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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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dasWaster siedet/fo wirffdie Vögl hinein/und laß nur einSud thun/dar¬
nach nims herauß auff ein Bret/damit das Wasser absinckt/darnach nim
ein höltzernesVäßi/darnach duVögl hast/und legö voll an/saltz es/daß sie
recht imSaltz seyn/leg ein wenig zerstoffeneCronabetber darzwischen/gieß
ein mittelmässigen Essig daran / das über dieVögel geht/und vermach es/
wann du esten wi ! A / mach das Väßl auff / und brats . probacum ell.

441 . Hie Schrveitzer -Läß zu machen.
ARstlich im Somer/wann man zu derNacht welchen thut/und die Milch

.^ in dieSLürtzl seyhen thut/so muß mans schon den andernMorgen frühe
abraumen/ist es aber rmWinter/kan mans ein drey Tag stehen lassen/biß
mans abraumt / hernach nimbt man dieselbigeMilch / und thuts in einem
Kessel/den man hencken kan/und macht ein kleinesFeuer darunttr/daß die
Milch ein wenig wärmer wird / als sie von der Kühe komt/ hernach drähet
mans weg vomFeur/die Lup hinein / darnach man vilKäß macht/muß die
Lup auch seyn ; wann aber die Lupneu ist/so nimbt man weniger/als wall
sie alt ist/ wann man hat die Lup hinein than / so rührt mans mit dem grö-
stenAbraum -Löffel durcheinander/aber nicht auffdem Feuer/Hernach last
man den Löffel darinn schwimmen/wann der Löffel steht / so ist es zusamen
gangen ; hernach thut man mit dem Löffel das Schändliche / so oben auff
schwMt/herauß schöpffen/dann dieLup ist auch offt oben/hernach mit dem
Löffel ein wenig/ so die zusamen gangene Milch zerschnitten/hernach wider
Äuff das Feuer/und rührts mit einem Spuk alleweil auff der Glut/biß es
ein rechter Lopffen wird / und sich zusammen setzt/ der Topffen muß gantz
Hartlet seyn / wann man rührt / und hernach den Spul herauß / und daß
rrr der Mitten kein Lopffen mehr schwimt / daß man gar nichts darvon
sicht / so ist es fest genug/hernach greifft man hinein/und formirt darinn ein
wenig den Käß / und hebt ihn herauß auffejn Stein / hernach einen höl-
hernen oder blechenen Reiff darüber / und wider einen Stein darauft ge¬
schwärt / und in ein oder rwepen Tagen gesaltzen / und so etliche Lag / alle
änderte Lag / hernach offt sauber abgeputzt / und also ist er fertig.

44r. Wie mau aber die Lup zu diesem Räß machen muß /
ist also.

SRstlich nimtman von den Kälbern den Magen / wascht und säubert stL-
^bigen fleissig / hernach blast man ihn auff / und behalt ihn / biß man ein
Lupmachen will/mmbt man dieser Mägen i . oder r . darnach man vil ma¬
chen will / und thu es in ein kleines Wände ! / das urttersichein Zäpffel hat/
daß man die Lup kan herauß lasten / wann man 2. Magen nimbt / so muß
man ein Hand voll Saltz nehmen / nimbt man aber nur einen / so njmbt
man halben Theil so viel/ saltz also die Mägen / und hernach Käß -Waffer
darquff/md laß es au MM lgbletenOtth stehen/daß er nichtzu kalt oder
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zu heiß ist / also ist es fertig . Den Käß muß man ein drey Wochen saltzen/
oder nur alle änderte Lag / und sauber putzen mit Wasser , krobarum
ell.

44z . Die Auren NeselchreuRastmutt -GchleFel zu machen. .
ARstllch nimbt man die zwey Schlegl/und saltz es gar wohl / absonderl¬
ichen wo die Faisten ist / da muß man recht das Saltz hinein stecken/ dar¬
nach thut mans in ein Schaff / und giest alle Tag die Sur herunter / und
wider darüber / und lasts 5 . oder 6. Lag also ligen / oder noch etwas lan¬
ger/ darnach hencks in Rauch/auch s . oder 6 . Tag / sie müssen stattigs mit
Cronabethstauden geselcht ober geraucht werden / und man muß offt dar-
-u sehen / daß sie nicht zu wenig noch zu viel seyn / sie werden grab drucken
und vest / wann sie genug seyn . Sied ein / laß ihn kalt werden / wann du
wilst/ schneid Stück ! darvon / mach ein saure Milchram -Suppen darüber
mit Capri/laß auffeiner Schüssel ein Weil sieden.

444 . Hammen auffem neuetNamer zu selchen.
iPRstljch / laß es fein wohl saltzen/und in ein Schafflegen/und 8 . Tag ve¬
rschwuren / oder auch nicht so lang / und alle Lag einmah ! die Sur ab-
gieffen / und widerumb darüber / hernach nimt mans / und sied sie in einem
Keffel/daß sie hipsch Weite haben/in einem wolgefaltzemn Wasser / so lang
als man ein Kälbernes Fleisch siedet/ darnach thut mans herauß / seyhet
das Wasser ab/ und hencks in Rauch / und rauchcrtes mit lauter Crona¬
bethstauden / die börsten über 6 . Lag nicht selchen / ein oder zwey Tag /
mehr hat es nichts auff sich / man muß sehen / wann sie genug seyn.

44 s . Geraucberee Wärst.
§s>Jmb r . Theil magers schweines Fleisch/ein Lheil magers Rindfleisch/
^ ^hacks gar klein/ saltze es mit einem gerösten Saltz zimblich wohl / dann
nimb klein geflossen Zimmet / Nägerl / Jmber / ein wenig Muscatblühe /
Muscatnuß groblecht zerstoffen/Pfeffer / misch unter gemelteö Fleisch/daß
wohl unter einander komt / nimb em g-räuchten Speck / in Mangel dessen
ein frischen / klein gewürfflet geschnitten / darunter gethan / ein wenig mit
rochen Wein benetzt / in die Brattwürst - Därm gefüllt gar vest und gut/
mit Spennadl gestupfft / daß kein läres Orth in Därmen bleibet / sonsten
werden sie gleich schrmptecht ; die Därm müssen nicht naß / sondern fein
trucken seyn -wans alsdann gut und vest eingefüllt seyn/ so bind mans mit
einem Spagat an beeden Orthen zusammen / und an ein Stänqlein hen-
cken / nur der Spagat / die Wurst aber müssen mit beeden End übersich/
und Tag am Lufft lasten trückern , hernach in Rauch gehenckt / und gar
kühl abftlchm lassen / die Wurst gehören unter die Archen deß sauer
Kram/Köhl/Ollea/können auch rohergeessen werden.

446 . Zer^n
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446 . Zerbelati - Wurst.

of >Jmb von einem Schwein die Krumppein / oder Seiten -Brätl / welche
^ ^ nicht faist/ sondern gar brätig seyn / leg sie auffein sauberes Brett / laß
ameinem lüfftigen Orth 6 . Tag stehen / zu i r . Pfund Schweinernen nimb
2 . Pfund Rindfleisch/laß es ingleichenalso trücknen/wie das Schweiner¬
ne / hacks hernach auff das klcineste / doch daß das Gea'derwerck/und daS
Zähe nicht darbey bleibt / wanns nun alles gar klein ist / so nimb frischen
Speck / der in deß schwemm Fleisch Alter ist / schneid ihn gewürffelt/in der
Grösse wie einHaseluuß/mische es unter das gehackteFleisch/daß es wohl
farst wird/und der geschnitteneSpeck fein hipsch darunter herauß schauet/
hernach stoßPfeffer fein grob/daß dieKörnl gleich halb seynd/und saltze sie
zimblich wohl / nimb fein grosse rinderne Därm/die sauber putzt seyno/ laß
ein gute Zeit in Wasser ligen/ daß sauber feynd/ damit kein alte Faiste da¬
ran klebt / trucke die Darm mit einem Tuch auffs beste / full hernach das
eingemachte Brät ern / so gediegen und vest / als es möglich / wann der
Darm gleich zu Zeiten zerspringt / daß man einen andern nehmen muß/
feynd sie doch nicht zu vest angefüllt / sondern je vester / je bester / und wo
ein Lufft in dem Darm ist / so stich mit einer subtilen Nadel darein / als¬
dann binds mit einem starckenSpagat / so vest es möglich ist / und mache
die Wurst nur Spann lang/hencks auffein Stängl/laß ein rösches Feuer
machen/ und von weiten übertrücknen/alsdann hencks in Rauch / laß aber
gar kühl selchen / daß sie gleichsamnur von Rauch und Lufft geselcht wer¬
den/und mache alle Wochen z . mahl von Cronabethstauden einen Rauch
darunter / laß also 4 . Wochen / oder länger selchen / behalts an einem lüff¬
tigen Orth / und schmiere sie mit schwemm Schmaltz an / wanns im Som¬
mer gar heiß ist / daß sie schmäckig werden / so mache sie in ein Aschen / und
schwäre sie mit einem grossen Stein / so bleibens gerecht.

447 . Wie man die Westphatrfche Hammen machen soll.
KRstlich laß die 2 . Hamen von dem Schwein fein gantz und rund herauß
^ "nehmen/daß der Speck wohl kürnig/darnach nimb ein Pfeffer/stoß ihn
ftin groblet / nimb Wohlgemut - / gieß ein guten Estrg darauff / laß wai-
chen / hernach nimb Rindfleisch in ein Sechtel -Schaff / und lege zwey Leg/
und strähe Wohlgemuth daräuff / und pfeffers auch/saltze die Hamen gar
wohl/und wann du die Hammen auffdas Fleisth gelegt hast/so lege wider
ein Rindfleisch darauff / befchwärs gar wohl / laß an einem kühlen Orth
1 4 - Tag / hencks darnach auffein Stangen in Rauchfang/laß also z . oder
a .Wochen selchen/nimbs hernach/und hencks an ein lüfftiges OrLH/wann
mans recht selchet / fö bleiben sie etliche Jahr / wann du es wD sieden / so
Wickelsin ein Fetzen ein/ sieds in halb Master und Wem.
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448 . Ochsen -Zungen / ganye Gänß und fchwemene Hammen

emzupaitzen / daß schön roch werden.

schneide sie Schnittlweiß/dieWeinschärling stoß gar klein/nimb guten
Essig und Saltz / und so offt ein Leg deß obbemelten Fleisch/ das man ein-
paitzen will / so offt Saltz / rothe Rüben und Weinschärling darauff / und
fein mit einem Pfriem zerstochen die Hammen / Zungen oder Gänß / ehe
mans einpaitzt / wohl das Saltz hinein geriben / und wohl geschwärt / und
offt umbgekehrt / daß die obbemelte Säure fein darüber gehet / im Som¬
mer ein kühles Orth/im Winter aber in der Wärme / baß das Saltz wohl
hinein gehet / z . oder 4 . Wochen stehen lassen / und hernach in Rauch ge-
henckt / mit Cronabeth - Holtz offt geräuchert und fern vermacht / daß der
Rauch wohl darbey bleibet / und schön roth werden. __

!on allerhand Lsnckirten und eingemacht
ten Sachen.

449 . Wie man Zucker läutern soll.
)Uffein Pfund Zucker / nimb ein halb Seit ! Wasser / thue beydes zu-

_ .O samen in ein Psann/laß auffeinem Kohl -Feuer zergehen/und wann
es anfängt zu sieden , so thue das Weiß von einem Ap / das zuvor wohl
geklopfft sey / daran / laß mit einander sieden / faime das Unsauber flüssig
herab / sambt dem Ay / und laß den Zucker noch ein Weil sieden / biß das
Waffer fast eingesotten ist.

450 . Hömg zu läutern/und Frucht eittzumachett.
H> Jmb ein gut Lheil Hönig / setze ihn auffs Feme / in einem Messingen
^ ^Kessel oder Pfannen / die man zum einmachen braucht / faime es alle¬
weil flerssig aö/rühre es umb/damit es nicht anbrennt/wilst du wiffen/rvasi
das Hönig genug gesotten / so nimb ein gantz Hüner -Ay / thue es in das
Hömg/fallt es zuBoden - so ist es nicht genug gesotten/schrvimetLs aber/so
istdas Hönig gerecht.vor die Frücht . Nimb die Frücht / welche du wilst
einmachkn/schäleste/etlichemuß man zuvor fleden/als Aepffel UndBiern/
und was dergleichen ist / die andere / als Weixel / Kirschen/und der Arth/,
darffman zuvor nicht sieden/welche man zuvor sieden last/muß man wohl
abtrücknen lasten auff einem Sib/vnd darnach in demHönig sieden lassen/
und ohne Unterlaß abgefaimt . Wilst du wiffen/wann es genug gesotten/
so nimb ein -innen Däller / laß etliche Tropffen darauff fallen / hakte das
Däller auffdieSeiten/ist es/daß dieTropffen fest stehen bleiben/und nicht
abrinnen / so ists genug gesotten/wo nicht/ so laß es langer sieden / auffdi/e
Weiß kanst du allerlep Frücht in Hönig einmachen. ^

n - 45 l * Me
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