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Vers Wasser darauff / laß es gemach zergehen auffeinem kleinen Kohl-
Feuer / es muß aber nicht sieden / streich es durch ein neues härenes Süb -
gieß es in die Sultzen/theile dieSultzen in dreyTheil/thue lurnasoi in ein
Lheiloder blauen Veigl -Safft/die andernLheil laß wie es an ihr selber /
zum drittenTheil nimbMandel/stoß sie wohl/streich sie durch mit derSul-
Hen so wrrd sie schön weiß/gieß ein jedeFarb besonder in einGeschierr/rich-
te dieFarben durcheinander an/besteck es mitZirbernüßl / und gib es/man
füllt es auch in außgeschällte Limmes -oder Pommerantschen -Schaalen.

KL . Neben dieser Stützen scynd gar villerley in dem
Artzney -Buch zu finden / welche in dessen Register im
Wort Sultz können nachgeschlagenwerden.

Uon allerhand Würstel / Mnödel /
Strudl.

127. Lälbeme Würstel zu machen.
-MAn soll Kälbernes Brät ! / sambt vil Kälbernen Faisten klein hacken-
W " und darunter mischen / eingesaltzene Lemoni / auch ein Semmcl-
schmollen in obere Milch geweicht/auchPfeßer und Majoran / darnach ein
Kälbernes Netzl/das Gehackte darauff schlagen / fein Würstel darauß
machen / mit einen Faden binden/und auffdem Rost braten-

128 . Würstel v- nLapaun und Hüner -Lebern.
iv^ An soll die Lebern und Faisten vonCapaun klein hacken/pfeffern/und

gar lind stützen / ein gute obere Milch daran giessen / und von einem
Spanfärckel die grösten Därm einfüllen / und in einem heissen Wasser ein
wenig überbrennen/darnach auffein Rost legen.

129 . Hirschen -Würstel zu machen.
^L ) An soll ein gar säubern Faifch von Hirschen auffheben / darnach ein
^ ^Jungfrau -Brätl klein hacken/ein rinderne Faisten gewürfflet schnei¬
den / zimlich vil / und darunter mischen/ auch so vil Falsch darein seyhen -
daß fein roth wird / darnach pure obere Milch darzu nehmen / daß fein
dick wird/wie zu den Leber-Würsten / darnach stützen / und gewürtzen mit
Pfeffer / Jmber und gestoßenen Muscatnuß / und in den faisten Maß«
L) arm von Hirschen einfüllen / der zuvor sauber geputzt ist / darnach in
einem heissen Waffer überbrennen/auffeinemRost bräunen/und auff grü¬
ne Blätter anrichten.
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' I zo . EinAepffel -pfäntzel.
^s>Jmb Aepffel/scha' lls und schneids gewürfflet/und mach einTaigl / mit
^ ^ einem Wein/und ein Ap daran / drin wie ein Strauben -Taigel / und
rühr die Aepffel darunter / zuckers ein wenig / laß ein Schmaltz in ein
Raindl heiß werden / schütt es darein/unten und oben Glut.

izi.  Mandel -Aäsi.
<s> Jmb Mandel/so vil du wilst/mach einMandel -Milch/die gar schön ge-

syhenist / auff ein Pfund Mandel 4 . Loth Hausen -Blatter / damit
mansstckrckt/man muß von erst die Hausen - Blatter in Wasser sieden/
und mit demselbigen Wasser must du die Mandel -Milch durchtreiben / et¬
liche nehmen dieMandel dick/und treibens durch / aber es gehet nicht gern/
oder durch ein Pfeßer -Pfann nicht mit Haufen - Blätte ^ gestckrckt/alsdan
zuckers wohl/laß sieden/ so lang als zwey Ayr sieden müssen/ so gieß in ein
Form / womandieAyr -Ka'ß pflegt darein zu gießen / setz daß es kalt ste¬
het / wann es gestanden ist / must du den Model in ein heiß Wasser setzen /
so gehet es besser herauß / richts in ein Schüssel / gibs kalt / gieß zuvor ein
kalte Mandel -Milch darüber / sie darffnichtmitHausen -Blcktterseyn/
gieß die Milch nicht daß eö darüber geht / so stehet man den Form deß
Kckß/nimb vil Zucker»

r zs . Ein A^r-Räß zu machen.
I > Jmb Ayr/so vil du wilst/klopffs wohl / gieße ein wenig Rosen -Wasser
* * darein / nimb ein gute dicke Milch in ein Pfannen / würff Zucker dar¬
ein/ wanns siedet/ so giesse die geklopfften Ayr darein / laß ein Wall oder
etliche thun / schau/ daß nicht hart wird / thue es darnach in ein Körblein /
gibs kalt / man kans auch wohl mit Mandeln bestecken.

izz.  Ein anderer Ayr - Räß zu machen.
y > Jmb Mandel/so vil du wilst / Petersil/oder Majoran/stoß alles klein/
^ ^ gieß gute Milch daran/schlags durch / darnach nimb Ayr und Milch /
rührs wohl durcheinander ab / zuckers / laß es zu einem linden Lopffen zu-
sammen/schlags in ein Model / behalts warm/und wann du es anrichtest/
so brenn ein wenig heißSchmaltz daranff/so ist es fertig/man machts auch
von lauter Ayr und Milch/und ein wenig Weinbeerl.

1 z 4 . Rnöpsslem von Fischen zu machen.
i? Rstlich siede die Fisch / wie sie seyn sollen / klaube die Grckten darvott/
^ hacke den Fisch klein/saltz und gewürtze ihn/nach deinem Gefallen/wel-
gere es in einem Mehl / und lege es in ein heiß Schmaltz / bachs / und ma¬
che ein Brühlein mit Wein/und geribenen Lebkuchen/ gib es / mach es ein
wenig süß/so seynd siegut.

d L izs . Man
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r z 5. Mandel -Rnvdel zu machen.

^ >Jmb Mandel/laß klein stossen/thue geribene Semmel darzu/und zwey
^ ^ Ayrdotter/und ein frischenButter/und rührs gar wohl ab / zuckers/
bachs in Schmaltz/und mach ein Weixel -Suppen darüber.

i z6 . Semmel -Lnödel.
Z7Eib AyrneBretzenoderKipffel so vilduwilst / schlag 6 . oder 7 . Ayr

daran/rührs wol durcheinander/bren ein wenig heißSchmaltz daran/
so werden fie fein rogl / bachs in Schmaltz / man muß fein kühl herauß ba-
chen/mach ein süß Süppel darüber/so seyn sie recht.

izy . Speck -Rnödelzu machen.
y > Jmb Speck / schneid ihn klein gewürfflet / darnach laß ihn ein wenig
^ ^ zergehen / weich Semmel in ein Milch / so als wie sonst zu andern
Knödeln / nimb darnach den zergangenen Speck und Semmel / grünes
Kräutl / auch ein wenig Grieß / Saltz / wachs / nimb ein oder zwey Ayr /
schlags darunter.

iz 8 . Gefüllte weLxel -Semmel zu machen.
y > Jmb ein oder zweySemmel/so vil duauffeinTisch geben wilst/schneid
^ * die Rinden darvon / hol die Semmel auß / laß ein wenig in ein heißen
Schmaltz anlauffen/darnach nimb die Weixel / von den dürren/setz sie zu /
rvanns schier gesotten seyn / so mmb den halben Theil von den gesottenen
Weixeln / röst sie wohl im Schmaltz/wann sie schier geröst stynd / alsdann
nimb ein wenig geribene Semmel auch darzu/wann du gern wilst/ zuckers
wohl/und stra'h Zimmetstup darauff / alsdann in die angeloffene Semmel
gefüllt / wie man die Semmel herauß holt / alsdann muß man ein Bla ' tl
wider darauff setzen/leg alsdann die Semmel auff ein Schüssel / und nimb
die übrigen Weixel / schlags durch/und gieß über die Semmel / laß ein
Stücke ! Kuchel -Zucker darin versieden / und wann mans schier will an-
richten/so strckhZimmetstup darauff.

I z9 . Wurst in der Fasten.
^s >JmbAepffel/schwings imMehl und bachs/stoß darnach in einemMör-
^ ^ ser/thue Weinberl - Latwergen daran / und mach ein Laig mit Milch
und Mehl an/wie zu den gewollnenKüchlein/welgers wie Pla ' tz / nimb die
Füll / thue Zimmet und Jmber daran/und bachs in Schmaltz.

140 . Aälberne Wurst zu machen.
§s >Jmb Ayr und Milchram durcheinander / eines so vil als das andere /
^ ^klopff alles wohl durcheinander/gewürtz mit Pfeffer/Jmber/Muscat-
blühe/Saffran/auch grünesKrckutl/was dir belicbt/nimb ein halbes oder
gantzKa' lbernesBrüstl/das wol weich gesotten ist/Hacks klein/thue es auch
darunter / nimb den Magen vonKalb/ein oder zween / füll dieFüll darein /
nahe es zu/überbrenns an die sta' tt/ninrb darnach dasWümpel/und mach
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Fleckl darauß/oder sonst andereFleck/so schneid eines zu vierStückel/und
tegs zum Flecken / wann du sie anrichst / oder mach ein Ayr -Süppel dar¬
über / wie über dieBrüßl.

14i . Schweinern Ruödel zu machen.
^s >Imb frisch schweinesFleisch/frischcnSpeck/hacks alles durcheinander
^ ^ als wann du Bratwürst machen woltest / aber kleiner/machs darnach
mit Semmel und Ayr/auch Kra 'utl/als wie die Kälberne Knödel.

142 . kricezäa zu machen.

der/schlag etliche Ayr daran / auch z . oder 4 . Löffel voll Mund - Mehl/r.
Löffel voll Milchram / allerleyGewürtz/Roßmarin/Pftffer/Nägerl/Mu-
scatblühe/undSardellen / oder ein Pickelhäring klein geschnitten/und wol
durcheinander gerührt / schütt alles in ein heissesSchmaltzin eine weite
Pfannen/setz auffein Glütl/oben auch ein wenig Glut / so wird es fertig.

14 z . Ein gures A^r-Pfätttzl.
ts >Jmb Semmel / schneid gewürfflete Bröckel darauß/rösts imSchmaltz
^ ^nimb darnach ein gute Milch und Ayr/zuckers/schlags wohl durchein¬
ander ab / gieß in das Pfännl zu den gerösten Bröckeln / laß kühl auff ei¬
nem heissen Aschen langsamb außbachen / mach oben auff ein wenig Glut /
gibs auffdie Lasse ! als ein Pfäntzl.

i44 . Rerfi -Rnödel.
I - Inrb gesottenen Reiß und gestoßene Mandel durcheinander / zuckers'/
^ ^ und schlag Ayrdotter daran / mach Knödel darauß / und bach es im
Schmaltz.

i4r . Mandel -Rnodel.
§Aß die Mandel klein flössen / thue ein geribene Semmel darzu / und r.
^Ayrdotter / sambt etwas frischen Butter / rührs wol untereinander / zu-
ckers/bachs im Schmaltz/mach ein süß Süppel darüber.

146 . Rnödel von Jungemoder Hüner/Lleisch.
^s>Jmb das Breite von gesottenen Hüner -oder jungen Fleisch / hernach

nimb Semmeljchmollen/so vil als deßFleischs ist/Hacks klein / schlag r.
Ayr daran/gewürtz es mitMuscatblühe undPfeffer/machKnödel darauß/
sieds in einer Arbessuppen/leg Butter daran/und laß sieden.

147. Auffgangerre Semmel.
I > Jmb ein gutesMehl/z . Löffel voll Gerben/r .Ayr/4 . Löffel voll Milch/
^ und ein wenig Schmaltz / mach einen Laig nicht zu dick/arbeit ihn wohl
ab/wann der Laig wohl auffgangen/gieß ein wenig Milch in die Dorten-
Pfann / schneid den Laig fein rund wie ein Semmel / leg ihn in die Dor-
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ten -Pfannen/schier oben und unten ein Glut / doch nicht zu vil / nach einer
Viertelstund schaue erst darzu/bachs fein braunlecht.

148 . ZupfsteRuödel.
^s >Jmbz . Stritzel frischen Butter / wiemansumb ein Kreützer kaufst/
^ ' 'rührs wohl ab / alsdan zupff dieSchmollen von neu -gebachener Sem¬
mel so vil / biß derLaig wohl dick wird / wachs zu Knödeln / legs in eine
krckfftige wohl -gewürtzte Suppen/und laß fleden/biß genug seyn.

149 . Auffgelofferie Gerben - Nudel.
^s>Jmb schönes Mehl/gute Milch/ein guten Löffel voll Gerben / 2 . gantze
^ ' Ayr und einDotter / auch eines Ay groß Schmaltz / laß untereinander
warm werden/rührs unter das Mehl/mach einTaig der sich würcken last/
Darauß mach grosse Nudel auffein Bredt/laß wohl auffgehen / hernach
nimb ein grosse Rein/gieß ein halb MaaßMilch darein/auch ein Löffel voll
Schmaltz oder Butter / laß untereinander sieden/leg die auffgangene Nu¬
del darein/oben und unten gleiche Glut/so geht dreMilch in die Nudel / gib
acht/daß sie sich nicht verbrennen/sondern nur braun werden . Kurtz vor¬
her «) ehe du es anrichts/schitt r . oder 2 . Löffel vollMilchram darüber her.

r 50 . MilchrarwGrrudel.
§OJrnb frischenButter / laß ihn zergehen / rühr2 . Ayrdotter/und ein
^ ^Löffel voll Mlchram darein / schüts möMehl / rührs wohl ab / würckö
und walchs auß / nach disem streich Butter über den außgewalchtenLaig/
über den Butter aber wol dick Mlchram / legs zusammen / wie ein Stru¬
del / legs in ein Rein mit guter Milch / setz oben und unten ein Glut / daß
wohl braun werden . .

isi . Weixel -AnFdel.
F ^ Jede dürre Weisel / biß sie weich werden / seyhe die Suppen barvon /
^löß die Kern auß / hack die Weixel klein/nimb ein gutenLöffel voll geri-
LeneSemmel darunter/diese must du aber vorhero in Schmaltz oderBut-
ter lassen anlauffen/schlag ein Ay daran / nimb Zucker und Zimmet / rührs
untereinander/daß ein festes Taigl werde/mach kleine Knödel/bestrckh es
ein willig mit Mehl/und bachs geschwind in heissen Schmaltz / sonst zer,
gehen sie / leg die Knödel in ein Schüssel / darauß man isset / nimb die abge-
syhene Weixel -Suppen / zuckers/ und thue Zimmet darunter / brenns ein
wenig mit Mehl ein / daß Wohlgeschmack werd / gieß die Suppen auffdke
Knödel / und laß auffeiner Glut ein wenig steden/doch must du nicht zu vii
Suppen daran thun.

152 . Weixel -Würstel.
«WAch den Talg an/und verfahre wie bey den WeiM - Knödeln/nur daß
^ ' denTaigmWürsteloderSttitzelschyeidest/undbachs im Schmaltz.

rsZ . Aepffel-
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wohl mit Mehl / damit sie nicht zerfallcn/gibs trucken/oder mach einSüpL
pel darüber von Wein/wie auch Zucker und Zimmet/und gieß darüber.

154 . HecbrettrLnödel.
Yf>Jmb ein gutesStuck Hechten/laß sieden/blätlihn klein/und zerhacks/

mach von Ayrn ein Eingerührtes/nimb grünen Petersil/Majoran/
hacks klein/nimb auch schönes Mehl darzu/misch alles durcheinander / ge-
rvürtz es mit Muscatblühe/Jmber undPftffer/mach kleinerunde Knödel/
sieds in einer Petersil -Suppen/und gibs.

iss . GchlLMRräpffel.
M >An nehm 2 . ganße Ayr/schlags in ein Mund -Mehl/mach emTaig an/

walg ihn dün auß/fülle darein allerhand Kräutel/was du wilst/oder
gehackte Kälberne Brüß und March / oder gehackteLunge ! / welches aber
vorhero im Butter muß geröst werden / nimbWeinberl darzu nach Be^
lieben.

r 56. Schlu ^ rRkäpffel von Reebftn.
M >An nehm 40 . oder 50 . Krebsen/wasch sauber auß/thu es in einHaftn/
^ ^gieß siedendes Wasser darüber / deckszu/und laß ein halbeStund ste¬
hen / alsdann thue das Wäger darvon / schälle die SchweiffundScheern
auß/nimb die Schmollen von einer Semmel/weichs in süsse Milch/ein we¬
nig grünenPetersil/hack alles klein untereinander/nimb einesAy groß fti-
schenButter/laß ihn in einer Rain zergehen/ schütt dasGehackte darein /
hernach nimb r . Ayr und schönes Mehl / mach ein Laigl / walgs dün auß /
füll das Gehackte darein/gewürtz es mitPfeffer/Museatblühe und Saktz/
mach Schlick -Kräpffel / übersieds gar ein wenig im Wasser / legs auffein
Süb / daß sie wol absincken/ hernach legs in einSchüssel/nimb das Beste
von den Krebsschallen / zerstoß es / und treibs mit guter Milch durch ein
Süb auff die Schlick -Kräpffel / leg 2 . Stritzl Butter daran / laß auff der
Glut wohl einsieden/daß ein wenig Suppen bleibe.

157 . 2hnRraur.
A> Jmb wenig Schmalß in ein seichte Pfannen/nur daß es denBoden be-
^ *neßt/schlag etliche Ayr ab / darnach du vil machen wikst / saltz und pfef-
fers / schütt ein wenig von den abgeschlagenen Ayrn in die Pfann / allwo
das Schmaltz ist heiß worden / breite es über die gantzePfannen auß / daß
ein schönes dünnes Blätl / und schön rößlet auff beeden Seiten wird/vlr-
fahre also mit den Ayrn/biß alles außgossenist / und gebachen / darnach
schneid langeZeltl darauß wie ein Kraut/thus in einSchüssel / gieß ein we¬
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nig Wem und Wasser darauff/leg etwas frischen Butter daran / zuckers /
und stra'h Wemberl darauff/laß ein Weil sieden.

158 . Grieß -Schöberl.
H > Jmb ein frischen Speck / hack ihn klein / nimb darzu schönen Grieß / r.
^ ^ Ayr und guten Milchram / rührs durcheinander / Sachs / gibs truck-
ner / oder in einer Suppen.

159. Speck Nocken.
^s >Imb frischenoder gesaltzeneSpeck/hack ihn klein/und thue ihn in einer
^ ^ Schüssel abreiben / nimb darzu 2 . oder z . Ayrdotter / und ein gantzes
Ay/rührs auch darein/mach mit Mehl einen Taig an/wie zuNocken gehö¬
rig / saltz und schneids in ein siedendund gesaltzenes Wasser / wanns über-
brenntllegs in ein Schüssel / bestra' h es mit geribener Semel / oben und un-
len/breus mit Butter oder Schmaltz ab.

160 . Pfannen -Ruchen.
^s >Jmb Ayr / so vil du machen wilst/saltz sie/thue auch Petersil / Zwiffel,
^ ^ nach deinem Belieben darzu/schlags wohl ab / thue frischenButter in
einPfannen/laß wohl heiß werden/biß sie beginnt braun zu werdenWilst
du denKuchen besser machen/so kanst du dasKlare von Ayrn halbenTheik
Darvon thun/und an statt dessen ein Löffel voll Milchram nehmen / schütt
Die abgeschlagene Ayr darein/mach ein hurtiges Feuer darunter / und
laß Sachen.

161 . Ein anderer mit Speck.
ILRat klein geschnittenenSpeck in Butter und ein wenig Wasser/wann
^das Wasser gantz außgetrucknet ist/und der Speck röthlich scheinet/so
gieß die obbesagte Ayrdarüber/und laß schön außbachen.

162 . Nock ) ein andere mir Schuncken oder Härmss.

^ darein / wann sie beginnet hartlich zu werden / so leg klein geschnittene
Stück ! von Schunckm darein/oder Haring/und laß also Sachen.

Uon allerhand warmen Upeisen.
16 z . Die junge Schaas Mägerl zu machen.

kMJe Schaaf - Magerl müssen geputzt seyn / darnach gefotten/daß sie nit
^zckch seyn/darnach sollmanKälberne/Rinderne oderSchaaf -Faiflen/
auch frischenSpeck klein hacken / darunter 2. Hand voll geribene Semel
uehmen/darnach man vilMckgerl füllt/auff ein geröstenZwiffel undPeter --
sil/darnach 2 . oder z . Ayr daran geschlagen/ein obere Milch / auch Pfeffer
darzu thun / daß eine feine dicke Füll wird / und die Mckgerl ein jedes an
Spißl stecken/braten/und mit zerlassenen Hpeck oder Butter begiessen.
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