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boUltdnbige unb öermc^rtc

auf bie nmtU %xt cm^cncf)tctc

. SBcftebenb

in 37.ffflPiWlt/Utlb 1 030. tvo&ijugcrtc&tefen (Spafcit

:

cuiCfHy tn^nxt. i'>A. 2tlo: i?£„.

Stt (5UpPfn/PotagC)j/ Ragout,
Fricafsee, ä Ja togue , Roläteit/ßceuf-ä la mode,

flitflffölflgcnt/ flcförtte, gebdmpffte ©feit,

giften , ©arte*
©en>dd)fen, ©jetit/ ©djnxmtmen, Borgern, Driffdn, Dar-

toffeln, =Ob|l, Gallery, Gellee, @alatcn, ©cbcatencS.
Porten, hafteten, unb ©cbmalfc gebaefeneö;

SBJf« folc^c <uif «ine furöe unb leid&t-praäicabie Spanier tu»
jubereifcn/ unb man bet) uorfuUcnber ©elegenf)cie ölicseit

3

’JRi ' bamif fertig fcpnfanj

£T*bfi tiod) einem 2(nf)<mrj i jo. Sorten 0pcifcn,
£erau$ gegeben non

•' ßo$ann ?(l5recf)t ©ruttauer / .

©eilt« SJitigl. tyfrittn, «u$ bem ßßtiigl. $reu|ifdf>eit ®tamme
bamabiig-uettTJittibten Sttarggräffin *u söranbenburg.58ai)rcutf) £ulm*

bfl<b,»orje6o üerrciftibten .«berfcogin von Meiningen, vormalö geraffenen $?unb>
*»$/ nnjefto ©öfrfißtrrb ium föttarijen 3iDf«r in €0njfom*£rlang.

ffl/ fjn 53<tlcguug©«rg (JbtiUopb i'ccbncrö
ÖJiKbMiiMrt unt) SBurf)brucfcc3. % nu. Digitized by Gq§
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mmfy-
ttffc«er/ uni)«erinnen

!

6 prxfcntitrt (ich hiermit benenfelben,

fcoö DoüftdnMac uni» auf bic neue«

fte 2lrt eingerichtete $odM3uch,
nicht aber ule ein iöercf , beffen barinnen
befinblicbe etücTc ftrpami aub neun unb

neunzig anbern , alb bab £nnber|te , butd) eine eitle

Wubmlucht / jufammen getragen roorbeit , fonbern alb
babjeniae, To man aub biel-unb langmierig-adquinrten

SBifienfchafft, unb erlangten Erfahrenheit beut allgemti»

ntm -Oaußroefen jum beften an bub Siecht tretten [affen

»oOetL ©ann , ob man |td> gleich bei) biefer Auflage
nicht eben flattiren will, baß foicheb auch fünfftig&in beo
(ieben taufenb unb mehrmahlen Tonte »erfauffet roerben,

mit onbere mit ihttn biefeb ©lücteb (ich rühmen migen,

fr
• %



fo iß matt bocß gewiß berßchett , baß/ wann aucfs itt bit»

fet ©acht nut halobetftünbige bcffeit woblgegrünbete

aBiffenfchnfft , wie nid)t weniger bie barinnen beßnbticße

Erfahrenheit auf bit gehörige Probe ju fegen gelajfen

würben , jte ihre beliebte Satisfaäion in folgern 3(bfe»

ben aßejeit ßnben werben. 2Ba$ aber über bttfeü afle$

bie Subereitung ber ©peifeitrwtb bie habet) borgefebne«

bene £>rbnung/ wie folcße ju machen, bornehmlich aber

bie bet) folcßet angelegten Wittel/ unb folglich ben bat«

aus fommenben@eict>macfhet@peifen felbfl anbttreffen

wirb / fo iß bon folcben meist bieleg ju melben nütftig et«

achtet worben ,
jumapien nicht burchgebenbü allen einer«

lei) ©peife auf gleite Smpfittbnng angenehm fege unb
fdjmecfen fan. Solche wohlgemeinte Erinnerungen bit«

te nicht übel $u nehmen , unb befehle mich aßen folchen

billig unb wohlgeßnnten £efer unb Seferinntn mit biefeö

SBertfeg gebrauch ju geneigten 9(ngebendeU/ unb wüa»
fcht baß aßt« wohl fehmecten mbge.

Au6lor.

©Ab
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.©«§ etfte ffapitd

3?oll gubcrcitung kt giiiH’ni.

i. Äitic ^üffetiJ ober ^aQ&uQt&uppen $u inafyetu

( bür« 4>ügen ober i?agebu$en / barnad) bu Diel ©tippen

mfl£bm milg/förne bie |)agebii$en ober hülfen aug fegt ge in

faubern SBBager in ein 4>afen ober Siegel/ 1»an« gevorbero ge«

roafeben fepn/ang8euer/ laß (ie lochen/ biß gefc&dnroei<&gnb/

algbann reibe jleburd? ein ©epber ober 4>aargeb/tbuege in ein Siegel ober

4)afen/ febütte 2ßein unb^Bager baran/bag eg nicf>t ju bief ig/tbuc ein

wenig Jimmet barunter/röge würffliebte ©emmeU©<bnitt au« bem geif*

fen©3)mali} Kbeinltd) beraug/wann bie ©uppen gebet/ fo tl)ue biegerö*

ge ©emmel in ein ©(Rüffel/ richte eg barüber/ *ucferg wobl/ fo ig eg recht

;

'

«Dian fan auch gefcbnittene^Dianbeln barauf greuen.

a. £iwe 0uppett oon Birfc^eti ober bürren XX>et<$fe(tn

«Kimm bürte SBBeic^fel obertfirfeben/wafebe ge fauber/naebbem b«

t»iel ©uppen machen wilg/ ein viertel ober halbe 9Waag/ wann ge gewaftpett

ftnb/ fo goffebie^citbfflimODlörfel' bernacbfang bu balbSffiager unb

halb <2Bcinnehmen in ein Siegel obcr&afen tbun/ unb eg fothen lagen/ tbue

Qncfer/ auch ein wenig 3»mmet baran/ wenn eg eine weil gefotten/fanß

bu ©emmel nehmen/ unb augbem beigen ©cbmal$/ rote vorher gemelbet/

augbacben/ richte eg bann über bie^eröge ©emmel an/ fo ig eg recht.

% *- 3-^iite
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1 t>A* i; CapitcL

3

.

£itte 0upj)ett ron öftetfchgett. '

. %
® iefc®uppen merben eben fo bereitet ölg bie

<

2Bei<hfek0uppen/öuf«
(er ba§ biefe nicht fo oiel 3uder braunen»

4

.

ffcitie feigen*0uppe.

Iftimm feigen/ mafebe fie fauber/ bernach fchncibe fie Nein/ fo oiel btt

machen milft/ bann felje fie mit SEBcin unb Sßäjfer in einem |>afen ober

©tolfctiegel jumSeuer/lafTe fic facht fochen/ richte ft« hernach burthge*

fchlagen ober fo ganp über geröfte ober gebeebe @emmeU @cbnitt an/
•(treue 3«^« unbSimmet borauf/ fo i(t eg recht.

5

.

i£im 23irn* ober 2(epffel* 0uppe.
97imm öuitten/ ^lepffd ober 35irn/ fcbeele fie fauber/ fe$e fie in

SEBein unb Gaffer in einem |>afen ober 0tolhtiegeUum §euer/ man fati

fie auch oarbero febneiben/foebe eg facht/bifj fte meid) genug fepnb/ber*

nacb tbue ein aut tbeil 3ucfer baran/ man fan ben gimmet ganp/ ober mann
fie auf 0d)üj|eln angeriebt fepn/ben3immet geftoffen mit3ucfer barauf

(treuen
;
Wan fan auch Nein ober grofTeSKoftnen bugen unb fauber ma*

(eben / bernach ein^Baü mit ein menigSBein bep bemSeuer auftbun Iaf>

fen/ bann mit abgefcbelten gefebnittenen Wanbein beftreuen ; Wan tan

auch @uppen/ mie oorgemelbte 0uppen auf geröfte 0emmek@chnitt
baoon machen / auch alg’ein Wu§ ober SBrejj gemacht merben/ ift mag
guteg oor frande^erfonen.

6

.

£itie getiefte ober geriebene <Serffen*0uppe.

fftimm auf eine ©chüffcl 3 . <£per/ auch etmag fcbbnegWebl/ fo fchön

«

alg man eg haben fan/auf ein fauberegSßret/fcblage bie 3,öper in bagWeb(/
falp eg ein menig/mann man ben teig reiben mifl/fomufj er recht fejt ge«

macht merben /bernach auf einem SKeibeifen fchbn gerieben/ unb bann burch

ein meitenSDurchfchlag ober @epberlauffenlaffen;mill man aber ben teig

baden; fo barff er eben nicht fo feft gemacht merben/ algbann nimm frifche

55utter in ein ®tolbtiegel/unb fepe eg auftfoblen, röfie bag ©urchgeftebte

in ber Butter/ bi§ eg hart ober röfch ift/ bernach giefje gute 3Ieif<h*93rü&c

baran/ nicht ju riet/ auch nicht ju menig/tbue gut ©emürp baran/Iaffe eg

facht fochtn / eg mufj eine halbe (gtunbjum menigften fo&en/ unb nicht

}u bünn auch nicht }u bid fepn j wenn man bie Werften anricht/ fo fan ein

wenig



tfon 3ubftrftti»g fcer Suppern • *

wem'g^ufcatcn-%Iübe Vorauf getbon/unb noch bem galpwtfucht wer*
fren/ fo ift eg red)t>

7. igitt %yet?3Dotterg£ITuff $u mackem
9?imm in ein faubern gtoll* Siegel einet SBelfchen Stfug ober |)iu

ners<8p groß frifcbe Butter/ fe$e ed auf Sohlen/ lag u jergchen/ hernach

tbue fchöned 3J?chl barein/ fo nie! bie 3$utter annimmt/ rühr ed mit einem

SKübr<ober£och:2öfFel herum/ big eö eine weile geröff iff/ bann gicffe noch

8leifch'©uppen baran/ bag ed ein wenig bunn wirb / mann ed eine weil

flf todjt hat/ fo fcblagt4 . bi§ 6. (5per>SDotter in ein faubered fräfclein/ ober

fonff in ein ©ejchirr/ rühre bie <5per:$otter mit guter 31eifch-.93rübe ab/

tbue ein wenig 9Dlufcaten 93lühe baran/mann edfollangericht werben/ fo

rau§ ed fochen/man nimmt ed »omfteuer ^imveg/unb fchüttet bie abge<

tübtten (Sper Dotter baran/ed mu§ aber babep gerührt werben/ ba§ ef

nicht jufammen Iduffr/ bemach angericht/ fo iff cd recht.

8 . £ine Bapfer: (Stoffen gu mndhett.

ittimm auf eine guppen^gchalen auf2 . «pcrfonen 4 . ober *. Sper»

S^otter/fthlafl bie SDottern in ein@tofl^icgeI/ ober in ein faubered ^fanb«
tein/thue einjyenig geffoffenen Safran baran/ unb einer ^elfcpen 9[iu§

gro§ frifdje Butter / hernach nimm bie ®uppen:gchalen obergebüffe#

lein ooU§leifch iörühe/ bag ed nicht ju oiel wirb/ gieffe bie puppen ober

Sgrühe an bie (gper<$öotter noch unb nach/ rühre ed mit bem SXübrsobec

\fcocbs Löffel herum / fepe ed auf Sohlen ober faepted geuer/ big ed fo»

eben will./ aldbann fchütte ed in ein guppen:0cbalen ober ©tfruffcl/tfruc

.gj?_u fcaten: ober SBluh< barauf / oerfuepe ed nath bem ©alp / auch

fca§ ed nicht *u bief ober bünn ift/ fo iffed recht» 2l$ann man oiel machen

will/ fo mufj man auch mehr nehmen,
—

, 9. jjDieordinaircigygr^cgerffensu machen»

^imm aufeine ©uppen?©chalen j.(5per/aufeine ©cbüffe[6.(5per/

ftfclage bie £per in ein Siegel ober faubere Pfannen / rühre ffc mit bem

5tocb;ober 3Rül)r:26ffel wohl ab / hernach mmmaufbie0uppcn:©>cbale

rin i>dnblein ober brep ®g Söffel Poll Nein gerieben <5per:93rob / ed mug
aber ffbbn flein fepn/ rühre ed wohl untereinanber/ bann gieffe faubere gute

Sleifch'Ober$üner;$rütK haran/gerührt fo viel ednöthigiff/unbeingu»

% 2 te*



4 \» • ©4« i, Capirrf.
'

teg ©tüdlein23utter/mi reefct ifl, baran getbati/unb auf 5tobl freuet ober

fadjtc« freuet/ ba§ eg nicht räucherig wirb/ gefegt / mit bem Jtoe&*otrt

*Küt)D?offeI afljeit gcrubrt/ bi§ e6 rcc^t ljei§ ift/ ^ernac^ t>erfud>t nacktem
©alfc/ tfjue ^Ju[ffltm'SKu§ ober Blumen barauf/ eg wirb recht fepm
SlBaiin bie ®cbüffel groß fepn/fo mu§ man mehr barju nehmen,

io. «ine 0c^x»nt>en:0uppen $u machen.

Ü?imm ben fogenannten ©cbwaben/ fo Diel bu braucbfl/legibnfau*

bet/unb mafdje itjn in Gaffer fauber aug/ bernad) aicg gute ^Icifd) ober

Jpitner^rübe barauf/ log eg in einem Siegel facht Focken / wann <g eine

©uppen foll bleiben/ fo mug eg bünn fepn/ bann tbue auch ein ©tüdlein

SSutter unb 9flufcatem$Mübe baran/ unb nach bem ©al$ Derfucht/ fo ifl eg

Hebt. 2Ran fan auch/ wenn man will/ ein wenig ©affran baran tbun«

ii« «ine Ulwer * ober perlen? «Berßen $u fo<$en.

frlimrn fo Diel alg bu benötiget bifl / lefe eg fauber / bernacb fe$e eg

in guter 3Uifd)brübe in einem ©toll Siegel ober #afen jumgeuer/Iajfe eg

ja<bt fod)en/wie faebter unb langer eg foebt/ je feboner unb beffer eg wirb/

aber aud) nid)t gar ju lang/ 2 . 3 .obet 4*@tunb fan eine©erflen faebt fo#

d)en/ laffc fte nicht ju bid werben. 9Han fan auch bie ©crflen erfl in

^Baffer abqueüen/ bemach mit bem^Baffcr fauber gelefen/ unb mit guter

glcifebbrübe ober ©uppen jugefefct; Ößenn man bie ®erflen will fügba*

ben/ fan man DOt bem Anrichten ein wenig gute fuffeSölilcb baran fcf)ü€#

ten; wenn bie ©erftenaber foll mit 2Beim@|Tig ober Zitronen ©afft fauew

leebt werben/ fo barff feine ^ücb baran getban werben/rorbero flein ge#

badt obne^ild) ; Ulan fan aud) gepu&t/gewafcbene/gefd;nittene/Dorbero

«bgefoebte <pcterfthen SEBurijel baran tbun/mer eg gern bat/fo man an

i

riebt / fönnen alte |}üner aefod)t barein gelegt werben. 3tem gefoebteg

Kalbfleifcb/gefuUteg gefoebteg flalbfleifeb/ aueb junge t>üner unb gut ®e#
wurfc/ unb ein gut ©tüd Butter/ fo ifl eg reebt. v,

12 . «ine 2*eif*;0uppcn $u machen.
Ulan nimmt SReig/ fo Diel man benötbiget ifl/ fauber gelefen unb ge#

»afeben/bernaebingutergleifebbtübe gefoebt/ wiU manbenSKeig erfl ab#
quellen/ fan man eg auch tbun/ ber Steig wirb eben fo gefoebt alg bieoor#
bergebenbe ©erflen/ aber NB. ohne Ulilcb ober Sitronem©afft/ aud>
ibneCffig/fonfl ifl eg ein foebem

13. «ine



sVon Subtreirting bet Suppen;

13. wtte EPeifi* 0uppeti mit £ymi ju rnac&ew«.

<ü?an neunte iu einer ordinairen ©c^üffcl 5. bi§ 6 . (Sperbottern/

Ablage t>ie jDottern mein faubere Caftoroll ober anbere Rannen ober $ie*

ael/ $<emact> nimm guten Ußein/fooiel in bie ©cbütTel gebt/ boeb wenn bet

SBein flutjjt / braucht man nicht fo »iel^utfer/ rüb» bie gperg)ottctrt

mitbem^Sein nach unb nad) ab/ wenn ber^geinallcr baran ift/ fo oiel als

baran fofl/ fo tbue ein fluteg ®tücflein %utter batatt/aueb ganzen 3im«
met/ober etwa« (jeftoffenenSimmet barauf/ wenn bie kuppen angeriebt

ift/ tbueSucfer baran/ bafc e$ fü§ genug ift/berna<b halte ei über bellet

8euer / rtibte eä fo lang/ ba§ es fließt nufammen lflufft/ febneibe 0emmel
licbt/ tnannber ^ein bti&fl<nu9 ijt/fo richte eg über bie 0emmel itt

bie®tböffel/ftreue3ucfer barauf/man fan auch ben geftoffenen Simmet
ober fleine <£itronenbügcl barauf ftreuen/gieb Die0uppen warm auf bett

«ticb/ fo ift fte recht.
r

14 , itim tX>ein*0upj><n obnegyer^u ttnuftett,
‘

9Zinftn Qßein/ fo oielbu brauc^fl/ t^uc ganzen 3immet/ auch gan&c

tfidgelein unb n?ot)t3u^er batan/jfoe efl sum jjjeuer/ fffineibe berweilwürjfc •

liebte 0emmel fct>6n flein/ rbfte folcbe aud bem ®cbmalp fc^ciolicbt her«

»uj/beynaefr wenn ber^einfocbenroill/jof^utteben^ein über bie ge»

röfte Semmel/ unb ftreue3ucfer barauf/ fo ijfa recht. 0o man will/ fatt

man füften&aum etwas bar&u nehmen/ eS ijt auch gut/ aber manroufee*

nicht Mammen tauften taffen. < • 7
"

1 y , ifcine 33ier^ guppett jti madjetn

SDiefe puppen werben eben auf folcbe 9lrtb jugerichtet/bocb wenrt

man braun 58ier nimmt / fo mu§ ein wenig Gaffer barunter genommen
werben/ fonft ift es au bitter; Wber ba$ weiffe^ier braucht ea nicht/ ben
3ünmet unb sJtägelein fan man auch erfpabren/ wenn man wiü. ' *

1 6 . i£ittc periobrnc lgyer*0uppctt 311 macbett.

5BiU man feineftleifcbbriib barju baben/fo fcpeSlßaffer in einer^Pfamt

ober ^afenjumgeuer/f^neibcgcmmcl ober ^robin eine 0cbuffel/|cbut»

tebaß tiebenbe £S5 a| fer ober ftlcifcbbrübc über ba$ <

33rob ober ®emmcl/ be*

<Te e$ mit einer (Stürzen au/ wenn e$ Gaffer ift/ fo mu§e$ gefallen wer*

ben/ man fan bie £per etft in "2Baffer oer liebten/ ober feije bie ©cbüffel auf«
>pr ¥l 3 .ftobU i
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€ 3E>as t. Capitel

Äoblfeuet/ ba§ e$ auffodjt/ fe^cbie <5per tarnt aufbie ©uppen/ fo oief matt

will/ wenn bie <5per wollen weiß auf ber©emmel ober$5rob werben / fo

fan man barauf röften bei|]V Butter/ ober geriebene ©emmel/ ober au#
Zwiebel/ man fan auch fleine SKofinen ober 2BeinbeerIein/ mann fte oor#

Feto gewafchen unb gelefen feon/in brauner Butter ein wenig roflen/aU*

bann über bie (Iper unb 55rob richten/ fo ift eg recht/ unb eine gute ©uppe.

i7- 3Di* fbsetiätitite 23cttelnwima > 0uppetn

Wan nimmt (Sper 2 . ober 3 . big 4. auf eine ©chüjTe l ; fd^Ia^e bie gane

feen (Sper in ein £äfelein/ jerfchlage jie wobl mit bem SKübr^ober Äoch'Söf#

fei/ alibann nimm faubere 5lcifch*35rübc ober SBaffer/ fo focht/ fd)ütte e$

an bie jerfchlagene Öqer/ rüpre bie (5oer wobl herum mit einemfcöffel/wann

manbie^rübe oberQBBaflerbaranfcf)ütt/ifte$^ßajTer/fo mu§ etwag fri*

f$c Butter barju fommen/ wenn man eine bat/man fan auch gut©chmalp
an ffatt ber 93utter nehmen/ auch fan man ein wenig ©affran baran tbuty

aigbamt über gefchnittene ©emmel gegoflen/fo ift eg recht, - •»

18 . ifcine frifcfce 23utter* ©uppctt $u machen. *

Wan nimmt barjug(eifch;©uppen ober faubereä Gaffer/ fo focht?

fchI4gtSperbottern 2.ober4.bi§6 in ein&afelein/tbut gute Butter baw
ju/ unb eg iufammabgerübrt/wannbie%rüboberS2BalTer focht/ Idftman
folcheö an bie (5per ©Ottern lauffen/fchutt eg über gefchnittene Semmel/
man fan eg auch mit ©affran gelb machen / fo ift eg recht.

19. £itteriufcel'obecMacaronc»?@uppc«$u machen.

(Srftlich nimmt man fchüneg Webt auf ein faubereg 35rett/ wenn man
»iel machen will/ mug man oielSper an ba$ Webt fragen/ unb ein wenig

fallen/ mache eg mit einem Weffer ober in einer ©chüffel mit einem 2öffel

nntereinanber / aber nicht *u feft/ba§ ber^eig fleh auf bem 33rett ganp bünn
«ugwdlpen laft/ bemach fchneibe ben auggetriebenenSeig mit bem Weffer
fchdn fiein/ftreuebaggefchnittene augecnanber/ba§egnid)twieber jufam«

men flebt/algbann fod?e bie gefthnittenen 9?ubel in ftebenben Gaffer/ mit

tin wenig ©alp ab/fchütte bernachbagSBaffeminab/tbuebieabgcfeigte
0tubelin eine gute 3leifth;©uppen / man fan ein wenig ©affran baran

thun/wenn man will/wenn bieSßrübe nicht fett genug ifl/fo fan ein wei

ttig Butter baran gethan werben / laffe fte eine 2Beife fothen / bemach



tto»: Süppjn. J
r$4jte (Ie in eine ®d?uftcl öber gffc^nittcnc ©emmel ; if! e$ ober bkf / fo

fan man Die ÜfuDel and) fo änderten ; man fan aud) pon al'erbanb ae»

fotfrten ^tucfen3leijtfr öfter |)nnern Darein legen/ fo iji eg gut.
•

20. iginc 0uppen mit Macaroneti allein machen.

2Han nimmt oon Den fleinen Macaroncn/ erf?Iicb fe^t man§Ieifcb»

in$iefleI/.£)afcnoDerCaflröll iUmgeuer/laftDie^rube fo»
‘ '

' ir
*

Cuppen in ein

fegt e6 ein wenig non ferne/

mann Dicffjrupe ober (puppen fett flenua itt/ fo braucht felncguttcc/

fonft mu§ frifefce Butter aud) Daran fommwunbetroa$aute$©ewürft/
man fan e$ anricptcn roie t;ie Üt uüeln mit Lünern ot)gr einC^tuct tSUilc^ /

«nt fan mit allerbanb belegt ober garnirt werDen.
-

21. iCine gefioffene WTanbth Quppen 311 machen.

©ton nimmt Wanbeln/nötbbem man nid machen will/aufeine @up»
en^tfalen ein balbffiunb/ auf eine ®tbuffel ein 2?iertel^funD/brülje
lie DTOantcln/ unb fefreele jte ab/ legejie in fnjtp Gaffer/ frernafo ftoffe fo
in einem tWftrfd fcftt flein/ bafe fle nidjt förnitpt werDen/ be^^ jit in

ein ^tofl^icgel/mmm einen SKüfrqftet flocpggOfol/rufrre Die fflanbeln

mit einet flutcn^ldfct^ober^üntr^uppen flein ab/ tfrue fo siel Daran/au

al$ e6 nfttpifl ift/tbuc aud? ein 0tücflein gemmefc^rofam Daran/lof

fodjen/ btrtiact? treibe eg Durcfr ein foaar*gieb jfoerfcflor^ucfr/oDer

e$

au»

bet leinen ^ud?/ baggein ^uci) mu§ etft auä friftfren Raffet aewafefren

bann wieber

€3 iß aufo eine gute kuppen por Die ffranefen.

22. iginc geholfene ^tinersguppet) $u machen.

©ton nimmt einei)enne/bie oorber mit einem @tücf 9finb*5leifc6 00*

ficfodß iß worben: 3« einer ©uppem@d)alen einSÖiertbeiloonber&em

ne genommen/ folcbeO jerbacft/unbinflJlörfelgetban unb flein jerßoffen/

ttI3oonn tbue eg in ein ©toll Siegelein/ tfrue auefr ein @tütf %rofam von ei»

per ®emmel Darju/ gieße oon einer guten kuppen Darauf fo oiel auf eine*

kuppen»®djalen fommt/ fefce eg Dann jum Seucr/ unD lag e3 ein wenig fo«

eben/ treibe t* Durch etn 4>aar*@ieb ober l>aar*$ucb wieber in ein Siegel/
'

—

:

—*—T—wnb
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ei tia$ma! auffodben/raan fan auch gesoffene Hantel m'tbutdj*
treiben/ trenn cg triebe focht/ fo fehnetbe 0ctnmel m bic 0uppen*@cfra»
len ober <0chütTel/ richte egbarübec an/tbue 3RutCQts&lumen geftoffent

Earfltif/ eg ift eine gute puppen cor Sie 3trancfen7~

23

.

ffcitte gefloffene Beb>/)üncr*0uppen 311 mafyett.

Sflan nimmt ein SRefcober 2Bilk4>ubn fchön gelb gebraten/man«
el gebraten ijt/fo fan man ba$ Brüfllein banon nehmen/ ben flopff unb

ffiS tbut man tpeg/baj anbere fan man flein baefen/ bemoch in ein foubern

ffliörfel febr flein geftoffen/ baS geftoffene in ein1 0tolk$iegel mitjo mel gw
ter Slei|ct-.0uppen ober guter Sprühe/ als eg puppen werben foU/getban/erajut _

täfte bemach ä/oben.feemmeirchmtt auä befogthmalfr/ober beebe eg

f4?6n auf beit Noblen/ (affe ti inbag geftoffenc mit foc^ett/ alSbann treibe ei

roobj burefr ein foaar 0ieb ober jDaar Xuch/jurn roenigjtcn burch ein en>

gen0epber injein Siegel/ fefrejg roiebetjrnf bie Jtoblen/ jaft
t< fot^eti/ ber»

nach fchneibe Semmel in bie@u^em0cbalenober^cbü|Tel/fci)utteba|
;

j&utchflcfchlflflene barauf/fo ift eg eine gute (Suppen potffrange.

24, itin gutes hafchee von 2^e|^>üttcr ^ 23cöfiiein für Branche
. ;u maefretn •

*•
~ ~

jftintm ba$ 33rüft!ein auf ein faubertg ffiett/ tfrue baä gleifd? pon
fren deinen/ beefe eg fifrön flein/roann man Ochfen.frftflrcf bat/fan mait

»ad barju nehmen/ mann fein 'OTarcf babep i|t fo mul* ein guteg (Siücfel„

frifefre Butter baran getban werben/ em wenig gute frdffnge $3rübe/ roenn *

,

man roiü/ audfr ein wenig gBein unb ^ufcMblum/jufammenin ein lieget

getban/unb facht fochen laffen/cg mu|i aber ein wenig birf fegn/ fo tjt el

recht.
1

_>» '

~ r
•

r

21 . &ine 0uppen oon gcftalfeiieti Crnmetg^\)ogeiii uttb

\ Jtcrc^cn ;u machen. ' ...
-

90Jan nimmt Srametg^ögcl ober Lerchen ; auf eine (2>uppen.@cha<
len 2 . Srametä 256gfl obeN*. Serben fauber gebubt unb ausgenommen /

unb geroafchen/ bemach fchbn braun gebraten/ alSbann in bem Würfel bie

SQögel jerftoflen/ man fan 2 . ober 3 . ©cmmclfcbnitt auä bem ^eiffen

^dbmalb geröff ober aufbem SRofl abgebraten/ aucjjmitffoffen ''jufammm

in ein Siegelern getban/ gute @uppcn ober (5 lcifd)bmbe barauf/fo ind man
benötbigt i|f/gegoffen/ein trenig fechen Iaffcn/ bemach burch ein £aar#‘

©ieb/ ober $aar;$uch/ ober burch ein engen ©egber getrieben/ wicber in

> *
* ein



Von?ttbrt<ttttnghet8upp<it.' 9
tki &oU',$itße1 getban unb ouffochen joffcn/ will matt cg gerne fett ha»
bcn/ fp fanmonfcttc g$rübe ober trifte ggittter barem tbun/ ober rtipqg

^5^iimel^i4tfT^ert^^^maI^^er5tl7unS^iF^urt5äctnebcr«cQ563cI^Sup^

penbaraufgefchüttet/ unb ein wenig 'JWufcatblübcbarju getban/fo ift 1

6

reefrt.
7

*6. ftim 0uppetioott gesoffenen ÄnlMlcifcfc 311 inneren.

9W«n nimmt ein @tücf gebratene# 5?alb«8leif<h/ baeft eg flein/ bet; •

ttadjin ein faubern SRörfel fleinjerftoffen/ man fan abgefochtcn ©par*
fiel darunter ftof[en/aud) ein wenig ©cmmcU$5rofam Darju getban/ m»
fqtnm tn ein Siegel / »«grub* barauf gcgolTcn / unb aljo fgehen taffen/ her»

nach butchgctrieben burch rin 4)aar~5£:uch ober £aar ©ieb/ in einsiegel ge«

t^an unb wteber fochcn loffen / alebann ©emmcl eingefchmttcn unb ba«

.tauf gefchütt/ auch gut ©cwürp baruntcr getban/ unb fein warm ange*

.rtc&t/ fo tfl <g reefet,

27. ftim allgemeine Schic^umaefretn

*Dlan nimmt i.i. 3 . ober 4 *J>funb%nb §leifch'nachbcm man nie!

Schie mad?cn roiU / wie e#bepgroffer $errn£u<hett pflegt berjugeben/ fo

nimmt man gemeiniglich mager# SKinbjleifch non Rollen / fdjneibt eg

©rücffein wci§ einer $anb breit/aueb Meiner/ unb Ringer bief/ flopfft eg

mit ein grofien ‘UJcffer * iKucfcn wobl/ bewach nimmt man feifd)en ©pei
> wenn man ein bat/ fdjneibt benfelben bünn unb breit/ legt ben ©peef in ein

grojjen Siegel ober Potellen / barnacbman niel machen will auf ben35o#

ben / bewach lege ba# geflopffte SKinbfieifcb in ben Siegel ober Potellcn

aufben ©pect/ man fan aUerbanbSleifcp/ wie bep groffer {)errn Äüchen
abgebt/ al#©cbcpfenpeifcb/5?albfleifcb/ Abgang non Jpiinem auch ba*

'ran tbun/ atebannautDieftoblenfepen/unbc# faebt braun febnorren laf»

fcn/.man rau§c# aber fleiffig mit ben Äoc&fober Diü^r Sbffcl abmacben

aufbem 35oben/unb bewach wann man will / fan man gwtcbel 2 . ober

3 . auch noch mehr barantbun/ auch gehupt gcfchntttene gelbe SKüben/^e#

terfilien^urpelbarangetban / wanne# braun genug ijf/fo fehltet man
barauf gutegleifchbrübe ober puppen Idfl e#fa«htfochen/ 2 . 3 . ober 4.,

©tunb lang 'hernach fan man e# burch ein $aarfteb ober |)aartuch treu

ben/ banonfan man gute ©uppen ' auch Potagen machen / auch fan man
<#anltotb«3ictfchbrüb<an Dicgcfloffne £Kcb * #üner ober 93ögelgicf>

SB fen/
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firn / man fatttie Schic ‘oh flUerfrrmb braver (gffffl / aT# •• • - - • •

unb anberer mitbraud)m/ wie mebr man pan« nimnu/ieftateferunb froff»-
1

-

tiflcr eg ivitb.

a8. jgitK&rafft?0i4>pcti ober Boulljoniti sinnet»#4*
fcfren^u machen. •

9inf eine 4. ober 5. fflaafj fltoffoen ft floppen ober eine gute oItf4b>et»

ne / 4. *]>f. mager« SKinbfleii'd)/ 3. «J>f. flAlbfUifc^/ 2. ^>f. ©d&epfenfieifcf)/

tiefet oort)fr abflewaidjen/ bernaefr aüct ficin icrbicben/ in tye zinnerne Sjar »

fcfyen getban/ bafj e$ »oll roirt)/ bernaef) feff jugefetyraubt/ ein flrofien &afett:

tnit Raffer *mti §euer gefegt/ bie§lafd)e bomnaebdngt/ unb 6, ©tunb

.

irtmtrrfort foc^cn lajjen/ bemad) nimm bieglafcpc berau$/nuid)ffieöuf/’

irtjinö? njQÄtannn ift/ burcf) ein faubere« $ud) / fo »orber au$gen»afd)e« *

Serben wtroabreefl/bii manroobbavon brauchen miü/ fofan (gallcjcir

in einer 0uppens Schalen ober Siegelern toarm gemad)t werben; man*

fanflud)mittimgltif(p(troflg flan$0eamt$ barein tfrun/ e$ ift roab febr

flute$vor flrantfe.

• 29. i£in Oli $u bereiten/ fo t>o» Branefe» unb (Öefunbett'

< ffatf eines rheegetcuncEen reetben mag.

qflan nimmt einen neuen .pafen non 6. ober 8. flflaa6 / brübt obeg

fedn it>n x>ori)er mit faubern ^Baffer au«/ bernart) n>eßgefd)üttet. $)?an

nimnft ju bem Oli 4. *pfunb inagcrö&mbfleitcb/a.spfunb flaibfleifd)/ -

2.1>funb ® cbepfenfleifcf)/ eine alte 4)enne/ tieft* alles fauber jerbtebeit

unb auäflcivafcfren / alebann in ben neuen ftafen
.

getbon u*b jnim ficuer

öcfe^t/ ein flein xrenig qcfql^en unb ettvaä gan$e$ (fjennirfj baron 0ftl)an/

roennefl ver[d)aumt/fo ti)ue gebubt« lveijTeä flraut/ gelbe sJ?üben/ kalter#

not,- Sellerie^ ^eterftlien» %13urfrci Daran/ lab e* ffltfrt ivobl foeben/rvann

t$3.bi(U @tunbgcfod)tbat/fo Jiimnge e$ burd) ein taubere* .paar« ober*

fltrüjtf Sud)/ man tan eöju frub^ (Kitt eine* Thee ober Coffe ben flran*

rfttuu trinefett geben/ bat übrige fan in einem faubetn #afen roobl »er#

wahret »erben / unb aUe&eit/ fo viel man nimmt ober braud;i/ 2, bi§3*

gcfralrn in ein Siegel - ober fodfelcin roarm matfren:

30. IgineBtafftsgupnen ober Boulljon in ein irtbenett
•

. <*)afen 3» focfreti."

^

flflan nehme einen neuen &afen von 6, ober 8* 2Raafj/ brüjje ober fo*~ 7 ” 5«

Digrtized by Google
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•ffibenfelbenfauber arg/ hemj nimmt man 2 . ffiunb maflergjKinbj

fteifd)/ 2 , ^>funt> ^albftcifc^ / 2 . fofunb ^cfrepfenfleilcfr/ ein alte flenne

ober Xflpjunen/flUcg fauber aufoewafeften unb&er)thniitten/ in Den 43a»

fe.n fletbanunb ggafltr t>aron gc fcbCmct / algbonn jumffeuer gefegt/ rcann
•, ilperf(t)aumt i(t/ fotbueein nTeni(i (0al$ / %Kufca;blum

, %. gange

bet^tgen t>aran /laß c< fac&t 4 . bi| f.terunb forf>en/ hernach feige e$

fauber ab / »erroagre cj bij matt e6 brautfrt/ fo fan man alleifit fo1 picl

.«16 man trinefen obereren imll/baoon nehmen unb roarm machen/ fo ift

«recht. :

r
;

31 . fCme geholfene Br<luter*guppeti $u mackem
jftcbme Körbel« graut/ (Saurampfer/ ober maä man x?or ffriutet -

nehmen will/ bugebie trauter faubet/nmfehe jte aud; |'th6n/hernacf) ha»

(fette Hein/ tbue in ein Siegel ettoal frifefre %utter/ fege ctf auf Kopien /

»annbic Autler icrpndcnift / fotbuebie jTrdutcrbflrcin / röjtetieein roc*

nig/ bcrnacbtbucftutf gicifebbrube barubcc/ fo mel ober tfarcf man e6 ba<

bentpffl/ tbue ttwai 10emmcl baran/laj e6 foefren/ wann (6 qcfüdjr bat/

fo treib eijburd) ein fomrtucfr ober &aar|t?b / treib c6 mieber in ein Xiegel

• ober&afelein/ipanneöftebet/ fofctyutte e$ über Heimgefcbrtittene ©emmel/
tjue sjOTufcatblum geftojTenbarouf/foftetgnach bem0alg/eg ijlgm x>pc

SrancftunbQ&efunbe.

ir« ifcimQuppen po» aUerfrrtnb 21r<futern/ fotiicfrt tnircfr*

getrieben toerben. .
*

flfton nehme t>on ollerbanb #rdutern/ mit eg einem beliebt/ lefe fie fatt«

ber / auch etlicf)mal fauber jjeivafcfycn/ man fan bie Krauter Hein fehnetbrn/

aud) gang nehmen/ in ein Siegel ober ©tolfc|)afen gethan/ auf ten £oh«
len in Butter fcf)weifen taffen/ man fan auch nur fo gute ear#

auf aiefienunb tuet) en taffen / t>rrnad) über ^ebeete ober anbere Semmel/
focingefchnitten ijt/ h<rgic»|en/unb auf Dem Koglfeuer em roenty^en
löffen/nach bem<5>alg ocrjudjt/ unb geßojfenc 3Kufcaibiuui i»aÄT ge#

tban / fo i|t eg recht
• 7 7

~
33 . iCine guppen Pön Porro ober gpanifefren Hauet;-

Ütimrn Porrum ober gpanifchen Saud?/ fo oiel bu haben fanfl/ ober

nehmen nnUjHbugefolcfeen fauber unbfehneibe ihn oon ber£aut n>a{cf>e

ibnaud) rem/ fege fulc^in in einem .£)afen ober Siegel mit SißöfTer jmn
33* §eucr/

Digitized by Google
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geuft/Iaffc tt eint &iettfl'0tunb Focfeen/ bcrnacfr feige e< ab/ tfriie riwk#
ber in ein Siegel/ man fan ein roenigjgutter baran tfrun/ rötte auch eitl

wenig 50tcl)Ibaran/unDßi(fptegUif(^brül)e tmnwf / fo »iel ®onn6tt)en

fl/ loffe r^ füct» cn / |'d>utt obre richte e$ auf ein gefebnittene Semmel an/
würge e3 / oerfuefre cd ouefr nori) bem ©als; man fan aud) an ftatt bet

35rufre Schie nehmen/ eg wirb recht fepn.

3 4« Sellerie i guppeii 311 ntacfren,

9?imm Sellerie, fo tielbu wiQjt ober haben fanft büße ben Sellerie

iinbroafcMnfauber/fcbncibe benfelben/ bernöd) fod>e ihn ab/ man fan
‘ ibn fo flein fd)ncibcn ober baefen alö man will/ bernad) in ein Birgel / To-
tcllen ober £afen getböR/ man fan ben Sellerie mit em wenig 9ÖW)U&*

' gute 35rübe Darauf/ fefceibn }trat

eine greife |o fan man barem legen/ abgefoebteö .Äalbjteifd)/

ffalbäbricfs / gefüllt ober gcfocbte ftuner / wag man will/ man tan aud)

gyetbottern baran tauften taffen/ fo ift eg recht.

35. ifcine Ärebo-guppeti 311 machen.
<SHan nimmt £reb$/barnad) man mcl puppen mad)M will/ }u einet

©rdinairen ^cf)üflel i. ober i. *Pftinb ober ein halb <0cf)ocf / barnacb

man cg flaref motf)<n will : flfomm alfo frifct)e 3trtb^ * bie fauber gewaftben/

mgi

(Schalen in einem SWörfel roobl Hein/ bernach

gel/ tbutein halb ^>funb Butter unb £tbmal$ Darein/ fe$t e$ auf Kob'
len/ tbut bie geffoffene «Schalen unb Die Butter m Siegel/ r6fl: e$ bij bie

Butter rotb wirb / ober auffteigt/ hernach wenn man eine Saften < <0up>

pen machen will/ fo fan man wrbero (Srbfen Focken / unb bann (grbfemSbaranfcf)ütten/tbueaucb baran Sellerie, sJ>eterfl!ten?^5ur^eI/

e$ roobl foctjenT fd?ätt man aber $leifchbtüb baran/ fo tbüe man
auch Sellerie, ^etetfilien Kurbel Partu/unD ein gtuef (Semmel bim
ein/ wann c6 eine gute Sfi&eil gefoebt/ fo fanman eeibureb ein £>aarjieb o>

berrem4)aartu(h treiben/ bie Qjper »on ben tfrebfen / wann fle welche ba*

ben gehabt/ fan man auf bie puppen ftreucn/Die Durcbgetrjebcne puppen
werben/fan roieber in ein jBrotl » ^itgel getban / auch alfo gefgebt^,

bemach fan man Semmel ein|cf)neiben/ ober oorber brechen / unb bie

<gcf)i'i|Ielmitauf ffofrfo gefegt wnb mit «ngcticbt/wtfucbt nach bem 0alg

Digitize^ÄGoogle



Vtn Jubefrieimg b*r Sappe«; i$
tfnö cingutQJfttmr^ baran getban / fo iff e« recht. t)ie Öperlein Fönrnn
rarauf grftreuet »erben; Don ben tfrebfcSchwdnben Fan em aut Ragu
über Die Suppen ober ein apart Ragu mit Gurgeln ober «rtifc|ocf /ober
^porgel/ ober Jambion, ober £dlberbriegunb£alb&(Suterunb anbere
^acpen mehr gemalt »erben.

36* Von bem Ragu gleich $u gebetteten / u>ie folcfceo

unteren*

.
Stimm «ungebrochen* £reb$ / Ädlberbrieg unb Jtalbfc€uter7aucb

£uner?^dgenunb£ümr,?eber/ fod)e« ein wenig ab/ bemach bußert
fauberau«/ man Faneäfchneiben/ wie man e« will / al^bann nimm «gut*
ter in ein Siegel ober Caftoroi! «Pfanne/ röff ein Löffel ooll ’OJieblaelb/
unb thue wag pifammen aema$t war in ba$ geröffe SOtebl / tbue eine gaw
b* 3»iebel mit Stdgelein beffeefen / unb bann oon ber £rebfc©uppenDar<
«ngegoffm/ fo oiel bann nötbig ift/ auch ein ober jwep ?orbeer*S5ldtter
barunter getban/ unb Focken laffen/ ba§ e« ein wenig bief iff/ unb bann
gute« Qöewürb barju; will man e* obne Sleifch machen / fo nimmt man
bie$rcb«f$wdn$/ Slrtifctjocfcn— ÄarpffemUWilc|>/ unb maebte« eben
auf biefe 9lrt / fo i ff e$ eine Saften ©peig.

37. itine gebnetene iCrbio *0uppe $u machen.
SJJadje einen Seig an non 4 . ober 6 . (Spern / nimm ein halb 9Waa§

fe^önc« Reblin eine ©dtüflel ober in ein Siegel/ falpee« ein wenig /nimm
SJMch / rübre e« mitbem töffel grob ab/fcf)lage bie ®per baran/ba§ eä
nicht jubünn ober bicf iff/ hernach fdbutte be« Seig« ein Wffel doD in ein

weiten £)ur<hfd)!ag ober Schaumlöffel / tbue Schmalb in eine «pfam
ne / lag et b*i§ werben / bernach laffe e« barem tropffen / unb bann fo
liecht gelb berau« gebaren/ Foche rechte (Srbfen mit SBaffer gar / treibe

bie Örbfen burch/ tbue bie in ein Siegel ober £afen / lag et nicht jubief

werben/ falb bie drbfen/ tbue ein wenig 35utterbaran/ bache genug (Srb*

fen/ thueffe incinSchüffcl/ fdjüttebie ®rbl*©uppen barauf/ uerftirche

et nach bem ©alb 1 tbue gut (Bewurb baran / fo iff e« recht; man Fan
*u<h Sellerie ober «Peterfflien^urbei fchneiben/ alöbann weich Fochen
unb baran tbun / fo iff e$ auch ?c$t.

38« Äitte gemeine f£rf>«;©ttppen gu machen.

Stimm Srbfe«/ fooielbu machen willff / foche fie in Gaffer fchött

95 3 weich/
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»eich/ fKWa<§ fcf)la^e ffe burch ein ©epbw ober fcaarffeb / tbueban«

bie burchgeffhlagcne kuppen in ein Siegel ober #öfen / wirff ein ©tuet

93utter baran unO ein wenig Thymian , fep eg »um Seuer / unb lafj eg

fochcn/ fdweibe 0emmel nach ©efallen / röffe (ie aug bem isschmalfc f

richte bie ©uppen barüber an / fo iff eg recht.
•

39. Äine aebremite VITel)hoherBümmet550uppeti $u •

* machen.

9ftmm ein spfänblein/ tbue barein einer SEBelfdjen 3tfu§

ober fcüner (Spgro§/ fe$eeg auf ein §euer/ wenn eg bfi§ iff/ nimm ein

'Äofyober SKübr^effel »oU «Dlebl/ tt)ue eg in bag ©cbma!*/ röffe foU

d)eg fdjön braun / b^nad) wenn eg eine Saffem@uppen |epn foU / fo muff

man Gaffer nehmen / ijjtman aber Steife!) / fo fan §teifchbrül)e genom*

men werben / folcheg in ein 4)afen ober Siegel formen laffen/ bag geröffe

€Kebl barein getban/ unb mitfocf)en laffen; will man aber eine jtümmeh

kuppen haben/ fojlöft man Äümmelfiein/ unb tbut folgen in bie ©up*
ipen / hernach fchneibt man ©emmel ober 95rob / wie man will in ein @ct)üf»

fei / unb bie @uppcn in ein faubern ©urcbfchlag ober ©epbet barüber ge#

jeil)t/ foiff eg recht/ man fan aud) bag 93rob aug bem @chmal$ röffen.*

40. ifcine 0uppen von <5olbet^8lüh $u machen.

97imm abgeüupffte|)olbcrblüh unb gute füffe 'ÜJild) / fe^e bie 9Jlil<h

in ein $afen ober Siegel jum Scuer / laffe eg fochen , tbue ben abgejupff*

ten|)olberbarein/ ba§ eg ein 2ßeile mit focht / treibe eg burch ein &aar*

fleb ober faubereg Sud) / tbue eg wieber in ein $afen ober Siegel / miU man
ein wenig friidpe Butter baran haben / fan man folcheg auch bar*u thun/

fo eg wieber foifct/ ffbüttet man bie STiilch über eingefchnittene 0emme|/

unbfal$teg ein wenig/ foiff eg recht.

4i* *£iite 2&dfr0uppctt $u machen.

Sflimmffebenb faubereg^affer / fo eg nod) focht / tbue ein <25tücflein

SSuttrr barein / fal^ eg ein wenig/ wenn man Jleifch i§t/ fan manfaubere
Sleifchbrüh nehmen / unbfelbefocben/ hernach auf ein gefchnitten 93rob
ober ©emmel bag ^JBaffcr ober Sleifchbrübe in ein ©chüffel gefchütt / ali*

bann nimm Pamifan £ö§ ober anbern guten 4>t>Uinbifc^cit 3td§ / reib

benfelbenffhönflein/ man fan J^ä§ nehmen fowel man wili/fe$ bie über»

gegoffene



I

Jubefeittitig bet ©uppen,

ffgoffcttt puppen jügcbecft auf« tfoblfcuer/ ßreuc t>rrnäc^ bhr&3§ ba<-

rauf / unb laf eg recht warm ßeben / wann eg auf ben Sifdj fotl / fan‘

man eine Schauffel ober eifern 55led) roarm machen / unb ein gute SSSeit"

aufbie puppen galten / fo iß eg recht.

* 4a. iCine Quppen von xoeiffen ^ubett $u tncdjcit.

SHimm weiße gute /rif<t>e SKübcn/ fcbeele ffe fauber unb fchneibe jle

flein würffhebtv auf eine fleine Schüfal 2. bifj 3. aber auf eine grofle

Sthüfielmelyi/ bernad) melbe fie ein roenig ein/ fc$e ©djmalf} in einer

«Pfannen aufbag $euer / la§ cg wobl b?»§ werben / bewaefc tt>ue etroagjoon

bencingcmelbten $Kübcji barein, bdmpffe fte fdjön beraug/ roanh ße alle

(tnb / tbue fte in ein StoihSiegcl /• tbue oon ber Schie, über traten Schie
ober ^raten^rüb baran / fo man eine bat / roo nicht/ fo nimmt man lau#

ter Slnf^brübe ober gleifch * Suppen barju/ fo oiel alg man braucht/

nimnreine große Swiebtl / beßecf folche mit ganzen IRegelein / t^ue fte aueb

baran / lag eg 1. ober 2 . Stunb lang foeben / bernad) fan man erroag

Semmel; SKinben/ ober anbere Semmel fdjneiben/ foId?e brechen ober

• aug bem Schmal^ bdmpffen / algbann in bie Sd)üßel getban/ unb bie

©uppenbariibergeriebt/ boeb ba§ eg nicht jubicfroirb/ fuiß eg recht.

4}. £ine Suppen ©oii n>ei(Tcti Braut ober CDurfjtng

,

* machen. *

Sllann nimmt 2Bur{jing ober roeijj ßraut / fo oiel alg man mache«

will / foldjfg fauber gebubt unb etlid)mal gewafd^ett/ bernad) in ^Baffer ab/

gefod>t / algbann mann eg gefod)t ifl/in ein Siegel getban/ wenn man Schie

bat tfon traten ober gemalte Scbie, fofan man eine baran tbun/ m
nicht / fo nimmt man gute gltifcbbrüb baran / aud? eine 3wiebel mit 3lt*

gelnbefiecft/ unbein wenig braun flflebl baran geröß/ unb wobl fod)eti

laßen/ 1. 2. big 3. Stunb lang/ bernacb ein roenig brauner Semmel in

eine Sdjußel getban/ unb bie Suppen barauf geriet/ baß eg nicht ju bief

iß/ fo iß eg recht.
.

44. itint Suppe $u machen, ,
•

«Ulan fchncibt 93rob *ur Suppe ein/ bernad) nimmt man falten übe?

warmen graten / fdjneibtibnaucbfowie bag&rob/fo oiel man braucht/

algbann mmmt man eine jinnerneober ßlberne Schüffel/ tbut unten auf

bie
'



/

i. Cöptcel

Pie ©{püßef/ g*f<ptiitt«ie«$5r0P legen/ halb ffingetbicf/ bewarb legt matt

Pen geftpnittenen traten auepfo auf ba« eingelegte 95rob/ matpt« 3 . ober

4. «öl fo/ bernaipfepc auf« Äoblftuer/ gifjjc gute §Icif(bbrüb barauf/

Pa§e« ein wenig foept/bernaeb nimmt man etwa« Butter unb 0ipmal$
in eine Pfanne/ fomelal« ein gut£tmcr*Sp gro§/auf ba« ffeucr gefept /

wann e« beifüß / fan man 3^‘fbcl ober geriebene @emmel barinnen röi

ßen/ unb fobaibal«e« gelb iß/ über bie Suppen gefault / ober bie b«ff*

S&utter ober Sipmalp fo barauf getban / fo iß e« reept.

4 J. iCineiürßen*Suppen sott flcinen Mogeln ober £er;

<£en ju machen.

9Wan nehme fleineSJögel/fomel man bat obermachen wifl/rupffeße

fauber / b ernach roafdje ße / fal$e fte auep ein wenig / brate ße fipe inlitp ab/

al«bann nehme bieSQögelein/fipneibebie 95rüßlein oon ben S3einleinberurt#

ter/ba§ fein 35einlein barunter iß/ »erwabree«/bernacp tbue ba« Singe#

»eoboonben Sörpcrn/ ßoße bie Körper inSttörfelflein/ tbue ein wenig

©emmel au« bem@(pmal$ braun geröß unter bieBögel Sörperßoßen/

Pernaep in einen Siegel getban unb gute §leifd)brüb / fo oiel e« brautpt/ ba#

rauf gefebütt, auf üblen gefegt/ unb aljofoepen laßen/ al«bann burfp ein

4>aarjteb ober^aartuep getrieben / wteber in ein Siegel getban / gut ge#

WÜrpt unb aufKopien gefe|t/ pernaep fcpnrtbe Semmel/ röße ße au«gu#

t«i@(pmal$/mill man fte niept au« bem @4?mal$ roßen / fo fan man
ßeflufbemSKoßbeepen/ a!«bann ba« geröße 33rob / botp aber nitpt üu

»iel/ in ein ©über # ober ginncrne Sdmßel getban unb auf Noblen ge#

(ept / bie burcpgeßplagene 93ögel Suppen baraufgefiputt ee fönnen cucp

Pie 55rußleinoon benageln fcpdn barauf gelegt unb mit einer Sttfr&en

gugebecft/unbalfo auf btc $afel geben werben; wenne« *u mager iß / fan

kraune Butter barauf gemaept werben/ e« wirb retpt fepn.

46. itine Quppen rot* flein unb großen 2fofm nuep Weint
beer gu m«cpen.

SHimm flein ober große SKoßn/ naepbem t)iel Suppen foll gemaept

werben/ folcpe fauber gclefen unb in warmen Slßaßer etlicpmal wopl gc#

»afepen/ pernatp in eifi 9)i5rfel getban unb geßoflen/ bann etlifbe 0cm»
melfdpnitt au« bem Scpma!$ geröß unb unter bie SKoßn geßeßen al«#

Pantt au« bem flftörfel in ein Siegel getpan unb mit 2Bein abgerübrt/

man



Sabctefeuttg bet Stippen: if .

teetitt btc @c|>uflreT groß i(l/ fo mu§ au cf) Diel SBein Baratt gethan wer'

ben/ auchetwag3immetunb ^egeletn/ wann edein flein wenig gefugt/

fo nimmt man eo i>om geuer/ treibt ti wohl burd) ein .fraar^uch ober fonffc

faubercg $ucb / fo oorhero aug bcm ‘ÜBafler gemäßen worben t bie ©up*
penwohl bmchgeftrichen unb wiebet mit bem Siegel aufg tfohlfeuer ge*

je§t / hernach Semmel getöjl / wenn man will / in eine ©chüffid gethan/

wann bie ©uppen fud)t/ auf bie ©cmmel gefthüttet unb warm gefegt/

wohl3uderunb£itroncnbühelbarauf gcjfreuet/ fo ift eg recht,

47. ifcine £itjfen:0uppen 5a mauern
50tan nehme 2infen/ lefe fle fauber / hernach etlichmal wohl gewafche»

unb in falten ißafler *ugefe$t/ wann bie Sinfen meid) ftnb/ fo nehme jie

üom geuer / treibe ftc burcf) ein &aar;-$uch/4)aflrfteb ober @epf)cr/ thue fle

wieber in ben Siegel /wann fieju bief fepn/ fo mafi gleifch iflt/ gic§ gute

gleifchbrüh baran / wo nicht/ fogieg ^Baffer baran/ thue ein ©tücflein

SSutter barein / oerfuth ei nach bem ©aljj / röfl ©emmel aug bem
©chmalsj/ legfolcheinbie @ct>üflfel/ wann bie kuppen focht / fo fd^üt«

M man fte barüber unb gibt« warm aufben $ifch ) eg wirb recht fepn.

48* Äitie ^4bcr*(örii3*0uppett $u machen*

9Rimm£abeM15ri%ber gemahlen ifl / r6fle ben (Bri$ in ©d)mal|
in einer Pfanne fdhöngelb ein röffel »oll/ wenn man gleifd) ifjt/ fo fefce

foubere -Aleifchbrühe fo oiel man machen will / ober SBafier in ein Siegel

ober Iwen^um geuer/ unb wannet focht / fothutman ben geröflen$a*

ber ©rijj barein / »erfud) bie ©uppen nach bem ©all} / röfle ©emmel au$

bem©thmalh/ ober nur fo ©emmel in eine ©chüffel eingejehnitten/ unb
'
bie ©uppen barauf gegoffen ;

will man eö aber nicht jo / fan eg auch

burchben@epher gelaflen werben / fo ijt ti recht.

49. i£ine atibere ^aber-fc1Tcl)l:0uppe« $u machen*

«Dian nimmt $aber*©riQ/ reinigt beafelben fauber /hernach flogt

man bie &aber*tfdrner flein/ fei}t folche in SBajfer ober gleifdjbrüh jum

geuer / lägt eg eine 2ö*ilfochen/ aläbann treib eö burch ben ©epher ober

$Durch fch lag in ein Siegel ober £afen/ thue ein gut ©tücflein frifche 93at*

ter baran / falb e$ / fepe eg jum geuer / wann eg fochen thut / fo fan e*

gettunefen werben/ man thut auch 3ucfer« äanbel baran »or ben böfeu

ff 4>«iü;
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£>al§; ober fcbneibt etwolßcramelineine ©Ruffel unbtorüber geticht/

fo tft el recht»

50. JCittc 0uppen ooti WTorcheln $u nuidjtn*

Wan nimmt Worfeln / naebbem man eine große ©cbüffcl haben

aiü / cd mögen bürre obtr frifebe fepn / folcbe fauber gehupt unb gern«?

fdjen / ftnb cd bürre/ fo fc^üttet man / mann fie gebupt ftpn/ warmei
SffiajTerbarüber/ hernach brüeft man fte aud/ unb fcbneibt fte flein / mit

man (tc haben miß; fmbed frifebe/ fo macht man gelblicbt Webl in 93ut*

rer aufbemgeuer/ tbut bie Worgeln in ein Siegel ober |)afen/ febüttet

gleifcbbrüb baran / unb baeft 9>etcrfilien Kraut baran / unb läfl cd alfo fo»

eben; finbed aber bürre/ fo macht man bad Webl befb brauner / fo man
SBraten < 33rüb ober Schie bat / fan auch baran getban werben / tbut

auch gleifcbbrüb barju/ unb legc©emmelgebecbt in eine ©tbüffel/ febüt#

tet bic ©uppen barauf / oerfueb fie nach bem ©alp/ tbue auch gute*

wüip baran/ foift cd recht»

SDaö 2. ffapitel.

23on aHerlxmb Potagen , n>ic bicfel&e muffen
gemadjt unb iubereitet merben.

x. ftin< l'otage non nngef^lngenen ölten Lünern.

0|\\^n nehme 1. 2» 3. ober fo oiel alte {)üier alt man will / biefc

VJi abaeflocben unb eine Ütacht in gebern liegen laffen/ ober gerupfft/

ober gebrüht / über SHacptd bangen laffen / fo cd aber nicht fepn fan / baß

ed gleich gebraucht füllen werben / fo bie $üncr abgeflocben fepn/ fo

f4)meiffe(ie gleich inein frifchSSßaffer/ bemach brühe fte fauber/ wannjie

gebrüht fepn/ fo nimm bad (Singewepb beratid unb ben Kropff / bemach
wafche bie Itüner fauber aud/ aldbenn gaume fte ein gura fochen/ fepe fre

guwogutlKinbfletfch focht / wenn fit gar fco«/ fo nehme bie $üner her»

aud / febneibe bte 93rüft beraud/ ba§ bie #üner ganp bleiben / baefe bad

gleifchfehr Kein mit Ochfenmarcf ober frifcb Wapcnfctt/ auf ein £enne
ein^öiertel^fiinbgett/ wenned aüed Kein ifl/ fo nimm auf eine |)enne

tinc©emmel/ baß auch nicht gu oiei©emmel wirb/ in Wilcb weiche bie

©cmmel
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Von äßer&4tib Potagen
, xcie fettffclbt gemacbt wetbeit.

©emmelein/ wannfte gcmcic|?t ijl/ fo trucfc fie fefl au«/ t^ue e« unter

ba« ©ebacfte/bacfe e« wob! unteretnanber/ aläbann nimm Butter auf eine

$ennc ein^elfc^c 5)?uß groß / laße« in einer Pfannen jergebm/ ferner

nimm auf eine 4>enne 4 . @per/ fcplage folcfce m bie Butter / un& rübre

fie auf bem geuer al« gerührte ^^ec/ ober (§yer©chma!h/ tbue e« ber*

nach unter ba« ©ebacrre/ folihe« wohl untereinanber gebacft/ gefallen /

unbgut©ewürfcbaran(\etban/ wenn man einen groffen Würfel bat/ fo

floßt man e« mol / unbtbut auf eine 4>ünerbru(l 2 . Sperbaran/ unb wohl
mit gefloffen / btmach nimmt man bie ijüner / legt ba« ©ebacfte wicber

inbie'örufl/ allwo e« beraub / formiret e«f<hön wie ein £üner.93rufl/

macht ba«Wefler in ber warmen 55rüb beiß / unb flreicht ba« gleifd) ba*

mit glatt / bann mit bem Weflfen9Rucfen fchün gejicret / wann e« fertig ifl/

fan e« mit abgefchcelten Piftacien unb Q3rinüllen befiecfet werben / her»

nach fan man bie i>üner in ein Sorten- 25lec& ober ftlberne ©d)ü|Tel legen/

unb jerlaffene Butter barauf gieffen/ in ein Ofen ober SKäbren feijen unb

f$5n gelb berau« backen ; oon bem übrigen ©ebdcf fönnen fleine Kloß
auf ein Heller ober ©chüffe! gemacht werben; hernach wann bie |)üner»

Wägen unb 2ebem gefochtjinb/ fan man folcheflein fineiben/man fan

auch Spargel nehmen unb ben flein brechen / auch abfochen/ unb biefe

Wagen unb 2eber famt bem@pargel in einer Potcll ober Siegel mit eilt

©tücf Butter eine« #ünet;(5p groß / unb ein ?ö(fel ooU Wehl abfchwt*

benlaffen/ al«banngleifchbrüb/ fooiel e« fepnmuß/ baran getban> unb

wenn erfocht / bie tflößlein barein gelegt/ unb e« facht miteinanber fochett

laflen / bemach beebe ©emmel ober SKinben »on ber ©emmel in eine

©chüffel/ unb |e$e felbe auf« tfoblfeuer / tbue »on ber 95rüb auf bie ©cm»
mel/ laß e«fachtfochen/ bann lege bie angefchlagene |)üner barein / rief)?

teba« übrige barüber/ t>erfuchee«nach bem@al$/ tbue gut ©ewürfc bar*

auf / fo iff biefe« recht. SDic Potage fan mit allerbanb garnim wer»

ben/ al«:

mit fleinett «Paflctlein/

ober Äröpfflein/

ober Butter gehauene«/

ober gebachene Ädlbenguß/

ober gaffen ^albfleifch^lüfen/

ober ©iwai^gebachene«.
$ * SEBie*



30 £46 x. Caplret,

SBiewohl ri feit» Manier mehr i(l / (bU&eGarnifour jtt machen/
fontern man fe|t einen Ütanb non $eig auf bie@cbüflelinbie|)ä|)e/ ba«

mit man nicht fcbüttet/ her SKanb muß aber abgetrucfnet fetjn/ fo pflegt

man eg bep allen Potagen, wenn bie Potagen - feine SKdnb ha«
ben / ju machen. fan auch an ftatt ber angestoßenen Mutier barein

gelegt werben;

(Sin abgefoebter £alb|;@chlegel/
• gefuOte Äalb^55ru(f/

alte |)üner gefocht/

gefügte $nten/

gefochte ©anß/
gefügte ^iphemte/
junge tauben/
junge ftüner gefüllt / auch nicht gefüllt / matt muß (tch barnach rieb«

ien/ wag man haben fan.

a. Äitie Potage ron Provitiol , ober gefüllte» 0emmel*
2M6fcn.

«Wan nehme t. auch 2. alte #üner /mache biefe jurecht /wie oothero

fefcon gemelbet / jdume jte ein / fe$e fte auch mit Winbfleifcb jum Seuer/ laf*

fefte gar fochen/ hernach nehme bie |)üner herauf / thue bag gleififc afc

leg herab / haefe e«flein / thue ein @tücf Butter eine« |)imer«Sp groß in

«in Siegel ober Caftoroll-^>fann/ laß e$ ^ergeben/ thue ein wenig »Wehl
mit bemÄod)''2öffel barein/ röjte eg hernach/ thueauch bag ©ehaefte bar«

«in / mmmbie s8emoonben4)ünern/ haefe jteflein/ bann flofle fie inein

SOcörfel flein / thue e$ wieber herau«/ unb in ein groffen Siegel hinein/

wenn man SWanbelfern hat / fo fan man ein Viertel« ^>funb abjiehen/

unb fte flein ftojTen/ unb mit unter bie jerftofienen S3ein thun/ hernach

»onberSleifi oberfcünerbrühe barauf gefchüttet/ unb etwa* ©emmel*
SBrofam barunter gethan unb wohl fochen laffen hernach burch ein|)aar*

Sud) ober #aar s ©ieb getrieben / mit guten ©eroürfc in ein Siegel ober
Poteilengethan / aigbann fan man non ber burchgetriebenen 55rühe an
bag ©ehaefte thun /aber nicht ju oiel/ unj& alfo fodjeti tiffen / ferner nimm
man ©emmeUWinbe / reibt biefe oben ab mit ein $Keib*(Si(en/ bann
fchneibc bie @emmel oben auf alb ein $h<*ler groß / tftur bie SSrofara her«

aug/
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Von «ncr^anb Potagen , wie tiefefbe gemacht werben; it

attl / nimm Scörnd* in ein 9>fänblein / bacb eg unten unb oben fdjjört

«ugt^€^al|/ «betthuebog flbgefthnittenewieberbarauf/ beftrcicb«

bieSemmelbirt mit SButter / thue ee in ein 93lrd) obet Sorten^fanne/
fe^e eg tn eit»»atmen Ofen/ obet in eine »arme W6h«ti/ lag eg gelb »er#

ben / fülle bie Semmel mit bem ®ehdrt / alebnnn mache fleine ffalbg;

flfifeh*5flö§ / biefe »erben alfo gemalt : nehme jtalbjleifch oon binbem
Schlegel obet33ug / haute eg »ohl au* / hernach barte eg fiein mit Wie*

remgett/ reibe Semmel fiein / röfie eg in Schmal*/ thue eg unter b«g

Sebart in eine Schüffel ober Siegel / fchlage 4. big 6. Cfper barein / würg
unb fal^e eg/ rühre eg»oh( unteteinanber/ bann mache fleine Ätöfjlcin/ mb*
me älorchet / £)üner c Klagen unb Seher / thue auch fo oiel Butter alg

cm grog in ein Siegel ober Potellen , röfte ein Süffel voll

5J?ehlbarinnen gelblicht/ hemach thue bie Lorchel/ gefchnittene «Wagen
unb Sehet barein / röjte eg ein »enig/ gieffe alebann bie burchgefchlagene

Suppen barauf/ würge/ falbeeg /unb lag eg fochen/ ferner bube Pifta-

cien/ fchneibe fte fiein/ fchneibe et»agSemmel in ein Schöffel/ fr^e bie

gefüllte Semmel auch in bie Scbüffel / richte bie kuppen baran / bag

Ragu oon ben Jflöfeti unb |>üner;£ÖWgenf«n oben barüber gerichtet »er#

ben / auch gut ®ewür* unb Sal* nicht oeraeffen / unb alfo auf einem

Jtobtfeuer »arm flehen laflfen/ bann bie geftnittenen Piftacien barauf

gefireuet / fo »irb eg techt fepn, Garnircn fan man eg mit »ag matt

3. Äitte Potag nott gefüllten Latuc ober Salat 3U ma$ttt.

WebmeLatucober jungen StaubemS«Iftt/bu*e ben Salat /rei#

tiige unb mafche ihn fauber/ barnacf) focheihn in reinem SBaffer ab/ fo

er getobt/ thue ihn beraug/ unMaffe folchen falt »erben / legeben falten

'Salat auch oontinanber/ algbann harte italbfleifch tu JClöfcn/ mache eg

tufammenwiebieoorhergehenben Ittög/ nehme fo oiel all cin^üneriSo

arofj/fchlagecg in ben Salat hinein/ wann eg fertia ifl / fo röfte «Wehl

in ein groffen Siegel ober Potellen , nimm tineg |)uners<Sp groß frifche

SButter / lafie eg aufbem Seuer jergehen / thue ein Süffcleinoofl 'Wehl bar#

ein / wann eg »iQ gelb »erben / fo fcoh' gute Sletfcbbrübe barauf/ fo oiel

in bie Scbüffel gebt / wann eg focht/ fo legeben gefüllten Salat hinein/ Iajfe

cg facht fochw / iji ooti bem gchartten Sleifch ^ag übrig/ fo mache auch Um
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wJtl&iti«»#«/ l«SfoI*t dud) mitfo*<R/ »anMmanSchleVt/fo fad

man nud> eine nehmen an flau btr 3lti|'ci)brüi)t / Ijtrnacp fan man »an

gefügten gleifcb Darein legen/ fo iftei recht / bal©ewur$unb©al§mu§

aber nicht oergeffen werben / Den gefüllten ©alat fan man nonlemanber

fchneiben/ unb um bie ©Rüffel herum garniren/ ei fan auch ©ernmew

in bie ©Rüffel cingefcbnitten werben / bann fe*e man ei fo auf*

5to^lfeuer/ unb richte jucrjibieSSrübe barein / bai anbere aber obenba*

rauf/ unb gebe ei r echtwarm auf ben Sifcb. 3Jlan fan ei auch mit ©e*

bratenen garniren.

4. X?on fachirtett Ärebfen eine Potage $u mn^en.

SÖlan nehme Ärebi ein gut Sbeil/ 2. ?• ^Pfunb / wafebe jle fam

beraui/ fehlte in ein Äeffel ober groffen Pfannen auf bai geuer/ mit ein

wenig ©alp / bernacb wenn ftc überfoebt / tbue fte beraui / bricb bie

©cbwdnp alle aui/ jiebe bai ^drmlein aui ben ©cbrodnben/ bupe bie

©cbalen fauber aui / bai ©eripp tbut man weg / bie groffen ©cbeet

briebtman ganp aui / »erwabre biefelbe wobl/ nehme bie anbern auige#

broebenen ©cbalen / ffoffe bie fauber / man nehme auf brep 33iertel?9>funb

ober ein 9>funbSßutter unb gutei ©cbmal^in eine Potellen ober groffen

Siegel / bie $elfft»onber93uttermu§ unter bie ©tbalen wohl mit geftof*

fen werben / bie anbere grifft tbue man in bie Potellen ober Siegel / fepe

ei aufNoblen/ tbue bie gejtoffene £rebi-©cbalen barein/ unb röjteftebii

bie Butter aufffeigt ober fdjön rotb ifl / bernacb frohe bie SButter bureb

ein|)aar*©iebober|)aar?Sucl)ab/ bie ©cbalen laffe in ben Siegel ober

in ber Potellen, tbue gute gleifcbbrübe barauf fo oiclali in bie ©cbüffel

gebt/ wo man bie©uppen bernacb-barein riebt / tbue ein ©tüef ©emmel#

SBrofam barein / lag eefoeben/ bernacb wenn ei lang genug gefotbt/ fo

treibt man ei bureb ein |)aarjieb ober |)aartucb wieber in ein Siegel ober

oerjinnte Potellen , würbe ei mit guten ©ewürb unb falpe ei recht / bann

nehme bie £rebi;©cbwdn$ aufein fauberei 93rett/bacfe jte flem / weiebe

in guter SJlilcb ©emmeUSSrofam ein fo oiel ali oor 2. $reuper/ wannei

wohl geweicht iff/ fo trüefe ei aui unter bie gebauten 5trebif©cbwdnp/

tbue allei in ein groffen Würfel / ffoffeei wohl / rühre barunter 10. @pec

in ©cbmalp ober Butter aufbem geuer ali ein £per:©cf)ma(p gemacht/

tbue ei au<h Darunter / ftoffe ei wol untereinander / lag bie abgefepbte

Ärebi»



t>#M Pofagen , wie biefclbe grrtucbt wetbett 2$

£reb&25utter wieber warm werben / gieg ein gut $l)eil barunter/ falbe unb
»ür?ce#red)t/ bemach thue ei j)<rau$ mit ein 26 ffel auf eine ©d)üffel /
bie »orbero mit Ärebi* ober anberer SButter betrieben iji / ober auf ein

SBleA / mache ei runb ober wie man will fein buch / jheictye ei mit ein

Wef|tr glatt / baefeei mitbem Welfer SKutfm/ febe ei in ein beiffen Ofen
oberÜ?6bren/ laffc einigt tu jhtrcf bact>cn / auch mcf)t ju braun werben/
f$ncibe©emmclinbie©chuffel/ wann bie ©upprn focht / fo giejfc ober
richte bit (Suppen auf bai (Singefchnittenc/ wenn bie ©peifen foUen auf*
getragen werben / fo nehme bai ©ebacfyenc aui ber ©chüjfei/ ober wobu
ei fonlfrnbaft/ tbueei in bie ©uppen/ ei wirb rccf>t fepn; bie Garnitur
fan nicht allgtit barju gefegt werben / ei fommt barauf an wai man bat
übernehmen will/ bie »orbin »erwahrten £rebi;©cheer fönnen auch btu

raufgejheft werben«

j. ifcine anbere Potage »on 2UcBfett«

Wan nehme ein ober jwep©chocf Srebi/ roafche bie Jtrebi fauber/

hernach febefie auf bai Seuer in einer Pfannen ober .Steffel mit ein wenig

©alb/ wenn jtegefocht haben/ fo thue (?e heraui / breche fteauiaanbjum
Ragu, ber.fr elfte »on tiefen /nemlichbcnäleinjlen/ nehme bie ©chwdttg
heraui / bube bie ©dealen fauber aui / etwai »on ben groffen Ärebfen

thue juruef / bie anbern ©chalcnftoffe in ein Würfel fiein / ftojfe ein Söiew

tcl#frfunb93uttermit barunter / ein gut $8ierteb9>funb Butter aber thue

in ein Siegel / fe»e ei aufbie Noblen/ thue bie geholfene ©djalen auch bar#

ein / r6|tebie©chalenfcf)ön/ fe»be bie Butter ba»on ab/ bemach thueatt

bie ©chalen etwai ^eterftlien fo fauber fepn / auch etwai ©emmel unb ein

£6fel»ollWebl/unb bai Wehl mit gerüft/ giefibemach gute$lei(chbrü*

he baraufein gut $beil/ unb (affe ei focf>en / bann fepbe ei ab / thue ei in ein

Siegel ober Potellen, würbe ei / unb»erfucheeinachbem©alb/alibana
nehme bie auigebrocheneÄrebis©chwänb/ haefe jie fiein/ roeiAe »or i4

Äreuber ©emmel in gute Wilch ein / hernach truefe bie eingeweiepte ©em#
tnelaui/ thue aUei in ein Würfel / rühre 4. ganbe @per in ©chmalb auf
bem fteuer wie ein (Sper; ©chmalb bafan/ fchlage 2. Sper^Dotternoch

baran / ftoffe ei wohl untereinanber / würbe unb falbe ei / thue ei heraug

aufeine ©chüffel / fülle bie £rebi<0?afen bamit/ unb fchlage bie Jtrebi/

aQwo bie SRafen herunter fepn/ mithtm@ehacfeein/ beftreiche bie Weit
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unb bie ©ngefchlagene mit ein warmen üWeffer / lege feiefe ©efuttfcunb

(Singefchlagene in ein Porten ^Pfann ober 93lecb/ oberfflbetncSchüffel/

fttje eß in ein beiffen Öfen ober iXöbren / ober bacbe eg auß bem beiffen

Schmalb/iff waßDonbem®ebdd! ober Fafch übrig / fo tbue ein wenig

Semmel gerieben ober <5pcr * 2örot> barunter / ba§ eg fefl wirb / mache

fleine Älötf baoon / tl)ue biefe auf ein Heller ober 53Ierf) / man fan aud)

Dürre überfeine Worfeln barjunebmen/ ffe muffen aber oorber gebubt

unb in beiffen Sßaffer gebrüht werben / bernad) fan bie Suppen jum 3euec

gefegt werben / wenn eg füd>t/ fo tbue bie Worfeln mit ben Klofen in

Die Suppen unb la§ egfoeben/ bann fdbneibe (Semmel in bie Sd)üffel/

unb fepe eg auf Kohlen / alßbann rid)t bie Suppen Darüber ; Wan fan

auef) bemach oon ©eflugelober Kalbg.'^rie§ barein legen / unb bie übri»

geWorcheln unb KI6§ Darüber nd;ten/ unb mit ben Krebß»:Hafen unb

cingeffhlagenen garniren.

£me anberc Potage roti £re&fl*0<$tx>4»8eti/ UTorc^efn
unb 0pnrgel.

Wan nehme Krebß ein balbSchocf ober brep Viertel Schocf / bre#

che bie Schwdnp bewuß/ nehme baß Beberlein oon bem Scbroanis ber«

auß/ ffoffe bie Schalen / wenn ffe juoot fauber gebupt fepn / in ein Würfel/
tbue auch ein Stüdf SSutter baran / unb ffoffe eg wobl untereinanber /
auch tbue 93utter in ein Siegel ober Potellen, rüffebie geffoffene Krebß»

Schalen / ba§ bie 93utter fdj)ön rotb wirb/ bemach gieffe gute Jlcifchbrübe

Darauf/ fopiel man brauet / tbue (Semmel unb gebrühten Sellerie mit

Darein / lafjeß wohl fod)cn/ treibe eg ^ernacf> Durch wieber in ein Siegel/

roürp unb falpe eg / bupe Worfeln / unb brühe bie Worfeln fauber/

Dann nimm Spargel/ brich unb fcfjneibe ihn flein/ fochebenfelben weich/

alßbannnimmein$iegel/ tbue Butter barein / fepe eg auf Noblen / röffe

ein WjfelpollWehl in ber Butter gelb / tbue pon ber jtrebßbrüb baran/
Da§eß nicht jubief iff/ laffeeßfochen/ unb bie anbere 93rüb la§ aud> foa

d)cn/ bann febneibe Semmel in ein Sd)üffel/ ffhütte bie Krebß^Suppeit
Darein / man fan aud) ein £albß*Sd)legel / ber gefod)t iff / bar ein legen/

unb baß Ragu bemach Darüber richten / unb auf bem Koblfeuer alfo ffe»

henlaffen/ bifjeß auf bie Safelfommt/ foiff eß recht.

7* £itie

ed by Google
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7* Äne Potageoon Brebfcn mit VTTorc^dn/ B4fbetx8t:iefj

unb 2lrtifd;otfen 33oben ober Ber».
^Wa&nimmtKrebgein ^ait> ober ein ganß ©cbod / ober 2 . <]>funb/

fomel man bat ober nehmen will/ breche biefeaug/ emweberbie<0cbwdnß
«Uein/ ober la§ fletoie egju einen Ragu <?ef)6rt / büße bie @d)alenaug/
ßojfealgbannbie @cf)alcnm einem 'E?6r fei /jtoifeaud) ein^>funb Butter
darunter / ti)ue Cutterin ein Siegel ober Potellen, unb tbue bie geftojfe*

ne ©d)alen barein/ röfle bie ©egalen / ba§ bie Butter fcf)ön rotl) wirb/

%ernad) febütte gute Sieifebbrübe barauf/ fo oiel in bie @cf>iiffcl mit§ / büße

9>eterjtlien/ wafcbefolcben/ unb tbue eg auch baran/ auch ein gut @tüd
Semmel batui/ laß eö fod>erf / algbann treibe eg burcfyein £aar(leb

ober #aartucb / ober burd) ein reine$ Serviett , tbue eg roieber in ein Siegel

Ober 5fef[el / nimm £dlbersBric§ / roafetje jte / fod;e foldje ein wenig / unb
büße fle barm aug/ febneibebiefe flein alg eine fleine SEBclfcbe $Zu§ groß/

Ijernacb nimm ^Irttfcbocfen / büße bie Blatterbaoon / fod^e bie Böben auch

weich /bann nehme etliche &rebgfcbwdnß/ baefebiefe flein / tbue ein wenig

<0emmelin flttilcb entweichen/ wann bie geroeiefjt ifl / fo brüde bie@enu
tnelwieberauä/ bade bie @cmtnel unter b«g Brie§ unbftrebg / rühre 2 ,

ober 3. ^oer^ottern baran / algbann würß unb falbe eg / bernacb nehme
Oie SlrtifcbodensBoben / bube bie Blumen beraug / fülle wag oon betn

©ebddbarein/ mache eg ein wenig bod)/ überftreicbeeg mit bem £öleffer/

febe eg in eine Sorten- Pfanne/ tbue ein wenig oon ber fettenflrcbgbrübeba#

‘rauf/ febe eg in einen Ofen ober 5Höl)rm/fo bei§ ijt/ ober tbue aufben 4»edel
#

oon ber Sorten^fanne unb unten brunter glüenbe äoblen / laß eg alfo ba*

^rfen/ bernacb nehme bie gebüßten unb gebrühten 501ord)eln/ auch bie übri*

•gen itrebgfcbwdnßunbfcrtifcbodemBöben febneibebiefe flein/ nimmBut*
; ter in ein Siegel oberCaftoroll ^>fanne/röfte ein Löffel t>od ÜJlebl gelblicbf/

algbann tbue bie gefd)nittene 9lr tifeborfenböben unb Ädlberbriep / wie aud>

iie übrigen Ärebgftbwditß unb Lorcheln in bie Caftoroll-^pfannc/ ober

‘Siegel unter baggerbüe^ebl/gieffe oon ber £rcbg*@appen barauf / fe#

* ge eg auf Noblen / unb laß eg fod>en / wenn man bie Potage will anrtdt*

ifcn / fo feßet man bie @ ippen an bag Seuer/ wenn eg focht / febnetbe

1 Semmel ^inben in bie ^d^.ffel / feße eg auf ein tfoblfeuer/ riepte bie

truppen barein / lege ein @;ücr gefoebteg Sleifd) barem / algbann richte

‘bag gefebnittene Ragu borüber / tbue Brüh* Daran , big eg genug ifl / bann

iMr-

'
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ntbitte bie aeföHtcti SMbcn oon 7lrtifrf>ocfcn / fe|je tiefe fchün herum /m«
fuchee»natybem@algunb®cmürg/ foijl (ie recht,

8 . Ifcitie Potage t>on nlten ^>6ner?Fach6 gu ttindjeit.

Ü?imma. ober 3 . alte Butter / mann biefe gebu$t ftnb/ fo nehme (Te

fauberau»/ thue auch benÄropjfgerau»/ mache bie £>üner jumfocben/

i)ccnad> fchneibebie{>üners93rüjtrob heran» / bie ©eripp fege mit SKinti

fleifch meinem |)aftn|um geuer /laffe bie .fjüncr gar fod^cn/ hernach nely

mefte berau» / thue 00m Sfleifcg ba« hefte herunter / ba« anbere mit bcn

deinen / jerhacf unb ftofle in Wir fei / nimm ein Viertel^funb füffc

«Dtanbel/ brühe jie/iiehe bie £aut ab unb ftofle fle flein/ menn bie 35ein von

ben£ümrn berau« {mb/ thue bann alle» miteinanber in ein groffen Siegel

ober Potellen mit ein <2>tücf @emmeU93rofam/ hernach nimm ba« anbere

?

,efcd?te |)üner:3 leif(b unb gute» 9ftnb«marcf / hacfe e« miteinanber fegt

lein / manne» fleimfr/ fotgueetma» Zitronen abreiben / tgue bann ba»

Slbgericbcne unb bcn £jtroncn;©afft in ba» ©egäcf / man f«n auch et*

mae'lttot cgc ( Kein baruntergacfrn/ mürg unb folge e»/ thue noch ein me»

ni 9 SB ein ober gute^rühebaran/ mache fleine 9>afletleitt/ fülle biefe 3üU
barein unb bade fle fchon/ NB. hernach nehme bie rohen t>ünerbrüft/ häute

biefe fauber au»/ hacfe e»mohl flein mit einem guten Sgeil Odjfenmarcf

ober ftifcl^ SHtert nfett / nehme $u einer |)ümrbruft oor 1 . Ärcugcr @em«
mel / fcgneibe bie SKinbcn baoonab / meitfce bie ©emmel in füffe flftilch ein/

mennjleraeich ift/ fotuncfefleau»/ haaee» mitunter bie 93rüft/ hernach

nehme auf eine ©ruft einer SBelfchen SHu§ gro§ frifche ©utter / tgu«

c» in eine irrbene0cbüflcl / fege e» marm / menn bie ©utter vergangen ift/

fo nehme ein SKübr^ober Äech Löffel / rühre bie Butter bag fle glatt

mirb/ fchlage^.ÖDer unb ein ©Ottern/ ober a. öger unb a. ©ottetn
barein/rühre e»mohluntereinanber/ thue bann bie au»getrucfte Semmel
aucgbaran/ mütg unb folge e» / hernad) rühre e» noch beffer/ ober thue

e» in ein Würfel unb ein flein menig fJEHildf) baran / unb ftofle eg mogl / alg»

bann fane»herau» genommen merben/mill man e»mei§ haben / fo nimmt
man ein Serviert unb (chmiert e» mit ein menig frifcher ©utter/ tgut

btn Fachfe barem/ bmbt e» ju / unb focht e» in ber glcifcbbrüb mit bem
Serviettinein|>af(nrooba»3leifch iß / miltmane» aber baden/ fothut

t» auf ein Sortenblech/ mach e» fchön glatt/ unb ho<h ffh«fon mit bem mar«
men
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ölen Weffer/ aud) bacfe eg mitten 9JtejTer$Hudm / bad)e eg in einem

Dfen ober 9l6brenftt)6n liecht au^/ bei nah cbut man unter ber Seit auf

bas ©ef^offerte §leifc^brul>c fo Diel man haben mu§/ unb Idfl ti rochen/

alebann trtibe eg burd) ein 4>^ac ^ ^ueb ober |)aar^@ieb toieber m ein

Pocellen , laß eg foefjen / bann fd)nctbe ein wmig weifte 0entm?l in

ein @d)üftel/ fepe eg auf Stöhlen / fcfyütte bie burd)getricbene 0uppen

inbie@rf)üftel/ mann bann bet Fache gar gefod)t ober gebadjenift/ fo

nimmt man benfelben unb legt ihn in bie0uppen / unb bejtctft ibn mit

gebubten Piltacien unb mit ben tleinen 9>ajtetlein garnirt / fo ift fte rerf)r,

?. i£ine Potage uon braun Solft mit 0c£u»tfc» unb
OTetttfDürjh».

Sftcbme einen guten 0d;unden/ mafdje benfelben fauber mit wäre
men Gaffer ab / unb reib ben ab mit einem0trob mifd)/ laß ben 0d)un*

den i.ober 2.$agrodffern/ betnad) fod)c benfelben halb ab / nebmeibn
bann unb Hiebe bie&aut baoon ab / alobann fefce ben 0rf)undm roiebet

tu mit frifd)cn SBafter unb etwa« wenig <2Bcin/ nehme 'JfletPober Sal-

vaiat-QBürfie/ roafd)e biefe fauber / tl)ue||e aud) $um0rf)iinden/ unb

lajft fte eine 0tunb lang mit fodjen/ bann nehme faubern braun jvobl/

lefe ben fauber / roafdjeibnaud)/ biß er rein genug ift/ fodje bernarf) ben

floblaudjab/ wenn er gefod)t ift/ fo bade ihn recptflein/ ober bade tbn/

ebeergefod)tift/ algbanntbuebenflobl unb 0rf)unden in ein Potelien

ober groffen Siegel / lege bie *2Burft aud) mit barju / tbue ©ewürp baran/

auch gute Sleifdjbrübe/ fo gut al$ man fte bat/ unb fooielalg man barju

brauept / bede eg fauber ju / unb laß eg facf>t foc^en / röfte ein wenig Web

l

baran/ wenn man eg aber anridjten will / fo tbue ein gut0 rüct Butter

fcareiit / bemad) nehme bie ‘iffiürft beraug unb fdjneibe fte ht 0tüdlein/

legebiefelbcn um bie @ef>uffel/ tbue frifdje 55ratroürft aud) barju/ unb

bm0<f)unden in bie ’OTitt/ unb ben Äöbl and) barein/ algbann warm
aufben $ifd) geben / fo mitb eg red)t fepn.

10. i£inc Potage po» gefüllten ober ungefüllte» junge» <5ü*
»er» gu machen.

fljtan nehme junge $üncr/ fo Diel man nehmen will/ würge fte ab/

bube fte fauber / nehme biefelben aug / lege fte wiebet »n ein fnfdj) 2Baf*
' ' 2) 2

,
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fer/ wenn e$ 3f‘t bat i. ober 2. ©tunt) lang / bemach burchgreiff ff*/

wann gefallen gefüllt werben/ ffnb fteflein/ fo nehme auf ein&ünlcin r,

<Sp / flnb tu grog / fo mug auf eineg 2. (Soer genommen werben ; £)ie

Süll niad)t man auf unterfcf>icblicf>c 2lrt ; ©rfflid) reibt man <5perbrot>

ober ©emmel / Idft eg burch ein weiten £)urd;fchlag laufen / alebann

nimmt man Butter in ein Caftoroll. ober Siegel / barnad) man otel Qiu
ner bat / ('bcnnberSöerffanbmugbep allen fo uiel geben / bag man nicht

tuoielauojnicht tu wenig nimmt) lag bic Butter jergeben/ tbue bie ge*.
.

riebene ©emmel ober ßperbrob in bie Butter / röffe eg ein wenig / b*r*

nad)fd)lagebie^perbarfln/ rübte egwobl untereinanber / gieg ein wenig

falte Sleifcbbrüb ober Söttld) baran/ bag eg nicht ju feff wirb / tbue ein »

wenig ©affranbaran/ unb guteg ©ewürp/ auep falpc eg / fülle eg in bie

aufgr offene £üner jwifchen$eU unb Sleifd) / binbe eg bemach ju / foef)t

bie firner ein wenig ab/ bemach tbue fieberauö in frifch Gaffer / bupefte

ab / alebann mad)e tflög oon Äalbffeifdy bupe Sellerie, foche benfelbeti

ab unb fd)neibe il)n flein wie man felber will / tbue ein ©tücr Butter in

eine Potellen ober Siegel/ ( NB. bie $üner müflen cingeidumt feptv)

roffe ein wenig 9ttebl in bet Butter gelb / tbue ben Sellerie unb bie jum
gm £>üner barein / fchütte gute ^leifchbrfibbaraufunb gut ©ewürp/ lag

c^miteinanberfochen/ bemach fchneibe oberbeebe ©emmel/ ober nehme
bie 9Rinbcn oon ber ©emmel/ tbue e « in ein @d>üffel/ fchütte oon ber Sßrüb
barem / fepeegauf em tfoblfeuer/lagegfochen/ richte bie «früner bareitt/

iffee nicht fo gefdUig/ fo fan man 4, big (Sper^ottern auäfchlagen/

unbmitber35rüb abrübren unb alfo anlauffen laffen/ unb b«mad; bar*

über gericht/foiff eg recht.

ii. ÄinePotage oon jungen ^ünern/ mit Brebö;fctTor*
c^ein unb ^Tricffeln.

«3Wan nehme junge |)üner/ bereite ffe wie bie »orbergebenben/ wann .

biefeburchgroffenfepn/ fonimm£reb$/ wafchebiefefauber/ focheflemit

ein wenig Gaffer in ©alp ab / bemach brid) bie®chwdnp au$/ jiebe bag

Sleberlein bauen / baefe biefe flein / weich auf ein ©d)ocf 5?reb$fd)«dnp

x>or 2, Äreuper ©emmel 35rofam in füffer flflilcb ein / bemad) truefe ffe

wteberaug/ baefe eg wobl untereinanber / bann ffoffe eg in bem Würfel/

rühr* 6, oberster in Butter ober 0chmalp aufbrni Seuer/ hoch auch

nicht
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nicht fcutöcf / tbue Gunter bie gcfloffcrte 5Trcbtf mit her (Semmel/ fchjage

4. lottern aud; Daran / gie§ noch ein trenig SJtilch Darunter/ unb floffe

eß wohl unteremanber , wenn bie Ärebß|'d;alen gebubt fcpn / fo jtoffe jte

recht fIrin / ftogauch ein halb <Pfunb Butter borunter / bemad) nehme eitt

SÖiertel^funbSButter in ein Siegel/ tbue bie £rebijcf)a(en barein / röfle

fte fauber/ nimm non biefer geröjtcn Butter unter bie gesoffene tfrebß/

hernach fülle bie junge |>üner bamit/ binbe fte ju/ ba§ bie Süll nicht bers

aue fan / jäumejte ein unb brate fte fd>ön ab / alßbann gieg auf bie gejlof*

fene (Schalen gute 8leifd)brüb / tbue ein @tücf (Semmel baran / unb la§

eß n>oblfud)en/ bann treib eßtroblburrf; ein $aars£ud) ober £aar;<Sieb

in ein Siegel ober Potellen, bu$e bie Lorcheln/ btutad; meid) fte mit

ben Srieffeln in 3leifd;briib ein / trenn biefe eine halbe (Stunb geweicht

haben/ fo (d)ütte bie 35rüh herab / fchroeig ein Löffel rolMftebl inSButtee

gelb / tbue bie ffrebßfdjirdni} / Srieffeln unb Lorcheln in baß gerojfe

5)?ehl / beflede eine giriebel mit SHegelein / tbue fte aud; Daran/ fd>utte »ott

ber£rebßbrüb/bieburd)gefchIagenijtirotben/ Darauf / unb lag eß triebet

eineSSM fodjen/ alebann fe^e bie ©uppen auf/ lag eß aud)fod)ett/ bec#

he bie Semmel / lege fte in bie (Schüjfel/ fefce eß aufNoblen/ rieht bie Durch*

geflogene (Suppen Darein/ bemad) lege bie gebratene #üncr auch bar#

ein / ri^tebaßRagu barüber / eß ift'febr gut / bie Garnitur fan ron ge<

bahnen äropflein ober tafletlein gemalt merben/ ober auch ron anbet

©ebacheneß.

12. ifcinc Potage ron jungen tauben mit 0cfmetfc» unb

Dlehme junge Sauben / tnürgefie ab / buffte aud; fauber/ unb ma#
ci^e fte ^urcctjt/ triebie jungen £)ümr/ fülle (]e eben mit fo!d;er Süll/ unb
brate fte ab J hernach lege fte in eine Potelle ober groffen Siegel / bie

<Sd)necfen aber müjfcn rorhero außgejogen / aebufci unb abgefeimt

fepn / alßbann laffe bie 0d)necfen 2. ober 3 . (Stunb in SBafferfochen/

hernach mafche ftcrricber fauber auß/ nehme gebubte faubere Lorcheln/
unb brühe fte auch fauber / roafche fte auch/ bann nehme ein (Stücf S5ut#

terin einen groffen Siegel ober Potell, töfle ein ?öffel roll «ülebl gelb /

thue alßbann bie Lorcheln / 0d;nccfen unb bie Sauben barein / gieflfe

Schie ober gute Sleifchbtüh Darauf/ laffe eß facht fochen/ trür$e unb rer»

3 («ehe
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fuc^e e« tiad> bctn ©al$/ bernad) beebe ©etnmel auf bem Stoff oberitt

bem Ofen / al«bann lege bie gebeerte ©emmel in bie ©Raffet / worein

tic ©uppen follangcrid)tet werben/ giefc non ber ©uppen über ba«33rob/

bann lege bie tauben barein / richte ba« Ragu börüber/ la§ e« auf -Rob'

len flehen / ba§ e« »arm bleibt / fo iff e« ted)t.

13. i£ine Potage »cm 2lntifgcn obet; gefüllten Bnlbö^rü;
ften ju machen.

fnebme£alb«?93rüff/burchgreiffc biefe/nebmc93utter eber©chmal$#

ft$e e« auf« Getier / reibe Eperbrob ober 6JBecC / la§ e« burd) ein »eiten.

©urd)fd)lag lauffen/ al«bann täffe e« in ber Butter ober ©chmalfc ein

wenig / bernad) fd)lage auf eine 95ruff 4. ober 6. (Iper an ba« geröffe

9DM)l/ tbue©e»ür5unb0al$baran/ auch fo man will ©affran/ auch

ein wenig SWild) ober Sleifd)brül)c/ ober nur Raffer/ bafj e« nid>t ju feit

wirb / bann rübre e« »obl untereinanber / unb fülle e« ^ernac^) in bie

SSrüff / jteefe ober nebe e« ju / »afd)e e« au« / unb fod>c e« gar / allwo SKmb#

fleifc^ foct>t/ ober in faubern S&afler / hernach nehme Slntifgen/ bu$e fol»

cbenfauber/ unbfoche benfelben in
<

3Baffer ab / fchneibe folgen fo flein

at« man will / al«bann nehme ein ©tuet Butter eine« tmner^i) gro§ /

tbuee«irr einen groffen Siegel ober uerginntc Potellen, fe$e e« auf Äob*
len ober Seuer / röffc ein 26ffel ooll SWebl gelblich barinnen / bernad)

thue^ntifi barem/ fehweifi benfelben ein wenig / jepbe gute ©uppen ober

§lcifd)brübbarauf/ fo oiel e« fepn mu§ / bann lege bie £alb«brüff barein/

wür$unb»erfud)e«nad) bem / unb Iaffe eö wobl fotzen / al«bann

beebe ©emmel/ ober fepneibe bie9*inbenoon©fmmelnineme©cbüffel/

worcinc«foü gerieft werben / f?$e bann bie ©d)üfiel auf Noblen/ fq)üt*

te etwa« »on ber ©uppen barein / unb lag e« mit bet ©emmel fod>en/

hernach lege bie 93ruff ober Äalb«?©d)legel barem / richte bie übrige ©up*
penbarauf/ fo ifte« recht; man fan aud) norber/ ebe man bie ©uppen
flnric^t/4. ober5.Eperbotternau«|'d)lagcn/ unb mit ber §leifd)brübab*

rühren / unban bie $ntifc©uppen anlauffen (affen / al«bann angericht/

foiff e« auch red)t; in Ermanglung be« Äalbffeifchc« / fan aud) ©d)cp*

fenfleifch genommen werben, ©ie Garnitur ju machen wirb ber 93er>

ffanb felbff geben/ wa« ffch barju fd)icft ober »a« man bat.

14* Äine
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14. ftinePotageoon^eifj/ t>on Alfen ober jungen füttern/
ober Aud;oonÄAlb;ileifc9 $u machen.

SRebme junge ober alte |)uner / gefüllt ober ungefüllt / belglei$ett

äalb«brüft ober äalbfleifcb/ bereite bif^ünerjum focpen / wafche foivol

bit4)ünerol«auchba«äalbfieifchau«/ face« ju/ unb lag e« gar formen/

hernach nehme SKeifi / fo »icl man brauet ober nehmen will / lefe biefen

fauber / Ultb wafche ihn auÄrein / »iß man bie Pocage nicht fchleumig ha»

ben / fo fe$e ben SKeifj in SBajTer juoor ju / lajfe biefen eine ©tunb fo»

djen / brtnac^ nehme ein gut Sheil betau« / ben anbern wafae mieber

au« / fe|e ben mit guter gleifchbrüb tu / bann lege bie £mner ober Steift
barein/ würbe e«/ unbnebme ein gut ©tücflein 55utter in eine Caftorol!

ober Pfanne /täfle ein 86ffel ooUflJJebl gelblid)t baran/ unb lag e« ferner

fotzen/ NB. hernach nehme ben anbern SKeiginein irrbene @cf)üffel ober

Siegel / tbueben 9Rei§ barein / fdf)lage 2. 3. big 4. 69er/ ober fo »iel e«

«ötbigijl/ in ben SReijj/tljue ein wenig jerlafiene 55utter baran / falb unb
mürbe e«/ nehme ein wenig geriebene Semmel baran / ba§ e« hält / ma«
chegroffeälöfeUnalidbt baoon/ bernad) nehme (Schmalb in ein ®fanb»
lein / mache e« bttß/ ft«ue wenig *3Äehl barum / bac^e fie fcfjon liebt

au« bem ©chmalb / man fan biefe mieber in ein Siegel tbun / unb in Sleifcp»

brüh fotzen laffen / ober fo gebaren unb um bie ©(huffel garnirt / all»

bann ein wenig ©emmel eingefdjnitten / bie 3tcig * ©uppen barauf gci

riefet/ bann ba« Sleifc^ ober 4)üner barein gelegt unb auf ächten focheti

latlen / unb gut ®ewtfa barauf gethan / unb bie gebackene ätög herum
gelegt / fo ijl e« recht. SKan fan auch / foman will / Sellerie ober 9>etet*
Vtlicn''5Burhel barunter fchneibcn.

15. Jfcioc Potage oon £titen obercödnfeti/ mitgelben unb
toeiffen Äüben gebdmpfff.

Slehnte (Snten ober @dnfj/ bie fauber gebubt fan/ fpiefe biefe mit

groben @pett / brate fie bann toon gelb halb ab / hernach nehme weiffc

unb gelbe SKüben / bube biefe fauber / fd^neibe fie fchän würfflicht/ melbe fie

ein wenig ein/ bann febe ©cbmalb in einer Pfanne auf« geuer/wenn e« bei§

ifl / fo tbuewo« oon ben Staben in ba« beiffe (Schmalb / bdmpjfe fie braun

betau« / wann fie alle fepn/ fo tbue fie in ein Siegel ober Potellen, tbue

audbhicabgebrattm ®dnf ober 6mm h«nu/ würbe tf/ ftpht bann gute

Sittich*
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SIcifc^brüb barauf / fo viele« fepnmu§/ unb läge« wohl fadjt aufflo&lrtt

tod)en/ aläbann fd)tieibe ©emmekiKmben ober beebe ©cmmel/ legee«

in bie ®cbüffel/unb richte von ber kuppen auf bie gebebte Semmel/ fe$c

e« aufNoblen / unb lege bann bie®dng ober Snten barein/ richte bie ©up*
pen mit ben SKüben barauf / e« fan mit Söratwürften ober gebdmpfften

3wicbeln garnitet werben*

16 . itine Potage oon COürfcbittg ober roeiffett Br«ut / mit i

ignten ober (ödnjen unb bürren 0pecE.

Wan bereite bie ©dng ober Qmten/ wie vorber gebaut/ ober brate ein

4>ammeU©chlegel fd)ön ab / bann nehme ^urfcfjmg ober wei§ Äraut/
buije unb wafche folche« fauber / unb fod)e e« in Sßafler ab /barnaef) richte

e« in eine Potellen ein/lege ben 4)ammelfd)legel/ ©angober (Sntenbarju/

röjte aucl) ein ^ofel voll gelb Wehl in Butter baran/ würpe e«/ befleck

«ine 3wiebel mit ganzen iftdgelein/ tbue folche auch baran/ a(«bann fepb«

gute 5leifd)brüb barauf / fepe e« auf Noblen / foche bürren unb frifdjen

©pect ab/ fd)neibe ben ©pect Idnglicht/ tbue ibn auch an bie ©uppen/
aUwoberSSBürfching unb ©ang ober traten ifl/ la§ eö fadf>t miteinanber

.fod)en / bernatpfan man ein wenig gebeebte ©emmel in bie ©tbüflel
ibun/ unb ba«£)ünne baraufrichten/ banntbueba«§leifch/ oberwa«e«
iflinbie Witten / ben 2ßürfd)ing ober weiffen £obl herum / ben ©peef
auch herum garnirt/ unb auf bem geuer fochcn lajjcn; e« fan noch mit

Carbonat ober 93ratwürflen/ ober gebachenen halber Stiften/ ober an*
ber ©ebachene« garnirt werben.

*7* ifcine Potage non Hubel ober Macaronett / mit <£apaunen/
ober guten alten Äunern/ ober Balbs;23rüffcn/ ober

ÄaIbo?0 C9legel/ ober jungen ^ünertt

$u mad;en.

9Timm alte ober junge £üner/ gefüllt ober ungefüllte« ftalbflcifcf)/

fejje e« bep bem SKinbfleifch jurn Seuer / bemach nehme ein halb Waa«
&a«fchönfle Wehl auf ein 35rett ober in ein irrbene ©chüjTel/ falpe e«/

fchlage 6. ober 8. @per baran/ mache e« jufammen ju einem $eig/ her«

nach mache r« auf 3 . ober 4 . $beii/ treibe e« mit bem ^alcf 4)ol$ gan$
bünn au« / bann rolle e« jufammen/ ba§ e« aber nicht jufammen flebt/

fchfleibe altbann bieittubel gan$ flein/ fe$e Raffer jum Seuer/ warnt
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baö SBafler foc^t / fo tbue bic gefcfjnittenc fWubrl barem / lafle tiefe ein

halbe ©tunb focf)en / hernach fepbe bie 9?ubel ab / tbue fle in ein groflfen

Siegel ober faubern jteflel/ ober verzinnte Potellen , aUbann tbue gute

$leif(j)btüb barauf / bat man flrebg?$8utter/ ober mit ber äreblbrübe/

fo tbue fle baran/ wenn man will/ ober tbue ein gut ©tücffrifcbe SSutter

baran / lege bie febon gefoebte |)üner ober wag barju gehört / barein / lafle

el faebt auf Noblen foef)ett / unb tbue guteö ©ewurfc baran / NB. her«

nach nehme ein halb ^pfunb Parmifon ober guten JfcoUdnbifcben £dß/
reibe benfelben auf bem SKetblSifen/ bann tbue ben Jtd§ in ein flHörfel/

Ablage 4 . ober 6. @per baran / lafle ein Söiertefc^funb Butter jergeben/

Öfe« hinein / man tan ein wenig eingeweiebte ©emmel auch baran tbun/

t eg wohl untereinanber / tbue auch ein wenig «JJlufcatenblüb unb
©alb barunter / bernacb nimm ©emmel / fcfjneibe biefelbe alg wie |um
beeben / nehme von bem geholfenen Jtdß / flreicb ihn Singer bittauf bie

©emmel / wenn er nun aller aufgefltidben ifl / fo lege eöin ein Sorten*

Pfanne ober 93rate^>fanne / fe$ee$ in einen beifien Ofen ober SHöbren/

batbe e$ febön gelb beraub / aber niebt eher / alg bt§ bie ©uppen völlig an«

gericbtjvorben/ allbamtbiefc Xd§fcbnitt um bie ©cbüffelgarniret/ fo

ifl eg recht*«**

18 * dfcitte Oll gu Bereitem

SDlan nehme von Sleifch barju/ alö:

jtalbSleifcb - 3. ^funb*
©tbepfen Sltiftb

5?dlber${t§

3unge |>uner

taubenSunge
Srammet^ögel
©chweitfcSleiflb

SBrat^SEBärfl

$Dürrem©pecf

3. $funb.

3 ©tutf.

4. ©tuet.

8. ©tücf»

3. «Pfimb*

8. ©tuet.

2. ^>funb*

$a$Sleifchmu§aBelvorhero attgeloffen ober abquelt unb Amber au$ge«

wafchenwerben / ba$ ©djepftmSleifdf) muß gar gefoc^t werben / bernac|

nimmt man 1, SSeiflen #obl ober äBeijj Äraut / 2, 2ßürfd)ing / büß eg

£ fauoer/
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fauber / unb fo$ eS ein wenig ab / 5. ^ufternath / 4. gelbe SKte

ben/ f. 3ucfer;oberanbere abgebrochene grüne Urbfen barju / richte bie*

fe$ alleä in eine verzinnte Potcllen fd>ön leg*wei§ untereinanber / t^ue

gut ©ewürfc baran / fephe auch gute 8l<if$brtib barauf / unb beefe c$

wohl tu/ fe^e e$ bann auf Noblen/ unb lag eS eine Sffieile wol)l feeren/

wenn eS alles weich unb gar ift/ unb auch geit tum anrictyten ifl / fo fan man
eine grojte Potage • (S chüffel nehmen / folc^e auf Kohlen fe^cn / unb e$

fchün leg*weig fo hoff) als man fan anrichten / unb biefe 93rüj) barauf fd>üt*

ten / ba§ eS ja warm auf ben $ifd) fommt / bann an bem anrichten iff oiel

gelegen / bageS fauber / jierlicf) / unb auch fcfcön garnirt wirb.

19. $Einc Potage oon Balbs^0<^lcgel/ (0dnjj / ober i£nten /
mit gefüllten Cucummcrtt ober Bümmerling,

SRebme ein Kalbs * Riegel / ©an§/ ober Unten / fpiefe biefelbe

mit groben @pecf / bann brate eS braun ab / mache eine gute Schie , tret«

befteburcf)/ hernach lege bie Unten ober U)4ng/ ober Kalbfdjlegel in bie

Schic, aisbann nehme frifche ©orefen ober Kümmerling / hohle biefe auS/

bannfcheelejtc/ nehme Kalbfleifd) / hacte elflein/ nehme auch SHietenfctt/

thue eS mit barunter flein jerhacten / unb mache bann rechte Kalbfleifchfläg/

fülle eS in bie auSgehohlte Kümmerling hinein / oon bem übrigen ©ehäcf
mache fleine Klö§/ thueeS alles mit inbieburchgetriebene Schie, wann eS

nicht ein wenig bief ifl/ fofefnoeig ober rüfi ein Löffel oollWehl gelb baran/

würfcetSunb lag eS hernaeper fochen/ bann beehr ober nehme bie SKinbe

»onber@emmel/ thue eSin bie Potage- ©chüffel / fefceeS auf Kohlen/
unb gieg oon ber (Suppen barauf / unb legebaS 3leif$ / ©ang/ ober

dnten/ waSeSnuniji/ hinein /hernach nehme bie Kümmerling / fchneibe

fteinbcrSdngooneinanber/ ßarnire bietSchüfielbamit/ richte böSübri#

ge barauf/ oerfuche eS nach bem €5alfc / eS wirbrecht fepn.

stille Potagen ofntc gltifö ju mac&ett.

3u biefen Pctagcn wirb Utbfm*55rühe genommen.

20. Äine Potage oon Brebfen 311 machen.

S^ehme Krebs 1. ober 2. ©chocf / man fan auch mehr ober weniger

nehmen/ breche biefe auS/ theilSnurbie^chwdnft/ theilSauch gan$aus*

gebroe
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gebroden um t>ie ©chüjfel hemm *u garnim ober ju belegen
;

(SrjTÜd*

wafehebic Ärebg fauber / bann fußt fic ein wenig mit ©alp / brübe fte au$/

wie oben fchon gebaut/ bemach fepe (Srbfen jum $euer/ laffe biefe recht

fochen/ aigbannnebmebie£rebg;©chalen in ein Würfel/ jioffe pe reept

fiem / ftoffeauch etwas Butter barunter / bann tbue auch SSuttct in ein

gtoffen Riegel / tbue bie ÄrebSf(halenbar$u / fepeeS auf Noblen /röfhbie*

fefcpön/ bemach gieffe oon bet (Irbfen 35rübe barauf / la§ eSfochen/trei*

be eö bann Durch ein £aar(ieb in ein Siegel/ alSbann nehme bie j\rebg*

d;wdnp/ auch Wrtifcfcocfenbbben/ fo oorbero abgetönt unb gefepnitten

Inb / ober Lorcheln/ ober Champion, röjte ein wenig Reblin Butter/

buc bemach bas Ragout barein mit einer ganzen Swebel mit Ü^dgcleitt

bejfrch / tbue oon ber Durchtriebenen ©uppen auch barauf / unb Ia§ eSein

$ßeil fochen / mann e$ bann foÜ angetiept werben/ fo beebe ©emmel/ ober

bürre ©emmel / leg folche in bte ©chüffel/ fchütte oon ber ©uppen bar»

auf/ fepeceauf Noblen/ laffc eS wieber ein wenig burchfocpen/ alSDann

tichteba^ Ragout Darüber / bie übrigen ÄrebS fchmeiffc in ÄrebS^utter
oberanbere Cutterin eine Pfannen ober Siegel / belege ober garnire bie

©chüjfel bamit / würpe e$/ oerfuch eg nach Dem ©alp / fo ift e$ fertig/

man tan eg auch mit gehauenen garniren.

21 * ftitie Potage von gefüllten fytyten gu machen.

9?ebme £ed>t / Je größer / je beficr fle jtnb / bann nehme biefelbe/

fchüppefle/ bemach fhneibe Den £ccht auf Dem SKuden auf / jlreiche bie

4)aut oon bem gleifcf) ab / laffe an Dem Äopff unb ©chwanp bie £>aut

Daran / alSDann fchncibeoon ben ©raten baS gleifch herab / bade bie ©rat/

tbue 95uttenn ein Siegel ober ^ejfel/ fepe eg aufs $euer/ tbue bie ©rdt
nebft etlichen 3®iebeln in bie 'Satter / töjfe e$/ bemach fchütte oon ber

(SrbS ©uppen Daran / lajje eS eine 2öeilforf)en/ bann treibe fte Durch ein

fcaarjlcbobcr&aartuch wteberin ein Siegel/ würpe eg / oerfuhe eg auch

nach Dem ©alp / aigbann bade ba$ Sletjch »on bem |)echt recht fkin / wen

che©emmel in füfTer Wild) ein/ wann |]e weich ifl / fo Drude fte wieber

aug/ unb tbucfolche in ben geb oten £ed)t/ eg mu§ aber nicht ju oiel/

auch nicht ju wenig fepn/ hernach rühret, ober 8* auch bi§ io. (Iper in bie

SÖutttt / fchütte eg Darunter / würp unD falpe eg / tbue eg bann in ein

2 SWörfcl/
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«Würfel / unb tfofie eg wohl untereinanber / fcblage noch a, gper unb il

lottern baran/ falbe ootberoÄopff unb @cbwdnb an t>en Rechten ein/

algbann wenn man bic hechten füllen will / foftr eiche bag®alb ab / fülle

bag Oebacfte hinein / ndbe eg iu / unb (freiere eg fdjön glatt mit ben £dn#
ben / bann lege bie heebt in ein faubere $5rat?$>fanne ober Idnglicbt $or*

tenblecb/ la§ Butter »ergeben / gieffe eg über bie £ecbt / felje eg in einb#
fen SSacfcOfen ober 93rat$Kübren/ bacbe bie hccht febön gar berauö/

pon bem übrigen Farce mache fleine unb groffeÄlüg/ tbue bie 95rübe auf

Jtoblm / wenn eg focht/ fo tbue bie tflüglein barein / bube «Wor»

d)eln/ brühe (te / rofle fie in ein wenig frifeber Butter / tbue bie <Wor#

<b ein auch in bie 35rüb ober ®uppen/ unb laffe eg foeben/ alebenn wenn

e« füll angeriebt werben / fo febneibe @emmel in bie Fotage ®cbüffel/

giefj non ber (guppen börouf / felge eg auf ein Äoblfeuer / bag eg in be»

@rt?üffcl focht/ bernacb lege bie 4) {d)l barein / richte bietfiög unb <Wor*

cfcelnbarauf/ garnireegmitbengroffen Älöfen/ ober fleinen hechtete
fletlein/ oberCöebacbenen/ eg wirb recht fepn.

22 . Äinennbere ^echkPotage sott eingefchtegeitetf

ten mit Brebfett.
1

• SHebme ein ober mehr -£>ecf)t / je gröffer je febüner / frfjüppe &ith^t/
bernacb löfe bie haut mit bem gleifch herab von ben ©rdten / tag bag

©rdt/ £opffunb®chwanb bepfammen bleiben / tbue bie ©rat herauf/

baefe eg flein / bemach rühre <5per in Butter auf bem §euer / barnach

egmelfepnmüffen/ 6,8. 10. ober 12 . auch »eiche @emmel/ fo »iel man
barju braucht / in fü(Ter SÖJilch ein / truefe bie Semmel wohl aug / tbue

biefe auch unter bie gebauten #ecbt/ fcblage noch 2 . <5per unb 2 . ©ofc
ternbaran/ ffuffeegwobl untereinanber / lag ein Q3iertel^funb Söutter

lergeben/ gieg eg auch baran/ falbe unb würbe eg/ tfopff unb ®chwanb
mugeingefalßen fepn/ fheich eg bann wieber ab / bernacb lege bag ©rat
mitbemKopff unb ®chwanb/ wie ein halber SWonb in ein $ortenb!ec&

oberfllberne ©chüffel/ fchlage eg mit einem groffen Keffer an / wie ber

hecht gewefen iff / mache bag 9Jlfffer warm / ffreiche eg / baefe eg alg;

bann mit bem Weffer; SKucfen / lag Butter ergeben/ gieg eg auf ben

$<cht/ febteg in ein beiffen Ofen obe? IKobten^ baty t$ peinlich unb
- beig
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beig I)erou« / oon bem Uberreji Ui ©ebdefg / mache fllöglein auf eine

©djüffel ober Seilet/ bernach nebme Ärebg 3, SSiertel ober 1. ©chocf/
breche fie au« / tbeilg &um Ragout , tbeilg bie ©chrndnij/ bie ©cbalett
baoon werben mit ein ©tücflein Butter in Würfel geftojfen/ bann neb*
me ein ©tücflein Butter in ein Siegel ober Potellen , röjle eg / audf
gieft« (Srbfen?55rub darauf / unb lag <6 fotzen/ bernach treibe ei burcfc

ein@ieboberfraar:Suchm ein groficn Siegel ober Potell, fe^e ei wie*
ber auf Noblen unb lag facht fod)en/ nehme auch wa« mm ber 35tub ttf

ein Siegel ober Caftoroll , unb lag ei cbenfaUg fodjen / bann tbue
bie jfrebgfchwdnlj unb Jtlög bmein / mürbe unb oerfuche ei nach bcnt
©al$ ; wenn man eg anrichten will / fo fe^e bie Ruffel auf ein $obl5
feuer/ tbue ©emmelfcbnitt barein/ giegoonber ©uppen aug bet Potel-
len barauf / bernacb lege bcn eingefchlagenen fred)t barein / richte bamt
mehr ©uppen barein/ wenn eg balb genug ifl/ fo rid;te bag Ragout oort

tflöfenunb tfrebfcnbarüber/ bie anbernauggebrocbenm Ärebg mache trt

ber £rebg* Butter ober anbern 95utter warm / unb garnire eg bamit/
wann ber Srebfc nicht genug fepn/ fo fan man ©ebachcneg oberfleinel

9>afletlein oon frecht barjwifchen fefcen / eg ifl recht.

23 . ÄinePotageooti <*>*<$*/ Bdf$?B6hlunfc3reBfetT.

(Himm frecht/ bereite jte jum füllen ober einfchlagen/ wie oorbero

ifl gemelbet worben/ oon bem überbliebenen Farce, mache fleine fllög/,

ban n breche Ärebg aul / fo rnobl bie ©cgwdng ali auch ium g.irniren/ ber«

nacihbuBunbwafchbenÄdgfüblfauber/ unbfeQeibnmit ein wenig ©alfc
inOBaffergu/ tbue ein ©tücflein 93uttetbaran/bag er weig bleibt/ wenn
er weich ifl / fo nimm ibn 00m $euer / unb lag ibn fteben / algbann fluffe

bieÄrebifchalen/ unb mache ein gut Sbeil Ärebg^utter/ bann giegoott

ber (grbfenbtüb barauf / unb lag eg alfo fochen / bernach treibe eg bur<h ein

fraarfte&oberfraartud)/ lag bie Klüglern barinn lochen / wut$ unbfalije

cg / bet -frecht aber muß oorber im Ofen ober SKübren gebraten |epn / bann

fchneibe ©cmmel in bie Potacc-@chüffel/ leg ben frecht barein / fefce eg

aufÄobltn/ aiegoon ber burdbgefchlagenen ©uppen barauf/ garnire e$
mit ben Jtdgföbl unb auggcbrochenen itrebfm / ben Abgang oon betn

5tdgföbl/ welche« gu Hein ifl/ tbuembie^rüb/aUwobie5trebgfchwdM&

unbÄIhgfan/ übe? ben frtcht unb kuppen bW lag eg ein rot*

® 3 nta
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mg fod>en / verfuge e$ bann nacb bem ©al&/ fo iff cg retjt / cg fort noch

mit (Scbadjcncn belegt werben.

24. fEirte Potage oott Brefcs^unb ^ecfcfcFarce pi mauern

$ftanmbme £rebg/ fo »iel man bat / 2 . bi§ 3 . ©d^oef / wann eg nicht

»ielftrebg gibt / fo nimm an flatt ber £rebg einen febönen £ecbt/ boeb

mujjmanjumroenigffenein balb©cbocf .Rrebg haben / breche biefen nun
bie ©d)mdnb aug / b« ©cfyaten baoon aber ftoffe mit ein halb ^>funb 33ut#

ter untermengt gan$ flein / tbue noch em halb 9>funb SSutter in ein Siegel/

tmb fe$c cg mit ben gesoffenen Ärebgffbalen auf Noblen / röffe eg bann

ffbön / fepbf bernacb bie Butter in ein Siegel ober ©djüffel / alobamt

gieffe (Srbfenbrüb auf bie ©dealen / fo t>iel alg man nur ©uppen baben

will/ laffe eg mobilen / banntreibeegauebburd) ein Siegel oberPotel-

len , mürßeunb oerfud) eg nacb bem ©alb / NB. bernacb nehme bie

tfrebgfcbroanb / baefe ffe flein/ nehme aud) ein bübffben |>ecbt/ riebe foU

(bembte&autab/ febnetbe bag Sleifcb »on ©rdten ab/ baefe eg mit ben

Ärebfen flein / bannroeicbe©emmelin guter <
3JWcbcin/ truefe bie ©erm

mel roieber aug / mann ffe meid) iff / baefe folcbe auch mit barunter / rühre

auch 8 . 10. bi§ 12 . (Sger in ber Butter auf bem §euer tu (5per©cbmalb
ober gerührten (Spern / tbue folcbeg aueb barunter / nemlicb unter bm
Jfbecbt / unb ff offe eg wohl untereinanber / fcblage noeb 2 . (5per unb 2 .

^Dottern baran/ lagbieÄrebg^utter warm werben/ giejj etwag baran/

ba§egrotb wirb/ bernacb beffreiche eine ©cbüffel ober Sortenblecb/ tbue
»onbem Farce barein / mach eg runb ober Idnglicbt / beffreidje eg mit ei«

wem warmen Keffer / baefe eg aueb mit bem *JJleffcr;$Xucfen / gie§ oon
ber jfrebg.55utter barauf/ ber $ecf)tfopff mu§ tuoor eingefallen feint/

betna$ffreicbebag©albab/ unb malbc ihn in SSutter herum / unb ftecC

ihn bann in bag Farce, tbue folcbeg in ein beiffen Öfen ober ^5acb-9l3b»
ren/ la§ eg bafelbff bacben / bi§ eg gar unb febün iff / oon bem übrigen
Farce mache roieber Älü§/ nehme Champion, roeicbe ffe ein / febweiffe

ffe ein wenig in 53uttcr/ tbue bie £lö§ unb Champion in bie 93rüb unb
iaiegfoeben/ roennbie Potage foll angeriebt werben

' fo feb teibe ein me«
nig ©emmel ober ©emmeUSKmben in ein ©cbüffel / fepe eg auf ein

jfoblfeuer / fcf>ütte t>on ber ©uppen barein / bantt auib bag Farce
mttbemftccbtfopff mitten in bie ©cbüffel hinein / richte bag übrige non

ben



Von aüerhonb Potagen, wie biefdbe gemacht wetbert. 3$
ten Klöfen herüber / garnire eg mit gebachnen äecht/ ober fonft (Sebacb*
nen/ ober wag man will/ eg wirb recht fepn.

»wüwv
2f . i£ine Potag; t>on gef>ad;nen $ed;t/ mit gebabmn

i£vbfeth

Attache ein $eig oon ein halb flttaaß flttehl / 4, «perunbfflWÄ/imh
fateeegeinmcmg/machebenSeigfobünn/baßcrburch ein weiten £>urd»i
frf)lag / ober ©epher / ober weiten ©chaum 5 Söffet tropjfen fan / bann
mache ©chmalß in einer Caftoroll ober attbern Pfanne heiß / tbue ein

* über Wt:' Löffel ooü beg angemachten ^eigö auf einmal in ben
weiten £urchfchlag/ laß eg mg ©cbmal* tropfen /unb bacf> eg wie bie
(Srbfen fepn heraug / gernact) nimm gefügte (Srbfen/ treib bie «Brühe ba#
non burd) ein^afen ober Siegel / thue gefd;nittene ^eter|ilien^urßei/
auch Sellerie-^Burijel baran/ wenn man will/ ober foid;eg haben fan/
wo nicht/ fo tbut man ein ©tücf Butter unb Attufcatenblüb barein/ boeb
auch *aß tic kuppen nicht ju bief ober bünn wirb / bann tbue bie aebacbene
erbftnmbit gdjuffri, ftetit ©rfjuffel n>atm/ rief)« bie SrbfemS
pen Darauf / NB. oorhero nimmt man Rechten / fchüpptftefauber/ bann
mache fle auf/ fchneibe fie ju ©tuefiein unb fal«e (le ein / wann bie Sifcb
gefallen fepn / fo freiche bag ©al* wieber ob / ober truefne eg mit einem
Such ab/ hernach melbe bie gifch ein / mache ©chmalß heiß / unb bacbe
jte heraug / garnire bie ©uppen bamit / fo ift eg recht.

1

26. itim Potage pon gefüllten Barpffen/ mit Barpflfen*
Bl6ß unt> Porre. .

^ehme ein / jwep / bißbrep Karpfen / je aröffer / je fchöner unb bef,
fer/ fchuppe bte Karpfen / fchneibe bte |>aut auf / ponbem Kopf an/ big
aufben©chwanh/ ftreich bie£aut non Sleifrf) ab / auf beeben ©eiten/
hernach fchneibe ben Kopfab / hoch baß er an ber #aut bleibt / auch ber
©chwanp muß «Ifo hangen bleiben / bann nehme bag Sleifcft mit bem
«Dtefer afleg herab / ftnb bie Karpfen Milcher/ fo Perwahre bie SJJild) /
foche bie Sttilcher ab / bann nehme bie Attilch auf eine ©chalen/ büße bie*
fefauber/ fchneibe bie SÖiild) wie «uftern/ lege eg in bie ©chalen/ tbue
55utter unb Zitrone» 5 ©afft baran / wie auch Attufcaten bluh/feße fie

auf ben SHoft / unb brate ge bann wie Puffern / hernach bag Karpfen*
Stof#/ unhWertMr Wein/ ru^rcauf ein Karpfen 6# ober 8. @per/

mit
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mit (in ©täd SSutt« i« einer «Pfannen auf fctmjtu« föön flat / tfcue

bann bie dp er unter bie Karpfen / »eiche auf ein Karpfen por 2. Kreuze

©emmel in guter 2Hilc& ein / bann brude bie Semmel »ieber aug/ U)ue

egaud)barumcr/ bann laffe ein guteg ©türflein Butter ^ergeben / guffe

ti auch unter ben gebauten Karpfen / fthlage noch auf ein Jvarpjfen 2*

dper unb 1. ^Dottern baran / bade eg »obl flein / rour&e unb falpe eg/

falpeben Karpfenuntet ber Seit cm / bann freich bag @al|»tcbetaö/

unb füll mit bem ©ebdd bie £aut 00«/ bann ndbc bie Karpfen ju / uno

tbue fein ein Sortenble# ober Bratpfanne legen / unb oben barauf But#

teraieffen/ algbanninein beiffen Bad-Ofen ober bohren ge^an/ unb fo

bachmlaffen/ big eg fertig#; oonbem übrigen Farce ober

fleine aud) groffc Klög/ nimm auch Porre ober@pannifci)en cauq) / du#

$e benfelben fauber unb focf)c ihn ab / algbann nehme oon ber Lrofen»

Brüh/ fepbe fc in ein Siegel ober Potellen, ffb»ciffc ben Porre in etn

©tüd Butter / ti)ue folgen in bie drbg;@uppen/ mann fefoept/ jo tpuc

bie Klö§ aud) barein / lag cg fodjen / »ürtje unb perfud? e« naebbem

(Salij/ bann fbneibe ©emmel in eine @d)üffel / febutte pon ber @up#

pen barauf/ fe^e eö auf ein Koblfeuer/ t)ernad) lege bie Karpfen barem/

unb riebtebie Ktögunb ben Porre barauf / fo if eg recht. Nß. brate bie

Rufern fd)ön gelblicfjt/ fe$e folcfje um bie<0d)üffel/ eg if gut.

27. ifcine Potageoon ctttgefc^Utgcncti B/tcpffen mit VJTor*

d;eln unb fcergleid/en Blofcn.

«Nehme Karpfen 1. 2. big '3.Wupp« tiefe/ fdjneibe fe wie bie ge#

füllte Karpfen / ba fommt aber bie 4)aut herunter unb bie ©rat blet*

ben an Kopf unb @cf)»anfc/ bag Sleifb pon Karpfen aber »irb tuge*

ridht wie bag jum gefüllten Karpfen / porbero »irb ber Kopf unb

©djwanfc eingefallen / bernacberbag@aH$ abgefriepm/ algbann einge*

fdblagen / unb fauber mit bem »armen flWejjer befrieden/ unb mit bem
*3Hcffer*9\uden gelieret / bann lege bie Karpfen in einjiortenblcd) ober

Bratpfanne / ietlaffe Butter unb gieffe fold)e barauf/ feile fe bann ment

Bach * Ofen ober beiffe 9?öl>ren/ unb laffe cg bacbcn ;
pon bem übrigen

Farce mache grog unb flehte Klög/ nad)bem eS beliebt / algbann nehme

Krebg/ breche folcheaug/ fdubere bie ©dealen/ foffe \\t flem m «morfel

mit ein ©twd Butter / mad;e Krebg^Buttcr / nimm Butter m ein ?ie#
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gel/tbtfe bie gefbffene @d?alen barein / röfte felbige fauber / gie§ oon bcr
«rbf enbrup barauf / unb lag cs füdjeit/ treib ei bernad) bureb ein .fraarfieb
njifber in ben Siegel / würge unb oerfofle ei nach bem ©alg / fege ei roicber

JJ
1
» e*noJW unJ> ^affc^ * 1ot&cn 1 #lö§ wie man will / laß fie mit f0#

tpen/ bie CDlorc^eln fönnen mit ein wenig Butter abgefebmigt werben/bamt
m bie ©uppen getban unb mit foeben lafien/ bemad) fdbneibe ©emmelitt
wt ©qmfid/fege ei aufbai JToblfeuer / gtegoonber ©uppen barein/ lege
ben eingeftfelagencn ^arpffen auch barein / richte bai Rigout baruber/
fcbwigebie.ftrebiin33utter / bann garnire bie©cbü(Tel mit ben Ärebfett
unb greifen Älöfen / ei wirb recht fepn.

a8 . ititit Potage t>on Ä^rpffert * Provitiol mit berglcidbm
Älöfcrt/ 3rebp;0d^tD4nt3en unb SITorcfceln.

SRebme 2 ober 3 . Äarpffcn/ einem jiebe bie £aut ab / bade ei / »amt
tß webt fleinift/forübreju einen flarpffen 5 . ober 6. (gper in©cbmalg/
ober Butter aufbem Seuer ali einiger. ©cbmalg / febutte ei unter bett

gebadtenffarpffen / meid) »or ein Äreuger ©emmel in guter 9Jlild) ein/
brüct ei aui/ wenn fie roeic^ ijt / bade ei aud) barunter / lag ein gutel
©ttt£flein55utter ^ergeben / giegei auch barunter/ würge unb fall} ei/
bewach mache fleine jtiög baoon/ ben anbern ober bie übrigen 2 . Äarpfj
fen , foebe in ©algwaffer unb (5§ig ab/ wann er falt ijt / fo tbue bai ftleifö
baoonab/baefeei/ banntbue ein ©tüdlein Butter in ein Siegel/ febwige
bai hafchee barinnen / tbue ein gange3 wiebel ober ein wenig gefdjtiittcne

barw /würge ei/ bewach bred) bie abgefottene Ä:eb$aui/ entweberbic
©cbwang / ober gang als tu einen Ragout , floffe bie© balen mit Butter
flem / bann tbue Butter in ein Siegel / röjtebie ©egalen fcb$n unb gie§ oon
ber Srbfenbröb barauf unb la§ ei fotzen/ alibanntreibe ei bureb ein jbaar#*

turbm eine Potcllcn ober grofien Siegel/aucb nimm ein groffe runbe ©em«
mel ober etliche fleine/ fo oiel man nehmen miß / febtteibe jte oben einei ®ul« *

ben groß runb auf /wenn (teoorberabgerafpeltfepn/mit einem 9teib:(£i|en/
bade biefe aui bem ©ibmalg febeitttiebt/ bemach fege bie ©uppen auf£ob*
len in ber Potcllen , unb laß ei toeben / alibann tbue bie Äiög hinein > bu|e
unb wafebe bie IWorebeln / brübefte auch mit warmen Gaffer / brudejte

aui unb fdb weil alibann in ein wenig Butter unb TOebl / tbue ei an bie

$röb/ wo bie £lö(j foeben/ bie Ärcbifimang muffen auch barein fommen/

% fo
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fo auch AnboggebAcfte hafchec , wcnne* ein wenig in ge!bfi<bt*D?ebI ge«

{(fcrociff »orten / tbue oon ter Suppen ober nicht ju viel toron / »onn ti

tonn gefoibtbAt/ unb manSanricbten will/ fo fülle tie gebotene Semmel
tamit/ fcf)neibe ein wenig Semmel in bieStbüffel/ gieß oon ber Suppen
toron / fc^e e6 auf ein Äo^lfener / atetann tbue tie gefüllten Semmel bo#

rein/rid>te ta6 Ragout, all tie ftlüß/ Lorchel unbtfrcbä Scbwdnfcba#

rauf/ oerfucbe$nad)bem Salb; tiePotage fon mitgeboefnentforpffen/

ober fleinen^Poffetlein/obermitwo« man fonff will /garnirct werten.

: — *

3. ffapifel.

SSon mint» * gleifd).

1 .
gebratene* 2ünb?,Sleifc£3uric£fen foU.

OC\\Wn nehme ein Stücf SKinbfleifcb/ fo groß alt raon.'wiü/ ollwo ter Sen*

VJV ten iff/ ffeefe eS on ein Spieß / flopffe tt oorberomW tonn fpiefe eg

mk gcfcbeelten SKocfenboU ober tfnoblaucb / ober auch mit gewogenen
Sardellen , tie ©rdt muffen ober abgebrochen werten / binbe tt otebonn

»obl ein in toppelt ober trepfod> «Pappier/ tornodb bat Oleifcb groß iff /

muß eg auch braten/ 3 . 6 . ober 8 Stunt lang/ unt immerjuou6 ber®rat*
pfonne »obl begoffen / wann e* bann foU angeriebt werben / fo nimm biefe

58rotenbrüb/ »orljero ober ein Caftoroll ober onter^fdnnlein/ tbue ets

wog SSutter torein /unb röff e ein wenig 9Bebl tarinn broun / mit ein wenig
fleiner3wiebeI/bernocbfepbebie35rotenbrub/wann bbgettju erffbaoon
obgenommen »orten/ torauf/ oletonn wenn man will/ fo bu$ unb wafebe/
oudj breebe tie Sardellen ab oon Q5rdten/bocfe biefe flein fo oiel man will/

4. 6. ober 8 . tbue tie gebaeften Sardellen baran / fdbneibe auch oon ©tro#
nen torju/ wie oueb ein boar Lorbeer * bldtter /laß e$ foeben / bernoef) wenn
bä« SKinbfleifcb iff angeriebt / fo gieß tie Soo* oben tarauf ober torunter /
NB. tarauf lönnen aflerbant Soofcn gemaAt werten / als : <Qon jfap<
pern/ Simonien/ Sardellen, Lorcheln / Griffeln unb3wiebeln.

2. £in 23rufftero ober gute* 0tuc? Kinb^ileifcfj mit einer
rDeiffen Sardellen 0ooff.

fHimm ein Stücf oom93rufffern ober em onber gut StücfSKintffeifA/
ftftfö' «* fAuber/ fe$e et |«ro Seuec mit Gaffer / falpe ct na$ gutbunden/

unb
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. , umt edwo&l / bewarb tbue gange
n ^ngber unb Lorbeer/ ober

Lorbeerblätter baran / wenn ed warf) genug i|t / fo tbue cd beraud / legd auf
benStoft / unb bräune ed halb ein wenig ab; bann nimm Sardellen , fo oiel

M»*bt/ roafd) unb breeb fle aue/ fetyntibe ober barte fie flein/aldbann nehme
ein @tücf SSutter unb bie Sardellen barju/ item ein wenig fütebl unb $roco

ober breo groffe gwiebeln/ biefe halb »oneinanber gefd)nitten/tbue auch eitt

baar Lorbeerblätter barw/rtibteedaufbemSeuer ab/ ed mugaber ja n|cbt

|u bict feijn/ aldbann richte ed unter bad Sleifcb / ober barauf/ ed mug aber

recht toarm im/ fo ißd gut

3* Xmbfitifcb mit ganzem cßetoüris $u machen.

r
Zehnte ein €>tüc! Sfinbfltifcb/ oon toad ed fegn mag / ober fleitte

©tutflein/wafcbe folcbed fauber/falge ed nach gutbümfen/fegeedju/ unb
tag ed to4>en/ bewarb nimm allerbanb gang @ewürg/roenn man ed wiö
über bad Stmbfleifrb jheuen/fo binbe ed in ein faubered $ü(fclein/laffe el

mit fodj)en/toenn ed angcrirbtwirb/fo ftreuebad gange ©ewürg barauf/
unb gieße oon ber guten 95rüb auf bie ©rbüfiel/ unb gieb ed warm auf
&m $ifcb/ fo ifted reibt* ' ?

4. Äitt geDämpfftco JtinbfTeifch gu bereiten,

Stimm ein guted^tücfOtinbfleifcboonbemienigfnxwar/njoed fonft

murb ijt/ fcfcabe folc&ed fauber mit Dem OTeffer ab / Dag mcfctd unreine«

baran iß/ bewarb flopffe ed roobl/burcbjiebe. ed bann mit groben @pecf/

fo »orbero gewürgt unb ein wenig gefallen iß/ tbue einen großen lieget

mit@<bmall} firmieren/ lege Dad Stinbfleifcb barein/ macbe Den Siegel mit

erner wobigtmaebten ©türmen ober SDecfel ju / oerflebe ed mit groben

4eige/ fege ed24.®tunb auf gluenbe Kohlen/ badSeuer aber mug mebt
«udgeben/wenn man ed ben anbern^agbann roiO anric^ten/fo reibe oor»

bero bitten spfeßerfurbm/ tbue ben $eig unb DenSDecfel ab / unb ßreue

ben^>fefferfu(ijjen baran/ gieße auch guten SBein/ aber nicbtmelbarunter/

nimm gut ®ewürg/ ctraad Zitronenspäten / auch ein baar Lorbeer#

glätter/ tbue ed mit hinein ' unb lag ed halb miteinanber fotfeen/ »erfuefc

cd nach bcm®alg/ unb gieb ed warm auf ben$ißb/ed wirb rerbt fegn,

5. fcin mibcre %vt gebämpjft ju mad/cn.
Stimm non bem SKiemen ober ©d)alen/ wo edmürbiß/ßbneibeedfo

lang ald cd beliebt/ 2, ober 3 . Singer bict/ burdwebc ed mit friffyn ©pcct/

8 * tt
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irmugaberfinwgniggettürptunb gefaben fcptt/ btnwdhnebme ein Sie«

f(1 obet Pocdlen , barnad) man »iel machen miß / lafle &cf)malp barinn #

^ergeben/ tat ff eben nid^t t>itl (Von / tbue algbann bag SI«fct>/ wennef

fauber ifP/ barcin / fepe eg auf glüenbe 5toblen/ unb lag eg fd)6n braun

werben/ bannwenbebagftleifdbum / ba§ eg auf ber anbern (Seiten aud)

braun witb / bernacb tt>u e SBajfer barauf/ falp unb würbe eg nad) gutbun*

rfen/ be(lerfei.ober 2.3n)iebelmit2Bürb'9^egelein/ tbue gefcheelte Sor«

beer 2.3.eber4.barnfl(t)cgmel8leif(t>i|f/ baran/ gicjTe etwa! Sßein unb

ein wenig SEBeindfjig auc^ barju / nimm Sitronen.Schalen / tbue fte

«ue^b’.nein/ mad)e braun flttebl baran / ba§ eg auef? mit foct>t/ bie 55rül)

tmi§tin wenig bid werben / lag eg fod>«n/ big eg meid) ifl / 2. 3. ober 4.

€>tunb lang / barnad) eg alt ifl / bernad) richte ei an / tbue bag gett baoon

ab / unb giebg fd>6n warm auf ben Sifd) / fo wirb eg red)t SCßenn

man wift/ fofanman ein wenig SKorfenboU ober änoblaud; flein machen

unb baran tbun / unb mit (Jitronenbüpeln betreuen.

6. £iii Äittbe'-lembrrtten gefcdmpfft gu bereiten.

«Kimm ein @tücf/ fogrof algman will/ ober 2embraten»omfKinb/

but djflopjfe baeDlmtfleifcb wol/ burdjjieb« eg mit groben frifd>en @pecf /

wann er gefdjmttenifl/ wurp unb falpeibnjuoor/ bannfpitfc bag Sleifcty

bamit/ bemadjnimm ein Siegel/ tbue €>cf)malp barein / oberfrifd;enge«

fd^nittenen @pc<f / tbue bag SKinbfleifd; ober Sembraten audb barein / 65
egaufeinÄobl ^euer/ bämpffe eg fad)t / wenng auf einer (Seiten braun

ift/ fowcnbeg um / ifUbenn auf ber anbern audb braun/ fo fülle eg mit

Sßafier an / (alp eg / unb lag fad)t fod)en
,
wenng balb gar ifl / fo tbue ,

«in wenig 9Bein baran / lag ferner faept fod)cn / NB. bernad) fan man
3Hord)eln hupen/ brüben / unb fauber machen / item Griffeln / halber«

brirg / biefe abquelt / fauber gehupt unb flein gefdjnitten $u einen Ragour,
etliche Sardellen batju gemafdjen / nehme Butter ober Sdjmalp in ein

<Sefd)irr/ mat^eein brauneg SÖlebl/ bann tbue bag Ragout non 9Hor#
c^cln/ Griffeln / Ädlberbriefjing braune SOlebl/ tbuewieber aHeg miteins

«nber in bag SKintfletfd) / lag eg untereinanber fotzen / aber nid)t gar lang/

fonft »erfocht bag Äalberbriefj / norbero fang aud) gewürpt unb eint

3miebel mit Stegelein befleeft baran getban werben / tbue nom barjueitt

.
wenig gffdjnitteneSKocfenboUen unb Zitronen / ritzte bag Sleifcpan/ bet«

nach bag Ragout baruber/ foifl «g recht.

7* Äi»
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7. Äin Äinbfleifcb auf rficbcrldtifeifc^c 2(rt gu todjtn.

Stimm «in guteg €5 tüd Stinbfleifcb/ groß ober lim/ toi« mehr je

befljer/ mafcbe folcf)eg fauber/ feb eg bann in em faubfrn ©cfcbirr/ wenn«
»orber gefallen / wie gebräuchlich / |u / tag eg focf)en/ oerfebaume eg/
»enngbalb gärig/ fonimmg in «ine Potellen ober greffen Siegel / aieg

»onber guten SJrüb barauf/ bemad) bu$e ^eterfiliemSEBurbel/ galten
narb / Se lerie , gelbe Stuben / roeiß Kraut/ roafebe eg fauber/ tbue an
bag Stinbfteifcb aUeg jufammen/ beefg mit einem £)ecfel rnobl ju/ laß t$

einfoeben/ menn mang anriebten will/ fo fan man biefe Sßurijel mit bar*

aufanriebten/ ober fang baoonlafien/ unbnuroonbetSSrül) baraufgief*

fm / unbmarm auf ben^ifcb geben / foijt eg recht,

8 , £in 2twt>fleifcb auf Änglifcbe 2lrt $u mackem

Stimm »on einem Ocbfen oon ben ^>inter*@4>alen ober Stiemen/

«llao eg nuttb ifi / fooiel eg beliebt / bernad) nehme frifeben ©peef/ f<bnei*

beibn Singer lang unb Singer bief/ falb unb mürbe 1bn/ burcbjiebc bal

Sleifdbbarmit/ bann roafebe eg oug/ feb eg in einem t>afen ober fauberti

Kegel mit <

3ßaffermm Seuer / beefg roobl ju / menng balb roeicb unb mol

eingefoebt ifl / fofcböpffe bag Settbaoon ab/ bernad) befhefe eineSmiebel

mit Siegeln unb Snaberfgeben/ ein baar jerbricben/ unb groben roeiflen

fpfeffer barju/ auch feine Krauter / alg Stoßmarin / ©unbelfraut/ etli*

cbegorbeerbldttet barju genommen / tbue etmag SJBein unb ^Bein^ßig

barju / bemacb nebme Ocbfen :©aum / fo oorbero gefoebt gemefen/

fcbneibefolcbcnlänglicbt/ nebme @cbroämmlein ober Champion baju/

laß eg mobl einfoeben/ bann richte eg in bie @d)üfiel an /feb eg auf ein

Koblfeuer / bag Ragout barüber / fo ijf eg recht.

9, Äine Rollade oon Jtmbßeifci? $u machen.

Stimm oon einem Ocbfen bie Rampen/ bub« folcbe ab/ hernach Iöfc

fteinberlöictenooneinanber/bocbbafieg bepfammm bleibt/ legg aufein

fauberegSÖret/ bann nehme frifeben 0ped/ febneibe ihn breit/ aber t>od>

bünn/ algbannfo^eeinebürreStinbg 3utige/ fcb«ele(teab/ unb fcbnen

be f|e längli^t roie ein mittelmäßigen 0pccf / bubePiiUcien, febneibe bie#

fc aud) fiem/ bemach lege ben(0pecf aufbie auggebreitete Stinbo Rampen/

lege oon bet buffe» 3ungw länglich/ toie bte Rollade geknieten roirb/
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auch larein / flreue gefloffenen Pfeffer / 3«gber mtl 9fagcleirtbarauf/

faltig / bann flreue biegefchnittene Piftacien oben larauf/ rolle eg bann

fejl jufammen/ unb nehme etliche breite ftarcfc ©tecfen ober ©preigel/

iegefokheumbagftleifch herum / nimm 53inbfaben/&iebe bag 4>ol$ mit

iufaramen/bagegrechtfeltroirb/ftlgbannfoc^eegmltdSBaffer/ ein SJlaag

9Bem / ein 3ftaag (Sgig / etlichen gefehlten groiebcln / Sorbeerblätter^/

etroag wenig SKogmarin wohl ein / big gar ifl/ bann t|ue egmitbcr33ruhv

mein irrben ober hölzern ©efd)irr / will mang brauchen / fo nimm bag

•f)oI$ba»on/ bufcDagSleifchwoblab auffenber/ bann fan Singerbicf ba#

»ongefchnittenunbauf bie ©chalen gelegt/ ober eg fan gleich toatmauf
len tifch gegeben werben/ fo wirb* recht unb gut fepn.

. - • " —

2>a$ 4. ffapittl-

äSon $al&*gleiftb.
* . f

,
. • i

Äin Fricasße »ott Änlb^leifc^ $u machen.
> #

gY\3fflffl£albflcifc£/ eg mag fepn »on wag eg will / haefg ober fchneibg

in fchönfleine ©täcflein/ wafch fauber aug/ hernach tgue eg in ei»

©efchirr / fchutte recht hei§ SBajfer barauf / unb lag ein wenig flehen/

bup bann fauber aug / auch bruefg aug / bag fein Sffiaffer barinnen ifl /
hernach nimm ein ©tücflein Butter / bamath eg »iel tfalbfleifcb ifl/ i»

ein©toD Siegel ober Caftroll Pfanne / lag jergehen aufeine JTohbSeuer/
man fan au$ ein ©täubleinflttfbl barein fläuben/ unb ein wenig aufbal
Seuet halten/ lege bann bagÄalbfleifch barein/ beflecf ein ganpe Swiebel mit

egelein / nimm auch ein baarSorbeerbldtter/ thueegauch an bag 5talb«

fleifch/ fd)weig egem wenig auf bem teueren & tr Butter/ bemach giefft

gute §leifd)btuh baran / wür| eg mit gutem ©ewürfc unb lag facht fuchm/
hernach fchlage Sperbottern aug / 4* 6. ober 8 barnach* Diel tfatbjieifch

ifl/ thue bie (Sperbottern mein (Sefcfnrrlein/ rühre biefelbe mit ei*. Löffel

»oll Ißein / unb halb fo »iel «SBeinJÖgig ab / will man ^>eterftlien bara»
tbun/ fo nimm welehen / hup unb waf^benfelben fauber auch baefe folgen
tUin/ unbthueihnanbielSperbottern/fomanwill/ fan man ein ©tuefs
lern Butter bacan thun; wenn bag Jtaibficijch gar ifl/ ober mang anrtd)*

tc»
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tm will / fomugegfotben/ algbann lafte bie <5pcrbotterit baran laufen/

ocrfud^e eg no<b bem @alq/ tickte eg fc^ön fauber an/ fo ifl eg recht.

2. Äiti Äalbfleifcb mit VITorcbclti/ Krifteln unb VtTajorrttf

$u machen.

^immffalbjleifcb/bacfc ober febneibe eÄ®töcflein roei§ / wafebe eg

fauber/ foc^e ober quelle eg bann ein wenig ab/ hernach nehme eg heraug/

leg eg wieber in frifcb SBaffer/ bulje eg fauber aug/ bann nehme «JJlor*

tbeln/ Griffeln/ Majoran / aueb @cbwammlein / biefe lernen muffen
burebfuebt / aber bie SHorcbeln muffen gebüßt werben / wafebe ffe fauber

aug/ bann thue ffe in ein warm SBaffer ober gleifcbbrüh/unb (ag ein S333eil

welchen/ febütte fold?e bann ab/unb wafebe fie mit frifeben Sßafter/ unb
bruefe ge aug/ tbue bie Lorcheln/ Griffeln/ STHioran unb ©cbwammlein
)u ben äalbfleifcb/ thue auch eine Sroiebrl mit Sigeln beffeeft/ ober ein

wenig 3wiebei flein gefebnitten/ auch troe» ober brep Lorbeerblätter bar«

ein; hernach nehme ein Caftoroll -Pfanne ober Siegel / thue ein ©tuet
SSutter barein / fe$e eg aufg $euer / lag bie Butter aufffeigen/ man fan
ein wenig 9ttef)l$arcin (Hüben / aueb etwag »on einer Zitronen barein

thun/ wenn man will/ bann thue bag^albgeifcb barein/ febweig eg mit ein«

anber in ber&utter ab/hernad) gieg gute Sleifcbbrüh barauf/wurqe eg/

unb lag eg faebt foeben/bann fcblage <5per aug/ fooiel man barju braucht/

bie ©Ottern thue in ein ©eftbitrfein / rühre biefe ©Ottern mit SBBein ab/
man fan aud) ein wenig tRambanu nehmen/ wenn man eganricbtenwill/

fo mug eg foeben/ hernach lag bie <5perbottern baran lauffen/ bag ein wenig
bief wirb/ richte eg fauber an/ thue ein wenig ©ewürb baran/ foift eg recht,

3. Äin Balbgeifcb Fricasfee mit Sardellen $te machen.
Stimm »on ber 93ruff/ober fonft »ontfalbfleifcb/ haefe ober febneibe

eg flein/ quelle eg ab/ ober febütte recht beigSlBafter barauf/ bag eg roeig

wirb/ bann thue eg in frifcb Qß&after/ unb buge eg fauber aug/ hernach neh«

me ein @tücflein Butter/ barnacb eg »ieläalbßeifcbifi/tbueegin ein Sie#

gtl ober Caftoroll-^fanne/ ober »erjinnte Potell, feße eg aufSohlen ober

geuer/Iag bie Butter auffteigen/ wenn man wiH/fo fan man aucbSÄehl
barein (Huben/ unb ein fiein wenig aufbem geuer laffen/ bemach thue bag
gefcbnitteneSalbflcifcbbatein/lag eg ein wenig auf bem tSeuer febweiften/

thue auch eiw3*wW mit Nägelein befteeft mit febweiften/nimra einbaab

Lorbee*
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2örbeetbMttetttnb$imiatt/aud) grüne gwicbel/binbe el jiifamm/ütit) tbue

el mit an balSalbjfcifd)/aud) ein©tüdGitroncn barju/bann gieffeSleif^'

brüb barauf/ unb laß el fac&t f•eben/ hernach nimm Sardellen 2 . 3 . ober 4.

fo Diel man bat ober will/ wafche biefe fauber/ unb iiehefteoonben ©raten

«b/ unb hade fte flein/ bann tbue bie Sardellen in ein ®cfthirtlein/ feblage

(Sperbottern 4 . 6 . ober 8 . barnad) el Diel Äalbfleifcf) ifl/ an bie gebaute Sar-

dellen, rubre folcf)e mit ein wenig SBein ab/ man fan auch ein ©tücf Iciit

SSutter an bie Sardellen thun/ wenn balSW ju mager itf/ auch einwe#

nigStocfenboOen/wer tl gerne bat/ flein gefthnitten unb baran getban /

wenn el bann fuß angerid)t werben/ fo mu§ el fodjen/ allbann laß bie

(Sperbottern mit ben Sardellen baran lauffen/unb rid^e el an / el fön*

nen auch geriebene Zitronen barauf geftreuet/ unb ber (Sofft baoon bat#

«uf gebrudt werben/ fo ijt el recht.

4. lein Balbfleifd? Procholle *u mndheti.

Sttimm Äalbfleifd)/ unb jroarnon bem @dj>legel/ fchneibe el nach ber

gwerch guten Ringer bid burd) mitbenlfnochen' bu$e el fauber mit bem

Keffer ab/ hernad) nehme frifrf>en ®pecf / fd)ncibc ibn flein Singer birf . ein

halben Singer lang / rofir(j unb fal$ el ein wenig burchiiehe cl mit einer

grojfen©pidnabel/ allbann nehme ein Siegel/ beflrcic^e fold)en mitSöut»

ter/bann melbe balgleifd) ein/ leg eljn bieSÖutter in Siegel/ fe$e el auf

fachte Äoblen ober geuer/ unb la§ el braun fc^norren/ wenbe el um baß el

auf einer ©eiten iflall wie auf ber anbern- bernac^ fehlte gute Slei|d)brüb

barauf / ein wenig <2Bein/ ein baar ©tüdlein Zitronen / ein 3wiebel mit

Sttdgeieüt beftedt/ auch ein wenig Simian/würljc el/ünb laß el facht fo?

d)rtt/ baß ein wenig biefe 95rüh baran ift; man fan aud)35ridm fehltet*

ben unb formen Iaffen/ unb foldje baran tßun/ fo ifl el r*cpt.

5 . Äiti Änlbflcifd? Fricanto $u machen.

9?immi.ober 2 Jtalbfajlegel/ barnad} man otel machen will 'fchneibe

bol gleifchoon ben £nod)en/ *iebe biefcaut baoon ab/ bann fchneibe bie

4>aut/ bie in bem gleifch ift/ auch heraul/ lefcteni fchneibe el ein guten OJlef«

fer^SKutfm bid/ jmepSinger breit/ unb über Singer lang/ hernach leg el auf

tin fauber ®rett/ unb f'opffe <1 mit bem $tffierrurten wohl/ wenn allel ge#

flopfft ifi/ fo fchneibe ©ped wie }u einem Soppen ipide bal jtalbfleijch bd»

mit/ wennl gefpidt ifb/ fo melbe el ein auf betben ©eiun/he< n ach nehme ein

$ortenbledj tbue ©chmalftbarem fe$e el auf Hohlen ober lad) e* geuer/

»ennrt htifj ifl/ fo lege bal gleifch (ihn gleich barem/ träum e* ab/ bann

Winbe
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wenbeeium/unb braune bie anberc (Seiten auch/wenni gar ift/fofchütte

gleifchbrüh barauf/

1

hue bann alle* jufammen in ein Siegel/ wann nid)t ge*

nug 33rüh baran ijl/ fo gse§ mehr g!eifd)brüh batauf unb ein wenig SBjein/

fchneibe ein baat Lorbeerblätter baran : man fan auch barunter thun 90lor*

cheln/aucf)(Sd)umffn wie bie*U2ord)dn gefdjnitten unbl'iftacien, unb
lag facht rochen/ wanni im fotzen jugebech wirb/ fo wirbi beflfer / ei

mu§ aurf; ein wenig bief werben/ oerfuct)önacbbem@aI§unbQ5cwüre/,

fo ijt ei recht.

6. 2Ulbfleifd;;X>6gel gu machen.
SRimm 5?albfleifcf> ton 0d)legc!/ fchneibi »on ben Änochen fchött

berab/ fchneibe aud) bie &aut auflfen unb innen beraub / bann fd)neib ei

^efierrucfenbicf/iwep Singer breit unb über Singer lang / bewach legi

auf ein fauber 93rett / flopffi mit bem 9Refferrucfen §reupwei§ wobl/
bann lege aUei auf ein fauberi Ort bübfd> gleich jufammen/ unb nehme
geriebene (Semmel / flreuc ei barauf/ falb unb wür$ee$ auch/ wenn man
will / fan man auch flein gebacfte^eterftlienbarauftbun/ bewach nebmc
frifche Butter in ein Siegel ober Pfanne/ lag vergehen / beffreiche bai ge*

flopffte-Sleifch über unb über/bann brebe einei nach bem anbern jufammen
auf eine iRollen/ ein iebei 4 part , allbann jieefe eini nach bem anbern an
ein @piegleitt / brate ei fd)6n gelb oon bem Querab / ei wirb auch begof*

fen / wenn ei foU angencht werben / fan man auch eine ^>oo§ ober

Ragout oon Lorcheln unb Griffeln barüber richten.

Sßie baß Ragout über bie ftaltfleifd) « 936gc (

,

ober fogc*

. nanmen (Spanien Slbgel foU jubereitet werben.

SRimm Lorcheln/ bufee jte / unb hernach fchütte heiß 2Baffcr ober

Sleifchbruhbarauf / waj'che fle nochmahlen fauber aui / nehme einei £m*
nctsep gro§ frifd)e Butter in ein Siegel ober Pfanne/ lag fte auf bem
geuer (ergehen / tljueauch ein wenig ERehlbarju/ machi gelb mit ein we»

nigfltin atfehnittener gwiebel/alebann thue bie Lorcheln barein / giefi

gute gleifchbrüb unb ein wenig SBein barauf/ thue auch (£itromn*93ld$

uubeinbaar Lotbeerbldtter unb ©ewüri} baran / unb lag fod>ert/ richti

bann über biejtalbjleifch^ögel / ba§ei warm fleht/ei wirb recht fepn.

£ieSriffebunb£appern;Ragoutübcr bcrgleichen (Sffen wirb eben auf

folche $rt gemacht. •

® ^ 7. Äi»
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7. ttin Pulpetto von 3albflcif<£ $u Bereitem

Sttehme ba* SItifd? bon tfalbMSchlegel / fchneibe bie&aut fo wob!

aufienal* innen herab/ bacf ober fehneib* mit bem rifflet flein / wann*

fUm ift / fo leg* weg / bann nehme SRiertn Sett ober fcifchen $alg oom
Ochfen/ Ijacf^ recht firm / falb unb würbe eg/ fchlage 4- @$er barunter

unb ein wenig SBaffer / baß (ich* ftreicben idft/ hernach nehme ba* gchacft

te JCalbfleifch / haar eg wicber / fa $ unb würbe eg/ bannnehme ein fauber

S6rett / mach* naß / thue ba* gehacfte äalbfleifcf) barauf / unb fitere]?*

mitbem ©leffer bünn/ al* einen halben Singer bief / unb nehmeba* gehadf*

teSctw firei^h* über ba*3ietfcB her / auch fo bief algein 3Äc£er»0(u(fen/

bann fineibee* gute jwep Ringer breit unb über anberthaib Singer fang/

rolle eg überetnanber alg wie bte Äalbfleifch*93ögel/ hernach (egg in ein

$orrenblech herum / wenn* alle* ift / fo fchneibe frifdjen <2>pecf breit /

aber bünn ' leg fo|cheuaufbag§leifch/ fe$e* in ein $3actOfen j. Silier#

teU0tunb lang/ ober in emebeiffe SKühren/ wann* gar ift/ fo fan man ben

©peetbaoon nehmenunb warm aufben$tfch geben; 9Ran tan auch eine

©ooß ober Ragout barüber anrichten/ welche tan fegn von äappern

ober Zitronen / ober Sardellen.
1

8 . £ii. &alB;£letfö mit duffem ju mauern
StehmeÄalbfleifch/ oonwagegifi/ non ber SSrufi aber ifig am be»

flen / haue eg ©tuctlein weiß / quell* ©orber ab / hernach bu$ eg fauber

aug / thue Butter in ein Siegel ober Caftoroll Pfanne / laß eg auffteigen/

hernach thue etwag 'IWehl barein / röflg ein wenig / wann* flalbfleifch fau*

ber ift / fo fchwifj eg auch ein wenig in ber Butter / bann gieffe gute glcifch'

Brüh barauf / wurpe eg / thue ein 0tücf Zitronen / auch ein ober iroep

Slot bcetfSßidtter baran /unb laß egfochen/ aigbann fchütte Buffern SBr&
he ober Bujtern mit ein ®tü<f Butter baran/ unblaß nid)t mehr lang fo«

c|en / hernach rieht* lauber an / (te fönnen oben barauf geriet werben/

bann thue ©tronem©afft unb flRuftatenblum barauf / fo ift* recht.

9. ititt Äalbflfcifd; mit Sardellen 3U machen.

9lehmeJtalb^ieifch/ haue eg €>tücf*roei§ einer #anb groß/ aQwoÄ l hdutegab/ hernach fchneibe frifchen ©peef/ wie }um 3Bilh»

m/ fpicfg fauher/ leg* in fauber fall SBaffcr/ baße* weiß wirb/

bann
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bannwafd)e«au«/ tbueeöineinoerjinntePoteiren ober Siegel/ .gif§ gm
te glci|cf)biubl?arauf/ tbueauch ©eroüri}/ ein 3*t>iebel mit «Kegeleinbe.
ftetft/ unb ein baar Lorbeer Blätter barju/ unb lag facht fochen/ her^
tiöd) nebrn ein @tutf Butter in eine «Pfanne / röfte ein wenig weig Wehl
baran/ wann« genug gefügt ift/ fobufce etliche Sardellen, bade fleflein
mit ein wenig Gaffer / bann tbue e« in ein ©eföirr / fd?lage etliche @per*
©Ottern barju / ru^refte mit SBBcin unb «Kam ab/ wann« foü angericht
werben / fo aicg ein wenig non ber SBrub an bie ©Ottern / hernach lag alle«
an ba«gleifcplaujfen/ unb riebt« au; man fan« aud) mit Worfeln unb
ohne Gperbottern machen / wann« nicht bief genug tfl / fo fan man mit

.
geriebener Semmel helfen / e« wirb recht fepn.

io. ££in Äalb^Ieifch^AUedobie braun unb u>nrm ^u
machen.

Übebme jroep obermebr #alb«*93ierteI»on{>inbcrtt/ ober bie Sd)le#
ge! mit ben jfnochen/ wifd; e« mit einem Such fauberab/ober f$ab« mit
bem Weflerab/ bemach nehme frifc^en ober guten Sped/ fd)neibe fol«

chm Hem ginget bitf unb ginger lang / falp unb würpeibn/ burdE)jifbc ba«
gleifch mit einer großen ©pecfnabel/ al«bann nimm einePotclien, tbut
Schmal^ barein/ bräune ba«$leifchbamit ab/ wenb e« um/bage|auf bet
anbern (Seiten auch jo wirb / man fan'ftälberleber eben fo mitappredi-
ren/ bemach wenn man gleijchbrüb genug bat/ fo fan« mit folcher anges
ftiUt werben/ bat man feine / fo mug man SEBaffer nehmen / befier mug
e« aber gefallen werben / wenn« 2öa|]er ift / bann gieg etwa« SBein unb
@gig baran / wurp unb falpee«/ tbue auch etliche Zwiebel mit «ttegelein

bejieett/ unb etliche Lorbeerblätter baran / man mug auch ein wenig brau*
ne« Wehl baran brennen ober röften dag e« facht fochen/bag e« burdbfoebt/
bie Lebern mug man aberberau« tbun/ fonft werben tfeju bart; Wan fan
auch ein Ragout oon (£ajhnien ober Äappern / ober oon Sßratwürjlen
baran machen / wenn manbalb will anrid)ten/ fo fönnen bie Lebern wies
ber barein getban werben /bagite beit ©efdjmad befommen/ bemach fan
man« fchneiben / unb um bie Schuffel garniren/ ober ä part geben/ bie

Sd;legel ober 95üger fönnen in bie ©cpffel getbon/ unb Ragout bartb
ber gerichtet wetben.

® 2 ii. iZittt
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1 1* Äitic wriflt Alledobic, btc num roarm uwb taHt ge*

bm f<m.

Sftebme Jtalb«*@chlegel mit ben Knochen oberflalb«bügen/ fchnev

befrifchen ober guten bürren @pecf / wür$ unb fal$e tbn / burd)jicbe ba«

^albflcifchbamitinber 2dng/ bemach mafd)e e« fauber au« / bann tbue

e« in einen |>afen ober Potellen, gicffe gleifchbrülj ober SSBaffcr barauf/

tbue auch Sßein unb Cr§ig/ ©alb unb atferbanb gang ®erourb aud; etli*

t^e 3»iebeln barju/ fei} e« jum Seuer/ »erfchaumc e« fauber / unb la§

fachi fortan/ wenn« gar iß/ fofan man« anricpten / unb faubern 9>eter*

penbaraufjkeuen/ will man« falt geben/ fo fanbie^Srüb gelautert wer*

benii ein fauber« ©efd)ir.r/ wann Re gctfanben tfl/ unb bte Alledobic

«ngericbt / fo fan bie gejhnbene ©ul$en mit ein Eöftel gebacft/ unb um
ben ©cplegel betum / unb oben barauf getban »erben/ fo wirb« recht fepn.

12* Äalbßeifch Margenat $u bereitem

5talbfteifc^> / einc^ruftobnebemSKucfen/ wafchee«erflöu«/

ben Surfen jerbßue fchön SRieblein weifj/ baue ben Griffel ab/ bemach
flopff«mitbem^effer*9Rucfen wobl/ tbue e« bann ip

t
ein Siegel ober oer#

jinmeCaftoroll Pfanne/ gie§(5§ig unb ^Baffer barauf/ tbue ©ewürh
wnb©ajb/ auch eine Smiebelbalbooneinanber gef6nitten/unb ein baar

Sorbeerbldtter barju/ feß e« facht jumgeuer/e« barff nicht fochen/ bernach

mache einstig anoonfmön^ebl/ nimm ju einer halben Waa§ 3. tjpcr/

©al*/ ein wenig SRilct) unb »on ber 93eiß be« tSgig« barju / mu§ aber

nicht jubtinn auch nicht jubidfepn/ bemach nehme ba« gebebte gleifch/

Dorberfetj eine^fann mit@chmal$ aufba« 9euer/ la§bei§ werben/ al&
bann wdlijee« im $eig herum / bach« au« bem ©d;malb fd;6n gelb / e«

iß recht.

13, Äin Änlbfleifcfc mit ttTuföelft gu machen.

tflimm tfalbfleifd)/ bade e« fchön ©tüd weifj/ bemach quelle e«ob/
ober la§ im ^Baffer einen 62Ball auftbun/ bann tbue e« wieber in frifch

SSßaffer / bu$ unb br uef« fauber au« / nimm 55utter in ein Siegel ober Ca-
ltoroll ^fonne / lafjfle auf ben Noblen ober geuer auffteigen / bann tbue

ein wenig *D?ebl barem/ mach« gelblicht/ tbue ba« gleifd) hinein, febweifje«

ein wenig barinnen / bann tbue gute gieifchbtüb barauf / auch etwa«

SBein/



SBcin / guteö ©ewürb/ ein ober jw<9 Sobcerbldtter/ lag facht fochen/
wann mang halb willanrichtm / fobupebieDtufcheln aug/ tbue fle bann
mit berSBrfib baran/ cg barff nid>t laiy mehr lochen/ rid)t« fauber an/
fcb eiaufÄobfrn/ ®erfuchgnad)bcm@alb/ brucfe £itromfc©afft bar#

auf/ eg wirb recht fepn.

14. Itin d&«Ifc£letf<$ mit 0pitiath gu bereiten.

» 9Tehme italbfleifch/ fo viel ober oon wag bu wiflfl/ haefg lufammen/
»afche eg fauber auf / unbfochgh«l&/ bann richte ei in rin ©efcpirr / neh»

me ©pinatb/ bujebiefen fauber / wafche ihn auch etlid>mal toobi in reinem

«SafTer/ unbfodjeibnaucb in frifdfcfaubern SSSaffer / hernach fephethn

•b/ unbtbut folgen an bag Äalbfieifch / nehme auch gut ©croürp unb
8iei(chbrüb/ Unbfd)njeijTeaud)ein wenig Dlehl baran/ unb lag facht fo#

eben / wennman anridbten will / fo tbue noch ein©täcfleinButter hinein/

unb oerfuchg nach bem ©alb /fo ifl eg recht.

15. Äitt PoSune poit Äalbfleifc# $u machen.
:j% $M)ra< Äalbjleifch/e« mag fepnwooon eg wolle; mafch eg fauberaul/

bernad) lafiaar fochen/ nehme eg bann / unb fähig tra falten SBaffer ab/

(chneibbol gleifchaQeg oon feinen /thu eg aufein fauberg|>a<fbrett ober

’^afel/ haefg recht fiein/ bann nehme Sßierenfett ober frifdjrn $algt>om

jOcbfen / ober Ochfen^Dlarcf / wennmang haben fan/ ifl eg beffer / haefg

auch recht Mein / weiche ©emmet in SBafier ein/ wann fle weich ifl / fo

bruefg lieber «ui / haef eg aUeg untereinanber/ rühre 8. 10. big 12. (Spet

in ber Butter fchön gleich/ unb haefg barunter / man fani auch im Dior#

&
fiofien/ wurb unb falbe eg bann/ man fan auch @per 4. big 6. baran

lagen / NB. algbanntnachtmanein Ragout , eg mag fepn oon Dior#

gebt unb »«Briefjgen / ober Griffeln unb iwlber:93rte§/ ober SSratmur-

fraunb£üner4ttdgen/ ober irtifcho<fen4Böbenimb 5lrebg;©chw<inr

|en/ wie eg begleichen Ragout oief giebt«

<; SDiefc Ragoutwerben alfo jugericht : bube nnb fchneibe tiefe SBaar
alle lufammen/ wieg gebrdud)lich ifl / bann nehme Sßutter in ein Siegel

oberCadorolI-Dfanne/ la§aufbem$euerauffleigen/fernerthue ein Ra-
gout, weicheg man hat / in biePfanne ober Siegel / allwo bagDlchlunb

butterig/ fchweig ein wenig mit einer ganben ober fleinen3»«heln/ thue

. tinSprbwbUi;/ ©cwürb/ ®tüh ober Schie, unb ein wenig SB ein bar#

9 1 m
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an / aud) SKodettboH / wann man bicftn barju thttn »in / laß e« wohl ein*

fod)<n/ iflbaö Ragoutoon Jtrcbfen/ fomu§ »onbcc Äreb«>93utter bar*

an/ wenn« wobleingefocbt iff/folaßc«falt »erben/ bann nehme eine fH*

berne ober bleierne @c^ü(fel / bejlreittyc folchc »orljero mit Butter / thue

ba« gebaute ftleifch barem / mache ein breit ¥och in ben Farce , ttjue bat

Ragout» wenn« faltifi/ hinein/ nehmenon bem Farce » mache ein breit

CStiicf / beefe ba« Ragout bamit tu / halte ein breit flfteffer in »armer

53rüb/ ftreich c« über einanber/ unb mari) e« fchon glattmit bem naffen mar»

men flHeffer/ hernach iiere e« mit bem 9Heffer?$Kucfen/öl«bami belege e#

oben mit brcifcgefchnittenen bannen ©pect/ ober lag SSutter ergehen/ uni

begieß e« bamit/ mache oben ein ¥0$/ baße« nicht im Ofen Jterfpringt/ bann

lache e« fd>ön/ unb gieb« marm aufben $ifch/ e« mirb recht fepn.

16. i£itt eimjefchlngeti Batbfleifch $u machen.

SHehme ein ober jroep ÄolbtSKucfcn/ baue bieSföeblein fchön herab/

ein« nachbem anbexn/ haueben ©tieffei herau«/ febiebe ba« gleifcf) oon ben

SRieben ein menig hinunter/ ober bube bieSSeinlein an benSRiebleinfaubcr

ab/ baß ba« gieifch nicht fo meit »orgeht/bann flopffc e« mohl auf einem

faubern SSrett mit einem flHejfer-SKucfen/ hernach nehme ba« übrige oon
lern t>al§ ober anber« gebratene« ober abgefochte« Äalbßeifch/ haefe eS

wohl Rein/bann nehme fRieremSett ober £Kmb«*$alg/ ba« frifch ift/ hatte

e« auch wohl flein/ weiche ©emmel in einOBaffcr ober flftilcb/ brucre fte

bann wiebet au«/ haefe e« alle« untereinanber/ al«bann nehme ein ©tü£
SSutter tn eine Pfanne/ unb laß e« jergehen; bann fc^lagc 6 . ober 8 . <5pec/

[0 oiel man felbjl meint in bie Butter/ nehme einÄoch^ober!Kühr-?6ffel/

lebe« auf« fjraer/ rühre e« wohl untereinanber/ baß e« aber nicht tu hart

wirb/ bann tbue e« jufammen/würb' falfc/unb haefe e« wohl/man fane«

auch in ein eht Wörfel ftojfcn/ unb noch 3 * ober 6 . rohe69er barunter ha*

cfen ober ffoffen/ hernach nehme bie0tieb bie geflopfft fepn/ falb unb würbe

fte/ bann nehme fb »iel al« jroep $üner;(§9 groß oon bem gehaeften ober

gesoffenen/ thue e« auf ba« geflopjftcSlcifcb/ mache e« fdjön gleich mit ei»

mm warmen Äocf> Keffer / ftreicb e« ein wenig hoch/ haefe e« mit bem
5J2effer'iKucfeniierlich/al«bann nehme eine ftlherne ober blecherne ©chüf»
fei/ ober ein ^orten^lech/beflreiche e« mit SButter/ legeba« 8l«ifch fehl»

orbenrlich barein/ bann fchneibe frlfehen @pecf breit/ lege folgen auf ba«

emgefchiagme / hernach febe e« in ein heiffen Ofen Ober $rat »iRbhren/
<• —

. itwK
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tinb I«§ ti baffen / ball eß fertig ift/ wann man e« brauet / barüber fan
man ein Ragout anricbten/ wenn e« auf @ct>üfieln angericht wirb/ ober
man fan e« auch fo warm geben/ e« ift gut jc.

17. $Ein Carbonat non 2Ul&fleifcfc ju bereiten*

1 Sttimm ebenfalls oonjfalb&lKücfen/fd)neibe eßDtiebleimwei§/baue ben

iXieffei herab/ f$iebe ba« gleifcb non ben Sieben hinab/ flopffe eg auf einem

faubern Sörett / hernach nehme geriebene Semmel/ falb unb roürße ti/
mache ti untereinanber/ (a§'5utter ^ergeben/ febre ba« aeflopfftc oleifcb

barinnen um/befireue eine« um ba« anher/ leg eßauf ben woft/ wann man
ti brauchen will/ brate eßfcbön gelb ab auf^oblen/giefiebißweilenein me«

nig Butter barauf/bann gebe e« warm auf ben $ifcb/ ober garnireSflten

barmit/man fan e« auch mit (5(fig unb fleinen 3wiebeln unb ^cterfflieit

ober warmer ®uttet eflfcn/ ti wirb recht fepn.

18. Ätn mit grünen petcrftlien $u foc^en.

Stimm ein gute* <3tücf £alb*Sleifch/ baefe e«/ roafche ti ein ober

troepmal au«/ bann fe$ ti |um §euer/focf;e ti ab / hernach fühle ei au«

im falten SBaffer/ bu$e e« auch fauber au« unb baefe ei/ fo flein al« man
wifl/tbuee« bann in ein Riegel ober faubere«@ef(hirr/giejTeSleifchbrub

darauf/ würbe ti/ nehme ein gute« ®tücflein 23utter/ !a§ ei auf bem Jeuer

jergeben/ tbue ein wenig SJlebl baran/ mach e« gelblich / tbue e« an ba«

Jtalbfleifdj/bernach haefe fauberc^eterftlien Hern/ tbue folche baran/ wann
e« nicht bief genug ifl/fo tbue noch etwa« von geriebener Semmel baran/

berfudh ti nach &«m <2>al$/fo ift e« recht.

1?. ft'm 2Ulb :5(eif4> mit WTrtjoran/unb@pc<f gu fodhett.

Ötimm gute« ÄalfcJIeifch / baef unb quell e« ab / bann richte e« in

ein Siegel ober Potell, ober Caftoroll, bernofh «ebme guten ©peef/ bar»

Sache« oielÄalbfleifch ift/wenn man feinen @pecf bat/ i|t auch bie Butter

gut/ bu^e ihn fauber ab/ bann baefe benfelben flein / nehme frifchen ober

bürren Majoran/ machebm auch flein/ tbue ben@pecf mit bem Majoran

an ba«5Caib(letf4)/tbue auch geriebene Semmel/ ©ewurb/ ein baar 2or*

beerbldttcr unb guteSleifchbrüb baran/ läge« facht fochen/b«i e« ein we#

ntg b itf wirb/ oerfuch e« nach bem ©aly fo ift t« recht«

2o. £itt
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20. üfcttt Balhfleif<# mit Cappetm $u mn<$ett*

Stimm ^albfleifch/ eg mag fepnoomKalb wo eg will/ bfltfe eg flcin/

wafche eg fauber aug / quelle ober focf>e eg ab / eg ift eing/ ober mann eg

auggewafchen ijt/fo gieg fieberig Gaffer barauf/bag eg weigroirb/ber«

nach brucfe eg aug/bog fein SQSaffer mebr barinnen ift/bann nehme *5 ut«

ter in ein Siegel / ober worinnen eg foH gefocht werben / fege bie puttee

auf Noblen ober fteuer/ tbue etwag9i?ebl/ein wenig fleinegwiebel / obec

eine ganbe3wiebel mitStdgelein beftecftbarein/Iege aud? bag Äalbflet|co

hinein / unb fchwcig eg ein wenig / bann tbue gute Sleifcpbrüb barauf /

nimm auch ein baar 2orbeerbl4tter/ fd>neibe Zitronen baran/ bann tbue

bie Kappern/ auch ein wenig SBSein unb ©eroüri} baran / unb lag eg fo#

eben/ wiU man eg gelb baben/fo tbue ein wenig ©affran hinein/ wann eg

aUju bünn ifi/fo fan ein wenig geriebene ©emmel baran getban unb naq>

bem ©alb »erfucbt werben/ fo ift eg recht

ah ttin 2talf>;£leif$ auf pohltiifdb mit OTmtheln unb

2toftneti $u machen.

Sttan nehme Kalbfleifch / fo oiel man wiU ober braucht / bacfe eg/

unb wafche eg auch fauber aug/ quelle eg ab / bann nimm eg beraug/unb

fühl eg im falten SEBafler ab/fchnetbe eg nach belieben/ bemach richte eg

in ein ftlberneg ober oeriinnteg ©efchirr ober Siegel ein / bann tbue gut

©ewürfc/ ein baar Sorbeerbldtter/ auch etwag SEBein/unb ein wenig

ftg unb gieifdbbrüb baran / algbann nehme frifc^c Butter in eine «pfan*

ne / röfte^Jlebl nach ©utbuncfen baran/ bag eg ein wenig bicf wirb/ her#

nach fchcele Wanbel-Kern/ groflfc SKoftnen/ bube fte/ tbue folche in ein

SBafTer/ wafche eg lufammen aug / tbue eg an bag Kalbfleifch/ tbue auch

©affran baran/ bag eg gelb wirb/fchneibe Zitronen baran/ tbue aucp et#

wag gucfer barju/ beete eg iu/ unb lag eg lufammen fein facht foepm/

uerfuch eg nach bem ©alb/ fo ift eg recht

22. ttin Äalbfteifch mit limomn$u mac&ett.

Stimm jtalbfteifch nach belieben/ hacte eg lufammen/ wafche eg fau«

her aug / unb febe eg ium Seuer/ quelle eg bann ab/ ober wann eg augge#

wafchen ift/fo fd)ütte ftefrbeig^aff« barauf / bag eg fd>6n weig wirb/

hernach richte eg in bag(9 efchitr ein/ worinnen eg gefügt wirb/ nehme ei#

ne Pfanne / tbue ein gut©tücf ftifebe Butter barein/febe eg auf «Kohlen

ober
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oht uer / tttöd^e gelblich Wltty/ fo »tel e* fifljit mug / baratt/ tf)uc

0utc$®emurb baran/ berncch nimm eine Simone/ ßhneib foidbe&idg*
&arauf/bann nehme fblche heran*/ tbue ße au ba*

fiib2c‘f^/ 8«fft^Bein unb guteftleifchbiub barju becf e*ju/ unb läge*
rjjt nH9eti/e*»irb recht fepn. Nß. man fan aucbßgerbottern flatt beiWtm barati lattflTeti laßen» - ; ^ ,,,

* n* Äto geflopflftea unb gehfmffeo Baibffeifch $u machen. 'I

&xi^f £®l&fleifcb/ t>om ©chlegel ober odn ben SHucfen/mann e* »om
©mieflei i)i/ |o mug e* »on Äno^en abgelöß unb fauber abgebdut/ unb
auch bie inmcnbige£aut au*gefthmttcn werben/ fcbueibe e* bann ein haßSJW ?&«!? IJJfbWnflet breit/ hernach flopffe e* auf ein faubern
©rett mitem *JMer*$Rucfen ffreu^weig/ wenn e* all iß/ fo nimm ein Zit*AaI ll M. I CM ä- I < a . .

W e« aufKohlen/ unb lag e* bunßen/ febre e* mit einem KocfcSößel her*
ym/»mn efwohl gebünß ifl/fo würbe c* mit gutem ®ewürg/unb läge*
fachtToehen ; man fan auch ein wenig SBein baran gießen/ ober Zitronen/
oberSapper/ ober Lorcheln/wal man will baran tbun/e* iß recht.

24 £tn Hachbe non Zalbfltifä $u ntadjm.
'

' SRimm gebraten ober abgefocbte« italbfleifch / fchneibe ba« ftleifdh

H« ben deinen herab/ tbue e« auf ein fauber ^acfbrett/ bacfe e« wohl/
»enn e* flein genug iß/ (0 nehme SSutter in ein Siegel ober Caftoroll-
Wnne/ halt e« auf ba* geuer/ober feg folche auf Sohlen/ wann e« jer«

gangen- iß / fo tbue etwa* Ottehl mit bem Koch ; Söffel barein / röße ba*
Jplehl barinn gelblicht / nimm eine 3wiebel mit SRdgelein bcßecft / ober
tltin gefchnittene gwiebeln/wer gern baoon ißt / tbue folche hinein/ tbue
auch ben Hachee ober ba* ©ebacfte barein / bemach gieße gieißhbrub
unb ein wenig SSSftti barauf/ würbe e* auch/ tbue auch ein ober jwepSor#
wttbldtter baran/wenn man will ober folche bat/ man fan auch $appern
Her fletneSxoßmn/wenn man will/ baran tbun/al*bann lag e* Pochen/
bai e* ei« wenig bicf wirb/oerfuch e* nach bem @al$/e* wirb recht feum
'Wan fan e* mit »erlognen ober gehachncn (gpern/ ober mit gebachnen
©emmein garniren»

' » > ' * ’ vi— »
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.

ftxn Äalbffcifß mit 2U$f<Sf>i ober 23lumet)f<5f)l 3*
faßen.

Stimm Jtalbflcifß/ noßbem man viel maßen will/ l)a<fe cg jufanw

«den/ fo gro§ alg ti beliebt / wafße ti fauber auf/ bemaß fotf>e c6 ab /
denn c$ gefoßt/ßuteg betau* in frifße* falteö

<3Ba(|er/ bu$e cf fauber

au«/bann richte ti in ein ©rfßirr/n>ür$e ti/ ßue gutcSleifßbrüb bat«

auf / fß ti tum Seuer/ unb lag ti faßen/ warnt ber 5M§föbl ober 3Mu*
ntcnföbl gebubt ifi/fö muß er abgefoßtfeon/thue bann geriebene 0em«
mel/ unb ben abgefoßten £ä§föbl mit ein ©tudlein 93utter baran/beefe

ti nabt iu/ unb laft ti faßt faßen/ bafi ti mit einanber weiß rotrb/ aber

nißt gar |u roeiß/oerfuß ti naß bem 0all}/eg wirb reßt fepn.

26

,

£in Äaibfleifß mit %ttifßoefen/ ober 2lrtifßocfenb6betJ
unb Ärebfen gu faßen.

Stimm jtalbflcifß/if mag fepn non wag eg will/ baefe ti fauber tu«

famnien/ bernaßwafße cf fauber/ queöe ef ein wenig/ ober foß eg ein we*

lüg ab/bann tbuc ti infalt Äiffer/unb füble ti »ui/ fßneibe ee/fo flein alt

beliebt/ rißtc eg in ein faubereö ©efßirr ein/aöbamt nehme £rebg/ fo viel

man will ober bat/ wafße biefe fauber/bann foße fte mit ^Baffer unb ein

wenig0al| ab/breßc fte beritaß attg/ naß belieben/ bube bie 0ßalett

fauber/ jlofft bie @ßalm fletn mit ein wcniafrifßer 95atter/nebme mehr
SButtcr in einSiegel oberWarnten/ rbjl bie SßaknfßöR roß/ gief gute

gliifßbrub barauf / laf ti fbßin/ bernaß tbue bie Äriß an bog Salb»

fleifß/wamt egnißt genug ifi/ giefj mehrSleifßbrüb Daran/ tbue bie auf«

gebroßene£rebgauß barati/nimmauß geriebeneg©emmel ©lebt/ ©e«
wuß/cin baarfarbeerbldtter/ßue eg hinein/ unMa§ egfaßtfoßen/oer«

fuß ti naß bcm0alb/fo ift egreßt; SWanfan noßÄrtifßoifcnbgben/

bie abgefoßt feon/ barpi nehmen/ wenn man will/ bann tan man aQc#

(Sffcn mit 3uf3gen »ermßren.

27

.

ititt Bnlbflcifß mit 3rtlbfTcifß*2U$|en gu maßen;
Stimm £atbf!eifß/ baefe ti tufaramm/ wafße eg faubet aug / foße

ober quefle eg imSBaffet ab bann nehme eg herauf/ßue cg m ein frifß

SBBaffet/unb fühle eg ab/ fßneibe ei naßbelieben mitbem SReficr/ ober
wie man fclbfi will/ bann nehme geriebene0emmel ober (Spcrbrob/ bag ge«

titben ifr/ tbue guteg frifßee0ßmaß/ sin ober tweo Gßer grob in cin33e«

Q gtl
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gel ober Pfannen/ lag eg bri§ treiben/ bemad) tbue fo v>iel ron ber geriete*

nen©emmel in tag bdjTc ©d)malij/alg eg genug i|t/röfh eg ein wenig/

bann tbue tag gebacfietfalbfleifd) in ein fauberirctenc ©Rüffel oberste#

gel/ unt Die geröjten ©emmel barju/ fihlage <5per 3. 4. ober S. barnacb eg

t>iel 3lei|(fy ift/barati/ falQ unb würbe eg nad;(5utbuncfen/ nebme ein *!6f»

fei oollferüb ober Gaffer baran/ba§ ee niept jufeft wirb/rübre egwotjt •

unter einanber man fan aud) ein wenig ©affran barju nctmen/ bernadb

mache fleine 5tl6§/ ober wie man will/ lag tag Äalbfleifd) fachen/ wür^e eg

auch/ l)ernad; fan man Die f lein gemachten £16§lein mit ber beiden Sleifi»

bcübnom^eUer ober ©cbüjTelbcraugfcbmemmen/ unb an tag .Ralbfleifth

tbun/ oorbero fan man ein wenig flftebl in ber Butter roften/ ober geriebe*

ne ©emmel baran tbun/ mann man 3rebgbrüb ober £rebg;95utter bat/ fo

fan man aud) etwagbaran tbun/ eg macht ein guten ©efebmaef/ unb jtebt

gut aug/ algbann lag eg fod)cn/ wenn eg genug gefügt ijf / fo richte cg

fauber an/ unb bietflög oben Darauf/ fo ijl eg reef)t.

28. Änlbfletfcb'COurjl $u maifytn.

Sffimm tfalbfleifcb/ eg mag ftpn non wag eg wifl/wafcb eg fauber/

fe$e eg jum Seuer/unb fod>e eg ao/ hernach fchneibe bagftleifd) oonSSei*

nen berab/baefe eg fchön flein/ bann nebme halb fo rielDfterewSett ober

frtfd)en$alg/ baefe eg au<$ fletn / meid) ctroag ©emmel in^Baffer ober

SCflild) ein/ wenn eg weid) ift/fo bruefe eg febarff wieber aug/ baefe eg un*

tereinanber/ rübre 4« 6. ober 8. <5per in einer Pfannen in Butter ober

©d)malfc auf bem geuer/aber nicht ju bief/t^ue eg unter bag ©ebaefte/

fdjlage noch 2. 4. big 6. <5pcr rob Daran/ baef eg wobl untereinanber/ würg

unb falfcc eg nach ©utbunefen/ bewach nebme ein Ädlbernefc/wafche Die.

feg fauber aug/ breit folebeg auf ein rein Sörett/ falb unb würg eg ein we«

nia/tbue »onbem gebauten Sleifch barein/ brebeeg übereinanber wie eine

SBurfi/ febnetbe von bem 9^$ berat / bag man mebr bann eine baoon •

machen fan/bmbe eg auf hegten ©eiten \u/ betnacb wann biefe alfo ge»

macht fepn / fo nebme eine blecherne ©ebuffd ober ^ortenblech/ lege jte

binein/ gieg ein wenig fette 93rüb ober ©imalfc Darauf/ fc$e eg in ein

warmen Ofen/ ober 93rat SKobrcn/ lag eg backen / aber nicht *u febr /

reite eg warm an/fie muffen auch warm geeffen werben; «DJanfanaucfc

ein Ragout Darunter geben/ eg wirb recht feon.

i. ' «£> 2 .. 25 titi#
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29. ifcm 2Ulf>ßetfch mit 0p«rgel ober #iopffen gu mn* •

d;en.

grimm öon bem£alb/ei fep wo ei wolle/ bade ei flein/ober laß ei

in großen 0tüden/wafche ei fauber/ wann ei bann ein gro§@tüd/obet

eine gefüllte 35ruß iß/fo tbue ei in einen £afen/aUmo fd?on Sleifdj iß/

unb laß ei gar lochen/ bemach mad) ben #opffen ober (Spargel a parte,

bu$ unb waßh ben &opßen ober (Spargel/ unb loch folgen in SBaßer ab/

bann nimm ein Siegel/ tbue ein (Stüdlein Butter barein/ lag ei jergef)en/

roße ein wenig SÖtebl barinnen/ tbue bann ben $opffen ober ©pargel bar#

ein/ gie§ gute ftleißbbrüb barauf/ unb tbue gut ©ewür$ baran/ unb lag ei

alfo rod)cn/ iß bie 95rüb nicht bid genug/ fo beiße mit geriebener (Semmel/

wann man ei anric^ten will / fo tbue noch ein ©tüdlein frißhe Butter

baran/ richte ei über bai Sleißb b«/ei wirb recht fepn.

50. i£iti Balbfleifch mit WTufchelngu lochen,

glimm oon bem SSrüßlein / ober wo ei fonß gut iß / quelle ei ein

wenig ober foebe ei ab/ bemach nehme frifcb 2ßaffer/ unb fühle ei aui/

fehnetbe ei febün Hein jufammen / bann nehme ein Siegel ober oerjinnte

Caftoroll-^pfanne/tbue ein gutei ©tüdlein fnfche©utter barein/ laß ei

{ergeben/ febweiß bai Äalbßeifcb barinnen/ gieß 3leifd?brüb barauf/ unb

würbe ei/ tbue auch geriebene ©emmel/ Zitronen/ eine 3«iebel mit gTd#

gelein beßedt/unb eini ober jmep Sorbeerbldtter baran/la§ ei alfo facht

lochen/ wenn man balb will anrichten/ fo nehme bie gJTufcbeln/ bu$e tiefe

«ui/ unb tbue ße bann mit ihrer 55rüb unb ein wenig Butter an baiÄalb#

ßeißh/ laß ei ein wenig auffochen/ tbue guttSewürfc baran/unb richte e$

fchön warm an/fo iß ei recht*

31. ifcitt 2Ulbfleifch mit PeterftliemEDurtSel gu loche«.

Stimm Stalb-gleifcb/ bade ei iufammen/ wafche ei fauber aui/
• hernach quelle ober loche ei ab / bann tbue ei in faltei fauberei 2ßaßer/

buge ei fauber aui / unb febneibe ei nach belieben / bann buije «peterß#

lten*2Bur$el/ fchncibe bie 2Bur$el nach gefallen/ unb loche ße ab/ber«

nach tbue bie 2Bur$el an bai $alb;8letf(h / nehme frifebe Butter in eine

Pfanne / röße gelb 'Btebl baran ober geriebene (Semmel/ unb tbue noch
mehr frifch« Butter unb gleifchbrüb barauf/ unb laß ei facht lochen/ ei

muß ein wenig oiel Butter baran foromw/wfuchci bann nach bem @alv
foißtf recht. * , 32. Äi»
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3 *. Äin Sdlbafopff mit0£ed suguricbtett.

Ötämm einen £aIbg:£opflF/ bet fauber gebubt ift/ er mag gebrüht/
ober bie Haut fonfl herunter feint/ fchneibe bie gunge unten auf / ba§ jle

beraug fommt/ ober jle fan auch bangen bleiben/ wafche ben £opff etlicb*

mal fauber au* / btrnach fe$e ben Jtopff in SBajfer/ ober aUtoo fünften

Sleifch fo*t/ ba nicht oiel baran gelegen/ $u/ wirb er inSSSaffer jugefeöt/

fo mug er gefallen »erben/ wenn er gar gefocht ifl/fotbue ben^opjf in

*:ialt SBaffer/ fühle ben Äopff au«/ bann thue bie gähn mit bem OTeflTec

herauf/ bu$e bie 9?afe au6 / unb flecke aurf) bie klugen mit bem Weiter
betau*/ buhe ferner bie weiffeHaut überall beraug/ aUwo eg unfauber ift/

hernach lege ben jtopff »ieber in bie 95rub' ober beftreid>e benitopff mit
Butter / unb brdune ben Äopff auf bem SKojt ab/ ober lege ben itopjf in

ein 58led)/ober wag ce 1 jf, fdjlage ba*|)irn »oneinanber/tbue eg einthet#

len/ in jwep Hirn schalen / lag Butter jergehen/tbue eg auf benäopff
gteffen/ ober gieffe fette Sleifch^rüb barauf / (alp eg ein wenig/ unb
»ür$e e*/fe(e e* bann in ein Ofen ober beifie $8rat:$X6bren/ bag eg aber

nicht »erborret/ hernach nehme frifd>cn / gefallen / ober guten bürren

Specf / bu^e benfelben ab/ fchneibe ihn würpegt / hernach thue ihn in

einePfanne/ matte benfelben gelb/ unb fdume ben Specf wieber heraug/

aigbann fchneibe Semmel flein würfflicht/ röfte biefelbe aug bemScbmalß/
wie ber Specf ifl/ bann rüfle ein Eöffel ooll Wehl braun in bem Spe&
Schuialp/ thue eg in ein Siegel ober Ofrjinnteg ©efdjinv gieg 2ßein^|Jig/
ober fonjt guten <5flig barauf/unb tbuc5leifcbbrub/©ewuri}/ Zitronen*

S81dh/2orbcer.93ldtter/einegn)iebel mit Sttdgelein bcflecft baran/ lag eg

lochen/ bag eg nicht tu fauer wirb/ wann eg geit iji/ fo richte ben £opffan/
thue ben Specf mit bem geröjfen 35rob in bie 3$rüb/ ee mug aber gleich

barüber geriet werben/ fonjl wirb bag 33rob weich/ fepe eg auf jfohlen/

freut Sitroncnbüpel barüber/ oerfuch eg nach bept Salp/ fo ifl eg recht»

jDcr&opff fan mit gebachnen Jldlber^üffen garnirt werben.

33 . ffcmBrtlbssÄopff mitiTTanbclii unt>21ofm gu foc^en.

f Stömm einen £albg*£opjf/crmag mit ber Haut ober ohneHaut fepty

eg ifl wohl befer unb ferner/wann ber Äopjf gebrüht ifl/wann er fauber

abgehdut ifl/ fo fchneibe benÄopjfunten bep ber gungen auf/ bag bie gut*
ge herau* fan abgewafchen werben/wafche benäopfauch wohl ben ben gab«

neu aug/ bewach fae ihn |um Seuer/ unb lag ihn mit ein wenig Salp febön
' H 3 weich
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»eich fochett/wann er wekh i|Vfotbueben£opffaugberS3rüb/bu(5efcl*
bigcn fauber aug/ auch brich biegdbne alle mit ein ÜHeffcr aug/unbfd)cele
fcaö 2Beiffe oon ber gungett ab/ unb fchneibc jic in ber Läng ooneinanbet /
bernad; lege jie in ein 55led) mit bem #alb$-£opff/ fc^ütte fette 93rüht
cber Butter barauf / unb fe$ it)n in ein warmen Öfen ober «Köhren/
NB. alöbann nehme fuffc ÜWanbeUÄem/ jiehe jte ab/ nimm aud) flein ober

groffcOlojmcn/bufccunbwafchefic fauber/ hernach ti)ue bic fütanbel unb
SKo(in in ein Siegel ober oerjinnteCaftoroH, fchncibe ZitroncnSchalc«
baran/ tljue aud) ein baar Lorbeerblätter/ ein wenig Nägelein unb Pfeffer/
unb ein gutes ©tutflcingucfer/auch 6lBein/2BeimZjTi0 unbSleifchbrüb
taran/ röffe auch ein Löffel twU brauneg fljlchl/ ober tbue ein©tüd ge#

riebenen «pfefferfuchcn hinein / unb la§ ti fochen / nerfud) ti/ hernach

richte ben tfalbfoftopff an/ mache bie 4)irnSchalcn auf/ lege bag$)irn
in bie jwep @d;alen / richte bie SBrüh darüber / bie gung mu§ oorn um
hie «Hafen gelegt werben / uarnire e$ mit gebachnen Süffen/ ober fonji

tnit@cbachneg/eg wirb reept fepn.

34* £in Bnlbofopff in tmtt Citronen*25tüh 0oo$
$u fod;en.

Wmm ri«en5talbß;5topff/ er mag gebrüht ober nicht gebrüht feptt/

fgneibe bie gunge heröuO/ wafche bitfen fauber auO/ fepe bentfopff mit
^al$ jum§euer/la§ ihn fodjen/tafj erweich genug wirb/ hernach fub«

Ie ben 5Topff im falten ^Baffer/ buije ihn fauber autf/mtb siehe bie rociffc

ftaut an bergungen unb anSBacfm herauf/ bu$e bie Olafen fauber au$/
tteche bie fcugen herauf/ unb breche biegähn auä/fpalte biegunge/ fefte

tenÄopff warm/ hernach röffe ein Löffel ooü^Hehl inS5utter gelb/bantt

Jhue eg in ein Siegel ober »eninnte Pfanne / gie§ ein wenig SBem unb
Sleifchbruh baran/beffeef ein ®tü<flein @pccf ober eine gwiebtl mitgan#
Ijen «Hdgelein / thue eg an bie 23rüb / bann ffhneibe Zitronen*93ldb ober

Schalen baran/thue auch guteg ©ewürh barju/ unb la§ eg lochen/ rieh*

te aigbann ben äopff an/ lege bag|>irn in bie Schalen/ richte bic Sfrrü&

trüber/ oerfoffe es nach bem ©alfc/eg wirb recht fe9ti«

3f. teilten Äalbofopff mit fein eigenen Sleifd? gefüllt/ $u
fochen.

SWimm einen £albffopff / baran bie $aut iff / brühe ihn nicht tu

hott / bu^e unb h«re folgen fchön ab / bann wafche batJtopff fauber/

hernach
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&<wacf) jiehe bie £)aut oon hinten an herunter / bie £aut m«§ aber ben»
fammen bleiben / alSbamt nehme ben Äopjf / wo bag gleifd) an feinen
ig mit ber 3unge/ fege eg $um fteuer/ unb lag eg fod)en/ wenn cg benn
gat ig/ fo tbue bag gleifd; herunter / baefe eg flein / nehme halb fo t>iel

Stierende» ober frifd)en tafg barju/ haefe eg au ct> flein/ bann weichem 2. Sreuijer @<mmel in SBafter ober Wild) ein / wann bie 0emmel
nmd) if%/ fo bruefe ge wieber aug/ haefe cg auch untereinanber / rühre 6.
ober 8. Säer in einer Pfannen mit Butter auf bem^euer/ ba§ eg nicht

iu bicf wirb / bewarf) tbue eg an bag gebacfteSlcifd;/ fchlagenod) 3. ober
4. Gpcr unter bag ©ebdcf/falfc unb würg eg/ hernach fülle eg wieber in

bie^aut/ bie gunge/ wann fte wohl weich geformt iff/mui aurf; wieber
hinein gegeeft werben / alSbann binbe ben tfopff in ein Serviert, unb lag
ihn wieber in ftleifchbrüb formen/ wenn er ein baar (gtunb gcfod)t hat/
fo thuc ben Äopff herauf / fet} ihn in ein glberne ©c^üffd ober Sorten*
Pfanne / begieg ben jfopff mit Butter/ fc$e ihn in ein beigen Ofen ober
55rat^öhren/bag er fd)ön bdcht/unb begieg felben immer mit Butter:
hernach fan man ein Ragout Darüber ober barunter machen / ober mit
einer «ruh- ober braun «utter auf bieSafel geben/ fo ig eg recht,

36. £in Bnlböfopff auf ein anbere 2lrt gefüllt mit WXanUln/
^ofm unb geriebener0emmelgu bereite»,

Stimm einen ftalbSfopff mit ber |)aut/ ber fchön gebrüht unb ge*

butjt ig/ wafche ihn fauber au« / frfjnerbe bie 3unge hcrauö/ jiehe ober
(chneibe bie £>aut herab/ hoch bag ge ganfj bleibt/ hernarf; nehme gerie«

bene ©emmel oor 4. ober 6. flreuijer/ bann nehme frifch Wapen^Sett
«nbertbalb «Pfunb/ haefe eg flein i(jue eg unter bie geriebene Semmel/
nehme ein <pf. SJtanbel/ fd>ele biefe ab / gogc ge halb flein/ auch unter
bie geriebene @emmel / nehme ein halb q>funb groge Segnen/ bu$e ge
fauber/ unb wafche ge/ hernarf; thue ge mit ben ganzen 'Dtanbeln unter bag
Stieren i^ett ober unter bie geriebene ©cmmel/ bann (chneibe oon einer

ßitronen bie Schalen flein würfflicht/ tbue eg auch barunter/ reibe aurf;

ein flJtufcaten barunter/ falpe eg/ unb fchlageCrper baran/ba§ eg einfeger
Seig roirb/goge ein halb^pfunbgucfer f lern/ menge cg wohl untereinan*

ber / fülle eg in bie &aut/ allwo ber Jfopjf heraus ig/ geefe bie jungen/
wann gc wohl weich ig/ hinein/ laffe ge ein wenig heraus gehen / liehe eg

mit
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mit bem fjatch hinten am©enicf ju/legc ein©tücfgleifch b«t>or / mitfd

ben Köpft in ein Scrviett»la§ beraub wiebera, oberg.^ötunbfof

d)en/ hernach fep i^n in ein ftlberne ©chüffel/unb fteU ibn barm in einen

warmen Ofen / unb begieß ihn mit Butter / baß er ni(^)t ju bütr wirb/

fickte benKopff fauber an/ fo tft e$ recht.

37* £in Balbsfopff in einer Cappet*0ooft gu machen.

SHimm einen Kalbtffopff mit ober ohne ber £aut/ bupe unb wafdje

i^n fauber au$/abfonberlicp in bem ©ehlunb unbbep ben 3ab«en/ warnt

,

er ganp foU bleiben / fo fcfyneibe tie 3un
fl
c heran*/ ti ift allejeit beffer /

inan fan ben Köpft bejfer fdubern / wann er gewogen ift / fo fe$e ih«

|um geuer mftSffiaffer unb ©alp/ unb laß ibn gar foc^en / bemach neb«

me ben Köpft herau*/ fühle ihn in falten SBBafter ab/ unb bupe ibn «u*/
bann nehme ein wenig ©d)malp in eifte Pfanne / röfte ein Löffel »oH
5WebI braun in ©chmalp/ altbann tbue ba« Reblin ein Siegel ober »er»

jinnte Caftoroll- Pfanne / gieß ein wenig 2Bein unb 9Bein*@fiig/audj

8leifd)btüb baran/ nimm auch gut ©ewurp/aueb febneibe non einer <£f»

fronen etliche 9314$/ bann Sappern/ jurn wenigften ein (§ß;Löffel ooU/ aud>
ein ober jwep Lorbeerblätter/ unb ein halbe ober fleinc Swiebtht mit 9t4ge#

lein beftedt/tbuc e* &ufammen mit in ben Siegel unb laß e* fad>t focf>en/

ben Köpft fan man in ein warmen Ofen fepen/ober wiebet in bie Kalb*<

53rüb legen / alöbann richte eS fauber an/ bie gunge leg jerfpalten »owe
herum/ ba* |)irn leg auch wieber in bie ©Aalen/ bie <£apperm©ooß riebt

herüber/ unb gifb e* warm auf ben^ifd)/ fo ift e* red^t. NB. 5Wan fatt

auch ein wenig 3ucfer an bieCSooß ober33rüb tbun.

38 . Äin 2Ulbefop>ff mit Citronat unb Pienol!en-23rühe mit
(Citromn unb Sucher gu machen.

Stimm ein fauber gebrühten Kalb*fopff/ febneibe bieSung beraul/

»afche ben Köpft fauber au* / bernad) falpe ihn/ unb fe$e ihn mit SBaf#

fer jurn geuer/ ober foef>e ben Köpft fonft mit einem gleifd) ab / bann
nehme ihn berau* / fühle ihn in falten Sßafter ab / unb bu$ ihn au*/
nimm bann bie 3mt0 herauf / unb fcheele bie weifte £aut fo wol bec
3ungen al* ber harten herab/ breche bie 3%ie au*/ unb fteebe auch bie

Vlugen au* bem Köpft/ unb tbue alle! Unfaubere baoon/ hernach begieß ihn
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mit fettet gleifchbrüh/ ober mit jergangm*ober jerlaffencr Sutter/ frpe

folgen in ein »armen Ofen / ba§ er wohl warm bleibt/ bann nehme bie

gunge/ fpiefebiefe fauber mit bürren ober frifchen@petf/ fhefe bie Bunge
an ein ©pieglein / brate jtc frifdj oom gerne weg/ begieße de wohl mit

55utter / alebann nehme Cicronat , fefmeibe benfelben nac^ belieben/

bemach PiftacienoberPienoll, ober Pienigen , bupe biefe fauber/ wa*

fchefte auch/ fchneibe Zitronenschalen barju/ tbue aud) ein baar 2or>

beerblatter/ wann man« hoben fan barju/ hernach nehme ^chmalp eine«

4j>ünerSjgro§/ thue e« in eine Pfanne / unb lag beig werben/ thue auch

ein göffelooßWebl barein / mache e< braun / nimm bann ein 0toU*$iegeI

ober CaßoroU-spfanne/ fo perjmnt ift / thue ben Cicronat unbPienolt

ober flem gefchnittene Wanbel mit einanber in ba« braun geröfte Wehl/
thue auch ein @tücf guefer / ein SDiertelWaag SJBein unb halb fooiet

SBeimZgigunb gleifcbbrühbaran/ fe$e e« aufKohlen/würbe bie 93rüb/

thue auch ein wenig geftoffenc Nägelein baran/ ju viel fallen bar ff man
aber bie füflen ©oofen nicht / hernach wenn« 3«* fo thue ben 5topff

«nrichten/ fteefe bie gefpiefte unb gebratene3unge in ben Äopff / aber nid>t

ganb hinein / e«mug ein wenig herau« gutfen unb in bie 4>öh flehen / al«»

bann fan man ba« |)irn auffchlagen unb poneinanber legen/ wenn matt

will/ unb bie 0oogalfo barüber richten/ e«wirb gutfepn.

39. £m2Utl&*fopf?mif fchledjte %tt $u foc^ett,

Sttimm einen £alb«fopff/ ermagfepn wie er will / fchneibe bie gutt*

ge herau«/ wafche ihn fauber/ fepe biefen mit Gaffer jurn geuer/falfte

biefen unb lag ihn weich ober gar fochen/ hernach fühle ihn in falten ^Baf#

ftr au« / thue bie Bungen abhduten / breche bie Bohne herau« / bup bie

Bugen au« / thue bie weiffe|>aut pon ben Söacfen herau«/ lege benfelben

wieberinbie95rüh/ ober fepe ben Äopff in eine 23rat*5Köhren ober Ofen/
bann nehme hei§ @chmalp/ gieg über ben äopff / ober braune SSutter/

wann er angeriiht ift / würp unb falfce ihn/ unb gieb ihn warm / fo iß«

recht; ober nehme hfi§ ©chmalp / rofte ein Löffel poU Wehl barinnen/

mache e« braun / giejfe <£§ig unb gleifchbrub baran / würp bie 55rüh / Per*

fuch fte nach bem ©alp / wann ber Äopff angericht ift/ fo richte jie barü*

ber/ fo ift« auch recht,
• 1 1 * % *
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39. £tti2Ulbofopff in einer Wtayovam&tiil) ober 0oojl

gu machen.

IRebme fhteti Äalb«fopff/ febneibe t>ie Sunge berau« / waffte tiefen

(«über / temaeb fe|e ihn jum ©euer mit faubern 2Bafler / falte e« / lag bat

tfalblfopff foefcen jwep big brittbalbe @tunb / bann nehme ibn betau«/

lege ihn in falt fauber Söffer / fühle ihn au«/ nimm bie 3<»bne herauf /

itimmauchbieweifle4)aatttonter 3ungunb inroenbig »omSleifch herab/

fteche auch bie 9ugen au«/ m[cf)e ihn mietet au« / legt man ihn in hie'

Sßrüh / fo fcbldgtman benfetben nicht auf/ will man aber ihn in Ofen fe?

ten/ fofdhlagt man tiefen auf / begiegihnmit fettet §leifchbrüb ober 35uti

tet / fct benfelben in warmen Ofen obet IKthren / hernachnimm @d)ma!

$

ober Butter / eine« .früner^p grog in ein Pfanne / thue ein fleinWffelein

•oRflWebl barein / rbfle e« gelblicht/ gieg gute 8leifd?brüh bettauf/ thue

auch ein baar Lorbeerblätter barem / warnt bet SRanoranbürr ift / fo ran

•a» folgen in ber&anb ein wenig reiben/ ift er aber frifch/ fo fönnen bie

S51ittlemmitbem©eiTer gefchnittenunbbran gethan werten / nemlich an
bicSSrüb/ würgunb wrfueb« nach bem@at$ / richte ihn an unb bie 93rüb
barüber / foifte« recht* bie 3ung fan ooneinantec gehalten unt »ornen

Iran gelegt werben,

40. iCinett Äalbofopfffaft ober«arm mifgtttragett.

«nimm einen fflubcr?0ebrühtenÄalb«fopjf/ haueihnhinten oben 609
bet Schalen auf/ febe / tag ba« $irn betau« gebracht wirb / fülle gebaefe

te« gltijch oon Äalbfleifdb^löftn wieber barein / ober tafle ben ftopff fo/
*bet nehmt ein JtothWffefcSticl/ ffofle hinten m ben JtopfF hinein/ buge
tcnfelben recht / unbwafdbe benfelben etlidbmal / big bie ülafen unb aller

wohl rein ift/ bemach lag ihn eitien Sau aufthun/ er mug aber unten

äufgefchnittetifepn/ tag man guter gmrgen fan fommen/ wenn et wohl
tinaefochthat/ fo nehme ihn hergti«/ thue benfelben in falt SSafler/ bug
bieJungen unb alle« wohl au«/ unb wa!ebeben Jtopfffauber/ hernach neb*

me ein ittbenen 4>afcn / bo er hinein geht / fd>öttc
<

2Baffec / ein 3Haa§
Sein / unb ein halbe ^faagfmgbaratt/ fotoe ihn/ thue gang©ewür|
latem / aft 3naber / *J>fefftr / pfagelein / flftufcatenblüb / Sorbeerbldt«

Kt/ ein wenig ftwgmatm/ lag ihn (acht fochen / wiQ man benfelbenwarm
geben/ fomug er inbetrüb warm bUibenj foR er aber falt gehen werben/

,

'
fr
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|b lag ifen in bet 93rüfe / big fic falt wirb / erwirb nur beflfcr / feernaefe weicfet

man ein Serviett in 2Be in ein / unb wicfelt ben Äopff barein / legt ifen bann

«neinfufeleäOrt/ big er follgebrauefet werben ;
üläbamttbue ibn beraub/

riefet ben flopff an / bepeef ibn mit SXopmarin unb Lorbeerblättern/ will

man bie (Scfenaufeen / ober bie Obren / ober bie grünen Lorbeerblätter »er*

gulben/ fo |lebt e« in eine« leben belieben.

2Bte man $a(ö&3ungcu jubcrciteti foD.

41 « ifci» Ärtlb» jungen in einer Poroera»8eti;0oog $u
machen.

SHimm tfdlberjgungen/ wafefee biefe au« / foefee pe gar bep anbem
Sleifefe/ ober fefee gern falten ober warmen faubern 3Bafjer |um 3euer/

lafie biefe gar foefeen/ feernaefe fpiefe jte mit gutem @peef/ bann Peefe bie

Jungen an einen ©pieg / wannman pc balbbraucfet/ fo brate bie gütigen

frifefebeobem geuer/ begiefle fte mit Butter / alObatm nefeme ©cfemalfe

inein^fdnblein/ tfeue ein Löffel ober halben Löffel »oüflttefel barein / ma«

efee c« fefeön gelb / feernaefe tbue e« in ein (StoQ^iegel ober »erpnnte Ca-
ßoroll-3>fanne / tbue ein wenig SBein / unb fealb fo»iel SBeimSjiig unb .

auefe ein wenig gleifefebrüfe barein / bann tbue auefe gute« Bewürfe / ei»

^5rücflemguefer/ auefe »on einer ^)omeranfeen etwa« baran gefefenitten/

unb ein baar Lorbeerblätter baran/ (a§ c« faefet foefeen/ wenn biegunge»

abgebratenfepn/ foriefete ge ganfe ober balb »on einanber gefefenitten
/
in

eine@efeüffel/ riefete bie®oo§ barüber/ fefeneibe *J>omeranfeem©efealcn

flein / lege pe in SBein / feernaefe flreue fie barauf/ »erfuefe pe naefe be»

Golfe/ e«wirbreefet fepn.

42. £m 2Ulb»?3ungcttiii einer fiiffcn Citranei^0oog ober
-örtife $u machen.

9?imm Jtdlbenungen/ wafefee fie woblatt« / fatfee fie/ bann fette fie

lumgeuerunblafi fiewofel foefeen/ feernaefe nefeme fit feerau« / lege jte in

frifefee« SBafier / tmb baute pe ab / al«bann fpiefe fle mit guten ©peef / feer»

naefe peefe fie an ®piefj/ tmb wams« gett ip / fo brate flefrifefe ab/ brgieffe

ge wofel mit Butter / bann nefeme fnfefe ©cfemalfe / tfeue e« in cch Siegel

ober Pfannen / unblafe c« feet# werben/ nefeme auefe ein 9Rüfet*Lätfelmit

2Rcfel/ tfeue e« in ba« beige €>efemalfe unb maefee e« fcfebn braun bann

3 2 '
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t|ue et in etnSiegdober terjinnte <Pfann / gieße ritt wenig *S3em lärmt

unbbalbfo oicl 2Betm6§tg / aud) ctroan 8leif<hbrü| bariu/ nimm auch

gute! BnpfoV ein wenig getfoffene SHägelem/ fchncibe (EitronemBläh

baran / fe| eg auf Äoblen ober fadjt Seuer / unb lag et fa$t fod)en; mim

mau bie ®oo§ grießiieh laben/ fo röße eilt wenig BemtneUSRinben geri©

ben in heißen ©cbmali} / t^uc et an bie Brü|/ aber bajj eg nicht jubief

wirb/ wenn eg ju fett ijl / fo fc^öpffe eg ein wenig ab / bewach ßhneibeSü

ironenbü|el/ wann bann biejungen gebraten fern/ (ofanman ßefchnct*

ben wie nun will / ober auch gan&anrichtcn/ unb bie @oo§ barüber ma*

eben / man fan auch ein 0tücf guefer baran t|urt7 algbann bie Zitronen*

bü|el bavubet ßreucn unb nach bem @al| nerfuchen / fo iß et recht

45. £iit Bälber» Bungen m Cäppero;0öoß gujurichtem

SRimmbiegungen/ wafche ße fauber a«g / frfcc ße &um Heuer/ to§

fe fe$en/ b ßDifgungen gar fepn/ hernach fühle ße in frifchen «»aßet

au» / unbhtoteßeab/ unb fchneibe ße nach belieben/ bann rkhte ße in

ein Siegel aber Caftorolt Pfanne/ räße flRebl in artblteht/’

thue bftg gerüß« 'Dtefß an bie 3unge/ t|ue auch <&emw% / geknitterte

Zitronen / ein ober jroep Lorbeerblätter baran / gre§ em wenig 2ßem unb-

iletfchbruhbarju / unb laß el lochen / füllen ße fui werben / fo gieß noch

em wenig äßein baran / bann ßreue barauf/ unb terfuch ße nach

bem galt}/ e# wirb recht fa«.

44. Äm Botho;Bungen in einer fußen 23rüt> ohne braun
mehl gu machen.

ÜTittmt JMtber s Bungen / wafche ße fauber au* / bann fege ße junt

ffeuer unb Ia§ ße meiA lochen / lernacp fälle ße in faltenSBaßer «ug/ (du;

tefeab / unb fpiefe ße bann/ wann eg beliebt/ mit gutem 0pecf / bann
ßede ße an0pief / unb brate ße aufbem Heuer frißh ab/ beateßc ße auch

voll mit Butter/ wenn man ße will armchtm/ fo nimm frifche Butter in

fine Pfanne/ macht ße braun / gieße SBeinunb ‘SBein^gig baran/ t|ut

»udj «in gut ©tücflein guefer unb $itromn?@chaifn barem / unb !a§ eg

au fluchen / bann richte bie Bungen an/ giefbic Brü|barüber / her Brüh
muß nicht vklßnn/ fo iß ße rr$t,

45. iCin »atbo^ungen in einer peferfUtem&rähgu machen.
ßlimmÄalbg;3ungen/ wafche ße fauler/ focheßeab/ unb fühle fit

«ul
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ftug in fWfchenRaffet/ bann bu^ebie wciflfc ^>aut herab/ unb fd^nribc fie

Idngli4>tein ober jmepmalooneinanber/ rict>tefTe in ein Siegel oberfaube»

ttCaftorcIl ein / t&ue gut ©ewürg/ ein gute« ©tücflcin SÖuttcr/ auch

gebubt unb gebaute ^eterfilien baran / gieg gute Sleifchbrüb mit einer

4)anbooü geriebener 0emmel barauf / fege eg auf Jtoblen ober fac^ted

Setter unb lag |ad)t fod>en / foiftg cccbt/ oetfud)g nach bem 0aig; wenn
man roiBflttcbl baran gelb röflen/ fo bar ff man feine geriebene 0cmmel
barju tbun / eg ifi auch nicht f4>dblicf> ein baar Lorbeerbldtter baran.

46. Äin 2Ulber ^tmgemGrillier ober Carbonat au
machen.

fne^mebieÄa!bg^3u«a«*/ wafchefie faubet/ bann fodje fie weich/
unb in falten 2ßajTer ab / bernacb buge fie aug/ *iei)e bic »eiiTe

4>aut baoon ab / unb fcf)neibe fte in ber 8dng halb ober auf brep $ bet! / olg*

bann nehme Butter ober guteg0chmalg/ lagegiergeben/ brucfe bie 3un«
ge in bem 0chmalg herum / bemach bejtreue fie mit geriebener 0emmel/
falgeunbrourgebie geriebene 0emmel/ unb befheue bann bie 3unge ba>
mit / lege bie 3unge auf ben SHofl unb brate fie auf ben Noblen fdjönab/
tickte fie an in eine Rüffel/ mache braune 95utter barüber/ unb feg bie

€5$uffelwarm/ beleg eg auch mit SitronemSÖMgen/ fo ifi eg recht.

47. Äin gebratene Ädlber; jungen mit Cappern gu
machen. '

Ütebmebie3ungen/ wafche fie faubcr aug / foche fie weich ober gar/
banntbuc jieberauginfrifch QSafler/ buge bie $aur ab / unb fchneibe ffe

cntjroeg auf 2 . ober brcp 0tücf / bemach nehme eine breite Pfanne/ tbue
33uttcrobet0chrtia!g barein / lege bie jungen barein/ unb brate fie auf
Sohlen ober anbetn geuer/ wenn bie jungen auf einer Seiten gebraten
finb/ fofebrefieum/ unb brate fie auf ber anbern auch /algbann lege fie in
eine 0cbttffel/ fege fie warm / hernach nehme frifche Butter / madbe fie

braun / tbue Kappern barein / r6fie fie ein wenig /richte fie mit ber Jöut«

ter über bie 3ungen/ beleg ober bcjtreuc fie mit Sitronenbügel/ eg ijhccbr,

8Bie man Sai6$ * £>{jren ju&ereiteit fofl.

4*. Äin Fricastee non Äalboj(Dhren gu machen.
Sttimm ÄdlbetiDhrm/ fooiel ee beliebt ober man haben (an/ fege

3 3 iie
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(u mit 3Baffer jurn Setter/ men« bie Obren meid) flnb / ft Stifte ffe ftuSee
ciug / fdjabe ffeetlicbmal mit bem Keffer ab / bann wafcbe fie faubrr auft/

r^tuiberieftflein«lifinÄraut?@a!«t/ nebme bann frifftc 25ut#

ter eiltet 4>üncrs(gp gro§ / Ia§ ffe ergeben / bann tbue ein wenig ^Dlc^l beti

nach audji bie Obren barein / fd>naei§ jtetin wenig / alöbann tbue G&ewürp/

auc9eine3®iebflmit3^fgelembeilecft/ ttnb ein ober jwep Sorbeerbldttct

baran/ gu’ffeaucbSleifdftrüb/ ftotel atg nötbig iff/ barauf/ unb !a§e#

M)en/ bemad^j(biage;.4.ober6.fot)ielmannunbrau(t)t/ (Sperbottem

aug/ bacfefauber^eterftlienfrautfiein / ein wenig/ tbne eg an bie £pets

buttern/ bemach rühre fie mit ein &od;löffel ooU 5Bei;, ober halb SiBein*

(!|ig «nb falter Sleifdftrüb ab/ wann bann bie Obren gefügt fepp/ ft

muffen fie nicht 5« »iel 23rüb ^abcn / auch inbcm man fie anric^ten will/

muffen fie noch fodjen / bann la§ bie (Sperbottern baran laufen / egmuf
nicht &u bünn auch nicht ju bief werben / hernach riefle fte an / tbue bie

Sichel unb Lorbeerblätter heraug/ oerfutb eg nach bem 0ol$/ ft iff el

< « J t

--ft’ • t- j.,,.10) • -Ar

49» Äalbo; d>bre« mit frifefc ober burrett WTore^teln $u
machen*

Stimm äalb&Obren / fefte fte )um Seuer/ foeb bie Obren weitb/

bann bupe fte fauber/ bernaeb fcpneibe bieObren dein / all wieein Äraut;

©alat/ alSbtmnbnpeunb waftbe bie Lorcheln fauber au$/ flnbegbürre/

ft muffen (lein »armen 2ßaffer ober Sleifcbbrüb gebrüht werben / brude

fte algbaim aug / unb tbue bie gefibnittene Obren unb SJtorcbeln jufam*

men / bernaeb nehme ein Siegel ober Caftoroll-^fannen / tbue ein 0tücf
SSutter barein / fep fg auf ein Äoblen ober Seuer/ wann (je will aufffeigen/

ftnebmtfittwcnigSJrebl/ in ein SKübrsober Softlöffel/ rüfte bag «Ätepl

gelblicbt / bemaci) tbue bie gebauten Obren unb ^tor^eln barein / f(bweif«

fe eg ein wenig / bann tbue ein wenig deine gwiebel ober auch ganpe mit ein

Lorbetrblal baran / unb gieffe gleifebbrüb barauf/ tbue auch guteg @ewür|
baran / oerfutb eg nachbem ©alp / tbue bag &rbeetblat unb Swiebel per*

«ug/ tmbOicbte cg an / ftwirbg recht fepn.

co% 2Ulb*4brtit mit «^äner^tTatjen imt> geriebener 0cnt;
* «tot ju «wehe«.

Stimm ffälberdOb«« / foc^e (je we^b ab/ ber»a<b bttpe ffe ftuber/

bag

w
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lag bie rauhe {)aut abgeht / fdjabe eg auch mit bem «DtcfTer ab / bann
foncibe jlewie £raufc@alat/ allbann nehme bic #ünerj«DMgen fo ooc*

her gar gefotzt worben / bupe fte fauber aul / fchneibe ober fpalte fle offt

€reup>roeig oon einanber / t>od^ bag fte bepfammen bleiben / hernad; nehme
friftye Cutterin ein Siegel / thue bie Ohren / |)üner^4gen/ geriebene

©emmel unb gute! ©ewürp barju/ gieg auch gleifchbrüb barauf/ unb
lag eg fochen/ man Fan auch ein wenig Sßein baran thun/ aud; etwa! fti;

fd)en@pecfmit$negelein beflecft banu nehmen/ unb mit fochen laffen

/

tag el aber nicht ju bann auch nicht ju bief wirb/ oerfuch eg nach bem ©alp/
fo Wirbel recht fepn. NB. «Dianfan bie Ohren noch auf »ielerlep $rtj«*

richten / auch unterfchiebliche 3ufape nochbarju machen«

2Bie matt M&et * $ii(g jubereitett fod

51. Ätit Ädlber-Priefj mit junge» ^opfen $u machen.

Dlimm 5tdlber^rie§/ wafche fte fauber aug/ hernach Iaffe fte nur

ein 5Baflauftbun im ffebenben Gaffer/ algbannnehmefteherab oon bem
jdhen§leifch/ wafchefle fauber aug / Iaflefte ganp/ ober fd^neitre fle/ wie

man will / bann nehme jungen |)op|fen/ bupe benfelben fauber / wafepe

unb foche ben Jjopffen in3Bajfer ab / hernach nehme eine CaftorolM])fan*

ne ober Siegel/ thue ein ©tucflein Butter barein / lag bie Butter jergei

ben/ nimm^ehl in ein 5toch'ober Rührlöffel/ thueeginbietöutter/ fepe

flemitbem «Dieblauf Jfoplen/ röfle w«> ein wenig/ hernach thue bie 5taU
ber^riegunbben|)opffeninbaggeröfle«Dlehl/ thue bann auch ©ewürp
unb aleifcpbrüh baran/ unb lag eg facht fochen/ ifll nicht bief genug/ fo

fan man ein wenig geriebene (Semmel baran thun unb facht fochen laffen/

»ennman anrichten will / fan noch ein ©tttef frifche Butter baran gethan

»erben / algbann richtg fauber an / fo ifi eg recht.

52. itin 2Ulber*prieß mit Sardellen gufocfje».

Dlimmfldlber^rieg/ wafche biefelben fauber aug / unb lag fle in fle»

benbenSBaffereinSSSalkuftbun / hernach fühle fte in falten Qßaffer wie«

beraul/ jiebebieMber^riegoon bem harten gleifd? hetunter/ lafleffe

bann ganp ober fchneibe bie Kälber ftprieg / wie man will / bann nehme
Sardellen 3. 5. 6. mehr ober weniger / wafche fte jwep ober brepmal in frt*

fc&ui Gaffer / jiehefie bann oon ben ©reiten herab/ hatte ober fchneibe fte

mit
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tnit bem fXJIeffer Mein / nehme ein Caftoroll Pfanne ober Siegel / tbue eilt

StücfleinButterbarein/ fe| eäaufg 3cuec ober Äoblcn/ wenn eg wohl
jcrgangen ift/ fo nehme einen £od;lö (fei mit 3Hebl/ tbue eg in bie jergan«

gelte 'Butter/ röfic eg ein wenig/ baf} eg fafl gelblicht will werben / her#

. nach tbue bie gebauten Sai dellen barem / rühr e fie ein wenig herum / tbue

bie tfdlber^ricg auch barein/ bann tbue nod) barju ein wenig guteg ®e<
würg / ein ?orbcerblat/ eine 3'biebel mit Siegelern ober ein wenig frifcfym

©pecf mit ITtegelein bejlecft / giefj auch gute gleifchbrüb barauf unb Ia§

faibt fochen/ febrc ober rncnbe bie ‘prieg fein herum / »er |u<h eg nach bem
@al| / wann fte etwan ju mager füllten fepn / fo tbue noch ein wenig fri* .

fdje Butter baran / aber nicht eberalgwenng füll angericht werben / fünft

wirb (teju Schmäh / bann richtg fauber an / fo ij\ eg recht.

S3. ifcin 2Mlber:prie§ mit Spargel $u foc^em

Sftimm halber ^rie§ / wafche fte fauber aug / bemach quelle fie itt

^Baffer ober fchlechtenSleifchbrüb ab / bann tbue fte in falt SÜBaffer/ liebe

bie JCdlber^ricg oon bem bürten Sleifch b*rab/ wafche fte fauber aug/

fchneibe fte entjwep wenn man will/ algbann nehme guten Spargel/ bu*

fiebenfelben fauber / «umbreche ibnab/ fo weit er ftd) brechen lajt/ unb
fchneibe ibn bann wie Srbfen ober gröffer/ bannwafche ben Spargel aug/
fal| unbfochbenfelben bemach in SBafJer ab/ wenn er balb weich ifl/ fo

giegbag SSßaffer herab / unb tbue ben gefochten Spargel tu ben ädlber»

^riefen / bann nehme Butter in ein Caftoroil-Pfanne ober Siegel/ fe|

eg aufJtoblen ober §ttier / wenn bie Butter ^ergangen ifl/fo tbue ein £o<b*
Löffel üoll90?eblbarein/ rbfleeg ein wenig auf bem S*uer/ algbann tbue

bie^>rie§mitbem Spargel in bag gerojte 'Elebl/ tbue noch Pfeffer unb
gesoffene 3Rufcatenblöb baran / gie§ auch gute Sleifchbrüb / fo oiel eg

braucht /barauf/ fe|e eg bann auf Stoblen ober Seuer / beefg fauber ju unb
lafj facht fochen. NB. BJann bie Brüh iubünnift / fofan man mit gerie#

bener Semmel helfen; NB. 9llle(5fen/ wann fte facht fochen unb juges

beeft fcpn / werben fte befer ;
NB. 2ßann fte aber juwel Brüh haben/

unb man baibanrichten will/ fo mug ftarcf fochen / fo focht fte ein/ matt

mufi aber tufeben / bag eg nicht anbrennt*

J4-
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4 . Jfcitt %albtt Prkg mit 2CiifTcrn unb 2(uffer;23rüh $u
machen.

< •

SnimmKdlberprteg/ wafchebiefelben fauber auö / quelle ober foefce

ge mit ein Sßall im ficbenben Gaffer ab /bann nehme fte heraus / unb

fül)le ge in frifchm ab / hernad; wafch e$ fauber / unb jiehe ge non bem
hartenSleifd) herunter/ fchncibS »on einander / ober lag gatt$/ aWbantt

nehme ein ©tücflein frifdje Butter in ein Siegel ober Caitoroll-«Pfanne/

fefc e$ auf Kohlen / lag biefelbe jergehen/thue bann ein Kochlöffel »oll

<D?ehl baran/ röge e$ finwenig in ber Butter / bann thue bie Kdlberprieg

hinein/ gieggute Sleifd;brüb barauf/ thue noch barju Pfeffer / «Dlufca.»

tenblum / eine gwiebel mit Sftegelem begeef r unb ein Sorbeerblat / will man
ein wenig SBein baran höben /fan man fol<he$ auch thun/ lag bann facht

fochen/ wenn* gar tfl / unb bie Kdlberprieg füllen angericht werben/ fo

fan man ein@titcflein frifcf)c Butter mit ben Puffern baran thun / aber

thue bie Ungern mit ber SButter nicht eher baran / als wennS balb foQ an»

gericht werben / bann lag ge nur fo lang auf bem Seuer/ big bie Butter

jergangeniff/ berftach richte eS an/ unb bte ^tigern öbenbrauf/ unb »er»

fuch e$ nach bem ©al* / fo wirb e$ recht fein.
•

55 , Ä4lbcr;prieg/ rorherbt-auitgerd;nonrt/hcnin^'mit -

WTotrchclti $u fod;cn.
* • -t

t

9ftimm Kdlberprieg/ wafche ge fauber au$/ bann foche ober quelle

fte in
<

2Bafi>r ab / jiebe fte hernach »on bem jähen Sleifth herunter / truefne

bie Kdlberprieg mit ein faubern $ud) ab / unb melbe fte ein / fe&e auch

eine «Pfanne mit ©chmaltsäuf ba« Setter / lag eS h«ig werben/ bach« bie

Kälberprttg fifsh heraus /tag ge braun fepn / ober nehme eine Cafto-

ro!l-«Pfanne / thue 93utt$r barein / lag eS braun werben / bann lege bie

eingemetbten&dlberprieg barein/fe$e ge mit berCaftorollpfanne aufö Scuet

ober Kohlen / fchnorre ge braun/ wann ge auf einer ©eiten braun fepn/

fo fehrege um / bag ge auf ber anbern auch braun werben / hernach buf
Lorcheln / wa|cf)e unb brühe ge au$ / unb thue ge. mit einer g^iebel/

ein wenig guten ©peef mit «Jtegelein begeeft/ ein Sorbeerblat unb etwas

giuonen flein gelitten an bie Kdlberprieg / wenn man will / fanv •
*

• •
*

.

*
* K ••

• man
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ßiött auch ein wenig®ein barantbun/ geroürl} eS/ unblag facht toityn/

ba§mchtju»icl93rüb ^at/ fo ift eS recht,

y*. fti» &4if>er:prieg in einer iitronen;0oo§ gu ttm<$ett.

Ofebme 5Mlber:«Prie§ / roafcf?e (te fauber / fod)e fie ein wenig in SH3afs

fer ab/ bann tbue fie in falt Sffiafiec unb jiebe fie aus bem barten gleifch

heraus / roofctje fte nod/mablen fauber auS / bemach nehme Butter in ein

Siegel ober Caftoroll*Pfanne, lag jergeben/ tbue ein wenig 9BebI bar*

ein / rofleeS etwas auf bem Seuer/ bann fcfyneibe bie ßälber^rieg ober

Iaffe ftegan$/ tbuebie^>rie§inber Butter in Siegel ober Pfannen/ tbue

aud;gute 3leifd)brüb unb gutes Q5ewürt} barauf/ fchneibe Sitronenbld|

baran/ tbue aber bietat ton allen ^SldfcenberauS/ bann fte mad/m bit#

ter/ nehme aud; ein wenig 3£ein bargu/ unb lag faef)t foc^en / wann e*

nid;tbid genug ifl/ fan man etwas geriebenes Semmelmehl baran tbun/
»etfucheS nach bem @al^; wenn man will / fofan vor bem anrictyten noch
ein wenig frija/e Butter barju getban werben / richte eS fauber an / fo

wirbeS recht feijn.

57* Ädl&er^Priegnrit WTufcheln gu fo$em

9ttmm Jt albS^rieg / wafche fte fauber / foche ober quelle fte (tt 3Baf*

fer ab / bann tbue fte »on bem jeben3leifchb«rab/ nimm bie 5Mlber*9>rie§

in ein Caftoroll Pfanne ober StoU-Siegel/ tbue gerieben Semmelmehl
baran / nehme auch barju ein Stt'icf frifd/e Butter / gutes ©ewürfi/ et«

was ton einer Zitronen/ ein ober )wei? Lorbeerblätter unb gute §ieifj$brüb/

lag eS facht auf Noblen lochen/ wenn man will halb anrid)ten/ fobu$ebie

CWufcheln/ tbue fie mit ihrer 93rüb an bie äalbS^rieg/ lag fte ein flein

wenig mit auffodjen/ mach eS gut mit frifcherS3utter/ »erfuchs nach bem
Saltj. NB. ^Boman5ReblrofianbieMber»rieg/ fo barff fein geriebe#

ne Semmel baran fommen / eS rnüfie bann nicht bief genug fe»n. N B. 23ei>

ben tfalberpriefen tonnen auch überall bie ÄalbS^Suter genommen wer«

ben/ fie finb febr gut.

58 . Äm Fricasfec non 2Mlher*prie§ unt> Äuter gu machen.

SWmmffalbSnriegunb Suter / wenn man Suter auch bat/ wafche
fie auS/ unb foche fte in ^Baffer ober Rechter ftleifchbrüb ab/ bann tbue

es in ei» (altes Gaffer / (üble fie / unb wafche fie wieber fauber aus/ liebe

bie
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bie ^riegooti bet $äbch.J)aut herab/ fchneibe ffe nach eigettett ßefaOcn/
mcmfanaucbüJJorcheln ober ©chwämmlem barju nehmen/ tieft muffen
aber gebubt/ gewann/ unb gebrüht werben/ nachbem roafche ffe wie»

bcr fauber / unb tt>uc ffe ju ben ^riefen unb (Suter/ bann nehme ein ©tücf

frifd;e 95uttcr in ein Caftoroll*Pfanne ober Siegel / feft eS auf ^o^Icn/
wann# jergangen iff/ fo thue ein wenig SÖiehl barein mit bem Büffel/ aber

nicht fo&iel als man fonffen nimmt/ bannbie (Sqcrbottern machen e$ aud)

bicf / hernach thuebflSjufammen gemalte Ragout in bie Butter in $iw
gel/ fchweife alles ein wenig barinnen/ bann gieg gute Sleifchbrüb bar;

auf/ thue gut ©ewurfc unb etwa* »on einer Zitronen baran/ unb lag eS

fod>en/ alSbann fchlage 2. 4. 6. fooiel man eben meint/ ba§ eS braucht/

(Sgerbotternauö/ mein Siegel ober fonff fleineS ®cfchirrlein / rühre bie

^Dottern mit <2Bein / aber eS barff alles bepbeS nicht oiel fepn/ wann baS ju;

fammen gemachte weich iff/ unbmanS anrichten will/ jo mu§ eS fochen/

eS barff aber aufbaS Idngffe eine ©tunbfocbcw/ unb nicht alljuotel 53rü&

haben / fo fchüite etwa* baroon an bie ©ottcm / hernach ffhütte ffe mit ber

33rüb wtebcr an baS Ragout in bie ^fanne / rühre bie Pfanne auf bem
geuer/ lag aber nicht focpen/ fonff läuft eS jufammen/ richte bann an/

bruefe<Sitroneni©afftbarauf/ »erfucheS nach bem @alft / fo roirbs recht

fepn, NB. ©aS ©eroürfcbarffin allen ©peifen nicht »etgeffm werben.

59 . titin Äälber^prieff mit Griffel» $u madjett.

9ftmm5?älberprieg/ wafche ffe fauber/ foche oberqueöeffe in SfBaff

(er ab / hrrnach füjffS wieberin frifchen ab / bu$e ffe fauber / unb liehe ffe

oon bem jähen gleifd) herab / bann nehme Griffel / weiche ffe in warmer
Sleifchbrüh eine jeitlang ein / alSbannnehme eine Caftoroll-«J>fanne ober

breiten ©toll'i:iegel/frifche®utter barein / unb fe$e6 aufäohlen/ wann
ffe aufffeigen will / fo thue ein £och''Ober SRührlöffel »oU «Dlehl barein/

reffe c$ ein wenig in ber SSutter gelb / bann thue bie ädlberprieg barein/

unb lag ffe ein wenig fchnorren/ wenn bie $rie§ wollen braun werben / fo

thue bie Griffel mit ber SSrüh/ worinn ffe geweicht haben / an bie halber#

prieg / unb noch mehr gute gleifchbrüh barju / fchneibe auch rin baar

©chnittlein »ob einer Zitronen.(Schalenbaran/ thue noch barju ein baar

Lorbeerblätter / eine3wiebel/ ober ein wenig frifchen ©petf mit iWcgelem

beffeeft/ unbgut©ewür$/ lagalfo facht fachen/ bag c* nicht viel S3rüh
£ 2 hat/
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bat/ ri<$tee« fauberan/ bic Sriffeln aber tbue oBen b«röiif/ feg e«warm/

bruefe ben@afft oon eimrgitronenbarauf/ nimm bie gwiebel unb 2ow
beerbldtterberau«/ foift <6rcd)t.

6o. £in 2&ölt>er>prieü mit grünen ifcrbfengu fod;et*.

Ütimm 5tälberprie§ / wafcb fte fauber/ fo<t>e oberquelffte in
<

2Safftr

ab / bann fühle fie in falten Gaffer wieber au« / bu^efte fauber ab / fdjnei*

be ober la§ fte gatiQ / bernaeb tbue ein ®tücf SSutter in eine Pfanne ober

Siegel / fege« auf« geuer ober Noblen/ la§ bie Butter jergeben/ tbue ein

wenig ^ebl mit ein ^od)^ober?KübrIöffel barem / röft« ein wenig / bann

tbue bie Kdlberpriefj barein / nimm auch bie jungen au«gebrcd)nen SErbfen/

tbue fic mit baran/ finb fie aber alt/ fo felge fte erft in falten ^Baffen in ein

Siegel ober itbmen .jpafen jum geuer / Ia§ fie ein wenig fod)cn/ febütte

ba« SEBafetbaoon ab / unb nehme fte erft an bie Ädlberpriefj/ gie§ gute

§leifd)brübbarauf/ unb nehme auef) gut ©eroürg barju/ bemach mache
ein Bouquet oon grün ^eterftlien / ein wenig Simian/ em baar grüne

gwicbelunbein Sorbeerblat/ wafebe oorbero alle« au« / al«bann binb e$

mit bem gaben jufammen/ tbuee«auch an bie <prie§ unb Ia§ mitfod)en/

NB. wiewohl man an alle eingemachte dffen ein fuldjen Bouquet tbun

fan : e« macht ein febr guten ©efehmaef t bann Ia§ bie S5tüb mit ben (Erb*

fen lochen / bi§ e« miteinanber weich genug ift/ wenn man e« will «nri#*

ten/ fan raannod) ein @tücflcin55utter baran tbun/ foba§ bie 53rüban»
nod>inetma«bicf bleibt / boeb aber nicht garlsubicf/ richte e« fauber an/
feg e« warm aufben Sifcb / fo ift« recht.

61» Äülber^pricfi in einer V!T<jyoram@oog ober 25rü&
311 machen.

SRimrn JWlberpriefj/ roafd)e fte fauber au« / bann loche ober quelle

bie 9>ric§ in SBafler ober gleifd)brüb ab / unb fühle fte bemach wieber in

faltett SBaffer au« / bann fdjneibe fte wmeinanber / ober laffe fie gang/
nimm frifebe Butter in ein Siegel ober Caftoroll Pfanne/ feg e« auf ba«
geucr/ tbue ^ebl mit bem 3tübrlöffcl barem/roß e« ein wenig / tbue bie

^Prie§ barein / gie§ gute gleifd)brüb barauf / unb tbue gut ©eroürg baran/
wenn bet SJtagoran frifet) ift/ fojupffebann bie SSIdttlcin ab/ m\ä)t unb
fchneibe fte flein / ift e« aber ein bürrer/ fo reibe folgen ein wenig burch ben
©egber ober£>urd;fcblag/ laß facht fotgen/ wenn«iubünn iß/ fo helfe

mit
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mH geriebener @emmel/ manfanaud;cin Bouquet baran tbun/ wenn*
ef>fnfci?3 eü»ft/ bag man eS haben fan/ obereineganhe gmiebel/ unb ein

baar Sorbeerblättcr / bann »crfuch e$ nad; bem ^al§ unb rid)tS an / fo

ifteS recht.

62. Ädlbet^priefj in brauner 23utter gcroff mit Citronem
0afft $u machen.

#timm fldlberprieg unb 5falbS?Suter / wafche f!e fauber mit eittatt*

heraus/ bann foche ober quelle fie in ^Baffer ab / liehe bie $>rie§ twnbent

laben Sieifch heraus/ fd)neibe bie&albSprieg unb Suter nad) eigenen ^3e«

lieben / bernad) nehme eine Pfanne ober Siegel/ thue ein @tucf Butter
barein / lag eS braun werben / lege bann bie ^>rie§ unb Suter barein / röfte

fiefchon braun unb fal$e ein wenig / unbrichtSfoan/ alSbannthueoonber

braunen SSutter baran/ (treue ein wenig ©ewur&barauf/ brude aud)Si*

tronen ^ ©afft barauf/ unb beleg eS mit Sitronen^ldfcen/ giebS bann
warm aufbenSifd?/ foift eS rec^t.

63. 2Ulber*prieg an bie 0pie(Ileitt mit Worfeln unb fvi*

fc^en 0ped? $u machen.

Stimm Ädlberprieg unb Suter / wafche fte fauber auS/ bann foche

ober quelle fte ab / unb fühle fte auch wieber in frifchen SBafjer auS/ her*

nach nehme bie ÄalbSprieg unb Suter / fchneibe fte einer fleinen 3Belfchett

SJtuggrog wurfflicht/ bann nehme SJiorcbeln/ finb fte frifch/ fo wafche

fte nur fauber / fchnetbeauc^frif(j)en@pccr@tücflein'.wei§alö ein Sonett

gro§/ unb eines guten SHefferruden bid / aisbann nimm ein ©töd fri*

fdje Butter in ein Siegel ober Pfanne / lag vergehen/ thue bie Lorcheln/

9>rieg unb Suter barein/ wäl$e es in ber SButter herum / hernach wenn
man ftlberne ©pieglein h*t/ als eine ©pidnabel lang / wo bann nicht/

fo ntpehe hölzerne / nur nicht non 36rren.ober £übm|>olb / nehme baS

lufamm gefchnittene/ ftedeoorher ein 95i§lein Suter/ bernad) ein SHor*

$el / unb bann ein wenig ^ped unb fofort big eS alles ift / alSbann be(treue

iS mit geriebener <0emmel / bie mu§ ein wenig gefaben unb gewürgt fepn/

wennS afleSift/ fo nehme ein faubern SKoft / lege eS barauf/ wenn manS

braucht / fo fefc eS auf Sohlen / brat eS fd)6n fauber / bann mache eine

0chüffeiwohlhei§/ richtSSreu^weigöbereinanbet/ mache braune S5ut*

terbttüber/ lege ein oberiwep Sitronen babep/ fo ijt eS recht.

*3
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64, ;&|i&er:pricff gehabt in ein Salba-Het« mit ttTeyibe!»

unb tfojtncn$u fragen,

Stimm Mb«pri»g / »«f«D» fi‘ tauber «u</ unb fo*e (je «6/ tag

(te meic^ toett>eti / bann liege ffe oon Dem ^actcn^iafc^^erab/ lege ffe auf

ein fauber ijaefbrett unb bacte ffe flein/ l)fl<te auch £hmb«i93i<ud barun*

tet/ bann neunte geriebeneSemmel über iiperbrob / röffe e« ein wenig
|

m *

©imalg / gemach buge flemc tKoffn ober SiBeinbeer / lefe unb wajehe

ffe fauber/ man tan aud; gcbugt^gefchnittene OTant»cln / auch Zitronen*

fetalen / fü man will / barju nehmen / bann rühre 4« 6- ober 8. £per m
©chmalg auf bem 8cuet/tie <Spcr muffen aber radrtju hart gemalt

werben / alöbann thue aUc« in ein Siegel ober irbene ©chujfel /rügt e«

wohluntereinanber/ falg unb würge e«/ ffhlag auch noch mehr ßperbarj

an/ ba§ e« aber nicht ju bünn wirb / gemach nehme em ffhon frühere«

Äalb&meß/ wafcbeel fauber au«/ wann eine« nicht genug iff/ fr nunm

mehr / leg e« in eine frühere Caftoroll ober ©cbüffel/ nemtich ba« 3h$/

falg unb würge et / bann thueM 3«b«citetc bmein/ffblage ba«jm*

übereinanber/ lege« umfehrt in eine <©cbuffel ober frühere« Sortenblcch/

fege« in ein beiffen »acfcDfen ober heiffe Ofenröhren/ läge« ba^en/

aber nicht ju lang/ auch nicht ju wenig / fo iff e«gut.

65 . 2Ulber*prieff in Bai gu Bratein

(Wimm Mberpricjj/ wafebeffe fauber au« / hernach quelle ober fös

Ae ffe ab/ uefoe bie $rieg oon bem jdhen gleifcb herab / bann wafebe fte

wieber fauber au« / nehme Ädlber-reg / wafebe ffe auch fauber au« / breii

te bie tc auf ein fauber 3$rett / falge unb würge ffe / bann nehme ein ober

iwen^rieg/ wicfleffe in« 9fag ein / ffecte ffe an ein ©pieglein unb brate

ffeam^euerab/ begieffeffemit^utter/ wann fiefebön fepn/ fo richte ffe

an/ mach braune SSutter barüber / fo iffe« recht.

66. (Sefpidt unb gebratene 2Ulbcr? prieff gu machen.

Stimm 5Mlbvrprie§/ wafrf;e ffe fauber / hernach Me ober quelle ffe

ab in faubetn Gaffer / bann siege ffe oon bem harten gleifcb herab / unb

wafche ffe wieber au« / alSbann fchneibe faubem ©peef / wie ju junge»

4>ünern/ fpicte ffe fauber / würge unb falge ffe auch / wenn man ffe braus

AenWiH//offecfeffe«neinbünne«0pte§Uin/ unb brate ffe fnfeh ab / bc*

gieffeffe wohlmitterlaffemrSSutter/ wann ffe braun ffnb/ fo thue ffe her*



ab/ richte biefelbe an / gieb braune 23utter barauf / unb tbue Sitrtfluv

2514$ unb 25ü$elbaran/ foifi: eg recht.

67. Ädlber^irn gu $urichten.

9Timmba«ÄalW#|)irnauibem^üpffberauö/ wafc&eegaug/ b«nn
?ochcegm<Sal$^flfffremwenigab/ algbannnebme eg beraug unb legt

meine<Schüffel/ nimm ®chmal$ in eine Pfanne/ tbue gericbeifäSper;

25rob ober geriebene ©emmel barein / ro(te eg in bem beiffm <Schma($/
bann tbue eg baruntcr/ auf ein &irn non einem 5?opff/ rubte 4. (Iper in

ber 25utter in einer spfann aufbem Seuer bübfeh flar / tbue eg bernach unter

bag |)irn / fchlage noch jweprobe (Spct baran / würp unb fal$ eg/ rübrg
«ntcreinanber/ algbannfchmibe@emmrt;(Schnitt / jtreicf)8 mit ein war#
men Keffer fd)ön glatt auf bic Semmel / bann fchlage 3 . (?per in ein ir»

bcneg@efchirr/ Siegel ober <Schüffd/ f«l$ eg ein wenig / bemach wenbe
bag |)irn aufber (Semmel in ben jerflopften (Spern berum / fe$e ©chmal$
in einer 9>fann aufbag Seuet / la§ bei§ werben / bache eg fd)in bell beraug/

fo ifl eg recht.

NB. SBanfanauchbag&irnmit ein blechern ober filbern @§ Vöffil/

«lg wie £16§ machen / unb aug beut beiffen <Schmal$ bachen. Sölan fan

auch £älbcr;9le$ nehmen / unb fie fauber augwafeben / wenn fte augge#

wafchen ftnb / fo fal$ unb wür$e bag 9lc$ ein wenig / unb mache flemr

SGBürftbason/ nemlid> : fchlagc bag &irn in bag 3le$ ein / unb bmbe eg

aUbannju/ wenn bie^Bürft fertig fcpn/ fo lege fte auf ein ftlbeme (Schuf*

fei ober Sortenblech/ fe$eginem griffen Ofen/ unb gieb eg warm / foi(l

cg auch recht.

'

SBic matt Äa[b$*£t&etn auf utitetft&it&lu&e 3trt0a
reiten foü.

6%, Äinc 2Ulb$;i<bern gefcdmpjft unb gefpieft gu
jurichtcn.

Sflimmeine^albg^ebern/ baute (te ab / hernach wafche fte aug/ unb
fcf)neibefrifchen@pecf flein Ringer lang auch fo bief / fal$ unb wür$c ihn/

bann nimm eine grofle (Spicfnabel unb burchiiebebie Seberbamit/ bemach

tbue @pecf ober guteg @chmalh «e ein Siegel / fal$ unb wür$e bie Seher/

tbue auch tute gange3webefbariu / unb leg eg bann in ben Siegel / m bat

0chmaig
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©c^mal^brinnctt ifl / bccfc il>n ju / unbfepe folgen auf £0Wen / unb la§

cibdmpffen/ menbe fteaufpeinmaplum/ unblafjeimieber fo fortbdmpf*

fen / rnenni halb gar ijl ' fotpue ^itronm^djalcn unb ein baar 2orbeer*

bldcter baran / bann rirf>t an / unbbejlreuefie mit (Sitronenbupcl/ fo ifl

eirecf|$ manfanauep etliche 9tegclein barein tpun.

69. £cberfud;en $u nmepem
0limmeimÄalbi>Mer/ baute jtefauber/ tbue bai glcifc^) mit bem

?0?cffen)onber #aut/ bernad) bade fte flein / nehme frifa) ^icremgett/

ba!b fooiel ali bieMcr ifl/ bade ei auch mobl Hcin/tbue ei untereinanber pa*

den/ bann meid)c auf eine Mer »or 2. Äreuper @emmd in ^ßaffec ein /

roann bie ©emmel meid) ijl/ fo bruefe fte mopl aui/ tbue fold;eaucpbar*

unter / autp nehme auf eineMer 6. (£per / fepc eine Pfanne mit ein me#

nig^cpmalp ober SSutier aufNoblen ober §euer/ mann ei jer^an^en ifl/

fofcplage6.(fper barein / rübre ci mopl mit einem 9Rübr?2 ö{fe( auf bem
Seuer/ borf) baß ei nicht ju btd roirb / tbueeiaucpumerbiegcpadteMer/
fcplagenocp auf^ine Mer 3. rope @per baran/ fall? unb mürpe ei / roie

iicpigebuprt/ unbmatpe ei mopl untereinanber / betnaep nebme eine jtl*

lerne ober bleierne ©cpüjTel/ wenn feine ba ijl/ fo nimm ein Sortcnbledp/

tbue ei barein / beflreicpe ei mit einem marnten nafien 5Dlejfer bitbfd) glenp/

aud) jierc ei mit bem SJlcffer.SHuden oben fcpön / bann gieffe §ett oon einer

95rub ober jerlajfenen Butter barauf / baepe ci ftpön in em JOfen ober

SBrafcSXöprm/ foijlei reept.

67* tSefütUte Hebern mit UTatjbcln unb Hofm $u nmdjet/. ,

ÖlimmÄalbi Mer / fooiel man matpenmiü/ baute jte oon berpar«

ten #aut perab/ bernaep nebme folrfk auf cm fauberei SSrett/ bade fte

flein / nehme aud) p alb fooiel alteren Seit ober SKtnbi $alg/ badeeiauep
mopl flein/ meid) aufeineMer oor 1 * Kreuper Semmel in fauber 2Baj]ec

ein/ mann bie ©emmel meiep ifl / fo bruefe fte mopl aiii/ tpne bann bie

Semmel unter bie Mer/ nebme eine Pfanne / tbue ein menig Butter ba*

rein /fooiflali ein |)üner;(5pgro§/ fepe ei auf Kopien oberster/ ftpla#

geaufeine Mer 6. §per in bte ierlaffene Butter/ vupre ei auf bem ^uer
mitbem2öffel/ ba§ eiabernieptjubid wirb/ bann tbue ei aiup unter bie

?

|ebadtcMer/ fcplagenocp auf eine Ment2#ober 5. ro!>e ßger herunter/

alp unb mürpebie Gebern mie jtcpi gebührt/. bernaep nepme 'JDJanbeln/

fcpeelc
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f<heele fit fauber ttn5 fc&ncibe ftr Idnglicbt / ntmm auch Kein ober gr offc fto*

S« / bu$e unb roafe^e biefeibe fauber / fchueibe oon einer (Sitroncn Die

€$alen herab / fchueibe bag bittere beraug / Die (Schalen aber fc^tteiDe f(ein

wütfflicbt / n>afd)e e 6 in 2Bcin über meid) eg in 2Bein ein / bann brucfe e#

aug/ bernachtbue bie SXofln/ flftanbelunb €itronen^(5d)alen adcg unter

bie gebacfte ?eber/ rühre eg wohl unteteinanber/ bann nehme Jtaibg'^eb
ein! ober jwep/ mafch eg recht fauber aug/ breite eg in eine Sthüficlobet
Caftoroll, fal^e unb mürbe bag ein wenig / algbann tbue bog &t*
ijacfte Darein/ überfrage bag 9fe$ wohl/ tbue eg umfebrt auf eine ©c&üf#
fei ober $ortenble$/ begieffe eg ein wenig mit flaret Butter / feb eg in ein

betlfett^att Ofen/ unb lag backen/ auch nicht juwel/ Da# eg nicht jubru»

tfenwirb/ richte cg warm an / fo iff eg recht.

i
T 68* fceheraUo# ju mnd?ett.

fttimmfaubcre Seher/ bade biefelbe Kein / tbue bie tfbf 4>aut betätig

gtwor/ bemacb tbue bag ©ebacfte in ein <Scbü jfel ober Siegel / bann neb«

meeingut©tüdleinfrifcb @4>malbineine Pfanne/ la§ eg bei§ werben/
ftlgbann nimm geriebene @emmelober(5pers&rob/ röjh eg in bem beiffett

(Schmal^/ bann tbue bie geröfle Semmel unter bie gebaute Seher/ auf
eine Seher nimm »ori. JCrcuber Semmel/ bann fchlage auch s- Sperba»
runter / rübre eg woblunteremanber/ wenn man will / fofanman ein me«
nig SJlaporan barunter nehmen / bemach gute pleifchbrüb in ein Siegel

ober Pfannen jumfteucr/ wenn eg focht/ fo machvon biefem ©ebddflei»

ne 5tlö§lcin barein / alebann richte biefelbe an / tbue fette SBrüb unb 9Kuf«
catennugbarauf/ fo i# eg recht.

2Ulbo;leber;EÖürfJ gu machen.

0Timm jtalbg Seher/ bdutebiefeibe/ tbuebie jdbe£aut beraug/ ba»

<fe bie SeherKein / hernach nehme frifeben ©pe cf / laffe ihn ein SEBadobec

Sub auftbtm / bannfchneibe benfelbett recht Kein wurfflicht/ rechne auf

eine Seher i. Söiertelpfunb Specf / algbann tbue Schmal* in eine Pfanne/

la§b«>§ werben/ reihe vor i. Jvreuper (Semmel auf eine Seher / rojtebic

geriehene Semmclin Schmal*/ bann tbue ben Kein gef&mttenen @ped
unb gcröfh Semmel unter bie Seher / rühre adcg wohl untereinanber /

wenn man wid/ fo fan man auch ein wenig Simian barunter fchneiben/

wür*unbfal*cg wie (ich! gebührt/ fchlage auf eine Seher 4« <S#er baran/

S rühre
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rühre cöwobluntereinanbcr/ hernach nehme faubere 5ftdb$ Sfteb/ waf<t)f

biefelbe tauber / roicfei ba$ ©chacfte barem / wie ficine SBürjtfein/ binb«

ober fteefe e$ mit flctn |)ölt}lein ju / legebiefdbe in em 93lech / gie§ ein roe#

1119 S&uner barauf/ fe^e e6 tn ein heiften Ofen unb lafc ce baden/ aber

mcptjulang/ richte fte bann an / giefebiefc 25 rüb barauf/ unb giebe auch

warm aufben $ifrf) / foifteercd)t; 'Ulan tan auch eine 2ßeinbrüb barte

ber machen*

70.

2Ulbö;£cbcr in einer £Dein>23rüh inneren,

SHunm Äalbl^eber / rnafd)* biefelbe fauber/ bann fdjneib« fte nad)

eigenen gefallen / bemad)thueetwa6@d)malb in eine ''Pfanne/ röfte ein

' wenig braun Sflebl bannnen/ tbuc eö bann »riebet in em Siegel/ ober Ia§

e$ in ber »Pfannen/ gie§ ein wenig Ä’inbaran/ tbuc bie gefchntuenc £e*

bem barem / gte§ aucf> ein wenig 3leijcf)brüb ober fauberee Raffer bartu/

falb unb würbe#/ fd)neib ein wenig QEitronen baran / wenn man eine !)at/

unb !a§ burd)fod)en/ bie Gebern börffen nicf)t lang fod)en/ fünft werben

biefdbetjart/ richte biefelbe fauber unb warm an/ fü ift e# recht.

71.

<0er6ß:e Änlbö^jlebern mit ober ohne Stoicbel 311

machen.

!Hebme5talbö'£ebetn/ wafthe biefelbe fauber unb fd)neibe fte flein/

bernad)tbue ^chmalb ober 53 utter in em Siegel Obermann/ lafj eeein

wenig bei§ werben/ will man fIciifcgefdjRittene Swiebel barju nehmen / fo

fönnenbiegefcf)nittene3wifbelmitber?eber in Da* ©chmalb gtiljan wer*

ben/ falb unb würb e# gleich/ fronnfefc e# auf bae Seuer/ unb röfte bie 2e»

betn facf)t/ wenn biefelbe fertig ift / fo richte fte an/ unb gieb e# warm auf

ben Sifd)/ man fan auch Sitrunenbübel baraufftreuen/ fo witbe recht fepn.

72.

(Öcbnc^ene 2Ulbo* Jlcberti $u innerem

STCimm Äalb# Gebern/ wafche biefelbe fauber ab / bemad) fchneibe

fte breit / falb unb würß biefelbe ein wenig / barm nimm fd)önc« »Ultbl in

ein Siegel ober irbene @ti>uffel/ aufeine2eberfwhfllb»U?aa§«U?cbl/ fal*

bec# ein wenig / nimm 'Ulilch unb em 3tühr- Löffel / mache cm £eig an/
nimmaufeine$eber3 ^nerbarju/ ber 5 eig rauft nicht tuöiinn auch nicht

iubicffewn/ bann nehme ^chmalb in eine ^fann / la| c#bd§ werben her»

nach tauge bie frber in ben $eig herum/ leg fplche in ba# griffe S4>mai^/
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fwiel öl* haben/ unbbacheftenad)«manbcr fcf>6rt gelb hwu* / fo

ijl cö red;t.73,

Ärtlbo* Hebern auf eine anbere IXrtgu baden.

Sttimm 5talb* ? 2eoern / wafd)e fic fauber / hernach fd)neibe bieftib«

fd)6n breit
, fal^ unb wür$ jle «in wenig - tbue auch ein wenig geftujTme

Ofegtlein barju/ bann fe$c©d)mal§ in einer Pfannen aufe geuer / nia:

(he ee hei& / nimm and) 'PMcf) m eine ©d)uffel / Drehe bie frber barmn her*

um / alebann thue Die Meoerin Da* he»!|e ^d;raaifc / bad)eft< jc^ön b^rauä/

(o i|l *e reif t.

2Bic man SCdl&cr £ungcn jubereiten fofl.

74.

ÄeUbcr? ilungeti mit WTayoran ju fod;en.

9?ehmetfalb**2ungen/ wafche biefeibe fanber/ hernad) foche (te eine

0tunblang/ bann nehmet# wieber herau* unb fühle biefeibe in frifcf)ett

«b/ lege \u auf cmfaubere*
s$rm / unb fd)neib* nach eigenen ©e<

fallen / bannthuebiefelbe mein Siegel ober Cafloroll, hernad) nehme noch

eme^fann/ thue ein wenig Mutier ober gute* @d)mal$ barein / mache

c* auf bem fteuer bei§ / bann nehme ein 9töfyr*£öffel / tl>ue ein wenig 97M)l
in ba* 0d)mal| ober Butter / rüffe e* gelb / thue e* an bie gefdjnittene

Zungen / thue aud) <S)ewür$ baran / nimm frifchen SHatjoran / febneibe

fblehen flein/ ober nehme Dürren/ buch aber nicht juoiel/ reibe folchen in

her |)anb flein/ unb thue ihn mit an bie Zungen / gie§ gute gleifcpbrüh

Darauf/ lajjDie£ungefod)en/ t>erfud)*naihbem^>ali$ / e* mufj niihtiu

fcief aud) ni bt tu bünn fepn / rid)t* bann an / fo i|t e* recht.

75.

;8*lbo*Cungen itt einer Pcterftlien^rüb $u machen.

9fchme bie Zungen / wafche biefeibe wohl / rei§ ben ©chluttb baoon/

fe$e fold)em Juffer *um $euer/ fal$e biefeibe unö 1«§ eine 0tunb Jang

foc()en / hernach nehme foidje wieber herau* / wafcf) unb fd)ncibe foldjc

«ach iöelieben / bann thue fle wiebennein Siegel ober Cartoroll Pfanne/

hub< grüne ^eterjtlieii/ wafche folchen au* / haefe unb fchneibe ihn flein/

«l&bannrüfte gelb "D?ehl mit Butter ober Schmal? baran / thue gut Q5 e»

Toür^ bartu / NB. SIBcnnmanfein »JJJehl will baran röften/ fo thue flein

geriebene @emmel mit em gut <0tücfiein Butter baran/gieg gute Sieifd)»

brüh bat auf/ thue aud)cm£o;beevb!at/ wenn man gern baoan ijji/ bar*

i 2 ju/
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ju/ laf facht fochen/ nerfuch e« nach bem ©al$/ unb rieht* fauber «1 /

foroirbe* recht fepn. .

7

6

,

2Ulbd*lutigen Fricasf£emit£?erbottent $u machen.

«Rcbmebie Sungen /wafche folche fauber au« mit Gaffer/ fei}e folche

jum geuer unb la§ e« fodjen / hernach nehme bie Zungen berau«/ lege fol#

che in U\t Gaffer / unb wafche* fauber au« / fd>neibc folche auch na4> «i*

aenen belieben /tbue c* bann in ein Riegel ober faubcreCaftoroll, f<^n>ci§

ein wenig Reblin Butter ober @cbmalp baran/ aber nur nicht oiel/ Denn

ti fomraen (tperbpttern baran / würpe e* / fchneibe auch oon einer Sitro#

nenbarju/ unb gie§ gute gleifcbbrüb barauf/ la§ auch fac^t fochen/ bet'

nach wenn« tn eine @d)üffel gehört / fo fcf)iage 4 . @perbottern in ein @c#

fc&irrlein/ rübrebie lottern mit 2 . bijj }. Löffel »oll 2ßein ab/ man fan

auch halb 2Bein>(5§ig nehmen / wenn*bann foll angericht werben / fo mu§

ti foehen / barff aber nicht mehr 58rüb fepn al* man braucht/ alSbann

febütte bie (Iperbottcr baran / fchwinge e* herum / bafs nicht jufammtn

lauft / oerfuch* nach bem @alp / fo ift e* recht.

77. Ballungen mit Cnppern ober Citrotiettjumadjem

«Rehme bie jtalM'^unge / wafchee« fauber au«/ bann foche fie ab/

nehme bie «unge'wieber herauf / tbue fte in falt SBaffer/ unb fchneibe fle

f4>6n länglich* / al*bann lege bie Sunge in ein Siegel ober Pfanne / tbue

(Sappern/ gefchnittene (Jitronen ober ©ewürp baran / nehme auch eine

«Bfanne / tbue Butter barein / unb röfle ein Löffel 90tebl fdjön gelb baran/

tbue ein wenig SBein unb gleifchbrub barju unb laf facht fochen / »er»

fuchi nad) bem ©alp / fo ifte* recht.

78 . Ä«lb«*£ungein einer fmircti 0oof ober 23rüh sumaefcm.

«Rimm eineÄalb^unge/ wafche folche fauber au«/ bann foche e«

ab / bemach frifche fle wieber im falten ^Baffer au« / unb fchneibe fte nach

«gefallen / bann tbue bie Zungen in ein Siegel ober Pfannen / röfte brau*

m*W)l to’Butter ober©d?malh/ will mangwiebel barju nehmen/ fo

fan man folche flein febneiben unb gleich mit in Qftebl braun rbjien / al«bantt

tbuee*anbit2unge/ giefein wenig <2ßein^§ig unb gute $leif$brüb

rauf/ tbue auch gut@ercurt}/ etwa« oon einer Sitrone/ auch ein Lorbeer*

blat / fo man will / baran / unb la§ facht focht« / e« wirb recht fepn; matt

fas auch Sttronenbuhel barftber freuen • _ •

79« Änlho*
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75« %4fb&luttQtn gefüllt mit eitler 0oo£ 31t machen.

1 #
iRimmbie 2unge / toneibe fle von bem©chlunb herAb/ unb wafche

fafe fauber aul/ betnachwo bie fettige ijt angefeffen / ba fcfmetbc mit ein
SÄcffer hinein /al* wenn man eine £alb«*ß3rujt t>urct>greifft / allbann

• tnaepe eme friß/ nehme ©cbmal* ober Butter in eine Pfanne / rbfte ge*
ricbene ©emmel ober dpet^robbarinn / bann nebme auf eine Sunge f.«9er/ |4)Ioge folcpe «n bie gerbfle ©emmel/ gieß ein wenig Öleifibrüh
baran/ obngefebreinSölfelooß/ baß bie 8üflni<bt*ufetf wirb /falfce unb
»ür|cel mit gutem ®ewur$/ man fanau# ein wenig ©offran/ auch ge*
bubt unbgfwafebrneSRnfin barunter tbun/ atobann rühre (i wo bi untere
cinanber/ ^ernaep fülle in biefemge/ unb nebe eg mit einem Sabentuf
jmb laß tf be# einem gleifch ober Gaffer gar foefcm / wenn man aber
fjleifcbbrubbttt/ fomirbe* beffer; formen auch oon aflerhanb Ragout
unb 0oofen barübet gemalt werben.

*' So. Balbo* Jtungen* MTufj mit gehauenen ityevn ober
<Dchfem3ugett.

mimrn ÄalbfcSungen / wafct>e (fe fauber / hernach fotbe (te ab / wann
fJegefocptbat/ (biege bie femgen auf ein faubtre* 4>acf6rett / baefe folÄe
wohlflein/ bann nehmeButter ober ©<bmafy in ein Siegel ober Cafto«
roll, röfte Mehl mit ein Äochmbet $Xübr*£öffel fc^dtt gelb / wenn man
will / fanman audj fleine3®iebcl mit barinn rotiert / allbann tjjue biegei
baefte Zungen barein/ roür^e eS / gieß aud? gute 8 leifd>brül> unb ein wenig
SBBeiti barauf/ laß t$ facht fochen / ba§ el aber nicht anbrennt / hernach
nehme ein fleine« <}>f4nblein/ thue©chmalb barein / unb lag eg heiß wer?
ben / bann nehme ein ©<bbpff;?6fcl/ ftylage ein @9 barein/ &ag eg nicht
jerfihft/ thue auch ein ©tdublein^ehl unb ein wenig @alfc in bal heitTe

©chmalh/ bacheaefchwinbheraugfooielman will/ lege el unter ben Ha«
chee, foifteS recht,

S7* Äalb«>iungen;ltTu§ ober hachfce, mit litin Xofm unb
gebackener0emmeI gumac^en.

Stimm ffalbfcfeingen/ wafche f?e recht/ fauber/ hernach forte de
ab in ^Bafier ober 95rub/ aßwo fchon gleifch ifl/ wenn tt eine ©tunh
gefochtfcat/ fb nehme fte beraub unb fühle fie in falten SBaficr Mi/ bann

£ 3 hatte

Digitized t y



%6 £>004. CöpitcT-

bacfebieSunge auf ein faubem&acfbrett roobtflein/ l)frttrtd) tbue Butter

pber 00ma^in ein Siegel ober Caftoroll/röfle «in wenig 'Dleblin bem

0d)marpgeib/ al$canntbueba6©ebacftebinein/ gtef[egute3let!d)brüb/

auch ein wenig Sßeinbarauf unb lafj ee fotzen / tbue and) Sappern uni

ÜemeOioftn barem/ fieBniiijcn aber »orbero gewafd)e» unb gelten |epn/

manfanaud)bie (Jappetn unb Ovefin batwn lafftn / bann tbue nuep barju

4monen^ü$elunb ©ewttrp / unbla§facf)t foepen/ t>erfucf>^ nad) bem

0al*/ foiji fbreept; ittacb biefem fcfcneibe (Semmel einee fleinen $mger

bief unb lang / mad)e in einer 9>faimen ©d)malp bei§ / nnb bad)e bie 0em<

mel berautf / beflecte bann bae «ungenj'B?u§ ober hachee bamit ; 'Ufa«

Jan aurf) oon biefem ©ebdcf deine Ärdpfflein machen / unb auS bem baffen

0cbmalp beraub backen / unb bann bamit garniren/ ober man fan auch

bieje Ärdpfiein (latt cineö (fffen geben.

82. 2Ulbcr^ert$ $u Juristen.

SRebme Ädtbrr^erp/ wafdje (ie fauber au$ / bann fpitfe (ie fauber

mit guten @pecf / bernad) ftetfe (ie an ein <0piefilein / wenn man (ie nun

brauchen roiU/ fo brate (iebepm jeuer fauber ab / fal$e (ie ein wenig / be*

gieffefie woblmit jerfrf)moli}ener 33utter / aläbann fan man eine Sardet-

len-ober (£appern'(Sou§/ oberaucbanbereRagoutbarübermacbcn ober

öbgebraten in Pocagen fepen / man fan (ie auf oielerlep 9irt sutid)ten / e$

ift unmöglich alle Söerdnberungen bep ben ßflen |u befefneiben / benn oicl

itöpff/ »iei @inn.

SBie n:an sai6«>St6i ^bereiten fofl.

85. 2Ulbcr;$rofj mit WTayovan 311 mnd)ett.

Sfcbme halber? itiöfi / wafcf)e (te fauber unb wot)l auä/ unb fcd)e

fte ab / wenn (te abgefod)t fepn / tbue (Ie beraub unb füble fte in friftfjen

SBafierab/ brüfie fte au$ unb fitneibe (ie @tücflcin<wei§ ober lafle fte

gani}/ wanttjte bann au^gebupt unb gebruji fcpn/ fo tbue fte in ein Sie*

gelobet ©efdjirr / tbue gut ©cmwp unb ein wenig terriebenen
AD?aporan

Saran/ gi<$üud)guie3leifd)biübbörauf / nimm cine^ßfanne/ thue^ut‘

ter ober ©cfjmalp barem / röjfc ein 'IWebl barinn gclbh.ty / unb tbue c$

auebbaran/ feßees auf Noblen/ lofj es facht fccb«n/ oerfuej) cP nach bem

i ©«!«/
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/ fo ift e« recht ; 2Bcr ein 2iebbaber »on 3wiebcbi unb Sorbwbldt*
termft / fan folcfje auch Daran ttjun.

84. 21<UFcrfr<$f^ Fricasfee mitifcyerbotfem ;u madjen.
9limm Silber sÄrög / warm fte fauber gerDafdjcn unb angebrübt

[fpn/ wafche fie wieber au« / bann foc|>e fte ab / unb fühle fte bernach in
fairen Sßafferau«/ al«bann brüfe fie au« / unb jerfcbneibe fie / ober ia|Te

fiegan^/ nachbemtbue fie in ein fauber ©efchirr/ worinnene« fochcn fotl/

ibue auefe gut (5>cn?ür^ bar*u / unb gieg gute §lei|chbrüb Darauf / bann
tbue in eine Pfanne ein gute« <Srücflein Butter / röfte ein roenig 9J?cbl Dar.
an / unb tbue e« Daran/ unb lag facht fodjen : bernach fchlage auf ein Jtrcg
3. Sperbottern au*/ rübre fte mit cm wenig yfautt»' unb 2ßiin ab / wenn*
füll angerid)t werben / fo muffen bie Krög fod)cn / bernad; lag Die Gtyer#
Dottern Döran laufen/ bag fie aber nicht jufamm laufen*

85. 2ü<UFerfrög mit peterfilicn $u machen.

Sttebme Da« halber* Jtröfj/ wann e« angefoffen / fauber gewafebett

mtb aupgebrüft / lafe e« gnn$ ober jerfcbneibe e«/ tbue fauber «peterfill

fleingefchnittenan Da« ^rö§ / wür$e c« mit gutem ©ewürt? * wenn man
fein 'Ittebl will baran röfien / fo tbue geriebene @emmel unb Butter Daran/
lag e« fein fad)t füc^cn / bag e« nicht *u bief ober bünn wirb / »erfuch e« nach
Dem ©alb / richte e« fauber an / fo if e« reiht

$6 NB. Sflan fan auch flcine ^afetleinbarbon machen / wie c« be^
Den ^pafhtenbefd/rieben wirb feyn*

2Ulf>erfr6g $ti Fächern

«Hebme eittMbertfrdg/ wanne« fauber if/ auch fch&n abgefccht

unbauögebruf / wafd)e e« ngchmablen wobl au« / bag fein Sßaffcr mel)t

Darinnen if / b«nad) febneibe e« fchön ©tücfleimwcig / fal^unb wür$ee«
ein wenig/ bann nehme aufcinÄvög ein halb »rJaag fcböit « flflebl in eine

©Äüjfelobcr Siegel / fal§ e« em wenig / gteg gute 'IMd) Daran / nimm
cinSKübr Löffel / rübre« tchön glatt / Dag e« nicht fnollig iff / fchlageauf

ein balb
v
3}?aag ^ebl 3. Öoer Daran / rübr e« wobl ab / mache ein ?eig

fchön ftar an / fo nicht ju bicf auch tticht ju Dünn ifl / alf bann madbe

©djmalb meiner^fann aufDem 5?uer beig / bernad) Dumte ein ©tücfiein

nach Dem anbern oon Dem tfrog. in Dem $cig berum/ tbue foltVe in f a«

bci‘,fe
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beife 0Ama!fc/ fontel dahinein geben/ ba$e c6f$5n gelb beraub / ünb
gieb« warm aufben^ifA/ foifhi rec^t. /v

88. 2k&btrtt6$ in einer XX>eiti^ 33rfif> $u machen.

3?tf}metin£dl(>fr;£rö& / wann e« fauber gewafAen unb a|>gefoc^t

iff/ fühle foic^ed in falten Gaffer au« unb tbue bie ©rufen bertfü«/ ber*

naAlafcegganbober jetfAneibee« / bann tbue ei in ein Siegel ober faw«

bereö ®efAwr/ würbe« mit gutem ©ewurb/ al« : ^Hufcatenblumy obec

fKHufcatennug unb Weffer / gieg ein wenig guten 3Beinbar«n/ bann tbue

ouA gute Sleiftbbrul) unb ein wenig non einer Zitronen bartu / nehme
Butter ober @Amalb in eine ^>fann / rojh €Dlet)l gelbliAt barinnen / tbue

<«anba«£rög/ Ia§ fad>t focf)en / big genug if / riAt«an/ fo ifi e« reAt*

Sit matt Stfi&er-güfi auf untcrfc^iebene 5fct iubecet«

tenfoB.

89. Fricasfee ooti 2Ulbersöffen $u machen. * .

Stimm 5fdlber;güg / fo fauber gebubt fenn / baefe fie fammt ben £no*
A«n jufammen/ ober fAneibe bie Änodben berau«/ tbue auA bagjenige/

toai jwifc^enbenfelbenijt beraub/ unb foA* fte fc^öri weid}/ bann nehme
fit bfrau«/ tbue fle in Palt fauber Gaffer/ wafAe unb fühle fte au« / ber*

nact) fan man bie gug flein fAneiben / wie man wiB/tbuebann biejufamm»

gefAnittenegüginein@cfAirr/ worinn fte foefcen füllen / tbue au$Q$e#
»ür|baran/ nimm ein gut ©tttcflein Butter in eine ‘Pfamt/ lag e« jer*

geben / tbue ein flein wenig €ölei>l baran / rbfle e« ein wenig / man fan

auch eine ganfce ober ganfc fleine 3wiebel bartu tbun / wenn man wiB / bann
tbuebag^Ieblan bie gug/ wurb e« gut / gieg gute gleifAbrttb barauf/
unb lag fa^t foc|>ett / bernaA wenn« gefoAt / fo fAlage auf 4 . güg
Über au« / rübre bie lottern mit ein Üg»?5ffel mit SSBeirt ober halb 2Bettu
Ügig unb halb gleifAbrüb ab / man fan auA an bie gug ein <0tücflein üto

fronen fAneiben unb mitfoAenlaffen/ wenn manöfofl anrt'Aten/ fo mu£
ti f0Aen / al«bann lag bie (rperbottern baran laufen / fo ift e« reAt*

*

. 90. 2Mtf>er;$ü£ mit fclTorcfceltt ober Champignon ^umac^eti.

Stern $dlber*güg/ fo fauber gebubt fern, fAneibe bieÄnoAen bet*

«m«

/

AwauAbagÜ>elbejwi|A«ibcn flauen betau«/ wafAe fte fauber

unb
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tntb foAe (!e bübfA w?iA / bann irafcfyc d* wieber in faubern ‘•SBader aui/

unö (C^neibe ^le ^alb enc \it?cp / ot>cr fl«? öar fletn/ DannnebmeÜÄor»
tytln/ bupunb iüafd>öicfefaubfr / gief gute 5leifd)brüb ober warm-^Bad
fcc barauf / wenn (keine rocil ^cidcic^c haben/ foörucfc (1c aui/ wann ei

bürre Champignon feprt / |mb ei aber frifAe 'IHorAeln ober Champi-
gnon, fobupunbwafAe jtf nur/ bann nehme ein Siegel ober Caflorol!,

tf)uecin gutee ©tütflcin Butter barem / fetje ei aufi $euer ober Noblen/

wnni jergangen ijl/ fo thue mit ein Kod) ; ober 9töhrs?6ffel ein wenig

SDieblbatein/ röfteeifAängelb/ fo man will / fan man aud) eine ganije

ober ein wenig flein gefAnittene gwiebel mit barunter roden/ thue ei an

bie 3ü§ unb 'Ölorcfjeln / thue au<$ ($ewür$ unb ein Sorbeerblat / fo man
will / baran / gic§ gute ftleifAbrüb barauf / unb lag ei faefet fo^en : fo

man will/ fan man auch ein wenig (Jitronen baran tbun/ alibann naA
bem©al^oerfuc^t/ unb ber 95rübniAtiut)icl gemacht / fo id eirecfyt.

91. Äilber^üg in einer fauren 0oofj ober 25rül> $u

mnct;cn.

STCimm Kd!ber<8ü§ / fo gebrüht fepn / fAneibe bie tfnocfcen herauf
ober jerbaefe jie mitben^nodjen nach ber jwerä)/ fd)neibc bai (Selbe her*

aui jroifAenben Klauen / wafAe ftefauber/bannfod)c de weiA ' nehme
fieheraui in faltei ‘SBaffer/ n$te de in ein (Sefäirr/ worinn jie foc&en

faßen / &ernaA thue in eine^>fann @d)mal^ ober Butter / maAe ei auf

bemSeuerheifi/ rödegelbei flttehl mit gcfAnittenen 3*itbeln ober auA
ohne3«iebel barein / roürpe ci unb fAncib ein wenig Zitronen baran / gtejj

auA ein wenig (S§ig unb Sleifcbbrüb barauf/ unblajjei fact)t foAen/ »er*

fuAi naA bem @al? / fo id ei reAt.

92. Äilber^üg mit Wlayovan $u fo^en.

SnimmKälber*8ü§/ wann de fauber gebubt fepn/ haefe ober foalte

jie entjrocp/ reif} bie KnoAen beraui /wafAc de wieber/ ijernaA focpejte

ab / alibann thue de infalt SBBafier unb fühle de aui / bann riepte de ein

worinn fie foAen foflen unb roürpc de / nehme eine <J>fann / thue Sbuttec .

ober @cf>malp barein / maAe ei t>ei§ / unb rüfle OÖRehl barinn gelb»

liAt / nimm ein wenig 3J?aporan / wann er bürr id / reibe fold>en in ber

$anb flein/ giefigutegleifAbrüh barauf / (e$e ei tufammen auf Kohlen

2R o£er

*
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ober ftettcr / löfj ei fad>t fochcn/ t>crfu4pö nad; bem 0al$/ eS mug nid>t

SU fcür.n über tief fepn / fo iji cS recl>t.

93. Allcbres 0011 2Ulber?SüfThi / 2f><t\bs'<£)l)vcn unfc frifdj

0d;weinen ©d;tx>nrrctt.

SHimm £dtber;3ü§/ wann fte fauber gebubt fepn / fo ftfjncibc fciefe

non Knochen herab/ bann roafchfbie$ü§ fauber unb foefce fte roeief) / ber?

ned) nehme unb fühle fte in falten SßntTcr auS / fd)neibe alles Sleifn) flcin

herab /bann nehme bieabgefochten ©pctffdjwarten / unb abgefoche auch

fauber gebubte KalbS-Dbrcn/ fcfjneibe alles länglicht jufammen/ bat man
eine abgefodjtc SKinbS:3un0 ( / fo febneibe baS beftc auch barju / bu$e Pi* .

ftjeien, thueeS jufammen in ein Siegel ober Pot6e, giefjdßein barauf

unb ben Viertel $hcil®|ig/ bie^rübmi§bem$lcifch gleich fcpn/ bann

tbueguiföcwürp unb <?alft baran/ fo tnel eS braucht/ wenn bic 3dtim
§rüt)?3al)rifi/ [Omanerin Bouquet »on ein baar grünen Qwiebeln/ ein

haar Lorbeerblätter / «in wenig Simian unb anbern moblriechcnben Krau*

tern / binb cS&ufammcn/ tljue eS unter baS jufamm?ge|chnittene ftleifch/

fthneibe$itronenbü$cl herunter/ feljceSaufS Öeuer unb lag eS wohl ein#

leqjen/ ba§eSabernid)t anbrennt/ bemad) nehme ein fauber £uch ober

Serviette , fd;ütte ba$ ©efochte hinein/ ber Bouquet mufj heraus genom#

.

nien werben / unb binbe eS toohl ju / unb prefle eS eine Beacht jwifeben

jwepen Brettern jufammen/ alSbamt nebmS berauS/ fchlagS in ein Ser-

viette ein / bunefe baS Serviette in Qßcin / unb oerwabre cS in einem ®c?
r

fchirran einen fühlen Ort / fo fan man allejcit baoon fchneiben/ worauf

man miU/ unb baS übrige mieber in ba$ Such [plagen unb big ju feinen

©ebrauch aufbehalten unb oerwabretu

94 . 34lber?Süg Carbonade $utiuul?eti. 1

SRimm 5tdlber?8üg/ wann fie fauber gebubt unb gebrüht fepn/ fchnei«

be fte ooncinanber / thue bie Knochen heraus / fdjneibe auch baS ©clb«

jwifd)en ben Klauen auS/ unb fodje fie weich/ hernach fühle unb wafdje

fie aus / bann nehme eine $3fann/ thue SSutter hinein / lag eS jergeben/

nimm geriebene Semmel in ein ©efefc irr/ falQ unb wür$e/ hernach fehre

bie Süg in ber Butter herum / befheue fie bann mit ben geriebenen ©em?
mein / legfolcheaufcmSKofl / wenn man fie braucht / fo brate (le aufber

Kohlen/ mache braune Butter barüber/ foifi eS recht; man fan fie auch”
in

s
t
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itt titi Porten ^35lech ober filbernc ®df>ü|Tcl legen / unb ilt heijfcn Ofen
frifch backen. , /95.

2Ulbcr^Stifj itt eitler XX>eiti*23rüf) gu mad?c».

Sftintm faubere .ftälbcr:$ü§ / f(f)neibe bie Änochen heraus / fodje ftc

weich/ bannfuhle fie in feilten ’-Jßaffer aus / berned) fan man fie g<mplaf>
fen ober jerfchneibcn / richte jlein ein ©efchirr/ worinn fie ?ürfjcn füllen/

tbuf®cwürp baran / nehme eine <pfann / thue Butter ober 0itjmal peilt

wenig hinein / log cS ^ei§ werben/ röfte ein wenig Weljt gelb barinnen/
thue e$ an bie 5ü§ / gie§ SBein baran aber nicht su oiel / unb gute Sleifch*

bruhbarauf/ thue auch ein wenig Zitronen baran / unb lag fad?t foiben/
man fan auch eine gwiebel mit Siegelein befielen / unb ein Sorbetrblat bar*

|u thun / unb fo mit laffen / richte eg an / eg wirb recht fepn.

96.

2Ulber*,Sijg farcirt mit einen KalBfleiffr Farce.

Blimttt halber;8ü§ / fo faubet gebubt fepn / fchneibc fie »on einanber/
thue bie Knochen l^crau^ unb focf)e fie ab / hernach fühle ftc in frifchen
^Baffer ab/ unb hupe ftc fauber/ bann nehme eine blecherne ober filberne

0chüfTel/ thue Farce ober gehacfteggieilch/ foraitSiieremSett/ (Spern/
• 5valb * Sleifch unb Semmeln gemacht iß / auf tag 23lech ober filberne

@chüffel / mache eg breit auSeinanber / fo breit bie ©chüfiel ober !8Iec& ifi/

unb einen 3werch^mgerho(h/ hernach leg bie halben $üg fchön gleich ein
nach bem anbetn hinein/ bann thue mehr oon bem gehaeften jlcifchbar#
auf/ lag bie flauen ein wenig heraus guctm/ befireiche tag aufgelegte ®e*
hilf mit einem warmen Keffer hübfeh gleich / bann nehme frifchen <&pcd/
fchneibe bcnfelben flWefferrucfen bief/ aber fo breit als man fan/ lege e$ -

über baS®ehaefte über unb über/ hernach f<biefTe eS in ein warmenSSacf*
Ofen / lag e$ offen bachcn / aber nicht ju bürr werben/ fo ifi es recht.

97. mit Ccpper« gu machen.
fUlimmMber §ü§ / fo fauber gehupt fepn / fchneibe bie «Sein heraus/

ober fjaefe ftc mit ben deinen jufammen/ hernach foche fie wenn fieue.
focht haben / fo fublc biefelbe in falten Sßaffer roieber auS/ thue bie Sufi
mein ©efchirr/ wormn biefe fochen follen/ thue £appern/ arfchnitttne
Zitronen unb ©ewürp baran / nimm eine <)>fann / tju e Butter ober^ 2 ^thmalp
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bareitt / röflc Wehl gelb barinn / gief (in wenig 3Bein unb

3Uif4jbr ui) baran/lag eg facht focjjen/wrfuchg nach bem0alh/fo iffg recht.

98. 2Mlbcr*Sug mit einer (SaUerte ober 0u(Qen gu
. machen.

*nimm jfdlber*8ü§ / fo fauber gebubt fetjn/ fchneibe bie 23ein unb

. bag($)clbe heraus/ ober jerbade bie 55em auch mit/ wafche eg fauber aug/

tbufegincinittbenen&afen/ ber ncuifl/ rait^Bafferunbein wenig 0al$
jumgeuer/ wenn bie Suffe ben bem geuer rerfdjaurat haben/ fo tbue et»

wag ^egelein/ 3immet uub Auronen ;€>t&alen baran/ bann nehme bie

gu§ Ijeraug / wenn ffe weich fepn / wafche pe aug / lege fte in eme @(J>uifeI/

bemach tbue/ wenn man will/ ein wenig 0affran baran/ algbann laffe eg

bureb ein hoppelteg Serviette, in ein fauber ©efefcirr laufen/ unb fehebaff

feibcanein fübleg Ort / unb gieg gleich bie Sörübborauf/ beefe eg bann ju/

bag mc^tg barein fallt / man fan eg f . 6. tag ffegen laffen / unb baron effen/

fo iff eg recht Wan fan auch / fo man will / gefebnittene Wanbein unb

SKüffnenbaraufffreuen.

99. (Sebnc^etie 2Ulber;$öff 311 nutdjett.

$Himm halber-.gü§ / fo fauber pebu^tfepn/ fchneibe peooneinanbet/

tbue bie 95einberaug unb bag (Selbe jwifeben ben flauen / bann wafdjept

jauberaug unb foche pe weich / hernach bu$e ffe wieber m falten ^Baffer

fauber aug NB. algbann nehme auf 8. halbe 3ü§ ein halb Waajj fchöneg

Wehl / unb3.@0ft/ tbue ein wenig @alij unb gute fuffe Wilch barju/

tbueegtufammenineintiegelober©chüffd/ rühre eg mit ein Äocfrober

Wühr^öffel wohl untereinanber / man mu§ aber nicht jtroiel baran gieffen/

bamit man bag Wehl fchön glatt rühren fan / bann phlage erff biefe obgei

mclbte 3 . Öuer barem / mache eg nicht tu bünn auch nicht *u bief / nimm eine

Pfanne / tl)ue®cbmalß barein/ fei} eg auf ein Seuer unb mache eg hei§ /

ale bann thuc ein halben gu§ um ben anbern erff in bem teig herum menben/

unbtacheihn bann aug bem heiffefl0d)maIhfcbönberaul/ foiff eg recht,

100. B<ülber?Vrt<!lgcn unb 2MlberAX)dnff: $u fäUetT.

SHimm KnlbersSBdnff unb Wagen / bu$e unb reinige pe fauber/ her«

nach ntmmeme^fann ober tiegel/ tbue Butter obet0chmal^/ barnach

man oielju füllen hat / barein / fe^egaufg^euer/ bag (gdjmalh mu§ bet§

werben/ aber bie SÖuttcc bwff nur jergehen/ bann nehme geriebenen SBecf

ober



t
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ÄfrSemmel / rdfle foIch<$ in bcm @cf)malb/ alöbantt tbue eg in ein @e*
fcpirr/ fd)lag<©per baran/ 1bue nocf) barju ein wenig Wild) / fall; unt> wttrb
t£ nach ©utbuncfcn / unb rubrg »obl untereinanber/ man fan aud) ficin

ober groffe Wofin buben unb wafdjen / unb mit barunter tbuu / hernach füU
hti in btnSWagm unb ^atijl hinein/ nebfl ju/feb in ein |>afen tum geuer/

inb lang fodjen/ bann nehme
"

chmalg ober ©utter braun ab/.
tbue ben gaben bauen/ gie§ ein wenig Butter barauf/ fo ifig recht.

101. Ä<Uber4TTdgctt unb £X>4»tff mit irmitju füllen.

. SRttom Kälber;SWägcn unb SBanfi / bube unb reinige jte fauber / her*

natf) nehme weil Kraut / nach ©utbuncfen / thuc bie3>orftpen bavon/ hup
nnb wafcfcg fauber / algbann batfg recht flein / fchwetfje in £tf)tnalb auf
bemgeuer eine®eil / oberfo^gvorheroinSBafferab/ bann weiche nach
©utbuncfenSemmelm einer gutenSWilch ein/ mann fie weich ij\f fo bru#

cfe jteaug / b«tfe ein gutei @tücflein frifchen ©pecf / her vorher ein wenig
gefod>tb«t/ mituntcreinanber/ wenn man bann viel SWägen oberSBdnjt
hat / fo nehme eine ^fann / tbue @chmalb ober ©utter barem / rühre ©per
barinnen aufeitlem geuerabernicht tu bief/ tbue fte auch barunter/ hälfe

egalleg wohl untereinanber/ fchlage noch etliche ©per roh darunter / falbe

unb würbe e$ wohl / bann fülle eg in bie SWdgen unb SBänß / nehe eg fau#

berju/ foche(te2.0tunblang/ algbann bräune fie in einer Pfannen mit

€>xhmatt oberster ab/ fo ifl eg recht«

©a« 5. ffopitd

SBie man £ammelunb 0<h6pfctt#Mfc&
{Umreiten foü«

1. Ifcin 4amtm($0<h!t0*itoarm mit£a ffamen 311 machen,

CVX^mm ein guten |)ammel^chlegel / fo groß alg man will / flopff be ti

m/v wohl «it einem ©eil ober 0tüef |>olb/ wafchc ihn fauber aug/ unb

fchabe ihn mit bem 3Hcffer ab / hernach nimm ein groffen Siegel / tl)ua

<E>(bmatp barein/ feb eg auf glüenbe .fohlen ober facbteg&euer/ unb brau*

ne benfclben fcf)6nbraun aufbepben ©eiten ab/ bann gieg gute ©ruh ober

faubereg affet barauf / wenng SBaffer ift/ fomujj gefallen werben/ lag

ce wohl fad?tfochon/ wmnggar ift/ fa nehme ©d^mal^ in eine Pfanne/
SW 3 dk macht oogie



94 r- Cöpitel

ittaepe el fyeifj / r5fte ßJJeb! Patinnen fepon braun /tbue el «ttben©<piegel/

giefj etroa^ IBein barume: / tbue Lorbeerblätter / (in wenig SKofmarin / ets

.

litpeSwiebelbarju/ ifil bannriei^ipöpfcn^dfcp / fo fan man ein ober

iweoljjroiebel mit SHegeltin befietfen/ unb ouep barunter tbun; bat man

(Eajtanien / fo fan man fie abfdjeelen unbem$8t*rtel-<Etunboorbcm antidg

ten hinein t^un; man fan auep ^unerz’SHdgen/ OTord^cln/ Söratrourjc

unbanbere ÄUinigfeitenbaruntenbun/ unb elmitfecpenlaffen /unb auep

raitanriiptcn; man fanl auch ebne Ragout geben / fo iffelreept,

2 . <%amnuk&d}ltQüwti$ ala daube $u machen, s

SHimm einen guten |>ammek€5eplegel/ flopffe t enfelben wobl/burcp»

fpiefc ibn bann mit biefen/ gewürgten / gefabenen @peef / bann fepc bettlet

ben mit 9Baffer $um Seuer / falp el / gie§ ein halb %Waa§ SBein unb ein

palb'Elaa§(£f$g baran/ warntet halb gar gefaxt / fo tljtie ctliepe %m*
bei / Lorbeerblätter / ein wenig 3to§marin unb gan|©ewurp baran/ lafj

benftlbenrooblweicp fotben/ wenn er gar ijl/ fo fan man folcpen warm
auf ben Sifep geben / miß man folgen aber falt geben / fo fan er in ber

93rüb erfaltcn / el ift beffer : wann er angeriept ift / fo fan man faubet

^eterjilienbaraufffreuen/ foiflel reept.

h Äin^ammelfcplegdober^ammdfleifö mitCucumerm
Sftmmein {>ammeU@epIcgfl/ flopffe benfelben wopl/ wafepe it)n

fauberaul/ unb brate ipn fein fafftigab/ bernaef) nehme frifcp ©orefrn

ober Sucumern / fepeele unb fepnnbe fie @tftcf-wei§/ foepe fte ein wenig

in®afferab/bönnmbmeeine9>fanne/ ibuc@(pmalo ober ^Butter bara

einunbiafcel jergeben/ nimm ein SKübr ober £o<p*L6ffel/ tbue SCflebl in

bal©tpraalp/ mache el braun / fepneibe ein ober jweo gwiebel flein unb
rbjle fieauepmit / bann tbue bol gerbfh OTef>I in ein Siegel ober l’otfce,

gie§ gieifcpbrup unb ein wenig <£§ig barauf / tbue ©ewürp baran/ unb
lapd foepen/ feperfe ein wenig SXodenboü/ fepneibe birfelben flein / tbue

el auepbaran/ wann el in einer PQtäe ift/ fofan ber barem ge*

Uat unb fo mit gefocf>t werben / boep aber niept lang / otrfuepe el naep bem
0alp/ rieptebie £ucumcrn barauf / fo ift el rttpt*

4. ^mnmct0cplegd in einer Sardellen-0ooft obet:25rup.

9tfbmeben|)ammeh0tplegei/ flopffe benfelben wopl/'bann brate

> t|n ab / bafc er fertigjft / wenn man anrieptm will / fo nehme 4 . Uber 6.

Sardellen , wafepe |]e etlicptnal in falten ^Baffer/ breept fie oon ©raten

ab/



Wit man %&mmtlunb ©cfeopgn;£teifcb $ubtrcf*en fott. $r
ab / hernach fthnribe ge flcin/ bann nimm Nulter in eine «pfanne/ rüge
Sötebl barinnfdjön braun / (chneibe aud) Swiebel flcin/ unb rüge fit mit
bcmüJtebl/ obcrnebmeeingan$<3wiebel&arju/ ti>uc bie Sardellen aud)
mititibagflJJebl/ oiebann gieß

%
35rüb barauf/ würbe eg/ tbue aefchnitte»

ncSitronen/ aud) ein ober WV Lorbeer baran/ unb lag eg fodien; man
fan oud) ein wenig StocfcnboB flein fdpneiben unb baran tbun / richte etf

über ben @d)legel/ foig fg red)t.

f . «in ^ammelgfclegelmit einer Ztoitbd unb Bümmclbrüh-
Stimm ben &ammeb ©cf)legel / flppff benfelben wobl / unb brate

ibn ab /tagfobalb man foldjen braucht/ er fertig ig/ wenn man halb ani
richten will/ fd)eele etliche 3wiebeln / barnereb man eg non ^wiebeln gar cf

haben will / wann ge flein fepn/ fo fan man ge gan$ lagen / gnb ge aber
grog / fo fan man geniertein ober nod) deiner machen /tbue ge in ein Sie*
flfloberCaftoroll , tbue ein wenig Kümmel bar«n / nimm öu<b ein baar
sorbecrbldtter barju / gie§ non bet ^raten^rüb unb aud) glerfc&brüb
barauf / unb fdjeele ein wenig Sitronenfcbaalen baran / fo ig eg recht über
ben |>ammeb0d)legeL

*. «in ^amrnelfc^legei mit einer Cappernfoog gumnd?en.
Stimm ben $>ammeU@d)leacI / flopffe benfelben wobl/ roafche ihn

•ug/ unb brate benfelben ab / ba| er fertia gebraten ig/ warm er fofl gec

braucht werben / bemach nehme ©chmal$ in eine Pfanne/ fe$ eg aufs
Seuer/ tbueSWeblbarein/ rüge eg mit ein wenig fletegefchnittenen ober

ein big jwep ganzen 3®iebeln braun barinnen/ wenn eg braun ig/ fo tbue
tag SJteblin ein Caftoroll ober Siegel/ tbue <£appern baran / fo nielman
will / tbue aud) <£itronenbldg/ ein baarEorbeerbldtter unb ein wenig ©e*
»ür$ barju / unb lag eg fochen / wenng 3*it ig / fo richte ben ©cfgegel an/
nnb bie €)0d§ barauf/ fp ig eg recht.

7* «in <3<rnimefc0chlcgeretngef3)t4gen$u nwchen.
'

9timm einen |>ammeU0chlegel/ wafche benfelben fauber/ unb brate

ibn fein fafftig ab/ bemach fc&neibe bie $>aut/ nanlich bag braune ab/bamt
ftneibe auch bag^leifchallegoon deinen herunter / lag bie SBein/ wie ge

fepn / weiche auch oor 2 . £reu$er@emmel in Gaffer ein / wenn ge weich

ig / fobrudegeaug/ baefe ge mit unter bag gebaefte $Iet(d)/bann nehme
frifdl^i^emStttabertKinbg^Salg/ baefe eg wohl flein unb tbue eg auch

barun>
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darunter/ rüdreau(d8.@per in Butter ober <25d)mal$ auf dem 5«t«/
aber nic^t^art/ tbuefolcf>eauc^ Darum«/ fcdlage noed 4. robe (Sper da»

runter / roürp/ faip eg/ unD t)acf& modl untereinander / alsdann tfyuefo»

nie! auf die 95ein / alö mie dag ftleiftp auf dem (Spiegel geraffen ift / formi-

re benfelben eben / fo roird er al* er geroefen$ / btrnad) maed ein grog 'JJltft

frr in warmer SSrübdetb und na§/ unbbeftreüde dag gleifd)barmit/ jiere

eöbcniarf)m’tdem^fj|erru(ten/ leg Deneingef(dlagmen0cbIegei mein
ftlberne @d)üffel ober Xortenblecp / begieffe folgen mitfeiter *Brüdob<c
fonft guten Sett / dann fipiefTe eg in ein &eijfen Ofen und lag eg backen / alg;

dann fan man eine gute ©oujj darüber matten / oder fonft mit einer Jus de;

gifffm/ ba(jegabernid)tfebraugdom/ fo i(t egrcd)t.

8.

£m gefüllten ^nmmel ©c^lcgcl $u machen.
9?i(f)teden^ammel.@ciS)legel eben auf fold)e ^rt \u/ roie oarbin ge*

meldet morden / auffer wenn er gebraten i|t/ fo jicbe die #aut ganfc um
und um ab / undfüUdie gedachte $üU darein/ dann jiebe die 4>aut miedet

über dag Sleifd)/ beefe den ^d^legel mit Sett befebmierten $appicr ju/
da§ er nid)t tu braun mird / begieffe den @c()Iegel mit $rüb / fo ijt eg rcc^t;

man fan auch allerhand @oofen oder Ragout darüber machen.

9.

^nmmel>©ddlcgel mit gebämpffteti 23irm

fttimm einen |>ammeb0cblegel/floptfebenfdben mobl/ mafefee igrt/

und brate folcden fein faflFtig ab/ bernad) nedme gute 55irn/ fc^eele fte/

dann fe|e eine Pfanne mit 0cbmald auf dag geuer/ melde die töirn ein/

tbue^irn in dag (Sctynalfc/ eben nicht juotel/ ddmpffefte aug demdeijTett

0ct)mal^braunderaug/ menn (te denn alle fepti / fo tdue (te in einCaito-
roll oder Siegel / tducem ©tücflein3ucferundeinmenigganjen3immet/

und aucdetraag <2Bcin daran/ und lag eg fpct)cn/ algdann riepte die SBirtt

über den ©Riegel / fo ifl eg red)t.

10.

fciti ^4mmcl*@i$lcgcl mit getulmpjfteti xpeiffen 2*ü;

ben $u maepett.

Stimmern t>ammcU@cblegel/ roafepe diefen aug und brate foUfyett

K braun ab / berna# nedme roeifien Stoben / fc^eele und fepneibe fw

dgroi und melde ge ein / dann nedme eine <J>fann/ tbuc@cpmal$ba*

rein / und mad^g dei§ / ddmpffe die Stoben braun deraug / algdann tdue

die Stoben in ein Xiegel oder Caftoroli , gie§ gute Sleifcpbrüb darauf/

tdue auep <m fitin metug 3ucfer und l&emurp daran / mann fit nicht dief

genug



YXHt man QammtUttnb öcbfpfrrt^ldfcb jubetefeett (cß, ^
imuafan/ foröflenod) ein Nein wenig bräun Stteblbaran/ richte über
btn ©Riegel / man fan cf au$ über ein©tüd SRinbflcifcb / aud) über
@ang unb CSnten richten/ fo ijt et red)t. T ^
1 1 . /yainmcl$;23rufi gefüllt tmb «bgebretert / worüber allertep

Ragout formen gemacht werben,
€?e!)mc|)amnidf:Äi#/ alln?o ber SRucfen iftberunter gegeben/

l>urct>greitfe bie 55rüP b«M> nehme auf fine Ärufbori. Sreufecr ©ein*
md ober (Spcrbrob/ reibe fluti / tbue©chma!$ über frifdbe Ämter in eine
fpfanncober Xiegel/ lo§c^ jergtben/ banntbuebaf genebene Ärob tnbie
S5utter ober ©cpmalfc/ unb rü|ie cf / wann bann tie Ärujl gro§ ifi/ fo
fd)lage6. gw$e (Sper baran/ falQ unb wüt|e ef / man fan auch ein we»
mg©affranbaraniüun/ über lag Den ©ajfran juruef unb t^ue gefÄnitte*

'

ne ©djnittluig unb >Ptter|lafn Darunter/ tbueauety ein wenig SBaiJer ober
barju/ rübre ef roubl unteremanber / fülle cf in bie Äruft/ unb

jicefeef mit einem ijiMfcWm tu oDerncbecf ju/ füijlbiefeSullre(§t.

itin anbere 3üll.

«flebme aufeine Äruft »or i.tfreuecr ©emmel / weic&effe in guter
Sfö:i<h ein / bann tbue Ämter in eme Pfanne/ la§ fte jergeben / nehme 4
@per/ fcblagefie in bie Ämter / rübre ef aufDemgeuer/ aber ni^tgariu
fcief / bernach bruefebie eingerocichtc ©emmel auf / tbue folc&e in bie ge*

rübrte ®pet/ fthlagc noch 2. @per rob baran/ fal$ unb würbe et/ tijue

nod? ein wenig Sölilch barju/ rübre es wobl untereinanber
/ fülle ef in bie

3&?ujt/ fteefeef ju/ obetnebe ef ju / fo i|t ef auch recht.

. 12. ^rtttime^Rifcb^Carbonadc.

. Sttimrn ben ©<h6pfem$Kucfen / fc^obe folgen fauber mit bem Keffer
ab/ fchneibeef SKieb weig/ unb flopffc ef mit einem groffen flfleffenSfu*

<fen/ bernacb nehme Äutter ober ©cbmalb in eine 9>fann/ lag eg jerge?

ben / «Ifbannnimm geriebene ©cmrnet/ falb unb wünjefie / unbtbue \ol*

4)t a pirr in eine ©ibüffel/ bann febrebaf geflonfftegleifdbinbemjergam

t
enen©(f)malberß b«um/ nachbem beflrcue foltbef mit ben geriebenen

Semmeln / legf bann aufeinen SÄofl unb brate ef / wetm man cf brauet/
bermth (ege cf in eine ©chüffel / man fan auch braune Ämter barübcc
machen / ober3wiebel mit »petcrfiiitnflein baden unban bafCarbonada
fbuu/ ober a Part mit €iig unb Pfeffer anmatben / foift cf

g
etbr.

^ ZlÄveniscKeS 2>a|
I »TAAT8-
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©öS 6. SCapitel-

©te matt Eamm-gieifö pJmitt« foB.

i. lamtmSleifcb mit Champignon.

rv5°iirm Samnteftleifcb / fyatff e« flfin/ unb wafdje e« fauber au«/ man

5JV fane«abfod>m wenn man will/ ober wenn e« geivafc^en ifr / fo bvuere

.& wohl au« / rnpme ein Stiegel ober Caftoroll , tbue ein ©tuet duftet

barein / fefi e« aufba« geuet / tbue auch ein wenig Webl barem / unb röffe

f
a mit einer Qwiebel/ bernad) tbue ba« Sleifcb barein/ e# mag abgefod)t

fewi obernufit / wurpe e«; wenn bie Champignon frifcb fepn / fo wer*

ben (ie nur gebupt unb aemafd)en unb mitbem Sleifcf) ab^efcptoeifl / ftnb ffe

aberbürr/fo muffen (te er ff in warmen SBafferangcbrübt»erben/ e«fati

«ucbgleifcbbrvibfepn/ bann tbue (ie unter ba« SamtmJlM/ Ä«l gute

gleifd)brüb barauf unb la§ eiferen / fo iff e« recht.

*. Irnnneidtb mit timomn $u Mm.
glimm 9ammffeifcb/ badeegjufamraen/ unbwafebe e« fauberau«/

ietnad) lege e« in ein Siegel / gieg gute gleifd)brüb barauf/ wurpe e« / rfr

«e ein nein wenig SJlebl inButter / tbu« e«aucbanba« 2ammfleifcb/ tbue

iud) ein Lorbeerblat unb gefc^nittenc ömonen baran/ unb lag e« fod)en/

batm fcblaae $. $. big 6 . <5per au« / rüb« bie ^perbottern mit SBein ab /

wenn e«nid)t fett iff/ fo tbue noch ein wenig «utter an bie Gperbottern /

wenn el toll angeriebt werben/ fo mug ba« Sleiffb Men / bann lag bir.

Gperbottern baran laufen / rühre e« brrum / bag e« md)t jufammen laufft/

«erfutb e«nad)bcm®alp/ richte e«an / fo iff e« recht«

3. latmrngleifch mit Worfeln $u ttme&etf.

glimm «ammffeifcb/ fooiel al« beliebt/ bade e« jufaramen/ waffbe

e« fauber au«/ utib quelle e« einwenig ab/ ober tbue e« in ein ©rffbirrmit

$utter unb ein wenig Sttcbl/ fe^e e« auf Noblen ober geuer unb lag eilt*

wenig fthweiffen/ bernacb wenn bie SRorcbeln gebubt unb gewafeben fepn/

{
nbjte frifcb/ fo brauchen ffefeinetbrüben«/ ftnbfie aberbürr/fr muffte

e gebrüht unbau«gebrudt werben / tbuefolcbean ba« Sleifdj / tbue auch

©etvürb unb gute ©eiffbbrüb barauf/ wenn man will/ fo fan man auch'

ein wenig SBeiobaran gieflejt / febneibe auch etwa« ©tränen baranunb lag
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fofoAen/ iMtubünH/ fo tbue ein wenig gerieben 93rob barem / bag cg

ober ntept juoiel
v
J3rüb bat / fo ifteg rcd)r.

4. tUmmuSltifö- Fricasfde.

9ftmm?amm'.glcif(b/ »altern man nid maßen will / boefe e* tus

farnmm / wafche ti fauber , bann tbueButter in rin Siegel ober Cafferole,

Jag t$ {ergeben/ tbue ein ©tdublein 3Rcbl barein / lege bag ^ammfleife^

auß btoeitv unb fc^roeiß ti ein wenig/ bann tbue gut ©cwürfc unb gute

©rüb barauf/ ftyneibe etwag Zitronen baran/ unb lag eg faebt foeben/

wenn manwill anriibtcn/ fof(b!aae|u einer ^cbufTelgletfcb 5 . &?er au6/
bie Xbttcrn rubre mit ein paar fcöjfel ooQ SBein ab; foü eg fduerlich werben/

fo nehme ein wenig <2Bcim(5§ig ober Sitronen^afftbanuunb gieg ti an
baggleifcb / nerfu(begna(bbem©alb; will man ^eterftiienbaranbaben/

fo fan man au cf) melden fcbneiben unb an bie gperbottern tbun/fo iflg recht,

5. Unmm^ieifcb mit einer Citronen:0oo§.

fRimm ^ammfleifcb / baue eg)ufammen/ wafebe eg fauberaug/ tbue

SButtcrinein Siegel ober Cafferole, lag bie Sutter {ergeben/ tbue auch

ein wenig ÜJtebl mit ein 9töbr«26ffel hinein / rdfte bagSRebl in ber SButter

gelb/ bann tbue bag gleifch hinein/ wann eg eine SSBeil mitgefchweifibat/

fo gieg gute gUifcbbrub barauf/ tbue gelittene Sitronen / etwag ©es
rourgunb ein wentg SXBein baran / lag eg facht Jochen / eg barff aber nicht

feie! Sorub haben, man fan auch ftattbeg 5Bcblg geriebene©emmel nehmen,

4, Jlnrnm^leifch mit Hopfen ober0pargcl $u fochcn.

ötebme Sammfleifcb/ baefe eg{ufammen / wafche ti fauberaug/auch

etucUeober fo<h*egab/ hup eg fauber/ ruht! fauber in ein ©efchirr/ ber«

nach nehme $opfen ober Spargel / bug unb wafche folchen fauber aug/

irnb foehe folchen in2ßa(Tcr ab/ bann tbue ben äopffen ober 0pargel an

bag glctfcb/ tbfte flRebl in SButtcr baran gelbliche / ober tbue geriebene

<6emmel flott beg 2fteb(g unb ein guteg €>tucflein Butter barem / würbe
tii aieg gute Steifchbrüh barauf/ unb lag eg facht fochen/ oerfuch cgna#
bemSalfc/ jbijt el recht.

7. Marginirte JSLammosJti^plein gu maehetr.

ITtimmoon einem iammbalSKucflein/ bub eg fauber ab/ bann baefe

elfKippleiiPweig/ buge bie Bei» fauberab/ unb flopffe eg mit einem SRefp
: -wEp. dl 1 ferru*
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ftrrucfenNB. tuiQ man ^rüflleitt aud) marginircn / fo focfce l>iofe oh/

kann leg fowebl bir SXipplein alg bie 23rüjHcm in^SJein @§ig/ tbu« ein

wenig Pfeffer unb <0alfc/ unbein paar ganlje groicbel bran/ fe§ ei faßt

«nein §euer/ eg mug eben nid)t focben/ bernach nehme ein halb OTaag
ober i. Waag $J?ebl in ein (Sefchirr / faty eg ein wenig / unb gieg gute

*P?ihbbaran/ rübre egmiteinflod) Löffel / flie§ ein wenig non ber faureti

Sßrübbarauf/ fchlage auf ein halb *J)laa§ 9Webl 2 . (£pet baran/ rubrer*

wubl unteremanber / mache ein fd)ön ffaren $eig baraug / bann

^cbmalljin einer <pfann über bag geuer / roenng bei§ ift / fo nehme bag

§leif(b / tauge eg in bem $fig vorher be?uttv / bann tbue eg in bag b««flt'

0cbma!b un&bacbeegbtraug/ gamireegniit gcbachmen 9>eterft(ien/ fo

ip eg recht,
' ‘ " £«£*•>:; /»• /-'S*

.

8 . fLatmwSlcifd} mit PeterpHbn*tÖurt3 el geftaufft.

Snimm?ammfleifd)/ bacfeegjufammen/ wafch eg (auber aug / unb
‘

fo<f>e eg ab / bann tbue eg in falr&afjer unb fuble egaug / unb' richte rg in

ein @e fchitr / bernaeh bulje «peterplim OBur^el > fchneibebte SSBurijHflajh

(gefallen / foebe (ie in SSafier ab / bann tbue pe an bag Sammpcifd) / tbue

geriebtne Semmel / ein @tüd Butter / (gewurfe unb gute Sleifc&brüb

baran/ Jagegfocben/ unb richte eg an / fo iji eg recht.

9, Cntrmi^leifch mit einet Sardellen 0oo£.
Sflimm tömtnfleifd) / lag bie @cblegel ober bie ^3ügldngatt?/obet

jerbaefepe /.wenn man (legan^ldfl/ fofanbie @oog a part baruber ge?

»icht werben/ eg muß auch gar in ber Sleifcbbrüb gefoc&t werben /1p e«

Üeingebacft/ fowafcheegaugunbqueUeegab/ bernacb riebtg in einSiegel

ober©efchitr/ bann tbueButter in eine^fann unb lag eg ergeben / tbue
miteinÄoch Wffel^Iebl barein / r$Pe bag SJfebl barinnen / olgbgnnnebi
me Sardellen, foviel beliebt/ »afchepe 2. big 3. mal ih falten tapfer/
liebe peoonben ©raten berab / unb bade bie Sardellen flein/ bann tbue
bie gebaette Sardellen mit in bie geröpe Butter/ rühre eg berum/ tbue
folchegan bag Samtpfleifch/ tbue ©emut* unb gute ftleifd biub barauf/
"hneibe (Jitronen barbn / unb lag cg fachtfochw/ foa’P rt reche ; Sie ®oog
an manüber groft« 0tvid gefoebteg Staphcifltfcn/ töip authtecht.

xo« l4tmm
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,. . . -io. tammiSkifcfc mit 2frtifcfcoctctr$u focfceti.
--

Stimm ?animfleifch/ baue cg in tlein ©tuetUm / roafcbcegfauberunb

tod)e et ob / wenn eg gffudjt bat / fo nehme e$ beraug in falt ^Baffer / unb
'buijeegfauberaug / richte cg in (in ©efchirr ein/ hernach nimm ^rtifthu?

den/ buQiMbmaföefoldjefauberaut / ibueben58u$eti beraub/ frf>ncit>c

fteauft>ier?bcil/ bann roafcheunbfoche fle ab / unb tbuc 0e tum 2amm*
fleifcb / ajgbann nimm ein 0rucf Butter in eine $fann/ tbue fchöneg

«JWebl barein / röffr <6 gelblicht / tbue foldjei auch «n bie Slrtifcbucfen / wo
$al£ammfleif(biftv gieß gute gleifibbrüb barauf/ tbue gut ©cwürb bar#

mit '/ unb laß eg facht beb feinem gar gtoffen geuer foijbm/ oerfuth et na#
bem@alß/ foifi et recht; man tan auch 3Crebg#33utt.cr baran tbun/ cl

ijlautb recht.

ii. jleif# mit nllerhßttb guten 2&r4utern$u
foefcen.

fofte et in ein Riegel ober Patee
, falb unb mürbe eg ein wenig /..mtnneß

. fcaib gar ifl / fo nimm t>on allerbanb gebubt unb gemäkenen jfra'utern/ •

;

„ lin^buebieitrdutfTanbaö ^nrtb/ nehme 33uttet in eint spfarni unb lag.

eitergcbeii ;
tbue 3)tebt mu ein 5tod}tfoffel barein; rbfte eg gelb/, bann

,

tb«<^ 0«^c ^eblanbag3leif4>/ aüroo bie JMuter gnbrunb laß cl
-• *fo#tn/ man tan auch an jiatt ber Sßrüb etwa« Jus baran #«»7 laß cl

einfachen / verfuge* nae^btm ®«l|/ fo ifi eg recht*

£>ie £r4uter fo baran getban werben:

i. 5migc S^ubel/ 4* ^eterfllieri/

;
2. @pinatt>/ s. ^imberned/ . . .

*£••/

g
;

*3. 5t6rbel^5tVaut/ 6. €5alat.

«Jßag man nicht baben fan / muß obmbem baoon bleiben. -

j-.f.
/. ii. iamrmSleifcfc mit Spinnt.

' *

Stimm Sammflcifch / jerbaue eg / roafchc eg aug unb foche eg ab/bami

• riebte ce in ein Qdefc^iri ein/ bernacb nehme ©pinat / bufcetenfelben/ unb

»afcheibnetlichmal fauberaug/ algbann foche it>« in falten SBaffer ab/

wenn er gefüibtilt/füble'folchm in falten QBaffer ab; unbbruefeibnaug/

bann tbue betv0alawMag SammM#/ b«™a<h nehme ein guten Sbeil

St 3 fnfebe

r..

- *

» M.»
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;
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frißbe Sutttt in eine^fann / feß folcbc «uf« geuet / tbue etwa! SÄeN mit

cinSRübrlößelbarcin / röße eg gelblitpt/ tbue bag flfleblautb an bag gleißt

»ober Spinat iß/ roürße eg / gic§ gute glcißhbrüb barauf/ unb lag cf

facht focben/ bann ncrfuepeg nach bemSalß/ fo ifl cf rc4>t.

13. LammtSltifty mit jungen gelben Äubcn unb grünen
tfcrbfen.

Siimm tammßeißh / baue eg nach gefallen / »aßhe eg fauber utlb

• fot^ctg ein wenig ab/ bann fühle eg in faubernSBaßer aug/ ricpteeg nein

©eßbirrein/ hernach büß unb fchneibe bie jungen SRübrn/ bretbe auch Pie

grünen <5rbfenau$/ bann »aßhe auch bieSKüben unb ßrbfcn/ nebme ein

©tßhirr/ tbue Butter barein / unb feß eg auf Noblen ober gruer/ tbue

SJlebl barein / auch ein paar grüne3webeln gattfi barju / bemach tbue bag
flflebl an bag gleifch / bte SKüben unb (Srbfen muffen aber auch fd>on an brm
glctfcbfcpn/ tbue gute 93rüb unb ©ewürß barju/ unb lag eg j$ön fo«

eben / perfuch eg nach bem Salb/ fo iß eg recf>t.

14« fcamma^rüßlein gefüßt/worüber allcrhanb Ragout t6n*
nen gemacht werben/ aud? mit grüner (Barten* tt><wr

$u foc£en.

SWebme tammgbrüßlein / fooiel beliebt / bacte bag SKücflein ab / fo
man »in / bematb burebgreiffe bag ©rüßlcin/ bat man eine Farce son
gleifcb/ fofonmon eg mit füllen/ willman aber eine gull machen/ fo neb#
me aufein SBftißlein not 2. spfunb geriebene Semmel ober Sperbrob/ rüße
bag oorber in Butter ober Schmalß / bann nehme auf ein SBrüßlein 3.
@9 er / ßblageßebaran / »ürßunbfalße ti/ gieß ein Söffelcin ÄHilchober
2Baßer batan / unb rühre eg wobl untereinanber/ fo man toiU/fan man
tleine grüne S^iebeln auch ^etcrjtlien baran hatten / unb eg in bie $rüjl»
lein füllen / bann tan man cg tußetfen ober {uneben / algbann brate ober
ftxbeßeab; NB. man tan auch ßattbeg grünen / fletit ober große Stoß«
hinein füllen/ unb fanfolcbeg an ßatt eineg SBratcng geben.

if* Lamm?Sltifö mit jungen &6&I.
Stimm tammßcifch/ batte cg nach (Befallen / waßbe eg fauber unb

foebe egab / bann richte eg in ein ©cßbttr rin/ bemach nimm ben 5WM/
bumnbwaßhe faltbat fauber/ unb brühe ihn auch ab/ man tanfolgen

: «Igbami
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•Igbami wieber in frifeben SBafler augfüblen/ bann tbue ben Äöfcl an tag

Qlcifcb / ober ftyncibe ihn / tbue ©erourp baran/ unb giefj gute ftieifA#

brüh barauf/ nehme ein gut ${)cil Butter / feß eg auf ein Seuer / mache
ben 5tdf)I wobl fett/ unb lag eg facht f0 d) en / Dag nic^t viel 23rüb baran ift/

»erfuhrt nach bem ©alp/ foifteg recht.

16. i<mim»;2l6pflein ju Juristen.

Zehnte Jammg*,Röpjiein / haue fie mitten »onemanber/wafche fie

fauber aug/ unb foche fie bann ab / mann fie bann weich finb/ fo tbue fie

in falt SBaffer / maf^e fie wieber aug / tbue Dag SBetffe non bem 3üngleht
tmbaulbem TOaul/ unb büße folcbeja mobl/ «bfonberlich bep ben 3<ib*

nen / tbue auch bie klugen beraub / aläbann tbue Butter ober gute*

®d>mal^ in ein Ocf4>irr / lag eg {ergeben / burnte bie itöpflein Darinnen

um / bann nehme geriebeneg ®rob ober ©emmel/ mürp unb falpe eg / unb
beffreuebie&gpflein Damit/ lege fie bemach auf einen tKoft/ ober fepe foU

rte in einen beijfen Ofen / unb brate fie frifch beraug / fo ift el recht*

17. tammn^Spfiein $u Sachen.

SHebme 2ammg;£6pff baue fie ent$roep / mafebe fie wobt aug/ her#

nach fod)e fie meicb / bann tbue fie beraug in frifch Gaffer / fühle unb hupe

fie mobl aug / bemach nehme fd)öneg 9HebI in ein ©efebirt/auf ein halb

9JlaagÜBebl2.<Sper/ falpegein wenig / tbue üftilcb Daran / mache einett

glatten $eig an / algbann milpe bie £6pff in bem $eig herum / fepe

fechmalp in eine 9>fann auf bag 3euer / lag cg beig werben / bacbe bie

JWpfflein beraug/ foifi eg recht; mit ben Söpfleinfan man auch garniren*

18. iLnitmto ^efchluns mit peterfiliett ju fo4?ctt.

Ütebmebag ©efeblüng / tbue bie Jebern herunter / bann mafebe e*

wohl aug unb foche cg ao/ wennggefochtbat/ fo tbue eg wieber beraug in

falt SEBafler/ mafcb fauber aug / unb fchneibg bann nach belieben / tbue -

eg in ein ©efdjirr/ nehme Sßutter in ein *J>fdnblein/ tbue *Diebl barein/

rbfieggelb/ tbue auch ©ewürp unb fauber flein gefchnittene ^eterfiliert

Daran/ giegguteftleifcbbrüb Darauf/ lag eg fad)t foepen/ »erfuefcg nach

bem ©alp/ foifi eg recht; NB. J)ie Jeber wirb flein gefchnitten unb aug#

gewafd/cn/ mmn man balb will awicbtm/ fo tbue bie Jeher erfi Daran.

29. fLammnt
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19* £rtmm»f(Sefd?lün0 Fricastee.

9tef)me baß ©efchlüttg / wafd)eeß fauber au« / bann fcf>nei^e tie Itt

her herunter /jmbfoche Da« ©cf^lüna ab / bemach fühle eß wieber iiifaU

ten ®afer au« / unb fd>neibcc» nach belieben wie man roiU/ alßbamt neb*

me Butter in «in Siegel/ fe$ eß auf ein jfobkScuer/ tbue ein Nein wenig

flflebl barein / unb tbue baß ©tfchlütig auch mit hinein / fc^neibe bie Gebern

auch wie baß anbere/ unb tbue jic auch mit barju/ wur$e eß / tbue ein For*

beerblatt baran / unb flieg gute gleifcbbrüb barauf/ unb laß eß fuc^en /

bannfchlage4 ober 6. (toer auß / bie4)otternrübre mit ein paar 26ffd uott

SHJein ab / man fan auch Zitronen baran fdbneiben unb mit fcd)en laffen/

hernach laß bießper baran laufen / unb rühre eß auf bem 3eucr / ba$ ii

nichtjufammen lauft / foif eß recht.

20. £<mtmöf<0cfd;lötig in bev fctTitdj.

9?^mebaß®efd)lüng/ wafebeeß fauber auß/ focheeß gat/bernaefr

fubleeß wieber auß/ fchneibc baß jabetaoun/ unb bacfceßwoblflein / alß:

bann tbue eß in ein ©efefcirr / nebmc ein gute« @türflein 35utter / fe^e eß .

aufbaß fjeuer/ tbue 3WcbI barcin / rüfeeß ein wenig / tbue baß ©ebaefte

hinein in baß ©fehl/ töfe eß ein wenig / gieß gute ©Wcl; barauf / unb tbue

$WufcJtenblüb baran/ unb laß eß facht fochen/ aber baße« nicht nnbrennt/

fonfhf eß ein miferabel <§fen/ nerfucf)eßnarf)bem ©alfc; biehbcrnfatt

tnanbarunterbachen/ wie bic5falbß*hbern/ fo if eß gut/ oergefe aber

auch baß ©al$ nicht.

• '
' 21. Jtamma^lungen^Ärdpftcin gu fcadjeit.

Stimm bie hingen / wafche ftc fauber auß / unb foche jie ab / bann
nehme bie ßungc betau«/ fühle unb wafche fit in falten 2ßaffer fauber wie#

her auß/ bemach nehme bie Hungen aufein fauber 95rm/ baefebie Zungen
woblflein/ nehme waß frifchen ©peef barju / baefe ben 0pecf auch mit

hanimer/ wenn« recht fleinif/fo tbue eß in ein (öefchirr/ tbue fauber ge#

hu^te fleine SXoftnen barunter / tbue noch barju gefchmttene <Sitronenbü$el/

ttürg unb fallet«/ gieß ein flein wenig <2Bein barauf / unb rühre eßwobf
untereinanber/ alßbann nehme ein ©?aaß fchöneßSftebi/ tbue ee auf ein

fauber 93rett ober 95acf;$afel / nimm auch ein Söiertel ^Pfunb Butter unb
•in Spbariu/ bann gieß Raffer ober 2Wikh baran / unb mache ben ?eig

mit
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mit ganten, wie fonff einSeig gemalt wirb, aber triebt gar ju oep, tyw
nach treibe benSeig auf einer 58acf>Safel, ober 58acf*S5rettau$,alSnne

einen ^Uteffevruien bief, bann nehme einen (Sp < Soffel, tbue »orne an bem
Seig etwas oon föofen * SBeip, aber brep ginger * breit »oneinanber, ber*

nach burchpreich cS mit einem 9>enfel, ber in <5per gebuneft ip, lege baö ju*

famm* gemachte (^ebaef barauf,itberfcblage e$,unb brucfS mit ben gingern

|ufamiuenr nehme ein 35acf * SKab, fcbneibS einen ginger * breit non ber gütt

mit bem $3acf * 5Kab ab, mann bie Diofen herunter fepn, fo mache e$ fort, bi$

eS alles ip, ober fomel man machen roiü, bann fepe eine Pfanne mit et*

n?a$ ©chmalp auf ein geuer ,roann$ b?>§ ip,jo t^ue etliche in ba$ (jeiffe

©hmalp , bache pe fchön au$, fo ip$ recht; 5Ütan fan barmit garniren,

ober auch folcbeä patt eines (SffcnS geben.

7. ffapiW.

SBie man 33ocf * gletfcb jubemten foB. .

1 . 25oet?Sleifd? in einer fauern 23rül).

CV\(Sbme gleiphf baefe e$ Hein, bann roafche e$ au$, focb$ in einem
?/VÄafen,ober anbern©efcbirr,menn$ weich ‘ft fo nehme eine^fann,

tbue ©cbmalfc barein,lap ba$ ©chmalp be$ werben, bann tbue mit ei*

nem Kochlöffel 'Ittcbl barein, töfte bai TOebl gelb, fchneibe Swiebel flein,

rope pe auch ein wenig mit in bem 9Rebl,bamt tbue ba$ Wehl in einen

Siege! ober ©efebirr, giep gute gleipb->58rüb barauf
, tbue auch etwa*

Gffig unb ©ewürp bar$u,unb lap e$ fochen, oerfuch eg nach bem ©alp,

hernach nehme ba$ gleifd) heraus, richte e$ an, unb phütte bie S5rube
barüber, fo ip$ recht.

2. 23oc£ * Slcifch mit einer Bömmel^unb ZmitbeU 0ooff.

Sflebme 58ocf*gleiph, baue eS uufammen,n>afcb e$ fauber au$,unt>

foch folcheS ab, hernach nebm eine Pfanne, tbue ©chmalp barein, unfr

röffe Wehl fchön gelb barinn, pheele auch eine gmicbel, t^ue baS geröpe

«Diebl, bie gwiebel, unb etwas Kümmel, jufamm in einen Siegel, ober

Caftoroll, giep gleiphbrüb barauf,unb richte baS 55ocf ^gleifcp barein,

ober lap bie58rüb nur fochen,alSbann wttrpe es : wenn man will, fan man
auch <5fftg baran tbun, ober auch folchc* ohne (gffig geben, fo ips recht.

O 3.
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3. 23ocf* 3lcifci? mit 0nlbep.

Sftehme ba$ gleijcb, !>actö ju@tücflcin,unb wafcbe ei au$,febe foW

fyi jum $euer
,
unb a§ e$ ein wenig focben ,bann nehme i^udgebatfett

33rob, reibe ei Kein
, (ebneibe rin paar 3wiebel grob, tl>uc auch @albep

barju, febneibe ben @albep mit einem Keffer, thue fette 53rüb,ober ein

0tü<flein 25utter unb ©ewtirß baran, la§ e$ jufamm focben, ei mu§
«bet nicht ju bief werben, »erfucbS nach bem ©ai§, unb riebt* übet ba#

mm* wirb* recht fepn.

4. £)a* ©efcblüng fan in einer fauren58tü(j eingemacbt,unb bet

Jtopff unter ba* gleifcb mit ge^aeft werben.

2)a$ 8. ffiapitel.

SBieman0eijj ober3iegen jubereiten folL

£V}(3bme bie beeben oorbent Viertel, haefe folcbe jufammen, unb roat

%JV fd>e jte au*, bann e* bleiben gerne $aar baran hängen, hernach fe$e

fold>c mit ^SBajTer |um Seuer, unb la§ jie nur einen SBaU auftbun,binn
tickte ba* $leifcb in ein ©efebirr ein, röfie ein wenig $flehl in ber 58ut#
ter gelb, unb thue e* an ba* Sfeifcb, baratthue auch gut ©ewurh barju,
unb gieg gute Sfrifch&rüb barauf, felje ei auf Äohlen, lag focben, aber
nicht ju lang, bann ei ift balb weich, ftblage t>iet (Sper au*, rühre bie$>ot*
fern mit Otaum unb ein wenig (Sfiig ab, ober fiatt Ui (Sfitg*, mit di*
tr*ncn<@«fft, fo iff* recht.

*. %itQtn*$ltifä mit Qtoctfobcr nnbern WTorcfceltt.

«Hebme 3iegen*§feifcb
, bauce* jufammen , wafebe ei ja wohl, ba§ bi*

ihaat herunterJommen, bann gic§ flebertbes? SBafler barauf,wann* eine
5Bcil barauf iff, fo gie§ ei ab, gie§ wieber frifcb Gaffer barauf,unb i\u
je ei au*, hernach nehme Lorcheln, finb e* @tocfLorcheln, fo müft
fen (te recht wohl gemäßen werben

,
bann jte ftnb fehr fanbig, alebann

bu^e fte, unb foeb* ab, hernach nehme eine Pfanne, tljue Butter barein,
unb fefee fie auf* geuer, bann thue mit einen £0$ Löffel Stteijl barein,
unb rojre ee

1

gelblicbt, al*bann nehme bie Lorcheln, unb ein wenig fleirt

nt« gimse Swiebeln barju, unb t&ue e« an bab giciftb, nmt$e ti, sieg

8«t«
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gute ^Teifct>bnif> Darauf, unb laß e« ferben, aber nicht ju lang, verfueb*

nach Dem @alp,unb richte e« an,fo iß« rec|>t.

3. Siegen s^leifch mit WTayoran.

9Te^mc 3iegen*§leifch, batf« nach belieben, wafebe e« wohl au«,

wegen Der £aar, hernaep laß e« ein wenig fotzen, ober gieß reept bei#

^Baffer Darauf, ti)u e« in einen Riegel ober ©efdjirr, würpe e«
,
netjme

^cbmalp ober Butter, röfle ein9)Jebl Darein,unb tßu e« an Da« gleißt),

tbue aud) fleinen Weperan barju, aber nicht viel, gieß gute gleißbbrüb

Darauf, unb laß e« Durd)foefcen, fo iß« recht.

4. Riegen s$leifch mit guten Öpecf.

?nebme liegen #gleifc^,jerßaue e«, unb wafd> e« wohl au«, bewach
baefe guten ©jeef , nicht &u viel, auch nicht ju wenig, auf eine ©chüficl

gleifd) ein halt» ^funb gebauten @pecf Daran getban, al«Dann tbue ge#

riebene Semmel, ©erourp unb gute gleißhbrtih, Daran, unb laß lochen,

aber nicht ?u lang, fo iß« recht.

NB. ^SBann Die geit iß, fo fan ein Bouquet von ein paar grünen

3wiebeln, Simian, ein oberjwep 2orbeer*58Jdttem, unb ein wenig 9>e#

terßlien,gebunben werben,man Ion auch, wenn man will, ein ©trdußleiit

SKoßmatin Darju tbun ; lg« fan an viele (gffen gebraucht werben
,
auch

an alle Potage , aber non Den fußen unb 2)lebl*cg>peifm fan man e*

weglafien, Denn e« iß nicht Dienlich.

$. Siegen *Sleifch/ fo fefcon gebraten iff / in tiner fauret*

0ooß ju machen.

Sftimrn giegen *gleißh,bmte ober fchneiD«0tucflein#wei«, tbue el

in einen Siegel ober Pfannen, röße braune« *fllei)l mit flein#geßhnitte#

nen Smiebeln Daran,bernach tbue e« an Da« §leifch,tbue auch gefebnit#

tene Zitronen, ©cwürp, unb ein wenig Sffiein Daran, will man e« fauet

haben, fo muß man (Sfitg nehmen, unb geßhwinb fochen laßen, will matt

€appem,unb ein paar Lorbeer glatter Daran thun,fo iße« auch recht;

man fan Davon unb Darju tbun. *

O M <.Ste
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xo8 Däb 8. €dp(t<t, XSD«WM (Steig ©bet 5»>S<« jubetdten feil.

i. BiegemSleifah/ fo gebraten iff/ auch frifd?cs $u 0tooffe«
mit geriebener 0emmel unb Sardellen.

«flehme bag 3iegen * ftleifch , b««e eg *ufammen , iflg frifd) ,
unb nicht

gebraten, fo wirbg auggewafchen,ift eg aber gebraten, fo baefg auch &u*

fammen,tbu eg in einen Siegel ober Pfannen ,
tl)ue geriebene ©emmel,

ein @tticflein frif(t)e Butter, Zitronen, ein wenig Sffiein, unb ein wenig

fleine Zwiebeln ober $Koden;93oU,fo man will,baran,gieg gute ftleifci)*

brüh barauf,unb lag lochen, fo itfg recht.

RiegenErnten eingemad?t mit Sardellen.

, SSBcnn ber traten jcrl)ieben ober jerfebnitten ij!, fo tf)ue ben in ei*

»en Siegel ober Pfannen, hernach neunte bret),»ier ober fec^ö Sardellen,

wafd)e ge oft in faltem SBaffer rein ab, aud) breche ge oon ben ©raten

herab, unb bade ober fchneibe ge Hein, bann nehme Butter in eine^fam

ne
, tbue 9flebl barem ,

röge eg braun, alebann tbue bie gebatften Sar-

dellen in bag 9Hebl, rühre eg ein wenig herum, unb tbue folcge bann an

tag §leifcb, fchneibe Zitronen baran,gieg gute ftleifchbrü!) barauf,fomd

dg eg braucht, fo eg bir beliebt, tbue ein Lorbeer *23lat, unb ein wenig

SKoden^oll barju,unb lag eg nicht ju lang lochen, bag eg nichtju weich

wirb, fo igg recht.

7. Biegen *$leif<h mit 0auerampffer gu fochen.

SRebme Siegen *$leifcbr wafche eg fauber aug, unb fod)g ein wenig

*b,bade eg jufammcn,unb richtg m ein ©efchirr, bemach nehme @aur*

ampffer, bu£e unb wafche folchen fauber, bann nehme eine Pfanne, tbu

frifche58utter barein, fe$e bie Pfanne ober Siegel auf Noblen, lag bie

SButter ^ergeben, tbue nach ©utbunefen mit einem 26jfel TObl barein f

roge eg gelblicht, tbue ben @aurampffer auch barein, unb tbue eg

fararaw an bag Stegen *$kifch, gieg gute 3leifci)*58rüb hat#

anf ,
unb lag eg lochen

, fo ijl tf

recht.

r

£>Ä«
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©a$ 9. ffäpiteF.

Sie man Siltyrät juberciten foB.

93on $3ärcn ftnb jfnar nur t>ic Xafcen su gebrauchen.

1

.

23drttvT[a%c ju braten.

gV\Öf)me bie $8dren*3:a|en
, wafcbe ftc fauber, fal^e fte, bann fe|e fte

mit Gaffer sum geuer
,
unb lajj fte weich foeben

, men» fee meid)

ftnb, fo neljme |ol<he
f
unb febneibe fte in berSdng t>oneinanber,tbue58ut

ter in ein ©efebirr
, lafj bie Butter ^ergeben , bann wd(|e bie $a|en in

bet Butter herum, hernach nehme geriebene Semmel, mache eg mit©e*
n?ür^ unb <0al| an

,
befireue bie in ber Butter berumgewal|te £a|en

barmit, bann lege fte auf ben SKofl, wenn man fte brauet, brate fte ab,

bemach richte fte an, mache braune 55utter barauf, lege Zitronen barbebr

fo ijlg recht

2

.

;8dren*TEa8e» fauer^u machen,

tflebme bie Sparen * Xa|en, wafcbe fie fauber auö, falle folcbe, unb fo*

che fte weich, wenn fte weich ftnb, fo fct>neibg ooneinanber
, brenne ^ehl mit

Meinen 3miebelnbatan,obertf)ue eine gan|e3wiebclbariu,tbue geftbnitte*

ne Zitronen, ©ewürtj, unb ein Lorbeer <93iat baran, giejj auch gute gleifcb*

brüh,ein Wfnig ^ein ober (£fftg barauf, unb laf eg foeben, fo if}g recht.

3

.

Sftan fan bieSSdrcn * Xa|en auch aufben SKoft braten, wie »orhttt

gemelbt worben, unb barju tbun gwiebel unb Mein ^eterftüen, unb mit

2Bein*(5fltg effen.

£)a$ 10. SCapttel.

Sic man £irfc&en»Si(tyrdt juberetten foB.

1 . ^itf^cn^umev mit Viratibeln/groffe» Hofm
unb Ädlber * 0d?tx>eifj.

CV>(Sbwe einen fetten |>irfcb< Riemer, wafdje benfelben wohl aug, fe*

mH' |e ben3»rmer in einen groffen C^cfc^irr mit Gaffer unb @al| jum

Seuet ; NB. gemach wbm «nr Pfanne, thuc <$s<hmal| barein, mache

O 3 «*
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* 55<te io. Copieel.

Wirtin* röfle einen tfochloffel* ooUEDleblbatimt, bann thuebaS braune

9flehl in einen Siegel ,
gieß wof)l 2Bein ,

unb etwas ^ein * (Sßig unb gute

Sleißhbrüb barauf, tbue ganzen 3tnmtet, ein wenig geßeffene Sttegelein,

unb ein gutes @tüd Butter baran, fefce eS aufNoblen, unb lag eS fod;cn,

fchneibe aud) eine CEitrone baran, bernad) nehme ein gut ^fjeil fuffr^tan#

beln, ßbeele fte ab, tbue pe in ein frißbcS S&afer, bann nehme fooiel ^Sein#

beer ober große SKopn , bufcc pe fauoer ,
alSbann tbue pe in baS QBafer ,

wo
bie ^anbeln fepn, unb wafebe fte beraub, tbue pe an bie 35rub, unb laß mit*

foeben
,
wenn man balb will anrid)ten , fo nebme halber * ©c^njeiß, unb lag

folgen burd) einen ©epimer baran laufen, eS mug bie^3rüb aber !od)en,

unb allezeit gerührtwerben
, fonp lauft eS jufammen, man mug auch fo mit

ber@oog »erfahren ;
wenn bedienter obetanbereS £>irfcben#§letfcb gar

iß,fo richte eS auf eine ©c^üffel an, unb bie ©oo§ barüber,reibe3uder

barauf, bageSwoblfügiß, reibe auch (Eitronen*@chaalenbörön,jon)irb

n recht fepn.

• 2. <*)trfcfceti * 5iemcr Driefenet.

Sftebme ben giemer, er mag fo grog fetm ,
als er will, 0$ iß aber

}u wißen, bag bie Siemer im Donath 5lugupi unb September am be#

ßen pnb) wafebe ben 3iem*r fauber auS,unb fe$e folgen mit CIBafer
unb @al$ in einen ©e®irr &umSeuer,man fan aud)<5ftg,Sä$ad)olber*

55eer,SKofmorin unbLorbeerblätter, baran tf>un, fc^ütte etlidjmal wie#

ber an ben giemer, bis et weich ober gar wirb, bemach nehme ein gut

$beil häuSgebachen 58rob
r
reibe eS auf einem SKeib<©fen,bann tbue e#

in ein fauber ©eßbirr
,
reibe auch einen guten Sbeil Zitronen auf einen

$Keib*<£ifen baran, brude auch ben ©afft »on ben abgeriebenen ©troe
nen barauf, freue einen guten ^f>cil geriebenen Juder, bag eS wohl füg
wirb,barauf, ßoffe ein wenig gimmet, unb halb fo riel Sftegelein baran,

menge es untcremanber, wenn ber 3iemer weich ober gar iß
, fb lege foli

chen auf eine ßlbemelgthüfel ober Porten *93lecb, freue baS angemach#
te 58rob ober Driefenet: recht bid auf ben ßienter, brude eS jufammen,
begieg eS ein wenig mit einer fetten 93rub, gernaefo fe$e eS in einen war#
men Ofen, bag eS aber nicht *u braun wirb, alSoenn richte ben ferner
an, reibe wohlguder barauf, unb gib folgen warm auf ben Sißb, fo iß
H recht fan mit wenigen SBilbprät auch fo oerfahren ; wenn

man



Wie man &iefcbtn*Witbpt&t subettiten fbü; 1 1

1

wirb gcmcllcit werben^
^ ®00fen &aruntfr 2<ben

, wie eg gleich

3* ober 0chn>emen*o*>er ^eb?XX>ilbptrat in einer
fuflen Citronen?0oog gu fod;en.

Wl
a n3 &«“' fä *u ©hirflfin, »ff

** beliebhcb iff, unbwafebfauberaug
, hernach fe$e eg jumfteuer, faffte egwenn eß nicht «nae^en iß geweff, iff et eingefallen, fo mu§ ei wohl

oberst m wv ober brerjen Sailern gekffert werben
barnat^ eg ßard gefallen t£,bann fod>< eilt wenig, «nb richte eg in ein
©efchirr, ober mache bie (goo§ a part, wie folget: NB, «nehme eine
Pfanne, Aue einen Söffe! #fio[l'0cbmalh barein, unb fe$ ei aufg ßeue"

ZZtVaim t'tIT
™th[ ®St&un£cn »«* *wtm darinnen;

wenn« braun ifhfo thue ein wema geriebene 0emmel barem, unb rötfe
ge mit, bat ma^t bat Wehl fchon griejjlicht; hernach thue b«g aeröffeWehl in ein »erjmnteg ©efc^irr, ober in einen Siegel, gieß ein gm Ibcil®'* cm wn.« m<eflt9 unt 3Ieifrf>brü& baran,ti!ue ein gutÄ
Surfet, eingtiirf 3immet, tm Wem wenig geftoffenesnegclem, unb aw
jämtttneSitrcnen.SBIdß batju,uni) lag a fodjcn,tnan mag b«$2ßiib,

bartnnen focfjen taffen, ober bie @00§ nur fo batüber tirften bieeoog mu| mebt ju bunn, aud) niefjt ju bid fetjn : ©iefe @oo§ fan au*
unter ben £ir|$.3iemer qeritijt werben, fo ifrt recfit.

B

4- <&irfrfjen ;0<$weinen;unb 2?ef, ; ÖJilbprdt in einer
Pomerötißen * 0ooff.

SRehme bog <2Bilbyr4t, roafch fauber aug, feß eg mit SBafier utm
Seuer unb focheeg gar ober weich, hernach nehme eg heraugÄg%
ein ©efchirrem

, fo »ersinnt tff ,
ober auch i» ein irrbence ©efchirr /hernad»

nehm eme Pfanne, thue 0chmalij barein, fe$e eg aufein geuer, unb mache
eg heifethu mit einen och * ober <Kul>r < Soffel nach ©utbundenWehl bar!
ein, roffe eg fchon braun, bann thue ein wenig geriebene@emmel bareiit.rL
fie fle auch mit, gie§ ein gut Sh«l 3Bein,ein wenig «ffiein^ffig unb ftleifc£
brt^ barauf, thue em gut@tud Sucter, ein wenig ganzen Bimmet, unb ab*
ocfcheelteg^omeran^en*Ward barju, unb laf eg mitfochm, bie abae*
fcheelten spomeraffljem ©chaalen aber weiche m Gaffer oberSBein ein
unb lag«e liegen, bi« man fte brauet ; bie«ri* tarffnicht jubirf, aü^

• nicht
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nicht &u bünn fegn ,
man fort auch bag <2Bilbprdtbarmn fortan laflen ,

ob«
nur barüber richten ; hernach bvurfe bie^>omnicranijen * ^cbaalcn aug,

(freue fie über bag Slngericbte, fo iffr recht. NB. £)ie 0ooji fan auch übet

ober unter bem giemer geriet werben, eg ijl bcebcg recht.

'
$. fyvfötn*0cfcu?einen* ober 2*ef)'VX)Übprdt in einer fuffeti

0oo§ mit itTanbeln/ flein * ober groffen 2fr>ftnen.

£aue bag <2ßilbprdt jufamm ,
unb wafdje eg ,

wie fcbon gemelbtroor»

ben, wenn eg eingefallen gewefi, fobarffeg im $o<hen nicht mehr gefallen

werben
,
la§ eg weich ober gar fochen , hernach richte eg in ejn ©efchitr ,

unb

Ia§ eg mit ber0oo§ fodben ,
ober richte bie @oo§ nur fo barüber ,

bie @oo§
aber wirb alfo gemalt : Sftehm eine Pfanne, tl)ue @cbmalö barein, feße fie

«ufggeuer,wanng hei§ i|l,fo roffr nach ©utbunrfen 3)frljl barinn fd)ofl

braun
,
bann t|)ug in einen Siegel ober ©efd)irr , fo »etjitmt ift ,

gie§ 2Bfin,

SBein d ffig unb 95rülj barauf, fcheele Wanbel * Äern, büße groffeüioftn,

tmb wafche fte aug, tbue bie ^ftanbeln, SKoftn, gefcf>nittene (Sitronm *23ldß,

unb ein gut @tücf guefer baran,unb la§ eg lochen, hernach rid)tc eg an,

tbue bie $8rüb mitFen^anbeln unb SKojtnen über bag SBilbprät richten,

unb gibg warm aufben Sifch, fo ijfr recht.

6. ^irfchen*0chr»einen*unbÄeb*tDUbprdt mit
Citronat $u fodpen.

<2Bafchebag ^JBilbprdtoorher fauber aug,unb fotfog bann ab in ‘SBaf#

fer, hernach, wenn mang in ber 35rüt) will fod;en loffen , fo rid)tg in ein ©e*
febirr ein,nebm eine Pfanne, roffr nach ©utbuncrcn O^ebl in @d>malfe

fd)ön braun,tbue bag gerofteWehl in einen Siegel oberCaftorolle, giefj

SSSein, ein wenig <

2Bein*<£flfig tmb^leifrf)brüb barauf, tbue ©ewürß, ge#

fdjnittene ©tronen * 53ldß, unb länglicht flein * gcfd)nittencn Citronat ba*

ran,unb lajj eg in ber SSrüf) mitfochen
, ( wenn man will,fo fan man 55rau#

nelieit büßen unb wafeben
,
unb folcbe mit an bie 33rüb tbun) hernach richte

bag SSBilbprdt an, unb bie 55rüb barüber, fo ijfr recht. Uber bie Üfrh * unb
^irfeben * SSBilbbraten macht man fonfl gern bie @oo{.

7 . 2Seh * <3irfcfcejt ? unb 0chmeinen * XX>ilbprdt in einer

COac^bolber *0oofi.

Cg muji alleg oorbero gewafeben
,
unb hernach im faubern Raffer ab*

gelocht



' Wie man -^irfdjen TOttprät 3« bereiten föö. nt
grrcc^i »erben / bs? ^5? l 5v»*rit/ »aftbg aug unb rieht* in

e»n(Öejd)irrrm; ^ernad> nebi«* eine s]>fann/ tt)ue ©d)mal$ barein/ mä'
d)f egheig nehme 'X^e^nfldi »utbuncfen/röflec^ mbembulTcn^cbmall}
braun / tbue eg bann an Dag ißilbptdt/ ober apart, jpeg gme Skifcbbrüb
unb ein roenig QBein;(S§ig barauf/ tl)uc auch vÄeuntrft/ gefchnittene£u

tronen / unb fauber geie|\n unb fiein geholfene QGBac^^oIberbeer baran /

tbue nod) ein florbeerbiatbarju/ unb lag eg jufnmmin ber ^ötülj facht fo»

cj?en; man fan auch 3uc^cr barunter tt)un/ fo i|t e$ recht.

8

.

(Sebrateneo VX>ilbprat alß ein Ragout einjumactKit.

«Rehme ben traten / fchneibe folgen nad) belieben / je f4>6ner je

gütlicher eg ifl; hernach nehme eine «Pfann/ tbue ©chmalfc ober Butter

barein / fei} eg aufg fteuer / »amig btig $ / fo tbue nach ©utbunefen «XJlebl

barein / unb röjt eg in bem ©d;malh W6n braun / ( »enn man will / fo

fönnenfleine3wi<bel mit gerötf »erben) bemach tbue eg an bag gefchnit»

tenegleifd) / tbueaud) ®e»ür$/ Qßein/ 93rub unb (Jttronen/ fooielel

nötl)ig ijt / baran ;
»enn manö »ill fauber haben / fo nehme ein »enig SBein*

ÖBigbarjuunb lag es fotzen; man fan auch rin »enig SKocfenboU barun*

tertgun/ foifteg recht.

9

.

eßebraten XX>ilhpr<$t geffaujft.

«Rimmbag gebratene Sleifth/ fdjneib egjcj)ön/ bann tbue eg in ein

Siegel ober Caftorolle , t!)uc auch ein gut ©cücflein Butter / geriebene

©cmnel / ©eroürb unb gcfdjnittenc Zitronen baran / »enn man »ifl auch

cm rveni^ 3 <®icbel ober SKocfmbofl/ gieg gute gleifchbriif) unb ein »enig
<2Bein barauf; »ill man eg fauer haben / fo mug man (Sgig barju tbuny

unb alfo fochcn laffen / »erfuch eg nach bem ©all} / fo i(t eg recht.

10

.

(Schraten VX>ilbpr4t mit ein (Tnppern? Ragout,

«Nehme bag aebratene glcijch / fthmibc ©cbeiben ober breite 931(1$/

thureginem©efchirr/ rbjte brauneg «ftrbl baran / mit fiein gefchnittenen

3 »iebeln/ tbue®e»urh unb gcfchnittej^Sitronen barju / gieg ein »enig

Sßein unb ftleifchbrül) barauf / tbue nod) ein »enig «Kocfenbol! barunter/

feheg aufg>$euer/ logegfochen/ foijtg recht; »enuman»iU 3 acterbaran

thun/ fü fan man ben «Kocfenbollbaoon laßen»

*

ii* *>\\ity*
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ii. <5>irf Scptöeimn^ilbpraf Mit einem 0cfcre* <

gel/ fo mager iff/ $u bämpffeti.

72cf>mc ^EBilbprdt von finem ©Riegel / fdjneiM Idnglicbt/ ober wie

man wiU / roafcb fauber/ bann nehme guten @pecf / er mag frifcb ober

bürr fcptt / fcbneibe il)n grob *um fpufen/ falyunb würye ißn / hernach

fpicfe baß
<2Bilbpr dt bamit ; al«bannnebmeeincngroflcn$ifgel ober Potee.

tbue etwa« damals barem/ fey e« auf Noblen ober anbet gcuer / tbue

ba*®lbprdtaucbbarein/ becfee« wohl ju / bdmpff« auf beyben @eitftt

braun / banngieg gute §(eifcbbnib unb etwa* SEBein barauf/ r6fic bnun
flflcbl baran/ tbue gefcynittene Zitronen / ©ewüry unb etliche Lorbeer*

S3Idtter barju / unb lag (achtfachen/ big eg gar wirb; bernachfan man ba«
$ett ein wenig «bfcböpffen / fo man will / auch ein wenig SEBeimßgig unb
Sucher baran tbun / bag e« fug unb fauer wirb / fo ifU recht.

12 . fyvftyj&olm $u Juristen.

STCebme £irfdr-£olm / bie noch jung ftnb / unb ber-fctrfd) nocf) nicfet

lang aufgefeyt bat / biefelbigenfcfjnetbe»onbem©eweib berab/ fo weit Be

herunter geben/ bann brühe fie/ bag bie raube $aut berab fommt/ ober

fache fte ab/ hernach tbue fte in ein fahrt 2Baffer / tmye ba« raube herum
ter / unb wafd) fte fauber au« / bag feine $aar mehr baran ftnb / alebann

fcbneibe fte 931d*rc ei§/fo weit fie weid) ftnb / bann tbue geriebene Semmel/
etwa« frifd)e SSutter / flJlufcatenblum / wenn man will / auch ein wenig

fleimgebacn^eterfllien^rautunb^feffer baran / giegauch gute Sleifcb*

grub barauf/ unb lag rt in ein Heller ober <0<huflcl / ober anbern ®cfc^itr

«uffoeben/ wenn« wol gefacht bat / oerfueb« nach bem 0alg / fo ifi« recht*

*3* <5>irf<h*£ofm Fricasfce.

9febmet>irfcb^oIm/ brube (te ober foebe fie weicb/ bernacb buye

Je ab / bag bie $aut unb |>aar berab fommen / wann fte weich gefoebt feyn/

fb fcbneibe fie ^3t^wrig / fo wett fie weich ftnb / bann nebme SButtet in eyt

Siegel ober oertinnte« spfdnblein / tbue bie 93!dy barem / fe| rt mit brr

«Butter auftfobl«« ober Seuer/ wenn bie Butter tergangen ift/ fo fidubc

(in @tdublein 5J2f bl barein / tbue gut ®ewüry baran / unb giefj gute

$Ieifcbbräbbaraufunblagc«fochen: wenn man« will anrichten/ fo feyla«

«e 2 . 3 .big 4.@yerbotternin ein ©ejcbirrlein/ rühre foicbe mit ein wenig

«©ein ab/ unb tbue noch ein wenig Butter an bie Sottecn/ wenn man«



\
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fotl awricftfett / folaffebie Zperbotternauf bem $eucr baran laufen/ matt

ran auch ein wenig Zitronen*Stälen mitfochen lafen; hernach ricf>t§ an/

wenngangerichtifi/fobrucfcZitronenSjfftbarauf/ oerfuefy* nalbern
€>alb/ fo wirb* recht fepn.

14. 6itfd?*Bolmmit3re&e*0cht»4nt3en$u machen.

V; y.t SJBatm bie£ ir fdj*Äolm gefaxt unb gebubt fepn/fo fcf>ncibe fie ©$«**
ltn ober 95lab*weiß / thue fte mit ben Ärebgfcbwanben in ein Siegel ober

uetjmntcg ^fanblein / tbue geriebene ©emmel / gute« ©emürb/ etwa!

frifdbe S&utter / aud) etwa« oon ber Strcbgbrüh unb jtreb&^Sutter/ unb

rin wenig ZitronenSch ölen baran/ gieß noch mehr 95rüb barauf / baßel

mchtiumel/ auch nicht ju wenig ifl/ unb lag eg facht fochen/ fo iffg recht»

opv if. «*>irf<h*£oim mit HTordjeln $u focheti.

SEBamt bie «jbirfch-Rolm abgebrüht ober abgefocht/ unb fdbdn fauber

gebubt finb/ fo fchneibe fte ©cheiben*meiß / fo weit fie weich Unb; baim

nehme Lorcheln / wann fte frifch feqn / fo bube unb wafche fie fauber /unb

thue jtejubengcfchnittenenÄolai/ fmbegaberbärreWord)eln/ fo muffen

ffiretjigebubt/ gewafchcn unb gebrüht werben; hernach nehme ein Ziegel

obernetiinnteg^fdnblein/ thue gute Butter barein / feg eg auf äoblen/
wenn bieButter^ergangen#/ fo thue ein wenig Webl barein/ unb röfle

eg ein wenig / bann thue bic äolm unb Lorcheln in ba« Wehl / unb lag eg

barinn fchweiffen / thue gute« ©ewürb/ auch gute Sleifchbrüh unb ein

©tucflein Zitronenbaran/ unb laß eg fochen/ wenn mang will anrichten/

fo thuenoch ein wenig frifche Butter bartu / lag eg aber nicht mehr lang fo«

chen/ fonbernlaß e$ miteinander herum laufen / uerfuchgnach bera©alb/

fo iff eg recht,
r

.

16. <5>irfch*£olm mit Zriffeln $u fod?eti.

5Bann bie |>irfch'5tolm gebubt unb abgefocht ftp» / fo fchneibe fie

3514b'w«§ ' fo weit atg bie £olm weich finb / bann nehme Zriffeln / lefe fie

unb w eiche fie in warmer35mh ein/ hernach thue in ein Cafioroll-$f4nb*

lein ober in ein ©tolteZiegel 35utter/ feb eg auf Stöhlen / wann bie Butter
aufffeigt/ fo thue ein wenig Wehl / ein ganbe3wiebel / ein ?orbeerblatunb

aut ©ewürb mit ben Zrifeln unb Stolmen barein / gieß gute gleifchbrül)

barauf / unb laßeg fochen/ oerfuchg nach bem ©alb/ foifi eg recht.

3> % 17,
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17. <5irfcfc-<Dl)ren $u Juristen.

5ttehme.f)trfcb*Ohten/ fe$f?emSBB.ifler jumgeuer/ lag hie Otytn
weidf) foc^ctt/ bemach nehme bie Obren/ fcfcabeunbroafche fte fauberab/
unb fchneibe fie flein mte ein Äraut?®alat/ man fan auch .pünersSHägett

abfechen flein fchneiben unb mit barunter thun / ale'bann nehme «h Sie»

§?lober C.iftoroll ^)fdnblein/ tbue 93utter barein/ fe$e e$ auf$ geuer/
mann fte ^ergangen iji/ fo tbue ein wenig Sttebl barein/ tl)ue auc^ eine gati#

tjegmiebel ober ein menig fleine ^miebeln mit bar&u/ unb röfic e$ tufam»
men / gic§ gute gieifebbrüb barauf/ tbue aucf> gut ©emür$ unb ein 0tücf«
lein Zitronen baran /unb lag e$focf)en; mann$jubütw ifl' fofan man ein

baar ßgerbottern mit 3Bein abrübr en unb baran laufen taffen/ fo ifid recht»

ig. t>ivfty<t>f)ren geffnufft mit petcrftlieti.

S®annbie|)irft{)iObrenabgefocbt/ab9ef(f)abt unb gebubt finb / fo

nehme fte / fc^neibe fte flein mie ein £raut @ alat / bann tbue fie in ein Sie»

gel ober uemnnte Caftorol!
, fdjneibe faubern ^eterftltcn flein / tbue e$ auch

baran / nehme noch barju genebene @emmel/ ©emür$/ frifdje ^Butter/

unbfo man will / aud) ein paar Lorbeerblätter / gieg gteifchbrüh barauf/

»erfud)«nad)bem 0al$/ fo wirb# red)t fepn.

19
.

ju Juristen Carbonad ober auf betn

Äojf gebrnteii.

IHebme bie 4>irfcf>en 5 gü§ / brühe unb hdre fiefauber ab / bernad)

f^neibe fte wie bie Ädiber oon ben 3Röl)ren herunter / roaldje fte roiebet

fauber au$ / unb fochc fte fd? 6n meid) in
<2Baffer ab / mann bie gü§ gar fepn/

fo tbue fte in falt SJßaffer unb fühle fte au$ / bann nehme Butter in ein ©e«
jd)irr/ lag fie auf bem geuer jeraeljen / bunrfe bie güg barinnen herum/

nimm auch geriebene @emmel aufein a part Seiler / roürfcunb falfcefte/

unbbefircuebie aulber Butter gezogenen güg mit ber gemurrten @nn»
mel/ alöbann leaebiegügauf ben SKoft / unb brate fie ab/ menn man fie

braucht; menn jte nun angerid)t fepn/ fo mache braune Butter barüber/

feifl e6 recht.

20. £irfd?eo?$ufi Fricasföe ober mit 0etifft.

«Jßönn bie güg gebrüht unb gebubt fepn/ fofod)e fie in 2Baffer fd)6a

meid) / bie Stühren muffen aber oorber au$gefd)nitten roerben/ mann fie

meichfmb/ fo fühle fte in falten SBaffer au$ unbfchnetbe fte flein/ &ernad>

mhm c



tOü man &irf$en XE.lbprat $iibeeetten (off. i • f
nehme Butter in ein Siegel ab« Pfanne / fe$ cd auf Jtoblen/ tfjue etwa!
flftebl barem / unb rbftd ein wenig/ bann tbuc bic qefcbiittcne 3ü§ b*nd»
unb tour cd

;

aldbann fan man (Sperbottern ober (Senfft mit ein wenig gu;
ter Butter baran lauffen laflfen / fo ifl ed red>t $ wenn aber Sperbottern bar*

ein Omnien / fo muj bie Pfanne auf bem $cuer geröhrt werben.

21

.

^>irfcfcen>3ufj falt an ffatt eiuca Qalato mit Stüiebeln/ pe»
fcrjtiien / Baum; (Del / i£f$ig unb (Öerounj ju guricb'

ten.

ÜBannbie|)irf(|)en Säfifaubcr gebubt/ geroafcbcnunbgefocbtffnb/

fo werben fie flein gefepnitten ; bannfdjneibc aucb3®i*bel unb ^ctcrjtlim

tlem/ unb matbe cd unter einanber/ falp unb wurpe ed ein wenig/ aldbann

tbucBaum Del unb <S§ig baran / unb richte cd alfo an/ foifr te rcd>r-

22.

ifcin tpilbeti ÖchtoemosÄopff $u formen.

^ ®annber Äop{fabgefrf?nittenift/ fowirberfauber abgefengt/ bet'

ttotf) mit einer beifien 0cbauffel ober ©ebien afled gar weggefengt/ bann
f<bneibebad@cmcfberaud/ fonffoerfocbtbcrÄüpfr auffon/ unb innwen*

big wirb er nicht gar / aldbann ftbneibc ben ober- unb untern Staffel/ ba§

badftlcifcb in rochen fan binterfabren/ bernacb wafcb ben Xopffaud/ unb
fepebcnJtupjfm 2Baffer lum^euer/ gie§ auch etliche '3H«a§ @§ig baran/

falle ben 5topjf ober bad SJBaffer wohl/ tf>ue ein paar|>anb;ooU 2Badj»

bolberbeer unb Lorbeerblätter baran / wannd einfoebt ift/ fo mu§ mang
wieberanfüllen wenn er weich ift/ fotbue folgen beraud/ fep it>n in ein

©eftbirr unb la§ tbn falt werben / wiff man ibn aufbie Xafel geben / fo mu§
mambnabbupen/ bafj bad garftige baoon fommt > aldbann fan man ibn

mit Blumen unb Blättern fd?6n iiereit / unb alfo aufbie Safel geben. N B.

®iU man ihn nicht falt effen/ fo fan man @tucfer baoon febneiben/ unb
in einer Pfannen in Butter rbften / unb Pfeffer unb ©alp barauf tbun/

fo ift ed recht.

23.

tDilbe ^rifcblitig $u marginirett / baff man fange ?eit ba;
oon effen tan.

SBan nehme ein ober mebr$rifcbling / er mu§ aber noch frifdj unb gut

febtt / man fan ibn fdj)taben ober fengen / aldbann wirb er jerhieben/ wie

tnand nun haben »iff/ unb fauber audgewafeben; betnaeb tj)ucbad Sleifcb

, $ 3 in
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in «in faub« ©tf$i« ot>sr JfcflVl / tfcut baran Mb ®«ff« / bi* ajt»et‘

£elfft mug (5gig unb SBein fepn / tbue auch ganp ©ewürp / 2orbeetbUttet

unbDtogmatinbarju/ unblagben ^rifchlmg barinnen gar rochen/ wenn

er gar ift / fo tbue ba« 3l*ifd) hemu« / leg« auf ein faubere« 0rt / lag es falt

»erben / unb la§ bie flSrüt) auef) au«falten /wenn« falt ifc / fo leg

Sleifch in ein faubere« ©e|Vhirr/ fchüttebieSSrübbarauf/ fep e«anemfub»

le« Ort unb verwahre e«wol)l; 55lan fan allezeit / »enn man will / böoon

herau« nehmen / unb auf bietafel geben.

©a^ ii.ffapiteL

2Bic man ©paitfercfel subecciten foö.

i* 0patifcrcfel in einer 0ult3eti.

CVV5i)itte eine« ober mebr ©panfercflein/ wenn jie fauber gebrüht unb

i/t gebüßt fepn/ fo h«ue fie »oneinanber/ ba« äöpfflein fan ganp ober

halb gemacht werben/ wafche ba«$leifd) fauber au«/ bemach |ep in eilt

faubern©efcbirrtu/ mit halb SBafier/ unb bie anbere ^>elfft mugSEBcui

unb @§ig fepn/ falb e«/ unb tbue ganp ©ewürß baran / wenn« gar ift /

unb man« gelb haben wiQ / fo fan man ein wenig ®affran baran tbun/ bann

ticbt« in eine©d>üfiel an / unb gie§ burcf> ein fauber gehoppelte« tud) lau«

tere 58rüh über ba« ©panfercfcl / benSopff aber leg mitten hinein; wenn

man will / fo fan man Dtofln hupen unb in SSBein abfocf>en / auch füjTe

qjtanbel fcbeelen / unb flein fcf>nciben / unb mit ben SKofinen barüber

(freuen/ fpifte« recht. NB. (S« mugabet falt geffanben fepn.

2 , 0panfercfcl ober junge 04u in einer 0enff;0oog $u*

Juristen.
,

<3ßann bie ©pam©au fauber gehupt ijf / fo fchneibefie©tücflein*

obetSJierteUweig/ unbfod)e fie bann in ©alp^SBaffer/ aucf> <2ßcinunb

©ewürpab/ wenn« gar ift / fo nehme ein ©tücflein Butter ineine<)>fan*

ne/ thue eine ganße Zwiebel barju / unb gie§ ©enff barauf/ rühre e« auf

bcmSeurbigbie'outter jergangenijf /bann richte bie ©pan ©au an / unb

giegbie ©oog barüber / unb gieb e« recht warm auf ben tifch/ fo ifi e«

recht«

3 . 0pan;
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II*Ifl4rt SpanfercFel 3ubereite« foH,

3. 0pfltifercLel Rouleau.

Stimm ein ©panfercfcl / fo fauber gebüßt tfl / fepneibe erg ben JTopff

ptrab / bann fepinbe bie |)aut ab / pernaep fepneibe bal Sleifcp oon ben

95tinen herunter / nehme noep etroal »on guten @cproeingeifcp/ unb ein

halb <J>funb frifepen @pcct barju/ paefö flein untereinanber/ rourfc unb
falp ti / allbann roafepe bal $dutlein aul / legi aulgcbreit auf ein 35rctt/

falb unb mürlj el ein roenig / bann thue bal gepaeftc gleifcp in bal Jpdutlein/

pernaep (lebe ein hart <$9 / paefe el flein / brühe Piftacien , fcpeele ge / unb
pacfefolcpeaucp flein/ bann greuebiefc auf bem gepaeften gleifep herum/
unbbrepeel übereinander feft jufammen/ nemlicp bal |)dutlein/ worein

bal ftleifcp gemittelt / feplagl feg in ein Serviett ein / tpue 4. runbe0preif#

fei auf bie 4. $h<il / unb binbl mit 55 inbfaben feg jufammen/ pernaep

nimm bal Jtöpgein unb bie$ü|/ roafepe folcpe fauber aul/ fepe bal Rou-
leau, gü§ unb tfopff in ein ©efepirr mit SBaffer unb 2Beint(5gig jum
3euer/ unblagclfoepen/ tpueauep @alp/ SHogmarin unb Lorbeerblatt

terbarju/ wennlnun gefotpt hat / unb mang balb anriepten miQ/ fo lag

el in ber 55rüp erfalten / bann tpue el aul bem Serviett , buh ** fauber ab/

unbfcpneibeel SMd^nmg um bie ©cpüffel/ lege bal Jtöpfflein / unb bie

8ü§ in bie Bitten / fo ig el reept.

4. ifcin Drifenet , sott abgebrnfctien utib übergebliebettett

0pam04uen $u madpetu

Stimm bal oon überbliebenen 0pam0duen/ fcpneiblfepön©tü(f#

lein »eig/ riept elin eine @epüffel ein / bann nepme ©emmel/ beepe fte

fepönauf bem tKofl / lege bie gebeepte 0etnmel in ein fauber ©efepirr/

feoffe3utferunbetmal gimmet flein / (heue el auf bie aebdpte ©emmel/
igieg guten SBBcin/ fomelallnötpigig barauf/ unb lag (te fo queQen/ all»

bann lege ge auf bie <Spam©du herum / gieg ben überbliebenen SBein/

(9 niept in bie Semmel gebrungen/ oben barauf / (heue noep

etwal 3ucter unb 3»mmet barauf/ fo ig el

reept*



ho £>ö6 12. Capttel, \

©a$ 12. SCapttef.

93om ja^men 0cbrocin $leifcb.

i. 0d
/
)U)cinö?2^ucfcti Carbonade.

OfrSbmeben fKücf <nmm tcm ©d)wcin / lofc ben©pccf banon ab/ wenn

»/v mati jumablen beit ©pect nicht gern baran b flt / bewach fchneib«

SKipplcin-weii/ unb riopff« mit einem *0teflerrücfen über unb über wubl

ab / aläbann nehme eine *Pfann/ tbue etwae©chmal$ barein / la§ e« &er#

aei)en/ bruefebannbaögcflepfftegieifctjbarinnenum/ bemach nehme ge*..

rtcbcne©emmel/ tbue ®ewürf} unb ©alhbarju/ unb betreue bie in ba«

©chmalt$ getauchte iKippicin Damit / unb lege ge/ wennman fiebalb brau*

eben will / aufben SKog / unb brate fte auf 5t üblen ft^6n ab / ba§ jte nicht ju

bürr werben bann fan man (te in eine ©chügel richten / unb Ö§ig / flein ge;

fchnitteneSwiebeln/ ^cterglienfraut unb ein wenig S>f«ff^ barju t^un/ f®

ige« recht. Wanfan«audjum©emü^/ e«fe9wa*c«win/ herum legen.

s. 0d?t»ein?5leifc^ in einet: fauern ISwitbcUl3rüi>,

9]imm ©chnwn'Sleifch / baue e« nach belieben / roafch« fauber au«/

unbfo<h<tmit©altjab/ bewach nehme eine «pfann/ tbue ©chmalfc bar«

ein / rüge 'IRebl unb Sroiebtlbarinn braun/ bann tbue e«in ein ©efdjirr/

gie§ ein wenig @fcig unb Sleifdjbrübbarauf/ tbue ©ewürt} barju/ unb lag

e«fothen/al6bann richte ba« 31cifdj an / unb bie "Srüb barüber/fo ig« rety.

3. £i« 0c^n?einö'0d;legel in einer PfcffcrfucfcenOSrüh. .

Sttimmben ©chwein«;©chl«gel/ jiebe bie £aut herunter / unb brate

ihn ab/ wenn er gebraten ig/ fo nehme bie bieten Sebfucben ober^fefferfu.

ien/ reibe ein gute« ©tücflein bamw auf einen %’ib;(Sifen/ bernad) tbue

ba«©criebencin ein Siegel gi<§ 2Bemunb^ein;(5§igbarauf/ tbue ©s
tronen^ld^lein unb etwa«3 ucter bar tu / warn« nicht füg genug ig/ unb

labe« tufammenMen / al&bann richte e« über ben gebratenen ©Riegel/

unb greue OEitronenbü^el barauf / foige« recht»

4. 0<$u>eine*<Db™» unb Muffel in einer 0enjf»23rül) $u
machen.

Stfebme bie Obren unb SHüp / wann ge fauber gebüßt fron/ foche

fte weich / bann bu$e ge tn fnftycn 'iBuger fauber ab / unb faneibe ge
F ‘ Jang»
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tJeu iA^men S&wetm$!«($>; / iif

Idnglicht ffeitt / ^rrnacb nehme fine «Pfann/ thue jßuttft ober ©cbmalfc
darein / unb ro(h fin wenig in bem ©chmalp / wer will / fart ein wc*

nig 3roiebel baran tljun / thue bcrnaih bas ge[drittem Steife^)/ als bieC%
reu unb SRüffel/ mit bem Wehl in ein ocriinnteS <pfdnblein ober @toH»$iet

ge! / thue©ewürp/ glcifchbruh/ ein wenig d§ig ober *2Bein baran/ ti)ue

nod? Zitronen unb ein paar Lorbeerblätterbaqu/ unb la§ eS fwhw / wenn
man will / fo fan man <2>cnff baran lauffen laffen / ober (fperbottern /
wenn cg nicht fehonjubief ijl/ baran tl)un; nimmalSbonn bie Lorbeerblatt

ter IjerauS / unb ©erfucf)6 nach bem ©alp / fo i|l eS recht.

5.

itint ©ulßeti non 0d?tx>einö;<Dhren / Muffel unb $äft
fett $u nind/ett.

SHehme bieOhrm /m unb SKufiel / fchneibe bie 8ü§ ^alb ooneinatw

her/ wafcpallcSfauberauS/ fep eS in Raffet unb ©alp jum geucr/ unb
Iajj eine 2Beii fod>ett / bann nehmS heraus / wafche eS fauber in falten

^Baffer / unb bupe bie |)aar herab / thue eS wieber in bie §8rüh / giefi SEBeitt

unb ein wenig OSBeimÖfig baran / thue auch ganp gut ©ewürp unb etliche

Lorbeerblätter barju/ imblafceS weid) fochen/ thue auch etwa* ©affran
baran/ wannS wohl weich »ft/ fo richtSm eine ©chüffel/ feige e$burc& ein

faubereS Serviert in ein Siegel / fepefie wohl eben unb gleich in ein fübleS

Ort / hernach gie§ bie burd?gefeigte 93rüb barauf / la§ eS falt werben;

Wan fan auc^f leine Ülofinbupcn unb wafchen unb barüber jlreuen/ unb
fleimgefchnttteneSDlanbelbarumerthun/ foift eS recht.

6.

©d;x»ems;<Dhfen unb ^fif^Carbonade.

SEBann bie Dh«n unb ^ü§ weich unb fauber gefocht (tnb/ fo bupejte

ah / hernach nehme eine <pfann/ thue ©chmdlp barem/ unb la§ jergehen/

walpe bie Su§ uttb Ohren in ©chmalp herum / bann nehme geriebene

©emmel/ falpünbwurpeile / unb beftreue bie 8ü§ unb Ohren bamit/ Ie*

ge fieaufbenSKoft/ wenn man jte braucht / fo brate fle wohl ab / unb giebf

warm aufben^ifd)/ foijh« recht; Wan fan auch braune Butter barüber

machen / unb mit Zitronen belegen / ober folche barju fepen/ foift eS recht.

7.

tfcinen fautrett £opff» traten oon ber jungen ©4>toei
XX>nnr / nlö jungen / WTil# / ETieren/

©cbu?atit3/ tc.

SRehmebiefeSEBaar/ fochejie weich/ h«nach thue (le in ein Siegel/

& gief



t%i 12* UpML
iiei«rtihunb<S§igb«tauf/ thue@e»ürt}wib ein wenig geftofFentiRfgw

Irin ^or|U / rb(h braun Stöehl mit3wiebeln baran/ lag cö wohl einfachen/

»trfu<hbnachbem©alt/ foift ti recht.

t. @tfct»citi6'.$t>ren/ ÄöflTdnmbS^RagootitiitC^pem.

flftebmebie ©^bwein&SSaar / wafd>e cO faubet unb foc^6 ab; her«

*Äeb ritbtö in ein Siegel cm mit ©ewurfi/ Sitrenen ««J/apncrn/jjief

SStuI)

i

au* rinw<mg »«in ober
'^rnuu^mM/fa

in fButtex ober ©cfcmalo baran/ unb Jag e$ fod)en; wenn man rotU/ fo

fcbctU aud) ein SRocfenbof/ fd>mibc benfelben flein / unb thue folgen auch

bariu/octfu^3nädi)bcm0al$/ fo ift c$ recht*

. 04?u>cinem5le*f4? <wf Wübpvdt Qkt mit 0cfcu>eig gu

Juristen.
,

snebme baO Sleifö l wenn man will / unb tt nicht gleich brauet / fal»

tec# ein /ibue gesoffene ®a^bolberbeer barju/ memtfbann etliche *«9

ta@alfi acleacn/ fo nehme baoon unb fad)t eg ab / bernact) faue m eine

<Dfomten@d)malfc/ madjteOheig/ rbfteeinSXebl braun barmnen/tbue

H h«tna<& i« «in «ieatl / gi«§ «Uitobrüb / Sfficin unt «in nt«nia »«in*

efiigbatwif / f((tinti««tl aufÄoijUn/ lag rt hfitn/ tuit tibtmm /

lbu«®ftnüc« unb «twa« gud«« baran / »«nnman Mt »tB anti^ttn/f*

niuftbitSStübloitn: aWbannnel)in«4Ut«n £4lbtrfd)t«eig, lag binftlb«»

tut* «in @tit«tbiu«mlauSn/ abetaut&nu&tium«!/ tnbt« t*g«WnioM

ketum / »trfu*$ nad) bim @olb unb 3uctcr/ ndjte tag glnfo an/ unb

ti«95rf*barüt«t/ fo Mü «<«*<•

Scbtcitin^Uif* in dntr CDn^oIbct^eoog auf Wifc
pvdtXrt.

fßtkmtftnbem tingebei$ten Sleifcb / wafefce e$ab / unb fe$ in*SBap

ftnumSiuer; bannnehme eine «Pfann mit ©c^mal*/ rbge ein Wmjmit
/ ihm htrnadb bat QJJehl in einen Sieael/ aiefe 95rub

torbecrbldtterbaran/ ffafie auch ein wenig ^Bacholbtr^ter f ern / unb

tbue foldhe mit in bie «ruh / unb lag ti lochen / wann man will / fo fan

man auch ein wenig 3ucfer baran thun; aMbamiriAub«s Sie# an/ uni

b;e5Brühb«uher / »etfu<hcenfl<hbem ©al^/ fo ijw rtc^
Mm

I



Den jammert 0cbtt*fn*5Wfcb. ri|

fr. Alf» Ptrcf 5 Äopff non 0<&xpetn* : Äopff / Ämbos&opff/
• Ärtlba * Obren / bürrcr jungen unb Piftacien

$u machen.

{Rehme bie^Sacfett von bem SKinbfcunb €5$wml;JtopffuHb tvafdbe

•flelroobl «ui / hernach focf)e Pie Äöpff gar / nehme fte beraub / wenn ft

e

(alt fcpn / fo febneibe bal Steift wur jfiid) t/ fibneibe auch bie Jtalbl Obren/
fo oorfcero abgrfoibt unb mit einem flRtjfcr fauber abgefebabt worben/
jan$ Hein wie Krautsalat / allbann foepe bie SftnbiSungen ab / fc^eeie

ne/ unb f$neibe fle auch wie bal gleifcb / wenn man <2>pecfc©<bwarte*

bat/ fofan man fle auch abfoeben unb mit barunter Idnglicbt (ebneren;

bann nehme Piftacien , brühe unb fAeele fte ab / thue fle aueb mit unter bal

jufammen gehaefte gleifä / hernach thue aflel jufammen in ein faubent

Keffel ober Poteilen, gieß QBein unb ®ein;(5§igta auf/ thue ®ewür|/
©alp unb gefebnittene <£itronenbü|el baran / mache auch ein Bouquet von
iwep Lorbeerblättern / %imian/ ein wenig SKoßmarin / unb etlichen fleinen

grimm3wiebeln/ ober etlichen gwiebtln mit DTegeleitt beflecft / unb legi

barauf/ fei} eiaufein flarcfgeuer / aber laß ei nicht anbrennen / wenn ef

nun eingefachth«t/ fonehmlheraul/ thue el in ein fauber Serviett, uni
babl fefl jufammen/ hernach preffe ei 24. ©tunb/ allbann thue el her*

•ul/ !cglm2Beinunb<5ßig/ feg el an ein fühtel Ort/ fo fan man ade*

icitbaoonauf^cbüffelf^neibenunbbal anbere wiebet oerwahren: 9Ratt

fanl auch in ein Serviett einfcblagen / hoi Serviett muß aber borßer ein*

gttumftin^Bctnfepn/ fo ift el recht

1 • ' ' ' - - 1 <

©öS 13. ff<U>itrt. ,

©ott Sdf^m*0ber ^a^nett.
1. Ala Daube pon CDeifere« ^atyntn.

Oj\(5hmt ein ober mehr welfcbe Bahnen / wenn biefe fauber gebrüht feon/

i)v fo nimm ftifcbm @pecf / berautifl/ febneibe ihn wie ein fleinen gitu

ger / toürh unb jalge benfelben / hernach nehme ben j)ahn ober {)enne/

wenn fte fauber ift/ jeume fte ein/ burcbjieh'ben 4>ahn ober bie j>ennemit

bwSpecf / bann fe| clin ein fauhern Äeffel ober $afcn/ mit Salb unb

O 2 gan|
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ganb©c»firß / auch etwa« l^cin unb ^eimCEgig jum $$euer/ tbue audj

(Sitronen^cpalen/ SKogmarinunb 2orbecr*$Mdttcr baran/ fe|rcc« um/
tage« auf rin Ort fo weich wirb al« aufbemanbcrn/ lag e« in bcrSSrub ei»

ne weil liegen/ eöwirb nur beflfcr.

%. XX>eIfcty<Z>a\)n ober pip* Rennern Ragout mit Sar-

dellen»

$Rebmebie93ruft/ tbue bie braune &aut btrab/ ba« anbere fct>ncib*

f$ön@d)eiben weig/ riebt« in ein Siegel ober Caflerol-*Pfdnblein/ her«

nocf> nehme Butter in ein ^fänblein / la§ e« ^ergeben / tbue ein wenig 9J?cbl —
barein / fooiel man meint / röfh e« gelbliibt / tbue t« an bic gcfcbnittenc

SSrüjl / tbue ©ewürß/ gefeßnittene Zitronen baran/ wafeße S.irdellen . #

fauber/ grdte fte au« / barfe oberfebnetbefle flcin / tbue e«an bie gefebnit«

tene ^ip-ftabnen^rüft/ gieg gute 8leifcb'35rüb barauf/ läge«

»erfucb«/foifh« recht.

3

.

2(uf ein anbere VITanier.

Sffiann bie SSrujl gefdjnitten ijt / (o nehme faubere Sardellen , fcjnew

be fte flein / tbue foldje an bie gelittene 53ru|t / tbue auch geriebene

Semmel / ein ©tuet lein Butter / ®ewürß unb gefdjnittene Zitronen bar«

*n/ gieg gute gleifcb^rüb barauf / lag e« foeben / oerfud)« nach bet»,

€>alp; wenn man will/ fan man ein wenig 3Bcin baran gieren unb fo fo#

c^en la|T«n/ fo ijt eg recht.

4

.

Stin anber Ragout mit 2Uppern.

SBtnnbie SSruft gefcf)nitten ijt / fo tbue Äappern / ©itronett / ein ra*

Big -Sein unb ®ewür$ baran /tbue auch ein wenig gelb 9Rebl in Butter

gtrojtbarju/ gieg gute §leifct)^rub barauf/ lag e« formen/ fo ijt« recht.

5

.

ifcin Fricaffee oon ber 23ruffc.

SSennögufammgefcbnittenift/ fo nehme SSutter in ein ^fdnblein/
wmn«jeraangenijt/ fo (taube ein wenig 2ftebl barein / tbue e« an ba« gc«

fthnitteneSleiftb / nehme ©ewürß baran / ft^neibe auch ein wenig »on ei«

per&tronenbarju/ unb lag e$ Pocken ; bernad)fcf)lage ein paar (Sper au«/

n'ibre bie ©Ottern mit SSBein ab / wenn man« will anriebten / fo tnuge« fo»

eben / c6barffabernid)toiel 55rüb buben / atöbann gieg bie ©Ottern bar?

an / riebt« an / unb truefe Zitronen ^afft barauf/ fo ijt e« recht.

<. itin
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6. £in Ragout pojj pipt^apmn ober ^emwi* Flögeln

mit Griffeln.

^ennmanoieispipiljabnemglügel bat/ fo laß tfegaitfc ober bacfe

f\t enttwep/ uftbtodjefieab/ b^natf) nehme eine spfann/ tbue ein ©tuet*
lein Butter barem / fetj e$ aufi geuer/ tbue ftucf) mit «m SKÄftrJiffclcw

wenig 'Jftebl barem/ röfteeögelb/ bann tbue btc glügel m baöflftebl/ali*

bann nehme Griffel/ lefe fte oorbcr/gieg gleifcfr
s
-8rüb barauf/ unb fef}e

fte nicht allju nabe jum Leiter / wenn fte nun eine 3eit lang geweicht haben/,

fo tbue |Tc au« ber $8riib beraub / ober gieg fte famt her 35tüb an bie glügel/

tbuegcfcbnittencilitronenj^cbaalen/ emEorbeer*S3lat unb©ewürhbar*
«n / ßicg 3leifd)brül) / unb fo man will/ ein wenig QBein barauf / lag ei

facht focf;en / fo ifl e« recht.

7* Pip*<5>«hmti ober pip *RemternJlügd&rmm $u machen/
. Ijertiacfc mit fclTovc^dn unb fcriffdn gu gurid;reit.

$nebme bie glügel/ wenn fte fauber gebüßt finb/ melbc fte ein /bann
-nehme eine ^ann/ tbue ©chmallj barein / mache ba« ©chmalbbeig/ bet#

nach tbue oonben Slugein / fooid hinein geben /barein / fetjeiauf ein fiar#

cfei geuer / unb brdune fte au« bem ©cbnial$ betau«/ wenn fte alle ftnb / fo

tbue fte in ein ©efefjirr; t>ecnac^ nehme Lorcheln ober Griffel / bufceunb

äafche fiefauber / bann gieg glcifcf^Sßrüh barauf / ijl fte falt/ fo fcfce bit

SÖlorcbelnobcr Griffel oon gerne &um geuer / lag fte ein wenig weiten/
bann tbue bie Lorcheln ober Griffel mit ber 35rüb an bie glügel/ tbue ein

jeenig gefdjnittene Sitronen Schalen / ©ewüd}/ eine 3miebel mit Sftege#

lein bejfecft unb ein paar Sorbeer SSldtter baran / lag e« foeben/ wenn bie

S3rüb nicht bief genug ift / fo röftc noch ein wenig braun fftebl/ tbue ei

barein / wenn man will / fan man auch ein wenig 3Bein barju tbun / lag ei

fochen / big bie glügel weich ftnb / alibann rieht« an / bruefe Zitronen#

^afft barauf/ oerfuch«nadbbem ©a^/ fo #ti recht.

8, pip?I)<th»«u^ber ^>etmem5ltigd?Fricafs6c.

SBann bie glügel fauber gebüßt ftnb / fofoche fte weich /bann nehme
betau« wa« weich ijl/ wann ge alle weich ftnb/ fo tbue in ein ©efchirrem
©nucflein Butter / lag e« jergeben/ fldube ein wenig Weel barcin / her#

nach tbut fcie glügel auch hinein/ tbue ©eroürb / gefebnittene Zitrone/

£i 3 ,
unb
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imfcetn patt gtftmoberbürte 3®ieb<!n barju / 1-

tern auf / rü^re (te mit ©tronmSafft öta^cin^ftgab / ijennma«

eiwillanrubtcn/ fo fdbfotebieGpec-SDomm mit (in wenig fnfcpet wt#
ter baran / foift ei red?t.

$ P4>'<5>abnen * ober pip^eimemJtÄgel itt einer VtTayorntt*

33rfi^ gu foc^ctt. ,

SRcbmebicglftgel/ wenn (ie abgetönt fnjn/ ricfcteflc in ein ©cf#*
ein/ bemach nehme eine *Pfann / t&ue «uttct ober @*malb barem/ lag

^ergeben/ tljuc ein wenigWebl barein / töfie ei gdblic^t/ bann tbue e#

«nbieglügel/ git§ gutc8ltifcf)brüb barauf/ wür* ei mit gutem©ewto/
reibe ein wenig Waporan in ber ^anb Nein/ ober fäincibc folgen flem /

unb tbue ibn mit barju/ lageiwoblfatblto#tt/ bie Sörub mu|em wenig

bicf fc9n / jbif eirecht Wan fan auch an ftatt bei geriebenenWehl/ge*

riebene ©cmmcl unb Butter baran tbun / unbciwobl facpt fgtycn laffen/

foifteiaiub re#
10. Äin Ragout ober eingem«#tea oott Vtptyafytttm&trippt/

braun mit bcm Foudrc Royal

IWeimebaiöbrigcMnbem^ipjÄabnen/ fc&neibeober Sauebaifce*

ftcjufammen/ fooicl manbrau#/ rügte e« in cin©ef(birreitt/ bann tbue

©rfjmölp in eine <j>fann / röjteWebl barinnen braunli#/ tbue ei an ba4

iwfammgeftbnittene/ »ür|e tl/ gicg8Wf#95rübunb etwai SBein bar*

auf/ fcpneibe erliege©tücf Zitronen baran / unb lag ei fneben; wenn matt

wHIanrkbten/ fonehme ein paar WeflcrSpitien non bem roudre Ro-
yal, rübre ei mit ein fcöffriooU SBBein rlar ab/ tbue noch ein wenig frifege

3&utter mitbem Poudre Royalanbai Ragout» lag ei eineSBBcil fo#n/
dlibannrit&teeian/ fo man »itt / fan man auch Zitronensaft barauf

truefen/ fo ift ei fertig*

ix* Pip^^agtteit Ragout mit Citronem

Sftebmc bai ubetblieben aebratene nonbem^ip^äabn ober^ip^ett#

tun/ (ebnetbe ober baefe ei lufimmen/ tbue ei in ein @<j#rr/ nehme ei*

ne Pfanne / tbue&itter hinein / fetje ei auf* geuer / röfte Webt gelb ba*

rinnen/ tbue©eroür$/ gefebnittene ©tronen baran / gieg 8lcif#Btü|

unb ein wenig S»cra barauf / flut noch ein wenig timian «nb ein paar

Lorbeer*
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*W«r<S5Wttab«tju/ Iagrtfwfet*/ ecrfuc^d nagten @al|/ f« $ «

3fuf ei« «n&ere inanin.
STIimmta«überMi(lKne#on5ip;f)afrntn/^i(fe 9bftf(6wfi6<!ufain«

menmfln2i»gcIo>«p«jmwrt ©efgirr/t&ue geriebtneSemmel/ eto©tu(f «iitter /©ewur« / tim 3®iebel mit Siegelern beftttft /ober Rein au
• f*nittene3wKW/€ittoitenuttbein?orbterbl«tbar«it/ aitf guteSleifd*
»rub botatif/ man tan aud) Sardellen , trenn fit «efiubttt (tnb/ «ein b«.
«tu/ un& mitlogen laffen/ nagfcemSal« »erfüll/ fo iffe« regt.

12. pi|Miytytnn ob« PepRetinen Ragout mit Präefrn
gu

QBannwa« non bem gebratenen ^ip?4>al)n/ ober Wp^äennen ük
ti% »ft J fonebnie foicf)e< / febneibe oberMe e$ fein sierli* mfammen/ richte
rtmem®efd)irr cm / worinn fr focf)cn foö/ bann nehme 55uttet in 7in*
«Pfann/ fefceßaufoSeuer/ rofte gelb Weblbarinn/bernachnebme etlirfk
<j>rücfen/ fcf)abe(te ein wenig ab/ unb fdjmibe fle @tücflem:roeifi baran/
ben flopff aber tbue baoon / frfHiabeau^eta^e^tutfieinnon einerffitrm
nenbaran/ gie§ ein wenig SBein unb bann gUifc&brub barauf/ würfie«*/
«nb lag e* fac&t focf>en / fo ift* red)t,

* '

i). UPciffe UPürfipoh bet Pipbanerr^ruff au
machen.

fRebmeba* gleifct> oon einet 9>ip;|)abnen>!8rujt betunter/tbueau*
ju erft bie braune^aut baoon / bernarf) Me ober fdjneibe ba£ glcifcb mit
ein ®d>eib:5Wefferred)tflein/ bann wei*e aufeineÄruff ®or i, tfreußtr
€5«mmeI*93rofam in einetWaag guten füfienWil* ein/wenn fie weich jft/

fo truefe bie 0emrael mit ein JToc^ ober SKtiMdffel/ alebamt tbue bTegej
taefte SBruft an bie Wein geriebene @emrael / rubre ti wobl untereinanber/
bann f*lage 3. gange 69er unb 3. lottern baran/ rübre eß ja wobl um
tereinanber / bann binbe ein Bouquet von ein paar Lorbeerblätter / $j»
tnian/ em paar grünen3wiebeln/ tbueelau* baran / berna# nebme ein
viertel q>funb gut ©*»emem@cbmeer/ bacfef$rcduWe'm/tbue rtau*
barunter / nebmeau*einbalb^funbfrifcben@pecf / fteefe folchen in ein

(cbtnbt 3Ui[^rüb ober fiebenbeb Gaffer / iaffcibn nur ein.wenig quei*
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len/ warnt er bann falt i(l / fofchneibeben@pcc£ fofIrin würfftid)taig matt

fan/ t!)uc foId>cn aucO mit barumer / nehme einfiein Wenig 0al§ unbgut

©ewürp bar^u / fefce c$ auf ein fad)te$ geuer/ rühr$ allezeit babcp/ iai

c$ aber nicht fod;en/ wann# ein wenig angeiogen hat auf Ccm S^uer / |0

ti)ue e$ hinweg / rühre bisweilen /.bajj c6 falt wirb / tbuc ben Bouquet wie«

ber heraus; hernach nebnie fleine faubere 0d)aafS'/©arme/ fo nid)t fett

feon / ober anbere fleine ©arme / fo wohl rein finb / alSbann nehme eine

0pru^e
f
machefte mit ®ef)äd »oll / brücte fte in bic ©arme bi§ bie S«U

‘

unb ©arme all fepn / bann binbS unter wie cö felbjt beliebt / ferner nehme

guteTOlcf)/ unbfochebieQBürftbariimenab/ la§ fte aud; eine SJBetlba#

rinn liegen / bemach nebme ein 3$ügen roei§ ^appier / biege folcbcn auf wie

eine Porten/ unb baffelbe über unbubet'mit Butter / lege bann bie Sßürft
hinein auf bie 55utrer/ man fan fte and) rurib herum legen /alSbann lege

baß ^appier mit ben durften aufben SKojUifepe ihn auf glüenbe Äoblcn/
unb brate |]e wohl mit Butter ab / roenn^lm fte nicht umwenben fan / fo

mache eine eiferne 0d)auffel bei§/ unb halte fte über bie Sßürtf / gieb ft«

»arm mit bem ^Pappier ober ohne <Pappicr auf bic $afel. SWan fang auch
#on jungen 0d)roein gleifcheben aufbiefe 2lrt machen.

14 . pip4)al)tiett ? Grille - ober Carbonade $u machen.
'

SHebme/ wag»onq>ipd)aj)nen übergeblieben / fchneibe eg ©rf>encf<I»

ober ©lieber weijj/ ba§ eg ein$nfchm bat/ hernach nehme ein ©efcbirr/

thue gute Butter barein/ Ia§ e$ ^ergeben/ wenni vergangen iff/ fo f«hre

ein @türflein nach bem anbetnbarinnenum / bann nehme geriebenerem»
mel/ roürgunbfalgc eg / fdjneibe etwag ©mian gant) flein barunter / bw
flreue ti mit bem geriebenen 59rob / legi auf ben SRofl / wenn man ti

braucht / fo fepe eg auf Sohlen / unb brate folcheg jufammgefdmit# ^

tene fdjön ab / alSbann legg auf eine warme @chüffel / *-
fefte eine Zitronen barbep / foijtcg auch

“

-i

recht.
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35a6 14. ffapitcl.

SBic man alte Kölner jubeteiten folt

1* 2Ute rttigefchlngett.

^YV^mm alte £übner,fo t>iel man bat ober nehmen will, wenn ffcfauber

gebubt unb ausgenommen fepn, fo jeume ffe jnmfocben einjetjeffe

auch $u mit ^Baffer, ober tljue ffe hinein, aUwo&inbffcifd) fchort ijt, unb

taffe ffe meid) fod)en
, bewach nel)me fte b^auS, wenn (te falt femt, fo

fchneibebaS3feifcb»on ber(8rufi bester, tbue eS auf ein faubereS (Bret,

feade ober fdjneibe eS recht Hein , bann tt?cid>e auf eine (Bruff vor 2.

Pfenning ©emrnel in Wild) ein
, fo man aber feine Wild) bat , fo

weicb bie ©emmel nur in Gaffer ein
,

truefe ffe auS ,
wenn ffe ge#

weicht iff ,
unb hatte (te auch mit unter bie |)übner*(8ruff , nehme ritt

Viertel <pfunb frifch (fiteren *Scttr bade e$ auch *ed)t Hein barunter,

bann nimm auf eine |>ubner#(Bruff4. (§oer,rubre ffe in einer Pfanne in

ber (Butter auf bem fteuer bubfeh glatt,tbue bie Öoer auch unter baS©e*

bäcf , fcblage noch 2 . <$uer barunter, wurije unb falße e$, wann man c$

will recht machen, fo tbue eS jufammen in ein Wörfel,unbffoffe eS wohl

Kein, bann ffhlage eS hinan, wo eS heraus gefchnitteniff,be(tteiche eS mit

einem beiffen naffen Weffer, unb jtere eS mit bem Weffer*9$uden, bet#

nach lege bie £ubner in eine fflberne @d)uffel ober (Blech, ober Mortem

(Blech, gteg gute fette §leifcb*(8rub ober (Butter barauf, felje ffe in ein

beiffen Ofen, unb bade ffe fct>6n liecht heraus ; aisbann fan ein <8ooji

pber Ragout barttber gemacht werben.

2. 2luf eine mibere 2trt alte ^tahtter nngefchlngett.

ffiebme alte£ubner, fo »iel beliebt, wann ffefauber gebrüht unb ge#

iBitjt fepn,fo jeumeffe erff jum fod;en ein, bemach ffhneibe bie $aut auf

berSSruft »on unten hinauf, unb nimm bann bie(8vüff non ben Rennen

heraus, jdbneibe auch baS^leiffh non ben(8einen herab, unb biutebie inw

»enbige ^aut heraus, bann bade baS ftleiffh ganfc Hein,nehme m einer

58ruff »or 1 . Äreu^er @emmeb(8rofam , weiche ffe in guter Wild) ein,

nimm auch ein Viertel*pfunb Ward ober frifcheS Watjen*§ett jtt einer

55ruff, bade alles Hein untereinanber, unb ffoffe eS bann jufammen in

ein Wörfcl, alSbann nehme gute Butter, ju einer £ubner*33ruft eines

3R führten
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4Sahner#®t) grog,thue eg in eine ittbene @c^üffetr
lag eg facht ^ergehen,

Ähre eg mit einem 5loch*26ffel, bag cg gan$ weig unb fall wirb, hernach

fcblaaegtjet in bic23utter, auf eine SSrug 2 . garnier unb 2. lottern,

rühre bie Butter mit ben@pern ein^iertel^tunb lang, bann tljue bag

(Skhacf barein, wür$ eg mit^ufcaten^lum, unb fältle eg, unb rühre eg

wohl untereinanber. ttuefe bie Semmel, fo in 9)Wch geweidet ig, wohl

aug, uub thue folcpe auch mit barunter rühren ;
NB. (etje algbenn bag

©eripp oon ber Rennen jum3euer,wenn eg weich ifl, fo nehme unb jer#

febneibe bie §lügel unb tgchencfel ©lieberweig, butje bag gleifch »onbm
feinen ein wenig ab, bag man eg fan angreigen, hernach nehme oon bem

achacften Farce, fo oiel alg ein £ühner*£p, umfdjlage bie SSein, aUwo

bag Steifet) nod> baran ig, lege eg hernach auf ein Seher ober @chüffcl,

fo mit Butter befchmiert iflr bann fefee ein Siegel mit guter fauberer Sleifch#

93rüh auf Äohlen, wenn eg focht, fo gieffe auf ben Seiler ober @chügel r

ba§ bie Butter beginnt ju ghmeltjen, bann thue bie angcfchlagene Sßeitt

in bie fochcnbe gletfch^rüb , lag eg eine halbe @tunb fochen, hernach

richte eg an, worauf man will; wenn man will, fofan man ein flein wenig

geriebene©emmel in bie©d)üffel thun,unb folche aufein£ohl-.$euerfe*

feen, unb oon ber guten S8rüh barju thun, ge mug aber wohl fett fepn, her#

nach bie angefchlageneSÖein barein richten, unb fo in ber @d>uffel fochen

lagen, algbann $Nufcatcm23lüh barauf (freuen, fo ijl eg red;t.

2Utc Aütytuv mit 2Uff *361)1/ Garviol, ober 25lu*

men *361)1.

«ftehme bie alten kühner, wann (te gebubt unb gebrüht gnb,fo jeu*

me fte ein, wafche ge aug, fe^e ge ju, unb foche ge gar
; bann nehme ben

5tdg#Ä6hl, butje unb wafche foichen fauber,unb fod)e il)n in
<

2Baffer ab,‘

wann ber 5£dg*&6ht gar gefocht ig
, fo thue folgen in ein Siegel ober

CafTerole, unb wür^e ihn mit guten ©ewür$, hernach nehme eine 9>faw
ne, thue ein gut©tüdleinS5utter barein, fe^e eg aufg geuer,tf)ue ein we*

nig Wehl banu,roge eg ein wenig, aber nicht jufehr, thue eg an benÄdg*

£61)1 > flute 3leiW#55tüh barauf, lag eg fad)t fochen, eg mug aber

nicht ju viel 93rüb werben ; man fan auch an gatt beg flflehlg geriebene

Semmel unb ein ^tücf Butter baratt thun unb mit fochen lagen
,
unb

algbann über bie kühner richten : man fan auch £tebg#3rüh unb£rebg*
SÖutter baran thun, fo ig eg fd)6n roth.

4 . 2flte
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4« 2dte^)ö^ncr mit jungen^pjfen $u fodjett.

Sfahme bie aUen£)ühner,mennfte gar aefo^t ftnb,fo büß unb wa#
fcf)e jungen £opjfen,uno foche benfelben in SBaflfer ab,hernad> tbue ben

4>opjfen in einen Riegel ober Pfannen, würße fokben,unb gte§ gute ftleifdf)#

brüh barauf
,
h^nad) r6flc ein wenig wejjj Wef)! baran

,
.ober thue geriet

bene ©emrnel unb ein gut0tucflcin frifcpeSSuttcr baran, unb lag e$ fo#

4)en, richte e$ alSbann über bie alten |)ül)ner an, fo i(I e$ recht; man fan

oud) bie unjemgen<5per,fo bie Mtjner bigweilen in ftc^ !>aben, aWoc^en
f

abfchelen, unb mit an ben $opffen tl)un, ei fielet gut nu$,unb ijl gut.

5.

2(1te Jyutymt in ^eig^u lo^en.

SFlcfyttic bie ölten ^ti^rtcr^ tvctttift? jjcbutjt unb fb fod)t

4te gar, hernach nehme !Xeig,lefe unb wafche benfelben fauber, unb foche

ibn in Gaffer ab, gieg gute ^leifcfcbrüb barauf, unb lag folgen ein paar

(Btunb langioc&en,$ag er aber nichtjubümt iftherna^ tbue ein 0tücf*

lein 25utter baran,wennman will fan man auch 0ajfran barju tbun, ber

£Rei§ mu§ nicht iubünn, au# niept &u bief feßn,na(h$em<Salß oerfucht,

fo ijl ei xefyu

6

.

2(1te mit Spargel.

STebme bie alten ^übner,wenn (Ie gebrüht fepn, fb foche (te weich;

bemach nehme 0pargel,buße folgen fauber,unb breche il)n ab, fo weit et

(ich brechen ldft,man fan benfelben fleinfchneiben, ober auch nur lang laf#

fen, bann wafepe ben@pargel, unb foche folgen in <

2Bafier mit ein wenig

0alß ab
,
aläbann thue benfelben in ein Riegel ober oerjinnte «Pfannen,

nehme ein0tucflein frifche 95utter, t6(le.ein wenig 93leel gelblid) barin#

nen, th«e eö an ben 0>pargel, tbue auch ©ewürß unb gutegleifchbrüb

baran,unbla(jegfochen; man fanautp an jfattbeg geroftenSfteblgeriebe#

ne Semmel, unb ein gut 0tücflein 33utter baran fhun ; man fan auch <m*
gebrochene £reb&0d)wdnß, Ärebäbrüb unb jfrebgbutter baran thun,

unb fo facht foepen.lagen: würße ei altfbann mit guten@ewürß, unb richte

ben Spargel über bie alten £uf)ner, fo ijt ei recht

7.

2Ute ^upner mit Hubeln ober WTajcronctJ.

fftebme bie alte £uf)ner, wann (te fauber fenn,(b feße ftenim fetter,

unb lag (te gar foepen; b«nach nehme ein halb 2D2aag fcponcä «Piepl, thue

tK 2 eg
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eg in eine °^e ÖUf eüt58acfbret,unb fal^e eg, bann fd^Iage 4.

i>i§ 5. (Spet baran, ttmrcfe ei äufammen,aber rtid^t ju feft ,
algbann treibe

eg mit ein ^SSälger^ols gan$ bünn aug,je bünnet je beffet unb fehbnet

fte ftnb, mann fte abgetrieben ftnb, fo fhnetbe fic febön , bemach fe§e

^Baffer ium§euer,n>enn eg focht, fo falije cg, unb (neue bie Rubeln bar*

ein, la§ eg fad)t fochen, algbann fchütte ober feige bag Raffer roteber ab,

unb tl)uc bie^ubeln in ein Siegel, tbue gut ©ewür&unb ein ©tucflein

Butter baran,gie§ gute gleifcbbrüb barauf,unb la§ eg fochen; roenn eg

gelb füll feon, fo tbue ein menig @ajfran baran, ritbte algbann bie £übner
<m,unb bie Rubeln barüber,oerfuch eg nach bem@alb,fo ijf eg techt.

8.

2tltc v^übtter mit 0chu>rtbcti $u fochett. NB. ©er
@cbmaben iftein@tücf oon SKeifj.

$>te alten |>übner »erben gebubt unb gefoebt wie allezeit,mann bie ab
ten $ lbner foeben, fo nebm ben Schwaben, lefe unb »afche benfelben,

bernacb gie§ gute gleifcbbrüb barauf, fe^e ben@cb»abensumgeuer,unb
la§ folcben facht foebett ; wenn man will anriebten

, fo tbue gut(55eroür$

unb ein <3tücf friftbeQSutter baran, oerfueb e$ nach bem @affy unb richte

ben Schwaben über biefpübner an, fo tff eg recht.

9.

Me fühltet mit Zudlev' XX>ür$cf.

Sftebme bie alten £übner
,
wann fte gebubt fepn, jeume fte jum tot

eben ein, fetjj fte &u, unb lafj bie £übner gar fo^en
; bemach nebme guefer#

®JBur^el,bube fte fauber,bann »afAe fte, unb tbue fte in ein Siegel ober

CaflTerol-9>fannen, tbue geriebene (Semmel, ©etoürj unb ein 0tücf25ut#

ttx baran, giefi gute ftleifchbrüb barauf,unb lafj eg facht foeben, algbann

ritbte bie alten |)übner an, oerfudh <g nach bem <Sal§, unb richte bie^Bur#
$el barauf, fo ift eg recht.

10.

Me ^übtter mit MTatibeltt unb
Sftebme bie alten #übner, wenn fte gebubt unb faubet ftnb, fo feßefte

mit guten Sleifcb ju, unb lafj fie gar foeben: bemach nehme eine Pfannen,
tbue ^rcbmal§ baretn,röfle ein Löffel üoU*307ebl barinn braun, bann tbue

eg in ein Siegel, giefj Süßem unb etroaggleifcbbrüb barauf, fchneibe (Jitro#

«entlaß baran, tbue ein ©tucflein guefer unb guteg ©emürb barju,
man fan auch ein wenig gimmet unb STtagelein gantj barunter tbun ; bet#

nach fcheele ettvag ^anbelfernibu^e $Kofin,unb wafche fte fauber, tbue

folcbeg



XOit man alte ^uhtut jubeteittn fbCl. ist

folfyß an bie 23rüb, unb lag fte mit fod;en, tß miig wohl füg, auch nicht gar
iu bid fepn,wann benn bie alten ftubner gar gnb, fo fan man bie^rüb m
erg »erfucben,unb atfbann barüber richten, fo ig eg redjt.

ii. $ltc ^üb»et#2M6§ oberÄndtel ju machen.
9M)me bie alten #übner,wann fit fauber gereinigt fepn,fo wafdje

ge au3, unb jeume ge ein, wie *um foeben, hernach reiffebie^aut »on ber
«ru|i »on unten auf,fd)neibe bie 23rug herauf unb tbue ba^Seifcb »on
ben 25rug*33emen herab,#« tß auf etn faubereS £adbrett, jebneibe bie
jd^e £>aut herauf, unb bade bag gleifch recht Hein, nehme auf eine SBrufl
ein Viertel ^>ftinb SKinbfcWartf, ober fo »tel gutes frifdjeS Wajemftett,
bade eS wohl Hein untereinanber, bann nebme auf eine |)übnerbrug »or
ein halben Äreuper (gemmelbrofam, weiche ge in guter 90?ilch ein, menn
ge weich ig, f° trude bie ©emmel wieber aus

, bade eS aud) barunter
nehme auep aufeine 4)übnerbrug ein Viertel ^funb58ufter,tbue ge in ein
<£cbüffcl, lag tß ein wenig jergeben, rühre bie Butter mit ein Äocb^of#
fei, big ge weig unb btd ig, fcblage auf eine 23rug jwep ganpe dper, unb
2 . ©Ottern an bie Butter, rübre eS ja wohl ein gute Viertel @tunb um
tereinanber, bann tbue baS gebadtegleif# barein,falp unb würp tß mit
guten ©ewutp, wenn e$ wohl untereinanber gerührt ig, fo fan man mit ein

£öjfel£löjslein machen, unb in bie forf>enbe t5leifcf>brüb tt)un, big eS gar ig.

wenn e$ aber*u feg ig, fan man ein wenig TOI# barunter rühren, auch fal*

pen unb würden. NB. ©ie ©eripp »on ben Hübnern fonnen gar gefoebt
werben ,

alebann fan man biefc wieber auf eine anbere 2irt einmachen.
SBann man bie tflög machen wiU,fo tbue gutegleifcbbtüb in ein Siegel ober
faubere Caflerole feigen, fepe tß aufNoblen, wenn tß fo#t,fo nehme ein

eg^bffel, tauche ben in bie b eiffe 23rüb, berna# nehme »on bem Farce b er#

ouS,lcge tß in bie fochenbegleifcbbrüb, lege fooiel hinein, als man braucht
ober haben will, lag bie Älog eine 93iertel<@tunb fod)en, bann richte fit in

eine faubere ©cbüfiel, fepe ge warm, tbue »on ber guten 23rüb barauf.
unb greue Sftufcatenblumen barüber, fo ig tß recht.
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*)>funb guteg |rifchegWcren'/3ett
r
unb nor einÄreufcer ©emmel, weiche

bie (Semmel inWiich ein, wann fic bann mol)l meid? ijl,fo ttude (te wie#

ber ati$,ba<febic jpühner, SRieremSett unb ©emmel wohl untereinanber,

bann nehme 23uttcr in eine Pfanne, lajfe fte jergehen, nehme auch &u ei#

nev Rennen oier(5per, rubre (te in Butter aufbem 3euer,,aber nicht su

hart, bann thue bie geriebene @pcr unter bag ©ebadte,
;
fchlage auf eine

55ru|t noch smcp @per baran
, tutete unb jalfce eg recht , trenn man cg

will recht machen, fo JWfi man eg in Würfel, NB. hernach mache ein Ra-
gout »on mag man miW, mit.einer furzen S5ruh,Iaf eg lalt merben; alg#

bann nehme ein ftlbem2lnricht*$eller,ober ein^echrfo nxe ein^nricht#

Heller ijt,bejfreidbeben3:eUer ober 33led) mit Butter, bahn
r
ti)ueponbem

gehabten Farce ein gut^beil barauf, breite eg jb weit aug .einanber, alg

ein Slnricht geller ift, in ber Witten mu§ eg,etmag tiejfer fepn, alg auf
bem SKanb

,
ber ütanb mu§ in bie $öh (leben, bann thue bag Ragout bar#

ein, unb mache non bem überbitebenen Farce etmag breit, leae eg übet
bag Ragout .her, mache eg tu, ,unb itb.erflreicf>e eg mit einWeffer bag
marm ifl,mache eg,auch erhoben, unb bade eg mit bem We(fet*iRuden,
hernach mache oben mit ein &od>2öjfel*@tiel ein runb 2och barein, be#

gieg.eg mit jerlaffener Butter, ober lege frifchen (Sped breit gefchnittett

barauf,fchieb eg in ein htiflen Ofen, lag eg eine (Stunb barinn liehen, bag
tg fch^n gebaefen i(t, fo ifl eg recht.

13* 2Ueioe Paftum non rtltett ^uhnern in bleiernen

;2ieiff!ein*

Wehme ein ober jwep, auch mehr alte|)ühner#55rüfl, mie norbero

fchon gemelbet morben, fchneibe bie 53rü(t heraug, ehe bie kühner gemocht
merben

, hernach fchneibe bag ftlcifd) non ben prüften herab, thue auch
bie jähe -Öaut heraug, unb bade e^ rech>t flein

, nehme su einer |)uhner#
Söruft ein Viertel *pfunb ÜttnbgWorüber WeremSett, weiche nor 3.

Äreutjer ©emmelbrofam in guter Wilch ein
, mamt bie (Semmel ge#

rneicht hat, fotrutfc fie aug, unb bade folcbe famt bemIRicremSctt unb
OvinbgWartf, auch unter bie .£)uhnerbrüft, bann nehme auf eine |)cnnc
ein Viertel ^funb frifche Butter , thue fold)e in eine irrbene ©cbü(fel r

laf cg ein menig auf.ft üblen ober bci(Ten Raffer ^ergehen, hernach fchla#

ge 2. aanbe @per unb 2. ©Ottern in bie SSuttcr, rühre eg ein Viertel (Stunt>
laug herum, alebann thue bag gebadte Sleifch barein, fal$ unb roür£ cg

mit
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mitWufcatenblüh ,
unb rühre e«mobl untereinander .^ertta<f> itjcmt

man SKeifflein bat, fan man etliche auf ein Heller ober (fechüffel fe^en f

k Düifflcin fönnen non roeifTen 53lecb fei>n
f
der ©rbffe nach ,

formen
(/f aß fine fteine Senfier^djeiben ,

unb auch groffer fenn , wie man fle

nun baden will; wenn man nun bie 5$lechletn ober Ofeifflein bat, fo mi*

fite je faubet au«, f)^na<^ laß Butter ^ergeben , ftreicbe bie IKeifflfitt

mit der S&utter,bann fe^e fte in ein filberne ober blecherne @c^üflefr dre^

Ringer bergmerch au«einanber,al«banttnebme non bem gebauten £>üb>
MfcFärce, fülle fte »oll, unb mache mit ein faubern Singer ober runbrn
(tol$, ba« oorber naß gemacht morben, ein runbe« £ocf), aber nicht gar
bi§ auf den Robert ;

NB. gemach mache ein fubtile« Ragout ba« nicht

ju bünn ifr, wenn ba« Ragout falt ifl r fo fülle ein menta barem
,
aber

nicht niel ferüb, mache e« mit bem Farce mieber &u,mach e« ein wenig

erhaben
^ unb fb:eid>e eö mit bem Pfeffer glatt, mann fte alle fo gemacht

fin&,fo lege fte in ein beifien Ofen, unb laß fte eine halbe (Stunb baden,

ba§ jte aber nicht oerborren
,
bod; auch gar merben

;
wenn man fte nun

mill auf bie $afel geben
, fo nehme fte au« bem 23acf t Ofen , jiebe bie

Sölechlein herab ,
unb gebe fte marm auf bie $afel , e« mirb red;t fepn r

trenn e« fo gemacht mirb.

14. 2Ute mv mit PiRacien und fctTorcbeln.

5flebme bie alten Jpübner, mache fte fauder iured^t, und focI)e fie gar;

bemach nehme 9)?ord;cln, butje unb mafche fie, bann gieß gute Sleifd)*

ferüb barauf,mann bieSdrüb marm i(t, fo ift nid;t nbtbigr baß fie num
fteuer gefefct mirb, if fie aber falt, fo fe^e fte »on fernen jum Seuer, bat

man feine SBrül), fo nehme 2ßaffer, unb mache e« aI(o, alebann nehme

fo riel Lorcheln unb PiRadcn al« beliebt, bie PiRadcn müffen mie bie

inanbelfern abgebrüht merben; bann tbue in ein Siegel ober Callerole

ein (^tücf Butter, fefte e« aufNoblen, reffe ein Soffclein mit^lebl gelb*

lieb barimten
,
bemach truefe bie^orcheln au«, ftrtb fte aber in tauberer

ftlcifchbrüb gemcjt,fo fan man bieSDlotchcln mit ber-Sleifchbrübanba«

$iei)l tl)un,gieß noch mehr Jleifchbrüb barju, tbuc aud; bie PiRncien,

ein menig SBein, ©emürtj, ein ©tücflein oon einer Zitronen
,
unb ein

paar Sorbeerbldtter barein ,
unb laß e« fochm , oerfudj c« nad; bem

£al$, richte bie alten kühner an, unb gieß bie 3$rüb darüber, fo ift c«

ucht.

,5*^lrC
;oogle

A
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1?. 2flte mit Champignon $u Focken.

£)ie alten Hübner mache jurecht wie allezeit, unb foche fte ab, tyt*

nach nehme bie Champignon, wann fte frifch fepn, fo bu§e ftc ,
wie e«

ftd>^ geböbtt, unb it>afct?e fte fauber,ftnb e« aber bürre, fo müffen fte in

warmen Gaffer ober gleifchbrüb emgeweiebt werben , auch mu§ man
fte wieber auätruefen

; hernach nehme eine Pfannen ober Riegel , tbue

53utter barein, fc§c e$ auf« Jeuer, wann e« vergangen ift , fo ftaube ein

wenig ^Oiebl barein, unb rbfte e«,bann tbue gute gleifchbrüb» ein fleine

gwiebel, auch ein« ober swep Lorbeerblätter barauf , tbue allezeit gute«

(^ewürtj baran, unb lafj e« foeben ; wann bie alten J^übner gar ftnb , fo

fcblage 3. bi§ 4. (5t)er in ein®efcbirrlein,rübre nur bie lottern mit ein

paar Löffel ooll^Bem ab, wenn nun bie alten ipübner angeriebt ftnb, fo

Iaffe bie lottern an bie Champignon laufen, ba§ e« aber nicht jufamm
laujft, man fan auch ^eterfilien Hein baefen

,
unb folgen an bie (5per#

5Dottern mit tbun
;
al«bann riebte e« über bie $übner ,

ober lafj oorbero

bie £übner barinn foeben
,
unb richte e« al«bann barüber her t fo $ el

recht.

1 C. 21Ite ^übtter^Mergenat.

Sflebme bie alten £übner, laffe fte oorbero gar foeben, bemach fter*

febneibe fie febön ©ebene!ehweifj ,
wann fte jerfc^nitten ftnb, giefj SKein

unb SSein t (Sfftg barauf , tbue ©ewürfc ,
eine Zwiebel halb ent^weo ge*

fcbnitten,unb ein paar Lorbeerblätter baran, |eb e« nicht allju nabe an
ba« geuer, bafj ba« gleifcb ein wenig anjiebt ; bemach nehme auf eine

Rennen ein halb flflaafj #ebl in eine ©cbüffel, fcblage ju einer halben

$Naafj fcf)ön *OTel)I 3. (Sper baran, fal$e e« ein wenig, gie§ etwa« »on

bet 55rüb, worinnen bie Hübner ftnb, baran, tbue aud)9Jhlcb bar*u,unb

mache ben $eicb nicht ju bünn; al«bann nehme ©cbmalfe in eine ‘pfan*

nen,fe^e e« auf«geuer, wann e« beifi iftfo tbue bie jerfcbnittenenipüb*

ner in bem^eicb herum wenben,bann bache fte au«bembeifTen©cbmalf|

fchön berau«,unb gieb e« warm auf ben $ifcb,fo ift e« recht.

17. 2Ute föhnet: mit einer 2Upperm@oof$.

2Behn bie alten #übner gefocht ftnb
, fo fünnen fte ent&weP ge*

fchnitten, ober gattfc gelaffen werben, hernach nehme Butter in ein Riegel

ober
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tätt Catfcrol - Pfannen, fefce fte auft8euer,tbue mit einem £6ffeT

in bie 53utter, unb r6fle e$ ein wenig, tbue Kappern, gefebnittene @itro#

nen,gut®ewur$,unb ein paar Lorbeer <33ldtter baran, gie§ guteftleifeb'

brii^uttb ein wenig SBeinbaraufrunb lafj e$ foeben
,
richte e$ naebbem

•übet bie gongen Inaner mt* ober fd>netbe bie £üljnet
,
unb macbe bie

<Soo§ baran ; wettntnan will, foian man ein wenig guefer baran tbutt#

fo iflö fertig. NB. 9Han tan auch Heine jRoftn, fo oorbero gelefen unb
•gewöfc^en fepn, baran tbun.

18. 2llte Jyhtymv tn einerWayornn '23rfil).

$ie alten|)ubner fdubert man
,
wie rorber geraelbt

, bemaeb werben

fte abgefoebt,wemt fte gar gefügt ftnbtfolanmanfte^erfebneiben,ober gan|

laffen. gubetS5rub nebme einen Riegel ob er Pfannen, tbue gute SSuttet

barem, felje folilje auf baö fetter, röflc gelblich 9J]ebl barinnen,giefj gute

glcifcbbrub barauf ,
unb tbue guteä ©erotir$ baran, tbue auch ein wenig

flein > gefebnitten #.ober jwiftben ben .£)dnben geriebenen «Blaporan barjti,

fe^e e6 aufä §euer, unb lafjfotbeit, fo iftereebt.

19. 2llte Sjutymv in einer Sardellen

-

0 oofjL

tftebtnr bie.|)ubner , wenn fte gebutjttmb gewafeben jmb
,
felje fte jum

Setter, unblafj fte gar focf>en, wenn jte gar fmb , fo laffe fte ganlj, ober febnei#

be fte febön * weijj, bernacb nehme einen Siegel ober Caflerole , tbue

ein <0tue! SButtcr barein, jefce fdube auf$ geuer, rofle gelblitb Webl barin#

nen; bemach nehme Sardellen, 3.4. autb 6. fooiel man bat, ober nehmen

will, wafebe fte oörbet ctlicbmai, algbann breebe bieQ5rät an$,bann baeft

bie Sardellen
,
ober febneibe fte flein

,
alöbann thue fte an ba* geröfle ‘Jfiebf,

rt'tbrS bfrum,tböe gute gleiftbbrnb, gut ©ewttrtj, unb gefcbnittene^itro#

nen baran Aunb lafj e$ f0d>en ,Tid>tc bicfeS über bie ganzen ober jetfebnitte#

nen ^ubner her, unb mache fte barmit em, fo ifi$ recht.

20. 2luf eine «nbere 2lrt mit geriebener 0emntel unb
Sardellen gcjtaufft.

Sftimm alte gar gefocbte, ober uberbliebene|)ubtter, febneibe fle ettf*

fwep »u Ötftcflein, richte fte' in einen Riegel ober Caflerole ein, bernacb

tbue geriebene ©emmel, frifebe S5utter, gut ©ewtirt}, unb gefebnittene

Zitronen baran, nehme aud) Sardellen, wafebe fulAe, tbue fte non ben <$rd#

ten, febneibe ober baefe 1. bi$ 5.flein, tl)uefteauebbariu,gicSgutefrifAe

<3 »ruhe
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23rüb !

,
unb ein n^i&CKem barauf, unb lag eg fothtn, oerfuch e$ nach

bem©al$,unb tid;t eg an,fo iftg recht-

si. 2Ufc mirZeliery geformt;

SBenn bie alten £übncr grfocht ftnb , fo tan man fte gan§ laffen,

übenerfdjneiben, hernach nel)me Zcilery, Cniße unb wafd)e foldjen, unb

fodje ihn ln Raffer ab, bann nehme einen Riegel ober CafiTerole, tljue

ein ©tucflcin Butter barein
,
fe$e s$ auftfol)len, unb rdfle ein wenig flftebl

barinn, alßbann tt)uc ben Zellery bareiu, gieg gute ^(eifdjbrül) barattft

tbue gut ©erot'trtj barju, unb Ia§ eg gar fod^en, ricf)te bernad) bie &üb*
net barein, unb log eg. miteinanber lochen, oer|Ud)g nach bem ©alb, fr’

iftg recht.

tt,. 2luf eine, enbere 2(rt mit geriebener ©cmmel. •

5Benn bie alten £iif)ner unb ber Zelleiy abgefocht jtnb,fo tburali

Ug jufammen : iftebme bic alten tyfyntr, Zellery, geriebene ©emmet,
rin ©tuet gute 93utter

,
unb ©ewiirfc barju

, b^nad) gieg gute glrifchi

brüb barauf
, fefje eg auf Noblen , unb lag eg fochcn ,

bag eg nicht ju-

bunn ober. bid wirb., t>nfud;g nach bera ©alb, .bann richte eg an,.fo ijh

eg recht..

23 . Stlfe ganzem <0>etüürt&

«H?enn bie alten pnm fauber gebrüht, gebüßt unb auggenommetr

ffhb, fo jeume.fie ein, bernach wafd;e ffe aug, fe$e fte ytm geuermit ein

ober mehr ©tücf SKinbjTeifch, wenn fte gar ftnb, fo tbue fte in einen $ie*

gel,gieg ron ber Q3rttb barauf, bag eg gan$ »olf wirb ; bann tbue in eim
$iegelein, fo fauber iß, gan^e 97?ufcatem25lum, etwa&Sftegelcin, <J>fefi

fer, Sngber, ein paar ?orbeerTS51dtter ober 55eerbar5U, .binbg jufarw

wen,tbu eg ju ben alten ^ubnern, unb' lag mitfochen, warnt fte gar ftnb,,

fo richte bie alten ßübner an, feije bie ©dbiiffel watmygieg oon ber gal-

ten Sieifcb * 55rüb barauf', tbue bag ©ewurtj beraug
,
tmb'legtg auf bic-

$übner, gtbg warm auf bw^tfth, fo iffc recht:

.

24^ Brcbu * unb BalbV^Icifch?-,
BbSglein/ $JT4gen unb’ Heber.

.

^mnbiealten|)übnrr gebiet, gewafchrn unb geremiget ftnb, fo je»*

me.'ftteitvtmb fäe ftcium g.euer miteinem©tud iKinbpeilftweil bie£übv
ner:
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met-noch !b#ett, fo nehme ^rttfcbocfen #23äben , wenn fte frtf^fnpvfb
fötteibe t)t< 23Idtter ganß ^crab, bafj nicht* bleibt, benn bet £em, bann •

nnte bte 9lrtifchocfem$86ben ab, trenn fte gar jtnb, fo tf>uc fte in ein laU
teg <2Baj]Vr, büße bag^nnwenbige hetau$,wafche eo faubet aug, hernach

febnetbe bic 23öben Hein, bann nehme auch Worcbeln, fo riet bu wiöfr,

büße unb trafebe fte faubet, brühe fle auch ab, trucre fte wieber aug, nnb
thue fte sum9rtifcb0cfen*&6btn,r0rbeto fan matt bic|)ühnet', Wdgen
mit ben Sebentauch abfochen, unb ju ben ^rtijtbocfen legen, wenn fie

gebüßt, unb Hein gefcbnittenfttxb r
algbann nehme Salb #§leifch, mache

Heine Slöf,wie fte aber gemacbtjollen ö)ecbett,tft fd;en offt gemelbt worben*,

NB. Wan fern auch Heine Srebg batju nehmen ,
bann nehrn einen Sie#

gcl ober Caflerol- Pfanne, thu ein@tücfleinButter barein, feß fte auß
' geuer, rofie ein wenig, gelblich Wehl barinnen, gief gute gleifcbbrüh bar#

'

guj) thue guteg Qkwürß baran, wenn eg focht, fo Ion man alle bte febott

gemHbte SBaar baran tl)un, unb mitfoeben taffen , rerfuch eg nad; bent

€?alß, richte bte alten £}ühner an,unb biefc^Baar barüoer, reibe Wufca#
ten ?SRttg barauf, fo iffg recht

s

*$. 2fcrf eine mibere 2lrt alte ^uhtter mit au*t$eb&$mm g?ü*
weit tCibfcn/ Ärebfetinnb 23r4t^ CPurffen.

tJBemt bte alten&uhnrc her bem geiter jtnb, fo nehme Srebg, forltf

man bat, ober nehmen will, wafche biefelben tauber aug, unb foche fte iit

^Baffer unb ein wenig ©alß ab, hernach breche bie (^thwdtiß nur aug,

ober oreche fte ganß aug , wie ju einem Ragout , bie abgegotigenen (£d)aa#

len büße fduber aug, unb jtoffe fte in einem Würfel, wenn fte flein jtnb, fo

ffoffe ein wenig 23utter barunter,bann tbueSSutter auch in einen Siegel,

thue bie gejtoffeneSrebg f<Schaalen barem,unb röjfrbie@chaalen bübfeh

tothfbann gte£ gutegleifchbrüh barauf,unb laf, fg fochen,man fan auch

ein (gtücHcin Semmel barein tl)un,auch faubern^cterftlien barju mb
men, unb eg mitfochen (affen ,

brate auch SSratwürfl ab, fchneibe fte

f(ein ,
unb thue folche &u ben abgebrochenen (Srbfen legen ,

alebann nehme
auggebrochene grüne Örbfen, foche biefe ein wenig ab,unb tbue fie auch

ju ben Srebfen unb $3tatwütffcn ; NB. Wan fan Heine Slöflein, auch

t
üfjner.Wagen barju machen,bann treibe bieSrcbg^ruh burch einfcaar#

ueß Oberbaar * ©ieb, ober fonfl burch ein faubereg Such, in einen Siegel,

<S * ^4 nwrße

\
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ttur^e fold)e mitgutem ©emurlj , fet&tetaufNoblen,»anneg focbhfotbur

b 1 <2Baar, alg£rcbg,^ratnmr|T,unb grüne (Srbfen barein,unb lafj eg fad)t;

fpchen,»enn man mehr bar, fo fan manaucb mehr batan tbtm;n>enn eg

nun gar ifl, unb foU.angcricht »erben, fo richte bie alten |>übner erfT anr
bannmfudje bie «jSBaatm bem Siegel, unbrichtt ed über biealten&übner

gn,foijtegtccbt.

n6.. %ltt Hübner mit 2Ug* Ä<5T>I/ Bdiberjsrie#/ fctTorc&el»/

uitb wae man mehr bm^u nehmen milh.

tftebme bie alten ipübner, brühe fte fauber, nehme fie aug, fropffe fic

auch, mafche. fte fauber,.unb focbe ftomit einem ©tuet {Ktnb^leiftp gar;.

»e ;

.l bie Hübner £ücbm r fo bu$e unb roafd)e ben $dfj fatiber
,
unb f0 #

d?e fallen, in taflet mit ein menig©al§ > aber nic^t gar $u »eich-, ab , her*

nach nehme Mberpriefj unb 5taIbg.# (Suter ,»afd)e , brühe (Te oorber, siebe

fte »on ber barten *paut berab ,
focbe fte ab, unb febneibe fte in fleine ©türf#

lein, tbue fte bamuttben Äa§ * Äübl , tbueauch bie Lorcheln
, fo oorber ge#

1

hupt, gebrüht, unbauggeraafdjen ftnb, ju beitfprirfien unb Stdfj #Äübf ;ber*

Itadf nehme einen Siegel, tbue. ein ©tücflein Butter barein, fep eg auf5tob#
len, unb rofle einmenig Sttebl barein, giefj gute gleifcbbrübbarauf, unb tbit

guteg ©ennttfebaran, algbann tbue auch bie Sgaar, ale ben jMJtobb £dl*

berpriefj unbWotcheln ,
barem

,
lag eg lochen

,
ber Jtd§fobl barff«ber nicht

uertucben,.»enmeg nun gar ijf, unb bie alten £übner «uffr gar, fo richte,

tie |)übner an,, t>erfud)c bie 2ßaar in bem Siegel, unb rtd>te fbld&c bar#

über,fa ift efi recht.. NB.*Ötan fan biefeg alleg iufgmm nebrnen, »enm
man »iH, alg:.

«Morcheln, tfdfjfäbb Sdlberprieg; ffrebg, 58rat»ürfl, 9(rtifc&ccfctu

S&6ben,^afbfleif^.#Äl6®«mr -|)übner *3Mdgenunb £eber..

27. 2Ute MbnerimbSapmmm mit TTriffcln/ VTtorc^eln/
Champignon , Wofcrmi/ Äafbfleifch ? 2Uofjletn/

Breba* 0<tiwd»&mib 0chnecfetn.

tJTebmetfapaunen ober, alt* föhnet, tbue fte einen Sag &u»or abr
gmnffe fte gleich; wenn (Te abgetan ftnfying Gaffer, laffc fit ein paar
©tunb in taltem^afTer etfalten,bann brühe fie fauber, nehme fte aug,
ftöpffe (Te auch , baf nid)t£unreine&barinnen bleibt

, bemach »afche fte fau#
her. aue^eume fte sum ÄPch.en ein, unb fepe fte algbamt miteinem.©ruct'

Svittb*
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3?mbfTeifd),wenn man fpttfl eimglocbt, jumSeuet, (bann manh man e*
mit gleifcb locht, f&gibt e&beffetSSruf), unb wirb bae %l cifd) unb ©egugel
gefcbmadter, } tbueetwagganfi ©ewurfi unb 9lo&marinbarju , bufie, tvetl

eg focht, ober »orbetOj bie ©chncden,wenn1 eg eben birgcit iflybag man
roeld)e haben !an,fie.müpen aurecbt gemachtwerben , alg wie man pe in bie

$dufet füllt ; nehme flrebg
, fomel beliebt, breche bie ©d)wdn#baran aug,

hernach bu$e bie©chaalen, unb paffe pe in einemSDlörfel
,poprauch etwag

Butter mitbarunrer, tfyuc noch me(jr33utterin eine Pfanne obct^iegel,

t^ue bie 5trebg* ©chaalen and) barju hinein, täfle eg wohl untereinan*.

betjbann^iep guttglepthbrüh barauf,unb lag eg lochen, treibe bemach
fcrmcbg t Butter burch einen©«her Obermaat *3:ucb, bemach lefe, bae
fie unb roafcbe TOncheln, Griffel unb Woferan , wenn folcheg gefaben,
jo gief gletphbrüb batauf, wemt bte $8rufj falt ip

, fo mug man pe ein

wenia jum^euer feV^ bmtn mache Heine .ftalbpeiph * fIo§ ,melbe pe ein,

unb bache fte au* bem hrifpn ®ct)mal^ gelb beraug ; algbann nehme tu

ntn Siegel ober Caflerole , tbue ein©ttidButter barem, pfie eg auf glü#

benbe Äoblem nehme einen ^ffcf räpe braunegWeht barinnen, bannbru#
de bie bürrt^Baarjto in bie gleifcpbrüh geweicht worben, aug, nemlicb

bieLorcheln, Sriffem unb Sopran,unb tbue pe in bag braune «JJlehf,

tijut auch Ärebg * SSrub barein, an patt, ber ätebg * 93rüh lan man Jus

nehmen,wenn man will, auch nur blofe gleifdjbruh, wenn eg locht, fo tbue
bie©chnedtn unb flalbpeiph * flog auch bareitr, unb lag eg lochen, wur#

fie eg mit guten ©ewürfc bepecfe Heine gwtebeln mit ganfien Olegelein,

ri)ue auch e‘n paar Lorbeerglatter,unb etwag ©ttonem©thaalen bar#

ju, auch wennman will , fo lan man ein paar ober etliche Sardellen ha*

den, mit baran tbun,unb fo rmfoeben laffen, algbcnn richte bag© epügel

tnrbernach bag Ragoutbarub er,fawitbg rechtfep*.

arg. Qlltekühner -Fncaflieu

STebme bie alten^übner^menn fte gcbufitunb gewafcgen ffnb, lag'

ge gatfochen, wenn.pt fertig fuib, fo phneibe pe fauber, bemacp nehme
Butter in einen lieget ober Gaflerole, unbfefie peaufggeuer, wenn

folcbe jergangen ip, fo päube ein wenig 9Kehl bareinr fd)neibe Zitronen

batein,wurfie eg, aie§
:

gute ^leifd)brub batauf, unb fefi eg auf ein fachtet

Jener, unb lag eg lochen, matt lun Lorcheln baran nehmen, phlagebrep,

£ »ier*
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€oer aug, rühre tjie SDottcrn mit emen Söffe! *bölt SBein,

unf ein wenig (Sfltg ab, man tan aud) ^eterfflienfrautlieht (jaden,,unb

unb mit an bic (Iper < £>ott#rn thun,wenn man ei will anrid)ten
f.fö-mug-

e€ fodjm, bann l«fj ei anlauften, »erfuefeinad; bem ©alb,unb ritzte ei

früher an, fo ijlg recf>t.

a^.^JÜtc mit r^üb^n öben

Wacavomu, .

Sftimnt güte alte jjtiljncr, fo gebubt unb gewaf$en fepn, felje fte jurn

Sfuetrunb Ia6 hübfifc gar fod^eur tarnt nehme öün.ber auten 23ruh,feU
ge (troa&in einen Siegel- ober Cailerole , unb lag bie Sßrül) öuffodjen,

‘

wenn (ft foc&t, fo tfjue bie ^acaronen Ijineirvfeije ben lieget ein wenig

»ön 8eme r unb lag fte quellen, roewt.bie.pühnev gardmb,fo richte (fe an,

man tan fie.dber notier einmal hetaug nehmen, ei)e ffe gar ftnb,unb fan
ben ©dfrum baroon mit ©alt$ über ^tebl abwafeijen, hernach tf)ue bie

|)ü{)netwieber in bie 33rüf>, imtr hg fte fochen, wenn fte nun gar ffnb,

fo richte fte an* richte au* bie Wacaronen, wenn fte eine ©tunb quollen

haben, larüber, fo ijig reept
"

'

3°» 2Ütc -legge $u mac&eti.

fftehme alte ^Ä^ner,fo getobt ffnb,ierfc^tteibe alle ©elencfberfrfr
ben »onemanber-, man fan fte aud) bepfammen lafitn, hoch aber nehme
bie35rtijt,unb tf)ue ba$ gleifd) jbaoon herab, fraefe ober fdjneibe baffelbe

red)t flein,bann nehme ein ©tödieinButter in einen Siegel ober Cafle-

geröite 3Hehl,bic $8em unb ba$ ©eripp aber hade jufrmmenf (hjg eg itt i

einem ^örfel, hernach tfcuS in einen Siegel, feig gute^leifdjbruh bacauf,

unb lag eg fod;en,.treibe eg bann burd) ein.paar*©i& Oberbaar,Sud),

giefj oon ber burchgefctlagmen^ruh auf ben hache , thuc gut ©ewutfe
eiwpaar Lorbeer t Blatter, eine 3wicotl mit Stegetein beffedt, baran, uno
lag eg foeben.bag eg aber nicht anbunnt,eg miil fepn wie ein 35reo,t>erl

af.Sfi
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31 . WKtrJtfibntK Ragout pon beu SrüfJcm-

Tfltfymt alte Hübner, fo gefodjt ftnb, fcfcneibe jte wie bei) bem hache,
bu$e hierein bübfcb ab ,

ba* gleifd) »on ben 58ru(ten aber fd)«eibe mürff*

!icb,thuc e$&ufamm in einen lieget ober CafTerole, bie $lügeftmb$8 eht:

fan man audE) barju legen, ober man fan fie margiren; hernocb jfofle bie

abgebu$ten 9&ein unb ba$ Q^eripp aufamnvin einen Würfel, thue e$ in einen

Birgel, gieß gute ftleifcbbrüh baraufiunb laß cö forf)en,bann treibe e$ burdt>

ein |)aar #@ieb ober^aar^ud) aufba$ nnnfflicbt * gebacfte 3l*if<b in ben 1

Siegel oberCaflerole,tt5orinnen cS ifi, tfjuc auch etma$ $ttehl ober geriet

bene Semmel jftifcbe Butter, ein nenia (Sitronen^cbaalen, unb gute*

©ernte baran, man fan auch ein Lorbeer *93lat, unb eine ganfceSroic#*

bei, mit Sftegelein beffedt, barju tljun, laß c$ föcben ,.imb »erfucb* nacfc
bem e<% fo ift$ rerf>t.

32; %lteJyül)MV mit Zellery gu foc^ett.

tnimm faubet# gebrüht imb gebubte «öübner, laß (te gar foc^eit, 5eW'
*

nach nehme Ze Ilery, bu$e folc^n fauber, fepneibe ihn @tücflem * n>ei$,unb.‘

laß ihn gar in Gaffer fetter bann jerfebneibe bie kühner, ober Iaffc (tc-

gan^thue benZdlery baran, ro|fe auch gclblid; Wehl in ber Sßutterba*

tan, roenn man fein 9J?ef)l baran hoben »ill, fo thue geriebene @emmet.
fcar*u,thue aueh gut ©ernte baran,unb audh frifebe Butter, gieß gwte-

gleifchbrüh barauf ,unb laß e$ lochen, oerfuebe nach bem <©alij,unb

richte e6 an
, fo ißä recht.

©aß 15. ffapM.

SBie man junge £ulmer auberetten foE
1. 3unSc ^übner mit’nuogebr^cl;e»CM grünet^

itvbfcn $u folgern-

CVXQhme iunge |jüh'ner ,
würge fie ab , unb fcbmei fle fte in faltee SSßafier/.

V v hernaebbrüheunbbime jiefauber, wenn man Jeit hat,-fo fan man fie-

tme9ftod)t über hängen laffen, aber nid)t ira S85a|fer
f
bertn baö jiehtben.

©efehmaef au$,wenn man fochcn will, fo nehme bie kühner/ wafd;e fie au$,.

gumc fie iumÄothfn, alebann thu? ble£.üf)ner unb bie grün ; auegebrodj'ef

mm
*

1* •
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tten Srbfen in einen$iegeleb«rCa{reioie,unb log ei im^Bein fochen,

hernach tbue geriebene (Semmel, unb eilt gutei (StucJ friffbe 3&utter ba#

föuttet muff ei iroi>l flarcf fcpn,nnb muff aud) ein wenig bicf,boch ni

gar ju birf fepn/oerfuchi nach bem ®atij, jo tft^ recht

2
. ^iin0e^)ül)nccmit 0tnd;cl* Leeren $ulochen.

9?ef)me junge £n'ii)ner
,
jo fdjön g ebujjt ffttb, macj)c ffe $um £ oc^ftt ju#

recht, bann tl>ue (teilt ein®efcfyvr, gieff gute gleifchbrtih barauf, unb laff ffe

gar Jochen ; hernach nehme tStachel*33eer, unb büße ffe, gieff ffebenbeigg^/r 4. /• t 4 /* • /vy^ »4 «f /*n •# r <c ,» * i . . * #vrv r

jerbaoon ab, unb t

beoberSSiertcli*he ober SJierteli *Waai SJBein barauf ,
batnachei

tbue Sucfer unb gutei (Sewtirfc barauf, oorhero aber muff man geriebene

Semmel baran thun,laff ei nicht lang Jochm,tonn bie (Stachelbeer ffnl

halb weich, unb muffen auch g<m$ bleiben,foiffi recht.

3 , jfUM0* ^Äh«crmit3obömie0£5ecr$ii fod;en.

97el)me bie jungen |)ubncr,wenn fle fauber ffnb,fo mache ffe surechJ,

reibe bie jungen kühner innwenbig mit ein wenig Wufcatenblüb unb ©al$
aui,wennman ffe halb haben will, fb brate ffe ffhbn weiß ab, hernach nehme
bie abge&ttpfften Sßbannei* 23eer in einen Siegel ober Caflerol - $>fan#

ne,thue2Bein,3uder,3immet,unb ein (StucJlein Qtitronen s ©chaalen,
baran, unb laß ei Jochen, mache auch ein Jlein wenig gelblich Wehl bar#

unter, unb Iaff ei noch ein wenig untereinanber
ff
eben, alibann richte bie

jungen £üf)ner an, unb bie gejochte 3obamtci*23eer barüber, oerfuchi,

ob ei (öff genug iff, ei wirb recht fepn.

4* gütige ^uhnec-Fricaflee mit Poudre Royal $u Jochen.

Sftehmc bie jungen Jpuhner, bu$ ffe einen $ag oorber, wenni fepn Jan,

hernad) nehme ffe, liehe bie #aut ab , unb jerfchneibe bie jungen #ubnct
hubfeh ©chencJel < weiff , ffhmeiff ffe in ein fauber <2ßaffer , baff ffe weiff wer#

ben
,
bann wafche ffe aui ,

unb riepte ffe itt ein oerjinnte CalTerolc ein
, thuc

WufcatemSMum, etwa« weiffen geffoffenen Pfeffer, unb ein wenig fri#

fhe Butter baran, fe^eeiauf eittgeuer, unb laff ei gar Jochen; alibann

nehme $.bii ^Upctfomel man eben braucht, fchlagc bie Stottern in ein

Gftefchirr#
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©efchirtlein / tbue ein paar 3ttefferj©pi$enooll oon bem Poudrc Royal
- «» t)ie r#5Dottern / reibe ein paar (Suronen aufbcmSKeib (Sifen ab/ unt>

»erroabrecg/ hernach brucfe ben $itronen?©afft an bie Dottern/ rubrebte
®Ottern Damit ab / tbue auch ein wenig SBein Darunter /wann bie |)übnec
g«r ffnb/ fo muffen ffe todjen/ wenn ffe fallen angericht werben/ bann lag

bte<Sper;3)0tiern mit ein guten ©tuet Butter baran laufen / ffhwinge eg

herum / uerfuchgnad) bem ©alp/ unbrtchtg an/ ffreue aigbann Die gerie#

bene£itronen ©chaalenbarauf/ fo iff cg recht.

$. 3unge <3ühticr>Fricaflee mit Sardellen.

IHebme junge Hübner / fo ein Sag juoor abgewärgt worben wann el

bat fepn tonnen / Hiebe bie &aut Danon ab/ jcrfchneibe ffe fauber / lege ffe

roieber incinfrifch 2ßaffer/ baßffefcbün we$ bleiben / bemach nehme ein

Siegel ober Caflerole , tbue ein ©tuet Butter barein / la§ eg ein .'wenig

jergeben/ algbannnimm Die 4>übner aug bem SBaffer/ truetne ffe aug/
tbue ffeinbieSSutter/ ffäubccin wenig *

0Webl barein / fchwinge eg herum/
tbue auch ganpe3wiebel mit ütcgelein beffccf t / ein paar Lorbeerblätter unb
guteg ®ewürp baran / gic§ gute Sleifcbbrttb Darauf/ fep eg aufNoblen unb
la§ eiferen; bemach nehme auf eine ©thüffel/ 5 . 6. wobl 8 . Sardellen,

wafche ffe etluhmabl aug frifcf>e«
<

2Baffer / breche ffe non Den ©raten herab

untifchnnbe ffe recht flein/ wann bann Der |>ubner fooiel ffnb/ba§ ffe tön#

nen auf eine ©chuffel angericht werben/ fo fffffage 5 ober 6 . (§per;©oti

tern in ein® efihtrrlein / rühre Die Dottern mit ein flein wenig ‘SBein £}jig

ab; ober reibe eine Zitronen aufbem SReÜMSifen ab/ bie abgeriebene ©ch«a#
len oerwahre / ben Zitronen ©afft aber nehme unb truefe folchen an bte

Dottern / tbue bann bie gefebnittene Sardellen auch an bie (Sper-Dottetn/

tbue auch ein ©;öcflein friffhc 23utter barju / wann bann bie jungen |)ub»

ner gar ffnb / unb man ffe baib anrichten will / fo muffen ffe forben / bie

95rüt) rau§ auch ganp furp etngefosht fepn / algbann gie§ bie <5per*Dottern

an bie jungen #übmr/ f&winge bie kühner auf bem Seuer herum / »et«

fuch« nach Dem ©alp / richte ffe fauber an / ffreue bie geriebene Qtitroneni

©chaalen Darauf / gieb ffe fd)ön warm aufben Siffh/ fo iff eg recht-

6. 3u,,9e fühltet: weiff mit frifefceti ttTorc&dtt.

v SHebme fooiel junge &übner alg beliebt / würge ffe ab/ unb fchmeiffe ffe

mein ftiffh Gaffer / (Die 3rmW* tbun Die 4>übnet ab / unb laffen ffe

' ? ein
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ein ot?cr ;wep$ag Inter (frbenemgegraben liegen / fjernad) rupffen fte tie

|)übner/ (te brühen feine/ bannftefagen/ baeSöaffer nehme bem glcif#

ben ©efebmaef »eg ( wir machen e« aber fo : wenn bie |)übner eine 2Beil itf

frifcbcnSfBaffer gelegen (tnb/ fo brühen unb bu^en wir (te fauber /nehmet!

fteetuc|> au«/unbwafchenftefauber/ al«bannwenn«3fitbat/ fo fan man
jic eine Wubt liegen laflen/ ijt aber feinest/ fofan man bie £)aut/ wann
man will / bammabjichen/ bann jerfebneibe bie kühner / unb lege fte wie#

berinfrifcbSBafTcr; bewach nehme bie frifefjen Worfeln/ bu$ unb wa#

fcfye fte fauber/ thue bie jungen |>üt)ner unb Worfeln auf ein ©efebirr /

bemach nehme eine Caflerole, füoerjinntift/ ober ein Siegel/ tbuefrifebe

SRuttcrfcarein/ fetje« auf Sohlen ober geuer/ wenn (te vergangen#/ fo

röfte ein wenig gelblicbt Wehl barinnen/ bannthuebie föhnet unb Wor*
cbeln auch barein / unb febweiti folc^e ein wenig / wenn man fein Wehl ba#

ran tbun will/ fo nehme geriebene Semmel/ thue gut ©ewür$ baran/

giefj gute gleifcbbrüb barauf/ binb ein Bouquet non ein paar grünen gwie«

kein / ein paar Lorbeerblätter / ein wenig $imian unb ^pcterfilte / wafebe e«

»orberoau«/ bannbinb« mit ein gaben jufammen/ tbuee« an bie kühner
unbla§e«miteinanberfocben; wenn man anrid>tcrt will / fo fan man noch

ein ©tücfleinfrifcbe55utter baranthun/ unbuntereinanber herum febwin»

gen; ocrfucb«ftI«bannnacbbem©fll$unbricbt«faubcran/ fo wirb« reejt

fepm

7* 3uttSe tnit bürrett WTordjeltt unb Cifrotten,

bereite bie jungen £)übner/al« fauber gebrüht /gebu$t/ unbjum fo»

4) cn eingejeumt / febmeig fie wieber in ein fauber« ^Baffer / fe$ fte mit 2Baf*
ftr auf« ober jumgeuer/ unb lag (te ein wenig auffoeben/ hernach tljuefU

berau« infrifcb^Baffcr/ buffte fauber ab / richte (le in ein ©efebirr ein/

thue gut ©ewurfc/gefebnittene Zitronen baran / algbannmbmeine*Pfan<

ne / thue ein ©tuet frifebe 23utter barein / feß fold)e auf« geuer / rüjfe

ein wenig gelblicht Wehl barinn/ man fan auch ein wenig fleine 3wiebcl

fchneibenunbmitin bem Wehl röften/ bann nehme bie Worfeln /bu$e/

wafebe/ brühe/ truefc auch biefelben wieber au« / unb weig fte auchm bem
Webl/aWbann thue fte anbie jungen kühner/ gieg gute gleifcbbrüb bar§

auf/ thue gute« ©ewürfc/ ein paar Lorbeerblätter um) ein wenig Simtati

ju fammen gebunben baran / unb lag e« mit ben jungen ftühnetn formen/ bie

^oogobcrSSrübmuf nicht iwiel/ nicht iu bünn au# nicht ju bief fepn/

»erfueb*
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»etfuch« na$ bera ©al$ unbricht« fauber an / fo ijl e« recf>t. ®ie jungen

£ubncr fönneti jerfcfcniiten aud? auf folcfje 'Tlrt jugerichtet werben.

8. jfun3e <bubnev braun gebampfft mit XV(ovd)c[n
unb Sardellen.

Sfabtncjimge JJübner/ fo fauber gebubt unb gebrüht fTnb/ breche fol#

chen bie SSrüft tjerau« unb jeume fie tum fochen ein / bann nehme ein Siegel

ober Cafferole.bamach man &icl|)übner bat / tbue ein ©tttcflein Butter
barein / bemad) truefne fie fauber ab / meibe fie ein / unb lege fte in bie 93ut#

ter auf ber 95rufi/ fepe folc^e auf« Steuer ober Noblen / unb bämpffe fte

gelb / watm fie aufeiner ©eiten braun ober gar fepnAfo febre fte um unb

mache fieaufbcratibern ©eiten auch braun; nl«bann bupe bie 2Hord;eln/

wafchefieau«/ gieß warm SSaffer ober Sleifchbrüb barauf/ mann fte gc>

weicht haben / fotrucfejieau«/ unb tbue bie slflord)eln an bie junge $üb«
mr/gieg gute Sleifd)brübbarauf/lbue gut ©etourQ / ein @tucflein (Sitro*

nen/ eine Sasiebe! mit Sftegclein beficcft unb ein paar ßorbeerbldtterbaratt/

unb lag c6 bübfdj foc^en : hernach nehme et liehe Sardellen , n?afcf>e fte wohl
fauber / breche fte oonben ©raten unb bacte fie flein/ wenn man halb an»

richten will / fo tbue bie Sardellen baran/ oerfuch« nach bem @a!$/ rieh«

tec« fauber an/ foifh« recht. 9Wanfanaud)&ic 4)übnerfchönjerfchnei#

benunb auffo!d)e9trt jurichten.

9. 3un3 e 6üb»er mit Champignon.

SBcnnbie jungen 4>ü^ner gebrüht/ gebutjt unb gereinigt ftnb / fo teu*

me fte jum fochen ein / ober fd;mci§ fte uneingejeumt in« SBaffer/ läge#

ein einigen SöaUauftbun / bann tbue fte berau« in falt Gaffer/ unbbu#

fie fte fauber au« / wenn fie foUcn gatt§ bleiben / fo muffen fte eingejeumt

feptt/ bemach nehme Champignon , wann fte frifch fepn/ fo bu$e unb

wafd>e fte fauber / bann tbue in ein Siegel ober CafTerole frifdje SSutter/

fe^ c$ auf 5toblen ober Scuer / tbue ein wenig ’OTefjl barein / wenn man will

(£9er*SDottcrn baran Ituffen taffen / fo barff man nicht viel 9J2ebl baran

tbuu / willman aber feine (fpersitotterit baran haben / fo mug man ein roe«

nig mehr We\)\ nehmen/ unb e« in ber 93utter röjien/ alebann tbue bie

Hübner / Champignon , gute« ©ewütp unb ein paar Sorbeerbtatter ba»

ran / gieg gute $8rüb barauf unb lag e« fochen ;
NB. finb bic Champignon

bürr / fo muffen fie in warmen SBöjfer ober 93rüg eingeweicht werben:

S z wenn
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tuen« matt min anric^tett / fo tbue neth rin ©tücflein frifdje SSuttcr baran/

unb laß c6 ffarcf cinfoc()cn / fo iff eä rccf>t. NB. SDic Guerlottern fan

man baran lauffenlaffen/ trenn bic 4>üt>ner foücn angertc^t werben.

io. ^unge /jufytjev mit tTriffeln.

SSSannbit jimflen 4>ubner yan^ unb gar gesäubert (mb/ unb man fie

gan£ laffen will / fo jeume fie ein / bemach j'd;mei§ ftc in faltee 2ßaffer / la§

flecinen SJßvtU auftbun/ bemach bufce fte aut/ unb lege bie £übnerinein

Siegel ;al$bamt nehme Sriffeltt/ lefeunb trafd>( fle / gieß gute gleifchbrül)

barauf/ laß (teeine
(

2Beil »eichen / bann nehme eine uerffnnte CalTerole,

tbucein ©tücflein frifdje 53iitter barcin / fcjjcgaufff geuer/ laß bie33utter

^ergeben / röffe bernad; gelbltd;t flflebl barinn/ tbuc bie Griffeln audjba*

rein / bann tbuealleriufamm / mobie jungen 4biibner(tnb/ ober lege ffe in

bieCaflcroIe wo bie Unfein finb / tbue ein ©tud Zitronen baran/ gicf

gutegl(ifd)brül)/ auch wenn man will ein wenig 2ßein barauf/ tbueguted

©ewürtj/ auch eine gwicbelmit ganzen Sftegdembeffedt baran/ betftf ju/

unblaß e6 freien / biß eö gar iff/ hernach riefte ffe an / truef Sitronem

©afft baran / »erfuch$nach bem©al$/ fuiff e$ recht.

ii. 3unfl
e kühner «uf eine entere 2lrt gatiQ $u tocfyai mit
* Griffeln.

QBannbte jungen ^)«bnerfauber(inb/ wie fd;on gemelbt/ fb breche

^ie 5^3rüfl ^erauö unt> mad>e ft< foeben/ reibe fte mit^ufcatenblumunb
ein wenig ©alt} rorber au$/ jjernarf) wenn man fte brauet/ fo brat fff

fdjönnon ©pieß herunter; bann nehme Griffeln / Ufe unb wafdje ffe ein

wenig au*/ unb weiche bie Griffel in gleifchbrub ein/ nadjbem nebmeein
Siegel ober Cafferol Pfanne / tbue ein ©tudlem Butter barein/ feljcä

auf ein geuer ober Noblen/ röffe ein wenig gclblichtSDlebl barinnen/ bann
tbue bie Sriffel mitber^rüb/ woiinn ffe geweicht haben / wann ffe faubet

iff/ mit barem/ f^üttcfoüiel Jus ober SBrttb nod; baran alö eg nötbig ift/

tbue auch ein wenig SEBeinbarju/ nehme etwag non einer gefd?mttenen£t*

tronen unb gut ©ewür$ baran unb la§e£ fad)t formen : Sllebann brate bie

jungen |)ubnerfrifd) ab/ wenn ffe noch nicht gebraten fetjn/ richte ffe an/
unb bie 23rüb barüber/ trude Qtitrcnem©afft barauf/ e$ muß auch ci»

wenig »iel Butter baran fepn/ fo iff recht,

12. jffWgC
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ix 3unge 4übntrmitWtofevan ober XtTaytiv&fyw&mm''
lein $u focipctt«

SKehmc bie @c^n>dmmlein / lefe (ie vorder / l>frnac^ nehme gebubte
faubere junge kühner/ wenn ftc ganij bleiben follcn/ fb neunte fte juin fos

cfjencin/ bann fcbmciiJe fte in cirt fauber
<

2Baffer / unb fod?e jie cm wenig/
alobann wenn man will / fo fan man jte auch fchon ^erfc|)n eiben / fie muffe«
aber Mürber in faubern Raffer abgeroafchen unb gebubt werben ; bic 9)ioje*

ran? ^chwdmlein muffen oorhero auch m warmer 23rüh ober warmen
2ßi#reingeweid)t werben / bann wafepe fte auch etlichmabl fauber aui/
nachdem nehme Butter in eipe«pfann ober Siegel/ fepe folche atifö $euer
ober Noblen / unb röjie ein wenig gelb 9ftebl barinnen / ^ernarf) thuebic

Hübner auch bare in/ gieg gute 3leifcf)bcüb barauf/ ti)uegut@ewur$/eiti

€$tücf@itronenbatan/ unblagei facht fotzen; man fan au4> ein wenig'
$8cinunbein paar Eorbccrbldtter barju tbun unb mitfochen laffen/ oer#

fu ch* nach bmt©alp / foiffei recht.

13 . ;>i)gc />ül)itetr mH Puffern ju fod;em

Zehnte junge £übner/fo »iel man will/fchncibe biefelben / ober würge
fte ob / fd)met§ fte in ein frifch Qßßaffer unb lag jie erfalten/ hernach brüpe fte

fauber/ fräpffe fte aui/ unb nehme fte awrf) fauber aui / unfc wafe^e fie wohl
rein/ wenn man fie nicht gleich braucht / fo tan man fte eine 97ad?t liegen

jaffen/ braucht man fte aber gleid) unb will jie ganp fochen/ fo werben jte

tmgeneumt/ bann fodje bie ’|)übner in einer guten Jleifdjbrühgar/ ober

thue fte in ein Siegel ober Caflerol- «Pfanne/ thue geffoffene^ufcatenblunt

unb einroeniggeffoffenenwetffen «Pfeffer/ geriebene ©emmel/ ein 0tücT*

lein frifdt)c Butter / unb ein ©ttiaiein Zitronen haran/lajj ei fchönfochen/

bagei nicht jubicf wirb / fehre jie auch um/ wenn man jte annchten will/

fo nehme bie Puffern unb bie Wujlertibnib/ thue ei baran mit ein ©tucfleitt

Butter / unb lag ei nur ein 2BaU aufbun / bemach richte fte an / uob bic

* Bufietn barauf / truefne §itronem©afft barauf / oerfuche fte / fo rotrb ei

recht fepn. NB. Ober lag fie in einer guten Sleifchbrüb gar fodjeu / her*

nach nehme bie duftem mit ber fcufternbrüb/ thue (Ie in eine Caflerol-

«Pfanne ober Siegel / thue geriebene Semmel/ ein (gtücflein SButter/ ein

wenig geffoffene «SJlufcatenblüb unb geflogenen Pfeffer /unb ein ©tücflei»

Zitronen b«ran/ öirß gutr Parauf uni> tag ci einwwig fochen/
“ S j bami
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bann egbarffiattichtlangfocbcn/ fortflwerbcti bif Puffern hart/ manfan

au# ein Sorbeerblat baran tbun ; berna# ri#te bie jungen $übncr an / unb

bie Vlufarn mit ber Brüh barüber/ fowirb eg re#t fepn.

14, 3U,19* <bufynev $erfdmttten mit 2lujlerii $u fod;ctt.

SBannbie jungen #übncr »orber gebrübt unb gebubt ftnt>/ fo &iebe

bießaut ab / jerfdjneibe jte fauber <S>#encf<lwei§/ fcfymcifte ftewicberin

ein fauber 2Baffcr / ba§ fie wci§ werben / berna# nehme ein Siegel ober

Caflcrol-^fanne/ tbue ein @tücflein Butter barem / fe$ eg auf jtoblen

ober geuer / roenng vergangen ifl t fo tbue etwag fdljöneö OTeljl barein/

f#roei§ cg ein wenig / bann wafebe bie jerfebnittenc junge #üb«er aug/

f«^met§ folc^e aud> ein wenig in ber Butter / algbantt gieg gleifcbbrüb bar*

auf/ tbue geholfene flJhtfcatenblum/ gefaffenm weifen ober anbern^fef*

fer/ ein tötücflein Zitronen / unb ein flein wenig ^Betn baran / unb lag eg

fodjen; wenn man fie will anri#ten/ fotbue bie Puffern mit ber Lüftern*

brüh unb ein @tüctlein Butter baran / unb lag eg nur fo lang fo#en/ big

fte ^ergangen ijt / bann richte jte fauber an / fe$ eg warm / truetne Zitronen#

^afftbarauf/ fo ifl cgre#t,

iy. 3U|19* mit VITufcfjeltt $u fod;cm

SBannbie junge |>übmr fauber gebubt unb gebritbt feyn / fo fan matt

bie 4>aut herunter jieben ober au# baran lagen ; berna# faneibe fte fauber/

unbf#meigftein frif# SBaffcr/ bag jte weiß werben; bann nehme einen

Siegel ober oerjtnnte Caflcroil Pfanne /NÖ. bie Caflcroll ^fannenmüf#
fenju allen öffenoeriinntfepn/ eggibrfonjt einen üblen ®ef#macf) tbue

ein ©tüdleinfrif#e Butter barcitt/ fefceg auf Noblen ober fadjteggeuer/

wann bieButter jergangen ifl/ foröfa ein wenig fdj?6neö '2)?ebl bacinnen/

bann tbue bie jungen |)übncrau# barein / f#winge jte ein wenig herum/
berna# gieg gute 5leif#brüb barauf/ tbue gefallene SMufcatenblüb/ ge*

faffene9legeleinunbein <Stücf (Sitronen baran/ lag el fo#en; algbantt

nehme bie 9ttuf#cln / bur#febe jte ob ni#tg garftigeg barinnen ifl / wann
man halb anri#ten will / fo nehme jte / au# etwag oon ber "Brüh mit ein

<Stücflein Butter / tbue eg miteinanber an bie jungen &übner/ f#wingc
eg herum / lag eg nicht lang mitben 9Jluf#eln mehr fo#en / oerfu#* na#
tem ©al$/ foijl egre#t. *Ölan fan an flatt beg flttcblg geriebene @em*
mel nehmen / eg ifl au#.re#t.

16 . jfamje



tOie man junge führtet jubereiten fcO. if i

iS. ^Junge ^öljtier mit Srcbfett gefüllt / auch mit eirt Ragout
trüber »cm unb 2vrebfem

UZfbme junge ^)it^ncr / foticl gefaßt/ würge fie ab/ unb fc^meiß fle

bann in faltei 3BajTer/ bemach brü^e fie fauber/ Derbräbefleaber nicht/

nebme fie aui /fröpffe fie / roafcf)e fie auef; fauber aui./ alibannburebgreiffe

fie/ ba jj bic$aut non bem Sieifrfj berab fommt / aber jerreiß bte £aut nicht;

bann nebme auf ein |)ennlein 6 £rebi / bie $rcbi wafrf>e aui / unb foche fte

mit @ali}ab/ bemach breche bie .ffrebi^cbwdnb aui / butje alibannbie

Schalen / unb ftoffe fte mit ein wenig SSutter in SDJörfcbel flein /wann matt

»ielftrebibat / fomuf, man niel Butter nehmen / tbue auch 23utter in ein

Siegel ober^fanne / sbuebiegefloffene ®cf>alenbarein/ fefc ei auf Noblen
ober geuer / roflc fie / bi§ fie wobl rotb ftnb / bann fan man 95utter burch

ein £)aar;©ieb ober 4>aar*$ucb baoon abfeigen / auf bie anbere abergie§

gute gkifcbbmb unb laß ei fochen/ feige alibann auch bie anbere 93rüjj

burd) ein £car^5icb ober engen &urchfcbtog; hernach nebme bie auige«

broebme £rcbi:<^cbwdnij / l)acfc fte flcin / weiche auf 6. junge $übner not

i. Streuner (Semmelbrojam in guter flflilcb ein / wenn fie weich ift/ fo tru»

cfc fie wicber aui / baefe folche unter bie 5?rcbi ; alibann nebme eine 3>fantt/

tbue oon ber Ärebibutter / ober frifebe Butter barein / fc$ ei aufeingeucr/

fchlage auf ein ^übnlein z. (Sper in bie Pfanne / aUwo bie Butter ift / ber*

nach fefce ei aufNoblen / rübre ci mit bem 5toch*ober DtöbftSbffd aufbem
geuer / tafj ei aber nicht gar su bief wirb / bann tbue bic Sper / $rebi unb

©emmeluntereinanberunb fbffeciinein$nßrfd)el/ tbue ei alibannwic«

ber in eine €5<$ü{[el ober Siegel/ fchlage noch aufein #ubn i. @per;®ot#

temanbiegüß/ gieffeoonber tfrcbibuttcretwaibaran/tSalh unbwür$e

ci mit ^iufcatenblum unb Pfeffer / unb ritzte ei wobl untereinanber / gic§

noch ein wentg Wild; baran/ bemach fuße ei an bie junge #ubnerjwifcheti

gellunbglei|cb/ binbimit einem gaben ju/ unb fefce fie mit Sßafferunb

ein wenig ^alijumgeuer/ lajj fteein5QierteI»0tunb fochen/ bann neh*

mefieoonfodhenwieberbcraui / unbbu^efiein falten *20011« fauber aui/

richte fie alibann in ein Siegel ober oerjinnte Caflerole ein/ b«t man mehr

»on ßrebi^cbwänpen/ ober nur halb abgebrochenen tfrebfen/ fo fait

manfiebatiutbun; bemach nebme £opffen/ wannibie 3eitnochijl/ bw

ie / wafebe folc^ttt/ fotfee ihn ab / unb thue benfelben auch Baratt; ob«
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thue©patgel gebubt/ 'gebrochen/ fleirt gcft^nitt^ti imb abgefodjt mit bat«

iu; ober nehme SÄorchcln/ bu$e/ brühe unb ttafc^c fie unb thue fic mit

boron/ ober thue ^ühner-Wägen unb 2c > t abgefocht/ gebubt unb fleirt

acf$nittenbar&u/ oberthue gebubt/ abgefochtunbfUin>gcfchnittfne arti*

fchodenböben baran / ober nimm Griffeln / weiche biefelben oorhero in war«

metSSrüf) ober Raffer ein (eg ift aber ju merden/ wenn Griffeln batju

fommen/ fofanmanem wenig 3Äel)l baranröffen/ bie anbern3ufaj aber

Jönnen alle mit genebener ©emmel gemad)t werben ) gie§ oon Der £rebg«

©uppen barauf / wüt^e e$ / bedg fauber ju / unb la§ eg facht to^en/

wenbe bie ipübner einmal)! um/ »erfud?« nach bem ©al*/ fo ijt eg recht.

(£g ift auch ju merden / ba§ man alle iSffen wohl jubeden muß.

17. 3unS auf ein nnbere 2trt $11 füllen ofyne

, Brcbe.

$5ie jungen £whner muffen oorhero&u recht gemalt werben wie oben

gemelbet ift / hernach nehme auf 6. junge kühner oor 1 . Kreuzer (bemmel/

weich folche in guter 'IBilch ein / fefce auch 'Sutter in eine ^fanne ober Cai-

ferol Pfanne jumSeuer/ wann bie Butter vergangen ijt / fo fcplage auf

«mijütjnlein&weijllijer in bie Butter / rühre bicfelbe aurberaSeuermttein

SRühr^öffel hübfd) flein / bann trude bie ©emmel aug / thue eg unter bie

<5per/ rühre eg wohl untereinanber/ fchlagenoch ein ober oier öper^ot#

tern unter bie Süll/ wannbiefer jumelift/ fogieffeein wenigSölnd) Darunter/

würhe eg mit S^ufcatenbluraen unb Pfeffer / falfc eg / unb rübrg wohl un«

tereinanber/ man f«n auch fleine grüne ^wiebeln / ober faubern ©4>nit#

ling unb spetetftlien fauber bufcen /flein fdjneiben unb mit barunter t^un/

bann fülle eg in bie burchgroffene junge Rahner jwifd)enSeU unb Slcifö

tmbbinbg*u/ algbannfönnenfiein SBaffet abgefodjt werben/ NB. man

fanfic auch braten unb «ufben^ifd; geben; bie abgefottene nehme heraug/

fühle fie in falten ^Baffer aug / unb bu$e (ie ab / algbann richte fie in ein ©e»

fd)irr ein / man fan allerlei Ragout , ober fleine JCalbfleif4)
:Älü§ barübet

machen / oberauch biefelben mit flein gehaeften ^eterfiliemÄraut / gerie«

bener©emmel unb ein©tüd 95uttcrfiauffen/ bann thue gitt©emüri}ba»

ran / giefj gute Sleifchbrüh barauf unb lafj eg folgen / oerfuchg nach bem

©al$ / fo iff eg recht. SDen gaben mu§ man nid)t oergeffen / ba fie mit

jubunbenworbm/ bafjcrwicber herunter fumrat.
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iS, gütige <5>üt>itcr mit gcfloflctienüTrtnbclti/ unb geriet
mr0cmmeloöct: Htycv^tob $u füllen.

®ieiuttgen ^>ü^ncr werben fo jubereit roieoorhero gemelbt roorben/

gebuht / gereinigt / unbburchgroffen / bn§bie i^aut t>on l)cm ^leifcf) htrab

fommt; hernach nehme nach®utbtmcfen füffe $Ranbeln / fch«le ffc /auch

ftoffefolcbe Plein/ bann nehme geriebene# (tperbrob ober @emmel/ auf eilt

junge#;|)ubn ein dpffel roQ / nehme ©djmalh ober 35utter / auf ein

^)ut)n einer roelfdhen 9tu§ groß / mache e$ heifj/ unb röffe ba$ geriebene

(5per;93rob ein wenig barinnen/ alSbamtnehmefomcl geffoffeneÄRanbel/

rühre folche unter tat (£per*33rob / bann nehme auf ein Hühnlein ein hurt*

gepochten Socr lottern/ haefe folchen Plein/ unb thue ihn auch an bie

Süll / reibe Q?itrünen=©it>alen baran / tbuc ^3D7ufcatenblüh unb gefloffene»

3utfer barju/ gie§ein roenig SRofemober gimmefc^ßaffet / unb etroa# gute

<JJ?ilch baran / füUö in bie kühner/ binbe
t oldje roicber ju/ mache ffe ju recht/

ba§ man ffe abbraten Pan; NB. nehme @chmalh in ein Siegel ober Cafle-

rol-<)>fanne / röffe ein roenig üttehl barinn/ gie§ SJBeinbarauf/ thue 3ucPer/

gefthnittene Zitronen unb Plein gefchnittenc 'EJanbeln barein/ man Pan auch

Citronac Plein fchneiben unb an bie0>do§ thun / unb mitfodben Jaffen ; her*

nad) richte in etne@chüffel/ bie kühner muffen unter ber seit fein fafftig

abgebratenroerben/ bann lege ffc auch in bie @chüffel/ fo iffd recht.

19. 3un9 e gefüllt mit Wlanbeln/ hoffet/
unb Citronat.

SDie jungen kühner müffen oorher0 / roie fd>en gcmelbet roorben / ge«

bu^t/ gebrüht / auch ausgenommen / gefröpfft / unb jroifchen gell unb

gleifch burchgroffen roerben ; hernach nehme füffe üRanbeln / brühe unb

ffhele ffc ab/ auch ffoffe ffe ein roenig Plein / bann nehme Plein ober groffe tKo»

ffn/ buhe unb roafche ffe fauber/ alöbann fchneibe Citronac recht Plein/

reibe oon einer Zitronen bie Schalen barunter/bann nehme geriebene <§5enw
mel/ röffe ffe in fnfeher SButter / hernad)tj)ue e# alles jufamm in ein

ffhirr/ thue ein gut $beil geriebenen SucPer unb ein roenig ÜJlufcatenblunt

baran/ fchlage etliche (Sper/ halb nur bie ©Ottern / bie anbere .fcelft aber

bieganhenÖper baran / fülle e$ in bie jungen ©ühner/ binbe ffe bepbenx

Äragen tu / unb mache ffe jum braten *u recht / roenn man ffe haben roill/

fo ffeefe ffe an ein @picfi unb brate ffe fein fafftig ab/ ffe müffen aber roolff

U begoffett

Google
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bcgoflTeti werben ; NB. |)ernach nehme «Dlanbtltt / floffe fte recht flein/

giegißein barauf / unb rühre btc geflogene Wanbel mit 2Sein ab/ reibe

Citronac auf ein S^icbeifcn darunter / thue gefchnitteneQtitronenbü$clunb

ein@tucf gute Butter barju/ rühre e$ herum big eS tocht/bann richtS in ein

0cbüffel / unb kie 4>ühner barüber / bic 0oog mug wohl füg fepn / eö wirb

rcrf>t fcpn*

20. mit 0pec? / bümtt SIcifch unt>

geriebener 0emmel.
SBehme t'unge kühner / bie oor hcro gebrüht unbjuredjt gemacht ftnb/

burebgreiffe biefclben / hernach nehme ju g. ©tuet jungen Hühnern ettt

Söicttel^funbfrifchen 0pecf/ ein S8ierteb$)funb abgefod)te$ mageret

bürreß Sleifch / h^efe ein jebeS apart flein / wattnS recht flein ift/ fo tl)uc

c$inein©efchirr/ nimmbrepSg^öffel 00U geriebene@emnul / rbjte fol«

«pc ein wenig in Butter ober guten 0chmal& / thue e$ untereinanber/ fal$

e$ ein wenig / auch wür^eeÄ mit SDfufcatemiftug unb Pfeffer / fchneibe ein

flein wenig Stmiait flein / thue cö mit barunter / fchlageaucb 6.gam}eÖper

barein / unb rühr* wohl untereinanber / gieg auch ein flein wenig gute

SWilch baran / albbann fülle eg in bie ipübner/ brnbS obenju/ wo eö hinein

gefüllt worben/ unb mache fiejum braten ju recht/ wenn man fte braucht/

fo brate fte an ein 0pieg bübfd? fafftig ab : NB. gemach nehme abgefodj*

te$bürre$<$leifth/ ober ein abgcfochten©chuncfcü/ ober non einer bürren

$Kinb^3un0tn / fchneibe bae f5ett l»ar©on ab / ba$ lagere fchneibe wür ff#

licht; bann nehme bürrc Lorcheln/ bu$cunbroaftheftefauber/ gie§ gute

ffleifchbrüh ober Gaffer baraufunb lag fie weichen / thue fle hernach tum
0chuncfen/ man fan auch Äappern ober Piftacien fo oorhero abgefd)elt

finb bartu nehmen; NB. alSbann nehme ein Siegel ober Caflerole , thue

ein 0tücf lein SButter barem / lag fte in bie £öh fteigen/ bag fle will balb

braunwerben/ bann thue mit ein $Kühr?ober £od)^6flfel ein wenig sDJehl

barem /röffetS Darinnen gelblicht / hemath thue bie Lorcheln / 0djjuit»
• <fen/ Kappern / ein paar forbeerbldtter / auch eitle 3roiebcl mit ganzen

egelein befteeftbartu/ giegSörüh unbein wenig SBSein barauf/ thue etli«

che @tucf Zitronen auch gutes ©cwürb barju/unb lag eSfocpen/ trenn

bie kühner abgebraten ftnb / fo richte fle an/ baS Ragout fan oben barauf

ober unten barunter geriet werben / alSbann truae von Zitronen ben

0aft barauf / fo i(l e$ recht« 2ßemt man bie Kappern ober Piftacien

basen
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b«bon Ujl / fo fanman 3. bi§ 4. Sardellen wafdjm unb flein ^acfen / <6 ifi

«ud; gut.

tu 3«”öe 6ö^nerbie gants fint> In einer füflen pomeramjcit
ober Citronen 0oofi ju Jodelt.

2Bannbiejungen .frübnergebuptuttb geretntat finb/ fo reibe fie mit

©albunbgcfioffener Wufeatenblübein »oenigauS/ mache fie jurn braten

|u recht / unb brate fie fihon gelb ab; bemach nehme eine Cafferoleober

Siegel/ tbue ein @tucflein Butter ober @d)mgl|barein/ fepe e$ auftfob»

len ober geuer / röfieein SfbffeUDofl Webl braun barinn / bemach giefieiti

wenig 2ßeim(5 §ig unb gleifchbrüb barauf/ tbue gute* ©emürp unb ein

<Btudlein3ucfcrbaran/ fdbneibeoon einer ferneranjen ober Zitronen bie

0Aalen b<rab/ tbue baörociffeDonber©chalen beraub/ bann fihneibebic

0cpalen flein/ todfe fie in
<

3Baflfer ober ^SBein ab / ba$ Ward oon ber <}>o»

meranien ober Zitronen fchneibe 0tudirimweij5 an bie @oo§ unb la§ el

mit einanberfoeben; wann bie jungen $übner abgebraten finb / fo tbue fie

Don0pie§ herunter/ unb lege fie ein wenig mit in t>ie ©oo§ / ^ann rid)te fie

an / tbue bie EorbeerbMtter/ auch bie 3roi«bel unb ba* spomeranjemober

Citronen Wardt beraub/ unb fireue bie flein gefebnittene 0Aa(en barauf/

foifteä recht.

22. in einer 23r«nt>enburger @oofi gang
gu fod?m.

9?ebme junge |)ubner/fo ein Sag norbero finb abgewürgt worben/

ober nur ein paar 0tunb nad) bem Slbwürgenin falten SSBaffer erfiarrt

finb / bann brübe fie fauber / ( bie granjoien brüten gar nic^tö / fonbern e*

wirbaQeä gerupft unb über bem geuer abgefengt/ bewach reiben fie bie

$übnermitWcbtunbS3kficrab/ nehmen fie auch auO / fröpffen foldje/

«berinwenbig wafihen fie bie &übner ober ba$ ®efiugel nicht au$/ fonbern

wifcheneO mit einem faubern Sud) nur ab / bennfiefagen/ ba$ SSBaffcrbc*

nehme ben ®cfdjmad : ) 3Bir,Seutfcben finb aber nicht gran&bfifcbee

Wepnung / fonbern halten Diel aufäwafcben unb bufcen/ NB. 2Benn alf»

bie jungen Löhner gebrüht unb gereinigt finb / fo nimm ein wenig ©alp/

gefioffene Wufcaten^lüb / auch ein wenig gefioffenm Pfeffer / tbue t*

untereinanber/ unb reib bie jungen 4>übner bamitaufl/bamneume fiejum

fodbenein/ ober mache fie tum braten fertig / unb brate fie ftbön gelb unb

fafftigab/ !>«««# mbme fie Don ^piefi / fchneibe mit ein Weffer etliche

U 2 Un§*
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Idngüf^te ®(^ititt barcitt / alöbantt ne^nu ein ©tutflein Butter/ auf ein

|imgeg|>ubn einer weiften Sftuggrog/ nehme auch geriebene ©emmelcin
wenig / bann geholfenen weiflen Pfeffer / «JJlufcatenblüb unb ein wenig

©al$/ roürtfg ©efl untereinanber / bemach ffreirf)* in bie $>ubncr länglicbt

cingefcf)nittene ©ebnitt hinein /bann lege Oe in ein Siegel ober Caflerol-

^}fftime/ tbue noch ein wenig geriebene ©emmef/ Butter / gut@erourb/
ein paar Lorbeerblätter / unb ein©d}nitt oon einer £itroncnf<h«ien baran/

gie§ gute gleifcbbrüb barauf/ unb lag Oe focf)en; eg mug aber ein gut ©tuet

»

lein ^ifd>e Butter baran fommen / »erfuch* nach bem ©al? / fo ijig recht. .

»3- mit
COur^el $u formen.

9faf)me funge kühner fo fauber gebüßt fepn/ jeume Oe tum fotfcen ein/

bann wafchc Oe aug / unb fod>e ober quelle fie ein wenig im ^Baffer ab / tbue

Oe herauf / unbwafd?eOe in falten ^Ü3 aflfer wieber fauber aug/ bannfan
man Oe ganij laffen ober fd^on |erfcf>neiben ; hernach nehme speter Olienrour«

|el / bu% Oe fauber / wenn Oe alt ober gar }u bief fepn / fo reifte ben £ern her*

aug/fdjnetbe bieKurbel nach (gefallen/ wafehe flc fauber aug / unbfoche

fte in Gaffer weich/ algbann tbue Oe an bie |)ül)ner/ tbuc auch geriebene

©emmel unb gute frifcf)e Butter baran/ wurb eg / giefj gute.$leifd)briib

fcarauf/ lag eg facht fod)en/ oerfu(bönad)bem ©alb / bann richte Oe an/

foißtfretyt.

ij. 3utt0e6^erinV1tü4)rrtm3ufö(^em
SBannbie jungen |>tibncr gereiniget fmb/ fo fthneibe Oe nach belieben/

bann wafehe Oe fauber aug/ bemach tbue ein ©tueflein Butter in ein Siegel

ober Caflerol-Spfanne/ lag Oe gelb werben / algbann tbue bte junge £ut)ner

barein/ feb eg aufNoblen/ lagfiefchnemn/ bann git§ ben^ttilchrambari

auf / tbue geholfene flflufcatenblüb baran / lag cg einfachen ; will mau Oe

bief haben / fo fanman etwag recht flein geriebene ©emmel bartu tbun unb

fodjen laffen; wenn man Oe will anrid)ten / fo werben Oe erft gefalben/

fott(blaufft ber TOlchram jufamm / eg wirb recht fepn.
f

"j

25. (Citrottctii0ooO ober 23rüh
gu $uri4>ten.

Slebme fauber gebupte junge Dübner / will man Oe ganb f)«bm / fo

ieutw Oe ein/bernach tbue Oe in ein Siegel obewriinnteCaffexoi^fanne/
tbue
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t&ue geriebene ©emmel/ ein@tücf frifd)e Butter/ gut gego<Ten©ewutb/

‘

fltfjAmttenc Zitronen unb ein paar Lorbeerblätter t>ar<m / gieg gute ftleifcb»
bntbunb em wenig Sßein barauf/ lag fie roof)l fodjen/ febre fic um / ba§
fici Jon metg bleiben; will man ge gelb haben/ fo fanmaneinmemgeafr
rflii oarantpiin

j wenn man aber Kappern barantbunwiU/ fo fan man ihn
ba»on Iftjfen/ wenn man will / oerfuch eS nach Dem ©alb/ fo igg recht,

26. gütige mit grünen pcterftliemÄrmit/ ober
VtTrtyoram25rüh ju foc^en.

5Bann bie jungen Jbüfjtter fauber gnb / unb man fie ganb lagen roifl/

fojeumegeein/ hernach quelle ober foche ge in faubern
<

2Baj]er ab / nach«
bem fait man fic ganb lagen ober jerfchtieiben ; aföbann tf>ue ge in ein Siegel
Dber Caflerol Pfannen fauber einric^ten / bann tbue fleimgcriebene @enu

.
Jifl/ ein ©tucflein Butter unb gute« ©ewürb baran/ gieg gute ftleigh»
brub barauf unb lag bie 4>übner fotzen / tbue noch bar;u flein^gebacften
faubern ^etetgll ober Wöboran/ unbfebesu/ bage« nicht iu bann /au*
mcf)tiu biefmirb/ folge« recht.

*7* kühner mit gefülltster ungefüllten Laöuc.
,

«Hebrne junge |)ubner fo fauber gnb / mache ge jum fodben ganb
recht t bann quelle ge in Gaffer ober Sleifchbrub ab / t^ue ge wieber in fall

te$ ‘Säger unb butje ge fauber ab , hernach nehme jungen Laftuc ober @a#
lat / bube unb wafd)e folchen fauber/ unb röche ihn in Säger ab/ fühle ihn
mieber au«/ wenn man bann batnit füllen roiü/ fo lege folgen roohlauSein#

«nber gebreüaufeine @tf>uffel ober faubere« 35rett/ atöbann fan man eine

güü machen wie |u tfalbgeifch'jflöfen / tbue fooiel al« ein öübner^o gro§
»onbem @alat ju jeben Jtlög/ unb umfchlag« roieber mitten flattern/
bann lege ge $u ben jungen |>6bnern/ mürbe e« mit gut gegogenen ©es
nmrb/ thue gerieben <SemmeU9Dleljl unb ein gut @iücflein frtfehe Butter
heran / gieg gute gleifchbrüh barauf / feb c« auf 5foblcn/ lag e« fo±en /
»erfuchSnadb bem ©alb/ rieht« fauber an / fo ig e« recht.

28 . jfuttge kühner mit jungen ^opffen $u fo<£en.

Sftehme junge |>übner fo fauber gebrüht unb gebubt gnb/ jeumege

gumfochen ein/ bann focht ge ober quelle ge ein roenig in fiebenben Säger
U 3 «6/
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üb/ tbue fie wieber betau* unb !af, fie in frifcben ‘ISBaffer wobt fübtot/ all*

bann mag man bi« £>ubner jerfcbneibcn ober gan$ laffcn; betnacb nehme

jungen £opffm / bub unö roafcbe fotzen fauber / unb focb« ihn im 2Bajjer

mit ein wenig €)al* ab/ wennerabgefocbt/ fo tbue füllen an bie jungen

£übner/ tbuenocbbariu geriebene ©eramel/ «in @rücf frifdje ’öutter/

unb gm geRuflen® cn?«r^/ gieg gute gleifcfcbcub barauf fe§ c* auf#üblen/

unblagc*h)djfn/menbcfic um / baffie jet)ön wei§ bleiben / oerfucb<nacb

b«m<SDal$ / richte ben £>opffen febbn barttber / fo ift e* red)t.

29. 3U,,S<6^&ncr mit 0pargel unt> &reb$*0cbt»4ttf

tjen.

SBannbie jungen $ubnerrein finb/ fo jeume fie ein/ unb lag fic ci*

^BaUimQBajTerobcr gleifcbbrub auftbun/ bann mag man fit &erf4jnei#

ben ober ganblaffen,* bernaep nehme Äreb*/ brühe fie au* wie Ju ein Ra-
gout, ober nur bie<2>cbw*nt}/ bie@ct>alen bub fauber au*/ unb flofle fie

mit etwa* Butter in ein €ölörfel flein ; allbann tbue aud) Butter in cm $ie*

gel ober Pfanne / tbue bie getroffene £reb* ®d^alen au# barein / fetje e*

auf Äoblen ober geuer/ unb röfte fie / bema# gieg gute gleifcbbrub bar#

auf/ fe$ $um fteuet unb lag «* fo#en/ bann treibe bie 58rub bur# ein

^)aar;@ieb / feiger/ ober i&aartucb / b«nacb nehme frifebtn Spargel/
bu^e unb bre#e folgen fauber ab / foweit er fld> breeben Idfl/ fd)ncibcfok

#en flein unb waf#e ibn au* / bann fe$c ibn in faubern SBaffer mit ein wc*

nig0albnum3rucr/ wannergefoebt bat / fo Wöfcbe folgen wieberau*/

tbueibnunbbieau*gebrocbene^reb*anbie jungen Hübner / tbue gerieben

ne0emmel auch gut gefioffen ®«roür$ bartu/ gic§ £reb*brüb barauf/
aber niebt gar foniel Ärebebutter / wann* nicht genug &reb6brub ijl / fo

nebrae anbere gute Sleifcbbrüb barju / al*bann fe$ e* auf ein Seuer ober

Noblen / lage*»oblfo#en/ pcrfu#*nacb bera<Sa!$/ riebt* fauber an/
fotjie* recht.

30. 3utt0e^)öb»^Fricafs6c mit HTilcfc/ ^töiebel unb
Peterjtlie.

^7ebmejunge |)öbner fo fauber finb/ jerfebneibe fte nach ©efaHen/
wafebe fte fauber äul;bernadb nehme ein Siegel ober Cafferole, lagelwobl
iergeben/ banntbuejunge |>übner barem/ unb f#weig fie ein wenig / gieg

gute Sleifcbbritb barauf/ tbne gut©ewür$ unbfUimgcf#mttem£itronetis

bü|el
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büßel baran / unblaßcgfochen; algbann fchlage 4. ober 6 . Qcper^ottern
tn «in® efdjirrlein / rühre biefeiben mit ein paar Süffel füffen 9?am ab; trucfe
<£itronem<Safft baran / frfjncibe etmag groiebelunb fauber 9>eterglienfraut
rec^t f(ein barunter / wenn man will anridjten/ fo muffen bic Jbübnergar
fcpn/ unb muffen auch noch fod>en/ bannla§ bie abgerührten <Sper*£>ot*
iern baran lauffcn/ fchmtnge eg herum/ »erfuch «6 nacb bem ©alß/ rieht*
faubcran/ eg wirb recht fegn,

3 1 * in einer £imotwis0oo£ ober
25rüh.

$iehme gefauberte junge Jg>u^tier / lag ge ganfcober fdjneibe fie na#
©ffallen / man fan ffe aud) eimeumen / fjcrnach quelle ft« ab / richte ffe gleich
in ein tauber ©effhirr ein / gieß gute Sieifabrü j) barauf/ tbuc ©ercurß unb
ein@tücf frifche Butter baran/ nehme ein ober *mep Simonen/ f#neibe
(ie 3Mdßmeig / mann fie ju falfcigt fepn / fo f#meiffe fie in ein SBaffer /ober
lag ffeeinSEBall aufthutt/ bann tbue bie jungen |mbner an bie Simonen/
gieg ein menig $Bein barju/ unb lag eg facht fodjjen/ fdjlage 3 . ober s.
auch 6.Sper^3>otterninein @e|d)irrlem / rührt biefe mit ein menig SBeiit
ab / tbue noch ein €>tücflein Butter an bie lottern / menn man eg miU am
tickten/ folag eg mieberfochen/ hernach gieg bie lottern/ mit ber 25ufc
terbaran/ lag eg aufbem§euer ein menig herum lauffen/ bag eg aber nicht
gufammen laufft / eg mug auch nicht ju bict fepn / oerfuc&g nach hem ©aia/
ridjig fauber an / fo mirb eg recht fepn.

32 . 3Utt0e raar8in^f*
9?ej)me junge |)ühner fooiel beliebt / mann ge fauber finb/ foteume

gejumfochen ein/ lag ge nur einSSSall in beigen Gaffer tbun/ tfjueffe

»ieber heraug / unb fühle ge in frifcljen Sßajfec ab/ hernach fdjneibc fie

halb ooneinanber / tbue ge in ein Siegel ober oerjinnteg ©efdjirr / gieg

2Beim@§ig unb 9Bein barauf / tbue ganß®emürß / ein paar Sorbeerbldt#

ter / ein menig Simian unb Öalß baran / feß eg nicht gar $u nahe jum
Seuer/ bag eg facht marnt mirb / bamit bie i>ubner ben ©efdjmacfaniie#

hen/ NB. hernach nehme fchüneg *E?ebIin ein Siegel ober tieffe ^chüfTel/
auf ein halb ^Diaag 3 . ^per / falß eg ein menig / nehme ein ftocfcSöffel/

rühre eg untereinanber/ gieg ein menig SÖcilch baran / bann gieg oon bem
Margenat, «Igoonbcr 93rüb baran / mache ein hübfehen Sei# an/ ber

nicht
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itic^t i« bitmi ober äu bief ifl / alSbannfepe ©chmali? in einer Pfanne aufl

Setter/ wennS beiß ift / fo nehme bie |)ül)ncr auS bem Margen.it, wälpe

ftein bem Seich herum/ tbue jle in baSbei(Ic©£bmall}/ jooielm hieran*
ne geben/ bacbe(tefd)6n heraus/ fet$e fte warm/ richte fte fauber an /uni
richte jtewarm aufben Sifch/ fo i(FeS recht.

33* 3Utt0ß kühner auo ifcpern gebaefen.

9Zci)me junge 4DÜbiutbiefauber(inb/ mache (tejum Fod)en jurerf;t/

wafd)e fic tauber auS / unb tbue fte in ein ©efdjirt / gieß Sßein urtb
<

2Beitt»

@§ig / auch etwas 2Bajfet barauf / falp eS ein wenig / tbue ein paar 2urbeet#

blattet / ein wenig Simian / auc|> ein ober iwep 3wiebeln baran / fep fte junt

Seuer/ unblaßfie gar Fachen / hernach nehme (tewieber heraus unb laß fte

fall werben / bann fcblagc etliche (Epet / barnad? eS oiel &übner jtnb / in ein

©efebirr / falpe fte / unb flopffe bie (£per untereinanber / man Fan auch tyv
tertflienbupen/ wafchen/ Flein bacFenunbbarunterflopffen; alSbannneb*

meeine^fann/ thue ©chmalp barcin / fepfolcheaufSgeuer/ wennS bei§

ift / foFanmanftetwrberojcrfchneiben wie man will/ btrnacf) febre fte itt

ben (jpern berum / (Freue geriebene ©emmelbarauf / tbue folche inbaSb#
fe©cf)malp hinein/ unb baefe (Überaus/ ba§ (ie nid)t ju braun werben/
gebe (te warm aufben Sifd)/ foi(F eS recht/ NB. man Fan aud) gebaefene

^>e ter jilien barauf (Freuen: bupe unb wafdje ibn uorbero wobl rein / her#

nad)tbueibninetnfaubereSScrvictt, fc^wingc folgen/ baß baS SBaftet

heraus Fommt/ bann mache ©chmalp in einer Pfannen recht hei§/ bag
eS braunen will / tbue eS t>on Seuer berab / fcfcmeißben speterftll gefchwint)

hinein / rül)rc eS mit ein ©chautmtföffel ein wenig berum / fepe eS gefdpwmt>
wieberauf ein (FarcFeS geuer / laß ihn nicht lang mehr barinnen / tbue fofe

c|en heraus auf ein xM aclatur-^pappier/ baßbaSgettbaoonFommt/ bamt
tbue folgen auf bie gebaefene £übner/ foi(FeSrcd)t:manfan folchen aud>
Juwelen anbern ©achen gebrauchen.

34* 3un0 ß &i* gebraten unb fchon auf ber TEafel ge#
tpefett ftnb/ unb man (te nicht mehr geben tan ober

xoill/ eingumachcn.

3unge |>übncr geftaufft mit Sardellen.

S^ebme bie abgebratene junge kühner/ jerfd;neibc(tefch6n/ unb richte

F« m cip ©efchirt / tbue geriebene ©smmel / trifte Butter fooiel man
meint/



Wie Wärt jungt Z&fyntt $ubeteiten $8. iti

•ehtf / ttttb lerfdjmttcne Zitronen barmt / njaft^e etliche Sardellen, ein

mabl ober bre* auö/ breche tue ©rat beraug/ Dag ftleifch bacfe flein mit
ein wenig ‘3ßafl[er / iI)Mf folc^ed auch baran / wüt§c bie Jpubner/ tuen»

teanmiU/ fo fan man etliche jebcnoonSKocfenboll bu$en/ flein fd)neibcn/

tinbftucf) baran tbun/ bann gieß 3Uifd)brüb barauf/ fomel alg nörljig ijt/

wenn man will/ fan man aud) ein wenig 2ßein barju tj)un / la§ eg fochen/

baß eg bubfef) bieflicht wirb / »erfuchg nad) bem ©al$ / fo iß eg recht

3 j. Tlbgebtatene junge gähnet; mit j&appevn.

Gebote bie jungen Hübner / Iafle fit ganfc ober ietf4>neibe fte/ richte

fte in ein Siegel ober irrbencg ©ejehirr ein / bemach nehme QSutter in eine

*J>famt/ fehfolcheaufggeuer/ tbue mit einem 5To<h^öjfel nach ©utbtm»
(fen 2R<bl barein / rößg gclblicht/ wenn man will/ fo fan man auch ein

wenig fleine3witbel fdjneiben / unbmit unter bag Sftebl rößen / warnt el

gelbiß/ fotbue eg an bie tyibncr/ wie auch .Rappern/ geßhnittene&tto*

nen unb@ewür$/ gieß ein wenig SBein/ authgleifchbrüb barauf / wenn
man wiQ/ fo fan man auch ein wenig flein^gefcpnittene :Rocfem93ofl barju

tbun / lag eg fochen / bag nicht *u oiel auch nic^t ju wenig 33rüb wirb / alt?

bann oer fuchö / ebe man^ annebt/ man fan auch <*n flatt beg flJJeblg getie*

bene @emmel unb Butter baran tbun / fo ifl eg auch recht*

36. 3ungc bie norhero abgebraten getoeff/ mit tWf?
fein ober Vttorcheln / ober auch alles beybee an bie

jungen kühner ju fochen.

£a§ bie jungen Hübner gan$ ober jerfchneibe fte nach belieben / btt*

«ach tbue fte in ein ©efch.rr/ nehme Butter in ein Siegel ober Pfanne / fefc

egaufg^euer • tbue ein wenig flflebl mit ein Äocb ober SXübr^öjfel in bie

S&utter/ rößggelb/ bann tbue auch bie Lorcheln ober Griffel/ fooorbero

gebuftt / gewafchen unb gebrübt fcpn / an bag geröße 3Jtebl/ röße cg ein we*

nigmit/ algbannlege bie $ül)ner barein / ober tbue bie Lorcheln an bie

4>übncr/ tbue gefchnittene Zitronen unb ©ewur* baran/ gieß ein wenig

5ßein unb Sleii'chbritb barauf / feb eg aufNoblen ober geuer / beßeefe eine

gwiebelmitUlegelein/ tbuefold;eanbiei>ubner/ unb laß fte fochen / baß

fle nicht ju wenig auch nicht juoiel fochen / ocrfucfiS nach bem @al$/ richtg

fauberan/ foißcg recht

* 2 37* 2(&ge*
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37. 3C&gc6r<tt«ne junfl« out)iw mit (fitton«» ju ffmiffe»

ober einjumadjeti.

SHebmt junge $übner / f*neibe fte nad) belieben / bann tbue ffe in ein

Siegel ober Caflerole , (d)neibe Zitronen baren / bie Kern muffen aber

beraub fommen/ fonff wirbei bitter / bann tbue flat genebene ^emmel/

<Bcwütftunb ein gute« ©tüdlein SSutterbarju/ gteggutegleifcbbrub unj

«in wenig sißein barauf / fetj ei auf ein geuer / laß ei ftjepen / rid;ti oernaep

an/ truefe ffitronem€5afft barauf / foiff ei rec^t.

©a$ 16. ffapiteL

; sbje manja&me (Sitten ober ©öitfjjttöetci*

tctl fpH

i. Änten ober <04nff mit ttTattbefcBert?.

tt*>tirgebie<5nten ober ©än§ wenn« fepn fan / einen Sag ober Stbenb ju*

»or ab / bann ma*e fte rem / wenn ffe fauber fron / fo jeumc ffe en^

toafebe fte wieber au« / unb fodje ffe in ein <)afen ober Sopff gar / berna#

nehme auf eine 0d)üffel ein ^Qiertel^funb fuffe Wanbel*Kern / brüh*

fblebeab/ unbfcbeeltßebernad)/ bannffoffe ffe in ein *3tf6rfel flein aliju

einer Sorten / alibanntbueffein ein Siegel ober Caflerol-^fanne/ rtibre

bieWanbelmit fftffen 9Ram ab / tbue aufbem ffleib^ifen geriebenen OTcer»

tettia/ ein wenig 0afftan / geffoffene «OTufcatemSBlum / unb ein ©tue*

frifebe Butter barju / fe$ ei auf« geuer ober Koblen unb rubriab /wenn!
•

fotben will / fo rid)te bie Gnten an / unb bie abgerubrten «ülanbel unb

qjleerrettid) barüber/ fo iff ei re*t. NB. ÜHan fan au* an flatt beiWam$
gieifd^brüb nehmen.

2 . ftnten ober <0<*nff gebdmpfft

gtebme (Snten ober <55dn6 fooielalibeliebt/ wenn ffe fauber ffnb / fo

leumeffeein/ bann f*neibe frifdjen ober guten bürren 0perf/ fa!$eunt>

wurfeefolÄenmit guten @ewür^ / bernad; nehme ein eiferne ober böl&eme

tröffe 0pidnabel/ butd)|iebebieSnten/ «libann nebme ein Potee, bar«

natbWbiclfe^nb/ barna*mu6 au*btf©cf*irrfepn; f*neibe^tten
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TCit mAn $d^nu Sitten (Btöng ^ttbereirett foR. x*f

©pe<f breit/ lege benfelben aufbcnSSobm in ba«@cfcbirr/ wenn (Ie tru»

cfen {Inb /unb man will/ (ofanmanbifplbmeinmclbca/ aud) nur fo in ba#
Q&etöfirr legen/ auf Roblen fdjen/ unb (Ie fo bdmpjfen Iaffen/ wenn fle

auf einer ©eilen braun (mb / fo roenbe (Ie um / gieg gute Sleifcfcbrüb ober

SSBafler barauf/ tbue ©al$ unb gut^cwürfc baran/ auch fan man roobl

eine ober mehr burre 3wiebeln mit Siegelern befletfen unb barju tbun/ man
fan auch ?orbecrbldtter unb ein wenig Ologmatin noch baran tbun / ifteo

ftberbie3eit/ ba§ mang baben fan/ fabinbe ein Bouquet non ein paar 2or«
beerblattetn/ ein wenig Simian/SKograarin/ grüne 3roiebdn/ unb an#
bern woblricchenben Rrdutem / maä;$ mit ein gaben jufammen / unb tbtie

dold;e$anbie(£nten/ gieg etwa« SEBein barauf/ fchneibe Zitronen baran/
Inb fle nicht cingemelbt worben / fo mug man braun *D?ebl baran rüffrn/

MB. wennmanwill/ fo fan man bie Seber unb «Wagen fauberbufcen/ flein

fchneiben/ batju tbun unb mitfotfoen Iaffen / man fan auch Lorcheln bu#

$cn/ Sirtiidboaenbüben flein fchneiben unb barju tbun / bie Ragout (Inb

unterfcbieblicb barüber ju mad;en
; wenn« alfo eingefaßt ift / verfug

nachbem©alb/ rieht eäfauber an /man fan auch ©tronem©afft barauf
truefen/ foifteS recht.

1* itntcn ober (Bln$ votifi iu formen/ mitein Ragout u

von Äappern unb^rafcWürffett,

Ülcbme ©dng ober (Snten fo fauberflnb / jeume fit ein / bemach tbue

‘Pein ein $opffober 4>aftn/ lag fit gar foeben/ will man (ie jerfchneiben/

jo nebmefle betau«/ fühle (lein falten QCßaffer ab/ unb ierfebneibe fle nach

belieben/ folten fle aber ganb bleiben/ fb laflfe fte in bet warmen 93rüb/
harnt nehme SSratwürfffooiel beliebt / foche fte in ber SÖrüh ober warmen
«JBaffer gar /bemach nehme fle/ fchneibe fle ©cheiben*wei§/ bann tbue fte

mit etwa« Rappern in ein Siegel ober oerjinnte CalTcrole, febneibe £itro#

tun baran/ tbue aber allezeit bie Rem btrauä. barnacb nehme ein ©tü(f

frijehe 55utter in eine Pfanne / ober in tiefe warnte / allwo man ba« Ra-
gout hinein tbut/ röfle gelb!id)t 3Rebt fooiel man barju braucht / barin;

nttt/ aWbann tbue bie 95rat;2öürft mit benRappern barein / map fan auch

ein wenig 3wiebel flein fchneiben / unb mit in bem 9D?ebl röfien / ober befle«

•ie eine 4)erb(I 3n>»fbei mit 9tcgelein/ unb tbue fle barju /Regeln, wenig

gBrinunbSUifibmb barauf/ fefc c6 auf Roblen ober Seuer/ lag e« fo*

X 2
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ch cn / oerfinhi ttödjbem €>«($ / bann richte bie (Sitten ober ©4n§ an / «tib

ha$ Ragout bariiber/ fo wirb e$ recht fepn.

4* itnten ober <04ng mit 'Z&i*25>6f)l/ Carfiol ober Xlvtmtnt

,
$u focfcen.

9tebme<854n§ ober (Sntcn/ wann flc rein finb/ fo wafthe fie fauber

,
auö / *eume fie ein / tmb focbe fie in einen #afen oberworinn man wtfl / gar:

. betn«$ bub unb wafche ben £4§Jiftöbl fauber / foefte folgen in SBafftr mit

.»in wenig ©alb ab /bann richte ibn/ barnache$ oielift/ in ein Siegel ober

Cafleroleein/ würbet mit gutem ©ewürb/ tbue geriebene Semmel uno
itjn gute* ©tuctlein frifdje Sutter baran/ gieg gute gleifthbtüh barauf/

\«|tb lag folgen fodben / e$ mug nic^t ju weich / auch nicht tu hart fepn/

wenn er nun fertig ijt / unb man anrichten will / fo richte ju erftbaä ©efia#

ael bannten £4g;£öbt böbftfe herum auch oben barauf/ feb rt aufein jfobb
,§cuer/bage$ warm auf ben Sifchfommt/oerfuc&$ nach bcm ©alb/ foijt

!«*SW. „ .

) um
;

5* Itttten ober <S4ngi»eiflala Daube,

«Samt bie Snten ober @4ng fauber gebubt unb attfgenommenfittb/

fo wafch< fte wohl rem / unb jtume |le tum fochen ein / bemach fchmcig jie

in ein ([er / unb Ia6 ffe ein 9BaU auftbun / tbue fie wteber beraubet frifd^

Raffet unb bube bie ©toppein ab/ wafche auch ben ©<h«um ah/ bann
ml)m e frifthen©pect / fc^neibe folgen wie ein f(einer gingmbict unb lang/

faltj unb wurb« ibn mit gut gesoffenen ®cwürfe / unb buv^iebe bie (Snten

ober ®4n§b«rmit / atöbann tbue fte in ein fauber irebenen ober oerjinnten

$afen/ gie§€§igbaran / tbue aud) etwa* SEBein unb ba$ meinfie SJgaficr

baqu/ tbueauioonaüerbanbganbtn@ewürb/ auch etwa# ©alb / £or*

beerblatter unb tXogmarin baran / lag fte fad)t weich fochen / wann fie

reeicl) ober garftnb/ fo lag fte in ber 93rüb erfaltm/ bann tbue baS gett

herab/ fet) fte in ein Seiler/ man fan fte auf bie Safel geben wenn man will/

NB. man fan fie auch warm auftragen / unb mit frühem 3>etcrfül bu
freuen/ ober fold>ert neben herum legen / fo ifh$ recht.

^ 6. fCnten ober <04nf$ mit get>4mpjft»ji Smiefeeto

3u$urichtem
f 5

fiebme ^ttten ober @4nf/ wann fie fauber finb/ fo reibe fie inrnen*

big ein wenig mit©alb unb guten©ewüm ab / bann mache fte ym braten
1 " fertig



fifce man tömt Vtmtn obtt (Bttftg wbenittn fofl. i6f

fertig / unb brate Je fd)ütn>on Spieg herab; hernach nehme me! non ben
&erbt;$tfcMll / fcbeete Je ab / unb melbe Je ein / bann fepe in einer

yfannen©cbmali}aufba*geuer/ machgwoblbeig / tbue fuoiel «lg recht
iJPonbcncingemelbtenSroiebeln barein / |et$ eg gefchwinb wieber auf ein
jtarcf fteuer / unb lag Je in ber Pfanne herum lauffen / mann Je braun Jnb/
fotbue Je herau« unb anbere hinein / bdmpffe Je alle fo heraug big Je gar
Jnb / bann tbueJein cinPotde, Cafterole ober Siegel / tbue bie gebrate»
ne®dn§ ober «nten bar&u/ gieg ein wenig 2Bein*(£gig unb Jleifchbrub
baran / tbue ein paar Lorbeerbldtter / wann man Je gern an (SJen bat/ bar»

tu/ lag eg jufamm fodxn/ will man ein wenig 3ucfer baran tbun/ fan
mang auch tbun/ man fan auch ben 3ucfer baoon lagen / unb ein wenig
StocfenboB Plein fcbnciben unb noch ein wenig braun gerbj QXebl baran
tbun / »erfucbg nach bem Salt}/ eg wirb rechtfepn,

7* ©dngober Änten mit bereit ttTdgen/ leberti un&
Caftanicn.;

1

•

Sffebme ©dng ober Snten/ mache Je wohl rein unb fauber/ füllen Je
braun fepn / fo mache Je tum traten / Jecte Je an einSpieg / weil Je bra#

tcn/ fofoche Die ©tagen unb Pcber ab/ fühle je bann in falten ©Säger wie*

ber aug / Jbncibe Je jufammen / nehme Caftanien , thue in ein tebe ein

Schnitt/ fepe foldtjc in falt ©Säger tumSeuer/ wann Je ein wenig gefocht

haben /fo nehme eine um bie anber heraug/ unb fchele Je ab / wann bann
bie ©dng ober (Snten abgebraten Jnb / fo nehme Je oon bem @pie§ / lege

Je in ein @efehler / aQwo Je hinein gehen/ thue in eine $fann ein 0tücf;
lein ©uttet / fefe fold>c aufg Seuer / röJe fooiel ©fehl alg man meint bag
ndtbigij batinnen/ braun / algbann thue bie ©tdgen unb 2eber barein/

tbjefolche ein wenig/ hernach thue eg jufamm an bie ©dng ober (Snten/

gieg 3leifchbrüb unb ein wenig ©Bei» barauf/ thue gut geflogen ©ewürfe
unb etliche Zitronenschalen Daran / unb lag cg fochen/ wenbe bag ©e#
Jügel herum / wenn mang balb foll anrichtcn/ fo thue erj bie Zaflanicn

Daran / fonfl werben Je su weich / lag bie ©rüb fochen / bag Je nicht pi
Dünn ober bicf wirb / oerfuchg nach bem Salp / eg wirb recht fepn,

8. ffcnten o&er <0dnJ mit0mirampfer gu loc^ctt.

SBann bie Znten ober ©dnggebufer unb oöflig tu recht gemacht Jnb/

ffemtben Je in ein («über ©efchitr mit ©Säger unb Salp gar gefoch t / ober

£ 3 fleefe
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flrcf1 0c |u focftenben Skifcftunb Ia§ 0c garlochen / ftetttaeft nehme ©auet >

Ampfer / bugeunbroafefte folgen fauber / trudne benfelbcn aud) ab / ba§

ba« SBafitr berau* fommt ; alöbann nehme ein Siegel ober Caiicroi-

^>f«nne / tbue ein ©tüdlein SJutter barein/ feg folcft« auf Noblen ober

geuer/ wann bie SSutter »ergangen ifl/ jo r6fle gelblicftt 9Bebl batinnen/

banntbuebie ©auerampfer barem / giejjoon ber 95rüb barauf/ tbue gut

gefallen ©ewürgbaran/ unb läge« foeften/ wann man« will anricftteH/

unbift ju bünn/ fo fan man brep bt§ oier (Sper^ottent in ein ©efeftitt

(plagen / unb wenn bie @dng ober Snten angerieftt 0nb/ fo fan man bir

@per;£ottcm baren laufen laffen/ unb al«bann über bol ©eflügel rieft*

ten/ fo wirb cd reefttfepn.

9* <0^n0obeciCntenm25raunfcftn?ctg^Äoftlgufod?en,
SSBenn man ©dng ober ßnten bat / fo fan man 0e friftft non 3euer

weg braten / berngeft nehme braun Jtobl / barauf e« fefton gefroren / ober

gereift bat/ fcftneibebenfclbenab/ bannbupe unb wafefte foleften etlitbmabl

fauber/ al«bann nehme fopielal« manzwingen fan /mit ein üBeffcr ju fcftneü

ben ober »u baden /bade foleften gang f(ein / je f(einer je befer/ bann tftue ber

£obl in ein Siegel ober Potee, fternaeft nehme gemaftlnen £>aber;©rüg/

foefteaufeine ©cftuffcl ein paar SöffelooH in Sleifcftbrüft ab/ bamt feftütte

benfelbenanbenäoblunbmebr Sleifcftbrüft barju / fefce ben £obl auf ein

fachte« Seuer oberNoblen/ würge foleften/ maeftebenfeibenaueft wohl fett

mit Butter obet©4nfM$ett/ unb lag ihn facht foeften/ bag er aber nitftt

anbrennt/ wenn man aueftbürrenöped bat / fofocfteibn porftero einwe#
nigab/ al«bannfcftncibeibn/ ober 0ede foleften gang an benäöbl/ lag bie

abgebratene ®dn§ ober Qfnten wenn man will aueft barinn foeften / tfttfe

auch Safanien fcfteelen / wann man welche baran haben will / unb lag 0e
aueft mitfoeften / oerfueft e« nach bem ©alg / fo i0 e« recht,

io. 2lufem nnbereSlrtbraun&oblmit gerducftertencSdnfeit

unbWTettuJurfJen gu foeften,

9Zebmeben5toblinQEBmter/ober{)erb0/ buge unb wafefte foleften

•tlicftmabl fauber / fternaeft bade ober feftneibe felben reeftt flein/ bann tbue

ben£oblinein©efcftirr/ gieg gute $leifcftbrub barauf/nehme emeröfam
ne/ tbue ein ©tüdlcin Butter ober ©cftmalg barein / röjfe fopiel €Ötcftl

baran braun / al« man meint bagnbtbigijt mit einer gangen 3wiebel/ tbue
ba« flHeblb«natftanben Äobl /gieg gute 8(«if<ftbrüb baran /fege ben JCoftl
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VOit matt 34$mt f&nttn subtteittn |oH. i«7
luf eilt fachtei Seuer unb Tag ihn wohl fochen/ bann neunte bieWm@anß/
fooorberoin Riffen 2Safferabgewafihen/ unb mit einem ©trobwifch ab#
geneben worben / foche fte a part ab / ober flecfe (le in ben Äobl unb laß fie

mitfochen/ manfanauch^ettaSBürfe abfochen/ unb mit barunter fte#

tfen unb ferner mitfochen laffen / ber 3tobl mu§ aber roofjl fett fepn/ oetfui
eß nach bem 0al$ unb ©ewurfc / gib« warm auf ben $tfch/ eg wirb recht
fepn.

ii. <S4ng ober Ätrtftt mit Act&Xol)l ober EDürfc&itm unb
0pccr$u fochen.

SJtehmebie ©4n§ ober <5nten / wenn fte fauber finb/ fojeume fie ritt

tmbwafch« fie wohl aug/ bannfoc&efiemit $Kmb?gIeifch ober Gaffer halb
gar : bemach nehme faubern SBürfching ober ^erB^obi / bupe unb wafche
folcbmetlicbmabl fauber /feßeibn bann mit 2Bafer auf/ ober jum 3euer
unb !a§ folgen ein wenig foepen / bann nehme ben Jtobl ober SBürfchina/
ftbüttebaö Gaffer fauber baoon ab/ unb richte folgen in ein groffen&iael
ober Pot6c bübfd) ein / wenn eg einmal herum gelegt ifi / fo nehme gerieben
ne @emmel / freue folche ein wenig herum aufbem ^urfching / thue aud»
Sbutter unb gutes ©ewürp barauf/ lege bie©an§ ober <2nten fo abgefoebt
finb/ mit barein / lege wieber £erp;£ohl barauf/ befireue folgen cbenfaüg
mit geriebener @emmel unb ©ewürp/ thue auch 33utter barju/ unb ma*
che eg immer fo fort bi§ eg gar tfl / aigbann gie§ gute gleifchbrüb barauf / fefc

eg«uf/ unb ju>ar auf Sohlen/ wann man frifrf)en ober burren ©pect hat/
unb wißt ein barju nehmen / fo lag ihn oorher ein 38aU in SBafier ober
Sleifchbrüh aufthun/ hernach fefmeibe folgen ©tuefiein wei§/ unb richte

ihn mit barunter / man fan auch ein Nein 0tudlein 0pect mit etlichen
Sßurpnegelein befetfen / unb mit barunter legen / fo befommt eö einen gu*
ten ©efehmaef / wanng focht/ fomu§ mang herum laufen laflfen/ bamit
eg nicht anbrennt/ t>erfuch$ nach bem @al$ unb rid)tg fauber an / fo if eg

recht. 5ben @pecf mit ftegelein befedt rnu jj man heraug thun / unb nicht
mit anrichten.

i 2 . (04tif ober iCnten mit geNSmpfften roerfeti

2ßann bie ©dn§ ober gnten fauber fnb/ fofalpeftein unb auffen ein

wenig / bann brate |ie ab; hernach nimm weife $rlb*obcr@techaOtuben/
hupe fe fauber / ba§ man fte nicht wafchen barff / fdjneibe bie SKüben grob/
trnb raeihe fte mit 2He&l tut / aigbann fep eine v]>fann mit ©cbraaiB auf*

Seuer/



*
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geuer/ macbg wohl beiß' banntuncfebie roeiffctt tKübe« ftarefn / ouc^ flicht

guoifl/ fesfieaufeinfforefeggeuer/ unbbdmpffefie braun btraug/ wann

fte braun finb /fotbue fte beraug in ein ®efd)irr/ barna# eg ©icl 9Rül>en/

©dnß ober (Sitten fmb/ muß auch bag®efchirrfeprt/ thue fie auch ju bett

SKübeninbaö@efdbirr/ gieß gleifcfcbrüb barauf/ tbue geflogen ©emürfc

unb ein wenig Surfer baratt/ laß fte fotben bi§ fte weich finb / nemlicb bie

SRüben/ bie ^rüb muß ein wenig birf fepn/ man fan auch gleich oon Sin*

fang ein braunee' OTet>l baran machen / oerfu<b$ nach bem ©all} unb richtl

fauber an / eg wirb recht fepn.

1

3

. (ödtiß ober tCnten mit gebdmpften 25irn ober (füuittetn

9tebme@dnß oberdnten/ wann fie fauber finb/ fo mur$ unb falftt

fte ein wenig / unb brate fit frifd) oon geuer hinweg; bernadj nehme gute

5?3irn / f4>eie fte fauber / matt fan fte auch cinnteIben / wie bie »orhergehenbe

weiße 9tuben/ bann tbue ©chmalfc in eine «pfann/ fe$ eg auf ein ftarrfeg

geuer/ laß eg wohl htiß werben;algbamt thue oon ben 53trn in bag ©chmfll&

hinein/unb feb eg wieberaufein frifcb geuer/ laß fte in bem ©chmalgbiß
fle braun finb / bann thue bie ®irn/ bie (Snten unb bie ©anß in ein®efd^tre

jufammen / gießSEBein unb etwag 3Baffer barauf / thue auch 3<mmet unb
9tegelein baran / unb laß eg wohl fod)en/ thue noch ein ©türfiein Surfer

fcarein/ wann bie 55irn nicht finb eingemelbt worben/ fo muß man ein me*

ttig braun 9Jlebl barju thun/ fo wirbg recht fepn. NB. 4)ie Quitten muffen
in vier ober a^t$htilooneinanbergefchnitten werben /auch muß matthal
(arte inwenbig heraug thun; wag bag fochtn anbelangt / fo ifi eing bieOuit«

ten ober 95irn.

14. (Sänßobcr itnttn famt ben Wagen unb Heber mit mioge*
fornetcnSelb^rbfenju fod?cn.

2Bannbie©dnß ober (Inten fauber finb / fo fe$c fte jum geuer mit
faubernSEBaffer/ ober fieefe fie juanberngleifd)/ unblaß fte garfodjm/
beigleichen thue auch bie Etagen bar^u/ hie Gebern aber börffen nur ange*
JoJen werben alg mit einem ©ub ;

alebann fchneibe bie Sehern unb 3R&
gcniufaramm/ hernach nimm auggebrochene (Stbfen/wafche fie / thue bie

(Scbfen unb flJMgen in ein Siegel ober oerjinnte Caflerol
, gieß gleifdi#

brüh borauf / fe$ eg aufJtohlen / thue geriebene ©cmmel / ein guteg ©iücf
SSutter / gut ©ewur^/ unb ein paar grüne gwiebel barein; ober nehme
eine Pfanne/ thue ein gut ©tuet Butter barein/ fefce fol^e aufg geuer/

thue
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tjue mit em fito<h*ober $Rüht*2öjfcl 9Rehl barciru röjle et gelblich, unb
tljuc foltert an flatt Der geriebenen <Semme l an bie(£rbfen,unb lag fie weich

lochen: &ann richte bic (Snten unb ©finge an, richte bie ßrbfen mit bet!

Wagen unb Sehern baruber, fo wirb ei recht fepn.

Q3on betten abgebratenen ©fingen ober QEnten, bie nicht mehr aufbie

Xafel f6nnen gegeben Serben, bie linnen olfo cingc*

macht, ober §u Ragout gemacht toerben.

if. SlbgebratenecSfittfl ober £nten mit 2tßppern$u lochen.

SRebme bie ©fing ober £ttten,äerfchnfibe fle flhön puffern weig,

richte folche in ein©efcf)irr ein, tbue Rappern unb gefchnittene Zitrone»

nach belieben baran, nehme eine Pfannen, thue ein^tüdlein Butter bar#

ein,fe$e folcbe auf$ §euer,uitb röfle gelblich Wef)l barinnen, thue folche#

an bie ©fing, wtir&e jolcf>c mit gutem geflogenen ©ewtir^gieg ein wenig
QBein unb ftleiflhbruhbarauf, fe^e e$ aufNoblen, unb lag e$ lochen ; NB.
Wan fan auch an flatt bet braunen Webl$ geriebene Semmel, unb ein

©tücfleinSButter barunter lochen lafienf t>erfluh ei nach bem@al$, unb
richte e# an, ei ifl recht.

16. SlbgebrutenecSfittfl ober iEnten mit dMioen $u fotzen.

iRebme abgebratene©fingober<£nten,fchneibe folcbe@tü<fwei§ itt

ein fauber ©eflhirr ein, htrnach nehme CHlioen
, fchele fle »on ben fiter#

nen, unb flhmeig fle m warm Slßafler, lag folche einegeitlang barinn lie*

gen,al$bann thue bie Diwcn an bie ©fing ober @nten,tbue auch @ewur$,
etli^je <Sitronen#@d)aIen, unb ein paar Sorbeer#$Mfitter baran, bann thue

in eine Pfannen 55utter, unb röfle bräunlich Wcf)l barinnen, thue e$ auch
mit barju,gie§ ein wenig (2Bein unb gleifchbrith barauf, feige ei aufÄoh#
len ober fachte* 3euet,becfe cö ju, unb lag e* facht lochen, oerfuch ei nach
bem@al$,fo ifl e* recht.

17. (öanfl ober ßnteit/ fo abgebvaten getoeff/ mitprüden
$u lochen.

*Rehme bie abgebratene ©fing ober <5nten f flhneibe folche fauber,

unb richte fle in ein fauber ©efchirr ein, bann tbue©ewtir$,unb gejehnit#

tene Zitronen# Schalen baran
, hrmac^ nehme Butter in eine Pfanne,

unb röfle auf bem.geuer braun Wtfcl barinnen,thue et auch «n bie ©fing

V • ober

jooglq
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tfcct <£nfen: aJgbann nehme prüden, fd)neibe foldje @titcflein»eif
,
btr

©Änjdiiß unb 5t6p(f aber lag baron, öirg* ein »enig „ unb bann;

gleigbbrub barauf, lag eg fod)cn
,
mm man- e* angericbt bat, fo trucfe

uon einer Zitronen ben €>a(ft batauf,rid)te eg »atm an, »erfucp eg nacp)

bem @al$, fo ig eg red)t-

x8* 2lbtjebr«tcne <S<$ng ober ffritar mitVlTorc^eln unb (Cap-

pcrn $u Cochem

^Tan jerfdpieibe bie ©änfTober (Sntenfo tbeilbafftig atg man tin ober

will, unb richte ge in ein ©efdgrr; bernacb bu^e bie Lorcheln, »eid;e (Te-

in »atmen Raffer ober Sleifcbbrüb ein, unb »afcbe fter algbann fauber:

aug, nehme ein (StudieinButter in eine Pfannen, fclje fold)eaufg §euerr

unb roge ?DTef)l braun in bet Butter, bann bulje ein ober x»ei)3»iebet>

nehme bie 9ttord)eln unb bie gwiebcf, tbur folc^c in ba^ getöfle ^e^l, al$*

bann tbue eg xufammcn an bie *erfcbnittene©äng ober (Snten, tbue aucfr

5?appcrn
,
gefdjnittene (Fittonen, gut gegogen ©emttrfc, unb ein paar Sor#

beer^lattet batan, gie§ ein »enig SBein unb gleifcbbrub barauf, fetje eS

auf einfteuer ober Äoblen,lag eg fo t>iel einfocben, alg eg n6tf)ig ig,ucr*

(ud) eg nadf) betn<Sal$,unb richte eg fauber an, eg »irb recht fepn,

2ßie man baß 3unge non ©folgen, alb Siugel^r&gen/iiöpfT/ßfc

bet unb SJtögen juberettcn foll-

$)aö3ungtüon <04ngen miMTanbeln unb Xoftngutocfrmv
cjßann bie©dng gebrubt unb jurecbt gemalt pnfyfobad’e bie Slü*

«el
,
au# bie 58ein, Äöpjf, fragen ober £älg l>erab, bie «»Tagenma#e*

auf, tbue bie ©all ron bet Seher, NB. bte lieber lag fo lang liegen, big

man halb »iU anri#ten ,
bann tbue bie Seher erg baratty man mag ge

<w# jerjcbneiben, obergantj barxu tbun , roafd) bie xufnmm gegebene

<2Baar fauber aug,unb fe$e fiein^Bafier mit ein wenig <Saf$ xum Seuer,

lag ge halb gar oberwei# fo#en, bann fanman fol#e »ieber in faltQBap

fer ti)un, unb augmafdien, algbann tbue folcbe in ein Siegel ober Caflerol-

«Bfannen, tfjuegut ©e»urb batan
,

gieg et»ag SSBeinunb (Sgig, au#
tag anbere »onber$rüb>worimtgegefo#t, ober andere Sleifdbbruh bar#

auf,fdbneibe @itronenbaran,nebme et»ag WT«nbeI,brub« unb f#elege ab,.

ti)ue fte »ieber in frif#eg taflet, nehme auch grofle ober Heine SKopn,,

lugt gCfcUnb tbue folcbe ju ben abgef#elten Raubein ing $BafijHr,L»af#e-
gt
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Ite aug, unb tbue fold>e mit bcti hanteln an bie junge ®dn§, laß ße mit

rochen r tbue ein 0tudlein 3ucfer,unb ein wenig0aj)ran, wann man eg

will gelb fjabcn, baran, tbue auch in eine Pfannen @d>malb,febc folche auf#
*$euet , r6jrc ein wenig gelblich SDtelß barinnen

, tgue eg auch an bie

junge ©ati&fcbe fold>e jum3euet,unblag fle fad# fothen, bie Sßrübraujt
tin wenig bicflich fepn,verfug tgjtach bem@ate,fo iß*g rec^t.

20. jfung* <Bau$ in einer fd;n?nr^en 0oofober;örüb mit
bero <5anß;0d;töeiß gu fodjem

«Rehme von ben langen bte gfögel, 25ein,|)äl§ unb £6pf, «Dlä*

gen unb gebet, wenn eg alleg fauber gebubt iß, fo ^atfe eg ju @tücfen,
wafcfje eg fauber aug

,
unb fo$c eg in SBaffcr mit ein wenig 0al§,aber

nic&t $u weich ab, bewach tbue eg aug bet SBtub bewug, wafcße eg ab,

algbann tbue eg in ein Siegel ober Cafferol, tbue auch gut aeßofen©c#
warb baran,giejj ein wenig £fßg unb ^Sßein, auch $eifd#jrub ,

übet »Ott

bet®an§btüb barauf, nehme eine Pfannen, tbue ctwag 0$malb barem,
laß cg auf bemgeuet wohl b*$ werben, batm röße 9Rebl tn bem griffen

<Sd)mal$ btaun, tbue eg auch an bie eingemachte junge ©äitf ,fe§e e£

jjtim^euet, unb laß egjufamm fod)en,tbue and) ein wenig Suderbiran,
fonß wirb eg tu piquant, NB. ben0d)wei§ Donben©dnßen,wann man
fie abßicht, laß in ein ©efdjitt tu ein wenig @fig taufen, hernach wann
bte jungen ©änß füllen angerid# werben, fo muß bie Sötüb fod^n, alg#

bann fan man bcn@<hwerß obetbag SSlut an bie junge <$anß laufen laf#

fen, ruhte eg aber herum,baß eg nicht tafamm lauft, eg barf auch nicht

mehr lang fochen, wann cg mm angericht iß,fo fan man wühl ©tränet»
<0afft barauf trucfen,unb auch flein geschnittene obcr-abgeriebene ßitro#

ncm0cbalen barauf (heuen, eg wirb recht fegn.

2 1 Ounge^rttißin einer H7nyöram:23ruh öbcr0ooß$ufod;ett.

«Rehme bie junge SBaaroonödnßen, wann ßc fauber gebubt iß, b«*
de eg lufammen, wafd)c eg aug, unb foche eg in Gaffer mit ein wenig @al$
nicht gar ju weich ab,tb«e eg bewach aug berQ5rtif) in ein falteg SBaßer,

ttjafcht eg fauber ab.tmb tbue ße algbann in ein Siegel ober &efeI,tbuc3Rufi

catemSMüb unb wffev bar&u, nehme faubern burren flJlagoran, reib bem
felben flein, boch nicht gar &u tyutoer, auch nicht W viel, fbnß wirb eg

ju bittet, algbann nehme cin«pfdnblein,tbue etwag ^chmal$ barein, unb
$ * fege



»7* fca« t£ Capitel*

feßefof<beSaufs3euer,romm eS beifi ifl, forbjle gelblich ^eblhorinnen,
tbue e$ an bie iungc©an$f lafj es facht fochcn,oerfuch eSnacb bem©afo,
ü tcirb techt fepn.

22* fünfte <£tönß in einer Pfeffer^Bucbenbrüb $u focbett.

«flehmc baS^unge ron ben GMnjjen, bacfe eS $u @tucfen,anb ma*
fd)e eS fawbet auS, fr^e eS mit ^Baffer unb rin menig ©alß in ein ©efcbirr

*um geuer, mann cs halb meicb gefügt ifi, fotbue eS auSber^rubber#
aus in falteS SSSafier , mafche eSfauber aus

,
l>crnaci> tbue folcbeS in ein

befiel ober Siegel, gie§^em,Sffieim€frtg rnibgicifthbrub barauf, tbue
etmaS gutes @erourfc,unb gcfcbnittene Zitronen baran, man fan auch ein

roeniggucfer barju tbun, fe^c es jum Seuer, unb lafj focbm, alSbann neb*
me biaen «Pfeffer ober £eb;£uchen,retb folgen auf ein «Keib*@ifen, tbue
iS an biejunge ®an§

,
unb la§ mit fochen, bie33rüb mufs etmaS bitfliib fepnf

»erfueb eS nach bem ©alß, unb richte an, eS mirb recht fepn*

23. 3D«e ^unge ber^anfj ttt einer 2Uppertr 0oog/mit
, ober ob»<3ucFer unb Citrooen $u foebem

STebme baS^unge oon ben ©änfjen, mann eS fauber gebubt ijl, fo-

baefe eS $u ©tutfen, mafebe eS auS, unb focf>e eS ab, bemach tbue eS in
ein Siegel ober Potee,tbue gut©emür^

f ge|(bnittene©tronm#55lä^ein

paar £orbeer*3Wätterr auch ein ober mebrScffel roll Kappern baran, als#
canntbue ©cbmaltjin em«pf<Snblem,Iafj eSbci§merbcn,rpflefooiel*D7ebt

als eS nbtbig ifl barinn,bann tbue bemacb baS«U?cbIanbie junge ©an§r
«ie§ etmaS^Bein unb jleifchbmb barauf, feße eS &um$euer, unb la§ e&
facht fodben, NB. mann man eS min gelb haben, fo fan man auch ein roe*

mg ©afltan baran tbun, tbue auch ein menig guefer barju
,

bie 58rüfr
mufj nicht jubict, auch nicht jubitnn fepn, mann jolche ju bünn ifl,fo tbue
»orbera^lnrichten ein menig geriebene ©emmel bamnter,rcrfucf) eSnacfe
bem©alß,foifl eS recht»

24* 3unge(04ttg mit 0tc<#:ober rx>eiflen Ttöbetrju Foc&em»

«Hebme baS^unge »on ben ©änfjcn, büße folchei fauber ab,unbl)a*
efe eS ju©ttw?en, mafche eS aus, loche eS in SBafler mit ein menig ©al»
meicb ober gar, alSbann nehme eS heraus, unb mafche foldje mieberinial#
ten SBafier aus ; bemach nehme ©teef) * ober meifTe «Kuben

, büße fte fou*
fotittnb fc&neibe ftelanglichtober $8!<fyroeigf unb mafche fic ans, baiitt

nehme
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em€>tud Butter in einen Siegel oberPotSe, fe^e eg auftfoblen,

wenn bie Butter ^ergangen ift, fo tbue bic «Kuben barem, rbfte foldbe ei#

ne 2ß eil barinnen, bernac^ tbu geriebene@emmel baran, giejj gtitegleifd)*

lrub,ober wn ber©an§#55rul) barauf, tbue auteg©emur$ baran, unb
faß eg fad)t fotzen t,2)tan fan auch bie junge @dnfj mit barunter focben

laffen, baß eg jufammcn meid> roirb, unb nicf)t »iel &rub baran bleib, fo

ijtg re<bt. NB. 3J?an tan aud> etmag^Oein unbgwder, menn man miß,

baran tbtw,eg ift aucfr gut,

26ie man ba$ Sunge &om Raufen ober «Boc^ebä* su*
bereiten foll.

25 , Vov> <Set><fo con Bnppertt $u mnct;eit.

«flebme bag 93or * ©ef)dg, ober bag Junge, fo m>m £afen herunter

gefdbnitten ijt, b<wft eg (gtticfleimmeig, mafcbe folc^e aug, tbug in einen

J^afen ober anbereg (Sefdjirr, fe$e fcidjeg mitSBaffer unb einroenig <Sal§

jum Seuer, la§ eg foc^en, barnad) eg aft ift, ein ober mehr (gfurtb
; bernacj)

tj)ue cg rcieber in falteg SBafler , mafd) foidbeg fauber aug, unb macf)g roobl

rein ,
bann tbugm einenSiegel ober Orfferole , tbue gut ©emürij, ein paar

forbeer.!6Idtter,unb gefcbmttctte<£itronenbaran,nebme ein^fdnnlein,

tbuc etmag @d)mal^ barein
,
menn eg beiß ijl, fb tbue mit einen jfocb *ober

«Knbr i Toffel fo orel Wef>I bar ein, alg eg nötfjig tjf
,
unb r6jfe eg fc^gn braun,

man fan aud) ein menig gmiebel Hein fcbneiben,unb inbem 2KeI>( mit braun
röfleu, betnad) tbue cg an bag Q5or*©ebdg, tbue audj ein ober jmep(5ß*
?6ffel *t>oÜ$appernbran,giefj einroemgSBem ober Öfjtg,auch ftleifdbbrub

barauf, feft eg aufein 3euer ober £obien,laß folcf>eö aufamm fadjt focfcen,bie

5?rub muß nrcbt in bi'inn,aud> nirt>r $u bid fetjn, »erfuepg nach bem0al$,fo

i|fgrecf>t. NB. SJlan fan auch ein menig3uder brantbun, unbbubfdb or*

bentlicb anritbten, eä iff aud) rcd;t,

26. 3Du63u,,Seoonr6 <jren ober^nfe« ? Pfeffermit <5nfcn
ober Ädlber^BcfctDeif^u fod;en.

«Rcbme bagJunge con |)afen ober 25or #©ebdg , fefjneibe eg <Etud#
frim meig,mafcbe eg aag,fod)g in einem Äafen, ober anbern ®efcbirr,im

CSaffer mit ein menig@al& ab, cg bartf aber nid)t meiei) fepn, hernad) tbue

eg beraug , unb mafcf) eg in faltem SBafler fauber ab , tbue eg mieber in einen

Siegel , «pfaum ober #effel,rour$e eg mit guten geftofienen ®emür$, au$
V 3 gejtoflt*
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gefoffenen ÜTegrlein, uub emwenig (Sotbamora, hernach neljm eintofdm*
lein, tj)ue @d;mal^ batein, fe$ ei aufeingeuer ,

wenni l)ei§ ig ,fotf)ue mit

einen fcoffcl etwai s33}ei)l barein, röge ei ghon braun, thue folchei an bai

©ehdi,fd)neibe ein @türf Zitronen bran, wenn mani
füg haben will, fo

thu ein wenig gucfer barju, gieg etwai <2Bcin ober (5|fig brauf, unb lag

ei lochen, ei barff auch titelt &u Jbict fepn : SSBenn ei halb jbUangericht

werben, fo lag bai^8or«@ehdifo<hen, nehme etwai guten @chweigobet
$Mut, gieg ein wenig burch einen feiger ober ©urthfdgag anbai93or*
©ef)di,la§ ei herum laufen, ei barff nicht lang mit bem@chwetg mehr
lochen, oerfuchi ttad^ bem ©ali^ri^t« ei alibann an, unb freue Gitrw
mn*58ü$el brauf, fo ifi recht.

27. Vott (Sel)<b in einer [huren ZvoicbtU'&vüf)
3U formen.

1

Sflehme bai Q3or i®ehäi, febneibi iufammenftüaf4 ei fauber «ui,

unb bu$e ei wohl mit einem Keffer ab,hernach thue ei in einen Riegel/

ober irrbenei©ef(birr,unb thue©ewüt$ bran, alibann nebm eine^>fam
ne,tbue SButter ober @chmal$ brein, feijcfoJche aufi Seuer, wenni hci§

gnug if, fo r6fe3J2ef)l fcbönbraunbarinnen,f4neibeau4 ein4)aar £erbg*
gwiebeln fhon !lein,nttb röfe fte mitunter bai ÜHehl,thue ei jufamm
an ben 4>afen* Pfeffer, tbue au$ etli^e Lorbeer Blatter unb flein*jer<

fchnittene <£itronenbat$u, gieg etmai guten <5fig, unb aud) $leifchbrüfj

brauf, unb lag ei lochen, bic^rüh mug ein wenig btcllich fepn, »erfu^c
ei na4 bem @ali}

,
wenn ei weich genug if , fo richte ei an, ei wirb

recht fepn.

®a$ 17. ffapiteL

SBie man junge tauben jubeceiten fofl.

1 . ^unge tauben gefüllt mit i&yttn/ PeterfU
unb 0$mttlmg.

gV\(5bwe junge Sauben, würge fie ab, fd)tnei§ fic in !altei^Baffer,ber<

nach brühe fie fauber, ocrbrüf)e fold)e aber nid;t,fong lagen ge geh

nicht raumem wenn fte gebrüht ftnb,fo nchnt ge aui,unb Iropffc ge, her#

nach roaföe ge fauber aui, unb raume ober burchgreiffe ge, bann ma$e
eint
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<me $ütl auf fplgenbe 2lrt r Sflebme Butter übet gute« @d)mnl^ fe$ eg

in einer Pfanne auf Äolßen ober geuer,wenneS vergangen iß, fo nimm
auf eine Saube einen guten ßß * 2öflRel#t>olt geriebenes @9fr#35rob, röße

folcheS in bet Butter ober @chmal$ ein wenig, bann tfjue e$ »om $euer

herab, ßhlag auf eine Saubrem gamjeS in bat @chmölb,ßnb$ mehr
Rauben

, fo muß man aud> mehr nehmen, rühre* untereinonbcr,t|jue ge#

ftoßen (Sewürij unb <0al§ bran, gieß" ein wenig fußen SKam ober Wild)
fcrauf, baß eS nicht ju oeß wirb, fchneibe- auch gebu|t#unb gewafchenm
*peterßlien unb ©chnittling brunter,unb rußr* wohl untereinanber, al$#

fcann fülle eS in bieburchgegtoffeneSauben,binbe e$ mit einem

gaben ju; NB. (Stlicfjr machen bie §ÜU fo r. Sttehm Butter in eine^fam
ne,wenn bie Butter ^ergangen iß,fo fdßage fo triel (?tjer brein, als jun#

ge Sauben fmb, fe^e eS hernach aufÄolßen ober $euer, tühtS wohl un?
feremanber,b«ß ßefaß h<*rt werben wollen, oorher aber weich Semmel#
SSrofam iw guter TOch ein, wenn ße wohl weich iß, fo bntefe ße wieber

an$,tbue fooiel bran, als man notßig hat, tmfet bie gerührte (Sger, rühre

wohl untereinanber, fal$ unb wür^e eS, wennS noch &u »eß iß, fo fan

man ein wenig $ttileh bran fchütten ,
man tan auch «c<h ei« paar ober

etliche (5oer#5Dottcrn bran fchlagen,unb wohl hfrum rühren, wenn man
tritt, fo fan man auch faubern ^>eterßli unb @d>nittling bran ßhneiben,

rnitr auch mit baruntet tbun , bewach fülle foldjeS in bie Sauben, binbe

ße ju, unb jeume ober mache ße jum traten ein ; $3iefe gefüllte Sau#
ben fonnen, wenn man will, gebraten, unb an ßatt eines ©ebratenS ge#

geben werben : <28111 man ße aber fochen, fo jeume ße jum Wochen ein,

unb foche ße in <2ßaßer ober ^leifchbrüh ab, bann richte bie Sauben in

ein ©efd)irreinf tfjue gutes ©ewürij bran, unb mache f leine ^albßeißh#

JUoßlein; bann büße unb wafdje Lorcheln, mfjm eine Pfanne, tljue ein

©tücflein 55utter barem, unb fefc eS auf ein fetter, rbße gelblich 9ftcf)I

darinnen, bann tfjue bie gebüßten Lorcheln audj barcin, unb (a| ße ein

wenig miträßen, hernach thu eS jufarnm an bie jungen Sauben, gieß gute

gleifchbrüß brauf,.unb fetjeeS auf Sohlen, wennS focht, fo thue bie ge#

machten ^albßeifch#^lößfein brein, laß eS ferner facht fochen, wenbe bie

Sauben um,oer|uchS nach bem @alfc , fo ißS recht- NB. Sflanfan ren

«tferljanb brüber machen, als :£ä$#£ebl r gefüllten Laftuc, Spargel
ö)er^>opffen,.oon Champignon 7 oonÄrebS- Ragout; enfin, baß man

nicht
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nicht aHe$ befcfereiben fart. NB. 3Benn bie Sauben abgebratenfeptt, (o

fan man auch bie Ragout trüber machen, nur bajj pe non ber Jas ober

Wehl brauner fepn, jebod;, bafi c$ auch eine $ct hat. $8on ßrün^Baa#
ren aber fehieft fich nichts an tag Slbgcbratene.

* c TEaubcn mit einer Brebo - Farce, ober einer $üU non
rebfen $u füllen/ unb an ffntr eines <5tbv<Xtn*

ober mit «inen Ragout $u geben.

tyteljmc Junge tauben, würge fte ab, unb rupffe pe, aber man mu§
fic nic^t jetreiffen, ober nel)m bie tauben

,
mad)e ein 2o<h oben bep bem

Sopff jwifchen bie Qm unb glcifcb hinein, ftoefe ein SRöbtlcin, ober ein

gefchnittenen geberfiel btein,blafe ba$ gell Oberhaut auf, wenn$ aufge#

blafen iff,fobinb$ ju,ba§ bie ijaut nicht herauf fan, bemach rupffe fie

föuoer,aber jetreifj fte nicht,wenn pe recht fauber gerupfft fepn, fo binbe

ben gaben baoon ab,bup aileä mot)l ab,al$£opff unb 53ein, bann früpf#

fe (te, nehme pe auch au$, unb wafch unb reinige fte fauber; NB. $>antt

nehme auf eine tauben 4. ftrebg,biefe waffte auö,unb foefcs in Gaffer
mit ein wenig ©alp ab, hernach breepe bie ©chwdnp banon au$, nehme
hie ©thalen, bupe (te au$,unb floß fte im Würfel flein,po§ auch ein we#

nig Butter barunter, bann thue mehr 23utter ober ©cpmalp in ein Sie*

gel ober Pfanne, fepe e$ auf Äohlen ober geuer, röfie bie ©chalen, bai
bie 35utter fchün roth wirb, gie§ gute gleifchbrüh, aber nicht niel,brauj>

unb lafj e$ fochen,feif) bie35rüh burch cin£aar<Sucf) ober$>aat',©ieb

wieber herunter in ein apart ©efchirt, weiche ©emmel » 55rofom, fbniel

man brauchten Wilch ein,wenn fie weich iff,fo hört bie£rebfc©chwdnfc
tlein,thue (te in ein ©efchirr, thue auch non ber ©emmel *3$rofam,wentt

pe weid; unb auggebrueft ifl, an bie gehabten Srebg, thue gut ©ewürp,
OteWufcaten«55lum,gepoffenen Pfeffer, bran, falpe e$ ein wenig, rütjrd

mit einen SHübr*£o.ffel wohl untereinanber,thuc non ber £reb$> Butter,

auch non ber Wilch ober£reb$*95rüb barju, ba§ eä nicht ju neff wirb,

piUe,was recht jjt,in bie Sauhen,bmb pe $u,unb mache (te junt traten
fertig; ®iefe gefüllte tauben fan man braten, unb an flott eines ©ebra*
ten$ warm auf ben Sifd) geben; NB. Wan fan auch em Ragout brühet

machen non Griffeln unb #reb$'/©chwdnpen , biefeä Ragout wirb auf
folgenbe ^Ärt gemacht: 55r«he bie Äreb$*©<hroänp au$, nehme Griffel,

weiche
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wei$e pe ein öfter swep @tunb suoor in löuiidtfer gleiphbrüf) ein ,
äl6ftonn

nel)me einen3:iegel öfter Cafferol , tf>«e Butter brein, fepecS ouf5toh(eit

öfter geuer,unbrope gelblich 9ftehl batmmn,herna<hnehmeeinobersweö
grüne £erbg *3wiebeln, tfyue fte mit ften Griffeln unb 5frrbS * ©chwünpen
tnftaSgetogeSDl ehl, giefj SSrttl) unb ÄrebS < SSuttet bran, fter ÄrebS * Sßut*

terbmffaber nicht melfepn,tl>ue auch Q5ewürp, unb etliche ^»djnittlein @i#

tronen# (Schalen batju,unb Ia§ eS lochen, wenn bic tauben abgebraten,

unb angeridjt pnb,fo fan baS Ragouttarüber gemacht werben, »erfuchS

nach bem fo roirb biefeS recht fepn. NB. ®?an fan auch ein Ragout
»on Worfeln unb|)t!l)net «flJJdgen, ober non Champignon unb 23rat#

würden, ober »on waS man jbnft will,brüher machen.

3 .
jpmgeZTaubett-Fricafsee mit unb £yev* SDotteni.

SRefymc bie jungen tauben, wenn fte gebutjt unb ausgenommenpnb,

!

o fchneibe fte entswep, fchmeip fte in ein falt Gaffer, unb roafche fofch«

duber auS ;
^ernat^ nehme 35utter in em ©toll * Siegel -öfter Caflferole,

et*e eS auf Noblen ober geuer, wenn bie Butter in bie i?ob peigt, fo tftu

bie $aubenftinein,unb fd)weif fte ein wenig in ber SSutter, giefj gute gleifch*

brüh barauf, tbuc gut ©ewürfc baran, unb lag fte lochen, wenn man will

anrichten, fo fdjlage auf eine ©chüfitf in ein ©efchitrlein mer bis fünf
(5per f lottern,rühre bie auSgefcblagenc lottern mit ein paar SöffelSRam

ab,wenn tS triebt fett genug ig,fo lan man mit ften (5oer lottern noch

em ©tücllcin SSutter brein t^un
r lag eS auf bem geuer intern ©efd)trt

herum laugen, bag eS nicht jufammen lauft, fjernad) richte eS an t fb ig

eS recht

4. 3UM0e Stuben -FricafsSe mit Sardellen,

SSBenn bie Saubetj gebubt ftnb
, fo jerfc^neibe ge, unb wafebepe aus,

bann nehme Butter in^inen Riegel ober Cafierol- Pfanne, wenn eSoiel

tauben ftnb, fomufigÄ3au(boiel33utterne^men,feöe folcfte auf$ol)len

ober geuer^oenn bieiomler in bie£öb geigt, fo tftue bic tauben brein,unb

Pbweifj pe ein wenig in ber Butter, giefj gute gleifc^brül) barauf, tl)ue gut

©ewürp, geglittene Zitronen, baoon aber bie£em genommen pnb, jung
wirb eS bitter, auch ein paar £orbeer*95ldtter bran, unb Jag eS lochen;

bann nehme brep bis fünfSardellen,waft^e pe fauber, siehe baS gleifri) oott

ben ©rdten ^orab
#
unb bade ober fchneibe folcbe Hein, gblageju einer

3
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©chufFel »oll ?:a«bett toter ober fcdjö Sper hottet« itt eilt ©effhirrleht,

tl)ue bie gehadten Sardellen an bie Sper ? lottern
, nehme

<2ßein ober Sh
tronen* ©ajjt , rühre bie ^Dottern bannt ab

,
roenn man bie tauben nriU am

richten, fo muffen ffe fochen, hernad) gieffbie (£per?£)ottem baran,tuib th«e

noch ein ^tüdtein Butter barju, fchwinge e6 herum, »erfudjg nach bem
^5a1tj, unb richte ffe an man fan. auch abgeriebenen Sitronen*0afft

barauf ffreuen,fo iff eä recht.

5T* 3unge Raubet* gnntj gebämpifft mit MTord;eltr
unb Piftaciem.-

STlchme junge Sauben,ffe mögen gerupfft ober gebrüht feqn, rocmi

ffe gerupfft fei>n rfo muffen ffe über ffammichtem ^cuer gefengt n?crben,bann

reibe bie tauben in Raffer mit ^Jiehtab, ruafd>e ffe fauber,unb jeume ffe

jum Wochen ein ; h«nach nehme friffhen @ped,
roenn man welchen haben

tan, ober Butter, fchneibe ben(0pcd breit
, unb belege ben Siegel ober Ca£

ferole mit ^ped, bann nehme bie Sauben,ttudne ffe Juror ab, hernach

melbe ffe mitWehl ein, lege folche inM ©efchirr, fe§e aufSohlen, beete
1

folche^ mohl ju ,
unb mache bie Saubcn fthön braun , menbefie auch «m, baff

ffe aufber anbern (Seiten auch ff> merben ; hernach nehmeWorfeln, bu§e
unb roaffbe ffe au$ ,

gic§ Sleifdhbrüh brauf, unb laff bicWorcheln ein wenig:

j»eid)en, nehm ffe wieber aue ber 58rüh herauf unb tl)tte ffe an bie Sauh
ober wenn bieSauben braun ffnb, fothue bie Worchcln mit ber Sörtih bar?

auf, gieff mehr gleiffhbrüj) barju,thue guteä ©cwtirij, grfrhnittcneSitro*

nen * Schalen, etliche Smiebeln mit SKegelein geffetfr, unb ein paar £or*

beer glatter baran,ober mache ein Bouquet, rote id; offt ffhon gcmelbet

habc,binbe e$ jufamm, unb laff e$ mitfoefrem thue aud) ein wenig S8?ein

barju : 3HSbann nehme Piftacien, brühe unb (cpale ffe aB f
t!)u ffe an bie Sam

ben, unb laff ffe gleich mitfodjen, ober ffreue ffetbrüber, nenn biefelberv

emgericht werben, wenn aber bie Sauben mit <^|d ffnb gebätypfft wor*

ben, fo fan man ben Sped roeglaffen,.unb biejjfccien fleitugefchniu

ten brübet ffreucn, bep bem ^tarichten uerfu^ffTnach bemSaiß, fo i(l

e£ recht.

6.. ^unttc JEai^cn mit25rattWücfFen/%albfleifcbz
2UofctJ uttb btTorchelm

Slehmebie.Sauben,,njcnn ffe früher ffnb, fo. jeumeffe ein menigjein, unt>>

rnenm



V

WOie tudtt futiget&tdben subtttittnfaH ifi

wenn fte weif? foUcn bleiben, fo quelle fie ab, ober thue bie tauben in ein red>t

jiebenb OBaffer
, hernach nehme fie herauf ,

unb richte fte ein,bann nehme ei*

nen Riegel ober Caflerol- Pfanne ,
thue ein @tud25utter barein

, feße fob

d>e aufÄ'ohlennber §euer,wenn bie Butter ^ergangen iff, fo fd)wei§ ein wc*
nig flftehl barinnen

,
bann thue bie tauben barein

, giefj^leifchbrühbarauf,

thue gut geftojfen ©cwurß, unb etliche Lorbeer Blatter bran
,
bann nehme

frifd)e 53ratwurjf
, foche fte ab

,
fchneibe bie 55ratmürfl @tüdlein * weig

;

bann nehme Lorcheln, büße fte fauber, weiche fie auch in warmer Sleifcjb

britb ober warmen ^BajTer ein, btucfe fte wieber aui,wemtman »orßerfeitt

3)?ebl an bie tauben geroff hat, fo nehme Butter in eine Pfanne, feße foldjw

aufSohlen ober§euer,thuc nach@ebunden einen 2bjfcl^ehl in bie jer#

gangene Butter,unb röffr ei barinnen gelblich, h«nach thue bie 25ratwürff

unb Lorcheln in bie Butter unb $ftel)l,unb hernach miteinanber an bie

tauben, wenn eg nun jufammen lüd>t,fotnache fleine$albflcifeh*£l6§*

lein
, thue fte auch mit baran, unb la§ ei miteinanberlochen ,

man fan auch

©tüdlein#weii(Jitronen#@chalcn bran fchneiben,mich ein wenig ^Beitt

giejfen, wenn eg bann fertig i|t
, fooerfuch eg juoor

,
hcrnad; richte eg an ,ft

wirbg recht fepn.

7 . 3u,tSc tauben geflopflft mitjjrönenpeterjiliett

*

‘SBenn bie Rauben gebüßt unb fauberftnb
, fo fchmei§ fte in recht heif#

fei2Baffer,ba§ bag©ebliitb herauf fommt,bann thue fte in einen Riegel

ober CaiTerol- Pfanne, thue geriebene ©cmmel, Butter, unb guteg ©e#
wurß bran, büße unb wafche speterftlien * £raut fauber

,
hatte ober fchneibe

ei tlein
, thue folcßeg aud) barju, gie§ gute gleifchbruh brauf, unb lafj fte fo*

d)cn
,
big fie weich ftnb ,

bie3$rüh mu§ ein wenig bidlich fepn, oerfuch i'olche

nach bem @alß, unb richte fte an, fo i|li recht.

8 . jfun3c ^ubc» gefpieft unb yebämpfft mit ein Ra-
gout non Griffeln.

SBenn bietauben fauber gebrüht, gerupfft, unb angenommen ftnb,

fo wafd)e fte fauber aug, hernach fchneibe biden @ped,falße unb wurße foU
d)en

,
unb burchsiehe bie tauben bamit

,
wenn fte gefpidt ftnb

, fo melbe bie

tauben ein, hernad)thuein einen Siegel ober CaiTerol-9>fanne gute 5?ut#

ter, lege bie tauben fchön gleich nadjeinanber hinein, feße folcf)e aufSohlen,

»ber fachte geuer,unb bede ftewohl ju, wenn bie tauben aufeiner 0eiten

32 braun
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braun fmb, fo wenbe fte ttm,bafj fte auf bet. anbem Seiten aud) fo wen
Den, rotber aber weiche Griffeln, wenn fte auggewafd)en fmb, in laulid)*

ter §Ieifrf)bnib ein , bann thue bie. Griffeln nit ihrer 35rub tut bie $au>-

Ben, gie§ foriel 33rüb noch baran,alg cg nothjg tf>ue eine 3wieb'el,mit

SKegelein bejfecft, etliche Lorbeer *33ldtter, etliche @tücf wm einer ©tro*
nen,unb gut ©ewürtj baran, giefi aud) ein wenig <2Bein barauf,unb la§:

pö bdmpffen; NB. <2Bcnn eö nidjt bief genug ijl, fo rofte nod) ein wenig-

$Nef)l in Butter braun, unb thureg bnrju, oevfuc^g nachdem <0altj,eg

wirb recht fepn.

9 . *rTunQc tauben -Grille mjfbcrn ^o|F/in35nct^efcn.
ober 25rar^6brett-

Sflefymc junge tauben, fo fauber gebubt, gernpfft unb auggenom*

men fmb, jeume fte ein,foche bie tauben in einer fetten ^rüb,mit<Sjftg,

^ein,©tTonen,SKo§marin unb Lorbeer* Blatter* gwiebeln, @al$unb:
ganzem ©erourtj, feubte gar, benn man fan fte auch fo gefocht auf bie

$afel geben; NB. Sfm* me tauben aug bcr23rüb,wemt jte faft fmb, fo

lafj gute Butter ^ergeben, wdl$e bie tauben in ber Butter herum, ber*

nach nebme geriebene @emmeht, falb unb wür$e bieSemmeln, man fan*.

and) ^eterfilien^raut rein machen,au# b^tfen ober flein febneiben, unb
unter bie geriebene ©emmein mit mengen, bejtreue algbann bte Raubet*
bamit,Ieg ftc meine ftlberne ©(fjuffel, ober in einrunbeg $ortem58lecbr
gie§ nod) ein wenig flare glittet brauf, fetje fte in eine red;t beife 9?6b*
ren ober Ü8a<f *Üfen,ba§ fte gefd)winb gelblich werben, jte muffen aber;

gleich auf bie Safel fommen,man fan barjwifdnn unb oben barauf ge*?

baefene ^etecftlien fireuen,fo iffg red)t. *

10. gütige Zaubert * Margenat. -

«flebme junge tauben, fooiel als beliebt, wenn fie fauber gerupft ge*?

frbpflt, aueaenommen ,unb auggewafeben ffnb ,fo fchncibe fte halb »oneim
anber,lege fie bann in einen irrbenen Siegel, gie§<2Bein unb (Sfftg barauf,.

tbue ein paar gebubte 3wiebeln
, aych etliche Lorbeer * Blatter , unb em »e*

ntg gatm ©ewttrh baran
, fdjneibe nod) ttwag ©ttonen barm

, fe£e eg'md;t
gat&u n«b &um ft euer ,ba§egineinanberanjtebt, NB. hernach nehme eine:

Sftaag feboneg 9flef)l, falfce eg, unb gief$9)Wcb baran, rühre eg mit einem:

SRübttfbffflw»W untereinander
, giefi auc&.ctwßg ppn ber Margenat-^rül),

tun



Wit man afleehanb paffeten $abereiern fbfl. i g t

toriu, aber nicht ju x>iel r algbann fchlage auf ein 3J?aafj3Neljl DrepCfper,

dg twe» ganpe, unb ein Wörtern Daran, mache einen $eig, bemüht ju bfimr

auch nicht ju bktiff, NB. bann nehme eine Pfannen, tf)uc auggelafienr

Butter algiBchmalp Darein, fe§e folc^eauf eingeuer, wann Die Butter
i)ei§ ift, fo net)rne-bie tauben ab bemMareenat,»enbe fte in bem^eig;
herum, tljue fie Ijernad) in Dag i)ei!Tc®d)ma!? f

imb barfe jlefchßn betaug,

felje fte »arm, bi§ (Italic fepn, barte auch ^>eterftliewtf?aut, wann fft nun-

angericht fittb,fo fan man fte mit Den gebartenen^eterfiliemÄ raut garmi
Ktt,fpijl eg recht.

M 2>a$ i8- ffapitet

SBirmatr allerMtö hafteten su&ereiten foU;

ü pnf&ten oon Balbß^Qc^iegel utib 2MMlcif4>.
r*\Sbme ein&alBg*©chlegel, »afche folgen fauber,bann fchneibeftü

yffänn^ped ginger biefunb ginger Tang, faltje unb wurheibn,unt>

Durchleb* betr@chlegel Damit,bemach falpe unb »utfce auch ben@d)le#

gcl; NB. ®bann mache einen Seig
,
nehme brep SBaafj fcpöneg 9MI

auf ein23artbrett,faltje eg, wenn mim ben$eig »ili gut machen, fpmp#
me em^fimb ober anbertfjalb $flmb Butter Darunter, fcblaaeaucp jwep

oberbrep (Iperlottern in ein b<db9Haafj ^Baffer, ^rfiofjptieä)ot#

trrn in Dem ^Baffer, bann giefj t$ in Den $erg,fo»ieI algnotbig ift mache

ober murrte Den ^eia mit benpänbenwobl, bemach formire folchen nach

Den @$1*9*1 r
unb lege ihn barein

,
febneibe breiten @pert, lege folcben

unten unb oben auf Den @c(>fegel f tpue frifchc SButter unb gut 0e|lof#

fenCbewuTpharju, f$neibe auch ©tronen baran, algbann bebeefe eg mit

Dem abgetriebenen Sergblap, unb »cr»ab*e eg wohl ;
NB. mache eg fofau*

her alg eg fepn fatr,(ben®elel)rten unb äünfHem ift nid)tg üorjufctjrei«

Den, Dann fte triffm ohne Dem »olftbag Dagjenige,»ag febön unb Verlieh

gemacht' ift woW abjtebt. ) 3Benn eg nun oonDem $eig fertig ift, fo fct)la*

ge ein oberum©Kr ab, jetflopffe bre (5oer, nehme ein ^enfel ober ge*

Dem, bereiche bte ^afteten Damit, fc^iefie fte bann in em heiflen Ofen
cber^5^oK6hren,la§ fte Deep brp ioier@ttmb baefen, NB. wann fte eine

halbe @jnmb inOfen geftßnben,fo nehme fte heraug, mache oben ein ^och

S 3 hinein,
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S
ineitt, fe|e ein ^riedjterbatein, nttyntein Viertel # 9JJaa£ CSein, unb ein

alb 2>iertefo3flaafj «jJBeimlSjftg, gieh eg hinein, beete eg wieber ju, unb la&

ee,roie gefagt r
brep bi| .vier <0tuhb batten f bannlan man ftefalt, ober

gleich roarm aufbenSifcb geben.

2. Palleten com 2Uilb8*0c|?[cgel auf ei» anbereHTanict:

mit ei»<j5eh«cf.

Dlehmeben ©Riegel, roaf^c folgen faubet ab, bann febneibc frifcf)ctt

@pect 3mgerdang,unb flem3mgerd>icf,wütheunb falpeijjn, nehme eine

Stoffe ©picMHabel, unb burefoiehe ben ©d;legel bamit. NB. i)ernacij

nehme Äalb#Sleif«h ton ©Riegel, ober anbergroo anbcrtf)atb^>funb, fo#

d)e baffelbe ab, hernach fchnetbe bag gleifrf) ton deinen, unb !>acCc foU

(peg mehl flcin, hatte audh ein halb «pfunb ftifd;en ©pect mit barunter,

wenn eg jufammen tlein ifofo thue bag©.ef)act ineinfmibereg^efchirr,

wurpe unb (alpe eg, fchnetbe aud)ton einer€itronen bie©chalen baran,

giefc etroag<3Bein,unb ein menigSSBeimQjfiabaraufmanfan auch, wenn
man will, Kappern baran thun: £>etnacb nehme brep bi(? »icr ?D?aa§ fcpö#

tte#3)?cbl auf ein faubereg ‘SSa&SStett, mache mitten inbag üflehl e in goep,

thue ein ober anberthalb,aud) jnpep^funb Butter barcin, man tan audh

©d)!iMlh nehmen, wenn man feine Butter hat, ober haben tan, bann neh#

ane ein halb^flaaf friftf) faubereg ^Bafler in einfaubcrn|>afcn obet@e#

fdmtiftNfrAUwep über brep (Sper^Dcttcrn baran, aetflopfe bie lottern
ht bemfffirtj^r, falpe juoot ben^cig, algbann gie§ non bemSSSaffer an

bag 'IfohlrWO bie Butter iftf rourefe cg wohl fefi rnitben $änben unterein#

«rtberj formire bag Sölat mit ein SKanb ,
wie ber ©cblegel ift , lege ihn

hinein, thue roohl Butter barju, thue auch ben Farce ober bag®ehact un#

ter ben©d)legel, beete eg oben ju, unb formire eg fauber, wann eg bann

fertig i(t
, fo fchlage ein ober swep (Spet in ein ©efchitr , äerflopffc fie

,

nimm einen «pinfel i>ber §eber*#rel
,
unb befireicf)e bie hafteten barmit,

algbann ftpiel bie hafteten in ein heifen53act#Ofen, mache aber juoor erfr

ein llod) hinein,nnb beete jte mit einen Rapier ju, bann la§ bie hafteten brep

bifeier©tunb batten, barnachbcr©chlegel gro§ ijt, hernad; tan man jte

warm ober falt .auf bie $afel geben.

3* 3albß?0k^UgeFPrtffete» auf emembereSlrtfalt $u gebe».

2ßehrae einen ganzen Mb$*@<f>Iegel, baoon niepta al$ bie gieren

her#
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herunter iff,mafd)e ben ©chlegel fauber, hernach fcfjneibe frifchen©pecf
Singer lang,tmb Heittgin&er bid,falhe unb roürpc folc^en r

bann nehme
eine grofä ©picHSTCabel

,
unb butchjiehe ben ©Siegel bamit;9llfbann

fechc anderthalb «pfunb $a(b>gleifch', mann ef abgefocht ijf,fo thue bie

55ein herauf, unb haefe baf gleifcf) Hein, nehme noch brep Viertel ^fttnb
frifegm ©pect, harte folgen auch Hein mit unter baf gleifd), thue ©alp,
gut geffoffen ©emurtj, unb »on einer Zitronen bie ©chaalen recht Hein ge#

fchnittenbatan, gie§auch ein menig <2Bein unb SBeim&flig barauf : ©ann
nehme aufein fauberef SSacHSSrett bre^bif »ier Waag 9)?ehl, unb ein

5>funb ober anberthalb, auch sr' ^funlHSuttet ober©chmalp barunter,

(alpe ef,fchlage ymep ober brept ^{Dottern in- ein halb OTaagSSBaffer,
jerfiopjfe bie lottern mohl in fre... Raffer, gieg folthef hernach an ba$
$?ehl,mo bie$3utter ober ©chmalp iff, mürefe cf mohl mit ben |)dnben,

bag ef ein feffer^eig mirb, hernach treibe einen 23Ia|auf,fepe benOftnb
barauf, mie ber Schlegel ijt, bann legt ihn barein

,
ben Farce ober Q5e#

haef aber auf bie ©eiten, mache cf faubet ju,formire fte fchön,unb »er#

wahre folc^e mohl; gemach nehme o^£dlbcr*gug, jerhaue foIcbe,unb

wafche fte etlichmahl auf, bann nehme einen neuen irrbenen £afen »on‘

brep big werthalb ^ftaag , thue bie $dlber*güg barein
,
gieg $mep iftaag

3Baffer,unb ein S8imcf'ftaag®‘eim€fit& unb baf anbere <

3ßafler bar#

ju, fepe ef &umgcuer, unb lag focben,mann ef »erfchaumt iff,fo nehme
ein Viertel^funb gerafpeltcf £irfcp<|)ern,thue felrf)cf an biegt'ig, unb
lag ef hulb emfod;en, affbann lautere ef bureb ein boppeltef Serviert in ein

fauberef ©efd)nx, NB. mann bie^ajleten (ich gefärbt hat, fo nehme fte

ein menig auf bem®ad<Ofcn,macfje oben einSochmit ein Hein Keffer,.
ba§ (ich bie ^>ajfeten mchtauftiebt, fepe fte mieber in ben SSacHOfen, mann
ffe bann jroep ©tunt* gebaefen hat, fo nehme fte mieber herauf ’auf bem
Ofen, mache oben ein 2och, baf man ein Sriecbter hinein fteden fan,bann

nehme »on ber Salberbrul), gieg fetche hinein, big man meint, bag genug iffr
hernach mache ftcroiebrr &tt, fc^c bie^affeten in ben Ofen, unbJag fte noch
einf©tunb Baden, mann fte batm gar iff,fo nehme folche herauf, fe^c ffe

an ein fuhlef Ort, bag bie Äyaff:*n recht falt mirb, alfbann gebe fte auf bie.'

Safet, fo mirb ef recht fepr .

4.
Paflet(yvmit -o«lh#5leif^ tnit.Sardellen;.

^hmeÄa^gläW*oon©Jlegehauj>einc©chüjfel brep bigMw
• s

J.'funb„
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barnacf) bie ^ajfeteii foU gro§ werben, haue'fraS Mb*8leif(h
einer <£>anb grofj , hernach h&ite e$ ab; SÜebamt nehme guten ©petf

,

jebneibe benjelben wie a l’ordinaire *um fpiefen ,
unb f^iefe baS Äalb*

tfleifd) fauber bamit, hernach thue foldheö in ein fauber frtj'd)
<2Baffer,ba§

e§ weijj wirb, nehme e$ wicber herauf in ein fauber ©efebirr
, falbe unb

würbe e$ mit guten gesoffenen ®emüt$
, thue eine ^ianb ooU geriebene

©emmel, auch gefebnittene Zitronen, wouon aber bie #ern genommen
f»nb , unb ein aut @tueflein Butter baran,nehme autb etliche Sardellen,

wafebe fte fauber, breebe foXct>ej^pn ben (gräten ab, unb febneibe fte fleht,

thue.biefelben auch an ba$5Calo*8leifcb, gie§ ein paar SöffelwoH 2Bcin

baran, menge eö wohl unteveinanbeTt-^an fan auch eine gmiebel-intt

Sttdgekin beflecft, unb ein paar^orbcer#53fdtter bar5uthun,NB.berna(b
mache einen guten Xeitb, formite folcbennacb belieben, fdhlagebaägleijcb

baÜin,wann bte^afieten fertig iff,fo febefoldje in emhciffen^ad*Ofen
ober Stohren , lag fte jwep b$ britthalb ©tunb baden

,
gieb.fie auf ben

Sifcb , fo ifl fte recht.
%

NB. 5(n flatt ber Sardell^fatt matt baran nehmen eines Don
biefcn, auch etliche sufammert, ft?ie folget:

Cölorcheln/OtiecXrtffeln/Ober^appecn/ObetSDcoferan^chfc&ms

leitt/ Ober Champignon.

9Jtan lan auch Heine Mb$kifch<£lö£ barju ma$en ; Ober aud)

abgebratene unb hernach in ©tücflcin jerfebnittene ^rat'^Burfl barju

thun,NB.biefeS alkS, wenn man will, unb hat e$,fan an ein tfalb^leifcb

gethan,unb mit in eine 9>ajteten.eingcfcblagen wcrben,auch fan nur eine*

»on tiefen gemelbten genommen werben
; 3ßann man nun bie hafteten

auffchneibt,foianmanoon-einerSitronen ben^aflft barauf trucfcn,fo ifl

fte recht.

•$. Palleten oonÄnfb^leifch mit ein Fricaflee.

Stehme &alb*$leif<b, barnach bie^affeten grofj werben foll,1jauc ba$

Äalb#Bleifch fauber jufamm in Hein ober groffe @tucf, bann wafebe e$

auö, wann man will, fo fan man «a<h bem 2lu$wafcben ftebheifj ^Baffer

barauf gieffen, unb bao gleifd) eine Viertel 0tunb barinn liegen lafien,hcw

nach nimm es auö bem griffen ^Baffer heraus, truefe e$ fauber auS,unb

thue öUcS Unreine baoon, fallje eS, thue gut©ewür$, «iS Pfeffer, Sttufca*
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ftn^ffatp, ober gepopen* 5Wufcaten?33lum, auch eut wenig <£orbemcm,
unb ein guteg ^tücf friphe Butter baran; Sßenn eg ingtü^^ljr ip,fo

mache ein Bouquet twn ein paar grünen ßwtebeln, ein wenig Simian, ein

paar 2ortcer$5tdttern,unb ein wenig grünen ^eterfiU, wafeße eg »orbero

ab, bann binbe eg mit einen gaben jufanimen , unb tbue eg auch an bog

gfeifcb, phneibe @itroncn baran,gie| ein paar (Sfj^üjfel »ofl^ein bar*

auf,{dpage eg jufammen in einen guten Seig, unb formire ben Seig wobt
Bu einer Tapeten, fließe (te in einen bciflTen 33acf^Ofen f unb la§ fte an*

bertbalbe@tunbebatfen,wann man fte fotl aufbic Safelgeben,fo febnei*

bebie hafteten uorbero auf, Phlage btep bi§ fünfSper<2>ottcrn in ein ©e*
febirr, rügte bie lottern mit <£itroneiu0a{ft, über ein £ojfel »oll

,2ßeui

über ^Bein#(5jpg ah, mache biedreren auf, tbue tag sufammgebunbene
Bouquet beraug ,

gießbie (Sper* Stottern barem, fcbüttele bie Tapeten
wohl untereinanber, oerfueb eg nach bem ©al§, fo ift iie recht. NB. 9ttan

fan etwaggkterpliemÄraut wafct)cn unb flfin|*d)Mibett,unbanbieabge*

rührten ^per^ottern tbun ,
eg ift auch gut ; NB Ober man fan^Dlor*

cbeltthußeii unb wapben,unb mit oorberoanbagSleiphtbun, eg ip auch

etrong guteg.

6* Balb?5ietfc^^Pnf?eten auf eine anbece 2(rt $u roadpen.

2rtebmeÄaibigleifcb,fo pbön ip,bacfceg0tucflfinniei§,fo oicl man
haben will, ober fo gro§ alg bie Tapeten füll gemacht werben, waphe bag

$leiph fauber aug, man fan auch recht bei§ ^aper,wenn man wiß,barauf

giePen,fchütte bag Raffer wteber baoon ab, unb truefe eg wohl aug, bet*

nach nehme ein guteg ©tücflein frifche Butter in ein Siegel ober Caflerol-

^fannen, feße eg auf£obIenobetfacbteg§euer,wannbu58utter jtrguv

gen ip, fo tbue bag ^leipb barein, feße eg wieber ein wenig aufg^euer,

ftue eg bemach uon geuer berab, tbue algbann eine £anb oofl geriebene

©ernmel, @ate, Pfeffer, Sflufcaten * !8lüb unb geriebene (Sitronen*

igcbalm baran,truefe auch &en <0aflr»on einer Zitronen barauf,wenn man
will, fan man auch Lorcheln, ober Stijfein, ober $Jioferam<0thwärw

Irin, fo oorbero gebüßt, unb in warmer gleifcbbrüb eine «SBeil geweicht

haben, baran tbun, fülle ober phlage eg bemach alleg jufammen in einen

guten Seig, unb formire eg fauber ju einer Tapete«
,
gemach fchiep Pf

in ein beif?enOfen,laji pe anbertbalbe ©tirnb bacfen,fo ip pe recht



ig6 ^9i8iCapficU

7 *. Xfafietat mitWTorcfceitt. ober 2Utf> ' Sreifdj^SlSfetr/unb «*

tiec 2luget:;@oog ober25rüb iiirt4?cn^

{Nehme*gute«J?alb»3feif(b t>orr betrug, ober wo cffönggutig, ftt

Diel al$ beliebt, haue folche« bübfch KeinRammen, hernach wafd)e e« ein

paar mahl fauber au« ,
ober fegutte gebheig Raffer batüber

,
unb lag

(biege« ein wenig barttber (leben, bann fegutte baf <

2Baffer ab, unb wafege

e« wiebet infalten ^Baffer au«,alebann nehme »onbcm£alb*$lcifcg r ba*

de e« wobl flein, bann nehme geriebene @cmmel,r6ge folcge in feifdjett

<§? chmaltj, thue ba« geJatfteÄalbiSleifd) - unb bie getögen Semmel in ein

faubet©efcgirtv fegtägeoiet ober fttnff €per baran, falte unb wür£f e«

tühtc folcge« wohl untereinanber, unb mad)c Heine löglein baoon
;
Qn*

nadb nehme *Dlorcgeln, bufe unb wafege ge fauber, gieg warme Slrifcg*

Brüh batüber,unb lag ge eineSSB eilweichentalöbann trutfe ge wieberaa«,.

unb thue geanba« übrige£alb*$leifcg, thue noch barju geriebenerem#

mef, ein gute« @tücflein Butter , ©fronen,,0al$ unb ©ewutf * macht

eine Wägeten, unb fülle e« barein, mache flemeÄföglein barauf, unb gieg

ein wenia «jjßcin baran, beete ge &tr,-(chieg fte in ein geigen &acfcD|tnr

unb lag peanberthalbe^tunb bactem.

Peseten oort Äalbö'35riefett mit VtTor<$cl« ober TCriffefin.

9legme fp oiel £atb«vtrieft al« man hat, ober nehmen will, mafege

fiiefelben fauber au«, unb fe^e ge mit Gaffer unb ein wenig, <gjal£$unt

$cuer,obct tfjue bieau«gewafcbene^riegmgebenbe&leifcgbrub,unb lag;

fie fin®all aufthwn,bann thue ge in falte« taflet» unb siehe ge oon benr

idben$ leifeg herab, aBbann fan man gr gang lagen, obetfetücfleinweig

ierfegneiben, gemad) thue bie SSrieg in ein©efcbitr,fchue gerieben0cm*
tnel^ehl, ein gute« 0tucflein Butter, 9J?ufcaten*23lum oberSttuf, et*

wa« ^ftffcr, unb geriebene ©Irenen *@thalen baran, fruefraueg bem

(gafft oon einer ©fronen baraug wafcher brey, riet big fünf Sardellen

jiebene oonben ©rdten gerafygacfe! ober fegneibebieSardellen Hein, thue

ne aud) an bie55rte£,warnt marcmegtgenug SBrieg gatrfo.fan manflalb*

gleifcg in0tüeflein ietfvarfen,unb mit barumtrnehmen, raaegtemen gifts

Sn^aftetemSeig garet mit 33utterrunb fcglagcfoldje«$ugroraenin bie*

Wägeten hinein ,
bann fan man ge in ein ?ortem^5lech r ober glbeme

ober blechernr^tgüfp machen p man tan ge* auch erg:auf ein ^apiet

jutechtf
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*ure*t machen, unb bann mit bem Rapier auf ein $}le* tbun,'btrna*
fc^icbc bie hafteten in ein bctfjen Ofen, unb laß fte eine ©tuttb baden,
mann man fle auff*neibt, fo oerfu*e fte na* bem ©ab?

;
NB. t07ait

fan an bic ^affeten, wann man bie Sardellen baoon Idjl, aftejeit eineö »or»

biefen ©tudentbun,aB: ^orctreln,Griffeln,sI)?aperftn
r
Ärebe#0d)mdn^

;

3Jlan tan au* alle $iefe @tutf sufammen,mann matt fÜe bat, unb »Ui, ui

bie paffetentj)un, e& ift au* re*t.

9. Paffetetroon Balboa Söffen.

Sftebme frif*e unb fauber gebubte #dlber*3ü§, f*neibe fte mit ein

f*atffen Pleffer bie Sang auf ber 9u$bren hinab, |iel)e bie S3ein »on ben

IKßbren i)«ab, mann fte all ftnb, fo maf*e fte fauber au$ , berna* nef)t

meeinpfunb ober anbertbalb$£a!b<$ieif* t>om <E(hlegel, baffelbe

f*neibe fauber au$
r
ba§ bie $dbe|>autbai)onfümmf

f
bann bade baggleif*

»ob! Hein
, nehme ju ein Pfunb ftleif*

,
ein pfunb frif* Sftierett*

föett ober $alg, bade Paffelbe au* f lein
,
aBbann bade bag 0teift^ unb

Stierende« untereinanber
, Vwa* tf>ue fold)fg in ein faubere irrbene

@*ufftl ober Siegel, falbe unb mürheeg mit guten ®fmmi^f*tteibe(£i*
tronem^*alen baran, trude auch oon einer Gitroncn ben (©afft barauf,

gic§ ein paar Söffe! roll SSBein bar&u, ma*ebann einen $eig, unb formire

cinepajleten,tbue biegufj unb bcnFarce untereinanber, unb fülle eg in

bie pafleten, mann H eingefuüt ifi,fo fanmanno* etmag Butter barauf

*un, binbe au* ein paar Sorbcerbfdtter, unb ein menig $rmian sufammen,
unb (ege eg mit in bie Palleten ,

NB. Plan lan au* Jfappern baruntet

tbun.mennmanmiÜ*. $>etfc biepaffetenmit einen oon^eig auggetriebei

mn 5Mat &u,mad)e fte fauber sure*t, unb bejlrei*e fle mie a l’ordinaire

mit einen pinfiel unb gerflopfften (Spern, berna* f*iebeftein einmarmen

^Sad;Ofen,lfl§ fte anbertbalb^tunb baden,bafj fte aber ja ni*t »ei brennt,

wenn man fte anri*tm mill
, fo f*neibe bie Paflete auf, oerfu*e fo!*e na*

bem (gal^reibe etmag ^Jufcaten * $ftu§ baran, fo mirbg re*t fepn.

10. tCinc Saite Pafleten ©011 )pip^al)mnobet<^emnn/mit
einem Äalb ? Sleifd? * 0*legel.

Sflebme einenpip * #abn, *ubenfelbenab,rupffe unb nehme *« äug,

unblaffefol*en, mennegfepnran, etli*e$age liegen, berna* nehme bett

pip t ^abnober Jjenne
,
maf*e fol*e fauber aul

,
unb reibe eg innmenbig

9U * wohl
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»0^ mit <0a1$, «Pfeffer, unb <J}?ufcaten# 55luro, au* in flropff «cg;

©an» neunte ein fcmbcro$aU>g#@chlegel F nehme auch frifc^cn @perf r

f&wrbe füllen ffein ginget.bid, unb §ingtr#lang, fai$e unb mür^e bm
@«ed cbenfalB mit oorgetmlbten ©enritrfc, algbann nehme ein^funb

tfatb*$leifct) »om ©Alegel, foche cg ein menig, hernach Me eg mobf

{lein, bade aud) ein halb 1>funb ftifchen^ped Hein, unb tbue folgen

unter bog grijacfte^alb^ieifcf) ,
NB. bann mache einen fcfien<£chmal$*

$:eigan,mie|u einer falten «Paketen gemalt mirb, formirt ben^eig mir

ceficbg aerober mieman mill,treibe auch einSSlatoonbem $eigaug, le*

qe ben ©Riegel ,<)>ip*#af)n eber£enne barauf; ober fe§e eine ^>a|fete

»un biefemirig recht hoch aufF
algbann mitr§e unb feilte ben Farce ober

bag geMtegleifch ,
reibe ober fchneibe »on jroei) Quttonenbir Schalen ba*

ran,brude attdj ben ®afft barauf, bernaA lege mag »on Farce ober ©ebdd
auf ben SSoben, bann \m ben Kalbs# ©Riegel tmb$ip*.£)abn bareitt,

tbue ben übrigen Farce mt ©ebdtf gar barju, treibe einSSktb »onbem

$eia aug ,
unb beefe bie paflete fauber bamit&u ,

mache fie fo Verlieh ,
alg eg

fean fan ,
ift.eg eine aufgefatehaftete , fo ifi rt eben fo ,

menn fie fertig ift fo

ieftreitbc fie ,
mie alle 'pajleten ,

mit jerftopften @pern ,
fd>tebc fiein einen

woblgebe^tenSßftrf# Ofen, unb lafj fte »ier 0tunb baden, menn fie eine

halbe'©tun* im Ofen jtebt,tmb ift ein menig hart unb gefärbt, fo nehme

fie faebtberang ,
mache ein fleineg Söchlein oben barein

,
fe$e fie mietet bin#

ein, big bteSeit &u 33aden »otben ifi, NB. unter ber Seit nehme »ier^dl#

her # ftüfi, baue fle J« @tücfen r
nehme auch jmep ^funb^alb # fjletfc^, unb

breo Pfunb magereg9\inb # $leifch, mafd^eeg jufammen fauber, bann neb*

me einen neuen £afen non acht töfaafen, brühe benfclbm »orhero fauber

qug, unb tbue algbann bag§leifäj unb bie halber #$u§ barein, falfce eg aber

nicht jufebt,giegeme^aag&ein, eilte halbe «Jftaag 3öein#(§f[tg,un&
tag anber OBafTer barauf, Iaffe eg facht anbertbalb ©timbforhen, bemach

feibe bie SBrüb bureh hoppeltcg Serviett, algbann nehme bie «pajfete

iine balbr@tnnb &troor , ehe fte gar fertigt ,
aug bem Ofen heraug

, mache

tin fcüchUin in bi* 'l>aflrtef
ba§ em Sricchterlein barem fan gejieeft mer*

ben, bann giefle bie abgefeigte 93rüh in bie «pafiete, mache bag gochlein

tin menig wreber fttc ,
fetjsc bie «paftotc mieber in ben Ofen , unb la§ fie

bie halbe @tunb gar baden, mann bann bie Seit ootben iff,fonehm pr

»ieber beraug* fe$e bie «pafietc an ein tuhleg Ott* man fan fte etliche

SBeche»

3

*
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^85od)ett aufbcbm,aacb uber&nbfebidm,obernfl<b&elieben Demo« efr
ftti|töciuuii(infi)iljj ebwirb recht fepri.

ii. Äinc paffete« Falt oorremtm pip^ber tPeff<$en <3ahn
ober Aftrntn mit einen £>afttn

m fro?"' ‘fer
^'P 'frSWi" I.Mjmr <w<$ eitu Sförtrfi

Wjw«®ent . (äff« in em ©ettnrt
, tbut 8e|lofftmn $ftff«runb Mtgd,in

ut ben (Sflig ,
gtep j olcpettbem ^>af>n midjtern,menn er nod) mehrt gefreiter«m Den£d$r bernad) binbe ben|>al$ ju

r
unb bängebenäabtioberäV

ne auf, unb la§ fie etliche Sag bangen ober liegen,bann rupffben S)abn ober
•fceiwe fauber, nehme ba$ <£ingemeib unb ben ßropffberau*,unb wafcb fofc
f*>fn gefhwmb aus,bann nehme @al§, Pfeffer unb geffoffene Stegefein,tei*
he ben |>af)n ober |Knne wobl bamir airt, unb jeume folgen barnacb ein

*

4>ernö(p nel)me frühen @ped, föneibe ihn tlein $inger * bidunb Tang, fa£
$e unbttmr^e ihn aud) mit «Pfeffer unb Siegelern, frtde ben £ahn oberJbem
ne t>an,it

, preffe ober brude bre93ruft ein wenig nieber, bafj fie nicht juTucfr
*?j Sief)me einen |>afen, siebe unb wafd)efoId>enfauberab, unbmacbeifm
jurerf)t, als wie jum traten, fride unb wur§e i&n eben fo , al$ wie ben %Beb
fdjenßa^n , bemad) fcaefe ihn in etliche @tiitf

,
NB. nel)me bie Sguger ootr

bem25or*@el)dS,f(f)nejbe ba$ gleifcb herab, tbue noch etwas oon einem
Ättbern QBilbprdt barju, bade es mitgutem friftyen @pertwo$l flein,wur*

unb fafre es gut, unb fcfrteibe Zitronen * ©egalen gan§ flein bran,bruefe
aud) Zitronen * <Safft barauf , gief noch ein wenig <2Bein unb <2Bein * (JjTig
borju

,
unb ruf)« eS wol)l untereinanber

,
NB. hernach mache einen tieften

£eig oon €5chmaltj ober Butter, wie man fonfl pflegt $u falten hafteten
W machen,man fan ben $eig aud) gut mad)en,wenn man roilI,alSbamt

u r\44k Ait^ (iKah M« a 4« a . t iL _rxe . ^ « «

wn •v*um 111 vic vm J^a|en yeruHMhtit
ba* ©ebdef auch brein

,
unb bede bie «pafiete fauber nu, wenn fie fmia

tft,fo beftreidjc fte oon geflopfften <5pern mit einem ^infer ober $ebernr

fd)ie§ bie^aflete in einen b?ifTen93«rt'' Ofen, bafj fte aber nid)t mbrem
itrf fo£ fte 4 . 0tunb im Ofen bacfen,nel)me fte unterbeflen einmal, wenn
fee ihre rechte5avb fd;on bat, b«au$, mach ein fleineö?6cblein oben bin*
ein, bede fie mit Rapier ju, febiebe fie wieber bmein, unb la§ fie bie »ier
^tunb gar airtbaden,wenn fie benn fertig ifi,fo nebm fte wicber herauf

a« i m,
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octwobre folche an einen füllen Ott, man lan (te lang tmfhaltetvunb ba*

»onjcf[eu,wenn (te nut recht »ermaßt wirb.

12. Paketen 0011 jungen pip * tfifymvn mit WTor*
,<^eln unb Äappern.

Sttehme junge bie jtmt traten taugen, würg fol*

<^e ab,unb bu$e pe-fauber, nehme auch bag-gingewcib unb ben .Ätcpff

heraus, wenn man Die jungen &üf)nett>enfclben$ag nicht gleich braucht,

b fan man fte aufbeben, big man (te brauchen roiU,unbhernach auSwa*

chen,will man pe nun ganfc laflfen, fo mu| man folche mit gutem gcftof*

’enen ©ewik$ unb@ate augmben, hernach mit groben @ped, ber atic|

gemurrt iutb gefallen i(t
f
burebfpiefen ;

Sllgbanmiehme anbertbalb «jvfunb

5talbi g(eifd) oom@chlegel
, roch* ein wenig ab, unb bade eg fein tlein,

nehme ein halb 9>funb frifd) hieven *.gett ober $alg,Tjäcf *S auch mobi
flein unter bag Sleiphi tbufolcheg üufamm in ein irrbeneg aber nerjimt#

teg ©ephtrr, fchneibe Zitronen #<®Aalen gan$ flein barait, trurfe au0
ben @ö(ft oon einer Zitronen barauf, giejj noch etliche 26ffel ? ooll^Bem
bar^i, falije unb würbe cg mit gutem bewarb , rühre fold)e$ mit einen

9&uhr*2bjfel mobl untereinanber; |>ernad) mad;e einen q>apcten*£eig
#

bet gut ifl ,
formirc benfelben nach ©cfallen, fdjlage Die 9>ip*jjüf)net'

brein,tf)ue bag Q>ef>dcf ober ben Farce barju,wenn eg nicht fett gnug tft

fo fan man noch ein @tücf frifche Butter barein thun, man fan aud) ei#

ne 3wicbH, mit <2Bur^ egelein bepedt, etliche 2orbecr* glätter, unb
ein wenig $imian mit bar;u d)un,unb bann Die hafteten $umad)en, wenn
fte nun fertig ip,fo nimm einen ^tnfel, unb bejfreiche fte mit jerflopfften

Öpcrn,fchic§ in einen warmen Ofen,unb la§ (te nicht $u braun werben,wenn
pe eine halbe @tunb gebaefen hat, fo nehm folche herauf mache ein fleif

neg 26chlein oben hinein, phiefle pe wieber in ben Ofen, unb la§ pe noch
anbertfjalb @tunb baefen, wenn pe bettn fertig ip, unb man pe auf ben

Sifch geben will,fo phuttle pe oorher wohl untereinanber,fchneibe folche

aupoerfuch pe nach bem @al$, man fan aud) ein wenig WupatemSttug
baran reiben, fo tg pe recht; Unter bag QJehdd fan man auch Lorcheln
ober Kappern thun, eg ip auch recht*
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13 . PafJefnt-oötrjungen pip ^Öffnern gerfc&mtfem
Sflebme junge sjMpf.pübnet, fo fauber finb> &erfcbneibe fie, mb tna*

fd>c (ie aus, tbue ©alß unb gut ©etnurtj baran, trenn man rein ©ebacf
ober gebacfteS gleifcb b<tt,fo tbue geriebene Semmeln, ein gutes 0tucfc
lein ftifdje Butter , ein ©tueffein frijftjirn @petf

,
mit Regelet« bejieeft)

unb fleimgefdtnittene ©tronenbaran, giefprepbiS brett Toffel« noU^Beirt
barju, unb mache eS imtcreinanbcr; £>ernacb ntncb einen guten$eig,eS

fan auch ein glatter t ober Butter *$eig fepn &u jungen QBaaren
,
ober

fonjt ein guter geriebener $eig, formier bie hafteten nach ^Belieben, fiil»

le barein, mag hinein gef)6rr, becie bic^Sajletc fauber Jtu, trenn jte oerfer*

tiget ifyfo bejlreicbe jte mit einem ^infel, mit gefiopjften Öpern, fefeiefle

jte in einen l)eij|m$3act*Öfen ,
unb la§ jte anberrtjalb @tuttb baden r

trenn bic haftete nun eine Viertel #0tunb gejtanben, unb jtrf) gefärbt

bat,fo nef)m jte ein menig heraus , mache ein Ebcblein oben in biej>ajfe*

te, fc^icb fie roieber in Cnen, unb la§ jte, trie gemelbt, anbertj)ab @tunb
Imden, trenn man jte atifbenSifcb trill geben, fo fcfaüttle jte »orber trobl

uMcteinanber, jebneibefte auf, unb rerfud;e ftVnacp bem ®altj,fo ijl jte

recht. NB. I)ie oielen ^erdnberungen. bet ^ajleten fan man obnmbg#

lieb alle betreiben.

33a£ igt SCaptfeF.

SBie man hafteten von jungen £ü(mem unb
;r Saubeit ^bereiten foll.

r- prtflefett ootr jungetr^fibnernmtf j&apptttn

CTOStyntt junge |>itbner f footel beliebt, würge jte ab, unb fcbmeijfe fie.*

*Jv gleich in falteS Äjfer,unb lafbarinn erfaften, b*™a$ bruf)e |te

fauber,neunte jte inmrenbigfitnb auch benitropjf auS,mafcbe jte fauber,

unb neunte fte einy bann (te nur ^inen 'äugcn&lia in einjtebenb

QBajjer, neunte jte gefebminb tricberaus bem bei(Jen
<

=2Ba(fer bwuS,unb
ttü)le jte in faftenv SBajfer abrnebme jte trftbirr heraus, unb tbue, trenn:

man fein gebacfteS $feifcb batV genebene ©emmein , ein gutes ©tuet
Butter,, unb etliche SöjfelwU SBeitt baran

, tbue «ueb gutes ©enmrtj,

0ab}„
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Kappern
, etliche Sottet * 3515 tter, unb gefifenittettt liebte €itto#

neu *-04olen barsu
,
brude auch bru @ajft m\ (Xitronen batauf, unb

machet* wohl untcreinanber, al*bamt madje einen guten Blätterteig,

ober einen anbearguten von Butter, fuffmTOch*9ta$ unb £pet>35ofc

tern
, an, treibe ben $eig au*, unb formire eine ^ajlrte nad? Belieben,

fcblage bie |>übner barein, mache bie 9>aflcte fauber, befreiche fte mit

ertOttern unb «Kam, unb bade fte fchon heb au* bera Bad# Ofen
heran*, |© iji fte recht

a. Palleten von jungen gerfchmttenett kühner«/mit tftor*

djeln/ Brebo *0chmän$en unb Blöftlen.

SRebme junge ipübner, fo»iel,al* gefällt, würge fte ab, bu$e fte auch

E
ber, unb jerfchneibe fte nad> Belieben, wafche fte bann and, unb thue

n ein fauber* (Sefchitr; gemach nehme &reb*, auch ft>t»iel man h»
miü, mafdK fte au*, unb loche fte inGaffer ab

, hernach bteebe fte

au* nach Gefallen ; 2ll*bamt nehme Lorcheln, bub unb roafthe folcfee

fauber , bann brühe fte in heiffem Sßaffer ober Jleifchbrüb ab, thue jte

bann betau*, unb an bie |)trt)ner thue auch etwa* geriebene Semmeln,
©alb, gut geffoflen ©ewürb r «nb etwa* grob#gef(hnittcne €itronen#

(Schalen baran,gie§ etliche Süffel* »oll SSSein barauf, unb thu auch etli#

che Sotbeer* Blätter barju, meng e* jufammen wobl unt-ereinanber
; her#

nach mache einen guten mürben $eig, treibe foldjen nach Gefallen au*,

unb formire etneJBafiete , fchlage ober lege bie jungfn |>uhner barem,

thue bie Äreb* , Lorchel« , tntb ein ©tüd fmfct>e Butter bar$n
, mache

auch Heine Älüfjlein, thue fte mit hinein, bede bie haftete mit au*getrie#

benen $eig ;u, unb formire fte fo fanbet ,
al* e* fepn tan

,
bann befheiche

fte mit jerRopjften (Spern, unb la£ folcbe in einem Ofen, bet wohl be>§

Ml, eine ©tuüb4aug baden, baß fte aber,nicht *u braun wirb, wenn fte

fiep ju hoch im Baden aufüebt,fo nehme fte Ijerau*, mache ein SüchWfl
oben hinein, (epe fte mietet in Ofen, bi* bte geit au* ifl,bann nehme fte

herau*,f<bneibe bie Pallete auf, ehe fte aufben $if<b lommt, »erfuch fte

nach hem ©alp
, fo tft fte recht •

, J
3. Paffeten von jungen ^uhnern mit ZEriffeln.

Sflehmejunge {>ähner , fo faubergebubt ftnb , serfchneibe fteitach <§Je#

faßen, ober lafie jte gan|
; hernach nehme eiroCaflerole ober Siegel, thu*

:
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efo^tütf frifdje Butter barcin/ feg eS auf Noblen ober Seuer/ mann |?e

prgangemjt/ fo röjle ein wenig gelblicht barinnen/ bann il)ue bie

jungen |>übmr barein / thue au$ bie Griffeln mann jlcoorhero gelefen unb

in warmer 93ruh eine halbe ©tunb geweift haben/ *u ben jungen Jpüt^

nern/ thue gut gejtoffen ©emürg/ eine3n»ebel mit tttcgelein beflecft unb
ein paar Lorbeerblätter barju/ gicjj ein wenig Sleifcbbrüh unb ein wenig

SBBein barauf / fchneibe Zitronen baran / unb lag eg einen 2Bafl auffod)en/

lajjeSauch wieberfalt werben; 3U£bannmact)e einen guten $eig an / for«

mire eine PalletenbarauS/ fcplagebie Sühnet barcin/ aber nicht warm/
thue auch etwas 95rüh unb 95uttcr barcin/ mache jte ju/bie übrige $8rub

fan man in ein ®efchirr jum $euer fegen / unb nachmahl* noch barein

ten/ wann nun jte fertig ifl/ fo nehme einen ^>infel/ unb bejfreichcftemit

jerflopftenSoern/ fd)ie§ (lein ein hciffen S3ad*Dfen/ lag jle eine©tunb
ober brep »iertel ©tunb baden / fo ijl fle recht.

4. Palleten t>on Joppen ober guten alten ^öhtttrn.

Ülehme floppen ober alte kühner / nachbem man bie «Palleten miß
grog haben / brep / »ier / würge fte ein $ag juoor ab/ bann tupffe ober brühe
jleab/unb|'engeben|)ühnernauf ein flammtchten 8euer bie $aar herum
ter/ hernach thue baStSingemeib unb ben flropff heraus/ auch wafche He
fauber auS / unb fchneibe jte ©tücfcober 93iertelwei§ / wafche jle wieber

auS; SUSbann nehme ju einer groffen «pajleten ein «Pfunb ober anderthalb

$funbflalbfleif<h/banicbtmel$3ein baranifl / fod>c baS halbgar / bann
f(hnfibeba$$l<if<h&art>onberab/ hacfcober fchneibe eS mit ein ©chneibt*

Keffer tlein auf ein faubern 33rett / bann nehme bie floppen ober alten

6ühnerineinfaubereS®efchirr/ thue ben Farce ober baS gehadtc flalbs

neifchmit baran / thue ©alg/ gut gejloffen ©ewürg unb ein ©tücflein

25utter barju / reibe auch oon einer Zitronen bie ©chalen baran / unb
trucfe ben ©afft barauf/ gieg noch ein paar Löffekooll SBein bavju/ men«
ge eS wohl untereinanber :

s2llSbann mache einen gewurcften 35utter$cig/
ober eingerührten ©chmalß^eig an / man fan eine hafteten auffegen/
ober eine überfchlagene machen / mann bie «Palleten nun formiret ijt/ fo
fülle biefel oorgemelbte jufammen hinein / man fan auch ein wenig 9\o<
ffernSM flein fchneiben unb batju thun / aber nicht juoiel/ fonjl riecht

diujlard/ auch eine gefcheelte mit Diegelein bcjlecfte groffe 3wiebel unb
55 b ein
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einpaarLotbeerbldtferbatiu nehmen/ mann banti «De« &ufammm hinein

gefüllt ifl / fobecfcbie hafteten fauberju/ mache fte fofchön al$ ei möglich

ift / beflreid>e(le auch mit jerflopfften (gpern/ fchieffe foldje in ein beiffen

föaef?Ofen / unb lag fte brep ©tunb baefen / wann fte febön gelb ift / fo neb»

me fte einmabl betau*/ machen oben cinLöchlein hinein / fliehe fl« roieber

hinein / unb lag fte bie brep ©tunb ausbaefen/ oldbonn wenn man fte am
rid)t/ fofebneibefteauf/ thue bie gmiebel unb Lorbeerblätter berau*/ per*

fuchfle nach bem ©alp/ fo roirb fte recht fepn.

5 . pnffete» pon Äoppeti ober alten ^ü&nerti auf ein anbere
2(rt.

9tehme bie Joppen ober alten kühner / roürge fte / mann e* fepn fan/

einen Sagjuoor ab/ bupeftefauber/ nehme baiÖmgemeib unb ben Äropff

herauf/ unb mafche fte mobl rein ab / will man fte ganp (affen / fo nehme ei«

nen guten frifdjen ©pect / fdjneibe folgen Singer lang unb flein Singer«

bief / mürpunbfalpe ihn / nehme eine groffe ©picfnabcl/ fpicte fte bamit;

gemach nehme ein ober anbertbalb <pfunb tfalbfaifcb / baffelbe fodje halb

gar / fdjneibe ei pon ben deinen ab / unb baef* flein / thue bie Joppen ober

alten |)ühner in ein faubereö©efchirr/ thue ba$ gehaette Sleifcf) auch bare

ein / fal$ unb roürheeä mit geftoffenen guten ©emürp/ fdjneibe Zitronen«

©djalengönp flein baran/ truefe ben ©afft barauf/gieg etliche Löffel roll

SBeinbarju/ man fan auch Äappernbaranthun/ alibann macheeinen fe*

flen 93utterteig/ ober einen warmen ©chmalptcig an / formireeine^afa«

ten/ fcf)lage bie jtoppen ober al|en kühner mit bem Farce barein / binbe

ein Bouquet pon etlichen grünen groiebeln/ ein toenig Simian/ ein paar

Lorbeerblätter / legi mit in bie ^Pafaten/ ober beffeefeeine |)erbfljmiebel

mit SEBttrpnegelein/ unb lege fte an ffatt bei Bouquet mit barju/ mann
nun bie jvoppenmit bem ©ebdcf ober Farce ftnb eingefchlögcn/ fo nehme
ein 9>infel ober Sehern / unb befaeiche bie 5>afaten mit jetflopfften (5pern/

fchiebe fte in ein beiffen 93acfofen / unb lag fte brep ©tunb barinnen baefeti/

mann fte (ich gefärbt hat / ba§ fte fchön gelb iff / fo nehme folcbe ein menig .

herauf / mache ein Löchlein oben in bie hafteten / fdjieg fte mieber in ben

Ofen / unb lag fte bie brep ©tunb gar auibetefen / mann man bann bie S>a>

ftctcnmillanvichten/ fo fchneibe fte auf / perfuebe fte nach bem ©alp / hat

fte ju menig 93rub/ fo fan man noch ein menig marme Öleifd>brüh baratt

ttjun/ fomirb fierecht fepn,

6 . Palleten
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t. prtfUttn von Äoppen ober alten Hühnern mit Vttorcfjcltt

ober Champignon.

tftcbmeKoppen ober ölte -pübner fo fauber gebu$t ffnb / fcfyieibe ffe |ts

€>tüdlein nad) belieben / bann tnafct>e fte fauber aug/ unb tbue fte in ein

reuiQ&efthirr; IwnachbuijeSWordjelnober Champignon, weid)e ffe in

»armer Sletfcbbrftb eine gfitlong ein/ fte muffen oorber fauber gewafdjen

fepn/ fthüttebie*8rüb wieberbuoonab/ bann tbue ffemit ber 35rüb aud)

an bie terffhnittene Koppen ober alten 4>übner/ tbue eine .panbwoU geriet

bene Semmel / ©alp unb ©ewürp / aucf) ein ©tudlein frifc^e 55utter

baran/ gicg ein wenig c2Beinbarauf/ tbue aud) oon einet gefdjnittenenGts

tronen ©egalen bar*u / bcffede ein wenig frtfcj)en©pcd ober tinegwicbel

mitSftegelein/ tbue foldje aud) baran / nehme aud) ein paarSorbeerbldttct

unb ein wenig Simian/ auch wenn man will / ein wenig ganp fleingefd)nit*

tcnenSKodenboHbariu/ unb menge eg alleg jufamm wobl untereinanber

;

Sllgbann madje einen $eig / ber gut fett iff oon Butter ober ©djrnalp / fe$e

eine hafteten auf/ ober madje eine überfdjlagene/ fülle bie Koppen ober

alten |)üb«er unb wag barjugebbrt barcin/ unb bede fte ju/ wann ffefer»

tigiff/ fo beffrei(l)efolcbemit jerflopfftenSoern/ fcf)icffe fte in ein beiffen

Söacf Ofen / unb lag fte brep ©tunb barinnen baden / mann ffe ffd) ge»

färbt batin Ofen/ fo nebme fte beraug/ mache ein fleineg 2öd)lein oben bin#

ein / fdjiebe ffe roieber hinein/ unb lag ffe brep ©tunb baden / bernacbneb*

me ffe beraug/ fd)ncibeffeauf/ oerfuch fte nac|> bea ©al^/ unb ricpte fte

an/egmirbre$tfepn*

7. paffeten ooti jungen Rauben mitunb ohne <0eb«d?/ mit (Erif>

fein / Kappern ober Champignon. &c.

SHebme junge tauben fo fauber gebubt unbauggewafdjen ffnb/ burd)«

liebe ffe mit balfcgrob gefcbnittenen aucf) gefallenen unb gewürgten ©ped/
lege ffe in ein fauber ©efdjirr / tbue geriebene (Semmel / ober eine .panbooll

geriebeneg |)aug'^5rob/ cin©tüdlein frifchc 35utter/ ©ewürp/ ©alp/ '

unb flein gefcbnittenc$itronem©rf)alfnbaran/ fdjneibe auch bag flflarcf

pon bet Zitronen barm / gieg ein paar 2öffeUooU SEBcin barauf/ will man
barantbun/ ein wenig $imtan/ ein?orbeerbiatbunb3wiebel/ fofanman
eg aud) tbun ; $erna<fc mache einen guten Seig / formire nach belieben

eine bie tauben barein / mache bie hafteten fauber iu*

«b *



rcd>t / nehme einen pinfcl/ bejlreichc jtc mit tetflopfften (Spern / fchieffe

bie '•Palleten in ein «armen 93acf*Dfen/ unb lafj |ie ein <2>tunb baefen/wann

fich nun bie Palleten in bie hohe gejogen / unb gefärbt bat / (o nebrn fte her»

aug/ mache ein flein ?6chlein oben hinein / fcbicfTe fie roieber in ben 33ac&

Ofen / unb lafHte bie Seit gar augbaefen; Sllgoannnebnu fie btrau«/ unb

richtete an; 'Ulan fan fie auch auffchneibcn / ober gan$ auf ben $ifch ge«

ben / fo ijl fie red^t. NB.^lnbiepatleten oon tauben / fan man au^em
©ebäet machen / ober fan auch Griffeln / ober Kappern/ ober Charopi*

nonbarantbun.
1

•
^ * *

8 . pnffetcnoon@chepfcmober<*)ammcl;0d;lcgclohet:3eulen.

Ülcbme einen guten |)ammel^j?eul / ber etliche $ag gehängt bat/

burchflopffebenfelbenroobl/ unbroafchc folgen fauber ab; hernach nefp

me frifeben @pecf / febneibt ihn Singerdang unb flein 3inger-bicf / fal|

unb würfceibn/ unbfpicfe ben @d)legel bamit/ bann lege ihn in ein ©e#
febirr / tbue geriebene @emmel/ ober £aujj?28rob / 0alfc/ guteg @e*
wür^/ gefdjnittene Zitronen (Schalen / unb ein wenig fleimgefchnittencn

tKorfen^öoübaran/ gte§ etliche Löffel Q35ein barauf/ man fan auch Kap*
pern barju tbun : Sllgbann mad)e einen guten fejlen 55uttet ober 0chmalip
$eig an / treibe ein S8lot oon bem $etg aug/ flein Singeribicf / lege ben

©cplegel barauf/ febbeninwenbigenSKanb narben (Schlegel/ bann lege

ihn / unb bagmibere wag barju gebort jufamm barein / beefg mit eixtem

331at fauber ju/ mache bie Palleten fojierlicbalg eg jeon fan fertig / nehmt
einen «pinfel / beflreiche fie mit jetflopfften <5pcrn / fcfjiebe fie in ein beiffen

Ofen/ la§fte»ier bi§ fünjf ©tunb baefen/ wann fie fidf) gefärbt bat / fo

nehme fie ein wenig au* bem Ofen/ mache ein £5chlein oben hinein / baj

fie fich nicht in bie |>öbiiel)t/becfe fie mit ein «Pappierju/ unb fe$e fie wie*

ber in ben %a&Ofen/ unb ta§ fte bie gemelbte Seit augbaefen/ algbann

fan manpeanrichten; üttan fan auch wenn man will ein a part Ragout

ton Lorcheln / 25rat; SBürften / ober Griffeln / unb Kälber«©rieften/

ober non wag man fclbfi will / machen / bann in bie Palleten über ben

©chlegelberrichten/ foifl eg recht

9. ifcine gemeine Paftcttn non SiamnuoUv guten Bnlbfleif#
$u machen«

SJbebme 0chtpfet^8(eifch/ bade cg i« ©tücflcin/ wafche tg fauber
- • - aug/
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«**/ btrna#nebmegeriebttt £aug;23rob ober geriebene (Semmel/ atefi
ctwaßSBeinbarauf/ #ue ©al$ unb gut geftojfen ©ewürß baran/ unb
menge e« wobl untereinanber ; NB. Sßann man roiU , ^ Jfln man auA
Äappern baran *un / ober fan Lorcheln butje« / brübm / unb b<r;u
tbun / man fan qu# eitrpaar Lorbeerblätter / ein wenig $imian au# ein
wenig SXocfenboU bugen/ flem f#neiben unb barju #un / bie Butter
fatt man erfoabren / twüba« gleif# oorbin fett ift; Demo# mache einen
«eig oon «utter ober ©#mall} an / formire eine aufgefeßte ober über»
f#lagene Palleten barau« / fülle ba« gleif# barein / becfe bie hafteten tu/
nnDbeftrct#efol#ewann Oe fertig ift/ mit jerflopfften (Spetn mit einem
^>m|el / f#iebe ftemrin bcifienSörtct Ofen/lag fte ;wep big brittbalb ©tunb
baefen/ lu triefte oben ein wenig/ bagfte nicht $u braun werben fan/ wann
ffe nun bie Seit außgebaefen bat/ fo fan man fte auf eine ©#üjfe l anri#ten/
«nb berna# auff#neiben/ »erfu#e fte na# bern ©alp/ bat fle ju wenia
35rüb / fo f#ütteno# etwa« baran / fo ift fte re#t. NB. Sflan fan au*
an ba^amm-ober ©#epfen Sleif# tbun wa« man will / Sardellen , ober
tfappern / *2Ror#ein / Griffeln / ober Limonen / ober Salb Stetfei) ober
Hammel gleif# SClöglem / au# Piftacien, wiewobrbttfe fein©ef#macf
jaben / fo ift es bu# ein f#ön 2toffbrt*an ein <5f[en,

•

rJ
,

. * ». *
^

©a$ 20. Statuta.

Sieman hafteten »on aUer&ant» Silbprdtm
fcereiten foö.

i. Paffetett oon Xtl)t CDilbprät. „

.

m^bmeein ober *wep Dieb ©#Iegel / bdute biefe fauber / bann nehme
+JV frif#cn ©pect/ f#neibe folchen ffingerdang unb flein 8inger*bicf/

fai| unb würpe ibn / unb fpiefe ba« SSBilbprät ober bie 5Heb*©#legei bamifc
$)erna# nehme etwa« gleif# oon bem $Keb*2Bilbprät/ f*neibe bie £aut
berauß / unb baefeba« gleif# flein / baefe au# frif#cn ©peef barunter/
bernä# tbue bie ©#legcl unb ba« ©ebäcf jufamm in ein fauber CMtirr/
#ue ©alp/ allerbanb gute« geftoffene« ©ewttrp/ unb ein gur§beil
fltin gef#nittene Zitronen.0#alen baran / truefe au# ben ©afft oon ber

(Eitroaen Darauf / gieg ein wenig SBein barau / wann ni#t ©peef genug

3 barap
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baran ig / fo mu§ matt mehr frifc^e Butter barju tfjun /auch eilt wenig Stte#

geleui / ober fo man will eine 3®Kbel »Ht 9?egelein begeeft unb ein paar -

Lorbeerblätter barbep legen; 9llibannma<becinenguten $eig »on SButter

ober @c^mall}/ unb formire eine Wägeten aufi bege baraui/ fülle bic

©Riegel ober 2Bilbpr4t barein / beefe fte fauber ju / wann bie ^agetett

fertig ift / fo nebtne einen <J>infel / begreife fic mit jerflopfftm Zpern /

Wiege fte in ein beigen 35acf;Dfen/ unb lafi’folcbe brep Stunb baefen/

wann pd> bie pafferen in bie böb gejogen unb gefärbt bat / fo iüffte ge oben

auf/ baraitgegcf)tticbtöonemanber giebt/ lag fle auch nicht aubraunwets

ben/ wann ge ihre Seit in Ofen erganben bat/ fo richte jte an / Wttcibege

auch auf/ unb t>?rfucf>e jte nach bem@alp/ foig fte recht»

2. Pnjfeten oon 2teb<XX>ilbprät ober 2ieb;0chlcgel mit Citro*

nat unb Zitronen in einer fügen 0oog

»

fftebmebaiSKeb^SBilbprdt/ bdutc ei fauber / unbwafchc folchefrcin

«ui/ hernach legi in ein fauber ©efdjirr / nehme Zitronat/ fchncibe foU

cf)en flein baran / tbue auch Zitronenschalen flein gcfchnitten / gut gegof#

fen ©eroürp / unb ein wenig gegogene Sftegelein barju / nehme 0<f)malp i«

cine^fann/ fepefolcheaufiSeuer/ lag eö ^eig tperbett / röfle emLöffetoott

Sttebl reept braun barinnen/ unb tbue ei «n bai SBilbprat/ tbue auch «n
Stücflein Sucfer baran / gie§ ein wenig SEBein unb (5§ig barauf/ unb meng#
wohl unftreinanber / betnacb mache einen $eig an / non Butter ober

Schmalp/ unb formire eine hafteten nach belieben / füge bai Reifet) mit
bemwaibarjugebörtbinein/ mache jte fauber tu / wann bie Palleten fec*

tigig/ fo begreife ge mitterflopjftenZpern/ fliege jie in ein beigen Ofen/
unbla§ge geben big ge geh gefärbt bat/ bewach nehme ge beraui/ mache
ein Löilein oben hinein/ geefe ein $ried>terlein barein/ giejj noch ein paar
Löffefooü2Bein unb <5gig barju/ fefee ge wieber in ben 58acfcOfen/ unb
lag ge brittbalb 0tunb barinnen baefen ; 9llibann nehme ge beraui / richte

folche an/febneibe ge auch auf/unb verfuge ge nach bem0alp/fo ig ge recht*

3. pnffeten non ein 2Seb;0c^legel auf ein nnbere 3(rt jti.

machen.,. *
.

*

•
,
SHebme Otcl)* Schlegel ein ober' jwep /«ber anberi 2Bilbpr4t non

C<h^/ Wut* tmb wafepe ei fauber ab/ bewach l^e ei in ein fauber®u
Wirr/
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9

$

Wirr/ will man e* mit groben Bpecf fpicfen/ fo fan man* auch tbmt/ ben
übrigen fchneibe flein wurfflicht/ nehme paufjgebacfen 95rob / reib* auf
ein £Reib*£ifen / tbue folche* mit ben jerfchnittenen @pecf an ba* Sffiilb»

prdt/ falßeunbwürpee*/ fchneibe Zitronen / roooon bie £ern berau* ge/

nommen jtnb/ baran/ giefjem wenig 2Bein unb 2Bein-@gig barauf/tbue
noch etwa* gesoffene SKegelein/ ein paar Lorbeerblätter / auch rin wenig
$imianunb etwa* wenige* flein gefchnittenen SRocfemSSoU barju/ mann
nicht Bpecf genug baran ift/ fofan man noch etwa* frifche Butter barju
nehmen; gemach nehme aufcine^ajfetenanberthalb^funb Butter ober
Bchmalp/ brepbifj oier 9J?aa§ 9J?ebl/ unb ein paar (Sper/ mache einen

fejten ?eig / wannba*5Bilbpr4t ju Btücflein ift/ fo fan man wohl eine

aufgefe^te hafteten machen / fmb e* aber ganpe Bchlegel/ fo mu§ eine

überfdjlagene gemacht werben / fülle wa* oben gemelbt worben miteinan#

ber hinein / unbbecfefleju/ wann fte fertig ift/ fo beftreidje folcf>e mitjer«

flopfftenÖpern/ fcf)ie§ (lein ein heiffen Ofen / unblafj folche brepBtunb
bacfen/ wann fte fta) gefärbt bat/ fo mache ein Löchlein oben hinein / unb
becfejiemit^appier &u/ bafjfolche nicht ju braun wirb / unb lafj fte brep
Btunbgarau*bacfen : 9ll*bann nehme fte au* bem Ofen / richte (Je an/
fchneibe fte auf / unb oerfuche folche nach bem Balg / fo wirb e* recht

fepn.

4. paffcteti vonfyvföent&fyltQtl auf ein atibetre 2frt.

9lehmeSS3ilbprdt oon einem Bchlegel ober £eul/ baffelbe fchneibe

Btücfweifj / bupe e* fauber mit ein Keffer ab / hernach fchneibe frifchen

Bpecf / Singer lang unb flein Singer bicf / falp unb würpe ihn / unb burch»

jiehe ba* Sleifch mit einer groffen BpicfcSftabel/ wann ba* fertig ift / fo

nehme einen 9toft/ legebadSffiilbprdtbarauf/ braune e* auf allen Beiten

über glimmenbcn 5toblm ab / bann leg* in ein reine* (Sefchirr/ röfteeingu»

tenLüffelöoll^Wehl in Bcbmalp braun / unbthuce* mit barju / ober reibe

altgcbacfen $au§?35rob fchön flein / unb tbue folche* ftatt be* braunett

9Rel)l* an ba* SBilbprdt / man fan auch frifchen Bpecf flein wurfflicht

fchneiben/ unb auch barju thun/ falp unbmürpe/ tbue auch ein wenig ge;

ftoffene Sftegelein / etwa* $unian/ ein paar Lorbeerbldtter/ unb fleimge*

fchnittene Zitronen-Bchalm baran / truefe auch ben Bafft non einer ©*
tronenbarauf/ gieß cm paarßfj Lüffelooll 3Bem unb 28ein @(jig barju/

menge



ioo fcds 20. Copireti

menge eg woblunterehtanber / man fan auch Kappern fo man miO / an alle

SEBilbprdtg hafteten thun ;
$tl£bann maihe einen guten feffrn $eig üoh

33utterober©chmalpan/ formiteeineaufgefepte ober überfchlagene *)>a*

fleten baraug / lafj folrfje brep bifj wer *ötunb baefen / fo ift eg recht.

$• NB. |)icfcöen, 0^ef)/un& mager ©cbmetncn^Bilbprät/aucö^a^
fem^pafleten, roetben alle auf biefe Sltt gemalt.

6. pafferen von tütlbc» (Bättßen utib ifciiteit.

9?et)meroilbe©4n§ ober wilbc gnten/ rupffe fie fauber/ unb fengt

fieüberjiammichtengeucrab/ hernaih nehme fte aug / wafche fieauö/ unb
la§ fte auf glimmenben Kohlen anlaufcn / ba§ man fie mit groben gefall
nen unb gewürgten ©pect fpiefenfan/ wenn man fie nicf>t gleich braucht/

fo fan man fie in halb (E§tg unb halbem brep/ oter bi§ fedjg Sagembeü
gen/ algbann nehme fte au$ ber 55eip/ fcbneibefrifcgen ©pect flcin würff*

icf)t / thue folgen an bie (Enten ober ©dnfj / thue auch ein ©tücflein

chwarp gerieben $8rob/ ©alp / ©ewürp / gefcbmttene Zitronen ©cha*
en/ auch bag Wäret »on ber Zitronen barju/ gie§ ein paar Löffel ooll 2ßei»
baran / unb fülle bie®dnß ober (Enten in eine spaficten / ber £eig wirb ges

madj)t wie ju einer Sffiilbprdt-ober Koppen pafferen / formirc fte nach bc#

lieben /unb beete fie *u/ wann fte nun fertig iff / fo befireiche fie roieoorge*

melbt / mit jerflopfften (Epern / hernach fchieffe fie in ein heiffen 55acf#

Ofen / wann ftefchön gelbifi/ unbfich in bie £ohe gezogen bat / fo mache
ein *ocf) oben bmein / fepe fte wieber in ben Ofen / unb la| fie ein halbe

©tunb baefen/ al^bann richte fte an / fchneibefieauf/ unboerfuch fte nach

bem ©alp / foift fte recht. NB. Sin fiatt beö geriebenen SSrobg tan matt

auch braun Wehl roffen / unb baran thun ; Slucg wenn man will / tan

man noch Kappern barju thun.

7. Paffetennon 2faer^ahtt ober 2(uet;4>ühtfertt.

9?ehmcSluer |)ahn ober Sluerrkühner / rupffe fie fauber / unb fetP

gebiefleinen Seberlein fo noch baran finb/ über ein fiammuhten Scuergar

ab / nehme fie auch aug/ unbwafche fie wohl rein / hernach nehme ©alp/
geftoffen ©ewürp/ Wufcaten* 0iu§ / Pfeffer / (Eorbamümel / reibe bie

2lucr #abn ober #übner in unb auffen barmit aug fchneibe frifthen ©pect
Singer lang unb flein Singer bief / falp unb würpe ihn mit ben übrigen wor#

mit bie Sluer^ahn gerieben worben/ fpiefe fu bamit/ hernach nehme ge?

rieben
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Heben $auß 55cob / falb tmb würbe cß / tbue geftbnittene Zitronen ©ch«*
len/ ein paar Lorbeer; dtter unb ein wenig grobsgeffaffene Otegelein mit

barju / alßbann mache einen $cig von Butter ober ©chmalb/ ber gut/ aber

»eflifi/ an / formire ben $cig nach ben ^luer» t>abn ober 3uer*$ennen/

fe|? einen 9tanb aufbaß au ßgctriebene^Mat herum / lege fte barein / ($nei#

he ftifchen ©pect breit / lege folgen über ben |>«bn ober J&ennen/ tbue

«0$ ein ©tücfiein frifetye Butter mit bem geriebenen unb gewürgten 55rob

bar$u/ beefefte ju/ manfanbie ^afleten machen / baß ber Äopff oornen

barauf fan geflecft unb bie 3uß hinten baran gemalt werben / wann fit

fertig ifl/ fo beflreic^c fte mitjerflopfften @oern / unb fc^teifle in ein ßeif«

fm ^acfiDfen/ NB. wann fte (ich gefdrbt bat / fo nehme fie heraus/ mai

(he oben ein rdchlein in bie ^Pajleten/ ftecfe einen Trichter barein/ gieß eine

gute viertel Sföaaß^ffiein unb 3Bein<(Sßig hinein /bann fchüttele eS wobl
untereinanber / fcf>iebe fte wicber in ben $8acf*Ofen/ unb laß fle vier biß

fünff©tunbbaefen/ beefe fte mit ein^Pappier ju / biß fie bie 3eit erfianbm

bat / bann nebmrfieheraus / man fan fte warm ober fait auf ben $ifchge«

ben / eS ifl eine gute 9>afieten / unb i(t auch recht. NB. 2ßann fie angericht

ifi/ fo fan man ben flopffvorne barauf jtccfcn. jc,

8. Palleten rott %utt^al)n auf eine anbere %tt.

SnehmebmHuer*#abn ober Huer Rennen/ laß fte fauber rupfen/

bannfengeffegar über ein fiammichten Seuer ab/ nehme fte auch fauber

auS/ unb |eume bie $ein ein / hernach wafd^e fie fauber auS/ falbe unb

würbe fte mit «Uerbanb gut gesoffenen (Seroürb / alSbann lege fte auf ein

SKoft/ fefcebeniKoft auf glimmenbe Äoblcn/ unb laß fte anlauffen/ her#

nach nehme frifchen ©pect/ fdjneibe ihn Singer lang unb flein gingersbief/

falb unb wür^e ihn auch mit guten ©eroürb / nehme eine gröffe ©pief#

9tabei/ unbburitieheben Huer^ahnbamit/ NB.einoberjwep©tücf*

lein gut SKinbfleifch / fchabeeS fauber ab mit ein Keffer / man fan eSauch

wenn man will / fpiefen/ falb unb würbe eS ebenfalls mit guten ©ewürb/
bann baS IXtnbfleifch fegt man ber flrdfften wegen nur barju / thue auch et#

was halb geflogene STegelein baran / mache bann einen guten $eig von
S8utterober©$malb/ treibe ein 95lat von bem $eig<tuß < lege ben Huer#

£abn barauf/ unbieicbneeßbarnach'ab/ hernach febe bert Ütanb barauf/

lege ihn unb baS fKüibflufch barein/ alßbann reibe etwas 4>auß gebadfen

£c $rob/
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33rob/ mengt t$ mit ©al&unb guten @e»tirfc »oljl unterfitumber/ unb

freue e$ aufbem $uer>.|)ahn unb SXinbfeifch herum/ »iU man aber fein

?8reb barju nehmen / fo rbfe ein ?öffetooU 271ehl in ©chmalfc ober Sßuts

ler / thue b«$gcr6fe^ehl in ein Siegel ober »ertinnte <pfanne / gic§ etwa!

2Bein unb 3Bein;(5§ig barju / fep e$ aufKohlen / utib lag e$ formen / wenn
nun bie Rafften fertig if/ fo ftbiebe fle in ein griffen 93acf Ofen / lagftt

feben big fefid> gefärbt hat/ bannnehme fte/ mache oben ein 2o<h hinein/

fede ein Srichterlein barem/ unb gieffefooiel oon ber toarmen ©oo§ hin*

ein / big c* genug if/ hernach bedefe mit3>appier tu/ (epfte »ieberinbeti

Ofen / unb lag fpldje fünf ©tunb baden. NB. flflan tan aud) ehe bit

^afletenjuberft wirb/ frifhen ©ped breit fehneiben unb barauf legen/

unb beet) »onnfiefch gefärbt hat/ halb ^Bein unb $Bein«<£gig oben bin;

cingieffen/ unb bann bie oben bemelbtegeir gar auftbaden taffen/ alebamt

fanmanfiemitaufgefedten Kopf unb unterlegten ©thmalfc »arm ober

taltauf bie Safel geben / fo if fe recht.

9 . Pafeteti doh Safanen ju trwc&rtt.

Sttehmc $afancn / laffe fte rupfen big auf ben Kopf unb Slugel/ beti

Kopf unb Siugelfchneibe herab / wann bie Safanen gerupft finb/ fofengt

fte tauber ab / hernach nehme fte aug/ wafchcfeauch wohl rein / unb reibe

fti mit guten gefoffenen ©ewürp unb ©al$ aud / bann nehme frifefjen

©ped/ tchneibetoid)en breit/ widclbieSafancn barein/ nehme eine gute

$anbooll geriebene ©cmmcl / »urpeMe mit guten @e»ur| / unb feueg;

te fte mit SÖ3em an ; fcernach mache einen guten Srig ton SSutter/ treibe

len au* tu einen untetn 95lat/ formire e6 nach ten Safanen/ fe^e einen

fKanbhetum/ lege bie eingewiefeite gafanen barein / thue bie eingrfeuebte

©cmmtl auch bartu / thue noch etwa« frifche Butter baran/ bann beefe

fe ju/ mache (te/ wann fte gebaden if / bag ber Kopffunb Slugel barauf

fbnnen geflcdt »erben / unb ticre fte fo fauber al* e$ fepn fan / wann fte fer«

tig if / f0 b füreiche fle mit tet flopfften 69ern / fchiebe fte in ein griffen 33ad«

Ofen 1 bagfe aber nicht tu braun wirb / »annfte (ich gefärbt hat/ fb neh»

me fte herauf / ober lüfte fte in bem Ofen /fhiebfie roieber hinein/ lag fte

anberthalb©tunbobcrt»eo©Tunb baden/ bede fte mit^appieriu/ bag

fe nicht tu braun wirb / wann fte bann ihre 3<rt auggebaden hat / fo fan

man feanridjten/ fchneibe fte auch auf / unboerfuche fte nach bem©al$/
v unb

Diqiti
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«ib ob fte auch Brüh genug bat/ fo ifl fle recht : >Den 5topff unb ftlügel

fanman baraufReefen/ auchoergulten Iaffen wenn man will.

io. Pajfeten t>ott getfchtiittenen ^nfanett mit eilt Ragout von
2Ulbcr?prieg/ WTovcbtln ober ITriffeltt.

97ef)me ben Safanen/ (fo man will / fan man auch mehr nehmen

)

rupffctmbsetfcl)neibf ihn / unb roafche füllen fauber au« / hat man 5CaU

ber^rieg '/

fo wafche fle auch fauber / unb fache ober quelle fle ab / unb
wafche fle fauber mit frifchen SEBaffer roieber au« / h<rnad> fan man fle

©tücfleinweig fdjneiben ober gan$ Iaffen / unb auch mit an ben 3afanm
tbun ; SDie 'XRord;tln mfifien erjt gemnttv au«geroafcben / unb bann in

»armer Brüh eingeweicht werben / müren Griffeln oerfahre eben / al«

»ie mit ben flttotd)eln/ unb thue e« auch jufammen an ben Safan / thue auch

€5al$ / gute« geftofie»*« @en)üt$ / eine £>anbooQ geriebene ©emmel/
Rein gelittene (Jitronem^chalen unb auch £ttroneni@aflFtbaran / thue

noch barju ein @tücflein frifc^e Butter / ein wenig frifchen ®pccf mitgan*

6en Sttcgcleinbeflecft/ unb ein paar Lorbeerblätter / gieg auch ein paarLöf#

felooQSßeinbarauf/ unb menge e«wohl untercinanber : 9M«bann mache

einen guten Butter ober Blätterteig/ formire ihn tu einer Bajletcn/

unb fülle benManen mit bem wa« bariu gehört/ bartin / wann fte nun fer#

tigiff/ fobeflreiche|tewiealleieitmititerflopften@9ern/fchie§ fte bann in

ein warmenBad*Ofcn / wann fte (Ich nun gefärbt / unb in bie höh gelogen

bat / fo mache ein Löchlcin oben hinein / beefe fle iu / unb lag fle jwep ©tunb
baefen/ C barnacb ber gafan eben alt ifi / mugfle auch baden) bann richte

fle an / f^neibe fte auch auf/ wann fle nicht Brüh genug hat / fo fan matt

noch etwa« oon warmer jleifchbrüb barju thun / oerfuche fle nach hent

©al$/foif* ft« recht.

ii. pnffeten oott ju machen*

SBannbieiKebi&übner gerupfft ftnb/ fofengefleab / nehme fleau«/

auch wafche fle fauber au« / unb mache folcpe al« leumen m recht / bann

taffe fte aufben glüenben Sohlen anlauffcn/ aber nicht iu ftarcf/ hernach

fanman fle mit gefallenen unb gewürgten 0ped fpitfen/ lege fte aUbann

in ein fauber ©efebirr / reibe £au§*Brob auf ein IKeiMSifen / thue eia

JJanbooRwoben geriebenenBrcb an bic 9teb^)ühner/ falfc unb würje
Sc 2
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foldje mit öffloffcttcti guten ©erourp / fcfcneibe fronen* ©cbaten baran/

trucfe aucf) ben ©afft von her (Eitronen batauf, NB. ©cbneibc frife^ett

©pect breit/ lege bieSKeb«t)übtter 5Bruft barein / ttmd)e bann einen guten

4eig oon 33utter an / nie eg fl$g gebärt / treibe ein ftiicf $etg ju ben untern

Sölataug/ fepctin 9tanb»on ieigbarauf/ bag ftd) bte9leb/|Htbnerböri

ein febiefen / lege ftemitbem©peabarein/ tbue bie Süll alg bag angemacb*

te geriebcne^Srob aud) barauf/ tbue noch ein ©tücflein frifdje Butter bar»

gu / beete folcbe fauber ju/ unb mad;e fte fertig/ wann fte nun fertig ift/

fo beftreicbe füldje nie alle hafteten mit jerflopfften (Epern / ftbteg fte in ein

beiffw^acfcOfen/ wannfiebbie^fteteninbie^öb gejogen unbgefdrbt

bat/ fombrnefleberaug/maffemi^cd) lein oben hinein/ fiecfeeinSricb*

terlein bavein / gie§ ein paar ^effemoQ <3Bein unb braune Jus barein / fcf)ütt»

lellenobluntereinanber/ beete fte ju/ fepe folcbe witber in ben Ofen / unb

lag fte jroep0tunb hatten / bernad) rid>te folcbe an / fo ift fte fertig.

i2. paficten t>on Xebt^tifymtn auf ein «nfccre %tt
ju machen. - ’ l

'.
,,A
nSE

{RimmiRcb $ubner/ fo fauber gerupfft ftnb/ fenge folcbe ab/bamt

nehme fte aug/ unb nafd)e folcbe fauber/ man tan bie (Kcb»&ttbner aud}

mit gemurrten unb gefallenen ©pect fpiefen ; £ernacb fd)ncibe breiten

©pect / lege folgen aufbie 4>ubner mann fte auf bem $eig liegen / bag man
bie hafteten wiüjubecfen/ ber4eig wirb gemacht rote beroorige/ wannfle

fertig ift / fofehieg folche in ein ^eiffm SSacfiOfcn/ mann fte ftcb gefärbt

bat / fo nehme folcfteberaug/ mache ein Wcblein oben barem/ NB. nehme

twrbcr ein SKetN-öubnfo fauber ift/ brate eg fein fafftig ab/ bann ftoffe eg

nt ein faubern TOrfcbelflein/ algbanntbue eg in ein Siegel ober »erjinnte

Gafferoie, ttibrccgmit-§lfifd)brtibab/ bagegbunn wirb / bäbe ober rö/

fte etliche fdjnitt ©emmei in ©chmalp braun / tbue folcbe an bag geftoffene

<Kcb £ubn/ unblagegmitfocben/ bemach treibe eg burtb ein $aarfteb

ober baartueb in ein fauber©efdjirr / fülle bie hafteten bamit an / fep fte

bannroteberin ben peiffen ©a&Dfen/ unb lag fte jwcp ©tunb hatten/

wenng alte Üteb^ubner fepnb/ ftnb eg aber junge / fo tan fte nur ein ©tunb

hatten / nebme bie hafteten Ijeraug/ mann fieangeriebt ift/ fo fd)neibeföU

tbtauf / trucfe Zitronen* ©afft barem / mann man eine ©cbuntfen^Jus

bat / fo fan man ein wenig barein tbun / bie hafteten tan man fomobl warm

: alg auch talt geben. . ... - ;**#*,*•

13. Pufte
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, 3fehme©d)nepffen fooiel beliebt / ober fomel man hat/ rupffefolche
faubcr / hernadjfengefteab/ nehme fic aud) au«/ inwenbig aber barffman
fte nirf>t au«wafd)en/ nehme ben @d;nepffen*2)rccf / hacfe folgen aans

* fl<in / tbue ein wenig Butter in eine Pfanne / fege folgt auf ein geuer obep
jtoblert / röfte ein wenig braun <D?ebl barinnen / tbue ben gebauten®d>nrpffcn 5 SDrect aud) bar ein / röfte folgen ein wenig / gie§ ein wenig
SBem barauf/ tbue gut geftoffcn ©eroürb / aud) geftoffenc Sflegelein baran/
unblafte« fodjen

; ^ernagnebme.bjeggnepffvn/ würb unb falbe fte eilt

wenig / man fan fteaug mit groben ®pecf burgjieben ober fpicfen; 2ll«s

bann mage einen guten $eig non Butter ober ©grnag , formire unb ma.
ge bie hafteten nag belieben / treibe ba« untere SBlat au« / fc^e ben «Kanb
herum / lege fte barein / wenn man fte nigt gefpicf t bat / fo mu§ man etwa«
non frifger Butter barju tf)un/ becfe fte gu/ unb mache folge fertig /fgief,
fefie in em beiffen Backofen / wann ftg bann bie hafteten gefdrbtunb in
bie &öl) gejogtn bat / fo nehme fte ein wenig berau«/ mache ein Lögleitt

'

oben in bie hafteten / ftecfe ein Trichter barein / unb gie§ bie gebacfte
®gnepffen45oo§ hinein / beete bie hafteten ju/ unb febe fte in ben beiften
Ofen / lag folge anbergalb ©tunb bacten; $n bie @oo§ mpg man flein

gefgnittene Zitronen @d;alengun/ unb Zitronen ©afft barauftruefen/
fo ift fte regt» .

•
.

.

14* Pnfleten oott 0<gti*pffctt mff«in nttberc 2frt.

9ftebme@d)nepffen fooielman bat ober haben witf/ rupffe folge unb
fenge fte fauber / nehme fte au« / wenn man will fo fan man fte fpicfen / ha;
tfeben©d)nepffen £>recf/ wenn man folge will bar*u nehmen / reibe fo«

»ielal« eine gute panbooll &au§;35tob auf ein 9?eib*(5ifen / fgnethe ent

halb *J>funbfrifgen ©peef fiein würfflid;t/ menge ihn unb ba« geriebene

55rob / auch ©alb unb jgut geftoffen ©ewürfc untereinanber / tbue bie
• ©gnepffenaud; barju/ thue etwa« grokgeftoffene Didgelein/ gefgnittts
ne Sitronen / em wenig frifdje Butter / ein paar Lorbeerblätter unb aug
etwa«2ßeinbarÄU/ menge ba« alle« untereinanber; £ernag mage einen
guten $eig oon Ißutfer ober ^dnnalb an / treibe ein ^ölatbaoonau«/ fe^e
ben 9tanb herum / fülle hie <£d;nn>ffen unb ba« geriebene $5rob unb ©peef
alle« mit inbic ^aftttw/ becfe fte fsubenu/ mache fte allcrbing« fertia/

Sc 3 heftreityc
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beflretc^e ße mit ietflopfften (Sperrt / fliehe folget« ein 6<iffcn ^5flcf*Oft«/

wannße (14) gefärbt unb in Die £)öbe gezogen bat / fo nehme (Ie beraub/

macpe ein Wcplein oben mbie ^afleten/ ober Iuffce ße barin/ beete ße $u/'

ba§ftc nicht tu braun wirb/ laß ße anbertbalb @tunb barinnen bacfen/

wannße bie Seit erßanben bat/ fo fan man ße auf eine @cpüßel anrieptiH* •

i j. paßeten von ZvammctefV&Qcln $u madpcn mit
totvonat.

SBannbieJtrammetfc93dgel gerupft ßnb/fofenge ße ab/fcpncibe

bie ftöpffunb i$u§ ab / ßnb ße frifcp/ fo mafcpe ße / ßnb ftc aber alt / fo neb»

meßeoorberoaud; hernach nehme eine ^Pfanne/ tbue ein wenig @cpmal$
oberfrifcpeQSutter barein/ fet$ jte auf$ $euer / unb röfle fooiel 9J2ebl al*

man braucht barinnen braun/ tbue bie 93ögel in ein fauber ©cfcpirr/ unb

Pag^cbl baran / tbue auepgefepmttene€itronen;@(paIcn/ gut geßoffen

@emürpunb@alb/ auepctmag fleimgefcpnittencn Zitronat barju / tru*

&eben €itronem0a fft barauf/ tbue ein Wffcloofl 25ein;(S§ig unb ein paar

£öffetoofl®ein/ aucp timt 3ucfer / unb ein paar Lorbeerblätter baran/

menge eg wohl untereinanber / mache einen guten $eig an / man mag bie

hafteten auffcpen ober überfragen / fo fuße bie 935gel barein / beere ße

}U/ mache ße fertig / beßreiepeße mit rerftopften€pern/ fepiebe ße mein
heißen 55acf Ofen / unb laß ße ein ©tunb bacfen / wann ße gebaefen iß / fo

rieht folepe in eine ©cpüßel an / fepneibe ße auf / «erfuepe ße naep bera

Galt / mann niept genug 23rub barinnen iß/ fo tan man mehr baran tpun/
foißße recht.

16. paßeten non Kvammtt&Vb%t\nm\tVOa&fl)ob
Petxöeer.

SHebme jframmet^SQögel fo fauber gerupft unb jureept gemaept
ßnb / menn ße frifcp fepnb / barffman ße eben niept augnebmen / menn man
niept miß /mafcpe folepe fauber / tbue ße in ein rein ©cfcpirr/ nehme ^uu •

ter ober ©cpmalfc in ein $icgelober Pfanne / feßeöaufeinSeuer/ reibe fo*
•

oicl£au§geböcfcn$5rob/ba§egeine|)önböollroirb/ röße folcpeg in bem
©cpmalb ober 25uttet braun / tbue eg bann mit @a(p unb guten ©cmür|
anbie936gel/ miß man ße füg haben / fotbue etroagguefer/ auep gefepnit#

um Zitronen baran/ Nß. miß man Söatpolberbeer baran paben/ fo ßof#

Digitized by Google



VOitman ptftttn t>*»t aUtvfyanb flpilbprfcwbneittn \oH *jf
ff ein wenig/ unb tbue foldjc bartu/ gie§ auc& etwa* 2Beim<£§jö bmn/»mn man tut« / fo fan man auch bm SJßcin unb 2Bein <S6ia crft barati
t^im/ mann bic hafteten fdjon ein »iertcl©mnb in Ofen gefhnbcn / al*
barmmadje fin?orf) üben barein/ fuUc ein Löffel ober fcct>ö t>otl <2ßdn/
«nb cm paar Toffel doU ßfjig barein

, unb laffebie hafteten bann ferner ba#dm/K. eine @tunb lang/ foifl flrrrct>t.
’

17. Vaftttm von Xvammtt&V6Q<ln auf ein anbere 2frt.

# ^ft?S^^Pm^^döelgebu5tunbffluberfinb/fotbuefIeinertf
fawbet ©efc&irr / falft unb wur$e fte mit guten geftoffcnen ©ewür ß / fcbnei#
be Sitronen @d;alen baran/reibe £au§ gebacfcn S5rob eine öcnbooB/
tbuc foid)t* bar)tu / nebme ein VierteI^funb frifcfren 0pecf / fc^netbe fols
$en fiein mürfflicbt / tbue ibn mit ein paar aan$tn Smiebeln / ein paar
Sorbeetbldttetn/ ein wenig fiein gefcbmttenenätocfens^öofi/ fambteinroei
nig Oßem barju / menge alle* untereinanber / tbue noch ein wenig gute
SButrrrbaran/ mache einen guten $eia an/ formirc fine ^afieten/ fülle

*>'SöÄrcin

7

T^ c^iu 7 "S®r fcrt,'0 W ' fr frl*e in ein betfr
fenS3acf Ofen / Ia§ fte ein 0tunb bacfen / ba§ fte aber nicb t ju braun wirb/
wannfte ficftinbenrBad Ofen ju hoch will jieijen/ fo flecfce ein $od> bin*
ein / unb Ia| fie bie @tunb au«baden / fo iji f?c recht.

•Sie man fleine *J>afletlein aufgefe^t / ober»on ©pattifchm über Butter#
$eig machen foll

1 8. kleine paffetlein vonXopptn/aud) alten oberjunaenAüfa
tiern 311 machen.

Sfehme Joppen/ ober alte ober funge|)ühner fo gefodht f?nb/tf)ueba8
Sfeifd? non ben deinen herab/ baefe ober fcfmdbe ba« gieifch mit einem
faubern ©djneibmeffer aufeinem reinen^aef^re t fiein/ wann ba* Sleifcjj

»obl Hein if> fo tbue foldje* in ein Siegel ober Rüffel/ reibe pon einer

Curonenbit0ihölen auf ein SHeib (Sfenbarem/ truefe ben@afft »on ber
(JitTonen barauf / Ijucfe ein gut tbeil SHinb*i*JBarcf ober frifeft fltöerewgett
ober S'aJcf wobl fiein barunter / falb »nb würbe e* wie e«fjch gebührt mir
tut geflogenen ©ewütv wenn man aber fein Ward ober $alcf haben
fan / fo lajTe ein gut ©tücflein Butter ^ergeben / giefj e* barunter/ unb
»*mu«mchtpiquajit werben fott/ fogiefan ffatt ein wenig 2ßdn / gute

Ökifc&£

by L.OOO



log ,.r • £)<t8 io. Copltel. •

$leifchbrül) baran / rübre e$ »pbl untereinanber / NB. hermu# math« ei«

wenig guten £eig an / wann man bie ^PafietUm in bie 2Bänblein ober run*

t>eS25lcc^)er will machen / fo mache einen 35lätter?$eig an/ will man aber

ONfgefepte 9>afietlein machen / fo mache^inen gewüteten 95utter;$eig bet

ßutifi/ an/ treibe ein@i uef lein auS/ iebünnerjebeffer/ flecke fie mit ein

5>afietenfied}er au$ / fe$e foldf>e auf/ fülle fie ein / beefe fold?e ju / befireiche

fie oben mit jerflopfften Crpern / mache auch ein ?ödbkia oben in bie ^>afiet»

lein/ lege ein wenig Butter ftwielalS einer |)afeU9cu§ groß auf ein jebeä/

fepefieaufein faubereg 3Mech / fc&iebc folche in ein beiffen Ofen/ bade fie

’ftifdj beraug/ baß fie aber nicht »erbrennen / fo ifi eg recht. SÖiefc jwep $cig
lönnen ju allen ^afietlein gebraust »erben.

19 . 2UemcpnffetlemponBalb^ir<^ ju machen,

BtebmeKalb Slcifih' barneu^ man »iel^afietlein machen will/ wafihe
baaSleifcbfauber/bernad) focb’ceäein wenig ab / »atinö geformt bat/ fo

tbue folihea »ieber beraub / wafdbe ben ©djaumbaoonab/ fihneibebag

Sleifcb »on ben ^Seinen / unb bacre ober fepneibe ea wobl flein mit einem
<S«f)neib#f0teffer/ nebme jucin ^funb Steife^ ein 93iertel-9>funb 'IWarcf

über Vieren Seit ober $alcf fofrifch ifi / bade e$ audb flein mit barunter/

reibe Zitronen' ©chalen baran / truefe »on ein ober jwep Zitronen ben

©afftbarauf/ man fan auch Lorcheln fo fauber gebubt / ge»afd?enunb
«bgebrubtfinb/ barunter baefen/ ober Kappern / ober wag man bat unb
nehmen will / eäfinb auch bie Griffeln gut barunter / gießetwagSBeinboch
aber m<ht$u»iel baran / beurt ed barff nicht ju bief gemacht werben / fülle

fülcf;e$inbie ^afietleinein / beefe folche |u/ befireidf)e fie mit jerflopfften

Öoern / mache oben ein 2od)lein in ein jebeö / baefe fie in ein wolfi gebeizten

Ofenfrifih bftauä/ baß fie fd)ön gclbfinb / fo ifi e$ recht.

*0, 2Ueine Prtfietlcm poji »open 2&alb>Sleif4> ober 0cp6pfcti*

0d;lcgel gu machen.

Bfebme »on Kalbg ober ©cb6pfem©fhlegel/ fd)netbeba$Q5ebdute

«udbemSleif^/ unb baefe eg wobl flein / nebme ju ein fi>funb Sfcifch nicht

gar ein balb ^fiinb frifch iHieremSett / baefe eg auch recht flein mit barun*

ter/ fchneibefleine Zitronen Schalen baran / truefe auch ben ©afft »on
• ber ©tronen barauf/ falfce unb würtje cg mit gefioffenen guten ©ewürp/

wenn man »ifi/ fo fan man auch ein wenig recht fleut gcfchmttencnSKocfen.

seoo/
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tEie man pafferen oon aflethunb XDilbptae 3ubereiren feil, zc ?

35olIbarju tbu«/ gieß ein paar £öffel »oll «äßem barauf/ rühre eS tcofei

untereinanber / man fan auch gan$e ober flein?gebadte ober gefchnittenc

JUppern barjutbun/ foiff bie $üll recht.

21* Älcitte PafJetlein poii Bnlb^Slei f<$ obev<b{i\)Mt*<5d)&d mit
Puffern.

iWebme $übner ober Kalb-gleifch foubgefocht ifl / fchneibt ba$

Sleifdjüon ben deinen herab/ bacfe fold)e$ flein / fan man Ward barju

haben / fo nimm ein gut $bnl / bufce foiche« ab / unb bade e* auch recht fleits

mitbaruntcr/ fan man aber feine« habe« > fo muß man frifch wierernftett

barju nehmen / folche« au«bautcn / unb roobl flein mit barunter baden/
bann tbuee«i«fammineinfauber©e|'d)irr/i'al%e unb mur^e eämit geffof»

feiten guten ®emür$ / reibe Sitronen* Schalen baran / trude and) ben

^afftoonjtnep Zitronen barauf; Sliöbann nehme frifche ober eingeraach*

te Puffern /.fooielal« behebt / bade fe!d;e flein / tbueffe aud) mit unter ba«

gebadtegleifdj/ gießaud) ein paar Üoffd 00U oen ber Puffern SSrüb bat*

an/ rübree« mobl untereinanber / fülle e«b«nad) in ben «ufgefeijten ober

über ^anblein gemachten $eig ein / bedc fte ju/ beffreiche ße auch /unb
badefoltheauSeinennntrmenDfcn ^5n berau«/ foijh« recht.

22. 3lemeP«(fetleiii pon Ädlbersprieß/ nlten fyutynttn ober
2Ulb'jUif4> mit V1Tord;clii ober ^riffeln $u

. ' machen.

fJlebme juein^Dufeent^alletlein jmepKätbett^Prieß/ mafcjbe fofdf>e

früher au« / hernach foep? ober «jueUeße ab / fühle unb roafebe (ie in fairen

®affer«Jieber ab / bann bade jte flein / roiü man nun Worfeln ober $rif»

fern barju nehmen / fo muß man bie Lorcheln erff bu$en/ au$roafd)en/

bann beiffeßleifchbrüb ober heiß Gaffer barüber gieffen (mit ben Griffeln

mu§ man eben fo ©erfahren ) algbann tbtte ffc ntieber berau« / trude (it aui/

unb baef e folcbe flein unter bie Kälber-^licß / nehme etraa« SKinb«*Ward/
badee« aud) mit barunter / fo man aber feine« haben fan/ fo laffe ftifchc

Butter jergeben / unb gieß folcbe baran/ reibe oott einer (Zitronen bie ©c^a#
len barunter/ trude auch ben <Eittonem<2>afft baran / falfc unb n>ür$e e$

mit guten ©eroürh / gie§ etwa« ‘Jßein aber nicht jupiel baran / rühre e$ mit

einen *6ffel untereinanber / fülle e« in ben $eig/ mache bie 9>afretleitt ftr#

ttg/ laffe fte baden ma« recht ifl/ foroirb e$ recht fegn»

SDb 23. Äleitte
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23* ÄleinePnfJetfciitron fyd>t ober Burpffcitmit VITordbeln
' ober Griffeln $u machen.

SHcbme|)ecf)tober£arpffen fo abgefochtffnb/ tbue bog Sleifch M®
ben ©raten berah/ fooiel man braucht / baefe eg f(ein / berwiefy bu^e bie

SRorcheln ober Griffeln /roafc^e ffe aug/unb meiere ffe in ^Baffer ein/ b«*

nad> baefe ftc flein / unb tbue fte unter bie gebauten 3ifd) / lajj ein gute*

etucflein ©utter ^ergeben / gieff e$ unter bie gebauten Siffb / e$ mogelt

4becbt/ Karpfen ober ftoreflen fepn/ reibe $itromm<Schale»baran/tru*

deben<Safft barattf/ gie§ ein flein wenig®ein baran/ fal$ unb-mür^eeS

mit gesoffenen guten ©ewürh/ rübre eg wohl untereinanber/ bann fülle

e^in bie aufgefe^ten ober Sßdnbleing^affeten / bette ffeju / unb Iaff ffe bau

den wie ti ftd? gebührt / foiff eg recht. NB. flttanfanauch citi wenig ft»

fdbe Butter obmbarauf tbun*

24. Xleine Pnffetreiit ootr 2Sre&feti $u nw^etr-

Üfcbmeftrebg fooiel beliebt/ ober naebbem man »iel ^affftlemrmt'

^enttJill/ wafcheffefaubetaug/ hernach fodje ffe mit ein wenig ©algwaff

fer ab / bann breche bie ^cffwdtifc herab/ bu$e bie Schalen fauber aug/

unbffoffe ffeinein^örfcbel woblrlein/ ftoffe au<£25utter barunter; Stlfr

bann tbue ffe in ein Siegel ober Pfanne/ tbue bie Schalen barein/ röffe ffe

«ufbemSeuer/ ba§ fte moblroto wirb / bann feil)« bie Butter ab auf eine

Schalen/ wannftaff^agiff/ bafjman fein gleifd) i§t/ fo gieffe (Srbfen^

SSrübbarauf/ la§ eg bttreb/ ob« feibo fte a part in ein ©efchirr / bantt

bade bie 5Crebg;0d)rodn& flein. NB. 3fft man benfelben £ag fjleiffh/

unb bat man nicht gemig£rebg/ fofanman wag non &dlbet:*pric§barju

nehmen / NB. t§t man ober feitt$leifcb unb bat nicht genug 5trebg/ foneb*

mewagoon{)echtoberÄarpffen barju/ auch fan man wag non S£riffeht

ober Lorcheln barunter tbun/ ober non flein geffbnittenm unb abgefo<b>

ten @pargel barju nehmen ; 9Hgbantt faltge unb wftr$e eg mit guten @e*
wür$ / gieff non bet £reb$: SSutter ein gut $beil baran/ tbue ein wenig
J5rebgbrüb> baffeg locfer wirb/ barju / afgbann fülle ti in ben $etg / fr^e flc

Auf, eincntföiecb in ein recht beiffen 55acf » Ofen ober SRübren/
unb lag ffe baden/ fo ifte$

«$t>
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©<i$ 21, ffapitel.

Sic man «pafJcteit »on giften jubereitm
foH.

x. Paftcten von fytyt mit klappern $u mauern
OyShme |>echt/foöieI man braucht/ bat/ ober Gaben »iU/fchuppe f|cvV faubcr / mache ff« auf / unb roafdbe fte fauberauS/ fchneibe jie in Ötücf#

leinna* SBelicbett / bemach lege bie gifd) mein fauber ©efthitr/ falfcunb

roürfce ftc mit gesoffenen guten ©croürfc/ als flttufcatemBlum/ 3Bufca*
ten:9lu§/ Pfeffer / (Sotbamom/ tbue geriebene 0emmel unb gefchnitte#

ne ©trotten/ auch ein gutes €>tücffnfcf)c Butter baran/ tbue noch barju
eine |)erbf??3® ifbel mitganzen Ütegelein beflecft / ein paar Eorbeerblätter/

auch ein paar Soffelvon Kappern/ roenn man mill/ fchneibe etwas SKocfem

^8oQ flein/ unb tbue eS mit baran/ gieß etroaS Sßcinbarauf/ unb menge eS

unter einanber / NB. mache einen $eig an / e« mag ein Blätterteig ober

fonjirm guter Butterteig fepn/ formire bie ^afieten roie ein 3ifch /ober

fchneibe einen barauf / fo fleht man roaS eS ifl / fufle b«S jufamrn gemachte
in bie hafteten / beftreicbe fte wie allejeit / fcf)iebe fie in ein beiffen Bacf*
Ofen/ unb laßfolchebreo Bierteb<0tunb baefen/ unter ber 3*it lüfftcjic

oben mit ein fehlem/ lag fle garauSbadfen/ foifleS recht.

2. Poeten oon fydjt mit Sardellen.

*3ß<uinber.£)echtgefchuppt ifl / foferbe folgen mit ein Reffet /reif»

ffbtn|)ed)t auf/ unb fd)mibe folgen xu ^tücfen/wafcbe ibn auS; $er

»

tiad) nehme ©al$ unb gesoffen gut ©erourfc/ mache ben .frecht / <SaI$
unb ©emürfc raobl unter einanber / bann nehme ein i^anbs&oü geriebene

Semmel/ tßuefold>e miteingut@tücf frifefjer Butter barju/ bann fte ifl

ba$nornebmftefoben5ifrf)tHu§ gut machen : SllSbann nehme oier/ fech$

ober mehr Sardellen , nachbemhie ^afleten gtofjijl/ fo nehme auch viel/

«afchefteetlichmahl/ jiebefteoonben ©raten herab / fchneibe ober haefe

ba« Sleifd) flein / thue fold>eS auch mit an bie |>ccbt / reibe ober fchneibe

Zitronen ©dealen baran / fchneibe ba$ anbere oon ber ©trotten / mann bie

fomtrji heraus finb/ auch barunter / gieß ein paar 26jfel*»oU Sßein bar»

£>b 2 - }U/
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ju / tmb tuende ti »ob! unter einonber / mache entert gute« $eig an / fcblagt

beni>ed)t barem/ fd)iebee^irteinbeifiert95acf^Ofen/ unb la§ ein 0tunb

obtrbrep Viertel ©tunb baden/ ba§ bie<J>«ftetm fcbdn gelbbraun rcirb/

(ö iff (te rec^L

3* fölfcn 2toum ober guter WTitcfr.

Ület)tne^ed)tfüöiel beliebt / fcbuppejte fauber/ nehme fie auä/ unb

fcbneibe fie sm @tüdlein / raafd)efteauö / unbfalQebie|)ect)t emobetüwep

0tunb»oi)lein/ betnacf) jtrei^e mit ben &cwbertbö$ @ali| »teber ujofyi

«b/ fliäbann lege (te in ein fauber ivrbene$@efebirr/ tbue gut geftoffcn ©e*

ttürti t afö:Ö5lufcaten 93lum ober Sftufj / Pfeffer / (Sorbaraomlein / eine

£anb*ooQflar*geriebene©emmel/ unb ein gut ©ttidlcin Butter bar,tu/

menge efuntereimmber/ mad)e einen guten $eig/ formt« eine hafteten/

lege ben |)ec^t mit ben jugeborigenbarein/ beefe bie hafteten ju/ wie fonfl

fie jugebedt »erben / beffreicbe folc^e mit lerflopfften üpern / fc^iebe ftein

em»armen SSad^Dfen/ wann fte eine gute Söiertel@tunb gebaefen/ unb

fid) gefdrbt bat / fo nehme fteberau$/ mache ein Söcbtein oben barem / fh*

de ein ^ried)terlein hinein / gie§ fotoicl IKam ober recht gute 'Iftücb barein/

«I$e6nöti)igifi/ itewieber in ben Ofen / Ia§ foldje ein halbe ^tunb

baden / bann nehme fie betau*/ fc^neibe folc^e auf/ »erfuc^c (te naebbem

©al^/ foifl fterecht-

4. peffetettrott <*>ecfct mit Puffern $ufti4$em

ütebmebeni)ecbt/ fdjupiic folgen fauber/ unb »afdje felbigcnauS/

lannmbmegute$gefiofT«ne$©e»ürlj/ <gal$/ eint ftanbwoU flargerie«

bene Semmel/ ein gut @tüd frifcf)t ©utter/ geriebene Zitronen:

len/ ttude auch ben <0afft»onber Zitronen baran/ unb menge alltfwo#

unter einanber ; |)erna<b nehme abgebrochene Sluftem/ fouiel man baratt

tbunwifl/ tbue auch ein paar Löffel PoUnonber Slujiernbrüb unb einroe*

*ig2Bti«baran; Slftbann mache einen $eig an / ber gut ifi/ formireeine

hafteten / fülle ba* lufamtwgemalte barei»/ bede (te $u/ unb befhetebe

fie mit terftopften gpernmit einem ^injel / (duebc folcbe in ein beifjen

Sga&Oftn/ unb lafj (Je ein halbe ©tunb ober brep t>icml€>tunb baden/

febeaberju/ bafjficnicbt »erbrennt/ mache ein £öd;lem oben hinein /b«§

fie nicht auffptingt/ wann (ie ib.re 3eit inDfett erftanbenbat/ forichtefu

•n/ fa# fl« tmifr M ,
5, Pnllctctt



tOit matrpaffeteru>on $ifc&en jubetriren fcH* itj

f. Paffeteit ncm 4e$t mit VlTorcheltt untr ditvomn,

9?ei)me4)ecbt/ fcbuppe ffe fauber/ mac^e foid^e auf / unb wafc^e fre

*utf / fthneibe fo(d)c ju ©tücflein / unt> wafc^e ffe wie e$ (idtf gebührt/ tt)we

geflojfertgut ©ewürg/ unb geffhnittene Sitromn baran / bupe Lorcheln/
unb weiche ffe ein ®iertef€>tunb in warmenSÄaffer/trutfeffe fauber au$/
unb roafdje flc ein paar mahl wohl rein / tbue bie Lorcheln mit einer f)anb*

»oll gerieben 33rob/ ein gut@tucf frifctje Butter/ tmb ein paar Löffekooll

2Beinanbie4>echt/ menge e$ unter eir>anber/t&ue auch ein paar Lorbeer«

bldtter unb eine greifbei mit flegelein beffeeft batiu/ mache einen guten $eig
an/ formire eine hafteten / tbuebiejiich barein/ mache ffe fertig/ beffrei*

<hefol<hemit$erflopfftm(5pem/ fehieb ffe in ein griffen 2$ad*Ofen/ laf

foliebre» viertel ©tunbbaefen/ bog ffe aber nicht ju braun wirb/ warn*

ffe ftd) gefärbt bat/ bajjffe »brachte 5arb b«t/ foluffteffe oben / beete ffe
'

mit^ppierju/ bann rid>re |le an / fo iff ffe recht»

6» Paketen ©ott Barpffctt $u machen.

SKef)me fböiel&ärpffenal* beliebt / fd)uppe foIAe [«über / mache ffe

auf/ »ergäbe fieabernid)t / wiU man fie fd^mar§ machen/ fo gieg ein ree*

nig 2Beim®§ig ober 2Bein barein / reann bad ^ngeraufc^beraug ifl/ gieff

tf in ein fauber ©efc&irr / mafd)e bie äarpffen ab / fchneibeffejulStücfen/

tbue bie ©tuet in ba« ©eblütb ober ®d)wei§/ bemach tbue@alg/ gut

geffofim ©ewürg / geffoffenefflegelein/ ein @tücf gerieben #aug95rob/

ein gut @tucf frifchejBumr / unbein paar gange faubere 3reiebel baran/

gieß ein Süffel »oflSBein/ <5§ig/ unb etliche ^öffeUooUSSeinbarauf/ tbue

auch ein paar Lorbeerblätter barju / unb menge eä wobl untereinanber ; BIS«

bann mache einen guten $eig »on SSutter ober @chmalg/ formire eine

aufgefegte ober überlagern «Paffeten / NB. wenn man aufaefegte machen

will / fo mu§ bet Ztig feff geführt reerben
;
3u ben überfcplagenen bar ff er

nicht fo feff feqn / formire ffe nach 'Belieben / lege bie jerffhnittenen ffarpf#

ffn barein/ bannmadjebü^oo§barauf/ beete ffe fauber ju/ unb mache

fit fauber / febneibe ein #arpffcnootv$eigbar«uf / wenn man will/ mache

ffe fertig / bt ffreiche ffe wie aUe^affeten mit jerflopfften £pern/ fcf)iebe ffe

meinbeiffmOfcn/ lag ffe eine gute ©tunbbaefen/ bag ffe fthün gelb wirb/

foißffe recht*

©b 5 7. Paffctet*
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7. paffeten Do» 2Urpffcn mit Kappern.

ÜJehme .Rarpffcnfooicl beliebt / unb t>arnad> man bie spaffeten grog

höben will / 1 . 2. 3 . auch 4. barnath bie ftarpifen grog ober flein fmb/ fctyup*

peffe/ wafcheffeab/ unbffhneibeffeju ©utefen/ nehme baß Singerduffh

unb bie ©allheraus/ will man fein @cbmeig haben haben/ fowafcjje fit/

hernach thue @«ffc/ gut geffoffen ©emürh/ gefchnittene Zitronen / eine

£anb ooflKappern unb geriebene (Semmel / unb ein gut$beilfrifd>e 25ut*

ter baran / gieg etwas Sßein barauf/ tbue ein paar gan$e ober ein wenig

Ileitt'.gefcfymttcneSwiebel/ auch ein wenig 9lo(fem35oU barju/menge eS

unter einanber / bann mad)e einen guten spaffeten^eig wie oorbero gee

melbt/ fülle bie ©tütflein Jtarpffen inben^eig ober in bie «Paffden mit ber

®oo§/ beefe ffe ju wie ffchSgcbührt / mache ff« fertig / fd;icbe fiein ein I>eif?

fenOfen/ lagffeein gute ©tunb baefen/ bag ffe fchön gelb-braun wirb/

lüfte ffe obenauf / wann ffe eine gute <Stunb gebaefen tat / fo iff ffe fertig

unbrecht.

8« Paffeten oon Sluffrrti/ fcITufcfceln unb 2Urpffe».

SJBann bie Karpfen geffhuppt unb aufgeriffen ffnb / fo nehme baS3B*

gerduffb brrauS/ unb jerfchnetbe bie Äarpffen auf <ötücflein/ wafcje ffe

auS/ unb tbue ffe mein rein ©effhirr/ tbue@al$/ gut geffoffen ©erour$/
eine ^)anbwoD geriebene Semmel / unb ein gut Stucf Butter baran/ reibe

»oneiner€itronenbie Skalen auf ein «Keifc€ifen/ fcfmeibe taS anbere/

unb tbue eSjufammenbarju/ gieg ein paar gftfelwoQ
<3ßein barauf / NB.

bernait nehme Wufd)eInfoi)iel beliebt / buheftefauber inwmbig auS/ unb

thueffe aud) baran/ nehme Puffern auS ben @cbalcn ober eingemachte/

unb tbue ffe fambt etwas non ber uffernbrüh/ mit barju/tbue auch ein paar

Lorbeerblätter baran / unb menge alles wol)l umercinanber; SUSbann
mache einen guten $et'g an/ formire eine «Palleten fertig barauö/ fülle baS

iufamm^gemachtebarein/ unb bie ^tuffern-€01ufd)cl unb 93uttcr oben bar*

auf/ beefe ffe fauber ju/ unb mach« ffe fertig / wie eS ffcb gehört / beffreiche

ffemitjerflopfften^pem/ fchiebffeincin warmen 55acf;Ofcn/ lag ffe ein

©tunb baefen / lüfte ffe Oben auf / warnt ffe gebaefen iff/ fo richte ffe an/

fdjneibeffeauf/ truefe ©tronen»©afft barem / wrfuch« ffe nach bem@alh
unb ®ewür$ / fo wirb ffe recht fepiu NB. fljfan tan barju einen 0p«m;
fchenober ^Blätterteig machen.

9. Pafferen



. XX>ie Wört paffrtcrivcn jubereitert foll. aif

5* Palleten con Änrpffen in einer fc^toargen füflen ©oofj $it

machen«

Sftebme flarpffen/ r. 2 * $. 4. börnacb bie «Palleten groß fegn foU/

fd^uppe ftc ffluber / b<tnacf) wafjhebieffarpffenab/ reifte fle auf/ ©ergaOr

fe aber nicht/ nnwn ba*3mgermifth beraub ifl / fo gieffe ein wenig Zßig in

bentfarpffen/ fülle ba* CbeWütb ober ©entreiß ^erou« in ein fauber &u
frijirr/ jerfthncibeflnu@tücfen/ lege fte in ba* ©eblütb/ gteß ein wenig.

Söeinbaran/ tbue@alfc/ guigefloften@ewürfc/ gefloffene Siegeln/ ein

©tücflein 3uder/ unbgefanittene Zitronen barart/ gie§ ein paar ?6ffel*

»oB <2Bein unb ein wenig dßein^Zßig barauf / nehme <E>d)mal$ in eine

95fann/ mache eö beiß/ tafle ein 26ffeUt>oU Sllcbl braun barinn / tbue foU
cbe*wann*braunifl/ an bie Kappern* 2ll*bann madje einen guten ^eig/

formire eine «pajleten / fülle bie Äarpffen barein / mache fle fertig / wie

»an allezeit gu »erfahren pflegt/ fct>ießfte in einbeiften93acf Ofen/ laf fle

eine gute Stunb bac Een / baß fle «bet nicht gu braun wirb / fo ifl e* recht

10« paffeten ron Börpffcu mit Sardellen«

SHebmeKarpfen fo»iet beliebt / fauppe fle fauber / reifte fle auf/ tbue

la* ^ngrtdufd) betau* / faneibe fle gu ©tücflein / wafc&e bie tfarpften

au* / tbue bie ©tücflein in ein fauber0eftf)irr; £ernach nehme Sardellen

nach 55eüeben/ 3 . 5 . 8. maflhc fle fauber in falten ‘Baffer ab / baßbal weifte

ba»on fommt/ bann siebe ba*gleifch »on ben ©raten/ bade ba* gleifdb

»obl Hein mit ein wenig ^Baffer ober©utter / unb tbue e* anbie Jvarpffen/

falbunb mürbe fle mit Pfeffer/ «ölufeatemSSKib ober 9tu§ / auch ein we*

nig gefloffene Zorbamämlein / flbe in einer «Pfann ein @tücflein frifae

SButter/ ober ein wenig frifa @d)malb auf ein geuer/ röfte eine |)anb#

»oll geriebene Semmel barinn / al*bann tbue e* an bie ffarpffen / tbue

noch ein (ötücflein friflhe ©utter bargu/ gieß auch etwa* “SJein barauf/

fehneibe fleitte Zitronenschalen baran / tbue »on ber übrigen Zitronen

baß weifte unb bieSern/ unb fchneibeba$9DRarefauch barunter/ mache e*

aUe*WDblunteremanber;t>ernach»erfertigeeinenguten5eig/formirfeine

Palleten barau*/ fülle bie dfaipften barem/ becfefolcheju/ unb mache fle

fertig / beflreicheflemit Zpcrn/ flhießfle in ein beiffen 93acfrOfen/ unb

kßbit «paftetm eine gute@tunbwoblbacfm/ wannßch bie Palleten ge*

fdr&t
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fdc&tt)at / fo mache ein ßöd^lein üben hinein/ bccfe (Ic ju / unb lag pe toi*

buten /foift pe recht.

xi. Pufferen von Äarpffen tint &o<fcn*25"ott unb
. 0cbartotlm

fyic^mc5tarpffcn fooiel man braucht/ fdutppe biefe fauber/ Pbraibe

ieju@tüd(ein/ roafcbepeaug/ unb tbue fold)e in ein rein ®efd)irr/ fal$e

ie wa« recht ip / time gut gePoffen ©croürh / eine 4)anb ooll geriebene

<2>emmel/ ein gut Sntcflcin frifcpe Butter / ein paar Sdffelooil 2Bein/
unb ein paar Sorbeerbldtter baran / ncl)me etliche 3eb*n oon SKodenboB

^ ober Änoblauct) / unb etroa^ ©Charlotten/ bu$e fie / unb fchneibc fol^e

mit einanber recht flein / tbue eg auch an bie Karpfen / menge ober raifch«

eg wobl unter einanber / bepecfe eine groffe3 hiebei mit Regeln / tbue folche

auch barm * &ernach nehme einen guten $eig *u einer aufgelegten ober

überfotogenen Tapeten / füUepe mit ben Itarpffen/ bede fie m/ bePrei*

d)epe wicordinair mitjerflopfften (5pem/ fct)ie§ pe in ein baffen Ofen/
lag Pe eine gute 0tunb baden/ bagpe aber nicht su braun wirb/ ober gar

»erbrennt/ lüfftepeoben/ foip eg recht,

12, pafferen oon 2Urpffcn in einer XX>cm#0oop.

Ü^meÄarpffennöch belieben/ febuppe tiefe fauber /»afdjepe ob/

unb fchnclbepe über$werg in ©tücflein / ober nachbcrldng/ wie manpe
fonfk pflegt aufiur eifTen / mifl man pe aber inber 3w«rg auffdbneiben/ba§

bag ^ngerdufcb gleich babep bleibt / fo febneibe ben Karpfen auf ber red)»

ten Seiten pep Quer Singer breit »on bem £opf? in bie 3merg hinein /

brecb ober bieg ben £opffab / foroirb bie©aH gan$ beraug fommen / fcag

man penur bintoeg nehmen tan / bann febneibe ben tfopff gar ab / fpalte

ihn »on einanber / fdjtieibeben 5tarpffen als iwep Smgersbreit ©iüdlein#
tocig/ big aufben ©dbroan$ / lege eg in ein fauber® efpirr/ tbue eine #anb«
»oll gerieben t>au§ 25rob/©al$/ guteg ®en>ur$/ ein paar 2orbeerbldt :

ter/aud) ein paar gan$e3n>iebeln/ unbcingut©tüdfrif<he Butter bar#

an/ gteg etlic&e Löffel ooU2Bcinbar$u/ unb menge eg wohl untereinanber;

2llgbann mache einen guten $cig an/ (man mag eine aufgefc^te ober über«*

fd?lagene Tapeten machen) faUc bie SCarpffen hinein / mache pefertig/be#

Preicpe pe mit jerflopfften dpern / fcpieg pe in ein briffen 95acf?Ofen / unb

lag pe eine gutcStunb baden
f
bag pe aber nicht ju braun wirb,fo ip pe recht.

13, paffeten



ai7tX?ie man paßeren *on juberetteft föß.

'

13. Pakten t»cm Calcit $u machen.

Sftebme ein ober mehr 9lalen, fdjneibe fic im 35aucb auf, bdrebie ©ta*

1

<f>er ober (Äraren auf bem SKutfen ab ,
tl)uc baß (Singewetb berauß , fdjneibc

bie &alsu<Stütflein, ben ßopjfunb^bwanß lag barpon , roafetje fte auß,

bemach tbue gefleffene Wufcaten * SBlümlcin, tveiffen Pfeffer, (Sotbamöm#
lein, eine £anb#poll geriebene (Semmeln, ein gut @tiicif 33utter, etliche

fiorbeer * Slätter, ein wenig $imian, (Salbei),unb etliche grüne fauber auß#

geroafe&ene, unb mit einen gaben jufamm * gebunbene gwicbeln baran,per#

gefie baß0al§ nirfjt , febneibe Zitronen baran, wenn man will, tan man eine
'

«£>anb*poll Kappern auch barju ttyun ; NB. ipemacb mache einen guten

mürben $eig
, fdjlag« baß aUeö barein

,
formire eine ^ajiete nad) belieben,

mache fte fertig ,
befh:eid>e fte r

wie alle hafteten, alßbann fdjicbe fie in einen

betflenöfen ,
unb lag fie brep Viertel* (Stunb baden, aber nicht ju braun,

wenn man fie anriebt, fo fdpneibefie auf, brutfe @itronen*(Sa|ft barein,Per#

fuebe fte nad) bem <Sal£, eß wirb recht fepn.

14. paffeten non 2laien auf eine anbere 2lrt.

SRebme 51alcn, fopiel man braucht, mache ben $al auf bem 93aucb

auf,tl)ue baß (Singeweib beraub, febneibe ihn ju ^tiidlein, brübe alßbann

folgen in ^eiffem CSJaffer ab, unb wafebe ibn infaltem^Bafferwobl wie*

bet auß, bamit ber @d)leim bapon tommt
,
alßbann lege ibn in ein fattbereß

©efebirr, tbue eine |)anb * poll flein * geriebene Semmeln
,
flein * gefebnit#

tene (Sitroncn* (Schalen, gut gesoffen ©ewür^ , alß:$)7ufcaten#&lüm#

lein, wcijfen Pfeffer, (Sorbambmlein, unb etwaß SBein baran
, mache eß

wohl untereinanber; |>emacb mache einen guten $cig an, fülle ben $al
barein

,
(man fan auch ,

wenn man will
,
»ou ben woblviecbcnbcn Krautern

bar$u tbun ) mache bie Pallete fertig ,
wie fie fepn füll ,

beftrcid)e fie
,
fcf>tcfie

bie ^ajiete in einen beifienDfcn ,
lag fie brep Viertel# @tunb wohl baefen,

bag fte aber nicht perbrennt, fo ijt fte recht.

15. Prtflcten DO» 0d;lcpen $u mad;cn.

Sftebme bie @tf)Iepert
r
fdweibejiebeo be»95aud;auf, tbue baß (Singe#

weib berauß , wenn man baß ©eblütb will barju nehmen
, fo gifg ein wenig

(Sffig ober SSSein in ben 33aucb
,
gieg eß bemach in ein fauber ©efdjitr

,
wa#

febe bie (Schimen auß , mache ein (teb * beiß «^Baffer , tbue bie <S cblepe eine

Viertel # @tunb hinein
,
bann nehme fie wieber berauß ,

bu§e bie #aut mit

(Se hem
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tem.$)effetab)»ö(d)e bie ©fiepen mieber aug, lege ge in lag ©«WÜJ
«ber ©efcrorigrthue ©all?

,
guteg ©ewürp, gefdjmttenc Zitronen baran*

$ief|e rtfic^r $6jfel * t>oli <2Beht, aud) ein wenig’
<2ßein * (Sgig, barauf, matt

fan aud) eirt wenig3 ldetutib Kappern bar,u tbun,aucb ben3«der unb

Äoppern baoon lagen , obernur eineö oonbreben bar^u Ibu»>rogc auch ei#

«enfeffel#P^tWebl in beigem ©cbmalij braun, uiib tbue eg mit bar$u
f

fuUrbic ©cffle^e mit bem gugebürigen in bie haftete,unb lag ge fctepSÖier*

tei i ©tunb baden* fo iflftc red)t

16, Pallete» »oit 0d?leyen auf eint anbece 2tt*

mauern
STfebme€5dbretKiTttflcb55ciiebfn,f(^raei§ ge aleic|> in ein gfb>beige£

«SBafer ,
tag gt aber nicht fochen ,Jonbern mir brühen, t^ue fie mieber brr#

emg, jehafcc bie{>aut ab mit einem Keffer,wafc^e ge wieber intalrem SSBag

(er aug
,
bann mach? gc auf nehme bad (Singeweib beraub, unb lege ge in ein

tauber ©efdjirr , tbne ein©tüd23utter ,©afp, gegogenguteg @ewür§,

@itronen^ühel, auch bag übrige uonberTimmen, flcin* geriebene©cm*
mein, unb etliche EöffelmU <3Bein baran, man fan auch ©arbeiten ober

Sappern, wenn man will, barju tb,un; Wann mac&e einen guten Seig*

formire einr^aftete
,
macht bie ©ebiepe mit bem Sugcbongen untereirmn*

ber
,
fülle gern bie «Pagcte ,

beefe fotd>e $u*, mache ge fertig-, begreife folcf)r,

wie alte Wägeten hernach.ghiegge- in einen beigenöfen, faggebtepiöier*

teU€>tunb fcbün liabt beraub baden, fo igge recht.

17;. paffeterr oo» törimbeln $u mackem

9?cbme©runbeln eine halbe 93»aag, eine 3)?aag auch mehr, lefe biefe&

ben fauber,tbuegeinem ©efebfrr, aber in fein »erjitmteg, gieg 3Bein * <ggia

braugbagge blau werben,banngiegben (Sfig wieber herab, gieg etliche Wfi
fcDooflSßein baran, tbne einc-#anb*rolt geriebene ©emmeln, ein guteg

©tüd frifegt Butter, gegofen gute# ©ewurp, auch eine gcfchnitteneTi*

tronen,bawm bie&rngmmmmgnb,barsM,wrgeffc aud) bag ©alpniehty,

menge eg wohl untereinanber 9flebannwache einen guten ^eigoonSSut#

ter, cd mag ein55ldtter^era^ ober ein anberer guter feprr, treibe ein $5kt
aug, formire eine fpagete nach belieben , mache ge fertig, begreiche ge,unb

f^ieg ge ineinmbem«t^5ad #0fenf lag folche nicht gar eineWot©tuofr
Vidcn, joiggertd)fc.
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18. patten von (Srimbcln will 0<trbellen.

Sftehme (Iktmbeln, roafche pe ou$, lefe folche fauber, gieß etlid>e 26ffVl#

voÜ ‘SBcin « (Sßig barauf ,
wemtbie Gkunbeln rotb ftnb

,
jb gieß ben 95?eiti#

<£ßig wiebetherab
,
bann tbue geriebene Semmeln

,
ein gute#© tücf ftißhe

SSutter, gcßoßcn Qkwür$ ,unb ein wenig ©al$ bran ,tßue auch Gtitrenetu

©(holen, unb baS3fanweribige von ber ditrvne mit barju, gieß etliche £6f#

fei nooli^Beinbarauf ; i^rmach nehme etliche ©arbeiten, wafchepc recht

fauber, ließ ba3 gleißt) non ben ©nSten herab,hacfober ßhneibc ba$ gleißh

mit ein wenig Skitter ober SBaßerltein ,
tßwe e$ hernach an bie ©runbeln,

menge e$ wofjl untereinanber
;
.pemaCh mache einen $eig,ivie vor gemclbt,

ber gut iß
,
formire eine hafteten , fttUe bie ®runbelnmitbcm 3ugcl)6vigen

brein ,mache ftefertig , beßrciche pe ,{chieß folche in einen heißen Ofen, utib

laß fte nicht gar eine halbe ©tunbbaden, fowirbä rechtfegm

19* Paketen von cSrutibclti in -einer weißen (Zitvomtv
ober ©arbeiten '0ooß.

Dkhme ®runbeI», fovicI man braucht, ober haben will, wafch unblefe

biefelben,baß nichtsunreinesbarinnen bleibt, bann gieße etliche £offH * voll

QBein* (Sßig barauf, gieß ben <Sßig wiebet ab ,mtb tbue etlic|e$6fel* voll

SSBein baran, fhue auch ©al$
,
gut gepopen ©ewürb ,

ein ©tüdlein frifche

Butter
,
gefcf)nittene Zitronen , uttb etliche Lorbeer Glittet baran , mach«

einen guten $eig von Butter
,
treibe einSSlat au$

, fe^e einen SKanb barauf,

unb formire eine Tapete, wie eg bir beliebt; 2H$bann ferlitte bie©rum
beln brein, beefe pe ju, unb mache pe gar fertig, beßreicb folche mitierHovffi

ten (Stjern, ßhießße in einen heißen $3a<fc£)fcn ober SKohre,urtb laß pe nicht

gar eine halbe ©tunb baden, in ber Seit, baßebaefen tbut,fchlag vier ober

feepg dticx t lottern in ein ©eßhirrTem, gieß ein wenig <2Beinbaran,rübw

pe mit einen Sofjrl flar ,unb thuc ein ©tüdletn ^Stifter baran , NB. wenn
man will

, fo nehme brev
, fünf ober fcch* ©arbeiten , waßhe folche fauber,

liehe baS gleißt) W>n ben (Srdtcn herab
,
phnetbe folthcS flein

,
bann tbue bic

tlein#gefchnittene ©arbeiten in bie (Sper * Dottern
,
unb rühre pe mit flat:

9ll$bann, wenn man bie Tapetewill auf ben Sifcf) geben, fo ßhneibe pe auf,

gieß bie (Stjer mit ben ©arbeiten gleich bran, fchüttle eg wOßl untereinanber,

bedebie spaßete mitbem ©ecfel wieberiu, verfuch ße aberjuvor, ehe flr |U#

gebeeft wirb, nach bem ©al$, fo ip pe recht

(Je* *o.pa£
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20.

Pakten oo» (Örunbeln mit grüne» peterftU.

97c()rtif ©runbeln nach belieben
t lefe unb ruafd>e folcbe fauber ,

gieße

etliche £6ffel*»oll
c2ßein * d|]ig barauf ,

rcenn ftc bla« finb
, fo gie§ ben dbig

herab ; ij>ernact> nehme fauber; gelefen unb gemäßen grün ^ctctfiliem

Äraut
,
febneibe e$ red)t flein

,
«nb tbue folcbeä an bie©runbeln

,
tbue and;

geriebene 0emmcln, <^al^
r
gut ^efboffen ®erctir$,unb ein wenig (Staro*

nen * Schalen bar?;u
,
gieß ein wenig 2£cin baran, unb menge es wol)l unter,

tinanber ;
ypernad; mache einen gutenüöutter * $eig

,
formire eine ‘pajicte

nad> belieben, tl>uc bie (^runbeln barein, unbbedejtemitbem auegctric#

benen Steig ju r mache ftc fertig,bejfreicbe folcbe mit jerflopjften Soern, fd)ie*

be (ie in einen warmen $oad.* Ofen, unb laß fie nicht wobt eine halbe ^tunb
baden, foißfle reibt.

21.

Paficten oo» Forelle« $u ma<#e».

&ie ^afleten oon Forellen werben eben auf folcbe 9frt,al$ wie bie

©runbel# ^afleten, gemacbt,nur ba§ man bie grellen &u ©tttcfeit ma*

eben ian, unb, an flatt einer halben @tunb, muffen biefe hafteten eine

0tunb baden.

22.

pnffeten oo» Parmc»/ (Drffen unb Pralfc»/
mit 2Uppern,

9>bme mm biefen obgemelbtcnftifcben ,fooierman braucht, fduwpe

folcbe fauber, bernnd) mache fse unten am 33aueb auf,fcbneibc ffc iW ©ttu

tfcn,wafcbe fie attf,tbuc fie in ein rein ©efebirr, tbue v£al$, gut gefiejfen

©ewiir§, geriebene (Semmeln, ein gut@tud fri(d;e^uttiT,eincn£6jfeb

»oUÄappcrn, gefefmittene ditronen * 3$[<j§lein,aud) etwa* ^Bein, Lorbeer

55ldtter, unb eine Zwiebel, mit Oiegeleinbejicdt, baran, menge alleöroobl

untereittanber ;
|)emad) mache einen guten $cig jurccbt, formire eine <]3a>

ßete, fepe einen Ovanb auf ba$ au^getriebene ^Slct, lege bie ^ifd) barem, b<*

de fie s«,mache fie fertig, ieftreiebe fie, febieb fie in einen beilfcnSSacfjOfertr

»nb la§ fie eine @tunb baden
,
ba§ fie aber nicht oerbrennt

,
wenn jie fid? in

bie £>öf) gesogen bat, fo ifi fie recht.

23.

Pöjierett 00» cDrffc»/ Prafie» unb Panne»/ t»
einer Citrone»? 23rüb*

ffteljm* bie obgemelbtc gifcb, ft&uppeitnb jerfebneibe fie,wafcbe folcbe

auMhue fi* ‘ttein rein ©efd/inr, falfcefie,wa$ recht V# th»e gut geftofiene*

©fttÜtfo
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tTie man paßtrtn ron ^ifcfcrrt jtibereiren foß. »a r

©ewürh, em gut @tücflein fvifcfje Butter, genebene @emmeln,gefchnittef
ne Zitronen, unb ein wenig SBein baran

,
NB. will man Sger lottern ba*

ran laufen lafen, fo barfman feinegeriebeneSemmeln barjudjun
; wenn

man bie haftete will aufben Sifd) geben, fo fchlage t>ier bis fcd)S <5t)er4Öofr

tern auS
,
ru!>re foldje mit 26cin unb (Jitronen * @afft ab

,
thue ein @tücf#

lein gute^Sutter baran : 21lSbvmnmacherincn$eig,bergutifT,formireeu
ne ^ajlete nach belieben, fette einen SKanb oom S'eig aufbaS auSgetricbcr.e

5$Iat , lege bie §ifeh in einer Orbnung brein
,
bie 33rüh mit barju, unb 'Sut#

ter, welches ber Söerfhnb felbjb geben wirb, wtesielman barjunötbighat»

beefe ftc ju, mache fte fatiber fertig , bcflrcirf)e (te, wie all bie oorigen, mit jer#

klopften St)crn, fchieß fic in einen warmen 33acf*£>fni, unb laß eine ©tunb
baden, wenn fte benn cinedstunb gebaden hat, fo fan man fte anrichten,

bann fchnetbe fte auf, laß bie au$gefcf)lagene öoer Dotter baran laufen,

aber baß bie 33rüh nicht ju bid wirb
,
man fan auch Sardellen flein baden,

unb mit unter bie (5per *Öottem tbun, fo iffeS eine weife Sardel! en *S5ruf)

übergroß; 9Jlan fan auch noch Zitronen #<5>afjt baran bruefen, erwirb

recht fetm: 3|f jemanb Liebhaber öon9?odcn?33oll,fo fan man auch ?m
wenig flein febntiben,unb mit barju thun, ber SKodcmÜöcU muß aber an bie

£ifch Sflban, unb in ber <Paffetenmit gebaden werben.

24. pafeten non 0tocb*£ifchett.

Sffebme einen guten weifen gewafferten @tod * ^ifcf> , breche folgen

fattber oon ber £aut unb groben ©rdten herab,wafch ben @tocf^ifd^ wie*

ber auS
, thue fold)en iu ein fattber ©efd;irr , thue eine #anb * ooll geriebene

€?emmeln, fuffen
sDlilih # SKam, unb ein gutes Stücflein ffifche 33uttet ba*

ran, menge cS wohl untereinanber; £ernacb madje einen guten ^Butter*

ober 5Sldtter< ober 0pannifd)cn
(

£eig an
,
(man fan bie Palleten frep ma*

then ,
als aufeinem Rapier , ober in einer 0chitfel, ober auch meiner $or*

ten * Pfannen) fülle ben <Stod#feb barein, beefe ihnmit $eig$u, unb ma*

che fte fertig , wie ftd;S gehört ,
befreidje fte, wie alle 'pafleten, mit *erflopf*

ten dpern, fchiebe fte in einen helfen Ofen ,
unb laß fte eine halbe @tunb ba

*

ifen: 5l!ebann lichte fle an, febneibe (Te auf, thue 0af£, unb gutgefTofeneS

©ewtTrtt baran, unb fchuttle ftc wohl untereinanber. NB. 3>er<0tQdjTfcb

barf oorhero nicht gefaleen werben, unb barf auch gar nicht (leben, fonf
»irb et fo hart, baß mar. folchen nidjt effen fan.

ße 3
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A5.p«|!ctettÄuf ci«ei«nt)m2(t:tt)Dti gu machen.

9?el)me weifien unb wohlgcwüfiertm ©tocfcgifch, butjc bie ©chup*
pen mit cin^efett)ont)fr^aut^crab,{d)ncibe«utbbiegloffcnf)crimt«t

siebt bie im»cttbige^>aut .^erab, le^e t>en @tocf*Sifc^ auf emfauberSSret,

bejkeid)e it>n überall mit frcfc^ev 523utter, t^uc ein nein wenig gesoffene«

gute$ ©ewüth, ein wenig ©allj,.unb’gatth Hein gcfchnittenpeterftlierw

Staut baran
;
^)crna$ mache einen guten $eig an, treibe ihn aus

, wann
ber ©tixf;gifd) wobl mit Butter beftricben unb ©tücfwei§ gefchnitten

iji, fo nehme unter ben gefchnittenen fceterfill geriebene ©emmcl, bejfreue

ben ©toefrgifeh bamit,alSbannlege ipn in ben$eig, tbue baS übrige »on

ber geriebenen©emmel unb geübnittenen^eterftll, fambt ein ©tuet fri*

fcher 95utter,a»$ noeb auf ben ©totf*gifch, betfe bie ^afleten mrt^eig

$u, mache fte fertig,be|treict)efie wie ordinair, fd)ie£ fte in einbei|Ten^act<

Ofen, unb laji folche eine halbe ©tunbbaefen, hernach richte bie spaffeten

an,fchneibefteauf,»erfuchef!enaihbem©alfeunb©ewüth,bann fte muj
wohl gefallen unb gewüt^t ;fepn,fo ijf .eS-reipt.

26, Äine rniberepaffeten vott 0to& *Jifch mit berg1ei<$en

2U<$j$ unb guter MTild?.

Uflebme gutenwetffm gewäfferten ©toc^gifch, breche folgen »01t

ber £>aut htrab, ober fe$e ipn in falten ^Baffer in ein $opjf ober anbem
©efebitr facht jum geuer, bi§ eS wohl f)ti§ wirb, bemach fchütte baS <2Baf>

fet baoon ab, nehme baS bejicoon ben ©raten herab; gemach nehme |o

oiel als ein^>funb »on bem auSgebto.cbencn©totf^ifch,hacfet>enfelbett

wohl fleht, fchneibe etwas 3wtebcl unb grüne pcterftlien flein, h<ufe eS

mit barunter, röfte eine gute #anb »oll geriebene ©emmel in bet 23ut#

ter
f thue bemad) bie ©emmel an ben geboten ©tocfjgifch , nehme eine

^)fannen,thuc ein©tüdlein frifcbe25utter barcin,unb fepe bie 'Pfannen

aufs geuer, wann bie 58uttet vergangen ifl , fo fdjlage »ier ganee Öper

barein, rühre fold>eS auf bemgeuer mit einen 9luhr*obet£och^öffelf bi§

bie (5i>cr hart werben, bann thue fte auch an ben gehaeften ©toefcgifeh,

haefe cS wohl unteteinanber, fchlage noch ein paar rohe @pcrbaran,laf3 ein

@tucffein ^23utter^erge^en, gie§ eS auch baran,tf)ue©alh unb gutgefhtf#

fen®emün§bar&u,unb menge eS untereinanber
; 9(n ben anbem ©tocr*

gi[ch thue geriebene ©emmel, ein ©tücf Butter, gutes QSewürh, menge
ei
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e# auch wohl untereinanber : 9ll#bwm mach* einen guten 23utter',$eig im
eine @djujfel ober 9>agetem<pfamr, fülle ben ©tocfcftffch barein, »on bem
gefjacftett©tocfc$ifd) aber macl)f ön>fl[t^l6b4ufben.(0tocf^if(b,tefte e$

mit einen 55latoon$eig $u, formir* eine 9>aftetetr
r
wie- e$ (1$ gehört, be*

jheidje fee mit jerßopgten (Spenvfcjjieb bie Wägeten in einen heigenöfen,
lag ge eine halbe (gtunb baden, wenn man fte «macht, fo fchneibe ge auf,

fal^e ge r unb öerfuche fie auch, rt roirb recht feiirr.

27+ Vtim 0tock5if<#*P4|lefen mit Vtfil<$;2fa<mr mit: ober
ofrtie Äl6g-

SRebrne guten gewäfierten weifen ©tocfcSifch, breche ba$ begeoott

betaut unb brüten beraub, roafche ihn roobl au$:d)ernachmache ei*

nen guten $eig in eine filberne ober jinnerne 0chüf|el, ober itt ein $or*
ten^lech, mann ber $eig m bie @chüjfel l>incin gefegt, unb ein SKanb
umgefe^t morben, fb fheue aufbemSeig geriebene0emmef, @al$, gegof*

feil ©ewürft unb fchneibe fufcheSSutter barein, bann fege ben <0tod*3ifch

harauf, hernach wieber geriebene @emmel, Butter unb ©ewürfc, bann
wieber@totf*5ifch,unb ba$ immer fo fort, big bie Wägeten »olIig,memt

man roitt,fö tan man benWHd>9faam gleich baran tbum ober menn geh
bie^affetmgefdrbt hat,fo nehme ge ein roenia herauffchneibe ein £öch*
Irin oben hinein, gteg benSKaam ober bieWilcb hinein* beete ge wieber ju,

tmb fd)teb fit mieber in ben Ofen, lag ge mit allen eine gute <8tunb ba*

den, fo ig ge recht, will man 0tocfc$ifd)*5M6g barju machen, fo ig e$

«nch recht

22. ffapiteC

«Sieman bie $cig fo wohl ju ben hafteten oott
greif# als gifefkn jubetcitc» foü.

1, £inetr fcfcIccbrcn leig }u dien falten Palleten/ c« fey tjtcid;

ober ^aafen $u:

tnadjtn..

ryx^bme xu einerWägeten, fö aufcine^chüffel forcier ober fünfWaag
il v Wel)l,c$ fei). wrtWehtwa^ cd willen* folcheS auf ein faubet 23retr

mache.

Dlgitized by Goo
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mache eine©ruben in 'OTc^l, feilte «3,tt)ue barunter ein spftmb ober

anberthalb s]3funb (Sdjmalp, gieffc ftcbenbeg SBajTer baran, aber nicht

511 »iel, mac&e auf einer Seiten em26cblcin, fdpage btepober oietSoet

barein, ober fd)lagc bte (£oer in ein f^dfelein, ruhte fte mit rin wenig <2Baf
fer ab, bann giep fte in ben£eig,wafche bie|)dnb oorhet fauber, hemad)
wurde e$ wohl untercinanöer, madje eö nicht ju fejf,benn wenn ber^eig

falt wirb,fo wirb er ohnehin fep, witrefe ben $eig halb jufammen ,
wenn

ba£ (Schmal^ oerwureft ip, fonp »erbrennt er in ber #anbf baoon fan man
aufgefehte unb überfdpagene Tapeten machen

,
in tiefen 3:eig fan man

(«hingen alles Dte^SBilbprdt, ^irfchen^ilbprdt, (gchwein^ilbptdt

,

Äaafen
, Sluer^ahn ober Rennen, £Rinb#§lei(<h, Mb&©cf)legel ,

wilbe

&dn§, sahme (Sdnp, (Snten jc* SDtefen $rig fan man ju allen ben groben

falten Tapeten machen.

2. ftitien gemurrten Pnfletcti^eig $ti machen.

Zehnte su einer Tapeten, fo aufrine@d)üfirifoll,bre))5)?aap fd)ö*

ne$ 5)1 elp aufeine reine 33a<f*$afel, mache eine (Stuben in ba$ 5)?ehl, falbe

e$, hernach thue em 5>fimb, ober ein unb ein Q5iertel^>ftinb,auch anberthalb

5>funb frifdje Butter barein, nehme brep (Sper^ortern in ein $dfrieinr

giefj einehalbe5J?aa§gute5)lilchbaran,wenn man pe habenfan,fan man
feine 5Hilcb ^abcn

f fo nehme fo uiel 3Baffer, floppe bie (£per*£)ottern ba#

mit in.£)dfclein ab,giep e$ hernach an ben$eig,allwo bie$$utter ip, aber

nid)t aUeö auf einmahl, fonp wirb ber $eig *u biinn, hernach wtircf e$ mit

ben £dnben wohl sufammen ; 3« liefen $eig fan man Mb* gleich,

Samm#glcifch,|)uhner,Q)dii§,unb allerljanD glciph barcin fdpagen.

3. fCitiett nbgeruhtten 23uttcr^eig machen.

Zehnte ein ober anberthalb ^funb Üöuttcr in eine grefe irrbene

Schöffel, wann e$ hinter ip,fo muf bie Butter mit ber Scf)iVffcI warm
gepellt werben, hernad; nehme einen Pardcn £üch<obet0\ühr*2£ffelr rüh<

te bie 55utter herum
,
bi§ fte weich ip; ^lobami fchlage fed)$ (Sperret*

tern, eines nach benanbernbatein, rühre eS wohl untereinander,bann neh#

me jwep ober britthalb5)iaafjrechtfch6ne^5)?chl,nehme ein balb5)?aap

gntr5ftild),giep ein?6ffel roll nach bem anbern baran, imbrttbre eSaüe*

Seit herum, fatee eS, rubre auch ein Toffel oollSTJcbl nad) ben anbern bar*

rin, big cS recht fcpip,bernad; thueben $cig herauf auf ein taubere 93atf*

$afel,



VOie bte Zeig nipafleteti vVrt $leifcb als ^ifcbe« $u$ubereirett. iif

$afel,fheue»orhcro$ichl barauf,bann fchütte ben abgerührten Neigbar#
«uf,bejfreuc ben $eig mit $?ehli treibe ihn auf poep glätter auö, mache
tine3>a|?eten in eine <Schüjfel ober 58ied^

f
bnretn fan man mag wn jun#

gm (Sachen füllen, bag nirf)t lang barten barff, fo tjl betätig fertig.

4* Ämeit 23utter?ober Öpanifchen 23l4tter?TCcig $u machen.

«ftehme $u ein ^funb Butter ein fcböneg OTcM, thuebieSBut*

ter auf ein fauber^acfe35ret,gieh rorber ^aiKtaufbietafe^bannne^
me bie 93uttcr,thue fie auf bie $afel, würde ober wafche folc^e mit Q53af#

fer wohl aug, hernach mache bie Butter breit, alg eingrofen Seifer, fehl«*

ge fte in ein trudneg Serviett, fo oiel ^funb 53utter, fo oiel$flaa§9J7ehl

tfeue auf ein faubereg $8acfr58ret ober Safel, tljue einer
<2Belfd;en Sftuji

gro§ Butter an bag $7cbl, falfce ben Seig, nehme 2.4. ober c. (Sperret*
tern in ein |)afen,giej3 fo riel frifch Gaffer baran,alg eg nothig ift, jer*

flopfe bie §per*£)ottern bamit, bann giejj bapon in bag ÜHehl, würde
ben Seig wof)l

f
aber nicht fejf ,

algbann treibe ihn aug recht breit, lege

bie SSutter, fo m bem Serviett eingefchlagen ijl, in benSeig,fchlage t!>tt

barum, (freue
<

3J?ef)l unten auf bag ^ad^ret, unb oben auf benSeig,

treibe folgen mit bemSBälger^olfe wohl bünn aug,fo bünn alg eg fepit

fan, fchlage benSeig fünf mahl &ufammen, wie ein Bogenpapier liegt,

treibe itjn allejeit bünn aug
, fo bünn alg man fan, bag mu§ auch fünf

mahl fepn, bag le^te mahl Iah ben Seig flein ginget *bid; IDaraug fan

man machen Butter Schnitt, ober Butter hafteten, ober Porten, auch

Heine 9>a (ledern in bie^Bänblein fonnen baoon gemacht werben.

$. teilten guten gewürcften 23uttet .tTeig tu nta<^en/ttx>ooti

man paffeten unb Porten machen tarn

Sflchme auf ein $)7aa§ ^Ofrljl ein halb «pfunb gute SButter, fo oiel

^ftaag ‘Öfrhb fo oiel halbe^funb^utter.pflocre bie Butter in bemSeig,

nehme auf ein <$Jaafj ^Otebl swep (gpet*4)ottcrn in ein |)dfflein, flopffe

fe mit guter füfn^lilch oberfriühm^Baffer ab, boch nicht juoiel^37ilcb

ober Raffer mu§ man barju nehmen, benn man fan noch mchrnachgief#

fen, mann egnicht genug ijl, gieß bic abgerührten (5per*£>ottevn in bcnSeig,

allmo bie 25utter ijl, hinein gepflodt, falpe ben Seig, unb menge eg mit

faubet gemäkenen «franben untereinanber, eg mu§ aber gefchwinb unter#

8f einaro
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einander unb jufammen fommen , wenn gleich bi1 55utter nicht alle yti*

roürcft iflr ^erttac^ treibe ben^eig mitein2£4lger*4>olh au«,ba§ er gan$

gelinb roirb,roann er au«getrieben ijt,fo überfd)lage benötig etlicpmabl,

treibe folgen roieber au«
; ©auon fan man guefcr*@cbnitt, Tapeten oon

^ifepen, jungen|)übnem, ober jungen tauben, ober t>on Ragout, e« fep

»on roa« e« roiü, machen. NB. $)tan fan auch @chnepffen,mebfcg)ühner#
Seiten, ober anbere ^ogel^pafleten machen.

6. ffcitie» aufgefetsten^utrettCeiggumpnfleten.

«Rehme *u einer aufgelegten hafteten auf eine @d>üffct troep ober

bret) ufiaafi flRehl, unb auf jroep SÖtaafSJfteblbrep^icrtel^funbSÖute

ter, tijue ba« S5ftef)l auf ein jauber Sßret ober Sßacf*$afel. tbue bie

Sßutter barcin , falpe e«
, flopffe ein paar <5per ober lottern in frifepen

SBaffer ab ,
nimm aber nicht ju piel Sffiaffer ,

benn man fan aÜejeit

mehr nacbfdjutten ; 5ll«bann nmfepe bie £änb fauber
,
unb würefe

ben $eig recht fefi ,
bann treibe folgen au«, roie e« fiep« gebort, laffe in

ber^iitten ein^ügehCbiefe« fan man fo accuratnicpt betreiben, fon#

bern e« mu§ e« ber Söerjlanb felbft geben
,
ober man mirb e« ja jemabl«

gefeben haben , roie e« fepn mu§) barein fan man auch allerhanb füllen

,

wie »ornen befd)ricben ift
:
|>emach treibe ein 5Mat jroep guter «DtcfS

i

enSKucfen bief t>on bem $eig au«
,
beftreiepe bie «Dafhten innen oben

lerum mit jerflopfften (Spern mit einen ^infel , beere fte ju, mache ein

5lu«fchnitt barauf ,
al«bann befheiche meifi Rapier mit frifcher Sßutter,

fepneibe ba« Rapier fo breit
, fo weit ber «Kanb ober bie S}>afhten auf*

gefegt ift, lege ba« Rapier herum, binbe e« mit einen Sßinb^aben ju#

famm ,
bann befheiche fte über unb über mit jerflopfften gpern

, nach#

bem fan man fte in ein heifien Sßacf «Ofen febiefien, unb fo lang baefen

taffen ,
al« e« braucht, unb barnaep bie QS3aar, fo barinnen

ifl, alt iff, batnacb mufj bie ^ajhten auch
baefen.

m (o)8«

*

»

. *
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©a$ 23. ffapitel.

im $|if*en.

Sie man bie gifcfc auf aBer&aitb Sanier jubc*
reiten foIL

i* Jtac^o ober 0alm mit tX>ein unb <0erx>ürtt iu Heben / unb
xxxxm ober talt auf ben Zifd? $u

geben.

.... .
- cf ald beliebtrinafc^ebenga^incSBafferau^

; tf)ue folgen in eme Pfannen ober Keffer, tftue |o »ielSBaffer al*
Jein barju, *ue au* gan$ ©würfe, SKogmarin* «Blatter, ©fronen*

ecbalen, ©ate, unb ein paar ganfce Zwiebel baran, fefee ben?a*$ auf
ein ßeuer, la§ folgen eine gute ^irrtefT@tunb fo*en

; «Ätöbann tan matt
folgen warm ober talt mit^eterfül befheut, aufbie $«fel geben.

a. Srifc&en lafyd in einer Butter* 25rüf> $u foefcen.

efen

Ütebme einen fr»|*en2a*$, mache fol*enauf,f*neibe*n ju <&tü*
, roaf*e folAen fauber, b«na* *ue ben 2a*$ in eine filberne ober

jinneme ©*u|jel,ober in eme oersinnte Pfannen
,
*uc oorber ein jebe«

eturflcin mit ein wenig©al* betreuen, t&ue geßoffene Sttufcatem93lum,
Mfa Pfeffer, genebene Semmel, ein gut ©tuet frif*e «Butter, unb etl
u*e ©*mttlem ©tronem©* alen baran, gieg etroctf <2Bein barauf, berft
tj ju, fe$e e$ auf ein (larcfeS Äobl^euer,Ia§ e$ eme$öierteb©tunb to.
*en,wann bieJus bccfh*t iftfo oerfu* ca na* bem©alß,trucfe©tro#
n*m©aftt barauf, fo ifl e$ re*t.

3 . !rt<*ö ober ©alm mit puffern $u fJopffm.
Sdefeme tat SaAf ober @alm , f*uWC folgen fauf-et

, teig ift„ in
auf, NB. man fanbrn Satt)« m3raec(f)<@tu(f einmö ginnet,bief

(<fcucibeii,iann »afc&e folget, |uuber au«,unb fod)ebenies pber ©atm
Sfz mit

Diaitize



• # •

229 : sj. Cdpitrl.

mit Raffer, SBein un& @alp ab
; {>ernacb ne^ntf $lufletn mit ibm

23rüf),tf)ue fie fambt bet SSrüb in eine CafTerole obet ©toÜ^icgel, t^ue

ein guteg ©tücf SSutter, gejtoffene ^ufcaten^lü|) r
njcijTcn Pfeffer, ein

paar ©tuet gefebnittene @itronem@cbalen
,
geriebene (Semmel

, fo viel

alg notljig ifl p
baran, gieg aud) etwag ‘Sßaffer, unb ein paar 26ffel voll

<2ßein barju, lag eg ein menig foeben ; TObann richte ben 2ad)g auf eine

©djuffel an, fe^e ben£ad)g auf ein£obl*geuerr
ticbtebie$uftern mit bet

<Soo§ baruber, eg mug aber woblSSuttet baran fepn, tructe Zitronen#

©afft barauf, verfuge eg, fo ifl eg recht.

4. itncbö ober0alm mit 2lnfcboffen ober Sardellen jufodjen.

Sftefjme ben 2ad)g ober ©alm,fcbuppe folgen fauber, febneibe ibn

am ^öaueb in bie Sdnge auf, tbue bag (Singeweib betaug
,
unb febneibe ibn

ju©tucfen,wafcbe ibn b«nacb aug, unb gebe folcben bann mit ^Baffer,

9®cin unb ©alp ab ; bernacb nehme Sardellen ober 9Jnfcboffen vier,

fcd)g ober acht, weiche fte in falten 'Sßaffer ein,wafd)c folcbe etlicb mabl,

liebe bag gleifh von ben®rdten berab,unb baefe fold;e mit Butter ober

frifdjen Söaffer flein, bernacb tbue bie Sardellen in einCaflerole ober

©toU*$iegel, tbue ein guteg ©tuet SSutter, 9)lufcatem53lüb, flejtognen

weifien Pfeffer, gefebnittene @itronem©cbaIcn, ein paar £otbeer*58 ldtter,

unb ein wenig gefebnittenen SKocfen* 33oll barju ; SBann fein gaff *$ag

ift,fo fan man wohl bie Sardellen mitgleifcbbrüb abrübren, ifl aber gag#

4ag, fo mug man Gaffer, fo viel alg n6tl)ig iftuber ben gaepg tbun, lag

eg eine 2Beü füd>en, bernacb richte ihn an,fepc ibn auf ein tfobkgeuer,

richte bie ©00g baruber , unb lag eg noch eine 9ßcil foeben , verfuge

eg, ttuefe Zitronen# ©afft barauf, man fan auch abgeriebene (Sitronem

@d)alen baruber fheuen, fo wirb eg recht fepn.

j. tUd;o ober0alm tu einerB<tppern^0oo§ $u fodwrt.

Sftebme ben 2ad)g obet©alm,fcbup]>e folgen fauber, bernacb ma*

d)e ben gacbg unten in 93aucb auf, tbue bag (Singeweib beraug, febneibe

folcben nach belieben, in bie gdng ober bie gwerg ju ©tuetlein, wafebe ben

2ad)g fauber aug,richte folcben in ein verzinnte Caflerole, ober fonflfau*

bet®efebirr, tbue eine ganpe gwicbel mit2Bur&9ttgelein beffeeft, baran,

ober binbe ein paar grüne gwiebel, ein wenig ^etetftliemßraut, unb ein

wenig $imtan jufammen
, tbue eg an ben 2a^g, tbue auch eine £anb
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*ofl geriebene Semmeln
,
guteg ©emur$ ,

alg : $lufcaten * SBlum
, weifen

ge(loflfencn Pfeffer, ein gut @tütffrifcbe&utter,eine £anb *t>oli£appent
r

unb gefcbnittene Zitronen * Schalen barmt
, betreue ben 2acfog rotbero mit

ein wenig <s5altj
, giefcfrifd) SJBaffcr ,

unb ein wenig SSßein baran
,
la§ eg fo#

eben, big eg eine biefe $3rüb befommen will, rerfucbg nach bem @all}
,
wenn

eg gefotten bat , fo riebte ben gacbg an , eg muft nichtmehr $8rub ober Sooft
haben, algntan bebarff, wenn er angeriebt ijl, fo freu abgeriebene ©tronen#
Schalen barauf,fo wirb eg recht fepn. NB. *SJlanfanaucbfWennmanwilf,

cinwenig flein^gefcbnittenenäjoeten^oübargutbun.

6. fLadj* ober Salm in einer weiften Sooft ober Citro#
nen*23rul)mit ober obtteBappern

$u inneren.

SRefjme ben gacbg ober @alm,fcbuppe folgen fauber,fcbneibe ben

fatbg in bem53aucb auf, unb mache jblcben au Stücflein nach belieben,

benÄopf fan man gan$ laffen, bewach wafebe ben gacbg fauber, tljue foü

tbcn in ein ©ffrbirr
,
worinn er foU gefötten werben, tbue barauf 0alij#

QBaffer ,
eine s3Jtaag ober mehr ‘SBein

,
SKoftmarin, Lorbeer # Blätter, aud)

etwag »on einer ©tronen, unb ein ober jwep3wiebei, ff$e ben£ad)g au fein

beileg fteuer ,
unb laftc fold^en gar foeben ;

5llgbann nehme bren ober fed>$

6»er # ©Ottern in eine Cafierole, nehme einen $ocb* ober $Kubr#£6feI r

unbrühre bie ^Dottern flar, gieffe etliche Toffel ober mehr QBein baran, tt>ue

»on ber Saebg^ruh auch etwag barju,thue auch ein guteg ©tuet frtfe^e

SButter, geftofene $)tufcaten#35lüb, ein wenig weifen Pfeffer,unb gefebnit#

tene Zitronen 4 Scheiben baran
,
NB. wennman will

, tan man auch tfap#

»ern banu thun
, fc$e eg aufein guteg $euer ,

rühre allezeit , baft eg nicht

fammen lauft
,
wenn eg anfdngt bief ju werben , fo nimm eg »on bem fteuer,

richte ben 2a<bg an, unb bie Sooft obet 58rüb bruber, ftreue ©tronen * $3u#

^el barauf, foift eg recht.

7. irifdjen oberSalm mit Sardellen gu Braten.

«flebme ben frifeben 2acbg oberSalm , febuppe folgen fauber, febneibe

ten^acbg unten amSSaucb nach ber gange auf, nimm bag (Singeweib her#

«ug, tbue bag ©eblüth auch fauber barron
, falbeben gacb* innwenbig,

in bem 3Naul, unb überall, laffe hernach folgen ein ober jwc» Stunb

im Sale liegen r
wenn eg fepn fan , bann ffreicbe bagSal§ mitbem Reffet

Sf* wohl
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wobt ab , ober trucftte folgen mit einem reinm ?udj ab ; #ematb nehme tu

nen großen SKoß, fege folcgen auf eine giubenbe Noblen,unb (affe ibttf>ei|

»erben
,
bann wafcge ihn mit einem fauomt $uA ab. tbuefriftfyc Butter in

eine breitePfanne, ober in eine breite fuofferne oberJmnerne ©chufiHf l«§

bie Butter |ergeben,»dlgrten fcachg ober©ahn in ber Butter »obl b#
rum

f lege folct^en berna* aufben beißen SKofl , fege ihn aufgläbenbe Stoto

len, unb tag ben facht braten, hernach nimm eine gebet, befhreicpe fou

eben »ob! mit Butter,wenbeben Sach# herum, ftebe aber ju,bag er nicht |U

braun wirb
,
»enn er gebraten iß, fo lege folgenauf eine ©chüficl, trab fege

fie »arm; Sllgbann nehme Sardellen noch belieben, »afcfce fie etliche mal

fauber
, liebe bag gleifcp oon ben ©raten beeab, fchneibe bie Sardellen flein,

nehme ein @tüdf Butter, lag folche auf bem geuer |ergeben,»enn fie »iö

Braun»erben
, fo tbue bie Sardellen in bie Butter ,

lag fte aber nidbtiu lang

barinn liegen
,
bann gieg ffe über ben 2acb$, fchneibe ©tronen * ©Reiben

Bldg*wetg, leg folche auf ben 2ad)$
,
ftreue ©tronen Schalen baraun

trage ben *a<hg auf bie $afel, lege eine gange ©trone habet}, fo »irb ä
recht fegtt. -

8. irtfehettincho /gefüllt mit Sardellen unb puffern/

hernöd; gebraten $u$urichten.

Sftebmeeinen obermehr 2a<h$,»emtman folche hot , ober haben wflt

fchup^e ihn fauber, fchneibe ihnam Bauch in bie ränge auf, nehme bag ©n*
geraeib herauf, folge ihn irmwenbig, aber nicht otel.man tan ben Sach* auch

aufbeeben ©eiten mit einem Keffer einferben,unb ihn bann folgen, lag foN

äen auch ein ober |»eg©tunbim©alg liegen,bann flreid>e ihn mit ben

$>dnben tn *unb augmenbia wohl ob ; NB. gemach nehme Sardellen nach
Belieben , barnach berfttegg auch grog iß

, »eiche bie Sardellen im 3Baffcr

rein
, »afche folche etliche mal fauber , liehe fteoonben ©rdten herab , baefe

bal gleifeguonben Sardellen nein : £)ann nehmeäußern nach Belieben,
haefe fie nein , ober taffe folche gang , tbue bie gebauten Sardellen unb 3iu#

Bern mit einem ©tüctButter ,
flJhtfcaten < Blüh , unb »eiffen geßoffeneti

Pfeffer,jufamm, tbue auch geriebene©tronem©egalen bariupunb mero
ge eg untereinanber,wemt nun bergaegg innwenbig fauber ifl, fo fülle bie

SufiermJSardellen unb Butter, m ben Bouch , nebe ihn hernach |u,fegem
nengrojfenlKofiaufgluhenbeÄohlw, wenner heigiji, fomifcgci&nmiteu

~nem
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nem faubern Sinh ab
r
nehme dn guteg @tücflein SSutter in ein länglichteg

©efchirr. unb lafle fie vergehen, bann walger ben barinnen herum,
«fcbann lege ibn aufben heiffen «Kort, unb fe$e folc^en aufglühenbe fühlen,
nimm eine ^eber. beffreicheben£a<hg allzeit wohl mit Butter

, unbmenbe
ihn wohl betuni

f
brate i!>n auf mer Seiten

,
nenn et gar gebraten iff , fo lege

ibn in bie <8cbüffel,bie auf Die Safcl gefetjt wirb,hernach‘maci)e braune
SSutter

,
gieß (ieübetben Sach*, unb betreue ibn mit abgenebenen ober t\zu

wen ©tarnen * 33ü$eln f fo iff
eg recht ,

NB. wenn man will
, fo nehme 55ut#

ter m eine «Pfanne ,
mache fte braun ,

bann nehme bie Startern, thue folcbe in
bie Butter, fc^efte «ufggeuer, aber nichtlang, richte ffe hernach unt« ober
über ben Sacfc*, bruefe ©tronem@afft brauf, eg iff auch tec^t.

?. Srifcfceti &ad?e gatiß $u marginirett.

«nehme einen friffhen gachg, fd^uppc folgen fauber,fchneibe ihn unten
am 33auch in ber Sänge auf, thue bag ©ngeweib herauf

, bann fan man ihn
tinferben, wie anberegifcf) sum traten, fal$e ibttinmunbaugmenbig,n?a$

rechtiff ,
wenn ernun eine ober mehr @tunb im @al$ gelegen

, fo ftreitfe ihn
mit ben #änben ab

, hernach laß Butter in einen breiten ©efchirr jergehen
NB. ober nehme ffatt ber Butter Baumöl ,

unb wäl§e ihn barinnen um, mdt
che einen groffen«Hoff auf bem fteucr heiß ,

wenn er bann in ber Butter ober
S&aumbl herum gemälzt iff , fo lege folgen auf ben «Koff , fe^e ben «Kort auf
gtühenbe Sohlen, nimm eine gebet, beffreiche ben Saq)g oft mitS3aumöl
ober Butter

,
unb roenbe ihn auf ben «Koff herum , wenn er gar gebraten irt

fo lege ihn in ein Idngltdbt ©efchirr, bann nehme einen Siegel, thue ein SOieri
tel i ober halb Sttaag 2Bein * £ßig

,
etroag Baumöl , Lorbeer * S3l4tter fVi#

chen «Kojjmarin, gantje «Bfufeaten * 25lum
f
ein wenig ganfce Ülegeletn, weif#

en ‘Pfeffer ,
jufamm in ben (5ßig

,
laß eg mit etwag ©fronen * Schalen auf*

ochen ,
unb gieß eg überben ?ac!>ö

,
laffe ihn faltwerben

, oenoahre foldben,

man fan etliche Sag baooneffen.
9

10. Jrifchm iUcfcs in 23aunt<5l $u badtn/ hernad?
gu marginirett.

gflehme ben ,
fr^uppe folgen fauber, wenn er gefd^uppt irt, fo

fchneibe ihn an bem ^Öauch in ber Sänge auf, thue bag©ngen>eib herauf
bann fan man ihn in bie 3«**? » ober wieman will, *u @tiicfcn jrrfchneiben.

fal$c ihn dn ,
wir c* ffd? gehört, wenn er eine SSScil im gelegen, fo
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trticfttt folgen woljl mit einem faubern^ud) lieber ab,unb melb if>n ein rot#

nig ein, bamt nehme Baumöl in eine Pfanne, fe§e folche auf$ geuer, wenn*

beiß iß, fo thue ben 2act)6 hinein ,
unb bade folgen herauf ,

wenn er aller ge*

baden iß,fo tan man ihn fo mit gebadenen^eterftll auf bie$afel geben;

2U$bann marginire ben£ad)$, lege folgen in ein irrben@efchitr,oberan#

bere$
, fo oersinnt iß , nehme <2Bein * (Sßig in einen Siegel ober oersinnt® e#

fehirr, fooiel man braucht, tbueauchS&aumolbarein, barnacheSebenoiel

£ach$ ijt
,
oor oicr, fed)$, aeht ober mehr Sreuljer, thue barju gan|e 9Hu|'ca#

tenblüo, ganheSftegelein
,
weißen Pfeffer ,

etliche Sorbeer * glätter, ein ti>e#

nig föoßmarin, unb Schalen oon einer Zitronen, la§ e£ alle$ miteinanber

«uffochen , bann laß e$ falt werben
,
gieß e$ htrnadh über ben 2ach$ , unb fe$

e$ an ein fühlet Ort, man fan baoonnehmen,wa$ man will, nur alleseit wie#

ber fauber sugebedt, fo iß e$ recht.

11. ÄingefaUjemnlacfc« *u2uri4>ten/baß er eben rote

ein frifcfcer £ad>i fd;me<ft.

(Sin gefallener 2ad}$ muß oorhero wohl gewäffert ,
bann in flflitch

eingeweieht werben, bann thut man folchen wieber ins S2Baffer r
barnacp

er eben gefallen ijf , muß er auch waffem ; 2il$bann fan er eben fo su#

gericht werben, wie ber frifche, wiewol ber frifche allejeit befier,benn ber

gefallene ifl.

12. <0etäußerten ober bürren Hacfco $ugurichten.

&en bürren £ach$ fchneibet man bünn, unb gibt folchen roh auf bie

Safel ; 2ltöbann fan man folchen auch wb mit
# ob« 33äum6l

unb (Sßig efien.

i j. ÜDürcen ober geräuberten lacfco in Papier$u braten.

Sftebme bürren Sachs, fchabe folchen fauber ab, bann fchneibe ihn mit

einem großen Wcßer nach berSwerch bünn, nehme einen weißen Sßogen

9>apier, biege folchen swep ginger * hod) in bie ijob herum, beßreid) folchen

innmenbig wohl mit ffifcher Butter, bann lege ben gefchnittenen 2ach$ hin*

ein,thue e$ hernach aufeinen iKofl, fe$e ihn aufglühenbe Sohlen,unb laß e$

braten, baß e« aber nifhtburchbrennt, nehme eine große eifeme<8chaufel,

mache fie heiß, halte folche über ben 2ach$ ,
aUbann fe§e ba$ Rapier mitbem

2ad)$ m eine warme @chüflel, gib e$ warm auf bie Safel, lege eine gan^e

Zitrone babep, fo iß ti recht.

- 2Bfe
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^SBie man pflegt frtfc&e Fialen $uju richten.

14. imitiert 2lal blau gu (leben.

9W)me einen 2lal,ober fooielman haben will, febneibe folgen nach bet

Sdng ben$8aucb auf, tbue ba$ (Singeweib betaut,unb fd;neibe ihn ju @ttt#
(ten, wafebe ibn jauber aus ,

unb lege ibn in ein&efd>irr, giefle <3Bein ? @§ig
brauf

,
bajj er blau wirb

, bernacb fefce
c

2Baffer in einer Pfannen ober jtefiel

«ufein geuet
, gie§etwa* 2Bein baran , tbue ein wenig halben

,
etliche 2ot#

beer Blatter, ein paar grüne ober bürre gwiebeln unb <Sal| barju,tbu bett

3äal baran, lab folcben bariun gar foeben
,
unb eine SSSeile liegen

,
ba|j er beit

©efebmaef an (ich jiebt,unb aber auch nicht &u gefallen wirb, bannriebte

folcben an,t>en<Scbwan$ unb Äopff ranman baoonlaffen,mbeme$ nicht

jeberman gern barbep bat, wennerangeriebtift, fofan man gebubtunb ge#

wafcbeneS ^>eter(ilien ^rautbarauffireuen ,
ober ein Serviert brauffebl«

gen, fe§e guten SEBein # (|§ig barju, fo wirb eg redbt fepn.

if. ^inen gcfotteiten 2ial mit jungen gelbett Hubert
gejlaufft.

Sflebme ben 9lal, febneibe folcben unten tm S3au<b auf, tbue ba$ (Singe*

weib beraub , unb febneibe ibn in @tutfen , waffbe ibn au$ ,
foebe folcben in

Kaffee, ©at^ unb (Sflig gar ; £crnacb nehme junge gelbeSKüben, bu| fol#

cbe fauber* febneibe fte flein * langlicbt , foebefte in ^Baffer weicb : wSbamt
nehme ben 9lal berauö , tbu ihn in eine CaiTerole , unb bie abgefoebten gelbe

SKübenbaqu, tbue auch gejfoffene ^hifcatenblul), Pfeffer, etwaö geriebene

(Semmeln, unb ein <Stucf frifebe 93utter baran ,
NB. wenn fein gaft #$aa

ift
,
fofan man wobl magere gleijcbbrüb baran giejfen ,

unb faebt fccpen laj*

fen,ifft man aber fein glcifd), fo rem man ftatt ber gleifcbbrub gifcbbrtib ba*

ran gieffen , ftebarff aberniebt allju gefallen fepn , tbue wohl Butter barju,

unb lafj et (iarcf fodjen, bann richte an, fo tfti recht.

16. %a\ in einer (Citromn *0oof$ ejeffaufft.

NB. 2Bmn bit Fialen grob fepn , unb itt ©tücfe jeefebnitten ftnb/ •

fo fan baS ^cbhrletn heraus geflogen toerben.

Sgebwe einen obermehr Fialen
, febneibe ibn unten im 93aucb auf, tbue

bag (Singeweib beraub
, febneibe folcben *u @tücflein flein , unb wafebe il)tt

*

(«über aug,bejireuc ihn mit ein wenig @a!tj, unb richte ihn in eine Cafle-

© g rolc.
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„ role ober anbet ©efchitr ein
,

e« barff auch eine nimterne ober ftlberne

(Rüffel fepn ,
tf)ue baran Sftufcatenblub, weifTcn Pfeffer, ein. gut ©tüd

frifd)e Butter, etwa« geriebene Semmeln, gefchnittene Zitronen *^cha>
Ien,gie§ ein wenig ^ßein, unb etwa« ‘JBaffet barj|u,fe$e e« auf einÄobb

Seuer, laß wohl fod;cn,imb bede e« fauber &u,ebe man e« auf ben $ifdj

gibt, fan man« ocrfuchrn. NB. <3Öitf man Kappern bran haben, fo fan:

man auch welche barju- tf)tm
r
unb mitfochen laßen.

17. Tlalcn mit grünen «ungebrochenen Ärbjen 31t

fochen.

*ftel)me$alcn,fchncibe fofd;e am33aud) inber 2Ünge auf,tbuc ba«

(Singeweib berau«, jtyncibc fte gu @tüdcn, wafd)c fte fauber au«, unb

fod; fte in@aIfc*Ößaffer mit einer grcicbel unb^eterftÜ gar; gemach
nehme au«gebrod)ene grüne (Srbfen, foche fic »orljcr in9£Baf[er ab, ober

tfyuc ein ^tüdlein frifd)c Butter in einen Siegel, fetjejte mit ben (Srb*

fen auf ein Äebl* Setter, unb Ia§ foldje barinn fehweiffen, bevn ad) gieße

ton ber $ar*33rüb baran, tbtte barju Wufcatenblüh, weißen Pfeffer,

geriebene Semmeln, unb laß bie (Srbfen foc^en, bi« fte weich ftnb : Oll«*

bann ridjte bie Slalen an, unb bie (Srben brüber, fe^e e« auf ein SoljU

Setter, tbue ein $beil frifctte SÖuttet barju, unb »etfuche fte nach benr

feallj, fo ijt e« recht

18. 2l«l in einer bürren i£rbfcn?25rüh ^uforf)cn.

Sflehme ben 9lal, reifj ihn unten am 55auch auf, tbu ba« (Singewcib

heran«, fdjneibe ihn in @tüden , wafche ihn au«, unb foche folchen mit

©aI^»(Tct, ^Bein, (Sfjig, unb etlichen gwiebeln gar. N& Q3orf>ero

fan .man bürre ober grüne (Stbfen in faubern Sgßafier gar fochen, ba§ fte

weich ftnb, bann treibe fte burd) einen engen QDurd;fd)lag
,
ober feibe fte

in einen Siegel ober Ca/Terole, fte muffen gon§ bünn fepn,tl)u ein (gtüd

frifct>c 33utter bran, auch 9flufcaten*35lum, laß e« auf Sohlen fod>ertr

trnb oerfuche e« nach bem : 5H«bann richte ihn an, gieß bie (Srbe«:

5Brüb brüber, fei* e« noch einmal auf ein £ol)USftter, unb faß ern wei

öig auftochen ,
gib« bann auf ben $if<h ,

e« wirb recht feptt. r •

19. 2l«lcn in gelben leb * unb Pfeffer*Bu4>en:05riU
hen machen.

9Tehme Fialen, fooielman hatober haben will, Siehe fTe ab, wenn*« 6e*

' bebt»
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liebt, bewach fd>ncit>e fte unten am 33aucb auf,tbueba$ Singcroeib heraus,

.fcbneibeftesu@türten,unbiod)S in@alfe# SSBaffer , bernad) tlju bie Fialen

in einen Siegel, gie§ aber baS SSßaffer batön ab ; Sann nel)m ein @tüdlein

^fefferfueben, reib ben aufbem SKeib*6ifen, unb tbu ihn an bie Stolen, gie§

^Bein
,
unb ein wenig »onber gieifd)brül) baran ,

tjjue einguteS ©tudlein
SSuttcr, Zitronen * @d)alen

,
ein wenig @a(fran ,

unb etwas gurtet barju,

to§ eS auflurt)en,ner|ud)S nach bera 0al§, fo ijt eS red)t.

20 . 2lal in emer 25urtcr^nul) gu formen.

Sftebme ben Slal, (lebe folgen in 0al§'/2Baffet ab, wenn er abgefotten

iff , fo giefj bie SSrül) herab ,
ober tfjue ibn in ein anbereS®efd)irr, tbue gerie#

bene @emmeln, ein gute6@turtfrif(beS5utter,ge(to(feneSi^ufcatenblu^

unb Pfeffer, unb gefijnittene Zitronen baran, wenn man wiU, fo gie§ ein

wenig QBcin, unb etwas oon ber gteifebbrub barauf, bafi eS aber nicht ju ge#

fallen wirb, feß eS aufs geuer, unb la§ fein fac^t foeben, ba§ eS eine birte

Sßrul) wirb, »erfucbS nach bem <£>ali*
, fo witbS recht fepn.

21 . 2lal gefüllt mitWnnbclnunb CPdfcfcen Hüffen.

gric^me einen t>tibfd>eB Stot, siebe folgen ab, bernad) I>4re mit einen .

fdjavffen Weffer bie ©rat aufbemKurten unb unterbem &aucbab,fcbnei#

be ibn unten amS3aud) auf, tbuebaS Singeweib heraus
,
unb ferbe ibn auf

beeben @eiten ein,reibe folcben inn # unb auffett wobl mit @altj, unbtoi ibn

eine <3Beil im 0alß liegen
,
bann ftreiffc baS 0al$ wobl ab ; SllSbann neb#

me eine #anb # »oU füffe Wanbebtfern, btübejte, siebe bie £aut btrab, unb

ffoffc fte ein wenigflein , wenn cS frifebe 3lü§ gibt
, fo siebe aud) etlichen bie

4>aut berab,unb (loffe fte mitunter bie Wanbcl,t6ffe eine^janb #roU gerie#

bene0emmeln in Butter, tbue fold)e aud) unter bie geftoffene Wanbein

unb röbre eS untereinanber, tl>ue Sitronen # 0cbalen, 0al$ unb gu#

teö ©emütß baran, fülle eS bernad) in ben Stol, nebe ibn mit einen gaben su,

walße ibn in jerfcbmelßter Butter berum,unb brate ibn alSbaim auf einen

beiffen9?off unb glübenben Noblen fein fadbt,be(lrcid)c folgen wobltnit ei#

nem ^>infel ober gebet mit scrlaffeitcr SSutter ,
wenbe ibn fein um ,

ober bra#

te folcben in bem Öfen, NB. bernacb nehme SSutter in einen Segel, fclje

folcben auf glübenbe Äol)len
,
wenn bie Butter will braun werben

, fo tbue

ein 0tdubieinWehl barein
, roffe eS gelb

, giefj ein wenig SiBein ,unb etwa#

<2ßcin#S&igbarein,unb laji eS foeben,tbue auch Wufcaten#58lum, gefebnit#

®g 2 tettc
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trm sBomeratthen ,
Sucfer , unb ein Lorbeer * 58Iot bat$u , Wrttn ed genug

gehxht bat r
jo gibd m bie Rüffel , fc$e pemm ,

unb (ege bie gebratenen

$al barein,fotped tecSt.

aa, 2(al gebraten mit WTcnbcfn unb Bräutem ohne
0oop.

gftebffle bett $al ,
(Irciffe folcfem bie #aut ab, bare bie ©rätmit einem

Keffer t>om9fvutfcn unb 93auch ab, fc^neibc it>n unten am 23auch auf, tbue

bad(gingeroeibberaud,njafcbefolcbenfattber,bannnebme©al^ae(}oflene

©lufcaten #59lum , weiften Pfeffer , G» orfcamümlein , unb reibe ihn bamit,

hernach nehme fujTe ^Dlanbeln ,
brühe jbld)e

, sieb bie £aut ab, floß pe flein,

unb tbue pe in cin©ef(birr,nebm ein 0tücf frifebe Gatter,röpecine|)anb#

toll geriebene Semmeln barinnen , bann tbue «Herbanb trauter , jebedem

wenig
,
unter bieRubeln unb getöpen 0trnmeln, fülle ben 3lal bamit,m

je ibn mit gaben $u,unb brate ihn, wie tjorgemelbet worben, ab, wenn er ge#

braten ip, fo gib i|n in einerwarmen Rüffel, tbuebraune Butter brühet,

fe^e q>omeran$en unb ©ttonen bann, fo ip ed recht

25. 2(al gebraten mit 0albey unb 2topmaritn

NB. £)fe ffeinen 2lal fönnen aöe gan$ gebtaten toetben.

SBehme einen ober mebt^lal, siebe folcben bie^aut berunter,fcfjnerir

be mit einem pbatffen Keffer bUgfojTm ober ©rat non bem SKucfen unb

S5cui(b ^erab, ferbe pe auf beeben @eiten em,fc|meibe jte unten an bem
5gaurf> auf, tbue bad <5tngeweib beraud, unb tbeile ibn in ©tücferi nach

SSelieoen, faltje ibn bernacb ein
,
wenn ed geit bat, lajj ibn ein ober mehr

©tunb im <^af$ liegen, bann ffreijfe bad <0alß ab,trucfne ihn auch mit

einem faubern Such wobl ab, wür|e folgen mit gutem ©eroür$, nehme

0albe^#@trdu§lcin,er mag frifch ober bürr fetmrfo wafch jblchen »ot*

bcr r bttwuh nebm eine ^picf*5ftabel, unb fptefe ibn mit bem kalbet},

tege auch üto§nwrin^0trdu§lein mit baran, nnb roitfle gaben herum;,

Slldbatmnebm eint Pfanne, tbue frifche Butter barein, fe^e foldje auf*
geuer, wenn bie hinter üeraangen iftf jo roaltje benSlal barinnen berunv
lege ihn bann auf einen beiffen SKop,unb fetje ihn auf glübenbe Sohlen,

ihn braten, bejlreichc ihn oft mit einem ^infel ober gebetn, in jer#

iafener Butter ewgebancft,,un& wenb ihn etliche mal um* wenn ergebt«#

teil

9
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ten ff?, fo (ege benStal itt eine warme ©chüfielrmachewarme ober braune
93utter barauf

, fepe ©tronen habe»?, fo rf? e$ recht NB. flJian Jan au#
bm©albep barum binbeit.

24. 2lal gebrettert cm&piefjl.
tttehme ben 9lal

,
^icf>e bte #aut h<rab> fcpneibe bie ©rät oon bem

IKucfen unb Söauch ab, fcpneibe ben %i\ unten an35auc& auf, tljur ba$
(Singeweib b*rau$, burd)f?cd)r ober ferbt il>tt auf bepben ©eiten ein,

fchncibe if>n nad) belieben su ®tucf(ein
f falpe ihn wohl ein, wann er ew

ne halbe über mehr ©tunb in ©alp gelegen f>at,fo jireijfe ihn ab, warnt

man wiü,fan man folchen mit©albep fpicfen, ober »erbinbe ben^lal mit
©albep, SKofjmarin ,

unb frtfd>en gorbeer>58ldttem, fa§ frifcfje 55nttet

auf bemgeuer jergeben,wälpe ben^lal barimten herum, betreue ihn mit
guten geflogenen ©ewurp, als : $Wufcaten<58Itih, ©jrbambmel unb

fer, bann jlecfe ben 9lal an ein ©pief, mache ein geuet wie juira jtram*

metSVögeln, brate ihn, begieffe folgen offrmit warmer Butter, lafj ü>tt

eine halbe ©tunb braten, richte ihn an, man tan, wenn man will, beit

gaben, bie Blatter unb 3Ro§martn bawn thttn; |)emad) mache braune

SSutter, waim ber 2lal angericht ijf,fo gie§ bie Butter barüber, fepe ©,
tronen fcabep, gib ihn warm auf ben $ifch, fb ijl eS recht. NB. gtfamt

betrat gebraten ijt, er mag an ©pie§ ober auf bem SKoft gebraten fepnf

fan man folchen einmachen : £ege ben 91al in. ein fauber irrbeneS ®c#
fthirr,fefce balbSBein unb hafö^eimiSffig, barmt# eS tiel^lal ifi,mu§

mtch3Beim<Sfftgfepn, jumgetier, lafj ben (Sffig (teben,lafie folchen auch,

wann er abgefotten iji,wieber erfalten, giefi beti Gfiigübet ben 2lal, uet*

wahre eS wohl, fo tan man allezeit baoon gebrauchen.

t*. 2trt gebndfetr.

Sfiehnte ben $al,&iehe folchen bie£aut ab,fchneibe toe©rdten ooit

bemOiwcten unb$3aud) herunter, bann fehneibeihn unten anSßauch aufr

thue ba$ (Singeweib herauf, terbe ihn auf bepbeu ©eiten ein
,
feftneibe

ihn iu©tutfen.fafpe ihn ein, wann er eine
<2Beil gefaben hat, fo jtreiffe

ihn ab , herna# mclbe ihn ein , fepe ©#malp in einet Pfannen aufs

geuer, wann eS wohl heif »p, fo thueoon bem eingemeibtenSlal in baS

beifie ©d)malp , fo oief hineur geht, bacte ihn fd>ön gelb heraus, gib if)tt

warm auf ben $ifch, boefe grün^eterjtliemSraut, thue folcpeS auf beit

%U-, tege ^emmeranpen unfr ©tronen haben
, fo ifi e$ recht.

©g } Qkitt
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16. sDumttStol in «inet fduerlictycn 0oo§ $u fod;ett,

Sfabme burren2lal,wafd)c folgen vorder mit warmen^afferwoljl

«b,bann weid;e ihn in laulichtenQBaffer ein, t!>uc folchen wiebet i)etau^,

.unb ftebe felbtn ab, la§ ihn in bet 25rüh liegen, netjme eine Pfanne ober

Catferole, thue frifc^e 33utter barein, fc$e fo!ct)e aufgßeuer, töge ?Dlef)(

barinn, bijj eg braun i(l,bann gie§ SBafler ober §leifd)brüh,unb etwa*

SBeimßjftg barauf,tbue gut ©cwürfc,tin paar Lorbeerblätter, unb ein

<£>tüd Zitronen baran
,
lege ben abgetönten bittren 9lal barein

, la§ fob

eben mit ber $8rüh facht fod>en f wenn man will, lan man auch groiebel

baran tf)un
,
unb mit rochen kffen , fo ifi eg re$t.

27. Dürren Stal mit jungen gelben 2*uben $u fod?en*

SKehme bürten $lal,fod)e fold^n ab, hernach nehme junge «Kübleiti,

bu$e fte fauber,fd)ncibe fold>e flein länglicht, fod)c ftc ein wenig in®»!'*

fer, bann nehme ein Siegel ober Caflerole^thw ein ^tüdlein Cutterin

ben Siegel, fetje folgen aüfg 3euer,röfhein wenig gelblich barinnen,

algbann thue bte gelben 9tüblembarem,gie§^ifd)brüh,fo nicht feljrgefab

hen iji, ober gleifchbrüh baran, Ia§ eg facht fochnt , thue ben Slal barem

,

laß folchen auch mit fochen,thue baran gut geffaffen ©ewüt§, la§ eg ju*

famm facht tochen, big bie «Kuben weich ftnb, thue wohl Butter, unb an patt

beg «JiKehlg,geriebene@emmel barju, fo wirb cg recht fcprn

28. IDötrren %a\ in cincrißrbfcnbrüb $u fod;en.

«Kehme ben 9kl, wafche folchen wohl in warmen Gaffer ab, ütib

lag ihn auch eine <20eil weichen, hernach tod)e ben 9lal in ^al^^ßaffer ab,

wann er aogcfod;t ijt,fo lajj ihn in bem £

25SafTcr liegen
;
<^e£e grüne ober

bürre (Srbfen jumgeuer, wann fte weich gefod)t ftnb
, fo treibe burch ein

engen SDurchfchkg, fo oiel man brauchten ein Siegel ober Catfero!-^>faw

nen, nimm ben 9lal aug ben SBajfer heraug, thue folchen in bie (Srbegbrub,

thue ein gut «Btücf Butter, unb guteg ©ewttrfj baran,laj? eg miteinanber

jochen, oerfuch eg nach b?m ©al§,bie S&rüb mufj aber nicht gar ju'bicf

fepn, fo ijl eg rcd;t.

29. jDür*
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gurren Qlal mit frifc^cn grün aucgebro^cncn i£rbfett

$u foc^en.

3Bann ber 2lal abgetwtfdhen unb eingeroeicht iff, fo fodje ihn ab, her*
nay nehme abgebrochene grüne frifc^e drbfen, wafc^e biefe fauber,unb
rofbe fte ettrtremg ab, bamithue btedrbfenunb’Slal in eine CaOeroleober
Siegel m|ammen,tt)ue geriebene ©emmef,ein gut@tücf frifc&e Butter, *

guteä ©etrüri}
, aud) trenn man triU, gleifchbrüh ober bie dtbeäbrüh

baran, la§ cß jad)t fod)en, reifliche eö nach bem @alfc , fo tfT eß recht.
NB. Wan fan aud) ein trenig fnfri)en Wajpran,unb flein gehabten «Beter*
ftü bargt tfjun, eß ijt aucf} gut.

Soll £acf)5 JoreCfe«/ mb aitfcem Soreffeir, aucf) gtfcö, bjc
brn SoreUcn gleich gehalten inerben.

30.

Forellen blau $u fiebert.

Slebme Forellen
,
maä)c fte unten am SÖauch auf, tfjue ba« dingen

weib berauö, trafche foId;einfrifd)en SJöaflVr fauber ab, giei gütendem*
dffig barauf, baü ftc blaturerben ^ £ernatf; nel)me einen Äejfel ober Q)fanf
nen

,
gie§ SSBafler barein, tbue aud) ettraö^ein unb etiuaS d|tig bar$u

.

falije eß nach ©utbünefen, tl)ue ein paar grüne ober bürre 3triebel, ein paar
Sorbcer^latter, ettrag SRofmarin unb @itroncm@d)alen baran, trenn
ba$ Gaffer focht, fo t^ebieabgeblautcn^orel{enbarein,la§ fte eine hat*
bei^tunb trobl fod)en,ba§ fte t'iberfod>cn, alebann fanmanfteanridhten,
unb roarm mit einenServiettsugcbccft, ober mit getragenen ^etetftll be*

(freut auf ben Sifch geben. NB. Wan fan fte auch machen trie Ärum*
#etht, ober fonjl &erfrf;neibcn, fo ijl eß recht.

31.

£oreifcn itt einer CDcinbrüf) $u machen.

g^ehme bie Forellen
,
jtebe fte in2Ba(Tcrunbdf]igmit<Safygar, her*

nach nehme ein paar ober mehr dt)er*£)otmn in einCafTeroIe ober @toll*
Siegel, thue ein gut 0tücf fvifche Butter

, gut geflogen ©etrürfc, alöt

Wufaitett*35tüb', unb ein trenig Pfeffer baran, nehme einen £od)*ober
9?üt)r*£öffeFr rühre eß trol)l untcreinanber, fdjneibe ditronen >35ldtjlein

baran rgicfc ettraö <2B'cin,unb ein trenig ron ber^ifchbrüh tsarsu, fe^e eß

auf ein geuer, rühre allezeit, biß eß trill bicfircrben,trann cäbicf ift,fogie£

»ieber ein trenig StBem. baran, halte e$ triebet über ba$ geuer, rcr|uthe
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*g,:wann eg tflf fo gie§ pe über bie gorellen, NB. warnt matt mtQ,

fofan man auch ein wenig Sucter baran t^un
f
flrcue auc^ ©trotum^Su^ei

darauf, fo ijt egtest.

32* Forellen geffaufftmit Sardellen.

Iftebme grellen, fchneibe pe am 35aud; in ber Sang auf, tlnie bal

tlingeroeib brraug,wafche (te aug,pebe biegorelien blau mit ©al^Baf»
fcr unb (Sfiig ab

,
wann (te «bgefotten ffnb

, fo nehme pe betau# ,
lege pe

in eine Caflerole, nehme etliche Sardellen ober?lnfchoffen,wafcherDlq)r

etn paar mabl fauber,iiebe bie ©rat beraag, bade ober fchneibe ba# §leiph

von ben Sardellen flein mit ein wenig Butter ober frifthen Hafter,barm

tbue bie Sardellen an bie abgetönten Forellen, tb«e gefd)nittene Gitronett,

guteg ©emurfc, eine|)anb 00U geriebene ©cmmel,unb ein guteg ©tud
frifeheSöutter baran,gieg etwag oonbetgiphbrubjUnb etwag<2Bein bar#

auf, wann eg ju fcharff oon 0al$ ip, fo giefj ein wenig friphed Gaffer
barju

f
fe&e eg attfg $euer, unb la§ eg fod)en,wann eg gutip, fo ritzte eg

an ,
gteb eg warm auf ben $if<h , fo ip eg recht.

33. SoreUett gepmiffit itt einerpeterftliem0oop

SRebme bie Forellen, reiffe fit an bem 23auch in ber 2äng auf, tbue ba<

(Singeweib beräug, wafd>e fte fauber aug, hernach tan man fte in bereit*

ten ooneinanber reiften, bafj ber tfopffunb (^cbwamj ganfc bleibt, ober

ftümmc fte, unb gicb ibnen ben0d)wanb in# 9J?aul, bann gie§ guten Gp
pg barüber, ba§ fte blau wetbcn,pebe fte algbann in ^al^^Bafter ab,

wann pe abgefotten pnb, fo tbue pe in eine CaiTerole,tbne gut geftoftett

©ewürtj, geriebene (Semmel, fauber gewafchen unb Hein gepadt ^>eter#

plien*$raut,unb ein guteg @ttidfripf)e Butter baran,giept>onber gipb«

brub barauf, ba§ eg aber nicht ju gefallen wirb, fan man auch etwag 2Bap
fet bar&u nehmen, bemach fe$c egaufg3euer,unb{a§egfochen,bi§ eg eilt

wenig bid wirb, algbann fan man eg anrichten
, fo ip cg recht.

34. Irenen mit 25aum * (Del unb CitroiKit?0afft.

Sftebme goretlen, fchneibe fte unten amSSattch in ber Sfing auftbue
bag (Singeweib beraug , wafthe pe mit frifthen Gaffer aug,lege pe in ein

fauber ©efdftrr, blaue pe nritGfiig ab; äernad) ft$e<2Bafter tu etnÄef

fei ober Pfannen auf ein ftardeg§euer,faltje eg, wie fich# gehört bie gifcp

ju faltjen, wann eg !od;t, fo tbue bie SoreÜen barein, lap pe gar fochen,

wann
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'tMttnjte gar ffnb, fotbue ffe heraug, laß fre falt werben, NB. ober wenn
man fchon^bgefochtegorellen hat, ober wann tiefe ialt ffnb, fb breche bag

Sfeifct) oon ber|>aut unb traten heraug, lege eg in eine fllbftnc ©Ruffel
ober Afliette ober Sinn

,
wann eg alled auggebrochen iff , fo gieß gute!

23attm*Del,boch aber nichtsu oiel barübcr,bamt neunte 2.4. aucp 6.<£w

ironen, ffhneibe fic ooncinanbet , ttucfe ben ©afft barüber, eg bocjfen..

aber feine Äern mit hinein fommm, (Hube ein -wenig wetffen Pfeffer unb

öeffoffene<B2ufcfttem5Blum barauf,berfe eg mit einer ©chüflel su,fe$e eg

auf ein^o^g^tf unb laß ein wenig fotzen, fo iff eg recht.

35 . Jowlleit $u braten.

9ftehme$orellett,ma$e ffe unten an Kauchin ber Sang auf, fhuebaf
©njjeroeib beraug, hernach fled)efte mit einer ®at>el, ober fonff wag fpi$i*

geg überall burch, bamitbag ©alt? hinein fan, bann fal£cffe,laß ffe ein

halb i)ber ein auchswfp©tunbin©al$liegen,bamacbfft«jff ffewoblab,
man fan ffe, warnt eg Seit hat, aufl>dngen,baß ffe recht truefen werben,,

fo ffnb ffe beffer ium braten, algbann nehme einen fKoff , fe§e ihn aufgliitw

menbe Sohlen, wenn er heiß iff, fo nimm ben !Koff oon ben Sohlen, wifche

benfelben mit einen troefnen £abcrn ober Sappen gefebroinb ab, bann neh*

me Butter ober ©chmal^, ober 35aum^Oel in eine breite Pfannen, laß eg

.auf bem $euer jergehen , siehe bte Forellen burd) , lege ffe auf ben 9\cff?
unb brate ffe ffhön berab, beffreiche ffe wohl mit einem ^infcl ober Gebern
inSSutter ober 35aum*Del gebuncft,wenbc ffe aufbcmSKoff herum, wann
ffe gebraten ffnb,fo richte ffe in eine ©chüffei an, ffnb ffe mit Butter gebra#

ten,|o mache braune Butter, gieß ffe über bie gebratene Forellen, fepnb ffe

raitDel gebraten, fo muß man Del barüberthun, bann lege ©fronen unb
$ommeranhen babep,girt> ffe warm auf ben $ifch , fo iff eg recht.

-3*. Soretlen 3U marginirett.

NB. ^anpHegtbie§oreUen,fo marginirt werben füllen, auch fbm
*

atfo abjubraten, ober hat man oon ben abgebratenen noch übrig, fo lege

ffe in ein irrbeneg ober sinnerncg®efd)irr, gieß <2Bein^fftgrfooielalgnö#
thig iff-, baran, thue gant? @ewür§, alg : ^ufcaten^lüh, Sttdgelein,

Pfeffer, wenn man will, etliche Sorbeer^latter, aud) etliche SEoßmariw
©trdußlein,unb geffhnittene @ittonen*55ldhlein baran, laß eg miteinan#

ber auffo$cn, NB. man fan auch etwag 33«unvDcl baran gieffen, unb

4>b • < mit
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mit focben taffen ,
aläbamr Tag ben (Jfiig falt werben , giefi fjerttad) betr

@jffg über tie SaeUen» faß ffe flehen r man tan ffe braunen wenn man;

will»

37. Forellen* gebncfen,

tJTe^me yoreUert,mad)e (Te unten anhand) in tet Sdng auf burdy

ffcd>e fff mifrroa« fiffpige« über imb über, wenn man will, fan man ffe ent*

iwep fc|nfiben,bernacfrfäTpe ffe ein,wann ffe eine
(

2BeiI im €>a(p gelegen

ffnb, fo ffreitbrffe abvmelbe ffe auch ein, imfr bade ffe au« eihrm beiffen

(gcbmaltj ffben gelb- betau«, foiff e« teefjt.. NB. $Die gebaeteneSoreilen

lau man ebenroarginirm wie tie gebratenem

33on ©tun&tftt 06ec Schmerling-,

(Sfttm&el b&m ju fod?etr-

tTTeSme frifdgee* tS>tatrtcI,,Fefe ^iefrfbejauber^taß
1

nt^bt^ uttteihr^

turnen bleibt,nehme ein STiertebWaaff füffe oberguteOTI^fcblage brep

€pct barem,rüber e«- wobt untereinanber mit ein Süffel, bemad) t|ue tat

«wgelefme®nmbel barem, laffe ffir barmneneme il liegen, barm D(fy

me ffe betau« au« bet^ild>,waf4e fbl$e gcfdjwinb au« baff ffe trudelt

ffnbt tbue foM&e in ein ©tfifeirr, gieff guten <5flig barübet
, baff ffe blau

werben, fepc ein Gaffer auf« fetter, falpe e« woblrwarnt e«focbt, fo tbue

bie©runbef bareim laff ffejo Iangalß brep 93atterUnfer lang fotben,aI&

bann fange ffe- mit ein (Scpaum *Sojfel betaut ,. betfeein faubetScrvictr

batüber, ober beffrtut ffe mit faubem qjeterffliem«traut, gib fft warm auf
ben $i(cp, feprguten SBeimSfiTg babep> fo iff e« recht-

37- (Struiibel: gemufft mit Cifronm wräEDritr-

ÜTebmt^tanbeI, &fe ffe fauber au?, tbue ffe in ein reine« ©eft$irr>

deff guten (Jfftg barauf ; freruaeff ffpeGaffer ineiner^ftmten auf ba«

geuer, falpc e« wa* recht iff,wann e« todfofo tbue bie®runfrelbamn|

Ibff bie ©wmbitfo fangtmboT, afö raanbrep Sö'atter Uhffrbetmfan. banir
|tbe ffe non gener r gieff ba« SEBaflet Öuoort ab ,. nehme eitlen <§5cpaum*

fefftl,fangebic©rtm&d betau« in eine oerjihnre Cafterole ober Siegel,

man fan ffe and) ineine fflbctntober {innetne ©cpüffeFtbun, tjfjue ein au*

te« @tucf frifeffe ^utterr geriebenerem™ el, uub gut geffoffen ©ewur*
totaupgaffcmia* Säten* unb etwa« S83a(fftr worum bie gifö grfoebt

mm
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worben finb , batju,fcbmibe 4£toonen#@<h*iben ,
mouon bie 5tem ge#

nommen ftnb r
baran, feße ti hernach auf em^Ugeuer, lag ti ein we#

mg untereinanber lochen, »erft«he (le nacp bem ©alß; SSBenn man will,

fo fan man (Stronem0ajft baran taufen, auch 2Jlufcatem9lu§ barauf

reiben, .foijlri xe$L

40. tfifrutibel mit einer CDeittbruh obet&oof mit $£ym
J)otrertt.

9M)mc ©rurtbel, rodfcfje urib lefe fte fauler au$ ,gie§ guten (£flTg

fcatauf, berna^fcbeSSBafferin dner^fannen aufageuerjalße ei wohl,

wann baa ^Baffer focht, fo tbue bie®runbel hinein, lag fte Jcepen fo lang

tnan brep Gatter Unter auabeten fan, bann nehme fie »on $euctf NB.
nehme aufeine^cbüjfelwwßi^h^Dottern, f^lage bie lottern in etn (du#

bere Pfannen, tbue ein guttgtücf frifche S5attet,unb gejfoffen ©ewurg*
ein wenig ^Bein,unb etwas -von ber $5rübf bartmt fie gefotten jtnb, baran,

rühre ei wohl untereinanber, f^neibe ein paar Si$ein<jtttonem€>thalett

baran, warnt man ca ein wenig füg b^nmifl, fotbttectwaagucfer barjty

feße ea auf ein 8euer, rühre aÖf$eit,bag ea ntdht jufammen lauft, richte

bie©runbel an, wenn ea recht heiß unb ein wenig bicf wirbJo ridbte bie

^oo§ baruber,jldubc ein wenig Sftufcaten^lüb ober gcffofltne $?ufca*

temfllug barauf,
gieb ftewarm aufben£ifcb,fo ijleS recht.

41 . cBrunbel gcffaufft mit einer JSuttevtttül)

/

mit geriebener

. 0emmelunb35utter.

SRehme bie ©runbel, wann fte faubergewaf^en finfyfolefefTeauf,

bag nichta unreineabannnenl)leibtt thue fe in einfouberÖefdhirr, gief

guten dfig barauf, feße eine Pfannen mitSBajfer auf baSftruer, falß*

ei,mm baa Gaffer focht, fo thue bie ©tunbel barem, lag fte ein we#

ttig fteben, bann giejfe baa Raffet baoon ab, obetfange fie heraua mit et#

tten Saum^üfel in eine oerjinntc ob« atibere faubere Pfannen, tbue ritt

gut @tucf fnfche 55utter, g«iebene Semmel, unb gutea gejlo(Ten ©ewür|
baran, gief mi \>on bem Raffer, barinn fie gefocbt jtnb, baran, tbue

auch noch etwaa frifchea Gaffer barju, bagfienicht su aefalßen (tnb, feße

6
c auf ein autea Seuer, lag fte ein wenig fotpen, ocrfuchc fte, unb richte

t an, fo »fl ei recht

4«. <0ruu*
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42. (Snmftel geböcfett;

«nehmt ®runftel, Ufe fre fauber, fta§ fein @trmlem, öfter fonfTwag

ttnreineg ftarimten bleibt, tftuc (Tein ein ®efcbirr ,nut infeinfupfferwg,

fhl§e fte »obl, wann de eilte SSBeil im €?alß gelegen (tnft,fo tbue fte in ein

reineg Such, trucfnc de ab, bemach tbue de i» ein faubercg ®efchirr,mfb

be de em> nehme eine Pfannev tbue auggelafiette SSutter öfter ^ri;raal§

ftarein
,
ftavnach e$ oiel ©runftel fepn, rauf man auch oiel (Schmale ncb*

men, fe%e e$ auf etnfteuer, mache eg wohl brif^gftann nehmt (&rum
bei aug ftem $JM)l beraub, tbue fte in ftag beifie ®c^mal^ r

fefee de auf ein

fhrcfeö §euer, fd;uttel ftie Pfannen bifrceilen r wann de fd?on gelb fthh,.

fb fange fte. mit einem SaurmSbffri beraub auf ein Maciatur- Rapier,.

( ftenn ftife Rapier jiebt ftag gett an ) bacfe fte alle betaut , bann fan man

.

fie anric^ten, unft warm dtaf fcen $ifcb geben. NB. $Jan fan .^etcifilien

ftaruber hartem. NB. ‘SBiU man ftiefe f öfter ftie. uberbliebene margini-

ren
, fo tbue ftie ©runftel in ein irrftene^ ©efdbirr,nehme ^eimdffig, fr

»iel man braucht, in ein Siegel öfter »crjmnte Pfannen, tbue ein paar Sor*'

beerBlatter, em paar <0tengelem1Ro§marin, ein wenig gefcpnittcnen.

3tortem23oll, unft gelittene ßitronemSSleß ftaran, öfter auch ©cha*-
len, gieß ein wAiig93aum<üelharauf,unh la§ eg miteinanfter auffothenr,

al^ftann gieß cg über ftie. (fünftel, man fan dt gleich warm effen, öfter:

«uh.falt geben. ,

SBie man bie $td)t jiiridjten (5(1;

’ 43. /jechtfclßu gtt fteften..

STeb'me |>echt
, fo fcf)ön al^ man dt haben fan, fhneifte ihn cur

ftem ^auch in herSang auf, tbue fta£ @ingeweift beraub, fcftneiftf t^n>

»oneinanfter, mache fomd (Stürt ftaraug, «lg eg beliebt, man fan ften Äopfe
wann fterftccht groß ift

, gernh laffen-ytbue ftie Seher oon ftem ^fnge#-

riufch herein, ftann wafü)e ften£ecl)t unft ftie .jbechfrSebcr fauberauS, legr

ften^ecftt in ein fauber ©efchttr, gieß guten 3Bein*(5flig ftaruber, fta§ er
fd)ön blau wirft

;
SHgftann nehme eine^fanne, gieß fauber ^Baffer herein,,

auch etwaö ‘Sßein, wenn man welchen bat, öfter ftar$u nehmen wiR, fefee’ eg

auf ein auteg ^euer, falfe« eg wohl, maitfan auch tm paar Sqrbeerblattet
unft etliche (Stt'trt Zitronen ftaran tbun> ;wann eg focht, fo tbue ftenab*

gsbtotrtm. mit feiner. Seber barem |a£. typ eine fleinc QSiertefr;

©tunfr
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€>tunb lochen, nerfuch ihn in »ährenbem Jtochen, ob erauch recht ©al$
bat, man fan i&n auch gleich anrichten, ober auch eine Seitlang »arm
halten, hernach richte ben an, breche ein fauber Serviett, becfe ei batüt
ber,unb betreue e^ mit faubern «peterftll, fo ijl ei recht: £)ie gebet fatt.

man bem £ccht* Äopff in$ 9ftaul geben, ber Äopff muß aber «ufgefefet

ffpn, fo ift ei recht

44 * i» einte roeiffen 0ooj$ mit Citronen;
97cfjme -^>ecf)'r, fd>uppe fte, ober laßbie@cbuppen bran

, febneibe ffo
«n bem^öauch in bet gange auf* tbeile fte in ©tütflein nach belieben.,
ma|che jTe au$, fod) fte mit ©alß > Raffer unb (Sßtg ab, als me man fte'

fpn|l abfochet ;
NB. gemach nehme auf eine ©chüffel »ier ober fünjf

<§per lottern in eine Catferole ober Sieael, thue ein Viertel# ftfunb-
obetmebt 99utter baran , thue auch gesoffen ®e»ür$, gefchnittene ©#
troncm&ldßlein, unb etliche gorbeerBlatter barja, rühr ei mit einen*
SKühr * ober£0$ * goffel, gieß ein halb 23iertel$flaa$ ‘SBein an bie Gger,

.

unb rühr* bamit glatt , tfu ein »enigoon ber gleifchbrüh baran, fe$ e$-
auf ba$ $euer

,
rühr« fo lang auf bem geuet , big ti wohl heiß ober bid

»erben »ill, oerfuch bie $8tub ^ richte bie £echt auf eine ©chüflel, feße
jte »arm, richte bie 35rüb barüber, fo ifi$ recht. NB. <2Benn man »i
fo fan man oother ein wenig Sutfer bran thun, fo toirbg füßlicj^iie
gebet barff nicht ©ergeben »erben.

45 ; ^e<^t in einer u>eiffcn Sardellen*0oo£

mehme^>ed)t,fchuppe fte fauber,fchneibe fte an bem SBaudj in ber
fÄng auf, macht fo»iel©tücflein baraug,aig et beliebt, tvafäe beni)echtr

tmb bie gebet au«, unb gieß Gßig barauf; gemach fe$ einen SefiÜ ober
Pfanne mit ^Baffer aufs 3euert falbes, mai recht ift, »ennä Gaffer

•

locht, jb thue ben Jrjecht barein, unb laß ihn eine <2Beil jteben; 5Höbann‘*
nehme riet ober fcch$ Sardellen, »afche jte etli* mal fauber aug, \itb?

ba* gleifch oon ben ©raten, fchneibc b«g ftleifcp flcin, thue ei in einen
Riegel ober oerjinnte Pfanne, fchlag riet ober fech* Socr^ottem bran.,

thue ein Viertel <^>funb gutcSßuttcr, ober wag mehrere, ^ufeatenblüh,
gejlefTcnfn^feffer, etliche görbeer glatter; eine gefehlte Swtebel, unb *

ttwaä oon einet.Gütrone barju, rühr eg wohl mit einem Äoch* goffel ab>.

gje^twag SSein ruub.«inn«nigM^^#f bran, unb fe$ ei aufbag*

r ‘ ‘

' gruwy,
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$roet,rubtg aber cillcjeit mit bem &oth*£öflfrl, bafj eg nicht jufammeit

lauft, wcnng recht heifj.obcrtict wirb, fo richte t>en^)c4>t auf eine @chüf*

fehlte fie warm, richte l>tc 53rü^ brühen ocrfuch pe abe »or^er
, fo ij[U

recht; .pemachfan mau ©ttonem^afft batüber btuden, unb mit Sw
ironen Zubern ober ibgcriebenen ©tränen :bc;greum.| utanfan auch’

Wwfcatöt^uS oberlBuih baruber freuen.

4*. gefaßten,/"bemad) inWeerrettig^0oog
mit&yet*&ottevn.

Stteljmf $>ed>t, fc&uppc fte, ober liebe folche mit ben Schuppen, reif

fte an bem fBaucp auupue ba$ (ginäemeib^crauö, I6fe bie 2eber herab,

wenn fie Hein finb,fo tan mattste trummm,ober0tmf baraui mackem
wie e$ beliebt, wafcpe fte fauberauÄ,tege fte in ein fauber ©efchirr, giep

guten (5fiig barauf, fe^e alöbann einen Segel ober Pfanne mit faubetn

^Baffer auf« geuer, falpe eg, wie ftcfc* gebührt, wenn eg focht. fo tbuc

benscht in bag fiebenbeiBaffer, lag if)n eine halbe Viertel * @tunb tat

<|)en, fchaume foldjen ab, hernach nehme guten ^Dfccmttig, reibe folgen

auf einem IKeio * (tifen, nimm eineg Keinen (5p * grojj geriebenen Wttxt
fettig, thue folgen in einen Riegel oberCaOerol-^fanne,fcblage wer big

fünf JSper # lottern an ben Sfteerrettig
,

tl>ue ein gut 0tucflein frifche

S5utter,gut geflogen (Senator ein wenig 3«^r
f
unb etwag CSBein brart,

tübte eg untereinanber,.rithtebie4)e(ht an, giejj fowtl^em, alg nötbig

tfl, bniber, unbfcfte fte warm: SUgbann feb bie Söriib aufg Seuer, ritbrS

allejeit, big fie mopl l)ei§ ober bUf werben will, unb lafj fie nicht jufamm
laufen,bann ruhte fie über ben.£)echt,fo igg recht.

47* mit her <fyt<bUiBaUunb Hüffen 2\aam unb
^wiebeln $u machen.

$nrt)tnc benscht, fchneibe ihn am 55auth in ber £dnge auf, thue

bag(5ingeweib heraug,nimtnbie Seber herab,bie ©all hebe auf, fchneibbeti

4>ecbt6ti’uflein#weig,unbwafchc ihn fauber, nebme bie ©all, begreife

ben^echt bannt, fchäle Ijerbg^iebeln, nachbem man mel haben will,

fchneibe fte grob, nehme auch fugen SKaam »on ber TOch, thue folgen

in eine Pfanne, lafj ben SKaam oorhero anfangen ju fod)en,bann leg ben

Aecht mit ben gwiebeln in ben SRaam, thue gut ©ewurlj, ein@turflem

ftifche Butter, ein wenig geriebene Semmeln baran(
beete eg ju, fepe et

auf
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auf ein l>eU 3euer,unb Ia§ cinfoc^cn, rcag rcd>t iß, oerfuchS' nac^betm
©al$ ,. unb richte ben £echt an r fo tflS recht.

. 48. fycfytmit 0mrerftaut un&-Sardellm$u todjen.

SHehmr fncht, macbc pe am 35auch aufr tfjue ba$ (Singeroeib faxt
aus, phnribe flr in<25tuaen, bentfopff unb <2)C$n>anljf<m man fetjuppm
unb einferben, unb bann jum SBacfen einfal^en, bie anbem @tiitf foc^r

in @al$Raffer tmb @§ig gar, ntfjmc ^auerfrauf, foniel man brauche
trenn eS tu fauer ip, fo n?afc§ foichcS aus, fe$ ei mit Gaffer jum geuerr
unb lap e$ fod)en: .jpemach nebm eine $fannr,thu emStucflein 33utr
ter ober @thmal$ barem, fe$ eS aufs $euerfr6jjr ein wenig gelb

barimien
f tbue e$ an ba$5traut,unb fal$e rS, thue- ein gut ©tücf frijtyc

Butter batan,ba£ eS wohl fett ifi, eS barffauty nicht »iet3Brub haben $
8lSbamt nehme ben abgefoftenen{>echt,tbue bie -ftauthtrafy breche ihn
»on©räfen herunter, bag feines baratr bleibt: NB. £emach nehme »ier

ober fechS Sardellen,wenn man folche barju nehmen triU, ober hat, «hm
j$e pe etlithe mal faubet r jiehe baSftleifcfj »onben@rdten herab, haefe

tot Sardellen flein, nehme SButter in einen Siegel; ober Caflerol -^jfan#

nr,fel}e foldje aufs geuer, wenn bie Butter in bie 66h ffrigt, fo thue bit

Sardellen unb bie abgebrochenen £?cht barein, (efee eS auf ein fachteff

%euer, bag es miteinanber«arm wirb,bann baefc ben XopflFunb @chroan&
au# bem 0<bmaf$, richte tfrauf in eine@chüffel an, Iea etwas oon bem
ansgebrochenen ^>ed>t barauf,bamt trieberein wenig ©auerfraut, unb
wieber ettraS ron bem 4jjecht,jebe bie @chttflefauf ein 5tohl#8euer, Ut
ge bie gebotene Äopff, ©chtrÄn^ unb Sebem baraufrunb tf)a ein wenig:

SRujjeatenbluh baran,fo ip eS recht.

<5e<i?t mit QtedtXübleitr öfter Jette* Xübleitt ja
fbdjerr.

57ehmr6 c^^ n1ä(5c fl* am93auch in ber Sange auf thue baSdm
feweib heraus, bie Seber hebrauf, fchneibe bie in (gtuefe, roafebe

ftc {außeratS ,
blaue pe ab, fe^r einen tfeflel ober Pfanne mit ^Baflet

|um Getier, faire eS, wie pcpS gcljörf, toennS focht, fo thue ben ^>cct>t

brein, lag ihn gar fodjen, unb thue ihn rom fteuet herab ; öernach nefp

tnr ron ben hubfdjen ^rteef * SRuben, ober wie man pe fonjEheiPf, wenn
ft gebubt pnbp p) pc (auber auS r unb foche pe i&SBafier irci#,,

wenn
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«tnmnfte weich prtb, fo t^ue pe in einen Siegel ober<^Terol-^>famte
tnit SÖflfler, tl)ue geriebene @emmeln, gut gepaffm ®«wr| ,

«in gutd

©tuet Butter, unb rin wenig £ucfer bran,gtep ein wenig Säkin baröuf,

,fr& eg auf ein.guteg geuetf unblap eg. facht lochen ; TObann richte bit

(
|>echt.an, unb b« SKuben britber, bie Sebent lege. oben brauf, unb gib*

;fc^i3n warm auf ben <£ifc& , fo iflö red;t. NB. £)ie SKüben lan man cor*

I)er,fJ)e man pe fochf, nach belieben fdjneiben.

50. tyd)X geffaufft mit Citrottett*

Iftehmc fdjuppe pe, ober lap bie ©chuppen bran,mad)e fte

.
!<tm 35aucb in feer Sänge auf, tl>ue ba$ (jingeweib heraug, b«be bie Seber

itufrfrfHieibe bie^eept in ber Säng »oneinanber, mache fo »iel ©tüdlein
rbaraug, al$ bir beliebt, wafepe pe in faltem Gaffer aug,giep guten (Iptg

; brauf, unb blaue pe ab, fc^e einen .Reffei ober Pfanne mit SBaffer jum

geuer, e$ mup aber nicht juoiel unb ju wenig ^Baffer fepn, fal^e eg, wo*

recht ip, wennH loAt, (bipu ben abgeblautenipccpt barein, unb lap ihn

eine halbe Viertel* ©tunb foepen, bann hebe ihn 00m geuer
, wenn c

g

noch ju peip ip, fo nehme ein gifcp * ©cpduffelem obergaum * Süffel, fang

•.ihn herauf in eine oerjinnte Cafferolc, ober fonp faubete Pfanne , thue

geriebene ©emmeln, ein guteg ©tuet SSutter, gut gepoffenfeiwur^unb
gefepnittene Sitronen baran, giep etwag <2Bein batauf, wenn bas gifcp*

Gaffer &u gefallen ip, fo nehme nicht »iel non bemfelben bar&u
,
lap e$

'facht burchfochen, wenn pe eingefoept pnb,fb oerfuch pe nach bem ©alß,

richte pe an,unb fe^e bie ipeept warm ,bructe (Eittonen t- ©afft, unb reibe

\2Hufcaten*tnu§ brauf, fo wirb eg recht fepn.

51. tyty in einer UKiffett 0oop mit Suppern.

IHehme ^eept, mache pe in ber Sang am 58au<p auf, -manlan pe

fcpuppen,memi man will, fepneibe pe ju Etüden, wenn pe grop pnb,pnb

pe aber flein, fo tan man ftc ju Rrumnu|>echtleitt machen, wafcp pe auö,

•giep guten <5pig brauf,nepm einen Reffel ober Pfanne, tpite QBaffer ba«

•rein, falbe cg, wag re$t ip, tmb fe§ eg auf ein geuer, wenng locht, *0 thu

ben^eept in ba$ petenbe Gaffer, unb lap eg eine halbe Viertel*@tunl
lochen, inbera eg focht» nehm eine Pfanne, fchlage oier ober feepg <5»er<

!£Ottern brein
, thtte ein guteg ©tuet Q5utter, etliche öp*S6ffel roll füf*

fett $flilrp*1Haöm, etwag ‘SBein, gut Q&cwür& unb ein wenig Gitronew

©epa*
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©taten bran, richte ben{)echt an, unb fege bie ®cfn*«ffVt warm, hernach
nc|)m bie Pfanne, feg fic mitber 58rüb aufs f$euer,unb rühre aUjett, big

eg ein wenig tief will werben, bann nehme fle 00m 3euer herab, »etfuch

fie, richte foldje über ben |)edjt an, fb ifi eg red)t. NB. £>ie <ftappern

lan man, wie oor gemelbt, auch harju tfyun.

f2 . fytytin einer23tüp mit Zwiebeln/ ptttvfiU/ ttyect
^Dottern unb Äaant.

iflchme#ecbt,f(huppe fie,ma$e fol$e interSäng am33auch auff
fbue bag (Singeroeibljeraug, reifi ober fcfjneibe (re inter 2ang »oneinan#

ber, mache @tüdlem bavauguach belieben, wafihe fie aug, giefi ein we#

ttig^ein^fig brauf: $etna<h fep eine Pfanne ober £ep mit etwa«

Gaffer auf ein §euer,faftje eg, aber nicht gar *u fiarcf,wenn eg focht, fu

ti>ue bie|>e(pt brein, la§ eg wohl einfieben,ifi juriel 2Bafier noch baran,

fo lan mang abfeihen, fihlage riet ober feepg <5tjer lottern ,bamach e«

oiel^)e(pt‘ftnb, in ein reincg©efcpirr,gie§ etliepe Löffel #ooflfüffen9Jaam

an bieigper lottern, ne^m eine« iKühr* ober &ochlöffel,tühre We&ot#
temtamit ab, thue etliche grüne ober anbere recht Kein * gefepnittene gwie#

beln, auch ein wenig fauoer unb recht flein t gefepnitteneg ^eterfilienJtraut

an bie abgerührten (5i>er * ^Dottern
,
wenn bag 3Bafferamgifih eingefocht*

Ober juoiclabgefeibt worben ifi, fowür§ben4becbt mit gutem<&würvinb
unb thue ein gut^tüd Butter bra«., feij ihn wicber aufbag geuer , wenn ec

»ieber locht, fb giefjtic <5perlottern mitbemSXaam, speterfiH unb gwie#

beln, bran, fe$ eg wieber aufg geuer, lafj eg noch ein wenig lochen, ber Jtefiel

eher Pfanne mufi aber allexeitgerührtwerben,ba§ eg nicht sufatmn lauft;

SUebann oerfuche fie , weratfiegutifi, fb richte fiean ,
unb feige bie ©chüfiel

batbep warm, fo wirb eg recht(epm

SS* in einer x»eiffen 0oog mit£per*£)ottem
unb Bappcrn.

tTtehme |>e<ht, fdjuppe fie, ober!od)e foId>e mitten ©djuppen,mache

fie in ber Sange am 58auch auf, hernach fdjneibe fie ooneinanber ,
ober wenn

fie flein fmb, fantnan fie reifien unb frümmen,unb gif§ ein wenig (gfiig bar#

auf; &ann thue SBafler in einen befiel ober Pfanne, falge eg,wag recht ifi,

fege eg jumSeuer ,wenn eg locht
, fo thue bie £echt barein ,unb lafie fie gac

lochen
,
unb hebe fie con bem geltet 5 ^Benn bie f)echtinbie@chüflci fol#

3» • len,
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len ,
fofc^I<rpr breij

,
inet big fünfÖper * ^Dottern ineine^famte, tfjurein

cQiettei *

^

5fainti $8utter ober mehr batju
,
tfjue auch etliche Sorbeer * 58ldt*

ttr ,
etliche grüne 3wiebeln ober £erbg ^wiebeln, ©trotten #•33läßlein,

«uchetlt^e Löffel fooü Kappern unb gutcö Q^emür^ barait, gie§ ein roenii

SSBein,unb etroag Sif^'/'^fl’etbarjn^iafeö aber »on @alg nicgtaU fegarf

wirb, eg mugaber fa mel SSBcin «nb StffySBafler fepn, bag eg genug 33rüf)

über bie 3tfcg witb :. 2ll6bann feß eg aufein bellgeuer, rübr eg allzeit mitw
nen £6ffel, wenn eg aufbenitjeuer ßebt, bag ge nicht aufammenlaufft, wenn
fieroilUnfangen jufoegen, fo nehme geoom fteuer, iflfie sttbid, fofan man
noch etwag »om^Bein ober Gaffer brangiegen, ge barffniebt ju bid, auch

nicht ju bünn fepn r
bann richte bie fteegt an

, feße bie @cgüffel warm , gief

bie 55rüb brüber ,
»erfuch ge nach bem^alß ,btüde ©tränen * ©afp ,,unfc

reibe ^ufeaten# SRugbacaufi fo ig eg recht.

54. <5echt gefFaufftmit WTufcheltr.

9Wjme £je<gt, fc^uppc folcge
,
ober fag bie@cguppen baran, fegneiöe

Sen^echtam $5aucg auf,tgue bag ©ngeweib geraug, fegneibe ge ooneinan*

ber, unb jti@tüden, waffge biefefben aug, jprenge @gig barüber
, feße einen

befiel ober Pfanne mit etroag SSBaget aufgfteuer, falße eg, wag recht ig,

wenn eg toegt, fo tgue ben ^eegtbarein,lag folcheneine ‘SBeilfochen,nehmt
ign aug bem SSBager geraug,lege folcgen in eine faubere Cafierole ober

Pfanne, bannnehme<3Jlufcgeln,fütiiel man gat, ober negmen will, fegeju*

bag niegtg Unfauberg in ben ^Jlufcgeln ig
,
tgue ge an ben £ecgt, tgueaueg

eine^anb^ooÜ geriebene (Semmeln^ gejegnittene Zitronen,baoon bieÄenr

unb bag bittere genommen, gut gegogm©eroürß, unb eingut@tud flü-

gge Butterbann, gie£ etroag uon ber ^ufcbel>^r{$ baran, menng einge*

machte Wufcgelngnbgeroefen, tgue aucg^Bem unb etwag SBaffer barju*

algbann feßeben^eegtaufein fjefleg geuer, bede ign ju, unblafihmtberfo*

ebendaher auch mcgtaulang ,ocrfucge fokhen,rtcgte ign an, feßefolcgen auf
Sohlen ,

brude ©ttonen# barauf gib ign warnt aufben $i[cg, fi

wirbg reegt fepm. '

. ..

' 55- *oecgt mit gericbcttett 0ernmeltT/ Ändern unb-
Citronen gefFaufft.

SRegmeJ&ecgt, fogtogman ge gabenfan, febneibe ge in ber gangeami

9&au<i«uf, tgmtbaS©ngeweib gerauä »bie&ber gebeauflag anbereoonr

<2ra^
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(fingeweib fAmeiflc weg , fAmibe bie #ecbt ju 0tütflein
,
wenn man fie »

ntd)t oorbero abfoAen will, wafAe jleattg, oefprenge ft« Inn ^ unb augwen*
big mit0aA , lege fte in tim jaubere Pfanne ober Caflerole , tbueflar * ge<

riebene0emmeln,gutgc(fafrmeg(SHwür$,finguteg0tücf3$utter,auA
äappern, fooiel man wrtt,fin 0tucf non einet @itrone,imb ein wenig ge#

ftynittenenSRocfen* SSofl batan, gie§ a«A magere gleifAbrub ober ‘SBaj#

»er, unb ein gut Qgldglem CSBeinbtauf, fe$ eg auferneut gerne, becf bie gifA
|U

, laf fte faAtfoAen , bag mAtpwiel 25rüb übrig ift bann an allem dffen

i(l juoiel9$rub niAtg nu$t s>rrfuc|>tne^>e4>t f
tic^t« ftc an ,

fc$bie 0A»ffd
wamt,fo1(lrtreAt

56» tjeflaujftfmt Supern / (Otrotreti / utib ge#

riebmen0emmeln.

tftebme J*>eAt» wiemaniiebabmfan/jegrojTetaber , jcbefferftefTnt^

tnaAe ftc am $8auA auf, rcifie bag (Singeweib beraub, bie 2eber bebe auf>

man tan biefelbe baden ober mitfoAen ,bcnn bie 2ebet ift bai ^eßefut
groffe|>erren, bie£>eAtfAneibeinber £dng»on finanbet

r
maAe0tudlfM

naA belieben barau^t unb wafAcbiefelben faubcr äug
,
NB. wenn matt

will, fo fönnen fte gefAuppt werben , ebe man ftc auffAneibt,wenn ftegewa#

fAen (mb, fo fprenge (5§ig barauf,bie gifA werben auA bcflcr,wenn fte

mittig überfein gefottcn werben; $llgbann fetje eine Pfanne mit et#

wag ^Baflfer «u ffc 8o*er, falbe tg, wag reAt ift wenng füd>t, fo thue bie

|)eAt in bag Sgafier, uttb lab biefelbe eine halbe Viertel? <0tunb foAen,

nehme fte beraug intim Ca(feroIc,t>ber fünft eine Pfanne, fo fauber ift

Aue flat * geriebene 0emmefn, gut gfftoffeneg@ewürt<,em 0tüd ditto#

ne, unb ein aut 0tütfMA« Butter barati, gief ein d)!dglcin OBcitt,

unb etwag <2Bafffr barauf, Aue bie Lüftern barju, unb fo man $u|ier#

55rüb bat,gie§ auA etwag baran,barai beete eg *u,fe§e bie Pfanne auf
ein guteg geuer, unb la§ fte ein wenig burAfoAen ,

NB. ober man fan

bie ^ufhrn erfl baran tbun, wenn man bie^eAt halb anriAten will, fo

werben blc Lüftern niAt ju hart , wenn ftc fod)en
, fo oerfuAe folA*

,

bamit man an bem ©efAmad belffen tan, ob an 0al$ unb ©cwürfc ju

Diel ober ju wenig ifr , fte bgrjfen aber niAt eher aufg geuer gefegt wer#

ben, aig eine bawe 3*iertcl*0tunb oor bem AnriAten, benn wenn fic

lang porber getoAt werben, fo wirb bie 33utter &u 0Anwl$f wenn fte

3i * nun



ifi- 1>4S- 11 . Cdpirtl.

nunredg gnb
, fo richte ftt an, unb bie puffern oben brauf, bie Sebent

fan man gebacfen, ober aud> nur gefügt barauf legen, fe$ bie @cbüffel

mit ben Rechten auf ein Äofel tf ^cuer , reibe non einer ©trone bie ©eba#
len berab

,
(treue foldje über bie £>ecbt, btuefe auch beit ©afft non bet

Zitrone barauf
, fo ig ei retbt.

57» <5>e<$t in einer Clären 25utter mit PetergU/ mie mntr
beit Babeliau ^uric^ten tbut.

!RebmeiJ>ed)tfje gr6fler,je befier, fdjuppe foldje fflubert Cerbefie mit

bem tiefer em, mache fte an bem$8auc& auf,tbue bai (Singeweib beraub,

ft^neibe \\t überjroerct) &wct) fingerbreit, bie ßöpff unb ©dbwänfc läge

gantj, wennge&erfcbnitten gnb,wafd)e foldbfcfauber aui, tbue ^Baffer in ei#

rnn tfeffel ober Pfanne ,
faltje ei wol)l

,
lege bie ipeebt etliche ©tuntrin bai

SBaffer ,
wenn man halb foll anriebten , fo fe^€ fte mit bem ^Baffer auf bai

feuer, unb lag fte fo#en,fcße ein gut frtfe^e ^Satter in einen Siegel

cber ©efefcirr jumfeuer, baf fte ^ergebt, nehme tauber ^eterfilien # Äraut,

fdjneibe ei woblflcin, richte bie£ecbt an, bielopffeeeoberlegein bie 3J?it*

ten ber @d)u(Tel,fe^e bie @d>uflel warm, gieg bie serlaffeneButter burdj
einen ©eiber über bie£cd)t» nemlicb auf alle ©ti'ufleirt, reibe ^»ufeaten#

Slug, tbue folcbe mit bem geiatften$eterglien*Ärautbarauf,unb gib ei

warm aufben$ifcb, fo igi rec^t;

58 . mit Sardellen gefFnufft.

Sflebme einen #ecbt, je größer, je befler, mache ibn unten am33audj
in ber Sünge auf,tbuebai (Singeweib beraui,»erwabre bicSeber ju bem

•fredbt, fefmeibe ibn au ©tücfen, befprenge folgen mit ©alg innen unb

ouflen, lege ibn in eine fgubere Caflerole ober onbere Pfanne, tbue eine

4>anb * »oll flar# geriebene Semmeln
,
gegogene Wufcaten# üßlüb , tneif#

fen Pfeffer, ein @tud €itrone, unb ein gut ©tuet frifcbeSSutter baran,

NB. wenn fein fafUSag ig, ba§ man fleifcb iflt, fo fan fleijcbbrüb, bie

niebtfett ig, baran gefdbütt werben, ig. aber ein fag#$ag, jo mujj man
«SBaffer nehmen,fe^eei aufifeuer, unb lageö foeben; 5Hibann nehme
4. ober 6. Sardellen, noebbem ei beliebt, wagbe folcbe etliche mal fau#

ber ab, breche bie ©rüt beraui, tbue bai f [eifcf> ron ben Sardellen, febnei#

be ei !lein,tbu foI$ei in ein ©efebirr, gief»on berf>ecbt»93rüb barauf,.

n'ibtebieSarcUUenmiteinemgüffelllar^tieib^mwenigÄotfenboUaan^

nein,



Wie man bie fifcb auf alterbanb ttlanier jubeeticttt foH *TT

fleht, thue eg an bie Sardellen, bann gieß eganben|>ecbt,unb laß eg facht

butchfochen,oerfucb ei nadj bem ©alp, laß eg einfod^rn
r
baß nidbt »id

SSrüb übrig iß, richte ben$ecbtan,fepe bie©chüfTelaufein5tobl4tuer,
iructeSitronem©afltbarauff fo ifl eg recpt.

f9- gemarfertetr2teebfen.

9Tebmr bübfcbe^>e(btf fcbneibe fte unten am58aucbinber2dng auf,

Ifjue bag Singeweib bcraug, »etwahre bie S?eber ju ben Jj>ecbt, fepneibe ße
auf ©tücfen Jo groß man roill r wafepe fte aug, befprenge ße mit Sfiig

,

nehme einffefiel ober Pfannen, tpueSSafier barein, falpe eg, wir eg ßdj

lumftifeften gehört, mann ba^SJBaffer foept, fo ti>ue ben Äecpt barem f

unb faß jolcpen gar foepen
,
NB. oorhero nehme flrebg, maßpe ße fauberr

nnb briep fie lebenbig aug, baß bie@tpwdnp ron ©cpalen benutg fotw

men, hebe üie©tpwdnpauf,bag anbere fpepe mitSBajTer unb ein wenig;

©alp ab,bupe bie Schalen aug
f ßoffe folcpe m ein 9Worfcpel,ßojTe aud)

firi ©tücflciit Butter barunter, wenn eg aüeg wopl fleht geßojfen iß
, jo

tt>u e ein guteg ®tti<f Butter in ein- Siegel ober. Pfännern, fepe eg aufg

8euer.
r tpue bic g^öffene 5trrbg*<Scpdlett’aucp barju

, laß eg auf bem
§euer reffen, biß bieButter wohl rotp iß, pernaep gieß bie Butter burep

ein ©epher ober £aar*$ucb in rin fauber ©efepirr , NB. algbamtnepme

eine Caflerole ober Siegel, tgue eine #onb »oll geriebene©emmel, geßoß

fenc ^ufcatemSSlüb, weißen Pfeffer, rin paar 2erbeer*S3ldttet barein,

ßpütte fcpleepte glcifcpbrüh ,
ober wag non bem abgefottenen JJecpt#

Sßajfer ,
auep etwal ungefalpen SBaffer baran

, fege eg auf ein gute«

§euer,laß eg foepen, tpue aud) ein wenig frifepe Butter, bie auggcbrtxp«

Jte£rebg*©tprodhg unb bie Butter barju, man fan auep ein©tücfleht

€ittonen*©cpölenbarantbun,laß eg alleg miteinanber fotpen,bie33rttb

muß aber wohl 25utter haben,wann fte will bieflitpt werben, fo »erfuepe

fte, riipte ben |>ecpt an, fege bie ©cpüßd warm, gieb bie ©ooß ober SBrüp

barüber, fo iß eg redjt. NB. £)ie £ecpt<£eber fan allejeit gebatfen ober

mit gefacht, unb oben aufgelegt werben.

60« polnifd? mit großen <Rofitt unb ttTattbcKRetw
$u todjett. •

3ßebttte|>e(pt,fcpneibe ße am 93aucp auf, tpue bag Singerceib her#

aug,bie£eber hebe auf, jepneibe bic£evpt ju@tütfcn, waftpe folcpe aug,

3» 3' unk
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unb blaue fic mit (Sflig ab.; «g>ernacb nehme tttten Äejfel ober Pfannen ,

thue^Bajfer barem, jal$e baS Gaffer, felje eS aufs §euer, wenn eSroct)tf

fo thue bie «£>ecf)t barem, lafj fle lochen ,
wann fle halb gelocht, fo W

jte uon $euer herab, NE. nehme 2lepjfel etn©tüd fcd)S ober acht•fcbecle

fie, fcbnetbe baS&eripp heraus. tbue bte^Jeuffel in ein Siegel ober ^öfeti,

fcbecle oiet grojfeÄerojk3wiefcei
,
fdjneibe fie su©tüden,thue bieSwtc*

bei auch an bie « bul|e 3>etcrfllicn * ‘jJBurpel , thue fle auch an

bie ^epjfel ,
giejj ‘SBetn unb Gaffer barauf , la§ e$wol>I focpen . bab

jte weich werben
,
aisbann treibe bie 2lepffel f gwiebel unb ^eterjtuew

CSBur^el burch ein ©epher obet$aar*$uth ,wenn eS burebgettiebett ijtf

fo (Aneibe @itronem©<heiben baran* tbue ein ©tüdSwfer, ffjjjd flff

fltfjfeneS Qiewürl}
,
unb etwas ©ajftan barjtt 5)«m nehme SJlanbeU

Äern, brühe fie, siebe bie ©ihaltn ab , tbue bieUttanbel an bie burep#

gefchlagene ^lepffel., nehme groffeiKofln ,
bu$e unb wafc^e fle jauber f

thue bieSKofln auch an bie burchgetriebene$epffel,gieflC©etnunbS85ein#

(Sjflg baran, eS mu§ aber wohl juji fepn fe^e eS auf# «Seuer ,
unb laji

eS flarcf lochen
,
tS mujj nicht *u bünn* auch nicht in'bicf fepn

: t
£>aitn

richteben #ecbt an, fe$e bie ©chuffel auf Sohlen-, richtebie tßruh bari

über, oerfuche jie »orhernach bem©alh,bie©oo§mu§ auch rin wenig

gelb fepn , fo ifl eS recht«

61. /jec^t braun mit W<mb*k2Urn unb $roflen Äojtm
’•

3^ehme £>echt, flhttppe fle »
föneibe fle an bem IBauch auf * thue

taS <£ingeroeib herauf
,
ferbe bie £)echt mifbeeben ©eiten auf bemSKu*

den mit einem lÖiejfer ein, bann fchneibe bie #etht ooneinanbrr., mache

©tüd nach ^Belieben
,
fal^e fie ein

,
wann jte eine <3Beil im ©altj gele*

gen, fo jheiffe jte nut Den £)ünben ab, nehme grobes *Üiebl, unb melbe

bie Specht überall ein ;
|)ernachjetje ©chmalp in einer Pfannen aufs

geuer,wann baS ©cbmalfchei§ ifr,fothueuonben|)ccht etwelche ©tüd
in baS heijfe ©chmattj, unb bade fle flhün braun heraus, wann er aller

gebaden ifl, jo lege ben £>echtin eine oersinnte Pfannen ,
bann nehme

bie üÖlanbek&ern in eine Pfannen ober anberS ©efchirr
,
giejj hei§ ober

faltes ^ffiajfer barauf
,
lajj fle einen ©ub ober OBall aufthun

,
hernach

ti<he bie &aut ab,lege fle in tin friflhSSBajTer, nehme auch groffe iKofln,

,bu$e fle («über, bajj btt ©tihl baoon fommen, wafth* flf mit ben ^UJarn

»i.. # %
belu
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tOit man QU £ifcb auf atktbanb tföanUt aubeceitett fotf, %s f
Wj*w*

i *bwe ft*jufamm. an bie $ed)t , thue @itronen$5lö&lem, etwa*
geftoffme Sftegelein, unb ein gute# @tucF Sucfet baran

,
gie§ <2Bein, ein

Hein wenig<§j$tg,unb ein wenig ^Baffer baraufmann eg nicht bict genug
i|t, fo reibe ein wenig bieten ^fefFmj?u$enr

tf}ur folgen mit an bief>ecbt
unb Ing 1$ mit foc^en^fowirb e^bicfwerbenyüerfu^eel narfjbem^afö,
bann richte an h unb gieb erwärm, anf ben $if*h, fo ift e$ recht.

62 . fyebt in einer 0enffk0ooff.
mehme£echt, fchneibe fte am «auch in ber Sang hinunter auf. m*

bero tm man fic fchuppeni wenn man will; fchneibe fte , wann bie i>echt
nicht 8ir groff feomtn ber Sang oon emanber, ben Äopff (affe ganfc ift ber
|)echt aber gro|j,fo Fan man folgen nach- bet Smerch jwei) Ringer breit
fchneiben ;.£)emach nehme eine Pfannen ober Jtefjely thue fauber 2Baf*
jer baretn

, falbe u ,
wie ficft* gebührt r fetje eg «aß geuer r wann ba*

Gaffer fod)t
, fo thue ben £ecf)t hinein, ( bet £echt Fan auch mit 2Baff

fer,
<

2Bein*<£ffig , unb etwa* SBein gefotten werben, eg macht ben gifcb
niefn übel,) wann beriecht gar gefocht ift, fo nehme fofehen wmfteuet
herab, NB. bann thue ein gut @turf Butter in eine Pfannen ober Siegel,
gie§ em paar Söffel 0enfft an bie Butter, thue ein wenig Wufcaten*
55luh unb etliche@chnittlein©ttonen#@chÄlen. batan, richte ben |>echt
«r, fege ihn mit ber ©chuffet warnt, unb fege betr ®oo£ al& ben ©enjft
mit ber S5utttr aufs gcuer r ruhre bie<0oo{j alleietf mit einen Sbffel her*
um, ift ftc ju bief, fo gtefj ein wenig <2Bein barein, wann fie atebamt reit
beifj ift, unb *u fochcn anfangen wifl, fo richte bie @oofj über ben £ed)t,
fo ift eö recht. NB. SBenn man e$ gern hat

, fb Fan man ein wenig
Sncfer baran tfjun P ebe man bie @oo£ ober (Senffit aufö geuer fegt*
NB* £ie|>rchbSe6er Fan allejeit gebacfen,unb apart mit brauner^utter
»arm bet £crrfcbafft gegeben werben,, ober Fan auch mit abgefocht unfr
Jiim Reicht gelegt werben.

63 - mit<5echf*2U<5fetr $u focherr.

mehrne grofie fchneibe fte am «auch in ber Säng auf* timem ©ugcroeib herauf
,

bie Seher hebe auf, ober oerwahre fte fo lang rH fte mit bem £ecbt wirb abgefod&bann fchneibe f?e in ber Sang oort
emanber, warf}fc<3tücffein barau$> bmtfopffunb @d)wang mafdje-
4U^ t gie§ guten (Sfiig barauf, unb loche ben äopffi ^wang unb Seher

1



T>4» ij, Capicel.

«h
, nehmtich nehme ein Jteftel obec Pfannen , thue hoffet bötfin,1ifte

e« auf« geuer, -falfce e«miefcb« gebührt ,
wann ba« dBafler focfjt, w

tt>u€ oon ben i)ed)ten, al«: tfopff, lieber unb @d>wdn$ inba« ftebenbe

S®a|Ter> unb Tafi fit gar tofrtt ; NB. SDie mittlem ©tuet nehmt, t^uc

bie £aut herab-, unb siebe bie ©tat alle herau«
, bade ba« gleifch reefet

Hein, nehme ©emmd^rofam , fo viel man barju braucht, weiche folcpe

in 9Wtlch ein
,
mann bie ©emrncl wohl weich ifi, fo ttuefe jfte au«, bog

feine Sföilcbbarinnen bleibt ,
bann bade bie ©emmel unter ben neAt,

mann c«.aUe« untereinanber gebaeft ijrt
, fb nehme ein gut ©tuet frifche

Butter in ein irrbene @<hüffel-ob?r$:tege ,ob*r fbnfl in ein faubet tieffeg

©efchirr
,
feße bie Butter mit bem ©efchirr warm

,
baß e« ein wenig

weich mirbfOber^erfchmeiien will, thue ba« ©efd)irrmit ber SButter ww
bet SSBdrm, rühre mit ein 5tocb*2bffel bafjbie Butter mietet fa& wirb,
bann thue brep Sper^ottern, unb btep gantjeSper in bie Butter, wann
ctberber |>echt viel ftnb,.fo müfiim mehr ßper^ottem genommen wer*

ben, rühre e« eine Viertel# @tunb untereinanber, thue auchben gebaefr

ten £e<ht in bie der unb Butter , faltjc unb mürtje e« mit geflogener

?D7ufcatem351üh, rühre*« wohl untereinanber, wann bann ein Gaffer
über gleifchbrüh beom geuer focht, fo mache fleine&läglein mit ein sin*

nem ober .ftlberngoffel, lege fte in bi« fochenbe SSBafler ober gleijxhbrüh,'

lafj fte eine halbe Viertel<0tunb lochen ,
bann nehme fte betau« , oerfu#

Ae fie, ob fte genug.gefallen unb gewürgt ftnb,wann fte authju fejlftrib,

fo gtefi ein wenig ^Ötilch baran, unb ruhte jte mietet untereinanber; 2fl«*

bann richte ben abgelebten in eine ©cbüffel , fc^e fte auf -ei«

£obk$eucr,ti(f)te bU4>ebt£M§ baruber,thue ba«.gette »onber &lö§*

©uppen aufbie £16§, man lan auch , wmn man will, weich ab gelochte

fpeterfilien barauf thun, fo ifl e«xe$t; 2>ie £echt* gebet lege oben

barauf.
,

64 . in einerffng<trtfötn0oo$ ober 23rüh ?u fod;ett.

Dftehme £>ecbt,f$neibe fte am 93au<h auf, thue ba« Singeweib her#

att«, bie gebet hebe auf, baß anbere fä>mei§ weg , fchneibe benjbebt
nach belieben ©tücf *weifi nonematibcv, roaf$e ihn au«, gtrf 3&ein#

Sfltg barauf
,
nehme ein befiel ober Pfannen , thue ^Baffer barein,

fal^c e«, wann t« locht, fo thue ben £exht in« SBajfcr, lag ihn gar fo*

chm,
9
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Wie man bie Sifd? auf aUetfyarib tTlaniet jubeteiten foK. *17

egen/ wann fr gar acfoc^t ijl / fo bebt ben .becht »on Seucr/ lag il)n fo

langten; ^rnaep nehme ein gute« $bfil groiebel/ fd>eclc fiey tbue ft*

in ein Riegel / tbuegefcheeltc ^lepfftl unb etliche faubere ^cterglien^uc»

belbaran/ gieg SBager barauf/ lag ei jufammen roeich foeben / bann trei»

bertburchein €Seiberober.$aar*$uch in ein Siegel ober Caflerole, tbue

ettuflg <2Bein / ein gurrt @tücf frifche SSutter / ein 0tiicflein 3ucfer / ganti

©emur*/ unbditronen>0cbalenbaran / fe$e ei aufi geuer / unb lag ei

Men / richte bie£ecbt an/ fe5cbie@4niT«lö«f^oblen/macbbu@oo§
barwber/ foig ei recht-

<£>ccht in einer £imonen;0oog,
Sftebrae .pecht/ fc^ncibe (Te in beding auf / tbue bai dingeroeib b«»

«ui/ fcbneibeben|>ecbt»oneinanber/ unb mache 0mtflein baraui/ roa»

fchebie (gtücflein aui/ gie§ SBeimober anbern dgig barauf/ nebme ei«

Äegel ober Pfanne / tbue SBager barein / fal^e ei / felje ei aufi 5*««/
wamiifocht/fotbuebenipecbtbarein/ unb lag ibn gar focben/ mann ec

gar ift/ fo fe^e ign oon fteuer herab / tbue ibn beraui in ein oerjinnte Cafie-

rolc ober fauber ©efegirr / nehmt geriebene 0emmel/ Q3utter/ gut©*»
fcür§/ uubfleimgefchnittene Simonen an ben #ecbt/ gieg ^SBein unb et»

waiSSBagerbaran/ fe^eeiaufiSeuet/ la§eieine JBeil focben/ oerfuebi

itadbbem0al$/ unb richte an / feig ei recht; *S)i* 55utter mugbeij bm
Sifchen nicht uergegen roerben*

66, ^echtgcpflocft mit VtTor<$cltt ober Griffeln gu foe^en.

8Zebme|)echt/ febneibe ge inber lang auf / tbue bai dingeroeib her*

aui / fchneibe ffe auch in ber läng uoneinanber , unb macb<<Stücflein baraui/

roafchefie aui/legegeinein ©efebirr/ (aber in ein ^upffetnei/ benn ei

mirbgrunnoon dgig unb Äupjfer) gieg dgig barauf/ nehme ein tfeffel

ober Pfanne / tbue SBager barein / falfceei/ mie gebührt/ mann ci

focht / fotbuebie abgeblauten Rechts 0tücf barein / unb lag ge gar fo»

eben / bann bebe bie^fanne oom 8euer/ mann man fließt ermarten fan/

bigbiefceebt in bem^agerfalt werben/ fonebme ge beraui / unb lag ge

erfaltcn/ alibanngebebie^autberab/ brich bieörät beraui/ unb brich

ge bübfeh blättericgt NB. #at man aber überbliebenc $eebt / fo fan ef alfo

gemacht metben : SBattn ber |>echt auigebrochen ig / fo oerroabre ben aui»

gebrochenen #ecbt / bann nehme Lorchel unb Griffel/ bub unb mafche

Sit folchc/
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fo!d)c/ ^e§btiS®fl|T<frobet55Iufd)brü|) barauf/ unb lag ffe »ficken /her*

natytrucfe auß/ thue tu ^etf/t Worfeln unb Griffeln untereinanber

in cm Siegel / tbue ein gut Sftsfl Sßuticv / geriebene 0emmel/ Wufcaten;

33tüb/ gesoffenen unb etliche Schnitt ©tronen baran/ gic§ ein

wenigem/ audjetwaß SSaffer barauf/ unb lag eß fotzen / »erfuhrt

nad) bem @alfc / fo ift eß redjt. NB. Ober nehme eine Caflerole ober

Stiegel / tbue ein (gtücf fvij'd)e Butter barein/ fc$eßauf£obien ober geufr/

»annbie Butter will braun werben./ fotbue etwaß Wehl aber nicht juwel

barein/ unb mache eß gelb : Sllßbann tbue ben #e<k/ bie Worfeln unb

Griffeln mit inbaß gelbliche Wehl/ gieg ein wenig Qfeein unb etwa# 2Ö#
(er baran/ tbue auch gut geffoffen @rwür$/ uub gelittene ©trotten:

fechalen barju / unb lag eß miteinanber ein wenig fo$en / oerfutht ben

£cd)t nach bem 0alh / e# mug auch nicht mehr SSrüb baran fepn / alß man.

brauet / warnt eß angencht iff / fo truefe ©tronen;0afft barauf/ fe&eß

«uf,einKot}fcgeuer/ foiff eß wd/t*

67. ^«fcteHachis $u foc^m;

9Tehme|)echt/ fchneibe fold;t in bet läng an 95auch auf/ t^uc baß

Singeweib herauß/febneibe Sein ber läng »oneinanber/ mache ^tucfleitr

ßarauß / waf$e bie &cd)tj@tucf auß/ gicgSgig barauf/ nehme ein Reffet

ober «Pfanne ' thue ^Baffer barein / fal^e eß/ fei§ bie «pfann aufß geucr/

wann baß ^Baffer focht / fothueffe barein / unb lag folche eine halb* werte!

^tunbfochen/ bann hebe ihn oon geuer Ücrab/ tbue benfelben auß bem

«ffiaffer/ breche fte auß / bag alle SMten herauß fommen/ alßbamt h«cf<

eß f lein / warne Hein gebaef t iff / fo thue folctyeß in ein Stiegelober Caflero-

lc , thue geriebene ©emmel/ ein guteß @tücf frifche 33utter/ unb guteß

geffoffeneß<8ewür$ baran / thueauch ein@tücflfmgefchnittene ©tronen

unb ein paar Lorbeerblätter bartu / gieg ein wenig SJBein / unb etwaß

»onbcrgifdjbrüb barauf ' unb lag eß fod)en/ oerfuchß nach bem @ol$/
unbtichteeßanv®i<l>tcht^fr ^nman baefen unb barauf legen /auch

fan man geba efene Sper ober gebacfene#e<ht herum legen/ fo iff eß recht.

NB. SBillmon feine geriebene Semmel bar*u nehmen / fo mug man ei»

wenig Wehl in Butter gelb rbffen / eß ift auch ä«l bara» / eß barffaber nicht

weifen/ fpnft wirb eßiubicf.-

Ä8*



Wie man bie $ifcb anfattee^anb ttlaniee 3 ub^reiceit faß. 4f*

6%. ^ccfytmit Kuftevtt/ MTuföehi/ tfTovdfrcln unb Griffeln $u
lotsen.

©arjuraugmannothwenbiggroge ^>ec^t nehmen /bicjVlbe fgmeibe

in ber lang an 33aug) attf/ t!)ue bae ©ngerocib h*Mug / fgnteibe ihn in ber

ldngoonemanber/ magje ©tutf baraug . roafg)c ihn ati*/ gieg (£§ig bar*

auf/ bag er blau wirb / nehme ein .Regel ober Pfanne/ tbne <

2BaflVr bar«

ein/ fallet/ fe$bie^fannöufg 3euer/ wann bag Gaffer fodjt/ fothue

ihnbarein / lag folgen gar formen / bann bebe Ü)n »om geuer ;
NB. £er«

nag) nehme ÜHorcpeln unb Griffeln / bu$e unb toafc^c ge / flieg warm
9Bafler barauf/ unb lagfoltbeweidjcw / watm ge eine $ßeil gerocid)t b«*
len / fo gief bag 3Bager baoon ab : Silgbann nehme Hüftbein / febeob

nigjtg uweineg barinnen ig / thuebie3Jhifg)fl/ Slugcrn/ Lorchel / unb

^rifeljufammm eine Caflcrolcobei Siegel / t&uc ein guteg @tucf frifdje

$3utter / ^ufcaten^lüb/gegoffcnen roeigen ^Pfeffer / gefgjnmene <£t#

tronen unb flein geriebene ©emmel Daran / gteg ein ©lag SÜBein unb etwa*

SBoffer ober »on ber Si|d)brüb barauf / tgue aud) ein paar florbeer;95ldti

terbarju/ fe$e$ auf ein gelleö 3euer/ unb lag ein wenig foegen : $ann
tid)teben|)eg)tan/ fc$bte©g}ü‘Tflmttbfm Jpecpt warm /richte batf tu*

famm<gemagjte Ragout ober Sörub über ihn her/ truefe (Eitronen ©ajft

barauf / fo wirb reg)t fegn.

£9. ^e<dt*Boudin $u mauern
Sftebme ein ober |wep|>e(f)t/ barnag) ge grogtfnb/ unb nac^bembal

BoudkifoQ grog werben / fcfcncib« ihn an 'Saudj in beridngauf ben Ropjf

imb0gjro«n|}laffe ganlj/ nehme bie ÜHitteMotücf baroon/ fc^ncibe bie

4)aut berab / unb fgjneibe aug) bie ©rät alle heraus / bann haefe bag 31*ifg>

wohl flein/ roeitbe ©emmel^rufam ober (ggjmoHfn in ber Wiltb ein/

wann bie ©emTnelroeigjig/ fo nehme genug ber 'D?»ld; heraug/ tructe fle

äug / haefe fooiel unter ben gehabten |)ed)t aignöibigig; $ernad) nehme

ein ©turflein Söutter in eine Pfanne ober Stiegel / festen Riegel ober s
l>fan*

ne aufg 3*«« / wann bie Butter jergangen ig / fo fd)Iage fünf / acht/

auch jwölffßoer in bie jerlageneSSutter/ rühre ge auf bem ftcucr/ big ge

gart woflen werben/ oberbag ge gnbal* ein (5qer;0d)inal$ / ober öl* ges

rührte (gper / bann t&uebic gerührten (Sper unter benfleinsgebacften #cg)t

«Uwobie eingeweig)te Semmel ig/ ^aefe eg wohl untereinander/ fcfrage

% ( 2 tivg)
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noch Pier ober fechßrohe (Iper baran/fal$ unb wür^e e$ mit guten ©ewur*/
Iageitt©tücf friffhe Butter jerftehen/ gieifolche an teil gebacften ftecbt/

benn eß mu§ wohl fett fcptt / hernad) fan manß au* in einem ÜRörfchel

floffen / fowirbeß beffcr luder : Wßbann nehme eine ®ilber;oberftupffet»

53lattefoineim @d)uffcl gehört / beffreiche bic Platte mit QJutter/ ne&*

me baß gefjacfte oberben Farce außbem'lHörfdjel/ tbuefooi*lauftie93Iat*

te alß man braucht / mache eß fcf)ön breit außemanber/ mache aud) in ber

©litte ein breitcö 2o4? / NB. hernach nehme £echt*Sebetn / fod)e biefelben

in ©albs^Baffer ab / wann bie Gebern gefotzt (mb 1 fo fthneibe (te ju ©ttu
den/ bann nehme ©}ord)«ln/ Griffeln / Äceb^@d?njflnö/<Sd)n<cfen|>

gereinigt unb außbcn@chalcnfmb/ manfan ein Ragout barein machen/

pon waß man will ober hat / oon §ifd)ctt unb allerljanb guten haaren/
abernichtßpongleifch&arffeßfepn/ wann baß Ragout faltiff/ fo nehme
ein Wffel/ fange eßfoerauß/ ba§ nid)t guoiel ^5rüb bar ein fommt/ hernach

Itebme nonbem ©ebief ober Farce , mache ettraß fo breit/ ba§ man ba£

2och / alltop baß Ragout iff / bamit bebccft / lege f ß borauf / nehme ein

gro§ ©leffer/ tunefe eß inß beiffe / beftrcid;e barmit jum ötftcr»

baßBoudin, ba§eßbübfd) unb gleich roirb / wantiß fertig ift/ fo i^iere eß

mit einen gr offen 'Iftcffer/ mache eß bei§/ mit bem SXucfcn barauf/

mache ein 2öd)lein oben barein / la§ ein wenig Butter ^ergeben / gte§ eß oben

barauf/ fd)iebe baßBoudin in ein warmen Ofen ober 9iöi)ren / la§ eßbrep

SBiertel ©tunb baden / bag eö nidjtju braun wirb / unb ba§ eß fertig iff/

wann manß braucht / eßbarffnidjUubalbinbenDfen gefegt weiben/ bafi

tß nicht oerborrt/ unb nicht $ufp4tf>/ bafc eß gar wirb / eßroirbtedjtfcpn.

‘ 70. *3e<$t gefüllt gu timd;en.

$M)mt einen hübffhen #rcht/ fdjuppe benfelben/ fdjneibe ihn auf
fcemSRucfenbie&autauf/ löfeffeponbemgleifdj herab/ alß wie manbep
ben-Rarpffen thut/ pon 5?opff an/ bifc eine $anb: breit oon @chtoanb/
wann baß gleffcf) herab gel&ff iff / fofal$e ben tfopff unb Lehman* m ber

#aut ein wenig / bewach nehme baß £>echtffeifch / ffhneibe bie ©r4t her;

auß/hode baß gleifd) recht flein / nehme iömtmeU'Brofam/ weiche folche

in ©Weh «in/ lag ffe wohl weid)cn/ wann fic geweicht hat/ fo truefe bie

^emmelauß/ hadefolche unter baß ^>ed>r^leifch; Wann nehme fine

^fann/ thut ein ©tüdlein Butter barein/ ftijc bie $>fann aufß geuer/



üOie mau bit Jifch auf aflerfc<m& ttlatuer$uberettertfblJ. 2<j*

wann bie ^umt|crfdjmolfcenifi/ fo fchlage fed>ö oberseben Sper barem/
fepe bie Pfanne toieber aufä geuer/ rubie mit bem jfocb^öffel alleieitbti

fie bief werben / bann tbue bie Sper an ben gehadten #echt/ fd&lage nod)

»ier ober fech$ Sper baran / I)acfe e$ wohl untereinanber / tbue ©alt} /

flTJufcarenblum / unb gejlofTeneit Pfeffer bararr/ lag ein ©tüd 2$utter in

ein (&efd)irraufbcmgeuetiergel)en/ gieg folche an ben gerafften £echt/
^aefe ober floffe folrfje toob^ in einem <Ö16t fc^d untereinanber / bann nehme
beni)ecbt5jiupfnebjlben©d;n?an^unb £aut baS aneinanber i(l/ flrei«

dje e$mitbec |)anb ab/ l)ernacf) nehme ben gebauten £echt ober Farce,

füHewieber hinein in bie |>aut/ fülle fte aber roll/ ffreiche ti mitber.£>anb

bübfdjgleich/nehmeeineiflaMmit ein gaben/ neh«|u/(lreicbönod)mahIe»

bub|d) gleich ; SilSbann nehme ein SSIecfcobcr ftlberne ©(hülfet/ leg ben

gefüllten |)eept bar ein/ mache mit ein £)iMplfinbem.£)ccbt baöSölaul weit

»ontinanber / nehme eine sjbfatm/ tl)ue Butter baretn / la§ fte ^ergehen/

gie§ bie 55ruh über ben |>ecbt her / fchieg ihn in ein Ofen ober Röhren/
folgert eine halbe ober breo ^3icrteU©tunb baden; 91ldbann richte ben

ftechtan/ giebihn eine ^omerangeit ober Zitronen inä ^D?aul / gieb fob

d)en warm aufben $tfd)/ fo lfi eö recht. NB. £)en |>ed)t fan man in eine

hafteten legen / mann eine gajiem©uppen ijt / ober man fan auch ein R*-
gout barüber machen / tfijf auch recht. .

*

.

71. ^>ed;t <wgcfd;lageit $u machen.

STTehme einen hüb fien ^>ecf>t/ fd)uppe folchen fauber/ mann er ge*

fchnpptifl/ fofehneibe folgen in berling an'Sauch auf/ thue ba$ Singe«

weit heraus / fd)rteibe auch bem^)echt aufbem Surfen bteÄaut auf/ jiehe

fte herab / liehe fte »on ßopff bt§ eine quere £anb ron ©d)wan$ ab / baS

§lfifchfchneibcDonbenQ>rflUnl)erab/ ber 5topff/ ®rdt unb ©chwanp/
muffen aber aneinanber hangen bleiben/ NB. bann bade ba$ #cd)t;gleifch

recht fiein / weich* ©emmeh33rofam in ^ilch ein / bag fte recht meiep

wirb / nehme fie heraus/. trude fte aus / hade fie unter ben |)e(ht/ fege

eine ^fönnmitem©iüdlcin'$utteraufS§euer/ lagbieSSutter ;erfchmel«

4«n/ mannfolchelerfo molken ifl/ fo fchlage fechS / acht/ auch iehenSper

in bie Butter / rühre mit ein $0$ * Soffel bte Sper allejeit / fo lang bit

«j>fann aufbemalter ficht/ mann bie Sper wollen hart werben /fo nehme

Ik^faiurwnbmtgcucr herab/ thue fie an ben gehadten £echt/ hadeei

Stt 1 untereitt*
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mntcreinartber / fcfclage noch oier i>ber fcd>$ (J^er baran / toürfj uttb fa1$e tlr

«hacfee« recht roobl unter einander / man fan auch ben Farce in bem'lftüt*

iel jloffen / fo roirt e« recht lucfrr / hernach nehme ben t)cd?t mit ben

träten / ftreiffe ihn ab / lege folgen auf eine ftlbcrnc ©chütlel ober

©lech / lege ben |>e<htgerab ober frum/ thue ba« ge^öeftebarauf / wie er

flcwefenijt/ nehme ein flrog>3>Zc|Tec / \\ eefe foldbeö m ba« heiffr ®«ffer/
flreich bett mit btra hdffen 'Bhjfer hübfeh gleich / nehme ben *Phffer;SKtfr

rfüt/ haefeihnbamit/ lag bie Butter in einer $>fann aufbem Seuerterge»

heit / gieg (!e über ben $ecfct her / man fan ihn auch mit Piftaäen unb
55rinoUcn befheten : $l6bann fe^e ibn in eine b<üT< SXbhren ober 95acfe

Ofen/ lag ihn tin halbe ober brep 93ierteU ©tunt baden / bag tr aber

tiithtju braun roirb/ fo ift c$ recht. NB. S)cn|>e$tfan.nian auch in Pa*

tagenbrauchen.

72* fydpt Qtbvatm mit Sardellen.

fftebme SJedhtwic man fic haben tan / fchuppe folche fauber / roamt

ffegef(huppt|tnb/fof<hneibeftein.berl4ng an s3auch auf / tbue t>a$ (Üm
$tweib beraub / bic Scbet bebe auf / ferbe bie .frecht auf beeben ©eiten auf

ÜemSRucfenbig an ben ©ebroang ein / fal$e fte / lag ft« auch eine 28etl

im ©al$ liegen / bernach liebe fte burd) bie |>anb / ba§ ba« ©al$ unb
©chleim herunter fommt/ nehme einen fKoft/ legefolcf?en auf«geuet ober

Äoblen/ mann her SXoft i)ei§ ift / fo wifch« fo'chen mit ein $u«h ab / bann

Ibuc in eine $fann ober breite«® efchirr ein ©tuet Butter/ la§ foltheauf

hem geuer jergeben/ mann jte jergangen ift/ fo jiehe bie .pe<ht burch / lege fit

auf ben &eiffen Äoft / lag ihn auf glümmenben roobl braten / bc*

fbeich« mit einem spinfei ober gebeut in Butter gebuntft/ bie |)etht wohl/
mann fte auf einer ©eiten gebraten ftnb / fo brate fte auf ber anbem auch

«üb / rabem fte aber nach braten/ fo nehme Drep / oier/ ober ftch« Sardel-

len, mafchcfolcbeeinpaar mahl au« falten Gaffer / grate fic an«/ haefe

ba« Sardellen -gleifch recht flein / mann bie ftecht gebraten finb/ fo richte

fiean/ fc^cia einer ^Pfann ein ©tucflein Satter auf« Setter/ monn fte

mobUergangenifl/ fo röfte bie Sardellen ein menig in ber Butter / gieg

tß über bie i>e<ht her / belege fte mit Zitronen# flehen / lege auch gatt$e

Zitronen barbtp / trage fte auf ben 1ifcb / fo ftnb fte recht. NB.
^e^t^eber fan man in ber Butter braten / unbjum &echt legen.

73* ^echf
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73 gefpuft mit ^4ringunb Sardellen gebrAte*^

©chuppebie4)ecf)t/ fdpneibeflean 93auchauf/ tbue ba« ZingeroeiB

|erau#/ bie ?e&eroerwabre/ ferbe fie auf beebtn ©eiten auf bem fKucfeit

ein / ntbrne©d$ / reibe fie barnit / lag fie auch eine «SBeil im ©al$ liegen/

hernach flreiffebaa©alb mit ben «fxfabenab/ nehme £dring/ feierte jtt/

fchneibeba«?Rucfemglcifch öl# wie ein ©peef/ fpiefe mit einer eifern ober

me§ingen©piel3labelbie|>echtbamit/ atöbann nehme eine SBrat.^famt

oberfonji breit# ^>fann/ fefc fie mit Butter <uif« geuer/ lag. bie Butter

facht {ergeben / bamtmatheeinenSKojUuf bemgeuer wohl warm/ tvifche

folgen mit ein $ucf> ab / bie |)echt wdlfce in ber {ergangenen QSuwer herum/

lege folche auf ben heiffen «Kofi / feb ihn auf gluenbe Sohlen / brate fie

lübfd) gelb / beftreicf)e fie offt weil fie noch braten / mit ein <J>infel ober

§tbem/in{erlaffener55nttvrgebunctt/ wenbejleum/ inbem fie aber noch

braten«/ fo nehme Sardellen wenn man null / mafefje fie ein paar mahl/
liehe ba$gletfc|j>on ben ©raten herab / baefe ba# gleifcb flein/ lag in eitt

«Pfänblein ein 0tücf Butter auf berageuer {ergehen / rofle bie Sardellen

ein mmig in ber SButter / richte bie &echt an in eine warme ©Ruffel/
gic§ fie baruber

*

r NB. will man aber ferne barju nehmen / fo fan man brau#

ne töuttcr barauf machen / reibe Zitronenschalen auf ein SKeifcZifen/

unb fireue folche übet bie $e$t / fe$e ganije Zitronen batbep / fo »fl c*

recht.

74. *5ec$t gebraten mit Kapper»»:

9?ehtttet>echt/ fchuppefte / fd)tm'be folche an ‘Bauch in ber lang auf/

tjue bad Zingeweib betau#/ ferbe fte an beeben ©eiten auf bem fKucfeit

• ein /Jfal^e fit über unb über/* unb lag fie eine^Beile in ©al$ liegen/ bann

fireiffc fte mit ben |)dnben ab / bag bas ©al* unb ©chleim herunter fombt/

nehme einen SKoft / mache ihn aufbtm geuer b«i§ / hernach nehme eine

fpfann/ bie breit ober langijl/ thue Butter batein/ lag fie auf bem geuer

jergeben/ nehmeben tKüfl oon geuer wiebet weg / wifche folchm ab / rodl<

«c bit -Öecbt m ber jerlaffenm 'Butter herum / lege ihn bann aufben beiffett

tKeft/ fch ihn mit ben .pccfKen auf gluenbe itohlen / brate fie fchön/ be#

ft;eid/f ffroffrmit einem ^>infd ober gerern inierlaffener Butter gebmteft/

wenn fte auf einer ©eiten gebraten finb/ fo wenbe fie um / unb bratefie

auf ber anbern auch ab j, $tötamwubmc frifche Butter in eine 9>famt /

«uugr
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tnachefle Siec^t^braun / tbue jvoppern barein / rolle fie ein wenig / rid)te

bie |)ecbtan/ mache bie 5?appern tarüber/ fege bie 0tl;üf[el warm / lege

Sitronm^ldijiembarfluf/ foiftetfrecht. NB. STUn fan bie £ccht flau

berSÖuttermit 25oumOeJ abbraten/ eeüjl auch recht,

7S* gebatfem

STJebme 4>e<ht nach belieben/ fcfyuppe fiefevuber / fchneibe folche an

35auch in ber Idng auf / tbue ba$ liEmgewfib beraub / ferbe bie i)echt an

beeben ©eiten oben auf bemDtucfen ein / fchneibe fte &u ©tücfen / folge bie

#ecbt ein / wannet

3

cit bat/ fofanmanfolche cineQßeil im ©alg liegen

laffett / bat ti aber nicht 3eit/ fo wafdje bie $ccht au$/ unb truefne fte

mit ein faubern $ucf)ab/ nehme atöbann 9Hebl/ ein wenig ©rie§/ wenn
man einen nehmen will ober bat / bat man feinen / fo tbue eine iDanboofl

geriebene ©emmclbarju / nnb weil ti nicht 3eit bat / ba§ bie |)echt in ©alg
liegen fonnen/ fo folge baö <2))el)l wobl/ wdlge bie abgetruefneten |>echt

barinnen um / fege eine ^>fann mit ©chmalg auf« §euer / madje ba«

©chmalgbeig/ fege fooiel ^>ecf)t barein / al$ hinein gegen/ wann ft« auf

einer ©eiten gelb gebaefen ftnb / fowenbe fl« um / bade ft« auf ber anbern

©eiten auct)/foifh$ recht

7b, ^er gebaren ifE $u marginiren/ ober ein gebratenen

^>ec^t $u marginiren.

2egeeinengeböcfenen|)e(btmemfauber (Sefdgirr/ ti muß aber fein

beging« ober Äupfferneö fepn / nehme ein paar Zitronen / barnach ti

Dicl|)ecf)t(tnb/ fchneibe bie £itronen©cbeibenweig / tgue bie Zitronen in

eine Caflerole bie öertinntijl/ Oberin ein ©toEB^iegcl/ gie§ SBBeiiußiig

fooiel man an bie |>ecbt braucht / an bie Zitronen / tbue gange 3Rufcatcn*

83lüb / gange Regeln / Pfeffer / etliche Lorbeer * glätter / unb etwa«

SKogmarinbaran/ auch wenn man will / fan man ein wenig SSaurmOel
barju nehmen/ fege« atöbannaufg Seuer/ unb lag e$ foegen/ bann gie§

ti über ben Jfcecgt her / unb lag ti flehen/ man fan eine lange3«t baoon am
richten / ti wirb recht f<90* NB. «D2an fan alle gifch auf folche 'M
machen.

Söon
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S3on Karpfen.

77. SiU'pffcn in ein«: vocilicti 2üümmc[:l3oof)
ju todjeiu

Sttebme Sorpffen ,fcbitppr ge,mache folehe am SSaud) itt ber IMnge

auf ,tbuebag gingeweib beraub
,
febneibe ftc $u ©tuefen , wafebe folcbe aug,

fe§ einen Äefielobet Pfanne mit etwag Gaffer &um geuer , faltje eg, tf)U bie

Karpfen barem, la£ folcbe eine Viertel <@tunb lochen, unb bebe fie oom
§euer berab ;

£)ann nebme eine CaflTerole »ober eine onbere faubere «pfatu

ne, fcblage mer ober fedjg gper * ^Dottern barein, tbueeingut ©tuet frifebe

95uttcr
,
gut gesoffen®ewür§ ,

unb ein wenig im «Ölorfel flein * gesoffenen

£ummclbaräu,tübte cg mit einen£0$ * 26ffel wohl herum ,
gie| ein wenig

SBein, auch etwag t>on ber §ifcbbrub, unb ein wenig ^Bein^lig bran,rubt
eg wobl untereinanbcr,fegbie^fannemitbcr^rübaUfg3euer,obergltk

benbe Noblen, rübrg allzeit betum, big bie @006 will bid werben, bann bebe

ffe herunter, lag fie nicht jufammen laufen, riebtebie Karpfen an
, t>erfu<be

ffe nach bem @al$, mache bie <2>oo§ barüber,ftemuß abernirbtiubicl,au<fr

nicht ju bimn fepn, fb ifleö recht

78» Snrpffen in einer fcbt»nrß *füffen VXtQtkimt
0ooß $u fod;c».

tftebme£arpffcn,fcbuppe fie fauber,wafche folcbe internem Raffet
ab,bann ffeebe (iemit einem weffer unten be» bem (Schwang hinein,fo wirb

eg bluten
,
laß ben @d>t»eig int>ag ©efebirr hinein tropffen , alhtw fte füllen

gelobt werben, eg muß aber ein wenig 3Bcitt',gßigftbon in bem <5>efc^trc

fepn , wo ber @d>wei§ hinein tropffen foU ;
Oberffbuetbe fream SBaucb in

berSänge auf, tf>ue bag gingeweib beraug
,
gieß ein wenig QBein <gßig in

ffe hinein, ffbwanrfe ihn herum, gieß ben gßigwieber beraug, febneibe bie

Äarpffen »onemanber,macbe^Stüdle in baraug,fot>icl,alg beliebt : 9llgbattn

nehme eine Boudeille ober CalTerole , ober eine anbere «pfanmvjalge bie

£arpffen,tbue folcbe bmem»gie£ auch ben (Schweiß mit etwag^Bein unb
<2Bafferbarauf, tbue geffoffen ©cwurg, ein gut Sbeilgeffoffene Sttegelein,.

gefebnittene ©ttonrn, unb ein €>tücflcin Surfer baran, nehme aud) eine

«Pfanne , fe^ftc mit etwag€3cbmalfj ober Butter *um geuer, tbu nach Pro-

portion bet Äarpffen unb beg ©cbmalheg fltfebl barein,mache eg recht

2 l braun,



*66 fcde Capitel,

braun,man fan eine ganfct ober fleitt * geknitterte Swiebeltrauch mit brauir

roften, wenn baSSBebl braun ifhfo tfjut foIcheS an bitÄatpfftn, fepe ftep
gcbecft auf ein bübfch geuer, kif fte fochm,bag eS eine bicflichtt&rüb wirb,,

»erfurf>eftef
unb richte fte an, fo ijl eS recht.

79. Barpffen in cinertoeiffett0oofmitÄappenr.

SfTcbrae Äarpffen, kuppe ftt, fdjneibe folc^e ooneinanber , nehme ba§'

(gingerdufch heraus, fefencibe fte ju ®turflein
r itmfd>e (te fauber auS,fe<

$e ein ® efebirr mit^ajjer, fo juoor gefall» »fc &um getter, wenn baS

«Baffer focht» jb tbue bie gifch bar ein,, laf folrbe eine Viertel < 0tunb
tocben,bann f>ebc fte »om gelte? herab, nebrn einen Siegel oberCafTero-

le, fcblage v>icc ober funff^per^ottem batein , tbue ein gutes 0tü<f

Sßutter,unb etliche deine,, ober wenn eS £erbft* 3toiebelh fepn,ein paar

»oneinanberz/gef^nittene 3wiebeln barnn* tbue auch aeftbnittenr @itro#

nen,Rappern,unbguteS ©ewütpbatMgieg'^ein’, aud) einmeitig ‘SBeiw

(Sgig »
unb etwas »on. ber ^ifc^brüb batstr, fet^e eS aufs geuer; ruf>re eS

atlejeit mit einem Süffel, bis eS 5icf werben will, bann bebe eS herunter,,

richte bieÄarpffen an,»erfuche bie 0oog,,richte fte übet bie&arpjfen ber,

fp ijt eS recht-

go. Äarpffeti gefFnufft mit Sardellem.

«Hebme Äarpffen, kuppe fofd>e fauber, reig fte auf bem SKucfen, ober

am58audb auf, eS ijtgleich* »iel, nepm baS (Siugewcib heraus, tbue bie ©all

weg,fchneibtf!e ju 0tücfen,unb wafche folche auS,bernaeb nehme einen

Se fiel ober^fanne , thue etwas ^Baffer hinetft
,
fallje eS, wie ftchS gebühret,

(wemtman will, fan mamauch <£gig aufbie auSgewafchenen Karpfen gief

(prt ^ Oberman tan.fte mit0aln, (Sgig, unb etwasißeinywenn man will,

abfochen) lag fte eine Viertel'/ 0tunb fochenj bann hebe fte non bem geurr

herab, fange folche mit einen gaum * 2ojfel heraus,.lege fte irr einePfanne
ober Caflcrole , thue dein # geriebene @emmeln ,

gut geftotTencS ©ewürp,
gekrittene Zitronen, etlicheLorbeer glätter, unb ein' gutes 0rücflein

frifct)e Butter bar&u, gieg etwas »on bemgik < SBaffer, unb noch ein we<

nig ftifcheSSSßaffer barauf, beete bietfarpffen ju, unb lag fte gar fachen;

#ernad) nehme »ier ober |ed)S Sardellen
, w«fd)e folche etliche mal fauber,

grdte fte auS,unbhacfe baSglcifd) mit. ein: wenig Gaffer roobl flein,tbu

bie.Sardellen in eia©efch.irr, gieg ein wenig; »on ber gtfehbrüh baran, unb

rühre
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rübre mit einen £od? fÜöffelbie Sardellen gongtlein
,
gie§ an bie tfarpffen,

.unb lag eg mitfodpen, man tan aud}, wenn manwill, ein wenig gepbdbit unb

recht flein<gefcf)nitteimi 9\oden*23oll barju tbun,unb mit benäarpffen

lochen Igffen, yerfuctyg al$bann>ob bie^rüb nicfctju bid ifl,unb richte fte an,

foipegredjt.

81. Barpffcti in einer faaun^fnuren 5u>iebeh0oof

0$uppe Karpfen ,fooieI beliebt, bannnebm eine Pfanne ober anbr#

’tcS ©efdprr
, tbue ein wenig (Sgigbrein

,
fbecf>e fle untenbepbem ©d)wang

inggleifcbrbag eg blut,lag ben 0ä;weigmbenß§igtropffen/(obermacbe
pe unten amSSaud) anf, tbue bag (Singeweib f)ftair3

,
giejj ein wenig (Sgig

in bie&arp(pn,fd;mändeben (Sgig in ihnen herum, gieg eg in bentfejfel,

'Pfanne oWCalTerole)*erfd)ncibe bictfarpffen @tüd*weig,lege pe in

bie Caflerole ober Pfanne, fgue @atg
,
gut gepopen ©ewürg ,«ftegelem,

<in paar Lorbeer *3Matter,unb etliche ®d>nitt Zitronen #@d;alen bran,

gieg-cin ©lag <2Bein,1inb etwag (Sgig barju
,
trnb für bae übrige tbue ‘Skf#

fer brati,febable einen guten $beil groiebeln, At>«eibe pe grob, fege pe in

tinet «Pfanne mit etwag l^cbmalg ja bem §euer
,
-mad)e eg aber juyyc

$ei§
,
bann rope pe barinnen braun

,
fange algbann bie 3miebeln betätig,

tbue fo!d)e an bie tfarpjfcn ,
nehme bag <0d)malg, wenn H juyiel ifl, fo

tbue etwag baren
,
repc etwag ’OWeblbarinnen braun, beö «J)iebl3 barff

aber nicht yiel .fepn,fonp wirb e$ ju bict, beete algbann bie Karpfen ju,

unblag pe auf bem §euer eine gute 93iertel*@tunb fw^en, bag pe aber

nicht anbrennen,yerfud)^ mach bem ^al^, richte pean,bag folc^e warm
bleiben, fo ip ti recht.

82. Bnrpffeif braun mitBappern gu fö<hett.

Sftebme Äarpflpn, fc&uppe pe, maäje pe auf, tbue bag (Singeweib«

beraug, unb nimm bie ©all baryon, fchneibe fte ju Etüden , unb lege

bie (Stüde in einen tfeffel ober «Pfanne, tbue ©alg, gut gePoffen ©e*
würg

,
geglittene Zitronen, etliche Lorbeer #Bldtter, unbÄappern, fo#

yiel beliebt, baran, gieg etwag <2Bein, ein wenig ^ein^gig, unb ba$
übrige Gaffer barauf ; Algbann mac&e in einer Pfanne ein ©tüctleiit

©cbmalfc aufbem Seuer geig, röpe OTeht, fo yiel, aig nütbig ip, in bem
beiffen ©cbmalg braun, wenn eg halb braun werben will, fo tbue eine

tla, gange
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gon^e groiebel in bag Sflebl, unb mache eg gar braun, algbann tljue tf

an bie #arpffen, becfe fte &u,fc§e folche aufg geuer, unb Ia§ fie eine93ier#

tel#@tunb rochen, oerfuche bit Karpffcn, richte fte an, unb bie Kappern
barüber t fo ift eg rec^t.

83. B<trpffet*m einer weiften VITeerrettig*0ooff.

Stebme $atpffen, fthuppe fte, tei§ fte auf bem SKucfen, ober unten

am 55auch auf, eg ift fing, nehm bag (Singeweib t>erau^
f thue bic ©all

baoon, ftneibe fte oonemanber, mache @tucf nach belieben baraug,

wafche fie fauber aug
, fe$e einen gefiel ober Pfanne mit Hafter, fo ju*

»or gefallen ift r jum geuer
, thue auch (gfjtg bareitr

,
tmb lag fie eine

Viertel #<0tunb rool)l fochen, wenn fie nicht &u gro§ fepn, fonft muffen

fie langer fochen, bann nehme bie ßatpffen oou bcm geuer herab; £er*

«adt) reibe auf einem Steib # (gifen ein @tucf Sfieerrettig
,
NB. wag burd)

iag$Keib#(gifen burcbgeht,bag nehme irr eincCaflerol ober Siegel, aber

auch nicht juoiel, fthlage »ier ober fünf ©jer#$>ottern baran, ti)ue ein

C>tücf gute Butter barju, rühre eg mit einen $Kühr#26ffel wo$l herum,

gie§ ein ©lag QBein
,
ein wenig <2Bein#(5§ig, unb etwag oon ber giftb#

brüh baran , thue auch cin @tucflein gucter unb guteg ©enuirg barjUr

rühre cg wolft herum, fe$e eg aufg gcuet, rühre allezeit, big eg will bift

werben, richte bie .farpffen an, feije bie ©chüffel warm, mache bie 0oo(j

„ barüber, »erfuch fte aber oorher,eg ift recht.

84. Barpffmblau ober aus 5em 0alä $u foc&tft-

f Stimm Karpfen , fo fthön, alg man fie h^en fan , reijj fte aufbem
dürfen, ober unten am Söauch auf, nehme bag ©ngeweib heraug, thue

bie ©all baoon, fjneibe fte ooncinanber ,
mache fte $u €5tücfen

f wafche

fte aug ,
lege bie ©tücfe in ein faubereg-©efthirr , giefj guten (gftig bar#

auf, ba§ fte blau werben, wenn man fte recht blau haben will, fo-mache

ben (gftig ein wenig wann, unb giejj folcften algbann barauf
;
#ernacb

fttje einen Äefftl ober Pfanne mit Söaffer aufg geuer
, faf$c eg wohl,

fcb'mcift in bag Raffer Zitronen # Schalen , Lorbeer # Blatter , 3Ro§ma#

rin, unb ein paar gwiebeln, wann. bann bag 2Baffer focht, fo thue bie

abgcblauten ßarpjfen in bag fochenbe 2Baffer, wenn fie eine Qßeife ge#

locht haben, fo gieg ein ©lag<2Bein barem, bag bie Karpfen abgefthrüeft

werben 1 lag fie uoifc eine Heine Sßiile fochen, big fte gar fmb, wenn fte

l «un
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wm nic^t gor &u fd)örf gefaben ftnb
, fo fan man bie arpffen m btt

93rüfr liegen laffen ,
unb wann man ffe angeri^t hat-, fo freue fauber

^etcrftliemÄraut darüber, ober btech* ein faubereö Serviert, unb breit*

ti bartiber, fo ift ti recht

85 . 2Urpfen in einer XX)ein*0oof $u machen.
Sflebme ßarpffen, fc&uppe fle, wafche fte in ftifchen ^Baffer ab r

ffyneibe fte auf, nehme ba$ (Singeweib hwutf ,
tljue bie ®all baoony

fehneibe bie Karpfen ooneinanber, mache @turfe barau$,tbue@alt},gw

julJenen Pfeffer, ^07ufiraten#58Iitb# öfjroffene Regeln untereinanber, be*

ftreue ein jebeS Ötücf gifch apart barmitlege bie bejfreutenSifch in eine

„

rerjinnte BoudeUie, wann ti riet Äarpfen ftnb , ftnb ti aber wenig ,

fo fan man eine ominnte Caflerole nehmen, unb bengifcf) barem le#

gen, bann reibe ein @tücf fchwartj &au§*58rob auf bem SKeib#(Sifenr
fireue ti über bie5farpjfen,thue gefc$nittene(Sitronen,unb ein paar S*or*

oeer^ldtter baran, NB wenn man will, jo fan man oiel ober wenigste*
bei fd?eelen , folche grob fchneiben , unb barju tl)un, thue auch «n gut

(Etucf frifdjc Butter baran, benn aüegifdhfo in ber53rüh gefocht wer*

ben, muffen »iel58utter haben, gte§ ein gut ih«il
<

2ßetn, unb etwaä frifch

Sßaffer barauf,fefce bie gif$ auf$ geuer
,
unb lafj folche eine 93ierteB>

^tttnb fod>en
, lafffle aber nicht anbrennen, nerfuche bie gtfch, weil fte

nod? fochen,fo fan man folgen helfen, wann fte juwenig ober juoielge*

fallen ffnb, wann bann bie gifch wohl cingefodj)tftnb,fo ri^te folche in eine

warme ^chüffel an, wenn man will, fo fan man <5itrorten#@afft barattf

trucfen,unb mit(Sitronem55ld^fn gamiren, fo iff ti recht. NB. 5Da$3tr*

gerdufch fan man auch batju nehmen, unb mit fochen lafen.

86. iurpjfett in einen braunen pfcffer^obcr £eb;Äu<$enbru$.
mit Citronat.

SRehme Karpfen, fchuppe folche fauber, wafche fe in SBaffer a6 r
mache fte auf, thue ba$ 3«gerdufch hftau$, fchneibe fte ju <Stücren,le&

bie Äarpfen in ein *erjmnteCaflerole, bejlmte ein jebe$ ©tuet Karpfen«
mit <g?alfr unb guten gefoffenen®ewür^, untereinanber gemengt, nehmr
ein €>tüct bicfen ^fefer^uchcnj reibe folchen auf ein 9\eiMtifen, rhur

len Pfefferkuchen auch anbie Karpfen, thueein paar (SchnittZitronen*

Schalen i ti» ^tudlein unh ein @tücf gute Butter barju
, giefc

* . II 5 • SB«»*
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^£Bei«7 eilt wenig <2Bein^ffigf
ur»b-baö tibvtöc^^So^fTer barju/fc^f e$ auf

eilt guteg geuer, unb lag bie itarpfen lochen, t>ag jicaber nicpt anbren*

nen, oerfuche fte mach bemiSalh ;
NB. SBSennman will, fo fan man auch

Cicroaa£f(ein^ef(bnttlcdbötau tltttt/tunbrnitiocbfn lagen, fo ifleg recht.

87. Äarpffen in eincr.i1Tnyorön?0oofj gu lochen»

SHehme Äarp,jfen,#uppe fte, fchneibe fte auf, ti)ue bag 3ngeräuf<h

hetaug, fcfcnribe fie.»onemanber,mache foldie ju <Stucfen,wafct)e fte aug,

thuc bie ©all aug bem Sngeräufch, fefct ein©efchirr,£effel ober ^faw
nen

,
mit etwa* SBaffer jum §euer

,
faltje eg, t()ue ben Äarpjfcn barein,

giefi etwag djftg barauf, unb lajj if)n gar fochen, bann nehme bie Q>faw
nen oon geuer toeg

, tfjue bie <Stuct aug bem CSafier ,
lege fte in eine

Caflerol-q>farmen, tbue ein gut^tötf frifche SButter, geriebene @em#
met, gut gejWffen©ewur$,unbrtwag.flein geriebenen ^aporan an bie

Karpfen, e6 mufj aber nicht ju oiel ÜJkporan fepn, fonfi wirb eg bitter,

flieg etwa* gifäj^afier, unb etwag ungefal^en Gaffer barauf, bafj eg

nicht aüju gefallen wirb, hernach fäf -eg aufg^euer,ia§ eg facht fochen,

»erfuche bie &arpffen nach bem ©alßt bie55räl) barffnicht ju bicf,auch

nicht ju bünn fepn, richtete an,;fo iff eg recht

88. Barpffen in einer f£rbfem0oog $u fo$en.

SRchrneKarpfen, fchuppe biefelbe, fäjncibe fte auf, t!)ue bag^n*
geraufch hetaug

,
fchncibe bie^arpjfennoneinanber, mache @tucf bar#

aug , wafche pe aug* ih«e Cffiaffer in ein gefiel ober Pfannen , fal^e

eg, fe$e eg aufg geuet, thue bie Äatpffen barem, lag folche eine Viertel#

<0tunb fochen, gie § ßfiig barauf, lag folchc mit fochen, wann bie^arpf*

fen gar ftnb, fo lajj folche fo lang flehen, NB. nehme gtfochte (5rbfen,
treibe etwag burch ein<Sepher obcr .^aar^uch in ein Siegel oberCafle-

rol-<pfannen.fbue eimStt'rtf frijehe Ritter,unb etwag guteg geflogen ©e*
würtj baran,fe§e eg auf ein $cuer, lag bie @rbfem@oofj ein wenig fochen

;

SUgbann richte bie tfarpjfen an, fefee bie @c^üffel aufcinÄohbS euer,nuu

thebie ©rbfemlSoofi bartiber,oerfuche eg nach bem©aft$, fo ifl eg recht

89» 2Urpjfen in einer braun # polnifchen Qoog mit groben

Zwiebeln unb TOeiffen^öier $u fochen. -

9lehme Karpfen nach belieben, fchuppe folche, man fan ge auch

wenn man will, mit bett (Schuppen fochen, fchneibc bietfatpffen auf, thuc

bal
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tat ©ngeweib herauMerwahre bentfarpffcn*@chrofiff ober 33lut, ober

ffhneibe fie
1

gleiche @tücfetr, baffbertopf unb Schweif bepfammew
ift, wenn ffe aUr jerfchnitten ffnb, jo neljme ein* gut Sljeil grobe 3wiebeln,

fiffdle ffe, ffhneibe ffe grob,.tj)uc ffe unter bie^arpffeny fa!|e nnb wür$e

eg mit aUerbanb gutem ©ewür$, tfjne eirr (gftud- frifffje Butter, unb ein

©titeffein Zitrone baratr, fege eg auf ein S.cuer, unb laff eg wohf einfo*

t$en , baff nicht juoief 58ruf) bran. »ff, ffe muffen auch nic^t ju fcf>r gefall

$en fepn^bannric^te ffe hubffh warn* an, fo iff eg recht.

90;. Barpffetr-Hächis mit gebaefenetr Äarpffctr/ ober
gebactenett Äpertr garnirt..

sjTefjme einen ober mehr Karpfen, ffhuppe ffe, ober Tag bie^ebup*
pen bran, martje ffe auf,tl)ue bag&ingeweib l)eraug,ffhttfibe ffe &u @tik
cfen,roafcf)r ffe aug, nehme einen Reffet ober Pfanne, thue Gaffer, wag
recht iff, boreim fallje bie Jtarpffen, man fan ffe aud? abblauen, ober fo

mit ein wenig (Sffig abtaeffen
,
wie man ffe ffrnff fod)t,, wenn ffe geformt

haben, fo’fefc ffe »on bem §cuer herab, unb thue bie (Stiicf hftaug-, wenn

ffe falt ffnb, fo sieh bir^aut herab, breche bag ^leiffh oon ben ©raten
herunter, unb hacte eg fehr Kein;; |>ernach thue einguteg frifd>e

Butter in. einen Strgef ober Caflerole* laff fpfeffe auf bem geuer jer*

ffbmrfben, thue etw wenig Welff barein, unb röffe eg barinnett gelblich:

ibann t^u tat ©eljacfte in bag geräff e Wehl, wenn ein 0aff * $ag iff,.

unb man hat Örbfen ben bem geuer, jo gteff oonber5$rub etwag brauf,

thue gut geffoffen.©ewur^, eine gwiebel
, mit ganzen ITlegelein beffeeft,

unb etliche Sorbett *2$fdtter bran r NB. ifheg inr grtihffng, fo fan man»
etliche grüne gwiebeln, ein wenig- grünen 5j>eterfflien, auch etwag $tmian,

etliche Lorbeer #581dtter, miteinanber auggewaffhen, unb sufamm;gcbun* :

ben unter tat ©ehaefte thun, unb fo mitfochen laflen, eg muff aber int!

Jochen wohl mit genommen,werben, baff eg nicht anbrennt,will matt

etwag ^Beitt bran gieffen,unb Zitronen barjunehmen, fo fan mang aud),

thun, NB..man fan bieKopff unb^chwdn^jumlBacfen machen, wenn:

bie jfdpff unb^chwdnh nun gebuefen ffnb,fo richte bag Hachis an, unb
lege ben gebaeftnen gifch Ijetum r obet NB; nehme oier, fechg, ober acht:

Üoer , fo. frifch fmb, feh ein Keine* ^fdnnlein mit €5thmalh aufg geuer,,

felag ein einen blechenm ober eifemen Soffel , eg muff aber gan$-

• * bleü>
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i&leibtn, bagbet ©Ottern nicht jerfdbtt, faltj e« ein wenig, tmb tl)ue ftt

wa« We()l brein
;
wenn ba« ©chmalh beig iji, fb tbu ba« @t) brein,wenn

H auf einer ©eiten gelb gehörten iji, fo wenbe e« um, unb barte (olche*

auf bet anbern auch, mache e« fo fort, bi« fte alle gebarten jlnb,bie bar#

ju gehören ; 9U«bann lege fte um ben Hachis, eher um ben gc&artten

Äarpjfcn, fo iff e« te$t

9u Äatpjfe« gepflortt $u

Sflebme Äarpffen, fcbuppe fte ,
ober loche fte mit ben ©puppen,

wie folgt, wache bie Jtarpffcn auf, rf>ue ba« ^ngcrdufch ^etauö, fchnci*

be fte iu ©tiiden
, fo grog, al« beliebt, wafttye fie au«, lege folcfce in ein

©efchirr, e« barff aber fein ^upffec ober beging fepn ,
gie§ (5§ig bar#

auf, tbue auch etwa« SSBaffet brein,fal^e e«, wie ftd>ö gebäbtt, wenn ba«

^Baffer foc^t, fo tf>ue bie Äarpffen brein, unb lag fte gar lochen, bann

öebme fte t>om §euer herab, lag fie in bem gifch *9Bafler, worinn fte ge#

£od)t haben, erfalten, ober nehme einen §aum Löffel, fange fte berau«,

wenn fte falt ftnb,fo sieb erjilid) bie #aut herab, bann btecb ba« ftleijcb

tion ben ©raten herunter ©turtlem* wei«
,
wenn« all iji, fo nehme eine

faubere Pfanne ober Siegel, tbue etwa« Hein* geriebene ©emmeln, ein

gute« ©tudlein friffhe Butter, gesoffene Wufcaten*23lüb, geflojTenen

9>fejfer, unb gefepnittene Zitronen * 33ld$ein bran, lege ben gepftortten

Äarpffen brein, gieg ein wenigem, unb etwa« »on ber^arpffem^ruh
baran, wenn fte nicht ju gefallen ijf

,
iji fte aber su gefallen, fo gieg ein

wenig Gaffer bavju,lag e« lochen, bag e« nidjt anbrennt, NB. man fatt

auch Rappern ober Lorcheln barju nehmen, bann oerfud) c« nad) bet«

©allj, ria>te e« an, fe ijf« recht

9a. Barpffeii;Bl6e $u mauert unb $11 loche«.

5tt«bme ein ober mehr^avpffen, fchuppe folrtje, hernach fchneibe bie

4>aut am Kurten auf beeben ©eiten hinunter, siehe fte herab, fchmibe
ba« gleifch herab, harte e« ganij Hein, bernad) weich auf einen $arpffcn
fVtr einen tfreu&er©emmel in Raffer ober Wild) ein, wenn fte geweicht

ftnb, fo brurte fie wieber au«, tbue ein gut ©tt'irt SSutter in ein irrben#

ober faubere« ©efchirr, lag fte auf bem^eu« swbavroenn fte halb jer»

gangen tfi, fo nehm fte nom $euer, riibtS mit einem $od)*26ffel, bi« fie

wieber lalt will werben, bann fchlag auf einen Äarpjfen jwev gani?e(St>er,
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unb |wep ©per # ^Dottern in bie SButtet
, rühre e$ wohl unterctnortber

,

tbue ba$ gesäte gleifch in bie ©per unb 23utter, tf)U bie auägebrudten
(Semmeln breiit f auch @alp tmb gut ©ewürp bran, unb rühr e$ wohl
tmtereinanber; SDann nebme ba$ ©rät oon ben Karpffen, tbu aber im
cor ba$ (Singeweib heraus, bade ba$ ©rdt,fep einen groffen Siegel ober
Caflerole mit etwas frifcher Butter aufs §euer, wenn fte ^ergangen iff,

fo tbu ba$ jerbadte ©rat in bie 95utter,unb tdffe e$ ein wenig auf bern

©euer, rübrS mit einem Söffel herum, gieß ©rbfen*58rüb brauf, Iafj e*

eine ^ßeil lochen, bann treibe bie 55rüb burch ein|)aar*$utb ober bum
nen (Reiber, tbue geffoffene Wu|caten*33lüb bran, wenn e$ focht, fo

mache oon gebadten Farce KloS mit einem ftlbern Soffel ,
ober mit ber

$anb,tbue fte in bie kuppen, unb lafi fte etne halbe @tunb fochen,tich*

te fte in eine (Schüffel an, gamire ober belege fte oben bmim mit geba#

denen Karpffen, fo iff e$ recpt.

93 . Barpffen gefüllt ju machen.

SftebmeKarpffen, fooiel beliebt, fcbneibe folche am SHucfen auf bee*

ben (Seiten bi« &u ©nbe be$@cbwanpe$ hinunter, lofe bie |>aut mit ben

Ungern »om ^leifct) ab, fte mu§ aber am Kopff unb ©chwanp bleiben,

bann fcbneibe ba$ ©eripp oom Kopff unb (Schwanp ab, nebm ba$ ©e#
ripp, tbue ba$ $leifcb baoon, unb bad e$ fleirt, ben&opff unb@(bwanp
fal^ ein wenig ein, nehme auf einen Karpffen ftir einen Kreuper (Sem#
mein, weicbe ffe in Wild) ober SSBaffer ein, wenn fte weich fab , fo bruef

fie wohl au$, unb baef fa unter ben gebauten Katpffen, wenn man will,

fan man ein wenig $imian abjupffen, auch etwas gwiebeln flein ffhneU
ben, unb barju tbun. ober oieltnebr barunter baefen, wenn alle* jufamm
recht flein gebaeft ift, fo lafj in einer Pfanne ein gut (Stücf 55utter auf
bem geuer ^ergeben, gief etwas t>on ber Q5utter an baS ©ebdcf , ffhlage

in bie Pfanne , wo bie übrig« Butter iff, oier ©per, rühre eS mit einen

Kochlöffel untereinanber,fepe fie aufS§euet,rübre allezeit, bifj bie ©per
hart werben, fte muffen aber nicht ju hart fepn,tbue bie gerührten ©per
unter ben gebaeften Karpfen, fdffage noch auf einen Karpffen &wep©pct
in bas ©ebdcf, falp unb würpe eS mit gutem ©emürp, unb baef eS wobl
untereinanbet ; NB. Wan fan auch , wenn man will

, abgefcbdlt#unb

Hein * gefchnitteneWanbel * Kern, auch faubere SKofa, barju tbun, mengeW m el
«
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eg wohl untereinander, #ernad) flreiff den tfopff, |>aut und ©thwantj,,

mit der |>and ab, fülle dag ©ehaefte drein, fireicb eg aufeinander, wenn

die #nut »ollifl,fo nehm. eine- groffe 9)adel: und' ^aben, nebe eg wieder

sufamnv,undfheich eg augeinanber:;&ann;legrdie$arpjfenm eine fau*

bere «Pfanne, giefj jerlafTene Butter oder ©djmafybtauf,fe£ eg in einen:

bcifTenOfen,unb la§ ftc bacfen.daß fie aber nicht ju truefen werden, rid)>=

te fie. an,.und mache hraune Butter brühcr, fo iffg recht».

94;. Batpffcttgebrnrcjt mit 2Upj>em.unb Sardellen.

.

SRehme Äarpffen, fo\)ierman braucht fchuppe fie, hernach durchweh

(te mit einem fpitjigen 3ReiTec*ader ferbe fie ein, fchneide fc auf, tl)U das

^ngerdufch heratu?
,
fal^cjtc ein, und la§ folche eine. SSBeil im ©alp Iie*

gen, bemach ffrcijfc dag ©alp wieder, ab 2eg oder frpe einen SKoft auf

glühende Noblen; wenn, er ljei§ iftvfa nebm füllen wieder weg
,
und m

fdhe ihn mir einen faubern $ucf> ab, la§ Cutterin einer^fanne auf dem

geuer ^ergeben, wdhje die j<arp(fen darinnen herum, leg fie auf den beif

fipmSKoftfepe ibnmitden&arptfen auf glühende fohlen,,und la§ folche

braten, weil ftc aber noch braten, fo beftreiche (te mit einem 9>infd oder

gcbern,.in serlafTene Butter gedun cft, wenn fie auf einer ©eiten gebra*

ttn find , fo wende, fie um> und brate fte auf der andern auch fei« fachte

ab ,
beftrcich fte. ojfr mit serlafiener Butter

,
wenn fie gebraten find

, fo

richte fie an, maihc braune, Butter drüber,, belege fie mit gefchnittenen

(SitronetuSBlaplein, NB. oder nehme Sardellen, wafche folche fauber,

fchneibe fte flein,,rofte fie in der Butter, und richte fte hernach über die

Äarpffcn ;
NB: Oder nehme Rappers, refle folche ein wenig in jerlafle*

ner «Butter, richte folche übet dieKarpfen an ,und gib fte warm auf den

$ifch, fo ifl recht

95;. BVtrpffcn gcbncfriraudb gu margihirem.

5Rehme Äarpffen, fpoiel man bat, oder nehmen will, fchuppe fte, mar

che fte auf, thue da^ 3ngeraufch herauf, durcf)ftcrfj fte mit; wag fpipigeg,

oder ferbe fie. mit einem Reffet ein, dann fan man fte ganp laffeti, oder

ierfchneidcnr,und fooier©tücf daraug machen, alg beliebt, falbe fie eilt,

und ta§ fie einrgeit im. ©al$ liegen, dann ffreijfe dag ©alp wieder ab;

gemach nebme;©chmalf in eine Pfanne , lap eg auf dem geuer beip

werden ?,
weit eg aber btf$ wird, fp. nehntc. «Dlebt. walpe.dir §ifch daritm

herum,.
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Vrum, NB. wenn man wiü,faniman.ein.menig©rie$ batuntcr nehmen,

NB. bat man aber feinen, fo menge ein wenig geriebene (Semmel unter

böö $)lebb unb wdl$e bie Äarpffen barinnen um ; $)ann tbue bie §ifd)

in ba$ b*# @tbmalb, baefe fte febott lieebt betau$,fo iji e$ reebt. NB.
^Benn man bie tfarpflfat will gant? baefen

, fo mufj man eine langlubte

ober größere Pfanne nehmen ; Unb wenn man bie ©ebratenc margini-

ren miU,fo lege fte in ein irrbeneO ©efebitr, giefi guten (Sfjig in ein anbe*

re$ ©efebittrtbue gefebnittene ©ttontn, gan^e äftufcatcn*25lubf etroa^

Pfeffer, ganfte 9flegelein,tfli(be2ürbeerj^ldtter, urib etwas 5Ko§marin

brein, man fanaueb bawm lafjfen, mal man will, g«§ ein wenig Baumöl
brein.unb la§ ba$ aüe$ untereinanberfocbm, b^nacb lag auch ein wenig

erfalten
,
aisbann gieg eläbetbie giftb, unb fe§ fte an ein fubleS Ort,

man famallejeit bauon braueben.

SBojt kuppen über öirappen.

96. Truppen in einer f£rbfen ? 0o.ofj gugurid;ten.

$?ebme Stoppen, febneibe folib* auf,tl)ue baO (Singemeib berau$,bie

gebet lafft man jonfien in ben Stoppen bangen, benn eS ijlwa^ ©ute$,

wafebe fie au$, lege folcbe in ein fauber ©efebitr, gieg @gig brauf, ttebm

einen Äeffel-ober Pfanne, tbue Gaffer brein, falbe e$, wie e$ fitb ae#

bubrt, unb torf>c bie puppen ab, wenn fte abgefodjt fmb, fo nehme fte

00m 3 euer berab,»oü)e* aber fod)e (Srbfen in Gaffer, wie man fie fenfl

focbt,wenn fie abgefotbt ftnb, fo treibe etwas bureb einen $Durd)fd;lag in

eineCaflerol- Pfanne ober Siegel, fte muffen aber bunn burdjgetrieben

feptt, bie $8rub wirb fonff $u bief, bann tbue an fokbe ein gut 0turf frü

fdje Butter, SJtofcatenblul), unb lag fte fod;en, rcrfucbS nach bem
tid)te bie Stoppen an, tbue bie 25rüb bruber, fetje bie <Sd;ujfel mit ben

ftifeben auf Noblen, fo ijt eS recht.

97. kuppen mit grünen ffcrbfcn gnms gu foeben.

Stebme bie Stoppen, febneibe fte am^Saucb auf, tbue baS (Sittgeweib

heraus, bie gebet mug aber baran bleiben, wafebe pe auS, ttebme einen

Äejfel ober Pfanne, tbue Gaffer brein, falbe eS,uno foebe fte mit <2Baf#

fer unb (5gig ab, wenn fte eine Viertel #<0tunb gefoebt bähen, fo beb fte

wieber »om Scuer berat
,
unb lag fte flehen ; NB. SJebtw faubere jung*

®lm 2 grünf .
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grüne (Srbfen ohne ©chalen, nxtfche fte erfl aug,feibe
<2ßaffer ba»ott

ab, fe§ ritten Sichel ober Caflcrole mit einem @tücf 93uttct aufg fteuer,

wenn fte &erfchmol$en tfl, fo tbu bie (Srbfen ein tuenig brein
f
berncA gie§

gleifchbrüb, fo nicht fett ifoober ^Baffer bran, laß eg focben,big bie (ftb*

fen t»eicb ftnb,tbu geriebene ©emmeln unb guteg ©et»ür$ bran, eg muß
ober nicht ju bünn ober ju bicf fe»n,t»enn man bie Srbfen halb über bic

gifcb tuiU anridjten, fo tbu nod) ein guteg ©tücf frifd;e Butter baran;

9Ugbann richte fte an, unb bie grünen (Srbfen brüber,»erfucb fte »orbero

nad) bem ©al$, fo iß eg recht. NB. flflan fan bie (Srbfen »orber au*
in SSBaffer abfodjen, bemacb mit SSutter, geriebener ©emmel. focben laß

fen, fo ifi eg auch rec^t.

98. puppert geffaufftmit Citroneti unb XX>rin.

9RebmeKuppen, siebe fte ab,alg wie einen M,ba»on bie #aut bet#

unter ijf, matbe fte am Sßaucb auf, tbue bag Sngeräufcb beraug , unb

fcbneibe fte, wenn eg beliebig ift
;
ju ©tücfen, tbue bie Kuppen in eine

faubere Pfanne ,
wenn fte »ersinnt tfl , fo tfl eg bcffer , tbue geriebene

Semmeln, ein guteg @ti'tcf frifcfye Butter, gefcbnittene Zitronen
,
ba*

»on bie 5?ern genommen ftnb, unb gut geftoffen ©emüflj bran
,
gieß ein

©täglein SS?ein unb ettuag ^Baffer brauf, fau&e eg,fe$ eg auf ein geuer,

unb laß bie gißb facht focben, fooiel alg nötbig ifl, »erfuhr tg nad) bem
©altj, fo ifl eg recht.

99. kuppen in einer weiflett ober tX>cm*0oofj

$u foc^cn.

«flebttte kuppen, liebe fte ab, wie man bie Men absiebt, ober ma#
d)e fte gleich am SSaud) in ber toge auf, bebe bie Seber ba»on auf, m*
f&e fte im ^Baffer aug,unb gieß £ßig brauf; $ernad; nebin einen tfefl

fei ober Pfanne, fe$e fbldjen mit <

2Baffer, fo su»or gefallen ifl, su bem
geuer, wenng focht, fo tbu bie puppen bretn,unb laß folcbe focben, trenn

fte eine93iettel<@tunb gefocht hoben, fo nebm fte »on bem geuer megi
’ ©ann fcfelage in ein «Pfdnnlein auf eine @cfcüfTet »ter (Sper* ©Ottern

,

tbu ein gut ©tücf friftbe Butter,gut gefloflen ©et»ür$, unb gefdtnitte#

ne (Jitronen# ©Reiben barein, gieß etwag ‘SJein, unb ein rcentg gifA*
fSSafier bran, rühre eg mit einem ffochlüffel mobl unterrinanber; ©amt
richte bie Kuppen an, fe$e fte »arm, fetg auch bie ©ooß aufg geuer, rübrg

wofür
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wohl, ße recht bict ober beiß iß, t>crfud)g,unb riebt fie übet bi* Stßbr

reib etwag »en einer 3Kufcaten*(ftufi brauf,fo ißg recht.

100. kuppen gebraten.

Sftebm* Klippen, |ieb* folgen bie |>aut wie einen $al ab, febneibe

(?e am (Bauch auf,tbu bag ^ngerdußb beraug, mache mit einem Keffer
tferblein in bie puppen, bann fan man fte aan$ laßen, ober ©tücf bar#

aug machen, unb fal^e fte ein, wenn man fte braten will, fo ßreiffe mit

ben £anben bag ©ahg wieber berab, bemach laß (Butter in einer 9>fan<

ne ^ergeben, unb wdl$e fte barinnen herum; Sllgbann mache Heine böl#

$erne ©pießlcin, unb ßeefe fte baran; <2Benn man fte mit ©albep ab#

braten wiU,fb nehme frifchen ober bürten, Blatter ober ©trdttßlein,wa*

fd;e ibn, fpiefe bie (Kuppen bamit, wdllje fie au<b in ber (Butter herum,

mache einen (Koft auf bem geuer b*i§» wifch* ibn ab, unb lege bie (Kup#

pen barauf, fet} ibn bemach^auf glimmenbetfoblen, unb brate fte ab, be#

fheich* fte mit jerlaßener Butter
,
wenn fte auf einer ©eiten gebraten

(mb,fo wenbe fte um, unb brate fte auf ber anbern auch bübfeh gelb, (mb

fte beim nun gantj fertig, fo richte fte an
, mache braune (Butter brüber,

gie§ folche über bie (Kuppen, unb gieb fte warm auf ben $ifd)
, fo iß eg

recht. NB. 9Benn fte ohne ©albep abgebraten werben, fo fan man fte

mit ©tronen *(8ldfclcin belegen, unb etliche gan$* ©tronen babep fe$en,

fo iß eg auch recht.

S3on g&äcfdjett.

101 . 23drß$ing iti einer Haren 25utter *23rüh
juric^fen. »

!Rebme SBdrßbing, ßbuppe ße fauber, fchneibe ße unter ben ftlof#

fen überjwerch auf, tbue bag ^ngerdußb beraug, alg bie $)drm, Olafen

unb ©all, bag anbere fan wobl barinnen bleiben, foll eg aber alleg ber#

«ug genommen werben, fo fan man bag (Bünbelein ober Ärgg mitfoeben, *

benn bag iß auch gut, wafch bie 93ärfching aug, nebm ein ©eßhirr, tbu

QBafler brein,falhe eg, wie ßchg gebührt, tbue bie 33drfd)ing bmein,unb

laß ße auf bem ^euer ungefebr eine halbe Viertel#©tunb mit(5ßig gar

foien, bemach nehme bie gifcb 00m geuer herab, wenn man will anrich#

ten, fo fetje ein gut tytil frißbe (Butter jum $euer, laß ße facht jerge#

ben, riebt* hie (Bdrfching an, fe|e bie @chüffel warm r
gieß bie jerlaßene

2N ra 3 (Butter



:*7S *t>*e 'ij, Capitel. -

53utter brüber, unb reibe Wujtatcn*SThl§ brauf, wenn matt will, p lan

man aud) grüne 9>eterftlicn binnen
,
wafdjen , flcin frf)neibeij,uttfe aud) bar#

über (heuen, gib.bie gifd) warniaufben &ifd?, fo ift es red;t.

102. 234rfc^iti0 mit grünen pctcrfllie auf /)OÜ4rit>if4j ju
• formen /.nebfi frifdjer JÖutter bey*

gefegt.

Sflehme 53drfd)tng, fcfwype (te fattber , mache fte unter ben Stoffen

am 53aud) auf, tbue bag gingeweib fjetoug, bag 53ünbc!ein oberSxH
aber la§ brinnen, fo eg aber mit hetaug*.gcnommen worben, fo tan man
eö mit abfoct;en, wafdje bie 53drfd)ing aug,fd)neibr.fte nad) ber 2dng an

beeben <0eiten auf bem Oiucfen mit feem Weffer auf-, NB. £>ernad) bu*

fce ^cterftlien*Äraut, wafd) eg fauber, fei} einen Äeffel oberWonne mit

SBafler, fo juour gefaben worben, jum.gcucr, ttjue bie 53drfd)ing ,
unb

einen guten Shcil non bem^cterfÜienrÄraut‘barein,unb la§ eg jufamm
lochen, wenn fie gefocf)t haben,,fe richte 4te an, giejj non.b.em Sifcj)'/2Baf*

fer brauf, thu aud) ben gefodjten^etcrftll. brauf, urib gtb'ftc recht warm
auf ben $ifd) : NB. ©e^ friftjje 53utter babet)

,
benn man ifft fte mit

Söutter unb 53rob, fo ift eg -recht.

103. 23drfchi»g mit petcrftlieimb geriebenen 0em*
mein $u ftouffen.

Ütebme35drf($mg, fd>uppe fie, mache fie auf, unb wafdje fte fam
ber aug; Jpernad) fei* einen Reffet ob er Pfanne mit <

2Baffer numSeuer,
fal^e eg, wie ftdjg gebiert, tf)uc bie 35drfd)ing in bag Raffer, unb fod)

fte mit (£§ig gar, wenn fte getobt haben, fo nehm ben äeffelaber <pfam
ne rom Seuer herab

,
fange bie ^drfebingmit einen Saum »Süffel her»

«ug
,

lege fte in eine Cafferole , ober anber faubereg ©efdnrr, .thuge»

riebene Semmeln
,
gut geftoffen ®ewürij, ein gut ©tüctfriföe 53 ut*

ter, unb fauber gebubt, gewafii)en,unb flein gehactt»ober gefri;nittencg

%Vterftlien t £raut brau, giefj ein wenig »on feem Si|Vh» Raffer, unb rt*

wag xwm frifd)cn brauf ,
bamit eg nid)t &u gefaben wirb, fe$e bie SBdn

fd)ing auf ein Seuer ,
beete fte &u, unb 1a§ fte ungefehr eine halbe Söicr#

tcl*©tunb toehen, barbet) aber nicht anbrennen, aud) bie 53rüh nicht ju

bünn ober btet werben, oerfutijg nad) bem ©al$, richte fte an, fo i|t eg

104.
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104. 23drflt;i*ts in bet Karen Butter mit0enfjRt-

97el)me bic ^rfching, fäuppe fte, fc^neibe ftc auf, tb«e ba« Snge«

rdufcb berau« ,
unb roaftye fte au« ;• 2ll«bann nebmr einen tfeffel übet

Pfanne, tbue Raffet barem ,
falfee e«, wie f:<b« gebührt, unb fo<t>e fte

in Raffer unb <?§ig gar, bann bet* bie §itth »om-Seuer herab ; S)m
nad) nehme ein ©tue! frifdje 23utter in^ einen Siegel! ober Caflerole,

gief? barein brep> »ter ober fecb« @§*£6ffel »oll @enft , fdjneibe ein

©tticffeiir gn>iebel t>ran
r fepe bie Pfanne auf« geuer, unb ruht e« mit

bem Wffel herum ,
bi« bie Butter wobt beiff ober jerfcjjmolßen if! :Mfr

bann ridpte bir58drfchingian r fep bie ©ebufferwarm, mache bie @oof£
brubfr ,man fan auch ein wenig @itronen*@cbalen>unb etwa« 9J?ufca#;

ttn^föfofcar&u t()un, fo ifi« recht;-

10 j. 23drrd)tng i» einer 25utter^irub ju todjeni-

SRebme bie ^drfebing ,fcf)uppe fte, mache fte unter ben Stoffen öber^

jwereb auf, tbue ba« (Singeweib betau« r ben Dtogen laffe brinnen, ober

i«djc folcf)err mtfcab, wafdje fte au« , tmb gtc§ £§ig brauf
; |)ernacb fe$'

einen dtejfel ober Pfanne mit Raffer, fooiel al« nötbig ifi, sum Seuer,

unb falp e«, toa« recht ifi, tbue bieiödrfcbing brein, unb la§ folcbe eine

Viertel *@tunb foeben ; $>ann tbue in ein ©efcbirrlein brep ober »ier

gper lottern, rttbre fie mit fttfiett ^DUlc^raam ab
r tbue ein gut @tuct

feifebe 58utter bran, unb gie§ ein wenig SBein barjtt: 5ll«bann gie§ ba«

Äffet »an benr58drfd)ingen ab, tbue barauf geflogene Sftufcatenbfub,

gefioffenen Pfeffer ,
unb fepe fte auf« Seuer ,

wenn e« focht, fo gieffc bie

jerrubrten £>ottern über bie *23drfd)ing , weil bie Pfanne noch auf tem
Seuer fiebt, fo rüttle fie, bi« bie Butter ^ergangen ifi

, bernad; »erfuebe

fie, richte fte an, fepe bie ^chtiffel ^rm,. unb gib fte auf benSifeb, fo;

tfie« retbf:

106,. 23drfd?ing in einer roeiffen:0oo§ mit 2U?p-
pern;.

SRehme ^drfchmg, fc^uppc fte. fauber, mathe fie auf , tbu ba« 9w
gerdufd) b«rau« ,

unb wa)cbe fte au« ;; £)amt nehme einen tfeffel ober

Pfanne, tbue etwa« Gaffer hinein-, falße e«,wire« fepn foU,giefj(S|ig

auf bie 55drfching, unb feeb fie in Äffer ab,wenn fte gar gefocht,ober

grnug gefotten bahen,;fo nehme-fte »onbemSeuerweg, NB. fcblag auf
eine.*
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eine €)$üffel Pier ober fünff gper* Dottern in eine CafTerole ober fau*

bereg pfdnnlein, tbu ein guteg ©tücflein frifd>e Butter, etliche 26ffel#

»oll Kappern
, gejioffenc «Öiufcatenblüb , geftoffenen Pfeffer, eine ganft

3wiebei,gjjcbnittene (Jitronen, unb etliche Lorbeerblätter baran, gi

$

ein wenig SBein, auch etwag 00m $ifc&#3Baffer barauf ,
rtil)r eg wol)l

untcreinanber, fep eg auf ein l)übfd>eg ?euer, unb rübre eg fo lang, big

eg formen will: SUgbann richte bie &drfcbing an, mache bie ©oo§ barüf

ber, oerfuc&g aber erfl, fo ifi eg recht.

107. 23drf<$ittg gebacfeti / unb bann mit gebadetiett pe*
terftliett^ Braut $u beffreueti.

Shbme 3&drfcbing , fdjuppe fte. mache fte unten bep ben Stoffen

nach ber 3wercb auf,tbue bag^ngerdufcb betaug
,
ben Otogen tan man

barinnen laffen, wenn bie 35drfd)ing gro§ ftnb, fo fdjneibe fte mit einem

Keffer ein, obet burc^>fled>e fte, falpe fte ein, unb ia§ fte eine <3Beile im

©alp liegen, wenn man fte halb baden will, fo fheiff fte mit ber |)anb
ab, ba§ bag ©alp unb ©cfjleim baoon fommt; |)ernacb nebm febwar#

peg Ottebl, unb wenn man will, etwag ©rieg barunter, fep eine Pfanne
mit «uggeiaffener Butter ober ©cpmalp aufg Setter , wenn eg t>ei§ ifi

,

fo melbe bie SBdtfcbling ein, leg fte in bag peiffe ©chrnalp, unb bade fte

fd)6n gelb, wenn fte auf einer ©eiten gebaden ftnb, fo wenbe fte um, unb
bade fte auf ber anbern auch fo : ^Benn fte nun alle fc&on braun geba#

den
, fo nehme fte beraug ,

gib fte warm auf ben $ifcb, fo ifl eg recht.

NB. <2Benn man will, tan man auch Petctfflien#£raut baden, unb bar#

über (heuen, eg ifl auch recht.

XX>ie man peterftlien * Braut baden fall,

ORebmc peterftlien#Äraut ein gut $l>eil, wafebe eg fauber, tt>u ben

PeletftU in ein Serviert ober wei§ Such , unb febwinge ihn wobl attg;

gemach lajj ©d)malp in ber Pfannen, worinn bie sBarfcping gebaden

ftnb, bet§ werben, eg mu§ aber recht f)«fj fepnffdjmeifj ben petetftll bar#

ein, fep eg grfcbwinb wieber aufg S'uer, unb lajj ein tlein wenig fhben;

Sllgbann fange ben Pcterftll beraug, unb leg ibn auf ein Sliei# Papier,

bann (heue folgen auf bie Södrfcbing, fo ifi eg recht.

S3om
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tOie t»M feie $ifcfe <mfoBeefeanfe ittamet jubeterten JoB. *8*

23om §5atben<8if<$.
' '

108.

25arfee» in feer feicben 25utter $u machen*

Sftebme bie Farben / fdjuppe fle/ fdmcibe fie an 93aud) in feer läng

«uf/ thue ba« Sr.gerdufch fetrau«/ unb fc^neifee fie wann fle groß fepn/
ju ©tücfen / aafcfce ft« in faubern SSBaffcr au«/ unb gieß (Sßig barauf;

ä
>ema<h nehme ein ©rfd)irr / tfeue etwa! SSSafier batein / falbe e« wie

d)«ium giften gehört/ unb laß fie eine halbe SöierteU@tunfe fochen/

wann fle gefönt haben / fofe^efie^ottgetter herunter; Bann nehme btep

oberoier§per:Bomrn/ tbuefiein eine Cafferole ober faubere Pfanne/
tfeue ein gute« ©tutf frifche Butter / «in paar ?o ffel oon ben Sifd^^affer/
unbgetto|Jene 2Wufcaten^lühbaran/ rohre cP unurcinanber / bann fepe

e« auf« Seuer/ tufete aHejeit wohl mit bem Löffel herum / biß bie Butter

ttrgangenifl/unbbie 95rüb Nefro erben ro*U: il^bamt rkt)te fle an / unb
bie @coß herüber/ foifl e« recht*

109.

25arben in feer flaren 25utter pi machet**’

ITIehme Farben / fcf>uppe fie / febneibe ficunten an 33auch in ber läng

auf / ti)ue bo« Sngerdufch herauf / unb febneibe fle roann fle groß ftnb/

Über 3n?erd)injei) quer ftinger breit / bentfopffunb ©ebroanp lajfe ganV
unb roafdje bie au«; Bemach nehme ein Äeffel ober Pfanne / thue

^EBafJer barein / falpe ba« Sßafler roohl / thue bie *$ifch fearetn / unb laß fol*

dje bar inn liegen/ bi§manbalb roifl anrid?ten ; 'Bann nehme ben ffeffel mit

ben ^ifefeen unb Malier / roorinn fle liegen / fepe folgen auf« fteuer/ laß

e«fad;t fochcn/ folange«nöthig ift/ h^e bie Sifch herunter / unb (aß fle

barinn liegen; $l«bann nehme ein gute« ©tuet Butter in ein Siegel / laß

fte auf Sohlen ober Seuerfacfetjergehen/ hernach richte bie Sifd) an/ fe$e

bie0d;üffelmitben5ifchfnmarm / gieß bie93utterbur<h einBurchfcblag

über fie her/ reibe 9)2ufc«ten^uß herauf / gieb fie roarm auf ben $if<fe/

fo ifl e« recht. NB. «Dian fan auch ©fnfft auf ben $ifch geben / unb bie

Farben mit ©enfft effen.

110.

23arben blau mit 0pec£ uttfe ^tüibeltt gu fochen*

SHebme SSatben/ febneibe fle anSSaud; in ber läng auf/ thue bal

3«geräuf<h &ewu«/ febneibe fle nach belieben $u ©tuefen/ roafebe fle au«/

91 n lege



ft 21 . CöpiteU

IfgelTcTrtetnfauBetdJefcbirr/ gn§ guten ijgig barauf; Damtfefce ein £ef*

fei ober ^fanmmit'SJaffcrjumStutt/ f«l(&cba$2BajTer / wanne« foebt/

jo tbuebiegifcb&arein/ mattfan auch too^t etwa«^2Jeiit ober £§ig/ auc^

groiebel / ntogmarin./ Lorbeerblätter / unbwenn matt ma« übrige« non

Zitronen bat / barju tbun / bann wann man bie gifd) in guten ©atben
foebt/ fobefommenßeawb ein guten©eßbmact/ wann ße nun eine flnnt

SBierteU ©tunb gefodjt baben / fo hebe ße oon geurr / nehmt frif^ea

©peef / aufeine ©cbuffel em^CUrtelbfunb/ ßbneibe ihn wurfflicbt/ fe>

$e ihn in ein Siegel ober Pfanne auf« geuer/ rubft ihn bigweilen betum/
wann er gelb werben will/ fo tbue ein gut ^^rtr^rfc^titttcttrS 117^^^ barem/

uttb twflee«mitcmanbergelbrQß«batmricbtebie gißb an/ unb bie gmie*

bei unb ©pect batuber/ giegemroenig @§ig barauf/ßdube gut gepuffert

©ewurfcbaran/ giebbicgtßb warm aufben$ißb/ fo iße«rcd)U

iiiv J5atUn mit XTtanbtln/ Gtronat un& (Titrotrem

9lebmc?8arbett/ fcbupptße/ ßbneibeßeauf/ tbue ba* Sngerduffr
|erau$/ ferbtßraufbeebm@eite« ein/ febtieibe ße ©tfofweig/ falfce ße

ein/ lagßeaudjemeQBcilin ©al$ liegen / bann ßreiffe ße mit ben^dn*
benwieberabv ober truefneße mit ein $ucb ab / unb melbe ße mit ßbwat«
$en 9Jteb l ein ; |>ern«eb f^e fine ^Pfann mit ©djmalfc auf« geuer / wann
ba$ ©d;mal$ b*»§ iß / fo lege wa« oon ben eingemelbten gifdjen barem/

bacfeßeßböngelbberau«/ wannße anegebacfenßnb/ fo nehme bie gißb/
Iegeßehübfcb glewb in eine breite Cafierole, thue geßbmttene ffttronen«

95le$lein/ geßbnittencn Cicronat» auch geßbecltc unb länglicbt geßbnit*

tene ober ganfce *D?anbekftern barju / ibueaudr ein gut ©tuet gueferbar»

an/ gieg2Beinbarauf fe? e« auf Sohlen/ unb lag c« fatben : $t$bann
riebtebiegifeban/ unb bie'Xftanbel unb Citronat barübet/ fo iß e« recht.

NB. 2Benn man will/ fan man aud? ein wenig 5ölehl braun baran rbßen/

fogiebte«einfbicfe@oo§/ e« iß auch recht*

112* darbet*geßraufft mit geriebenes @emmel unfc i

Perm
9Wjme$5arben/ ßbttppeße raubet / febneibeßeauf/ thueba«3nge-

rdußb herau«/ febneibe ße \\x ©tüifen / n.nuci)c ßt aud / richte ße in ein

fauber ©efebirr ober Oafferole, thue
,©al^7 gut ©ewurfc f genebene

©ctmml/ cmpaat2$ffel0pß£appem/tm gute*©tuct Pultet / unb ge*

{ebnittent



XOit m&nbie $ifdb aaf antt^mbinartktjäbetetten fofl. s3)

fämittene (Jitronenbaran / NB. tnönfonaucbrin wenig flf4mgefd^nittenm

3X0<fcn:$eU / unb «in paar £orbcer$93lattcr barju üjun/ gieg ein wenig

2Bdn / auef) etiu ad Raffte barauf/ lag et foeben / big «g tätigt werben
will / riebt« an / unb gicb bie $rfcbwarm aufDen $ifih/ fo ifi *g recht»

113. 23arben mit 2(ufitrn ober MTufc&efn $u foeben»

S^bme 35arben/ febuppe fie/ tbue bag Sngeräufib hetaug / wann fie

moraufgefihnittenfinb/ mtcbefietu ©tiefen / wafchefieaug; fcernach

fe$e ein ffefiel ober Pfanne mit ^Bafferjum 3euer/ faln bag 2ßu|jVtwol)l/

iinbfocbe fie mit <

2&aflTcr unb Ögig ab/ wie fid)g gebührt/ wann fie eint

talbc93iertd©tunfc gefofbt haben /fobebefic ron Brurr herab; ^Igbann
richte bie Sifib <n eine CafTerole ein / tbue geriebene Semmel / ein guteg

©>türf SSutter /gute« ®*nmrt$/ nab gefibmttene Zitronen baran/ gieg

etwag <2Bein / tinbein wenignon ben $iffy2Bafi<r barauf / tbue auch bie

IMufiemanb 'OTufdjetn/ warnt fieuorbero gebüßt fepn/ bar;u / lag eg fo>

c$en/ bag eg aber ni^tjubirfwirb/ «crfu<b*gtmcbbem@al|/ wann el

teebtifi/fo richte «g an.

1 14. 25atfcen gebraten.

SJMmte Farben / fchuppe fie / fchneibe fie an 3$aucb auf / ferbe fie

aufbem Würfen auf beeöen ©eiten mit ein Wfrjjfe? ein / falbe fie wohl lag

fie eine ^Beil im ©a!fc liegen ; &ernach lege einen Woft auf Noblen ober

Qeuer/ wannerbetgefi/ fomifibe folgen mit einem $u<b ab 3 £>ann nej)»

ne 'Butteren eine breite Pfanne ober anbet (Sefihirr/ lag fie »ergeben / unb

*&$< bie Farben barinnm um / hernach lege fic aufben Wofi/ fc$e ihn auf

glümmenbeSohlen/ befireich« fie oft mit einem ^>infel ober öcbcrn in *er*

toffenet Butter eoigebunrft/ wenn fie auf einer ©eiten gebraten finb/ fo

wenbe fie um / unb brate fie auf ber anbern auch / befireiebt fie ebenfalls bar«

mit: Stlgbann richte fiean/ nehme etwag Butter/ mache fie braun/ gic§

jblche über fie her /lege auf eine Safel eine gan^e Zitronen babeo/ fo i(t eg

recht. NB. 3Han tan fie mit §ittonem5Mä$lein belegen/ auch mitSitro*

nenbübeinbefireuen/ eg ifi ebenfalls recht

11$. Farben gebaefett.

Stehme Farben/ febuppe fie/ fchneibe fie an S3au<h auf / tbue bag

Sngeräujcb beraug/ ferbe fie auf beeben ©eiten mit ein Reffte ein / lflg
0tn 2 fie
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pegan$/ eberfcbneibe<2>tucfbaraug/ pri^e fle ein / urtb Ia§ pe eine®eil

in ©alij liegen / trucfe ße cuic^ itjieber ab ; «tnrnach nehme fcbwarfc Sttebl/

melbepe barmtteit m/ fe^e audj eine ^Pfann mit 0d>malft auf! $eucr/

wann cg b«i§ ift / fo tfjue bit eittgemelbtt Farben barein / unb bacfe fit

fi)ön gelb beraug/ fb ifl eg recpt. NB. 3Ran fan auch gebaren 9>eter p*

liavÄraut barwbtrtbim/ egiflebenfallg recht*

Sou eww~
ii6. 0d?rtym in t>er 25uttcr&rüp 3« fodhetr*

SRebwe Schienen / mache pe an 35aucb auf/ t$ue bog ^itgerdufcfj:

|eraug / unb wapbe jie aug
;
NR Jpernach nehme recht heil ‘SBafter in eine

$pfannober#efiel/ fchmei§ fte alle auf einmal barein / Ia§ fte auch eint

SBeilUegeit/ nehme pe roieber beraug/ thuebiefchleimichte^authnuntert

$Igbann nehme ein Äefiet ober Pfanne mit SBafjer/ fal$e eg/ unb fochepe

»titÖfcigbarimiengat/ etwann eine halbe 2*iertek@wnb lang / bernadb

nehme ein 0tücf gute Butter / bre$ ober t>ier (Soer^ottern/ gieß ein we*

nig non bem3# Gaffer tarauf/ tbuegut©eroür$/ unfc ein wenig füf#

failKaam barju/ f<$ eg aufg ftcuer/ rühre eg immer herum/ bifj ee bict

werben will / bann nimm bie 93rüb t>on Seuer / werfuc^epe nach btm ®ah|/
richte bie Schienen an/ baß fein SBafTerbarinnen bleibt/ mache bie35rüb

larüber / ftdube 'IRufcatenblüh ober 9Öiufcatens9?u§ b arauf/ fo ifi eg recht*

117. 0d;lcyrn in einer fd/trartsen 3tx>icbel;0oop*

9fiehme0chleucn / mache fie an 33auch auf/ thue bag ^ttgcrdtifcp-

leraug / gieß SBcimCsßig ober SXBcin barem / wafche b«g (SJebtätb beraug/
Ü)ueben0chwei§ in eine Pfanne / wotinnen bie (Schienen foehen foUm/
wafchfteinfrifchenSEBaffer aug/ hernath ftfee ein befiel ober Pfanne mit

SSBaffer aufg geuer / wann eg recht beiß ift / fo bebe eg herunter / untr

f$roei§bie@(f)Iebening ^Baffer/ laß fte eine 3Beif batimt liegen / bamr
nehwefte wieberberaug / bu^epe ab / lege fte tbieber in eine «Pfanne worin»
bec@chwei§oerwabrtworben/ gieß ein raenig^ßig/ 2Bein/ auth etwa*
«JBaPetbariU/ tbue0at|/ Btegelrrunb £orbam5md/ auth Pfeffer unb 1

. gefchnittene Zitronen baran/ fchecle auch Swiebel/ fchneibe pc fleit»/ fe^e

tin &fanbleitt mit @thmalh unb etwag SSutter jum Seuer / tbue etwag

©ehlbarcin/ rofhegmitben 3wicbeto barinn braun/ thue cg jufammen
' an



XOieman Me Jifc* auf «ffeehonb ttfemct 3nbmite» folT. a*r
ficauf i

b£
feiler/ Decfe (Teju/ unb lagfueitu fleine

S&ertel^tunb focfcen / »erfuc^e fie nach t>era ®aii§ / fo ifl ee recht.

'u?, 0d;[c3?etfiitemer CitirottefttQoofi $u focfcett*

SHehme Schienen/ fchneibefie an «auch auf / thue ba« Snaerdufcfr
lerau«/ mafche fie mieber in faUen Raffer au«; £ernacf) nehme einÄefiel
ßber Pfanne mit SEBaffer / falljec«/ unbfeijeSaufegcuer/ mann e« focht/
fo t^ue bie ©c^Icpca barem / focht fie in Dem Sßafier mit (Sßig ab/ t>an»
rühme ge heran«/ tfyue bie fy»ut mit ein SOicffcr herab / lege fie in eint
£<hüfiel / unb fe$e fie mit ben gifd;en marm

; {jernacb nehme eine Wann/
fcblaytmer obermehr Söer®pttern barem /thire ein gateö ©tücf Butter/
JWufcatenblum / geflogenen Pfeffer / ein @tücf Smiebel / ober mit
Hßürft' 9Regelein befleckte gmiebel/ unb gelittene Sitronenbaran / aiei
em ©laß^ein/ unb etroa^ SBaffer barauf/ rühre e« mol)! unter einan#
ber/ feße bie «rüh auf« feuer/ mann man bie $ifch<mrich ten foH/ fo rüb*
tebie«rftbfltt« mit ein ?bffei herum/ biß fie heiß ober bief mirb: 2H«&anrt
»evfudje (Ienacf)bem©al|/ unb rid)te fie über bie frfcfc her/ foifie« recht

119* 04>lepen in eiiter fc^tparßeti rftgelem*0oofi.

9Zehme@chlepen/ fchneibefie an «auch in ber Idng auf / thue b«i
Singerdufch htrau« / gieß ein menig SSSeimdßig ober SBeinbaran/ mafcht
ba« ©eblütb herauf inbic Pfannen / mo bie 0chlepen follen gebaefen mer»
ben / mafchc Ile auch in frifihen SBafier mieber au« / feße ein befiel ober
Pfanne mit ^Baffer auf« geuer/ mann e« recht heiß ifi/ fo hebe e« oon
%twt herunter/ mirfffieinbaSbeiffe^afict/ unblaß fie brühen /mafebe
auch ben Schleim herunter / bann lege fte in bie Pfanne / worinn bet
Schweißig / thue @alt} / gute« gefiofien ©emürß/ auch geflogene ülv
geln/ unb gefchnittene Zitronen baran/ gieß ein ©laß SBein/ unb etma«
SSSein^ßig barauf / thue ein gut 0tuefgucfer/ unbein paarfcorbeerbldt'
ter barju / feß ein ^fdnblein mit ein <0tücflein «utter/ ober 0cf)malfc
auf« fteuet / rüge etma« 9Hehl< barinnen braun / hernath thue e« «1 bie
©chlepm/ ftßefie auf« fteuer/ unb laß folche eine halbe 93ierteh<Stunb
lochen/ ocrfuchefiealöbgmi/ unb richte fie an/ fomirbc« rechten.

3 r*Ot Q^leyetn
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120. 04>lepett3u braten mit ober ofym 04lbe?.

Blebrae^Alegen / macfyefteauf/ tbuebag^ngerdufcfrberaug/ fab

te ffe ein /wannfte eine^eilm^alggdcgenfmb/ foneijmefle / uttbßrcü

cfccfieab/ NB. falv fte no^> einmal) l / jbcnn&tabui f’br Diel <E5$üim/

unb flrei^tße wiebet mit ber £anb «ob / irucfnc ftc aud} mit einem

febr woblab; £crna(hfegcbeu9tetl aufv>5mer / laß folfym woblbeiß wer*

ben/ bannwiftycbcnmonmiteinSurbob^fgeouib 25utteraufg$euct/

to§ fte ^ergeben/ wdlgebie©cf)leocn in ber 'Butter über @ibmalg ßeruffl/

algbannlegcfic aufben SKofi/ fege il>n auf gjuenbe 5tot)lm / bratene f$6tt/

bejlreicbefieofftmitietlaflfmer Autlet ober ^c^malgy mit ein spinfd ober

Sehern / wann jie auf einer Seiten gebraten ftnb / fo roenbr fte um/urö
bratefieaufber<wbem«u$ / beßretifec fi : ebenfalls mit jenaffener $5ufcter/

wann fieaargebratenfinby formte fix -an / fege bie (Siujfcl »arm / Ijer*

ttacfy mcepceinguteg^tütflfin Butter in einem H>fdnblein auf bera Seuer

beiß / roemunanwill / fofanmanautb faubern Laiben batein tijun / unb

barinnröften / oberman!an bte braune 25mur nur fo baruber ibun / unb

fine Zitronen babep fegen / fo iftorregt.

121. 0(^IeymseBad!en.

THebme Schienen/ febneibefte an 25aud) auf/ tbuebag 3n0erduj$
beraub / burtbfbcbefiimitem AReffer / folge fte ein / mann (teeine SSBeilia

Saig gelegen / fo frreidbe jte burqi t»ie £anb / baß ber ^xc^Urm baoon

fommt/ bannbie|>autiftfonflgar jdb/ wann fie nicht woljl abgefeimt
werben; SUgbami mdbie fte in groben 9Öul)l ein / fege eine 9>fann mit

Scbmalgtmfg geuer / wann cg b«i # / fo Jcgc bie tingcmelbten Scbleoc#
barem / batfefiefebön gelb aug bem Scbmalg beraug/ unb richte fte an/

foifieg rec&t.

ffiRtt ©ra|itm.

u*. Ä»fmtitiber 23utterbrüb mit geriebener 0emmel $u
foefetrt.

Ü?ebme9Srafem/ ( eg f?nb breite $ifcb) fc^uppefolcbefauber /f^nei»

bef!ean®au(b auf/ tljue bal »enigt ^ngerdufcb beraug/ laß fte gang/
ober fegntibf fte }u Stücfen/ lege |te in ein ©cfcgirr/ gieß faüeg SHSaifet

barauf/



XVir man bie Jifcb auf «ffethanb tTTamcr jafretrctre* folT* yfi

barauf/ unb wafche ge tauber aug
;
#crnach nehme cin£cdel ober Pfanne/

thue SEBaffer barein/ fai^ebfl^SBaffcrnjUn^ium^if^cngcbiiljrt/ man
fan auch Cfgig barauf gieffen/ ober wann bßg SJBafTer focht/ fo thue jlr

hinein / gieg etwag £§ig mit barein / lag fte eine halbe 93nrteU@runb fo*

c^en/hannh<hibie8i|\t»onSeuer/ nehme de' herauf/ lege fte in einfau*

6<re CafferoFe ober Pfanne / thuefleim geriebene ®emmel/ gutgedoflen
@ewür$/ all:Wufcafenbluh/ijin wenig Pfeffer / unb ein guteg ©tuet
frif<$e 95utter baran/ gieg ein ©lag QBein / unb etwa* oon bem ftifify

2Bafler barauf/ febegaufögeuir/ uitblagctffochen;. NB.^Jfan fanauch
©trotten unb etwag ffappern/ wenn man will/ barjuthuiu

1X3 «. 25rafcm ttr einer xotifftn 0ox>£.

SRehme 93rafem fd)upped«/ Khneibefie auf/ thue bag3fngerdufdy

letaul/ man fan de ganfc taffen ober jerfchneiben/ wafcbe fte au1 / focht

0e in Gaffer mit^algunb <£gig ab hernach nehmt oierober fünfter#
©otternm eine Pfanne / thue ein gut (gtücf frifdje Butter/ gut geffoffen

©emurfi/ unb grfcfmrttene Zitronen bar^u/ rühre e$ wohl unter einanber/

gieg ein &ld§lein3Bein/ unb etwag non bem gifch ^Baffer barauf/ fe$e

eg auftinffdteg Seuer / rühre eg wohl herum-/- big cg recf)t beig wirb / wann
egju bief wirb / fo hilffber ©oof / gieg ein wenig QBein ober Gaffer baran/

ft$egnMcbtraufg 8euer / wannbie^ruh wittanfangen fritfocbtn/ fo hebt

eg wicber herunter / richte bie 95rafeman / unb tue ©oof barüber / trueft

©tronen; @afft barauf/ man fan au<$ noefr ein wenn* tJ^ufcatenj-^Ruf;

baraufreiben / gieb de warm aufben $ifcb / fo id <g recht*

124* 25rnfem in einer braunen 0ooff mit Xapptvtr.

SRehme Grafen» / fdjuppe fie/ fchneibe de an 35aucb auf / thue baf
^ngerdufd) herauf / fdjneibe de ju @tücfeu / unb wafche dt aug/ bann

richte pein eine Pfanne fo faubetid/ thue @alfr/ unb gutsgedoflen ©e*
würfc / alg r ^tufcatenblüh / ©>rbamomel / Pfeffer / etwag Kappern/

ein wenig guefet/ unb gefchnittene ©tronen baran/ nehme ein^fdnblein/

thue etwag ©vhmal$ t>arein / röfl« ein 26ffeIt)oU ÜJfebl barinnen braun/

unb thue eg auch mit an bie 9rafenr/ gieg ein wenig 38ein/ auch etwag

23cms£gigu;ib Raffet barauf;; gemach fcfcc eg aufgfteuer/ unbfag eine

halbe SÖjertel- (Smmbfocbeny bagbieSSrub aber nicht jubiefwirb/oerfu*

ifce&it #cüh / unb richte d* an/ fo ifb cg recht«.

I2JT* XtAftm
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127 . 25rafcnt i» «irter Jüniöiiieti>0oof.

9?ebm*35rafem / fcl;uppefTe faubcr / mache pe auf / thue t>aS Sng^
tdufch tyerauS/ fcpneibe fie $u ©tücfen/ wajche (ic faubcr aug/ unb gie§

<£{iig darauf / bemach nehme ein ©efchirr/ ein Jtefel ober Pfanne/ thue

3Bufer barem / falfte eg/ feft eg auf* geuer/ mann eg fad;t/ fo tt)Ue bie

Sifcf) barein / unb lappe eine halbe 33iertet©tunb lotsen / oerfaume pe/

bann bebe pe »on geuer herunter / NB. algbann nehme ein ober iwepSi*

monien / lea pe »orhero ing Gaffer/ bemachnebme pc/ unbfepttribepe

flein wirflidpt / thue pe in euv$icgel ober Cafferole , fchlage oicr ober fünf
(Sget^Dottern barein / thue ein gut ©tücffrifche3$utter unb gut gepofen

©eroürft barju/ rühre eg mit ein Äot^^üffel wohl herum/ thue auch eia

©tütflein 3urfer barein / gte§ein®ldilcin 2Beinbar«uf/ auchctroagoort

bergiftbbrüb/ richte bie 'Brafem an / fefte bie ©chüfel mit ben

warm: ^Darnach fefte bie ©ou§ aufg §euer/ rühre mit bem Äoch^üffel

allejeit herum / bappc nicht jufaramen lauft / »erfudjepe/ wann pe recht

hei§ unb ein wenig biefip/ fo richte peübtr bie 2>rafcm an / gieb pe »arm
«ufben Sifch/foiP eg recht '

126* 23rafcm $u Braten.

Sttebme 95rafem/ fehuppepe/ phncibe pe auf/ thue bag Sngcrdtifh

Beraug/ ferbe peauf beeben ©eiten mit ein SJtefer ein / ober burthPecpe

fieitut einem fpiftigenSBeffer/ falfte pe ein/ lappe auch eine il in ©alf
liegen / bannpreiffepewiebcrmitber.£)anb/ obertruefnepe mit einem fau»

betn^uchab; |>ernach nehme ein 9?op/mad)e ihn hei§/ wiphcibnroi.'ter

«b/ la§ SSutter ober ©chmaltj in einer breiten Pfanne ober ^Mcd) jerge»

hen/ mdlfte bie 55rafem in ber Butter herum / bann lege pe auf ben helfen

, Stop / fefte ihn auf glümmenbe Äohlen/ unb brate pe fcf)6 rt ab/ bePreicfte

fte oft mit einem ^infri ober Gebern / mit jcrlaffener Butter / wann pe auf

einer ©eiten gebraten pnb/ fowtnbepeum/ unb brate pe auf ber anöern

auchfchön/ bePreichepeebenfallg wol)l mit Butter / wann pe nun allege#

braten pnb/ fo richte pe an / mache in einem spfanblcin etwag Butter über

ben Seuer braun / gieppeüber bie SÖrafem her / bepr eiche ober belege pe

mit ©tronenbüfteln/ ober mit jerphnittemn Sitronenbleftcn/ mache el

fchön/foipeg recht

127, 23 rafcffl
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127. 25rafem gebauten.

Sttebme Strafe»/ ß&ttppeßefaubrr/ ßhaeibe fie an 93<rori? auf /t^ue

bag^ngerdußh beretug/ferbe ße miteinSfleßcr aufbeeben0eitenci«/ober

burfbftt ci)« fie mit ein €0Tcffcc / bann falge ße (in 7 wann ße ein«
(

2Beil gefal»

gen haben/ fo ^ceiff« fic wohl mitten £dnbenab/ ober truefrie ße mit ritt

leinen faübern $ucfo I» V hernach melbe ße rin / fege eitu Pfanne auf#
Seuer / tbueeingHr$beil@$mal4 barein / wann t6 hei§ iß/ fo thue bie

SSrafcm auch hinein/ man fanßegang laßen / oberoorheto / ehe ße einge*

melbt werben / jerfc&neiben / unb bann fooiel hinein tbun/ alg hineingeben/

baefe ße fcfcön gelb bewiug / fo iß eö recht*

128. 23rnfem gebaefen ober gebraten $u marginir*».

9Se&me35rafem/fc&upp« ße/ ferbeßeauf beeben @riten ein/ ober

burchßecheße mitein Keffer/ falge ßeein/ wann ßcetn ober mehr @ttrab
in 0alg gelegen ßnb / fo fan man ße wieber «btruefnen / NB. will man ße

baefen/ fo werben ßeeingemelbt / unb au« bem ©djmalg gebaefen / NB.
werben ße aber gebraten/ fo barjf man ße nid>t einmelben / fonbern wob!
abtru<fnen; |)etna(h mache einen Stoß auf bem §euer weiß bei§/wif4>e

ben Stoß fatibec ab / bann tag m ein <&efd)irr ein 0tüdf hattet ober

0chmatg ^ergehen/ rodlge bie 35rafem barinnen um / lege ße aufben ^eiffett

Stoß/ unb brate ßeßfjön gelb /beßreiefce ße auch offt mit ein S>infd ober

gebem mit jerlafiener Butter/ wannße nun gebraten ober gebaefen ßnb/

(»lege ße in ein ©eßhirr / eg barff aber nicht oen JCupffer ober SHe&ing

fegntOtlgbann nehme «-Sein ober guten (£§ig fooiel man brauet/ in ein

irrben Siegel ober jbafen / thue gange Siegeln / gange SRufcatenblüb /
gangen weißen Pfeffer / etliche Sorbeerbldtter/ unbgefd)nittene(Euronm<

bieg ober 0cbalmbarein/ auch wenn man wiQ/ ein wenig 0aßran 1 laß

cgmitfinanberfodjen/ aber nicht oiel/ laß eg hernach rin wenig erfalten/

aber nicht oiel / unb gieß eg über bie gißh her ; SRan fan auch Bliebe!

fcheelen / unb fokhe breit febneiben/ unb mitfochen laßen / wannmantg
gern hat / beefe hernach bie ^ifchiu/ unb ßeOe ße an ein fuhledOrt/ man
fanaUcieit bawn gebrauchen«

\ Oo Söoji
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23otr Otffcn unb äB#8ifcf>ctt.

1*29. efcrffcti itkci^ rociffen faucen @oo£ $u fernem.

Ütehme Orjfen obc^^ei^'3ifj#'^*(t^1'Ppe jle fauber/ fc^ncibt jtt

«uf / tbue ba$ berau# / tcbnef&Hle?

.*u ^tuefen / ober lag (ie

aanjj/ mafd)ejleau$/ unbgieg(*gigbarauf;-.$&i^cf) fc^e ein tfcfiel ober

«Pfanne mit c2ßajTer / fo p?i>r gefallen ifl / jurngsuerj, wann baä ^ßaffer

ftd)t / fo fd)mei§ bie gtftfe öteid) barein / unb lagfie eine halbe SQiertefc

0runb fodjenr./ bebebte gifcb oongeuer b^rab / n«bmt\me Pfanne / rbu«/

wenn man nicbti>H£ücr bat / an tfatt fünjfober fed)S ©jerlottern / «in

»enigfcboneS 'I^ebl Awep Cfncr:®Ottern/ «in gut ®tüdffrifefee 53utter/

gutee ®cn>ür$/ ein p^ar grüne 3roi*M/ ober eine ge frf)eeUf unb *u $$!«»

$en gefdjnittene £erbjf;3«wM barem/ gic§ ein wenig 2fein ober @§ig

barauf / rühre c$ mit einl’ojfehintereinanber/ gie§t>onber$f(bbrübau(§}

bartu-/ fcbteg auf$ geuer/ tubfr eä wohl untereinander/ wann e$ recht

beijjijl fonimmcä oon geuer. herab/ richte btc gjfch an / unb\ie ©oojj

hacuber/ foijieö red)t. •. 4 ;;

jio,. d>rjfen ober XX?eifr3if<£ in einer 33utterbcü^mit. fletnw
x bacttetfpetafilL

«ftebme Orffen ober Qßeig giftf)/ fd)uppe (te faufiet:/ fdmttbe ficiu

€>tü(fennad) belieben/ TOa,d)e fie faitber aue/ fe^c-eiti Äeflfel ober «Pfanne

mit^ßajTerfo juoor gefallen iff/ *um geuer/ unb focfee bie Orffen ober

3Bei§'/gifd)barinn/ gifjjetroaßÖgig barauf / unb lag jte eine halbe 93 icr*

teU@tunb foc^en / bann bebe jle oon; geuer herab/ riebte fie m ein fauber

@cfct)irrein/ thue geriebene @emmeW flün^gebacfttn ^eterjiü/ gurge«

fiojTen ©eroürtj / utib ein gute* 0tucHein Stifter baran / NB. wann fein

gafi^ag ijt / fo fan man magerer gleifch*@uppm baran ajeffen / ober ®a<

«on bem gifch' ^Baffer bartu thun/ alebannfcge tfauf# geuer/ fan efin

foehen jugebeeft fepn / foifi e$ befim/ wrfuc^e jtrna«b;bcm ©alQ/ unb

richte jte an/ ti wirb recht fepm. •

i3 1 . <t>rffen ober CDcifr $ifd? itr einer. gelben Polittfc^ctt 0oo£
Siebme Drfen ober ^ßeifd) gifcf) / febuppe jte/ ttmfcf)e jte fauber/

ibueineinäeftel ober «Pfanne ettoab ^Baffer / fal$e e$ wie fic&ä ;um gi»

Wen gebühr / unbfiebe bie gif^mbem Malier mü (Sgig gm NB. oot#

*• *
*' ö'O fjjffit>
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»

hero aber nehme gebubte 5>eterfiIien*3Bur$eI / fd>ncibe etliche ^epffel / bu*

$e fte inroenbig aug/ fcheeleauch etliche Zwiebel / fchneibc fte *u prüden/
tbuettüeg ^ufamntinein -Öafen/giefj Qßein / Gaffer / unb ein menm (5f»

ftgbarauf/ tfieg aber jubünn/ fofan man ein wenig flar^geriebene €>em«
tnel baran tljun / tbue auch ein ©tüdlein Q5utter / guteg ©eroür$/ ein

©tucflein Sucfer / unb gefrf)nittene Zitronen barju/ fe$e bie 33r£ib aufg

§euer/ unbla§folrf)efüdjHn; Sllgbann richte btcgtfch an / tbue ein wenig

(caffran barauf4ba§ eg gelb wirb / richte bann bie §8rüb über^ie 3if(bb^
|e$e egaufÄoblen Y unb lag eg burthfochen / fo ijt eg recht. '

.

13a. <&rffen ober XX>e$;5trc& «ufbeti 2tojJ $u brate«.

STtebme Otffen ober 2Bei§?gifch / fthuppefic fauber/ fchneibe fte «rt

fBauch-auf/ thuebagSngeMufchhcrau*/ faiQr fte eine ^SBeil ein/"fire(ffe

ober trudne fie mit einen fanbern^uchwieberab j |)ernacblege einen Otoft

oufg geuer / la§ unterbefeaud) Oel ober £3utter auf bem geuer jergeb«*/

»<Hhe hie g.fd) in bem Oel ober Butter b«um / wifche ben SKojt ab / lege

bann birg ifd) darauf/ fe$e ihn auf glüenbe ffoblen / beffceiche biegifeh/

»eil fte braten / oft mit einem spinfel in Oel ober Söutter getundt / wann
fte aufeiner ^eitengebraten finb / fo wrnbe fte um / unb brate (je auf bee

anbernauä)fofort/ bifjfie fertig finb/alebann tan man fte anrichten ober

margmiren.

135. x&rjfen oberOPeifcSifcf? gu baefen.

9tebmeOrffenober^BBeii>gifch/ fct>uppcfle/ fchneibe ftean35au(&

auf/ tbue bag 3ngeräufih b«aug / burchfied)e fte mit einem fÖlejTer •

falfce

fte ein / lafjfie eine ^Beil im @altj liegen / bann trudne ober tfreiffe fie mit

ber£anbwieberab/ unbmelbeftemitfchwarhen 'Dieblcin; gemach fegt

eine Pfanne mit @chmal|oberOel aufg geuer/ warnt eg fceijj ijt
, fo bade

biegifdhheraug.

S3ott ®ee=3ifcfjttt.

134, Cabei iau oberlöj>ertonmber25utter mit 0et)fft.

ütebmcwoblgewdfferten Cabeliau, fcfyuppe folcben fauber / mache
€5tüdbarau$ nach belieben / ltnb wafche fie in frtfehen ÖBaffet aug ; |)er#

nach ttth^t ein Jteffel oberPfanne /tjue ben Cabeliau barein/ gie§ frifcfr

• O 0 2 äßaflcr



a$a Cftptrtl'

2ßaj£r barauf/ fe|e t* jum feuer ba§ e* fad^t^cCf wirb / wenn matt &atb

anriitenwill/ ba§ er auch anfangen will *u faßen / et mu§ aber nidjt fo#

djen/ nwmneriafwbt/ fobarff er nur fehr wenig fodjen / fonfl wirb erju

hart; NB.%«bann nehme ein @tucf frifcf>c Butter in ein Cafleroleobet

©toll: Siegel/ gie§em paar 2ö{felcoU©enfft barem/ thucein paar grüne

Qwiebel/ oberempaftr©tÜ£fwn einer |)ert>fb3roifbri barju/ fe$ efauf

tfohlm/ rühre ftet« mit ein Löffel/ bifcbie^tter wohlvergangen ifh&er#

nach richte ben Cabeliau an / fe&e bie ©Rüffel warnt/ mache bie ©oo§
darüber / reibe 9Jlufcatem$nu§ barauf/ fo #e« recht

j 3 c. Cabeliau ober laperton in ber flnren 25tttter unb tUiw$e
bndften peterftlL

Schweben Cabeliau fooorhero gcwdflcrt würben/ fc$ttppe foPchm

faubet / unbfchncibeihn ju©tücten/ wafcheihnau*/ lege ben Cabeliau

mein Äeffel übet ftafen/ gie§ fttfch SScfler tauauf/ fr$eben ftfcfyabet

nicht &unat)cmm $euer/ lafj ibn recht bei# werben/ ba§ et m freien am
fangen wiU/ bemach nehme ein ^icrtrkspfunb ober ein 4>alb#funbf&

fcbe Butter/ tbuefte in etn Siegel über <J>fanm/ £$e ihn auf £ol)lett/ la£

fiefatb* Jttf<&milb<n./ »annjie jtcrfd>raol$en ifi / fo richte ben Cabeliau

ober Sapertonomneine ©d)üffel/ fc$e f?e warm / gie§ \U burcfj ein ©eiber

ober 55urc&fc&lag auf ben 8ifd>/ reibt 'Bufcaten^uü barauf/ fo i# ti

reiu NB. SBill man aber ^eterjttt barauf {treuen/ fo nehme ihn/ bufc

tinb wafd)e folgen fauber / unb bacfe ihn flein / {treue ihn aufben angerich»

ten Sifcf)/ aiebi^nmarmauföm^ifc^/ fo i(t eö recht.

»36^ JUapertott ober Cabeliau in ritier ot©Ubel?0oo§*

Sfahme bcn£aperton obet Cabeliau bet torhero auägewdfferttft/

ftfiuppe folgen fauber / febneibe ihn ju ©tücfett/ roafebe ft« fauber au«/

hernaefotbutben ßaperton ober Cabeliau in ein Äeffel ober £afen/ gie§

falte« uBaffer barauf/ jc*eefw>R fernemmfeuer/ bafieäfacht bei# ober

tu fotben anfangen wiU; Unter ber Seit nehme ein gut Sbeil 4>crbfr3wie*

bei/ fdbntibefteraiteitt SDleffer Mein/ tbue bitgtfrf)mrtene Sweebel in eilt

Siegel ober ‘Pfdnblein/ giefi SBafier barauf / fe$e e« jum fetter/. Ia§ bir

gwiebelein wenig fod)en/ gic§ ba« ^Baffer bewon ab / nehme ein Siegel

5ber Caiferot»$fgnnt/ Um* bir stochten 3* fcarw» / f^lage auf

by Googl



VOitman bie au£ afUrb<mb monier subereiun ftp, 29$,.
fit« groffe ©rf>uf£l trier (£per?2>ottern baran / tbu< em autf« ©tütf fr{fthr
»utt«/ ein^ert^funbo^rm^/ na^be^^f^i^b/ b^
tu/ mürbe ee mit gutem <£ftt>ür&/ rübre e« mit einem irocfoWf&I wobt

Ct
”?!^Äf

l
tn,
r

berSWtoub barauf/ rubre e« ber»
to/pfytbmtovmonrfi<r Cabeliau an / fe^c e« roarm

r |>ematft fee*
to?»ae!ober9raMtanf(in3tufr/ rt’ifrm* nwbt herum/ wann eVf*
Afttwiu/ ^efcnirfjUubief ifb/ (o richte?« über ben ftapertoitatt/ iftcf

Scin@!usn'^ wtfudjnjtia^

»3 7- Cnpfrtcm öfter Cabeftao m einer g<nifffc®ooß

,
W«(|me «aperton ober Cabeliau , fcfwppe folgen / ftftmibe ignM

©Juden/ roa|djeignaui/ feg fol(f»n in ein Äeffel öfter ^ofetr/ gieß falte«
SBoffet Sarauf/ (e?e tgn jum 3tuer/ «bet mdfjt }u n(ti)/bag et nilfit nt
(eil wirft auftmmagl / wenn man mitt antieftten / unb er ju foefien anfan«
tttttmiu / forimtcan/ fitfee bif ^KchüfTfl murm / rhtnxm« rar».*..*

r.V , ,
e »iipntißuw s^entn/ warnt ertlf

tidiß/ (ogieg «in wenig non Sem 3ifd! '3Baffer Saran / Sann fege ei auf
«infaHteigeuer/ rugre ei wogl Serum/ wann Sit SSuttet alte wogl »et.
Sangen ifi / foprobireftitSoog / obfie nuftt juftrrt ober bftmt / unb ob fit
«utfi te$tin @«lg iß ; SlliSann riefte Sic ©oog übet ben «aperton otee
Ctbcliau, fioift c« recht*

*38» taperton ober Cabeliau geffaufft mit Qtttöcmt &tmmt
M»b PeterfttiL

Zehnte Soperton ober Cabeliau fo oorberogeroiflert worbeit/ frfwp»
pefo!<fc«tfauber/ frfmeibeibn ©türfweig/ unb mafefee ibn au«/ bewarf»
tbuebenEapertonin ein äefiel ober |>afeB/ gieg falte« SEBaffer barauf/ fe*

|e e« ein wenig oon fernejum Seuer / ba# er fertig wirb wenn man anriebten.
will/ wenne« nun recht b<rä $ / unb juforfjen anfangen wflt/ fo feße ben
§ifrf) 08^euer btrab/ NB. ncljim ein Siegel ober Caflerole, tgue eine
4)anbt>eUgfnebene Semmel / ein gute« ©tuet ftifdje Butter / unb gut
gef!oj|en®eiwirb barem / nehme gebu$t unb gemaidyenen^eterfftl/ baefe

fleiii / tbu< auch etwa« oon ben* aebatften ^cterfttt baran / gj f §,

»onbetti ^apetton^aflerbarauf/ unb lag t« ein« $Oimeb©tunb fernen/
«um tan autb on tobwbtot bariu ftun/ unb.Bwfechen iajjen; SEBann



*9 *
ip

‘ D<*0 rj. Capitel .

ibie ®rüh nmtttitht jubumtot^r bict / unb au>i) in ®//VSJ5
ben Cabeliau an / feerbie^üffelauf «toblen / ncfeu bie \£>oo§ barüber/

(fo wirbt« rechtfepn.

j 39. Xnpcrtottjobtr Cabdiauin iint? TOciffcn 33uttc^0oof 311

"... ^uri4?Un. ,

SKehme aewdfferten£aperton .ober Cabeliau fc^uppe foldjen »oh\1

fcbneibe btn .«apettoniu ®UKtm na& SStfefbcn An)afd)c iijn au« / tbut

folgen iacin^effel ober^afen/ gicgf alt fauber Oßaff« barauf/ fe^ubn

xum fjeuer/ abtr nicht |u nah/ »annutan will antichten/ foia§ 1911 nur

einen ^aUaufthun / unb nimm ibnoon ge»« * t)<macp nehme eint

Caflerolc3)betanbeeefaubcref>fanne/.th»e ein ftutr« ©tüef frijtpe 95ut#

ttx / ober auch «leichiiefal$cnc §j$utter bartin / wann fte aber gefallen i|W

fo muß man fie^uoor airtroaft|en / bann fcbla^ nier./ fünf/ ober fech«

<2perlottern in bie $fann wo bie S&utter ijt / tbuc-ctwa« aetfoffer\®tt

nmnsbaran / rühret« mit ein Äot^öfel wohlunteteinattber/ gteßooÄ

ber 2apertonbrüt) etüd)e eüffti barauf; 5Kcä)teben *apmon an / fe*e bie

©chüffel warm / hernach nehme bie Pfanne/ üjwo bie 0oo§ bartnnm

ift / feße ge aufrin fiete« geuer / rühre öUejeit/ big bie 0oo§ focf)en will/

bann bebe fte oongeuer / ifl bie 0oo§ ju bict / fo tan man nöch etwa« oon

ber gitebbrüb bar*u *h»n / wann fie bann recht i(t / fo üerjM>e fu nach

bem ©alp / rächte fie über ben gifd) / reibe etwa« $2ufcatem9ttf§ barauf/

.gieb benObdiau watmaufben $ifch / fo ift Brecht.

-580« ®ant>ct i>l>er

140. 0ÄiÄer mit 23uttcr unb 0en{ft ju $urityctu .

«ttehmeben0anber/ fhuppefohhtnfauber/ fchneibe ih«an55au^

auf / tbueba« ^ngerdufrh J)««»* / fchncibebengifd) über Swercij rrähr«at
•

1 « ^ w:J Hnn »iMAtthir / mrtirtw hpft&ifrh

nllUJ TU Ulli/ KDv v üvm» * ^ »v. d a w

wenn eraefoebt hat/ fo richte ben gifd) an/ beete folgen mit einSeräwiu/

ober ftreuefauber^Petrrftlien 5?raut barauf :Bl«bann fepe jeriaffene $ttt*

ler in ein©efchirr apart/unb etwa« ©enfft barneben/{o ijl e« recht

141* 0anbrr
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XCk man btt ^ifd? auf aßerfc«nt> IXlanitt jubrrtfern foQ. a5f

t. *41; 0nnberin einer tüÄrmen0enff^0oofju^uri^teif^
SHebme ben 0anber wie oor^er gemclbt/ fcfcuppe folgen faubtt/'

fi^neibe ihn an «auch öuf/ tbue ba« 3ngtrdufcfc berau« / gbneibtben
5topffberab/ fpdltr il>n t>onei«anber / fegneibe etüefer m>ep auer0mger*
tid herab / wafdje ge wobl’au«/ tbue ge bernacb in ein tfegel ober fcfanne/
»eg faltet SBdger barauf/ falije eg wohl*/ fr^c bie Pfanne auf! Reiter/
Mtiblflgben @anber eine gute 2&il tochm/ bann nebmubn »on geuerwies
Tbt herab ,• |>ematb nehme ein gute« tgtuef Cutter in eine ifann ober
gtolUSiegel/ giefretwa« 0ei# borortv richte ben gifd> an/ feßebie
Ruffel warm / fe$egeraitber SSutter unb0enfft auf ein 3euer/ rühre
get« mit ein 5?ocb'4?öffel7 big ge wobteiergangen ig/ bann riefite ge mit
feem0enfft über ben gifd) her / gieb« warm aufben Sifcfr/ folg e«retht,

g* 0«tbeci«25nufn^<Def girbaclfägt
' *

9Tebmeben0anber/fd)uppeibny wantrergefefjupptig/ fofeßneibe’
ben^5audt)auf/ tbue ba« 3nger<mfch berau«/ fdmeibe ben tfepff herab/
bie anbern@tücffct)neibe nachher Swerch einen guten Räumen breit her*
ab / befprenge gtmit 0al$ / unblag ge eine <2Beil im 0al$ liegen / her.
tw<hi\ebme ein fauber £ucfc / trucfne ba« @aifc wieber ab / melbe ge ein
wenigem; ©amttbueS8auim£>elin eine Pfanne / man tan auch / wenn
matt fein 25aumsÖeI bat /'0cbmag} fcarju nehmen / fe$ e« aufg Seuer/
maege eg beig / tbue ben eingemelbten @anber barein / unbbaefe Dir0tücf
gmber berau«/ giebibn warmmitgebarfenen^etergU auf bie Safel/obet
garnirefolcbetrmit frifeben ^etcrgll/ eg ig beebe« recht. NB. «Kan fan
auch ben 0anber marginiren :9fabme ein halb SWaag ober mehr 9Beht#
<J§ig in ein Siegel / tbue ganfc OJlufcatcmSÖIüb-' Siegeln / unb tu
wag gan&m Pfeffer barem ; 2ßenn man will / fo fan man aud) etwa«
®aum< £le|/ ein paar Lorbeer glatte?/ ein wenig SKogmarin/ unb ge»
(drittem $itronen;§5lei} ober ©cbalen bar*u tbun / fc$ e« auf« geu*r/
lag e« auffotfgtt / unb auch wieber falt werben / lege ben @anber in einte*
jinmegoberirrbene« ®efchtrr / gieg ben (5gig mtt bem ©ewur| barauf/'
g$ee« an ein fühle« Ott/ man fan allezeit baoon nehmen/ man fan auch;
wennmanmiU/ einroemg^affran bariu tbun.. i



*9< ^de i?. Cdpiret.

gu brate«.

9lfNften0anber/ fchuppe i^n/ fc^neibe »bn an SJauch aitf/tb»*

ba« 9fti 0erdufd)b«rfluö / fc^neibe ben0d?man6 fo grog aU beliebt/ berun«

ter/ burrf>tlKfo ibn roobl mit ein folgen Wcffer/ falije d)n/ tmb lag ih*

eine® eil iw ®al$ liegen / bann ffreiffe ba$ 0alp herunter / unb miÄat
beW0chmattbmit emremenSuchab / jlecfe »bn «n ein @pieg / unb binbe^

.

ibnwc$an/4na<befinfhte$ 8fuer/ lege ben0piegbaran/ tag itjnb«i«r

menben / bettduff tbnmobl unb efft mit 55aunt;Oel ober ^eeffen 0ihmal•/
tag rijn fo lang herum menten / big man meinttag et gar i|i / julept begiefie

ibomaj^ / unb beffreue ihn mit ein wenig <37M)I tmb geriebener0emmel
untereinariber/ lageinmenigfrifcbe Butter jerfc^meHjen / unb begieg <b*

bamit/ richte ign an / fe$c ©tränen unb ^ommeranpen fcabcp / iotfkd
tt$L

53om ©örSifdj.

144* 0t6rtnberSarcn25uttcr mit 0mfft 3« fod^em

9W)meben0tdr/ fdjuppefoldjeti/ roiemol)! jte bart mieber herunter

ju bringengnb/ fchmibeibnanSSaucbauf/ tbueba« 3ngerduf<h herauf/

hernach fdpnetbe 3roercfc0tu(f /nicht gar jmep quere ftingcttbict berun»

ter/ froielaK beliebt/ maf(heben0tör auö / ben jfooff fan man fpalten

obergonblaffen/ lege ibn m ein gtoffen Keffel ober Mafien /gieg SKeqen«

QBafferbarauf/ mannman* haben fan/ mo man e$ aber nicht haben fan/

{0 nehme gieffenbe« SiBatftr / falb ** »obl/ fepe e* bep ober auf* treuer/

Jage« eine gute ®eil facht foeben/ bann bebe ben @tör non geuer/ richte

il>nan/ febeeingut$b<il Butter *um §euer / lag eg facht ^ergeben / gie§

«gftberibn/ reibe flttufcatemiTtifg barauf / gieb ihn warm auf ben ©$/
fege 0enfft babep / fo ijt e* reiht.

i4S- 0t£r inber 0enfffr0oog.

9Zebmeben0tdr / fc^uppe folgen / fchneibeibnanSBauchauf/tbiie
baö Sngerdufch betaut / fegneibe fooid herunter alt man braucht / bat

Äuptf fanman fpdltcn ober gan$ lagen/ mad man nicht braucht / fan malt

mu0ttim0alpmroenbigeinfprengen/ unb in @trob einbtnben/ an ein

fubld
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VOit HM# bie $ifcb aufatUrhatifc monier tuberitten fbl* Syf

fühle# Ott langen, urtb wrwahren, bis man e# brauet. NB. ©rn an#

bem aber rtd^te fefcbctgepalt au : Qöapbe ben gekuppten ©tor au«,

tbue folgen in einen Äeffel, gieß SKegen *pber ßieffenbe# taflet brauf,

fal$e e# wohl, feße ben ©tör auf ein gute« geuer, tmb (aß ifyn eine gu#

te 2ßeil fachte feeren, hmmth nehme ihn »wn geuer herab; NB. $hu*
ein gute« ©tüd frifefre ^uttet in eine Pfanne, gieß etroa#©enfft barju,

felj bie Pfanne mit bet Butter unb ©enflft auf« geuer, urib rühr« wohl
perum, wenn bie ©oofj will beiß »erben, fa richte bett ©tor an, mach*
bie ©ooß brüber, fo ip e« recht.

146 . 0t6r in 25<uim& ya ba&txu

iHehmeben^tbr , fAuppe fbkhen fauber, mache ihn am &au$
nuf,Jchneibe 3werch*©tud herab? fnl^t ihn ein, unb laß ihn eine

<2BeÄ
tat ©alß liegen, hernach miete ba# ©alfe mit einen Such wiebet berab;

»Dann nehme 35aum#l in eine Pfanne, man tan auch etwa# ©cpmalh
barju nehmen , wem man nicht Üel genug hat, fege e# auf« 3euer, unb
laß e# beiß werben, bepreu ben gifd) rin wenig mit gejtofienen «flegelen,

unb etwa« 3Rthf, atöbann lege ihn in ba« heiffe Oel, unb bade thtt facht

betau«, gib ihn warm auf ben $ifd;, fo ipe# recht*

147 - 0t5t: $u brate« an einem 0piep.

Btehmeben ©t6r*©<hwanfc, fo groß, al#man will, wenn er ge#

Äuwt ip, fo burthjieche ben ©chwattß mit einer ©abel,baß ba# ©cb|
burchfalhcn tan

,
laß ihn eine

<

2Bcflc im ©al$ liegen . bann ftreiffe ba«

©alß wieber ab f pect ober binbe ihn an einen ©pieß, mache ein gute#

geuer, wo er am bidPen ip, muß ba# gtuer auch wo# parder fepn, be#

aie§ ihn offt mit ierlaflener S&utter ober §aum6l, unb laß ihn eine®tun!
(taten, wenn man ihn will Anrichten, fo begieß ihn vorbero, hernach fleh#

me ein wenig geriebene ©emmeln , tf)uc etwa« gePoflene fRegelcin unb
(Sotbamömel baruntet , befrreue ihnein wenig bamit, unb begieß folchen

wieber mit jerlaffener Butter: 2ü#bann richte ihn an, unb fe$ eine garo

^ Qtittone babep, fo ip e# recht.

&e©ee*gifch werben fonp alle nur mit flarer ober &erlaffener58at*

ter gemacht, unb bann wirb@enfft babep gefefct,er muß aber falt jepn;

Ober wenn bie Sgutter baruber burch einen ©urchfchlag ober |)aar t ©ieb
gclajfen worben,fo tan man faiAer$>eterplien* Kraut baden, ober fleiit

P fchlKM
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fcfyneibeti-, tmbböMuff?reuem NB. Ot»crman ne^mrfwfd>robe«gefal$e#

ne frubere 33utter unb0enffit in einePfanne, fefce e$ übet ein 8e«*> unb
tü!jrcaUeieit,bi$ eö warm wirb, Ijernac^, richte e$ über bie 8ifcf) bf**

148 .. ifcinc33rüfr über einen XX>tIo ober 0t6t jur

fmrrt)ctr.

. fltebmeben0tür oberste, trenn berfelbe abgefottctr,wif rorljer ge#

tnelbt worben
, fo lajjibn fö langem «Sßaflcr, worinn ergefottenworben, lie#

gen . bi$ man will anritbten
:
#ematf) maefteine^Stül^ne^mc^ftj^rwber

ScHuc^en ein 0tt'tcHein,reib e« aufeinenfKeib f©fen, tb« e$ in einen $ie#

gel ober rerjiunte Caflerolc » gieß etwa« S2Beitt,ein wenigSffiein* (Sfjigunb

Gaffer brauf,tbue gefc&nitteneßjtronen, gesoffenen Pfeffer »ÜTeaelein,.

(Sorbamömlein
, 9)lufcaten ,

unb etwa* gudetbaran ,la§ e$fw&eitt biäbir

2Srüb ein wenig bitflic&t wirb : 9H$bamtrict)tt ben 8if4> «n>.febetbnmitbet

(Bdjtiffel warm, mache bte@ooBbaruberr unbrerfuct) fTe, foifl e$ recht.

149. 0t6r/ XXTefo ober Raufen/ in einer tOeijrek

0oofj $u$uric&ten..

syTeb'me ©tdr
f
Sßetö ober Raufen ,

e$ wirb einer gejbtten, rote ber

anbere, ijlaueb fc&ongemelbt' worben, wenn et abgefotten ifi, fo Ia§ ibti

in bem^feaffer fhf)en,bi^ man will anrichten ;
NB. hernach nehme etli#

d)c ^öffel^U ^eirel^betÄirf^en-^^uö, bcffelbe tbue in eilten Sie*

gel, jerrübre eö mit einen Äocb* ober Olttbr^cjftl mit <2Bein, wenn tf

recht Hot i(f» fo fetjriöuttet im eiltet Pfanne aufä 8euer, tburmit einen-

Stochlöffel ein wenig *DTel)l barem, unfcrüjle e$ braun, tfouetorf

an bie 0oo§*, ober an b«g 9JIu$, tbue audj gutrt gej}offeue3 ©ewür$,
gefeftnittene ©tronen unb Sw^et bran, la(j e$ ein wenig fodjen,wrfucb$

nad) bem @alft; 9l^bann:W(bte.bie8ifco an, fe$e bie @cbütfel warm,

unb mach bie.©00& btüber ,. (b ifl e6>techt.

150 . tX>ele ober04nbec iir einer gelBcn0oof/mirMT«ti^
beln/ 2^o(in/ ?uefer unb Citronem

SHebme ben SBefeober 0aitber, Huppe folcben fauber, mache rt)n

atif,tf>ue bag^ngerüufc^ beraub, fcbneibeiljn su0tücfetr,mafcbefteau$;

^emnd) nehme «Kegern ober fHcflenbe« Gaffer in einen:Äeffel, ferl^e ti,'

unb tbue ben 8*f<& batein ,, in e$ aber.-ein ©efalljencr
, fo mu§ er wobt

ausgewafdjen ,,unb bab ^ftaffer nicht biel f, ober gar nicht gefallen wer#

beiv
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bfti,feheten 3 ijch auf ein guteg geuer,wib laf i|>n facht lochen einehal*

be &tunb r4Kbm4hn wieb/r herab,, iinbJafi il>n barinnen warm fielen

:

^Damact? nebmmtn $iegd -ober Caflerolc, bie oetjinnt ift , fr^fdtdpe

mit Einern 0 tiicf 23utter aufg l^euct*
f
unb rojle ein wenig 'SJicbl batinn,

gic(j ein©lag^in, ein wenig non bem gifd^^Bäffer, ober frifc^c? bar#

auf,(eye* mifgfteuer,?urtb I«§ lochen, tbuc guteg ©cwurB,ßl?$ficgclem,

9)«ujcatenblui), Gorbamomd unb Pfeffer, gej’d;nitrcne Zitronen, etwng

<£afftan,urib ein <Stücf 3ucfftbaran,unb tag eg jufamm f'ort;cn:; 1MB.

fclgbann nehme SJiaribctn , briihefie, jiehe bieAaut ab, fchneibe eine

#anb*ooü linglicht, tf)u fte an bie93rub, -unb laß egfodjcn, wenn man
man etliche £otbeer * glatter unb fliofin, fo oorbero gebubt unb

igrwafcbcn finb, barju unb fo jufamm todjen taffen, aber bod) nicht

fang
; SDannxitbte bcnHMStfbcr Raufen an, mache bie JBrub trüber,

unb trag eg warm auf ben $ifch , fo eg recht.

151 . 35ibet*0$tt>4nß;w!b Älaucn^ujurichten.

^et^farijWinoier $biet
, auchf# wie eine Otter, hoch nicht

'grc&ftlebetim\8$affer,urib nähret (ich non^ifd)enft)onten paaren treu

chetman biefoP«ren|)üte rber@chwanb aber ijlohne*paar
#
wie ein ft leifch

einer guten $>anb breit , ofongefehr eine halbe önen,ober^if^ Viertel lang,

unbiwey Ringerbieten ©rfiattwieein ft if<h.

9Rehmeben^5iber#@chwan^unbtieitt«uen,ti(htejif auf folgcnbe

5lrt Jtr. ?egeten (Schwanfc aufrinenSHoji, unb f«b ftm ntft glnhenbc£ oh#

len,wenn er wohl warm iff ,nehme bie obere |>aut htrab,iieÄlaucn aber

nufftramfieb * Ijetffem Sffiaffer abgebrühtwerben,bigbiegbere $r.utf>ciab

gehtf
temachbuß unb wafche fte fauber,unbftcbeben @$matihunbÄlauen

ein ober jwen 0tunb im Raffer, bannnehme ben <Scbwahfrurib5Haum
heraug, htblefte in falt ^Bafferwieber ab , mache fie fräotmin, unbffcmi#

be (ie ju @tucfen, thu fie ineinen Siegel,auch gut geftoj[en©ewt‘n unb ge#

$nittene<£itronen barju, aie§ ein©lag <2Bem brauf,eeibeem^tVicf$fff;

«buchen baran,obernchme ein *)>fdnnlein.t‘bue etwag ^4>malfcbatein,

’eft eg aufg fteuer ,
räjte einen £öff«l # ooliW^ltraun barinnrn , uno thu cg

mit barju, thue auch gcbutjtnnb dein * gefchnittcne Wanbein unbSXofm,

auch em guteg ©turfguctcr barju,lajj ben (^d>wanfcnnbbie.ftlauenm ber

Sßrub lochen, bann ri^te fie an,tgwirb rechtfeyn»

* zf2,2$b
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jp. Biber* 0dhw£t«j unb Blau«» irr cttwr fuflen CPek
jcel? ober Birp# * WTu« $u fextern

«neunte ben 93tber*®chwam$ ,
lege folgen auf ben fRofl, felge bie#

fett auf gluhenbe Sohlen ,
wenn er wohl warm ifl, fo bu$e bie obere

5>aut herab ,
bieSlauen aber muffen wohl gebrüht

,
hernach abgebubt,

Hnb gemäßen werben , bann feße ben ©chwattß unb flauen mit @rb*

fcn , ^Baffer ober (grbfen äu, lß§ eg ein c^er jmep 0tunb lang formen j

Wrnaeb nehmt
<

2ßeirel* ober Äuf^en^ug, jerreibe fold^en mit war*

men g&in mit einem Sod) * Löffel ,
gie§ aucb noch ei» gut $heil <»iu

barauf, thue gesoffene «Regelet^ ‘DRufcatenblub, Surfer,ßimmet baranr

ftße aud) ein ^fdnnlein mit etwag (g^malß jum^euer f roffe citvflem »e#J

Ria brautrtQlehl barinn>tbu eg mitan bie «SBeirel«©»^unfclaff eg fochen:.

^[gbannriebte ben55iber#®dhman^unb bie flauen an, mache bie©oof

barnber.fefee efaufein£ohl#Sruer,bafj eg »arm bleibt, gib- eg- bann auf

ben ^ifcb.VO’ift eg recht Ober nehme burre«JBeirel obetSirfcben , »afche

fie äug, thue bie Beitel in einen |>afen ober Siegelte fie mitOöaffer unb

*Bein jum $euer, unb lag fie meid) foeben
,
hernach nehm fie aug ber SBrtilvye fie recht fleht, tljuefic bann »ieber in bie Sgvuh-, gie§ mehr SBein bar*

ju, feße eg aufg freuet, thue geffoffene SRegelein, Simraet, ©trotten * $3üße*.

tnn,unb ein guteg©tucf Sucfer baran,röfle auch ein wenig braun $tei)l

barein, unb taff eg fo^en : ^USbannricbte eg über ben©cbwanfc herjoifi

eg aud) recht.

Sou 5>ütteit/ fvifcfreitgrollen unb Jungen;

m «tifcfoe pötten / jungen aber 0cbolten/ mitflartr
Butter ober peterfiU.

SRehme bie frifdjen gölten, ©chollen ober ßungen, wafche fte fau*

ber ,
lege pe in bag @cfd)irr, worinn fie lochen füllen, gie§ fauberSKe*.

atn * ober Ba^#Gafferbarauf, wenn man eg haben tan, eg iff fchr gut

|ar
,u , t^ue 0al!$ brait

,
fette ffe auf ein gelinbcg freuet r unb Ia§ fie fo

Umfllteben, big bag ^Baffer ju lochen anfangen will, bann feße fie »om

freuet herab, lafs fte inbem OBaffer, big man fte sum Anrichten braucht;

Slgbann nehme eine gute SButter,fiemag gefaben obernichtgefallen feon,

thue bitfButtrrmeinen Riegel ober «pfännlem, lag fte facht ^ergeben, richte

foeSifö an, baff fein barunter bleibt, ffte bie ©Ruffel mitten



ÖO/e man 6« auf oderparfoWanitt $nbtttiten födi vs*

warm, nehme ein ®epbet ober£aar*(gie&
,
gicg bie jerlaffene’

35utter burd) ben @et>bet ober Ji>aar>@ie b* auf bie gifrfj, wifcc Elufraten#'
*H«Mber (freue 9)}ufcatem33lüh herauf, fchneibe fauber grün <}>eter(fr
Ben^raut Hein, (freue ei barauf, ei fan auchbaoon bleiben, wenn man&
ntdfr gern hatrgib bie gif# »arm auf bmSifd), ei wirb recht fei)«.

154* Srifcbe pütterT/0<ftoUen ober Jungen mit auogebrocfc*?
»en grünen Jfcrbfc» $u focfccm

Sflebme bie (Schonen, gütigen ober Jütten, bereite unb fodje (fr

wie juüor gemelbet worben; gemach nehme auggebrochene grüne (Srb^
jen, wajä)e fte, unb focf)e fte in falten QBafler Weidmann fte aber recht
jung finb, fo barffman fte eben nid)t oorber fochen, fpnbem thue fo wof)l
bie abgefocht, ober bie nicht gefoebt ftnb, in ein Siegel, worin« jgwor ein gu*
teg @tücf Butter getban worben, bann bie Gfrbfen unb geriebene @em*
mel barauf, fe$e eg auf Äoblen , unb lag eg fthwe iffen ,

bann giejj etwa«-
§leifct)brüb ober SSBaffer barauf, aber nicht tu oiel, lafj ei facht foeben,
tag bic ßrbfen febbn weich werben,tbue Wufcatem^lub, etwag geftojfe*
nen Pfeifer, auch wenn man wiH, fleiiv gebeten speterjill baran, wann
bieÖrbfen nun weid) finb, unb man fte über bie gifchanrichten will, fotbue
»och ein guteg ©tuetftin Butter barju, hernach riebte bie gifdj an, unb
bie örbfen barüber, oerfuche fte oorbero nach bem <£alp,.fp ift eg recht

ijy. Jrtftfcc 0cfcolktv pütte» ober Jungen in ber bieten
33ufter.

SRehmr^choTTen, gungen ober Jütten, wafche fte fauber, bemach1

feg» (fe in «n befiel ober groffeyfannen^hueSSachwber^egen^after,
»amtman eg haben fan, barauf, fan man-aber feineg haben, fo mufj man
»ol)l anberSBafter nehmen, fc£e eg auf ein facht geuer,la§ egwarm wer#
tan, bag eg anfdngtiu fochen, bie gifttj bdrffen aber nicht wohl fochen,

fonft werben fte $u hart, lag fte fo lang in bemGaffer lägen, w»rinn fte ha*
ben fochen (ollen, big man fte anricht; SDann nehme auf eine 0$üffcF
gtfd;, btep ober mcrSpefcÖottern m emcCaflerole ober anbere (aubere

Jfannen, thue ein guteg <Stücf frifche Butter barju, rühre eg mit ein

iotf) Löffel wohl unteremanber
, thue auch ftcifrfime flttufeaten *2$iü&

baran
,
gie§ ein paar £b(fel ooll twn bem gifcp^afier barauf

, rühre ei

»ohl h^wm, richte bie gifch an,fepc bit@ooj auf ein (frteggeucr, rühre

3 fie
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(pr allezeit bfrum/biß fie milbicfjoetbmwnb anfalten *u folgen ,witb

i>ie@>ooji aber jubicf, fo maß manno$ etwafcoon bem^ifcb^ffiafferbar*

flu tbun; flldbamt-oerfucbe fic nad> bem @alp., ua& richte fie über Jbit

l4)on ungeraten «gifd? ber,.cd.ioir& rc^tjcpn.

116. Jrifcfce 5utwcit/iSdfcolkn jobiFjÄütteti in j&cr33utter uifc

^Bcnffr.

ITMjmejbie IS^iJHeit,3un8™ aö*bcrRitten , vwatm fte eingefallen

ftnb, fo mu§:maniieeiirva<ic mibl Mbtrairtmafdjen/bai baö@alp util

b^.Ünteme^crunter.lonimt^Piib Je aber frifdj,fo raafc^e ficebenfalld

ein paar maf)l aud , lege fie in ehrSteflel ubet^fannen, fo groß:jl,tbue 9Rw
gen* -}Baffer ober fi tejyenb ^Bafler'barauf,fmb cd frifcpe, fo falpe fte,fept

oie 3>fannenaufö,5eiier f ioatin.T(?ei«fod)en anfangen wollen, fo nepat
iie »ongeuet »ieber weg^aifieinbemSSaffer liegen, big man fteanrütyf

baß (tetoarmurib weiß bleiben; #ttnadj n^me ein SiegeloberRannen,
tbue ein gut®tutf fr|f^e55utter barein,gie^ ein^aar £öflFel@enfft'ba»
an, fcbeele ein .ober ;weo3wiebel,,f(bneibefie ooneinanbet* unbüpcefit
aud) bar^u /.bann tw^te oie $ifd) an

, fepe Äit ©djuffel mit Jben $ifd)en

»arm: Sttdbamt neunte*ic SSutter mit Oetn ®enflt,fepe fle auf ein£obb
Seuer obff.tmbR3g ^ucr

r ’rdbvt eg too^lberum, »ann v6 recbl beiß iß*

f> richte fte über bieftifcb ,
gib ;fie »arm auf ben $ifd), fo iß ed re#t

33oii Stofl#l$eiL

'fT7» iitb>ertto«n 23uttcr $u machen.

«Heime wobUgcn&fferten @totffifcb , brich ihn oon ben ©taten
imb oon bcr duffem #autaud , ober fdjuppe iinnjobl,unb tbuebie

©rät mcißcnfbcild’beraud, bann roHe ober roicfle ben Stoctftfcf) feß tut

fammen ,
ubetbirtbe ihn auch mit 23aß ober gaben mobl , unb lege ibn

m ein £afen :ober anbtr ©efchirr ,
gieß gelinbed Gaffer barauf , fepe

t(n jurn geuer, aber auch nicht ju nabe and 3euer
, laß il>n recht beijj

werben, baß et eben ju foefcen anfangen will, wann man tbn foll anritb;

- ten ; ^Darnach nebme ein guted ©tücf Butter m ein Siegel ober $>fan*

mn, lafLfscfaAt bepm geuer *crgfben,wann bieButter jerfchmolpen ifi,

fo nehme ein ©epbet ober |)aat|teb^ gieß bie 53utter babureb auf ben

^rocqtfcb/trrfelbe muß aber iuuonoarm gefegt, unb mit einer @chutTd

W*
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OMr man tu ^ifcfc aufaBcrbanbttTanfrrjubmiirH fett, JO)'
tltqebecft rporCrn fegn.madie neberrum Wf ©(büfTd Aauffrin eonWefi
fo unb g.bben «tortfifc», (uarteeftauf reit!

is8. 0tocff?f4> mitSummer unb Xutter..

«•S^ 1'

®

10tfW 8n>f«f*rc» (Tn&> ben einen bcifl man bm<
Sjifbffpfrf) f ben mufi man eine gute 2Beil, Corfj ober f«d)t foefjen laiTm?

ober berted)te 0tutffrlct) ifb
,
bet batffgar niebt focbcir ibnb*nt<

nur f«*,m roctbenrNB:ÄtanbenÄwTÄÄS'
ober fdjuv'pcn, unb bann juntJener fetten,wanne# nun foll anueritbtwcr»
bm, |o nehme.Sumrnti

,

jenbe feltfcen Surrt; ein Seither
, baff fein @anbbarinnen bleibt , lag ein ©tuet Säutter in ein Siegel oberPfannen benm

Scuer facht «ergeben. ri«bte al#bann ben StoefWA an.KL1
ft"

k
uÄmmel

.^
tauf' «u* »ierseriafleneSer toiS ffreueÄ.

' ®* ^En Storfnfib jugebwft mann auf jtn ,

: &<*w&rnm»rXmK.
;

;

erjebnit Storffifd) ,.Ser guf i(If,unb aucf> wobfgem(Sflcrt, bri<& bft-©rat betau# , [eg ibntn ein $afen ober anbet# ®efdjitr, aiefi Site#
gBaffet batauf , fe?e ifjn nicht jtr n«b an# gtuer, baf et fatbt toarra
jwtbi will et ober Anfängen jufoeben, unb man riebt ni*t gW*an.S
fr?t ibtroon geuerweg; fiema* nehme fifien 9?oam meiric^e^e

€cWT«l-<wif ein tfoljlfeuer, tmfr gif§ brnO^aam vorauf: r*tf. 5
jLJJan fort

offr XHM @^ «ntj ©etDt5r^ um Se

jVpir

carrofni3 (a auf l>en $if$r

1

6

a 0fbcffifc^ mit geraffen: 3u>ieflc[h $u lodert,

.

SRef)me guten gpdffcrtm ^toctfiTcgv, grdte i^n auf, unbWe Me*put Runter, ober fdjuppe il>nv unb r(>ue bann bie ©rat &rrau$' tre<
oe. Den ^toef u&ereiuanber, unb binbe iljn mitein gaben rcohl \u*
lammen, lege it>n in ein |>afen, gieg <Kegen Gaffer, ober «ac^QBafc
|tr, ober fonft ein gelinbe$ ^Baffer baraufv fe$e ben @totffifcb Autn fteuer
anUag if>n Äffer focljen Än man



XH '
. - ®<ts iv CftpfteU i

4uxn tDtU antichten, fo fe$e ein gut $hfil halb Butter «Wb ^alb

(um -Jeucr, lag e« auch fac^t bei§ werben., t^uc >9in gut $heil gebubt gef

fcfjmrtew gwiebe l in ba« he# 0chmal§ #
unb tfyie bk Swtcbel l<h$R

gelb barinnen : $l«bann rid)te ben anftl>ue
ben Sabeit baoon,

fe£e bie ©chuffel mit ben ©toeffifeh warm , thue bie gerojle £wieb<l mit

ber Butter barauf, (freue ©alfc unb ©cwur^ um bk ©chv.lTcl herum,

ober mache .jbÄujflein »on ©cl$ unb ©ewüäj um bie ©rbüflcl , bana

wenn bet ©tocfnfeb (uoor gefallen wirb#fo wirb er hart, gib 4« auf ben

«#f fomitb egtest fepn

161, ©toefftfeh mit Qkttfft unb 35utter px itnw^ew.

IXlehme ©toeffife^ bet weig tmb wohl gtmdjfm ijf
,
jid>e bie #aut

herab, tfcue bk ©tat beraub ,
binbe ibn (ufarnmen, lege fokhen in ein

f)afen ober ©efchkr , gieg falte« QBafier batmtf , fo nicht (u l>art iji,

fane« abrt^atfcoberSKegen^afier ftpn, fo i(l e« am bejfrn, bann fe$r

*« mm Seuer
,
lag e« jocht b«g werben, bog e« fajt (u freien anfangen

will# foeben aber barjf r« hi4>t ; gemach nehme ein gut ©tuet Butter in

eine Pfannen ober $iegel, gieg ein paar ober mehr S&ffel »oH ©enjft

baran, fe$e e« aufein fachte« Setter, ruhte e« wohl herum, warm e« will

|u bief werben, fo gieg em wenig oon bem ©tocffij'ch * ^Baffer barauf,

«amt ba«©chm all} nun wohl beig ober (ergangen ifi, fo richte ben Getobt

£fcb an, feofye ba« ‘SBajJct herab, unb fe$c bie©4)üffel mit bem ©toef#

gfeh warm : 9tt«batm richte bie Butter mit bem ©tnfft barüber, thue

€>al$ tmb ©ewurh babep# fo tjt e« recht

162. 0tocf(tfd? ttt zitier gementen 35ufterbrüb $u machen.

Dfrbme guten gerodfletten©toc!ftf<hf febuppe fokhen f<mber#wafche

ihn au«, thue folchen in etnärffel ober |)afen, gieg falte« taflet bar#

auf, fefce ihn (u Seuer , al« wenn er fochen foll, wann er ejer ju fo#

<hen anfangen will, fo nehme ihn oon Seuer weg
;
|>efhach nehme eine

Caflerole ober Riegel, fe$e folchemit etn guten ©tuet Butter auf« Stuft#

wann bieButter (ergangen iftfo thue mit einSoffel (b Diel ^Dlehl barem,

«B man braucht#unb roftr e« ein wenig# gieg auch *>on ©toefgfeh«Raffte
barauf, rühre e« herum, unb lag <« burchfochcn, wann e« burchgef^
(ff, fb fepfre ba« Gaffer oon bem ©toctfxfch herab, unb gieg bie S&rub

barauf# ober langt Ü)n heran« , unb thue folchen in bie $rub# falbe

unb
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lPDrem4wbie^ifc^4uföII<t^4ttbtnÄniftjubefeft«ttfon, jof

unb würpe ben ®tücffTfrf) aucf> / man fan at*4> waöiso beliebt / Summel
ober fiein: gehabten speurjiübaran tt)un/ thue auch noch eitt @tütf 93ut#

terbarju/ bann er will oiel haben / »erfud;e ihn / richte ihn alebann an/
unb gieb tt)n warm auf ben Sifd) / fo iff e$ reiht.

iß?. Qtodm gebdmpfft.

9Wjme guten gemdfftrten ©tocfftfih / fchuppe folgen fauber / breche

bie©rdt berau«/ unb wafche ihn wohlaub; |)ernad> nehme ein Siegel/

ober ein geflogenen Segel ober Caflerole , ba geh wohl «n SDeefel barauf

fehieft/ tbue ein gut @tucf fr ifche Butter barein/ lag fie ein wenig auf bem
Seuerjergehen/ bann nehme ben ©toefgfeh / truefe ba« SSBaffer wohl her*

auö/ Ic ge ihn in ba$ ©e fchirr / roorimt er foflgebdmpfft werben/ gieg jer*

lajfene Butter barauf / man fan auch etliche ganpe ober jerfchnitteneSwie#

bei batAuthun/becfeatebann ihn wohl su / oermache auch ben £5edel mit

groben 3Baffer*Seig / hernach fepe ihn auf Sohlen/ unb lag folgen eine

0tunb lang auf ben Sohlen bdmpffen;$ll$bannrid)te ihn fchön ganp an/

greue gute£®cwürtjunb <0>alp neben auf ber @chüffel herum / bagman
ihn erg auf ben Seiler fallen fan / fo wirb er nicht hart/ unb ifl auch fo

recht.

164 . 0rodftfd;:Poöum oberin <£>fett gefcadett.

€fal)me0tocfgfd; fo gut ifl/ unb aud; wohl gewiffert / wafche fol*

eben fauber au$ / thue ihn m ein ©efchirr / gieg frifd) Sßaffer barauf

/

fepe ihn ohne (galpjumSeuer/ lagihn recht warm werben/ ba§ er ju fo*

d;cn anfangen will / gieg bas QBaffer baoon ab / thue ben weiffen ©toef*

. jtfeh au$ ben ©raten/ wann man meint / bagmangenug hat / fo thue ben

atiggefrdten ©toeffifd; aufein Jjacfbret / l>actc fotdjen flein / weiche ©cm*
mel fooiel man braucht in guter flttilch ein/ wann ge wohl weich ifl/ fo tru*

efeftewieberauä/ unbhaefe ben ©toefgfeh unb ©emtnel untereinanber;

hernach nehme 25utter in eine Pfanne/ lag fte auf bem fjeurr vergehen/

bann fchlage 6 . 8 . ober mehr (Sper barem/ roannä nun pic! ©toeffifrf? unb
©enimelfinb/ fomug man auch oielßper barju nehmen/ rühre fte mit eilt

Sech ' Süffel allzeit wie ein @oer*©chmalfc ober gerührte (Eper auf bem
Setter / thue ge auch unter bie ©tocfgfcö/ thue ©alp unb ©etpürfc wa«
recht iff baran/ unb harte eb wohl untereinanber / fchlage noch *• hig 4*

toheGperbaran/ lageingutc$@türt 35utter ^ergehen/ gieg eb auch bar«

Qq auf/



3*6 &AS 2 }. €<H>ue».

auf/ bacfe eg »ol)I uittfreinanbcr
;
|)<rnarf) nehme eilte blecherne ober ftb

berne / befheiefce biefelbe mit Butter / tbue bae gebaute in bie

@d)ü|Tel/ ftreicbeegfdjunrunbunD glatt mit einem groflvn b-ajjVn
s
33iff

fer / mann cg fertig ijt/ fogie§ jcrlajfene Butter Darauf / unD bacte <g u»

ein Ofen fd)ön ^erau« / foifl recht,

23eit gtbötrteit Pateifi ober ©djofteit. -

165. 0d;oUcn ober pi«r«ig mit gi'tinsausget&nitcit iErbfm
gu £od;en*

Sttebme gerodflerte ®c^oUen ober sjMatetfj / fchncibe bie ©rät ober

gloffmberab/ tvaf(f>e fle mieber aug/ lege fte m eine Pfanne/ gie§ falteg

^Baffer barauf/ fetjeftejumgetier/ mann ee *u fodjcn anfangen \uiU/ fo

bebe fte oongeuer meg/ unb laifte in bem SUSaffer roarro flehen; i)«natb

nehme auggcf&rnte grüne örbfen bie noch iung, jtnb/ loche ftc in frifc^eit

faubern ^Baffer meich/ mann manroill/ fo tan manbag ^Baffer abfei^

ben / unb gleifhbrub barauf gieffen/ ober la§ bagSSSaffer haben/ tbue

ein gutes @tücf fnfehe 'Butter genebene ©emmel unb geftofTen ©emurfc

baran/ Ia§ eg fad>t lochen / bafj bie (frbfen recht meid) merben/ unb bie

Brüh nicht ju bicf mirb / üerfudfje fte nach bem @al$ / unb ritzte bie®d)ol*

ten ober ^Mateif in eine ©c^riffel / fefte biefelbe watm auf ein tfoblfeuer/

richte bie (Srbfen barüber/ man fan aud) fauber ^eterftlien^raut fleirt

febneiben unb baran tbun/ unb mitfoefcen laffen/ unb fo übet bie0choUcn

mitaroichtm/ eg mirb recht fenrn

166, @d?oUctroberpirtteifMnber flnren 25utter,

Sttebmc bie @ihoUen ober sjMatcifj/ mann fte gemaffert ftnb / ftftneibe

bie Stoffe ab/ unbbutje ftefauberaug/ lege bie ©Rollen ober ^iateifiiit

eine Pfanne ober tfcffel/ gie§ frifd* SBafler barauf/ felge fte $um geuer/

wann fte aber ju lochen anfangen moUert/ fo bebe fte non 3ater roeg/ unb
' !a§ ftemarm Heben ; betn«<b nehmt eine Pfanne ober Siegel/ tbue ein gu>

teg ftüd Butter barein / (a§ fle auf bem geuer jergeben / ober mach* fte

braun ; bann richte bie0$oUen ober ^Mateiß an / fenbe bag SJBaffer btrab/

gie§ btt Butter bureb ein Reiber über bie gifch her / fefct

watm / fal$e fte / tbue geftoffenc ©tufeatenbiüb barauf / fo ifl eg rtcht.

3Ranfatrau$ ^eterfihcnlraut fauber lefen/ mafebeti/ flein baden/ unb

barüber {treum,

167* 0cfcolfetr



t£ie matt bie Sifcb aufafletßanb Hlanier jitbeteiren V>K. io?
167.

0i#ollen ober pintäfj ausgebroc^c» in t>cr jdutttVi

25ri#.
' . . _

Ü?ebme Stollen ot>cr ^piatei§ fo gerDaffcrt jinb/ f#ncibe bie Stoffen

herab / tljuefiv mein Äeffel ober ^famte/ flieg faltet Raffer barauf / fc*

^cjtejum^eua-/ wann jie anfangen juto#en / fo hebe fie oon Seuerwies

bet weg ; i)>rna# nehme eine @c^üffel/ worinn bie $if# foUen $u $ff# .

getragen wetben / #ue frifd>e Butterunb geriebene @emmelin bie ®#uf
fei/ #ue auch ein wenig @aft$ unb gutgejtoffen @erour$ barju/ ruh« e*

tttit einem jfcoßloffelin bet @#uffell)erum/ bag fi#l anhdngt; bannneh>

tne bie <S?d)üllen ober ^Ma:ei§ heraul / löfe bag Sleif# mit ein groffen

Keffer fct>6« gani}©on beeben Seiten herab / lege el um bie <S#uffel auf

bie Butter herum / »amu* nun alle! herum/ unb bie @#iiffel »obl bej

legt ifl / fo flreue geriebene ©emmel barauf / tbue au# guteg ®cwüiß unb

Butter bätan/ gieg ©on ber $if#brüh ober Sleifßbrüb barauf / beefe el

ju / fefce eg auf em Äohlfeuer/ unb lag eg foßetw ©erfu#e eg na# bem

©alt* / fo iff c$ reßt ; SJian fatt au# bie ganzen 9>!atei§ fo fo#en / eg ijp

au#te<ßt. _ .

168.

0<#oUen ober piateiff in ber i£rbfenf0ooff, .

fiRebme 0#oll?n ober *)>latcig / bu$e fie fauber/ f#neibe bie ©rat

ober Stoffen herab/ ibuefiemein 5?effel obeppfanne./ gieg frif# ußajTec

barauf / fet?e eg *um Je uer / lag fte anfangen ju fo#en / bebe fte ©on Seuec

weg / unb log fie in bem heiffm ^Baffer liegen; &eroa# nehme geroßte

drbfen / treibe fte bur# ein £>ur#f#lag ober 0e©i)er in ein Siegel ober

oerßinteCaflerole, bie 'örüb barff aber nißt buf feijn/tbue ein gut

<Btücffrif#e Butter/ unb geffoffene ‘Utofcatenblitb baran/ lag egfoßen/

oerfuß eg na# bem 0al$ t alebann ri#te bie 0#oUen ober 'jMmeig an/

fe?e bie <S#itffel auf em Äoblfeuer / ri#u bie 93rüb barüber / 1«? el ein

wenig auffo#en / fo iff eg re#t.

169.

0#oUcn ober pintcig mit jungen gelben ^uben.

SHebmegute geroäfferte <0#ollen ober ^piateig/ f#neibe bie Stoffen

ab / tote iß allejeit f#on gemelbet ^ab / lege bie M# m ein Kcffel ober

Pfanne / giegfalte* SBaffec barauf / fefce fie bep ober aufg geuer / lag fie

fa#t beigwerben / wann fte mtn ju roßen anfangen wollen / ober f#on ro#

tbcn / fo nehme fie oon Seuer weg ;
$erna# nehme junge gelbe Stoben /

buije fte fauber / f#neibc fte flein wüvffli#t ober ldngli#t wie tleinen®pew/

w g ^ IMS



30* £>46 1). Cftpiltl.

unb foc^c (te in SXBaffer weidb / gieg cdab / unbgicf Sleiflhbrüh wenn man
willbarauf/ hat man aber Safl.fcag/ fo fan man ba$ ^Baffer baran iaf*

fen; barnach nehme ein gute« ©tücflein Butter in eine Pfanne / fc$c ge

aufäSeuer/ unb röfle ein wenig flflehl barinnen/ tbue e« bann mit guten

geflogenen ©ewtirfc an bie (Kuben/ lag gt fodjcn bt§ ge fd)6n wdch feunb/

wann fie abtr ju bünn an ber 93rüh gnb / fo tbue ein wenig geriebrne 0em*
mel baran / unb lag e« mehr fochen : atobann richte bie '•piateig ober bie

©Rollen an / fefce Oe auf Koblfeuer / ebe man aber bie (Kuben batüber

riebt / fo tbue ein gute« 0rücf (Butter baran / benn alle Sifcf) wollen wobl

(Butter hoben / barnacf> richte bie (Kuben auch über bie.@djoUrn ober <piat*

ei§/ »erfuchegenad)bem0al$/ fo wirbt« recht fepn.

170. 0choUeti ober plattig gcfiaujftwitfldmgehacftett
peterglien^raut.

Sttebme ©choflen ober spiateig fowobl gewa'ffert fepnb/ fchneibebie

Stoffen herab / bu$ unb wafche jte au«/ th»e fle in ein ©eflhirr/ giegfal»

te« (Jßager barauf/ ftfce ge jum §euer / lag ge faeht he i§ werben / wann ge

nun anfangen^u fochen / fo bebe ge oonSeucr weg / unb lag ge in Raffer
liegen; hernach nehme etn Siegel ober Pfanne / tbue geriebene @emmel/

#

gut geflogen ©eroürl}/ ein gute« ©tuet (Butter/ unb fauber gebu$t?ge*

wafchenunbfleimgebacften ^etergliensKrautbarju/ giegbureg ein©c*
her oonbem^Mateig^ager ober SlEifd)brüh barauf / fc^c e« auf ein 8<u*

er / unb lag e« fad)t foefjen / bag bie (grub unb bie geriebene @emmel wohl

»erfocgt/ »erfuch e« nach tcm@alh/ richte bie @choüen ober ^lateigan/

fehefieaufeinÄohlfeuer/ richte bie @oog bartiber/ lag ge ein wenig aug

fodjen/ unb giebfle warm aufben$iflh/ fowirbeS red)t fepn. Nß. (Die

SKcuioiftnbrüben werben eben auf btefe 5lrt gemacht.

171. 0<$K>Uen ober piateig $ubratem

Zehnte wohl gerodfferte@djollen ober «plattig /fcf)neibe bie Stoffen

herab/ bu^effe fauber ab/ lege ge in ein .Kegel ober Pfanne / gieg falte«

QBagerbarauf/ unbfehefleauf« geuer/ wann ge bann wollen anfangen

|u fochen/ fo hebe ge oon Seuer weg / nehme foiche au« bem OSaffer her#

au« / unb lag truefen werben; bann thue in eine «Pfanne frifche Butter/

lag ge ergehen / wäli}e bie ©Rollen ober «piatei§ barinnen herum / be*

grelle ge hernach wanne« beliebt / mit geriebener ©emrael unb <$eroür$/

unb
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VCitman bie $ifcfc auf «Uetbanb Warnet juberetrcit fofl.

unb lege ge aufbenSKogunb brate fie / man fan auch bie geriebene ©em'
mel bauon lagen / wann fie nun gebraten gnb / fo richte fie an / nehme
«utter ih eine Pfanne / fei} fie auf* geuer/ unb mache fie braun/ aub*
«Itfbann warm aufben $ifch / fo ifl eg rec^r. ,

Sen ^dringet!.

172 . <3<5rmg in einer W4yor<m;25rüf>.

)

ü(Sffy flenn Sag ober brep/ gieb ihnen alle ?aa
frtfdh ®ajler / bann bange fie em Sag in bie SBdrm/ ober in bie gufft/jumpen börffen fie jmar nicht geborrt werben / fonbern fchneibe fie in Der
grifft oonemanber 7 über iaffe fie ganp/ bann tl)ue ge in eine ifanne/ aiefi
falteg Sßagcr Darauf/ unb lag fie ein 52öoU auffocfwi/ man fs« fie troat
obnnbgefüdjtmeine Caflcrole über faubere $fann eintic^ten / thue aerie#
bene ©emmel/ Nein gemachten Sflaporan/ aber nicht juoiel/ fonft wirb

i« g
ut / unb geflogen ©cmürß barju/ a eg

erbfenjOBafTerober anber^BaiTerbarauf/ unb lag eg fochen/ Der «rüb
bar ffaber nicht iuoie! fepn/ unb mug auch nicht ju Dünn ober bief feun/ »er*
fuche fie nach bem ©aiß / unb richte fie an / fo ifl eg r echt.

9 7

v
'

' ! 73* ^äring in her ifcrbfenbrüh.
'

JHehme gemagerte Rating / taffe fie ganp / ober fchneibe fie in Cer
grifft oonemanber / lege ge in ein Caflerole ober Siegel/ lag aefoebte &rh*
fenbur^ ein Leiber ober ©urchfchlagbarauf lauffen/ aber nicht ju bief/
thue auch ein @tucflein gute Butter / unb gut geflogen ©ewütß Daran /
unb tag eä fachen / »erfuche eg ; ^bann richte Du Daring an / unb bie©l og Darüber / fo ifl cg recht.

174. 6^in0 in her meifTen 0oog mitWein unh ©frone».
Snehme gemagerte Ddrmg / fchneibe ge »oneinanber / ober lag fie

gwh/ lege ge in eine Pfanne/ giegSßagerbarauf/ feßegeaufeingeuer/
unr lag fie ein wenrg foeben; Danach nehme *mep ober brep (Sper^ottcrii
innn s)>fdnb!ein/ tl)ue ein ©tücflcin fritche Butter unb gut geflogen
würpbaran / rühre eg mit ein Äoch^üg« l wohl herum/ gifg em paar fcjffek
»oll Ißcm/ unb wag oon ber Daringbrüh barauf/ fc^e eg aufg geticr; rübrg
Allezeit !)frufti/ Wßntiß bief werben will/ jo neljme fie oti6 bem / tidb$
lege 4ii / unb bie ©00g barauf/ reibe SJIufcatennug barauf/fo iflg recht.

\
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310 £dß 23. Copiccl.

175* Jy&vinQ$übv<xUn «uf ifcrbfeti ober faucrÄrnut.
Diebme .pdring/ fobrep£ag gewaffert/ bange fte auf / unb trudne

fleinber^ffidanobcrin ber Suflft/ hernach mache em (Kofi ^ei§ / beffreue

bie abgetrocfnetefcdrmgmitctn wenig Wehl /bann lege fie auf ben baffen
SRofl / fepe it>n mit ben £drtng auf Kohlen / unb brate fle f<hön/ wann
fieaufber ein ©eiten gebraten jtnb/ fo wenbe fleum / unb brate fie aufber
unbern auch / <tl«bann fan man fle annchten / unb trucfen auf ben $ ifcfc

^fben; Obermanfanbraunc 5ßutterbarauf / auch eine faure ©oo§ bar«

über machen
; (Dian lan fle auch um gelochte Örbfen / ober um gefaxt

fauerifraut legen.

176. t>teinQ $u margmiren.
Dlepffie Spring / Wönnfienorfi nicht gcwdffert/ unb getroefnet flnb/

fo wdffere fte brep Sag / gie§ alle Sag frifcp SBafler barauf/ bann roafche

fle au« / unb hänge fle auf / bep ben Ofen/ ober tum Seuer/ ober in bic

Mt/ wann fie nun trucfen (tnb/ fo mache ein (Kofi auf bem Seuer het§/

wi(cf)eibn mir einem trudfnen 4)abernwieber ab / melbe bie &dr<ng ein me*
«ig mit (Dieb! ein / lege fie auf ben beifienSRojl: / fc§e ibn mit btn $)dring

aufglüenbe Noblen / brate fie / wann fle auf einer Seiten gebraten ftnb/

fo wenbefie um / unb brate fie aufber anbern auch/ hernach leg bie £drmg
in ein irrbenc« ober fonfl gute« ®efchirr / wann« nur fein Kupffer ober

Stöefjingift; ©ann nehme guten (Sfjig in ein Siegel / tbue non allerbanb

ganpen®ewurp/ «in paar ober etliche Sorbeer^Biätter / unb etwa« Üioff

marin barju / lafj e« ein©ubauftbun / toetm man will / fan man aud) wa«
SSaumoel bar&u nehmen / bann la§ e« toieber erfalten / gie§ e« über bie gebra*

tene |)dring/perwabre fie an ein fühlenO rt/man fan lang baoon brauchen,

177. pdring $u btdtn.
DZebme pdring / wann fte fd)im gewdffert unb getruefnet flnb/ fo

fchneibe fie bie |>elfft ponemanber; |)erna(h nehme fd;one« (DJebl in ein

(Sefchirr / gie§ etwa« flHild) baran/ rühre c« mit ein SKübr-Söffel wohl

untereinanber / fchlage brep ober mehr <£net baran / mache einen Seijj/

aber nicht gar lubünn/ macheauch^chmalp meiner Pfannen hei§/ wdl*

pe bie pdring juerfl in bem Seig herum : 2ll«bann tbue in ba* b#
©chmalp fopici hinein geben / fepe bie Pfanne auf« §euer/ unb batte bie

Pacing jehön gelb berau« / man fan fle nun gebaefen flau einer anbcrti

0pei§ auf ben Sifch gebt« / ober bamit marginiren.

93ob

Digi



Wie man öic auf Afferent) tttaruer 3ubcreiten feil. 3 1

1

ffioit SHufteut.

178. Sluftent geftofftmit Cirrotietr.

SttebmeSluftem/ fo fcfcon au«gebrocf)ett ftnb/ fint> ft* al'fr no<$ itt

^efjalen/ (obrere fte au*/ tbue fte mit ihrer Sßrftbin eine Pfanne/ fo

ocrjwntober @tlber ift/ ober in eine ftibeme ober jimterne ©d)üftel / tbue
juoor flargerieben Semmel >*JHcbt in bi« Pfanne ober / unb
barm bie duftet n mitber©rubbarauf/ tbue ein gut @tücf frifefce Butter
aud) barju / tbue auch geftoften ©ewtirij baran/ gie§ etwa« QJBein bar*

auf3 ’2liöbann je$ee« aufein tfobMSeuer/ beefe bie Puffern ju/ la§ e« ein

wenig umereinanber fotzen / bie ©oo§ ober ©tüb mu§ aber nid>t ju bün»
»öerbicf fcpn/ richte bannbie Wuftcman/ trutfe $itronett;@afft baraufr

wbgieb fte warm aufben $t|d?/ fo ift eäreebt*

175, puffern mit Sardellen geftmufft.

DTeljme oier ober feefj« ober fomet Sardellen a(6 man will/ wafebe (Er

im paar mahl au« falten dßaffer / iiebeba« $leifcfn>onben ©raten bera®
unbfcbneibeelaufein{aubern 55retflei»/ tbue ftein ein Riegel oberCafle-
role » ober ©djüflel / ferreibe fte mit ein Löffel / traft fte bünn werben / mit
eitt wenig SBafier ober 95rüb / ober friftber Butter/ tbue flar;geriebent

Semmel fooiet man nötbig bot/ ein gute« €>tücflein fri fdjc Butter / ge?

ftoftenen weiften Pfeffer/ ^ufcatem^ölub/ gcfrbnittene£itromni®cba»

Um ober ein paar £itronen^8le&baran/gie§ 3 leifd??58röb ober faubet

SBafler / unb etwa« <2Bein barauf / NB. unb tbue bie duftem mit ber

93rüb/ wenn fte©rüb hoben/ auch barju / fe&e e« auf ein flobl^euer/
»nb lagt* ein wenig foej^tn / truefe mehr <£uronen^aftt barauf/ fo ift c$
rtdju

igo. pfp?2fufFertf gir mnefcetr.

Sfteljme Lüftern fo noch in @cf)alen ftnb/ büße bie Sfufterm^cbafe#
fäuber ab / bemad) lege fte auf ben Otoft / manbarff bie3luftern aber ni(fct

aufmadjen/ fe^efte auf lobten mitben SKoft/ wann fte nun aufipnngen/

fo pipen fte/ bann ftnb fre re^t ; $ll$banngieb fte mit ein Serviert auf ben

$1$/ eöwirbredjtfepn*

i8r* Puffern
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181. 2luftern 311 braten.

,

^Zehnte Rufern fo noch in ©dealen ftnb/ bu$e bie duffem ©dealen

ab / hernach mac^e fte mit ein Keffer auf / fd)mci§ bie obere ober bie blaue

©ch^len weg / mache fl« lofi / la§ fte in ber tiefen ©egalen liegen / bann

fc^e fte auf ben XKoft / ttjue geriebene ©emmel/ unb ein wenig gefoffene

$TCufcatewd8lüh/ in eine (cbe Rufern fooiel/ al« man mit jwep gingun

fafenfan/ thue auch auf eine jebe Rufern eine #afeb9tu§ gro§ jerlaffen«

oberfrififje Butter/ NB. hernach wenn man fte haben will / fo fe^e ben

SRoff mit ben Buffern auf gluenbe Äohlen/ bat man eine heiffe ®cf)auffel

oon(Sifen/ fo 4<*lte fte über ben 9?ofl/ unb Iafj fte braten / aber nicht lim

ger/ alSbi§ba$ geriebene 33rob al$ bie ©emmel will gelb werben / bann

bebe ffe »on geuer herab / fe$e bie Rufern eine nach ber anbern auf bie

©djüffel / wann fte nun alle barinn ftnb/ fo gic§ gleich braune Butter

barauf / tructe and) Zitronen -©afft barauf/ fe^e eine Öitronen babep/

unb gieb fte warm aufben $if<h/ fo iff e$ recht.

1S2. NB. flttanfan bie puffern auch auffolche Slrtmit 55aum Del bra»

ten. NB. flflanfanfte auch / wann fte frifch ftnb/ roh mit weifen
' Pfeffer / 95aunt?Oel unb <5§ig effen.

93cn SKtifdjeltt.

183. WTufd;cliimih«n Oktalen tti einer roeifett 0>ooff $u
Soeben. .

'

Sttehme flftufchclmit ben ©cbalen / wafche fte fauber ab mit frifefjeti

SBaffer / bufje bas unreine herab / fe$e eine ^fann ober Äeffel mit Raffet
$Um geuer/ fal$e ec? em wenig/ tl>ue l*ie rXWufc^eln bArciit / la§ fte aber mit
lang fod)en / bann fc§e fte oon geuer herab ;

NB. gemach nehme eine

Ciflerolc ober anbere^fanne/ fchlagebrep ober mehr Öper'^Dottern bar-

ein / thue ein gute« ©tuet Butter / unb gut gefoffen (Dewur^ barju/ unb

rühre e$ mit ein Äod; 26 ffcl wohl unteveinanber/ giefjooit bem üRuffhel*

‘JBafferober gleifth'^Srüh/ unb etwa3 QSBein-Öjjig barauf / thue auch

ein wenig Zitronen - ©cbalen barju / fe$e eg auf ein &ohb geuer / unb

ruh«' ffetfc herum / bann <& mu§ eine biefe $8rub werben / oerjuch«

bie ’Srüh nad) bem ©all} : Bl*Dann nehme eine ©chüffel / worauf

man fte will ju $ifd) tragen / breite ein fauber Serviett barein/ fange bie

£0tuichei
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tPittf(^elnmiteiii8aum^6fffI aui bemQBaffer, lege ffe in bat Serviett,

trete ffe mir bem Serviett *u , tag ffe warm bleiben : ©ann ritzte bie

0oog in eine fleine @d;üffel an, gib beebeRüffel»arm auf benSifcb*
fo wirb et recht fet>rt.

184. tTTufcheln mit geriebener 0emmel geffaufft.

SHehme 9ttufcbeln , et mögen eingemachte obet friffbe fenn, NB.

i

inb et friffbe, unb noch in ben «Schalen, fo nehme fte aug ben €5<balen

1
eräug

,
reinige fte auch fauber, bann in ben9)htfcbeln iff btäweilen wag

?

atffigeg non paaren ober 9)?off, auch «Spiefjlein von benHüftbein, fo

eräug muffen ,
bann tbue ffe in ein Siegel, tbue geriebene@emmel, ritt

guteg tStücilein frifct)e Butter, gut geffoffen ©ewürfc, unb etwag »on
einer Zitronen geffbrntten ,

baoon aber bie Äem genommen fmb, tag eg

nicht bitter wirb, baran, gieg ein wenig CJBeitt barauf, beete et ju, unb
lag eg foeben, »erfuche et nach bem @al$, richte eg an

, fo iff et recht.

NB. Wan fan bie SHufcbeln auch auf folcbe 91rt in jinnem ober \iU

bern«Schüffeln foeben, bieflJluffbeln nur oorijero orbentlich gelegt, fo ifl

ei recht.

185 . blTufcheltt fo frifch ober eingemacht ftnb/üt einer meiffen

dgt 0ooff $u rochen.

# Zehnte eingemachte ober friffbe ^uffhefarfo noch in Schalen ftnfy

fmb ffe noch in Schalen, fo nehme ffe betätig, burebfuebe fie, ob mebtg

Unreineg non ©rag ober anbern ©crodcbg barinnen iff, tbue ffe in ein Sie#

fei ober faubere Pfannen, gieg etmag OBeirt barauf, unb lag ffe ein wenig

rochen, bann nehme fie heraug,richte ffe auf eine ©chüffel ober Aflicttc

bubffh orbentlich an, unb fefce ffe warm; gemach nehme ein Siegel ober

Warnten , ffblage 2 . 3 . auch mef)r, wann eg viel sXiufd}eln ffnb, <$per#

©ottem in bag@effbirt,tbuc ein guteg «Stucflein Butter anbie©ottern,

unb rühre et wohl mit ein Söffel untereinanber , tbue auch flut geffoffen
/tl * .. J. /X 1 1-fc. l-m H44 /A • 4144 MtAUlA Cfe 1 dL. 4£jJLi ftM •*# t*. K 4M

wirb, ruhte eg ffet* herum, big eg wohl betg iff , bie @oog mug auch ein

wenig biefliebt werben: Sllgbann richte bie <Soog über bie^iuffheln,gtb

ffe warm auf ben Siffb, fo iff eg recht. Wan fan auch ein wenig flHufca#

totäRug barauf reiben.
+4«^ -
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ffion ©d&necEew.

186. 04mec£cn ttt berWT«yormi*25rfil) $u focfrem

fflehme ©chnecfen , fo noch in Raufern finb r roafc&e feie £dufer

mit bcn ©c&neden tin wenig ab in einem ®cf*irr ,
bann tbue (ie in em

Reffet ober #afen, gieg bcig
(

3Bßflet barauf, lag eg emen<2ßaU auftbun,

hemad) Mehcfieauö ben Raufern beraug, bufcc ge,wie gcbrdud)litf> ift, neb*

me bie©cbneetenin ein ©efchirr, tbue eine^anb w>U©«l$ baramfefeta#

ae eg woM mit ben £dnben ab, wagbe ftc wieber febdn ab, bann tbue bte

©ebnedenin ein Siegel ober £afen, gieg Raffer barauf,fafee eg ein me#

itia,unb lag bie@cbnecfen ei* ober jme» ©tunb fochen, nehme bie £du#

(et.teibe fte wohl mit ©altj au* f
mad;e ge fauber, bag bag Gaffer aHeg

wieber beraug fommt ; »»ann nehme ein gutSbtil Kar geriebene©em<

mei, unb ju ein©chod @neden em93iertei ober anbertbalb^iertel^jiinb

35utter rtbuebiefel jufammm eine ©d)ügel,tbue ©afjj,fo ricl alg n6ti)tg

ifi.unb gut gegofien®ewutft baran,reibe ein wenig bürrenSWatjoran in

berÄanb ftar, ttjuc folgen auch barunter ,
wenn man einen barju haben

»ill, fchlage cm ober smetj (5per baran,mache einen Seig baraug: SDamt

nehme bie ©ebneren, wafche fte nug, nehme ein ©d)nedem|)aug nach

bem anbetn , fülle ein wenig ron bem ©emmef* Seig barein, bann tbue

ein ©chneden barauf . unb mieber oon bem ©emmef* Seig baraufge*

Ccbmiert, unb (0 fort, oif bie |)du(cr unb ©djneden alle (tnb , barna#

thue ge in einSigel ober Cafierole, fo »ersinnt ift, thue gutejleifcbbcüb»

unb ein wenig gerieben ©emmehflflcbf barauf, lag ge eine^Beil fochen,

»erfud&e eg nach bem ©alt?, fo ig eg recht.

187. @d;nccfcn mit 0p cd* fod;err.

üTchme ©chneden, mache ge jurecht,wie oorhero gemelbtworben,

wann fte nun gebutjt, abgefeimt unb gelobt finb,fo nehme bie ©ebne#

cfen.Me ge flemrnel)me ju ein©d>od ©djneden ein halb $funb ftifc&e

Butter ,
hatte ben ©ped unter bie ©chneden, bag eg mit einanber fleitt

wirb, thue ©al$, etwag geflogen ©eroui?, alg: $iufcatem^lüb,weigffi

ifeffet, unb etwa* ©affran baran, thue auch tWn genebenen ^Q/a^oran

banu,audt eine |)anb rollKein geriebene©emlnehbamach eööicl ©ebne#

den (mb, fchlage auch einym Ghjet baran
f
tmb jjadeeg alle* wohl unten

einan#
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einanber, wann bie 0^etfen^dtijer nun rein ßnb,fo fülle ße mit bem
@prcf

, als wie bie ©dmetfen geweß ßnb, ehe (te gebüßt worben; £>er*

nach tßue bie@chnecfen in ein Siegel, gieß gute§leifd)brüb barauf, tbue

etwas Semmel

*

9}?ef)t unb gutes ©eroürß baran
r feßeße auf Noblen,

unb laß (te eine halbe @tunb fotzen, »crfuche eS nach bem 0«lß, richte

bieSepnecfen an,fo wirb eS recht feijn.

188* 04)titätn in ben £4ufern auf bem^ojl wiepuffern
mit 23uttcr unb iitronen $u braten,

fftebme gute fette ©ehneefen, büße bie|)dufer jauber ab,bann tbue

bie^)dufermit ben ©ebneefen in eht^afen ober gefiel, gie^ beiß taflet
barauf , feße ßeiura Setter, laß ße anfangen |u fod)en, bann nehme ße

»onSeuer weg, liebe ßeauS ben ädufernbrcauS, büße bie©djnecfen fau*

btt, unb fcßlagefte mit©alß ab, wafd)e ße auS, unb laß bie0d?necfen

m SBafier unb ©alß ein ©tttnb lang foiben; $ernad) nehme bie£>äu#

fer, büße ße fauber , feße ßc auf ben £Ro(t , lafie frifeße Butter warm
»erben , gieß etwas in ein (ebcS .ödußlem, ßecte ein ober iroep ©ebne*
rfen barem, tbue ein wenig geßoflenen weißen Pfeffer barauf,tbue auch

tDtufeaten 1 33lüb bann , feße ße mit bem Stoß auf Noblen ,
unb laß bie

©ebnecten braten , wann ße alle gebraten ßno , fo feße ße gcßbwmb in

eine warme ©cbüfiel , mache Butter braun
,
gieß in ein jebee dbdußlei:t

ein wenig, truefe <£itronen'/©afft barauf, gib (te warm auf bcnSifd;, eS

wirb red)t fepn. Sftan fan bie©cbnecfen auch auf foIcbc^rtmitSSaum#
Oel ßatt bet 23utter alfo braten.

189. 04m«cfcn in einer £yer*lDottern*25rüb ober Fricaflee

$u tocfyen.

SfWjme ©ebneefen, fo gut ßnb
, tbue ße in ein $afen ober Jtfflel,

gieß beiß Gaffer barauf, unb feße bie ©cbnccten iimt$euer.wann ße lu

foeßen anfangen^fo feße ße oon Seuer weg, siebe bie0(hnecren mit einer

©abel auS ben ©d>alcn, weil man bie £>diqer ni*t braucht, fo tan man
ße weg laßen, büße bie ©ebneefen fauber, tbue ße tn eine @ct>üflel ober

anber ©efchirr,tbue eine|)anb ooU©alß barauf, unb fchlage ße in bem
@alß ab

,
unb wafche bie ©ebneefen fauber auS , bann tbue ße in ein

&nfen ober Siegel, gieß Gaffer barauf, falße eS ein wenig, unb laß ßc

9t r 2 w;ich
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weich focpftt, bewach gief bog QBaffer mitbet a&»wjfche fie aug; 3)ajm

tt)ue in ein Riegel ober Caflerol-^>fannm ein 0tucfiem58utter,fe^ bie

Äfannen aufg geuer, tbue bie 0chnecfen hinein ,
unb lag fte ein wemg

barimten fcpweiften , giefj gute gletfcbbrüb barauf f tbue aeftoffm gutes

@emürp,unb etwag @ittoHen*0chalett batan, unb lag eg rochen, fte muff

feri aber nicht mebt $}rtib b^ben
,
alg ftcpg 9ebub*t »man ^an ÄU$

«JJ

wentg\3ßein batan gieffm, unb mit tochen taffem ^enn man nun will

anticften, fo fcblage brcp obet funjf (gperlottern in cm ©efcpittleitt,

rubre fie mit ein wenig SEBein mit em bölpewen 26ffel flar,tbue auch cm

0tü(flein jtifdbe duftet an bie <5prt#£ottern, wann mannunbtc@chne#

den will anrichten,fo gieß bie o' (•rührten (5per*&Ottern mit bet Erntet

an bie 0chnecfen, fcbwinge fu i. ~um, man Ion fie auai em wenig übet

bag geuer halten ,
bag aber bie $3rüb nicht »ufammen laufft : ^Uöbatm

»erfuepe fte r
richte bie 0chnecfen an, truefe €itronem0afft barauf, gm

fie warm ‘auf ben $tfcp, fo ijt eg recht <

ry\ 0$wetfen am 0pi*ff mit 0pec£ unb UToreheltt / ober

n» ffatt beffeft mit Ärebs * 0cptodiigtf> ju
;

f>-\ ; ^ braten.

«Nehme 0chnecfen, wann fie anber gjeit am befien finb, wafcb« fit

mit ben #dufern ab
r
tbue fic in ein ©efepirr, allwo man fie fambt ben

J
idufetn abfoepen wiU, gieg balb beig ^Baffer barauf, nimmt man aber

att beg.warmen, falteg ^Baffer, fo mug man gefipwinb mit ben 0ipnc#

efen jum geuer eilen
, fonft triegen fie aug ,

laß fie ein ^BaQ ober 0ub
«ufibun, nehme fie »on geuer, jiebe bie 0cpnecfen mit einer @a*

bei, ober fonft wag fpipigeg bewug,bupe fte, wie fiep* gebürt, tbue bie ge#

hupten 0cpnecfen in ein ©efepirr, tbue eine |>anb ooll0alp barben, men#

‘ ge eg wpbi untcremanber, wafche bie0d)neden wieber ab, tbue fte in ein

«fciearl ober £afen,gie§ SBaffet barauf, falpe fie,fcpe eg$um geuer, unb

laß fie eine Seiilang fochen , wafche fie wieber aug ; NB. £ernacp nef>#

me Lorcheln , fte mögen burr ober frifd) jepn , bupe fie , unb wafebe

fe wobt aug, ftnb eg bürre Lorcheln, fo mug man b«i§ Gaffer barauf

gieffen, unb abbrüben, ben benftifepen ifi eg aber nicht nötbig, bag man bei

cgjafferbarauftbut ; 5llgbamtnehmeguteButter in ein Siegelober ^fato

ntn t lag bit Butter ^ergeben r fcpneibt auch frifepm eineg guten
* *

/tt^ -

.
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©rofd&en gtog, unb guten KefferSurfen bief
, bann nehme bie 9)lor;

cpeln, (Sdmecfen unb ©pect
f
ober an fratt bee ©pectii abgebrochene

5freb$*@d)wdnt?, mdllje eß jufgmmen in ber ;edaffenen Butter herum,
nehme filberne ©pie§Iem

,
wie bie mittelmäßigen ©pirf^abel fenn,

wenn man aber feine filberne hat, fo mache welche oon faubern ifjolt?,

Me ein ©piegfein um tag anbere roll
,
bann nehme etwa* ftar# geriet

bene (Semmeln in ein ©c^iiffelein, ober auf einen Teller, thue ©ewiirft
unb @al$, fot>iel aB notf)ig ifl, unter bie geriebene Semmeln, beflreue
ba$ 91ngeflecfte bamit, lege eö auf einen SRofl, wenn man eß haben will,

fo fe^e ben iKofl mit ben beredten ©picßlein auf gluhenbe Sohlen, unb
lag eß braten,menbe eß um,bag eß auf allen ©eiten brdt,bocj> aber nicht
berbrennt, unb atich nicht jtt fehr auSb^r ; SIBbann richte eß an, mache
braune Butter brauf,gib eß warm auf ben Tifchr fo ifl eß recht.

23ou Su&ftit.
•• X9 1 * 2(uöt$ebro<henc Brebö- Ragout. '

.

v Sfahme tftebö, eß muffen eben bie griffen nicht fetjn, wenn man an*
bete b<*t,roaf<hf biefelbe, thue fte hftnach in einen 5teffel ober Pfanne, gieß

^Baffer barauf, fal$e fte aber nicht &u flarcf, unb lag ffe ein wenig fochen.

flieg bann ba« <2Baffer baoon ab, ober fange fte heraufl, breche bieSAa*
len ab, wie ftdB gehört, butje fte aufl,thue fte in einen Sfiörfrl, unb floffe

fte flein, wenn fte nun Hein gefloffen ftnb, fo thue auch ein ©tuetlein 53utter
barunter; hernach nehme einen Tiegel ober Pfanne, thue ein gut (gtücf
SButter barein, wenn man »ieltfrebö Butter haben will, thue bie gefbf*
fene £reb$ * ©d)alen auch batein, fe$e bie 9>fanne aufö geuer, rühre eß
mit einem Riffel herum, unb lag eß eine gute^Beile röflen, wenn bie33ut#
ter anfdngt &u gifchen, fo gieg ftleifcbbttif) barauf, ijl tß aber ftafbTag,
unb man fein gleifci) ifft, fo gieg (itbfen * kuppen, fooiel aB nothig iß.

barauf,unb lag eß fochen, giefft man aberSBaffer barauf, fo fan man et;

liehe gwiebeln ober ^>eterftll
, auch ein ©tttcflem (Semmel barju thun f

baß eß einen ©efchmad befommt, weil eg nur <2Baffcr ifl, wenn eß eine

SBeil gefecht hat, fo treibe bie$8ri>b burch ein $aar*(Sieb m einen Tie#
flel ober Caflerole, thur gut gefloffen ©erour£

,
geriebene* Semmel*

flj?ef)l» ober ein wenig gelb geröfl 9Dtei>l baran, wenn aber bie burchfchfo*

ftne (Srbfen?S8rüh bitf ifl, fo braucht man nicht oiel @ewmcl*9«eM.
ÖJ t ) rttt
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tJbn* geröp banu, bcnn je füv^er bie $>rüb, je befiet pe pnb, t|«t

oud) bie SrebS* Butter barju.ip t>er ftrebS* Butter aber niept genug,

fo thue noch ein wenig frifd?e 53utter baran, unb log pe mitfwfcen, »et#

fach pe nad; bem (Sal§, fo ip e$ recht

1^2. 2U?eho-Ragout mit WTorefceln oherTEriffelti/ohes btft

heo $ufamm mit bcii ärebfen.

SHehmeJTrebS nach belieben, wafchepe fauber,thue pe in einen Äefiel

ober Pfanne,giep Raffet barauf, fal§epe,unb lap ein wenig peben, bann

nehme pe herauf brech bie (Schalen herunter,wie pchS gehört, unb wenn e$

gutfollfeqn, fomup mannur bie 5trebS*@chwdn| nehmen,wennman ab#

fonberlid) genug ÄctbS hat ,
bie (Saaten aber bu§* aus

,
unb pofle pe in eü

nem Würfelwohl flein, wenn pe flein pnb, foPoffc ein wenig 33utter bannt#

ter; hernach nehme einen Sieget ober Caflerole, thue etwas SÖutter unb

^cpmalfc barein,unb bie geftoflene 5trebS*<S<haalen barbep, fe$e eS aufein

hubfei) geuer, fap es rbpen ,
bis bie Söuttcr inbie £>6b P«gt,wenn fein gaP#

Sag ip
,
Jo fan man gleiphbrüh baran gieffen , ip aber eingap* Sag, ober

man ifft fern gleifch,fofan man ßrbfen 55rüh ober ^Baffer batju nehmen,
wenn man aber SBafietnimm t

, fo mupman was t>on^eterpli ob er grünen

pwiebeln barju tbtm,unb mitfochen laf[en,bamit eS einenQfophmactbe#
fommt ; NB. 91ehme@picp * Lorcheln, fouiel als nötbig ijtr bufc unb »a#

fche pe auS , giep lauliebt oberwatm9Bafiet barauf, unb lappe yne ^eile
weichen ;

will man aberSriffetn barju nehmen ,fo lap pe auchm warmen
^Baffer ober gletfcb * 93tüh eine gute ^Beil eweiten ; hernach nehme einen

Siegel, thue ein (Stütflein 33utter barein,fe§e eS aufägeuer,rbpe fo uiel

gelblithtflHehl barmnen,aJS man braucht, bann trude bieLorcheln ober

Srifleln au$, thue pe in baS geröpe 93lehl, unb rüpe pe auch eki wenig baritu

nen, thue auch bie #rebS*<S(f)wilnh, ober auSgebtocbene jtrcbS barju,

NB. treib bie 5trebS * (Schalen# 95rub burch ein £aar * Such ober (Seuber,

giep etwas bauon aufbaS Ragout , als ; aufbieÄrebS unb Lorcheln , thue

gutes ©ewttrij baran , man tan auch ein ©tücflein (Sitronen * (Schalen bar#

|u nehmen, fc^e eS aufem girteSgeuer, unb lap eS foct>cn, bap eS nicht ju bief

ober oünn wirb, nerfuche eS nach bem @alt§
, fo ip eS recht

193« Äreh0-Ragoutmit0patrget

SPehmeärebS/pwiel man will ober hat , wafchepe fauber , unb foebe



XVUman tot $ifeb aufaflnbAnbHTmtiet jobeteitert (off, j?*

flr mit ritt wenig Sa($ ab,bann brrct>e fie au«, nie matt reiß, bie £reb&
Schalen aber ftoffc in einem 3R6rfel Hem rwenn grffeingegoffengnb, fo^e noch ein ®tuetlein frifcbe95utter barunter

; 4>ernaeb nehme einen

Riegel ober Pfanne, rt>ue etw««58utter unb Schmal? bareinrunb bie ge#

gogenrittebl t Schalenau$barju
, fe|e fte aufein gute* geuer

,
lag ge röf

gen, bi« bie Butter fd^dn rotb wirb,gu§ $Jeifcbbnib barauf»wenn man
ftleifcb ig,obet

<3Bafferf fot>iei man braucht,unb lag e$ foeben, treibH bureb
einen Sepber ober {mar *Sieb r»orheroabernehme«Spargel , fovielman
will, breche fohlen ab, fo weit er ftcb brechen lügt, gbneibe ben Spargel
Hein, roafebe ibn au# ,

unb tod) e fo ld)en in Gaffer ab
; %Johann nehmebm

ibgefoebten Spargel unb bieRrev«, thue fte jufammen m eine Caflerole

OberSiegel, gieg von ber£rcb«*$8riih barauf, thue auch von ber£reb&
58utter baran, thue geriebeneSemmeln, unb gutgegoffen© ennir? barjur
läge« fa4tttocben,bö§rtnubtiubi(f oberbunnwirb,»erfuebertnaibbtm
Soll r ti wirb redg fepn.

194. Ärebo-Ragout mit ^Ärtifcbocfctt 311 foc^em
iHehme5lrebg,waf(beftefauber,tü(beftfm^Baflet mit ein wenig Sal§

ab, bann nehme bie Rreb$ herauf rbre4>e bie Schalen herunter, wie matt

felbgwill, bu?e bie Schalen au«, tmbgoge ge im Würfel Hein, gogeaueb
einwenig58utterbarunter ; £ernacbtbue ei« flute«StuetButter in einen

Siegel ober^famte,fe|efte auf« Seuer, thue bie gefioffeueRrebgiScbalen

auch barem,unbröge bie Butter föönrotlj,flieg etroa$2ßager ober gleifcb#

brüh barauf, lag e« burcbfocben,unb jroinge bie 25rüh bureb ein |>a«fcSieb
Ober Jj>aar*$u<b : fcWbann nehme (ungebrochene junge (Srbfen,wennman
will, fo fan man ge vorher» einenSub in SBager aufftun lagen, bannthue
bie (Stbfen unbRreb« jufamme« in einen Siegel ober oerjinme Caflerole,

montan auch geriebeneSemmeln ,
ober ein wenig adMtcb * aeroge« «Weht

baran thmvbamt gieg von berÄreb« # 95rüh foviei, al« nüttjig ig, barauf,

läge« facht fp«benfvergicb« nad> bemSal? , fo ig ei recht

- 195 . Ärebo - Ragout mit Sardellen*

ÜTehmeRreb« ,
foviel man braucht, roafebe ge fauber, unb foebe ftemit

SBager unb ein wenig Salp ab, bann breche bie Schalen herab, wie e« g*
gehört, btt^e bie Schale« au«,unb goffegemeinem Würfel Hein, gogeau§
cittStü(fUin55utter baruntcr^ernach nehme einen Siegel obetfpfannev

thue
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tpue ein gutSheil !8utter Darein, wenn man aber niept Butter gemfg

pat, fo nehme ©cpmalp barju, fepe Da«Q5efct>itr mitberfButter auf bat

Setter, thue Die ßrcbg* ©cpalen auep barbep, lag Die Butter rcot)! rfr

ßen, bag fte fcpön rot!) wirb, nthre fte aber wopl herum, bag pe niept atw

brennen
,

• unb gieß §leifcp * SBrtth ober cjBaßet borauf ,
NB. gießt man

aber Gaffer barauf, fo fan man etliche grüne gwiebeln, ober fauberen

speterftll barju tpun, tf>ue auch, fo man will, ein ©tuet gebdpt ober um
gebähte ©emmel barju, unb lag eg mitfoepen

,
treibe eg pernaep burep

ein |>aar* Sucp ober ©ieb : Sülgbann thue bie auggebroepene Ärebg in

eine Caflerole ober Siegel , thue geriebene ©emmein, ober ein wenig in

^Butter gelblich geroßeg SJlehl barju, thu auch etwag gesoffen ©ewür$
baran, gieg »on bet xrebg*S3rüp barauf, nehme etliche Sardellen, wafep

fte ein paar mal fauber aug
, thue bie ©rat peraug , paefe ober fepneibe

fte flein, unb thu fte mit an bieftrebg, unb mache bie SBrüp nicht ju bief,

wenn pe ju bünn ifl, fan man ein wenig geriebene ©emmel baran thun,

unb mitfoepen laßen, auch fo man will, ein ober &wep ©cpnitt ©tronetv

©cpalen barunter nehmen, unb fo untereinanber foepen laßen, »erfuepe

eg naep hem ©al$, fo ip eg reept.

1 96. 2&rebo -Ragout mit 2Uo * ober 25lumctt * 2üopl
$u foepe». *

SRepmeÄrebg, wafepe pe fauber, tpu pe in einen ßeßel ober 9>faw

«e, gieg Gaffer barauf, falpe pe ein wenig, unb foepg ab, bann breepe

pe aug, bu^e bie ©cpalen, flog pe im 3J?örfel flein, unb pog auep etwag

SSutter barunter; ©arnaep fe$ eine Pfanne ober Siegel mit$3utter unb

ben geßoßenen flrebg* ©cpalen ;um §euer, lag pe roßen, big bie $But*

ter fepon rotp wirb, gieg CSaßer ober §leißpbrüp barauf, unb lag e$

burepfoepen
,
bann feipe bie Jfrebg#55rüp burep ein £aar * ©ieb ober

©epper in ein ©efepirr; pernaep nehme jCdg*obcr Blumen #Äc*hh hu*

he unb wafepe folcpcn fauber, fpue ipn in ein ©efepirr, unb foepe folcpen

mit 'ffiaßer ab, aber niept ju weiep ,
NB. bann tpue ben $dg*Ä6pl unb

$rebg jufammen, tpue gut gepoßen ©ewürh, etwag geriebene©emmel,

ober in ^Butter fepon gelblicp geroßeg üttepl ,
an bie £rebg unb Ädg#

Äopl, lag eg foepen niept *u bict, auep Daß er niept ju weiep wirb, oer#

fuep eö nach bem ©alp, fo ip eg reept. - _

197. Zvcbv



Tt)fe man bte $tfcbtfufaHetbaub Ulaniet jubereiteti foll. 3»i

i?7. &rebö- Ragout mit 2&rebo^ ober 2Ulbfleifcb'2M6*

fm/auefc mit UTorc^dt) unb nnbmi
Blöfe».

«)1cbme$rebg, fooiel man benötiget ifl,roafcbe fte fattber au$, tmb

foebe fte in <2ßaffer unb ein roenig @alfc, bann breche bie ©cbalen bet*

unter, buije fte aug,unb ffa§ fte imTOrfel fiein,menn fte min flein ftnb,

fo floffe ein roenig gute Butter barunter
; fperna# tbue bie gesoffenen

@cbalen in eine «Pfanne über Siegel, tbue ein gut Sbitl Butter baratt,

fet$e fte aufg geuer
,
unb reffe bie @d^alen fo lang

,
big bie 33utter rotf>

wirb, giefj gleiffbbrub baratif,unb la§ cg focben,barnacb feibe bieSSrub

burtb citt i>aar*^icb ober ©epber
;
NB. SBilt man oon ben ^rebfett

316g machen, fo nebm bie@cbroän$,bacfe fte flein, roetebe ctn>ag@em*
tttel in «DJilcb ein, wenn fte roobl roeict> iff, fo baef fte auch mit barunter,

NB. man fan auch brep ,
»ier ober mebr (5t)er in einer Butter auf bem

geuer wie ein <5ner*@cbmalp bubffb flar machen, unb auch mitunter

bie geboten jlrebg tbun,bann baef eg aüeg woi)l untereinanber, unb tbu

•baO ©ebaefte in einen Siegel ober irrbene0cbuffel,fcblag «och ein paar

ober mel)r halb (Sper< ©Ottern, unb halb gan^e Uper bran, gie§ etwa*

non ber^rebg Butter bran, baß eg rotb wirb, tbue geriebene Wufcatem
fftufj, unb etroag Pfeffer bran,falße eg, wie ffcbg gebubrt,rubre eg trobl

untereinanber
,
mache flcinc Älöglcin baoon, unb la§ fte in ber Ärebg*

S3rub focben.eg barff aber nid;t oiel 3$rub bran fepn, wenn fte halb gar

gefoefjt ftnb,fo fan man bie auggebroebene jfrebg barju tbtm, NB. will

man Lorcheln barm nehmen, fo bufce fte t>orl)cr,n>afdK fte aug, giefj beiff

<2ßaffer ober gleifcbbrub brauf, unb la§ fte meinen, bann truefe fte aug,

ober tbue fte mit ber 93rtib an bie #rcbg,man fan auch ettvag (Semmel,

ober geriebene ,
barju tbutt , unb mit burcbfod;en laffcrt ,

ober tbue ein

toenig in Butter gerbff 9flebl an bie Ärebg unb äleä, oerfuebe eg tiacb

hem @al§
, fo iff eg recht.

NB. SBßiU man an ffatt ber$tebg*£l6g$albffeif(b<Äl6g machen,

fo mache fte auf folgenbe 5lrt: «ftebme etroag ^albfjcifch oom Schlegel,

febneibg oon SSeinen herab,tbue bie £aut unb bag gäbe beraug,pac? e$

, fleinmehm geriebene Semmel fooiel, aig nbtbig iff, röffe folche in <^d)mal§

ober hattet, tbue bag gebacftegleifcb mit bet gerbffen 0enuwl in eine

© g irrbee
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irrdene ©$üffU oder Segel , Phlage fömel(£t)er, «lg nötbig $» barart>.

tbue @al$ und ©ewür$bar&u,und rühre eg untereinander, wenn eg ju

»ejf ip, fo giep ein wenig.®afier dran, fo wird eg etwag gelinder: $lg*

dann fan man die$l6g in; dttÄrefig$5tuh; fachertwie. cg bet) dentfreb*

fen betrieben ip..

198. Brebs - Ragout rorr Btebfett /’ mit2Ulber^
Pnepletn.

9fTebmeJ?tebgh fooiel beliebt, waphe pe aug, fefce pe mit OBafier und

etwag @al$ jum geuer, undlap pe Ebenen, wenn pegefocbtfcpnd, (0

nebme pe beraug, breche dier@(balen herunter, bu§c biefclben aug, und

Pop pe im . Würfel flein,pop auch ein wenig Butter mit darunter ;
£er*

nach nebm eine Pfanne oder Segel, tbue SSuttet darein, und die Ärebg#

Schalen auch darju,fei$e die Pfanne aufg geuer,rübtg mit einen Sbfel

Berum, r6fte die $rebg *©chalen in der 58uttcrr dap pe photrrotb wird,

dann giep SJeifcbbrüb drauf, lap eg durcbfoeben,und feib die ^Srubb^
ab in tini@ef(i)irr; NB. 3^ebme^dlber^riepj4ucb^albg^oter

f
wa^

febe pe jiuber aug, foebe oder quelle die J>riep in pedendem SSBaper oder

gleiftbbrub ab, wenn pe ein wenig gefoebt baden, fö nehme pe betätig, le<

ge pe irr ein ftifc^ Gaffer, fubl und wafepe pe ab, fo fan mang phneidenj

wie man will
,
wenn mang gepbnitten bat, fo tbue die $rebg und sprieß

mfamm in einen.Segel , tbue ootbero aber ein ©tücflein SSutter darein,

und r6p ein wenig $lebl darinnen gelb : Sllebann tbue die tfdlber^rieß

undStrebg drein, auch gut©eroürh dran,giep »on der$rebg* 33tub dar*

«uf,fot>ielman nbtbig bat, NB. man fan auch ein 2orbeer?35latunb ein

»enig^itronen#@ebalen darju tbun,und fo foc|en laffen, fo ip eg recht

199. Ärebö -Poftum $u macijeti..

9febwe Ärebg,darrtacl) man den Poftum will grop machen, fo muß

man auch »ielÄrebg nehmen, waphe pe fauber,foche permitgBöflctund

ein wenig ©alfc ab
,
bemach tbue die Schalen »on den Jfrebfen herab,

NB; die.0d)wdnb aber oerwabre , in denenfelben, ip oben ein fcbwanjfg

5lederlein, dag tbue heraug, dann baefe pe flein* weiche frifebe @emmeb
«grofam in guterTOdj ein^fooiei man braucht wenn dieSemmel weich

ip, truefe pe nwifchen^weocnSUern aug, jdap die SJJilch beraugfommr,

und hact d.ie.@emmci:mitw\m die Ärebo ,NB.wrnn:man.fcarPo&nm
triO



VCie man tie fifcb OitfaGeipatit tTIanfttiubculten foB. ^
n>fflober fuHgrüf machen, tüfb fyat nicht .ftrebg genug, fo fan man etwas
»on einem «bgefottenen j)cfht darunter nehmen, cg muffen aber bie ©rdt

fommen,bann ^a<± «g ftein bacunter; i^ernach net)m eine^fan#
ne, tbue ein guteg @tücflem33utter barem, unb fe$e fie aufg geuer, ba§
bie Söutter jergd)t,fcblagewier,ft<hg,*eben über swolff gpet brein, rühre
eß mit einen gtuch&ffct wobt untereinanb^fel&e «g «ufg geuer, ruht bie

C£ner ftiö ein (Sger* (gthraalfc, tfyu et beraa<h unter bie gebatften^rebg,

fchfage noch btep oberfi'mff t£t)er,auch mebvfo man tß nitbig bat*

-ön,tb«e @al§ unb gut gesoffen ©ewürhbatju,unb baef eg untereinaiu

ber
,
NB. bemad) nebm bie^tebg Geboten, tbue jiein 9)&rfel, jlo§ fle

f&in,jto§ auch ein ©tiicflein Butter barunter, tbue auch ein gut $beil
iÖutter in eine Pfanne ober Riegel, febe eg aufg .geuer, rühre bie @db«
len herum, unb tag (je roobl rojien, b.aji bie Butter fchbn rotb wirb, atg#

Jbanngiefite burcf) einen engen ©e^^er
f tbue non ber jtrebg Butter er#

neti guten §beil unter bog ©ebaefte, an bie übrige £rebg * ©ebajen gieg

f5leifch&rüb,urib la§ eg lochen, bann fei>bö ab,unb tbu eg in ein©efcbirrf
bog ©ebaefte dber jbg in einem Werfel it»ol>l untereinanber ; NB. tritt

man ben Poftum füllen, fo fan man ein Ragout machen, ron mag man
hhö, alg ron Äälber^riefen ober jungen Hübnern, ^rebfen, Lorcheln
unb Griffeln ; NB. bie Ragout fan man alfo mauern 2Bemt bie jungen

kühner gebubt fepnb, fo fc&ncibe fte ju ©tücfen, unb trafche (ie wtebet

aug, man fan auch Lorcheln ober Griffeln barju nehmen, benn eg mujj

mag weicbeg feim, bag nkhtfang baefen barff, fbnff rerborrt-eg tmOfcn;
hernach nchm eine Caflerole ober Siegel, tf)ue ein ©tuet Butter barein,

fe$ eg aufg geuer, unb r6ffe ein wenig 3flebl gelblich barimten,tbue bal
jufamm^ gemachte Ragout in bag^ehl,gte§ ron bet S?rebg*33rüb bat*

öuf,thue gut geffoffeneg ©ewür£, unb etwag (Sitronen* Schalen batan,

unb laß eg weich foeben, rerfuchg nach bem©al§,unb lajjegfurfc einfe#

eben, bann la§ eg wieber fatt werben^ NB. hernach nehm ben gcfkffenm
Farce oug bem dürfet, tbue ben auf einen ftlbern ober iblechenrn^clle^

aber nicht allen , mache ihn augeinanber
,
ba§ man bag Ragcut barein

richten fan, eg barff aber nicht juriel SSritf) bran fetm, mache ben Farce

cuffetther eift wenig in bie|)6h,hentö(h thue ben anbern brattf/buue bag
Ragout ein, überjtteich eg mit einem groffen beiffen ^Dfeffer, unb maiAe

cg jehon efboben,wennbcrPo&um fertig tfl, fo b«f ihn mit bem hei(K»

0g 2 tiajjm
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nafc» 9Wefer*9Rucfett, allbann fd)icß benPo&um in einen heifenOfeti,

iaf ihn eine halbe ober breo $ßiertel*©tunb bacfen, wenn er gar geba*

cfen tjl
, fo ifr er recht. NB. OTan fan eg auct> auf biefe 8rt ohne 8üll

ober Ragout matten, ^ :}.^nhrt .

200* Ärebo «ngefc&tetjen.

(Rehme ^uSfc^e gröffeflrebgf fooiel man brauet ober nehmen witr
nwfd)e pe fauber aug, unb focfje pe in SBaffer unb etwa« ©als ab, mb*

* me fte, breche bie ©chalen herunter, bu$e fte ab, wie eg pch gebort ,
NB.

nehme bemach oon ben fleinflen nur bie ©chmdm? ,
f>acte fte Hein

,
wei$

etwag oon einer neugebarfenen ©emmel in guter «j!)?ilcb ein, aber nicht

juoiel, la§ fie wohl weich werben, ttucfe fte wicber auf unb hacfe fie mit

unter bie $rebg*©chwdnh; NB. #ema<h bu$e biexrebg*@fhafen in

eilten 3ftörfel flein, po§ ein ©tücflcm 95utter barunter,nehm einen $ie*

gel ober Pfanne, tbue ein gut $beil Butter, unb bie $rebg*©chalfn

barju, fetje fie auf&geuer, unb la§ rbfien, big bie Butter fchön roth wirb,

fethe etwag baoon ab in eine Pfanne, rühre in ber Sfrebg*S$utter bre*

ober mehr (Stjer wie ein (Sven ©chmallg, aber nicht ju hart,thue eg her*

nn<h unter bie gehabten Ärcbg, bacfr eg mehr
, thue gut ©eroür$, unb

*

©al$ ,
wag recht ip, baran

, thue fol<heg in einen fdubern ÜRorfel ,
unb

flojj ben Farce wohl, fctpage noch etliche ®>er, halb ©Ottern, unb halb

gan$e dhjrc bran, gie§ etwa! oon ber Ärebg* Butter brauf, bap eg roth

unb locfer wirb; bann nchtn bie auggebrochenc $rebg,ein nach bem an*

bem, thu oon bem gebauten ober gesoffenen Farce barauf, Überpreise

btt Ärebg über unb über mit einem groffen warmen naffen Keffer, mache

pe glatt, jtere ober hacfe fte mit einem warmen Keffer *SKutfen,wenn fte

bemt alle fo gemalt ftnb,fo leg pe auf eine plbeme Platte, ober fupffer*

we#3$lett), ober fonfr mag fauberg, b.agman in einen Ofen ober ^rat * SKoh*

ren phieffen fan, lap pe eine fleine Viertel * ©tunb bacfen, bap fie aber nicht

|tt bürr werben: $Hgbamt fan man pe fauber anrtcbten
,
unb warm attf ben

$ifch geben, ober man fan auch bie angefchlagene Ärebgum eine Ollebatri

ober Potage ,
oberum ein guteg Ragout legen, fo ip eg recht*

2oi, 2&rebo; Vfafrn $u füllen»

Sftebmettrebg, (e gröffer, je befer, fooiel man haben will, maphc per

frijeftc mit ein wenig SBajfer iumgeuer,unb lap fte foeben, bann breche



Wie man bi« $»fcb aufaBer&anb monier jubereiten foff. j»r ;

fte ööüid au*,bag bie@d)w<!intj allem ftnb,bie «Hafen wafdjefauber au*,
unb »ermabre fie, bie übrigen Schalen ftoffe fleirt, wenn fte Hein geftof
fen fmb, fo flog ein wenig gute Butter barunter

; gemach nehme eine

«Pfanne ober <0toll* Siegel
, tbue Butter unb <gcf)mal$

f ungefeljr eitt

Viertel ober halb «Pfimb, barein, tbu bie gesoffene ßreb&@djalen aueb
barju, felje e* auf* geuer, unb rofle e*, bi* bie Butter fd>6n rotfj wirb,
bann feibe bie Butter ab in ein ®efd)irr, auf bie anbern £reb*',@ebalen
aber gieg f5leifet)brül) f unb lag e* fod)en, feibe bie 35rüf) auef) gar ab in'
ein apart ©efd)irr,al* in einen (?toll Riegel, worinnen bie ibeb*',«fta?
fen fönnen gefoebt werben; NB. «Rehme bie£reb**0cbwanp,hacfe fie

Hein, oorbero aber weicbe Semmel* S3rofam in guter «SRilch ein, wenn
fte weicb ifi, tvuefe fte au*, tl/ue etwa* unter bie gebauten £reb**(gd)wta,
unb ^aefe e* untereinanber

, nehme t>on ber abgefeimten Jfreb*Butter
obereiner anbern, in eine «Pfanne, fetje fie auf* geuer^wenn fie jergangen
iji,f(blage brep ober mehr <5per barein, fepe fte wieber auf* geuer, rühre
e* mit einen Äod)Io£eI bübfd) glatt, aber nicht ju bicf,tbu e* al*bann um
tet bie 51reb* unb Semmel, fchlage nod> ein*, ober fooiel man braucht
halb (5per t*nb halb £>ottcrn bran, tbue (galß unb gute* ©eroür$ banu*
bade e* wob! untereinanber, gieg ein wenig öon ber Äreb* * Butter bar*
auf, man fan ba* ©ebaefte ober ben Farce auch in einem ^brfel flof^

fen, wenn* gut ifi,fo nebm el au* bem Werfel berau* auf einen $eUer
ober anbere* ©efdfirr, nehme bie faubern £reb**«ftafcn, fülle oon bem
Farce ober ®eb«d barein, überffreiche fie mit einem beigen na|fen «Jflef*

fer, wenn fte all fmb
,
fan man fte in Oefen ober $8rat* «Köhren, ober in

1

einer Porten Pfanne baden, bann fan man fie fo gebaefen auf ben Sifik
geben, obrr um etwa* garniren; NB. Qöill man fte aber fochen,fo mug
ber Farce ein wenig reff gemacht werben

,
ba§ er nicht ju* ober heran*

fahrt: £>ann feße bie 5treb*<S3rüb mit bem Siegel auf ein 0euer, tbue
gute* ©ewürh bran, wenn fte focht, fan man bie gefüllten £reb** gefeit
barein tl)un,unb fte eine 2>ierteb@tunb fodjen lagen, bann richte fie an
gib fte warm auf ben Stfd>, befireue ober jiere bie @cbfifiel fauber, oer*

fuch fte nad) bem©alp , e* wirb recht fepn. NB. «3[Katt fan auch an ftatt

betgleifchbrüh gute «JRilch bran gieffen, unb auf folche 2lrf fochen: aurf>

junge weiffe «Kuben, unb oielerlep anbere 0ad;en bran fochen.

6ij' 202*
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202 , JRagout rou J&rebo Ä0chrt>4iißett tnit Sfrtifcfcjö*

äen^dfcert gu lochen.

Iflehme ÄrebS, fooiel man will/ wafche ße fauber, gie§ Raffetbaw

aufftbue ein wenig (Sal$ baran, unb Jag ße lochen, äfcbamt breche bte

(Schwang l)erau$
,
bu§e bie (Schalen fauber aus, floffe flc im 3)törfel

Hein, unbßoß auCh^in wenig 95utter baruntet
;
gemach nef)m eine 9>faw

ne ober Riegel, tbue.efwaS ^Satter unb (Schmal^ barein, unb bie geßof#

fene£rebS*<Sthal«t au<h barju,fe$e eS anfein §euer,unb lag bie SÖttf*

ter fdjön rotg rößrn, barnacb gieg Sleißhbtüb darauf, unb lag eS auch

lochen, wenn eS eine <35eil gefotbt bat, fo fetf)e bie 33rub burcb cin|)aat*

Sud) ober (Sieb in eine Caflerole ober Siegel ;
NB. 4>ann nehme $r*

tifcbocten#S8bben, wafche ße auS, unb loche ße m Raffer weich, wenn
ße weid; ßn&, fo bu$e unb wafche ße ln frifcpem Gaffer nochmaJ fau#

her aus
, hernach lan man fie gan| laßen

,
ober Hein fchneibeni Shue

bann bie ÄrebS* Schwant) unb %tifd)ocfrn jufammcn in einen Siegel

ober Caflerole , man lan auch ein wenig Weiß in ber Butter gelblich!

rdßen
, ober mache eS mit geriebener Semmel , tbue »on ber £tebS<

55rüh, unb auch etwas oon ber Butter bratef
,
würf?e eS mit gutem ©e*

würh, unb lag eS facht lochen, oerfucbS nach bem <SaI$,eS micg wefcer

SU bid ober büttn jeon , fo iß eS recht

203 , £rebs;0trubel $u machen.

«ttehme StrebS,to«fche ße aus, unb loche biefelben mit^aßer unb

€>al$ ab, bann bred)e bie (Schwdnlj herunter, butjebie (Schalen fauber

«US ßoß fte tn einem flttorfel llein
f
ßog auch etwas 55utter barunter;

$emad) nebm einen Siegel, thue ein gut Stüd SSutter unb (Schmals
barein, unb bie ÄtcbS* (Schalen auch bar&u, feije eS auf ein §euer, lag

rößen , bis bie Butter ßhönroth wirb, gieg gute TOd) brauf, unb lag

eS lochen, bag eS aber nicht itberlaußt,barnach feihe eS burch ein |>aar*

Such ober (Sieb, nehme bie abgebrochene £rebS*<Schwdnh, hade ße

wohl llein, wenn ße Hein ßrtb, fo thu ße in ein ©efd)irr,tbue Sal$ unb
gutes ©erourhf auch etwas non ber ÄrebSiTOch, unb auch 33utter,ba*

tanf unb rührS wohl untereinanber
,
NB. nehme eine halbe 9J?aaS ßh&

ateS Sttelß auf ein 25ad*58rett,fchlage wer obet fünfter, ober fooiel

fS braucht, barein, falfce eS.ein wenig, mache einen Seig barauS, wdlgere

folchtn
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folgen, rechtbmm aug,.nehme bie $rebg, ttberffrcicb feen auggetriebennf
^cig bjmit, rolle eö jufammen, fdjneib eg bann @tt*tcf*weigf tTebmeine
gtpuficl, fe$e einen SKanb nun $eig ober SBlech betum » lege bag 3et#

fajmttene unb gufammgerollte brein, tbue an bieärebg^ild) ein wenig
©afy, unb gut gefiüffen©ewür§, unbrubtguntereinanber, bann gief
xtm i «Elilcb untr «Butter brauf, baff eg genug $,fcfc eg aufeine ©lutbr
Wfltbt oben.brauf auch gföbenbe Äublen, fo ijt eg recht.

204* Ärebees ETubel 311 mnd;ctn-

$nebme5Cte&g,witmmrfTe bat, unb fooiel mannebmerrwitywafebe
&e(elbmaug,unb bebe (Te mtt^öflet unb etwag <8alh ab, bann breche

. töe (Schwänp aug ju einem Ragout, buoe bie @cbaletrfauber aug, unb !M fte in bem Sflorfel, flo§ auch etwag Butter barunter, bernad; tbue
Butter in eine Pfanne ober Siegel, tbue geftoflene flrebg * ©chalen bar#
«tr,frh eg aufggfuer.töjk bie (Schalen, baf bieiButter fdbön rotb wirb.,
bann gief gtöe ^Jilcb barauffooiel man braucht, lafi bie (Schalen barin*
wn fochen, unb feib eg burch ein £aar* (Sieb ober engen (Seiher ; NB.
©arnadb nebm eine halbe SJiaag fchöneg «Elebl, ober meljr

, jomel man
baben will, tbue egauf ein faubereg 25ret, mache ein £och hinein, bareirf'

©läge fooiel (5per, alg bag «Ülebl annimmt; falb eg ein wenig, meng eg
untereihanber,macbe einen Seig, bafj er aber nicht su t>efl wirb,fchneibe
ihn ^tucfleiniwei^nfibribtrcugg^i^bunn,-unb fchneibe Rubeln bar#
auf, wenn ber Seig gar ijt, fo nebm eine Pfanne, tbue ein guteg Sbeil-

©chmalh barein,fetj eg auf eingeuer,unb mach eg beifj, tbue etwag »oir
ben SHUbeln in bag bcifTe(Schmalp,unb baef fte febön gelb beraug,wenn !

fte nun alle gebaefen ftnb, fo nehme bie «07ilch mit ber $rebg<$8utter itt

einen S^afen, nenn eg auf einAffiette ober $nricbt geller gehört, fo nehr
m oon ber «Dlild; eine gute halbe 3)?aag mit ber £rebg Butter, barettr

fhlage brep dper, unb brep gan^e <£per lottern, tbue <SaI$ unb ge#

^offene Wufcatenblub bran,unb querle eg wohl untereinanber;|)ernat^
ntpm eine 0chfiffelr fe^e einenIRanb »on Seig ober581e<hb*rum, bet'

SKanb barff aber nicht auggeben NB. ®ann nehme bie Ärebg unb 3Ru#
Sein, menge fte untereinanber, ober lege oorber eine <SchlichtSttubeI,unb'

bann eine^chlicht^cbg,unb fo fort, big eg alleg iff,bamt gie§ bie^EWtrtÄ-

«uUm (£pem unb. berJreb£',23utter über unb uberbrauf
, fc§ eg in et#

tm



, • • . fDas 23. Capkel.

ttenBad * Ofen, Brat*$K6hre ober Porten Pfanne, mache unten uril

oben geuer,lafj eg baefen, btö eg fd)6n ijJ,fo ijt eg red)t.

20 f. Äin rtufgdjcnbea Brebo41Tu3 ju mackem
Sttehme Krebg, fomel matt mad;en null, ein ober jroep @c^ocf, wa*

W* fte aug. unb foch fte in SSBafTer unb etroag ©alp,algbann breche bk
' ©ebtudnp herunter, bupe t>ie ©Schalen fauber aug, unb ftojj fte in einem

Würfel, floß em gut Sheil Butter barunter, tbue auch Butter in eine

Pfanne ober Siegel, unb bie geftojfencn ©chalen mit barju,fepe eg auf

ein fteuer, rüfle eg, big bie Butter recht rotbjfi, barnadj feihe fte burd)

ein |>aar« Such ober ©ieb in eine irrbene ©thüffel ober Siegel ;
|)er#

nach nehme bie abgebrochene Krebg, hade fte flein, rceicbe ettoag ©em#
mebBrofam in guter 9Jlild) ein, unb laftegroohlweid) werben, bann ncbm
einen 9\übr# ober Kochlöffel,rübr bie Krebg? Butter eine Viertel# ©tunb
herum, fchlage 6. (Sper*X)ottern, unb 4. ganpe (£per bran,eing nach bem an#

bern, unb ruprg allezeit
,
roenn fte alle lang barunter gerubrt tuorben , fo tbue

bie gebauten Krebg auch barju, unb rubtg mieber untereinanber, truefe

auch bie ©emmeln aug
, fo eingcmeicht worben

,
unb rühre fte auch lang

mit herum, gief, ettvag gute Wild) bran, falpe eg, tote ftd)g gebührt, tbue

geflogene Wufcatcnblül) unb Gtorbamomlein baran: 5ilöb.inn nebtn eine

©chujfel, fepe einen SRanb oon Blech ober SBaffer * Seig herum,, febmier

bie©chufiel unten mit Butter, bann fchütte bag Slbgerübrte barcin,ma*

che eg h«bfch gleich, febiefj eg in einen Bad#Ofen ober Sorten * Pfanne,
lafi eg eine halbe ©tunb fct>6n baden, fo ifi eg red;t.

206. Brebo $u bnefen.

SHehme groffe Krebg, fomel man will, roafche biefelben fattber,fotbe

fte ab, mie ftct)g gebürt, alg: Wit Gaffer, ©alp unb ©croürp, bann
breche bie Krebg ju einem Ragout attg, ba§ bie ©chale unb bag ^Büfle
herunter fommt

; #crnach nehme fchüneg Wehl in ein Q5efd)irr, falpe

«$? gie§ guten SKaam baran, aber buch auf einmal nicht jttoiel, rühre fg

mit einen 9tubr#ober Kochlöffel herum, fd)lage &wep ober brep (Sperbot*

tern, auch etliche gantje Sper baran, barnach eg »iel Seig werben foll, mufj
m<m auch oiel Wehl, <£ner unb Wtlch nehmen, mad)e einen Seig an, bet

nicht ju bünn ober bid iß, man fan auch ein wenig geflogene <£orbamotiu
lein barju thun ; |>erna<h nehme eine Pfanne , tbue ©chmalp barein,

\m



Wie man bie $ifcb auf aUet^anb tffaniet $ubeteiten foil» *29

febeeS aufs fituev/ nehme bie ÄrebS bie auSgcbrocben finb/ rodlfce fleiit

bem $eig herum / bann rbuefoöiel in Den $eig unb in baS beiiTe ®c^mal5
als bman geben / bade jkalle febön heraus / fo ijt e$ reefjt*

SQon 3t6fd)fit.

207 . Fricaflee uoti $r6 fd;ctt.

Ü^ebme bie hintern Viertel »on Sröfcbm / bie »örtern 33ein muffen
herunter fommen / ba§ nur bie ©ebene?el bleiben / wafebe jie ein paar mabl
in frif$en <

2Baffer fattber aus ; #ernad; nehme eine Caflerole ober Siegel/

tbue ein ©tueflein Butter barein / fefce eS auf Noblen/ wenn bie SSutter

^ergangen ift / fo tbue ein wenig fd)öncS Wehl barein / nimm bie 5r ofcb

aus bem SöatJer heraus /truefe fte wohl auS/ unb febweifj fte ein wenig in

ber Butter / bann gie§ ein wenig ^icifdjbrüb baran / tbue geftoflfenen *)>fef>

ferunb'Dlufcatenblüb bar^u/ fcblage jroep ober »ier Zpers&ottern in ein

©rfcfyrrlein/ rubre bie ©Ottern mit ein wenig Zitronensaft unb (2Bein
ab / NB. wenn man will / fo fan man ein wenig ^eterftlienfraut gebubt/
gewafrf;en/ unb fleimgefcbnitten an bie Zoer^otterntbun/ NB. wennjte

nidbt fett genug fcpn / fofan man noch ein wenig Butter mit an bie £>ot#

tern tbun / wenn man fte roiü anndjten / fo muffen fte foeben / gie§ bie

Öner^otternanbieSröfd)/ febwinge fte herum / oerfutbe fte / fo (Int? fte

recht.

20$. Fricaflee üöiiSroftyen nufeincnnbere 2(rt $u ma^cit.

Sfabmebie hintern Viertel »on $röfcbm/ fte muffen aber abgewogen

feon / lege fte in ein r'aubcrS ^Baffer / bag de febön bleiben
; ^ernacb nehme

ein Siegel ober Caflerole, tbue ein gutes ©tütflein Butter bacein/ fe§c

röaufem^euer/ wannftein bie $öb fWflt/ fo nimm bie ^röfcb aus bem
SSBafer/tbueffebarein/ unbfd)wci§ fte darinnen / tbue gutes ©emittfc/

unb ein @tticf lern gefd)nittene Zitronen ©chalen baran / jic§ gute^leifcö#

brübbarauf/ un&la§cS mitfo^en / bann fd)!age 2 . 3 . big 4 . Zoer^ot*
tern tn ein Z5efd)irrlein / rul)re fte mit ein wenig 3ßcin ab / tbue etwa«

"8ut*

tcr baran /NB. bat man oonbenPoudre Royal
, fofanmaneine ttReffer«

fpi^enooUbarjutbun/ ffebörffen nicht lang foeben/ bie 35rüb mu§ au$
ganfc fur$ fepn : 2llSbann wenn man eS will enriebten/ fo gie§ bie Zper<

lottern baran/ fd;wingeeöb«r»m/ t?ag eS niebt jufammen laufft/ »er*

St fuebe
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fucöc e« nacf> tem @al* / richte fie an/ ttutfne £itronert;@afFt batauf/

Areuc abaerubene £itrone n>©chalen Darüber / foijle« rc*k

209* Srofcfr margjnirt.

mebme biebinteri» SDiertel von Sröfc^en / warnt fie gefaben (e$tt/

fofdmtibe ba« hinter ^heilnoneinanher / ft&ieb ba* Sieg» w>n bei»Seme»

lufammen / falbe fte / man fan fie aud> ein wenig in <5«l* liegen tafien/

wanne« »Mat/ manfanfie auch falb«» unb raejbcn iuglc«b; t«naA
mbme^avimjOelober^cpmalb/ fc^c cdaufein%ucr / wanne« heil#

fo tbue bie Srbfch Darein/ Me fie gelb betau« /jwrbero aberntug manfie

m 3Jlebl herum wdlgen / unb bann au« bem @d)ma!$ ober Saum*OeI

herau« baefen :£)amadbnebme ein wenig guten <£§ig/ mache ihn warm/

tbue einwenig gan$©emurh/ ein paar 2orbeer=Stditer utfc etwa« 3Jjge

mavinbarju/ NB.wennman will/ fo fan man ein wenig 9tocfenbolibu*

ftenv fleitt fcbne&en/ unbinßiigmitfocbe» lagen / ban«gie§ e« über bie

0r$f<b / NB. inanfan auch ein wenig Sautmöcl an ben €§ig gieren / fo

$ t« recht*
210* Sr6f(fc aebaefem tT

^lebmebte hintere ©cbencfel mm Sröfdjen/ mann fie abgefchunbeit

fiwn / fo fcbiebba« ftleifch jufamrae» / unbwann man fte nicht gleich baefeti

ihut/ fo fanman fte oorbero einwenigmrt^alp befprengett / unb eine weil

lieaen taffen/ will man fte aber gleich barfen fobefprettgeficfflit@a!|/unb

wlbe fie ein / nehme einePfanne / tbue barein/ f^ee«auf«|eiu

cr/wanne« bei§t#/fo tbue nun ben Sröfchen baremMit bie Sröfch fihn

«Ib betau«/ gieb gewarnt aufbentifeh/ foifte« recht.

an! SrSfchnuf fc&tcd&te 2trr gu M>ein
«nehme bie Sr bfeh / liebemm ben hintern ^ebenefein bie ^)airt herab/

fcfweibcbie »orbemSein»onben ©chencfeln herunter /tbue bie ®<hfn<fel

«ntiit ftifAOßaffer / wagge jle «u« bem2Bflffet gerau*/ 0tt§ geigOßafler

»atiib«/ unb lagge emwenigbaritinliegen : alrtatm tgut (Um em Siegel

»betqX<mut / tbue gute«©emürg /ein ©tuet

j

8ut terunbgerwbem ©em»

meltaran/ gieg ein wenig guteSleifabtug «1* em wenig SBBein barauf/

lag ein halbe SOiertelftunb foegen / »erjueg« naegbem ®«lg/ e« nwg nuig

«icbt w»iel SStüb fetjn / foijUteegt «ueg wenn man will/ fu tan

«Mt^etetfibenWaffen/ flemfegneibettunbbatantgun/

cd iß aud) tretet. _
B»<
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25aö 24. ffapitel

S3oit©)em.
l. $u m<x<fyen.

gV\(£brm ein paar !D?aa§ gute 'JJWcb/ tl)ue folcbe in ein neuen 3 .*JWaaf

*)v £afm/ oorberoaber brübeben&afen.mit beiffen SBaffer au* / baß
ber ©effanef bttau* fommt/ batm gie§ bic Wilcb barein/ fcblage auf2*

*0laaß sjfttkb 8. ßoer^ottern / unb 8. ganße (5pcr barein / nerflopffc bie

(Spcr rcd>t wobl in bet *0?ilcf) / fefee e$ *um geuer / aber nicht ju genau/
fon|l brennt cd an/ tvtrnnee ipiU t)ci§ werben/ fo gieß nur ein wenig 9Beim
€§ig baran/ fo fd^rt <d jufammen/ wann ed jufammen gefahren iff/fo

gieß edburth einl)urt|f$lag / laß cd wobl abfepben/ bann tbue ben Ka§
in eine @d>iiflfel ober Siegel/ nebme flcine iKofln über (2Beinbcerlein/ Iefe

unbwaf4)ejiefauberau$/bannia§ fte einen @ub in Gaffer auftbun/ ber»

nach tbue bic
<

2Bcmbcerlein an ben Kdß/ gteß etwa* SKofen^ober Summet#
2Baffec baran / tbutein gut tbtil geffoffenen Kochjucfer barju/ rühret#

unteremanber / bann nehme ein gorm ber unten Weber bat / unb ber a part

barm gemalt iff / truefe ben Kdß barein / mache ibn feff / fe^c ben Kdß
an ein fühle* Ort / nebme eine blatte (Schöffel / beete fte auf ben gorm/
bie^cbüffelmagt>ün@ilberober3inn fepn/ wenbe ben gorm um / tiebe

lieberab; al*banjt fan man ed mit abgefcbelten fleimgefcbnittenen SJlatti

belnbejleefen/ unbjwarbaraufflreuen/ fo ift ed recht: NB. barnachneb*

me gute SHilcb tin balb 'Utoaß / fcßlagc 3 , ober f . (5per>2)ottcM in ein«

Pfanne / nebme ein Kochlöffel/ rühre fte bamit flar/ gieß ein wenig

felcbbarauf/ rubre ed herum/ hernach gieß bie <Mcb gar baran / tbue

ein gute*0tucflcm3ucftr barju/ febetdauf eingeuer/ rubre ed herum/
biß e* tief wirb / bann laß ed talt werben / gieß ed über ben (5per*Kdß / (heue

3uier unbgimmet barauf/ foifftd recht.

2. itycv gefüllt mit WTildj / ober gefüllte HTilch*

Otebme einen£afen/ barnacb man »iel machen will / oon 10. ober

mebrtJRaafen/ brubebenfelbenoorbermitbeiffen <28affer au*/ tbue gute

TOcbinben #afcn/ fcblage auf ein 9JJaaß 8. (5per / halb lottern unb

balbgant}eßperinbie55lilcb / flopffe ober querle cd wobl tmtereinanber/

falbe (dein wenig / tbue gesoffenen 3utfcr / men# 3itnmrt ober iKo#

2 fenmaffvr/
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fenwafler / ober gcfioffeneti 3imract barein/ flopffe eg wohl untereinaw

t)cr ; hernach fefce ein befiel ober £afen mit SBaffer jum 3euer/ fc$e ben

Jbüfen mit ber Wild) in ben Äcffcl ober &afen in bag SBafftr/ bedebie

Wild) tu / befchwef)« ben |)afcn mit ber Wild) / lege einen 0tein bari

auf / bafjernkht umfdllt / la§ bag 23affcr em paar ©tunb fod)en/ ^er*

nach nehme tag £>dfelein hergug / fe§e eg in ein Heller / wann cg foll falt ge*

geben werben / will man eg aber warm geben / fo fan man eg mit einem fib

bern ober bleiern Löffel beraug fiechcn / unb auf bie ©Rüffel herum legen/

auch Surfer barauf jfreuen/ fo tfl eg recht.

3. (Bzba&cm VITild; mit Äpcrtr.

SflehmeWild) i.obcr *. Waafj/barnacb meuj oiel machen will/ tf)üe

bieWild;inein^)affn/fd)lageauf 1. Wiw§ 8. ober^o.öper/ halbtot»

tern halb gan$e (toer/ in bie Wild) / fal$e (te em wenig / thue gesoffenen

Surfer baran/ auf 1. Wa§ Wild)/ «. $öicrtelr$)funb Surfer / man fan

auch einweniggefloffenenSimmetbarjuthun/ icrflopffe eg bann mit einem

iöffel wohl untereinanber
; ^ernaef) nehme eine ftlberne ober blecherne

©d)üffei ober Sorten $Med) / beffreid)e taffelbe oorher mit Butter; alfc

bann gicjj bie <5per unb Wild) barein / felje eg in ein Dfen ober auf ein ®lut*

Seuer / mache oben barauf auch Sohlen ba§ eg bdrft / lafj eg fd)ön gelb

werben / will man cg bann auf ben Sifd) geben / fo ftreue Surfer barauf /

foifhg red)t.

4. itytv gefüllt $u ftutd;en.

Üfehme^erfooielmanroiU/ fod)c fte hart / fdjeele ffe ab / fchneibe

ffe halb ooneinanber/ nehme bie lottern heraug/ barfe ftc flein / wnd)e

ein wenig ©tmmeb36rofam in guter Wild? ein / wann bie ©emmel roeief)

iff/ fo trurfe biefelbe aug/ bade fte mit unter bie (Sper^ottetn/ fthlage

ein ober &wep(£per baran / fal£e unb wur^e cg / lafjem wenig gute Butter

jergehen / gieß bie Butter unter bag ©ehaefte/ wenn man will / fo fan

man eg auch m ein W6r fei ffoffen / hernach fülle cg wieber in bag roeifje $9/

allwo ber S'ottern gewefen iff/ mad)e eo em wenig hoch / ffreid)e eg mit

einem beiffennaffcnWcffer/ beberfealgbann ben lottern wann er ringe?

füllt iff / wann jte alle eingefüllt ffnb / fo fan man fte in guter Wild) fochen

mit ein wenig Butter unb geriebener 0eramel/ ober focf)c ffe flott ber Wilch
- in
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X?on «Eyer«. * m
in gleiflhbrüh/ »erf«d>c fie/ unb richte fle algbann fauber an / fo roirb e$

recht fepn.

5 . Ragout sott &yevn mit WTild/.

SKehme (5i>cr / fodf)e fle hart/ fcheele (Ic ab / unb fchneibe flc flücff

roeig/ bemad) nehme eine spfann ober Siegel/ thue bie (5per barein / tf>ue

tttvag geriebene @cmmcl unb guteg @tmür§ baran/ gieß guteWÜch bar«

auf / laß e$ fod)en / boef) baß eg nid>t anbrennt / eg barff aud) nicht lang fo«

d>ctt / »erfud)eegnad)bem©al5 / foifleered)t; NB. anflatt ber gerieben

nrn Semmel fan man Butter nehmen / unb ettoag 2J?eljl barinn röflen/

aud) wenn man will S^iebel barinn röflen/ unb an bie gefchnittene (£per’

ihun/ banngie§bie^IiIrf)obcrSleifrf)brübbaraiif/ fo ifl eg recht.

6 , £yer«R3gout mit einer 0cnfft«0oofl»

syiebme (Sper/ fod)e biefelbe bart/fcbeele jle algbann ab/hernach Ahnen
be fie balb ober 93iertcl njci§/ lege fle in eine 0 cf)üflel / unb fe$e biefelbe

warm 5 £>ernach nehme eine ^fann ober Siegel / tbuc ern guteg ®tücf
55u;ter bar etn / unb ein paar ober mehr 2öffel«t>oH @en fft / fepe eg auf ein

gute? Seuer/ rühre eg trohl herum/ mann eg jubief ift/ fo fan man ein me*

nig ftleifchbrüb ober QBein baran gieflen : algbann gieß eg über Ne gper her

/

reibe Wufcaten 9?ußbarauf/ foifleg recht.

7. £yer«£VubcI mit VtTanbel«2Urn unb 2*ofm.

9fJebme (Sper/ barnacb man »iel SNufol mad)en will / auf eine fleme

© Aüflfel fcf)lage 8 . (2per in ein 4)dfelem / faltje fie / Ablage fie roobl mit ein

SJöffelab; b«rnach nehme eine £ud)em<Pfanne ober Sortenblcd)/ furniere

egmU0pecf/ mannfoldjegjuoor beiß gemacht roorben/ bann nehme ei«

nen grofien ^och^öfFelooll 6per/ gieß ce in bie IjeifTe Pfanne / laß eg ift

ber Pfanne herum laufen / biß eg bünn wirb/ halte cg über bag Jener/

wenn cg hart ifl/ fo nehme eg heraug/ mache bie «Pfanne mieber heiß / unb

fd)mierefle aud) mieber mit <0pect/ gieß auch mieber tooiel (5per barein/

wenn ee hart ifl / fo thue eg mieber heraug / mache eg fofort biß eg alleg ge«

baefen ifl: algbann Atneibe Sttubel baraug/ thue flc hernach in ein Siegel

ober Caflerole, fchneibe fleme £itronen«33u$el baran / brühe unb fcheele^

«DlanbelJtern / unb fchneibe fle langlichr baran / bu$e unb mafd)e grotfr

Sioßin / unb thue fte mit ein ©tucflcin3 urfcr aud) &arju / ßi«§ SB«« bar*

St 3 auf/
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auf / la§ ei facht fo<h*n/ man fan auch etwai Butterbariuthu«/ fo ml
eired;t fcpn.

8 , ftytt geröhrt mit QpnrgeL
fWehmefcperfooiel man will /auf ein Atiiecte io. bi# iy. fdjlagejle

«ui in ein Q)cfd)irt / falße bie <5per ; gemach nehme etwai Spargel trc

noch jung ijt/ breche folgen ab/ fo »eit ec fleh brechen läfl/ fdoneibe bc*

€>pargelflein, wafchefoichenaui/ unbfod)ebenfelben in Raffer weich/

»inner weich gefönt ift/ fo fephe bai SJßafJcr ab; hiernach nehme eine

Caflerole ober anbere Pfanne ober Siegel / thue ein 3tüctlem SSutter

barein / fepeben Siegel ober Pfanne aufegeuer/ »ann bie 55utter jergatv

genijt/ fo thue bcn Spargel barem/ la§ ihn ein »enig baritm (chweijifen/

gie§ bieauigefchlagenetSperaudh unter ben Spargel / U§ce|a($t auf bnn

Seuer geben/ nehme einKod^ober SKübt-2öffel/ rü^re bie (Sper unbbtn

©pargel herum/ ba§ ei (ich nic^t anfept / man fan ei ®tücf»ei§ auch h*t'

um rühren ober flem/ »ieman will/ alibann richte an/ reibe flWufcaten»

9?uji barauf/ gieb ei warm auf ben $ifd> / fo ift ei recht.

9 . itytv gerühmt mit frifchen V(tot<fycln.

SZehmefrifche Lorcheln fonielraan »iü / bupefic fauber / wafchefie

auch etliche mablaui/ man barflf fic nicht «Wochen / auch feine beiffe'-örüb

ober bei§ 2öaiTer barauffchütten wenn man nicht wiU/ fonbern man tan

begleich nach bemwajehen tiein fchneiben; #crnacb nehme ein Siegel ober

Pfanne / tbue ein Sjtücflein Butter barein/ la§ fle auf bem §euer jergei

hen/ bann thue bie Lorcheln barein / röfte biefelben ein »enig barinnen/

alibann fan man fooiel <5per baran fragen ali man wiU / thue auch ein

wenig @alp barju/ rühre ei mit ein Kochlöffel wohl untereinanber/ fe|

eiaufeinjhtciSeuer, tübrtel wohl herum / ba§ ftchi nicht anfept/ man
fanfiebünn ober bict machen/ warnt man {lc amicht/ fo reibe ÜRufcatw

Sttufj barauf/ ei wirb recht fepn.

ta Äyer^Ragout mit 0enfft

fltebmc<Spctbie frifch ftnb/ focf)c fie hart / fcheelefieab/ fchneibe bie

%€per halb /ober wie man fonjtwiU/ unbfepc ftewarm; ©ann nehme ein

etücf«utter in eine Pfanne / thue ein paar SöffelooU 0enfft/ unb ein

wenig SBajfer baran/ ftpc<laufcin<$euer/ rühre ei wohl hrrura/ wann
bie
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ti<55uttft ifl/ tag gtgsig reut/ fo gitg (Tr über Mt ®»r/
tQue etwa« «IHufcatemBIum ober Sttug barauf/ fo ig eg recht.

1 1 . Äyer guter $ir toche» auf gute 2trf.
Zehnte eine «Pfanne ober Siegel/ tbue Raffer barein / falfie e« ei»

wenig/ unb ta§ ba« Gaffer foefjeii / bannfcblageijpcrfowel beliebt/ em«
««cf) bem anbern in ba« ‘Sßaffer / gebe aber facht barnit um / bag f|e nicht
{erfahren/ wann bie ©per all gnb/ fo fe|e bte Pfanne wieber auf« &tm/
tage« ein wenig ?o$m/ aber nicftt lang/ febe auch ju/ bag geh bte(£»er
»i^tumenanfe^en/[)ernarf>nei)nieein(Sef4)irr/ tbue frifd) harter bar#
ein / nehme ein gaum:Löffel / tbue ein« nach bem anbern betau« in friÄe«
Gaffer/ barinnfönnenbie£perau<h fo lang bleiben/ big man anriAte»
will/ fo werben bte @per nicht hart/ wenn man nun wittanricf)ten/ fo neb*
me eine «Pfanne/ tbue ein gute« @tuce Butter barein/ fcfclage »ier ober
fed)« (5per:£)ottern barunter / rübre e« herum/ gieg guten @§ig aber nicht
»ielbaran/ bocfcauchbage« genug tg/ fe$e e« auf« geuer/ rübre e« wobl
herum/ wann e«bict genug ig/ fo richte bte®peran/ gieg ba« Raffer her#
ab/ mache bte ©oög barüber / reibe £DIufcaten: sJM barauf / ober thue
fPJufcatcnbiübbaran/ foige« recht»

12. Äyer fauer auf fd?re<i;re %tt $u fachen*

gtebmeeme «Pfanne / tbue ein ©tücflein 'Butter barem / gieg ei«
wenig (Sgigbarju/ wann er $u fcharff tg/ fo fan man em wenig -IBaiTer
fcariu nehmen / fepe bie Pfanne auf« geucr / tbue @alp barein / fchlage
•ucf)<5perfoweIman wiU/ bareitt/ ge bürgen aber nicht {erfahren/ lag eg
facht fod>en;$l«bamt richte ge bübfih ganp an / gieb bie Brub barüber/
tbue gegoffen «Pfeffer / flftufcaten: Blum ober «Hug barauf/ fo wirb e*
recht fepn.

»?. iCyer mit 3nlb0#tTierett gertShrf.

Snebmcem5falb«:9tyerenmitbemgett/ ermug aber oorber gebrate»
feptt/ bacfebenVieren mit bem gett flein/ hernach nehme eine «Pfanne/
tbue etwa« Butter barein/ lag ge auf bem geuer {ergeben / tbue ben ge:

|acftendieren ui bie Butter/ rübre e« mit ben £ecf)*?offfl herum / bann
fchlage (£perau«infme@cbüj]el ober Siegel fiwielman nütbig bat/ falpe

bie^per/ flopffegeuntereinanber/ gieg bte Speraudj an ben Vieren/ fept

<« auf« geuer /rüb^ee« wohl nut bem j^och^üffel herum / bag e«g<h nicht

anfefct/
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wannttt(mtg©tticfermei§ will anric^ten / folageg nur rin wenig

aufDemfteuer flehen : ^tlöbann nehme einfübem i^er blecken Mjftl/ jo

fatimanegbübfch ©tücfcrweifj au£ bem ©runb heraug nehmen/ unb auf

bie ©ihüfjcl herum anrichten/ bann reibe etwag fDJufcatensiftug barauf/

fo ifi eg recht,* 2)}an fan eg aud; bünn laffen/ unb fo anrii^ten/ fo ifl et

auch recht* *
.

. .... 1

14. Äyer?Bud;cti mit pieftiug.

Otthme ^picfliitg foniel man will / eg mögen non ben weichen ober*

©troh^icfling fern/ $iebe bie £aut herab / breche bie ^iefüng $u ©tü«
eten / thue bie ©rat alle heraug ;

©inb eg aber oon ben harten ©rrol) *Picf''

luig/ fo weiche fte oorheroermQBcil in 55ier ein / cg mag wei§ ober brau«

ncö 35ier fepn/ wann fie m eich ftnb / fo nehme fte herauf / fchlage frtfc&e

dperbaran/ thue ©alp barju / flopffe eg umcrcinanber; $ernad) nehme
eine (Jper^ucbemPfanne / thue ein ©tuefiein ©chmalp barein / lag eg

ttufbenSeuerroof)lbei§ werben
; 2Ugbann gieß bie Ctper mit ben Mietling

in ber Pfanne herum/ baefe eg facht/ bagcr hübfd? gelb wirb / bann wem
bt ben Sper^uchen um/ brate ihn auf ber anbern ©eiten auch / wenn
man will / (biß eg recht.

;

15. ityet gerührt mit pidling.

9?ehme Mietling fooiel man will / niehe bie £aut herab / thue bie ©rat

alle heraug / br&bc bag gleifch oon ben ©raten herunter/ fo gut alg et

fepn fan / ftnb cg ©trob<$icf ling fo weiche fte eine weil in weiflen ober bram

nenSöier ein / wann fte weich ftnb/ fo nehme fte heraug / unb fd?ncibcftc

flein/ bann thue fte in ein ©efd)irr/ fchlageÖuerfooiel man braucht an bie

*J>icfling / flopffe et untereinanber / hernad) nehme eine Pfanne / thue

ein ©tücflein Sßutter barein / unb la§ fte auf bem Seuer ^ergehen / bann

gicgbieÖpermitben^icflmg in bie Pfanne / fcp fte auf ein fbeteö Seucr/

r«brebie(5permit bem Jtoch^öffel herum / man mag fte hart ober weicp

geröhrt laffen: SUgbann richte f|c an/ thue gUteg ©cwürp barauf / gicb

cg warm / foifleg recht.

16.

Äyer^&uchen t>on rohen 0d;und*cn ober Cervelat-

CDürjTe».

«ftehmerohe ©Runden/ fchmibe öenfelbcn nach ber 3lötrch guten

*r?ej]cr*
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9fteßer:$Kucfmbicf/ f#netbe bic |)aut fjerab/ wenn man mm fooicl bat
all man braucht / fotbue @cbmal| m eine Sper^Äucbens Pfanne ober

S£orten*33ledb/ lege ben@#uncten barein / fefceelaufem geuer/ lag ben

@#un cfen (a#t braten / menbe benfelbenum / mann er aufber anbern @ei*
*enau# gebraten iß/ fo nehme ihn beraul/ bann fc^lage fooiel <5pcr all

manbrau#tmein©ei#irrlein/ flopffe bie Sper untcreinanber / falfceße

»orbero/ batna#gie§bieSperinbal$orten*1Ble#/ legeben 0#untfen
barein: allbann fe^e bie Pfanne ober bol 58le# auf ein Seuer/ lag el ba«

den / mann er auf ber einen Seiten gebaefen ifl / fo menbe ihn um / unb ba«

efe ihn auf ber anbern@eiten au# / berna# richte ibn an/ fo ij\ el re#t.

NA.&icCervelat-^Bürß f#eelcab/ f#neibcße bünn unb baefe fit au#
»ieben©#uncfm unter bie Sper.

17.

r eingefest in ber 25utter.

9fcbmeeine@#ußel/ ße mag »on Silber ober 3inn fepn/ f#miere
bie @#üße l mit Butter mobl / falQe el ein menig / berna# f#lage bie Spet
auf / ba§ fie gan$ bleiben / tbue fooiel barein ba§ el genug iß/ bann lege

etmalSöutterbatauf/ ober la§ (te »ergeben / unb gief fol#e barauf; all«

bann fe$e bic @#üßel auf ein KobUgeuer / menn man ein Öecfel »on einer

3>afietenpfannej)at/ foma#efol#enbeig/ fe§e ben SDecfel aufbieSoer/
fcagße untenunb oben baefen/ lag (ie aber ni#t »u gart merben/ fo iß el

te#t.

18.

Äyercittgcfeist mit einer 25ratetts25räf> ober Jus.

€tfebme gute Jus ober^ratem^rüb/fofauber iß/ gieg ein menig in

eine <g#ußel ober Afliette morinn man bieder miU einfefcen/ f#lage fo

t>ielSperbörinnallmanbrau#t/ bagfie aber ni#t »erfahren / tbue ein me«

mg Butter barauf/ fepe el aufein JtobUgeuer / ma#e oben au# geuer bar«

auf/ lag el baefen big gar iß/ foißelrecjjt.

19.

i£yer gebaefen/ ober gebactene Äyer,

Ütebme ein fleinel <Pfänblein / fo flein man el ba&*n fan / tbue

<g>#mal$ barein / lag el mobl bf‘§ merben ; öerna# nehme einen @#öp ff*

26(fel/ f#Iage ein So barein / fal$e el/ ßaube ein menig 9Bebl barem/

gif§ elberna# in bal beiße @#malfj/ mann el auf einer Seiten gebaefen

iß/ fo menbe elum/ baefee! bwul/ ma#e elf0 fort/ big bie (29er ade

. Uu ßnb/
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finb / fooiel man haben will NB. 2ßtnn man wiH / fo fan man tim fautt

€>oo§barüber machen.

20. (BebndemQemmelober XX>eitis2Uod 5« madjett.

Sfabme geriebene (Semmel / fooiel man will/ tbue fle in ein Siegel

oberirrbenc<Sd)üfiel/ fchlage Zper ba^an / bafj bie (Semmel t>on Zoern

wohl genest wirb / tbue ein wenig <Salt$ barju ; £?rnach nehme fleine 9to
ftn/ bu$eunbwafd)efold)efauber/ man fan auch gefdjeelfcunb langtet*

gefchnitteneSRanbekRern unb etwa« Citronat barju tbun/ rübre e« un<

tereinanber/ bannnebmeeine^fannc/ tbue (Schmal* barem/ la§ e«auf

bemSeuerbeii werben / wanne«bei§ifl/ fo nehme ein ftlbermober blechen

Soffel / fdffe fo Heine 3werchlein ein in ben Löffel / tbue e« in ba« hoff*

0ct)mal&/ tbuefooiel barein / bag e« genug ift/ baefe fte aUc fcfcön gelb

berau« :2ll«bann tbue fte in ein Siegel ober Cafferolc ober ©Ruffel/ tbue

fleim gefdbnittene Zitronenschalen/ aud) wenn man will flein ober grof*

fe SKofm/ aud) Citronat f fleimgefchnittene dJlanbel* 5tern unb Surfer

barju, gie§ SIBcin barauf/ unb lab fa fochen/ bann richte fie an/ jheue

3urftr barauf/ fo ifl c« recht.

21. 0emmef auf XX>eim2U6^2(rt gu mnehetr.

«Nehme Semmel/ fdjneibefle recht grob »iererficht ober wftrfflicht/

fooitl man braucht / fchlage 4. 6. ober fooiel al« notbig ifl/ Zper in eint

(Schufte! ober Caflerole ober Siegel / tbue fooiel (Semmel unter bie Zoe?

al« man in bie Pfanne tbun fan / ober tbun will/ wdlfcefie wobl in benZo*

ern herum; $ernad) nehme eine Pfanne/ tbue @chmal$ hinein/ legeoon

beninbenZpern herum gerodeten Semmeln barein/ unb bade fte fchön

liecht über bem 8euer herau« / wann ein« berau« ifl / fo mache ba« 0chmal$
mieber bei§/ unb bade bie (Semmel fo fort berau« / big fte alle ftnb : Bl««

bann tbue fte in eine (Schuftel/ Caflerole ober Siegel/ tbue 3urfer/auch

wenn man will fleine Zitronen ; 35üfeel/ Heine ober grofte fauber gebubt

unb gewafeftene SBoftn/ auch abgefcheelt unb gefchnittene «WanbeUÄern

baran / auch fleimgefchnittene Zitronen/ giegSBetn barauf / fe$t e« auf«

geuer/ unb lagt« ein wenig fochcn/ bann richte e« an / unb flreuc 3ucfer

barauf / foifle« recht.

NB. £)ie (Semmel fan man auch breit fchneiben / wie jum baden /unb

fie fo baden/ unbjurccht machen/ wie oben fleht / aber in einer @d)»iP
muf
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nag matrbfe Semmel tochen lafTcn / unb bann Bu&tttttb Simmet barauf
(treuen/ foift cö rcc^r.

' .

M 22. 0emme1 ju füllen mit 0emmcl unb iCpetn.
’

Sttebme Semmel fooiel man brauet/ reibe bie obere SKmben mit ein

$Keibs@fen berab / 'warnt c$ runbe Semmel fepn / fo fc^neibe oben ober auf
ber©eiten roaä ^erab / ba§ man bie 35rofam mit ein Keffer fan herauf

tbütt; |)ernad) nehme ein Siegel ober Pfanne / tbue Butter unb Schmal!
barem / la§ e$ ^ergeben / tbue bie geriebene Semmelin ba$ beiffe Scbmalb/
unb röfteef ein wenig aufbemSeuer/ fc^la^e auf eine «Semmel jwep(5pec

batan / gieg ein wenig guten 9Wilcb*9?aam barauf/ tbue Safran unb gut

geftoffen ®ewür$ barju / falbe tf auch / rübre ef untereinanber / wenn
man will / fo fan man auch gebutjteunb gemäkene 9to jtn baran tbun : NB.
Sllfbann nehme ein ^fänblein / tbue Sthmalb barein / febe ef auf$ Seuer/
macbee«bei§/ unb baefe bieSemmel herauf/ bann fülle i>ie Süll barein/

tbueben ©ecfelbaoor / unb binbe fte mit ein faubem Jaben ju/ barnach

tbue fte in ein Cafterole ober breiten Siegel / gieg gute $leiftb*95rub ban
auf / febe ef aufein Seuet/ unb lag fte fochen / wenbe jteum/ beefeßetu/

wann fte gar ftnb / fo richte fte an / gieg b*iff* QSutter barüber / fo ift ef recht;

23. 0emmel gefüllt mit WTanbel unb Hofen*
Btebme Semmel/ ef mögen runbe ober längliche fepn/ ffttb ef rum

be / fo fan man fte oben eine« £baler£ grog auffchneiben / unb bie Semmel#
SBrofam herauf tbun ; |)ernach nehme 3Ranbeln / fcbeele fte / ftoffe fte

abet nicht juflein/ bann bube unbwafchefKoftn/ tbue fte unter bie «Ölan#

bei/ röfte geriebene Semmel ein wenig in halb Butter unb Schmal!} / tbue
ef untereinanber / man fan auch un paar <£per baran fragen / tbue Salb

/

3Rufcatcn*'$lüb / unb geflogenen gimmet etwaf baran/ rübre ef unter«

einanber/ alfbann röfte bie Semmel aufbemSchmalb/ unb fülle fle mit
ber Süd / mache fte ju / lege fte in ein Siegel ober Schöffel/ tbue SBeitt

unb Sucfer baran/ unb Ia§ ef fochen/ wenbe bie Semmel um / ba§ fle aber

nicht icrjloffen werben/ wann fte fertig ftnb/ foftreue Sucfer unb Simraet
barauf / foift ef recht.

24. 0emmel mit gehaeften 2Ul&$leifch füllen.

Dtebme Semmel fooiel man braucht / fte mögen runb ober längliche

M/ reibe bie IKinbcnbamn mit ein $Kctb;@ifen ab / fchneibeftcauf/ ba§

Uu * mau
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man bie 93rofam beraugtbun Fan / unb bacfebie Semmel aug einem &eiffrtt

©chmalfc beraub ; Imnach nehme Äalfrgleifch/ thue bie 23ein bawn/
bacfe e^ Nein / nehme guten frifd)en ©ptd ober üTieren*$ett barunter/

wenn man aber feing »on beeben haben fan/ fo nehme ©chmallj unb t>alb

Butter in eine Pfanne / röfte geriebene ©emmel barinnen / tbue eg hernach

unter bag gebaute j?alb*§letfch/ Nß. wenn man aber ®pect ober (flittm

gett nimmt / fo mug man nur bie Semmel in ^Baffer einmcicben/ bann

roieberaugtrucfen/ unb barunter bacfen/ fcbiageaucf) etliche (Jperbaran/

thue ©al$ unb guteg ©emur$ bar^u / ruhte eg untereinanber / man fan

auch flcine gebubt unb gemafdjene 9Röfm unb Zitronen Söufcel barunter

thun/ algbannfüüeeg in bie Semmel / unb oermabre fie / hat man nun

eine (llberne ober bled)ene ©cbufTel/( fo fan man fie barein richten / bann

gie§gute8leifcb «Brühbarauf/ unb lag fte in einen bfiffen Ofen bacfen/

begieffe fte fein offt/ bag jieobenjiichtoerborren/ fo iff eg recht.

2 j, 0emmel mit Braut $u füllen.

9W)me ©emmel/ fie mögen runb ober Idnglicht fepn/ reibe fie mit

ein 9f?eib C5ifen ab / mache in bie runben ©emmel ein 2och eineg $balerg

grog/ thue bie ^rofam heraus/ legeben ®ecfel «lieber barauf; |>ernath

nehme eine Pfanne / thue ©chmal$ barein/ fe^e fte aufg Reiter / unb bai

cfe fte heraug / ober beflreiche bie ©tmmel mohl mit Butter ober ©chraalfc

unten unb oben / bann thue fie in ein SBlech / fc^e fie in ein heiffen Ofen/
lagfieeiu menig barinn trudfnen/ fte mögen runb ober Idnglicht fcpn / fo

breite fie alfo; Nß. darnach nehme mag meiffeg tfraut/ bu$e unb roafthe

egfauber/unbfocheegeinwenigin^BafTerab/ nehme eg manng abfotht/

wicber heraug / trucfebagÄraut mohl au# / unb h^cfe eg Hein /nehme ein

gutes ©tücffrifchen©pccf / foche eg ein menig ab / fchnetbe ihn non ber

©chmärten herab/ unb baffe benfelben Nein/ man fan auch etmag Sitnian

bai unter hetzen / hoch auch nicht juoiel : Stlgbann nehme eine Pfanne/
thue ein ©tücflein Butter barein / lag fie auf bem geuer ^ergeben/ bann

nehme nier ober feefcg (Sper / barnachegeben «iel ©emmel ifi/ fomugmati
auch oielSfraut / ©peef unb <5per nehmen / fdjlage bie <5per in jcrlafjette

. 58utter/ röhre fie mit ein Äod^Söffel herum/ laffe fie aber nicht $u hart

aerben/ bann thue fie unterbagÄraut/ unb bacfe alöbann ©peef / doer/
unb Äraut untereinanber / unb fuHe eg barnach jMfamm in bie ©emmel/

Google
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beete biefelbe mit ihren abgefchnittenen wieber ju/ »erwabre ße/ baß fit

nic^t aufgehen/ thue fle afebann in eine ßlberne ober blecfjene Schüßcl/
di?i gute fette ^leij^brübbarauf/ fe$cßein ein beifTen Ofen / begieße ße

offt / bag fie nic^t ju truefen »erben / wann fte bann fertig ßnb / fo gebe fic

aufbem $if$ / eg wirb recht fepn*

26. ifcnglifcfc Boudin $u mne^ett.

9?ebme fo t>iel (Semmel all man felbß meint/ »eiche fte in guter ^D2ildh

ein / wannße geweicht iß / fo truefe ße aug/ bann nehme guteg SKmbg*

Wäret etwan i.t>aib $funb / hupe eg ab / unb fchneibe eg Hein / thue tg

unter bie auggetrueften Semmel/ nehme ein gut theil TOanbel / fcheeleße

ab / ßoßeße halb grob/ tbue fte auch barunter/ bann nehme eine 4>anb»oll

Piftacien, fd)celeße/ thueße auch bdrju/ fchneibe auch barunter / buge

unbroafche grog unb Heine SHoßn fauber / tbue ße auch barju/ fchneibe

auch ein Stüct Zitronat flein barunter/ fchneibe auch £itronemScbaleti

baran/ truefe SitronemSafftbarauf/ reibe ein guteg Stücf 3ucferbaw

an ; hernach nehme eine Pfanne/ tl)ue ein StücHein Butter barein/ lag

ße aufbem §euer «rgehen / fchlage 8- ober 10. (Sper in bie Butter/ rühre

eg mit ein Äoch^fioffel herum/ »ann ße »ollen hart »erben / fo thue ße

auch hinwo aUe bie Sachen tß- falpe eg ein wenig / thue et»ag geßoßene

Wufcaten*33lüh bar&u / fchlage noch etliche @pcr baran/ rühre eg wohl
untereinanber: aUbannnebm« eineßibmte/ blechcne ober jinnene Schüfe

.

fei/ befchntiere ße mit guter Butter um unb um hernach thue eg jufamm
in bie 0d)ttßel / überßreicbe eg mit einem heiß«« Gießer / mache eg ein *

wenig erhaben / bann jiere eg mit bem Wcßer Otucfen / gie§ oben et»ag

jerlaßene Butter barauf / fepe egin ein heißen Ofen/ laße eg gar bacten/

ba§eg aber nicht iu braun roirb/ fo iß eg req)t.

27. £nglif<b Boudin oon überbltebeneo (ßebncfetieti

$u machen.

Sftebme Butter ober Schmalp^ebacfeneg/ bag nicht non bloße«

ßpern ober Wehl geweß iß / bennfonß iß eg ju hart / breche baßelbe©e<

baefene flein / fchneibe aud? 1. viertel ober 1. halb 9>funb guteg SXtnbgmatcf

'

baran / fcheeleetwagPiftacicn, thue ße barju / thue auch flein gefchnitte#

nen Zitronat / fauber gebüßt unb gemaßhene groß unb Heine SXoßn/ ge*

ßhceltunb HeimgefchnittenefüßtWanbel Kern/ flein gefchniuene ©tro*

Uu 3 mng
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nens@d)alenunb ein guteg ©tütflein gefloffene« gucfer tar«n / tbue aud)

<E>al$ unb ein wenig gesoffene üJlufcaten SSlum barju; barnacp nehme-

eine Pfanne / t^ue ein ©tücflein 25uttet barju/ lag foufee aufbem Stuec

^ergeben / fc&Iagc etliche (Soetrob baran : algbannnebme eine fllberne ooec

ginneene @dpüffel / beffreicbcffe mit 53uttet/ tbue bag jufamm gemachte

in bie befcf?mierte ©Rüffel / überftreidK eg feinbod) mit einem beiffennaff

fen flflcffer / begieg eg mit jerlaffener Ämter / unb bacfe eg bübfcb gelb /

iffegre$t* ..

28. Ättgliföe Stöff $u

• SHebme ©emmel/ (djneibe bie duffere SKinben b*r®V
5ttögungefebn>ori.@r. weiche bie Semmel in guter flflild) ober uß flffec ,

ein / mann ffe weid) tff / fo truefe ffe aug / tbue ffe in ein groffe irrbene*

@cböffel; bernacb nehme ein Siegel ober Caflerole, tbue ein ©tucflciii

frifcbeÄutter barein/ lag ffe auf Sohlen ober Seuer jergeben/ fcplages.

ober 10. (5per barein / nehme einen SRübr Löffel / getrübte ffe auf bem

Seuerbübfcb flein/bann tbue ffe in bie auggetrueftert ©emmel/ nehme r.

halb fpfunb füffe SRanbel/ fcfceele ffe ab/ fdjneibe ffe b«lb ldnglirf)t 00m
einanber/ bie anbere|)elfftftoffe grob / tbue eg auch an bie ©emmel/ bui

unb wafebe 1. SQierteU^pfunb fleine ober groffe fKoffn/ tbue ffe aum
baran / nehme i. Söiertels^funb Zitronat / fdjneibe folgen flein / unb

tbue ihn aud) barju / reibe $itronen*©cbaalenauf ein (Keib;(5ifen ab / tbue

e< auch mit baran /trucfe(5itronen;@afftbarauf/ bewarb nehme 1. b°m

ober 3. 93iertel^funb frifd) OfieremSett unb SRinbi'.^Warcf / fetyneibe bag

Stt«bg>3Harcf oorbero mit ein Keffer flein / bag fein SSeinlein barinnen

bleibt / bag Vieren ;gett ober $alg bredje oon ber &aut beraug / bann

febneibeober baefe cg flein / unb tbue eg auct) mit baran/ tbue ©al$/ ge#

ffoffene 3Wufcatcn;$B(um / unb etwag Sorbamömel barju / ffoffe ober

reibe 1. Äiertefcober 1. twlb^funb feinen guefer / tbue folgen mit baran/

f^lagenoeb4. ober 6. §per barunter/ rühre eg wohl untereinanber: old#

bann nehme ein groffen Siegel ober fonffen mag tieffeg/ leg ein fauber Ser-

viert barein/ fd>ütte bag jufamm gemachte barem / binbe eg mit ein 8abe«

gufammen /.nehme ein groffen ftafen / ber mit (dffedffer Sleifct)^ Sgrüb

;

ober ^Baffer fod)t / NB. bag SBaffet mug aber ein wenig gefallen ftpa/

bann bdage bag Stög barem / lag eg 2. ©tunb foeben / oorger aber efje
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man bieSüfl in bag Serviert fchütt/ fo fan matt baffelbe mit SButter be*

furnieren / NB. wenn bag Stlög gefocht ifl / fo richte eg an / bag runbe
Sheilmufjobenfe^n; wenn man will/ fo tan man eine @oo§ barüber ma»
4>ett / alg : nehme 3. ober 4. (Sper^SDottern in eine Pfanne / tijue ein @tücf*
lein 55utter unb ein wenig 3ucfer barju/ man fan auch gebubt unb gewa»
f<hene$Rojmbaranthun/ rühre 1. viertel ^Haajjgute Mich red>t flarab/

unb giefjfte auch baran; algbann fepe eö auf bag Seuer/ rühre eg herum/
bag eg nicht iufammen Idufft/ mann eg bicf wirb / fo richte eg über bag

Älöfj/ fhcuc3ucfcrunb3immetbarauf/ gieb eg warm aufben&fch/ fo

ijt eg recht.

29. Äiti 236l)mifc^/£CitgIif(^ 2U6g von 2tci$/ ^irg/2>töctf<#*
gen unb Hüffen $u machen.

ittehme ein^>funb iKeig/ Iefe unb wafche folgen fauber / bannneh*
me halb foviel £>ir§/ alg ber SKei§ ift/ bu$c folgen fauber/ gie§ an beit

9tei§unb|>ir§ 5Baffer/ lagfolc^eg eine Seitlang barauf flehen : gemach
nehme weifte fHüjj/ ober von ben Seiler; ober anbern J>afebMuffen/ ma»
chebieSTtufjaugben fernen/ fcbeele jte fauber ab / nehme aud) ein |)alb«

spfunb bürre 3metfchgen / wafche fte fauber in heiffen Raffet ab / barnach

nehme ben SKet jj unb &ir jj au« bem SBaffer/ thue ihn / |)ir fch unb 3wetfch#
gen / auch bie SHüfj untereinanber/ thue etwa« @al$/ guteg @ewür|/
unbetmaggeffoffenen ober geriebenen 3ucfer baran : §U$bann befchmiere

einServiett mit Butter/ thue bag iufammen gemachte barein / binbe eg

iufammen aber nicht jufeff/ fod)ceg2.bi§3.0tunb in einen greifen

fenmber gleifchbrüh / bann richte eg an / fo iff eg recht, NB. «Jüan fan

auch bürre Sleifchbrühbar$u nehmen / eg ift auch recht.

30. Gefüllte ity&XO&mlein mit 2U6g $u mact?ett.

Ütehme (2pec/ barnacb man viel (Soer^dmlein machen will 6. $;
eberio.fchlagefiein ein 4>afelein ober Siegel/ thue ein wenig @al$ ba#

ran / nehme ein £och ober SKühr Süffel / jerflopffe bie Öper wohl; 4>er«
nach nehme eine Cafferole ober <5ver fluchen Pfanne/ thue ein wenig

©chmali}barem / lajjegübetbenSeuer heil werben/ bann nehme ein Söf*

felooU von ben (Sperrt / giefj ein Süffelvoll bavon in bag bfiffe ©chmalb/
lag (te in ber Pfanne herum lauffcn / ehe eg hart wirb / bag eg bttnn unb

firog wirb / wenn eg ein wenig gebaefen ift / fo fan man eg umwenben/ mq»
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ÖK eg fo fort Big Bie ©per öll flnb ; $>ernacf) nehme et« viertel ober halb

@c()oct tfrebg / raafdje fie aug / unb foche fle in QBafler mit ein wenig

@alp ab / bann breche bie ©chwdnp unb bie groffen @a>eer b^aug / unb

ba cfe fle flein / mann fle flein finb / fotbuefle mein ©efepirt/ NB. nehme
bie $rcbg Schalen / bupe fle au« / unb floffe fle in SOtörfel flein/ nehme
ein Xiegel ober Pfanne / tbue ein ©tucflein 93utter fambt ben geflogenen

Ärebs (Skalen barem / röftebiefeibebigbie Butter fchött rotbifl/ flügge

meinjtengberab/ auf bie ©rf>alen aber gieg gute ^Jlilcp ober Sleifcpbrüb/

tinblagegfochen/ barnachfepbeeg burep ein ©ieb ober &aartuch / NB.
flieg oon ber SSutter mag an bie gebauten JTrcb« / fcf)lage ein @p ober ein

©Ottern baran / tbue @alp unb gute! ©emürp barju/ rübre eg unterem«

anber: 2llgbann nebme eineg nad) bem anbern »on ben gebaefenen Spew
SEBdmlein/ lege eg auf ein fauberSÖrett ober Xeller/ beflreidje eg über unb

über mit ben gebauten £rebfcn/ boc^ aber nic^t ju bief / rolle eg jufammen/
mad)e eg fo fort big fle alle finb / bann lege fle in eine @chüffel / tbue0alp

nnb ein wenig guteg (J&erourp baran/ gieg oon ber Krebgj'DMch ober non
ber 5vrebg« Sörüb barauf/ fepc eg auf ein £obl»3euet/ beefe eg mit einer

©cbtiffelju/ unb lag eg in ber 0chüfel lochen/ NB. wenn man will/ fo

fan man oorbero ein $anbüon'3lech ober oon Xeig herum machen um bie

Ruffel/ unb bann bie tfrebg. SDWch ober ärebg 23rüb baran gieren/

fo wirb eg recht fepn.

3 t. f£yerstX>4mlem roti 0pimtf.

9?ebmeetwag@pinat/ bube unb wafrfje folchen fauber / unb fo$e

ihn in ^IBaffet ab / bann truefe itjn aug / unb baefe ibn flein/ nebme ein

©tücflein'öuttermeinXicgeloberCalTeroIc, tbueibn barein/ unb röjle

folchen ein wenig in ber SSutter/ fcblagein (Sp baran / falp unb roürpe eg/

rübre eg untereinanber; $ernacb fchiage @per fooiel man will in ein ®t>

fchirr / falpe eg / flopffg wobl untereinanber / nebme eine breite Pfanne/

tbue ctmag@chmalp barem/ lag eg auf bem 3euer l)eig werben / gieg ein

£öffelöofl»onben(§perninbag@d)maip / lag eg augeinanber laufen / bog

eg recht bünn wirb / mache eg fo fort big bie (Iper all fepn / foniel man

braucht unb genug bat : Stigbann nebme eing nach bem anbern non ben

(Sper SBdmlein/ brebe fle jufammen / lege fle in eine Caflerole ober fleü

turne @$üffel / gieg Sleifch-Ärüb ober gute Sföilch baran / unb lag eg

Mt
I
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fa4tfocf)ett / helfe bie ©(büffel ju/ wenn matt fic ttt ber TOld) foc^t / fo

mugrnan ein wenig ©aip baran tbun/ fod;t man e« aber in ber Slcifcb*

brüh/ fo raug man ein wenig ©ewurp unb etwas Butter bar*u tbun/ jo,

wirbeS reibt fcpn,

32. £ycv*VO&mUin/ fonufyt gefällt feptt/ $u Jochen,

$Hebmeaufcine©cbüfTel6. bi§ 8- CSper / fcblage fic in ein 4)äfclein

ober Siegel/ tbue ein wenig ©alp unb 'UZufcaten ^8lub baran/ jetflopffe

fie mit einem Jtocb Löffel wobU iernad) nehme eine breite Pfanne / tbue

©cbmalpbarein/ lageSaufben §euer t>ei§ werben / bann gic§ ein 2öffcU

boüoon ben öpern in bat beiffc ©cbmalp/ lag e$ in ber Pfanne herum
laufen / bag cSgrog unb bünn wirb/ halte cS überbaS S'ucr unb lageSba*

efen/ wann e$ hart ifl/ fo tbue e$ betaut / baefe fo fort/ big fie all finb;

«iSbannroUeftejufamraen/ tbue fie in eine ©cbüffel / Siegel ober Cafle-

role , tbue ein wenig geriebene ©cmmel unb 3Rufcatens33lüb baran / gieg

rin wenig OTilcb ober sleifcbbrüb barauf/ tbue ein ©tücflcni Butter bar#

ju/ unblageSfocben/ foifi e$ reibt*

, 3j* ityev*Vtut>el mit tuitvobtt groffen Jtofltt $u fdcfcett.

tHebme fr ifebe Sper / barnaef; man oiel jJlubel machen will / fcblage bte

Gperinein ©efebirr/ falpe fie ein wenig/ jcrflopffe fie wobl mit einem föf*

fei / man fanaua) ein wenig Ü)Zilcb baran giefen/ fo lauffeti fie befto befer

in ber Pfanne herum ; btrnacb nehme eine (5pcrfud)en^fanne ober eine

Cafferole, tbue ein wenig ©cbmalp barein /lag et bteig werben unb in ber

Pfanne herum lauffen/ lagniebt oiel ©cbmalp barinn/ nehme ein ßöffel#

ooUoonben gpern/ giege« inbaS b<ifT< ©cbutalp/ lag ei in ber Pfanne
herum laufen / bagc$bünnwirb/ halte e^ über bat 8euer/ wann et wobl

hartifl/ fo nehme e3 beraub / lege eb inbie©cbüfe(/ wann fie aQegebacfett

Pnb/ fo nehme bic Jtucben/ wicflc eine« nach bem anbern jufammen/ unb

febneibe Sftubet barauS / wann fie alle gefebnitten ffnb/ fo tbue fie in ein

Siegel / man fan auch abgefcbeelteWanbel unb fauber gcbuptmnb gewa;

(ebene 9tofin baran tbun/ ober man fan auch aUeß beebeßbaoon lafen/

gieg <2Bein barauf/ tbue 3«cter / 3Jlufcaten*95lüb unb flcimgefibnittenc

Zitronen Seipel baran / man fanaueb ein ©tucflein Butter barju tbun/

bannlagegbübfibfaibtfocben/ oerfuebe ti / falpc et ein wenig/ fo wirb

ee recht fepn.

Zp J2, ftytc
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- 34. tfcyet: $u füUctt.

«lehnte frtfdbe (Sperfooielman wiU/ ftebe (tc hart /bann fd>cele fle/

hge fte in ein frifd>eg Raffer / nehme fte wieber kraut /'unb »nette fu

in btr mitten ooneinanber / thue bie lottern herauf/ b fl(*e biefelbe / obet

ftoffefieineinWörfel flein / nehmt ©cmmefeSBrofam ein wenig/ weiche

u in guter Wilch ein/ wann fie geweicht ift / fo trude etwag bawnaug/

t offene unterbiederlottern; hernach nehme ein Siegel ober Pfanne/

bue ein©tudlein gute «utter barem / fe«c eg aufg$euer / lag fie ^ergehen/

aiefi fte an bie @per*$)ottern wo bie ©ernmel ift / thue ©alfc unbguttf

(»ewurfcbaran/ ftofteeg untereinanber / bann nehme ejaul bem Wor*

fel, fülle eg mit einem Weffer wieber in bie £per wo bie Öottern gewefen

ftnb/ mache bagWcffer warm in heiffen SBaff« ober h^fferJBruh/ unb

ftreichee«bamithübf$ hoch/ über^aefe eg auch mit bem heiffen Weffer/

wannegaUeg fertig ift / fo fepe fie in bie Ruffel/ woritmfte fcUen auf

benSiftb getragen werben taUbann nehme guten Ucaam/ lafe folc&en auf*

lochen / gie§ ihn an bie (Sper / fe$e bie0 cfetiffel auf Sohlen/ thue Wujca*

ten^31ühbaran/ beefefiemit einem ©edel ober ©chuffel ju / la§ eg eine

weil facht lochen/ man tan eg hernach auch ein wenig fal*en/1o wirb el

recht feptw

Äyer^Ragout.

SHebme frifdbe <5t)er fooiel man will / ftebc fie hart/ fc^eele fie ab/ bann

febneibe fte ©tudweif / hetnach nehme ein Siegel ober Catferole, thue

ein ©tudlein gute SButterbaretn/ lajjfteouf bem Seuer »ergehen / unb rd*

fte ein wenigwhl barittnen/ NB. wann man gerne oon gwiebeln i§t/ ober

mon wiU welche batan nehmen / fo fan man etliche fcptelen unb fchnetben

wie man wiU/ unb mit bem Wehl in ©chmal* röften ; algbann thue Ne

(Sperbaran/ thue guteg ©ewüthbarju/ gie§ etwag Wilch ober Sleifth*

beüb / ober Raffer baran/ feheegaufg§euer/fcf)Uttle eg ein wenig herum/

bemi wennman mit ein Sbffel ober Weffer barinnen herum fturt/ fo lers

rührt ober mftöft man bie (Spet / bann la§ eg ein wenig facht lochen/ e*

wuinicht jubünn auch nicht ju bid fepn/ fo ift eg recht/ nergeffe aberm

nicht / eg nach bem ©al* »u nerfuchen.

36. £yer in Äutter emgcfe$t.

Sftehmt eine ©chüffel / heflreichc fie inwenbig wohl wit ®utter /

fjKWgt
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prenge ein wenig ®alg barauf / hernach nehme (5per f<wiel man will /

tf)lageftc auf / baß fic gang bleiben / in Die befchmierte ©d)uj]el/ wann
!e alle fepn / fo falge eg / nehme Stattet m ein <j>fänblein ober Siegel / la§

ol(f)eaufbemSeuer jergeben/ bamtgieß ein wenig Butter auf bie (Sper;

SEBann man nun halb effen will / fo fege eg auf ein ftobifeuer/ fege einen

SDecfel/ ber beiß ifi/ mir gluenben Äoblen barauf/ bißbieÖper wollen hart

ober anfattgen wei§ \u werben / fofinbfic recht; flflan fan auch ein wenig

^ufcatenblüb ober 9iuß barauf tbun. -
c

57. Ifcyer cittgefetst in btt 23rateti;Ju3.

Sttebmejusoon traten ober 35raten*93rub / fo fauber ifi/ gieß 2.

3 .ober 4. 26ffelt>oUinbie Schöffel/ worinnen bie (Sper auf ben $tfchfoI*

len getragen werben / wann bie Jus nicht fett ifi/ fo tbue noch ein wenig

Stattet baran / bemach nebme frtfehe (5per / fchlage fte barein / baß fie nicht

jerfabren/ gieß oben baraufetwagS5raten*Staub ober Jus, wann bie Jut
niept fett#/ fotbuenoch ein wenig Butter barauf/ tbue auch guteg

würg baran/ fege eg auf glüenbe Noblen / tbue auf bie @c^üffei ein $or*
tensober ^aftetemJJecfel ber beiß ifi mit glütnben Noblen / laß bie ®per
aber nicht (u hart werben / fo ftnb fie recht.

38 * £?erf4uer6uffctye<$te$tt.

ÜlehmeeineCaflcrole ober anbere Pfanne/ ober auch eint jllbeme

ober jinnerne ©thüffel/ tbue etwa« guten (£ßig unb ein @tücflein Statter

barein / folge / würge ca / unb laß eg auffochen/ cg mag in ber ©chüffel

ober Pfanne fepn/ hernach fchlage frifche (Iper barein fooicl man nehmen
will/ laß eg em wenig fo<hen:9llbbann richte fie an/fo in ber Pfannen ftnb

gefocht worben / tbue flflufeatemifluß ober S31üb barauf / fo ifi eg recht*

39. Vtycv auf eine befletre fauer ju formen*
’ fftebme eine Pfanne/ tbue etwagSEBaffer barein / falge eg ein wenig/

fcge biePfanne mit bem Gaffer auf* §euer/ wann eg focht/ fofege egoen
gfuer herab / fchlage (Sper barein fooicl man wiQ/ fehe aber }u / baß fie

nicht jerfabren / bann fege eg aufein Seuer / laß bie (Sper aber nicht tu hart

werben; gemach nehme eine Ruffel ober Siegel/ tbue falteg SBaflec

barein / fange mit ein 8auituWffel bie oerlobrnc ober gefochten (Speraug

bembeiffen Gaffer in bag falte/ laß (Ie in bem falten ^Baffer fo lang/ biß
‘ man
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man anricbten will / liegen ; NB. $i«bann neunte eine Pfanne / fo ab«
tnd>t fupffern ober »on Wefiing ifl / fcfclage 3. 4. ober fooitl man brauet/
^orrlottern in bie Pfanne/ tbue ein ©tücfiein Butter unb gute* ®o
würfcbatan/ gie§ guten (Sfjigbarauf/ erftgiefj aber nur ein wenig baran/

nnbröbre c« mitbem Kochlöffel herum/ barnachgicfi fooiel <£§ig baran/

al«e«n6thigiff/ bafje« eine tiefe @oo§ ober 93rüh wirb / hernach fangt

bie <5«er au« bem Gaffer h.erau« in bie @tfcüffel / worin« fte aufgetragen

werben / feije ftc mit ben (Spern warm / bann nehme bie Pfanne mit ber

faurenS&rüb/ fe^efie auf ein fachte« geuer/ rühre immer mit bem Söffel

herum / bi§bte$$rübbicf wirb/ la§ fle aber nicht jufammen laufen / bann

richte Die ^rüh ober @oo§ über bieder/ baß fle aber nicht mehr lochen/

tbue gute« ©ewurp barauf/ fo ifl c« recht.

40. &ytt gebaefen in einer fauren 0ooß.
91ehme ein fleine« spfänblcin / thue<25chmalh barein / fc$f e« auf ein

geuer/ la§ «6 hei§ werben / hernach fd^lage ein dp nach bem anberninein

griffen ober tiefen eifern Löffel/ feheaber ju/ ba§e« nicht jerftoffen wirb/

fairem wenig/ fldubc etwa« Wehl barauf/ thue e« bann in ba«

0chmal$ / wenn c« gelb gebaefenif / fo wenbe e« um / bann thue e« her»

au« / unb baefe bieder alle auf foiche 5lrt herau«/ fooiel man haben will/

lege fte in eine ©chüfeljNB. 5ll«bann nehme 95acf.obcr anber« <gchmal|
in eine spfann ober Siegel/ la§ e« auf bem geuer heiß werben / thue mit
einem hölzernen 26fel ein wenig Wehl barein / röffe c« barinnen braun»

licht / gieß guten (Sjjig unb ein wenig gleifchbrüh ober QBaffer barauf

/

thue gute« ©ewürfc baran / laß e^fochen / ba§ e* nicht $ubicf ober bünniff/
man fan e« auch fo fauer machen al« man will / wann e« nun gelocht hat/

fo gie§ e« über bie gebaefene (Sprr / fepe e« auf ein Kohlfeuet/ jie abtr müf
fen nicht lochen / fonft werben fte hart / fo iff c« recht.

41* itytx in ber 0enfffc0ooß.
SnebnteCper/ fowelmanwiU/ febefolcbe hart / bann fcheele fe ab/

warnt man fle nur halb nonemanberfchneibe/ fo fe$tbie<?perinbK ©chüf
fei/ woraufman fle will anrichte»; £>erna<hncbme$wep bi§brep?öffflt>oB

^enft m eine Pfanne / thue ein gute« ©tücf frißhe Butter in ben 0enfi/
thue auch gute« ^cwürl} baran / fepe e« auf« geuer/ rübre mit einem föfel
herum/ btfiber^enfftunb Jöutttr heiß iß/ bann gieß ihn über bie &>er;

/ m
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NB. @tnb bie 69« aber flein gefcfmitten / fo tbwe (?e in ben warmen
©enfft / lagegroobluntereinanberbeig werben : Sllgbann richte an/ gieb

ti bübfcb warm aufben $if<h / fo ift c6 r ed)t,

42. Äyer gerührt mit 0pnrgd.

©ebfafle (&>er fot>iel man wiU in ein fauber ©efc|irr / jerflopffe folcbf

»kein^effer ober Löffel / falbe bie Sper/ nebme 0pargel/ brechebetts

felben ab/ fo weit er fleh brechen läff/ feftneibe ibn flein/ wafche foldjenaug/

nnb foefce ibn mit Gaffer meid) / gtef bog Sffiaffer mieber ab ; gemach
mbme ein Siegel ober Pfanne / tbueeut0tücf Butter barein / fepe eg auf*

geuer/ laß ft ergeben/ bann tbue ben @pargel auch hinein / unb lag ibn

ein wenig in ber Sutter fehweiffen / barnach gieg bie jerflopfften (89er auc^

unter ben Spargel/ fepe bie Pfanne auf* geuer/ rübte eg herum / man
fanbieCper hart ober meid) rühren / wie man felbfl will : ^Ubbann richte

fg an / tbue^Wufcaten<Q3lüb barauf/ fo ifi eg recht.

43. tfcpcr mit Sardellen gerührt.
~

3?et>me frifepe öper / fchlage fte auf in ein ©efdjirrlein/ flopffe fie

mit ein Reffet ober Löffel untereinanber:NB. gemach nehme Sardellen

4, big 5. ober fboiel man will / wafche f!e ein paar mahl aug Dem falten 3ßa{<
ur / breche ba* gleitd) »on Den ©raten herab/ unb bade ober fchmibcfte

flein / bann nehm; eine ^>fann ober Riegel/ tbue ein ©tucflein gute ^ufe
ter barem / fepeegaufein geuer '/ lag fie ^ergehen : fclgbann tbue bit Sar-

dellen in bieButter / rühre fle mit bem flod)-?öffelauf Dem geuer ein wes

nig / tbue bie *erflopfften ©per auch an bie Sardellen , rühr ee mit etn £ocf)s

ober Löffel iuifbem geuer herum/ big bie (Sper fepn wie man fte ha#

benwtU/ bann etliche effen bie Öper gern hart/ etliche aud) gerne weich/

barnacbtid)teftean/ giebfle warm aufben Sifdj / foifl eg recht.

44. ityer gerührt mit WTorcfcdti.

SHebme <5per / fc^lage fte auf in ein ©efdy.rr / falbe bie ®per/ unb

jetflopfe ffe amt mit ein «Öleffer ober Löffel wohl ; fcernad) nehme $Rors

Atln/ lie mögen frifch oberbürr fepn / bube unb mafibe fie fauber / brübe

fe auch mit baffm Raffer ab / wann ffe abgebrüht ftnb / fo wafche fie

»über aug • truie fie aud>aug / unb fchneibe fblchr flein fooiel man will:

iigbatmmhmeem Siegel ober Pfanne/ tbue em 0tücflein gute ©uttet

3 barem/
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barein / lag folche auf bem $euer ergeben / barnach tbue bic ^OTorc^fltt

auch barein / röftcbiefelbenin ber Butter ein wenig / gie§ bie (Sger auch
bar*u/ rühre e« untereinanber/ fe$e e« wieber aufs geuer/ rühre e« mit
(in Löffel herum / big bie (2oer wollen hart werben /bann richte ftean/ rci*

be Wufcaten 9tug ober 231ub barauf / fo ifte« recht.

45* £yet vevlofyven in füllen Wtil&Haam.
9W)me(5per|büiel man braucht/ fefe eine^fonn mit etwa« 285affet

oufä geuer / falgee« ein wenig wann e« focht / fo nehme e« non geuer her#

ob / Idplage ein @9 nach bem anbern in ba« h^ffe ^Baffer / bie $$er börffett

ober mdjtjerfahren / bann fe$e bie Pfanne wieber auf« geuer/ lag e« facht

lochen / aber nicht }u lang / hebe fte wann folche gelocht hoben / wieber non
geuer herab/ thue falte« Gaffer in ein ©efchirr/ nimm ein @9 nach bem
anbern herauf in ba« falte SBajfer; {jernadh nehme guten füffen Wilch*
SKaam/ in eine ©chüflel ober Pfanne etwann 1 . oiertel Waag / ober fo*

»iel man braucht / lag bie Wilcfc in ber ©d)üffe! ober Pfanne auffochen/

tbue bie 69er auch wieber au« bem falten 2ßaf]Vr herauf/ unb lege fte mit*

berinbengefotteneniKaam/ fle hörffen aber nicht wohl mehr fochen/benn

fle werben fonffju hart :5ll«bann (treue ©al$unb Wufcatenblüb barauf/

foijte« recht. w

©«$25. ffapitel

93on 3talianifchcn S5ogeI-3?e(lem.
;

V-, 1. VoQtUtttfitv mit gemartert Ärebfen.

CVySbmeeine gute «franbootl StogcfcSJlefter auf ein Heller / lefe fteoor#

JV her0/ bag nicht« unreine« barinnen i|t / bann tbue fte in ein Siegel ober

3>äfelein/ gieg warme« SBafler ober fchlechte gleifchbrüb barauf / lag fte

über «flacht weichen / wann fte weich ftnb / fo nehme fte h«au« / nehme

eine SJlabel/ banne« werben in allen geberlein barinnen fegn/ grabe bie ge*

bern mit ber Sflabel herauf /lege fte in ein fauber frifch 285aJ|er/ wann fte

ollegebubt ftnb / fo nehme fte au« bem 285affer herauf / tbue fte in ein ®tofl*

Siegel ober »erjinme Caiferole , hernach nehme 5Creb« fooiel man will/

'V » soafcfK
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vafdjx fte au« / breche bie ©d>n>än^ lebcnbid berau«/ bupe bie @<fcalen
«u«/ unbftoffe biefelbe in SJlörfel flein/ tbue ein gute« ©tücfletn Butter
in ein Siegel ober Pfanne/ tbue bit @ct)alenjuber Butter/ fegee«bernach

auf«geuer < unbröftebie Schalen/ big bie 95utter f<h«n rot$ wirb / bar#

n«bgie§ ^Baffer ober ^leifcbbrübbarauf/ fooiel man barju braucht/ unb
lag e«focben/ bann treibe bieSSrut) burcf? ein $aartu(fe ober JDaarffeb in

fin®ei'ebirr/ tbue bieau«gebrochenc5treb«;<Schwdnp juben $8ogefc9to
ftern/ tbue gut geftoffen <$ewürp / al« : WufcatemS&lüb / ein wenig ge#

ftoffencn Pfeffer - unb etwa« geriebene ©emrnel baran / pieg oon ber jtreb«#

&nibfowelal«n6tbigiff barauf/ aber wobl’öutter muffen fte haben , e«
tnagärebS^utter ober anbere fri|cf)e Butter fepn : alöbann fepe e« auf
ein jfobl Seuer unb lag e* facbt folgen / 1& mug nicht &u bict ober bünn fepn/

»erfuhr fte nach bem@al$ foifi eörecht.

2. VoQtUtfeftev mit TTrtffdn ober ttTorcfceln / ober mit
;

*. tfTorcheln allein.
»4 • , »

’

9lebfflf2Jogel9jeffer fowel man will/ lefc unbwafchefieau« / bann
tbue (tein ein Siegel ober onber ©efd>irr / giei bei§ Äiffer ober fd)le<t)te

Sleifchbrtib barauf/ la§ ge etliche €>tunb wobl metdjcn/ nebme Griffeln/

gie§ auch beiffe gleifchbrüb barauf/ lag fle auch reichen/ bernacb nebme
bie SJogel ;3teffer betau«/ nebme eine OTabel ' grab bie gebern au« ben
SJogeUSHeffern/ legbieau«gebuptenmein!B«ffer/ bag fte wei§ bleiben;

bernacb nebme ein Siegel/ tbue ein <2>tüctlein Butter barein / feie e« auf
eingeuet / röffe ein wenig flfleblbarmnen gelblicht/ wann e« geräffiff /fo
tbue bie SOogel SReffer au« bem Sßaffer/ tpue fie an ba« gelblicfete «JJfebl/

nebme bie Griffeln aud)aue ber 35räb betau«/ unb lege fte mit an bieÖ5o#

gekitteffer / man fan auch bie $5rüb * worinnen bie Griffeln emgeweicht

geraffen / auchbarjutbun / ober wenn man jus bat / fan man anffatt ber

gleifcfebrüb e« baran jchütten/ will man e« aber nid>r braun baben/ fatt

man gleifchbrüb barju tbun / tbue auch gute« geffoffen (Seraürp ein ?ot#

beerblat unb ein @.ücf Zitronen baran / Tag e« facbt fachen bie &rüb mu§
nicht iu bünn auch nicht $u bicf fepn / oerfuch« nach &em <0al( / fotff« recht,

3 . TtogekrTefferin einer Peterfilten*23rü& $u fo<$en.

Sttebroe SöogeUSHejtcr fbbiti matt will/ lefe bie SÖogcfcSRefhr au«/

nnl
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wnbmti^e(teiiif$tf4)tcr3lcifcl)brul) ober warmen Sffiaffet ein/Iaffe fie

eine SHat&t ober etliche ©tunb in QGBaflfer liegen / wann bie SJogeFSttefter

weich finb/ fo nehme fteberau*/ grabe mit einer Sttabel bie §eberlein au*/

legebie93ogel*Sneffrrwieberinfrifcb SEBaffer/ fo bleiben fie bubfdj wei§/

Wann fie alle gebupt finb/ fowajchebie 93ogeUfnefhrau*/ lege fie in$ie#

fiel ober Caflerole , tbue geriebene Semmel / gute* geftoffen ®ewurp/
> unb ein gute* ©tucflein Butter baran / nehme ^eterfilien^Äraut / Icfc

unb wafcbcc*fauber/ bßcfe ober fcbneibe e* Flein/ unb tbue etwa* an öic

SöogeUSftejter / gie§ ein wenig gute ftleifchbrfib barauf / laß e* facht fo*

<fcen/ oerfuchec*ttacbbem0alp/ foijl e* recht.

4. ‘Sögel* Helfer mit itytt^otuvn $u totyn 0btt
Fricafsce.

SHebmcQlogcFittcffrr/ lefefie au* /ba§ nicht* unreine* barinnenifl/

bann weiche fie in warmen ^Baffer ober fcblechter Slcifcf>brü^cin/ Ia§ fie

«ine SHad)t ober etliche ©tunbweichflt/ wann fie meid) finb/ fo nehme fie

betau*/ nimm eine ylabel/ grabe bamit wo roa* unreine* ober eine Seber

«ff/ betau* / bann lege fie wieber in fauber frifch Gaffer / bifj man fie fo«

tb*n will ; bemach nehme ein Siegel ober »ersinnt« Caflerole , tbue ein

©ttidlein Butter barein / fepee*aufäoblen ober anber* fteuer/ tbue eilt

wenig fch&ne*9Jlebl barein ffduben / halte e* über* Jener/ bann tbue bie

SBogeUÜiefier barein / giefj ein wenig gute Sleifchbrüb barauf / man Fan

auch eine ganpe ober Flcimgefchnittene gwiebel / ein Lorbeer ?55lat / ein

©tud $itronen*©chalen unb gute* ®emurpbarju tbun/ (a§ e* facht Foi

eben/ fchlagea. 3 . ober mehr (5ptr;Stottern in ein ®efcf)irrlein/ rübrebie

^per^Dotternmiteinwenig^einab/ wenn man will/ fo Fan man auch

«in wenig $eterftiien*£raut bupen / Flein fchneiben / unb barju tbun/

nemlid) unter bie (5per;S)Ottern/ wenn man will anrtdjten/ fo muffen bie

SÖogel.01eflerFotben/ bann tbue noch ein ©tüd SSutter barju/ unb gieji

bie dpersStottern baran/ la§e* aber nicht jufammen lauffen / fchmingcel

herum/ »erfuchee* nach bem ©alp unb richte e* an / tbue bie

Smiebelunb Sorbeer^lat berau*/ foift

e* recht.
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©a$ 26. ffaptttl.

äSon Griffeln/ ^«tboffcln, SföorcfKfo/ Cham-
pignon, 35rät*mt& •P>ecb(llilt((/ SRfljowit

uni) $Kbein*©cbwdmmleitt, :c.

1. ZTriffel ju loc^ctu

CVV5f)ttte Griffeln, Icfe fre
r
ba§ nichts UnfauberS barirmett bleibt, wafebe

JJC fte ab, unb tbuc fte in ein ©efebirr, giejj gute gleifcbbrttb barauf,

unb lafj He eine 2Beil n>eid>en
; gemach nehme einen Siegel ober Caf-

ferole, tljue ein ©tücflem Butter barein, fetj e$ auf ein geuer, unb rö>

fte einen 2ojfel*ooll fcboneS 9Kebl barinnen gelb, bann tfjue bie Sriffeltt

ohne ober mit ber 25tub ,
wortnnen fte eingeroeid)t

, in ba$ aelbe «Jftebl,

NB. roenn man bie 58rub,worinn fte eingewetebt worben, nicht mit barxti

tbun wiU,fo fan man eine Jas , menn man welche ober gute gleifcb*

briib mit baran tbun, tbue auch ein ©tuet ©fronen *@cbalen, ein 2or>

beer*35l«t, unb gutes ©ewttrtj barju, laf eö facht Soeben, bajs nicht »iel

58rüb bleibt, oerfueb e$ nad; bem ©alfc, fc ift e$ recht.

2. ZTriffcl mit Baumöl $u to<fyen.

tflebme Sriffeln, fotnel man will, lefe fle fauber, baji ba$ Unreine

beraub fommt,unb meicbe bie Srijfeln in warm SBaffer ober 2$rüb einf

bemach nehme fte heraus, leg fte auf einen Heller, ober worauf man fle

will antid)ten ,
tbue ein wenig $)<ufcatcnblub baran, gie§ gutes SSaum&l

barauf, fefc eS auf ein £obl<geuer, truefe ben ©afft oon ein ober jroetj

Zitronen barauf, fo ift cS recht.

3. ^arboffeln fo frifd;/ober in 25aum5l eingemacht
ftttb/ $u fochetn

Sftcbme einen Siegel ober irrbetten|)afen, tbue bie Sarboffeln,wemt

fie frifcb ftnb, barein, bemach, menn man rotben 2Bein bat, fo giefj mU
d)en barauf, unb lafi fte eine halbe ©tunb foeben, NB. bann nehme eilt

fauber Serviett , tbue fte auS bem ^SBein
, fdblage fte in baS Serviett,

unb gebe fte warm auf bie Safel; Ober nehme Maclatur- Rapier, wen
che ba$ wohl in rotben 3talidnifd;en ^SBein ein

, fchlage bie Sarbojfeln

V 9 barein,
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batein, lege eg f)ernad) in eine hciffe 5lfd>ef
unb lajj (k eine halbe <2>tunb

barinn bdmpffeit, gib jte algbann in einem Serviett »arm auf bie Safe!,

fo iji eg aud> recht

4. ZTarboffeltt %u einem Ragout.

sRebme Sarboffcln, wenn ftc ftn*> in Oef eingemacht gewefl, fo lege

fie oovf)er in beiffeg SBafler, bajj bag Ocl herunter gebt, bann laffe ftc in

rutben ober weiften 3Bein eine halbe @tunb lochen, bemach nehme fte,

febaie bag $arte herunter, unb fchneibe fie flein, (Scheiben *»eig »ie bie

Griffeln, barnad) nebrn einen Siegel oberCafferolc, thue ein gutCStucfr

lein frifche Butter barein, felje eg aufg ßeucr, unb rofle ein »enig fd;6>

neg TOI gelblich barinnen t £)aun lan man bie Sarboffcln unb ^sW
uifammen tbun r bat man Jus , eg mag Söratemober anbere Jus ferne, fo

tan man folche barju thun , »enn matt aber feine Jus bat, fo gie§ gute

ftleifcbbrub baran, fooiel alg ttotbig ift , tbue ein »enig Zitronen t&fyat

len unb gute« ©e»ttr$ banu, »ann man bann »iH anrichten, fo truefe

»on einer ©trone ben ©oft darauf, fo ifl eg auch recht

SSon SSttordjelit

^ Srifche ilTotdjcln mit peterftlien *Br«ut 31*

fod;ett.

Sflebme frifche Lorcheln, butje unb »afche fte fauber etliche mal,

bann thue bie Lorcheln in einen Siegel ober Caflerole, thue geriebene

igemmel, ein guteg etücffein «Butter, unb gut geftoffen ©e»ur$ baran,

febneibe ein »enig fauber sj>eterftlien*£rautflein, unb thue eg an bie

Lorcheln, gicj et»ag gute §leifcf)brtil) bran,fel$ eg auf ein3euer,lajj eg

ein wenig facht fod)en, oerfuchg nach bem 0al$, fo ip eg redjt.

ä Srifcbe MTorcbeln mit Brefco Butter unb Brebo*
23röh $u fodjen.

«Rehme frifche Lorcheln, butje fte, auch roaphe fte etliche mal fau»

Ut aug : Äernach nehme einen Siegel ober Catferole, tbue ein

lein Butter brein, fe* cg aufg $euer, unb rope ein wenig fdjöneg TOI
barinnen ,

bat man Srebg * ferüb , fo thue welche barju
, thue auch guteg

©ewürfe ,
unb ein Lorbeer * 33lat bäran

,
unb lajj eg fochen

,
»erfudje eg

nach bem 0al$ , eg ijf recht ; Ober thue an patt beg TO*$ geriebene
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©emmel baran, unb wenn man nicht mel £rebg#33utter hat, fo thue an?

bere Butter barstes i|l auch recht.

7. Sfifcljc VtTorcfccIn mit i£yerlottern.

m
9?ehme frifd)e Lorcheln, bu^e unb wafche ftc fauber,tbue (te in ein

® efd;irr, bafc bag Hafter ab[en!)t; ipernach nehme ein ©tücfleinSSutter

in ein Siegel ober CaiTerole, fetje eg aufeSeucr/lafi bic53utter|ftergchen,

thue ein ©tdublein fd)6neg $fehl barein
, halte cg wieber aufg geuer,

bann thue bic Lorcheln auch barein,töf!e (te ein wenig, bamadp gieji gu#

te gleifch>$3rüh barauf, unb lajj (tefochen, aber nicht lang, thue guteg Q5c*

wtht baran : ^JBenn man nun bie Lorcheln wiU anrichten, fo fct)lagc

2 . ober mehr<Si)er*£)ottern aug, unb rühre folche mit ein wenig gleifcb#

S8rüi) ab
,
NB. wenn man will

, fo fan man bie (Stjer# lottern mit ein

wenig ^ßcin abrühren , auch flein gefchnitten ^eterfrlien^raut baran

tfjun, wenn man bie Lorcheln will anrichten,fo müffen ftc fochen,bann

fan man bie(5j?cr^bttcrn baran gie|Ten,unb nach bera ©al^ »crfuchen f

fo ifi eg red;t.

8. 3nfche WTord;cln $u füllen mit alten ^üf>ncr; Farce obcc
mit 2\alb*$lcifd;* Farce unb ;u fod;en.

Olchme groffc frifche Lorcheln, fchtteibe bie (^chwdnlj hinter,
wafche (te fauber,ba§ nichtg unreineg barinnen bleibt; NB. |)ernach neh#

me ,ftalb*gleifch ron ©d;legel, fct>ncibe bie §d{)e £aut herab, unb had'e

tag gleifcf) flein, wenn man frifd;eg$Jfarct ober Sflieretugett bat, fo fan

man ben 23iertclSbeiI fo oiel'Dlar cf oberSftieremgett nehmen alg eg gleifch

ijf, unb red)t flein mit barunter hatten ;
NB. tftebme etwag ©emmel,

weiche fie in Gaffer ein, laß bie ©cmmel wohl weichen, bann truefe fie

aug ,
unb baefe fie mit barunter

, thue 0al§ unb ®ewür$ barju, fd)Ia# -

ge 3 . ober 5. (Sgerbaruntcr,fo ö jc \ cg nöfbig iff, nehme ein fleineg Wef#
fer, fülle bie Lorcheln mit bem gehaeften Farce »oll, wann (te alle ge#

füllt fi’nb, fo thue (te in ein Siegel ober CaflTerole,tbue geriebene (gern*

mel, ein ©tücflein frifche Butter, unb guteg ©ewürtj baran, gieß gute

gleifd;brüh barauf, fet^e eg jum Seucr, beefe eg su, unb laß eg facht fo#

chen , »erfttche eg nach bem ©altj
, fo i(l eg red)t. NB. $lan fan auch

alte ^übner^rüß nehmen, fo nicht gefochbfinb, unb fo bereiten wie bag

Äalb#gleifch, unb bie $iord;eln bamit füllen ; 9ttan fan auch an (fatt

. Vy * iw
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bcrSleifcbbrühSrebSbrüb baran gieffen, wenn man fine i)at, unb foldje

baran tgun will, e* ip auch gut;
‘3ftan fanau$£rebö*@cbwön$ baran

thun,unb »on ben übrigen Farce fleine &loplein machen ,
unb baran fo*

eben laffen, fo ip e* recht.

9. ^rifc^e 0tocf^mord;e!tj gu fodjett»

«nehme frifebe ©toefLorcheln, bu^e pe, unb wafebe folcbe offt unb

fauber, benn fte finb recht unrein, bann fe^e fte in SSßaffer mit ein wenig

0flln &umSeuer,unb lappe eine ‘Sßeil foeben, bann giep baS^affer bm
ab

,
febütte wieberum faltcö SBaffer barauf, truefe fte au*, tbue fte tn eine

Caflerol- «Pfannen , tbue geriebene Semmel ,
gutes ©ewurtj, unb ein

gut ©tuet frifebe Butter baran, giep gute §leifcb*33rüb barauf, fetje cS auf

einSeuer f
unb lap eS fad)t foeben, wenn man fte willanrtd)ten,pmrtuebc

fte nad) bem©alb,e* wirb recht fet>n; Ober an patt bet geriebenen ©cm*

mel, nehme ein ©tücflein Butter in ein ^fdnbtein ,
halte eS über* Setter,

tbue ein wenig fd)öncS Wehl baran, unb röfte eS auf bem geuer, bann tbue

eSanbie Worfeln, foiPe* auch recht. NB. OBenn man wiU,fo fan man

ein wenig fauber «peterplien^raut flein febnetben, baran tbun, unb mit f0#

eben taffen, e* ip auch nicht unrecht.

10. 0tod>ttTord;eln mit tfcyer.SDotfern ober Fricaflee.

gftehme ©toefLorchel, wafebe pe offt,bap pe fauber werben,unb

foche fie in Raffer ab, giep ba* <2Baffer wieber baoon ab ; hernach nehme

ein gute* ©tütflein Butter in ein Siegel ober «Pfannen , fetje e* mit ber

«Butter auf* $eucr, ^nn t»ie Butter vergangen ip, fo pdube ein wenig

fch6ne*«J)lehl barein, thue bann bie Lorcheln auch barein,unb lap pe ein

wenig in ber Butter fchweiffen, bann giep guteSleiftf}*55rüb barauf,thue

gute* ®ewürfc baran, unb lap e* facht foeben, wann man pe will anricb*

ten,fo fd;lage 3. ober mehr CSpenSDottern in ein O^efchirrlein, unb rühre pe

mit Sleifch^rüh ab, man fan auch fauber ^eterplien fchnetben, unb an

bie abgerührten <2mcr<$>ottern ober an bie Lorcheln thun,wenn man pe

will anrichten, fo muffen bie «Lorcheln foeben, lap bie (Soer^ottern ba«

ran laufen, fchwinge e* untereinanber, oerfuche e* nach bem ©al$, fo

iff c* recht.

it. 25ud?*0d;ix><Uwne $u focheit.

!ftehmt58ucb*®(bwämme, bu$e unb wafebe pe faubcr,fo$e pe in

SBaffer
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^SaflTer ab, trucfe ffe aug,hacfe ffe flein, falße unb wtiröe eg, unb trucfe
5?ugcl jufammcn, la§ ffe etlirf>c Sag liegen, wenn man ffe braunen wilr

,

fo foche (ie ab, lafj bie Äugel falt werben
,
unb frf)neibe ffe fd;6n s;3leg#

wei§, richte (ie in ein Riegel ober Caflerole, ober in eine fflberneSd)üffei,
unb wenn eg auch eine zinnerne ifi , tbue geriebene (Semmel, Butter,
Wufcaten*55lub, Pfeffer barj^ii

,
gie§ 3Ieifd)brüb barauf

r
becfe eg ju

,

Ia§ eg (acht fotzen, uerfurf)e eg nach bem <Sal§, fo iff eg recht.

S3on Champignon.

12. Champignon - Fricaflee.

Sflehme Champignon, bu^e (ie, wie ficf)g gehört, jie&e bie duffere
Jbaut herab, fchabe bag inwenbige beraug, fdmeibe ben (Stiel ein wenig
herab, waffhe (ie fauber ,

ncf)me ein Siegel ober »erjinnteg ^fdnblein,
tbue ein guteg (Stticflein frifd;e Butter barem, fe^e eg auf eingeuer, lag

bie Butter aufffeigen, man fan auch ein wenig Webl barein thun, aud>
ein wenig 3wiebel flein ffhneiben

,
unb mit barinn roffen , bann tj>ue bie

Champignon auch barein,la§ (ie ein wenig r6ffen,gieff gute gleifcbbrtib

barauf, tbue guteg geffoffen ®ewur§ baran, la§ eg fochen, ba§ eg nicht

iu bief ober bunn iff , »erfuche eg nach bem <Sal$, fo iff eg recht

;

fan auch ein wenig fauber ^peterffliemÄraut flein ffhneiben, unb barju

thun, wenn mgn will, eg iff auch rec^t.

13. Champignon mit l£yer#iDottertt ober Fricafiee.

«Nehme Champignon, fo bubffh jung ffnb,benn biefe ffnb auch am
beffen, bu^e unb wofd)e (ie fauber innen unb auffen, bemach nehme ein

@tucf SButter in ein Siegel ober Pfannen, fe$e eg auf ein geuer, la§ bie

S3utter ^ergehen ,
tl)ue bie Champignon barein

,
unb Iajj (ie barinnen

fchweiffen, wann fie nicht genug $$rub haben, fo gie§ gute gleifch>95rub

baran, unb la§ ffe fad;t lochen, tbue guteg ©ewtirg barju, fchlage brei) ober

mehr ^per^ottern in ein ©effhirrlein, ruf>re bie lottern mit ber Cham-
pignon 58rüb mit ein Ürffel ab

,
man fan noch ein wenig Butter in bie

abgeraf)rten(£ner*SDottern thun, wenn man bie Champignon will an#

richten, fo gief bie(5ner*£>ottern barein
, ffhminge (?e herum, oerfuche ffe

nach bem ^alfc, richte ffe an, fo iff eg recht. Wan fan auch geffhnittenen

3>eterffU,wenn man will, baran thun.

Vy 3 14. Cham-
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14. Champignon gcjhuufft mit geriehener 0citMitel.

tftebme Champignon, fome fte fauber, siebe bie obere $aut J)erab f

«wafebe fie fauber, unb" lafj fic eine c2ßeil in ÖBajfer lochen, batnad) giefj

fca«Raffet wieber herab, febütte falteö Raffer batauf,trucfe bieCham-
pignon au«, tbue fte bernad; m ein ©efebirr, Siegel ober Pfannen, tbue

ein gute« Stücf Butter, geriebene (Semmel, unb gute« ©ewur§ barau,

ßie§ gute ^lcifcl>brül) barauf, lajj c« formen f
e« barff nid)t fo oiel 33rub

baran fep, oerfuebe e« nach bem <Sal$, fo ift e« recht

1 5. Champignon in ber 25uttcr gcr<3ff.

97ebme Champignon, bu^e unb wafdje ftc fauber au«, loch* fte ab,

giejj bemad; ba« Raffet herab, unb fd)ütte faltet barauf, nehme fte au«

bem Gaffer betau«, truefe fte au«,tbue ein (Stütflein SButter in em $ie*

gri ober Pfannen, lafj bie Butter auf berageuer wohl sergef)cn,will man

Heine gwiebel barunter nehmen, fo fd;neibe fte oorbevo Hein, rojlc bie gwi«
bei ein wenig in ber Butter aufbem geuer, barnacb tbue bie Champignon
in bie Butter, röfle fte auch ein wenig, faltje fte, wann fte geröjl ftnfyfo

richte fte an,fläube ©ewurtj barauf, gib fte warm auf ben Sifdhf0 ift e«

ted;t

vasreetlingc }U fodjett.

16. 25reetlingc auf bem 2^o(l $u braten.

Sftebme523reetling,bie hübfd) ftnb,fcbneibe bie Stiel einwenig herab,

wafd)e fte fauber, bemach nehme eine Pfannen, tbue etwa« Butter bar#

ein, febwinge bie SSreetling barinnen herum ,
(treue (Saltj unb ^Pfeffer

barauf, lege fte aufben9toft, bafj ba« inwenbige oben fleht, fefee fte auf

Noblen, unb lafj fte facht braten, bann nehme eine eiferne (Schaufel, ftede

fie in«gcuer,bafj fte glüenb wirb, halte bie (Schaufel über bie Söreetling,

betrduffe fte mit brauner*8utter,lege fie in eine <0<h>uffeT, fc^e bic ®d>üf#

fei auf Noblen, baß fte warm wirb
,
wann fte angericht fepn, fo halte bie

beiffe (Schaufel wicber baruber, giefj braune53utter barauf, (treue Saig
unb Pfeffer baruber, fo ift e« recht.

17 . 25reetling itt einer 25rüh $u lochen.

Sftebme SSreetling* bulje fie, fchneibe folche mit ein Keffer <Stucfc

leinweijj, wafebe fte au«, unb loch ft* in Raffet ab, bann giefj ba« waw
me
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nie CSBager ab, tbue bie SSreerfmg in ein Sieget ober Caflerole, nehme
53utter ober 0chmal§ in ein 9>fdnblein, rbge 9)?ebl batinnen gelblich

tbue eS ijernac^ an bie25reetling,ober fljuc an gatt beS Siebte geriebene

(gemmel , unb ein gutes ©tud 53utter baran , tbue auch gutes ®ewur$
barju, gieg gute glcifchbnib barauf, fcfce es auf ein geuer f lag eS facht

lochen
,
oerjuche eS nach bem @ah$ , fo ijl eS recht.

18

.

23reetling gerog: mit Äümrnel unb Sroiebel,

SHehme 95reetling, bu$e unb wafche fte fauber, bewarf) nehme ein

Siegel ober Pfannen, tbue etwas SSutter ober 0d)malh barein, lag eS

auf bem geuer sergeben,tl)ue gefcgnittene3wiebel barein,wemt man aber

feine3 njiebel baran tbun will, fo tbue gleich bieQSreetling in bie$5utter,

bexfe eS ju, lag bte SSreetling eine ^üßcil rogen,tf)ue 0al$ unb ©ewurfc
baran, wenn man mifi

, fo tan man auch etwas Hummel bar&u tbun
, lag

ei ein wenig miteinander ropen, rtd>te fte aisbann an, unb gib ge warm
auf bcnSif<h,greue ein wenig ©ewürij barauf,fo ifl es recht..

19. t£yer?0c^wj4mm ober pilße in 5l€ifc^>brül> $u tocfyem '

Sftebme ^il^en oberd^er^chwdmm, bu$e unb wafche fte fauber,

fr&e ge in SBager sum geuer, unb lag ge fotzen, aber nicht lang, bann
gieg ba$ ‘SBager herab, gieg wieber falteS barauf,bernach nehme ge aus
Sem CSBaffer ,

trucfe ge aus, unb bacfe ge Hein
, tbue ge in ein Siegel;

gemach nehme ein (Stiicflein Butter ober @chmal$ in eine Pfannen, fe^e

e$ aufs Jeuer, unb rbge^Heb! barinnett gelblich, foüiel man bmtcf)t, tbue
eS an bie ^ifeen, man fan auch, wenn man will,fleingefchnittene3wiebel

mit in bem Oftebl regen, unb barju tbun, tbue auch Pfeffer unb anber«
gutes ©ewurg baran, gieg gute gleifchbrüb barauf, fc$e eS aufNoblen, lag

eS lochen, oerfuebe eS nach bem <0al!?, fo ig eS recht.

20. i£per#0cf)mdmm oberpilße» in guter VTTilc^ formen.

9vebmc«)Ml$en ober (£per*0chwdmm, bu^e ge, unb wafche ge etlt>

dje mabl fauber auS,bann fege geinSBager &um geuer, unb lag ge etnr

SBeil lochen, gieg baS^Baget wieber ab, unb febutte falteS baraüf,tnn
cfe alSbann bie *pgffer aus ,

unb bade fte flein
;
gemach nehme ein Sie#

gel ober Caflerole , tbue Butter ober @cbm«lh barein, fe^e eS auf.ftob#

kn ober geuer, lag eS ^ergeben, unb rbge etwas 9J?ebl barinnen, tbue ei

<m bit ^gffer f.gieg gute^liJch baran,, lag es lochen, man mug aber oft

injk
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Sttfeben, baß eg nicht anbrennt, wür^e eg, man tan aucbfWenn man will,

flein gefebnittene gwiebel, unb Hein gefebrtittenen ^eterfill baran tbun,

wenn man eg nun will anricbtcn,fo fal$e eg erfl, fünft rinnt bie9)Jilcbp

fammen, eg wirb red;t fepn.

21. <*>crbfiling iti ber Sleifä>brub mit PeterjtU gu fod;ctt.

9?ebme£erbfiling,bube unb roafc^e fie fauber, unb laß fte eine «^Beil

in Gaffer fod)en,gieß bag^Bafierwieber herab, unb tbue bie ^ecfcjilitig

in ein Siegel
;
£ernacb nehme ein sfcfänblein, tbue SSuttet barem, fe^e

eg aufg geuer, unb rofie ein wenig $lebl gelb barinnen, tbue eg b^nad)

an bie |>erbflling, gieß gute gleifcbbrüb barauf,tbue guteg ©ewür§ baran,

unb laß fte eine 3Öeil foeben, man fan auch gefebnittenen 9>ctcrftU baratt

tbun
, fo i|l eg recht.

22. ^erbfTling in einer faureit 3a>iebek0oofJ $u foc^en.

Sflebmc bie ^erbfiling, bu^e unb wafebe fte, laß folcbe in Raffer eine

9Beil focben,bann tbue fte in ein Siegel ober Pfannen, gieß gute glcifcb*

brüb unb etwag Zfßg barauf
,
tbue guteg ©ewiirß baran ; £ernadj

nehme eine Pfannen , tbue Butter ober Scbmaltj bärein
, fcfcc eg aufg

geuer, tbue mit einem £ ocb^öffel 3J?ebl in bag beiffe @<bmal^ über 33ut*

tcr, febneibe etwaggwiebel flein, rofre bie Zwiebel mit bem flJJeblbarimt

gelb, algbann tbue eg an bie |>efbftling, fetje eg ;um $euer,unb laß eine

SÖßeil f'o<ben,baß cg nicht ju bief ober bttnn ifl,fo ifl eg recht.

13. VIToferan ober 2tyein;0$u>£nmttei!t in her Jus $u
fod?en.

Ülebmt&betaScbmämmlcin, wann fte frifcb ftnb, fo lefe fte, febneu

be bie@tielcin ab, unb wafebe fte wol)l fauber, bann quelle ober foebe fte

ein wenig ab; gemach nehme ein Siegel ober Caflerole, tbue ein 0tucf*

lein SSutter barein, fe^c eg auf Noblen ober geuer
, wann fte ^ergangen

ifl, fo rojfe ein wenigWehl barinnen gelb, bann truefe bie SÄoferan aug,

tbue fte in bag gerofie Wehl, unb laß fte ein wenig barinnen febweiffen:

Algbann wenn man braune Jus »on traten ober gemachte Jus bat, fo

gieß welche barauf, nehme eine Zwiebel, fcbecle fte, ober beflecfe guten

<Specf mit^ürt^Ölageln, tbue folcben an bie ’ODJoferan, tbue guteg 0e#
wur^,aucb wenn man will, ein Stticf Zitronenschalen baran, unb laß

eg foeben, fo ifl eg recht.

24. VIToft*
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*4 . WToferatt mit grüne« «ungebrochenen titvbfm unb peter;

ftliem&raut $u foc^c«.

TOebme «SHofetan, bulje unb fdubere fte, wafebe fle fo oft fte eg brau#

dKfyftnb (ic burr,fo mub man (lein iaultd^ten QBaffcr eine QBeil rDeid^en

laffen,bann nehme fte aug t>en warmen SBafier betaut, tbue fte in falte!

SSBaffcr, unb wafcb* (te wiebet aug; ^>ctnact) nehme abgebrochene grü*

ne (Srbfen, fo »iel man brauet, wafefce Die @rbfcn aug, unb tbue fte an
bie ^oferamSchwdmmlein, aie§ gute gleifcbbrüb barauf, tbue gute!

®ewür§ baran, unb la§ eg facht foeben
,
wenn man eg halb will anticb*

ten,fo tbue geriebene (Semmel, unb ein S>tucflein 33utter baran,fcbneibe

fauber ^eterftlien^raut Hein
f
tbue etwag barunter, unb lag bie Grbfen

weich foeben, bie SSrüb barff nicht iu bicf,aucb nicht $u bünn fepn# oerfu#

<bc eg nach bem ©al$, fo ifi ee recht.

®«ß 27. ffopiteL

$on allcrbanb ©artm ©cioacb^

SSon Slrtifc&ocfen.

1 . SrtifcfcocÜen geffnufft mit 25utter unb geriebener
0entmd.

CtoSbnw Slrtifcfjocfen, bufce fte, wie ftcb« gehört, fchneibe bie Stachel

V

V

herab, auch fd>rteibe unten non bcn3$6ben ab, wafebe bieSlvtifchocrm

fauber, unb fodje fte in SSBaffcr weich, bafi fte aber nicht jerfaUen, bantt

nehme fte beraug,leae fte in fatteg Raffer, bu$e bag inwettbige alg beit

beraug, wafebe fte wicber aug, unb tbue fte in ein Sieget ober^pfatv

nen, tbue guteg Q$ewttr$, geriebene (Semmel, ober gerieben ^aufMörob
eine ober &weo £anb roll baratt, tbue auch ein guteg Stucflcin Butter

banu,giefj gute ftleifcbbrüb barauf, unb lag fte facht foeben, ba§ fte febbtt

weich werben, unb bieSßrüb nicht ju bitnn,auch nicht jubidijl
; algbantt

terfudje bie 58rüb , ob fte recht an Sal$ unb ©ewür$ iff,unb richte an,

fo wirb eg recht fepn.

3i t. %ttu
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2frtifc|joc£ett mitausgebrochKttttt grünen ifcrbfett geformt

91ehme9lrtifcbocfen, bu$e fte, fchneibe bie©tadlet non ben53lättem

herab, fcf>ncibe auch unten bie 53 üben eitt menig ab,roafcht fie aus, unb fix

d)f fie in taflet roeicb,roann bie5ktifcfyoctm^efc(^tfinbr fo t^uefie aus

bem »armen SBaflet heraus in baS falte, (inb bie 3lrtifdj&<fen aftv fa ba*

ben fit groffe53uben,bie fan man mit bmgütgetberauStbtm, bann tb«e

bie Sittifcbocfen in ein Siegel ober Caflerole ; fjtcrnacfc nehme auSgcbrocbe«

ne grüne Qtrbfen, mann fte alt ftnb, fo foebe bie @rbfen in SSSafirt meid)

,

bann fan man baS^Baflermiebet abfenben, unbftifcbeSbarauftbum als*

bann fange bieörbfen aus bem falten Raffer beraub, unb tbue fie an bie

5lrtifa;ocfen,tbue gutes QJeroürh, ein gutes ©tücf ftifc^e 5Sutter,unb ge;

riebene ©enimel baran , gie§ gute gleifd;brüb batauf
, felje eS auf ein

geuer,la§ eS faebt focben,ba|j bie55rüb nicht ju bünnober bief ijf,»crfm

die eS nach bem<Sal^ti(btebie5lrti[tt)ocfenan,unb bteßrbfen batüber f

fo ifl eS recht

3. 2(rtifc^otfcnmit3ölb^leif^ gefüllt

SRebme Slrtifcbocfen, febneibe fie oben an ben 53ldttern gleich ab, bu$e

fe unten auch ab, mafebe fie aus, unb foebe felbe in ‘SSaftet meid), bann
tbuebie5lrtifdjocfenin fatteS‘2ßafler,nebme bie 53ußeninmenbig heraus,

unb mafebe fie mieberauS; hernach nehme etmaS Äalb^leifd) »on5talb$*

©cf)legcl, ober mo eS nidjt bdutig ifl, baefe eS flein, aud) b«<ft etreaSiftie*

remgett ober SJJarcf barunter, bann nehme geriebene (Semmel, täfle biefe

ein menm in@cf)malb,barnadb tbue baSgebadtegleifchunbgett,unbbif

gerefle Semmel untereinanber, fd)lage ein paar ober mehr (Iper baran,

tbue ©alb unb®emür$ barju,mad>e eS aber nicht gar jufefl,bann fülle

baooninbie5lrtif(hod
,

en,fo»iel als fjineingebt, mache eS oben fchön gleich,

mann eS alles fettig ifr,fo feljebie gefüllten ^rtifchoefen in ein Siegel, gie§

guteglcifchbrühbarauf, ba§ bie55tükbarüber gebt,, unb lag eS fod^en

:

«lSbannn^mebie2lrtifd)ocfen aus bet53rüb, tbue gutegleifd)btüb bar*

«uftröfre ein menig gelb 37lcbl baran, ober tbue geriebene ©emmel unb
ein©tüci ftifdje Butter barju,mür^e e& mit guten©emürb, unb ia§ eS

facht foeben
,
ba§ eS einehübfcbe^tüb roirb/oerfuche eS bann nach bem

©al$ * fo ifl eS recht NB. SHan fan auch Äölbfteifch^lüg baran tbun ,
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ober matt fanfltebg augbrethen, unb bie^rtifchotfenmitawggrbrochenen

tfrebfen unb £rebfc23utter ober &rebg>33rüh machen.

4. 21rfifct?ocf*n wit auogebrod?enen Ärebo s unb
2Uribßeifc!?$2Mofen $u fod^en.

5flehme 3lrtifcbocfen,fo oicl beliebt, fchneibe oben nonben$5öben bie
©tachelberab,befchneibe fteuntenauth,u«b rnafche ffe fauber aug,bann

foefce bie^lttifchocren in Gaffer ab, roaffhe fie miebet fauber aug m falten

Gaffer; hernach nehme tfrebg, fo uiet man bat ober miü, mafchr biefelbe

auch aug, unb fodje fte in <2Baffer mit ein menig ©al$ ab, bann breche bic

©chrodnh heraug, ffoffe bie ©dealen in einen Würfel flcrn,ffofle auch et#

wag gute ’&utter barunter,barnach nehme eine Pfannen ober Siege l,tbue

SSutter ober©chmal§ hinein, unb bie geflogene £rebg;©chalen auch ba#

I«, felje eg auf ein§euer,unb la§ bietfrebg*©chalfn t6ffen,biß bie Q5ut#

ter ffhön totb ift» bann gieß guteSlcifchbruf) barauf, unb laß eg fo^en,

fepbe e$ he*na*hburth ein ©epb*r ober |)aar>Such in ein Siegel ober an#

bere$®efd>itr,man fan auch bieSSrüf) gleich übet bie 21rtifchocfm thun,

unb bie£rebg>©chmän$ barbeo legen, auch guteg ©eroürfi barauf(heu#

en: NB. algbann nehme $albfleifd>,fo nicht häutig iff,batfe egflein,ha#

de auch halb fooielWard ober frifchiilieren^ctt,alg^ieif(h iff,barunter,

weiche auch etmag©cmmel in^ßajfcr ein,mann ffe eine^Beil geweicht,

fotrude fie aug,unb hadcfolcf)e mit unter baggleifch,falhe unb mütfcr cg,

ffhlage 3

.

4. ober mehr (Soer baran, haefe eg wohl untereinanber, bann ma#

che Heine Älöjj , fo »iel man will, baoon, oorher aber befchmiere ein ©chüfffl
ober Heller mit ein wenig SSutter, bann lege bie gemachten Jtlüß barauf,

biß man genug hat, hernach nehme ein Siegel ober Pfannen, tbue gute

^leifchbrüb barein, feße eg aufg geuer, unb laß bie $5rüb fochen, bann

nehme ein Süffel, ffhöpffe oon ber beiffen 55ruh barauf,mo bie Älüß feon,

fchmemme bie tflüßlein in ber heiffen 35rüh ,
laß fie lochen , mann ffe ge#

focht ffnb,fo thue ffe au<h an bie $rtifchoden,tbueetroag geriebene ©em#
mel baran, laß eg facht fo$en,»erfucf)e eg algbann nach bem ©al$,unb
tickte bie^lrtifchocfen mit ben 93Iätternfd)ün um bie ©chüffel herum, ma#
che bie^rebg#©(hn?dnb unbfllüß barauf,fo iff eg recht.

S. 2lctifchocfen in ber tr>eiffen ;8utrcr;23rüh.

iHehme gute Slrtiffhoden, fchneibe bie©pifccn herab , befchneibe bie

3 i 2 Söcbcn
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586t«t auch ein menig, mafche fte «ob! au«, unb fodm fit in SEBaffcr unb

ein wenig @alfe mol)! meid?, weil bie^lrtifthoden nicht mehr in berSSrub

foAen ,
mann pe nun gefocfet haben ,

unb man fie attfbufeen miU, fo time

btc $rtifd)o<fen in fahr« CSafier ,
mill man fie aber nicht au«bu*en, fo

U* fie in bcm «armen ^Baffer fieben ,
bi§ man fte mill anrichten ;

£<»

nacb nehme ein gute« ^tüd «Butter in eine Pfannen, fd)lage auf eine

^chüffel üierßjper lottern in bie Butter ,
t!>ue gute« ©emür$ baran,

rühre e$ mit einem Söffel mohl untereinanber,man fan auch9lrtifd)oden<

SSaffer bar&u nehmen, fo oiel al« nothig ifi, unb mohl untereinanberrüb*

ren' vll«bann richte bie «Httifchoden an, unb bie glätter non ben 2lrti>

fiocten herum ,
fefce fte marm, bann nehme bie Pfannen mit ber ^eofl,

fefce fie aufeingeuer,rühre e« mob! herum,bai e« nicht jufammen laufft,

Wonach oerfuche fte, richte fte über bie 2trtifchoden, fo iji e« recht.

6. 2(rtifchorfen auf betn mit 23autm<Del.

STtchme Slrtifchorfen, fo frifch ftnb,fcf)neibe bie0tachel oon ben 5BIdf#

tem hetab, fchneibc fte aud) unten an benSßbben ein menig gleich, mafche

fte au«,unb toche fte in Gaffer mit @ai^ meid), mann fie nun weich fmb,

fo nehme fte au« bem «Baffer betau«, fiürije bie Slrtifchoden um,bafj ba«

Sßaffer herab lauft, bann lege fte aufben «Kofi, befhreue fie mit 0al$ unb

outen @cmürh, fc^e ben<Koftauf ghienbe tfoblen, begiefj bicSIrtifcfcotfen

mit 93auim£>el, unb laf fie mobl braten, gib fie marm auf ben $ifch, fo

iff
e« recht.

7. 2frtifehocfett gebatfetr.

ffleI>nic junge ^ttifeboden , febneibe oon ben SSIdttern bie @pi$en

herab, fthneibe fie unten an ben&üben auch gleid;, unb mache au« einer

$lrtifchocfen 4.ober6.<ärnid,bu!je ben35ui<en mit einem Keffer herau«,

mafche fte ein paar mahl a««,bamach thue bie^rttfebodeninein ©efthirt,

Aue @alh unb Pfeffer baran, (treue «Jjiehl barauf, fchlage 2. ober 3. Sott

baran, NB. menn man mtU,fo fan man auch ein menig SBeimgffig ba»

«uf aieffen,bann fbmmge ober mache e« mit einem Soffel untereimmber;

gemach rtc!)tnf eine Pfannen , thue ^cbmaltj bmein »
unb ta§ e« h«fe

metben, bann thue fo oiel Slrtifdjüden barein
,
al« barinnen baden mm

iten , laffe fie oorhero g«n$ facht baden , auf bie letjt aber bade fte recht

ftifcb au« bem 0chmal$ fjerau«, fo mitb e« recht feyn.

- 8. 3(rt*
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x Von dHer&anb cß arten,<Btrvb<b&.

8* 2(rtifekocfcti auf eine allere %tt 311 baefen.

Sftehme junge Slrtifchotfen, fchneibe bie 33lätter glatt ab, bu$ebie
336ben aud) ein wenig ab, fchneibe fie &u ©tuefen, thue brnS5u$en mit
einem Keffer lyerauö

, wafche bie Slrtifchocfen, unb foche fte ein wenig in

SBafler ,
gieflfe auch bag <2Bafler wieber baoon ab; ^>ernact> nehme ein

Siegel ober ©Ruffel, thue ein wenig fchoneoSflehl barem, falfce eg, fd;la*

ge 2. 3. ober barnach eg t>i*J ?lrtifrf)wfen fepn, (gtjer in bag *Ö?ehl, gie§
ein wenigTOch barauf, mache einen Seig, bet nicht ju bann, auch nicht $u
bict iff,NB. wenn man roill,fo fan man auch ein wenig <

2Beim€ffig baran
gieffen:9l!gbann nehme eine Pfannen, tbue ©chmdl$ hinein, fc$e bie

Pfannen aufg^euer,wanneg !>ei§ ifrfo tunefe bie 9(rtifchocfen eine narfj

ber anbern inben5eig,unb baefe fte aug bem heifien©chmal§ fcj)6n heraug,

fb iff eg recht

9. 2frtifc&ocbcn^6bm/fo frifch ftnb/ju ffauffen.

SRctjme 5(rtifchocfm , fchneibe bie 33lätter alle herab ,
biß auf ben

£ern, bann wafche fte aug,unb la§ fte in Raffer ein 2Jiertel*©tunb fo#

d>en, bi§ fte weich f»«b, gieß bag heiffe
<

2Baffer herab, unb fchutte fafteg

barauf, thue bie35uhen heraug,unb leg bie336ben wieber in falteg Gaf-
fer, big f!e alle attggebu|t ftnb r Sllgbann thue bie SBoben in ein Siegel
©ber Caflerole, thue etwag geriebene ©emmel, ein©titcffem frifche33ut*

ter, unb guteg @ewur$ baran, gieg gute $leifchbruh barauf, fe^e eg auf
«in fachteg geltet, lafi eg facht fodjen, oerfuche eg nach bem©af§, fo ijl

«g recht

10* tfrtifchocfcti mit nusgebroc^erren grttneti iCrbfett.

«Nehme Slrtifchocfen, fchneibe bie33ldtter alle herab, bafj bag untere
$h<üfAlg bet5fern,fch6n weif ifi,bann wafche fte aug, unb foche bie 336#
ben inSSajfer weich, wann fte weich gelocht flnb, fo thue fte wieber in bag
falte SBafietr bu$e bie Pütjen heraus, unb thue fte in ein Siegel ober »er#
ginnte Caflerole 1 £ernach nehme auggebrochene junge @rbfen

, lag fol#

d)c ein wenig lochen, unb thue fte bann *u ben $rtifcbocfen',336ben
( thue

«uch gutes ©ewuri} baran, man fan auch genebene ©emmel unb 33utter
barju thun, ober thue an flott ber geriebenen ©emmel ein wenig fchäneg

3DH* m 33utter geröjl, baran, giejS gute ftleifcbbrtth barauf, unb lag eg

(acht fochen, fo ifi eg recht NB. 9B«w man will, fo fan man nugge#

3» 3 (irecfa
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brocbette £ret>g ober$tebg;@cbrodn§,unb an fiatt t> er^$leifc^br

brüh barantbun, eg i|i auch recht.
'

iu %vtif<fyoi£av2ti>b£n mit ÜTord;eln unb äußgcbroc^cncn
Ärebfen. , .

^ebtt^^r^cbo^n,lni^e bieS&ldtter herab, bafj niebtg alg berSem
ober bie iSoben bleiben , wafebe (te aug ,

unb foebe f!c in Gaffer weich,

bann bu^e bie 23u|en b«aug t wnb wafebe (te wieber aug; £etnacb nel)i

me &rebg, wafebe fic aug,unbfocbebieSrebg,fü»iel man nehmen roiUr
in

^Bafier unb ein wenig @afe ab, bann breche bie Srebg aug, wieman will,

unb jtüfle bie egalen inÜttorfel Kein, jioffV auch etwad Butter baruntec,

tbue auch rtroag in ein Siegel, «nb bie &rebg>@(balen batju, fc$e eg auf«

öeuer, unb la§ eg rejien,wann bie Butter nun febön rotb »ft» fo gie§ 3leif<b<

brüh barauf, unb lajj foAen, fepbe bie 93rüb bureb ein 4>aat<@icb ober

engen ^eober ; £erna<b nebtne 3ftord)eln
,
bu$c (te , gie§ warm ober

lauliebteg Gaffer ober gleifcbbrüb baraufi Ja§ bie Lorcheln weichen,

bann wafebe fit wieber in frifeben
<

2Baffer aug : Silgbann tbue bie $rti#

feboefen
,
Lorcheln unb Srebg jufammen in ein Stiegel ober CafTerolc,

tbue bie Srebgbrül) auch baran, wann juoiel Srebg* SSutter ift, fo fatt

man wag jurttef behalten, tbue auch gütig ©ewür$, geriebenr Semmel,
ober an jiatt ber geriebenen @emmel ein wenig in Butter gerbfleg Sötfbi

baran, lag eg focben,oetfucb eg nach bem@al$,fo ifi eg recht.

12 . 2trtifcbotfen*23öben in £yer gebarfen.

9Rebme?lrti((bocten,fcbneibe bie glatter unb alleg grüneg herunter,

wafebe bie$$6bcn aug,unb fod>e (te inSßaffer weich, bann tbuebag heif*

fe Raffet wieber herunter, unb giejj falteg barauf, bu$e bie $8u$en ber»

aug, unb wafebe (te wieber aug, bernacb lege bie 95oben trugen ; %U
bann nehme breo ober mehr <5pcr,aetflopjfe folcbe

,
falfee (te ein wenig,

wenn man (te auf ben $ifd) geben wiU,fo nehme eine Pfannen, tbue et#

wag ©cbmaltj barein, unb lag egbeig werben: Dann nehme bie Robert,

tunde (te in bie(5per,unb bade (te aug bem beiffen ©cbmal$ bübfcbbew
aug , fo ifl eg recht. NB. 3flan lan (te «n jiatt eineg Öffen geben

,
ober

um einCEjfmgarniren. \
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* SSoit $&P ohet

13* BdfMÄdhl tu bctr 25utter»

$ftehmt£dft<5töhl, büße folgen fauber, thuc bie$8ldtleitr alle herum
trr

,
fc^neibe benfelbert nach belieben , wafche ihn ftraber , unb foefje j’oU

d)fn m^Baifer unb ein wenig (0alß ob, ober ntcfjt jtr twfdv hernach rieh*

tt bm$dft*xoht irr ein Birgel oberCafferole ein, tbarguteg Qforodrß, ge*

ritbcne@cmmef, unbeiti gut ©tütf frifdje Butter baratT, gie^gmeSlecfcb#
Btüf) barauftunb jwat fo oiel, baftbie sgrüft fafl darüber gcl)tr feßeeg auf&
§euer*unb faft eä lochen, wann cg eine ^SSeil gefod)t |>at, fo »erfuche e*

nach betn €>alß r fo »ft *6 recht»

14» 2Uft*Ä«5l)ltti einer toeifleit0c»of»

97chme£dft<$öt)l, bußtfolc&en fauber, fdjneibe ober fpäfte ihtrrwaf
fthe benfelben fauber, tbue if>tt in ein fauber ^Baffer, baß CSBaffer muft bar;

nbergefjerc r fciiße eS,nne ft^g gehört, thut ein wenig Butter baran,unb

laft cg jufamnt fochen
,
bann »on ber Butter bleibt er weift,wann er nun

gebebt bat, unb nicht gar xu weid) ift, fo laft ihn in bem ^Baffer flehen r
bi§ man folgen foll auf ben Sifcfy tragen ;

£)ann nehme eine Pfanne r
jehlage btep aber mehr &)er'/ lottern barein

, tbue ein guteg <0tucffeitt

feutter an bie (Sger* lottern , unb etwag guteg ©ewdrß , rühre eg mit
einem £och*Eöffel wobt untcreinanber, gieft non ber $dft*#öbb$8tüb fo
rief aig nütbig in r

baran , rühre t6 untereinanber : ^llgbann richte ben

Ääft^ohl an r feße bie @chdficl warm ,
barnatb nehme bie Pfannen mit

ber Q5rüh, feße fte aufg geuer, rühre bie $5ruh wohl herum, bift fte bict

wirb
,
aber laft fte nicht jufammen tauften r oerfuche bann bie 93tüi, unb

richte fte übet ben $ dft*Röl)l, ft* ifl e$ recht*

15- iUftsober^lumemSohl mit außgeSro<#ctietT:&re&fcn;

ÜZebmeÄdft^ohl, büße folgen fauber, fchneibe ihn wie man wilTf
»afche ihn fauber, unb foebe folchen in Raffer unb ein wcnia@a!ß, aber
nicht ju weich ab, bann wann er gar xu weich ifl , fo ifl er nicht gut anxu*
tid)ten,laft ben Jtdf*£ebl fo lang, bift man ihn braucht,in^afjerliegen;

gemach nehmt jfrebg, waftfte biefelbeaug, unb fodje fte in <2Bafter mit
einweiiig®a{§a&,bre(heftcafgbannxueinRagoutaug,bu^ebie@thaIett

tußpunb ftofjt fte in ein Würfel flein ; SDann nehme eine Pfannen ober

lieget
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Siegel, tbue Butter hinein , ober wenn uiau nicht oiel bat , fo fati man
SSutter unb ©chraaüj jufammeu nehmen, tjeftoffene

len audj barju, fe$e eg auf ein geuer, unb laß bie vr4)akn rößen, rühre

ße herum, biß bie 33utter ßbön rot!) iß, gieß gute gleifcbbrüh batauf, ifft

man aber an bem $ag fein f
ot>er iß ein g#/.£üg, fo fan man an

ßattber.Jleißbbnih Gaffer baran gießen, tbue etwag Semmel barm, unb
laß eg nuteinanber foebett, bann treibe eg bureb ein $aar'/0iebober|)aat*

Such: NB. 5llgbann nehme ben$djV'ÄiMß unb bie abgebrochene Sfrebg,

lege eg jufamraen in ein Siegel ober Caflerole, tfjue guteg ®enmr§, geriet

bene 0emmel, ober an ßatt ber geriebenen (Semmel, etwag in Butter

ßbön gelb gerbßcgüttei)i baran,gie§ .ftrebg^rtth barauf,unb laß eg fo*

eben, wann bie 33rtif) nicht bid genug iß, fo fan man noch ein wenig getie*

bene (Semmel baran tbun,t>erfucbe eg bann nach bem &al$, fo wirb e<

recht fegn.

16. 2Uß' 361)1 ober 2Mumen *361)1 ju baden.

SHel)me Ädß*ober Blumen* £01)1, etliche beißen ibn auch Carfiol,

bu|e folgen fauber, unb febneibe ibn in riet $heil, ober halb entjroep,

wafche folcben fauber, unb foche ibn mit SBafier unb ein wenig (Salfj, boeb

nicht gar ju weich ab, wann er gelocht iß, fo lege ibn beraug, unb laß ihn

abtrudnen: gemach nehme feböneg $le!)l , barnach man riet braucht,

in ein©efchitr,fal^e cg, gieß gutcTOd) baran,rübre eg mit einem £ocb*

fiöffel untereinanber, unb mache einen$eig, ber nicht $u bünn, auch nicht i«

bid iß, ßhlage brep oberfttnß@i)cr baran,rübreeö wohl untereinanber:

5Uebann nehme eine Pfannen, thue<Stbmal&bavcin,fehc eg aufggeuer,

wann bag Schmal^ boi§ iß, fo nehme oon bem£dß*jtöbl> tunde folchen

in ben $eig, unb bade ihn bann nacheinanber fcjbon gelb aug bem heißen

©cbmalfc bn:aug,unb gib ihn warm auf ben^ißh, fo wirb eg recht fepn.

S8om 0pargel.

17. 0pargel in bet: 23utter mit geriebener 0emmel.

SRehme ben Spargel, fd;abc ihn, wo eg weiß iß, febneibe folgen bei

benMeißen bübßh gleich, wafebe ben@pargel aug, unb foche folchen in

S&afier unb ein wenig ^alpnicbt gar ju weich, bann eg iß befler wann d
ein wenig belieb ‘ßi «t>ernach nehme eine ©cbüße!, woraul man fpeiß,

; . " lege
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kgt t*n @pargel in ber @c^ü|T<l t>iVbfrf> herum, ftreue geriebenerem*
mel barauf, tfjue guteg gefioflen <3}cwüH},unb ein @tucf frifche Butter
t)aran

,
gieß gute gleifcbbrüb barauf, fe^e *g auf ein $oftl*§euer, unb

laß eg bubfd) foc^en, wann nun ber Spargel »eieft, unb bieSBrübgut'iff,

fo joerfuebe folgen, unb gib ibnbatm »arm attf ben $if(ft, fo tfi eg reept

&i>S* 0pargel in einer tpeiflTen 0oo# ober 25utterbrüh.

p - SRebme Spargel, fo mel man nötijig ftat,fcftabe benfelben ab, wafefte

tfttt, unb fod)e folgen mit taflet unb ein wenia0alfc «b, laß ibn aber

nicht ju »eieft werben; #erna<ft nehme ein $dfelein ,
gieß oute $Ietf(ft#

brüh barein, fo viel man braucht, feje eg $um fteuer, baß bie SSruftfocftt

,

wenn man nun ben ©pargcl will anrtcbteri, fo fdjlage *»ep ober t>ier(Spcr*

^Dottern in ein a part ^dfelein, tftue ein 0tücf Butter baran, rühre eg

»oblumereinanber, gieß etwag oon b er 25rü^ baran, fifbarju gehört : NB.
Utfgbann nehme ben Spargel, lege folgen in berJ^cftüfiel fterum, querlt

bie^per^oiter in bie&tüb, laß fie nicht jufamm Iauflfen,gtejj bie SStüft

über bin @pargei ber, fe|e folgen »arm, reibe $Wufcatem9luß ober

barauf, oetfuefte eg nach bem @alp,eg wirb reeftt fepn,

19 . Qpargcl in ber Waren 23utter.

STehme Spargel,fo »iel man braucht,febneibe iftn an@tengeln gleich,

feftabe benfelben ab, unb wann er alt ijr, fo »afefte ibn ab, unb foefte foI<

eften in CSBajfer unb ein wenig @al§, fo mekb man ihn gern hat ; ^ernacb
richte ben@patgel auf eine@4>üffel an, nehmeButter in ein Siegel ober

spfdnblein, laß folcfte aufNoblen facht jergeben,algbann gieß bie Butter

bureft cin@epber auf ben Spargel herum, fe^e bie @cftüffel warm, reibe

3Ru£alejfcf)?uß barauf, fo ift eg reeftt

20. 0pargel in ber hieben 25utter.

STebtneSpargel, feftneibe ibn unten gleich, wann rc alt iftfo'fcbafre

folchen auch unten ab, wafche ihn aug,unb fodbe fofehen in ^BajTer'unb

ein wenig 0alp,fo weich man iftn haben will,wannmm b?f 0pargelab<

gefofyt i(t, fo rieftte fokften auf eine ©cftuffel, fcftlage bre» oÄr 01er (gper* .

SDottern in eine Caflerole ober^fatmen,tbue ein guteg @tucf(ein SButfet

unb ^ufcaten^lüb baran, gieß oon ber @pargeb3Srub barauf, rlt^rc

eg wohl unteremanber , fefte ben Spargel , wann er angericht ijl, »ol)I

watmih^nacft nehme bie Pfannen mit ber 95rüb,fehe fte auf ein §euer,- .

51 aa rüftve
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tuljrc eg wohl &evum,bi§ eg bicf wirb: ^Uöbarm oerfuche hi* ^oojj übet

35ruh, tickte fte üb« bcn@pargcl,gib folgen warm auf ben$ifd;,fo iji

eg recht. •

21. 0pargcl lalt mit fEflig unb 35autmä>er.

fHebme €5pargel,fchneibe fold>en unten gleich, unb warnt er alt ifl,

fo fchabe it>n auch unten ab, wafche ben Spargel, unb forf>c if>n mtt'SBaf

(er unb ein wenig 0al§, aber nicht gar ju weich» fonjl fallen Äoppen bw
ob, bann lag ben Spargel falt werben, ober gie£ baß baffe SBaffer t>crab f

unb fdjutte faltet barauf,wann er nun falt ifr,fo richte ben Spargel auf

eine <Bd>üffel an, fprenge ein wenig ©al$ unb Pfeffer barauf, giejißfig

unb 25aunuOel baran, fo ifl eö recht

* 22, 0pnrgel gu baefem

gftcbme groffen ©pargel, fchabe bag bittere ^era6
r toafd^e t)enfef6en

ab, unb foche ibtt in Gaffer mit ein wenig <0al$, la§ if)n aber nicht

weich fochen ,
fonbem er barff nur einen SS5ali awftbun f bann tbue fob

eben aug bem Raffer beraub ; |)emach nehme ein ©efchirr , tbue eine

halbe ober gan$e $iaafj fdbeneg 9Rebl unb ein wenig (gal* barcin, gieß

guteOTch baran,mache einen $eig, rühre folchen mit bem Söffel bäbffy

flar, fdpage »wen gan^e @pet unb jwep SDottern baran, ber $eig mu§

nicht jubunn,auch nicht xubief fepn ; 2llgbann nehme eine Pfannen, tbue

Schmale barein, fetje bie Pfannen aufg^euer
,
wann bag 0chmali} heiß

i(i, fo nehmt ein 0tengel Spargel nach bem anbern,tuncfe folche iu ben

&eig,unb baefe fte bann hubfeh aug bem ijeiffen 0chmal$ bttnug,gib fte

warm auf ben$ifch,fo ifl eg recht

23. 0pnrgctRagout ober gebrochenen 0pnrgcF.
*

9Rehtne@pargel, breche ihn ab, fo weit er (ich brechen Idjl, fdjneibe

ben Spargel fo flcin alg man will, wafche benfelben
, unb fod)c ihn mit

Raffet unb etn wenig <gal§ ab
, fephe bag ‘Sßaffer wieber ab r gie§ gute

§leifchbrüh^atauf,thue guteg ©ewur$, etwag geriebene Semmel, unb

ein guteg ©tiicf Butter baran, fetje eg auf ein geucr, unb la§ cg fochen,

an jfatt ber geriebenen@emmel, fan man etwag^ehl in 33utter gerefl,

baran thun,man fan auch an Patt ber ftleifchbrübi Ätebgbrüf) baran thun,

(b ifl eg recht.

24. 0p«r;
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*

24. 0p*rgel&agont mit ^übnersblldtjen gu Co^en.

fTtebme©patgeT, breche if>n ab, fo wett et fid> brechen Idfl f fchneibt

ben©pargel fo flein al$ man will,waßbe if>n
r
unb foc^e folgen mit SSBaf#

fet ab
; #ernacb foc^e bie |)ubner * 9ftdgen ab , wann {te gefaxt ßnb,

jo tt)ue fie auö bet 33ruf) beraub, unb fc^neibe bie £ubner*9Hägen nach
belieben : ^(töbantt nehme ein Siegel ober Caflerol-Pfannen, tbue ein

©tutflein ^Butter barem
, fefce t$ auf ein geuer, wann ße setgangen iß,

fo tbue mit ein Toffel ein wenig ‘OTe^I barem, unb laß eg barinn roßen:

31lgbann tbue bie^ägen unb ben Spargel auch hinein, gießgleißbbnib

barauf, unb tbue gutes <Sr*m$ baran, laß eg foeben
,
oerfudje c$ nach

feem©alij,füiß eg recht

SDottStte«' ©tafelt.

2^ 3u<Fer;&tbrett mit geriebener0emmel unb 25utter*

ütebmeSucfet^rbfen, tjjue um unb um bie gäßlein unb bie ©tief

S

ierab, wajefee ße,unb foefee folthe ein wenig in SBafiet ab, hernach tbue

te in ein Riegel ober Caflerol-^famtcn
, tbue gute« ©ewürfe, geriebene

hemmet, unb ein ©tud gute Butter baran, gieß gute gleißhbrüh bar#

auf, fe^e eg auf ein facht geuer, unb laß eg rochen ,
rerfuche bie «rbfen

nach bem©alb,fo iß eg recht NB. 3Ran Ion auch, wenn wan will, flein

gefchnittenen^eterftü baran tbun.

26* HuätV'tttbfm in fcer35utter tjcfcünjf.

«nehme guefer^rbfen, bu$e bie gafel unb bie ©tiel, woran {te wach#

> fen, berunter , wajefee ße ,
unb la{j bag «jßafifer wieber baoon ablauffcn;

gemach nehme etn Siegel, tbue ein guteg ©tuet Butter barein / laß ße

jergehen,thue bießrbfen auch barein, fe^e ben Siegel mit fee« (Jrbfen auf

*m geuer, beete beh Siegel su , laß biedrbfen in ber Butter bunßen, biß

ße recht weich ßnb , wenn man ße will anrichten
, fo tbue ein wenig gute

feutter, ©al$, unb ©ewür§ baran, rubre eg herum : Sligbann richte

!

te an, fe^e bie ©(buffet auf ein Äobbgeuet,gib ße warm auf benSifth,

b wirb eb recht fegn. NB. Sttan fan auch geßbnittenm ^eterßll baran

tbun.
*
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17* Zuätvittb feit mit £yer*£>ottetin *
\

:

(Rehme gutter',(5tbfen, büße (te, t^uc bieftafel un& bte@tie( Ijerun*

ter, n>öfd)e bte (Srbfen
,
unb foche (te in

<

2Baffer ob
;

|)ernach nehme

Sßutter in ein Siegel ober Ca(rerol-<pfamtet!, feße eS auf cm §euer,mamt

bie SSutter ^ergangen ifl, fb thite (te barein, Ia§ fie ein wenig fc^njciffen

,

giefj gute Sleifdfjbrülj barauf , unb tijue gutes ©ewütß baran , unb laj;

eS nufammen fommen; <2Bann man nun bie (Srbfen will am:icbten,fot!}ue

nod) ein wenig guteS3utter barein, aiefj bie (fner^ottern, fo oorher mit

SSruh abgertihrt worben, an bie Stbfen, fchwinge eS h^um f ^fließe

fle,unb richte ölSbann bte<5rbfen an, fo ij} eS recht ; 9Ran fan auch»

wenn man tt?iU
f.gefchnittenen^>eter(tft öaratrthum

28* 3ucfer;i£rbpm auf fc^Iec^fe 2lrt $u fodhetn

(Rehme guefer^rbfen, büße (te, jiehe bie $ä§letn herunter, wafd>e

flefauber, unb foeße (te in ^Baffer ab, ober »ann fte noch jung (mb, fo

gie§ gleich gute ftleifchbrtib barauf^hue gutes ©ewürß baran, feße fe

jum§euer,unb laß fte fad;t foeben : gemach nehme Butter in ein <j>fänb*

lein, feße eS aufs Seuer,rofre 9Rebl,fü mel als nbtßig ifl,barinnen,tl)ue

bann baS gerbte ^eßl an bie Srbfen, oerfurfje eS nach bem@atß, man
fan aueh,‘ wenn man will, gefchnittenen ^petetfill baran thun, fb rfr eS recht.

SBoit au^chrDdhcHcit ober <w$gcf6ritfett grtftieit etbfcu*

29« Stuogcbrochene grüne>trbfeir$u ffauffetn

(Rehme ausgebrochene ober auSgeförnte @rbfen, wafcß* fteauS,hen

nach feße ein Siegel ober Caflfcrole mit ein^ tu ci Butter aufs §euer,mamt

'

f!e vergangen ijf,fo tßue bie^rbfen hinein, unb lafj fte ein wenig barimten

fd)ibei(fen,thue gutes ©erottrß, unb ein wenig geriebene @emmel barem,

giefj gleifchbrüh barauf, unb la§ eS focheni'SBann man fte nun will am
richten

, fo tßue noch «» roenig Butter baran, unb richte alsbann an, fo

ift eS recht. -

30. 2fuogcbrod;enc grüne iCrbfentnit frtfd?enVttnyoratt.

(Rehme auSgefornte ober auSgebrocbcnc grbfen, nrnjebe fte, batm

thue Butter in ein Siegcßfeße folgen auf^qfjlcn, tl>ue bie Qrrbfeti t*arcin,

jaf (te ein wenig röflen, thue geriebene Semmel unb gutes®ewurn baran,

4i<$ Sltifchbrüh bflMuf* nehme frifchenSMaßuran, nicht juoiel, auch nicht
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jtt wenig, jitpjfe bie 2Mdtlein brröb, waßhc ße au$,mtb tbue bcn Sflapo*
ran an bie @rbfen, laß fte farf>t focben,wfucbe fte nach bcm@afr,fr ifl

eß recht NB. Sttan fan bie @rbfen über getobte jun&e ober alte.£)üj)ncc,

ober gelochtes Äalbßeißh anrkhfem

3

1

* 2(usgebroc|K»)e grüne tCrbfen mit awgeloffenen ttfev*
£>otterm

Sftebme abgebrochene grüne (5rbfen,wafd)e ße, bie nichts nuhßnb,.
btt ßhwimmen oben auf, bie tbufcmatt herunter, bann fepbe ba$ <2Bajfer
ab^unb tbue bieörbfen in ein Siegel ober Cafiferole, tbueein @tücf *®ufc
ter baran, feije eß auf ein $euer, unb laßße ein wenig in ber Butter fcflmetf#

fen, barnacb gieß gute ftleifch&rüb barauf , t{)ue gute* ©ewürtj baran,
unb laß fte foc^err, biß ße fd)6n weid) ßttb, bie (Srbfen muffen aber gant}

bleiben
; SSBennman fte nun will amtesten, fo fcfjfage brep ober meßr <5per*

Dottern in.ein®efd)irr, rübre bie Dottern mitein wenig gleifct)bn'if) ober
€rbfenbrüh ab, wann fte nicht fett genug ftnb, fo tbue noch ein wenig 35ut#
ter baran: 2fl$bann wenn man ße will anridjten, fo gieß bie (Sper>Dot*
tem baran, ocrfuche bie 53rüb nach fr wirb eß rcd)t fepm

23ott Soweit ober Fafeofcs.

32 «. 25ohtKti ober Fafcoles mit geriebener 0cmmct
«Hebme lohnen, bie fchön jung unb grünßnb,siebebie^afen,frum

bie lohnen finb, herunter, ßhneibe bieß Iben flein, wie man felbßwill,wa>

ßbe ße au$,unb foc^e ße in^Baßcr mit ein wenig @af§ weich, bann fepbe

ba$ ^Baffer baoog ab,unb tbue bie lohnen in ein Siegel ober Caflerole,

gieß gute^leißhbrüb barauf,tbue guteS&ewürtj baran, unblaßbie$8ob*
nen eineSBeil in berSSrüf) fochen,thuc auch gcriebene©emmel,unb ein

©tuetButter baran, unb laß ße fr miteinanber fochen, baß ße nicht am
brennen, oerfuch* ßc nach bem0al$unb ®cwür§,unb ob ße anbet 55nib
nicht »u bict ober bunn fepn, fr ßnb ße rcd;t.

33 . 25ohtwn öber Fafeoles in 2$utter gefctnrcrjF ober gereßL

SRebme lohnen ober Fafeoles, bu^e ße, unb fchneibc folche recht

Bein langlicht, bann wafche ßeauö,unb fochc ße in Raffer unb ein wenig

©ttlß wobl weich; gemach nehme ein Siegel, tbue ein guteö ©tüdlein

Butter barem, feeben Siegel auf^oblen, wann bie23uttertoof)l jergan*

2U« i gen
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Öen iff , fo tbue bie 23obnen ober Fafeoles barein , tbue ein wenig <Sale

unb gut gesoffen ©ewür£ baran ,
beete fte su, rühre fte mit einem fcejfei

bann unb wann herum, unb la£ fte facht tüfren, man !an auch flein ge<

bacften 9>eterfill baran tbun : ^ßann fie nun weich ftnb, fb richte fte an,

feße bic® rf>üffet auf&ol)len,bajifte warm fcpn,fo ift eg recht.

34* 25obnen ober Fafeoles -mit geraffen fclTebl in ber^leif^
' fcrüf) $u foc^e».

Stteljmt SBuIjnen , siebe bie $afen herunter , unb fdjneibe fie nad)Mit
ben, mafefje fte aug , unb foc^e fte in Raffer mit ein wenig @alfc ab, hernach

tbue fte in ein Siegel ober Caflerole , giefj gute ^leifcb * brttb barauf
,
unb

tbue guteg ©ewüt§ baran, bann mache meinen ^fanbfan<£cbmaltj beife

röjhfooiel^eblbarinnen, algman meinet, baß eg genug ijt, tbue folche*

auch an bie35obnen
,
unb la§ fte wobl weid) fod)en : algbatui oerfuebe fte

nach betn (0al$ unb ©ewürtj, fo ift eg red>t.

35 * 25ob»ett ober Fafeoles geformt mit l£ycr; SDotfern

angtilauffett.

fftebmebie^obnen, siebe bie $afen herunter, fdjneibe fte wann man
will

, wafd)e bie QSobnen aug f
unb foebe fte in SBafier mit ein wenigste

ab
,
bernad) tbue fte in ein Sieget

, giefj gute Sleifcb * brüh barauf ,
tmb tbue

guteg Q5cwütlg baran, madje ein ©tuetlein Butter in einer Pfannen bei§,

r&fte ein wenig 9flebl barinnen, tbue eg auch an bie lohnen, unb faji eg

facht foeben; weni^man nun bie lohnen roiu anrUbten, fo fcblage @«er*

Stottern
,
barnadt egn^I 55dbnen ftnb , 3 . ober 5 , in ein ©efibirr ,

riibre

»
fie mit ein wenig ^eifcb #brttb ab

,
tbumn^tudlein gute Butter baran,

richte algbann bieÜBobnen an
, giefj obenafjbie(fT)er*bottern baran lauf*

fen,fd)wingebie35obnen herum ober rühre fte herum, »erfud;e fie nach

bem tgjalfj unb ©ewür§, fo ijt eg recht.

36 . 25ob«cn auf polnifd? gu fodpen,

97ebme lohnen, bubeunb febneibe fte nach belieben
, wafebe fte, unb

lafj folcbe in einem irrbenen^cfcbirrmitOBafler unb ein wenig <?alefo*

<ben; bemach fcbeele3miebelunb Knoblauch
,
febneibe folcbeg tlein jufaiw

men, unb tbue eg miteinanber an bie lohnen , tbue auch weiffen «Pfeffer

unb etwag «JHufcaten* blüh baran, tafj eg sufamm foeben, bafj nicht »iel

33rüb bleibt
, wennman nun halb will anriebten, fo tbue ein ©tücf Sßutter
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baran ,

unb lag e$ noch ein wenig fecben
, fo ifl e$ recht. NB. Sflan fan fte

hernach ineinQjefcbirr tbun, mit über 2anb führen, unb nach belieben ba#

m\ efien.

33<m gflctucf * Salat.

37. SLactuä*&alat mit geriebener 0emmel $u ffnuffett.

STCebme Sactucf bet jung ijl
,
bu§e unb wafcbe folgen fauber 2. big $,

mal, unbfocheben?actud in Sffiafler ab , wann er ein wenig gefotzt bat,

fo fcbütte baö beiffe
<2Bafiet berab ,

unb gieg faltet barauf
, bann trucfe ben

gactud au$
,
lege folgen in ein Siegel ober Caflerole herum

,
wann eine

0d>lid)t berum gelegt ifl, foflreue geriebene Semmel barauf,tbue9)»u#

fcaten#blüb, ein wenig Pfeffer unb etwas gute 55utter baran, mad)c e$

immer fo fort, big cS alt ijt, bann gieg gute §leifcb#brüb barüber, fo »iel

. man meijntalS genug ifl, fcfceeS auf einjleteSSeuer ,
unblag eS fod)en big

ber Sactud bübfcb weich unb bie 53rttb fein bidliefe ijl,t>erfucbe eS bann nach
bem@alt^foijtcS recht. NB. 5ln flatt ber geriebenen Semmel fan matt

inButter gelblich getüfteS Sttebl baran tbun.

38» £actucf mit «ungebrochene» ifcrbfe» $u fordern

STlebme ben Sactucf , bube unb wafcbe folcben fauber, unb loche if>n irt

Gaffer unb ein wenig @alb ab ; bernadj nehme bie abgebrochene grüne

6rbfen,NB. wann fie alt ftnb , fo fod;e f?e auch oorl)ero ein w'enig ab,
bann gieflfe baS

<2Baffer baison ab , unb richte ben (ealat unb bie Gsrbfen un#

tereinanfcer in ein Sieg'cUber Caflerole ein, tbue geriebene@emmel, ge#

ftoffene Öflufcaten * blum ,
etwas Pfeffer unb ein @tücflein 33utter baran

,

gieg gute gleifcb * brüb barauf
,
fc^e eS auf ein bubfeb geuev , lag cS faebt fo#

d)en,bag eS miteinanber weich , unb bieQSrüb auch bübfcb bteflieb wirb:

SilSbann oerfuebe eS nach bem @alfc, fo ifl eS recht. NB. <2Benn man
wiU (5t)er # bottern baran laufen lagen

, fo barfman feine geriebene 0em#
md bar&u tbun, fonbern fcblage 3. ober * . 69er# bottern in ein ©efebirr#

lein, rifbrcbiefeibe mit ein wenig ^leifcb'btüb ab, bemach wann man will

«nrid;ten, fo mug ber 2actud rochen, bann fcbütte von ber 53rüb an bie

617er# bottern, gieg cS bann wieber miteinanber an ben Sacturf, lag eS ber#

vm laufen, wann nun genug^uttet baran ifl, unb bie 23rüb fur$ einge#

locht, (0 iß e$ recht.



37* £>a« »7. Copirel

39. Urtctucf ot>er 0ahtf mit 2Ul&fieif4? $u füllen unbju
fod;en.

Sttebme @alat, bufceunb wafd;e folgen faubcr ,unb focbeibneimw
nig in ^Baffer ab f bann fcbüiteeg wieber betab,unb giej? faltet barauf,

tf)uc bcn 0alat beraug , unb breite bte glatter augeinanber
; bernacb nejp

me $alb i fleifd) oon (Spiegel, febneibe bie-^atit beraug, unb f)a<fe bag

gleifcb Hein
,
nehme auch etwa$0emmel

,
tmb weiche [oldje in frifc^ctt

^Baffer ein
,
ttude bte 0emmel mieber aug

,
unb bacre fte mit unter ba$

gleifd) ,
neunte fvifd) gieren * fett ,

halb fo »iel alg bag £alb#flcifcb ifi ,
tf>ue

bie jähe |>aut baoon ,
unb ^aefe eg mid) Hein mit barunter , ober fan man

an fiatt befe Vieren# fett $Kinbg<marrf haben, fo blegbefifer, wann eg ab

leg unteremanbergeba<ftifl,fo tbue @al$ unb guteg ®eroür* barju,ftf)la<

8*3,4, big 6. ober fooiel man braucht (5per* bottern baran, Mde e$ wohl

imtereinanber
, bernacb nehme eineg |)ünet* (£ogro§ oon bent gebadten,

mache eg runb
, legg inben auggebreiten @alat

,
lege ben 0alat herüber,

tbue eg bann in ein Siegel ober£effel,barnad) eg »tel ifi, tbue guteg ®e*

wütb baran
, fetje eine Pfannen mit eifl vstücf Butter aufg fteuer ,

unb rö*

flc ein wenig Sftebl barinn
, tbue bann bag geröfie ^ebl an ben @afat,

gic§ gute SKinb # fleifd) * brüb barauf, unb lafj eg faebtfoeben , fo ifi eg red)t.

NB. Wan fan an fiatt beg gerüflen 9)?ebl auch geriebene Semmel unb

Sßutterbaran tbun,fo ifi eg auch recht

40. iUctucf ober 0alat*0tentjel in einer weiften ^ooft
tu foeben. ,• • 5

,
• ^

9fiebmet)onbenlangen0alat< ober 2actucf Stengeln, fcbeele fte ab,

unb f^neibe bie 0tengel eineg ginger lang unb bief
, wajebe fte ,-imb Me

fte in Raffer mit ein wenig @atß ab, bernad) richte bie 0tengelann>ie

<0pargel, unb fe§e Tie warm ; bann nehme eine Pfanne, tbue ein 0tücf<

lein Butter barein,.fcblage 3.bi§ 5.@ner^bottemJbaran, rübreegmitein

Süffel berum ,tbue $iufcaten * blüb unb ein wenig Pfeffer barju
,
gie§ pott

ber^actucf # ober gleifcb# brüb barauf, ntbre eg wobl berum, bi§ fte

bei§ unb bief wirb : algbann oerfud;e bie 0oo§ ober S3rüb, richte folc^e

über bie angeriebten Stengel ber , fo ijl eg redjt.
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41 * £«ctui^o&ct:0alöt^0tcngcl geformt mit gericbetieu

0emtttel.

. .

Sfabtne bie @tengef,bufcc fte, unb fchnetbe (te in einer liefen unb auch
in einer £ang,roafchc (te, unt* foct)e folctje in ein wenig <

2Baflcr unb@al§
ob, bann ti)ue bie @tengel in ein Siegel, tbue gute«Q$ewurh, geriebene
Semmel, unb ein <Btücf Butter baran

, gief gute gleifchbrub barauf,
fe^e |ie aufein fetter, unb lag fte fac^tfod>en, »erfuchefte aläbann nach bem

ift e« red)t. NB. 9)tan tan an fiatt ber geriebenen (Semmel, in
35utter geröfie« ‘OTc^l baran tbun, e« ift auch recht.

42. 3ud*cr;ober <%abcvi\X>utQcl $u foc^ett.

tHirnm gucter^ur^’l
r fd>abe fte fauber ab

r wafc^e fte, tbue fte in
ein Siegel ober CaiTerol-^fannen, tbue geftoffene ^ufcatenbhif), Wf*
fer, geriebene Semmel, unb ein ©tuet gute 55utter baran,gie§ gutegleifch*
brüi) barauf,unb lag fte foc^cn, benn fie (inb gar halb roeit$: aläbann »er#

fuebefte nach bem ®al$,foijt e« recht; NB. 9ln flatt ber geriebnen @enw
mel tan man auch ein wenig Webl baran roften: £iefe$Burheltanman
über gefotzte firner obergleifch richten.

©a$ 28. SCapitel.

SSott aUerbanb ftifct>unb gebörrten 33<utm<
größten.

1 . (Scbdmpffte 2(epffel mit HTnnbel utib 2$ofm gu fochm.

CVJ^bme 21epffiel, fcheele fie , fchneibe fte halb »oneinanber
, fchneibe

*JV batf^nwenbige, wa$ man nicht effen tan, berau«, unb melbe fie ein

;

gemach fege eine Pfannen mit @chmalß auf« fteuer, mache ti recht f>ei§,

wann ba$ 0chmalß beig ifl, fo tbueSiepjfel barein, hoch nicht gar auoiel,

bafj fte nicht jer^ofien werben, bampffe bie 5lepjfel fchön gelb beraub au«
bem brifTen©chmalh, lege fte in eine ©chuffel, worinnen fte füllen ju^ifch
getragen werben,fd)eele^0tanbel,la§ fte gan$, ober fchnetbe fte flein,bufce

auch9voftn,wafchc bann bie OTanbel unb $oftn,unb freue fte roobl mit
guefer auf bie^lepjfel, tbue auch fleimgefchnittene(Jttronem0chalenbar#

auf, giefj SBein barju, fet^e bie ©c^uflel aufNoblen, beete fte $u, unb lag fte

5öbb tochen,
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Jochen»wenn man fte will auf bcn £ifch geben, fo fheue noch mehr 3u<!et

darüber, fo iji eS recht. 9flan fan auch bic ‘Jftanbel unb SKoftn baoonlaf»

fcnf
unb3»mmet barauf fheuen,fo ift eS auch recht.

2

.

<0cfult$te 2fepffel.

Sßebme 2hpffel,eS mögen 93orjhr*ober S8Biener#5fepffeI fepn,f<f)e«

le folche, unb fchneibc fte halb ooneinanber,fchneibebaS3nwenbige,wa$

niqjtS nu$ ifl, heraus,wann fte nun aUe jutec^t gemacht ftnb, fo nehme

eine Caflcrol-ober Porten * Pfannen, tt>ue
<2BafTer unb gucter barem,W eS auf ein fieteS $euer, thue etwas oon^tepffeln barein, unb lafj fie

rochen, wenbe fte auch um,bajjbie9lepffel aufeiner feiten nicht ju roeicb

werben, NB. wann etliche weich ftnb, fo nehme fte heraus aufeineCgchtty

fei, wann fte nun aUe heraus genommen worben, unb bie 25ruh ift ju m*
nig,fo tan man noch mehr^BafTer baran gieffen,unb fo fort machen, bif

fie cljf gar gefccht ftnb ;
NB. ^BiU man bie 3lepffel roth haben, fo tan

man ein ftlecflein Tournefol barein tbun,bafj eS mit focht, fo werben fte

roti),wann bie^lepffel nun alle fertig (tnb,fo gieffe bie23rüh baoon bartw

her
,
unb (heue wohl darauf.

3

.

(ScfuUte 2lep (fei.

Sttehme^epfftl eS mögen SBorfhr ober anbere,wann eS nur feine fup»

fe fepn,bann bie füfTen werben nicht gern weich, mache bie 2lep(fel inwetv

big mit ein fleinen SDhfier hohl, ba§ berßrttbs heraus fommt; NB. 4>ew

nach nehme etwas flftanbel, brühe fte ab, jief)e bann bie£aut herunter,

unb fchmeiffe fte inS falte Gaffer, nehme fte auS bem Raffer wieber her#

auS, unb fcfcneibe fte flein, man fan auch groffe ober fleine9?o(tn,fom
hero gewafchen unb gelefen ftnb,bar*u nehmen,unb bie$Ko(tnunb^?fltu

bei untereinanber mengen, auch wohl 3utffr barunter tf)un,unb fo in bie

auSgehoblte ^lepffel füllen, man fan auch Citronat barunter fchneiben;

SBann (te nun alle gefüllt ftnb, fofefcefte in eine (tlberne ^chüffel, ober auf

tin$orten$3lech herum, giefj aber juoor ein wenig ^Baffer in baS 93 le<h,

fonft oerbrennt eS ju fehr : $lsbann fe$e fte in eine SKöhren ober «ad#

Ofen, la§ fte braten, bif? fte weich ftnb, fo i(t eS recht, darnach richte fte

•n,unb (freue 3ucfer herauf, fo ftnb fte jugericht, wie eS (ich gehört.

4

.

(Scfochte 2lcpffel mit COeitt unb 2toftn.

SHehme$epjfel,fchecle fte, fd^neibe fte Söimefcweig ober Heinerm*m
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ttnanber, fchneibe bag Äriibg heraus, unb richte fie irt ein Siegel ober Cafle-
role ein,tbue<2Baffer unb QBein, auch etn>aö gucfer baran,unb laß jiefo#

gen, baß fte aber mc^t ju 35rep wetbett, richte ffe algbann an, unb (heue
guefer unbgimmet barauf,fo ifl eg recht.

y. $epffel*25rep $u fochetn

9hljme2lepffel, fcheelc jte, fchneibe bie$epffelt>onetnattber,fchtteibe

bag$ rtibg Ijerauji, unb tf)ue (te in ein Siegel, gieß ‘SBein unb Raffer bar#

auf, thuc ein @turf guefer barju, unb laß fte ju einen “iSrep fodjen, fef)e aber

ju, baß fte nicht anbrennen, hernach treibe fte burd) ein weiten @epf)er in

eine ©chuffcl, ober wieber in ein Siegel,unb laß fte gar formen : ^SBennman
fte nun angeridjt f)at, fo fheue guefer barauf,ttnb gib fte auf benSifch,fo

tfl eg recht. NB. Ober wenn bteSlepffel gefc^eelt unb jerfchnitten fepn,fo

fan man ein ©tueflein ©chmalfc in ein Siegel nehmen, unb auffohlen je#

$en,wann nun bog ©d>mal$ f)ei| ijl, fo tf>ue fte barein, rühre fte perum, unb
laß jte eine SSßeilröjlen^ernadjjgief Gaffer unb^ein barauf,unb laß ffe

foctyen,bann fan man fte burd) ein weiten £)urd)fd)lag wieber in ben Siegel

ober@ chüffel treiben,unb fo auffochen taffen ;
wannber $epffel*25rep ober

bag ^0?u§ bann angericht
iff, fo jfreue Surfer unb gimmet barauf, man fatt

auch fleine 9\oftn ob er ^Beinbeerlein fauber lefen,unb wafchen,unb in eilt

wenig Butter tuwfen,röfien,unb auf bie^lepffel (heuen, foftnb fte fertig.

6. Slepffel $u baefett.

«fle^me 9lepffel,fd)eele fie, fchneibe fie23let$weiß eineg guten Keffer#

SRutfen bief ,
man ran jte auch 93iertel*weif iaf[en, thue bog Hrübg heraug

;

gemach nehme eine halbe, ober ein 9ftaaj$ fgoneg 3flef)l in ein Siegel ober

tteffe @4>t*tflcl , falfce eg ein wenig, gieß weiß 33ier,ober auch 38«« «nb

weiß 93ier baran, nehme ein äoch^offel, rühre eg tmtereinanber, mad?e ein

Seig oonbemSSBein unb25ier,crmußaber nicht ju bttnn fepn,fonbern er

muß an ben^epffeln bangen bleiben, auch barff er nicht gar ju bict fepn;

<Dann nehme eine Pfannen, thue ©chmalij barem, wann eg aufbem geuet

heiß iff,fo thue eg herunter, tunefe bie^lepjfel in ben Seig, barnach lege in

bag heiffe©d)malt5,fo»iel$JMatj haben, bade fte auf einer Seiten bübf*
gelb,wenbe fie bann um, unb baefefieaufber anbem@eiten auch, unb fo

fort, biß fte alle jtnb : Silgbann richte fie an, jhreueguefer unb gimmet bar#

öuf,fe ftnb fie fertig. NB. Wan tan auch unter ben Seig ein wenig SKo#

fewSBaffet gieffen. __ tc , „
3&bb 2 Söon
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5Qon Ritten ober ömttcit.7.

Bitten ober (CmittensBoch $u machen,

9ftehme auf ein Heller 6 . ©tuef htibfehe Bitten, thue ftc ungefdjeelt in

ein|)flfen mit <

2Bafi>v r lafi fic fochen,biß fie n>of)l roeief) finb r
bann nehme

jte herauß, siehe bieipaut herab, fdjabe baß Sleifd) mit ein'Eieflfer herum

ter, ober nehme ein 0\eib*(5ifen, unb reibe bie Ritten barauf; NB. $erf

nach nehme oon sehen frifchen (£pern baßC&eijfeineineirrbene0ch#l,

mache cineiKuthen oon ftarefen S^ircfen 3Rei§,bag iKeiß muß abc?rfd)abt
f

unb sufamrn gebunben |enn, ober mache faubere langet pan sufamtren,

fd)lage baß (Spcrweiß fo lang, biß roie ein^dnee ijl,bann nehme ein balo

^funb 3«der
,
unb einSothBimmct, floffc folc^cö Hein jufammen, thue

baß StittemWarct, ober bie äbgefchabten Bitten in baß gefchlagenr (§pen

roeiß, rühre cß roohluntercinanber,nachbem tl)U: ben3uctcr unb3immet

auch barein, halte aber mit bem fuhren nicmablß (KU: ^llöbann nehme ein

filbern ober bled^ern^ellcr, thue baß sufamrn gerührte barauf, fireiche eß

mit ein WefTer hodp,eß muß aber accurat fertig fepn,roenn manbalbroiD

annd)ten: $llßbann fetje eß in .ein heiflenOfen ober 33acH9\'6l)ren, habe

aber roohl Achtung barauf, baß eß ni<ht su febmarfc roirfyober gar oerbrennt,

bann eß barffnur eine
(Bierfeb@tunb in heiffenOfen flehen,fo ift eß fertig

;

roiü eß aber su fchroarh merben,fo beete eß nur mit ein Rapier su, eß muß

auch hübfeh erhaben bleiben; «SBann man eß nun miU aufbenSifch geben,

fo (freue guefer barauf, fo ift eß recht.

8.

Bitten gebdmpfft.

üfrhme Bitten, fcheele fte, fchneibe fte QSiertekoeiß, ober noch Heiner,

unb thue bie Sfrebß herauß; gemach nehme eine Pfannen, thue 0chmal§
barein, febe fie aufß§euer,melbe bie Bitten ein, mann baßÖchmalp beiß

i|i
, fo tl)üe etroaß barein

,
baefe fte fd)6n gelb herauß

,
mann fte nun alle

herauß gebaefen ober gebdmpfft ftnb, fo thue fie in ein Siegel, gieß <2l>cin

unb Raffer baran,thue ein guteß<0tücf3ucfer,unb etmaß ganben gtnu

met barsu, unb laß fte lochen, biß fie meich ftnb ; SKßbann richte fte an, (treue

3ucfer barauf , fo ift eß recht.

9.

Bitten in ÜPein unb Jurfcr $u lochen. *

Slehme Ritten, fcheele fte,fchneibc fie halb ober 93icrtebroeifj, thue

fte
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Von odetbanb frifcbmnb geb$men;84um#Srfi<fctei!. 3 gi

pe in ein Siegel oberCaflerole,gie§ ^Bcin unb etwaöSEBaPerbaran, thue
ein ©tuet Jucter unb ganzen

f
3immet bar ju, berfe pe su, fe§e pe jum geuer,

unb lap pe fochen, bap pe fchön weich werben, unb ein wenig 53rüf) haben:
SllSbann richte bie Bitten an,preue 3utfer baraupfo pnb pe fertig, bann
fan man pe falt ober warm effen.

io. Bitten gamj $u füllen / hernach mio bem Schmal# gu bat
dm/ unb bann ju formen.

3Ref)me fc^öne Bitten, pheele pe, höhere pe »or bem (Scheelen ober

nad) bem (Scheelen inwenbig au$
; Äernach nehme 9ftanbclfern

, brühe
pe in Gaffer, siehe bie£aut herab, thue bieabgefcjheelten^anbel wicber

in ein Gaffer, nehme auch grope SKopn ober SBeinbeerlein, buge unb le*

fe pe fauber,bap fein Stcinlein ober nichts Unreines barinnen ip,waphe
pe einmahl in beiflen, unb etliche mal)l in falten <2Baffer auS,bann nehme
bie ^Hcnbelfern aus bem ‘SBafier ,

fd)neibe pe flein , ober poffe pe ein

wenig in 'Elorfel , barnach thue bie 3ftanbel unb Dtopn untereinanber,

thue gepoPenen Surfer, ein wenig fleimgephnittene Zitronen Schalen,
ober flein*gtfchnittenen Zitronat bar*u, menge eS wohl untereinanber, unb
fülle eS httnach in bie Ritten, berfe.pem einlßlc^ein Bitten ;u , unb
umbinbe,e$, ober flerfe eS an,bap bas^fe^lein nicht herunter fällt; £er*
.nach nehme (Schmal^ in ein ticffe$ ^fänblcin, lag eS wohl beip werben,

thue bann fo viel Ritten barein, als man tan, fe^e eg wieberauf ein partfeg

geuer
,
wann pe hübfd) gelb ober bräunlicht pnb

, fo thue pe aus bem
Schmal^fehe fie in ein Siegel ober CaflTerole, gtep <2Bcin unb etwas

'

^Baffer barauf, thue ein gutes Stütf Surfer baran,lap eS lochen, biß bic

Bitten weich pnb, Iafle pe wohl einfachen, richtete alSbann an, unb preuc

Surfer barauf, foip eg recht.
. . r

.

93oit fctfd^eit

ii. 23irn gcfüUt/gebämpfftutibgefachf*

SRehme 3$irn, fcheelepe, fchneibe pe oben ab, hohlere peauS; hernach

nehme fleineSKofin ober^embeerlein^efe tinb wafche pe früher, nehme

auch Wanbel, fcheele pe ab, unb fchneibe folipe Hein, man fan auch @itro*

nat flein fcbneiben unb batunter thunjm gall man fein Qfitronat |>at, fo

phneibe Zitronen# Schalen flein würjflicht baran, thue gePoffenen gut
S5bb 3 cf«
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der bar&u, menge et wohl untereinanber, unb föne e$ bann in bieSSim,

beete eSmitbemabgefcbnittenen wicbet ju,ftecfec$miteini£)öl$lemsufaöw

men,umbinbe eS mit ein gaben,mann (te alle gemacht fepnb,fo nehme eine

^Pfannen, tbue@cbmalb barein, fefee eS auf eingeuer,lag ba$@cbmal$
5ei§ werben, tbue bie 23im in bajfelbc, wann fie braun »ollen werben, fo

tf)ue fie aus bem@tbmal& heraus, will man fie fo auf bcn$i|'d) geben, fo

flreue,»ann bie 95irn angcricbt fepnb, 3«cfer unb Simmet barauf, fo ig ei

recht ; »ill man fie aber foeben, fo lege fie orbentlicp in eine Caflerole ober

Siegel, tbue 3ucfer unb ein <Stucflein3immet baran,gieg ^Bein unb et*

was ^Baffer barauf, unb lag fte »obl etnfoeben : alSbamt rid)te fte an, tbue

ben gaben unb bie |)öl$lein baoon, gieg bieSöruh baruber,fheue3ucfer

barauf, fo ijt et reibt.

12

.

23irn ttiit 3udcr unb Tournefol $u fod;en.

SRebme bie 55irn, fcbeele fte, t^ue biefelbe in ein Siegel ober $afett,

giegCIBein unb etwas SBajfer baran, tbue auch etwas Tournefol unb ein

@tücf 3ucter barunter, tbue auch etwaSSimmet barju, lag fie wol)l ein*

rochen, wenn man fte anriebt, fotbue benTournelol unbSimmetberauS,
ffceuc3ucfer barauf,fo ift es recht.

13

.

23irn auf fc^lcc^te 21vt $u Fod;ctt.

©cbeele bieSöirn, gieg ^Baffer baran, unb lag fte foeben; gemach
«ebme eine Pfannen , tbue was @d)mal$ barein

,
feije eS auf ein geiter,

wann eS beig ifl,fo röfie ein wenig 9Ö?ebl in bem©ci)mal£, tbue baSTOjl

i

iernacb an bie 53irn
, unb lag eS foeben ,

wann fte nun weieb ftnb
, fo

e$e fte oon Seuer, richte fte aisbann an, unb reibe 3utfer barauf, fo ijt

es recht.

14

.

äfebunffe 25irn $u fo^en.

tnebme55im, fcbeele fte,fd)neibe fte halb ober 23iertcl<weig, tbuebaS

JfrubS berauS, nebme ein Sieget ober Caflerole, tbue ein wenig ^cbmafy
barein,wann et beig iff,fo tbue bie 58im hinein, unb lag fte eine <=

2Beil in

©cbmalh r6ften,fcbwmge fte herum, bag fie untereinanberfommen, wann
bie 58im eine SEBetl gerög fepnb , fo gieg ein wenig barauf, tbue etwas

3ucter unb Simmet baran, lag eS bübfcb foeben, wann fte gefoebt haben,

fo richte fte an, fheue 3«der barauf, fo ifl eS recht»

sboii
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V«n aBeeganb fri|H»ttnb gebJeteen 23<tutmSca*eeil. »Sj

j 23oit 3n>etfd>gen.

*5; Wgfce 3n>etfeigen ju texten.

*. J!* c * Swttf^ä'n, tie teiffgnb, jiebe bie£aut berab,ober feheele

f VJ'n *&«* 9B«m unb Surfer baran, lag ge foXn'

‘ Jt 3“ct|'jsen [° tt!& S«r^Mlt feg»/ ju foetje».s^?asi«äa
»rüMnb lag ^»etfefeaen focben.man
ebet ecfjmde rbgen, foltge m bie @d)üffel legmT unb bie Smetftbam
taranf anrirfiten , bann (heue 3urfer batauf, fo ift tg rerl/t.

®

»7- Stifcfce Sroetfdjgeti ju bmißen.

•
_*^c9meJ

e
‘ffe Bnjctfc^geri , nrnföe fit, t^uc QSutter ober @rfjm ittcm Miedet . ober Caflerol-fl\fannMi . fab» ** ... . i§ W

fünften, fcbüttle (ieein paarmal)!
man fan autg ©emmel au/Äoblen b^en, oberau« brai Ä'
unb bie3>retfd)9en batauf’ antiken, ober man tan ge aueb ohne ©emmef
«wiegten, ui» bann Surfer batauf (treuen, finge« reebt

1 mmcl

i8. 3n>etfefege» mit WTanbel ju baefen.
SHebme jeitige Sroetftbgen, fdjeele ge, fdjneibe ge auf, bafi Re aberM btofammen bleiben, unb tf>ue bie Äern betau«, NB. berna* nehmeWanbelfern, tigeele ge ab , unb gerfe in jeben Sroetfchgen, wo brr «w£

-'toeffn, ein Wanbeitem, bann nebme ein £6I?Itin ge* Xbur*hm
gmetfebgen unb Wanbelfern burrf), maege ]te a¥'g luTeAt"

Ä*
nad, nebme fd>6n,«Web!m ein Riegel obers'ibütglgigX’enia^
baran , nibre e« m* ein ?6ffel untereinanber, fcblage oon jmen llfern barf5Beige baran, maebe ein ieig, ber niegt tu biinn, au* ni*t ju birf iß»»«bann nebme eine #m«Mb«e©(bmalb barein, n/annLecgmalsW
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Ijeif ifl,fo nehme Me gwetfchgen, ein ncid) Mm anbern, tbue folcbe in Mn
$eig,unb bann in bag Schmallj,fo nie! man will, barte (te fchön heraus,
wenn fte mm gehörten fiitb r fo jiebe bie {>6l$lein b«au$, unb fheue 3m
efer barauf, fo ifl e$ recht

SQon fcifc^eit SBeifeltt.

19. 5rif$e XX>cijcel ober 2lmarellett $u Jochen.

fttebme befrei, bie fauber f?nb, wiU man bie @tiel batan laften, fo

f^neibe fte nur bie&elfft ab, wafd)e fte, ba§ nichts Unreines baran ift, bann

tbue fte in eineCaflerole ober Siegel,tbue ein gutes Sturt gurtet baran,

Demi fte ftnb »on Statur fauer, tbue auch ein Stücflein 3tmmet,unb fo

man will, etwas ftUgeln barauf , giefj etwas «jJBein barm
» felje eg auf

Sfoblen, unb lafj bie ^Befrei obngefebr ein QSiertebStunb lochen, wenn

man fte nun will anrichten, fo r6jh (Semmel in 0d)maltj, lege fte in ei*

ne Scbüffel, richte bie Semmel barauf, fheue 3«^ barüber, fo ifl ef

recht

20. Srifdbe tOeijrel toefc $u mafttn.

SHebme frif<he3BefreI, jupffe fte »on Stielen berab, bretbe bie j?ent

beraub
, unb trudle fte ein wenig aus ;

£rvnad> nehme fcbwarpeS #«ufj*

S5rob, reibe ein paar $anb »oU
,
ber SBeirel aber bürjfen nur ein halb'

507aa§ fepn , menge bie ^eirel ttnb boS $8rob untereinanber
, flofpf^ber

reibe ein halb *Pfunb gurter, tbue eS unter baSS&rob unb^arelfftofle

auch ein wenigßimmet,unb etwas hageln barunter ; h nehme »01t

8. ober 10. frifepen (SpernbaS griffe, tbue eSjn eine iVmitfSd)üftel,nffM

tne ein paar ober mehr lange Schleiften, fehlte baS ßuerwei§ bamit ju«i*

itenS#nee : SUsbann tbue bie befrei, 93rob, Unfalles* unter len get

fcblagenen Schnee, rühre eS mobl untereinanber, nehme ein Wethen ober

fupffern ober ftlbern Heller, tbue baS jufamm gerührte barauf
,
jheicbe

j

eS mit bem Hefter hoch in bie |)öb,feM eS in einen warmen 93art*Oftn

oberhöhten,unb la§ eS barten, eS barftaber nicht nieberfatlen,aucb nicht

»erbrennen, wann eS eine gute 93iertel<Stunb gebarten bat
, fo nimm eS

heraus, fheue 3urter barauf, unb gib es auf benSifth,fo ifl eS recht*

zi.SvU
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4tt*thanb frifct^unb gebSrmit IBdiittKSrücfecert. 3S6

21. ^rifc^c IPcijcd ober limaveUtn gebadete.

97c^me ^Beitel / {0 frifch fc®n / unb lange @tiel haben / binbe 4. ober

6 . sttfammen; 4>ernad; t^ue eine balbe ober 1. 5Baa§ fcf)öne6 Weht mein
Siegel ober ^chüjfcl/ gie§ etwa« QgBein an ba« Wehl rühre e« mit ein

ÄDCp^effel umereinanber / ba§ bet $eig hübfeh flar unb nicht fnoUic^t

wirb / fd^Iage uon 2. <5Dem ba« meijje barem / machten $eig nidbt |U bünn
auch nicht ju bift; 3i0bann nehme eine Pfanne / thue ©chmaltj barein/

Ia§ e« hn§ werben/ bann nehme non ben jufammgebunbentn 2ßei*eln /

lunefeein SSufchelein nach bem anbern in ben teig/ unb baefe jie bann au«

bem heiffen ©chmalg hübfeh betau« / fege fie warm / mann Ile alle gebadeit

fmö / fobeflreuejiemitge|tojfcnen3uderunb3immet/ gicbfic warm auf

bentijch/ fo ijlc« recht.

SBoit frifc^ett 3Beüt<95eer ober Sraufeeit.

22, Svifcfye CDcitr-23ecr gu toc^eti.

Sttehme^Bein 93eerfonoch nicht gar jeitig flnb / jupffe jte ab/ unb
»afeijefie; gemach nehme ein @tüdlem 3uder in eine Caflerole, gie$

ein wenig ‘SBaffer baran/ mann er ergangen ijl/ fo fege jie auf Äohlen/
unb la§ e«|ochen / wann nun her guefer millbid werben / fo thue bie ‘“JBeins

beer barein/ lab jie eine SBeile facht lochen / alebann richte jie an / foijt

t* recht.

23» ^rifc^e CDem^raubett gamj $u bade«.

S^ehmehübfchewohlgemafchene Trauben / buge unb mafche jte ab/
ba§ nicht« unreine« baran ifl; hernach nehme fcf)öne« Wehl in ein Siegel

ober irrbene Schöffel/ giefcetma« füffen SKaam an ba« Wehl/ falb e«ein

wenig / rühre e« mit einem ßod^ober iKühr Süffel wohl umereinanber/

fchlage ein paar (£orr:£)ottern barein / mache einen teig an ber nicht ju

bünn auch nicht jubidift/ man tan auch em wenig geriebenen 3uder baran

thun; $l«bann nehme ein ^fdnblein/ thue^chmalg barein / ba« <pfänbt

lein tan eben fogro§ fcpn / ba§ man nur allezeit auf einmahl ein Trauben
heraus baden tan / fege ba« «pfänblein mit bem ^chmalg auf« fteuer/ wann
^hei§ijt/ fotunefeben Trauben in bem teig herum / unb bade ihn bann
au« bem heiffen 0chmalg herau« / wann fte alle fepn / fo befireue jie mit

3uderttnb3imtnct/ gieb jie warm aufben tifch/ foijh« recht. NB.Wan
<£cc tan

litized by Google



38« fcae 28 . Capfcet

fan auch einzig anmachen / mit ^Btin unb Spcrsmeiß von 2 , (Epern / fo

nicht ju bütut auch nicf>c ju Via iS.

3o&attnf«.95«r.
* 24. 3°b^titieo^cer $u fodjeti.

SneJjme zeitige 3ohanne« ^5eer/ Icfe fte baß fein ©d)leim Voran ifl

ober fonfr nicht« unreine« / mafche fte in ^Baffer / nupffe fte non ben ©tie*-

Ien herab; $ernacb nehme ein 'TOcgin^oter fnpfferne Pfanne / tbutpt

ein <Pfunb fjohonne« 3&eerein95iertel^pfunb3ucfer barein / gieß ein tpe«

nig ‘JBaffer bar auf / mann ber gucfer jergangen iS / fo fe$e ihn mit feer

'

Pfanne auf« §euer / unb laß ihn focben / thue ben Schaum herunter/

manne« aber melgucfer al« nach proportion ber Sohannes^eerut/ fo

fan man auch ben gucfer mit <£per?roeiß Hütern / al« : fchlage non jmcp

(£oern ba« meiffe *u ein (Schnee mann ber Bucfer focbt / fo rühre ba« roeif»

fe barein/ laß ebemmenig (leben/ thue ben (Schaum herunter :£>ann thue

biedrer hinein / unb (aßfteeinmenig fotzen / richte fte al«bann an
: fo iß

e« recht NB.*2Jhn fan auch ©emmckfchnitt bähen/ in eine @chüjfel U*

gen/ unb Jjr$5eerbarauf richten.
t

9^ehme zeitige 3ohanne«:93*er / fo an ben Stielen hänge»/ bulje unb

»afcf>e fte ab ; &crnach nehme fchbne« SHebl in eine @chüffel/ falfce ee ein

menig/ gieß ein menig^Beinbaran/ unb rührte« mit ein 5toch ?6ff<luu*

tereinanber / fchlage von jroep (Spern ba« meiffe barein / gieß noch mehr

SBein barju/ mache einen $eig an ber nicht }u bünn ifl / fchlage ihn »i>|)l

mit bcm£e(h??öffel:$l«bann nehme eine um / tßue «£d)maib h>nc-n/

fe$e e« auf« fteuet / unter ber3fit aber biß ba« (Scbmalb heiß mirb fo thue

etma« geriebenen ober gesoffenen 3utftr an ben $eig / rühre e« untereitu

anber bamachtrucfebie^ohannee-SBeer in ben $eig./ unb bacf< fie au«

bem heiffen Schmal$ fch6n unb gefchminb/ hrrau« / richte ße an/ unfe

ftreue3ucfer barauf/ fo iS e« recht.

33ongeMrrttitC'bft.

2«. ^Datteln $u foefcett.

fttehme Datteln / fooie lman hat ober nehmen mifl / fchnetbc ffe auf1

thuebicäemherau«/ mafche fie auch ab / gieß SBein unb etma« SSßajftr

batau/
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Iwan/ tf)ue ein ®tücflein 3immet unb gucfcrbanu / fe$e e« in ein Siegel

ober CilTeroleaufß^cuer/ lag bie Datteln faept fotzen / bafj flc nicptoicl

&ruh*habcn/ «löbann richte ge an /greue3ucfer darauf / foigc«rccpt.

27 . £)attelti $u badtn.

Wehmc Datteln fepneibe gern ber lang auf / laigein 3Bcin nur ei»

tten
<2B U auftbun ; Dernacp nehme SBanbeln fooiel ale$ Datteln fcpn /

fcp e eg.- ab/ nimm bie Datteln au« bem 2ßein/ lag ge truefen roerben/

barnig ifebieabgefcpeeltcnWanbeUSern in bie Datteln mo bie Sern gee

roeien f pn / nehme Summet / fepneibe folcpen lang / geefe ihn burcf) bie

Datteln / bag ber 9Sanbel Sern nicht herau« fan ; Sttacpbem nehme eirt

Siegel ober tiejfi (gcpugel / tbue fepöne« SJlehl barein / gie§ ein roenm

^ein baran / rühret« herum/ fcplage oon ein ober $roep(5pern baö roeiffc

barein / rul^re cö ix?i>l)l utttereinanbn: / mache ein Sciglein ba« nicht jubümt
ig : '7ll«bann fe^eetne ^Pfann mit 0cpmalp auf« $euer / mann e« hfi§ »f^/

forodftjebie Datteln in bem Seig herum / thue ge in ba« heiff* ©ipmali}/
baefe jlefchön hell herau«/ mann ge allfepn/ fo grcuc3 ucfer unb Simmct ,

barauf/ foijl e« recht.

: 93on geigen unb SSrauneKeit

28 . Sergen unb 25ruuneUen $u Tocpcn.

Sftehme geigen über ^rauneflen/ roafcpePcn 3ucfer herunter / thue

ge in ein Siegel ober £afen / gie§ <2Bein unb SEBager baran / thue ein

©mcflcin3u<fecbar;u/ fe^e fic auf ein Seuer/ unb lag ge faebt foepen/

bag ge fur$ oon ber ’J&rüb feyn / fo ig c« recht / ehe ge aber aufgetragen mer«

pÄi/ fomu§ man 3urfer baraufgreuen. NB.Üßiümanaber einflJlujjba»

»on machen * fo treibe ge burep ein @tpher ober £>urcpfcplag in ein Siegel

ober0cpuffel/ fe^ee^ auf Sohlen/ menn man e$ annept/ fo greue

cfer barauf/ foige« auip reept.

,
2?. Scigen ober 23r4j,ut^ett $u baefen.

9fahme geigen ober Söraunegen^liifj tle ein menig in
<2Bein foepen/

bann lege fte b?rau«/ ba§ ge abtrudüffT;
T

<g>ernad> nehme ein Siegel ober

©cpuffel/ thue em wenig fcpüneö'jflifhl barein) gie§ etma« 2Bein barauf/
rup5t«$ aut ein Süffel unteremanber/ fepfeg^ oon jmep (Sgern ba« roeiffe

2 baran/
v •
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Baratt / rührt ben ?eig fd)6n Har / mache ihn nicht ju bütitt auch nicht ;u

Mt* tief; TObannnebmeeine^fanne/ tbue @rf)inal$ barem .• fc^e e$ auf eia

geuer / mann e$ bti§ i(l fo menbe tie geigen in berii $eig l)erum / imt) b«i

efe fie aud bem Riffen ®d)mal^ jtyän btraug/ richte fte an / unb (treue

3ucfer barauf / fo ijt e$ recht. .

30. (Seborrte 2(epffel $u fod;en.

SHefjmf Sfepffel / lefe fte / bag nictyg unreale« barinnen bleibt / bantt

»afchefteab/ tbue fie in ein Siegel ober |)afen.' gteg SBajfer unb etwa«

SBein baran / man fan auct> 3ucfer unb ein ©uteflein 3>mmet barju tbun/

lag e$ (achtfachen/ bag nicht me! ^5rü!> barati bleibt/ fo fan man fie an*

richten unb Sucftr darauf (treuen / e$ i(t recht. NB. <
3JJan fan auch ein

*JJlugbarau$ machen/ alö: treibe e$ burd) em ©epber oter ©urchfilag
- in ein Siegel / mann ed ju bief ift / fo fan man ein menig c

2Bein ober SBBaffer

baran gieffen / bann aufÄoblen fegen / unb fo foefcen laffen / menn man e*

nunangerid)tt)at/ fo (treue guefer unb fletn roürfflidjt Zitronen baruber/

foift e$ recht.

31. (öeWrrte 23irn $u foefce».

SttebmegebörrteSSirn/ lefe fie unbrnafcbefteinbeiflen^Baffermoti!

ab / tbue fie in ein Hafen ober Siegel / gie§ Gaffer unb ein menig QBein

baran/ fege (Ie tum geuer/ unb lag fte lang foc^en/ mann fte gefoept firib/-

fo fan man fte anridjten unb3ucfer baraufftreuen;N B. miU man fo fan man
ftmag glimmt unb Btdgelem in ein fauberä Süchlein binben unb mit fo*

djen laffen; miU man aber ein^Ütugbaoon haben/ fo nehme fte auf ein [am

ber ‘QSret / fd)neibe ober haefe fte recht flein , unb tbue fie mieber in ihre

33rub / bann treibe fte bur$ ein ^epb« ober ©urchfchlag / unb lag fie in

ein Siegel mieber auffochen: alebann richte fte an / (treue 3uefer barauf/

fomirbe« recht feon.

32* <0efc6rrte Hagebutten ober pufften mit WTanbeln
foefce».

Sffebme Hagebutten ober tfftm |)üfften / lefe fie unb mafche fie au</

tbue fie in ein Siegel ober Hafen/ gnfi
<3Bajfer unb <3ßein baran/ tbue ein

gute0 ©tücflein guefer bariu / unb
5

lag fte facht fochen ; bewach nehmt

SWanbel/ brühe fte / bagfafub abpeben laffen / tbue fte auch mit an bie

Hüffttn/ mann fiemm moh< cingefocbt fegn/ fo richte fit an / ftreumicl

Sucfcr
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3ucfer uitl) ein wenig gefioffmen Sunmer barauf/ fo ifl e« recht. NB, <
3Rott

fan fie auch ebne SRanbel fod>en,

33, (Stoffe 2lofin mit VYTanbelti 311 fodhett.

9?el)me grofle IKofin / jupffe fle »on Stielen herab / wafche fie ab/
*'

t&tie fie in ein Siegel ober £afen / gieg ^ein unb 2ßjfier baran/ unb tbue
rin ®tucflein guefer oarju; hernach brühe Sfianbehxern/ *iebe bie ibaut

herab/ unb ihuefte an bie SKojin/ lag bie Sörüh wohl einfachen / wann fie

angerichtfinb/ foffreue3ucfer/ erwirb recht fepn.

34- töeborrte XPeijrel gu foch*n.

fRehme ^EBei^el / lefe fie/ wafche folc^e/ gieg Sffiafierunb etwa« 5Be(n
baran / tfrue ein gute« ©tücf3ucfer barju/ auch ein 0tücflcin ganzen 3im#
met/ unb lag fie (achtfachen; wenn man will / fo fan man ©emmei breit

fcfcneiben/ unbau«bem©d?mal$ baefen/ hernach in bie ©chufiel legm/

unb bie Ißeipel barauf richten / unb3ucferbaruber fireuen/ fo ifi e« recht.

KB. Montan auch ein 2ßeipek3[Rug barau« machen/ man barff fie nuc
burch ein weiten Smrchfchlag treiben / bag bie £ern juruct bleiben / unb
harntwohl mit 3«cter gemacht/ foifi e« recht.

35. <0eb<5rrte Bitten $u fochen.

«Rehme bfirre Bitten / rnajehe fie ab / fe$e fie mit QBaffer unb 2ßein itt

eilt Siegel ober £>afen*um8euer/ thueein gute« ©tücflein 3ucfer/ auch

etwa« ganzen ßimmet unb SRegclein baran; will man fie roth hoben/ fo

lege ein ftlecfletn non tournefol babep/ unb lag e« facht fachen/ wann fie

nunweid) unb wohl eingefocht fepn/ fo fan man fie anri^ten/ thueaber

ben Simmet / SRegelem unb ba« Slecflein tournefol herau« / unb (freue

Sucterbarauf/ foifi e« recht.

.SÖonSXeifJ.

36. Äeifi in bet Sleifch>0uppen 311 fochen,

«Rehme SKeigfooiel man wiQ/ lefe folgen fauber / gieg ^afier bae

«uf/ reibe ben 9Rei§ in bemSBaflermitben fcdnben wohl ab / man fan 2,

big 3.mahl ^Baffer baraufgieffenunbwieberabfenhen; NB. wenn man ben

Sieig nicht gern fchleimicht hat / fo fetje ihn in ein £afen ober Siegel mit

SEBafitf tum Stuer/ unb lag ihn fochen/ wann ‘er nun eine 2ßeü barmti

€cc 3 ^ gefegt
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gefocpt f)«t / fofanmanihnoonbem ©cbleim abfehhe« / unb mit friftyn

Sffiaffcr auäwafchen / bann gie§ gute $lei|ch>@uppen/ ober gute 93rüp

barüber/ unb lag ihn facht focf)en/ will man ihnbirf haben / fo la§ benfeü

ben wohl einfachen / ober gieg nicht juoiel Sleifcpbrüh barauf / wann fie

fctrifl/ forhueein gute* (0türf frtfche Butter baran/ thue auch ge*

ffcffne SHufcatenblüh / unb wann man ihn gelb haben will / ein wenig

@affran bg«u/ wrfucpe ihn nach bem @al$/ unb richte ben Steig an/

fo ifl e* re cf)t. N B. OBiU man ben SKeig aber gern fdjlctmigt haben / fo fege

ihn/ wann er gcwafcfeen iff
> mit guter Sleifchbrüh ju / unb lag ihn facht fo:

d)fn; wenn man will / fofantnan fleine Qßeinbeer fauber Icfcn / aucpfaa

.man/ wenn man |>üner:SJldgen hat / btefelben fauber roafchen unb abfo:

eben / hernach auSbupen / bann Nein febneiben / unb mitben^Beinbeerfl

unter bem feigem wenig forf>en laffen.

37. 2tciff in her fctTil# $u foefcetn

SZebme ben Steig/ lefeunb wtifd>e folgen fauber / thueihttin ein$if*

gel ober £afen/gieg gute SJlilch baran / fe^e ed jurn fteuer/ unb lagef

facht fachen / bagberSteignicptanbrennt/ wann er ju birf wirb / fo gieg

mehr SJWcp baran / lag ben Steig ein paar @tunb ober mehr fachen / wann

man ihn nun will anriepten/ fo falpe ihn / thue ein wenig frifipe Erntet

baran / rühre ben Steig herum / unb richte ihn an ; wenn man will / fan man

Surfer unb gesoffenen3immet barauf ffreuen / fö iff e$ recht.

38. Zteiff Cödh $u machen.

IHehme ?Kei§ / lefe unb wafche folcpen fauber / gie§ gute SJlild) baran/

unb fepe ihn jumgeuer in ein Siegel ober |)afen/ unb lag folcpen ein paar

Ctunb ober mehr fochen/ wann er nun feine Seit gefacht hat / fo fepeihn

oonffeuerroeg/ unb lag benfelben ein wenig erfalten / falpe ihn bann / gieff

ein wenig Stofem^affer baran / rühre e$ tn bem Steig herum/ thue ein

gut tpeil Surfer barju/ fd)lage4.£)ottern oon (Spern uQb 4. ganpe Cfaer

baran / lege ein guteg@türf Butter barju / unb rühre e$ wohl unterem:

anber
; hernach nehme eine fflberne ober blecperne ©chüffel/ e* fan auch

wohl eine jinnerne fepn / fie mug aber in acht genommen werben / bagffe

nicptjerjcbmelpt/ fepe einen blechen Stanb herum / beffreiche bie @^üfffl
unb ben Stanb mit Butter / ober fepe einen Stanb non $eig herum/ gieg

ben Steig barein/ lagthntncinOfm barfen aber nicht juoiel/ wann er gt*

baden
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cfen ifl / fofanmanben9fonb taoon t^un/ flreue 3uct«r Darauf/ fo ift e$

rcc^t.

39. Äeifi $u badeu.

Sftebme %i§ foniel man miU / lefe folgen fauber / roafche ibn aud) au$/

tbueibnin cm Siegel ober £afen/ gte§ gute Wild) Daran/ febe ibn j|um

geuerunDlai folgen fac^t formen/ er Darf aber ja nicht anbrennen/ Dann

d mu§ 2.bi§3.(0tunDfod)en/ mannernunmoblDirf tmfochen gequollen

bat / fo febe ihn oon^euer/ falbe Den SKeifc/ fd)lage6.oDer 8. Sper Daran/

Darnach es pid$Ke §ifl/ rühre (teroobl Darinnen / gie§ ein rnemg

ober Oiüfen^dßaffer Daran / mann er ;u Dünn i(t/ fo febe Den SKeif-jauf«

Seucr / Da§ er recht birf mirb ; hernach nebme ein fauber 53ret /'(treue

flftehl Darauf fchüttebenSKetfi Darauf/ mache ibn SingerSbreit bi$ au«*

einander / Dann fdmeibe 2. oDer 3. fingerbreit @tücflein / löfe (te mit ein

Keffer ab / betreue folcfee @iürflein mit flj?ef)l ;
al«bann nehme eine <Pfam

ne/ tbue0cbmalb Darein/ febe e« auf« 3euer/ unDla§e«hfi§ werben /Ie*

ge hernach etliche @türflein non Dem $Rei§ in ba«hetfle <0d>malb/ barfefie

fdjöngelb berau«/ febe (iemarmbi§e« alle« ift/ Dann richte e«an (treue

gurferunDSimmet Darauf / giebe«marmaufbenSifch foifte* recht. NB*
«JJton fan auch ' wenn man will/ abgefchelt unD flein^gefchnittene ÜHanDel/

auch fictm 3toftn Daran tbun.

93oit «SSanbflit.

40. V!T<inbcfc0p<$ii $u baden*

Ü?ebmeeinbalb']>funD 9ttanbel/ fd>eele yte / unD (loffe folchein ein

Würfel mit 3immet ober SKofen^ajfer flem / mann (ie ftein (tnb / fo neb*

me (ie au« Dem Würfel / tbue (te in eine 0ihü|Jel (chlage fooiel (£per;2)oti

ternal«e«n6tbtgi(i ein nach Dem anbei n Darein / rühre e« allezeit mit Dem
föffel wohl unteremanDer / Die Wanbel bo: ffen aurf) nicht *u Dünn fepn/

Daß (te (iie(fen mann Die ^Dottern nun alle Daran ftnb fo frojfe ein Viertel«

fPfunb3ucferrool)lflein/ tf)ue folchen auch Dartu / rühre e« miebermohl

untereinanDer : $l«bann nehme Oblaten / (ireichebie Wanbel mit ein Wef*
fer auf Die Oblaten eme« WefferiiKurfen Dicf / Dann »chneiDe Die Oblaten

iroepquerSmgeribrett / lege (te hernach auf ein 55l* ch (treue Surfer Dar»

auf / febe e« in ein marmen Ofen / la§ (ie nicht oetbrennen/ fo i(t efi recht.

41. tffcmbefe
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41. HTanbel;0p<$tt auf eine anbere %vt.

^ehmeein^iertekoberein i^albpfunbüJlanbel/ brühe fte/fd>ee!e ^ie

ab / tl>ue fte in frifcb Raffer / Dann thue fte in ein roeig leinen Such / trui;

nefieab/ thue ge in ein Ättörfel/ unb floflt (te mit SKofemober 3immet*

SBBaffer flein/ mann fte flein fcpn / fo thue bie Wanbel in eine <^t1jü|Tel/

feplage von etlichen Spernbaiwciffeeinei nach bem anbetnin bieSötanbel/

ruf)reei mit ein Löffel herum / fcfyage foviel (§oer;roeig baran / ali ei nö*

thigift/ mann bie SJlanbel ein wenig bitf |lnb bag fte nicht flieffen / fo thue

halb foviel geflogenen Surfer als flttanbel fepn / baran/ rühre ei unterem;

anber/ nehme Piftacien, brühe fte ein wenig/ fcpeele fte ab wie hieran*

bei / fcfjneibe fte flein/ rühre bie Piftacicn auch unter bie ^Jtanbel; $li;

bann nebmeOblaten / thue von ben abgerührten SJJanbeln mit bem Löffel

barauf / ftreich fte auf ber Oblaten eine* Keffer ; SKucfen bitf herum/

bernacb fchneibe bie betriebene Oblaten jwep fingerbreit / fheue

Suefer barauf / lege (ie auf ein ^5IedE) / fefte c6 in ben Ofen/ unblagftebürr

werben ober baefen/ eimugaberbübfeh wei§ bleiben/ fo ifl ei recht*

42. MTanbel fod? in einer 04>ügel $u machen.

SWchmeauf eine ©chüfTel ein *Pfunb flWanbel/ brühe fte mit hetflett

SBaffer / jiehe bie ©cbalcn herunter / unb lege fte roicber in faltet ^Baffer/

bann nehme flcberaui/ truefne folc^e mit ein ireiffen Such ab/ ftoffegein

2W6rfelmiteinroenigj3immet ober SKofen;9Baf]er flein / hernacb nehme

bieSWanbel in eine @ct)üfTeI/ jerrührc fte mit ein Äocb'ober ftühr^öffel

wohl / fcblageaufein $>funb OTanbel 8. ober 10. frifebe Öper eineinacb

bem anbern barein / rühre ei wohl untereinanber/ gieg ein viertel OTaai

gute fDlild) baran / thue ein gut 5f)eil geflogenen giwmet unb ein |)alb«

pfunb geflogenen guifer barunter/ rühre ei wohl untereinanber :9Hibamt

nehme eine 0cbüjTel von Silber ober ^51ed) / fefce einen SKanb von 55leeb

ober $eig herum / fchmiere bie @d)ügel unb ben SKanb mit SSutter/bar»

nach gieg bie abgerührten üJlanbel in bie €>chüffel / fe$e fie in ein beigen

SSacfcOfen / lag ei eine halbe ober breo viertel @tunb baefen / aber fein

fa<bt / wenn ei gebacten ifl / fo thue ben SKanb herab / foiflci recht,

43* ttTanbel in ©blaten gefüllt $u bacben.

9?ehme5Ölanbel/ fcheele fte fauber/ unb flöge fte mit ein wenig 3t®'

raefcober SXofcmSBaffer in ^Würfel flein / wann fte flein ftnb / fo thue ge

.
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ttt eine©chügd / fdgage etliche £per eine« nach bem anbern an bie Blanbel/

rühre e«muhl untereinanber/ thueetmaSabgefcheelt unb flein'geKhiuttene

Piftacicn barunter'/ nimm *u ein ^funhSÄ anbei ein halb^Pfunb 3acfer/

rühre e« untereinanber/ man fan aud) eingemachte Zitronen - ©cpalen /

ober frifhe flem^rofaffiicht* gelittene $urojten*©4>aien unter bie

B2anbelthun:9(.«bann nehme eine Oblaten / greidje »on ben ^Wanbelit

eine« guten Bieget ; SKucfen bief barauf ; NB. |>ernach nehme fchbnel

Blebl in eine ©ihügel/ gieg ein menig ’OTilrf) unb fc^iage ein paar Öpec

baran/ falQe eg ein roen f

g / rühre e« untereinanber/ mache einen £eig mie

|um (Strauben : darnach nehme eine Pfanne / thue ©chmalp barein/

fe^e e« auf« geuer / mann e« heil ig / fo nehme eine Oblaten / beefe bie 'Blatt*

bei begrichcne Oblaten ju/ faffe bie jmep Oblaten jufammen/ timrfe gc
ring« herum inben^eig/ baefegeal«banninbem heigen @d)malp/ men*

be ge barinnen herum/ unb baefegehübfeh hetau«/ greue Sucfer barauf/

fotge« recht.

44 (Stbadtm WTatibel t>on WTmif>ek£eig.

iJlehme Blanbel / brühe ge / gehe ge ab / unb goge ge mit eilt menig
3immet;ober Stofen.Raffer flein/ mann ge fleingnb/ fo thue ge in eine

©chügel / nehme ein ffocMöffel / jerrühre ge / nimm ju ein Bfunb Blan*
bei 8. ober 6.(2per / fci)lage ein« nach bem anbern barein/ rühre bie (Spcr

mopl untereinanber / nemlich unter bie Blanbel / menge auch unter ein

^funb ein halb ^PfunbBlanbet flein gegogenen guefer/ thue fooiel fcf)ö»

ne« Bichl baran
, al« e« annimmt / thue ein paar Süffel SKofemSlBagety

einmenig geffoffmeSorbamömel unb Siegelern baran / mach; einen $eig

ber nicht )u feg oberju bünn ig/ treibe ihn auf ein faubern ißret mit ein

2Balger £>olpau«/ aber nicht gar jubünn / bann ber $eig mu§ jroep gm
ter Bleger-iKucfen bief bleiben ; 2li«bann nehme ein blechen ©techer ber jo

gemacht ig / miebie Blanbel'.jfern fepn/ geche ben $dg bamit au« / ben

IlbgangDonbem&ig fan man mieber jufamm machen /unb mieber au«*

treiben / auch mieber au«ged)en : darnach nehme eine Pfanne / thue

0chma!hbatein / fege c« auf« Jeucr/ thue bie au«gegochene Blanbel itf

ba« beige ©djmalp / baefe ge fchön gelb mie bie Blanbel fepn / au« bem
©chmalp htrau« t richte ge an / unb greue 3ucfer barauf / fo »irb e«

recht fepn.

SDbh 4S* 0pri#
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4T* 0pri8*&u<£en oon WTanbeltt.

SHebme ein ober i. balb ^funb füffe <3>7aiibely brübe fle/ liebe bie $aut

beröb / unb tbue fte in frifd) Sßaffer/ t^>ue fte witber beraub t froffe fie in

ein Wörfelrechtflein / ober jerreibe fte in einem @tein mit etwaö SRöi'en*

©ber 3immetd2iBafler / tanntbue heSWanbd in eine intern (Elftel ober

(auber 'QSecf tbue eiwag flem -gcfloffenc Sorbamhnel unb jftegelem / au#
etwa« Nein würffliAt?gefcbnittene (jitronen Schalen/ ober an ffatt ber

Zitronenschalen fletmgeKbmttene Zitronat barsu/ nebme ju i. spfunb

Mäntelein balb spfunb 3ucfer/ ftoffe benfelben flein feg ibn bmdj ein

^icb > la§ben3ucffraber folangbaoon/ bi§ he Hantel abgerübrtfepn/

fftiagc balbgon^e Zpcr unb balb ^Dottern an bte Hantel eineg nach bem

antern / loffeabcrbaeSQögelcm/ wie man egbeijt/ al« bag wenige wcifft

foanben SDottern tft / baoon/ nehme ein faubern SKübr Löffel/ »übre ein

^Dottern ober gön$eg <5p nach bem antern roobl barein / au ein *j>funb

Ettanbel wirb man woblacht ober leben Zperbaran plagen möffm < wann

c* wobluntereinanbergerübrtiff / forübreben gesoffenen 3uder auch baw

unter: SUebann nebme eine <Epri$en ba ber ©lern ein flernet 26d>ltin bat/

fülle ben Zeig oon ben hanteln in bie ©pn$en ' ber Zeig mu§ ein wenig

fett fepn/ wann bie @pri$en ooU iS / fo nebme eine Oblaten / truefe ben

^onbeUZeigburchbie^rpnben aufbie Oblaten herum / lege eebema#
auf ein 5Bted> / wann (teaüe fepn , foffreue ober feg burd) ein @icb3»^
barauf / aber nicht auf bag ^5Iecf> / fonfl oerbrenntber 3«tfer ber neben b«&

um ligt/ bade eg in ein Ofen facht beraub / fo iS eg recht. NB. Üftan fall

eg auch au* beifjen <2>cbmalp baden.

©<!$ 29 ff«Pittl

SSott «Herfeaiib Porten.
i. HTanfcefZorten $u baden.

CVV^bme ein halb / ober ein / ober auch anbertbalb^funb füffe Hantel/

barnadS) ber ftorm greift brühe fte / liebe fie ab/ tbue fte in frifded

^Baffer warn fte alle feen fo Söffe fte nach unb noch in ein Würfel ober

SKeibStcm mit em wenig 3«»mebober SRofem2ßaffer flein / wann fte

nun
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©on aflerbaiib Lotten.

lUtn hüb f<bflein gnb/ fo tl>ue ftc in ein groffe itrbctie ®c^üffcl / neunte ein

faubetn (KührLöffel in bieWanbel/ fdjlageiuein^funb Hantel 24. big

28. <5per;©ottern eine« nathbemanbern barein / thue aber bie weifen SOö»

gelein an ben Dottern beraub/ bas weife »on ben (Soern aber thue in eine

a parte @chüffel/ rühre allezeit herum > bi§bie ©Ottern alle barein gerührt

fepn/ holteaberniemahlenmitbemrührenftifl/ fonbern rühre fort wie eS

angefangen worben ;
NB. ©arnach nehme etliche fleinslänglichte 0pa'n#

lein / fehlagt traS weife pon ben (£pern bamit ju ein @d)nee / wann ba$

<£per;wei§ nun gerührt unb geflogen ig / fo fon man eg auch unter bic

Wanbelthun; ©anngoffe ober reibe halb fooiel guefer als Wanbeifepn/

wohl flein / »orhero aber fchmiereben Wanbel;3>>rm mit jerlaffenett

©chmalgmitein ^Mnfel / (freue auch ein wenig flar geriebenes ©wmel#
Wehlbarein; (SlSbann thueben gegoffenen guefer in btc WanbeI*3orm/
her §orm mu§ aber eines quer^ingerbreit leer bleiben / fonft laufen bie

Wanbel heraus / fe^e eS hernach in ein bfiffen Ofen ober (Köhren / unb

lag eS ein halbe @tunb facht baefen/ banngürge eS heraus/ eS wirb recht

fan*

,

2. VttanbtU Hotten auf eint an'btvt t $u machen. -

Stehme ein halb / ober ganzes / auch anberthalb <l>funb Wanbel/ bar#

nachher Sormgrogig/ brühe unb liebe fie ab/ thue bie abgewogene Wan*
bei in faltes Raffer / nimm ge wieber heraus in ein weiffeS $ud) / unb gofe

fteinein Wörfel ober SKeibgein mit ein wenig gimmefcober (Kofenwafet

flein / wann ge nun flern fepnD/ fo thue ge in ein tiejfeS faubereS 35ecf ober

irrbene @thü(fel / fchlage auf 1. *}>funb Wanbel 20. ober mehr frifche (5per

eins nach bem anbernm bie gegoltene Wanbel/ lag aber baS weife »on ben

C?pemunbbaSweift 93Jgelemin ben ©Ottern auch baoon/ rühre bie (Spee

»onergenbig jum legten immer getig unter bie SÖtanbel; gemach goffc

halb fooiel3ucter als Wanbel fepn/ wohl flein / fchmiere aber iu»or ben

Sormmitjerlagenen 0d)malg mit ein <J>infel/ greue bann tlareS ©em*
melsWehl inbiegorm; NB. bie Wanbel muffen jum wmiggen ein halbe

fsitunb gerührt werben / bann rühre ben gegoltenen guefer auch barein/

wenn man will / fofanman em wenig gegebene SKegelein unb Sorbamö#

mel auch barjuthun/ rühre eS alles wohl untereinanber/ fülle bie Wanbel
inbmgorm/ lagbenfelbenein wenig leer/ fege eS alSbann in Ofen/ unb

©bb 2 lag
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lag eg ein falbe ®tunb bacfen / barnach tfae eg au$ bem 8orm beraug / f0

ijleg recht.

3, WTnnbel^orten non utigefdjeelten WTanbclrt $u fcacfett.

IXbebmc €Dlar»bcl / nachbembet$ormgrogiff/ ftoielwie »orberoge#

fagt worben/ wifcbebieOTanbelmiteinfaubern Such ab / bann reibe ober

ffofcbiefelbenmitSKoffenwaffer Plein/ wann fie nun flein fmb/ fo rübre

fieinbemSKeib @teinoberin einer gr offen ©cfaffel mit ein*f<|ibern Löffel

bünn; bernacfc icfaage big 18. @tuct ©per lottern ( aber bag weiffe mug

baoon gelaffen werben) eine nach bem anbern in bie «Ülanbel/ rübre ge

»obl berum / unb rübre einmabl wie bag anbete / big bie (Sper alle nad>em#

anber barein gefdj lagen worben /bannnebme auf i.spfunb 3ttanbel 1. ?otb

gimmet/ ffoffebenfelben flein- tbueifa auch an bie 'Ulanbel > floffe auch

falb fooiel guefer al6 'Ulanbei fepn wobl flein/ wann bann bie SKanbeloöli

ligabgerüfat fmb / fo tbue ben geffoffenen guefer barein / rübre eg wobl

unteremanber/ befhcichealgbannbenSormmit jerlaffener Butter mit ein

q>infel/ unb fülle eg in ben Sorm / lag eg ein halbe €>tunb bacfen / barnach

jtürfa ben flflobelum auf eine ©cfaffel/ fotff eg recht.

4. Bifcuit-TEortettju machen.

Ufebmeftifcheöpct/ wäge biefelbe/ ffoffe aucb3ucfer unb wäge fob

Aen ebenfalls / bann egbarff nicht fdjwebrer guefer ale <5per fepn / berna#

nehme eben fo fchwefa @tärcf SJlebl ober fefanee 5)incfel »Ulebl alg bet

guefer iff/ fcj)üttc ben guefer unb bagfcfaneSHebl aufein Rapier / fchlage

bie (£per;$)ottern in ein ©efcfrrrlcin / unb bag weiffe oon Spern in ein $<u

fen ober irrbene ®d)üffel/ fd>lagebn« (5per*weig wohl big eg febdumtobet

Schnee will werben / bann tfae bie ßper^ottern baran/ fdf)Iage eg eine

halbe ober 3. Viertel'.@tunb lang / bemach tbue ben 3ucfer in bie gefcbla*

gtneöper/ fcbSageegforr / tbueplgbann bag »Ulebl baran/ rübre ee mit

finfaubern?öff?lwoblumereinanber/ barnach fchmiere ben gormmiteitl

Ämfelmitcerlaffener Mutier ober (gcfanalp/ gieg ben^eig in ben Sorm/

unb lag eg fachtm ein Ofen ober iHüfam bacfen / fo ift eg recht.

( hocol.it-lTortcti $u bacfen.

«Helmte 8. ?oihCh cohte, reibe folchcaufemSKeiMSifen; bemach

nehme i^icrtc^funb'Banbel/ brühe fie/ liege bie £aut baoon herab/

- . . . unb
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iitib floffe bie ^Dlaiibel flein vbann nehme i. &albpfunb ftbmarheg Vollem
HJlebl/ tnacbeeg mohlbürr/ unb treibe egbernacb burd) ein @ieb / ffoffe

«uct i. toUK^funb Surfer flem/ reibe benfelbenaud) burd) ein @ieb/tbuc
jebeg abfonberlict auf ein Rapier/ ftoffe aud) i.Sotb 'Jtegelein/ i. S?otb 3im »

met/ i.balb2otb§orbamomel/ tbucegjufamm auf ein Rapier; alebann

nehme bie 'Efanbelin eine 0d) üffel / jerrtibre jte mit ein #od)lötFel / fd)lagc

ein $p baran / unb rühre bie "OWanbel mohl flein ab / gie§ ein memg 9?ofen»

waffer baran / mann bie 2J2anbcl ein mcmg jerrührt fepnb / fo thue bieCho-
coUtc aud) baran/ fct)lage noct to.bifj 12 (Sper barein /aber nur eingnact
temanbern/ egbarffaudjbagmeiffeüonben (Spern nid^t alleg barju fern*

men / unb mu§ eine halbe ©tunb lang gerührt merben; barnacb furniere

ben gorm mit jerlaffenen ©cbmal? mit ein «pittfei/ tbue ben Surfer unb
tag ©eroürfc baran / fetjage eg mohl untereinanber/thuebagburebgefegte

flWehl aud) barunter / rühre eg mobl untereinanber / giefte eg algbann in ben

8orm / fege eg in em heiffen Ofen / unb la§ eg fad)t batfen / mann eg geba*

deniff / fo thue eg auf eine @d)üffel/ jfreue3urferbarauf/ (oiffegred)f.

6. ttvobtitovten $u baden.

9Rehme|)au§^rob/ fo recht f<bmar$tjf/ reibe folcteg auf ein 9feib<

€ifen/ mann eg gerieben ift/ fo fepe eg in ein marmegOrt/ tag bag $kob
red)t börr mirb / mann eg nun recht bürr ift / fo ftoffe eg m ein örfel t unb
Ia§egburctein@epherinein®efctirroberaufein SBogen Rapier lauffen;

bernad) !d)lage non 10. ober 1 f. @pcrn bag metffe in eine t^djuffel / bie

©Ottern aber thue in em apart ®efd)irr/bag meiffe non ben dpern aber

fdjlageflar/ ba§ eg ein ©tbnee merben mill/ barnatbthuebie©otternmic*

ber tu ben (5per*mei§/ rüpre eg mol)l untereinanber / ftoffe ju 1. «Pfunb

SBrob 1. halb-^funb Surfer unb i.Sotbtffegelein flein / tbuebannbenS«*

der / ®rob unb 'Jfegelein unter bie (gper/ bejtreid)eaber norher ben Sonn
mohl mit jerlaffener Butter / giefj bann bag tufammgerührte in ben $orm/
fepe eg in ein beiffen SJacf Ofen ober SKbhren / unb lab eg fad) t baefen mann
eg ein hölbe 0tunb fad)t gebatfen hat / fo thue ffe heraug / fo ijl eg recht.

JBie man bie 2 ia ju benen Porten ^bereiten foü.

7. ititicn dbger11beten 39uttct;£cig ju mnrfjen.

«Rehme ein «pfunb Butter ober ©cbmalp in eine 0cbüffel / mann bag

0mmale ober bie Butter hart ift / fo fan man folchc em menig marm fegen/

©ob 3 bar?
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darnach nehme ein «Kühr^ober ffoch^offel/TÖbre bal ©chma!* folan*

bip eg toeig unb gefchlacht i(t / wohl einet halben ©tunb lang / bann fcpla»

ge ju ein *}>funb 93utter ober ©chmatp 6. (S^er-SDottetn ein nach bemal»»

berninbieabgeNÜbtte SSutter ober ©chmalp/ ber ©Otter mu§ aber alle?

}eit wohl unter bie Butter gerubrt werben / big man mieber einen anbem
einfchldgt / wann nun bie (8qer*©ottern alle barein gerührt ftnb / fo nehmt
ein oierte 1 9Raa§ gute SSilch / rühre eg untereinanber / nehme auch tu ein

$>funb ©ihmalp ober Butter ein halbe flRaajj fchöneg 9öl«hl / rühre ei

auch in bag ©thmalß/ falpe eg / fchlage ben £etg eine gute 2ßeilmit ei»

JToch Ober0tühr^öffel; £>ernacb fldube ein wenig fauberg 9Rcbl auf ein

SBrct/ thueben^eigaugber ©chüjfelauf bag 93ret/ treibe ben $eig mit

ein ^Bälger^-boli} eineg fleinen gtngergbid aug / lege ben auggetriebeneit

5eig in eine ©chüffel ober $ortem331ech ober aufein anber SBlech / formi-

re folgen wie man will: Algbann tbue bag iubereite Obfl ober bie Srüchte

barem/ treibe bie anbere |>elfft oonben übrjgen^eig auch wiebet aug / bt»

ftreiche bag umerfleSSlat neben herum mit einem ^>infel in <5pet getundt/

wann bie Süll nun barinn ijt/ fo bede ben anbem $eig barauf / fchneib«

»orher ben obern $eig aug / formire eg hübfch / unb beffreiche eg über unb
über mit terflopfften ßpern/ fchiefle ge algbann in ein SJacfcDfen/ unb
bade fie fchün gelb / fo tg eg recht.

8- Äin 25l4ttc^25utter^Tcig gu machen.

3Ran nimmt fonft tu einer Porten ein ^>funb SSutter / man fan auch

ein halb^^funb nehmen/ barnacbfteebenmui gro§ werben / ju ein ^fiinb

SSutter nimmt man auch ein SDtaap fchöneg 9Rehl/ oorhero aber nimm bit

SButter auf ein faubereg 95ad 93ret / gie§ fauber falteg Gaffer barauf/

Würde bie ^Butter mit bem <

2Ba|Ter auf bem ?Bad 35ret/ ba§ bie SButter#

SDtiirf) heraug fommt / unb bie ^Butter gefchlacht wirb / wann jte nun au*
gewafthenifl/ fo mache ft« breit/ laffe fte nicht gar Jingerg bid/ unb lege

fie in ein faubereg Qßajjer ; |>ernach nehme ein 3Raa§ fchöneg Wehl auf
ben«5ad^i(ch wo bie ^Butter i(l auggewafchen worben/ mache ein £o<g
ober ©ruben in bag €ölehl/ falfcc eg / bann nehme jroep ober brep €peri

©Ottern in ein $>äfelein/ gkg ein Viertel'Waa§ ©affet baran / jerflopf»

febie (5per©ottern in bem 3Baffer wohl / gie§ eg algbann in bag SRebl/

machecg mit ben£änben ob« Söffel untereinanber/ mache ben $eig nicht
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feft/ tarnt warnt e$tdt @ommer ift / fo lft bic Butter uotbin febr weid)/

bamu§bann ber $eig gelinb ftpn/ barnach legeben $eig auf bie feiten/

mache ba$ SBfldsSBret ober 'QSacf^afelrem / ba§ber $cig herunter fommt/

bann ftreue SHcbl auf bie Safel/ tbue ben fceig barauf / treibe ben $?ig

«u«mitetn2Bdlger'4)olp/ ba§ er nicht gar ginger&bidijt; NB. £Rach*em

nehme ein weiffeä leinen Such / lege bie S&utter barein / trucfne ba* Sßajfer

oonberSSutterab/ barnachlegefieaufben^eig/ fdjlage ihn betum / ba§

nidjtönon ber Butter gefeben wirb/ ober beraub fan/ übertreibe ibn mit

ben ^Bälger j)ol$/ rolle ibn auf ba$ SBdlger. 4>olp / ft«ue ein wenig

8Keblauffcaö35acb9$ret/ ba§ er nicht anflebt/ tbue ben $eig wieberoon

bem £olp herunter / ftreue oben barauf ein wenig Sftebl / treibt ibn fo btinn

tr fia) auftreiben Idft/ al$batmüberfchIageibB5.mabl/ »weiter fan eOmcht

betrieben werben / wie man ben $eig überfragen foü / nur bienet b>§

gut ÜTacbricbt / wie bünn er aUjeit abgetrieben wirb / je feiner et aud)

wirb / wann er nur s. ma^l überfragen ift / fo fan man ibn jweo guter

Keffer 9Judenbid laflen / bafj er auch fo groß ijf/ alö man ju ein ».Buben

imb Oecfel braudbt/ tormire fohlen bann nad) belieben / alsbamt fatl

man bie 8üU»onSrü«bten barem filagen/ unbben $eig neben herum mit

ein 9>mfel in SEBaffer ober ierfcfclagene @per gcbuncft / bcflreichen / bann
becfebaäanbere^Mat barauf / oorbero aber fan man auf ba$ obere $lat
Xöcber ober Blumenwer rffcjjneiben/ barnacbbecfe cd auf bie Süll/ macht

cg neben herum bübfdj gleich / »anne« fertig ift / fo beflreichc et oben mit

{Eoertt/ fireueQucfer barauf/ unb bade ftebübfd) gelb in ein Ofen/ fo ifl

«frech*. NB ©lan fan auch auf bem teig $uucr?£ü$!cin fchneiben/

«nbfolchtin Ofen baden.

% Äin mürben Ceig non 25utter/ 2taam/ utibifcyer*

£>ottern.

Sfebmeju einer groffen Porten ein halb *3Waagfchömf SBebl / tbueel

auf ein fauber 95ad Stet ober Safel / barju nimm brep Viertel 9>funb
58utter/ fdjmibe foldje flein in baf <Dlebl / falpe ef ; Dernach nehme eilt

halbhoher brepoiertel <3Waa§ füffen SKaam / fc^lage 3. bi§ 4. (£per$£)ottern

barein / jerflopffefolche in bem iKaam/ gieß ee alebann unter bae «röeb!

«Uwo bie Butter ifr , mache ef mit taubem fyinben mfammen/ wurde ef

umereinanbtr/ macht ben $cig nicht ju feji/ ba§ man ihn mit bem Sätöh

•«ft
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ger*|>oIb Fan augtreiben eine^ fleinen ftingerg^bicf / überfrage ibn

ein paar mabl/ unb treibe folchen wieber aug/ barnach nehme bie |>eljjft

»onbemSeig/ treibe folchen aug ju einen untern 93lat : Sllgbann tbue bie

angemachte «orten güü barein / mache eg hübfch gleich / treibe bag obere

35 lat auch aug/ fchneibe Siguren barein/ beffreiche bag untere 951at neben

bergüli mit etwag naffeg/ becfe bag ober SMat barauf/ mache eg neben

herum mit ein Keffer gleich / ober it«* bie Porten neben herum wie man

will/ beffreiche jie oben herum mit jcrflopfften Spern mit ein Rüffel/ ober

(freue 3u<fer Darauf/ bacfeffe hübfch gelb mein Ofen/ fo iff eg recht*

io. Ätn fc^te(^tcnTrorteti^eiggu|tia(^ett.

9Fehme ein halb <37laabtötehl aufein 55act SBret/ mache eine ©ruben

barein/ fafre eg / nehme ein ‘»Pfunb ^Butter barju/ fchneibe ffc mit barun*

ter; |>ernach nehme etwag falteg ‘SBaffer in ein |>dfelein/ fchlage 2 . ober

3 . (jper lottern baran/ jerflopffe fie inbemSBaffer/ giejj folche hernach

an bag 9)iehl wo bie SSutter ift / menge eg untereinanber/ mache ein nicht

gar *u feffrn Seig baraug / rodlger ihn afig/ man Fan ihn auch ein paar mal

Überschlägen / treibe ben Seig auch fleineg Singerg;bicf aug / fchlage alg*

bann bie obgemachte Obftober Frücht Süll barein/ mache eg hübfch gleich

mit ein Pfeffer / bann treibe ben anbern Seig jum obern ®lat gar aug/

fchneibe in bag ober S5Iat nach ^Belieben /wag man will/ bejfrciche bag un«

tere mit ein 9>infel in (Iper ober wag naffeg getuncft / becfe bag SBlat barauf/

giere eg neben herum / beffreiche eg oben mit (Sperrt ober (freue 3ucfcr bar»

auf/ unb bacfe fte in ein heiffen Ofen hübfch gelb heraug / fo iff eg recht.

11 . Äitt 23utterzeig $u einer nufgefetjten Porten.

Üfehmeju einer Porten ein 2Baa§fchdnegODfrbl/ thue baraneinhalb

oberbrepSöiertebyfunb 95utter/ falpe eg/ nehme ein wenig SDWdjober

Gafferin ein |)äfelem/ fchlage *wep (2per>S)otternbarcin/ jerflopffeeg/

gie§ etwag an bag Söfrbl wo bie Butter iff/ mache ein feffen Seig baoott/

hernach nehme bie -ftelfft non bem Seig/ treibe ihn eineg 9Dfrffer*5Xucfeii

hief aug / formire ihn nach belieben / barnach biege ihn eineg QHiebgboch

in bie ööbauf/ ba§ er feffffeben bleibt/ jwiefe ihn unten auf bemSSöben/
«rmufjaber auf ein Rapier gelegt werben / ehe man bie Sorten auffept/

bann treibe ben übrigen Seig ju ben Ober^lat noch bünner aug/ alg bet

unwffciff / lege ben auggettiebenen Scig auf ein Rapier/ fepe bie aufge»

fe?te
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fepte Porten barauf / jeidjnc cg nach bem unterften ob / bann thue bie

dorren f)fuumer / fchneibe «b / roag'iuniel baran ifl/ fchncibeSMum OGBcrd

barem : 9IUibanti fülle Obft ober anbere gruebt hinein / (treiche bie gufl

hübfeh gleich / tbue bann ben auggefd)nittenen£)fdfl barauf / truefe eg an
einanber / jttjicfe eg oben herum / (treue 3uder barauf / NB. befebmiere

ein fau&ereg Rapier mit Butter / fdjneibe emeg gingerg breit herunter/

lege eg um bie Porten herum / baefe (ie fchön gelb aug bem Ofen / foifteg

ted?t. NB. ®enn man feine 25uttcr hat/ folan man non ^cfcmalfc auch

ein folgen $ eig anmachen.

12. £ine föuetr ÄrauMTorten $u tuteten.

Ütebme ein ober |roep <pfunb fauer tfraut fo fchön ijt / la§ eg in 3Baf#
fer eine @tunb lochen / fephe bann matmeg gelocht hat / bag Raffer rein

ab / nehme ju z.^funb fauer Kraut i.^>funb Sucht / thue ben Suder in

eineCafterole, gie§ ein paar 25ffelooQ
<

2Baffer Daran / fege eg auf ein gu#

tef geuer/ Ia§ ben 3ucfer fteben / mann er (ich lieht / fo thue bag fauer

Kraut barein/ la§ eg miteinanber lochen / mann eg eine 2Beil gelocht hat/

fofepe eg non geuer herab/ lafjegfalt roerben/ (toffe ein menig Sorbamö#
mel/ thue fold)e unter bag fauer Kraut; frernach mache einen guten 95ut*

ter obermürbenSeiganmieer norher betrieben ijt; SUgbann mache eine

Porten aufeine @chüffel ober in ein Sorten 3$lech/ mache fle norhero un<

ten mit Scig / bann (ege bag Kraut / unb mieber ein 93lat non Seig barauf/

formirefternohl/ unb bade (ie fchön in ein Ofen / unb gieb fte marm auf

benStfch/ foift eg recht.

13. £ine ttTarcfitEorten $u tuteten.

SHehme ein 93iertel^funb SOlänbel / brühe (te / unb fcheele (te ab ftof#

fe (te mit ein menig IKofen ober Simmet^affer llein bann thue (te in eine

55ad'-@chüffel / fchlage 8. ober 10. (Sper eineg nach bem anbern baran/

rühre bie Söianbel mit llein; |)ernacb nehme ein 4>alb#ober brep SöierteU

pfunb frifch Ochfen Sölartf / bupe eg ab/ unb fchneibe eg non ber |)anb

flein / gie§ein?öffriooU 3>mmet ^Baffer baran/ thue ein menig Kein ge< ,

fchnittenen Sitronat barju/ im gall man aber lein hat / fo fchncibe ober

reibe non 1 . ober 2 . Zitronen bie Schalen baran / (to(fe «in Viertelpfund

3uderbarunter/ rüh« untereinanber : 9U6bann mache einen 93utter<

ober mürben Geigern/ »ic norher hefchneben/ treibe ihn au$/ lag ihn nicht

tu
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»uW4 / leaeMuntet« Platin rin« Jortem$fanrt« ober ©rtuffei / «m
fan man fie freu auftm ‘Bojen «Papier machen / tbu« bann bie ju|amiwät'

macbteftiiUauf ben ?ei*/ firnd)e et sleitt) '
fönubt bat obere '81at em

»tniaaut/ unbleae ei baraufe »orbeto fcefireitfje ft« n>&*n f>^um/u«b

»a*e fie fein bübid) / befiretdje aud) bie Sony Lotten ebe man (le mOftB

fdiiebt mit einem fitonfei mit jcrflopffteit Spern/ unb batte fie fein fad) /

InbälebfümTm aufbentifcJ) / fie mu§ aud, morn» fleffra werten/ fot*

(ytrihte
•* . •

ifcine WardPorten nuf eine «ttbere %tt $u ttwe&cn.

%ebm? ,in <8imel^fünb Elanbel /brübefte / unbJtoffe fic mit 3»«¥

mct,c^ßÄtTerfUin/ wann fie fleinftnb/fotl)Ue jiem ein pegrl ober »rrbe-

Ut?Iaae8.obec io.(Sperbaran/ mfcre eine« nach bemanber«

JJtYin odvSöffel barein ; $erna$ nebme rin Söiertekober ,palbpfun>

®lt "n
/buteeba«roibe herunter / fdjneibee« »on ber $anb Heilt

rbieflflanbel/ auefinebmeein 93iertelpfunb3ucier*Ä ob« ßffcuitÄ Ä“* ;3udee fo flem «eri«

vn
C

obet aefteffen iS / rtbt« etaHe* umertinanbet/ fliefe_«m paar M<f-

Sfltö ^aamobtrSernbaran/ tbueetntoemgS^met ob« ge»

»oU wobl umerewanber ; Ijernaeb be#

ftoffene gcmclbet worben/

ober frep auf ein Rapier/

ma?fan Herunb^« eSigtmachen : *l*bann tfeue bie Süü auf ben $e.g/

Ärnben bu«» &«fU«i*e «u* b>e?ortmobenmi, «in $mfel

nutSpetn/ unb batte fit in Ofen bubfd)/ etnrnb r«bt feen, .

. . Äine Porten »oft tinfe« trat ttTanbcIn unb Äofiit.

«j-hmc (innieetetVtaafj tinfen / lefe fie / unb waity folebe aui / ft.

gtebnKemw
un& jft

A «

(l]^e Q&tnel ©tunbfo^en/

S
cfi

'I,rtm^ tfien / w^'cbefteau* / fepbebat Raffet ba.on ab; $er>

ia
*r,wtin^.tt«Ufunb«anbei / ftfjeelt bie ^utbactm ab/ unb

?I*Ät «n nnehme aud) ein <8i«rt«l#funb ««ff« »»ff" / bub«ui*

**Ji. « ,C b?e «anbeiunb üiofinan bie tinfen / tbue aud, tlem rofofrgy&Äta! «nb ein gütet4*8#**%
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unb menge aHe«wohl unteremanber : 2ll«bamt m«$f dttetf glttett 55ldttec*

Seig wie vorher betrieben if\/ formire e« nach belieben / thue bie §utl

barauf/ ßhneibe föier in ba« obere 33Iat/ unb beete rt ju/ mache ße nv>

ben herum hubßb / (treue Sucfer barauf / unb batte fie fc^ön / (9 iß e« recht»

SBJie matt bie Srtic&tC/ bie sunt Sotten ge^tett/ abtna*

eben foCU

1 6, %pticofcn/ pßrßtig unb Warilleit t.

9ßehme bie Slpricofen / spßrßng ober SHatiflen/ warnt ße jeirig ßnb/

fofehneibeftevoneinanber/ thue bie tfernherau« / man tan auch bte^lprii

cofen ober 9>ßrßngabfcbelen;hernath nehme ein ®tüc? 3U(frr/ tbue ben»

felben in eiue Caflcrole ober Sortem&lecb / gifßein wenig SEBafTer baran/

wann ber 3ucfer vergangen iß/ fo feße e« auf ein geuer / lag e« toepen/bann

fan man bie $ftrjtng ober bie Stpricofen ober SBariUen barein legen / unb el

aufbemSeuerjufammfochen laßen / bamit e« ben gucter aniieht/ manu
rinunwieberfaltiß/ fo mache einen S&utter ober anbern mürben Seig bar#

|u/ wie vorher betrieben iß/ treibe ben Seig auf 2. theil au« in ein Sow
ten^fanne ober auf ein Rapier/ lege wo« hinein gehört barein / fc&neibe

in ba« obere Sheil Weber/ unb beete e$ bamit |u/wann bie Sorten mmfer#
tigiß/ fo tan man 3ucter baraufßreuen/ obermitSoernbcßreieben/unb

bann baefen/wann man ße will aufben Sifch geben /fomujj man auch3#
der barauf ßreuen; NB. wann man e« nicht gerne in3ucfer will foeben/ fo

fan mannurben^uctergeßoßen/ wie auch benSimmet baran in benScig

fchlagen/ unb fo baefen / e« iß auch «nt

17. 25otfiw utib anUvt 2(epffel$ur £ortem$äll $u he*

reitem

» Stebme Bepffel/ e« mögen vor eine fepn wa« e« wollen / fdheele ße/ thue
ba« Ätüb« herau«/ f<bneibcßcvonbcr4)<mb fletn; hernach nehme etwa!
Qucferin ein Caflerol-q>fanne / gieß etwa« Gaffer baran / fe$e e« auf$
Jfeuer unb Wutereben3uder / bann thue bie fcepflFel barein / unb laß ße ein

wenig barinnfo^en/ laßße Parnaß) auch wieber falt werben/ thue bamr
geßoßenen 3immet baran / büße unb wafche fieme ober große sJtoßn / laß«

jte auch wohl erß einen ®ub in 'Saßerauftbun/ unb thue foiche mitunter

hie fcepffel/ man fan auch 2Ran0el «bfchclen / unb foiche gang ober $er«

m ü«e

2

fchnit»
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fchnittenbartutbun / NB. wenn man Zitronat bat / fan man folgen ffcüt

fcbneiben / ober in Sanfte! beffen/ flein würfflicht gefchmttene ©tronen.

©Aalen barunter tbun/ foiff e* auch gut; fülle atebannba* mitben^epf#

fein jufamm gemachte in ben Seig wie e$ fid) bep Sorten gebührt/ mache

iie Sorten fertig / unb bacte ft« / fo iff e$ red)t.

18. i£ine «nbcrc ZEortewiüU non 2fcpffeltt.

«nehme ^tepffel / e« mögen fepn SBiener ober SJorffer/ wann fte nur

nicht fü$ fepn/ fonff werben fte nid>t weich/ ftbeel* ff«/ tbue ba$ Srüb«

berau« / febneibe iie non ber £anb / ober mache fte r«d>t flein / tbue geff offe.

nen Qimmet unb guefer baran / wenn man wifl unb e$ bat / fo fanman audj

«baefcbeelte SBanbel/ auebgroffe ober flerne 9toffn / ©tränen * ©egalen

ober fleimgejcbnittenen Zitronat/ unbmi man will unb bat baran tbun:

aWbann mache einen guten Seift/ wkfleoorbero befebriebenfepn/ legeba«

jufamm gemachte barein / fotmirt eine Sorte» nach belieben/ unbbaefeff*

f$ön/ fo wirb e6 recht fepn«

19. Ättie TEortem5öttooti ^obatwesjCöeer/ XX>ctjr«l ober
Qtmarcllcn.

mebme3obamtcf.93ccr/ SEBeijtel ober ^mareUen / jupffc fte oonbeti

©tielen herab / wann man will / fan man auch »on ben ^maretten ober

ejßeirelnbie JCern berau« brechen; bernad) nebme eine mejjingtober fupf»

ferne Pfanne / tbuewa«mant>onben3.<Stücf<n will / mit ein gut ©tuef

Qucfer in bi« Pfanne / jumablenan bie SobanneS 93eer ober 2öeirelmug

melgucfer fornmen/ bann fte feonb an fleh MW fauet/ fepe bie Pfanne

mit bem Kurier unb Leeren aufe Jeuer / unb la§ fte foeben/ wann e« nun

ein wenigeingefaßt ijl / fo fan man e$ wieber falt werten laffen: atäbamt

mache tin«n guten Seig an/ fo mttrb iff / formire eine Sorten in einSMecb/

ober auf eine ©dbuffel/ »beraub freper |)anb auf ein Rapier / ben 33obe»

unten fan man einwenig biefer laffen alöbaä obere 93l«t/ tbue bie §üllba*

rein / man fan auchoorbere ein wenig grob gesoffene Sflegelein unbgiitw

met mit bemgueferMen laffen/ Nß* wenn bie SuBbarauf iff / fo beflrets

Ae ben Scigneben herum mit jerflopfften ®pern mit ein 9>infel/ febneibe

ba$ obere 95lat au*/ legee«barauf / mache e^bübfd)/ mann man nun bie

Sorten will in Dfen (Aieffen/ fo (treue oorbero guefer barauf/ bann laffe

ffe [chbn baden / fo iff t$ recht* •
•

‘ *'
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20. Pflaumen ober frifdpe 3n>etfchgen in einer ZTorten^üU

rec^r gii machen.

9W)raefrif$e Pflaumen ober Swetßhgen/ man fan bie3wetfchgen

abfchelen wenn man vmll / ßhneibe ße ooncinanber / nimm bie Kern herauf/

t^u« cin@tücflein 3ucter in eine Caffcrol «Pfanne / gieg ein wenig <2ßaf*
feroberSBetnbaran / ba§ bergucfcrjerfchmelpt/ bann thue bie 3n>etfch#

geninbmSucfer/ fepe t« ein wenig au f«3euer unb lag e«fochen/ Darnach
läge« auch wieber falt werben / alSbann tbue barumer etwa« geßoffenen
gimmet/abgefcbeelteSOlanbel/auch wenn man will fleimgeßhnittene £i»

tronem@cbalen ; NB-bcmad) mache einen guten Seigbaju wie manfelbjt

will/ unb wie porhin betrieben iß/ mache bie Porten frep aufein «Papier/
ober in ein SortemSiMech mit frönen 3»erratben oben barein gefchnitten/

wann fte nun fertig iß / fo bcßreiche bie Sorten mit ein ^>infel mit (Spern/

ltnb baefe fte ßhön inO fen / fo iß e« recht.

NB. SSSenn man bie 3wetßhgen nicht forf)cn will/ fo fan man fle

ftheelen ober auch ungeftheclt laßen/ fonbern ßhneibe fle nurooneinanber/

imbnimm bie Kern berau«/ tbue 3ucfer unb geßoffenen 3immet baran/

auch wenn man «Dlanbel bat/ fo tbue auch etwaöbariu/ unb fülle e« tn bie

Porten / foißc« recht,

21 . Itorten^üU ooti 0tachel*25eer gu mnd?ett.

Sf|ebme©tachelbeerfonichtgarjeitig fepn/ bu$e fte ab / fchmeig fle

in recht beiße« 65BafTer / unb lag fte ein wenigbarinn liegen / fepb< ba« QjBaf»

fer wieber bapon ab; bemach nehme eine Pfanne/ tbue ein gut @tücf 3u*
cfer hinein/ giegctwa«^aßerbaran/ wannerjergangeniß/ fo fan matt

hie Pfanne auf« Seuer fefcen / unb ihn fochen laßen / bann tbue bie @tadpel#

beer auch barein / unb läge« ein wenig fochen / Darnach lag e« auch rnieber

falt werben / al«bann mache einen guten Seig/ wie fle oornen betrieben

fcpnb / e« mag ein SBldtterober ein anberer guter Seig fepn / mache bie Sur«

ten in ein 531ech ober Sdjuffef/ ober auf ein «Papier / ba« untere2Matmu§
ctroa«bicfer fepn al« Da« obere / tbue bte Süll barauf/ beßreiche e« neben

herum/ wo feine 3üU iß / mit einem «pinfel ober Sehern in (Sper oberSBaß

fergetuneft/ bagbie ^Sldtter bepfamm fleben bleiben / in Da« obere 23lat

ßhneibe Weher/ wann bie Sorten nun fertig/ fobeßreue ße mit 3u£te/

»bet beßreiepe ße mit einem pinfel mit öpern / unb baefe ße / fo iß« recht.

(See s Souew
• e •
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Sortflt 8üfl Don getonten frfic&tm.

aa. £itie tTorten^uU von Seigett/ PnmeUeti/Äepffcln/ob«
Hagebutten / ober n>46 man »onbiefen nehmen »itt/

$u marken.

ÜTebme oon tiefen waö man wiU / wafche ei oorbero / to«m e« nicht I

gejuefett ifl / au«/ bann f oct>e e« mit Gaffer unb ein wenig <3Bein weich/ ba§

nicht oielSörüb baran bleibt / bann fan man c« beeten ober mit ein Söffet

jertübren / wann e« nicht oon fleh fclbfl fü§ genug ifl / fo fan man noch

mehr S^cfet / auch fleiwgefcbnittenc <£itroncns©chalcn / 3immet unb

wa« man fottfl wiU baran tbun ; 5Die pufften ober Hagebutten müffeit

3uc^er ^abett / auch fanman gefgeeite unb flein^gefcbnittene^ai^et

baran tbun / fo ifl c«§u einer Süll ju Porten recht.

33. £ine TCortemSull von bürrett swetfcfcgen obev
tPeijrdtt.

SlehmeSwetfchgenobetQBeircI/ wafdjc fle fauber / unb fotbc fle itt

QBafler unb 2ßcin weich / bann tbue bie £erni)crau« unb baefe fle flein/

wann c« ju bief ifl / fo gif§ oon ber 3$rüb baran / unb tbue wobl Sucfer bat*
|u; NB. man fan aucbabgefcbftlteflJlanbel ober Zitronenschalen barju

tbun / auch oon ©äfften / al« oon @itroncn:ober^omeran|en;faffit barju

braunen/ man fan auch bie SüUfo fü§ machen all man will / nur macht

fle nicht jubünn : allbann mache einen guten $eig barju an / wie man felbfl

wiU / unb wie fle oornen betrieben ftnb / formire bie Porten nach belieben

fofchönalömanfan/ unblafjftcfchönbacfen/ fo ifl t« recht.

2>a$ 30. ffapitel

S3on aRerbattb ©c&malß» ge&acfenel ju
machen.

.

1 . 0priQ;2Uichen $u baefen.

^VySbrneeinc Pfanne / tbue etwa« ^Bajjer barem / auch eine« Hutten
Qg groß frifdje Butter /fc$c bie Pfanne auf ein Seuer/ unblafjtfl«

Gaffer Neben; bemach nehme aufeine ©cbüfiVI @pri$;£ucbcn ein halb

eber brry oiettel «Waag SBaffer / wann e« focht / fo tbue feböne« We&l
barem/
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ÄSet&anb Bcfcmalt^eböcFeiiee ja macht*: 407t

5**/ fefceegaufem 8euer/ mhme ein ffarcfen ÄoifcWffel/ unb rühr*
tag Wehl herum/ eg mug aber oiel baran gethan werben/ bag ber teig in
ter 9>famte fo fejl wirb / ba§ man fallen mit bem Löffel nid>t herum ruh*
rtti ran / wenn matt ein hölzernen WörfekStdmpfel hat / fo fan man bett

i0 in brr Pfanne aufrin fa^ttngeuer herum jbffcn/ man mug au$ bie
4>anb fauber machen / bag man ben teig fan brennen / er mug aber nicht
«nbrennen/ hernach thue ben teig heraug in ein 33ecf ober ©Rüffel/ thue

/ geffoffene Wufcaiemblüh unb geffoffene £orbamömel baran fälu
frSper barein footelman brauet / lege ffe aber oorheto in roarmcg SBaf

»

fer/ unb lag flc eine 2Beif barinnen liegen / fcfy’aae aUejeit ein paar auf ein
mahl baran / unb rühre ti mir einem ffarcfm Aoc^fgffd recht herum / bag
weiffropn ben gpernbarffman eben nic^t alle« baran rhun / auch mug man
fomel Soer baran fchlagen/ bag er wirb, bag man ihn mit ein faubrrn ©patt
fan in bie ©pri^ctt füllen / NB,*orbere aber ehe man ben teig in bie ©pri#
<en füllt / foncume eine Pfanne/ tbue©ifcmal$ barem/ wann eg |ergan*
geniff/ fo nehme ben©tdmpffel oon bet 0pn»ett/ tunefe fbi$e barem/
fchmtere bie ©pri^en tnroenbtg bamit/ algbann fülle ben teig mit einem
4>gfglem in bie ©priQen / mann fte ooQ iff / unb bol ©ebmal$ heig fo
ttehmeben©tdmpffel/ truefe ben teig au* ber ©prigen in bag ©d)mal&
herum / bacfe fit alle facht aug bem «Schmalg herauf / mann ffe auf einer

fbeitenfdhbn gelb fepn/ fo wenbe fie um / eg mug auch immer @tbmal|
«ufgegoffen »erben/ bag fie fchünauflauffcn/ fo iff eg recht«

2, Stmebacfetteo gu halfen*

(Rehme ein halbWaag fchftneg Wehl / thue eg in eine ^chüffef obet

tiegel/ falbe eg ein wenig / tj>ue ein fKühr föffel barem / gieg gute Wil$
haran / rühre eg umereinanber / fc^taac ben teig wohl mit bem röffei / her#

nach fitiage ?. ober 7. (5per baran t lag bag Waffe ein wenig baoon laufen/
mache ein bünnel teiglem; bamaA nehme etn torten^iech ober SBrat#

Pfanne furniere ffe oorheto mit @4jma!$ bann gtcg ben teig bareiirj

vnb lag ihn fein lacf>e bacfen bag man folgen f^neiben fan: ^löbann fcf)nt&

hciroaj quer $tnger?bvat unb über ftingerdang baoonherumer/ ffbnetbt

ein wenig mit bem JRtffer aufben ©eiten in ben tag mbmeetite Pfanne/
tbue© t?mal$ barem fege eg auf ein hübfch fruer mann eg heig iff / fo

kge ein ober iwe^ s&u&dn barem/ unb lag e* batten/ eg mag aoer im?
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rmraufgegojfen wetten / t)a§ eö fcf>ön bdcft / machte« afle«fo/ fo wirb el

recht fcgn.
3.

23üd?feti*2&uc|Ktt $u baden.

Sttehme anbertbalb 'IHaaß fchöne« 9JZehl in eine @cf>ü(fr( ober 931ech/

falbe et / gieß gute ÜJlilch baran / nehme ein 9tühr?öjfel / rühre ba« 9Hehl

mitber»r?ilchfiar 7 jchlagemerganseunbmerÖger^ottern barem / nun

d)c einen hüb|cf)en^eig an / ber nicht iubünn ober bief ijt; gemach nehme
emeblechene^üchfenbieinberSWittenein SKobr hat / gieß etwa« jerlafle*

neg@ihmalb inbie35üchfen/ laß et in berfelben herum laujfen/ bann gieß

ton $eig barein/ mache bie Schien aber nicht gan$ ooU/ bann hänge fie

anein^öinbfaben in em fiebenbe« ^Soffer/ laß et em SJiertefc^tunb fo#

d)cn/ bann nimm e«mieber herauf / wann ber $eigfe(ti|t/ fofchneiberu!t*

be ©tuet guten ginger« bief herunter / fchneibe ein wenig in ben $eig her*

um / unbbaefe folgen au« bem he#n©chmal&/ gieß allejeit mit ein föf»

felba«heiffe©chmal9aufben$eig/ bade et fd>ön liecht herauf/ fo ifl (I

recht.

4.

tO4(fcr#0traube!i ju baden.

Sflehme ein faubere«|tffeiern / thue fchöne« SJleblungefehr 1.flflaaß

• barein / fe$ee« warm / lege 10. biß 12 , <5oer in warme« ^Baffer / baiße

warm werben / bann gieß auch etwa« warme« $Bafiet anba« ^ehl / rühre

ti mit bem tfo.ch^öffel herum / gieß noch fot>iel ^Baffer baran / baß ba«

?Wehl alle« wohl genest ift/ rühre e« mit bem Äoch^öffel glatt / baß feine 1

Knollen bannnen fron / hernach fd?lage biß 8. <5pcr barem / ba« weijfe aber

»onben@pern barff nicht alle« barunter fommen / fchlage ben $eig wohl

mitbemföfel/ er muß auch allejeit warm fepn:al«bann nehme ein Mittel*

^fänblein/ thue©(hmal$ hinein / laß c« warm werben / hernach nehme
ein weiten Trichter / halte benfelben unten ju/ gieß ben $eig hinein / laß

folchen hernach in ba« heifie ©chinal« herum lauffen/ wann er auf einer

©eiten gebaefen ifl / fo wenbeben ©traubenum/ unb bacfe folchen auf Der

«nbern ©eiten auch fdhün gelb / unbfo fort/ halte fte warm/ baßfiemar«
«ufbenljifch fommen / foift e« recht.

5.

Gebrühte Äüctyem ober 0d?luflel Buchen $u baden.
SHehme eine Pfanne / thuc em halb 2D]aaß SBafler unb eine« |)üner<

69 «roß Butter barem/ fe$ee«auf«8euer / laß ba« SBaffer mit bereut*

ter
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Räte (Bit tm fKfcm», &**.*» (b »jetp?e4l barem, baße* re$t bidwirb,bo(j man t# mit bem itoch Löffel nicht
$erom bringen!an, maninufj ein hölzernen@tdmpffel, ober bie J£mnb neb#
«en

;
ba| man ton$eig fan in berWannen herum ßoffen, wann er eine

yßetl gebrennt j(r, fü tan manbenSeig betaut meineRuffel ober£ed
ncbmeri, bjim fa^e ben $eig, tbue geßoffenc mifraten#95Tüb barauf,
nrpre ben^ig mrt ein Höffei Tjerum, fcblageem paar Öpet «ufeinmabl bol«m

, baöySm lag cm wemg baoon laufen, wann bie $wep gper in ben
5£etg ptttern aemurdt finb^fo nehme roieber aroep, würde ße hinein, madbe
,f
? ^

cr fo *ß wie ein @pirf^£uchem^eig : alsbann neunte
eme^fattnen,ti^@^mal§ barem, wann ba«ed>malt? beiß ifrfo neb*

JlLoJi
1 ^^fM^tunde ba$ oorhero in ba$<0cbmal$, banhfajfe mit

bemHöffelem einzig ein. tbue Jenfelben in baJ©^motn,iege etlic&ebw
tem m ba$@<j>maIg,We fle jc&ön gelb berau*., fo iß es re*t

f
' 1 6, £)itffy's<8tr»iyB $u baden.

IRrbme attfeine ©djüffel ©ebarfeneö i.UWaoJ®teb1tn eme^Aüj#
f« Oberdeck giefj ein ober me^r Höffelt»HWiicbbatatt,faIpeeg,tbue eilt

«ein wenig frifche Butter bar&u, fcfclage 4. ober 6. gon^e Gjperbaran,
w«m ber^per nicht genug fepn, fo fan moiHiubrbaran fcblagen,rüb«c
e8 mit ein 9\urf>r # ober Äo^/Höffei untereinanber

, mache ein feßen $eig?
fkeue ein wenig^tef)t auf ein faubet 53ad*35ret,tbue barm ben $eig bare
auf,würde ben £eig aber nic^>t frff, bag bie Butter wobl barunter fon mt,
Wann eg beliebt, fo fan man emwenig (Jorianber, auch etwas geftofne (£ou
bmnömel barunter tbun, wannU wobl untereinanber iß

, fo treibe bett

$eig auf, lag ifpi jwep gute$Beffer*<Ruden birf, nehme ein 33acf<Xab,
fcbneibetwep querginger,bilden breit, unb ginger lang^erunter, fehlteibe
e« noch einmabl mit bem 33ad<9tab mitten roneinanber in ber Häng, an ei<

nem Ort muß ber $eig beofammen bleiben, bemach ferbe e8 mitbem S5ad#
SKabciufber feiten ein ;

NB. alSbann nehme eineWannen,tb«e€5cbmal
barein, fe^e eg aufs geuer, wann e$ h*i§iß, fb lege etliche m baS bfi(]

@<bmal§, gieß mit bem Hoffe! oben^tfemalh Darauf,bade et fchön gell

unb (freue,mann et angericpt worben, jsuder barauf, fo iß eS recht

7. 0<fcnee*fallen ober hoffen ju Badens
SHebmt i.UJtoaß ober mehrReblin eine ©chüffel ober 55ed,tbue er*

8 ff w**
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grog frifcheSSutter barem, gieg auch ein guten fci&fe

f*|
»oll Wild) barju,fd)lagc auf i.Waag Wel)l 6. ober mehrgper baron.

tfjue ein rocnigWuicaten^lübbanu,machf cg mber0chüffel obet$8ed

untereinanber mit ein 9iüf)r*Stöffcf, hernach (treue ein menig Wcl)l auf ein

fauber33ad*33ret, tbue ben $eig barauf, mürde ben $eig mit ben £>dw

ben, bag er geflacht, boef) aber nicht &u feft mitb ; NB. wenn man mm
mili bie fogenannten @d>nee^ fallen machen, fo nehme allezeit non bem
ijeig einer melden SRug grog, treibe eg runb aug,ba§ ber^cig Weffcr*
«Kuden bid ift; menn man mül, fo fan man mit bem 55a<ft9\at> einmahl

ober brep burd)fdmeiben ; hrrnach nehme ein «pfdnblein, fo nicht gar $ii

grog iff, tbue »iel@chmal§barein,lag cgaufbem^cuerbeigmetbcn*. al&

bann tbue ben gefchnittenen $cig barein,bade folgen fchön, mann er auf

einet feiten gebaefen ift, fo menbe folgen um r unb bade ihn fd)ön liecht

beraub ; wenn man fein 53ad >9iab nicht tjat, unb mili ben $eig nicht

burd)fchneiben t fo fan man ben $eig au^baden, mann er auggerieben i(t.

NB.®Uman non bem 5eig «Kofen baden, fo treibe bag ganpe fetud $eig

attf einmabl airg
f

f)crtiatfc lege ben^eig &ufammen r
ober uberfcblagebenfeN

ben ,
übertreibe ibn auch rin menig mit bera 2Bdlger*iS)oIp; bann nehme

eirt bledben ober non £ol$ auggefcbnittenett8orm,ffecbebrep35ldtter»ort

$eig aug, mache ein auggeftochen 2Mat in beritten ein menig nag, lege

b«g anbere^3latbarauf,mache eg mitbem britten auch fo : algbann nehme
cine^fanncn, tbue <Sd)malp barem, lag cg f>ei§ merben* fege ben sufamm#

gemachten ^eig in bag bfiffe @d>mate, nehme ein |)6l§lfmr
ober ein eifern

ferdngleitt, truefe cg bamit in bem <St&roal$ ni?bcr r gieg mit ein eifern

Stöffel bag beiffe^ chmM oben batauf, fo (leigt eg in bie $bb, badeeg fd^bit

gelb jjftaug
, fo ifl eg recht.

8. 3uder*0tr4ufcfe3u&acfctt.

«Rehme ein halb Waag- fdjoneg Wehl tn eine 0d)tiffel, falfe eg ein

wenig, nehmeoon^. ober 8 f ^pernbag^ßeiffe,laffe eindBeiffcg nach bem
anbern barein lauffett, rühreeg untereinanber, menn baggpcrmeigaßeg ifl

batan gethan motben, fo rühre eg mit ein Stöffel mohl untereinanber, man
fan auch etUf&eSüffrt ooU^Bein barangreffen, betätig mu§ nidjtjubicf,

auch nicht bünn fepn,ba§ et nicht alftugefchminb bureb bag$riecbter>

km foujftaucb nicht 1« facht,mann Ux $eig nun fertig ift,fo tbue ctmag
‘

•
' *
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1

gelieferten gucfer boran ; 8Igbann nehme ein flcineg «pfdnblein , tGue

©chmalfc barem, fe$e eg aufg 8«uer,wann fcag©<hmaiG nun Geig tfl,fo

gieö etwag »on bem $eig in bag ©ttaubem§:riecbteriein, Gälte et unten

*u, lag ben $eig in bag ^eifTc@c^mal§ tymm laufen, aber nic^t ju »iel,

kg bic©trauben nicht $u bitf werben, wenbe bie©trauben um,batfe fte

ouf einer ©eiten wie auf ber anbern aug bem ©chmalh G«raug, lag fte

nicht braun werben , tGue fte aug bem ©cGmalg G«raug r
will man bie

©trauben frumm Gaben, fo biege ein nach bim anbern über einSB&Ugew

«|>oIS, fb jtnb fte recht.

% Zu&evi&vauben auf eine anbere3(rt ronüPein.

Ütehme auf eine ©chüfel ein SJlaag 3J?ehl in ein Siegel ober irrbene

©chüffel, fal|e eg ein wenig, fcblage oonjwepöpern bag'-SBeifle barein,

flieg einwenigSBein barem, rühre eg untcreinanber, gieg noch mebt 2Bein
baran, rüGre eg flat, mache ein $eig

,
ber nicht ju btmn ift, tGue ein ß§*

Söffel gcflofenen3ucfer,ein wenia geflogenen girnmet unogorbamörnd
boran, wann ber feig nun fo ijl, ba§ er nicht ju gefchwinb, aueb nicht ja

facht burch ben ©traubem Unechter lauft , fo ijl er recht ;
NB. 2llg#

bann nehme ein ^fdnblein, bag nicht ju grog ijl, tGue ©dbmalh barein,

lag cg Grig werben
, lafe oon bem $cig burch bag ^riedjterlfin in bem

©d)maltj G«rum laufen, Gatfc (te auf beeben ©eiten fd>6n gelb, fo (mb.

fte recht

10, STRl#* ©trauben ;u badein

01ebme ein^aag «Dlehl in eine ©cbüffcl ober Sieg el, falbe e« etn we#

nig, gieg gute^nild), aber nicht $u oiel, boran, rühre eg mit ein&0<hd6fjel
untercinanber, fchlage vier ober fünf (Sgerbaran, rühre eg untereinan#

ber, gieg ein wenig ätofem^Baffer barju,mache «inen Scig, ber nicht ui

bünn,auch nicht ju bict iftfonbem fein facht burch ein Sriechterlein lauft*,

darnach nehme ein ^fdnblein, tGue©^malh barein, fe^e eg aufg 8euer,

wann eg Geil iftfa »«bme ben Sricchter,gieg etwag non bem ^teig barein,

lag cg in bag Geifte ©chmalh laufen, wenbe bie ©trauben um,unb bade

fte auf beeben ©eite« f<hön gelb, fo ijl eg recht.

1 1. XX>a|feln 311 baden.

«Hehrne ein halb ‘Ulaag guteTO<h,tmb ein ober anberthalb $?aaf

fchoneg #lehl * «in $funb guteg ©cbmalfj, jweo 26fcl roll gute £efcn,

g ff 2 unb
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unb 8. (gpet, mache einen fchönen $eig börmtf, fallet tT)tt
f
unb Xaf

ihn 8. ©tunb (leben ; t>ernarb neunte ein (Sifen, mache cö übet ein bub*

feben Jeuer matm ,. bann ruifetje ba$ (gifen fauber ab, beffreicbe e$ mit

<gd)rtialp,gic§ ein guten 2$ffrt »eil $eig,fo »iel ft# eben gehört, an bad

(gifen herum, baefe fte fchön, feße (te aläbann mann, roarm fte äße gebaj

den fmh,.fo (heue juder unb gimmet barauf
, fo wirb e$ «d^rfc^n.

12 . XXMfeln rtUf eine an&ere 2lrtgu bac&rt..

«ftebme $u fin^>fu«b fchoncä 9}?ebl swülff(gper,.lege fit »orbero in

taulichteö taflet, nehme ein halb 9floag füflen SKaam,tbue ba$ 9)tebl

m ein (gubern neuen ^>afenigicBben9\aambaratt,rnbte c$ mit ein SKüb#

£pffel untereinanber,fchlage bie (5i?cr eins na# bem anbern b'arän^rubre.

ti roobl untereinanber, tbue @alß,geffoffene (gorbamömel, unb ein n>#

nig geftoffenen gimmet baran, mann e$ mobf untertinanbet gerübttifh

fo muß man ten$ei<rbrep ober »iet©tunbineini»ärmenlDrtfffbenlaji

f*n, NB. unter ben ^ci^rufjre ein unb ein halb 3inger$*bid jerf#moi*

pene Butter, ober jerlajTeneß ©#malp, unb einen guten Toffel »oll abge*

mdiTerte^)efen,biefe^ alieö ruf>re mob'l untereinanber,mann ber^eignun

fo läng geffonbm, mie »orbero betrieben, fo fän man folgen in ein treffen

tgifen, fo »orbero gef#miert. worben,, hadern.

v 13 * 0picff ; Buchen $u frndem

STTcbme barju i a. (gper, fo frifcb ftnb, gieg brep ‘Biertel^äaff fuffen

$flil# *iKaam baran
, tbue ein *j>funb jerlaflene fri[#e SSutter

, melcbc

ju»or flat abgerübrt worben, barju, rubre e3 mobl untercinonbet, #ue

ferner ein halb So# ^ufcatrn*BlUm,i.£otb£tmmet, i.2otb@orbarc&

mel, unb brci)93iertel^funb3uder.barju,eömu§ aber alleö geffoflen fepn,

rübre e$ bann bareirt ; |>erna# nehme recht f#öne6 S0?ebl,.fo »orbero

t»obl abgebümt»oiben,tbueegbaranrma#e einen §eig, al£ mie ein biete

©>trauben*$eig; £>ann nehme ein|>oIp wie ein ^Bdlger^olp, ffede ei*

nen ©pieff bur#, ri#te ba$ £o# $um geuee, brebe eg bep bem $euer

Ifrum, ba§ e$ warn* mirb
, bcfchmicre eß mit ©#malß ..lag ei rcieber

trttden »»erben, bemach binbe mitein55inb^aben bagipolßan benj»»ei«

enlgnben mit ein<£reuß
f
bag ber$eig baran bangen bleibt, NB. auf be«

yuepen (Snbcn umbinbfben ^3inb^aben mit Rapier bag er nicht »er*

brennt ^Sllöbann mache ein bübf# fteteS 3.euer ,, lag ben ©pieg herum

hrebw>.
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•

5t«Sm f feijt eine Pfannen unter bag JJol$, nehme rin Toffel, faffe $rig

in ben UoffeL, flieg fblc^en auf ben SSrugef, ber $eig bcr abfallt, ben fan

man wieber aufbag $of§ fliefler», wann eg einmabrumgofien ift
, fu lag

0en @p<eg brefp, unb ben fluten baden, biß er um unb
1

um gelb gcb<u

den ift, bann flieg’ wieber oon bem $eig aufben ge&acfewn Irrig rjerum,

fb§ eg wieber an bem £oI# baden, bat? er bnbfd) &adtgtwii'b,macbe eg fo

fprt, big ber ^rtYgel*$rapjfen fertig ifi ,
algbann ncbme ihn »on bettt

£ole herunter, tl>ue bag Rapier unb ben 33ni&*3al>en ^raug, jetbrecbt:

ben frapffen nid)tf wann man foMjen will auf ben geben,fo (freut:

puder unb ^immet baraiif,’eg wirb recfet feg«.

14. 0|>ic^obe» 25n
e
igebÄu^en auf*ein nnbere %x?>

€rjilkb bereite ben Prügel mit bem <2fptejl wie »orbero ig gebaut
Worben, an bög$euer,fcfemim ben Prügel, unb oinbe foldben mit 25inb*

Saben unb Rapier ; &e*n«h nehme rin halb 3tt«a§ TOlcb*9ta«n,
fdjlage i2.gff^e(5ber barem, tbue aud) ein^funb burren SDütttfe! ober

fci)6n
<

3Bai'ben^el)l barju, flieg 1

2

. £bffel ooU ^Brin^ranbwem baran,»

lag ein halb 9>funb frifebe *45utter$?tgeben, flieg foldje atttb baran,rüf)re

twg alle* lang unb wobl untereinanber, mache einen teig wie ein @trau*
Senzig : Sllgbann lege ben 33rfigri ang §eirer, wann er warm tjt, fa

fcegtef bhi95rugel überall siit&em£eig> NB. binbei^n aubtn Prügel,

tag et nid^t herum gebt , begieß ben trüget oflpt , aber alfejeit wann bet

$eig etfljelb ig,fo beflieg feieren wieber,unb mache eg fort, big erfer#

tig ig, bemach lüfe bag
s5anb berab. tbue bm gaben beraug, betreue ben

;

Äarpgen rnttguier unb Stmmet, fo ig eirecht;-

15. ^obf^üpro^u badetr;

fttebmrj/^ierteH'funbguder, 1 . halb «pfunb frf)6neg T07e^I itieitt

®efcbirr,tbue rin (Sper*® Ottern,unb cinegiJogroß gifcfjeSButter baratt*

flteg ein wenig warm Raffer barauf, rügte eg wobl umcremanber,macht

einen bünnen £etg, bann mache bag #obb|)üpem©fen auf bem geuet

gefebwinb warm, wifif e eg wieber ab; unb furniere eg mit gufen 0ped;
tbue rin Büffel twU $rig barein, trude eg &ufämmen, b«&e eg über bag* J J w 1 scir..- 4. r> w-.Ä.tr r. * . *««

recht*

«ff 3- i^ooW
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16. auf eine «nbere %xX $u halfen,

«nimmiu ifcfunbflEehl if)alb$f. Surfer, i €otf> Garbomämel,

1 2otb gimrnet
, ffoffe eß flein , thue eß jufammen in ein Siegel ober irtbene

©cbuffel, fchlageoon 6. (Spern baß weiffe baran ,
fallet* ein wenig, gie?

Ötofenwaffec barju , rühre eß wohl untereinanber, mache ben Seig uax$

wann er flar gerührt iff, fo gieffe (o Diel SKofcnroaffer baran ,
ba£ ber Seig

bunn genug iff , rühre eß wohl untereinander ,
ber Seig muß aber wopl

bünn werben ibernatbne^me baß ^obl^upen^Sifert, matpeeß warm,

n roifc^c eß ab
,
furniere baß (Siftn inwenbtg mit 0£^raalQ ober Butter ,

wi*

fcheeßwieber ab, man tan eß noch einmal Maueren , ma(beeßpn|,wem

be baß (gifen auf bem §euer um ,
wann eß be$ iff , fo mache eß auf, tque

ein eojfel t>oH Seig in baß (gifen ,
trurfe eß wohl ju , halte eß über baß $tujr,

wenbeeß um, wannbie^)ohl*^üpen gelb wollen werben, fo jinb tteredjt,

thueeßherauß, brehefol^e über ein runbeß|)olp| ober mache eß ju einer

©urfen, fo iff eß recht.

gtlidjc flute Sutfcett }U 6acfett.

17.

£in Bete * Zucken $u baättu

9Rimm 1 9>fiinb Dteiß , lefc unb wafefe folgen fauber ,
unb fcrf)c ihn

in ber ÄÄtlchfeinbirf, lafj ihn bann lalt werben, Imlage 8, ober to.$wt

baran
, jerlajj fVifÄe 55utter, gie§ folttye anben Öieiß, nehme 1 halb ^f.

« tü^anbel, fcheelcjte, lerffoffe folche ein wenig, thue bie *D?anbcI auch ba*

tan
, nehme 1 halb 9>f. groffeüioftn , Mehe fte non Stielen herab , thue fob

ehe auch anben Dteiß
, thue auch ein ©tuet flein gesoffenen Surfer, unb oon

fl. Gittonen bie abgeriebene (Schalen barju, falpe eß ein wenig, ruhte e»

aUeß untereinanber : Sllßbann nehme eine Sorten Pfannen ober eine fl*

berne©chüffel , fepeein 3tanb herum, bePreichebie©v^uffelmitSßutter,

thue baß jufamm gemachte barein
,
mache eß hubfeb gleich, laf lolchcn w

einen Ofen 1 halb©tunb barfen, fo wirb eß recht fepn.

18.

CDeijrel ober 3ohanneo*23ccr t Buchen mit einen £eig

$u bncten.

«nehme *u I.^funb gute Butter,unb em*6ffelw>tt

weiffe S5ier * #efcn bie abgewdffert iff ,
fchlage 4, ßper * bottem baran, fab

$



Von aflctb«itb Bdmtölg # gebdcfenen. 41 *

leben $eig ,
gieg gute TOc& baran

, mache ti untereimmber, mache etV

nen $eig barauS , ber nicht ju fefl ifl , treibe ben $eig au«
, lag folgen gin*

gerö#biä r brebfbeit?eig herum auf; £ernat& nehme 5BeireI
f jupfef?e

non beit Stielen herab, breche biedern beraub , thue ein guttbeilgegofje#

nen3ucfer barunter,aud) fan man etwas gefcheeft unb flein gefchnittene

^anbel unter bie SJBeireltljun: al&bann tljue eS jufamm aufbentfuchm
herum r fcfcieg brn buchen in SBacf * Ofen, lag folcijett baefen

, fo i(l e$

recht

. 19* Äift Cngtiföttt Buchen ron töebacfenes / cs mag frifefc

ober übergeblicbeneofepn/ auefc 00» tttanbel
unb Koftm

ÜTehme etwas gebarfeneS,eS mag23utter ober@*maf| gebaefene*

fettttrWenn e$ nur feilte ^Bein^trauben gerceff ftnb
r (chneibe bafielbigc

»on ber£anb jufammen; hernach nehme 1. halb ^funb 9J?anbcl,i. halb
<Pfimb gro(feiKofm,fcbcelc bie^anbel r bie 9\opn aber bugeunb wafefce

faub er; bann nehme eine Pfannen ober Siegel, thue ein gut @türf Butter
barein, lag bie SButter auf bem ^euer jergeben

, fchlage in bie Butter 8.

ober 10. (Sper, rühre bie (29er in ber Butter, fc$e eS herna^) aufs geuer,
rühre alleicit herum, big bie ©jer wollen hart werben, bann thue bie ge#

rührten ©per in ein Riegel, ober lag folchein bem ©efchirr,wo (Fe gerührt
worben fepn, thuebaS ©ebarfene,auch bie^anbef unb SXoft'n barein, thue
auch ein wenig^ujcaten#53lühf unb ein gut $b*il geftofienen Surfer bar#

unter, reibe »on 2, tStronen bie obem (Skalen baran, trurfe aueb ben ©V
tronen#@afft barauf, rühre alles wohl untereinanber

, fetyage noch etliche

gan|e 09er baran; alSbannbcjlretche eine (Schüflfel ober23ledj mit 35ut#
ter,thue ba$ jufamm gemachte in baS beffrirf)ene 23lecb,la| eS eine halbe
€>tunb barfet», fo ijt es recht

#

etlicfje ©ogelpopfftit

20. Äiir abgerührten (frogelhopffen baefen.

Sttebmc ein halb obcrbrepQSiertef^funb @d)malljm eine @dhi'ifiefr
rühre eS, ba§ eS weig wirb, bemach nehme 1 2. ober 1 j. (29er, fchlage eine*

nach bem anbem in bie Butter, rühre erft allezeit baS barein gefdjlagene

unter ba*0cbatal|}f mac&ee$ fo fovtr oi§ alle ©)et barem gerührt finb,

bann
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bann tie^me eilt ftbüncg^ftefel.rüferc e£ auefe 2ßjfct^n?efß ^arein-i

wann e$ afleg baran ift, fo fal^c feen $eig, gie§ ein paar 26jfel »oll gute

3Hfl(fe,unb 2.26ffeloofl abgewäfTertt tüciffe |>effn baran, tfeue auefe etwa!

geftoffene^ufcaten^lüb fear$u,tüferefeag atieö teefetlingurtb wofel uw
tereinanber: 9llgbann neunte rin §otw , torniere iljn mit ^cbmalfet
tfeue feen abgetriebenen $eig feareinfta§ ti gegen, wann er in feie #ofe gatv

gen ift, fo fege if>« in£>fen,unb1affoItfecn baden, fo ift e$i;f<fet.

21. £in nbgeriebenett (Sogelfeopffeti mitWTanbel urtt> 2* öfter.

SRefemc ein Muib 35utt«iofeer gutcg©<femalfe,tfeue eg in eine©cfeüf

fcfeftecfc ein Äoc^^bjfel fearem^ubrt fb Jang, bif feaÄ @$mal$ reifet

weiß unfe fiat iji, bafeg wie ein^cfeaum wirb; äemaefe nebme i^ofeer

*8. Sper
; fd)lage eineg nacfe feem artfeemin tag abgeticbmevgcfemal^bif.

bieder alle ftnb/featm nefeme eittober funff93ierteb*)>funb fei, rufe«
ein Söffet »oll nacfe feem anfeern fearein^ wann bag^flefel alleg ifl, fo gief

«in paar hoffet »oll guteflttilcfe fearan, unfe ein guten Söffet »oll abgerödf»

(jrte £efen, rüfere eg reefet lang unterrinanfeer, falße tg, tfeu* etwag ge#

uoffene Wufcaten^ltib fearunter, tfeue auefe ein i)anD »oö aoßefcfeeeltunfe

rlem geftfenittene flttaUoel fearan, büße unfe wajefee auch 5Koftn, jtofie et#

mi gticter flein, menge feie anbei, SKoftn unfe 3uacr untereinanber*

unfe tfeue eg unter feen $;eig , rufe« ti immerfort.: ^Itefeann nebme ein

58ierteb@tudb fcaefen
, fo ifl eg reefet.

22. igm fd;led;ten (Sogelfeopffett 311 badet*.

9tefeme 2. ober 3. SHaaf flfiefel, fearnaefeman feen ©ogelfeopffenarci

watfeen will, in ein 58ccf ober irtfeene ©tfeiiffel , nefeme auefe ein 3)taaf

gute flflilefe, laf jte warm werben, wann fie warm ifl, fo macfee eine 2u#

den ober©ruben in tag ODtefel, tfeue einpaar Söffet »oll gute ^efen barein,

bann gief auefe »on ber$Ritcfe barem, rufere eg unterfeic £efen, ffeue aufe

(

etwag »on 9Wefel bar&u, baf eg wie ein bitter 3ttuf*35rep wirb, feematfe

efee eg an ein warmeg Ort, laf eg gefeeruwann eg in bie |>6fe gangen \%

0 nehme cg fearunter , tfeue etwag (Sraffranan bie übrige 3fttld;
, rufe«

bog 3Refe( unterrinonber* gief »on ber 3Hüffe baran, fcfelage auefe 4. ober

a. €grr#

'
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T5on aßethonb &<bmcd&<StbA&ent* 3» machen, 417
f. SpetdDottentbßnmter, laß auch etnSJiertel ober ein halb $f. 0d)malh
jetgehen, gieß e! baran, fal^e ben$eig,tbue gefloffene *SRujcatem23luh

bariu ,
unb f^Iage ben $etg mohl mit t>em 26ffel, et barjf rocht ju bunn

fepn ; 2il!b«rm beamtete ben Sons mit jerlaffenen @5$malg
, thue

tum bem $eig barem , fe$e ihn triebet roarrn, baß er ferner geht, mann er

dar gegangen tft, fo batfe folgen in eittOfen, fo mitb er rec&t fepn.

£)a$ 31. ffapiteL -

SSott aHertxmt» gleifcb * @u(em.
1 . 0ut$en sott 2tap«uticn.

CVXShme £aoauncn, fo oiel man rorü,murae biefelbe,unb lege fte in fab
Jv te! Raffet, baß fte metß merben# barnt brühe fte, unb nehme fte au!,

(ege fte mteber in faltet SSBaffer, hcrnadjjeume fte ein jumfocben, thue f?e

in ein Raffet, unb laß fte eut etn^iaen <2BaU auftßun, bamach fühle fte

in falten ^Baffer au!; SReftme frifcpcn (?pecf, rnetm man fte gerne fpw

den will, fcfcneibe ben 0pe<f flein Singerdang unb bicf, beftreue folcpen

mit@al$ unb guten geftoflfnm<35enmrß,bömt nehme eine@picfdRabeIr
unb fpicfe bie £apaunem58rug bamit, hernach nehme ein faubern irrbe*

tten |)afen , barnach e! riet JCoppen fmb, thue bie Kapaunen mit etlichen

Ädlber^Süffen ober Jtolb!*Jtoochen barem, thue auch etroa!0afb batan
r

unb lag e! jufamm fod>eit
r
mann e! geformt hat, fo »erfchaume e! , bann

thue ganße! ©emürtj, al!t ein menig pfiffet, Sftufcaten * 3Müf) , 9Uge*
lein, Sorbamömel in ein reine! Stichlern binben, unb laß e! mit fochen.

aber fein facht, mann nun bie Kapaunen gar ftnb, fo thue fte herau!, lag

bieSBruh mohl einfachen, baß fte flarcf mitb, bann fephe fte ab in ein fatu

her ©efchirr,thue bieSSrüh herna* in ein »eröinnte!@efehirr, NB. mann
bie 33tuh mit füllte flarcf genug fepn,fo fan man etma! gerafpelt £irfch*

j>om baran thun,ober metche oothero etma! oon einer |)auß*5Blafen in

<2Bein ein
,
lag e! marm merben, baß e! jergeht, gieß e! hernach an bie

§&ritf),gieß auch ein batb^Raaj? guten CßBein baran, fineibe ein paar Sw
tronen roneinanber, unb laß ge mit fochen, mann e! ein f>albe (Stunb

gefacht hat, fo laß bie SSttth burch Gallcry-0acf ober brepfaebe! Ser-

vier laufen: $tl!bftnn lege bie Stoppen in ein ober mehr ©Ruffel, gieß

©M . «
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bie SSrt'tb barauf, fefee eg falt, t>a§ eg gelebt, bann fatt matt bie Jfoppett

mit gcfcfyeeltcn Piftacicn bcjiecfen, fo ijt eg recht. NB. Ober man lege

bie&'apaunen itt ein »er&innteg ober irrbeneg©ef<$itr,lafj bie33tüb bat*

auf lauffen, fe^e eg in ein faltcg Ort, fo ijf fg recht.

a, itim 0ult$en von (Sdn fen ober Ämtern

tflebme ®dnü ober (Snten, 2. ober mehr, mag man will, würge fte

»otbero, bann taffe fie fauber rupften, unb brüten, mache fte auf, tbue

tag (Smgeweib beraug, lege fte in fauber Raffer , nimm bie Seher unb

93u\gen»on ben Qkbdrmberab, lege bie (Jnten ober®dn§ in eineBouccl-

lie ober irtbetieg ©efd)ivr, tbue ^Baflfer, unb ein paar 3)}aafj <2Be in baran,

fa^e eg, würbe eg aud? mit aUerbanb guten ©ewüvtj, fd?neibe ein paar

.. Zitronen baran,tbue auch etwag »on &albg<#nocben bar*u,lafj eg fad't

fochcn,»crfchaumc eg fauber,lafj eg wobl einfachen, warnt fte gar gefacht

finb, fo tbue fie atig ber 2?rüb beraug, NB. wann eg nicht feite ftarcf ge#

nug fepn,fo tan man ein Viertel ober ein balb^funbgerafpelteg ihirfdb*

£orn baran tbun,unb mit fachen laffen,la§ eg butcb ein .jbaar^ieb in

ein^efebirr lauffen, fo »ersinnt ift,ober in ein Siegel, tbue baf $ett alleg

berunter, NB. man fan bie ©dn§ ober Crnten and) »erbere nur groben

Cpccf fpiefen, wenn man will, bat man ein wenig »en bem @pe cf übrig,

fo nehme bie Sehern »on ben ©eflügel, baefe fte mit ein wenig <0petf fleitt,

fepe bie S8ru!> aufNoblen , lafj fte fachen, tbue ben ^»ecf unb Seher bar#

ein, baf eg ein wenig mit focht: Sllgbann richte bie (^anf obersten an,

fepe fte an ein falteg Ort, richte bie^Brüb barüber,»erwabr eg,bafj niebtg

Unreineg barauf ober bar;;u fommt. NB. Ober lege bag ©eflügel in ein

S

auber »ersinnteg ober irrbeneg©efcbirr,gic§ bie33rüb baran, la§ cg fte»

ien,wann man cg braucht, fo fan man eg beraug nehmen,unb »on ber ^rüb
barauf tbun, fo ift eg red)t.

3. Äinc 0ulöen von XVclfdjetu ober pipbrt&nen aufr
^übnern $u tnöd^en«

Sftebme ^iphüner ober welfcbe firner, fo »iel man will, würge fte ab,

lege fte eineQM in falteg Gaffer, bann man fagt, fte füllen mürb werben,

wann fie eine^eil in falten Raffer gelegen finb, bann brühe unb büße fte

fauber, mache fte auch auf, unb lege aldbann bag (Geflügel wieber in falrrg

5Baffer,b4 bag ©eblütl) beraug geigen wirb, unb irume fte bann jutn

Icd^eit
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fod;en ein, mann (te foKcn gam? bleibe»
;
ruiU man aber, fo fan man fie

aud) jerlcgen wie e^fid> gehört, barnad;roafd;e jieaug,unb tbuc fie in ein

oersinnteg ober irtbcneg©efd;irr; NB. füllen fie aber ganij bleiben, fo fan

man fte aud) mit groben gemttrfct unb gefallenen @pe<f fpiefen, unb in ein

©efd)itr tt)un
,
bann tl)ue ^Baffer, etmag @al§,unb allerljanb gan§ @e#

mür£ barju,fd>neibe and) oon 2. ober 3. Zitronen bie@d)alenbaran,gieg

1. ’ÖÄaag ober mehr <3Bein,barnad) eg »tel £üner finb,baran,tl)ue aud)

oen falber * gaffen ober |falbg*£nod)en etroag barju
, bamit eg fhrcf

wirb, fe§e eg bann $um geucr, unb lag eg formen
f
oerfd)dume eg mof)l,

mann eg gar gefod;t iff,fo tguebaggleifcb l)craug auf eine ©d)üffel, foll#

te bie 3$ru!) nicf)t ffarcf genug fepn , fo fan man fjelffen, entroebet man
mug gerafpeltes |)irfd)>|)orn r ober etroag eingeroei(f)te |>aug^lafen in

ber33rüf) mit fod;en laffen: algbann laffe egburd; ein boppeltegServiett

lauffcn,nimm aber juoot bagjett alleg herunter, gieg eg bann über pipen

ober roelfd)c|)üner,üerroaf)refte roof)l, unb fe§e fie an ein faltegört. NB.
<3$ann bie |)üner gant| bleiben, fo fan man fie in ein engeg ©efdjirr tljutt,

unb bie&riil) barüber matten, bernad) oerroalfre cg, big man eg braucht,

fo fan man eg anrid)ten, unb biegefhnbene@ul£enmit ein £6ffel heraus

nehmen, unb auf bag ©eflügel thun, man fan eg bann roieber üerroabren,

mann eg oon$:ifd? fommt,inbem man lang baoon effen fan.

4. £me Qulßett rott 21dlber;Juffen.

Sftehme auf eine @d)üffel 12. ober mehr ftdlber*$üg,bie fauber ge#

fcutjt ftnb, fd)neibe bie güg in berfcdng ooneinanber, fd;li§ bie güg oon

ben feinen herunter ,
bade bie 35ein auf (Stiiden, roafcjbe eg jufammen

aug,tl)ue fie in einen neuen irrbcnen|)afen,fal$ecmroenig,gieg i.Waag
^ßeinbaran,tl)uc ganfc@eroürij: algiKdgeIein,^}?ufcatem58Iü^,3ngmer
unb ein roenig rociffen Pfeffer baran, ober man fan bag®croürp aud; in ein

mciffeg rcineg ^üd^lcin binben,unb an bie güg mit tl)un, fd;neibe aud) oon

2. Zitronen bie^cbalen herunter, bag <

2Bciffe »on ber Zitronen abettljue

roeg,bie€>d;alen aber unb bag$?ard tl)ue an bie güg,mann fte »ergrau#

met haben, fo lag fte gar fo<ben,roann biegug nun gar fepn, fo tljue fie

jjetaug in falteg Raffer , roafd)c fie fauber aug
,
bu§c bie £aar herab,

mann bieSSrüt) nid)t garet genug iff,fo fan man etmag »on einer £aug*

SBlafcn, fo ein^ag oorbero in marmen (2Bein ober matmer 58rüb einge#

weieptmorben,«» bie^dlbepgüg#S5 rül) thun unb mit fodpen laffen, ober

©99 2 tl;ue
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l
bue eine|)attb Poll gerafpelteS #irfchhorn baran, unb laß eSmctfothett,

alSbann fep^c bie SSrüt) ob in ein perjinnteS obet irrbeneS ©efdjirr, Upf
bie ßälbengüß mit barein,unb laßeS nod) ein wenig fochen, baß bie$uß

eS befer amieoen; darnach nehme bieftttß, (ege ße m eine ®d>üfle^# wo*

rinnen fte füllen gefperß werben, bie 93rüb laß burd) ein Gallery -^aef,

ober burd) ein hoppeltet Serviett in ein ©efdjirr laufen ,
bann fe$e bie

^ctjuffel an ein fübleS Ort, gie§ bie35rub barauf,la§ eS falt werben, fo

fan man bapon fpeifen wenn man will.

5. tCitte 0ultjen po» 2UI& * 0d)legel

Sftebme £albS*Bd)legel, fo piel man will,unb fo groß man will, fdjnew

be frifetjen B?pecf, nicht gar ^inger^bict, aber $inger4ang, beßteuc benfeb

ben mit ^ufcatem^lüb» Pfeffer unb @al^ hernach nehme eine große

^ptd fTtabei, burchfpicfe ben Schlegel, waßhe folgen fauber «uS, unb

tl)ue ihn in ein per&innteS ober anberS ©efdjirr ,
wann e$ nur nicht oon

«Jfleffing ober Jtupffer iß, gieß Gaffer barauf ,
wann e$ piel Schlegel

fepn, fo gieß piel 2ftaaß ^Baffer baran, tbucfealb,ganh©roürfc,9ioß#
marin

, etliche Lorbeer * Blätter
,
unb pon $wep ober brep (Zitronen bie

Schalen baran, laß eö facht fod)en, bamit bie Schlegel gar werben, NB.

wann fte gar ßnb, fo nehme fte herauö, wann eS nicht ßarcf genug iß,fo

thue oorhero »on ber eingeweichten f)auß^afen ober gerafpelteS £irfqy

£)ornbaran,unblaßeSmitfo(hen: 2USbann lege bie Schlegel in etn@w
fchirr, laß bie 55ruh burd) ein Gallery-0acf ober gehoppeltes Serviett

auf bie (Schlegel laufen, bann fe$e ßean ein faltes Ort, perwahre fte, baß

nichts barju fommt, wenn man bie (Schlegel nun anrid)t,fo tan man bie

gefanbene (Bullen mit ein Söffel oben barauf thun r bießitronem<0ch<V

len fan auch barauf gelegt werben, fo iß eS recht.

6. tfcine 0ulßcn pon Äitibo j Büfett.

Siehme Ochfenwber $KinbS*$üß, bie fauber gebrüht ßnb, fchneibe

fe poneinanber, reiß bie Änocben heraus , serhaefe bie $3em, wafche ße

auS, thue ße in ein reinen £afen, thue ^Baffer, etwas 3Bfin#(Sffig, ober

anbetr« (Sffig baran, gieß auch waS Cffiein barauf , thue <Sal§ unb gang

©ew rg barju, laß eS facht fochen, wann eS einmahl eingefocht iß, unb

bie fr*
!ß nicht gar ßnb

, fo fan eS wieber angefnllt werben , bann laß ße

noch cwma|)lfo(hfn,biß ße red;t weich ßnb, bann lege ße in eine 0chü|T<lr

laß



- *>on aUnfyanb $leifibt&ulgeti. 4«M bie 35rüf) buttb eilt £aar*@icb barauf lauffen, unb feße ft an ein

?£f*5? ^®enn man will gelb haben, fo tan man ein wenia
@afran baran thun,wib mit foeftn taffen, unb giefle ti bann, roie fchuu
gemetbt, aufte ftuf

;
J>mtacb nehme WanbeUtfern, brftfje ft, jiebe

fblcbe ab, unbJ^netbe ft flem,bu&e,lefe,unb mafcjje «eine «Koffmßtcue
ft oben barauf mit ben Wanbein, fo ifi e

i

rec%t.

7* Äine 0uU3en von 04m)eim>; <D^ren/ Jüfleti
fei«,

9fol)me @(bwetn&£>bren, guß unb SRÜfel, foß ft fauber abftfren

.

baue über fpalte ft ooneinanber
, bann n>afc&e ft roobl aui

, thue folche
in ein faubern |)afen ,

gieß »fier, »in unb (Sffig baran
, falbe et

ein wenig , tbue oon allerhanb guten ©enmrß barm, fe$e et mm Seuer
lab et facht fo^en , wann ei emgefotten iff , fo tan man noch einmah!
baran gieffen, unb fo(ben laftn, big ft gar finb,thue auch Kaftan bat
ran. baß bieSSrüh aelb wirb: SÜöbann rirfu? ivt .Ihi (cX*X\.'.P

.

es an em rupiee *jn, oan eg ge|tei)t
, ftreue auch SKojln unb Wanbfl.

ft »otftw gebrüht, abgejogen, unb «ein gelitten finb, barauf, f0 ijf

8* ftint 0ulQen von 0pnn^ercfeltt $u Pokern
«nehme ein ober mehr (gpamSerrfrl, mann ffe fauber gebüßt ftib,fo

laf ft au$roetbcn,roa|dje ft au6, unb fd)neibe fofebe m®tucfen
, fo tlcin

•lt man will, benÄopff Pan man ganfclafien, nullman aber folgenju^ tu#
rfen jerfdjneiben, fo nehme ba$|)im beraub, mafebe ei au$,unb tbue foU
eftg in ein »erjinnte* ©efefcirr, al$: in eine Boutellie, jfeffel ober $ie*
ge! r

gieß ein ober ;5mepWaaß»ffcr baran, barnacb e$ mrl 0pam§er#
cfel fmb, gieß auch 'twaS»imgffig barm, tbue 0afy unb ganßeö ®et
ttt'irß baran, fetmeibe auch t>on i. ober 2 . Zitronen bie 0d>alcn herunter
thue baet»iffe weg, lege bie 0(balm unb bai Wäret auch barm thue
aber bie ©tronemtfetn, fo viel al$ m&alid), au$ bem Wäret beranö, feß*
ti auf ein 3euer, wann ti fod)t,fof(b<5ume ei ab, laß ei mohl empörten,
ftlte eg nid)t fhrctgenua fenn,fo Hcbtc bie 0pam$errfel an, thue an bie
ÖVb ein wenig jerlaftne |)auß Olafen, laß eg mit foeftn, will man e«
gelb haben, ft tan man ein wenig 0ajftan baran thun; atöbann laß bie

©89 i * »tty
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58rüb burcb ein Gallery-l^acf ober hoppelte* Serviett lauffett, fehebit

©pam gercfel an ein füble* Ort,gieff non ber 53rüb barauf, laff e* falt

werben, fo iff e* red)t. NB. ‘SSenn man min, tan man aud) 3uc^et
f 9W

fdjeelt unb fiein geffbnitteneÄÄanbeln,wie auch Biftacien barauf(freuen,

c* wirb nod) beffer fepn.

9. itinc 0ulöeti t>ott allcrbcmb ^tfe^ett / entroebet: Bnrpffcn/
Rechten/ ober iorcUett.

Sfrbme non biefen brepenftifeben, wa* man bat, man fan bie £>efyt

ober^arpffen fcbuppen,wenn man will, unb fan ffe auch ungeffbupptlaff

fen, mache bie^ifd) auf, (ie muffen aber ganl} bleiben, bann lege ffe in eilt

©effbirr, gieff guten (Sfftg barauf, f>ernac(> nebme ein nerjinnte^ ©efdffrr,

tbue^Baffer barem, fafee eS aber nicht ju febarff, gieff auch etwa* SäSein

baran, tbue auch gute* ganljc* ©ewürp,unb non ein ober jwep ©tronen

fc.ie@cbafen unb ba* klaret bar&u» tf)ue bie ganzen ftiffb bar ein, unb laff

ffc gar formen ,
NB. wenn bie ftifcb gefoebt haben, fo nehme ffe fein gan$

beraub, lege fte in eine @cbuffel ,
folte bie SSrüb niebt ffarcf genug fepn,

fo fan man etwaö.fbauff^lafenffo ein $ag&unor in SBaffer ober £2Bein ein#

fieweiebtworben , ein wenig warm fe§en, baff bie £auf>5Mafen vergebt,

ein bie SSrüb gttffen, unb noch eine fleine SSBeil foeben laffen: $U*bamt

laff bic^ßrub burd; ein Gal!ery-@acf ober gehoppelte* Serviett laujfcn,

et*c bie $if(b an ein fühle* Ort, gieff bie Q3rüb barüber, unb la§ e* |le#

je«. NB. ^S?ili man e* rotb b«ben, fo tbue non ben Tournefoll baran,

0 wirb e* rotb, brauche bann banon nach belieben, nerwabre e* nuralie*

jeit wobl, unb fe§e eö wieber an ein füble*£)rt.

10 . ^itie0ulßeti Pon23orffemmt> «iibcrtiSlcpffeltt.

Sftebme ein 0tücf ober 20 . fdjeele fte, unb febneibe folcbe Q5ierteb

roeiff , tbue ben $rtib* berau*
,
febneibe fte bann Hein in ein |)afen ob«

Siegel, gieff ein b‘M ^taafL^Baffcr, unb ein halb «Jflaaff <2Bein baran,

ttnb laff f?e weicb foiben, wann ffe gar gefoebt fmb,fo nebme bie 2lepffel

in ein j>aar*$ucb, unb lege ffe in eine «preff, ober treibe ffe burcb ein $aar<

<^ieb ober 0epber,bann tbue Ne 51epffcl wieber in ein £effel ober meff

finge «Pfannen, tbue cin«pfunb guefer bavftu, unb laff c* miteinanber focbm»

man fan auch ein wenig Ambra ober «KofcmEtfen^ baran tbun, unb mit

foeben laßen, biff e* ffctjf will werben,man muff e* aber ffrt* herum 1#
rtn,



Vtn allerhanb 0aUt 3« macbttt. 4*5

ren, ba(j e$ nicht anbrennt : 9ll$bann tbue e$ in eine Schalen, fo ifl

recht. NB. dergleichen lan Don anbern 2lepffeln unb Söirn auch auf
biefe 9lrt gemacht werben.

1

1

. itinc 0u!ßert t>on 3tx>etfd>geti $u nrn^cn.

Sflebme Swetfchgen, fcheele fie, fchneibe folche Donemanber, nimm
biedern beraub, tbue fte in ein mefltngen tfeflel ,

gie§ ein wenig SBaflfer

barart, unb la§ e$ lochen , bann treibe e$ burch ein £aar*0ieb, wdge
e$, fo oiel Marmelade e$ i|l,fo Diel Syrier nimm auch barsu , NB. tfjuc

ben Surfer Dorhero in eine mefltnge Pfannen ober 5teffel, gieß ein wenig

CSBaffer baran ,
wenn ber Surfer sergangen ift, fo fe^e eg in ein

<2Binb#

Öfen, unb la§ e$ lochen, wann eg eineQBcil gelocht bat, fo probire ihn,

Siebe ben Surfer auf bie #6be, bann lan man balb feben, wann er fidj

lang sieben Idjl, jo ijt er recht : 5Uebann tbue bie Marmelade barein,

rnbre eg berum,lah eg eine^Bcil lochen, bah eg nicf>t anbrennr, tbue m&
Don gesoffenen Otdgelein unbdorbamomelbarein,fchutte eg bann in eme

©cha^cn
r
unb Derwabre ee

,
eg i|t gut. NB. dergleichen lan man oott

«ffieireln auch machen.

2>a$ 32. fitaptteL ?

Sßoit öBet^anb ©alat ju itirtcbeit:

1

.

pommer4tißctTJ0rtlöt ju machen.

Sflebme^pommeran^en, fchneibe fte fd)ön Scheiben weiß, lege fte auf

ein ^orccllanen SeUer, (treue gejtoifenen Surfer barauf,|o i|t eg recht.

2

.

Citronen > 0nlat $u nmd;en.

-Sflebme Don ben feinen Zitronen,fchneibe fie .c^ön ^3le^wci§, le^e fte

*uf eine ©dealen, (heue Surfet barauf, fo i|t eb recht .

3.

i£tn ^rnlidtiifcben 0alat $u ntnehett.

tnebwe Cervelat-OBurft, fchneibe ft« @cheibennvei§ ganfc bunn, le>

ae fte in em^orcellan,bann f6nnen frifd>e IJluilern, fri(che<D?u|cheln, unfr

'Cttroncn Scheiben baran gefchnitten werben, neb .e aud; Sardellen,

Jkjßc biefeihm »üd)efO,bann tbue bie©rät berauo, tbue barsu\£lwn,
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.Rappern, unt> t>on(Sranöt'/9lepffeln bie Rem, auch SSircfen: Jjiefeg ab

leg jufamm, warm matt eg ^at^ege orbentlicb
,
gie§ ^Bein#@fltg,unb gut

58aumol batatt, fo ifl eg rcdbt; wag matt aber nicht haben (an, niufi ob«
bin baoon bleiben.

4. Ätticn 0nl«t non Chicorees ober CDegtoarteit.

ülebrne Chicoree obetQBegwarten, febneibe biefelbe »orbero fleitt

itacb belieben, bamt fod;e fte in <2Ba(fer weich, gie§ bag Gaffer mietet

baron ab, ntafebe jte, ober giefi falteö Öfeafler barauf , bafj fte augfübhn,

tbue baö^ßaijer aber auch wieber bat>on; #emacb nehme fleitte
<S5eim

beerlein, lefe biefe faubet, unb brübe fte mit beiffen Gaffer.ab, tbue fte mit

unter bie^Begmarten, falbe eg ein wenig, gie§ (Sfltg unb Baumöl baran,

tbue eg jufamm in eine Schalen, unb reibe, mann eg beliebt, Sucfer tat*

*uf, fo ifl eg recht.

5. 0|ntrgel5J0rtlat5U machen,

Ülebtne ben @pargel,fcbabe bagSSeifje unten,wo er abgefAnittm

«fl, ein wenig ab, bann lege ben Spargel in frifebeg Gaffer, wafebe ihn

mig, unb fod)e folcben mit SSBafier unb ein wenig @al!j ab, aber laf if>n

Ititbtju weich focben,la§ ibn auebwieber (alt werben: aWtann richte beit

©pargel an, tbue ein wenig 0al^,etwag Pfeffer, auch ßfitg unb&autw
£>el baran, fo ifl eg recht.

6. 0<tlöt rott jungen

Sftebmc jungen £optfen,bererflberaug fommen ifl, er barflFmir eines

©Iiebg ober anbertbalb®liebg lang fepn,fcbabe benfclben ein wenig ab,

ba§ bag garftige herunter fommt, bemad) wafebe folcben aug ,
unb tbue

ihn in einQjefiin^gie^OBafTer baran,fal$e eg, unb la§ folcbett weich

eben: algbann gief bag^Baffer herab, tbue frifcb Raffer barauf, unb lajj

folcben (alt werben, fephe tag
i2BafTerwiebcr ab, falteten JJopffeneitttw*

ltig,giejj(Sjttg unb $8aum6l barauf, fo ifl eg recht.

7. 0alat ron 3tx>iebcln.

Blebme J>erbfl<3wiebel, fo auggewaebfen fepn,tbuebiefelben in eilt

ijafen, gie§
<

3BafTer baran,unb lafs fte ein wenig foeben, ober brate fie in

ein Ofen,bann fcbeele fte ab, unb lafjc fte ganb, ober febneibe fte halb wt»
einanber: algbanntbuefte in eine^>orcelIam@cbalett ober anbern geller,

giep (Sfitg utibBaumöl barauf, fo iji eg recht* 8*0*
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> Vtn aÜetfyAnb 0*lot $tt m&tbm, W
ft. 0alnt ooit lohnen *btv Fafeole*

SHehmejunge lohnen ober Fafeoles, bu$epe/ jicbc ben^a&en uw
unb um herunter/. bannwapbepe/ unbfochepemSlBaffer unb ein wenig

€>al$ weich / tbue pe roieber betau« in faltet 3Baffet / unb laß pe abfübi n;

#ctnach wennman pe effen will / fo tid) te pe an / al« ein (Spargel / tbur ein

wenig0al§ unb Pfeffer baran / gieß <£ßigunb 3$aum*Oel barauf/ fo pnb
pe reibt.

9.

feilt 0alat nott Sardellen $u

g^ehme Sardellen, footel man nehmen will/ roafebepe ein paar mahl

fauber/ bann pehebagSleifcb non ben@rdttnganb herunter / lege e« wie#

ier in frifcb Raffer /bann nehme pe betau« / lege pe hubpb auf ein 9>or*

cellan herum; NB. wenn man railU fotan man etroa«3roieoelflein fdjnei;

ben unb barauf Preuen/ girf auch <5ßig unb Baumöl barauf t unb thur

ein wenig Pfeffer bariu /fotpe« recht. NB. ^npattberSwtebeifanman

«uebfleine $itronen*%ibel barauf preuen.
,

10.

0<ttat oon 0<£mtfett gu machen. ^ fr
?TiTTT?<»' \r\ ^

€5anb herunter fommt/ bann fe$ePe mit hetffen SJCaffer *um fteuer/ laß
_ -

T < - m c / n < ff . • A. . 4 Cm. t..r • •

einfcafenxum $euer : alöba

»iebet in fripb ^Baffer w«
pe eine weil fod)cn barnach tl)uc pe

\ pe machen will / fo thue pe au« bettt

gSBafferherau«/ trurfepeaaWJib richte pe an/ thueem wenig Saltjunb

Pfeffer barju/ gieß ßßig unb Baumöl barauf/ fo ip e« recht. NB. ©ie

i)erren ^talidner ppegen pe ungrbugt nur au« ben ^äußern betau« geio#

gen in ba« Oelju tuntfen unb mti Salb unb Pfeffer ju fpetfen. #

11

.

0nlat üoii 2frtifcbocfttu m
9Tehwe junge ftfrtipbocfen / pbneibe oben bie (Stachel herab / febneibe

IU7VHUM I MH ' I ”7 ' ’

<pfs (ftt unfc ©4l$Mo fan man ji« effen.

$ann in

Sjlrtt,
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ii. 0ilit oon Aiging/ Stmebelmmb Slepffeln.

<Rebmt ftdrina man anU/ rodffere (ie in (alten 3ßafftr eine rctil/

bannroafd)e fte au» / unb jiehebiefcaut herab / thutb« ©arm / benmM

bie6dtina:@celt)etft/ betaue/ unbfthneibr (ie»u©wdm/ hernach legt

btt fcdrina hübfd) betum ;
«Mann fä>e«le 3mtebel / #nert>e fit Nein/

(ifitS: auch hleuffel unb |d)ttcibe fit (lein : bann (an man bie 3wieb*liuib

aeBffefÄotbentiitbmitben ^dringen legen/ ober über biefclbeherfireui

m/ batnatb gieSSiigunbSSaumülbatauf/ fo ifl e«

,3.0nlflt OoiiaÄ^a6biobet»IumenaÄ5l>f. .

«nebmeben Jtdgsober »lumewJttW/ hege unb »af*e folgen/ uob

fmbebenielben mit Qßafjtt unb ein wenig ©all} ab/ tag er aber nicht }tt<

Km /wann er nun gctecbt bat / fo gieg ba« roarme ^Safftt berunur/gtej

Kitt« miebev barauf / wann ernun falt ifi / fb mache ihn m «ne ©chuffel

sb er ®#tteUan / tbu« ©alg / egigunb®aum41barauf/ fo ifi e» riebt.

14. Silit Don weifet««» Peterf«U ober Paftenade.

giehmt roetfeben®etergll ober Paftenade, but}e foletxn mit bie gelben

«Rüben / fineibeibnbreit/ldngbcbt/ unb waftbt ibn au«/ bann fetten

ffleterlein mit OBaffer unb ©albjum 8euet unb lab ibn weich Men / b«<

na*!a§ibn(«lt werben/ ober wenn e* ni*t 3«* bat/ fb gieg ba« matu#

«WalTer btvabunb fd)ütte (alte« barauf : «»bann wenn man ibn brauchen

S / fo nimm folthen berau« / unb richte ibn an / tbue ein wenig ©al« bar*

tu / aieg S6ig unb55aum61 barauf/ fo ifl e« recht.

is
SilotoongiiHgenÄriut^iupt ober Waffen Xrmit.

3lebmt«onbemrotbtniraut/ bat man aber fein rotbt«/ fo nehme

-.„(Tee fo febin ifi / buhe ba« duffere herab/ ffbneibe e« ju Vierteln oberd.

Etüden/' waf(hee«au«/ unbla§folche«inüßaffereinwenig(ocht«/her.

nach nehme ba8 Jtraut au« bem «Baffer beraub/ lag e«ablauffen/ legte«

bann auf ein «CorceDanen Steller / tbue ©alg barauf/ bann nehmt Siegln

ein »eübirrlein / gkifouiel SBaumül an bin Sgig al« man »u btn Jtraut

nehmen will tlopffe e« untereittanber/ unb übttgieffe ba« Jttaut banitt

NB manfanbenegigno* einmahl abgitffen/ unb wieber übtrfchütteW

bog et recht itiba«Staut fommt / thue auch einwenig Pfeffer barauf?

foifie« recht.
gr * , i
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S5oit attet&mtö ©«rteit'©ett>äc&$ in Sjiig ober
. ©all} SSaflec wijumadjien.

-

• i. Umrdffe CDeinbcer ober Trauben eingumacfcett.

Dort bem SBemitocf bie^rauben bienocg fatier fepn / fcgneibe fle

*JY |acgt gerab fooiclman einmacgen will / tuttcfe ein Xrauben nacg bem
anbern in reine« Halfer/ bag bie Spinnen getunter fommen/ bann lege

fte auf ein ©ub/ bag ba# ^Baffer abldujft/ gernacg nehme ein irrbenen

neuen 4)afcn / brühe benfelbenoorgero mit geiffen SBajfet au«/ bann lag

len |>afen roieber fall werben/ lege barnacg bie abgefcgnittene Trauben
fein facht hinein ; fclöbann nehme guten ®gig/ lag folgen ein 2ßaU bepnt

Seuer auftgun / lag ign wieber fall werben / bag man ein Singer barimt

leibenfan/ gtegignbarauf/ befdgwegrebte Traubenein/ »etwagre fle ba|
nicht« barntfommt/ fege fte an ein fügle« Ort/ buge fte fauber ab / wenn
fteanlauffen/ im hinter fat» man fte an ein (Sffen auch ju gebratene« gr*

brauchen,

t* EDeijrel in £0ig eiojumncfcem
*' IHegmeSBeircl, lajfe fle an benStielen ober jupffe fle gerab / tbue f?e

fn ein®lag ober fhinern $afen/ gieg guten <5§ig barauf/ unb (agfieeitt

$ag unb Ülacht beigen/ bann [ergeben. <S§ig gerab/ tgueign in ein Jteffcl/

fege benfelben auf« »euer / tgue ein gute« ©tuet3ucferbaran/ fegdume e«

ab :al«bann tgue etwa« gesoffene SReaelein an bie
<

2BeireI/ gieg ben war»

men $gig barauf / unb lag e« recht falt werben / bann btnbe ben |)afm
obcrba«©lajj tu/ fege e« an ein fügle« Ort/ fo 4(1 e« recht

3 . Äirfc^m ober XPetrel auf eine nttbere 2(rt ringu*
machen.

fflegme JCirfAen ober ‘SBeiyel / f&rteibf bie ©tiel gerab/ wafege fle

ein wenig ab/ lege nein ein ©ieb / bagfteabtruefnen / unb tgue fte bann in

tin^Mag; |)ernacg negme fooiel @§igal« in ba«©lag ginein gegt/ fegeign

auf«Srurr/ tgue ein gute« (gtütflem 3 u(ffr barem / lag e« miteinanbet

auffodgen / fcgneibe Ülegeletn unb 3tmmet flein/ tgue e« an bie QB^ej/
gieg ben <£§ig baran / fo geig al« ba« 01a« leiben will / bag t$ nicht »er; •

t>gh * fpringt/

Digitized by Google



4»! &48 S3, CäpitcL

fpringt / laffe eg battn falt werte« / unb binbe eg mit einer Olafen iinb^a*

pitt i»/ fe$e cg an ein fühle* Ort / fo ift eg recht.
4.

0ta<#el?25eer emgumacfceiT.

• iHebmfStapel?®eer bie noch grün unb unteitig (inb / tupfe f!e her»

ab / bu$e (ie faubet / thue (ie in ein .fiafen ober anberg®efchirr / gieg QBein

baran/ fe$eftetum geuer/ wann eg he»§ itf/ f° fcfeüttle ben |)afcn ober

ben Keffel / ba§ (ie untereinanber fommen / lag fte nicbt auffpringen / fe$e

bag ©efd)irr mit ben (Stachelbeeren balb in falteg SEBaffer / bag fte ge?

fdbwinberfalten/ fonftbürftenfleauf; ^Igbann thue fte in ein ©lag ober

fteinern^afen/ binbe eg wohl tu/ NB. ^JBinter«-Seit fe^e eg in eine Sam?

mer/ in Sommer aber in Keller / wollen fte bann aniauffen/ fo bu$e (Te

ab / gie § ben Qßein herab / lag ihn toieber auffieben / wann er nun faltig/

fo flieg folcpen wieberbarauf/ unb oerwahre (ie wohl / manfan fte an bie

@ifcn gebrauchen ober *u Porten.

5. Bitten ohne Zuätt rittguttuufcett.

ittehmefchitoe reifte Kitten bie nicht angeftoffen finb/ wafche (ie mit

ein^uch ab / unb thue (te mein (ieinern ober irrbenen #afen ober gdglein/

nehme Schalen unb Kernoon ben Kitten wann man welche hat/ fo matt

aber feine Schelfen ober Kern hat / fo fchneibe etliche Kitten entjwep / thue

fooielSBaffer baran/ alg man barüber braucht / thue bie KittemSchflffftt

unb Kermufammen in em |)afen / lag eg fodpen / wann bie Brüh falt ift/

fo gieg fte über bie Kitten / befchwehre fte / unb binbe eg tu/ wenn man ei?

nige heraug nimmt / fo nehme (|e nicht mit ben £dnben heraug / lag fte auch

nicht truefen liegen / fonfi werben (iefchwarb; 2Ranfan bte eingemachten

wie bie frifchen Kitten tum fochen brauchen.

6. 0chld)en in £ftig eimuma^en.
SRehmebit Schlehen wann (te in 4perb(t fettig (tnb / e^ mug fte auch

betfKeiffein paar mahl getroffen haben/ pfioefe fte bann fauber non bett

Stielen unb S5ldttern herab / thue (ie in ein reinen $afen / fchneibe etwa*

ittegelein unb gimmetflein/ thue eg an bie Schlehen; hernach gieg @§ig

inein$afen/ lag ihn fteben/ gieg in bann über bie Schlehen / lag fte falt

werben / bann binbe ben #afen tu/ fefce fte an ein fithleg Ort / man fan

baoon nehmen wennman will/ nur mug man fic allezeit wohl wieber cm
wahren*
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7. *>olUvA5lüt) emjumncfcen io ifcßig an ffatt heo @alat«*

9W)mcben|>oUet/ weil er nodb juiß/ brich folgen ab/ unb fod>«

ihn ein wenig mit ®al$ab/ bann fepbr t>aö Sgßaffer ^erab/ tbuc'ben #ol*

ler in ein@lag ober fleinern $afen: |>ernad) nehme <£ßig/ lag folthenße«

ben / wann er wieber falt iß / fo gieß ihn übe c ben Roller / binbe alobann ba* ^

@efd§ / worinn er iß/ ju/ fe$e e* an ein fübM Ort / man fan i^n ßatt

cine6 <t)alat6 geben.

8 . Champignon, ober £?er ?0<£tp4mmc/ mi$ ^erbffting
einjumacben.

_

SHebme Champignon bie noch jung ßnb/ fcf)abe bie 0tiel ab / unb
liebe ße oben bcrab/ wafc^efiefauber/ unbfocbeßein^affetfmit einwe*

tiig^>al$ ab / bann fepb* bol2öaffer rein herunter/ tbue bie Champignon
in ein Sucfer.®lag ober ßeinern fcafen ; hernach nebme <5gig / fe*e foicben

aufsgeuer/ unb lag ibnfochtn/ wann er nun ein wenig wieber falt iß/ fo

tbue ganfi ©ewür^/ al* : Sßegelein/ Pfeffer / Wufcaten^lüb baran/

tbue bag@ewüi^ynb Champignon untereinanber in benSßig/ man fan

auch etwa* SKoßmarmunb Lorbeerblätter barju tbun; 9ll*bann »erwab#

re e* an ein fühle*Ort / man mug aber oft batnacb feben / bag ße nicbtan*

laufen/ wollen ße aber Anlaufen/ fo fepbe ben <£ßig berab/ unb lag ibn

wieberauffochen/ unbgieg ibn batm wiebet barüber/ laß ße bemach ße#

gen / fo fan man ofttum ^alat ober anbie Öfen baoon nehmen. NB.flRif

ben anbern opfern fanman e* eben alfo machen.

9

.

25of)neti einjumac^eti/ fo mananffatt be« Qalatoge^
he» tan» .

«Helmelohnen fo nicht tu alt ßnb/ fdjmeibeffe oben unb unten auf/

liebe ben gaben herunter / wafcbe ße au* / unb fotfce ße ein wenig mit SBBafr

ferunb@al$ ab / ße muffen aber weich fepn/ bann lege ßetrucferf/ hernach

tbue bie lohnen in ein ßeinern £afen/ tbue etwa* ©alt} unb Pfeffer ba»

ran; SHebme (5ßig/ lag folchcn in ein fupffern ©efcbirr formen / gieß ihn

aufbie^Bobnen/ tbue ein fauber$ucbbarauf/ befchwebre ße/fefte ßealfc

bannan ein fühle* Ort/ wann ße wollen anlaufen/ fo nehme ba* ?ueh
berau* / wafcbe e* au* / unb becfe ße wieber &u. Sföan fan ße auch mit

. £ßig unb 33aum?Oel geben.

'
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io. 25o^nett in 0al^tOaflTcr eittjumacfcm.

5ftehme53obnen/ bu|efold)c/ fchneibefie unten unb oben weg / lie*

he bag ftäglein um unb um herunter / unb fod/: fie in Raffer unb 0al $ ab/

lag ge bann »ieber falt »erben / barnachthue ftein ein #afen ober anberi

©efchirr / mache 0al$'3Bafier / giegeg barüber/ lege ein Such unb bann

ein 53ret barauf/ befthraehre ge mit einen 0tein/ foUmgeabcranlauffca/

fo nehme bag Such herab/ roafcheegaug/ tbue bag unreine oon ben 53ob»

neu herunter / unb betfe ge »ieber ju; $tlgbann mann man fie brauchen

null/ [owdjTertgeoorheroein/ foift eg recht.

ii. 0pargei in &fng einjumac^en.

SHehme jungen auggeroafebenen 0pargel/ fdbabefieaflean ben0tie*

len ab / wafcheihnaug/ unb thur folgen in ein xefjel / tbue ‘Saget unb

ftwag 0al| Daran/ unb lag ben 0pargtl em wenig foepen / bann frohe

bag 2BaiTer herab/ lege ihn in ein §a§ ober fong faubereg ©efeptrr/ thui

grob geflogen ®e»ür$ Daran ; |>cmad) nehme ein (f§ig Der gut ig / ia§

umgeben/ unb auch »ieber falt »erben : Sligbann ate§ Den <$§ig über ben

0pargel/ NB. »etmman will bie Unfogen barauf »enben < fo nehme ein

paar spfunt> 0cbmalfc lag eg ^ergeben / »anneg »ieber falt will »erben/

jo gte# bol 0d;malo facht über ben 0pargel/ bag eg oben bleibt/ fegeiba

hernach in ein JteUer auf Bretter ober i)0lp/ lag folgen gehen big man ihn

brauchen miU:5ligbannfan man bag0cbmaib herunter thun; SiU man

aber Cie Unfofeen Rieht baran »enben / fo fan man bm 0parge l mit ein reif

nen Such iubtefen unb bann befch»ehrcA / eg mug aber oft Darnach gp
fct)en »erben /bag er nicht anlaugt.

ix. 0pargel in 0a^XX>4ger eitt$unwc&ttt.

'

tftebmeben 0pargel/ fchabnbnbe» ben 0tielen herab / wafche fob

Chen au* / unb foche ihn ein wenig mit Raffer unb 0al§ ab / gif§ bog beif»

fe Säger »ieber herab / unb fchütte falte* barauf 1 wann er nun auggt*

fühlt hat / fo fephe bag Säger auch ab / lege ben 0pargti truefen / that

folcheninein ©efepirr/ mache 0alb*Sagefr barüber * unb oerwahre fofc

(hen mit ein Büchlein / befeftroebre ihn bann mit rinem 0t ein / fehe auch offt

tarnachbag er mcptanlaufft/ bugethn bann jietgjg ab/ unbbeefe foUpe«

allezeitwohl »ieber §u.

13 *
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•• *3» Xrtifcbotfeiif&oben in Iduttev *m$uinacbett.

«Rehmefcrtiftbocfen / fdhneibe bie ©Idtter alle herunter / bag nur bag
lüeiffe alö ber ßern bleibt / bann foefce ge in Raffer mit rin wenig 0alfc
»eich/ tgue bann wieber faltet Raffer barauf/ bag man fie inwenbig tan
augbu$en/ mafebe ge wieber aug/ nehme ge aug Dem Raffer htfitug/ men»
be ge um/ bag ge abtr uefnen : fllgbann thue ge in ein ©lag ober fteinern^a*
fen/ lag0d>mal$ jergehtn/ gieg cg über bie Slrtifchocferhüben / bag cg
darüber bergest / binbf»bann bag ©efdnrr *u/ unb fege eg an ein fühle*
Ort.

14. 2frtifcfcocfeii in üpnger eitf$um«chett.

fftchme^rtifdjocfctt bie noch jung unb grün gnb/ febneibe bie ®ten*
geIgcnau«nben2trtifd)ocfenab/ febneibe aud) bie ©tacbel non ben©ldt»
tern ab / waftb« fit iauber au* / unb todje ge in SBaffer unb ein wenig
0al$ weich / bann tfcue wieber falte* SBaffcr barauf / bamit man ge in«

»enbigfanaubbugen/ wagfce ge wieber au* bem ‘SBager / fehre ge um/
unblaggeabtru(fnen:9lgbannfegebie^rtif(bocfen in ein ©cfdjirr/ ma*
eberin@af$<3Bageran/ unb gieg eg barüber her / tbue ein fauber $u($
Darauf / bcfchroebregr/ fege ge in Jtcller / aber nicht auf bie blofe ßrben/
üe&megeaucfc inacht/bag ge nicht anlauffen / foig egred)**

if. (Borden ober Cucumern tmpxmafytn.

Zehnte junge ©ortfen fo nid)tangegoffen gnb / werffe ge eine weil In

«in 2Bager / her«ad) nehme ge herauf unb truefne ge mit ein Such ab; bar«

nach nehme
<3Bembldtter unb ©Scirclbldtter/aucbSencbcbÄraut/ lege ei

in einiger/ bann nehme ein geinern |>afen oberödglein bag 2. ©üben
hat / unb-em grog2o*in©oben/ baraufmugein 0punb fepn : 9llgbaroi

lege 00 r her0 unten aufben ©oben non ben ©Idttcrn/ unb bann ©orefett

barauf / wieber ©latter unb wieber ©orefen barauf / unb fo fort/ warnt

ba* ©efchirrvoHig/ fo mache ein ^al^^ager/ fci)Iagebag @al$ wohl

in bem ^Baffer/ gieg eg hernach über bie ©orcren/ fege ge bann ein wenig

warm / bag ge oergirren / wenn ge nun nergorren haben / fo fanmangei»
ben Äeller fe^m / bag ge aber nicht anlauffen / fang mug man ge abbu«

*“•
.

.

.. _

tjfc

*
•
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Gordm in tX>em;i£fjit( em$umnd?en,

r -^g?*w« ben gan$ fleinen ©orcfen / tbue bag 93lümlein btrunt«/
lege fie 2 <2>runb in faltet ^Baffer / bann trachte (ie ab mit ein $udj; bet»

{IJw. n^bntc eine SWulbern / tbue in biefelbe etwag <§>al$ unb Pfeffer/
Jcpromgelge @onfen eine weil / lag fie auty batinnm liegen : algbann tbue
Mein ein ©lag ober fleinernipafcn/ tbutSBefrefeober wenn man erhöben
*fln/ ?J^«;Q5latterunb8end)elinben|)afen/ bernacb ®orcten / bann
Wiebet 58latter>unb ©orcfen/ bann groben Pfeffer unb gange Flegelei»

ßefcpnittga barmt / wenn eg alle* ift/ fo nebme ^einsSgig / lag folebe«

fleben/ gtrg ben beiffen (Sgig über bie ©ordfen / la§ eg bann »ieber fall

gettof talgbann fege eg in Keller/ »erwa&re flc »obl/ nehme fie in acht/

ö«fauffcn / fo bauren (ie recht lang.

(Öorctcn auf eine mtbere 2lrt lin^untnc&en»

S'iebmeÖJür^fenbie bep ben Tonnen* ©cbein muffen abgebrotjei

.
^etjen/ lege (ie cinjagin bie ©onnen / bann »afcbe fie aug/ unb lag fle

Wie^f tri^mBerbtei / bcrnacb tbue fie in ein ©lag ober fieinem 4>afm/
ibiÄbiel ®5ig / grO^geftoffencn Pfeffer/ wie auch grob?geftbmttene
"?lembur<m/jpeg guten 2ßem?(S§ig barauf/ bag eg batüber gebt / ffröew ein^tba eg niebtjufalt ober tu»arm iji/ lag fie big6. Sfeotbenfte:m tÄtbgerwabrejieroobl/ foifi eg recht.

lg!
;
<0orcfett in Bali^CDaffer cingumac&en.

.
9lebme ©ortfen / wann fie »oQen Kern befommen / fo nimmt man

•*f<
!?.rT

<
.

rHac
?
WÄ^eßf / unt, tofi ft* »ieber abtrucfnen : algbann nebme

«in Saglein/ tbue bie©orcfen barem bi§ eg soll ifi / bann tbue fiarcf ©al|»
^ögaffer baran/ lag eg 14. Sag an einem Drt (leben / bag eg aber m<bt tu

niblfrebt / barnacb tbue fte mteber beraug / bufcebie ©rocfen ab/ unb tag
ö^gletn aud? / unb ma$e fie bami »ieber auf bag frifcbe ein / ftcUe fie a*
imfublegOrt/ uflbbefcb»ebref?e/ foftnb fie reiht.

19 . 2&ufc0cfcrofcen in XX>dw£gig em$umncfcen.

< 9lebme bieJtub^cbroben/ wenn fie nur augfcblagen unb beginn«
folatter tu befommen

' fo fitt^ß^Jo flein »ie ein heute* $mei§(£i) / bie

tupfe herunter unb t»ar ebe filWitnnen auftufpnngen/ fonji befommen
”

• V •
. g
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prüf gelben Blumen
,
wenn man nun eine Ouantitüt bat , fo bufcepe fau*

1

feer
,
tf>ue pe in ein ®'efcbirr ,

gie§ bei#
(2Baffct barttber, unb la§ pe eine weil

peben, bannfeobeba^ Hafter alleöwieber herab 1
unb tb«e pe in eingu#

cfer*QiMa§, tbue gepuiTenen Pfeffer baran, hernach neb»ne guten ^Beim
<S(5ig, lfl§ folcben aujpeben

,
unb gie§ ibn auch barübet r ba§ ba$ QMajj

aber nic^t jerfimngt : altfbann «erwabre (te mit einerOlafen unb Rapier,

fetje (te an ein iüi)le$ Ort, fo fan man (te jum @alat ,
ober an Patt eine*

0alat* gebrauten*

20.

2lrrifchoe£en in 04HS^XX>a(fer ein$umachett.

fftebmeSlrtifcbocfen, bie nicht &u alt fepn, fdjneibeoon SBldttem bte

Stachel herab
,
unb bie @tengel genau an ben $lrtifcbocfen herunter

,
bantt

wafche (te au$, unb laffe (te einen 0ub in Gaffer auftbun , nehme (te bann
wieber beraub, unb pür^epe um, bajjba* Gaffer herab lüufft: aläbann fu
$e (te in ein §a§ ober irrbenen £>afen , mache ein parcfe*0alh*waffer ba*

tauf, ba§ e* barüber gebt ,
beete (le mit einfaubern leinen $udb ju

, unb be#

S

chwebrepe, nehme pe in acht ,
ba# (te nicht anlaujfen, bu$e (te (leidig ab,

b pnb pe recht.

21.

2(rtifchocfen* 256ben etn$umachen in Bemale.
«Nehme 2lrtifchoc!en, fchneibe bie ^Matter alle herunter , bijjmanbal

weipepebt, fchneibe auch bie 0d?alenfurh bunter, ba§ nichts benn bte

58oben bleiben, bemach nehme bie $8öben, wafche pe au*, unblafjpeei*

we mell im ‘SBaflfer fochen ,
bann nehme pe au* bem beifienCSBaflcr her*

au*, unb lege pe in ein falte*, mafche bie
s8öben wieber au*, unb lege pe

trucMt : 9ll*bann tbue pe in ein guefer t @la§ über peinem £afen , tbue

(galfc# SBaffer baran, la§ ein halb ober ein s)>funb @chmalh ^ergeben,

wann e* gepeben will, fogie§ ba* @cbmalh faept barüber, fetje ed an ei»

fühlet Ort, fo bleiben pe gut.

22.

2lrtifcfcocben * 236t>en in 0chntai# $u ©entfahren.

- «Nehme 5lrtifchocfen ,
fchneibe bie 556bcn »oliig herunter, fchneibe

auch unten an ben&öbenba*gr 'tne weg, ba§ nichts bennba* 3lei|ch ober

bie fern bleiben ,
bann wafche pe au* ,

unb foche pe in SBafier ab
,
bamit

man ba* belegte betaut buijen tan, wann man pe au^ebufctbat, fo mt
j^epc wiebetau*, unb lege pe auf ein^uch , bafj pe tonnen abtruefnen;
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9H*bann tbue fte in ein fleinern $afen ober3uder*©lafj , nehme C*thnialß,

Jo§ eg ^ergeben, unb giefj eg an bie 'Brtifcbocten ; ‘SBetin man9Ba<hg nel)<

men will
,
unb gieft eg über bag <g>djmftl$, fo (Inb fte beffer »erwart ,

unb

bann jugebunben.

23. Xvtifcfyodetu&fotn $ut>6vreth

sftebme 9lrtifcbocfen ,
buge fte fauber ab, bafj bie Flitter bemntet

fommen
,
fchneibe auch bag grüne anben SEöben alleg herunter , bafj nid)tl

benn ber Sern bleibt, wafcbefte aug, unb foche fte in Gaffer ab
,
buge

ben 95ut$en beraug ,
unb burre fte bann feitt facht in ber Tonnen

,
ober auf

bem warmen Ofen, wann fte nun trucfen ober bürr fepn , fo fan man fte

»entfahren ;
NB. <2Benn man fte brauchen will

,
fomufj man fte ein paar

Sagtforhero in einen laulicfcten 2ßaffer eint»eichen ,
algbannfanmanfie

braunen wie man will

24. (fcrütie auogebrocfcem Ärbfeti $u b6mtn

(Hehrne grüne Äieff# ober 3«cfer * (Srbfen weil fte noch jung fmb ,
brn

Ae fte aug , lafj ftejact)t ttucfen ober bürr werben ,
in berTonnen ober auf

ben Ofen ;
£>iefe fan man bemach befj^JBinterg über an fratt ber frifcbm

(grbfen brauchen.

25. (Srüne utwgebrocfecflc Ärbfeti in @4>m«ltg $u gieße«.

SRehme Äieff# (Srbfen ,
breche fte aug ,

bann nehme ^d)malb , lafj eg

^ergeben, bamatpegoiel (Srbfen, muf auch »ül ^thmalh fron, thue bie

(grbfen in ein ©laß ober (leinern |)afen, giefj bag nerlaffcne^chmtfßb»

ran ,
man lan auch wag »on SEBachg vergehen laffen ,

unb facht barubef

aieffen ,
unb bann an ein fübleg Ort ftellen,

fo bleiben fh gut.

m (o)g«
1 *

• ,i
> *

t T
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S3on aöedet) »'-prät unMafymen ©ejlügel
©cbrateneS ju mactKti.

1. Safanen mit 0petf $u braten.

(\%(3:bme S^fatte«
,
bie fauber gerupft finb , nehme fte au«, wafd)e fte

S/C auch mit Cffiein au«
,
bann nehme weifen Pfeffer, 3)}ufcaten # bluh,

unb ein wenig Sttegelein , foffe e« Mein, thue ein wenig @al| barunter,

reibe bie gafancn inwenbig unb in bcm 5Copff mit au«, reibe fte auch auf»

!

en bamit ;
£ernach nehme frifchen ^pecf , ber über #anb * breit if,

tfjneibe folchen <Ülefer*3Rucfen bicf herunter, flopfe ben @pecf mitein

groffen ^efer*9Ju<fen, unb umlege ben gafancn mit bem@pecf, bann

nehme ein 95ogenwe$ Rapier, befreite e« mit frifcf>er Butter, lege ba«

q>apier um bengafanen herum
,
umbinbe ben gafan mit 35inb* gaben,

al«bannfecfe folgen an ein ©piejj, lege ihn an ein gleiche« geuer, Ia§ ihn

facht umwenben ,
begiefj folchen wohl mit jerlafener Butter , fe$e eine

Pfannen unter, ba§ ba« oegoffene wieber hipein lauft, lafj folgen eine

<0tunb lang braten
,
wenn man nun ben gafan will anricbten , fo thue ba$

Rapier herunter , begiefe folchen mit frifcperSButter , bafj er fd)6n wirb:

giläbann richte folgen an , thue ben 3&inb t gaben herunter, fe$e bie @chtif*

S

ei warm ,
gic§ bie 35ruj), bie in ber $5tat» Pfannen if , barüber, belege

»e mit Zitronen t Scheiben, ober fe$e gan$e Zitronen babeg, fo ijl e«

recht
2. Lafetten auf eine anbere 2Crt $u braten.

«Hehmc gafanen ,
laß fte fauber rupfen , bann nehme fie au« , wafche

fte auch mit frifchen ^Baffer au« , thue @al$ unb gefoffene 9ttufcaten*
blüh untereinanber, unb reibe bie gafanen inwenbig bamit, hernach neh*

me frtfd>e Butter, *u ein gafan eine« £übner*@o grofj, fchnetbe ein we#

nigiKofmarinunbiimianflein, menge e« unter bie Butter, thue ein gan#

6e gwiebel mit ganzen SRegeleitt bejieefen, thueba«sufammeninbenga#

fan, wann er nicht gefpieftworben, fo nehme ein faubern SSogen Rapier,

3 i i 2 befrei*
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beflreiche folgen bicf mit frifcherSSutter, wicfle ben gafan barem, ttm#

wicM baß «Papter mit ^inb# gaben
,
man fan auch aufbaß «papier @alp

unb «Jftufcaten* blüh flreuen, unb bann erflumwideln, unb mit ein gaben
übcrbinben, bann flecfe bie gafanen an ein ^piefj, mache ein gletcheßgeu#

er
r
la§ fte gleich wenben

,
begieß fie erjt mit 53utter, felge eine Pfannen

unter, begiefj fie hernach auß ber «Pfannen , lafj fte brep viertel ober ein

@tunb braten
,
begiefj fte oftt ,

wenn man fte will anrichten , fo nimm baß

«Papier herab
, begiefj fte mit jerlaffener Butter

,
bajj fte fchaumen unb

röfcp werben, mann man fte angeridbt hat, fo giefj bie Jus barüber, fe$e

fuffe «pomeranpen barbep
,
gieb fte marm auf ben Sifch , fo ifl eß recht.

«i

3 . Safatien auf fchlechte 2lrt gu braten.

Sftebmebiegafanen, rupffe fte , nehme fte auß, unbfenae fte über ein

iammichtengeuer, bafjbie|)aar herunter fommen, hernach nehme lau»

icfct <2Bafier, wafche bie gafanen barinnmitODlehlab, fo werben fte wie#

)er weif , wafche fte auch wiebec in falten Gaffer auß
, hernach nehme

0alp unb ein wenig geflofTene 9flufcaten*blüh barunter , unb reibe fte in#

wenbig bamtt auß, mache fte jum braten mit <Spreiffeln, wann fie gefpreif#

feit ftnb, fo lege fte ein wenig aufben «Kofi, fepe ihn aufglttenbe Sohlen,

bafj fie auf bepben Seiten anlauffen fönnen , aber nicht su lang ,
wann man

fte fpiefen will, NB. will man fie aber nicht fpiefen
, fo braucht eß nicht auf

bie Sohlen *u legen
$
Äcrnach fchneibe @ped wie ftchßgepört, fpiefe fte

fauber , flecfe fte an etn @pic§
,
unb lafj fte fjttbfcf) gleich wenben

,
begiefj fie

mit guterButter offtmahlß ,
bie in einerPfannen aufbem geuer Hergänge»

ifl , lafj fte gefchwinb wenben
, fo giften fte fdjön ,

unb werben auchWH#
gelb, alßbann mache braune SSutteTbaruber, fo ifl eß recht

4. 0chnepffcn $u braten.

Sflebme ©chnepffen, lafj fte fauber rupffen, hafte fie über ein flatit#

michteß geuer ,
fenge fte ab , wafche fte fauber ,

unb jeume fie ein , wie eß ftth

vor Schnepfen gehört, ben @chnabel flecfe bep ben Sbetn burch
,

flecfe

fte überjwerep an ein @pie§ , unb lege fie an baß geuer , lafj fie bübfd) wen#

ben, fepe eine faubere^fannenunter, vorbero aber fchneibe breite

mel, bann bdhe fte ,
unb lege fte in bie SBrat # Pfannen , lafj bie @chnepjfm

barauftropffen, begiej fte auch offtmahlß m# Butter, NB. wenn fte balb

foßm
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.foöen fertig werben , fo muß man fie immer mit heifen Sdbmalp brennen

,

wann fie nun balb fertig finb, fo nehme Butter in eine Pfannen, laß fte

jergehen, unb begie§ bie Schnepfen oftbamit, wann man fte ba« letjte

malbegoffen bat, fo falpe (te : 9ll«bann richte fie an, lege bie betropften

Semmel an bie ©eiten ober oben barauf
,
begieß (te mit brm -Jett au$ ber

«rat Pfannen, fo ftnb fie recht.

3. 0c^ttepjfcti auf eine anbere 2lrt $u braten.

«flebme Schnepfen, wann (te faubec gerupft ftnb,fo fenge fte ab,

toafthe fie auch, mache fl* auf, tbuebaSdingewepb beraub, unb hacfeeS

flein ,
tbue ein wenig geriebene Semmel , ein dper * ©Ottern

,
ober ein

aanße« dp, barnacheSmelSthnepfenfepn ,
barunter, tbue auch Salp

unb gute« ©ewürp barju
,

* untereinanber
;
gemach febneibe

©ernmet wie jum haben, tbeile ben Schnepfen *©recf ein, baß auf ein

Schnepfen 2. (Schnitt (Semmel fommen,unb mache fie jurecht, wie e« ftch

tum braten gehört * NB. ©ann nehme breiten frifc^cn ©peef
,
fchneibe

ihn Keffer 1 SKucfen * bief ,
unb fo breit ,

baß er bie ganpe (Schnepfen * bruft

bebeeft, binbe ben Sped! mit«mb* gaben an, ben (Schnabel fieefe burep

ben (Schnepfen ,
feefe fie an einen Spieß ,

begieffe (te oft mit «utter,

fege eine taubere «rat* Pfannen unter,baß c$ nicht neben hm tropft,wann

fte balb gebraten finb , fo fan man fte fallen ,
man lan fie auch »orbero fal*

ien ,
finb fte nun halb fertig , fo nehme Butter in eine Pfannen ,

lege ben

Schnepffen*©recf ober bie aufgefchmiertenSemmefcSchnitt barein, fepc

e« auf« gtuer ,
unb laß e« braten ,

wenbe fte um ,
bacte fie auf beeben Sei#

ten ,
biß ber ©reef gar if : miSbann richte bie Schnepfen an

, unb ba*

SBrob barbep, gieß «raten * «utter obergm barauf
, fo tfi e« recht*

6 . 0d;tiepfen noch auf eine anbere 2lrt $u braten.

«NehmeSchnepfen ,
laß fie fauber rupfen, mann fe nicht recht fau#

her fepn , fo fan man fie abfengen ,
waföe fte auch ab , nehme ba* dinge#

mffib berau«, haefe e*
,
faltje unb wurfee e«, bann fdjiteibe breite Sem#

^Schnitt unb fireiche foldjeö barauf, fali&e unb wurje bie Schnepfen

Swenbig auch,unt> mache fte bann *um braten, lege fte auf einen Dtof,

EL fie aufglucnbeSohlen ,
aß fie ein wenig anlauffen aber nicht ju.lang,

hernach fchneibe frifchen Sptcf ,
wie er jum fpicfen g#rt

f
unbfpicTe fi«
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faubet bamtt, barttac|> flecfe fte an ein @pieß, brate fte fchän, begieß fle

offt mitButter, unt> ©ergi§ ba$@d)malb nicht; NB. «SSannfte gebraten

ftnb
r fo nebme bie£öpff,fct)neibe fte balb t>oneinanber,tbuein ein^>fdnb#

lein etwa$23utter,laß fte auf bem geuer auffleigen, lege bie »oneinanbet

gefchnittene $öpff barein, unb rojle fte ein wenig, tbue auch etwa« gerie#

bene@emmel barein, unb laß mit täflen: 9Ugbann tbue fte auf ben $eb
ler, tbue ein wenig <8alb unb Pfeffer baran, fo ifl eS recht.

7. 2(uer^ab« ober %ül)ntt $u braten.

iflebme ben 2Uter*#abn,rupffe folgen, unb laß ihn, warnt er frifcb

ifl , ein paar $ag bdngen, bann nehme ben 9luer*|>al)n au$ , warnt et

Seit bat, fo fan man folgen etliche $ag in SS3ein unbQBeimlSfitg beiden

IajTen, bat e$ aber feine Seit, fo wafdje folgen nur mit ^Bein au$,ber»

nach nehme (Salb, ^ujmten*5Mub unb (Jorbamömel, menge e$ unter#

einanber, unb reibe ben 5luer#Jpabn bamit au$, fpreil ben 2luer<f>abn, le»

ge folcben auf ben$Kojl,fe$e ibn auf gtüenbe Noblen, unb laß ißn ehtwe#

ttig anlauffen, wenbe iqn auch um, baß er auf ber anbem (Setten auch am
Iautft, laß ibn bann wieber falt werben, bemach foiefe ibn fauber , unb

flecfe ibn an (Spieß, laß ibn bübfeh roenben, begieß folcben auch ofß

33utter,unblaßibn 2 . biß 3.(Stunb braten, wann er braun wirb, fo nebme
ein paar336gen weiß Rapier, umbinbe ibn bamtt, begieß ba$ Rapier aueb

offtmabfö,wenn er nun [oll angeriebt werben, fo nebme ba« Rapier ber#

unter, begieß ibn noch ein paar manl mit Butter, laß ibn nur wobl bra#

ten, benn er bat breoerlep $leifch,fchütte bann,wann er angeriebt wirb,

»on ber 35raten$3rub baröber, unb mache braune 93utter barauf, auch

lege eine (Sittonen habet)
, fo ifl e$ recht. NB. Da$ ifl ein tratenm

große Herren, ben man lieber falt al6 warm ifft

8» 2luerhah« ober ^ähner auf ein entere %vt.

Siebme ein ftuerbabn ober Rennen, rupffe folchen, unb laß ihn 2 . ober

ßtebr $ag bangen, man fan fte auch oorbero aufrtebmen, wenn man fte

nun braten wiü,fo wafche fte au$, man fan fte auch fo wobl inmenbigaB

auSwenbig mit 5Bein auäwafchen, unb bann mit guten ©ewöth auäreö

ben, bemach nebme t>on|)olljrunbe@preilSingers icf, auch Heiner, fprei#

le fte bamit, wie ftd?* gebärt, fchneibe brn#alß,famt ben Äopjf, herunter,

unb
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imb oerwahre ben jfopff, eg müffen auch bie gebetn baron bleiben

; $Dar*
nad> nebme ben Auerhahn, lege ihn auf benSiog, fe$e ben Stoff ein wenig
auf gluenbe Noblen, unb lag ben Sluerhahn anlauffen, bamit er bego bcg
fcr *u fpicfen ig

;
will man ibn aber nicht fpicfen, fo nehme breiten <§*pecf,

Stteffer Surfen bicf
, jerflopffe folgen mit ein Stteger * Svucten wohl

fheue ein wenig @alb unb etwa* ©ewurp barauf, unb belege bieSluerr
babnem55ruff bamit, überbinbe e$ mit ein Baben, nehme aud) ein paar
SSögen wcifi Rapier, bejfreicbe ge mit guter Butter, binbe ben Auerhahn
ober Rennen bamit ein,gecfe folgen an ein ©pieg

r
beateg ibn fleißig mit

$erlaffener58utter,unb lag folgen, wann eg ein .jpahnifr, 2. ober 3. ^runb
braten, eine kenne aber, weil fte »iel ffeiner fepn, bar

ff
nür i.oberanbert*

balb@tunb braten, wann eg foU angericht werben, fo tbue eine Viertel#
€>tunb »otbero bag Rapier herunter, begiejj eg toieber etliche mahl mit
SButfcr, ba§ ber @ped gelblich wirb : algbann richtejte an, tbue bann
ben $aben mit bem @^ed herunter, gieg bie 93ratem!$rüb ober braune
BSutter barüber,man fan auch ©fronen ober$omeran|en babep geben,
NB. an ben^opff fan man ein fauber^öl^einjunbeinwenigfauber^a^
pier jfecfen, Na bie glügel werben fonjf auch nicht mit getupjft, fonbent
neben angelegt

9. 25ircf ober <*>6htier $u braten.

«Nehme 93ir<f*kahn ober Hübner, rupffe fte Tauber, biffaufbentfopff

«nb glügel, biefe fchneibe herab, fenge bie kahn ober kühner aufein (Jam*
mithtengeuer,ba§ biekMein herunter fommen,NB.wenn ge aber nicht

gleich abgebraten werben, fo batff man ge auch nicht abfengen, benn bie

SBärme tg ihnen nicht gut, aber augnehmen barg man ge wohl ; wenn
man ge nun braucht, fo fenae ge, wafche ge äugen fauber mit Gaffer,unb
inwenbig mit^Bem, reibe ge inwenbig mit©alp unb @ewürp wohl aug,

hernach mache oon ^>ol^ runbe ^pdnlein,fpreile ge bamit, halte ge ein

wenig über glüenbe äoblen, ba§ bie 53rug anlaufft, fo gnb ge befjer ju
foiden, hernach nehme guten eped, fchneibe folgen flein, unb fpiefe

ge fauber bamit,bann geefe biekühner an cm@pie|,legege sumBeuer,
unb la§ ge gleich herum wenben

, nehme eine Pfannen , tbue 0cbma^
barein, begieß bieSSircMJahnen aberkennen etliche mahl bamit; SBernt

ge nun halb gar werben, fo nehme Butter in rin 9>fänblein, lab foldem*
gehen,
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gei>ctt, 6e^te§ fle bamit,bofl ftc fafftig braten, begieg fle aber ettic^emablf

fle borffen auch über eine @tunb nicht braten, fo müflen fle recht fron,

NB. wenn fle aber ju braim werben wollen, fo binbe fle in weifl Rapier
*

ein, unb begieffe fle wohl, will man fle nun anridjten, fo nimm baö^piet

herunter, unb gib ihnen nochmals frifc^eei $cuer : 9ll«bann fan man fle

<mricbten,unb eine55raten#Jus barunter geben, fo flnbflered?t. NB.®«
Äopjf unb glugel fan man babep legen.

io. $u braten.

fttebme9Rep*£übner, rupffe fle bifl an ben Äopff, an bem Äopff
fan man bie $ebem laflen, fenge fle auch über ein §euer, fröpffe fle,nelp

me fle au«, unb roafche fle auch du«, reibe fle mit€>al$ unb ©ewürp au«,

hernach fpreile fle,
wie fleh« gehört, unb lafl fle aufÄoblen ein wenig am

laufen, bann fptefe fle fauber,flecfe fle an ein@piefl,begiefl fleetlichmahl

mit beiffen^cpmal^, wann fle eine halbe @tunb braten, fo flnb fle gar,

begiefl fle »orher ein paarmahl mit jerlaflener Butter, brate fle ft^ön gelb,

lichte fle an, mache braune Butter baniber
, fo ifl e« recht.

ii. Hep'fi)bfyntv auf eine anbett %rt $u bratett.

SRehme bie 5Kep^ul)ner, rupffe fle bifl an ben £opffLbann nehme

fle au«, wann fle gleich füllen gebraten werben, fo fan man tteauchabfeiu

gen
, fonfl aber fan man fle nur hängen laflen , bifl man fle braten will,

bann fenge fle ab,maflhe fle au«, unb reibe fle mit @al$ unb guten©«
nmrp inwenbig wohl au«

;
gemach nehme friflhen @ped ,

ber breit ifl,

flhneibe folcben ^>anb* breit, unb guten ÜWefler* SRucfen «bief hinter,

Jlopffe ben ^peef mit ein groflen ®tefler#9?ucfen , beflreue folchen mit

<£alp unb guten ©emi’trh, lege bie@eiten,fomit<g:al$ unb©ewurp be*

(freut, auf bie 9Rep*$übner , unb binbe ben <Specf an , bann beflteiche

ein ^gogen ober mehr weifl Rapier mitSSutter, unb binbe ein jebe«SKejH

ijiubn a part ein, barnaebfleefe fle an ein 0piefl,unb lafl fle eine gute 'Siet#

tcl^tunb braten, fle müflen aber alle^eitoorhero wohl bfgoffen fepn woi*

ben, bann tbue ba« Rapier herunter, unb lafl fle noch eilte SBeil in @petf
braten, begiefle fle auch wiebet jum 6fltem,bafl fle fcpön gelb werben, man
fan fle auch, wenn man will, gant$ weifl braten

, wenn man fle wiQ anrtdp

ten,fo fläube ein wenig ‘SNehlbarübet, unb lafl fle noch einwenig brattn:

• Iß*
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fUSbann richte fte att
f
binbe ben gaben herunter

,
gieß ein wenig Jus barmt#

ter, unb oben barüber mache brauneSöutter, gieß fte über bie 2Keb*bubner/

fo ftnb fte recht,

11. Wachteln $u brate«.

Sfaljme SBachteln, laß (tc rupfen , bu|e (tc fauber, nehme fte au$
«afd)e (te ab, bemach nehme ^Bem^bldtter, mafche (tc auch ab, midie
bie Wachteln in bie SSBctn # bldtter , befchmiere auch weiß Rapier mit 33ut#

x ter , unb midie bie Pachtete barein
, umbinbe ba$ Rapier mit gaben

, baß
e$ nicht herab fallt, fede aisbann btc SBac&teln an ein @pieß, lege (te ait

ba$ geuer , unb laß ftc braten , begieffe (tc oft mit Butter , mann (te nun ei#

ne »iertel @tunb bep guten geuer braten, foifteS genug : $lebann thue
ba6 Rapier herab, begieß fte mit heißer Butter, unb laß fte noch ein wenig
braten, fo ftnb (te recht

13. Wachtel« auf eine anbett %vt ßefpicteober ungefpidft 311

braten.

Sftehme bieAchteln , rupfe fte , bufee fte fauber ab , wafdje unb falte

f\t auch ,
mann fte mager fepn, fo tan man* fpiden, bann jeumefte junt

braten ein, fede fte an ein (Spieß, lege fte an ba$ geuer , begieß fte oft
mit jerlafener Butter, laß fte eine Q3imeI>(Stunb braten, mann fte nicht

adt fepn , fo tan man fte auch men« man will
, mit geriebener (Semmel

euen, ölsbann lafe fte nach bem 23effreuen noch ein wenig braten,
gieß hrrna* jerlöfene Butter barauf,unb richte (ie an, gieb helfe Butter
barunter, fo if e$ recht ... *

t .

14, Ärammeto#V6$t\ ober JDrofchd mit Wachholber*
25eer $u braten.

SflebmeÄtammetö # 23ögel
, rupfe fte, fenge fte auch über bem geuer

ab , majehe fte bann aug, unb falpe fte , hernach flecfe fte an (Spieß
, lege ben

©pieß an* geuer
, brenne fte oft mit heiffen (Schmält? , brate fte facht

weg, baß fte gar werben, (tebörffm feine S3ierteh<Stunb braten, fo flnb fte

gar, eheman ßebefheut, muß man fte rothero begiefen
;
£ann nehme

etwas Sßachholber
, ftofe fte Hein, thue fte unter geriebenes fchwarfteS

93rob ober unter geriebene (Semmel, befhreue bie 93ögel bamit, unb laß

fte ein wenig breiten, alSbann laß ierlaffene Butter barauf tropfen, unb
• laß
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lag ge tto4> f° lottg Braten, Big ba* 58rob ((Bon gelb trieb, hernach riefte ge

an, macft braune 23utterbarauf,fo ftnb gerecht. . r

i j. 2lrammets>X)6gel ober 3Drof<$el gerieft $u Braten.

9Bann bie 93ögeT gerupft fepnb,fo fenge ge über ein heUen 5euerf
bann roafcbegeab,unb setttne ge ein, wiejtch* gehört, will man ge fpiden,

o lege ge auf ben9Rog,unb lagbieäSrüg ein wenig Überzahlen anlauf*

• en,bernad> fc^neibebürten <0ped Hein, unt) fpiefe bieQSögel bamit,gecfe

te an 0pieg,unb lag ge braten, brenne ge oft mit beigen (gcftnalp, fo

weTben ge halb gar, will man ge bemt anrid>ten,fo begiege ge oorljeto mit

S3utter,barnad) falpe ge,unb lag felbe noch eine
<2Beil braten; NB. man

tan ge auch fo ungefpieft braten, ober mit geriebener Semmel beffreucn.

' .< 1 6. £er<$en mit tfcpenxmg $u Braten.

2Bann bie Lerchen gerupft fepnb,fo hupe (Te fauber,roafeft felbe ab,

tmb jeume ge &um fod)m ein,gecfe ge an era©pteglein,unb lege ge an*

?
euer, begieg ge etliche mabl mit @d)malß ober Butter, unb brate ge

in frifcB weg, wenn man ge ba* leptere mapl begogen bat, fo nehme ein*

ober &wep, äugt mehr (Sperweig, barnag) man Diel fcercftn bat, feftoge

ba* (Soerweig mit ein|)ötelcin jum ^cftiee, übergreieft bann bie 2tu

g)en bid mit bem (gpetroeifr, je tiefer je frönet fte werben i al*bann lege

ge fad)t an ba* geuet, fong füllt ba* (Sperweig herunter, unb brate bi«

felbe, big ba*@perweig anf&ngt gel6 $u werben, bernacb riefte ge an, unb

mache braune Butter barunter, fo gnb ge reeft.

1 7. Hercftn mit 23aum;<£el gu Braten.

Sflebme 2crd)en,Ia§ ge fauber rupfen, bupe fre ab, wafeft ge auch,

unb begreue ge mtt@afe, hernach gede ge an ein@pieglein, oberm
g)e ein €>preigel oott £ofp,ttnb btnbe ge an ein eifern <feweg,lege ge an*

geuer, barnad) nehme gute* Baumöl in eine Pfannen, lag e* heig wen

ben, begieg bie ferdjen bamit etlieft mahl, ge barjfenüber eine halbe SÖirr»

• tel^tunb nig)t braten,nwnn ge nun gar fepnb, fo Ieae ge in eine @g)#
.fei, thue Del barunter, lege ßtttonm babep, gib ge auf benSifch, fo fepnb

ge recht.

18. Herren auf eine anbereffrt mit 0>pec? $u Braten.

SUhmc drehen, lag ge fauber rupfen, (enge ge ab, wafche ge au$,
. ? i snb
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unb f«t$e fle;|)ema(h ml>me frifc^e»@pecfrfc^neibe i^n in ber 33reiten,

ate wie ein guter ©tofd), er mag runb ober ecfigt fepn, aber guten 3)1$
fet*$Ku(fembi(f mug er fepn . will man bie Streben mm an @picg ffrden,

fo flecfe etfl @pecf, (>ernact> eine Serben , bann wiebet @pecf , unb fo

fort, bann (ege fle an baSgeuer, beträufle fte offit, wann fle eine 93tettcb

0tunb bep guten geuer braten, fe jmb fte gar , ba$ lepte mahl mache
bie Butter ober @thmalp !>ei§

,
uno begieg fte recht , befrreue fte bann

mit genebener@emmelunb @alp untereinanber gemengt,unb (ab fte wie*

ber ein wenig braten, lag auch noch ein wenig lerlafflnc Butter barauf
tropfen, big bie ©emmel auf ben SÖögeln will gelb werben : Sltebamt

liebe fte oon^pieg herab, lege fte flhfov mache braune Butter baruntet,

fo f?nb fle recht

19. lernen auf fehlechte 2rt $u braten.

Zehnte Streben, lag fle fauber rupflen unb fettgen, wafebe fle auf,

flecfe fle bann an ein bünneä @pieglein, lege fle anba$ geuer, unb bcetme

fle brtobig tster maf)l,ba$ lepte mabl nehme geriebenefeemmel, tbue ein

wenig fealp barunter, beflreue bieSerben bamit, lag ein wenig lerlafflne

fButter barauf tropflim, unb brate fle, big baft&rob ober ©emrnel gelb

wirb : SWbaun richte fle an, mache braune Butter barunter , fo ifl e*

recht. v -
20. tDilbe Cnten $u braten.

r ÜRrf)me wilbe <5nten, lag flenmffen, big aufben Äopffunb glugel, bte

glugel haue herunter, ben&opfl fan man baran lafien ,
wenn man will,

Sann fenge fte über ein bellen geuer ab, nehme bie (Snten au$, wafche fle

auflenper mit S®affer;unb iturenbia mithin ab, hernach reibe fle mit

Cjalp, Pfeffer, unb geflogenen DRagelein auä
,
wenn man fle nun gleich

braten will, fo iaffe fle auf Sohlen anlaujfen, barnach fpirfe fle, fleäe fle

bann an ein <£?pie|, begieffe fle oft mit warmen <0chmalp ober Butter,

fo werben fle fein fafftig, wann flemm ein big 5. Söiertel#@tunb bep guten

getter gebraten haben, fo muffln fle aat fepn: Sitebann richte fle an, gic§

t>on ber &raten*55röb barunter, gib fle warm auf ben $ifch, belege fle mit

Citronen, fo flnb fle recht.

gmr 21. COilbe £nten auf eine «nbere 2lrt $u braten«

4 9Reb«e<2nten,lag fle fauber rupfen, big an ben 5topfl unb gfögehW Äff 2 bann
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lonti fanman fte abfengen unb au«weiben, au* fatt man (te
r
wennpeni^

aletcb fallen gebraten werben, in f)alb<Sffig unb SKetn a.btß 3, Soeben

ein beifeen, herna* reibe fte mit^afa unb guten ©ewurtj au«, NB. man

tan fte aud) anlauffen taffen ,
wenn man fte fpidenwtll ,

ober man tan

«nten @pecf über quere £anb breit unb ^cffer#iKucfen#bi(f f*netbcn,

flouffe bann ben ©pect mit ein groffen Keffer, beßteue folgen aud) mit

ein wenig unb Q)ewürij, batnacb lege *n über bte (Rttm# 95nift,

binbeben<0pecf an; man fan au* weiß Rapier nehmen, fol*e« mit S5ut»

ter beßteicben ,
unb bie (Snten bamit einbinben ,

herna* lege fte an ta«

a euer, unb laß fte ein ober anbertbalb <Stunb braten, begteffe fte au* mit

Butter, nimm eineViertel#®tunb »or bem2lnri*ten ba« Rapier herum

ter baß fte ftcb ein wenig fdtben, al«bann richte fte an, nimm ben 25mb#

gaben noneped herunter, gieß 33ratem$rüt) »on bentSnten ober h<#

23utter barunter, faiffe« rc*t. •

«2. XX>ilt>e ifcnteti nod? auf eine <mbere %vt $u braten«

ffiehme bie <5nten, laß fte fauber tupfen unb fengen, nehme fte au*,

»afd)e fie imunb auffen fauber ab
,
reibe fte mit ®afa unb ©ewurtj au«,

forede fie,fierfe fte an ein@pieß,fe# eine Pfannen barunter, gieß etwa«

Iffa barem, begieß bie (Snten offt bamit, begieß fte au* oft mit »utttt

XerWm«lfe,baß fte nid)t ju mieten werben, unb brate fte etne <£tunb

an bem Keuer,wann man fte nun balb non bem @pteß herunter nehmen

miß fo begieße fie noch ein paar mahl mit23utter,baß fte gißten, alöbatm

beßteue fie, ober gib fte unbejheut auf ben$if*, unb ma*e bie tratet*S barunter, fofinb fte recht.

23« 25ldfiltt!0 3U Bratet!«

«nehme bie 25ldßling, rupfe fie fauber, man muß fie au* fengen ober

Brühen,baß alle« herunter fommt,benn bie geberrt jtnb |o hart al« ein25el$

herunter m bringen, bann nehme fte au«, waf*c unb reinige fie, wann

Sanfte au* biß 14. inGffig f«n beiden löffen, fo ftnb|e beffer af«

wann fte gtei* frifd) gebraten werben, fpretle ße au«
,

jtetfe fie an eut

^oteß ,
begieß fie oother etli*mahl mit heiffcn£fftg,bann au* offt mit

«Butter, e«-iß eben fein gute« gleif* barum , au* fein (Sffen »or große

Herren, fte fmb au* ni*tßard oongleif*,wannfiebrep^terteI#0ttnib

«n einen guten geuet braten, fo fünnen f« f*ün frrtig begteffe \\t

- vj :• wir
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nur fleiffig ; 3tf$t>ann richte fie an, mache braune S&utter baruher, fo ijl

ti recht.

24. 25ldpng auf eine anbere 2lrt $u Braten,

tftehme bie fBldgling , siehe bie £aut mitben gebern herunter, ba$

gell fan man arbeiten lafien,ba$ ©ebdrm aber tbue weg, hernach bei^e

fte 8. ober i4.Sag inSPlg mit ein wenig «-Sein ei», wann pe nun lang ge*

itug gebeizt haben , fo nehme bie ^Mailing, wafche fte ein wenig ab, wenn

fie nun rein pnb, fo fpreile fte aug,bap man fte an^piep fieefen fan, unb

Begieffe fte offt mit9?uttet, benn fte ftnb oontnatur unanfehnlich, mann
pe nun gebraten ftnb, fo richte fte an, mache braune Butter baruber, fo

{ft eö recht. NB. $ttan fan auch, wenn man will, ein wenig <0oop barum

ter machen. /*•

25. TTauc^erle ober TTau^iCnteti $u Braten.

Sflebme bie $auch'<5nten ,
rupffe unb fenge fte ab, nehme fte auefc

«u* ,
unb bei^e fte, wenn fte nicht gleich muffen gebraten werben, etliche

Sag ein, werben fte aber gleich abgebraten,fowafchefte,unb reibe fte mit

^alß unb ©ewurh au$
,
fpreile pe auch , will man pe fpiefen , fo lege pe

auf ben SKop, fe^e ihn auf glüenbe fohlen, unb lap bie $5rup ein wenig

«nlaujfen,ba§ man pe bePo beffer fpidenfan,herna*legefteanbaggeu#

tr , begieffe pe etliche mahl mit Butter ober heiffen (schmal^, lag pe fine

«Ute halbe @tunb bep einen hfUengeuer Phon gelb braten, foltebiW §euer

«bet ju heip gehen, fo umwicfle pe mit Rapier, unb umbinbe pe mit ga*

ben, bap fte nicht &u braun werben , begieffe bann baö Rapier peiff]g;

NB. 4>ernach wenn man pe foll anrichten ,
io nimm bag Rapier »orher

herunter,begieffe ffe wicber mit betfler ^Butter, unb lag pe noch ein wenig

braten: $tBbann richte pe an
, fo ip eg recht.

26. ZDnufcerk/fo geBeiijt pttb/gu Braten. —
.

SRebme bieSaucherle ober Äriec^lSnten ,
wann pe gebubt fepn, fo

»afche pe, unb reibe pe mit <0alfc unb®ew"tfc aug, hernach nehme hol#

* erne (gpreilen , unb fpreile pf ,
wann pe ocr ber $8eifc nicht gefpieft

worben, fo lege pe nach Bern @preilen aufgluenbe fohlen, lap peein we*

mg anlauffen, bann fpiefe pe, peefe fte an €piep , unb lege pe an ba«

geuer, besieg folchc rtli<h< mahl mit^utter ober 0chmal$, unb lap pe ein

j
«il 3 fwW
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S
lbe €5tunb braten

, bcgieg (tc not bem 9UmAten nochmahl mit heißet

utter, unb richte ftc afebann an, fo iß eg regt

27. %aaftn gefällt $u braten.

Sflebme ein frifchen £aafen, ßreiffe ihn ab, t^tte bog (gingewepb
qerauö

,
baß bie 23ruß nicht herunter ober aufgeßhnitten wirb

,
fc&neibe

benäopff herunter, laß bie »otbemSdujfunb bie Äuglein baran, roafche

bcn paafen aug
, j^emac^ hdute ihn auf bem SKutfen ab, baß bie £aut

herunter fommt,man fan ben#aafen auch fpicfen; bann nehme bie Jung
unb Seher t>om paafen, h«tte eg flein, hatte ein gut ©ttitflein frifchen

©petf barunter
, nehme ein paar £anbt>oH geriebene ©rmmcl , röfte ße

m @chmalh,thue folche auefj unter bog ©ehdcf,thue@alb unb gut©e#
wur$ barunter

, fehlage 3. hiß 5. <5per baran , thue ein wenig $imian,
*D?aporan, unb fleimgefchnittenen Dioßmarin barunter,hatfe eg untereine

enber , unb fülle eg in ben £aafen , aUwo bog Sngerdufch tmb ©eldng

J

fewefen iß, hernach nehe eg mit ein gaben $u,baß eg nicht bertug fdliet,

preile ben #aafen wießchg gehört, nehme ein faubem ®pieß, ßeefe ben

^aafen an, unb lege ihn ang geuer, fe$e eine Bratpfannen unter, b«
gie§ ben Äaafen fein oflt mit Buttet ober (Schmal!?, je ojfter er begoffm
wirb, je oejfer unb fthoner er wirb, unb laß ihn ,

wann er groß iß, eine

gtunb lang braten; wann er aber flein oberjung iß, fo barffer nicht fo lang

Braten,man tan ihn auch aug ber 33ratpfannen begießen, wann er mm
gar iß,fo rithte ihn an, gieß bagabgetropffteinber33ratpfannen barauf,

jheue©tronen#Bihel, ober lege gefchnittene (SitronemBleij barauf, gib

ihn warm auf ben$ißh,fo iß eg recht

28. ^aafett mit 0pe<f unb Brdutent gu Braten.

Stehme ben f)aafen, wann er frifch iß, *iehe ben 55alg herab, fAmibe
tag Söorgehdß herunter, hdute ihn a6, unb wafthe ihn aug

, fpreile ben
«paafen ,

beßteue ihn mit @alij unb ©eroürf ; gemach nehme frifcbeB
ober anbem guten @perf.jfAneibe ihn recht breit unbbtmn herunter,Iege
ben @pect auf eine ©Auffel, bann nehme ein wenig $imian,3Ra90rint
unb etwag IXoßmarin, fepneibe eg gang tlein lufammen, menge eg unten
einanber, unb (heue eg auf ben ^peef, umlege ben paafen bamit, brehe
S3mb* gaben herum, baß ber 0petf nicht herunter fdllt, NB. hernach
mime weiß Rapier, bcßreich* eg mit Söutttr, »idle bm Aaafen bareiit,

^ Binbe



Vow tiDtlbptftt ftnb jd^ittnt (fifeftägtl iBtbtattnee stt tftadbett» 447
binbe bag^topier auch mitBinb*8aben um, gecfe ben £<rafen an @pief,
Kgc ihn an ba$

r iljtt.eme €>tunb bep guten geuet braten, bc#
flie§ ba^ Rapier auch wohl mit Butter, wenn m«n halb will anrichten,
fotbuc bog Rapier herunter, begieg ben £aafen noch einmahf mit beiger
Butter, unb lag ihn noch einroenig braten: vlfgbann ritbtc ihn an, tbue
ton Bmb*3abfn oon ®pecf benmter, jiebe bte©prtil beraug, gieg bie
»rub barüber, bie in berBratpfannen ig,gib ihn roamt auf ben^ifcb,
<o ig eg recht ;

29* ^aafeti auf erobere 2(rt gu braten.

SRebme bett {>aafen, jtebe bett Balg ^erab# fc^tteibe b«g ‘Borgebdß
herunter, tbue tag 3ngeräuf<h be™«$r häute i&n r wafche if)n ab

,
unb

fpicfc ibn, wie fic£$ gehört , nehme @alp
f (Sorbamomel, Pfeffer , unb

em wenig üWgelein, fofle es Hein, menge eg untereinanber, unb befheue
ton Äaafen hamit, jtecfe ihn an @pie§

, lege ihn an bag §aier,unb lag

tonßaafen gleich wenben, begieg tön gum offtern mit gerlaffenar Butter,
unb lag ihn ein ober brepBiertel#0tunb braten, NB. wenn man n>iU,fo

fan man in bie Pfannen,bie untergefept ig, (£fitg tbun, unb bm f>aafm
hamit begiefien,abct er mug hoch bigmeilenauepmitButter begoffentrer;

ben, gulept mentt man anricbten will, fo begieg ben |>aafen noch einmahl
mit Buttert 9II$bann richte ihn an, tpue bie Brüh barunter,tmb mache
braune Butter barauf, begreue ihn mit geschnittenen ©tronem^chölen,
«nb belege ihn auch mit(jitronm#Blepen,fo ig eg recht.

30. 2teh?EDilbpr4t ju braten.

SRehme bon bem Sfeb^chlegel ober SKucfen,an bem ©chlegel Itfg

man fong gern bie oorbem £äuff baran, häute eg bubfch bünn, eg mag
her Olucfen ober ©Riegel fepn, h^ntach fchneibe bübfchen @pe<f

,
fpicfc

«eg fauher bamit; bann ran man eg mit halb&etn unb (Sffig einbeipen,

wiU man ti aber nicht einbeipen, fo nwfche eg aug, begreue eg mit @al$
unb ©ewöth , unb gecte eg an 0pieg ,mm man miö, fo fan man auch

in eine Bratpfannen etroag dflig gießen, unb bag (gebratene bamit be#

gießen , man fan auch ben <5ßig baron lagen, unb nur mit ^Baffer ober

§teif<hbruh rorhero etliche mahl begießen , bann fan man eg auch mit

Butter begießen, fomb eg recht raürb, will eg aber gu braun werterfo
mt?
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umbinbe eg mit Rapier, unb laß eg anbertfjatbe auch 2 <5>ttmb , batnadj H
flarcf rfl f

braten ;
$lgbdnnticbteegan,giebbie^ooßin betBratpfaw

nett bflnmter
,
unb mache braune Butter baruber, unb jiere eg mit Blu*

men ober Zitronen, fo iß cg recht.

31. auf eine anbere 2lrt $u braten*

grtebme oonbem9\eb ,
cg miw fepn »on Schlegel oberSKucfen

,
baute

eg fauber , unb fpicte eg mit guten <®pecf
, waßbe eg äug

,
fallje unb würge

eg ein wenig, betnacb nehme weiß Rapier, ju einen ©cblegel nehme 3 biß

4 Bogen, befebmiete eg mit Butter
,
wicfle bag SKeh t wilb* prdt barem,

umbinbe eg mitBmb *$aben,ßecfe eg an @pieß, lege eg an bag geuer, unb

lag eg 2 big britthalb @tunb braten
,
begieg eg oft mit ierlaflener Butter,

NB. wenn man will anriebten
, fo nimm bag Rapier herunter

,
begieg eg ein

paarmahlmitbeifierButter, unb mache bie graten* brüh barunter, fo iß

«g recht*

32. ^irfcfrcit*XX>ilbpr£t 3U Braten.

SJTtehme ijirßbem'SBilbprdt , eg maa ber SKucfen ,
ober ©cblegeb

ober auch nur ein halber @tblegelfepn , haute ihn ab
,
fpiefe folgen tau#

ber,maf(beihnaug,unb falije ihn, (etliche fallen eg auchwenn eg halb ge*

braten iß, ich aber halte baoot , wenn eg auggewaßben iß , fo foll man
eg auch gleich fallen , unb fine weil im @al§ liegen laßen, ) hernach

!

tecfe bag SBilbfprdt an @pieg, lege eg an bag geuer, will man eg aber

duber haben, fogieg£§ig in bieBratpfannen , bie unter bem ©pieg
ßcht , worein eg tropfen muß ,

unb begieße bag <2Bilb * prdt bamit aug ber

^famten, will man eg aber nicht fauer haoen, fo tan man nur *2Baffer ober

gleißb*britb baran gießen
,
lag eg hubßb gleich wenben, unb begieg eg

auch manchmal)! mit Butter ober©Amalij
,
unb lag eg 2 big 3 @tunb

auch Idnger braten , barnacb eg grog iß, will eg abetju braun werben, fo

beßecfe eg mit Rapier ,
big man meint

,
bag fein Schie im traten mehr iß,

Diele oon ben Seutßben meinen eg rndre nicht gut, aber bie §ran$ofen hob
tenmehrbarauf, wann eg nicht su (ehr auggebrateniß : Sllgbann richte

eg an, gib bie jus ober Braten <brtih baruntet,unb gieg braune Butter
baruber

, fo iß eg recht NB. ßn bem #außbalten braten ße eg jum th<8

in einerBratpfannen, gießen (Sßig ober Spaßet baran
, unb bacfeneS

•

o
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•in einet SKöhren ober 35acf; Ofen/ man mu|e*öber hoch auch mit dufter

wber ©cf)mai$ furnieren/ ba§ c* rerf>t mürb wirb / man tan e* aurf; mit

^itrotttn bcflreuen unö bek^en / e* wirb ebenfalls gut / unb iß aucl) red;t.

33. ^trfchemCPUbaprät auf Jienbem25ratem2(rt ju
braten.

Sftehme $irfchfny2ßiibpr<it t>on ©chlegd/ fpälte ifjn ootteinanber/

Itfute il)n / ober fcfjneibe bie £aut herab/ fc^neibe bie Änochen beraub/

bann fchneibc Idnglid)te ©tü<f al* bie ^enbrns’öraten / fpiefe e* fauber/

wenn man ße nicht gleich braten miH 1 fo fan man ße einbeipen / folang matt

will / aber bod) übet 14. Xagunbs.SBochen nicht : 9ll*bann fan manße
ein wenig mit ©alp unb ©ewütp beßrtuen / unb bann an ein ©pieg ober

ttveiner 35rat^^Pfanmn braten/ ein gute« gebratene*.

34* 0cfci»emsober fc^roarQ XPilfcprdt $u braten.

9Tehmet>on€whwem/ c* mag bet SRucfen ober ein ©Riegel fepn/

iß e* oon ©Riegel/ fo fchneibc inwenbig wa* herunter /bag er nicht jw

ßarcf bleibt/ hernach wa* gebraten foll werben/ ba*wafche au* unbfalpe/

•unb brate e* bann an ©pieg ober in einer Pfanne / wenn e* Daran fofl ge*

bratenwerben/ fomugmane*mit©cbmalp ober Butter begießen/ wirb
e* aber in einer Pfannen gebraten / fo mu§ man e* ein paar mahlumwen»
ben/ ba brauet) t man aber fem ^ett baran ju tt)un/ benn e* iß oorbin fett/

gumablenwanne*in|)erbßabgebratenwirb/ ba ift e* amfettefhn/ matt

fan e*aucf) wenn man wiU/ mit (Sgig braten / iß e* nun ein ßarefer 33ra<

ten/ fo mu§ er 3. big 4, ©tunö braten / NB. etliche pflegen auch bie

•paut herunter ju jieben/ unb *um tf)eil laßen bie 4>aut Daran/ ich halte

e* aber nicht oor gut / ba§ man ße [engt/ fonbern bie $aut herunter / iß

beffer; wentu* aber gefocht wirb/ |oiße*wohf/bag man bie$autbaratt

Jdß.

'3 5 * 04?r»eitpober f4n»att3 CDilb^prdt mit CPacfc&olbcr
311 braten.

Syiehme©chwein/oberßhwarht®ilb^<Prdt/wann bie .jbflut herum
ier iß/ fo fan man nehmen w>n ©chlegel/ iKucfen ober 95ug/wa* man will/

«afd)t e* fauber au* / unb reibe e* mit geßoffenen
<

2Bachbolber unb @alp/
harnt ßeefee* an ein 0pieß/ unb lag t* bep guten Seuer herum wenben/

, u

'
' Ul fr#
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fe$e eine Bratpfanne unter / man fan aud) etwa* <5§ig ober Raffer bar?

emtbun / um ben Braten bamitju begieffen/ ijt er ober mager unb ni<bt

fett/ fo mug er etliche mal)l mit Butter ober @d)mal$ begoffen werben/

bager mürb wirb / unb wann er ftarcf tjl / fo mu§ er aud) lang braten/

wann er nun gebraten ift, fo be^ie&ti)rt ^um lebten mahl mit beiffer Butter/

bernad) nel)me eine panbooU geriebene (gemmel / unb etwa* geflogene

QßjcbbülberjiBeer/ menge e* untcreinanber / befheueben Bratenbamit/
unb lag ibn noch eine Biertel^tunb braten / lag auch ein wenig Butter

barauf tropffen: $l*bann richte ibn an/ maebe bie Bratcn^Brub barum
ter/ fo ifl eö rec^t.

36. EDilbe <Sdnf$ $u braten.

97ebmebie®4n§ / wann fie gerupfft finb / fofenge fte über ein gellen

Seucr ab / bann nebme fte au* / ober tbuc ba* Ömgeroeib berau* / man

pflegt fte auch fünften ctlidt>e $ag in halbtägig unb halb QBnn enuubeitjen/

bernaef) lag fte über Kohlen ein wenig anlauffcn/ barnad) fpicfe jie/ fal$:

unb würbe fie auch / ftetfe jiean@pieg/ begteg f]ered)t offr unb wohl mit

Butter / unb lag fie anbettbalbe ober 2, €>tunb braten : $l*bann tan man

fie warm ober falt effen. ,
’

*

37. Bapautien ober Boppen mit 0pecf bordirt ober tjebuw

ben ju braten.

SHebme junge ober fette Joppen / wann fte gerupfft finb/ fofengefte/

tag fie nidbt fdbwar| werben / ben Kopff unb Slugelfan man aber »or bem

fengen abfcf)netbcn / bann mac^e fte auf / tbuc ba* ©ebdrm unb ben Kropff

berau* / wafd)ettc in Raffer mit 3Jlcbl ab/ fo werben fte wieber weif/

bernadj nehme 0al$ unb gejiofTene 9JJufcatemBlüb/ reibe fte inwento*

au* / bann nehme frifd)en ober bürren ©peef / fdjneibe foldjen über |)anb

breit / unb SHeffer-iRutfembict herunter / flopffe ben @pect mit emgrof'

fen ÜReffer dürfen / flreue gejiofiene 9D2ufcaten;Blüb unb etwa* 0a!?

barauf/ lege ihn auf bie KoppemBrujl/ manl'anaucb bie Brufl unb Bern

mitbcm@pecf umwicfeln/ unb mit ein Saben umbinben/ barnad) nehme

rneig Rapier / bcjlreidje e* mit Butter / unb roicflc e* um ben Koppen/ NB.

mau mug ben Koppen oarf)ero aber fpreilen/ ehe man ihn umbinbet mit

<§rpecf unb Rapier / fieefe ihn bann an ein @pic§ / begteg ba* Rapier oft

mit 'Butter / lag ben Koppen brep Viertel ober eine ©tunbbey fluten Jeuer

braten/

Digitized by Google
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brattn / mann fie roobl tropften/ fo tan man ftc au$ bet SBrat^fannebe*

aieffcn / unb wenn man fl.* nun millanrtchten/ fo tbue üorbero baö^apuc
herunter / unb (a§ ftenacg ein wenig braten : $lgbann richte (ie an / ti>uc

ben 'Sinbigaben herunter ) unbben©preulberaug/ gießbagSett auä tec

33ratJ*pfanne barüber / ober mache braune ^Butter barauf/ fo ijt e$rcd;t.

38 . Joppen gefüllt mit 2luffern unb gebraten.

9fabme ftoppenbie nicht alt fmb/ brühe fie fauber/ »erbrübe fie aber

nicht/ bannbu^e |ie fauber ab / unb lege fie in falteg 2ßa|Jer/ nehme ba$

l&ngemeibunbben j?ropfberaub , maftbe bie Jtoppen auften mit^Baffet/

unbinroenbig mit^Beinaug/ berna<hbur(hgreiffebte|>autauf bcrSBrufl/

baß fie oon bem ^rufcSleifcb lo§ wirb / barnach nehme Lüftern au$ ein

gäßlein ober auö ben Schalen / tbue fte in eine ©chüftel/ lag ein SQierteh

spfunb ißutteaergeben / gieß bie Butter an bie duftem/ tbue gesoffene

Wu|catcm95lübunboon einer ©trotten bie Schalen gerieben baran 'men#

ge e$ unteremanber / unb fülle eg bep ben £alß jn>ifd)ett JJell unb Sleifcfy/

NB bat man genug Süll / (ofan man ben 2eib auch ooü füllen/ unb bann
tititeinSabenjuneben/ unb ben #alß jubinben; £)ann nehme meiß ^>a#

pier / befchmiere e* mit Butter / mief le ben Joppen barein / umbiabc eg

miteinSaöen/ fteefe ben Joppen an ©pieß/ lege ihn ane Jeuer/ fel}e eine

faubecc 33rat*$faniie baruntet / nehme amt eine Pfanne / tbue 'ÖUttet

barein / unb begieß bie floppen bamit/ barnach aber tan man fte nur au*

Per^rat^fannebegieften/ laßftebrep oiertei ober ein ©tunb lang bra«

ten / begieß Üt auch immer fleißig / man tan auch eine ^Q;crtei^©runb 00c

bem anrichtenbad Rapier herunter neijmen bann bega ff fte noch einmahl

mit frifeber 'Butter / unb laß fie noch ein »enig braten; Äigbann nehee fte

an / gieß baä abgetropffte Seit oben barauf / unb gieb fie maem auf beit

?#/ foifi e« recht.

39. Beppen mit 0arfc>ellen gefüllt unk gebraten,

flftebme Hoppen würge ffr ab / hernach brühe fie / ober jerreiß fie

nicht/ mamt fie gebrüht fepn/ fo lege fie roieberm falteS Ißafter/ tbue ben

flropftunbbie Öärm herauf / voafcf>e fr au« / löfe bie |)aut mit ben ftin*

gern oon Sleilch herab/ bemach nehme ©alp unb etwa« geflogene "Bluf'

egten^iüh mieremanber/ retbe bie floppen bamit aug/bann nehme tu

einen 10. ©tuet ©atbeUen/ majehe fte 2, biß 3 . mahl aug fttichm Gaffer/
211 2 ( tbue
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tbueba«ftleif(f)b0tt fcen ®r<Hen herab/ bade ober fcbneibcba« gleif$ fleht/'

tbuc etn wenig geriebene gtimnel/ ein ©tücflein «uttcr/ unb etiras gew
feite SRufcatenblüb barunter/ tbue flu$ etmi non fleimgebad^cn Stocten«

boU ober Knobloudjbarftu / man fan auch geriebene $itromn*@ palen bar*

<mtbun/ bacfteSuntereinanber/ unb fülle e« in bie |)«ut/ NB. wann c$

tupHlgüUift / fofan manbasübrige inwenbig bmem füllen unb Jtwebcn/

ib nautben aber mug man e« nubinben / b<tnad) n*bme wctg ^pa*

befttetdje eemit «uttcr/ witflebenKoppen barem/ umbmbe e# mit

&aben ftecf c ihn an <Spteg / iegeibnanba$$euer / fc$e eine «rat ^fan<

neuntet/ begifgbae sPapter jumöffternmit«utter/ lag ben Koppen brep

»iertei ober i @t unb lang braten . begiegibn wot)l au« ber untersgeteptttt

Pfanne / wenn man nun will anrichten/ fo nimm ba« Rapier betunter/

bianb'bnnocbmabl mit jerlaffcner Butter / ba§ er fdjön gigt : 5lWbflnn

nd)te ben Koppen an fepe bie 0cbüffcl warm/ gieg bie herabaetropffu

S&utter ober $<tt barauf / fo ift e« recht.

40. Bnpßunen mit Bnpperti gefüllt unt» gebrntetu

• gMjme Koppen/ würge fte ab / tbuefte in falte« SBaffer/ bö§ fte et*

feiten / hernach nehme h<t§ SBaffer/ brühe fit tauber. bag fte aber nid>i

lerr eiffcn / wann fte gebrüht ftnb / fothuefkwieber in falte* Hafter / bann

mbrnc ba*®ingcwetb unb ben Kröpft herau*/ wa|d)e fte fauber au«/ unb

mache bie i>autnon ber «ruft logv NB. hetnad) nehme Kappern fouielal«

mm in eme @d?üffelnimmt/ thuenn gute* 0tücf «utter barem/ wart#

fte hart ift' fo fan man fte an ein warme* Ortfeben/ ober in einer Pfanne

leraeben laften / unb bann an bie Kappern mit thun / thueauebabgeriebme

fcuronen^d)tfen/ geftoffene Wufcaten «lüh/ unbein wenig geriebene«

©emmeUWeblbaran/ mache e« mit ein üoffel umereinanbtr . unb fülle

t
A in t>i( Koppen unter bie ftaut aufbie «ruft/ man fan fte inwettbiga^

ft-Uen/ wmn man will unb fowelgüU bat • barnacf?mugberKoppen wann

er aefülluft / *ugenel)t / unbanben £>alg Jugebunben werben/ bann tteffe

N : Joppen an @pug / nehme em ober trnep «ögen Rapier / beftretcbed

mit auter «utter / wicflee« um ben Koppen herum/ bmbe ba« ^api.rju«

fammrnv legnbnanbaeft'uer / begng ibnofft mit terlaftener «uvttr / fei

"L eine «rat Pfanne unter / bat e* barem tropften fan/ begug ben Kiij»

pen au« ber «1 ab Granne/ unbiög,ibn OrepptmeUber eine ®tunb lang,
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braten/ ifctf «int balb« »itrtcl& tunb oor bem anrichtetiba# Rapier berim*

Itr / begie§ ben floppen mit jerlaffcncr Butter / unb gieb ihn nochmab! 1

frifch&uer:$1ebannrtthtetbn<m/ tbueben gaben herab/ mache bit ab*

fteir^pflTxe Butter mbft ber 93rub unten baruntcr/ fo ift e# recht*

41. Boppeti auf eine anher« %tt $u braten:

Sfal)me toppen . würge fte/ n>ill man fl« btüben / foiege fte naib bettt 1

«bwürgen gleichm faltee Raffer / la§ fte barinnen erfultcn , bann fan matt !

fte au# bem helfen SJßatJer brühen unb bann witber in falte# legen / bar#

nach weite fte au#/ wafchefttauth wiebtr/ unb reibe fte mit @al$ unt gu»

ten Qöewüro au# ;
NB. will man fte fpicfrn/ fo halt* &«f floppen: 35ruft in 1

fhbenbe# ^Baffer ober tn gleifth nüi) / Ia§ ibn roieber falt werben / unb jpu

de ihn bann fauber; will man aber bie floppen nicht brühen / fo fan man
fo!cf)enad)bem abwürgen rupfen / ben flopff unb giügel fan man/ wenn !

man will / bftunter fipneiben man f in fte aud> nach bem rupfen abfen»

gen / unbb:*nnauefr6pfen »nbauenebmen/ hernach mafipe fle tauber ab/

unb reibe fte inroenbig mit @altjunb guten ©ewür$ au# ' barrtach fpreife

fieaud)mü0cl)lejf.naui wiHmanfe nun fpiefen fo halte bie floppen**

s$rüft über giüenbe floblen / bag fte auf beeben @eiren anlaufert bann*

fan man fit fauber fpicfcn / will man fte aber nicht fpicfen fo ift c# auch 1

nMjtnötlpfcbafcmanfte auf floblen aniauffen laft; darnach fttefe fte enr

0*tunb nur bem Öfen an @p<eft / lege ibn an tat geuer / lag fte gleich wen#

fcenv begi#fieetiia)e mahl mit 'Schmal^ man fan mich Butter

in eine Pfanne nehmen / folcfje über ba# g«uer galten unb wann fte ter?'

gangen ift / btefelbe lumöffternbamit begiefen/ bann je mehr ftebegeftett

»eiben / je mürber fte werben / fte mögen gefpicfr ober ungefpicft *epn/'

K B. bie nicht ncfpuft fetm / bie fan man/ei)e man ftewtU anricf)ten/ auf ber“

f&ruft mn flagge »ebenen ©emitki#»3WeW beftreuen, ntanfan auch lerlaf#*

fine ’öut* fl barauftropfen taft n fo braten fte ftch fpön : fcwbaim rupft -

an/ unb ma pe gelbe SSutterbarübcr fo ift e# recht.

42. *3unge kühner auf nürnberger Zvt $U*Vätcft;

SRebme g r. e fange &üt)ner / würge fte ab btübe fte b. nn jaubetgü#/'

tbl«e ben fl opff herau#/ waf t*e ft? fauber unb fchneibe bie flrulkn oon bett 5

Steren herab bann nehme <S$ahj/ ein wenig Pfeffer/ unb etwa# 'Biufcfc

tnpSßluii ftuffcbafr&twarftaMjufammen flui/ menge rtumcreinaitf *

*
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ber/ unb reibe bie fungcn |)üt)ner innemunb aujfett bamit au«/ bieg aber

tmrberu bie fpipige SSrufl hinein / lege auch ben 5l i*pff unter bie ftlügel / «ber

fhcf e ben £upft an bie ^»in/ bann fte cf e biedern auch an bie |)ühn<rober

fdjrencfefieauf/ bie Seher unb 'Klagen fan man unter bie glügel einfdjren*

cfen / barnach flecfe fte an ©pie§ / lege it>n an ba« fteuer / nehme gute« ab;

Wöpffig ober frifd) ©d;malp in eine Pfanne la§ c« auf bem geuer bcif

werben / begiefj bie Hübner etliche mahl bamit / laß fte eine viertel ©tunb
beo guten ^euer braten. begiejj bie |)ühner noch emmabl/ unb betreue fte

bann mit flar;gericbener Semmel über unbmber / la§ fte noch ein wenig

braten / betropffc bie i^ühner mit terlaffener 35utter / wann btc Hübner
unb bie©emmel fd?ön gelblicht ftnb/ fo ftnb fte recht : 2ll«bann richte fte

an / freue flein*würfflicht;gefchnitttnc §itronem©cbalen barauf / befhcfe

fte mit Blumen ober tot beet^lattern / fo ftnb fte reept.

43* gütige kühner mit Brebfen gefülltunb gebraten.

fftehme junge -bühnet/ würge fie ab/ lege fte in falte« ^Baffer /ba§
^te erfalten / hernach brübe fte / aber nehme ftein aeptbajj fte nicht oerbrin

ben / bannbupe fieab , lege fte wieber in falte»
<2Baf)er/ wafche fle au6/

fropjfe fte/ nehme ba» (Jmgeroeib berau« / wafd)e fte mieber au« /burefc«

greife fte / ba§brc baut oon ber 3&rufilebig wirb; gemach nehme auf ein

junge» bubn 4 ober 6. äreb« / wa|d)e fte au« > unb jtebe fte mit ein wenig

SBaffer unb©alp ab bann breche bie ©cheervon ßl«Üh hetab / unb fof
fc fte in Löffel flern/ tbuebic5Creb«:©chalen in ein Riegel ober Pfanne/
tbuf em ©«tücf Butter barein / barnach e« eben viel ©chalen ftnb / mu§
auch viel Butter fepn / fepe biePfanne auf g!üenbe 5Coblen / unb röjleDie

©chalen b»§ bie Butter fepönroth wirb / barnach feih« &R 'Äutter »on ben

©chalen herab/ nehme auf4 . junge kühner ober 24 $reb« oor em breper

©rramcl/ fchncibe biefRinbenbaoon/ unb weiche fte in guter SÖuld) em/
Io§ fte eine 9ßeil weichen ' nehme fte rnteber au« Der üflild) hcrau«; ber*
nach hatfe bie Kreb» flein unb r^ue fte in ein (Sefchirr / ttjue bie eingeweich#

ten ©emmel/ ©alp ©uifcaten^lum / unb em wenig Pfeffer baran/

fchiage auch aufem buhniem ein (5p baran ba» weiffe tpue aber nicht aUe«

barju / gie§ auch oon ber 5treb« Butter barunter rühre e* wohl unterem?

on*-«r / mache e« nicht ju ttef auch nicht tu bürn fülle e» bep ben |>gl§ itt

bie jungen kühner / fUeich* e» hubl<& hinunter? binbeftemit em gaben tu/

fehl*
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aebicSiugel hinauf / bie 'Sein fan man auffchrencfen/ ftecfe fte anSpteg/
Ißge fte an baß fteuer/ besieg fte jum offtern mit jerlaffener Butter / unb
Ia§ fte fein fad>t braten / ffe muffen auch langer braten / alß bie ungefüllten
•pübner ’.Stlßbann richte fte an / gieb ffe warm auf ben Sifch/ fo wirb e«
recht fepn.

44 * auf citt anbevt 2lrt $u füllen unb xu
braten.

fTZebme junge #übner / würge fte ab/ lege fte in falte« ^Baffer/ warnt
fte erfalt fepn / fobrübe fft/ fte müffen aber md)t oerbrübt werben/ fonff
laffcrt ft/ ffd) nicht butjen / bann bu^chic Gebern herunter / lege ffe in falte«

Gaffer / butjeffeaußbem Gaffer b«auß/ mad)e fte auf/ tbue baß ©e>
bdrm/«Elagen/ unb Seber betau«/ ben tfropffnimm auch baoon/ wafche
fte au« / burd)greiffe fte / ober mache bie &aut »on ber $&ruff log / unb
febneibe bie ÄraUen non ben Süffen berab; Jpernach nebme auf 6. ober 8.
junge Ijübneroor ein freutet ober breper Semmel/ feffneibe bte «Kinbeti
berab/ weicbebie Semmel in guter «EWcb ein: $)ann nehme Butter in
eine Pfanne/ wann e«oiel|)üi)ner fepn/ fomu§ man oiel Butter nehmen/
fepe bie «Pfanne mit ber SSutter auf« Seuer/ lag fte vergeben/ nehme atidb

auf ein ^übnlein 2. (gper / ftblagefolcbe in bie ^ergangene 93utter/ feße bte

Pfanne wieberauf ein farfjiÖeuer/ rühre bie (Sper/ aber lag ffe nicht hart
werben / bann truefe bie Semmel au«/ tbuefooiel an bie (5per al« ftebges
hört / fcblage fooiei (Sperbaran / bag auf ein pübnlein 2 . gerechnet werben/
lag ba« wetflepon ben (Spern ein wenig baoon lauffen/ tbue Sal$/ geffoff
fene 'Elufcaten^Blüb / unb ein wenig «Pfeffer barju / rühre e« alle« jufamm
»obluntereinanber/ mache eß nicht vu bief / barndcb fülle e« in bie puh#
ner mache ffe auch nicht vu 00U / fonff fpringen fie auf / binbe ffe vu / tag
bie nicht b«au« lauffen fan/jeume ffe ein / tbue unter ein glügel auf
eine Seiten bie Seber / aufber anbern «Seiten unter ben Slüael ben «E?agen/
Dorbero aber mug ber SDlagen unb ?eber gefdubert / gewafeffen unb ein me#
nig gefaben werben / bann ffeefe bie kühner an Spieg^ man fan ffe auch
porbero inwenbig fallen unb wurden / lege ffe an baß fteuer / menbe ffe

gleich ' begieg ffe offt mit Butter / unb lag ffe eine halbe Stunb fcb6n gelb
braten/ foffnb ffe redpt.
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45* 3uttS* ^hner no4> auf eine atiberc 3(rt $u föÜcit unb 5#'

brnten. '
y

iHehmc junge kühner / würge fte/ bann lege fic in falte« ^Baffer/

btüheftefaubet/ baß fte aber nidpt oetbrüht werben/ bu$e fie fauber/legt

|!e n>iet»ec in faltet SBBöffer / barnadjnebmefte/ thueben jtrepff/<D?agen/

£eberunbba«@ebdrm h«rau«/ wafefce fte au«/ räume bie £aut »on bet

&ruft berab/ teibefie inwenbig mit @al$ unb guten ®cwur$ au«; bet*

nach nehme eine Pfanne/ thue ein <0türtlcin25utter nach Proportion bet

,&ühnerbatein/ fe^ebie Pfanne auf« 3euer/ wann bie Butter jetgangett

ifl/ fotbue geriebene @emmel ober ^per^rob barein / röfte e« ein wenig

(in bet SSutt.er / fchlage (Spar baran / auf ein 4>uhn ein @9 / thue etwa«

J0affran/ 'DlufcatemS&lül) / ein wenig ^Pfeffer unb @al$ barju/ mbme
Heine 3Beinbeerlein / brüh* biefelben mit ^ciflVn Gaffer / roafc&e fie ein

paarmabl/ lefe fte fauber/ unb tbue fie aud) unter bie Süß / rühre alle«

wohl untereinanber / man fan rin wenig Sleifchbrüh ober SBaflfer baran

vdiefien / fon# wirb e« ju ftarrt ; $I«bann fuße e« in bie |>uhmr jwifdjm

.^autunb^leifcb/ flreic^e bie 3üU.^iminter / binbefteju/ fchlage bieS&ci«

hinauf ( fieefe fte am€>piefj / lege ibn an« Seuer / begieß fle fleißig mit

. >er / unb laß fie einegute halbe ©tunbbraten / foftnb ft« recht

< 44. ‘Junge fyutyuv mit 2Ulb;Sieifch gefüllt unb gebraten,

9td)mejunge|)&biter bie wobl gebrübiaber nicht jerrijjen finb/burc|*

.gteiffe fte / baß bie £aut oon ber SÖrufl Io§ wirb ;
NB. bernaxh nehme

^alb^3leifchoon©chlegelober35ug/ bdutee« ab/ fchneibe ba« gäbe her«

au« / unbbaefe e« f(ein / bann nebme @emmel fo in
<

3Baflfer eingeweidbt

worben / truefe fte au« / barte fpldje unter ba« ftleifch/ barte auch etwa«

frifche« ^ieremgett ober fiatt be« 9tierem3«tt $Kinb«<D?arrt barunter/

ober nehme fhtt beg Slieremgett ober iKinb« SHarrt/ geriebene ©emmel
ober geriebene« <gper*Q5rob/ rbtle folrfje« / fooiel man nötbig bat/ia
<Sd?mal$ braun / unb thuee« mit barju / fcf>lage 3/ 4. ober 6 @per baran/

barnach e« eben Diel §leifeh ift / unb man Diel kühner füllen will/ mache c«

bübfefc gelinb / wann man geriebene<3eramel nimmt/ fo muß man ein we«

nig SEBaffer baran gieffen / fonft wirb e« ju feff / thue auch ©ßf$ unb gute«

@ewür$ baran/ nehme auch etwa« Majoran / ein wenig $imian / unbefc

wa« wenige« SKoßmann/ mache eöjufatniuen Wein/ unb thue e« auch um
• • • •
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tetbaggebacftcKalb:3leifch; &arnachfüllebteÄübner/ flrcid^e fle bübfc^

hinunter / binbe fte oben ju wo biegull hinein getban worben/ ben lagert
unb&ber buge unb roafd)e faubet aug / folgt unb würge folcbt / flecte fte

nie oorhin gemclbt worben / unter bie glügtl / fdjlage bit 555ein oan ben

4)übnern hinauf/ fteefefte angpieg/ Iegefieanbaggeuer/ begieg ficiura

üfftern mit Butter / lag fte facht braten / big fte fthön gelb werben / algbann

richte fte an/ mache bie 93ratewSchie barunter / unb braune Butter bar#

über / fo ift eg recht.

47* 6ü&mr gefpieft unb gebraten auf Jrangojifcfce

2lvt.

Zehnte junge hühnerfomel man will/ würge fte ab / rupfe fte weil

fle noch warm fegn / big aufben Stopfunb Flügel / bie fchneibe herab / bann
fenge bte kühner überein geuer / wafthe fte ab / tbue ben Kropff unb bag

©ebdrrn herauf / fcblage Oie®ruf hinein / ober beug bag Sßeinlein aug/

fprtilefte/ lege bie «ruf ein wenig aufKohlen / wifchefe bann mit ein fam
bern^uchwieberab/ barnach fchneibe fubtilen @pecf / unb fpiefe fte fau*

berbamit/ NB. wenn manwiU/fo fan man grün ^eterftlien'Äraut Inen

unb wafchen / unb bann folcbeg in bie jungen hühner ftecten / ober man ran

ponallerhanb Krautern nehmen / folchelefcnunb wafetjen/ unb in bie £üh#
ner fteefen ; hernach brate fte fein facht ab / begieffe fte oft mit beiffett

0cf)malfc / julegt aber mit Butter / man fan fle auch mit beiffen ©peef
brennen / fo werben fte eher fertig / wann fte nun fthön gelb ftnb/ fo richte

fte an./ wenn man will/ fo fan man Schie barunter / unb braune Butter

herüber machen / fo wirb eg recht fegn,

48. jfunSe tauben mit VOtxfyfyolbev&m htntett.

ßlehme junge tauben / würge fte ab / hernach fan man fte brühen ober

rupfen / werben fle gerupft / fo mug man fie auch abfengen/ nehme fle

auch aug/ unb wafche fte ab / ftofle ein wenig ‘SBachbolber^cer/ menge

etwagSalg barunter / unb reibe bie tauben inwenbig bamit aug/ fchlage

hie 35ein unb Flügel hinauf / fteefe fte an (Spieg / lege ihn an bag jeuer/

begieffe fte jumöffeern mit beiffen @chmalg/ unb lag fte eine mertel@tunb

heig braten/ wenn man fte baglegtemablbegoffen hat / fo nehme geriebene

(Semmel / unb ein wenig geftoffene 2Öachbolbet?'8eer/ menge e0tnter»

(inanher / beftteue bie tauben bamit/ wann fie ein wenig mitbem betreuten

gebra»
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gebratenhöhen/ fo laß etwab Butter ober ®chmalb hatauf tropfen /bo»

tnn bab 93rüb angefeud^t wirb : ftIbbann nehme |it non @pieß herab / rieh»

tefe an/ machebraune Butter barüber/ fo tfeb recht.

49. Prober weifte *>d)n ober <5>ütjtier $t* Brarcir.

öTebme^ip^abn ober welfcpe «£)ahn ober Hübner / würge ffr ab 1

tupfe feab/ unb fengefleab/ roannfe abgefcnatfinö/ f0 nehme bab ®c<

lärm/Wagen unb Leber beraub /thue ben tfropffbaoon roafcfcefe in?unh

«ufenab/ reibe fe inuoenbtg mit @alpunb ®ewür$ aub/ fpreile feaub/
wann bab $£rüf lein (ehr h«r«ub geht / fo fcblage fb mtr ein £olp nieber/

w*nnmanjtefpicfenn>iQ, jo nehme 0pecf/f<hneibe folgen bübfcf) gleich/

une ipicte fte fauber bamit/ batnad) f etfe fte an @pie§/ lege ihn an bab

gtuer / begieß fe oft mit helfen Schmal! / julept aber fan man fe mit

- SButter begieffen / mann eg grofe alte |>ahnrn fnb/ fo la§ fit tmeo biß

bt ep0tunb braten / foltenfeaber ju braun werben / fo lege mci§ Rapier
herum/ bmbeeb an / ober fette eg mit ein t>ö!$Itinan man fan fteau<$

|um offtemaubberSSrat Pfannen begieffenj NB. menn man fle will anricp#

ten / fo begieß fte emmenig mit tetlaffener Butter / gieb ihnen guteg geuer:

ftlbbatm richte fie an/ belege fe mit Zitronen $le*en/ unb befeefe ferait

Blumen ober Lorbeerblättern/ foroirbebrecht fepn.

. 50. pip^ahne» ober kühner mit gangen (Beroürg $u
braten.

STehme^ip«obermelf(he Jahnen ober kühner/ würge fe ab /baim
fan manfe rupfen ober brühen wie man roiU / wenn fte aber gerupft wer»

ben / fo muß man fte über ein 8euer abfengen / nehme tag©ebärm unb bert

Jtropf beraub ' roafchf fe auch / unb reibe fe mit €>al$ unb guten ®«
würp aub / nehme hölzerne 0prei!en / unb fpretle fe aitb fteefe fie an

€?pieß/ lege ihn an babgeuer / begieß fte oft mit be#n v^thmalp/ f<$e

eine 95rat Pfanne unter / baß bie Hübner barem tropfen / barnacb fan

man fe aub bet Pfanne begtefen mann bie&übner alt feon / fo muß matt

fe jmep biß brep@t unb braten lafen menn bab geuer aber ju hart geht/

fo umwuflefe ehe fe braun merbett mit mriß Rapier/ binbe eb mit ein ju
ben ober feefe eb mit em ttölslcm ju/ nehme etirab ganzen summet u^et

fftegelem / bred)e ben 3>mmer mie ein fiemer <2>pccf / unb befirde bie

ijahnen ober ^ühner-iörüf unb 0th«ndelbaaut/ man fan fie aud) über

u|1 • •
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«nb übet beflccfett/ unb bamioerwahre fie er fl mit Rapier / begieß flc turn

dffterti über ba« Rapier / bag fle nid) t ju trucfen werben ; wann man fic nun
»iQ anricpten/ fo nehme ba« Rapier herunter / unb begieffe fie noch einmabl

mitSSutter/ gieb ihnen frifd) Seucr : 2ll*bann richte ftean/giefle ba«abgei

tropfte Sett ober heiffe Söutter bat über/ fie mug aber ein roenia gefalle«

»erben / unb tierc ober garnire jtenacf) belieben / wie man felbfl will.

j i. <04ng mit Caftanien unb DörferGepfeilt gefüllt $u
braten.

Sttehme gute ®än§ / würge (ie ab / rupfe unb brühe fie auch / »amt
ftefauberfepn/ fo nehme ba«©cbdrm/ 2eber unb SWagen herauf / nehme
au«bem|)al«ben©chiunb unb bie SDroficI/ haue bie Slügel/ #alg unb
SBeinab; hernach nimm Caftanien foniel man braucht / thue ein Schnitt
harein / unb lag fie ein wenig in 2Bofier lieben / bann fcheele fie ab / nehme
auch ©orfler?9lepffel / fcheele unb fepneibe fie ooneinanber/ thue ba« itrüb#

herau«/ bann nehme ein wenig non bem ©dng^Sett/ hatte e« flein / thue

ba« 8ett / Caftanien unb 95orfler> 21epflFel untereinanber / nehme auch
©al$ unb etwa« geflogenen Pfeffer/ reibe bie ®äng inwenbig bamit au«:

9iebann fülle bie ^t epfel unb Caftanien in bie @dn§/ nehme Sttabcl unb
Sahen / nehe fie tu / ba§ nicht« herau« fällt / ober fleefe fie mit ein 4)5lgleüs

ober eifern @picf^0iabel ju / barnach fteefe fie an @pie#/ lege fie an ba«

Seuer/ fe$e eine ©rat^famte unter bie ©dng/ gieg ^Baffer barein / unb
begiei fie bamit / lagfle nun anberthalbe ober s. ©tunb braten / begief bie

@dn§ oft/ lag fie fd?6n gelb braten / fo wirb e« techt feprt. NB. flflan

pflegt fie auch in einer SÖrat'^fanne in Öfen ober SKohren tu braten / al«:

nehme eine 25tat*<pfanne / wann bie ©dn§ jurecht gemacht f?nb/ wie oor#

herogemelbetworben/ fofalfce fieoorhero/ unb lege fie bann in bie <pfani

ne / gie§ ein wenig QBafler baran/ fe^e fie in eine heiffeütöhren ober 93acf*

Öfen/ lagflcbratcn/ wenbe fie auch um / unb brate fie anberthalbe ober

jwcp©tunb/ bag fie flhön gelb werben/ fo ifl e« recht«

«bim Süll in bie eßdnfl pon bet (ßdn^Hebet $u mauern
Btehme bie ©än§ fcber/ wafebe fie au« / haefe fie Hein / nehme ein

©tüctleinfrifcpen ©peef / haefe fold;en Hein barunter/ weich? etn wenig

Semmel in 2Bafler em/ trucfe bie ©emmeiwann fie geweidr hat wieber

au«/ hadt bie Semmel unter bie Sehern unb ©peef thue ©alft unb gu;

ÖÄmm 2 tei
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te«®emürpbarftrt/ fc^lage auch ein paar §per barutiter/ tfcue ein tvenio

Majoran / unb 93ep-8u§ barju / bacfe e« untereinanber / unb fülle e* in

bie©äng / mache e« ju / unb brate fic wie ftd>< gebärt / fo wirb« reifet fegt!.

52

.

£titcn auf tmlbe 2lrt $u braten.

SHebmeSnten/ ourber aber tfeue auf eine <5nten ein paar WffeboB

6§ig in ein ©efchirr/ tfeue eine ^effer^pipenooü geftoffene Siegelern/

unb fooiel Pfeffer in ben (£gig / gieg betonten ben(5§ig mit bem ©eroürb

in |)al§ ' nefeme ein $3anb / binbe ben #al§ju bange bie (Snten auf wann

fie tobt finb / fo fanman fie rupfen / unb bann über ein $euer abfengen/

bann fan man bie (Snten wann e« feon fan / ein ober jwep ©tunb ober fooiel

$,ig liegen lafen/ wann fie auch gleich nicht gerupft fetm/ bamit ba« ®e*

würp unb Ggig befer einanberanjiebt/ wann nun bie CHen gerupft unb

gcfengtfepn .* fofan man fie au«weiben / auch au«wafchen mit (Sgig / unb

bann mit ®alfe unb guten ©ewürp au«reiben/ bemach fpreile fie au« wte

|um braten gehört / lege fie auch auf glüenbe jtoblen/ lag bie 35ruft ein

wenig anlaujfcn / tvtfcfee fie wieber mit ein faubern £uch ab / barnach jpicfe

fic fauber / fteefe fie an ein @pic§ / will man f?e mit dgig braten / fo gie§

ctwa«inbie93rat^fanne/ betrduffe bie önten bamit / unb bann auch mit

S?utter/ befireue bie dnten mit @alp / unb lag fie brtp oiertel obtr ein

0iunb braten / begieg fie auch fleigig/ foifie« reit.

53

.

ifcntcn auf citi anbere 2trt $u braten.

tHebme Snten / würge fie ab / ober bange fie / bemach mag man fie

rupfen ober brüfeen / bupe fie fauber / mache fie auf / tfeue bal (fingeweib

beraub / wafche fte fauber beraub / reibe fie auch inwenbigmit 0alpunb

guten ©ewürb au«/ unb fpreile fie / NB. halte bie (5nten*§3ruft in ftebeiw

be«
<

508aflfer / ober lege fie auf ein %>fi / fepe ifeti auf glüenbe Jtoblen / unb

lag biePrüfern wenig anlaufen / ba§ man bte (Snten fpiefen fan / fpicfe

fk bann fauber / flecfe fe an @pt<§ / lege fie an ba« Seuer/ begieg fietutn

öfftern mit Butter/ unb la§ fie brepwertel ober ein @tunb bep guten $euer

braten; wann fie nun fcfeön gelb finb/ fo richte fie an / mache feciflc Buttel

batüber/ foifi e« recht.

54

.

0pam$erc?ri ober 0pan;0<5u $u brate«.

SRebme srpamftercfel/ lag fie abfiechen / feernaefe brixfee fte / b4re f

e

ab / unb mm fte faubei / mache fte auf / tfeue ba« dingetwih getaut/
r

.

*-*•*''
wafchf

y Google



X>cn EDilb/prat ttnb jo^men Geflügel gebratene*w macbett. 4*1

»afchepemwinbigau*/ reibe fieaud? mit 0al# unb guten ©enmr| au#/
unb fpreiie pe wie ftch# gehört/ obeninbemfytlg/ f«hnetbeben|)al§mbet
Wng auf/ tbue©al$ unb gute# ©cwür$ in ben |)alg unb in ba# $J?auI/
fleefee# an ein ®pic§ / legt it>n ati ba# fteuer/ nehme ein Stucffein @pec£
«nein@pieglem/ fd)mierebie$ercfelbamit/ wann eine $$lafe an ber0au
Wirb / fo fiedle pe auf/ befchmierepc offt / unb brate pe frifdb / pe muffen
|ura roenigPcnbrepoiertei ober ein gtunb braten/ fie rnüffen auch in acht
genommen werben / baß pe nicht perbrennen / fo ifi e# tea;t.

- 5 f 0p<*n;Jertfe! gefüllt ju braten.

9fahme^pan*0du/ iagpeabpcchenunb fauber brühen / mache ffe

unten inberldngan 58au<h auf / thue ba# ©ebarm unb ©elung herau#/
mache e# oben in &alglo§/ wafche ba#@duleintn?unbauffen ab/ hernach
nehme ba# ©eiüngiein/ wafche e# au# / unb foche e# gar / bann haefe eg
»ccf>rflein / nehme ein €>tücflein frifeben^peef / haefe ihn auch flein unter
ba# ©elung/ nehme em (grtücflein Semmel/ weiche fte in 2ßaff?r ein warnt
Je weich#/ fotruefe pe wieberau#/ hacfebie hemmet/ ben^peef/ unb
ba#©elüngumereinanber/ thuf^üib unb gute# ©eroür# baran/ nehme
fleine SBeinbccrlein / brühe pe in heipen SKaffer / gieß e# wieber herab/
unb wafche pe in falten wteber au# / hernach lefe pe/ bag fern ©temlein
oberwa# unreine# bannnen bleibt/ thue bicSKopn auch unter ba# gehaefte/

fchneibe fleme Zitronen ? Schalen barunter / fd)lage jwep big brep (jpec
baran / mache e# untereinanber / unb fülle e# bann in bie 0pan 0du neb#
me eine lsabel unb weiffen Saben t nehe e# $u / bann fpreile bie ©patr&du/
bamachPecfepeanein^pieg ' unb brate pe bep guten Seucr friph weg/
nehme ein ©tueflein fri|chen0petf / peefe folchen an ein ^pieglein/ unb
bepreiche bie ^panefedu^umüftern bamit; wann man ffe nun halb wifl

«irichtm/ fo|al$eftet>i>rbero/ unb brate pe fein röfch gar ab/ foip# recht.

56. iCiti gatißco lamm $u braten.

SHehtue ein ?amm Da# gut ip / lageßpecbm/ bann thue ba#3e8htt»
Hüter big aufben £i?pff 5»§ unb04>wmfc/ »annba#8*D nun herunter

tP / fo mache <# erP auf / ihue ba# ©ewrm herauf wafche e# au# / bann
thurauchbfl# ©ejchling herauf*/ NB-hernad) wafche e# recht au# wafche

’

auch Nr 5fopffinwenbig unbauffn bie Sollen / wie auch bie ©cm unb
len wattig ab, bann binbe ben Jtopff / bie 4 3ü| unb bin ©d^wann

Ättmms wohl
- t it
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woblm Rapier ein/ fpreilceg/ bag mang tan anrichten wenn eg graten
ifl/ alg mann eg aufbem3&aud) läge; NB. wann man eg auf bem SRuden

fpicfenwtll/ fo feQe ein Steffel mit Sßaffer jurn Jeuer/ wann eg focht/ fo

tbue ben Dtucfrn in bag fiebenbe Raffer galten/ lagipn ein flein wenig bai

rinnen / bernad) fühle ben SKucfen mit falten SBafjer wieber aug/ unbfpi»

dt eg mit guten @pc<f/ man mug eg auch wobl fpreüea / |u ben tfopffbat

man fonfien ein Sifen ober ein £>ol$ »on ein garten SÖret gemalt / welcbeg

fiel) accurat an ein jtatefen ©pieg fepieft/ unb (tch nicht umbreben laft/

bann flecfebag^amman/ unbbae^öret auch / lege beg 2ammg äopff ba»

rein / binbe eg wobl an , bag eg nicht log wirb; ftlgbann lege eg an bag

Seuer/ lagegrecpt ftdt wenben/ begieg eg wobl/ begieg auch bag Rapier

worinnen ber jtopff/ 95tinunb ©cbwanheingebunben flnb/ bag eg nicht

verbrennt/ unb lag eg fd)ün gelb braten/ eg mug auch wobl big 2. ©tunb
braten/ wann eg nun recht offtbeaoffen worben / unb feine 3eit wobl aug«

gebraten bat/ fo richte eg an/ bag eo recht auf bemSbaucp hegt / tbue bag

vftapier non Äopff / 8ü§ unb €£cbw*n% herunter / (teile wag unter ben

J^opff/ bag er in ber |)6b bleibt / unb belege eg mit grünen SBldttern. NB.
3ln bem ©pieg mug eg gefallen werben / fo wirb eg recht fepn.

57* itin Hamm annß gc&rafett unb gefüllt mit !17<mbel
unb Ztoftn.

0W)meein 2amm/ wann eg geflogen unb bag 8eQ herunter ifl/ fo

febneibe eg auf / tbue bag ®ebdrm unb bag ©efcpling beraug / wafepe eg

fauberaug/ fchneibebentfopifunbbie Süg herunter; £>etnach nehme ein

*Pfunb OTanbel / fcpeele fte ab / unb floffe fte ein wenig flein / bann tbue fit

ineinirrbene^chüflel/ nehme fomelÖperbrobalgSWanbel finb/ reibeeg/

unb tbue eg unter bie'2Wanbel/ nehme auch ein viertel ober ein halb <pfunb
fleineSKoftn/ tbucfieinbeiffeg^Bajfer/ reibe fte wobl barinnen ab / bann
wafcbejtewieber aug bem falten 3Bafler/ lefe fte auch bag nichtg unreineg

barmnen bleibt / unb tbue (te auch unter bieftlanbel/ reibe von 1* ober 2.

@itronenbie©d)alen herunter / tbuefolche auch baran/ tbue @al$/ ge«

ftofiene^Jtufcatenblüb/ unbetwag Sorbamümel barju/ fcplage 4. big 4,

(Sper baran / rüpre eg untereinanber/ unb fülle eg in bag Edmmlein/ per«

nachnepeegsu/ fpreileeg wie flepg gebürt *um anfteefen/ fteefe eg an ein

©pieg/ lege ihn an bag Seuer / begieg eg offt unb wohl mit (^chmalp ober
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Ziffer Butter / unb lag eg anbertbölbe ober auch 2, (Stunt) braten bifi e&
teebt garam b : fclgbann richte eg an/ fo ijt egre^t.

B

58* ICitie £<mrni0>0c^eer ober $xoty hintere Giertet bie uoeb
beyfammen (eyn mit ZitronenQefpidt $u

braten.

97ebme eine?ammg*<Scbeer/ba bie swep bintern Giertet noch bepfaitf«
Uten bangen / roufche folche au« / unb freefe ein hölzernen Spreil burch bie
bmtern Viertel bep ben (Schlog burch/ t>«§ eg fefr an €>pie§ fheft/ batut
nehme eg wann eß gefpreilt ifr / haltebensXucfenin ein jtcffel barinnjic^m
heg SSBafler ift / ober lege eg auf ein SRofr/ tbue glüenbe Sohlen barunter/
unb lag ei ein wenig anlauffcn aber nicht tu lang ; Jpernacb f^neibe von fri*

fehen Zitronen breite 0chalen herunter / fdjneibe bag weijTealß bag bitte*

reberaui / bag übrige aber oonben (Schalen fchneibe wie (Specf / unbfpit
*e bag 2ammbarmit / barnaib freefe eg an ®pie#/ fteefe bie 55ein alg bie
$ecbfen ineinanber / binbe eg an ben (Spieg/ bag eg fich nicht log gi<bt /
Iegeeganb«#8*uer/ wann eg mieten ifr/ fo nehme Sitronen?ober ^unt»
tneran$en,fafft/ truefe foldben auf ben traten / ifr eg roieber truefm/ fo
begiefle eg mit Butter ober @ihmalh/ begiegeg aber offt unb lag egfct-öit
braten / man fan eg auch ein wenig fallen/ NB. wo eg gefpicft fo mugeg
mit Rapier »erbunben ober befreeft werben / fonfr wirb baß gefpicfte m
braun / begieg eß fein offt / fo wirb eg recht feon.

*

, 59. iCtti Zammtttraten mit ober ohne0pecfgefpicft in
. braten,

BZebme ein?ammg:Viertelober ein balbeg^amm wafche eg fauber ab/
»in man eg fpicfen / fo lag eg ein wenig aufSohlen ober in fuchenbcn ^Baf»
fer anlauffett / bann fan man eg fpicfen wie man wiU / foU eg aber nicht ge*

fpieft werben / fo barf man eg auch nicht anlauffen lagen fonbern nur
fauberabwafchenunbfalgenr^lgbannlege eg an 0pie§/ lege ihn an bag
fteuer begieg eg fein offt mit Butter ober Schmal^/ unblagegbübfchbr»
ten / fo wirb eg recht fron.

\ 60. Stegfettt ober junge (frei# $u Bratern

^®annbag3iegleingetluchen / unbaugbem8?B genommen worben/
fo tbue bag (sfingeweib nebfr ben ©elünglein berauß' freche baß oorbere

$beil herab/ bie bmtern iwvp Söimel aber lag bepfammm/ wafche eßaug/
V-.. ' NB.
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NB. manfan eg fpiefen mitwag man will / mitepommeratibftfcober Sitros

mn:@d)alen / föl$ecg / barnachfecfeegan @pieg / besieg eg / ober lag

feen ©afft barauf tropfen mit mag bag ©cig^Sleifch ift gefpieft worben/

wannegtruefenif / fo begieg eg mit Butter; NB. mann bag gefpiefte wi

U

braun werben / fo mug man Rapier herum thun/ bag eg nicht oerbrennt/

begieg eg fein oft / unb brate eg gefd)winbüon geuer weg / fonf wirb eg pt

weich / wann eg fchön gelb gebraten ijl/ formte eg an / gieg braune 9$ut*

ter barüber/ fo if eg recht«

61.

Siegen ober junge (Seif auf anbere 2Crt $u braten«

SHehmc oon ber @eig bag hintere Sh«Ü / wafche eg fauber ab / bag feine

S
aar baran bleiben / hernach fpreile eg wie ein |>afen / will man eg fpiefen/

lag eg ein wenig in focfjenbenSßaffer auf bem SKucfen anlaufen/ wafebe

eg auch wieber mit falten ^Baffer ab / unb fpiefe eg bann mit ®pecf/ NB.
will man eg aber nicht fpiefen / fobarf man eg auch nicht anlaufen taffen/

fonbern nur forcilen wie ein |>afcn / wafche eg aber aug / unb fal$e*g auch/

fteefe eg an @pieg / lege ihn an bag geuer / begieg cg fein oft / brate el

frifchoongeuer/ fonft wirb elju weich : fclgbann richte el an/ gieg h<iff*

SButter barüber/ foif eg recht.

62.

£in &albe;35raten ober hinter Äalbo;t>iertel ju
braten.

Stehme ein hinter Viertel ober ben ©chlegel / wafche el fauber ab / fab

he eg / |tecfeegan<3pic§/ begieg eg oft mit @chmalb ober Butter / unb

lag eg facht braten / eg mug aber boch / barnach bag Viertel ober ber 0chlu
gel ift / 2. big 3 .®tunb braten / wann eg nun balb gar unb fchön braun ift/

fo begieg eg noch einmahl / gieb ihn frifth Seuer/ nehme ein wenig

unb geriebene <0emmel untereinanber / befreue ben traten bamit/ fo brat

er fchüngigtigt^ligbann richte ihn an/ gieb oon ber 93raten*93rüh baruw
ter / foif eg recht.

63.

£in gebeizten 3albs^0chlegel ju fpiefen unb gu
brüten. ..

Stehmeein Salbg*0ihlcgd/ lege ipn 8/ 10. big 14. Sag in (Sgig/

»etibc folgen juweilen um/ wenn man ihn braten miU/ fo nehme folches

heraug/ wafche ihn ab/ unb truefne ihn auch mit ein faubern Such «h/ lege

ben ©chlegel aufben Stof / thue glüenbe Sohlen bar unter bag er ein wenig

anläuft/
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onldufjFtt fpicfeibnmrtflar gcfcfjnHtcnen @pect übet unbüber,fle*

de folgen an ein ©pieß
,
fepe eine Brat* Pfannen unter, gieß (Sfjig ba#

rein, unb begiefj ben ©cblegel aug ber Bratpfannen, begieß ibn auch

luweilen mit Butter , unb brate folgen bübfeh braun : 3Ü6bann richte ibn

an , tbue »on berBraten t brüb barunter, unb mache beifTe Butter baritber,

fo ijl eg recht.

^4* Äine Balbo * 25rujl ju braten unb $u füllen auf fctye<$rc
2ltt. •

sKebrne eine $albg'/Bruft, mache bie |)autloß, bemach nehme ©em<
mel

, barnacb bie Bruft groß ifl , weiche bie (Semmel in OTilcfe ober QBafier
ein, unb la§ fle weichen, bann nehme eine^fannen, tbue eineg £übner<
<5p groß Butter ober ©chmalb barein , lafj bie Butter vergeben, fchlage

auch 3 bijj 4 öwer barein
,
barnad? bie Bruft groß ift, rubre fie mit ein

Söffel herum , fe$e fle aufg $euer , rubre fie aufbem geuer auch 1 1«§ fte aber

nicht ju hart werben
, tbue eg »on $euer herab , truefe bie eingeweichte

©emmel aug, tbue fle in bie gerührten ßper
, fchlage noch ein paarganfce

ober auch ntebt Öper barein, tbue ©alb unb guteg ©ewürfc baran, ruh#

reegunteteinanber, NB. Montan auch ©chnittlingunb «peterfill faubet

t»afchen,fleinfchneiben unb barunter tbun ,
man fan auch anbereäräuter

mehr wenn man will barju nehmen, bemach fülle ee in bie Bruft,flecfe ba$

Such mitein£6lplem&u ,
ober nehe eg su : SUebannfan man fie an©pief

binben, ober in einer Pfannen braten.

65. Ifcme 2&albö* 23rufl auf eine anbere 2lrt ju füllen.

SRebme eine $albg*Brufi, mache bagftleifch ober bie #autmiteitt

<SJJeffet lo§ ; gemach nehme eine Pfannen, tbue ein ©tücftein Butter

ober ©chmalb barein, lafj eg ^ergeben
, tbue auch in bie Butter geriebene

©emmel ober gerieben (Sper * Brob fo »ielalg nbtbig ifl ,
röjle eg ein wenig,

fchlage 4 ober 6 <5per baran ,
man fan auch »on alierbanb Ärdutem

, wenn
man will, barju tbun, tbue auch ein wenig ©affran, ©alp unb guteg ©e*
roürp baran ,

gieß ein paar Toffel »oll ^Baffer ober Blecfchcbrüb barju,

fonft wirb eg &u fefl, barnacb fülle eg in bie Bruft, oerwabre eg, bah e$

nicht beraug lauft : SUgbann flecte fle an ein ©pieß
, tbue fle an bag fteuer,

falpe fle, unb begieffe fle jum üfftern , fo ifl eg recht. 2Han fern fte auchf

wenn man will ,
in ber Pfannen braten.

Sinn 66.
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66. ifcinc Balboa 23rufl ttocfc auf eine atibere 3Crt $u braten

,

unb mit Wtanbcln $u fäUett.

«Hebme eine 33ruft r mache ba$ Sleifch ober bie |>aut lof ;
«&ernad>

nehme einePfannen, tpue ein gutes @tücrlein Butter barem
,
fe|e eS auf$

geuer, lafj bie SButterjergehen, bann nehme geriebene* 6ver*brob, töfle

cg inberSButter, nehme auch rin viertel ^>f. flJlanbel, brühe unb fc^ed«

fie ab r la§ fieganh oberfc|neibe fte tlein , nehme grofle ober fleine SKofui f

Iefe unb mafche(iefauber,thue bie ^tanbelunbiKofln an biegeröfte 0em*
tnel, fchlage 4 ober 6.(5per baran

r
thue@al$unb gutes ©ewur$, auch

wenn man will , ein wenig (Safran barju
, fchneibe Heine Zitronen *fcha*

len barunter r riihre eS untereinanber, man fan auch ein wenig flttilch ober

$Bafer ober auch 3leifch*brtih baran giefien , ba§ eS nicht ju fef wirb,

bann fülle eS inbieSBruf , mache baS 2och mit ein £6l0lrin $u, ober nehe e$

ju, bafj bie §ull nicht herauf laufen fan : 9llSbann fecte fie an (Spiefj,

lege fte an bastener, begiefi fte feifjig, unb brate bie S&ruf fchön gelb, fo

if eS recht. 55en ftaben ober b«S @picfjlein mujj man heraus thun ,
ba§

eS nicht vergeben wirb.

67. Äin ^ammcU ober 0cfc6pf<n* 0chlegel nur fdhlcdbt gu
braten.

«Nehme ben @<höpfen * fchlegel, flopfe ihn wohl, mafche ihn ab, unb

fal^eihn , feefeihn an@pie§, lege ihn anbaS geuer
,
fe^e eine Pfannen um

ter ,
gief ein wenig SBafcr barein, begieji ben @d}legel barauS, lafj ihn

facht braten, unb begieß folcben recht oft aus ber Pfannen,wann ber 0chle*

gel farcf if , fo muj? er wohl 2 ©tunb braten : SllSbann richte ihn an, gitfi

vonbetraten* brüh barunter
, fo iff eS recht.

68. &m Hammel s ober 0cfc6pfcn; 0d;legcl mit Torfen *23öU
ober Bnoblaudj $u braten.

«Nehme ein guten £ammel* ober @d)6pfern fliege!, flopffe folchen

wohl,«nbwafcheihnaug ; #ernach ftheele Knoblauch ober $Kocfen # boU,

fteche26chet mit ein ^ol^ obertiefer in ben 0cblegel, fetfebenSKocfew

loU oberKnoblauch barein, fal$eben@cffegel, feefe ihn an 0piejj,lege

folcben an baS fteuer, fefce einePfanne mit ^Baffer unter, b egiefi ben^chlr*

gel fein oft, unb brate ihn fchön braun , bafj ermürb wirb : SllSbann richte

ihn an, giefjvonber 35rui baran» gib ihn warm aufben $ifh» fo ifs recht.

69.

£m
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67. itin $amtnel*obev 0d;opfen*0d?legel mit 0nlBey
$u Braten.

SRehme cirt guten Hammel * ober0d)öpfembraten oon hintern 93iefc
teln , flopffc folgen roogl, tmb mafche il>n ab, NB. hernach nehme guten

kalbet)
, mafche fo!d>en aug

, nehme eine @picf * 9Rabel unb burcfcjiehe

ben 0chiegel mit @albep, ßecfc ihn an 0pieß, lege ihn an bas geucr,

fet?c eine ^rat^fannenbarunter, gieß etmag uBafler barein, begieß ben

0d)legel au$ ber Pfannen &um öffterrt ,
biß er gar iß : 2i(gbann richte ihn

an, gießoon ber Beaten# brüh baniber, gibihnmarmaufbenSißh, fo iß

eg recht*

70 . £in Zlmbo * letibentraten pi braten.

SRehme ein Senbembraten
, hernach nehme frifchen @pecf , fpiefe

Pen ‘•Braten auflen her mit flein0pecf
,
ober nehme frifchen0pecf

, fc^nel#

befolgendem ginger *bictunb Singer dang, fal$e unb würbe ihn, nehme
eine große0picf*SRabel, unb burchfpiefe ben Senben* braten bamit, ße*

cte folchen an ein 0pieß
, fe$e eine 25rat# Pfannen unter, gie§ ^Baffer

barem , unb begieß ben 2enben * traten bamit ; will man aber an ftatt

beö <2Bajfetg (£ßig nehmen
, fo tan man folcheg auch *bun 1

menn ber fcew

ben * graten ßarcf iß, fo muß er 2. 0tunb roobl braten
,
begieß folchen inw

mer fleißig ,
biß er fchön gebraten iß : 5llgbann richte ihn an

,
gieß bie

SBraten /brüh in ein Siegel ober 9>fänblein, thue ein paar 2orbeer*blät*

ter, gefchnittene Zitronen, unb geßoffeneg ©emüth baran
,
unb laß eg

foepen , NB. man tan auch Rappern, wenn manmiU , mit barein thun ,unb

1

b untereinanber fochen (affen, batnach richte eg über ben 2enben# brate®

>er, fo iß eg recht.

71. itin 0turf 2ünb^Sleifc^ $u Braten.

SRehme ein0tucf $Kinb#gleifchr fo groß man will, aug ber?enbett

aber iß eg am beßen
,
flopffe eg mit ein SBtüael mobl ,

mann eg nun fauber

iß , fo reibe e$ prat> mit 0al$ unb guten gefioffenen ©enrnrh , nehme etlw

che SBogcn Rapier , beßhmiere fie mit Butter ,
lege Lorbeer « bldtter auf

ba* Rapier, bann lege ba* Rapier um bog 9ünb*fleifch, binbe eg moht
iibereinanber

,
ßeefe eg an 0pie§, lege eg an bag geuer,fe$e eine *)>faw

tien barunter, gieß ^Baffer barein
,
unb begieß ben traten oft bamit,

NB. iß bag0tuct glcißh groß, fo muß ti auch lang braten, eine0tunb

SRnn a oor
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tot bem anridjten ober tl)ue bag Rapier herunter , unb lafj eg gar braim

braten : SUebann richte eg an
,
gieji »on ber 5$tatcn<bnih barübcr

t
bc#

(heue eg mit Mein gefchnittenen Zitronen * fetalen, unb gib eg warm auf ben

Sifch ,
fo ijt eg recht.

72. i£iti 0tücf 2tinb;,$Ieifc& auf ein anbere %tt $u braten.

tflebme ein guteg ©tuef non Otfyfen ,
eg mag non Jenben ober nott

mag anberg fepn , flopfle eg
,

will man eg mit groben ©peef fpicfen
, fo

fan man eg auch tbun, bann (trete eg an ©pieg
,
ff$e eine 93rat* 9>faw

«en unter
,

giefj falteg ^Baffer barein
,
unb begie§ bag gleifch fein ojft

bamit
, lab eg facht braten ,

mann bag ©tuet gleifch grofj ift , fo muß eg

auch lang braten, folte eg aber &u braun merben, fo nehme wei§ Rapier,

mictle bagSKinb*flcifch barein, umbinbe eg mit ftaten* egmu§aber 23into

faben fepn ,
fonjt brennt er ab

,
begie§ eg mit ber Sgrub aug ber 53rat#

Pfannen fein offt r fo bleibt bag 9\inb*fleif<b in ©afft , unb bag Rapier
nerbrennt nicht, rnenn man eg anrichtenmill, fo nimm bag Rapier herum
ter, gib ihn nochmahl frifcheg^euer, begiejj eg mit berSöruh, julefct fan

eg noch mehr gefallen merben, man fan auch mm ber graten * brüh, wenn
manmill, barubergieffen, miemohl bie 0oofjen ber traten# brüh gleich

alle foUen betrieben merben.

1 . — . . — -— •

£>a$ 35. ffflpiW.

S3on aUcr&anb ©oogett ober 33rüf)en uberober
unter flibvatene* *u machen.

• 1 • •

x« Äme 0oof$ uon Puffern über Boppen unb juntte Aübmt/
warnt fie gleich mit Lüftern ßcftiUt

feyn.

CV>@hme eine Caflferole ober Siegel, tbue ein gute« ©tttef frifche
nJ

V

ter barein
,
fepe eg auf ein $euer, mann bie Butter vergangen ijt,

fo pdube ein ©tdublein SDiehl barein
,

gie§ ein paar Toffel »oll 'ijein
baran . tbue gut getfoffen ©emürg

,
unb ein ©ti'rcf ©tronen * fetalen bar#

unter, lap eg ein wenig lochen, man fan wohl gleich auch oon ber Nulter#
• ’

*

‘^SÖTUh

/
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53riil) baran gieffcn, ba§ eg mit fod)t,bie Lüftern aber barff man ja nicht

'

lang fodjen taffen, benn ftc werben fonff bart r
NB. man fan fo t>ttl %\u

flem baran tfjun , alg man will
; 21lgbann fan man ffe über# ober unter

ta$®ebratenc richten, fo iff eg reefct.

2 . 0oo0 uon WTufcbeln.

2)ie 3ttufd)el*0üo§ werben eben auf fotc^e $rt, wie bie twrherae#man «nit£ . . ?

»

1 I </ r
” "ü’

3. Äin 0oo0 pon ^Erieffeln über Äoppen/ jungekühner/ 2Sep'
t)ül)ner unb ifcnten $u mad;en.

tHcljme Griffeln, lefe ba«ftarte betau«, unb meitge fit in roarmSEBafi
{et ober giei|cgbriib ein, lag fic ein gälte ©tunb rechten

; ßetnadi nche

> t Zv %TVn«; r
. ’ * ..'J: zL H,,v i»c m roarm^au

fer ober 31ei|d)brti{) em,la§ 0c ein halbe 0tunb weilten
; £ernach neb#

me ein Riegel ober Caflferole, tf)ue ein 0tiicf Butter barein feße cg
«ufg $euer,unb lafj fte £lb werben, bann tfjue ein ^tdublein «3J?cbl bar#
ein, lag eg ein wenig r6ffen , barnad? nehme bie Griffeln

, thue 0e auch
•barein, gieß ein weniaSBein baran, bat man Schic ober QSratenlsörüb
fo gieß etwag baran,bat man aber feine, fo nehme an ffatt berSchie nur
gleifcbbrüb, aber niefct ju viel, tbue guteg ge0offen ©ewürfe, ein paar

. ©djnitt Zitronen, unb ein paar Lorbeerblätter baran,la(j eg unterem#
«nber focben,eg rnug aber nit^t ju bief fenn,fo iff eg redjt.

4, tCifie 0oo0 pon Sardellen, über*ober unter gebratene 3on-
pen/ junge «*>üf)ncr/ Kalbst unb lenb^raten unb

bergieiefcen $u machen.
Sflebme 3- 4 * big 6 . Sardellen, ober fo t>ielman will, wafebe ffe 2 6 ifi

3 maglw« (alten ®aflct,bann tbueba«3feifig non ben ©täten herab,

, fegneibe ba« gieiftg (lein; &erna(g nebme eine 'J>fann ober ?ieae[, tbue
tin ©tuctlein gute »littet batein, fege ee auf« 8euer,mann bie tSuttet

- toi« braun werben
, fo nebme ein £od) < ober SRügr < ?öffel , tbue etrea«

©legi barem, rbfte tg ein menifl, barnaif) tbue aueb bie ardcllen barein
jemibre (te, flieg Schie-obtr»ratem!8riib,fo aber fliegt 0e|al8en ift.ba'e

tan, ober nimm gietfcgbtug, e«mug aber aueg niegt ju oiel fern , tbue
• flute« ©etoutg, ein« ober sreei) ?orbeer**lätter, unb rin paar ©dtnite
- €itrontnf©(gaien batumet

, unb lag t« fatgt foeben, NB. wenn man will

9tnn 3 fo
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fo hn matt auch ein wenig SÜßein baran gieffen,unb fo untereinanbet f#

(feen laflen, fo iji eg recht.

5* itine 0oofj con Äappern ;um Airfchett ' 2teh ; %aafen unb

anber gebratenen tPilbprät $u machen.

?ftebme ein Siegel ober Caflferole, tbue ein ^turflein 33utter bareiti,

fe$e eg aufe geuer, rojte ein wenig 9)tebl barinnen braun, gie§ ein wenig

58rüb r
aurf) ctwaß ScBein#ober ^ier*<£flig ,

ober auch <2Bein baran,

tbue ein Löffel t>oll ober mefjr Äappern barein, tbue gefioffen ©ewürtj,

<2titronem23le$lein ober @itronen*93ifcel,unb ein paar Lorbeerblätter bati

&u, la§ eg foct)cn, NB. wenn man roiü,fo fan man auch ein wenig gutfet

baran tbun, unb mit fotzen laffen: Sllgbann fan man eg ubenober unter

©ebrateneg geben
, fo iff eg recht.

6. 0oog von CDachboibern über XX>iIbprdt ober mtbere (So
bratenes $u machen.

Sttebme ein Siegel ober Cafterol-ftfannin, tbue etwag <ScbmaJ$
®ber Butter barein, fe$e eg aufein Seuer, lag bie feutter ober bog <0cpmal$

l)ei§ werben, tbue mit ein£od><£öjfel ein wenig Sfflebl barein, la§ eg braun

werben, man fan auch fleine gwiebel fchneiben, unb barinnen mit braun

röjien, ober man tan gange gwiebeln mit Nägelein befleefen, unb bann

tbun,giefj auch gleifchbrüb unb etwag guten (tfiig baran. nehme 2Bacb<

bolber*35eer,jtoffe fieflein.unb tbuejie auch an bie SSrup, tbue auch aut

geffoffen©ewürg, flein gefebnittene Sitronen,unb ein paarLorbeer»S3f<to

ter barju, unb lag eg untereinanber focf>en, eg mujßaber nicht ju bief fern,

NB. wenn man miß, fo fan man auch ein wenig §ucfer baran tbun, fo iji

cg recht.

7. £me0oo£ t?on pomttteramsen ober Citronen^u machen.
Sfiebme ein @tucflein 35utter in ein Siegel ober Pfannen, lafj fie jer<

geben, tbue ein wenig SJlcbl in ein Toffel barein, mache eg fdjon braun,

wann eg braun ift,fo gie§ etwag ^Ieifchbrub batan,unb bann auch etwag

SSein,fcbneibe ron einer ßitronen ober9>ommeranben bie ©chalen ber*

unter, fepneibebag gittere beraug, unb oie €>d)alen flein Idnglicht ober

würjflicht,bag3moenbtge,alg bagSWarcf aber, fchneibe ju @tucfen,tbut

eg jufammen an bie 55t»b, tbue auch guteg ©ewurp barju, unb la§ eg ju>

famm fochen, man fan auch em paar Lorbeerblätter baran tbun, unb

wenn
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wenn man bie23rüfj will füfj haben, fo giefj etwas (5f[ig barauf, unb tf>ut

bann wohl gucfet baran
, fo fchmecft eS ein wenig piquant : 2llSb«i!t

ton manbie ©oofj su'SBilbprdt unb anberS©ebrateneSgebrauchen,man

fan auch bie flem gefchnittene@itronen<@chalen barüber (treuen.

8 * Äine 0oo§ oott Pfefferkuchen $u ein (Sebrntenes ober
über Reifet;.

Sfleljme ein 0tü<flein biefen Pfefferkuchen f reibe folgen, tljuc

ihn in ein Siegel
, giefj gute gleifthbrüh baran, thue aud) etwas <2Beiit

barju, aud) ein wenig SßeimlSffig, unb lafi eS fochen,man fan auch ein

wenig Zitronen baran fd)neiben,unb fo untereinanber foefcen (offen, ba§
e^ aber nicht xu bunn auch nicht ju bief ijt : 2USbann fan man fie über

4>irfc&emober @d?weinen^Bilbprdt,unb aud) über anber gleifd) machen.

9 '. Äine0oofj $um 2UbsobertX)ilbprdre?25raten ohne
VITel)l $u machen.

Sflefjme ein 0titcflein Butter in ein Siegel ober Pfannen, mache fte

braun, giefj etwas <2Bein unb Öffig, hoch »on feinen »iel baran, thue ein

€)tücflein§u<ferbarju,unb lafj eSauffodjen: SllSbann gief; cS überlebet

unter ben Sraten, ober auf ein a part Seüer,man fan aud) ein ©chnitfc

lein <£itronen*@chölen barinn mit formen laflfen, fo ift eS rcd>t.

10. 0oofj non arünen Äont*0aamen tniteober ol>ne 25run*
nenkreff $u einen Cammo^ober Balbo*25raten.

Sftebme »on Korn ben grünen @aamen ober 23rumt<Krefj , lefe unb
roafche folgen, unb baefe ibn flein, bann ftoffe eS in ein Wörfel ; i>er*

natp nehme 2. ober 3. (Schnitt 0emmel,bdhe fte hübfd) braun, ftoffe fie

unter bie Krauter, nehme ein (5p,ftcbe eS ha«, ftoffe ben ©ottem auch
barunter

f
wann eS wohl geftofien ijt,fo thue eS heraus in ein £afen,ober

Siegel, giefj em ‘SiertebWaafj ^SBein baran, unb thue etwas guefer barju,

rühre eS mit ein 9ftühr<ober Kochlöffel ab,bamacp treibe ober swinge bie

<0oofj burch ein $aar',0teb ober fauberSServiett in ein (5>efc$irr : %$*

bann fan man bie0oofj falt effen,ober sum warmen ober falten Sammfr
ober @pamgercfcl ober Kalbsbraten gebrauchen.

it. itine0ooff oon ctitronat über CDilbprät $u machen.

SRebme ein Siegel ober Cafleroi-pfannen,thue ein @tücflein 35ut#

ter barein, fe$e eS aufs geuer,wann fie will heiß werben, fo thue ein Eöffel

Wehl
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Wehl in bie 55uttej^t6(le eg bubfd) braun, gte§ Sletf<bbrüb,^Betrt,tmb

ein n>enig baran,tbuc gefofeneüttigelein, Wufcaten33lüh, '

(gorbamömel, ein wenig Pfeffer, ein @tücflein Bucfer, unb gefebnittene

Zitronen baran, fchncibe aud? Zitronat (lein
,
tgue folgen in bie 2M),

unb lajj eg miteinanber foeben, man fan auch rin paar Lorbeerblätter

baran thun, unb fo focbm lafen ; 2llgbann fan man eg über SBilbprdt

machen.

25a$ 36. ffapitcl

93on atterf)«nt> Creme.
I. Creme ©Oft Chocolate $u ttind^ett.

0\@b*wr auf ein Afllette ober 2lnricbt>$eller ein ^OierteI#^>funt) Cho-

colate
, reibe folgen auf ein iKcib;C5ifen, tbue fte in eine Caflerole,

fblage 8. <§per*$Dottern baran
f
rül)re eg wohl mit ein Löffel berum,bann

nehme fo ©iel gute Wild? alg in bag Afllette ober Slnricht^eller gebt, gie§

bie Wilcb an bie Chocolate, rühre eg wohl herum, wann eg nicht fü§ ge*

tnig ijl
, fo thue noch ein ©tücflein guefer baran, fepe eg auf ein geuet,

rühre eg wohl herum, la§ eg nicht iufammen laufen ,
wann eg recht bief

if, fo richte eg an, la§ eg (alt werben : 9llgbann fan man eg gamiten mit

breit gefchnittenen (gitronat.

2. Creme ©on WTattbel.

Sftebmeaufem^tnricbt^eUer ober Afllette ein QSiertebjytmbWatw

bei, brüpe fte ab, fcheele fte, unb thue fte wieber in falteg dßaffer,batm

thue fte aug bemSÖaffer petaug,foffebiefüffen Wanbel in Würfel flein,

nepe fte aber, bajj fte nicht erlig werben,wann fte flein ftnb, fo nehme fte,

thue fte in eine ©erjinnte Caflerole, nehme ein faubern Löffel, serftofe bie

Wanbei, fchlaae ©on 8. ober 10 . (Spem bag^Beiffe baran,tühre eg recht

wohl hrrum,tpue ein guteg ©tuetlein 3U£fcr baran, nehme bag Afliettc

ober 9lnri(ht*£eller ©oll guter Wild? ,
giejj eg baran, aber nicht alleg auf

rinmahl , barnach fepe bie Pfannen aufg geuer
,
rühre eg wohl t)evum,

lafj eg aber nicht *ufammen laufen, wann eg recht bicfif,fo nehme eg ©on

geuer, treibe eg burcbem|>aar*©ieb ober 4>aar'/$ticb,fo man aber feinet

b«*r
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hat» To ttfi'Be ti Burch ein engen @eißjer in Ben 9fori<ht* Seite , laß et
falt werben, unb garnire et nach belieben.

3 . Creme sott £yer?£)ottmt.

fttehme «uf ein 9faricht*$eller oBerAfliette io. biß i 2.(Jpet*$Dot#

tern in eine Pfannen, thue ein @ttid guder unb ein @tüdlein gimmet
Baran, NB. man fanauch an ßatt ber sD7iIc|)

f

<2Bein nehmen, man muß
ober Ben ^SBein oBer bie flJJilch meflen ,

Bamit man nicht äu »iel nimmt,

0te§ et Bonn an Bie ßperlottern
,
ru^ce et wohl untereinanber, fefee

eg atiffc fteuer , baß et aber nicht anbrennt, ober jufammen laugt , fo

röhre et wohl h^um, wann et nun bid iß, fo laß et Burch ein €3eob«
auf bag Afliette ober3lnricht*$:eller laugen, Barnach laß et falt werben,

unb greue acßoflenenSimmct Barauf, unb garnire et mit Zitronen ober

©tronat, fo ig et recht

4. Creme von Piilacien 311 macbett.

tHehme ein »iertel 9>funB Piilacien, thue ge inein^fönbleitt/gief

^Baffer Baran
, fe$e et auf ein 3cuet

1
unb laß et ein SSBaU aufthutt,

Bann giefle Bag cSBager herab, febutte falteg Barauf, jiehe bie $>aut her#

ab
, thue ge wieber in falteg ‘JBaffer, brrttaef) nehme ge aug Bern Sffiaf#

fer heraug
,
unb ßofle ge in OWörfel recht fleht , thue ge in eine Cafie-

role, rühre ge mit ein jfoch * Sögel ab
, fchlage 8 gantje (Sper eing nach

Bern anbern Baran, rühre eg wohl hemm, thue ein guteg @tttcflein gu#
der Barju

,
gieß gute 9Hilch fo toiel in Bie <0chüfiel ober Bericht * Heller

geht ,
baran

, fetje eg auf ein fteuer , röhre eg wohl herum ,
wann eg

recht bid ig
, fo treibe et Burch ein £aar * geb ober .paar * tud) , hat

man aber »on beeben feineg, fo treibe et Burch ein©epbttinbie<^chtif#

fei ober ?lnricht^eller, garnire eg mit Zitronen ober Zitronat,

fo ig eg recht. -

' m (o) m
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2)a$ 37. ffapittL

Sltlcr^ant» Gallerie Obct Scheide JU ttlad)Ctt.

j ££U,e Gallerie oberSchel6eüon$lcifct?/t>oti aUerhnnb Farben

<iuf bie 0d;alen $u fcxfcetu

<ghme ein neuen£afct1 oi>er öfri»nnten Äcffef t 11,0110 ft6ef eit1 4>*

y( fcn ift
, fo mug er juoor rec^t auggebruf)* ober auggefoAt »erben,

unb mug aüA ia bi§ 1^ Sttaag hinein gehen , fe$e ben £afen ,
wann

er auöaebtit^t ig, mit reinen SBaffer utmfteuerrhernaAnebme^funb

maaereg 9*inb * $leifA r
fAneibe eg ju <0tücfen , nehme auA 4 ^>funb

•

«albg Knochen, unb 4Kdl&er*3üg, haue eg auch ju @tucfen, nehme

noA jwcp alte kühner, biefanmangamj laffen, ober auch auf <ötucfen

fAneiben , 1)crnaA mdffere bag aUeg jufamm ein ober jme» (0 tunb in falten

OBaiTer ein, tljue bag in ein irtbenen neu auggebrül)ten.£>afen, ober »er»

uralten Mel ,
lag eg facht fochen , fchaum eg recht wohl ab

,
bag fein big#

fein@Aftum barauf ifi ,
lag eg woljl einfochen

,
man fan auA miteinSöf*

fei ein wenig 9Stüh heraug nehmen ,
unb folAe erfalten laffen, wann eg

bannreAt ffarcf gefleht, foifi gerecht. NB. SBenn man an bem SlciTA

menaeiren wiU, unb bie alten £uhner, bag Kalb , geifA unb Kälberfiig

weiÄfinb» fo fan man eg h«aug nehmen, iff bie »rtihftarcf , fo fAopffe

bag ftctt aUeg herunter ,
bann nehme ein £aar # geb ober |>aar # tu

A

, fett*

be eg in eine »erjinntePoutelle ober Keffet, fe£e eg aufKohlen , unb lag

, eg foAenfthueMPCb^i^P^oth ganzen ßimmct, 2 2oth Sttdgelein, unb

i£oth s3tt#aten*blüh baran , lag eg fad)tfoAen, gieg 1 ober 2 Waag

outen ^Bein baran, nehme 8 big 10. taubere Zitronen, wenn man etroag

will in bie Schalen gieffen , fong aber fan man nur 2 ober 3 barju nehmen,

fAeele bie Zitronen ab, fAneibe »on 2 ober 3 ©tronen bag bittere aug

ben <$e^alein , tf>ue ge in bie 25ruh ,
trucfe auA ben ©fronen

» faflt barein,

bie Kern muffen aber &u»or heraug gethan werben , nimmt man aber fo »iel

©tronen, bag bie Gallerie wiebefAriebenig, hinein gegoffen rairb
, fofon

manauA noch mehr »op ben ©tronen,ba»on bie0A«lf« unb Kern gethan

worben ,
barju thun ,

wann nlm bie inwenbige ©tronen alg bag klaret ba*

ran



Ältet&änb Gal!««* obee Scheine ju machet!. tyf
ratt iff , fo tbue i ober 2 ^)>f. feinen guefer barju

,
bannegmug recht füf

fepn , unb wohl nach bem Q)ewür$ febmeefen. NB. £etnacb nehme 8 ober

1 o. frifebe gper ,
lege folcbe in faubet ^Baffer ,

unb mafd)e fte rein, wann fte

abgeiDaf'c^en fei>n f fo lege fte lieber in fauberSSBafftr, NB. bann ftblage

fte auf, tbue bie @dbalen unb bae <

2Beiffc in ein irtbene
, bie £>ot*

tern mu§ man apart tbun, truefe bie schalen julgtücfen, barnacb neb*

meeineÖUitben uon ftarcfen abgeftbabten Seifig, ober nehme etliche fau>

bere Spaniern «1jammen ,
fd)Iageba$ @oerwn§ ju einen <S<bnee ober

<0d)aum , lafteg facht unb lang fodjen
,
bann tbue ben €>cbnee »on (Sper*

weifj unb (§per*fibalcn in bie 3$rüb, tübre eg untereinanber , NÖ. man
fan auch ein wenig in ein geller tbun unb fteben lajftn ,

botnit fturn ftet>t ob *

eg ftarcf genug ift, NB. folte eg nicht ftarcf genug fepn , fo wu§ man etmag

£au§ < blafen in lauliebten «SBein einmewben ,
mann bie ^)au§ * biafen jer*

gangen ift, fogtefj cg baran
, unb lajj eg mitfoeben , barnacb mache ein

Gallerte - 0acf *um Ofen
,
bann mann egwarm ift , fo lauflt eg beffer

,
ber

0acf mufborbero wohl auggemaftben unbnon weifen Such unb ganp fpi*

$ig gemalt fepn, bann gteffe bie Schelee barem,joon Anfang muß man
neue $tegriein haben, bieootbero auggenmfd)ett fron, fege ein Siegelern

barunter, bog crflc bagoon Anfang herunter lauft , lau man wicber m
ben@a<f giejftn, hernach läjj in leben Siegel wa£ laufen, ba§ eg eingetbeilt

wirb, mann in ein Riegel mag |f,fo fepc eg auf bic feiten, verwahre eg

mit Rapier, bafj fein ©taub barein fällt, mann eg nun alleg tfl, fo tu*b<

me ein CÖiertel^funb 9JIanbei, brübe fte, ba§ fte ftd? abfebeelen taffen, tl>ue

bie^Jtanbel in falteg SBajftr,unb floffe fte bannin^ovfel flein, manu fte

recht flein flnb, fo tbue fie in ein retn fauber ®efd)irr , ntbme ein neuen

5fo<h''2öffel r
gie§ von bet trüben Schelfe baran,inbem fte nicht alle mirb

ftberein fepn, rühre bieSHanbel bamit bünn,bann treibe fteroieber bureb

ein fauber ^aar<®ieb ober |>aar<SucbJo nicht febmupig ift; NB. SDar*

nach nehme em ^5iertel*^>funb Piftacien’ bereite fte eben auftiefe 9lrt, neb*

me ebenfallg von ber trüben Schelee, mann eine herunter gelofen if unb

mach* ti mit ben Piftacien auch fo# alg wie mit ben flttanbeln , NB. will

man eine rotb machen, fo nehme nur ein ^lecflein guten Tournefoi, weiche

eg in bie warme Gallerie ober Schelee ein,ttu<fe ben Tournefol aug, bie

Gallerie aber mujj vorbeto alle aufSohlen in ben Siegeln warm gemacht

werben, auch wenn man fie in bie ^orceüanen Schalen gieffen will, mufft«

Ooo 2 fte
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fie erfl marm gemacht werben, NB. warm man ed aud? in Ne ©fronen#

@c^alcn gicffen will, fo muß man gleich oonEinfang 4. ober 8. ooer 1240

»icl man nehmen will, halb in ber 2üng »oneinanber fchneiben, unb bann

mit ein jllbermober biedren Söffet badflJlarcf aldbenSafft »onben©tro#

wen beraud ffechen,unbbad ^eiffe aUedoon ben Schalen heraudthtm,bar*

nach lege fie in frifd; Raffer, unb laß (le waffern,thue fie wteber heraus»

feße fie in eine breite Pfannen aufÄonroberCSrbfen, baß fte nuyt umja»

len fönnen f hernad) gieß mit ein Toffel nur wad wenigedbarem,wannbie*

(cd in ber @ct)alen falt unb gefanbeniff,fe fan man non ber Mauen

bel#Schel6e , nehmlich non ben 9JJanöeln etwad barauf gieffen, bemam

non ber rotben ober grünen, auch non ber meiffen, ed muß aber aUe&eitetft

geftanben fepn, ebe man mieber eine anbereftarb barauf gieffen will, wann

cö nun recht geffanben i(l,fo fan man bie halben ©fronen auf 2. ober 3.

itml fchneiben , fo fchattiren fieh bie garben ; Sffdbann fan man bie

Schelee, fo in bie ^orcellanen Schalen gegoffen morben, bamit gamiten,

cd ift febön, unb auch ein gefunbed<5ffenr mfonberl)eit nor biexranefen em

rechte delicatefle. NB. ©ad $leifch,bat>on bie Schelee gefo<$t worben,

Jan man auf anbere^rrnerfpeifen wie man will.

s. Äine Schelfe ober Gallerie non Airfch**5orn pop hi« Brom
cten $u

01ehme ein $afen non bren *Dkaß ,
brühe folgen aud, hernach nehme

«trafoelted ftirfch# |>orn, tbue ed in ben #afen ,
gi*ß fo niel C23ein all

?Ba(fet baran, lag ed ein Stunb facht foeben, bann fephe ed ab burA

ein f>aar * Sieb ,
gieg ed in ein neuen faubern Riegel

,

jeße ihn auf £ob*

len, thue etmad ganßen gimmet ,
ganße SRägelem unb ?ülufcaten#55lul)

baran ,
thue auch ein gut Stücflein Surfer barju r baß ed fuß genug

wirb ,
fdbneibe non 2. ©fronen bie (Schalen ganß bunw herab ,

baß

bad bittere heraud fommt, thue bie Schalen unb bad ©trenemflJlatcf,

wann bie Sern heraud fab , baran, unb lafr ed lochen , NB. man fan

«ueb 3* biß 4. 60er fauberabmafchen ,
unb bad <2Beiffe unb bie (Schalen

in ein ©efairt jufammen thun ,
bie ©Ottern muffen aber banon blei#

ben ,
bann fdfage bad (Sperweiß mit ben Skalen jura Schnee, warnt

bie Gallerie ein wenig gefocht fat, fo thue bie Schalen mit bem ©>er#

weiß barem , rühre ed untcreinanber ,
barmuh nehme einen Sacf ms

.... »eiffen
I



ZÜttfycmb Gallerie obet Schelde machen. 47y
weiffen <2BoHen*$uc& , ber oben weit, unb unten gan$ fpitjig ju iff, et

mujj auch wohl juaeneht fepn r mache ben (gacf trennt Ofen ftf* an, fe*

$e etn fauber ©efcpirr unter, giejj bie Gallerie in ben @acf , ber @acf
nwi aber recht rein fepn, la§ eß butchlauffen t SUßbann fan eß in® Id fer

ober Caffe- @cbalen gegoffen, unb bentfwHcffn ju einer Fühlung unb
gegeben werben ; wenn man will, fb fonnen biefer Gallerie auch

«Uerbanb garbrn gegeben werben, wie eß tror&in in ber glcij<b',Gallerie

betrieben worben ift

3* Äinc Gallerie ober Schelde ocutjtfchen/pdi: bieiemete/fb
fein Skfä effen.

*

9tebme 3. ober mehr Karpfen, je mebttfarpffen, je. mehr Galle-
rie, unb je fidreter eß auch »üb r man fan auch Stecht barju nehmen»
wenn man fonft gifcb fpeifi, fchuope bie Sarpffen , mache fte auf, thue
baß ^ngerdufch herauf, unb wafepe bie gifcf) fauber attß

, bann nehme
ein faubern gefiel ,- thue ^Baffer barein

, falije eß fefjr wenig
, man fan

auch etroaß guten dfftg barju nehmen , bamir man bie jfrtrpffeu ober
4>cchf nachgehenbß wrfpeijen fan, thue bie gifcf) barein, unb lag fie

ä

iar fochen, wie man fte fonfl $u fochen pflegt, wann bie gifch gar
epn , fo nehme (te herauß , NB. wann man bie gifch gleich »erfpeiffen

an
, fo tji eß gut, man muf aber eine fcharffe @oo| barüber machen,

weil fte nicht triel gefallen ftnbibie ^5nit) nehme, unb fephe fte burdh ein
|>aar#(Sieb in ein per&innten Seffcl ober Sieger, weiche ein Sag trorije*

ro ein ©tücf #augtrafen in faulichten SBein ober SSBajfer ein ^ unb
gieffe eß bann an bie gifch*23tub, tfpre ein ©tücf ^erbrochenen gimmet,
«SHufcaten * 93lub ,

gan^e DUgelein barju, barnach eß oiel $rüb iff,

muf auch wel begleichen ©ewur* baran gethan werben
, gie§ ein paar

$J?aag guten SBein barunter
,
unb thue auch ein guteß @tucf guefer

herein, ba§ eß fug genug wirb : NB. will man fte , warnt fte fertig iff

,

in ©tronem©chalen giejfen
, fo fan man fechß ober acht Zitronen halb

ooneinanber fchneiben in ber fidng, unb baß Snwenbige, alß baß «DlarA
mit ein ftlbem Soffel herauß fielen, baß SBeiffe thue auch herauß, lege

bie @itronem<Schalen in frifch SBaffer, unb lag fie wdfiern, baß «Jflarct

«ber, wann bie £ern herauß ftnb, fan in bie 23rüh gethan werben, thue

von iwe? ober brep Zitronen bie ©chalen mit in bie SSrüh
,
lag eß eine

Ooo 3 Viertel*
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Viertel *©tunb miteinanber fotzen ; ^Darnach nehme öc^t bifj leben

<5per, lege (te in falte« Gaffer, wafdje ftc ab
,

lege fte tuieber in falte«

^Baffer ,
bann nehme (te au« bem ^Baffer f ffhlage bie ©chalen unb

ba« SBeiffe in ein &ef<birr, bie©Ottern aber tbue a part in ein^effbirr,

fc^lage bie (Iper * Schalen unb ba« ‘SBeiffe von (Ipern ju ein ©d)nee

obet©thtttm, fyernad) tbue ba« Zperweifj unb bie ©thalen in bie

i Gallerie , rübre e« untereinonber , la§ e« ein wenig fcAen
,
ba« nimmt

ben ©chnuib hinweg : 2U«battn nehme ben Gallerie - <0acf
,
wenn man

fein b*t t fo nehme ein weif SBoUcmSwh, unb laffe ein baoon machen,

oben mu§ er weit fepn r unb unten fpipig lugenebt, ber @acf muff auch

recht au«gewafchen werben
, mache ben ©aef bep ein warmen Ofen

an, gieff bie Gallerie mit ben (Ipern «De« in ben ©aef
, laff e« in etliche

neue Siegelein laujfen
,
vorbero muffen bie Siegelein mit beiffen SSBaff

fer au«gebrübt werben
,
bann fan man ffe hinein laufen laffen , wenn

nun bie Gallerie alle au« bem ©aef gelofen
, fo fan man ffe eben auch

mit flflanbel ,
Piftacien ober Tournefol fdrben , unb bann fan man

e« in bie ^orcellanen ©chalen
,
ober in bie Zitronenschalen

gieflen, wie e« bep ber $$leifch< Gallerie be#

ffhrieben iff.

2fo$<utg
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«Bon allerlei $o<& / 33rti) unb Mf
fern, nebft einer 2trt,wie man Söö^el ^bereiten

foll / i>4 man felbige lang erhalten fan : item fcon
geräuc&ettcn ©c&incfen, unb B^rbclatc- 5H3£irtlcnr

unb anbem mehr.

95efte(jen& in 15a ©ortem

i. ifcitt gutes (ütvomtiflüod) ober fctTufr*

groffe©ttonenr fünff ober fcc^d auf eine @d)üffel, feinet#

GM be bie 0d)aalen gan§ bunn herab, gemach reibe bie ©fronen bi§

auf bag (Saubere , tbue bag roeijfe geriebene in ein Such ober

«Sdcflein, brennt etlidj mahl mit einem faubern ftebenben ^ßajfer ab,

unb aie§ aüejeit roieber ein frifdjeö barauf ,
unb bruefö roohl aug, bi§ aU

le Mrtigfeit »ollig meid) ift, truefne eg bann gar fauber unb roohl ab,

'ftof eg in einem (leinern dürfet gar flein ,
nimm hemad) ein halbe«

fefunb guefer, gieg nach 35ebüncfen ein mit rotber garbe eingeroeitbteg

Büchlein ^Baffer barauf, la§ ju einem jiemlitb biefen ^ulepp fiebert, alg#

bann tbue bie flein gesoffene ©fronen barein, unb lajj eg jteben in red)*

ter SHaafj, unb rühre eg mit einem 2emoniem<Safft nach belieben, unb

eg mu§ gleicfjroohl noch SDicfc haben, mie eine anbere Satroerg ju einem

£od) ober $8ret), hernaef) wenn eg fall if! , fo nimm eg in eine faubere

©djüfTel, unb nimm oon 7. ober 8. ©jern bog ßlare; rühre bag £0$
ober tfhig mie Duitten^od), eine gan$i ©tunbe mu§ bag <gper*£lar in

einem Süpjflein roohl abgerubrt »erben, unb immer ein ober s»e? Süffel

Diqiti;
V



*8o Bnboflg von aöethanb Rocfc/ Bre? unb tnöflftrt/

»oU jugego|fen,tl)ue auch atrf bie lept Hein gefchnittene gitronemt^^b««*

hn
, bie nic^t bitter fepn ,Jünein ,

tf>ue eg in eine ftlberne ober blecherne

gefchmiette @chüjfei, bache eg mie bag£tuitten*£ocb oberWu§,eg laufet

fdjön auf, man barff teinSXeijf nehmen, fo ifl eg cedpt unb gut.

2 .
, iDco gute piffaden * Boch ober 23rey.

Stimm ein 9>funb Marien, auch Surfer in ein Werfen, Idutere ben

Surfer, fchütte bie geholfene «piftacien hinein» trurfne eg ab, bieMacien
muffen »or mit @penath gefdrbt fepn ,

unb gerührt mie ein Wanbeb
Wu§, fo offt ein ganpeg (5p, fo offt ein Dotter , unb gerührt , big bi*

rechte Dirfe hat, unb alfobalben 12 . (5per
,
6 . ganpe,unb 6 . Dotter, mann

eg aber noch ju birfe ift,fo nimm noch s.(5per*Dotter mehr.

3

.

Brebo^Boch ober WTu§ $u machen.

Stimm »on einer S\unb«0emmel bie ©cbmolien ober bog Reiche,
meichg in einer guten Wilch ein, barnach britrfg mohl aug, nimm 40. ab«

gefottene $rebfe,berfelben0chmdnpe ober ©cheeren auggelöft,algbann

nimm SSutter ein Viertel «^funb, unb barinn mohl abgerührt mie ju

©chmalp^noblein ober Äläfem. barnach nimm bie 5?rebg*0<htodnp(

unb gemeinte Semmel, auch grob geholfene Wanbel unb SButter in tu

nen Würfel
, flog eg gar mohl ab, barnach nimm (Sper in ein Südfleiit,

unb rühre fte ab, unb unter bem geholfenen Setg in einer ©chüffel ab«

Öhrt, mann man gern mit!, fan mang jurfern ober nicht, mann man!
t, mit rother SJ&utter oben beziehen.

4

.

2(gre6*Boch ober VtTufj sott 0tachel;2$ceren $u machen.
Stimm ein guteg Süpflein »oll 9lgreg*35eer ober ®tachel#55eerett,

barnach bag Stinbel ober SSerfen grofj ift,unb gieg ein Wffel »oD'jJBaffet

baran,lag |teben,ba§ eg (ich burchtreiben ldft,unb mann fte burrbgetrie«

ben fepn, fo nimm Surfer, SButter, unb 4- <5per*Dotter, rübrg burcheinai»

her ab, furnier &u»or ein SKinbet, Werfen ober Siegel mit SSutter, gieg bol

£0$ obetWug barein, unb lag eg alfo bachen.

5

.

£inen guten 0c^mul^ober 0pccfcBo<£ oberbYTuf
$u machen.

Wan foll geholfene 0tdrrf ober ÄraflfoWeljl nehmen, unb mann
mang auf eine 0$üffel machen thut, foU man nehmen 4. (5per*Dotter,

^ unb



Item »on getSuchmen P&cfctfid'en/ mtb ZttbtUmTC&tfttn/ 4*#

- unb fine gute fuffe 9J?i!ch / bie Zpcr Dotter in ber ©chüffel roobl <jerflopf^

fen / unb mit ber @tdrcfe einen $cig anmocfjen / unb in
;
ber jcrlaffencn

25utterv roenner gleich an bebt tu (leben/ fern man auögieflfcn ; fein alleweil

rühren / wie fonfi gebräuchlich / mann bai ©chmal$ lauter i|t / fö iji ei

gefottettgenug/ bannfoUmani abfetben.

6. ftitt i£rfc>beer*WTu£.

^teibe bie Zrbbeer burch mit SBein * nimm gerieben f)aug-93rob/

ltnbr6(hiim®cbmftliä/ gieg bie Zrbbeer baran/ jucferl/ unb lag (leben,

, 4 j
.

«,'< 7. Carls Srebo*2lo d?.

freche ein unb ein halb Cchotf Ärebje aui / bie ©egalen floffe recht

flein / tbue brep®ierteb^funb SButter barju/ unb lag ein wenig röflen/

big jte rotb wirb / alibann jwmge bie Butter burch ein fcaar $ud) / bie

©cpalen tbue roieber in bie Caftrol „ gieg eine gute halbe Äanne üttilch*

Otabm barauf/ tbue 2. fyiiibooU geriebene ©ernmel barju / unb lag auf#

foiben/ (freite ei aUbannwieberburAi £aar $ud) 10 buhte ali ei fepn

fall / bemach nmche vor 4. Pfennige ©ernmel in »OTilch ein/ fchnetbe bie

Ärebi @d)wänpe flern / unb tbue bie eingeioeichte ©emmel auch barju/

tfoffe ei dibann wohl in einem 'Würfel/ nebmebietfrebi Butter auch bar#

iu/ jchlage 2. big 3. ganpe <5uer / unb 14. big 16. ©Ottern / einti nach

hem anberit hinein / nehme auch ein wenig ©alp unb Mac»*-Ütüg/ uno

wann ei beliebt / Zitronenschalen barju/ jtoffe biefe Maflam woblun»

tereinanber/ ingleichen mug auch bie butchgejhuhene Cullii mit ge(b(]etl

werben/ oberwoblabgcrübrt/ tbue ei in ein blechern SKing/ unb lag breq

jlierielbigem©ttHiblangfam baden. *

m * ;• ’ 7
:
: • 1 23uttcr*2to4>. *

fftimm ein halb ^>funb ungefalpene Sßutter/ barinnen feine flJlil*

nuchnichti 00« QßajTer bleiben mug / rühre biefelbe in einem SKtiteBkh

woblabnue @chauirt;2ll*bann nehme 78. Zoer, bie ©Ottern (Alage je*

feiinubU’ in bte Butter / unb halte mit fhten rühren an / bernaanoiebe*

4. unb (bfott/ big bag fie alle (mb/ rübre alfo noch eine halbe ©tunb/

4tachmdhWmmmt>on«4 Zitronen urtb 2 Orange bie ©Aaalen / reib (te

4ufeinem0{eibjZi|en rühr# ein wenig Maas , unb julept flar#gefiebtei|

Canari Sud«/ fo fügali mono bab<* lDlU - mu ein/ giefobie Mafia in

J typ» (
««



49* »»i&awb *U<tley Äocb/ »re? tmb tnüffeftt/

«in bleehern 5King fo mit Butter beflric^en / Einern / log brtp mtrtel big i,

Gtunb langfam batfen / fo ig eg gut. .

9. Ifcitt aufgehenbeo WTntit>el*£oc&.

tftimm ;u einer grofffnfechüffeletntpfunb SRanbtln/ fdjwöng uni

Wg fit aug / Itflg in frifche« Raffer / unb lag eine weilt geben ; £>ann reibt

«1 einem SKcifcCifen ei«Wunb3u<fer/ unb gofft bte Wonbtl in bergrifc

fe wtettnSBrtii»/ fpriheflemit glichen SBöffer/ bag nicht ühlitht »erben;

{getarnt tbuc fit fammt ben in eine tiefe Gchüffel / nttfe^e eg unter»

einembet unb wann bie SKanbel unb guefer wob! unteretnanber gerührt

gnb/ fofch'age jo. gante @9'? baran/ unb xo. SDottcrn/ thur bie 21*
seloonbenSoern hinweg/ unb wann ge gar flein fepft/ fo nimm i2.gaw
*e / unb 12. lottern / wann nun fie baran fipn / fo rühre rf auf tutet

{Keif* anbert&albe ©tunb / f$neibe auch 2emoni*Gchalen fletn / unb

wbtg auch barunter / bu muff eg aber wohl rühren/ bag H nicht fuppicbt

Wirb; {UgtamiwbmerineGchüfffl bie nicht tu grog ig/ unb fchnnere ge

mit gurret ‘/richte ein blechern ober hülhern 9Cetf auf bie Gc&üffel . unb

petmach«ti^»enbtgbenSKfif mit einem Seig/ bamit tat Jtoch nicht aufc

rinnt / bann fchütteeg auf bte®cbüffei/ unbbaefe eg in einem Ofen ober

Sorten' Pfanne / untcrflch mug aber nieht Juwel Qblut fron / bag bie

Gchüffd nicht jerfthmelbt/ unb wann man mit ber ©cbüffei »iU oerff«

cbertfepn/ fogreue auf bag Sorten*Wnnlein-S&ldtter «n ©anb/ übet

fich aberbarffman gute®lut geben/ batfeeg rrunatfoanbertbalb Gtunb/
wann eg min fertig ig/ fotbuebenSReifoonber ©cbüffei weg / unb juefrre

ti ; ÜRan fan auch oben aufangatt ber ?emoni*^eha!en/ eine eingemachte

Simm »ürfflicht fchneiben / unb barunter rühren / man mug aber bei

Gafft rooblbaoonabftiben/ ebc mang fchneiben tbut/ unb wann mang m
einem Ofen bdeft / unb bie *u grog mdre / fo heefe eg mit einem
pur ju bageg nicht fchwarb wirb / fo igg recht.

xo. Utin aufgehenbeo TicifcÄocb gu macfytn.

?Himm in einem fyaftn eine gute füge 3JW<h / bann 2. $dnboo8
Sleig / »afege foleben im beiffm Gaffer attg / barnach in einem falten/
Unb»arm btc ©Web gebt/ fo fo«h ben $Kng barimt / lag ihn gar tief geben;
Ulgtannfebütte ihn beraug/ in eine wette ©cbüffei/ falpe eg em wenig/
bamuchrühreeg/ bigber SReig abgefühlt ig / thut nocbmahlü anbertbalb

.
* i V Gitigel

\



Jttrn pan gctfricbem« Qdbirwftn / nnb 3«tbel«t**XiOÄrffctt, 4S9

©tripel SSutter herein/ fdjlageaud) 3 . ganpe (Sper / unb 1 . ^Dotter bat*

an / unb rühre eg fo lang / big eg fd>ön aufgebct/ wann eg nun wohl auf'

gangen ijt/fojucferg/ bag eg füg genug ijt/ unb furnier eine (Ruffel mit

SSutter / unb fcbüttcbentfod) barein / lege auch ein Steif auf Die @ct>üfp

fei / unb barfe eg in einem Ofen ober Porten 9>fann beraug/ unb jucferg

obenauf/ foifl^ rccf)t-

1

1.

Ain aufgehetib törieß &ocb $u nuufytn.

Stimm in einem fcafen eine gute füjfe SÖiilcb / unb wenn tt anbebt tu

(leben / fofodjeben ©riegein / «lg wie ein Koch / wann ernun gefotten ijt/

fo nehme ihn beraug auf eine weite ©chüjfel / unb tbue ein <2>tiublein ©alp

baran/ rühre eg / bigegabgefüblt ijt / barnach lege jroep ©tritjel Butter

baran/ tmbrübreegfolang/ big eg aufgebet/ wann er nun aufgegangen

ift/ fofölage 6. ganbe &per baran; fclgbann furniere eine Ruffel mit

SSutter/ unb lege ein iKeifbarauf / gucfere eg oben / bag eg fug genugift/

fcbutt bag Kod> barein / bacfecgineinem Ofen ober Sorten^fann/ unb

wannggebacfen ijt / fosucfcrc eg oben auf / foijtg recht.

12.

Ain mifgcbcnbeo0cmmel *Äocb gu macfcett

Stimm |u einet arojfen @cbufTrl ein paar ®emmel / unb fdjneibebie

- Stinben baoon / lege jte in frifcheg SBajfcr /bann nimm in eine weite Gftuf*

fei 2. WjfelooU ®d)malp / rühre eg/ bigegfchöntdb wirb/ barnach nimm

6. (Sper/ unb lege fieju einerwarmen ©lut / bag flelöblicbtwerben/fcbla»

ge bann ein (5p baran / unb rübte eg eine gute viertel ©tunb / barauf

nimm bie ©emmel aug bem SBaffer / unb brucfe ge fteif aug / bag fein

EBajfer barinnen bleibt / tbue eg auch weiterg in bie ®Ruffel / unb tub re

cf gar wohlauf / wann eg nun genug aufgcrübrtijt/ fo lucfere eg jur ©e»

nüge / ober falbe eg ein wenig / unb febmiere eine ©cbüffel mit Butter / lege,

ein iKeifbarauf / unb fdjütte bag Jtoch barein/ unb bacfe eg in einem Ofen,

ober Sorten *^fann fchbn gelb beraug/ unb lucfere eg oben auf/ fo ifig

recht

13.

Ain Äufgelaujfetteo 5aum;2o$ ober 0c&cum?WTuß.

Stimm €>alfe ober Sitfche*35rub / von welchen Objt bir beliebt/

iwen ?6fftlDofl / (hoch merct/ bag bie ®alfe nicht mit 4>6mg / fonbern

mit 3utfer gejptten fep ) rubr bep einer b«U>en viertel esu*/ bannnimm

*pp p 1 von



484 2fo&<ro0 vtft allerle? Ä*fr / 8wr uirt>

von itv'9 Sptrn ba« nxiffe / fd&lög« ober rü^r« reo 1)1 ab/ nagmaty!

fd>ütt« unter bie abgetane ©alfe / rübr« jüicberum ein wenig / bann

BimmwieberbagSßßeiffenon2.Öpern/ «erfahre bamit/ wie oben gefagt/

unb alfo fctner big 12. §per flar barein gerührt baß / fc$ten« rubr alle« ju»

fammen einegute halbe ©tunb auf eine ©eite ohne Söeränberung / wann

UanfÄngtaufeugeben/ bruefe ben ©afft «on einer frifcbenLcmoniebar»

ein / mach« mit 3utfer fug/ fdmeibeaud) etwa« wenige« »on ben ©d>aa*

len flein / unb tt>ue e« barunter / wann e* bann wobl aufgangm / fo fa§ e«

aufein^örten'^tlein/ unbbacf«in ber Sorten^fann fein fühl/ oben

unb unten ein wenig® lut ober SobUgeuer / riebt« mit bem S&Wtlein an/

juefer« / bu fanß e« aud) mit Blumen litten.

14.

tDeinfceerlem ober «lein 2*ofttteti#ITuß.

(Rimm ^Beinbeerlein ober fleine Stoßn / wafefce (Je fauber/ flog in

' einem 5Kör fei famrat einer geböten ©emmek©cbnitte/ wann e« genug

aeftoffen / fo fcblag« burd) mit Sffiaffer unb SBBein / f(fcütt« in b«»ffe 35uti

• ter / lag geben / big btef wirb / tbue 3ucfer baran/ fooiel al« genug iß/

ben gefunben giebtman« falt / ben frantfert aber warm.

15.

Äin fräfftige» 2*ofen#1Tuß;

'

Stimm eine $anb»ofl groß ober fleine SKofin / tbue bie tfnöpffe baoon/

nimm ©emmelbie in QBein geweift iß / flog (ie barunter / treib« mit ti»

nem ©etbel <2ßein burd) ein enge« ©ieblein / bann tbue guefer / gimmet/

SRegelein / unb <Btufcatem93lütb barju / lagßeben big bief wirb / bu fanß

auc| an ßatt be« 2Bein« eine gute .tMbmrj©uppenehmen.

16.

2iotI> gefüllte 2(epffel.

Stimm f^bne braune Bepffcl/ fc^ei«/ unb tbu« in ein fauber« SKeim

bei/ geu§ baran ein balb rotbenSBein/ leg ganzen gimmet unb Stegelein

baran / beef« ju/ unb lag alfo Heben/ tbue auch Surfer barein/ big e« füg

aenug iß / febre bie 9lcpffel oft um / bag auch bie ©uppe fein bict wirb;

9ll«bann lege bie Bepffel in eine ©dbüffel, unb geug bie ©uppen barüber/

gelle e« an ein fühle«Ort / fogeßebt«/ iß gar ein gutdffen.

17.

Äitie gefüllte UTilc^ ju machen.

Stimm *, Stöpffel gar gute« juffe« obere« unb 12. Öpersflar / unb eia

SbffelooU©t«rf/ber 3«rftr mug aller Mtflicj)t frQn/ lag »on weiten jfa

ben
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Jtem »on getSocbmen ectyncbtn / twib SttbtlAutWmfltn. 4tf

Im/ unbflopffalleroeil/ wonn cömm ein rechten @ul> get^att / i|l e« fc|>oit

genug,

18. <3utt gebraten« Äüben $u ttuufeeti.

v tftimm feböne füffe SXüben / (djel« / unb fdjneiW rote gcfchärflte$(epf«

frl / brenn« in ein beiden 0chmalb ftb6n braun / leg« in ein SKeinbcl / geu(j

guten (aurenSRilcMtabm Daran/ la§bünjten/ fofepnfiererfjt.

19. 2$utt«r mit iffrmbeln gu maefren.

\ Stimm (Sper/ flet« hart / nimm fooiel SWanbel al« (gper * ©Ottern /

unb ftofcfiein/ nimm fot>iel®utter/ alOoielbie iroep^tud finb/ juderg/

treib« Durch ein ®ieb/ ober roie buroilt.

20« (Befällt« 04u»<Df)«ti 511 machen.

Stimm bi«Obrenoon einem groffen @djroein / hupe fte fauber/ unb

Ka§ rooblrocicb »erben/ bann untcrgreiffroiebufanft/ unb fooiel Dir mög*

lidb ifl ;
|)ernacb nimm etliche bart-gefottene (Sper/ baef« ganp Nein/ rö#

ftegroiebelfeinfcbön/ tbuee« Durch einanber, fctlage noch ein <£p baran/

tmb mach« mit Über*TOld)fo Dünn / ba§ Dufte füllen fan(t; Stlebann lege

Die Obren in JtdlbersSteplein / unb fülle fie fo ooll al« möglich ift / bag

übrige aber mach au«roenbigiu ben Obren / unb »erfcblag* in Die Stepei/

überroinb« ein wenig mit gwirn/ ba§ nicht »oneinanber fällt/ leg« in ein

SKeinbel/ giebibm über ü$ unb unter (ich ©lut / fepn gar gut.

. 21. 0penath*XX>ürjf $u machen.

Stimm @pcnatb / bade ihn fiein / roann er nun gebaut / fo röfte ibtt

im@ch»nal5ober95uttei;/ nimm ein wenig @«mmU99röfel/ mach« mit

CDlilchunb Spetn an / mach« nicbt^ubict unb nicht jubünn/ tbue 9Wufca*

tcmtölübunb Pfeffer Daran/ falpe eg / füll« ein in Dünne ©arm/ binbg

|u/ unbftebg.

22. *>t6)t mit gering gefpieft unb Ärebos Ragout.

©neni&echt fauber gefchuppt/ au«geroaf(ben/ unbmir @afp gerie»

Den/ algbann mit Idnglicbfcgefcbnittenen <0tüd«n gering gefpieft/ bann

ben|)ecbtinbie Stunbimg gebogen / Jtopff unb @cbroanp jufammen ge«

bunben/ in eine blecherne 0chü(fel gefegt / jerlaffene Butter Darauf ge«

aofieu/ unb in einem, 93ad; Ofen Drep viertel @tunb aifo baden laffen;

• . *
’ ‘^PP 3 ' '
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4%6 an^tttg von «Hergang Rodb / 8t«t onb tnfiffem/

Sfnpeffett bredje man ein halb <)>funb Jtrebfe au« / floflfc bie ®c^>aalertim

^Würfel / wann fte fiein gefloffen fepn / t^ut man« in ein Caftoroll unb rin

(g>tu<f frifc^c ^3utter bar^u / rühr« oben bem 9euet/ ba§ Die Butter rtcht

rothwirb/ bemach eine £anbooU geriebene Semmel barju getban/ eine

Spanne ßouliion barauf geguffen / unb jufammen folgen laffen / wans
bie Gemmel in folgen recht bureggeweiegt iff / ffreiegt man« bureg ein

#aarj©ieb in ein anbere Caftoroll , t but bic 5treb«:©<gwdnt}e /ein $anN
ooll '^orgeln / fiein

: gefegnittene ©tücf non gering / Pfeffer / Sngber
unbMacis 9?ü§batju/ Ia§ noch ein wenig foegen / al«bann rieht man bai

Ragout in eine ©cgüffel an / unb feg ben gebratenen #ccgt Darauf / fo iß

(5 gut«

13 . Fricasfde non 2fgl.

QJtan nehme einen Styl / iiebeignbie^autab/ wafegeibnfauberau«/

unb beitreue ibn ein wenig mit @alg/ bemach aufeinem Otoft halb gargee

braten / inbeffenröffe man einen SoffctooU Wehl in Butter / in einer Ca-
ftoroll gelb / wenn« nun balb gelb wirb / fo rühre ein wenig fleine ^eterfiQ

unb eine 3wiebel barein /aeu§Boullion barauf/ thuc auch @alg/
fer/ 3ngber/ Macis-9?u§/ ein halbe Zitronen/ unb ein ©tengcl uto§»

marin barju / alSbann fchneibe ben 51hl JU Meinen ©tücfen/ thue folgen
in biefe ^rübe / unb laß ihn wohl gar fochen / unb wann bu anrichten will/

fchlage 3 Gfger;'2)ottern auf einen Seiler / bruefe non einer halben (fitrott

ben ©afft barauf / unb gic§ bie SDotter mit bem ©afft aufben 51hl iniCa-
ftrol, fcgwenl'«ein paar mahl um / unb rieht« an / foift« gut.

14. 2(ti0efchlrtgetie peterffctOurQd.

©ton nehme anberthalb ^funb berbrt Äalbffeifcg von her Jfeflc/

fehnetbe baffelbige mit einem ©cgneibkÜXcffer retgt fiein / ingleichen fchnei'

brauch ein halb 9>funb frijcgtn ßtieren^toUen ober 3ftnb#?©toref ftem/

unb thue c« ju bem Äalbflcifcg/ nimm t>oc 1. Äreuger ©etnmel/ lag im

SEBaffer tunoreinmertel©tunb weichen / tructe fle bann wohl aut/ thue

e«aucgtubem£albflcifegunbSRietem©toflen/ nimm aueg ©alg / tyfefi

fer / 3ngber /Maci*-flflü§/ unb i.bifcj. rohe ßper/ fegneib« jufammes
mit einem Keffer wohl untereinanber / unb an ©tücfen ^eterffls'äBurgel/

eine« Singer« lang / bie aber §uoor abgefoebt fepn muffen/ angefcglagc«}

9ll«banngieiBoulfioQ in eine Caftoroll, feg e« auf Jtoh^3eucr/ »annl
focht/
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jtemtwn geräucherten edbhtcBtn/ onb 3ftbelatt*W&rßett. 4*7
Mt/ lege bie angeftblagenc 2Bur$f! hinein / @alß / Macis - «tarnen/
wnb eine tanbooU geriebene Semmel barju / unb lag tf alfo langfam fo»
4>eti / bag el gar wirb / fo finb fte gut.

a*. £yer*Äl£fe.

„
©tjneibe «ort. Pfennige €>emme! / bie nicht gar tu altbaefen fing/

»urffUebt/ feuchte (lein einer töpffem ©Rüffel mit fuffen SKabman/obm
gefebr mit 5 poÜ /jcblagr4. 6per barju / au$ ein wenig getarnt*
tcnen^eterflU/ Macisunb€?alß/ (treue auch ein <5gsWffel®oll&?fbI bar»
•uf / räbrl untereinanber / bredje bemach mit einem Wffel Äiöjfer bar»
au« / leg«m beig <Mmalij / unb batte bübfd> aui

;

fclebann tbue e« in ei»

ne Caftroll # @alp unb ein wenig Macis bartu / gieg eine Äanne gute
Bouillon barauf/ unb laglangfam aufNoblen brep piertcl @umb turnen/
foftnbllegut, ... ^7
\
\ . aS. fcyersrfocfem

.

jRöbre «nbertbalbuiertel ^>funb frifd^e «utter in einer ab/

3
m ein SDoiter unb 4. gange 60er bariu/ wann biefcl wobl abgrrubrt/
breaud? 5. fKübr ^offetauU »Etebl barunter / feaeee allbann in eine Ca«

ftoroll mit BoulMon über« Seuer/ wann« nun Mt/ fo brich mit einem
Cg^bffelben abgembrtm ?eig Sbffeloolkweigaul in bie Bouillon, tbut
«in wenig€>al$nnb Macistartu/ unb lag alfo ein halbe ®tunb Men/
fpifUgut.

37* Ökmmel mit fcyer/ £YTtf$ unb ZwitbtL
'

Btebme eine $>anbtwflflttebl/ gieg ein wenig fiebrnb ^Baffer barauf>
Wurrfljufammen/ tu einem barten teig/ fegebainm einen SKanb auf eine

Mecherne^chüfffl/ lagbenDtanbamSfuerober «acfcOffji batfenjfctg#
gannfcbneibe»OM.big6.^ffnmj5f 0emme| tu bünnrn ©Aeiblnn (ege

giefelbigen in bie£ cbüffilbabcr Wanb herum ift fege eine .Kanne SKil*
|um Seuer / watin ‘Je gefotten 7 gieg auf bie Semmel / ffreur ein wenig
S>igberunb@nlgbarauf / unb lag aufeinem Kobl Seuereinstertrl&iunb

luch«^ bema-.t# fegeetliche 1 lief fnfehe <5per barauf / halte t ne glüenbf

ÄubU^cbaufel barubir/ hai bw €per obm erbaten/ ritte eine fleuw

gifönifr



W van atterhanb ?U<f> / 25te? unb ttlöfleit.
** ' •

aefthnittene Zwiebel in SSuttet braunlicht / unb r«ht$ barübcr / fo finl

fu gut.
#{.tf i

28. 2lt*&$*@trobel.
T.

Sflehme anberthalb q>funb Ärebg/fchneibe non ein ^alb 9>funb bie

9eine lebenbig äb / unb ftoffebicfelbigen flein in einem Würfel / bie ärebl

«berjtebejufammenab/ unb bredhefieaug/ bie©d>wdni}ebaDon/fcbmi&
mit eimm @d)neib Wejfer flein / thuefic auf einen Gelier / bie @chaalen

«bertfojfi im Würfel/ wann fte flein gcjtoffen flnb/ thuefte in eine Ca-
Äi'oll , unb ein gut @tücf frijche Butter borju/ fei} auf ein Jcuer/ unb

rübrdum/ bi§ bie Butter red>t rot^ wirb; HWbann brucfe bie helffte diui

her Butter burch enthaar $ucb auf ein £eüer/ unb tbue bie rotf):ge|bf*

fenetfreb&'Semeauibju ben übrigen @cbaalcn in6 Caftroll , (treue eilt

wenig geriebene Semmel borju / unb gie§ gute ’OTild) barauf / unb lag

guiammrneinwenigfoeben/ wannt gefotzt hat/ flreicht burch ein .paar*

0ieb in ein Caftroll ; ij)ernö(h nimm ein wenig »on ber auggebrucfien

5r<b*<^utter in ein flerneb Caftroll, fthlaae 4. Öper hinein / aurf) einen

guten 3lnrid)t*£öffeh>oU »pn ber burchgeftrichcmn 5trebÄs Cullii
. fept

fi auf ein Äob^Seuer / unb rübre ei / baget wirb /wie gerührte öper/
bann rühre bie gefchmtime 5trebfc@<hwdnbe / ein wenig @al$ unb Mi-
ci* iHu6 auch barunter / unb lag falt werben ,* ^nbeffen mache einen

?*ig non einer guten $anb»oU Wehl / ein wenig Butter / 1 . (fp / unb
ein flein wenig Wilch jiufamtnen / treibe ben $eig mit einem Greife4>pi|
aant} bunn aut / (treid)e mit einem ?Rtyhr ' Süffel bie abgetiihrte £reb£
“uUe barauf/ unb rode ben ?eig barüber jufammen ju einem ©trubel/
bann ma>he einen iKanb um eine blecherne ^chuffel / lege ben @*rube|
pmein unb gieg bie burchgcjtrichcnc Ärebt* Cullii baröbet/ unb la§ -ei

•

aMoin einem $acf 0chaar aber ^öacf Ofen eine halbe @tunb gan| lange

fam batfcn / fui|ie gut. . . 1 , , , 'i

29. MTacavotten mit ÄreBfett.
!

• * : .

t"i • ••
. 1

f
‘V .|

• **.*. *•
i

' lieber, tyfunb Strebt/ unbbaefeffeaug / bie^cbaafett floffe / ttnl

fouflir? in Butter / gieffe eine .Ranne Wild» barauf unb lag fochen / na<h»

mahle butch ein £aar.<Sicb laufen / guerle in bie burtfc geüwfftne Rrebt*

^ ’

t * Wiith
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ittm «Oft getducberteit ScbirtcJert/ ottb 5etbel<tte*\X>örfhrt. 489

9Hilch4-@per, lo§ bann eine gute^anb »oll^acaronenimSHSafler auf#

fodjen, wanng gefügt, geu§ bag <2Bajfer wieber ba»on, lege (te in eine

©d^üjfel, febneibe algbann bie £rebg*0cbwanße fletn, unb tßue jte audj

barju, aud) ein wenig Macis-Ü7üjj unb ^alß^nadmutblg giefTe bie

£rebg* 3)lilcb mitben <5»ern barüber
, feße bie (gcbüffel auf ein £oi)l#

peuer, ba§ focht, halte eine glüenbe ©c^auffel barauf, bajj eg oben er#

&afcbt, fo i\U gut.

30.

<0e$upjfre Äti6bel ober Älofer.

97imm 3. ^trißel ober klumpen frifcheSSutter, wie man fte um ei#

rnn äreußet ober treuer faujft , rübrg wobl ab
, algbann brode bie

Schmollen ober ba^ <2Beict>e »on neugebaefener Semmel, fo »iel bi§ bet

$eig wohl biefe wirb , macbg ju änöbeln ober liefern
,

lege fte in eine

fräfftige rooblgewürßte<s*uppe,unb la§ (te jteben, bijj genug fepn.

31.

2(ufgel<niffene <0erbett*ober #5*fett*Hut>eltt.

9Tlitnm fchöneg Wehl, gute TOld), einen guten ^ögfel »oll ®etben,
a.ganßedper, unb ein ©Otter, auch etnegSpeg grojj €>cbmalß

,
la§ un#

tereinanber warm werben, rübrg unter bag 9)2ebl, mach einen $eig ber

ftd) würden läfl,baraug mache groffe Rubeln auf ein SSret, la§
(
7e wobt

aufgeben, bernadb nimm eine groffe ©chüfiel, gie§ eine halbe Sftaafj 9J7 ilcf)

barein, auch einen Löffel »oU0cbmalß ober SÖutter, la§ untereinanber (te#

ben, leg bie aufgegangenen Rubeln barein,oben unb unten gleicfceg $tobl#

§euer, fo gebt bieSftilch in bie Rubeln, gib acht, ba§ jte ftd) nicht »er#

brennen
,
fonbern nur braun werben. $urß »orbero

, ehe bu eg anrich#

teft, fchütte 1. ober 2.Söffel »oU 9D7ild)rabm ober @abn barüber her.

32.

0cfcnee WHlcb $u ntad;cti.

*XNan foD auf eine 0d)üjTel »on einem halben ober breß

0eibelgutefü(Te obere ^ilch nehmen, unb »ons.neu*gelegten(£öern bag

_ Älare mit einem £6ffi?l gar wobl burch einanber abfchlagen ,
ba§ gar

fchaumicht wirb , bamacb gebübte @emmel{0cbnitten in eine ©tbüffel

legen, pudern, unb ein weniggimmet barauf (heuen, unb ben0chaum
»on ber s3)lilcb barauf legen, gar hoch aufeinanber, je büber, je feböner i(f

wann bie nimmer fbäumet, fo lang ein Toffel »oll barinn ift,

£2gq •; (oll
t
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foU mang nur wicber fotieblen ober quott>oln,fo jchäumtg, bod? ttttif bie

SWilch gut fc^n.

33« Äitie Keif^WTil* $u mnc&etn

Wan foU gute obere flHilcb nehmen ,
unb SKeijj batiniten fp*en,

nicht ju »iel
f
mann er nun anhebt ju neben

,
mu§ man ihn nicht rüt>ren,

mann er anderthalb ©tunbe gefocht,fo fe$t (ich boö-SDirfe am 55oben,fo

foU man bie -baut herab heben,barnach bag burch ein bunneg$u<h wufj

fen lagen,baf nichts bon bem SKei§ barem fömmt,sudetg,lafi aber nicht

falt werben. .

34.

IDio @panif*e MTilcfc/rfateo genannt.

Stimm iwep fchwarpe unglafirte ^gBeibling ober Riegel, je weiter fie

fepn,je beflfcr wirfftg auf; bantacbnimm ein ganp neu gemoldeneSJlilibi

wie jte »on beraube betfommt,fepbe, thue eg in einCßeibling ober$i*

gel,fe$e eg auf eine glüenbe 5lfdbe, tljue auffen herum Heine gluenbeSofn

len, unb lajj 4. ober s. ©tunb geben auf ber glüenben $ftben, wann fte

ganp auglöfcht, thut man wieber ein anbere barunter, bamit eg allewm

non unten gemach unb gelinbe wallt, nur nicht ju ciel .©tut , fongen

wirb bie #aut gleich hart «nb fpeer, aber fort alleweil ; nur bafj manl

merdt wallen, unb wanng genug aufgeworfen, 4. ober *.@tunbe tnuf

gar gewifj flehen,nimmg oon bet ©lut,fep eg jugebeeft in Seher, Ia§ übet

gfta*t, nimm bie obere bide^aut herab, legg auf eine ©chüjjel übereiw

anber, unb jueferg, fo iflg gemacht. :
"

: h^

35.

ifcitt 3sc* VITnnbeltt.' .

«nimm gute SHanbeln, fio§ (ie, unb tbue fte in em faubern Sopff.

unb giej gute^lilch baran »on Raubein,rübrg mit einem ftolplein, lag

fein gemach einfieben; algbann thue eg brtaug in em€Pft*Sörblein, lag

wohl oerfephm : barnach nimm abgejogene Sttanbeln, fchneibe fie nach

her Eünge entjwep, »ergülbg, unb befteefe ben^atibel^eig bamit, be«

bu gefotten bafl, mache eine gorm baraug wie ein 3gel, juefer ihn, ba»

nach leg ihn in eine ©c^t'iffel, öifffe guteSHanbefcSJJildb baran.

36.

&inK6tten?Kaf$$umrt*en. .1^
Stimm gar ein frönen 3uder, i.$funb,unb ein halbeg, lerfökge

in lauter ^tüdet, unb gieffe nur fo »ielSBaffet bacauf,bag er nag wirb,
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(a§ ibn fiebert, baf er wie ein ©Iah fpringt, faum ihn fein gar aef^winty

ba§ er nicht f(hwar$ n>ir&,bamacb nimm 1
.
9>funb tfütten, fo fd)ön weift

unb weich g<fottftt,unb mit emeiti STlefler fo fauber unb oft abgeroifcht,

fein i«rt au«gefraftt unb gefthaben, rttbre bie ht ben gucler, jeti auf ein

5fobU^uer » unb (teb it>n, bafj er ß<h gar wobt oon 'oeef fc^cett, eö mup

aber mit^ler§ gerührt »erben, bafj er jtth nicht anbrennt, bann nimm r.

Gierling frifd^e Zitronen, fchneib« gemurffelt auch barein, unb jefc noch

ein wenig auf eine©lut; al«bann tbue ben^Robel in falte« Raffer, unb

fdjwinge ihn n>ol)l au«, giefj bieJütten heifi in ben^obel, la§ bep einem

warmen Ofen 24. <3tunb flehen, wenn er nun recht gefotten, fo geht er

fcfcdn betau«, warnt man ihn will attfheieben,fo nimmt man3immetunb

rotben <0anbei , witeenftre e« bureb ben $eig gar jart , binb« in ettt

0dbleper*$ü«hlfin,unb bejrreich bentfafj Reifen bamit, fo wirb CT fc^ott

r6tblicht,tru(fne ihn bet) einem wannen Ofen, er ifl alfo fertig*

37. ffcin TTeig non fCyer^ottectt.

Stimm 1. spfunb Butter, ben fchneibe gar flein&fdttert in etnf>a#

ftn, fchlage 16. <Sper*$ottem , unb giefj 3. 2&ffel 00U frifche« ^Baffer

taran,ruhr« gar wöbl untereinanber, gtefj gef$ramb m«<3Jtehl, unb mach

tkn ^eig fein butttg an, fanft auch ein torten unb überflogene« $ai

fhtlcin barau« machen, ba« Salb mufj nicht wrgeffen werben.

38* $>n Bütten>0chnee gu inachctt.

tttreh ein enge« Sieb warnt« gefcbeelt fnjn , tbue jie bewach m eme

©cbujtct , unb ruht« ; al«bann nimm oon 8. frifeben ©fern ba« tflare,

unb flopffe eine« nach bem anbem , fchlage e« gang feft in bie 5tüttmr

batnad) nimm 1 . «fcftmb f<b6nen guefer , unb giefj nicht gar ein Seib#

Inn ^Baffer barauf ,
wann er »ergangen ifi , fo liebe ihn, bafj er fliegt;

ottbann gieß ibn älfo fiebenb in bie gert!brtctt$?<*ttfn hinein, rühr« eine

<g^unb,bann (frefte e« auf eineOblat,runb#
ober Unglicbt, wie man will,

ßgleich in ein laulichten Ofen , ba§ ein wejtig truefen werben, unb laf

ietnach iromer»u in her SfiBatajc ficben, bafj burchau« truefen wetben #

(0 fepttb« gut unb recht» s

Oqg t 39*&to
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3 ?. itin Pfrttinen^Buc^en mit 0djimfeti obcr^dritig.

Sag Sßutter in ber Pfanne braun werben, fdgage <5ger wohl ab, unb

ghüttS barein,wann ge beginnen bärtlich ju werben, fo leg flein gefdbnit*

tene@tudlein »on©chtntfen barein,ober |)dring, unb lag alfo baden.

40 £>ie runben 33r<mb*2üud?en ju machen.

*OTan foll in ein frifd) ’^SBafTer eines falben <5ijS grog ©chmalfc le*

gen
,
unb barinnen geben lagen

,
barnad) ein f*6neS ^S7ef>l barein riilj*

ren,fo oiel,bag nur baS $ftehl nag feoe , nachmahtö foli manS auf heiffer

5lfd;e wohl abtrucfnen, bag er gar truden wirb, aisbann foU man (gpet

in heig ^Baffer legen, unb eines na* bem anbern baran ffhlagen, unb

wohl abruhren, ober in einem Würfel ({offen, big ber $eig fo bid wirb,

als ein $0* ober ^OTug
,
alSbann foU man ihn auf einen fetten Heller

thun, unb mit einem Soffel fein runbe SSrodlein ins ©chmalij liegen,

baS ©chmal^ mug ni*t gar geig fei>n ,
unb alfo fein fühle baden

,
fletS

rügeln ober querbeln, unb mit einem Löffel barauf gteffen, fo lauffen fte

fd; 6n auf, unb werben gar loder.

4r. (SdrtmCDetibel.

«nehme ein halb 9>funb auSgelaffene Butter, 2. Dotter, unb 3. gan^e

(5t)er, anberthalb Süffel 00U gewdfferte weiffe 3Mer*#efen,©al$, unb ein

wenig Macis, brep Viertel ^funb fein 97!ebl r unb nicht gar eine halbe

Äanne «Stil*, rügte biefeS jufamm ab, als wie ber ^ugel^opffen abge*

ruhtet wirb
,
fe$e cS bann an eine warme ©teile, unb lag gehen, wannS

ein wenig gegangen hat, fo beffreid) fleine §6rmgen mit lerlaffenerSBut»

tcr,fuü ben abqetügrten $eig hinein, bag fie halb poU fenn,unb lag wie*

ber gehen ,' bag ge gamj poU werben
,
nadjmaglS in ben ^3ad#öfen ein

$8ierteb©tunbgebaden,fognbgegut.
. ¥

42. 23trob* 3o$,

«nimm i.^funb ftifege Raubein, liege bie ©dgaalen ab, unb flog

fe ge flein
,
im goffen mit ein wenig ^Baffer angefeutfet , bag ge nicht

bhlid)t werben, wann ge nun geftoffen , tgue ge in ein $Keib*21fcb
, auch

brep Söiertel^funb gegebten £Mcr,unb »on einer (Jirronen bie ©ebaa*
len auf einem SKeib^ifen abgerieben barju, alSbann rühre 8. gan$$(5uer,

unb 8. Dotter, bie recht geig fan , eins um baS anberc ein
,
bdmit bie»

?
-

- $?aw
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SDlanbel rec^t flat unb nicht flumpericht gcrübrct werben, bann tbue bar#

$u 3. Sotb geffoffenen gimmet »
wie auch eine gute £anb »oll gerieben

|>auh*bacfen 35rob
, fo ju»or mit @ect ober anbern guten <2Bein angee

fügtet iff > rühre e$ alfo jufammen noch eine gute ©tunb
; £ema<h*

mahl* bepreicbe einen bleiernen SKing mit jerlaffener 25utter, gieffe bie

abgerübrten SNanbel hinein, unb laß in einem 93acfr@cbaar ober&acfr

Ofen,fo niegt ju febr gebeizt iff, eine@tunb bacfen,fo ijt$ gut.

NB. £)a$ geriebene 95rob barff nur mit 2. (Sj^öfel »oll 5EBein <uw

$efeu<gtet werben» ober aber mit bem0aflit »on einer Zitronen.

43. WTanbel? 0p4b«e.

«Nimm ein SSiertelfc^funb gepofftne 9)?anbel, 12. 2otb recht flat ,

gesoffenen gurfer, unb »on einer Zitronen bie @cgaalen
, tbue biefcä jw

fammen in eine <3d)üffel t
bttnacb »on 2. öpern baS SÖBeiffe in einem

^öpjfeen ein wenig geguerlt, unb über bie ^anbel unb gurfer gegoffen,

unb alle« iufamnypobl untereinanber gerührt ; aläbann auf Sßldtgen

AmbUt geftricben / btefelbige auf Rapier gefegt ,
unb in einein SÖacfr

Ofen, ber nicht allju beifi iff,gebad)en, fo ftnb fie gut.

44. EDiener^orte,

?ttimm ein halb «pfunb Wanbel , ffoffe fie Hein, bannbreoCöierteb

^fimb Butter, i.unb i.QSievtrU^funb^Äebl, 10. (5per'/£)ottem, gu*
aer, fo fufi man$ baben will, reibe auch »on einer Zitronen bie 0cgaalen

hinein ,
unb mache einen guten Seig an mit 2Bein, formire eine Sorte

nad) belieben, unb fülle folcge mit eingemachten 3obannefc93eeren ober

Äirfchen ,
ober mit wa$ man will

,
unb laß fie in einem 23arf * Ofen nicht

gar &u bei§ baefpn.

NB. ilttan muh bie Sorte, wann folcge gemacht, an bemStonb her*

* um mit Rapier, fo mit Butter beffrichen,»erbinben.

^
- 45. cEitroneti>Bouding gebaefen.

tftimm 2. biß 3. gute 9Rübr Toffel »oll fein Wcbl
,
rubre baffelbe

mit 8. biß 10. ganzen Gi;ern nad) unb nach fein glatt ab, gieffe alobann

eine ftanne ‘Wild) bar&u
,
unb rübrö auf einem &ohb$euer langfam ab, -

fcamit e$ fo birfe wirb, wie ein2Beim@rem,unb Iah e$ falt werben, rühre

Oqq 3 ,
noch

v '*
*•»

^ *

• *
• ^ * I

*

*
_
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noc^ 4. (5get mit hinein: algbann nimm ein Viertel^fimb Bisquitte-

93rob,f(hneibc eg ju©tucfcn eineg gingetg lang, unb eineg gingcrg bidf,

nimm 2. big 3. <£itronm, fcheele bag gelbe büttn ab, unb fchnetbe fte flein

würffltctyt
, bann fcheele bag <

2Bei(fe big auf bag ^Ö7arcf ab
,
tag flflanf

«ber ftyneibe $u bünnen (Reiben, legg auf einen $eUer, thue bic^eme
brtaug

, unb reibe Sucher barauf ,
bie ©tronen^chaalen muffen mit in

ben @rem genieret werben, tag Bisquitt-95rob mug in guten SBein ge*

weichet werben
, hernach macbe einen blechernen SKing auf einen berglei#

«hen Seiler mit gebranbten ^Baffer #Seig feff ,
lag ihn abtrucfnen beora

8*wr, fchmiere ben Seiler, benebff ben SNing mit Butter r
unb gieg ein

wenig non @rem hinein, bamit ber 9Soben bebeefet wirb, lege bag eingw

weichte Bisquitt-^Brob, urib allcmabl bar$roif(hen©tronctt$5läfe, gieffe

bemach wieberSrem barüber,unb fo fort, big all iff,Jag^cg btey Sjitrteh

©tunb im S3acf#Ofen langfam baefen, fo ijfg gut. »**

46, Brebo? Ariene. ^
DTimrn ein halb spfunb ^>armifaw&äg, ein O^iA^funb

eine gute#anb ooll geriebene (Semmel,Macis, non 8. ®pern bag SSejfftf

unb 2. lottern nach unb nach hinein aefchlagenr ffog eine halbe <Stunb
im <3JWrfcI, mache einen ^affctcmSeig, fülle bie Süll hinein,unb lag laug*

fam im BaäOfen bachen.

47. Ariene. '
„

Stimm ein halb*pfunbütei§,la§ folgen inWilch recht bief fochen,

thue iufammen *. gange <£ncr,unb 5. lottern, Sucfer, M^cis, (Sitronew

^chaalen, emQ3ierteU^>funb Butter, ffoffe eg untereinanbet, unb mach#
Wie bieifrebg*Ariene.

48. Äittctt iCtiglifcheti Biet«.

Stimm f.bi§6. £anne gute SJtilcb, lag ffe äu&dfc gerinnen, lag ben

Stdg alpbann wohl trurfen ablauffen, bemit feine Sftolcfen barinne bleibt*

unb ffoffe eg im fljlörfel wie einen Seig , weiche nor 6. big 8. Pfennige

Semmel inWilcb ein,brucfe fte wohl aug,utib flog mit im Sftdrfr l, thue ,

eg bann in einen $Keib/2lfcb » vttbte cg mit einer D\eib*&cllen wohl
,
gwffe

nicht gar ein halb ^funb flare Butter hinein, fchlage auch 4- gange (foer,

,

unb ia. lottern nach unb nach mit jteten fuhren hinein , nimm auch ?

#«M»
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rtte gute£onb «noAK geriebeneSemmel, ein wenig@Äfe unb Maris, bann
Mait gar eineBoudelKe @ect, oon 2. <£itronen bieCsrdpaalen abgerieben,

t
3u<fMr

r fo füfj manö haben miß, ruhte biefei alleijufammen
ml ab, alibann tan mang in einen SKmg obetSttanbelcgorm gieffen.
Pber auch in9>ajhtcn wenigen, wnb lag Iw^ad/Ofeh I(m0jam hc$m.

^9* jBpifft' Äußern. jC /'

Stoffe i.foftmb$lanbel grhblicht, nimm 1. STOadfi füjTmtDWA*
«Rahm, lag 1. $funb gucter barinn vergehen, thue baruntef 1. $funb um
gefabene SSutter, gejtoffenen gimmet r Stelcfen, Maas, 3ngbrr, au*
«itron^tbaalen, 1 2. gange (gper, föönei Wltty, fo nie! ali genug ift,m emSKuhr^bffel m bem $etg em wenig flehen mag.

50. MTmibebJiQeltebiertuföe^eii/mitJtemottifQnflBr '

.
gu mackem

Stimm anbei, fo viel bu wilt, hoch nimm bte SttanbeF imb ben
gutfer in gteichenH&wicht, •ftoffe bie Sttanbel fein Kein

, unb ftott bei
3B«fferi jum SRanbefrflofien, nimm Semoni*@äfft tum fpri^en, warnt
fte tum gefioffen,fo tbuc fte auf ein Sifch m eme@chüjfef,tbue auch ben
gucter m ein föetf

, unb gieffe ein wenig $Baffer baran
, pebe ihn woä

btrf'Wann bet gucter btef gefotttn ifrgeuf ihn über bie uRanbeln, rühri
ein 2)tetteU@tunb in ber ©djüficl » bafj ber $eig fern fchön wdf wirb,
bann fdjneibe 2emoni*@chaalen

,
unb eingemachte Zitronen auch barmt«

ter,mad)i aufOblaten, bruefe ei in b^erne ober blecherne 9tö6bel,unh

£a4* oyinemOfen ober$ottem$fann, fo iftl recht. v
v

*

'

fi. ttTanbel^JteJelte mit tTrngmttgu mauern
' ^

Stimm «ufein S3ictteli*$funb auigelöße Sftanbel x. Ouint
gant , imb »on einer ganzen ?emom ben Sofft, fh>§ ben Tragant . unb
weich ihn in ben £emom45ajft, wann er nun geweicht ift, fo bruefe ihn
burch ein fauber Such aui , w&e fo fAweJr gucter batju, äFi Sftanbeln

fepn, nehme ben Sragant *» tin Werfet, unb ftoffe len «efühetengucfrt

darunter, barm nimm bi*aitfgetöfte «ptonbel, unb ftof fie auch banmter,

tmb M»rfb F«ng,bi§ ber Seig fo Hein wirb, ali Wie ein SRebbSeifc rffuc

Hin bänn aui bem Würfel heraui, waFge ihn aui, unb bruefe ihn in bie

.
SWbbe!,
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Wöbel, wie bu wilt, machS auf ein Obtat, unb bachS fchön licht heraus,

fo iftS red;t.

52 , £ratjötifrle$elte mitlemotti;0aftt $u mac^ett.

<2Beiche ein gar frönen weiften Sragant in £emoni*0afft ein, wann
et nun geweicht ift, fo brurfc ihn burd? ein faubet Such au«, t^ue ihn in

ein jinnern Wörfel
, ftofte ihn mit einem hölfcerjjen

,
nimm gtat

fchön weiften gefäheten Surfer, ftofte allejeit einSöffel ooli nach bem am
betn barunter, unb ftofte ihn fo »iel , bift er ftch Idft auSwalgen, unb je

länger man ihn ftöft, je weiftet er wirb, man muft allezeit nur ein wenig

.heraus nehmen, unb auSwalgen, alSbann brurfe in bie Wöbel,unb inbem

bu baran mad)ft, fo ftofte ben anbern, fo noch im Wörfel ift, immer fort,

unb wann fte gebrurft fepn,fo legS auf ein Rapier, thue eS ju einen wart

men Öfen, baft fte trurfen werben,fo ijtS recht.

53 » WTarjepnn? Jicjeltc mit rothen ober weiftet* Sucter^ift
ju machen. *

!HimmWanbel,fo tiel jubelte machen wilt, ftheelS unb löft auS,

wirft« in ein ftifth SSBaftcr, unb ftoft wiebie anbern WarjepamSeig,
fpriij fte im ftoften an , baft fte fchön weift bleiben

,
bann nimm fo nel

Qurfer in ein 33erf,alS Wanbein fepn,unb gieft ein wenig frifch Hafter

oaran,baft er vergeht,unb laft ihn fteben, baft er ein §aben fpinnt, rühre

bie geftoffene Wanbel barem, trurfne eS auf ber ©lut herab, rühre auch

eingemachte gefthnittene ditronen obet 2emonM0chaalen barunter, nach«

maftlS rieht blecherne 'Wobei auf einöblat,unb fuUS ein, unb wannS ga
macht ferm, fo legS auf ein 2$ret, unb laft über Stacht fteben, mache ein

rotheS unb weifteS dift an, nimm ju ben rothen ein warm Hafter, un&

weiche baS 3arb*S-' (hiein barein , unb brurfS auS
, rühre auch geführten

gurfer barein , baft eS wohl birf wirb
,
unb )u bem weiften nimm gurfer

tn eine @ch '‘fiel, gieft frifch Hafter barein, unb rühre alle beebe dift fel)t

wohl , baft fte fchön aufgeben , beftreidje alSbann bie Sejelte bamit,in

her Witten mit berr weiften ,
unb auften herum mit bem rothen , barat

bache es in einem Ofen, ober Sorten* 9>fann hubftb licht heraus , fo

ißs recht.

• • • • •. •
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54, #mmefrite3etlem$uninche*t.

9timm<U?anbel/ fooiel bu Realem machen wilt/ fchwöUg unb lö§

«ug/ ftoffe fie ganfe tlein wie (Stieß/ unb int ftoffcn fpril}e fie mit frifchen

SEBaffer/ ba§ fie fa)önroeig bleiben/ n?ä^e fügtet ganzen 3 ut^er ä1ä Watt*

beln fepn/ tbue folgen in ein 35edf / unb gieg ^Bajfer baran / bag er 4er*

gebt / bann fiebe ibn/ bag er einen Saben fpinnt/ ru&re bemachmablg bie

*D?anbeln barein/ unb truefne eg auf ber QMut fein ab / tbue eg auf eine

©cbüjfel / rühre eg em wenig / unb tfuppe eg mit gcfiofTenen Simmet/
bag tie fch$n braun werben/ fd)netbe eingemachte (furottensober ?emo»

ni*0chaalenwüi fflicht barunter/ unbwalge SMdtlein ein wenig birter alg

einOQReffer «Kucfenbitf / mache egaufOblat/ unb bruefeegin bieW6bel/

harte eg meinem Ofen ober $orten*<Pfaroi betaut/ (
1c muffen ein Unter*

b^ben / fo fepn fie recht»

55, £>t< fcifen'Brdpfflem 311 machen»
SHimm guteg 3J2ebl auf eine ©cbüffel/ unb fchlage 3. (Jper unb 3»

lottern barem/ bannnimmeinegutefüfle Wilch/ unb fchlage bag 5eig*

lern gar fchön glatt ab / eg mug gar bönn fepn / f«l$e eg /brenne auch ein

wenig ©<hmal$ barein / bernadjnimm ©chmalt} in eine ^Pfann / Unb lag

fg beig werben / lagauchbic<5ifeninbem@chmal$gar wobi bfig werben/

ttnbbrucfe eg in ben $eig/bann gefchwmb wieber in bag ©cbmaty/ unb

harte eg fcb&n licht beraub/ unb jürterg / fo itf eg rcc^t.

.

56* 33lnbt^2lr4pffl«itt $u maehern

«nimm fööncg Wehl auf eine ©<hüffei/ falpe eg ein wenig / unb

fd)!ageein @0 unb 2. £)otternbarcin / rühr «* glatt ab / gieg fuffe Wtlch

baran/ bagber Seiginberbirtenifl/ ein wenig tiefer alg ber jubenßifen»

Jtrdffpen/ brenn auch ein wenig ©cbmal$ barein > nimm Oblaten / unb

fchneibe oierertigte Blätterbaraug / bann begreiche eg aufber ©eite ein roe*

xiig mit Öper flar / unb fülle eg in ber mitten einer pafekSHug grog in ein

eingemachten 9ftübfel ein ober jtttttüi Satroerg / unb leg wieber ein Obiat*

földtter barauf / unb butfe eg jufammen / unb tunrte eg an einer leben

©eite in bag Seiglcin / barte eg aug einem b<ifft» ©cbmalfc föihn hcht btt»

awg/foift«g«tht. _
$7. Äiti 3(epffeb0trnuhen 311 machen*

'

fftimmaute^lepffel/ |d)eelgunb fchneibg nach belieben / ma^e eitt

^eiglemanuhuefchömo Weblin eine ©Ruffel/ gieg 2ß*i« baran/ unb

f- SKrr @gg treibt
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498 anpattg tjcn aiteru? £\ocv / unp u nwern/

treibe eg rootjl ab / big matt (lebt / t*a§ eg bünn genug iji / bann lege bit

SlepffebSpaltcn barein/ unbla§ im ©d>tnalft b^i§ werben/ iffo etnegtof»

feStrauben/ (olcgfcbön bie Spalten um unb um/ algwie bie ^Pfannift/

wann nun bie^fann mit ben Spalten «iigcfuflt ifl/ fo badg tfemlicb l)ei§/

unbwoman bendt/ eg fep umerjid) gebaefetf / fo feibe bag 0d>mal$ ab/

unb febre bie Strauben um/ ba§ fte fd)6n gan| bleibt / unb badg auf bet

anbetnSeitenaud)fd)önbvaunberaug t rubreeg fobann auf eine Sd^f1

fei/ unbjuderg/ gibg warm auf ben Stfd)/ fo ifl cgredjt.

58. i£in Ärebo*2lybcrlcin $u macbett.

@4>neibe ben tfrebfen Die 3ü§ unb Stpeeren ab / ie mebr man 5treb&

0 d)eeten unbguf; nimmt / je feböner wirb bag $überlein / wafd)e bie §ü§

unb Scheren jauber / unb (io ffe jie in einem 2Rbrfel gar flern / roanng nun

gefteffen fcpn/ fotbue eg in einen £afen/ unb gie§ gute füffe Cföild) Dow

an / tcblagc bur$ ein |)dren*Sub / fdjlage aud) an biefelbige rotbe

QJiild) in ein £afen 4 . ober f

.

dper^ottern baran / unb fprittelg gar wobl

abmbem^afen/ gteg eg nadjmablg in ein ÜKeinbel/ unb lajj eg auf bem

Jeuer ju einem Stopfen jufammen geben / ber StopfF mu§ aber fein linb

fepn / alebann ffibe ibn burd) ein (Sieb gar reobl ab / unb nimm ben Stopf*

fitt / unbbmbe ibn tn ein fauber Sud) fein runb jufammen / unb la§ eine

SBeiibarinnenjleben/ lege auch etwa* jdjrceieg barauf/ ba§ er roobl aug«

bundet/ tbue ibn bann wiebetaug bem Sud) in eine Scbüjfd/ unb nimm

in ein fleineg 4)dfelcin halb 2ßa([er unb halb ‘üßein/ unb la§ eg (leben/

»erdnbreegmitein wenig flJlebl/ unb Ug ein Groden 3uder barein/ unb

gilbe ein wenig/ nimm aud) wobl fleine^ßeinbeerlein/ unb lang*gefd)nit*

tene hanteln/ unb legg auch barein / berna<b gie§ über ba$ fcpberlcin/

unb lajjaufberSdpüffel flehen/ unb fofN fo ifl egred)t.

59 ÜDi* 3rebö;0tnsel gu mac^ctt.
STlimm fooiel Ärebfe / atg bu bie Strigel grob machen wilt 7 boett

flein/ nehme ein Soffelooll gerieben (Sper brob unb bade au0 unter bieihefc

fen/ bann ttimmfd)önerotbe
<

8mtcr1t.mlicb»»el/ 2.£per*S)uücrtt/fai$e

eg red)t/ unbrnadjeem Seig wie ju anbern Suigeln/ bade eg fipöß auf

einer @lut/ unb (iebe obere unb rotben Mutier.

2luf ein «nbere Htt Ärebe 0triegcl $u maefcett.
SRebme oieebe cm oDei mebr s]>funb / wa|cyr fte fauber / beritacb foi

(ie in Raffer / nm ein wenig ©olft/ br«d>< bie beraub / oud?

h



ttOftgetäucbemtt Scbincftn / unb 5erbeldte*ttPürßett. 499

bie @<^eeren baoon / bacfec«flein/ nebme ädlber^rieß etwa«/ wafcbe
' e« aud) au« / fod> e« ein roeni^ ab / bactS unter bie Jfrebö / man tan auch

wa«oon Lorcheln barumer batten/ bug bic abgebrochene £rebfc<s5cfcol*

len au« / baß ba« SSitterc berau« fommt / ßoß c« bemach in ©törfchner

roobl Hein / mache eine jfteb«* Butter bamon/ gieß wa« unter ba« ©e»
hdd/ würg unb falgee« recht/ mann« Hein gebaut i(t/fo mache einen $eig

t>on fdb6n 3Hebl / »on 3. ober 4. ©jern an / falg ihn auch ein wenig / mache

ibn nicht &u fefl/ mdlge ibn au« / ein ^eßer;£Kutfenbict/ aber eine gute

^anbbreit/ aber fo lang al« e« ber $eig gicbt/ bemach ncbme wa« oon

ben ©ebdcf/ (treich eöaufbem^eig auch guten ^cjler.^Kucfenbicf/ bre#

hee«übereinanbereine QBelßhe^Nuß bid / fchneib« bernacher ab / mache

e« fofort / big e« alle« iß / unb fooiel man haben will / bacf« herau« in beiß

fen 0thmalg / fo iß e« recht.

60. (Bcbadcnc gper;jtfberldn mit 2lepjfelti $u füllen.

Nimm ein gebrdunte« SkpffekÄoch / jucfere e« / unb beßreue e« mit

Staunet/ roafcheSBeinbeer in warmen Gaffer au«/ unb^bue folche auch

barunter / bann mache bie 69er Sldberlem/ nebme 6. (Sper in ein |>dfei

lein / unb pregleßeroobl ab / folge ßc auch ein wenig / hernach tbue in ein

mitlere«^fdmtlein@chmalg/unblaß e« beiß werben / wann e«nun beiß

iß / fo feibe e« in ein anbere *Pfann / unb fege e« wieber auf ba« 8euer / baß

heiß bleibt/ laß noch ein wenig ©chmalg in ber einen $fann/ unb ßhütt

pon ben jerflopfften (SperHKn bie $fann i
m
baß nur ber 93oben überbecft

xoirb / brucfe erße« in bie $fann / bann fchütte e« auf ein Heller / unb ma*

che alfo bie Sldberlein nacheinanber / bann nimm ba« fcepffebÄoch / unb

lege auf ein jebwebc« ftläberlein ein&och/ überlege e«/al« wie bie ©cblicf'

5trdpfflein/ ^rigleöl«bannbie<S9erineinem 4>dfelein/ unb Me bieftld»

berlem barinnen um / laß im (Schmalg beiß werben / unb bacfe fic ßhütt

licht berau« / lege jte auf eine ©chüffel/ unb beßrcuc fie mit 3ucf«/ fo

iß0te<ht.
' -

€w Ärnpffeti t>ott ckuitteti $u badett.

Nimm bie &uitten /fcheele unb ßhneibe ße / laß folche barnach ttn

©djmalg rüßen / al«bann hatte ße gar flein / nimm eine ftmwrge/ auch

geriebene Pfeffer Stufen/ gueferunb Pfeffer/ foßnbßegut.

62 £>ie nuimcn^Brnpffeti $u machen.
Nimm 2, Nürnberger Sebjeltcn/ unb broct« in ein 9>fd»Weta/ gieß

Nrr @«« % , [
a» Süffel*



foo Anhangvon uBerle? Kcd? / 3rty unb tnöflctu/

2. WfftfooU |)onig baran / unb jertrcibe e* auf einer ©lut fein fleitt /

nimm auefe fleingefchnittene «Blufcat*9foig/ SHegelein/ gimmet/ Sngbet

unb 9>fefferftaub / auch n?ürfflic|jt* flefc^nittene Semoni; «Schalen barun»

ter/ unb juder* / tag füg genug ift/ ber Sebjelten aber mug fefle feijn /

tbueibn bann auf eine ©chüjfel/ unb madje ben Seig an / nimm al*bann

aud; fd)5ne* $ftef)l auf ben Sifch / fal&e e* ein wenig / unb juefere ba*

«ÜJeblfo»ielmftnmepnt/ al*e* füg genug ift / f^Iage 2. gan^e (Sper baran/

unb mad?e ein linbe* Seiglein an / malge e* ganfc bünn au* , al* wie ein

9lubel;Seig/ mache »on ben Sebjelten fleine kugeln /einer (Srbfen grog/

unb leg* aufba* au*gewalgte Seialein / brudee* al*bann au*/ unb bade

c* im Ofen ober Sorten spfannfdjönlicht berau*/ fo ifl e* recht,

63. ^oUet^ippeti $u machen,
«Kimm 9Jlebl unb gefaxten guefer / eine* fooiel al* ba* anbere in

eint Sd)üfftl/ giegfrifch Sßaffer barju / unb mache barmit ein hübfehe*

bünne* Sciglein an / nach ©utbunefen ; Alöbann hi$e ba* ©fen / unb

wifdjee* mit einem faubern Such wieber ab / nimm nur aQeicit ein Soffel»

»ofloon biefenrSeiglein auf* (Sifen/ unb bade e* alfo herab / will maul

pfeffern ober nicht / flehet in eine* SSelieben/ e* ifl recht.

64. WTild;röhm'Brnpffen gu machen.
SHimm guten amjefäucrtcnflJIilehrahm/ ein wenig mehr al* ein Sei»

bei / lege ein wenig Schmal? barein/ unb lag e* fieben/ bann nehmt 6.

löffelt) oll gute gefähte@tdrcf/ unbeinSöffeloollOÖlthl/ fchlage ihn fch&n

glatt ab / thue auch 69er barein/ big man fleht / bag ber Seig bünn gu

nug ifl / bu mufl aber mehr ©Ottern al* gan?c @0« nehmen / bann er mug

nicht ju bief unb nicht ju bünn fepn; 5H*bann fchlage ihn wohl ab / fal|e

ihnein wenig / hrtnachmahl*thue Sd;mal? in ein SPfdnMein/ unb lagt*

beig werben / nimm ben Seig auf ein Seiler / unb fchneibe folgen in ba*

Schmal?/ aI*wiebie@olbhäutel/ bade c*bannfdt)ön licht herau*/ lege

c* aufeine Schüffel/ unbjuderce*/ gieb* warm auf ben Sifch/ fo ifl el

recht. ...
'

.

v

6s* 2Ufp0ttigcl 311 machen.

SWache einen Seig wie $u anbern St:igeln/ jiebe folchen au*/ unb

beflrei(bba* 53latmit Butter / nimm flewgebadte 3miebe!n/ rbfleftein

ber Butter/ hoch nicht braun/ tbue geriebene Semmel barunter/ fchlage

2, ober 3. 69er baran/ auch fauren SCJlilch^ahm/ fooiel al* reit ift/

.
• •

’
’

flreue



3temvortgetiuc^emii04?Htcfcrt/ unb SttbtUtvVO&tflfn. fo »

flreucauf bic ©Rüffel wiefeer Ädg unfe©emmcl auf/ legetiemlicb 23utter
batauf / unb lag auf ber ©lutfj ergeben.

66.

VOie matt bie Zottlet? ; Bifcotctt machen muß.
9?imm ein «Pfunb geholfenen gucfer/ bann brep £oib fiein^gefcfia#

bene3ofelete/ wie aud) emgenmcftfen Tragant/ fooiel al* ein 9?u§ groß/
»on 2. ober 3. (Sgern ba* wci|fe / unb flopff* in ein 4>dfelein ab / ju ein
lautern gaum / barnacb nimm i,£öffetooU nach bem anbern/ unb macbe
ein $eigbarraitan/ bigcrfjc&ldhiufammen machen/ walge ein 2Mat au«
eine« Keffer '.SRucfen bicf / unb brucfe e* in ben Wobei / fie laufen gar
fcfcänauf/ wann fiemcbt gar ju bunn fepn/ bacf* in einer $orten?&fa«n
fein fübl/ fea*Xorten^ecfy aber mugman mit 2Bacb« furnieren,

67.

(Sitte fcftrtnfcel^rdpffleitt ju machen.
Sflimm gute Wanbel 4. 2otb / unb weicb« rin / liebe fie ab / unb

tgue fie in falte« SBaffer / bawiacb nimm bie Wanbein auf ein $ifi / unb
brucfe ffe gar trobl ab / unb hoffe ffeim Worfel/ al* wie ein Webl / all*

banntbueftejneineiScbüffel/ unb in ben $eig juoor weiche fc^ön meiffen
^ragantein-balbfieinjerhoffen/ gie§4* WffelooU frifcb SSBaffet barauf/
unb lag heben / bann brucfe ben Tragant aufbie gehoffene SOfanbel/ nimm
fernen weißen 3ucfer barunter / ein Sßiertel $funb barauf / rübre bie#

fen^eig 2. ©tunb auf einer ©fite / nacbmabl* hrcirf>e e* auf Oblat efr

ne*Weffer*$Hucfenbici/ bacf* in einer Porten «Pfann/ überhi eine jöge
4>i^e/ bag |le halb in bie $öbe geben/ fo werben fte reit/ umerjti gar
wenig ©lutb.

68.

Bre&^Bugel^opffett.
SWmm ein wenig tfrebfc©d)alen/ flog flein/ bann ein halb $funb

©cfymalfc/ tbue e* fammt ben ÄreM* ©egalen in eine Pfanne/ lag jer#

geben/ swing* buri ein $ud)/ lag fühlen / rübre e* ab / big weicb ifl/

fcblage if. Vereine* na$ bem anbern / tbue 8. 5fcock26ffetooD Wilcft/
«udjfo&iel Reffen/ unb fomelSucfer/ 1. fpfunb We^l, rübre e* fammt
bem We^l eine gute 2Bei!/ furniere ein ^orten^ Wobei mit ©cbmalß/
#ue ben £eig.batein/ lag geben/ unb bacf*. t

lf
•

.. ' 69. Äine Äreb^Qultse obec.tfifnllett. •

SHimmabgefuttenetfrebfe/ reinigeffe unb hog fie in einem Würfel/
fcfjlage e* mit guten flaren QBein butcb/ nimm anbere gefottene tfrebfe/
unblagbieburcbgetriebene ©uppen heben/ wann* (lebet/ tbue bie Streb*

fr barein/ lag einen fleinen ©ub tbun/ tgue auch ©ewürp barju/ ri$t*
9frr ©**3 Diqitizedt «>•%
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ra» \ 2J»^4rtg t>on aQetbatib Äocfc/ 25rev unb tTl&ftctn/

aufeine©d)üftel/ beflecfö mitSDIanbeln unb 9Beinbeerletn/ ober fleine#

IKoftnen/ unblaftalfogefleben.

70. ttinc treckte 2^ummeU0ulße ober (SfaUert. .

Stimm guten meiffen
<3Bem / giefübnin einen neuen überjinntenflefi

fei / tbue ganzen gimmet / frönen weiften §anarien - guefer / ein fletn

wenig ganzen spfefter/ 3. ober 4. ©tüde 3ngber barein / lag eg bureb*

einanber (leben / wann cg wobl gefotten / fo nimm eg weg oom Jeuer/

wirft 3. ober 4. ©ran SSifam unb 9lmbra batein / nimm fcf)öne weifte

4>flug?S33lafe / jerflopft fte wobl/ weidje eg inhaftier ein $ag ober jwep/

fowirbeg weid)/ tbueeg in ein neueg ©efebirr /fgieft bag SBafter baoon/

gie§ ein balbeg©eibel faubereg Hafter barauf/ la(b«g gemac!) vergeben/

aufeinem (leinen jtobl Seuer/ eg mufj aber nict)t (iebln/ ftreidb eg bureb

ein neueg bfaeneg ©ieb / gie§ eg in bie ©ul$e ober Gallert / tbeile bie ©ul*

peninbrep^beil/tbueturnefolineinSbül/ ober blauen^eilgea*©*fft/
ben anbern $bed la§ wie eg an ibm felbften ift/ $um britten $b«il «iw®
Sütanbeln/ ftofte fte wobl / (treid) fte burdb mit ber ©ulfcen./ fo wirb fie

febönweifj/ gieieinejebeSarbebefonberg mein ©efdjirr/ richte bie 8ar*

oenbureb einanber/ befteefeeg mitgiber*$tü§Iein/ unb gieb eg / man füllt

tgau$ in auggeftyeelte 2emoni?ober ^ommeranben ©dealen.

71. WTrtriUett*04lfen ju machet)»

©e&eelebieSHariflen/ unb tbue bie ffernberaug/ unb nimm aufein

^funb Marillen / ein «Pfunb guefer/ gie§ ein ©eiblein SBaffer baran/

unb Idutereibn mit <5per;5tlar fein bief / bann lege bie gefehlten flftarillm

barein / unb (lebe fte / big fte wobl weid) fepn/ algbann nehme fte wieber

beraug/ unbtreibg bureb ein ©ieb/ unb wann fte burebaefeblagen fepn/

fo tbue fte wieber in ben guefer / baraug bu fte genommen qoft» barauf lag

e6 jiemlid? btef fiebert / ba§ man £oeb baraug aufrübren tan / unb tbueel

in ein ©la£ / unb lag eg (leben / fo iftg recht. ,

7*. pommerantgett^0alfen $u wachen.

Stimm ^ommeranften bie febön gelb ftnb / reib bag ©elbe um unb

um berab/ biefeg abgeriebenen gelben nimm ein 9>funb / btnbg in ein $ueb«

Jein/ unb überbrenng im Gaffer/ fo lang big bag jxlutige weg fommt/

Jftf
• •!»
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Jtem von gerüticbereen 0cb »ndttn / imb 5erbelawXV&tßtn. ;o

j

lag hernach ba$ Gaffer roieber wo# baeon ablauffen/ unb (eg ei auf ei«

tructne«^u(fe; ^löbannmmmanbertöaib^fuitbSucfer / unb Idutere ihn
wie ordinari , unb ftebe ihn wie ein ^ulepp / nachmabl* tbue ba* geriebe#

ne »on«J>ommerant}en barein/ unbl«§ miteinanber fiebert / big ti ein we#
nigbicf wirb / tbue auch oon %. Semoniben ©afft barju/ big e* eine an#
genehme ©äure befommt/ unb lag e$ noch ein wenig fieben/ bai e* btt
Mt/ unbfüliginbie ©läglein ein / foiff*recht.

*

73. ftxn ßöt: gute# WanheimITuff.
* *D?an foU nehmen ein halb «Pfunb gar tteimbereitete «Jflanbeln mit

frii^en^ßaffer/ unb gewebte ©emmelin guter SKilch bar unter ftoffen/
barnach eine weite jrnneme @chüffel nehmen / ein jiemlicb grug dtüd
»trtter^cinjerbrocfen / wtb inber (gchüffel gleich vergehen (affen/ bar#
nachbieWanbemin eine @cbu||clgetban/ baran gefcfclagen iwep aanße
@per/ unboonjieben Öpern bie ©Ottern/ wo# juefem/ unb rühren auf
ber©lutoberäohI;Seuer/'fo ge#* fern f<hün auf/ unb wirbweig* bar*
nach in einem ^fänniein ein wenig @d?mal$ gar bei§ (affen werben / unb
barein brennen / unb alleweil rühren / barnach eine blecherne @cbnffel mb*
men / unb ein wenig Butter bareinjergchtnlaffen/ bae 9föu§ barem fdiur
ten/ baf unten unb oben fein braun wirb; man mag auch etwa* 3ucFer#
<5gig bat auf machen.

**

74. iCin gutes WTüffleittco»i />ütier*£efcertt.

unan |ou ote tqwn auogewaberten rebern gar fct)6n unb Um baefen/
^««»ctjnj^epft unb obere füjjc 'WitcMaran a«cffen/ unü ti in ernet
©djuffel ober 'PafJrttn^iegel fein gema$ taffen auf einem XohUScuct
fieben/ nicht ju lange/bag nicht jergeht.

v

. 7J# ju timten.
4 . • « . « . . . •

Sföan fofl ein rechten guten Äinber^rep ober <Wug machen / nicht
gar eine Pfanne voll / wie man einem Kinb »on einem 3ahr macht / un &
folchcöaufein ©d)üffel thun / weil* noch warm iff/ unb 4. £rfu*er;©'ri#
$el ober ©repcr^fömplein Butter barunter fchneiben/ unb gar wobt ab*
rühren; bie Butter mug man na cfcufib nach barem rühren/ unb wohl tu#
tfatn/ unb ein WffelooU frt|<b Gaffer barüher gieffen/ man mug langer

*: * bann
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f<H 2fod4Hgt>on aHetdand Äocd / 23«? und tTTÄffccrt/

tan« eine ©tunb rübren/ ie langer man* rühret / ic beffer ift ei/ barna<b
mugmani wieberaufeine ©c^üffcltljun / fein boc& aufeinander / unb mit

Sölumleinbejteden. .

76* ^ifcd'Wujjr, .
'

9limm »on einem ^5rat^S*fcf> / ei fep ein gifcf) wie et wolle / bai
öleifd) baoon / bade ibnflein/ treibe ftn mit SGBein burc^/ nimm einroe»

nig'Iftebl/ röfteeiim@(bmal$v gieffe ei on ben burebgetricbetiengiftb/

tbue Stogber/ Summet / ©affran unb 3u<to baran/ laffe ei einen @ub
tfoun/ unb richte ei bann an.

* . « •

77. ©toefcoder EDufTet^WTug.

,
iHimm 8. ober io. (5per/barnad)bnoielü5lu§möt6ett wil|l/ bann

etn wenig $Kofen <

2Baf]er / 3u<to / unbeine gute obere SDtilcb ober ©a&>
ne / fölagi mit ben ®pern gar wobl ab/ falQ ei ein wenig / ölsbann lag

^BBaffer in einem tiefen Steffel fteben/ fep bai Obige in einen £afen ober

b«i flehende SBaffer bmein / bedi fleigig gu / rübri nid>t / big

bai SÖiugjufammm gebt/ ei mu§ eine gute ©tunb in bem jtebenbenSSafi
«er neben / nur bag bai geuer niibt gar ju gro§ babep fep/ fonfl legt fii
bai SÖIug an ben 33oben/ ifl bie 3J)ilcd gut/ fo wirb bai Sföug fein oben
aufemanber in bem ftafen wie ein ©tod / tfl fle aber ni$t gut / fo wirb ei

gar wäffericb / wann bai Sföug jufammen gangen / fo beb ei aui bem
QBaffer heraus / unb fag ei mit einem ©cbaum^iffel auf eine ©<düffeJ
beraui/ bagfeinaufgebdufftaufeinanber liege / fep ei in ÄeUer/ lag füpl
werben / bejlcd ei mit 93lümlein / unb gibi alfo auf bie $afel. 2Boferne
cierwai wdfferid)t i|l/ fo trudne ei mit einer ©emmel ©tdmoUen auf/
Ciijt eine gute falte ©peife.

78. Äitt fctTujj tjon 2leb$ätot&Vfti$ett und ledertet#.

9limm2ebet unb Klagen / fammt wenigen gleifdj »on SRebbünlei«/
jöai gar tim/ fdjlag (5per* ©Otter batan/ unb eine gute füffe SKifd)/
bag wirb wie ein ©djujfelsflflug / tbue ei in eine ©tguffel/ lag fei?? gemacb
auf einemXob^öeuer geben/ foijlei fertig.



3refflt>ortgetäuc&etteit &<bindtn/ unb $ttbt\*u*VOAt{itn. jof,

i 79. lEirte ^ctine ober Copl)*» $u machen/ t>njj et: fei« 23cm
habe.

<Stid)bie|>enneobet QTap^an ab /.reinige ifyn folt / bamit bie £aut
Hiebt oerbrennt werbe / bornadj nimm ben ftropff bepm jfrpff beraub/

unb bic ganfce |>aut von brr 4>ennc ober $apban aufg fleigigße oon ben

freiten berab lebtgen/ aig mann man* untergreiffc / bir ftlugel/ Birgel

unb@tegfoUenanber|>aut bleiben / nur baö Zeitige foü mau oon ben

SBeinenablöfen/ alSbann nimm eine fette £dlber*ffiiere / lammt ben

' pban / baefg flein/ nimm ein wenig geriebene 0cmmtl/ ftfclag @per bar#

an/ rübre eg untereinanber «b/ falle unb pfeffere eg/ unb nimm 3Kufca>

tcm231übbarju/ fülle ei in bie leere .paut/nebe eg fubtil ju/ bernaebtbue

cgineinraumigen^upjf/ bamit eg mebt anbrenne/ gieße gute iKmtßeifc^a

©uppc baran/ wann* gefotten / leg* auf bie gehabte 0emmel<0ihmtte/
gilb bie 0uppen ein wenig / unb febütte eg baran.

80.

igiti tX>ein;HTufHatt $u maefcett.

Stimm 0cbmalg in ein 9>fännlcin / unb la§ cg b«i§ werben/ bamt

tßbre ein fchüneg 2Webl barein / nach ©utbtmcfen / gieg einen fiebenben

SBein baran / unb rübre eg untereinanber/ nimm 3. ober 4« @9« £ot>
tern/ unb prelle fteaud) barunter / falbe e« ein wenig/ unb guefere eg wobl/

lege ein wenig Butter baran/ unb |u ben (Soer^ottern muß man falten

3Seinober frifcb 2ßaffer nehmen / bag eg nicht iujammen gebt/ lag alt»

fcaiw bag 'Büglern gut jtebett*

81.

£itt IDotter^lTüßlcitt gu machen*
Sttmm 0cbmal§ in ein SKeinbel / unb lag eg beig werben / bann tbue

fd)6neg Bebl barem / unb lag eg fd?dn rüjf/lt werben / gie§ eine SKmbg#
@uppe baran / unb rübre eg untereinanber / pnfcle 3. (Sger ©Ottern ab/

unb fdjütte eg gleich auch barju/ pri?!eeg wobl untereinanber ab/ fünften

tbut eg gerinnen/ unb lege ein ^funb Butter baran - unb wann eg ju füg

ift/ fo tbue cd noch ein wenig fallen / lag eg fteben / unb oerfojig, fo iß

eg recht

82.

igitt 0rtrt>cUcn*0uppett über Me 0$rtec?ett $u
machen,

^tinim* Obers« ^arbeHm / unb buffte fauber/ lag ße überwacht
- $tt

.
Uuu •
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jof 2fn$4ftg «an aHetlet Roeb/ 23te? Ortb UTfiffem/

in t)alb (2gig unb Mb Söffet wdffern / bann tbue in drnn J>afen b«tb

«JBemunbbalb Srbefc©uppen/ raffe bic Marbeln in btt ©litte ««nein*

anber/ unblfgc(teinbie@uppen/ tbue auch etliche >l>eterftUQBurbribar*

ju / tun cfe j. ober 4. @emmeb©(bttitlcin in ein ©ct)malp/ unb lege ff*

au$ bat|u / tbueaud) ganpei ©cwürp baran / la§ biefeö alle« burdjeinan«

bev flehen / wann ei genug gefotten bat / fo fetyage ei bureh ein |>4rem

0ub/ fdurertmit frmomCSafft/ gewürpe ei auch ein wenig / fcf;neibe

au<b&mom®cbaalett/ unb lege fteharju/ gilbe eiauch; aHbmn nehme

bie ©djnecfen / unb fepc ffe im ^Baffer ju / unb wann fte gefotten fepn/

fonimmffeaugben|>äuffeln beraub /bubeffefauber/ reibe ffe mit®alb/

unb rcafdje ffe binwiber fauber au« / bub« *ud> bie |)duffel fauber / bie

@cbnecfenaberf#ttinbieGarbelm0uppen/ barhaep mache bie©ebne#

rftn toieber in« fcäuffel/ unb gieft bie ©uppeii auch barüber/ unb foftl/

banniff ei recht. .V

83. «in 0penöth-TTo^|fen %u rochen.

«ffiaf(beben0penatb fauber au«/ fepeibn unb lag ibn (leben/ wann

etnun gefotten iff / fo feibe ibn bureh eint ©eib:*Pfanne aug / bade ibn b*r*

nach aanfcfühl/ banntbue ©chmalb in ein SKcinbel / unb Sag ei beig »er*

im/ röbren^t garein baibett MffelwQSKebl barem/ tbue ben geba<f»

ten ©penat barunter/ rubce ei untertinanber/ attbann nehme 2. £per/

aieg ©lilcb barem / unb priple ei untereinanber ab / unb lag ei in einem

fofdnbet tu einem Sopffen jufammen geben / unb feibe ei ab / fhutte ei

berna^ »ieber an ben ©penatb / legt ein wenig Butter baran/ fal$e ei

«u<b eh)wenig/ unb foffeei/ fo iffi recht.

$4, «in COnnbneffcrtem »onaffcrleyÄrmitdCDereJjtt
machen.

fftimm ©penath/ «irbeW&aut / ^meflz 3fop / ©arapp. 5514t*

tttf <^etcrfftt / Bertram / ©albtp / junge ©retm* Siegel / ©leüiffen/

trauen *55Wttet / unb ©<mifch<n / ©auer.fcmpfer / biefe Jtrduter alle

bubefh6ttMm»afheftegarfauberunbreittatm/bag!ein®anboberni(hti

barinn bleibt / beton ftepmeffedUe jufammen / unb febneibe ffe gleich eines

grob gefebnittemn &raut®alat / wann ffe nun gefebnitten/ fo %€ ei in

Sn Bembel ober 5fafm / unb gtegeine gute £uner©uppe baran/ wörefe

ei
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JttM »Oft gftftncfxetto Qtäwdtn / tmO 5etb«laee*XX>ütfiett, fcy

ei raitflHufcateniSDlüi)/ unb lag ei fubcn/ wann ei mm gut eingefotrcn/

fo fc^iag« 2*<S9et unb ein SDotter in eia |)dfele« / git# eine (alte SRinöi*

©>uppe Daran / unb pripleei wobl ab ; alibattn nimm bai gcfotttne Jtraut#

5BeroimSReinbel/ imb gtegbie geprigelten <£per barein/ unb m bem bu
giejt/ fo rühre bai £raut 2öercf immerju untereinanber/ gilb ei ein we«

itig / unb lag ei lieben / ßdupe ei mit Pfeffer / unb lege ein ©tucflcm

fetter Daran/ gieb ei alfe au fben $ifcb / foiß ei recht

8f. £in £rbe« pfdnß $u machen.

SRimmStbfen/ foß<h gerne lieben/ fepe ße im SBaffer tu/ lag foU

<$e ßebrn/ big bie SBdlge Daton fepn/ wanni nun gefbtten/ fo feibe bie

Cguppenbawmab/ unb lag eine SBcil geben/ bann mache einen ieig

/

nimm fchtoeiReblin eine @d>üffel/ falbe ei/ unb fölage 2 . €per baw

an/ gugfüfie^Wikh barein/ inbererßaberniibtgar tuoiel/ big bet teig

gar wobl abgerübrt / bann (an man nacbgieffm/ big ber $eig reebtiß / et

mug aber nicht tu bünn fepn ; alibamt Spürte bie g&bfen barein/ unb lag

&rf?tnal$in einet Pfannen beifi werben/ unb fc^utte biefei aflei barein/

batte ei in einemOfen oberEbbten / unb gebe iba überunb unterft# ein

gute ©lut/ bag eif#ön braun wirb/ bann iß t$ recht.

%6. tX>urß ober Bndbel nott $epffe(tt gu machen«
©cheele bie fcepffel/ unb beult ße (lein/ wann ße nun (lein aemti

fepn / fo nehme ein Keffer.©pipentoü 3immet / unb ein halben rüjfeG

noü3utfer / unb ein (leinei (5p fammt ben flaren/ rühre ei alietn (teig#

lein untereinanber/ barna# nimm ein ßbfaei 9Bebl auf ein ’Öret/ unb

barinnmache bie 2BürßeJ ober Jtnübel brtaui/ baefe fleaui einem beißen

@d)malp/ttebmeaucbeinwetiigin bai 'Pfdnblein/ unb 3 . WffdtollSu#

der/ lag ei einen €>ub herüber tbun / unb gieg ei über hie TOärße ober

Jtnbbel; alfbannfchwüöe ein wenig ÜKosibel/ unb fchneibefleflein/ nimm

auchTOeinbterlein/ unb waf<he ße / ßreue ei auf bie SBürfte ober Jtnfr

bei / (oße ei / wann ei tu lauer/ juicri noch mehr/ unb lag ein ©ub
htrübertbun/ foißei recht

87« 0<$licfcBr<lpfFlem non Bdlbe^luttgert.

0e|e eine JCdlber*$unge tum Seuer / lag foeben big gar iß/ nimm
bie {Kiffte baoon/ unb fchneib ci mit einem ©chncib fDlcßcr gang (lein/

Ztt Uuu 2 M.ieibe
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fo9 Znbatiä oUerfey / 25ref tthfc tttdfflttt/
‘

fcbneibe auch ein wenig <J>eterfll unbgwiebcl «ein sufammen/ Iajj eitt tue*

siia Cutterin einer «einen Caftoroll vergehen / ftbwei§
e
ben q>ctcrUl unb

Qwiebel ein wenig tiarinn / fd?Iage3. (Specbariu/ unb rühre eg / bajwttb

roic gerührte @per ; atöbann nimm bie geharfte Gingen / ein wenig ©al*/

©ewütfe / rühre eg auch in bie Caftoroll unter bie (iper / ia§ falt werben/

inbeffen mache cineri$eig an / non einer guten äanb TOe^l / 2. ®per / unb

ein wenig SKabm / treibe biefen $eig recht bunn aug / mit einem Sreifc

Jbotfe / beftreiebe ihn oben mit einem £p/ füUbag Hache barem juflernen

Äräpfflein / bamad) leg bie tfrapfflein in ein Caftoroll , barinn foebenb

QBaffcrift/ la§ einmal)! auffo^ett/ gie&bag Qßaffer wieber (auber basun

ab / ftreueeine gute |)anb»oll geriebene ©emmel aufbictfräpfflcin/ auch

Macis-^lumen unb ©alb / unb fülle eg mit guter Boullion auf/ unb tag

•lfo auf 5Co^ltn Ifltiafam gar foc^cn / foiffeggut.
• •• -

88. ©emmeh£l5fflem.

Stimm eitt gut 93ierteh$funb Butter / in eine tieffe ©cbüffcl/ unb

ein (5r.$5otter barju/ rvtbrc eg mit einem SKübr^Süffel/ bag bie Butter

recht alatt wirb; algbannrübreno^3*flö«be ^per/ unb ein 6. «Pfennig*

^eil geriebene ©emmel/ bie nicht gar jualtbacfen iff/ unb ein wenig Ma-

as barunter / mache fflüfiein baron/ unb lag felbige in guter ßoullion,

bie ein wenig gefaben iff/ eine gute halbe ©tunbfochcn/ fo iff eg gut.

89. 2tee&a;2M5glein.

©iebe anbertbalb spfunb Jtrebfe ab / unb breche fle aug / fchneibe

bie ©cbwäntse baron «ein / Me bie ©chaalen / unbröffc fle mit einem

auten ©tue* SButter fein rot!)/ wann (te nun recht rotb finb/ bruefe em

wenigtaron burd) ein #aar*$ud) in ein «eineg Caftorol , ju bem übrv

aen rtreue eine #anbt>oll geriebene ©emmel / unb gieg eine 5tanne gute

Boullionsbarauf/ lag ein wenig jufammen f»d;cn/ bann flreichg burch

ein £>aar*©icb in einanber Caftorol; algbann nehme »or 3. ^fenning

©emmel / bie juror in *DWch ober »ffereingeweicht jtnb/ bruefe flefaiu

ber aug / lag bie 5?rebg;25utter im Caftorol warm werben / unb tbue bie

auggebruefte ©emmel hinein / rüffe biefelben ein wenig über bem geuer/

hemach thuebie gehaeften £rebg;©chwäm$e auch barju/ auch ein wenig

Macis- snvtg unb ©al$ / unb 2 . Sper / rühre biefeg iufammen / wohl

unten

ö



» 1

3eem get&tscbertett 0cfcinc?ert / im* %nbtlatt*XÜ&tften. j-o>

untereinanber/ unb mad)c Jtlogleinbaoon/ ferner fefce bic burc&gefhic&es

mCallii in Caftorol über ba$ $euer/ wamt.eg fod)t/ lege Die Älüglein

hinein /unb lag langfam gar fodjen. A 4 ^ ^
NB. flflanfan auch ^u^or ein flloglem im foefcenben Gaffer probi-

ren/ ob elMtentbut / mann eg etroan jerfdbrt/ fan man mit ein wenig

geriebener ©einmcl/ unb ! (5p X>otteni eingerül^rt b*lffaf* . •

90. Hache uott Srefcfett.

©iebe anbertbfllb 9>funb £reb§ / unb breche fte au* / Die ©cf>wdn|

fd)tteibe flein / unb tbue fte auf ein Heller/ tbue aud) ein wenig flein *gw
fSnitten'e^etetfflböriu/ bann ffoffe bie Reifte oon ben ©ebaalen/ unb
poutfirf in Butter/ bigfterotb wirb / tbue auch eine Danbuoll geriebene

(gemmelbarju/ gieg ein halb 5tanneooU Bouillons Darauf/ unb lag el

tufammen foeben / aftbanrt ftreicb* bureb ein fleine Cafterol, rübre bie

gebauten &reb$;©cbwdnp unb ^Peterfii / mit ein wenig Macis-9fug unb

@alß /in bie burcbgeflri(betteÄrebg?Cullii ,4bwe «4 «t eine ©Ruffel/
feße bie @ct>üffd auf ein flobt* $<uer / unb lag ein wenig foeben / nach*

mabW b«lte eine glüenbe auffei twüber / bag oben erbaut / fo ijf eg

gut.
•

,

91. Frittada ju machen,

«nimm allerlei grüne Krdutlein/ ©penat/ ©albep/ ©djm’tlaucb/

iunge grüne ßwiebeln /. JrauemS&latter / waf# alleg au* / hacto flein un*

tereinanber/ fcblageetli®e(li)erbarein/aucf)3«obei;4*W|fel»oll «WunN
«Jfltbl/ 2 . Wffetoofl WilcbifKabm/ afleriep ®ewurl? / SKogmarin/

Pfeffer / ülegelein / 37lufcaten;58lüb unb ©arbetttn / ober ein «J>icfeU

fidring flein gefebnitten / unb wobl burdjeitranber gerietet/ febutte alle*

inbetfT^ ©tptnalg/ in eint weite Pfanne / fepe e* auf ein ©lutleinober

5Col)l<8euer/ eben auch ein wenig®lut / fowirb e* fertig,

91. t0e$upfffe 3 ri5t>el ober 2Ü6ftet%

' fflmm 3.©tripel/*»ber klumpen friffte Butter/ wie manfe um
ein Streuer ober Keeper faufft / rüb*e

f
e* wpbU& V; atebann broefe bie

<gd)ttwUeo/ oberbagweicbeoon neu»geba8Vnri ©emmel/ fotriel big bet

5eig wobl bief wirb / mari?* *u ÄnöMein ober ßleffern / lege fie in eine fraff/

iige woblfl^ütftte©uppen/ unbjagjiefieben/ big genug fepn. ,

$tt Uuu 3 93* £>n*



fi6 *** «Herb** Äo<* / B«tt anb tHÄflcw/

93. £** Äufgangene (Elui«eii?WTuf.

JWatt foO bie Quitten in 2Bafler gar »riet (leben/ unb butcbfchla*
gen / btefclbige auf eine ©chüffel thun / unb wohl juefem/ unter brnju«
aem lang unt) wohl rühren/ barnach non jwcp neu^clegten €petn / bol
Ware nehmen / unb-wehl abrübren ober guetbeht / ba§ lauter <E*baura
Wirb/ wmbie|emfoflmanna(bunbnaebm bie Quitten tbun/ unb immer»
|u wobt rubren/ ieldngrrmanl rührt/ je fcfeöner wirb eg; julept foli man
cm wenig gar tlein- gcfchntttene Semoni; ©Aalen bartmtcr rühren/ unb
wann man gtei$ wiU anrichten / foQ man eine fechtifiel mit ©A*n*Ip ober

vW» [Atmeten/ unbbagJtochober 9lu§ bareilt richten / fein hoch auf»
Jinantur/ wie ein ©chneesüRilA/ti^b ein hafteten Öfen ober Pfanne*
fehm / el bdeft ftAgar halb ; ber Ofen mug nicht hetf fepn/ wann man fl
|u frühe Mtft / (o fällt! wieber Hiebet / oben auf joK man mit Sucte
(treuen.

94. CapmimtfTüf(dti jti machen.

IWatt foDnon einem gefottenen Kapaun / nur bog 33rA unb ÜWartf
nehmen / folchelaufbagauerfteinejle/ fooiel möglich ifl / hadfen/ barnaA
eme gute gebähte ©cmmeU@chiutte / in guter ©eifch ©uppen weiten/
lüto auep baruntet haefen / auch ring ober |wep frtfehe (Iper/ na^Dtm
manmel macht / bie fein (mb gefotten fepn/ a(g wann mang eflen wolt/

{
U(v ^jriinter hatten / fammtbem weiffen / bagfollman Pott ber (Schalen
haabfAaben/ jefleinamaneghacft/ jebeffer ifl <g/ barnach wann man
ferner ejjen will / mu§ man eine gute ©etfcMHuppe baran gteffen/ boA
nuhtiuöiel/ ba§ fein bicfücht wirb/ wie ein SBrep/ hernach auf ein floht
geuergefept / unb aHeweil gerührt/ bif fein beig wirb; eg muh aber ruAt
neben / eg wirb fonfl hart/ wirb auch fAÜn weif unb gargut

9J. Äiit guten ©eromefcWTug oberere?.

CfrfUiAnimni ©Anteilen/ ober bol weühepon einer harten ©enu
mel/uwkhl in ^Baffer / brucfl fein truefen aug/ brgfelg ffein / barnaA
nimm ein Wffeltjoli ©chmalb/ rühr! /big eg weif wirb/ hernach nimm
n. \£9rr*2)otter barunter / unb iroeptfoer mit©otter / unb Har / rühre t$
garwohl ab/ barnach nimm ampftätttm (Suroiuw@(haaien/ aber

baf
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Üfrtm uoit getatfebmtfi Güinden/ unb SerbtfatftKtöf

P

ol fr ,

t>a§ bittere batwn fommt / nimm aucf> gucfer / nad? ©utbuncfen/
fjb* eg in eiH| ®c&üffcUufbag jto&bSeuer/ unb oben auf/ au$cia jtoljl#

9*. 3tmmetf??iif,
€5$neibe bie SKinbenmm einem alt^gebacfenett C5rof<£m*!8rob/ura

unbumberab/ bamit feine €5$molU ober weidje tfrumme baran bleibe/
reibe eg auf einem SKeiWSifen/ t&ueegiit einen weiten SBetbling ober Zio
fiel/ tbue4.ober6.2otb3immet/ 6.gan$e<5per/ unbmm dpern ba$
rlarebarm/ jutfergaueb/ bif edaenugifl/ rübre eg eine gute @tunb / te
länger je beffer/ roilg; bu/ fo fang bu oucg SKofemQBaffer unbei» wem«
Sragantbarrintbun/ fo faßt bag 37?ug nidtf nieber/ warm eg genug ao
röbrt iff / f#tte eg auf eine groffe mit ®cbmal$ gefeierte Ruffel

/

tb«e einen groffeniKeifbarttber/ unten wenig/ aber oben mel5?o&l»8eucr/
bamitedfteboonuntenniebtanbrenne/ obrnaber ebenber aufgebe«

97« t*o<fc ein anbera mit HTanbeftt«

Stimm ein «Bfunb fehlte ÜJIanbeln / fdjwöllg in beiffen SJFajTer /
tmbfdjeelg/ floß nein/ bernat&nimm cine9Ke§inge Pfanne/ tbuefooiel
Sucfer aidWanbein barein / truefne eg wobt ab in ber Pfanne/ bo® bag
Fu eg ntd>t »erbrenncg / nimm flein geflogenen Simmet barunter / bag
gan$ braun wirb/ rübre eg tmtereinanber ab / treibg burtb ein bäfgcrne*
Sfrittrlein ober ©urebfl&lag/ ( fo wirb eg gewürmlet ) gleich aufbie ^cbüf#
fei / baraugmaniffet/ man mug bübfd) auftupffen/ unb nid# mebr um*
fuhren / barnacb febneibe eingemachte Zitronen gewürfelt/ freue fle um
unb um aufbag Sflug/ feße eg m eine Porten $fanne/ lag eg ein wenig
troefnen/ unbtfere eg mit guefer ober SJlumen,

'~'w

5>8 . 25utter*2to<h ober VTTufl.

ÜTimmaufeine groffe 0d?uffel/ ein $fimb gute frifdje dufter/ wen
f(fce ge woblaug/ truefne fle mobUb/ bag fle nicht nag bleibe/ lege ge ttf

einen SBeibTmg ober ©cbüffe!/ rübre big fee grog auflaufft / nimm 24«
gper^Dotter/ rübre einen nad> bem anbern barein/ wann ge aße barin*
nen/ nimm3u£fer/ bafgenugifl/ rübre eg wieberum eine weil/ fintier
tie^cbüffelunb SKeif/ giegbag£od> ober SBug barein/ oben tmb unten

äqJV



fi» . von «det^änb Rocb / 23wt «nt fcttßfjetn/ .

Äü^Seucr/ bade <6 bcp einer falben @tunbe / Damit cd eincftytacSar*

bebefumme. /
99. 0pnttifcb 2tepffel-fctTuf$.

9ttmm fd)6ne groffe ^lepffel / fd>nabc runbe Bldtlein / big auf bie

tfernc/ furnier eine @cbu|feIwobl mit Butter ein / lege bie Bepffeb$5ldt*

lein barauf/.fooft einc^age Stepffel/ fo offt bejtreuc f?c mit Surfer uttb

3immet/ nimmeinroenigfrifebe 'Butter barju/ alfo mache bie @d)üffel/

bi§ficgaa$üollift/ barfä auf einem Äobl'Seuer/ big jte weich unb braun

werben.

100. ftitie TTop $u machen.
<37hn foU eine gute obere jüffe 'Kilch nehmen / unb 3 . gan$e Stjer

wobljerflopjfen/ unb burdb ein ^cpb^fdnblein ober ©urchfcblag bar«

einfepben/ unbjum§euerfepen/ unb wann egbalbroill anbeben }U (leben/

#d§ holden in einer 3Hilch wobl tertteiben/ barein gieffen/ unb roubl

rühren/ unb bco einem jtobl Seuerffcbenlaffen/ big er ffd? gleich anbebt

ju brechen/ unb ju einem $op(f werben will/ barnacb eine weil ftebcnlaf»

fen / unbba$$öp(fieinabfepben/ unb in bie barju gehörige »Uföbel fd>la»

gen / bie fein forroirt/ wie ein 26(fel/ unb fepnb oon tförbel Saunen ge*

flüchten / unb wann baöÄdg^afferwobl baoon gefepbet ift/ foQ maiti

auf eine @ft>u|jel umftürfien / unb eine gute füjfe SÖiilcb baran gujTeti/

man mag* jurfern ober ma;t.

101. WTeb^ «n mibere gute VTTilcfc.

(5rjtlicb nimmt man oon ber gestrigen OCUilcb / ben füffen SRabm ober

0abn baoon / ein Deibel auf eine mitleu@d)üj]Vl tu machen/ mebroo«
ber heutigen '3Mb ein ©ejbcl/ al*bann jroep SojtiluoU Sucfer/ biefeäali

Ie$ in einem faubern $opffwohl burebemanber gerührt / unb in eine ©ct)uf*

ftlacgoffen/ hernach auf ber® lut einen ©ub tbun laffen / batnit ee aber

nicht angelegt / ober angcbrennt wirb / alfo abgefablet auf bie $afcl ge*

geben.

102.

JJDic COaffemBrnpjfcti mit WTcnbeln $u nuidjctt.

CMi foü nehmen ein balb spfunb fletn bereitete flHanbeln / 4. dom
lottern/ unb 1 (£p/ rnttOem joll man bie ^anbel wohl «btreiben/
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‘ 3t«W getducbetten QcbmcJett / ttnb 5etbef<tte^X3Durffc«. f rg

U!tt> mobl juctertt ; barnacb füll man nehmen ein gutes ©tüdlein füffen

SKabm
,
unb ein gute« ©tücr Butter barinn ^ergeben laffen , unb an bie

(Spei: unb Wanbel gteffen , unb mobl abtreiben
, barnacb fd)6neS ©em*

meb^ebl barein rubren, ba§ (obid wirb, wie em©trguben#Seig; als#

bann baS barju gehörige difen trübt laffen trarm werben, unb mit 35ut*

ter furnieren, unb ben Seig mit einem ©cböpffd!öffel barauf gieffen, unb
, über ein §euer berab batten, unb mann manS rondifen tbut, gcfdjroinb

über einen^SJaiger midien, bafj fte frumm merben,mie ein Jjollippen.
103.

0fld*:; Buchen $u machen.

SJtan foH nehmen 8 . Öwer, unb eine gute füffe ©?ild), unb mobl ab#

tübren, unb mit febonen ÜJlebl einen Seig anm«tben,mic ein Strauben#

Seig, benfelben in ein leinen ©ädel gieffen, nicht roll, unb &ubinben, unb

in ein ffebenbeS3Baffer legen, bann fteben taffen, bi§ feff mirb, barnacb

&erau$ tbun, unb lange ©cbnittlein barauS fc^neit>en
r iroet) ginger breit,

unb fubl im ©cbmalfc baden ,
bie Pfanne ff

etS rügetn , unb mit einem

Böffel baS ©cbmalfc barauf gieffen , fü geben fie ffbön buch auf, werben

, g,ar gut*

104.

IDie brep Pfannen* Brapffett.

5Ran füll in mariner jtübe#$Rilcb ein Brodel ober wenig©cbmalfc

jetgeben, unb mobl marm merben laffen, unb mit j.dpern, bie juttor m
warmen Gaffer gelegen ,

unb febönen SDlebt einen Seig anmacben, ein

wenig bider, als ein ©traubewSeig, man mu§ nur ein dp nach bem an#

bem barein ffblagen; barnacb füll man ein wenig ©cbmalg in eine ^fan#

tten nehmen, unb vergeben laffen, unb ben Seig barein ffbutten, bann auf

einen Keinen QMütlein trudnen laffen, bi§ man ibn ffbneiben fan : 2llS#

bamt füll man tbn auf einen ffbmalhigen Seiler legen
, unb längste

©trüget barauS ffbneibcn , nur ein wenig , unb fein fity! in ©cbmal*
baden, ~ , j,

105.

£per; 25re!$dn $u baden.

«ftimm um 3 . ären^er ©emmel*Seig,tih& 7 . dper, tbue Butter bar#

ein, fo riet als a.dper gro§,aucb %XRilcb /'$Kabm,tbue alles untereinanber,

bamacb ma^ea&re^eln barauS,unb tragS jura £eden, fo fepnb fte gut,

106.25b:
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f14 2to&aHg t>otf aHetlrp Äocfc / 23tey unb tVT&ffcrfl/

106,
;8ijeen*3raj>fFen.

gttache einenSeig mit(5tjern unbSttilch on
ffön feiere« wHJegi

in ein fTebenbe$ Raffet ,
la§ (leben

,
bi§ e$ aueigefotten b<rt ;

aBbamt

nimm fte heraus au$ ber 25iren
, fchneibs ju ©d)nitten, ober lafj gan|,

wiebu ,
bacfe fte fübl au$ bem <SchmaI$ , fo fegnb fie recht ,

ba$

0chmal$ oergifj nicht.

1

07.

<£>itf4> * 23rem $u Ba<fem

(Siebe ben wobl ftarcf in einer 9))ilch, unb fd>ütt ibn <mf einen Sei*

tev,la§ ibn wobt erfalten, unb fchneibe (Schnee barau^, bmctö inö Webb
unb batfä im0d)mal$.

108.

Ätrapffe« oon (Ctuittett $11 Barett,

SRimm bie Ouitten, facele unb febneibe fte, lafj folcbe bamach «»

©$mal^ röjien; aBbann bacfe fte gar fleht, nimm eine Latwerge, auch

* genrbtncn^feffer*£ucf)en, 3ucfer unb Pfeffer, fo fe^nb fte gut. >

109.

2Uge«;XX>ürm $u baden»

SRimm 3. ober 4, ^Dotter, gutfer unblKofem2Baffer,unb ein wenig
*
Stnifj ,

mache ein Seiglein an oon fchönen 2ftebl , walge ibn aug eine«

^effetSKucfen bkf ,
nimm emÄrayffemSKäbel, unb räbcl ein (Strudel

* herab ,
aber nicht fo bief als ein IKegemSEButm , benn im SBacfen werben

fte fchon biefer
,
leg« auf einen Seiler bin unb ber, wie ein ftifch , ober

tKegen*9ßurm, ober 3wetffelS*£nopff, wie bu wilfi, unb leg$ alfo gemach

in ba$ <Schmalt&, fte baefen ftd) gar gefchwinb ,
fanfl auch £irf<tyf>örocr

v

baoon baefen.

110. Sibebett $u Bacfe«.

gRimm fehlte groffe 3ibeben, bröbe fte in einem ^Baffer , tbue bie

Körner batauS,unb Rede einen gefcheelten 9ttanbeb£ern barem, lafj ben

©tengel an ben Sieben , *ieb$ burcf) ein ©traubeBSeig
, baefg im

(Schmalfy unb gips warm.

111. <S5ulbe«e 0<$nitfe«.

(Schneite ©chnimrt'oon einer @emmel* fchutt watttte*)DltI<h ban
Überschlag fo oielöbcr als »omtotben wobl ab, w<M$e bie 0<h«tai ba*

rinnr
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jccm uoit ffecaucfeetttn Schwefelt/ itab $ttbtUtoVO&tfUti> r if

rinnen offt um ,
unb bacfe ftc im @cbmall} , ricbtS auf eine ©cfjuflef,

fdjiutÄ’in baran,tbue aucp 3uc^cr » ^Brinbeerlcin f
ober Heine SKojjineu

unb3immet barein,tmb lajj etnen<Sub t^un, ober gibS trucfen.

^ in. £itt Prügels Ärapffcn 3U macfcett.

Sftimm ein balbeS Gaffel SWeftf in einer @d)üfiel r fcblage 6. (£pet

unb 6. lottern barein, nimm ein wenig (uffen Attild^iKabw aürf) barju,

fcfetage ben $eig fd)ön glatt ab
,
jutfere ibn, bajj er fuß genug iff ,

bamt
nimm roieber

l

3)lild)*iKabm in ben $etg, unb mad>e ibn, ba§ er ftd) auf
bem ^rüael fräpffen lä|l , barnacb nimm grob * gelittenes ©ewürfc

,

alS;^ufeaten^u§,3immet unbütdgelein, nimm aucb2emoni*@cba<w.
len, unb fleimgefcbnittcne ßitronen; biefeS alles tbue barunter; alSban«

mache um ben 5>rugtl ein Rapier, unb bmbe eS mit einem 3wirnS*$abro
hinju, bodj nicht ftarrt ,

bajj bet tfrapjfen tan berab geben, furnier baf..

Rapier gar wof)l mit Butter ,
bann brate ben Prügel eine gute SOierteU

<etunb, ba§ er gar bei§ wirb, bama<hgeu§ ben britten $heil oon bem
$eig barauf,unb bad^c thn eine g&npe^tunb fein fubl,geu§ wieber bett

halben ?eig barauf,unb brate ibn mehr eine <0tunb, bann gieffe ben^eig-

gar barauf , unb brate ibn wieber eine ®nmb ; aisbann nimm ibn ooit

bem Prügel bttab, unb tbue baS Rapier unb ben §aben heraus, fo i|t*

recht.

ii3* 5)«0 SimmetüBoc^ 3U machen.

\ fftimm &u einer groffen ©chüffel eine gute ßanb ooH flflanbef,

ffcwolS unb lo§ ftc aus, fioffe ftc aucp in einem flftorfel gar Hein, bann

tpue eS auf eine Ruffel, tbue auch 4- @tri^cl Butter b«rju,fhippe e*

mit 3iwm#t'/@tupp, ba§ eS fchön licht*braun irt,sucferS auch
f
ba§ eS füg

genug ifl; aisbann fcbneibe2emonü<Schaalcn nein gewürfelt, unb tbue

cS auch barju, wann biefeS alles bepfammen in ber ©chüffel i(t,fo rupre

<S untereinanber ab, aber mit^onig röbre eS, es wirb fonft weif;; ban»

treibe baffelbige burch eine@epb^fanne, ober burch ein neineS ‘ftnfcel

auf eine jinneme @chüffel, fe$e eS an ein fübleS Ott, bafj eS fchon feff

bleibt, unb wann man gern wiU, fo bebecfe eS mit ^lumlein, unb gibs auf

ben^ifch,fo ijlS recht*
* , »

irr» «i«. stin
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S i€ Jtohmig »on «net&anb Rocb / 25te? tmb tnüfleriV

114. iCitt £yer*2&od? au nuic^crt*

©chlage in einen 4)afen 2 . ganpe 6per
,
unb 7. lottern, t|ue bie

!8ögel ba»on
,
bann geub eine tfanne gar gute 9)lilcf) baran

,
pricflc cS

wobt ab, barnacb nimm <^d)mal$ in ein SKenbel
,
unb lab eg b*i§ w'r*

ben,wann eg beib ifl,fo rofle 4. ober j.^banb »oll©rieb barem, unb la§

ihn ein wenig rbjten, barauf fo foch bie^ilA ein, unb rübre cg immerju,

bib eg bicf mirb,mann eg aber ju bid mirb,fo gie§ ein wenig wrnch naqh

fal^e eg auch ein wenig, gib über unb unter ftcb eine gute ©lut, bab eg

gar ein bübfcbenSKdmbel befommt,unb über ftcb mub eg auch fchonroff

feit fepn. Wan fan auch flatt beg ©rieb, Wc^I nehmen
, fo tflg recht

iif. ffciti 0tdrct^Äod? ttiit WT«tibcltt.

«nimm ein halb $funb «Dlanbeln, febwöUe unb I6fe fte auf
»
jMfr

ffe auch ganb «ein wie Webl
f
unb nepe fte gar ojft mit einer Wilcb tm

Men ,
wann fte nun flein gefloffen ;

algbann nimm tn einen £afen

gute 6. Mel ooü gefdhbene @tdrct, unb giefi ein wenig mebr alg eine

$anne gute obere Wilcp baran, nimm bie^anbel auch barju,unb ttcu

be eg untereinanber ab,fd)lage eg burcb ein@ieb in bie ©tein, unb jc^e

cg auf eine ©lut, unb rübre eg immer fort ,
bib eg biete wirb ; barnacb

ludere eg, aber ni$t gar |u füb, unb lab eg alfo wobl abfteben, fo ift eg

recht

II 6. ieittWehtö^ttutmt au machen.

«Kimm 5 . grofle Löffel »oll fchüneg ?DJebl in einen |)afen, unb febto

ge 4. 6per*SDotter, unb ein ganpeg 6p barein, falpe eg,barnach gib ein

füffen 9Jlilcb*$Rabm au<h baran, in ber crjl aber ni4)1 |u »iel, unb rübre

<g gar glatt ab
,
geufj Wilcb*SKabm nach, bab ber $eig in ber SDitfen ift,

«lg wie ber $eig &u ben öifemÄrdpfflein ,
nimm @chmalp in ein rein

53renm©lcitfcen, 3 . 69er grob, unb lab eg ^et§ werben, febütte bag $eig*

lein barein, rübre eg halb auf,bab eg nicht anbrennt, unb lab eg auf einer

©lut (leben, bib eg (ich genug auggejogen b«t,fo iflg recht

117* £frfc&*EDMlein au machen.

rjftan foll gar ein faubem ^chweib ober $8lut.»om {jirfdben aufte*

ben, barnacb ein Sungfrau^raUein flein ^actcn« »on SKinbcrngett tu

wag



itt

m

»eit gtfäucftemrt 0cb»ftd?tft/tinO SttbtlatttXÜ&tfttn. s 17 ,

wag gewürfelt fc^rteiben, ziemlich t>icl, unb barunter mifcben,auch fo »iel

®d^n>ei§ ober Sölut barein fepben, ba§ fein rot!) wirb, barnad> pure obe#

re Sflild) barju nehmen, bafj fein bicfe wirb, wie »u ben2eber*SBürflen,

bann fallen unb wurden mitjjfeffer, ^ngber unb gefloffenen ^Diufcaten#

gnüflen, unb in bem fetten Wafl^arm »onj>irftben cinftillen , ber ju<

vor fauber gereiniget ifl,barnacb in einem beifien Raffet überfleben, auf

einem 9Rofle braunen, unb auf grüne glatter anric^tem

11

8

. Wrttibel*2Mf$e.

9^imm Zimbeln, fo oiel bu wilt, mache eine aWanbel^ilcf), bie

gar fd)6n gefepbet ifl ,
auf ei« 9>funb 4. 2otb ft«ufeS5lafe, ba#

mit mang fldrcft, man mu§ oor erfb bie £aujj*58late imCSBaffer ftebett,

unb mit bemfelbigen SBaffer muff bu bie ^anbel^ilcf) burebtreiben,

etliche nehmen bie Sttanbeln bicfe
,
unb treiben fte burch , aber eS gebet

nidbt gerne, ober burch eine^feffer^fanne, nicht mit #aufj*$3lafen ge#

idrdt,al$bann &ucfer$ wobUa§ fteben, (olang
f
als xwepeperflebenmüf#

’en.fo gie§ in einegorm, wo man bie$per*£a§ pflegt barein *u gieffen,

eß, ba§ e$ falt (lebet, wann e$ geffanbe» ijl, mufl bie Wbbel in ein beifl

SBaiTer feßen,fo gebet e$ beffer beraub, ricf)tg in bie <Schüffel,gibg falt,

niefi nuoor eine falte Wanbel* Wilch herüber, fle barff nicht mit £aufl#

551afle fepn
,

giefl bie ^3D7iIct) nicht, bafl e* übergebet, fo flehet man ben

gorm beg£diegf
nimm oielgucfer.

119. manbeb Änfoel ober3 l6flcr gu machen.

Sttimmflftanbeln, la§ flein ffoffen, tbue geriebene ©emmel bar*«,

unb 1. <Joer*£>ottern, unb frifcbe Butter, unb rübrä gar wobl ab,&ucfer$,

bad$ im@dbmal$,unb mach eine2BeicbleUcberÄirfdj#@uppe barüber.

120. 2tcf$;3n5ber ober 3l<5fler.

Sdimm gefottenen OReijj, unb geffoffene fltfanbel burch einanber, ju#

' tfet$,unb ffhlag($per*2>otter baran, mache Knobel ober klüger barau*,

unbbacf$im@chmaltj.

,2I # 2(uf eine anbcre SIrtftTatibekÄnobel ober3Uoffer
,

$u mnc^en.

• M bie SHanbel flein floffen , tbue eine geriebene (Semmel barju r9 • '
‘ XtF 3
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ft* anbdrtg ro« Bocb / 25te^ unb tnftßern/

unb2.<gper*&otter, famt etwag fcifd>er 53«tter
f
riit>rö wohl unterem«»

ber,jucferg,bad:g im©chmalp,unb mache ein Süpplein barüber.

12a. Slufgegatigetie 0emmel.

SHimm ein guteg Webt, ?.26fcl »oll ©erben ober £efen, 2. (5per,

4. Söffet »oll Wilch,unb eitr wenig ©0m«li§, mache einen $eig, nicht $u

biife, arbeite it)n rooljl ab, wann bet $eig wohl aufgangen,gießein wenig

Wild) in bie$ortem^>fanne, fchneibe ben $eig feinrunb, wie eine ©em»
»nel, leg ü>n in bie $ortcm9>fanne, mache oben unb unten eine ©lut »on

Äobl* §eucr, hoch nicht Ju ®id
1 nach einer Viertel# @tunbe fchaue erfl

barju, bacfg fein brdunlüht.

123. XX>eijecl5 ober Birfd^&nöbel ober Blößer.

©iebc bürte SBeirel ober ^irfchen biß fte weich werben, fepbe bie

. ©uppe-bar»on
,
löße biedern aug

f
barte bie ^irfchen flein, nimm einen

guten Söffel »oll geriebene ©emmel barunter,biefe muß bu aber »orbero
im ©chmalß ober 33utter laffen «nlauffen, fchlage ein (Sp baran, nimm
Sucter unb gimmet, tübrg untereinanber,baß eg ein fctteg Setglein wer*
be, mache fleine $nöbel oberÄloßer, beßteue eg ein wenig mit Weiß, uni
batfg gefchminb im beißen ©chmalfy fonß sergebett ße, lege bie flnobel in

eine ©cgüflel, baraug man ijfet, nimm bie abgegebene Xirfch#0uppe,
jurter ße, unb tbue gimmet barunter

,
brenng ein wenig mit Webl ein,

baß ße woblgefchmacf werbe
,
unb gieß biefe©uppe auf bie Knobel, uni

laß auf einer ©lut eia wenig ßeben, hoch muß bu niept tu »iet ©uppc -

baran tbun.

124. Birfd)? COurße.

Wache ben $e?g an, unb »erfahre wie beo ben Äirßh* Flößern,
nur baß bu ben $eig in <2Sürßel ober ©tripel fchneibeß

, unb bartg im
©chmalg.

125 « er* Braut.

tHimm toenig ©djmalß in eine feichteWanne, nur baß eg ben 55«
ben beneßt, fchlage etliche ßuer ab

,
barnaep bu »iel machen roilß

,
fal|

unb »fefferg,f<hütt ein wenig »on ben abgefdßagenen (Spem in bie

w,allmo bag@chmal^iß beiß worben, breite eg über bie ganpe Pfanne
M, baß ein fcfeönr# buaneg ^iätlcin, unb ßhfot geroßet aufbepben ©ei*

ten
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Jtem von geräucherten Schinden/ unb 5etbelatt*X&atf?eif« f13»

ten witb,oerfabre alfo mit ben @pern,unb bi§ alle« aufgegoffen i(?, unb
gebacfen, bamacb fchneibe lange (Sttciflein barau«, wie «jinflraut,tbue

e« in eine ©chuffel, gieg ein wenig SSBein unb SSBafer barauf,Iege etwa«

frifc^e SSutter batan, jurter«,unb (heue ‘-JBeinbeeriein ober flehte SKofji*

nen barauf, la§ e« eineSBeile fteben.

1 26. 0ped* Hoden. Vfodtn bebeut au# eine VtTd)b

0pei£e.

Qftimm frifdjen ober gefabenen @ped, baefe ihn Hein, unb thue ihn
in cine<0chtiffel abtreiben,nimm barju 2. ober 3* @per>£)otter, unb ein

gan$e«(Sp,rübr« auch barein, mach mit €0let)I einen Seig an, wie *u 9to#
den gehörig, fal$ unb fdjneib« in ein ftebenb unb gefallene« SSBaffer,

wann« überbrennt, leg« in eine @cf)üffel,befheuer« mit geriebener@em*
mel,oben unb unten brenn« mit Butter ober@d)malß ab.

127* T>6gel in 3t»icbeln cingumachen.

0$neibe gwiebeln, unb töjfe fte im 0cbmali}
, rupfe bie S3ögel,

unb röfle ftc au$ im©cbmalb,unb tbu« unter bie gwiebeln, gie§ QBein
unbSleifchbruh baran, gilbe fte mit@ajfran,unb wür$e fte, fo fepnb f?e

recht, t
128. JUbmsBrapfenjuma#«*.

5DTan foH nehmen obngefebt ein halb 0eibel obern füfett SRafjm

ober @abn#£0lild) »on bem allerbefhn in eine Pfanne, unb alfo tfebig

barein fochen, bewach gar ein fernes CÖlebl barju tbun, bag e« fo bief

i wirb, wie ein $ocb ober OBtujj : al«bann foll man if)n auf bem «fohl#

$euer wobl abtrüefnen, juoor aber 4.<5per in ein warme« SBaffet legen,

ba« fo warm ijt, ba§ man bie #anb mit barinnen halten fan,unb f?e ein

wenig lafen anlaujfen,' ba foll man eine« nach bem anbern in Seig fcbla*

gen, unb wobl tübren,barnacb benSeig auf einen fetten Seilet tbun, unb
fem@tri^lein in ein nicht helfe« ©cbmalh einjiefjen, if berSeig ju lü«

be,fo fahren fte oon etnanber,unb fan man fte runb einjiehen.

129. ifcin Äffen fo man ben faulen kantig nennt

$Ban foll nehmen um 3- Äreufcer einen febönen weifen @emme&
Seig, unb ein halbe« QJMi be« hejhn SKilch^ahm«, 4. ober 5. (Iper*

2)ottet

.V
•

‘ '

. 1
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fio 2tobdttg »eil AßetU? Rock / 25re* un& ftt&ftertt/

SDottet barinn mohl jerfchlagen , auch 2 . Sojfcl poÜ frifche 25ier

ben, aUcö in ben $eig gießen
,
unb abrübren, iß er ju bünn,fo foü man

mehret (Dlebl barem nehmen, unb rühren, unb auf einem marmen Ofen
(leben unb aufgeben laßen

;
atsbcuin foll man ben $eig noch einmabl gar

wobl unb flarct mürcten,baß er fefl roirb,unb formiren mie einen -3ucfer«

•£>ut,unb in ben$8acf#£)fen fc^ieffen, unb fein roarm, hoch gemach l«ffen

bäcfen, fo tuet, baß man ihn febneiben fan; alöbann foü man ein fc^arf#

fe$ OTefTer nehmen, unb am$8oben herab fchneiben, eine* großen gilt#

• ger$ bief
,
unb ba$ anbere alles nacbeinber nerfchneiben , eines SDiefler#

SKucfen bief, aüein berÄopjfmuß auch fo bief fepn, als ba$ Untere; al$#

bann joU man eine frifche Butter roobl mit genfer oermifchen , unb bie

Schnitten &u bepben@eiten jiiemlicb bict bamit befrreichen,unb auf ein#

s anber legen, unb mieber in ben 53aef«Ofen einfebieflen.

130. IDie guten 25ohmifc^cn (öollatfckett,

9)lan foü einen folgen $eig nehmen
,
wie oben oermetbet, unb ei#

lie$ ^c(Ter«iXucfen$ biete runbe SMdtlein auSmalgen, ein roenig großer

als ein jinnerne Heller
, barnach foü man »on guter fuflfer ‘•IHilcb unb

(5pern ein gutes Sopjfel machen
,
bafielb «uf einem $ucb unb SKeiterlein

gar mohl aufgrßricben, baß gar truefen mirb , baS $6pffel foü man bar#

nach mit einem guten bieten SKabm tinb-jetlaßener Butter «nmachen, in

ber Dicfe als ein ßoeb ober $htß,baß eS (ich aufffreichen laß, unb alfo

biß $öpffel auf bie auSgemalgene SSldtlein fhreichen, noch fo bief als ber

$eig iß ; man muß gar nicht an bie Öerter hinaus ßreichen
,

fonbern

man muß ein ginger breit leer laßen, jmepfach über einanber legen, baß

«S amSKanbe bief roirb, bamit bie gettigfeit nicht abrinnen fan, ehe man*
einfd)iejl,mu§ rnanS aber mitunter beßrcichen,unb muß biegüüe erß

barauf ßteidjen, mann baS Sdblein auf ber Ofen#@c&üffel liegt, mann
manS effen miü,foü manS marmen»

131* ^ufgcloffetie #5xMfcti*$chrleiit.

fflimmlSc&maltj unb Gaffer in eine Pfanne
?
laß fteben,gieß eS ht

.
ßhöneSOflebhunb fchlage 3. (Sper batan, macfee einen $eig, unb malge

tbn bünn auS,fbrmire |)aafcn*Öebrlein, unb oacfS ira©chmal$.

>
*32. ttoch

j
'
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item »dit getitufeetten ScbirtcFeit/unb $ttbtlAtt<Wörff ett. fu.

152. rfocfcanbere.

«D7ad)e einen $eig an mit etlichen (gpern
,
nimm ein $öflfet roll

r
©al$ , mach ben^cig nicht ju bart,wälgere if>n auf ba! bunne*

fte, forme e! barnad) wie |>aafen>Oebrlein; man mu§ ben $eig jwep*

fad> jufammen legen, unb mit einem SKäblein hemm fahren, lege el ml
©cjjmalfc barfl, unb (heue Surfer barauf.

135* <^irfc^?^6rtier ju Bncfett.

Stimm I. <5per, flopff! wobl, unb tl)ue 3. goffel t>oH Surfer baran,

mach einen guten $eig, fd)neibe ein ©türflein herab, ba! wdlgetein ben

$orm n)ie eine ©pinbel
,
unb fo bümt

,
ba§ el uwepfach einen ir>irf<tM

$orn gleichet, unb barfl im ©chmalp , unb mann bu el auftrdgejt
, fo

fepe allejeit 2. unb 2. gegen einanberaufber@cf)ü(fel,fo(ieblmie^irfcb#

£örnet*

1 34. Quitten ? ©fraubeltt gu mnc&ctt.

Stimm 8. Ouitten in ein^opff, gieß «Xofen^afier baran,ta§ gar

Weid) ftebcn, barnach f<h*f l unb fqjneibl bldtlicht ,
treib! burcf) ein

SKeuter, nimm ein gute |)anb roll Sttebl, unb 4* (Sper^otter, unb ein

ganpel Öp,2o.gefio(|ene SDianbeln, unb ein wenig fKofeti^
<

2Baffec , unb

ein gute $anb roll Surfer, nimm ©d)malpin einer Pfannen, unb badl
wie bie 3BanbeI<©ttäubeln,nimm auch fo oicl Butter batju, wie ju ben

3Jlanbelw©trAubeln. t

13$. 0ü£ 25rob 3U macfcett.

. Stimm 3 . (Sper, fchlage fte in ein fauber Werfen ober ©<hüffel,falp

(I ein wenig, jertreibe bie <£per,nimm 4.2otb8urfer,$erftofie ibn flein,

fdbütt ibn unter bie <5per , unb treib! gelinbe ab
, bmtad) nimm gute!

burchgefthlagme! ©emmekSötebl barju, mache einen $eig barau!, 111 fcvt

$)irfe wie ju einem 58ranb> fluchen, fnöte ibn wobl ab
, unb mifth nach

SÖelieben $niß barunter, nebm 3. Oblaten, fd)lage ben £eig barauf, nimm
eine $orten<9>fanne, furnier fte ein wenig mit ®d)malp, unb wtfthe (te

tpieber fauber aul, jep auf ein &obk8fuer,bod) baß e! nicht gar ju beiß

werbe, leg ba! Oblat mit bem $eig barein, beftteue e! mit Surfer, laß

fein braun barfen, bemach nimm! b«aul, unb lege anbere barein, fo laug

hu^eig baft.

VP 9 136.



j*a allerlei Äod?/ 25t«f «nt (Hoffte*/

136. Hod? eine« mitttlanbelti.

6tn ^funb gute fein Kein gesoffen, unb burthgeffebet, rin 5alb

$funb SDianbeln immerju mit SKoffn Gaffer (lein gesoffen ; algbatm

nimm 6. ßper, föfagS umet bie9Dianbetn,rübrg wohl ab, bewach t^ue

lenpute barunter, unb rt'thrg eine gute
<

2ßeile, bann bren &iertel*$funb

Sflebl auch baruntet gerührt, bie gormen mit S3utter befcbmiert,unb ben

$eig bareingegoffcn,gar fühl gebacten, tatnit pe ffhön aufgeben.

S3ott aBccJaitb (Sad^ett.

137« Stint Buof!/ allcrf)a»t> T>ogcl em$umac&ctt/ baß ffe ff#
lang bemalten follett*

<5rfflich muß man bieSöögel fauber tupffot unb reinigen,bie£öpfle

tmb tfrbpffe abfcbneiben, unb ba$ ©ngeroeib beraug nehmen
, fe£e her*

nad; fauber QBaffer in einen $effel ober |)afen jum geuer
, wann ba$

«Baffer (leb
, fo wirff bie 936gel hinein , unb laß ffe einen ©ub tbun,

tarnaeb nimm fte beraub auf ein35ret,bamit bag^Baffer abffnte,bann

nimm ein bMjemeg gäßlein, nachbem bu oief $8ögcl baff, unb (egg \>oü

an , falbe eg , baß fte rceht im ©all? fepn ,
lege ein wenig $erffoffene

«8Bacbt>lbfr#35etrenbanwif(ben, gieß ein mittelmäßigen dßig baran,

laß über bie SSägel gebt ,
unb »erma# eg , wann bu effrn wilt, mach

bad Täßlein auf, unb brate baoon*

138» 5)te 0#n>ctt$e!^2&4ff $u mauern

(Jrffttch im©ommer,wann man ju betracht mfleft, unb bie Sftilch

in bie©tur^e ober^flilch^lefcbe feobet, fo muß mang ffhon ben anbent

Morgenfrühe abräumen ober abfabmen, iff eg aber im 9ßinter f fo (an

mang 3. Sage ffeben laffen,biß mang abräumet,bernach nimmt man bie#

felbige <®?ilcb,unb tbutg in einen befiel, ben man hängen (an,unbma<bt

ein (leineg geuer barunter , baß bie Milch rin wenig wärmer wirb
,
aig

ffe ron ber JRube (ommt, bernad) tßut mang weg 00m geuer
r bie Jup

ober Jähe hinein, barnacb man »tel 5tdfe macht, muß bie Jup auch fepn;

wann aber bie Jup ober Molcfen nette iff , fo nimmt man weniger
, alg

wann ffe alt iff , warnt man bat bie 2up ober holden hinein getban, fo

röbrtg
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Item ©Oft geeduc&menSebindfen/unbJetbeUteiTfcärffett. ft*

röhrt mang mit bem grdfleti Abraum Löffel burch einanber, aber

auf bem geuer, bemach Idfl man ben ?öfel barinnen fchwimmto, wann
feer Toffel fleht, fo ifl eg jufammen gangen

, hernach d)Ut man mit bera

£$ffel bag @chdnbliche, fo oben auf fdjroimmet, beraug fchopffen ,
bann

feie 2up ifl aud) oft oben, bemach mit bem Löffel ein wenig bie jufamm
gegangene Strich jerfchnitten, bemach roieber auf bag geuer, unb tubtt

eg mit einem @patrl alleweil auf ber $lut
,

biß eg ein rechter Dopffen
ober klumpen wirb , unb fleh jufammen fe$t ,

ber Sbopffen mu§ gan|

bärtlicf) feon , wann man rührt, unb tbut bemach ben Spatel beraug,-

unb baß in ber Bitten fein itlumpen ober 3>opflfen mcbr flhwimmt,
baß man gar nichtg baoon fleht, fo ifl eg fefl genug, bemach greift man
hinein , unb formiret barinn ein wenig ben £dß , unb bebt ibn betaug

auf einen ©tein, bemach einen böljewen ober blechernen SKeiff barüber,

uho wieber einen ®tein batauf gejchwert,unb in ein ober &wepen $agetr

gefallen, unb fo etliche ?ag alle iwep $ag
, hernach oft fauber abgerei*

niget ober gebubt, fo ifltr fertig.

U9* U>ie man bielup zu Mefen3ldfen machen muß/
ijt alfo;

(Jrfllich nimmt man Sdtber * Helgen, wafdjt, unb fdubert fetbige

.

fleißig, bemach bldfl mang auf, unb bebdltg biß man etntSup machen
will , bann nimmt man biejtt flfldgen i. ober 2. feamach man wl ma*

chen will, unb tbutg in ein fleineg SEßdnbel ober SHolbe, bag unter fleh

cm gdpflem bat, baß man bie ?up fan beraug laflen ,
wann man 2. ÜWd*

gen nimmt
, fo muß man eine .panb t>oll <0al$ nehmen

,
nimmt malt

aber nur einen
, fo nimmt man ben halben $beil fo oiel

,
folgt alfo bie

Stögen, unb bemach Ädß^affer barauf, unb lafl eg an einem laulieb*'

tenört flehen, baß eg nicht *u falt ober ju beiß ifl, alfo ifl eg fertig.

5?dß muß man breo Wochen falben, aber nur alle &wep $dge, unb fa*
6tr reinigen mit «SBafier.

140. IDie guten gefct>eelten2fa{frmm:>0<$(ege($u

machen.

(Jrfllicb nimmt man bie jroeo ©chlegel ober ffeulen, unb falgt fie

gar wohl , abfonberlich wo baggm iß
,
ba muß man recht bag <$alg

• $99 2 hinein
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21n&dHg i*n aHetley Äocb/Ätep unb ITIdflef«/

hinein flfcfen ,
bann tbut man* in ein @rf)aff ober böigem ©efäg, unb

' giejt alle Sag bie ®uppe herunter , unb wieber barüber
,
unb läftS 5*

ober 6 . Sag alfo liegen
, ober noch etwas länger

,
barnach häng« in

SRauch, auch 5. ober 6. Sage, jie muffen fletigS mit ‘SBacholber^tau*

ben gefeilt ober geräuchert werben, unb man mug offt bar*u feljen, bag

fie nicht *u wenig ober &u »iel fepn , fie werben gerabe bruefen unb fefte,

wann fie genug fepn. @iet> ein, lag ihn falt werben
,
wann bu wilji,

fchneibe@tuden bat»on,macb eine faure SJiiltb''9?af)mi0uppe, barüber

Kappern, lag auf einer 0chüjfcl eine SSSeile (leben.

141. Rammen auf eine neue VTTamer $u räuchern ober
3ufeld;en. .

(Srfllicb lag eS fein wohl folgen, unb in ein ©dj>aff ober bölgern

@efäg legen, unb 8. Sage befchweren ,
ober auch nicht fo lang, unb alle

Sag einmahl bie 0uppe abgieffen ,
unb wieberum barüber

, hernach

nimmt rnanS, unb fiebet fte in einem ßeffel, bag fie hübfehe 3Beite ha#

ben, in einem wohlgefalgenen ^Baffer , fo lang als man ein Kälbernes

Sie# (lebet, barnach thut manS heraus , fephet baS QBaffer ab
,
unb

bängtS in Stauch, räucherS mit lauter 2Bacholber*95eeren, bie börfFen

über 6. Sage nid&t felchen ober räuchern
,
ein ober jroep Sage mehr pat

nichts auf (ich, man mug fehen wann fie genug fepn.

142. (Beräucfccrte XX>ürjJ.

Stimm jwepSbeil mager ©chweinen^leifch, ein SbeilmagerStinN

§le#, harfS gar fletn
,
falge eS mit einem geröflen <0afg jiemfich n?ot>4

bann nimm Hein gefioffenßiminet, Stegelein,Sngber, ein wenig SNufca#

tem35lüthe, SJiufcatemStuffc, gröblicht jerfloffen, Pfeffer, m# umer
gcmclbtel Sie# , bag wohl untereinanber fommt, nimm geräucherten

@pecf ,
inMangel beffen frifeben Hein gewürfelt gelittenen barunter

gethan, ein wenig mit rothen <2Bein benegt, in bie Sferatwürf t ©ärmer
gefüllt, gar fef unb gut, mit 0penath getfupfft ,

bag fein leerer Ort in

SDärmen bleibe, fonfi werben fie gleich fchlimplieht; SDie©ärmer mtifen

nicht nag
,
fonbem fein truefen fepn ,

wannS alSbann gut unb fef einge#

füllt, fo binb man« mit einem ©pagat an bepben Orten jufammen,unb

an ein 0tänglein hängen, nur ber 0pag«t, bie2Bürße aber muffen mit

bepben



Htm vtn gttAttcbmen 0dyittden/ mit SttbtUtttiVOteftm jzf \

bepbenlSnben übet fleh, unb 3.$age an betSufft tructnenjjternachmöhl#

in «Kauch gel)dngt,unb gar fühl abfelchen laffen. SDiefe ‘SBürfl gehören

unter bie&rten be« @auerfröut^Äo$I,OHea, fönnen auch roh gegefferr

werben,

143. Serbclat^tDürfe.

fttimm oon einem Schwein bie Ärumm^eme ober ©eCtett«55rdf#

lein, welche nicht feifl, aber fonflen gar brdtig fepn, lege fte auf ein fau#

bet 58ret, unb lag an einem Iüjftigen Ort 6. $age flehen, $u 12. <pfunb
Schweinen* nimm 2. «Pfunb $Kinb*$leifch

,
lag e$ ingleichen alfo truefr

nen, wie ba« Schweinerne
,
haef« bemach atifö fleinefle

, bo<h bag ba$
©edberwerd unb ba« gäbe nicht barbep bleibt, wann nun alle« gar fleitt

ijl, fo nimm frifct)en Specf, bet in be« Schweinen *gleifch Filter ifl,

fdjneibe ihn gewurffelt, in ber ©röffe wie ein #afeMttug, mifebe e$ un<
ter ba$ gehaefte Sleifch t

baß e« wohl fett wirb
, unb ber gefchnittene

Specf fein bübfd) barunter herauf fchauet , hernach flog «Pfeffer fein

grob, tag bie Äörner halb ferne ,
unb fal$e fte jiemlich wohl, nimm feine

groffe rinberne $>drmer,bie früher gereiniget fepn, lag eine gute geil im
^Baffer liegen ,

bag fte fauber fepn. ,
bamit lein alt gett baran Hebt*

truefne bie Farmer mit einem $ud> auf« bejle, fülle hernach ba« einge#

machte 55rdtlein fo gebiegen unb fefl, al« e« möglich, wann ber SDarm
gleich ju Beiten serfpringt, bag man einen anbern nehmen mug, fepn f?r

bo<h nicht ju fefl angefüllt, fonbern je fefler je beffer , unb wo eine gufft

in bem£)atm ijt,fo flieh mit einer fubtilen «Kabel barein; al«bann binb«

mit einem flarcten Spagat oberS8afle,fo fefl e« möglich ifl, unb mache
bie SBürfl nur Spannen lang

, bang« auf ein Stdngel, lag ein röfcf)e$

§euer machen, unb oon weiten übertruefnen
; al«bara? bdng« in SKauch,

lag aber gar fühle feieren ,
bag fte gleichfam nur non SKauch unb Sufft

f
efelcht werben ,

unb mach# alle Jochen 3. mahl oonCEßachoIbefcStaw

en einen «Kaueb barunter, lag alfo 4. «Sßochen ober Idnger felchen, be#

halt« an einem luftigen Ort, unb furniere fte mit SchwehiemS(hmal$
an, wann« im Sommer gar beig ifl, bag fte riechenb werben, fo mache fte

ein in einten, unb Wßwcwfle mit einem groffen Stein, fo bleibm

je gerecht.
1

* * *. 144, XX>it
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Uber bie in tiefem foMucf) befinde
1030. ©peifeit.

tTtblJcuitnanpang / Mtcbenbmmeljc fcamiifo. Sorem.

l fiCapittf.

Von Quppert.

iSt mit friföer Suffer, ibld.
J9» mit $?ubeto unb Macaronen. ibid.
30. mit Macaronen aQtilf.

i« ^Uppen boti Hagebutten ober^ Hüfften. 1

2» »on&uittcn ober bärre SBeijrcL x

3. pon gnwtfcbgen. .
*

4. pon feigen. ibid.

j. oon 35irn ober 2fepffe(tr. ibid.

(, ©eijaefte ober geriebene ©etpen.
ibid.

7. ober€per*5Dotfrrn©?a§. 3

5. ober Zapfet’ ©erflen. ibid.

'S» Ober ordinari ©etflen* ibid.

40. pon (Schwaben. 4
11* pon Ulmer>ober OJerfen* ©erPen.

ibid.

so, oonSKeig. . ibid.

H2» <3Beirpuppen mit €oero. j
44. 2&in*@uppenof>ne€per. ibid.

ji» (Suppen mit braun 2tfer.

ibid.

ld. mit oerlobmen £petn. ibid.

17» SDie fogenannte 33etteU C^antrt#

©uppen.
‘ ‘6

ai* oon geflogenen «Wanbeln, »bid.

xl* pon geflogenen Hübnern. ibid;

3 3. PonSfiep Hübnern. g
34. pon 9eep<bübner.brüfllein, ober

«afebde für tfranefe. -'ibid.
ap, pon öegegmen Gramer# S^get*

unb gereben. ibid.
a6# (^flofleneÄalb.fleijtb'fljpjjen. 9
37. OberaDgcmeineSchie. ibid.

3g. Äragt- (Suppen ober BouUion fat

ginnernftlafcbenju machen. 10
35. ober Oln por^ranefe. - ibid.

30. ober £ragt*Bouliion in irbenen
Hafen» u

31* non geflogenen ffniuter», ibid.

.33. pon aüerbanb tfrdufern fo niö&e
burtbgetrieben »erben» ibid.

ilt bon Bwro ober fpanifchen fauch.

13
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tJfcaffl«.

!£ «»Sellerie, 14

81. PoitKrebjtn. ibid.

ponbem Kagu, wie fotc&ed juma»
<tCBe . tl

37. Pon gebacfenen Srbid. ibid.

3g. von&bfimordinari. ibid,

39 mit gebremsten $ttef)l unb Kum»
mrf. 14

40. oon £olber>blüb. ibid.

41. von Pamifan ober £ofldnbifdjen

Kd§. ibid.

4». oon metffen fKuixts. if

43. ton »offen Kraut ober 2Bir§mg.
ibid.

44. Jäger* fuppen- ibid.

4;. 5ürffen*(uppenPon Weiten Sigeln
ober Serben. i£

46. pon flemen ober groffen SXopnen.

ibid.

42. ponfinfen. " 12
48 . Pon £abergri§e. % ibid.

49. pob ^aber^eW, 14
so. pob Öftot&eln. ibid.

©a« 2, SCapiteL

Von aOet^anb Potagen.

t. Pot«ge «on angfe&lngenen alten

Hübnern. l8
- Pon Provitiol ober gefuflten

<2>*mmel.ff6f*n. rc. 20
9. - - pon gefällten uauc ober©*

lat. 21

4. • • pon fachirten Kcebfen. «j

f. • * PonKrebfen. ibid

4*
- - €in anbere pon Krebd«fcb»dB»

gen äftorcbeln unb 0farge!. 44

2. PotigepenKw&fen mit «Worfeln,

Kdlbet«br«(i unb 21rtif(fco<fen*UbfB

DberKem. * *f

g. * . oon alten ^)öbiwr Fachet. i<

9. - • pon braunen K$bl mit ©<bun*

cfen unb ©Jet »ürffen. *Z
10. - - Pon gefußten ober ungefui#

fen jungen .ö&bnern. ibii

n. - - pon »ungen ^uffnern mit

Kcebfen , ©Jorcfceln uab Griffel, *1

11. - • ponjüttgen$aubenmit®$n*
cfen unb ©Jorc&eln. M

13. - - pon Slntifgen mit gefußter

• Kalbd»bruft. 3«

14.
'

• pon 5Xei§ / Ponalf«ober junge»

Hübnern ober KalMeifcfc sc. 3 1

if. - • Pon Snten ober Ödnfien mit

gelben unbtoeiffen Olubengebampfft

* - pon SEBflrfc&üig ober tociff«

Kraut, mit Snten ober ®4n§ unb

bdtreei ©pecf. 3 *

17. * ' pon 9hibel ober Macaronen

mit gapaunen ober guten alte» «W*
nern, ober Kalb*#bru|t , Kalbdfcble*

gel , ober jungen J£>ül>nerB. » b,d -

18. Sine Oliju bereiten. U
19. • • PonKalb*f$letel ober ©äug

ober Snten mit gefußten Sucunu

mcrn ober Kummerlinge. 34

2». • • pon Krebf«. * ibid.

at. - • Pon gefüllten Jfretfrfen. jf

41. • - Sin« anberc pon angefc&lag*

nei Rechten mit Krebfev. 3 (

23. - potn £ec&t / Kä$- fW, onb

Krebfen. ??

44* . • »onKrebfrunb£e<&t’F*chie.

3l
Zf. Pot»

(
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2f. Pottge von «ba(f«n(n ,
mit I. £aIh.fUi|<tFrK«6e?nifS<rdtN'1'-

gebacfenen€rbfen. 21
- • üon gefüllten Äßroffm , nut

fcergleit&en tfarpffen‘M& unb Por*

ro. 40

12» - - »on anwd^agenen ÄarpF
fen , mit ©?or(fceln unb bergleidjen

midien. .v, ihi«

ak - - wn ^arpffen Pmvitioi mit

47
4. - - Profchollen, 48

f.
- - Fricanto. 41

«, - - <2ti9?l su maßen. ibjd.

Ragout über obige Q35gd. ibid.

7. ^albflcifcb Pulpeie.
_
f®

8. - mir Lüftern. jbjd*

1» • - mir Sirdcllcn. ibid.

öeraleißeif tfifen, tftebo* fßttxte* 10. tfalbjleifß Alkdob^ braun unfc

genunb SOJorßeüt. 4*. »««. __ S\

©fl# 3. SCapitcL

Vom Xinb^leifcb.

1» ^fBicmanNtfgibratenefXiRbfleif^

juricbten 108. 4*

tocrm. f 1

11. « - weifte Alledobtt, bie man
f*

ibid.

ibid.

ff
ibid.

f4

»arm unb fair geben fan,

il - • Margenat.

U. - • mittöjufßeln.

I4*> • mit (gpinntlj.

if. - - Po&une.

14. - - 51ngefß(agen.

17. - • Carmonade...... ^ .
ff

Ä ein 95*u(Mem ober gute* <5>tucf 1$. - . mitaruner ^eferftlfl** ibid.

SXinb * fleifß . mit einer weiften Sar- i9, . . mit 9ttoferan unb ©pecf. ibid.

dollen (gooi. ibid. 29. • - mit €apern. ffi

j. CKinb # fleifc|> mit ganzen ©en>ur$. «. - - auf^olnifß mit^anbeln unb

,
4* StoRnen. .r

*b»d.

4, • - ©ebtlmpfff. ibia. ix, - - mitfimemen. ibjd.

*. - - ein anbere ’lrf gebämpftt. ibid. ^ . . ©efiepffteBunb gebunfie*. £
4. ein $Xinto*£embraten gebdmpfft. 24. - Hafchee. ibid.

2f.
* • mit £dfi»til>l ober Blumen«

tibi. r*
- . mit2lrtifd)ocfenunb£reb(en.

r
ibid.

iy. - - mit .ftalb'fleifd) ftöfen. >b d.

7. 5)tinb#51eif* «uf ^RieberldnbifÄe

5lrt|ufod>en. 4f

8. - auf€nfiiifd>e2lrt sufoeben. ib.

1« eineRoiladeponDiinb|ici|(b. ibid.

2)a# 4. ffiapittl

T)om 2Ulbe,$letfcb.

1. Fric^ecpom flalb^ifa* _ ..

x, jfaibpgleu'd) mit Lorcheln / $nfp

fein ober ©iofera* * 1 . tf

n-
21. - -

90» - •

5lrr.

2i_.
- -

3»,

«•

CEBurlie su machen. 19

miMSpargel ober £opffen fia

mit Qflujßeln «uf ein anbere

»bl«.

mir ^?terfi(gen <2Bur|e!n. ib.

mit @pecf. il»

- • mit ^anbein u. Dvofinen. ib.

3ii ' 2± SXinb*
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34. SRittb fleifdj in t>«r Citronen.bcüb Ädlber- !35ci*§ Staun atfätturrt

ober®oog. 61 mitSfftort&eln. 7*

3I_. £in tfalba.ffopffgefüllt mit fein ei# ff. Äälber# brieg in «net ©trauen/«
1

genen ftleifcfr. ihii foog. 74
if, - * auf einanbere StrtmitSttam f7.

* • mit sföuföefa. ibÜ
bete, Ütofmen unb geriebener @em» ;8. Ädibet' brieg unb €uta#Frictfsie.

mel. fl « • ibid.

37. ein £atb$<fopff in Rappern*®00g. fj. - - mit Griffeln. 7S
64 fo. £i(ber< brieg mit gtünCrbfen. £f

38. - - bifo mit ©tronat unb Linien« fi. - - inber$?oferan<brüb. ibid.

bröb, Zitronen unbguefer.' ibid. 6a* - - in brauner Q3utter 5» rillen

39. ein $albf»fopff auf fcfrletfcte 2trf. mit ©fronen; |afff. ?7
ff fi. - • an bie ©piegiein mit Sftor*

39. ein ffatbfrfopffmitgftoferan. ff cbeln unb friftfcen ©peef. .
ibid.

40. ein £alb*<fopff fa(t ober »arm 64. • - gebaeftunb in ba* Äalb^neJ
mtt Sftanbeln unb ^offnen gefehlt

gen. 78
fi. - in £aibd*9?e$ ju braten, ibid.

ff. •
• jufpiefen unb ju braten, ibid.

67. £4lber/£irn jujuri<&ten. 22

^olW £eber*

aufjutragen. ' ibid.

- £albfr3ungen.

41. tfalb* * gungen in einer *Pomm*
ran$en»©oog, fr

4». - - in einer fügen ©fronen» foog.

,
ibid.

43. - - in tfappent»©oog. 6$

M<a ®* ös vM um»

*

4f.
-• in einer ^>erergtiemQ3rub. ib. 2?

Je, . . Grillier o&tr Carmenade. *»
gr -

- £“$ «£ UWjtB. ta

42.

-

- grbratrnmirffawmt. ibid.
9*fuflt mir ©anfctto untERo»

6L * - £töfe$u machen.
f 9« • • QBürfle ju machen.

48. ^albg:Obren Fricafs^e. ibid.

42. - - mit frifefc' ober birren $Jor*
<&etm 70

jo. ÄalW * obren mit Hübner *mägen
unb aeriebener ©emruel geflauffr. b.

fu Wölbet* brieg mit jungen £opffen.

fi. fldiber»brifgmit Sardellen, ibid.

f 3 .
- - mit ©pargel. • 7»

54 - Äfr»brieg mitWein unb 2tu#

flern»23tüb* 73

ibid.

81
ibid.

70. - • in ber SÖBeinbrüb* 8a
71. flolb<4iebet gerüjl mifcober obne

ö»ibet ibid,

72. • - gebaefen. ibid.

73. - • aufein anbere 2trt. 13

$a(b& Bungen.

Ti* ÄalbMungenmiiS^oferan. 8j

7h
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StMfffer.

7r. fiatb* * Sungen in ber ^etetftlgen«

brüh. , 8j

76. Kald Hungen Fricafsöe mit €per*

SDottern. H
77. • - mit (Jappern unb ©fronen.« b.

78 . - - in einer fauren$5rüb. »t>id.

72. - - gefüllt mit einer 0oo§. 81
go. - - Kalb* jungen 9)Iu& mit ge#

bacfenen £pern ober Öcbfenaugen.
ibid.

gi. Äfllb< Jungen.mug ober Hafchfcs

mit Kappern unb tWinenSXofinen mit

gebacfener @emmel. ibid.

gi. Kälber-£er& juJuristen. i*

98. - - mit eitet Gillcriepbet^uf*

ften. 92

99. - - gebacfe«. ibid.

Ä&lbet:9föüacn unb ^Eföttft.

1 00. Kdlb er . mdgen unb <2ßdnfl iu füb

len. ‘ .•* 92
•01. - - mit weif» Kraut ju füllen. 9 j

2>a$ 5. Kapitel.

", ^ammclunb 0cb&pfem,Jlrif4>.

t •

Jte Ädlber«fr66mit?02ofer<ut. 8£

84. - - Friofeo mit gpcr>bottem.87
85. - - mit^eterftlgen.

,

' ‘b d,

86. - - '^ajtetlein. .
v ibid.

87. • . ju bflcfen. ibid.

18. • - in einer 2Bein<bru&. 88

Ä&tbcr<5ä§.
. • *

4

19. KdIber»5ü§<Fricafl£e* " 88

®o. - - mit SD?ord) ein ober ®c&ampu

on. ibid.

5 i. . - in einer fauren ®oo§. 89

91. - mit Majoran.
‘

' Ibid.

09. Allebrcs pon Ädlber * Suflen unb

^«Ib8*0b«n unb friftben tcbweinen

®<bwarten. 90

94. Kdtoe^ügOrminade. ibid.

«f. - - inberSffiein brüb. 91

96. - - farcirtmit ein Jta(b* pfeifet*

^Tarce, ibid.

22* - - wif C«pp#h» r • ibid-

1* $in£amme(’fcblegettparmmit€a«
(ianien. 91

%. £ammel«f<&legel ffieif? afitobi. 94
I, ^ammelfcblegelober^ammelfleifcb

mit gucummern ober Kummerling*
ibid.

4. - - in Sardellen-®00g. ibid.

f.
- - mit3mibelnunbKümmcbfbo§.

2S
6. - - bifo mit ein Cappermfoofj. ibid.

7. - - angefcplagen. ibid.

8. - * gefüllt. 96
9. • - mit gfbdmpfften QMrn. ibid.

10. • - mit gebdmpffttn weiflen 3Ru#

ben. ib'd.

II. £ammel<;brü(te gefüllt unb «bge#

braten , worüber aOerlep Ragout

finnen gemacht werben. 97
©nanbereftüll. ibid.

ia. Jg)ammebfleifcb Caroainade. ibid.

©a$ 6, ffapitel.

X)om lamm firifcb ec*

i, £an»mfl‘i=(b mitSwhd«Lbton. 9g

3 1| 2 2. £ainnp

/
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gffler*

x £flmmflei(c& mit Simonien»

2* - - mit $?ord)eln. ibid.

§. • - Fricaflife. 25
£ • - mit Citronemfoofj. ibid.

6. - - mit .giopffen ober ©pargel ib.

7* - - Svublein marginirt. ibid,

$. £amm0:ffeif& mit *J)eter(Hfietu»ut*

fiel geftaufft. ioo

2. Sammfteijc&mitSardelteo-foofi.ib.

so. - - tnit 2frtifct>ocf€ti. mi
xi* - - mitalUrhattbgutenÄrüutern,

ibid,

ix. - - mit ©pinatb. ibid.

i j. - - mit^uRden gelben Dvu&etr unb
‘ grünen €rbfen. iox

14» Sflmm&brüfNein gefüllt/ worüber

aQerbanb Ragout Finnen gemacht

»erben / aucb mit grünet ©arten»

»aarejufoc&m. ibid.

i f. Sammfleifcb mit Zungen bl- ibid.

16, - - Sammd*füpfficmsu|urK&ten.
I0>

»17. - - gebacfen. ibid.

ig. 8amm**©ef<fclünge mitgrüner$e*
terfilgen. .. - ibid.

12» - • Fricafläe. 104
xo. - - tnber ibid.

21. Sammlungen Ärüpfflein gebtu

cfen. . ibid.

. - —

©ad 7. ffapitct.

Port 23ceF<Sleifct>.

x 93ocf»|lei|<fr in einer fauren &rüfr.
IOf

x. - - mit Äümmef unb 3»»bebfoo§.
ibid.

t - r rntt^albep. -«*
l

.. ©ad & ffopitrt.

Von (Beifjober Siegen#£(eif$.

t. giegemfleif#. 106
** - • mit ©tocf*ober anbern ©tou

$e(n. ibid.

5. - - mitSttajoran. ' 107
4» - - mit©pecf. ibid.

f. - - bad gebraten ge»eff , in fauern

e00§. ibid.

6. - - bad gebraten gewefl / öik& frü

föer ju ftooffen mit geriebener©enu
" mel UtJb Sardellen. - iog

Siegetubraten eingemacht mit Sardel-

len. ibid.

7t - - nrit©«ueramp(fer. ibid,

©ad 9. ffapitel Pom SBifo*
prüt.-

X>o«23üren.

u Q*4renfa$ege6rafen. 102
x, - - infcfuern©oo§. ibid.

h - - mit 3«ribel unb «Peterftlge.u.
*- * ibid.

©ad io.£apitcL

X>on ^trfebett.

1. £ir(<hen^iemermit©?anbe!n,gro<

fe 5Kofinenunb^diber.'fcbwei§. 109
X, - - Drifcnec. no
2. £irf<$en , ©cfcweinen , ober Ovefc

»ilbtprdr in einer (Offen Zitronen»

©oofj su foc&en. im
4» £ir#
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Stifte.

£irf$« / ©ebmeinen , ober Dieb»

»ilb'prdt in dner «Porameran&en*

©oojiic. »«*

f, — bito in einer (uffen ©oo§ mit

©*anbeln , unb fUinen ober groffen

. FRofinenjuFoebe». m
6. — bifomit Zitronat ju Focjen. ib.

7. — £irft&*©dNeimu»b$eJ'roilb#

pr4t in 2Bacbbolber*foö(j. ibid.

g. ©ebrafeneä 2Bilb<prdf ölt ein Ra-

gout emjuroadjen. n?

g, ©ebratened 2Bifb;prdf geftauffUb,

io» ©ebratene« 2Bilb>prät mit ©ap*
permRagouc. rbid.

11* #irfc&en»ober föroeinen^SGBilb#

prat boo mager ifl pon bem ©cfrUgef

ju bdmpffen. r*±

u± £irfä»Fofoeniupiric&ten. ibid.

13. — Friciflee. . ibid.

14. — Kolben mit ÄrebdfcMnien.
*»r

y\ — mitgftore&efo, ifetd,

j€, — mit Griffeln. ibid.

17. JP)irfcfc^O f)ten joioricbten. u&
ig. — geftoufft mit «PeterfUge. ibid.

19^ jgjrrfcbeipfüffeCarminadc oberauf

benfKoft gebraten. _
ibid.

ao» — Fricafföe ober mit ©enfft. ib.

ai. — Falt an flatt eine« ©afatd, mit

3»ibel , «peterfilaen , 25aum>öel,
• ©§ig / unb ©eroürfc iujuric&retu i_z

xu 2ßilben ©cjtwmo * tfopff ju fo»

(jen. ibid.

J13. <2Bilbe ftrifölmg ju margioiren,

, bafj man langebaoon efien Fan. ibid.

©a$ 1 1. &apittl.

Von €pamjercfclft.

1. ©pamfetcfel in ber ©uf&en. 1 1 £
** — in einer ©enffbfoofi. ibid.

2. — Rolate. 1,5
4. ©in Drifcoet »o« abgebrafenetr

©pan»©duen , ober übergebliebe»

nen getcfein. ibid.

©a$ 12. SCopifef.

Von 0cfrw«wJleifcfr.

i. ©c&roeimbDificfenCarminade.iao

s. ©ebroeinen gUifcj in einer fauwn
groibelbtuj. ibid.

li ©c&roein*'fcJUgel in einer «Pfeffer#
ober£ebfucJen»bruf>. ibid.

4. ©tjroeind'öbren unb üUtfci in ei#

ner ©enfftbruj. ibid.

* ©in ©ulfcen Bon ©cJtoeiii&Obren,
IKöfc! tmb guflen. *21

i ©dbroein*»,Obre» unb güfrCannf-
nade. ibid.

2* ©n fauer» $cpff. braten oen bet
Jungen ©d>roeine*roaar, alt z gun#
gen, 5DJtI^ieren,©(btra8$,K. ib.

& OdbmeimJ# Obren , Diüfet , anb
gö§, Ragout mir Äappern. m

& ©c&roein-fleifeb auf SEBiiNprfrart
mit©tbroei§. ibid,

10. ©c&roeinffeifd) auf SOBilbprär art
inber SBacbbolberbröb. ibid.

1 1* «preßfopff »om ©ebroeind , Fopff,

9tinbd» fopff, Äalbd» Obren, bür#

‘rt 3«n0*n ' unb PÜUcicn.
„ 323

Sil 9 SD«#
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ot<9<ff«*

JOa« 13. ffapitel.

Von Weifet)tn<oOct pip<<j4pntii.

1. Alladoby ton Ußelftfxn ^>af>nen.

121
*. 2Belföe JP)af>n# ober «pip^ennen*

Ragout mit Sardellen. 124
t. — bito aufeine anber Sanier, ib.

4. — bito Ragout mir Rappern, ibid.

f. ©nFricafsäepon bet QJrufl. ibid.

61 €in Ragout oon ^ip^öbn *ober

<^>ennen#flt}0e1 mit Griffeln. im
7. ^J pbfl: n»obcr $ipt)enneii' Stiegel

braun ju machen , bernacb nw SDlor*

et>e(n ober ^riffeln. ibid.

8. — Fricafde. ibid.

9± — bito in ber ©lajoranb»
,

ül>. 126
*0. €.n R^ou<, ob*reinnnflemad)teO

bon ben «pipbabnen ©ettppe, braun
mit bemPoudre Royal. ibid.

Ki* ^tpbabnemRagout mit Zitronen.
ibid.

SfufcinanberSttamer. 107
12. — bito mir igröcfen. ib*d.

lh rceiffe 5Bftrfle oon bet ^ipljenmn*
brüll $u machen. ibid.

,14» ^ipbabnrn*Crillier ober Carmi-
oade auf ben Dtofl ju machen, 1J8

/ •

35aa 14. ffapitcl.

X>on alten 3>ubnetn.

1. Wte^uhner anaeftblaflnt. 119
2. — bito auf ein anbere Planier, ib,

t* ~ mit £<!§*fdbl , Catviol , ober

gMumcn-töbl • 130

4. — mit jungen £opffe#. . nt
y . — mit 3Rei§. ibid.

£, — mit (Spargel ibid.

2* — mit Rubeln ober Micaronen.
ibid.

8* — mit (Schmähen. m
2* — mtf3ucfer*2Bur$el ibid.

10. — mit 9^anbelnunb 9?of?nen. ib.

11, — Ätöfj ober Ändbleinju machen.

Ul
i2 t ©n Psdum pon alten ^Übners.

ibid.

11. ÄleinePa&um pon alten #u&ner*
in blec&ernc Dteifllein. U4

14 5Ute £ubner mit Pifticien unb
SDlorc&eln.

if. 2Ute Hübner mit Schambion. u6
16 . — Margenar. ibid.

17. — mit einer £appermfoof. ibid.

181 — in einer «Dlajeranbröb. 137
19. — inSardellen-foo§. ‘ ibid.

20, — bito auf eine anbere Sanier
mit gertebener Semmel unb Sardel-

len geflaufff. ibid.

Ri. 2Ure£üfjnermit Sellerie gebaeft.

118
io. — btt0 aufein anbere Stet mit ge#

riebener (Semmel ibid.

tu — mitganfcen @ttt>ür$. ibid.

24. — mit 2lrtt^cbocfen Jtrebl * unb
^olbfleifcfcflofjlein/ Hübner.mägen
unb Hebern. ibid.

af. — mit au«aebro$enen grÖnrn
€rbfen /

m t rebfen unb9rat<tPÜr»

fielt. ijf

t£u — mit 5T<5 |?f6&l , Ädlbetbrief,

Lorcheln k. i4o

27, 2lUe Hübner unb Capaunen mH
'itigik,
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9t«a<jlec

Sriffeta , Lorcheln ,
Scbambion, 16. 3unge £>ü&ner mitJPrebfen aefüflf;nn.L^H „ eiAßMn ' mir «in kaonnr hitrAk»SWoferan , Äalbfleifi * tflöfjlein

.

£rebo>fcb»<Snbunb©ctnecfen. 14?
lg, ölt<«6ubn<r#Fric»fs6e. 141

*$. — mit3talu!imfcbcn9}ubelÄ ober

Macarona. 144

30. — Hafchöe. ibid.

ji. — Ragout oon bet $23rufi. 14?

32. — mit Sellerie auf ein anbere

«tt, »bid.

mit ein Ragout Darüber uon Äopfl
fenunb tfrebfen. • lfl&
"“c

b ‘t0Ju
/

<in önbfr 2lrt *u föfc
len ohne tfrebrf. ' Ux'

iB* — mit geflogenen Gftanbeln unb
genebener ©cmmel ober €oer*brob
iu füllen.

*2* — gefüllt mit ^anbefn, «Koftnen
unbfcitronat^ ibid.

mit ©peef , burreti
Reifet unb geriebener ©emmel. ifa.

xl — Die gan$ fmb in einer fuffen
^ommeran&en ober £itronen*feofi
jufochen. ' ,rr

2X* — in einet Q5ranbenburger # fcoff

gan& ju fo<hen. ibid.

*i± — gono ober jerfchniffen , mir
«PeterfilgemQBur^L

24. — inölilcb DJaamjufochen.ibid.
25. — meiner £itronen*brül> ober
@00g. • ibid.

•

xL — mit grün fteferftlgen * fraur;
oberSttajcranbrfib ju Pochen. i S7

vu — mit gefüllt* ober ungefüllten
Laäuc. ' ibid.— mit jungen £opffenunb©par#
j». ibid. >

05. — mit^reb^©d)m4n5en^ it8
jo, — FricafsOemit QJlileb, Siribeln

unb ^eterfilgen. mid.

ai* — m ber Simonen* brüh ober
©oo§. • —

3a. — Mirginirf. ibid.

?i* — Quä €pent gehörten. i4q

... .. n 34. — biegebraten unb fd)on auf her
14» — serftbmtten mit Puffern ju Po# $afel gemefen ftnb , unb man fie nicht

•. ^ k. V? m<br ffln »iO / einge#

u. - w« 8Jlu(*ito. ibii. Ba$f, . ibid.

Sungc

©#e 15. SEnpitel.

JPo» jungen ^ß^netn ju Pochen.

1. Sunge £übner mit abgebrochenen
' grünen grbfen. 143

mit ©tichebbeer. 144
mit SobanneO* beer. ibid.

Fricafsöe mit Poudre • Royal.

ibid.

Fricafsöe mit Sardellen. 14p
tseig mit frifchen Lorcheln.

ibid.

mit hörten Lorcheln unb £i*

tronen. - 146

8. — braun gebämpfft mit Qftorchem

unb Sardellen. 147
«7, — mit Scbambion. ibid.

10. — mit ^riffeln. 148

ri.— ganfcju Pochen mit ^riffeln. ib.

io, — mit «Oleferan ober SPlapen»

©ch»ämm!ein ju Pochen, 149

13. — gang mit Sluflern ju Pochen.

ibid.

2. —
3 »
—

4*
—

f- —
6,
—

7i-



9faai(t«r.

3utt# #U&ttet geffaufft mit Sardel-
len«

, 160

U* 2(6gebrafene junge ^)uf>ner mit
gappern. m

36. — bie norhero fchon abgebraten

, mit ^riffeln ober ©lotcheln,
ober (tucb aüetfbepbeä tufaramen an
bie junge Hübner ju foeben. ibid.

37* SIbgebrarene jungeHübner mitgi#
tronenju (laufen ober emjuma&en.

162

1.

- ©aß 16, jEapifeL

X>on ja^men £ttren unb <Sttn§eiK

L £men ober @änf mit ©lanbetfern.
162

2, — ö'bämpfft. ibid.

9. — ober nmg $u fwben mit ein Ra-
gout »ongappern nnb^ratmurßeit

Ül'
4* — mir5H§4df>(,Cat£i>1f>berQ3tu*

men fäbl $u fothen. - 164

t
f
. — ober @dn§»fii?Alladoby. ibid.

6« — nrifgebärnpfren SroibeltL ibid.

2* — mir Coflauien unt> bero

unb Sehern. i£f
1. — mir Sauerampfer. ibid.

9. — in55raunf($tt>eiger£6(>l $u fo*

(teil. i 6£
10. — auf eine anbere Sanier in

Q5aum#öet mit geräucherten @än(j#

unb ©tetwftrften. ibid.

n . — nur Aeoftfähf ober2ßur(d>ing
unb Speer. 162

la. (Häntfober gnten mifgebämpfften

»ciffrn 3\uben. ibid.

ii- ©än§ ober guten mit gebdmpfffen

SÖirnoberOuitten. 16g

14. — bito mit audgefiärttten $*?b#

grbfeu, unbmitben ©lägen unb 2*
bern. • ibid.

^onbenen abgebratenen ©änfenobet
guten, bie nicht mehr auf bie $afd
fännen gegeben »erben, bie f&nneu

alfo ei figvmac&r ober ju etnentlUgouc

gemacht »erben. 1*2

1 f. Sbgebratene ©änjj obetgnten mit
Cappemju fochen. ibid.

ii* — bifo mir Oliven jufoeben. ibid.

17a — bito mit Briefen ju fodben. ib.

18. — bito mit ©lorchete unb gap#
pem. ’

120

15* ®a^’unaepott©änfen mit ©tan#
beln unb Siefür tu foepen. ibid.

20. — brto in einer f$»ar£en ®oof
ober Q3rüb mit bem ©<uijj » i<h»ei$

tu Fochen. 121

21. — bfro in einer ©lajorambrubt«
Pochen. ibid.

22. — bito in einer ^feffetfuchenhröh
tufoc&en. i7x

23. — bito in einer Kappern #Soof
mit- ober ohne &ucfer unb gitrone«

tu fochen. ibid.

24. — bito mit »eifen Stuben tu Fo#

chen. ibid.

2f* 93ötßtbä§ mit Jtappern einjuma#
eben. 121

26. — bito mit Jtä(ber*f<h»ei(j (u fo#

<heU. ibid.

27. — bito in einer faurenSroibetbröh

tu fochen. 174

3)al
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ptegifler.

©fl# 17. ffapitcl.

Von jungen (Lauben.

tt Sunge Rauben gefällt mit Spern,

^etetfllgen unb ©c&ntftling. 174

, - - mit £reb$»Farce ober eine

pon Ärebfen ju füllen, unb an tfatt

t\nt& Gebraten geben, ober mit ein

Ragout. .

' 176

3. - - Fricafs^emit 9laamunb€oer#
SDottem. }7?

4. - - Fricafsec mit Sardellen lbitL

u - * fl<tn§ gebämpfft mit ÖTlorcbcln

imb Piftacien. *78

. -- mit^rat»»ür(l*nÄalb(leif(b»

£lüf<munb©lor<feeln. ibid.

7. - - geßopfft mit grün ‘Peterfllgen*

fraut. ' i 72

I .
- . gefpicft unb gebämpfft mit ein

Ragout pon$riffeln. ibid.

9, - - Grillier auf ben Stoff in$8acf«

Ofen ober ^3rat*r6l>rciu 180

10, - - Margenac, , Ibid,

©o# i& ffapitd.

,
*r Von attet&anb pafferen,

x. «Hafteten non £alb5>@cblegel unb

xalbfleifcfe. x8t

a, - - Pon£alb4©Riegel aufanbere

Sanier mit ein ©ebdcf. 18*

3. - - bito auf ein anbere 2Ut (alt tu

geben. - ibid.

4. - - POH £atbfttifc& mit Sardellen.

Ül

f.
- - wn£atbf!eif<frmitemFric#ft£e.

184
6. * ~ bito aufein tnber Sanier. 18'r

7. - - bito mit ©tordjeln unb £alb»

fieifcbFldfen unb 2Jufter(bo§ ober 2lu*

fterbrüb* 18*

8* - * pon ÄaibtJ * briefen mit ©tor*

(tein ober ^riffeln. ibid.

2. - - »on tfalbd'ftüffen. 182
io, - - (ait pon <pip babmcber fytn*

nen , mit einen ^aU>^fleifct>< fc^UgeL
ibid.

if. - - bito (altmit ein Hafchde.i 8»
ia. - - Pon jungen ^3ip»b«f)necn mit

©tortbeln unb gappern. 19®
x^. * * Pon jungen ^ip^nernier«

ftbmtten. .191

©fl# 19. ffapitel.

pafferenvonjungen &tynetit unb
(tauben.

1. hafteten pon jungen Hübnern mit

gcppem. -
• 191

3. * pon jungen }erf(bnittenen^ui><

nern, mit ©Jorcbeln , £rebe»fcbmdn#

benunbÄtoftlein. „ 192

?, - - pon jungen £übnem mit $rif»

fein.
• < ' ibid.

4. - - pon Joppen ober guten alten

£üf)nern. 493

f. * - bito aufein anbere 21rt. - 194
6. - - bito m;i©torc&eln ober Scham-,

bion. ,i9f

7. - - pon jungen Rauben mit unb ob»

ne ©ebäcf, mit ^riffeln, gappern,

ober Scham bion öcc. gönjj ober i*r»

;f(bmtten. ibid.

51 « aa L^afle»
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Stifter.

9* hafteten bon©<&6pfetb ober#am# kleine ^ofletfein att aufgefe$f , ober

mel frfjUael ober beulen. 19* bon©panij$eibober &utter*$eig.

9. £ine jftlecbfe ^paßetctt Pon £arara* 207
ober guten ©cfcdpfefrfleifcb ju raa* ijk Xleine ^aftetfein bon tfoppeo,

Ski/I üle«H <\Kat> itiMAAM f\ukn«rtf tkMIbid.

20, SEapitel.

palieten von aöerfcart&EOilbptdr.

x, Palleten bon 9Ub*»ilb*prät. 197
^ - - pon 3Uf>*tPitb*prät ober TRtfy

©(bieget, mit Zitronat unb Citro*

nen in einer föffen ©oo§. u%
3. - - bito auf ein anbere 2ftf. ibid.

4. - - pon J£>irfct>cn« fc^lesel auf ein

- anbere 2trf. m
7.

-

• pon magern fcfctoeinen 2Öilb#

prdt,£aafen,jc. 100

«. pon toilben @än$ unb €nten.
ibid.

pon 2fuer»bal)n ober £übnern.
ibid»

bito auf eine anbere 9rt. 201

pon «Pbafanen gan$. 302
ton jetföniftenen <pf>afanen,

mit ein Ragout pon Ädlber#brie§,

Lorcheln ober ^riffeln. 203

Ti- -

1 ». -

9*
- -

9i
10,

11.

-- pon Steb.'bubnern. ibid.

12, - - bito auf eine anbere9frt. 204
il - • bon 2öalb.fcbnepffen. 207

14. - - bito auf eine anbere 2(rf. ibid.

if. • - bon kramet^dgeimitCitro»
• nat. ’ zq6

16, - * bonflraraef*b$gel»it2Ba(&*

. bolber^beer. ibid.

17. - - bon Ärawet^dgeln aufeine

anbere 5Ut. 207

alten ober jungen J^übnerh. ibid.

13. ^ajletlein bon Äalbfleifcb. 208

io* kleine ^atfetlein pon robentfalb*

fleifc^ober@d)epfen#©cbiegei ibid.

ai_* - - ponffalbfleifcb ober pübner*
©e&äcf mit Lüftern. 209

22^ - - bon£4lber*briefi, alten £05#
new, ober Äalbfleifcfc mit Lorcheln
ober ^riffeln. ibid.

21. - - bon£e<&t ober Äarpffen, mit

«Morcheln ober Griffeln» 210
24. - - pon tfrebfen. ibid.

©a$ 21. ffapitcJ.

Von jifcbePafict*».
» .

* * *

1, hafteten pon ^>ecf>t mit Kappern.

!
ai1

2.
- - bito mit Sardellen. ibid.

2,
• • bito mit fuffen 9vaam ober gu#

terOJilcb. . na
4*

- - bon£ccbtmit Siuflem. ibid.

r.
• - mit SCttorc&eln unb Zitronen.

•i-^l ’.»( I •"»* m 2|J
6. - - bontfarpffen. ' ibid.

2. - - bito mit 5tappmfc “’v 214
8. - • ton Puffern , Sftuföefn unb

tfarpffnr. ibid.

9. ;
* bontfarpffen in einer förnarb«

fuffen ®oo§. »21 f
10. - - bon^arpffenmifSardelknib*
11. - - bon Karpfen, mit SXocfin»

bofl, unb ©Horloffen. 21 6

li- 3>afle/
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I

SUfltfl«.
:

.

'

ia. <po|ltt«n ton ÄarpffM in b« €in S8titt«<of>« @p«nff<$« SRI«.

,

3Bein/>©oo§.

Ui — ÖOtlSUl. -r ,

14» — bito aufeineanbere $rt. :

if. — oon ©d)leoet. »bid *

l& — bico auf eitK anbere ^Crt* «i
12* — oon ©runbeln. ibid.

iE. — bito mit Sardellen. «9
15, — bitoin ein« toeiffen £itcon«a

ober Sardellen @00§. *bid,

20. — oon örunbeln mit grünen tyt*

terftlgcn. 2X0

ai. — Pon^orcBen. «bid.

22, — farmen, Orflfen, unb $röf#

fen, mir Kappern. ikid*

Ui — non Orffen , ^raffen , unb

Rannen in einet i£itronenbrüb. »bid.

24. — oon ®totfflfch. m
2^. — btto auf eine anbere^rf. 222

ii, — bito mit begleichen Ätöfen unb

guter «Ohlch. ibid *

2*7. — düs ®tocf » ftfcb / mit SDiilcb*

üiaam ,
mit unb ohne JWf. 22 ?

XH>iui;' ^rer^eigju machen. . , „
•ai7 " f. €in guten geroüreften Q3utferzeig,

roooon man Palleten unb^orten ma*

etenfaw.'v ibid.

L @n aufgejedten $8utter*$eig jura

^ajleten. - *26

©«8 23. ffopitd.

Von $i|eben.

• rti

^ *

©a8 22. SEopitd.

Von paarten# &etg / fo wohl ja
’ bem Palletenvon Sleifcb ober

. Stieben.
1

^tn t« raltdi _
hafteten , <6 fep fiietcb £»cfch' 10. — in 23aum1

öd ju batfen, her-

L £achdobet<5almmtt2Beinuiib@ee

ttörd ju Hebet , fair ober »arm «u

fpetfen.
, ,

•' 4 ,**7

2. 5n|cben£fl«Winber«tttt«brfibltt
-.i,5 ibid«

9; £acbd ober €5äI«t »fcftuftmt tu

fiopffen. ‘Vi um n? 1 • 5 ibid*

4. Za<t)4 ober ©«Int ; mit Bnfchcffen

5 ObefSarddlen |Uffed)eifcS' ix%

f. £ach$ ober ®aim in einet Äappeme
®oo§. T ‘‘ ‘Md.

6 — bitoin einer treiffm ®oofi ober

Citronensbtöb # «W'Unb o&ne

ptrn. :v i - * i5’: li'slx 219

7. 5tif<b<« ober ®«im m,t Sar-

dellen ju braten.
1

i^id*

8# — gefüllt mit Sardellen ttttb

(lern, betnadb gebraten. ’ *40

4, — gang <U marginrreit. * *3

1

@(h»ein»2B»lb>prdt, obcr£aafen.
21$

%. €in göoürcften ^aßeten *$ei« ju

machen. Ä .**4

3. €m abgeru&rten patter# $eig iu

machen. ibid.

nachjumargmircn . iMd.

11. (Sin gefabenen £acb^ ju;tirid»ten#

ba§ er eben wie (in fnf4 et {acht

febmeeft. . ä
oij

ia. geräucherten ober t Jrtcn fach*

tUiUticbten. «bid.

Staaa 1 s. ©>
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Sfcgffler.

13. ©erducbetfen über bforen tat*»
in Rapier |u braten. 232

93on frifchen 9aL >

>44 Sfaalbltagefotreii. 233
if.'- gefotten mit jungen gelben

SRüben geftaufff. ibid.

rf. in einet Cifronen»@oo§ ge*

flaufff. . , ibid,

17. - - mit grün au#gebrodenen grb.
lenjufo*en. 234

1Ä. • - in einer bürrengrbijj'brüb ju

fod)en. ibid.

19. - - meiner gelben £eb>ober$fef.

fer fueben brut). ibid.

ao* • - in einer $8utfer*brüb. 235
21. • - gefüllt mir gftanbeln unb web

(eben Hüffen > unb Forint ben. ibid.

ai. • - getreten , mit Ctöanbeln unb
jfrdutern ohne @eo0. 234,

23. - - gebraten mit @albep unb
3Ro§marin. ibid.

24» * - gebraten am ©piff. 237
2f» - • gebeteten« * ibid.

©on gcbbrrttnStol.

2*. girren tSat in einer fengerlichm

. ©oo§. 238
27.' * mit jungen gelben SRüben ober

©tfbren jufo*en. ibid.

2g« • • in bet €rbi$i brüh tu focheir.

ibid.

29. - - mit frifthen grün attfgebtoeb*

nen €rbfen tu Poeten. 239

«öon 2ach*'5orel!en unö «n^fn
goreBen, au* gifth hieben gorel*

Un gleich gehalten werben*

jo, goreBen bleu tu Heben. 233.

ai« — in einer dBcinbrüh« ibid.

32. — geflaufft mit Sardeffen. 240*

3h “ flcjiauflfc in einer qkterfSqen»
@000. ibid.

— mit i5aum*Oel unb ©fronen#
@«fft. Ibid.

3 f. — tu braten. 241
36. ~ |U margioiwn. ibid«

37 * — gebaefen.

Q5on ©cunbcln ober Schmerlen.

58. gefüllte ©runbeln blau j^fochen.
'

*> 242
39. ©runbeln geflaufft mit Zitronen

unb 2Cein. ibid.

40- — in einer SBeinbrüb ober @oo§
mit £ perlottern. 243

41. ©runbel cjeflauffr mit einer $£ur«

terbrüb , mit geriebener @emmel
unb Butter. ib d.

42. — gebaefen unb $u marginiren.
1

..
44

.

'>• 93on$>«$t. ,
• * t

43« «&e*tblau tu Heben. 244
44> — in einer weiften @oof mit Cb

fronen.
. 245

4f* — in einerweiffen@oo|mit Sar-
dellen. ^ ibid.

4*- — gefoftm, bernae& in einet®?«»
rettig«@oo0mit ©per>2)offernes

4% — mitber £e*t.©aQ unb lägen
~URaam unb gwibel. ibid.

48 . — mitg auetfraut unbSardellen
)ufo*en. 247

4h — nur ®tetf StübWn ober grf#
ter^ublein tu fothen« „ * ibid.

fo.
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Sfeafffct.

;o. 4Dedjfgeffaufff mitffifronen. iig Z£ £echtgebaden. ag*
ju — in ber weiften ©oofj mit €ap# 76. — b«r gebacfen ober gebrafenTft,

pern. ibid. |U marginirtn. ibid.

£a. — in einer Q5rüb mit

«JJeterftlgen , €per * SDottern unb 93on Äarpffett
Üvaam.

£3, — in einer weiften ©oo$ mit €p* 77«jtarpffen in ber »eijfen tfümmeU
er*$ottern unb Rappern. ibid. <©ooü ju foeben. 26
— geftaufft mit Sftufcbeln. 210

ff. — mit geriebener ©emmel, £ap>

pern unb £itronen geftaufft. ibid.

f6. — geftaufft mit Lüftern , Äitro*

nen unb geriebener ©emmel. *fi

71. — in ber febwar* fuffen 9?egc*

leing»©c'oft. ibid.

79» — in ber weiften ©oc$ mit Äap#
. pern. u6
8a •— peflaufffir.if Sardellen. ibid*

fjr. — tnberflaren Butter, mit^e» 81. — meinerbraun fauern Swiebel*

“lerftlien, wie man ben Cabcliau ju* ©ooft §u fednn. 367
richten tbuf. in_ 8*. — braun mit Jfappem jufoebefc

f8. — mit Sardellen geftaufft. ibid. ibid.

j9. — mit gemarterten Ärebfen. an 83. — inbrrtwi|fen©ocßmif9J?ecrf
60. — auf ^olnifcb mit groffenDtofi» rettig. 26&

nenunb SUanbcbfern. itü 84- — blau , ober au* bem ©alfc $u

61. — braun mit gj?anbeto unb grofle Dothen. »bid.

tBoftnen. m Sf. *— in bet 3Bettt'foof? tu focfteir.

62. — inber©enfft-foofi. *rf
#

269
63. — mir #ecbf'Mi'eniu foeben. ib. gö. — in einer braunen Pfeffer < ober

64. — ineinerllngeriicben©oofj ober £eb»fueben*bröb mit Citronat. ibid.

535rüf>. *f6 87. — inberSttajoran fooft. 270
6f. inemerJimoncnfoofj.

66. — gepjlocftgefocbtmit Lorcheln

ober ^riffeln. ibid.

67. — Hafchöeju fötben. *f8
68- — mit Puffern /SMtbeln/SJftor*

tbeln unb ^riffeln iufoeben.

<9. — Padum gu machen. ibid.

70. — gefüllt *u machen. 260

71. — angefcblagenju machen.

72. — gebraten mit Sirdcllca. 26a

88. — in ber €rbifj foofj. iOT
89. — in einer braun $ofnifcben

©00g , mit groben Swibetounbmit
* weiffen&tergu foeben. ibid.

9Q- — Hafchee mit gebaefenen
flarpffen , ober gebaefenen Cpern
garnirt. 471,

91. — gtepffoeff |u foeben. 27»
92. — Äloftiu machen unbjufocbeiu

ibid«

73. — gcfpicfr mit -gering unb Sar- 93, — gefönt $u machen. 27)
dellen gebraten 263 94. — gebraten mit Kappern, oben

74. — gebraten mit flappern. »bid. mit Sardellen. 274n
9f. ^orpf#

c

.
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SKeaiffet*

9t* ^arpffen de6acfett y au$ tu m«rgi-
• niren. 174

Q3on kuppen ober Quappen.

96. Ofuppenin berdrbt&foeg. i7f
97 . — mit grünen drbfen ganp ju fo#

eben. ibjd*

58 . — gefiaufft mit difronen unb
2ße»n. < *£|

99* — inbermeiff« eher SBein foo^
|Ufot&en. ibid.

100. — gebraten. -2771

93on SBätfdjfoa. 7
101» SSärfcpinginber flaren Q3utter.

ifi*. — mit grüner ^eferfHge auf
«öottanbiftb ju fod&en, nebft frifc&er

Söutrer bergest. _ *78
ioj. — mit «Peterfilgen uub geriebc*

ner ©emmelju flauffen. .ibid.

J04. — in ber flaren Butter unb
©engt. . 273

io*. — in ber Juffer #brüb tu fe#

tim. . . . ibid.

ioit — in ber »eigen ©oog mit$ap#
pern. . ibid.

iQ7. — gebaefen unb mit gebaefenen

9Jeferfilgn*fraut Darüber. 280

93on Farben.

108. — in berbicfenQüufter. 2&1

109. — in ber flaren Butter, ibid.

110. — blau , mit ©peef unb £mi>
• beln. ibid.

ul — mitsOianbeto/ditronaf/unb

ditronen. 21*

11*. — gefiaufft mir geriebner ©em*
mclunb Kappern. ibid.

m- 35 <5rfcbfog mit Buffern ober ©?»*

fcbein. i8

1

114. — gebraten. ibid.

11 f. — gebaefen. ibid.

. 93on ©cfjlet)tn.
-* • 1

1 ),

11C ©fiepen in ber ^uttetbrüb.sf4
117^— m ber fömarften 3®»beb

©00§. ibid.

118. — in einer ditronen foog. *8r
119,

— in ber fötoarften 9?egelein*

©00g. / • ibid.

1*0. — gebraten mit ober o&ue©af»
bep.

,
. *g6

121» — gebaefen» Ibid.

93on fragen.

121* fragen in ber Butter *brüb mit

geriebener ©emmel. *8^
i2i. — inberrcciffen ©00g.
i*4- — in brauner ©oeg mit Stapf

pern. ibid.

i*r. — in ber Simone»brüb* *ö
lz£. — tu braten. ibid.

117. — gebaefen. 285
1*8. — gebaefen ober gebraten tu

margioiren. ibid.

93on Orffett unb -2Bei§* Stifte*.

1*9. Orffen in einer meiffen fduren

©oo§ ju fot&en. 29»
130. Orffen ober 2B«ng* $if$ in ber

Q3utter«brüb/ unb^eterglgen-brüb,
ibid.

1 3 1. Orffen ober 2B«g’$ifc& in einer

gelben 9>ol«i|<&en ©00J. ibid;

*»*• Orff
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Sfafliffcr.

i42. ßrffen ober SOBeiMifä ouf ben *4* ©tto , OEBefg , ob« Raufen h?
'

SKofl tu braten wenn pe ßro§ Onb.291 cinc^^ore
J

,<°^ ûr^ tcn- 2t)%9tofl ju braten wenn fic grofj flnb.iji

133. Orffenobw Äi^Sifcb ju by

! tfcn. ;7^ - »bid.

. *8on @ee*$ifc$c«t»

134. Cabeliau ob« Laperien in b«
Q3uttermit ©enfft. *?*

I3 f.
- - Cabeliau ob« Lapcrton in

ber ftoten Autler , auch mit fle»n*ge«

baeft« ^peterplge.
.

*9*

136. - - ober Lapcrton in einer 3®**

w.©ooS.
; . _ „ «•«{•

137. - - Mt» in «in« ®«nfft-©»»6.—•—’—— —;
lyt

138. - - bito geftaufft mit g«iebener

fri unb ibid.

139. - - bito in einer »eiflenS3utter«

©00$. . g *w

Won ©anber ober Santer.
*

140. ©anher mit ©utt« unb ©enfft,

u P$
»41. - - in ein« »armen ©enfftM

jujuriebten.
. . *9f

142» - - in©aum*öettu harten unb

.mmarginiren. ibid.

»43. - - ©«nber « ©<b»anb mit

fgSaunuOei ob« ©cfrmatsnP^*
len.

einer ^Beirebfoogiujuricbren. 298
i;o. $üeifj ober Zauber in einer gcl«

ben ©oo§ mit OAanbctn , 3vofm«T,
Surfer unb Zitronen»: ibid.

i;i. Q3iber#f(b»anb unb Jtfauen tu«
* jungten. - s a 99
i?2.

- - bito meiner ffiffen SBeijreU

oberÄirfd^u&iufotben. 300

Won Dütten , frifc&m Rollen
unb gungen.

1/3. $rtfc&e Jütten , Sungen ob«
©c&oUen mit flarer©urter ober 5>e«

terpigen. 300
i54- - - mit auggebroe&enen grünen

€cb(enjufo(&en. 30z
irr. - - bitoinb«birfen©utt«. ib.

15«. - - bito in $mt« mit ©enffr.

302

£)6trc unb gct&ucftette ffifcfr,

1 f 7« ©torf>fif(fr in b« fiflten ©utf«:
_ I 302

i;8, - - mit Hummel unb Untrer»

ifj. • - mit fuffen Dtaam. ibid!

i6ow - - mitgerben 3»ibeln. ibid.

161» - - mit ©enfftunb Sj3utt«. 304

Won ©tteSifcftm«

*** ite,. in b« gemeinen ©utterbruk

144. ©iir in ber Haren Butter mit

.Tqlten ©enfft tu foften. *9«

149,- - ii» ber ©enfft*foog, ibid,

ll«. - - itt^aum Öeiiubacfen.2??

147. - - am©pie§ jubraien, ibid;

148. €»ne «t^ubet2ßel§ob«©t^b
mmatbey

~

!«} - gebämpfft.
Pa&um ,Ti

»bid.

3or
i«4.

- - Pa<aum, ober in tOfenaeba*
efen. ;

*'
ibid.

33on flcbbrrtcn qMottdfi ober
^cöoHem .

i«/. ©cboBenober gjgrttMÜi
map
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ouggefJrttf<n $rbig &u Pochen.

1 66. @d)oBcnober]Matei§ in her Wo*

ten vflurter ibfö

9fogt|l<r.

304 < *Bon

»67. 0cbollen unb plattig aueflebco»

eben »a ber *8utter*bräb. 107
168. - - inbcrgrbifct'oog. «bid.

169. - - mit jungen gelben 9vüben.
r * ibid. _

17°* - 8<tföufft mit Heia gebaeft i 8 f.
-*

- tn emer-ffoep&ottcrmbrAfr,

^efetfllflen fraut. 308 ober Fricafs6c tu Pochen. »b^
171. -

• 4U braten. i ibid. 190. - - am vSpiefc gebraten mir

„ . . . .
(SoecP unb 9J?orcbcin, ober anftait

93on jungen. beffenmitfltebfrfamcinhen. ti*

»86. gcbaetPeninberCgciorafrbtflb.
*»

»87. - - mit gfeetf tnfoebo- **>»&

»88« • in ben kaufen auf ben *Xoff

mieSlufttm mit SButtet unb €»tro«

neniu braten. 3jr

17a. ßdrinfl in einet ffiojotan «br&b.

|OJ
»73. - ütber grbidbrub. ibid *

174* • * i« ber meiffen ©00g mtt

2Bein unb Zitronen. ibid;

17;. •
• tu braten auf €rbfcn ober

©auepfraut. 3 »o

176. - • tu margioiren. ibid.

177. • - jubaefen. »bid.

2)on duftem. .

t •

*

1 78. Puffern gefioo fft mitgitronen. tn
»79. mit Sardellen gettouflt. ibid.

180. TOjp*21uffetniu machen. »bid.

181. puffern iu braten. w»
182. - • bttomtf^ÖauimOei. ibid.

©on SWuföKln.

iti. ©Puföein in ihren ®$a(en in ei<

ner meiden®oo§ gu Pochen. 3 1%

194. - • mit geriebener Semmel gc<

ffaufft 313

184. - - fo frifdj ober eingemeibt

finb, in einer meiffen ©006. ibid.

*Bon .ftrtbfm. .
. ,

191. Slu^ebrocbene AfbdTRagow.
3 »7

192* £reb* * Ragout mit Qftpwbeln

ober ^riffeln ,obexbeobed iufomaen
mit ben tfrebfeti. 31g

1 9 3. ffrebfr Ragout mit0porgei.ibid.

194. Ärebs^Kwgout mtt VlrtifcbocTen»

bobengu machen. 31»

i^f, - • Ragout mit Sardellen, ibid.

196. - - Ragout mit ober QMu*
mcmf&bl. 3*0

197. . - Ragout mit 5?rebd*flä§ ober

Äatb fleifcb H6fen , auch mit $0>lor«

cbein,unbanbernÄl6 fen. 321

198. - - Ragout non Ärebfen , mit

ffdlbepbrieMem. 322
J99. tfteb^PaäumjU machen, ibid.

200. . - angefebtagen. 314
201. £reb04ftafenju fußen. ibid.

202. Ragout oon firebt * fcbmdn^en

mit 2lrtifebocfen#b6ben. 3 26

2oj. £rebd>@trubel§u machen, ibid.

204. - - ^ubelgu machen. 327

30

u
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lof. gitt «ufflcfrfflbeJfoeb<*fl?ugttt 1 8« gpet cingefctt mit <f»et tetttia*

raMoL_
206 , cebgju bacfett. ibid.

FricafTiebon

20g f — btto «uf «ine

cm 3*9

brüt) ober Schic.

19. — flcbflcfcM.

337
IBlt

i°._®cb flcfej< (Semmel ober 3Bcmr
Älöf«. , 338

21. ®«mnc(auf5DeimT(4^5(rt.ibid.
2 j. — i«füBenmit0cmmclunb€b»

<rn. 399

)cce Spanier,

ibid.

209. MarginirtC Reifet. 33°

aio. ffr5f<& geboefen. ibid.

an t sr6jc6 auf fc&le«bte21rt |uMen. 23. •— gefüllt mit fRatmbtl unb tki»
ffiü. fine». i bid.

. :
24.,— mi; gebflcTfen tfalMeifd) j«

! ~
fÖHCB. ibid.

£)a£ 24. SEapittL 2f. — mit tfrauf tu fuBe». 94»
' a*. «nglifcbPoudiniumflcbetr. 341

y01t gycgif. . a7-_
— btto bon übetbliebcncn @<b<b

efeneg ,ui machen. ibid.

1; tott'M tu mae&eit. ' 33» .2«. §rg!i|(be£!ö§|uiiiödjen. 34»
*. — gefüllt mit obergejuigee 29. £tn ^öhmifcb gnglifcf) £(5§bon
0Mc&.

* ib,d* Svei^^irfdjC/Stbetfifletunb^iif*

t. @ebacfeite$Dtfl<& mtf©Ktn. 33* fenju matten. 343

4. £per gefüllt $uma#eii. tbid. 30« gefüllte £oec 1 £Bdmm(ein mit

f, Ragout bon^bern mit^Ueb« 333 .ftlülnu maefren. ibid.

4. £pet#Ragou* mitetorc©enfftfoofi. 31. (5peg<ggqmmlein bon ©pinatfr.
;

~ “ Ibid. w>J*t 1 araWUii

7. Cft«t*9fubelmitSW<mb«lii uttbSHo» 32* — bienic&t gefufft fepn jufotb«».

(Uten. .
ibid

* 34f

5. — gerübtt mit ©parget. 334 3 j. C?bfr^btl mit Heimober großen

9l — mit ftifeben S&orc&efa. ibtd. CRofinen ju fotim» ibid.

-io. — Ragout mit ©enfft. .
ibid. 34. €perju füllen. . .346

u. _ ferner jufoeben «uf gute Stet. 3;. €per<Ragout. ibid..

33f 36» — in duftet tfogefegf. ibid.

12. — bito ouf fibtofrte Sirt jbid.
37, _ eingefefct in ber Ö5rafea# ja«

13. — mit fffllb<< 9?ieten getubtft
'—

347

ober Serveht-2Bür|Ün. ibid. Ht
17. — fingefebtinbet^ttttor. 337 -4*» — tobet ©enffM 00g. • dbid.

SBbbb 42. gpcc
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SKegiffer.

4*< geru&rt mir (Spartet. 349
43. — mit Sardellen gerü&rf. ibid.

44. — gerührt mit ©Jorebeln. ibid.

4f. — oerlobre« in (Offen SWIcb»
SKaam. 3 fo

©a$ 25. ffapittl,

Vm

6 . Srifcbe QBorcbetn mit ber Jtccbt^

Butter unb jfrefctf <brüf> ju Focken.

3f4
7. — bito mit £per*;Doftetn. an
8. — bito ju füllen mit ölten £übner

ober tfalkfleifcb * Farce, unb ju fo<

eben. ibid.

9• (M<be<5to cf. SEorebelniu foeben.

3t«lianif*tii Vogel 1 He. 10. ©tocf.fflior*elB mit gpet.JDol.
ttetrt. fern ßbtt Fricafs6e. ibid.ff CI

1. QJogel t leitet mit gemarterte«

Ärebfen. 3fO
2 . — mit Griffeln unb Lorcheln/

ober mit Sttorcbeln allein.
.

3S*

8. — in einer 9Jeter|tlgen»brüb su fo<

eben. iWd.

4« — mit €per * SDottem iu foeben

Ober Fricafsce. • Jf2

©aß 26. ffiaprtel.

11. SSueb'febmämmejufoebeiL ibid.

Champignon.

12. Champignon Fricafsce. 3^7
13. — mit gper* Wörtern ober fh*

cafsdc. *
ibid.

14. — geftoufft mit geriebener ©enn
tneL gfg

*s% — in ber Butter gerüff. ibid.

SSceetfingc $u foeben.

VontCriffetn/ Earboffel«/ tftot#

tfeelrt/ Champignon , &m*unb
£erbffting / majoran unb

ÄeüvSchtoämnw -

lei«.

1. griffet jufoebetr. 9 s*

2. — mit QJaum öetju foeben. ibid.

~s. $arboffelbie frifeb'Obet in&flumi

£>el eingemacht fab/ ju foeben. ibid.

4. — bito ju ein Ragout. 3 f4
»• 'i

«Bon Sttorcbeln. •-

/, $rifcbe Sftortbeta mit ^eferfifgem

fraut.
;

.. m

16. ©reeflinge aufbenSKoffju brate«.

358
17. — in einer SErüf? jufoeb«. ibid.

i8« — gerüff mit Hummel unb 3wi*
bd. 3f9

19 * ^per#fcbn)dmme ober 93il$e inbet

ftteffeb'brüf) ju focten. ibid.

20. — bito in guter QJlilcb ju foeben.

ibid.

21. £erbflling in ber $(eifeb»brüb mit
^etetfilgen ju foeben. • 960

22. — in einer fauren 3n»beCfoo(j iB
foeben. ibid.

23. QRoferan ober 3lein#f<b»<!mmleia
inba Schic ju foeben. ibid.

*4» ©fof*
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*4- ®!o(«an ob« Stein 250H ®pfltge(.

lein mit grün abgebrochenen grbfen .
'

. .. .

unb qjeterfligedffraut ju tochen. 36 1 i7* ®putae( ® her SButfer mit g*ne<

bmer Semmel* 3«g
- ig» -

- jnber »ciffenSoofi ober%ut<

g?qg 27. ffapitd. ter*brüb. 3 69

Q3cn oUec&anb ©artm©tft>fic6<
fm. . .. .. .

2tctßbocffit»
V

i» Brtifchocfen geftaufft mit Sßurtcr

unb geriebener Semmel. * 36 1

x - - mit abgebrochenen grünen
Crbien. ; 3*t

t. - • mit&

19. - - in bernaten mutier» lo;«fc

40 . - - in Der bieten Q3uHer. ibid;

ai, - . falt mit £|jig unb 2>aum#Üel.

J7®
2x - - jubaefen. »bid.

2). • - Ragout ober gebrochenen

SpargeL ibid.

24. • • mit ^)ühner^([gen tu tochen.

171

ibid»

«ebenen Jtreb*4, - - mit » —r— ..— -

febtoefoben unb Salfrpeiffrflüftnw

• rochen. • 36?

3ucfer$r&ffcn.

if, Bucfer grbifimit geriebener®en»

meiunbQ3utter. vti

26. - « inbctgSuttergebunn. ioid.

27. • - mit €oer/®ortern. 37*
*g. - auffchtechtearttu fochen. ib.

f, • - inber»eiffen$&utt«rd>rüb.'bid.

i. . - auf ben ixoji mit ^aum^üet.

7. * - gebaefen»

8» • - auf eine ünber» mrt
9. - » ^öbenlie rnicgreo ,

len.

10! - - mit auogebrotheneniKrbip. ib.

ii. - - 55 6 ben mit Lorcheln unb

«ungebrochenen jtrebfen. 366

ix - - ®öben in gpern gebaefen. ib.

jCföobaStonicKfüM.
;

z

4- T •

tt. jföfrfüblin her Q5utter»brüh. 1*7

ii. - - in einer»eiffen ®oo§. »bid.

jf, • • bitomit abgebrochenenJTreb#

fenjufoehen. »bid.

»g. ; - bitombatfen»
'•

» 368

fcuüftcbroc&tne ober auftgeftonte

flcCme Erbten,

29. ^ungebrochene grüne grbfen p
ftautfen. 572

30. - "
bitomit frifchen Majoran, ib»

gi» - - bito mit «ngeloffencn gper#

hotte«. - 571

lohnen ober Fafcoics.

32, Johnen ober Fafeoles mit geriebü

ner Semmel. 371

n. - - in Butter gereift ober ge*

tüft#
ibld*

14. • - bito mit getüften in bet
fc

• ftieifetbrüh.
* 374

ffbbb a y>
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9fcßi|Ter«

3 **

^

0
5
"*n FlfeoIes •*<>**/«»* 8 . Ouitfe^bduipITf. *e0

s^'-Ä^X, St
’•• ,naBaaunb ********

wh*®*t • 'W2;£pä:
37« L^Qoc • (Senat mit geriebener iu foct>e°> ?8i

©emwelstt ftauffen. 37f
3>. - • mit auOgebroctCttttt grbfeniu

3tot.

föCteU.
“ x

ibid.

39. • * mit tfalbifUifö |u füllen mb
iuiüdimi, —_ .

—~ 376
40. Liäuc-ober gfottat ftengel in ei»

ttcrnwfKn<Soo&ju fec&en. ibfiJT

41* -
- ggfoctt m it genebener 0em<—mefe 377

u. Q$jm gefußt, gebfapfft unb ge«
. •* 3Ä

I

mit gucfer unb Tournefol $u

J&i

12.

~T 7 0 »

13. • • «uffd)le(bfe?frfjufö(beiT/b!d.

i4> ^ebunjte^trn^u rotbett ibid.

43. S^cfer^ber £aber*2ßumi ju

rom»P. ibid.
gftKtftfrgen.

' g>fl» 28. gflOtWr

if. ffriffle gtpetfeftgen au foefeen. 383
* öi* ni$r gefdwlt finb, §« Fo«

eben. ibid.

$ott ofletbanb 55aum;5röcfjtm
fnfcfcunbgebümen.

. . 3epffe(.

1* ©ebämpffte Sfepffef mit Sttanbefn
unb 9vo(inen ju toeben- 377

3. ©«füllte Stepffct» 378.
9. ©efüllte'Tlepffel. ibid.

4* - * getobt miiSGBemunb&ofmen.

^ ibid.

f;
- - SSrewufocheit. > ; 379

4.
- geboten. ibid.

17» - • jubünflen. ibid.

jg. • • mit SDtonbefn ju baefen. ibid.

Jrifc&c 2öefctl.

19. $nfc&e2Be»>e( ober Staarelen p
. foc&en.

. 984
20. - . fwb ju machen. iw*
31. - - obetaraareDengebacfett. 3Sf

Bitten ober Oofttwr

Srifäe SBtimbecr ober Xrauben.

u grifäe3ßein beer ju foc&en. 3U
• SriK&e ^etn» Stauben gang <1
Mcfffl. ibid:

xx

~U

goftannefrSSeer. *

»Bitten ober Duetten <fo$ |u ma< 14. ^obanneobeetiu foben, 3$£
$ <IU 380 - • iu böefen. ..^W" tbid.tM

e*Sn,
. s
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ttegifler.

©cbtrrte* 0b(!.

af. ©ötteln gufogra, / 38$

27. — ju baefen, ^ f 87

. Seiden unb SSraoneUm«

28. $ei0«n uubQftöumlUtt su foc^eit»

387

29. ©eigen ebet SÖratmeÄen so baefen.

ibid.
* • # •

©ebörrte Bepffcl, 35trn, k.

,30. ©ebörrte Slepffel jufeeben. 388
31, ©ebdrrte&irnsufotten. »bid.

92, ©ebfirrte Hagebutten ober Hüff»

ten mit hanteln ju fotpen. ibid.

93. ©reffe Ütoftaen mit ©lanbeln so

fetten, 389

34, ©ebdrrteSBeijrelsu fetten. ibid.

35. ©ebftrrtiQuitten sufotbtn. ibid.

. 5ßcn 9Ui§.

$6. «Xeig in ber ©leiftWunpen, 389

37. — toberSOMtaefoett. 39°

38. — foeb S« maeten. ibid.

39. — su baden. 391

«Bott JWanbefo.

40. SWonbeb^pdn ju baefen. 391

41. — bite auf eine anbere 2irf. 39*

42. — foct in einer ^e&uffel jn ma*

tten. ‘^'d.

43. — in OMafen gefüllt su baefen.

ibid.

44. ©ebaefeneSDJanbetownSOJanbel*

$eia- 393

4 f, eprifrfuttennon Sftanbcln. -39*

©aS 29. ffapftet.

X?on affeepanb Sotten. .

x. 9DNmbeU$orten su baefen. 394
2. — bite auf ein anbere flrr. 39?
9. «Jttanbei# Porten een ungeföeelren

SO?anbeln su baefen. 394
4. Pifcuit-Porten su matten. ibid.

s. Chocolit-^orfen su baefen, ibid.

6. 58roto$orten su baefen. 397

XorfensXetg,

7. ©in abgeru&rten Q5uffer#$etg m
matten. 397

8. ©in$8ldffer<$23utter»$eigjum$or«
fensumatten. 99 g

9. ©in mürben $eia eon Puffer ,
SXaam unb ©per Horrem. i99

10. ©in fttiettfen ^orten^eia. 400
xi. ©inS5utt«n$cig su emet<tufgef<$<

tenterten. ibid.

12. ©ine ®auer>frauf’$crfen su ba<
efen. 401

13. ©ine SWarcf^erfen ju baefen. ib.

14. — tifoaufein anbere Muium*
<ten. — 402

if. ©ine^erfenWn €infen, mit SDian,
telnunb SKoßnen. ibid.

SEBieman bieffrfic&te b(e gumSocs
ten gehören abma<J)en

• • • * ' foll,
%

1 6, Aprfcoren .^firffng unb SOJariBe»
abjumactett. 403

17* Verlier, unb anbere 5lepffef *ur

23 bbb ? , Sorten#
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$erten'#üfl ju bereit«». 403 10. ©W<h flraubeninbacf«;
<8. Sin anbere Porten * $ufl hon 2tef* 1 t. 2Ba(feln ju baefen.

fein. . 404
19. £me ^orteti^öB oon 3o&anne0>

beer, 2B«ijfel oberftmareöen. ibid.

10. Pflaumen ober fnfche gncerfcbgen

»einer Porten* ftuBober Dergleichen in einer

'

ju macherecht ju

*1. Porten*
€?tacbebbeer.

en. A9l
ic!«ober

ibid.

4f|
ibid,

12. - - bt:o auf «in anbere 2h*. 41»
u. @pieg fuchen ju baefen. ibid,

14» <0püMber Prügel. fucben auf

ein anbere %rt- 41«
1 f «Oofrifruppen ju bacfm. ibid,

iS, - - btto auf ein anbere grt. 414

gtitcfre flute Jftuftcwgti haefai.

Xortcm^eföü hott fleWrrtett

Seiten.

»a. $ottey®efflfl »en geige», %rtu
netlen, Siepffejn, Hagebutten .ober

. n?ad man non biefen roifl , eu wachen.

404
»?.©»« Sorten aefflBt nen bbrren

3»etf(hflen ober^Beireln. ibid.

©a8 30. ffapttd.

Von aiUrbatib Bcfcmalg# <£>cba#

cfcuceju macbeit.
* *

1. gptffrfluehenm baefen, god
a. grefebacfeneg&u baefen. 407
5. i©tichfen>fu«ben $u baefen. 408

4* 5Bafier>(trauben ju baefen. ibid.

f. ©ebriöhte Büchlein ober ©ihliffeU

Äuchen. ibid.

4. £irfchge»eob ja baefen. . 409
7. ©chneebaflen ober Stofen |u beu

efen. ibid.

8» 3«cfer»fh?3ub(eiq baefen. 410
9. •

;
bito auf een Anbere grt non

;
SBew. 411

/* *

* , * 1 ^ 4

»7« €in Steig fuchen tu baefen. 4U
18. 2Bnyel/ober ^ot?anneo»beer*^u<

eben mit eine»
(

<Setg ju machen, ibid.

19. gtngnfliifcben fluchen oon ©eba»
• efeneg , <6 mag fnfehobet übetge»

bUebeneO fepa , oon gflanbcln unb
• groffen Stofinen. 4ij

gtliehe ©ofletfropffq?,

ao. Sin abgeeuhrten ©ogeibopffen ju

Öfteren. 4lf

ai. Sin abgew&rcften ©ogeJbopffen
mit Sttanbelunb Stofinen. 4 1 e

« ©in fchlechrcn ©ogelhopffen ju ba»

tfen. ibid*

%><a 31. ffopitd.

Von aflerpanb £(cifcfefBulgen.

1. ©ulhenPonSapaunen. 417
a. - - »on ©dng ober Snten. 41g

9. • . oon ®ei.ch‘»#ober ^Ptp/bab*

nen ober £ui)n« ju fochen. ibid.

4. - - bg»JW(ber*guffcn. 419

r, - - non £*lbg<&<bUgel jao
4. Cub
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SlMfflre.

t. ©ulfcenoon IKtnb^^üff«tv. 420
7. - - non ©cbwein&O&ten, puffen

. unb Büffeln. 4Ji

8« - - oon ©paB*$«cf<l. ibid.

9

*

- - bon all«banb ^ifcb«n , enfwe*

brr Äarpffen , Rechten , ob« $0#
reüen, 422

10. - - »011 SBerflet • «b« anbern

Slrpffcln. - ibid.

11» pon 423
«•

-r
—— i-—

©aß 32. SCapitel.
* " 5* * • • •

Von aflet^anb BaUt ju macfern,
• 1 •

#
*

• 2 > • . . * ....
i. $pmmeran8ei*©a(at ju mach«,

- 423
x £ittonem©alat ju machen, ibid.

S. Gin Staiidnifcben ©flUt ju ma»

,, (feen. . . ibid.

.4. ©alaf Don Chicoree» ob« SGBeeg*

warfen. 424

f.
- • oon©pargeI. ibid.

4. ^ - oon jungen Jgjopffctt ibid.

j. - * Don 3n>ibeln. ibid.

9» • wn SBobnen ob« Fafcolcs, 41f

9 . • • »OH Sardellen. ibid.

10. - r DOtt©cbnecfm. ibid.

11. - • Don 5(rfifct)ocfcn. ibid.

12. - . Don^drin0 , 3»ibrlunb5lcpf»
ftfm 424

*?. » oon £ 4§**Mr QMumeiu
‘ ibid.

14. 1 non wetfdxij ^eferfifl ob«
Baftensde. ibid.

I/. - - Döff0and#n^<w^«uptob«

, WÜMÄWIW, »H.

©fl« 33. ffflpittl.

X>on aüetfeartb <Batttiu<Btw&<bi
in<£$ig obrr 6alg*XX?df7er rin#

3umacfeen.

1. Unreiffe S0Bein*br« ob« 2Deitu
frauben ein$*macben. 427

2. CSBeirelin §{jia einjumaebfn. ibid.

3. Äirjcbrnober Sßfipelaufeinanbere
31 rt einjumacben. ibid.

4. ©fiebdbeer einjumaeben. 428
f. Wirten ob« &uiffen obneSucfer ein*

jumadien. ibid.
6. ©cblrb«nin€§igein$umacb(n. ib.

7. £olb<r biub cinjumacben in <£ßia an
flarrbefi©a(at*.

°

8. Champignon
, Gper^^wömmr,

ober £erb|ftinge einjumacben. ibid.

9. lohnen (injumacben, fo man Harr
beo ©alaro geben fan. ibid.

10. lohnen in ©al$, Gaffer einiu«
machen. 4JO

11. ©pargelinefngeinjumacfeen. ib.

ii. - - in ©ö(fc<SÖBafT« einjuma#
efeen. . Jbid#

13. artifeboefembiben in Q5urr« ein»

lumacben. 43 ,

14. - - i* ©«I^WölT« einjumadtjen.

ir. ©urefeneber £<hnmer(ingefin$a.

.v machen. ibid.
16. - - bifo in 9B«in*€fjig ciniuma«

<b«. '
4; ,

17. - - Wtoauf rin anb«e 3lrr finju*
ntaefeen, ibid.

I 8* * - bitoin ©atyioaff« einjuma«

W* ' ibid.

"
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£>«$ 34. ffapittl.

19, ffubförobenober ©ettifl in 2Bein# 1 1. — bitöttf ein anberetto. 44*
Cftigeinjumac&en. 43* *a. SBac&tein |u braten mit 3Beis*

20, 2trtif{bocfenin©alä>waffereimu» bldrrer* 441
. ma<ben. 433 13. — bito aufein anbere 2trtgefeicft

21, Sirtifcbocfen» biben einjumacben. obee.wtgefpicTf. ibid.

ibid. 14. tframet * Q3i5gei ober iörofcbeln

12. — b3beum0cbmaltisuber»ab< mit 2Bacfcf>olDer *. beet tu braten,

ren. ibid.
,

ibid.

21, — bäbmiubfaten. 434 *r. — bito gefptdPt iu braten. 44*

. _ . _ 16. Üertben mit eoer>wei§m braten.

Orftttc grbfett. —ibid.

*4. ©iflue grifoj m
*7, €<g(^ c” nrtt tu braten.

^i,
rf

F*
"

, , ^ , \ 4H 18, — mit ®nfcfjubrflten.‘ ibid!

a^^rihteaudgebrotbene grbfenm \jt — auf fc&rec&te 2rt iu braten,
©ebmaffciu fließen. ibid. ^
— - — 2oT2Bilbe©tten$ubrafett. ibid.

«• — bitoanfein anbere 2(rt. ibid.

2a. — nofb anfei« anbere Sir* ibid.

IPon aßerUp Ö0iib<prat «mb 04. — bitoaufeinanbere 9frt, JJr
men (ffcßugel (Stbtatemt 311 aj. $auc&erle aber $auc&< €nten tu

.

machen. braten. '
. ibid.

* ftafanen portirr. mit <5pecf in bra#
*** Wo f° eingebaut finb , jubra#

ten. ' 4?r Un‘

.

,b“*

2. $afanen auf ein anbere Sirf in bra> 27. £aafen gefußt , bernaeb iu braten,

ten.
.

‘ Ibid.
,

• 44*
3. — auf föte^fe 5frf ju braten. 43* at. Isafen mit@pecf trab jtränfer|u

4. ©<&nepffen$u braten. * ibid. braten. , ibid.

f “ auf «m «nbere 2trt i« braten. a?. _ «Uf ein anbere 5Jrt tu braten.

437 447
*« - m B0(fr flU^ "" ttnte<

* ib id*
3°- ^<^OSi(b>prae m braten, ibid.

7. 3tuet>bafrn ober £Qbner iu braten. 9 au^ ÄOl><r<^ct

I. -- bifo auf ein anbere %rf. ibid. 3a. .Qitfcfr4tt<%0iib*ptdt |U braten.

9. 25ircM)öl)n>ober Hübner |U braten.
~

I
^

4 39 3*. £tfföcn *®lb,prät auf £<nben/

t* 9ta>buner iu brate«. 440 traten iu braten. 444
7 "

: 34* <g<tttcw

j •
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34 ‘ ®<&n>ein f ob« föwatfc Sffiilb* fC: Sin gan&ea $amm $u braten. 461
ptätju braten. 449 t*j. - - bito gefüfl; mit 9}?aubeln unb

3 f.
- * bifo mit ‘•JBacfcfjolbcr jubra* f fftuflnen subraten. 462

- ttn.
•'* -ibid: * 8 . €in« 2aramä <55$eer ober a. I)in#

36. ^ilbeffifagsu braten, 4f° f*te Viertel , bic nod; bepfammen
37, gflpaumn ober floppen mit (Speef fepn , mir gittonen gefpieft $u bra.
~ portfrt »per qebunben <u braten. i6» ' ten. 46 $

3%; Joppen mit Lüftern gefüllt unb ge» s 9 Sin 8ammtf4>ra?cn mikDber obne
braten. *, ,

' 4f* <gp ecf «sefpieft su braten. ibid.

39.- - mit Sardellen gefugt unb ge# 60
.
giegen cbgritmflcC^cig^ubratcn.ib,

itad. 6

1

. Siegen ober junge @ei§ auf anbere
lk AA. III Lha4am ^

*..• braten. - -•

40. - - mit floppet« ge

braten. 4f*
4» > - - auf ein anbere %rt tu braten.

4^. 3iunge Jp übnet auf Nürnberger
Stet ju braten. Ibid.

43. - - mit flrebfen gefüg t unb gebra#

s tmj, -

1 ~

;
4«

44». • - auf ein anbere %rt $u fußen

unb SU brafenT MX
4f. - • nod> auf ein «nber« ülrt 4f*
46.

- - mit flalbfJrifl$ gefüllt unb ge#

3t!G

47» - • gefpieft unb gebraten auf
' ffranfcojiföe 2lrt. 4T7
4 sTTfunfle Rauben mit flSacfrfrolber#

beersubraten. ibid.

49. $ip = ober roelfc&e#a&n ober £üb*
ttenu braten. 4f8

fo.
- - bito mit ganzen @e»ür$ su

braten. ibid.

ji. @4n§ mit gaffanien unt>25ot(teD

Slepffel gefußt, unb ju braten. 4f9
ti; €ntenaufmilbe2lrtiubrafen.46o

<3. - - auf ein anbere 2trt. ibiHT

f4* ©pan*$ertfel ober ©pamfüu *u
* braten. ' ibid.

ff.
• • gefüllt m brate*. 461

9trt$u braten.

6*. (Sin flalbtfbraten ober Ijinteruier#
fei eonflalbsu traten. ibid.

*3. €in gebauten flalb*> föfegel ja
braten unb gefpieft. ibid.

«4- Sine flalbd*?3ruft su füllen unb
ju braten auf fcblecbteSlrt.

6f. - - bito auf ein anbere ärf. ibid.

66. * . bito noch auf ein anbere 2lrf tu
fußen unb ju braten, mit gttanbeln.
'

— • 466
<7^Sm Hammel# ober (Säüpfen#

*8<$icg«tsubraten nur faletftr. ibid.

68. • - bito mit flnoblaucft ober 3vo*
efemboßsu braten. ibid.

i% brafen.467
70. €in Dttnbei üenbett.traten su bra#

ten. . * ibid;

71. Sin0tüef $Kinb fletfefr su braten!

. ibid.

72. - - bitoaufeinanbetegfrt. 468

£>a$ 35* iEopiteL
2ttlet|>anb l3c, c,

f;m übet.obre unter~~
eßfebruterte».

,

i. ®oof oon Puffern , über Joppen
unb junge £übuer , mann ft* gtiA
mit Puffern gefußt ft»n, 46*

Sccc 2, 0oo£



*. ®oc{j ton

9 . 0 oo|j ooii , übet itjppen,

fun<i« .£) ünne*. , iXepbu^ner unt> £«»
(cn$u nuten. ibid.

4.
- t>0 i) S • dcüen. ibid.

j - - wn Rappern. 470
6 .

- - ton Sffiadtfol er. ibid.

7 .
- - mu Zitronen ober ^ommeran#
jen. ibid.

8 .
- - ron ^feffr ober 8<b fuefeen j

u

JHe#«•
4*9 ©a« 36. ffapitef.

Pott ndetpanb Creme.

1* Creme non GhocoUte. 47*
2. • - ton Qftflnbein. ibid*

3. - - oon €ott*2)offern. 47 ^

4. - - ®on P ftaeien §umad)Cn. ibid.

2>a$ 37. ffApttel

(in gebrui ni$ ober über Steift, aUerpartd Galerie ober Schere ym
47 1

9. • - tum DWober ^Eilbprat^bra«

fen , ohne Sftebl ju machen. ibid.

10. - - ton grünen Äorm®aamen,
mir ober ohne Brunnen #Äre§ , ju

einen £ommo< ober Äalb*» graten.
ibid.

tu - - ton Zitronat über 2üilb*prät

ju machen. ibid.

machen.
0

1. Sine Gallerte ob(T Schere MB
$leifch / von aflerbanb färben auf
hie ©(balen ju fochen. 474

2* - - oon £irfch‘hornoorbie Ären»
(f(tt |u machen. •• -l 474

3* * - btto oon ftifAen, tot biejenigeB

biefeid (Jletfcb eflen« 477

SlnSönfl^SReflider
SBeflcfwib in 1 50. ©petfen-

1. ßr^n gute« Zitronen rtfoch ober

Pag. 479
2. gute ^iftacien * flech ober

5$rcp. 480

3. j^eb8#fo<6oberSKu§jumacben.ib.

4 . ?|gr#$ tfoch ober $?uf? oon 0ra*
chcW^eeren 5U machen. ibid.

f . Smen guten 0chma(fcober 0pctf*

£och obor $Iu§ 51 machen, ibid.

6. £in £rbbeet=$Ju§. 48*

7. (Tarlti&rebd £och* ibid.

8.

'^5uuer Ä'och. 4S1

9. £in aufgebenbetf Sftanbel * ftcch.

48*

j

10. £in aufgebenbe* Dvcif^od) $U

machen. 48»
11. €m aufgehenbeiJ @rie|j * £och ju

machen. 4s 3
12. gin aufgehenbe* 0<mmel £0#

ju machen. ibid.

13. £in aufgcfa'iffme* $öum*.tfod)
ober0<haum $Äu§. ibid*

14. ^ in beerlein ober fltmDvoftaen*

®lu§. 48.

if. £mfra|frigri 3to*en stfjuff. ibu

16, SRoib -gcfiilfttc SlepffeL ibic

17- £»ne geiul&te SMIch in machn
ibid.

9m
*« "
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iS. ©ufe a<brafene Stöben su machen.

4*r
19. QSutter mit S^nbeln ju macbm.

ibid.

20. ©(füllte ©du*Obren gu machen«

SS
21. tgpenatb^ftrfrgu machen. ib d
2a. ftecht mit gering fleipicCt unfr

ffrebcl.' Ragout, ibid.

2%, Frtca«s6e pon 9lf>L. 486
*4. %ngefcfr(agene 9>eterfif tnurfrüb.

ar. ©per<fll6fe. 487
a6. ©pgr^ocfen. ibid:

27. ©emmel mit ©per , ÖBilcb unb
• ßtnibel. Std:

a8rffrebft©ftüM. 48 g

29» Macaronen mit fficebftn. ibid.

30. ©etupfftt.ftn6bf( obre ffl&ffMg»
31. 2iufgelouftene ©erben* ober ftef»

femwubdn» mr.
32. jgcbnee ffiücfr ju machen. ibd.

i? ©ine 9?eig^ilcnju machen. 450
34. g)te ©panijcbt SMcfr/ ^flf« ge<

nannf. 490

3f. ©m3flel»on9J?anbeln. ibTdL

36. ©in ffmtemffdg ju machen. ibid.

37. ©in$eigoon©per.;Dortern. 49 t

38. Sften Butten »
jcbnee ju machen. ib.

39. ©in ^fannemffucben mit ©cbm»
den ober ftäring. 491

40. Jftie runben 23ranb >ffuc&en ju

Mm&r* ' ' ' ' J
'

ib d.

41. ©arm^Benbef, ibid.

42. Q5rob»ffocb. _ •’• »bid.

43. sftianbeU©pdhne. 49?

44. 2Biener*$orte. ^ ibld*

45. ©itronen-Bouding. gebatfefl, ib»

46. ffrebf»Ariene. 494
47» Öveif'Arirnc. ibid.

48* ©m«n€n8l»fchen ßicfd, ibid»

megffttr. -

,

49. ©piegffuchenJ 4fjr

fo. «Jttanbeb Segelte bie aufeefcen , mit
* S<moni»©aflFt ju machen. ibid.

41. WJanbel* Sejelte mit Tragant ju
machen. ibid,

f2. SraganMejelfe mit Semoni * fafft

ju machen. 495
j-f. «0?arjepan lejelte mit rotten ober

»eifien 3ucfer*ei§ ju machen. ibid.

J4. ,3mnnet iejeltlein ju machen. 497
J7. $Die©ifen frdpfffcmju machen, ib.

f6. QMabt frapff«« ju machen. ibid.

f7. ©tnSlcpifel flrauben jumachen.ib.

f8 ©inffrebd apberieingumachen^g

f9* $5» ffrebd-firigel ju machen, ibid.

Sfofemanbere 2lrt ju mathen. ibid.

60. © baefene ©per » fleberlein mit
• Slepffeln ju fußen. 499
61. ffrapffen oonOuitfen ju bacfen.l \
6 2. £>ie9?unnenfrapffen tu macben.ib.
63. tfeüer*bippen ju machen. foo
64. ^il<hrahm*frapffenjumachen,ib.

«f. ffd§.(higef ju machen. ibid.

66. 3Bie man bie 3ofeletp#Bifcor<»

machnmuf, f0t
67. @ute 9)ianbef * frdpfflei» ju ma*

cbn. ibid,

68; ffrebMuaef hopffen. ibd.
69. ©meffVeb* ft%ober@alTerf. ib.

70. ©ine rechte SKummeir fumr ober
©«Bert. fC2

71. SJfariBemfaffe# ju machen. ibid.

72. ^ommerflnfcen* taffen, ju machen.
’ j ibid.

73. ©in aar guter $?anbef*rau§. foj
74. ©in guter 9}?üglein »on ftuner*

1

Ufam] : ibid.

7f. gj?ap#mu^ju matbetr. »bid,

a
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9to&atta$ 9foatfler.

78. gln TOu§ Den SKebbuner* tnflflen

unbi'cberlein. £04
79»Jffne #enne ober gapfran tu ma<

cfren , Pan er feinjgrin habe, ror
80. gtn mftglcin ju machen. jb.

8 1 Sin &ottcfrmuftIein ;u maftenrfo.
8z» gin (spa^cllen * fuppen übet bie

<Spcfrnccfen $u machen' ibid.

8?.gm ^penntb topfen $u fochen.rö6
$4.jgin ^anbnefterUin non allertep

JCraur«^3BeccPjtu niacbw« ibid.

8 f. gin grbefrpfclnfe tu machen. 107
86. •äSßütf} ober tfnbbel oon 2lepffeln

tu machen. ibid:

87• ©chlicf.ffcäpfflein oon 'ffflbet

langen.

88. ©cmmel flägfein.

89V ffeebd-fß^etin

ibid.

f°8
Ibid.

90. Hachde ppn 5Trfbf<it» ^09
9U Hritrada flu machen. ibid.

91» jge^'pfffe^nöbelober^Iöffeg, ib-

93» Äa^aufgangeneÄiffcn mii§. fio
94» CapduTi^^upiein mq^en. ibtd;

9f. &mi0emmekmu6 obctSBtep. ib

56, ffimmef^ufi. fii

97 -
god> ein anbert mit ffftanbeln. ib.

98» sgurtcr» fod> ober ggug, ibid,

99 » ^bpamfep %eptfe(«ff?u£. fTä
100. gtR^opffmiic&ju machen. ib.

101. Oftfebremanbere flute gftilch. ib.

1 02. g?ie Sflgflfffflrjftropffen mit Sfton«

belnsu machen. ibid,

ic 3 - go^fuchemu machen. fi>
104. Söie brep ^fannen^capffen ibid.

10f. fehep.brefeelnjubacfen. ibid.

105. ^iren-^rapffen.
, ru

107» ^irtdh«bceiq iu baefen. fi4

108. fleapffen ton Bitten subaefen.ib.ÄmwIÄ ibid
-

.

3FAY EffISCHE
STAATS -

BIBLIOTHEK
MUCNCHLNf

10, gibebenjttfacfet»

n. ®uibenc0chnief<gr
Slk
ibid-

12. gin^rugrt.fropffen tuma&cn.yif
13 » SDadJfrmmet foch tu machen, ib

~ igoi.t» gtngpgrfoch su machen. <ji6

ii. gin>gfQrcf>fo(fcmitO??anbctn.ib.

16 . ginfliefri fchmarnuu machen. »b.

17« JDirfch n>ur|ticinju machen, ibid.

18. g?anbeifd|c. 717
19. fflflühd fnäbelobetflidS. ibid.

20. SKrifofnöbet ober fftöget. ibid.

2 1 . Stuf eine anbete^rt iu machen, b.

22. %ufflefl<rog<ne Semmel, fig
a. gBeirelober flirfch ;firib<l pbcrSlflierib.

»4. sfirfth-roilrih. bid:

5. fepcr.frflttl ibid.

1 <s. (gpetfenoefen. 9?ocfen frebeut auch ring

-*W<(>l>fpctf«. _ fi 9
77. Ungarn ?wu*cin emjumacben. ibid.

äs. 5>iapni*Fiap(fcn |u machen. ibid.

15. 4ln Slfcnfo uum ben faulen ^annf nennf.

ibid.

5Mcflu(en^6f)nuf<hcn©oIIaff(heii. 510
31. Siufqclautfcnc £aafcn<£>el>rlem. ibid.

31. D?od) anDeie. jai

3j. ftirfch £of:rner ju Baden. ibid.

34. ßiiitfen*0traubeln ju machen. ibid.

jj. €iiß Qjrobju machen. ibid.

3<s. 3 ioet> eine* mit äUMbeto. ;aa
Sßon ailerbanb 0acfren. _ ibid.

37. (Eine 5?ung / aUcrhanb 538qel einjuma

Mpüiqifir pg ‘ Tlr
£ie0<bn?eii}er äh ju machen. ibid.

Ion« behalfen foüen. ibid.eben/ baj

3s. Ml ...
39. 2ßie mau Die bup ,u biefcntfäfen machen
muh. 533

40. £>te guten gefcheelten Koffraun.Sihlegel
ju machen. ibid.

4 1
.
Qammcn auf eine neueSDJanier ;u räuchern

ober jufelchcn. 514
4*. ©eräucherfe SBiJrfl ibid.

43. JerbelabSBufffe. T i f.

44. 3Bic man bie übeffphäliftheRammen obet
0ch<ncfen machen foH 5x4

145. Ochiem jungen, ganijc ©änfe obecSchm«
efen euuuroeichen/ tc. fc^oa i»th. itud.

© g. t
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