
46 Das ander Buch
Wann man alsdann darzu den Zuber braucht/ müssen oie Faß nie wahn / sondern voll seyn / daß
und wol damit sieden lest/so ist er gut für das Ste- er sich im führen nicht so sehr schüttelt oder rüttelt/
chen und Grimmen des obern Eingeweydes / für dann davon verdirbt er sonderlich im Sommer/
die kalte Kranckheiten und Gifft: thut man Aland und laufft sehr aus. Jedoch wann man ihn als»
nein und Eysop / welches peäioralia seyn / Item geführet/so thue man bald darnachNelcke unJng-
Nelcken / so ist er auch gut vor alle Kranckheiten: ber/in scheiblein geschnitten/ drein / das bringet ,hn
Aber doch sokl man diesen massig brauchen/sonder- bald wider zurecht. Es müssen aber auch die Zapf-
lich was hitzige 5eute und noch jung seyn. Aber kal- fen verhawen/und oben die Spund fest eingeschla¬
fen beuten ist solches Melh lesut^d/ als den Alten/ gen und wol verwahret und versiegelt seyn / uni^d
Item den po^sAricis, cA!cu!0li5,ee^2!lci5>x)u1- muß allezeit jemand trewes darbey seyn/wan man
mczniacis, undHie den Schwindel im Haupt ha- solch herrlich Getrancke fort ftihret/dan die Baw,
ben/dann er ist viel besser und kräfftiger/ dann der ren und Fuhrleute sind bißweilen schlimme Trö-
Wein / weil aber der Honig viel Windes macht ge/sielassens nicht/sie fauffendrauß.
mußdaßstarcke kochen ihm dißbenehmen. Besihe weiter des Herrn Heinrich Knausts/

Wer Mch auff Wagen fortführen will / so beyder Rechten OoÄons,Bücher vom Brawen.
Ende des andern Buchs.

Bas Dritte Buch.
Vom Kochen,

oder
genandtt

An den Leser-
Hristltcher lieber Leser/in diesem Büchlein/ hab ich Reichen und Ars

,men dienen wollen.Ein armerStudent hat keinWetb/ keineKöchin/keineMagd/
vermag auch nicht so viel / daß er sich hin in die Kost verdinget: Cm armer Schut¬

meister oder Prediger hat bißweilen ein böß capu c al^o^xinen bösen Teuffelekopff/oder
böß Weib/die jhm nichts kochen oder zurichten will/dem habe ich nun MttdtescmKoch-
büchleinauchdienenundsoviellehrentpollen/ daßerjhm etwan selber ein Gmchtlcm
Zugemüß im Nothfall zurichten könne/oder ein paar Pfund Fleisch kochen / ot er bratw>
Gehe nun hin du heploser Verleumbder / läster und schmehe wie du wilt oder kanst/ und
sprich/der Cöler muß nichts anders thun dann nur auffgute Bißlein studtren. Da fra¬
ge ich nichts nach / ja mll meinem sechsten dienen / weil ich lebe / wie undwvnm kchMer
kan oder mag/obs gleich dir nicht gefällt. Hastu lange-Ohren / so behalte sievor dich und
brauche dein Eselsgeschrey gegenjedexe / weil du kanfl/undlaßmichin meinem Vorha¬
ben zufrieden» Dienet dirs mt/so laß es den brauchen/dem es dienen kan. Denckestu aber/
daß ich sonstenmchts andere mehr kan/ so komme zu mir/ und besiehe/was ich vor mir ha-
be/sowirstu daß wenigste von diesen Dmgen finden/ und im Werck erfahren/daß du mir
so gewalk und unrecht thuest / und daß ich mit solchen Sachenumbgehe/ der ich mich vor
keinem ehrlichen Mann schämen darff. Ich trage memer Sachen keine schcw/nach dem
Sprichwott/Thue recht/schewe niemand.Reuchdu in deinen eygenenBusemda wirst«
genug zu reformiren finden/daß du meiner wol vergessen wirst. Thue dich hlermitChrist-
Sichm 4efer in Gottes Schutz/mich aber in dein andächtig Gebett trewlich empfehlen.

rien verführet bißwellen einen » daß er
Das I. Capitel. im schreiben zu weit gehet.

. Also ist mirs im andern Buch mit der Merar-
Won der Ordnung im Schreiben» beit auch gangen/daß ich in Bramenwein/Essig/

allerley Bier/Keller/ Trunkenheit/ unnd andere
ik^An pfleget zusage: !^on eli sgpicciz cji'ccle, Sachen mehr unterdem Schreiben gerathen bm/

purarZ. Einkluger/ weiser/ verstandiger und derentwegen das Ende des andern Buchs
Man soll nicht sagen/ lch hms nicht gedacht: Aber kaum habe finden können / dann wann man den
dem sey nü wie ihm wolle/ es sey einer so klug als er beuten dienenwil / so diene man chnen gleich so
wolle/wan er auch zwey Angesichter hettc und hin- mehr völlig/als halb/mit beyden Händen/als nur
eer sich und vor sich sehen käme/ wieder lanuzund mit einer.
hundert Augen hette/ wie der und hundert Nun hab ich mir auch ein Kochbuch zu schrei-
Hände/ wiederürjarcjuz,sokansdochsogenaw ben vorgenommen/ darvon ein gliterMannge-
nitzugehen/esfehlet ihm die Kunst/und die Make- sagt/als er es erstlich gesehen/Ho/ dz kan !M meine

Köchin



Es haben zwar andere vor nehme gelchrre ieM
tzn allerley Sprachen Kochbücher gejHrieben/und
m Truck verfertiget/ die köstlich/ herrlich nnnd gut
seyn/ so haben Köche und andere ans steter Erfah¬
rung dergleichen gethan / allein diß Kochbuch
wird auch seinemRutz haben/und wird sonderliche
nachrichtung geben/die andere vielleicht nicht habe
werden - Dann man erdencket immer andere und
andere Gerichte / andere und andere Arten die
Speise zuzurichten wil nun einer diese oder andere
gebrauchen/ daß stehet zu seinem gefallen. Sohat
auch ein jeglich ^and feine sonderliche Weise zu ko¬
chen und abzuspeisen / wie ich droben auch gesagt
habe/die Warlich auch nicht übel schmecken/wann
man ihrer gewohnet/ welchejungeWandersleue
auffihren Reisen mit lernen und anschreiben sol¬
len/wir können hier alles nicht begreiffen.

Ich reisetc einmal durch daß Wendische ^and/
da gab mir zu Mittag der Wirth auffmDorjfei-
nen gehlen Hirftnbrey zu esselv darinne ein ganzer
Capaun gekocht war. Als mir aber das Gerichte
ungewöhnlichwar/ auchnitsonderlichschmecken
wolte/ und doch vo Wirt offc vermahnet ward/ ich
folte essen / muste ich zwar wider meinen willen
etwas thun / Aber ich dachte in meinem Sinn/

wann ich ihn hem sollen M'ichlenlassen / so woN
lch denHirsenbrey allein gelassen/und den Kapau¬
nen auch anders angerichtet Haben,/da er mir viel¬
leicht wol o wol / und besser hette schmecke:; sollen/
als dem Wendische:; Bawren mit dem Hirse.

Also haben die Mercker nnd Meckelbnrger ihren
Kohl und Speck/ wer den nicht ftessen will / sagen
sie / den schlage oder Bödel. Item / den grünen
Kohl mit denHammelsköpffen / Würste unnd
Hirseli :DieMeckelburge! ihre grosseNapffe vollem
Biersuppen/die sie etlich mal nacheinander wider
voll gefullet/aus essen/darnach isset ein jeder einem
grossen Käse mit Brod auss / darauf folget ein
Augemuse auff eilte Mahlzeit / die essen sie mit
löffeln aus / und beissen Brod zu.

Kanman doch einei: Hirsebrey lm Sacke ko- M
ch.n/ wann man den Hirsen erstin Milch einquel- Sack zr?
icc/dz er seilt weich wird / un setzt damach die Milch ch«"-
allein zum Fewer/und lest sie siedelt. Wan sie nun
fein daher send nn Topsse/ so schüttetmait den ein-
gequeitteit Hirsen ilt die siedende Milch/und deckt
den Topfoben feste zu / und schleckt einem Sack
vielfelttg umb den Topf umbher / daß der Topff
seilt wann bleibt: so wird der Hirse gar/und he isset
dan eilt Hirse im Sack gekocht. Diß

Köchin auch wol sagen / es ist wunder / daß ein
solcher Mann mit solchen kindischen Possen umb-
gehen soll.

Aber höre mein lieber guter Freund / sey du in
deinem Sinn so klug als du kanst/ so weiß ich doch
daß du und deine Köchin/ so viel in dem Fall nicht
wissen/alsich weiß. Dann das weiß tch gleichwol
daßdiebesteKoche/ auch in den grossen Chnr und
Fürstliffen Küchen / des morgens erstlich mit ih¬
rem Meister Hansen zu Rath gehen/ ehe sie etwas
zum Fewer bringen. Kansnun ein anderer mit
seiner Köchin besser dann ich / so muß ichs gesche¬
hen lassen/ Es folge einer meinem Kochbüchlein/
er wird vielleicht auch keinem Narren folgen.

Derhalben ss wil! ich meinem vorgenomme¬
nen Kochbüchlein/sogutich dasselbe an sonderli¬
chen Omern habe bekommen können/ zur weitern
Erklärung des andern Capitels im andern Buch
fortfahremWill mich getrösten/es soll dem Christ¬
lichen ^eser / sonderlich aber fleisstgenHaußmüt-
ter / Kochcn und Köchinnen nicht unangenehme
scyn/daß sie in diesen Sachen ein wenigNachrich-
rung bekommen. Dann wie alle Künste in diesen
legten zelten ausss böchste kommen sein / alsoist
auch das Kochen ausss höchste kommen / das es
schier unmüglich einem Menschen alleszu begreif¬
fen und zu behalten/ geschweige dann rechtschaffen
zu gebrauchen und zu üben.



48 Das dritte Buch/
Scythm Die Gcytttt oder Tattem können nicht viel ko- laß ihn auffsieden/ und koche ihn offt/wie er dir ge-

odn Tattern treiben/dan die haben / wenig Holtz in ihrem felt. Wiltu so mache ein Sohd darauff/von Nel-

wte fie tochm. Zande/darumb ^ Fleisch also: Wan sie cken mW Rosincken /das muß mall gelbe machen

einen Ochsen schlachten / und ihm die Haut abge- mit SafframSo richte das an/und glbs hin.

zogen haben / darnach ziehen sie auch den Beinen Dergleichen mag mans auch machen auffeine

dz Fletsch ab werffensin einen siedende Kessel mit grünen Hausen/ Welß/ Stillen/ daß ist ein Unge-

Wasser/und verbrennen die Bein unter dem Kes- rischer Fisch oder Stührlein/einen grünen Ahl.

Stöhrwke

man ihn ju-
rtchcen soll-

selanHoltzes statt oder haben sie keinen Topffode!

Kessel/ so stecken sie alles Fleisch der Thiere in ihre
Leiber und giessen Wasser dran / unnd zünden die

Knochen drumeran/und kochen sie also. Dz mllß

warlich ein gut gekochte seyn/ das kein Hund oder

Schwein fressen möchte, tterocl. ük. 4.

Das ül. Capitel.

Vom Hechte.

^Jmb einen grunenHecht/undschupein/hawe
^ ''ihn zu stücken / wasche ihn rein aus und saltze ^ kschm

ihn in einer Mulden oder Schüssel, Lege ihn auff fty.

Solcher Sachen sihet und ersehnt einer viel im einen Rhost/ uund laß ihn hübsch braunwerden/

wandern/welchejmige Leute wol in acht haben sol¬

len / daß sie Hernachmahls davon zu sagen wissen.

Mein von diesem wollen wiritzund nichts sagen/

oder schreiben/sondern nur von gemeine Speisen/

so man an den Hosen / öder in gemein b.yreichen

Leuten blßweilen pflegt aitzurichteli. Welches ich
im Anfang des dritten Buchs habe berichten
wollen/ damit der Leser wisse/ was er aus diesem

Dritten Buch sonderlich zu gewarten habe.

Besihe allerhand Ko Wucher / die gelehrte und

ungelehrte Männer und Weiber geschrieben ha¬

ben unnd sonderlich loäocum XVülicNium in

^iner^42Alrlca.luIjum^!LXZnärinum lib.iZ 5^-
Mlzrium ircm (Fslzriciem

Alum in io. Ilizros Lixlil o!)5onlZ5Lc conäl'

menn5zlive cle cuIinsrjA.

Bas U. Capitel-

Wie man einen grühnen Stöhr kochen
soll.

/W S were wol sein dz man alles in eine Ordnug

^^brechte/un fein ordentlich nacheinander setzte/

wie mancherley weise man die Speise mlpecie an

richte konte/ein jedes Fleisch/die ^yeivdie Hüner/

Gense/ Schwanen/?c. Item in ^enere solte man

mache darauselnSoht / wieobenvom Stöhr ge-

schrieben stehet.

Das IV. Capitel.

Karpen im Mcken Sohde zu sieden.
^Jltu machen einelt guten Karpen in einem Karpen mit

guten Nelckensode/so mm eulen guten Bier- Rclckensodc

oder Wemessig/ wannduwilt/ stich demKarpm z"i«^chcen.

die Kehl ab/ und fange das Blut in den Essig und

schupe ihn reiiv un hawe ihn zu stucke/ und wasche

ibn rein/ saltze ihn auffeiner Muldcn/»ind lasse ihn

eine viertelstundeun Saltz liegen / und lege ihn in

ein Pfanne/oder Kessel/ geuß daraufdiesen Essig

mir diesem Blut/ durch ein Si.blein oder Durch¬

schlag gesiegen / und nimb zu Hülffe ein gut Bier/

öder einen guten Wnn/wie du es am besten haben

wilr/strewedaralsseinegeriebenen Pfefferkuchen/

setze dz aufdaß Fewer/und laß es wol sieden/würtze

es mit rechter Maßmit Nelcken/Jngwer unPfef-

fer/machenkhm einen lieblichen fchmack/ süsse oder

san er wie es dir am besten gefeilt / richte ihn an/

und besirewe chn auff der Schüssel mit gestossenen
Nelcken.

Wiltu es noch besser machen / fo lege fcherbe

draufvon kleinen Rosinen und Epffeln/ die sollen

hübsch lenglicht geschnitten jeyn/wie die Möhren/

Zugemüse/mancherley Einduncke /Gebratms/ec. ^Pfanite/ mache sie gelbe/mit Saff

So kan man in diesen Dingen nit so gar eigentlich

einen gewissen merkoäü halten/ wir müssens also

durcheinander fe^en/ und bißweilen ausderOrd-

nung schreiten / ein fleissiger Haußwirthmags jm

darnach ftlber seines Gefallens ordnen oder zeich¬

nen/und zu Register bringen wie er wil. Wir wol¬

len hie erstlich von Fischen sagen / wie man die wol

bereiten und kochen soll: und zu erst vom Stöhr.

Nimb den Stöhr/hawsihn zu stucke/und wasche

ihn rein aus/ lege jn in ein Mulde/ saltze jn gar wol

darnach stecke ihn an ein Spiß/ lege ihn auffeinen

Rohst/unnd rohste ihn wol / das er hübsch braun

werde/darnach nimb kleine Rosincken/ reibe die in

einem Reibetops/oderzustesse sie in einem Mörser

mit geriebenen Pfefferkuchen / oder mit gei öhster

Semmel / unnd mache das auffmit Eyern unnd

Weinessig/ und drücks oder zeuch esdurcheinrei-

nesTuch/und wüüze es wol mitNelcken/Einamcy

Jngber/ Vüuscaten/ Pfeffer/ Muscatenblumcn/

ran/und laß ihn hübsch aufsieden mit einemWeln/

und mache es fein fuß mitHonig oder Zucker/und

strewe es in die Schüssel auffdie Karpen/und gibs

also auff.
Auff ein ander Weise.

Wiltu ein gmEssen machen von grossenFifche/

so reiß dem Hechtoder Karpen den Rücken auff/

hawe ihn darnach zuj stücke/ salhe ihn / und lege ihn

auffein Rhost / und mache ihn hübsch braun und

mache darauff einj Soth / wie auff dem vorge-

nandten Stöhr km 2. Cap. unnd mache darauff

eit? gescherbe vo:^ Epffeln und Rosincken/ desglei¬

chenmag man machen die Würste / unliebem

von den Hechten.

Das V. Capitel.

Einen Stöhnn grünen Sode Zu machen.

INJlm machen einen frischen Stöhr in einem Stöbe w
grünen Sode/so hawe jnzu stücke/ wasche jn^ ^ , ^ ... ,. ^ , ^.-v, erne grüne

und Saffran ein wenig/dz es hübsch braun bleibe/ rein ausmnd lege ihn in einPfan/oderKessel/geuß Sode zu ma«

und mache ihm einen lieblichenSchmack/süß oder ein reines Wasser drauf/setze ihn auffsFewer/und

sawer/wie es dir am besten gefelt/un geuß dzSohd saltzejn du in rechterMasse/und laß jn wol siede/un

in emenKessel/oder in einePfanite/und lege diesen wirfdarauseine gute Handvoll Petersilien/ so noch

Stöhr darein unnd setze ihn auffdaß Fewer/ uimd grün ist/oder wan es ein weile gesotten/ so nimb die

Peter-



Vom Kochen. 45
Petersilien wieder herauß/und zureibe sie ilt emem gefallen. Istda-nn deß Sodes m wenig/so geuß
Reibtopffe /mit einem schlechten waitzenen Brod/ Wasser zu hülffe/ und wann der Hecht wol qesot,
und drucke das.durch eil: Stebleln/ oder durch ei- ken ist / so würtze ihn ab mit Pfeffer/ Jngber/Mus-
nen Durchschlag mit dem Sode / darinnen der caten/Muscatenblumen/Cinamey/ Saffra-i/ulld
Fisch gesotten hat/und so es durchgeschlagen ist/so mache ihn wol gelb/undjsaltzeihnzurechter maffe/
geuß es wieder aufs den Fisch/und laß es wol auff- koste ihn/und richte ihn an.
sieden/ und würtz es mit Jngber/ Pfeffer/ und ein Em andere Weise Hechte m <lemoniett
wenig Saffran. Koste es/ obs einczl guten Ge- sieden,
schmack hat/oder wie es dir gefallt/wilm/so magstu Wiltu eilten folchen Hecht aufein andere Wei-
einen Wein darein gieffen / so gewinnet es einen ft sieden/ fonimmOepffel und^emonien ein gut
guten frischen Geschmack/und glbs hin. Theü/darnach der Fische feynd/uud Hacke sie dllrch

Dergleichen mag man machen einen grünen einander / und nimm darunter ein weiß Brod.
Hecht / Zehrten/Gesen/ Welsen/ grüne Aehl/und Wann das gehackt wird/sb mm eine gmenWein/
andere gemeine Fische. und thue ihn m ein Psann oder Kessel / und leg den

Das VI. Capitel- Hechrdrein/ und laß es wol sieden / undwirffdar-
EmmHechtauffgutPolmMü «inkleimRofinqm/MMThai/,mdw.'!r«eid»

ab mit Pfeffer ^ngber/Muscaten/Muscakcnblu-
Polnisch- ark ^Nu ein guten H echt auffPolnisch sieden/so men und Saffl an / und mach e es wol gelb/ und
Hcche a«ss. Zwiebellnindschelesie/ wirffsie Mein mache ihm emen lieblichen Geschmack/ koste es zu
zchd-n. WM., undwaschesiereinauß/legesieineinel!rechtermaffen/undrichtsan.Alsomagmanauch

Topff/laß siewol sieden/daßsiegantzwolgesotten llcdenPerßkenundKarpen.^
seyn / und schütte sie in ein Siebtem oder Durch- ^ Hechte Mit Knodloch>. mtc
schlag/ daßdas Wasser rein davon laufft/undzu- SchneidedenKnobiochfeinklein/uNdverwetle w
reibe sie dann wol in einem Rekbtopffe/lind nimm lhnmit Wasser in einem Töpffga:: wann das
dann den Hecht/und schilpe ihn reiiv und haue ihn Waffer mir dem Salß im Tiegel gesottell hat/sö
zu stücken / und wasche ihn rein auß / und saltze ihn ftihe das Waffer oder die Brühe vom Knobloch
auff einerMulden/und laß ihn einwenigim Sal- ab/und wirffih'nln das Saltzwaffer/ und lege den

, he ligen. lege ihn darnach in die Pfanne oder Kes- Hecht drein/laß also flugs miteinander übersiedelt/
sel/und geuß die Zwiebel:: oder Ziwollen mit dem und nim oben den greulichen Schaum ftln ab/
Sode/in dem sie gesotten haben/darauff. Ist deß
Sodeszuwemg/sogeußzuhülffeinreinesWas- (inwenigauffsiedemchueemwenig geflossenJng-
ftr/und setze es auff das Feller / und laß eswol sie- ber drein/und laß ihn fein trucken einsieden/ daß es
den/und würtze ihn ab mit Pfeffer / Jngber/Mus- nurein klein Slipgen hat. Man muß ihNaber
catenblumen und Saffran/zu rechter maffe/und ^ ..
kosteihndann/wie erdir gefallt undgibihnhin. tzen/hat er aber zu wenig Satß/fo kan man/wann
c^in andere Meise ^eMeaMDolnisck er fast truckelt gefotten/noch ein wenig Saltz drein
^manoere ^hun/diß ist ein gllt Essen/wärmet den Magen.

Hk?Iltu ihn aber auffein ändere Meynung ha- Äusfem ändere Ärl fechte Mit Knob-s
^ben / so soll man einen Top ff Wein / oder ei> ^ loch zu machen. ^
nenhalben/darnachderFifchevlelist/dareing^^^ ,̂ glichemachmsauchalso/f:en^ .nders
sen/ ünd groffe Rosingen darein fchüttm. Jsts loch/und kochen lhlt wol m elltemTopff^
damt zu sauer von dem Wein / so mach es süßlich die Hallt ab/reibelt chn im Relbetöpff/sie ltch-
mit einem Zucker Alsö machet lualt auch Perßken/ ^en auch Mandelkern /sieden ln auch nn v.opffe/
Karauschen/und andere gemeine Fische. ziehen ihnen die H 'Ult ab / undreiben sieauch mit.... , miReibasche/oderzerstoffensieunMorser:Haben

> ' ' . sie nichtMandelkern/sollehlnen sie guteWalnüffe
EinenHechtMtt^emontettZUsieden. oderWelscheNüffe/sieseynaltoderneu/wannsie

''-o-'i-n zu' ' WJltu einen guten Hecht in ^emonien sieden / so nur nit garstig sind/diepatteil sich feilt auß/ daß die
si-d^. schupe ihn rein / und haue ihn zu stücken/wa- euffersteHaut davoit kombt.Sie thun allchSem-

sche ihn rein auß / und saltze ihn in einerreinen melkrumen / auffeinem Reibeifen fein klein gerie-
Schüssel oder Mulden / und laß ihn eine weile im ben/drein. Mich dunckt ich Habs in der Schlesien
Saltz ligen/ und nim Petersilienwurtzel/schabe sie also gessen/daß sie auch Aepffel dran gethan haben,
rein ab/und thue sie in einen reinen Topff/ mit rei- Es wäre umb ein versuchens zu thun. Darnach
nem Wasser vor gewaschen/lege darzu ^emonien/ thun sie es wieder in ein Töpffgen /thun Butter
einer vier oder sechs / darnach dich deucht/ und lasse drein/oder fettes von eineMSchwein/wann sie den
es wol sieden/dz es gang weich wird/darnach fchüt- Knobloch über einen SchweinenBraten gieffen
te es in ein Sieblein oder Durchschlag / daß das wollen/(dann man kan ihn aufallerley Gebratens
Waffer rein wieder davon laufft.Darnach schütte also machen) wanns aber ein Rinderner oder ein

" sie in einen Reibwpff/und zerreibe sie wol Mit weiß anderer Braten ist / so nehmen sie Butter darzu«'
A Brod durcheinander / und geuß ein Sod drauff/ Sie gieffen auch ein wellig Waffer dran / sehens

darinne sie gesotten haben/und lege denHecht in ei- zum Feuer/laffens wol durchkochen/und durchbra¬
us Pfanne/ oder Kessel/und geuß das Sod durch ten /undrührens immer mit umb/daß es nicht an-
ein Tuch oder Sieb auffden Hecht / setze ihn auff brennet. Darnach nehmen siede Hecht und schup-
das Feuer/ und laß ihn sieden/ wirffdarein gantze pen ihm die Haut ab / wann er schon gesotten ist/
^monim/oder zuschneide sie / wie sie dir am besten füllen ihn »nit Waitzenmeel/braten ihn m Butter
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Das dritte Buch/

fein gelbe/giessen den Knobloch drauff/und fressen Das X. Capite!.

darnach dapfferzuihmloß^ Ohlraupen in einem grünen Soch

Man muß deß Knoblochs desto mehr machen/ ^ ^ zu sieden

dann man muß immer mebr drauff giesstn / wann (WJlt du einen grünen Soth auffOhlraupen H^rauxe» sz
der Kiiobloch einmal außgessen ist / emStubigen machen/ so lege die-Ohlraupen in einen Tie-

guten Rheiiiwein darneben aussdemTlsch/ziertt und lege darzu eine Hand voll grüne Petersi- ^

" ^e ganhe Mahlzeit / und ist nicht ungesund / deß lien/und laß in einem Wasser aussicden/und nimb

morgens ist er besser zu ej,en / dann auff den Petersilien wieder herauß/und zerreibe sie in ei¬

lend. nem Reibtopffe /Mit einem Weißbrod oder Sem-

Hechte Mtt läppern. mel/und schlage dasauffdieOhlraupen/und

Hech,^ mlc Sel^c das Wasser über / laß sieden /geuß deß würhe es ab mit Jngber/ Pfesser/ Saffran/Mus- ohlraupm
Eaypernz» heissen Wassers ein wenig ab auff die Kappern/ catenblumen/iind koste eszu rechter Masse. Merck: tvasesfürK«!

und brühe sie also mit dem heissen Wasser ab/und Ohlraupen oder Ohlrupen sind die Fisebe/welche ^

'waschesiefeinrein/ und wirff sie darnach ins an- ^ Marcker Quappen heissm / werden in der

der siedende Wasser/und lege die Fische drein/laß . Schlesien vor ein sonder Herrenessen gehalten,

es geschwinde ausssieden / nimb den unflätigen In der Chur Brandenburg aber hm man ihrer

Schaum fein sauberlichab / wann sie mieten ge- viel und grosse. Ich babe einmal bey einem vorneh-

sotten/undButterdremgelegt/sothueemwemg men Mann aussm^ande von e,nergessen/ dieso

jngber dran/und laß sie sieden/daß ein feine kurtze ein grosse überhatte/ daß sie mehr als ein Pfund

Brühe hat. gewogen hätte/wann man sie hatte wagen sollen.
Fische auß Äehl zu machem Sie ward in einer Schüssel gar allein/ vor ein be-

Fisch- a.,ß Brate oder röste erstlich klein geschnittene Zwi- sonder Gerichte anssgetragen / wie sie dann auch

Ochl zu ?»- beln in einem Tiegelein gar allein / rühr sie sein tin gut Gerichte gab.

ch«n. umb. Darnachgeuß^einöhldran/wannsnun DasXl. Capitel.

wenig oder viel gebraten ist / so geuß gemeinen Einen ^eMsäuerlick tu ltedett
Kochwein dran / und geuß das Wasser von den ^ ?auerilcy zu »lcom.

Fischen ab/ und dargegen gieß diefn Smh an des- MJlm einen Hecht hübsch säuerlich machen o, H«-5e säuw

selbigen Stelle wieder hinein auff die eingcsottene ^ der haben/so schuppe den Hecht rein/wie oben ö«mgchm.

Fische/laß es mit einander ausssieden/daß eine kur- geschrieben stehet/und nimb daraussWg oder ge-

^e Brühesdarauffbleibet. unze Bier/oder einen guten Wein/wie du ihn am
vi li babenwilt/ und Pfefferkuchen/mache dar-

^>as v, li. ^nei. anffein Hübsch Soth von Kirsche,! oder WelschenEinen Hecht auff «Ungarisch zu siedett' Nüssen/und würße das mit Nelcken/ Pfeffer/und
Hechte cmss ^Iltdu machen ein höffllch Gerichte vonHech- Jngber/ Muscatenbluinen/Cinamey/und mache

Ungarisch zu ^ten auffVngarisch / so schuppe ihn rein/haue ihm einen hübschen liebilch.nGejchmack/süsse oder

ihn zu Stücken/und wasche ihn rein auß/und saltze sauer/wie dirs am besten aefallt / koste es zu rechter

ihn in einer Mulden/und laß ilm ein weil imSalk wasse/ richtS an/und gibs hin. Wiltu /so magstu

flehen. Mmb Zwiebeln/ fchele sie/und Acpffel/ kleine Rosincken drein schütten/also mag man sie¬

schneide sie hübsch scheiblich/ undnimb einPfann Ven allerley andere Fische/ alsPerßken/ Carau-

oderKessel/ und lege den Hecht darein/ undlege chmoderCarutzen/Jesen/Zarten/!c.

dieselben zerschnittene Zwiebein und Aepffel auff Das XU. Capitel. !

denHecht/ undnimb einen guten süssen starcken backte

Wein/ setzeihnauffdasFeuer/undlaß-hnauff ^ ^

sieden/soer dann gesotten ist/so würtze ihnwolab/ machen gehackte ^sche/ sommb Hechte ^ ^

doch mit rechter Masse/ einwenig Pfesser und wol oderKarpen/ zeuchihnen die Schuppenrein

Jngber / Cinamey/ Muscaten/ Museatenblumcn ab/und nimb die Greten gar herauß / und zerhacke <w.

und Saffran/mache ihn wol gelb/und koste ihn zu sie klein / und schneid darunter Pctersilienwurhel

rechtermaß. Ist er zu sauer/so mache ibn süß mit klein/und auchgrünePetcrsilien/iind nimb darun-

Zucker. Wiltu ihn dannnicht garsüssebaben/ terweißBrod / mische dasfiugs durcheinander/

so machs hübsch säuerlich / wie du lhnwilt haben/ und wurtze es ab mit Pfeffer/Jngber/ Sassran/

tind richte ihn an. sal>?e es zu rechter masse/und setze es in einer Pfann
^t Wasser auffdas Feuer/ und laß es ausssieden/

><-p undmache Klößgen auß den gehackten Fischen/

Einen Hecht aüßgantzen ^emonien so groß als die Hunereyer/wirff sie in dasWas-

zu sieden. ser/und laß sie wol sieden, Wann sie nun wol ge-

t ^Jkt dueinen Hechtmit ganzen ^emoniensie- sotten sind/so nimb sieherauß/undzerschneidesiein

den/so legeihn in einen Kessel oderPfann/und zweyThetl/lind inache darauffein grün Goch vott

wonicn Zu sie- lege darauff ganhe ^emonien/wie viel dich deucht/ Petersilien/ als vorgeschrieben stehet/ Capit.io»

und geuß darauffeincn guten Wein / Rhemsall/ Wiltu es aber nicht grün haben/so mach es gelb.

Malvasier / oderMusemeller/ wasduwilk/ uiw Wüi sie von gehackten Aischmzu
mache darauffein hübsch Soth/und laß es wol sie- machen-

den / und würhe es ab mit rechter Masse / mit em Wiltu dan von diesenFischenWürste machen/

wenig Pfeffer/und Jngber/ Cinamey/Muscaten- so nim darein Nelcken / Muscateitblumen / kleine ^

blumen/uird wol Saffran. Darnach koste es zu Rosinen/Sassran/und temperirs wol ab/wie vo?- ^ '

rechter masse/und gibs hin geschrieben ist/und mache vsn denselbigeN Fischen «hm.
Wür-
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Würste / eines Fingers lang / und lege sie in heiß mache darauffein Soth von Pfefferkuchen / öder
fiedend Masser /laß sie wol einsieden/und wann sie von Kirschen / und würtze es ab mit allerley Ge-
gesotten seyn / so nim sie herauß / und mache dar- würtze. Dergleichen mag man füllen einen grü

Pasteten
auffwctich
auß
zumache».

auffem brau-; Soth. Nim geringen Bteressig un
Pfefferkuchei; / und laß <s wol sieden / und würtze
es ab mit rechter masse/mit allerley Würtze. Wilt
du es guthaben / so nim darunter einen guten
Wem/und schütte kleine Rosinckcn dran.

Das XII l. Capitel.
Pasten auffwelsch vonIischen zu machen

nen Ahl.
Das XV.Capitel-

Einen Hirschbraten von Fischen zu
machen. ^

^ Im einen Karpcn und einen Hecht/darnachHlrschbrcM
^»du ihn groß habe wilt/zeuch herab die Schup- von F-schm
pen/ Und ließ die Grete herauß/ und zerhacke die "maHm.

5^JmHccht /Karpen/oderandereFische/zeuch Fische klein / und zerschneid hübsche Petersilien-
^ "ihnen die Schuppen ab / undlicß hcraußdie wurtzel drein/uno zerhacks gar klein/und nim
Greten / und hacke sie klein / und würtze sie ab mit unter weiß Brod/ Saltz/ Baumöhl/ Zucker/und
allerley Sptterey/ wievorgeschriebenstehet/ und schneid darein guteKräuKr/Roßmarm/undsonst
thue darein Baumöhl / und tempm'rs flucks
durcheinander / undnimkleineVogelspiesse/ ßn-
gcrdicke/und lehne sie gegen das Feucr/ünd laß sie
vsrnie hübsch braten. Wann sie gebraten seyn/sö
mm sie Herab/uiid zeuch die Spitzlein herauß/ und
schneide sie hübsch zu Stücken / wie zwey Glieder
lang / und mache darzü einen Tcig / von rückenem
Meel und von Wasser / daß er gantz hart wird.
Darnach mache denselben Teig wie ein Reibe-
töpfflein / und schütte unten auss denselben Teig
kleine Rosincken und Mcherali/ und lege darauff
eine schicht derselbige Würste/ darnach wieder klei¬
ne Rosincken und Meyeran/Pfefferzu Massen /
Nelcken/Cinamey/MuMcn/Mllscatenblumen
lind Ingber/dcrglcichen Würste wieder draüff/so
langebiß esvollwird / dann wann W voll ist/ so

auch andere Kräuter/ und würtze es ab mir aller-
leyWürtze/und mengs stuchs durcheinander/und
thue auch darein klein Rosincken / Und spalte vier
Höltzer von einer Schmdel/ daß allwege eines an-
derthalbe Spanneii lang ist/und eMer quer Hand
breik/ ündlegedasjetzt berührte gar darzwischen/
un leg es in eili heiß siedendWasser/ünlaß es lang
sieden/ und wann es gesotten ist/ so stecks an einen
Spieß/und verwahre es/daß nicht herab fallt/und

esmiteinem helssen Baümöhl/ündbefprengees
mit.Sattz/un richtS an/un bestreue esmitJngber.

Dergleichen mag man machen ein Hirschen-
Wildpret von Aschen/man Mag darauß lnachen Huschet,
kleine Stück/niid mache darauff ein braunSoth/
und würtze es nu't allerley zügehörünge. Wiltu/sö

thue auch zu öberst das Gewürtze dräuff/ wie du magstudraüffmachen eingescherbvonÄandM
unten gethan hast/und den Meyeraii. Dann geuß undRosineli /lUid richte es an / und gib es hin.
darein ein Baumöhl und N^osinwässer / Mchc
ranwasser / oder ander krafftig Wasser mehr/ und
setze darüber eine Deckel von Teig/und vermache
das fest umb die Rende/daßes nicht aüffreist / und
mache mitten am Deckel ein ^och/ als eine Hasel

DasXV.'.Capitel.
Eine weisse Gallard von Hechten zu

machen.
und fchupe die Hechte aüffsallerreinfle

^ ^als du kaZist/haUe sie zu stucken/und stütze sie in
nuß groß/ daß der Broden herauß kan/und scheüb Malvasier in einem Kessel öder Psann/

unsetze sie über dz seüer/ wirffdarcin gantze geschei¬
te Aepffel ein oder sechse/vnd gantze geschelteZwib-

Gefüllt«

UV

das in einen warmen Backofen / der nicht allzu
heiß ist/ und laß das ein Stund also backen/ und
gibs dann hin in demNamen Gottes.

Dergleichen mag man machen von dieser vori¬
gen /von grünen Ahl/ Biberschwäntzen / Hausen/ Mxssjhn in die Pfan zu dem andern/und nim
Gtöhren/^achsen/Krebsen/undvon andern guten Haußblasen/ der da weiß ist/und lege es darzüm
Aschen. Kesscl/ünd laß also langsam auffsieden/ünd schaü-

Äas XI V.Eapiteü me es rein ab/und wans hübsch langsam auffseud/
GefüllteHechtezumachem sonimeinreinkaltWasser/undgeußesauffden

Jltu gefüllte Hechte mache / jo schupe sie rein/ Hecht/und wasche den Hecht rein auß / und legejtt
^ daß du die Haut nit zuschneidest/und schneide in de Kessel zu de andern.Zst dann zu wenig Soth

ilm hinden an dem Haupte auff/ schier biß auffden da/so nim zu hülffeinen gutenWein oder Malva-
Bauch / undraume denHecht auß zwischen Fell sierMid laß eswol siede. Wann dich dann dünckt/
und Fleisch/ biß auffden Schwantz /undzeuch die daß es gnug hat/so nim reinen weissenInM/unö
Ham nieder/und laß dasHaupt an derHaut han- würtze sie damit akKoste sie/wie sie wird schmeckt
gen/und schneid dz Fleisch zwcver Finger dickvom wo es nicht stsse gnug ist/so lege die Fisch feinauff
Schwantze ab/und drehe die Haut wiederum/daß eine Schüssel / und daß nichtsdarzu komt von den
das Ebichte hinein komt/so nims Fleisch/ und nim Oepffeln oder Zwiebeln/und laß das Soth lauffe
die GreteiU)erauß/und zerhacks klein mit Petersi- durch ein reines Tuch / und geuß es darnach auff
lienwurtzel/weiß Brod/grüne Petersilien/Meye-dieFische / ündlaßesfein geschen oder gerinnen»
ran/ Roßmarin/Baümöhl/Zucker/Pfeffer/Nel- Wiltu es dann auffgebewso bestecke es mit Lina-
cken/und allerley Würtze/und temperir und mische mey/die langlicht geschnitten seyn/ und nim schöne
es wol dürch einander/und saltze es/ün ffllle es wie- Mandeln/thuedie schalen davon / und wirffsie m
der in dieHaur/un mache es zU/dz es nit außlaufft/ ein rein wasser/und wasche sie rein auß/uNd schnei-
und stecks an eiiiell Spicß/ünd legs an das Feuer/ de ein jegliche halb emzwey nach der lange/ und be-
und laß es braten/wanns gebraten ist/ so gibs dann stecke die gallart damit/und gib sie htn.Drßgleichö
hin.Wiltu/so lnagstu sie zerWejden in Stücken/ magst« gelbe Gallamn machen von Hechten.

E ij Bas



DasXVII.Capittl.
Bonden Müsem und Gebackenen»

tttJßher haben wir von Zurichtung der Fische
K5äs«r «vd ^ttwas gesagt / uud wird hernach etwas mehr
G,b«ck«ns davon gemeldet werden. Nun wollen wir auch et-
«-mgchm. was von Misern und Gebackenem sagen.

Ich muß aber hier selber bekennen / daß diese
Sachen ein schlecht gering Ansehen habe/ und mir
zweiffelt nit/ eswerden sich Klügling finden/ fs diß
«lles vor Kinderwerck halten werden/ und sagen/
Saß dieses feines schreibend bedörffe / das wüsten
Sie Mägde/ Krauen / Köche nnd Köchinnen wol
«uß steterVbung und Erfahmng.Aber mich dün¬
get gleichwöl/daß einem Haußwirth/(dersichs in
feiner Nahrung blutsauer werden läst / und für sei-
Ne grosse Sorge/ Mühe und Arbeit auch gerne eiü
gut Bißlein/und ein gut Trüncklem haben wolte/
weil der arme elenbe Mensch auß diesem 4ebe sonst
wenig mit sich wegnehmen oder bringen kan/) an
Diesem Bericht mächtig hoch und viel gelegen sey.
Dann was hülffe es ihn/ daß er viel Fleisch/Fisch
tmd anbä'e Speisen mehr ins Hauß schicke/ wans
hernach nicht recht würde zugericht/ daß ers auch
mit Nutz semer Gesundheit / und einer zimlichen
4ust gebrauchen und gemessen könte. Ach esist ein
verdrießlich und beschwerlich Ding / wann ein
-Haußwirth etwas ins Hauß schicket/ und dencket/
ltr will auch einmal einen guten Äissen mit seinem
iieben Weibe und Kinderlein habe / und es wirb
«hm darnach m der Küchen verberbt / wanns auff
den Tisch kombt / so reuchtS und schmeckw übel/ ist
angebranl / raucherentzt/oder sonst schändlich und
dößlich veiwarlöset. Drumb trug auch dersrömme
Churfürst zu Brandenburg Hoackimaz 8ecun-

ersmann / der ihm angegebe ward/als hatte er ihm
einen Hasen abgefangen / ließ ihn Verwegen vor-
fordern/und fraget ihN/obswahr wäre? Der gute

von

Darauff fraget ihn d er Churfürst/wie hast duihn
dann zurichten lassen ? Gnädiger Hen/sagt er/ ich
habe ihn im Kohl mit kochen lassen ; dem Churfür¬
sten gefiel die Einfalt wol/und zog ihm eine fteunb-
Siche Husche/und sagte: Ey im Pfeffer wäre es bes¬
ser geweseN/Me hin und thue es nicht mehr. Bitte
demnach den Christlichen ^eser/er wolle ihm diesen
meinen Bericht vöNZürichMg der Speisen/nit
mißsallen lassen/dann er sonsten seinen vielfältigen
Nutzen inderHaUßlMüngmehrhat/es kan auch
einHaußwitth hierauß verstehen/ was für Sache
iin die HaußhaltUNg niehr gehören / als allerley
Kfch und Fleifch/ Gewüttz/ Saltz/Schmal,tz/Es-
fig/ Wein/Bier/Honig/ Zucker/ Rosinen/Man-
deln/FeigeN/ic.Derwegen er dieselbe Dinge desto
lieber ins Hauß schicken foll und muß/ will er an¬
ders gute Wartung und ErquickuNg in seiner
Mühe und Arbeit haben.

Ein Rehemuß vöii Fischeiu
ÄebMvß öss^Altu machen en^ Rehemuß von Fischen / so

6-schm Karpen und schupc sie/ und wann sie ge-
schupet sind / so reiß sie von einander / und leg sie in
einPsann/ oder reinen Kessel / geuß darauff ein
rein Wasser / und sehe es auff das Feuer / und laß
wol sieden/und salhe sie zu Massen- Wann sie gesot¬
ten sind / so nm? sie auß dem Waffer/und ließ die

Gmen
drunter/und thu es in einen Tiegel / und thue dar¬
ein Rosincken / klein geschnittene Mandeln / unb
thu darein Baumöhl / und nim darein Blmvon
Karpen oder andern Fischen/daß es schwartz wird:
Thu darein Zucker oderHonig / geuß drein Pfeß-
fer /Jngber/ Nel'cken/Msscatenblumen/ mache
das fiucks durch einander/daß es hübsch dick wird/
kosts darnach zu rechter masse / und wann du es
auffgibst/ so bestreue es mit einer Troy /dieda ge-
mcngetistmttCinamey.

DasXVlII.Capitel.
Em gm Muß von grünen Hechten.

^CHup-dieHecht-/undseudsie/undlicßdic^„7.
-^Greten rein auß / thu es in einmReibttopff/ ^«0,54«,;

und thu darzu weiß Brod/oder Semmel / und reib
es wol mit einander / und mit einem guten Wein
Mache es hübsch auff / nicht sehr dünn / auch nicht
sehr dick / drucks durch ein reines Tuch/und geuß
es in ein Keffelein/oder in einen reinen Topff/ und
fetze es zum Feuer / und laß umbrühren/ daß es nit
stinckend werde/und würtz es ab mn Pfeffer/ Jng-
ber/Muscaten/ Muscatenblumen/ Cinamey/und
Saffran/und thue darein Zucker oder Honig/und
Mache es wol jusse/und zU einer rechten Dicke/nik
zu dicke auch nichrzu dünne / und kosts zu rechter
masse/ undrichts an/ wann du es anrichtest/ fö
streue darauffüberzogenenAniß / mit allerley Far¬
ben. ^

Bas X!X. Capitel.
Em Muß vsn Mandeln in der Fasten>

A? Eibe die Mandeln klein / und wann sie gerie- Muß »es
^^ben sind / so mache sie auff mit einem guten
Wein oder Malvasier / daß sie nicht allzu dünne
werden / find sie nicht süsse gnug / so Mache sie süsse
Mit Zucktt.NiM weißBwd/Und schNeideSchnit-
ten / und behe sie hübsch braun gegen deni Feuer/
und waiu, sie gebrhet sind/ so schneide die Krusten
herab/mw mm Baumöhl in ei!, Pfanil oder eher¬
nen Tiegel/ setze das über das Feuer/ daßesheiß
werde/darnach ntm Semmel/und tuncke sie in die
Mandew mir dem Wein /eiNe Gchwtte nach der

i« machm

ge sie m das heisscOehl/daßesgantz den Boden
bedecke mit der Semmel/und wann es dtn Boden
bedecket hat/so nim einen Kdchlöffel/uNdbestreichs
fein mit dm voxgenantenMaNdeln/ daß^s gleich
wird / und saß die Semmel nirgend blecket/dar¬
nach streue darauff kleine RosinckeN und Zucker.
Dann duncke in die Mandeln wiedet einander
Schnitte Brod/und bestreue es wieder mit Zucker
imd Rosincken/wie vor gcfchr-eben stehet/älfo lan¬
ge biß derselbe Tiegel oder Pfanne voll wird/ so s^
tze esübet ein klcin Feuer / daß es hübsch braun
wird / und bestreue es mit einer Troye/die mit Ci-
namey gemacht ist/und gibs hin.

^ Ein Mandelmuß mit wer Farten»
Wiltu ein Mandelmuß von vierFarb en Mache/

so niin Mandeln so viel dich deucht/ daß es auf ein ^
Schüsselgnug ist/ reibe oder stosse die klein/wann
sie gerieben sind/so thue dieMandeln auf vier theil/
das eineTheil laß weiß/das andttTheil mach? gelb
mit Saffran / zum dritten Theil reibe Petersilien/
auffs kleineste/und machs grün damit/ das vierdte

Thett
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^eilmache blaw itu'rKorttblumcn / das sonst der machihn gelb mit einem Saffran/und stecke diese
Ä jegliches Abeben an kleine Spiesse / und suhle sie umb in
v.hcil dieses;.?uscs / mjonderhett in ein rein glä- dem Teige/und lege sie in ein heiß Baumöhl und
somcs < opß lun / lim mache es auffmit gutem laß sie also backen / biß der Teig wol ha« wird/
^vcllnmd Zucker/und jetz es zum ^cuer/ruhre es dann hebe es wieder auß dem Oehle.
wol umb/ daß es nicht stinckend wird/und koste es Capitel
eigclVdaß es ja sü sse genug wird:laß dir machen ein Gebackens von Mandeln mackm
Brettlein / das so hoch ist/ als die Schüssel tieffist/ ^ ^canoeln zu macym
^ WJ'm -m ander Gebacken-wnMandeln mi.

^ ^ . v-erFarbe,.machen,s°mmbMandeln/reibe
dlcksiy/ Ulldseiz'.dl^s.s^olizttNlcSchutt/und sie klein/und mache sie mik einem Mucker füsie/und ö" "'^^0 mtt

thue deß vorgenan.en Muses in ein jeglich Fach huesieauffMrTl .7 ^ T«bm.
cinT el.^ A'anndue-darauffgtthanhaM da-a„dermache^
zeuch das Holtz wieder herauß/ und bestreue das
mit überzogenem Anys / von allerley Farben / so

» magstueshmtachhingeben/kaltoderwarm/wie
duwilk.

Das XX. Capitel.
Einen Braten von Feigen. ^

^>In,bd,eFe.ae.tt.ndhackesiekIein/.mdstoffeSp'eßIen./eineFarb-.mchderand«n/w-^
cinenMörse l/und ntmt darun- «?»/ gm»/ S-lb /und drehe sie in den Te.ze/und

das ander mache roth mit rothem Troye/das drit¬
te mache grün / das vierdtemache blau/ milden
Farben als droben c. 9. gemeldet worden / das
fünffte mache gelb mit Saffran / und laß ein jegli¬
ches Theil wol harte werden/ daßmans nichtsehr
naß mache/und mache darauß feine Keullchen/wie
die kleine Welsche Nüsse / und stecke es an kleine

Feigen zn ma
chtn

von
Aepffcl zu nu'
ch<».

ter weiß Brod / und stoßes wol durch einander/
undwürtzedasab mit allerley Würtze : Nimbs
wieder herauß/undmachs hübschlang auff einem
Brette / drey querer Finger dicke / und stecke es an
ct en Spieß / und verwahre es/ daß es nicht herab
fallt / und lege daszu einem Fcuer/und laß es also
braten/und begeuß es mit einem heissenBaumöhl:
So bald das gebraten ist / so gib es auff/ undbe-
sireueesmttCinamey.

DasXXl.Capitel.
EinApffelmuß Zu machen.

Eßgleichen nimb gme Aepffel/ und hacke sie

laß es backen in einerButter/oder in einem Oehlc.
Wanns dann gebacken ist/daß es wol hart ist/so
nimbs herauß/ und richte es an mit dem andern
Gebackenen / das sorne angeschrieben stehet / so
wirstu ein gut Gebackens haben. Wann du es
anrichtest/ so bestreue es mit Zucker/ undgibsaljo
hin.

Bas xxv. Capitel.
Gute Mampan Zu machen.

AAJll man einen guten Marcipan backen / so M^etpan zv
^^stoß geschelteMandelnineinemMörsel/und

khu darunter weissen Zucker und Rosenwasser/
- . ^ ^ und stoß wol durch einander/daß es nichtzu dünne

klem/thi'.c jle !N cmc fanne/und geuß dar- sondern daß es fein dicke bleibet/ streichS auff
'N / .1 Nicbt vlc./nnd »c^e esaussdas Oblatblätter queren Fingers dick / Mid

hübsch keulicht wie ein höltzernen Teller / legesin
ein küpfferne Pfann/die da fein treug ist/thue dar¬
unter ein klein Feuer / und auff die Pfanne em
küpfferne Stürhe / und auffdie Stürze auch ein
Feuer/und laß es hübsch backen/ und wanns geba¬
cken ist/so richts an/und bestreue es mit gefärbtem
Coriander oder Anyß. Wilm so mache sie fein mit
Farben/wie oben geschrieben stehet/cap.» 8. i?.

Das XXVI. Capitel.
Gebackene zu füllen von Feigen.

AUstosse sie als vorgeschrieben stehet/ca^.^O.und Gckackms^z»
Animb altbackene Semmel / schneid hübsche
Schnitten darauß / und bestreiche sie fein mit den ^

zu einen Wein/ aber nicht viel/und setze esauffdas
Feuer/Ulw koste sie wol ab/thue darein Zucker oder
Honig / undwurtze esabmit obgenanter Würhe.
Wilm /so thue darein kleine Rosincken/ oderkleine
geschnittene Mandeln/und rühre es wol durch ein¬
ander.

Wie man das Feigen- und Aepffelmuß
gebrauchen mag.

^7??. Die Feigen und Aepffel mag man brauchen zu
fcl» /wie e/zu dem Gebackenen / daß man Gebackens mit Met/
gebrauchen/ nemlich Oblaten oder gefüllte Semmeln / """

sonsten andere Blätter/die man machet.
Das XXII. Capitel.

Em gefülltGebackens zu machen

oder

^ Jltu ein gefüllt Gebackens machen/ so nimb Feigen/und lege ein andere Schnitte darauff/ und
^ Meel/ und geuß Wein darein / und mach ei- mache darzu einen Teig / und bewinde sie mit dem
nen guten harren Teig / daß man ihn kaum man- Teige/ und backe sie in Oehl oder Butter : Der
deln kan/und wann es gemandelt ist/ so streich das Teig soll gemacht seyn von Eyern und Wein/
conkeN von Feigen oder von Aepffeln darauff/ und mach ihn gelb mit Saffran. Deßgleichen
und schleuß das hübsch zusammen mit einem an- mache es von Kirschen/ Rosen oder andern Col>
dem Teige/und zuschneiddas wie donteN stück steten. Wiltu es dann nicht also kreuge geben/so
groß i mit einem Rade / und wirff das in heiß nimb Mandeln/und stoß sie klein/oder reibe sie/und
Baumohl / so wirstu ein am Gebackens haben/ mache sie auff mit einem guten Wein/ der da susse
und wanns wol geb achen ist/ daß es sein nsch und ,st/und thue sie in einen Topff/und laß es fein auf¬
hart ist worden/so nimb eswieder außdemOehl. sieden/doch daß es nicht zu dick oder zudünnewer,

Dasxxill Capitel.
Gebackene Atbeben zu machen.

Zlbebm geb«- WJlt du gebackene Zibeben machen/so mache ei-
nen dünnen Teig mit einem Wein / und mach

de/ und legs auff em Schüsse! / und geuß diese
Mandelsuppe darauff überall / daß es nirgend
rreuge bleibe / und bestreue esivol mit Cinamey/
undgibshin.

E iij Das
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Kirschen zymachen^

54 Das dritte Buch/
DasXXVUCapitel. Feuer. Röste es wol ab/thue darein gantz Anns-

Em Muß von Kitschen zu machen. Korner/ undgantzeKarbe/Jngber/Pfeffer/ein
cm gut Muß von gegossenen Kirschen Saffran/ koste es wol zu rechter maffen/und

^^machcl: will/der zustoffe sie in einem Mörfel/ nichts an. Wiltu/so bestrene es mit Zucker und gib
thu sie in ein Pfann / geuß darunter einen füffen ^
Wein / und rühre es fein ab /daßes nichtzudicke Das XXXlll.Capitel.
nochzu dünne werde. Thu darunter klein geschnit- Ein Muß von Grieß zu machen.

thu es wo l ^ ^^uder^ rllhre ^ ^dmchclli- h^ein kleine Rostticken / würtze es ab mit Pfeffer/

>von

ander/richte es an/und bestreue es mit Zucker.
DasxXHX.Capitel.

^ gebackenen Birnen»
Sacken.» Bir. KRstlich nimb sie / und wasche sie fein rein auß/
MI zu mach«», ^darnach lege sie in eineit Topfs/ und geuß dar,

auffein gut geringes Tischbier / oder langweil/
oderKofent/ und setze eszum Feuer/ und laß sie
feili weich sieden/und gar treuge. Dann schütte sie

Jngber und Saffran/ und richte es an/bestreue es
mtt Zucker.

DasXXXlV.Capitel.
Ein Muß von Gerstenbler / Item

mitSenff.
Eibeein altbacken Brod/ und thue esin das ^^^
Bier/nickt zu dicke/noch zu dünne/thue dar- oberm,tS.°ss

ein gestsffene Karöe/Anys und Coriander/und ein zumacheo-
in einen Mörfel/stoß sie wol klein/und wirfdarun- wenig Zucker oder Honia/ rübre esttuas^ut-ck
tergeröste Semmel/und stoßwol durcheinander/ einand7r/undrichtSan esstugsdurch
gcußdarttlttcrcinwenigWein/nichtztldicke^wch Wie man ein lieblich Senffmuß machen soll
zudunn / unddruckSdmch-.nTuch°dcrS>cb< das man aUejeit mit sich führen und-ragen tan"
th» es in einen Topff/ und wurtze es ab/wie vorge. bcsihc Kw-Icl.cen- 6 lixkor 80
schrieben stehet/und thu darein geflossene Corian
der/koste es zu rechter maffe/und richts an/bestreue
es mit Zucker/und gibs hin.

Das xxix. Capitel.
Ein Muß von Quitten / damit man auch

ein Gebackens füllen mag.
MK»

Muß von
Quitten zu
machen»

Muß von
M^rellen t',
wachen.

Mu? von

Dasx XXV. Capitel.
Ein gut Muß von Erbsen.

LAß die Erbsen erstlich sein reine abreiben/in ei>» ^ .
^nem Kalck/darnach koche sie hübfch weich in ei- <xrA„^
nem Topffe / daß sie gantz weich werden / wann sie «h«».
nur gar weich sind/so reibe sie in einem Weinkopf-

Jlt du ein Muß oder Consect lnachen von ft / und mache sie hübfch auff in einem gesottenen
Quitten/so spalte sie auffin viel Theil/schnei- Waffcr/daß sie nicht sehr dünne seyn/sondern eben

de die Kernen herauß / lind hacke sie klein / und thu dieke/saltze sie fein/aber nicht zu fehr. Nimb ein gut
sie in einen Honig / und röste sie wol / daß sie gantz Baumohl in einen küpffern Tiegel / setze es über
weich werden / würtze sie ab mit Pfeffer / Jngber/ glüendeKohlen/ nimb gebehete Semmel/und tun,
Nelcken /Mufcatenblumcn/Cinamey/Mufcaten/ ckesie in die Erbsen / und lege den Semmel/ daß
und röste sie ab/ gantz treuge. Darauß mag man die Erbfen gantz bleiben kleben aufbeyden Seiten/

lege sie in das hetffe Oehl gantz/ daß es den Boden
bedecke / mit der gebeheten Semmel/und daß nicht
zu groß Feuer unter dem Tiegel sey / und wiltu / so
bestreue dieselbe schicht Semmcl/die du hast hinein

^ gelegt mil Zucker/und mit kleinen Rosincken/und
und stossc sie in einem Mörsel klein/ und thue lege darnach wieder auff die schicht Semmel mit

darunter weiß Brod/ stoß cß woldurcheinander/ Erbsen/so lang biß der Tiegel voll wird/laß es fein
und nimb darunter einen Wein/ undmachsoder braun werden auff der einen Seiten.Dann nimb
rührs flugs durcheinander/und reib esdurchein einen andern Tiegel/ undstürtze es umb/und feße
Sieb/thu es in einen Topff/ und machs nicht zu He andere Seite wieder über das Feuer / daßes
dickenochzudünne/undrühreswolab/thudarein auch braun wird/und richte sie an/ streue Zucker
AuckeroderHonig/würtzeesabmitSaffran/und undCinameyherumb/undgibsiehin.Wieman
mit der vorgenamen Würtze / und koste daszu machen soll/daß die Erbfenauß dem Topffesprin-
rechtermasse / und richte es an/bestreue es an mit gen/besiehe ^i-slä.cencur.^rzkor.yc.
einem Zucker/und gibs hin. Das XXX VI. Capitel.

c-^MukmnÄUkm Böhmische Erbsen zu kochen.
As magst» auch also zurichten/wiedujeMd geschrieben stchet/Cap ^s. Böhmisch«

von Morellen bist aelebret worden ^^und laß sie hübsch treug werden/darnach mmb Erbswi«^von ^oreuenvist geilet worden. ein Schweinenfleisch/dasda hübsch unterwachsen4".
Das xxxii. Capitel. ^ ist/feud das Fleisch in einem reinen Topffe weich/

Ein Muß von Psesferkuchen» und wann es dann gesotten/so schneid es klein/ fein

..., ^ ^ -

ein Muß oder Gebackens machen.
Das xxx Capitel.

Ein Muß von Morcllen»
H>Imb erstlich die Kernen auß den Morellen/klein/ lmdtliue

Pfeffertuche«, §VEibe den Pfefferkuchen auffeinem Reibeisen/ würfflich/thu es in einen thönernTiegel/und nimb
^undnimbeinenTöpffmitgutemsüffenMeth/darzu die Erbsen/also gantz/und faltze siehübfchzu
und thu den geriebenen Pfefferkuchen hinein / und Massen / und fetze sie über das Feuer / und laß sie
sche zu/daß er ntt klössicht wird/und setze es zu dem fein braun werden/und richte sie an>

Das



Vom Kochen» /5
Das'XXXVli. Capitel. sieblauffen/undgeuß es in einen Kessel oderrei-

Ein MußvonsamenKt'rschenzu nenTopff/fttzeeszumFeuer/undlaßeshübschzu^
machen. sammen lauffen/doch daß es nicht stinckend werde/

Ä«?vc» ^Eud die Kirschen in einem Wein/ und nimb und daß sichs gar zusammen schleus?. Schütte
» ^'weiß Brod drunter / und laß es miteinander sie darnach auffein Tuch/ und schütte darein klci-

,Wache' auffsieden/und drucks durch einTuch/daß es nicht ne Rosinen/ und inische das sein durcheinander/
zu dick noch zu dünne werde/würtze es ab mit Jng- und bind es fein zusammen/daßsichs hart zusam-
ber/ Pfeffer/ Cinamey/ und thu Zucker drein/ oder men druckt/ schneids in breite Stücke / und mache
Honig/ machswolab zu rechter Masse/ und gib es einen braunen Soch darauff vonPftfferkuchen/
hin. und von Wein / und würtze es ab mit allerley

Das XxXVs11. Capitel. Wurtze/und lege darein diese vorgenante Stücke/
Ein Muß von Erdbeeren. ^ ^ ^ wol auffsieden / und koste es zu rechter

Muß »vn sie in einen Wein/ mmb Semmel dar- s ^ mache ihnen emen lieblichen Schmack/
Erdbt -ttn, --^unter/und laß sie wol auffsieden/daß es nicht gw es ym.sitnctendwird/ oder über dem Feuer anbrennet. Das Xl.il. Capitel.

Damach drutks durch ein rein Tuch / und thu es Wieman allerley Fische backen soll.
K,.rm. in einen Topff/thu darein Zucker oder Honig/und ARstlich schuppe sie rein/es seyn Hechte/ Karpen 6^ auss

würtzeesabmik allerley Würtze/allein mit Nege- ^oder sonst andere Fisch/ backe sie wol in einem A«
lein nicht/und wann du es anrichtest/so bestreue es Oehle/nnd mache darauffein Soch mit Pfeffer-
mit Zucker. Also und dergleichen mach auch ein kuchen im Wein/und würtze es wol ab mit allerley
MußvonHindbeeren/ Kratzbeeren/undMaul- Würtze/nimb kieme Aepffel und Zwiebeln/ backe
beeren. sie durch einander/ und thu darunter kleine Rosin-

Das XXXlX .Capitel. cken/lege sie in einen Topjftund geuß Wasser dar-

EmP'rnmußzumachen. AN'ft7chü.^
Muß »on ^ sle IN <nun nuten Topff/ sie fein braun/und thue sie in das Soth/wür-
Ptrn z» ma» thu darzll gantze Karpe/ Anyß und Cortan- He sie mit allerley Würtze / mache ihm einen guten

der/und thuHom^ Schmack/ und lege die Fifch darein/laß sie auff,
geuß darauffein wenig Bier / und thue m: Stur- si(den/und richte sie an / bestreue sie mit Cinamep/
tzealtffdenTopff / und klebe den ^opff feste zu/ z^dgibsie hin.
sampt der Stürtzen/daßder Boden nicht herauß n, ^
kan/und setze es gegen dem Feuer/ und laß sie dar- ^ ^ ' 5^ I- -
innen wol backen. Wann sie dann genug haben/ EtN ander 5O0th auffgebackene
daß sie fem braun werden/ so richte sie an/und be- Mische,
strelle sie mit Zucker/und geb sie hin. 9? einen Krehn oder Mörrretich in einem ^ ^

Auffcm andere Att/PirnenanM ^Reibtopff/.hm Windelterndarumer/und^
richten mache ihn auch Mtt einem gu-!»machn.

_ , „ ^ ^ ken Wein/thue ihn in einen Topff/und laß solches
i» * sie auffein andere ^oasc anrichten / s heiß werden/und nimb dann die gebackene Fi-

Arkdünnen Teig von ^yern und Meel/ sche/lege sie in eineSchüssei/zuw geuß diesen Mär-
und zeuch die Pirnen im Teige/und mach sie in et- ^mch draliff»
ner Butter/daß sie hübsch braun werden/und ma- Dasx!.lV.Capttel.
che darauff ein braun Soch/ von ^Ä)ein und Pfef- tn
ferkuchen/ undwürtzeesabmitallerleyWürtze, MltuhZenFisch-indcrWürMSftyi-iHechrK««' ,.
»indzibshin. odergemcineFische/solaßsieauffsieden/und^"^^ "

Das XI.. Capitel. reibe Petersilgen und weiß Brod / und geuß das
Äepsse! in Butter zu backen» auffdie Fifch durch ein Sieölein / und laß sie wol

Atpffel k» kleineAepffelin Butter backen/so schele auffsieden/Undlege darzu frische We:nbeern/daß
^Uttir zuw / und schneide sie in vier oder zwey Theil/ siefein ganßbleiben/und nicht zusieden.Jstdaszu

darnach sie groß seyn / und zuklopffes Eyerweiß/ jauer/so mache es süß mit Zucker oder Honig/und
und saltze es ein wenig / thu die Aepffel hinein/und würtze es ab mit Pfeffer / Jngber/ Saffran/ und
schütte darzu Waitzenmeel/ und mache die Aepffel Muscarenblumen.
wieder gar treuge mit dem Meel/un thu sie in heis- Also mag man junge Hüner und Vögel/groß
se Butter/und backe siewol/daß siefein rosch wer- oder klein zurichten/ das Soch magst dumachen
den/und richte sie an/und bestreue sie mit Zucker/ wie du wilt/wiltU es grün haben/ so mmb eitel grü-
und gib sie dann hin. ne Petersilien,

Dasxi.l.Capitel. Das Xl. V.Capitel.
Wie m^n Krebse anrichten soll» ^ Wel tcken Torten.

^ bnchihnhindmwez/JttmdasbitterimHaup-/ ^»wiecsalichencnnm/ mmb Cv.rdarmit-r/
und nimd der Krebs «m aut Theil / undstoß siein kIoWlicwolmcimmToPff/e>nbalbSckock.mf
«incm Mörsel klein/wann sie zchossm sind/so geuß ^Schuil-l/undzud-m^lbm'dcho»^
dawm«<in«Mlch/ ui>5 laß es durch «mmze Lua««der Kanne guten Sahn »der ^ahM/und



5«x Das dritte Buch/
reibezweenweicheKäseundBrosamen von einer schneide es fein kein zöttigt. NimbzwolffEyeriN
SemmelineinemReibtopffklein/undmengees einen Topff / und thu darunter ein halbQuart
wol durch einander. Nimbeinen andernledigen oder Kanne guten Rahm oder Sahn/schlagedas
Seibtopff/ und thu darein Eysop/ als ein Hüner- wol durcheinander mit einem Kochlöffel / schütte
Ey / Majoran / ein wenig Salbeyenblatter und darein das vorgenameKraut/und schneid darein
Petersilien eine gute Hand voll / reibe das klein Majoran / Psop / Salbeyenblätter/ Roßmarin/
durcheinander.Wann sie dann gerieben sind / so jegliches eingm Theil/thu darein Rosinen mache
netze sie mit den vorgenanten Eyern und Rahm/ es süsse mit Zucker/und thu hinein Jngber/Cina-
daß sichs desto besser reibe. Wann es dann klein ge- mey/Muscaten/Muscatenblumen/und saltze es zu
neben ist/so schütte darzu dieselbige Eyer und Käse/ guter masse / und mache ein Blatt wie zu den vor-
und mische es gar durch einander / und reibe sie genanten Torten/und backe das in einer Pfanne/
durch ein rein Tuch oder Hären Sieblein / wann als vorgeschrieben stehet/ und wann das gebacken
mans hat durch gerieben / so würtze es ab mit eil; ist / so richte es an / und bestreue es mit Cinamey
wenig Pfeffer/wol Jngber /Cynamey/Muscaten/ und Zucker/und gibs hin»
Muscatenblumen/ und ein wenig Safftan/ thu
darein wol Zucker/daß es gantz süsse wird/Und sal- Das x!.Vll. Capitel,
heeszurechtennasse / undnimbBntterin einer ^
Pfanne/alseinGanß 'Cy/ und laß sie wol zuge- welsem Kraut oder Kohl/ftttstM
h en / und schütte dann die Materien darein / und Hauplkohl genant,
fetze es über ein klein Köhlfeuer/ und thu darüber HAIltueinfolchEssen/wiejetztimvorhergehen- KuHen v?«
die Skürtze/und mache auffoie Stürtze auch ein Capitel geredet ist/von weisem Kraut ma- w-iss-m R-hi
gut Kohlfeuer / und laß es hübsch langsam backen/ ^ schneid das Kram hübsch Mtigt klem/ und 5"

send das in einem Wasser / daß es auch mcht zu
weich wird/ thue darein einen guten Sahn oder
Ra> m / Zucker/Jngber/ Cinamey/und mache ein
Blatt/wie zu den vorgenamen Kuchen/ daß Eyer
in den Milchsahn oder Rahm geschlagen werden/
thu darein grosse Rosinen/und mische oder tempe¬
rier es fiugsdurcheinader/ faltzeeszur masse/und
thu es auffdie Pfanne / wie vorgeschrieben stehet/
und laß es wol backen / und wanns schier gebacken

und wan es die Helffte gebacken ist / so nimb die
vorgenante Krauter und Rosmann/ und schneid
die Krauter klein durcheinander/und nimb darun¬
ter kleine Rosinen/und klein zerschnitte Mandeln/
und schütte sie indiePfanne/ thue das Feuervon
der Stürtzenweg / lind ein frisches darauff/ laß es
hübsch backen / daß es fein hart wird / und richte es
an. Bestreue es mir einer Cinamey/ die mir Zu¬
cker vermengt ist / und gibs dahin. Hastu dann
sorgc/dchesanhanzcnmöchte/sonimbzweyEy-r/,st/so»imbEynwciß/daszuschlag-klcl>i/undbe

Tottm mlt

Fcpsfclund

Krebsen zu
macht».

und Waitzenmehl / und mach einen harten Teig/
dann Mandel ihn fein dünne/und bedecke diePfan-
ne damit/ daß er gar hinunter reiche/daß der Bo¬
den gar bedeckt ist / und auch auffden Seiten zu
rings hcrumb/und schütte dann die vorgenanten
Materien hinein / und laß es also drinnen backen
Solche dorten mag man weiß machen/ wan man
nicht Saffran hinein schütten / und die Kräuter
mchtreiben will/sondern gantzhineinthun. Gon-
sien würtze sieabmitdervorgenanten Würtze/oh-
ne Saffran. Wilcu ihn dann gelb haben/ so mache
ihn gelb.
Aepffe! und Krebse in die Tonen zuthun.

Nimb kleine weinsauerliche Oepffel/ schele sie/
und schneide sie in vier Theil / leg sie aufein Schüs

streich diesen Kuchen hübsch damit/ mit einer Fe¬
der/und wanns fein bestricken ist/ so lege die Stür¬
tze mit dem Feuer oben drauff/ und laß esalso ba¬
cken. Wann dieser Küche dann treuge ist von
Eyerweiß/so hebe die Stürtze auff/und bestreichs
wieder mit dem Eyerweiß mit der Feder/und decks
wieder zu/und laß es wol backen/und gibs darnach
auff.

Den grünen Kohl kochen sie im ^ande von Me-
ckelburgalso/ siescharbenden grünenKohl/und
kochen Habcrgrütz / und thun ihn darnach unter
den Kohl / hackensuntereinander/ und essensmie
löffeln/ist nicht ein böses Gericht.

Sie hacken auch wol weissen Kohl unter den
grünei,. Etliche thun auch kleine Rosinen drun-

sel/und mach e sie wol gelb mit Saffran/ und wann ier / das schmackt auch nicht übe l/ aber deß Specks
diese vorgename Torte halb gebacken ist/so lege die vergessen sie nicht.
Aepffel in den Torten/und decke sie wieder mit der Grün Kraut auff eine neue Art
Stürtzen zu/und laß es backen. Wanns gebacken zu kochen,
ig /so richte es an / und nimb die Krebfe/ die feud/ Nimb eine Zwiebel oder sechft/fchneide sie kleiii/ Brü^Kmue
und beschele dieHaupter/Scheren und Schwantz/ und nimb ein paar Haupt grün Kraut / stumpffe auffemneue
und wann sie geschelet sind / so thu die gescheiten es/und laß es unter einander einkochen sambt den Art zu

Ruche» von
Spenotund

Weißkohl zuMachm.

Krebst in die Tonen.
Bas XI.VI, CaMck

Ein Kuchm zu machen von Spenak
oder Beißkohl.

^s>Jmb dasselbe Kraut / und wasche es rein auß/
^ ^undtrucksin einenTopff/und laß esauffsie-
den / daß es nicht allzu weich werde / und schlage es
durch einen Durchschlagfdaß dasWasser rein da

Zwiebeln und ein wenig Butter/ je mehr/je besser/
wiltu so magst« ein Stück Speck / Schwanen
oder fett Fleifch darunter legen/ und mitkochen/so
wirds noch besser. Rühre ein Ey und ein wenig
Sahn oder Rahm darunter / damit verderbst dus
auch nicht/laß mitbacken.

Kraul das grün ist mit Essig
zu kochen.

Nimb Kraut gantze oder halbe Häupter/koche Kraut mlt
von seiget/drucks rein ab/und wanns aufs reinest es gar/wanns gekocht ist/fo geuß Ejsig daran/der
ausgedruckt ist/so nimbs auffein reines Brett/un hübsch sauer ist/ nach dem Augenmaß/ und laß ein-

kchen/
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chmiist ein gm Zugemüse. Doch daßmansmit Ein säMM Kohl emzuMKchm-
Mutter oder gcbranten Speck machet / weil es Streue ein kleineHand vollSalh auff den Bo^ Sa«ren Kotz?
heiß ist. . . , dm darnach mach ein lange zöttichtenKohl drauff/«i»zvmachm.

Em Matkenhun^u kochen«. auffeinem Zötteleisen oder Schneidbrett geschnit-
Mm ckn fein groß dick hart Kramhaupt/schnei- tm / Kümmel und Haltz auff den Kohl gesireuet/

debie Bläeer herümb fein ab / fetze die Blätter im wiltu darnach von halben Häuptern oder 4. Theil
TopffuMb und umb an den Topff / daß es nicht geschnittenen Kohl draufflegen / doch daß er fein
kan anbrennen / höhle das Krautbaupt inwendig hart und dicht nebei: einander gelegt wird, / dalk
fem auß / fülle es wie ein Hun / mit Zwiebeln/ magsiu auch thun / und dann wieder Saltz und
Speck oder Butter / Pttersilgen. / Eyern und Kümmel drauff streuen/darnach lege noch ein klei-
Rahm oderSahn/ fe^eesin ein Topff/ legoben ne ^agevongezortlichtenKohldrauff/und tritt ihn
in dasHohl etliche gantze Blatter/fetz es in Back- dann mit reinen Füssen/ biß daß der Sasst durch
öftn / oder ln eine Bratröhr/und laß es braten/biß die Zehen herauß laiifft/wie es an etlichenOertern
es gut und feil: braun wird/wie ein gebrmenHmr der Brauch lff. Düncft dich aber/daß dir davor

NimKtaiitstengel/schneidesiewi^l)vuben/sehe mit/biß es euren Safft von sich gibt/fabr also fort/
Wajjerztm Feuer/ und wann es >eud/ss geuß es wrcder eine ^ageKohl / Saltz und Kümmel/
überdiegefchnitteneKramstengel/ und brühcsie: bi^Mlen auch ein Hand voll Wachholderbeer
hernachthu ein Theil unttnin Topff/das Fleisch M-unttr gestreutt/ so langbiß Väne Tonne oder
drauff/ und die andern Stengel wieder auffdas H^ß vollwird. Du must aber allezeitwieder/wann
Fleisch/ geuß Wasserdaran/saltze es/ und laß es ^kne ^age gelegt ist /trttt en/öder stämpffen/daß es
wieder einkochek. ^ Safft von sich gibt / wanns dann voll ist / so lege

Das X I. V lI I. Capitel. Brmer auff den Kohl/und dann auffdie Bret-
Ein Spenat äuff Wgensch ttrSteine/sogwßalsdu^

zumachen. Kohl aljo beschweret/immer noch mehr Safft her-

linttrkI.n«Rosinc>i/ thAsicinnnm^opff/ oderBrmhcttnzumb ihn l>er / auffdie
»Ndchudazu».«KSpamt^/druckc ihn a>i-gan? Schttffel/oderM»äuffdmKchl/.md.ß»amach

MWtv«wv-rsuch,wi-d.r-^
baß nicht viel Soth draüff bleibet/wachs fein mit ... ^apltel.

Ein HanWttß
M^Iltu ein Muß von Hanffmachen / 'so wasche vo?-

den Hanffrein auß/stoß ihn in eineck Mörsel/
und geuß Wasser darzu / und laß ihn lausten "
durch ein Sieb / und thu ihn in einen Kessel oder
Topfs/ und laß es zusammen lauffen/und schütt
es in ein Tuch/daß das Wasser herauß läufst- le--
ge es nr eine Schüssel / und vermische es mit Zu,
cker und Rofincken/nnd lege es fein hoch auff eim

K«j»»p

Zucker ab/daß es nicht !zu süß noch zu sauer wird/
und mache es abwicBaumöhl/undkost es zu rech¬
ter Massen/und saltzees.Und wann du es wilt an¬
richten/ so lege darumb gebackene Grundeln/ oder
Kresscn/oderHerbst-^achs/gesotteneNeunMgm/
oder andere gute gebackene Fisch.

Das XI^lX. Capitel. ^
Sauerkraut auff VngarischW

^ ^ . zurichten- .. ^
Kraue gKJlm haben ein gut Sauerkaut auff Unga- Schüssel/und gibs hin.

«»ff Dnga xisch / so nim Haupter/uNd nim oben die ver- Das!, l. ^apim.
zuju„ch. ^ Blätter n eg/ biß sie sichschliessen/unb -.

ftln Wremanderkreffenwerdeü/deM Em MUß von Mohn ZUMachttt.
eer.sollen 8,seyn/und laß sie am Strunck Hangen/ MAesser den MolW/und mbe ihn klein/ mache ^
und das ander Theil/ das du vom Haupt schnei- ihn dArch einen Durchschlag/Sieb oder ^.uch Mphn
dest/von demselbenTheil sch,:eid den Strunck rein Mit Wasser/ ulw laß es zusammen lauffen/ wie chm.
aüß/und fcharbe es klein/und wan n du es klein ge- den vorgenamen Hanss/ und schütkeihn auff ein
scharkthast/ so geuß Baumöhl drein/ und schM Tuch/daß das Wasser rein her^laufft oder
Karbe darein und grosse Zwiebeln / und mengs get / mache ihn n itZucker oder Rosincken / wiß
wo! durcheinander/undthue Zucker drein/und fül- vorgeschrieben stehet/und gibs hin.
ße es wieder ln die vorgenante B latter/und schleuß Maden ZU machen»
M-äU/ undlegesieineinenTopss/uydMlß ^cin Eyoderfunffe/ schlag siemMchMmtß
Wasser drein / laß es wol sieden/auffs wcmgfl 2. Rosenwasser/undseud sie miteinander / geuß
Stutiden / mW nimm geriebene Mandeln/^nd Durchschlag / laß die wadicke davon
mache sie auffmit einem Sauer/und schütteKar-
be drein/setze es zu dem Feuer/ und laß sie fein auff-
sicden/ und wann dieselben Haupter gesotten sind/
so lege sie auß dem Wasser/ auff daß das Waffer
rein davon seiget / und binde sie auff beyden Fade^
wen/ und lege sie auff eine Schüssel/ undzeuch die¬
selben Blätter herab/ und geuß diesen vorgenatt-
ten Sauer darumb/und gibs hin»

lauffen / das hmdersteWge reibe durch ein KeSe
durch den Durchschlag in eine Schüssel/schütte

Canelpulfferoder Zucker drauff das heist
man Maden Darnach isset mans

mit löffeln kalt.

Das
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Das I-Il. Capitel. gen hcrauß und die ^eber/ den Magen schneid vöt-

Einen Kitzing zu machen. neli ein wenig ab/ und thu die todten Fisch/ so dar- Hc-blwärßt
HKJltu einen guten Kitzing inachen/ so legeihn innensind i herauss/kehre den Magen umb/wasch zum-chm»
^in eine Pfanne / in heiß siedend Wasser/und ihn fein rein/erst mit Wasser/ darnach mit Sah/
saltze ihn zu Massen / und laß ihn wol sieden / daß er hack darnach die 4eber fein klein / menge vor eine!,
fein gantz bleibet / und nim ihn wieder herauß auß witten Sassran / und vor cn -m wüten oder drey
dem Masser / und schneid ihn hübsch zU Stücken/ Carinchen/ Pfeffer/und ein Ey drunter/ rühre es
sogroßalsdieWelschenNüsse/und nimgesotte-durcheinander / fülle es miteinander in den Ma¬
nen Hanff/ und reibe ihn klein/ und Mache ihn auff gen/daß er ein wenig über die Helffte geMet sey.
mir einem Wasser / fein wie ein andere Hanffsup-
xe/undlege den Kl hing in die Suppe/und setze ihn
über/und lasse ihn damit einsieden / thu darunter
grosse Rosincken/ undwürtzeihn ab mit Pfeffer/
Jngber und Saffran / istsdannzimlich / so lege
Butter drein. Merck/ein Kitzing ist der Rogen

«sfty.

v»te ötcznji,,
öichtm-.

von den Karpen oder Hechten.
Das!.!! I Capitel.

Ein gut Gericht von Lampreten.
^?Ege sie in einen gmen Malvasier/ und laß sie
^ darilinen wol trincken/daß siewol quellen/nim
kleine Rosinckenun Pfefferkuchen/ reibs in einem
Reibtopffftin klein / Und machs aüff mit einem

Das I.V I.Capitel.
Gefüllte Krebs zumachen.

gHRich ihnen die Schwantz und Scheren ab/ Krebs gefüllt
seud sie und schele sie / und hacke das außge- ,

schere Fleisch klein/ thu Rosinen drunter/und ein
wenig weiß Brod/und ein wenig Petersilien/und
andere gute Krauter / nim Pfeffer/ Jngber/ Saf-
fran/und meng eswoldurcheinander/und faltzes
zu rechter Maß/und laß die Rücke und die Bauch
von den Krebsen gantz bleiben / gewinne das bitter

fülle die vorgenante zerhackte Krebs hinein: und
Malvasier/uNd zeuch es durch ein Tuch / geuß das wann sie wol geMet / daß sie gantz voll seyn / jö
in einen Tiegel/ und leg darein diese Fifche / unö ^mn dieselben Beine von den Scheren^/ und nnn
laß sie wol sieden/ würge sie ab mit ein wenig Pfef>
fer/Jngber/Neglein/ Cinamey/Müscaten/ Mus-
catenblumen / und ein wenig Saffran/ daß es
hübsch braun bleibe / mach ihm einen lieblichen
Schmack / lege darein kleine oder grosse Rosin-
cken/und klein geschnittene Mandeln/und richte es
an / und bestreu es mit Cinamey/machs also fein/
und gibs hin.

Das!-lV. Capitel.
Ein rothes Söch von Krebsen zu

machen.
Kreb» mit ti, O brich ihnen die Köpffaö/ Ullb nim ihnen
»>emrothtn bittere/zeuch ihnen den Darm im Zagel
Soth zu kM- / wanil sie noch roh sind / und mache sie rein

auß/stosse sie in einem Mörsel / und nim darunter
weiß Brod/und machs auffmit einem Wein/und
seud Fische darinnen/ Hechte oder ander gemeine
Fisch / und laß es wol absieden / würtz es ab mit

darunter Petersilienwurtzel/und weiß Brod/ und
stoß es alles wol durch einander in einem Mörsel/
wann das klein geflossen ist / so Mache es auffmit
Wasser / da die Petersilien inne gesotten hat / und
trucke das durch ein Tuch oder Sieb / lege dieselbi-
ge in eine Pfanne/geuß dasSoth darauff/uird laß
es wol sieden / und wanns gesotten ist/ so würtze es
ab mit Pfeffer/ Jngber und Saffran/und saltz «6
zu rechter Maß/ und gibs hin.

Das!-VII. Capitel.
Krebs in Beyfuß zu machem

SAAsche die Krebs rein auß / und lege sie in eine ^
^Pfanjie / und seud sie ab/ und nim sie/ und Beyfuß ^

schele die Zahle und die Scheren/und die Bauche machen,
und die Beine halt zusammen / und den Rucken
wirffweg/ Und stoßdie Bauch meinem Mörsel/
thu darein weiß Brod / und stoß alles wol durch

Pfeffer/ Jngber/ Saffran/und wann es wol eilp Lander /maa) cS mit einem Wem ^>er geringen
gesotten ist/so richt es aü/und gibs hm. ^ und zeuch daSdurchem Tuchoder Sieb/

Das I-V.Capitel.

Hechtrogen
«in Essen d«.
Äon zu ma.
chen»

und leg darein die gescheite Krebs / und laß sie wol
sieden / und Mache es süßlich oder säuerlich / und
würtz es ab mit Pfeffer/ Jngber/ Mufcaten/ Saf-
fran/und falße es zu rechter maß/und gib es him

Das I. VIII Capitel.
Ein Wemsuppezu machen.

ihn auffsieden/mach ihn füß mit Zucker oderHo-

Ein Essen von Hcchtrogen»
^Jm den Hechtrogen/und reib ihn klein: wann
^ ''er wol klein gerieben ist/daß er gleich gischt/so
thu darunter ein gut Handvoll Weitzenmeel/und
ttibs wol durch einander/und würtz es ab mit Pfef-
fer/Jngber/ Saffrait / schütte drein kleine Rosini/
und rühr es mn durcheinander/ daß es wol gleich
werde/ fetz esin einen Tiege! mit Bäumöhl über
das Feuer/und laß es heiß werden/und backe die- . .. _ - < - / - .
fen Rogen gleich wie die Fisch/laß ihn hübsch rösch uig/saltze ihn / und wurtze ihn ab Mü Jngber tlnd
werden / und wann er gebacken ist/so mm Pfeffer- Cmamey/ undwirff darei n gantze Mufcaten blu-
kuchen und Wein/uild mache einenSoth/thu dar- ^ schneid Zwibeln klein in eiNeir Tiegel/ geuß
ein rochen Zucket/daß es gantz roth wird / würtz es darzu Baumohl/ oder gefchmcltzte Butter/ und se-
abmltCinamey /^ngber/Muscatenblumen/undHe es über das,Jeuer / und röste sie wol braun ab/
ein wenig Saffran / kochszu rechtermaß/ und thue kleine Rosincken drein/und fchneid die Sem-
fchütt darein kleine Rosincken/undgib es hin. ein/wie zu cinerRindfleifch- Sllppen/ lege die

^ ^ ^ SemmelauffeineSchussel/undgeußdarauffdie
^)ecytwurfte zu macyem vorgenante Stippe / und fchütte darauff die Rö-

Wann die Hecht gerissen sind/ so nim den Ma- sincken/und Zwibeüvulw gibs hin.
Das
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DaSl-lX.Capitel.
EmeKaßsuppe zumachen.

MtsuM ^ ^JmbKase/waschesiereinaußineinemreinett
^ ^warmen Wasser/ schneide sie klein/thue sie in
cinei: Topff/und setzt es zu dein Feuer mitWasser/
thue darein gescheite Zwiebeln/ grüne Petersilien/
mit dem Kraut mW Würtzeln/und Salbeyenblat-
ttr/laß das wol sieden/daß es nicht stinckendwird/
wannsdamigesotten ist/so reibe es durch ein Tuch
oder Sieb / thu sie wieder in cincn reinen Topff/
und mache sie feli: fett ab mit Butter/ schütte dar¬
ein gantze Karbe/mw faltze sie/und gib sie hin.^

Wiltu dannKlößlein dabey habenvon Kaß/so
ttimb hatte Käsc/ reibe sie klein au ff einem Reibei¬
sen/ schlage darmucrvier Eyer/ wo es auffeine
Schüssel gern lg ist/Und wachs durch einander/ daß
ts hübjche Klöslein werden/ wievom Kalbfleisch/
und lege sie in die vorgenante Suppe/und laß sie
wol sieden / wann sie gesotten sind/so richte sie an/
wie vorgeschrieben siehet.

Käftküchlcm Zu machen-
Nimb halb geriebene Käse / und so viel schön

Waitzenmecl/würtzes mit Saffran/saltze es/und
tl-u Rosinen deines geMens drein / geuß Rahm
oderVülch drem/alft daß es wcichet/daßKüchlein
darauß können gemacht werden/ setze Butter über
das Feuer / laß es gar beiß werden/ nimb mit dem
Toffel langlichte Stücklein herab / wirff sie in die
Butter/ laß backen / es werden gute Käseküchlein
darauß.

Von Hanffsuppen.
Nimb Hanffund seudihn in einem Topffmik

Wasse.vdaß er außkeimet/darnach geuß dasWas-
serrem herunter / und reibe ihn mit Bier meinem
Reibasche/ schlage ihn durch e n Durchschlag/Hast
du ein Ey/so schlage es auch hinein/ und brocke em/
wie eineBicrsuppe/sindgut wieder dieGeschwulsi
deß ^eibs/ wider die H-uus, wider die Tympani-
ten.DanN Lanaizis cK cali^um Ac llccum .Dari-
umb wann man den Hünern den Winter durch
Hanffzu essen gibt/so legen sie allezeit/das sonsten
die andern Hüner nicht thun / denen man solches
Nicht gibt-(?s!en.lii).7 .äe 5acu!r.ilmj?lic. ^teäic.
Im Ende deß I. Buchs clc taculc. ^ümcnr. sagt
er/daß der Hanffsehr warmet/darumb er aitch das
Haupt sehr füllet / mW die Dunste hinauff in das
Haupt treibet/wann man feiner zu sehr brauchet,

Mohnsuppen°
Man geust erst Wasser auffden Mohn/und

last den Mohn eine Nacht darinnen weichen/geuß
dasWasser wieder herunter/und reibe denMohn/
nimb darnach ander gesotten Wasser / und geuß
es auffden geriebenen Mohn / schlags durch ein
hären Siebgen / thu es wieder in ein Topff/ und
warme es/thuBrutter drein/und brocke Semmel
drein.Man mag auch Mandeln unter denMohn
mit reiben / und ein wenig Honig dtunter thun.
Diese Suppen sind gut zum Schlaff /
I-uliraauz in Oiotcor.I1Iz.4c.68.

Eyersuppen^
^ttsupMGeuß Bier oder Wem in einen Topff/ schlage

Ha^ffsizpven
machen,

-^shnsuppeii
biwchcn.

eins oder zweyEyer drein/ruhre es durcheinander/
setze es zum Feuer/und rühre es immer umb/daß es
nicht zu Hausse laufft/thu rein gewaschene Rosinen
hrein/undgibs auff.

^ Gchmaltz-oderWemsuppen.
Nimb Waßer / seud und saltze es/ und schneide WMupfev.

Speck würfflicht / und schmeltz ihn in einer Pfan¬
ne/schneide Brod in eine Schüssel/ gib die Suppe
auff / und geuß den gekreschten Speck gar heiß
dl über her / diß ist ein gute Voigtländische Bau-
ren-Suppe.

EmanderguteSuppevon Milch.
Ntmb warme Milch/ schlag ein Ey drein/quile Mlchsuppe«

ein wenig Meel drein/ salge es / thu Butter iii eine z» machen.
Pfanne/ laß sic zugcken/ geuß das geqiiellte drun¬
ter/rühre es durcheinander/undgib sie hin.

Erbcesuppe zu machen.
Setzedie Erbsen meinem Topffzum Feuer/

geuß W asser dran/ laß sie gar weiche kochen/ dar-^
nach hab meinem atidern Topfs warin Wasser/

und Pftffer/geuß die Stippe übers Brod/ oder ü-
b'-r die eingebrockteSemmel/istgut zu essen /wann
man die Erbsenm ge>otrenemWasser gePiirlec/so
nuiß man durch einen Durchschlag scyhen/daß die
Hülsen davon kommen/dann sie sind nicht gesund.

Ein Erbeesuppe auff ein andere Art
oder Weise.

Nimb Erbsen / koche sie/ darnach nimb ^men TrSessuppO
Quirl und quirle sie/ habe darbey einen Topff mit «»ffnn anH«?«
Heissem reinen Brunnenwasser/davon geußdurch Ark»»m«chm-
einen Durchschlag/ d.nn die gequirleren Erbsen
ligen/über das Brod/ in die Schüssel/saltze es/thu
Wurtze / als Pfeffer / Ji?gber/ oder andere mehr
daran.

Waff-rsuppezumachm. .
Seud Wasser / das rein ist/ faltze es/schlag em

Ey drein / und quirl es untereinander / geuß auch'
ein wmig Rahm oder Milch darunter / und laß
noch eines auffsieden. Hernacher schneide Psen-
ningbrod/SeMmel oder Rückens in eine Schus¬
sel / streue geschnittene PeterMendarüber/ und
geuß auff die Semmel.

Em ander Essen.
Röste eine Zwiebel oder 6 fein weich in Butter/

mmb einNössel Sahn oder warme Milch/fchlage
ein Ey oder zwey drein/ quils durcheinander/geuß
es zun Zwlebeln in die Pfanne / saltz es/und wann
es auffseud / so geuß einen Milchlöffel voll rein
Wasser drein/laß wieder aufsieden/ brock ein paar
Semmeln oder Röcklein drein / und richte es an/
ifl ein gut Essen.

Bas i-X. Capitel.
Ein Muß von Schwaden»

ssssJltueinMußvonSchwaden Haben/Fenchel
oderHirfche/fo zustoß es:n einemMörfel klein ov«

darnach reib es durch ein enges Sieblein/daß das H.rsche tv
Äeel gar hindurch falle Wiltu seiner ein gute mach«».
Schüssel voll haben/fo schlage n.Eyer drunter/un
mach eine hübschen Teig/ nit gar dünne noch dicke
zukloyffe es wol/daß es nit klösserlich bleibe/schütte
diesen Teig mit den Eyem in heisse Milch / und

rühre
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rühreeswo! durch einander/daß es nicht klösserlich wenig Butter darneben indiePfanne/ wenöees
bleibe/wiltu/ so lege Butter darein/und wö du wilt wieder umb/und geußwieder drauff / biß es alles
kanstu ihn auch wol mttSaffzan gelb machen/uiw hinein ist / rdarnach so ruhe eine Ecke nach der an¬
last ihn hübsch langsam kochen / gegen dem Feuer/ dern/daß es fein außbackt/ wann solches nach dem
daß es fein dicke und braun ümb die Rander wird/ Augenmaß geschehen / so ist der gute Roßkttecht
saltze ihn zu rechter masse/ und gib ihn hin/ gewinne fertig.

Gehackten
Grieß.

Dasl-Xiv.Capitel.
Em gehackten Grieß m Wem Zu

Wein in einen Topff/ und thu Honig o- Gn^
^ ^derZucker drein/schütte auch kleine Rosingen Wem z«
drein / und setze ihn zum Feuer / laß ihn wol heiß machen,
werden/und schütte den Grieß darein/daß er ebene

mit Jngber/Saffran/lege darein Butter/und sal¬
tze ihn zu rechter masse / Und gibs hin/ bestreue ihn

Confcct von
Holder gi,
Zachen.

das braune hübsch mit einem Messer von deck
Topffe/ und legs fein auffdas Muß/ und bestreue
es mit Trope. Also magstü auch machen ein Muß
von Grieß oder Waitzettmeel.

Das l-X I .Capitel.
Einen gehackten Grieß Zu machen.

Ys>Jmb zwoHand voll Grieß/schütte ihn auffein
^ ^reines Brett/oder in eine Mulde/fchlagedar¬

zu drey Eyer / und hack es durcheinander mit ei¬
nem Hackmesser/daß es wird wie ein halbe Gerste-
ne Graupe.Jsts daß sichs nicht will lassen hacken/ mit einer Trope
so schütte mehr Grieß darzu / daß es fein treuge Das XV. Capitel-
wird. Nimeinheisse Milch/und rühre das hübsch ...
drein/ daß es nicht glösserlich wird / lege Butter ^ Mueßvon Zumachen ^ ^ ^
drein/und Mache ihn gelb mit Sassran/laß ihn wol WAsche den Reiß rein auß / scud ihn ab mit ei- Re-ß z»
sieden/daß er sein dicke wird/laß ihn hübschbralck nemninen Wasser/ daß er hübsch gantz blet- m^en.
werden /und richte ihn an/wie von den vorgenan- bet/und wann er weich wird/ so schütteibn auffei-
teu Müsern geschrieben ist /und gib ihn hin. nen Durchschlag oder Sieb/daß das Wasser rem

^ s vii 'k davon laufft / daß er fein klein und treuge wird,
^)as^x .^apirel. Nimb Baumöhl oder Butter in einen Tiegel/

Ein Confect von Holder» schütte diesen Reiß drein / kresche ihn hübsch ab/
eM^lm ein Confect von Holdck machen/so psiü- thu darein kleine Rosingen und Zucker/und saltze
^cke die ^olderblme von den Stielen ab/lege ihnzü rechter masse/und gib ihn him

sie an die Sonne /daß sie fein dür: wird/uNd mmb . Solchen gantzen Reiß leg auffein Schüssel/
Honig in einen Tiegel/und röste sie wol ab/ daß sie drucks lang zu Haussen / wie eine Bütterstrutzel/o-
gantz treuge wird/würtze es abmit Pfeffer/Ing- dermachihnhoch / wie ein Haussen auffemem
ber /NegeieiN/ Museaten/ Muscatenblumen / und Büttertopff/ wie du es am besten haben wilst/und
Cinamey/diß Colssect magstu gebrauchen zu aller- laß ihn wol kalt werden/und bestreu ihn hübsch mit

Muff vv»
nm«

lep Gebackens
Dasl-Xlü Capitel.

Ein geschnitten Muß von Eyei'N»
Mup geschnt^- WWu ein geschnitten Muß vonEyem und von
«en von Eyern Waitzenmeel machen/und soll es nur aufeine
zumachm. Schüssel seyn / sonimbi^.Eyer/undWaitzen-

meel/schlage die Eyer in das Meel/unö Mach einen
harten Teig darauß / daß du ihn mandeln kanst/

gantzen Maiwelt^ Mache darumb ein Mandel-
suppen/die fein dick ist/und laß dieSuppe kalt wer¬
den/ und mache sie hübsch süsse/ luw wann du das
wilt auffgeben/so geuß die Suppe darauff.

^ Bast.xvl.Capttel.
Gute MandelktZse Zu machen

^Jmb ein Pfund Mandeln / brühe sie / uno Manteltäft
^ ^wirffsiein ein Wasser / und wafche sie rein
auß ein Mal oder vier/ daß es gantz rein wird/und

Mandel ihn fein dünne aufcinemTischöderBretk/ lege sie aüffein Sieb / daß sie treugen/ schütte sie m
und bestreue ihn wol mit Mandeln / daß er gantz einen Reibtopff/und reibe sie wol klem/nimb dann
treuge wird/und nicht zusammen klebe/schneidihn Hausenblasen/sogroß als ein gut Ganßey/zerreiß
klein wann er gemandelt ist/wie ein ledigt Sauer- sie klein aufStücklein/ und lege sie in kalt Wasser/
kraut / und schmeltze Butter in einer Pfanne/ wasche sie rein auß/ein mal oder drey/ und nimb ei-
wann die Butter heiß wird / so tumb diesen ge- nen Topff/da anderthalb Äuart eingehet/ und laß
schnittenen Teig / und schütte ihn in die Butter die Hausenblasen in den Topff / und setz es zum
oder Fetten / schütte es in die hcisse Milch/ und laß Feuer/mit reinem Wasser / wid laß dirs wol dm
es wol sieden/daß es seik dick wird/und saltze eszu dritten Theil einsieden/undwann das eingesotten
rechter masse/unb gibs hin. Bestreue es mit einem ist/so nimbs vom Feuer/und laß kalt werden. Bar-
Zucker oder Troye / du magst auch wol darzu ge- nach nimb öas dritte Theil der geriebenen Man-
brauchen/die vörgenanie Holderblüte. deln/und mache von dem kleinsten Theil ein Man-

Ein Roß knecht zu machem delsuppe mit reinem Wasser/ und Zucker brem/sch
Mmb ^nWWmm-e-war«

^w° süß / undn,mbsdar»ach»°mF-uer/und
und qu-Ue-s-m-er-mano-r/lakButtermder ^ ^ «..der-halbLuartierle... gl»M.
Pfannen zcrzchcn/midgeußvsndenMmrlc.-.,̂ ^ es «°l durcheinander / ükd

daran , wendees ^ / da es kal. wird. D.«
offt umd/uiidzmßwicdcrdarauff/laßwiedcrer. ^dcrn zwei) Theil der Mandeln nimb auffM
«allm / wanndasgeschchen!si/s» rhuen»chem / und zeuß darzu »»n denHausenblastü

uns



Vom Kochen.
vnbiÄbs mi'l Mwak burchs Tuch/ daß nichts da«
rinnen bleibtt.Wann du nun das gar durch gezo¬
gen hast/so mm dasselbigeund thue es wider in den
vorigen Topff/ und setze es zum Fewr/ und laß ein
wenig auffsieden/ thue darein weisen Zucker/ und
wachs wol susse/koste es zu rechter masse/und nims
von dem Fewr/ und laß hüpsch kühl werden. Dar¬
nach laß die Form rein außwaschen/in einem kal-
senWasser/daßsiegantz reinwird/schmieresie ein
wenig mit Baumöl / wie du es hast / doch daß die

6z
Bas^XIX. Capitel

EmMöchlkuchen zumachen.
einen Mörselkucheii auffeine Schüssel Motseleuch««

-^machen/so nimb z6. Eyer/ und zwey Quart
guter Milchral-m oder Sahn/ schlag es durch em
ander in eineTopff/würtze ab mit Cinamey / Jng-
beer/MuscatenMuscatenblumen/ und thuZucker
drein/und nimb einen Mörsel/lege jhn gegm das
Fewr/dz er wol heiß wird/ geuß gejchmelhte But-

Formn.-znft.-w-,d-/.,»dschü-t-dies-Mand-ln--r°rem/->n-gureKcllev°II/wan,.siche,ßw.rd/io
drcin/MltderHauscnblastn/zankkiiliivbcrschla- un^woalibac.ui^unm^n-ickmcwsichlch-ch
q-n/ s°nstw-.;cnsi-schwa.^-n,ds-Nsi-in-.n-n
K-«er/d.iß sie zerinn-!,/.,nd wan du sie w„. auff- '^mane«
geben/so nimb sie a»ß der Form/ lege sieauffdie
Schüffel/unddreheda-Gebrechob-n/undzenß
darumb die kalte Mandelmilch. Wiltu so magstu
esbelegen mit Golde / oder magst darumb strewen
geferbden Corianderodcr Zucker. So auch etwas
in dem Topffe geblieben were/ das nit in die Form
gekundt hcktc/so mache das gelb mir Saffran/ und
mache eine Schüssel feucht mit Wasser/und geuß
das darein und laßes gerinnen/wanns geronnen
ist/so schneid es wie ein Confectstucke/ unnd lege es
umb den Rand. ,

Das ^XVIl. Capitel.
Einen Eyerkäsezumachen^

Quart oder ein Kanne Milch / unttd
,8. Eyer/schlage dieEyerin einen Topff / und

Zu klopffstewol/geußdieMilch daruiuer/un men¬
ge das durch einander mit einem Kochlöffel / setz es
auffkohlen / und rühre es hübsch / das es nit stin-
ckend wird/ lege darein Zucker und kleine Rosinne
undmachswolsüsse/ wann das zusammeiust ge-
lauffen/so nimb ein eng Sieblein/ und schütt es in
eine Form/da man Mandelkaß rnnen macht / und
stürbe jhn auffein reinBrett/ daß dasWasser her-
außseiget/ legejhn auffeine Schüssel / undsirew
Zucker drauff/ und gibs hin.

Das I.XV1II Capitel.

sinnen/ wie vil dlt w'.lt lmnd lumb Mayeran / Ey-
sop / Salbeyenblatter/un Roßmarm/schneweoie^
se Krauter klein/tu,d schütte sie in dieselbe Materi¬
en/ und laß das hübsch backen/den Mörjelmustu
aber allezeit umbdrehen / daß er ein bequeme Hitz .
habe.Hc.stueinereineStürtze/die mache heiß/und
decke sie drüber.Vnd wanns gebacken ist/so wirds
oben gartreuge seyn/tind wandueswiltauffgebm
so schütte es auff ein rein Brett / und schneide die
quere mitten von emander.Darnach mmb ein jeg- "
lich theil/ und schneids in etn theil / hübsch brelt/un
nach der lange/darnach schneid dieselbe Stuck/wie
diebejchnittenseyn/ und legeesauffdteSchüssel
zu rings hemmb/ bestrew es mit einer Cinamey/
und gibs hin,

DasI-XX. Capitel.
Em Muß von Wem zumachen.

LAJll man ein Muß von Wein unnd Eyeren W'k vo"
machen auffeine Schüssel/so nimb 24. Eyer

meinenTopff/zuschlahesie/und siede sie in einem
ft nderlichenTopffmiczweyQuartier guten Wein
ab/und nimb zwo Semmeln/ schneide die Kruste
davon/und schneids ilt 4. oder 6. theil/wie du wilt/
und wü ff sie in den heissen Wein/ dz sie weich wer¬
den/ Darnach treibe die Semmel mit demWemEm kalt Muß von Eprm

MußvonCy- 5^Jltu ein Mueß von Eyren machen auff eine durch ein Tuch/und die Eyer hernach / lind menge
dasdurcheinand^/un^

QuartMilch/ zuschlage die Eyer in einemTopff/
Und thue die Milch dazu/ rühre es wol durcheinan¬
der/setz es zumFewr/ und rühre es umb / dz es nit
printzelentzenvlrd/wannes zusammen gelauffen
ist so schütte es auffemen engen Durchschlagoder
Sieb/un laß wottreuge absieden/ schütte es in eine
engeRerberopff/nn reibs klein/ thu darunter frisch
nngesaltzeneButter/uiwthuZuckerdarein/dases
wol süße wird / du mustsreiben in einemKeller / dz

unnd sehe es zum Fewr / thue darein Zucke r oder
Honig /und mache es wol süsse/lege Butter drein/
un würtze es mit allerley Würtz/und mit ein wenig
Pseffer und kleine Nagelein/und koste es zu rechter
masse/thu auch kleine Rosincken drein/ wiltu eine
Farbe auffdas Muß machen/ so nimb geriebene
Mandel!^/streichsie ftin dünne auff Oblatblatter
wie man pfleget Kreppel zuschmieren / und wann
du es bestrichen hast/so schütt drauffrothen Troye/

essein harte bleibet/und nimb desto mehr Butter/ daß er wo! roth wird/unnd streichshuspch gleich
Dann schneide die Stücke etwann zweyer quer
Finger breit/ un wann du dasMuß auff die schüs-
sel gibst so schütttel dieSchüssel hübsch/ dz es gleich
wird/ unnd lege darauff die geschnittene Consecc-
stucke/em stück nach dem andern daß es fein wird^
wie ein Schachtzagel/und gibs hm.

Das l.xxl. Capitel.
Ein Muß von Mandlm zumachen

^Vtreibe die Mandeln/bey etlier halbenSkUN-

dz es davon zeh wird. Wan du dann das so mitten
dingen geriben bast / so magstu es gar hoch / wie
Maden/dmchreiben/wiltu es dann nit so gar hoch
wachen/so reibe es wol imReibetopff/un lege es dz
es feil? eben und gleich wird / wie em Schnee/ und
hebs mir einem Löffel auff die Schüssel / wie ein
ander Muß/und strew darauffgeserbtenCoriader
so magstuauch einen Milchrahm oder Sahn ma¬
chen mit Eyren/un d de hübsch dick machen/laß jhn
Weiß/ oder machmgelbmitSaffran/ wieduwilk K
laßjn kalt werde/un geuß es in dzMuß un gibs hin 'A den/fchlahe zwölff Eyer drem/ reibs wo! durch '

I ein-



Vas Ander Blich/
ein ander.Nimb zwey quart Wem in einenTopff/ schireide sie nach der länge mitten von einander /
und laß jhn wol heiß werden/ thueZucker/unkleine und lege sie in eine Schüssel. Wilm so geuß eine
Rosingen darein/un setze es zum Fewr lmnd rühre taKeMandelsuppe/odereinRosenwasser darumb/
es wol ab/daß es nit Dickem wird/geuß ein quare richts an/und strewe gefärbten Anis draujf/ und
Rosenwasser drein/und rührssiucks durch einan- Zibshin.

^)?ueßvon
Wein und

Eytrdottcrn

Zumachen.

der kost es ZU rechter maß / und bestrew es mit Zu¬
cker und Cinamey/und gibs hin.

Das I.XXIZ Capitel.
Ein Mußvon Wein unnd Eyerdöttern,
H>Jm acht und viertzig Eyer / schlage sie in einen

Topff/unnd thu das weise gar hinein. Nimb
zwey quart Wein in einen sonderlichen Topff/nird
thu Honig oder Zucker drein/ setze ihn zum Fewer/
und lasse jhn wol heiß werden/zuschlage die Eyer-
dotter mit einem Löffel und schütte sie in den heissen

Das I-XX V.Capitel.
Ein Muß von Wein zumachen-

^V>Jmb drey Semmeln unnd bche sie/wirffsie in Mv?ßvo»
^ einen Topff/und geuß zwey quart guten Wem W-tn

Hraufffttzs zum Fewr/und laß es wol sieden-Wan
Hie Semmel weich ist / so treib sie durch ein Tuech/
und nimb darunter 24. Eyer/und laß sie mit hin-
durchlauffen/mengeswol durcheinander/ thusin
einen Topff/und ruhreswol ab/ daß es nit zusame
laufft/mmb rein geschnitten Mandeln/ Rosingen

^ ^ . und Butter / machs süß mit Zucker oder Honig/
Wem/rohr es wolun thueButer drein/und wur- es ab mit allerleyWürtz/nur mitNege-
tze es ab mit einwenig Pseffer/Muscaten/Cyna-iem nit/koste es zu rechter maß/und glbs hin mit ei-
mey/Jngber unnd Muscatenblumen/kost eszu ^^mrotben ^rMbestrewtt.
rechtermaß/ bestrewe es mit einem Troye / unnd
stbs hin. Das I-XX VI. Capitel.

^ . Ein^cpfelmuß Zumachen.
Das l.XX!ll.Capttel. ^JmbdleOepffel/ unnd scheie sie/so viel dnjhr M^x

Ein ander Muß von Wein zu- ^ ^uff eme Schussel haben wllt / schneide sie S'w
machen. hübsche scheiblich klein und lege sie inemen Topff

Mueß von ^s>Jmb zwey quart Wein in einen reinen Topff/ thu Butter darzu setze sie zum Fewer unnd laß sie
Wctn zuma- du» siuchsmkder Butter sieden/daß sie sein rein wer-

'vov
pffeln zu¬

machen«

chen auffei»,
Kodex Are.

zum«- ^ hx^y altbackene Semmeln / schneid die
Krusten darvon / und lege sie in den kalten Wein/
laß sie eine viertel Stunde darinnen liegen: dar¬
nach nimb sie wider heraüß/ unndtrucke sie rein
auß/ daß sie treuge werden / lege sie auffeinB: ett/
und hacke sie klein. Vnnd nimb klein geschnittene
Mandeln und kleineÄtosingen / und wirst sie in de
Topff/zutn Wein/thu Zucker oder Honig drein/
setze es zumFewr/und laß heiß werden Vnd wann
du die Semel klein gehackt hast / so leg sie in ein
Mulde/schlag 12. Eyer drein/und rübrs wol durch¬
einander/und thue es in einen heissen Wein/und
rühre es wol/daß esnit zusammen laufft/ würtze/
es ab mit allerley Würtze / außgenommenNage¬
lein/und koste es zu rechter maß/bestrewe es Mei¬
nem Troye/ und gib es hin.

Dasl-XXiV. Capitel.
Mandeleyer in derFasten zumachen-

ManbeiEyer M Elbe die Mandeln klein/und zeuch die durch
zumache oder ^mitHenHausenblasen/wte zuvor geschrieben

stehet/bey demVi!andelkase/und scud dieMandeln
hübsch ab / darnach du der Eyer viel machen wilst/
und laß dieMandeln mit Hausenblasen sein kühle
werden. Darnach nimb andere Mandeln klein ge¬
rieben/unnd laß die andern gantz dick bleiben/und
Mach die gelb mit Saffran / imnd mache keulichte
Törtlem gleich wiedieEyerdZtter/ darvon/lind
nimb kleine Höltztein/die so lang seyn als die Eyer-
schalen/ und stecke an ein jedes Höltzlein ein solch
gelb Dötterlein / nimb Eyerschaken / die hübsch
rein und ganh seyn/undsiecke die vorgenanteDöt-
ter/ einen jegliche mit demHöltzleinineineScha-

EvervonMandeln.

fluchs Mit der Butter sieden/ daß sie sein rein wer¬
den/ geuß dieButter darvon auffs ailerreineste/un
schütte sie auff ein Tuch / uimd treibe sie fluchs
durchemander/thue es wider m einenTopff/tsis zu
dicke/so machs dünn e mit Wein unnd setze es zum
Fewr machs süß mit Honig und würtze es mital-
lerley Würtz/ nilrmit Negelen nit/ schütt darein
klein geschniteneMandelii/und Rosingen / und
rühre es wol durcheinander/kost es zu rechtermaß/
bestrewe esmit eurem Trope und gibsalso hm.

Das ^XXVII. Capitel.
Ein ander Muß vonOyffeln-

/^ Chneide sie hübsch scheiblich / wie Zuvor ge- M»-ß vo«
^->fchriebenfiehet/thu Butterin einentlwnen
Tiegel/thuHie Oepftl drein / laß wol rösten / daß
sie wie gesatzte Eyer. Wann nun die Cyer aufs
den Obffeln fertig werden / so besprenge sie mit
Saltz/ und richte sie an / bestrewesie mit Ingbeer /
und gibs hm.

Das!.XXXV!lI.Capitet.
Ein Soth auff junge gebrattne Hüner»

Rate erstlich dieHünerab/ und laß sie gantz bmecneWig«
^)bleibe:r.NimbMa!rde!ntn eine Pfann/röste H^er.
sie wol ab/daß sie fein braun werden/ schütte sie in
einenMorsel/nimbdarzu gebehet weiß Brod /und
stoß das wol klein / machs auffmit einem guten
Wein/ laß esdm-cheinanderlauffen/undthu das
Soth wider in einen reinenTopff/fetze eßzu Fewer
unnd laß es auffsieden / mach jhm eiiren lieblichen
Geschmack / süß oder sawr / wie es dir am besten

ke/daß derDotter gleich bleibe in der mitte/daß nit geselt/würtze es ab mit Cinamey/Jngber/ Mujca
zu Bodeii siiicke / geuß darauß in die Schale die ten/ V?tlscatenb!umeli/undsaltze eszu rechter mas-
Mandeüvdie du durch gerieben hast mit denHau- se. Da;m nimb die Hüner/ lege sie hübsch gantz
senblasen/daß die Schalen voll werden / setze sie in auff dieSchüssel/ unnd geuß dieses Soth duraujf
einen Sand / daß sie hart gerinnen. Wann sie ge- wiltu so strewe darauffkleineRosizrgen / unnd be-
rönnen seyn/ so schele sie wie andere Eyer/ unnd firewe es mit einer Cinamep.



Vom Kochen.

Sothaussge.
kochte junge
^üner Zuma¬
chen.

Hol Hauff
junge Hiincr
Hutt-achcnauff
Pointichc
V-ise.

Das ^xxix. Capitel.
Em Soth auffgekochte junge Hüner.

^Ttoffe geschelete wandeln hübsb klein/ geuß
Wcin darzuunWeinessig/ schlagt durch cin

Tuch oderSiebthu es in einen reiiten Topss/nnd
laß das auffsiedeii/tluzZucker darein/ mache ihm
einen hübschen Geschmack/fawerlich / uno koste es
zu rechter masse/setze esvon demFewr/unno laßes
kalt werden/zuschneide dann die junge Humr ei¬
nes in vier theil/und setze es zum Fewr/ und laß sie
wolsieden / wann siewol gesotten sein/ solege sie
hübsch auffeineSchüssel/ und laß sie wol kalt wer-
den.Wann du sie wilt auffgeben/so geuß dieMan-
delsuppe drauff/ schütte groste Rosilien drauss oder
Abeben/bestrewe sie mitCinamey/ und gib sie hin.

Das I. XXX Capitel
Junge Hüner in einem Polnischen Soche

zumachen. ,

MIlkumachcnjungc Hünerauff Polnisch / so
zuhawe sie klem/wasche sie re«: auß/ unnd thue

sie in einen Topff/nimb geschulte Zwtbein / wasche
sie rein auß/u!id lege sie zu denHunern in. denTops
setze sie zu dem Fewrgeuß darauffein rein Was¬
ser/und laß sie wol sieden/ schäum: sie ran/und sal-
tzesie nir sehr/wann sie gesotteii seyn/jo schütte sie m
ein rein Sieb oder Durchschlag / daß die Suppe
vavou ftiget/thu dteZwibeln in einen reinen Reibe
topff/reibe sie klein und lege dieHuner wider in de
Topf/in dem sie gesotten haben/und ir.ibe sie durch
ein Sieb/und geuß dieses Sotbaussdie Hüner /
setze eszumFewr/und laßesausssieden/ würtze sie
mit Pfesser/Ingber/ Saffraiiund M:lscatenolu-
men/ u:md koste sie zu rechter masse / saltze sie im zu
fthr noch zu wenig und gib sie hin.

Wilm siemachen auffein andereWeise/soNüN
Speck und Zw-beln/ hacke sie sein ttcin durch ei::-
ciider/ und lege sie zu solchen nmgen Himern in c?e
Topff/und laß sie wol sieden/ wün?e sie ab mi? vor^
^enantemWurtze/wieoben gejchrieben stehot / die
Zwlblcnmagstdn atich wol gebrauchen aujf alte

-a-zu secbs ^emonien/lege sie zu eniemTopff/unnd

schnclzutv-

ZuogeHincr
!>r>!0NI<N

laß sie wol sieden/ wann sie gleich gesotten seyn / so
thue die gesottene Würtze und ^emonien in einen
Reibetopff/nnnbweiß brod drunterreibs wol klei¬
ne/ und geuß dasHünerjoch darauff/ treibs durch
ein Sieb oder Tuch/unnd geußeswider aujf die
Hiiner inTopff/uz id laß es wol einsieden/würtze es
ab um Psesser/Ingber/ Muscateiibltim en/ saltz es
zu rechter masse/und lege dareingantze^emonien/
niid zuschneide sie/wie du sie haben wilt/ laß sie wol
sieden/ unnd mache ihn einen Geschmack/unnd
nchte sie an.

Alzo magst dn auch Södev.machcn auffalte an
^aiitze oderzerlchnttteZieHüner/ wie du sie ambe-
sten haben wilt.

Koche sie sein zerlegt gar/darnach geuß die erste
Brüh darvon/ wanns recht gar ist / unnd geuß
ÄVem di an/icge »erschiutrene ^enwiiien dreni/Ire
Colilittcheli Zucker/ Cannelpuiffer/ abgejchette
Matii.!a^rn.en/lu ,d laß umeinander nur noch ein¬
mal ausssicden/nm Saffran gelbegeinacht / riß
iji rein bvjesGerichlode; Esien.

Gekochte Füll^üner oder Rauben wo!
zuzurich eil.

^ >J?n das Hun oder die Taube/ fülle es/ setz erst-- FöHäner «s
^iich reinWajferzumAewr/wann es seud/so thu T«»ben «oh!

das gesullre Hitn oder Tanbe hinein / laß ein we- s«zu"chten,
nig emfo.yen / alsdann schlahe s. Eyer in einen
Topft unno geuß Rahm oder Sahn darzu/thue
^Lurtze ui.nd grüne Pctersilttnoder Salbey dar-
cin/nlid geup es untereinander an das gekochte:
das wird Mich eiil gilt Esseiivor den gemeine!?
Mai.it/ das mehr z uverachten.

Emen Krauthanen zumachen^
Minbenl ebenthezi Zwibeln!il>d Krauchaup- Krauthann

ler/stampffedas iiNtereinanHerfeinkiein/ laß ko-s ^machkn.
C<n wi>. ouxutt / y<ruach thue es in eme Psaime
geu^Rahnsdai !>/ Lmutzeesmit gestojseZiNa-
«Mm itnd aiwe, n G^.viUöeii.

Daßl. -XXü.Capirei.
IMgeodera-te HünerZukochee?

Will maii junge Hüner schnell gar kochen/so
MemannureinewelscheRH darenl !ä. WJlmmachen jungeHderalteHüner/ daßsie ^>üner>ung
c?ln. 7. 8... gaNtZdleiven/ so send sie ab in einem Wasser/ M zuk---

^ I^XXXI Cavitel. ^uc>)-s z»i weich noch zu han/ uiid waun sie gejorten
^ ^ ^ ' ' 5» ^ l^i io iuinb sie ^oii deinFewr/daß sie nicht zuweich
^)UNge Httttcnn ^-.momenMochU!» r/cioeii/nünd kleine geriebeneMandeln/machsie

WJltll machen jungeHünermit^emonicn auff ai-ssmit der Suppen/da die Hünermncngesotten
c;ne schüsiel/ sonimb 8° oderzehen 'Lemoluen / oder Haben/Nische esnitzudicke noch zudün-

hacke sie klein mit einemWeißbrod/i^tMkleineRo- z.. / ^.^iß es Wider iii den Top stau ff die Hüner/thu
siiigen darunter em gute Handvoll / lege es in ei- tkme oder grosseRosingen / und laß sieauff
neii Topss/ geuß drey Quart oder Kannen Wein sicden/kosie siezurechter masse/richte sie an/ bestre-
draujf und lege darzu gantze gesotteneHinre r / setze ^ mit Ingberoder Cinamey/iindgib sie hin.

cin au

^.'S^umFewr/ laß es wol sieden/ wurtzesaonm
P jcffer/einwenig Jngber/ Muscateblumen/ Ci-
namey/Saffr^n rhlie Zucker drein/mache jhm ei¬
nen guten Geschmack / saltze es und koste es zu rech¬
ter masse/unnd gib sie hin / mit einer Cmaemcy be-
sirewer.

Willman jungeHünermit^emonien aujfein
ander weise/gani; undaarzcrichnitten/wiericldu
ihrhabeiiwilt/auffcineSchüjfellnachen/jo nimb

Das ^XXXlli. Capitel.
Junge Hüner m einer Mandelsuppen.

^.Iltu junge Hüner machet; auff ein andere ^^» Man-
MeyiiMig in einer Mandelftippen / so nimb veisuppen z»-

gebehete Semmelli / schneid die Kruste darvon machen,
das uichtS verbrames daraii ist/ lege sie gantz in ei¬
ne Schüssel / strewedaruffkletiieRosincken/ma¬
chegeriebene Ma^deli: mit einem guten Wem /

0 und



U4 Das dritte Buch
und laß das auffsieden /würhe es ab mit Cjnamey/ sondern daß es eine rechte massehal/ darmit auff/
und lege auffdie Semmel gantze gesottene Hüner/ lege gebeheteSemelauff eineSchüssel/ uniid lege
geußdarauffdiseMandelsuppen/ undbestrewesie darauffdieHunerunddieSemel. Wiltu so lege
wol mit Cinamey und gib sie hin. auch einen gebratenen Nierenbraten drauff/ unnd

Das 1.XXXI V .Capitel. geuß dieftnheissenKrihn drauff/ undbestrewees

Z?ungc odtt machen junge oder alteHunel / in der Eüenvon^chsenKUNgen»
«lkeHümrinWürM/st Zugliede sie/unnd seud siein einen ^^«»unge»

^a.M-den,..ndwansteaeso.ten>st/s°wi,.ssi- '^^bme.nemToM.mdjchckuwM
würtzczuko
che»,

schwd- sinn bübfti)-brei.eSmck/ mmdmach« ch-n
in einen?)e°lftl/thuc d.a in neHalsi dm 75. Capitel gemeldet isi,

wiltu aber diß Soth mit Zwibeln oder Oepffeln
nit haben / so inache es schlecht mir Pfefferkuchi n /
und mit Weine / schütte kleine Rosingen drein/un
würtze es ab mit vorgenanten Würtzen.Also mag-
stu auch machen die Kuchen von den Eyeren.

Das r.>XXViil. Capttel^
Ein gut Soth / auff gebratene Trappen /
Kranichen/ Schwanen /Birckhanen / Awerha-

nen/Fajanttr/Pfawen/Siegelhüner/ Rep-
hüner oder andere gute Vogel und

Rehkeulen Zumachen.

nern/ und die^ebern/eine oder etliche / auchgeröst
weiß Brod/und stoß das klein durcheinäder/geuß
darein dieSuppe von denHüi^ern / treibe es durch
ein oder Tuch/ undgeuß daswtder auff dle
Hüner/sehe es zum Fewr/und laß sie wohl sieden/
würtze es ab mitPseffer/Jngber/ Saffran / ri>ue
darein Muscatenblumen/ unnd mache jhm cine!:
guten Geschmack.Wiltu/sogeuß darein einen gif¬
ten Wein/so dirs so sawr ist/so lege darzuem we¬
nig Zucker/und so es im Herbst ist / so thue darein
frische Weinbern/oder schneide gute Birnen drem
und so du die Birne auffdie Huner wilt braiin ha
ben/so schele und schneide sie in vier theil / darnach ^Jmbungeschelte Mandeln auffeine Psann/ Sokh so zur
fie groß sein / und backe sie ab m einem Schmalß / siywol ab/ stoß in einem Mörftl/
daß sie hübsch braun werden schütte sie dann zii den
Hünern/und laß sie mit sieden/und gib sie hin. Also
mag man auch machen grosse oder kleine Vögel /
so richte sie an/ koste es zu rechter Massen/ daß es ei¬
nen guten Geschmack hm/und gib es hin»

Das 1.XXXV. Capitel.
Gebratene Hüner in derWürtzen,

G«batt«ne LHJltu haben gebratene Huner / es seyen junge
Hüner i» eine Hüner /M einem Gescherbe / so nimb

Gescherbe zv- Oepffel und Zwibeln / schneide auß denwachm. Oepffeln dieStrüncke oder Grüpse/ und hack die
Oepffel oder Zwiblen klein unter einander/schütte
darzu kleine Rosinen thu sie m einen thöneTopff/
geuß darauff ein wenig Wasser/und laß das gantz
lreuge einsieden/schütte sie?n. ein thöncnTiegel/un
thu ein wenig schweinen Schmaltz / röste sicwol/
und hübsch braun/ und nimb geriebene Pfefferku¬
chen in einen Topff/ und nimb darunter^. Quark
Wein/geuß jhn zu den Pseffertuchen/ setze es znm
Fewer/und laß es wol sieden/thue darein Zucker

wirffdarmjctlicheBeheschnitkenen von Semeln/ Wttdpm z»
und stoß das fiuchs darcheinander auffs allerklei- machen,
neste/nimb darzu einen gutenWein/ feige es durch
ein Tuch/laß esauffsicden/tlmZuckerdrein/ ma¬
che jhm einen lieblichen Geschmack/ süß!,ch oder
sawrltch/wie dirs ani besten gefällt / würtze es ab
mit Jngber/ Muftat. n. Muscateiibslitnen / unnd
wann du es anrichtest/ so bcstrcwe es mit Cma-
mep undgibshin.

Wiltu ein gm Hirschwildpret/ederRehenwild
pret machen/ so gebrauche darauff dieses Soth/
wie oben verzeichnet stehet.

Das I.XXXIX, CäM.
Einen Hasen in feinem eigenen

Soth zumachen.
Iv>Cr da will einen guten Hasenin seinem ey- ^

gen ^>oth machen / der noch frisch ist so nimb
darzu Waffer/ ein wenig Essig / unnd Schweiß/
schneide ein wenig Brod darein/setze jhn zu Fewer
unnd lasse jhnwol abrühren/ daßernitstinckent

°de.H«,l.,/,n ache ihm eine» liel>li»enGeschmack wird Mmbgantzezcschel--Zw.be,n/leg-sicin-i.
legediegebrareneHlinet drein/ und schürte dieses iien^opff/ftedef.ewolmtt̂ assci'/ dasisiegantz

HüneU»
Meerretich
Zumachen.

Gescherbe auß dein Tiegel drauff/ und laß das wol
miteinander auffsieden/und richte es an uund gib
eshin. Also mag man auch kleine oder grosse
Vögelmachen.

Das I.XXX VI. Capitel.
Hüner mit Meermig

WItm gute Hüner mit Krihn oder Meerrethich
zurichten / so sende gute fette Hüner in einem

Wasser/daß siewolweich werden / nimb denKrin

weich werden/und ftin kreuge einsieden/ schütte sie
in einen Reibetopff/ reibe sie klein/ geuß darzu cm
halb Quart Wein / oder ein gantzes / darnach deß
Hasens viel ist/und geuß das zu dem Hasen/nnnd
laßes darnachsieden/wurßejhnwolmit Pseffer/
Jngber und Negelein / koste eszu rechter Masse
und richte )hn an.

Wiltu/so bestrewejhn mitNageln/oder mache
baraussmitFarbe / unnd schneide Oepffel hübsch
langliche/thu sie in einen thönen Tiegel/ wiltu / ss
thlldarzll kleineRosinen/ Honig undSchmalh/

oderMeerretich/undreibejhnin einemReiberopff Macht es gelbmitSaffran/ geuß darein ein wenig
oder auffeinem Reibeisen/ und thu darunter eine Wein/und saß es sieden/daß dieOepffel fein weich
Handvoll geschelte Mandelkörn / reib es wol klein werden/ unnd wann du den Hasen angerichthast
durcheinander/undnimb darnach dieselbe Suppe auffdieSchüssel/ so strewe darauffdie Farbe / daß
nndmachedisenKrihnnitjudickenoch zudünne er gantz geziert ist/und gibjhnhin.

Das
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Dasxc:. CaM> gc>chei»cngutenWeindarauff/imdnImbPome«

El»HaftnauffBöhmisch anjurichtt». ran«avM«fie/umtdlc-z-s.-,ud-n^' in<?)ascnauss ^ ^ den Wem/setze sie zu Sem Mver/MWUP sie auft
Böhmisch ^? ^ben/ so steden/wurtzesieabmit Cinamey/Ingber/ Mus-
mach«o. stcckciyn an emmSpkß / saitze chnundbratc catenbllimen/Saffran und Zucker/ unndmache

ihn ab bis? in die Helffte/wann er dann halb geb:a- süssen Geschmack/ Mtzc sie zu rechter
ten ist/so zeuch jhn vom Spisse/ undhawejhnzu-
Stücken/lege jn in einen Topff/oder in einePsan-
ne / geuß darein ein gut Tischbier und Essig/nim
darzu Schweiß/ unnd ein wenig Pfefferkuchen/
und setze jhn zum Fewr/ und rühre jhn ab / dz er nit
zusamme n lauffk / laß jhn wol sieden/nimb geschel-

masse/uiwgibs hin.
Das exiv. Capitel.

Em Rehemuß von Rehekopffen.
WJlm ein Rehe- Mußvon Reheköpffenma- Mu^vo»

chen/fozuhawe siezustücken/mache sierem ^bkopssc«
teZwibeln/hacre sie auffs allerkleinste / thue sie in auß/ i. mahl oder z. daß die Haar rein davon kom-W«"^«»
einen Tiegel/thu schweinen Schmaltz darin/ setze men/legesiemeinenTopff/ und -saltzosiewol/ laß
esvberein Kohlfewer/ röstesie gantz woll braun sie wol sieden/dz sie gar weich werden/ dannbißdie

Beine gar herauß/daß keines darinnen bleibet/lege
dasselbige Fleisch in^ine Mulde / oder außetnrei¬
nes Bretunndhackscklein / wanndu es nun seil?
klein und recht gehackt hast/ so lege es in einen Tie¬
gel/thue Schmaltz darein/ unnd reibe aust einen

ab/ schütte sie auff einen Durchschlag/ daßdiß
Schmaltz darvon seuge/ schütte sie zum Hasen
und würkze jhn abmit Pfeffer/ Ingber und Nage¬
lein/koste jhn zu rechter maß/schneideEpffel hübsch
wirffiicht / thue darunter kleine Rosinnen /
machejhmeinesolcheFarbe/undstrewe siedarauf Reibeisen altgebackene Semmeln darei n/ unnd

Äuerofchtu
unoEl«»bi-

wtldpretjuztt»rtchttn.

wie forne geschrieben stehet/ und gib sie hin. Also
mag man auch kochen Hirschen und Rehewildpret
wilde Entvögel/kleinund grosse Vögel/wilde und
zahme Gänse.

Das Xdl. Capitel.
Auer Achsen und Elcndiwildprtt.
Jltn haben ein gut Auer Ochsen und Elendi-
wildpret / so seud das ab in einem Wasser/

geuß guten süssen Wein darzu / unnd ein wenig
Schweiß/wirffRosinen darein/klein geschnittene
Mandelkern/ rühre es wol durcheinander / daß es
fein langsamb seud / undmr stinckent wird/wurtze
es abmitPfeffer/Jngber/Negeleill/wlrffgantze
Muscatenblumendarein/oder Zucker/der mir Ci-

mamep gemenget/ uitd gib das hin.
Das (5XV.^Capittl.

Ein Htrschlümmei anzurichten.mache darauffein Weinsoth/braun oder gelb/wie
vorgeschrieben stehet/ auffHirschwildpret/ Wil-
tu es mit Zwibeln haben/ so seud sie dan /und rühr MJlt u ein Gerichte machen von Hirschlüm- Hlrscblümmtt
sie ab in einem schwartzen Sothe/und würtz esmit mel / so schneide Stücke darvon in der grosse «WMchkm
Negeln/Pfeffer/Ingber/ und krelsche die Zwi- alsSemmeln/oderwieduwilt/wascheesreinauß
belndrauff/wie vorgeschrieben stehet/ auffden d^esnitnach dem Eingeweid ftincket / lege es in

Kappaunen
i» Rosenw^s-
ser zqtochcv.

Hasen.
Das XQ!I. Capitel.

Kapaunen m einem Rosenwasser.
machen gute Kappaunen/die da fett

-^sein/in emeRosenwasser/ so inm die Kappau-
nen/un stecke sie an einenSpiß/un brate sie ab/also
dz sie nit zu sehr gebraten seyn. Nimb eingeschelte
Zwibeln / schneid sie hübsch scheiblicht meine
Zinnerne Schüssel/ geuß darauff eine mngerne

einen Topff/und geuß darauffgme süMangweil
oder Kosent/ thu Farbe darzu/ und schneide darein
Zwibeln und Cepffel/setze es zum Fewer und thue
Essig darzu/mw laß es sieden/doch dz es nit zusam¬
men laujft / und wan eswol gesotten ist / so nim es
wider auß dem sode/ und schneids fein klein würff-
licht / wanndu es geschnitten hast / so t hne es wider
in den Topff/treib dasSod durch einSieb/unnd
geuß es wider auffden vorigen zcrschnittneHirsch-
lümmel /setze es zum Fewer/und laß esauffsieden/

Rinderne Suppe/ setze dieZwibeln mitderSchüs- würtze es ab mit Negelein/ Pfeffer unndZngber /
selauffeinen Rohst/thu darunter ein klein Kohl- saltze eszu rechter masse / richte es an/und gibshm.
fewr/daß die Zwibeln warm sieden in der Schüs¬
sel/ nimb'dann die gebratenen Kappaunen oder Das LXV/. Capitel.

EinPastttvonRchchünetn/oder Haftl¬
and« buchen haiizc» / ka bt sie hübsch auffden h„»crn/oderjungcnzahmenHünern-oderqwffenBrüsten nachverlange'/ und lege siein dieschüs-
selzu denZwibeln/würtzesie abmitJngber/Mus>
catenblumen/undEinamey^Mß ein halb Quart
Rosenwasser darein / lind decke eine andere schüs-
ftl darüber/ thue ein wenig ein besserFewer darun¬
ter/daß sichs wol durcheinander zeucht / daß nicht
allzuviel soch bleibet / unnd gibs dann /wann dirs
gefelt/hilt.

Dasxclll. Capitel
Junge Hüner mit Pomeranßen.

Miwom.ran- WÄlku junge Hüner mit Pomerantzen kochen/
. se seud die Hüner m einemWasser/und wann

unnd kleinen Vöglen/ oderwilden Endvöglen/
oder Kelberbrüsten / oder wovon es dir

am besten gefallt zuma¬
chen.

^Rstlichsobratedasdiehelffteab/damnchM- Pastete» «o«
555schneideszu kleinen stuc?en/undnim Wettzen al-cri-y Ge¬
lder Rückenmel/und mache -'inen hartenTeig mit fiüge, z«ma-
Wasser/denselben mache hol/wie ein Reibtöpflein
tieff/unwan du in hübsch hol gemacht hast/:so nim ^ ^ ^
Rindern Marck / zuschneid es fein klein / unnd
strewe es in diesen Teig / schütte darzu Mcyeran/
Roßmariiroder andere gute krauter/und lege dar-

sie gesotten seyn / so geusdas Masserab / nnnd KuffwzHu hcchen wilt / umerdiesenvorgenandten
F jn EeD-
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Geflügeln/dz der boden gleich bedeckt wird / schüt- eine Schussel oderMulde/ und saltze jhnwol/stich
tedarauffPseffer/Neglein/Muscaten/Musca- löchcrdardurch/uniid bindeauffelNieglichtScyte
tenblumen/Jngber/Cinamey/unnd schütte dar- zwem höltzerne Spisse/auffs allerbest/ lchnedie
auffRosincken grosse oder kleine / wiltu so schütte Schwantze gege dz Fewr dz sie treuge werde ausbe-
darzu kleine geschmtteneMandeln/strewedaraiiffdenseytenun lege in auffein rohst/ un thu ein rlen,
dievorgenanteKrauter/und legewiderumb eine Kohlfewr darunter/iind drehe jhn offt lunb/wann

ergebraten ist/ so lege jhn auffein Schüssel/ nimb
die Spisse darvon/undbestrewe jhn mitInzber/
und gib jhn dann hin.

Das XdlX- Capitel.
Ein S chwcinenWtldpree anzurichten.

^Jltueingut SchweinenWildprethaben/Schweine»
von einer wilde Saw/ soseudsm einem WOp.«t

c ^ WasserabunjaItzee6ab/Mwannögcsottenist/!oZ"nchttn.
sch»^chi.b>chk,c>mooag.o,i-C.ück-/ w.cdu

,st/ ftmmbshmmß/ ..ndq«>ßRosi>,mB>a,,c ^^chc.e Scn'm<l» .mdPfcher-
«uff..nds-«--sw,d-r.n Ofm/ undlaßaljo.wch m.cnTo/ff/ gcuß-i».ng«,-,iW«tt>

schicht des Geflügels darauff / darnach wider die
vdrgenandte Würtze / so lang biß der Teig voll
wird/dann mache darüber einen Deckel von Teig
und legejhnoben drauff/und mache es festzu/und
macheoben indermitten ein^öchlein drein/ unnd
fetze es auff eine Schüssel / damit man Brod in
Osen scheibl/ unnd schübes meinen Bachofen/
der nir also heiß ist!/ laß das fein laligsamb backen

auffund setze es wider in Oftn / und laß also noch
eines darinnen stehen und backen. Wann du es
wilt auffgeben/so schneide den obersten Deckel zu
rings herumb hübsch auffunnd laß also den De¬
ckel darauffliegen / setze esauffeine Schüssel /und
Kibshin-

DasXdVIl. Capitel.
Ein welsch Gekrüse wie Kalben Zumachen

M<ch Ge-WJlm ein welsch Gekrüse auff die Art machen/
srüse zum«- n>ie Kalden/so nimdas Gekrüse / und reuß die

Darme auff/nims und wasche es reinauß daß der
Vnflat gar herauß kombt / und mm Saltz in ein
Muldlein/ unnd reibswol mit SM zwischeli den
Henden darnach nim ein ander frisch Wasser/und
wasche es rein auß /i. mal oder;, lege es in einen
Topff/und laß es sieden/unnd lege darzn Petersi¬
lien wurtzel: wan das wol gesotten ist/so lege darein

chen.

darauff/oder süsselangwell oderKosem / setzed^s
zu Fewr/ und laß wolauffsieden/ thue Zucker oder
Honig darein/mache jm einen lieblichen Schmück
würtze es ab mitPseffer/Ingber/Negelein / unnd
ein wenig Saffran/dz essein brauulicht wnd/sal-
tze und koste es zu rechier masse/ schele wemjawer,
liche Oepffel/ schneid sie in 4. theil / lege sie in einen
Tiegel thue dar^u grosse Rosincken / geußdarzu
Schweinen schmaltz/und ein wenig Weiiv mache
sie gelb mit Saffran/setze sie auffs Fewr / kreische
sie wol weich/richte dasWildpreran/ strewe dar-
auffdie Farbe ungibs hm: Aljo magstu auch an¬
richten dz fleisch von denSceschweinenoderB^er-
wildpret.

Das L.Capitel.
Gehackte Hüner anzurichten.

Petersilien/dz diePetersilien l.mal oder^. darine <^>Jltu gehackte Hüner machen / so nimb gute Hü-ergeha«»
vberseud/iind nim die grüne Petersilien/ so wol die
Wurtzel wider herauß/reibe sie klein in eimmRei,
betopff/ und ein wenig weiß Broddarzu/reibses
wol durcheinander/ und druck es durch ein Sieb/
wiltu vas Gekrüse gantz lassen / so geuß das Soth
darauff/wiltu dan nit / so magstu dasGekrüse zu -
schneiden/wie dieKalden/ und setze sie zum Fewer /

alte gebrühete Hüner/zmch ihnen die Haut ^
ab/ zugleide sie/undschneide dz Fleisch von de Glie¬
dern vber alle weg/umb die Brust und allemhalbe
auffs beste du kanst/lege dasselbige Fleisch auff ein
Bred oder Müldichen/nimb reinen Speck darun-
ter/lege die Beine in einen Topff/ setze sie zu Fewer
Mit Wasser/ saltz es ein wenig unnd laß die Beine

und laß sie auffsieden / würtze sie ab mit Pfeffer/- wol sieten/und mmb Weißbrod/ legs zumHünet-
Jngber/undSaffran/wn ffauch ein wenig Mus- fleifch/hacks klein schlageEyer drein/ wie ein Kloß
catenblumen drein / saltze es zu rechter masse unnd lein / dz es nit zu dünne wird/würtze es ab mit Pfef-
gibsauff. fer/Ingber/Muscatenblumen/Saffran/ unsal-
AuffcrmelttS Gekrüseein gUtWemsokh tzezu rechter maffe/NimbdleBelneaußde Topft/

zumachen.
Wcinsot auff letztermeltes Gekrüse ein gut

Wemsoth machen/so Nim Pfefferkuchein eine
' Topff/ geuß ein quart Wein drauff/ oder wie viel
du es Soths haben wilt / unnd laß es sein auffsie-
Hen / würtze es ab mit allerley würtze / thue kleine
Rosinen drein/undHonig oderZucker/mache jhm
eine lieblichenGeschmack/ saltze es zu rechter masse /
kosts und gibs hin. Also magstu auch die Gekrüse
von den Hausen/Stören/ wachsen/ oder andern
grossen Fischen machen.

DasXLVül. Capitel.

und laß die Suppe beym Fewr stehen/ und winde
dL gehackte Fleisch umb die Beme/ und dz die örter
nur ein wenig bloß seyn / lege sie dann wieder in die
Heisse Suppe/laß das wol sieden/biß dich deucht/dz
es gnug hat/würtze es mit Pfeffer/ Jngber/ Saf-
ran/ und wirffMuscatenblumen drein / un schneid
grüne Petersilien drein/ kost eszu rechter masse/
rmd gibs hin.

Bas L I.Capitel.
Einen Schöpsmagenzufüllen.

^Jmb mager Kalbfleisch mid remen Speck ha- S-bopsmagi
cke dasklein durcheinander/thue darein kleine

W-tßEmcnSchwantzvonc,ntt,:Wclß zubrai! ÄmttPfVunda^^
Machen. ein Gebratens von eine Welß schwaiitz Eyer mt allziidicke/nochzu dünne/ und nimbs und

machen/so geuß ein heiß siedent wasser darauff fülle es m SchöpSmagen/ eine jeglich Magen nur
und brühe jhn rein auß/ dz der schleich herauß köpt/ die helffte / und spele sie oben zn / lege sie in heiß sie¬
schabe in mit einem Messer rein/und wasche in wi- demWasser/und send sie ab/wie dieWürste / dz sie
SeraußreinemWasserdzdakal/ist/legejhnauff wol gesotten/und gantz hart seyn. Nimbsiedann

auß
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-aus dem Wasser/un schneide sie hübsch scheiblicht/ darzu reinen schweiß/unnd laß esmitdmchlaussen
mache darauff ein fein braun Soth von Pfeffer- thue es in einen reinen Topf/das es mit auffeudet/
kuchen/und vollWein/würtzedz mit allerleyWü?-und rühre es wol ab/ dz es nit stmckend wird/thue
tze /und mache thu'ii eincii lieblichei^Schmack/und darein Zucker oder Honig / mache es wol süsse/
lege dasselbige zuschiuttene Fleisch drein / saltze cs/ würtze es wol ab mit allerley Würtze / undZein we-
uiid kostszu rechter Masse wie man Hüner Gan- ni.z Sassran/saltzees zu rechterMasse/undkoste es
se/Holktauben/ ?c. füllen soll/ besihe Lacanem c!e und wan das fertig ist/ so geuß es in c,ne tiessehül-
ter^Kjcac.89 90. wie man den jungen Tauben tzerne Schüssel/und setze es iregend in einen Keller/
die Beine wach/unnd zlim Essen tüchtig machen laß esgennne/undwanesgerolinenistsoschneids
soll/^!^a!ci.(I<?nr.I. ZO. hübschzu stücken und legs auss eine Schüssel/ und

Das Lll. Capitel. bestrewe es mit Ingber/ oder überzogenen Anpß/

Grosse oder kleine Mgel in Zw.beln A-b AUg haben auf ein andere Weift. ^
^ ^ ^ - > s s Sobrate vier Hüner ab auff eine Schüssel/ d-r-w-lft

Vög'lgroß odergrosse ^ogel m Zwibem macheibnen dieHalse daß sietragen/undwann sie
und tlc.n machen so setze die Vögel zu / und laß sie ^^aten seyn / so wasche sie aus einem warmen
^ wolstedennimbgeschelteAwibeln/unndhackesie Tisibbier/und setze sie hübsch auffeineSchufftl/dz

' kleln/thuesieincinePfantteoderinemenTiegel/ die Halse empor steben/qeuß dieGeilßluk darüber/
thue daretneln wenig Schweineschmalz und weil sie warm ist/die Schüssel gantz voll biß an dm
eil? Rinderne Suppe/ unnd setze es übers Fewer/ Rand/tiud laß es gcrmncn/und wan es geroimen
und laß es wol sieden/ schlage das Wa^er von den ^ ^ ^ i^ecke daraufMandelkerneZl / und fein gt^
^ogeiii, unnd schütte sie in die Awebclii/ iuuid^aß schnittenCinamey und laß dieHalß und die Flügel
sie wo! ki eisihen / würtze sie wol ab mit Pfesser/ verguldcn/ so wol die Mandelkernen/ daß
Angber und Saffran. Wann sie nu-'. wol gekrei. ^^l gezieret HZ/uZw gib es hin.
schek/das sieinchtzu ftuchtenochzutreuge feyn/fo Das LV Capitel,
r-chi-an/ undgibsh,,,^ Wie mangebratenGeflügel dieMenü»

Das LIU. Capitel. ber biß nach Oscern halten foll- Gebrakc»
Beercnkiawen an:unckecn cM^lm wissen/ wie man allerley Geflügel/ über G-flügelM«

MZlm haben ein Gericht von'>eeMawen/ b.'Faste biß nach Ostern lang halte / esfty ^
nj„,b sie il„d ^ m von R-phium »/ Meekh«neiv graste »der keme

ae»KW ss-r^ V«ge<4» brmesie.« an dem Gplste/.md««msi«LWLNWSSWi
w-qkon>p. , so sie Wider ,n em rm, ./kaltts Semmel m.dPscherr..chmm« g-> ß Wem ode.

u>.d«lv«--6ab'>m-a!la^WAMÄ^^ lichenschmaekw-irp^hl^

^umF-w-r,^-.>ka>.wir-/niindann-mwmm
T,schb,«und»asch-daraufdi-s-sG-flngel/und

' nimbein Faßlein wodesGesÄgel-vielistda-d«
g-'-chnstdazug-lnacht/rmdleg-di-s-Vög-ldar.

2 ^ änunnswam, --vollgemach.ist solaßdu.B°.
denw>d-rumbdai.b-rmach-n/.mdlaß-Sftst-zn.

^ ^ ' Mag-» mmd bohre in »e.Mm Boden -in klcm
L-ch,«ndmm«inTmch.«-I«i..mndM-di-se-,al.

5>dw.n^ >-Eo.l,dar->»/>aßcsgarv°llwi.d/.mnbschlag-.
- 5^ 7'es Mi. einem Mxffl-inM.md «an sich das zesap

UenÄ mm ha./s°.-uchm-i.--n.Tagod-rj«end-..A.pffe..
m la man ? ^ ^ <Ä Wider heraus/ und fülle es wider voll Soth/ unnd
^no^^ 7'7'? ^ stopff--sw-d-rftst-j.,/>,ndwannsi-Achi.agealso
suio.er-.nHanptvoncmem w.Id-n^chw-m-. ^„^cu/sozapst-easSo-hrcinh-rauß/chuees

^ ^ , in einen TopsunndsetzecszumFewer/ersrischees
^as Capitel. Mit einem Weine/ undscheumeesreinabundlaß

BMutz von ^l'n Geißlutz von Hchsenfüffm. wol Wider kalt werdeiVUtid fülle es Wider in das
üchftnfiUen WJltu machen ein Geißlutz von Ochscnfüsscn/ Faßlein/ stopffe es feste zu und setze eSU'rgend in ein
iuzurichlen. sinlim dieFusse/und spalte sie vonemander/un kalt Gemach/und dreke es osst umb/^wann du es

lege sie in einen Topf/unnd laß sie wol sieden/ und wilr gebrauchen / so mmb aus dem Haßlem so viel
salhe sie/und wa sie gar gesötte seyn/so liß die Bein du bedarssst/ erfrische es wide?/w;e oben geschrieben
und die Koten heraus/ schütte das Fleisch in emen stehet/mit Wem. und allerley Würtze/ thue darem
Morsel/ und stoß es woi kleine/ geuß darem euren kleine oder grosse Rojmeken/ und gib sie hin kalt 0-
gute jauternWein/zenchs durch einTuch/iin geuß der warm / wie dirs am besten gefe lt.

F mj ^)as
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Das cvi, Capitel.
Gross« VSgel lange rohe und gut zu

behalten.

Gross« Vö. Wilm grosse Vögel rohe behalten / daß sie gut

' gel langt gut bleiben/ so nimb Wacholderbeeren und karbe/
z» behqltm. schütt sie in einenMörsel/und stoß sie klein/pflücke

Das dritte Buch.
er bald darmit brate / darnach wann er ganh gar
worden ist/so gib ihn hin/oder Auff. Oder koche den
Braten mit Essig in einem grossen Topffe/ biß er
fein mürbe wird/ darnach stecke ihnaneinSpiß
und brate ihn.

Das LVIII. Capitel.
Ein Z-mm-lvom Hirsch zumachen.

Karbe und Wacholderbeeren / geuß darzu ein IshJltu h^ben einen guten Zeinmel von einem zemmu vom
— ^ ^ ^^Hirsch/so hawe ihn ab von den hindern die-Hirsch anj„.

chen/so ferne die Gelencke wenden/ daß^er Wer «chtm.
gar beyeinant^ bleibet/darnachnim den Schwantz
und binde darumb ein Tuch/ und wafche die Zem-
mel rein aus/ und lege ihn in einen Topfoder Kes-
stl/geußdarausWasser / und setze es zum Fewer/

quart Weinessig/ saltze es/und machs feste zu/ daß
die Fliegen nicht darzu kommen / und wann du die
Vögel darffst/ so Wasser sie in einem reinen Was¬
ser/ und wasche sie rein aus / und geuß wider ander
Wasser draus/und wann dirsgesalt/so brate sie.

man Phasanen/ ^Xebhuner/ -Vurck^ und laß einsieden / und saltze ihn wol mit Zucker/
hun«r/A»erhancnu»dderg>cichcnwil,G«flu.u,idbcstccke,hn mitzantzenMlcken/ Cinamcy

gel/ einmachen/ und eine lange Zeit Mußcatenblumen mache darauff eine gme
hatten soll. Soth/undwürtze^s mit aller ley Würtze/und wan

Phasanen, Brate eserstlich halb ab / darnach mache ein du ihn auffdie Schüssel hast geben / so strewe dar-

Rephümr/ 'proäiumoderdicklichteSlippevonguttmWein/ ' aussMandelkern/Rosincken/Cynamey/ undlaß

Btrckhüner/ und geflossen Zimctrinden / Nelcken und dergiei- gantzeMuscaten/und gantze lange Cinamey ver-
chen Gewürtz/ wieduesausssbesteundbcquems- gülden / und bestecke die Zemmel hübsch damit/

' se haben wilt / lege sie in einen grossen Tspf/ oder ziere ihn wol/und gib ihn hin. Also magst« auch
' anderjrrdisch Geschirr/geuß das gemeldlL ^?rvc!>ü machen Rehcfleisch vom hindern Viertel,
drüber her/daß sie gar damit bedeckt werden Dar¬
nach nim ungeschmeltzte Butter / laß siezergehen/
geuß sie drüber her/ wanndas proämm kaltwor-
denso gerinnet die Butterund coa^uilrc,sichdrü¬
ber/ wehret/ also der purre^im, und mancherley

AP'" -«« -aw« °d«r wild«^Gänsc/odcrTnd»ögcl/°dcrKappaun«nanf..n,-»pp«.
r«n/,md w-hr-n konn-n Wann dir nun -,n Gast u„z«nsch / so bm.e si« gar ab/un..d mach« daranff

Das cix. Capitel.
Wilde oder zahme Gänse/Enden oder

Kappaunen aus Ungensch anzurichten.

kompt / so such solche Speise hervor / warme sie
mit einemTheil des gemeldte proäii oderSuppen
widerauf/und gibs also auffn Tisch/oder gibs nur
also kalt äuffdoch ists warmambesten/darssstsnit
weiter braten oder kochen/ dann der Wein ohne
das seine cruciirer die es wegen des kochens noch
bedurft hette/verzehret/und also gargnug ist.

Also pflegens etliche am Hartz zu mache:: / da
solche Vögel gemein seyn / und wegen der grossen Soch/'u^
Menge also eingemacht werden müssen. ^

ein Soth nimb WeinesslgundWein/schlageEy-
er darein/ unnd mach ein gursaussen/ lege darein ^
ein rohes gantzes Knoblochhaupt oderzwey/ unnd
laß es wohlmit sieden/ würtze es ab mit Cinamey/
Mußcaten/Mußcatenblumen/Jngber und Saff-
ran / unnd mache ihm einen lieblichen schmack/
und wan die vozgenandtenGeflügelgebraten seyn
so lege sie ussdie Schüssel/ unnd^eußdarausdie

Rindfleisch

anzurichten.

Das d VII. Capitel-
Rindfleisch anzurichten.

?iltu Rindfleisch forne von derBrust/ oder
vom Zagel anrichten/ fo wasche du dieselben

siücke rem aus/lege sie in einen Tops/ setze es zum
Fewer/geuß daranfWasser/saltze es und schäume
es recht ab / undwannesemStundgesokten/fo
scheppe die beste Suppe darvon/ und geuß darein
einen Biere ssig/daß derTopfwiderumb voll wird/
undwirfda? ein eine Me Handvoll Saltz / und laß
es sieden/daß das Fleisch wol weich wird/ ists aber
eingesotten/daß es nit weich oder weiß ist 7 so geuß
mehr Wasser darauf / wann das gesotten ist / so
mache darauf ein gut Soth / wie oben bey dem
Wildprett geschrieben.

EinRmdernenBrmen anzurichten.
Rindtm Nimb den Braten / klops ihn wol falh ihn ein/
Brat -N an- laß ihn also Tag und Nacht liege:; / stecke ihn dar-
^richten, nach an/ und fetze in einem Töpflein Saltzwasser

zum Jewer/ und begeuß ihn also heiß darmit/ Haß

Gänse zu braten.
Im^ande zuMeckelburg/dadasHöltz thewer

ist/habe ichGanft also braten sehen. Erstlich haben bmce».
sie denOfen/ demn der Stuben ist/ geheytzet/ daß
er recht wol erwärmet. Darnach haben sie alles
FewerundHoltz herauß gezogen/luuWdieGatlß/
die breit am Spieß gesteckt gewesen/mit sampt den
Spisse hineingethan/ alswann man sie drinnen
umwinden solt/und eine PfanneiilttereinGanß
gesatzt/ und forne den Ofen feinzugemacht/nnnd
verwahret/ daß die warme oder Hitze nicht herauß
gekund. Und haben sie also eine Stund oder drey
braten lassen/und darnach auffgeben. Also möchte
man auch andere Sachen mehr braten/ wie dann
inMeissen fast alle braten bey den Beckern im
Backofen gebraten werden.
Gänse auffeine andereWeist anzurichten»

Wiltu sie haben auffeine andere Meynung/ so
nimb Kirschen undWelßbrod/und lege es in einen 5 ^
Topff/geuß damuftinen gmen Wein/und fttzees

Zum
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zum Fewer/ laß ausssieden / und wanzt es gesotten ab in einem Saltzwasser/Ulld lege stein ein Schuf-

ist so reibs durch ein Sieb / und lege drein Zucker sel/ lege darein Zucker oderHonig/ würg esmit

allerley Würge/ uiid saltze es/ und setze es in einen

heissen Backofen/ darinnen wird es gerinnen und

gcstehen/und wann es gar harte ist/ so nimb siewi-

der heraiiß/und laß sie kalt werden/bestecke sie mit

Mandelkernen oder Rosingen/ wilku/ so vergüt-

de sie und ziere sie wol/und gib sie hin.

Mchen>

«

OS
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oder Honig/und würge es ab mit allerlcy Würge/

und brauche das Soth zu dem vorgeiiandten Ge¬

flügels. Also machst» auch inachen gebackene

Fische.

Das cx. Capitel >
Ein Gallart von jungen Fercklemaujf

Uligarisch zu mache:?.

WIltu machen eine Gallart von jungen Fer-

ckeln auffUngarisch / so laß die Fcrckei wohl

absieden in einem Wa^'r/ uiw geuß darzu guten

Weinessig und Weilt/ und laß es miteinander sie-

den/würtze es ab mit allerley Würtze / lege darein

etliche gantze Knoblochhaupter/ und laß sie mit sie¬

den / mache die Gallart süß oder sawer wie sie dir

-m besten gefallt/und lege sie hüpsch aufdieSchüf-

sel/ und geuß darauss das Soth / durch ein Sieb

und setze es jrgend/ daß es gerinitet/ und stecke dar-

ausgantzezehen Knobloch / wiltu so laß die Haupt

rön den Ferckeln seilt gantz/ und setze sie m die Gal¬

lart/ und vergulde sie hübsch/ und gib sie ym/ ^ss

lnagstu machen Gallart uiw Kochen.

Das cxi Capitel.
Ein schwebende Gallart zu uzachen^

Galkr! WIltu machen eilte schwebende Gallart/ die da

schw-bcnd zu ^ über die Schussel schweben / so laß dir ma¬

chen in die Schüssel eine eiserne Röhre/ die da ge¬

stalt ist/ wie die/da man pflegt cm groß blecht einzu¬

stecken/ und laß dir machet eilt Gitter von Dratct

so breit als die Schüssel/und dassein rund ist/ ma¬

che mitten durch dctS Gegitter ein Holg und laß dir

machen em gerecht Schasslem/daß das Gitter kan

darein gelegt werden/und send Fische oder Fleisch

ab/mW mache das Soch woh! mit Hausenblasen/

würge es mit allerley Würge/und lege das aufdie-

ses Fletsch oder Fische / unnd geuß daraus dieses

Soch/und setze sie daß gerinnet/ wann sie gerun-

nen ist/so schlage die Reiffe von dein Faßiein/ultnd

mmb die Gallart sein herauß/ stecke sie auffRöhre

^n die Schü ssel/ uniw laß sie hübsch vergiuden/ be¬

stecke sic mi! Mandelkernen / bestrewe sie mit Ro¬

singen/ziere sie wol/geuß rein Wasser unten in die

Schüssel / unnd setze darein lebelwige Grundeln

oder Kressen/ oder andere lebend ige Fische / unnd

gib sie hin/ so wirft» haben ein schön Essen.

Bas Lxil. Eapikel.
Ein andere schöne Gallart von Fisehm o-

. ^ der Fleisch zu machen

.indc- ^ ' WJlku machen schöne lautere Gallarten von

'lrtvonA-
odcr

ö'l'i'ch ^
^achcn.

6-schen oder Fleistbe / so gebrauche darzu

Hausenblasen/ wann du es auffdie Schüssel wilt

lögen / so laß das Soch eilte weile stehen / daß sichs

setzet/dan nim das oberste/ u;w geuß in die Schüs¬

sel/ unnd laß es zerrinne!: / bestecke sie mit Man¬

delkernen unnd bestrewe sie mit Rosingen / unnd

Das c^xiv. Capitel.
Eine Gallart mtt Farben Zu machen- Ga5«r«

M^)lku haben eine Gallart mit Farben / soma- z»

che ein Theil weiß/ daß ander roth/ das dritte

gelb/das vicrdteblaw/ das sünssteschwartz/und le¬

ge jede Färb in eine sondere Schüssel/ und wan die

Gallarten nun gestanden seyn/ so schneide sie und

lege sie auffeine ^.chussel/eine Farbe nach der an¬

dern/ bestecke sie mit Mandelkernen/ oder Rosin-

gen/ wiltu sv vergülde sie/ undziere sie wohl/ umid

gib sie hin»

Das c xv Capitel.
Eme grosse Wurst zu machen»

WJlru mache!: eilte grosse Wurst von einem

Schweine/ so Mmb Reiß/ daß dich duncket/ ^

daß es genug darein sey/ wasche ihn rein aus / und

mmb darunter hübsche gequellt Schweinenfett/

schneide es sein würsiicht/ und nimb darunter gan¬

gen Pfeffer/ guten Milchrahm oder Sahne/ unnd

Mayeran/ salge es undmenge es wol durcheinan¬

der / und fülle es in die Würste ode^ Schweinen--

magen/ultd laß es wo! sieden
Kleine Würste Zumachen»

Wiltu kleine Wurst machen/ so nimb Schwer- Klein«

neitFlcl?Ib/laß das klein hacken/und schütte darein zw

gestosseiieNegeleku/Pftsser/ Ingber und würtze es

wohl/ und saltze es/ unnd sülie es in grosse Ochsen¬

darmer / unnd mache kurtze Würste einer guten

Spannen lang davon / binde es an beyden Oer-

tern zu/und henge sie in den Rauch. Wann du sie

wilt brauchen / so wasche sie rein aus / siede sie

beym Rindsieische/ oder bey gaittzeit Hünern/ und

wann du sie Mlt aufgelln / so schmid sie hübsch

scheiblicht/ und lege sie sein umb die Schüssel/wüt»

sie aber gal'.tz lassen / so magstu darauf Machen ei¬

nen braunen Soth.

Würste auff ezn andere Art Zu machen. Würsi auss

Wiltu machen Würste aussem ander Art / so ein ander Ar?

Ztimb rohe Kalbslebern/ m zd guten reinen Speck/ m^en,

und hacke sie wol klein/ wurtze sie ab/ und schlage

daruiuer Eyer/ und menge es wol durch einander/

Macheesnicht Zu dick noch zu dünne/ unnd fülle es

m Ochselwarmer/das sie nicht zu voll werden/und

aujfrelssen/ unnd quelle sie in einem Tops/ mache

darausein Soch / oder gebrauche sie wie vor ge¬

schrieben stehet.

Das cxvi Capitel.

Ein geprcft Schweinen Haupt zu mache,
vergüloe sie/ziere sie wol/ so wirst» haben eine lau- WJlttl machen ein geprest Schweinen Haupt/

tere Gallart/»nnd gib sie hm.

Das xnn Capitel.

Ein Meisterkuust»

WIltu beweren einMeisterkuiist / von Golde

zu ma en/von Fijche/oder Fleische/ oder Hü-

Mm/oder wovon du sie haben wilt/so seud sie fein

so siede es gar weich / unnd ließ die Neme rein ^ ^

hcraiiß/iilid stoß es in eine Mörsel/nimb darunter ches.

eilt wenig weH ^rod oderSemel/würtze es ab mit

allerley Würge / schütte darein kleme geschnittene

Vüanbeln/und salge es/ binde es zwische zwey reine
Bretter /tmd beschwere es mit einem Steine/ daß

sichs
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Gallarr von
Kalbsft'issen.

Salhe ober
Sültze
machen.

sichsfein zusammen trucke und presse darnach zu-
schneits fein und mache daraufein braun oder gelb
Soth und laß es auffsieden unnd gibs hin. Also
magstu auch machen einen Kalbstopf.

Das LXVII. Capitel.
Ein Gallart von Kalböfüssen.

^NJltu machen ein Gallart von Kalbesfüssen/
so seud die Farbe rein ab und mache darauf

einhübsch Soth von Weine und Essig/ würge es
wol/unnd wamrs geronnen ist/ so gibs hiir Also
magst du auch machen Füsse von Ochsen unnd
Hirschen/ und von anderm grossen Wildpren.

Das (^XVlll. Capitel.
Eingute Saltzeoder Sültze/

rum odermunAum Zmizammä, (ine Ein-
tuncke/vom incingo, zum

Gebackens zu machen.
cMJltu machen ein gute Saltze oder Süllze zu

Gebranttns / so nimb darunter gerieben
Mandeln / thue darunter geöehete Semmel / reib
eswol kleine durcheinander/mache es mit Würge

ofen/ und laß ihn backen/ darnach wann er geba¬
cken ist / so gib ihn hin. Solche Kuchen magstu
machen von Oepffeln/ Birnen/ Rosingen / und
von allerley Obst und Kräuterey.

Das LXXI. Capitel.
Einhöfflich Essen von einem Pfawm

zu machen.
lJltu machen ein höfflich Essen von einem Vom Pfa,
Pfawen / so pflücke ihn rein/ und laß den wm cj«hö5.

Schwang und aitch die Federn im Haupte gar l^ Esstn z-,
dran bleiben/ und verbind den Schwank/ sowohl
auch das Haupt mit nassen Tüchern/daß sie wohl
verwahret seyn / und stecke den Pfawen an einen
Spieß/und brate ihn fein ab/wan er dan gebraten
ist/ so lege ihn auss eine Schussel / und mache
denHalßhüpsch/ dz er empor stehet/und zeuch eis-
sene Dräte durch die Federn am Schwange / und
breite ihn fein voneinander / und mache daraufei-
ne gute Brühe oder gelb Soth / unnd mache eine
Farbe darauf von Mandelkernen unnd Rosinen/
und ziere ihn wol/ und gib ihn hm.

Das dxxil. Capitel-
Ein Gebackens von Semmeln.

als Cinamey und Jllgber/ und Muscaten/ mache <AJlm machen ein Gebackens von Semmeln Backens
essüsseodersawerlich/nur nicht dicke oder dünne/
unnd gib sie neben dem Gebraten hin. Wtltu sie
dann haben mit einer Farben / so mache sies-lsse
mit einem rothen Troye / so wird sie hübsil) rou)
werden.

Das LXlX. Capitel.
Ein Einduncke von Rosinen zu

machen.
Ein Dunckc
vonRostngen
Zu machcn.

so Nimb und schneid die Semmeln auffStü- von Sim.
ckcn / oder zu Schnitten und bestreich die Schnit-
?en mit abgewürgtem Consect/ die da fein süsse ge¬
macht ist / es sey von Birnen oder anderm Obste/
unnd wann du jeallche Striche beschnitten haft/fi>
lege die Schnitten wlderumb zusammen / daß es
gang und gleich wird/ wle eine Semmel/und ma¬
che emen dünnen Teyg vom Meel lZNdEyerii /und^ ^ ^ umbwinde die Semcl mit dem Teyge/und lege sie

^^^öeneine Bnduncke von Rosingen / jo Heisse a'.H)tnel!?!cButfcr/!indbacke sie fein rösch

Gebacken«
Hu machcn.

stoß sie in einem Mörsel / und nimb gebchete
Semmel/und wann du es geflossen hast / so mache
cs aufmit einemWeine/uiid reibs durch einSieb/
würge es ab und gib sie hin Also magstu auch ma¬
chen ein Einduncke vonHambuttenoder Kalm-
ckenbeeren/ oder aber andern guien Beeren.

Das dXX. Capitel.
Ein gm Gebackene zu machen.

eAJltumachen eM gm Gebackens von Kuchen
so mache einen weissen Teyg von weigenem

Meele/und laweii Salgwasser/ dan nimb eine ge¬
schmelzte Butter/und mach den Teygfem gelind/
daß er gang zehe wird/und stets wann bleibet/brich
ihn zu stücken/wie die Semmeln/ darnach du den
Kuchen haben wilt/ zuzeuch den Teyg in denHan-
den fein dünne/und lege ihn auffeme keulichte höl-
kerne Schüssel/ auf der die Becker Brod in Ofen
schieben / und strewe darunter Meel/das nicht an¬
klebet/und nimb grün oder weiß Kraut/ schneide es
fein zöttigt/ und brühe es in eine m heissen Salg-
wasser/ drltcke es mit den Handen/ daß kein Was¬
ser drinnen bleibet/ und strewe das Kraut aussden
zerzogenm Teyg/ wilm/ so magstu auch darzu stre-
wen hübsch kleine zerschnittenen Käse / und begeuß
es mit geschmelgter Butter/ und lege darauf ein
ander Blak vom Teyge/ und strewe auffdiß Blat
widergenandte Materiam/ mache so vielBletter
drauf/ so dicke du ihn haben wilt/ drucke ihn wohl
zusamen an denOertern/schäubeihn in eineBack¬

ab/ dai.-tmmbundschneidsiebuhsch/ wiediebe-
schnitten nach der Ouere oder tätige/ unnd lege sie
unib ander Gebackeiis.

Das LXXill. Capitel.
Ein ander Gebackene mitBletternvon

Eyeni.
^AJltu haben einander Gebackens mit Blet- Erbaun»

tern von Eyern / so mache die ^ lmer gleich ^lin anta
. mitConfect oderMandeln/ die da gesarbet seyn mit

Farben/ und legeauffdie Blätter ein klein hübsch
holgern speiliche/ und winde dieses bald fein drum/
daß es keulicht wird/wie ein Holg/ und bewahre es
mit kleinen speilicken an denOertern/dznichtaus-
laiifft/und bewinde es mit einem Teyge/ wie sorne
geschrieben siebet/backe es ab in einer heissen But¬
ter/und wanns gebacken ist/ uiid wilt es aufgeben/
so schneide es hübsch in die länge aufvier theil von¬
einander und lege das wol um andere Gebackeiis,

Das LXXlV. Capitel.
Gebackensvon-OblatblatternmitFarben.
«IsiJltu macheii Gebackeiis von Oblatblettern Gebück,«-

mit Farben / so bestreich die Oblatblettermik von Oblac
Confect/ es sey was es wolle/ und lege ein Blar mn Farbe»,
sechs oder acht übereüiander/wiedicke du es haben
wilt / und drucke es fest zusammen/ und schneid es
nach der quere/zweyer quer Fingcr breit/ und ver¬
schleuß es umb die ömr mit einem Teige/ und lege
sie in eure Heisse Butter/und brate es wol und wan
duesheraußnimmest/so lege es in ein Tuch/ das
die Butter fein darein treget.

Das
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Das dXXV. Capitel. stürtze den Topfuber einen andern Topf/ da heiß

Spene oder ander groß Gebackenst'm siedent Wasser menkst/und laßsiedrüberstürtzen/
Mörfel zu backen. ^ werden sie weich werden / so geuß darauf einen

WZltubacken Spene / oder ander Gebackens SNten Scnff/und laß sie stehen/so w^d der Senff
MtMörsel/ so nimb Milch und Eyer / soviel Mroth werden/ undwandulhnwlltgebraltchm

du des Teyges haben wilst / und mache einen star- ^ ^ ^jchen / oder ander Ge¬
cken Teyg/und wann du ihn kansi gebrauchen/daß ^
er hüpsch treuge ist / so decke ein hübsch rein Tisch¬
tuch auffein Tisch/ und strewe Meel drauf/ unnd
wncke den Teig fluchs mit den Hände/ so lang biß
er garzehe wird/ dz du ihn kanst mandeln/darnach

bratmen.

Rothe Rüben woh! zuzurichten.
Wasche die Rüben fein rein ab/koche sie in rei- Roch- Rä-

mm Wasser/biß sie fein weich werden/ wan sie ge- b-n z»z»rtch.
nng gekocht haben/so schele sie rein ab / schneide^'

.-rw°>h-,ßfty»/s°nft-!,w,rd-eft-./m.s°d..w>. mttfnschm>Brun!.mw«ss<rb«g--ss-n/u. d
m.'Muis°lch«» T«gRo,n,z-nwcrffa. / »nnd „^deinem Ecsallmzw-n-/ drcyodcrmchrT^
machsts machen wtt Coufm Mckui. g«stch<nlaffm>Diß!st<lneguteCommemsaltze.

Das cxxvi. Capitel.
Höfliche Streubel zu machen

fir-ub-l Hof. WJltu machen höffliche Streubel/ so mache ei-
tlch z« m«. 115^ dürren Teyg von Meel und Eyern/ nit zu

dicke noch zu dünne / wiltu/ so mach ihn gelb oder
weiß/schütte darein Zucker / geuß ein wenig welß
Bier darein/und klopfden Teyg nit allzu lang/daß
er nit zehe wird/bohre e.odez s.^öchlcin ineinTöpf-
lein/ wie viel du wilt / die da hübfch schciblicht seyn
unnd thu den Teyg in das Topfflein/ unnd laß es
hübsch lauffen in die Butter/und laß es hübsch ha¬
cken/drehe die oberste seite hernider/undwannsge¬
backen ist/ so lege es in eine Schüssel/ bestrewe sie
mit Zucker / und gib sie hin.

Das LXXVIl. CaM.
Eine Weinsuppe zu maM

Minsuppe machen eine Weinsuppe olM Eyer/ es
machen""^ sey in der Fasten oder sonsten an einem Feyer-

tag/ so nimb einen Topf/ ein halb oder ein Quark
Wein/ schneid darein bro sam vsn einer Semmel/
und setze es zum Fewer / lege Honig oder Zucker
drein/und laß es wol sieden / und schlags durch ein
Sieb/ und thue sie widerin denTopf/und würtz es
mit allerley Würtze/ nurnitMitNegelein/fchütte
kleine Rosingen drein / und schneid auch geöehete
Semmel langlicht/ wie die Mohren/aufböhmisch
drein.

Das LXXViii. Capitck.
Einen guten Senfft zu machen.

Smssgut zu WAnn du wilt einen guten Senfhaben/ so nimb
denselben und wassere ihn rein/ und schütte ihn

in eilten Reibtopf/und mm darzu gebrühete Mai^
deln/ unnd reib ihn wol durcheinandergantz klein/
mache ihn auf mit einenWein/und treib ihn durch
ein Tuch/ wiltu ihn süß haben / so thu Honig und
Zucker drein / diesen Senffmagstu gebrauchen/
zum Gebratens/ oder zu kalten Ochsenfüssen/ oder
zu wilden Schweinen Hauptern.

Das dXXIX. Capitel.
Ein rothe Einduncke zu wachem

^"the El», WJlmmacheneine rotheEinduncke/vonrothen
d»n«e z» Rüben/ die da gut lst / so mache sie bnbsch rein

und schneide sie icheiblich / lege sie in einen Tops/
und vermache sie oben mit kleinen Höltzern/ unnd

Das cxxx Capitel.
Kalberne BrUtlem züzuricheem

WJltu machen gute Kalberne Brätlein / als Bratens vom
Rchebrätkin / so schneid sie hübsch langlicht Rälb-r z^

nimb gestosseneKarbe / undgestossene Wachol-
derbeeren/ und lege diese Bratlein in eine Mulde
oder Reibetopf/ saltze es nit zu sehr und bestrewe es
fein mit der Karbe / und mit den Wacholderbeem
und laß es darinnen eineNacht oder drey/wohl lie¬
gen/wann du sie wilt gebrauchen so spicke sie.

Das cxxxi
Hübsche blawe Hecht zu sieden.

WJltu hüpsche blawe Hechte sieden/so nimb halb Hechlet»
Wasser und halb Wein setzedaß Wassermit ö»

dem Wein in einen Tiegel/ übersaltze es wol/ und
färbe die Hechte wol/mit einem guten Bier / oder
Weinessig/unnd laß hüpsch blaw werden/darnach
lege sie in das siedent Wasser/ nnd laß sie wol sie¬
den/ gib jhnen gut Fewer/undlaß sie nit zu treuge
ein sieden / so wirst» hüpsche blawe Hechte haben/
also magstu auch Karpen kochen.

Bas 5xxxii, Capitel.
Eitt Jerckck fem rösch zu braten

WJltu eingeM Fetckel fein rösch braten / so Ferckel rosch
saltze es auff einer Mulden oder Schussel/ S» braten,

siecksaneinen Spißund brich jhmden Rucken/
daß cs krumb wird/legees zum Fewer/ und laß es
hüpsch braten / unnd wanns treuge wird/so nimb
warm Wasser in einen Topff / das saltze wohl/
und streich das Ferckel immer zu einmal oder vier
damit/wann es dan wider treuge und schier gebra¬
ten ist/ so bestreiche es mit einer Schwarten/ und
gib ihm eine gute Hitze / so wird es fein gischen/
darnach bespreng es widerumb Mtt Saltz ohne
Wasser/sc wird es hübsch rösch werden/ uiuw gib
es bin.

Ein Füifel zum Ferckel zu wachem
Wann du wiltmachenein Filselzum Ferckel/ Ferckel mte

fo nimallesEingeweydvomFerckcl/ohnedieDa!- 6»'>seS
merund Magen/ und sende eswol/und lege dann ^
die Füsse aus/die laß gantz/das ander hacke / darzu
nrm Petersilienun Meyeran und Roßmarien/ wz
du am liebsten haben wüt/ und brosam vo einer alt-
backmenSemel/jo viel du ihr bedarW un eineben

fiuck
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stück «inm Speck / und hackc das wol durch ein.
ander/und schlage hernach darein 5. oder 6. Eyer/
darnach das Ferckelgroßist / daß es gleichwol nik
Lu dünne wird / sonsten laufftS auß/ und würtze es
mit Pfeffer und Saffran.

DasLXXXHI.Capitel.
Ein Muß/ wie gcnchrte Epcrzu machen.
vk^^sf„M^chxnetnMmß / wl«gtrüh«eEycr
^^so nimb auffeine Schüsselzehen Eyer/ unnd
schlage sie in einen Topf und reib darein ein Mus-
cate/ und zuckere es/daß es wol süsse wird/ unnd
wache es wohl gelb mit Saffran unnd saltze es
einwenig/das es süsft bleibet/ und klopffe das wol
durcheinander/ mit derWürtze/und ntm ein wenig
weißMeel/ alsdamöchteseyn ein Löffel volloder
zween darnach dich deucht darunter und nim den
Milchsahn oder Rahm / und der da gut und süsse
ist/Und nit zusammen lauft/ein halb quatt/oder ein
wenig mehr/thu in eine Pfanne/und laßihn siede/
nnd wan er wol seud so schütte das geklopffteDing
Hrein/ lmd rühr es fein/ wie gerürte Eyer/ es muß
nicht lange stehen/ehe man es macht/sonst wird es
Mchigt / wann man gleich das Gerichte dar vor
ksset/so musttt es anrichten / und mit Zucker bestre-
wen/ehe dll es hingibst.

Das dXXXlV. Capitel.
Ein Eyerkuchen oder SpiMchen

machm.
K?erkuchm AHJltu machen einen E^rkuchen / so nimb gu-
oder Sptst- ^^ten süssen Milchsahn oder Rahm/ und einen
Suchen zu MK- Eßlöffel vol oderzween Hefen / ist der Spiß groß

so mustu auch desto mehr Hefen nehme und schütte
wol Saffran darein / daß es schön gelb wird/gieß
«uch noch ein wenig Butter darein / und klopffes
wol durcheinander/dz es hübsch schlecht wird/unnd
Mach einen Teig darauß der da feinloß ist/mW dir
Nit an den Handen kleben bleibet/ und thu kleinen
Mosinge darein/ und schmiere den Spiß mit Butt
eer/ wie zu einwandern Eyerkuchen/ jedoch nit all-
zufttt/dK er nit ab fält / und mm den Teig und brich
stücker darvon/und welle es lang auffeinem Bret-
te/unnd duncke die Haiwe ins Meel/auffdaß dirs
m'tanklebet/undmache aus demTeig ein stück ode:
sechs / darnach des Teiges viel ist/ und wann du
es wilt umb den Spiß winden / so klopf es ein we¬
nig mit der Hand/daß es breit wird und leg es mit
dein Ort an den Eyerkuchen Spiß/und laß dir ei¬
nen den Spiß umbtrehen/dz du dcnTeig herausser
windest / wie man möchte hernmb winden ein Se-
l^band/nnd wann du desselbenTeigesein stück her¬
nmb gewunden hast / so klopfes ein wenig zusam¬
men/daß es breit wird/und sich am Spissezudcckt/
darnach nimb ein ander stück Teig / lege <s an den
Spiß/und winde es aber herumb/ wie das vorige/
dz thu so lang/ biß der Spiß voll wird/ und schlags
dann vollend fein gleich an / daß es überall gleich
wird/und nit amSpissc bleibet/oder fort ruckt/und
nimb ein Faden/und binde ihn fein lose damit/und
legeihn dan zum Fewer/ und laß ihn backen/ und
wann er halb gebacke ist / ss betrenffe ihn mit einer
Butter / und siM den Teyg zuvor hin zu rechter
Masse/und besp:enge ihn auch gleichwol amSpis-
ft/und wann du die Röhren abjHneidest/ so magst

Buch/
du Butter zulassen/und dieselbe in kleinen Schüs¬
seln den Eyerkuchen darein zu duncken/ neben dem
Eyerkuchen hingeben.

Das exxxv. Capitel.

Ein verkehren Hüntem zu machen»
YDJltu einGericht machen/so ma einverlohren Gerichts-
^^Hünlein nennet/ so nimb einen Tops/ da an- em »ct iorm

berthalb Ouart hinein gehet/setze reinWaffer dar- Hünlein g--
innen un legePetersilien drein/ und wann sie wohl
gesotten ist / so seyge cs rein durch ein Tuch oder ^
Sieb/un d schlahe 5. oder 6. Eyer in einTöpfflem
und schneid Petersilien dran/wiltu so thu auch klei¬
ne Rosmgen hinein / und schütte Saffran oder
Pfeffer hinein/zu klopf das wol/ und setze das Pe¬
tersilien Wasser zu/ und laß es auffs eheste sieden/
und mach dann solch Masser auch gelb und ftffere
es ein wem'g/unnd saltze es/ unnd mach es mit ge¬
schmelzter Butter auffs allerbeste/ unnd wann es
amsehrsten sendet/ so saltze dtezuschlagenen Eyes
und geuß sie in dasWasser/so seud es zu Haussen in
einen Kloß/drehe den Topfumb / und laß es meh,
lich umb den Rand sieden/ biß es also wird/ wann
man mit einem Löffel daraufdrucket/ dassichsm
der Suppen umbdrchet / so gibs hin fampt der
Suppen also gantz/ unzerrühree auff.

Das cxxxvi. Capitel.

Ein ander Gerichkzlz machen.
M^Jltu mache,^ ein and' Gerichte / so setze einm

Topf von einem halben Quart mit Wasser
zu/legePttersiliendrein/und laß sie wol mit sieden/
und nimb darein Brosam von zweyen altbackenen
Semmeln/ die zerrühre / daßsic als eine Heyden-
graupen werden / schlage dann s.oder 6. EyH
dre-n/ unMüttePfeffer und Saffran drein.

Das cxxxvil. Capitel.

Wilm Machen emKUt Soch/ auff wachse/
Hausen/Stür oderschwelnen Wiidprett.

nimb Oepffel Zwiöeln/ und klümpke das Soth «uss
^ das ist ungehopffte Bier/ laß es miteinander
sieden/daß dieÖepffelundZwibelnweichwerden/ ^
und nimb gebehet Brodt / reibe dasselbe mit den
Zwibeln und Oepffeln/ schlags durch/ undwürtze
es damit ab.

Das exxxvill. Capitel.
Einen guten Knobloch Zu machm

mit Oepffeln.
Y^JmbOepffcl und fchele sie/und schneid und ko. Rn^och
^ ^ che sie/ daß es wird wie ein Muß/ und thue sie m--A-pffel
ein wenig vö Fewer/und laß sie kühlenmim Knob- s»
loch und schele ihn und zugliede ihn/ und geuß kalt
Wasser drauf/ und laß ein wenig stehen / das sich
das bitter herausser zeugt / darnach nimb ihn wider
aus demWasser/un zureib jn/ thu die Oepffel un¬
ter den Knobloch/und reib sie miteinander'/ doch dz
die Oepffel nit zu sehr gerieben werde/un setze eineK
guten scharffen Wein oder Bieressig zum Fewer/
laßihn sieden/ und schäume jn/und setze ihnwiö m
dz kühle/daß er überschlagt/damit man den Knob¬
loch nit verbrühe/ darnach geuß den Essig aufdm
KnoblochAnddieOepffel/nimbdasfctte/dasvom
gebratenen getroffen ist/ geuß es alles wideraus de
Reibtspffin ein Töpflein/und fetze es über das Fe¬

wer/



VomKochm.

wer laß csftttnmtcrcmandcr prcgcljl daniach zu- Vögel!! ulldGenjm/Schweinenbraken und an,

theil das gebratene /unnd grüß den Knobloch dar- dernGebratens.DieMeckelbutgcriiennensCül-

auffailffdas gebratene/imd gib es so hm/oder geuß tcmmlch/ als were es gesaltzetieMilch / da doch kell,

es in ein Schüßlein / daß mans zum gebratenen

welches gantz gelassen werden soll/einduncke.

DasLXXXIX Capitel.

Ein guteKefthe / daetst/ eingut Muß /

Tschwetzken/Kirschm od.r Weichseln/das

sind sawre Kirschen

^Jmb TschwetzkenoderWeichseln einei: Kessel-
^voll oder vier/ röste eine siMtte weiß Brod o-

Saitz darzu gebraucht wird-Gieneinen einen rau-

enTopff/ derungeglastlrtist/ dann indem"nd

es besser/ als in demgeglau fürten) darein giessen

sie dieMilch warin/wke sie vom Vieh geinoleken ist

nur durch emre:nTüchiem ^siegen/ lassensdrey

Tag also stehn / unndrühren jhn nicht umb / aber

nach dreyen <agen/rührer man sie alleTag einmal

umb und gidts inik dem Braken in eineni Saltzi-
richenauiin Äu^/man d<n^

M»s-vsa ,

?<,rschm ^ ^voll oder vier/röste eine Mitte weiß Brod 0' ^

Tschwchkm das also in einen Wein oder Essig / ^ ^Kaym darvon

z,,mach-n. ^ es siedeii /wann die Schnit wol weich werden/ s^ varssman auch im da^uß nasche/

jo treibe dzaiso durch em Tuch oder Durchschlag

der nitweitiöchmcht ist/thue daran Honig unnd

einen Ässel voll Butter/ und schütte daranAnner-

körner/Klrschkörner / Wurtze/Pseffer/ Nelckeii /

geliebt dirs/wann du die Kejche auffdle Schüssel

gibst/beschttttesiemitiuschllittenen Mandelkörne

!uid Rosinckeii.

Das LXI.. Capitel.

Ein gukcKesche von vonKratz beeren.

sonst verdirbt er/ man darff auch keilt Wasser dar¬

ein kommen lassen / wan n er zu dicke wird / so geufi

man wider ein wenig Milch darein. Man macht

auch ein feineeinöunckc oderk.mlzammaun herbst

vondenrelffenSchleheii/davonan einem andern

Orth.

Ale Vogtlands machen jhreHerbstmilch

aljöim angeheiiden 5e^cernber.

Wann sie rühren oder Butter machen/so thun

Mußvo« sie die Butter auß der Buttermilch / lassen die

l eiize Kratzbeeren/zureibe sie m eine <opf- Buttermilch im Fasse /giesen susse Milch drunter/

zu!,..!clM. ^ sc / tnmd nunb eine Handvoll Koi'nmee! uiind darnach giessen sie wider clnmal w.irmeMilch drü-

düji dttiiekt/reik k>^?t)art-u/ttnd iA^n sie in der Sttibe stehn/ einen halben

geuß ein wezng ^Lein dran / treib essurch ein tuch ^g oder wie lang sie wollen / darnach ziehen sie den

oder Durchschlag / thue in einem Tiegel auff ein Zapssen unten auß dem Fasse / lassen das lautere

wcnigButker/ machessnssemtt HonlgoderZu- hinwe^lauffcn/das dicke tlmn sie dan in einen rei-

cker/ wUrtze es schlechtmit Nelckcn/vergi nen Topss/setzens in die Speise Aline/oder Kam-

saltzen/wandu sieaussgibst/ geliebt dirs/so bessere mer/'und l ralichens.^ie giessen mich kaltenMilch

rahm oder Sahn drunter/und quirlens durchein-

ander/sonst w;rd es?-u dicke.

Eme Salft auA Brunkrcsse.

Reibe Brulikrcsse mktEssig tZi einen Reibasche Sals- a»?

und thue ein wenig Honig drein oder Zucker/ oöer Brune. esse

beides. zumachen.

Rote Rüben wo! Zuzurichten.

Nunb dieRüben/ schneidejhnen oben dz Kreu> Roch? Rübe

ticht ab/ dz es eewa ii eines Fingern breit dran blei- zuimichtt»».

bet und wasche sie rem ab/oder schüttelt nnr dieEr-

B

L<

Si»

fiemitwasduwilk.

Das LXI.!. Capitel.

Rmdsiezsch in emcr Sa!se.

^Jmb Rlndfieischdas gut / koche esdasesgar
werde / dariiach schele Aschloch / so vil dich

duncket/ zureib das klein/zulaß jhu mtt einem saw-

ren Wezn oder Essig / wann das Fleisch gekocht ist

jo geuß das also aufs/und gedeucke an dasSaltz.

Daß LX1.I!. Capncl»

Andere Saiscn.

Aindsicisch fawreWeilcheeren/Salbeyenblättcr/und de ab/ koche sie!N ememWasser/das sieweich wer-

uko- Mcy Haupt-knobloch/zureibe^saliomit ein- den/und laß auch alle Fasen dran / verletzesiemic

^^ ander/ lind rhue darziiPekersiNeZi/so wlrstu ein gut keinem Messer/sonst send dasWassa die rothe gar

Salsen haben/ wann dz Fleisch gekocht ist/so geuß auß Wann sie weich gnug gekocht seyn/so strersse

die Salsen oben drauff/ des Saltzes vergiß nicht, jnen die eusiei liche Haut mit den Händen sinn weg

^ s?.. .s und schneide sie eines theils breic ab unnd schneide
^ as ^Xl. l ^. Capitel. Speltlein von gar rein gemachten Merrek-

Em guter Kompuß auß sawren Kirschen» tigwurtzlen/un lege es sein schichtig/erst eine schlcht

tzZ7.-»NImbsawrc Mrstbm/ chmdieStickdawo» M««rk^d.,mach«ii>eschichtn>th«Rübm/ eine

liild kochc sic in Dem eiticmii Vorhe / wann schlchrÄttMncldrüber/undlaßsMen/

sicg-kochncyn/-r-ibcsicd,mi?cttiTuch/laßsttta^^ dochsoimdi Rübcn/chcdusieschnci.-est/ mit fti-

w-rdm/und>h»Honizdi.in/»!!ndfioß Galgan/ schcmBmnwastcrbcgicsteii/imddttncszcMciiS

wiirtz-sicd-mittmidniitRcicec»/darnachihusic <wcne°!m'dm) -agcitchcnl.'jj-ir Sriichc bratcn

mcincl.zläscrnTcpff/wanndiisieaussgtbfl/so sicimBackofm/l^iplleinm diccujast-

b-schüktc sic oben mir Jngbcr / Also inagst» dm si> können/ Es lst mi gut Commem Sal,c.

KompuszuFlschtnimEaliz/odcrzumGcbratcns Etncugulcn L?alat jumachen.
' Glue SaUr kan man aussallerley weise zurich- Salac zvm»-

Die Schlesier/Meißner/Vogtlaiider lind an- teii/ voti Briuckreß Gartenkresse/ Rabünhiken/ ch«»-

dere /^picii machen ihnen auch einen Kompus ^actuken/schlechternoderkrausen/ Sawerhauff/

atiß Schaffmilch/ Kühmlich oder Ziegenmilch / Wmterkresse und dergleichen/ derer wirstu etliche

das nennen die Schlesier Herbstmlich / dann im wol wissen zuzurichten / warm oder kalt/ mit Bm-

Herbst pflege!: sie es zubmuchen z»; den gebratenen m/Essig und Baumöl.
G Aber

machen.
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Aber der weisscHa»ptkohl gibt auch einen gme» DasLXt.v,CaMl.

Salat/waiuimanjhnmitcil.cmMesscr fcinz-r. Cnvtenoder Btkckhüner IM Schwartntichschneid/geußBaumöldran/oderButterund
Essig/lnan saltzet es auch ein wenig.

Item/ im Früeling schneidet man den jungen
Hopffen ab / der erst außwechst/ und kochet den mit
Rosinen/ und genst Baumöll drall / und j sset mit
Brod/welches meinVatrer von l^laccic»
illyrjco in der Schlesien gesehen das war sein ei¬
niges Essen gewesen / von deilandern Theologen
weit abgesondert.

Magst auch Capern zumGebratenSessen/oder
Oliven/die bekombtman in den Apodecken einge¬
macht/ dieverhinderndielubttlu6tione5,sovom
Gebratens leicht kommen komlen.

I^aQucÄ oder wattig ist auch ein guter gesunder
Salath damit sich der Drache i m Frucling wider
erholet/wann er unlustig wlrd.

^atticht / sonderlich der krallst und zarte/ist dem
Magen bequem/kühlet und leschet denDurst/brin-
gtt den Schlaff/erweichet den Stlielgal'.g / meh¬
ret dieMilch/bringt lllst zumEssen/mit Baumöhl/
Essig un Saltz berertet und im ansang desNacht-
malsgessen^zn^oluz. ^hawejhnen die Flügel ab/brate sie auseinem Birckhim-r

Gurcken Salath ist unter den andern auchnit Rohste/un rohste eine schnitte weißBrod oder zwo <n.in-r g.w
der schlimbste/so die noch jung geschclct / scheibln-ht das also mit einander in einen Mörsel / zustoß ^

dasauffs kleinste/daß es werde wie ein Käse/und

Sothe zumachen
^Jmb Birckbüner/mache sie rein/saltze sie lillnd C'idtcn »nnd

brate sie wol halb / darnach uimb einen Wein/ --''^bnn-r
und thu darein gesottene Tschwetzken / oder Kir-
fcheneinen Löffelvoll oder zween/rohste ein sanitte
Weißbrod/ thue die auch darzu/ laß das also sicden
und selige darnach das Soth durch ein duch/mmb
die Endten oder Birckhüner / lege sie m das joth /
laß sie also kochen / biß sie voltend garwerden/dun-
cketdich das soch zu jawerso thue Honig oder
Zucker daran / und würtze es nmPseffer/ Jngber/
Nelcken/ thlle ein wellig Schmaih daran / wann
dusieauffdie Schüssel gibst/ schneide Epss^l fein
lenglicht wie Rüben / pregel sie em wenig in eulem
Tiegel/ mache sie gelb/lege sie oben auffdieEndren
oder Birckhüner.

Das (IXI.VI. Capitel.
Endten oder Birckhüner m einer gehlen

Brühe.

^U darffst sie nit braten/mache sie rein / unnd Lndem unnb

Zebcrkuchm
z«mgchcn.

geschnitten/ mit Weinessig / Baumöh!/ Saltz un
Pfeffer zugerichtet wird/schmecket ep-elleilt

Einkberkuchen m Zumachen-
Nimb ein Geschlincke vom Kalbe / schneide d:e

Ohren beym Herhen hermiß/wil ffsic weg-/ schnei¬
de die ^ebcr herunter/ das ander thu altes mit ein¬
ander cin wenig gesaltzen/illeinenTopff/lNld thue
ein wenig reinen Speck darzu / lege drey fchleij en
darzwissen/und oben drüber zwey geblichen / geuß
Wa sser drall/imq laß kochen.

Hacke dieweil die grüne 4eber allein / darnach

kochedieEndten oderBürckhüner/daß sie gar wer¬
den/und llimb elneSuppevomRindfleisch/dienit
allzu sehr gesaltzell/zu lasse das ztistosseneim Mör¬
sel/und t! eib es durch einTuch/und lege die gekoch¬
te Birckhüner darein/würhe siemitPseffer/Sas-
ran/Muscatenblume / und thue ein weilig schmalz
daran/ schneide das viereckige / und lege das auff
die Birckhüner/dcstrewesiemitIngber/Immet-
rmde/wasdirgeliebtt.

Das LXI.VII. Capitel.
Bürckhüner oder Endten in Iwibeln.

Endtc» unnd
rckhnncr

in Zwibeln

hacke das gekochte auch allein / dann presse es/und
mmbdaszehe hinweg/hernach breitedasNetzlein ^Rate sie wol halb/und schele Zwibeln/ hacke A»'
in die Psann /menge das gehackte in einer^chus- ^sie sein klein/und rohste sie in einem Tiegel/ dj^",... ,
sel ulltereinander/schlage zwey oder dreyer drun- ^ hx^lin werdeil/ darn.ach zuHacke dieEndten oder zu mach-n"

Rindfleisch
kmAschloch
zumacht».

ter / geuß Rahm dran (die Vogüander nelmens
Milchrahm oder sahn) thue kleine Rosinen drein/
schütte esill die Psanne/auffs Netzlein/ und laß m
der Röhren mit einander braten.

Rindfleisch im Aschloch.

Koche das Rindfleisch wol im saltz / das es gar
werde/schele Aschloch so vil dich düncket/ thu dar¬
zu unreiffe Weinbeeren und Petersilien / koche d;
m einer fetten Rindernen siippen/ wann dich dün -
cret/ gib das Fleisch auffdie Schüssel / und geuß
das oben drauff.

DasdXl.iV. Capitel
Ein gute Mohnsuppenzumachen.

Mohnsuppm A Ureibc den Mohn kleine/ zulaß jhn mit Wein /
zvmachen. ^seige jhn durch ein Sieb / thue daran ein wellig

Weitzenmeel laß es also sieden/ würhe es mltPfef-
fer/ Jngber/ Gaffran / Muscatenblumen/ l öhste
weiß Brod/schneide das fein langlicht / und khue
es auffdie schüssel/geuß die Suppe oben drauff
des Saltzes sey eingedenck in allen Dmgen.

Birckhüner / und koch sie in einer Rindernen sup-
pen dz sie vollend gar werden/ u»ld zulaßdamach
die geröhste Zwibeln mit ein wenig Wein / unnd
wurtze sie mit Pfeffer/ Saffran / des nie viel / und
Melcken/und thue dieZwibeln oben darauffln den
Kessel/fchawedaßdasSochnttzu langisi / unnd
gib es auffdie Schüssel.

Das exl .vil!. Capitel.
Vögeln in Birnen gekocht.

A Ochedie Vögel/ daß sie gar werden / nnn dar- Vögel
v^von die Gebern und Köpffe/ zureibe und Zustoß nm jueschc^
das kleinc/uild zulaßesmit einer Mindwwn jup-
pen/ die nicht sehr gesa lhen ist / ftige das durch ein
Sieb/ und lege die Vögel in das Soch / schneide
Birnen ulld koche sie sonderlich in einem topfflein/
darnach tlme sie zu den Vöglen/ und wurtze sie/laß
sie auffsieden / -gib sie auff die Schüssel ^ dz Saltz
habe eingedenck.

DascXI.lX. Capitel.
Gebratene Wöge! gefüllet m dcr Würße^
5^Iltu die Vögel also zlirichten /fo pfiücke die
'^vögel fein reln/un liilllb sie auß/un fchele epfel

oder
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sderBlriten /tMdtumb ein reinen Speck /und ein Das cl.lV. Capitel.
ftieloderzweyPeterMen/undein:gme Handvoll ^nrm arünenl^^^
Rosincken/ hacke das durcheinander/und fülle es ^ Hnner!N elN. M gMNM<O )ty>
iil die Vogel/ spreile sie zu/ daß dz füllsel nicht her- 5V)Jmb Hüner/ salke sie / unnd brate sie / darnach
auß fellek / und stecke die Vögel an den Pratspiß / nimbPetersillcn/Salbey lind Römische Sal- cm

tlchttN'

und brate sie darnach nimb eine gnre Milch oder
Rahm sende die / und leg diegebrateneVögeldar-
ein/würtze sie ab mitSaffran/Jngber/Muscaten-
hlumen/und gib sie auffdie Schüssel.

Das Capitel.
Haselhüner oder trappen in ezmm gehlen

Sothe zumachen.
H^stlhuna^ DchedieHaselbüner oderTrappen/ und bra¬
uch ^te ein halbeHenne/ wann sie gebraten ist/so

' thue sie in einen Mörsel/zustoß sie klein/und zulaß
diegestossene Heiinenut einem Sothe/ darinne
dudieHaselhüner kochest / zustoß auch etliche Pe¬
tersilien wurden/ treib das durch ein Tuch oder
Durchschlag/ unnd thue es also auff die Haselhü-
ner/wurtze sie mit Pfeffer/Jngber/ Saffran und
Muscatenblumen/schawe/ daß das Soch nichtzu
lang sey / und gib sie auff die Schüssel/ desSaltz
habeeli:gede!lck.

Da6Li.i. Capitel.
Ein Soch aussRaphüner/Räphäne/auch

sonsten Hüner zumachen
A^Oche sie/ daß sie gar werden/zum ein bandvoll
^Neiß/koche den wol/darnach tlmjh! in einen
Morsel/rohste ein Schnitte weiß Brod oder zwey
und eine Hunerleber oder zwo/ und pregel das in
einem Tiegel im Schmaltze/ darnach thu das zum
Reiß im Mörselzustoßdas wol / und laß mit dem
Sothe/ darinnen du dieHünerkochest/treibedas
durch ein durchschlag/ Vernicht weitlöcherichtist /
zind geuß das also auff die Hüner / würtze sie mit

Gvth anif al,
stt!iy5)üncr
Zumach.n.

, , , ^sch^ Sal^ kcn in einem
bey/zurctbe das sein klein/als eine Salse/und zulaß grüne» Soch
das mit einem Weine/und treibe das durch einen z-nachm.
engen Durchschlag/ das es nicht allzu dünne sey/
reibauchcine Schnitteweiß Brod/darnach ma¬
che das ftü? warm/geuß das auff die Huner/dun-
ckct dichszusawer seyn/so thue Zucker an dz Soth/
und gib das auff die Schüssel geliebt dirs / strewe
oben auffZimmemiwe/oder Jngber gestossen.

Das ci^V. Capitel.
Auffcmander Art Hüner anzurichten»

M Oche d-e in einer nndernen Suppen/nit sehr ^re
^ ^ gesaltzeil/ waiin sie gekocht seyn/nim Essig mit anjunchtm.
Wasser gemischt/thu darein einen Löffel voll oder
zwcye gesottene Zwetschken/oder Kirschen / und ei¬
ne Dapenckeodcr zwcne von Rockenbrod/daßlaß
also sieden/ darnach zureibe die Dapencken klein/
treib sie durch ein Tuch oder Sieb / lege die Hüner
in dasSorh/laß sie ein wenig sieden/ würtze sie mit
Pseffer/ingber/N^ lcken/ und ein wenig Saffran /
geliebt dirs/ so ziere sie oben auffmit gelb gemach¬
ten Epffeln/wann du sie auffdie Schussel gibst.

Das Ll-Vl. Capitel.
Ein Mw Kcsche auß Kalbes Gehirn»

^Oche das Gehirn wol/darnach reibe das in et-
^ nem Relbetopff/unnd zulaß mit einem guten z.,machet
Wein / unnd geuß es in einen Kessel oeer Tiegel
schütte darzu eine Handvoll/ oder so vil dich dünckek
Grieß/ nusche das durcheinander/ würheesmik
Saffran / unnd schütte ein wenig Feldkümmel
dran/laß es im Tiegel auffsiede/ und mache sie mit^ 6 c> / ^ V / / dran/latz esun Ciegclau s lese/unonmwe leMit

MM ohn" m!?chai? bc che '" niitZ/mmeti inde / oder mit gestossenemInq.

V-braken?

ccnwr. 9. 2.2.
Das <21.!!. Capitel.

Allerley gebratene Hüner anzurichten
Hl'um m-zu, W^RateHünerjungundalt/unnd thue einen
nchtcn. ^^^^öffel voll gesotteneAwetschkcn oderKirschen

in einen Wein oderCssig/ laß das also auffsieden/
darnach treib dz durch einTuch oder Durchschlag/
zugliede die gebrateneHüner/legesie darem/würhe
sie mit Pfeffer/ Nelcken / und ein weiügSaffran/
duneket dich das Soth zu sawr / so lege (in wenig
Honig darein.

Das CI.1II. Capitel.
Junge Hüner auffVngmsch.

Hüner ^OchedieHüner wol/und nimb Zwibeln/schele
«u5ung-„sch und koche sie im Weine wol/thu darzu Pe¬

tersilien wurtzel/ wann das wol gekocht lst/so zurei¬
be dz klein/alseine Salse/und treib das durch ein

anzurichten.

te sie nütZimmetrinde / oder mit gestossenemIng«
ber.

Nieren gut zuzurichten.
Nimb die Nieren / so viel du wilt / hacke sie fein Nieren z»zu-

wieeinGeschincke/ schneide Zwibeln darunter/richte»,
geuß Rahm dran/unnd schlahe einEy darein/thue
es in die BratPfanne/ und in dieRöhren.

Nierlein zukochen"
Tbu dieNierit in einen Topff/ unnd koche sie z«,

feinem/ hernachernimbsiewiderdaraiiß/schneide ^ '
sie in speltlein / rohste Zwibeln in eim bißleinBut-
ter/darnach schulte die siin dünne geschnitteneNie-
rcn darein/unnd wann es untereinander brät/so
geuß ein wenig Fleischsuppe darein/mmd laß auff¬
siede!;. Ist eil; herrlich gut Essen. Lbner massm
maa man auch kleme Vögel zurichtet^

Graupen auffeine sonderliche Art Zu¬
zurichten.

Ko»-di-Graupm-^chmi.W.^
Tuch mitdanWem dannm du di-Zwibc,n gcsvt- nach g-.ch -in wcmg Eßlz dran / laß ^
ten/ thue ein wenig Weinessig darzu / unnd lege die auWer e n / hernach wann du M a^u st/ s ^u
gekochte Hüner drein/würtze sie mit Juzber /Zim- e«, wenig Pfeffer unnd ^"Sbcr g-ss°A^
nietrinden/Muscatenblumen/ Saffran / wil-u dz e-n gut E,jen wann nian cmcnSvauIch gehabt,
zieren/so pregele Mandelkernen/Rosincken/unnd ^>der/
thue sie darzu / als auff grossen Hoffen gebrauch- Koche die Graupen allein / wann c u dann Rind"
lichist. ^ fieisch beym Fewer hast/und wann du es auffgibst/

G ji fog<i!ß
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so geuß Fischsuppe vberdiegraupen I» dcrEchüs- Efflg/gemischt mitWliffcr/th»« darzu HttNkrtluc,-nl» ,1» s-ch
ftl /und iß sie mit 4efflen/also essens dieSchlesier.

Bas Capitel-
Eine Kesche oderMuß von welekenRübch
^Oche dieRuben wol/darnach zuHacke sie auffs

kleinste/ und thue Honig in einenTiegel/schüt-
^.mclchen"" te die Rüben draliff/ laß sie also drinnen pregeln /

koche dz fein mehlicht/ rohste cm schnitte weißBrod zuMchtm.
oder zwo / daß sie schwartz werden/ lege sie in einen
Rinterne suppen/ earnach zufloß sie / nim darM
Petersilienwurtzel zulaß das mit der Suppen/ da
du dieEndten innen seudest/ treib dz durch ein tuch
'oder Sieb/zuschneidcdie Endtvögel/legesie in das
Soth/ würtze sie mit Pfeffer/ Il^gber / Saffran /

daß sie nit alzu dicke werden/nimbAnerkön^er und chueSchmaltzHaran/ laß das also aus» sieden/ und
PolnischenKümmel/zustoß daszuPUlver/thue gchßeauffdieSchüssel BesihedasiA?- Cap.
csdarein/würtze es mitJngber/Nelcken/Zimmet
rinde Pfeffer nitM viel/gib sie auffdieSchüssel/dz
Saltz habeingedenckt.

Dasdl-VIll. Capitel.
Ein gu t von Soth allerley Vögek-,

Gothaussal. ^Ochedie Vögel in einem schlechten Waffer/
S'rlty Vogel und mm ein stucke wol gekocht Kündfleisch / zu-
Humachm. knacke das klein/ damach stoß es in eincmMörschel

wol/ verbren::e eineBirnen oder drey aliffdenKo

Soth auss
Rebhünir

Zahme Endten anzurichten,
Mm zahme Endten/plücke sie/unnd mache sie/ zahme Tnk«k

wol rein / bratcsie/unnd mache darnach einKirsch-
muß/ geuß es darauff unnd gib sie auffdieSchüs-
ftl/und gib sie hin auffden Tisch.

Das ei-Xli. Capitel.
Mgel inSenff zuzurichten»

^Ochedie Vögel / darnach zureib denSenffVögains«»-
^sein klein /zulaß denmit einem Essige/treib ihn f«janzmi<ht?.

?m/dasssi7schw« durchMSkb/les^mg
ee weißBrod/zustoß das alles wol/ und zulaß mit und lege die Vogel m eumiTopff/geuß denSenff
einer Rindcrnen suppen/die nicht allzu schrgesal- obendrauff/lch es kalt werdet^
Mist/und reibe das durch ein Tuch/und lege die ^ ^ ^
gefochtenVögeln drein/schele die Birne zuschnei- Schöpsen^elschln seinem ctgenkN Sotht
de sie in vier stücken/legesie darzu/laß sie mehlich . zuzurichten. .
sieden / würhe siemitJngber / Aüuscatcnblumen / .AQche dz Fleisch wol / wann du es gekocht hast ^Zimmetrinden/Pfeffer nicht viel/laß es ein wenig softige der suppen ein theil darvon/ unnd geuß
auffsieden/gib sie auffdie Schüssel. einwenigEssig daran/und nimSalbeyenblatter/

wirffsiedaran/ koche sie also/du h«st eingutEsseN'
Daß LI.XIV. Capitel.

Schöpfen Fleisch mit Weinbeeren»
-A-Dche das Fleisch wie vor / darnach wann es Gchöpffev.

wolgekochtist/ so nim etliche Tauben/pflücke
die Beeren darvon/und geuß ein theil desSoths
Dom Fleische ab/schütte die Weinbeeren davon'
laß es also sieden/ wann du das Fleisch auff die
Schüssel gibst / bestrewe das mit geflossenem Jng-
berdas Saltz habe allzeit eingedenck.

Das CI.XV. Capitel.
Einen Hast« in seinem eigenen Soeh

anzurichten.
Etze den Hasen zu in einem schönenWasserH«^^

^?thue deßBlutSdarzu / untermische dasvor/
An rühre bißwol siedem wird / unNd schneide Eps-
ftl lenglicht wie Rüben röste sie in emem^iegel ein
wenig/ mache sie gelb mit Saffran/ wan der Hase
gekocht ist/wüthe jhn mitPfeffer/Jngber/Neglein
sind gut darbey/ und wann du jn auffdieSchüssel
gibst/so schütte die Neglein obendrauff.

Das dl-XVl. Capitel-
Allerley Wildpret das dagesatzen A

Asche das Wildpretaußeinem Wasser oder Wilspree «c-
>^ttlichen / daß das saltz vergehet/und koche es '.rleysogtsak-
in einem Kessel oder Topff / darnach rohste eine ^uzuttchk-«
schnitte Brod oder zwey / thue sie in einenEjflg mic
Wein gemischt/zuschncideetliche Epffel/ thue sie
äuch darzu/ laß den also sieden/ wann eswolweich
wird/so mit das also durch einTuch oderSieb/un
leg das gekocht Wildpret darein/würtze es womit
dirs geliebt / auch magst» gelbe Epffel daraujf

H^Ftücke dieselbtgen / und nim sie auß/ wasche sie schütten / wann du es auffdie Schüssel gibst / ss
' ^mit Weine/ hastu nit Wein/nim einen guten dirs gesellt.

DW

Das LI.IX. Capitel.
Ein gut Soth von Rebhüner.

NJm ein Stück gekocht Rindfleisch / unnd ein
wenig reinen Speck/ zuhacke das klein/ tbue

dasin einMörsel/zustossees wol/ nimb einschnit
oder zwo weiß Brsd braun geröhstet / unnd koche
Rebhüner sonderlich in ciuem Töpffe oder Kcss'l
And nim eine Rinderne Suppe/die nicht allzu sehr
gesalzen/ zulaß des in dem Mörsel / das du gestos-
sen/treibs durch ein Tuch/und lege darein dtcReb-
hüner/ geuß ein wenig Wein daran/ würtze sie mit
Jngber/ Zimmetrinden / Saffran / Muscateblu-
men/Pseffer/ deßnit zu viel /laß dz darincn Meh¬
lich auffsieden/das Soth mache nicht zu lang/deß
Sa^eshabe eingedenck.

DasLI^x. Capitel.
Wilde Endten zuzurichten.

Wtlv Endten AOche die Endten/ und damit ein stücke Speck/Huzmichten. darnach nim den Speck / die Gebern von den
Endten/ braun geröhst weißBrod Petersilien/zu-
siosse den in einem Mörsel zulaß es mit dem Soll¬
te/ da du die Endten innen kochst / treib das durch
ein Tuch/zulege oderzuhacke die Endte / lege sie in
das Soth/würtze sie mit Pfeffer/ Saffran/ Mi¬
eten/geuß em wenig Wein dran/ laßdasmehlich
auffjleden / und gib sie auff die Schü ssel das Saltz
habe eingedenck.

Das d!-XI. Capitel-
Bürckhüner oder Endtvogel in einim

guten Sotbe.

S«?wildcEnd-



Das c^xvil. Capitcl.
Wilde Endkmoder Birckhüner in einem

schwartzen Sothe zuzurichten.
W«d- Entm ^Jmb Zwescken oder Kirschen/ die gesotten
Birchüncrin seyn/ einen Reffet voll oder zweene/ thue sie in
«mm schw»^^en sawren Wein oben drauff/ treib das durch
tzt» so.che z«^^^Tttch oder Sieb/und stecke die Birckhüner an/kochen

VomKochkN» 7/
lankich ein auß dem gchacke / wirffsie in das heijse
Wasser/laß sie dann sieden/und zuHacke ein wenig
speck /thue ihn darzu / und würhe es mit Pfeffer /
saffran / wiltu / so hacke ein wenigPete rsilien darä
laß es also kochen/biß es gar wird.

DasC^xxu. Capitel.
Einen Rehekopffzuzmichttn»

laß sie wol halb braten/ darnach zulege sie/oder laß ^Ache einen Rehekopffwohl/ mache jHnUuffs^^^
sie gan kzwie du wilt/lege sie in dzSoth/laßsie loche ^ reineste / klaube die Knochen vom Fleisch / zu '
biß sie gar werden / dunckcrdich/ daß dasSokh zu das Fleisch auffs kleinste / schele etliche Epf-
sawersey/so lege .^onig oder Zucker daran/ unnd Häresie auch drunter/und thue Honig darzu//
wurtze sie mit Pfeffer/ ^ngber / Nelcken/ thue ein ^ hz^ck^/ wurtze sie mit Pseffer/Jngber/
wenig Schmaltz dran / geliebt dirs / mache gehle s^^lcken/ Zimmemnden/ auch Saffran /thu das
Epffel darauff/wann du es auffdie Schüsjel gibst, ^so in einen Tie gel auffButter/ laß alsowol auf-

Das LI.X VII I. Capitel. pregeln/ der Butter darff Nichtzuviel jein/ walm
EmHirschenWildprttinememnewM-es gar ist/so gib es auffdie Schüssel.

DasLI-XXili. Capitel.
Andere Mörser zumachen.

^Huedem Kopffwievor/ZuHacke das. Fleisch
auffs kleinste/ thue das in einen Mörsel/zustoß ei» mw-r Arc

es wol/ danach zuklopffe etliche Eyer/ unnd zulaß MMchtm.
das gehackte Fleisch dainit/ treib es durch einTuch
mache es mit Honig süsse/ reibe ein wenig weiß
Brod daran würtze eSlnitJngber/Ammetrindm
Nelcken / Saffran/ dz nicht viel / thue das auff ein
heiß Schmaltz in einenTkegel/ laß es wolaußpre-
getii/undgib es auff die Schussel.

.Das (7^XX!V. Capitel.
Andere Mörser»

^ Oche dcnKopff/ mache in mne/ hacke dz klein
^rohste von weiß Brod zwo Dopencken/ das sie
braun werden/lege sie m Honig/ daß sie welch wer-
den/zureibesie/unnd thue sie unter dasgehackte
Fleisch / würtze es mit Pfeffer / mit dein mehrestm
Jngber, Nelcken/ Saffran nicht viel / thue das m
ciuen Tiegel/ auffeinheiß Schmaltz/ schütteeine
Handvoll Rosincken dran / unnd geuß einwenig
Wein darzu/ laß das also wol pregeln/das mt viel
Feuchtigkeit darinnen bleibet/unnd gib es auff die
Schüßel/ geliebt dirs / geuß darauffZimmet-
^ndeli/oder Trope.

Das LI-XXV. Capitel
Em Hirschen Wtldpretauß Rindfleisch.
^Jmb Rindfleisch das mager ist/lege es in einen Hirschenwttd.
^ Mein / mit F)ünerblut gemischt / laß es eine px-t aufrmd-

fieifchMMi?«

Sothe.
HM? wild-waschees/ truckeeswol

uuß in den Wem/zuHacke das Wilöpret zustu-
zuzurichtcn. cken/u:w mm ei ne gute Rinderne Suppen/die!Ut

allzu sehrgesalken/unddenWein/send dasindem
Sothe/laß es wol weich werden/wann es also eine
weile gesotten hat / schlag? es in eine Mulde/vber-
ließ das Wildpret/und reibe das Soth durch ein
Tuch/daß es ntt allzu dickeist / lege das Wildpret
wider drein/ mm eine gute Handvoll Rosincken zu¬
schneide Mandelkern/Würtze/Pseffer/ Jngbeer /
Nelcken/Saffran daran/laß sie alsowol sieden/biß
es gar wild.

Das LI^XIX. Capitel.
Ein /ung ^cmblem auffPolnffch.

L-imbl-in auf c^«Vhawc das Emblem auff stücken/koche es / dz
Polnisch an« es gar werde/ darnach hacke Zwibeln fein klein
jmlchtt». rohste sie/daß sie brann werden/wie auffemenHa-

sen/darnachnim ein Wein oder Essig/ thuedie ge-
röhste Zwibeln darein/würtze es mit Pfeffer/Jng,
ber/Muscateilblumen / Nclcken/ Saffran/und
lege das ^ambleinindasSoch/ laßcsauffsieden
schaw daß du es nicht zu sehr jalhest.

Das ci^XX. Capitel.
Wachteln im Rahm oder Sahn zu

macheii.
Wachsn in EOche die Wachtlen / daß sie gar werden / dar-
richten. " uach wasche sie remauß/ und klaubedie stupfe-

dern darvon / darnach mm ein süssen ^-ahn oder^ ^ Wein/mit Hünerblut gemischt
Rahm/laß den sieden/ unnd würhe es mitPfeffer/ gute welle dariline/ danrach koche es/ aber nit al-
saffran / geliebt dirs/thueMuscatenölumen dar- zusehr in dem Weine/thue darzu wolgerastet weiß
zu/ lege dieWachtlen darein/laß sie auffsieden/und Brod /und treib das aljo durch ein Tuch/ würtze es

mit Pfeffer/ Nelcken/ Saffran/ und rohste Epsel/
zurelbe die kleine / mache sie gelb / lege sie in das
Soth/zuHacke das Fleisch zuStucken/lege sie in t>L
Soth/ laß eskochen/ biß es gar wird / lege es auff
die Schüssel,

Das L!-XXV!. Capitel.
Würste von Eyeren zuzurichten em

gutGericht.
das/ sambt dem Fleische klein/thmdari» Rosin- ^Jmb etliche Eyer /Mschlage/und rühre sie /wtt
cken/ und grüne Petersilien/ und jchlahe vier oder sonst gerührte Eyer / daß sie wo! hart werden /
fünff Eyer daran /misch es di rch einander/wurtze darnach mm Petersilie/ ambt etltchen-xiöurtzlen/
es mit Pfeffer / saffran / waß dich dUncket/ setze in zuHacke sie ftin klein mit den gerührten<.yren/und
Mm TopffWasserzu/ laß es sieden / mache sie mischeHarzu eMwenig WMnmeel/

gibsieauffdieschüffel»

Das ei.XX!. Capitel.
Vom Kalbfleisch.

?!Jinb Kälbfleisch / das nicht Knochen hat/ l̂ege
das in ein kalt Wasser / laß darime vber Nacht

"egen / darnach zuschlage das auffeinem stock mit
einemknütel/ unnd mm ein stucke speck / zuHacke



Bratwürste
tmSokl, zu¬
machen-,

Both gar
schlechtauff
Ählraupcn,
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weich gnugwere/ schlagdarzu ein Ey oderzwey /
die rohe sein/und mische sie durcheinander / mache
Strudel drauß/ wieWurste /uuud lege sie inBut-
ter/und rohste sie wol/darnach mache ein ftm sölh
lein/lege die WürsteauffeinSchüssel/geußdas
Soth oben darauff.

Bratwürste im Soch zumachen.
Kochedie BratwürstemitWasser/hernach

nim ein Ey/uund ein halö Nessel die helffte dicken
Rahm/qun l das Ä) darein/geuß ein wenig Essig
darumer/würtze es mit Saffran/schneide die brat
würst in speltlein darunter unnd laß in der Pfan-
nenauffsiedelves wird ein hübscher dicker Soth.

Das c^XXVICapitel.
Cm gut schlecht Sothauff Dhlraupm

Dasdl.xxx. Capitel..
Einen Hecht gebraten mIwibeln oder

ohne Zwibeln.
Chup den Hecht auffs reineste/hacke jhn zu H-che m od«x

. stücken/wasche jhn ftjn auß/und salk^e jhn/
laß in eine weil im Sak liegen / darnach backe jn
in öbl oder Butter / hacke Zwibeln klein/ rohste sie
daß sie braun werden / unnd wurße sie mit allerley
Würhe / ohne Muscakcublumen / zulaß sie mit ei¬
nem Weine oder Essig/lege den geröhsten Hecht
auffdie schüssel/ geuß die Zwibeln oben drauff.
Wiltuohne Zwibeln / so nimb etliche gute Epffel
schele sie und hacke sie sein klein/ und zureibe jhr ein
theil daß sie werden wie ein salsen/unnd nimb ein

^ ^ . . wenig Wein oder^ssig/darzu thue die gehackten/
Ochc sie sonderlich/ erstlich auß demSaltz / auch geriebene Epffel/ würhesiewievor/ dünckee
darnach seud eeltthe Petersilien wurgicu im dich das soth sawer/legeHonigdaran/und geuß es

auffden Hecht.

(9

Wasser / robste weißBroc'/thtte das darzu/znreib
(^miteinander klein/zu laß es/ würge esnur Psef,
fer/Jngber Sassran / Muscatenblumen / geuß dz
auffdie Ohlraupen/laß es ausssieden/du mustdas
Soth vorhin durch ein Sieb seigen / ehe dmuidü
esauffsiegeust. ^

. Das Ll.XXVin. Capitel.
Einen Hasen m seinem eigenen Soch Zum

. . ^ . Abenteß^n.
^ . ^)Vhacke den Hasen/ nim em< Rinderne suppe/
gcn!n"Sochc mische sie mit Wein/thue darelttHasez'-blut/ei,
x-:z»nchttn. ne Dopencke oderzwoweißBrod/ und zuschneide

etliche Epffel/thue sie auch da^rzu / legeren Hasen
darein laßjbn also mit dem allen eine gme weile
sieden/ niyre es fieissig/ daß es nit zusammen, lcufft
darnach zum und schütte den Haftn mtt dem allen
in eine Mulden/ unnd klaub dcn Hasen auß dem
Soth / legejhn wider inden Topffoder Kessel /un
Zureibe die Dopencken / Epsseln undZwibeln klein
Zulaß sie mit dem Soche /treibe dasdurch einT uch
oder Sieb/ geuß eswiderauffdeZtHasen/laß jhn
ßeden/blß er gar werde/würtze es;uitP seffc r/Jng-
ber / Nelcken/ thue ein wenigSchmaltzdarein/laß
es ausssieden/ gib jhn auffdie schüssel/ geliebt dirs/
schneide Epffel fein lenglicht/rohste sie ein wenig/
mackttsie mit Sassran gelbe / l^e sie ii: ein schuj/-
selauffdenHasen/daßist einlustig Gericht.

Das ei.xxix. Capitel.

Das ei.xXXl. Capitel,
um Abcmessen ein gebatkm Hecht»

Acke den Hecht in Butter oder öhl/ "darnach gtötM
Nimb ein süssen'Sabn oder Rahm/ schlage

darein zween oder drey Eyerdotter laß die Milch
mit den döttern sieden/ Mische daß sie nicht zusam¬
men lauftet/ würtze es mit Pfeffer/ Jngber/ Mus-
catenblumen unitdSaffran / wann du den HM
gebacken hast/ lege jhn azlffdie schüssel / un:w geuß
den Rahm oben drauff.

Das (^!.xxxil. Capitel.
AltgebackeneHecht oderKarpen-
Chupe dieKarpe/wasche sie/ und nim sie auß

' stecre sie an einen spiß/saltze sie/ brare sie wol
uNnd mache ein solch So th darauff/ brate etliche
Epffel / und wann sie gebraten seyn/so thu sie in ei¬
nen Morse! darzu etliche Rinden von Rockenbrod
zustoß das auffs kleinste /zu laß es m:t Wein unnd
EOg durcheilender gemischet/ treib d; also durch
cm Tuch oder sieb / würtze es wolmit Pfeffer/Nel-
cken und Sassran/ nimb die Ksche / schabe das ge¬
braute darvon/ und lege sie m das Soch/ dz sie auf
siedele/gib sie auffdie schüssel/ geliebt dns/ schneide
Epffel lenglicht/ mach sie gelb / rohste sie ein wenig
lege sie oben auff die Fische / geliebt dirs / beschütte
sielmit Jngber oder Zimmemnde.

Einen Rindern Braten auff Vngerisch. Einen gefalHenen Hecht wol Mmichtw
Rindern brc- Mm einen Rindernen Vraten/der gilt ist/ lege ^ ven Hecht / geuß rein Wasser dran / das H«5t«maussVn- jhnin kalt Wasser/ laKjhnvber Nacht lttgen/ es drüber gebet/laß einsieden/ daß eins KngerS^^ ^^
g-rischjuiu- darnachzluchlagejhnmltciilemknittel/ salke jhn hoch Soch dran bleibet/Me es em welng/thu
..chkcn. e;n / dw nach bra<e jhn kal-m halb aliffeinemRoh- ^lttker dran / unnd laß noch e:n5 ausssieden /

sie/ darnach zum einen guten Wein/ darzu ein we- ^neide schnitlein Semmel in die Schüssel strew
nigEßig/ schele etliche Zwibeln/schneide uesem deines Gefallens Petersilien darauff/und geul;de
klein / nimb eine Handvoll WachhoSderbeer darzu Hecht sambt der suppen drüber. Wiltu / so maa-
Kümlnel / so vl .l dich düncket / zuschneide ein Apf- ^ guten dicken Sahn oderMlchrahm daran gies-

sen/ wann du dje grüne Butter hinein thust/ unn 0
mit siedelt lassest. Ist beydeszu Föhren undHech -
ten/gebräuchlich.

Speck sawre Fisch.
und schmiere jhn fein zu/ das der Brodeln nu ber- Seud die Fische ungestummet imSaltz ab/mW Ksch Speck
auß kan / laß das also injhm f lber sieden / bißdich send sie wol ein/schneide Speckund Zwiblen fein sawcrjumg-
du'ltcket/ t as er wol eingesotten/unnd des Sothcs kleiu/ uiid kresche es mit einander im Tiegel/imnö
nicht viel »st/mache den Topffsein auff/ uilnd gib geuß es M;r vber die Fische her.
den Braten also auff die schüssel. Viäe lux>. c,;O?.

„ ' ^ ^ . Das

ftl oder vier klein / misch das alles durcheinander/
würhe eSMitPfesser/Jltgber/ Muscateublumen/
und Sassran/ lege den Braten in einen reinen
Topff/geußden Wcin darauff/un schüttedzauch
darzu. Darnach nim ein stürhe/ decke denTöpsszu



Vom Koche«. 7?

Kaiberne
Klossc zu ma¬
chen.

flösse auff
«tn ander Ärc
zu mache».

Klössea»ss
ein andelArt.

Bas c^XXXIIl. Capitel.
VonKalbernen Klösichm»

^Ackedasrohe KalbfleisiH fein durcheMander/
^und hacke cin gut stück Speck/ mitunter/ thue

klein geschnittene Petersilge darzu nnnd hacke sie
m:t/schlaheoder 4. Eyer drein/ strewe Pfeffer/
Saffran/ und Jngber dran/ laß m rein Wasser
sieden/und wirfdie Klößlein hinein mit eimm ^ef-
fel/laß sie mit sieden. Aber man muß sie nur über
Kohlen kochen/ fsnst werden sie prünhlicht/ darffst
sie auch nicht rühren mtt dem Kessel/ sondern rütele
nur den Topf/ darnach nim sie herauß/ und lege sie
zum gekochten Kalbfleisch/unndlaß sie mit kochen/
die hinder Viertel am Kalbe sind am besten darzu
die seyn fein fleischicht.

Oder.nim Semmel/lege sie ms Wasser/ unnd
laß sie drinnen weicheiu Wann sie weich ist/so drü¬
cke das Wasser/rein aus / unnd gcuß gebratenen
Speck drauf/nim Timian klein geschnittenen und
mengsdrimter/schlaheeinpahr Eyer dran / thue
Pfefferunnd Saffrandran/nim darnach Meel/
und rühr das alles untereinander/daß es wird wie
ein Teig / unnd lege mit einem Kessel immer emen
Klump nach dem anderninsKalbfleisch/wandas
Fleisch gar ist/ und laß es miteinander ausssiedeN.

Oder nimb Kalbfleisch deines gefallens/ so viel
du wilt / hacke es klein schlahe zwey oder drey Eyer
drein/W es gar kleinist / gcuß darnach ein wenig

Semmel klös-
seauff cm gn.
S«r Art,

Ein ander
Weise.

Än ander
Art.

kleine Klösse daraus/und laßes kochen/oder quirle
die Eyer in dem Rahm/thue ein stücke Fleisch oder
etliche in rein Wasser/setze es zum Fewer/ wanns
auffseud/so lege die gemeldte Klößlem drein/unnb
laß es kochen/ biß es genug hak.

Semmelklösse auffein ander Att.
Nim vor drey Pfenning Semmel/ schneide sie zu

kleinen stücken/desgleichen Zwibeln/uttildröste es
alles untercinanÄ in Butter/ schlahe ein pahr Ey¬
er in guten Rahm/ schütte das gsröste auch darein/
wileu/so magstu geschnittene stückletn Speck/ und
einen Kessel oder etliche Weitzenmeel darzu schüt¬
ten/und alles umereinanö gLquirlet/ in der Pfan¬
nen einbißlein Butter zugehen lasse!!/ das gequir¬
let e hinein gegossen/und in der Röhren oderBack-
ofen backen lassen/ist ein gutEssen.Dü magst auch
ein Hirn oder Bratwurst / auch wol ein fett stück¬
lein gereichert Schweinen oder Schöpsenfleisch
Mterdißgequirlete legen.

Semmelklösse auffem ander Art°
Mm dicke Milch / schlahe ein Ey drein/ brocke

Semmel drunter/ saltze es/ machst auch Saffran
drumer nemen/ quirle es untereinander/ thue ein
bißlein Butter in die Bratpfanne/unndgeuß das
ttmprim drein-- Ist ein fein Essen.

Auffem andere Weift.
Nimb eine dreypfenning Semel /scbneide sie die

quer über in schnikleimmd ein halb nößlein Rahm
schlahe drey Eyer dran / schneide eine Zwibel und
ein wenig Speck drein/ neben grüne Krauterich/
als Petersilien/ Salbey/ oder Gunderman/ ge¬
schnitten und gesalhen / auch untereinander ge¬
quirlet/ und über die geschnittene Semel gegossen/

laß es drein kriechen/hernach thue mit einem kffel
Wcihcnmeel dran/das es dicke wnd/thue auch zer¬
lassene Butter drein/und wann das Wasserstud/
so lege die Klößlem mit einem Kessel drein.

Meeiklöjse zu machen.
Schneide die R-nden von Semmel/ und vier- Me^lttösse

ecktchte stücklein Speck/ rohste es in der Pfannen
untcrernander schürte es in die schüssel/nimMilch/
saltze sie/ und quirle ein Ey drein / hernach schütte
schön Weitzcnmeel auffdas geröhste/ geuß daSge-
quirlete dran/ und mache die Klösse nicht zu hart/
und nichs zu dünne ein/setze zum erstenWasser zum
F . wer/wann es send/ so lege die Klösse tnit einem
Kessel drein/ wiltu Fleisch drunter kochen so laß in
einem sonderlichen Topffkochen/undthue es umer

Das d^XXXlV. Capitel.
Fische in.lemomen zu sieden>

A^Jmb fünf oder ftchs ^emonien / darnach sie Mch« in L«-
^ groß sind / unnd von einer Semmel/ viel bro- mo^en i« sie¬
sam/koche die ^emoilien/und weiche die Semmel
in Wasser/reibs miteilmnder/ scklags mit Wein
durch/und thue Zucker darein/ würtze es mit Jng-
ber/'Sassran/ Pfeffer/ darnach lege die Asche m
kalt Wasser/laß sie sieden / und wann sie eingesot¬
ten seyn/so gcuß daß Soch draus/ und laß ein we¬
nig auffsieden / schütte darnach Zimmcmndm
darauf.

Das Qi_XXXV. Capitel.
Fische im Pohlnischen Sosh.

^ CHlWe die Fische/saltze sie ein/ darnach nimb Asche w
Zwibeln/zerhacke lind koche sie/ und weiche ein Pohinksche»

bissenSemel inWasser/und drucks wider herauß/ ^
dari^ach nim sinApffel/schneid ihn auch und reibs
miteinander/ schlags mit Wein durch/ würtze es
mit Sassran/Pfeffer/Jngber/Zueker/legedieFi¬
sche in kalt Wasser/wa-m sie eingesotten seyn/ so
geußSasSoch drauf/!aß wider aussieden/damach
schütte Reglein auff die Schüssel.

Das (^XXXVl. Capitel.
Fische mtt Epffcin°

^Chuppe die Fische/saltze sie ein/ unnd schneide Fssche mit
gute mürbe Epssel fein würfflicht/ lege die Fi- EM» ^

sche üt kalt Wasser/waim sie bald eingesotten sind/
so schütte eine Handvoll oder zwo drein laß sie mik
sieden/die andernEpffel nim/geuß Wein darauf/
würtze es mit Saffr an/Pfeffer/Ingber/Neglein/
Zimmet und Zucker/laß ein wenig warm werden/
und wann die Fische eingesotten sind/ so geuß das
Sech darauff/ schütte Zimmet auss die Schüssel/
oder seud die Fische alleiii/ darnach nim halb Epf-
ftlunnd halb Zwibeln/ wohl miteinander gekocht/
reibs mit Brofam von einer Semmel m einem
Reibtopf/ schlags mit Wein durch/ thue Zucker
darein/würtze es/ wann die Fische eingesotten / so
geuß es darauf/ unnd laß sieden/ schütte Cinamey
auff die Schüssel.

Das (^XXXVli. Capitel.
Schmerlem zu sieden.

9Aß daß Wasser sieden/und liese die Schmerlein
eineil Topf/ geuß Essig drauff/ der kalt ist/

G iiij laß sie



8o Äasdritte Buch/
laß fit ein wenig zappeln/ saltze das Waffer/,mnd Gmcken ZUM GebkakiNS.
geuß ein wenig Wasser darzu/ so kalt/das' es nicht 6. Wann du nicht eingem achte Gurcken zum
seud/wan du die Schmerlein nein thust/so werden Gebraten bekommen kanst/so nim grüneGurcken/ Az«
sie hübsch blaw und krumb. fchele sie/schneide sie wie breit du wilt/ inscheiblein Ttbr«te»s.

stwan einen silbergro schöbreit/geuß ftisch Wasser
Bas dl-XXXVIIl.Capitel. drauf/ laß eine Viertelstundedrausstehen/ welches

F -l-Q «- das Wilde herauß zeucht/geuß das Wasser wider
Knicken Abl- ^lnmfttjchen^lhl zu braten. darvon. Darnach bespreng es mit Saltz/geuß
zubratm. VCHlag ihn Mit emem Nagel durch den Kopf Weinessigoder Bieressig drauf/ schüttePfeffer

jngendan/ schneid ihm den Bauch auff/ biß drauf/etliche nehmen auch Baumohldarju/setze
andenNabel / mm das Eingeweide heraus dar- es auffden Tisch zum Gebratens:Wans ein Tag
nach sibneid die stiicke/ so groß du wilt/ brich den oder zwene gestanden hat/ somagstueswolauff^
Gradvoneinander/dzsichdleAderheraüßzeucht/geben/besihe im 5. Buch das 70. Capitel,
wasche ihn rein/damach saltze ihn ein/laßjn i stund
2. oder 5. im saltze liegen/oder darnach duZcit hast/ ZzMen Gefäß fein schön helle und klar ZU
stecke ihn an/und frische Salbey darzwischen/nicht machen.
nahezusammen/ laß ihn langsam braten/i. stunde NimbBaumöhl/uzwKttide/stoßdie beyde fein Z.-„nenK^
2. oder 5. den Ropf straffe auch schneid ihm den kleine/und stipffe auffdieKreide und darnach auch Mheaz»
^chnaoel hinter deil Augen ab/unnd nim ein biß- insOehl/un reibs zinnerne Gesäß damit/fowirdS
Lein vom Schwantz und wirffs Miteinander tveg.

Das Ll.XXXlX. Capitel.
Steinbeissen zustehen.

GteinbeissenZu'fleben. ^Aß sie in einen Topf / brühe sie mit siedendem
Wasser/ quirle sie flugs / unnd feige es abcr-

mal ab / darnach schweiffe sie mit kaltem Was¬
ser 2. mal ab/ lege sie in kalt Wasser/ Me sie recht
laß sie treuge einsieden / gib gestossen Jngber dar--
zu/auffden Tisch/ darein man sie mucket / wann
man sie isset.
Eingut Gefüll zum Braten ünd andern

Eingefnllkm 2. Nim ein Nössel Rahm/ weniger oder mehr

bratenju ma- Heines gefalleiiS/ schlage 2 oder 5. Eyerdrein/thne
für 2^ oder 5. Pfenning Saffran dran/ und so viel
Rosinen/als du wilt/ drttnter quirls unter einan-
der/saltze es/sthneide ein pahr Zwibeln klein/ rohste
siein Butter/ unnd geuß die gequirlete fülle dran/
laß auffsieden/den Braten oder was du sonst ff?l-
len wilt/ein jungHünlein oder jungeTauben/ode:
was es etwanist/ mustu zuvor fein lösen/ in unnd
auswendig faltzen/dz dicke / drein füllen /und wann
der Braten bald gebraten ist / das lamet-darauf
giessen.

Einen Quarck zu machen.

schön weiß und blanck als ein new Silber.
Vergüte Gefäß zu reinigen.

Schlahe und reibe rothe Ziegelsteine fein klein/ Vberqülc
und reibe die übergülke Becher/ Schusseln unnd »ndsiibem
Kannen / so wol auch die Silberne Gefäß damit G-M w
fo werdensie schön undfemrein. rem.gcn.

Das dLX. Capitel.
Wieman Stockfisch kochen soll.

^>Jm den Stockfisch/ weiche ihn eine Nacht in Stockfisch
^ ein scharffe laugen/ geuß darnach alle Tage

frisch Wasser einmal oder drey darauf / solang
biß er weich wird/ wasche ihn rein geuß kalt Was¬
ser darauf/fetze ihn zu/undsalhe ihn nik / laßjn wol
einffeden/thue ihn in eine Schüssel/geußgekreisch¬
te Butter darauf/und strewe Salh auffdenRand.
Wann mans auch also haben wil/ fo muß man in
der Butter Zwibeln rohsten/ unnddraufschütken
Wan du ihn aber mit Zwibeln wilt gekocht haben/

Quarck zu
machw.

und liefe dieGraten rein aus/und schneidZwibeln/
soviel als des Fisches/oder auch mehr/ thue esm
ein töpfflein/gcuß warmWasser drauf/laß ihn ein¬
kochen/ darirach würhe ihn mit Saffran/ Jngber/
Pfeffer/ thue auch ein ^effel vol Butter drein/ und

? Nim Milch/je dicker je besser/ so viel du wilt/ saltze ihn und richte ihn an.
schlahe ein Ey oder mehr drein / thue Saltz unnd
Saffran drein/setze es in einemTopfin dieRöhre/ Stockfisch ÄUffzweyerley weift anzurichtk.

Fische und
sawcr Cycr

zu machen.

Ein ander
Atk.

wiltu es nik warm essen/so laß es kalt wcrden/lst ein
gut Essen für den gemeinen Mann.

^ .. .'''' '

Gesottene Fische und sawer Eyer zuzu-
richteir.

4. Nim ein öißleinButter/laß in derPsanneit
zergehen/ th ue die gesottenen kaltenoder warmen
Fische darein/und rühre es uutereinaiwer/darnach

4ege die zerschnittene stücke dieses Fisches in Stockfisch
warm Wasser/ laß sie weichen / biß dichs genug auffzw-y«r-
dünckt Zu seyii hernach seude sie in Wasser/ unnd
brenne Heisse Butter drauf / thue Kümmel und
Saltz drüber her/ ist ein gut Essen.

Oder nim die Suppen ein Theil/darinne dieFi-
sche gekocht/ seude geschnittene Zwibeln darinnen/
pflücke die gekochte stücke Fisch / und thue sie unter

geuß halb Rahm und^Hg daran / das ist ein gut die Zwibeln/geuß Rahm darein/und quirle ein Ey
Essen/wer es nicht besser haben kan.

Ein anders.
5. Nim Butter/zulasse sie/moäc» jam prsäi-

schütte dieFische drein/geuß ein welngvon der
gesottenen Fischsuppen / unnd ein wenig Wasser
und Rahm darzu/ laß untereinander sieden/schüt¬
te klein zerschnittenePetersilien dreui/und laß noch
einmal auffsieden/wird auch gut zu Essen¬

darunter/unnd brocke Semmel darein/ thue auch
ein wenig Saffran dran/und laß wider sieden. Es
ist fast einerley.

Halbfiische zu kochen.
NimHalbsisch/laßsie erstlich einen halben oder Höfisch z«

ganhenTag odezNachr weichen/datnach seud sie m
reinem Wasser/thue ein wenig grüne Butter und
Rahm drein/laß sie wider aufsieden/ vergiß der ge-



Vom
fchm'tttnm Petersilien auch nie dran/ ilnnd waitn
es satt gesotten hat / unnd du es anrichten wtlt/so
schneide zuvor einenSemmel schwülem weise/uiw
geuß esdariiber/wird hübsch zu gemessen.

Das <üXLl, Capitel.
P.Ä»n. Fisch m>« Petkisiiienwurtzel z« sieden.
svuryel»«fie- ^Chabc dle Petersilienwurhel wasche sie rein
scn. aus/thue sie in den Tiegel/ l.-ßwol sieden/dar¬

nach saltze es doch nicht fthr/schuppe dle Fische und
lege sie darein wanns schier eingesotten ist / würke
es mit Saffran/ Jngber/ Pseffer/unnd geuß auch
^in ^effel voll Rubenöbl daran.

Das Lxeil. Capitel
Karpen im schwarten Sothe»

Karpcn i„, cdAhe das Blut/ schupe unnd seud sie / unnd ma-
schwarlzen ajso/ nimb das Biut unnd Essig/

^ Psefferkuchen unnd Honig/ oder Zucker/ laß es
warm werden / unnd wann die Fisch eingesotten
sind/so geuß das Soth darauf/ laßauffsieden/ und
wurtze es mit Pfeffer unnd Neglein. Kirschmuß
ist auch gut darzu.

Das cxcüll. Capitel.
Ansehen.lachs z« fieden.

FrtM Lachs AEiß ihn/unnd reiß den Rücken rauß/ schneide
zu si«d.n. lt,n zu stücken/ stecke speilchen drein/ wasche ihn

Undlege ihn in kalt Wasser/dz das Wasser heraus
gehe/ saltze ihn wol / laß ihn fein langsam auffsie-
den/ wanner eingesotten ist/so geuß emeKanne ge¬
lingen Wein darauf/umld laß ihn wol widernmb
auffsieden/damachseige das Soth ab/nim diestü-
ckenaus dem Tiegel/un lege esinjeinen Reibetopf/
koche den iachs / ist es genug gesalzen/ so geuß das
Soch darauf/ist es nit genug/so schütte meheSaltz
mdas Soth.

Das CXciv. Capitel.
Von Föhren»

Fohren Zt, ^Ohrendarfmaii nit schuppen / man siebe öder
M«,. ^brate sie/man nimbt sie/beyn Obren aus/lest die

Heber daran hanget: kerbet sie / und leget sie in kalt
Wasser/man faltzt sie allererst/ wan sie auffsieden/
lest sie sieden wie andere Fische mit Butter/ unnd
ein wenig Rheinischen Wein/und gewürhe.
Carußen oderCarauschen saweezu kochen»

«aruizm o. Erst koche sie mitWasser und kleingeschnittenen
der Larausen Zwibeln/damit lest man sie einsieden/ darnach thu
wer zu Butter drein und feiilensawren Essig/ unnd Pfef-

ftrkrautfemkleingeschnitten drein geschutt/ unnd
laß also durch siedenmittinander/ thue auch Jng¬
ber klein geflossen drein/ oder strewe es oben drauf/
Mnd gibs auff/ man muß sie zuerst fein schuppen.

Das dXd V.Capitel.
Hecht Gallart zu steden»

Tal« ^s>Im guten Bieressig / unnd Weihen Bier / so
»mMd,»,. v^ldusonstwaffer nimbst/wann du ein Hecht

ivilst sieden/und thue ein Löffel vok oder so viel dich
Hunckt Hsnigdarein/unndwanns seud/so schäu¬
me den schäum ab/mmd salhe es recht/ oder so du
jorgest/ es möchte zu sehr gesaktzen werden/ magstu
den Hecht zu vor einsaltzen/ nnnd ein weile stehen
lassen / unnd darnach einwenig mit Wasser auß
schweiften/ und in Tiegel/ in das Bier unndEssig
legen/und sieden lassen/ darnach Würhe inTiegel
qechan/mmd mit gesotten.

KochM. 81
Das cxcvi. Capitel.

Krebs imBepfuß-
^Hue die Krebs in Tiegel / unnd laß sie ^aum ^ebfe m

halb so sehr sieden/ als sonst/ darnach schele die B«yf»ß z«
schwenke und scheren aus / thue Butter in einen
Tiegel/lege die Krebse darein/ und laß sie röhsten/
biß sie ein wenig braun werden / darnach schneid
das ander/was noch in Krebsen ist/auch thue es in
einenMörsel/und stoß cs/schlagsmitWein durch/
du magst auch einwentg Weinessig darzu nemen/
soDu wilt/ würtze es mit Saffran/Jngber/unnd
Pfeffer/und geuß es auffdie Krebse/ laßes ein we¬
nig kochen.

HcriäopKaAl seynkurtze ^eutlein in Mohren- ^cricZopz-
llande gantz Mager und kohlschwartz/dieesseil keme^
andere Speise/dann Hewschrecken/ werden nicht
viel über vierzig Jahr alt / und sterben mehrecheil
an der ^usesucht»

Das oxcvil, Capitel.
Folget wie man die Sother auffHstntt?

zurichten und machen soll.
Jm^eberSoth.

GOche die Hüner schlecht ab/ lege ein stuck speck «och auff
darein/ mm die Bwsam von einer Semmel/ yün«rj»M^

weich sie im Wasser ein und druckswider herauß/
mm die Semmel/den Speck mW die ^eber/ reibs
mmreinandtt/schlags mitWein durch/thueSaf-
ran/Jngber/ PfefferCinamey und Zucker/ unnd
fein wenig Hünersotb darein/ geuß darauf/ unnd
laß es ailffsieden. Man mags auch mit schlechten
Hünersotlvdurchschlagen / unnd Jngber auff die
Schüssel strewen.

In ^.cmomen»
Machs wie auff Fische/ nim nur den Speck der

bey den Hünern gekocht ist/ unnd ein bißleinkber/
mW kochsmit.

Im Polnischen Sohde.
Koche sie wie im ^ebersothe/ das Soth sindejw ^

oben bey den Fischen. ^

Das exdVlü. Capitel.
Klawen Gallart zu machen.

M^Asche sie mit Heissem Wasser aus/ setze sie zu B-lkark vsis
^^laß sie wol auffsieden/ schele sie aus unnd kü- Klawe« z«
lesieundwasche sie auffs aller reinesteschweiffe sie
mit warmen Wasser ab / se^e sie widerzu/ geuß
warm Wasser darauf/und faltze sie/ laß sie kochen/
daß sie mürbe werden. Darnach seige das Soth
widerrein ab/setze frisch Bierzu/ laßwol heiß wer¬
den / geuß davon einmal zwey oder drey auffdie
Klawen/ schweiffesieab/seige es rein ab/darnach
mache das Soth. Nim einen guten Bieressig/eiK
4effel acht/ oder fo viel gnug ist/ und von dem Kla-
wensoth/ das nit fett ist/ unnd Honig/ laß sie auss¬
sieden und fcheume es rein ab / würtze es mtt Saj>
fran/Jngber/ Pftffer/Neglein/ und geuß es auff
dieKlawen/laß esauffsieden/ kostees/undsoihm
was fehlet/geuß das Soch darauf/ strewe Man¬
deln unnd Rosinen darauf / unnd laß sie stehen
undfoderEssigzu sawerist / nimWelMroder
Wein.

Morchenzu machen.
Nimb dasGeschlünck/ Hacksfan klein unter-

einan"



Das dritte Buch/
einander alsdann schlahe ein Ey in ein halb Nössel schneide Acpffel fein lenglicht/ thue sie darein/uNnd
dicke Milch / saltze es und quirle es untereinander laß sie kreischen/biß sie weich werden/ wann du den
schütte das gehackte auch darein/ quirls noch einst/ Hasen auffthust/ schütte es gar auff.
thue ein stücklein Butter in die Pfanne/ laßes zer¬
gehen/und geuß eszusammen/ laß sieden/ biß dz es

Morchen zu. Morchen werden. Die Morchensyn besser/wann

zurichten, nur das Hertz und die 4unge oder iumpcll
hacket/und das ander sollst kocht und gebraucht.
Flecken oder Kaldaunm wol zuzurichten.

Nimb die Flecke die wol sauber und rein gewa¬
schen seyn/koche sie/ hernach schneid Epffetinvler-
eckichte stücklein und Zwibeln/ röste sie m Butter/
schütte die gekochten unnd geschnitteiren stecke hin¬
ein laß untereinander rösten / gmß Essig drüber/
und laß sieden/ richts an und würtze es.

Das LXLIX. Capitel.
Einen Rehekopf zuzmichken.

Flecken oder
Kaldaunen

zijunchtcn.

Ein andere Art.
Thue den Hasen in einen Tops/ seigesarbedar-

ariff/da nie viel Cssig innen ist/ geuß ein kennichen ^
weiß Bi^r darauf unnd wartn Wasser/ ein leffli-
chen Schmaltz/einbißlein Butter/ und Saltz/und
rühr es biß aussend/darnach schneidZwibeln klein/
schütts darein/ laß mit kochen/ wanns gekocht ist/
wür^e es mit Pfeffer/ Jngber/Neglein/also mag¬
st» auch Gansegekröse Zurichten.

Das LLU. Capitel.
Ein Soch auff Birckhümr oder Rephü^

nerzu machen.
Uele dieHüner ab/ setze sie mit warm Wasser Soth a..ss
zu/ saltze sie/ lege ein bißlein Speck darein/und Butthnner

Rchctopfju- A?Jlnb den Rehekopff waiiir er gestreiffr ist / wa- laß kochen/ darnach mache das Soth also. Nimb
züchten. scheihn reiir aus/saltze ihn und setze ihn zmvann ein stücke Kuchen unnd dm Speck / der bey den ^

er gnug gekocht ist/sorhue ibn herauß/irimdasGe-Hünern gekocht ist/reib es miteinander / schlaget
Hirn die Zung und a!kdzFteisch/so daran ist/ hacks niit ein wenigEssig odttWein durch/thue darnach
klein/ darnach lege ein Kessel voll Schmaltz m dcn einen Kessel 2. oder 5. Hünerfavbe darein/rühre es
Tiegel/ geuß ein Kennichen guten Wein daraus/ miteinairde: ab wairn es gesotten hat/würtze es mik
laß es heiß werden/ lege den Rehckopfdarein/ laß Saffran/Jngber/Pfeffer/thueZucker darin/rüh-
es wol darin kocheir/biß das dicke wird/ schütte viel re es miteinairder abe und geuß das darauf unntz
Aeine Rosinen von geschnittene Mandeln darein schütte kleine Rosmcken unnd geschnittene Man-
unnd Zucker / tmnd laß ein wenig kochen/ darnach deln darein/laß auffsieden/ darirach thue Neglein
würtze es mit Saffran/JngberPfeffer/Ziintnet/
nnnd wann du es auffthust/ so strewe geschnittene
Mandeln/Zucker/ Rosincken ulrd Zimmetrmden
draus.

Das Capitel.
Eine Rehekeule zu braten»

Achekenle Zu ?ffcre sie ein / wasche sie rein aus/ untid stecks

braten. m elnenTopfsiedentheißWasser/ laß wol brü¬
hen/ unnd schele die dicke Haut auswendig herab/
spicke sie/faltzs ein/ und stecke sie an.

Rehen Wildpmk gekocht.
R-hen wild- Wasche es rein ab/und kühle es / darach setze es
prät zu es- m't warmen Wasserzn/und saltze es/legeein stückchm. Speck darzu/laß es mit kochen / wan es'mürbe ge¬

kocht ist/ mache das Soth darauff/ nimb ein stücke
von Wildprett/nnd deir S^ck/rurd weiche Sem

darein/ strewe Mandelir/ Rosine::/ Cnramepuud
Zucker auff die Schüssel.

Dasddll!. Capitel.
Weinsoth auffGekröse oder Eyer.

das Gekröse/wasche es mit warmen Was- Wc-nkth
ser unnd mit Saltz aus / setze es Mit Mu men G'k-öst

Wasserzu/ und saltze es laß es kccheir / scheuine es Evlr D
ab/und lege em^efflichenSchmaltz dareur/nim ein
Ey/schlage einen Eyerdotter oder zwey darein/reib
ein bißlein Kuchen/thue es auch darein/unnd geuß
ein wenig setts vom Gekröse darunter / quirle es
miteinander/ seige das Soth vom Gekl-öß/ lmnd
geuß das darauff/ laßfieden/ ehe du es anffs Ge-
kroß geilst.

Das LLIV. Capitel.
Schweinen Wildprm gekocht.

melin Wasser/und rabs/unnd schlags Mit Wein Uele es ab/und setze es mit warmen Wasserzu/ SchwMe»
durch/thue Zucker / Saffran/ Jlrgber/ lurd Pses- ^ und saltze es/laß kochen/nimbKucheN/relb ihn W'ldpr.es
fer darein/ seige das Soth offt vom Wildprat ab/ im Reibetops/ weiche jnmit Wasser ein/ist dz soth 5" koch««»
unnd setze das darauff/ laß es auffsieden/ darnach gut/so geuß des Fetten ein Löffel oder drey daran/
thue Zimmet/Neglein/Rosinckeli/undgefchnmc- ists nit gut/ thue ein wenig Schmaltz darein/ unnd
lreN^ande! da:ein/Jtenr strewe geschnitteneMan- würtze es ab mit Saffran/Jngber/ Pseffer/Mg-
deln Rosir.cken unnd Cynmney auff die Schüssel, lein/ Zucker/Cinamey.

Das^Li. Capitel.
Gekochten Hasen.

Hase« zu ko. MAsche ihn rein aus / thueihn in einen Topff/«Hm, saltze ihn bald/nimbdieFarbevondemHasen/
seige es durch eurDurchschlag auffden Hasen/ists
zu wenig/sarbe/so nimb Hülrersarbe darzu/lege ein
leffelchen Schmaltz/ uird ein bißlein Butter/ eurer
welschen Nuß groß daran/ rühre es miteinander
biß es auffkocht/ wanns gar gekocht ist/ würtze es
mit Pseffer/Jngber/Neglcin/thue schmaltz in eine
Tiegel / schütte Saffran neMaß zergehet»/ unnd

Das LCV. Capitel-
VögelinAepffelnzu machen.

HUele die Vögel ab / fitze sie zu / unnd sal^e sie/ Vr>l w
wann sie wol eingesotten scyn/ geuß Wein dar- Acpffcl» z«»

ein/lege ein ieffcl Schmaltz darein/und laß sieden/ zuttchcm.
darnach nimb Aepffel schneid sie werfflicht/thue sie
in einenTiegel/geußWein draus/laß sie kzeuschcn/
biß sie weich werden/ darnach seigc den Wein von
den Acpffeln/und thue Zucker/ Saffran/Jngber/
Pfeffer drein/und geußwider auffdieAepffel/seige
das Soth vonVögeln auch ab/würtze es mitSas-

fraw



Vom Kochen.

.Altzi'i!

Gebraten

Vögel cii^u
machen^

Kleine Vöge^

»ol zU kochei-

Äm'tten zu
k0chei>.

ftan/Ji:gber/ Pfeffer/ Zucker/Negleiu/undCy-

namey/ geuß auch wioer auffdie Vögel / laß auff-

sieden/ wann du die ausgethan hast/ fo geuß das

mit den Epffeln daratlf / schütte Cynamey muid

Zucker auisdie Schüssel.G bratene Vögel Zu machen.
Nim guten fawren Essig/ darnach du es sawer

haben wilt (du kauft Mit ein wenig reinen Wasser

falschen) laß eiusicden/hernach thue ein wenig ge-

nebeiten Pfesserkucheir/ Honig unnd allerley Ge-

würtz darein/laß noch einsauffsieden^ das es dicke

wird/ geuß es in einen reinen Topf/und lege die ge¬

bratene Vögel drein/ wtltu sie lange stehen lassen/

so zerlaß die Butter/und geuß sie oben drüber/etwä

einesFingers dicke/und laß es steben/wan duVö-

gel darauß nemen wilt / so setze den 5opsvonferne

zulu Fewer/so zergeh et die Butter / nach dem laß

wider gestehen.

Kieme Vogel wol zukochm.
Sehe rein Wasser zum Fewer/wann es send so

kliue die Vögel dreiii/ laß sie kochen/ hernach thue

sie wider heraus / geuß cm wenig Vögelsuppe m

eiue Psanne/ reibe vor cm Pfenning Pfefferkuche

darelu/thize ein wenig Würtze/geschnitteneEpffel/

uu Zwibelii darunker/geußEssig darein un laß sie-

de/eln gut Essen/wan man eine rausch gehabt hat.

Oder koche sie erst/darnach lege Butter in einen

Tiegel/unnd mzerschnitteneZwibein/ laß sie mit¬

einander kröschen m einem Ttegel/^rühre sie umb/

und gib sie auff.

Das L(2Vl. Capitel.

.Quitten gekocht»
Chele sie/schneid sie halb auff/oder in vielTheil

8;

Knrbs z-uza-
nchicv.

Kntbs ausf
einand.rAtt

j» machen^

^nl-en/

^whrn'il'cn
u»d Kraut
i» kochen.

schneid den Grübes gar herauß / thue sie in ei-

mn Tops/geu?? Wasser oarailf/ und lege einen lef-

fel Butter darem/laß sie bald cmksche/geußWem

darauf/und thue Zucker daren'./ laß sie kochen/biß

sie ein kurtz Soth baben / schütte Zucker daraus/

wanndusieauffglbst.

Einen Kürbis zuzurichten»
Ni'.nb dcnKürbis/scheledas gelbc berab/schnei-

de ihn darnach mitten enmvey thue die Kerne und

das jemge/darinnen sie gelegen/ mit emem Messer

heraus schneide ihn hernachmainwie Rüben/und

setze M zum Fewer/laß ihn kochen/ darnach thue

ihn in eine reinc Psanne / und mache von Milch¬

rahm oder Sahn und Eyern eingefüllt daran.

Ein andere Art Kürbis zuzurichten.
Schele sie und gewehre aller Massen damit/wie

vor angezeigt / alsdann hacke Zwibeln und den

Kürbis unteretnander/schlageEyer inMilchrahm

oder Sahn/thue ein bißlem Butter in eine Brat¬

pfanne/ quirle es alles untereinander/ und laß in

der Bratpfanne backen.

Rüben/ Mohrrüben und Kraut zu koche.
Schneid es more lolito.so thue das geschnitte¬

ne drein/laß einkochen / darnach seihe ein Suppe

davon ab/salhe es und rühre mtt einer Kelle unrer-

einander/geuß guten Rahm daran/mmd last noch

eines ausskochen / sind feine Zugemuß für 5en ge¬

meinen Mann.

Sawer Kraut wird aber aujfein andere Art ge¬

kocht/ unnd gemacht/ die Meckelburger legen ein

gut stiicke Speck drein/ unnd kochens im Kohl/er

sey sawer/ süß oder grün.

Wei sser Hauptkohl ist auch leicht zu kochen/den

schneidet man in vier tbeil/un legt schwemenfleisch

dran/oder fettHammcifleisch/ oder gut fett Rind-

sieisch dran/das istMagsalb vor hungrigeMagen.

Das LdVl!. Capitel.

Wcstphälische Schincken zu kochen.
^Imb eiiien guten Strowisch/ und wasche den

^ ^Schincken mit warmen Wasser rein / unnd

schabe ilm daß dieSchwarte feilt gelb wüd/setze ibn

mit kaltem Wasser zu/ laß ihn kochen/ wann er ge¬

kocht ist/ koste das Soth/ ist esntt genug gefallen/

so saltze es noch ein wenig / darnach schütte ihn sein

treuge ans/löse die schwane ab/legeSalbeyenblät-

ter drauf/ decke sie wider drüber/ wann du ihn wile

zusetzen/so knicke ihn auff der ebigten Seiten/ am

gelcnck/ das du ihn in Topssbringen kai'.st.

Das (ILViU. Capitel.

Merchcn zu machen.

^Imb Eyer und Butter/ und mache einen hub-
scheu Eyerkiichet! siin braun / uniid hacke ihn

ftin klein/nim ein topffichen voll gnte Rahm/ wür-

tze ihn MitSassraii/I'ngber/ Pfeffer/undMußca-

ten/ unnd schneid Petcrsilge ftln klein drm; / dar¬

nach geuß es auff die Eyer / und rühre es so lange

biß es dicke wird / darnach thue es in die Schüssel.

Pültze wohl zu kochen.
Hs)Imb die Pültze / wafche unnd schele sie/unnd Mhe W

^fthneide sie hernach ftin tlein würWcht / thue

sie in cinPfann/und laß sie si^dcn/darW aber kein

Wasser daran giesscn/daüohne dzMasser heraus

seud dasselbige seige alles rein davon / unnd drücke

es aus den Pul-zen/ dan solches tsi der Pultzen bit-

terkeit/ schneide Zwibcln auch fein klein würfflichk

nur drunter / unnd laßsie bald anfangSiuit den

Püitzen sieden/ wawi das alles geschehen/ so geuß

Milchrahm oder Sahn / nach dem Augenmaß/

dran/ magst auch Butter dran thun/ unnd lasse es

miteinander siede!i/schneid Petersilien dran/so ha¬

ftn ein gut Essen vor gemeine ^eute/ab<r vor grosse

Herren dienet es nicht.

Wo richtet man auch die Morchen zu/di<oben

einen schwertzlichen löcherliel»te Kopfbaben/alleiit

die stiele wirfst maii weg davon/ man darffsie auch

Nicht schelen.

Das dLlX. Capitel.

Etn Mueß zu machen.

^^Imb ein Saltzirigelt voll Eyerdotter/unnd ein V» Muff W
Sältziricheii den besten Wem / thue Zucker machm.

dareul uiid Saffrair / thue es in ein töpfflein/dz es

n.'gen.d halb voll ist/setze es zu/schüreKohle darum/

daß sie nit daran rühren/ quirle es immer biß dicke

wird/thue esm eure schüssel/un strcw Zimet drauf.

Das (^LX. Capitel.

Gestürmte Eyer.

Chlage drei) Eyer an drey spitzen auff/ unnd Gestüte

schurre es m ein töpssichen/quirle sie/thu Musi zu mg«

caten ^ rein/un fnüe a- wider iu Eyer/darnach nim

geschineltzte Butter/ geuß in dz töpffichen/ wan die
Btttm



Das dritte Buch/
Butter auffseud/ so laß aus dem Ey in die Butter unter/ unnd gieß ein wenig Rahm auffdie Matt-
lauffen/und wirfdie Schale drauf/so leufft es dar- deln/undläß sie in der Schüssel kochen/ biß fein di-
ein. cke ist/laßem wenig kühl werden/ darnach strewe
Wie man gefchmeZßte Buttermachen soll. überzogeneAnyßkörner darauf.

Geschmeltzle Thue die Butter in eme Pfamte / und laßsie Das Ldxiv. Capitel.
Butterz» zergehen/hernacher quirl em^effel voll MeeldreiiV Ein Mandelkuchen aufseinen Tisch»
MKchen. hzj ^ Winter behalten will/ so thue AJmb ein Halbpfund Mandeln/ zeuchs ab/unnd

ein pah: handvollSalh drein/seze siewtdtt zumFe- ein viertel schön weissen Zucker/ stoß die Man- <he» zu m».
wer/und laß sie sehr auffsieden/ geuß sie hernach in deln und Zucker klein / schlage zehenEyer in eine 4-».
einenTopf/laß sie sich fttzcn/was oben schwimmet/ 'Schüssel/thue ein wmigSaltz darein/nim das ge-
das schöpfte weg/ und geuß siem ein Kübel. stossene /rühre es darumer/geußRosenwasser dar-

Das ddXi. Capitel. ein/rühreesauchdurcheinander / nimbdarnach
Eingut Jugemüß zu machen mit Cubebe. Meel/Zucker/ und Rosenwasser/ unnd das weisse

Sus«müsi mir ^>Imb Cubeben und Wein / quirle weiß Meel Hon Eyertt/ niache einen Teig/den wircke aus auf
m den Wein fein dlckttcht/tuncke dieCubebcn einem Boden / legcdenBoden in die Pfanne/

drein / unnd backe es nachmal in geschmeltzter schütte das ander gemischDarein/und thue Kohlen
Butter. darunter/ und auchdarüber/ laß ihn fein Gemach

Einen Armen Mann zu machen. backen/das erdicht anbrenne^
Thue Butterin eine Pfanne/ undreibeBrod _

auffeinem Reibeisen / fein klein / fchütte es ul die Einen Schnee zu machen»
zergangene Butter/ und laß es fein braun braten/ H^Jm gnte Milch / und schneeweissenZucker/ Schn«< ^
das heist man einen armen Mann/daß es ein Es- thlle Eyer unter die Milch/und nimb ein fchnit- mach-»,
sen vor arme ^eute ist/doch essens die Reichen Mch eeSemmel oder zwey/und behe sie/Zeuchs durch ei-
y?ol mit. nen süsftn Wein /-strewe Mandeln und ein wenig

Das LL XII. Capitel. Weinbeeren lind Butter darauf thue es darnach
Wie man Kirschen mit Kernen / welches indieMilchundZncker/sowirdemdickcrGescht/

ein gm Zugemüßifi/machen soll. dc>> l>ebem,t emem ieffel herauß a»ff die Sem-
K..sch« «i. Kirschen / thue sie in einen Tiegel/undlaß dieSchu siel voll wird/stecke schöncBlum-
sv" " "sieolssmitihrem chzemnSo-Hekochen/ ,m„i> >"»drauMdtrazsauK,Tisch.

UfftcsiemileiiiemNschlcffcln>>te>vd->sisienita>i' ^ .
brenncn/undwanfienmicrvielSothhal'esonim ^ ^
einLeffelvollzeschmeltzteBnttcr/nnndirqendeiB̂ondenScholienoverP-ateissen/ unnd
vlertelZucker/thusdariii/undlaßinicifcinmel,« Sloctfischic.
llchtkochcn,lüfftsissolang-/bißfieke»iGotl,me>>r d-ch-Mc recht gutzunchten / solege«4°»-»,
habenwandulüMdasfiezischeli/fosindsiestut/ ein«. Tag in ewe zu« tal-eÄ»gen/ pl»'-««
so chue ficin einen linzeglasien Topf/unnd laß sie uw'ddie folgende Äiachim«>iftischWasser/imd
ein wenig stehen / biß sie oben besihlaben/ darnach ^ ^ darnach. Desgleichen soltu auch mit dem
nimb gefchmelizte Bm-er/laß sie wol heiß werden/ Stockfisch / Derfi / und andern harten Fischen
»mdgeußfieanffdieKirfchen/sicrnußwohlheiß - « -
seyn/daswani; du sie auffdie Kirschen geust/sinm Kurbs Rüchen.
Topfte gar aufsieden/unddasirgend einesGlieds dasFleisch desKürbesim Wasser Kürbeeuchm
tief Butter darauf ist / laß sie nit an eitlem Orche gar und schlechte' darnach durch/ wie gekochte z- n achm.
ftehen/daß sie auswendig beschimmeln.Waizn dl, Erbsen/und geust Milch dran/ und rühret ein par
siezumEssenwiltzurichken/fonimb fein init einem Eyerdottermitnein/thutauchein wenig Butter
kleinen ^eftlichen die Kirschen herauß/daß du nicht dran/und würtze^es mit PfefferöderNeglein/sonst
ein groß ^och machest / thueihr in einen Tiegel so kühlets zu sehr.
viel du wA/ und geuß Wem darauf/ unnd thue Schneballen zu machen.
mehrZucker und Butter darein/daßsic recht seyn/ Eyer zwey oder drey/oder vier/schön klar
und laß mit dem Wein ein wenig widerum kochen ^ Weitzenmeel / ein wang Rosenwasser oder z» machm
so werden sie gut seyn. Wein / rühr es durcheinander/ wirffs mit einem

-Oder nimb eine grüne ungesaltzene Butter/und Kessel / wie ein Ball in geftbmetzte Butter,
ein wenig Milchrahm oder Sahn/ lasse die But- Beschluß^
kererstlichzergehen/ hernachthuedieKirschen/ro-^Iß fty also genug von Kochen gesagt / wer
the oder schwartzedrein/und laß das umeremande: ^weiterin einerStad odaiand etwan ein son-
in der Pfannen kreschen/ mag auch cm zimlich gut derlich gut Gericht amrift/der mag es hierein auch
Essen seyn. verjeichnen/dannKochenistauch fchier der unend-

Das c^exii!. Capitel. lichenKünste eine worden/daranman immer wei-
Em ander Zugemüß Zu machen. ter und weiter lernen muß.

Ander Zugß- AJmb gebrühete Mandelkern/fchi^eid sie / unnd Wie mansmachen foll> daß einem beduncket/
m«ß z» ma- reib sie fein klein/thue sie in eine zincrm Schuf- das ein gekocht oder gebraten Fleisch sey voller
^ sel/und nimb gutenRahm/seud ihn ab/selze die zin- Würme cemur. 9.

nerneSchüsselaufeinen Rost/scharreKohlendar- ^xkor. 64.

Ende dc6 dritten Buchs.



Hauß-Apottck. 85
Mjvt ^6<jjn0Ne8 tomgtttM LLXvlli. Capttel.

Rochbttch/ Vonemgemachten Sachen mte
Zucker Loncjir-,.

Das LLXVll. Capitel. 2. Alancwuryel einzumachen
Merhand Sä^tett / emgemacht^e^a- ^MFrüUnglaß Alandwurtzel graben ehesieindm

6ien und ^5onf^ten tu -^Stengel schiesset / schneide die eusserste Schalen dar-
von/ unnd mache darauß mit einem Messer langlechte

stücklein / siedesie alßdann gemach in zwey frischenWas-
sem nacheinander / daß die Bitterkeit herauß komme /

und sie fein mürb und lmdtm kewm erscheine/ darnach

leg sie zwischen em sauber leinen Tuch / damtt die Feuct?-

tigkett deß Masters darvon laufte/ thue siein ein vergla-
snrt Geschm/oder welches besser in em höltzern Fäßlem/

g-.eß daruber so viel gesottene Auckerbrühe die mcht garZK
heiß ist/ daß die Wurtzein darvon wol bedeckt werden/

laß Tag und Nackt stehen / dann seche die Brühe wieder

ab / und siede sisde sie abermal zu einem Syrup und gieß
lauwarm über di? Wurtzeln/ das thu so osst/biß dieBrü-

he über den Wurtzeln nicht mehr wässerig erscheinen/ so
hastu ein heilsame Artzney zu kalten Gebrechen der ver¬

schleimten Blasen und Mutter/ diese Wurtzel gessen/be-
mmbt auch das Kelchen/ schweren Athem und Husten /
Blutspeyen. Item / stillt das Seitenstechen/ starckr dea

Magen / iind insonderheit befördert sie der WeiberZett/

ist auch gut für böse Lufft ccmj,otc offt em stücklem
Morgens nüchtcrn genossen.

CawmßemMmschett»

Nimb schöne vollkommene l^almußwurtzeln / laß sok"

che gar sanfft inBrunnenwasse: sieden/biß sie weich wer¬

den/und die Bittereetwas verlieren/ darnach saubere

!sie von der eusserste Haut und alles was daran ist/schneiS>
die Wurtzeln etwas langlicht / und laß sie noch einmal m

Zischeln Wasserauffwallen / wann sie Wiederetwas tru¬

nken worden/.so mach emAuckerbrüh / siede sie auch em
wenig darin/ letzlichrhue die Wurtzeln mein bequem

Gefäß / und wann die Brüh zu einem rechten dickenSy-

rup gesotten und überschlagen/so gmß sie über die Wur¬
tzeln / laß ein par Tag stehen/ alsdann übersiede die brüh

noch emmahl / oder so offr es vomlöhten/dieser Calmuß

hat ebenmässige und fast grössereKraffc alsderIngwer/
hilfftdemschwachen Aiagenderv;el Feuchtigkeit m sich

hat/ und verursacht daß man sich stettgreuspernurmd

umb sich werffen muß / darumb diejenige so andern Leu»
ten hiermit molcttAnd verdrießlich / den eingemachte»

Calmuß Morgens nüchtern offt essen sollen / so bewahrt

er aiich den Menschen für böser ansteckender pestllentzia-
lischer Lufft/machtein wohlriechenden Athem/ undbe«

fördert der Weiber Monatrecht.

chen und Confecten zu machen.

s. Di<ker ^shanms Trä^bleinsaM
Mit Zucker.

N^Imb frische zeitige sawere IohansträuNan/ breche
^ ''dieBeer von den stielen/ und thu dieselbe m ein star-

cken Leinen Sack/und presse den Sassl heraich/öesselben

SafftS nimb4. Pfundt/ setzeihn in einer vcrglasarten

Scherben oder saubern messingen Pfann auffs^ewcr/

und laß miteinander kochen/ so lang biß es gesiehet/ auff

diese weiß kan man auch andere Safft pra-pariren / und
steckt die fürnembste Kunst nur im sieden.

Z JohansTräublemsaffcohtte
Nimb außgepresten IohanStraublemsafjt so viel du

tvilt / setz ihn auffs Fewer / unnd koche ihn fein simg mit

stetigem verscheumen zu seiner rechten Consistens dienen

beyde insonderheit fi-r den Durstin hitzigen Schwach¬

heiten für sich selbst also bloß/ oder mit Brunnenwasser
vermischt eingenommen.

5 Roher Saurachsassc»
Nimb dierohtezeitige Beervon Sanrach ohndie

Stengel / thue dieselbe wienorgemeltm ein starcken lei¬

mn Sack/ unnd zwmge mit der Pressen den Safft dar¬

auß/desselben Saffts thu so viel du wilt in em Messing
Pfann/ wiewol es besser ist in emem verglakirten Ge-

sckin/ setz auffs Fewer / und wann er anfängt zu sieden/
so verscheume ihn fleissig / und laß alsozum halben theil/

oder so dick als ein Honig fein langsam einkochen/ so hell

er sich ohne Zucker Jahr und Tag / unnd ist sehr gut für
den grplsen Durst m hitzigen Fiebern / bleibt aber imtvt

roch vann er Mit Zucker gesotten were/ sondern wird

gantz braun.
4- Roher G.mree?: fasse

Dieserwirdauch solchergestalt zugericht/ umwist

gantz lieblich einzunchlmn/ dienet msenderheitdenen /
welche die rohte Ruhroder sonst ein Dkrchlauff haben /

daß sie hiervonAbendsmid Morgensem paartöffcl voll
einnehmen.

5. Kirsch enmuß oderL.atwergmix
Zucker.

Nimb Amarellm Kirsche so viel du wüt / ziehe die

Stieldavon ab / und siede sie mit ein wenig Wem biß sie

auffbresfen/darnach nib sie durch einSieb/daß derSast

And Marck alles durchkomme / dieses Sassts ncmb sechs
Pfund/Zucker vier Pfund/ mische es durcheinander/

und koch es so lang biß einer latwerg gleich wird/ solches

leschtden Durst / und bringt Lust zum Essen,
6. Oder/

Nimb vier Pfundt außgepresten Kirschensafft / zwey
Pfundt Canarienzucker/ vermische/ siede und scheume

es / laß solang kochen biß gestehet wie ein Gallrey / gieß

in Schachteln oder sonst in ein Geschirz/so heltsichs lan¬

ge Zeit / und ist gar lieblich zu essen.

7, Holder LanverF'
Nimb wolzeitigen Holder/streiffdie Beer ab / unnd

zwing den S äfft durch ein starck leinen Tuch / zu dieses

Gaffts 4. Pfundt / thu ein par Pfund Zucker / und siede
es wie gebrauchlich zu einer dicken Latwerg/ gemeineLeut

pfiegenö mehrertheil ohne Zucker zu kochen / und istchr
besterTheriac in hitzigen Schwachheiten.

I. Safft VHN HArekL.
Nimb den außgepresten Safft von unzettigen Trau¬

ben 5 Pfundt/ thue darein weissen Hutzucker z.Pfundt/

Clarifictrs mit einem Eyerklar / unnd siede es zu seiner

rechten Dicke/und gieb davon in hitzigen Fiebern etwas
zu essen / oder mit Sawcrampfferwasservermischt zu ei-

mem Iulep/dasleschetden Durst/ stillet das Vnwillm

Z.

chen ein Tag oder 6. in ein saubere helle Taugevon Re¬

benasch und Regenwasser gegossen/ darnachverscharre

ihn in nassen weissen Sand / undlaß den Ingwer darm

Aegen biß er fein wolsÄ)icht wird/ alsdann wasche ihm

sauber/und ziehedas oberste Hautlein mit einem Messec
ab / koche ihn im Wasser obewem gelinden Fewer zwey¬
mahl nacheinandek/und wenn er zimlich weich und mürd

worden/ unnd keine scharpffeder Laugen mehrdaringe«

spürt wird/ so l«g ihn auffein Brett oder Harm Sieb/da-
mit das Wasser darvon rinne / und thue ihn in em Stei¬

nern oder Glasern Geschin / letzlich nimb Theil so viel

deß Ingwers ist/schönen clansicirten Honig / und auch

so viel Melkßzucker/ mach hierauß ein dicke Zuckerbrüh/
und gieß solche über den Ingwer/jedochbaß solche nicht

heiß sey/ sonst schrimpfft der Ingwer ein und wird hart¬

laß ein Tag oder etlich stehen/ übersiededie Brüh noch
einmal / wie bey der Alankwurtz gemeldet / diesereinge-

machteIngwer ist ein nützliche Artznsy wie fast jedermari

bekandt/ für ein kalten verschleimten Magen der nicht

wol dawet/so manMorgens nüchtern ein gut stückd<p>

von isset.

Nimb frische Wegwartwurtzel/wasch unnd schabesie

sauber/schneid auch deninwendigen Grab darauß/wikf

sie in ftlsch Wasser/laß ein Tag und Nachtsiehen/ schüt-

«nd Durchlauffen/so aus der Gallenbißweilen entsteht/ te das erste Wasser ab / unnd gieß ander frisch Wasser

ist auch gut den schwangern Weibern/ besihe denSyruv daran/setze auffs Fewer/laß sieden biß sie weich werdm/

hiervon so im andern TM dieses Buchs verzeichnet. Hebe die Wmtzel herauß /^eg sie «uff «m weiß
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Tuch/ und wann sie ttucken worden / so fiede solche em
kleine weil meiner Zuckerbrühe/ thue die Wurtzeln ab¬
sonderlich in em Geschin / unnd wann die Brüh zu rech¬
ter Consistentz gesotten unnd fast kalt worden / so gieß
über die Wurtzeln/ und da über etliche TagedieBrühe
eben wässerig worden und anlauffen wil / so muß mans
wieder wie offt gemeldt übersteden/Und auch bißweilen
zum drittenmahl / alßdann helt sichs ein lange Zeit/ und
dienen diese Wurtzeln insonderheit der schwachen unnd
blöden Leber / wie nicht weniger in hitzigen Fiebern / be¬
nehmen auch den schmertzen deß Miltz/ auffdieseWe.ß
können ebenmässig andere Wurtzeln / als Bibenell/
Manßtrew und Wallwuktz/zc.zugerichtwerden / und
ist die eingemachte Wallwurtz em sonderlich Lx^cri.
»icnr den überflüssigen Blutgangbey Weibspersonen
zu stillen / wann sie von solcher Wurtzel offt essen/ gestalt
dannauch die gedachte Bibenellwurtzein sonderlich
Präservativ wider die Pest / morgens nüchtern und ehe
man außgehet / ein stück m Mund genommen / aber die
eingemachte Mannßtrewwurtzel gehört vor die dürre
Lebersuchtigen /macht gut Geblüt / und treibt auch aus
den Nieren vder Lendenstein/ wannsie offt gebraucht
wird.

5. Citr0tten>Ä?alen einzumachen.
Nimb frische Citronenschalen / schneide das innerste

iveisseschwammichtMarck hinweg/ legesiez. Tagund
Nacht M frisch Brunnenwasser/daß sich die Bitterkeit
herauß ziehe / darnach siede sie in andetm frischen Was¬
ser biß sie etwas weich werden / heb sie Mit einem silbern
Schaumlöffelaus dem Wasset/leg sie zwischen ein weiß
leinen Tuch / dergestalt daß kein stück das ander hart an¬
rühre/ alsdann wann sie wieder von der Feuchtigkeit
trucken worden / Mach ein rechte Zuckerbrüh/undwann
solche verscheumbt/ so wirffdie Schalen darein/ und laß
ein wenig sieden/darnach thu die Schalen m ein Bücbs/
unnd siede die Zuckerbrüh zu emem dicklechten Syrup /
laß kalt werden / und gieß letzlich über die Schalen / daß
zween gute Finger breit die Brüh darüber gehe / laß ein
Tagoder4> stehen/ und übersiede die Brüh alödanN
noch emmahl/dieseSchalenalsozugencht/dienenmson-
derheitfür die Pest und alle andere Gifft/ starckendas
Hertz und lebhaffte Geister desselben/ seynd jederzeit si¬
cher zu gebrauchen.

6. psmmerantzenschalen»
Diese werden wie die Citronenschalen Conditt unnd

eingemacht / allein daß etliche solche em par Tag langer
'in ftischem Wasser liegen lassen/ weil sie viel bitterer als
die Citronenschalen/wannsie nun weich gesotten / leg sie
tnemBüchs/ machein recbte Zuckerbrühdarüber/ laß
em weil stehen/ uiidwannswil wassench werden/ so
helffe ihin wieder mit dem ubersieden/dieseSchalenrhun
wol dem Magen / vertheilen die Wmd/ unnd stillen das
Reisten im Leib.

7>1lVeljcheNüß einzumachen-
Nimb welsche Nüß wann sie noch grün und unzeitig/

ungefehr uMbIohans Tag/ durchbore dieselbe mit ei¬
nem PftieMenkreutzweiß/ und lege sie 9. Tag m frisch
Brunnenwasser/ und gieb ihn alle Tag new Wasser/
darnach siede sie so lang/ bißdreeussersteHautanden
Nüssen etwas runtzlecht wird / alßdann laß sie ausser¬
halb dem Wasser erkalten /und schele Mit einem Messer
demeldt eusserst Häutlein fein sauber ab / koche sie m eig¬
ner Zuckerbrüh/biß sie etwas weich werden/nimbsie aus
bet Zuckerbrüh / und wann sie kalt seyn / so spicke und be¬
steche die LöchleiN MitNägelein/Ziinmet/und Ingwer
in länglechte stück zerschnitten/geuß alsdanndie vorige
Auckerbrüh wieder drüber/ und laß abermal Miteinaw
der sieden / letzlich thue die Nüß in ein steinerne Büchse /
und wann der 5yrupu8 conscrvztionisüberschlagen/so
geuß ihn drübet/ Und damit sichs desto besser halte unnd
nicht schimlecht werde/übersiededie Brühe nach 8. Ta¬
gen/ oder so bald es die Notturfft erfordert/wiederumb/
alßdann callcltrr sich der Zucker Mit der Zeit / und wäret
das Eingemachte gar lang/ wofern man nicht mit untei-
nen Händen darzu greifst/ und das Maul offt darüber
henckt. Diese Nuß starckcn die Dawung/ erwärmen den
Magen/wehren den aufsteigendenDünsten zum Haupt/
und bewahren den Menschen für,Gisst und andern anste¬
ckenden Krancktzeiten«.

2. Haftlnüß einzumachen.
Nimb grosse und grüne unzettige Haselnüß mit chteN

Schalen/ siede solche in Wasser biß sie weich werden/
darnach wenn sie wieder trucken seynd / so mach ein Zu-
ckerbrüh / wirff die Nüß darein / koche sie eine gute weil/
laß sie em par Tag stehen/ alßdann übersiede das s-o-
«j,um noch emmahl/ und schütte es abermal auffdie Ha«
selnüß / und beHalts m einem saubern Geschm / seynd
gut m der rothen Ruhr.

9 Amarellenkirfthen einzumachen
Nimb schöne zeitige Amarellenttrschen / schneide sie

auf/und wirffdie inwendige Stein hinweg/ solcher auff'
geschnittenen Hirschen thuez. pfund in ein messmg Rcs'
selem/oder messcng Pfann / und strew darauffi .Pfundt
gestossenCanarienzucker/setzauffsFewer/ laß zu rech¬
ter Dicke sieden/ man mag auch die auffgeklopffte und ge¬
scheite Hrrschkernlein daruntervermengen/ und alßdann
in Swachteln giessen/diß eingemachte lescherdenDurst/
feuchtet den trucknen Mund/ Zung und Halß / ist ange¬
nehm den Schwachen in grosser Hitz

zo.Oder machsaljo.
Nimb bemelderKirschen/ so bald sie ve-mBaumabge^

drochen/ schneid die Stielhalb darvon/ alßdaiin zeriaß
anderthalbPfund Zucker/ unnd wann derselbe ver¬
scheumbt und em weil gesotten/ so thue 2 Pfundr Hir¬
schen darem / laß Miteinander gemach sieden / «oer «licht
gar lang/damit dre Kirschen nicht auffsprmgui /mlnb sie
dann herauß / und setz die Frucht sein ordentlich nachem«
ander m Glasern Schalen/ daß die Stiel uver sich ge¬
hen/ und wann die Brüh zu rechter Dick gesotten/ daß
sie sich zeucht wie ein Fademlem /so gieß alßdann über
die Hirschen/und laß kalt werden / uno solches stell man
bey ander Confect auff. Auffdeeseweiy kan man auch
unzeitige Traubenbeer/ daran die kleine stilgcr/eiiMta«
chen/ welche dannin hitzigen Fiebern em sonderliche
Hertzstarckung.

ü. GanyeÄepffeleinzumachen.
Nimb schöne braune Ae^. ssel die nicht zeircg / scndern

nur einerBaumnuß groß seynd/ siede sie in Wa^er/biß
dieselbe erweicheu/damact? truckne sie wol/daß gautz kem
Feuchtigkeit mehr darm ist/ unnd lege sie m em Zucker-
brüh/la^ Z, Wochen stehen/nimb sie wieder hcrautz/uuö
siede die Brühe zu rechter Consistentz/ und wanne über¬
schlagen / so gieß solche wieder üb<r die Aepffel/ alsdann
werben sie gu. ui-d löblich zu essen fürHranct'en^

1^. MeAelen einzumachenN:mb weijie:» ^anartenzucker2. Psuuoc/ gieß darü¬
ber ein wenig Brunnenwasser/ unnd laß den x,ucler sie¬
den biß er ve^scheumet/ thue diese Brüh m em
ten Scherben/ und scheleMespelkdiemctirzu wicyc oder
reigseynd/undsobald du eine gescheler hast/ so wirffsie
,n die Zuckerdruh/ welche aber nicht warm seyn Mich /
sonst werden die Mespel roth/ laßnber Nachrstehen/
den andern Tag siede die Frucht Mit derZuckerbruye/biß
sie anfangen etwas weich und mmb zu werden/ heb sie
auödemHchel/unnd spicke sie wie die welsche Nüß mit
Negelem/Zinnnetund Ingwer leiiglichtzerscynitien/
leg sie in ein steinerne Büchsen/ und gieß die Zuckerbruhe
darüber/nach achtTagen übersiede solche zum andern
vder drittenmal)!/ unnd gieß kaltüber die Mespeln/so
halten sie sicb Jahr und Tag/und ist gar lieblich zu esftn/
dienen msonkrhett für die rohte Ruhr/ stillen dasWür-
gen und Erbrechen deß Magens/ auffdiesenn.ocjum
soll man auch die kleine MuscateUerbierletn unnd Melk¬
ten einmachen / allein daß die Mellelen nit so viel Zeit itt
sieden / weil sie vorhin in weicher Narur/ bedörffen.

tz. ^ohen Saur^ch einzumachen»Nimb schonen wolzeitigen Sauruch/ zopffe die Beör-
lein ab/ und schneid solche den langen weg auff/ werff das
schwartze Samlem hmweg/ wann du nun solcher auffe
geschnittenen Beer ein gut theil hast/ so nimb ein we^t
Glaß oder steinern Büchse / leg unten cm par Löffel vvK
gestossenweissenCananenzncker/ nnnd auff den Zucket
der Beer ein Hand voll / auff die Beer strew wieder Zu¬
cker /und also em Schicht »der Lege umb die ander/ biß
das Geschin voll wird/ zuletzt strew oben eines Fingers
dick Zucker/ verbinde und laß stehen/ so wird hierauß ein
sehr liebliche unnd herzlich? L-absal/ so man in hitzigen

Fiebern



Fiebern öm Durst zu leschen / nicht gnug loben kan. Er¬
iche sieden gantzen SaurachlMtden Stilgen m emer
Zackerbrühe/ wie bey den Kirschen gemeldt/ ist- zwar
auch gut/ aber bey weitem mchtsokräffttgalsderrohe
undungesotteN.

14. Schlehen einzumachen-
Nimb 1.Theil Zucker oder Honig/ und em theil guten

süssenWein/ laß sieden biß der Wem schier verzchret/
alsdann wirffwohlzeltige Dornschlehen die alle Sncl
haben/darein / und laß noch ein wenig sieden/ thue dls
Schlehen m cm Buchs/ und wann die Brüh wohl gesot¬
ten uns überschlagen/so gieß drüber / seynd in der rohten
Ruhr und andern Bauchflüssen / wie auch den Durst
zu leschen / zu gebrauchen und zu essen dienstlich.

15. Melonen einzumachen.
Nnnb Melonen diemchtrechr zeitig / schneide siem

ianglechte stuck / und reinige sie inwendig von dem Sa¬
men /außwendig abervon der harten Rinde/ lege sie in
guten Essw 6.Taglang/ darnach gieß wiederftisckttr
Essig darüber/ und laß sie abermal s» lang darin ligcn/
alsdann thu die Melonen aus dem Essig / und wann sie
zwischen emem lemen Tuch drucken werden / fomachei»
Zuckcrbrüh / und w^rffdreMelonmdarein/ siede csem
kleme weil mit einander/ und behalrs in einem saubern
Faßlein / dienen für grosse Hltz in bösen Fiebern / uu)
Trennenden Soth deß Magens.

Bas CLXIX. Capitel
^ Lsn^ctzuckerMr den Schwind^

-n überzogenen AKis/ ^
" ^ Fenchel/ i Jedes gleichviel-

Conander/ ss'
Künimel / ^

Ve?>mschcdieseAuckeruntereinander/unnd davonesse
-alleMorgen nüchtern em klein LöffeleiN voll/ trmcke dar-
Äuffein Nußschal voll rechten unnd guten gebrandtm
Wem / darneben soll man auch osst 4 oder 5. Cubebcn
MJRund zerbeissen/ ein weildarm behalten/ und was

«auch zuletzt dk Cubeben selber.
2. Ein andere donkeÄio Mrdie

Schwindsüchtige.
Mmb außerlesene PmiemnHlein/ 4. Loch.

Grüne außgeschelte Piftatien/; Loch.
Süsse frische Mandelkern /1. Loth.
Zerschneide alles gar klem / und thu daM pr^pa-

ritte Perlen/ em L^uintl.
Fem geschlagen Goldblattlein/ XlT.

Zerlaß ein Pfund Canatienzucker in Rosen/ und em we-
Mg Zimmetwasser / rühre ob gedachte 8 pccies darunter/

lccu«flum srrcii.
Z Schlechte Täfeleiw

zu machen.
Nimb weissen Hutzucker / em Pfundt.

Nosenwasser ein halb Pfunbt.
Misch es durcheinander / koch es biß das Nosenwasser
«ngefotten/datnachgiessees auffein Brett oderMar-

-oderuffetn rotb Kupffer/wann sie truckenworden / halt
Has Kupffernn lvemg lckers Fewer / so heben sich die
Küchlein leichMck aöff.

4. Kianuz (?^MiTäMeinmie perlen»
Nimb wetssen Hutzucker/ ein Pfundt.

Rosenwasser / ein halb Pfundt/ darin zuvor ein
Gran oder^. Bisam eingeweicht worden/ und
den Geruch davon bekommen/

5aßmiteinander sieden / biß der Zucker recht an sein stakt
kommen Und dlckworden/ hebsvomFewer/undrühre
darunter pr^parirte Perlen ein Loth oder was mchr/
darnach Hieß es auffein Marmelstem wie vor gemeldt/
und machdarauß Täfelein / welche auch können vergült
werden«
z Täfelein V0! d enHusie undHeiser^eiv°

NlmbschönenweissenTraganth/ legsolcheninEys-
sopwasser oder Zimmetwaffer / und laß ihn darin zerge¬
hen/ nimbso groß als emMuscatnuß/

gestossen Süßholtz/ l. Loch.
?(Lk»urn ^rzc cum, ein halb Loth.
Penitzuckerfo viel gnug ist /

Sroß alles m einem Mörsel / daß dakauß ein schöner
zarrerTeig werde/ gieß auch ein Tropfstein drey oder4.
AniSöhl darzu/ und davon mach nach deinem Gefallen
Küchlein / und wann sie trucken worden /so mmb deren
o fst em par m den Mund /und laß sie langsam zerschmel-
tzen.

6 Mlagenküchlein-
Nimb Canarienzucker/8.Loth.

Zerlaß solchen in Balsamwasser/ und wann er/ 26
üsm Loniiiicncizm gesotten/ so thue darzu

Ls>cc, ^rc>msr, rossr. z. z. ji«
OlZirocivn sl)!z T.
Ol. Aurr
^1>l. Lc 5oi m. orbicuji.

7 MagenMrckllttg von Ingwer-
Nimb ein Pfund iveiisen Zucker/zerlaßund siede sol¬

chen mit verscheume/tviezu einem Confecr gehört/wann
er «n wenig erkalter /so misch darunter anderthalb Loth
oder zum höchsten ein Untz/ und gieß darauß Täfelein
oder Morsellen / darvonesse Alorgens nüchtern/das
starcker den Magen über die Massen wol.

Z. ^omeranyen schalen zu überzuckern.
Mmb Pomerantzenoder Citronen Rinden so viel du

wür/ iegesiem ftischBrunnenwasser acht Tag lang/
und gieß alle Tag ander frisch Brunnenwasser darüber/
zu letz t lasse sie em Weü sieden / darnach nimb sie vom
Fewer/ und wann sie kalt wsrden / schneide das Weisse
von deil Rinden / d;e gelbe Rmde aber den langen Weg
dünn und klein / leg sie em Tag und Nacht m zergangen
oder zerlassen Zucker / wann sie ein wenig gekocht/mmd
^sie aus dem ^ ucker / und laß sie Sun werde«. So dieses
-geschchcn/ thue die Pomerantzeuschcken in ein weiten
kUpfferu Fessel/ giesse darüber allgemach recht gesotten
Zucker als.'beiß niit einem ConfeeMffel / unterdessen
aber muß der ander die Schalen in den Kessel hin und
wider wannen / damit die Rinden allenthalbmdurch
-den Zucker -begossen und überzogen werden / es soll auch
Her Zucker wol gesotten seyn / daß er sich gleich / wann er
auffdieRmdeMtcsnälic, und dsßunter dem Becken
em Glm gehalten werde / damit der Zucker desto besser
errrocke!^,. Auffdlese wnß mache man auch Mandel /
Negelem / I»mnM Confect und derglcichen^Wrltudaß
der^onfecr rauh und mcht giattsey / soltu nehmen einen
'Confectlöffel mit einem engen Löchlein unnd denselben
füllen mit wolgekochtem Zucker/ Mnd he-ch oben herab
auff den Confect giessen / und das Becken ohn Vnter-
laß hln und her bewegen. Wütduden Confecrroch ma-
chen/ so mmb gefeylet Presilgenoderrohten Sandel/ z.»
Loth. Alaun ein halb quintl bind esm em lemen Tüch-
lem/ und hengöm 6. Vntz Wasser acht Tag lang/ dar¬
nach setz es über das Fewer biß wol erwärmet / unnd mit
Aejem Wassersiede den Zucker/ begehrst« aber ein bla-
we Färb/so mmb.

Jndtchund
Dum.Tragaranch. iedes ein Loth.
Rohten Wein ein halb Echtmaß /

Ttossedas!n^icumund c?ummi zuPulvcr/thue-esins
<in leinen Söcklem/ und heng solches sechs Tag lang m
den Wind / darnach wermees über dem Fewer / und ko¬
che damit den Zucker / oder so du den Zucker wilt gelb ha¬
ben / so nimb Saffran em guintlein / wenig oder mehr
nachdemdeß Zuckers viel ,st/ legihnein gantzen TaZ
und Nacht in frisch Brunnenwasser / wermees bey dem
Fewer/und zwinge e-s durch einTuchlein/mitdiesem gel¬
ben Wasserkoch ebenmassig den Zucker / deßgleichendem
Safftvon Kölkram/ Matigoit/ oder Saat außgeprest/
und den Zucker damit gesotten / macht chn grün-

A Mtarcepan zu machen.
Leg die über Nacht.in ftttch Brunnenwasser/schele

und stosse sie klein in einem saubern Mörsel/uNd bespren¬
ge sie bißweilen mit ein wenig Rosenwasser/ daß sie weiß
bleiben / darnach stoß zwey Pfundt schönen und wetssen
Zucker unter die Mandeln/alsdann nim ein runde Forn?
oder Deller / lege darauffgesorimrteOblaten / auffdie-
selbige aberstreich das Marcepanmuß / mit einem nasi>
senMesserso dick duihn haben wüt / setz wein kleinem
Oftnoder Pastetenpfann/ und dieweil es backet/ bs-
sprengs mit Zucker oder mit ein wenig Rosenwasser/

HH
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darmn«iel Zucker vermisthrundüdersottenist/darmem Pfeffer / z, !och.
Feder genetzt offt bcsmchen / etliche nehmen zu emem je¬
den Pfund Zucker nur 8. Loth Mandeln/ und schmeckt
sehr wohl. . ,

t o. Marcepanwecklein.
Nimb ein Pfund frisch süsse geschelte Mandeln / lege

solche über Nacht in d rstillirt Zimmet/ nnndRosen-
^wasser / darnach flösse sie gar klein / mische darunter Zu¬

cker/^. Pfundt. Mach darauß ein Teig/ und aus dem¬
selben kleine Wecklem/ lege sie auff Oblaten/ undbacke
^ie in emem Ofen oder Pfannen / wilru sie besser haben /
so nimb an statt deß Zuckers eknltl Tafelem
sarzu.

ü ^ümmelzuckerGebackens.
Nimb das Weiß von einem frischen Ey ohn den Kei¬

men/ stoß darunter so viel weissen Hutzucker/ biß ein
sieiffe:Teyg darauß werde/ohngefehüich einhalbPfund/
oder Z.Viertel Pfundt zum höchsten/ und strew auch ein
wenig gantzen belefnen Wiesenkümme! darein / solchen

'Teyg schneid in drey odervier stück/ und leg ihn anffOb-
laten/ backs alßdann in einer Pastetenpfann/ so gehet es
em par Finger hochvonsich selbstenauff/ unndist gantz
lieblich zu essen / sonderlich bey demTrunck.

z ^ aus Zucker allerhand Formen
und Thier zu machen.

Nimb schöne« weissen Traganth / leg solchen in gut
Rosenwasser/ biß er gantz vergehet und weich worden /
zwmgs dmch ein leinenTuch/dessen so groß als emBon/
Vermisch mit ein wenig Limsmensaffr/ sambt Eyerilar
wol durcheinander/darnach thue darzu i s. loch Zucker /
und mach ein Teiglein darauß / leg ihn auff em saubern
Tisch/ und knette oderwircke ihn wol mit andern gestos-
senen Zucker/ wann solcher nun steiff gnug ist/ so welgere
ihn mit einem gerunden Holtz / und mach darauß Figu¬
ren / Frucht oder Gethier nach der Kunst/und truckne sie
m einer warmen Stuben.

rz. Bisam Confece zu machen»
Nimb schönen weissen grossen Zucker/1. Pfundt.

Niderlandisch weiß Sterckmehl/ 8. Loth.
Mach darauß ein Teyg mit Traganth/ so in gutem Zim¬
met oder Rosenwasser auffgangen/ thue darzu 6. Gran
Bisam/ und formier hierauß Confecrnach deinem Ge¬
fallen.

14. Fu«Ler L-ebtüchlem Ktt machen»
NimbMellißzucker/Pfundt.

Honig/i.Pfundt.
Rosenwasser /1. Pfundt.

Diß alles vermisch in einer Pfann oder Messing Kessel/
und wanns über demFewe? zergangen und verscheumbr/
so thue darunter

gestossen Zimmet/6. Loch;
Muscatnuß/ i
Ingwer/ / jedes anderthalb Loch.
Pfeffer/-..Loch.
Negelein ein halb Loth.
Schön weiß Mehl / 6. Pfund.

Oder so viel gnug ist/ knette es fleissig durcheinander ztt
einem steiffenTeyg / und Mach hierauß mit einem Wal-
holtz Küchlem so groß du wilt / drucke darauffFormcn
deines Gefallens / und backe sie auff höltzen Bretter ge¬
legt im Ofen der nicht zu heiß/und vergülte sie mit Golt-
blättlein.

15. Oder mach sie alstö
Nimb geflossen Zimmet/10. Loch;

Ingwer/6. Loch.

Cardomömlein/;.Loch.
Negelein/ dritthalb Loch.
Muscatnüß/4. Loch.
Eingemachte Citrmat/und ^ jedes K
Pomerantzcnschale klein zezschnitten/ ) Loth.
Nimb ferner 2.. Maß schönen Honig /
Mellißzucker 8. Pfundt.

Gieß darüber ein halb Maß guten Wcin / unnd wann
es zergangen/so rühre die 5 pcciesfieissig darein/unnd
mach mit Weißmehl in einer Mulren so viel gnug ist/
emen rechten Teyg/ wnrcke ihn wohl/ darauß schneid
stücklem zu 6. oder 8. Lochen / und trucks in die Model /
letzlichwievorgemeldtauffBrettern gelegt/ undimO-
sen der nicht heiß gebacken / wann sie aus dem Ofen
kommen / so brenne sie mit emem gar dünnen Homg-
wasser.

Auffem andere )lVeiß KebtöchleiN
zu machen.

Nimb Zucker 2. Pfundt.
Schönen Honig/ein halb Maß.

Wann solcher in einem Hafen vergangen/ so rühre den
Zucker darunter/ laß gemach sieden/ daß er nicht an¬
brenne noch überlauffe/ thue darein

gröblich zerstossenZiMmet/6. Loch.
Ingwers. Loth.
Muscatnuß / 4. Loth;
Negelem/und t jedes 1. Loth.
Cardoniomi/ f
Weissen Pfeffer/ein halb Loth.

Alßdann mit Rocken-oderWeißmehl so viel genug ist
einTeyg darauß geknetten/ und Küchlein zu ic>. oder
mehr Loth / jedes besonder davon geniacht.

17 lLtllchemachens attsbloftemZuckeL
Nimb Cananenzucker/^.Pfundt. Zerlaß solchen mit

ein wenig Rosenwasser/und wann er so lang gesotten
biß er anfangt zu spmnen/so heb ihn von dem Fewer und
knette darunter so viel WeißMehl / daß es ein feinen steif»
sen Teyg gebe / wircke auch darunter

gGojsen Zimmet / 4. Loth.
Ingwer / z. Loth,.
V^uscarnüß/^. Loch,
Negelein/Loth.

Und mach hierauß deines GefallensKüchleiä.

zs.Zucker<ol'ppeNi
ÄimbschönenweisseuJucker/ jogantzklempulveri-

sirt/ laß ihn durch em härm Sieb lauffen/undmaä? mit
zerlassen Traganth in Nosmwasser einen Tcyg im Mör-
sel/gantz wol untereinandergestosi en/also daß man gar
dünne Fladlem daraus welgern kan/wircke es auff einem
saubern Tisch oder Brett dcrauff Zucker gestrewet/ da¬
mit es nicht anklebet/ unndformire über eingerundcs
Höltzlein die Hippcn/ laß solche aufeinem Sieb oder
Papier m emer warmen Stuben drucken werden : man
kan auch in das Wasser/ damit der Traganth soll zer¬
lassen werden/cm wenig Bisam thun / soreucht es gar
wol / wiltu es von Zimmet haben / so

Nimb zwey Theil Zucker / unv
Ein Theil pulvensirtm Zimmet.

Stoß mit Tragant soviel gnug ist zu einem TW /
Winds über ein SteckeleiN / so wirds braunlecht wie

Aimmetrinde/ und schmecket nickt übel/ Ke
kombt atiä' dem Ma^n

wohl

OLco-
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