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lon allerhand Uuppen.
). Km gute Mandel-Suppen zu machen.

D sollen gar klein bereite Mandel genommen wer,
den/und m ftlscyen WassergewaichteSemmel wohl auß«
drucken/ und un er die Mandel ftossen / und mit gesottenen
Wasser oder Fleisch-Suppen durchtreiben/ daß eindicke
Mandel-Milch wird / darnach zuckern / und ein Südl

thun lassen / weil es siedet/ mit dem Löffel wohlklopffen/ und auffge,
bäte Semmel« Schnitten anrichten / wann man ein Binckele eines Ay
groß waißene Kleyen in Wasser oder Suppen siedet / damit mans durchs
treibt/ so stopffens nicht / wann mans mit einer Suppen durchtreibt/
muß mans nicht zuckern.

2. Schmaltz.Suppen von Maurachen.
ys?Embt sauber putz« Maurachen / schneidet überZwerch eines Messer-
^ ^ Rucken dick Ringel darauß/ lhuts in ein Hafen/ schneidet Petersil und
Perchtram darzu/Pseffer und Saltz/gieß darauff drey oder vier Schopfs,
Löffel voll aute Fle,schsuppen/laß darinn sieden/ alSdann schneid etwas we<
Niger als zu einer Schmaltzsuppen rockenes Brod auf/ und richt die gesot¬
tenen Maurachen darauff an / die Suppen muß nicht zu trucken / auch richt
zunaßseyn/ darnach ein Schmaltz hergemacht/ darüber gebrennt/ und
einweniggepfeffert^ -^^,.

3. Ein Suppen mu klemen Vogeleln.
«ssAn soll rockes Brod auffschneiden/wie zu einer Schmaltzsuppen/ein
"^ gute Rindsuppen darüber giessen / und lasten eintrucknen / hernach die
kleinenVögelem fein safftig abbraten/ und auffdasBrod gelegt/ und in
Schmaltz wohl gelösten Zwiffeldara«fflegen/pfeffern md ein wenig mit
Essg besprengen / darnach gar ein heiß Schmaltz darüber brennen.

4. Oie Jäger-Suppen zu machen.
«WAn soll Hauß-Brod auffschneiden / wie zu einer Schmaltzsuppen/
"^ und in ein Schüssel richten / darnach soll man von einemBrätl / es sey
Kälberen / Gchäfferen / oder Wilpnlt/ gar klein hacken/und auff das Brod
ftrshen/ und wieder ein Leg Brod/ und wieder gehackteSBrätel/biß die
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Schüssel voll wird/ darnach ein Heisse Fleischsuppendarauffgiessen/ daß
naß wird/ und heiß Schmaltz darauff brennen; man muß auch zu weilen
ein wenig Pfeffer darzwischen strahen/ und also auff den TW geben/ P
gar gut»

5. EingmeUier-Suppett.
«^>An soll gutes Bier nehmen / und wann es gar bitterund starck ist/ mit
^" Wasser mischen / und darunter 4. Ayrdotter abspritlen / und ein guten
Raum / also wohl miteinander abklobWW und sieden/ und wann mans will
anrichten / ein gutes Stücke! Butter darein zergehen lassen / und das Brod
daranffman anrlcht/ gewürffeit schneiden.

6. Vl?ein,Suppen zu machen.
K>An soll süssen und sonst guten Wein nehmen / und darunter zween LG
-^ fel voll frisch Wasser/drey oder vierAyrdotter/uud ein süssen Raum al¬
so wohl abspritlen / darnach ein Schmaltz in einer Pfann wohl Hitzen/ und
die Suppen darein schütten/ Zucker / Muscatblühe und Saffran darein
thun / und woh! den vierdten Theil lassen einsieden; die Weiusuppen seynd
gar schädlich / wannS nicht wohl gesotten seyn / seynd auch nicht gut.

7. Em Wein-Suppen mir R<m.
H>Imb halb Wein und halb Mllchram oder Kern / drey Ayrdotter/ Zu,
^ cker/Weinbeerl/Saffran/laßaneinander sieden/ nchts über em ge<
bstesBrodan.

8. Ein gmes Süppel sber gebrarrene ^>sner.
^V>An soll ein Schmaltz lassen heiß werden / und Zucker darein rösten / daß
"^ er gleich hart wird/ darnach Wasser daran giessen/ Muscatblühe/
Pfeffer / Imber/ und Zimmet / und ein wenig geribene Semel darzu thun /
und sieden lassen / und darnach ftische Lemoni-Schaalen daran schneiden ^
und nimmer sieden lassen.

9. Ein Süppel über gesyrrene Fisch zu machen,
ln soll ein Schmaltz lassen heiß werden / und Semmel-Bröckel ge-

^ würffeit schneiden/darein rösten/ darein giessen Essg und Wasser/und
ein wenig Pfeffer/ Zimmetstuv und Muscatblühe sieden lassen / nicht zu
lang / und darnach einen Butter darein legen.

10. Ein Süppel über Gebrarrenes.
HssAn soll ein Schmaltz lassen heiß werden / und ein Essig und Wein dar,
^" eingössen/ auchZucker/ Zimmet und Majoran daran thun/ und
sieden lassen.

11. Süppel über gebrarrene Capaunmnd Rebhüner.
HssAn soll frische Lemoni-Schaalen kleinschneiden/oder hacken/ und in
^" Wasser übersieden / daß sie nicht bitter seynd / und gar wohl außge,
druckt/ darnach das Saure von Lemoni daran drucken/ und ein wenig
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Wein und Wasser / auch Pfeffer / Nägelstup und Zucker daran thun /doch
daß die Säuere sürschlagt / darnach in einem Pfänlein ein Schmaltz lassen
heiß werden/ und ein Löffel vollgeribeneSemmel darein rösten/ und das
andere darein schütten/ und ein wenig sieden lassen; hat man nicht frische
Lemoni/ sonimbtman dürre Lemoni»oderPomorantschemSchaalen/ und
an statt den Sauren / Rosen-Essg. « . ^.. .

12. Em MandelMeschärb über em Reh^Schlegel.
«ssAn soll etliche Semmelschnittenin einem Schmaltz rösten / fein braun-
^" lecht/ daran giessen halb Wasser/ halb Wein/ solches sieden lassen,
durchschlagen und gilben / auch gestosseneZimmet/Pfeffer/Muscalblühe<
Zucker/ Weinbeerl/ Nägele und gefchnttteueMandeldarein thun / und
wohl sieden lassen.

13. iLm anders Süppel über Capaun/ und Reh-Schlegel.
<Ve>An soll ein Schmalh heiß machen / und ein guten Löffel voll Mehl darin
"» rösten/ frisch Wasserund Wein darein giessen/ auch etliche Wipffel
grün oder oürren Roßmarin oder Majoran/ auch kleingeschnittene Lemo-

-ni'Schaalen / so alles ein Weil gesotten hat / soll man ein Hand voll Wein,
schMing darWß die Kern gelöst seyn/ oderRibes«Beerl darzu thun/ auch
Pfeffer und Metstup/ und wanns zu sauer ist/ zuckern und sieden lassen/
darnach über den Capaun und Reh'Schlegel anrichten.

14. lLm gures Süppel über ein Zung.
«ssAn soll tin Mehl zimdllch braun in dem Schmalh rösten/ daran Was-
"^ ser und Essig giessen / darnach mit Zucker oder Safft süß machen/ und
ein wenig Roßmarin / Zimmet-und Nägelstup darzu thun / und sieden las¬
sen / über die Zung gesotten / und auss dem Rost abbräunt ist / giessen.

,5. Roßmann-Suppel.
«ssAnsollMehl in einem Schmaltz einbrennen/ zimblich braun / Rind<
"' suvpen daran giessen / den Roßmarin klein daran schneiden / man
MUß Muscatblühe darzu legen / und sieden lassen.

»6. Nägel-Suppen zumachen.
HssAn soll das Mehlwohl braun im Schmaltz einbrennen / Fleischsuppen /
"l Nägelstup und ein wenig Esslg darzu thun / und sieden lassen.

17. Ein uu« Romg,Suppen zu machen.
A>Imb ein Capaun/ er sey gesotten oder gebratten / nimb das Weisse dar«
^ ^ von und mach ein gut Gestossmes/nimb darzu ein halb PfundMandel,
und ein Schmollen von einer Semmel / zertreib das mit einer guten Halben
Capaunersuppen durch / und halte sie fein warm biß mans anrichten will;
nimb Brod/ und laß auffeiner Kohlen wohl anlauffen/ mit guter Sup¬
pen und Sudstantz/ und richte die Suppen darüber; zu« Regulieren der
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Suppen nimb Brißl / Pistatzen / und nimb außgelöfte Granat-Aepffel/ will
mans besser haben/ so nimbt man geflosseneKrebs^arb/ und Kälbernen
Brätl,Safft / und regulirt die Suppen darmit.

,8. Ein Suppen über Hechren/ lLschling und Felden.
<ß>An soll Aepffel und Zwifel durcheinander gar klein hacken/ undmitei,
"^ ner Hand voll geriebenen Semmel inSchmaltz rösten/ nicht so viel/
daß nicht braun wird / darnach das Schmaltz darauß trucken / hernach drey
gelaltzene Lemoni fein außgewaschen/ die Kern herauß thun/ und auch ha¬
cken / darnach halb Wein und Wasser daran giessen / das Saltz vom Fisch
sauber abstreichen / denselben in ein Reindl legen / und die Suppen darül
ber giessen/ auch ein wenig Essig darzu thun/ wann der Fisch schier gesot¬
ten/ gewürtzihn mit Pfeffer/ Imber/ Zimmet/ Muscatblühe/ Saffran
und Zucker: wann manS über Fehren und Efflingwill geben/ sollen die
Flsch zuvor heiß gesotten seyn.

, 9. Ein gure Suppen über Hechren / Rurren und Scheiden.
MÄn soll ein Gauffen voll Zwiffel Schmttelweiß schneiden/Wasser dar-
" ^ an giessen / gar waich sieden / das Hechtl abstreichen / und die Sup¬
pen mit demZwiffel daran giesten / wanns verfaimbt hat / ein guten Koch¬
löffel voll Schmaltz daran legen/ und wohl damit lassen einsieden/ undzer-
mitten Pfeffer darzu thun / darnach auff gedäte Schnitten anrichten,' also
kocht man auch die Rutten und Scheiden

20. Em Catecmische Suppen.
<X)Imb ein gute Milch/ laß sieden/ nimb auch ein wenig mehr Milchram/
^ dann Milch ist gewesen/ undthue unter den Milchram ein wenig Wais
tzewMehl / rührs wohl ab / und wann die Milch sied / so gieß den Milch¬
ram darein / und ein wenig Zucker / und laß untereinandersieden: darnach
nimb weiß Brod/schneide es wirfflicht/ rsst es wohl im Schmaltz/ legs
in dle Schüssel / und gieß die Suppen darüber.

21. Schrvarye Brühe zu machen über einen Rarpssen.
^Ied den Karpffen halb ab in Essig/ nimb darnach ein Wembeer-5at<
^ wergen /und treibe sie durch /nimb ein wenig Zucker/Zimmet/Imber/
Pfeffer und Wem / laß es aneinander sieden / biß es gar lst.

22. pohlnlscke Suppen zu machen.
ERstlichnimbArbes/ setz zum Feuer/ nimb nacher dle Suppen darvon/
^ u»d röst 4- oder 5. Schn«tt!ein Semmel/ thusdarein / schal Aepffel und
Biern / schneidszu Stück! / rösts/ thus auch dare>n / schab Petersil -Wur,
tzen / lhus auch darein / laß wol untereinander sieden / treibs darnach durch
etn Süb fein dick / hernach thus in ein Rein/ gieß ein halb Maß guten Wein
darein / darnach du vil machen nM / gewüitz mit Zimmet / Muscatblühe /
KMr und SMan/leg einLenwntdarein/laßMem Weil sieden/schau/

^ daß
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daß ein wenig säuertet ist von Wein / brauchs hernach zu einem Fisch/ was
für einen du wilst.

23. Hechren-Suppen gerecht zu machen.
^Onimb 1.2.oder;. Stuck Hechten/ darnach du viel machen wilst/
^ bachs im Schmaltz/ und schab Petersil-Wurtzen/ undbachsauchim
Schmaltz/daß sie fein braunlet werden/ undröst l. oder 2. Semmelschnit¬
ten fein gelblet / thus alles zusamb gerechtlen / auch etliche Mandel geschält
und gebräunt/ als wann du Kosten wolst blatten/gib acht/ daß sie nicht
rauchig werden/ und thue die Mandel klein stoßen/ wann sie schier gestos»
sen seynd/ so thue den gebachenenHechten und Petersil»Wurtzenauch
darzu/ stoß wohl untereinander/ und setz alles zusammen in ein lautere Ars
bessuppen/ laß ein Sud thun/ schlags darnach durch ein Süb/ sein in
rechterDicken/ als wie ein durchgeschlagene Arbessuppen/ oder wie ein
dünnes Gestoßenes / gewürtz mit Pseffer,und Imberstup / Muscatblühe /
saltz es recht/ laß also sieden/ schau/ daß es fem braunlet wird/ richts
darnach auff ein gewürfflete Semmel an / die im Schmaltz geröst ist / und
brenneinSchmaln darüber/ und sträh ein wenig Pfeffer darauff/ soistes
recht/und fertig.

24. Rrebs-Suppen zu machen.
H>Imb Krebs / schäle sie / und thue das Unsauber hinten und fernen da«»
^ ' von/ stoß sie wohl in einem Mörser/ und treibs durch mit Wein,
nimb ein Mehl/ und röste es im Schmaltz/ und giesse die durchgetriebene
Krebs darein/ thue daran Zimmer / Saffran und Zucker/ laß es sieden/
sträheTrisanet in die Schüssel/ du magst auch Krebs sieden undschäUen/
und die darein legen.

2 s. Li« gures Süppel von Ralbs-K^mgen.
<s>ImbemKalbsMngen/ hacke sie klein/ giesse Wein daran / und Zu-
-" Her / laß es sieden / drucke es alsdann durch/ richte es über ein ge<
bähetesBrodan.

26. Ein Brühe über ein gepaiyren Sck eps-Schlegel.
ys>Imb ein Schnitten rocken Brod / bähe sie wohl / nimb auch ein Knob-
^ lach/ und siede denselben in einer Fleischbrüh/ druckSmit dem Brod
durch/thue Imber/ Pfeffer/ Nägelein/ und ein wenig Zucker daran/
laß sieden / giesse es über den gepaitzten Scheps-Schlegel.

27. Curronen-Brühe zu machen über Rebmnd Haselhnner.
ys>Imb ein wenig Fleischbrüh/ein wenig Malvasier/ ein wenig Trübes auß
^ * der Bratpsannen/Zucker/Zimmet/Cordamümlein/ ein wrnig Pfeffer/
Muscatblühe/ nimb die Citronen/ drucke den Safft in die Brühe/ wann du
schier anrichte wilst/schneid die Schalter klein/ übersieds inWasser/ daß das
Bitter darvon komt/laß miteinander sieden/ «cht es dan über die Hüner.

28. Ci,
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28. CttronilSuppen aussGebrareenes.

V^Ren ein gute Rindsuppen ein wenig ein / und gibs / gewürtz sie auch mit
^ Pfeffer und Muscatblühe/gieß Wein daran/ oder von einem Lemoni
den Salft/zuckers biß süß/daß es doch ein wenig säuertet bleibe/ hernach
schneid Citroni langlecht darein/ nimb Zibeben und Weinberl darunter / laß
sieden / biß ein dickes Süppel wird / gieß alsdann auffdas Gebrattene.

29. Ein weisse L.emonüBrüheüber Höner und Fleisch.
^s>Imb weiß Brod/ ba'he dasselbige/und sieds in einer Fleischbrühe/drucks
^ ^ durch: nimb mehr Fleischbrühe/ ein wenig Wein/ Lemoni/Milchram /
Imber/ Pseffer/ Muscatblühe/ Cardomümlein / lasse die Hüner oder
Fleischbrühe darein sieden / thue auffdie letzte Schmaltz darzu.

30. EinkräfftigeArbes-Suppen.
^Reib die Arbes durch mit Fleischbrühe/und guten Milchram/thue But<
^" ter/Zucker/und geschnittene Mandl daran/em wenig Pfeffer/laß sieden
richts über gebate Semmel an /strah Weinbeerl darauff.

3«. Ein Brühe über ein Hasen.
5s>Imb Butter / laß heiß werden / thue darunter Wein,EM / Nckgelein /
^ ^ Imber/ Psesser/ Zucker/Kirschen-Latwergen daran/ laß sieden/ thue
auch Mandlund Weinbeerl daran/und richts über den Hasen.

3,. Ein Brnyiein über Magelein und L.eberl.ein.
0s>Imb ein Avffel / schneid ihn wie Rüben / röst ihn im Schmaltz / nimb
''^ ein wenig Fleischbrühe/gersst Snnmel Mehl/ süssen Wein/mach es
mit Gewürtzen nach deinem Gesallen/ gelb oder schwartz/ thue Zucker/
Mandel/ Weinbeerl daran/ laß sieden / richts'darüber.

3;. Ein weisse Brüh über Hüner oder Capaunen.
^Toß Mandel / reib einen Kren / laß ihn ein Sud thun in einer Hennen-
^ brühe / nimb darnach die Mandel sambt dem Kren / treibs durch/ doch
daß nicht zu dün wird / gieß ein wenig Rosen-Wasser daran / oder Citro-
nen-Safft/ laß ein Sud thun/ gieß über die Hnner.

Z4. Grüne Brühe über die Hüner.
ys>Imb grüne Kräuter/ Roßnmrin/Majoran/ Petersil.» zerhacks/treib
^ ^ es durch mit Wein / thue Imber / Muscatblühe / Zucker daran / auch
Fleischbrühe/ laß sieden/ gieß über die Hüner.

35. Ein Veixel-Suppen zu machen.
^Iede die Weisel wohl / und treib sie durch / thue die Kern darvon / thue
^ Wein daran/Zucker oder Honig/ undGewürtz; dudarffst sieaber
»ichtzufthr sieden/ thue ein wenig geribe^en Lebkuchen darunter/ bähe
Semmelschnitten/ lege sie in die Schüssel / richte sie darüber.

36. Ein RäßSuppen zu machen.
.^Imb ein guten Holländischen Kaß/ zerschneid ihn/ gieß Fleischbrühe



^H«^

Roch, Vuch.
daran/ laß sieden / thueAyr daran/ein wenig Ram/Saffran/und ein
wenig Butter richts über ein geba'het Brod an.

57. Ein andere Räß< Suppen.
ZMImb ein ViertingParmasan- Käß / reib ihn/ und sied ihn in 3.Seit!
<M> Wasser/ alsdann scyhs durch einSib/ darnach uihm ein wenigZwif-
fel/ röst ihn/nimb von 2. oder 3. Karpffen - Milch/ laß solche inSa!tz«Wass
ser übersieden/ gewürtz es mit Muscatblühe/Imber/ undPftffer/ gilbs mit
Saffran/ richtsauf gebähte Semnielschnittcn an/ mach auch verlogne
Ayr darauf/ leg frischen Butter darein / und laß ausder Schüssel ein we¬
nig sieden.

38. lLmHaaber'Suppenzumacken.
ZMImb ein Löffel voll Haaber-Meh!/das röst wohlimSchmalß/gieß
"^ ein Fleischbrüh daran/ und drucks durch/ bciht «in Brod/ und richtS
darüber an/ gieß auch ein wenig Eßig daran.

39. Müsckerl- Suppen.
lImb ein Schmaltz in einRein/ laß es heiß werden/schneidZwiffel
" und grünen Petersil / salnbt ein Löffel-voll Mehl/ alsdann röst alles

zusamen/ gieß Wein daran/zerribenen Pfeffer und Nägel/2. Löffel voll
Baum>Oel und Butter / wasch die Nüscherl sauber in Wein auß/sird es
in dieser Suppen.

40. Muscherl/Suppen auf ein andere Manier.
M^Aß Schmaltz heiß werden / röst Brod- Bröjel und Knoblach/gieß em
^2 Wein daran/gestossenenPfesser undNagerl/BaunuOel undButter/
wasche die Wüscherl etlichmahl in Wein auß / sieds in obiger Supper

41. Reifer- Gersten^
5f>Imb ein Halbe guteFleischsuppenin ein Hafen/ sthlag 8. Ayr darein /
^ ^ etwas weniges Muscatdlühe und Nagerl/rührs wohl ab/setz das Hck-
sirl mit obign Suppen in ein Raimmit siedenden Wasser/ damit das
Wasser biß an den Ranfft deß Haferls gehe/laß also z.gute Vicrtlsiund
sieden/ biß es wie ein Sultz werde/alsdann nimb ein Faim-Löffel/laß die-
Suppen abrinnen / das übrige richt ausein Schüjstl an.

42. Ein Suppen über die Ochsen «Nugen^
5V>Imb Wein und Wasser / doch daß der Wein ein wenig vorschlagt/laß
^ in einem Hafferl sieden / bren ein Mehl darem/zuckers wohl/thue auch
gestossenenZimmet/undein wenigMuscatblühdaran/ gilbs / laß sieden/
schütts alsdann über die Ochsen - Augen.

43. Weinberl- Suppen.
«WAchs also/ nimbschwartze Weinbeerl/klaubs sauber/sieds in guten
^^ Wein/ biß sie wohl geschwöllen/dann seyhe den Wein ab / in ein sau¬
ders Haferl / thue die Weinbeeri in ein Mörser/ anchein wenig gebähtes

h. ro,'
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rockemsVrod/ stoß wohl untereinander/ treibs mit dem vorgesottene»
Wein durch ein Reiter!/leg Zucker/Imber darein/so du wilst/kanst auch
Nckgerl darein nehmen/ klopffs wohl ab/ laß ein wenig sieden/ hernach
richte es über gebähte Semmelschnitten an.

44. pistayi- Suppen.
ERstlichnimb Semmelschmolleu / weichs in ein Wasser/alsdann nimb

22. mehr oder weniger Pistatzi / von welchen die Ha'utl abgezogen sepn/
wie man die Mandel abziehen thut/ stoß die Semmelschmollen und Pi¬
statzi in einen Mörser wohl/dann treibs mit einer Capaunersuppm durch/
laß sieden/und richtsaus bähte Semmelschnltten an/ oder ohne solche/
nach Gefallen.

45. Suppen und Geflossenes von Fischen.
V>Imb Fisch/welche schön seist seyn/brat sie alsdann thu« es in ein Mör-
^ Ver mit Gra'ten und Haut/ stoß mit gebähten Semmelschnitten/ treibs
durch mit ArbeSsuppen/ und mehrernTheN guten Wein/zuckerSund ge-
wurtz es/ laß sieden/richts dann auf gebckhte Semmelschnitten an.

46. Geflossenes von gejoerenenHnnern.
R^lt ein wenig Mehl im Schmaltz/nimbgesottenes Hennen-Fleisch/stoß

wohl mit der Hennenbrül) durch/sambt dem gerösten Mehl/ thueMu«
scatblühe daran/laß ein Sud thun/ richts über gebähte Semmel an.

47. Geflossene Hüner- oderTapauner, Suppen.
)">Imb gesotten oder gebratteneHüner-oder Capauner/stoß wohl in ei-

nemMörser/treibs mit einer krafftigen Fleischsuppen und Wein durch/
tbuslnemPsann/klopffswohlab/ leg Imber und Saftran daran/ laß
lieden/ rsst kleine Semmelbröckl/oder bachme Arbes/thus in die Schüs«
ftl/ gieß das Geflossenedarüber/ strckhZimmet undMuscatblühe darauff.

48. Schwartze Suppen/ oder pfeffernder ein schwemm
^ WildprHr.

^^ed das Fleisch bey 2. Pfund oder mehr in Wasser/ saltz es / daß recht
M/alsdann nimb die abgesyhene Suppen/thuc 2. Pfund Zwespen/2.

oder;.Haupel Zwiffel/Peterftlwurtzen/z.Schnitten gebähtesVroddar-
eln/laß so lang sieden/ biß daß mans wohl kan durchtreiben/ waiis durch-
tnoen lst/brms ein wenig eln/ schüttsin einRein / thueNa'gerldaran/ daß
lle vorzchlagen/ sckuersmitEßig/ nachdem du es sauer wtlst haben/ zu-
»ers/ daß es genug ist/laß alles zusammen sieden/wanns ein guteWeil
gewtttn hat/so leg das Fleisch dar^u/ und laß es wiederum sieden/ biß
daß os genug ist. Wilst du e«n Lelbzelten dar;u thun/ so treib einen gu¬
ten schwartzenLebzelten mit Eßig wohl ab/ und laß ihn mit sieden.

49. i3m gelben Pfeffer.
^mb Semmel-Mehl treibs Mlt Fleischbrühe oder mit Wein durch/man
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man kan jedeshalb nehmen / thue Salß und Schmaltz daran / gilbs wohl/
und laß sieden/ biß es dick wird/ thue Weinbeerl und geschnittene Mandel
daran. Diesen Pfeffer kan man über Arbesbrüh/ Küchlein/ und sonst viel
andere Sachen gebrauchen/thue auch Zucker/ Imber / Pfeffer daran.

so. Sardellen Suppen auffGebratrenes.
D>Imb Sardellen/so viel du meinst/ daß du wilst Suppen machen/wasch
^ wohl auß/ und thue den Ruckgrad darvon/laß einen frischen süssen
Butter bey gleichen 2. Apr groß warm werden/ leg die außgewaschenen
Sardellen darein laß ein wenig sieden/ nimb von einen frischen Amoni
denSafft/ ein wenig Pfeffer/Muscatblühe/wann allesuntereinander ge,
sotten hat / so treibs durch ein Sib / daß die kleinen Kra'ten darvon kom¬
men/ gieß die Suppen auff das Gcbratiene / es sty was es will.

51. lvie man die Suppen mir weissen Rüben machr.
^sssAn nimbt blauen Kohl/sauber geblitzt und gewaschen/-.Handvoll/
»^2. weisse Rüben gefthcklt/undblateltgeschnitten/zusamen in ein vre»
Halb Häfen/ man giest d^rnufsiedendessaubers Wasser/man lasts sie¬
den etlich Sud/alsdann giest man das Wasser darvon/und giest unge--
saltzene Flelschsuppen daran/ alsdann lastmans wider sieden/biß alles
gantz weich ist/ von dieser Suppen gicst man die 5p«-cie5 den drittenTheil
eines Skitl/man last es sieben etlich Sud/hernach abgesyhen/ und war¬
mer getruncken.

52. 25Iaue RM- Suppen darvon/
1 ZVerbren blauen Kohl/ schütt die Suppen darvon/ gieß gute Rindsup,
^^ pen daran / und leg Zuckcr<Candl darein/biß süß genug ist/laß sieden/
biß fertig/ gieß mit einem AHrdotter ab.

sz. Fasten-Suppen.
ys>Imb gesottenen Karpffen-Rogen/Hechten- Leber/legsauffgebähete
^ ^ Scmmelschnitten in einSchüssel/gesotteneSchnecken klein zerschneid/
leg auch außgelöste KrebseuschwelffundScheerdarauff/gießeinguteAr-
bessuppen darüber/Butter und Gewürtz/ und laßein gutenSudthun.

54. Rubew Suppen.
^Cha'lle erstlich die Rüben/ schneids zu Bla'tl/überbrens/damit das
^^Bittere darvon kome / gieß ein gute ungesaltzene Rindsuppen daran /
und leg ein weißen Zucker» Candl darein/nachdem du es süß haben wilst/
laß nicht lang sieden/ undseyhe es durch und gibs zu trincken.

57. Gersien-Schleim/ so wohl stärcker.
yiUßklaubte Gersten nimb/ wasch sie auß 9. Wasser/thue eS in ein sau-
^^ bers Ha'ftn/leg ein Capauner-Biegl darzu/gttßtin gute Rindsuppen
daran/laß sieden/biß das Fleisch zerfällt / hernach thue es in ein säubern
Mörser/ zerstoß gar wohl/ schlags durch ein Sib/ist eszu dick/gieß ein

h 2 wenig
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wenig Rindsuppen darein/ nimb Aprdotter/ und ein wenig Butter/
laß sieden/ alsdann richts an.

56. Ein anderer Gersien - Schleim / für die Branden.
WlAnn du gute Grsten hast/ so wasch sie wohl mit kalten Wasser miß/
»""^ je öffters du sie abwascht/je besser ist es/dann laß sieden/wann sie ein
wenig gesotten / so schütt das Wasser wiederum darvon / laß die Gersten
wohl trückern/nachmahls gieß ein kräfftige SupplN daran/ laß so lang
sieden/ daß du sie durchtreibenkanst/ wanns durchtribenist/ leg Butter
und Gewürß daran/ laß wiederum ein wenig sieden.

'M>zon allerlep Moch und Wusz.
57. Das gute Cirroni« Roch.

JImbgrosse Citroni 5. oder 6. auffein Schüssel/schneid dieSchalen
l^ gantz dun herab / h«rnach reib die Citroni biß aus das Saure /

thue das Weisse geribene in ein Tuch oder Sa'ckel/brenns etlich-
mahl mit einem säubern siedigen Wasser ab/ und gieß al/zeit wider ein fri»
sches darauss/uud drucks wohl auß/biß alle Hckrtigkeit völlig waich ist/
trückne es dann gar sauber und wohl ab/stoß es meinem steinernMörser
gar klein/ nimb hernach ein halb Pfund Zucker/giesnachBedunckenmit
rother Farb eingeweichtes Tüchlein Wasser darauf/ laß zu einem zimlich
dicken Iulep sieden/alsdann thue die klein geflossene Citroni darein/auch
laß es sieden in rechter Maß/ und rühr es mit einem Lemomsafft nach Be¬
lieben/und es muß gleichwohl noch Dicke haben/wie ein andere Latwerg
zu einem Koch / hernach wann es kalt ist/so nimb es in ein saubere Schüßl
und nimb von?. oder8.Ayrndie Clar /dieVögerlaber weg; rühre das
Koch wie Kittenkoch / eingantze Stuvdmuß die Ayrclar in einemHaserl
gar wohl abgewült werden/und immer ein oder zwey Löffel vollzugossen/
thue aufdiellßt klein geschnittene Citronischollen dk nicht bitter seyn/
hinein/thue cs in ein silber oder blechme geschmierte Schüstei/bach es wie
das Kittenkoch / es laufft schön auf man darffkein Reiff nehmen / jdlst
es gerecht und gut.

58. Das gute Pisiayi- Rock.
HUImb ein Pfund Pistaßi/ auch Zucker in einBcck/läuteredenZucker
^^ schütte die gestossenePistaßi hinein/trück»'rs ab/diePkstaßi müssen vor
mit Spinat gefckrbt seyn/ und gerührt wie ein Mandelkoch/so offt ein gan-
tzes Ay/ so offt ein Dotter/und gerührt biß die rechteDicken hat/und also
bachen/1). Ayr/ 6. gantze/ 6. Dotter/ wann es aber nochzu dick ist/
so nimb noch zwey Aprdotter mehr.

59. Rreb-
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