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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'^

^ U 5 M
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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/



l;8 Des klugen und Rechts-verständigen Haus-Vatters
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



Neuntes Buch. !5y
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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