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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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164 . Gebacheue Hüner und Tauben.

tzsLAnn die Hüner und Tauben zerglidlet seyn/soll man dieBeinlein wol
^ zerklopffen/und über Nacht in zimblich gesaltzenen Waffer legen/dar¬
nach mit guten Essig besprengen / und wieder ein wei ! ligen lassen / darnach
im Mehl umbkehren / und im Schmaltz bachen / und ein schön grün Peter-
sil in ein heiß Schmaltz weiffen / und gleich wieder herauß thun / und dar-
auff legen / er bleibt schön grün.

165 . Ein andere Manier.
VAß gantz kleine Hünel einen Sud in einer Rindsuppen thun/zerschneids
^ in Stücke ! / waltz in Ayrn / oder in einem darzu tauglichen Taigl / und
bachs im Schmaltz/auffdiese Weiß kanst du auch die Frösch bachen.

166 . Hünel oder junges Lleisch in Agras - Beer zu kochen.
AAAnn das Hünlein sauber geputzt / und zerglidert ist / soll mans mit
"̂ heissen Wasser überbrennen/und in ein Reindl legen/ein Semelschnit-
ten fein gewürffelt schneiden / und ein wenig in Schmaltz rösten / Muscat¬
blühe / zerflossenen Pfeffer / und ein gute Hand voll Agresbeerl / oder un-
zeitige Wernbeer darzu thun/eine gute Rindsuppen daran giessen/und an
Die statt sieden lassen / wann mans will anrichten / Butter darzu legen.
Mit grünen Arbes kocht mans auch also.

167 . Hüulem in einer schwaryeri Suppen.
dAn soll das Blut von ^einem Hünlein / oder von mehrern / in Wein /
^ ^oderEjsig aufffangen/dasHünlein zerglidern/und im heissenSchmaltz
abbräunen/darnach in einHäferl thun/und ein saurenApffel klein hacken/
im Schmaltz rösten / und ein wenig geribene Semmel darzu / daran giessen
Waffer/Wein/Essig/auch dasBlut/und sieden laffen/darnach darzu thun
Pfeffer / Zucker / Zimmer und Nägelstup.

168 . Ein gures Essen von Lebern.
HA 2ln soll Hüner - Kälber - oder Lämmerne Leber klein hacken / sambt
^ * zimblich vil Capaun -oder andere Faisten / und einer geweickten Sem¬
melschmollen in obere Milch / und 2 . Ayrdotter daran geschlagen / darzu
nehmen Majoran/Petersil/Muscatnuß/Pfeffer/und ein süssenMilchram/
ein Butter in einem Pasteten - Reindl zergehen lassen / den Zeug darein
giessen / unten undoben Glutgeben/so laufftsaust/und wird gar schön
rogk / man muß im Reindl auff den Tisch geben . Man machts auch also
von einen Kälbernen Nieren.

169 . Ein gure Larabanda zu machen.
M ) An soll ein hinteres Biegl abbratten / das Fleisch von den Beinlein

ablösen / und klein schneiden / an dem langen Beinlein Brät lassen /
und auff die Schüssel legen/ein wenig mikEssig besprengen / ein frischen Le-
woni Mit sambt den Schalen daran schnitzlen / gar klein pfeffern / und ein

e wenig
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wenig Suppen daran giessen / und Butter daran legen / und zugedeckt/
auff einem Glütl lasten heiß werden.

170 . Eiri gures Lämmernes Dämpff -Brärl.
HMn soll ein hübschesStrützel Lämmernes Fleischnehmen/dasselbe auff

dem Rost abbräunen / zuvor mit Saltz besprengen / darnach in ein
Häferl thun/und darzuvier ZZpffelspältl von einem saurlechtenApffel/
sie seyngrün oder dürr/und ein geribene SeMel im Schmaltz rösten/daran
giessen ein wenig Fleischsuppen / Pfeffer/Jmber und Muscatblühe darzu
thun / fein zugedeckt/ auffeinem Glütl stehen und dämpffen lassen.

171 . Ein Hünlem / wie ein Hasel -Hünlem zuzurichcen.
soll ein Löffel vollEstig / und ein halben Löffel voll Brandwein

dem Hünlein also lebendigin Halß giessen/auffhencken/und also ver-
zaplen / und über Nacht hencken lassen / darnach rauffen und sengen/und
die Füßlein ein wenig brcsien/wann mangern will/ mag man Hasel - Hünl-
Füßl daran binden/und mit Speck oder Gewürtz spicken/darnach braten/
man mags auch also in ein Pasteten Anschlägen/ man muß heissen Essig
nehmen / denselben gewürtzen / und es damit begiessen/ und also mit But¬
ter und Lemoni in die Pasteten Anschlägen.

172. Rindfleisch auff Englisch zu kochen.
H > Jmb von einem Rind ein gutes Schweiffstuck / und zertheils gemach/
^ ^ daß mans nicht verschlägt / nimb Finger lang / und Finger dick Speck/
und spicks fein wohl / der Speck muß aber wol gesaltzen und gewürtzt seyn/
und spick das fein nach der Läng hinein / und ein Hafen oder Kessel so groß
das Fleisch mag siyn/alsdann laß wohl steden/das allezeit wohl zugedeckt
bleibt / wann das Fleisch anfangt weich zu seyn / würffe darein ein Zwiffel
voller Nägelein gesteckt / und ein Stuck Jmber von einander gebrochen/
und grobenPfeffer/feineKräuter/als Roßmarin/Kundelkraut/drey Lor-
berblätter / ein halbe Stund zuvor man anrichten will / man muß die Fei¬
sten darvon schöpffen/und hinein gissten i . Seitl von gutem Wein/und ein
halb Seit ! guten Estig / nimbe Schwämel und Ochsengäm / müssen klein
geschnitten werden/und laß einsieden/daß dieSuppen kurtz ist/dann richte
das Fleisch sauber an / und reguliers mit dem Schwämel und Ochsengäm.

17z . Spanische Ohlie / nachdem man viel machen will.
H >Jmb 2 . Pfund rindernes Bauchfleisch / laß sieden / heb die Brüh da-
^ * von auff / z . Schweinerne und Hirschene Ohrwäugel die gesäubert /
und halb gesotten / ein gerauchte Ochsen- Zungen gar gesotten/geräucher¬
tes junges Schweinenes Fleisch halb gesotten/geräuchertes Rindfleisch
halb gesotten / ein halb Pfund gesottene Cerbeladi in runde Scheibe ! ge¬
schnitten / 2 . Lämerne Brüß halb gesotten / ein halb gemästen Capauner
halb gesotten / 4 . Schepsserre Schweiffel halb gej- tten/eirr halb Pfund

Ochsen-
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Ochsen -March klein geschnitten / wittere gelbe Rubel / kleine weisse Rübe !/
kleine Scheer - Rübel geputzt/Zeller / Pastanati / z . Häpl Knoblauch klein
geschnitten / 2 . Hand voll Cisern/gebrattene Kästen/schönen Köhl . Nimb
ein saubere Rein/leg eines nach hem andern darein/zwischen jedwedere
Lag aber lege Ochsen - March und Rüben / nimb ein lind -gesaltzene Rind¬
oder Hennen -Suppen / seyh sie darüber / gewürtz es lind ab / daß es nicht
versaltzen wird / deck es sauber zu / laß also wohl durcheinander sieden/als¬
dann richte die Speiß auffein grosse Schüssel an/daß man alles sehen kan/
oben darauff lege Bratwurst.

174 . Rindfleisch mit grärien Rrämem.
^Etz Rindfleisch zu mit Wasser / und saltz / laß es mürb sieden / thue
^ Lorbeerblätter/zwey oder drey Häpl Knoblauch/gantzen Jmber/Nä-
gerl und Muscatblühe/etlicheKohlkretzel/gelbe und weisse Rüben nicht
viel/ein klem wenig Salbey undRoßmarin darein/laß ein Viertlstund
damit sieden / nimb es vom Feuer / decke es zu mit einer Hafendeck / damit
der Geschmack nicht davon gehe / gib es mit den Kräutern.

17s . kricrsllirce kleine Hünel.
^l > Jmb kleine junge Hünel / putze sie / schneide sie mitten von einander/
^ * klopffe sie mit dem Messer . Rucken/wirst sie in heissen Butter/laß sie
ein wenig bräunlich rösten / seyh den Butter / davon gieß ein gute Hennen¬
brühe darüber mit ein wenig Wein und frischen Lemoni/gewürtze es/wann
du es wisst anrichten / so nimb gebähte Semmelschnitten / lege sie auss den
Boden in ein silberne oder blechene Schüssel / richte die fricrErre Hüner
darüber an / gieß die Brüh darüber / laß es in der Schüssel auff Kohlen
sieden / gewürtz es lind ab / und gib es.

176 . Zerlegte Capauner Speist.
H > Jmb junge Capauner / brate sie halben Theil ab / laß sie kalt werden /

^zerlege sie zierlich/thue sie m ein Reml/gteß ein wenigWein und Fleisch¬
brühe darüber / thue March und Gewürtz darein / laß es sieden / wirffCi-
tronen -Blühe darauff / und gib es.

177 . Ein andere.
^s >Jmb diese Capäunl / quelle sie in Master / nimb sie auß dem Wasser /
^ ^ und glied sie sein klein ab / nimb Spargel und Brüßl/quell sie in Was¬
ser / schneide die Brüßl klein / thue auch Krebs übersieden / und schälte sie/
thue diß alles mit Ochsen -March m ein Rein ! / gewürtz es lind ab / gieß ein
gute Hennenbrühe darüber / laß es damrt sieden / wann es ein weil gesot¬
ten / so seyhe die Suppen davon / brenn die Suppen em wenig ein / thue ein
wenig frischen Butter darzu / gieß es wieder darüber mit ein wenigWein/
laßeswieder auffsieden / richte es zierlich an / undglbs.



Z4 Rsch -Buch.
178 . Gefüllte Lämmerne Bröstl.

^ > Jmb Lämmerne Brüstl/so viel du wisst / nimb gequellten Zeller/mache
^ ein Eingerührtes vonz . oder4 . Ayern mit frischen Butter/March/
grüne Kräuter/eingeweichte Semelschmollen / hacke diß alles durch einan¬
der mit ein paar frischenEyrdotter/gewürtz es lind/füll dieBrüstel damit/
setze es zu/und sied es weich / schütte klacarom darüber / die in einer Rind¬
suppen gequellt seyn / gibs mit geribenen Parmesan -Käß besträhet.

179 . Zeller -Suppen über einen gesottenen Lapauner.
i ^ Jed sauber geputzten und in Blätl geschnittenen Zeller in einer guten
^Rindsuppen/rühre guten Milchram daran / röst Semmelschnitten im
Schmaltz rößlet / und richt den Zeller sambt der Suppen über einen wohl
gesottenen Capauner.

180 . Ein köstliche Rrämer -Suppen.
cV>Jmb Andivi / Boragi / Gunreben / Kerbelkraut / Rickerl / Spärgel /
^ Spanischen Saurampffen/Zigori/Spenad / diese alle wasch sauber
auß/und hacks klein/sieds in einer gutenRindsuppen (wilst du es trincken/
so seyh die Suppen von den Kräutern ab ) gieß mit einem Ay oder Milch¬
ram ab / und richts über gebähte Semmelschnitten.

181 . piccasi von Indianischen Hünel.
^s > Jmb und bratte sie halben Lheil ab/laß sie kalt werden/mache einGe-
^ ^ hack darauß mit March / Lemoni -Safft / Lullrien , ein wenig Wein/
nimb ein wenig eingeweichte Semmel darunter/gewürtz es lind ab / laß eS
sieden / gib es mit ein wenig frischen Butter.

182 . Liscjue von jungen i- ünel.
<!V- Jmbgar kleine junge Hüne ! /je kleiner / je besser / putze sie / und laß
^ ^ sie ganß / röst sie im Butter/nimb kleine Vögel/Brüßl / Krebs / quell /
und richt ein jedes besonder zu / mach ein Gehack von Capauner - und Och¬
sen - March / thue es in ein Silber / seyhe ein gute Fleischsuppen darauff/ge-
würtz es lind / laß es sieden/brenn es ein wenig ein / richt das obgeschribene
alles darüber an / besträhe es mit gescheiten Pistatzen / und belege es mit
Lemoni/gibs.

18 z . Spänfau - Wärst.
H > Imb ein Spänsau / putze sie sauber / oder ziehe ihr die Haut ab / nimb
^ ^2 . gerauchte Ochsen -Zungen / 2 . Pfund Schweines Fleisch / r . Ochsen-
Gaum / z . schweinene Ohren/sied es alles/und schneide es dünn und lang-
lecht / sonderlich die Ohren / nimb ein Lervelack - Wurst/reib sie darunter /
gewürtz es wohl/und füll es fest in die Spänsau - Haut / bind es fest zu mit
einem Spagat und dünnen Bretlen von Schindel / sied es / und gib es kalt
inSchnitten/kanst auch gantzePistatzi darunter nehmen.

184 . Ge/
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184. Gebkarte,ie Rälbee -Brißl Lu GardellemSuppeu.
die Brißl/säuber sie auß/sied sie in Wasser / spicksie mit klein - ge-

^ ^schnittenenSpeck/steck sie an ein höltzernen Spieß/binde sie an ein gros¬
sen Spieß / du kanst Salbey - Blätter dazwischen stecken/ brate sie ab im
Safft / nihm Krebs / die gesäubert seyn/auch gesotten/spicke die Schweif¬
fel / fricallir sie im Butter / wann die Brißl gebratten / und du anrichtest /
so wirffdie Krebs - Schweiffdarüber / nimb Sardellen / wasche sie in drey
oder vier Wasser / nimb die Gräten herauß / thue sie in ein Reindl mit
Wein / Essig/ Lemoni - Safft/ . süssen Butter / gewürtzes lind ab/laß es sie¬
den/ damit die Sardellen zergehen / streich sie durch ein härm Tuch / und
laß sie darnach wider auffsieden/istzu wenigButter/so thue mehr darauff/
gieß es über die Brißl / und gibs.

185. Gefüllte Biem.
Y^ Jmb Biern / und hole sie auß / so viel du kanst/und fülle sie mit gehack-
^ * Len Biern / Mandel / Weinbeer !/ Zucker/ Zimmet / mach ein Pflätzlem
von einer Biern oben drauff / steck ein Zwecklein darauff / daß die Füll
nicht herauß fällt : Mache darnach ein dünnes Laiglein / duncke die Bim
darein / und laß gemach buchen. Gleicher weiß kan man auch die ZZpffel
und Kitten machen.

186 . ELtt gefülltes Amur.
^Chneid den SLingel herauß/machs ein wenig holl / nimb r . Hand voll
^ Mandel / hack es mit ein wenig Krautblätlein / röst es im Schmaltz /
gilbs / gwürtz mit Jmber / Pfeffer / Muscatblühe / schlag r . Ayr daran /
rührs untereinander / und fülls ins Kraut / decks mit Krautblätlein zu /
thue es darnach in ein Reindl / gieß warm Wasser daran / saltz ein wenig/
laß sieden/brenn ein Schmaltz daran/laß einbreckeln.

187 . Gelbe Rüben von Rirren machen.
I >Jmb Kitten/schells/schneids wie gelbe Rüben / thue sie in ein Häfelein/
^ * und thue Mandel / Weinbeerl / Rosinen und Zucker daran / brenn ein
Schmaltz darüber / laß fein dünsten.

188 . GedämpffreHünel.
9>Imb ein junges Hünel / und saltz es wie zum braten / gewürtz mit Nä-
^ * geln/ Pfeffer/Salbey / Roßmarin und Majoran/thue es in ein Häfe¬
lein/gieß halb Wein und halb Fleischbrüh daran/auch frischenButter/
decks zu/ setz in Kohlen/und laß dämpften / wann es schier fertig und weich
ist / so nimb ein Lemoni und Agres / thue sie auch daran / so wirds gut und
recht . 189 . Höner im Gewürtz.
I >Jmb ein Henne / zerleg sie in vier Lheil / siede sie in Wasser / hack Zwi-

fel klein/gieß Esiig daran / alsdann gewürtz sie wohl mit Pfeffer/
Kaffrqn und Muscatblühe / und koche sie gar ab.

ez r §o. Iutt-
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190 . Junge Hüner in einer Suppen.

^Iede die Hüner ab im Wasser / nimb ein Hand voll Blätter von Pe-
^ tersilkraut / stoß in einem Mörser , darunter thue 6. Ayr / nachdem die
Schüssel groß ist/solches stoß alles mit Pfeffer Jmber / Saffran/auch Zu¬
cker ab : darnach so treibs mit der Hüner - Suppen durch ein Sib/und las¬
se die Suppen wohl auffsieden / und rührs siedig / lege die Hüner in ein
Schüssel / und richte die Suppen darüber . Also magst du auch das Kalb-
und Lämmerne Fleisch machen.

191 . Hünelin einer LemonnSuppen.
H) Utze die Hünel / zerhacks wie offt gemelt / darnach nimb ein Rindsup-
^ pen / gieß daran / und ein guten Therl Wein / aber überbrenns zuvor /
gleich daß sie verfaumbt haben / auch daß sie fein säuerlet seyn von Wein/
alsdann nrmb , . oder r . Lemoni / schneid ihn fein blätlet / legö auch darzu /
gwürtz es mi^Pfeffer/Jmber/Muscatblühe/gilbs/laß also siede / biß sie ge¬
nug habe/bresis auch ein/wan du es anrichst/so leg die Lemoniblätl daran.

19 r . Gefcherbel über ein junge Ganß.
^Jede die Flügel / Fuß und Magen in Wasser und Essig / schneid Mu-
^scatblühe daran / gilbs und pfeffers : nimb darnach das Leberlein / ein
Apffel und i . Zwiffel / hacks klein / nimb ein wenig geribene Semmel rösts
im Schmaltz / thue es daran / auch ein Ay / pfeffers und fülls in Kragen /
netze ihn oben zu / und laß ihn mitsieden.

19z . Aalbs -Lebern zu kochen.
I > Jmb ein Kalbs -Leber / schneids würfflicht / rösts im Schmaltz / mach
^ * ein Brüh darüber mit Nägelein / Pfeffer / ein wenig Leb -Kuchen.

194 . Gefüllte Leber.
^s>Jmb ein Kalbs -Leber/hacks/nimb abgezogene Mandel/schneids läng-
^ ^ licht/ nimbRosinen und Weinbeerk,thus daran / thue frischenButter
darein / gieß ein Ram daran / Pfeffer / Jmber/Saffran und Saltz / legs in
ein Netz / thue Schmaltz in die Bratpfannen / und legs darein / laß in ei¬
nemOefeleinbachen-

19s . Gedämpffre Leber.
H> Imb ein Kälberne Leber/ schneids zu Stücken Ayer groß / saltz/ gwürtz
^ ^ mit Nägelein und Pfeffer / stecks am Spieß / brats doch nrcht gar ab /
darnach legs in ein Schüssel / nimb Zwiffel oder Knoblauch / hacks / rösts
im Schmaltz / thue das Schmaltz von Zwiffeln wieder weg/ nimb Pfeffer/
Essig/frischen Butter/Lemoni/thue es alles an die Lebern in die Schüs¬
sel/ deckszu/ laß auff der Kohlen dämpffen.

196 . Aälberne Leber brarren.
A >Jmb die Lebern / schneid sie zu Stücken / wie die Welschen Nuß / spicks
* * mit Speck / und legs in ein Netzlein / stecks an Spieß und brats / mach

em
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ein Brühlein darüber mit Fleischbrüh / ein wenig Nägelein / Imber und
Pfeffer / und brenn ein Mehl daran.

197 . Mlaurachen zu machen.
H >Jmb ein Lungl thus überbrennen / und hacks gar klein / m'mb es als-

dann auffein Schüssel / schlag i . oder 2. Ayr daran/thus gar wohl
stupen/mit Pfefferblühe und Jmberstup / auch mit Lind -und Muscatstup/
rührs durcheinander ab / und mach ein Taigl an von Ayern / walgs gar
dünn auß,darnach nimb ein Holtz von einem Weinzapffen / und schlag ein
wenig von den Taig darum / weiters so schlag die Lunge ! daran / lasse aber
den Stingel weiß / und thue es Sachen / mit sambt dem Höltzel / halt die
Maurachen mit einem Löffel zusammen / damit nicht viel darvon falle/thu
über eine Weil das Zapffel darauß / damit es auch inwendig außbache/
glbs auffden Tisch.

198 . Häner -Raviol.
9>Imb die Leberlein/ hacks / nimb schönen Petersil/ Mangolt/ hacks und
^ ^ rests im Schmaltz / auch ein wenig geriben Brod / und ein geribenen
Holländischen Käß / r . oder 2 . Ayr/Pfeffer/Imber / thue es unter die ge¬
hackten Leberlein / nimb ein wenig Wasser / frischen Butter / und ein Ay /
mach ein Taig an / wälger ihn/und schlag die Füll darein / forms den Ha-
semOehrlein gleich / legs in ein Fleischbrüh / laß siden / legs in ein Schüssel/
thue Frisch Schmaltz / ein geribenen Käß / auch Muscatblühe daran / ein
wenig Pfeffer / laß auffder Kohlen ein wenig sieden.

199 . Em anderer.
A >Zmb den Nieren sambt der Feisten von einem Kalb / hacks mit Peter-
^ ^stl/Mangolt/röst es in Butter / nimb geriben Brod und Käß/Zimmet/
Pfeffer/schlags in obgeschribenen Taig / machs wie vor gemelt . Derglei¬
chen kan man machen / von Kalb - oder Hennen - Fleisch / aber es muß ein
March darbey seyn.

2OO . Vögel mZwiffel emmachen.

^CHneideZwiffel und rösts inSchmaltz/rupffe dieVögel/und rösts auch
^ im Schmaltz/und thus unter die Zwiffel/gieß Wein / und Fleischbrüh
daran / gilbs und gewürtz/ so seynd sie recht.

201 . Wildprär gur machen.
^Jede das Wildprät in Wasser und Saltz / gieß es danach wieder he¬

rab / mache ein Brüh darüber von Lebkuchen/ auch Rosin/Mandel /
Zucker / ein wenig Muscatblühe / Pfeffer / Imber / Nägelein / Wein und
Essig / auch ein wenig von der erstgesottenen Brüh.

2O2 . Em gure Speiß von weichen Hirsch,Geweyh.
fZOn weichen Hirsch - Geweyh / schneide die Spitz ! ab / von selbigen ziehe
^ die Haut ab / schneids dünn blätlet / legs in ein Reindl / thue Butter

darein
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Darein/laß also wohl brecklen / nimb Lemoni -Safft darzu / wann du wilst/
kanst auch etwas Zimmer und Muscatblühe darzu geben / ist ein kräfftige
Speiß.

roz . Ern Hmtt oder Lapauu zu machen / die kern
Bern habe.

ALTich die Henn oder Capaun ab / putze ihn kühl / damit die Haut nicht
^ verbrennt werde / darnach nimb den Kropffbeym Kopff herauß / und
die gantze Haut von derHemkoderCapaun auffö fleissigist von dem Brai-
ten herab ledigen / als wann mans untergreiffe / die Flügel / Biegel / und
Stoß / sollen an der Haut bleiben/nur dasBraitige soll man von den
Beinern herablösen / alsdann nimb ein faisten Kälbernen Nieren / sambt
der Capauner -Faisten / hacks klein/nimb ein wenig geribene Semek/schlag
Ayr daran/rührs untereinander ab/saltz/pfeffers/und nimb Muscatblühe
darzu / fülls in die lähre Haut / nehs subtil zu / hernach thus in ein raumi-
ges Häftndamit es nicht anbrenne/gieffe guteRindsuppen daran/wanns
gesotten / legs auff gebähte Semmelschnitten / gilb die Suppen ein wenig /
und schütLS daran.

2O4 . Gefüllte Aepffel . ^
/ so nicht gar zu groß / auch nicht sehr sauer sehn / schneid§s>Jmb Aepffel

^ ^ ein Blätl oben herab / hol den Apffel auß / doch daß ein Ranfft herum
bleibe / darnach mach ein Füll von Weinbeerl / Zibeben / und Mandel / Zu¬
ckers ( wilst du / so kanst auch lindes Gewürtz darzu nehmen) fülls in die
Aepffel / leg das Blätl wieder über den Apffel / mach ein kleines Höltzel /
fpiß das Blätl damit an/daß es nicht herab falle / alsdann nimb ein
Schmaltz in ein Pfann / laß heiß werden / und leg die Aepffel darein / fetze
die Hafedeckel mit Glut darauff / so bräunt stchs fein/ so sie nun anheben
braunlecht zu werden / so richts auff eine Schüssel / mach ein Süppel dar¬
über / also : nimb Wein und Wasser / röst ein wenig Mehl darein / zuckere /
thue auch Weinbeerl/Mande ! und Zibeben (wann du wilst / kanst auch lin¬
des Gewürtz darzu nehmen ) darein/gilbs / und richts über die Aepffel/
also kanst du auch die Birn machen.

205 . Hirfcheri -zemmee zu kochen.
H> Jmb den Zemmer also gantz im Wasser gesottener/saltz ihn wohl / so er
^ ^ gesotten ist / leg ihn auffein Rost / laß ihn wohl abtrückern / sträh dar¬
auff Jmber / Muscatblühe / und Saltz / mach eine süsse Brüh an den Zem¬
mer / thue in ein Schüssel / Wein / Zimmet / Lebzelten/ Zucker und Muscat-
blühe / laß ein wenig steden / und gibs warm.

206 . Schwems -Ropff.
lltz den Kopff sauber mit warmen Wasser / laß ihn darnach im frischen
Wasserligeu/bißderwilde Geschmackdarvongehet/ stedihn alsdann
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im Eßig und rochen Wein / doch daß deß Weins mehr sey als Eßig / chue
auch Muscatblüh / Nägerl / gantzen Pfeffer und Imöer darein / daß er ein
guten Geschmackdarvon bekomme / laß also alles zusammen sieden/biß
daß er genug hat.

" 207 . Gefüllter Röhl.
c^ Ack Speck/Zwiffel und geweichteSemel durcheinander / thu Gewürtz/
^ und z . Ayr darzu/füll den Köhl/Andivi oder Salat damit.

208 . Gefüllte Arrisckwcken.
ys >Jmb 4 . oder 5 . Artischocken/ sied sie weich/alsdann nimb das Rauche
^ ^ herauß / mach ein Füll von einem gesottenen Capaun -Brait/und Kckl-
ber-Brüßl/nimb darunter Capri / gesottene Krebsen - Schweiffel / und ein
halben Vierung Pistatzi / auch klein - gebachene Vögerl / darzu brauch ein
gute Hennen - Suppen/und frischenLemoni -Safft / leg die Artischocken
in ein Schüssel / und fülls / gewürtz sie mit Muscatblühe / Imber und Pfef¬
fer / leg auch ein Butter daran / decks auch mit einer Schüssel zu / und laß
ein gute Viertlstund auffder Glut sieden.

209 . Artischocken mrrRrebfen gefüllt.
§s >Jmb 4 . oder 5 . grosse Artischocken/sied sie weich/löß das Rauche wohl
^ ^auß/sied 40 . der schönsten Krebsen/löß die Schweiffel auß/hacks klein/
weichem neu - gebachene Semmel in süssen Milchram / truck die Semmel
auß / und nimb 8 . Ayr / mach gar ein dünnes Eingerührtes/zerhack die
Semmel gantz klein / thue solche sambt den Kreösenschweiffeln in das Ein-
gerührte / du kanst auch Majoran und Bertram darzu nehmen/sied kleine
Weinbeerl und gehackten Citroni ein Vierting / fülls mit dieser Füll / ge¬
würtz es mit Muscatblühe / Imber / Pfeffer / Zimmet und Zucker / richts
in ein Rain oder Dorten -Psannen/decks wohl zu/ laß buchen / gib es tru-
ckenauffdieTaffel.

210. Speißl für einen Rrancken von Brüßl.
<V>Jmb ein paar Kälberne Brüßl / überbrenn sie schön weiß / nimb das
^ * Adrige weg/schneid sie blätlet in ein Reindl oder Schüssel/strähe weisse
Semmel - Brößl daran / schneid frische Lemoni -Schäller darzu / ein wenig
Muscatblühe / und ein frischen Butter / laß geschwind auffsieden/ und ein
wenig Rindfuppen darzu / und gibs.

2il . Aussein andere Manier.
<<>Ztnb ein paarBrüßl und ein Eitert von einem Kühe -Kalb/überbrens
^ ^ miteinander / putze beedesauber / schneid von Eiterl das Zähe hinweg /
laß das Eiterl kalt werden in frischenWasser / daß du es schneiden kanst/
als wie ein Speck zum spicken / also spick das Brißl darmit / hernach brats
an ein Spißl / daß nicht hart wird / legs in ein Reindl / gieß ein gute Sup¬
pen daran/und ein wenig Mufcatbkühe / Nägerl/Zimet und Zucker/brens

f mit



HO Rdch -Buch.
mit Semmelbrößl ein/nicht zu braun/leg ein wenig frischenButter daran/
Lemoni - Safft darzu/laß aufffleden / und gibs warmer.

2 l 2. Würstl für erneu Lrancken.
^s > Jmö von einen übersottenen Capauner das Weiffe von dem Bauch /
^ * und von einem Kalbs -Kopffdas überbrennte Hirn / hacks klein / nimb
ein wenig weisse geribene Semmelschmollen darzu/doch nicht so vil/als das
Fleisch ist / ein wenig Muscatblühe / ein wenig kleine Weinbeerl/nimb her¬
nach ein frischen Butter in ein Pfannen / und das Gehackte darein / schlag
z . oder 4 . Ayrdotter daran/laß ein wenig rösten / daß aber nicht anbrennt/
nimb ein Schüssel / schmier mit Butter den Boden / mach Würstl Finger¬
lang / legs schön wie ein Stern / gib unten und oben gleiche Glut / laß also
ein kleine Weil Sachen . Von dieser Füll kan man auch Schlickkräpftel
machen/und Rindsuppen darauffgiesten/unten und oben Glut/man muß
Zucker und Zimmet darauffsträhen / wann mans gibt.

21z . Ein anders.
«M 2ln kan auch dergleichen von einer Kälbernen Lumpel machen/halben

Lheil Lumpel gehacket/halben Lheil Semmelbrößl und Ayr daran
geschlagen / und geröst / und so gemacht/wie das obige von Capauner-
Brait gemelt ist.

214 . Ein guresSpeißlfürRranckevottRalbs -Hirtt.
H > Imb ein Kalbs - Hirn / das schöngantz ist / überbrenns recht / laß kalt
^ * werden / mach mit einem Ay ein Taigl an / waltz darinnen / und bache
es schön gelb / nimb Rindsuppen / brenns ein wenig ein / doch nicht zu dick /
thue Muscatblühe / Saffran / ein wenig Mein und Zucker daran / laß sie¬
den / wann du es geben wilst / so leg das Hirn darein / laß ein wenig auff-
sieden / und gibs . Man kans auch truckner und warmer gebachener geben/
Zucker und Zimmet darauff gesträhet.

215 . Ein Wälsth panädl zu machen.
H> Jmb Schmollen von einer Rundsemmel / laß in einer Rindsuppen sie-
^ ^den/wie andere Panädl/wanns genug gesotten hat / so rührs wohl ab/
daß nichtKnopern gibt/schlag 2 . frischeAyr daran/das dün wird/schmier
das Reindl mit frischenButter auff dem Boden und Seiten ein/schütt
das Panädl darein / gib unten und oben gleiche Glut / daß es sich nicht
anbrennt / und gibs.

216 . Löchel für einen Rrancken / der Sand und Seeitt har.
I > Jmb Wälsche Weinbeerl / wasch 2. oder z . mahl / klaub sie sauber/daß
^ dieStein darvon komen/tbu es in einHäferl/gieß außgebrentesRörl-
Wasser/undein wenig alten Wein daran/laß alsi > weich sieden / daß man
sie kan durch ein Süb schlagen/nimb ein Reinl und ein wenig frischen But¬
ter darein/röst darin Semelbrößl schön braun / schütt die durchgeschlageneWein-
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Weinberl mit sambt der Suppen darein / wachs so dick/wie sonsten ein
Köche!/ stoß i o . oder r 2 . Krebs -Augen zu Pulffer / wie Meh !/ und rührS
darunter / ehe du es gibst / ein wenig Veigelwurtzen geschahen/ und darein
gerührt / wie auch Muscatblühe.

21 -7 . Lnödel und Würstel von dürren Brunner -Zrvespen.
H >Jmb Werxel und Brünner -Zwespen/wasch sauber auß/setz zu in Was-
^ ^ ftr und Wein / wann sie gesotten seynd / so löß die Kern herauß / und
hacks gantz klein / das mans nicht kennt/ was es ist / röst geribene Semmel
und thus unter das Gehackte,schlag zwey gantze Ayr daran / nimb Zimet/
gestoßene Na 'gerl/Muscatblühe und Zucker/daß genug ist / geribene Lemo-
nifchäller / mach den Taig so dick./ daß du kanst Knödel darauß machen /
bach die Knödel im Schmaltz nicht zu braun / leg sie in ein Reindl / gieß die
Suppen / in welcher sie gesotten haben/darauff / doch nichtzu vil/wann
mans anricht/so muß man die Knödel mit eingemachten Hetzepötschen/
oder Weinscharling bestecken / .kanst mit geschnittenen Bistatzi besträhen/
es ist ein schöne und gute Speiß.

218 . Gpenar auffNrederländrsch zu kochen.
HXUtz die Stengel vom Spenat / wasche ihn sauber auß / daß er nicht zer-
^ truckt werde/leg ihn in ein Häfen / daß er wohl Raum hat / überbrenn
ihn nicht zu vil / seyhe ihn durch ein Süb / daß er fein gantz bleibt / und gantz
trucken seye / alsdann nimb Butter / schütt ihn darein / leg Pfeffer / Saltz /
und Mnscatblühe daran / rühr ihn nicht / laß ihn also ein Weil sieden/daß
er grün bleibe.

2i9 . <LranaberhWögel ä la Oanöale.
AAAnn dir am Donnerstag gcbrattene Vögel überbleiben / so nimbs/

und legs Freytags und Sambstags in Effig / Sonntags nimbs her¬
auß / bestrafe sie wohl mit Mehl / rösts im Butter / gibs warm bestrahter
mir Zucker auff den Tisch.

2ro . Em gures Most -Brärl.
«V>Jmb ein gutes Rindfleisch / paitz mit Kimme ! und Cronabethber im
^ ^ Effig / brats / wanns gebratten ist/ schneids in etliche Stücke !/ legs in
ein Rain / strckhe geribene Semmel darauff / leg ein Stücke ! Butter darzu/
gieß ein frischen Most darauff / und ein paar Löffel Rindsuppen darzu /
schab einen Kren darein / gewürtz und Zuckers / laß miteinander sieden / so
ist es fertig . N Wers nicht gern gepaitzt isset , der nehme ein Lungen¬
oder wcisses Brätl an Spitz gebratten / und diese Suppen / wie oben dar¬
auff gemacht . Item kanst du Lesens-Zeit den Most sieden / so' lang / biß
er recht rück einsiedet/denfelben behalten/und das Jahr durch zu solchen
BMem brauchen.
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