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ili. Gesulyre Mandel-Milch/ aus allerhand Farben.

>Imb gestolstne Mandel/die treib durch mit Wasser/darmnen Hausen-
^Blatnr gesotten ist/ alsdann nimb das grüne von Petersil/Hacksgar

klein/nimbdendritten Theil von einer Mandel<Milch/zuckers/und sieds
in elner Psannen/seyhe es hernach durch/so wird es grün/ nimb dann die
zwey Theil/ die sied auch in einer Psann/ zuckers wohl/gieß den halben
Theil in ein anderePfanu/laß es also weiß bleiben/den drittenTheilmach
gelb mit Safran/ so hast du drey Farben/laß bestehen/ wanns gestanden
ist/ so heb es in ein heiß Waffer/ stürtz auf ein blechenes Blatl/ schneids
alsdann nach der Lckng aufem Schüssel nach deinem Belleben.

112. Min Xgel von Mandel.
V>Zmb gute Mandel/ stoß sie/ und thu es in ein säubern Hafen/und gieß
^' ein gute dicke Milch daran von Mandeln/ rührs mit einem Höltzlein,
laß fein gemach einsieden/ alsdann thue es herauß in einEyerkörblein/laß
lvohl verseyhen: darnach nimb abgezogene Mandel/ schneid sie nach der
Langentzwey/vergulds/ und besteck den Mandel damit/ den du gesotten
hast/mach ein Form darauß wie ein Igel/ zucker ihn/ darnach leg ihn in
etn Schüssel/ gieß ein gute Mandel<M«lch daran.

ton allerhand Uulyen.
HZ. Hechren-Suly zu machen.

HImb ein grossen Hechten/ schneid ihn die Haut sauber weg/ schneid
ihn zu Stucken/laß ihm ein Stund im Saltz legen/ nimb guten
Wein-Eßig/und ArbessupoenineinHafen/etlich aeschallteZwif-

fel-Hckpl/ Pfeffer/ Imöer/Muscatblühe darein/ auch Hausen - Blatter,
laß ein gute Weil einsieden/ alsdann den Fisch gesa'ubert/und in dieSup-
pen gelegt/ fem gemach sieden lassen/ zuckers dermaßen/schau/daß die rech¬
te Säure hatvon Eßig/gilbs/ wann er an die statt gesotten hat/ seybe die
Brühe herab/ laß stehen/ biß es sich setzt/ leg die Stuck in emSchüffcl/sey-
he die Brühe sauber durch ein Tuch/gieß an den Fisch/ laß bestehen/ wann
du es gilbst/ strähe Weinberl und Zirber-Nüssel darauf.

, 14. Holler-Sulyen;u machen.
5s>Imb den Holler/stoß ihn/ und trelb ihn durch mitWein und Gewürtz,
^ ^ und mach es süß mit Hsnlg und Hucker/ rührs untereinander.

11 s. H.ebkuchen-Sulyen zu machen.
eV>Imb deß Leipziger Lebkuchens eine Tafel/ schneide ihn würfiicht/gieft
^ ^ se vier Maß Wein darein/ lasse ihn 2. oder 1. Tag daran weichen/ se¬
tze ihn darnach zum Feuer/ und laß ein Wall oder 6. thun/ zwings durch,
thue daran Zimmet/ Saftan/Imber/Pseffer/Muscatblühe/ laß noch ein
Wall thun/ soistes recht. "6. iLitt
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i i 6. Eiy Suly>tNuß zu mache».

i^s)Imb Eper/ thue das weisse darvon/ klopf das Gelbe/ zuckers/ setz ein
^ ^ Milch über das Feuer/und laß sieden/ und wanns anhebt zu sieden/so
schult das Gelb von Eyren darein/ und ein wenig kalt Wafier/aufdaß es
zusammen laust/darnach thue es in ein Eyer-Ka'ß-Körblein/laß versey-
hen/legs darnach in ein Schüssel/undnimb oasEyerclar/klopfs wohl/thu
ein Zucker daran/darnach nimb guten Milchram von einer dicken Milch/
laß sieden/ thu das Eyerclar darein/und laß so lang sieden/ als ein hart
paar Eyer/ darnach gieß es darüber in die Schüfiel/ laß kalt wlrden.

l i7. «in Nuß-Sulyen zu machen.
5s)Imb gefthciUte Nuß und Semmel»Mehl/das Wasser von einem harte
^ ^ gesottenen Ey/ stoß alles wohl untereinander/ und treib es durch mit
Wein/ Saltz/ und Gewürtz/so wird ein gute Sultzendarauß/die man
zum Brattens isset.

i,8. Suly über Fisih zu machen.
ARstlich nimb dieFisch/ und schleppe sie/ siede sie mit Wein und Wasser
^- ab/doch nicht gar allerding/saltzesieauch/nimbabgezogeneMandl/und
stoffe sie klein/zwinge sie mit guten Wein durch/ und lege dieFlsch in eine
Schüssel/nimb darnach die durchgetriebene Mandel/thue Imber/ Pfeffer
daran/laß sieden/und gieß darüber, laß kalt werden.

119. WeixeUSulyen.
^>Imb zeitige Welrel/und stoß mit fambt den Kern/treibs durch wie ein
^ ^ Sultzen; und da siezu dick wolt werden/gieß ein gutenWein daran/
wurde sie aber zu sauer/ so zuckers.

I2Q. Ein Rummel^Suly über einen Hechren.
ys>Imb einen Hechten/ der s. gutt Stuckgibt/ theils voneinander / saltz
^ ^ ihn ein / wann er ein Stund im Saltz gelegen/ wasch ihn gar sauber/
daß nichts schleimigs daran sep/ thuihn in ein glaßirten Hafen/ gieß dar¬
auf z. Maß guten starcken HungarischenWein/1.Maß Wasser/ i.Seitl
Esslg/ darnach nimbgrobe Imber/ Muscatblühe/Zimmet / binds in ein
Pinckerl/legs darzu/ wann der Fisch ein wenig verfaimot hat/ leg 6. Loth
zerschnittene Hausen- Blatter darzu/ laß also fein stät sieden/so wirds
lauter / den Hechten soll man auf ein Dreyfuß setzen/ damit er umb und
umb siede/ wann der Fisch aenug gesotten ist/ leg ihn auf ein Schüssel/ wo¬
hin du die Sultz gießen wilst/ die Sultz aber laß länger sieden/ versuche et¬
liche Tropffen aufeinem zinnern Däller oder Löffel/ wann es gestehet / ist
es genug gesotten/dann gieß es durch ein weiß wollenen Sack/ laß von
sich selbst durchrinnen/gieß über den Fisch/ bestecke es mit geschwöllten
Mandeln/ und stell es im Keller / so gesteht es.

lHl.tNan,
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i»l.tNandel«Suly.

^)Imb Mandel/stoß sie klein/ treibs mit einer warmen Mich durch/ thue
^' es in ein Pfannen/ thue Hausen-Blatter darein/ sied die Mandel-
Mllch und die Hausen-Blatter miteinander / das fein dick wird / gieß in
ein Schüssel/ daß es gestehe.

l22. 3immer-Suly.
V^Imb ein Halbe süssen Wein/ Muskateller oder Malvasier/thue Zucker
^ ^ darunter / hernach nimb ein paar Löffel voll schalsten Essig/z. oder 4.
Löffel voU süsse Milch darunter/laß dieses untereinander warm werden/so
laicht der Wein die Färb / alsdann seyhe es durch ein dickes Tüchl/ wann
es klar gesyhen / giest man das Zimmet-Oelund Haustn-Blatter darun¬
ter/die Haustn«Blattermußvorhero klar gesyhen werden/auffein Halbe
nimbt man ein Loth Haussen«Blatter wanns fertig ist/ so giest mans Fin¬
ger d,ck/ und lasts gestehen/ darnach schöpfft «ans Löffel voll in das Ge¬
schier/ darauß man istct.

i2z. RocheRorwBlummen-Suly über Forellen/ oder
andere edle Fisch.

5f?Imb ein Seitel rothenWein/ uno so viel Wasser/nimb die rothen
^ Korn-Blumen/ binds in ein saubers Küchel/ legZuckerdarzu/laß
sieden/ biß wohl pickt/ alsdann gieß auff gesottene Zehren oder Saib¬
ling / oder andere edle Fisch.

, 24. jLin gme Snly über Rarpssen.
^Iede den Karossen in Eßlg und Wasser / doch daß der Eßig wohl vor-
^^ schlagt/ thue auch Zwisel/ Pftffer/MuscatblüheundNa'gerldar-
zu/ iaß also sieden biß genug/ richrs auffein Schüssel/ ziersmit lang,
lecht geschnittenen Mandelll / und laß gestehen.

i»5. Rrebs-Snlyen.
ys>Imb abgesottene Krebsen/ butz und stoß sie in einem Mörser/ schlags
"* ^ mit guten klaren Wem durch/nimb andere gesottene Krebsen/undlaß
die durchgctribeneSuppen sieden/ wannssied/ thu« die Krebsen darein/
laß ein kleinen Sud thun / thue auch Gewürtz darzu/richts aussein Schüs-
ftl beftecks mit Mandel und Weinbeerl/ und laß also gestehen.

l»6. Rechte Rummel-Suly.
ts>Imb guten weissen Wein /gießihn in einen neuen überzünnten Kessel/
^ ^ thue gantzen Zimmet / schönen weissen Conari-Zucker / ein klein wenig
gantzenPseffer/3. oder 4- StuckImber darein/ laß es durcheinandersiden/
wann es wohl gesotten/ so nimb es weg vom Feuer/ wirff ?. oder4> Grckn
Bisam und Ambra darein / nimb schön weisse Hausen-Blatter / zerklopff
sie wohl / weiche es in Waffer ein Tag oderzwey / so wird es weich/thue es
in ein neues Geschirl / gieß das Wasser darvon/ gieß ein halb Seitel sau-

d berS



-4 R«ch-35uch.
bers Waffer darauff/ laß es gemach zergehen auff einem kleinen Kohl-
Feuer / es muß aber nicht sieden / streich es durch ein neues härenes Süb/
gieß es in die Sultzen / theile die Sultzen in drey Thell/ thue "lurnasol
in ein Theil / oder blauen Veigel-Safft / die andern Thell laß wie es an
ihr selber/ zum dritten Theil nimb Mandel/ stoß sie wohl/ streich sie
durch mit der Sultzen/ so wird sie schön weiß/ gieß ein jede Färb beson¬
der in ein Geschirr:/ richte die Farben durcheinander an/ besteck es mit
Zirbernüßl / und gib es / man füllt es auch in außgeschällte Limmes-oder
Pommerantschen-Schaalen.

KL. Neben dieser Sultzen seynd garvillerley indem
Arhney-Buch zu finden / welche in desjen Register im
Wort Sultz können nachgeschlagen werden.
-WAG- -«GßO« «BIWs- -BI:H:NZ« -^HO- -MW3- -^Z8W-

Non allerhand Würstel/ Snödel/
Strudl.

l»7. R.Abernewürstl zu machen.
^An soll Kälbernes Brcktl/sambt viel Ka'lbernenFaistenklein hacken/

und daruntermischen/ eingesaltzene Lemoni/ auch ein Semmel¬
schmollen in obere Milch geweicht/auch Pfeffer und Majoran/ dar¬

nach ein Kälbernes Netzl/ das Gehackte darauff schlagen/ fein Würftl
darauß machen / mit einem Faden binden / und auff dem Rost braten.

128. Würstel von Tapautt-und Hüner-H.eber.
HAAn soll die Lebern und Faisten von Capaun klein hacken / pfeffern/und

" gar lind saltzen/ ein gute obere Milch daran gitssen/und von einem
Spanfckrckl die grossen Dckrm einfüllen/und in einem heijsen WajZerein
wenig überbrennen / darnach auffein Rost gelegt.

129. Hirschen-Würstel zu machen.
M>An soll ein gar säubern Falsch von Hirschen auffheben/ darnach ein

IunqfraU'Brätl klein hacken/ ein rindern« Faistengewürfflet schnei¬
den / zimlich viel / und darunter mischen / auch so viel Falsch darein seyhen/
Daß fem rothwird/ darnach pure obere Milch darM nehmen/ daß fein
dick wird / wie zu den Leber-Würsten / darnach saltzen / und gewürtzen mit
Pfeffer/Imber/ und geflossenen Muscatnuß/ und in denfaistenMaß-
Darm von Hirschen einfüllen / der zuvor sauber geputzt ist/ darnach in
einem heissen Wasser überbrennen / auffeinem Rost brckuen / und auff grü<
ne Blätter anrichten.
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