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und falt werden laffen; wenn man fie anvidytet,
werden fie mit veingemachten Covinten ansgesie:
retund fiif gemadyten Wein tibergegeben, audymit
fiigem Robm, welches man will,
Regula 172.
ReisSuppe mit Yein,

Man focdht den NReis erfilidy in Laffer gat,
daf ex ein wenig dicfe wird, denn gicht man Wein
daran, aud flein gebackte oder qenebem Citvon
fchalen, @alz, Jucker, geftofenen Jimmet unb
Cardemom, nebft einem Srirckchen Butter, fob
dhes nody ein wenig jufammen ducchgefodyt un
ulet mitein paar@yerdottern abgevithret. “jtom:
Bon qrobiidy gemabltem Reis wird es eben aud
aifo gemadht, nian mug foldhyen aber vorber mit
WWafjer anviibren, und fo in das gefochte Waf
fer binein vibren, fonft Eleiftert es, und in wil
rendem Kodyen muf man es fleifig vibren, fonf
Brennet es leidyt an, manfannaudy Corintendoy
ein thun und denn julet anch mit ein paar Enw
dottern abritbren, foift es audyrecht,

el e e e e e et e el ol
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Bon allerlety wildem und jakhmen
Sleifeh, wie auch wildermund 3abmem
Shigelwert.

Regula 173.

VonRindfleikh,und swar erfilich einStid
frifches
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feifthes Rindfleifch ordinaiv gekocht und

mit deffen Vevanderungen,

@as Sleifch focht man ordinair aar mit einein

guten Bunde Kraut und ein paar Wurjeln,
and daf man eine gute Suppe oder Bouillon dags
auf GeFomme, und denn fo fann man es geben
iy “entweder mit Senf oder mit gefochtem Merret:

g tig, oder mit in feine Striemeln gefchniteenen ez

floften gelben Wurgeln, oder mit gefioften Sq:

vonen:Kobl, oder miteinem gefirliten Weifenfohl
nad) Regula7g, oder mit Blumenfobl nady Re-

- gulag4, oder mit einer Sance:Hachee nach Re-

gula 38, oder mit einem feinen Ragout nach

Reg. 53, oder einer weifien oder braunen Ro:

bert:Sofe nach Regula 20und 21, oder fonften ei:

nerSofe, woyuman Belichen pat.

i Regula 174,

Ll Pannictes oder mit Brodt belegtes

e Rindfteifch.

b, Dayu nimme man gerne cin StaEF i, das
oben etroas fett ift, fo grof oder o Elein als man
¢8 ndtbig bat, und denn daffelbe nur naturell ob:

# gefodht, damit man die Suppe audy gebrauchen
Fann, denn veibet man cinqutes Theil ausgefidy:

'g‘ te8 Rocfenbrodt und audy Weifbrodt nad) Pro:

U pottion al8 man ein grof Stinef Fleifch bat, und

hm{ denn o menget man unter das geriebene Brodt

i Su(fet und geftofienen Jimmet; wenndas Sleifch
aarift, fo nimme man 8 beraus und legtedineine
'.Zorten'pfanne, das angemengte Vrodt mit ein

| foenig gefhymofzener Butter und cin wenig Fete

@ vondem minbf[eifdg angeneBet, undalgeinen bals

i X 2 ben
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den Finger hody uberfer aufdas Fleifch gebacken,
penn unter das Fleifdy cin wenig Fertund Suppe
geaofien, aufaang gelindes Koblfeuer gefeler, oben
auf demt Dectel aber etwas ftarfer Seuer, daf eg
allmdblich vecht qelbbraun bacet, fo ift es vedy,
Denn fo macht man cine Sofe darunter von ein
aemachten Sobanusbeeren ; oder  Kirfdyenfaft
Mamlich alfo; man machr ein: gang wenig gell:
brounes Mebl, und thut den Saft auch dagy,
denn auch cin wenig Waffer und Wein davan gy
gofjen, foldyes gujammen durchgefocht und beym
Nnrichten uncer das Fieifdh gegeben,  Oder eine
Sofe von rothbem Wein, ndmlich, wan nimmt
rothen Wein und thut viel Jucker, etliche Neges
fein, qangen 3Jummet, Citronfchalen, Lorbeey
bidtter, alles jufammen Binein, und (4Bt e fo
den, dafes Peginnet|amig zuwerden, und denn
unter das Fleifch gegeben, o ift es audy vedt
und gut,
Regula 175.
Pannirtes oder ein mit B5rodt belegtes
Hirfch-3immer,

MWenn man auf jolche Art ein Hirfchzimmee

jurichten will, fo mug es fect feyn, denn fo Foct

man ¢g gar in Waffer mitSaly, Lorbeerbldtrern, .

gangen Jwiebeln, gangem Peffer, und audy, fo
man will, Wadyolderbeeren, und wennes gavift,
fomachtman eg ferner damit eben fo alg'vorher mit
dem Rmdfleifch. Bon dem Rindfleifch (aft man
das Ealyund die Krduter ab um der Suppe willen,
fonfien waye folches andy gue davan,

Regula
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ity Regula 176,
W Pannitren oder mit Wrode belegten
: Schwein/Schinken.
M Derfelbe mug eben fo abgefodyet werden als et
R @irfdyritcken, und tvenn er gar ift, o niuf man
T bie Haut fauber abzichen, und denn audy ferner
W yoie ‘vorber fdhon angejeiqt, fertig aemadyt wer:
I pen. Diefelben Sofentonnenand) dabengeachen
4 werden, auch Eanfi man cine Robert:Sofe nady
" Reg.20 dabey machen, :
Regula 177.
Beuf a la mode.

, © Daju muft man ein-jdhicr Stick atis der in
. e Reule nebmen, fo grof oder flein als man c8
, bedarf, dafjelbe wobl gefchlagent, daf ¢8 mirbe
witd, denn mit jiemiidh (ang und etwag dick qes
; fthnittenem Spect wobl durdygejogqen. das ‘ge:

fthnittene ©peck muf man vorber mit Saly 1md

Pleffer beftreuen, denn thutman etwas Burterin

eine Pfanne und [afefie braun werden, und denn
w dag Fleifdy auf beyden Seiten darm braun gebra:
ten, denn in cinen breiten Kefjel odet’ Topf ge:
thatt und fo viel Waffer darauf geqoffen, ‘daf s
eben bedeckt ift, hernach ganje Iwiebelir mitNe:
o elein beftecft, $otbeevblatter, cin wenig gangen
i | Pfefiee, ein' Stirct Jngber, alles jugleich mit
. davan gerban, und- denn verdeckr und langjam
.« 90g gefodyt ) gulest, wenn s gang mivbe ift,
fo madht - man ein wenig Graunesy Mebl: das
an, und fo die Suppe nocy ju lang daraufift,
fo [t man ¢e anf flavkem Feuer foi weit einfo:
e £3 den
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dyens alg ndthig ift, und fo fury als man es babey

'I‘kla
will, unddenn, foes ndehigtbut, einweniggefals |

3en.  Wennmananricdhtet, fogiet mandic Sofy
durdy cinen Durchichlag darauf, fo ift es vedy,
Wer 8 gernevermag, der Eann es aud) julehe mip
Citron, Weinefig und cin wenig Jucker abmg
chen, ift auch gut und cine Bevanderung, naw
gell aber am beften,
Regula 178,
RinderTiicbebraren oder (N1 TShrbraten)
mit einer Triffel-Sofe.

Der Mivbbraten wicd erfilid) mit ein wenig
grof gefhnittenem Speck duvchaezogen, un
denn, nadh Reg. 15, ineiner Eleinen Braifecingy
tichtetund langfamdarinn gar gemacht, manmuf
es wobl jugedecft balten und gany fangfam g
Ben lafjen, denn madyt man ein wenig bram
Mebl mit fein gebackren Jwicheln, und denn bie
vorber in warmen Waffer gereichee Triffeln aud
daju,man fan aud) ein wenig Porveyeln und Ehan
pions mit dazu nehmen, -denn cin wenig rechrute
Britbe darauf, und damit durdhgefodyt, julebt
Saly und Citeonfafe davan, den Murbbraten o
geridhtetnnd dic Sofe daviiber, fo ift s recht,

.+ Regula 179, )
Rinder - ATijebebraten an einem Spief gv
braten mit einer Capper-Sofe, 100

Man mup den Mivbbraten vecht queund feif
uberfpicken und dann an einem: Spief vodyt fhin
und faftig gav braten; denn cine braume odet
weife Capper:@ofe nady Reg, 27 und 28 cgﬁ
- madt
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macht , man Eann die Cappern wobl ein wenig
guoblich durchbacken, denu giefit man die Sefe
etftlich in die Schiffel und denn den Braten jiee:
fichdavaufangerichtet, foiftesvecht. Auchtann
mat foswol ju dem vorigenals auch ju diefem andere
@oferr machen, welcdhe man beliebet, und die
manin dev erfien Abtheilung genug findet,

Regula 180.
Braunes Rindfleifd.

Man nimnit ein gutes jicrlicdhes Sticf fehice
Rinofleifch aus der Keule, oder o manes fonfi be:
fommen fann, und{ogrefals manesnothig bat,
folches denn wobl geflopft und mit Spect durdy:
jogen,dennin einer Braife, nad) Reg. 15,¢ingevidy:
tet, nebft allechband feinen Krautern, und alfo
angeseigter mafien gar gemacht, wenn denn das
Fleifch bald gar ift, fomuf man es juleht durc
ein toenig fidvfer Feuer gany Eury cinbraifen oder
einfthwiken lafjen, daf dasFleifcheine gelbbrau:
e Facvbe befomme, und alfo vollends gar und
mitbe wird; denn nimmt man das Fleifch beraus
und giefit das flarve Feetobenab, und firenetdenn
etwoas Mebl iberher auf den Boden der Planne,
und auf die KReduter und was fonft darein geleget
ift, diefes [dft man denn nod) einweniganflang:
famten Feuer fteben, dod) alfo, daf es nidht an:
brenuet, denu etwas gute Fleifhfuppe davanf
gegoffen als jur Sofe ndtbig thut, und fo man
will und e¢ vermag, fo fann man audy ein we:
nig - Roccumbols mit davan thun, foldyes
wobl jufammen durchfochen laffen, und denw

K 4 durch
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durdy einen Sieb geftridyen, denn o thut may
das Fleifch wieder in die durchftrichene Sofe uyy
Tagt folches denn nody ein wenig langfam jufam
men durchfochen, fo wicd es vedyt fchon und gue
fepn.  Man fann aud) dber obiges Rindfleifd
¢ine braune Capper: Sofe 1mach Reg. 27 madyen,
und ein paar Edyeiben Schinfen in Buitter brg:
ten, denn in feine Witrfeln fchneiden und Wber
ftreuen, ift eine WVerdnderung und auch redy
gut. Obderauch fonft cine andre Sofe, juweldyer
man Belieben hat,

Regula 1gt,
Sarcirtes braunes Rindfleifth  mit einem
Bagout von jungen Tauben,

Daju muf man ein Stick fehicr Rindfleifd
aus der tunern Keule nebmen,; das ein toenig bif
ift, foldyes wie;dasvorbergehentein einer Braife
gar gemacht, und in wdbrender Jeit verferrige
man ¢in fein Ragqent von ein paar in Eleinen
©ricken gefihynittenen jungen Tanben vad etwas
andecn fetnen Sachen, was man baben fann, nad)
Reg. 53, wenn denn das Rindfleifedh gar ift 1md
man anvichten folf, fo thur man ¢s beraus anf
dic Schiffel und fchneidet ein grofice Seicf etwas
tief berans, und thut das Ragout da binein, und
fhneidet dennvondem heraus qefchnittenen St
te oben die Platte als cinen halben Finger dicf ab
und deckt es damitwicderju, denwmit geriebenem
DBrodte, Saly und fein gebackter Peterfillic be
fteeuet, in ciner Tortenpfanne oder mit eines
glicnden Sehaufel Favbe gegeben, fo ift ¢s g);b;
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Man muf das Ragout gany Fochend heif in das
Gleifch davein thun, und diefes muf alles fury

por dem AUnrichten gefcheben. - IBill man noch

ein wenig Sofe befonders darunter madyen, fo

" madyt man es wie vorber, welche man beliebety
! aber feine Capper:Soje,

Regula 183,
Rindfleifch auf Englifch.

Dagu nimmeman ein SchamfiiicE, fo arofi oder
flein als man es beudthiqr ift, und folches vedye
odinaicgar gefocht, denn nimmeman Movcheln,
Sdyampion, etliche Unfdhotvis, gehackte Peterfil:
fie, ein paar Schyeiben Schinfen, fo vorber ges
focht oder in Butter nur ein weniq abgebraten,
foldyes alles Elein geBacfe wnd nad) Reg 38 cine
Gauce:Hachee davon gemadhyt; wenn das Sleifch
gacift, folegtmanes aufeine @c!gl‘tﬂ'eiunbﬂreidgt
von der Hachee: Sauce dariber, welde man
etfilidy ein wenig dick lafjen mug, und denn wies
der iberber mit geriebenem Brodee befteerset 1nd
in ciner Tortenpfanne gebacken, dag ¢s Farbe
befomme, deun fo madht man die ubrige Sofe cin
fenig dinner und gicfedas Fett unter dem &leifdy
becaus, ift die Scyiffel ju Elein, damit man es
i die Tovtenpfanne gefelst bat, fo legt man ¢g
aufeineandere, und giet die 1ibrige Sofe mit dem

- aft von ciner Citrone darunter, o ift ¢s vecht
" {honund gut.

Regula 183.
RAindfleifch mit Y1Tack,
Das Rinoflcifdy wied in vinem Steiee gar ges
K5 fodyt,
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gocht, bentnt etwas Ochfenmart ganylein geback, s

und mit geviebenem Brodt, cin @thckchen Burge
obet Feet, Eovinten, SMuffatenblumen und etwag
gute Fleifhfuppe cin wenig dpucchgebocyt unddenn
1ibet das Fleifch gegeben.
Regula 184.
Rindfleifth mit einer Sofe,

Das Rindfeifdh, ndmlichein Selck, weldes
mon will, wicd srdinair gargefodht, denn fouadg
man, nody Reg. 16, etwas bodybraun Dieblund
ghut einige Scheiben Jwicbeln, $orbeerbidtterund

cin paae Stengeln Thymian davein, folches
fammen durdygerithret, und denn ctwas figen
Robum; gute Bribeund ein wenig D3einefig dav
ati gegoffen, folches mit cinem SeicEdpen Butte
durchactodht, und denn durdh ein Haartuc) oderfe
nen Sichgeftrichen, dafman cinefimige Sofe b
Fomme; svenn man denn das Fleifch anricheet, b

macht man die Sofe beifund gibe fie daviiber, if
red)t gut.

Regula 185.
Pocthuft.

Man nebime ein Rippenfiicd Rinfleifdy fo grof
ober Flein als man ¢3 bedarf, denn auch eelide
Sdhweinsflificund Obren, Hanmelfhwaingeode
eine Hammeldruft, weldye man in jietlidye Stig
fen bauen muf, bdicfes alles, ein jedes alleine,
gar gefocht, denn auch weifien cder Savonentol!
i 4 Sticken gefdhnitten, in Waffer und Salj
cin wenig gefocht, abernidhtjumirbe, dennol
giblen laflerr, das Tiaffer vein ausgedriicbet, ¢iv
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iy jedes Stick mit einem Binofaden ummwunden,
% denn tundum mit Mebl beftveuct wnd auf olfen
" @eiten in brauner Butter braun gebraten, denn

' audh gelbe Wurgeln in iecliche [dnglidyte Sticfe

gefdhniteen und aud) meift balb gar gefodyt, den

alles fauber abgepubet, die Sdweinsfiife in dee

$angemitten durchgeychnicten, dic.Sdyweinsohrey
andgflciugcfdgmucu,o-.u‘»;-:~-au‘gﬁ3,;1;11,'.1.35“%.{'.,}%
Cafferoll oder Sefrhice cinvangiretoder cinaelege,
o das Rindflerfdyin dic Mirte, das andre nebfi demg
Gartengewdchie und einer frifchen Metewurfiyices
¢ Jidh rundbecnm gelege, denn nody ein wenig qelbs
braun Mebl gemacht, und {ofdyes, nebitgefiofionesn
Peqelein, Muftatenblumer 1ig Ealzund
s Ctwas guter Bripe 1und dbamit veps
i Decitgefocht, Bis alleg oo

sl gwweilen aber die Cafferol
w, Dremnet; woenn man anvi

gleichfalls jierlich um das
Wurft in Sticken qefd)
oder oben auf, wie fichs ,
©ofe etwas Frimli 1, 10 gieft man fie
durd) cinen Durdhfchlag dactiber, {o ift es vedt
bt und ein delicar Geridyt.

Regula 186

Rinders Z}Tt’i:;l:-‘ '

ey

braten mit Augurben,

' Die Mirebbraten fann man fein fpicken und an
W einem Spich garbraten, oder aucy mit grof ge:
{hnittenem Specf Sutdyichen undin einer Braife
19 gacmmiadyen, ficoben beyReg. 178 und 179 ange:
W 3eiget ift, denn fo niadyt man ein wenig gelbbrauncs
' MeblwitEleingehacEren Smwicheln und thut ein qu:
! {4
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g8 T heil Blein gefchniteenee frifcher Augnrbendagy (4 M

Pincin, folcges anf gelindem Feuer wobl durdyge (¢ j
febroitet, dentein twenig Brube oder leifchfuppe |
pacan,damit durdygefocht, daf es cine famige So [
fewird, yuleBteinwenig IWeinefigund Pleferda |

fiberher qogeben, foiftesredyt, AGenn man Eeine
Brihe oder Fleifthfuppe bat, fo Fannman voudem
Micbbraten, nad) Keg. 19, cin wenig Bratew
Brithe madyen, oder ein wenig Tunfe obne Fut
von der Braife ju der’ Uugurfer:Sofe nebmen,
Yuch Fann man jur Winterszeit die in Lake nad
Reg. 107 cingemadyten Augurben ju foldhen Sofen
gebraudyens

; Regula 187.

Braunes Rindfleifch mit einer Cappersodu

SaroellensSofe, oder was man [onfk

vor eine Sofe beliebet,

Man nebme cin Stick Rindfleifdy, roelches mas
will, unddamit man die Suppe davon befommt, o
fann man ¢s exfilich balb gar Eochen, bernadyin
einer Braife, nad) Reg. 15, vollends gar madyn,
yad dennetne braune Capper:Sofe, nad) Reg. 27,
oder cine Sardellen:Sofe, nad)Reg. 29, daribis
gemacht, foiftesredyt.

Regula 188,
Sarcivte Odbfensdungen mit einer gelben
Citrons Sofe.

Die Ddhfen:Junge wird vorher gar gefodty
und weil fie noch warm ift, die Haut abgezogetts
denn in dev ddnge mitten durchgefchnitten und ek

ne gute feing Farce gemadt, nady Regula ‘gé
i
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% und folches cinen oder andertbald Finger breig
i poch tiberber aufdie Ddhfenjunge gelegetund auf;
i gebacken, fein vund und pody, daf esvine ganje
g Runge dabnlich wird, denn mit einem warmen

!

\

(

W Mefjer oben nberber glate angefivichen und traus
& gber geferber, denn in eine Lovtenpfanne gelegt
i und ein wenig Fertund Suppe untergegoffen, daf
W pie Junge niche Hart und fidcfericht wivd, deny
i gnten nur qung gelindes Seuet, und cben etwas
ftdeer, dag fic garundfeingelbbraunwicd, denn
e einegelbe Citron:Sofe gemadht, nad) Regula 24,
Ctf und folche bepm Anridyeen dariiber gegeben, fo ift

esrecht. Wian fann auch etne Schoceoiade:€ ofe,

nady Regula 36, oder weife oder braune Cap:
v peecBofe, oder eineandere, weld)e man belichet,
ifi daruber machen,

Regula 189.
¢ Ochfen-3unge miteinem braunen Uebergug,
Die Ddiengunge wird narurell in &aly und
i Waffer abgefodyt, denn die Hautabgezogen und
i langlidyt durchgerchnitten, denn cin weriig Burter
# i eine Pfanne gethan und gelbbraun werden laf
uid fen, die3ungeauf beyden & eitencin wenig braun
gelhmobret, denneinenleberguf aemadyt, nady

Reg.18, und dariiber gegeben, 1oift es recht.
b Regula 190,
Ocbfen-dunge mit Sucade,

Die Debyfenjunge wird eben fo praparivet als
i Borber, denn madyt man einwenig braunes WMebl
gl mit Eleingebacften Swicbeln, und thut denn- ¢in
B Qutes Theil in Wirfeln odev Seeiben gefehnit:
tenen
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teren Sucade, Covinten, Eitronen, RNegelein,
Sucfer, einwenig Wein und Waffer und einwe
nig Saly davein, diefes alles ju ciner braunenfi

migen Sofe eingefocht, und denns wberdie Junge | b

gegeben, foift o8 vedhe.
Regula 1971,
Ocbfensunge mic SHabnbutten,
: 1oivd eben fo prdpavivet wnd
auf bepden Seitens braun gefchmobret als vorh,
wund denn fo Fann man feifche oder trocfene Hafn
Butten nebmen, tvic man fie baben fann, folde
in Waffer gang mitrbe und dicke gefocht unddurdy
einen feinen &ich gefivichen, daf es eine dide
famige Sofe oder Mafia wird, dennfoviel Judn
als ndthigthut, geftofencn Jimmet, Citeon{ds
fen, ein paar ¢dffel volf Wein und ein wenig
Butter davein gethan, foldhes nod ein wenig ji
fammen durdhgefocht; wenn man anridytet, fo
¢ibt man es entweder unten in die Schiffel und
legt die Jungenoben darauf, oderman gibe esauf
#becher, foiftes vecht,
Regula 192,
Ocblensungemit durchaefErichenen Aepfelt
Man nimmt ein gutesTbeil reingefchdlteWepfd
folche gang Eury und mirbe abgefdywitet nud fein
dick durch cinen Durdyfchlag gerieben, denn mit
Jucfer, geftofienem Jimmet und einem Stid
chen Butter ein wenig durchaefocht, denn it
eine ©chuifjel gegeben und eine wie vorher g
fhmobree Debfengunge davauf angericptet, foif
e6 vecht,
Reguls
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Regula 193,

| Ochensunge mic Sacbelbeeren,

e e Odfengunge wird ebenfalls wie vother

‘o gelbbraunabgefdhymobret, unddenn Fann man nige
die Stachelbeeren prapaviven nach Regula 101,
aufroelche Uremanwill, und entweder unten odep

b fiberber geben,

it Regula 194,

wf @efpicPe Ocbfensungen mit Savce-Dous,

M MWenn man die Ochfenjungen geFocht unddie

e Hout abgezogen bat, fo muf man fie balbabEih:

W fen [affen, und denn ebe fie recht Ealt und bace

ik wird langlicht durchfdhyneiden und die beyden vuns

i den Seiten fauber iberfpicfen, und denn auf dee

i platten Seite an einem Bratfpief gebunden und

W gebraten, daf eseine gelbbraune Farbe befomme,

i denn ein Noffel votben Weinin ein Gefchire ges

bt than, nebft ein gut Theil Judfer, gangem im:

filr met, Degelein, forbeerblattern und Citronfcha:

e I, foldyes fo Eury cingefocht, dafi ¢s fich legivet
oder ein wenig famig wird, denn foldyes in die
©diffel gegeben, die Junge darauf angevidytet,

i und die vunden gefpickten Seiten oben geleget,
fofiebet es vecht fehon aus nndift audy febr gut.

Regula 195.

ai - Gefpickte Oebfensungen mit Spinnat,

¢  DieDdfenyunge wird erfilich eben fo gemacht

we 8I8die vorherqehende, denn einen auten Spinnat

i dubereiter nady Reg. 89, foldyen in die Sdyifel

oI 8eaeben und die Junge sierlich daraufangevidyet,
die gefpickten Seitenoben, foiftescedt,

B Regula
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Regula 196.
Ochfensungen mic Aepfeln und Wiandeln, [¢

Ereftlichdie Dehfenzungen ovdinair abgefody, :-“ i

die Hant abaejogen, ldnglidyt durdyaefdhnitten
undin brauner Butter Favbe qeqeben, denn nimme
man nady Guedinten etliche Borftorfier Wepfl
und einige Hande voll abgefchdalte Mandetn, by
des in Striemeln gefchnitten, denn ein wenig braug
Meblgemadytind die gefchnittenen Aepfel, Maw
deln, Corinten, IJucfer, geftofene egelein,
AWeinefig, ein und Wajjer, das alles daran
gethan und jufammen durdhaefodye, fo ried e
red)t qut werden, denn die Junge angevidytet und
die Sojedaruber gegeben, foijtesvecht,

Regula 197,

Teritonsvon Ocbfensungen undSdhinken
Man mu erfilid) etwas veche gue delicat g
fochten gerdudyerten Sdyinfen und eine frifd) ge
fochte Ochfenjunge in BVorvath baben, die O
fenjunge, weil fie warm ift, die Haut abyichen,
und denn falt werden laffen, bernadyin Seypk
ben gefchnitten und ein wenig braun gebraten,
denn fest man einen faubern Rand von gebrann
tem Wafferteig um eine Schiffel, o poc) als ¢6
einem obngefdbr dunfet, nad) Regula 72, bt
Leig muf abervedht fleif angemadht werden, dend
lagt man den Rand gegen den Feuer oder in ¢
ner Toctenpfanne erftlidy ein wenig aberocknen,
in waprender Jeit macht man eine qute ordinaice
Coullige, nad) Regula 14, dieecin wenig dicf iff,
und wenn foldye fertig und durchgeftvichen ift, o
thut
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thut man ein wenig Champion, Mordyeln, Lrifs
N fé[nunbmas man fonfien baben tann davein, folz
e dhes jufammen durdhgeriibret und denn auch Falt
. oeeden laffen; denn ftreiche man evfilich von der
::m::» Coullige ein wenig unten in die Sdyiffel, denn
e eine ©dicht Jungen, wieder ein wenig Coullige
b Bber gefirichen, denn eine Sdyicht Sdyinken,
Jfe 0 alfo immer cine Schicht um dieandere bis die
o ©chifiel voll ift, denn gibt maun die [ete Coullige
o einen balben Finger dick dartiber ber, dennfomug
" man fein durchgefichtes geviebenes Brodtin ciner
“\ Pfanne tber dem Feuer einwenig braun madyen,
o bt Braunen geftofenen Smwichack nehmen, und
7 folches etwas dicE aberftreuen, denn mit diinnen

©cdyeibhen Butter tberber belege, und denn in

einer Tortenpfanne gebacfen, dag ¢8 oben eine
ikt fhdne braune Keiifte befomme, unten muf niche
atg Mebr Feuer gelegt werden, als daf es nur durch
i und duech vedyt Fochend beiff wird, aber Fochen

o muges niche, undfo wirdes recht gut,

Regula 198,

Weritons won Ralberbriffel und andern
" feinen Sachen,

dee  Man nepme Kalberbriffel, Artifchofenfiiple,
o) ddmmerfinfe, Scampion, Mordheln, cin paar
¥ 8ebratene junge Tauben in StiicFen gefchnitten,
g 8les fauber juredye gemadht und gepuset, und
4 denn ein yauber fein Ragoutdavongemadyt, nach
4 Regula 53, und wenn es cin wenig durchgetode
e U5 o febldat man einige Eperdotter aus, jolche
i fagem Robm Flein gectibret und denn das Raz
¥ ¢ gout
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gout damit abgerithret oder ableaivet , denn hinge,
feet, dafes faltwird, unddenn gleidhfalls einen
MRand auf eine Schufiei gemadyt, wie {dyop
angejeiget ift, nady der Hobe und Grdfe alomay
viel bat, denn das NRagout hinein gethan, fuiy
gericbenes Brode und geviebenen Parmijan:Kdfy
oder fonft quten Kdfe, folches balb ein und half
ander jufammen gemenget und erwas dick dar:
Ber qeftrener, und denn audy wie dag vorige gy
backen, fo ift es vedyt, Wenn man dagu rathen
fann, fo fann man e8 anch mic Eleinen Aufter
Pafieechen gavniven, ift febr fchdm,

Regula 199.
$£ine Ullie.

Dajut nimmt man exfilich allerband Gartenge
widys, '8 gelbe Wuryeln, NRiben, Blumen:
©avonentobl, ecin jedesnach feiner Avefanbergy
puber und befonders oder alleine gar gefocht, b
SWurjeln und Riben muf man cin wenig jierlid
und (dnglicht {dhneiden, den Kobl muf man eff
fich Blandyiven und denn jedes Stiick mit cinen
QBindfaven umwinden, den Blumentoll muf
manja nidyt umiicbe Fochen, denn fo muf nianoud
cinpaar Sdyweins:E dynaugen und Ohren vorfet
abfochen und wieder Falt werdenlaffers, dennfulk
Ber abgeputt und Elein gefdhnitten, denn fo mad
man etwas braun Meblin ciner grofen Cafferclh
dag alle Sadyen binein Edunen, und thut dend
alles abgetodyte Gartengewddys yu dem braundt
Mebl binein, ¢s muf aber alles vorher wohi b

triefen und dex Kobl vein ausgedriickes werdlh
dent
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penn auch die Eleingefchnittenen Schrocingohren
und Scnaugen binein, eine vedht gute Briie
pavauf gegeben und damit wobl durcdhgefodye,
anch juveilen einwenig bebende umgefchietelt und
geritttelt, daf 8 nicht anbreunet, und aud) nicht
gu febr veemufet, denn fo muf man aud) eipige
Sdyeiben feine Fricandauy, nach Regulazz, ver:
fertigen, cinegutefrifche Bratwurft, aud)einige
Gtude Carbonade vom Hammel oder Kalbe ver:
fertigen, wenn denn alles fevtig ift, und man ¢s
anvichten will, auch die Ullic mit dem Salj reche
ift, fovidytetmanfican, und mitder Bratwurit,
telche man in Stiacken {hneiden muf, aud) die
Fricandaur und Sacrbonade rundherum und oben
uberber fauber garniretund beleget, foiftes vedyt,
Kann man aber ju einer guten Coullige vathen,
und das Gacrtengewdchs an ftate des braunen
Mebls und Brirhe damit durchtoden, foiftes bef:
fer und vedyt delicat,

Regula 200,
Grenade oder Granate von Ralbfleifch,

Man nimt eine Kalbsteule und fchneideterfilich
einige Scyeiben feine Fricandauy davaus, nacdy
Reg. 77, diefelbe fein gefpickt und von dem 1ibris
gen Ralbfleifh ecine vecht feine delicate Farce
gemacht, nady Reg. 7, die recht fein, aber
dody audy nidyt allyu weidy ift, denn fo muf man
auch ein gut fein Ragout von allerhand feinen
Gadhen, wasmanhabenfann, nad) Regula 53,
verfectigen und wieder Faltwerden laffen, dennfo
nimme man cine Cafjeroll nady der Grdfie als der
$2 Granat

i
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Givanat feon foll, und befdymieret foldhe rundher:
win und nnten auf den BHoden mic Falter %uucr,
leqet denn aund) Sdyeiben Spect unten ein,
denn fo feqet man dic gefpictren Fricandaup vuny;
berum an die Ecfen in die Cafferoll, aber die ges
fpictte ©cire an die Cafferoll gelegt, damic fofs
hes bernach augroendig Eomme, nudd cnubt\gun-
3¢ (} afferoll inwendiq als einen fleinen Finger did
mit der dazu qemachren Favce Seiegt und recht
hd t und feff yufamnicn q backen, denn fo thy
man dag Magont aucy binemn, aber nicht alljy
goll, denn auch mit Tarce rf\i glate jugemadyt,
auf etnen ntedrigen Drepfuf gefest und .S\CHLII
parunter, einen Deckel aufgeleget, der fich davauf
pafiet, und auch Feuer davauf, und aljo gar ge
mache; Lenn e un Wacfen und Kodyen ift, fo
muf mian juweilen die Cafferoll umreatreln , dof
es fich nidyranielier; wenn man anvichret, o muf
a,.“m porh \-mbcn, daf es los ift, denn eing
@ dnfel davauf decfen und in der Gefehwindig
fe.. umfefren,  $Hat man ervwas NRagout 1ibrig
bebalten, fofann man folches miteinwenig Fletfdy
fuppe oder Britbe etwas dituner machen, foldes
auftodyen faffen, mit ein paar Eperdoteern abs
cibren, voueiner Citvonden Saft davein detiden,
md tiber die Giranate q«bru, fo ifi es redht,
Hian fann qang tletn gerajps [te Brddechen backen
loffen, die Krumen aushdbn und mitfeinem Rae
goutfiillen, das fod) wieder mit denabgefchnittes
nen w%i b yumachen und mit Epern und ein we
nig Sarce befefiigen, daf esnichtlosgeber, denn
ecinpaar iaﬁc‘. vol} Mebl, ¢in page Sper, undein
paae
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L,

paar $offel voll Mildy jufammen angertibeet, das
Hrodt wobl damit bencket und Befivichen, nnd
denn il‘fd“-‘:'&ilIf)L‘iﬂ_fl'(.tht!{xil'fcr;:'_?)lltiita!lﬁf}ffmt:
fenuud damit die Granate garnivet, Auch tann
man ¢8 mit fleinen Anfter: Mufchel: oder Krebs:
Pafterdhen, und dergleichen garniven,

. Regula 201,
i JfEeine Regel, wiemanvon allenvorkoms
menventoben Sachen ein gutes §ricaf
fee wverfertigen muf.

Wann man ein Fricaffee machen will, es fey
von Kalbfleifd), fammfleifch, jungen Hinern,
Kidylein, Tauben oder was ed nur immer vor
a1 Gaden feyn mdgen, fo hauet oder fchnieidet man
"y U8 inEleine giecliche StacEden, und denn nady
Reg. 2 cin paar mal mit veinem Waffer wobl
ausgerodfjert, und denn in beiffem LWaffer nue cin
wenig Erellen oder beftarven laffen, aber nidyt yu
bart, fonft gebet die Kraft ju viel bevaus, denn
thutman ein gut StircEchen Butter in eineCafferoll
ober Breite fteinerne Pfanne, cinoderywen Scheis
ben ©pect, mit Negeleinbeftectte Jwicbeln, fors
Beerbidtter, und, fomanwill, aud) ein flein Bou:
quetmit Thymian und Bafilicum, benn das Fleifch
fauber ausgepuget, ausgedriicEet und dayu gethan,
audy Saly, und, fo man will, ein wenig grdb
lidy gefiofene Muffatenblumen, denn jugedeckt
und auf gelindem Feuer in feiner eigenen Sofe
gar gefdymwiet und jumweilen umgefdyattet, (ollte
¢ aber ja ndthig feyn, undein wenig nafjes davan
mangeln, fo faun man nur cin wenig fochend

$:3 AWafs
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Wafjer davan giefen, aber vor einer langen Sofe
muf man fich buicen, yulekt roenn es gav ift und mop
anvicdhtenwill, fo fchldgt man etlicye Enee:Dotte
aus, nadydem man viel Fricaffee bat, und vibeefi
tlein mit feingehackter Peterqillic und WLWeinefig,
und das deun allmdablich an das Fricafjee gegofien
und damit fleifig gefchittele bis dieEpergarundiie
Sofe dmig ift, fo ift foldyes vecht gemadht,  Solf
te aber ein wenig ju lange Sofe darauf fegn, fo
mugmanes, ehe man dieEyer daranribret, auf
ftavfem Feuer fo weit einfodhen laflen, als man
s baben voull, anch muf man ja ufeben, wenn
man die Eoer davauf thut, daf es nidyt Eifet,
fonit wicd es unanjebnlich, man mug es fleigiy
umjchuittein und nidyt wieder yum Kochen Eommen
laffen, 10 wicd ¢s vedht und gur werden, und ok
fo werden alle Fricafjeen von voben Sadyen gy
madet,

Regula 202,

TJfE eine Regel, wie man von allen Ealten
Yyratenein §ricaffee machen mup.

Alle Ealte “Braten, was es auch fepn mag,
namlich Kalbsbraten, tammsbraten, Kidlein,
KRapaun, KaleFuten, Entenund Tauben, IWild
oder Hafer und alles dergleichen, wird ordinait
alfo gemadye: ft der Braten grof und hater flar
te Knodyen, fo jchneidet man das fchiere Fleifd
ben grofen Stircken bernnter und foldyes denn in
feine ©dreiben gefdhnitten; bat man erwas v
Fitigelwert , fo bavet man c¢ mit den Knodyes
in feine gierlidhe Seickdyen, und denn o tba“;

m
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man ein gqut Stitct Butter in cine Cafjeroll oder
preite Planne und (aft feldbige reche qelbbraun
gerden, denn nur cin gany wenig Mebl, nebft
fetnqebactten Iwicheln, fovbzerbldttern unddem
PBraten, alles jujammen bineingethan, undiber
dem Feuer fleifig nntgefchuetelt und durchpagivet,
deun nur ein gany wenig Fleifchfuppe oder in
Mangel deren cin wenig Fochend Wafjer dar:
an gegeffen, und damit ein wenig durchge:
focht, ein weniq Championpuder, geftofiene
Diegelein und Mujtatenblumeniii audy gut dacan,
wic andy Citron und Saly, wenn denn alles ein
wenig gufammen durdygefocht und juweilen ums:
gefchiiteelt ift, fotvivdeemitEnerdottern, Wein:
epigund fein gebackrer Peterfillic abgemadyt, wie
das vorige., Und fo macht man es mit allen fal:
ten Braten,
Regula 203,
fEeine Rettel, wie man vonEalten Wraten
fiberhaupt und ordinair ein Ragoutinaz
chen mup.

Man nimmt das Gebratene, was manhat, es fey
wild oder jahm, Fligelwert oder andrer Art,
{dhneidet oder hauetes in feine jierliche und propot:
tionitliche Stitcke, cin wenig grdfer als ju &ri:
cafiee, denn fo madyt man cin gutes braunes "}Rc_b[
nady Proportion als man viel bat, und gebackee
Swiebeln, $crbeerbldtter und das Gebratene,
alles yufammen darein gethan unduber demt Feuer
einige mal umgefchtittelt, denn cinwenig Braten:

Brithe, weldye man allezeit dagu anfheben muf nebft
$ ¢in
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ein wenig Eodyend Wafjer oder Rindfleifchfinppe

daran gegoflen , und damit fnrg! eingetody, [l
und, fo es ndthigthut, geborig aefalzen, jule |

ein wenig Citronfaft daran gedriicket, audy i
Championspuder gut daran, und fo wied eg vedyt
und gut, Wil man cine Verdnderung machen,
thut man einige £lvin gebackte Aufchowis, odep
da man foldye nicht bat, cin Snictchen mit eing
Swiebel, und cin wenig Butter mit lein gebackrey
Heering davan, folches gibt gleich cine Verdndey
rung. Auch Lannman mit Flein gebackten odet gan
gen Cappern cine belichige Bevdnderung madyen,
PWenn man cin Ragout von qebratenen S
fen, JReb:oder Wergbiinern madyet, da famy
man aud) jur Verdnderung suweilen eingemady
ten Jobannsbeern: oder Kirfchenfafteintbun, aud
mit votbem Weine, DMegelein, und denn mit el
wenig Jucfer gebrochen; Und fo auf alle Aven,
wie e8 eem gefaliq und belfebet.  Aifo Fam
man fidy von allen Falten Vraten nad) cigenem
Belicben ein Ragout verfertigen,

Regula 204.
Tft eine Regtel, voieman alle feitte Ealte Yoras
ety als Rebbiiner, Lergbiiner, € cbnepfen,
wWilde und sabmeBnrenund Tauben, Hafeny

Capatnen, und alles dergleichen mit efs

ner Coullige machen muf,

Man fchneidet das Gebratene in vecht feine
sieclidye Sticfe, und alle StleinigCeiten, fo abges
buket werden, mifjen, nebft dem Rucfnochen
und was fonft an Knodyenwert abfdlle, im ‘mbl‘;
fe

I fi it
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fer Elein geftoBen werden, Bat men allzu wenig
Abfall, fo mug man fonft cin wenig Fleifc daju
nebmen, rob oder gar, was man bat, infon:
derbeit audh ein oder zwey Fleine Sdheiben von
€dyinfen, das alles jufammen Flcin gefiofien,
denmmadht man ein qures brautes Wiebl,nady Pro:

portion alé man baben mug, und thut gehactte

Swiebeln und forbeerbldtter, nebft dem Geftofz
fenen davein, folches auf dem Fever wobl du d
¢inander gertibret, denn eine techt quee braune
Driibe oder Rindfleifh-Suvpe, oder in Mans
gel bepder, cin renig Eochend Waffer darauf qe:
geben, cine gute Brithe aber it ambeften, man
fentt auch cin paar Sdyeiben Runditiicke reche
caftanmienbrann edjten und folche audy dazu thun,
benn muf man aber erwas wenigee Mebi nel:
men, foldes wobl durdhgefocdht und denn
durd ein Haartud) cder Eleinen Sieh gefteis
den, fo befomme man eine fdyone Coullige
oder fimige braune Kraft:Suppe, und daf fie
nicht 3u dick und aud) nicht allju ditnn werde,
folches mug man nach dem Augenmag von
feibften temperiven, denn fo thut man das Ge:
bratene davein, und, fo e8 ndthig thut, audy
ein wenig Saly, denn jugedeckt und auf Kobl:
Seuer gefehet, daf ¢8 nur gleichfam diftillivet,
aber nidyt vecht Fochet, fo wird es febe delicat
und fehdn.  Wer 8 Eennet und bat, thut yulese
einen balben $offel voll 3oja datunter, der wird
and) deffen Nuben empfinden,

§5s Regula
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Regula 205. it
“fEeine Reggel von allent, was 4 & Daybe [
gebocht wird. it

Eine Kalbsteule, Hammelfenl und Brifte, f4u¢
und alles devgleichen muf man vorber wwobl feyle: Jyin!
gen, denn vecht weif auswdfjeen, in Eochendem
ABaffer fteif voerden laffen, und wenn man esaug |40
dem feiffen TWafjer thut, mit cin wenig Spuf
oder Butter befchmicret unddennmitcinem fauberm
Kuch bart abgewifhet, fo wirdes weiff und [hon,
und denn mit grofem Speck durdyyogen,  Jms
gleichenalles Fligelwoert, als Ganfe, Kalefuten,
Kapaunen, Enten und alles deraleicdyen , mufmon
nad) Reg. 1, fauber und gictlidy cinvidyten, daf
e weiff und {dhdn ausfichet, denn fo Faun mu [
¢ aud), fo man will, mit SpecE durdyichn,
dag Flagelwerf muf man fodann mit einem Biok | ' w
faden umiwinden, daf es cine gute Form bebilt |
Alnd denn fo thut man dagjenige, was manal
Daube fodyen wil, in ein Gefdhive, das fauberund | o5
weif fodyet, und gieft {o viel Fodyend Tafferdav
auf, daf es eben bedecft ift, ein qut Theil Sal, 4
eine balbe Vouteille Weinefig und cine Douteilk g
DBein; wenn e anfanget yu fochen, wobl abgy
fdhaumet und denn audy gangen Pfeffer, Jugbes W
gange Swiebeln, forbeerbldtter, ECitronen umd
Gavtenfrduter, ale Thymian, Vafilicum, P
terfillicund dergleichen jufammen gebunden, aleé
davai, und damit gar gefocyt; folle man befer|
gen, daf die Daube entrweder von dem Gefditt fi
obder von den Specerenen und Krdutern fdywats g
und unanfebulich werden mddyee, fo Befdzmifa‘; f

n

i
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s - maneine dinneServicttemitein wenigButter und
M pewindet es darin, ebe man esjum Feuer bringet,
_ fobleibet e voeif und fchdn, welches der befte Jier:
';‘ff vath an einer Daube ift. Bey vornchmen Heves
! fdgaftcn mtrbrcﬁ auf einer ";-:acr'-::rtr.j angeridytet ,
! man Eann fie Ealtoder aud) warmgeben, wieman
will, und wie man es jur Lafel qibt, entweder
Falt oder warm, fo gibt man auch dic Sofe, dies
- felbe ftebet nach Reg. 51, und wird in ein Kim:
i chen befonders bengegeben, vichterman die Daube
J aufeine ©chiiffel obue Serviette an, {o wird es frark
mit Peterfillic garnivet,

Regula 206,
Sarcicte Ralberbruft miteiner CappersSofe
und marginicte Coucletten,
5

Wi¢ man eine Kalbsbruft jum Farcivenvorher
prapaviven und einvichtenmu§, foldyes febet nach
Reg. 55, audy wie fie mit ciner Farce nach
Reg. 7 oder nad) Reg. 8 farcivet wird, undwenn
denn die Bruft alfo verfertiget ift, fo wird fie in
beiffem Waffer ein weniq fteif qemadyt, denn ab:
getublet und fein und proper tbergefpictt, denn

o -

fann man fie an einem Spich braten oder auch

b i . A
W nady Reg. 15 inciner Braifegar machen, wieman
% es will, bendes ift que, dieCarbonade oder Coutlets

W5 ten prapavivet und*chneidet man nad) Reg. 76,
WE - denn foldye einige Stunden mit etwas Weineig,
* Hlein gebackten Jwicbeln, torbeerbldttern, Sal;,
flein geftofencn Degelein und Pfeffer eingebeijet,
oder cinmarginivet, ein Klar oder Teig angeriibret
nad) Reg. 66, denn die Couletten fanber abges
srocknet
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grocfnet und nady Reg. 65. in beifjer abgebldy
DButter abgebacden; wenn die abgefidrte Butgy
Beif ift, fo tunfet mandiec abgetrockneten Coutleryy
in den Klavoder Teig, und das eined nady demqp,
dern, fo viel als nach Proportion in die Plangy |
gdunen, und bacfet ficaljoab bisficallefind, Do |
auf cine andeve Ure, man Elopfe einige Soer lein,
dag fie vecht ein wenig dick werden, und nehme
feines durdy cinen Durdyjchiag geficdytes Wiy
brode und menge einwenig Mebl darunter, Febre
dann die Coutletten in den Eyevn umm und Hefiveny
fie damit, und alfo in dev heiffen ‘Butter abgeboe
Fen, ift auch febr fdhdn; denn ecine veife odey
Braune Capper: Sofe nach Reg.26 und 27, dent
die Bruft angerichtet,die Sofe unter und nidyt e
gegoffen, die gebackenen Coutletten herum garni
ret, {0 ift s veht. Wlan Fann aud)ein fein Ku
gout, nady Reg §3, ibereine folche Bruft geben,
dacf man fieaber micht foicken , fondernman gieft
das Ragout fiberber, audy Fannman andere Su
fen, fo man gerne vermag, dazu machen.  Aud
wenn man die Coutletten abgebacfen hat, fofonn
mau cin paae Hande voll Peterfillic, der wobltein
gemadyt, gewafchen und wieder gecrocknet ift, it
Worrath juredht baben, und fobald die leten
Coutletten beraus find, foldyen in die heiffe Bub
ter oerfen und mit einer Schaumeelle immnrey s
febren, und fobald es Fraus und Fuopfrig wird,
Berausnehmen, das Fettwohl abblafen, undauf
grau Dapier legen, und denn folches ywifdhen die
Coutletten unr die Bruft gavniven, es fiehet
fchon qus,

Regula
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i Regula 207,
} Sricandaur von Ralbfleifch,

Wie man die Fricandaur prapariven und peps
\1\‘1' fectigen foll, wenn man fie alg ein Sericht geben
() b dic Eofe fogleich mit davauf machen will, folz
: dyes ftebet E‘m‘:’zi: nad) Regula 77 angeeiger: als
bt [ein wenn man felbige miteiner bcﬂ:nbcrcn@o{cgeg
i Ben, oder auf undum Gartengerwdchs legen, und

i ouf die Fricandaur einen ftavfen Slafjir baben
':r‘:f. till, fo madhtman es fowolmit den grofen alg mit
wit denfleinenalio: Ndmlicy, wanndie Sricandauy,
it toie bep Regula 77 angewiefen, surecht und fau:
- 1 Bex gefpicfe find, fo fegt man fie in eine Cafferoll
g umd gieffet fochend Waffer darauf, baf fie bes
o det find, man fann eine gange 3wicbel, for:
o1 Beerbldceer und cin wenig gany Gewiicy mit daran
i 1B URD alfo gar Fochen, jedoch aud nicht ailu
«o Miitbe, denn berausgenommen, die Suppe durdy
g tinen Sich gegoffen und das Fese Bebende abges
"y madyt, denn [dfit man ein toenig von der Suppe
u dtlicke,  die andere fekt man wieder mit der Cafz
4o Teeoll jum Fever und [dft es fo fucjeinfochen, daf
” hue einige £offel voll davin find, denn fofegt man
" die sticandauyr daju binein, die gefoickte Seite
g unten, denn juqedectt und aufdie beiffe Afche gefekse,
9Bes tedye Furg einbraifet und die Fricandaur qels
o bigmwerden, von der pueicEgelaffenen Suppe muf
' man alsdann immer nach und nadyein paar §ofel
0ol gugiefen, fo befomme man julebe einen fiars
f_“:‘fen @[uﬂfu-, alg ¢in dicker brauner Sprop dars
Paf, weldyer fobe fiavt und [hon nadh emem bos
iy ben

4
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Hen Gout ift, und die Fann man denn gebraugye |
wic man will, Die Fricandaur gany dinn w4

¢in wenig Mebl befiveuet.
Regula 208,
Gefpickee §ricandaur mit griinen Lebfy,

Man fann arofie oder Eleine Fricandauy nad) !
porbergebender Negel verfertigen, {o viel odermwe| g
nig a8 man bendebigetift, unddic grinen Erbfinfi
nach Reg. 93; beym Unrichren dic Srbfen juerft] al
in die ©chiiffel geben , die Fricandauy oben dranff &

oder rundberumaarniven, fo iff ¢8 redyt undgut
Regula 209,
Sricandaur mit Blumentohl

Daju muf man Eleine Fricandauy nehmenud
audy nach Reg. 207 verfertigen, und denn e
guten Blumentobl entweder mit Fleifchfuppeoks
mit Robm machen, nach Reg. 84, folchen amify
ten und die Fricandaur herum gavniven, {oifid
recht und gut,

Regula 210.
Sricandaur mit Spinnate,

Dagu fann man cin Stict Fricandauy, M
vother verfertigen, und denn cinen guten Spiv
nat, nad) Reg. 89, madyen, denn dag Fricandil
ontichten und den Spinnat vundperum legh
oder auch Fleine Fricandauy, den Spinnatin bi
Mitte, unddie Fricandauy herum garniren.

Regula 211.
GefpicFee §ricandaur mit Sauerampfen

Man vesfertiget einen guten @éauemmvfﬂ;

m
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* pach Regula go, und madyt ¢8 denn im tibrigen
| pue wie vorber mit der Spinnate,
Regula 212,
) (Be@ic?tegricanbmt,vm:tﬁfyermxﬁxepfem,
M Manverfertige die Fricandauy, wie vorhernady
' Reg. 207, und wenn felbige gany fertig und
" qin guter ftarfer Glaffie daraufift, fo febrtman
© fie wobl davinnen um, daf der Saft biufig dar:
* an fien bleibet, und thutfiedenn beraus aufeine
Sdhifjel, denn gicht man ein paar $0ffel volf
0§ Supve in die Cafferoll und iibretes aufdem Seus
et, daf der Saft, fo fich angefehet bat , los ges
. fet, und fid) indas wenige Naffe vertheilet, denn
s fomug man nad) Proportion etliche Flein gefdla:
¢ gene Eoer und etliche gany feinund dinn gefchnie:
g tene Uepfeln, weldhe man vorber mit Butter und
 ein wenig Jucker miitbe abfchwiken mug, und
o gwar aljo, daf die Aepfel nidyt mufig werden,
U fondern fein gang bleiben, diefes denn jufammen
indie Cofferell ju der Furgen Sofe bincin gethan,
als ein NRitbren abgeriibret und denn foldyes mie
den Jricandauy yieclid) angevicheet, es it reche
i f&){m.

ré Regula 213,
0 Sricandour a Lofeille.
R - - .
Man fdyneidet Fleine Fricandaur, felbige ebenfals

fauber gefpickr, denn auftleine Spiclchen geftectt,
an einen Spief qebunden und qar aebraten, denn
~ tinen quten Sanevamvfer gemadyt, nadyReg. go,
# foldyen angevidyter und die abgebratene Fricans
¢ daurdaraufoder hesum gelegt, foift esrecht.
Regula
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Regula 214.
Sricandaur mit Aepfelin

PMan prapativet und verfertiget die Aepfel toie
Ju der Ochfenjunge, nach Keoula 192, unddie
Fricandauy wie vorher verfertiget, an cinem Spich
gebraten und auf den Aepfeln angeridhtet, foift
¢s gut.  Man fann die Aepfel auch nur fiofen
wie man will,

Regula 215.

Sein getlopft Ralbfleifch mit Yein

und Cicronen.

Man nimme dagu fchier Kalbfleifch aus dee Kot
fe, und fchucidet alle Haut und Sehuen fanbe
davon ab, denn fhneidet man es in gany dunne
Sdyeiben, Elovft foldye auf benden Seiten mitei
nem Meffereiicfen immer dicht an einander fun
fiber, und feqt denn foldyes, nebft cinem Stide
Buteer, in eine Cafferoll oder breite fteinerne Plan:
ne, decft es ju uud [dft es auf gelindem Feuer in
feiner cigenen Sofe erfilich cin wenig fehiwiben,
denu thue man daguetwas Wein, einwenig gefiof
fenen Swicback oder gang feingerieben Brod, ¢
viebene Crrvonychalen, nebfidem Saft, einwenig
IMufEatenblumen oder qeriebenen Muftat, nebft
gebdrigem Saly, und (agt es mit folchen allennod)
ein weniq ourchtechen, vitbrres yuleke mit cinpaat
Gperdottern abj fo ift es vecht. o ift cin faw
Ber Gerichyt, es idhymedkt angenehm und ift in dek
Gejchwindigters ju madyen,

Regult
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Regula 216.

Savcirte Coutlettenvom Ralb: “eem: vom
Hamnel und Lammauch alfo,
Ceftlid) fhneidet, Flopftund praparivet man bie
1% Catbonade, nady Kegulay6, denn fo machtman
tif einegute feineFavce, nad)y Regulag, fovicl man
(i obngefdbr bendtbiget ift, denn fo belegt man die

Coutletten damit tiberber als cinen Finger breie

boch, Backet und dritcket es fein jierlich und rund

jufommen, und denn mit einem warmen Meffer

iy glactan und Wbergeftridyen und Fraus tbergefer:
bet, denn befchmieret man cine Tortenpfanne mig

g Balter Butter und fegt die Earbonade darauf und
, bocfet fie gar, unten ader ein wenig gelinder Seus
. e als oben, und denn fo fann man cine Sofe
. daju machen, weldye man beliebet, cine gelbe Cis
o tonSofe, nach) Regula 24 und 25, oder weife,
s ober braune Capper:Sofe, welche man beliebet ,
e fenn man fid) im Regifter ausfudhen,  Oder
.o an madye es alfo; Wenn die Carbonade bald
. Bacift, fo gieft manetwas Naffes davunter, ents
- tedee Brihe oder Fleifchfuppe, oder in Mangel
~ deren ein wenig fochend Waffer, wenn es ein
wetig gefocht, fo nimme man die Carbonade hevs
. 0U8 und etwas Jriebeln mit einiqen Anfdyorwis
 Bleingebackt oder ein Stircfchen Heering, anch ein
. Ctictdhen Butter in Mehl umgeehre, das alles
. fuder Sofe gethan und vollends fo viel Naffesdas
. 38 als ndebig thut, und cine fimige Sofe davanf
% wird, denn folches wobl durchgefocht und durdy
tinen Sieh geftrichen und beif unter die Carbo:
Hade gegeben, fo bat man fogleid) ofne weitere
: M Miibe
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IMitbe und Unkoften cine Sofe fo gue als may
verlangen wag.  Ein wenig Eitvon und Gl{“i‘li
pionpuder Fann man mit in die E.‘oofe thun, foif
ales vedht gemadyt und febe {chdn,
Regula 217.
Ralbfleifch mic Citronen,

Dagu tann man von dem Vordertbeil nehmen
und jolches in ordinaive mittelmdafige Stirce hay
en, deun, nach Regulaz, fanber und weifaug
gewdfjertund blandyiret, bernadyrein ausgepnbet
und mit ein wenig todyendem Waffer, ein tvenig
Wein, einemStickdhen Butter und ein wenig@al;
gum Feuer gebradht, aber nicht mebr Naffes dar:
auf ale nur eben jur Sofe ndthig thut, wenn ¢
abgefchdumet ift, fo thue man nod ein paar gan
3¢ Swicbeln und torbeerbldtter daran und (4t
denn vevdedt langfam gar Eochen, ein wenig fuft
mnges im Kochen bebalten, fonftwird ee {charg;
wenn ¢s aber gar 1ft, fo madyr man ecin twenig
weif qebrannt Mehl daran, von ywenen oder drenen
Citronen die Schalen abgerieben und aucy den
@aft, cin wenig Jucfer und Muftatenblumen,
alice daran getban und damit durdygefecht, und
fo-ee juleht ndehigthue, mit einpaar Enerdottern
abgevubret, foift esrechrund gut,

Regula 218,
Ralbfleifch mit Speck unbd Thymian.

Das Kalbfleifch wird eben fo prdpaviret und
gum Feuer gebracht als das vorbergebende, abet
feinen Wein daran, fondern nu ein paar gang
Swiebeln, $orbeerbldster und ein wenig groblic)

geftofens
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fiofene MNegelein und Muffatenblumen, wenn
‘Q:-: ¢ denn meiftentbeils gar ift, fo fchneidet man
"} pady Proportion etwas Spect in feine Iiiefel,
thus folches in eine Pfanne und (a6t e ein twenig
braten, denn tbut man die Spectiirfel herqus
und in das beiffe ausgebratene Fete thut man ein
wenig Wrehl und ein quees Theil fein gebackren
Thomian, doch allo, daf es nicht ju bitterdavon
wird, denn [dft man foldyes ein wenig durdybras
ten und denn, nebft den Specfwitefeln, an dag
Kalbfleifch getban, wie aud) das gebdrige Salz,
und denn noch ein wenig damit durchgefodye ,
fo ift es gut. IMan fann es audy alfo machen,
namlich: man bringt das Kalbfleifch jum Feuer
als vorber mitein paavgangen Jwiebeln, forbeer:
blattegn und Gewiry, und denn fo Eann man das
o Gped mit ein wenig Mebl und Thymian Elein
:“I“f backen, und toenn e bald gac ift, folches daran
“‘J thun und damit durdyfochen, fo ift es vecht,
- Wem es belieber, der fann aud) Rofinen daran
thun, oder man fann auch weiff gebrannt Mebl
it gebacftem Specf und Thymian davan ma:
dhen, iftalles gut.

\otle
FhbbE

Regula 219,

Ralbfleifch mic Tedffeln.
~ Mannimme fchier Kalbfleifch aus der Keule,und
I §toacfo viel oder wenig als man gebrauchet, fdhnei:
i etes in ein paar dicfe Scheiben, cin wenig ges
yi Flofe und etwas ftark mit Mebl befreuet. und
e dennmin brauner Vutter anf benden Seiten braun
© @ebraten, denn- gure Fleifchfuppe, odev in Man:
¥ M 2 gel
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gel deren fochend Waffer davauf gegoffen, deny
©aly, $orbeerbldtter, gange Jwiebeln mit N
gelein beftectr, einige Korner gangen Pfeffer uny
ein Bumdchen Krduter von Thomian, Bafilicum
und Peterfillic daranund damit gar gefocht, deny
das Fleifch berausgenomimen und in einander Ges
fehivr gelege; ift die Sofe alsdenn nodh ju fang,
fo [dft man fieanf ftarkem Feuer {o weit einfodyen
alg ndibig thut, denn foldye durd) cinen Sieh ge:
flrichen und nebft den vorber eingerweidyten Trif
feln auf das Kalbfleifh gegeben und damit nody
¢in wentg durchgefocht, fo ift e8 recht.  Cu
was Citron fann audy nach Belicben davan ge
than foerden.
Regula 220.

Braunes Ralbfleifch in grofen Scheiben,

Man nimmt einoder jwenSdheiben Kalbfleifh
aus der Keule, die ein wenig dick find, folche ein
wenig getlopft und mit Speck durdpyogen und denn
ferner in allen ©titcen e8 alfo gemadyt, als das
vorbergebende, nur daf Eleine Truffeln davanfom:
men, o ift es vedyt.

Regula 221,
Aalbfleifch mit YDein,

Dajzu nimme man mittelmdagige Stitcke, von
dem Bordertheil, daffelbe, nad Regula 2, weif
und fauber ausgewdffertund blanchivet, unddenn
in cin wenig Waffer, Saly und cin Stickdyen
Butter gany Fury gar gefocht, denn macht man
ein wenig weif gebranntes Mebl mit fein gebad:
tem ThHomian und cin paar forbeerbldttern gnb
thut

it
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thut das gefochte Kalbfleifch dazu, denn Wein
darvauf 1o viel als ndthig thut, und ein weniq dd:
mit durchgefodyt; wer es udtbig findet, der Fann
e8 mit ein wenig Juckerbrechen, foiftes gut,
Regula 222,
Ralbersungen en Ragout oder mit einer
braunen Sofe.

Die Kadlbergungen werden erftlich in Waffer
und ein wenig Saly abgefocht, denn die Haut
abgesogen und in dev fdnge mitten durch gefchnit:
ten, inbrauner DButterein wenig braun gefchmob:
vet, denn eine Sofe dazu gemadyt, nady ch.
18, und folche unterdie Junigen oder uberher gege:
benn, foift es vedyt.

Regula 223.
Ralbfleifch mit JHeevingsATilch.

Man nimmt cin Seiiet {chicr Kalbfeifdy aus dee
Qeule, und {chneidet es in dinne Scheiben und
Flopft es auf benden Seiten ein wenig 1ber, denn
thut man e8 in ein Gefchirr nebii einem guten
Gticfe Butter, einer mit Negelein befteEren Jmie:
Bel und Mufatenblumen, und (Gt 2 denn vers
dect auf gelindem Feuer in feiner cigenen Sofe
gar fhwiken, denn nimmt wan von 6oder g Hee:
tingen die Mildy, diefelbe cine Stunde in Wafjer
geleget, denn in frifchem ZWaffer einmal anfge:
Focht und dagu getban, und denn nur ¢in wenig
jufammen durdygefocht, fo ift es vecht, Und
fo man gar Eeine Heerings Milch haben E5unte, fo
nehbme man etwas von den Graten abgemadys

«ten Heeving, foldyes mit ein wenig Webl und ei:
8 nens
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tem Stiicfdyen Butter Elein gebackt, Und damie 7fﬂéi;

durchgefodye, folchesift auchvecht gue,
Regula 224,

Ralbfleifch in Butter gebraten,

Daunimeman gleichfals fchier Kalbfleifdh aug
Ber Keule und {chneidetes indunue Echeiben, auf
Benden Seiten cin wenig geblopfr, und gany ding
mit cin wenig Debl beftrenct, inbrauner Bugeep
gar gebraten, denn angeridhtet und in die braune
Butter Citronfaft eingedriickt und darnber geqe:
Ben, foift e gut.

Regula 225,

Cine Kalbsfeule oder eine fette Kalbsbrut o

fa Daube, nach Reg. 205,
Regula 226,
Ralbstopf mir einer Sypeck-Sofe,

Der Kaibstopf muf nidyt ausgefdhlachtet,
foudern abgebrithet werden, die Junge herausgy
fdynitten und wobl ausgewdffere, und denn nebft
dem Gefrdfe und Fiigen in Waffer und ein tenig
@aly aar gefocht, denn o madht man einen braw
nen Uceberguf oder Sofe, nad) Regularg, un
thut in Winfeln gefdhnittenes ausgebratencs
©peck darein, und wenn man den Kopfanridyen
will, fo bricht man die Kinnbacken beraus und denn
das Backenfleifeh fauber abgepubet, die Junge,
wic audy alle unfaubere RKnochen , aus dem Kopf
beraus geftodyen, denfelben berumqefehret und
oben die Hienfchale geldfet, die benden Knor
hen beraus genommen und in einen jeden etwas
von

]
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pon demBregen (Gebirn) gethan und nebenbenge:
feget, denn das Waffer vein ablaufen lafiin, das
Getrdfe in Sticfen gefchnitten und berum geleget,
ynd denn die Sofe daviiber geaeben und mitin
g6tirfein geihnittenem gebratenem Weifbrovte
befiveuct, fo ift es vecdht. Man foun audy die
©oje befonders bengeben.  Wie Fufe fannman
mitcinwenig Saly, Elein gefiofenem Gewiivy, ge:
backrer Pererfillic und Weinefig ein wenig einbeis
jen oder macginiren, ein Klar oder Teigmadyern,
nach Reg. 66, die Fifie darinumiehren undnach
Reg. 65 in beiffer abgetldrer Bucrer ausbadfern
undum den Kalbsfopfgarniven, Odermanfann
ficaud fonft alfo als ein befonderes Gevicht geben.
Werdie Untoftenmitder abgeflareen Butter nidyt
thun will, der befiveue die Fufe mit TWebl und
Backe fie in ciner Planne mit brauner Butter, die
Fife miffen vorber fauber abgetrocknet werden,

Regula 227.
Ralbstopf aufeineanderetVIanier mit einer
Englifchen Sofe.

Der Kalbstopf muf gleicd)fals abgebrithet wevs
den, denn die Junge beraus gefdynitten und den
Kopfinder Mitten durchgefvalter, dieFufe audy
gefpalten und von den Beinfnodyen abgemadyt,
0Bl ausgewdfiert und in Lafjer mit ein wenig

aljgar gefocht, dennnimmeman die eine Halfte
von dem Kopf heraus, das Backenfleifch ein wes
nig gelofet und ausgepubet, denn mit gefdymolzes
tee Butter befivichen und mitzufamumen gemengs
ter gebackter Peterfillic, gevicbenem Brodee, Sals,

M 4 und
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und Pfeffer ctrwas dicf beftreuet, imgleidyen biy
Halften Figeaud alfo, diefes in eine Tortenpfann,
gelegt und oben mit etwas ftarfem Fener gebag
Een, daff es cinegelbbraune Favbe befomme, deny

eine Englifdye Soje dazu gemacht, nadh Reg. 41, |14

Henn dic andere Hiifte von dem Kopf, welche may
fo lange warm balten muf, audy berausgenom
nen, die KinnbacFen audy geldfet und ausgeput,
denn bepde Theile in ciner Edyiifjel angeridytet,
die gebactenen Firfe an die Seite ben den gefody
ten Kopf, und die gefodpten Fifie an die Seite
Bey dem gebackenen Kopf gelegt, und denn die
©ofe tiber das Gefodyte, aber nicht fiber dag
Gebactene gegoffen, fo fiehet es gut aus und it

auch cin fchdn Geridhe.  Hiebey legt man fein -

Giefrds oder Kaldaunen,

Regula 228,
BalbsBopf en Rollade oder Pref Sl
weldhes man mit Gallert anrichten und
geben Eann,

Der Kalbstopfmugauch abgebriihet, die Jum:
ge beraus gejchniteen und in der Mitten durdyger
foalren werden, und denn wie vorber fauber unb
weif gar gefodyt, wenn exgariff, fonimme man
ibnund bridhealle Ruochen beraus, daf das Fleifd
gauy bleibet, denn fogleich, weil es noch warm
i, Saly, geflofiene DNegelein und Muftatew
Blumen, gebackre Peterfillic, cinige gebacfre part
gefodyte Eher, in Striemeln gefdynittene Man
deln und Piftacien, wie aud) in Striemeln g¢
fbnitcene Citvonfchalen, das alles, weil das Slﬂ'fg
no

i




won Sleifcbund §ligelwerk, 183

sodh beifift, aufbendeinvendige Seiten geftreuet
und ¢in wenig angedvucket, denn wieder jufam:
men gefiiget, daf das eine fpike Eude gegen das
andere dicfe Ende ju liegen Eomme, denn in ein
uch gewickele, mit einem Bindfaden feft nms
wunden und unter ecine Preffe gefeBet; denn fo
fann man einen gueen fteifern Gallevt v erfertigen,
nadg Reg 63, der audy ein tenig ‘{dg Sferiftals
fonft,  TWenn man nun die Rollade gebraudien
i will, fo fann man ibn fo gany auf eine Schijel
t fegen, und den Gallert mit cinem &ofel ausfics
W dhen und berum gacniven, oder man fann aud in
nk die Mutte dev Schujjel einen Fleinen Werg von
uli Gallect aufftedyen, denn die NRollade in Sceheis
Wl Ben gefchnitten und jierlidy da berun gelegt, und
denn wieder mit Gallert gacnive, man fann aud
nad) Belicben etwas voth farben und foldyes davs
joifders Tegen, foldyes fiehet vecht fdhdn aus,
fily Audy Eann man die Rollpde in diinne & dyeiben
m  fibneiden, und gebacfte Peterfillic, Weinehig
und Pfeffer dariber, audy, fomanwill, Baums
4 Ole davunter,

Regula 229,
w  Balbere@ebrde mit einer RobmSof,
lit  Dic Kalber:Gebrdfe oder Kaldaunen fhneives
i - man in @ticfen und denn in WWaffer und ein we:
i nig Saly gar gefodyt, denn fothutman fic anfein
ik ©tivgfag, daf ficrein abtricfen, unddectt fie ju,
§ Dag fie warm bleiben, denn eine Robm: Sofe ger
) Wacht, nach Reg 33, undein weniggan; fein ges
bactte Sdaclotten mit darunter, dewn dic KLdl
M s berge:
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Bergefrdfe angeridhtet und die Sofe dariiber,
iftesvedyt.  TMan fann aud) fonft eine {dubeclide
©ofe dariiber machen, weldye wan beliebet,

Regula 230,
Ralbfleifch in einem PaffetenTopf oder
_ sinnernen Terrine.

Mon nimme dazu cineKalbsbruft, oder wasman
fonft qutes baben Fann, folche in jierlidhe eckigte
Gticfen qehauen, denn nad Regula 2, woff
ansqerwdffert und blandyivet, und denn faube
ausgepufet, deun unten in den Topf etwos
Butter, cinige Sdyeiben Speck, Fiwicheln,
$orbeerbldtter, geftofene Dtegelein und Mufku
genblumen gelegt, wnd denn dag Kalbfleifd) on
pentlidy daranf gepacft, cin wenig Saly davibery
denn sugedeckt und mit einem niedrigen Drenfuf
ouf gelindes Kobifener gefelset, undin feineres
genen Brithe cine gute Weile fchiwiben laffen;
anterdefien {0 fann man ein wenig Conllige mu
dhen, von ein paar Scheiben Schinfen und ein
weniq Ubfall von Kaibfleijch, und yoenn s
Kalbfleifdy uberbalb gar ift, die Counllige da
gegoffen, follte aber auf das Kalbfeifd) allzu viel
SBritbe gefommen fenn, fo muf man vorfer e
was abgicfen, und fann man feldyes mit ju det
Coullige thun, damit eine redyt gute, Frdftige,
famtge Sofe auf das Kalbfleifch Fomme, dend
vollends bamit gar gefocht, yulet ein wenig v
teonfaft angedencfet, den Topf in cine Seif
fel gefeet und alfo jue Tafel gegeben ; foifted
vecht gut,

Regulz
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. Regula 231,
U Ratons, oder gefpicFte Ralbs: Scheiben

en Ragout,
Man nimmt cin oder ywen, wieviel man ndthig
. Bat, etwas dicke Scerben aus einer Kalbetonle,
T foldye mit grob gefchnirtenem Specke wobl durdys
geyogen, dennmit cinem Stitckdyen Bureer, Krdu:
WEE gern und Gherwiirze verdeckt um Feuer gefeker, und
auf lanafamen Feuer fo fchwiken lfaffen, bis s
1 Farbe befommen bat, denndas Fleifdy heraus ge:
b pommen und fo viel Britbe oder Fleifhfuppe, oder
e inangel deven ein wenig Fochend Waffer, foviel
I gls jur ©ofendthig thut, an die Fleine Braife ges
i goffenn, nud denn aud)ein wenig braun Meb! daps
tangemacht, folches durchgefodhe und durdy cinen
fleinen Eieb geftrichen, denn das Fleifch wiedep
i Binein gelegt und ein wenig durdigetocht, o ift
el e8 in foreit vecht und fann audy alfo mit anges
ofn deicfeem Citvonfaft gegeben werden,  Hat man
f dber etras von feinen Sachen, als Kalberbrifel,
¢ Morcheln, Lruffeln, Champion, Caftannien
b und devgleichen , fo fann man von folchen nad
¢ Belicben aud) davan thun, Auchy Pann man das
ot Gefoicte Fleiteh, nad Reg. 15, in ciner fleinen
o ®raife gar madyen und ein fein Ragout, nad) Reg.
i 53, davuber geben, ift audy vecht gut,

A8
|4

Regula 232,
Poupiette von Ralbfleifch.,
P Gmannimremgmes@n’xctfd)tcr.staibﬂeifd;aus
derReule und fchneidet daraus gany diinne und brei:
- e @eyeiben, und folches auf bepden Seiten mit
ginein
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cinem Meffecrticben fein ibergetlopft, denn ein g,
nig gute feine Farce gemadye, nach Reg. 8, vop #11
folcher tiberber aufdas Kalbfleifch geleget und deny
aufgesickelt, und um ein jedes audh eine Seeiy
Gpect geunden und mit einem Binfoden
tickelt, denn an einem langen dlinnen eiferney #4¢
Spich geftectt,dbamitan einem WBratfpief gebundey
und gar gebraten, oder audh in ciner Eleinen Braife, '
nach Reg. 15, gar gemadyt, denncinfein Ragout | o
won dem, wasman babenfann, nac) Keg. 53, oder |,
cine Sauce:Hadyee, nady Reg. 38, odereine Y |
fdhowis:Sof:, nadyReg.29, daviber gegeben,
Regula 233.
Wiacginivte RalbersContlecten mit t1ebaes i
Fener Peterfillie.
9WBie felbige gemadyt werden, iftju febenbey {in
den farcicten Kalberbriiften, nady Reg. 206,
Regula 234. by
(Bcibic]‘te?&albslebermit Satice aigredous |
Dic teber fein und didyt tbergefpictt, denn ouf
¢in Spicfdyen gefteckt, an cinen Spiefi gebunden
und qar gebraten, denn eine Sauce s Dous dagh |y
gemacht, wie bepdet Dcfenzunge, nady Reg. 194 |ug;
und folche dariiber gegeben, o
Regula 235.
Betlopft Ralbfleifch mit Sarbelle |
95)2mmimmtbax,uein-étﬁcf|'dgicr§nlbﬂeifd3au5 by
der Keule, folches indiinne Sdyeibdyen gefchnittens [y
auf bepden Seiten cin wenig fibergeElopftund i |
wenig dimn mit Piebl beftreuct, und denn eit |4,
gutes St Wutter gelbbraunwerden lan‘en@b;‘;
Kalb
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"% Kafbfleifch dabinein getban, jugedecttund aufges
M findemt §euer meift gar fhwiben laffen, denn
U @ardellen oder Cappern mit etwas vielen Jwies
U&4 el Elein gebackt, und aud) dargu gethan, audy
o es ndtbig thut, ein toenig Naffes davan, daf
4 die Sofe eben wird und nichtEldret, denn noch eins
L penig durdhgefocht, fowirdes vechtund gut.
Regula 236.

s YOeiff geElopft Ralbfleifch,

i-;f:" _Man fehneidet fchier Kalbfleifd) in gan; dinne
. Sdyibdyen, und denn auf benden Seiten mit eis
™ pem Meffervitcfen gang feinund dichtiibergeflopft,

_ dennfoldyes, nebit cinem Stircfe Butter, incinens
" gendectten Gefehice in feiner eigenen Sofe aufges

findem Feucr gar {chwiben laffen, juleht etwas

@ Citronfaft angedracket und mit dem Gefdyive ein
% wenig geciitcelt, daf die Sofe eben wird, fo ift e

wdt,
m Regula 237,
M Diveauen Ragout.

* Man nebme ein mittelmdiges Hinterviertel
1 bom Kalbe, folches, nady Regula 2, wobl auss
g4 gewdffert und blandyivet, denn mit dick gejchnitz

tehem @pect, teldhes man vorber mit Saly und
Pleffer befireuen muf, wobl durdygezoqgen und
s o0 einem Spie balb gar gebraten, dennin eine
i Tanglichre Cafferoll oderineinen [dnglichten Keffef
- 8elegt und etvwas qute Sleifdhfuppe durch einen
il ©ieb darauf gegeben und vollends damit gar ges

o Sodht; Wenn e denn Bald genug gefoche ift, fo
o thut man Katberbrifjet, Morcheln, Shampion,

f Artis
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Wretifhockenftithle, ciniqe Stitcfe gefvicte Fui
candauy, braun Meblmat Jiebeln, ein wenigge

ftefiene Negelein, Pefier und PMuitatenblumen, |

ein wenia Thomian und Lorbeerdiderer jufammen
gebunden, Citron: Scheiben und Schalen, fols

es alleg varan und damit ju einer Furien Sofe
einfochen Laffon; fo wicd es vedyt und gut, Cin
Wiertel vom tamm audyalip,

Regula 238.

Ragout von Ralberbriffel mit Champions,

Die Kalberbrifjel 1aft man ausrodffern und in
Peiffem Toafjer ein wenig fteif werden, und, fo
man will, alsdenn ein wenig fein Gbergefpid,
denn madyt man ctwas braun Webl, thutdie
Briffel dabinein und (4t fie auf benden Seite
ein wenig gelbbraun bragen, denn thut man gan
Eleingebackte Jricbeln, orbeerbldrter und frifhe
oder trockne Shampion, weldhe man vorberein
weichen muf, daran, ein wenig Bripe dar
auf, und damit durchEachen lafjen, julete Saly
und Citconfaft davan, foiftesredt,

Reoula 230.

RagoutvonKilberbriffel mitArebfen,ion
cheln, Triffeln, Champron und decglerchen

Man nimint Kalberbriffe!, ausgebrochene Kreby
fe, Morcheln, Tedffeln, UstifcbocFenftirhle und
was man fonft von dergleichen feinen Sadyen bt
Ben fann, folches alfes evftlich, einjedes nach feié
ner Art, gar gefocyt und yuredht aefchnitten, und
denn mit einer quien Brihe, nad) Regula§3

¢in guefein Ragoutdavon gemadpe, foiftesvedte
Regula

fi

Ml
{3
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(% Regula 240,
L @efpickte Ralberbriffel miteinerSdintens
: Coullige,

Die Kalberbriffel ni. fenvin etwas grofie Stlic:
fo getbeilet fepn, denn ausgewdfjere, in Fodyens
4 pem Waffer fleif gemadyt, abgepuker und gang
I} fein dbergefpictt, denn ein paar Sceiben Kalb:

fleifch, ein pasr Sdyciben Sehinten, nebft Krdu:

ter und Gewiiy in eine Cafjeroll geleget, die
i Dtiffel darauf und cin paar Sclyeiben Spec?
Bbecher denn yugedectt und auf gelindem Feuer gae
w Sefwitet, denn die Vriffel beraus genommen,
w Wndie Fleine Braife ein voenig Mebl geftreuer unpy
quf fidrferm Feuer ein wenig eingefchmobret,
denn etn wenig Fleifchfuppe, oderin Mangel deven
 fochend ABaffer daran gegoffern, damit durdyges

o fodt nd denn durd) einen Sieh geftvichen, die
* riffel wicder binein gelegt, und auf gelindem

ewer cin wenig duvehgefoche, fo ift es reche
;Wb gut.

Regula 241,

Ragout von Balberbriffel mic Schinken,

il Man fdyneiver Schinfen in dinne Sdheiben,
1 foviel man ndthig bat, und Eodytes gar, die Ralr
o8t Berbrifiel gepirig ausgemdffert und fteif gemacht,
fle denn abgepubet und mit dem Schinfenineine Caf
| feroll, oder in cine breite fteinerne Pfanne gelegt,
ult Sud) Movcheln, Champion, Odyfengaumen,
ol Weldye man vorberrecht micbe Fochenmuf, denn
i Wieder alt werden [affen, fauber gepubit und Flein
o Sefebwmiteen, denu aud) Krebfe und was man vox
§ dergleis

i
i
i
)
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pergleichen feinen Sachen haben Fann, foldey

alles mit dabey gelegt, aud) Flein gebacte ries o
Beln, $orbeerbldtter und Saly, fann man deng fi
3# ein roenig guter Goullige tatben, nad) Regulg |
14, fo gicht man vou felbiger davauf, fo vielals [¢

udthig thut und (aft es damit durchEochen, hat
man aber folches nicht, fo macdht man ein wenig
gelbbraun Teb! davaw, ein wenig Fleifdfuppe
datauf, auch Citvon davan gethan und dawi
durdhgefocht, foiftes vecht,

Regula 242.
Ragott Vo1 Ralberbriffel ¢ (8 Daupbine

Die Kalberbriffel erfilich wie gebdrig freifge |

madyt, denn auf fleine Epiepchen geftect,
mit an einen Bratfoieh gebunden und cin toenig
gebraten, oder nur mit den @pichdyen in Buk
ger umgefebret, mit gericbenem Drode befteeut
und auf einem Roft ein wenig gebraten, dennin
eine Cafferoll gelegt; mit Morcheln, Piftacien,
in ©triemeln gejchnittenen Mandely, Elein qebads
gen Swiebeluund Pererfillie, undwer es vermay,
auch ein wenig Thymian und Bafilicum, 3 bis
4 Cyer bart gefocht und ein wenig flein gebadt,
etwas Butter und Saly, denn ein wenig Fleifds
fuppe davauf und damit durchaefocht, denn 3 bis
4 Fyecdotter mit Robm flein gerdibret und dauit
ablegiret oder abgeriibret, daff es {dmig wird uid
wicht Eafet, foiftesvechtgut,
Regula 243.
Gebackene Ralberbriffel.

Sann die Briffel geborig feifgemadhefing,
_ fant

bl

y
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fann man fie mit Salz, Weinefig und Pfeffee
ein wenig einbeizen oder ecinmarginiven, denn cire
o Klar angevitbret, nach Regula 66, die Briffel
" pein abgetrocEnet, in den TLeig umgefebret, und
nad) Regula 65, in beiffer abgefldrter Butter
- ausgebacken.  Aud) Fann man fie inflein gefdylas
* genenEyeen umebren, mit geviebenem Brode bes
* fteeuen und alfo ausbacren,
Regula 244.
Gefpickte Ralberbriffel mit einer Lnglifthen
Sole.
W Die Kdlberbriffel gehdrig ausgemwdfject und
il fleifgemache, denn feingefvickt, auftieine Spicfs
| dengeftectt, damit an einem Spieh gebunden und
i gacgebraten, und denn, nady Regula 41, eine Gus
glifhe Sofe gemadyt und dardiber gegeben, oder
it eineSaverampfer:Sofe, nady Regula37. Nudy
dit Fannman fie mit cinem feinen Ragoutgeben, nady
e Regula 53, iftalles vedye und qut,
Regula 245,
Ralbers LYieren auf Semmelftheiben,
Wenn man eine Falte gebratene Radlberniere bat,
fo vimme man felbige mitdem Fett, {dhneidetesin
. Wiefeln und bacft es etwas Elein, denn legt
D man es in eine tiefe Schiffel und thut dazn 2 ge:
" tichene Semmel, 4 bis 5 Ever, cinige $0ffel voll
T Robm, qevicbenen Muftat und cin wenig Salj,
emes beliebet, der Fannaud) Corintenund ein
Wenig Jucker dareinthun, foldyes denn jufammen
drdygeriipree, denn auf Semmelfcheiben gelege,
# ¢ wenig cund und {;odpa,‘ mit dem Meffer cin ;o‘cg

s =
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nig glatt gemacht und Wbergefdrbet, und denniy
ciner Tortenpfannegebacken, oben davfnur Feuer
und unten cin wenig beiffe Afde fenn, und deny
warm zuc Tafel gegeben.
Regula 246,
Hammelteul mic Ribrey.

" ®ie Hammelfeul muf man vorber gang plag
und mitcbe fchlagen und denn an einem ©picf gar
Braten, und wenn der Braten bald gar ift, fo
mug man fidy, nacdy Reg. 19, ein wenig vedht
furze fraftige Braten: Britbe davon maden,
denn 10 bis 12 Eyex Elein gefchlagen und mitcin
wenia Butrer und Braten Britbe alg ein redytes
ordinaives Rithren abgerithret,foldyes in dieSdif
fel aeqeben und den Braten davauf angerideh
denn noch ein yenig Braten:Vritbe mit cinm
@ tiictchen Duteer bers Fever gebalten unb i
mer mir einem $dffel in die Hdbe gegogen, dahes
famig wird, und das aud) daviiber gegeben,
ift es cinvecht fchdnes Oericht,

Regula 247.
Zammelkeul mit einer UiufchelSofe
Die Hammelteul wird eben fo wie die vorfe
gehende praparivet und gebraten, und denu viné
Muidyel:Sofe qemacht, nady Reg. 31, md
foldye mit Braten:Brube abgernbret, und wen
man anridytet, die Sofe dartiber gegeben, foif
¢s gleidhfals einvedyt gutes Geridht,
Regula 248.
Hammelkeul mit Augurken,
Die Hommelbeul ebenfals wohl gcfd)laﬁ::s

i
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und denn fo Fann man fowol diefe, als aud die
porigen, mit etwas groff gefhuittenem Sypeck
purdyzichen und gleichfals an cinem Spicf gar
braten, oder man fann fie auch, nach Reg.
15, in einer fleinen Braife gar machen, und
denn die Augurfen jubereiten, wie ben dem Rins
der:Dlirbbraten, nad) Reg. 186, Nody bef:
fer aber, wenn man es mit den Auguren alfo
machec: Ndmlich, ebe man die Keule jum Feuer
bringet, (o fhneide man unten nur ein Eleines
Grickchen {dyier ab, daffelbe mit cinem Eleinen
Grictchen Schinfen gebackt und geftofen, auch
k€0 bace gefochyres S darunter; denn ein wenig
(& Braun ‘mcbi_qcm-.td;:mirgcbacfrenSmiebeIn, dag
wik Ocftofene binein gechan und wopl durdhge:
i Braten, denn Suppe oder Bratenbrithe darauf,
mi damit durchgebocht und denn durchgeftrichen, die
wi Hugurfen muf man vorber in Sdyeiben oder in
b, Witefeln (chneiden, gany wenig mit Saly befprens
gen, cine Scunde damit ftebenlaffen, denn ausge:
trodfnet, in brauner VButter ein wenig gebraten,
und denn yuder durchftrichenen Sofe gethan, fol:
des ein wenig durchgefocht, und, fo man will,
W mit ein wenig Weinefig oder Citron:Saft nur
ne eben gebrochen, denn diefes tiber die Hammels
w ¥ Beulegegeben, iftfebr gut.

oh Regula 249,
Hammelteul oder Bruff ¢ (4 Daube,
Die ammelfeul muf, nad) Regulaz, wopl
Qusgetvdfiert und blandhivet werden, denn mitet:
M A% grof gefchnistenem Speck durdhjogen, und
N2 denn
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aenn ferner in allen Stitcken nach Regula 205
damit verfabren.

Regula 250,
Zgammt‘lﬂef['dw en I&agoutmit ¢appern’
Das Hammefieifch wird in sierlidye mittelmdf

fige Stiicte gebauen, nady Regula 2 wob! ang
gewdfiert und blandhiret, denn infochendem FWaf
fer jum Feuer gebracht, dag ed cben bedeckt ift,
und wenn o8 wobl abgefchaumerift, ganjen Plef
fer, ganye Iwicheln und torbeerbldrter daran ge
than , nebit cin gan; wenig “aly, und damitgar
gefochr, denn o macht man ein wenig braun
el mitflein qebackten Jwicbeln, nebfi einpaar
$0ffel voll €avpern, darein getban, wie cud) dog
gefodpte [lcifc), nnd cin wenig von der Suppe
durdy cinen ©ieb darauf gegefien, man mug
aber pifeben, daf die @uppe niche ju falzig ift, denn
jufammen durchgefocht, daf cine Furge Sofe
pavauf Bleibet, und {o es ndthig thut und man
¢8 vermaa, Fann man es mit ein wenig Jude
Brechen, und fo Fann man audy nach Belichen
Gorinten, Negelein und Citvon davan thun,

Regula 251.

Zammelkeul oder Kruff mit Blumentohl
Die Hommelfeul oder Brujt Eann man, nad)
Regula 15, in ciner Draife gar machen, odee
audy, wo es jung und fhon ift, an einen ©picf
gar braten, und cinen guten Blumenkobl, nad)
Regula 84, entweder mit &leifchfuppe oder mit
ciner Robm:Sofe verfertigen, das Hammelfleif
anvichten, und den Kobl hesum fegen, ift vecht fchdn.
Regula

e o O E
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Regula 252,
Hammelfleifch mit weiffem oder mit Sas
voyentobl ordinair,

Das Hammelfleifh Fann man in ordinaire
mittelmdfige Sticfe bauven, oder man fann eg
auch in cinem Stucke laffen, denn wobl auswaf:
feen, daf es weif und {hdn wird, denn mit fo:
chendem Taffer in einem grofen Seychire, das
weif ochet, qum Feuer gebracht, wenn es denn
wobl abgefdyaumet ift, fo thut mau ein qutes
Dund Kraue, als Jellery, Borree und Peterfil:
lie, gan feft jufammen gebunden, darvan, arch
Gals, und wer da will, aud) ein wenig gangen
Pleffer und Jugber, und fodann den Kokl nad)
und nady davauf gefteckt, und verdecft gar ge:
focht, denn nimme man den Kobl oben abmit ei:
fem Schaum:Edffel und thut ibn aufeinen Durdy:
fhlag, driicfet das MNaffe allmablich beraus, die
Pleffectdrner, foman findet, berausgenommen,
und dann den Kobl mit cinem guten Stircke Bu:
ter,geftofenen Negelein und Muftatenblumen auf
gelindem Feuer ¢in wenig frofen laffen , denn das
Sleifcy angerichtet und den Kobl um das Fleifdh
fecum gelegt; fo iftes recht.

Regula 243.
Hammelfleifch mit weiffem und Savoyens
Bobl auf eine andere rt.

Das Hammelfleifch Eann man wie vorber in
Griicten bauen, oder man fann cine Keule oder
Bruft gany laffen, bat man eine *Bruft, fo fann

fan den DBaudy ausidfen, als wenn man fie far:
N3 cices
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ciren will, und das Yody mwieder jubeften, wie §
nad) der 55. Regelju febenift, und wer dawill, dep
Fann fic auch farcreen, es ift febr qut.  enn
mug man es fauber und weif blondyiven, den Koff
in 4 Sricfen fhneiden und in Saly und Waffer
cinmal auytochen taffen, denn aufgelegt, daf er
abEiablet und das MWaffer vein ausqedricket. Deny
nach Peoportion ein qutes Theil Buteer, ein page
Gdyeiben Spect, cin paar gange Fwiebeln, bep:
des mit Negelein beftectt, foldyes in ein Gejdhire
getban und das Fleifd) und Kobl darauf gelegt,
ein wenig geftofene Mufatenblumen dagwifdyen
gefivencr, feft jugedecft und auf gelindem Feuer
gang langfam gar wevden laffen, man muf ¢
aberfebryeitig benm Feuer bringen, toeil es wegen
gouy langfamen Kochens mebr Jeit erfordert als
fonjt, es wicd aber vedyt deficar und fehdn. Y
fonterheit aber, wo man eine Eleine Sdyinke
Coullige, wie ju den Angqurben bey der 248. Regel,
verfetiget, und foldhe, wenn e8 ¢in wenig b
balb gar i, dazu thur uno (&6 es denn vollends
damit gar vifttlliven, fo wicd cs tberaus ange
febm und betomme einen {chdnen und Hohen Gouts

Regula 2454,

SHanrelbruff en Grillice mitCitronsSchalen

Die Hammelbruft mup man ecftlidy in Waf
fer und Saly gar fodyen , denn abtrucknen, in
gefchmolzener Butter nmbehren und mitywfanmen
gemengtem geviebenem Brodee, gebackter Peters
filic, Pfeffer und Saly beftreuen und auf cinem
Roft braten, denn fo Lann man cine Sofe daj¥
machen,

—ren em = rm- EE
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machen, welche man Belicbet, denn fchneidetman
Gitronfchalen in feine Striemeln, foldyecinwenig
ausgewdffert und gefodyt, fo gebt die Bitterfeit
peraus, und denn foldye bergefivenet, fo ift es
recht,

N Regula 255.
¥ Hamutelfleifch mic Rimmel,
by ®as Hammelfleifdy bauet man in ordinaire
bE @Stiike, denn jauber und weif ausgerwdfjert und
& mit fochendem Waffer jum Feuer gebradyt, nebit
I ¢in wenig Saly, wenn ¢s abgefdhdumer ift, fo
fann man etwas Keduter, als forbeerblatter, Smwie:
Beln und Peterfillic davan thun, und wenn das
Fleifdy gav ift, {o madyt man ein twenig weif ge:
Brannt Nehl und thut das Fleifch dazu und nad
' Gutdiinfen etwas Kiummel, dennvon der Suppe
J dacauf fo viel als ndtbig thut, durd) cinen Sieb
e pavauf gegofien, das Fett aber erfilich abgenom:
R men, dennjufammenduvchgefodye, foiftes redyt.
i Regula 256.
* Zammelbiuf oder Keul mit mackifchen
i Riiben.
Y Die Hammelfenl oder Bruft muf wobl ausge:
wdffert und blandhivet werden, denn [dft man in
o cinem Gefdhire cin wenig Butter braun werden,
M und das &leifd) davinn braun braten, denn fo:
% dend Wafjer darauf, nebft cin wenig Saly,
5 gangen Jwicbeln, forbeerbldttern und Krdutern,
& uaddamitin einer Furyen Suppe gar gefocht. Die
I mdifhen Riben madyt man nady Regula g9,

und wenn man ancichtet, fo twerden die Ruben
N 4 uberher
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fibecher gegeben, fo ift o8 recht, Wem eg Belie:
Bet, der Fann jowol Keule als aud) Beuft, nady
Reg. 55, favciven.
Regula 257,
GefpicFre JHammel Carbonade mie
£ndivien,

Die Hammel: Carbenade fdyneidet und prdpg
tivetmanerftiiy nachReg 76, aber man mugfe
siche allyu diinn und ju plate fdhlagen, fondernein
woenig dick laffen, denn fein gefpictt alg Srican:
daur, und denn aunch eben fogemadhe, als wie bey
Reg. 207 angejeiget ift.  Die Endivien madt
man vein, ein wenig Elein gefchnitten, in Waffer
aufacfocht und wieder abtriefen laffen, detmmit
einem Stice Butter, gevicbenem Brodte, Sal
Wiuffatenblumen und ein wenig Bribe od
Sleifchfuvpe abgeftofer, denn in eine Sdyirfjel gege
Ben und die Cavbonade davaufangerich; foifies
vecdht.  Oder man befirene die getpictte Cavbonade
aufbenden Seiten mieDiehlund laffe fie in brauns
SHureer cin wenig gelbbraunbraten, denn incine
Cafje:oll gethan und Brithe eder Fleifchfuppe oder
Eochend Waffer davauf, einwenig ®erotiry, Kredw
terund Zrorebeln daran und alfo getedht, die Endi
vien wie vorber prapariret und yulest aud daran
gethan, denn fury cingefodyt undein toenig gerie:
benen Kafe mit davan, foldyes gibt einen fehonen
Boben Gou und wird alfo aud) recht gut,

Regula 258,
Befchmobrte Hammeltenl mit Rindfleifdh,

Cinem Hinterviertel vom Hammel wird dee
Qiccenbratenund derBeinknochen abgehauen un:
gan
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gany mitebe gefdhlagen, denn thur man Butter
in cine Cafferoll und (aft fie qelbbraun werden,
und denn die Hammelfeul, nebficin vaar Sdyeiben
Rindfleifch daju hinein gethan, yugedectt und
gon langfam gar fchmebren lajjen, man mug
edraber gumweilen umtebren; Wenn es denn gae
i, fo nimmt man das Rindfletjch beraus, backe
folches fo Eleinals es nur immer werden Eann, deny
in einem grofen Mdrfel ferner qefiefen, daf e
wie ein feiner Teig wird; denn fo nimme mon die
Keule auch beraus, und wo ju viel Fett in dee
Planneift, fogict manetwdsvondem Klavenab,
wid denn das geftofene Rindfleifch juder fibrigen
Butter in die Pfanne binein gethan, nebfteinmwe:
nig Webl, Jwicbeln und forbeerblarrern, und
foldyes wobl mit einander durchbraten laffen und
fleifig umgeritbret, denn gute Fleifehfuppe oder fo:
dyend Waffer darauf, folches wobi mit cinander
durdygefocht und denn durchgefirichen, denn thut
man die Hammelfeul wieder in die durchjivichene
©ofe, und, foesndtbigtbut, gefalzen, unddenn
jufammen nur ein wenig duvdgefod)t, fo ift ¢s
techt und gut,

Regula 249,

Carre vom JHammel mit Augurken,
Cavee vom Hammel ift das lange Ritcen:
ficke, wo man die Carbonadevon {dhneidet, fol:
des fauber befchnitten und gefpickt und denn an eis
nem Spicf odex in einer Eleinen Braife, nad) Reg.
15, gar gemacht, und die Augurfen, wic bep
Reg. 248, oder nadp Reg. 186 daju gemadyt,
Ns folche
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foldy in die Sdhiiffel gegeben und die Catre dar:
aufgelegt; foiftesredy.
Regula 260.
ZyammelEenl mit Endivien.

Dic Hammelfeul erfilich roob gefchlagen, mit
@peck durchyogen uud cbenfals an einem Spich
ober in einer Braife gar gemacht, und denn Eny
divien i bey Reg. 257, bdenn die Keule ange
vidytet und die Endivien-Sofe berber gegeben,

Regula 261.
Zammelfleifch anfTicbifch.

Das Hammelfleifd) wird in Sticen qehauen,
wob! ansgerdffert und in Waffer nebift ein wenig
Saly vedyt gar gefecht; denn fo macht man eine
redyequee € chinfen:Counllige, nady Reg. 40, obit
cine qute ordinaire Coullige mitetwwas & chinten,
sach Reg. 14, aber nidyt ju roenig, wann foldye
fertiq 1ji, fo thut man das gar getodyte SHammel:
fleiich dabincin, [4fit e8 ein wenig mit einandet
durchfodyen, denn bingefebt, daf es Ealtwoird, in
fihirender Leit machet man einen erbabenen Rand
woi aebranntem Wafferteig, nad) Reg. 72, um
eine &hiifiel, fo ieclidy als man fann, folcyen
mit Epern beftrichen und in ciner Toctenpfanne
antrocfuentaflen, dennfo thutmandas Hommels
fleifdy mitder Conlligedahinein; pernach mufmat
audy cinen guten dicken Reis fevtig haben, dex cben
fo priperict und abgemadyt ift, als ju dem Blw
menfoh! bey Reg. 86, und denn hut foldyem Reis
anderthald Finget dick fiber das Hammelfleifd) 9¢
deckt, mit cinem wavmen Meffer odev téﬁe; glatt
uberges

ey

fomnl

P
I
S
o
ity
g
fh
o
iy
i
&

b
firy

B




von §leifch und Sisgeloert, 201

' fbergeftrichen, unddenn in einer Tovtenpfanne,als
fonfteinen Poupeton, gebacken, fo wird es fepr gut,
Regula 262,
Hammelfleifch mit Rammel aufeine andere
iR vt als bey Regula 2575.
% Das Hammelfleifch in Ecicten gebauen, ol
' ausgendffert und denn gar gefoc)e, denn fauber
Wi gepuet und in eine Cafferoll gelegt mit cinem
W Sticke Butrer, geviebenem weifem Rockenbrodt,
geftofenem Kimmel, flein gebacften Swiebeln,
eintoenig Weineig, Saly, gefiofenen Negelein,
. und Muftatenblumen, cin wenig von der Ham:
. melfleifchfuppe, foldyes alles wobl nrit cinauder
o ducchgefocht, daf eine Eurye Bribe davanf bleibet,
. fowitd es reche gut.
i Regula 263.
i Sarcicte HammelEeul mic einem feinen
Ragout,
Man nimmt cine Hammelfenlund fdhneidet ale
ai 168 Sleifc berunter von den Knodhen, aud) alle
e Haut und Sebnen beraus, und denn eine gute
¢ darce davon gemadyt, nach Reg 8, dennlegtman
breite Schyeiben Speck in ciner Tovtenvfanne,denn
etwag Farce davauf, denn o legt man den Knos
dendarauf, unddennandereFavcetiberher, und
formivet e wieder als cine Kenle, dennmiteinem

[

i
ity

““L tarmen Meffer fein glattund yierlich gemadyt und

¥ denn gebacken, denn cin feines Ragoutvonfeinen
Cadyen, die manhaben fann, nad)Reg. 53, jus
W Bereitet, aud) Krebfedarunter, woman fie baben

fann, und foldyes denn fiber die Keule qegeben,, ift
febr fehdn, Eann man ju dem feinem Ragout nidye
satheu,
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athen, fo fann man cine andre Sofe darihy
madhen, welche man belicbet,

Regula 264,
Hammelsungen mit Saucesdyachee,
Dic Hammelungen werden vorber micbe g

focht, dennbdie Hautabgezogen und hingelegt, daf
ficEaltwerden, denncine Sauce:Hadyee gemady,
nach Reg. 38, die Jungen in Sdeiben gefdyniy
gen und dagu getban, denn cin wenig jufamme
ducchgefodyt, bernadh angeridhtet und etwas di
mit geviebenem Brodt befivenet, eine ghiend
Geuerfhaufel dariiber gebaitén und Farbe gege
ben; foiftesvedyt.

Regula 265.
Grillirte Hammelsungeir

Die Hanmmeljungen muf man evfilic redht gar
fochen, denn die Haut abzichen, und hinlege,
dag fic abtiblen, und denn in ber Mitten ldng
Tidht durchgefchnitten, daf es anfbenden Endw
nod) ein wenig jufammen balt, und wie ein Hiry
ausfichet, denn fein geriebenes Brodt, gehadie
Peterfillie, Saly und ein wenig Pfeffee jufammen
gemenget, die Zungen in gefchmolzenc Butte
umaefehret und damit beftreuet, denn auf cine
Nofi anybenden Seiten braun gebraten, unddent
Braune Butter mit cin paar dffeln voll Brhfe,
Citronfaft und ein wenig geftofenem weifenPieh
fer sufammen aufaesogen, mit einem Kimdenin
dic Schiffel gefeletund die Jungen pernm gelegts

foift es vecht, \
Regu
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Regula 266.
Hammelteul auf Lnglifch,

Man nimme ein Hinterviertel voneinem vechten
. fchonen Hammel, und bauet den Nievenbraten
Hy gwas grof und ierlich ab, daf etwas von dep
i Qeule mit davan bleibet, denn folchen an cinem
©vich gar gebraten, von dem brigen, fo nody
I gon dev Kenle yurnefift, fchneidet man das fchicve
M Gleifdh in diinue Fillees oder Scheiben, und (dfe
fom fneiner Cafferoll ctwas Butter braun werden,denn
w8k die gefchnitrencn Scheiben dabinein und wobl dars
Ji nduedhgefchwibet, dennein wenig Mebl dariiber
gefiveniet, auch ein wenig Gewiiry und Schar:
lotten davan , ein wenig Briabe oder Fleifchiuppe
darauf gegeden, gefalzen und denn ein wenig ju:
fammen durdytochen lajfen und unter den Braten
gegeben,

fn',‘_-

3~

WK

e Regula 267.
i fammelfleifch in einems Rand von didP
getochtem Reis,
§ Dag Hammelfleifd) wird in Sticfen gebauen
i und fauber und roeif gar gefocht, denn fann man
un ¢ine Coullige dazu madyen, wie ben Reg. 261,
fur odet ¢ine @ofe, wie bey Reg 184 fiebet, das
i Hommelficifch davin einmal durdhgefochtund denn
it falt werden [affen, denn Edunte man gwar cinen
g Rand von Reis prapaviven nad) Reg. 86, allein
aft Oer ift wegen der abgerichenen Butter ju jart
und balt nidyt, es gebet nur eben jur Notb anmit
¢ demBlumentobl, und etwas damutzudecken, als
%88 tinkifche Hammelfleifch, dazuift e rcd)éﬁllr.
an

=
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Man madye e demnach mit cinem Reisrans alfos
Den Reis qany dick unod fieif qefodyt aber nicht
mucbe, dod) aud). daf er qar ift, und wenn may iby
vom Feuer abnehmenwill, fothue manein Spig

dyen Butter darein, foldyes durd) einander gerifrg [
und bingefekt, dafes etwas nﬁfizb!et,bellatgbgg4 i

Eyerdotrer, ein wenig Sal, ein wenig Jucker uyy

geriebenen Muftat, foldyes dagugeriibretrnd fols |

gends faltund fteif werden laffen, denn einen Rang
davonumeine Schiffel gefelst, das Rammelfleis
mit der Sofe dabinein, denn fo Fannmanes audy
mit Reis decFen, oder mitgeriebenem Brode etwas
dick beftreuen, mit dMinnen Sceibchen Butw
uberber belegen und dennbacken; fo ift es vedyt,

¢

Regula 268.

Lammfleifch mit einer weiffen CapperSofi,

Das tammfleifdy wird in mittelmdgige Stide
gebauen, weifausqemwdffert, und, nach Keg.2,
ein wenig blanchivet, denn nebft cinem Stickdyn
Butter, ganzen Neqelein und Piuftutenblumen,
gangengwicbelnundiorbeerbldteern in cin®efdiee
getban, denngugedecttundin fetner eigencn Briihe
auf gelindem Feuer gar gefchwiket, will aber die
$Britbe ein wenig ju Fnapp werden, fo Fann man
¢in wenig Maffes jugiefien, und vollends gat wee:
den laffen, denn madyt man eine weife Cappers
Gofe nach Reg, 26, und die Brithe, fo anfoem
Sammifleifdh ift, giefit man durch cinen Sieb und
tibret die Capper: Sofe damit ab, denn das
$ammfleiyd) angeridhrer und die Sofe daruber ges
geben; fowirdes rechrund gut,
Regula
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Regula 269,

gammfleifch mic Spinnate und Spargel,
; Das tammfleifd) prapavivet man erfilic) wie
e gorber, ndmlichin Sticken gebauen, wobl augs
- gemdflect, cinwenig Blandhivet oder gefreller, faus
Per ausgevubet und denn mit gany wenig Fodyen:
. demWaffer, cinemEleinen Stickdyen Butter und
4 ©aly jum Feuer gebracdht, es muf aber nidye
" mebr DRaffes davauf gegofjen werden, als darauf
., Bleiben foll, denn fauber abgefchdumet und fodyen
. Tafien, den Svpinnat in Waffer einmal aufge:
fodht, denn aufgegoffen, vein ausgedriicft, cin
pace mal durchgebackt, und, wenn es cin wenig
gberbalb gav iff, an das fammfleifd) gethan,
imgleichen audy dic Spargel, foldhen bricht man
das Murbeab, fchneidet edeinweniqbicin, denn

2 aud) vorber einmal aufgeforpt und mitdem Spins
¥ pate angethan, denn audy ein Stickdyen Butter
Ke

in Meh! umgebehret und Muffatenblumen, denn

ned) ein oentg jufammen durchfochen laffen, und

sulett cinpaar Syerdotter mit Robm Elein gefchlas

genund damit abgeribret, foiftes redhyeund gut,
Regula 270.

Gefpicttes Lammfleifch mit Spinnate,
g Das tammfleifh mnf man nad) Regula 2
o fobl augrdffern und blandyiven, vorber aber in
uir derliche Sticke baven, denn abfiiblen laffen und
fouber und fein gefpicft, denn an fleine Spicf:
then qeftectt, an einen Spich gebunden und gae
gebraten, denn einen quten Spinnat nady Regus
lag9, gemadyt, foldyen in die Sehuffel gegeben,
das

=~

: ol
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das fammfleifch yierlich darauf angeridhtet, upy,
fo man will, aud) mit €outlettdyens garnivet, fo
ift es vecht {chdn,

S
Regula 271. ”\'ﬁai
2.ammfleifch mit Saverampfer und Eyery, [

Man fann das fammfleife) eben fo prapavieen, fuin
fpicfen und braten als oben bey Regulaz7o, wny fiy
denn einen guten Sanerampfer verfertigen nad) i
Regula 9o, denn auch alfo angeridyter und ot i
gefochte Enerdotter Elein gebacke und dbergefirey y
et, fo ift es vecht. uch fann man es maden |y
wie mit dem Sypinnate bey Regula269, nur dif bm
feine Spargel dazu fommen, fondern Jucferund IM.
Corinten, wie fichs gebidret, aud) julelt mitEy fyiny

er:Dotrern abgerubret, foift es aud) gut, -
el

Regula 272. me.h
SarcicteLammerbriffte miteinerRobmABY oy,
fe, Norchelnund Piftacien, Renay

AWic man die fdmmerbuifte prdpaviven umd ;mﬁ'am
farciven muf foldpes erfichet man ben Reg. 5§/ |
und wenn denn foldhes geicheben, fo foche manfie {hray
gar in einer Furjen Suppe mit cin wenig Sl Wiy
ganenn Jmiebeln und forbeerbldrtern; denn o Ry
macht man eine Robm:ESofe nady Reg 33+ |faj
und thut rein gemachte und geweichre Prordhelw |
und Piftaciendavein, und wenn man die tammes
Briifte anridytet, 1o gibt man dic Sofe daritbers N
foijiesvecht. ManEannaud fonft andere Sofes Yy
baviiber machen, weldhe man belicbet. b

chl.ﬂa
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Regula 273,
Lammstdpfe 3u suvichten,

TWenn die tammsEdpfe nod) rob find, fo muf
man fie in der Mitten von einander fralten, dod)
Mg, alfo dag ¢8 ben dem Maule nody ein wenig pufams
o menbdlt, denn vobl ausgewdffert und mit cinem
" Qindfadenr umwunden und denn nebftdem Einges
- meide in Waffer und ein wenig Saly abgefodye,
e goonm fie gar find, fo werden fie in veinfalt Waf:
by fer abgefpitlet und denn abgefiiblet, denn in der
1 Mitten durdhgefchnitten, die Kinubacken, Juns
G gon und Manl fauber abgepuket und die unfaus

"5 bern Knedyen heraus gebrodhen, denn gerieben
WL Beodt, Pleffer, Saly und gebackten Peterfillie
U pfammen gemenget, die Kopfe in gefchmolzener
W RButrer umgetebret und damit beftrenet, denn quf

einerRoft aufbenden Seiten braun gebraten ,» dag
€ingerveide Fann man in diinne Sdheiben {chneis
M bem und ein fein Fricaffee, wie man fouft nady

Regula 202 vom falten Braten machet, davon
14 verfertigen, oder man Fann e8 nur mir ein wenig
¢ Brauner Bueeer, Preffer und Saly abfhwigen,
ul Oder and) ein wenig durdybacken und mit Butter,
y & Qotingen, Jucfer, Weinefig und ein wenig
' Wein duechitofen, denn anichten und die Kopfe
o ¢ berum legen, fo ift es vecht,

o Regula 274.

; Lammfleifch en Grillade,

¥ _Das fammfleiich muf man in etwas grofie

" Sticke pauen 10obl auswdffern und ein wenig

blandyicen, denn mit ernem Stiddien Butter,
9 éalaf

8
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@aly, Dfeffer und Negelein, gebackten Peterfir
fic, Bwiebelnund Weinefig, aufgelindemFener
verdeft tiber balb gar fdywiken laffen, bernad)
wic vorher die tammstdpfe befireuen und braten,
denn eine Sofe dagu gemadhe, welche man belje;
bet.  Snjonderbeit fchrcfet ficy eine weife Sehay
Totien: Soie, nach Kegula 28, dazgu  Vigg
muE die Sofe nicheitber die Grillade, fondevnun:
ten cingicfen, fo ift s recht.
Regula 275.
Grillade von allen Balten Braten,

S enn man etwas falten Braten, o8 oy Gdu
fe, rnwen, RKalcbuten, Kapaunen oder was e
wolle, 31 etner Grillade machen will, fo {dune

det tnan e8 in jieclidye Sticfen, denn Hberfer
froupoets eingelchuitten oder eingefarbet, dens
guchwie vorber bettrever und gebraten, dennfany
man eine Sdharlotten:oder Robert:Sofe, nad
Kepula 20, daju madyen, auch Fann manesmit
burchgeftridyenen odergejioften Wepfeln geben, i
sian will,
Regula 276.
Wiarginivte Lammerfiife.

Bievorber rein gemachte *dmmerfiife mufmos
aufipaltern, und von den Beinfnodhen abmadyen
Sennmit einwenia Waffer, Saly, Ehig, cinw
nig Epeck nnd Gerolivy gar Fodyen, denn anfleget
und Weinefiq, Saly, Negelein, Mufatenblts
mev, weifien Plefferund Lorbeerbldrter jufammd
fchlaqen, dber die Fiife qiefen und falt jur ¥
felgeben,  ud) Eann mandie Fugein .ﬁlafé;g
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Ener umbebren, mit Brode beftrenen und iy aby

geflartes Dutter ausbacfen, wie bey Regulaz06

mit mebrem juerfebenift.

; Regula 277,

A ricaffee von Lanmers Rdlber und Zame

melfiifien,

e, Die Fife mug man vorber mit Sal und

M @Baffer, Krdutern, Pfeffer und Jngber gar fo:
den, denn auflegen, dag fie Falt werden, bexs
nad) fauber abpugen, in der tinge durdy:

B und ferner glicdermweife abichneiden, und denn

u® mad) Regula 202 fertig maden; fo ift es

wo et

‘ Regula 278,

Gefiillte, oder farcirte Lammer-Coute
lettchen en Ragout.

Die tammer:Coutlettchen erfilich fauber ab
gefthnittenund nad) Regula 76 prdpavivet, denn
md) Regula 8 em wenig Farce gemacht, und
von foldyer einen Eleinen palben Finger hoch iiber:
fier auf die Coutlettchen geleqt, und denn ein je:
b8 mit einem Stucfdyen vom tdmmernes berun:
bent, bat man nicht fo viel tdmmernege, fo Fann
wH man nue Papier mit Butter bejdymieren und das
wl mitbervinden, iftebenfo gue, unddenn aufeinems
i Roftgar gebraten, denn nach Regulags, einwe;
uh Mig fein Ragout gemacht, von dem wasman has
ben fannr, und denn das Papier abgemadht, ans
Gevicdytet und das Ragout tiberber. Kann man
o dem Ragout nidyt rathen, fo madye man eine
andece Sofe dariber, welche man belicbet, ndms
i QD3 lich
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lich eine Sanerampfer- Sofe, nad) Regula 37, !rifﬂ

sder cine Englifdye Sofe, nady Regulagr, uny
fo ferner.
Regula 279.
g ammfleifch mic jungem JHopfen,

Man muf das tammilefch in mittelmafige
Gtife banen, wobl auswdffern und, nad
der 2. Reqel, cinwenig blandyiven, denn einmwenig
weif gebrannt Mebl gemadyt, das fammfleifd
dagu binein getban, nebft &aly, MufEatenblu:
et und ein Bindehen feiner Keduter, foldes
evftlich auf gelindem Feuer wobl durd)geiduwit
3et, denn ein wenig fochend Wdafjer darauf und
damit qefocht: den jungen Hopfen, {o weit alg
er mitehe ift, Elein geschnitten, wobl geroafthon,
cinmal aufgefocht, auf einen Durchichlag gethan
und denn audy an das fammfleifch, und jufom
men gav gefocht, julehe mit ein paar Enerdotie
{amig gemadht, oder auch, mwent man das Flei
Beraus genommenundangevichtet bar, ein Seid;
dhen frifjcher Dutter indie Sofe gethanund damit,
nad der 5. Regel, ablegiret und tber das Fleifd
gegeben, auch) fo man will, mit Coutlesedyn
gacniret,

Regula 280,
Sammfleifch mit Yein, Corinten. und
Citronen,

Das Sammfleifh wird gleidyfals nady vorber
gebender Regel prapavivet, andy mit ein wenig
weif gebranntem Meble, Gewiry, Saly, dov
beecbldttern, cin paar gangen Jwicbeln, cin wet
nig
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nig fochendem Aaffer gany Eury qar gefodht, 3u:
fefit etwas Aein, gericbene Citronfdhalen und
Gaft, uder und Corinten davan, foldyes nue
. ein wenig  jufantmen durchgefocht , mit ein
™ paar Eperdoteern abgeriibret, foiftes recht, und
W foman will, fo Fann man es audy mit Coutlete:
S8 dhen gavniven,

Regula 281,
Lammfleifch mic Teiffeln,

Das tammfleifdy in StitFen gebauen, fo grof
obe Eleins als man eshaben will, foldyes ausdgervdf
festund nady dev 2. Regel blandyiret, denn nad
WEE Proportion eingutes bochbraunes Mefl gemache,
W Swiebeln und torbeerblarter davein gethan, denn
® qudydas tammileifch, und folches ein menigdurd):
" gefdymobret, denn fochend Waffer, Saly und
A ein Bundchen feiner Keduter daran unddamit ges
W fodt, wenn e8 mieift gar ift, fo thut man ecinge:
45 meidyte Tedffeln und Mordheln daran, wer o6
W fennet und bat, det Faun audy cinige Schyeiben Ucia

I mit davan thun, denn fur; einfochen laffen, dag
b iyt mebr Brirbe davaufift, als notbig thut, foift

e recht,  Oder man Fann das Sommfleifch fein

fricfen, vorberan cinem Spieh braten, unbd defin
o ebenfo tie jekt geeiget verfertigen;Dder man Fan
das fammfleifcy, nachdev 1 5. Regel, in ciner Fleis
Hen Braife garmachen, denn das tammfleifdh hers
« Wsgenommen, die Braife gangfury eingefdhmoh:
¢ 2L, daf nur das Flare Fetedavauf febet, foldhes
, Bttt denn abgegofien und in das Gefchire tiberper
g Hwas Mebl geftveuet, denn Fleifchiuppe oder Fo:
' Q3 dend
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chend Waffer darauf, fordyes durdgefoct, dof
eseine {amige Conllige oder Kraftfuppe wird, diy
fes benn durchgefirichen und dag tammfleifdy nebf
porbejchriebenen Juaredientien dabinein gerhan,
ein paat mal gufammen ducchgebodht, fo ift e
veche gut,
Reoula 282.
Lammfleifch mit Augurken oderEndivien,
Das tammfleifch wivd tn erwas grofe@ tidegu
Pauen, wob! ausgewdfject, blandyivet, und mit Pu
terfillic gefprcr und denn ancinem S pief qar acbras
gen, oder nach der 15. Regel in ciner Fleinen Buaife
gar gemaght, und denn dic Augurfen, wie manbey
Reg. 186. findet, oder die Endivien,wie beyKeg,
257, und denn gehdrig angerichret, fo ift edredts
Regula 283.
L ammfleifch mit Stachelbeeren,
Das tammfleifch ecfiticy, nad)der 2. Regelfan
Ber prdpaciver, denn fein gefpicft und an einew
©piof gebratenoder in einer Eleinen Braife garge
madht denn die Stadyeibeeten,nach Reg, 101,06
fectiget und denn jicrlich angericht, foift ee vedht
Regula 284.
Pannicten Schwemsfibinten, nad Reg.t
Regula 28s.

@rillivte. Schweinsfife.
Die Schweinsfiffe werden evfilch indieddngt
Bis an dag unterjie Glied cingefchnitten und deld
fo yutammen gelaffen, denn mit einem Bindfadid

Wbecper gang didht an cinander feft umwunb;:
f
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und denn fangfam und febr lange gefodst, daf i fie
gan}_ miitbe werden ; wenn fie falt find, fo wers
den fie dodh wieder hart daber n.un\u fie audk
eine ﬂtadgt IILGLII, dag fic nd\g durcht r:i'
fBenn man fie gebrauchen will, o 6fet man “cu
Bindfaden abundfehneidet fie inder Witten durchy,
denn in gefchmolience Burter umgelehret, und wie
Garbonade beftrewet, denn aufeinen Roft geleat
und auf etwas flacfem Koblfeuer gefdywind abae:
braten, unddenncine Robert: Coit dagugemache,
nad)Reg. 20, folchein die Lﬂl‘hur\,lqtf{ibfll’il”‘ die
Sube jievlich berum gefeget, fo ift 8 redht.
jmand ein $icbhaber vou Schweinsobren und
Gdnaugen, fo fdnnen felbige vorher abgefochyt,
fleingefdhnitten undmitindie Sofegethan werden,
Regula 286.
Sdrweinsfifie mit Speck und Thymian,
Die Sdyweinsfife mufman ecfilidy gany mie:
Be fochen, denn falt werden [affen, fo twerden fie
wicder bavt, denn fauber abgepuBet, in dev tdns
ge mitten durchgefdhnitten, in ein Gefchire gelege,
und denn ferner gemacht, wie Bey der 218 Hegel

angeseiget ftebet.

-

Regula 287.
Gcbroemoruh mit Rliben.

Die Schweinsfiife werden eben o gefodyt und
jurecht gemadht als vorber, und die Ribennady der
99 Regel, und wenn manbaldanvidyten will, fo
thiit man die yurecht gefchnittenen ngmeumfn fe
blnem und (4Bt es cin wenig sufammen durchfos

den, foift es redht,
D4 Regula
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Regula 288.
Rollade von Spanferken,

Dem Spanferfen bauet man erfilidy Kopf
und Beine ab, denndie Brujt anfgefdynitten uny
fo gany von den Knochen abacmocht und dog
Fleifch, was man nady Mdglichbert an die Haut
Taffen Eann, muf daran fifen bleiben, wenn man
€8 denn gany berab bat, fo firchet man fener ol
Tes Fleifch vein von den Kuochen berab, und fo
an einigen Stellen an der Haut das Flerfh etroes
bic fiken geblicben, fo fchneidet man es cin we
nig cben, und denn das Kleifch ynfammen tlein
gebacfr, mit Saly und fein gebacren Krdutern,
benn das Spanferten von cinander gebreitet, dos
Gebactte darauf gefivichen, denn Elein gebadte
Peterfillie, 4 bis § hare gefochre Ener ein wenig
Blein gebacft, in Striemeln gefchnicrene Y
deln, in Srriemeln gefchnittene Citvonfdalen,
eein gemachte Piftacien, geftofene Degelein und
Muffatenbiumen und em wenig Saly, 0
alles iberber gefirenct, und denn rund aufgemi
felt, auf bepden Enden und nberher yugebefitt
und denn in cinem alten reinen Tuch oder Gt
vierte eingervickelt und mit cinem Vindfaden o
ool Freuzreis als vundberum feft umpunden,
dennin Waffer, Saly, Jwicbeln, Lorbeerblattern
Krduter und gangen Pfeffer gav gefocht; e
Fufe und Knochen, weldye doch ju nidyes nuken
Eann man mit dabey thun, es muf eine guee it
fodyen, und wenn cinem dinfet, daf e gat ift
fo nimme man s peraus und feses ¢s fo beip ﬂ"i‘;:
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eine Preffe und (Gt es eine Nadyt darunter fichen,
pennnimme man ¢ feraug, den Fadeh und Tudy
perab, und fo fann manes gleid) gebrandyen cder
auch in ciner fafe aufbeben; wenn man cavon
gebraudpet, fo fehueidet man ¢s in Seheiben und
gibt Weinefig mit gebactter Pererfillie wnd ges
]‘tcﬁmcm Pheffer daben. Wil man ¢r aber bep
einem Gafimabl gebraudhen, fo fann man den
Kopf {hwary machen, namlich, man brenuet
ein paar Hande voll Haberfiveh ju Afche, deyels
be Uiche Elein gemadht, und durch cinen feinen
Durchichlag gerieben, mit Enerweif angemiidye,
den Kopf trocfen abgewifdhet und damic befiris
den, foldhes antrocknen laffen und deun wieder
beftridyen, Bis ev gany fchwary ift, dennin Waf
fer und Saly abgefocht und wieder Falt werden
loffen; twenn man anvidhtet, fo feBt man den
Ropfin die Mitte aufeineerhabene Schiiffel, und
wer da will der fann thn audy mit gednen Kedu:
tern und ein wenig Soldfchaum ausyieren, foqut
e will, denn die Rollade in Sdyeiben gefchnitten
und jierlich um dem Kopf berum gelegr, den
Gdyuffelrand mit grimer Peterfillic dick befiveuet,
o8 fiehet proper und fchon aus,

Regula 28q.
Silse von Spanferken,

Das Spanferfen wird nur in etwas grofie
Gtiicte gebauen, cin wenig ausgewdffert und
weiff abgefocyt, denn abgetiblt und 24 Stun:
den in cine fafe gelegt; fo fann man es gebraus
den; wenn man es ancichtet, mit vieler Peters

Q5 fillie
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fillie garnicet und Weinefig mit gebackter Poters |

fillic und Peeffer dabey gegeben.
Regula 2go.
Rollade von Sdweinstdpfen,
Mannimedagu cinen mittelmafigen Sdyweing:
fovf, der nicht alfzu febr fert ift, und fpaltet iy
in der Mitten von einander und audy die O
ven abgefdyniteen, bdenn ein paar malin frifdem
DWafier wobl ausgerodfjert und bernad) gar go
fodyt, ev muf aber nicht allyu mirbe gefodyt
goerden, fondern wenn fich die Kuochen villg
ausbrechen laffen, fo ift er vedyt, denn bevauss
genommen und die Knochen gany warm bevans:
gebrochen, dag die Kopfe ganybleiben, und denn
fo muf man Saly, geftofene Negelein, Phf
fer, Muftatenblumen, in Stvicmeln gefdynite:
ne Citronfchalen, gebackre Peterfillie, und wer
¢s vermag, ein wenig Thymian, einige bart gu
Pochte Eyer, cin wenig durchgefodhe, in Striw
melin gefdhnittene Mandeln und rein gemadyte Pi
ftacien, alles in Bereitfhaft baben und fogleid
warm auf diec inwendige Seite der Kdpfe dik
nberflrenen, und die Kdpfe wieder jufammen
fiigen, daf das cine fpike Ende gegen das aw
dere dicke Endejulicgen Fomme, miceinem Bind
faden 1ibers Kreuy wobl umwinden, in ein Tud
Befthlagen und unter cine Preffe feben, daf ¢8
darunter falt werde, bernad in einer fafe vets
mwabren; wenn man davon gebraunchet, fo fehneis
vet man es in Sceiben und gibt Weinefig,
Pfefier und gebackre Peerfillic dariber oder davs
bey, wie einer will,
Regula
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Regula 291.

Preffiflse von Schweinstopfen, o man
gleich gebraucher.

Daju fann man nue cinen balben mittelmdf
figen € drocingfopf nebmen, foldyen auswaiiiern
und folgendermagen Fochen, namlich, mit jo viel
fodyendem Waffer jum Feuer gebracht, dafer
nue eben Bedeckt ift, uud denn fo thut man da:
bey cinige Kalbstuochen oder Kadlberfiife, etwas
getafpelten Hivfchborn, in cinem dinnen Tuch
gebunden, und wenn 8 webl abgefchaumet ift,
¢ine Boureille Wein und cine halbe Bouteille
WWeinefig, Megelem, Pfeffer, MViuffacenbiu:
men, alles gany davan, auch Krdnter jufams
men gebunden, forbeerbldcrer, Jwiebeln, Cis
tronen und ein wenig Saly, diefes [iftman denn
ufammen fochen, bis der Kopfgarifi, man muf
ibn aber nichejumitrbe werden laffen; dennnimme
man ibn beraus und Lafit thu fait werden, und
denn fo thut man audy alle Kuodyen und Kalber:
filfic beraus, das Fetr vou dex Suppe rein abs
genommen, dic Suppe mit ein wenigy Sucfer ges
brodyen, daf fie wic cin vedyr fdyduer und jdhacs
fer Gallert {chmecket, und denn mit cinigem ju
Edaum gefchlagenem Weifen vom e abge:
Flaret und durch cine Servierte [aufen lafjer, wie
manbey Reg. 63 mitmehrem erfeben Fann, denn fo
puket man dem Kopf dte Sdywartc fauber ab,
und fdyneidet ibn in feine Whirfel, it evallu fert,
fo [d8t man davon erwas jurticke, deun o nummt
man cine sunde ticfe Sdhufjel, oder jimirue

Chuale,
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Sdyale, weldhe cine jierlidye Form bat, yy
belegt fie unten erfilich mie€itronfheiben, vothey
Beetfdyetben, auch Seyeiben vou getodyten gof
ben Wurgeln, alles gefraufer und gieriidy ey
ums ander geleqt, daf es proper ausfiehet, deny
fo madyt man den durchgefldrten Gallert gy
beif, thut den gefdhuirtenen Schweinstopf iy
dic Sdyiffel und begiefit es mit dem Salleyy,
daf es cben Bedecft ift, denn DHingefeBt, dafes
gany falt und bare wird, und wenn man es fher
aus machen will, fo balt man e ein wenig gegen
das ifeuce, obder einen warmen naffen Tud) pen
um qefchlagen, daf ¢s fich vundum [dfet, und
denn in die Sdyuffel gethan, und wmit Gallent
gacnitet, o fiehet esrecht{chdn aus,

Regula 292,
YWildes Schweinfleifch mit einer Riv

fchenz=ofe.
_ Das wilde Sdywetifliijeh wied in gieclide
@ride gebauen, wobl ausgewdffert uud in
Wafjer nebyr cin wenig Saly gar gefodyt, it
waibrender Jeit madyt man etwas braun Mebl,
nad) Reg. 16, mit ein wenig Jucfer, daf o8
eine {dyone bobe Farbe befonmme, denn ein past
Sande voll geftopene trodne Kivfehen, nebf
Soumet und Cirenen davein geehan, fold)es
uber dem Feuer gerithret, und deun Ieinefig
und Waffer davauf gegeben, und damit fangfam
getodt, dag es jich vecht fehwary legiver, und fi
mig vird, denn durd) einen Sied geftrichen;
wenndas Fleijd) garift, fo wird ¢s faubcraus;c;
pue
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o pubet und ju der Sofe gethan, denn vollends i
: gemacht und ein wenig yufammen durdhgefodt;
. foiftesvechsundgut,
Regula 293,
Wy - Pafiivee oder mitBrode belegte wildeSdymweinss
o gimmet , folches fann man feben bey Regula 174,
Regula 294.
B dHitfcbeoder wildesSdhroeinfleifch mitYDas
i cholder(ofe.
nj  Das Fleifeh wird gleichfals in Stitcen gepans
gy o, ausgerdffere und in Waffer und Saly gar
u i gefodye, denn macht man braun Mebl mitetwas
,‘_;‘;:j viel Bmicbeln und gibt gute Brithe oder Fleifchs
‘i fuppe daraufund [dfit es damit Fochen, dennjulese
etwas fein geftofene Wadyolderbeeven, Megelein,
@Galy, TWeincig und Iudfer daran, denn das
gefochre Fleifch auch binein gethan, und ein we:
Ay nigufammen durchgefocht; foiftes vedht,
Regula 295.
Wildes Schweinfleifch mit mackifdhen
Raiber,

" Das Fleifd rird ebenfals fauber gepuse und
0 in Wafjer und Saly gar gefocht, und die Riiben
! hady Regula 99 gemacht nud iiber das Fleifdh ges
“ " geben, ift ¢ aber ein ganger Jimmer oder Keule,
o [owerden die Raben rundherum oder an benden
Geiten bengeleget.

Regula 296.
Wilden Schweinstopf einsurichten.

Der Kopf wied von dem Schwein fo raudy
= abgefthnitten, und bdenn die langen Haar erftlich
" Wbes cin ftavkes ewer gany fury abgebrannt, fo

. vicl




220 Vierte Abtheiluntg

oiel man abfricqen fann, bernad) mit _qlt'lenﬁmI
Feuerfchanfeln und glitenden Jangen vdllig pey
abgebrannt, bis er gany reinift, je fchmwarger g
twird, je beffer es ift, denn folches ift fein Befy
Qierrath, man fann ibn daber, wie bey Kewl
28R angemerfetift, fehwarymadyen, dennfomy
man ipn dic Junge ausfdyneiden und um daglly
ter: und Obermanl das Ficifch ein wenig Ibfen,
fonften berfret s im. Kochen gerne ab und mayy
dent Ropf unanfebnlidy, denn Fodyt man ibuing
nem grofen Keflel mit Waffer, etrwas Saf,
gangem Pfefier, $ovbeerbldttern, Swiebeln up
Krdutern gar, dennabgenommen und indec Suy:
pe ein wenig veefchlagen laffen, denn beraus g
nommen und vollig talt yerden lafjen, beenadyin
ciner fafe, welche nach Reg. 75, mit Waffe,
ctwas Sig und Ealz wob! abgefchlagen ift, bis
gum Gebrauchvermabret; wenn ev yur Tafelful,
fo wird er fuuber abgepust, gany in eine Sifl
gefetst, eine Citron ins Manl, die Junge gepubt,
in dic fdnge durchaefdhnitren und dabery gefiedt
und fonft mit Grinigbeiten fo gierlid) angeridet,
als man fann und beliebet, und Leinefig wit
Pleffer dabey gegeben; was von dem Kopf wbg
bleibet, fann man wieder tn die take verwabren,

Regula 297, ;

Ragout von JHirfch- Obren , Jungen ud
Miaulern.

Den - Hivjcheovfen fehneidet man erfilidy die

Sungen aus, audy die Obren und Mdnler abge

fehuirten und abgebauen, denn alles 3ufamn;:il:
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- it Hout und Haar, den Kopf fame den Fiifen,
' alles ineinen Keffel getbanund gar gefocht, wenn
i e8 gar ift, fo [afc es fid) fauber vein machen, und
. denn in faltem EWaffer vein abgefpiilet und binge:
we legt, DA ¢s falt wird, wenn man es denn ges
* Brauchen will, fo muf man cs fauber nachputen,
" pie Obren in gany diinne feine Striemeln fehnei:
o den, die ungen in der Mitten durch oderin dicke
©dyiben, wic man will, dennand die Mduler,
(2 Budfoman daran nicht genug bat, dasbefte vom

Kopf, namlich die Kinnbacken und die Wugen, als
* leg fanber gepubt und Elein gefhnitten, denn ein
" wenig braun Mebl gemadyt und Elein gebackte
* Bwicbeln, nebft dem Gefchnittenendareingethan,
ol foldyes aufdem Feuer cin wenig ducchpagivet, und
5 denn reche gute Brithe darauf gegeben und damit
1 duedhgeocht, yuleht Saly und Cicvonfaft davan,
e foiftes cedyt.  Auch Eann man es alfo machen,
" tenn man Peine Briibe bat und die Sadyen mit
T Braun Mebl einpafivet find, fo gieft man ein wes
. nig Waffer, Wein und Weinehig daran, Sorin:
* ten, Citronen, Elein gefchnittene Mandeln, fors
Beerbldteer, DNegelein, Saly und ein wenig Jucs
ter davan und damit durdygefocht; fo ift es audy
tedht.  UBill man es weif haben, fo thutmandas
Gefchnittene in eine Cafferoll mit ein wenig fein
gericbenem Brodee, cinem Stiickcdyen Butter, gute
e Sleifchfuppe, Saly, Citconen, Muffatenblumen
daran, damit durchgefocht undsuleht mitein paar

herdottern ablegivet und famiggemacht ; wem es
belichet, der Fann aqudy cinen E8ffel voll Senf
Wit davan thun, ift audy vedht gus,

Regula
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Regula 298.
Braunes YDildopret mic Oliven,

Das Wildprer fey cine Keule oder fonft dide
GSdyeibe, wic man s bat, folches wicd mit oy
was dick qefchnittenem Speck durchgejogen und
dew, nach der 1§ Regel,ineiner fleinen Braifeqar
gemadyt, denn fo macht man etwas draun el
inBaumdle, wem aberdic Baumdle juriderift,
der mache braun Mrehl in Butter, denn ctroasvic
Swicbeln binein getban, nebft einigen dinnw
Sdyeiben Schinfen und etwas Rinde oder K
ftc vom groben Rocfenbrodte, foldyes aufdun
Feuer wobl durdygefchwibet, denn gute Brife

darauf gegeben, foldyes durchgefocdht und demn |

durdyeinen Sicbgefitichen, denn geweidyte Inif
feln, abgefchdlte Dliven, gebactte Peterfill,
Peffer, Salzund Muffatdaran, dennaud)s
SBild oazu gethan und jufammen durchpapint,
sulett, nadyder s Rege!l, mit cinem Eleinen Stid:
en frifher Bucter ablegiver, fo ift cs et
fehdn und gut,  Eine gute Hammelfeul, oderen
gut Stud fhier Nindfleifch gebet auch alfoan
folches mug aber vorber wobl gejchlagenund dent
cine Nadyt mit £lein gebackren Kedutern, Pleffers
Gewiiry, geftofenen Wacholderbeeren, it
Belnt, und ein wenig Weinefig eingelegt und cingt:
BeiGet roerden,
Regula 299.

@ebratenendyafen mit einem EleinenRagout

Den Hafen fauber prapavivet, fein gefpidt

und an cinem Spick gebratenr, denn ein chnis
aun
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graun Mebl gemacht mit flein gebackten wicbeln
g oder Scharlotren, frifthe oder eingemadyte Wus
l gurfen in Scheiben gefdynitten, cingeweidyee und
rein gemachte Movcheln und Triffeln, allesin das
" praune Mebl getban, und denn, o man feine
L ndeee Bribe bat, von dem Hafen, nad) Regula
219, ein wenig Bratenbrithe gemadyt, foldyes
* pued) einen Sieb davan gegoffen und damitdrrdy:
" gefocyt, julett Saly und mit gang wenig Wein:
¢Big nur eben gebrochen, denn angerichtet und dig
" @ofedavunter gegeben, fo ift es vecht,

Regula 300,
' Gebratenen Hafen mit (auven Robl, Auffern
und forcbeln.

Den Hafen eben o gefpickt und gebraten als
., Yotber, denn einen guten fauren Kobl gemache
.. 1adh Regula 82, und juleht Auftern, Morcheln
;. W00 etroas firfen Robm daran, damit nody ein
 wenig durchaefocht, fo ift e8 vedht; man fann
| den Robl in die Schyiffel geben und den Hafen
. barauf legen, oder man fann den gebratenen Has
© fen ein paar mal durchbauen und mit dem Kopl
o einb wenig duvchfochen laffen und alfo jur Tafel
" geben,

s Regula 301,

Hafen mitOliven, Niorchelnund Trdffeln,

Wenn man den Hafen fauber befchnitten bat,

v fomug man ibn in einige grofe Seicken bauen,

Wﬂ}i foicfen und eben fo madyen als das braune

Wilbpres bey Regula 298,
P

Regula
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Regula 302,

d~afenzRuchen, _

Man fehheider das ichrere Fietfch von einem fg |l
fen und alie Haut und Sehnen fauber ab, 1y é.‘ﬁlw\b“‘
denn das Hajenfleifh mit erwas gerducherten ;:‘““t
€ chinten flein gebackt,denn etwag geriebenBropy, |Gull
4 &ner, Salz, geftofene Negelein und Muffagen;
blumen, flein gefchniteene Citronfdhalen, oy
€ titef, nach der 3. Regel, abgericbener Butter,diy
fes alles 3u einer woblfdhmedenden Farce aany
fein qebactt, nnd denn fo fdyneidet man fdhiar ﬁ"ﬁ‘f,
fritch aevduchert @peck in gany feine Wirfel, ﬁ";;'lf
nac) Droportion ale einem danfet, daf es genng M'
ift, und menget folches unter die Favce, dem ‘;1“1“
madyt man fleine runde platte Valfen daraus |~
als eine Hand grof, und folche mit einer Fletney tal
Draife, nadhdev 15. Reqgel, ineine Tortenpfanme B‘“’
gefelt und gar gemacht; wenn man anridtet, o i
madyt man cine Sauce: Hachee, nach der 39N
gel,darnber, foiftesredyt {dhon,  Hatmanvontn | §
Balfen 1brig, fo fann man folche aufheben, ),
und nady Belieben auffchneiden oder damit garni w‘:r:
ten, wie man will, ¢s fiebet bunt aus wie i | gy,

g

:m‘m

Meseronrft, fun
Regula 303, by

Cine Gans a (6 Daube wird gemadye nod |
der 205, Regel, ol
Regula 304. ‘bfﬂ

Eine gebratene Gans mit (urem Robl

Man machet vorber cinen recht guten foneed | ¢

Kobl, nach der §2 Regel, gansfertigwieer%ﬂ y
[LY
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fol, unddenn die Gans, nadyder 1, Regel, jum
Braten fauber praparivet, denn mit faurem Kobl
gefillle und an cinem Spich gar gebraten, gegen
pem, daf man anvichtet, macht man den {1bri:
gen Kobl wieder beif und legt ibn denn um die
Gans berum; foiftes cinychon Geriche,
Regula 305,
Eine Gans mit Wlumenkobl,
$Wenn man eine Gans, nadyder 1. Regel, fau:
i Bec prapariret und cingebogen bat, fo muf man
. fie mit einem Bindfaden umwickeln, daf fic im
. Kodyen cine jiecliche Fovm bebdle, und audy nidye
v pon einander fallt, denn fo focdht man fie gar mie
L Waffer, Saly, Iwicbeln und Krdutern, und
e dennfomadht man einen guten Blumentobl, nach
" Ber84. Regel, und legtolchen beym Anvichten um
die®ans berum, {oiftes redht,
Regula 306.
Eine Gans mit mackifchen Rijben,
Man Eann die Gans eben jo wie vorber prds
parivenn und abfochen, und deun die mdrFifchen
Riben, nady der gg. Regel, braun oder weif mas
den, wie man will, und foldye bepm Anridyten
liber die Glans geben, fo ift es vecht; oder man
< fann die Gans auch an einem Spep gar braten
©und bernach mit den Riben cin wenig durchfos
then, iftaud vedht fchdn,
Regula 307.
Cine Gans mit weifem oder Savonenfoblwird
@ thenfogemachtals bey Regulazs2und 253,
i P2 Regula
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Repula 308,
Ragout von einer Gans mit Worflorfer
Aepfeln,

Die Gans hauet man in Sticken, denn eiy
wenig ausqewdffert und in einer ‘r’urgcu Euppe,
namlich mit ein wenm Woafjer, gangen gmlebcn,
imbcetb!n tern, Krdutern und Gewiiry gar o
Eocht, denn cin wenig braun PMebl gemadye, upy
das aefochte Ganfeflerfch dazu qethan, :lebfi in

AWarfein qqd‘mr[uuu Borftorfer s Aepfeln, Cy [

tinten, ein wenig Jucker , und fo man will, j

ol
feine L,tucnhlnmcbmttcven Mandeln, unddenp [z

die Eurge ©uppe durc) cinen Eich davanf gege
ben, das Fete muf man aber erftlic) abnehmen,
denn foldyes ufammen durdyfochen, daf nurd
ne furje Brithe darauf bleibet, und fo es nithg
thur, einweniggefalzen, foiftesrecheundgun
Regu]a 30Q.
Ganfefleifdd [bwars,

Das Ganfefleifch wicd gleichfals in Stidm
gebauen ein weniq ausgemdjjert und blandiret,
denn mit gany wenig brauncm Mebl jum Feouee
gebracht, und balb affer und bhalb Wiiny
nebft Saly und Gewiiry, nadmbcy, cin wenig
Negelein und Mufbatenblumen daran und damit
gar gefodyt, gulelt mit einteniq Gdnfeblueleg
retund {dmig gemacht, fo ift esvecht,

Regula 310,
£ine Gans mit Aepfeln,

Die Gans mug man, nac) Regula 1, At
weif und fauber jum Braten pmpqttren;busz
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fise Betn an einem ',‘Zptrfs‘gat braten, wmit doppeltem
Papiceberoinden, dag fie ganyweif; bleibet, denn
v madht man duvehgeftvichene Uepfel azu, wie ju
den Dehfenungen, nady Reg denn fchneis
det mian cin gutes Thetl abgeichdlter Wepfeln
palb dued), die Kdrnbaufer beraus, denn einen
Bogen Papier mit Butter Defivichen und incine
o Tovteupfanue geleget, die Aepfeln darauf qefets
"\ get, wit ein wenig Butter beleger, ettas Jucker
" tibergerteben und unten und oben mit Seuer gar
a0 gebacten, wenn alles fertiq ift, fo thut man die
. duedgeftvichenen Wepfel in die Scyiifiel und fegt
. die weif abgebratene Gans darauf, und mit
den balben Aepfeln garnivet, fo ift es teche
und gut,

Regula 311.

Line Gans mit durchgeftrichenen Lrbfen,

Man Eaun cine faubere vein gemachte Gans oi:
sy B Nadht oder 2 mit ein woenig Saly befprenaen,
o 0er wo fid)y foldhes nidyt pafien will, o tann
. tan fie ein wenig {harf mit Saly und Krdutern
2" abtochen, venn durdygeftrichene Erbfen gemadyt,

Hach Regula 151, und foldye ein weniq dicker Ges
 loffen, als jur Suppe, und wenn man anvichtet,
o fann man die Erbien nberher geben, aud ge:
bratenen Spect und Corinten dartiberher gicfen,

ift reche gut. 4

i

Regula 312,
Eine Gans mit Linfen.
,  Mitder Gans macht manes cben fo als vorher,
, WD die Sinfen muf man fauber verlefen, wobl
P 3 abwa:
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abwafdyen und in ein LWaffer mit cin paar gatiyn
Swicbeln und einem Bunde Krdutern gany miyy
fodyen, denn gicht man das Waffer ab und ghy [
die Hdlften Linfenin ein Gefchive und mifetfie mip | 19
einem ¢0ffel gan; Elein, und denn ein wenig quy i ¥
Briibe und Frdftige Suppe dacvauf, und dami [
purc) cinen Sieb geftrichen, daf man eine iy | WK
famige Sofe befomme, denn die andeve Hilfy | W
ginfen auch daju gethan, mit cinem Stiicke Pug | W
ter und e wenig Saly, denn gufammen durdygy
Focht und tiber dic GHaus gegeben,

Regula 313,

Eine Gans mit Gallert.

Man muf die Gans fauber und weif veinm |
chen und prdpaviven, audy mit einem Budfvn |
umwinden, und denn o Fann man ¢8 damit m 6
dhen, algwiemitder Prefiuize bey Reg. 291, 0
man fann die Gans a (a Daube abfodyen, mad
Reg, 205, und einen fcharfen Galleet dapuow |
hen, nad) Reg 63, denn Eann man dieGus |
in eine ticfe < dhiffel leqen, die Bruft unten bl | o
rertund mir beiffem Gallere begicfen undalfo ilt | o
weeden laffen, wenn es beraus foll, fo paltmv f g
¢8 geqen das Feuer, dafes fich [dfec und denn M |
Schuffil umgetebret, fo gebet e8 Peraus, o | o
man fann bepdes falt werden laffen und dend die |
Gans mieGallertbelegen, ift auch vechrguts

Regula 314.
Ganfe in weiflem Saver, das langedaurth

D¢ Gdnfe muf man ingiecliche Seicehant
UND L WENIG auswaljers, unddennin fod);'!%i‘:i

1]

durd
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peifjem Wafjer nur ecben beftarven laffen, aber ja
nicht ju viel, fonft gebet die befie Kraft herans,
denn jauber ausduticten und auspubien und mit
gueem Weinehiq jum Fever fehen, daf o5 beveckt
ift, und wenn es anfinge ju fochen, woisl ab:
fthdumen, gleich im Anfange aber audh etrwas qe:
tafpelten Hivychborn in cien diinnen T udh biuden
und mit dabey thun, denn aud etwas Negelein
wid ganjen Pfeffer und alfo gar fochen, aber
dap ¢8 ja nicht yu mirbe wird, weil es lange dau:
ten foll; geqen dem da eg gar ift, muf man
die weiten JucFergldfer, davin man es aufheben
will, inetnen breiten Keffel mit Waffer feken, und
unten auf den Boden erfilidy etwas Heu |
denn aufs Feuer fehen, dof es baf wire
denn fo Eann man das Gdnfefleifch Sead bey
©tict Dinein legen, Dernach dic Suppe audy
durd) ein Tud) gang Fochend heif darvauf gicfen ,
dages vecht voll ift, denn hingefest, daf es Ealt wird,
benn das Scymaly vein abgenommen und mit cin
enig Wachs jugefchmolzen, und aneinem queen
Dut, da es nidht warm und dumpfige fiehet,
berwabret, fo dauret e von Marrini, da die
Gdnfe am beften find, bis mitten im Sommer,
und ift alsdenn bey der warmen Sommeryeit
vedyt angenebm,
Regula 315.

Cnten 6 o Daube, wird gemadyt, nach Reg.205.

Regula 316,
Enten mit weifem oder Savonenfobl werden
gemacht nady Reg. 252 und 253, Man muf
P 4 abet
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aber die Cnten it einem BVindfaden ummmndey,
dag fieim Kochen fein yierlidy bleiben,
Regula 317.
Enten mit einem braunen Uebergup,

Die Enten fannman, nad) der 205 Regel, aly
Daube abfodhen, oder an einem Epich gar brgs
ten, odernadyser 1§ Regelin ciner Elemmen Braife
gavmadyen, und den Uebergufinach der 18 Regel
verfertigen und aber die Enren geben,

Kegula 31 8.
Enten mit maeifchen Riben,

Die Enten Fann man aleidhfals nady vorherge
ferder Reael gar madhen, wie man will, und
denn die Riben nady der yg Regel verfertigen, und
untce oder 1ber die Euten geben, wie man will
SBilde ESnten aud alfo.

Regula 319,
Entenmit2Anfchowiss oderSardellen Sl

Die Enren fann man an einem Spief garbia
ten, oder, nachder 15 Regel, ineiner Braifegat
machen,und denn eine Sardellen:Sofe, nad) der 29
Regel, gemadyt und daviber gegeben, fo ift es redit

Regula 320
Enten mit Blumenkobl,

Diefes wird cben fo gemadye als wie die Gans

Bey dev 305, Regel.
Regula 321.
Enten mit Cappern und Corinten.

@Wanu die Enien fauber rein gemadytund giﬂﬂen‘
0g?

Iy
i
Ty
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W pogen find, fo thut man cin Sticf Butter in cine
Cafferoll oder breite Pfanneund dft fic gelbbraun
werden, denn die Enten vob darein und auf ver

£ Druft braungejchmobret, dennein wenig Fodyend

* . SBaffer daran, Jwiebeln mit Tegelein befectt,

©alj, forbeerbldater, cin Elein Bouquet feiner

Qrduter und damit verdecFrin einer Furyen Briihe

gorgefocht, juleBt cin wenig braun Phiebl davan,

vin paar L0ffel voll Cappern, rein gewafdyene

Gorinten, Citronen und mit Weinehig und Juc:

fer gebrochen, o ift es vedyt.  Jft bepm Anridy:

ten ju viel Fett davan, fo muf man folches ab:
nehmen,

Regula 322.
W YDilde oder sabme Enten mit einer
1 AirjchenzSofe.

Die Enten faunman braten, oder, nad) Reg.
15, in ciner Braife gar madyen, und denn cine
Kiridyen: Sofe gemadyt, nady Reu. 292, und
. foldye dariber gegeben, foift es recht undgut,

: Regula 323.
i Wilde odersabme Enten, Ralekuren, Raz

paunen, Schnepfen oder Rebbiiner mit
einer OrangensSofe,
Was man von diefen ©adyen alfo madyen will,
B das muf man erfilich, nady Reg. 1, fauber prd:

Pariven, denm an cinem Spiel gar braten, und
denn fo mug man ein wenig gute Schinfen:Coul:
lige madyen nady Reg. 40, und wann foldye durch:
Gefivichen, und das Gebratene gar ift, fo thut
g Wan es yufammen, cinige Citvonfdyeiben und cin
{ P s wenig
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nur ebendamit durdhgetodyt, foiftesredy,
Regula 324.
Ragont von wilden oder 3abmen Lo
auf einer Schifjel.

Die Enten muf man vedyt faftig und {dhon
einem Spie braten, denn in eine & dhiffel legen,
weldye ein wenig tief iff, und denn die Enten auf
felbiger ©dyirffel Elein gefchnitten, dag alle Brige
und Saft in ver Schifel bleibet, denn nodymefy
andere Dritfre, und fo man nichts anders pat, fy
fann manven der Ente, nadyder 19 Regel, cinme
nig Braten:SBriihe vorber madyen und folde mit
dazu thun, denn aud) cin Stickdyen Butter, foig
gericben Brodt, Citron, Morcheln, Champion,
Artifchockenitithle, und, fo man will, audyen
wenig Gewiivy, denn jugedectt und auf cinem
Jeuerfaf vollends fertig gemacht,

Regula 325,
YDilbde eder sabme £Lnten mit efsrer braunes
Xrabe nach einem boben Gout,

DieEnten Eann man an cinem Spief, oder nad)
Reg. 5, ineciner Braife gar madhen, denn nimmt
man cinige Sacdellen, Tediffeln und Movdyeln,
folcye mit einer Jwiebel Elein gebacke, vorher ein
wenig gute fraftige wobl{dymecfende Conllige g
madyt, nad) Reg. 14, und wann foldye durdyge
fivichen, das Gebacfte auch dazu gethan,
wer ¢s fennet und bat einige Ucia:Scheiben mit
daran, foidyes ein wenig jufammen durdygebodts
und gulektmiccinem StuckdhenButter uub@itr‘pt};

0

|

wenig viel Ovangen: Saft angededcfet und peyy (k!
t

it

il

it
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faft, nach Keg. 5, ablegivet oder abgeriihretund
unter die Enten gegeben, ift febr {chdn,

Regula 3.6,

e Ralekuten a la Daube,
MWird nady der 205, Regel gemadyt,

Regula 327.
EinenRalebut{chenkabnmitSchinkenund
Caftannien. Tjtem eine Ralbscoder Jyame

melkeul, Ganfe, wilde und 3abme
Enten auch alfo,

MWas man nuw vou obigen Sadven alfomachen
will, foldyes muf man, das Federvieh nad) Reg,
1, und das andere nach) Reg. 2, erftlich weiff und
fauber prapariven,und denn fo Fann man es nach dee
205. Regel, fcharf a fa Daube abbochen, bat
man aber Eeine Briihe oder Fleifchiuppe jur Tuns
£, o muf man es mit einwentg Eochendem Wafz
fir jum Feuer bringen, und etwas Krduter, Jwies
Beln, forbeerbidtter und Glewiivy davan thum,
ar o und alfo gar Eochen, daf eine Eurgetrdftige Sup:
pe davauf Bleibet, in vodbrender Jeit madhyt man
dic Caftannien rein und fchneidet etwas Schinten
in gany diinne Scheiben und foldye in Viild) ein
fenig cingeweicht, denn fo madyt man ein wenig
Braun Wiehl und thut gebackte Jwiebeln davein,
denn auch die Schinfen, folches wobl iber dem
Jeuver durchgertibret und denn von der Frdftigen
©uppe darauf gegeben undin einer Furgen Bribe
fodhen laffen, bis der Sdyinfen qut ift, denn die
Caftannien audy dazu gethan und nod) ein wenig
o Wfammen duvdygetodt, denn angeridhtet uubgm
i Uebers
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Uebergufiiberber gegeben , fo ift e einvedyt ety
Geridyt,

Regula 328.

Ralebuten, Rapaunen oder andere junge
Hiiner @ la Daupbine mit Pavinefans
Rafe farcivet,

Die Kalebuten oder Huner erfilich an eineiy
©picft gar gebraten, und denn vieder falt men
den laffenn, denndie Brifte beraus geichnitten, die
Haut abgemadyt, das Fleifch ven dem Brufitue
chen ab: und in Wirfeln gefdynitren, denn Ehein
gebacft, und beenach in einen grofen Morfel gu
thau, mit ein paar, nady Keg. 4, it WMiidyqe
weicyten Semmeln einpaar Hande voll gervicbonen
Parmefan: Kafe, oder in Wangel defjen anbdern
guten Kdfe, cin wenig Speck, gebackr oder in
feine ASurfelngefdinitten und ein wenig ausbraten
{affen, und deun mic Feet und all dagu, auden
wenig, nadyReg. 3, abgericbener Butter, einige
Ener nach Guediinten, gevicbenen MufEat undein
wenig Saly, dif alles ju einem feinen Teig wobl
durch cinander geftofen, Hat man Feinen grofien
D ovjel, fomuf man es jo fein bacten, denn joldjes
auf das Hubn machen, dak es feine vorige Form
wicder befomme, denn mit einem warmen Mefjee
fein glatt gemacht und bunt ibergefdrbet, und
denn ineincr Tereenpfanne gebacken.  Man Fant
cine Sofe darunter machen, weldye man will, i
fonderbeit auch cine Aufter:Sofe, nady Reg. 3%
und wie man ferner allda die fdyonften Sofen nad)
der Reibe findet,

Regw

Bl

‘!l[{!
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b Regula 3209,

- RaleButen, Rapaunen, dhiner oder Enten
mic Rrebjen, und farcivet mit eiper Sarce,
wortinter Parmefan:Adfe, Spect und
bart gebochte Eyer gehackt werden,

Tas man von obigen Saden nady diefer Res

e B¢l prdpaviven will, folches mug man erfilidy,
pol 0 Reg. 56, woll cintichten und die @nos
. dhen Beraus [dfen, denn etwas fchier Kalbfleifdh
nnd balb fo vicl jehier getdudiertes Speck gang
oo (b sufammen gebacke, denn nac) Proportion
i otas nach Reg, 4 in Mildy geweidytes TWeif:
iy Drode, etwas geriebenen Parmefan: oder guten
©audern Kdfe, 3 bis 4 bare gefodhte Ener, foldye
mit weifem und gelben alleine fleingebackt, uns
nebft nody ein paar roben Epern dazu aetban,
deun auch geriebenen Muftat, ganj fein gebacfte
Peterfiilic und Citronfdyalen und ein wenig Sal,
alles ju einer feinen woblfdymecfenden Favce ges
badtt und mwicderindie Huner gemacht, und benm
0 Riden gierlich jufammen gencbet und jurecht ges
-~ briictet, daf s feine vorige Form und Gejchick
' Wieder befomme, denn in fodyendem Wafjer freif
vy DAY, und wenn es abgefiiblet ift, die Bruft
fouber gefpictt und in gelbbrauner Burter Farbe
8eaeben, denn cin wenig fodhend Waffer darauf
- lin bmnitvereecft.;angEanq*amgarqcf‘cd)t. odet
‘ Man tann es nad) weg. 15, in einer Braife
iogar madyen, und denn, nad) Reg 12, cin
¢ Wenig Krebe:Coullie gemacht, und wenn foldye
feetig wny durdhgefivichen ift, fo thut man die
Krebss
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Qrebsfchroange, nebft etwas Mordheln, Cham,
pion und was man von dergleichen feinen Sadyen ([
faben tann, dagu, feldhes ein wenig sufammen [0
durchgefocht und dacuber gegeben; o ift eg i [f |
redht fchdn Geridt, '

Regula 330.
Raletuten, Rapaunen oder andere JHfine 11
mit einem Ragout von Fleinen Schinten) §°

Ocbfensungen, Wiaulern, Wiufjerons

und §arce,

Die Kalebuten oder Hitner Fann man ordinaie |,
an einem Sypief fauber und weif gar braten, und |,
daber mit ©pect und Vapicr roobl bewinden,
oder man fann es auch, nady Reg. 1§, inds
ner Braije gar machen, beydes ift gut, dm |
fchneidet man etfvas gefochten Edhinben in frine | J
g urfeln, und audy gerdudperte oder feifche Ody
fenungen oder vom Ochfenmaunl, was man bat,
alles in Wiiefeln geychnitten unddenn, nad derss
Regel, ein fein Rageut daoon gemadyt, demn
fo madyt man aud) ein wenig delicate Favce, M
ber 7 Regel,unddavon runde dice ldnglidyee Gtiv
fen feft jufommen gevollet und allein gar gefodts |
wenn man ancichtet, fo fchneidet man dig Fawct f
in Sdeiben , und leqet fie rundberum in die Shif |*
fel, das Hunin die Mitte und das Ragoutrunk
Berum tber die Favce gegeben; o ift e8 vedt b [
gut. iy

fin

Regula 3371, %

“Junge Jiner mit Jellery. to
Baun die jungen Hiner vorper, nacydev ‘-7:[" B

gekr
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gel, teif und fauber praparivet uns eittgebogen
iinb, fo thut man fie incine Cafferoll nebft einem
Gtiddyen Butter und (&t fie auf gelindem &eus
e in ibrer cigenen Brithe ein wenig fhwisen,
denn et guees Theil in 4 Stivcken oder in dicke
Gdyciben gefchnittenen blanchivten Sellery daran
gethan, nebft ein wenig fochendem Wafjer, als
obngefabr jur Sofe ndtbig feyn mag, und damit
pecdeckt ein tenig gefodyt, wenn e8 bald goe
ift, fo macht man ein weniq braun Meb! davan,
nebft Suftatenblumen, und o es ndtbig thut,
gefalien, denn ju einer furgen Sofe cingefocht,
foift es recht und gur,

Regula 332,

Junge Jiiner mit£Lebfenund Lackeukens
Stengeln,

Wenn die jungen Hiner {dyon grof und Halb:

+ gmachien find, fo fhneidet man fie in der Mit:

tndurdy, find fie aber noch flein, fo [afit man fie

' 8any, nach Reg 1 sierlidh préparivet und eins
‘ ok % .

getboqen, und denn nebft einem Stitcfchen Buts
wrin cine Cafferoll oder breite fteinerne Pfanne
getban und verdecft anf lanafamen Feuer etwag
abgefchroiket, und fo die Brithe Fury darauf
wied, fo gieffet man ein weniq fochend WBaffer
ftan, und audy ein wenig Sal; dabey, und (age
$denn gar Fodyen; denn ausgemachte junae Grbs
0 und das Mibe von den Sacfeubenftengeln in
Wiirfe(n qefchnitten, mit cinem Stickdhen But:
Bt und cinem Bunde Peterfillic in eine Furge
WPpe gav gefchwiget; wenn denn alies ggr
i,
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ift, fo thutman ein Stick ausgemwafdenee By
ter in cine Caffevoll mit ein wenig Webl und eiy |
paar Eyecdottern , foldhes erflich jufammen durdy fu
gefriettet und denn von der SHuneez und Sebiens

fuppe durch cinen Sich daranf geqgeben und ofg
eine Sofe abgeritbret, denn andy die Srbfen unp
faftucdenftengel dagu oethanund mit voriger Supy
pe tempevivet, daf es nicht yu dick und aud) nidy
ju diinn ift, denn fann man ¢s auf beiffer Ajde
eint wenig fteben laffen, daf es durdyziehet, und

senn man dennanvichtet, voird es bet dic Hine |

ober Ruidyleingegeben; foiftes recht.
Regula 333.
Junge JHiner oder Rizcblein mit Stadel
beeren.

Die jungen Hiiner oder Kiichlein wufman
vorber gieclich, nach Regula 1, 5:im Bratenprk
paviven und denn an einem Spich weif und hin
gar braten, die Stadyelbeeren fann man madyn
nady Regula ior, anfwelche Ureman ill, denn
die Ritdylein ancichten und die Stachelbeerentunt
perumund yifchen eingeben,

Regula 334.
Gefchmobrte Adicblein mit Stachelbeeret

Wenn die Kudplein, nady Keg. 1, fauber
rein gemacht und eingebogen find, fo nimme man
rein gemachte Peterfillic und erwas BDutter, jol
dyes jufammen ducchgefnettet und in ein jeded
Kudhlein davon crwas cingefiopft, denn thutman
etwas Butrer n cine Cafferoll und afe fie redt

Beif und gelbbraun werden, denn die Sﬁb&)“",:
i
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pinein getban, jugedeckt und gefhmobret, tvenn

denn die eine Seite gar ift, fo mug man fie ums
s febren und alfo vollends gar werden laffen; Die
" Gtadyelbecren fann man nach der 101. Reqel vers
fectigen, folchein die Schiiffel geben und die Kz
. feindarauflegen; foiftcaveche, ?

Regula 335,
0 Junge JHiiner oder Kichlein mit einem
= feinen Ragout,
f‘u Wie Kichlein oder junge Hiiner muf man
7 fanber und weiff an cinem Svich braten, und da:

Ber mit Scheiben Spect und Papier wobl bewin:

den, dénin, nady der §3, Reqel, ¢in feines Raqout
" von einigen feinin Sadhen machen, weldye man

Baben Fann, und wenn fordyes fevtig ift, die'ab:
i gebratenen Kuidylein dagu qethan und ein toenig
i ujammen durchychwiben laffen; foiftes febr gut,
: Re ula 336,"

K0 Junge ZAiiner oder Richlein aufeine andere
X Artnach einem boben Gout,

Dbes Kapaunen, odevjunge Hiner, oder Kz
ki find, folches ift alles aleidh viel, und dicfes
19 man denn bat, wird ebenfals an cinem Spich
eif und {hon gebraten, bat man feine Briibe,
i fo mache man- ¢in weniq von dem Braten, nady
uw dee19. Negel, denn fo thue manein Stickdyen augs
o! fewafchener Butter .in eine Saffecoll vder breite

¢ fetneene Planne, nebit ein wenig Mebl, Schavs
Iotten und ein paar Unychowis flein gebackt, und
i dabey gethan, wie auch lorbeerbldcter, foldyes
s Wammen burd)gefuertcé; denn ¢in paar @déeis
. Pei

I
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ben Schinken ein wenig ausgewdffect, inWButte
gebraten und in TWiefel gefchnitten, denu ay
Cicvonjdheibenin Tourfel qefchuitten und alles dags
an, bernady die Bripe durd) einen Sicb davauf
und damit abgeruibret, die SKapaunen oder Hi
wer angerichret, die Briibe daruber, und dem
mit in feine Wiefel gefdynittenent und in Buter
gebrarencm Semmel, uberher befivenet; fo wind
es rechrgutfenn,
Regula 337.
Rapaun mit gerdffeten Semmel-Scheibe
in einem 3innernen Topfl

Man fann dazu cinen Kapaun oder junge ot
wadyfene Hitner nehmen, diefelben weifund faw
Ber prdpariven, unddenn in ein wenig Waffer nd
Ealy gar fodben, es muf aber nidyt mebr Galy
und, Wafjer daran als darauf bleiben muf, unb
yoenn ex bald garift, fo macht man ein wenigweif
aebranne Mehl davan, denn fo thut man gerdfit
© cifiel{dyeiben ineinen zinnernen Topf, und freendt
flern aehackte Krdurer, als Peterfillic, Thymian,
Qaiilicumund Citeonfchaien dariiber, den Kapat
davauf aeleget und die Brithe oder Suppe fibechen
dieBrithe aber muf nicht allyu Furgdavaufgemid?
erden, weil das Vrodt etrwas viel an fich jiebets
denn ldftman cs cinmal jufammen aufeodpenund
gicbtes mit dem Topfzur Tafel.

Regula 338. ;
Rapatinen oder junge erwachfene JHines i
Dellery nach einem boben Gotit.

Die Kapaunen oder jungen Hines werden ali_’é;
|

fi
e
f
i
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sieclich prdpaciret und an cinem Spief gebraten,
denn cin gutes Theil Jellery: Wurgel in etwas
dife Scheiben oder Stilcke gefehnitten, und als
fein mit cin wenig Waffer und cinem Stadden
QButter gar gefocht, denn ein paar Eleine Sdlyeis
ben Schinten, das ALFall von Hiinern oder Kaz
paunen, als Fligel, Magen und feber, etwas
vom Beften Jellern Keaur, fo abgepubet worden,
goen bart gefodyte Eper, das alles Flein gebacfe
und geftofent, denn etwas braun Mepl gemache
und alles dabincin, and) ein paar gevdftete Seme
melfdyeben . alles dber dem Feuer wobldburd) eins
auder geribret, und denn die Suppe von dem als
kin gefodyten Jellery darauf, audy fann ma,
nad) Regula 19, ¢inwenig Bratenbriibe madyen,
und folche mit dayu nehmen, denn foldhes mwobi
durchgefocht und bernady durch cinen Sieb ge:
firichen, fo wird man eine vortreffliche Coullige
oder Kraftfuppe befommen ; wenn die Hiiner odep
Kapaunen gav find, fo thut man fic in die durdys
gefivichene Britbe und den abgefodyten Sellery
aud), und (dft es denn auf gelindem Feuer vers
deckt ein wenig durdyfwiben; fo wirdes febe delis
ot und fchon feyn,

Regula 339,

Rapaunen oder junge erwachfene Hiiner,
oer Ricblein mite PeterfilliensY0urseln
und Rofinen,

Gind es junge Kiichlem, fo fann man fie,
Wenn fie vorher fauber teingemadst und eingebos
8en find, mit einem guten SticFe Vutrer in cine

23 Caffexolf
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Eafferolloder Breite fteineyne Plannelegen, undiue
gleich et qut Therl gefdyniteener Peterfillien Wurs
oI, dieman perber in Wafjer einmal auftodse
mug, mirdaben thun, undiafjcnes denn verdecrin
feinereigenen it By etrwas {chweitien, bernad tann
iman ; wo es nothia thut, emwenig Fochend Waffer
dayu giefen und pollends damitgar Fodyen,unddenn
gulet ein wenig weifgebrannt Piehlund audh eine
gitte Portion Rofinen, welcheman and) verheren
wad alfeine tocdyen mng, daran qetban, aud) @aly
und Vuftarenblvmen und damit du chgetodit; fo
iftegrecht, ©indes aber vdllig erwachiene Hinee,
{o muf iman fie pocher balbgar fochen, unddent,

tic oben ftehet, vollends fertig madyen.
Regula 340,
Rapaunen oderjungeervachfene Zntinree mie
einer 2AnfchowisASofe.

Die Kapaunen sder junge Hitner weeden wiif
and fauber an cinem Spief gebraten, mit Spid
und Papier wobl bevounden, wenn fic gav find
und man anvichren will, fo macht man eine Hus
fdhowis:Sofe dazu, nachder2g. Regel, und it
fie entroeder uber dem Kapaun ader daruutery it
manwill, s ift bepdes vechtuud gut.

~ Regula 341,
Rapaunen, oder erwachfene dHiner, odet
Entenmit OGliven. Jftem: Soman fFalreges
bratene Rebbiiner, oderTauben, oderfonft
was bat, Eann alles aljo Prapas
rives yoerden,

Dic Kapauuen oder Enten werden gleidhfolé

it
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aneinett @pich qar qebraten, die $eber hadtman
flein mit ciner 3wwicbel und einigen abgefdydlten
Diiven, denn fo macht man etwas braun Mebl
und tas Gebackte dabinein, neébft cinem Suie:
fe Spect mit Deaelein befrectt und einer Seme
melrinde, denn etwas Feifhfuppe oder Brithe
darauf, damitdurchqefodyt, dafman eine famige
©ofe befommt nnd denn durchgefivichen, dieibriz
gen Olven muf man vorber von den Steinen-ab:
fibdlen, jedoch daf alles jufammen bleibet, und
eine Stunve ing AWajfer legen, und denn nebft
dem aebratenen Kapaun oder Suten in die durch:
gefirichene Soullige thun, foldyes denn cin wenig
pufammen durchgefchwilet, joift es vecheque, Die
Piagen Fann man allein gar fochen, in TWifel
fngiden nud dazu thun,

Regula 342.
GefchmobrrenRapatn odcr ervvach(enedsiis
ner mit einer Anftbowis+Sole.

Wann der Kapaun oder junge cewwachfene Hie
ner, nad) Reg. 1, fauber prapariver und einge:
begen find, fothut man ein Stick Buttev ineine
Caffecoll oder feinerne Plaficund (dFt oo cin wenig
geddbraun werden, denn thut man den Kavaun
oder die Hiiner dabinein, denn gugedecktund langs
fom gar fdhymobren laffen, denn Hackt man cinige
3[m"d;omis, und wer foldhe nidyt bat, ein Stick
von einem quten Heeving miteiner Jwicbel flein,
und wenn der Kapaun gar ift, fo nimme man ibhn
fﬂ lang bevaus und thut die qebackten Unfdhowis
mdie Butter, nebft ein wenig Mebd, foldyes durdy

2 3 gecuy
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geeiibret, denn cin wenig LWaffer und Ehig dage
auf gegeben, foldyes durchgefochtund denn durdy
geftrichen, den Kapaun wicder dayu gethan uny
mit cinander cinmal durchgefocht; foift ¢8 vodhe
tmbd gut,

Regula 343.

~Junge Hiiner mit Rrebfen en Ragoue,

Wann die jungen Hiiner fanber rein gemad
und cingebogen find, fo fehet man fie yum Feuee
mit ein wenig Eodyendem Waffer, einem Eleinen
Stiddyen Dutter und einem Bouquet von feinen
Krdutern und damit gav gefodyt, die Krebie wer:
den ordinaic abgefod)t und die Scdhwdange und Kl
yfe ausgebrochen, die Hinerleber hacke manfhein
it etwas Speck, qeriebenem und etroas gcmeid;:
tem Weifbrodte, cinpaar Epern, Saly, feingy
Bactter Pererfillie, flein gebackten Citronfdoles
und gany wenig Gerurg, joldyes ju einer feinen
Farce gebackt, die Krebsfdpfe damit gefillltund
gulekt ben dem Kudhlein ein wenig mit fochen lof
fen, das Fleifd) aus den Krcbsfdyeeren muf man
Beraus madyen und mit in die Favce Hacken, dit
seine Krebsfchale ftdfit man Flein, und denn fo
madyt manein wemg braun Mebl und thut die 4
ftefiene Krebsfchale dabinein mit ciner ganen
Bwicbel und etwas ganger Peterfillie, foldyeswop!
durd) cinander geriibret und denn von der jungen
Hilneciuppe darauf gegeben, folches durdygefodt
und denn durd) einen Sieb gefivichen, denn fo thut
man die Kidylein, nebft den Krebstdpfen und
Sdywdngen, alles dagu binein und aft ein Q;‘l‘g

we
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wenig yufammen durchfodyen , oder nut auf beif:
fer Afche verdecft ein wenig durdhichwien, fo ift
uw esrechts
t Regula '344.
Richlein mit jungen Lrbfen,
WWird eben fo gemadhe als bey der 332 Regel,
nue dag feine Saftuctenfiengel davunter fommen.
g Regula 345.
Ridblein oder junge Tauben mit Spargel.
Bon den Spargeln wivd das Mirbe abacbros
dyen, Elein gefchnitten unddenngleidyfals nach dee
232 Regel fertig gemadyt.  Tytem: Mit gelben
Wurzeln audy alfo, die Wurgeln in SBurfel odee
feine [duglichte Striemeln gefchnitten und denn
audh alfo gemadht.
Regula 346.
Richlein in sinnernen Topfenmit Rofinen,
Die Kirdhlein muf man, nach der rund2 Re:
gel, fauber prdpariven, denn mitElein gefchnittenen
Qolfern : und Peterfillion: FWurzeln, nebft einem
Gtiicfdyen Butter und ein wenig Saljzum Feuer
Bringen und jufammen gar fochen faffen, unddie
Rofinen allcine gar gefocht; wenn die Hitner gar
find, fo nimme man fie heraus und legt fie ordent:
fidy in cinen ginnernen Pafteten: Topf, an die
¢ Bribe macyt man ein wenig rweiff gebrannt Mebl,
' foldyes durchgefocht und denn durc) einen Sieh
-~ geftvichen, und die durdygefirichene Brithe nebft
w den gefodyten Rofinen ju dem Kidylein gethan,
Y Qud) cin wenig Muffatenblumen, denn in den
" Topf nodh ein wenig yufammen durchgefod,
24 auch
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auch ein tenig Jucfer daran, den Topf in tie

GSchiiffel gefest, und alfo verdect jur Tafel Qege |

Ben.  Grofe Hiner und Kapaunen fann man
aud) affo madyen,

Regula 347.
HKapaun a [4 Jambor, ober Kapaun mit
Sdhinten.

Wann der Kapaun rein gemacht wicd, fo g
tnan wobl jufeben, daf man ibn anf der Beuf
nicht entywen veiffet, und wenner denn fauber pri:
pavivet ift, fo madyt man oben auf dev Bruft af
Benden Seiten die Haut mit den Fingernvon doy
Bruftfleifch los, und denn anjede Seite cinequt
©Sdyeibe Schinten, weldye man cin paar Stunden
vorber in Milch einveidyen muf, jroifcen Haut
und Fleifch binein gefteckt und denin beym Hlf
die SHaur wieder feft gemacht, den Kapaun i
lich aufgeipiefet und an cinem Spief gar gibe
ten, denn fo muf man nody cinige Scyeiben Sdjiv
Fen in Milch enmcichen und denn felbige in gells.
Brauner Butter ein wcwqDurcbbratclwbetbut@‘
fbwigen laffen, denn folche heraus genommen, de
Kapaun: feber und Magen mit Jetras Jwichdn
und eroas Abfall oder Abfehnittels von Sehinfet
Elein gebackt, denn in dic beiffe Sdyinken Buttt
etwas Mebl gethan, iber dem Feuer braungd
tlbret, und das Gebackre dagn gethan, duedy
tibrer und gute Britbe darvauf, bat man nidhté
anders, fo fann man, nad)y Reg. 19, ¢in ¥
wig Bratenbrihe madyen und foldye daranfy _q_ebeu,’
Polches duvchgefocht und desn dusdy cinen Siebs”

frridh
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firidyen , wenu denn alles fo weit fertig aemadheift,
fotbut man dengebratenen Kapaun, nebftden ab:
gefhwifsten Sdyintenfheibenin diedurchqefiviches
pe Coullige oder. Kraftbribe, (aft oldhes auf ges
finbem Feuer ein wenig durchpagiven oder durdy:
fdywifen, foiftesrechtundfebr qut. S§ftesinder
Jeit und man will einige Cadannien mit dabey
thun, foftebet folches in cinesjcdem Belichen,
1{‘f;;{“lﬂ "‘ i8.
“Junge SHiner oder Tavben alaTartarre,
Dic-jungen Humer oder Tauben werden, nach:
demfelbige auber rewn gemadt uno eingebogen find
in der Mitten durchgefdhnieren, und denn in eine
Cofferell oder breite fteinerne Pianue gelege it
dinigen grofen Scheiben Specf, Butter, Jwicheln
b Pererfillie und damit verdeckr durchueichroits
if, denn ein wenig Fleifchfuppe oder Fochend
Waffer davauf, cin wenig damitqetodhtund denn
darin fieben lafjen, daf esabbublet, dennin das
flave et umaetehret und mit gevicbenem Brodte,
gebacter Pecerfillic und Preffer beftreuet, und
aufeinem Roft vollends gar gebraten, denn fo
machtman cine Sofevon gehacften Jivicheln, Pes
trfillic, ©ardellen oder eincm Stiuddyen Hees
ting, Cappern, alles flein gebacte, Pfeffer,
©aly und BVaumdle nebft cinem Stiickdyen But:
ter, als cine Caftannic grof, in Meblumgefebhrt,
Biefes ju ciner Sofe abgerutbret und in ciner Sals
freoder Rumeyen in die Mitte gefelt.
Repula 349.
Junge Hitner mit SardellensSofe.
Wan muf beym veinmadyen wob! jufepen, daf

S die
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die Hitner nicht geriffen werden, denn ausgenom: i
! men und die Haut auf dev Benft fauber log g i
macht, denn nimme man die Hinerleber, Moy )
cheln, Champion, eintwenig Spedt, einveniggy L il
weidhtes Weigbrodt, ein paar Ener, Saly uny [y
Genoiiry, foldyes ganyfein jufommen gebackt uny fu
gwifdhen Haue und Fleifdy binein gefullt, denn Ly
sicrlich aufgefvicfetund an cinem Spiehrocifuny b
fdon gar gebraten,oder nadyReg. 1§ ineinertleingn ey
Braife gar gemadyt, und denn eine Savdellen Y
'‘Sofe nach Reg. 29 verfertiget und dariber goge
ben.  Hart gefochte Syevdotter Flein gebackt und
nbergefireuct. T
Regula 350. '

“Junge Hiner oder Rapaunen mit eifes

sEnglifchen Sofe.

Die Kapaunen oder jungen Hiiner werden faw
Ber und weif an cinem Spich gebraten und dens
cine englifde Sofe, nacd) Reg. 4r, verfertige
und dariiber gegeben, aud) mit grdblid) gebads
ten Eperdottern beftreuet.

Regula 351.
“fungge Jaiiner mit Erbfen und Rrebfe

Sunge avsgemadyte Srbfen werden mit einetlt
Bunbd feft yufammen gebundencr Peterfillic und
cinem Stitckchen Butter inihrer cigenen Sofead
langfamen Feuer verdeckt gar gefchmwibet, dennfo i
vielen abgefodhten Krebfen, als man nad Pros mi
portion dagu bendtbiget ift, die Schwdnge auss® |,
brodyen und von der Schale, nady Reg. 12, ¢iné ‘%'ﬂ

feine furge Frdftige Conllige gemadye, und mas;!
foldye
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| {,,(d}efettig und bllt‘c@gge[lricigcqii‘t, {-.3 tbl{tman die
| pqeichmwiiten Ecbien und Sircbmc_i{mmlg,e daju
ein, man mug aber nidyt mebr Coullige nely
W pen, o18 davauf ndtbig ift, jolcdhes dennnur eben
i wenig sufammen Dt_srd)gv‘:'ccl)t, und fo esnds
I g tb“'{ gcfn[sc_n: fo ift es lCt‘f)‘t 3 Die Si}:.pau;
1 o oder jungen Huner werden mit breiven Sdyeis
| o Speck und Pavier berwunden, weiff und fan:
| Ber an cinem Spicf gebraten und beym Anridyten
dbendavauf geleget,

i

" Regula 352,

Biner oder Tauben in einem sinnernen
Pafteten-Topf.

Dic Hiner oder Tauben muf man vorber, nady
Reg. t, fauber prapaviven odev cinbicgen, denn
i’ folegt man unten in Topf breite Scheiben Epect,
w nd dinne Edyeibchen Butter, orbeerblatter,
it 3micheln, Peterfillie, Bafilicum, alles Eletn ge:
g fadt und Nberber aufgefiveuer, audy gefiofene

Regelein und MufEatenblumen, denn die pHuinee

thee Tauben davauf geleqt, wicder mir gebadk:
y ot Qedutern, Gewiicy und Salybefiveuet, audy
o Edyeiben Spect tberher gelegr, denn jugedect
md auf gelindem Koblfener {chwiken laffen,
fenn es halh gar ift, fo fann man cin paar tofz
fil voll Wein dagu giefen, und juleht ein wenig
Wi gebrannt Wiehl, damit durchgefchireele,
tedy einmal durchgefocht, den Topf fauber abs
foifdet, in eine Selyiiffel gefeset und aljo jur
Bfel gegeben,

Rcb‘ ia
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Regula 553.
‘ Rleine Hisner mit Triffels,

B L 5 . . : It

SBann dic fleinen Hiner nach Reg. 1 prapg 4o
vitet find, fo madyt man ein wenig weif cebrann 1%
shiehl, thut dic jungen Himer dazy biveitr, nebf uh?

cinem Bouquet feiner Krauter, torbeerbldren ja b
md Salz, and geweidhte Teiffeln und cinwy o ¥
nig Fochend TWaffer, und damic in einer Euryen g
©ofe gar gebodyt, fo ift ¢8 redhts :
Regala 354
Kapaunen oder grofie junge fette Jylitier mit
eitier Y¥elange oocr aller'ey Tfngredientien, il
Wann die Kapaunen oder Hitner vorher weif M
witd fchdn prdparivet find, fo thut man fie inein ¥
Gefihive mit cinem Sticfden Butter, cinem
Bidcen feiner Reduter, ein wenig tochendem hin
Baffer, tnd Iaftes damit verdecein einer furjen M1
GSuppe gacfodyen, denn fouimme man allerhand =«
Gartenaerdchs, als mdvfijdye oder ordinaive R
Ben, Peterfillion: Wurgeln, Jellery, Dlumen:
fobl, Urtifdhocfenfitible, audwenn eg inder Jeit
ift, ©pargel, junge Sebien und Bobnen, alles
und ein jedes nach feiner Wrt vorber vein gemadyt,
sicelidy gefdynitten und ein jedes auch alleine gar
gefodht, denn aucy Wovcheln, Pingeln, Pifte
cien, vein gemadyt ynd geweichet, aud trodent ¥
Champion daju gethan, denn {o macht man it fin
einet Breiten Planne oder Cafferoll etwas brauned
Mebl nady Guediinen als daju ecfordeclichift, und
denn alle rein gemadyteund abgefodhte Sadyeudo
Bineingesban, vonder furzen frdftigen Suppe b:
: ba
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s Hun oder die: Hiner gefodht find, davauf

wqeben, 0 piel jur &ofe }lntlgl_q thut, ein
gy ©als, Diuftat oder Muffatenblumen ddvs
gy, ein enig durchgefodyt, undbeym Unvidyten
U dier die SHumer g{;egebcu'; fo 1fi ¢s vecht und gut.
Wuftern und Rrebefhrodnge find and) febr gut
dygen, wod mit dem Gavtengewddhs mug man
il fnach dex Nabregeit vichten.

Regula 355.

yiner en Ragoue mit Norcheln und
e PI'%JC;LH
sl San nefiute ein SHun oder melhr, nadydem man
ot nlifiaet 1ft, foldhes, nach R gula 1, vrdparis
iup it nddennin gelbbrauner Butter arfoer Bruft
{ g tlnwenig braun gejchmohret, denn Eochend 23af
do fidarauf ol nur obnaefdabr parauf ndthig fenn
Ay, denn auchy eine Jrviebel mit Deqelein bes
jift, forbeerbldtrer und cin Bouquet feinee
yeftduter, und denn damit verdectt n ener furgen
Bribegar gefochye; roennes denndami orift, fo
1 ﬁurman e qute Portion retn gemadyter Wors
e giln und Piftacien nebit ein wenig braunem
il mfl\[c daran und damit vollends gar und furg
wigtode, ein wenig gefatzen, fo es ndtbig thutg
@{a; Piftesredht, Tfrem: Bon Kidhlein, vonTaus
i b, ton $nten , von Kalbs: oder tammiflerfd),
f1Wlesnady Belieben aud; alfo.

Regula 356
TJungeT auben nue Rofinen,

é Die Tauben fann man nut ing Stiden fchne:
T it ¢in wenig branneim Wiehle jumFerie: aes
bracht,

==
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Bradyt, dennSaly, Gewiey, Jucker, Citoongy;
Rofinen, ein wenig IWaffer und IWein, alles quf .
cinmal dbavan und damit durchgefodye; foiftesquy,
Recula 357.
TJunge Tauben en Poupiette, y
Die Taunben werden inder Mitee durchgefchnie ,..”
tenund denu mit einem Stickdyen Butrer in ify W
rer cigenen Brithe balb aar gefehwibet, dennfy
niwmmt man die teber und Magen von den Tauben,
nebit cinem Srictchen gevandyerten € chinben mig =
etiad Epect daran, Zwicbeln oder Scharlotten, *
gerichen Drodt, einpaar Sper, einwenig, nady "
Regula 3, abgeriebener Butter und ein senig "Y'
Gerity, das alles ju einer feinen Farce gefady
und einen Finger boch davon auf die Tauben ge it
legt, denn Pavier mit Butter befivichen undjedes
@ ixck befonders cingewickelt und auf cinem Roft
fangtam gebraten, denn das Papier abgemadyt 9
und angeridyeet, man tann eine Sofe dabey m g
dhen, weldhe man youll,
REgUla 358, i
Junge Tauben a [a Carbodine, M
TWann die Tavben vorber rein gemache, eins W
gebogen und praparivet find, fo fhneidet man die *
Brifte beraus, doch nicht gany ab, fondern daf !
es vorne benm Halfe ned cin wenig feft bale, denn
die Bruft ricFwerts tbergebogen, daf es wie e 1
ne Xndeausfiehet, denn in brauner Putter mit ges {
f‘)ﬂt‘f!k‘ligmit‘fw[n‘fD.‘tq‘tﬁﬂie,‘l\ﬂﬁgt unb@a[&web[ M
durchaefchritiet, denngerieben Brort, Plefferund iy
@al”mmﬁengemengtunb damit bejivenet undauf (]
ginem
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cuem Moft gebraten; in dic Dutter, wovin die
gauben abgefchwitet find, fann man cin wenig
il Gitronfaft eindeucken, foldhe wicder heiff madyen
und dariiber geben.
Regula 3509,
Yraun Compote von Tauben,
L ®ie Tauben fann man einmal in der WMitten
' rdyfchneiden, oder aud) gang laffen und mie
A @ped durdpziehen, denn ein wenig bodhbraun
ife;; bl gemacht mit Elein gebackten Jwiebeln oder
. @darlotten , die Tauben dagu binein und wobl
4 wlmmen duvchgefchwitet, denn balb Wafjer
uib batb votben Wein davan, Citvonen, Neges
o hin, forbeerbldatter und Saly, denn Eury cime
i Stfodht; foift esvecht.
Regula 360.
o YOeiff Compote von Tauben,
g Diefes wird eben o alg das vorige gemadhe,
4% mnedagman an ftatt Graun Mebl cinganywenig
weif gebranntcs Mebl davan madyet, und anfiate
tothen ein cevoag weifen Wein dazu nimme, und
g | fleBt mit einigen Eoerdottern und ein paar toffel
. oll fafem Robm, foldyes yujammen Elein viibret,
w0 damie ablegivet und fdmig madyt, foift es
il W vedhe,
oy Regula 361,
wl Gefiilite Tauben mit Schinken Ragout,
wl Man muf den Tauvben crfilid) die Haut von
A v DBriiften mit den Finger fauber [dfen und
¥ Wemadyen, aber ja jufeben, daf man feine 9
| davin veiffet, denn fdhneidet man die WBrifie
unte
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unter der Haut Hebende herans, daf die Haup
auf den Tauden fiben bleibet, und denn fo fehynei;
det man dag Fletfeh von den Veriiften ab und mg;
chet eine gute feine Farce davon, nady Regula 56,
und damit dic Tanben wicder gefiillt und denn iy
¢ine Eleine breite Pfanne gefeht mit cinem Stid,
chen Butter, cinem Srice Schinfen in Minne
Sdyciben qefchnitten und folches jufammen vey
dectt auf langiamen Feuer in feiner cigenen Vel
be durchaeichwifzer, pulehe ein wenig nafjes, und
fo man niches anders bat, nur ein wenig Codsend
Waffer daran gegeben, denn auch ein wenig brauy
Diebl miteinigen flein gebacften ©charlotten dags
an gemadbt, ein wenig damit durchgefocht, daf
nur emne Furge jamige Dribe daraufbleiber; foift
es recht ychdn,

Regula 362,
JungeTaubeninibrem vigenen Blut, ober
~ mit Dluc legiver oder {amit gemacht,

Goenn man die Tauben abibut, fo muf man
bas Blut aufheben, denn die Tauben fauber rein
madhen, inder Witte einmal durchichnciden und
denn in eine Cafferoll oder breite fieinerne Planne
legen, mit einem guren Stiicke Butter, einpaae
gangen Jwicbelnund einem Stickchen Speck, beys
des mut etlichen Jiegelewn befteckr, audy forbeet:
bldteer und ein Bouquet oder Biindchen feinee
Kraveer, nebft ein wenig Saly, und damit vers
decft auflangfamen Feuerin femner eigenen Brihe
gar dhwiken lafien, julett das Taubenbiue mit
ein wenig Wein und Wemefig Elein gerflb;
s 14
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A gt und die Tauben damit {dmig gemacht; fo
iftes techt.
'y Regula 363,
! Tauben mit Rrebfen,
sl MBann die Tauben vorber, nad) Regula 1,
L gedpavivet ﬁ’.m‘ 1o werden ficin ?._Lﬁaﬂ‘cr, ein ez
| tig ©al, cin paar ganjen Jwicbeln, forbeers
,3,7'? flittern, und fo man loﬁ!tmcﬁg ;uuc Krdauter das
i uthun mt[{, qar gefocht, in wdbrender Jeit die
;] frebsfhrodnge ausgemacht, die ©chalen geftofen,
, | denn n wenig gelbbraun Mebl gemache, die qe:
| fofenen Krobsfehalen darin wobl gebraten, und
! deangon der Taubenfuppe davauf geqoffen, fols
! desduedygebodye, juleke ein wenig Robm dagu,
b denn durch einen Sich  geftrichen, einige
Snbstopfe Fann man jurict laffen, die Taubens
leber und Magen mit ein wenig Speck, qeriebe:
mm Brode, Saly, ein paar Enern, qang fein
ghadten Citrontchalen, Peterfillic, Thomian
o Wb ein wenig Scharlotten oder Jwiebeln, das
" flesufammen qang fein qebackt, die Kvebsfopfe
" Damit qefiille wnd bep den Taubenjuleht einwenig
it gefocyt, und denn sulefit alles, namlich die
Stubstdpfe, die Tauben und Krebsichwdange jus
ol l{imrmuin diedurchgefivichene Coulligegetban und
A0 nur ein yentg jufammen ducchgefocht, o
| Resteche und gue,
1 Regula 364.
¥ Rebbiiner mic Jellery,
i ‘%ﬂ?“ die Rebhiiner juvor, nach Regula 1,
 [harives find, fo werden fie mit ctwas Speck,
R duvchs
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surchaesoqen, denn mit einem Bindfaden uy,
wicfelt, dag fic nidyt von cinander fallen, deny
fo fegt man in cine Cafferoll em paar Selyis
ben @pect, cin paar Scheiben fdhyier Kalf:
Hammel: oder Dchfenfleifch und die Rebbiner
daranf, denn jum Feuer gefelit und langfam
fhmigen faffer, al$ wenn man jonft eine Briifg
machet, wenn es denn ganyeingebratfet ift undups
ten {chon etwad braun geworden, jo gieft manet
was Noffes darauf, was man hat, auch die e
ber und Wlagen Elein gebackt, cin paar gecdfiete
@ conmelicheiben und ein wenig braun Mebl, das
alles davan und jutammen durchacfodyt; Man
muf nicht mebr Naffes vavauf giefen als jur Bk
Be ndth:g thut; wenn die Rebbiiner gar {ind, fo
nimmt manfie beraus,und ftreichet dieSDrithe durd)
etnen Sieb; den Jellery muf man in etwas dide
& dyaben fdyneiden, alleine gar Fochen, und denn
nebyt den Mebbunern in die durchgefivichene Couls
fige thun ynd dern cin wenig uiammen duvdfe:
henlaffen; foiftesvedyt undfebr gut,

Regula 365.
Schnepfen mit einer Coullige.

Wann die Schuepfen rvein gemadye find, 0
muf man fie qusnebmen und fein Gberfpicen,
uch mit einem Fadenummwinden, daf fienichtven
einander fallen, denn fo legt man einige Sdyeiben
Cpect und cin paar Sdyeiben Kalbfleifdy in eine
Cafferoll und die gefpickten Schnepfen dasanf
et audy Jwiebeln und Gewdivy, und foldyes
denm verdecks auf gelindem Koblfeuer in feinet e:;
gens

]
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genen Briibe gcg‘dm‘i{wt; suleBt ein wenig gl'eifdp
fipve darauf, oder in Mangel deren ein wenig fos
fend Waffer und damit durchgetodht, denn die
il Geynepfen berausgenommen und an die Brithe
an wenig Braun Mebl gemacht, und was qus
§ jn ©chnepfen genommen ift, Elein gebackt und
4 qud) finein gethan, joldhes jufammen durchge:
| fodgt und denn durchgeftrichen, o bat man cine
nad gorteeffliche Coullige nady etnem hoben Gout;denn
el faon man die Schnepfen wieder hinein legen und
o] figzum Wneichten warm balten.
L Regula 366.
' §ansdfifch Ragout unter gebratenen
Schnepfen,
| Die Schnepfen werden fein gefpickt und an eiz
. tem Spick gebraten, man muf fie aber auf Elei:
- I @picBchen ftecfent und o an einem Spich feft
o limen, dennt fo macht man ein wenig Schinkens
o Guullige, nach Regula 40, und denn cin wenig
*Lin Sdyeiben oder in Wurfel gefchnitrene Acia,
tbeihilte Dliven, Champion, in Witefel ge:
fhnittene Avtifchockenfiiible, folches alles vorber
Ibrig praparivet und denn in die Coullige ein
Mg fammen durchgefoche, gulehe mit eis
bAkm SticEdyen qusgewafdhener Butter, nadh
&';':‘"" R?gula §, ableqivet und {amig gemacht, audy
4 Sitonfofi daran gedriicket, und denn unter die
A nepfen gegeben.
Regula 367.
~ Ragout unter Rebbiiner,
ie Rebyiner werden ebenfals fein gefpickt
%3 und
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aud an einem &pick gebraten, und andy wievop:
bev ein ywenig EdvntenConllige gemacht, i
wenig Neia, Sdlberbrifiel, Twiffeln, 25 Stid
Wuftern, q«.\\mnvn Weuffat, foldyes alles mi
invwoentg Soulliqe duy c?u;:tcdt suleitein wenig
> odet ma-manu ene Butter, ein wenig
cra:@ofe und Citronfaft davan und damit lege
t und {dmig gemacht und denn unter die Hiner
fj‘,»,,ti-kl..

Regula 568.
£ erchen mit 2Aepfeln und Corinten,

Man u ehime die $erchen tob oder gebraten, fie
midflen aber qusgenommen werden, uud thue fie
¥ ‘,"uh mit in SBacfeln cu’cimirteucn
:Wepfeln, in LBurfeln qefchnittenen
{ ¢, @ovinten, Jucfer, cin weniq braun Mehl,
Halb Weinund “ﬂ.\mn dagalles daran und domit

nwchgefocht; foiftes gut.

Regula 369,

ifch RagoutvonSchnepfen aufeine

andere 15 anter als bey Reg. 366
an mache etrwas braun Mebl mit vielen Juwie:
l\l,: eras ‘?w de oder Krufte vom groben NRoes
{ snbrodte, einige diinne Sdyeiben von Sdhinten,
hee roobl yufammen durdhgefchmwiket, denngus
t ‘,:_wu[n darauf gegeben und eine halbe Suude
damit gefodht, denn durchgeftrichen und gehackte
Peterfillie, abgefchalte Dliven und Muffat dats
an und denn toieder ein wenig gefodyt, 3““%‘
mit cin wenig Elein gefchnittenem Wcia nnd ok
nem Stlckcyen frifdher Dutter, nach Regula §,
ablegiret,
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| ghlegitet, die gebratenen &dynepfen angetichtet,
uuwc\,ogwam'mw «bul
f}'-i Regula 370.
1 Ragout von Rebbinern alaSpaniola.
0 Men febet erfilich einen Rand umeine Sdyiffel
l yon gebrant: item Wafjerteta, nady Reg.72, nad)
ol bt G)u‘i;c und Proportion, als ¢ine
yan fchueidet man die g oz.‘rim :‘;«,.L'-!::w. it
@icfen, und denn gevichenem Sen Ngeries
fenen Parmefan: Rafe oder andern gut
I | fummen gemenget und Tact
o, i Rebhimer, nebitetlichen &1
it gufifeiben und £lein gebactten
auf gelegt nnd oben wicder
it denn gute By .
O fouee durchgefodyt, Fwied
ik wnd mit einer gilienden Scdyanfel Q{LLOC gegeben,
oift 8 n&c\tq

’
—

aefireuct

ad

Regula 371.

it Poupeton von Lanmerfiif
£ 5 Die fdmmerfirfe muf man erfitich in Waife
o & alﬁ gat fochen und denn in faltes Tsaile
o lblﬂl, ein toeniq m'un lieqen laffen, dag fic ab:
fiblen, denn fanber auggepufet und in '-f.:if‘tf‘»“
Rfbuitten, denn fomadyt ein wenig wei
QM mit ein wenig fein gebackten @ charist
¥ b cin Bougquet von Thymian, tovbeerbidriery
A Deterfillie, deun die tammerfife auch dayu
| Bthan und Gber dem Feuer ein wenig durchvafis
o nlafien, denn fifien Robm davauf gegoffen, Viuf
Btenblumen und gehdrig gefalyen, und deun damit

k.3 i

ATty
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ein wenig Fochen lafjen, die Briibe muf ein gy,
nig lang davauf fenn, weil es nodyin die Harcege:
bacfen wird, fonft wird es ju trocfen, denn febe ™
manes bin, daf es falt wicd, unbmad)tcineﬁarce, i
nady Regula 8, und thutnod)befonders cin wenig |
geftofenen Coriander, einmwenig Jucker, undgany “°
fein gebacften Thymian, weresvermag, davan, #"
davon denn ecinen Raond um eine & dytiffel qefeht, ¥
nad) Proporrion als man tdmmerfiife bat, daf ¥
dic Schiffel voll daven wird, denn fo thut man
die Fipe aud) binein, madyt es oben fein ebenuny
Befireuet es etwag dick tiberber mit fein gevicbenem fudl
Brodreund belegt es denn tiberber mit gang diinnen 4
©Sdyeibdhen Butter, und denn in einer Tortens i,
pfanne geld und fdyon gebaden, fo ift es rvecyts byl
Man tannes audy oben iberber gang diinn mitFow il
ce belegen und denn backen, folchestft audygue, it

Regula 372,
Potpeton von Lammerfiifen mit Reis

Die tammerfife werden eben fo gefodyt und
praparivet, alg die vorberqehenden, und fo man
will, fo fann man audy Rofinen mit daran thun,
denn fo verfertiget man einen dick getochten Reis,
wie ju dem Hammelfleifch, nad) Reg. 267, und
davon cinen Rand um eine Schiiffel gefelset und
dic yurecht gemachten tammerfirfe hincin gethan,
denn rundberum undoben uberher mit cinem wats
men Meffer fein glattgemadyt, fein gerieben Brodt =
etwas dick davitber geftreuet, mit Scheibdyen
Butter belegt und gebacken, auch Fann man ¢
oben mit Reis bedecken, wicman will,

Regula
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Regula 373.
Poupeton von Rrebfen.

Man nime augqebrodyene Krebejdyndnge, Kal:
perbriffel, vein ae nachte und gewerchre Morcheln,
Ehampion, Nrtifchocdenfiibie, und was fonft
frines 1t faben feyn mag, denn jo macht man ein
“ wenig toeif gebrannt Mebl mit fem acbackten
i @dclotren oder Swicbeln und thut dic Sachen
doyu binein, [dft es auf dem Feuer cin wenig
puechpaficen undden fiifen Hobm daraufgegeben
el yndgan; fachte damiten wenig Eochenlafjen, denn
fig fo madyt man von dem Abfall der Krebie ein we:
g Goullige nach Keg. 12, aber nur wemg und
W friftia, und thut foldhe auchdazu, dennfoldyesein:
maljufammen auf fochen {affer und hingejetet,daf
8 abtiblet, denn fo madyt man cine Karce, ents
meder von Fifchen , nad) Reg. 1o, oder von Kalb:
fiifth, nady Reg.§, und davon einen Rand um
dine Sdhiiffel gefest und ferner gemadyt wie vor:
ferangejeigetift; man fann aud) einige Krebsotds
ofe fitllen mit etroas von der Favce, folchecin yoes
fig vorber abfochen, und denn mit dazu thun;
Yudy fann man diefen Poupeten wmiteinem Rande
tonReis machen und Krebstopfe berum feien,

; Regula 374.
9 Poupeton von Aalberbriffel und feinen Sas
chen in einem Rand von Sarce.

Man machet die Kalberbriffel und alle an:
1| dure feine Sachen, was man paben Eann erftlich
P 1 win und jucechte, und denn fo madyt man eine

1 gute Coullige nach Reg. 14, {0 viel alo ndthig ift,
x4

und
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und mit foldyer die feinen Sadpen durchgePodys,
denn bingefeBet, daf ¢s abFitbler, denn cine qute
Jarce, nach Regula 18, unddavoncinen Randuy
eie Scifel gefeser, die Sachen oder das Rg:
gout binein getban, alles rundum gierlich und qlag
gemadyt, denn oben tiberber mit fein geriebenem
Brodt cin wenig dick beftrent und mit diuney
Seheibyen Butter beleger, und denn in einge
Lortenpfanne oder Badfofen gebacfen, bis die
Sarce gar und eine fchdne Farbe beFommen bat,
fo ift e8 recdht gut,

Regula 375,

Poupeton von YDachteln. Ttent: Von
Schnepien, Rebbinern, Tauben, jungen

Ricblern, Rramitsvdgeln, Lerchen und
vou andern Eleinen Vdgeln

Alle obige Sachen, wenn man voneinem odet
auderm etn Poupeton verfertiaen will, 1o wird ¢d
tie gehdrig, nach Regular, fauber rein gemadt
und prdpavivet, denn.aud) vorher mit ein paqe
©Sdyeiben Speckundein paai @dyeiben Kalb. odet
Rammel: oder Rundfleifeh in eine Cafjeroll geles
get mit forbeerbldttern, Jmicheln, Redutern und
ein weniq Sewiry, und dennverdeckt in feiner eis
genem Briibe auf gelindem Koblfeuer gar braifen
oder gar [hwiken laffer, denn die Eadyen heraus
gencmmen und an die Braife braun Mehl ges
madit, denn Fleifchfuppe, oderin Mangel deven,
Fodyend Waffer darauf, damit durchgefocht und
denn durchgefivichen, denn fo thut man dic Sas
then wicder Oagu mit etwas Morcheln, Chams
PioRy
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piott ritffein und was man fonft von denen
@adien, welche nach Reg. §3incinfein Ragout
gebdrent, paben Fann, vorber prdparviret, gar
qemadyt, 3ierlich gefchnitten und mit daben ge:
.t'f.‘ﬂlh was man niche bat und baben fann, wich
abaelafien, denn yolches jufammen in diec Conlliz
g turchgcEocht und bingejetet, daf es abBublet,
und denn fo madht man e¢ ferner wie vorher fchon
anaceiget ift, entweder mit cinem Nande von
Snrcé oder mit cinem Rande von Reis, tie ed
cinem gefallt und die Umitande ¢s geben.

Regula 376,

Wurft von einer Hammelfenul, o febrfthdn
bey einem frijch gemadbten fauren Ropl
und allerhand Gartengewachien

3u geben.

Man fchneidet dasfchicre Fleifdy von der Kenle
ab, und denn alle Hautund Sehuen fauber abge:
fhuitten, audy das Fett, fo an der Nieven fiGet,
und fo folches nicht genug fepn modhte, o nimmt
e o viel frifches Ochrenfett dazu, dag es ge:
g ift, folches alles in Airfeln geychnitten und
ftlommen gany fein gebackt, denn cinige Hinde
boll gerieben Vedt, 3 bis 4 Fyer, etwas fifen
Hobm und Gal; davan gethan, und denn wie:
%r durdhgebackt, daf es ganj fein witd, denn
s Kommel davunter gemenget, und eine

urt davon gemadht, man muf fie nicht allzu
foft uny bart ftopfen, weil Eyer und gevichen

todt darunter Fommen , fonft berjten fie feiche,
man fann fie nue in Waffer ud ¢in wenig Zaly
X5 gat
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gar fodhen, fie darf auch nichtlange fochen, tweif
alles fein gebackt ift, fondern nurlangjam gefodyt
und denn gegeben, woben man will,

Regula 377,
Endulien oder YOurffe von Aalbere
Aaldaunen.

Das Ralbergetrofe oder Kaldaunen {hueidet
man in Sticken und focht es in Waffer gar,
denn wicder in Ealtem Toaffer abgefpiilet und rein
abtricfen undabfiblen loffern, denndaffelbe ctwas
flein gebacft und nachdem dag Gefrdfe fett oder
mager ift, fo muf.man cin wenig Sdcyroeing:
fett in gang feine Wtirfel fchneiden und daju
thun, oder fo man folches nicht baben Ednnte, fo
fann man nad) Reg. 3 cin wenig abgeviebene
Butter davein maden, denn aud) nad) Gutdiins
fen einige Hande voll fein gericben Brode, cin
wenig gany fein gebacften Thymian, Elein g
fchnittenie Jwicbeln in Butter gebraten, 8 bisg
@Eperdotter, fufen Robm und Saly, alles wobl
durch cinander gevitbret und denn in fette
Sdyweinsddvme gemacht, denn felet man ecwas
Milch jum Feuer, und wenn felbige anfdnge ju
fochen, o thut man die Wiefte binein, nebft
Qrdutern, als Sorbeerblitter, ganje Jtoiebeln,
Lhymian, WMajovan, Peterfillie, Coriander und
ein wenig Saly, und damit nur ganglangfam gé
focht, daf man nur eben feben Fann, daf ¢s fich
bcmco,et,bcnul;erausqcnommcuuubaufgclegt,Bﬂﬁ
fic abEublen, undwennman fie gebraudyen wil, o

thut man Bucter in cine Planncund (afe fic gelb:
braun

& natl
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fraun toerdent, die Wrgie, joviclman gebrandet,
pabinein gethan und auf allen Seiten ein nenig
{agfam gelbbraun gebraten; Wenn man die
aBirfte ancichtet, fo gibt man indiebiaunc Buts
ot ein wenig Brabe und Suvenfafe, damitumge:
fiiteltund uber die Wrte gegeben,

Regula 378.
Endulien oder YO irffe von Ralber-Raldau:
nen auf eine andere 2Are,

Wann die Kalbergefrofe yoie vorber gefocht,
pd abgefablet find, jo rhneidet man fie in fene
Wiefel, imgletchen ein wenig Sdhyweinsfert,, fo
es nothig thut, yuweilen aber trifft man eine Kal
Bergefrdfe, woeldye vor fich ‘elbften fetrgenug ift, und
alfe fein Schweingfert ndthig hat, es mifee denny
¢l gang wenig feyn, diefes denn juiammen in iy
Gefdyire gethan, nebft 3 bis 4, nachReg 4, in
fafer Mildy gererdyten Rundfiticken, aud) §big
9Eyer vorber wobl Elein gefchlagen, Saly, ticin
gthacte Citronichalen, Krduter und ein wenig
Gemtiv;, weldyes man belicber, und fo es denn
fiodh ju dick und ju feif ift, fo muf man nody ein
paar tdffelvoll Milch dagu qicfen, denn auffohlz
fener woohi durch einander vithren, daf es cin
wenig (aulidyt warm wicd, und dennin Schreing:
drmen gemadyt, entmeder durdy eine Epriike mit
ﬁnem weiten Robr oder woic manjonitfann, denn
i balb Miich und baid Wafjer mir Krdurern
und ¢in wenig Saly, wie vorber, bey einer bais
Ben Stunve gangfanafam gefodyt und denna:eges
ommen und abfuplen laffen s wenn war fie ges
braudyen
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braudyen will, fo madyt man cin Kdftdhen von
Papicr, gieftgelbbraune Dutter davein und deny
vie LWiefte darin dufeinem Koft hum].uu gebraten,
fic find vechr fchdn.  Wian Fann auch nady Reg.
20 und 21°¢ine fleine braune oder gelbe Robergs
Sofe dabey madyen,

Regula 379,
YOurft von Aalbfleifch.
Man nimme {chier Kalbfleifch und backt s mit
Nierenfett gany flein, als wenn man eine
Sarce machen will, man muf aber ein weniqg Fett
mehr nebmen, denn etwas Rundftucke in Mildy
getveicht oder nur gevieben Brode, Saly, erwas
fitfen Robm und Muffatenblnmen, a les yufam:
men 1wo I\l durch einander gemenget oder durchges
Backt, denn vnr’\ Proportion der Schiffelin Ia'tq
lichte runde L,ruu als eine surft ausgewalgert,
fo viel als man ndthig bat, und denn foidye mit
cinem Ralbernche wmwickelt, oder in Mangel
deffen iu@‘)a“m fo mit Butter En.umd\cn, denn
auf cinem Nojt gar gebraten und gelbbranne
Butter mit Citeonfaft daviber, fo ift ¢ vedyt und
febr {chon,
Regula
Leber Y01

Ran nimmt von 1 oder 2 @a.)mciucn die fe:
ber, bacft und {tope fie vob gany tlein und fein,
daf fic wie ein Brey wird, wund denn diefelbe mit
ein wenig Mildh durd) cinen Durdyfchlag gevies
ben, denunimmemandas Fett vonder Kehle, wels
ched man den Stidy nennet, oder audy von m;g

BDau
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Qauch, folches muf man vorber cin wenig iiber
falb gav fochen und wieder falt werden [afjen,
senn in feine EShvfel gefchnitten, denn fo Fanu
won audy ein wenig Reis in Waffer nur ein we:
yig fochen uud auc) wieder falt werden laffen,
pennanch Saly, Pefier, Negelein, Cardemom,
geichnitrene Jwiebeln, in etwas Fett getocht und
durch cinen Tud) gerrungen, foldyes alles yufam:
men gethan, wobl durch einander gemenget und
penn in Davaren gemadht, denn [dfet manyie obn:
gefibe eine Stunde gany langfam Fodyen, und
werden fodann Ealt gegefjen.  Man Eann fie audh
inRauch cin wenig antduchern lafjen.

Regula 381,
Ordinaire Wratvourft.

MNannimme fchier & chweinfleifdh und fo vielFete
b als nady Guedinfen ndihiq ift, aber fein
Bouchfett, fondern von demredhten Speck, denn
tlle Haut und & ehnen rooblansaefichet, Elein qes
[ihnitten und jujammmen qroblich sucdygebacte,
denn Saly, cin weniq Pfeffer, Neqelein, qeftofs
enen Coriander und Elein aebackte Curonidhalen,
alles julammen durdy einander gemenget und ges
fettet und denn in Ddrmen qemadht, wenn mady
fie braten wilf, fo thut man fie in eine Pfanne
n}it ¢inem fleinen Stiictchen Dutter undein paar
Wffel wolr Bier, und denn auf Keblfener gefehet,
Hwas darauf gedecket und gor gebraten und jus
eilen umgefebret, denn fann man fic geben und
$ebvaudyen wie und wozu man wilf,
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Regila 382.
Sransdfifche YOuffe.

Man mug dagu vecht que fchier Schweinfleifd

aus den Schinfen nebren, alle Haut und Sehs
nen fauber abmadyen, flein qefdynitrest und deny
gany fein gebackr, das Fetr in gany feine
Qtiefel gefehnitten, e¢ muf aber fein Baudfett,
fondernvedytes festes Spedt dagu genommen wers
den, und ywar auf 3 Pfund gebackees Fleifdy, 2
Plund Fete, ferner ju folchem Einfag, 2, nad
Regula 4, in Mild)y gewerdyte Semmel, 5 bis
6 Eperdotrer, ein wenta Robhm, MufEatenbly:
men, 3Jimmet, Negelein, Pfeffer, Muftat,
€al;, cin wenig gang fen gebadten, oder fo ot
trocten ift, Flein geftofenen Majoran, diefes als
les yufammen durchgeriibret und durcdhgemenget,
denn in Darme gemachr, wnd in Waffer nebft
ein wenig Saly gang langfamgar gefodyt, fie muf
fen Bep ciner Seunde fochen, will man dic Wit
fte jur Verdnderung audy voth machen, fo thut
man nur etwas Echweinsblut dagu, und fo fann
man fie geben womit und wobey man will, audy
fann man fie in ciner Pfanne mit brauner Vg
ter ein wenig farbe geben und nady Regula 21
eine gelbe Robere-Sofe dabep,
Regula 383.
Rlemne Saucifchen,

Da muf man aleichfals qut fchier Scheins
fleifsh nefbmen und »0llig balb foviel Fettals fdbiee
Sleifh, alle Saut und Sehnen wobl ausaefudt,
denn jujammen Eicin gefchnitten, und fo fein wie
ginen

n
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cinen Teig gebacke, denn @fﬂg, Elein gebackte Cis
geonfchalen, ein wenig gufammen gefiofene Nes
dil fin, Muffatenblumwen und Cardemom, nebft
3l cintenig Teindaran, dennnod ein woenig durc:
gc[_)arfr und denn bm'd) eine @pruigem Sdhafs:
sirme gemacht, denn fettenweis jufamimen ges
fihrdnet unid gebraudhet wie man will,
Regula 384.
Sransdfifche Saucifchen,

Die werden eben fo als die vorigen gemadht,
mue daf man etwas, nach Regula 4, in SRildy
qeveichtes Teifbrodet, nebft cin wenig gefiofes
nn Coviander mit dazu thut, und denn wie vor:
ot fertiq macht, fie tonnen aud) bep alfen Gars
tngewddhfen, geftoften Aepfeln und mitciner gels
finRobert:Sofe gegeben werden,

Regula 385.
GebirnzYD1rfte.

Man nimmt etwas {dicr Schweinfleifch nadh
Gutdinfen und balb fo viel Sdyweinsfete, fols
s jufammen ganj fein gebacke, denn fo nimmt
man 1, 2 oder 3, nach Regula 4, in IBaffer
oder Rindfleifcy:Supve geweichte NRundftiicke,
nadhdem wman viel oder wenig Sdyweinfieifd) ge:
fotmuien hat, nebft geftofienen Negelein, Peffer,
Cotiander, Saly, Elein gefdynittenen Jwiebelnin
Cdyrocing fett gebraten, das Gebirn aus einem
©dweinefopf ein paar mal durdhgebacke, einiz
g Enerdorter, das alles sufammen wobl durch
tinandey getmenget und denn in Davmen gemadyt,
fie wevden quf cinem Roft gar gebraten und mic

cines
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einer Sofe oder fonft ben cinem Gemife go
geben,
Regula 386,
YDiirfte von einem RinderEopf,

Man foche uncufml{uni}tmbutorfvmf\crtedgt
gavund niitebe, dennaufgezogen, die Kuodyen hers
ausg gebrodhen, und das Jleifdh fmmcluu, dafies
tcd)tf».[f toird, Hernach fauber abgepubet und iy
gany feine Wi 1ﬂ[(‘\|tl\.!1rtcn diefes denn incin Ges
{chive qethan,nebitetwas geriebenem oder in Mildy
geweidhtem Brodte, denn auch ein qutes Stiek
Butter beif gemacht und ein qutes Theil Flein aes
machte Jwicbein eras darin gebraten und jufam:
men dazu gegoffen, dennaudy ein paar Enevdotter,
©aly, ein wenig geftofene Negelein und Phefer
und cinige t0ffel voll Robm, dicfesalles aufgelin
demKoblfever durdygemenget,daf es ein wenig low
licht wird, und bcvuin'.Déruu.t gemacht, denn fefet
man vot 'bulk Guppe, wo man den Kopfin gefodt
bar, jum Feuer, und wenn es anfangtju tochen, fo
thut man die Wirfte bineinund [kt fic ganglangs
fam ewne halbe Wicrtelfiunde Fochen, denn aufies
leqr, daf fie abtiblen; wenn man fie gebrandyen
will, fo thut man Butrerineine Planne und laft fie
¢inwenig aelbbraunwerden, denndie Idtivfie, {0
viel man gebrauchet, binein gethan und auf allen
©eiten langfoam ein wenig gebraten und denn mit
fetbiger Butter angevicdhtet, von einer Citvoneden
©aftibergedrictet, ift vecht qut.

Regula 387.

Duddingz2lanc, oder Yijrffevon gebrates
nef

aitha
LYY
Mty
wWivhl

I‘}\\nl‘

en ool
i Qe




von Sleifch und §ligelwerk, 27§

et Rapaunen, JAinern, RaleButen oder
Ralbsbraten,

Wenn man dergleichen Wiirfte madyen will,
fo nebme man von obbemeldten Bratendas ABeifs
fevon der Bruft oder das Weifie aus einer qebraz
gnen Kalbsfeule, das Braune fauber ab. und
pag Weife tn Wirfel gefdhnitten, und denn gang
fiin gebackt, denn nach Proportion audh etwas
@dweinefert in feine Wirfel aefchnitten, und
nebfidem gebackten Braten i ein Geychive gethan,
denn focbt man etrwas Milch auf miceinpaqr ganz
Hig | gen3wiebeln, Sorbeerbldttern, Thoymian, Majos
ne | man und gine Sand voll gangen Coriander, denn
| fdueidet man von einigen Ruudicken, nady
| Propottion als man viel Braten genommen bat,
biebraune Krijte gany diinne ab, und giefit von
drgefochren Redutermilch davauf, dag es davin
fidet, denn vein ausgedriicket und ju dem qe:
fudten Braten getban, denn auch 6 oder 8 Ey:
f mit einem Eleinen Stickdyen Butter yu cinem
mihen Ritbren qemadhe und folches durdy einen
Durichlag auch dazu gericben, denn aud fein
dbate Cirronfchalen, geviebenen Muyfat und
A, und, fo es ndthig thut, einige toffel voll
i | Mien Robm, dag 8 niche ju freif roird und auch
| bt alfyu diinn, denn auf gelindem Koblfence
B00durd) cinander geriibet, daf ¢slaulidytwird,
b deny dutdy eine Spritge mit cinem nmiten
!E‘T; Oder mie man femit Fann, in Sdywreing:
birmen gemacht, und nad) MdglichEeit darnach
Bitben, dag niche ju viel und auch nidye ju wenig
| Bomme, by Aurjte obnygefdbr ein Duar:
@ tieg




872 Vierte Abtheilung

tiee Tang gentacht und an bepden Endent jugebuny
den, deun gieft manju der vorher gefochten Kedw
termild) etwas Waffer und Lift es Fodyend wers
den, denn auch die Witefte und etwas Saly hin:
cin gethan und eine Bievrelftunde febr langiam,
daf ¢8 fid) nur eben und faft faum bereget, das
in gqefocht, denn auf cin Fudy gelegr, daf fic
abtublen; Wenn man fie gebraucdyen will, fo
madyt man ein Kdfichen von Papicr und gieft
Praune Butter darein, und bratet die Wirfie
paving Vian muf aber ja verbiiten, daf nidtju
beif Feuer darunter ift, fonft berften fie leidy,
man tann fie audy nux in einer Pfanne mit braw:
nee Butter gany langjam braten, esift foldyes
¢ben fo gut, und wenn man anvichtet, o gieht
man die braune Butter darnber,

Regula 388.
Budding Lioir oder Blut YD irfte

Mannimmt durchgewadyfenes Spec vom Baud)
eines frifch gerchlachteten Schwoeing, foldyes evfilidy
gar gefocht und wieder Falt werden {affen, dent
von der ©dywarte ab: und in feine Q3 arfel g
fhnitten und in ein Gefchive getban, deun na
Proportion etrwas Weifbrodt in Mild gemeid)t
und durdy einen Durdyfchlag geftrichen, ein wenig

geftofenen Coviander, flein gefcyntttene 351\icbﬂn s
in Butter abgelchwibet, Saly undein wenig Gt iy

wiiry, weldyes man beliebet, diefes alles jufam:
ment gethan, mit gutem frifchem Sdyrocinsbiue
angerithret und in Ddvmen gemadt, weldye nidyt
gat 3 teit find, denn (o Eann man die @uvﬁé




wo das Schweinfleifd) in gefocht ift, jum Feuer
fefen, etwas Saly davein thun und vie Whirfte
¢in paar mal ganglangjamdarinauftodyen laffen,
penn auf ein Tuch geleget, dag fie abhiplen,
genn man fie gebrauchen will, fo fann man fie
auf Papier oder nur auf einem Roft warm ma:
den oder braten, vorber mug man fie aber cin
genigvecht feinentdrben, fic findredyt jchodm,

Regula 389,
Wandel - YDiirfie.

Man nebme ju einem halben Pfunde Elein ge:
fiobenen Mandeln jroey in getodrer Krdutermildy
gwadyre Runditicke, wie oben bey Regula 387
angeseiget i1k, und thue folches mit den Mandeln
inein Gefdhive, denu audy etwas infeine Witefel
geidhnittenes Schweinsfert, oder fo man foldyes
nidt baben Edunce, an fatt deffen etwas, nad
Regula 3, abgericbene Butter, 6 Enerdotter oder
6game Ener, mit dem Weifien und Gelben, fols
desmit einem Stirefchen Buter ju einem weidyen
Ribren gemachyeund durch cinen Durdhichlag dazu
geftrichen, denn aud Elein gehactre Citvonfchalen,
§eriebenen Muftar, Salj und fo es udthig thut,
Unige Edffel voll fitfen Robm, ein wenig Jucker,
bodh midhe fo viel, dag es ju {iif und widrig wird ,
biees alles quf Koblfener wopl duch einander ges
thret, dag es cin weniq (aulicht wird, unddenn
fthee in allen eg damit gemacht, als oben bep
egl)lla 387, aud) in einem papicrnen Kdfichen

zberm ¢iner Pranne mit gelbbrauner Butter ges

aten,
© 2 Regula

von §leifch und §ligelwerk, 273
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Regula 390.
Hacheemit verbobrnenyern, oder auf ges
rdfteten esemmelfcbeiben,

Wenn man ctwas fchier Falten Bratenbat, ¢8
fen wag es welle, {0 {chneidet man dag Braune
ab, das WWeifie Elein gefchnitten und denn jo fein
als Mebl gebactt, denn fo thut man ein Suiref:
chen Buster mit ein wenig Viehlin cine Cafferofl,
folches jufammen durdygetnetret, den aebackeen
Qraten dagu gethan, nebit ein weniq €aly und
gettcbcmmi‘!h\imt, und denn mitein wenig Bl
e oder Wein und Waffer abaertibret, daf ¢8
evic ein etwas dinner fohmeidiger Brey wird, denn,
nady Reguia 62, fo viel verlobrne Cyer gemadyt
als man bedarf, folche in die Schirfiel gelegtund
das Hachee mit Citvonfaft warm dartiber, odet
weich qerdficre Semmel{cheiben, oder beydes
unten cingelegts

Regula 391,
®ine Rraftfippe fur Rranke,

ey Piund fchier Rindfleifd), 2 Pund Kalbs
fleifch ein altes Hun oder Kapaun, die Knedyen alle
gequetichet, unddenn incinen Topfmit Wafjer ges
than, nebft einem foth Muffatenblumen, den Tepf
foft yugetleiftert und s Stunden gefodt, denndas
Rlare abgegofien undbingefeht, dennalles Flertdy
Elein gefic fien, mit der Grundfuppedurd)ein Tud
gerungen oder durchgepreft, und denn jolches bes
fonders bingefeht, fo witd es wie ein Galiert, und
wenn man davon gebraudyen will, fontwmeman

von benden etras, esift febr (chon undfrdfrig.
Regula

1Y,

i
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von Sleifch und Sligehwerk, 275

Regula 392,
Erinnerungss I’wr:l von allen farcivten
E‘.’ZH@ e,

PWie man cine Kalbsbruft, Hammelbruft und
fimmerbriifte favciven und prdpaviven muf, fol:
des flebet angewie fen Bey derss Negel, und weny
(@lqu.ul)\iun fo fannman fiein beiffem Waffer
flafmacher, nad) Belicben fein dberfpicken, denn
Eod)uwbcr[w.rcu, odernach der 15. Negel, inei:
nee bl’ul]\.uh rmachen, unddenn aunfall erband Ars
tengeben, wie 8 m n'nh"n mmocr, nnou’\ r!*etr

guen, welche man vou der 20. {w" v Ss\mig,ut
@qucmmt, jur belicbigen Verdnderung bedies
e, Jmgleidhen anch ul|o, wagnad) der 56, und
§7. Regel favcivet wird.

i S A R R A P R

sumfte Abtheilumg.

Von Fifchen,

Regula 393.
| hebtemit faurem Robl, 2Auffern, Krebfen
und LAiorcheln.

@fﬁﬁd}' radyt man einen recht guten fauren Kobl
nady Keg. 82 gany fertig, twie er fepn. foll,

Y nimme man ausgemachte Auffern, ansqes
madhre Rrebs dhwdnge, geroeichte undein gemady:
% Morche(n, folches jufammen mit ein wenig

S 3 Butter

>
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