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:on allerhand Wpeisen von Mischen.
Z7o. Hechren Lu pohlriLscherSuppen.

lM soll den Hechten schuppen / zu Stucken schneiden und einsaltzen/
' und i . oder 2 . Stund / nachdem der Fisch groß ist / im Saltz ligen

lassen / darnach soll mam nehmen ein Hand voll Arbes/ein Hand vollzer-
schnittenenZwiffel/etlichePetersil -Würtzel/die sauber geputzt ftyn/2 . oder
z . Semmelschnittenin Schmaltz geröst/ in einem Wasser sieden lassen / biß
es sich durchschlagen last / darnach durch ein saubers Süb durchtreiben/
alsdann gieß Wein daran/daß du vermeinst/daßdünn genug sey/gewürtz
es mohl mit Pfeffer / Imber/ Muscatblützeund Saffran / den Fisch auß
dem Saltz abstreichen / und in die Suppen legen/und sieden lassen / alsdan
ein Stuck Zucker und Butter darein legen / und an die statt sieden lassen.

Z71 . Hechten Ln LemonL zu kochen.
aWAn sol den Fisch schüppen/und zu Stucken schneiden/einsaltzen/und m

Wein und Essig sieden / darnach ein guten Wein nehmen / Saffran /
Imber/Zucker und klein geschnittene Lemoni darein thun/ miteinander
sieden/ den Fisch darein legen / und ein Sud thun lassen.

Z7r . Rechten braren.
HMn soll das Hecht ! am Ruckm auffthun / das Ingeweid herauß/ und

es von einander thun / einfachen/ und es hernach auffein Rost legen /
darnach soll man Butternehmen/auch Essig und Gewürtz/denButter im
Essig zergehen lassen / und Roßmarinstaudldarein legen/das Hechtl offt
damit bestreichen/biß er gebratten ist/darnach die übrige Suppen darauff
giessen/und also auffden Tisch geben.

z 7z . Ein gefmlren Hechren zu machen.
MAn soll ein mittelma'ssigenHechtenam Bauch auffthun/wie einBrat-
^ ^sisch/das Ingeweid herauß thun/sauber waschen und saltzen/darnach
ein Stücklein von einem andern Hechten nehmen/klein hacken/und darun¬
ter ein gute gewaickteSemmelschmollen/einHand voll nicht gar klein ge¬
flossene Mandel / und ein Brocken Butter / Pfeffer / Muscatnuß / Perch-
tram und Weinberl / daran soll man schlagen ein Ay/ und in Hechten ein¬
füllen/und ihn auffden Rost braten/und offt schmieren/darnach ein gutes
Capri-Süppel darüber machen.

Z74 . Ern anderer.
^Chrreid den Hecht auff der Seiten aust / thue das Braitige alles her-
^auß / die Haut muß gantz bleiben/klaube die Grckten herauß / hack das
Brcktigegar klein/nimbein wenig Semmelschmollen/waichsin Milchram
thuS darzu / gewürtz es mit Pfeffer und Muscatblühe / saltz/ hacks durch-

l einander/
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einander / Ms wider in die Haut/vernähs mit Seyden / brat ihn auffein
Rost/und so er gebraten ist/zieh den Faden herauß / mach darüber ein gu¬
tes Süppel von Nägert/oder wie du wilst/der Kopffmuß gantz bleiben.

Z7s . Em gesottenen Hechren in Capra.
APAn der Hecht sauber geschüpt / und in Saltz / so viel nöthig / gelegen
^ ist / soll man ihn mit halb Wein und Esiig sieden / und in ein Rain le¬
gen / halb Wein und Arbessuppen daran gießen / darnach ein Hand voll
fein außgewascheneCapra darzu legen / hernach ein wenig Oel in einer
Pfann heiß machen/und abschröcken/darzu so viel Schmaltz legen / und ein
wenig Zwiffel fein gelb darein rösten / und auch darzu schütten/ auch Pfest
fer/Jmber und Muscatblühe darzu thun / und miteinander lassen sieden.

z 76 . Ein Hechren in brauner Suppen.
MAnn man denHecht auffthut/soll man das Blut fein mit einemWem
^ herauß waschen und behalten/den Fisch schüppen und Ünsatzlen/dars
nach zwey bähte Semmel schnitten im Schmaltz rösten / unv darzu thun
viel Petersil -Würtzel / auch zwey Hckpel Zwiffel fein braun im Schmaltz
rösten/und die Leber vom Hechten darzu thun / auch noch ein wenig Wein/
und über den abgestrichenenFisch giessen / mit Nägelstup und Pfeffer ge-
würßen / und sieden lassen.

z 77 . Angelegte Hechren.
H^ Jmb ein Hechten/er sey groß oder klein/schlag ihn ab/und zieh ihm die
^ * Haut ab / aber den Ruckgrad must du gantz lassen/daß der Kopff und
Schweiffgantz daran bleibt/das Brätige nimb alles herunter/wafch sau¬
ber auß und hacks klein/nimb auch gewaickte Semmel/Butter darunter/
gewürtz es wohi/thue auch ein wenig grünen Petersil/ein Löffel voll dicken
Miichram / und ein gantz Ay darzu / saltz es / und hackalles untereinander
klein / wie ein Knödel , Taig / hernach nimb den Hechten - Kopff mit dem
Ruckgrad und Schweiff / trücker ihn sauber ab / nimb ein Bratpfannen /
schmiers wohl ein leg ein solchen Fisch-Taig darein / leg den Kopff / Grad
und Schweiff darauff/und streich den übrigen Taig darüber/formire ihn
wie ein Hechren/stupff ihn übersieh mit einem Messer/daß es kleineSchüp-
pel gewinnet / steck die Floß auff den Rucken und Bauch / wie er zuvor ge¬
wesen/bestreichihn mit Ayr/so gewinnt er ein Farb/brate ihn in einerDor-
tenpfann oder Bach - Ofen bey einer guten halben Stund / daß er fein gelb
bleibt/lcg ihn in ein Schüssel / mach ein Süppel von Lemöni darüber / oder
gib ihn truckner . Wilst du aber einen Karpffen machen/ so verfahre in al¬
lem/wie mit dem Hechten / doch an statt deß Stuppen mit dem Messer/
schneid Mandel nach der Breite / und besteck den formirten Karpffen da¬
mit daß es scheine/als wannsSchüppen waren/und also brat ihn/ünd be¬
gieß ihn öffters mit Butter / mach ein Moder saures Süppel darüber /
oder gib ihn trucken. -yL . Hech-
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Z78 . Hechren in Mandel -Lren.

^Jed den Hechten heiß ab / und mach folgendes Süppel darüber : nimb
^ ein halben Vierting Mandel/schwölls und stoß in einem Mörser / reib
Kren / daß er wenig vorschlage/rührs mit Eßig ab / brenns auch ein wenig
ein/rühr alsdann Milchram daran/bjst es süß genug ist/thue auch Butter
und Pfeffer darein / laßssieden/ und richts über den Hechten an.

Z79 . Hechren in Baum «Oel.
^Chüp einen Hechten/und sied selbigen sambt den geputzten Magen/
^und Leber / im Eßig mit Roßmar -in und Lorberblätter / wann er gesot¬
ten/schütt die Suppen hinweg/leg den Hechten in ein Schüssel / thue But¬
ter daran / leg die gesottene Lorber -Blätter darzu/Pfeffer und Muscat¬
blühe / den Magen und Leber schneid langlecht / leg darzu überbrennte Le-
monischa' ller/druck (nachdem der Hechten groß ist ) von einem oder zwey
Lemoni den Safft darüber / laß ihn sieden / ehe du ihn auff die Tafel gibst/
schütt ein oder zwey Löffel voll Baum -Oel darüber / und last ihn wiede-
rumb ein wenig sieden.

z8o . Aust einem Hechren dre ^erley Speisen zu machen / daß
der Fisch dannoch gany blerbr.

^Altz erstuch den Hechten wohl ein/nimb emTuch / netz es mtt heissen
^Effig oder Wein/schlags umb das mittereTheil deß Fisch/leg ihn auff
ein Rost/mach das Tuch alleweil mit heissen Eßig oder Wein naß / den
vorder » Theil begieß mit Schmaltz / und bespreng ihn mit Arbes -Mehl /
den hintern Therl aber bestreich mit Oel oder Butter/und brat ihn / biß
er genug ist.

z 81 . Ein Hechren auff Numerisch.
§ >U magst den Hechten schuppen oder nicht / wie du selbst wilst/ siede ihn
^ im Wein -Eßig / oder Wasser / stütz wohl darein / nimb ein guten Lheil
in Wasser gesottenen Zwiffel/zwinge sie durch/daß es wird wie ein Mueß:
darnach seyhe die erste Brüh von dem Fisch ab / und giesse die durchtribene
Zwiffel daran/gewürtz mit Pfeffer und Saffran / und gieß über ein geba'ht
Brod.

z 8 2 . Hechren Ln Sardellen -Suppen.
^Chüppe den Hechten/und schneide ihn in Stückel/siede ihn ab in Eßig/
^ und mache von Sardellen ein Suppen darüber / ist sehr gut.

z 8 z . Hechren irr Rumel -Sultz.
M> 2ln soll einen gross n Hechten am Bauch auffmachen / aber nicht spal-
^ * ten / und grosse S tuck darauß machen / und fein blau absieden / doch
nicht gar an die sta t ! nd behalten/darnach soll man nehmen den schönsten
und bestenMein/u dauffa . Maß / z . LothfrischeHausenblattern neh¬
men / dieselbesaube waschen/ und klein schneiden / und in den Wein wai-

ls chen
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chen und sieden lassen / alsdann soll man denselben Wein nehmen / und so
Viel darzu giessen/so vil man Sultz machen will/allezeit auff ein Pfund
Hechten ein Maß Wein / und bey einem Seitl schöne lautere Arbessup-
pen/und so viel Essig / daß fein räß wird / auch ein paar gantze Zwiffelhä-
pel/und etliche ungeschällte Aepffeltzältl / die muß man bey Zeiten herauß
thun / daß sie nicht zerfallen ; man mag auch von etlich frischen Lemoni daö
Saure hinein drucken / und alles in einem glasirten Hafen / oder verzinn¬
ten Kessel sieden lassen / darnach soll man nehmen folgendes Gewürtz:
Jmber gar sauber gewaschen / und grob geschnitten / Pfeffer mit einem
Luch sauber abgeriben/Muscatblühe gewaschen / auch Nägerl gewaschen/
deren sollen nicht zu vil seyn/auch Jimet/der muß zimlich vil seyn/daß solle
man in ein oder etliche Sacke ! nähen/auch gantze Saffranblühe in ein Sä¬
ckel besonder nähen und in der Suppen sieden lassen/biß vom Gewürtz die
rechte Räß/und vom Saffran dre rechte Färb hat/es muß wohl gelb seyn/
auch muß man ungestossenen Zucker darunter legen / so vrl / daß süß genug
ist/alödann soll man dieSäckel herauß rhun/wanns schier gesotten ist/soll
man den Fisch darein legen / und ihn an die statt sieden lassen / wann er ge¬
sotten/auffein Bred legen/daß er erkaltet/und die Sultz sieden / biß sie ge¬
stehet ; will man die Sultz ein Zeit behalten / soll man den Ftsch in ein erde-
nes Geschierr legen, / zuvor am Boden geschällt / und wohl abtzetrücknet /
Mandel und Lorberblätter / darnach ein weiß wollenen Sack von guten
Kern -Tuch darüber auffhencken / die Sultz also Heister darein giessen / und
rvanns ein Weil gerunnen/wider Mandel und Lorberblätter dazwischen
legen / und die Sultz folgende lassen darauffrinnen / und an einem kühlen
Orth stehen lassen/wan man davon brauchen will/soll man ein Stuck von
der Sultz sambt den Mandeln und Lorberblätter darzu legen ; will mans
aber alsobald verzehren / so ists beffer/daß man die Sultz besonder giest/sie
ist besser anzurichten / so solle man auch von frischen Lemoni breite Schni¬
tzel darzwischen legen.

Z84. Ern Rarpffen m einer goren Soppen.
«MAn soll von zweyenKarpffen das Blut im Essig fangen / und wohl

rühren / und so vil Wein daran giessen/ daß der Fisch darinnen sieden
kan / und deß Essig muß so vil seyn / daß es wol saur wird / wann es nun
auffstehet/soll man ein gutes Stuck Zucker/daß es fein süß wird/unddoch
die Säure fürschlägt / daran legen / darnach mit allerley Gewürtz gewür-
tzen den Fisch/wann er zuvor geschüpt / und im Saltz gelegen ist / darein le¬
gen/und wann er schier genug gesotten hat/herauß nehmen/und die Sup¬
pen wohl lasten einsteden/wanns schier gar ist/den Fisch wiederum !» darein
legen/allzeit nur zwey Stuck auffeinmahlzwann man schier will anrichten
rin frischenLemoni klein darein schneiden/feinauff den Tisch legen/und zu-

gedeck-
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gedeckterauffeiner Glut behalten / der Lemoni muß nicht darinnen sieden/
es wird sonst bitter ; will man ihn zu einer Sultz haben/so setzt man ihn an
ein kühles Orth / so gestehts.

z8s . Larpffen meiner gelben Suppen.
vVAn soll den Karpffen schuppen/ und zu Stucken machen / und einsal-
*^ tzen / darnach in guten Wein sieden / wann er verfaimbt hat / ein Hand
voll Brösel rockesBrod darzu thun/auch Saffran / Zucker / Jmber/
Pftffer/und Ztmmet darzu thun / und an die statt lassen sieden/wann man
anricht / Zimmerstup darauff strähen.

^86 . Rarpffen in schwaryer Brühe.
^Chüppe und stich den Karpsten beym Schweiff / fang das Blut fleiffig
^auff/zerschneid ihn/saltz ihn/und laß ihn im Saltz ligen/darnach streich
den Schleim wo ! ab/das Blut aber treib wohl mit gutenEffig ab/gewürtz
ihn mit Pfeffer / Jmber / Muscatblühe / und dergleichen/ wüst du ihn süß
haben / so zuckerihn/und thue Weinbeerl darzu / laß sieden / richts an/
undziers mtt Mandel oder Pistatzi.

z 8 7 . Ein Rärpssen zuzurichren.
d ein ungeschüplen Kärpffen heiß ab / leg ihn auffein Schüssel/gieß

^ Wein daran / leg auch frischen Butter / zerribene Na 'gerl / und Atmet
daran / setz auffein Glut/und laß also sieden / biß genug ist.

z88 . Einen Lärpffen zu sieden in Zrviffel.
I >Jmb ein Karpffen / schuppe ihn/und schneide ihn zu Stucken/siede ihn/
* * wie du sonst thust/nimb Zwiffel/so vil du wilst/ schneide sie kletn/laß sie
im Wasser weich sieden / thue das Wasser darvon / leg die Zwiste! an dem
Fisch/ thue ein wenig Essig und Wein / auch Pfeffer / Jmber und Saffran
daran / laß sieden / so ftynd sie gut / kalt oder warm.

; 89 . Einen Lärpffen Ln Del zu sieden.
I >Jmb das Oel in eine Pfann / laß es heiß werden / thue den Fisch dar-
^ ^ein/röste ihn wohl / darnach giesse einen weiffen Wein daran / nim .b Pe-
tersil und Zwiffel / schneide sie klein / legs daran / auch ein wenig Pfeffer / so
istes recht. Z9v. EinAalzrrbachen.
K >An soll der Aal die Haut abziehen/ die Ruck -Ader herauß lösen / und
^ in Stuck zerschneiden/wol saltzen/ligen lassen / hernach in Saltz -Was-

ftr absieden/darnach im Mehl umbkehren / und in Schmaltz bachen/ wann
man anricht / Lorbcrblcktter und saure Pomerantschen darzu legen.

z 91 . Ein Aal zu braren.
HAAnn der Aal die Haut abgezogen / und die Adern / so durch denRuck-

grad gehet/ herauß genommen ist / soll mans sauber waschen/ und zu
Stucken machen/ und mit Saktz/Jmber und Na 'gelstup bestra'hen/und ein
gute Stund iigen lassen / darnach die Stuck nach der La'ng an ein Vogel-

l z sptßl
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spißl stecken/und bratten/und gar offt mit zerlassenenButter/und Rosen-
Essig öegiessen / wann sie schier gebratten / mit Jmber / Nckgerl/und Roß¬
marin bestecken. Und eben also kan man ein Rutten oder Hecht ! braten /
allein dörffens nicht so lang im Saltz ligen/ nur wie man sonst einsaltzt.

zz- r . Rurreii ernzumachen.
M >An soll Arbessuppen in ein Rain giessen / vil Petersil - Mrrßen da-

ran legen/auch zermiltenPfeffer/und geflossene Muscatnuß / und ein
wenig Wein darzu thun/alles ein Sud lassen thun/die Rutten schleimen/
und einsaltzen / darnach in die Suppen legen / und sieden lassen / biß genug
ist/ wann mans will anrichten / vil Butter daran legen.

Z 9 ) . EmHuecherr oder Schaiden zu braten,
soll von einem Huchen oder Schaiden ein schönes Stuck schnei-

den/oben neben den Ruckgrad/wohl darbey lassen/so es am dickesten
ist/den Ruckgrad fein langlecht schneiden/in der Form eines Bra ' tls / das¬
selbe einfaltzen/und an ein Spiß anstecken/mit 4 . schmalen Spa 'nlein/und
mit einem Spagat an Spiß anbinden / sonsten fällts herab / darnach soll
mans fein braten wie sonst ein Brätl/Hernach ein Stuck Butter zerlassen/
sauren Lemoni -SafftoderRosen - Effig darein giessen/undPfeffer/und es
immerzu begiessen/bißschier gar hart/und wan mans zu letzten begiest/soll
mans ein wenig mit geribener Seme ! bestrckhen/und auff grüne Blätter
anrichten/und ein saurenPomerantschen voneinander schneiden/und dar-
-u legen . z 94 . Schaiden zuzurichren.
^L »An muß dieSchaiden in den heissenWasser schleimen wie Rutten/und
^ Stücklein darauß machen/allein den Schweifflast man einer halben
Ellen lang gantz/den braucht man hernach zum braten/die Stuck soll man
einsaltzen / darnach nehmen zimblichvil Berchtram / Petersil -Kraut / und
Wurtzel / und ein Semmelschmollen / daran soll man giessen ein Arbes-
Suppen / und sieden lassen / biß alles waich wird / und durchschlagen / und
mit allerlev Gewürtz gewürtzen/ die Schaiden darein legen / und gilben /
wann mans will anrichten/ein guten Brocken Butter darein legen.

Z95 . Ein SchaidenrSchweiff zu braren.
LffrAnn er zuvor eingesaltzen ist / muß man ihn über und über mit einem
^Faden binden/dann er sonst zerfallt/und auff einen Rost braten/stäts
mitButter/Rostn - Eflig/und Pfeffer bestreichen/ und wann er schier ge¬
braten ist/mit Zimmet/Nager ! und Roßmarin bestecken/mim mag ihn
trucken / oder in einer Suppen geben.

296 . Sälbling heiß abzusieden.
^ )An soll nehmen schöne Sälbling / weil sie noch frisch und nicht blöd
^seyn/und nach ihrer Größ auffmachen/entweder fpalten/oderzuStu-
cken machen / oder gantz lassen / undim gesaltzenen Wasser fein röschabsie¬

den/
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den/ darnach im besten Sud mit Wein - Essig geschwind abschröchm/ vom
Feuer abheben/und auffein Salvet anrichten . ^

Z97 . Lerchm schön blau absieden m die Sultzm.
soll sie am Bauch auffmachen / biß zu den Schweiff / so geben sie

sich voneinander / den Ruckgrad abstechen/dochnicht durch die Haut
schneiden/darnach absieden/ wie oben die Sälbling / und wann mans vom
Feuer hebt / mit kalten Essig abschröcken/ und ein wenig Allaun darein
werffen / und wann mans herab nimbt/mit einem säubern gar dicken Tuch
bedecken / daß kein Dampffdarvon mag / so werden sie schön blau / so legt
man zwey gegen einander auff den Bauch / als wann sie schwimmen / und
gieß die Suppen darneben her.

Z98. Ferchen Ln Oel zu kochen.
HAAn soll die Ferchen am Bauch auffmachen / und soll kleine Krinßlem
^ ^schneiden/darnach frisches Oel in ein Pfann nehmen/ dasselbe / wannS
heiß ist/ mit etlichen Tropffen kalten Wasser abschröcken / und ein gantzeS
geschälltes Zwiffelhäpe ! darinnen Hitzen / so nimbt es ihm den groben Ge-
schmack/undRosen - Essig/oder sauren PomerantschemSafft daran thun/
damit soll man die Ferchen / so zuvor gesaltzen seynd/ und auff ein Rost le-
gen/offt bestreichen/biß sie gar gebraten seyn/man muß auch Gewürtz dar¬
ein thun / als Pfeffer/Imber / und an das übrige soll man giessen ein guten
Wein/und ein Hand voll Capra/und ein halbe Hand voll Weinberl/Zim-
met/und Nckgelstup/aber dieSa ' ure muß fürschlagen/und dieses alles fein
in einem Hafer ! gesotten / und über die Ferchen gossen/wann man anricht/
fein Lorberblcttter darzu gelegt.

Z99- Geselchte Ferchen.
^Jed sie erstlich imMasscr ein wenig/selbiges gieß davon/darnach siedö
^in einem andern/biß genug seyn/hack Petersil und Zwiffel durcheinan¬
der / nimb Muscatblühe / Jmber und ein Arbesbrühe / auch ein frischen
Butter / laß einWeil mit dem Fisch sieden / und richts an.

4OO . Neunaugen zu kocken.
^ >Jmb die Neunaugen / thue sie in ein Schckfflein / gieß ein heiß Wasser
^ * daran / nimb ein klein Besemlein / und rühre sie inSchckffel darmit
umb/daß der Schleim darvon komme/ nimb sie hernach / und trucke ihnen
Die Schnäbel auch wol ab/und lege sie in ein anders saubers Wasser / wa¬
sche sie auß / thue sie in ein Pfanne / saltze sie wohl / und giesse ein Wasser
daran/lasse sie dann sieden/und richte sie mit der Brühe eines Lheils an/
und setze Pfeffer und Jmber darneben auff.

40 r . Neunaugen zu bachen.
Hs>Jmb dieNeunaugen/bereite sie/wie vorgemeldt/fein sauber/in waschen

schneide ihnen die Schweiffel ab / saltzsie/undwälgersinArbes - oder
Mai-
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Waißen -Mhl/und bache sie : mache darnach einBrühlein darüber/nimb
ein wenig Eilig / Jmber und Pfeffer/druck ein Pomerantschen darein / laß
sieden/ richte es über die gebacheneNeun -Augen an.

402 . Schlei » abzusteden.
^Chneid sie auff / thue das Jngeweid herauß / nimb siedendes Wasser/
^ brühe sie / so geht der Schleim darvon / schneid sie zu Stucken / wasch
sauber auß/saltz/laß ligen/ hernach sied es in guten Wein -Essig schön blau
ab . Kansts auch also kalter geben/frischen Essig und Baum -Oel darüber
giessen/ mit Capri oder Oliven besträhen.

40z . Den frischen Hausen zu braren . »
aMAn sovein dünne Schnitten schneiden/und einsaltzen/und auff einem

Rost feingemach gebraten / und immerzu mit frischen Butter bestrei¬
chen/darnach mit Zimmet undNägerl bestecken / und fein warm auff den
Lisch geben/ trucken/oderin einem Lemoni -Süppel.

404 . Den frischen Hausen abzusieden.
HMn soll die Stuck nicht gar zu dick schneiden / sauber waschen/ und ein
^ * WeilinWasser ligen lassen/darnach in wohl gesaltzenen Wasser sieden
lassen/biß genug ist / darnach herauß legen / und ein heissen Essig darauff
giessen/ und zermilten Pfeffer darauff strähen/und fein warm anrichtcn;
oder will man ihn kalt geben/ so last man den Essig daran/und thut Peter-
sil darauff geben.

40 f . Frischen Hausen in gurer Suppen.
H> Jmb i . oder 2 Pfund frischen Hausen/wasch ihn sauber auß/saltz ihn/
^ ^ hernach nimb i . paar eingemachte Lemoni/schneidözuBlätlein/mach
einSchmaltz heiß/leg den Hausen darein sambt den Lemoni/nimb allerley
Gewürtz / deck den Hausen zu / daß kein Dampff davon geht / laß ihn in ei¬
ner Rain ein Viertlstund sieden / und richt ihn also an.

406 . Haufen -Rnopss.
den Hausen ^Knopffsauber/thu die Gall und Grat darvon/leg die

^ Leber in ein Schüssel / wasch den Hausen - .Knopff auß acht Wässern /
reib ihn mit Saltz / wasch ihn wider / solches thu dreymahl/überbrenn ihn
ein Tagvorhero / nimb ein grossen Hafen / thu guten Theil Arbes darein/
laß sieden / in selbigen lege die schwartze Fleck / dann sie sieden sich gar lang¬
sam/ saltz sie wol / über ein Weil die andern Fleck hinein gethan / die sieden
sich ehender/thue es wider herauß in ein Melder auffein frisches weisses
Tuch/nimb dicLeber/thusin einHäfen/nimb 2.Semel/röstsimSchmaltz/
legs zu derLeber/nimb dieSuppen/darin derHausen -Knopffgesotten/laß
die Leber/ sambt der Seme ! darinnen sieden / treib die Semel mit diser und
der Arbessuppen durch ein Süb/gewürtz mit Pfeffer/Jmber/Nägerl/
und Zimmet / das meiste muß der Pfeffer seyn / leg den Hausen -Knopffmdw
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die vurchgttribeneSuppen laß ein gutenSud thun/leg ihn auffeinSchüs-
sel/und gieß die Suppen darüber.

407 . Gefüllte Grundel.
iHMch ein gute dicke Mandel - Milch / thue gute frische Grundel darein/
*^ iaß darinnen gehen/ daß sie ein grossen Bauch überkommen/oder auch
inMilchram/ sied es dann in lauter guten Wein / oder Sachs.

408 . Frischen Lax in der pohlmschen Suppen.
§s >Jmb frischen Lax / Sache ihn im Schmaltz / nimb Zwiste ! und Wpffel/
^ ^thuees in ein Reinl / gieß Wein darauff/laß es sieden mit Zimmet und
Zucker / mach es ein wenig sckuerlet / streiche es durch auffdengebachenen
Lax/laß es auffsieden / und gibs.

409 . Marminer Lax.
Y >Jmb ein Lax/öache ihn auß in frischenSchmaltz/mmb Ess 'g und Wem
^ ^in ein verzintenKeßl/scha ' l r . Lewoni/fchneid sie rund/thue sie darunter
Mit Gewürtz / Rosmarin/Knoblauch/LorberWtter saltz es / nimb es vom
Feuer / wirst den Lax darein / laß es kalt werden . Le ^ ie, Osr ! , lUnZUL-
reiii , OLmbareUi , dieses alles nimbt man von den Wa ' llischen Specerey-
Händlern.

4 io . Geräucherten Lax.
^Chneid den Lax/überSrenn ihn/mach folgendesSüppel darüber/nimb
^Wein und Master / laß sieden / röst ein wenig Semmel darein / auch
Weinbeerl/Ziöeben/Mandel und Zucker/ gilbs / und laß ein wenig sieden/
und gieß über den Lax.

411 . Geselchte Fisch zu kochen.
^L >An soll Petersil -Wurtzen nehmen / und sie in einer ArSessuppen gar

weich sieden / darnach ein geribene Semmel fein groblecht in dem
Schmaltz rösten und darzu thun/den Fisch muß man waschen/daß er nicht
gesaltzen sey/und in die Suppen legen/und zurecht sieden ; darnach ein gu¬
tes Stuck Butter / zermilten Pfeffer / und Muscatblühe darzu legen / die
Petersil -Würtzel müssen viel seprr / aber man muß nicht gar viel Suppen
daran machen.

412 . Eingemachten Biber.
H> Jmb ein Biöer / quell ihn in Wasser/thue ihn in ein Geschierr / gieß ein
^ gute ArSessuppen darüber / thue Petersilwürtzel / gesaltzenen Lemoni/
frischenButter / Gewürtz / und ein wenig Wein darauff / gilbs / laß es sie¬
den/ brenn es ein klein wenig ein / und gibs.

41 z . Ein Biber -Gchweiffzumachen.
^An soll den Biberschweiff / sambt den Tatzen überfleden/öiß die obere
*^ *Haut herab gehet / darnach in gesaltzenen Wasser wider sieden / unge-
fthr drep Stund/biß er wejß wird/und wann er dieandere Haut la'st/soll

m
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man ihn säubern / und wann er schier gesotten ist / Elsig / Saffran / Zucker
und anders Gewürtz darzu thun ; man mag auch gesaltzene Lemom dar-
bey sieden.

4,4 . Emen Fisch zu brarren.
es >Jmb einen Brattfisch / was du für einen wilst / schüppeihn/thueihn
^ ' 'auff/thue das Jngeweid herauß/nimb Saltz/Pftffer/Jmber/Na 'gerl/
Zimmct / auch Roßmarin / Majoran / und das Jngeweid / hack es unter
emander/thue es in den Fisch hinein/mache ihn zu/reiöe ihn wohl mitSaltz
undGewürtz/und leg ihn in ein Fischreissen/und bratte ihn/traiffidn wohl
mit Oel und Essig / es ist lang gut darvon zu essen . Du magst auch wohl
den Fisch außwendig mit Salbey -Blätter belegen / die Schleyen seyn gar
gut/so man sie also macht.

415 . Laperdon oder Stockfisch Niderländisch zu kochen.
rzrrAnn der Laperdon gewässert / überbrenn ihn/löß die Graten darvon/
^nimb weisse Rüben oder Lalarabi / sieds / daß weich werden/schneids
blatlet/legs in einSchüssel/untersich leg Butter/alsdann ein Leg Rüben/
oderCalarabi/darauffeinLegLaperdon/pfeffers/und ein wenig Muscat-
blühe/dirses lege so offt/biß du wederRuben oder Laperdon hast/laß auff
der Schüssel sieden . Also kanst auch den Stockfisch machen.

416 . Einen Stockfisch zu brarren.
H> Jmb ein ganßes Stockfischscheid/säubere es innen und aussen/saltzihn
^ ^ein/und leg ihn in ein Fischreissen/wie man die Fisch darin brattet / und
setz die Reisten auff Kohlen / treiffs offt mit heissen Schmaltz / setz fein die
Reisten in ein Braktpfannen / wann du ihn treiffen wilst/ und wann er ge¬
nug gebrattenist / so thue ihn herauß / leg ihn mein Schüssel / nimb daS
Schmaltz mit dem er getreifft worden / brenn ein guten Theil Mehl darin¬
nen / pfeffers wohl / gieß heiß darüber / es ist ein gut Essen.

417 . Gefüllten Stockfisch.
LS>Chüp den Stockfisch/löß das Fleisch sauber von der Haut ab / mm ein
^wenig Stockfisch / klein geschnitten grünen Peterfll / groblecht geflos¬
sene Mandel / schlag 5 . oder 6 . Ayr daran (wilst du / so kanst die Ayr in ein

ser überbrennen / alsdann leg ihn auffden Rost / und laß ihn bratten / be¬
gieß ihn offt mit Butter.

418 . Gebacheuer Stockfisch.
^Chüp den Stockfisch / schneid ihn zu Stück ! / waltz ihn im Mehl umb/
^bach ihn im Schmaltz/richte ihn auff ein Schüffel/thue Milchram und
frischen Butter/Pfeffer und Muscatblühe darzu/darnach laß also ein we¬
nig sieden.

419 . Die
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419 . Die Schildkrorrengar gur zu kochen:

<<>Jmbdie Schildkrotten/hackihnen Köpff/ FüßundSchweiffab / die
^ ^Füffel aber leg etwas später darzu/ steds in einem Wasser so weich/biß
fie die Schallen laffen/alsdannzerlegs in 4 . Lheil/undputz die Haut sau¬
ber herab/ die Leber und Ayr leg fein darzu/alsdann gewürtz sie mirPfef¬
fer/ Jmber / Muscatblühe / und saltze sie / schneid einen Petersil gar klein/
strähe ihn darauff/ alsdann nimb ein Butter in ein Pfann / wann er zer¬
geht/ so laß ein geribenr Semmel darin lausten/ so viel / daß ihr vermeint/
es gebe ein dickes Süppel / hernach leg die gewürtzte Schildkrotdarein/
rühr sie umb/ daß sie den Butter fein annimbt / gieß ein Arbessuppm da¬
ran / laß sieden / und wann ihrs wolt anrichten/ so legt wider ein Brocken
Butter daran/wann ihr wolt/ so last die tieffen Schallen von der Schild¬
krotten sauber putzen / und setz sie auffein Schüße ! /und richts darein an.
Man sieds auch ab/und machtein Kren darüber . So thut mans auch ab¬
sieden/ in Mehl einrühren/ und bachen/ man kans auch in Oel buchen.

42O . Blärleceplakeisen zu kochen.

-u Stucken schneiden / und ein gute Mil sieden lassen / wie recht ist/die
»Haut abziehen/ und sie zerblätlen / und die Gräten herauß lösen/ darnach
sie in ein Reinl thun / und ein gute Arbessuppen daran giessen / und darzu
thun ein Löffel voll grribeneSemmel im Schmaltz geröst / will man gern/
kan man auch einZwiff! mit rösten/und ein zermilten Pfeffer und Muscat¬
blühe/auch ein wenig geschnittenen Petersil oder Majoran/oderwas man
will darzu Hun/und sieden lassen/darnach ein Stuck Butter daran legen.

421 . plareiseuauffNiderländrschzu kocheir.
ssBerbrenndiePlateisen / löse die Gräten sauber darvon / legsmem

Schüssel / und leg Butter darzu / obm besträhe sie mit grün gehacktem
Petersil^

422. Gespickce Schnecken.
^Jcde die Schnecken/ putz sauber / spicks schön miteinrr kleinen Spicke
^Nadel/steckö an einSpißl/laß überbratten/daß derSpeck rößlet wer¬
de/,rjchxs alsdann auffein Schüssel/laßern Butter braunwerden/schütt^
ihn darauff/ und druck Lemonisafft darüber.

42 z . Schnecken in einer Sardellen-Suppen.
M^ Asch die Sardellen sauber mit Wein auß / zerstoß und treiös durch/'

vermisch mit Butter / Pfeffer und Muscatblühe / füll die abgesottene
Schnecken mit dem vermischten Butter und Sardellen wider in die
Häußl / und brattswiegebräuchlich . ^

ma 424 . Gen
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424 . Gehackre Schnecken.

^ >Jede die Schnecken / löß sie auß den Häuseln / und wasch sie gegen r 2.
^mahl/alsdann zerlaß em frischenButter/schütt die zuvor klein gehack¬
te Schnecken mit Petersil / Pfeffer und Muscatblüh darein / laß ein Weil
überpreglen / fülls alsdann wider in die Häusel / und gibs auffdie Tafel.
Besser aber / wann du sie auff saubere Austern -Schaalen legst / und ein
wenig auffdem Rost brattest / und Lemonisafft darauffgiest.

42s . Rrebs bachen.
oc> Imb die Krebs / wasch und siede sie ab / wie sonsten/schellesie / und ma-
^ ^ che einen Taig an mit WaißemMehl und Wein / stütze sie ein wenig/
und zieh die geschellten Krebs dadurch / und bache sie.

426 . GebacherreRrebs.
H > Jmb Krebs / siede und schelle sie / hacks klein mit Petersil / nimb4.
^ ^ Ayr / frischenButter / Saltz / Jmber und Muscatblühe / rühr es wohl
untereinander/nimb Semmel / schneid Schnitten / streichsdarauffund
bachsimSchmaltz.

427. Lrebs -ELrerlzu machen.
<) >Jmb gesottene Krebsscheeren / s . oder 6 . stosse sie zu Pulffer / thue ein
^ ^Seitl gute Milch daran / zwing sie durch/ nimb 2 . Ayr / schlag sie auch
in die Milch / laß in einander sieden/sowird es wie ein Ayr - Käß/ftyhe das
Wasser darvon / und nimb alsdann das Dicke/bache es / nimb ein Häftrl/
thue ein wenig Wein / Jmber / Pfeffer / Saffran / und Muscatblühe / auch
Zucker daran / so wird es fein Wohlgeschmack / laß in einander sieden / und
richte das vorig gebachene Krebs - Eiterl auff ein Däller / und gieß die
Suppen darüber / so ist es gut.

428 . Rrebs -Ostrieu.
A - Hue die Krebs lebendig auff / nimb das beste herauß / gewürße sie mit
^Pfeffer / und stütze sie/ thue auch Butter darein / und thue es in die Au¬
sternschallen/ oder in ein kleines Schüsserl / setz es auffein Rost / thue Koh¬
len darunter / laß ein kleine Weil sieden/daß ein Süppel behält / so sepn sie
recht.

429 . Gefüllte Rrebs.

blühe / Jmber / und Pfeffer / Saltz und geribene Semmel / rühre es wohl
unter einander/fülle es in die Hilsen/steck allweg zwey gegen einander / leg
sie auffden Rost / begieß mit Butter / du magst sie wohl auch an ein Spißl
stecken/ und mit Butter betreiffen.

4Zy. RrebsmeLnerBmter -Suppeti.
AJede dieKrebsmit Wasser/PfesserundSgltz/wiesiestynsollen/giesse
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die Suppenwider herab/ nimb ein Pfändl/thu frischesSchmaltz/Fleisch-
füppen/ Pfeffer und Muscatblühe darein/laß sieden / lege die Krebs in ei»
Schüssel/ giesse die frische Schmaltzsuppen darüber.

4zr . Arebs -Schrnaltz-Apch.
^MAn nimbt Krebsen so viel man will / sieds wie gebräuchlich / löß auß/
^ ^ dann Semmelfchmollen nach Geduncken/ weichs in ein süße obere
Milch / wans genug weich ist/druckt mans wohl auß / hack dieKrebsen und
Seme ! unter einander / thus in ein Rein/ alsdannnimbt man ein frischen
Butter/ last ihn heiß werden/ schütt das Gehackte darein / thue Gewürtz
darzu/ und laß also außbräcklen / biß es röhria wird.

4Z2. Gpeiß von Aarvffen -Zungen für einen Rrancken.

sauber in kalten Wasser auß / leg ein frischen Butter in ein Reinloder
Schüffel/die Zungen darauff/schneidLemonischäller darauff/sträh Sem-
melbrößl darauff/ thue Muscatblühe daran / laß also schön weiß sieden/
wann du es wilst geben / so drucke den frischen Lemonisafftdarauff/ und
gibs.

4 zz . GpeißvonHechren -LeberundRarpffett -Blatrer.
A>Jnrb die Karpffen -Blattern/und -Hechten-Lebern/überbrennsin einer
^ ^Pfannen / putz sauber den Schleim ab/ schneid die Blattern wie Fleck/
und die Hechten- Leber darunter / laß ein Hechten-Leber gantz in die Mitte
zu legen/wansgesotten seyn/und will mans anrichten/sobrenns mit gen-
benen Semelbrößlein/ schneid grünen Petersil daran/ ein wenig Muscat¬
blühe und Saffran / wilst du es säuern mit Lemonisafft/ stehts bey dir/
wann mans anricht / must du vorhero ein wenig frischen Butter daran le¬
gen/daß ein guten Geschmack hat.

4Z4. Fleck von Fisch -Magen.
I >Jnrb den Schaiden-Magen / putz ihn sauber als du kaust / reib ihn mit
^ *Saltz / schneid ihn wie Keck / laß ihn weich sieden / thue die Fleck in ein
Rein/giesArbessuppen daran / brenns ein mit Mehl / thue Muscatblühe
darzu/ Saffran/Zimmet/ ein wenig Nägerl/ geribene frische Lemonischäl-
ler / Zucker und Lemonisafft/ alsdann nimb die Milch von den Karpffen /
überbrennö/ hernach weltz es im Mund-Mehl / bachs schön gelb / wann du
es anrichst/soleg die darauff/wann du wilst/daßbester soll seyn/so schneid
eingemachte Citronen wie Fleck / und sträh es darauff / ist gut.

4Z5- Gebracrene Austern.
M)Ach sie auff / putz das Schwartze darvon / ledige sie von der Schallen/
^ " gewürtz mit Pfeffer und Muscatblühe / bratte sie mit Butter oder
Baum- Oel / wann sie ein Sud gethan / drucke Lemonisafft darauff / und
Albs. Mz 4Z6. Ein
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4 ) 6. Ein räreFisch -OM zu mache«.

^ - 8 . kleine Sälbling blau abgesotten / undgautz lassen^
2 . Reinancken geselcht / die Haut daron / und übersotten.
4 . Spißl Reiter ! müssen gantz bleiben/ übersotten die Haut darvon.
4 . Briggen zu vier Lheil zerschnitten.
4> Bickelhäring/die Hautund Grättweg / auffdem Rost im Butterläfi

senanlauffen.
4 . FrischeHckringin 4 .Theilzerschnitten/denKopffhinweg/und geöacheu.
6 . Halbpfündige Bretzen -Hechten blau abgesotteu.
i . Seit ! Grundlblauabgesotten/inButtersuppengemacht.
i . Seitl Koppen in Mehl bachen.
8 . KleineRutten blau abgesottrn / im Butter gemacht.
6 - Kleine l . rn8usceNauffdemRostmitMehlgebratten.
6 . Ziberl / wällsche Fisch bleiben gantz/ in Dottersuppen.

Kreutzer weisse Violen übersotten / die Suppen weg.
6tKreutzerWMscheK6stengebrattenundgeschellt.
4 . Kreutzer Steck - Rübel gantz kleine weisse / übersotten.
KleineweifleRubengewürfflet geschnitten/und imSchmaltz braun geröst.
6 . KreutzerKöhl --? rvcu ! i übersotten/und im Butter kocht/gantz gelasien.
z . Kreutzer schönen Basternat übersotten / Und im Mehl bachen.
s . Stuck Eardi übersotten / im Butter angeloffen/zu Stück ! geschnitten.
8 . Kreutzer geputzten Pöperl übersotteu / und weiß lassen.
4 . .Kreutzer Zeller überbrennt/iuvier Lheil zerschnittrn/inDotttrsüppen

gemacht.
4 . Büschl Venichl / der kleinest/ wie er im Winter wachset/ in warm Was¬

ser anlauffen lassen.
4 . Buschl Spargel übersotten.
zo . Schnecken geputzt und gebratten an Spisseln ohne Häusel / darauf

gelegt.
6 . Kreutzer Dateln gesotten,
i . Vierting Capri darauffgeffrähet.
r . Vierting Olivi / die Kern weg/ darauffgesträhet.
r . HalbPfundklein gesaltzene Meer ^Spinnerin außgewaschen / ein jede'

muß besonder gantzer gebachen werden / damit sie kraustbleiben.
» . Halb Pfund eingemachte Wällsche Krebse ! /die müssenbachen werden

sambt den Schällern.
r . Gute Hand voll /^ rcopkoli , die Schalleugeputzt/blätlet geschnitten/

imButter geröst / oben darauffgesträhet.
r . Hand voll Zibernüssel und Pistatzi geputzt/ varüberbesträhet.

rw . Att-
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Ivo . Austern außgelöst / in ein Reml imButtermitLemonisafftgrröst/
oben darauffgegossrn / auch ein Lebali darauffgclegt.

Dieses gehört alles auffein Schüffel/schön ordentlich auffgericht/die
geselchte Fisch in die Mitten / die andern aber herumb / die kleine Sachen
müssen besonder in Rein ! gemacht werden / außgenomen das Geselchte kan
man drey oder viererley zusamen legen/damit die Speiß von den gerauch¬
ten Fischen kein Geschmackbekomme/mit linden Gewürtz abgewürtzt / md
von den kleinen Sachen die Suppen zusammen / und darüber gossen.

4Z7 . Meer -Spinnen zu kochen.
ssAß sie Tag und Nacht im Wasser ligen/hernach in einer subtilen Laugen
"'auch Tag und Nacht / seynd sie zu hart / mach wider ein andere subtile
Laug / wann sie weich genug / legs wrder ein Tag in frisch Wasser / hernach
bratts im Butter/oder Baum - Oel/gewürtz mit wenig Saltz und Pfeffer/
druck Lemonisafftdarauff/und gibs.

428 . Hausen und allerhand andere Lisch zu mariniren.

kalt werden / leg ihn in ein Väßl oder Weidling der glasirt / so offk ein Leg
«Hausen / jedeömahlLorberblckter / Roßmarin/Pfeffer darauff/alsdann
gieß Essig daran / daß er darüber gehet/ wann du ihn auffdie Tafel gibst/
kanst ein wenig Baumöl darüber giessen. Also kanst Hechten / Ferchen/
Saibling und Schleyn machen.

4Z9 . Äuffein .andere Manier.
^Chneid denHausen wie oben/laß ihn ein Weil im Saltz ligen/bestreich
^ihn wohl mitQel/leg ihn auffden Rost/und brat ihn schön rößlet/daß
er nicht verbrenne/wann er gebratten/legihnin ein Va 'ßlwie oben/ soofft
ein Leg Hausen / Muscatblühe / Nägers Pfeffer / Lemonischäller / Lorber-
blcktter und Roßmarin darzwischen / diß soofft / biß das Vckßl voll ist/
hernachbegiesse ihn mit Baum -Oel / schütt Essig daran / und beschwör
ihn mit etwas / oder schlage das Va ' ßl zu / kanst ihn also behalten / oder
verschicken/wohin du wilst . Also macht mans auch mit den Hechten/Fer¬
chen/ Salbling / und andern guten Fischen.

?on allerhand Machen.
440 . Runfi / allerhand Vögel einzupaitzen / daß sie sich lang

behalren lassen.
lRstlich muß man die Vögel sauber rupffen und putzen / die Köpff
und Kra'mpel abschneiden/unddas Jngeweid üerauß nehmen / her¬

nach setz ein saubers Wasser in einem Kessel oder Hafen zum Feuer / wann
das
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