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fdhdne Modelle bat, diefe Form mufiman mit g |
fchmolgener Butter befreichen und mit fein gerie,
Benem Brodte tberall wobl befireuen, benlieig i
¢in wenig dfinnet als ju den ‘Pafieten augrolley 1
und in die Formdecken, dieFarce iberallals ciney ol
balben Finger dick einftreichen und denn dasange: ¥
mengte aud) binein thun, mit ein wenig Teig §
decken, den Randfauber abfhneiden, unddennin
eine Sortenpfanne feben und unten und oben mie M
Geuer gar backen,  LWenn man es anvidyet, fo

Felivet man die Form indie ©dyoflelum undyichee |
fiealfoab, denn fo fchneidet man obeneine Ficine o
Platte ab und machet cine Sofe darein, welde ...
man belicbet.  Und affo fann man nach obigee .
Reqeleine Criferte verfertigen, von ywasvor feinen lm'mm
Sadyen man il i
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Regula s10,
YDie man Ganfe fiillen und braten mufs &

gjtan nehme vein gemachte Caftannien, abge '“
fdhdlte in Striemeln gefcynitteneBeandelty o
infeine@tviemeln gefhnittencUepfeln, in langlid? !‘[“\
te Striemeln gefchniteencs Weifbrodein Buter ¥
gebraten, rein gemadyte Rofinen, das alles jufam »
men gemenget, die Gans damit gefiille, sierlicd !
anfgefpicfesund an cinem Spicfgar gebratcn,&gt fi
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1, | e, wenn der Braten meift gavift und das meis

fie Sdymaly bevausgelaufen, fo thut man foldyes

il | qusdee Pfanne und begicht den Braten ferner mie
o] qeiner Buteer, bis er vollends gav ift, fo ift es
Ui | pecht gemacht,  TWenn man die Gdnfe ordinaie

fillen will, o thut man an ftatt Caftannien und

il Mandeln balb gar gefodyte Plaumen, geriebers
ar| Brodt und Unnis dayu, andy ein wenig Jucfer

yud geftoBenem Jimmet,
Regula §r11.
YilbeundsabmeLnten subraten,
Diewerden nur nach der 1. Regel fauber prdpa:
tisetsieclich aufaefpiefet und denn ancinem Spicf
giegebraten, die yahmen Enten fann man audy

| juweilen fillex, ndmlid) mit etrwas gerieben Brodt,

feingefchnictenen Wepfeln, Corinten Jucker, geftofs
foem Jimmet, dicfes in ein wenig Butter abges
[iwiket, die Enten damit ausgefiillet und denn
gebraten.
Regula 512,
Gebratene Rapaunen, Ralebuten, grofie
und Bleine junge Hiner, Taubenundal:
les Dergleichern,
Ben allen diefer Braten ift nur ju erinnern,

| W alles nady der 1. Regel yurechter Jeit trocken
o] doflicket wicd, und wenn es eine Nadyt durdy
il itiblet, afgdenn fauber und weif praparivet,
-qal Betlich aufgefoiefiet, fauber gefpickt, oder audh
| Mitbreiten Schyeiben Spect belegt, deun Papice
“4| it Butter befdhmieret, dariiber gebunden, und

¢| W ancinem Spief weif und fauber gar gebraten.
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Regula 513.
@ebratene Rapaunen mit Auffern,

Dic Kapaunen erden eben {o wie vorfer an:
gejeigetyum Braten prﬁ_wriret , denn fonime mon
fo viel ausgemachte Anflern, als man meynet
notbiqju baben, folche inibrer cigenen Bribe cin
weniq qefrelletoder fteif gemadht, und fodannden
Sart abgenommen, und in einer Schiiffel mit ets
toas gericheriem Prodte, fleinen Stircdhen Bug:
ter und qeftefenen Nuy fatcublumen durdy einans

dergemenget, foldhegin den Kapaun gefirlle, und
denn wic vorber angejciget, weiff und fauber ge:

braten. Weun man aucichret, fo fann man,

nady Reguia 30, wed) cin wenig Wuferfofe o

davunter machen; fowird es vecht und {dyon,
Regula 514.
Gefchbmobrte Riichlein mit Stachelbeeren,
Die Kiachlein, fo man ju fdhymobren gebraus
dhen will, dic tann manwobl in beif Waffer ab:
Brithen und rein madhen, man mug fie abe jo
nicht verbrennen, fonft veifen fie und werdennidyt
rein, denn ausqenommen, der Brufitnochenbe:
Pende ausgebrochen und die Beine jierlid) einges
fteckt, denn rein gemachte Peterfillic cinpaarmal
dpurdygefchnitten, miretwas Burter jufommen ges
Enetret und daven inein jedes Kidylein etwas s
gefiopft, dennButtevin eine Safjeroll odev in ¢is
ne breite Planne gethan und folche gang heif wers
den laffen, daf fie ein wenig gelbbraun wird,
denn die Rirchlein hinein gethan und gar gefehmods
vet, man Eann fie alsdenn fo natuvell geben usg
au
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ady mit Stachelbeeren nach Regula ro1, ju:
nt machen und darunter gebens fo ift e8

Regula 515.

foa] pammelEenilen oder RiicFen als einen YOilb-

bracren einsurichten.
Man muf von dem ganzen Hintertheil ei:

1)y Hammels die Keulen eben o als von eis

i Stiicfe I81Dd abldfen, den NRucken als einem
Widsimmer an bepden Seiten vas Diinne ab:
fanen, denn alles web! gefchlagen und mit grdb:
liy geftofenen Wacholderbeeven, groblidy ge:
huitenen  Iwiebeln, Thymian, Bafilicum,
Bajoran, Peterqillic, Kuoblaudy, torbeerbldt:
ttm, ein wenig Salz und Ehig, eine Nacht ein:
| gbeizet, denn aufgebangen, daf das Nafje rein
fas teiefet, denn eben als einen Wildbraten,
fuiber Befchnitten, gefpicft und an cinem Spich
fir gebraten.  Man fann eine {charfe Sofe das
it machen, ndmlich, man nebme ein paar An:
ifomis oder cin Etiickdyen Heeving, ecine Joies
b, ein wenig geweichte Championen, ein wes
tg€apperni, alles yufammen ficin qebacft, und

[ Mkt wenn man den Braten abnimme, folches ju

| W Bucter in die Vratpfanne gethan und jufam:

of | T durdygefchmobret, juletst ein wenig Fleifdy
fiape, Brirhe oder Eocyend Waffer dazu, damit
| MO0 durdygeriibret, daf es fid) legivet und fd:
W9 wicd, denn durdy einen ich gefivichen und
y | ter den Braten, oder in cinem Kumdyen befon:
; é?tﬁ hﬂbﬂ) gggcben’
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Regula 516.

Yon Ralbsz Lamms- und Hammels
Draten.

Dabey ift nur ju evinncen, daf man felbige .
fauber prdparivet; nach Belicben gefpict unh ,
denn wobl abgebraten, mit der Brithe aus det i
PBratpfanne oder mit cinet Sofe, nad) Regulaga,
angeridytet und jur Tafel gegeben.  Bey Lamms:
Braten fann man auch cine griine Sofe madyen, .
namlidy, mannehmecinige Krduter, als Kerbel, 3
Gaucrampfer und Peterfillic, von jedem eine Eleine i
Handvoll, folches Elein gebackt, bernadyineinem i
grofien Mocfel geftofien mit ein paar bart gefodyten t't’\:}
Cnern, ein paar gerdfteten Semmelfdyeiben in gl
Weinefig genefiet, alles gang fein gufammen ger
ftofien, unddenn mit gueer Elaver Fleifchfuppe durd then
cin Haartud) oder Eleinen Sie gefividyen, dafies
eineqetine famige Sofe wird, folche denn Ealtinein; ;
Kiumdyen bejonders bepm Bratengegeben. M

Regula. 517. iy
Gebratene Ralbsbruff , dfegefiilltwitd, 14
Die Kalbsbrujt mufmannad) Regula 55 prds fim
’ paviven, und dennmiteiner Farce facciven, welde fuy
man beliebet, oder man madyeein Gefillfel yuredyt wy,
mitCaftannien, wie juder Gans bey Regulagio, i
oder ein Gefiillfel, wic ju den Eneen bey Regula
§) 1, und damit-die Bruft gefiille und wicder jus ¥
gebeftet, will man fie fpicken, o muf man die
Druft alsvenn in heiffem Waffer ein wenig fieif
werden laffern, denn abgefiplet, fauber gefpidt
und {chon gebraten.
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Regula 518.
Schnepfers, Rramesodgelund Lerchen
311 braten.

Dic Schnepfen, Kramtsodgel und ferchen
werden jum Braten nid)t ausgenomnien, fondeen
me gebdrig vein gemadht, die Beine radwerts
dfer, und denn inwendig nach unten Bey den Keus
{on durchgebogen und Freupweife sufaimien geftect,
bic Hant vom Hals und Kopfabacjogen, dent Hals
gnmal Herum gedrebet und den Schnabel oben in
4 Bruft gefteckt, folches thut man bey Kramts:
gdgeln und ferchen, dic Sdynepfen drepet man
qudheinmal den Hals hevum und feckrden Sdyna:
fl durch die Keulen als wenst man fonft Fhigels
weet auffpiefiet, denn auffleine Gpicfchen gefteckt,

an einen Spicf gebunden und alfogebraten, jois
fhen den Kramesvdgeln und ferchen fecft man
mifdhen cinen jeden BVogel ein tlein Sdyeibchen
€peck, und fo fann man fie gleichfals mit fleinen
Gpichchen an einen Spicfi binden, oder aufeinem
Roft gar braten, und die Sdynepfen, weldye man
i einem Spicf braten muf, werden qerdftete
Gemmeljcheibenin die Bratpfanne gelegt, daf das
Gingeweide, fo beraus bratet, darauf fallt, und
wenn man antichtet, fo legt mandas Drodtunter
die @dynepfen, {oift esvechtund gut.
Regula 519.
Berghiiner, Rebbiiner, Safanen und
vergleichen.
Bey Berghunern, Rebpumern, Fafanen und

beegleichen ift nu diefes yu evinnern,dapman joldye
3 4 faubex
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fauber und jierlicdyaufpugec und anfivieet und i
Kopfe foraudy mit den Federn daran figen lft,
denn uiber Koblfeuer ein wenig fteif acmacht , faus
ber gefvickt oder mit ©pect und Papier beroun:
den und denn mit guter Aufiicht gebraten. BVon
den Berghanen fchneider man den Kopffo rofe
ab, weil er des rothen Kammes wegen fo fchdn
ausfiebet, und leget ibn denn hernach benm An:
tichten auf den Rand von der Schiiffel, beym
DBraten, es fiehet {chon aus,
Regula §20.
Gebratene Hafen.

Wenn man von den Hajen dae Fell abgemadyt
Pat, fo mug man die Vorderbuae abldfen, und
denn die Bruft und Nals abfchneiden, denn bin:
ten das Schlof los gefchnitten und fauber ausge:
pubet, denn abgewafden, alle blaue Haur und
€cbuen gang ditune und behende abgefdynitten,
denn fein und jauber gepickrund gebraten,

Regula 521,
Von allen YOildbraten insgemein,

Alle Wildbraten, fie fenn vou Elcinem odee
grofem ilde, wilden Sdiweinen und von als
Temt, was dergleichen fepynmaq, werden nur fams
Ber befchnitten, cin jedes nach feiner Yrt sierlidy
und proper gefpickt und denn mit gueer Auffidye
gebraten,

MNach diefen wenigen Regeln, fo nur von Bra
ten angefiibret find, Eann man fid) Bey allen vors

fommenden Braten richten,
Addyte
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