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,
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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
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72 Sweyte Abtheilung

gom Robme, gefchmolzener Butter, Saly, Muf;
Fatenblumen, und, fo man will, audy Eleinen
Gorinten, das alles wobl durd) einanbder gernf:
vet, fo fann man den Kobl dawit fullen.  Audy
faun man von dem ansgebditen Kobl etwas Elein
fdhneiden, daffelbe ein wenig fochen, denn das
SPaffer vein ausgedruckt uud Elein gebackt, denn |
auch Spectin Witrfelngefchnitten, ausgebraten,

und foldyes nebft dem gehackten Kobl in das ange: |
riibree Brode gethan, und wobl durd) einander ge: |
ribret, daf es eine wolbl {chmecende Favce witd;
wan fann anch von etlichen Enern cinwenig Rabe |
en machen, und folches auch dayu thun, alsdann
den Kobl auf Benden Seiten voll gefirllt, jufanm:
men geftiifpet, und mit einem Bindfaden nders |
Rreny feft jufamnen gebunden, denn audy einen

jeden Kopf Kobl befenders in einen Tuch gebun: |
den, unddenninecinem grofen Keffel oder grofen |
Fopf gar geFocht; man fann auch eine Hand voll |
@aly darauf geben, denn berausgejogen, daf

er auf einem Durdyfdylag vein ableckt, man muf
ibnjudecfen, daferwarm blcibet, man Fann ibn
gegen dasFeuer feben,  Wennmananvidytet, o |
dricfet man das 1brige MNaffe noch ein wenig bes |
bende ab, fdyneidet den Kobl in 4 Stlicken, legt l
ibn in die Schiffel, und madytdenncine Butter: |
oder Kobm:Sofe daviiber, weldye man am lich r

fienvermag; man fannden Kobl mit Saucifchen,
oder ¢iner Bratrourft, oder mit Eoutletten gar:
niven, wie man will, fo ift es ein recht fechon Ge: |
richt. Wenn man {dydnen grofen feften Sas |
voper:Kobl Haben fann, fo ift folcher am beften
Do,
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Von Gartens Gevoichien, 73

daju, man fann and) den Kobl mit einer Farce,
weiche nady Reg. 7 oder Reg. 8 gemadyt worden,
fillen, folchesift auchrecht gut,

Regula 79,
Sarcicten Robl.

Man muf die Kebltdpfe entweder nue einmal
purchfchneiden oder auch gany laffen, foldye in
PWaffer und ¢in wenig Saly micbe fochen, denn
beraus nebmen 1und abfiiblen lafjen, denndrictet
man dag Nibrige Waffer bebendeheraus , und mache
pen Kobl in Suicken als cine Hand breit und
obngefabr als einen Finger dick, weldyesiichvon
dem gefochten Kobleecht gut formiven [aBe, denn
beichmieret man eine Torten=Pfanne mit Burtee
und leget den Kobl fidweife darein, und denn
fo nimmt man nad) Proportion ein gqutes Theil
pon dem getodhten Kobl, das Aaffer vein augs
gedriicket und denn lein gebacke, dennnady Sut:
diinfen etwag viel fein gericbenes Brodt, cinige
rohe Eper, aud), fo man will, erwas weiches
Rubrey, abgeriebene Butter nady Reg. 5 foviel,
daf ¢8, dem Deduinken nach, gut davon werden
fann, Saly und Muffatenblumen, oder gevicbes
nen Muftat, und hicvon denn eine feine delicate
Farce gufammen gebackt , will man Corinten dars
ein baben, fo faun man foldye julelt darunter
mengen, deun fo legt man folcyes jwen oder anz
derthalb Finger breit boch anf dem Kobl, mache
¢s mit einem warmen PMeffer feinrnud und glate,
auch mit dem Meffer ein wenig Eraus ubergetdrbet,
und dennin der Tovten:Planne unten und oben
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”4 dweyte 2Abtheilungy

mit Fener gebacfen, untendarf nur gelindes Feuep
feyun, oben aber etwas fiavfer, daf esfchon gelh
Braun wicd, wennmanancidytet, fomufiman eg
mit cinee Sdoum: Kelle bebende beraus neh:
men, daf man es nidyt jerbricht, und denn fo

Fannman gleichfals cine Ducters oder Robhm: Ser |
fe, nach Reg. 32 und 33, daciiber machen, und |,

auch gacniven womitman will, iffvedyt gue,

Regula go.

Savoyen s Robl oder weifien Robl ordis |

naic mit Robm geffoft.
Man Fann den Kobl gleichfals gany und in
B affer und ein wenig Saly mitcbe fodyen laffen,

denn beraus genommen, abfiblen laffen ad |

das LBaffer ausgedriictet, denn in 4 Stucken
gefdynitten, die grofen Stengel auch bevaus,
und jtickoeife in eine breite Pfanne geleget, nebit
einem quren Stiicke ausgewaichener Dutter, et
was fifem Robm, cin wenig Salz, Mufta
tenblumen, etwas geftofenen Jwicback, oder
die Butter in ein wenig Webl umgetebret, fol:
hes alles daran gethan, und auf gelindem Feuer
fangfaim und verdeckt durchitofen laffen, und ju:
weilen ein wenig losgefdyiittelr, daf es fich nieht
anfebet, fo wird ev vecdht gut und fhon; man
Fann auch DHerumlegen was man wil,  Man
Fann den Kobl audy nur mit Blofer ausgemwafcye:
ner Butter abfiofen , und bey NRind: Fleifdh,
Hammel:Fleifd), Ganfen, Cnren und dergleis
e geben

Regula
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Von Barten - Gewachfens 75

Regula g1,
Savoyenz Robl und weifien Robl auf
eine andere 2Art, als ein Gemife,

Den Kobl nur in 4 Seicfen gefdynitten und
in Waffer und ein wenig Saly gany miebe ge:
focht, denn das Waffer rein ausgedeiicer, die
dicken @tengel berausgemadyt, und den Kobl
gany tlein gebacft, denn etwas Butter in cine
Pfanne gethan, und vedht beif werden laffen, her:
nad) einen $offel voll IMebl davein getban und
durchgeruibret, denn auch den gebackten Kobf,
fiifen Robm, Muffatenblumen, cingany wenig
Pheffer und Saly, diefes denn wobl durdyfiofen
laffen, fo fann ¢s gegeben werden, wobey man
will, auch fann man es mit allerband Wiirfte
ober Coutlettchens garniven,  Und wenn man es
verdndern oder verbeffern will, o thue man den
Kobl ein wenig vorber, ehe ev ju Tifchefoll, anf
die Schiiffel, und ftrevefein gericbenes Brodtets
wag dicf dartiber, und denn mit dinnen Scheibs
dyen Butter tiberber beleget, denn auf einen nie:
drigen Drenfuf gefeht und ein wenig beiffe Afche
darvunter gethan, denn eine Feuer:Schaufel gany
gliiend gemacht, undeinige maldariiber gebalten,
daf e8 recht gelbbraun und fchon wird, und denn
qur Tafel gegeben, und mit Wurft oder Cavs
bonade garnivet, fo ift es ein feines und fdhones
Geriche; Man Fann es aud) mit der Schiiffel in
cine Torten:Planne fekien und davin backen und
Sacbe geben,
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76 Jweyte 2Abtheilung

Regula 82.
Saurens Aobl.

Den Kobl muf man vorher die dicfen Sten:
gel ausmadyen, und denn gang fein {dneiden, und
wenn man thn gefdhwind fertig habenmug, {o fodyt
man den gefchnittenen Kobl in Waffer und ein
weniq Saly evfilidy mirbe, man muf ibn aberin
Fochendem Waffer juun Feuer bringen; wenn ex gar
ift, das Wafjer auf cinem Sticyfaf vein ausges
dricfet, und denn mit einem guten Stiicf auggerva:
fchener Butter, cinweniq Webl, Wein:Ehigund
Kummel, und fo es ndebig thut, audh ein wenig
Saly, wobl durdygeftofer, daf er fere und delicat
ticd, {0 ift er in joweit vedyt undaudygut.  Am
Beften aber wird er, wenn man es alfo nmd_)ct,
namlidy, wennder Keblangeyeigtermafen evfilic
fein gefchnitten ift, fo menget man fogleid) ein wes
nig Saly und Kiammel davunter, undthucibn nebft
einem guten Stideausqewafdyener Butter in ein
Giefchire, deun feft jugedectt und auf gelindem
Roblfeuer in feiner eigenenBrithe gar fhwiken laf:
fen, juweilen aber umgernibrer, juleft wenn

v gav ift, vollends fo viel Butter davan gethan
als ndthig thue, ein wenig Mebl, daf er nicht
wdfferig 11, und dennaudh ¢in wenig Wein:Ehig
und danit gang furg einftofen laffen, {o wird dee
Kobl vecht und gue feyn,

Wenn man eingemadyten Sauren:Robl ges
Bravchen will, fo muf man felbigen in Jeiten mit
fochendem Waffer jum Feuer bringen, weil ev
fich bare fdle, und dabevo etwas lange fochen mufi,
wenn
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Von GartensGewichfen, 77

wenn er denn redht gar und miebe ift, o gieffet
man das FWaffer rein ab, und fioft den Kobl wie
vorhero, daf errecht gutwicd,
Regula 83.

Gefillten Robl>Rabioder Rib-Robl,

Bon dem Kobl:Rabi oder Nib:Kobl muf
man alle barte € dyale vedyedicf abfchneiden, denn
inder Mitten durdhgefchnitten, beyde Theileaus:
gebdlet und mit dem Ausfirllen es cben fo gemadye,
afs mit dem gefillten Kobl bey Reg. 78, wenn
er denn alfo gefllet ift, fo fiilpet man ibn ju:
fammen und mit cinem Bindfaden Freuzweis ju:
fammen gebunden, und denn in Waffer und
Galyoder beyeinem Stitce Rindfleifdy veche mite:
be geFodyt, denn in 4 Theile gefchnitten, fauber
angevicheet vud eine Sofe darliber gemadyt, wie
1ber dem gefitllten Kobl, manfannaud)daherum
Tegen, was man will und bat.  Aud) fann man
denfelben erfilich gany mucbe fochen, denn in
Giiicken {chneiden, mit Butter, geriebenem Brod:
te, Muftatenblumen und Rindfleifd):Suppe ab:
ftofen und denn geben wobey man will, Aud)
fann man e¢in Gemiife davon madyen, wie vou
dem Kobl, nachRegula g 1. iftauchrecht gue.

Regula 84,
Blumbobl ordinair,

Den Blumfobl muf man vundberum alle har:
te Sdyalen und Bldtter, foviel als immer mdg:
lichift, fauber abpuBen und cin wenig ins Waffer
fegen, in fochendem Wafjer mit ein wenig Salj
im Fewer bringen snd gav Fochen laffen; nmg

mu




78 Bweyte 2Abtheilung

mnf aber fleifimpuiehen, dafierjanichtju miebe
wird, denn mit einer Schaumfelle gany bebende
auf cinen Durdyfchlag geleget, dafi er nidyt zee:
Bricht, und denn ein qutes Stiick auggemafche:
ner Butter in cine breire Pfanne gethan, mit ein
wenig Mebf und Miuffatenblumen durchgetnettes,
und denn mit quter Flaver fraftiger Fleifch- Suppe
oder fiifiem Nobme, weldheg man am liebften has
Ben will, juciner famigen Brithe abaertibret, denn
thut man den Kobl anch gany 1.1dm dazu binein,
gugedectt, und auf ein weniq beiffer Wfche durdy
{hroifen und duy u15uf\e1 laffen, und denn beypm B
Anvichten nach dem Salze probivet, fo wivder | @
vecht gut feyn, infonderbeit wenn man wobl darz | g,
nadh fieher, taf der Kobl niche ju febr vermifer, | .-
fondern bey ganzen Sthcfen fein jierlidy in die
@dyiffel lieget, ev Eann aud) garnivet werden,
omit man will.

feonit
L |
z‘[‘uim.,

Regula g5.

Poupetons von Dlumen+RKobl,

Pen Blumen: Kobl muf man wie vorber faus
Ber puten, und im Waffer nebft ein wenig Salg
erftlich gar und mivbe fodyen, denn febet man eiz
nen Rand um eine Schuffel, fo hedy oder niedrig
a8 man ibn baben will, nach !\eg_'t ila 72, denn
muf man den Rand gegen den Feuer oder in eis
ner Tocten: Pfanne wobl antroctnen lafjen, und
Denn fo legt man den Kobl jieclich in die Schife
fel, und macht cine Sofe mit filfem Rohm oder
mit. Rindfleryeh : Suppe wie vorber, man muf
aber [o viel Sofe madyen, daf man den Koblgang
damit




Von Gactens Gewdchfen, 79
Hit

.t gang damit begiefen fann, ‘und daf er BedecPtift,
* Bebor denn ein wenig abfiblenlaffen, und deun mit fein
gecicbenem Brodte etwas dick uberher beftrenet,
mit ditnnen Scheibehens Buteer beleger und Bers
nad) in ciner Tovten - Pfanue gebacken, dag es
oben eine fthdue gelSbraune Farbe beFomme, fo
ift ¢8 vecht und gut, denn fann man os mit der

-
D&

ﬁ‘ Sdhifiel in cine andere feben und herum gacnis
WA pon was man will,

b Regula 86,

(i & 1es 3 1

b Poupetonsvon Blumen-Robl mit Rrebfen
LA

und mit einem Rande von Reis,

Man mug eeftlich etwas Reis, fo vielman per:
mmctn{\tbigw[ra.bsn,ingmur)’ﬁécri?.ili[d)rccbt
YN dick gar Eochen, aber nicht allyu weidh und brenig,
W denn feset man ibu bin und decket ibn ju, daf er
fich gany fieif nachsichet, und denn fo macht man
in eine Cafferoll etwas abgeriebene Burrer, nach
Regula 3, und wanu foldye wie einTeigoder dics
fer Brey wobl abgerieben ift, fo fchldge man 3
1l Bis 4 Eperdotter dagu und riibret es 1obl durdy

184 einander, denn von dem freifen Neife audy fo viel
e dazu als ndthig thut, denn audy ein wenig Salg,
il gevicbenen Mpuffat und cin wenig Jucfer darein,
o dewn wieder gufammen durchgernibret und einen
Jne Rand davon um eine Sdyifjel gefeget, fo body
y U und gieclidh als man s machen Fann und will,
Bl denn fo mug man den Rand mit einem warmen
ot Deffer fein glate und sierlich rundberum anfteeis

i Shen; den Biumen:Kobl muf man vorber ab:
jy Eodhen, wie fchon angegeiget if, wobl ablecfen
i laffen,
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{afferr, und denngierlicyinden Reis Rand geleqes,
penn nimmt man ein paar Stieqe abgefoder
Quebfe, und bridt die Sdywdnge aus, die K

pfe vermabret man, und von der andern Sdyale |

tacht man cin wenig Krebebutter, nad) Reguly
11, Denn cine quteRobm Sofe, nad) Reg. 33,
aemadit, fo viel, dafver Blumentobl gany damit

fann begoffer werden und bedeckt ift, die Krebe |
Sdyinge in die Sofe aethan und alfo den Kobl

damit vdllig Gegoffen, denn cin wenig abfiblen

Taffen, mit fein gevicbenem Brode iberber dickdy |

firenet, die rothe Krebabutter uberber darauf gu

Teget und denn in einer Toreen:Pfanne gcbad’cn,f

fo wird es vedht {chon ausfehen; wenn man es ju
Lafel gibt, fo fiect man die Krebs:Kdpfe vunk
Herum an den Reis:Rand, es fiebet {dhdn aus, |
und ift anch ein delicat Gevidyt,  Man muf un:)
ten in die TovtenPlanne eine Hand voll Salj|
thun und da die Sdyifjel auffelsen, damit felbige
im Bacfen nicht ausfchmelzet.  Man Eann an flatt|
der Sofe auch cine Krebs: Coullige mit Rohw
dagu machen,

Regula 87, f

BlumensRobl mit jungen Lebfen, Rrebfit|
und 2Aetifchockens Stiblen. |

Den Blumen: Robl muf man, fo viel mdglid
ift, die Rdpfe gany laffen und mit einem fpifen
Meffer alle Eleinen Blatter und havte Schalen v
fchen den Stengeln Heraus puken, wobl b
wefdhen, und denn in Waffer, cin wenig Sl
und ein flein Sthckchen Butter, in einem @)efdgiﬂs:
4
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das vedht weifp und fchon fodyet, gany langfam
und micbe Fochen faffen, denn audy ausgemad:
te junge Erbien mit einem Stickdyen Butter und
einem Bunde Peterfillie tnibrev cigenen Sofe gac
gefchwibet , die Urnifchocfen:Stiable nach Regula
52 gurecht gemacht, in LWiirfeln gefchnitten und
g den Cebfen gethan, denn ein paar Stiege
Krebfen die Scywdnge ausgebrochen, und von
bem ABfall ein wenig Coullige gemadyt, nady Re-
gularz, und foldye mit den Krebgfchwdngen atch
gu den Erbien gethan, und fo 8 alsdenn nidhe
famig genug fepn jollte, mit ein paar Eyerdottern
und einigen offeln voll fifen Mobm, foldyes ju:
fammen Elein gejchiagen, und damit ablegiret
oder famig gemacht, den Kob! fopfiveife in die
©dyifjel gefeet, und den Ueberguf dariiber ges
geben, fo wird man cin ertra fchdnes Geriche
daran habeu; die Krebs:dpfe fann man aus:
fullen, und fo man nichts anders dazu bat, fo
nebme man cin wenig von dem Eleinen Abfalle vor
dem gefodhten Blumen: Kobl, ein wenig Krebss
Sleifch aus den grofen Sdyecren jufammen gefus
chet, gerieben SBrodt, einwentgabgeriebene Butz
ter, ein paar Ener, Saly, geviebenen Muffat,
folches alles als einen Teig jufanmen gebackt und
danric die Kopfe gefitllt, ein wenig gefodht, und
Denn damit garnivet, Und wenn man feine
Krebfe bat, fo fann man es mit Eebien und Weti
{chocfen: Suiiblen alleine aud) alfo machen, o8 ift
auch vecht gut, auch fann man nach Belicben eiz
nige Artifchocfen: Seable farciven, fo man fie
ubrig Hat, foldhe denn in ciney TovtenPfanne

S 2 backen,
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bacfen, Bernach cinmal durd)fchneiden und da: | g
mit gavniven,

em BHrannent
den Stengeln
dem miithen Sten
einferben, man mup a
spelfe Blatter mit :-=..u...tcr L~
werden nicht mirbe und verdecben d

g
eguh SQ . &
Wraunen Lan :wm [ mit {"c\ﬁ m*ien | o &
2 | g ol
|

= ¥ !
mv-nnm i"“-q”“m und int fochend X y er, l“-“.‘ﬂ
einer Bl & Fuin P Setrer Ou«'i\h.‘ t, 3_‘.5;:'53: !
decft und denn ucl;t nititbe gefocht, Hernady
uf einen Durdfdhlag gethan und das i‘ra“‘cv
rein ausqgedriicfet, denn mit einem gnte 8 mfe

",{ ten Cos |
|

ausgewafchener &"}f“'", und reingemad
ﬂ. nnien in einen jedeckt und anf
SoblSFeuer [a x.;g m Dun Get und jutved
Ten umigefchieeele, bis die € ia nien vecht mie
be '{2111\, und dev m‘bl mit dev SButter wobl duedy |
geftofet ift, {o wird er vecht gut.  Wer Rofinen
darinn mag, der Fant auch folche darein thum,
wan mug fieaber vo wur'nn»u mf\ummw&cﬁ
und deun ju dem Koble thun.  Und alfo Eodht
man den Kobl vor und nady dem Frofi; wenn
aber der Kobl vecht gefroven ift, fo Fann man ibn
wie vo m“-: vecht fauber abpuien, woblabmwafden,
dag L8a };ct tein abjchwenfen und denn mit einem
quten Stiicfe Dutter yum Feuer feben, feft judecs
Fen uud anfgelindem Kobhl5Feuer in feiner eige:
nen SOribe gav fhwiben laffen, als dey fauven
Kobl
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Von Garten-Gewihen. 83

Kobl bey *\w) 82 und gulefst, wenner gat und
vedht ke #f, mic den Eafiannien vollends ju:
ndg[ _qcnm-:ig-c, wic vorher, fo witd cv audy m‘i)t
gut. &3 dienet dabey eine Bratwurft, Sauci
e fdyen, Carbonade, eine mv‘ml*‘&‘)ssm und En:
(ot ten, oder aud)eine gebratene Gansoder gebratene
Cuten, weldyes man ha ru.u.mmm‘:’l.
Reoula 89,
Spinnat su Eochet,

|
LY

e . et @:"*:mux: etftlich fauber verlefen und tein
-« gemacht, wobl gewafden in Fochend Laffer ges
than uud ein paar mal auftodyen f.mul, detin auf

il 1 ge 'rm und das Lajjer vein
o ausgedencfr, bernadh cinwenig durdygehackt und
o A1 efrie fu*m ‘B”.l".:o er €a [gethan, nebft
. eincm quten &S:ticfe ausge waje ctior Butter, ein
wenig Mebl, fifeom ‘}a‘...‘-m odet guter Elaver
" Rindficifd):Suppe, welhes man am (teBften vers
" mag, gecichbenem Muftat oder geftofene IMujtaz
tenblumenund et we mm.lalu ]miw &-alled wobl
durdh einander gertibret, uud yufammen durd:
geftofet, fo n‘i er’ vecht.  Denn fchueidet man
Semmel oder Rundfitice in lange Striemeln,
% folche in %uttu gebraten, und wenwman anvich:
HER e, foldhe tiberber aufden Spinnat geftectt, und
G fo man will, ferner mit C,L‘lll.'[\.full, Bratwurft,
MY Saucifchen oder Fleinen Fricandauy, nacdh Reg.
w27 gemacht, garniret,
iy Regula go.

Saterampfrer 3u Eochen.

g Den Sauerampfer muf man wobl verlefer

d i 33 und

einen -Dl hich
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und von den Stengeln abitreifen, dennrein gewa,
fhen, das Aaffer rein ausgedriict und deny
ein paar mal durchgebacke, bernach nebit einey
Ctictdyen Butter in cinen Topf getban, juge
dectt und auf gelindem Koblfeuer in feiner eigenen
DBrithe gar gefdhwitet, und follte alsdenn
#u vielnafjes dacauffenpn, o giefiet man etroas gf

und vermwabret es, denn ein Stitcf ausgewafd| |

ner Butter in cin wenig Mebl umaetebrer, Judes,
ein wenig Saly und Muffatendlumen, aud fo
man will, Corinten, diefes alles wobl jufam
men durdhgeriibret und durchgeftofet, und jo alg)
danu etroas nafjes davan feblet, fo Eannman vop

der Saucrampfer:Suppe wieder ein wenig sugieh
fen, und julee mit einpaar Eperdottern, undin
paar offel voll fiifem Robm abgertibret und fi
miggemadht, o wird der Saucramypfer vecht gutf
fepn,  Man tann ibn mit bare geFocyten, :‘n'én'xc:L
fen gefchnictenen Epern wberber jierfich belegen |
und auch garniven, womitmantill, {

Regula g1. |
Spargel su Eochen,

Den Spargel muf man auf den dicken Enden |
erftlidy ¢in wenig abfdyrapen, ins B affer legen
und wobl abwajdyen, denn die dicken Snbde bey
Handen voll jufammen genommen, daf diefelben
alle gleid) an cinander find, denn feft jufammen
gebunden und die Enden eben gefchnitten, und
denn mit fochendem Waffer und cin wenig Sal}
gum Feuer gebracht und gar focon lafjens mat
wup aber ja ufeben, daf fie an den jacten L%tlbbc':

o

it
frr S
b

£\ {
)
fetionl

B
i e
finim
ey
bley,
fean,
ey
bm {



Yon GactensGeroichien, 85

oder Kopfen nichtallu mitebe werden, fonft qehet
der bofte Gefchmack davon; wenn fie gav find,
fo nimmtman fieherans und dect ficju, undwenn
man anridhtee, fo legt man fic Doy ‘Dunden vunds
perun in dic Sdytiffel, und die dicfen Endenaug:
warts gefehret, denn loggefchnitten und ein wes
nig vou cinander geriicfet, denn eing gute aufqes
joqene ‘dutter gemacht, nach Reg. 32, und fol:
dye daviiber gegeben, und denn Muffat fiber ges
vichen, foiftesrecht.  Manfany aud)eine Wein:
©ofe dariiber madyen, ndmlich geriehen Brodt,
Wein, cin wenig Waffer, Butter, Jucker,
Fuftatenblumen, diefes yufommen durchgetodht,
und sulekt mit einpaar Eperdottern abgeriibret,
o ift dic Sofe techt.  Man brauchet bieje Sofe
audh tiber Artifchocken,

Regula 92.
Artifthocken su Eochen.

Die Wctifchocken muf man unten Benm Sten:
gel fury abfchneiden, und die Euryen barten Dldt:
ter fauber abpufen, denn oben das Spie und
rundperum von den niedrigen Bldtterndas Schavs
fewobl abmadyen, und eine ABeileineSafjer legem,
dann in Fochendem Haffer, nebft cin wenig Saly,
um Feuer gebradyt und gar gefocht, dennberaus
genommen und aufeine Sdyufjel geftiilpet, daf fie
anslecfent, dabey abermobl jugedectt, daf fic beifs
Bleiben, denn Eann man fie {0 auf eine ©difjel
feen, auch fann man das Raube, fo inwendig
andem Stublfiket, behende berausnehmen, und
denn cine Sein:Sofe wie vorber ju den Spars

3 4 gelns
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gelndajugemacht,  And fann man ffe mitjungen
griinen Eebfen geben, Die Frbien erden My
fo naturell gefo bt, als Fury bernach folget, nye
ein wenig ldngere Sofe daran qemadyt tnd deny
Wber die Artifchocken gegeben , ift auch vecht gut,
Regula 93.
TJunge grine Erbfen,

Die ausgemadyten jungen grinen Erbfen Fochs
man nichyt beffer, als taf man fie, wenn fie ab:
gewafchen find, nebft einem guten Stncke ausger
wafdhener Butter und cinem quten Bunde feft

)

dufammen gebundener Pererfillic in etn Geychity

thut und verdecft auf gelindem &euer tn ibrer e
genen Bribe gar fchwiken (6, und nuL jutoeilen
umfchiietelt; und fo die Briihe allyufurgabgebet,
dag die Butter Elar darauf wird, fo Eann may
nur ein paar {offel voll Waffer dazu gicfen, wnd
gulelit nody ¢in Stickdyen frifher Butter in ein
wenig Mebl umgebebre und damit durchgeftofet,
Dag fie fich ein wenig legiren oder fdmig werden,
denn nur nadh Rothdurft ein wenig gefalzen, fo
werden fie vecht und gut, und fann man fie fo:
dann al8 ein befonderes Geridytgeben, oder fonft
gebraudyen wie man will

Regula o4,
Junge Bobnen,

Wenn die jungen %o[\ncumm_n,cmacf;tﬁnb, fo
mug man oben den Kamm von den Kopfen abmas
chen, fiewerden fonft biteer darnady, denn abgewas
fchen und in fochendem Waffer mit ein wenig
Saly jum Feuer gebeadyt und damit gar gefodht,

denn
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senn das Waffer, weldyes i.wq\m«in fchwary ift,
rein abgegofien, ein gut Eeid ausgewaichener

L Butter, feingebacfte Peterfillic und ein wenig
| Kdlln, geboriges ©aly und gany wenig Prefiee

datan, unddamitdurdygefiofer, fowerdenficveche
undgut.  Dlanfannfic gebenund garniven womit
und wobey man will

Regula 93.
Griine mr%s?‘-,f*c Xobnen,
1 mian die jungen tiekifchen Bobnen redhe

R

SBenn

i
| delicat machen will, yo muf man auf benden Seis

ten die Haut ganz dinn abfdhneiden und nicht ab:

i gieben, denu beym Abzichen L"u[‘t[llk‘d\ immer
) ¢ttvas von der Hauc fien, denun fo muf man fie

langliche und gang fein fchneiden, in hd\wb m
Waijer ncf\{f ein wenig Saly sum Feuer bringen,
und gar fochen lafjen, M,, fie vecht murbe find,
denn. das Loaffer vein abys ;,_.,\,.1 und mit einem

t, guten Stircfe ausgewajdyence Butter, ganywenis
i gem Weble, daf esnn H:u(‘““ Werigift, feinges
) Dacfter Peterfillic wobl durchaefiofer, wie die
, @ebien, und f'J e ndthi q thut, o fann man ein

paar E0ffel voll Ealt TWafjer d a; tgtegen, fofldret
esnidytund werden fodannvechtgut,
Regula 96,
Weifie ausggemachte trockene tirkifihe
Xobnen,
Diefe BVobuen muf ma ..a1*lunmc[w[vcr[cfcn,
tein abmmd\w und denin nrie einem guten Theile
fodyenden oder Ealten B4 flersjum Fener gebradhe
wd alfo bartu gany mirbe gefochr, deny das
8 S—Lbuﬂ"xf&‘
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QBaffer tein abgegoffen und mit cinem guien
Gticfe ausgewafdhener Butter, feingebackter
Peterfillie, ein wenig Pfeffer und ein wenig Rinde
fleifdyfuppe oder fifem HRobm abgeftofet, fo find
fievecht,  Tftem: Linfenund graue Crbfen werden
audyalfo gemachet, aber nichemit Robm, fondery
mit Rindfleifch:Suppe , oder inTRangel devenein
paar $bffel voll Wafferund etsoas vieler :Butter, |
Regula 97,

10 2 Yepfeln,

Die Erd:Aepfel muf man verber abafdn
und fauber abfdydlen, denn mit ein wenig Sal)
und Waffer abfodhen, fie werden aber gefcyroin)

micbe, daber muf man fich wobl vorfeben, dens
das Taffer rein abgeqofjen und die Erd - Aepf |
in eine breite Pfanne oder nur aufeine etrvas tie)
Sdyuffel gethan, mit einem Sticke Butter, et
wenig faffem Nobm, gefiofenem Jwicbad, ¢in|
wenig Saly und Muffatenblumen durdygefiofet |
fofindfic vecht und gut,

Regula 98.
sEedtoffeln und Tertoffeln.

Diefelben weeden cben fo vein gemacht und b
gefoche als die Eed:Uepfel, und weil fie etwad
Bdveor und teockener find, fo muiffen fie aud) i
wenig [duger Fochen, fie Edunen ywar anch, wit
porber die Erd:Wepfel mit Robm geftofet wwer
den, aber am meiften gefchicht es mit einem gw
ten Gtiicfe Butter, und, o man es bat, NRin
fleijh:Suppe,

Regula
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tegula 99,

Nackifche }mwen braun su machen,

enn die Juu}uhm gemadht und wol abgeras
fhenfind, fo mup man fic auferem Durdyichlag
abtrocnen lafjen, denn in ciner Cafjerolle oder
breiten fteincrnen Pranne ctwas braune Butter
pdet cin wenig braun Web! qemadye, die Riben
dabincin und cine quee Jeit darin braten und
fhwiken [affen, und yuweilen w-..u-s'd-f':f‘i' und
umgeriibret, julehtein wenig gutebraune BVrdbe
datan gegeben und damit vollends gar ge f\dxr,
daf nur eine Furge fdmige Sofe davaunibleibet, o
1oerd ‘:‘.',uml\tql tiber Enten, Ganfen, Ochiens
Sungen, Hammeifleifcdy und alfes t\“qu"ldgkl
gebranchen; will mau fie aber Fifdye geben, unb
einie ibmvmmug nady eivem boben Gout ma:
dhen, fo Fann man ein paar AUnfhowis mit einee
’)“L‘i\,"t[ii‘lud' cin Eleinen St dyen Butter gaug
fein hacfen unduleht bau.m[n.m, folches giebt ei:
nen bohen Gout und cinen fchonen Gefdhmack,
Wil man die Riben weif abmachen, {o muf
man fie erfilich in Butter etwas abjdywiten lafz
fen und denn wie vorher gemacht, manmuf abee
feine braune Briibe daran giefen, fondernflave
‘{fleh‘dg}'uppc oder nur ein wenig fochend Wafjer,
julet, wenn fic gar und mirbe find, ein Stiick:
den Butter in Mehl umgeLebret und damit fury
cinftofen fafjen, fofindficc 1'd)ucls

Dic ordinairen Riben, wie aud) gelbe Wurs
wln, fann man aud) alfo madyen, weif oder
braun, wie man will, man muf fie aber w jiers
liche Ianglichte Stickchen fein glase {dyneiden da

fie
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Mitben etwas abnlich ey
Ben aber muf man wegen
Jaffer einmal anfEoden

rehackte Pe:
c;"’but

fic denen mavtifchen
den, die ordinaiven R
dev Bitterfeit vorher in &
laffen, o.nclg yulefe ein
te )mt mit daran th

SWurzeln, abern

I]‘

eft, tenn
Eleinveiben, fol

rne ‘Planne,
nebift ‘*"Ja% Butter 11 Meb! umgqetelret, {ifem
Moebin, Saly, Tuft tenblumen, ein wenig
Pieffer, mtmm, uﬂmﬂ‘ aufdem Fener abgernbret,
fo ift es vecht. Mian Fann es auch oben braun
machen wic den Kobl bey Rep. 81, €3 ift jwar
in febe gerin gm, aiw ben eincr Carbonade, i
ner Bratoourft, Rindfleifd) und dergleichen u
geben, vedyt gut.

ot m‘?'ul:lf‘, au

chu}a 101,
Stachelbeerens 31 Eochen
BVon den & m\ml‘*ccrcn muf man die Stengel
und Bilite aun“’\c:*, enn in Fochendem Laffer
ein wentg abritbren, daf fie nuv eben dic Farbe
verlieren, aber ja nicht mit dem Waffer Fochen
foffen Hmu,\m echen und vermiifen fie ju febr,denn
autcinen Durchfdylag gegofien, daf ficablecfen,
pernachin einebreite ciferne Pfannc oder verzinnte
Cajpvroll getban, nebft cinem guten Theile Jucker
cilt
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ein paar LOffcl voll Wein, cin SticEdhen BVut:
ter, und wee da will, aud) geftofenen Jimmet
und gang fein gebackte Citronfdyalen, fokhes juz
fammen auf gelindes Kobl:Fever gefeliet und ein
wenig dirchfthwiGen laffen, und julett ein paae
Cyerdotter mit gang weniq Waffer, oder fo auf
den ©tacheldeeren etwas Naffes ibrig ift, Elein

gefchlagen und diefelben damit ablegiret oder fd:

i 1 . .
' mig gemacht, man muf ein wenig Gebende da:
mit umgeben, daf fie nicht jecbredyen, fo find fie

vedpt und gue bey allerhand Braten, und wobey
man fonft will, ju geben,  ud) fann man cin
wenig braun Jebl machen, ein wenig Wein und
Waffer daran, nebft Jucker, fo viel als nothig
thut, auch Jimmet und Citvonfhalen, foldyes
M gufamimen durdhgetocht, und denn die abgebritfes
" ten ©tadyelbeeren davein getban, und auf gelins
' bem Feuer ein wenig durchgefoche, (fo find fie
' audy vecht.  Anch Fann mau eine gelbe Brithe
= machen, ndmlich ecwas ausgewafchene Butter ¢in
- wenig Mebl und ein paar Eyerdotter jufammen

durchgebnettet, auch Simmet und Citronfdalen

darein und etwas vicl Jucker, folches mit halb

Wein und affer abgertibret, und denn die abges
g bribeten Stadyelbeeren aud) dazu hineingetban,
i denn jugedecft und auf Kobl:Feuer ein wenig
. dedyiehenfaffen, fofindfieaud redyt fchdm,

Regula 102,
Stachelbeeren einzumachen,
Dagu muf man Stadyelbeeren nehmen, die
i Wi balh veif find, und wic vorher gemeldet rein
gemast,
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gemadht, fauber abgewafchen und denn aufgegop
fen, daf fie wieder trocfent werden, denn tn jun
gen Franjein jum Geuer gefelset, dager fodyend
wird, und weun der Wein fodht, fo thut may
ein Theil Stachelbecren, als vdllig Raum darin
Igabcn', davein, und denn gleid) vom Feuer abge:
nommen, und nue ein wenig davinnen fteben laf
fen, daf fie nur cben die Farbe verticren und fein
art Bleiben, denn wicder aufgegoffen, daf fie
trocfenn und falt werden, denn Fann man {ie in
Eleine weite IJucfergldfer, weldye obngefabe ein
Ouactier balten, binein thun, und injedes Glog
etiwas von dem WWein, wenn er falt ift, jugeqop
fen, aber nicht voll, fondern wur erwas, dem
fdhneidet man ein rundes Papier nach der Grofe
pes Glafes, foldyes durd) gefchmolyen Tachs ger
jogen und uber die Srachelbeeren gedeckt, alg:
denn fo mup man von Korf folche grofe Pfropfe
machen, die rund und glare {ind und juft auf die
Glafer pajjen, folche denn feft darauf gefefzet und
it warmen Pedy jugepecht, denn in Keller odee
fonft an cinen tiblen Ore gefelit, auch mit Sand
iiber und uber bedecke, alle 3 oder 4 Wodyen die
Gldfer umgekebret und allejert wieder mit Sand
Bedecket, o Edunen fie febr lange conjerviret i
den.  Und wenn mandic gebraudyen will, jo wets
den fie eben fo juredyr gemadyt ale die frifdyen,
abeves geborvetetwas mebr Jucker daju,
Regula i03.
Stachelbeeren auf eine andere 2t
einsumachen.

Man Fann dayu auf den Glashiigten Bouteil
fen

T
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fen verfertigen lafjen, weldye furjeund weite HAl:
fe baben, und denn dic Stachelbeeren wie vorper
ein gemacht, gewafchen und wicder abtrocknen
faffen, und denn o rob in die Vouteillen qefillt,
dag fie gaug voll werden, von Kovf grofe Pro:
pfen gefchnitten und damit feftugepfropft, taf fein
PWaffer davein fommen fann, denn legt man etz
was Hew in einen grofen breiten Keffel, und fet:

- get fo viel Bouteillen davauf als hinein Eonnen ,
r'“{‘ und giefiet fo viel falt Waffer darvauf, daf die
b‘\ $iffe nur einen Finger breit blof freben, denn

qum Feuer gefeber und fleifig untergebifiet, daf
fie bald Eochen werden, fonft werden fie in die
Wouteillen gu micbe, wenn fic ein wenig gefodht
baben, fo muf man fic abnebmen, etwas falt
Waffer gugichen, das Falte Waffer muf aber
oo vidyt an die Douteillen fommen, fonft fpringen
fie, denn nod) eine Eieine Weile alfo ftehen laffen
und denn beraus genommen, daf fie vollends falt
o werden, denn fo mug man Pech fhmelzen, daf
o8 nicht ;u beiff, aber doch flieffendift, die Pfros
. pfedarinumebehrenund wobl belaufenlaffen, daf
fie recht dicf werden, dennin Sandgefehet, aber
den Hals unten gefebret, und denn aud tberher
mit @and bedecft, fo fdunen fie fidy audy lange
balten. @der: Man brihe die Stachelbeeren
nue in Waffer, wie vorber gemeldet worden, daf
fie bace und fchon bleiben, denn abgegoffen, daf
fieabEiblen undabtroctnen, und denn in fleine weis
¥ te Bucergldfer gethan, daf fie vecht voll werden,

ein rund gefdynittenes gewdadyftes Papier dariiber
# - geleget, wnd fevnev it gefdgmolzenem tBad)s tibevs

goffen,
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goffer, Papier und cine Blafe dartiber gebunden,
in ©and qefeiet und audy mit Sand bedecket, if
auch redht gut.
Regula. 104.
ThHekifche Yobnen einsumachen.

PMan muf dagu die jungen grinen balbreifen
Bobuennehmen, und anbeyden Seiten die Haug
diinn abfchneiden, denn gany fein und [anglidyt
gefdhnitten, mit ‘ochendem %aﬁcr sum Fenee
gefetit und nue meifl balb gar gefodyt, denn auf
cin Tifchtudh ven einander gefthiteet, daf fie rein
ablecfen und abEiblen, Oder audy nur Elein ge
fehnitten umd fo vob gelaffen, denn etwas Saf
darunter gemenget und in ein Fafichen oder Lopf
getban, einen Boden, der in das ®efag paffet,
davauf geleget, cvfttidy aber ecinen reinen Tud
dactiber gedecfet, ein flein Getvidyt davanf gefeet,
daf fie ein wenig nicdergedritcfet und denn ver

vabret. IBeun man fie gebraudyenvoill, {o rwew
den fie ein paar mal mit frifchem Wafjer eini wenig
ausgewdfiert, nnd odenn ferner wie die frifen
Bohuen gefochtund gemadht,

Regula 10§,
Grinetickifche Xobnen aufeine andere 2tt
einsunmachen.

Ran nimmegleichfals diejungen nuc balbreifen
Bobuen dagu, uud jchneidet ehenfals an bepden
Eeiten die Selfnen gany dwwe ab, denn abs
gewafchen und jo gany mit fochendem TWaf

C

fet jum Feuer gejelier und wur cin paar, mal |

anftochen lafjen, denn  oufgegofjen, daf. fie
abEuplen,
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abedblen, bernad) Wein: Ehig und gedblidy ges

fiofenen Pleffer jufammen aufgefodht nud aucy
wieder Falt werden laffen, denn bie Bobuen mit
Roblfeund mrirccrbi&rn'ruincin%.i;‘jdgchpacft,'
ben Boden wieder cingefelet, wnd den EBig durch
wip ein Jwiclod)y auch davauf gegoffen und folches
iy audh feft jugemacht, denn an civem Eiplen Ore
o verwabret und jusveilen umgetebret,  WWenn
%, man davon gebraudyen will, fo muf man fie aus:
ve Wdffern, denn Elein fchneiden und Eochen wie ges
o DOvIge

& Regula 106,

B Rleine Augurken einsumachen,

W Mannimme die Eleinen Augurken, die gritn und
&t fhdm find, von folchen madyt man die Bluthe,

fund fo lange Stengeldaranfind, reinab, diefleis
W nen furgen Stengel fann man wol nad) Belichen
o datan laffen, denn rein abgewaichen und 6 bis 8
 Stunden in Brunnen Waffer geleget und ein page
¢ malfrifch Waffer qeqeben, denn aufein Tuch gelegt,

daBficrein abtrocfuen, denn cinen guten ‘Bierefig

oder Weincfiig mit etwas Saly aufgefocht und
i Wiederabbiblen [affen, alsdenn legt man Dill und

Kirfdyenbldrrer unten auf den Boden, und denn
,eine Schicht Auqueben, uud fo eine Schidyt um
" die andere, bis fic alle find, a) und wer da will
* ber bann yuweilen ein wenig geftofenen Greinfpan
' dwifchen fveuen, denn mit Salygefodyten Chig
» & barauf

a) Weldhes aber niemanden yu rathenift, fo fehon es
e Auge falle, fowivvigift es der Gefundheit,
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savauf qeaoffen, daf die Angurfen bedeckt fteben,
denn einen Fleinen ®eckel, der in das Gefag paf:
fet, mit einem fleinen Gepidyt darauf geleget,
daf fie nue ein wenig niedergedriickt und deun feft
sugemadt, fie balten fich beftdndig gut.

QGer da will der Faun audy erwas Pfeffer,
Regelein und Muffatendlumen, alles gang benm
@inmadyen mit darunter mengen, folchesiftand)

febr gut,
Regula 107.

Grofie Augurken ineiner Lake einsumachen g i

woelche man den gansen YDinter an Speis

fen gebraucben Eann.

Man nimme dagu batbreife Augurfen, wenn el
Bige nody griin find und ehe fie beginnen gelbiy |
werden, denn felbige auch wobl abgemwafchen uad |
cine Nadpt in Brunnen:Waffer gelegt, und dens
mit $Geinblattern, Pirfigblateern, Dillund Thuy
mion eine $aqe um die andere in einFapchen oder
in einen grofen Topf wobl eingepacket, denneint
gute gefechte gafe nady Reg 75 gemacht, und
folche entweder exftlich abfiblen laflen, cder ol
fochend beif darauf gegoffen, daf die Wngufel|
bedecket fonu, wenn fie abgefublet find, fo legd
man einen Deckel, der fich davin paffet, und eit
flein Gewidyt davanf, daf fie ein wenig niedew
gedricker Tiegen, und denn fefijuqemadyt und ved
wabret,  Wenn man davon gebraudpen will
fo nimmt man nur fo vielheraus als man Bendthi
getift, fdyneidet fie nur mit Schaleund allin dliw
ne Seheiben, denncin paar malinfrifchem TWaffe
ausgy
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anggemafiert, und denn nach Belichen an aller:
band Ragouen und Fricaffeen oder Briihen ges
brauchet, wie man will.  Man Fann fie audy in
feine Wicfein fdyneiden, foldhes ift noch beffer,
Regula 108,
Junge griine Lebfen aufsubeben,

Man pfiticker dic Srben ab, wenn fie noch gang
jung und taum balb gewadyfen find, und lege fie
mit den Schoten in die Sonue, daf fie gang trocs
fenwerden, Bernady o.usgcmacimun?mcrma()ret,
fo fann man fie den gangen Winter auf Sdollen
und wie man fonft gebrauchen will,

Regula 109,

Junge grine £rbfen in eine Sae

einsumachen,

Die jungen Eebien muf man ausmachen und
denn infochend Maffer thunund nur einodecgwen
mal auffochen laffen, denn aufgeqoffen, daf fie
vein ablecfen und Faltwerden, denn in BVouteillen
gethan und eine qefodyre fafe nach Reoula 75 qes
mache, aber fcinen Ehigdaju, die Bouteille damig
voll gegofjent, feft yuqenfeopft und alfo vermapret,

mn man jie gebrauchen will, ein paar mal iy
frifhem Waffer ausqemdfiert, denn vollends gar
gefochtund gebrauchet, wosu man will,

Regula 110,
Actifchocken-Stithle einsumachen,

Die Actrfchocken:Stible muf man eritlich nach

egula 52 prdpariren uad yurecht madyen, aber
nicht ju miiebe, fondern nur ein wenig iber die
Rilfte gav fochen laffen, denn in Ealrem A afjer volz

® 2 fends
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fends augqepubet rein abgewafdyen und tieder
teoctnen Tayjert, bernach in weite Juckerglafer ge:
feqet und eine tafe, wieju Sebfen, daraufgegoffen;
mir Wadys” pgefchmoizen und alfo vevwabret;
und wenn man davon gebraundyen will, fo rodfert
man fie iy wenigang, denn vollends gav gefode,
in AWirfeln gefcdhnitten. und gebraudyt, o
man will,

Regula 1171,
Spargel in Lake einsumachen.
g ift die Spargel:Jeic von nicht gar langes
Daner, daf man folche baben fann, ter fiedems
nadyin folcher Jeit nberflugig bat, der verwal:

fich einen belicbigen Worrath, und jwar alfo: |

Man breche oben die Kopfe ab, fo weit als das
Piiebe gebet, und folches denn. Elein gefchnitten
wic:Erbien, denn abgewaydhen, in Fochend Wafs
fer gethan und nuv einmal auftodyen laffen, denn
anfaeacfien, dag fic ablecten und abfiblen, und
denn wie diejungen Erbien, wicobinbey ;\:a‘gula
109, in Bouweillen mir fake eingemacht, feft
gnacpfropfe, an einem Fublen Orte in Sand vers
wabret und aund) mit Sand juqedecke, fo fann
man fie baben, wenn die andernlangjiens vorbey
find.  Man wdffert fie qleichfals ein wenig aus
und fodyt fie denn vollends gar, fo Fann man fie
in Sofen, oder wie man will, gebraudyen, es ift
vechtwas {dydnes, Junge Erbjen, Wrtifchocken:
@riable und Spargel jur WWintercgeit ju baben,
die Sadyen find ywar alsdenn nicdht o que, jer
dod) fhdne Beranderungen, jumalen yoeny
man

ot al!d}
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mag aud) Aufiern, Krebfe und Mufcheln dagu be:
fommen Fann,

Regula 112,
Grine petermlu einsumachen,

. Wann im Herbit die Peterfillie nody qut und
fedftig i, fo muf man ein qures Theil, |
man opngefabr den Winter fiber ndehiq bat, at
nehmen, fauber abpfliicken, rvein wafdhen und
gongElein backen, dennnmimme man ein gutes Thei

sButter, [afe felbige heif werden, denn ge
e Peterfillie dabincin gethan, und ein wen
fammcu dburdygebraten, alsdenn bingefetit
einige Tage fteben laffen, bernady mit eine
$offel ausgefiodhen in cin ander Geldhivy, ;.!‘s
foennt man unten auf den Grund Eomme, (o wird
fih finden, daf etwas *3’3:i'=':‘s dbaruncer ift, fol
Wi hes muf man vein ablanfen laffen, denn wenn
folches darunter I"ic.., forotcdees dacnady vers
decben, denn fdymelzet man e8 nur cben ieder
jufammen, und {eket ¢é bin, fo Fann es dauven,
und wenn man die Peteffillic gebrauchen will,
fo nimme man nue mit Butter und all fo viel her:
aug und thut ¢s jujammen daran, wo man ¢
an haben will, ift vecht fhdon,  Und {o Fannman

audy andere Keduter mehr cinmachen, wel:

i dhe man will und verlanget.
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