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ton allerhand Mebrattenes.
22l. Ein gesölllen Capaun M braeren.

»An soll den Capaun zum braten einsahen/darnach dleLeber neh-
' »en/ je mehr/ je bester/ gepröckler schneiden/ und ein klein ge-

hacktenZwissel in Capaun-Faisten rösten/auch ein rockenes Brod
fein klein bröcklet geschnitten/undRoßmarin/Petersil/Majoran/Pfef¬
fer darzu thun/und alles in Capaun füllen/mit gesottenen Schnecken/
Austern oder Kosten/ auch einen gebrattenen Kälbernen,Nieren klein
hacken/geröM Brod darunter mischen/ und damit füllen.

222. Gebrareene Anrhannen.
(^Aß den Auerhann ein wenig sieden in einem Kessel/ spick ihn/ laß ihn
^ allgemach braten/ besteck ihn mitNckgerl und Zimnttt/ und mache
darnach ein Brühe darüber nach belieben.

22z. Ein gemeines Hünel braren/ daß es schmecke wie
ein Rebhun.

ys>Imb ein Hun/ gieß ihr ein EM inHalß/ßa'ngesaus/lmdlaßoer-
^' zaplen/ rupffs/ wasch mit Wein auß/ gewürtz wohl innen und aussen
mit Pfeffer und Nckgeln/ setz ein Nacht in Keller / alsdann stecks an und
brate es/ treiftS mit heiffen Schmaltz: darnach mach ein Brühlein darü¬
ber vonMalvasier/ und das Blut von einer Hennen/ thue es in ein Ha¬
fen/rührs wohl biß erwärmt/ und gewürtz mit Imber/Pfeffer/Nckgerl
und Zucker.

224. Gefüllte Lerchen.
y>Imb Speck und Majoran/ hacks untereinander/saltz/leg die Vögel
'"in ein laueS Wasser/alsdann sülls damit/ und brats.

225. Gsmbs^Schlegel braten.
I)Imb denSchlegel/ häute ihn sauber/ bleue ihn wohl/daß er mürb wird/
^ ^ saltze ihn/ und spicke ihn wohl/ steck ihn an/ und brat ihn/ und wann er
gebraten ist/so ni«b drey oder vier guteAepffel/ schneidS klein/röfts im
Schmaltz/ nimb ein Vierting Mandel / schneid sie Nein/ thue sie darunter/
wie auchWcinbeerlund Rosinen/ gieß süssenWein daran/gewürtz eS nach
deinem Gefallen/ nimb auch ein wenig geriben Brod daran/ gilbs/und laß
es sieden/gieß darnach solche Brüh über den gebratenen Schlegel.

226. Rebhüncr;u braeen.
ARat das Hun/ legs in ein Schüssel/ decks zu/ nimb Reinval oder Mal-
^-^ vasier/ oder sonsten ein guten Wein/ was du haben kanst / ein weniA
Holder-Lsi g/ ein sauren Pomerantzen/druckden Sasst darein / man kan
ein wenlg Rosen-Spick-Wasser darein gießen/ so rüchet es schön/ darnach
thueTrisanet daean/laß miteinandersieden/ Meß über das gebratenHun.

227. Hin
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reit es zu/ und saltz es in einer Multlrn/ stecke es an den Spiß/ und
brich ihm den Rucken / daß es nicht krumb werde/ thuS zum Feuer/

schmierS mit Speck/ sonst wirds bläsigt/ brats geschwind.
228. Hleine Vsgelein Zllznrichren.

^VSste Vögelein, so vil du wilst/ im SchmaH/ und mach ein Brüh darü,
*" ber/nimb '.oder 2. Zwiffel/schneid sie klein gewürfflet/nnd rsstsie
auch im Schmaltz / gieß Wein daran / und «in wenig Essig/ thuePfeffer
und Saßran daran / nimb die Vögel/ thue sie auch darzu in die Pfanneni
laß sieden/zuckersauch/daß bitzelt wird/und richts in ein Schussel.

229. Rleine Vogel in Saffr zu braten.
^Chneide einen Speck würffllcht/ laß ihn auß/ thue ditGröbttndar«
^-^ von/ und traiss alsdann die Vögel damit.

230. Höner mir Mandel gesulle.
^s>Imb weiche Semelschmollenin ein gute obere süsse Milch/stoß Man-
^ ^ del klein/ nimb die Semmel darunter/etliche Ayrdotter und Rosen-
Wasser/zuckersund sgltz es wenig/ Ms alsdann in dieHünel und brats.

2; i. Andere mir Rrebsen und Mandeln.
5>>Utze dieHünel sauber,untergreiffs/hackKrebsenschweiffelklein/zerstoß
^ Mandeln/ und ein wenig geweicht«Semmel/ rührs untereinander
mitAyrdotter ab/ zuckers und gewürtz es/ füll die Hünel damit/ jaltz
und brats wann du wilst/ kanst auch ein süsses Süppel darüber machen.

2z 2. GepranenerCapaun mir frischen s.emoni gefullr.
<H>Utze einen guten Capaun, untergreiff ihn wie ein Hünel/ nimb frische
^ Lemoni/ schatte das Gelbe darvon/, schneid denLemoni klein/ füll
ihn in die Haut/ brat ihn sein in Safft / wann er gebraten/ mach ein
gutes Süppel darüber.

2,2. Wie man ein feisten Capaun m« Austern «Her Sardellen
füllen solle.

HXUtze den Capaun sauber/ / nimb das Ingeweid, sambt Magen und
^ Kropff herauß/ füll Austern/ frischen Butter/ Muscatblühe/ Nägerl
m den Kropffund Bauch, spähl ihn wohl zu, saltz und brat ihn schön
braun, thue in ein Schiffe! Lemoni-Safft/ Austern, und frischen Butter/
setz auf ein Glütl/laß ein Weil sieden, leg den^apauner daraus/zier ihn
Mlt Lemoni-Spa'ltl/du kanst sie auch mit Sardellen also füllen.

»34. Cronabech-VsFel zu füllen.
?VUpff frische Cronabeth Vögel / zerreiß sie nicht/ unrergreiffs wie die
^ Hünel stoß MandelMtt Rosen-Wasser ^robkcht/schlag 2.Ayr daran/
zuckers und rührs untereinander/füll die Vögel damit/brats, mach ein
Süppel von Lemoni-SsDt darüber.
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235. Wie man auß einen Lapaun einen Faßhan machen soU.
^IedeCronabethbeer in starcken Esslg/ laß abkühlen/und gieß es ei-
^^ nem lebendigen Capauner ein/ beutl ihn so lang/ biß er todt ist/ bind
ihm den Halß zu/und laß ihn über Nacht hencken/ rupff ihn truckener/
thue das Ingeweid herauß/ wisch ihn mit einen säubern Tuch ab/ paitz
ihn in siedenden Essig/ thue in den Essig Pfeffer/ Nägerl und Cronabeth-
beer/gieß die Paitz z.oder 4 mal darüber/ spick ihn mit Speck/ Na'gerl
und Zimmet/ steck ihn an ein Spiß/ und speihl ihn wie ein Faßhan/ wann
er ein wenig übertrückert/begieß ihn mit seiner eignen Suppen.

2,6. Schnepssen zu brarren.
(VUpff die Schnepssen trucken/ zieh ihnen die Haut von Kovff/ stoß ihnen
^ den Schnabel mitten durch den Leib/ spick sie/ und steck sie an Spiß/
daß er beym Senckel ein/und bey den Flügeln wider außgehe/ brat sie/
leg i. oder 2. Schnitten geröste Semmel in die Bratpfannen/damit das
Abtropften der Schnepssen darauffalle/ oder auch vor den hindern Theil
die Schnitten binden/ wilst du/ so kanst auch ein Suppen darüber machen
mtt Weinbeerl-Safft/und etwasGewürtz/in diser Suppen laß das Brod
ein Sud thun/und richte die Schnepssen darauf/gib Lemoni darzu.

2)7» Etn I«dian zu braren/daß er schon rveiß und marb se^e.
ylTAnn er alt ist/ und sauber gebutzt/ laß ihn über Nacht in Saltz-Was-
"^ ser ligen/ wasch ihn wider sauber auß/ und saltz ihn/ thue wohl Ma¬
joran und Pfeffer darein/ und brate ihn langsamö und schön in Safft.
nn. Man soll in alleHüner/ Gänß und Capauner jederzeit Majoran
stecken/ schmecken sie schön.

238. Reb«Hasel,Huner/ undFaßhanen zu braren.
<V>Achdem das Ingeweid herauß / spick es mit kleinen Speck/ den Rebe
^' und Haset-Hünern musi du den Kopff/ und etliche Federn in Flüg»
len lassen/ damit man den Vogel an Federn erkenne/ wann du wilst/ tanst
die Hasel-Hünel mit Austern füllen.

2Z9. Ein Lämmernen Gaasin zu braren.
^Chneide einem La'mpel den Leib mit den vordern Füssen hinweg/wie
^ mans mit einem Haasen zu machen pflegt/ spick ihn mit kleinen
Speck/ bratt ihn/ und mach ein Sardellen-Suppen darunter.

24<2. Gebrarene Rch>Schlegel.
^Pick ihn dick mit kleinen Speck/ brate ihn/ und begieß ihn sta'ts mit
^ heissen Butter und Essig/ du kanst ihn auch mit einer Sardellen-
Suppen geben/du kanst ihn auch etlicheTckg in kaltenEssig paltzen/spicken,
braten/ und ein Suppen von Milchram/ und von der Suppen <wß der
BrabMnnen darüber wachen.

24l. I«<
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241. Indianische Hüne! zu braren.

cIErbind sie gantz über die Brust mit breiten Schnitten-Speck/ und
^ laß sie so lang braten.

242. Gebratener Faßhan.
t^Alben Theil gespickt/ und halben Theil mit Speck verbunden/ gebras
^ ten/ und warm gegeben mit den Federn in den Flügel.

243. 8ruKaci, zu machen aufwälsch.
^Auff ein Lungenbraten/paitze ihn mit halb Wein und EM/ Kimmel,
^^ Cronabethen und Roßmarin/ spicke ihn mit dicken Speck über quer/
laß ihn etliche Sud thun/hernach steck ihn an ein Spiß/begieß ihn mit
der Paitz/ ehe du ihn gibest/ bestriche ihn mit Lemoni-Schöllen.

244. Mandel<Rrett über yevrarrcn Gänß oder ^ungenbraren.
^Chwöll Mandel/ und stoß sie klein/ nimb weniger Kren als Man-
^ del/ rührs untereinander/ thueZucker darunter/laß sieden/wann
du es wilst anrichten/ schult es über das Gebratene.
NL. Zu dem Gebratenen ist gebräuchlich / daß man jederzeit Salat

gebe/welchen ein jeglicher nach seinen NeKeben gemischt/ oder
Mein geben tan / bcy vornehmen Orchen glbr man auch von
allerhand lvälscken Fruchten/ L.emoni/ Cnroni/ psmeranyen/
so mirGranar-Aepffel-Rerner reguliert/auch allerhand Salsen/
wie jeder will.

on allerhand Wrapffm und Wachwerck.
345. Mandel-Rrapsse» zu machen.

^An sollMandel aufdas kleinest bereiten/ und wohl zuckern/und
' von zwey oder dreyApren die Clar nehmen/ nachdem man vil

macht/ mit «mm frischen-oder Zimmer-Wasser wohl kochen/
und unter die Mandel rühren/ darnach soll man mit den Ayrdotter und
schönen Mehl ein Taigl anmachen/ und zimlich Zucker/und ein Bra'tl auß-
walgen/die Füll darauf legen/ und mit einem Rädl fein lange Strützel/
die eines Finger-lang/ und eines zwerchen Fingers dick seyn/abrckdlen/
und das Abgera'olete übersich kehren/und an den Oerthern mit Aprclar
fein zusamen bicken/wie ein Ringel/ und in ein« Dorten-Pfannen dachen;
wann sie halb gebachen sepn/ einen Ayrdotter mit frlfthen Wasser und
Zucker abschlagen/ und damit bestreichen/undfolgends dachen.

246. Andere Mandel s Rrapssen imSchmaly gebachen.
MAn soll die Mandel aufdas kleinest bereiten/ und umb 1. Pfenning
"' Semmtlschmollenin frischen Waffer weichen/ und wider wohl auß-

trucken
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