena thut manerfilich 2
Bis 5 Coerdarein, und riibret folches wobl durch
einander, ift foldies nicdht genug, fo thut man
mehr Sper und audh ein paar Epee:Dotter, nebft
ein wenig Salyund Muffatenblmendayu, denn
wobl durdy einander geviibret, daf es e vedyter
feiner Teig wird. Diefe Art Kiampchens wevs
den gan flein, tund und audh [anglidyt qemacht,
eben fo als Eleine Fleifc Klimpchens oder Frica:
Bellen, weeden audh alfo mitrein gerwafchenen Hans
den gerollee, und miffen etwas ldnger Eochen,
ale die guerft befdhricbenen, fo werden fie auch
vecdht gut.

Regula 61,

Eine Yrodts §arceaufeine andre Art,welche
man auch su Rldmpcbens, und fonftallers
band mit 3u fillen, gebrauchen Eann,
Man machet ecfilich ein gutes weiches Ribrey
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$4 Eefte Abtheilung

pont 6 big 8 Tpern mit cinem quten StiicFe BVug:
ger, und wenn foldyes gemadht ift, fo ritbret man
es fortan wob! Elein, und deun 2 bis 3 geviebene
Runditie, ein wenig fein gebacfte Peterfillie,
Muffatenblumen, Saly, cin paar rohe Ener,
ein wenig fifen Robm , jufammen wobl durdyges

thbret, daf es nach Uugenma nicht ju feif und |
auch niche ju dinn ift, fo fann men aud) Kidmp: |

dyens davonmadyen, die veche gut find,

Aill man aber etwas damit fitllen, als ndm:
lidy, eine Ralbsbrnft, tdmmerbriifte, junge Hi:
ner und Kidleinsbrifie, jwifchen Haut und
Sleifch, jo madhyt man e¢s mir fafem Robm nue

¢in wenig gefchmeidiger oder diinner, undfo man |

will, fann man etwag Mordheln, Lriffeln,
Champion und Scharlotten Eleinbacken, foldyes
dagu thun und denn damit fullen, was man wil,
ift aud) veche gut,

Repula 63,
Verlobrne $Eyer su machen.
Man muf cine etwas weite Cafferoll oder Ref
fel mit chugefbr 2 bis 3 Finger breit body Waf:
fer tavin, jum Fever feben, und wenn foldyes

FWaffer anfanaet yu fochen, fo fprenget man et |

was Ehig daviiber, und denn fo fhldge man die

Coer eins nady dem andern in das beiffe fochen: |
te Waffer; man muf die Cyer nicht cines auf |

das andere fallen laffen, fondern jufchen, dag fie
all maluebencinander ju liegen fommen, und wo
miglidy, ywifdhen cinem jeden Ep erwas Raum
blewbet, aufdap fienidhtzufebr an cinander backen;
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Vorbereituntts« Retteln, 55

wenn man denn fo viel hinein gefhlagenbat, als
oedentlicher Weife darvin liegen Eounen, fo mup
man wobl juiiben, daf mannachgerade, als die
Goer beginren einwenigbaveyu werden, diefelben
mit cinem feinen Schaum: toffel ein weniy (dfet,
denn etliche fefen fidy gerne an, man muf aber fo
Bebende damit umgeben, daf man fie nidht jers
Bricht, und auch, daf man fienidytzu bartwerden
ldffet, fondern wenn das Weige vundberum nue
foldhergeftale beftarvet ift, daf es den Dotter in
fih balten faun, fo find fie qut, und muf man
fiegleich mitcinem Sdyaum:{oifel beraus nehmen,
und in faltes Wafjer legen, und wenn man fie
denn in Suppen, oder auf einer Schufjel, oder
fonft gebrauchen will, {o fann man fie sundberum
einenig abpuken,

Regula 63.
Gallert oder Gelee,

Daju nimmt man recht guien fein gerafpelten
Hivfdy:Horn, und ypoar nad) Proportion als man
viel Ballert gebraudyet oder ndthig bat, voncinem
Plunde Hirfch-Horn Eann eine gute Schiffet voll
und aud) wol ein wenig mebe gemadyt werden,
denn thut man den Hirfdy Horn in cine fupferne
Blafe oder incinen Topf, undgieffet 3bis 4 Kane
nen gutes Brunnen s Waffer davauf, der Hirfdy:
Horn mug aber nidht gewafchen werden, e gebet
fonft ju viel Kraft damitweg, dennjumFeuer ge:
feket, daf e langfam anfdnget ju fochen, und
denn wobl abgefdhaumet, wer dawill, der Eanncin
paar Kalber:Fuge, Hinec:Fife oderfonft Kalbss

05 Knochen,
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Zeffe Abtheilunt

Knochen, foldye vorber webl querfdhen oder Freuy ||
tveis \m‘d)bncfeu und mit dagu thun, denn [dfjee
man ¢¢ 4 big § Stunden imnier gany fachre und
gugedeckt Fochen, es muf aber nude tborfochen,
tenn es denn fo lange gefocht hat, dafman nien:
net, daf es gqut ift, fo thut man ein paar Loffel
woll aufeinen Teller, und febet folches an cinen Eh:

fen Ort, daf es bald falt wird, fo fanu man fer |

Ben ob es fteif qem‘ g ift; ift m[d'.q noch nicht, o
fann man es noch etmwas fochen laffen, deun ab
feGen, dafes cinmwenty finfet, und venn das Kiave
abgegoffen, das Dicke, fo auf dem Srunde bleibet,
Fann man in einen Tudh) gicfen und vein austoring
gen, dof die Kraft hevans Fomme; diefes beiffet
eine Diftany yum Gallert ; und denn fo thut man
folgendes darein, su cinem Dfunde Hicfch: Horn,
ein audy wol anderthalb Boutellien Wein, man
fann Rbein:, alten Franyoder nur jungen Wein
nebmen, weldhes man will, denn auch von 3
bis 4 iteonen die braunen ::dgahn gany dtinne
abgefchnitten und dazu gethan, aud) den Saft
binein geduiicfet, aber diec Kerne u:uf“en nicht mit
binein fommen, Jucfer {ovicl, daf es {UE genug
wird, Megelein, Jimet, @:amemommm Waufs
Fatenblumen, alles jufammen gangdarveingetban,
und ein wenig langfam gefocht, denn probivet
mau, ob es fifi genug ift, und obaudh fonft nodh
etwas davan feblet, denn § bis 10 Enerweif ju
einem fieifen Schaum gefchlagen, und in den fos
henden Gallertgethan, und immer mit ciner Kelle
in die Hobe gejogen, folange, bisdafdas Eoer:
weifi fich meiftens ganyvertheiletbat, denn abge:
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Vorbereituntis-Reteln, 57

nommen und ein paar $0ffel voll faltes reines
GBaffer daju gegofjen, eine tleine Weile damit ftes
penlafjen, dag es fich theiler oder das Klave von
dem Unceinen fich abfcheidet, dennceine Sevviette,
da Ecine todyer innen jind, Gber cinem Stubl ges
Bbunden und den Gallert gany langfam dadurdy
faufen laffen, das erfte, weld)es durchlauft, pflege
gemeiniglich etwas tettbe yufeyn, dabermufman
¢ {0 lange aufgiefen, bis dafes gany tlar durd:
[duft, und denn was man nody jucact bat, im:
mer allmdlig und gang fachre nady gegoffen, bis
e8 alle ift, und fo ift der Gallere in fo weit fertig,
und fann man ibn anvichtenanf was vor cine Yre
man wolle, entweder in GBldfer oder Theejeug, odee
nur fo Falt weeden laffen, und dennmiteinem 3
fel aufgefiochen. Wer etwas davon farben will,
der facrbet voth mit cothem §lor, geld mit Saffe:
ran, Blan mit Kornblumen: Saft, und wie ¢
einem jeden fonft beliebet,

&
L4

Regula 64.

Wlanczmanger , oderweife LTandelGelee,
Man thut recht ordinaiven Gallert, wie ev
nach vorbergebender Regel gemadht worden, in
ein Gefchive, und einige Hand voll gang fein wie
Mehl geftofene Mandeln, worunter einige bictes
re Wiandeln fepn miffen, denn noch cewas Juc
fer und ctwas fifen Ropm, den NRobm muf
man vorher auffochen, denu joldyes alles jufams:
men getban, auf dem Feuer gecnrhret bis vors Koz
then, aber Fochen mug ¢s niche, denn abgefebet,
dafi e etoas abEAhTes und Ofters umgertibret,wenn
(3.
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58 Erfte Abtheilung

es dennt fo weit, daf es nur nody laulidye ift, fo
freicht man es durch ein Haartuc) oder feiney
©ieb, fo vielals mannur durchfrieqen Fann, unp
dennaufdie&chuffel gegoffen, daf esvollends falg
wicd , oiftesrecdht.  ABennmanaber feinen Gals
lertbat, und gleicdywol cine Blancmanger haben
wollte, fofochtman nurvorber einreniqg Diftang,
ols wenn man ein wenig Gallere machen wil,
und thut gleidy anfangs etwas Citronund qan;es
Getoiiry mit davan, und wenner ftarf und feifge
nugift, nureinwenigducdhgebldaret, und denn ge:
macht, wievorhergejeiget. i i
Regula 65. e )

Butter absubldren su allerhand Ges | il
bacFenen. badme

Man nimmt o vielBucter als man meynetjum | 10
Backen nothig gu baben, thut felbige in einen | k1

Fopfund feket fie jum Feuer, dag fie allmdlig \ h:‘i.-“-."'ﬂ
fehmeljet, und fodaun eine gute Seit immer gang ? ghiatdle
langfam Fodyet, und fletig nur ein gany gelindes | W6kl

Seuer davunter gebalten, daf die Butter ja nicht ""ii\;‘*‘
braun witd, denn fonft verlieret fie ibre Kraft, | Mih
audy mug man die Butter im waibrenden langfas | Wl
men Kochen nicht abfchdumen, denn fie Pocher | inyé
fidy von felbften vein, der Schaum fetet fich oben | M
u ciner Haue, und das dicke Saly und Unreine
feGet fidh unten jufammen; Wenn man denn fies |
bet, daf die Butter Elar und fhdn wird, fo febet |
man fie ab, und (dft fie eine Eleine Weile fteben, |
baf fie vedht finfet, dennfo fann man mit cinem
Eleinen Schaum:gdffel das oberfte Unveine gany | |
fachte abuebmen, und dicveine Flare Butter durdy
einen
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einen fleinen Sieb in eine Cafferolle, dieja nidy
naffeonmug, abEldren, undovon dem dicken Galj
* abgicfen, fo ift die Butter redhytund fannman da:
mit ausbacten, was man will, Wann es fih
aber oftmals jutedgt, daf die Butter inwilhren:
dem Bacen anfingt ju fhdumen, und man da:
ber mit dem Gebacfenen gar nidht fortfommen
fann, fornbeet folches vonnichts anders ber,al8 daf
I man in einigen Stitcfen nicht cecht damitumgebt ,
Ml penn erftlicy Fldret man die Burter nicht vedyt alfo
iy ab, wie oben bejchricben fiehet; BVors andere
laft man die Butter entweder nicht beif acnug,
oder auch wol gar afyu beiff werden, denn, ift
YGu  die Bucter nicht beiff genug, fo fann fic das Ge:
backene nicht ordenclidh) und wie gebdrig bejwin:
prere 9en, undmuf daber denn nothwendigin Schaum
inein @eratben, voivd dieButtergariubeif, forird fie
dmi Braun und veclievet dadurd) ibre Kraft, daf fie
wen Slidifals jum Schdumen geneigtift; Und denn
gl Pors dritte, fo thut man gemeiniglid) mebr Ge:
vagl Backenes in dic Butter binein, als fie ordentlicher
L ‘;:m‘- Weife bejwingen Eann, daber fie denn audynoth:
ol endig fhdumenmng, Man bute fich alfo nurvor
[ . 0 . . ¢
‘, ff&’* diefen 3 Stiicfen undEldre bzg%utter rgdg_t ab, und
e deun, wenn man backen will, bgﬁ diefelbe ibre
! rechte Hibe babe, welches manleidht aus der Be:
wegung dex Butter fehen fann, oder mandarfaudy
nucein wenig Teig von demjenigen, fo man ausbac:
fen will,in dieButter hinein fallen laffen,bleibet fole
thes aufdem Grunde liegen, foift diefelbe nody niche
beif genug, wird es aber gleich von der Vuteer
in die Hobe geworfen, fo ift fic vedht, und fann
man
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6o Befte Abtheilung

man den Unfang damit madyen, und denn fo thue
man jur Jeit nicht mebr binein als was die Vug
ter beyeingen fann, welches aud) [cidﬂ?t i objer:
piven fiebet, denn, wenn die Butter anfangen will
3u fchdumen, {o iff eines von den drenen gang ge:

wif ©Sdyuld daran, wird foldhes aber verbiitet, |
und alles woblin adyt genommen, fo bat man von |
denen nichts ju bejorgen, und fann man die But:

ter gebraudhen bis foft wenig oder nicdhes mefe
§brig ift.

Regula 66,
LinAlar oder Teigt, womit manallerhand
ausbacfen Eann,

Man thut gut feines Meblin cine tiefe Schale |
oder Schitfiel, fo viel man meynet ndthig yu bas |

beu, und vithret ¢s dick und fteif an mit ein wenig
Bicr, dennnad) Proportion, oder ohngefdbe ju
einem balben Plunde Mebl 3 bis 4 Eper,abernidyt
alle auf einmal, fondern eines nady dem audern
bincingeriibret, wenn maneinwenig Rofenmwaffer
und gefiofenen Cardemom binein thue, wird ¢8

{o vielbeffer, auch einen tdffel voll frifdhen Nefcht |

barein gethan, und denn fo muf man jujeben ob

e8 von den Epern aud) diinn genug geworden iff, |

wo nidyt, fo muf man nod) cin wenig Bier dagu
giefien, aber iu dinn muf s ja nidyt feyn, fon:
fien [duft es alljujebr ab, wenn man etwas das
mit ansbacfet, denn febet man ¢ an einen wars
men Ort, daf es ein wenig aufachet, und denn
fo Fann man alles damit ausbacken, was maw
will,  Tan muf es aber nicht ju beif binfesen,
fonfien

i
e,

nirhn]

i
i

Ry
hd g
Ifjlﬂi‘, i

i, alg




Vorbereituntgs - Regeli, 61

W fonften feket e fid) gerne an, welches nidht
C gutift

Regula 67,

t Binander Alarsu allerband@ebackenen, ing
o fonderbeit wo Jucker ber gerieben wird,

bee  Dan ucbme anf jwen gute Hande voll Meht
.y eine Eleine Handvollfein geriebenen Jucker, denn
das Leific von 2 oder 3 Epern, erftlid) wobl Elein:
gefdhlagen, und damit angeriibret, doch aud al:
fo, daf es etwas dick bleibet, dennmitein wenig
PWein tempevivet, dafes nicht gar yudick undauch
nidyt yudtinnift, und auf foldye et vitbret man
dennfovielan, alg manbendtbigetift, und fann
man gleich damit bacfen, e8 Fomme fein efcht
pavein, und dacfalfonidyterfilich aufgeben, E¢
wirdrechtfchon.

LE
\;:d:

Regula 68.
Seiner Butter-Teig 3u Torten, allerhand
feinen Pafteten und Gebackenen,

Man nimme das befte und feinfte Mebl dagu,
das man haben fann, und thutes aufeinen Back:
tifch, man mug e8 aber nad) Proportion einvidy:
ten, als man viel Teig gebraudpet, und jwar
gonnen auf 3 Pfund Mebl 2 Pfund Butter, und
ancy wol drittebalb Pfund genommen werden,
denn macht man in dex Mitte des Meblsein vun:
des fody, und thut cinige Sticfdhenvon der aus:
gewafchenen Butter darein, ein vaar Eper, und
ter ¢8 hat und leiden mag, andy wol ein wenig
Seany:Branntwein, foldyes alles erftlich in das ges
machte $och duvd) cinander geriibres, und denn
fernes
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62 Erfte Abtheilung

fertter mit guts vein: faltem BVrunnen: Waffee
angenefet und angeriibret, daf es ein rechtergus
ter mittelmdgiqer (teifer Teigwivd, unddenn den;
felben auf dem Backrijd) wobl durchqearbeitet, und
mit den Handen wobl durdygewdlgert, und oft
gony diinnes Mebluntecgefivenct, und denn fo muf
man ifn ein wenig ruben und durchyichen laffen;
denn theilet man den Teig in 3 oder 4 Theile und
vollet jedes Stick befonders aus, obngefdbe als
einen Finger dick; die Burter aber mufman, wo
¢ fidy nur darnadh paffen will, einoder 2 Stunden
‘porber reinausmwajcdhen, und wiedevin reines Faltes
WWaffer thun, fo mwicd fie wieder bare und {chdn,
und wenn man die Burter auswdfdhet, {o muf

man fic mit den Handen roobldurcharbeiten, daf |

fie vedyt 3abe wird, und immer die Hande mit der
Butter in Faltes Laffer balten, fonflen wicd die
Dutter jwifchen den Handen ju weid),

Wenn denn diefes alles vervichtet ift, fo truck

net man die Butter jwifchen 2 Tiichern vein ab, |
und theilet fie aud) in 3 oder 4 Theile, tie den |

Zeig, aber von der Buerer cin Theil weniger als | e,

Zeig, damit man eine Plate uberjdhlagen Fann,

denn nimme inan cin Theil ausgeroliten Teig und |
ein Theil Burterund leat folchen diinnen Scheibs |

chen iberber auf den Teig, denn legt manwicdee
ein Stick ausgerollten Teig dariiber, und denn
wieder Buteer, und daffo lange, bis es alle ift,
das lekee aber mug Teig fepn, und denn die Kante
rundberum umgeichlagen und ausgevoller, dentt
toiedet jujammen gejchlagen und wieder ausgerol:
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Hnil (s €
Itidy,, fet, 1nd foldyes dren: aufs bodyfte viermal gethan,

Do, f0 1t der Teig fereigund vecht qut,

o WWeun man nur cinmmig‘.{ciqnmdgct, fodarf
“man den Teig und die Burter nicht in Sticfen
‘gertbeilen, fondern man vollet den Teig nur quf
w cinmalaus, leqt die Butter in dinnen Sdyeiben
a o Wberber darauf, fhldgeibn denn einpaar mal ibep
Y einander jufammen, unddennwie vorber gerollet,
Hfafy fo ift er audh eben fogut.  Wennman feine Pa:
S freten mit Bidtterteig machet, o darf man den
il Feig eben nicht fo jart machen, als fonften, wenn
Kl man Torten und Gebactenes davon maches, jes
Wik doch nach dem die Pajteten find,

AL Regula 69,

Sl Rinen andern Feinen Teig 3u Torten und

tbe mig) Gebackenen,

ikt sMan nebme ein Halb Pfund ausgewafchener
DButter ju obngefdbr einem Quartier oder einem
Pfunde fein Mebl, foldyes auf einen Backtifch

fo MWgethan und durch cinanbder gemenget, undein wenig

itiidurchgetnettet, denn 4 bis 5 Ener mit ein twenig

RSB ein wobl Elein gequerlet, damitden Teig vollends

mgrtangenchet, sufammen durdygefnetter,und denn Fein

i SReBl mebr davunter, deunetliche mal ausgeman:

{igigeltund wieder jufammen geleget, wievorber, fo

Siift ervedht und gut.  Diefen Teig fann man fich

pwikinfondecheit jur Sommer: Jeit bedienen, wenn

mdman wegen der Wirme mit dem Bldtterteig

salttniche 0Bl fortfommen Fann,

it ‘Regula 7o,

[, ¥ Einen mitben Teig,

pegt - Diefen Teig Fann man ordinaiv und auch redhe
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64 Brfte Abtheilung

fein machen, nadydem ev gebrauchet werden folf,

toillman cine Pajtete vou Nafen, oder Enten, odep
was es fonfisn fenn mag, in einem mirben Teig

machen, fo nimmtman nue, jedocdh vecht guees, ordiz
nair o Mebi, und aufcin jedes Pfund Mebl ofn:
qefdhe ein Halb Pfand Butter gerechnet, und die:

fes wird denu alip gemacht: Das Mebl muf man | 4

1

tife
e

il

auf cinen Backtirdy thun, nach Proportion alg |+

man viel Teig qcbrd:adgct, und denn fo vicl Dut:
ter dazu vechnen, als gemeldet ift, die Vurtee
aber vorber wobl augwafchen, und denn fickweife |

unter das Mehl qeworfen und unter einandet L
getienget, denu in die Mitte ein toch gcmndgt,r

3 big 4 Ener darein gefchlagen, denn ferner mit i
vecht Ealtem Waffer angencket, wobl durdyger |
menget und jufammen gearbeitet; man mug dag ;
affer nady gevade gugicfen, auf daf der Teig |
ja nicht yu weidy, fondern fein feif und gut wivd, i
uno donn wobl durdyiearbeitet, fowirdes eingus |
ter Tetq u ordinaiven Pafteten.  IBill mon
e civen mitrben Eerg ju erwas feiners gebraws |
chen, alg 3u jungen Kidplein, Tauben, Lamny
Glettdh und vergleichen, fonimmemanfeiner Mehl
und avch etwas mehr Butrer dagu, denn eben fo
ale ber vovberoehende gemadyt und vetfertiget, und
fo fain mon ihn fo fein und delicat madyen, af8 |
wen will, daf man aud) Tovten davon mw |
cen fann. i

A

Resula 71, '
@ebrannten YOaffer-Teig,
Diefer Avt Teig wivd ju grofen und infondes:|
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Vorbereituns s Retelnr. 65

0 peityu aufgefekten Pafteten gebraudhet, aldnim:
U fidy von Bild, Nindfieifd), alten Kalefuten, und
"0 pergleichen,  Und wenn man denneine folche Pas
S0u flere machen will, fo tbut man ein gutes Theil
10 prdinaiv Mebl auf cinen WVacftifd), madyetin die
2 9Ritte des Mebls ein Loy, und ribret es an
i mit fochendem Waffer, aber ja darnac) gefeben,
Wi paf der Teig nidht ju weich tird, fondern fein
S8 fact und freif bleibet, fo Fannman deftojieclicher
w eine Paftete mit allerhand Figuren davon verfers
fon tigen, und denn mug man den Teig wobl duvch:
nany arbeiten, fo fann man Pafteten davon machen,
pued ie man will,  Und wenn man eine aufgefebee
wiee Paftete voun feinern Sachen madhen will, als
el Hafen, Euten, Kapaunen, Kudylein, Tauben,
aufh und dergleidhen, fo nimme man and) feiner Mebl,
13 und thut denn aud) eingutes Stirck Butter, nadyz
wtok dem man viel Teig machet, oder nachdem man
an den Teig vedht gut baben will, in das Wafjer,
(¢ womit man den Teig ancibren will, denn fehet
& man das IWaffer mic der Butter jum Feuer, und
i toenns e8 aufanget ju fochen, und man den Leig
) anviibrenwill, fonimme man mit einer breiten Kel:
 Te immer oben ab Waffer und Butter jugleidy,
o u doch mug man jufeben, taf man die Butter ju
Lo, ¢ Unfange faft alle berab befommt; wenn etwa
o 1 Taffer {1brig bleiben follte, fo vevfertiget man
“ obenfals cinen guten ftefen Zeig, wie oben
gemeldet ift, und alies, was man ven diefem
Reig an Sieratben an die aufgeiehre Pafteten
verfertiget, das Bleibet aud) im Baden in felbis

. ger Figur freben und ba&@et nidht aus , pingegen
| 2 ber
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66 (e Abtheilung

der miirbe Teig und Vldtter: Teig thut foldes
nicht, foniern wenn man daran qlud\n ch fo viel
Qicratben machen wollte, fo backet er doc) aus,
mmftmd‘mu,ugut.

Rcau?a 7%,

YOie manbeyvortommenden Uniffanden eis
nen Rand von T’Zf'.'p um eine Scbiffel
fegen mup.

Man machet ein wenig gebrannten LWaffers
eig, nach obiger Regel , aber Feine Butter daw
ein, denfelben Teig muf man vedht uf.rs.h feft
niocdien und wobl durcharbeiten, denn walgert
nian es ans wic einen Kvingel, folang, Mﬁumn
es um den Rand der Echiffel legen tann, denn

febldger man ié‘ij,hﬁ‘ﬂi flein, und beftreicht damit |

den Mand von der Edyifjel, und leget den Leig
dparauf an dic Kante rundberum, madyet beyde
Enden mit Eyern gierlic) yufammen, uz:‘v driicket

es denn fein gierlidy und glatt mit den Fingern in |

die Hobe und an die Sehtiffelfeft, denn mit einem

Kneifeifen, oder womit man fonften fann, fo |

fraus undfo buurqumd\t, als manwillund fann,
denn fehldagt man das Eyeraelb audy flein unud be
fvud\u 'n aufge u!tmnf)u.n.«m.nm und denn ges
genden Fever, oder in etner TortenPfanne, oder
in cinem verfchfagenen *Bacfofen austrocknen laf

fen, foiftes redye, brauchet man cinen etwas ho: |

g A A
ben Rand, fo muf man den Teig darnach im |

Auswalgernandy dick laffen, unddenn mit einem
Rollboly ein paar maf tberfabren, daf erein we

nig plate und breit wird, aber nichtju dinn, fowr |

fien
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fen fiehet es nicht, denn an benden Seiten die
Qanten eben gefchnitten und um die Sebnifjel ges
febet, wie vorber angepeiget, und auch aifo ge:
trocfiret, und fo Fann man es um grofe und fleine
Sdifjeln machen, auch fo bodyund foniedrigals
man fie gebraudyet,
Regula %73.
in Laff einsurichten.

Man nimmt einige RaiberRoden, foldyeerft:
fich umgeebret, und denn in lavwarmen Waffer
ausgefpiifet, aber nicht allzu rein, dennmit Saly

" Befteenet und 24 Stunden davin [liegen [afjen,

und Levnadh im Raud) teocnen, denn faure
aBaddick aufgefochtund wieder Ealt werden laffen,
mit etwas Saly wodl durchgefchlagen, die
Qalber:Hoden in Steiemeln gejchunitten, dod) alz
fo, daf fic ancinem Endeyufammenfigen bleiben,
denn einen Stein davan gemadyt, dap jietinfen,
und denit mit der Taddick in ein fleines Tdnden
getban, feft jugemacht, daf teine fuft dayufom:
men Eann, wenn man davon gebrauchen will, fo
muf man dued) ein Jwickloch fo viel heraus japfen
als man gebrauchet, o Eann e wobl ein balb
Nahe daucen, er muf aber nicht an einem dun:
pfigten Orte feben.
Regula 74.
Oblaten 3u machest.

Man nimmt dazu von dem befien und feinfren
Meble, fo man Haben Faun, undribretes anmit
veinem Ealtem SWaffer, daf e8 nicht ju diinn und
audy nicht gar ju fieif und dick wivd, und denn in
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68 Erfte Abtheilung

einem glatten und platten Kudyen:Eifen gar gebae:
fen, daf fie eiff und fdhdn bleiben.  Man muf
das Cifen exftlid)y auf bepden Seiten recht warm
oder beif werden lafjen, mit cin wenig Sped
wobl cinfdymicren, und denn rein wieder auswi ,
fhen, fo backet es gut ab.
Regula 75,
Line Pectel oder Lake einsurichten, g
Man nimmt gutes Brunnen:LWafferund thutfy| @l
viel Saly darein, fo fharf als man fie haben will,|
und denn mit einer Ruthe cine qute Weile oo
gefcblagen, bis fie gany Flar ausgfiehet, und man
das Saly nicht mebr feben fann, fo ift fic vecht, | Ghut
und fann gebraudhet toerden, wozu man will| &y
Wenn man jur Sulye und dergleichen eine fafe| mi
madyet, fo thut man audy wol etwas Ehig mit| il
darunter  Aucdy Fann man die $afe auffoden,
wieder Faltwerden laffen, und alsdenn gebraudyen,
Regula %6, | Ghaw
YDieman die Coutlettchensoder Carbonade !
vorber surecht [chneiden und préparis
ren muf, Wit
Man nimmt dagu das Ricfenfiicf von dem J‘
Bordertheile, esfeyvom Kalbe, Hammel, tdml M
mern oder Sdyweine, was man bat und haben| Sy
will, denn fo bauet man die dicken Rircfenodyen | i
fauber beraus, und aentuippenmcifcvoncinanber! 0y
gefdhmitten, und wenn es fic) jutedge, daf bey| bty
Hawmeln und tdmmern das Sleifdy yuroeilen ets| fon,fy
wasdinnift, fo fannn man eine Rippe um die an:
dee, den Knodyen heraus fhneidenund das fo eins |
wné
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ums ander, bis fic alle find, ift aber das Flei'd)
an fich felBer gut, fo ift folches nichtndthiq, denn
folche abgefchnitrene Rivven oder Coutlettchens
nue cin weniq platt gefdlagen, miteinem Meffer:
Ricken nberElopft, and) vorn das Spisevon den
Quochen ein wenig fauber abgefdhabe, deun die
Carbonade in gefchmolzener Butter umaekehret,
and mit geviebenem Vrodee, weldyes mit Saly,
fein gebacfter Peterfillie und cin wenig gefiofe:
nem Preffer angemenget ift, befiveucr, und denn
auf dev Roft langfam gar gebraten, (o fann man
damit garniren was man will, auch fannman fie
als ¢in Befonders Gericht geben, und eine weife
Sdarlotten:Sofe, oder was man fonft vor cine
Sofe gerne vermag, dabengeben.  Zu denfleinen
und feinen tammer:Coutlerrchens macht man ein
Kaftdhen von Papicr, thut gejchmolzene Butter
darein, und bratet fie davin auf langfamen Feuer
und auf der Roft gar, und denn auch gegeben
wie man will,

Regula 77.
YDie man die §ricandaur von Ralbfleifch
fchieiden und praparicess muf.

Man nimme eine Kalbsteule und (ehueidet die
SHaut tund berum fauber ab, und denn das
Fleifch bey grofien Stiicken, wie die Faiten geben,
von den Knochen abgeldiet, fo befomme man 3
bis 4 qute Stiicfe, denn aud) alle Hautund Seb:
nen, fo fidy inwendig bey der Abldfung finden,
vein abgeputt, denn das Fleifch mit dem platten
Hackmeffer nut cinwenig plategefhlagen , und die

€ 4 uncbe:




70 Lrefte Abtheilung

unebenen Kanten ein weniq abaefdhnitten, unp
dennaufeiner Eeite faubor fibergefpickt, denn thut
man e8 in eine Caffevoll, evfilich aber leget may
cin Stidfdyen Buteer, forbeerbldtter und eiy
paar gange Jwicbeln mit Negelein befteckr daruns

i i P e, 2 , |
ter, und die gefpictte Seite pon dem Fricandaup |

muf unten gefebret werden, denn gugedeckt uny
auf einen niecdrigen Drenfuf auf & oblen immey
fachtein feiner eigenen Brithe dhwiken laffen, bis
diejelbe julebt qanyeingebraifet oder cingefchmwifet
ift, und das Fleifch auf der gefpicfren Seite bes
ginnet cin wenig gelbbraun ju werden, denn Eefs
ret man esum, lage e8 nod cin gany wenig bra:
ten, und denn gieffet man ein wenig Fodyend LWajjer
daran, oder beffer, wenn man es hat, cin wenig
Sleifch:Suppe, weldhe man fich von dem Abfal:
Te und Knodhen leidyt anfchaffen Eann, denn ein
wenig “Butter in Mebhl umgetebret und auch dars
angethan, denn ein wenigdurchgeFocht, und wo
8 ndthig thut, aud ein wenig Sal; daran, fo
ift edredht, und alfo gibt man die Sricandauy als
cin Gevicht und ift felye fhon.  IBill man aber
Sricandaur machen, die manum Dlumen: Kobl,
junge Erbfen, Spinnat, Saucrampfer und det:
gleichen Leget, fo fchneidet man das fchicre Fleifch
in fleine Sceiben, alzeinen Finger dick, ecinwes
nig Ubergeflopft, und denn aud) fauber gefpicft,
dennfann man es in cinweniq Waffer, gany wenig
©aly, forbeerbldtter und cin paar Jwiebeln mit
Degelein befectr, balb gar Fochen, denn (36t
man ein wenig Butter ineine Cafferoll vecht gelbs
Braun wetden, und thut die Fricandaur, gang
dilun




Vorbereitungs Regeln, 7t

ditnn mit Mebl beftrenet, dabinein, (dfit e8 auf
peiffer Upche cin wenig {hwiGen, und denn cin
paar toffel voll vonder Suppedaranfaegqeben, fol:
ches mic denen Fricandauy wobl jufammen ducd:
geviittelt, fo wird die Briibe famig, denn nue
wicder auf beiffe Afdye geyelse und jugedectt, daf
¢8 fich gang fury einbraifer, und die Briibe qaug
fm, und ,d[\u toie cin Sorop wird, man mu]; 3]
puwetlen citeeln, dak die Dutter nidht dacouf
flavet, fowirdesrechtund fchdn,

NB. Ulles Fett mug fowol vou denen Fricans
daur alg von der Suppe abaetban werden, wenn
man was uafjfes davan gieffet, und denn Eann
man fie gebrauchen, woyn man twill,

¥ A TS S A .
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Stoete Abtheilung.
BVon Garten - GSemadfen,

Regula 78.
Gefiillten weiffien Kobl

wzan nimme dazu 1 oder 2 rcd;t qute Konfe
weifien Kobl, der fein von Stengeln und
auch fein von Bldtrern ift, denfelben fauber ab:
gepubt und in der Mitten durchgefchnitten, denn
die Depden Theile ctrwas ausgebdler und aus:
gefchuitten, man fannfoweit,a!sman den Koblaugs
bdlen will, mit cinem Meffer den Stengel abftes
chen, denn fo madyt man eine gute Portion fein
gevieben Drodt, und vibret esan mit Syern, e

€s fiens
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