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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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130. iLmAepsseliPfanyel.
5s>Imb Wpffel / schcklls und schneids gewürfflet / und mag ein Taigel/
^ ^ mit einem Wein / und ein Ay daran / dün wie ein Strauben-Taigel /
und rühr die Wpffel darunter/ zuckers ein wenig/ laßeinSchmalßinein
Raindi heiß werden/ schult es darein/ unten und oben Glut.

izi.Mandel-Räß.
Zs>Imb Mandel/so viel du wilst/machein Mandel-Milch/die gar schön ge-
^ ^ syhen ist/auffein Pfund Mandel 4. Loch Hausen - Blatter/ damit
Mans stärckt/ man muß von erst die Hausen-Blatter in Wasser sieden /
und mit demseibigen Wasser must du die Mandel-Milch durchtreiben /et¬
liche nehmen die Mandl dick/ und treibens durch / aber es gehet nicht gern/
oder durch einPfeffer-Pfann nicht mit Hausen'Blatter gestcirckt/alsdann
zuckers wohl/ laß sieden/ so lang als zweyAyr sieden müssen/ so gieß in
ein Form/ wo man die Ayr-Kaß pflegt darein zu giessen/ setz daß estalt
stehet / wann es gestanden ist / mustdu den Modl in ein beiß Waßer setzen/
so gehet es besser herauß/ richts in ein Schüssel/ gibskalt/ gieß zuvor
ein kalte Mandel-Milch darüber / siedarffnicht mit Hausen-Blatter seyn/
gieß die Milch nicht/ daß es darübergeht/ so siehet man den Form deß
Kaß/nimb viel Zucker.

i;z. A'ft-Räß zu machen.
^s>Imb Apr / so viel du wilst/klopffswohl / giesse ein wenig Rossen-Was-
^ ^ ser darein / nimb ein gute dicke Milch in ein Pfannen/ wirffZucker da¬
rein / wanns siedet / so giesse die geklopfften Ayr darein / laß ein Wall
oder etliche thun/ schau/ daß nicht hart wird / thue es darnach in ein Körb¬
lein/ gibskalt/ man kans auch wohl mit Manoeln bestecken.

1 z;. Ein anderer A^r-Räß zu machen.
5f>Imb Mandel/soviel du wilst / Petcrsil/oder Majoran/stoß alles klein/
^ ^ gieß gute Milch daran / schlags durch/ darnach nimb Ayr und Milch/
rührs wohl durcheinander ab/ zuckers/ laß es zu einem linden Topffen
zusamen/ schlags in ein Modl/ beHalts warm/ und wann du es anrich¬
test / so brenn ein wenig heiß Schmaltz darauffso ist es fertig / man machts
auch von lauter Ayr und Milch / und ein wenig Weinbeerl.

134. Rnopssleinvon Fischen zu machen.
/Mstlich siede die Fisch/ wie sie seyn sollen / klaube die Gräten darvon/
^- hacke den Fisch klein/ saltzundgewürtzeihn/ nach demem Gefallen /
weichere es in einem Mehl/ und lege esin ein heiß Schmaltz/ dachst und
mache ein Brühlein mit Wein/ und geribenen Lebkuchen/gib es/ mach
«semwinig süß/ sosepndsiegut.

d » ,)5.Man
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izs. Mandel-Rnsdl zu machen.

^?Imb Mandel/laß klein flössen/ thue geriebene Semmel darzu/ und
zweyAyrdotter/ und ein frischen Butter / und rührs gar wohl ab,

zuckers / bachsin Schmalß/ und mach ein Weircl-Suppendarüber.
^. 136. Semmel,Rnodl.

c^Elb Ayrne BreHen oder Kipffel so viel du wilst / schlag 6. oder 7. Apr
daran/rührs wohl durcheinander/brenein wenig heißSchmaltz daran/

si werden sie fein rogi/ bachsin Schmaltz / man muß sein kühl herauß ba-
chen / wach ein W Süppel darüber / so seyn sie recht.

^ '37< Speck-Rnodel zu machen.
^?^mb Speck/ schneid ihn klein gewürfflet/ darnach laß ihn ein wenig
I. zergehen/ weich Semmel in ein Milch/ so als wie sonst zu andern
Rnodeln/ nimb darnach den zergangenen Speck und Semmel/ grünes
Aautl/ auch ein wenig Grieß/ Saltz/ machs/ nimb ein oder zweyAyr/
schlags darunter. *

l)8. Gefüllre Weixel-Semmelzumachen,
^^mb em oderzweySemmel/soviel du auffein Tisch geben wilsi/schneid

d« Rmden barvon/ holl die Semmel auß / laß ein wenig in ein heift
»en Schmalß anlaussm, darnach nimb die Wetze! / von den dürren / setz
l,te<u / wannS schier gesotten seyn/ so nimb den halben Theü von den gesot¬
tenen Welxeln/röst sie wohl im Schmaltz/ wann sie schier geröst leynd/als-
dann nlmb tin wenig geribene Semmel auch darzu / wann du gern wilst /
zuckers wohl/ und stra'HZimmetstup darauff/ alsdann in die angeloffene
Semmel gefüllt/ wie «an die Semmel herauß holt/ alsdann muß man
emBlatl wieder darauffsetzen/leg alsdann die Semmel auffein Schüssel/
und nunb die übrigen Weirel / schlags durch / und gieß über die Semmel /
laß «n Stuckel Kuchel-Zucker darin versieden/ und wann mans schier will
anrlchten / so strahZimmetstup darauff.
^_^. .^ i;9. Würst in der Fasieu.
I?^Mb Aepfel/schwings im Mehl und bachs/ stoß darnach in ememMör-
.. ^ <^5^?"^ Weinberl«Latwergen daran / und mach ein Taig mit Milch
und Mehl an/wie zu den gewollnen Küchlein/welgers wie Pla'tz/ nimb die
Huu/ thue Zimmet und Imber daran/und bachs in Schmaltz.
^-> r ^. '42. Aalberne Würst zu machen.
? l H. ?^" ""b Milchram durcheinander/einesso viel als das andere/
«, ..^?p'alles wohldurcheinander/gewürtzmit Pfeffer/Imber/ Muscat/
vluhe/Sasran/auchgrünesKräutel/ was dir beliebt nimb ein halbes oder

backs klein' thue es
auch darunter/nimb denMagen vonKalb/ein oder zweysüll dieFüll darein
nahe es zu/uberbrenns an d,e sta'tt/nimb darnach das Wa'mpel/ und mach

Fleckl
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Fleckl darauß/oder sonst andere Fleck/ so schneid eines zu vierStückel/und
legs zum Flecken/ wann du sie anrichst/ oder mach ein Eyer - Süppel dar¬
über/wie über die Brüßl.

14 l. Schweinene Rnsdel zu machen.
<^?Imb frisch schweines Fleisch/frischen Speck/Hacks alles durcheinander
^ ^ als wann du Bratwurst machen woltest/aber kleincr/machs darnach
mit Semmel und Eyer/ auch Kräutl/als wie die kalberne Knödel.

14,. kritracjH zu machen.
^s>Imballerley grüne Kra'utl/Spenat/Salve/Snitlauch/ jungen grü^
^ ^ nenZwiffel/Frauen-BIatter/wasch alles auß/hacks klein untereinan»
der/schlag etliche Eyer daran/auch 3. oder 4. Löffel voll Mund-Mehl/ 2.
Löffel voll Milchram/allerley Gewürtz/Roßmarm/ Pftffer/Na'gerl, Mu-
scatblühe/und Sardellen/odereinPickelha'ring klein geschnitten/und wohl
durcheinander gerührt/ schult alles in ein heisses Schmaltz in eine weite
Pfannen/setz ausein Glütel/oben auch ein wenig Glut/ so wird es fertig.

143. Ein gures E^eripfänyel.
y>Imb Semmel/ schneid gewürfiete Bröckel darauß/ rösts im Schmaltz/
^ ^ nimb darnach ein gute Milch undEyer/zuckers/schlagswohl durchein¬
ander ab/gieß in das Pfa'nndl zu den gelösten Bröckeln/ laß kühl aus ei¬
nem heissen Aschen langsam außbachen/ mach oben auf ein wenig Glut/
gibs aus die Tafel als ein Psiintzl.

144. Reiß-Rnodel.
^s>Imb gesottenen Reiß und geflossene Mandel durcheinander/ zuckers /
-^ und schlag Eyerdotter daran/mach Knödel darauß/ undbachesim
Schmaltz.

14 s. tNandel.Rnodel.
0Aß die Mandel klein flössen/ thue ein geriebene Semmel darzu/ und 2.
^ Eyerdotter/sambtetwas ftischen Butter/rührs wohl untereinander/
zuckers/bachs im Schmaltz/ mach ein süß Süppel darüber.

146. Nnsdel von IunFett'Hder ^üner-Fleisck.
ss>Imb das breite von gesottenen Hüner-oder jungen Fleisch/ hernach
^ ^ nimb Semmelschmollm/soviel als deß Fleischs ist/, hacks klein/ schlag
2. Eyer daran / gewürtz es mit Muscatblühe und Pfeffer / mach Knödel
darauß/ sieds in einer Arbessuppen/ leg Butter daran/ und laß sieden.

147. Aufgängen«Semmel.
§<>Imb ein gutes Mehl/z.Löffelvoll Gerben/2.Eyer/4.Löffel vollMilch-
^' und ein wenig Schmaltz/mach einenTaig nicht zu dick/arbeit ihn wohl
ab/ wann der Taig wohl aufgangen/ gieß ein wenig Milch in die Dorten-
Pfann/ schneid den Talg fein rund wie «in Semmel, leg ihn in die Dor-

d 3 tens
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telvPsannen/schier oben und unten ein Glut/ doch nicht zu viel/ nach einer
Viertelstund schaue erst darzu/bachs fein braunlecht.

148. Zupfte Rnodel.
cV)Imb 3. Stritzel frischen Butter/ wie mans umbein Kreutzer kauft/
^ ^ rührs wohl ab/alsdann zupfdieSchmollen von newgebachenerSem<
mel so viel/biß der Taig wohl dick wird/ wachs zu Knödeln/ legsin eine
tra'stige wohl-gewürtzte Suppen/ und laß sieden/ biß gnug styn.

149. Aufgelofsene Gerben-Nudel.
I)Imb schönes Mehl/gute Milch/ein guten Löffel voll Gerben/ 2. gantze
^ Eper und ein Dotter/ auch einesEy großSchmaltz/ laß untereinander
warm werden/rührs unter das Mehl/mach ein Taig der sich würcken last/
darauß mache grosse Nudel auf ein Bred / laß wohl aufgehen/ hernach
nimb ein grosse Rein/ gieß ein halb Maß Milch darein/ auch ein Löffel voll
Schmalß oder Butter/ laß untereinander sieden/ leg die ausgangene Nu¬
del darein/oben und unten gleiche Glut/ so geht die Milch in die Nudel/gib
acht/ daß sie sich nicht verbrennen/sondernnur braun werden. Kurtz vor,
hero ehe du es anrichtest/schitt ».oder 2. Löste/voll Mlchram darüber her.

' sc>. Mllchram-Scrudel.
frischen Butter/laß ihn zergehen/ rühr 2.Ey«dott<r/ und ein

Löstet voll Milchram darem/ schüts ins Mehl/ rührs wohl ab/würcks
und walcks auß/ nach diesem streichButter über den außgfwalchtenTaig/
über den Butter aber wohl dick Mlchram/legs zusammen/wie ein Stru¬
del/legsin ein Rein mit guter Milch/setz oben und unten ein Glut/ daß
wohl braun werden.

ls,. Weixel-Rnodel.
^Iede dürre Weixel/biß sie weich werden/ seyhe die Suppen darvon/
" löß die Kern auß/ hack die Weisel klein/ nimb ein guten Löffel voll ge-
ribeneSemmel darunter/diesemust du aber vorhero inSchmaltz oderBut-
ter lassen anlauffen/ schlag ein Ey daran/ nimb Zucker und Zimmet/ rührs
untereinander/ daß ein festes Taigl werde/mach kleine Knödel / bcstrah es
ein wenig mit Mehl/und bachsgeschwind in heiffen Schmalß/ sonst zer¬
gehen sie/ leg die Knödel in ein Schüssel/ darauß man isset/ nimb die aoge<

brenns ein
wenig mit Mehl ein/daß Wohlgeschmack werd/ gieß die Suppen auf die
Knödel/ und laß aufeiner Glut ein wenig sieden/ doch must du nicht zu viel
Suppen daran thun.

152. Weixel-Würfiel.
«ssAch den Taig an/ und verfahre wie bey den WeiMKnödeln/nur daß
^" den Taig in Würstel oder Stritzel schneidest/und bachs lmSchmaltz.
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is;. Aepfel - Rnodel / oder Striyel.

«H^Achs eben/als wie von denen Weixeln gemeldt/ allein die Aepfel must
"^ du ein wenig im Schmaltz rösten/ wann du es dachen thust / besträhS
wohl mit Mehl/ damit sie nicht zerfallen/ gibs trucken/ oder mach einSüp,
pel darüber von Wein/wie auch Zucker und 3immet/ und gieß darüber.

154. Hechren-Rnodel.
^s>Imb ein gutes Stuck Hechten/laß sieden/blätl ihn klein/und zerhacks/
^^ mach von Enern ein Eingerührtes/nim grünen Petersil/Majoran/
hacks klein/nimb auch schönes Mehl darzu/ misch alles durcheinander/ge-
würtz es mit Muscatblühe/Imber undPfeffer/ mach kleine runde Knödel/
sieds in einer Petersil-Suppen/ und gibs.

i ss. SckKck.Rräpfel.
<^An nehm 2. gantzeEyer/schlagsin ein Mund«Mehl/macheinTaigan,
"^ walg ihn dünn auß/fülle darein allerhand Kra'utel/was du wilst/oder
gehackte Kälberne Brüß und March/oder gehackte Lungel/ welches aber
vorhero im Butter muß geröst werden/ nimb Weinberl darzu nach Be¬
lieben.

156. Scdlick-RrZpfel von Rrebsett.
V^An n«bm 40. oder 50. Krebsen/wasch sauber auß/thu es in ein Hafen/
"^ gieß siedendes Wasser darüber/decks zu/und laß ein halbeStund ste¬
hen/ alsdann thue das Wasser darvon / schelle di« Schweif und Scheeren
auß/nimb die Schmollen von einer Semmel/ weichs in süsse Milch/ein we¬
nig grünen Petersil/ hack alles klein untereinander/nimbeinesEy groß fri¬
schen Butter/laß ihn in einer Rein zergehen/schütt das Gehackte darein/
hernach nimb 2. Eyer und schönes Mehl/mach ein Taigl/ walgs dün auß/
füll das Gehackte darein/gewürtz es mit Pfeffer/ Muscatblühe und Saltz/
machSchlick-Kräpfel/ übersieds gar ein wenig im Wasser/ legsaufei«
Süb/ daß sie wohl absincken/ hernach legs in ein Schüssel/ nimb daSBeste
von den Krebsschallen/zerstoß «s/und treibs mit guter Milch durch ein
Süb auf die Schlick - Kräpfel/ leg 2. Stritzel Butter daran/ laß aus der
Glut wohl einsieden/ daß ein wenig Suppen bleibe.

157. Eyer,Rraur.
H>Imb wenig Schmaltz in eine seichtePfannm/nur daß es den Boden be-
^ ^ netzt/schlag etlicheEyer ab/darnach du viel machen wilst/saltz und Pfef¬
fers/ schütt ein wenig von den abgeschlagenenEyern in die Psann/ allwo
das Schmaltz ist heiß worden/ breite es über die ganße Pfannen auß / daß
ein schönes dünnes Blcktl/ und schön rößlet aufbeedenSeiten wird / ver¬
fahre also mit den Eoern/ biß alles außgossen ist / und gebachen / darnach
schneid langeZeltl darauß wie ein Kraut/thus in ein Schüssel/gieß ein we¬

nig
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nig Wein und Wasser darauf/ leg etwas frischen Butter daran / zuckers/
und sirch Weinberl daraus/ laß ein Weil sieden.

158. Grieß-Schsberl.
e<>Imb ein frischen Speck/ hack chn klein/ nimb darzu schönen Grieß / ,.
^ ^ Eyer und guten Milchram/ rührs durcheinander/bachs/gibs truck-
ner/oder in einer Suppen.

159. Speck - Nocken.
ts>Imb frischen oder gesaltzenenSpeck/hack ihn tlein/und thue ihn in einer
^ ^ Schüssel abreiben/nimb darzu 2. oder). Eyerdotter/undein gantzeS
Ey/ril hrs auch darein/ machmtt Mehl einen Taig an/wie zu Nocken gehö¬
rig/ saltz und schneids in ein siedend und gesaltzenes Wasser/ wanns über¬
brennt/ legs in ein Schüssel/ bestra'h es mit geriebener Semmel/ oben und
unten/ brenns mit Butter oder Schmaltz ab.

,6c». Pfannen- Ruche«.
H)Imb Eyer so-viel du machen wtlst/ faltz sie/ thue auch Petersil/ Zwiffel,
^' nach deinem Belieben darzu/ schlags wohl ab/ thue frischen Butter in
ein Pfannen/laß wohl heiß werden/bißsiebeginnt braunzu werden.WM
du den Kuchen besser machen/so fanst du das klare von Epern halbenTheil
darvon thun/ und an statt dessen ein Löffel voll MUchram nehmen / schult
die abgeschlageneEyer darein/ mach ein hurtiges Feuer darunter/ und
laß dachen.

,6i. Ein anderer mit Speck.
tt^Rat klein geschnittenen Speck in Butter/ und ein wenig Wasser/wann
^ das Waffer gantz außgetrucknetist/und der Speck röthlich scheinet/so
gieß die obbesaqte Eyer darüber/ und laß schön außoachen.

,6,. Noch ein andere mir Gchuncken oder HäriliF.
(?AßButter in der Pfannen braun werden/schlagEoerwohl ab/und schüt
^ es darein/ wann sie beginnet hartlich zu werden/ lso leg klein geschnitte¬
ne Stückel von Schuncken darein/ oder Hckring/ und laß also dachen.

lon Wllerhand warmm Mpeism.
165. Die junge SchaasiMägerl zu machen.

^FeSchaas-Wckgerl müssen geputzt seyn/darnach gesotten/daß sie nit
^zäh seyn/darnach sott wanKälberne/Rinderne oderSchaaf-Fatsten
' auch frischen Speck klein hacken/ darunter 2.Hand voll geriebene

Semcl nehmen/darnachman vielMa'gert fül/t/aufein geröstenFwlffel und
Pettrsil/darnach2^der). Eyerdarangeschlagen/ein obere Milch/ auch
Pfeffer darzu thun/daßeineftinedicke Füll wird/und dieMagerl ein jedes
«n Spißl stecken/brattn/nndmitzerlaffenenSpeck oder Butter begiessm.

^64. V^
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