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lon allerhand Opeisen von Mischen.
37a. Hechren in Pohlnischer Suppen.

^An soll denHechten schuppen/zu Stucken schneiden und einsaltzen /
und i. oder 2. Stund/ nachdem der Fisch groß ist/ imSaltzligen

lassen/ darnach soll man nehmen ein Hand voll Arbes / ein Hand voll zer¬
schnitten Zwiffel / etliche Petersil-Würtzel / die sauber geputzt seyn/ 2. oder
3. Semmel schnitten in Schmaltz geröst/ in einem Wasser sieden lassen/ biß
es sich durchschlagen last / darnach durch ein saubers Süb durchtreiben/
alsdann gieß Wein daran/ daß du vermeinst/ daß dun genug sey/ gewürtz
es wohl mit Pfeffer / Imber / Muscatblühe und Saffran / den Fisch auß
dem Salß abstreichen / und in die Suppen legen / und sieden lassen alsdan
ein StuckZucker und Butter darein legen^und an die statt sieden lassen.

371. Hechren in Aemom zu kochen.
«WAan soll denFlsch schuppen und zuStucken schneiden/einsalßen/und in
^' Wein und Essig sieden / darnach ein guten Wein nehmen / Saffran /
Imber/ Zuckerund klein geschnittene Lemoni darein thun/miteinander
sieden/ den Fisch darein legen/ und ein Sud thun lassen.

371. Hechren besten.
«V>An soll das Hechtl am Rucken auffthun / das Ingeweid herauß / und
-^ es von einander thun/ «insaltzen/ und es hernach auffein Rost legen/
darnach soll man Butter nehmen/ auch Essig und Gewürtz/ den Butter nn
Esiig zergehen lassen/ und Roßmarinsta'udl darein legen/ das Hechtl offt
damit bestreichen/ biß er gebratten ist/darnach die übrige Suppen darauff
giessen/ und also auff den Tisch geben.

373. Ein gefüllten Hechren zu machen.
«WAn soll ein mittelmcksslgen Hechten am Bauch auffthun/wie ein Brat-
^^ fisch/das Ingeweid herauß thun/sauber waschen und saltzen/darnach
ein Stücklein von einem andern Hechten nehmen/ klein hacken/und darun¬
ter ein gute gewaickte Semmelschmollen / ein Hand voll nicht gar klein ge-
gestosiene Mandel / und ein Brocken Butter/ Pfeffer/ Muscatnuß/ Perch-
tram und Weinberl / daran soll man schlagen ein Ay / und in Hechten ein¬
füllen/und ihn auffden Rost braten/ und offt schmieren/ darnach ein gutes
Capri-Süppel darübermachen.

374. Ein anderer.
^Chneid den Hecht auff der Seiten auff/ thue das Bratige alles her-
^^ auß/ die Haut muß ganß bleiben/klaube die Gräten herauß/hack das
Bratige gar klein/ nimb ein wenig Semmelschmollen/ waichs in Milchram
thus darzu / gewürtz es mit Pfeffer und Muscatblühe / saltz / hacks durch-
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einander/fülls wieder in die Haut/vernähs mtt Seyden/brat «hn auf ein
Rost/und so er gebraten ist/zieh den Faden herauß/mach darüber ein gu¬
tes Süppel von Nägerl/ oder wie du wilst/ der Kops muß gantz bleiben.

37 s. Em gesottenen Hechren in Capra.
«NAnn der Hecht sauber geschüpt/und in Saltz/ so viel nsthig / gelegen

soll man ihm mit halb Wein und Eßig sieden/ und in einRain legen/
halb Wein und Arbessuppen daran gießen / darnach ein Hand voll sein
außgewaftheneCapra darzu legen/hernach ein wenig Oel in einer Psann
heiß machen/ und abschröcken/ darzu so viel Schmaltz legen/ und ein wenig
Zwiffel sein gelb darein rösten/ und auch darzu schütten/ auch Pfeffer/Im-
ber und Muscatblühe darzu thun/ und miteinander lassen sieden.

;y6. Ein Hechten in brauner Suppen.
ANAnn man den Hecht austhut/ soll man das Blut sein mit rinemZWein
^"herauß waschen und behalten/denFisch schuppen und einsaltzen/ dar,
nach 2. ba'the Semmelschnittenim Schmaltz rösten/ und darzu thun viel
Petersil-Würtzel/ auch zweo Häpel Zwiffel sein braun imSchmaly rösten/
und die Leber vom Hechten darzu thun/ auch noch em wenig Wein/ und
über den abgestrichenen Fisch giessen / mit Na'gelstup und Pfeffer gewür^
tzen/ und sieden lasten.

377. Angelegte Heckten.
<UAn nimbt einHechten/ersey groß oder klein/schlag ihn ab/und zieh ihm
^" die Haut ab/aber den Ruckgrad must du gantz lallen/ daß der Kopf
und Schweifgantz daran bleibt/ das Brätige nimb alles herunter / wasch
sauber auß und hacks klein/ nimb auch geweickte Semmel / Butter darun¬
ter/ gewürtz es wohl/thue auch ein wenig grünen Petersil/ein Löffel voll di¬
cken Milchram/ und ein gantzEy darzu/saltz es/und hack alles untereinan¬
der klein/ wie ein Knödel-Taig/ hernach nimb den Hechten-Kopsmit dem
Ruckgrad und Schweif/ trückcr ihn sauber ab/ nimb ein Bratpfannen/
schmicrs wohl ein/leg ein solchen Fisch-Taig darein/leg den Kopf/ Grad
und Schweisdarauf/und streich den übrigen Taiq darüber / sormire ihn
wie ein Hechten/stupfihn über sich mit einem Messer/ daß es kleine Schup¬
pe! gewinnet/ steck tue Floß ausden Rucken und Bauch/wie er zuvor gewe¬
sen/ bestreich ihn mit Eyer/ so gewinnt er ein Färb/ brate ihn in einer Dor-
tenpsann oder Bach-Ofen bey einer guten halben Stund/ daß er fein gelb
bleibt/ leg ihn in ein Schüssel/ mach ein Süppel von Lemoni darüber/oder
gib ihn truckner. Wilst du aber einen Karpffen machen / so verfahre in
allem/ wie mit dem Hechten / doch an statt deß Stuppen mit dem Messer /
schneid Mandel nach der Breite/und besteck den formirten Karpffen da¬
mit daß es scheine/ als wannsSchüppeu waren/ und also brat ihn/und be¬
gieß ihn öfters mit Butter/ mach ein süß oder saures Süppel darüber,
oder gib ihn trucken. 37s. Hech-
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378. fechten in Mandel-Rren.
^Icd den Hechten heiß ab/ und mach folgendes Süpvel darüber: nimb
^^ ein halben Vierting Mandel/schmöllsund stoß in einem Mörser/reib
Kren/daß er wenig vorschlagt/rührs mit Eßig ab/brenns auch ein wenig
ein/ rühr alsdann Milchram daran/ biß es süß genug ist / thue auch But¬
ter und Pfeffer darein/ laß sieden/ und richts über den Hechten an.

379« Hechren in Baum-Oel.
^)Chüp einen Hechten/ und sied selbigen sambt den geputzten Magen/
^^ und Leber/ im Eßig mit Roßmarin und Lorterola'tttr/wann er gesot¬
ten/schütt die Suppen hinweg/leg den Hechten in ein Schüssel/ thue But¬
ter daran/leg die gesottene Lorber^ Blätter darzu/ Pfeffer undMuscat-
blühe/ den Magen und Leber schneid langlicht/ leg darzu überbrennteLe-
monischa'ller/ druck ( nachdem der Hechten groß ist ) von einem oder zwey
Lemoni den Saft darüber/laß ihn sieden/ehe du ihn auf die Tafel gibst/
jchütt ein oder zwey Löffel voll Baum-Oel darüber/ und laß ihn wiederum
ein wenig sieden.

z8o. Auß einen, Hechren dreyerley Speisen zu machen/ daß
der Fisch dannoch gany bleibe.

^Altz erstlich den Hechten wohl ein/ nimb ein Tuch / netz es mit heissen
^ Eßig oder Wem/ schlags um das mittere Theil des Fisch/ leg ihn auf
ein Rost/ mach das Tuch alleweil mit heissenEßig oder Wein naß/den vor-
dern Theil begieß mit Schmaltz/ und bespreng ihn mit Arbes - Mehl / den
hintern Theil aber bestreich mit Oel oder Butter/ und brat ibn/ biß er ge¬
nug ist.

Z81. Ein Hechren <mf UnFerifch.
c?^U magst den Hechten schuppen oder nicht/ wie du selbst wilst / siede ihn
^ im Wein Eßig/ oder Wasser/ salß wohl darein/ nimb ein guten Theil
in Wasser gesottenen Zwiffel/ zwinge sie durch/ daß es wird wie ein Mueß:
darnach styhe die erste Brühe von dem Fisch ab/ und giesse die durchgetrie,
bene Zwiffel daran/ gewürtzmit Pfeffer und Saffran/und gieß über ein ge¬
bär!) Brod.

382. Hechten in Sardellen-Suppen.
sZ^CHüppe den Hechten/ und schneide ihn in Stücke!/ siede ihn ab inEßig/
^^ und mache von Sardellen ein Suppen darüber/ ist sehr gut.

38). Hechten in Rumel-Suly.
^>An soll einengrossen Hechten am Bauch ausmachen/ aber nicht spal-
"* ten/undgrosseStuckdaraußmachen/und fein blau absieden/ doch
nicht gar an die statt/und behalten, darnach soll man nehmen den schönsten
und besten Wein/ und auf4» Maß/;. Loch srischeHausenblatternnehmen/
dieselbe sauber waschen/ und klein schneiden / und in den Wein wal-
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chen und sieden lassen/ alsdann soll man denselben Wein nehmen/und so
viel darzu giessen / so viel man Sultz machen will/ allezeit auf ein Pfund
Hechten ein Maß Wein/ und Hey einem Seitel schsne lautere Arbessupi
Pen/und so viel Eßig/daß fein rckß wirb/auch ein paar gantze Zwifelhck-
pel/ und etliche ungeschällte Aepffelspckltl / die muß man bey Zeiten herauß
thun/ daß sie nicht zerfallen; man mag auch von etlich frischen Lemoni daS
Saure hinein drucken/undalles in einem glaßirten Hafen/^der verzinn¬
ten Kessel sieden lassen/ darnach soll man nehmen folgendes Gewürtz:
Imber gar sauber gewaschen/ und grob geschnitten/Pfeffer mit einem
Tuch sauber abgerieben/Muscatblühe gewaschen/auch Nckgerl gewaschen/
deren sollen nicht zu viel seyn/auchZimet/dermuß zimlich vil seyn/ daß solle
man in ein oder etliche Sckckel nckhen/auch gantze Safranblühe in ein Sä¬
ckel besonder nähen und in der suppen sieden lassen/biß vom Gewürtz die
rechte Rckß/und vom Safran die rechte Färb hat/es muß wohl gelb seyn/
auch muß man ungestossenenZucker darunter legen/ so viel/ daß süß genug
ist/alsdann soll man die Sckckel herauß thun/wanns schier gesotten ist/soll
man den Fisch darein legen/und ihn an die statt sieden lassen/ wann er ge¬
sotten/ aufein Bred legen/ daß er erkaltet/ und die Sultz sieden/biß sie ge-
stehet; will man die Sultz ein Zeit behalten/ soll man den Fisch in ein erde«
nes Geschieh legen/zuvor am Boden geschallt/ und wohl abgetrocknet/
Mandel und Lorberblcktter/ darnach ein weiß wollenen Sack von guten
Kern«Tuchdarüber aufyencken/dieSultz also heisser darein giessen/und
wanns ein Weil gerunnen/ wieder Mandel und Lorberblcktter darzwischen
legen/ und die Sultz solgends lasten daraus rinnen/und an einem kühlen
Orth stehen lassen / wann man davon brauchen will/ soll man ein Stuck
von der Sultz sambt den Mandeln und Lorberblcktterdarzu legen ; will
mans aber alsobald verzehren/ so ists besser/ daß man die Sultz besonder
giest/ sie ist besser anzurichten / so solle man auch von frischen Lemoni brei¬
te Schnitzel darzwischen legen.

584. HinRarpffen in einer gmen Suppen.
K>An soll von zwcyen Karpffen das Blut im Eßig fangen/ und wohl
^"rühren/ und so viel Wein daran giessen/ daß der Fisch darinnen sieden
kan/ und deß Eßig muß so viel seyn/daß es wohl sauer wird/ wann es nun
ausstehet/sollman ein gutes Stuck Zucker/daß es fein süß wird/ und doch
die Saure fürschlägt/ daran legen/ darnach mit allerleo Gewürtz gewür-
tzen den Fisch/wanner zuvor geschüpt/ und im Saltz gelegen ist/ darein le¬
gen/und wann er schier genug gesotten hat/ herauß nehmen/ und die Sup<
pen wohl lassen einsieden/wanns schier gar ist/den Fisch wiederum darein
legen/allzeit nur zwey Stuck aufeinmahl; wann man schier will anrichten
ein frischen Lemoni klein darein schneiden/sein aufden Tisch legen/ unozu-
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gedeckter aufeiner Glut behalten/der Lemoni muß nicht darinnen sieden/
es wird sonst btttcr; will man ihn zu einerSultz haben/ so setzt man ihn a«
ein kühles Orth/ so gestehts.

385. Rarpssen in einer gelben Suppen.
«WAn soll den Karpffen schuppen/ und zu Stucken machen / und einsals
^^ tzen/ darnach in guten Wein sieden/ wann er verfaimbt Hat/einHand
voll Brösel rockes Brod darzu thun/auch Safran / Zucker/ Imber/
Pfeffer/und Zimmet darzu thun/ und an die statt lassen sieden / wann man
anricht/Zimmetstup daraus stra'hen.

z8<5. Rarpssen in sckwaryer Brühe.
^Chüppe und stich den Karpffen beym Schweiff/ fang das Blut fleißig
^^ aus/zerschneid ihn/saltz ihn/ und laß ihn im Saltz ligen/ darnach streich
den Schleim wohl ab/dasBlut aber treib wohl mit gutenEßig ab/gewürtz
ihn mit Pfeffer/ Imber/Muscatblühe/ und dergleichen/ wilstduihnsüß
haben/ so zucker ihn / und thue Weinbeerl darzu / laß sieden/ richte an /
und ziers mit Mandel oder Pistazi.

387. Ein Rarpffen zuzurichten.
^Ied ein ungeschüpten Karpffen heiß ab/ leg ihn aus ein Schüssel / gieß
^ Wein daran/ leg auch frischen Butter/ zerribene Nckgerl/ und Zimmet
daran/ setz aufein Glut/ und laß also sieden/ biß genug ist.

;88. Einen Rärpffen zu sieden in Zroifel.
H>Imb ein Ka'rpffen/ schuppe ihn/ und schneide ihn zu Stucken/ siede ihn/
^ ' wie du sonst thust/nimb Zwifel/so viel du wilst/schneide sie klein/laß sie
im Wasser weich sieden/ thue das Wasser darvon / leg die Zwiffel an dem
Fisch/ thue ein wenig Eßig und Wein / auch Pfeffer / Imber und Safran
daran/ laß sieden/ si> seynd sie gut/ kalt oder warm.

389. Einen Rärpfftn in Oel zu sieden.
A'Hue das Oel m eine Pfann/ laß es heiß werden/ thue den Fisch dareinl

röste ihn wohl/darnach giesse einen weissen Wein daran/ nimb Pe-
tersill und Zwisel/ schneide sie klein/ legs daran/ auch ein wenig Pfeffer/ so
ist es recht. 390. Ein 2lal zu dachen.
MAn soll der Aal die Haut abziehen/die Ruck-Ader herauß lösen/ und
^ in Stuck zerschneiden/wohl laltzen/ligen lasten/ hernach in Saltz-Was-
ser absieden/darnachim Mehl umkehren/ und in Schmaltz dachen/wann
man anricht/ Lorberblatter und saure Pomerantschen darzu legen.

391. Ein Aal zu braren.
HAAnnderAaldie Hautabgezogen/und dieAdern/ so durch den Ruck-
^" grad gehet/ herauß genommen ist/ soll mans sauber waschen / und zu
Stucken machen/ und mit Saltz/ Imber und Na'gelstup besträhen/undein
gute Stund ligen lassen/ darnach die Stuck nach derL<inganeinVogel-
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spißl stecken/undbratren/ und gar oft mit zerlassenen Butter/ und Rosen«
Eßig begiessen/ wann sie schier gebratten/ mit Imber / Nckgerl / und Roß,
marin bestecken. Und eben also tan man ein Rutten oder Hechtl braten/
allem dörffens nicht so lang im Saltz ligen/ nur wie man sonst einsaltzt.

592. Rurren einzumachen.
WAn soll Arbessuppen in ein Rain giessen/ viel Petersil-Wurtzen daran
"^ legen/ auchzermilten Pfeffer/und gcstossene Muscatnuß/und ein we¬
nig Wein darzu thun/ alles ein Sud lassen thun / die Rutten schleimen /
und einsaltzen/ darnach in die Suppen legen/ und sieden lassen/ biß genug
ist/ wann mans will anrichten/ viel Butter daran legen.

39 Z. Ein Huechen oder Schaiden zu braten.
<WAn soll von einem HuchenoderSchaiden ein schönesStuck schneiden/
^^ oben neben den Ruckgrad/ wohl darben lassen/ so es am dickeften ist/
den Ruckzrad fein langlicht schneiden/ in derForm eines Bra'tls/ dasselbe
einsaltzen/undan ein Spiß anstecken/mit4. schmalen Spänlein/ und mit
einem Spagat an Spiß anbinden/ sonsten Mts herab / darnach soll man
es fein braten wie sonst ein Bratl/ hernach ein StuckButter zerlassen/sau¬
ren Lemoni-Sast oder Rosen-Eßig darein giessen/ und Pfeffer/und es im-
merzu begiessen/ biß schier gar hart/ und wann mans zu letzten begieß / soll
mans ein wenig mit grriebener Semmel bestrahen/ und aufgrüne Blätter
anrichten/ und ein sauren Pomerantschen voneinander schneiden/ und dar-
zulegen. 394- Schaiden zuzurichten.
«HssÄn muß die Schaiden in den heissen Waffer schleimen wieRutten/und
""' Stücklein darauß machen/ allein den Schweif last man einer halben
Ellen lang gantz/ den braucht man hernach zum braten/die Stuck soll man
einsaltzen/darnachnehmen zimlich viel Berchtram/ Petersil, Kraut / und
Wurtzel/ und ein Semmelschmollen/ daran soll man giessen ein Arbessup¬
pen/ und sieden lassen/ biß alles weich wird/ und durchschlagen/ und mit al-
lerlep Gewürtz gewürtzen/die Schaiden darein legen/ und gilben/ wann
Mans will anrichten/ein guten Brocken Butter darein legen.

395. Ein Schaiden-Schrveifzu brarren.
«^NAnner zuvor eingesaltzen ist/muß man ihn über und über mit einem
" Faden binden/ dann er sonst zersa'llt/ und aufeinenRost bratten/M
mit Butter/Roftn-Eßig/und Pfeffer bestreichen/ und wann er schier ge¬
braten ist/mit Zimmet/ Nagerl und Roßmann bestecken/ man mag ihn
trucken/ oder in einer Suppen geben.

z§><5. SälblinF heiß abzusieden.
«WAnsoll nehmen schöne Sälbling/ weil sie noch frisch und nicht blöd
"^ seyn/ und nach ihrerGröß ausmachen/ entweder spalten/ oder zuStu-
cken machen/ oder gantz lassen/und im gesalßenen Waffer fein rösch absie¬

den/
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den/ darnach im besten Sud mit Wein-Eßig geschwind abschrscken / vom
Feuer abheben/ und ausein Salvet anrichten.

397. Ferchen schon blau absieden in die Sulyen.
K>An soll sie am Bauch ausmachen/ biß zu den Schweif/ so geben sie sich
*^ voneinder/ den Ruckgrad abstechen/ doch nicht durch dieHaut schnei,
den/ darnach absieden/ wie oben die Saibling/ und wann mans vomFeuer
hebt/mit kalten Eßig abschrscken/und ein wenig Allaun darein werffen /
und wann mans herab nimbt/mit einem säubern gar dicken Tuch bedecken/
daß kein Dampfdarvonmag/so werden sie schön blau/ so legt man zwey
gegeneinanderausden Bauch/ als wann sie schwimmen/und gieß dieSup«
pen darneben her.

398. Ferchen in Gel zu kochen.
WAn soll die Ferchen am Bauch aufmachen/ und soll klein« Krinßlem
^" schneiden/darnach frisches Oel in ein Pfann nehmen/ dasselbe/ wanns
heiß ist/mttetlichen Tropffenkalten Wasterabschrscken/ und ein gantzes
geschaltes Zwiftelhapeldarinnen Hitzen/so nimbt es ihm den groben Ge¬
schmack/ und Rosen,Eßig/oder saurenPomerantschen'Saft daran thun/
damit soll man die Ferchen/ so zuvor gesaltzen seynd/ und auf ein Rost le¬
gen/ oft bestreichen/ biß sie gar gebraten seyn/ man muß auchGewürtzdar¬
ein thun/ als Pfeffer: Imber/ und an das übrige soll man giessen ein gute»
Wem/und ein Hand voll Capra/ und ein halbe Hand vollWeinberl/Zim-
m.t/ und Nckgelstup/ aber die Säure muß sürschlagen/und dieses alles sein
in einem Hckserl gesotten/ und über die Ferchen gössen/ wann man anricht/
fein Lorberblcktterdarzu gelegt.

199. Geselchre Ferchen.
^Iede sie erstlich im Wasser ein wenig/selbiges gieß davon/darnach fiedS
^ in einem andern/ biß genug seyn/ hack Petersil undZwiffel durcheinan¬
der/ nimb Muscatblühe/ Imber und ein Arbesbrühe/auchein srischenBut«
ter/ laß em Weil mit dem Fisch sieden/ und richts an.

400. Neunaugen zu kocken.
e>>Imb die Neunaugen/ thuesie in ein Schäfiein/ gieß ein heiß Waffe?
^ ^ daran/ nnnb ein klein Besemlein/und rühre sie inSchaffel darmit um/
daß der Schleim darvon komme/ nimb sie hernach / und trucke ihnen die
Schnäbel auch wohl ab/und lege sie in ein anders sauberS Wasser/ wasche
sie auß/ thue sie in ein Pfanne / saltze sie wohl/ und giesse ein Wasser dar¬
an/ lasse sie dann sieden/ und richte sie mit der Brühe eines Theils an/ und
fttze Pfeffer und Imber darneben auf.

401. Neunaugen zu backen.
5s>Imb dieNeunaugen/bereitesie/wie vor gemeldt/fein sauber/in wasch«'»
^ * schneide ihnen die Schweiffel ab/ saltz sie/ und wälgers in Arbes.odee

Waie
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Waitzen-Mehl/und dache sie: mache darnach ein Brühlein darüber/ nimb
ein wenig Essig / Imber und Pfeffer/druck ein Pomerantschen darein/l aß
sieden / richts es über gebachene Neun-Augen an.

40». Schlein abzusieden.
^Chneid sie auff/ thue das Ingeweid herauß/ nimb siedendes Wasser /
^ brühe sie/ so gehet der Schleim darvon / schneid sie zu Stucken/ wasch
sauber auß / saltz/laß ligen / hernach sied es in guten Wein Esslg schön blau
ab. Kansts auch also kalter geben/ frischen Essig und BaulwOel darüber
giessen/ mit Capri oder Oliven bestrafen.

42). Den frischen Haufen zu braren.
^>An soll ein dünne Schnitten/ schneiden/ und einsaltzen/ und auffeinem
^" Rost fein gemach gebraten/ und immerzu mit frischen Butter bestrei¬
chen/ darnach mit Zimmet und Nagerl bestecken / und fein warm auffden
Tisch geben / trucken / oder in einem Lemoni - Süppel.

404. den frischen Haufen abzusieden.
V5An soll die Stuck nicht gar zu dick schneiden/ sauber waschen/ und ein
"* Weil inWasser ligen lassen/darnach in wohl gesalßenenWafiersieden
lassen / biß genug ist/ darnach herauß legen / und ein heissen Essig darauff
giessen/ und zermilten Pfeffer darauff strähen / und fein warm anrichten ;
oder will man ihn kalt geben/ so last man den Essig daran/ und thut Peter»
sill darauf geben.

4ns. Frischen Hausen in gurer Suppen.
IAAn nimbt i. oder 2. Pfund frischenHausen/wasch ihn sauber auß/saltz
^^ ihn/hernach nimb 1. paar eingemachte Lemoni/ schneids zu Blätlein,
mach ein Schmaltz heiß / leg den Hausen darein sambt den Lemoni/ nimb
allerlep Gewürtz/deck den Hausen zu/daß kein Dampfdavon geht/ laß ihn
in einer Rain ein Viertelstund sieden/und richt ihn also an.

426. Haufen > Rnopf.
<>XUtzdenHausen<Knopfsauber/thudieGall und Grat darvon/leg die
^ Leber in ein Schüssel/ wasch den Hausen - Knopf auß acht Wässern /
reib ihn mit Saltz/ wasch ihn wieder/ solches thu dreymahl/ überbrenn ihn
ein Tag vorhero/ nimb ein grossen Hasen/ thu guten Theil Arbes darew /
laß sieden/ in selbigen lege die schwartze Fleck/ dann sie sieden sich gar lang,
jam/salß sie wohl/ über ein Weil die andern Fleck hinein gethan/ die sieden
sich ehender/thue es wieder herauß m ei» Melder aus ein frisches weisses
Tuch/nimb die Leber/thus in einHckfen/nimb 2. Semel/rösts imSchmalß/
legs zu der Leber/nimb dieSuppen/darin der Hausen-Knopfgesotten/ laß
die Leber/ sambt der Semel darinnen sieden/ treib dieSemel mit dieser und
der Albessuppen durch ein Süb / gewürtz mit Pfeffer/Imber/Nägerl/
und Zimmet/ das meiste muß der Pfeffer seyn / leg den Hausen-Knopf in

die
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die durchgetribeneSuppen laß ein guten Sud thun / leg ihn auf ein
Schüssel/ und gieß dle Suppen darüber.

407. Gefüllre Gründet.
«HssAch ein gute dicke Mandel-Mlch/thue gute frische Grunde! darein/
^'' laß darinnen gehen/ daß sie ein grossen Bauch überkommen/oder
auch in Milchram/ sied es dann in lauter guten Wein/oder bachs.

408. Frischen Lax in der Pohlnischen Suppen.
I)Imb frischen Lax/ dache ihn im Schmaltz/ nimbZwisselundAepstel/
^ thue es in ein Reindl/ gieß Wein darauf/ laß es sieden mit Zimet
und Zucker/ mach es ein wenig säuertet/ streiche es durch auf den ge-
bachenen Lax/ laß es aufsieden/ undgibs.

429. Marinirrer Lax.
^s>Imb ein Lax / bache ihn auß in frischen Schmaltz / nimb Essig und
^ ^ Wein in ein verzintenKeßl/ schelle zwep Lemoni/ schneid sie rund/
thue sie darunter mit Gewürtz/ Roßmarin/ Knoblauch / Lorberbla'tter/
saltz es/nimb es vom Feuer/ wirff den Lax darein/ laß es kalt werden,
c^ess/e, tDraci. I^inZuacelU, Qambarelli, dises alles nimbt man von
den Wälschm Specerep, Handlern.

4 iQ. Geraucheeren Lax.
^Chneide den Lax/ überbrenn ihn/ mache folgendes Süppel darüber/
^ nimb Wein und Waffer/ laß sieden/ röst ein wenig Semel darein/
auchWeinbeerl/ Zibeben / Mandel und Zucker/ gilbs/und laß ein we¬
nig sudln/ und gieß über den Lax.

41,. Geseich« Fisch zu kochen.
^AAn soll Petersil-Wurßen nehmen/ und sie in einer Arbeis-Suppen
^" aar weich sieden/ darnach ein geribene Semmel sein groblecht in
dem Schmaltz rösten / und darzu thun / den Fisch muß man waschen/
daß er nicht gesaltzen sty/ und in die Suppen legen/ und zurecht sieden;
darnach ein gutes Stuck Butter/ zermülltenPfeffer/ und Muftatblühe
darzu legen/ die Petersil-Würtze! müssen viel ftyn/ aber man muß
nicht gar viel Suppen daran machen.

412. ikingemachren Biber.
5s>Imb einen Biber/ quell ihn in Wasser/ thue ihn in ein Geschier:/ gieß
^ ^ ein gute Arbeis- Suppen darüber / thue Pettrsil-Würtzel/ gesaltze-
mn Lemom/ frischen Butter/ Gewürtz/ und ein wenig Wein darauf/
gilbs/ laß es sieden/ brenn es em klsin wenig ein/ und glbs.

41 z. Ein Biber Sckrveisszu machen.
^An soll dm Biber-Schweifs, sambt den Tatzen übersieden/biß die
^" obere Haut herab gehet/ darnach in gesaltznenWasser wider sie¬
den/ uugeschr drep Stund/ biß er weiß wird/ und wann er die andere

m Haut
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Haut last/ soll man ihn säubern/und wann er schier gesotten ist/Essig/
Saffran / Zucker / und anders Gewürtz darzu thun ; man mag auch
gesaltzene Lemoni darben sieden.

414. Einen Fisch zu brarren.
I>Imb einen Brattfisch/ was du für einen wtlst/ schuppe ihn/ thue ihn
^ auf/ thue das Ingeweid herauß/ nimb Saltz/ Pfeffer/ Imber/
Nckgerl/Zimmet/ auch Roßmarin/ Majoran/ und das Ingeweid/ßack
es unter einander / thue es in den Fisch hinein / mache «hn zu/ reibe ihn
wohl mit Saltz und Gewürtz/ und lege ihn in ein Fischreiffen / und bratte
ihn/ traiff lhn wohl mit Oel und Efiig/ es ist lang gut darvon zu essen.
Du magst auch wohl den Fisch außwendig mit Salbey« Blätter bele»
gen/ dieSchleyen seyn gar gut/ so man sie also macht-

415. laperdon/ oder Stockfisch NiderlZndisch zu kochen.
HAAnn der Laperdon gewässert/ überbrenn ihn/ löß die Gräten dar-
"^ von/nimb weisse Rüben oder Calarabi/sied es/daß weich werden/
schncids blätlet/ legs in ein Schüssel/ untersich legButter/alsdann ein Leg
Ruben/oder Calarabi/ daraus«» Leg Laperdon/ Pfeffers/ und ein wenig
Muscatblühe/ dises lege so offt/ biß du weder Rüben oder Laperdon hast/
laß auf der Schüssel sieden. Also tanst auch den Stockfisch machen.

416. Einen Stockfisch zu vrarren.
^s>Imb ein gantzes Stockfisch Scheid/säubere es innen und aussen/saltz

^ ihn ein/und leg ihn in ein Fischreiffen/ wie man die Fisch darin brattet/
und setz die Reisten aufKohlen/treiffs offt mit heissen Schmaltz/ setz sein
dieReissen in einBrattpfannen/wann du ihn treiffen wilst/ und wann
er genug gebratten ist/ so thue ihn herauß/ lege ihn in ein Schüssel/
nimb das Schmaltz/mit dem er getreifft worden/ brenn ein guten Theil
Mehl darinnen/Pfeffers wohl/gieß heiß darüber/ es ist ein gut Essen.

4,7. Gefüllren Stockfisch.
^Chüppe den Stockfisch / löß das Fleisch sauber von der Haut ab/
^ nimb ein wenig Stockfisch/ klein geschnitten grünenPetersil/grob-
lecht gestossen Mandel/ schlag 5. oder 6.Anr daran (wilst du/ so kanst
die Ayr in ein geribene / und nn Butter geröste Semmel schlagen) ge¬
würtz mit Pfeffer/ Imber und Muscatblühe/ Ms in die Haut/ wachs
wohl zu/ laß in einem Wasser überbrennen/ alsdann leg ihn aus den
Rost/ und laß ihn bratten/ begieß ihn offt mit Butter.

4»8. Gebachener Stockfisch.
^jCbllppe den Stockfisch/ schneid.ihn zu Stück!/ waltz ihn im Mehl
^ umb/bach ihn im Schmaltz/richte ihn auf em Schüssel/thue Milch¬
ram und frischen Butter/ Pfeffer und Muscatblühe darzu / darnach
laß also ein wenig sieden.

419. Die
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419.. ^. Die Schüdkronen gar nur zu kochen.

I>Imb die Schildkrotten/ hack ihnen Köpff/ Fuß und Schweiff ab/ die
^ ^ Fussel abcr lege etwas spöter darzu/ slcde es in einem Wasser so
weich/ biß sie die Schallen lassen/ alsdann zerlegs in vierTheil/ und
putz die Haut sauber herab / die Leber und Ayr leg sein darzu/ alsdann
gewürß sie mit Pfeffer/ Imber/ Muscatblühe/ und saltze sie/ schneid
einen Petersil gar klem/ strähe ihn daraus/ alsdann nimb ein Butter
in ein Psann / wann er zergeht/ so laß ein geribene Semmel darein
lauffcn/ so viel/ daß ihr vermeynt/ es gebe ein dickesGüppel/hernach
lege die gewürtzte Schilokrot darein/ rühr sie umb/ daß sie den Butter
fein annimbt/ gieß ein Arbeis-Suppen daran/ laß sieden/ und wann
ihrs wolt anrichten / so legt wider ein Brocken Butter daran / wann
ihr wolt/ so last die tieffen Schallen von der Schildkrotten sauber putzen/
und setz sie auf ein Schüssel/ und richts darein an. Man sied «s auch
ab / und macht ein Kren darüber. So thue mans auch absieden/ in
Mehl einrühren/ undbachen/ man kans auch in Oel dachen.

420. »lärleee Plareisen zu kochen.
MZAn soll die P.'a leisen Tag und Nacht/oder la'nger in einer kalten Lau-
"*gen weichen/so geschwollen sie gar schön/und gehet ihnen die Haut ab/
darnach soll mans gar schön außwaschen/ ein Weil im Wasser legen lassen/
zu Stucken schneiden/ und »in gute Weil sieden lassen / wie recht ist / die
Haut abgehen / und sie zerblätlen/und die Gräten hera'uß lösen/ darnach
sie in ein R<indl thun/ und ein Arbeis-Suppen daran giessen/ und darzu
thun «in Löffel voll geribene Semmel im Schmaltz gerbst/will man gern/
kan man auch ein Zwiffl mit rssten/und ein zermültenPsesser und Muscat¬
blühe/ auch ein wenig geschnittenen Petersil oder Majoran oder was man
ww darzu thun/ und sieden lassen/ darnach ein Stuck Butter daran legen

411. plareisen aufNiderländisch zu kochen.
NBerbrenn diePlateistn/ löse die Gräten sauber darvon / legs in ein
" Schüssel/ und leg Butter darzu/ oben besträhe sie mit grün gehackten
Petersil. 422. Gespickte Schnecken.
^Icde die Schnecken/ putz sauber/ spicke es schön mit einer kleinen
^ Spick-Nadel/ stecks an ein Spißl / laß überbratten / daß der Speck
rößlet werde/ richts alsdann auf ein Schüssel/ laß ein Butter braun
werden / schütt ihn darauf, und druck Lemoni,Safft darüber.

42;. Schnecken in einer Sardellen «Suppen.
«AAsche die Sardellen sauber mit Wein auß/zerstoß und treibs durch,
"^ vermisch mit Butter/Pfeffer und Muscatblühe/füll die abgesottene
Schnecken mit dem vermischten Butter und Sardellen wider in die
Hckußl/ und bratts wie gebräuchlich ist.

M 2 424. Ge^



90 R«ch»Auch.
424. Gehackce Schnecken.

^Iede die Schnecken/ lsß sie auß den Häußlen/und wasche sie gegen
^ i2.mal/ alsdann zerlaß ein frischen Butter/schult die zuvor klein
gehackte Schnecken mit Petersil/ Pfeffer und Muscatblühedarein/ laß ein
Weil überpreglen/ fülls alsdann wider in die Häusel/und gibsauf die
Tafel. Besser aber/ wann du sie auf saubere Austern-Schallen legest/
und ein wenig aus den Rost blattest/ und Lemoni-Safft daraufgiest.

42s. Rrebs dachen.
ys>Imb die Krebs/ wasche und siede sie ab/ wie sonften / schelle sie/ und
^ ^ mache einen Taig an mit Waitzen-Mehl und Wein / saltze sie ein
wenig/ und ziehe die geschellten Krebs dadurch / und dache sie.

426. Gebachene Rrcbs.
?s>Imb Krebs/ siede und schelle sie/ hacks klein mit Petersil/ nimb 4-
^* Ayr/ frischen Butter/ Saltz/ Imber und Muscatblühe/ rühr es
wohl unter einander/ nimb Semmel/ schneid Schnitten/ streichs darauf
und bachs im Schmaltz.

427. Reebs-Eieerl zu machen.
y?Imb gesottene Krebsscheeren/5. oder 6. flösse sie zu Pulffer/thue ein
^ ^ Seitl gute Milch daran/ zwing sie durch/ nimd 2.Ayr/ schlag sie
auch in die Milch/ laß in einander sieden/ so wird es wie ein Ayr-Käß/
sevhe das Waffer darvon / und nimb alsdann das Dicke/bache es/ nimb
ein Häferl/ thue ein wenig Wein/Imber/ Pfeffer/ Saffran undMu-
scatblnhe/ auch Zucker daran/ so wird es sein Wohlgeschmack/ laß in
einander sieden/ und richte das vorig gebachene Krebs-Eiterl aus ei»
Bäller/ und gieß die Suppen darüber/ so ist es gut.

428. NrebsLOsirien.
c^Hue die Krebs lebendig auf/ nimb das beste herauß/ gewürtze sie mit
^ Pfeffer/und saltze sie/ thue auch Butter darein/ und thue es in die Au¬
sternschallen/ oder in ein kleines Schüsserl/ setz es aufein Rost/ thue Kos¬
ten darunter/ laß ein kleine Weil sieden/ daß ein Süppel behält/ so seun sie
recht. 429. Gefüllte Rrebs.
D?Imb schöne grosse Krebs/ siede sie/ darnach thue die Schallen dar«
^ von/ hacke die Krebs mit Petersil klein/ nimb frisches Schmaltz/
Muscatblühe/ Imber/ und Pfeffer/Saltz und geribemS'Mmel/ rühre
es wohl unter einander/ fülle es in die Hilft«/ steck allweg zwey gegen
einander/ leg sie auf den Rost/ begi ß mit Butter/ du magst sie wohl
auch an ein Spißl stecken / und mit Butter betreiffen.

430. Rrebs in einer Bu«er-Suppen.
^Iede die Krebs mit Wasser/Pfeffer und Saltz/ wie sie seyn sollen/
^ süsse die Suppen wider herab/ nimb ein Pfa'ndl/ thue frisches

Schmaltz/
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Schmaltz / Fleischsuppen / Pfeffer und Muscatblühe darein / laß sieden,
lege die Krebs in ein Schüssel/ giesse die frische Schmaltzsuppen darüber.

4? i. R,rebs - Schmaly-Noch.
<^An nimbt Krebssen so viel man will/ sieds wie gebräuchlich/ löß
"^ auß / dann Semmelschmollennach Geduncken/ weichs in ein süfie
obere Milch/wanns genug weich ist/ druckt mans wohl auß/ hacke die
Krebsen und Semmel unter einander/ thue es in ein Rein/ alsdann nimbt
man ein frischen Butter/ last ihn heiß werden/ schult das Gehackte darein/
thue Gewürtz darzu/ und laß also außbra'cklen / biß es röhrig wird.

4; 2. Speist von RarpffemZungen für einen Rrancken.
H>Imb etliche Karpffen-Zungengantzer auß dem Maul/ lege es in ein
^ ^ Geschir:/ gieß heiß Wasser darauf/ schab den Schleim herunter /
wasch sauber in kalten Wasser auß/ leg ein frischen Butter in ein Reindl
oder Schüssel / die Zungen darauf/ schneid Lemoni - Schellen darauf/
strcih Semmelbrößl daraus/ thue Muscatblühe daran / laß also schön
weiß sieden/ wann du es wilst geben/ so druck« den frischen Lcmoni-
Safft daraus/ und gibs.

43Z. SpeißV0nHechren-5.ebee und Rarpssen-Blaerer.
^s>Imb die KarpffeniBlattern / und Hechten-Lebern / überbrenn es in
^ einer Pfannen/ putz sauber den Schleim ab/ schneid die Blattern
wie Fleck/ und die Hechten-Leber darunter/ laß ein Hechten-Leber gantz
in die Mitte zu legen/ wanns gesotten seyn/ und will mans anrichten/
so brenn es mit geribenen Semelbrößl «in/ schneid grünen Petersil daran/
ein wenig Muscatblühe und Saffran/ wilst du es sauren mit Lemoni-
SM/ stehts bev dir/ wann mans anrieht must du vorhero ein wenig
frischen Butter daran legen/daß ein guten Geschmack hat.

434. Fleck von Fisch-Magen.
5s>Imb dm SchaidewMagm/ putz ihn sauber als du kansi/ reib ihn mit
^' Saltz/ schneid ihn wie Fleck/ laß ihn weich sieden/ thue die Fleck in ein
Rein/ gies Arbeissuppendaran/ brenns ein mit Mehl/ thue Muscatblühe
darzu/ Saffran/ Zimmet/ ein wenig Nagerl / geribene frischeLemoni«
Schellen/ Zucker und Lemoni.Safft/ alsdann nimb die Milch von den
Karpffen/überbrenns/ hernach weltz «s im Mund-Mehl/ bachs schön gelb/
wann du es anriehst/ so leg die darauf/ wann du wilst/ daß besser soll seyn/
so schneid eingemachte Citronm wie Fleck/ und strähe es daraus/ist gut.

4 z s. Gebrarrene Austern.
VssAche sie auf/ putze das Schwartzedarvon / ledige sie von der Schal)
"^ lenz gewürtz mit Pfeffer und Muscatblühe/ bratte sie mit Butter
oder Vaum-Oel/ wann sie ein Sud gethan/ drucke Lemoni-Safft
daraus/ und gibs.

m 3 436. lkm
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436. Em räre Fisck-Ohli zu machen.

^In halben geselchten Hechten die »Kaut hinweg/ und kocht an die Stell.
^ 8. Kleine Säldling blau abgesotten/ und gantz lassen.
2.Remanckln geselcht/ die Haut darvon/ und übersotttn.
4. Spißl Rcuerl müssen gantz bleiben/ übersotten die Haut darvon.
4.Brigg?n zu vier Theil zerschnitten.
4.Bickilhäring/ die Haut und Gra'tt weg/ auf dem Rost im Butter

lassen anlauffen.
4. Frische Ha'ring in 4-Theil zerschnitten/den Kopff hinweg/und gebachen.
6. Halbpfündige Bretzen-Hechten blau abgesotten.
i.SeitlGrundl blau abgesotten/ in Butttrsuppen gemacht.
i.Seitl Koppen in Mehl bachen.
8. KleineRutten blau abgesotten/ im Butter gemacht.
6. Kleine I^nßuzreli aufdem Rost mit Mehl gebratten.
s.Ziberl/ wälsche Fisch bleiben gantz / in Dottersuppen.
z.Kreutzn weisse Violen übersotten/ dte Suppen weg.
6. Kreutzer Walsche Kosten gebratten und geschellt.
4. Kreutzer Steck-Rübel gantz kleine weisse / übersotlcn.
Kleine weisseRuben gewürfflet geschnitten/und im Schmaltz braun geröst.
6. Kreutzer Köhl-plucuN übersotten / und im Butter kocht/ gantz gelassen.
3. Kreutzer schönen Basternat übersotten/und im Mehl dachen. "
2. Stuck Carbi übersotten/im Butter angelassen/ zu Stückl geschnitten.
8. Kreutzer geputzten Pöperl übcrsotten/ und weiß lassen.
4. Kreutzer Zeller überbrennt/ in vier THeil zerschnitten/ inDottersup,

pen gemacht.
4.Büschl Venichl/ der kleineft/ wie er im Winter wachset/ in warmen

Wasser anlauffen lassen.
4. Busch! Spargel übersotten.
30. Schnecken geputzt und gebratten an Spisseln ohne Ha'usel/ darauf

gelegt.
6. Kreutzer Dateln gesotten.
l.Visrting Capri darauf gestrclhet.
i Vierting Olivi/ die Kern weg/ darauf gestrckhet.
1. Halb Pfund klein gesaltzene Meer--Spinuerin außgewaschen/ ein jede

muß besonder gantzer gebachen werden/ damit sie kraust bleiben.
1. Halb Pfund eingemachte Wa°lsch< Krebses die müssen bachen werden

sambt den Schellen,
i. Gute Hand voll ^rtopkoli, die Schellen geputzt/blattet geschnitten/

im Butter geröst/ oben darauf gefträhet.
i.Hand vollZlbernüssel undPistatzi geputzt/ darüber besträhet.

100. An-
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100. Austern außgelöst/in ein Reindl im Butter mit Lemoni-Safft ge¬
löst/ oben daraufgegossen/ auch ein lüelgi! daraufgelegt.

Difts gehört alles auf ein Schüssd/ schön ordentlich ausgericht/die
geselchte F.sch in die Mltten/die andern aber herumb/ die kleine Sachen
müssen besonder inReindl gemacht wcrden/außZenomen dasGeselchte kan
man drey oder vlererley zusamen legen/ damit die Speiß von den gerauch¬
ten Fischen kein Geschmack bekomme/ mit linden Gewürtz abgewürtzt/und
von den kleinen Sachen die Suppen zusammen/ und darüber gössen.

437. Meer < Spinnen zu kochen.
^Aß sie Tag und Nacht im Wasser ligen/ hernach meiner subtilen Lau«
^ gen auch Tag und Nacht/ seynd sie zu hart/ mach wider ein andere
subtile Laug / wann sie weich genug / leqs wider ein Tag in frisch Was¬
ser/ hernach bratts im Butter/ oder Baum«Oel/ gewürtz mit wenig
Saltz und Pfeffer/ druck Lemoni<Safft daraus/ und gibs.

438. pausen/und allerhand andere Fisch zu mariniren.
ARstlich schneide den Hausen im Stuck eines Fmgers dick/ saltz ihn
^ recht/ sied ihn aber in Wasser und Efiig/ doch daß der Essig vor¬
schlagt/ laß ihn kalt werden/ leg ihn in ein Va'ßl oder Weidling der
glasirt/ so offt ein Leg Hausen/ jedesmal Lorberblckter/ Roßmarin/ Pfef¬
fer darauf/ alsdann gieß Efiig daran/ daß er darüber gehet/ wann
du ihn aus die Tafel gibest/ tanst ein wenig Vaum--Oel darüber giessen.
Also kanstHechten/ Ferchen/ Säubling und Schleyn machen.

439. Auf ein andere Manier.
^Chneid den Hansen wie oben/ laß ihn ein Weil im Saltz Ilgen/be-
^ streich ihn wohl mit Oel/ leg ihn auf den Rost/ und brat ihn schön
rößlet/ daß er nicht verbrenne/ wann er gebratten' leg ihn in ein Vaßl
wie oben / so offt ein Leg Hausen / Muscatblühe/ Na'gerl / Pfeffer/ Le-
monischellen/ Lorberblätter und Roßmarin darzwischen / blß so offt/ biß
das Va'ßl voll ist/ hernach begiesse ihn mit Baum- Oel/ schütt Esii^
daran, und beschwär ihn mit etwas/ober schlage das Va'ßl zu/ kanst
ihn also behalten / oder verschicken/ wohin du wilst. Also macht mans
auch mit den Hechten/ Ferchen/ Saibling/ und andern guten Fischen.

!on allerhand Machen.
440. Runst/ allerhand Vogel einzupairZett / daß sie sich lang

behalten lassen.
^M.Rstlich muß man die Vögel sauber rupffen und putzen/ die Köpff
eMA' und Krampe! abschneiden/ und dasIngeweid herauß nehmen/ her¬

nach setz ein saubers Waffer in einem KM oder Hafen zum Feuer/
wann
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