
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

jeder



Neuntes Buch. -45
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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