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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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,64. Gebachene Hüner und Tauben.
cIt^Ann dieHüner und Tauben zerglidletseyn/sollman die Beinlein wol
"^ zerklopffen/und über Nacht in ziemlich gesaltzenenWasser legen/dar¬
nach mit guten Essig besprengen/und wieder «in weil ligen lassen/ darnach
im Mehl umkehren / und im Schmaltz dachen/ und ein schön grün Peter-
sil in ein heiß Schmaltz werffcn / und gleich wieder herauß thun/ und da»-
aufflegen/ er bleibt schön grün.

165. Ein andere Manier.
AAß gantz kleine Hünel emenSud in einer Rindsuppen thun / zerschneids
^ in Stückel/waltz in Aprn/oder in einem darzu tauglichen Taigl, und
bachs im Schmaltz/ aus diese Weiß kanst du auch die Frosch dachen.

l66. Hftnel oder junges Fl-eisck in AFras-Beer zu kochen.
^Ann das Hünlein sauder geputzt/und zerglidertist / soll mans mit
heissenWasserüberbrenncn/undin einReindl legen/einSemelschnit-

ten sein gewürffelt schneiden / und ein- wenig in Schmaltz rösten / Muscat-
blühe / zerstobenen Pfeffer/ und ein gute Hand voll Agresbeerl/ oder un¬
zeitige Weinbeer darzu thun / eine gute Rindsuppen daran giessen/undan
die statt sieden lasten/wann mans will anrichten/ Butter darzu legen.
Mit grünen Arbes kocht mans auch also.

167. Hünlcin in einer schrvaryen Suppen.,
5A)An soll das Blut von einem Hünlein/ oder von mehrern / in Wein/
<"^oder Eßig auffangell/das Hünlein zerglidern/undim helssenSchmaltz
abbräunen/darnachm ein Hafer! thun/ und ein sauren Apfel kleinhacken/
im Schmaltz rösten/und ein wenig geribene Scmrl darzu/ daran giessen
Wasser/W«n/Eßig/auch dasVlut/und sieden iassn/darnach darzu thun
Pfeffer/Zucker/Zimmet nnd Nägelstup.

168. Ein gureo Essen von Ledern.
NAn soU Hüner'Ka'lbrr^oder Lämmerne Leber klein hacken / sambt
^imbllch vil Capaun'oder andere Faisten/ und einer geweickten S m-

melschmol/en in obere Milch / und 2. Ayrdotter daran geschlagen / darzu
nehnun Majoran/Pererstl/Mußcatnuß/Pftffer/und ein süssenMi.'chram/
ein Butter in einem Pasteten-Reindl zergel.en lasten/ den Zeug darein
gieffen/ unten und oben Glut geben/ so laufftsauf/ und wird gar schön
rogl / man muß im Reindl auf den Tisch geben. Man machts auch
also von einen Kälbernen Nieren.

169. Ein gure Carabanda zu machen.
<WAn soll ein hinteres Bieql abbratten / das Fleisch von den Beinlein
^" ablösen/und klein schneiden/ an dem langen Beinlein Brät lassen/
und ausdie Schüssel leqen/ ein wenig mit Eßig besprengen/ ein frischen L<-
moni Mlt sambt den Schalen daran HHnitzKn/ gar klein pfeffern / und ein

e wenig

D



32 R«ch, Buch.
wenig Suppen daran giessen/ und Butter daran legen/ und zugedeckt/
auf einen Gluti lassen heiß werden.

«70. Ein gures Lämmernes dampff- Brsrl.
K?An soll ein hibsches Strützel LämmernesFleisch nehmen/ dasselbe auf
"* dem Rost abbräunen/ zuvor mitSaltz besprengen/ darnach in ein
Ha'ferl rhu« / und darzu vierAepffelspältl von einem saurlechten Apffel/
sie seyn grün oder dürmmd ein geribeneSemmelimSchmaltz rösten/daran
giessen ein wenig Fleischsuppen/ Pfeffer/ Imber und Muscatblühe darzu
thun/sein zugedeckt/aufeinemGlütl stehen und dämpften lassen.

l/i. Em Hünlein/ rvie ein ^asel^ünlein zuzurichten.
WAn soll ein Lsftel voll Essig/ und ein halben Löffel voll Vrandwein
"* dem Hünlein also lebendig in Halß gießen / aufheucken / und also
veezaplen, und über Nacht hencken lassen / darnach rauften und fingen/
und die Füßlein ein wenig brennen / wann man gern will/ mag man Ha¬
sel-Hsnl-Füßl daran binden/ und mit Speck oder Gewürtz spicken/
darnach blatten/man mags auch also in ein Pasteten einschlagen/ man
muß heissen Essig nehmen / denselben gewürßrn/ und es damit begießen/
und alsi) mit Butter undLemoni in die Pasteten einschlagen.

172. Rindfleisch aufEngusck zu kochen.
9?Imb von einem Rind ein gutes Schweiffstuck/ und zertheilS gemach/
^ * daß mans nicht verschlägt/ nimb Finger lang/ und Finger dick Speck/
und spickS fein wohl/derSpeck muß aber wohl gesaltzen und qewürtzt fton/
und spick das fein nach der Läng hinein/ und ein Hasen oder Kessel so groß
das Fleisch mag seyn/alsdann laß wohl sieden/ das allezeit wohl zuaedeckt
bleibt/ wann das Fleisch ansangt weich zu seyn/ würffe darein ein Zwiffel
voller Nägelein gesteckt/und ein Stuck Imber von einander gebrochen/
und grobenPsester/feine Kräuter/ als Roßmarin/Kundelkraut/dreyLor-
berblcktter/ em halbe Stund zuvor man anrichten will/ man muß die Fei¬
sten darvon schopffen/und hmein giessen i. Seit! von autem We«n/ und ein
halb Seit! guten Essig/ nimbe Schwckmel und Ochsengckn/ müssen klein
geschnitten werden/und laß einsieden/daß die Suppen kurtz »st/dann richte
das Fleisch sauber an/ und reguliere mit dem Schwämel undOchsengäm.

17z. Spanische Vl)lie/nachdem man viel macben rviU.
cV>Imb 2,Pfund rindernesBauchfieisch/laß sieden/heb dieBrüh dar«
^ von auf/ ;. Schweinerne und HirscheneOhrwänacl die gesäubert/
und halb gesotten/ ein gerauchte Ochstn-Zungengar gesotten/ geräuchert
tes junges Schwemeues Fleisch halb gesotten/ geräuchertes Rindfieifch
halb gesotten/ ein halb Pftmd gesottene Cerbeladi in runde Sckeibel ge-
schnitten/ 2. LämerneBrüß halb gesotten/ein halb gemästen Capiunee
halb gesotten/ 4. Schepscne Schweiffel halb gesotten/ ein halb Pfund

Ochsen-
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Ochsen < March klein geschnitten / wittere gelbe Rubel/ kleine weisse Rü»
bel / kleine Scheer-Rübel geputzt /Zeller / Pastanati/ z.Hapl Knobtauch
klein geschnitten/ 2. Hcknd voll Eisern / gebrattene Ka'sten/ schönen Kohl.
Nimb ein saubere Rein / leg eines nach dem anderen darein / zwischen
jedwedereLag aber lege Ochsen-March und Rüben / nimb ein lind-ge-
salhene Rind-oder Hennen-Suppen/ sephe sie darüber/gewürtzes lind
ab/ daß es nicht versaltzen wird/deckees saub« zu/laß also wohl durchei¬
nander sieden/ alsdann richte die Speiß auf eine grosse Schüssel an/ daß
man alles sehen kan/ oben darauf lege Bratwurst.

174. Rindfleisch mir grünen Rrämern.
^Etzc Rindfleischzu mit Wasser/ und saltzees/ laß es mürb sieden/ thue
^ Lorbeerblatter / zwey oder drey Häpl Knoblauch / gantzen Imber/
Nckgerl und Muscatblühe/ etliche Kohlkretzel / gelbe und weiße Rüben
nicht viel/ein klein wenig Salbey und Roßmann darein/ laß ein Vier,
telstund damit sieden/ n mb es vom Feuer/ decke es zu «it einerHasendeck/
damit der Geschmack nicht darvon gehe/ gib es mit denen Kräutern.

175. kricrallirre kleine Hünel.
H?Imb kleine junge Hünel / putze sie/ schneide sie mitten von einander/
^ ^ klopffe sie mit dem Messer-Rucken/ wirffsie in heissen Butter/laß sie
ein wenig braunlich rösten/seyhe den Butter/davon gieß ein guteHen-
nenbrüh darüber mit ein wenig Wein und frischen Lemoni/gewürtzees/
wann du es wilst anrichten/ so nimb gebähte Snnmelschnitten/ lege sie
auf den Boden in «w silberne oder blechen« Schüssel / richte die KicrAl.
Lrte Hüner darüber an/ gieß die Brüh darüber/laß es in der Schüssel
aus Kohlen sieden/ gewürtz es lind ab/ und gib es.

176. Zerleg« Capauner SpnP.
<<>Imb junge Capauner/brate sie halben Theil ad/laß sie kalt werden/
^ ^ zerleg« sie zierlich/ thue sie in ein Rcinl/ gieß ein wenig Wein und
Fleischbrühedarüber/ thue March und Gewürtz darein/ laß es sieden/
wirffClttonen-Blühe darauf/ und gib es.

177. Ein andere.
y>Imb diseCapckunl/ quelle sie in Wasser/ nimb sie auß dem Wasser/
^ ^ und glied sie fein klein ab/nimb Spargel und Brüßl/ quell sie in
Waffer/ schneide die Brüßl klein/ thue auch Krebs übersiedln/ und schelle
sie/ thue dis alles mit Ochsen-March in ein Reinl/ gewürtz es lind ab/ gieß
ein gute Hennenbrühe darüber / laß es damit sieden/ wann es ein weil
gesotten so seyhe die Suppen davon/ brenn dieSuppen ein wenig ein/ thue
«in wenig frischen Butter darzu / gieß es wider darüber mit ein wenig
Wein/ laß eswider aussieben/ richte es zierlich an/ und gib es.

e » ,73.<3e-
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178. Gefüllte Lämmerne Vröstl.
^>ImbLa'mmerne Brüstt/so vil du wilst/ nimb gequellten Zeller/mache
^^ ein Eingerührtes von^.oder^Ayern mit frischen Butter/March/
grüne Krckuter/eingeweichte Semmel-Schmollen/ hacke biß alles durch
einander mit ein paar frischen Eyrdotter/ gewürtz es lind/ füll die Brüssel
damit/ setze es zu/ und sied es weich/ schütte Klacarom darüber/ die
in einer Rindsuppen gequellt seyn/ gibs mit geribenen Parmesan-Ka'ß
bestra'het.

179. Zellce-Suppey über einen Feforrenen Capauner.
^,Ied sauber geputzten und in Brcitl geschnittenen Zeller in einer guten
^^ Rindsuppen / rühre guten Milchram daran/ röst Semmelschnitten
im Schmaltz rößlet/ und richt den Zeller sambt der Suppen über einen
wohl gesottenen Capauner.

18a. tLin köstliche Rräurer-Suppen.
<«VAn Ul'mbtAndivi/ Boragi/ Gunreben / Kerbelkraut/ Rickerl/ Spckr-
""^ gel/ Spanischen Saurampffen/ Zigori/ Spenad/ dise alle wasche
sauber auß/ und backe es klein/ sied es in einer guten Rindsuppen swilst
du es trincken / so sephe die Suppen von denen Kräutern ab) gieß mit
einem Euer oder Miichram ab/ unbrichts über gebähte Semmelschnitten.

181. piccaäi von Indianischen Hünel.
c>?Imb und bratte sie halben Theil ab/ laß sie kalt werden/macheein
^ Gehack darauß mit March/ Lemoni-Safft/ ^uürien, ein wenig
Wein nimb ein wenig eingeweichteSemmel darunter/ gewürtz es lind ab/
laß es sieden/gib es mit ein wenig frischen Butter.

182. pilque von jungen Hünel.
<V>Im5 gar kleine junge Hüuel/je kleiner/ je besser/putze sie/und laß sie
^ ^ gantz/ röst sie im Butter/ nimb kleine Vsgel/Brüßl/Krebs/ quell/ und
richt ein jedes besonder zu/mach ein Gehack von Capauner-und Ochsen-
March/ thue es ln einSilber/ sephe ein gute Fleischsuppen darauf gewürtz
es lind/ laß es sieden/ brenn es em wenig ein/ richt das obgeschribencalles
darüber an/ bestrafe es mit gescheiten Pistatzen / und belege es mit Le»
Nwm/aibs. ,8 3. Spänsau-Wärst.
^>Imb ein Spa'nsau/ putze sie sauber/ oder ziehe ihr die Haut ab/

ntmb 2. gerauchte Ochsen - Zungen / 2. Pfund Schweines Fleisch /
2. Ochsen-Gaum/ z.schwemene Ohren/ sied es alles/ und schneide es
dünn und lanqlecht/ sonderlich die Ohren/ nimb ein Orvelack-Wurst/
r«b sie darunter/ gewürtz es wohl/ und füll es fest in. die Spa'nsau-
Haut/ bind es fest zu mit einem Spagat und dünnen Bretlen von
Schindel/ sikd e/./ und gib es kalt in Schnitten/ kanst auch gantze Pi-
ststzi darunter nehmen.

184. Ge-
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184. Gebrarcene Rälber-Nrißl in Sardellen-Suppen.

H>Imb die Brißl/ sauber sie auß/sied sie in Wasser/ spick sie mit klein,
^ geschnittenen Speck/ steck sie an ein höltzernen Spieß, binde sie an
ein grossen Spieß/ du kanft Salben-Blätter darzwischen stecken/brate
sie ab im Safft/ nimb Krebs/ die gesäubert sepn/ auch gesotten/ spicke die
Schweiftet/ kricasslr sie im Butter/ wann die Brißl gebratten/ und du
anrichtest/ so wirff die Krebs<Schweiff darüber/ nimb Sardellen/ wasche
sie in dreo oder vierWässer/ nimb die Gräten herauß/ thue sie in einReindl
mit Wein/ Essig/Lemoni-Säfft/süssen Butter/ gewürß es lind ab/ laß
es sieden/ damit die Sardellen zergehen/streich sie durch ein härm Tuch/
und laß sie darnach wider aufsieden/ ist zu wenig Butter / so thue mehr
darauf/ gieß es über die Brißl/ und gibs.

:8 s. Gefüllte Biern.
H^Imb Bieen/und Holle sie auß / so viel du kanst/ und fülle sie mit ge-
^ ^ hackten Biern/ Mandel/Weinbeerl/Zucker/Zimmet/ mach ein Pfiätz-
lein von einer Biern oben daraus/ steck ein Zwecklein darauf/ daß die
Füll nicht herauß fällt: Mache darnach ein dünnes Taiglein/ duncke
die Birn darein und laß gemach dachen. Gleicher weiß tan man auch
di« Aepffel und Kitten machen.

186. Em gefülltes Rram.
^Chneid den Stingel herauß/ mach es ein wenig hell/ nimb 2. Hand
^ vollMandel/ hack es mit ein wenigKrautblätlein/ röst es imSchmaltz/
gilbS/ gwütz mit Imber / Pfeffer/ Muscatblühe/ schlag 2. Ayr daran,
rührs untereinander/und fülls ins Kraut/decks mitKrautblätlein zu/
thue es darnach in ein Reindl/gieß warm Wasser daran/salß ein wenlg/
laß sieden/brenn einSchmaltz daran/ laß einbreckeln.

187. Gelbe Rüben von Ritten machen.
5s>Imb Kitten/ schells/ schneids wie gelbe Rüben / thue sie in ein Hä-
^ ^ selein/ und thue Mandel/ Weinbeerl/ Rosinen und Zucker daran/
brenn einSchmaltz darüber/ laß sein dünsten.

i88.GedHmpff«Hünel.
?s>Imb ein junges Hünel/ und saltz es wie zum braten/ gewürß mit
^ ^ NäDn/ Pfeffer/ Salbey/ Roßmarin und Majoran / thue es in ein
Häfclein/ gieß halb Wein und halb Fleischbrüh daran/ auch frischen But¬
ter/ decks zu/ setz in Kohlen/ und laß dämpffen/wann es schier fertig und
welch ist/ so nimb ein Lemoni und Agres/ thue sie auch daran/ so wirds gut
und recht. 189. Hüner im Gervüry.
5s)Imb ein Henne/ zerleg sie in vier Theil/ siede sie in Wasser/ hack
^ Zwifel klein / gieß Estig daran / alsdann gewürtz sie wohl Mit Pfef«
ftr/Saffran undMuscatblühe/ und koche sie gar ab.

« 3 i9o.IUtk
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190. Junge Hüner in einer Suppen.

^Iede die Hüner ab im Wasser/nimb ein Hand voll Blätter vonPe-
^^ tersil«Kraut/ stoß in einem Mörser/darunter thue 6. Apr/nachdem
die Schüssel groß ist/ solches stoß alles mit Pfeffer/ Imbcr/Saffran/
auch Zucker ab: darnach so treibs mit der Hüner - Suppen durch ein
Glb/ und lasse die Suppen wohl aufsieden/ und rührs siedig/ lege die Hü-
ner in ein Schüssel/und richte die Suppen darüber. Also magst du auch
das Kalb - und Lämmerne Fleisch machen.

197. Hunel in einer Lemoni-Suppen.
Ulttze dieHünel/ zerhacke eS/ darnach nimb einRindsuppen/ gieß daran/
^ und ein guten T heil Wein/ aber überbrennes zuvor/ gleich daß sie
verfaumbt haben/ auch daß sie fein säuertet seyn von Wein/alsdann nimb
l. oder 2. Lemoni/ schneid ihn sein btätlet/ legs auch darzu/ gewürtz es mit
Pfeffer/ImberMuscatblühe/gilbs/laß also sieden/biß sie genug haben/
brenn es auch ein/wann du es anriehst/so lege die Lmoniblatl daran.

192. Gefcherbel über ein junge Ganß.
e^Iede die Flügel/ Fuß und Magen in Wasser und Essig/schneide Mu-
^ scatblühe daran/ gi/bs und Pfeffers: nimb darnach das Leberlein/
ein Apffel und ein Fwiffel/ hacke es klein / nimb ein wenig geribene Sem¬
mel röste es im Schmaltz/thue es daran/auch einAyr/pftffers und füll
es in Kragen / nche ihn oben zu/ und laß ihn mit sieden.

193- Ralbs-Lebern zu kochen.
^Chneide die Kalbs - Leber würfflicht/ röste es im Schmaltz/ mache ein
^ Brühe darüber mit Nckgelein/Pfeffer/ein wenig Leb-Kuchen.

194. Gefüllte lieber.
t^Acke eine Kalbs-Lrber/ nimb abgezogene Mandel/ schneide es lang-
^ licht/ nimb Rosinen nudWeinbeerl/ thue es daran/ thue frischen
Butter darein/ gieß ein Ram daran/ Pfeffer/ Imber/ Saffran und
Saltz/ lege es in ein Netz/ thue Schmaltz in die Bratpfannen/und lege
<s darein/ laß in einem Oeselein bachen.

19 s. Gedänipfsie Lieber.
^Chneide ein Kälberne Leber zu Stücken Ayrgroß/salßeeS/ gewürtz
^^ mitNägelein und Pfeffer/steckees an Spieß/brate es/ doch nicht
gar ab/ darnach legs in ein Schüssel/nimbZwiffel oder Knoblauch/hacke
es/ röste es im Schmaltz/ thue das Schmaltz vonZwiffeln wider weg/
nimb Pfeffer/ Essig/ frischen Butter/ Lemoni/ thue es alles an die Lebern
M die Schüssel/ decke es zu/ laß auf der Kohlen dcimpffen»

,96. Nälberne Leber braeren.
<s>Imb die Lebern/ schneid sie zu Stücken/ wie die Welschen Nuß/ spickS
-^ * mit Speck/ und legs in em Nctzlein/ stecke an Spieß und brats/ mach

ein
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ein Brühlein darüber mit Fleischbrüh/ ein wenig Na'gelein/Imber und
Pfeffer/ und brenn ein Mehl daran.

197. Maurachen zu machen,
^bue «ine Lungel überbrennen/ und hacke es gar klein/ nimb es als-
^ dann auf ein Schüfiel/ schlag i.oder -.Ayr daran/thus gar wohl
stupen/ mit Pfesterblühe und Imberstup/ auch mit Lmd-und Muscatstup/
rührs durcheinander ab/ und mach ein Taig! an von Epern/ walgs gar
dünn auß/ darnach nimb ein Holß von einem Weinzapftcn/ und schlag
ein wenig von den Taig darum/weiters so schlag die Lungel daran/lasse
aber den Stingel weiß/ und thne es bachen/ mit sambt dem Höltzel/ halt
die Maurachen mit einem Löffel zusammen/ damit nicht viel darvon falle/
thne über eine Weil dasZapffel darauß/damit es auch inwendig auß-
bache/ gibs aus den Tisch.

198. Hsnee- Raviol.
c>Acke die Leberlein/ nimb schönen Petersil/ Mangolt/ hack und röst
^ es im Schmaltz/ auch ein wenig geribenBrod/ und ein geribenen
HollckndijchenKckß/1. oder2.Apr/ Pfeffer/ Imber/ thue es unter die
gehackten Leberlein/ nimb ein wenig Wasser/ frischen Butter/ und ein
Ay?/ mach ein Taig an / wcilge ihn / und schlag die Füll darein / torms
den Hasen-Oehrlein gleich/ legs in ein Fleischbrüh/laß sieden/ legs in ein
Schüssel/ thue frisch Schmaltz/ ein geribenen Käß/ auch Muscatblühe
daran/ein wenlg Pseffer/laß auf der Kohlen ein wenig sieden.

199. Em anderer.
D?Imb den Nieren sambt der Feisten von einem Kalb/ hacke es mit Pes
^ ^ tersil/ Manaolt/röst es in Butter/ nimb geriben Vrod undKckß/
Zimmet/Pfeffer/schlags m obgeschribenenTaig/ wachs wie vor gemclt.
Dergleichentan man machen von Kalb, oder Hennen» Fleisch/aber es
muß «inMarch darbey siyn.

2QQ. 'vsgei in Fwifsel einmachen.
tV)Cl)neide Zwiffel und röst es in Schmaltz/ rupffe die Vögel/ und röst
^ es auch in Schmaltz/und thue es unter die Zwlffel/ gieß Wein und
FielschbrM) daran/ gilbs und qewürtz/ so sepnd sie recht.

2<2l. wildprär gl« machen.
^Iede das Wildprat in Wasser und Saltz / gieß es darnach wider
^ herab/ mache ein Brüh darüber von Lebkuchen/auch Rosin/Man¬
del/ Zucker/«inwenig Muscatblühe/Pftffer/Imber/ Nägelein/ Wein
und Efflg/ auch ein wenig von der erst» gesottenen Brüh.

202. Ein gure Speiß von rveicben Hirfch-Gewe'fl).
cVtOn weichen Hirsch.Geweyh/ schneide die Spitz! ab/ von selbiaenzie he
^ die Haut ab/ schneids dünn bla'tlet/ legs in ein Reindl/ thue Butterdarein
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darein/ laß also wohl brecklen / nimb Lemoni-Safft darzu/wann du wilst/
kanstauch etwas Zimmet und Muscatblühe darzu geben/ist einkräfftige
Speiß.

,c>z. Ein Henn oder Capannzu machen/ die kein
Bein habe.

^Tich dieHennoderCapaunab/ putze ihn kühl/ damit die Haut nicht
^^ verbremit werde / darnach nimb den Kropffbeym Kopffherauß / und
die gantze Haut von der Henn oder Capaun auffs fieisslgiftvon dem Brai-
ten herab ledigen/ als wann mansuntergreiffe/ die Flügel/ Biege!/ und
Stoß/ sollen ander Haut bleiben/ nur das Bratige soll man von den
Veinnern her ablösen / alsdann nimb ein saisten Kälbernen Nleren / sambt
der Capauner-Faisten/Hacks klein/nimb ein wenig geribene Semel/schlag
Ayr daran/ rührs untereinander ab/saltz/ pfeffers/und nimb Muscatblühe
darzu / sülls in die lehre Haut / nehs subtil zu / hernach thus in ein raumi-
ges Häfen damit «s nicht anbrenne/ giefte gute Rindsuppen daran/ wanns
gesotten / legs auffgebähte Semmelschnitten/gilb dieSuppenein wenig/
und schütts daran.

224. GeMre Aepffel
<)>Imb Aepssel/ so nicht gar zu groß / auch nicht sehr sauer seyn / schneid
^ ^ ein Blätl oben herab/ hol den Apffel auß / doch daß ein Ranfft herum
bleibe / darnach mach ein Füll von Weinbeerl /Zibeben / und Mandel / zu-
ckers l^wilstdu/ so kanst auch lindes Gewürtz darzu nehmen )fülls in die
Aepffel/ leg das Blcktl wieder über den Apffel/ mach ein kleines HSltzel /
fpiß das Blcitl bannt/ an/ daß es nicht herabfalle/ alsdann nimbem
Schmaltz in ein Pfann / laß heiß werden / und leg dl« Aepffel darein / setze
die Hafedeckel mit Glut darauffv so brckunt sichs sein / so sie nun anheben
braunlecht zu werden / so richts auffeine Schüssel/ mach em Süppel dar¬
über/ also: nimb Wein und Wasser/ röst ein wenig Mehl darein / zuckers /
thue auch Weinbeerl/Mandel und Zibeben (wann du wilst/ kanst auch lin¬
des Gewürtz darzu nehmen) darein/gilbs/ undrichts über die Aepffel/
also kanst du auch die Birn machen.

20 s. Hirschen - Zemmer zu kochen.
H>Imb den Zemmer also gantz im Wasser gesottener/ saltz ihn wohl/so
"er aesotten ist/ leg ihn auf eindost/laß ihn wchl abtrückern/stra'h
daraufImber/ Muscatblühe/ und Saltz/ mach eine süsse Brüh an den
Zemmer/ thue in ein Schüssel/ Wein/ Zimmet/ Lebzelten/ Zucker und Mu¬
scatblühe / laß ein wenig sieden / und gibs warm.

206. Schweins-Ropff.
H)Utz den.ssopff sauber mit warmen Wasser/ laß ihn darnach im frischen
^ Wasser ligen/ biß der wilde Geschmack darvon gehet/ sied ihn alsdann

im
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im Essig und rothenWein/ doch daß deß Weins mchr seye/ als Essig/
thue auch Muscatblühe/ Nägerl/ gantzen Pfeffer und Imber darein/ daß
er ein guten Geschmack darvon bekomme / laß also alles zusammen sie¬
den/ biß daß er genug hat.

207. Gefüllter Roht.
s>AckeSpeck/Zwiffelund geweichte Semmel durcheinander/ thueGe-
^ würtz/ und 3. Ayr darzu/ füll den Kohl/ Andivi oder Salat damit.

208. Gefüllte Arn/chocfen.
5s>Imb 4. oder 5. Artischocken/ sied sie weich/ alsdann nimb das Rauch«
^ ^ herauß/ mache ein Füll von einem gesottenen Capaun-Brait/ und
Ka'lber-Brüßl/ nimb darunter Capri/ gesottene Krebsen-Schweisel/und
ein halben Viertina. Pistatzl/ auch klein - gebachene Vögerl/ darzu brauche
ein gute Hennen-Suppen/und frischen LemonüSafft/ lege die Artischo¬
cken in ein Schüssel/und fülle es/ gewürß siemitMu/catblühe/ Imber
und Pfeffer/lege auch einen Butter daran/decks auch mit einer Schüssel
zu/ und laß em gute Viertlstund auf der Glud sieden.

209. Artischocken mir Rrebsen gefüllt.
4.oder s.grosse Artischocken/ siede sie weich/ lsß das Rauche

wohl auß/ siede 40. der schönsten Krebsen/ löß die Schweiffelauß/
hacke es klein/ weich ein neu-gebachent Semmel in süssen Milchram / truck
die Semmel auß/ und nimb 8. Ever/ mache gar ein dünnes Eingerühr¬
tes/ zerhacke die Semmel gantz klem/ tbue solche fambt denen Krebs-
Schwelfflen in daS Eingerührte/ du kanst auch Majoran und Bertram
darzu nehmen/ siede kleine Weinbeerl und gehackten Citroni einen Vier-
ting/ füll« mit diser Füll/gewürß es mit Muscatblühe/Imber/Pfeffer/
Zimmet und Zucker/richts in em Rein oder Dorten-Pfannen/ decke es
wohl zu/ laß bachm / gib es trucken auf die Taffel.

2lc>. Speißl fssr einen Rrancken von Brüßl.
ys>Imb ein paar Kälberne Vrüßl/ überbrenn sie schön weiß/ nimb das
-» ^ Adrige weg/ schneide sie blcitlct in ein Reindl oder Schüssel / strähe
weisse Semme.^Vrößl daran/ schneide frische Lemoni-Schöllen darzu/
ein wenigMuscatblühe/ und ein frischen Butter/ laß geschwind aufsie¬
den/ und ein wenig Rindsuppen darzu/ und gibs.

Auf ein andere Manier.

9?Imb

2ll.

0s>Imb ein paar Brüßl und ein Eiterl von einem Kühe-Kalb/überbrenn
^ ^ es miteinander/putzebeede sauber/ schneid von Eiterl das Zähe hin¬
weg/ laß das Eiterl kalt werden in frischen Wasser/ daß du es schneiden
tanst/ als w<e einen Speck zum spicken/ also spicke das Brüßl darmit/
hernach brats an ein Sp:ßl/ daß nicht hart wird/ legs in ein Reindl/ gieß
eiugute SuMn daran/ und ein wenig Muscatblühe/ Nagerl/ Met und

f Zucker/
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Zucker/brennsmitSemmelbrößl ein/ nicht zu braun/ leg ein wenig frischen
Butter daran/ Lemoni-Safft darzu/ laß aufsieden/ und gibs warmer.

2l,. Wurstel für einen Rrancken.
?s>Imb von einen überfottenmCapanner das Weisse von dem Bauch/
^ ^ und von einem Kalbs-Kopffdas überbrennte Hirn/Hackstlein/nimd
ein wenig weisse geribene Semmelschmollendarzu/ doch nicht so vil/als
das Fleisch ist/ ein wenig Muscatblühe/ ein wenig kleine Weinbeerl / nimb
hernach ein frischen Butter in ein Pfannen/ und das gehackte darein/
schlag 3. oder 4.Ayrdotter daran/ laß ein wenig rösten/ daß es aber
nicht anbrennt/nimb ein Schüssel/schmier mit Butter den Boden/ mach
Wurst! Finger, lang/ legs schön wie ein Stern/ gib unten und oben gleiche
Glut / laß also ein kleine Weil dachen. Von diser Füll tan man auch
Schlickkrckpfftlmachen/ und Rindsuppen daraufgiessen/ unten und oben
Glut/man muß Zucker und Zimmet darauf stra'hen/wann mans gibt.

»lz. Ein anders.
5WAn ran auch dergleichen von einer Kälbernen Lumpel machen / hal-
"^ ben Theil Lumpel gehacket/ halben Theil Semmelbrößi und Ayr
daran geschlagen/ undgeröst/ und so gemacht/ wte das obige von Ca-
pauner-Vrait gemelt ist.

214. iLinFuresSpeißl fürReancke vonRalbs,Hirn.
H^Imb ein Kalbs-Hirn/ das schön gantz ist/ überbrmn es recht/ laß
^ ^ kalt werden/ mache mit einem Ayr ein Talgl an / waltz darinnen/
und dache es schön gelb/ nimb Rindsnppen/ brenn es ein wenig ein/
doch nicht zu dick/ thue Muscatblühe/ Saffran/ ein wenig Wein und Zu¬
cker daran/ laß sieden/ wann du es geben wilst / so leg das Hirn darein/
laß ein wenig aufsieden/ und gibs. Man kans auch truckner und wäre
wer gebachener geben/Zuckerund Zimmet darauf gestrählt.

215. Ein lvälfch penadl zu machen.
H>Imb Schmollen von einer Nundsemmel/ laß in einer Rindsuppen
^ ^ sieden/ wie andere Penadl/ wann es genug gesotten hat/so rührs
wohl ab, daß nicht Knopern gibt/ schlag 2. frische Ayr daran/ daß es
dünn wird/ schmier das Reindl mit tuschen Butter auf dem Boden und
Seiten ew/ schütt das Penadl darein/ gib unten und oben gleiche Glut/
daß es sich nicht anbrennet/ und gibs.

216. Nockel für einen Rrancken/ der Sand und Stein har.
I>Imb Wälsche Weinbeerl / wasch sie 2. oder?. mal / klaub sie sauber/
^ ^ daß die Stein darvon kommen/ thue es in ein Häferl/ gieß außge-
brenntesRörl<Wasser/undein wenig alten Wein daran/laß also w?ich
sieden/ daß man sie kan durch ein Süb schlagen / nimb ein Reindl und
ein wenig frischen Butter darein/löst darin Semmelbrößl schön braun/

schütt
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schult die durchgeschlagene Weinbeerl mit sambt der Suppen darein/
machs so dick/ wie sonsten einKSch?!/ stoß »o. oder »2. Krebs-Augen
zuPulffer/wieMehl/ und rührs darunttr/ ehe du es gibst/ ein wenig
Veigelwurtze»geschahen / und danin gerührt / wie auch Muscatblühe.

217. Rnodel und Würstel von dürren Drünner-Zrvespen.
5s)ImbWchel und Brünner-Zwespen/wasch es sauber auß/ setz zu in
-< ^ Wasser und Wein/ wann sie gesotten seynd/ so löß die Kern herauß/
und hacks gantz klein/ daß mans nicht kennet was es ist/ röst geribene
Semmel und thus unter das Gehackte / schlag zwep gantze Apr daran/
nimbZimmet/gestosseneNägerl/ Muscatblühe und Zucker/ daß genug
ist/geribene Lemoni-Schöllen/mach denTaig so dick/daß du kanst Knö¬
del darauß machen, dach du Knöiel im Schmaltz nicht zu braun/ leg sie
in einReindl/ gieß die Suppen/ in welcher sie gesotten haben/ darauf doch
nicht zu oil/ wann mans anricht/ so muß man die Knödel mit eingemach¬
ten Hetzepötschen / oder Weinschärling bestecken/ kanst mit geschnittenen
Bistatzi besträhen / es ist ein schöne und gute Speiß.

»l 3. Spenar aufNiderlandisck zu kochen.
iNUtze die Stengel vom Spenat/ wasche ihn sauber auß/daß er nicht
^ zertruckt werde/ leg ihn in ein Hasen/ daß er wohl Raum hat/ über¬
brenn ihn nicht zu vil/ seyhe ihn durch ein Süb/daß er fein gantz bleibt/
und gantz trucken seye / alsdann nimbButter/ schult ihn darein/ leg
Pfeffer / Saltz/ und Muscatblühe daran/ rühr ihn nicht/ laß ihn also
ein Weil sieden/daß er grün bleibe. ^ ^.. ^

219. Cranadcch, Vogel 2 I, d an aale.
tFlAnn dir am Donnerstag gebrattene Vögel überbleiben/ so nimbs/
"^ und legs Freytags und Sambstaas in Essig/ Sonntags nimbs
herauß / besträhe sie wohl mit Mehl/ röstsim Butter/ gibs warm be-
firchler mit Zucker auf den Tisch. ^. ^ ^ ^

220. Em Fures Most-Nrarl.
ein gutes Rindfleisch/ paitz mit Kimme! und Cronabethbeer im

Eftig/ brat es/ wanns gebrattenift/ schneid es in etliche Stücke!/
legs in ein Rein / stra'he geribene Semmel darauf/ leg ein Stücke! But¬
ter darzu/ gieß ein frischen Most daraus/ und ein paar Löffel voll Rind¬
suppen darzu/ schab einen Kern darein/gewürtz und zuckers/ laß mit«,
»ander sieden/ so ist es fertig. NL. Wer es nicht gern gepmtzt isset/
der nehme ein"Lungm-oder weisses Brätl anSpiß gebratten/und dise
Suppen / wie oben darauf gemacht. Item tunst du Lesens - Zeit den
Most sieden/ so lang/ biß er recht dick einsiedet/ denselben behalten/
und das Jahr durch zu solchen Bra'tlein brauchen.

5l7Imb

fl !on
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