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

/- ?.

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

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

werden dieselbige gleich dem Ahl in Stücke zerschnitten /

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

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

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

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

Neunauge».

5-
Innhalt.

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

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

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

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

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

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

§. 2.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

'L

Das xxiii.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Jmchalt.

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

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

ne Brüh darüber zu machen»

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

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

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

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

§. z.
Deßgleichen können auch die Austern auf solche

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

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

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

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

H astete gethan auch Zimet und allerhand guksGewürtz/

mbst geflossenen Mandeln/und Rosinen / dazu genom¬

men werden. Wiewohl man auch denscibigen mit Wein

oder Wein-Essig befeuchten/und also die Pasteten wohl

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

ne Brüh von Wein machen / und hinein giessenkan.

§. 5-

Endlich können auch die Schnecken / wann sie sau»

ber mtt Saltz abgerieben/ wie oben schon gemeldt/mit

gutem Gewürtz/ in eme Pastete gemacht werden. Wie

sie dann auch/nebst andernSachen/rmt zuzulegen dienen/

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

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

eine Pastete allerhand Sachen / wie zu einer vllzpa-

rrira, zusammen legen / solches wohl würtzen /

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

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

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

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

§. !.

dem Haupt' Essen folget auch das Ne-

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

sder massen/undzwar erstlich vonKaibflelsch/

^also zubereitet werden. Nemlich man hacket

von einem hindern Vierthel das Fleisch / häutet es aber

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

etlichen Eyern ad / alsdann röstet man gerieben Sem-

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

darüber/ und menget Gewürtz und Saltz dazu/ will man

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

Kraut/ oder Majoran und Schnittlingdazu genommen

werden; Und solches wird alsdann in der Dicken ange,

macht/daß man Knöpflein daraus formiren kan- Die-

selbiqe aber werden in siedende Fleischbrüh gelegt / und

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

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

gemacht werden. Will man aber andere Knöpfiein ma-

Aen^sokan nur gerieben Semmel-Mehl mit etwas

schönen Mhl vermenget/ und gleichfalls Scdmaltz dar-

übergebrannt/odcr dasSemmel-Mehl geröjiet werden/

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

daran zu schlagen/und mit etwas Fleischbrüh zu einerFüll

anzumachen/darnach aber die Knöpfiein davon zuberei¬

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

können auch allerhand Lebern gehackt / und dazugenom-

mcn werden. Will man ferner linde Butter-Knöpfiein

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

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

scaten-Blüh und Pfeffer daran thun/ und dieses wohl

untereinander rühren.- Woraufman Knöpfiein daraus

machen/und msiedenderFlei/chbrüh auskochen lassen kan.

Noch eine andereArt Knöpfiein/kan man auch aufdie-

se Weis machen. Nemlich man weichet etliche Sem¬

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

wohl gewcichet) etwas aus/ und rührels alsdann wohl

ab/ hernach schlaget man etlicheEver daran / thurauch

Gewürtz/unv etwas Scbmaltz dazu/uno rühret es alles

untereinander^ hernach nimmt man eeLoffel-weis her,

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

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

§» 2»

Deßgleichen können auch von Epern »nterschievli-

cheBey Essen bereitet werden. Als zum Exempel/wann

man eingerührte Eyer machen will / muß man ein

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

kühlen lassen. Woraus dann etliche Eyer zerklopft/und

etrrasgesaltzen/in dasSchmalHgeschüttetwerden. Her¬

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

ret biß es etwas zusammen lauste; nach welchen man es

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

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

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

kochen lassen. Will man aber Würplem von Eyern ma¬

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

Schmaltz gerührt/ und etwas gekocht / biß sie siockM

werden : Hernach thut man gerieben Semmel-Mehl>

nebstRosinen/Weinbeeren und Mandeln (so man will)

daruiitec/fvrmirtt esalsdannaufeinem Keller/welcher

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

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

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

lich dieselbige siedet / biß siehart werden / alsdann die

Schalen herunter schehlet/ und die Cyer halb von ein-

ander schneidet; Worauf man den Botlern davon neh«

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

rösten / auch gutes Gewürtz / nebst etwas grünen klein

gehackten Krautern varan thun / und solcheswiedermit

etlichen Eyern anmachen / dafi es beysammen blerbt.

Nachdiesempfiegetman dleseFüll indavhalbirte Eper-

Weiß zu füllen/ und solchesaufciner Kohlen mit Fleisch¬

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

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

Nc Butter-Brüh darüber machen- Odermankan sie

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

muß die frischen Ever unten an der Spüttn etwas weit/

oben aber nuretiraswenigesöffnen/a/fdanndasinnere

aus den Schalen blasen/ selbiges in heisser Butter zer¬

rühren/Gewürtz/ gute Krauter und Caltz daran thun/

auch so man will/ Zucker und Rosinlein darunter neh¬

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

darauf an ein Spicßlem / mit emem Smcklcin Brov

dazwischen stecken / und die Eyer als« abbraten lassen.

Wiewohl man auch die Eyer mit den Schalen nur

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

tzen eröffnen aisvanu Mnscaten'Nuß/ etwas Sassran/

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

/ §» z»

Ferner kan ein gutes Bey- Erfolgender Massen

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

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

del-Dorten.Hernach kan man dieselbige mitErern wohl

abrühren/und elwan zu elNviettelPsundMavdelzfvey

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

z. l'
Ißher haben wir vonunterschiedlichmBey-

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Das xxix. Kapitel.
Von allerhandSultzen/wie dieselbigezuzurichten.

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

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

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

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

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

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

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

8-
Eine andere gute gesunde Sultzen kan auch folgen¬

der Massen gemacht werden- Wann man nemlich ein al¬

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

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

§>
Endlich lassen sich auch Sultzen über Pomercmtzen

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

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

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

Zubereitung.
Znnhalt»

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

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

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

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

§. 2.
Ferner bestehen die Salat auck inPomerantzen und

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

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

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

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

§. 4-
Endlich folgen auchdieSaltzen/welckegleichmWg

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

st
Vondenen Fruchten aber werden auf naZ^folqende

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

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

Das XXX!. Capitel.

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

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

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

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

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

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

" D Z M;

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

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

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

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

Nicht wcnigcr^an man auchgebachenedicke Hessen-
Küchlein nehmen/undbielelbigein langlichte Schnitten
zerschneiden/alsdannabernnt Wem anfeuchten/und im
Mehl schwingen/ darnach sein iah aus dem Schmäh
dachen / und in eine Schüffcl legen / worauf man das
Schmaltz aus der Pfannen herab seyhen/ das Trübe
aber / das unten am Boden lttgm bleibt/ nehmen / und
Wein daran giessen/auch Zueler Zimmet und Sassran /
kebstandern Gewürtz darju thu»/solches alsdann etwas
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