


Das l. Kapitel.
Was zu einer wohl bestellten Kuchen erfordert wird.

Innhalt.
i SnrwvhlbesteUten Kuchen wird ein wohl;ugmchtttes Spe>ß<
Kewöw erfordert/von besten Aufbau- und Eintheilung hier ge-
kandeltwird. §.2. Wann dieses anqerichtet / muß alles bannn
wohl verwahret/odereiner getreuenDeschliejserin anvertrauet wer»

' ' ' Haus'ÄAitterallenthalben fleissig nachsehe.

He und bevor ein
verständige und fleissi-
geHaus Mutter/wel¬
che vornemlich in einer
weitläussigen Haus»
Haltung lebet/ihre Ku«
Gen bestellet/ muß sie
sich auf das wenigste
mit einem/wo nichtga?
mit etlichen! / Speifi-
Gewölben versehen /
und hierzu einen solchen

Nrt erwehlen / der weder ju naß noch zu feucht/ weder zu
koch noch zu nieder/mehr aber kühl als warm ist/allermas-
sonst gern diesen darin verwahrte Speisen anlauffen.Wie
dann auch sehr nutzlich / wann etliche Lusst. Locker oder

Kenster (nachdem eö die Gelegenheit des Orts zulast/)und

zwarvonAusgangbiß gegen den Abend darinnen sind/damitzuZeiten / absonderlich im Hruhlmg und Herbst/
durch Eröffnung derselben/ die Lusst durchstreichenmöge.
Wo aber grosse und weitläufftigeHaushaltungensind/da
will ein andre Stell das zur Speise zubereitete Getrald/
als Mehl/Haber-Korn/Gries/Hürs/Gersten/wie auchdas gedacheneBrod und dergleichen; Ein andere das
Gewürk, als Zucker /Saltz und Honig; Wiederum einandere der TMM Wein und allerhand Saffte haben.
Deßaleichen will auch vas gedortte Obs/ nebst dem ge-
dörtten Misch/ wie auch Kraut und Rüben / einen ab¬
sonderliche» Platz erfordern/ angesehen es gar fein stehet/

wann man meiner Haushaltungnicht allein mit alw
Hand Vorrath versehen ist/ sondern auch wann man den«
selben in schöner Ordnung aufbehält / damit / wann um
gefehr gute Freund und Gast die Einkehr nehmen / mün
gleich in der Eil einen guten Vorrath haben/und dmsel.
den zu finden wissen möge/ welches absonderlich/ soma«
aus dem Land sich befindet/viel bequemer ist / als wann
man die gute Zeit / da etwas könnte zugericht werden/
mit herumlaufen/ und eines und das andre anjuschaffen/
ju bringen muß.

L. 2.

Nachdem nun eine verständige und fleissge Haus-
Mutter die Gelegenheit also angeordnet / will ihr ferner
obliegen/den Seegen GOttes/so er ihr bescbehret/ fleis-
sig zu verwahren/ selbst na»zugehen/unb nach zuschauen/
damit nichts schadhafftes überHand nehme / auch Katzen/
Ratzen und Mäuse nichrs(abfonderlichindemGetrayd)
verVerben; Insonderheit aber soll sie dasjenige/was zur
täglichen Nothdurfft gehöret wo es immer seyn kan/sekb-
sten hergeben/ wann aber ver Sachen in der ^»auehal-
tung zuviel so kan sie wohl nach einer getreuen Bef-tiiest
serin sich umtkun / und derselben die Schlüssel dieser
Speiß-Gewölberanvertrauen/ wobey sie aber vor al¬
len Dingen den Vorrath wohl zu betrachten / densel¬
ben fleissig aufzuschreiben / ihrer Beschließerin zu zei-
gen und vorzulegen/ auch dann und wann nichts desto-
weniger nach zuschauen haben wird/ vannwo dieses ge¬
schiehet/ so werden die Gelreuesten und Fleissigsten in ih¬
rer Treue und Miß gestärcker unddarinn erhalten/ da
im Gegentheil/wann man demGesind alles überlässet/
nachmals auch d>e besten Mägde hinlässig und saumse¬

lig werden/ mithin so dann wohl auch die al'
lerreicheste Haushaltung zu Grunde

gehen muß.
U
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Das n. Kapitel.
Vom Kochen insgemein/wie auch von denen Dingen/ so zur Bereitung

der Speisen erfordert werden/ als vom Saitz/ Zucker/ Gewürtz /
Oliven / und Baum-Oel.

Znnhalt.'
5. i - Ob das Kochen den Mannern oder den Weibern bester anstehe/

»md was da bey zu beobachten? F. Zum Kochen gehörige
Specerei) und Gewurtz/als Saltt/ von dessen Natur und Ei<
gensiHafft hier gehandelt wird. F- z - Dergleichen auch von dem

Zucker/>5.4, PMr/§. f. Ingber/L 6- Muscaten - Blüh und
Mnstal-Nuß/L. 7. Cardämomen. L. 8- Negelein / Zimmtt/
Eaffran/ dessen Eigenschafften an berührten Stellen insonder¬
heit betrachtet werden, j 9. Ebner maffen wird von Zltwer/
Ealgant und Zibeben. L. ic>- Und endlich von Oliven und

Baum-Oel/und dessen Eigenschafften gehandelt.

§« 1.
'Ann nun vorgedachterMassen ein solcher
?Vorrath vorhanden / kan sich dessen die
^ Haus>Mtttter bey Gelegenheit zum Kochen
^bedienen. Wir erwähnen mit Fleiß der
Haus Mucecr und solcherGestaltcn eines

Weibs / um die Männer hiervon auszuschlicsseN/als
welchen dasKocben imHause nicht anstehen will.Zwar ist
es nicht ohne/daß manchmal auch dieManns-Bilder/wo
nit besser / doch offt eben so gmdamit umzugehen wissen /
absonderlich in Venen Klöstern undan grosser HerrenHö«
fen/da es viel zu kochen gibet/ und wo sie wegen ihrer
Starck / und der darvon kommenden Hurtig-und Ge-
schicklichkeit/vielangenehmer/ als die allerbesten Kochi-
nen sind. Allein in einer gemeinen Haushaltung /stehet
«6 dem Weib und nicht dem Mann zu/ vor das Kochen

zu sorgen. Und ob schon die Frau nicht eben selbst alle¬
zeit die Hand mit anleget / so muß sie doch getreue unv
dazu geschickte Mägde sich bestellen / auch hierinnen eine
solche Wissenschaffthaben / damit sie wenigstens alles or¬
dentlich anzuschaffen vermöge; Gestalten es eben keine
so geringeSache/eineguteKöchin zu seyn/ und die Spei«
sen/so in vielerley Arten bestehen/wohl zurichten zu kon-
Neu. Ursprünglich aber ist hiervon zu mercken / daß sich
zuvorderst eine jedwede Köchin derSauberkeit befleissige/
damit nichts Unreines oder Cckelhafftes mitden Spei«
sen aufden Tisch komme/ neben dem aberauch sich wohl
Informire/wie lang man eine Speißbey dem Feuer ko¬
chen lassen müsse ; wasvor Gefasse dazu zu nehmen; wie
weit vdernahedasFeuer bey demTopffanzuscküren, da¬
mit das Essen nichtanbrenne / auch nicht zu langsam ko¬
che; Wobey zugleich der Unterschied ver Speisen wohl
zu betrachten seyn wird / massen etliche durch das lange
Kochen hart/andere aber qar zuweich werden / welches
wir in Beschreibung der Speisen / wie man sie kochen
svlle/ noch ausführlicher berichten wollen.

§. z.
Und weilen zu dem Kochen die Specereyen und Ge«

würtzgehören/ aiswollen wirallhiervon deroselbenEi^
genjchafft etwas weniges gedencken. Das vornehmste
und nothwendigste Stuckaber ist das Saly/ dessen Gü¬
te daran zu spühren/wann «s weiß/ gleich/ schwehr/ kör-
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Haus.Vattets
Nicht und dicl t sich befindet Matten das andere/ so diese würtz^!chlaUem^^-is-^^^7n^^I^7^7
Eigenschafft nkchtai?-ch ha!/ nickt so ausgeb'ick ist, und de>. Maaen zuerw^nen ^7 u- > ^
denen Spe-sen .hrenGefchmack nickt also geben tnn.In dessen zu v.e! Lauch 7 loman
'Teutscklan!'!c^eitetmankszuSaltzburg/^allinSack- sig diet'cber. Env'ickw!^
sen/auck in Oesterreich/undzwar vom Wasser/ sogcko» niaeiiMmackr-und^!oÄ^
1«-«» »H. «i^. ES Ma" .1, s?-m. D-uuag w»
Saiy/ undfindetmandasselbigesowobl in Polen als ' «-^agenö/Zeno.M.
Ungern und Siebenbürgen/wirdaber nichtleicht zu uns EleichcegtstaltistdiekNus^,.» .
m. Deutschlandgebracht. Den Nuhen des Salycs ches uns kräMzcs Gewü^Än^^!Ä.>-!.^ , ^
belangend/so macketesdieSpciftn/wieauckdasBrod/ leickl zu verVerben/ sondern die Mkmä ^ ^
wann man cs im Backen darunter menget / wohl ge- lichgemachr werden. Es aibctaÄ^«
fmmack/ undzumessen annchnM, / besördertdie -Ä-r- l-ckc Blumcn/ nemlicksowoi>l unterschied.
dauung/ widerjichetallen Gisst- hindert die Fäule/und /ene sind zwar am ti-cueriien / abcr m ^ »
lroeknerdle unnutzliche Feuchtigkeiten aus. Dock kan es jedoch werden auch d-^ l ein n / krassr.gt en/
c>uch/somanszuvieland.e-Sp-isen thut /oder sonnen wobt geiTt / wann man ^
im Überflußgemesset/ schädlich seyn/ indem es hitzig und run und mir keinem unnützen
gesaltzen Keblut/ Schwächung des Gesichts, und Me. ,ee G.wurtz ist überaus «e,und ad -n^?l?^''^'
lanckoley verursachen solle; Übrigens ,leket es auch vor und,oll Lie Krassc habe?;
allen Dingen ni einer Haushaltung wohl / mcht ohne setzen denseib-gen bey die Mus^r ÄuL 2"
B°--a,h°-SSuiz--ius.„n. .nw-nd,g°.,^.g,„,, DN«°V

Ra»d-M Saws-lS-n wird-nZu^r- w-lck'-r so d?-n"wM,!d»»)da^m"n^
wohl zurArtzney/ als auck zur Speise nützlich ist/ dessen dann p.e Mulcat-^uß -u v>ei a!->mc?.Ä^^ ^
Gute daran zu spuhren / wann er sckwehr/ ftti/ weis- und stoz,;er.,ein du» Lech ekmnd ri^! ? ^
gläntz'gt'si/und diesen brinaeimangemein.gl-ckzuunöviwohlen sie lochen die SpeiseanÄ
Hut',we»s «m blauen Papier eingebunden ; es gibt aber zu essen macht ^ur Ark»^ ^
auck scklecktereundwohlfeilereGa.tunz, weicher brau- lern e.n YmlickÄO^^^^
ner von Färb / und nicht so fest/ sondern gleichsam brös> sckwernussen dimlick ist/ iedocVm^
i.cht sich befindet/ und dieser tauget zwar au-. zumGe. w,e schon gehanA
draml)/absonderlichzum Kochen / er gibt aber nicht so zu v.Uen surbesser gehaltet ^
wohl als derzeine aus;dahero dann obsckon derSchlech. sind diese/w.nn sie schwe^r/sass^ /
teetwaswolseile? i,t/man jedochdessendelivmehr / um und nicht durchloch-richl stnd /. nn
den Ep -sin -Acn Gcftbmack zugeben / daran thun zweyerlevAn/ ianamit nd
musv all. rmassen es nicht ,o suß undannehmlich ist. Ub> Kunden vor diekrässciast-nkälf Gunter ^an die
ricens thut ein verständige Haus'V.utter wohl/ wann sie § ^
sich ivsn dem Feinsten und Mittelmassigenzugleich eiwas Kerner gehören auch ^ ,

/. 4- , n, gekocht/ überaus wohlge-
Hierncchsi ist auck von dem Pf sser -u handeln/ web vie^süllig m.cLu'cker ulerzvam^-'und acn^

cher oas gem?!»eiie und brauchbarste Gewürtz ist/ und ne Hömle.n. mit Houl'nn an ^
aus Indien über Holland gebracht wird ; wackser sa,t klunen^üislein ver'ch iossen gehanget/ m
wiebcyunsdleWeinReben/Traubcn.we.sj/anzarten Par.s^rn^^^
Stämmen / w lchen man mit Steckciein empor heiffen ven/u-w -j. eUickm O> t'n ä'? iälk ^
muß- ^ Man sa.nmlet.hn im November/ wann er noch werden Dock dä^ m
gar grün/leget mn alsdann an die Sonuen / so werden lempenrt stnd lncht jo h.tzig/ sondern viel mehr
die Kornlein hart und schwartz. Die Güte daran zu er- ^ «
kennen/so muli er nicht hohl/ durchlöchert/ saul/ oder Weiler«hlenwird^
leicht/ sondern srisck/ schwehr/ schon schwach/ auch nicht gctcm/ welcke wie i- ^ Gewurk die Ne«
M M runtzlickt/ oder auch zu glatt seyn Übrigens ist vraun von,xarb/ unö^ ^Awark,
dieses sehr nutzbar / so« man es mässiglich gebrauchet/ Herr u/'Q -j r^ ^ ^ dannock etwas
dann esnwecker einen guten Appetit zum Essen/ machet >e«n ein kouji)' ->/ vcnenfe/ben wird nicht al-
g»!- Däm»., Or-k-l °m schw-chm Mag-,? Ja 's ->"7d"nÄ^ ? G'dn-
dienet gar v,e! zu allerhand Gebrechen in der Arnney. brauckt/auck ^ ^ Speise ge-
Hingegen ist cs auch schädlich / so man dessen zu viel ge- iick-u -,s>„ „nd n? ^ annehm¬
brauchet / dann dieweil er hitziger Na.'ur und Eigen- gNn^
schafft / soist er jungen hitzigen Personen/ wann man zur ^ pc.ie und Lv.wd!ene:/auch

§ f ste daran >nwohlriechend, sckarffschmeckend/und rötk-
R-Wd-mPf-ff-rw/rvMchd»I>>!!bcr!urSp-i.

sea-dwli»I/°ck-" SÄ- d«m„ i» -rk-nm»/ wann -r °-r S^ffran dich»

- maaw-ch-- i«aad-r!.Ä^V sten



Neuntes Buch. »z?
sten unter allen gehalten. Insgemein aber hat er die Baumölragt etwas kleinere Frucht / wird aber das des
Tugend an sich/daß er dem G,fft widerstehet/und das ste Oel daraus gepresst/welches an der Farbaelb-arün-
Hertz starckt/wird so wohl zur Speise /als auch vornehm- licht/schon hell und klar sich befindet - Und dienetsMes
l'ch in der Artzney gebraucht. nicht allein zum Salat / sonvern man dachet und bratet

§. 9. aucli darinnen allerley Fisch/und gebrauchet es absonver«
Gleichergestalt hat der Zirrver/ Galgane und Tu- !.'A.?!^?7?Aachen vermischt zur Artzney Jndeme

beben in der Kuchen einigermassen seinen Nutzen/wie» Gerdas Oel offterstrub wird / als pfleget man dassel«
wohln sie mehr in der Apothecken gebraucht werden.Die vM aus solgmde Manier zu reinigen ; Nemlich/ man
beeden ersten sind eine Art von Wurtzeln / werden auch u ^ gleicher ^zeite/ vermaä et diesel-
mit Zucker überzogen/und zur Gesundheit genossen. Cu« gehebaus einander/ und
beben aber sind Korner/ der Färb nach braunlicht / wer- ^ c> durch das oberste L-zch
den auch unter andern mit Zucker überzogen / und abson- deL^^nechters aber/schuttel man dasOel/und auch Was--
derlich zurStärckung des Haupts genossen. ^ ^ doch daß es nicht gar zu voll gefüllet / und wohl» vermachetwird.Hernach schwenckt man es wohl mit

^ einander/und halt es eine Weile gar still/biß dasBaUm-
Endlich wollen wir auch der OUven und des Äaum. Oelwiederübersichsteiget/ oarausman das untere Loch

Gels gedencken/als welches beedes in der Kuchen einen eröffnen kan/so wird das Wasser/ welches sich untenher
herzlichen Nutzen hat. Die Oliven sind eine Frucht/ an befindet/ und das Trübe an sich genommen / davon laus«
Färb grün/ fast in Form/ (jedoch etwas kleiner) als die sen; Doch muß manwohl aä>r haben / daß/ wann das
Zwetschgen / und träget solche der Oel - Baum. Die Oel kommt / man das ioä) geschwind wieder zuhalte /
Groffesten/als welche zum Oel-Auspressen nichttüchtigdamit von diesen nichts heraus lauffe; Und dieses kan
sind/ (indem das Oel meistentheils davon trüb wird/) man vffters wiederholen / welches zwar eine langsame
werden inSaltz-Wassereingemacht/und zu uns aus Jta- Arbeit ist/jedoch auch seinenNutzen hat/wie dann auch da-
lien gebracht/erwecken Lust zum Essen/doch sind sie etwas durch das Saltz davon kommt/damit das Oel Vielfaltig
langsam zu verdauen. Das Mdere Geschlecht des Oel- gesaltzenwird.

Das in. Kapitel.
Von denen Suppen.

ItMhalt. die Everdottern giesse / auch Zucker und einStücklem
». 7. Allerhand Arten Wein-Suppen. § ». Weixel-Erd, Beer, und Butter dazu nehme / und also siedend über das BrodQuitten-Suppen. §. z. Allerhand Eyer - und Bier - Suppen- anrichte.

§,4. Käß-Erbes-Seleri-Meer.Rettig'vderKran Suppen. §.5. §. z.
Frantzösische Suppen/ und endlich Ollapotnta. Deßgeichenkan auch von den weixeln ein Suppe ,

§. I' und zwar auf folgende Weise/ bereitet werden / nemlich
tt^Mdem wir die Haus« Mutter zumKocheN man nimmt lVeixel/siedets im Wein/biß dieKernher-

^vorbereitet/wollenwirnun aufdas Kochen ausgehen/alsdann treibetmansdurch/thutZucker und
'selbst kommen / und am ersten von denen un- gutesGewürtz daran/lässet es über einem gelinden Kohl,
Zterschiedlichen Llrten Suppen handeln; Feuer warm werden/jedoch eben nicht gar starck aufsie«
i Nachdem es aber rvem-lVeixel »Eyer/ den/will/es aber gar zu dünn werden/kan man einwe-

und viel andere Suppen gibet / als wollen wir von einer nig geröstetes Semmel-Mehldaran thun; Und auf eben
jeden insonderheit reden, rvein. Suppen aber wer- diese Weiß pfleget man auch Erd Leer und Gaurren
den insgemein auf dreyerley Art gemacht Nemlich man durchzutreiben / und dieselbige mir Zucker und Zimmet
nimmt ersilick geflossene Mandeln / denen zuvor im ein wenigaufsieden zu lassen/da man es bann hernach ü-
warmen Wasser die Schalen abgezogen werden/treibet ber nichtgar zu fett gerostes uud würfflicht-geschmttenes
solche mit demWein durch/ thut alsdann gutesGewürtz/ Brod giessen/undanrichten kan.
samt ein wenig frischer Brüh/so nicht zu heiß seyn soll/ ^ ^ .
und auch ein wenigWasser darunter/und richtet selbige so Sa können auch von Eyern unterschiedliche Sup^
dannan. Aufeine andere Mameraberpflegetman pen gemacht werden/als zum Exempel; Mannimmtet-
dieWein .Suppenalso zuzurichten-Nemlichmanschüt- licheEyerdotter/zerklopffrsie /lässet eine,^leischbrüh sie¬
let Wein in einen Topff/ setzt ihn zum Feuer aufzusieden/ dend werden/ thut ein wenig Jngber/Pfeffer/Cardamo<
thutZucker und gutesGewürtz / auch Musealem-Blu« wen und Mustaten-Blüh/aucheinwenig Essig daran,
men darein/schneidet Zwiebel gar klein/ röstet sie in Buk nebst einenStücklein Butter/geust es über die Ever/ und
ter/ thut kleine Rosinen darunter / schneidet Semmel- lässets ein klein wenig bey dem Feuer sieben/doch daß es
Schnitten in eineSchüssel /undgiestdieSuppe/wieauch nicht zusammen laufft / giestsüber vas Brod/ uno rich-
die Rosinen undgnösie Zwiebel darauf.Aufdie drtrre tets an. Auf eben diese Weise kan mau auch Sicx,
Are endlich/ werden auch die Wein »Suppen also zu- Suppen machen/ nemlich man klopffet Eyerdottern/
aericht; Nemlich manklopsset vier biß sünffCyerdottern giesset Bier daran» zuckerts/ und wirfft ein wenigBut-
ineinerPfannen/giessetemhalbMaß Wein daran / ter darein/lässet dieses sieden/und richtets über dasBroV
thut auch Zimmet/Zucker/Cardamomenund Muscaten« an. Gleichergestaltenkan man auch Semmel-Schnit«
Blüh/ samt ein wenig Butter dazu / lassets untereinan« ten bähen/und in eine Schüssel legen / alsdann nimmt
der aussieden/ und richtets also über würfflicht-geschnit, man vier Eyerdottern/klopssts in einetPsannen/und rüh¬
ren Brod an. Auf gleiche Weis kan man auch eine tet ein klein wenig schon Mehl darein/ schüttet daran ei-
Guppemir Reinfall machen/ nurdasman stattlaurer neguteFleisch-oderHünerbrüh/ saltzets ein klein wenig/
Wems/ denReinsa! mit Masser vermenze/und so über thut hernach Sassran/ Jngber/ Muscalen^Bitth/unS^ S 2 M



l^8 Des klugen und Rechts-verstäuMn Haus-Vatters
ein wenig Essig daran / lässets sieden / dock nickt gar zu durch ein Seihnlein/mit guter Fleisch-oder Hünerbrüh/
lang / darnach verlieret man Eyer in eine Schüssel/ die- lässet es einen Sud austhun/und richtet es ubers Brod/
fUbigen schiZgetmanaus / daßder Dotter schon gantz oder auch übersFleischund Geflügel an»
bteivl/ güssel sie in ein siedend Wasser / so man in einer / s. .
Pfannen über das Feuer halt/und lässets also aufsieden/ iLine Franyojische Suppe aber pfleget man al-
biß sich der Dotter schön in das Weisse verwickelt / als- so zu machen/nemlichen man nimmt Hahnen und Tau-
dann nimmt mans mit einem eisernen Löffel heraus/und bey/ so zerschnitten werden/ wie auch Karpffen.Zungen/
thuts aufdas aebahete Brod/man muß aber die borge- Hecht-Lebern/und andere gute Dinge mehr/nachBe»
schriebene Brüh daran giessen. lieben/thutsolchesalles zusammen m einen Topff oder

§. 4. Haftn/ leget dazu klein-geschnittenenSpeck/und andere
Räß-Sl»ppett aber werden auf folgende Art zuge« Küchen-Kräuter / wie auch grüne Erbsen und Spargel,

richt/nemlich man nimmtKäs/reibet ihn an einemReib- kochet alles untereinander/ mit etwas Gewürtz und But-
Eisen/ thut ihn in eine Fleischbrüh/undwann man will/ ter, und richtet solches über weiß'serostttBrod on.Will
leger man auch klein geschnitteneZwiesel/Petersilienmit man aber eine ollaparnr» von Tauben machen / muß
famtvemKrautundWurtzelndazu/lassetesweichsieden/man damit also verfahren : Nemlich man nimmt jun-
darnacd treibet mans durch/ giests wieder in einen sau« ge Tauben/wie auch von andern Geflügel;ium^aib6-
bern Hasen/ tbut Gewür« und Butter daran / lasset« Misch undBries/ausgekorelteKrebs/kleineKnopflei'/
also aufsieden / und fchüttets über das gebähete Brod. Speck/ und andere gute Sachen / thut etwas grüne Er-
Hingegen werden die Erbes - Suppen also zubereitet/ des/ Spargen und sonst gute Suppen - Krauln, auch
nemlichen man nimmt geklaubte Erbes/setzet sie in sie- jungen Kohl / Morgeln/undwas sich dergleichen zum
denv Wasser;» / biß sie weich werden/ darnach treibet Sieden schickt/dazu lasset selbiges kochen/und richtet eS
mansiedurch einen Seiher/würget sie mit Saltz/Pses- übergerösie Schnitten-Brod an / mankan auch eine
feruno Muscatnüß/ thut Butter daran/ lässets wieder Brüh von zerklopstten Eyern/soman will/darüberm.
einen Sud auftbun / und richters also über das Brod cken. So kan man auch/wann man eine gute Fleisch«
an. Man ka i auch/so es beliebet/Kräuter/als Sauer« Brüh hat/derselbenallerhand Geschmack/sowohl von
Ampffer / Petersilien und mehr mit kochen. Will man Kräutern/ als auch Gewürtz und andern Sachen geben/
aber eine Suppen von Seleri machen/so muß man und bekommt man die allerbeste Fleischbruh davon/wann
also damit umgehen/ man nimmt die Wurtzel / scbabet man von guten Rindfleisch ein Stuck von Brust-Kern/
sie sauber / thut dieselbige zerschnitten in eine Fleisch- wie auch von Schaafs-undKälber Hälsen das Fleisch/
brüh- und lässet sie sieden biß sie weich wird / alsdana samt einer Hennen zusammen sieden lässet / auch darein
zwinget mans durch / thut Butter und Gewürtz daran/ gantzen Ingber und gantze Muscaten-Blumen wirfft/ge«
last es wieder aufsieden / und richtets übers Brod an. stalten dieses alsdann die allerbeste und Wohlgeschmäcke-
tNeer-rerriA- oder RränSuppenaber wird also zu- ste Suppen wird. Wer nun etwas weitläusstigere und
gericht/ man nimmt abgezogene Mandeln / etwan ein mehrere Suppen verlangt zu wissen/ der lese das Nürn«
halb Pfund/auch so viel Krän / als der dritte Theil an, bergischeKoch-Buch/darinnenweitlaufftigererundmed«
betrifft / Met dasselbige wohl untereinander / treibet es rer Unterricht zu finden seyn wird.

Das iv. Kapitel.
Von Gemüsen und Brey.

Znnhalt. sets einen kleinen Sud austkun / und ricktet es mit Zu-
L. I. Wie die Tyei'Gemüse zuzurichten. L.Wie die Gemüs ohne cker bestreutt an. Übrigens können auck die Eyerzu vie-

Eyer zumachen- §. ?- Wievon den Fruchten Gemüse zuberei- len andern Gemusern NUtzbaritchgebrauckl werden/als
teii.§.4-WievonOb6/deßgleichenauchvomRelßündS»wa>zu Beyspiel zudem N"landel-N1us/we!chts man nach-
dmem Gemüs zu kochen. F. 5. Und endlich wi«. solcheSvom folgenderWeisezubereitet:Manreibet etwan ein Pfund
Flelschwerck zu machen. Mandel / und machet von 10. Eyern und ein und ein

§- halb Maas guterMilch ein Eyer-Milch/stössetdieselbige
Mf die Suppen folgen die Gemüs undBrey/ unter die Mandel in einen höltzernen Mörfner/samt ei-
- dieGemüs pflegen entweder mir oder ohne nem halben Psund Butter / undietwan einen Vierding
jl<Lyer zugerichtet zu werden/ zu denen Eyer- Zucker/ thut es hernach wann alles untereinander wohl
kGemüfen/nimmt man wol zerklopffteEyer« zerstoßen/ in eine Schüssel/und güssetee sodann/entwe-
lottern/thut Wein / Zucker/ Zimmet und der ka?t oder warm/nach Belieben. Will man aber ein

Cardamomen / auch die äusserste Schelssen von einer Gemüs von Ever-Käß machen / so pfleget man also zu
Citronen' weiche schr subtil gerieben werden muß / da- verfahren ; Nemlich man nimmt den Eyer-Käs / rühret
mit dasWeisse nichtdarunter komt/in eine Pfannen/läst ih« mit Butterab / thutZucker darein / und schüttet es
es mit den zerklopfften Eyerdottern aufsieden/ biß es dick- in einen Seiher/ trucket es alsdann über eine Schüssel
licht wird ruhrets auch wol/und richters alsdann an.Will durch den Seiher/unvgibet es also kalt auf den Tisch,
aber diese Art von Eyer-Gemüsen nicht gefallen / so kan Von Fleischbrüh kan man ein Eyer-Mus ausfolgende
manselbigeaufnackfolgendeWeisezurichten/nemlich man Weise zubereiten/ nemlich es werden die Eyerdötterlein
siedet die Ever im Wein wol hart schehlet die Dotterlein wohl zerklopfst/ alsdann Fleischbruh daran gethan / und
heraus / und backet sie klein/hernach reibt man sie in einer mit Mufcaten-Tlüh wohl abgewürgt / darnach last man
zinernScküsselmitMalvasierab/thutetlicheSchnittleineS ein wen/g auf der Kohlen sieden/so ist es zumAnrich«
Dotter-Brod/welche in einemMorsnerzuvor wie Mehl ten tauglich,
zerflossen werden müssen / in ein Pfännlein/ rostet es et« §-
was mir Butter / hernach tbut man die Eyer mit ein we- Ohne Eyer aber werden die Gemüs also bereitet:
nig Zucker und Rosen-Wasser dazu in die Pfannen/ las« Nemlich man brocket emLebküchlein mWein/uov treibetes
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es/wann eo weich/vurch einenSeiher/darnach rostet man hin. GleicherWeiskanmanauch von denen Quitt^
ein weniggeriebenesBrodin einer Pfannen / undthut ein Mus machen/wann man sie kleinlichen läsi weu'' s>--
alsdann viedurchgetriebene Lebkucken/ nebst einig dinn ben/unv MitZuckerund gutem Gewürz samtein w<>.
geschnittenen Citronen - Scdelffen / und ausgekorleten nig gerosten Brod/ noch abkochen tast; weiches auch der
Rosinen dazu/last es also emen Sud austbun/und ricb- den Zwetschgen.also beschehen muß.
lets an. So kan man auch Muscaten-Brod stossen/und
ein wenig im Schmaltz tosten/hernach Citronen-Sasst
undZimmet-Wasser daran giessen/ und also einen Sud
aufthun lassen / dieses kan alsdann eine krasstige Speiß
abgeben. Nechstdem kan man auch ein Malvasier Ge-
müs ohne Eyer machen/ welches also zugehet/ man reibet
Mandel ab/ nimmt weiß Brod/davon die Rinden abge

§- 5-
Will man aber von Reiß ein Gemüs zurichten/ muß

mandamitalsoversahren/nemlichmannimmtdenReiß/
zerslössctihn/boclialso/daß etfeingroblichtbleib:/nimmt
hernach gute süsse Milch ( oder/welches noch besser/den
Ram der aber süß seyn muß/) daran rühret man d--n ge-

ist/reibet man es wieder mit den Mandeln ab/streichetö
hernach auf eine Schüssel/ und bestreuet es mit Zimmet/
bestecket es auch/o man wiij.mitGewurtz-Negelem/und
lasi es / wann es also fertig auf den Tisch tragen. So
kan man auch von Datteln/WeimBeern und Rosinen
ein Müölein machen/wann man nemlich dieselbigen klein

schnitten ist/weichet selbiges in Malvasier/und so es weich stossenen Reiß' thutauch Zimmet/Zucker/ und kleln^'r>
" fchnittenenCitronat darunter/ lastessieven solang/a's

etwan ein hart Ey sieden mag/ richtets a!edann an/ und
streuet Zucker und Zimmet darauf/ und ist zu wissen/ daß
zu einer Maß Ram, ein guter Vierding Reiß kommt.
So kan man auch den sauber geklaubten Reiß unze» stoß

. . . sen in Fleischbrüh kochen/wannman nemlich denselbi-
hacket oder zerschneidet/alsdann im Wein/ oder m halb gen zuvor in Wasser wohl abbrühet/ alsdaun in die sie?
Wein undWasserabsieden läst/darnach so sie recht weich dende Fleischbrüh schüttet, und wann erhalb gekocht /
sind, durch einen Seiher treibet/ und ein wenig weiß Jngber/ Pfeffer/ Muscaten«Blühoder Nuß / jamt
Brod rostet/ darnachdie durch getriebene Dattel/ Ro- Butter daran thut/und also abkochen last. Und aufsvi,
fin oder Weinbeer dazu thut/ und so es zu dick/ mirein che Art kan man auch in der Fleischbrüh den Schwaden
wenig Wein dinne macht; Nachgehends aber zuckert/ kochen. WillmanihnaberauseineandereWeiszurich-
und mit gutem Trifanet einen Sud aufthun last. ten/ so muß man ihn klein/ daß das Mebl durch ein S >eb-

lein fället/zerstossen und alsdann Eyer darein Magm/
Gleichwiemanaber von Wein-Beeren/ Rosinen doch daß der Teig nicht zu dicknochzu dünn wird/nach

und dergleichen/gute Müser machet/ also kan solches auch diesen muß man ihn wohl rühren/ daß er nicht knockricht
von andern Früchten bescheiden / wie dann die Kirschen» wird/daraufaberin siedende gute Milch schütten/ But-
Müser folgender gestalt zugerichtet werden : Nemlich terdazu thun/und immer rühren/sodann kochen lassen/
man zerstosset die Kirschen in einem Morfner / thut sie in biß er ein wenig dicklM wird. Welche Art zu kochen/einePfanne/giesset süssen Weindarunler/ ruhretsieab / auch beydem Griesund Weitzen-Mcht/ja auch bey dem
doch daß das Mus nicht zu dünn noch zu dick wird Dar- Hirßen und der Gersten beobachtet wird- Wieaber Er»
nachmengetman klein-geschnittene Mandeln/ nebst al- des und Linsen zu kochen/weiß ein jedes/so nur ein wenig
lerley guter Gewürtz darunter/ zuckert es wohl/ und rich« in der Kuchen gewest/ daß es also unnöthig/ weitläuffüa
tet es also/so es gekocht und mitZucker bestreuet worden, davon zuschreiben.
an. JamanpfiegetauchweißBrodwürfflichtzuschnei.Letzlich wollen wir auch etwas von denenGemüsern
den/undesineinerPsannenzu rösten/hernach die abge« handeln/ sovon Fleifchwerck gemachet werden/ als ra
zupfften Weixel oder Kirschen / mit ein wenig Wein/ ist da6L.ungen-N7us/we!ches zu bereiten man v-eiun»
Zimmetund Zucker vermischt/daran zu thun/lassets also gen/es sey von Kalb oder ^amm / sauber waschen^ sieden
miteinander einen Sudautthun. Deßgleichenwerdenundhacken/ hernach aber gerieben Semmel-Mehl im
vondenHieffen-und Hagen-Butten/dieGemüseralso Schmaltz rosten / alsdann die gehackte Lungen varem
zugerichtet / nemlich man nimmt ausgekörnte Hiessen/ thun selbige mitJngber/Psefferund Muscatnus würben
seizets in Wein zumFeuer/lassets sieden/treibets alsdann muß so muß man auch dabey das Saltz nicht vergessen/
durch/ thut Zucker und Zimmet daran/und lassets aufei- auch Fleischbrüh und ein wenig Cssig daran giess?n/und
ner linden Kohlen nochmals aufkochen. Will man aber solches sieden lassen/darnach/so es schier gesotten/ ein x.iar
ein Muß von Morellen machen/muß man alsodamit um- zerklopfst? Eyer samt einem Stück Butter darein r«h-gehen. Nemlich man thut erstlich von denen Mo- ren/undes also noch einen kleinen Sud auslhun lassen,
rellen die Kern hinweg /siösstsheruach klein / thut weiß Will man aber einMüslein vonHünerfleisch haben/muß
Brod mit darunter siossen / treibet sie mit ein wenig man es also zurichten; Nemlich man nimmtdas Fleisch
Wein durch einen Seiher oder Sieb / rühret es wokl von der Hennen-Brust/hacktökkin/und stosset etwan
untereinander/ thutalsvann Zuckerund gutes Gewurtz zwantzig Mandeln nebst der Brosam von einerSemmet
daran/ Mts ein klein wenig aufkochen/und richtet es al- darunter/ giest darnach/wann eSzusamm geflossen/eins
so an ; Und auf solche Weise kan man auch mit den Hennen-Brüd daran/und thut Cardamomen/Musca-
Mrsichen verfahren. ten-Blüh/ nebst ein wenig Butter dazu / last es also un<

§. 4. tereinander aussuden / und trägt es angericht zu Tisch.
Hingegen muß ein Mus von Birnen oder Aepsseln Deßgleichen kan man auch gehacktes Kalbfleisch/wann

also zugerichtet werden: Man nimmt die Frucht/ fchahlet dasselbige vorhero übersotten/ mit Semmel^Mehl/guten
sie/und schneiVets fein indünneSchnittlein/daß dieKern Gewürtz/ Butter und Citronen-Sasst nebst den Büke«
heraus und davon kommen / setzets hernach in Wein o-
der Wasser zu / rostet Semmel-Mehl in Schmaltz/und
rühretsnebstZucker/auch/fomanwill/mitZimmet/unter
die Aepffel und Birn / lassets suftochenjund gebets ss

tei'n / in Fleischbrüh kochen / au» ein wenig
Wein und Essig daran

giessem
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Da6 v. Kapitel.
Von allerhand Fleisch Zu kochen.

ItMbalt. folgender Massen schmackhaft wachem Nemlich man
L, l. Von unterschiedlichen Anen das Rindfleisch ZliMlchten. §. ^ Bief!Wie eine rechte Tinduncke oder Brüh daran zumachen- s.z. Hafen/thut dazu ^lelschbruy UndEsslg/wie auch j)ses

Wie das qedratene Rindfleisch zuzurichten. L.^Ulld endlich w>e fer/Citronen-oder Pomerantzen.Scbalen undCapern/
die Rinds- Zungen zuzubereiten. alsdann thut man noch ferner «in wenig gebrennt Mehl/

§. i. nebstkleingehacktenSpecksogeröstttworden/daranunv
^^)«K.Achdem wir bißhero die Haus-Mutter un- last es mit einander aufsieden. Oder/so man will/ kan
DWM terricdttt / wie sie unterschiedlicheGemüser auch von gebrannten Mhl/Essig/Pseffn/Salbev oder
WMMzubereiten solle ; wollen wir anjetzo dieselbi- Rosmarin/nebstememStucklemSutter,MeSruhdar-
MMW ge auch anweisen/ wie man das Fleisch ko» über gemacht werden«

^ chen und zurichten solle : Und weilen das §- 5-
Rindfleisch in gewisser massen vor vas vornehmste gehal- Gebraten Rindfleisch/machet man auf nachfolgende
ren wirv , als wollen wir zu vorderst von denselben han- Art. Ziemlichen man beitzet ein schönes Stuck acht o-
deln. Und kan es auf folgende Weise zugerichtet werden, der auch wohl Vierzehen Tage im guten Essig / M unv
NemUch man nimmt die zerhauene Stück / legts eine pfeffert es/etwas/hernach wann esalsogebeitzt/ so nimmtSrunv in frisch Wasser / wäschts hernach noch einmal man es und besireuets noch ferner mit Saltz und Wem
aus einem kalten/unv dann endlich auch aus einem war- Gewürtz/stecketesaneinen Spieß/ und lässet es gemach
men Wasser auS/ setzets in einem erdenen oderwohlver- abbraten/oder soeseingarzu dick und grosses Stück ist/
zinnten küpffernen Hafen zum Feuer / giest zimlich viel übersiedet man es in halb Essig und Wasser/ und stecktes
Wasser daran/ damit es recht versäume/ saltzetes / und zum braten an den Spieß; daraufmachet man eine
last es serner sieden / biß es weich wird; Will man es Srüh von gebehetem Rocken-Lrod/ schneidet ein paar
aber aus eine andereArt machen/ so wird die beste Brüh/ AepffelundeinpaarZwiebel/thutessamt dem gebehe«

wann das Msch etwan anderthalb Stund gesotten / ten Brod in einen stollichten Hasen / nimmt halb Wein

herunter geqossen/ und Essig/ oder auch noch etwas Was- und halb Fleischbrüh dazu/ unv last es wohl weich zusam»

scr. an statt der abgegossenen Brüh/dazu gethan/worauf men sieden / treibet es hernach durch einen Seiher/gies-

man es gar sieden last/ biß es gar w«ch wird. Man kan set ein wenigMalvasier/oder sonst gutenWein noch dazu/

auch gantz Lorbeer / gantzen Ingber/ und eine Muscaten- thut auch allerhand gutes Gewürtz oder Trisanetdarein/Blumen mit kochen lassen/ damit das Fleisch samt der und last es noch etwas aufsieden/richtet es alsdann meine
Brüh desto wohlgeschmackerwerde.So kan man Schüssel/und legt den Braten darzu. Aufeineandere
auch Sauer oder Buch«Ampsier darunter thun/ umeS Manier aber/tan man es also machen. Nemlich man
geiinv zu machen. Jaman pfleget auch eine Stund vor beitzet ein schönes Stück/das keine Knochen hat/spicket
demAnrichten/sauber geschabte Petersilien-Wurtzel/samt es vorhero mit Speck/und bestreuet es mit Saltz/Psef«
demKraut in den Hafen zuthun / last es also mit dem ferundWachholder-Beereu/ingutenEssig/lastesgleich«
Fleisch sieden/und richtete hernach über dasselbige an / fallsacht oder zehenTag darinn ligen/brütet es an einem
welches SasFleisch auch sehr Wohlgeschmack macht; Fer- Spieß und betreiffet es fleissig / daß es nicht zu trocken
ner kan man auch über das angerichtete Fleisch frisches wird/so esvann mürb gebraten/kan man auch Citronen-
Petersilien'Kraut streuen. Deßgleichen auch Meer- Safft darauftrucken/deßgleichenauchdinnegeschvitte-
rett'g oderKran reiben/und/so man will/gestossene Man- ne Schalen darüber streuen/ und also auf den Tisch tra-
deln darunter mischen/darnach fette Fleischbrüh daran gen; Will man aber etwas Brühe haben / so kan man
giessen/ sUbige wohl warm werden / aber nicht gar sieden Wein-Effig/ Pfeffer/ und anderes anstandiges Gewürtz
lassen. Angleichen kan man auch/an statt derFleischbrüh/nehmen/ und solches warm darüber anrichten,
gute Milch nehmen/und alsdann über das Fleisch anrich- §. 4.
ten. So kan man auch den geriebenen Meer rettig mit Die Zungen aber von einemRindfleisch werden al?
EM vermischen/undals emeSalsen/ in einer Schüssel so zugerichtet; Nemlich man waschetzuvo'rverstdieZun,
neben das Rindfleisch setzen. gxn sauber aus / setzet sie in Wasserzum Feuer/ saltzet es/

§. ». und last es wohl weich sieden / hernach schahlet man die
Wvsern man aber eine rechte Einduncke oderBrühe weisse Haut herab/ und machet entwever eine guteSrüh/

darüber machen will / so kan solches ebenfalls ausunter- wieüberdasRindfleisch/ overman giesset auchzerriebe-
schievIicheArtverrichtet werden. Nemlich man giesset/ nen Meer rettig mit Fleischbrüh darüber. Übrigens
wann das Fleisch we»ch gesotten ist/ ein Theil Brüh her- kan man auch dieselbige mit Speck spicken / und am
ab/ schüttet etwas Wein so man will/ daran / würtzet es Spieß braten/ darnach wann sie gebraten / eine Brüh
mit Ingver/ Pfeffer und Neqelein/ nimmt gerieben Ro- mit Wein-Essiz/ Pfeffer und Negelein / wie auch Zim-
cken-Brov/rostet es im Scbmaltz, giest etwas Wein-oder met und Zucker/nebst Rosinen untereinander gemenget/
Hoüer-Cssig daran/und lässet esmitdem Fleischaufsie- auskochen lassen/unv über die Zungen anrichten. Auf
den. So nimmt man auch das gesottene Rindfleisch/ eine andere Art / wird sie fvlgenderimassen zugerichtet;
bräunet es aus einem Rost ab / rostet klein.geschnittene Nemlich man bräunet die Zungen/ .wann sie vorher ge-
Zwiebeln im Scdmaltz/qiesset Fleischbrüh undEssig dar- sotten/und die dicke Haut davon abgezogen worden / auf
on/ würtzet es mit Pfeffer und Negelein/ lässet es so ei- dem Rost ab; schneidet einige Mandeln etwas klein/
nen Sud auftkun/unv richtet es überdasFleifchan.Und thutein wenig Wein-Essig/Saffran/Pfeffer/Zimmet
so-twan ein Rindfleisch/das in seinereigenen Srüh auf, und Zucker/ nebst kleinen Rosinlein/ und ein wenig ge«
getragen worden/ überbleibt/ so kan man auch dajftlbige brennten Mehl in einen kleinen Stollhafe»/ gieii etwas

Ileisch-
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Fleiscbbtül) und Wein daran/und last es also aufkochen/
gicst es so dann über die Zungen/ u.tragt eszuTifch-Wili
man aber noch eine andereBrüh darüber machen kan sol¬
ches auf nachfolgende Weise beschehen. Nemlich man
nimmt geschMe Aepffel und Zwiebel/ hacket diescibige
klein/ zerlüssetButter in einem Pfannlein/ röstet die ge¬
hackten Zwiebel unv Aepffel darinn thut alsdann ein we»
niq Gewürtz/samt kleinen Rosinen/wie auch geriebenem
Brod dazu/ lässet es in eincr Fleischbrüh mit ein wenig
Essig vermenget koch<n/ und richtet es so dann über vie
Zungenan; Oder man kan auch guten Senffnehmen/
an demselbigen noch etwas Wein oder auch Ess-g gies-
sen/uudmit einem Stücklein Buller/ nebst ein wenig
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Zucker auskochen/ und über die Zungen anrichten/ auch

solche mit Muscaten-Blükbestreuen. Die geräucherte
Zungen / müssen auch vorhero sauber gewaschen/ unv
wann sie weich gekocht/und die Haut davon abgezogen
worden/kan man sie in Stücke zerschneiden / unv kalt
gemessen. Will man aber die gedörzte Zungen nicht
gleich verspeissen / so ist am besten/ wann man/ nach dem
sie gesotten/die Haut solang/biß man sie zu Tisch trägt/
daranlast/ dann so man sie abzieht/so pflegt das Flusch
gar gern davon dür: und trocken zu werden. Übrigens
kan man sie auck / so sie etwan ein paar Taße aufbehal¬
ten wird/ nach abgezogener Haut, mir Gewürtz und Ne,
gelein bestecken/so wirv sie Wohlgeschmack davon.

Daö vl.Aapitel.
Vom Kalbfleisch.

Imchall.
5« 1. Wie das gesotten Kalbfleisch insqemein zuzurichten/insonderheit

wie mit der Kalbs-Brust zu verfahren. F. 2 Wie ein Gebraten
ncs von Kalbfleisch zumachen/ absonderlich aber wie mit dem
Niern-Krattn und Schleqei/item mit den Ripplein unizuqehen.

§- z Wie bey dem Kalbfleisch unterschiedliche Bey - Lsimzu
machen. §. r.

Mdem Rindfleisch wollen wir von dem
Kalbfleisch handeln/u. zwar was erstlich das

^ gesottene Kalbfleisch betrifft / so kan man sel.
biges von dem vördern Viertel des Kalbs
nehmen/solches in Stücke zerhauen ausrei-

nemWasser etliche mahl waschen/darnach in einemHasen
MitWasser/we!chesgesa!tz«nmm Femrseken / und es
mit einen holtzernen' offel wohrabfaumen (massen es mit
einem eisernen Löffel gern schwartz wird) Wan 1 es als«
dann etwas gesotten/kan man in einemStellhafengene«
den weiß Brov / samtguten Gewürtz/ und so man will/
einwenigWein/nebstver Fleischbrüh/varinnen es ge¬
sotten ; item CitronemSchalen unv das Marck. oder/an
statt dessen/Majoran/ wie auch ein Stück Butter daran
thun/unv sovann das Fleisch darein legen'unv mit ein,
ander auskochen lassen. Insonderheit aber kan man eine
Kalbs-Brust auf folgende Weise zurichten. Nemlich
man bindet ein Bindelein wohlschmäckenverKräuter zu¬
sammen / thut sie nebst der Kalbs-Brust/ welche sauber
muß gewaschen seyn / in Wasser/ welches gesaltzen / ab«
kochen lassen/nimmt hernach etwas von der Brüh/ma¬
chet sie dick mit harten Eyern/ thut auch Weinbeeroder
WeiN 'Negeleins-Safft samt Butter und Cappern dar¬an/ giesset es sodann in eine Schüssel / leget das Fleisch
daraus/ und lasset esalso aus Ver Kohlen aussieven; Man
kan auch übe? das gesottene Kalbfleisch eine Brüh von
zerstossenenNagelein/nebst ein wenig gebrannten Mehl
und Essig/welches man in etwas Fleischbrüh auskochen
last/ variier anrichten.

§. 2.
Ein Gebratenes von Kalb wird/aus folgende Art/

^gerichtet; Nembch/man nimmt die Brust/ergreifft
sie/daß vie obere Hautvon den Rippen ledig wird legts
insWasser/ wäschetsftuber aus / nimmt ein wenig
Semmel-Mehlröstets imSchma'tz/ und thut/so man
tvill/ auch geschnittene Aepffel darunter/ darnach schlagt
man Eyer daran/ unv würtzet cs mit guten Gewürtz ab/
menget serner geschnittene Mandeln/samt Rosinen unv
Meinbeeren darunter / füllet es in die Brust / und nach¬
dem das Loch wieder zuqenehet worden/wird sie gesal¬
tzen/ an den Spt^ß gelteckt/unv safftig abgebralen» In¬

sonderheit aber wird ein^ieren-Braken also zugerichtet.
Nemlich man waschet und saltzel ihn/ steck» t ihn an den
Spieß/und lässet ihn also sassttg abbraten. De Sckle«
gei oder Keule'aber bratetman aus diese Art.' Nemlich
man leget ihn in frisch Wasser/schnndetmit einem dün¬
nen Messerlein vie obere Haut von v.m Hleisch. Sp'ckt
denstlbigknmit Speck/ und nachdem er s. oder >o-Tag
in guten Essig gebeitzt ist/ saltzt und pfeffert man denseldi«
gen/ und bratet ihn fein langsam am Spieß/ biß er mürb
ist ; Wann dieses geschehen / kan man auch folgender
We-s eme Brüh daran machen / und nimmt man erst¬
lich einen g-riebenen Lebkllchen/giest Wein/und das'Ab«
gecropffte vom Schlegel daran/ thut Cappern/Zimmet/
Cardamomlein/ und, so man essüß haben will / Zucker
darein/druckt Cilronen-Marck dckran / und lastesauftie-
den / sodann richtet man es über den gebratenen Schle¬
gel an/und bestreuet venselbigen mit Citronen-Schalen
Will man aber eine Brüh von einer anvern Art haben/
kan man solgenver Massen versahrcn; Nemlich man lässet
gebehet Brod samt etlichen Knoblauch.Zehen/overauch
einer Zwiebel in^lkischdrü!)steden/trcibels hernach vurch
einen Seiher/würtzets mit gestossmenNegelcin/u»dan«
dern guten Gewürtz/ lassetS untereirander sieden/ und
giest es über den Braten. Oder man nimmt ein Stück
gebeht rocken Brov/gicst Wein varüber / unv lästs sie-
Ven/ treibet es durch / giest Rosen oder Pomerantzen,
Essig daran/zuckert m V würtzet es mit alkrhanv guten
Gewürtz/last es ein wenig sicven/ und wann vcr Schle¬
gel gebraten ist/beleg« man Venselbigen mit Citronen-
Plätzlein / bestreuet ihn auch mit vergleichen B'tzelein/
unv leget ihn in eine Schüssel / varein zuvorobbeschrie«
bene Brüh gegossen worden Übrigens kan man auch
von einem kadernen Ruck-Stück dieRipx.'ein nehmen/
unv in Essig etliche Tage legen/ a edann mit Saltz und
Pfeffer bestreuen / unv entweder a'if dem Rost mit But¬
ter gesä miert/ over in einem Brat Psannlein braten/
und hernach mit ausgedrucktenCitrorun-^asstund Bi-
tzele in bestreuet auftragen.

§. 5.
Gleichwie man nun vonKalbfleisch borbesagter mas,'

sen unterschiedliche Haupt < Essen machen kan / also
werdenauch von denselblgen unterschiedliche Bey Essen
zugerichiet/unv zwar nachsolgendermassenNemlich man
beitzeteine Kalbs-Keule in Essig / daß es mürb wird/
Dneivet alsdann selbige mit einen scharffenMesser in lan¬
ge dünne Schnittlem/ Hacker Speck oder auch rinvern
Marck nebst Petersilien/Rosmarin unv Majoran gar
klein/ nimmtSaltz und Pfeffer darunter/ streichtsauf
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das dünn-geschnittene Fleisch/ wickelt es also über einan¬
der/ und brätets entweder an einemSpieß/oder in einem
Brat-Pfännlein: So dieses geschehen / gibt man es
alsdann trocken / oder auch mit einer Brüh von Citro¬
nen Marck und ein wenigGewürtz/samtver ausgebrate,
nen Brüh vermenget/ zu Lisch. Man kan auch dasjeni¬
ge dünn-geschnittene Fleisch/ in gar kleine Ctücklein/ in
Form wie 'Austern / zerschneiden/ und in eine Schüssel
tbun/dasselbige mit Saltz/Pfeffer/ Cardamömleinund
Muscaten-Blük/nebst Citronen-Bitzelein bestreuen/als-
dannCitronen^Marck darauf drucken>mitgutenBaum-
Oel begiessen / unv also miteinander in der Schüssel auf
einer Kohlen auskochen lassen/ welches aldann annehm-
lich unv fast wieAuliern zu essen ist. <so kan man auch
roh/ oder ein wenig überschipsst Kalbfleisch nehmen/sol¬
ches mit rindern ?)?arck oder Fett klein hacken / aisdann
mit Saltz und guten Gewürtz/klein gehackten Peterlein/
Majoran/und/so man will / mit Rvsin und Weinbeer-
lein anmachen/selbiges also in ein wenig Fleischbrüh unv
Wein/und zwarauseiner linden Kohlen dampffen las¬
sen/daß es wie ein Kuchen aneinander bleibt/hernach-
malen es in Schnitten zerschneiden/und so dannentwe-
der imSchmaltzbacken/ oderausdenRost abbraunen/
lmv endlich/nach Belieben/ein gutes Brühlein darüber
machen/uad dieses Fleisch kan auch bey Frantzöfischen

Suppen ausden Rand der Schüssel gelegt werden.Will
man aber auf eine andere Art ein gutes Bey-Essen ma¬
chen/ kan man solgenderGestalt damit verfahren; Nem«
lich man hackt Kalbfleisch gar klein/vermischtes mit ge¬
riebenen Brod/Weinbeeriem und Datteln/ thut etwas
Muscaten-Blühund Saltz/samt ein wenig Zucker und
Rosen-Wasser/ nebstein paar Eyern daran/ warmeteS
übereinemKohlseuer/undrühm es stetig um/ biß es ein
dicker Fleisch-Teig wird / streichet hernach auf dünn-
geschnittenes Brod/welches zuvor in Eyer-Dotter einge-
dunckt worden / rosttts ein wenig untereinander im
Schmaltz und gibt also milGewürtzundZucker bestreuet
zu Tisch. So man aber ausdie schlechteste Art ein Ge¬
hacktes machen will / muß man damit also umgehen :
Nemlich man lässet das Kalbfleisch so längsten / biß e6
versäumt / hernach hackt man dasselbige / thut ein wenig
gerieben Brod/nebst guten Gewürtz/ Citronm.Marck
und Schalen/ auch einen guten Stück Butter dazu/giest
so dann eine Fleischbrüh/auch/soman will Wein daran/
unv last es also mit einander kochen; Dieses Gehackkan
man auch über ander gesotten Fleisch/wie auch über ge?
sotteneHüner anrichten; So man will kan man eöauch
in einen Pasttten-Teig einschlagen/ und im Ofen abba-
chen lassen-

Das vn. Kapitel.
Von Schaaf-und Lamms-wie auch Geiß-Fleisch.

Innhalt.
>i. Von unterschiedlichen Art:n/das Schaasund Lamms-Fleisch

zu sieden- F.z -U ^tcrla >iedenerArteii /dasselbM zu braten. §-?.Unterschiedlichen Arten ein B.'y -Essen davon zumachen. § 4-
Unterschiedlichen Arten das Geiß Fleisch zu sieden -§-Unter¬
schiedlichen Arten/ dasselbige zu braten-

§. i.
AM Ach dem Kalb folget auch das Lamm-oder
''^Schaaf-Fleisch/ welches man ausfolgende

Art kochen kan; Nemlich man thut die vor-
^Wdern Vierthel in Stücke zerhacken / und
^^wann sie wie das andere Fleisch gesotten/

entweder allerhand grüne Waar/als Kohl / Kraut und
Rüben/dasvorberoabgekocht/darüber anrichten. I9>ll
man aber eine ^rühdarüber haben/kan selbige auffol«
gende Weis gemacht werden : Nemlichen wann das
junge Lamm-Fleisch abgesotten/ so klopsset man etliche
Eyer/ thut Cssig/ oder ein wenig Wein daran/ rührets in
einer siedenden Flcischbrüh wohl ab/ daßesnichtzusam-
men lauffe/ thutZucker/ Saffran und Zimmet/ auch an,
deres Gewürtz dazu/ last es einen kleinen Sud aufthun/
doch muß man es immer wohl rühren / daß es nicht zu¬
sammen lausse / und richtet alsdann solcheLrüh über das
Fleisch an. So kan man auch Petersil-Wurtzelnehmen/
und dieselbige nedst weissenSrod in einer Fleischbrüh
sieden lassen / wann sie dann weich gesotten / d^rch einen
Seiher oderDurchschlagtreiben/undklein gehackt P(-
tersilien-iKraut- nebstJngber/Muscaten-Älüh und But¬
ter daran thun/ und also das Fleisch noch etwas darinnen
aufsieden lassen. Ja man kan noch über diß<das gekoch-
te Fleisch im ^chmaltz rösten / alsdann geröst Brod mit
Essig und guten Gewürtz in einerZleischbrüh kochen/und
über das Fleisch anrichten; Oder auch das geröste ^rod
fein röscb varüber brennen- Übrigens können auch/wie
bey dem Kalbfleisch/ so man will/ allerhand Brühe darü¬
bergemacht wervsn- So kan man es auch mitumzeiti-

gen Stachelbeeren kochen / wann man dieselbigen sau<
berwä cht/ hernach in Fleischbrüh/ nebst geschnittenen
weissen Brod zum Feuer setzet / und solche wohl weich sie¬
denlast/ hernach durch ?inen Seiher treibt / und an
das Durchgetriebene gutes Gewürtz/ wie auch ein Stück
Butter thut / alsdann das Fleisch noch etwas darinnen
kochen last / und also anrichtet. Will man aber das
Schaaf,Fleisch aufeine andere Art zurichten/ kan sol¬
lt es also geschehen. Nemlichen man nimmt einenSchle-
gel oder Keule / lösets in der Mitte von einander/ waschet
sie undsicdets inWasser/wie gebrauchlich/mit Saltz.'ab/
kochel alsdann ungeschählteBirn/ jedoch daß dieButzen
davon ausgestochensind/nimmt alsdann die Brüh von
bene nnen/ giestesin einen Stollhafen/ thut klein ge¬
schnittene urd geroste Zwiebel darein / reibet auch einen
Lebkuchen / samt rocken Brod/ thut Zucker/ samt ein we->
niqEssigunvPfefferdaran/legetdieBirnen nochdarein/
und das Fleisch oben darauf/ decket es mit einer eisernen
Stürtzen zu/schührtKohlendienichtgarzustarck/unter
den Hasen thutauch dergleichen aufdie Stürtzen/ aber
etwas starcker / damit es sich abbräunet/ lasset es also ko¬
chen/ wann dann das Fleisch schon braun und rösch ist/
so richtetmansan/ und brennet noch geröste Zwiebeldari
über.Noch einer andererArt zu gedencken/so pfleget man
von dem vördernVierthel folgender Massen etwas zu sie¬
den/streuet hernach Mehl in ein Pfannlein/ röstet es so
trocken/ biß es braunlicht wird/ alsdann thut man das-
selbiqe geröste Mek! mit Weinbeer-Sasst in eine Schuf«
sel/ und leget das gesottene Fleisch dazu.

§. 2.
W ie aber das Lamm- und Schaaf-Fleisch vorbesag¬

ter malftn/aufunterschiedlicheWeisegekochtwerdenkan/
also Mpet es auch auf vielerley Art gebraten zu werden:
Dann was die vcrdern Vierthel anlanget/kan man die
Brust wie «ine kalberne Brust füllen/unv sasstig abbra-
ten; den Rucken kan mau ebenfalls braten/und zwischen
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1/dcr Kücken-Rippe einen Schnitt thun / Damit es sich
t'.n Zerlegen besser spicke/ wann er aber schier abgebeaten
>st/ muß man ihn mit Brod bestreuen/ auch noch etwas
Saltz darunternehmen. Will man aber aus eine an¬
dere Art mirden Vierteln verfahren/ kan folchesfolgen-
der Massen geschehen : Nemlich man nimmt Peterlein
Und Zwiebeln / mit ein wenig zerschnittenem Fenchel /
spicket oderstopffet damit das Hamel-oder Schaafs-
Vierthel/an unterschiedlichen Orten / giesset alsdann
einen Löffelvoll Brükevon Fenchel dahin / legets aufs
Feuer/ setzet ein Gefäß von Wein und Butter darunter/
und betest es damit; Hernach thut man etliche Zwie-
bel-Scdnitt im Wein kochen / und wann das Misch
gi-bratcn/leget man es in die Schüssel zum Wein und
Zwiebeln, thutauch Limonien-Saffcdazu / und trä^ls
zum verspeisen aus. Was aber die hintern Viertle! be¬
trifft/ pflegt man dieselbigenalsozuzurichten.Nemlich
man nimmt selbige / und wann es von einem starcken
Hamel oder Schaas ijt / so bläuet oder schlägt man cs
ein wenig/damit es desto mürber werde / nachgehends
wird es gewaschen/wohl gesa.'tzen/und mit Knoblauch-
Zehen/ oder auch mit Rosmarin und Saibey gespickt/
an einen Spieß gesteckt/auch wohl betreufft/ undfafftig
abgebraten werden. Oder man kan auch die Keule oder
das Lamms- Vierthel mit Sardellen / welche vorhero
wohl gewassert/ und von den Gräten gesäubertworden/
spicken/ und also abbraten; Will man aber eine Brüh
darüberhaben/ so können/nach Belieben/ unterschiedli¬
che darüber gemacht werden; Als/zum Beyspiel/ von
denjenigen Kraulern/damit die Keule gespicktworden/
wann man dieselbigen hacket/mit der Brüh/so von dem
Schlegel oder Keule abgetropfft/nebst ein wenig Essig,
und Gewürtz vermischet/ und also etwas aussieden lässet/
hernach in die Schüssel geust / und das Gedratenö dar«
aus legt; Oder man mag ein wenig Mehl / nebst klein-
gescdniltenemKnoblauch/oderauch Zwiebeln / in einem
Psännlein mit etwas Schmaitz rosten/Wein daran gies,
sen/ selbiges auch mtt Pfeffer und Negelein würtzen/und
ctwasvvn derabaetropssten Brühe dazu thun / hernach
aber in die Schüssel anrichten / und den Braten daraus
legen. Oder man mag den Safft von Pomerantzen o-
der Citrvnen ausdrücken/ etwas Wein und Gewürtz /
nebst dem ausaerropfftenFetl von dem Braten thun /
damit de»Schlegel noch etwas betreuffen / und endlich
mit solcher Brüh anrichtn; Gleichfalls mag! man auch
einen Apffel klein schneiden / denselbigen im Schmaitz
rösten/ auchetwasvon derBratens-Brüh/ nebst Ge¬
würtz und Essig dazu thun/und also in die Schüssel gies-
sen/darnach dem Braten darauf legeen; man kan auch
ZwiebelnScheiben-weiszerschneiden/und sein gelb im
Schmaltzrosten/hernachausden Schüssel-Rarid / wie
auch aufdie Keule streuen. Die jungen jamms-Schle«
gel sind auch gut/ wann man sie etwas einsaltzt / und her¬
nach trocken gesotten/ mit Pererlein - Kraut bestreuet/
austragt; wiewohl sie auch in Sssig emgebeitzt, und ge¬
braten werden können.

§- )-
Übrigens können auch von dem Lamm-oder Schaaf-

Fleisch/ nachfolgende Neben« Essen gemacht werden;
Nemlich man nimmt das gebratene Fleisch / hacket es
klein/setzt es in einer Brüh vondem Abgetropfflen/samt
Wein/ Muscatnuß/ Cappern? Fenchel/und ein wenig
Wein-Csslg mit geschnittenen Zwiebeln/ und klein -ge-

schnitteneniimonienzumFeuer/ uud lässctcsalsokvchen;
Diese Spcißkan manouch/wannsieein wenigdünn ge¬
macht/an statt der Brüh über dasgcbratcne Lammfleisch
giesftn. So lün man auch Hammel-Fleisch in dünne
Stücke/wie bey dem Kalbfleisch gedacht/zerschneiden/
dasselbige mit gehackten Kräutern und Fett/oder auch/
nach Belieben/mitRosinen bestreuen/hernach über ein«
ander wicklen/unv mit Butter betreuffen/nachgehends
aber, entweder braten / oder durch einen Teig gezogen/
ein Gebackenes davon machen. Endlich kan auch auf
diese Weise von dem Hammel-Fleischein Bey Essen ge¬
macht werden Nemlich man nimmt eine Hammels-
Keule/zerhacket das Fleisch davon klein/miteinem guten
Theil Fett/ thut es in einen erdenenTvpff zusammen /
setzetsaufdie Kohlen / schüttet etwas Wein/ nebst der
Hammels-Brüh daran, legt Rosinen/ Barteln / geflosse¬
ne Negelein und Muscaten-Blumen dazu/ saltzt es ein
wenig/und lästeszusammen kochen biß manmeintidaß
es genug seye.

§. 4.Was nun endlich das Geißfleisch anlanget/ so kan
man es gleich dem Lammsfleischzurichten; Es werden
aber die vordem Vierthel meistens gesotten/ (wiewohl
man sieauch gleich dem Lamms-Fleisch füllen und braten
kan) und entweder in Citronen eingemacht/ oder man ko¬
chet auch Morgeln oder Maurachen/mit Butter undGe-
würtzwohlab/ und richtets darüber an; Wiewohl man
aucd von frischen Castanien/ die eusserste Schelffen herab
schahlen kan/hernach solche mit heissen Wasser überbrü»
hen/ oder auch einen Sud austhun lassen/ damit die an¬
dere unnütze Hautauch davon gehet/ alsdann dieabge-
schählten Castanicn mit Butter und Gewürtz / in eixec
Flcischbrüh weich kochen lassen/ und alsdann das Fleisch
noch einen Sud darinnen aufthun / oder aus die Brüh
darüber anrichten kan. Übrigens / kan man auch das
Geiß.Fleisch mit grünen Krautern Wohlgeschmack ein¬
machen; Wann man nemlich dasselbige vorhero sauber
siedet/ hernach Petersilien / grünen Pertram / und das
Grüne von den Zwiebeln/so ausgewachsen / oder auch
Schnittlauch/ samt ein wenig Brunnkreß nimmt/ dassel¬
bige in einen Morsner flösset/ aledann den grünen Safft
davon/ durch ein hären Tuch/auspresst/hernach zerklopf¬
te Eyerdottern/ wie auch Essig und ein wenig Wein un¬
ter den grünen Safft giesset/ wie auch Saffran / Zucker
undJngber darunter menget/und dieses alles in einem
verzinnten Hasen oder Kesselein aus die Kohlen setzet/
rühret es hernach mit einem eisernen Löffel/daß einen scho<
nen grünen Faum gibt / also einen Sud austhun lass«/
und es über das Geiß.oder auck Lammö-Zleischanrichtet/
daß der Schaum darausligen bleibt.

/. f.
Die hintern Werthe! des GeAFleischeskatt matt

auch braten/und selbige alle beedeaneinander lassen / so
man eine Geifi-Scheer zu nennen pfleget oder man kan
auch einiges braten, solches nach Belieben einbeitzen/
mit Speck fein subtil spicken/ und also an den Spieß ste¬
cken; wiewohlman sieauck mit Roßmarin/gleich dem
Lamm-Fleisch bestecken/oder auch gantz srisch/ daß man
es weder einbeitzt und spickt/sondernnurgesaltzenunV

mit Butter wohl betreufft / (nachdem es einem
jeden gefällig ist) saffkig abbraten

kan.
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Das viii. Kapitel.
Vom Schweinen Fleisch.

Innhalt bero ein wenig übersotten worden) nimmt dazu etwas

absonderlich aber das Rückstück/ der Schlegel/ Spaufcrckel zu gutes Gewurtz / wie auch etliche Eyer VaMN schlagen,

braten/ und wie eine Füll in die Spanserckel zu machen. §. z. Man kan auch allerhand gute Krauler / wie ingleichen

Wie ausvielerley Art die geräucherte Schuncken zmm.chten/ und Weinbeer dazu nehmen. Dieses wird als-
und endlich wie ein von dcr Lchwarten zu mach . untereinander gemenget I und in das

§. l. Schweinlein hinein gefüllet / hernach das Loch am
M^AcbdemLamm -unvGeiß.Fleischist auch von Bauch wieder zugenähet/ wann dieses geschehen/stecket
'BHdemSchweinen-HleischzuHandeln/ welches manesan einen Spieß/wischt es anfangs mir einem sau-

" Iman einestheils sieden / andern theils aber bern Tuch/so lang es dufft / ab / überstreuet es her«
-bratenkan; Was das gesottene anlanget / nach stetig mit Speck / und last es also schnell abbra-
' ist zu wissen/ daß dasselbige seljr gut / wann ten/ tragt es alsdann fein warm zu Tisch / dann so es

man es über Nackt einsaltzet / hernach sauber waschet / erkaltet/pflegetes gerne gar weich zu werden; Zumer-
und in Waffer zusetzet/ hernach/ gleichwieanders Fleisch cken ist auch / wann das Spanserckel sauber soll abge«
woklabsaumt/vann unter sauer Kraut leget, und also butzt werden / muß man es mit zerklopfften Blech be>
mit einander kochen lasst/(man kan auch an das sauer- streuen/hernach siedend Wasser darubergiessen/und also
Kraut Pfeffer thun/ und ein wenig Mehldaran rosten/) dieHaar davon abschaben,
item kan man es auch untergedörttenBirn/Erbes/Kohl «... §- Z- ...
und Rüben kochen / und ist es auch sehr gut darunter/ D»e dürren Schuncken werden/wie bekannt/sauber
wann es gleich geräuchert ist/doch muß man dasgeräu- mit warmen Wasser abgewaschen/undabgesotten/dar«
chertt zuvor mit warmen Wasser sauber abwaschen. So nach die Haut/biß zu den Schenckel davon abgezogen,
kan manauchvoneinemjungen Spanserckel/dasFleisch derSchuncken selbst aber mit Pfeffer / Majoran und
nehmen / dasselbige wohl saltzen/ und übersieden/ biß es Salbey bestreuet/und / so man will/ können auch Rvs-
versäumt/ hernach in einer süssen Brüh / mit gebaheten marin und Lorbeer - Blätter darauf gelegt werden;
Brod/ Wein/ Zucker und Zimmet / auch Rosinen ein- Nai^ehends wird die Haut wieder darüber gethan /
machen. Ja man kan auch noch ferner ein Spanserck-der schuncken zwischen zwey Bretter gelegt/nnd mit
lein aufdiefe Weis zurichten; Nemlicben man macht es einem Stein über Nacht gepresst/ damit ersich fein dün«
zu vörderst rein / spicket es hernach mit geschnittenen ne schneiden last; Andere richten ihn also zu : Nemlich
Speck/ der vorher» in Pfeffer und Saltz gelegen ist/ wi« sie ziehen / wann er schon gesotten ist / die Haut herab /
ekelt es in ein rein Tuch/ und bindet dasselbige wohl zu / stecken ihn alsdann an einen Spieß / und braten ihn/
lässet es in Wasser /welches wohl gesaltzenseynmuß/sie- unter dem Braten aber/wird derselbige mit Citronen¬
den/und wann es gesotten/nimmt man das Tuch wieder Safft'welcher gezuckert worden/ betreufft/so er dann
davon/ richtets in eine Schüssel/ streuet etliche Granat« fertig/ wird er in eine Schüssel gelegt / und eine Brüh
Korner/ Ochsen-Zungen / und andere Blumen / auch von Trisanet darüber gemacht. Ja man kan auch von
Citronen Scheiben / nebst andern Zierathen darüber/ roh geräucherten Schüncken/Stücker/aber etwasdünn/
wiewohl man auch/so es beliebt/eine kurtze Brüh dar-- absieden/ dieselbige aus den Rost legen / oder in einer
übermachen kan. Brat-Psannen mit Butterbraten / und alsdann eine

6 Brühvon Pomeranhen<Safft/oderetwas Wein-Ch
' sig und Pfeffer darübermachen. So läst sich auch letz-

Das gebratene Schweinen-Fleisch aber kan also zu« lichvon der Schwarten/ein gutes Bcy-Essenmachen /
gerichtetwerden. Nemlich das Rückstück/ wie auch die wann man nemlich dieselbige dünn abschäh/et/ alsdann
Vierthel/ kan man/ so sie wohl gesaltzen/am Spieß oder eine Füll anmachet / allerhand gute Kräuter/ Gewurtz/
in einemBack. Ofen safftigabbraten. Die Keule oder Speck / welches klein muß gehackt werden / nebst ein
dieSchlegel davon/sind gut/so man vorherodieSckwar« wenig geriebenen Semmel-Mehl zusammen menget/
ten davon abschahlet/ alsdann die Keule oderdenSchle-solchesmit Eyern anmacht/auf die Schwarten streicht/
gel etliche Tag in Cssig einleget/ auch etwas saltzet und dieselbige nachgehends zusammen rollet / und in Wein
pfeffert/ allermassen man selbigen so dann braten/ und/ erstlich kochen/ hernach aber wieder erkalten lässet/ dann
nach Beliebem eine füsse oder saure Brüh darüber ma« wann es erkaltet/ so pfleget es sich gleichsam zusultzen/
chenkan. WiÄ man aber ein Spanserckel gar braten/ daßmandaszufammengerollte/indünneStückleinzer-
so muß man es zuvor wM absäubern/unddas Cingeweid schneiden/ und mit Citronen« Safft / wie auch den
heraus nehmen/hernach dasselbige mit Pfeffer und Saltz dünn- geschnittenen Schelssen Wohlgeschmack
inwendig wohl bestreuen/und so man will / eine Füll auf . machen/und alsdann zu Tisch
nachfolgende Weis inwendig hinein machen; Nemlich tragen kan.
man hacket Lungen und Lebern/(nachdem dieselbigen vor« V
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Das tx. Aapitel.
Von allerley Wildpret/ als Schweinen,HirschewundReh-Wlldpret.

Znnhalt.
s. t. Wie das fchweinen Wildpret gesotten. L., Und wie es gebra¬

ten zuzurichten / insonderheitaber wie nnd auf was Weis die
Brühen daranzumachenL. z.WiedaSHirsch-undReh<Wild-
pret/fowol gesotten als gebraten znbereiten/ insonderheitaber
wie beedes eine Zeitlang aufzubehalten und zu verwahren. L. 4.
Wieein Hirsch-Brust zu füllen/ item ein Reh - Zehmer und
Schlegel zuzurichten-

§. 1.
HHAAch der zahmen Art/ folget auch die Wilde/
'-^.von welcher wir also zu handeln gesonnen/

^daß wir vas schweinenWildpret voran setzen/
-als welches folgender massen zuzurichten j
' Nemlich weil dasselbige so wol zum sieden/als

zum braten dienlich/ als nimmt man/so fern man es sie¬
den will / die zuvor sauber^ abgesengte und gewaschene
Stücker/setzet solche in Eisig over geringem Wein mit
Wasser vermischt und gesaltzen/zumFeuer / lässet sie sie¬
den/ biß sie fast fertig/rostet alsdann ein wenig Semmel-
Mehl/ nimmtgerieben Lebkuchen/ nebst allerhand guten
Gewürtz/ auch so man es süß haben will/Zucker dazu/
vermischt solches mit Wein / und lässet das Wildpret a-
dermal darinnen sieden/und wann dieses geschehen/kan
man es/mit Citronen-^?chelffenunvPlatzleinbelegt/
zu Tisch tragen ; Übrigens/kau auch von Zwiebeln/
Cappern/ oder wie es beliebt/eine Brüh darüber gemacht
werden.

Will man aber etwas davon braten, so kan/ an
statt des Specks / wann vas Wildpret-Fett/dasselbi¬
ge mit Zimmet und Negelein besteckt / und nachdem
man es zuvor gesaltzen und gepfeffert / an dem Spieß
gesteckt, sasstig abbraten, auch/nach Belieben/eine süsse
oder saure Brüh in die Schüssel machen / und das ge¬
bratene Stück darauf legen; Die Brüh selbsten aber/
kan man/ daß sie sowohl zum Gesottenen als Gebra-
tenen dienlich / folgender Gestalt darüber anrichten ;
Nemlichen man schneidet Rocken» Brod zu dünnen
Schnitten, bähetsolches aufeinem Rost/nimmt als»
dann Essig und Fleischbrüh/ und lasset das Brod dar¬
innen sieden / welches/ wann es weich/ treibet man es
durch einen Seiher oder Sieb / darnach Aepffel /
schneidet dieselbigen etwas klein/rostet sie im Schmaltz/
thut sie darnach/ nebst geschnittenenMandeln/ Zucker
und Rosinen / in die durchgetriebene Brüh / würtzet
solches mit guten Gewürtz/ und richtet es sodann über
vas gesottene oder gebratene Wildpret an.

§« z.
Nach dem Schweinen- folget das Hirschen-oder

Reh-Wildpret,welches man nicht allein gleich kochen /
sondern auch sowolals das Schweinen / eine Zeit gut
aufbehalten kan / dann dieweilen es an vielen Orten
nicht gar wohl und in Überfluß zu bekommen , so kan
man bey gelegener Zeit dasselbige einkauffen / alsdann

auf gewisse Weise verwahren / und also bey Einkeh-
rung frembder Gäste sich dessen bedienen. Die Erhal-
tungaber kan folgender Gestalt gestehen. Nemlichen
man muß das Wildpret wohl mit eine? Spick-Nadel
durchstechen / als wolteman es mit Speck spicken / an
statt des Specks aber in die Locher/ Pfeffer / Musea¬
len - Blüh und Nüß / Negelein und Saik stoppen /
alsdann dasselbige in Wein - Essig / in e-nen «rdeneN
Hafen legen, den Deckel wohl / damit nichts von dem
Dunst heraus gehe/daran fe/i zumachen/uuo Hernact'sol«
ches in einen heissenOsen etlicheStunde/daßesgleich,
sam bächet > stehen lassen. So es nun also gebacken
ist/mußmandenDeckel herab nehmen / einen Teller
darauf legen / und dasselbige mit einem Stein ver«
wahren / damit sich das Fleisch presse / und in seiner
Brühe und Safft verbleibe; auch kan man den Topff
voll mit geschmoltzenerButter giessen/ und alsdann in
einen Keller wohl verwahren. Und so man demnach
davon speissen will/ ein Stück heraus nehmen / solches
in dünne Stücke zerschneiden / und es mit Senfs oder
auch mit Zucker/also kalt zu Tisch tragen/welcheseinge-
machte W,ldpret sich auf ein Jahr lang gut erhalten loll.

§. 4»
Sonsten kan man es gleich den Schweinen einsal¬

ben/ oder etliche Tag in Essig einbeitzen / darnach sie»
den und mit allerhand Brühen zurichten. Insonder¬
heit kan eine Hirsch-Brust auf nachfolgende Weis ge¬
füllt werden. Nemlich man hacket Speck und Zwie¬
bel durcheinander/thut grüne Krauter/ Saltz und Ge¬
würtz machet solche Füll mit Evern an/als¬
dann füßMkm sie in die Brust/ und bratet sie also /
oder, so rD?will/kan man auch gesotten eine gute Speiß
davon machen. Einen Zehmer oder Rück Braten a-
ber/ kan man auf diese Art zurichten Nemlich man
muß erstlich die dünne Haut davon abziehen / hernach
den Zehmer mit Speck zimlich spicken / selbigen als¬
dann einsaltzen /und mit Pfeffer und Negelein bestreuen,
Hernachmals aber an einen Spieß stecken/undselbigen
safftig abbraten lassen ; Woraus man eine Brüh ent,
weder süß oder sauer/oder mit Zwiebeln/oder anderswie
bey den schwemm Wildpret/ auch bey dem Rindfleisch
schon gedacht worden / darübermachenkan; Ein Hirsch-
oder Reh-Keule aber/ kan folgender Gestalt gebraten
werden; Nemlich/ man muß ihn so wohl mit Speck/als
auch mit allerhand guten Gewürtz bestecken/ oder sp icken/
hernach entweder an demSpieß/unda/so wie den T^eh-
zehmer abbraten/oder vonHausBrod einen wol trocknen
Teig nehmen/ den Reh-Zebmer darein schlagen/ uno al¬
so in den Ofen abdachen lassen/biß der Teig wohl erhar-

tet; dann ausdiese Art/so ergebachemkan man
ihn etliche Tage lang m dergrösteo

Hitz aufbehalten.

T - Das
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Das x. Kapitel.

Von Kopjf/ wie auch allerhand Eingeweiddes Wildprets.
lassen / hernach das Tuch wieder abgehen / und dasse«

S.AufwievielerleyArtan wilder Schweins-Kopsszuzurichten, ^Zusammengeptesset isi/ in Etk
und w>e viel ejM davonzu machen. L.Z.WiemirdemHirsch-und chneiden / und aufs Neue MltCilroNen»Schaffen
Rek).Kopst umzugehm §.z Wie dieZungm von beiden Wlidpret beitreuen / auch dergleichen Sofft aufdrucken/undher?
zuzubreitt«. §. 4. WiedaöjungeHilM-Geweyh zuzurichten, nachmals austragen ; Will man aber kein-5, Milden

d-cL-ungen und L-dcr von diesen W.IV- Schweins-Kopff nehmen / so kan solches auch wohl
^ mit einem zahmen / auf diese Weile vyrgsnommm

Z. l. werden.
Achdem wir von dem Wildprek insgemein §-

MlZT geredet / wird auch insonderheit von dem Will man aber vom den Hirschen« oder Neb. Kovff
MoM Kopffund Ingeweid zu handeln seyn; Und ein dergleichen Speise machen / kan solches svlaenver""'l" der Schweins-Kopfffür ein ciel/cares wassen b-schehen: Nemlich man muß denselbiam zu»

Essen gehalten wird/als wollen wir von des- forderst sauber reinigen/und hernach in Saltz. Wasser
sen Zubereitung etwas wenigs melden. Der wilde sieden lassen/ biß er weich wird/ wann er aber aewten/
Schweins-Kopff nun/ muß also zugerichtet werden ; muß man. das Fleisch herab lösen/dasselbige klein / wie
Nemlichman muß zu vorverst ihn mit einen glüenden E» auch frischen Epeckdarunterschneiden/, solches in einer
sen wohl absengen / damit die Haar sauber davon kom» Rindsieisch-Brüh hernach wiederum zum Feuer seken/
mew alsdann muß man ihn in einem Kessel sieden/und grob gestoss-nen Pfeffer/nebsi allerley wohlschmeckenden
zwar anfangs mit Wasser und Essig / so wohl gesaltzen Krautern / sie seyen grün oder dun/ dazu thun / solches
wird / auch gantzes oder gröblich gestossenes Gewüitz / so mir einander sieden lassen / nach der Hand muß man es
man will/ Salbey/ Rosmarin unv Wachholder-Beer i" ein sauberes Tuch schütten/ welches fest zusammen ae.
daran thun/ Hernachmals aber / so er ein wenig einge- schlagen/und mit einem Stein beschwehrt werden muß'
sotten/Wein dazugiessen / und ihn ferner gar kochen Woraufman es in dünne Stücker zerschneiden / und
lassen ; wiewohl man ihn auch / absonderlich wo die zu Tisch tragen kan. Die Ohren können auch sauber ab«
Wein wolfeil zu haben / gar mit lautern Wein absie, gebutzt/ unv mit dem Kopfgefotten und zerschnitten wer¬
den kan; So nun der Kopff recht genug gesotten / so den; wiewohl man selbige auch auf eine andere Art m
muß man ihn in ft-ner eignen Brüh erkalten lassen , richten kan/wan man nemlich sie sauber abbukt,und vor.
alsdann aber denselbigen heraus nehmen / Mb ihn mit hero in Wasser absiedet/ hernach aber in einer schwarken
Granat-Kürnern,Pomerantzen« und CitrW^chels- Brüh mit Lebkuchen und Pfeffer wohl abwürbet / auck
sen geziert/ zu TM tragen; Wiewohl manWkuch/ so so man will/ in Limonien/ oder auch in Citronen einma«
man will/ gar mit Blumwerck bestecken kan ^Übrigens/ chen thut.
kan man auch ven wilden SchweinS'Kopffaus der Haut §. z.
ausziehen, selbigen entzwey spalten, ein wenig in Ess'g UbrigenMnne«auch die Zungen vondiesemWild-
beitzen/ bernachaber sieven / unv auf den Rost abtrock« pret zubereitet/ unv bey Gasten verspeiset werden/ und
nen. Darneben aber eine saiurlichte Brüh mit Jng, zwar folgender Gestalt; Nemlicben/manmuk dieselb«
der / Pfeffer / nebst gerösten tz, peck und Wachhvtder« gen zuvor wohl absieden/und hernach auf einem iXost ab-
Beeren/varuber machen. Ja wann man will/kan man bräunen. wann dieses geschehen/ kan man sie mit Salü
auch noch ein ander herrliches Essen / auf nachfolgendeund Pseffcr bestreuen / und mit einen Senff zu Tilch
Weis zubere-ten; Nemlich man muß einen Schweins- tragen. Wiewohl man kan sie auch /so sieabaesotten/ in
Kopsshalb von einander hauen / denselbigen in Essig einer süsser Mandel. Brüh / oder auch auf eineandere
und Wein/ nebst etwas Wasser/ welches aber alles wol ArrmitAepselnundZwiebeln/wanndieselbiaenvorkero
gesaltzen seyn soll / zusetzen/ gantzes Gewürtz / Citronen- in Wein und Wasser abgesotten/hernach durchaetrie«
unv Pomerantzen.Schalendazu legen/und ihn hernach ben< und wilGewürtzabgewürtzet/ auchmitEssia sau-
sieden lassen/ biß er weich wird/ so nun dieses beschehen/ er/ oder mit Zucker süß gemacht worden/ zugerichtet M
kan man ihn aus den Hasen nehmen / das Unsaubere da- Tisch bringen/ oder auch kalt/gleich den VurrenlNunaen/
von thun/ dasGure hingegen in dünne Stücklein zer- inm Salat auftragen kan ; Za mankan sieauchaleick
schneiden/ «n Serviet/vver sauber Tuch auf ein Bret den Rind-Zungen mit Speckspicken/am Svieksiecken
legen / und auf das Tuch zuerst Lorbeer-Blatter / dar- und braten / hernach aber eine Brüh von sauren Wein«
nach aber eine Lagvon dem Sckweins-Kopsundaufdie- Trauben / wann nemlich diese/bigen zuvor mit weissen
sen gewasserte/und von den Gräten gereinigteSartellen/Brod gesotten und durchgezwungen/ auch Butter unv
auf Vieselbigen aber wiederum Cardamomen / Mufca- Gewürtz'dazu gethan worden / darüber machen: Un»
ten-Bluh/ Pfeffer/ Citronen-Schalen / unv gehackre eben aus diese Weise / kan auch mit derZunaen von
Rosmarin-und Lorbeer^Blatter '.welches alles aber vor« wilden Schweins-HopLversahrenwerden
hero untereinander wohl gemischt werden muWreuen/ §. 4.
alsdann wieder eine k?g ^chweins-Kopff / samt den Und weilenman auch das junge Hirsch-Gewet'k, t»k«

ü u^d ^ewurtz dazwischen thun/ und damit,biß zurichten pfleget/als wollen wir auch kürtzlicb berichten /alles a!>o ausgelegt worden / fortfahren / darnach aber wie mandasselbige zuwegen bringen müsse' ^st de'n-na^
w.ederzu ober» und nebenher/gantze Lorbeer-Blätter!e- zu wissen/ daß wann ver Hirsch das Gew!vk a^

^en/aledann das ^uch darüber zusammen schlagen/einen fen/ er sodann von der Natur andere Hörner überkvmml/Teller darauf thun/solches mit einem Gewicht befchweh, welche anfanglich weich ftvnd / wannnundis-^^
als« il> -m<° kdhkn On SwM» stch-» wd.°
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mit heissen Wasser abbrühen/ daß die Haar herab gehen/ alsdann von gutem Gewnrtz /und wohlschmeckenden
alsdann aber mit einem Messer jwssig abschaben / dar- Kräutern eine Brühe darüber machen. Wann die L'edcr
nach >n Saltz-Wasscr oder Essig zusetzen / und sieden las- sich schon etwas dür befindet/so kan ma diefelbiae inMilcd
ftn /b l ^es weich geworden; So dieses verrichtet/kan man einweichen,und alsdann braten / so wird sie wolaeschmack
esm Stuckleinzerschiieiden / selbige in eine Schüsselle- werden; Übrigens kan man auch ein Leber-Muß auffol-
sen/mit Pfesser bestreuen/unde.neguteFleifch-oderHü- gende Weise machen/nemlich: Man schneidet die Leber
ner-Brub darüber gie,sen, auch solches also in der Schüs- in Stück/faltzet es und legts ausden Rost/ brätet es also /
1« Normalsansjieven lallen. thut selbige sodann in einen Mörser/ nimmt kleine Rvsi-

§. nen oder Weinbeere/so sauber gewaschen sind/samt zwey
^ ^ ^ , oderdreyStückleingebähetenBroddazu/ stost esalleö

Endlich kan auch die Lungen und Lebervon diesem durcheinander/und wann es geflossen/macht man es mit
Milvpret zugerichtet werden; Und zwar/was die Lungen einem Wein oder Rindfleisch-Brüh/ welche nicht gar zu
anbelangt / kanmandieselbige zu erst mit Speck hacken/ fett ist/etwasdünne/treibts durch einen Seyher/thutö
hernachmiteinwenigSemmelmehlimSchwaltzrösten/in einen Stollhasen/würtzetsmüZimmet/Nagelein/
md sovann mit Gewürtz undButter in Essig und Fleisch. Ingwer und Zucker wokl ab/und last es also miteinander
brüh fted^n lassen; Oder man kan auch kleine Rosinlein/ aufsieden / doch muß man es wohl umrühren / damit es
md/so man will/geschnitttneMandel dazuthun. Die nicht anbrennen möge/ worauf man es zu Tisch tragen
keber betreffend / kan man selblgelpickenund braten/und kan.

Vaö xi, Capitel.

Von Riiid-und Kalbs--K6pffen/auch KÄber-undLamms-Füssem
Innhalü

t. Alis wie vielerlei) Weise die Rind-Wpss zuzurichten. §. 2. In<
sont'erhcir aber / wie mit dem Ochsen-Maul und Rind-Füssen
umzugehen- Wie die Kalbs Köpffzu kochen. z.4, Und

cndllci» wie der Lamms Kopff/samt den Kälber-u»d Lamms-Füs-
sen/zugerichtet werden müsien.

§. l«
können aber die Köpffe nickt allein von

Wildpret/sondern auch von Rindern,Kal¬
bern und Lammern/nutzbarlich grnossen und
zubereitet werden / und zwar beschiehet sol¬
ches bey dem Rinds-Kopff auf nachgesetzte

Weise/nemlich: Manschneidet ihn zuvorderst samt der
Haut und den Hornern ab / brühet ihn daraufaus sieden¬
dem Wasser / daß die Haar rein abgehen. Und wann er
also sauber zubereitet worden / setzet man ihn in einem
Kessel voll Wasser/ welches aber recbtwohl gesaltzen scyn
muß/über das Aeuer/versaumet ihn fleissig / und lässet ihn
ülso wohl weich sieden; so er gesotten/so leget man ihn her¬
aus aufein sauber Bret/lasset ihn erkalten / und säubert
ihn von dem noch übrigen Faum sauber ab; worauf man
ihn mitallerhand Kräutern undBlumenzieren/auchdie
Horner daran vergulden/ und denselbigen also zu Tisch
tragen kan/dabe» aber einen Senfft oder einen Weichsel-
undandern guten Essig/welcher mit guten Gewürtz ge-
mengetist/alseineEintunckedazuaussetzen kam

Insonderheit aber kan das Ochsen-Maul von dem
Minds-KopsfolgenderMassen zubereitet werden. Nehm¬
lichen / man säubert und brühet es zuvorderst von den
Haaren wohl ab 1 setzet es darauf mit frischen Wasser /
welches wohl gesMen seyn muß / zum Feuer/und so es
weich/schneidet man das Gute davon in kleine Stuck/
machetdasselbige in einerZwiebel-Brük mit gebrannten
Meh!/Essig/Saffranund Pfeffer ein/lässet es gar darin¬
nen sieden/und richtet es sodann an. So kan man auch
daßelbige/wann es weich gesotten,mitNäaeieinundZim-
met gespicket/auffden Rost legen und abtrucknen/kernach
eine Brüh mit gebrannten Mehl und gerostcn Speck/
nebst Jngber und Pfeffer/ vorüber machen / und also auf¬
tragen; ja man kan auch selbiges/wann esgesotten/ kalt
werden lassen/hernach in Stücke zerlchneiden/ undmit
Saltz/Pftffer/Oet und CM und geschnittenen Zwiedeln

auftragen; Auseben dieseArt kan man auch die Ochsen«
Füßzubereiten;dannwanndieselbigensauberäbgebrühek
undgefotten / können sie ebenfalls eingemacht/odnkalt
mit Oel und Essig aufgetragen werden; wiewöhlen das
Ochsen-Maul unddieLüßossters miteinander weich ge¬
sotten/alsdann die Gebeiner/unöwas sonst unnützliches
daranist / hinweg gethan/das andere aber alles zusam¬
men in ein Tuch geschlagen/ auch junge klein«geschnittenö
Zwiebel / nebst guten Krautern und Gewürtz darunter
gesireuet/und so mir einander geprest werden / dann wan
dasselbige erkaltet/ kan man es aus dem Tuch heraus neh¬
men/in Stücke zerschneiden/undalsdann mitOel / Essig
und Pfeffer auftragen; nachdem man zuvor/wiewol nach
Belieben/Citronen,Schelffenund Safft daraufgethan
hat.

8»
Was bishero von den Rinds-Köpften ist gesagt

worden/ kan auchvondem Kalbs- Kopffin gewisser ma9
sen angenommen werden. Allermassen man dieseibigen
fast eben also zuzurichten psteget/indem man sie zuvorderst
sauberauswäfchet / Hernachmals in einemHafen wohlge.
saltzen zusetzet / und biß sie fertig sieden lässet /worausman
sie heraus ziehet/den Faum/unv wassonsten nicht daran
gehöret/hinweg thut / hernach aber auf einen Rost legen/
und mit Butter besireichen muß/ so diesesgeschehen/ muß
die Hirnschalen daran eröffnet / alsdann mit heissen
Schmallz begossen / und mit Ingwer und Pfeffer be-
sireuetwerden. Willman es aberauseine andere Weise
probiren/ kansolchesfdlgendermassen beschehen; nems
lich/manbrühetdenKaibs-Kvpff die Haar herab/daß
die Hautdaran bleibet/setzet solchen mit Wasser wol ge-
saltzen zu/bisweilen legt man ihn in ein Tuch / damit et
i»ch nicht so geschwind anhänge/ last ihn wohl sieden / und
säumet ihn ffeissig ab/wiewvl man auch/ damit der Kopff
desto weisserwerde/Speck damit sieden lassen kan; wann
solches geschehen/nimmt man denselbigen heraus/legt ihn
mein kaltes Wasser/ und reinigetdieZungensamtdem
Kopff wohl ab/ hernach thut mann denselbigen wieder in
den Kessel oder Hafen/last ihn noch etwas fieven/legetihn
daraufin eine Schüssel/und machet e>ne süsse und sauer¬
lichte Brüh darüber / und brennet würfflicht geschnitten
Brod darauf.

§. 4-
Endlich können auch aus solche Art die iamms.

* T ) Kopff,
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KöA/item/so man will/die Kalber-Füß zubereitet wer, Milch und Mehl angemachten Teigziehen und dachen;
den /wiewol man selbige sonst wann sie gesotten in allerley die Schaaff-Füß kan man unter andern auch zu gelben
Brühen/nehmlichmit gutcn Krautern/oder sonsten nach Rüben kochen/als worunter sie gut zu essen sind; ober sie
Belieben/einmachen kan; Ja man kan sie auch/so sie ab- können auch wie die Kalber-Füß in einer Brüh einge-
gesotten/voneinander schneiden/durch einenmitCyer/ macht/undalsovorgemeldterWeisezuserichtetwerVen.

Das xii. Capitel.
Von allerley Eingeweid/so wol von Rind / als Kälbern nndLämmem.

Znnhalt. wird) nebst Butter und Fleischbrüh/eine Brüh darüber/
L» I. Wie der Rinds-Magen zu zurichten und zu füllen >' Item/ lasset es sodann abermal einen ^ud austhuniso man will/

Schaasim-.d KülvmMagenlcin. F. l. Wie d-eRindem Cal- können auch kleine und grosse Rosinen dazu genommen
dauneauadKuttetfleckzudereitm/undwie die Kalder-Kröß zu werden. Im übrigen kan das Kalberkroß/ wann es ae-
kochen. §. z. WiedleBttchjNMicht-n/uidWmstiemdar- sotten/ auch gantz trocken aus eine Schüssel gelegt / Mit

u!dan^cvmqen.' IngbelunvSaltzbestreuet/auchm.lhe.sser Butterde.
§. 7. Wie die Leber/imd wie cm gutes Bey-Lifen davon zu ma» gossen /also hingegeben werden. <1)0 kan man das
chen. §. 8. Und endlich wie das Mlitz zuzurichten. grsotceneKälberkroß in einerBruh von geriedenemBrod

mit Essige guten Gewürtz und Fleischbrüh noch einen
8» Sudaufchun lassen/und sodann zu Tisch ttagen. Auf

Esgleichen kan man von dem Rind auch den eben diese Art / pflegen auch die Schaas-und Lannnö-
Magen geniessen/wann derselbige auf solche Kroß zugerichtet zu werden.
Art zugerichtet wird: man muß denselbigen/ §. F.
nachdem er zuvor wol verschüpfft/und sauber Die Brieß hingegen pflegen auf nachgesetzte Wti«
abgebutzt worden/fieissig absieden/so er dann se zubereitet zu werdenNemlichen/man muß absonder-

schi-r gesotten/kan man eine Füll von gerösten Speck/ al« lich die Rinds-Brießwolabsieden/woraufmandieselbi.
lerhand guten Koch-Kräutern/Gewurtzund Evern/nebst gen wann sie weich/ etwan ausden Rost abbräunen/oder
geriebenem Brod anmachen/ selbigen in den Magen sül^ klein zerschnitten/in einer Butter-Brüh einmachen kan.
len/ ikn wieder zunähen/und sodann noch ein Weil sieden Bey den Kälber-Briesen aber und deren Zubereitung/
lassen /alsdann/fo er recht weich/kan man ihn inSchmaltz sind unterschiedlicheArten zubeobachten/ und zwar pfle-
rosten/und zu Tisch tragen. Nie Füll kan auch vonge, get man selbige insgemein sauber abzuwaschenund in
hackten jungen,Lebern und Castanien/nebst darunter ge^ Wasser gesaltzen/ auch etwas übersieden zu lassen / dar¬
rührten Eyern uno Gewürtz/gemachetwerden-DerMa.nach aber pfleget man sie in Schnitten zuzerschneiden,/
gen selbsten aber mit oder ohne Füll / wann eine andere und entweder eine Brüh von Citronen / oder auch von
ArtbeUebensolte/kanauseinemRost(so er zuvor weich Cappern/mit Semmelmehl guten Gewürtz und But«
gesotten) abgebräunet/mitButter wolbestrichen/und ter darüber zu machen. So können sie auch aus diese Art
klein' geriebenen ParmasamKas darüber gestreuet/ auch zubereitet werden/wann man sie nemlich zuvor übersiedet/
eine Brüh von Fleischbrüh/ Essig und Gewürtz in die hernach aber in ein Netz einschlagr/Gewürtz und Butter
Schüssel gemachet/und der grolie Magen daraufgelegt darzu steckt/hernach m«t einemFaden bindet/und an ei-
werden. Aus diese Art können auch die Schaaf und Käl- nemSpießlein/oder in einemBrat-Psannlein mit But.
ber 'Magelein, wie auch dergleichen Wanstleio gefüllet terabbrätet/worausmansie dann rrocken oder mit Ci-
werden / dock ist dieses dabey zu beobachten / daß man die tronen Safft zu Tisch geben kan. Man kan dieselbe
Wänstlein undMägelein,wann sie jung sind/nicht vorhe. auch Stückweiß in M«kl schwingen / hernach aus Vem
ro absiedet /sondern/so sie sauber gebutzt/ gleich mit samt Sckmaltz dachen / und alsdann eine süsse Brüb von
der Füll zum Feuer thut/und weich kochen last. Wein / Fleischbrüh /Zimmet / Zucker und Gewürz eine

« füsse Bruh darübermachen; Will man aber Würsilein
FernerkonnenauchvondemRinddieKaldaunen daraus machen/muß man also danm verfahren: Nem.

oder Kuttelfleck genossen werden/so man also zuricvtet.- lich man überschüpfft zuvörderst dieselbige/ hackt sie als.
Nemlich man pflegt erstlich-wanndieielbigen überichipfr/dann mit Hüner-Lebern / Rindern - Marck oder Speck
das Unreine und Kothige davon abzujäubern/jedoa der- vermengt/klein / thut sie nebst gutem Gewürtz / guten
gestallen/daß das Fett daran hängenbleibt/ daraufsetzt Kräutern oder Rosinen in eine Schüssel/füllet sie darauf
man sie zum Feuer und last es sieden bis sie weich werden; in ein Kalbern oder SchweinemNetz/ sormiret sie wie
Machet alsdann eine Bruh darüber nach gefalliger Würstlein/bindetsmit einem Faden zu/und bratets im
Weis / entweder mtt gebrannten Mehl / Petersilien. Schmaltzab; Will man sie dann aufeine andere Artzu.
Kraut und guten Gewürtz/nebst guter Fleischbrüh und richten / so kan man die gesotten und mit Speck und
Butter Oder man,ckneivet dieselbige inkleineStück/ Marck gehackte Brießi,-eine Schüssel thun/ Semmel,
und machet eine Bruh von gervsten Mehl und Zwiebeln/ Mehl dazu nehmen / auch gutes Gewürtz / Rosin / Wein,
nebst Gewürtz/absonderlichSaffran/Butter und Essig/ beer und ianglichrgeschnilieneMandel daruntermengen
nebst guter Fleischbruh/eineBruh darüber; Oder man und etliche 6yer daran schlagen, solches alles hernach in
rostet Brod darüber, streuet Saltz und Gewürtz daraus/ ein Netz thun / unv entweder rund oder langlicht formiret
und gibt sie ohne Bruh zu Tisch. Unter das Cingeweid j,n Schmaltz abbraten-
gehöret auch das Kalberkroß / welches also zuzurichten: §. 4.
Nemlich/ man waschet es aus kalten und warmen Was. Und weilen das Küh-Eurer / wann es anders recht
ser sauber aus/und klaubet/wann es übersotten/die Drü- zugerichtet worden/auch eine gute Speiß ist / als wollen
sen heraus / machet hernach von guten Gewürtz / Ma/o- wir von desselbigen Zubereitung auch etwas wenigs mel«
ran / Petersilien oder So.lbey / nebst etlichen daran ge- den; selbige nun pfleget folgender Massen vorgenommen
schlagenenCyerdottern / (damit die Bruh etwas dick zuwerden - Nemlich man siedet das Euter im Wasser

wol
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wol ab / daß es weich wird / schneidet es alsdann in Vinne^ W^U man aber ^ /.V "
^tuckletn-bestreuetesmir Saitz u.'d Pfeffer destrc-cl'ts a!so<ulMen - haben muß man stiblge
mit Butter/und bräunets also auf dem Rost ab; Will klein n it'VeterMl ^ ^ -^^^^unqen
man aber eine Brüh darüber haben / km, solches also gc- er^ae ae/,cbcnBrod?5nd/^ ^
schehen - Nemlch man thut eine Flelscbbrüh mit guten beer und Rosin / nebst Zucker und ^-!>m ^
Gewurtz/Butter und e,n wenig gebrannten Mehl/ Ess'g auch etliche Eyer da u scblaaen / ^
und Lemon.-Scdnitten in einen Hafen / lasset selbiges tzkzeua kleineTtii^ ' diesem
nebst dem geschnittenen Euter emenSud aufthun/^
wird es ein Wohlgeschmack Essen abgeben. Ja man kan Echmaikbachen/u?d ^
auch-m-Brüh«°nA<pff->n°-°Zwi-beludmü!.-r ma. iAM'K
chen, wann man dieselbigen klein zerhackt / und in eine man auchdieLamms-unv "
Rindfleisch^ruh mit Essig/Pfeffer und Saffran, nebst Die Rind-Lungen aber ili^ine b ^'> Ä '
ein wenig gebrannten Mehl und kleinen Rosinen mengt/ Speise,tviewol man auch d.eseib.n' / n ^ i^. ?
thut hernach aber das abgelöste Eurer darein/und last es weichgesotten, fürdasGelinvea^
noch einen Sud aufthun. Will man es aber gebraten 5 ^ auj.el.ui ran.
geniessen/darff man es nur wann es gesotten/ mit Speck Die Leber aber wird
spicken/hernach an einen Spieß stecken, eine süsse Brüh Ncmlich sie wird insWosser aclentdics^^
darübermachen,undalsoanr.chtcn. N^nuiSpeS

Wie aber die Nieren zubereitet werden / ist aus nach- hernach wird"ein Nm/ wenig acbran^ntes /^ss.a/
folgendem zu ersehen. Nemlich man schneidet den Rind- ncbstSaltz/Psefferund NeÄnnda u aet'^n>
Niern,wann er wol gewaschen/,nStucke/spicketihn mit man es also mit einander dämvffcn lass?^
Speck/und bratet ihn an einem Spieß/darnach kan eine dann anrichten. Man ka^
susse Bruk auf nachfolgende Manier darüber gemacht terbrüh mit Petersillenkraut zurichlen^W ll ma?sie
werden-Nemlich,man nimmt ein wenig geroste Zwiebel aber braten/ kan felbiae ebenfalls mit Sveck?esm?kt un!>
oder Schnittlauch/lastdieselbtge in einerFleischbrüh mit entwedergan^/odcrinStücke «Ä
Butter,PsefferundMuscatnuß nebst dem abgetropffkenoder in einer Brat-^
vom Nieren sieden,richtet sie hernach in eine Schüssel an/ der Brüh an den Aur^
^gtdengeb« D-ßgle.chenkanmÄTisch; D ,e Kalbs N.ercn werden entweder fr,sch/oder .n e,n Nes einschlagen , und also gebrat n/ m?eine
auch/ wann sie schon gebraten/ genommen / und mit Brüh von gebrannten >D?ebl/Essia/ ^
dem Fett daran gehackt/auch Eyerund gutes Gewürtz/ waeNegelein / samt ausgedrucktenCilr^e^
nebstgeriebenen Broddazu gethan/hernach ausSchn.t, T.schtragen. G dachen ab7^^^
tenBrod gestrichen und aus dem Schmaltz gebacken/ den : Nemlich / man zerschn^
w.ewol manauch.n d.e FullZ.mmet/Zucker und Wein. Stucklein.slreuetetwasSaltzundPfefferdZrüber/wa!
beere nehmen/ und selbige a»o bacheu / hernach aber eine her es allda im Mebl / und dachet sie aus dem Schmal
susse Bruh daruber machen; Diele gehackte Nieren sckön hell heraus/trägt sie alsdann trock. n/oder m.r e.nct
nuw samtdem genedenen Brod so mit Gewürtz und Ey- Brüh au,; Will man aber ein qures Ben-Essm vwon
ern angemacht worden,kan mau in ein sauber Tuch ein- machen/kan solches folgender Massen befchcken' nemlich
binden/und solches m siedende fleischbrüh thun/ hernach man muß die Kalbs Leber/ (wie dann solches alle:e-tbc»
aberF essichsest zusammen gesotten/selbiqe wieder aus Zurichtungder Leber seyn muß) zuvocderitwohlbäutm/demTuck nehmen / in dinne Stuck ein zerschneiden / und uud die Adern wohl aueziehen/ hernach aber dielelbiae M
-ln- B-Üd BM-r un° G.wüch °°.üb-r -n, Echml.Xin w
welches.nsgeme.n Nieren-Euter genennet wird. Die ohngesehr drey oder vier Messer Rücken dickzerschnei-
Schaafs-oder Lamms-Nierlein sind auch ein herrliches Ven/darnachzwey Stücklein neben einander legen' selbi-
Essen/wann man dieselbigen ,ns Wasser legt/d?e äussere ge mituntere,nandergemcngtenSaltz/^naber/Meffer
Haut davon abziehet,dieNierlein selbstaber/mit subtilem und gestossenen Negelcin bclireuen/ hei nachmals dunum
Speck spicket/darnach einen dinn<l, eisernen Spieß im Speckschneiden/ solchen zwischendie zwey mit Gewück
Jeuer gluend werden last /selblge daran stecket/und fieisig bestreuet« S tücklein legen/damit allezeit zwey Stücklein
mitButterbetreusst/alsdann nun so sie schier gebraten/ Leberund ein Stücklein Speck kommet; darnach muk
solchem mit geriebenenBrod/welcbesmit Pfeffer u.Saltz man ein kaltes Net; nehmen/die Stücke darein schlagen/
vermengel/überst^euet/undioschdasBroVeinwenigge.solche mit einem Hvltzlein zusammen ,Men/damit das
braunt/svdann zu Dscb tragt; Aus welche Weiß man Netzdatüberbleidr;WoraufdicsesaufeinenRost wor«
auch die Schweinen Nierlein zurichten kan. unter glüende Kohlen zu legen/gethan werden kan wosem

..... ^ ^ ^. man nur dabey dieses beobachtet/daß waki sie etwas aus-
Jngleichm kan man auch die Kalbs-Lungennutz- gelauffen unv anfangen zu braten man selbige fleissig um-

barlich gebrauchen/ und folgender Massen zurichten: kehren aus dem Sctmaltz dachen/und also/wann sie fer-
Nemlich man pfiegetselbigenebst dem Hertz zuvorderst tig/die Höltzlein davon thun/ gerost Brod darüber bren«
sauber zu waschen,in warmen Wasserzuzusetzen, hernach nen/und s-lbigesvdann zuTischlragen. Gefüllte Lebern
in Stücklein zu zerschneiden/ »n einer Brüh von geriebn aber werden also zugerichtet: nemlichmmanmußdieLe,
nem Brod mitPetersilien-Kraut/Gewürtz und Butter, ber/so zuvor ausgeadert worden / nebst etwas Speck oder
oder auch in einerZwiebel.Brühnochein wenig sieden zu Marck klein hacken/ alsdann gerieben Brod in Butter
lassen und Hernachmals anzurichten; So kan man auch gerost, nebst gutem Gewür5/Zucker/Rvsin,Wembeer
die Lungen/wann sie gesotten,in einer Brüh von Nege-> und geschnittene Mandel dazu thun/darnach etliche Eyer
lein / oder auch in einer Bruh von Kümmel einmachen / daran schlagen / und alfo diese Füll zusammen machen:
auch selbige noch auf eine andere Art / so sie gesotten / itt So dieses geschehen/wirb es alsdann in ein Netz einge-
Stucker zerschneiden / und Butter darüber brenne«, schlagen/und also gebraten; Untz «bin sufdiese Messe/
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werden- gelein oder Zwiebel ein. Und gleichwie man nun also

man mit Zurichtung der Miltze veNchrenk.. ^ xersahren/wiewol man gemeiniglich von denSchwein
lässet dasselbe ubersiedem zerscvn^ z Miitz/die Brieß und die Zungen zusammen nimmt /
Stücklem/kehrt es im Mchlum /und bache s aledann ° hernach solcbe Stück samt ven Nierlein
aus dem (schmalz Aus ",'^ndett,A! ^crmnm leget, und abbraunet, und wannmanes
damit also umgehen/ nem 'ch: ^ut haben wil/mitdaraufgedrucktenCitronen-Safft/und
K^Sp-ckMrmW g-.»mMn-nSch»n,au»°a«stMffm--BuM-
G-mird->>S<m«an0mzdU!Usamm,n/si>I!«t-sa>s°mzu <,>chir°g!l>

Das xm. Kapitel.
Von Gansen/und deren Zubereitung.

abbraten; So fern man aber gern von Krautern issen
^ djxselbige Maioran/Salbeyund

B,yf„x,süll«n/°v<»manran«>nZwi-b->milN<sckw

sM WM .MM Em.ß ,u k°ch-m ,«! Ja man tan au» mch -m- and-n «
darein machen, wann man nemlich die Leber von der Gal-§. i. len absaubertundhacket / alsdann geröst Brod nebst M.

s^.Ach dem Rind-Kalb«und anderm Fleisch/ tem Gewürtz, und den vorgedachten Krautern/welche
Äkommen wir auch aufdasGcfiügelwerck/undklein gehackt werden müssen/darunternimmt, dieses al-

nrer dcnselbigen zuvörderii auf die Gänse / ks mit Eyern anmacht / und hinein füllet / darauf das
>!s welche nicht aliein sehr nüklich / sondern Loch zunehet/und also braten last. Desgleichen kan auch

auch sebr gut sind / von deren Zubereitung eine Brüh über die gebratene Gans auf folgende Weise
demnach folgend o zu mcrcken: Nemlich sie werden ent- gemachtwerden:Man nimmt nemlich Wein und Wein-
weder erwüi qr/over durch die Obren gestochen/daß das Essig/schlägt Eyerdotter daran/ legl em oder zwey Knob.^lutl erauslauffe, woraufman sie beyden Füssen auf. lauch.Häupterdazu/wurtzet es mtt allerhand gutem
hänat/damirbasBiutsichallesindemHalsziehe/ und würtz/lästsalsoaussuvenundg.estsmdie Schussel,wor.
also die Gans schon weis bleibt; Selbige wird hernach «m man sodann die Gans legen kan.

trogen berovfft/ und ihr der Hals samt den Flügeln und /. z.
Müssen weaaehauen,daraussieaufgeschnitten/und ihrdas Im übrigen kan auch eine Gans gleich einemAuer-
Aerk,samt der Leber, Magen und denen Gedärmern her- Hahnen zugerichtet werden / wann man nemlichen diese!'
ausaenvmmen/dicGansselbstenaberineinsauberWas-b-ge/so sie nicht gar zu sett ist/ ein Glaslein Rosen. Essig
ser aeleat wird / worinnen sie eine Weil verbleiben muß. lebendig in den Hals giest./ sie alsdann bey dem Kragen
Will man sie nun sieden, so muß man ihr die Füfiausden aujhänget/bißsie erstarret/ hernachmalssamtdenKopffLücken dieben/und venHals in den Leib stecken/hernach, und Flügeln, weiche ihr nebst den Julien nicht durffen ab-
so iie etwas weich gesotten/kan man eine Brüh entweder gehauen werden /rupffet/ und an den Füssen die Haut
von Kräutern oder auch von Zwiebeln/oder andern gu- dazwischen ausschneidet/ damit sie emem Auerhahnglei-
tem G-würv süß oder sauer/nach Belieben/ darüber ma« ch<n möge; Wann nun dieses gescbehen/kan sie in die kan,
cken WillmanabcreineGanseinsaltzen/kansolchesaufge aufgeschnitten/das Eingewe>d herausgenommen/und
folaende Art geschehen: Man muß nemlich dieselbige zuerst mit Wasser/hernachmalen aber mit Wein ausge,
drey oder vier Tag ins Saltz legen / hernach mit Speck/ waschen / darauf mit ^?altz und Gewürtz bestreuet / und
welcher mit allerhand guten Gewürtz überstr-uet, spicken, also üv er Nacht miteinander stehen gelassen werden, wor-
alsdann einVietel.MaasWein/und soviel Wein-Effig,ausmansie mitZimmetund Negeleinbesteckt/wie einen
nebstWasser/daß es überdie Gans gehet,giessen,hernach Auerhahnen an den Spieß stecket und abbratet / auch
selbige in ganzen Pfeffer /einer Hand voll guten Kräm „ach Belieben eine süsse Bruh von Wein und Everdot-
ter/nebst eben so viel Lorbeern/ einem Häuptlein Knob- ternmachet/dieselbigesodanninvieSchusselgiesset/und
lauch,und Stücklein Zwieback abkochen / daß sie recht vie Gans daraus leget. Und auf diese Weis« lassen sich
mürbwerde/woraufman sie aufdievierzehn Tag in die- auchdiewildenGänfezurichten/dochmuß man sich bey

ser Brüh liegen lassen,und daraufmit Senffund Zucker denselben in acht nehmen/ weil das Fleisch etwas harterzu Tisch tragen kan. So können auck die gedörrten als an den Einheimischenanzutreffen ist, daß man sie et«
Gans unter allerhand Zugemüß, als Kohl/ Spinat und was länger braten, läst.
andere grüne Wahr/wie auch Erbesund Gersten gekocht §-4- ^ ^werden. Die Flügel /wie auch der Kopff und Hals/ samt den

§. 2. Mss-n/LebernundMagenkonnenaussolgendeManier
man aber eine Gansbraten, so muß man/wie bereitet werden .'Man muß nemlicben die Zedern vorher

voraedachtidieFlügel samt den Füssen und dem Halsab- ro sauberabbrüben/aledannwann all^ Unreine f»
hauen, alsdann dieselbige wann sie wohl eingesaltzen und vom Kvpff/ vom H a s "". ^^^^<i<>nfe^ertworden/entweder mit Birnen oder dieHaut auch voll denen pullen abbruhen/den Ä?agen

Nen / L uno auss»neiden/undede.isc.lls die Haut davon abziehen/dar,

füllen/alsdann sie an einen Spieß stecken / und also rösch auf sodann alles mit saubern Wasser auswaschen ^und^es
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sodann (ausbenommen der Leber) zum Feuer setzen/da-
selbst aber fieissig verfaunien/und nachmale eine Brüh/
nach Belieben darübermachen; ^zu mercken ist/daß die
Leber in einer Viertel Stund gesotten werden kan/dann
sie durch langes sieden / gleichwie andere Lebern auch / nur
hart wird.) Eine Brüh aber kan man entweder von ein
wenig gebranntem Mehl / welches mitjWein und guten
Gewürtz / nebst guter Hleischbrüh/gesotten wird/ oder
man kan klein-geschnittene Zwiebel/ nebst etwas Sem«
Mel-Mehl in Schmaltzrosten/gutesGewürtz und But¬
ter daran thun/in einer Zleischbrüh sieden lassen/und also
über diejunge Gans/oder das Gans-Geräth/wie man es
Zu nennen pfleget/ anrichten; Will man aber eine Füll be¬
reiten /so kan die Lebern gehackt / und etwas geröst Sem-

!
mel.Mehl/nebstWohlgeschmäckengehackten Krautern/
und gutem Gewüry/ zusammen/mit Evern angemacht
werden/aiedannsolche Füll / wann vorhcro derHans<
Kragen sauber ausgeräumt und ausgewaschenworden/
hinein gefüllt / und also der Kragen oder Hals zugenehet
werden. Die Gans-Gebern kan man auch im Mehl
schwingen / und also Stück-weis aus dem Sck'maltz da¬
chen/ oder in ein Netz einschlagen / oder auch nur spicken/
undalso abbraten / welches sodann ein herrliches Essen
ist / dock muß man es nicht lang ben dem Feuer kochen las¬
sen/weilen es sonst hart wird; Die Gäns-Hertzlein pflx,
get man auch mit Speck zu spicken / und affo an einem
Spießlein zu braten.

Das xiv. Aapitel.
Von Cnten/so wohl wilden/ als auch zahmen.

Innhalt.
i . Wie die zahmen Enten gesotten zuzurichten / und zu füllen;

desgleichen auch wie eine Brüh darüber zumachen. 5- »- Wie
die zahmen Enten so wohl mit als ohne Brüh zu braten/ abson¬
derlich aber/wie siean statt der wilden Enten zuzurichten. L.z-
Und endlich wie die wilden Enten zubereiten sind.

§. l.
Ach den Gänsen setzen wir die Enten / de¬
ren dreyerley Arten sind/ alsdiezahmen-
diestock- und wilden - Enten. Was die
zahmen Enten anlanget/so werden diese!?
bige wie dieGäns abgethan/und berupfft/
daraufwerden dieMgel/nebst den Füssen

und Hals/Herab geschnitten/ und die Ente entweder zum
sieden/oder zum braten gerüstet;Will man selbige sieden/
muß es aus nachfolgende Weiß bestehenNemlicd/man
muß sie zuvorderst wohl saltzen/und im Wasser ^wie ande!
Fleisch) absieden / dock daß sie nicht gar zu weich werde /
woraus man eine Brüh / entwedervon Fleifchbrük/ mit
ein wenig gebranntenMehl/Petersilien-Kraut/Gewürtz
und Butter vermischt/oder auch vonLemoni ^chnittlein
darüber machen kan. So kan auch dieselbige unter La«
<tucki/Rüben und Krautgekochtwerden; Will man sie
aber lullen/so muß man also damit verfahren : nemlich/
man muft die Ente halb in einer kurtzen Brüh absieden /
hernach eine Füll von guten Kräutern/ Gewürz/ Rosin/
Mandeln/Weinbeeren/ Zimmet/ auch Brünellen/ so
aber etwas zerschnitten seyn müssen / samt Biscut und
Pfefferkuchen/wie auch Wein zubereiten / und also in die
Enten füllen / alsdann idie Brüh noch «inwenig sieden
lassen/ undalso mitZimmetbestreuet anrichten; Wor«
beyaber dieses zu mercken / daß die zahmen Enten sich
zum siedenM besserals die wilden schicken.

§. 2.
Will man aber die Enten braten / sokansslches

auch auf unterschiedene Manier beschehen / und zwar ent¬
weder mit oder ohne Brüh / will man sie ohne Brüh bra¬
ten / so kan man sie entweder mit klein . geschnittenen
Speck / oder auch mit Zimmet und halb-geschnittenen

Negclein spicken/ alsdann sasstig abbraten/und mit ein
wenig Ausgetropfftenaus derBrat-Pfannen/zu Tisch
tragen ; Will man aber eine Brühdarübermachen /
kan solches folgender Gestalt geschehen: Man nimmet
nemlich Wein«Essig / gutes Gewürtz / Citronen und
Pomerantzen. Schalen / wie auch den Sasst oder das
Marck davon/und nimmt/so man es süß haben wiliZucker
und Wein dazu/last es also etwas sieden/giesst hernach
solche Brüh in die Schüssel / und legt d ie Enten darauf;
Desgleichen kan man auch von Zwiebeln/so nebst ein
klein wenig Mehl geröst worden / und darein Zimmet
und Negeleinzu t'hun / eine Brüh machen / welche sich
so wohl über gesottene als auch gebratene Enten schicket.
Wann man die zahmen Enten etliche Tag in Essig
legt / denseibigen die Hüß nicht abschneidet / sondern
vielmehr auf dem Mücken schlägt oder drehet / Hernach¬
mals aber wohl einsaltzet und würtzet / und solcher Ge¬
stalt sie sasstig abbrätet/ kan man/in Ermangelung des
wilden Enten/selbigeverspeisen.

§. z.
Die wilden Enten hingegen werden meistentheils

gebraten / wiewohl man sie auch aus solche Weise zu¬
richten kan: wann man sie zuvorderst füllet / hernach
aber halb absiedet / alsdann an einen Spieß steckt
und gar abbrätet; Worauf man sie zerkarbet/ etwas
von Zwiebeln / Petersilien - Kraut / Pfeffer / Mus-
caren-Blumen / Zimmet und Weinbeerlein nehmen/
Wein / nebst dem ausgekochten Fett / daran giessen /
hernack solcher Gestalt die abgebratene Ente noch ei¬
nen Sud in solcher Brüh austhun lassen / und zu
Tisch tragen kan ; Wer sie gerne süß haben will / kan
auch Zucker dazu nehmen. Gebraten aber werden sie
vorhero wohl abgerupsst / hernach gleich den zahmen
Enten ausgenommen/ mit Wein oder Wein - Essig
ausgewaschen / und etliche Tag in gutes Gewürtz /
Wein oder Wein-Essig gelegt / hernach wie die an¬
dern Enten gespickt und gebraten/ wor ms man/ auch

nach Belieben / eine süsse oder sauere Bküh
darüber machen kan.

(. l) cV
^
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Das xv. Kapitel.
Von Tauben allerley Arten.

Innhalt.
§. i. Wie die Tauben gesotten zuzurichten/ und zu füllen- §, s. Wie

man sie triczlUrcn/emeoilzj-aäi-iics daraus m:chen/ seidige aus
deinöchmaly dachen/ oder auf eine andere Manier zubereiten

solle- §-z. Die Tauden gebraten/ icemauch aufwilde Artzu-

zurichten- OMeichcn auch/wie mit den wildmTuctcl-Tauten
zu verfahren.

)Acd den Enten wollen wir von den Tauben
l handeln / welche/ was das Sieden belanget/
i vlgendcr irassen zubereitet werden. Nem-
? ichmon pfleget ihnen zuvörderst / wann sie
zum Verfpe-ssen ( welches gemeiniglich bey

junqen Tauben geschiehet) ausgesondert worden / die
Köpff abzureilsen / unv selbige sauber zu beruften / auchdas Eingeweid/ samt Magen und Lebern herauszuneh¬
men / sauber auszuwascden' und etwas zu saltzen/ hernach
kan man vieTaubmoden beydem Hals/ biß über die
Brust/ erareisscn / eine ^üll von der Tauben-Leber / wel¬
che 7>chackl/unvjmitgeröstemBroV/samt guten Gewürtz/
Majoran/ oder andern guten Kräutcrn / nebli daran ge«
s^iageaenEyernb/ereitet wird/ zu machen/und dirselbi-
ge/m die vorbesagter massen ergriffene Tauben zusullen;
Worauf man so dann den Hals oben zubinden / und die
Tauben entweder im Scdma!tz rösten /'hernach aber in
Wein und guten Gewürtz / oder auch in Fleischbrüh/
nebst Butter/ Petersilien» Kraut unv guten Gewürtz
dämpffen kan: Wer gern Wachholver^B.er zur Speise
gebraucht/der kan dieTauben mit frisch gehacktenSpeck/
nebst gehacktenWachholver-BeerenmitSaltz undpfef,
fer vermischt/ füllen.

§. 2.Will man die Tauben aber knczlLren / muß man
folgender massen verfahren. Nemlich man muß vieTau-
den in etliche Stücke/oder auch in Vierlhel zerschneiden/
hernachmals die Beiner mit einem Messer / oder auch
mit der Hand zerbrechen / doch daß das Flei ch und die
Haut beysammen hängen bleibt/ selbige so dann ein we¬
nig saltzen / und in Schmaltz rösten/darnach eine Brüh
von klein geschnitten unv qeröstenZwiebeln/oderSchnilt-
Lauch/ mit Wein/ Fleischbrüh / gutem Gewürtz / Pome-
rantzen- oder Citronen« Schalen / nebst grünen / guten
Krautern / so man anders Vieselbige gern vabey haben
will / machen / die Tauben/ samt dem Schmaltz/ darin¬
nen sie geröst worden/(manmuß aber dessen nichtzuviel
nehmen / damit sie nicht zu fett werden /) in die Brüh
thun , nnd also miteinanderkochen lassen. Man tan
auch ein« Brüh von Evern / oder eine schwartze Brüh
von Negelein und guten Gewürtz darüber machen.Deß-
gleichen auch die Tauben unter Kohl/ grünen,oder Zu¬
cker Erbsen/ Spargen / oder andern Küchen - Kräutern
kochen. Ja man kan auch/nebft andern gutenSachen/
«ine VIIapoclncrÄ zubereiten- Die gar junge Tauben a¬

der/ daran die Gebeine noch gantz weich fmd/können/
wannsieetwasgesaltzeninzerklspfftenEverneingedunckt/
und hernach aus dem Schmaltz gebachen werden-Oder/
man kan sie auch/ wann sie wohl ausgewaschen sind/auf
demRücken entzwey schneiden / selbige nachgehendsvon
einanderplatt legen/mit einem Messer/daß sie mürb wer¬
den/ wohl zerschlagen / sodann in eine Echüssel thun/
Wein unv Essig darüber giessen / auch gutes Gewürö/
Saltz/ Citronen-Schalen / geschnittene Zwiebel / ui d
gute Kräuterdazunehmen/die Tauben etliche Tage da¬
rinnen liegenlassen / dieselbigen/ damit sie einen guten
Geschmack bekommen / fleissig umwenden / nach diesem
wohl im Scbnialtz rösten/ unb Citronen-oderPvmeran-
tzen.Safftdaraufvrucken / welches / so man alsodamit
umgegangen/ein gutes Essen abgibt. Endlich kan man
auch die Tauben/wann sie aufbemeldte Weis geschult?
ten/und mit Saltz gerieben worden/hernach aufdenRvst
legen/ und wohl abbräunen lassen / alsdann aber eine
Brüh von Wein/Essig und Gewürtz darüber machen/
unv sovann zur Speise gemessen.

§. z.
Gebratene Tauben aber werden also zugerichtet:

Nemlich man brühet oder rupffet sie/ wann ihnen zuvör»
derst der Kopff abgerissen/ auf eben die Art/ wie bey den
gesottenen Tauben zuvor gebacht worden / und wann fie
sauber ausgenommen und gewaschen sind/ kan man sie es
bensalls/wle wirobengemeldt/süven/hernack/so sie wol
gesaltzen unv inwendig gepfeffert wotden / am Spieß
jasstig abbraten/unv wann dieses gesci ehen/ selbige mit
gerieben Brod bestreuen/und so dann noch etwas bey dem
Feuer bräunen lassen- Will man sie aber auf wilve Art
zurichten/ muß man »hnen heissen Cssig in den Halögies-
sen/dieselbigen hernach zubinven/ uns darauf aushän,
gen/daß sie ersticken/nachdiesen kan man sie berupffen/
und die Fußlein entweder am Feuer absengen / dder ab¬
brühen/daß die Haut abgehet/ der Kopff aber muß mit
den Federn daran gelassen werden. Daraufmuß man
sie gantz ausnehmen und inwendig wohl würtzen/hernacv
ader in guten Essig legen/ und entweder mit Speck/ oder
auch m»t Zimmet unv geschnittenen Negelein spicken /
und also wohl mit Schmaltz betreufft braten/ man muß
aberwohlachrhabeu/daßdie Federn amKopff nicht
verbrennen/ deßwegen derselbige mit Papier einzubinden
seyn wird/ und hierüber kan eine füsse Sder säuerlicht»
Brüh/ entweder von Wein- Nägeiem/oder Johannes,
Beerlein/ oder auch von eingemachten Weixeln/nebst
gutem Gewürtz und Wein gemachet / und dieTauben
darauf angerichtet werden- Auf eben diese Weis kan

man auch mit den wilden Tauben / dergleichen
auch mit den Turtel- Tauben ver¬

fahren.

Das
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Das xvi. Kapitel.
Von Hünern und Lapaunen.

s-NNhalt. biß sieweich worden/kochen lassen kan / daraufkan eine
^ kurtze Brüh von Everdottern darüber angerichtet / oder

sehen. F. 4. WiedieCapauncn zubraten. §. 5. Und endlich werden ; Übrigens/ kanmanauch vie ilingLN ^>ünerauf
w ,e die Hüner. und Tauben' Mägelcin und Leberlein zuzu- denRuckea spalten, und mit einem Messer" die G-beme/

^ doch daß die Haut ganfi bleibt/ (wie bey den Tauben ge.
1. meldt werden/ zerbrechen / selbig so dann also in eine

»Ach den Tauben sind wir entschlossen von den Wein-
l Hünern zu handeln / welche vor andern Ge- und ^uten Rucken - ^rau-
^flüael gesund und gut zu essen sind / auch sol» !. ^/auchZn, lebeln und (^irronen-^chalen vermlscdk/
!aender massen gesotten zugerichtet zu wer» darüber gussen / und etliche ^.ag darinnen liegen lassen/
den pflegen ; Die alten Hüner aber pfleget ^

man/ wann sie abgestochen/ unv die Federn mit warmen ^n^afftdar^
Wasser sauber abgebrühet worden/ aufzuschneiden / unv A a^eam/ dÄ
das Eingeweiv heraus zu nehmen/ alsdann lauber.auözu- w.ebvd^ ^ ^
waschen/ und so man anders Zeit dazu hat / selbige etliche g-füllr ^ l ßuten
Stunden im Wasser liegen zu lassen/inmassen sie nur da» «ull gefüllt / und alsdann gebraten / oder auch gesotten

von desto mürber werden. Darauf pfleget man sie mit

NbZ'ea.uck,' ^ l-e mtt Li-i- , ^.ch-'s

und Zucker/ nebst etwas Rosen-Wasserdazu / nachge.
kochen last / wiewoyl man aua) / so es vel^vr / ^em »imt man auw ein haibPsund abgezoaenerMan»
daran nehmen kan. dein / stosset sie in Ram unv Roftn-Wasier / seyet sie in
An ? «n^n derÄu» einen ^ au^^^^^ dar. einen Topff/und machet es bey demFeuer warm. End.
den / und »n der M>lw einen Suv ausgethan yalvar ^ ^an den Capaun/ aus ftiner Brüh legt
übe? angerichtet werden» )a es lassen sich auch noch ser> ihn in eine Schüllel undaieliven dure^t?e?i>'!i«'ni>»i

(Zllu) ötL / VÄUllkk? / Ullö ^>svd>s»i/
Aann sie nicht gar Nemlich man kochet dem Capaun /wie gewöhnlictv in
statt der Kapaunen gebraten w^ Wasser ab/ nimmralsdann von dieser Brüh / nebst et-
venzuvordie Kammeabschneiden. z^ur Kranckeisi ab- Spanischen und weissen Wein/ eines iu viel als
sonderlich die Brüh der alten Huner/ darinnen sie abge- x, ^ anderndauiael solches in?nen ^a?-n /
sotten yorden/ sehr dienlich / und will man d.Ab.ge
krässtig haben / so kan man gantzen Zngber und Mujca. Z,mmet-Rinden/ und klein-gefchnitreneMu-
ten'Wuh mit sieden lassen. scat-Nüsse daran/ kochet solches durch einander/ biß die

WasdieJungen anlanget/ können dieselbigen e. A7nd"l^
bensalls/ w^dieAltengesäubett/gesolten/lmd in einer erdanngenug gesotten isl/sonimmt man vonz-ben oder
beliebigen Bruh eingemacht/ oderan einen (Ipieß / so mehr Eyern die Dottern / klopffet sie wohl / schüttet es
man sie vorher» saltzet/und mwcnd^wurtzet/saffng ab^ gi^ann/ nebstgrossen und kleinen Rosinen in die Brüh/
gebraten werden/;aman kan sie ^ sie schier ^enig/ W^ll aufthun/ undrichket also den Capau«
mit Brod bestreuen/ nachdem/mansie^ m,« . nen in eine Schüssel/ unv die Brüh darüber an.Butter begossen / und also noch ein wenig abvraunen; ^
Will manaber über gebrate^ Huner eine Brüh ma- Gebraten kan auch unter andern einssapaun also zuae>
chen/ so können dieselbige m Vierthel Zerschnitten /und werden/wan man demselbiqen weissen Wein/,n dem
ausem gebahetes Brod gelegt / hernach aber eine Brüh klein-gestossenZimetundNegelciNiieworssen sind/leben,
von Trisanet / ^2em unv Zucker darüber gegossen wer- dig in den Hals giesset/einen Bind-Faden herum bindet/
den/ als welches warm und kalr gut zugeniessenm/ wie- und damit daß er erjlicftaushängt/daraufaberaufsWe,
wohl man sie auch in Vterthel zerschmiden in v^peck o-> nigste ein baar Stund hangen last/ und wcmn solches be,
der Butttt rosten/ unv alsdann emeBruh/darinnen zu- schehen / trocken berupsst und auenimmt / auch sauber
vor gute Krauter/ als auswäscrt/ einsaltzt / und mit Zimmet und Negelein be«
chen gesotten worden/ varubergiessen / und dieselbigen sa^g abbraten läjt. Willman aber eine

* U - gme
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gute Brüh darüber anrichten / kan man es auf folgende §. f.
Wnseverfügen;Nemlich man nimmt süsse Pomeran- Endlich lassen sich auch vic Hüner- und Tauben-L-,
tzen/ schätzt das Marck sauber heraus/ thut Wein / bern und Mägen/zu einemBey-Essen zubereiten/ wann
Jngber/Zimmet und Zucker daran/ lästes sieden/ rich- mannemlich dttselbigen absiedet, unvhernach/nachbe¬
tet solches hernach über den gebratenen Capaunen an / lieben/ entweder eine Butter-Brüh / oder auch aus s»l«
und «äst ee noch etwasauf derK-.chlen kochen;Sopfleget gende Weise eine Brüh darübermacht: Nemlickman
man auch Mandeln zu nehmen, selbige mit etwas Knob- schneidet Aepffel etwas klein/ rostet solche im Sckmalk!
tauch abzustoffen / darnach etwas Huner-Brühdazu mit ein wenigSemnnl-Mehl/thutaledann n,
schut ten / doch daß es nicht zu dünne wird / und es als- Zucker/ Gewürtz/ Mandeln und Rosm daran / ä.
dann über den gebratenen Capaunen zugiessen. End- so miteinandersieden/und richtetsan; Doch mukman
lich ist noch eine andere Art/denCapaunengutzuzurich. hierinnen acht haben / daß die Mägen den Gebern
ten, wann man nemlich denselbigen / so er gebraten / von gleich gesotten > dann durch vieles Sieden werd!» d?-
Spieß thut/ und längst den Bauch her / etliche Stück iebetn nur hart / weßwegen man dieselbiaen erwa^
schneidet/ hernach etwas Saltz varein streuet / und den ter zulegen muß; Übrigens/ kan man auchetwasan^
selbigen auf einen Teller/ darauf etwas Pomerantzen. aus den Lebern machen/wannman nemlichen die^'k^-n
Sasst ist/ leget/ alsdann den Capaunen noch mit einem mit Hüner-Zett hackt/und daran aeröst S-mmet-mA,?
Teller drucket/ daß die Brüh heraus dringet, worauf Saltz/Gewürtz und Eyer thun / darauf solches m -in
man ihn mit dieser Brüh wieder ubergiessen,und solches Kälber-Netz füllet/ kleine Würstlein machet / und d/-
etlichmal thun muß/ so voraus ein gut und herrlich Essen selbigen in einemBrat'Pfännlein brätet/diese Mll läa
abgiebet. sich auch/ wi^oben schon gedacht/ in die Hüner Und Tau-

Das xvil. Kapitel.
Von Indianischen Hünern/wie auch Reb-und Haselhünem/Auer-

Hahnen / Fasanen und Pfauen.
Innhalt. alsdann in die Länge von einander zerschnitten/und wie-

. Wie die Indianischen Hahnen zuzurichten. «. 2. Wie die Relx ^ inwendig/
und Hasel-Hüner/ sowohl zu sieden als zu braten / auch mit ? ? einem Spich halb abbraten / zlehets ber-
einer Bmhzupirichten sind. L. z. Wie eS mit den Auerhah- "ach ab / thut geschnittene Limvnien Mit GewürK unV
nen und Fasanen zu hatten- L-4-Und endlich wie die Pfauen i» Wein daran/ und läst es also miteinander dätnvff-n
kvcl^n. der man kan auch von jungen Hünern den Schweiß nek,

§. t. men/ und dieselbige darinnen mit Gewürtz/ Wein und
Ann man einen Indianischen Hahnen oder A"',. ^^en aber thut man sie sol,
Hennen zubereiten will/ kan solches auf sol- A, ^ rupffet dieselbige wohl
gende Weise geschehen; Nemlich man muß ^hernach das Gedärm her-
denselbigen einen halben Tag aus hungern / ^ ^ ^ ?"n aus / daraufspi-
hernach umiagen/daßermatt wird/alsdann ^ ^ ^«egelein / oder auch wohl

Essig mit Jngber und Saltz vermischt / demselbiaen in ? Spieß/ verbindet den
den Hals giessen/ und ihn mit einem Strick erwürgen: ^op"N>»hl mir Papier/ begieils mttBmer/und lassetS
darnach man ihn ein baar Tag hangen läst/rupffen/aus--^ ^ wiewohl man sie auch/ so
nehmen/putzen/und zu erst in siedend, darnach in kaltes ^nwill/ungespickk braten kan. Etliche pflegen auch
Wasserstoffen/ und mit Gewürtz und Saltz auSreibmz ^ ? dmiungen Gänsen/abzufchk?eiden/
Endlich aber mit Speck / Zimmet und Negelein gespickt ^ bmzubraten. Wann sie dann ge-
undgesaltzen / am Spieß stecken / und sasstig abbraten Citronen / Wein und
lassen/auch zusehen/ daßernichtzu schnell/sondern etwas ? ^ ?! Schussel^machen. Odermankan auch
langsam gebraten werde- Übrigens/ können auch die In- 5 von eingemachten Wei«
dianischenHahnen/wiediegemeinenHünerzugericht/und ^ ^wann dieselbigem Wem mit gebäheten Brod ae>
das M/so in die Brat-Pfannen abtreifft / mir Zimmet/ ^ durch «nen Seiher getrieben worden) klein-
Citronatund Zucker/wie auch Wein und guten Gewürtz ierschntltenenCittonat / guten Gewürtz mit Zimmet
vermischt/ m die Schüssel dazu gegossen werden/ sokan ^ruMer vermischt/eine Bruh bereiten/ und das Reb«
man auch denselbiM im Auftragen /mitEitronen-Plätz« ^ darauf legen ; So pfleget man auch die Reb¬
lein undSchelffen /wie auch mit eingemachtenWein-Ne-vuner/wann sie gebrattn /in etliche Stücke zu zerfchnei«
gelein,und Lorbeer-Blättern zieren. Ja sie sind auch sehr m eine Schussel zu thun / Wein / etwas
gut/ wann man sie mit gantzemGewürtz und etlichen au- Wasser/und Wem-Cssig daran zu giessen ; Ferner Da,
ten Kräutern absiedet/ hernach in der eignen/ oder/nach werantzen-Schalen/ etwas Saltz und gutes Gewürb
Belieben / in einer süssen odersäuerlichttn Brüh auf- baranzuthun/ undselbiges aus der Kohlen noch etwas
träget. " kochenzulassen.W.llmansie aber trocken a^§. 2. lo legt man sie gebraten aufWem-Laub/bestecketmit aus-

Die Rebhüne? können so wohl gedämpfft/ alöauch und bestreuet mitder-
gebraten werden. Dampffen thut man sie auf nachge- Jaman schneidetauch zuweilen die
setzte Weise - Nemlich man nimmt das Rebhun (wie . bunter / und stecket solche zur
ingleichen anch die Haselbuner / dann sie auf einerley S^ve/wann sie gebraten sind/wiederuman.
Weis zugerichtet werden) spickets mit Zimmet und Ne- §. ).

richten
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richten / inmassen man selbige/ wann sie ein baar Tag

gehangen/ sauberberupffet/doch daß an dem Kopfs die

Federn bleiben/darnach ausnimmt/und mit Cssig oder

Wein auswascht/ hernach mit Gewürtz undSaltzaus«

reibt / darauf mitZimmet und Nagelein/ oder auch mit

einem Speckgespickt / an dem Spieß sasstig abbratet/

dieselbige auch immer mit Wein übergiest/ undsosie

fertig/mit Pomerantzen oder Citronen zu Tisch getragen

werden Men;will man abereineBrüh darübermachen/

so kan man selbige von Wein allerhand guten Gewürtz/

Lebkuchen/geschnittenen Mandeln und Rosinen zuberei'

tet/ und dazu angericht werden. Ware es aber ein star-

ckes Stück/so ist esam besten/ wann es zuvor etwas ab-

gesotten/ Kernach an den Spieß gesteckt/ undsoallge-

mach abgebraten wird / inmassen der Auerhanen oder

Hennen/also warmund kalt gutzu essen ist; Aufgleiche

Art/ können auch vie Fasanen zubereitet werden / will

man aber dieselbigen gesotten geben / so kan man eine

Brüh auf folgende Weise dazu machen; Nsmlich matt

muß/ vmFasan sauberabwascden/ und ausquällen lassen/

hernach etwas gebrennt Mehl/Gewürtz/ Zucker und

Zimmet nehmen/und ihn darinnen abkochen lassen/oder

man kan ihn mit Hüner ^ Brüh sieden / Petersilien-

Wurtzel undgantzes Gewürtz dazu werffen/und ihn also

in der eignen Brüh auftragen.

§. 4.

Einen Pfauen aber pfleget man folgender Massen

zuzurichten; Nemlich man muß den Pfauen/wann cr ge¬

lobtet,ein baarTag aufhängenden Kopfs«nit der. Fe«

dern hinweg schneiden/varaufdenselbige- >pssen /und

wie den Auerbahnen zurichten / so er dann .ebraten/muß

man den Kopff/ samt den schönen Federn/ Schweiff unv

Flügeln wiederum anmachen / und ih:: also schon geziert

zu LW tragen. Eine Brüh kan man gleichfalls / wie

beydenAuerhanen unv Manen gedacht / darüber ma«

chen.Sv kan man ihn auch mit demKopffund Sckwantz

zurichten/wiefolget: Nemlichman muß den Pfauen/

biß aus den Kopff und Schwantz / sauber berupffen / und

ausnehmen / hernach wann erzuvor mit Wein wohl aus¬

gewaschen worden / mit Gewürtz ausreiben < alsdann

denselbigen anden Spieß stecken / den Kopff samt dem

Schwantz mit feuchten Tüchern verbinden/ und ihn al¬

so sasstig abbraten lassen. So er nun fertig / muß man

ihn in eine Schüssel legen/ doch daß derKopffdavon auf¬

recht stehe/ hernach den Schwantz ausbreiten/ und einen

subtilen Brat durchziehen/ daß er nicht zusammen fallt/

worauf man ihn also zu Tisch tragen kan; So kan man

auch in die Schüssel eine Brüh von Rosinen und Man-

dein/oder eineandere / wie bey des Auerhanen gedacht

worden/darüber machen.

Das xvm, Aapttel.
Von denen Schnepfen und allerhand Vögeln.

Innhalt.
S. i. Wi« bteWald 'Und Waffer-Echnepfien / nebsidemEingeweid

zuzurichten. §. Wie mit den Wachteln/ Krammct6-Vö>
geln und Mistlern zu verfahren ; Deßgleichen auch mit den
Staaren. §. ;. Wie die kleinen Vögel/als Lerchen/Fmcken/
Emerlmg/sowvl zu braten/ als einzumachen; Irem wie eine

Füll / und Lmgestossenes davon zumachen/ und endlich wie die
Mmsen zuzurichten.

§« i.

Ach dem zahmen Geßügel-Werck / ist auch

den Vögeln zu handeln / unter welches

wir zu erst die Scknepssen setzen / welche/ sie

mögenWald-oder Wasser-Schnepffen seyn/

folgender Gestaltzugerichtet werden; Nem-

lich man ropffet dieselbigen trocken / ziehet ihnen die

Haut von dem Kopff ab/ stecket den Schnabel über quer

durch den Leib/ nimmt sie darauf aus/ waschet sie alsdann

mit Wein sauber aus/und bestreuets inwendig mitSaH/

Pfeffer und Negelein, darnach spicket man sie / und bra-
tets an einem Spieß sasstig ab; Das Cingeweid aber

pslegetman/ nachdem der Magen zuvor ausgeschnitten/

und ausgereiniget worden / zu nehmen / und klein zu ha-

cken/ darauf aber etwas Semmel» Mehl in Butter zu

rösten/ und solches in das Gehackte/nebst gutemGewürtz/

Citronen-Safft/undWein zu thun.Woraus man es mit¬

einander wol umbrühet/und noch etwas röstet/dann auf

geröst oder gebahtteSchnittenBrod streichet/und solches
mil Citronen-Schilssen bestreuet/unö also zu den gebra¬

tene Schuepssen indie Schüssel leget-Aufeine andereArt

werden sie auch nachfolgender massen gebraten;Nemlich

man steckets unausgenommen / jedoch mit Saltz unv

Pfeffer bestreuet/ an einen Spieß/ hernach wann sie er-wärmet /nimmt man eine Gabel oder Pfriemen / sticht

kleine Löchlein unten hinein / setzet eine Brat« Pfannen

darunter^ und legt etliche gehahete Schmtlen-Brod hin.

ein / begiest alsdann vie Schnepffen wohl mit Butter/
und last also das Ängeweid/samt der Butter/ über die

Schnirren-Brod lauffen/ wann sie dann also gebraten/

tan man sie samt dem Brod zu Tisch tragen.

§- <2.

DieWachteln werden ebenfalls geruW/und ihnen

die Haut gleich andern Vögeln über den Kopff gezogen/

worauf man sie gleicher masseN gelpickt' ober un^ezpickt/

wann sie vorhero gesaltzen worden / braten kan; Sie

werden auch zuweilen in Weinlaub unvSpeck gewickelt/
und damit gebraten: Oder sie werden auch wvhi in ein

wenig gebrannten Mehl / guten Geroüctz / Cilronen--

Sasst und Wnn gedämfft. Aufgleicher Weis können

auchdle Krammers-Vögelzugerichtetwerden/doch daß

man unter die Brüh gern gestossen Wachholver» Beer/

ja auch zuweilen Zwiebel nimmt/ und die Brüh/ehe das

Gewürtz daran kommt/ zuvor durch einen Seiher treibt.

So können auch die Krammets - Vögel / wie die

Schnepffen gebraten / und das Eingeweid aufgleiche

Weis zugericht werden. Übrigens aber/ werden sie sel¬

ten gespickt / es wäre dann daß man eine Brüh in die

Schüssel von Citronen-Marck/Wein/Zucker und Ge¬

würtz machte/so könnte man dieselbigen auch mit Ne¬

gelein und Zimmet spicken/unv konnten sie auch mit Ci«

tronen gezieret werden. Die Trofcheln / Nmskn unv

Miftlet/ weroenauch insgemein gerupsst / die Hautü-

der den Kopffgezoqen/gefaltzen/ mir Butter begossen/

Und also georaren/zuietzt aber »uit geriebenem Brod ü-

berstreuei/und dann gar avgebraun?/ jedoch kan man
sie auch/nach Belieben/in emer Brüh einmachen ; Die

Staaren sind an sich selbsten etwas trocken / und ihr

Heisch Nicht gar zu köstlich/deßwegen sie in guten Brü«

hen gesotten / und damit annehmlich gemacht werden

müssen- Manpfiegetsie aber / wann sie zuvor txocken

berupfft sind/ ineineWachholder-Brüh/ mitgcbaheteti

Brod und gutem Gewürtz einzumachen/ bißweilen auch

in Negelein zu dämpffen/ oder in einer Cilronen/odcr Li-

monieN-Brüh zuzurichten. Will man sie aber braten/

so können die jungen Staaren / als wel^e am dienlich/

skn dazu sind / mit Sveck gespickk/oder auch Speck dar'^
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zwischen gesteckt/ und selbige also mit Saltz und Pfeffer Voel in guten Gewürtz und Wein/mit etwasaebrann-
betreuet/ abgebraten werden» ten Mehl/ oder gebadeten und durchgetriebenenBrod/

„ ^ auch in allerhand beliebiaen 5?>rül?en einaemacht
Endlich folgen auch die kleinen Vogel / und zwar und gedämpsst werden. Gefüllte Vögelein aber rich-

rrstlichdieLerchen/alswelcheunter denjkleinen Vögeln tetmanalsozu;Nemlich man blaset ihnen/wann sie ae-
vordiebeste zu halten/ diese werden insgemein / wann rupsst/oben in den Hals/dieHaulmit einem ^ederklkl
sieebenmassig/wie alle Vögel/sauberberupfft/und die von dem Fleisch/süllethernach diese'.biaen mit ^ner au-
Haut von denKopffcn abgezogen worden/folgender mas- ten Fütt/ von gerostemBrod an/thut Mossene Wachhol.
sen gebraten.^ NemlichmankanallezeitzueinbaarLer b̂erund Gewürtz/ auch etwas gar klem aehackten^eck/
chen/ ein Stucklein Speck an den Spieß stecken / als' darunter / und machet ferner solche M mtt c?ne^n an/
dann die Lerchen selbst wohl mit Schmaltz oder Butter worauf dann diese Vögelein/entwedernebraten oder ae-
bemuffen/ endlich/ wann sie schier gar gebraten sind/sel- sotten/oder auch in einem Pastctlein eiriaeschiaa-n wer.
b-qe mit geriebenem weissen Brod / worunter etwas den können. Ja man kan sie auch unter die Rrank^en
Saitz unv Pseffergkmenget/ bestreuen / und wann sie Suppen kochen/ deßgleichen auch ein GeMnes davon
gar abgebraunet, auftragen. Und eben aus diese Weis machen/welche Speiß/ absonderlich die Lerchen / var
können auch die kleinen Vogel/ als Fmcken, Cmerling/ Krancke/die nicht wohl essen mögen/gut ist; Bit Massen
und dergleichenGattung mehr zubereitet werden/jedoch kanman auch/wann dieSchnäbeleinund^üßleinbavnn
daß es nicht nöthig allezeit einen Speck dazu zustecken / abgeschnitten/in einer Pfannen rosten/daraus in aek»»!
inmassen sie, wann sie nur wohl m>t Schmaltz betreufft; teund abgerührte Aepffel legen / und also miteinander
dannoch safftig bleiben. So können auch dle kleinen auftragen»

Das xix. Kapitel.
Von Kochung der Fische/ absonderlich aber von Hechten/ Karvffen

und Forellen.
Innhalt. d>auz>s°tt<nwordm/ eine wche Brüh folgend» was.

5 i. AuswtcviMlcyWcisv die tztcdlc Mmichte»/ und was vor Lalwc^en^ichtt"tleBasken
Brühen darüber zu machen-K. z.Wiedie Hechte;« dachen/und Zarinn-!, WeiN/ UNd rühret es

zu füllen; Item wie die gesaltzene Hechte zuzurichten- L-z-Wie Mtt av/ giest darauf Rosen-Essig daran/thut
mitdenForellnzu verfahren. F.4 WieKarpsfenzusieden.§. 5. sUcrer/^iMMet/allerley Gewürtz/ und CitrvNtN dMU/

?l> braten- s- 6. Au dachen seyen/ wobey allenthalben dle Brü- latt es aljo sieden; wann diese Bruk nun aesotten/ so oiett
hen angegeben werden. man dieselbige in eine Schüssel/und richtet den Hecht dar«

§. 1. "^".'^ber geschuppte Hecht aber kan man auch ande-

Mi. A»«-m wir Wd«r von N-ischun« Mg«I- wi- f°>g«7 N-m>Ä w°?AnÄ"

Utzd-nFis-I'M -Iw«g-°°n-r-n; Un.,rw-i-d- Bckh h.rab / Mb mV
> biß. mannimmi.indaa-Zwi-b.ln/fttd««m m»weilen geschupt/ bißweilen auch mit den Schuppen ge- seihels wieder ab/fern?» .i« ^ . 5

»ott-nw-rd-u^ Willman ab»-ia.n H-»I sKn dw -l?ch-S»^
hakn, s° muß man ihn m», s-dupp-a, s°nd!.n nur in W»nUn "wa^
Stucke zerschneiden/ und das Inwendig etwas auswa« auch die ausgedruckte ^wieb?dmu -I ^
schen; doch daß man ihn nicht lang in vemWasser herum ferner sieden / darna^ ?k.,e ^ ^
Mh« ^ W-.aufftisck.r A-m-EssG °a-üb-r S-M.N, Safframundund der Hecht etwas darinnen liegend gelassen wird; solches über den F>e»r/
wann dieses geschehen/ muß man halb Essig und halb thun. Will u
Wasser/ welches aber wohl gesaltzen muß seyn/ (gestalten muß man selbige alsoversert^en Ä
die^iichallem.te.nanderwohlSa!tzersordern)vorheroSardellenN

nen. Lätt es nachmals mit ,den Fisch aufsieden / und kan man auck ^ ! Deßgleichen
!i»,-,«an j I-.-- auch üb» °m H-chr, wann » dacht, «in« B-dhdmßbnmach^

§.z. Wei-
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§. 2.Weiters können auch die Hechte im Schmaltz oder

auch in OelgebaOen werden / wann man nemlich die-
seib'ge aufmacht/ und die Stücke saltzet/ hernach in ein
wenig Mehl wMet/ unv so dann heraus dächtt ; Es
kan auch/ nach Belieben/ eine Brüh/ wie oben gedacht/
darüber gemacht werden. Oder man kan von Meer«
Tettig (derzuvor gerieben/und hernach mit Mandeln o-
Versuchen Nüssen in Wein abgegossen worden) eine
Brüh darüber machen ; Will man aber von Kräutern
sine Brüh haben/ so flösset man Petersilien-Kraut und
Kressen/ treibet es mit Wein-Essig durch ein hären Tuch/
schlägt Eyerdottern daran/ undwürtzetesmitSaffran/
und Pfeffer; so man es aber süß haben will/kan etwas
Zucker darunter genommen werden/woraufmanes im
Aufsieden.mit einem eisernen Löffel umrühret/ und solche
Brüh Hernachmals über-oder unter die. Fisch giesset-So
werden auch die Hechte zumTheil in der Brat-Pfannen/
zum Theil auch ausdem Rost abgebraten/ geschiehet es
in der Brat-Pfannen/ muß man selbige wohl saltzen und
würtzen/ hernach aber in Lorbeer-Blätter einbinden/und
als» in Butter oder in Oel abbraten lassen / geschiehet
es aber aufdem Rost/lo muß man sie an den Rucken öf-
nenuiid würtzen/Hernachmals aber platt auflegen/und
wohl mit Oel oder Butter betreussen; Wobey zu mer-
cken/ daß man über die Hechte ebenfalls eine Brühma«
chenkan; DieHechte sind auch gut/so sie gespickt/ und
also gesotten oder auch gebraten werden; Ist es aber an
ememFaittag/fokan man/an statt des Specks Hausen-
Blasen nehmen/dieselbige wie Speck schneiden / den
Hecht also mit spicken/ hernach eine Brüh von Butter/
oder sonst aufandere Art darüber machen. Die gesal-
tzeneHecht können zuvor auch etwas eingewässert/hernach
in Erücke zerschnitten /und in purem Wasser abgesomn/
aledann vie Schuppen abgezogen, und al,ovon Senff/
Wem/Muscaten-Blüh und etwas Zucker e»ne Brüh
darüber gemacht werden Wiewol sie auch in Limonien/
oder sauren Milchram mit Butter und Gewürtz gekocht
werden können. S>nd es aber geräucherte Hecht / so
können sie ebenfalls, so sie vorhin etwas gewässert/ mei¬
ner Erbes-Petersilien-oderButter- Brüh gekocht wer¬
den. So kan man auch Hecht/und zwar folgendermas-
sen/ füllen ö Nemlich/ man muß zuvorderst diefelbige
schuppen/ hemach ihnen die Haut / jedoch dergestalten/
abziehen / daß der Kopff und Schwantz daran bleibt /
Worausdas dicke Fleisch von demHecht genommen/das«
selbige von den träten gereiniger / mit etwas kleinen
Zwiebeln gehackel/ Saltz/Gewürtz/ Weinbeerlein und
etwas zerlassene Butter darunter genommen wird, und
diese Füll wird hernach mit Eyerdottern angemacht/
alsdannwieder in dieHaut gefüllt, unv auf einen Rost
alsv gemach abgebraten. Oder man kan den Heckt in
Saltz-W-Or absieden / denfeibigen blättern / die Grat
davon thun/ daraus ein sauer Kraut mit Wein,, guten
Gewürtz und Butter wohl abkochen / den geblätterten
Hechr darunter legen/ und noch ein wenig aufder Kohlen
aufsieden lassen. Hecht - Rogen kan man ebenfalls un¬
ter dem Kraut kochen / wann man nemlich denfelbigen
flösset / und hernach darunter sieden lasset; Oder man
kan ihn auch in einer SMel abrühren/ etwas Mehl/
nebst gutemGewürtz undWem-Beerlein darunter men¬gen/und also wie die kleine Fischlein aus dem Schmaltz
dachen, alsdann eine süsse Brüh darüber machen.

5^ach den Hechten solaen dieForeven/ welche mei«
sientheils an dem Bauch geöffnet/und nach Herausgenom«
menem Eingeweid/ mit Wein und Wein-Essig begossen/

in Wein g sotten werden/imSiedenaber muß man auch
eingutThe.lSaltz darein werffen / worau'inaNsi- w
dann auf ein S erviet legen/ unv mit Mu5a: ,'ii-tz.!üh be¬
streuet/ auch mit guten Essig/wie bey den Hechln ge¬
dacht/ zu Tisch tragen kan. Man siedet sie "auch in ro-
then Wein/nebst Muscaten.Blüh/Negeleinund Sal-
bey ab/und träget sie alsdann trocken zu TW / nach¬
dem man sie vorhero nach Belieben/mit Blumwerck ge¬
zieret hat- So können auch die Forellen in Mehl ge-
waltzet/undim Schmaltz gebacken; Ztemgleich einem
Hechtgebraten/und so wol über die gesottene/als auch
gebachene unv gebratene Forellen/ eine beliebige Brüh
gemacht werden. Will man sie aber einmac! en/daßsie
ein gantzesJahr gut bleiben / sowerden sie in Oel gebra¬
ten/ oder auch gebachen/hernach mit heissen Cssig begos¬
sen; Wann sie dann kalt worden/so leget man zuerst in
ein kleines Fäßlein, oder steinernes Gelebim eine Lage
Lvrbeer-oder Salbey-Blätter/ nebst Roßmarin/Saltz
und Pfeffer/darnach eine Lag von den Fischen/ alsdann
werden wieder die Blätter / nebst den Gewürtz / gelegt/
und sofort/ wann dann die Fisch also eingelegt/so giesset
man gutesOel darüber/ und verwahret sie an einem küh¬
len Ort/oder in einem Keller/ biß man sie so kaltzu Ti'ch
träget; Und ausdiese Weis/ lassen sich auch andere Fisch/
als Bersing/ Hechte, Schleyen und Weiß-Fisch/ einma¬
chen, wozu auch/nach Belieben/gutesGewürtz genom¬
men werden kan.

5» 4«
Nach den Forellen setzen wir die Karpffen, welche

ebenfalls blau/ wiedieHecht und Forellen/ und mitPe-
tersilien-Kraut bestreuet/ nebst guten Essig aufgetragen
werden können/ wiewohl man auch Meer'Rettig/wann
derfelbige gerieben / und mir Essig vermischt worden/
dazu auftragen kan. Oder man kan auch dieselbige schup¬
pen/und/nachBelieben,eine Brüh/ wie bey den Hechten
gedacht, darüber machen; So kan man auch den
Schweiß von den Karpffen auffangen / halb Essig unv
halbWein, nebstJngber/Pfeffer/ Negclein unv Mu-
scaten-Blüh' auch etwas wenig? gebra ntes Mehl da¬
zu nehmen/ will man fs süß haben/ auch Zucker/ und den
Fisch sodann in dieser Brüh/ bey jähem Feuer, noch
einen Sud austhun lassen; Ja, wann auch die Karpffen
«n Essig gesotten/können sie in eine Schüssel gelegt/ unv
klein geschnitten gerösies Brod darüber gebrennt/ auch
in die Schüssel eine Brüh von Wein und Trisanet/nebst
Citronen-Marcku.kleingeschnittenenSchelffleindaran
gethan werden ; Wiewohl man auch von Weixe/n-oder
Wein-Negeleins-Safft/wann man etwas Wein und
Gewürtz dazn nimmt / eine Brüh darüber machen kan.
Und endlich können auch die Karpffen gedämpsst wer¬
den/ welches solgenver Massen beschießet; Nemlich man
pfleget dieselbige zu schuppen/und in Stücke zu zerschnei¬
den/ alsdann in einen Tiegel oder Hafen / welcher ge«
nau muß zugedeckt uud vermacht werden / ein Drittheil
Wein/ nebst so vielen Wasser/ wie auch dergleichen guten
Wein-Essig/ nebst geriebenemBrod und Butter thun/
und solches wohl aufsieden lassen / woraufman die S tü-
cke von öcm Fisch / welche vorhero gesaltzen/ unv mit
allerhand guten Gewürtz wohl bestreuet werden müssen/
hinein thut / und Cittonen.Plätzleiki/nebst den Schelffs
lein,'mit hinein legt, nachgehends aber den Hafen wohl
zumacht/und also über einer Koklen sieden last/biß man
meinet, baß es genug sepe; wann sie nun angerichtet wer,
den/pfleget man auch etwas Butter dazu zuthun/ oder
auch Schmaltz darüber zu brennen.

§ s-
Eslassevsichaberauch die Karpffen nicht alleinge¬

sotten/
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sotten/ sondern auch gebraten zurichten / welches folgen- Fleisch samt Erd Schwämmen / Petersilien und Zwie»
der massen beschiehet/ nemlich man psieget sie zuvörderst belvermenget/würtzetsvlchesmitguremGewürtz/ thut
zu schuppen/und an den Rücken zu eröffnen/dvch daß der Eyer und Butter daran/wann solches alles untereinan-
Kopff und Sckwantz aneinander bleibt / nachgehends der gemenget ist / füllet man es in die Haut / nehec als'
dasEingeweivheraus;» nehmen/und die Galle hernach dann dieselbige wieder zu/und sieht/wo möglich/daßder
abzusondern/ wann man dasselbige / absonderlich wann Fisch seine Form behält/ legt ihn hernach in eine Brät¬
es ein Rogen ist / kacket / geröst Brod / Majoran / oder Pfannen auf Höltzlein/ oder bratet ihn in einer Reus¬
andere beliebte Kräuter/ nebst gutem Gewürtz/undeinsen/ daß er sich nicht zuviel anhange/ und lasset ihn also
baarEyern darunter mis5t/ solches wol untereinanderabbraten/ wann er fertig/werden die Fäden/ damit er
rüyret/ und also wieder in den Fisch füllet/ selbigen dar- zugenähet worden-kerausgezogen/uudderFisch zu Tiscd
aufzunchet/von aussen gleichfalls sa'tzet/ sodann in eine getragen: Wiewohl man auchemekmtzeBrühdarüber
B-at-Psannen/oder in einen dazu gemachten Most le« machen kan.
get / wichen darauf mit heissen Scbmaltz / oder Baum-
Oel bcgiest/uns ihn also abbraten läst ; will man ihn a- ' ' ,
der nicht füllen / so können etliche Schnitt überquer/doch Gebachen aber werden die Karpssen folgender mas«
nichtvurchaus/ und zwzrzudemEnd/hinein gethan wer- sen / nemlich man schneidet sie in Stuck/ nach dem
den /d zm-t vas Saltz und Gewürtz/welches von aussen sie vorhero geschuppt und sauber ausgewaschen wor»
darauf gesir.uet worden/ woh> hinein kriecht; Ja man den/nimmt hernach genebenSemmel-.undandersMehl/
kan ihn auch/wann er in der Brat' Pfannen gebraten mnct't solches wohl untereinander / saltzet Stucker
wird/aufschleissn oderdünne Höltzlein legen/damit es Fisch/und waltzetdieselbige / wie auch das Cingeweid/
sich mchk so viel anhängen möge- Endlich/ kan man ihn wann man nemlich die Galle zuvor hinweg gethan hat/
aufdem R>.-st/wie bn> den Hechten gedacht worden/ab- m Mehl/ und bächt sie fein roD aus demSchmch;
braten/ uadhernzch eine Brüh von Cappern/oder was So man will/kan aucd in die^chus^el eine Bruh von
sonsten beliebig'darüb.r machen; Wer aber übrige Zeit Cappern gemacht/ und die geback ene^tuckerdarausge«
hat / kan solche FisH auch füllen/und zwaraufdiefeMei- legt werden. Oder man kan auch von Zwiebeln eine
se/wiewoi es etwas mühsames ist; Nemlich man nimmt Brüh darüber machen/ wann man anders die Zwiebel«
denKarpffen/'chuppetihn(wiewo^l es etwas mühsames vorhero wohl absieder/alsdanndas Äkasserrein abgiesl/
ist) doch daß die H.iut ni.i't zerrissen wird / öffnet darauf die Zwiebeln darauf klein hackt/ und in Schmaltz ro-
denselbigen/tkutdas Eingeweid heraus/löset dasFleisch/ stet; Woraufman Pfeffer / Saffran/Wein und Essig
samr den Gräten von d>>m Hecbtab/drcd das; der Kopf daran thut/und solches einen Sud aufthun last/ endlich
s»>vl dem Scbwanß an der Haur gelassen werde / aber selbige entweder über» oder unter die Aifch/ikdie
ktaubet alsdann die Grät sauber aus / und Hacker das Schüsse! anrichten kan.

Das xx, Capitel.
Von Ahlen / Ruppen und Schleyen.

Znnhalt. uud überden Ahlanrichten; Will man ihn aber gantz
. ^ auf den TW traaen / so muß derfelbige nicht abgezo-

§- l. Aufwie vieierley Art d.e Ml gesotten zuzurichten. Wie gen/ sondern in heisser Asche abgerieben / und mit Wasser
sltzudraien. § Z- »öie l.ic puppen zu sieden. § 4 Nndzu bra' ö'ikieleweidau^aenonitnen/unddek
ten §- 5 Und endlich/ wie mit den Schleyen Merfchren. Wo- Sbgcbrudt/SUM vas ^geweiv auegenommen / UNV ver
bey allenthalben/ svwolronden Füllen/ die IN die Fisch zu ma« Ahl IN Stucke zerschnittenwerden/ doch also / daß er an
ch?,/ al ^auchooi'.denBcühen/wiediesMgmjuzuricht«n/ge-dem Iiuckgradbeysammen hangen bleibt / und also in
dachtwirs. einer Runde in die Pfanne gelegt/mit Essig/Saltz und

^ - x , Wein/darunter auch Petersilien gemenget/gesotten/nnd
der Fisch dabey fleissig verwendet werde/damit erallent«

.Achdem wir in demvorhergehendemCapltel ^ohl durchkoche / dann legt man ihn in eine
> ^ Schüssel/ bestreuet ihn nachBeliebenmitBrod-Rinden-
i n Mehl. Weiters kan auch den Ahl / wann er abgezo-
., -.n sen und ausgenommen/ das Rückgrad heraus gelöst/das

^ /in Fleisch sodann mit Saltz/guten Gewürtz / Majoran und
selbigen naqelt ^ Ven Ko^ chm (welches alles klein-zerschmtten seyn muß) be-
die AautbiydxN ^>l.pss ab/und nimmt a sdann dasein- sjp«,,»», nebeneinander zusammen aerollet/aebunden/und
gewe.dheraus.zerschneidetdenAhlinSlück/zieherauch/
mit einem Str°h!Bm, das Aederlein oder Hautlein/ " 1,^
so durch das Rückgrad gehet/ durch / brühet darauf die Deßa?>cln

sie na^ malsaus/sieveta!so ^n Ahl mit ^em/ passer ^ ^qebunden/ in einem Hafen mit einer kurtze«
und Essig / und einen gu ten <^heil ab / thutauch ^ikpn^/^tirjnnennuteÄGiwür^is^/kochen/und s» erer»
klein.gehackttn Saibey/Petersilien/Majoran/nebstgu- ^aoen/vamtt er gebunden/davon nehmen,
lem Gewürtz Va^/ und ttam ihn/ wann alsi» ^^x,g„n den Ähl in Scheiben zersch neiden/und ihn in ei,
«in« Dnch Samw MI» man wiiioaraufdrurklii/ouch «inen d<>
5'M G-Wür/; O°erWis-»W«wWg!>°,°ding.b«>,.
vbenqedachter Brüb nehmen / darinnen der Ähl qesvt- ^
len worden /etwas Butter/ nebst Gewürtz dazuthun/ Einen gebratenen Ahl aber richtet man a»f diese

Art
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Art zu. Nemlicb man würtzet (wann die Haut abgezo¬
gen/ und er in Stückezerschmtten / wie bey dem Ansang
gemeldet worden/) v>e Stücke mit guremGewürtz/ als
Muscaten-Blüh/Cardamomen/Pfeffer undJngber/
wie auch mitEaltz/ umbindet siealsdann mitLorbeer-
Blättern/ und brätelealso in einerPfannen/ oder an
dem Spie^betreufft eö auch wohl mit Butter/thut her-
n ach die Faden/damit Sie Lorbeerblättergebunden/da¬
von / und trägt / dies^ Stücke mir Citronen zu Tisch-
Endlichen aber nimmt man auch den Ahl / wann er so zer¬
schnitten ist/thut das Nückgrad davon / pfeffert und saltzt
denseldigen/undbratetit'n aufdem Rost ab/ es kan auch
nach Belieben/eine Brüh in diz Schüssel darzu gemacht
werven.

/- ?.

Die Ruppen/ wann jie blau seyn sollen/konnen also
gesotten werden: NemliA/man öffnet dieselbige an dem
Bauch/nimmet das Eingeweid heraus und thut die Galt
davon/doch daß die Leber/als welches das Delicateste an
diesem Fisch / daran hangen bleibt / gicsset alsdann Essig
darüber/und last es etirae stehen/setzet daraus Essig und
Wasser/welchesgesa!tzen ftyn muß / zum Feuer / thut die
Ruppen/wann dasse!bk?e siedet/darein/und last es ein
Eud aufthun / seyheralsdann die Brüh davon ab / und
giessetErbes-Brühdarüber / thut auch Jngberund Mu«
scatenblüh/ nebst Petersilien-Kraut / Butter und etwas
gebrannt Mehl da;u/!äji es miteinander sieden / unv rich-
tet es also an. Man kau auch die Erbes-Brühdavon las¬
sen/ und etwasaute Fleischbrüh daran giessen / dann Le-
mom darunter schneiden / und mit Essig sauermachen;
Oder man kan dieErbce-Brük und Wein nehmen/Roß'
marm/Wembeer/Pfeffer unv Zucker daran thun / diesel¬
bige einen Sud aufthun lassen/ nachgehende durch einen
Seyher treiben/und die Ruppen in solcher Brüh sieden
lassen Ist es aber beliebig nnegelbeBrüh zu haben,so kan
man die Ruppen zuvor im Saltz-Wasser absieben / als»
danndieselbige genau alseyhen/Wein/Gewürtz u.Saff-
ran / nebstgeriebenen Lebkuchen/daran thun/ und alsodie
Kuppen darinnen aussieden lassen.So kan man auch die
Ruppen in Wein/Gewürtz und Saffran einmachen.

§- 4.
Endlich sind auch die Ruppen gebraten gut / und

werden dieselbige gleich dem Ahl in Stücke zerschnitten /

wohl gewurtzt/unv mit Salbey gespickt / oder auch mit
5vrbeer-B!attem eingebunden/und also/gleich demAhl/
adgebraten, und kan man in die Schussel entweder eine
beliebige Brüh machen/oderauch geschnittene Citronen
dazugeben ; DieRuppen-Leber aber / kanauchabsvn-
derlich zugericht werden / wann man sie nemlich entweder
bratet oder in einer Brüh zurichtet; Übrigens kan man
auch Pomerantzen-odcrCitronen-Safft daraufdrucken»
Ja es lassen sich auch die Lebern wie Austern zurichten/
lvauu man nemlichen dieselbige vorbero mir warmen
Wasser quellet/ und hernach wieder etwas erküblen läst/
selbige daraus in S tücke zerschneidet/undnebst ein wenig
Butter l Eardamomen Saltz unv Muscatenblüb in die
AuilerN'Schaienfüllet/ worauf man dieselbige auseinem
Äiost setzet und wohl umwendet / hernach aber mir den
Schaalen zu Tisch tragen kan. Und also kan man auch
mit der Karpffen-Milch verfahren.

§. s.
Und dann können auch die Schlwhen folgender maf«

sen gekocht werden/wannman nemlich diefeibigen an dem
Baun aufjchneidet / das Eingeweid heraus nimmt/ unv
den Fisch in siedendem Wasser überbrühet, daß der
Schleim und Unrcine abgehet/ hernach dieselbme in
Stück zerschneide und entweder in Sa^Wasser oder
aberin einer Erbes-Brüh kochet; So könnens.eauch/
nach Belieben/wie die Ruppen zugerichtet/ nur dich sie/
wie schon gedacht / wohl von dem S chleim und E cbüpp-
lein gereiniget werden. Man kan sie auch im Schmaltz
oder Oel dachen/oder/wie den Ahl unv Ruppen/in Lor¬
beer-Blatter einbinden unv braten. Will m. n aberdie-
selvigen füllen/so ziehet man ihnen die Haut/welche e bne
dem gerne abgeher/herab/ schneidet das Fleisch vvn dem
Grär hinweg / doch daß das Grar gantz bleibt» hackt
alsdann das Fleisch mit Weinbeerlein / gescbweisten
Zwiebeln und Eyerdottern / und nimmetJngber.S Utz
und Süffran dazu / wann es dann nun wohl untereinan¬
der gemenget ist/ so füllet man diese Füll über das Rück¬
grat, ziehet die Haut wieder darüber / undgiebet dem
Fisch seine Form/ leget ihn darausauf einen Rost / und
bratet ihn also; worauf man entweder eine beliebige
Brühdazu machen/ oder den Fisch mit Butter betreufft
also hingeben kan.

Das xxi. Aapitci.
Vonden Barben/Brexen/Perschingund Karauschen/wie auch

Neunauge».

5-
Innhalt.

1. Wie die Barbeii und Brexen zuzurichten- «. 2. Wie die

Perschmgzu kochen und zu dacho? / auch mit einer guten Brüh
zu versehen, j.z. Wie mit den Karausiken Mrefahren- §. 4-
Wie die Neunaugen zu sieben. 5. Wie seidige zu braten;

sonderlich «amfie geräuchert. Item/ Wie sie zum Äusbchatten
zuzurichtm. §. 1.

Okgen nun noch andere Arten von Fischen/
vonderinZubereitungzuhandklnist. Die
Barben wann sie wie dieKarpffen und an¬
dere Fiscd ausgemacht/werden in halbEss'g
und Wasser / welches wohl gesaltzeu seyn

muß/gesotten/und hernach trockenmir Petersilienkraut/
oder Muscatenblüh bestreuet / auf den TW gerragen/
wozu man auch einen beliebigenEPq/ wie bey dem
Karpffen gedacht worden / auf den Tisch mrtMen kan/

bey welcher Art man ihnen gemeiniglich die Schuppen
lasset- Oder man kan über dieselbige/wann sie ?eschm pt/
eine Brüh/enlweder vvn Eyerdottern/ oder / wie es onst
beliebt/darüber machen. Auf gleiche Art kö-inen auch d-e
Brex n zugericht wewen jedoch sind selbige besser/so man
sie geschuppt hat; so kan man sie auch entweder aufdem
Rou/wie schon bey andern Fischen gedacht worden vder
gefüllt in einer Reussen vder Brat-Pfannen wie eben»
falls vorhin erwehnet worden/ braten.

§. 2.

Die Persching können auf folgende Art zugerichtet
werden: Nemlich / man pfleget dieselbigen zuvorderst zu
schuppen/und vasEmgeweid herauszunehmen/alsdann
in Essig unv Wein / vder Essia unv Wasser/ mit Saltz/
wie es beliebt / abzusieden / und trocken mit beliebigen
Essig auf dem Tisch zu geben. So kan man auch r n

" Ä Br"''
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Brüh von Citronen/oderLemonien/wie bey den Hechten
gedacht/ darübermachen. Oder auch dieselbige in einer
Erbes« Brüh zubereiten. Wann man sie nur zuvor wohl
schuppet / hernach aber einsaltzet/und eine Weil im Saltz
Uegen läst/worausman sie/wann das Saltz wohl davon
abgestrichen worden / in eine Pfannen thut / Zwiebeln
Scheibenwels darüber schneidet / auch etwas Kümmel
und Jngber darunter menget/ alsdann die durchgetriebe¬
ne Erbes-Brüh darüber sephet/ und es also miteinander
aufsieden lasset. So kan man auch Essig und Butter da«
rein thun/oder/ an statt der Butter/ heiß ^chmaltzdar¬
über brennen / wann man nur darauf siehet / daß die
Brüh fein dicklich! wird. Übrigens kan man auch Per«
sching/wann sie vorher» in Wein oder Essig abgesotten/
in einer solchen Brüh geben / wann man nemlich ein we«
niggebranlit Mehl nimmt/und Wein daran giesstt/ als-
dannZimmet/Zuckerundallerhand gutes Gewürtz dar«
an thut/auch dieBküh/nachBclieben/etwaögeibmachet/
und also zu Tisch trägt- So werben auch die Persching
im Schmaltz oder Oei gebaäxn / und wann sie vsrhcro
gesaltzen/waltzetman sieinMehi/somit Semmel-Mehl
vermischt / oder man kehret sie auch in Erbes-Mehl umb /
und dachet sie alsdann heraus ;wvrzu auch einedeliebige
Brüh gemacht werden kan/und zwar entweder mit Cap-
pern/oder man kan auch Wein/ Butter / Roßmarin und
Gewürtz/ auchMuscatenblühnebmen/darauseine Brüh
zusammen machen selbige unten in die Schüssel giessen/
und die Fisch darauflegen. Sie lassen sich auch/wie bey
den Forellen gedacht/emmachen / und aufein Jahr lang
gut behalten. Waöaberden Rogen anlanget/ kander-
selbige ebenfalls mit gesotten/oder auch mit gebachen wei¬
den ; Will man aber ein Beyessen davon haben / so kan
derftlbige klein zerhacket/hernach mit guten Gewüch und
Eyern / nebst geriebenem und geröstn? Brodvermenget /
und wieKnöpffiein sormirt/im Schmaltz gebachen /auch
«ine Brüh von Karpffen-SchMißdarüber gemachtwerden.

§- )-
Karauschen werden eben fast wie die Karpffen qe«

kvtten/doch müssen sie zuvor geschlwpt werden / inmassen
Lie gargern einen mosichten Geschmack haben; worauf
man sie entweder in Salh-Wasser / oder auch wie andere
Fisch in halb Essig und Wasser absiedet / so kan man auch
«lliche gliiende Kohlen darein werffen/so ihnen den Mo-
fichten Geschmack benehmen; Wann sie gesotten / kan
man entweder eine beliebige Brüh darüber machen;
Oder man kan klein« Zwiebeln schn-iden / dieselbige im
Wassernden lassen / alsdann die ausgemachten Karau¬

schen nehmen/solche etwas salß?n /und in Wein-Essig
gen/in mittelst auch Ps-ffer und (saffran/nebsiden gesot¬
tenen Zwiebeln dazu tdun/und es also miteinander siedm
lassen/und diele Fisch wn man entweder warm oder kalt
essen. So können sie auch gleich wie andere Fische gebra-
ten/eder in Mehl gewältzet und gebacken / hernach aber
gleichfalls eine beliebige Brüh darüber gemacht werden.

§. 4'
Wie die Neunaugen zuzurichten/ist aus folgendem

zu ersehen: Nemlich sie werden erstlich in warmer Milch
ertränckt/alsdann mit halb Essig und Wasser / oder auch
halb Wein gesotten; Wozu man auch Wsser/ Musca-
tenblüh/Saltz/etwasPetersilien-Kram/Kümmel und
Butter m nehmen pfleget. So können sie auch nur in
Saltz/Essig und Wasser abgesotten/und also ohne Brüh
zu TW getragen werden / man muß sie abn wohl mit
heissen Wasser abbrühen/alsdann das Eingeweid heraus
nehmen/diese-bigewohl auswaschen/ und alsdann/ in
Stücke zeesch-nitren/also absi-den.Wobevman/ nackBe-
lieben / Essig und Pfeffer aussetzen kan; Ja man kan auch
eine schwache Brüh/mit Pfeffer/ Schweiß und M«»
chen darüber machen.

/. s.
Will man sis jaber braten / so müssen sie zuvörderst

wi>hi gebrükt/alsbann gesaltzcn/undentweder/an einem
höltzernen Spieß / oder auf einem Rostgebraten / auch
rvohl m tButter betreusst werden/bamil sie nickt verbren-
nen. Worauf man eine süsse Brüh von Gewürtz /
EchweißundZucker darüber machen / und selbige aiss
auftragen kan; Es wird ihnen auch/nach Belieben/die
Hautabgezogen/und se'bigesodann geschwind aufeinem
Rost abgcbraken / hernach aber von Senss / welcher mit
Butter warm gemacht / eine Brüh darüber gegossen;
Sind sie geräuchert / so können sie vorhero entweder in
Bier oderWein geweichet/ und also ausememRosiabge¬
trocknet/zum Salat gegeben werden; Man kan sie auch
wie andere Fisch eine Zeitlang gut erhalten/ und auf diese
Weis einmachen: Wann man nemlich dieseibige brühet/
den Schweiß davon aussähet/und unter Malvasier ver¬
mischt/(den Rogen aber davon würsst) hernach Pfeffer-
kuchenreibet / und solchen nebst Bertram-Krautund
Saltz darunter menget / diesesalso einen zimlichenWaS
auftbun lässet/darausdie Fisch aus der Brühnimmt/
dieselbige mit Zimmtt/S.ägclein und Pfeffer anmachet/
und wieder sieden lässet / wann sie dann gesotten/ können
sie in ein Fäßlein gethan dievorgedachte Brüh abervar«
über gegossen/und sie also ausbehalten werdeu.

^ Das xxii. Zapitcl.
-Lon (^mndeln/Sangelem und Krcssen/auch andern kleincnAschkm.

Itüchalt.
z. i. Wie die Gmndü ;u sicdcn und zu fUkm / auch eine Brüh dar¬

über ;umaä)cn. §. Wicdlcftidkq.'ztibachen/ul'.d'nutclner
Brüh zuvcrfthcn. Und endlich wie i.ntd.u Sängctein / Kre^cn
und andern kleinen Zischlem zu verfahren.

§. l.
^^l^JeGrundeln wann man sie wolgeschmack

sieden will / lasset man im Mein zu tobt
lauffen. siedet sie darnach darin/tbutGe-
würtz/Butter/Cikronen/auch gar etwas
wenigs gerieben Brod dazu / und trägt
sizmit Cirroncn- Bitzelein bestreuet/ zu

Tisch. Es kan auch eine Brüh von gerührten Eyerdol-
tern /Gewürtz/Wem und Butter darüber gemacht wer¬

den. Wie dann auch eine andere Brüh von Vurchgetrie«
denen Erbsen/Petersilienkraut u^d Butter dazu gut ist.
Will man sie aber schön blau haben / so muß man Essig
darüber giessen/ un^d bey schönem hellen Jcuerfeinjahim
Essig/Wasser und Sa!tz absieden / alsdann aber in eine
Schüssel thun/und mir Perersilien^raut oder Muscaten-
blüh bestreucr/alsv trocken auftragen; Die gefüllte Gl un-
deln werden also jjibcreittt^ D'Zemlich/manklopffet etli,
cheEyer/ lasset solche hernach durch ein hären Tuch laus-
fen/thut alebonn kleingehackt Petersilienkraut/ nebst süs«
ftn Milchram und Saltz darunter ,'giesser dieses über die
Grundel/damit sie sich darinnen tod lausten' siedet si> dar«
aufin halb Essig und Wasser/macbet entweder eine But¬
ter-öder andere Brüh darüber- S v tan man auch eine

Brüh
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Brüh von Zwiebeln / welche klein zerschnitten und in aus. So kan auch/nach Belieben / über die gebachene
Schmaltzgeschweistwerden müssen / folgender Massen Grunde! eine Brüh gemacht werden/und schickt sich die
darüber wachen / indem man Wein unv Erbes-Bruh/ Nachfolgende nitübel dazu/wann man nemlich Eycrdot-
vde: auch etwas Gewürtz unv gerieben Brod/nebstEisig/ tern wohl zerklopfft/darein etwas Essig giesset / quck> klein-
»u den Zwiebein thut/und also die Grunde!/ nachdem sie gehackte Kuchen-Krauter/ nebst Butter und geflossenem
vorhero einen Sud in Essig und Wasser gethan/in dieser Jngber dazu thut/ solches sieden last/ in eine Schüssel
Brüh aussieben lasset. anrichtet/ und die Grunde! daraufleget Auf diese Art

§.2. . könnenso wohl auch die Kressen/undandere kleine Fifch-
Cndlich werden auch die Grundes /gleichwie ande- Um/ als Sangeiein/Crlitzen / wie auch die kleinen Weiß¬

te Fische/folgender Gestaltgebachen: Nemlich /man sal- Fischiein/zubereitctwerden/nur daß diejenige/so Schup«
tzet dieftlbiqe vorhero/kehretsie sodann im Semmel-und pen haben/davon gereiniget/ und bey den Kressen unv
andern Mehl inn/und dächtt sie aus dem Schmaltz her- WeWschlsin das Eingeweidherausgenommenwerde-

'L

Das xxiii.

guten Gewürtz gcwürtzet/auchmit einem Stücklein Buk,
teraufgesotten/über diegeba^

eme^.»'UN) / u^o^ 9, 4.
Wie die Schildkröten zuzurichten Item/Wle sie zu dachen und

zu füllen. L. x. vnd endlich wie die Frosch zubereiten seyen.

s7i. WiedieKttSstMm-ichten/dieSchalenzufällen »nbmbaS)«»r/ ter aufgesotten/über diegebachene Kr.bö angericht wer-
auch eine Brüh darüber zu machen sey- F. 2. Aus was Art den kan. So küN .man auch/ttn statt VerFleischbrÜH guten

»md Weiß die Kredse sonst zu dachen; Item/wie sie unter dem We'iN nebst Ziicker UNd ZiwMtt nehmen/ wann mall«- Bck» W d->»°^Il. E° ab-- °i. Kr.ds«
M« d noch e'n anders gutes Esten zu mache».' ^ klein sind/ können sie mit samt den Schalen gebaren/so

" ' sie aber groß/unv also die Schaalenstarcksind/werven
dieselbige abgezogen/unddas andere im S-chmaltz ge-
bachen / hernach eine Brüh von Agrest oder unzettigen

^ ^ ^ Weintrauben / welche mit Wein /.Gewürtz und Butter
Ach den Fischen wi'rdauchöon den Krebsen/ zuzurichten darübergemachtwerden. Ja sie könnenauch/
Schild-Krötenund Fröschen zu handeln wannsie von den SchMlengereiiilget/unddieFlossen/

i?n / welkt e folgeiZder Gestalt zugerichtet wie auchdie Beine davon woh! abgeschnitten worden/in
werden: Nemlich/die Krebse pflegen ins- ein Teiglein MitWein und Eyerdottern vermenaet/ge¬
gemein mit halb Wasser und Wein/over mit dunckt/und alsogebachen werben. Nicht weniger könn»»

lauter Wasser/ (wiervoi Gliche etwas Essig dazu nehmen) sie/so sie gesötten/ausgemacht / und die Nalen samt den
mit Saltz/Kümmcl und Pfeffer vermenget / gesotten zu Schaalen an den Schwanken und Scheeren hinweg ae-
werden und wann sie genug haben (welcdÄ man düran khan worde^/in Hopffen-Salat/welchervorhero w-M
erkennet/wann man einsScheerdayongbbricht/undver-gebrükt/und in Butter und Gewürtz abgekocht werdm
sucht / od sich das Fleisch wohl davon abloset) so richtet muß gekorbet und aisv msteinar.der angeriw tet werden /
man sie in eine SchüssU /und bestreuet dieselbige mit Pe- weiches ein gut u5d schönes Essen ist. Gedampfft aber
tersiliey-Krautund Barabi Blümlein/decket sie mit ei- können sie in einem Tiegel werden ,wa, - man nemiichen
nem Serpie! zu/und trägt sie also warm zu Ti^ch. Aus dieselbigevon den Schaalen reiniget / bernach m den Mie¬
den Rand der Schüssel/ kan Pfeffer unv Saltz geleget ge. Butter und Gewürtz thut/und also die Krebs bann,
werden, ^okanmanauchdie Krebs-Schaalensüllen/ nenvampffenlast. E ie lassen sich auch wo^l in S'nnt
und zwar ausfolgende Art: Nemlich/man nimmtgrosse essen/wann man ncmlichen dieselb geaukschählet - unv >n
Krcbse/sievclsie/wievbcngedacht/ab/lvscl alsdann v>e einer Schüssel mit Butter und Eenfft aus einer Koblen
<5cl'eeren und Schränk aus den Schaalcn/ und hacket sieden lasset. Ferner k5nnen auch d»e Krebs in Austin?
d> selbige klein / thut daraus gerieben geröst SemMcl, Schaalen zubereitet werden /wann man nenM ,n die
Mebi/ kleingehacktPemsiljen-Krauk/ gutes Gewürtz/ ausgeschalten Schwäch d'arem thut / und mit Buttetz
und elioaSE alt? dazu, machet solche Füll mit Eyern an/ und ausgedruckten Cilroneu.Susslviese'bigeei^enSuv
füllctsie hewacZ in diegrosseKreb^Schaaien oder Na- aufitbun lastet. Ha man kan sie auch umerdieOiapam-
sen/nachdem mantie wrhero wob! ausgesäubertund das ka nehmen»
Bitteredavon gethan hat/dachet sie im Schmutz/und
zwar entweder !i: einem Osin / oder in einet Borten-- Nichtwemger kan von denKrebse'n eine Milch auf
Pfannen; 5lnd über Liefte Gesüllle/ian man anchn/ach folgende Weiß gemacht werden: Nemlich/man muß die
BUiebcn'emeBlüh/entwedsrvomHewürtz und But- gesottene Krebs schäien/nnddas Unsaubre davon chun/
ter/odervonWem/ZuckerundZimmet/wieauch andern olevann alleszusan men in emem.Mvrsner stvssen / mit
guten Gewürtz darLoer machen. C o können auchKnvps- guter Milch t>urchtre>ben/undden dem F^uerzusammen
leinvon so cher M gemaä t / und in der Fieischbrüh / tauffen lassen- Doch muß man wvh> Acht haben / daft es
gleich andern KneMein / gekocht werden. Nicht stinckend werde.Wcm r es nun zusammen grausten/

5 .2. > folhut.man es inemreinTuch/unddazilfrisch-geklaubte
Weinbeer/bindeteezusammen/undbeichwebrrs/hernach

vsrhin schon .aedackt/imWMr abgesoiiten / und aus den wann es erdart^zerichnelvetmatzes>n Stücks / machet
Schaalen gs'löftr/ sondern auch die Sci'wätitz samt den eine Brüh von Pfefferkuchen / Wein unv Gewürtz dar-.
Scheeren in einWenig?)ZM geschwungen/und aus dem über/ und lasset es noch einen C ud aufthun. So kay
Echma'tz gcbachen werden / dann auch eine Brüh man auch noch ferner ein krasitiges Essen von den Kreb,
bondenen Sö'aaien (welche wobl zerstosien / und nebst ftn/auffolqendeWeise/machen-MmUch/manziebetden
aebaheten Brod / in einer Fieischbrüh gesotten werden Krebsen die Dörner oder Aeverlein lebendig aus den
müssen) dnrch einen Sepher durchgettkben / und mit Schwäntzen/lchneidetdie Echnautzen hinweg/ zertivsset
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hernach die Krebs in einem Mörsner/ menget zerklopffte worauf man sie zergliedert / mit Saltz und Pfeffer bi»Eyer / nebst etwas SM darunter/treibetsolches alles streuet/ imMehl umkehret/hernach im Schmaltz bächet/
durch einhare.iPieb/ u»V wann Man eine gute Milch und alsvHu Tisch traget; Will man aber eine Brüh dar¬
in einer Pfannegesotten/thüimandasBurchgitriebenö' über haben/so kan von guten Kräutern/odervon Agrest»
von den Krebsen'darcki / rühret e-Z wohl/bis es erwas sie Beeren / oder auch von sauern Lemvn ien Line darüber ge«
vet und hark WW/schüttet es hernach auf Änen Durch- machtwerden. Die Schild-Kröten Schaalen kanman
schlag / und b?fchwchret es ein wenig / damit das Wasser auch mit einem Hecht füllen/wann man nemlich dieselbi-
vonderMllch kommt; Woraufes Stückweißzerscbnit-gesiedet/ und hernach von den EMd-Kröten ablöset/
tea/ und entweder im Schmaltzgebachen/vdeiauch m ei« doch daß die Echaalen zu beeden Seiten gantz bleibt;
ner süssm Brüh vonMandeln eingemacht wird. worauf der Hecbt klein zerhackt / mit gutem Gewürtz unv

§. 4. . beliebigenKräutern nebsiEpern/zueinerbeiiebigettFüll
Die Schild-Rröten werden folgender Massen ;ube- gemacht/ ^ die Schaalen gefülktt/undineiner Erbes«

Leitet: Nemlich / man hauet ihnen zuvörderir den 'Kopff Brüb von Muscarenblüh/ PetersilwurtzelnurivButter/
und dieFüsseab / dieweil sie aber die.e'.oige unier dem gelitte" werden muß Weichte absonderlich eine Speist
Schildverbergen /so kgetman ihnen eine glüende Kvh- in der Fasten ist; wiewohlen auch die Schaakn, nach
l-n aufden Rücken /damitsie/der.'Hitzzu entfliehen/ den Belieben/ milZleifchaufdiese Art gefüllet werden kvtt«
Kopffsamt den Füssen hervorstrecken/ worauf man ihnen nett.
«eicbwind den Kopff mit einem Messer hinweg hauen §. s. .....
muß/da man dann die Füsse gar leicht bekommen "an ; letztens werden auch die Frosch folgender masseit
So dieses verrichtet/ siedet man sie in einet kurtzen Brühi zubereitet: Nemlich / man ziehet das Fell ab / behältvie
mmmetsiedaraufaus versewigen / löset die Schaalen da- hindern Füß samt etwas von dem Rücken zu verspeisen/
von ad/und thut das Eingeweid heraus/man mußaber wirfft das andere hin/und richtet also das Hindere svk
subtil damitUmgeheü/ inmassen es vie! Galle in sich hüt/ genderGesialtzu:Nemlichen /es wird erstlich wokl ge»
damit dieselbige nicht Zerdrückt werde; darauf pfleget waschen /hernach in einer Fleischbrüh geforten/und taun
man sie zu fncassiren/ wie die jungen Hüner/ und eine ^ine Müh von Kmpssen-Schweiß/oderauch'bon Agrest»
Brüh von Eyern mit Weinbeer-Sassr/ oder auch eine Beeren darüber gemacht. So können auch die hindern
Brüh von Zwiebeln / Erbes / Buller / und gurenT^ Füß mit Saltz und Pfeffer bestreuet / im Mehl umge-
würtz daran zu machen. Gestalten man auch eine Brüh kehrt/gebachen/und also warm und rösch aus den Tisch
von Citronen / Pomörantzen und L'cmonien darüber ma5 'gebracht werden; Übrigens pilegt man auch die Knochen
chen kan. Die Schild -Kröten können auch gebachen zu zerbrechen/dieSchenckel übereinander zu schlagen /
werden / wann man nemlich von denselbigen den Kopfs hernach in einen Teig umzukehren und also zu dachen z
und die Fuß hinweg gethan/und sie mir Saltz im Was- Über die gebachene Frosch aber / kan man auch eine saM
ser abgesotten werden /damit die Echaalen davon komt/ Brüh von Butter und Gewürtz machen.

Bas xxiv. Kapitel.
Von Austern / Muscheln und Schnecken.

Itttchalt. K/und lasset es also einprageln / so dieses geschehen / tr agl
t. r. Wie die Auflern so wohl mit / a!s ohne Schaalen zuzurichten, man sie also warm zu Tisch /und streuet / so man will / ge-

§. 2. Wie sie m Faßlein emzumach-n / und zu verwahren. §. rieben Semmel-Rinden darauf. So können auch diesel«
z. Wie Mit den Muschelnzu verfahren. §. 4- WiedieSchn«' bigein einem Oeselein zubereitet werden/und pflegen sie

den von den Btühen gehandelt ivird- aber kan man sie also zurichten. nemlich man nimmt ste
ausihren Schaalen / thut ihre eigene Brüh dazu / setzet

H. 5. sie also in der Schüssel über die Kohl »Pfannen / wirsst
dazu etwas Saltz/ gutes Gewürtz / Citronen-Safir unv

Eilen auch unter die Speisen die Austern/ Schelfflein/nebst Butter / und somangernvonAw-e-
Muscheln und Schnecken gehören / als wol- beln isser / klein-geschnitteneZwiebel daran/und lässer al-
len wir in diesem Capitel auch etwas davon so diejenigen aufkochen V-el thun auch Senff var;n /
handeln. Die Austern bringt man zu uns uud lassen sie also darinnen aufkochen. Und aus diese
aufzweyerkevArt/ entweder mit oderohne Weise werden au^ die AusterN/so in den Fätzlein/zube-

Schaalen ;diemitden Schaalen versehen/ werden vor reiter. Endlich können sie auch mit Saltz und Psesier be-
die besten gehalten/und also zugerichtet: Erstlich wer- streuet/im Meklgewältzet/und aus Bmter gebacben /
den die Schaalen zuvor rein abgewaschen/ daß der auch hernach Citronen - Safft darauf gedruckt weh
SandundUnfiath davon kommt. Hernach werden sie den.
mit einem Messer von einander gelöst / jedoch muß man ^ , Z. 2.
Achthaben/dafidas See-Wasser weiches in einer Haut/ Ferner kan man auch dieAusietn selbsten einmachen/
gleich einem Glas sich verhalt/nicht heraus gehe. Mann 5vann man nemlichen dieselbigen aus ihren Schalen
sie dann nun abgelöst und umgewendet worden / lässet mmmtmnd in ein Faßlein leget/hernach auf jede Lag Au-
man sie in ibrer eigenen Brüh in der tieffesten Schaalen / stern etwas Caitz/Pfeffer undLorbeer-Blakter/ auch/so
solgenderGestalrenkochen. Nemlich/man leget sie aus manwll/Muscus unv Ambra/ nebst aefchnittenerZim,
einen Rolt/unter glüende Kohlen (doch müssen die Koh- met thut/und also eine Lag nach der Odern macht. Auf
len nicht gar zu starck <eyn / inmaffen sonst die Schaalen eineandere Art werdensie folgender Massen eingemacht:
gkrne zerlpringen ) thut Pfeffer / CardiMiomIein / Ei- Nemlich man nimmt dieselbigen aus den Scha-en/ gies-
tronen'Saffk/Butter/ oder/ nach Belieben/Oe!da» set die Brüh/so sie bey sich haben/ mit etwas Wein unv

Wein-
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Weins EW. vermenget in ein Gesäm: / thut gantzen wann die Schnecken herausgekommenworden/in Was-
Pfeffer / Muscaten- Blumen / geschnittenen Ingber/ ser/oder einet Laugen/wohl aufsieden/MitSa!tz auttei»
Negelein/LorbeerBlatter/und etwas Saltz dazu / und ben/undwohIaue!rocknen;Woraufman dieSchneckeft
lasset dieses M aufsieden / so dieses geschehen / thut man in einer Fleischbrüh mit Gewürtz wohl sieden/selbige her-
die Austern Va^ tli/und lässet sie gleichfalls darinnen aus» nach wieder mi! einem Stücklein Butter / und etwas
sieden/ nimmt sie darnach heraus / und last Die Brüh Ä?uscaten-Blüh in diewohl-gereinigren Häufer einfül«
noch etwas koäcn; Woraufmandie Aiistern/ wanü len/ und solche auf der Schüssel oder in einem Stollha«
dle Brüherkcltei/ nebst derselblgen in ein Mßlein thun/ se»/ in einer kurtzen Brüh noch etwas aufsieden lassen
und ln einem Ke'krverwahren kan. kan; So können aiiü)/nachBeliebcnunterschiedeneBrü-

§. ; > hen/darüber gemacht werden. Ais zum Exempel/mit
Die MuSeln werden folgender Massen zugerichtet'; gerosten Zwiebeln./ q^ten Gewürtz und Butter / welche

MMltch/es wird zuvorderst das Steinigte davon rein man in eine Schüssel über gebäkt Brod / nebst den
abgenommen/ alsdann werden die Muscheln/ wann sie Schnecken/änrichlcn kan. Ja sie können auch in Oel/
gewaschen / I.! Sall;« Wasser/ worzU etwas Petersilien nebst klein geschnittenen Rosmarin, Gewürtz und Ei-
genommen;, ^ven kan/ aufgesotten / hernach aus der tronen-Safft/auchdenen Schelfflein gekocht und zuge-
Brük genomm n/ und die Schalen abgehoben. Wo» richtet werden,
aufman sie, auf ein Schnitt Brod leget/ in ihrer eignen , .
Brük Everdoltern zerreibt/selbige in einer Pfanne'n mi? . . ^ . ^
Betersiiiensied/t/ undüberdie Muscheln gösset. So Übrigens können auch die Schnecken/wann sie/wiö
können sie auch / wann man sie aus den Schalen ge- dben Don gedacht /wohlgereiniget/undmit Butter oder
nommen ^ aicu wi-die Austerl- in eben dergleichen Brüh auch sutenOel/nebstCitronen Saffr und gutenGewürtz
Luaerirbtet iv^^n. in die Hauslein versehen worden / aus einen Rost übe»
° ^ ^ der Kohlen gebraren werden.Ia man kan sie auch mir ei«

Hndlichist auchzvbericl'tett/ wiedie Schnecken züzu- «erkleinen Spick-Nadel/ m>r Speck vderklein.geschnit,
richten seven diese nun pf.eaet man in ihren Häusern zu Wen Knoblauch spicken/ und also an einem Spießlein
sieden / hernach d.'s obre Blatten, hinwegzuthun/ mit oder in der Brat-Pfannen braten. Gleichwie man sie

einer Gäbe! v-'N Schnecken heraus zunehmen / und die aber zu braten pfleget/Also konNen sie auch noch ferner ge-Schwänß/ samt der ickwartzen Haut/davon zuziehen; dachen zugerichtet werden. Wann man sienemlichenwol
woraus siem ^SalPgerieben/ uNd in warmen Wasser gereinigr mit Saltzun^Hseffer bestreuet/ Meblwal«
ab^e^aschen werden / damit der Schleim davon kommt, tzet / und also aus dem Scdmaltz bacht. Aoraus man sie
ser icbeaiessen auch Essig darüber / welches ebenfalls das also warm aufden T'fth rrageN/oder, nach Belieben . ine
Unsaub?tedadonreini^)Endlichab-r^ Pomerantzen.oderC.tronen-Bruh darübermachenkan.
^leMbrü^mit allerhand guten Gewürtz / Nein wenig So können sie auch durch ein Teiglemgezogen/undalfo
Semmel-MeU . und Butter gesotten. Willmansie gebachen/hernach aber mit ZuckerundIngberbejtreuett
aber in denHäuftrn auftrügen/ so muß man die Häuser und also angerichtet werden.

Daö xxv, Kapitel.
Von aesaltzmen und gedörrten Fischen/ als Hering/ Pickling/ Lax/

Laperdan/Stockfisch undPlateiß.
5x,.nkait geschmoitzener Butter/ Wein / Weinbeer'Sasft / odei

^ ^ ' Wein- Wg darüber zu machen. Sind sie aber gesal-
F. 1. MedieHerinqst'wo! stisch alsgesaltzen/ gesotten undgebra- ^^/ somußman siewohl auswässern/ hernach aushal¬

ten werden können. § 2. Wie mit den Picklmgen zu versah- ^ / und wieder wohl austrocknen lassen/ darauf si auf

qchen' aber muß man abschneiden/und m den Hering hmein
. n-cken: So kan man sie auch manchmal in Milch wei-

" chen / und fein schnellabbraien. Übrigens / gibt man
;Ach den frischen folgen die gesaitzene und ge- sie aucd gemeiniglich lrocken/mitbe»gesevtem Essig'.wor-
sborrre Fisch/als nemlichdie Hering/ Bick- innen Pfeffer gemischt ist) zu Tisch/ wiewohl man sie
^mg,Lax/Laperdan/Stockfischund Plateisi/ ^ch aufgekochtes lauer Kmur/oder Kobl legen / und ss
Zvonderen Zubereitung folgendes zu merckem auftragen kan ; Za sic können auch m Mehl umgekeh-
^Die Gering aber pfleget man aus der Tom rer/gebachen/ vtid aledann emeSenff-Bruh darüber

nen zu Nehmen/dasEinaeweid heraus zu thun / Und den gemacht werden ; wofern man sienur zuvor wosgewaf-
Hering ein baarTacuu wässern / hernach in Wasser ab- ^rc Hut. Endlich können sie auch gleich denen Sardel.
zusieden/und eine Brüh/ entweder von Senfft / mit >x„/ wann sie wohl auegewassert/und vieGrat/ so viel
Ingber und Butter vemenaet / oder auch von sauren davon genommen worden / m lange schmale
Milchram/nebstgutemGewürtzundButterdarüberm Stucklem zerschnitten / und Wein^Csslg / klem-ge-
machen/ undaIfo>.ocheinenSud aufthunzu lassen- Es schnitten-Zwiebel/wie auch kleingelchmtteneAepffel /
kan auch eine durchgetriebene Erbes. Brüh darüber ge- nebst Pfeffer und Oel darangethan / auch mit Citronen»
macht werden. Die HeriM können auch gebraten Vützelein bestreuet/kalkaufgetragenwerden,
werden / und zwar/ wann man sie ftW haben kan / so § 2.
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eswird ihnenbieHaut abgezogen/ undsie in Wein/oder Butter daran thun / und ihn nachmals auskochen las-
auch wohl in Bier/ oder Wasser eingeweichet / worauf ftn. Ja man kan auch eine Brüh von durchgetrieben
man sie pön einander schneidet/ alsoplatt auf einen Rost nen Erbsen/ oderauchvon etwas gebrannten Mehl/mit
leqet/ und bratet/ hernach aber trocken auf dem Tisch mit Putter undGewürtz darüber machen- Zu mercken ist
Cssig und Pftffer/oder auch mit Senffgiebet; Sokön- auch/daß der Stockfisch in allen mchr lang kochen darff/
nen sie auch/ wann sie gebraten/ mit Senff und Butter dann durch daß lange kochen/ n nur hart werd-
begossen/ zum Essig aufgetragen werden. §- f»

§. z ° . Es kan a:?ch der Stockfisch / und zwar folgender
Wie der Lax zuzurichten/ gibt uns nachfolgendes z« gestallen/gesülitwerdtn; Man muß NMUHdie Helsste

erkennen ; Nemlich man nimmt denfelbigen/ wässert ihn von dem Stockfisch/und zwar SüsSchwantz-S luck neb«
wol von dem S^ltz aus/sieder ihn hernach -m Uasser ab/ men/ die Schuppen davon thun/ und müwarwen Wast
machet eine Brüh von Gewürtz /kieingchamen Peter- fer brühen/ daßdieHautdavonfeingantzbleibt hernach
silien/ nebst Bulter und Semmel- Mehl darüber/ und muß man etwasvon demStockfisch heraus reiffen / die
IM ihn also sieben; Man kan auch von sauren Ram Grat davon löftn/auch/so viel mvgiich/dasseldigx aussäu«
oder Senff eine Brühe darüber machen. '^L>ll man bern/ das Herausgeriessene klein zerhacken/etwas ^em^
»bn aber ka'.c geben/ so wird er ebenfalls vörhero wohl Mel-Mehl in Schmalz rösten/und den'Khäckten^tock,
gewassert und überfotten / -hernach kalt in eine Schüssel fisch/ nebst gutem Gewürtz/dazu thun/ mit Ehcrnwvbl
gelegt/ und Citronen darüber gedruckt/aizch Cssig und aniracheii/undfolcheFüll hernach indie Haut des Stocks
Oel'/ santt Pfeffer und Citronen-Schelfflein darüber ge- Uch füllen. Woraufman den Stockfisch ineinc^rat-
than. Deßgleichen thut man mildem Laperdan/ wel» Pfannen thut/ darein aber entweder Schmaltz/ oder
eher/ wann er Gersotten worden/ ausgeklaubet/ in eine Scheiben-weis geschnittener Speck gelegt / damit sich
Schüssel gelegt/ Butter darüber gegossen / und darin- derselbige nit so leicht anhange/ und also in einem Oec-
nen noch einen Wall aufgefotten wird. Utrigens / lem oder auf einerKolen braten lassen ; Indes muß man/
kan man ihn/ nach Belieben/ gleichwie den Lax j«-> wann er aufLerKolen gebraren wird/denjelbigenmilei-
richten. ner eifernenStürtzenbedecken/und gleichfalls Kolen dar-

/. 4« auslegen-Sokanman auch in die Züll/nacb Belieben/
Aufgleiche Weffe/kan man auch mit dem Stock- Hosin und Mandeln nehmen. Oder man kan auch fol,

fisch verfahren; Wann man nemlich denselbigen / also Aender Weise bannt verfahren Wann man nemlich
dürr / vorkero wohl mit einem Hoitz schlaget / hernach dasSchwantz-Slückwohl vonden Schuppen und Gra,
Tag und Nacht in einer fcharffen Laugen weichet/ unv ten ausfaubert / hernach eine Füll nach seinem Belieben
wann diese davon gegossen/frisch Wasser/oder welches machet / selbige in ein zuvor wohl ausgewaschenes
noch besser/ Röhren-Wasser darüber thut / solches alle Schweins-oder Kalbs-Netz streichen / das Sck>wantz,
Tag frisch continuiret/ biß der Stockfisch weich wird/ Gluck wohl damit umwicklen/solches mit einem Faden
worauf et sauber abgeschuppt/und die Grat so viel mög- zünehen/ hernach sältzen/ und in einer Brat, Pfannen
lich/davon gelöst / erselbsien aber in einen Stollhafen ge- bratenlassen. Woraufman/Nach Beliebm/eiNeBrüh
than / und dazu frisch Schmaltz oder Butter/ nebitklein von Butter und Gewürtz/ oder auch von Wein/darüber
geschehlten Zwiebeln gelegt/ und alfo in einer Kohlen ttmchenkan.
ausgekocht werden kan. ilbrigens/darff man nur ein . §. s.
klein wenig Wasser dazu giessen ; Wann er nun fertig/ Endlich werden auch die Plateiß / wie folget/zuge-
wird erst Saltz/ und, nach Belieben/ Jngber darauf ge- richtet: Nemlich man pfleget dieielbigewohl zu wässern/
tireuet; Ja es können auch Zwiebeln in Schmaltz dar« hernach in Wasser abzusieden, und die Erär davon ab-
öder geröstet werden. Dann zu mercken ist/ daß man den zulösen. Woraus man eine gute Brüh nach Belieben/
Stockfisch nicht eher saltzen soll/ bisi er angericht wird / enlwedervonButler/Gewürtz/etwas gebranntenMehi/
dann wann das ^>a!tz mit kochet / pfleget er gerne hart und klein gehackten Pelerien, - Hram / oder au>5 von
zu werden. Ferner kan man auch den gewässerten Stock- durchgetriebenen Erbsen/ nicht weniger von Wei?? und
fisch in Wasser absieden/ selbigen hernach auf ein Bret kleinen Rosinlein/darüber machen kan; So können such
thun/und die Grat/soviel möglich/heraus lösen/alsdanN frische Erbesen m einer »'jleischbrüh vorhero abgekockt/-
denselbigen von einander blattern/in eine Schüssel legen/ und hernach mit G'ewürtz und Butter / mit samt dsn
darüber Heisse Butter giessen / solchen ein klein wenig PlateiseN/nvchmalsaufgekocht werden; kan man adec
dämpffen lassen / unv mit Salk und Jngber besireuen; frische Plateiß haben / so werben diesekbige im Scv.tz-
Zureichen kan man auch süssen Ram nehmen / und den- Wasser abgetvch.'/ und eine beliebige Brüh
selbendamnen koche« / oder man kan auch Senffurw darüber gemachk.
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Das xxvi, Capitel.
Von Pasteten unterschiedlicherArten.

Jmchalt.

5 r. Aufwievielerley Attm di-Vastctm/absonderlich von Butter»

Zeug zuzurichten / und was m dcu Tcig .hinein zuthun seye.
F. 1. Wie man mit den F.lAicn/ so man ewzujchlagcn willens/
und eine Pastete daraus zu fon^-ren had« ; Jnioiwcchcit aber
wieAhleineiner zuzurichten. §. ?. Wicdie Austern
§-4- Ein Biber-Sc!m>antz i F. 5. lind endlichwk die Kchnc»
cken/ Brieß/ Morgclü/ :c- «»die Pasten zu Wagen / and ei¬

ne Brüh darüber zu machen»

Iß hiehcr haben wir von Fleisch und M
^ schengehalide !k/fo!get nun au6> / wie man
H eine Pasteten bereden sol-e/ weiches also ge¬
schiehet; Nemsich man muß / tränn i .an

die Palleten von Butter Zeug haben will/
«twanzwey Maas Mehl nelmnn/ unvvajseibigeausein
Bret schütten/ alsdann ein 17a!!? Pfund Buttc? darein
schneiden/ solches unter das Mchi etivas wircken/ darauf
witwarmen Kern/ ode? Wasser/anmachen / und also
auswircken/ daß es ein feiner Tc-g werde/ aus welchem
man hernach einen Paji- ten-Hafen formiren/ inw aller»
Hand/nach! Belieben/ hinein Biegen kan. Man kan
«uch dieselbige auf eine andere Ar! bereiten: Wann man
nemlichenvoneinemMet -en vd: Vierchel dasachreTyei!
Mehl nimmt/ solches aus ein Brci/ oder in ein Becken
thut/hernach in der Milde cm Gruben machet/ und ein
oder zwey Eyer daran schlägt / varausbev dreyMering
klein gebröckelt Schmaitz /ne'est Saltz darein thut/ und
heisses Wasser dazu giesset/ biß das Scbmaltz in etwas
zergehet/nachgehends solches in das Mehl rührn/ und
den Teig wohl bey einer Halden Stund auswirckt/damit
er zähe werde / aus we!c! em man sodann/den Boden mit
einem Rollholtzsormiren/ sie beliebige Sachen hinein
thun/ undden Deckel darüber schlagen kan. Doch daß
man es fein wohl an den Boden verklebe/ damit die Pa¬
stete nicht Lufft bekomme; Worausman etwas vondem
Teig in einenModel drucken^oder sonst augschnciden/unv
zur Zierath um und auf die Pasteten tdun/ftibigc hernach
mit einem zerklopsstenEycr bcstreichcn/ und also bachen
lassen kan. Zumerckenabe? ist/daß der Ofen wohl er¬
hitzet seye/ und daß man so bald kein Lusst/durch Oeffnung
desselbigen/ aufdiePasiemigeben lassen muß bißsievor-
hero wohl erhärtet. In diesen Tcignun kan man Rind-
wie auch Kalbfleisch/ welches al!es aber vorbero wokl ge-
würtzet und gesaltzen seyn muß / dcßgleichm Wüdpret
hinein schlagen; will man aber den Teig nicht allzu dick
machen/ so ist es nöthig/ daß das Fleisch vorhero überlot-
ten werde / damit die Pasteten so lange nicht bachen dorf-
fe. Wann sie nun gebachen / so wird eine beliebige Brüh
von Wein / Gmürtz und Butter/ entweder süß oder
sauer angemacht/ und in die Pasteten/ weiche oben etwas
geöffnet muß werden' gegossen/ solche hernacb wieder zu¬
gemacht/ und noch etwas Weniges in den Ofen hinein¬
gestellt ; So können auch Hüner uns Tauben / nebst ge-
backtemKalbfleisch /geriebsnemSemmel.Medl /mitGe-
würtzundButterhineingeschlagcn.'undgleichjaliö/wauN
sie gebachen / eine^'üh dazu geMen werden.

Will man aber Fische einMagen/somuß man die¬
selbige zuvörderst wohl scbi 'ppcn/alsdann das Eingeweid
heHus nehmen/ die Sal! davon thun/ den Mh sauber

auswaschen/ und über quer Schnitte darein schneiden/je»
dochdaßder Fisch beysammen bleibt/worauferwohlge,
faitzen/ und mir gutem Gewürtz / als Muscatblüh / Jng-
der/Pfeffer und Cardamomen wohl bestreuet/undwann
man ihn eine Viertel-Stund so liegen lassen / in den
Pasteten-Boden gleichfalls Gewürtz/und/nach Belie«
den,Citronen- oder L'imonien-Schnitten/auch etwas
geriebenes Semmel-Mebl/und Buttergethan/ hernach
der Fisch /esseye gleich ein Hecht oder Karpffen/ mitet«
was Wein oder Wein-Essig befeuchtet / Darauf gelegt/
die Pasteten aber zugemacht / und also gebachen werden
muß. So sie nun fertig/kan eine Brüh vonWem/V5ein,
Essig und Butter gemacht/und in die Pasteten hinein ge?
gössen werden; Wobey aber dieses zu mucken / daß die
Fisch mehrSaitz/alö das Fleisch/auch wohl Gewürm er,
fordern/absonderlich/ wann man sie in Elücker zerschnei¬
de!/ da dann das Gewürk und Sa!tz nicht zu spahren
iji. Ist esein Karpffen/fo kan man auch Negelem dazu
nehmen; Za man kan auch Eappern/ es ftye gleich ein
Hecht oder Karpss/ mit hinein streuen; Bleibet aber
der Fisch gantz/so kan der Pasteten Hafen länglicht/wie
ein Zisch formiret werden. Absonderlich aber pfleget
man e-nen Ah! in die Pasteten folgender Massen zuzurich¬
ten. Nemlich man schneidet denselbigen/ wann die Haut
abgezogen / in Stücke / thut daö Aederlein mit einem
Strohhalm durchziehen/ leget daraufdie Stücke in star,
cken Wein/oder Wein-Essig/solwohl gefallen und gepfef¬
fert worden/ erhältsie also etlicheStunddarinnenzuge¬
deckt / thut alsdann in die Pasteten gerieben Brod und
Butter/nebst gutem Gewürtz/ leget darauf die Stück/
welche gleichfalls wohl gewürtzet seyn müssen/ hinein/und
lasset sie zugedeckt also dachen; Woraufman gleichfalls
«ine Brüh von Wein und Butter darüber machen kan.
Will man aber Citronen-Blätzleindarinn haben/ so kan
man auf jedes Stück vom Ahl eines legen; So kan auch
derAhl zu demBraten/wie oben bey den Zischen gedacht/
zugerichtet/ und wann er halb abgebraten / in die Paste-
ten gethan / dieselbige aber alsdann gebachen werden; zu
den Stücken von Ahlen / kan man auch Austern legen/
doch muß man sie wohl mit Pfeffer und Mufcaten,
Blumen würtzen / auch ein gut Theil Butter dazu
thun.

§. z.
Deßgleichen können auch die Austern auf solche

Weise in die Pasteten geschlagen werden / wann man
nemüchen dieselbige aus ihren Schalen nimmt/ undmit
Pfeffer und Muscaten-Blumen wurHet/ hernach mit ih-
rerBrühe in die Pasteten lcciK/und eingut TheilBut-
tcr/ nebst gantzen Musealen- Blumen / Saltz und Pfef¬
fer dazu thut/ daraufdie Pastete zumacht / und also da¬
che» läsi;wann sie nun gebachemkan eine Brüh vonWein
und Cverdotrern/auch etwas Zucker undButterdarüber
gemacht werden.

§. 4.
Willman aber einen Biber-Scbwantz in eine Pa¬

stete fch'agen/so kan solches aufsolgende Weis gesä^ehenj
Nemlich man muß denselbigen vorher» auf einer Kohlen
erwärmen lassen/daß il'm dieschwarye Haut abgehet/
hernach die Klauen mit warmen Wasser abbrühen/ daß
ebenlai'-s die obere Haut davonkommt wann; nun dieses
geschehen/ so muß der Schwantz und Klauen ein baarStund
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Stund in Wasser gesotten/ alsdann das Wasser davon

g lhan/ derselbige in Stücke zerschnitten/ hernach i» die

H astete gethan auch Zimet und allerhand guksGewürtz/

mbst geflossenen Mandeln/und Rosinen / dazu genom¬

men werden. Wiewohl man auch denscibigen mit Wein

oder Wein-Essig befeuchten/und also die Pasteten wohl

vermacht dachen lassen / hernach aber/ so sie gebacken / ei¬

ne Brüh von Wein machen / und hinein giessenkan.

§. 5-

Endlich können auch die Schnecken / wann sie sau»

ber mtt Saltz abgerieben/ wie oben schon gemeldt/mit

gutem Gewürtz/ in eme Pastete gemacht werden. Wie

sie dann auch/nebst andernSachen/rmt zuzulegen dienen/

als zum Exempel/zu Briefen / Morgeln/ odtr wie man

eszurIahrs-Zeit haben kan- In Summa/ man kan in

eine Pastete allerhand Sachen / wie zu einer vllzpa-

rrira, zusammen legen / solches wohl würtzen /

ein gut The»! Butter daran thun / uns selbige al¬
so bgPen.

Das xxvu, Kapitel.
Von allerhand Neben-Essen / als Knöpflem und Cyer-Spchn.

Znnhalt.
z- Wie die Knopflein zuzurichten. §. 2. Wie von E-)cm unter-

scliicdiicheBey.Ejsenznmachen §. ?- Wie von Mandeln sol¬
ches;u tdun. K. 4. Wieder^ycr-Kaözuzunchlcn. L. 5. Wie
noch ftrncrcinMes Lycr-Gcclchrzumachen. s 6. Wie mit
Brod und E»crn etwas zuMichten. §. 7. Wie die gefüllte
Leiblein oder Hemme! zu machen.

§. !.

dem Haupt' Essen folget auch das Ne-

'"'«Mden-Essen/von dessen Zubereitung folgendes
^ Äzumercken. Die Knöpflein können folgen-

sder massen/undzwar erstlich vonKaibflelsch/

^also zubereitet werden. Nemlich man hacket

von einem hindern Vierthel das Fleisch / häutet es aber

zuvor wohl aus- und rühret also das gehackte Fleisch, mit

etlichen Eyern ad / alsdann röstet man gerieben Sem-

mel-Mehl in Sckmaltz/oder brennet auch wohl nur eins

darüber/ und menget Gewürtz und Saltz dazu/ will man

s«e aber gerne g-'ün haben/so kan klein gehacktPetersilien»

Kraut/ oder Majoran und Schnittlingdazu genommen

werden; Und solches wird alsdann in der Dicken ange,

macht/daß man Knöpflein daraus formiren kan- Die-

selbiqe aber werden in siedende Fleischbrüh gelegt / und

«lso qesotten. Es kan auch/ an statt des Kalb/ Rindfleisch/

mit Speck oder Marck gehackt/ und auf gleiche Weis an¬

gemacht werden. Will man aber andere Knöpfiein ma-

Aen^sokan nur gerieben Semmel-Mehl mit etwas

schönen Mhl vermenget/ und gleichfalls Scdmaltz dar-

übergebrannt/odcr dasSemmel-Mehl geröjiet werden/

worauf man es zu faltzen/ und zu würtzen/auch etlicheEver

daran zu schlagen/und mit etwas Fleischbrüh zu einerFüll

anzumachen/darnach aber die Knöpfiein davon zuberei¬

ten/und in siedende Fleischbrüh zu legen pfleget. Ja es

können auch allerhand Lebern gehackt / und dazugenom-

mcn werden. Will man ferner linde Butter-Knöpfiein

machen / so muß man die Butter mit etlichen Eyern ab¬

rühre n / alsdann Semmel Mehl und Saltz / nebst Mu-

scaten-Blüh und Pfeffer daran thun/ und dieses wohl

untereinander rühren.- Woraufman Knöpfiein daraus

machen/und msiedenderFlei/chbrüh auskochen lassen kan.

Noch eine andereArt Knöpfiein/kan man auch aufdie-

se Weis machen. Nemlich man weichet etliche Sem¬

mel in Wasser oder Milch / drucket sie hernach ( wann sie

wohl gewcichet) etwas aus/ und rührels alsdann wohl

ab/ hernach schlaget man etlicheEver daran / thurauch

Gewürtz/unv etwas Scbmaltz dazu/uno rühret es alles

untereinander^ hernach nimmt man eeLoffel-weis her,

aus / und bächtki aus dem S cbmaltz / wann sie dann ge«

dachen/ kan man si? noch in der Fleischbrüh mit Gewürtz
etwas aufsieden lassen.

§» 2»

Deßgleichen können auch von Epern »nterschievli-

cheBey Essen bereitet werden. Als zum Exempel/wann

man eingerührte Eyer machen will / muß man ein

C cbmaltz heiß machen / und selbiges a sdann wieder er-

kühlen lassen. Woraus dann etliche Eyer zerklopft/und

etrrasgesaltzen/in dasSchmalHgeschüttetwerden. Her¬

nach wird es über das Feuer gehauen / und wohl gerüh¬

ret biß es etwas zusammen lauste; nach welchen man es

anrichten/ und Muscaten.B!üh daraus streuen kan Ja

man kan auch/ so man will/ gebratene Brat-Würst net?

men / solche in dünne Piablein schneiden/ und dar^nn aus¬

kochen lassen. Will man aber Würplem von Eyern ma¬

chen/ so werden/wie oben schon gemeldt/ die Eyer in

Schmaltz gerührt/ und etwas gekocht / biß sie siockM

werden : Hernach thut man gerieben Semmel-Mehl>

nebstRosinen/Weinbeeren und Mandeln (so man will)

daruiitec/fvrmirtt esalsdannaufeinem Keller/welcher

mit etwas Mehl überstreuet seyn muß/zu Würstlein/bä-

chet es aus dem Schmaltz heraus/ und machet ein Brüh
von Wein / Zimmtt und Zucker darüber; Gehalbirte

Eyer sind auch ein gutes Neben-Essen/wann man nem¬

lich dieselbige siedet / biß siehart werden / alsdann die

Schalen herunter schehlet/ und die Cyer halb von ein-

ander schneidet; Worauf man den Botlern davon neh«

men/selbizen hacken/etwas^emmel-Mehl inSä^maltz

rösten / auch gutes Gewürtz / nebst etwas grünen klein

gehackten Krautern varan thun / und solcheswiedermit

etlichen Eyern anmachen / dafi es beysammen blerbt.

Nachdiesempfiegetman dleseFüll indavhalbirte Eper-

Weiß zu füllen/ und solchesaufciner Kohlen mit Fleisch¬

brüh/Butter und Ge-rurtz auskochen zu lassen. Übri¬

gens/ kan man sie auch aus demSchmaltz dachen/und ei»

Nc Butter-Brüh darüber machen- Odermankan sie

auck noch serner/ folgender moss-n füllen. Nemlich matt

muß die frischen Ever unten an der Spüttn etwas weit/

oben aber nuretiraswenigesöffnen/a/fdanndasinnere

aus den Schalen blasen/ selbiges in heisser Butter zer¬

rühren/Gewürtz/ gute Krauter und Caltz daran thun/

auch so man will/ Zucker und Rosinlein darunter neh¬

men/ solche Füll / sodann wieder in die Schalen süllen/

darauf an ein Spicßlem / mit emem Smcklcin Brov

dazwischen stecken / und die Eyer als« abbraten lassen.

Wiewohl man auch die Eyer mit den Schalen nur

ein weniq sieben lassen s lbige aber hernach an der Spi¬

tzen eröffnen aisvanu Mnscaten'Nuß/ etwas Sassran/

Saltz und Is gber dazu thun / und selbige endlich im
Schmaltz dachen Kn.

/ §» z»

Ferner kan ein gutes Bey- Erfolgender Massen

zugerichtet werden. Nemlich/ manM Mandel m-t Ro¬

sen,Wasser adstosseri / jedoch so klein/ wie zu einer Man-

del-Dorten.Hernach kan man dieselbige mitErern wohl

abrühren/und elwan zu elNviettelPsundMavdelzfvey

Evev
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Gier nehmen / worauf man «6 / nach Belieben zuckern /
vnv gleichfalls wohl rühren muß. Alsdann ein L!aiblein
weiß.gebachenesBrod nehmen, solches in dünneSchmr-
ten schneiden / dieseldige Schnitten mit dieser Mandel-
Aüllbestreichen/undsolches wieder zusammen fügen/
daß das Laiblein seine Form bekommt/zumehrer Versi-
Herung aber/ daß es beysammen bleibt/wird ein Stecke«
ie«n durchgesteckt/und solches Leiblein alsdann aus dem
Scdmaltz gedachen / hiß es etwas r'vscd wird- Worauf
wan das Steckeliin wieder heraus thut / und über das
Geback ene eine Brüh von allerhand guten Säfflen mas
chet: Alszum Beyspiel/vonJohannesvderHvhibeeren/
vd?r auch von Wkin NeL.'Iein-Sästten/ nedscl>aran ge¬
gossenen Wk in/Zimmet und Zucker/ man kan auch gan«
tze Wein Negelein/ oder eingemachte Johannes-Beer/
und dieses al'o in einer Schüssel einen Sud über der
Kohle», ausrh^n lassen.

§ 4- --
Weiters/ ka?z man auch einen Cyerkäs aus folgen¬

de Art bereiten. Nemlich man nimmt zu einer Maas
süssenRamsetwann 'v.Cyer/klopffetdieselbiaewol/läs¬
set die Eyer alsdann durch einen Seyker laussen/ daßder
Vogel (wie man es nennet) davon bleibt / thut alsdann
Zuckerund Rosen Wasser/auchZimmet/nach Belieben/
darunter/ lässet den Ram sieden/ und gicst es hernach zu¬
sammen. Woraufes miteinander gesotten wird / biß
es etwas schockicht wird/ dieses wird hernach in erdene
Model/ welche Löchlein haben müssen/ oder in Kvrblein
gegossen/ damit der Schotten davon lausten kan/ ge¬
füllt/ un? also über Nacht / oder auch wohl nur etliche
Stunden stehen gelassen / biß er erkaltet; Nacdgekends
aufeine «Schalen ausqeblasen / und mit Zucker und Zim-
tnet bestreuet/aufgesetzt. So kan man auch nur das
Weisse von Eyern nehmen/und also zurichten/jedochdaß
man zu einer c^aa? Ram/zwantzig Eyer-Weiß nehme/
und wohl zerklopsse»

§ .
Nicht weniger/ soll auch dieses ein köstliches Ever-

Gericht seyn/ wann man nemlich Everdotter/ mit etwas
Mosen-Wasser/ Zucker und ein klein wenig Ealh zerrei¬
bet/solches hernach durch ein hätenSieb lauffen läst /
darauf noch mehr klein-gesiebtenZucker/und eingemachte
kkin-geschnitteneCitronen - Schalen dazu thut / solches

wohl untereinanderZühret/ darnach über der Kohlen / in
einer Schüssel immer so lang rühren / und so lang sieden
lasse / biß es einem Brey gleich wird/ woraus man es mit
Ambra und Bisam bestreuen/solches mikPisiacien.Nüß-
lein und geichnitlenenCitronen-Schalen bestecken/ unv
es also warm essen kan°

§. 6.
Mit Brod und Eyern/kan man ebenfalls ein gutes

Gericht folgender Massen machen ; Nemlich man muß
etl.chsEyer zerkiopffe,sovielMilch alsdieEyer sind/daran
giesscn alsdann gewürffettweiß Brod darein rühren /
solches in einen Tiegei oder in eine Brat-Pfannen fchüt«
ten / und aus einer HMen kochen lassen. Worauf man
eszuTiich kraget/und Zucker/ oder gewaschene Weiw
beer daraufsireven kan. Noch aufeine gewisse Art/ lässet
sich auch vonCyern ein gutes Gericht bereiten/wannmatt
ein weih Brod/ das mcht viel Rinden hat / dünne schnei¬
det/hernach eine M>lchsled-Heißmacht/und solche über
das Brod giesset/biß es weicht / alsdann dasselbige durch
?in hären Sub treibt / an das durchgetriebene etliche
Eyer schlägt/ Muscatm-Blüh/Weinbeer/ Zucker/ und
etwas wenig Saltz dazu thut / und solches / wannal«
ks wohl untereinander gerühret / aus dem Schmaitz
büchet^ §. 7.

Und dieses wäre kürtzlich / wie etwas von den Eyerü
zuzurichten.Inzwischen sind auch noch die gefüllte Laib¬
lein oder Semmel / welche ebenfalls ein gutes BeysCssm
abgeben/hinzuzufügen / als die man folgender massen
zurichtet: Man nimmt ein schönes weissesLaible.in/oder
Semmel/ schneidet dieseldige auf/ und thut die Brosam
heraus/weicht Hernach die Brosam in Wein/und trei,
bete durch einen Seyher/thut darausGewürtz/nebskZu¬
cker und Himmet/auch geschnittene Mandel und RcM
dazu/schlagt etliche Eyer daran / daß es in der Dicken/
wie ein andere Füll wird / und füllet sie in das Laiblein
oder Semmel/ machet den Deckel darüber / und dachet
sie Alsdann aus dem Schmach. Worauf man eine
Brüh von Wein/Zimmet und Zucker in eine Schüssel
machen/das midiem darein legen, und also noch einen
Sud aufthun lassen kan. Angleichen kan man auch ein
Gehäckvon Fleuch/ nebst kleinen Vögeln / so zuvor ge¬
rostet worden/ hinein stecken/unv alsdann gleichfalls aus
VenSchmaltzdachen.

Das xx viii. Kapitel-
Von allerhand gefüllten Obs / wie auch von unterschiedlich gefülltenGarten-Gcwachsem

Znnhalt.
j i» Wie Äs den Aepffeln/Birn und Zwetschgen eili gutes Bey-

Esisn hi «achcn / absonderlich aber wie selbige zu suiien sind.
F.». Wie das Garten-Gewachs/absonderllch aber das Kraut
zu füllen / und ein gutes Bn)-Eisen davon zu machen- § z.
Wie mit den KM auf eben diese Weise umzugehen. §. 4. Wi?
mit den Artischocken / Blumett -Köhi / und Msrgeln zu ver-
fahren-

z. l'
Ißher haben wir vonunterschiedlichmBey-

iCssen gedacht / die meijientheils von vielen
! Eyern zugerichtet werden / nlin wollen wir
! auch von denen handeln' die wen'g oder w»l
gar keiner Ever bedürssen ; Als erstlich

von den Aepsseln / welche man sauber schahler / o-s-
dann einen Plak obenkerab schneidet / unv den Apffel
WshMett / doch daß verftldige schön und gantz bleibt/

worauf man don dem ausgehöllerten die Kern und Hül¬
sen hinweg sondert- alsdann das Nm klein zerhackt/und
etwas Semmel-Mehl irn Echmaltz röstet / dasselbige zu
den gehacktenÄepsselnthut/auch Zucker/ÄmscateN-Bluh
Zimmer/und/soman will / klein g-schmttenen Citronat/
nebst Rosinen und Mandeln dazu nimmt / solches nn'i
Wein und einem Weissen von Ey anmachet/ sodann in
dieAepssel füllet/ den Deckel wieder darauf thut/ den,
selbigen mit klein-geschnittenen Zimmtt-CtängHejh/o-
der Mandeln ansteckt/ dqmit er daraus bleibt/ alsdann
den Apffel durch ein Taiglein, so mit Wein und Mehl an«
gemacht worden/ziehet/und solchen aus dem Schmaltz
dachet; Übrigens/ kan auch eine Brüh von Wein/Zim-
metund Zucker gemacht / und die gchachene Äepffel dar,
innen noch etwas aufgekocht werden. So können auch

die Birn ebenfalls also gefüllt und zubereilet werden /
wann man n-mlich dieseldige schahler / KlspMN in elli»

* P ch«
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rde Bläkezerschneidet,unv eine Füll vonklein-gestossenen das Innere^ wie beydem Kraut/ heraus nimmt / unv
yizandeln/nebstZuckerundZimer/einemWeissenvonEy/ dasGut? davon hacket/ auch dergleichen Sachen / wie
und ein wenig Wein anmacber/solche Füll hernach aufdie beydem Kraut gedacht worden dazu mischt/solches wie,

Piätzlelnsireichtt/undvitselbigtwkderauf einander legt/ derindie Hertzlein fullet/und in einer Fleischbruh mit
daß die Birn ihre Form bekömmt/woraufman sie in et« Gewürtz Und Butter aufkochen läsi. Gleicherweis kan
was Mehl waltzet/undaus dem Schmaltz heraus dachet; man auch Kohlrabi/ oder Kvkl-Ruben füllen / wann
Weiters/ wann auch die Birn gefchähltworden / schnei« man nemlich das Grüne oben herunter schneidet/hernach
det man das andere dergestalt herab/düß der Butzen unv die äussere harte Scheiffen ablöst/alsdann die Rüben

Stiel aneinander bleibt, hackt es hernach/und nickt eben« gantz überbrühet / doch daß sie ebenfalls nicht gar zu
fals/nach Belieben/Zucker/guresGewü?tz/u.klein gehack- weich werden / darauf das Innere mn einen Messer sub«
te Mandeln dazu/ machet solches mit einem Ey und ein tü heraus schneidet / und Ls backet / selbiges ebenfalls
wenigWein an/daß es sich streichen last/ stricht es mit mitgerofien S?mmel-Mekl/guten Gewury und Eyern
einem Messer fein subtil an den Blitzen der Birn / daß mischet/ solches wieder in die Rüben sulkr / und sie in
es seine rechte Form wieder bekomm5/ unddächels als» Fleischbrüh/ Gewürtz und Butter wohl Mvchet. Es
dann aus dem Schmaltz. Dergleichen/kai' man such muß auch bey Füllung der grünen Gewächse/das SalH
die Zwetschgen füllen, wann man nemlich schone/grosse/ nicht vergessen werden
zcilige Stück nimmt/dieselbigemit emem Messer subtil ^
erojfnet/ unv den Kern heraus druckt/ darnaa ?/an dessen Es imd auch d»e Artischocken ein schon und gutes
statt/emen abgezogenenMandel.Kern / oder auch eine Essen/ so sie gefüllt werden/welchesalso betchiehet:Nem-
gute Füll hinein rbut/ und ftlbige hernach in Wein und Uch/ man nimmt schöi^c grosfcSmck/ schneidet die Epitz-
Mucker dämpften !äM- lein von den Blattern etwas ab/ wie auch die Stielhiv

§ z. weg üdetsiedet sie in Wasser/daß sie etwas weich wer»
Nicht weniger könnm auch etliche Stück von den - Ziehet hernach das Innere von den Blättern/

GarteN'Gewachsen gefüllt werden. Und zwar erstlicheN wie auch den innern hörigen Butzcn / sauber von dem

^raur, welches man auf folgende Weise bereitet. Hrn heraus, thut/ an statt dessen / klem geschnittene
Nemüch man nimmt ein schönes Kram-Haupt / schnei» Brieß, Morgeln/ kle.ne knopfiem / Zucker-Erbe,«, /
der d»e «ussern Blätter/ so nicht sauber sind/hmweg/giest drrwss sonst beliebig seyn mag h.mm wllen (doch mus-
liedenv Wasser darüber/u. überbrühet «s/doch/daß es ntt sen diese Aachen vorhero ln ^«eisü bruh und Gewurtz
«anuwlichwirv/ hernach schneidetden Dorschen sein abgebt werden)^ e.-
subtil Heraus /Nimmt auch von demKraut etwas mit /doch/ nen Slvllhasen / und lasset sie in der fleischbruh m»t

dalzvieeussernBlätteren beysammen bleiben/ hacket Gewürtzund Butter / nebst etwas wenig gebrannten
daraufdasherausgelö,KKraut(dochohnedenDorschen) Mehlvermenget/ abkochen. Blumen-Kohl hingegen
Met Semmel-Mehl im Schmaltz / mischets unter das kan nur sauber von den grünen Blattern gereimget/und
Gehackte/ thut Jnqber/ Pfeffer und Muscatnuß dazu/ die Stiel davon abgeschnitten / hernach in Wasser über-
machct solches mir Eyern an, füllet eS in das Krau! / ko- brühet/ und folgende m Butter/ Gewurtz und Fleisch-
chetsolches in einer Fleischbrüh/ thutGewürtz und But« brüh abgekocht werden. Endlick konnen auch die Spitz«
ter daran; W.ewM man auch/ so man will / gehackte Morgeln solgender massen gefüllt werden : Nemlich man
Mand<!n , nebn kleinen Rosinlein oder Wewbeerlein nimmt schone grosse Stucke/ schneidet die weissenSturtz-
nehmen / und unter diese Füll mischen kan. Wollen a- lein davon/ überbrühe! d.eleldige / machet hernach eine
her vie Blatrer nicht recht beysammen bleiben / und die Füll/ mit Eyern/Brod/ und guten Gewurtz / oder nimt
Füll ei balten / so kan man sie mit einem Faden in etwas auch andere Sachen/nach Belieben^azu / füllet sie mnm^il5e>n die Morgeln/vndbZchetsieausden Schmaltz, oder bra«

> tet sie in einen Brat. Pfannlein / und richtet sie an.
k-m M-.N Mch Mi. dm K°h.«.«. °u» d»

len / wann man nemlich demselbigendie eusserngrunen tzs M^^kochkBetter abnimmt/und vie gelben Hertzlein ubekbruhet/ .^e,schdruh abgekocht worden, uver Attisch unv ^une
dv«p daß sie ebenfalls nicht gar weich werden / hernach angerichtet werven-

Das xxix. Kapitel.
Von allerhandSultzen/wie dieselbigezuzurichten.

nimmt eine Schleyen / brühetdaMilde und Schlüpss-
^ ^ ^ ^jatdavonab/thutdaraufdasEmgeweid/samtderGal-

Mfwie vielerteyWeÄ die Flsch'Sultzen zuzurichten / und mit «en heraus/ waschet sie aber nicht aus / hacket sodann die
Farbe., zu zieren. Wie mit den Schweins, und Ochsen- mit samt den Gräten / und setzet solche in
Füsse., eine Sultze zu bereiten. §. ?. Wie von einem alten Hun. zvw^yy«'^ ^ nun aesotten, mukL.4.WievonZimmet- ,.UndeMch/wie disSultzen über WeiNUNd (Wgzum?vuer/ wannte nun geiviren/muß
Pvmer«chm und anders Öos zu machm. Man die Bruh durch e»n hatln Tuch seyhen/alsdann die

durchgeseyheteBrüh/wieder m einen saubern Fisch-Kes.
§. i. ft, thun/ selbige auf Kohlen setzen, Pfeffer / Saffran und

«Nterdie Bey-und Neben-Essen können Zucker darein thun/unddaraufsie nochmalssiedenlas.
auch d.e Sultzen gezeklet werden / welche sen/ und alMnn wieder durch ein har.n Tuch / daß sie
man auf verschiedene Weise zurichtet; Und fein laurer seyhen ?^^uf man davon ,n eine
»war erblich von Fischen/Hernach aber auch Schüssel (doch datz dieselbige nur halbvoll wird) gies-
von andern Sachen. Bey den Fisch-Sul- sen / weiter es also gestehen lassen/ auch schone blau-g«.

ben ist nachfolMdeö zu beobachten ; Nemlich/ «an sotttne Grundew dareln thun / welche aber kalt^yn
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müssen/ noch mehr von der Brüh alsdann darauf gieft
sen/und es wiedergestehenlassen kan. Sowirdesals-
dann schon untereinander aussehen/und gut zu essen seyn-
So können auch sonst allerhand Fisch abgesotten/ und
darein gelegt werden. Will man aber eine andere Färb
Sultzen machen/ muß man damit also verfahren: Nem-
lich/man mußden gehackten Fisch / wie oben schon ge¬
dacht/ in Wein oder Essg wohl absieden / und solches
durch ein ?uck ablausten lassen/ alsdann/nach Belieben/
gebrockteZimmerundZucker/nchstdemjenigen/welches
VerSultzendie beliebige Färb geben soll/ daranthun /
..nd solches nachmals/ wie ob-n gedacht/ sieden lassen/
woraus man es durch ein hären Tuch lauffm / u^d also
geliehen lassen kan. E o man aber in eine Schüssel etli¬
che Färb Sultzen bevsammen haben will/so kan man die-
sesalso zurichten. Ersilich wird eine Sultzen / wie o-
bni gedacht/gesotten/und durch ein hären Tuch geseihet/
alsdann/wannsieschönu-d.'auter/ineine Schüssel ge-
gössen/daß sie gantz besiebet; Worauf/ wann siebestan«
den/ man mit einem Messer einen C kern/ oder was man
will/darauf reissen/hernach ein Stück mir dem Messer
herab heben/ undmitder beliebigen Färb/ nebst Zucker
unv Zimmet sieden kan. Jstes nun gesotten/ muß man
es wieder durch ein hären Tuch ftvhen und wann es et¬
was erkuhlt / in seine Forr-/ da es heraus genommen
worden/ wieder einsliiicn/uiiv so dann wohl gesehen las¬
sen. Wann es aber gestanden/wird ein anderevTheil
herausgenommen/unsgleichsallö/nach Belieben/ mit
einerandernFarbegesärbt;Übrigens e.ber nicht gar zu
warm hinein gegossen / auf welche Weis man dann drey
»derviererley Farben/in emeSchWl zusammen brin¬
gen kan / so zwar etwas langweilig ist/ indem man allezeit
einen Theil wiedergesehen lassen muß / biß man den an¬
dern herausnimmt/damit die Farben nicht zusammen
lausten / doch aber siehet es zierlich und schon aus; Jn-
mittelsi/kan ohngefehr eine Sultzen mit nachgesetzter
Materi gefärbt werden. Nemlich/gelbmitSaffran/
wie oben schon gedacht / roth mit Scharlach - Flecklein/
wann man dieselbige mit sieden last/ oder auw mit Wein-
Negeleins^Safft/blaumit blauen Viol-Blumen/wann
man ebenfalls dieselbige mitsieden last/ und endlichgrün/
mit grün gehackten Krautern/ zu der braunen Färb aber
kan ein wenigWeixel-^afftgenommen/undsolcher ge¬
stalt allerhand Farben bereitet werden.

§. 2.
Von ändern Sachen aber/ werden die Sultzen also

bereitet; Nemlich/ man nimmt etliche Schweins-Füß/
nebst den Ohren/siedetdieselbige/wann sie sauber abge¬
blitzt/ in halb Weinund halbWasser/ auch etwas gesal-
tzem thutsie daraus/ wann sie ^eich/ beraus/ und last die
Brüh gestehen / damit man das Fett/so darauf ist / ab¬
heben kcm/ hernach wird die ge^andcne Brüh wieder
etwas zerlassen/und durch ein Tuch geseihet/ auch nach¬
mals mit Zuckerund Zimmet/ nebst Sassran/ so man
will/ gesotten. Woraus man in eine Schüssel oder Scha¬
len gewaschene Weinbeer/ ausgelörelte Mosin/und ab¬
gezogene länglicht'geschnittene Mandel/nebstMuscaten-
Blüh/Zimmet und Zucker streuen / unddieSchweins-
Füß und Ohren daraus legen / darnach die gesottene
Sultzen/durcheinTuch darüber seyhen/und wannesein
wenig erkaltet / mit Mandeln belegen kan.

8-
Eine andere gute gesunde Sultzen kan auch folgen¬

der Massen gemacht werden- Wann man nemlich ein al¬

tes Hunsauberabbrühlt/das Eingeweidherausnimmt/
und das Hun sauber auswäschr/ alsdann vasselbige mit
samtdemFleisch undGebeinen/incinenMörsnerzerslös«
setz daraufin eine zinnerne Flaschen thut / etwas wenigs
saltzct und Wasser dazu schüttet / damit es kochen kcm/
worauf man die Fleuchen wohl zulchrauben/unvdieselbi¬
ge meinem Hasen mitWasser zum Feuer gesetzt/ a ,o
sieden lassen kan/ biß man meinet/daß die Trafst von vem
zerflossenen Hun recht ausgesotten ist / so dieses geschehen/
nimmt man die Flajch-n aus demDofen mitWasserker^
aus/offner dieselbige/ lreidetdie Brüh und das Gebück¬
te durch eiu hären Tuch/und läli es also gelieben ; Und
von dieser Sultzen kan man immer ein n enignebmen /
mit Fleischbrübkochen / und solches über n ech.qescbnit-
ten Brvd ttiirichteli / auch solches mir Muscaten-Blüy
dejireuen.

So lästsich au6>nocheine andere kräftige Sulhen
von Zimmet folgender Massen mockm; N»mlichman
nimmlein Pfund schvnen Zucker/ unddasZlctlel vvn ei¬
ner Maas ^panilchenWein/nebst ein halb Maas Es¬
sig/ und etwassülse Milch/ wie auch em baar Löffel gcjivs-
senen Pfeffer/rühret diefts alles eine viertel Stund / se¬
tzet es in einen Keller/und lasset es etlickeE tunden stehen/
alsdann seihet man es durch ein härenes Sacklem / so
lang biß es recht lauter wird; Worauf man ein viertel
Pfund Haufen-Blasen/ein baar Stund in kalten Was¬
ser weia en/selbige in der Warme zerlassm/und alsdann
in der Kalt oder in dem Keller wieder sultzen lassen
muß. dieses verrichtek/ wird das oben gedachte/ und
durch em härinSackgerriebene/ warmgemacht / unv
diegesultzte Hausen-Blasen darunter gethan/b'ß sie zer¬
gehet/ auch ein gut TheilZitMiet-Essentzdazu genom¬
men/ und also wohl durch einandergerühret/auch solches
daraus wieder in die Kälte gesetzt / biß es sich wieder sul-
tzet. Hiebey ist auch zu mercken / daß man zu einer jed-
wedern Sultzen/so man meinet/daß sie nicht recht geste¬
hen will/ Hausen-Blaseninein Ti»chlein gebunden, mit
sieden lassen kan.

§>
Endlich lassen sich auch Sultzen über Pomercmtzen

und anderes Obsmachen/ dannvon denen Pomeranzen
oder auch Citronen/ werden die Schelssen / doch daß das
Marck beysammen bleibt/abgezogen / diejelbigen darauf
von vem Weissen gereiniget/ und in schmale langlichte
E chnilten zerfthn Uten/ worauf man feinen Zucker nimt/
Wein und Wasser daran giesset/ auch Zimmet und Na«
gclem darein leget/und es so lang sieden lässet/ biß es den
Geschmack von derZimmet und Negelein bekommt: So
diesesverrichtet / werden diegantzenPomerantzenoder
Citronen dazu gethan/ und darinnen gesotten/ bißsieet,
was weich werden : Worauf man sie heraus auf eine
Schüssel leget/ auch die Schalen zuvor in das Wasser /
damit VasBittere herauskommt/ leget / selbige hernach
gleichfalls in diese Brüh thut/ unv auch noch einen Sud
äufthun lasset; so dieses abermal geschehen /thutman
sie ebenfavs heraus/siedet dieBrük noch ferner mit etwas
Haufen -Blasen leger darauf die Citronen oder Pome-
rantzen in eine Schüssel/unddie Schelssen zierlich herum/
giefl durch ein härm Luch die Brüh ta auf/ und last es

also geschehen- Dergleichen Sultzen auch über
Quitten/und andere Frücht gemacht wer--

den können.
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Das xxx. Kapitel.
Von unterschiedlichen Salaten / wie auch Saltzen und deren

Zubereitung.
Znnhalt»

j. i. Wie die Salat absonderlich von rotten Rüben / WegWart-n/
und Cucumer!i/odcrKimm>.'rl!!Mtt;l!zurchleil.§- 2. W:e ein
Pomerantzelnmv Citronen-Salat zumachen, s. ; W.e von
Cappern ein susier Salat zu machen, s. 4. Wu die Salden
von qrüncn Krauten, zuzurichten. F. f. Und iviefie von den
Mchten zu bereiten.

§. r.
?lch den Sultzen/ wollen wiraucb von denen

AW. Saläten Handeln s diese nun bestehen in un-
Äterschiedlicken Arten / a!e »em.ick in man,
!«5 cherley grünen Kräutern/ welche / wie ohne
^ dem bekannt/ mit Saltz / Pfeffer/Oei und

Essig zubereitet werden; Jngleichen sind auch die rothen
Rüben/ und Wegwarten gut; was die rsttMlÄMeu
anlanget / werden dieselbige in Wasser abgesotten/ biß sie
etwav weicd werden / hernach wird die Scke!ffen oder
das Eusseredwon abgezogen / die Rüben in Plätze zer-
scl nitten/ und in einen Tiegel oder Hafen, Satt; und
Pfeffer/ würfflicbt' aeschnittcner Mcer--retlig over Kran
(auck/fo man will/Kimmel) gestreuet/ hernach eine^'ag
Rüben darauf gelegt/ und dann jetzt bemeldte Sacken/
wiederdarauf gejireuet/ und solches eins um anoer da-
mit fortgefahren / dann gicst man Essig darauf' und last
es also etliche Tag stehen. Die Wegwartenaber wer¬
den sauber abgeschabt/ hernach der Krän davon heraus
gelöst, und hinweggeworffen/das andere aber in frisch
Wasser gelegt / unv eine Weile darinnen gelassen/ auchetlichmal das Wasser wieder ab / Und frisches daran ge¬
gossen / so dieses geschehen/werden sie in Wasser abgesot,
ten/ biß sie etwas weich werden / alsdann wieder in fri¬
sches Wasser gelegt/hernach Saltz und Pfeffer/wie auch
Oel und Essig daran gethan/ und/so man will / können
auch sauber gewaschene Weinbeer dazu genommen wer¬
den. Nickt wenn >.r/ können auch die kleinen Cucumern
oder Kimmerling in Essig eingemackt werden/ unv zwar
folgender Gestalt; Nemlick/ man schneidet an denKim-
merlingen die kleinen Spitzlein ab / wäftbt sie sauber/
thut sie hernach wieder auf ein rein Tuch / daß sie etwas
abtrocknen ; Begleichen nimmt man auch Fenchel«
Kraut/buhet es ebenfalls sauber/ und so es gewaschen /
wird es ebenfallsaufein Tuch gelegt / daß es etwas ab-
getrocknet; Aledann wirdeni höltzernes Faßlein genom¬
men/ an den Boden Wem-Blätter gelegt / hernach
Pfeffer und Sah darauf gestreuet / alsdann eine 5'ag
Fenchel -KrautundKimmerling gelegt/ hernach wieder
Pfeffer und Saltz/ unv sssort/biß das Faß/ein voll wird/
alsdann bedecket man esmirWein-Blättern/giestguten
WeimEssig daran/ und schlägt das Faßlein biKjudem
Gebrauch wohl zu.

§. 2.
Ferner bestehen die Salat auck inPomerantzen und

Citronen / welche man folgender Massen zuzurichten pfle¬
get ; Neulich man schneidet die Schalen samt demWeif-
sen ab/löset die Theile der Pomeranzen voneinander/
und lbur die Haut <amtden Kernen davon/ doch daß die
Stücke schon qantz bleiben; Wvraufmanüber dieselbige
geläutenen Zucker giesset/ oder twgesiebten Zucker var-

aufsireuet/und ein Weil darinnen /oder? wann es seyn
kan/ gar über Nackt liegen lasset; Vie Schalen aber
müssen von dem Weissen gereiniget/ und in dünne läng-
litt re Scknittlein/ oder sonsien z-erlick zers^nitten / unv
m Wasser abgesotten n-erden / daß das Bittere davon
komme; So d esesgesckehemü'oersiedctmöneshernach
ui geiäutei-te-nZucker/ last es darinnen eine Weil liegen/
tegeldarausd-ePomerantze ^Stücke in eine Eckaien/
dieSckelsscn aber herum um dieSckäien giestdieBrüh/
darmnenilz gelegen/ varilberund zicrets mit Mein-Ne-
gelein^ vdcrauch mit Curonat und andern emgemacktm
Sacken ; Und auf eben diese We-s, kan man auck mit
dcn Citronen verfahren/ dock muß man dieselbige elwO
mehr/ als die Pomerantzen / zuckern»

Z. ?- . .
Von Cappern kan man ebenfalls einen süssenSalat/

und zwar folgender Gestatt/ machen ; Nemlich/ man
nimmt abgezogeneMandcln/feucktetsie mit guten Wein
an- hacker'ooer s!ossetfiea!sdann nia rgarklein/thutCi?
tronemSMnediidenBitzeiem vondenSckalendazu/
zuckert solches wM/ nimmt daraufSaitz'Cappcrn/wäs-
serr sie wohl wn Saltz aus/(oder/ so man kleine haben
könnre/ sind auch Essig Cappern gut dazu/ doch/ daßsi«
ebenfalls wol ausgewässert werden) milchet sie nebst klei¬
nen Wein-Beerlem/welche saubergeklaubt und gewa-
sckcnseyn müssen / unter die Mandel/hänffets auf einer
Schalen auf/ und zieret alsdann dieselbige mit Wein»
Negelem oder eingemachtenCitrLneN'UndPotmrantzen»
Sckelffen.

§. 4-
Endlich folgen auchdieSaltzen/welckegleichmWg

zumGebratensaufgefetztwerbenköttnenderselbigennun
gibt es gleicher Gestalt allerley Gattung / so wohl von
grünen Kräutern / als auch von unterschiedlichenFrüch¬
ten z Von Krautern werden sie also bereitet. Nemlich/
man nimmt entweder Löffel'Kraut/oderSauerampffer/
nichrweniger auch Brunnkreß/ oder Fenchel / thm das
Kraut klein zerhacken / hernach aber Zocker / und etwas
Lsslg oder Wein daran giessen/ unv also inEckallem m
Tisck tragen, wer aber gern von Citrone ^Scl alcn isset/
kan evenmlls die kleinen Schelßlein darunter mmgen i
Will man aber aufeine andere Art milvemhren; So
kan das Krank/ so man wählet/ g-hicket/über Nacht ,n
Wein aebeitzt/ hernach in geläutertem Zucker gesotten /
Mit in Wein geweichten Semmel-Broien / durch eikl
Steblein gellr,cheu/und also ausgesetzt wenden.

st
Vondenen Fruchten aber werden auf naZ^folqende

Weis dleSaltzenbereiter. Man .nimmt nemlich Hü-
sen oder Hagenbutten/säubertdieselbigen, wann sie n»ch
hart sind / von den Kernen / lasset sie hernach in einer
Scküsscl ein baar Tag flehen/biß sie etwas weich werden/
giesset alsdann siedend Wasser darüber / biß sie va«
von wohl bedecket werden/ und lässet sie etwan ein viertel
Stund stehen / seihet hernach das Wasser wieder
herab / und schlagt die Hüfen durch ein Sieb /
nimmt hernach so viel Zu^er / als der durchge¬
schlagene» Hüfen am Gewia r sind / läm^t denselbi-
gen/ und tast ihn etwas dick siecen / gkW darnach ten

Zu-
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Zucker Loffel -wcis in dieHüffen/ und rührts wohl ab/daß Wein.Nägekein/ oder Erbsig / (wie man es zuweilen
sie nicht brockichl bleiben/ und löst sie sovann einen Suv nennet),nglerchen die ausgcplesteMaulbeerdurchtteiden^
Msthunz Und avf eben dich Weise kan man auch die undmitgeläuterttmZuckersieden lassen»

Das XXX!. Capitel.

Von unterschiedlichen Küchlein und Gebachenem.
siedcnlassen muß/so dieses geschehen/kan man esüberdi^
Büchlein giessen/ und aus der Kohlen in der Schüssel
r.^ch esnen Sud anst!?im lassen / darnach selbige mit Tri-
sanet^esireuen nnd zu Tisch kragen. Und auf diese Weis
kan aucv das ^ver ^icd zugerichtet/ oder es können
aucb etliche Eyer getl^'ffet/Zuckerund Rosenwasser dar»
angetvau/unddte Schnitten Eyer-Brov durchgezogen/
hernach gleichsaili-auö oern chmalyqedachcn / und eine
beliebigesüsft ei nvevsrvon Rostnuno Weinbee¬
ren oder fvnstcndamver gemacht:ver:cn.

)»
Will man aber Straubelcin niachcn/muß man da¬

rinnen also verfahren: Nemlich / es wird dasWeissevon
etlichen Eyern genommen und wohl zerklopfst / hernach
schönes Mehl und das Ever^eis mit etwasRosenwasser/
nebst etwas Saltz und Zucker untereinandergerübret/
biv es etti dünner Teig wird! woraus man denselbigen/
durch ei» Triechterlem/ in heisses Schmalz/ jedoch aus«
einander iamfen lasset/ und also solche heraus dachet;
Wann sie dann aus dem Schmaltz kommen und noch et-
w. s weich sind / werden sie geschwind umb ein dünnes
Malcherhoitz gewickelt/und aisogekrümMet/mitZucker
b.'Ilreuet/zuTisch getragen. Will man aber die Sträu-
bclein geib haben/fo können die gantzen Eyer zerklopsst/
und der Leig mit angemacht werden: So kan man auch
nebst dem Zucker/.Zimmet dazu nehmen. Oder man tun
auch insgemein einen Teig mit siedenden Wasser anma¬
chen / wann man nemlich selbiges MsMehl giesset / ellicti
Eyer daran schlägt/ solches ein wenig saltzet/ und alles
wo ^l untereinander rühret / daß es zu einem dünnen
Strauben-Teigwird; worauf man es durch ein Trich,
terlein Zugweis aus dem Schmaltz bächet/ und mit Zu^
ckerbeiireuet ju Tisch tragt.

§- 4'
Deßgleichen werden auch die Model-Küchlein von

schönen Mehl gemachet / welches entweder mit Milch/
vder weiches noch besser/ mit Wein abgerübret / und ein
oder zwey Eyer daran geschlagen, auch Zimn^ et / Zocker/
nebst allerhand guten Gewüry darunter gerübrt i erd?n
muß; Wann nun also ein dünner Teiv/wiebenven
Straubelein angemachet worden ist/somachermonem
Schmaltz heiß / vuncker alsdann einen hieju gemachten
messingen Model darein / lasset solchen wieder wobl ab»
laussen/undtuncketihnhernach in demTeig/doch das? bei
Teig nicht über den Mode! Marninen schlage- worauf
man damit in das heissc Schmaltz fähretidenselbigenda¬
rinnen abschüttelt/a'soannsolcheKüchlew geschwind hn-
ausbächet/undmitZucker bestreuet-

Sck-att oder Büchsen-Küchleinwerden aiso g«,
macht! Nemlich man nimmt Mehi^schlägt Eyer daran/
und gieffer so viel Eyer-'^chaalen mit Wasser / oder auch
ein baar mehr darm^saltzerauch dasselbige etwas hernach
wann der T-'ig wobl abgerühret/ und inderDickenwie
ein Sträubeleins-Teia worden ist/ wird eine Büchsen
mit zerlassenen Scbma'tz/wobl schmaltz!gt gemacht/als«
bann das übrige Schmaltz wieder heraus gegossen / der
Teig in die Büchsen doch nicht r.ar voll ach'illet / und in
siedend Wasserzudem^euer gestellet/biß er etwas er/"?r-

" D Z M;

Innhalt.
K. !. Wie die H estm-Kuchlem zu buchea/nebst den gebrüheten oder

brennten Küchlein. §. Wie aus den dicken Heften- Mch
lein noch ein ander Gericht; Item/aus dein Eyerdrod zu ina-
chen- §. 9. Wie die Straubeleinzubachen- F. 4. ^m/
die Mcdel-Küchlein. 5- Desgleichen auch die Scha^-und
Buchsen-^üchiei'!/nebst den Schncebaiien. L. 6. Nichlw.'-
niHer die <!. ^>Kuchlei>i- F. 7. Wie von allerhand Krüurcrn
Küchlein zu machen. L. 8- Insonderheit aber/ wie seidige von
Saldey zuzurichten, z- ?. Wieallerhand Baum Früatte zu
bereiten. 4 >o-WiesüsseKüchlein zu machen. ». n Und
mS lich/wie die gefüllte Küchlein zu bereiten»

§»
Achdem wir bishero von gessttenen und
gebratenen Speisen gehandelt/ will die
Ordnung erfordern/daßwir auch von den
gebachenen etwas beyfügen / unter wel«
chesonderheitlichauch die Küchlein gehö-

ten/welchevon der Hessen folgender massen bereitet wer¬
den : Mmlich man nimmt das Achtel von einem Metzen/
vd.r ein Viertel wie man es nennet / stellet es etwas in die
Wärme/ lässet sodann ein halbMasi Milch/welche gcsal-
tzenseynmuß / nebst ein Achtelmatz Hessen etwas war¬
men/machet hernach das Mehl mir an / thut sechs Eyer
lmdandmkalbenVieringzerlassener Butterdarzu/und
schürtet solches darein/rührts darauf mit einem siarclen
Löffel wohl ab / würcker es auseinemBret aus/und for-
mireres als Küchlein/ thut sie sodann wiederaufei.-. Brek
zum Ofen/lässet sie etwas gehen/bächet sie darauf aus
dem Sckmalk aus/ übergiesset sie auch fleissig mit einem
L'öffel/daß sie schon aufflaussen. Etliche lassen sieauch vor-
hero noch aeben/ebe man Eyer unv Schmaltz daran giest/
damit sie desto besser ansslaufsen. Gebrühete oder ge¬
brennte Küchlein aber werdenaussolcheWeisgemacht:
Nemlich man nimmt ein halbMaasMilch/ oder auch
wokl Wasser/lässet solches/nachdem man es geladen/
sieden/ rühret hernach schönes Mehl Löffelweiß, "(doch das
es m'cdtbrockicht wird) hinein / rostet solches >n der Pfan¬
nen ab/ legt hernach etliche Eyer in warm Wasser / und
schlägt sie wann sie etwas warm sind / in den Teig/ rühre!
siegleichfals wob!ob/ giest etwas Schmaltz auf einen
Teller/und formirn mit einem Messer den Teig entwe¬
der länglicht oder rund/und bächet sie sodann fein lang¬
sam aus dem SmaitzhcrauS ; Übrigens muß man die
Küchlein in der Pannen immer schwingen und übergies-
sen/daßsie aussiaussen. Und aus diesem ^eig kan man
auchSpritzen-Kükleinmachen / wann man sie nemlich
in die Spritzen emsullt/ und dadurch in die Pfannen mit
Schmaltz drückt.

Nicht wcnigcr^an man auchgebachenedicke Hessen-
Küchlein nehmen/undbielelbigein langlichte Schnitten
zerschneiden/alsdannabernnt Wem anfeuchten/und im
Mehl schwingen/ darnach sein iah aus dem Schmäh
dachen / und in eine Schüffcl legen / worauf man das
Schmaltz aus der Pfannen herab seyhen/ das Trübe
aber / das unten am Boden lttgm bleibt/ nehmen / und
Wein daran giessen/auch Zueler Zimmet und Sassran /
kebstandern Gewürtz darju thu»/solches alsdann etwas
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tet; worauf man den Teig aus der Büchsen klopffet /das sei thun / solches «was saltzen und mit der warmen Milch
Braune davon thut / eines Fingers dicke Schnuren ^ samtdenKräuternwohlabrühren/hernachetlicheEver
schneidet /etliche Schnitten noch darein thut/unvausven daran schlagen/und also den Teig etwas dicker als einen
Scdmaltz «ein langsam backet / seidige auch m ver Pfan. Strauben-Teig anmachen / solchen alsdann Lo'ffel.weiß
nen wohl rüttelt/daß sie sich schön reissen. So kan man in heisses Schmaltz thun/und also heraus dachen,
auch diese» Teig in einem schart / welcher ebenfalls mit §. 8.
Schmaltz geschmirt worden/thun/ und solchen meinem Unter den Kräuter-Küchleinsind auchgutdiejeni-
Oeffelein erharten lassen / hernach aber gleichfalls das ge zu essen/so man von Salbe») machet/welches folgender
Braune davon schrmven/und also/wie schon gemeldt/ massen beschiehet: Nemlick/man thut schönes Mehl in
damit versahren. Ingleicken kan man auch von vielem 'eine Scküssel/lWt solches erwärmen/machet kiernachei»
Teig allerhand Küchlein formiren / wann man nemUch ne Milch und etwas Schmaltz heiß/bereitet den Teig da,
schönes Mehl nimmt/ solches saltzet/und mir lauter Eyern ^ etliche Eyer in ein warm Wasser / und
anmachet /daß es ein Teig wird/ welchen man mit einem thu» von denseidigen Eyern dLn halben Tbck dosWeise
Walcker-Holtz/waicken kan; worauf man denTeiaal- vavondaran/ hält darauf den Teig warm i daßer nicht
lerhand Form geden/und denfelbigenentweder gekriimr/ dick wird/ziehetalsdann die Salbey-Blätter, nachdem
wie eines Hirschhorns Form/auchZacken daranmachen/sie zuvor sauber gewaschen und auf einen Tuch wieder ge-
und solche aus demScdmaltz dachen kan. Oder man kan trocknet find durcivund bächet solche aus dem Echmalk;
auä) Zucker und Rosenwasser dazu nehmen/ und mit ei» Undausdiesem ^eig lassen sich auch /nach Belieben/noch
nem Mandelkern-Model/oder auch sonlien/cinen andern andere mancherley Kuchen-Kräuterdachen.
Aorm ausdrucken/und solche aus dem Schmaltz dachen; §. 9.
Zu merckenaber ist/wann man diese Mandelkern will Wie man aber allerhand Baum-Früchte backen
glantzigt haben / daß man dieselbige etwas dachen müsse / könne / ist aus Nachfolgen oen zuersehen: Ziemlich / man
dis sie etwas erharten/aber nicht braun werden. Wo» nimmt schönes Mehl / schlagt ein Ey daran / giesi auch
aus man sie mit Rosenwasser anfeuchten/und :n grödlicht Wein/ oder zuweilen auch nur weises Bier/ dazu/ daß es
zerstvssenen Zucker schwingen / hernach aber nochmals ge- wie ein Sträuben. Leig wird/schneidet alsdann dieAepf.
schwind aus dem Schmaltz dachen kan; Und von diesem fel oder Birn in Stücke / ziehet sie durch den Teig und
Teigwe ^cher mit Mehl und Eyern angemachtworden/ dachet sie aus dem Schmaltz heraus. Die Weichsel aber
wiewohl etliche auch einen Löffel Brandwein dazu neh- werden sauber gewaschen / und entweder cinzelen weiß /
men/daß er mürb werden solle/wird ein Platz gewälchert/ oder auch in Büschelein zusammen gebunden / aus dem
und mit einen Rädlein/aber nichtdurchaus/geschnitten/Teig gezogen/undgebacken. Dergleichen können auch
damit der Platz beysammen bleibt/ hernach wird eran die Weintrauben durchgezogen/und ausdemEckmaitz
Steckelein gefait/mit denselbigen zierlich in die Pfannen gedachen werben; Man muß aber solche Trauben aus,u«
wir Schmaltz gekrümmet/und herausgebachen/und die- cken/ daran die Beer fein lucker, und nicht gar zu d-ck b?y,
sespflegtmanSchneebällen zu nennen. sammenslehen. Beyden Zwetschgen aber/ werden vor«§. 6» hero die Kern heraus gethan ; So kan man auch die

Wiedie Kas'Küchlein bereitet werden / istaus dürren ^wclschgm cbensalls aus diesem Teig backen/je-
nacksoiqmden zuverstehen : Nemlich man nimmt vier doch müssen sievorhero wohl abgewalckeNund übersotten
Loih guten geriebenen Käs / nebst ein halb SeiUein werden. Mandel / wie auch Rosin und Feigen / können
Mehl/rühret es mit etwan neun Eyern zu einen linden auch durch diesen Teig gezogen werden / wann man nur
Teig an/machet alsdann einen höltzernTeller etwas Fett/ vorhero die Mandel abziehet/und nebst denausgekörel-
und sormiret den Teig/nack Belieben/entweder länglicht ten Rosinen eins ums andere a» einen Faden / oder dün-
oder rund / sireichet solches hernack in heiß Schmaltz/ nenDratansast/damandann also / !v man will/ Fergen
schwinget es auch wohl in der Pfannen / und dachet es so» darein mengen/nnd selbige also langlicht wie Würsilein/
dann heraus. Oder / man nimmtauch guten geriebenen oder rund wie Kräntzlein/ausdem Schmaltz dachen kan.
Parmasan-Kas/nebst schönen Mehl/ und zwareins lo WoraufmansobaldsieausderPfannengenommen/Ven
vieialsdasander/machetsolches mit einen ?vffel Milch- Drat oder Faden heraus ziehen muß/ daran sie gehan-
Räm/und etlichenEyern zu einemTeig(doch daß er nicht get gewesen/doch mit einen Vortheil, daß sie nichtzerfal-
gar zu fest werde) an / formiret alsdann denselbigen auf len. Übrigens kan man auch Aepffel in dünne Schnitten
einen T> lier/ oder mit der Hand zu Kugeln oder Stütze- zerschneiden/selbige samt Mandeln / Rosinen und Wein -
lein (dochdaßderDeller/oderdieHandebensallssettge-becrlein in den Teig werffen/darinnen wohl umrühren/
mackt worden) und bächet sie alsdann aus demSchmaltzaledannLössel-weiß heraus heben/und in einer Pfannen
heraus- So kan man auch geriebenen Parmafan-Käs zu Plätzen dachen,
nehmen/und Eyer daran schlagen/biß er sich streichen läst/ §. 10.
solchen hernack auf Schnitten Eyer-Brod streichen/und Will man aber füsse Küchlein backen/ so können
also aus dem Schmaltz dachen. Mandel abgezogen / und mit Rvsenwasser oder iüssen

. §» 7- . Wein abgestossen/hernachZimmet/Muscatendlüh/Car-
Übrigens lassen sich auchvon allerhand guten Krau« domomen und Zucker darunter gemcnget / auch kleinge-

ternKückleindachen: wann mannemlich allerhandgute schnittener Citronat/ und klar-durchgesiebtesSemmel-
Krauter/ welche man Mayen-Kraut lunennen pfleget/ Mehl/nach Belieben/darunter gemljcket/und solches al-
Hacket/Eyer daran schlaget und Semmel-Mehl darunter les mit etlichen Weifen von Eyern / und noch mehr süssen
menger / und mit gutem Gewürtz würtzit und etwas sal- Wein angemachet werden / daß es die Füll zusammen
tzet/auch Weinbeer/ausgeköreiteRosinen/n^brweniger kält/woraufmanaufSchnittsn^yer-oderanders weiß-
geschnittene Mandel/darunter menget/ alles wohl unter- Brod diese Fül/streichet/und selbige wieder durch ein zer«
einander rübret Löffelweiß »n beiß S6>maltz leget/und es klopffles Lp gezogen / aus dem Schmaltz bächet. Und
alsoberaus bächet. Oder/man kan auch Milch siedend über diese Küchlein / kan man auch eine süsse Brüh von
machen in solcher gebackte Kräuter gleichfalls einen Sud Wein/Zimmet und Zucker/wie auch Rosinen und Wein-
mit aufthun lassen/alevann ichones Mehl meine Schul- beerlem zachen; Oderman kan sie trocken mit gefchmt-lenea
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tenen Mandeln und Citronat besteckt / zu Tisch tragen.

So könn en auch schöneadgezogene und in wohlgezucker¬

ten Rosenwassergesckwungene Mandel/ also aus dem

E chmaltz oder aus Oel gebachen/ hernach wann sie aus

der Pfannen und noch warm sind / entweder ein Krantz /

oder/nach Belieben/etwas anders daraus gemachet/und

lvann sie etwas erharttt/zu Tisch gelragen werden.

s. il.

Wie man aber allerhand gefüllte Kücklein machen

könne/wird das Nachfolgende berichten Nemlich,- man

kan einen Teig wie zum Hessen-KüchleiN / oder auch mit

Eyern / schönen Mehl undZucker/ auch Rosenwassevan»

machen / und denselbigen wobl auswürcken; Mvrauf

Man einen Platz/wie die Horn? veS Küchleins beliebt/wirdwalcherweine beliebige Füll von gedünsten Aepffeln / mit
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Rosinen und Mandeln/ oder auch nur von Semmelmehl/

guten Gewürtz und Cvern anmachen/und selbiueal'oauf

den Teigstreichen/alsdann aber wieder einen Teig dar¬

über sckiagen/solchen sein geheb vermachen unv alwous

dem Schmaltz dachen; und zu diesen können auch die

Oblat'Küchlem gerechnet werden/welche man also berei¬

tet: Nemlich / man weichet Quitten-Lottweraen über

Nacht im Wein/daß es sich wohl zerrühren last/ fo,lrnret

hernach die Oblat/nach Belieben / sireicj-t die Lattwer-

gen/weiche nichtzu naß seyn muß/ daraus/ legtalsdann

wieder Oblat darüber/ duncket es neben her in einge-

klopfftesWeißvomEy damit sie nicht voneinander sah,

ren / und bachet es alsdünn sein geschwind aus dem

Schmaitz heraus / man muß aber mit einem Löffel wobl

aufgießen/ so werden sie wie die Heffen-Küchlem auff-

lauffen.

Das xxxii. Kapitel.
Von allerhand Quittmwelck.

Innhalt.
K. !. Wie Quitten-Latwergen zumachen. §- 2. Wie der Quitten-

Käß zu bereiten. §. z.. Wie die Quitten-Alten zuzurichten
und denselbigen allerhandFarben zu geben. s 4 Wie die Ge¬
nueser oder gewü^tztc Quitten-Zelten zu machen. F. s Wie
die Quitten in Zucker einzumachen. S. 6. Wie die ausgeiauf-

feue Quittcn-Zelten zu machen.

l.

j Ndem aber auch von denen Huitten unter-
schieoliche^achen bereitet werden/so wol¬

len wir davvn m diesem C apitel etwas we-

nices anmercken/und zwar erstlich von bet

akwergen/welche man folgender Testats

ten bereitet: Nenilich/man nimmet schone

würbe Quiiten/fchahler und so neidet sie in dine Schnitt-

lem /dochdergesialten/daß die Kern und das Steinich-

te nichtdazu kommt / tkutsie sodann in ein Messing Kesse¬

lein/ menget ausgeprestenOuitten-Safft und no» soviel

Zucker/als die geschnitter.er.Huitlt N wäge,dazu/lasset sol¬

ches alles wol sieden biß es sieb abrühre läst/ihur alsdann/

so man will/klein - geschnittene Citronen unv Citronat-

Schaalen/nebstZimmet/ Muscatenblüh und Cartoms-

wen (doch daß es zuvor alles gtöb! ich zerstossen oder zer¬

schnitten werve, dazu/last es noct' einen Sud auftbUn/

Liesset es in SÄ) cbreln / und hebt sie zum Gebrauch

auf. Äufeine c ndt re Art aber kan Man solche Latwer¬

gen folgender müssen machen: Nemlich/manschäleiwe

Quitten sauber ab/und reibet sie an einemReibeisen docd

daß das Steinigte' nicht mitgenommen wird / nimmt

darausvon diesem / zu einem Pfund geriebenen -Humen/

anderthalb oder auch zwey Pfund Zucker/giest ein Maaß

Ouitten Sasst, oder/in Ermanglung dessen / auch Wcin

daran / iast de? Zucker darinnen einen Sud auftdun/

schüttet alsdanndas Marck dazu/und last es verdeckt noch

ferner auf der Kohlen sieden / biß es etwas dicklicht wird /

man kan auch Gewürz unv Cirronen-Schaalen darum

termengen/ «nd solches also noch einen Sudaufkochen

lassen/endlich aber gleichfalls in die Schachteln füllen.tz.
Nechsidiesen kan man auch von Quitten einen gu¬

ten Käs folgender Gestalt bereiten Nemlicb/man nim¬

mst schone grosse Qu'tt n / w,f5t sie fauler mit einem

Tuch ab/und siicbt vie Guken heraus alsdann thut mans

in!.lnen Hafen / giest siedend Wass r daran / und läsi sie

ttwas welch siedtn/iiehtt die Haut davon ab/und schabet

die Quitten biß an das Steinigte; Worauf man dieses

abgescbabene Marck vurcb ein härin Sieblein mit einem

silbernen Löffel treibt / ;u einem Pfund ^)uilten-Marck

ein Pfund und einen VieriNg saubern Zuckcr nimmet/

nicht aar eine baloe Maaß Röbren-Wasserdaran giesset/

denseibigel-a!sv. n wohl lauk?« und sa>.berabfaumt/

alsdann wann er sich sp n / orbut man dacOuittenmaick

sammt kleinj-geschnittenen Citronen Schaalen darunter

ri.hremdamitesfein glatt werde/alsdann legt man den

Model in warm Wasser / thut ihn wieder heraus / und

schwingt ihn wohl aus/ darausgiesset man den Teig dar¬

ein/ und last ihn bey dem Ofen funffzehn oder sechzehn

Stund stehen/daß er sich truckene; Wann dieses verrich-

tet/kan man den Käs ringsum mit einem Messer ablösen/

und auf ein Papier heraus klopffen / aussen herum aber

rothen Sandel/Und klein gestosseneZimmet streuen/und

ihn wieder bey dem Ofen stehen lassen / bis er gar ertruck-

net; woraufman diesen Käs etlicheJahre ausheben kan.

§. z.

Und fast auf gleiche Weiß/werden die Quitten-Zel¬

ten bereitet - Nemlich/man nimmet ebenfalls grosse und

schöneHuitten/übersiedetdiefelbige/ziehet aisdann die

äussere Haut davon / und schabt mit einem Messer das

Marck herab/treibet sie hernach durch ein hären Sieb/

Und nimmt zu einem halben Pfund Marck / ein Pfund

schönen Zucker/giest nichtgar ein halb Maas Wasser da¬

ran/last also den Zucker sieden/faumk ihn wohl ab'alsdaki

wann er genug gesotten ist/ welches man daran erkennet/

wann man einen Tropffen von demZuckerin kaltes Was¬

ser fallen last / und solches gleich hart wird / oder wann

man aus einen zinnernen Del/er einen Tropssen thut / und

solchersichgleichfallsauchhartbesindet/ wird ervonder

Kodien gehoben/und dasdurchgeriebeneHuitten-Marck

Löffel-weis wohl darunter gerühret/ daß kein Brocklein

gantz bleibt/doch muß man sehen/daß man nicht gar zu

lang damit umgebet ; Worauf man es alsdann indie

Model füllet. Zu mercken aber ist/daß die Mödel vor¬

der» in Wasser gelegt/und wohl ausgeschwungen werden

müssen/damitdie Zelten bald heraus gehen. So müssen

auch von Papier Stückiein/ so groß als die Model sind/

geschnitten/und daraufgelegt werden/ damit man es mit

heraus zieben kan. Worauf man die Zelten in einem

S«eb bey der Warme etliche Tage sieben last / daß sie er-

trucknen/hernacb mit einem subtilen Tüchlem dasPopie;

netzet/ und von den Hmtten-Zelren abziehet- So kan
man
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man auch unterschiedliche Farben den Huttten-Zelten ge» siebten Zucker ein halb Pfund oder etwas mehr dazu / last

^ ' eseinWellaufderKohlenmiteinanderkochen/lhurauch
allerhand gutes' Gewürtz/nebst klein^erschnittenrnCitro«
nen-Schaalen dazu/ tmcknttesüder dem Feuer ab / biß
sich der Teig von den Becken abschählet/ nimmt es als«
dann heraus/lhut es mit etwan «wem halben Pfund Zu¬
cker lest würcken/ und in die Mödeldrucken / hernach auf
einBretherauslegen/ und also abttucknenlassen Uni)
ausdiese Art lasset es sich auch mit geschälten Pfersingen
und Marillen verfahren.

5» ^
Will Man aber Quitten in Zucker einmachen / M

essolgender Massen geschehen: Nemlich/ man siedet die

ben / wann man nemlich zum Beyspiel bey den rothen/
Wein-Nageleins oder Erbsig^Safft nimmt / oder wann
man Scharlach-Flecklein in Wasser weicht/ und den Zu¬
cker mit läutert. Will man sie aber Weichsel-braun fär¬
ben/so tan man Weinbeerlein sieden- und dieseibige wohl
ausdrucken/solche Brüh aber über den Zuckkrgiessen und
denselbigen gleichfalls mit läutern- Will man aber gar
schöne durchsichtige Quitten Zellen haben/so können etli¬
che Huitten geschwind geschält/(dann wann man sie lang
in den Handen herum ziehet/ svpsiegen sie gernrsthzu
werden ) hernach mit lamt dem Kern in Opaken zer¬
schnitten/in siedend Wasser zum Feuer gesetzt /und also et«
was weich gesotten werden; wowusman das Wasser da- ganZenQmtten in etwas/ziehet dieHaut herab/zerscl'nei-
bon seyhet/dieQuitten durch ein hären Tuch auedrucket/
alsdann des ausgedruckten Saffts anderthalb Merding
nimmet/zuvor aber ein Pfund Zucker (wie oben gedacht)
läutert / und so lang sieden last / biß el etwas hart n ird;
Wann dieses geschehen / muß man den ausgedruckten
Sasst hine-n thun/und es noch einen kleinen Sud aufde;
Kohlen aufthun lassen / jedoch muß man die Kohlen nicht
aufblasen/ damit kein Flämmlein von ver Aschen nicht
hinein stieget/ solches hernach in die M'wel füllen / selbige
in einer warmen Stuben / aber nicht gargenau bey dem
Ofen/stehen lassen und Papier Varausdecken / so werden
sie in etlichen Stunden aus den Modeln gek-en. Übri¬
gens kan man auch Barstörffer-Apffelschählm / ftlvige
im Wein dünsten chernach durch em Sieb treiben / und
soliDesDurchgetriebene in dasHuitttn-Marck dergesta?-'
ten mischen- daß es in seinem Gewicht wie oben gedacht/
verbleibt/so werden sie gleichfalls schön/hell und weiß aus-
sehen.

§. 4.
GenüeserMr gewürtzte Quitten-Zelten aber wer¬

den also gemacht: Nemlich / man nimmt durchgetriebe¬
nes Quitten-Ma?ck/vder auch ein Pfund kleine geschnit¬
tene Scbnitziein/ so vorkero im WaNr weich gesotten
worden/thut es m ein Kesselein/ menget schonen durchge-

det sie halb/und sticht die Butzen heraus / zuvor aber thut
wan etwan ein PMdZucker/wvhl läutern/kttnachwan
er schön versäumt hat/dieQuitten hinein legen / und et¬
was darinnen sieden lassen / doch daß sie schön gantz blei,
ben; Worauf man sie heraus in eine Schüsse! thut / vaß
sie erkalten/nimmlhernach von ausgepresten Quittenden
Safft/giesset die Brüh/ darinnen tue Quitten gesmen
haben / dazu / und last es ferner sieden / biß es dicklicht
wird/giest es alsdann über die Quitten / und last eß zum
Gebrauch liehen.

Dieausgelaussene Quitten-Zelten aber können als»
gemachkwerden: Nemlich / man nimmt zu em Pfund
Quitten-Marck/das wohl durchgetrieben ist/drey viertel«
Pfund klein-gestossenen Zucker/rühretsolcheseineStun,
dewohl untereinander/ klopffet hernach von zweyen Cv-°
ern das Weisse / daß es ein Schaum wird/ thut auch ein
Löffel voll Tragand/welcher vorher« in Quitten-Sasst
muß eingeweicht seyn / dazu / mi schet und rühret es unter
denZucker/und dieQuitten/streicht es KernachaufOb-
lat/und bächers in einer Torren-Pfannen ; Man muß
aber nicht viel Kohlen darunter schühren / wiewvbl man
oben darauf etwas mehr thun kan / daß sie aufflauf-
fen»

Das xxxm. Capitel.

Innhalt.
i. Wie die Torten von Früchten zu machen. §. 2. Wie selbige

von lauter Mandeln zu bereiten- §. z. Wie sie von Eyerkäs
zuzurichten/und voiigmneü Krautern zu machen- L» 4. Wie
endlich von läutern Tag eine Torten zuzurichten.

§« I»
?Nmittelst können auch allerhand Torten so-

^ wohl von FrüchteN/ als voN Mandeln ge¬
macht werden ; Und zwar besckiehet s Iches
von Früchten auf nachgesetzte Weise - Nem>
lich / man nimmt gim-s Weitzen-Mehl / ma¬

chet von Eyern/ Butter/ Zucker und Roftnwasser / einen
Teig an, daß er sich walchern lässet gibt ihm alsdann den
Form nach einem Model / machet darein ein Gebäck von
gehackten Mandeln/mit gutem GewürtzundsüssenWein
an/siedet auch die Früchte / so man darauf lesen will / als
Datteln/Qmtten/Brünellen/voerwas beliebt/ im Wein
ab menger sie gehackter darunter / füllet hernacd das Ge,
häck in die Tonen / leger auch etwas von ven gantzen
Arüchren/ die aber gleichfalls vorkero im Wein qedünit
werden müssen/darauf/ lasset es also back en / bestecket es
hernach mir Citronai und Pistacien, Mfiein/ bestreuet
sie auch mit Tntanet/undgibt sk also zu Tijch, So kan

Man auch die Form herum/wie a»ch den svxn von ab-
getrockenden Mandel-Zeug machen/und das Beliebige
hineinlegen Jamanlar.auch lli-rcr-chiedi 6 eheiiebige
Fäa ervvn Mandel-Zei.g bereiten solche in denOfei ba«
chtN /bernach von allerhand eingemachtcn Früchten dar¬
ein legen/ und solchen wohlgeMt aufdenTischtraäen»
Zu mercken abet lsl/^rann man von Erd-odcr Johannes-
Beeren ^ort. n machen will daß man die Frucht vorhero
im We>n n,chr absieden lassen Vörsse/ mmassen sie sonst
gantz falb zu werden pflegen-

§.

Will man aber Torten bon lauter Mandeln ma¬
ch n/io nimt man zu eisiem Pfund Mandeln/weiche klein
m it Ros nwasser abgerieben seyn müssen/zwölffEyer/zer-
klop l dicselbige wol/rühret Kernach ein ha^bPsund klein,
genossenen Zucker/nebst denen Mandeln/und einerHand
voll geriebnenSemel-Mekl/und zwar olles miteinander
eine ante Stundewobt untereinander bestreickt hernach
den Scharr oded Torten-Msdel wohl mit Butter »n?
füllet es also hinein/doch baß es nicht gar voll wird; wor-
aufman es imOfen/bey einer nicht gar zu starck-n Htz/ba,
chen lasset/dabey aber zu mercken/vaß ein grosser Ma öel«
TvrttN drey Viertel dißauch eme Swnd dachen tvuß;

Warn?



Neuntes Buch.
Wann dieses geschehen/thut man den Torten aus dem
Model heraus und machet ein Eiß an/wie folaet; Nem¬
lich/man nimmt den feinsten Zucker/welcher wvhlgestvs-
stn/und durch ein Sieb gebeutelt worden ist/ thut ihn in
ein Schällein oder verglastes Schüsse/ein / giestetwas
Mssen-Wasser dazu/uNd rühret ihn mit einemhöll^ernen
Löffel wohl ab/daß er gantz gläntzigk und glatt wirv/ be-
sireicht hernach die Torten damit/und zieret oder beste»
Set es mitgeschnittenen Citronen/ und Citronat-Scha-
len/ oder auch wohl mit Piltacien-Nüßlein; zu mercken
aber ist/wann man den Zucker zu dem Eiß/ ineinem zin.
mm Geschirr/ mit einem silbern Löffel abrühret/daß er
gantzschwartzlichtdavon wird. Solkaber ein Mandel-
Torten von lauter Cverweiß zugerichtet werden/ so muß
man zu einem Pfund Mandel/eben auch einhalbPfund
Zucker haben/ aber von 54. Eyern das Weisse dazu thun/
selbiges auch wohl zerklopffen, und sine Stund unter den
Mandeln und Zucker/ wie obengedacht/abrühren.So
kan nian auch/nach Belieben / Zimmet und Mufcaten-
Blüh/ nM klein zerschnittenen Citronat-Schalen dar¬
unter merken. Oder/wann man nicbtgern soviel Man¬
deln nimmt/so kan ein viercelsPsundReißklem,erstoss?n/
unv unter drey viertel Pfund Mandela mit eingerühretwerden»

So ist auch ferner dieses ein guter Dorten/ wann man
nemlich einen Eyek-Käs machet / ihn in einen Seiher
thut/daß der Schotten davon kommt/ hernach weiß ge¬
rieben Brod/Zucke? und Triftznet nebst klein gestossenen
Mandeln nimmt/ solches mit gantzen Eyern unter den
Cyer-Kas rühret/ auch noch etwas Rosen - Wasser dazu
Liesset/alsdann einen Trigvvn Mehl/Eyer und Butter

anmachet/einen Platz walchert/5 .Torten / wie
man es haben will sormiret / hernach ver. acgüü'i/tt.n
EyerKäs daran giesset/vonausgeschN'tttncmTngeiluN
Deckel darüber machet / und es geschwind ubbüchen las¬
set ; Übrigens/ kan man auch einen Platz wälchenl / und
de«!e!bigen mitgeriebenen Brod/Zucker und Trisanet/
nebst gewaschenen Weinbeeren/üb.rstrcucn/d.'iftib'gen
alsdann mit Wein anfeuchten / einen geschnitttnen De¬
ckel darüber machen/und also bachen lassen. H'.'er gern
von grünen Kräutern iffet/ kan gleichfalls einen guten
Torten davonmachen / wann er nemlich aü'erkai'dxnte
Krauter zusammen n.mmt / dieselbige rroh! Wäscher nd
hacket, hernach etwas in Schmaltz rostet / etliche tz^ee
daranschlaget/etwaswenigs SMes/wie auch Zucker/
Rostn / und Wembeer dazu thut / mit ein klein wenig
Wein anmachet/ai'o in den Tcigsa läget/ und fein s,e-
mach abbächek; Man darffaber nicht eben / wa^n man
nicht w?ll / einen Deckel darüber machen : Unter das
Mayenkraut/kan man auch Semmel-Mehl rösten / tn-
gleichen allerhand gutes Gewmtz darunter mengen.

Und endlich / kan man auch von lauter Te»q einen
Torren machen / wann man nemlich/ wie oben schon qe«
dacht/ denselbiqen anmachet/ einen dünnen Platz wäl-
chert / und mit Butter bestreicht / solchen hernacb mit ge«
riebenem Brod/nebst Zimmet/ Zucker und Weinbeer»
lein bestreuet/ alsdann wieder einen Boden daraus leget/
abermals bestreuet / und dieses so lang treibet / biß der
Schart voll wird/ gestalten man ihn so hoch / als man
will/machen/ auch bißweilen etwas Wein darauf spren¬
gen/ und auf die letzt wieder einen Boden darauf ma¬
chen/und aljö abdachen kan.

Das xxxiv, Capitel.
Voii allerhand Marcepan/ und MandckGebachenem.

Imchalt»
k r. Wie die abMcoeknete oder braun item die gefüllte Mandel--

FrüchteiubaclM- WicdieMandcl-Krantz, L, z Nicht
weniger dle Marschcll " /und Hasen Oehriein von Mandeln zu
dachen. §-4- Wie di^ Spanisch« Dretzen zu bereiten.

Berd-ß' kan man auch von MandelN unted^
6 FM ^schied!ickeö bachen/alö zum Beyspiel die ab-

I^W! ^getrocknete oder braun gebacbene Mandel-
^ FrüM/ welche man also bereitet; Nemlich z'

es wervenzuvorderst dieMandel abgezogen/
undmitRoftn-WasserineinenMörsnerkleinabgetieben/
hernach in einKejftlein gethan/und zu einPsundMandel
ein halb oder auch drey viertel Pfund Zucker genommen/
(und ist mcbt eben e m aar schöner Zucker dazu vonnötheN)
Und gleichfalls dazu gemer-get/ alsdann wird es mitein¬
ander aufeiner Kohlen abgetrocknet/ hernach/wann es
sich von demKessekin abloset/wird es heraus auf einBret
gethan / Mit schvnenWeitzen-oder mit k!ar-gestossenem
<Ftärck«Mehl wohl aus wiicket/ alodann in Möbel ge-
drucket/und bey einer gleichen Hitz auf ememBlech im
OffeNabgebachen:UpdvvndiesemZeug/lassen siD auch
sefüllteFrüchtmachen/warmman nemlich gedoppelte
Model hat/ und dieftlbige wM mit Mehl ausst'pt/ Ker¬
nach aber in einen ledwevenModelden Teig drucket/und
eineFüllvonArronet/Gewürtz/Zucker und gehackten
Mandeln/ nebst einem Ey und etwas Wein änmawt/
svlchkö daraufin den Teigfüllet / und dieModelwiever

zusammendrucket. Woraufman sodann diefelbige subtil
davon wieder heraus ziehen/und denTeig/so neben herum
sich ausgedrucket hat/davon schneiden kan: Will man a-
ber einfache Model / als Mal!fi?ch/ Muscheln / u> d der¬
gleichen füllen/ so kan der Teig in den Model wohl ausge¬
drucket/und hernach von Oblaten/die Groß des Models
geschnitten werden; Man muß aber die Hüll dabin legen/
wo die Form sich erhöhet/ darauf den ausgedruckten
Mandel-Zeug darüber schlagen / und neben herum eini»
ger massen mit demWeissen von ein-m Ey benetzen damit
es sich zusammen halte; Worauf man das Urzierliche ne¬
ben herum hinweg schneiden/Hernach aber in demOfert
abdachen kan ; Wann nun das braun^Gebacheue aus.
dem Ofen kömmt/ kan es vermittelst eines Penseis subtil
mit Rosen-Wasser überstrichen/und/nach Belieben/ziem¬
lich verguldetwerden;Ubrigens/kan man ^uck einen,ab«
getrockneten Mandel-Zeug nehmen/ selbigen einen hal¬
ben Fingers dick wa/chem/ von Oblat Rauten schnei¬
den/hernach den Mandel'Zeugdarauf legen/uudmit elä
nem Eiß überstreichen / zugleich auch mit geschnitten-tt
Citronen-undCitronat-Schalen zierlich belegen/und betz
dem Ofen nur abtrocknen/ aber nicht dachen lassen.

§. 2>»
So können auch noch ferner von den Mandeln auH

Manbel-Krantz gemacht werben : Wann man nemlich
dieMandel abziehet/ und mit eine Hackmesser etwas klein
backet/ darnach Evcrweist wohl mit Rosen-Wasserab¬
klopftet/ auch zu einem Pfund Mandel ein halb Pfund 0-
der etwas mehr Zucker nimmt / solchen unter die Mandxj

* Z MtMt/
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menget /dieses alles mit dem zerklopfften Eyer-Weißund
Rosen-Wasser anmachet / daß er sich sireichen lässet/her-
nach von Odl .t die Form ves Krantzes schneidet / die
Mandeln dariusstreichet/solchesalsoin dcmOfen etwas
da^en lasset/ wann es dann aus dem Ofen kommt/ kan
m-'N Zucker mit Rosen-Wasser vermengen / unv gleich«
san engantz dünnes Eiß darüberstreichen/ mithin also
abtrocknen lassen.Gleicherweise/?«» man auchdie Man»
del in einem Mörsner mit Rosen-Wasserklein zerflossen/
selbige hernach in eine Schüssel thun/auch darunter,nach
Belleben/ klein zerstossenen Zucker/ nebst ausgedruckten
Citronen Safft/unv klein geschnittenenSchelffleinmen¬
gen/solches wohl untereinander rühren/alsdann ausOb-
lat streichen/eine beliebige ^orm geben/ unv solches also
in deck Ofen abdachen. Richtw.-niger / kan ma» auch
von klein zerstoWen/ mitRosemvasserundeinem Weis«
senvon Ey wohl angerührten Manveln/Hobel-Spän
machen / wann man nemlichen die Mandeln auf schmal«
ge'chnilteneOblar streichet/ solche umsein Hvltz wickelt/
und bey dem Ofen wohl abtrucknen lässet-

Wie aber guteMarscdell n von Mandeln zu bereitet
werden können/ ist aus dem nachfolge iden zu ersehen ;
Ncmich/ man stösset die Mandeln mir süssen Wein/ «der
Rosen- Wasser ab/thut sie in eine Schüssel / menget ein
wenia klar gerieben Semmel-Mehl / so vorhero trocken
in erner Pfannen abgeröstet werden / nebst Zucker und al¬
lerhand kräfftigen Gewürtz/ wie auch eingemachten G-
tronen-Pomerantzen undEitronat-Schaleii/welcheklein
zerschnitten/deßgleichen/ so man will / Krafft - Nüßlein
darunter / machet alsdann dieses mit einem Weissen von
^y/ und mehr süssen Wein/ daß es sich streichen läst / an /

streichet es hernach «twan eines Fingers dick/aufbeliebig
geschnitteneOblatenundlä,lel esh»rnc>ch in -inemOfen
ein wenig abdachen. Woraus man -'s/ so es beliebig/ mit
einem Eiß überstreichen kan. Ec können auch Krafft-
Nüßlein/ eingemachte Citronen, unv Pomerantzen / wie
auch Citronat- Schalen / ja auch andere eingemachte
Sachen/gröblichtzcrlchninenw-rvm und/ sv man will/
kan auch geschnitreneOuitten-Latwergen/dazu gmom»
wen/und solches alles alödan nntZucker/süssenWein/und
i iiemWeissenvon einemEy/unterelnander gcmenget/al-
so auf Oblaten gelirichen/ und bey dem Ösen etwas geba-
chen/ oderauch nur abgetrocknet werden. Jngleichen
können auch die Haftn-Oehrlein/folgender messen / gut
mid kraffrig zu bereitet werden ; Nemlich/man nimmt
Mandeln/stosset dieselbigen wohl mit Rosen-Wassnab/
menget alsdanngestossenen Zuckcr/auchgutes Gewürtz/
nach GefaÜen/darunter/streicht es einen Messerrücken
dickaufOblat/ und last eoaiso dachen/und dürften sie sich
nur ein wenig gilben / so find sie fertig/worauf sie bann
mit Eiß überzogen/und verguldet werdet! kvnnm.

§- 4-
Wie die Epanischen Bretzen zu mächen / ist aus

nachfolgendem zu ersehen ; Ncmlich/ man macht ersuich
einen Teig mir Mehl/süsser M-lclv Und etwas Zucker an/
knöteründwalchert ihn darauf/ auf das Dünnste aus/
nimmt hernach etwan cm kalb Pfund Mandeln/ stöss-t
solctein einem MorinermitRolen-Wasier/ und einem
Eiierdotrerwohl klein ab; Mischet jodanr xlcichmlls ein
halb PjundZucker darunter/und maäer einen Teigdar-»
aus/walchert selbigen alsdann in die Läng/ sä lagt den
Mehl-Teig darüber/ sormiret Brctzlein daraus/ und da¬
ch ets alsdann in Ofen ab.

Das xxxv. Kapitel.
Von allerley Biscoten und Jucker Brod.

5 1 Innhalt.
Wicund auswas Weis das Zucker-Brod zu dachen. §. Wie
das BijcoteN'-Bwd^uzurichen; §. z- Wie Zucker- Plaklcin zu
bereiten- §. 4 Wie mau von Anis dachen könne- ». 5> Letztens
wie Citronen-Brod und Almmet Röhrlcm zu machen.

§. !.
ffßgleichen/ kan man auch allerhand Zucker«
."rod auf nachgesetzte Weise dachen; Nem-
ich / man muß erstlich neun Eyer in eine

Schüssel eine viertel Stund schlagen / und
einPfund Zucker / nebst anderthalb Pfund

Mehl, darunter rühren/wann solches geschehen / muß
man eö in einem Schart / weicher vorhero mit Butter
wohl geschmieret worden ist thun/und in Ofen abdachen,'
Oder/man muß/so man es gut haben will/zu neunEvern
anderthalb Pfund Zucker nehmen / und wann d»e Eyer
wohl zerschlagen / ein unv ein Viertels Pfund Mekl dar-
unter/e«n halbe Smnvrübren/auchetwas Rosen-Was¬
ser/ nichtweniger klem-ge^chnitteneMandeln / nebst gu¬
tem Gewüry / unv absöndeMch Zimmer darunter men»
gen solches hernach 'n einen blechern ode: erdenenSckart
(welche? wobl m't Butterge!chmirel)g»tsservunv in ei¬
nem Back-Ofen abdachen.Will >nan aber das Brod
gelb haben / so mW das Weisse von den Eyern davon ge¬
than/ und die Doktern ollein gekommen werden, doch
wird man noch loviel kaoen müssen. Und von Vielem
Zeuq/ kan man auch Tauben und andere Vögel machen/
wann man nur die Mövel vorhero wol mir Butter «chmi-
ret/ker"«^zusammenluat' mit Doon op-r Haffners-
Leltn wohl verklebt / alsdann den Teig hinein gie/i/ und

in demOfenabbacht/hernach/foesgebachen/denDoon
neben herum abschabet/ die Tauben oder den Vogel Hex¬
aus nimmt/ und mit Eiß h nund wieder überstreichet/
auch/ nach Belieben/ verguldet.

§» 2»
So fern man aber gut B »'fcoten -Brod dachen will/

muß man sewsgantze Eyer/ unddasWeWvon einem
nehmen/dasselbige wohl zekklopffcn / hernmj, ein Pfund
klar durchgesiebten Zucker / nebst ein Psund klar
Vurchgesiebten ickonen Mehl / untereinandermengen/
auch em wenig Bisam undAmbra/nebst Rosen-Wasser
darunrer thun und solches alles mit de zerklepflen Evern/
in einen jienernen Morsner bey zwey Stund wohl ab»
flössen/ hernach das Blech mit Butter schmieren /und die
Massa / oder den Teig daraus tropsten/auchmit einerFe«
der/ welche in Rosen Wass. reingetaucht / überstreichen/
und solches in einem Ofen/ nicht allzu heifi / eineviertel
Stund abdachen. Auch aufeineandere Art/aber vor,
nemlich/wann sie schön aufl-iussen sollen/ kan man sie fol«
genver Massen dachen. Nemlich/ man nimmt drey gantze
recht frische Eyer / klopfft vieselbige (mit Unterlassung des
Rührene)e>ne Stut.dab/gicssethernach einen Löffel voll
Rosen-Wasser und einen Vvffel vollWein darunter/schüt¬
tet auch ein Viertels Pfund gestosscnenZuckerdarein und
klopffeteswiederandertha bStund thuthernachKrafft«
Mebl(welcheswohlzerstossenseyn muß. darein mangen/
und schlägt es noch etwas miteinander/ qiest eö in papier-
oder blecherne Häuslein /dock daß sie r icht gar zu voll wer,
den, und dachet es also bey guter Glut/ doch daß die Hitz

mehr



Neuntes Buch. 177

mehr «den als unten sich befindet/heraus,wannsie nun ge«
dachen/müssen sievon Venen Hauslein herausgenommen/
wieder aufein Blech oder Torten-Pfannengesetzt/ unv
bey demOfenMabgetrocknetwerden.

Von etlichen Zucker^Plätzlein / und wie selbige zubes
re>tet/kan nachfolgendes gemerket werden;Nemlich/man
nimmt / wann man Bisam-Platzleinmachen w,!l/ acht
Eyer/ schlägt dieselbige wohl eine gute Stund/ und men¬
get dernacd ein Psurd wohl zerstoßenen Zucker / wie auch
einhalbPfundMeiß.Mehldarunter/wann iiunsolches
wohl untereinander gerühret/thut man auch etwas Bi¬
sam darunter rühren/ tropffet solches hernach aufein Pa¬
pier/und lässetssein schnell in den Oten abdachen; Will
man es abernichtsogut machen/so kan ein halb Pfund
Zucker/Und em Psunv schönes Mehl dazu genommen
werden. Aufeine anverc Artaber/kan man auch Platz-
lein machen/wannman nemiich ein Viertels Pfund gegos¬
senen Zucker/ nebst Kcasst- und Weitzen-Mehl/ jedes ein
achtels Psund nimmt/solchesunter zwey wohl geklopffte
Eyer menget/ nnd wohl rübrel/auch/so man w,ll/saubern
ausgeklaubten Än'ß und Fenchel darunter Mischt /solches
als.dannaufs Papier giesscl/ und in einer Torten^Psan«
nen/oder in dem Osensbback et/doch muß man ihnen/ so
Man sie in der Torten-Pfannen bächet/ oben die Hltz
grosser als unten geben.

Nichtwemqer istau l-mizumercke.i/ wie man unter-
schiedliches^ edachenes von Aniß machen kan/unv zwar
ersiliZ'Zucker»Brov/weIchesoemjch>rar!?enHaus-Brod
ähnlich ist/und also ^udere-tet w rd Nemllcd/man schlagt
neun oderzehen Ever in einem Hasen n ohl av / rl-ut her¬
nach sovielZucker/wie bey dem obigen Zucker^Brodver¬
meldet werden / nebst so vielen M-hl darunter mengen/
jedoch daß der Zucker von ichlechter Gattung/ und das
Mehlscbwartz seye/rühretdaraufd,esesworl iNdieEyer/
thutZimmet/Negelein wieauchCardamoMenundPfes-
fer/ nebstgeklaubten Anis und Fenchel darunter/ dachet
es alsdann in einen Schart, over wircket es mit Mehl
aufeinen Bretaus/ sormiret es wie Laiblein, und bachets
alsd/woraufmanes/soeegebachen-mirRosen«Wasser
anstreichen / unv a lo bev dm Ofen trocken werden lassen
kan/dieses Brod/kon hernacZ inStücke zerschnitren/und
mitZucker und Fenchel bestreuet/aufgesetztwerden Un¬
gleichen/ kan man auch Ame-RauNem dachen / unv zwar
auffokgend«Wei!e/wannmannemlicheinvieueloPfunv
Zuckernimmt/undeingcklopssleftCl/daran schlagt/ sol¬
ches wohl rühret/hernach Ge ürtz ungleichen Anis und
Fenchel darunter menger/aledaim mirscdönenMehl aue-
wircket und den Teig in die Mödel drucket/ darnach ge¬
schwind in demOsen abdachen last.

Letztens ist auch noch mit bevzusugen/wie das Citronen-
5Lrov/nebfidenZimmft-Rodrenzu dachen / unv zwar
Vas ertie aufdiese W^ist; '.s.'tmlicd/ man nimmt von ein
baar Eyern dasDeisse/schlägt solches wodl ab / baß es
gantz lauter unvdünne wird/ aloda- n reibet man von ein
bciar Citronen/oder auch Pvmerantzen / die äusserste
Schalen ab'dochdaß vasWe>sse nick t mitkommt/ unv
rühretsieunterdasEyer^ttar / ingleichen nimmt man
Ilar« durchgesiebten säönm Zucker / menger und kne¬
tet solche» wohl darunter / sörmiret es alsdann nach ei¬
nem Model/ioder macht runde Kugeln daraus/ legetS
ausOblat undda^etesalioab.Zu mercken ist aber/daß
man/an statt derCitronen undPsmna^tzen/etlicheTrops«
sen von einem beliebige" oder Esscntz nedmen / und dem
Auckec dcimit einen Geschmack geben tan Zimmet-Nöh-

ren aber werden aufdiese Weise aemacht:Nemlich/man
nimmtzu einem t'oth geflossener Zimmet/ zwey Löffel in
Zimmet Wasser eingeweichten Tragant flösset undrei-
du solches wohl in einem Mvrsner durcheinander/knetet
alsdann Zucker darunter / drucket solchen Teig in die
Form/ thut ihn aber gleich wieder heraus/ und wann er
beschnitten/kan erumeilienSrockgewickelt/unvalioabs
getrocknet werden.

Rechtliche Anmerckungen über das
Koch-Buch.

On denen Personen / so zum Kochen gebraucht
werden/tji zu wissen/daßseibiae tdeilsinMans-
theils in Weibs-Personen desteben können/ an-
gcseden deyVenHösen nichtö neues ist/daß man

sich vielmehr der Koch/ale der Köchinnen redienek,ln wel¬
cher Absichl demnach (^lecciusöe Lommoäzr.rk.i,.
schreibt/ daß Fürsten unv Hetten ontermc-hlen idre^öch
einander zu le»h<n pflegten. Immittelst ader ist idnen
vbgeleqen-sie mögen dernachinManns vderWeibs-Per-
sonen'ixjttden/vupstejich/dey ihrer ^.eirichrung/ rreu/
redlich und fieissig erwnsen/.indergestaltel /wdsern durch
ikre Nnrr-u oder Nachlässigkeit/entweder etwoöverwar-
loset worden/ oder Schaden gelitten/ oder gar zu Grun¬
de gangen/ si? g!e<ch den Dienst-Bolhen darvorRtchen-
schafft geben/und solchen verursachtttl Schaden/entwe«
der an >drcm ^urh / over auch nach befundenen Umstän«
den-mit L'eib-unv Lebens-Straff ersetzen müssen / davon
wir einiger Massen beydcm Xl Lzp.dev ersten ZSuchs
§. 2 z.)'. Sc i2. vers. zum drmcn/tc.wie auch bey dem
2. des andern ^)ucds§. 5. gehandelt haben. In«
sonverheitabergehöretdieseshieher/wannfolchePerso¬
nen die Speisen zu vergifften sich unterstanden/und das
abscheuliche Laster der Vergütung begangen haben/ da¬
von zu lesend. r. L. 6e Males 8c ^66 Lslcl.
in I. nöMo Llericus 4. (ü. cle lumm. ?r>n. 8c in !. rün»
krsrrem9. L. rle kis^uib ur in6l'Zn. Vsr. re-
lot rom. z. csp» z. n. 7. ?rolp. ksrZnac. p. f.oper.
Lnm.^u.i22.n.4.I)amkc>u6.?rax.<I!tim.r.74.n.i.Lc
<IarpT pr. (ünm.part.l.^u. 20.N. t l. 8t l2.in welchem
^all / sofern sie solches aus Vorsatz gethan / sie sonder
Zweisse! dieTodes-Straffverdienethaben/ ä.I. i.L.äs
malekc. Lc msrkem. auch zu dem End nach denen ge¬
schriebenen Kayserl. Rechten, mit dem Schwerdt/I.
pr. Lc§. i.Lcl.z.pr.Lc^. 5. t?Lornol.lle5car.
Icem j.28./. 9.K!6epven.Nachder Pcinl. HalS Ge-
richtsOrdnung KayftrCarldesV. aber.-dcrMannmit
dem Rad/das Welb aber mit der Ertränckung / oder in
andere Weg, viel. P. H. O ^rr. 1 zo. Und endlich nach
Sachsen Recht/beederlev Personen/ ohne Unterschied
des GMlechts/mitdem Radabqestraffet/und vom Le¬
ben zum Tod gerichtet werden. Larp?ov cl.p.,. yu.20.
n. 22.8c leczq. W>ewol)ien/wann «was solches zwischen
Eltern und Kinvern/deßgleichen auch zwischen Eheleuten
vorgehet/ viese Straff noch weiters vermehret werden
kan/ ollermassenabder Anno 158;. von denen Schöp¬
fen zu Leipzig abgefasten/undbey dem Larpsovio cl.czu.
20 n.4s.befmbl!ch en 8enren?.abzunehmen ist welche als»
lautet ^ar1' V..lnscbarsserFragbekannr/daß fteih-
rer N'iaczd befohlen / chc?n »Lbemann mic Gifft;ui
vergeben/ Und baß sie heti ddemGissr auch seit»
jien neben der Magd ge jcbaber/ und erstllcd in ei^
ne 2^anne ^ier/ das andermal in u?ein/Und ley-
lict^eninelne ll^asfer Suppen y rhan unddaßer
von dem Siel UNS Wein gerruttcken/und also des
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Gtffrstheiwasscigworden/ davon er dann auch älp. i.qu.2l.n7n^ f«,c,
hernachervcrjrorven/ :c. So mochre sie von deß, die M-mung gehabt/ dmanbVrn
wegen/daß sie ihten Ehemann mir (6t^r verge» ten Gisst hinzurichten / das(^i5> ^^ö^brach»
ben. undchn vavurcd crn.order/mircinem^und/ L^Änich! erreichet?^ /-men
^z.ahn/ Schlangen/ lind ^ayen/ an tiarr eines 2if- nommene / unv dem Kifft 'viveriÄ ^ ^ I ^ ^
fen/in einen S zc^gestecker ttndtnlVaj^rcrrräm hinwiederumvon sich gebracht .Abende Mitt-^^lcheS
c?er/ ddet/wo dl-Gelegenheit des Wajsirs s ^
nichr vochunven / Mi- dem Rad vom ^ed>n cjevv.^//lccmIexL°rneIi^ n
zum Tod gericHrer und gejira^er werden- 2ov.ct.ou.2l.n öclcyo ^

V. N. W. ^6ä. P. H. O. arr. ,zo. in verb. Nicht gewiß vÄett .st ?dak v^
Doch;umeyrerFurcbrandered/solleniolcl)edoß- Gisst der Tod erfolget/v ! i <s

haffttgemißchange Pcrjon-n/vor der endlichen ^ WelchesaÄ
^^St-affge,chl..^odcrerl.cbeGr.ff.nch. andern Mu?dm^ren^eib mir gluenden Zan.gen aefleden rvetden/ auch viele behöria / wann iemank» ^ ^
viel odce w-mg / nach Kmessgung d-r p-rson Sp-it.sd«rTranZ/heimlich und verborae^?^^^
und^odrunI/w,- oomMor0o-t;haweng-s-yer v. ?avl. cle Lattr. -99.
.ft.GIe,chMeaberd.e<strafo.e,cs-^ aus dem lu6icwuadUttve.lt«r^e6i^^
t-r mmien/ aus seinen gewinn llrfachen, vermehret wer- men ist; In diesen und veralten
den kan - also l-.vet auct> leidige/ nach b-sund-nenUm. die ordmtUch^
ständen umcrwe.en einige Mliverung und Änderung / ,j,.dert zu werdin , daß d e Äerkr ^r->
unter welche Umstände billich diese zu releriren / wann Lands-Ver^isuna/oder^ ^
entweder aus U.ivorsichtig>oder.Unachtsamkeit/Gisst in schlag/oder ein andere willküdllicheÄ^ ^?.n
dieivpcisen gekmnmen, oder wann jemand zu einem an- stalten Sachen/ und befundenen Um«
dern End Zweck.alödenTov zu bcfordcrn/einemandernmüssen ^Larp.?v ?r v
Gisst bevzebr^chdwelcheszumBeyspielgeschiehet/wann Gestalten die ordentlicheTod»?K'raff1nVi-s
entweder der G»sst/>emandens tieb zu wegen zu bringen/ trecken alsdann -r.nNl^b 5n?-?c^!. . Ver¬
öd rauch eine Kranckheit dadurch abzutreiben / worauf lichbei)ae^ra^>tw>
ob-r der Tod nichts te-ioweniger ( wiewohl wider d und
Inr.nrwn v. ssen / so den Gisst gereichet /) erfolget / ge- st n bos und schäm ^ seih,
geben worden ist. VI6I.i. /- i.I pr.Sc/. ,.8^2 ^ ^i. ^r^o v
I- Lorne!. cle iicsr. »lici. 0. Ln'm. srr. i zs.Lc Larp^c. ^


	[Seite]
	Das I. Capitel. Was zu einer wohl bestellten Kuchen erfordert wird. ...
	Seite 134
	Seite 135
	Seite 136
	Seite 137
	Seite 138
	Seite 139
	Seite 140
	Seite 141
	Seite 142
	Seite 143
	Seite 144
	Seite 145
	Seite 146
	Seite 147

	Das XI. Capitel. Von Rind- und Kalbs-Köpffen / auch Kälber- und Lamms-Füssen. ...
	Seite 147
	Seite 148
	Seite 149
	Seite 150
	Seite 151
	Seite 152
	Seite 153
	Seite 154
	Seite 155
	Seite 156
	Seite 157
	Seite 158
	Seite 159

	Das XXI. Capitel. Von den Barben / Brexen / Persching und Karauschen / wie auch Neunaugen. ...
	Seite 159
	Seite 160
	Seite 161
	Seite 162
	Seite 163
	Seite 164
	Seite 165
	Seite 166
	Seite 167
	Seite 168
	Seite 169
	Seite 170
	Seite 171

	Das XXXI. Capitel. Von unterschiedlichen Küchlein und Gebachenem. ...
	Seite 171
	Seite 172
	Seite 173
	Seite 174
	Seite 175
	Seite 176
	Seite 177
	Seite 178


