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Bonallerhand peifen von Fifchen,

370. Hechrenin Poblnifdher Suppert.
m%n foll ben.Hecyten fhiippens gu Stucen fdhneiden und einfalsen ¢
und 1. oder 2. Stund/ nadybem der Fifch grofiff/ im Salg ligen
lafiens darnad) foll man nehmen ein Hand voll Arbes / ein Hand voll yers
fdhniteen Jroiffel / etliche Peterfil:TWhirgel / die fauber gepust fepn; 2. oder
3. Semmelfchnittenin Schmalg gerdft / in einem LWaffer fieden laffen, bif
e8 fich burdyfchlagen Idft / darnach durd ein fauberd Siibdurdytreiben /
alsdann gies Wein daran/ daf du vermeinft dafi diin genug feyy aemwlirg
e8 wobl mit Pfeffer/ Imber / Mufcatblihe und Saffran 7 den Fifh aug
dem Sal abftreidhen / und in die Suppen legen 7 und fieden laffen alsdaii
¢in Stud Juder und Butter darein legenvund an die ftatt fieden laffen.
371, {aecheen in LemonisuBochen.
m‘?lan foll denFrfch fehippen und juStucken fhneiden/einfalten/und in
Wein und Effig fieden / darnad cin guten Wein nehmen / Saffran s
JImber/ Fuder und Elein gefdhnittene Comoni darein thun / miteinander
fieden/ den Fifd) darein legen/ undein Sud thun laffen.
372. {ntchten bracen,
35??1:1 follbag Hedytl am Ruden aufftbun / dad Ingetweid herauf / und
e$ von cinander thun/ einfalfen und es hernadh auffein Roft legens
darnady foll man Butter nehmen/ audy Effig und Semiirs/ den Butter im
Efig geraeben laffen / und Rofrearinfidudl darein legen/ das Hedht! offt
damit beftreidyen/ bif er gebratten ift/darnad dietibrige Suppen darauff
gieffens und alfo auff den Tifeh geben.
373. Eingefollten Hechten su madyen.
PAUn foll ein mittelmdffigen Hechten am Baud auffthun/wic ein Brate
fifch/das Inaeroeid hee auf thun/fauber wafden und falgen/darnadh
ein Stiidlein von cinem andern Hedyten nebmen, Elein hacen/und daruns
ter ein gute gevaictte Semmelfdymollen / ¢in Hand voll nidyt gar Flein ges
geftofiene Mandel / undein Broden Butter/ Preffer/ Mufeatnufs Perdys
tram und Weinberl / daran foll man fdlagen ein Ay / und in Hechten eins
fullen/und ihn auff den Roft braten/ und offt fhmierens darnady ein gutes
Capris Siippel dariiber machen.
_ 374. &in anderer, ;
6@611:15 den DHecht auff ber Seiten auff/ thue das Bratige alles hers
auf die Haut mug gans bleiben/Elaube die Graten herauf/hack dasd
DBratige gar Eleins nimb ein wenig Semmel [dymollens waidys in Milchram

thusdaru/ gerotirg es mit Peffer und Mufcatblibe/ fals / Hacs durdhs
| einander/
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einander/fiill$ wieder in die Haut/verndhd mit Scpden/brat 1hn auf ein
Roftrund fo er gebraten ift/gieh den Faden herauf/mady dardber ein gus
ted Suppel von Ndgerls oder wie dbu wilfi der Kopf mufi gans bleiben.
375. Ein geforcenen decheen in Capra.

%ﬁnn der Dedht fauber gefhiipt/ und in Salf/ fo viel ndthig 7 gelegen

foll man ibmmit halb Wein und EBig fiedens und in eindRain legens
Halb Wein und Arbesfuppen daran gieflen / darnach ein Hand voll fein
auggenafdene Capra dargu legens bernach ein menig Oc¢l tn einer Pfann
beif madyens und abfdrdden/ daru fo viel Schmalg legen/ und ¢in wenig
Brviffel fein gelb darein rdftens und aud) darsu fdyitcens audh Pleffer/Ims
ber und Mufcatbliihe davsu thun/ und miteinander laffen fieden.

376. €in Ledyten in brauner Suppent.

gsﬂtnn man den Hedyt aufthut/ foll man dasd Blut fein mit einemWein

perauf wafden und behaltensden Fifih fhippen und einfalBens dare
nad 2. bdthe Semmelfchnitten im Schmalg véftens und dargu thun viel
PeterfilsWikrkels audy sroep Hdpel Iwiffel fein braun inSdymals vdftens
unbd die Leber vom Hechten daryu thun/ audy nodh ein wenig Wein/ und
tiber den abaeftrichenen Fifdh gieffen s mit Ndgelftup und Preffer gerwiire
gen/ und fieden lafien.

377. Angelegte Hedhren, g

mﬁln nimbt einHecdtenser fep grof oder Elein/fhlagibn abrund sich ihm

die Haut abs aber den Rudgrad muft dugans laflens/ daf der Kopf
und Scdhmeif gang daran bleibts basd Brdtige nimb alles herunter s wafdy
fauber aug und hads Elein/ nimb aud) geweidte Semmel ) Butter darune
ters geroitrs 8 wobl/ehue aud) ein wenig griinen Peterfilsein E0ffel voll dis
Fent Milchrams und ein gangEy darju/fals es/und had alled untereinans
der Elein/ wie ein KnddelsZ atgr hernad) nimb den Hedyten: Kopf mit dens
Rudgrad und Schrocif / teicer thn fauber ab/ nimb ein Bratpfannens
fchmice s mwobl eins legein folden Fifdh-ZTaig dareins leg Den Kopf/ Srad
und Sdyroeifdaraufs und fireidy den 1brigen Taig daritber / formire ihn
wieein Dedyten/fapfibn uber fidh mit einem Meffer/ daf ¢ Eletne Schiips
pel getvinnet/ ftec dte Flof aufden Ruden und Baudy/roie er juvor geres
fen/ Beftreidh ibn mit Eper/ fo gewinnt er ein Farbs brate ibn in einer Dors
tenpfann oder Dad- Ofen bep ciner guten halben Stunds dak ev fein gelb
Bleibt/ leg ibnin ein Schiiffel/ mady ein Sippel von Lemoni dariber/oder
aib ibn truckner, 2WiifE duaber ¢inen Karpffen machen / fo verfabre in
allem/ wie mit dem Hechten/ dody an fatt dbef Stuppen mit bem Meffer /
fdyneid Mandel nady der Breites und befted den formirten Karpffen das
mit Daf ed fcheines ald wanndSdyippen wdren/ und alfo brat ibn/und bes
gief tbn Sfters mit Butter/ mad cin fif oder faures Sippel dariber s
oder gibibn trucken. 378, dheche
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378. {yechten in Hlandel-Kren,
623’1‘!3 den Hechien Hetf abs und mady folgendes Supoel dariiber : nimb
ein halben Wierting Mandel, fhmoll s und ffof in einem WMJr fer/ reid
Krens dag er oenig vorfchlagt/eibrs mit €Fig abs brennd audy ein wenig
ein/ vibr algdann WMikdram daran/ bif es filf genugiff 7 thue aud) Buts
ter und Pfeffer dareins laf fiedens und richts tber den Hechten an.
379. daechren in Baum:©Oel.
6@' huip einen Hechten/ und fied felbigen fambe den gepugten Magens
und Leber/ im EQigmit Rofmarin und Lorberbiditer/mann er gefots
ten/fchiice dDie Suppen hinroegrleg den DHechten in ein Schuiffel/ thue Buts
ter daran/ leg die gefottene Corbers Bldtter Daryu/ Pfeffer und Mufeat:
bliihes den Magen und Leber fhneid langlidhts leg daryu Bberbrennte Les
monifchdlers druck ( nachdem der Hechten grof ift ) von einem oder Jroep
Zemoni den Saft dariber/laf ibn jiedens ebe du thn auf die Tafel gtbft /
fchiitt einoder yroep E5ffel voll Baum:Oel dariber/ und laff ihn wiederum
ein wenig jieden.
380. Auf einem dechren dreyecley Speifen 3u machen/ dag
oer Sifch dannod) gang bleibe,
@Ql[g erfilich den DHedyten wobl eins nimb ein Tudy 7 net; e mit beiffen
ERigoder Wein/ fdylags um dasd mittere Theil ded Fifdy/ leg thn auf
ein Noft/ madh dasd Tuchallemeil mit beiffenEHig oder Wein naft/den vors
dern T heil begief mit Scdhymalss und befpreng ibn mit Arbes s Mehl/ den
bintern ThHeil aber befreich mit Oel oder Butters und bratibns i er ges

nug ift.
g if 381, £in Hedheen auf Ungeeifch.
@H magft den DHedyten fchippen oder nicht/ wie du (eIbfF rilft / fiede ihn
im Wein. Egigs oder Aaffer/ falt wobl darein, nimb ein guten Theil
in Waffer gefottenen Jwiffels svinge fie durdy daf ¢S ird mwie ein Muef:
darnady feyhe dic erfte Briile von Dem Fifch abs und gieffe die durchgetries
bene Zmiffel darans geronirs mit Pheffer und Saffran/und giel nber ¢in ges

bith Brod.
382, Hedheen in Sardellen-Suppen.

6€bﬁppe den Hechtens und fdhneide ihn in Stiickel/ fiede ibn ab inEEig/

undmache von Sardellen ein Suppen dardber/ if febr gut.

383. fHechten in Rumel-Suls.

Sﬁmn foll einen qroffen Hedhten am Baudy aufmadhens aber nidht fpals

ten/ und groffe Siud darauf madyens und fein blau abficden/ dody
nicht gar an die fiatt/und behaltendarnad foll man nehnien den fchonfien
unb beften Weins und auf 4. WMaf/ 3. Loth frifhe Haufenblattern nehmen,

Diefelbe fauber wafdens und Hrinl fconetden / und in den Wein r%a!;
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chen und fieden laffen/ alsdann foll man denfelben Wein nebmen/und fo
viel dargu gieffen /_fo viel man Suls madhen will/ aUc?eit auf ein Pfund
DHedyten ein Maf Weins und bey einem Seitel (d)Sne lautere Arbesfup:
pensund fo viel €Rig/ dag fein rdf wird/ audy ein paar gange Jwifelhds
pel/ und etlidye ungefchdlite Aepfelfpdltl / die muf man bey Jeiten herauf
thun/ vaf fienicht serfallen ; man mag audy von etlich frifthen Lemoni dasd
Saure hinein deuden/ und alles in einem glafiveen Hafen/ oder verzinns
ten Keffel fieden lafferi/ darnady foll man nebmen folgendes Geriics :
Smber gar fauber gervafdhen / und grob gefdynittens Dfeffer mit einem
<udy fauber abgericen/Mufcatbliihe gewafchen/aud Nageel gervafdyeny
Deren follen nidyt su viel fepn/aud)Iimet/der muf simlich vil feyn/ dag folle
man in ein oder etliche Sddel ndben/aud) gante Safranblitbe in ¢in Sds
el befonder ndbew und in der fuppen fieden laffens biff vom Gerotirs die
vechte Rag/und vom Safran die rechte Farb bat/es muf roobl gelb feyns
aud) muf man ungeftoffenen Jucer davunter legen/ fo viel/ daf fiif genug
ifi/al8bann foll man die Sddel heranf thun/manns fdhier gefotten ift/foll
man den Fifd) daveinlegen/ und ihn an die fFatt fieden laffens wann er ges
fotten/ auf ein Bred legens da er exbaltet/ und die Suls fieden/bif fie ges
ftebet s will man dieSulf ¢in Jeit behalten/ foll man den Fifdy in ein exdee
nes Gefchier: legen/ guvor am Boden gefdhdlt/ und wohl abgetriiEnet /
Manvel und Lorberbldtter  darnady ein reiff rwolenen Sad von guten
Kern:Zud) dariber aufpenden/ die Sulg alfo beiffer darein gieffens und
wanns ein Weil aerunnen/ wieder Manbdel und Lorberbldtter darsrifden
legen 7 und die Sulg folgends laffen darauf rinnen/ und an einem Edbhlen
Drth fteben laffen/ wann man davon braudyen wills foll man ein Stuc
von der Sulb fambet dert Mandeln und Lorberbldtter dargu legen 3 rill
mang aber alfobald veesehren/ foifs beffer 7 Daf man die Sul befonder
gieft/ fie ift beffer angurichten/ fo folle man aud von frifthen Lemoni breis
te Sdynigel dargmifhen legen.
384. Ein Rarpffen in einer guren Suppen.
2Un foll von gwepen Karpffen das Blut im Efig fangen/ und roohl
* " vabren/ und fo viel Wein daran gieffen/ daf der Fifch darinnen fieden
Fan/ und def EGig mug fo viel feon/daf ¢8 wohl fauer wird/ wann e8 nun
aufftehet/foll man cinquted Stuct Jucker/daf 8 fein fiilf wird/ und dodh
Die Sdure furfdldgts daran legen/ darnad) mit allerlep Serviirh gemiivs
gen den Fifch/mwann er guvor gefdhiipt/ und im Salh gelegen iff/ darein les
gen/und wann er fchier genug gefotten hat/ heraufi nehmens und die Sups
penwobl laffen einfieden/manns fhier gar iff/ den Fifch wiederum darein
fegensallseit nur swep Stud auf einmabl 3 wann man fdyier will anridyten
ein frifthen Semoni Elein Davein [hneidens fein auf den Sifdh legens ung ;;s
ge0edts
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gededter aufeiner &lut bebalten/ der Lemoni mup nidyt darinnen fiedens
s wird fonft bitter 3 will manibn su einer Suls baben/ fo fest manibnan
ein fiibles Oreh/ fo geftehts.
385. Rarpffen in cince gelben Suppen.
Sﬂ?ﬂtn foll dent Karpffen fchuppens und ju Stucten madyen / und einfals
“¥ gen/ darnady in guten Wein fiedens wann er verfaimbe hat/einHand
voll Brdfel rodes Brod darju thun/ aud) Safran / Juder 1 Imber/
Preffer/und Jimmet darju thuns und an die fatt laffen fieden / wann mat
anridt/ Jimmetftup darauf ffrdhen.
386, Rarpffen in [hwarger Bribe.
6@fbﬁppe und ftidy den Karpffen beym Schroeiff, fang dasd Blut fleifig
aufzerfchneid ibn/fals ihns und lag ihn im Salg ligen/ darnady fireich
ben Sdhleim wohl abs dadBlut aber treib wohl mit qutenEgia ab/gerviivh
ibn mit Preffers Smbers Mufcatblihe s und dergleidien/ wilf du thn fif
baben/ fo gucter ibn 7 und thue Weinbeer! dacyu/ laf fiedens vidts ans
und jiers mit Mandel oder Piffagi.
387. Ein Rarpffen susurichren. :
@E‘s’eb ein ungefdyipten Kdrpffen betf ab/ leg ibn auf cin Schiiffel | qief
Wein daran/ leg aud frifchen Butter/ gerribene Ndgerl 7 und Jimmet
darau/ fes quf ein GSlut/ und lag alfo fiedens bif genug ift.
388, Einen Racpffen su ficden in Jwifel,
;Tz:s’mﬁ ein Kdrpffen/ fdhippe ibn/ und fdhneide ibn yu Stucden/ fiedeibns
< Y 1ie bu fonft thuft/nimb Zwifels fo viel du wilft/ fdneide fic Eleinslaf fie
im Waffer weidy fiedens thue das Waffer darvon 7 leg die Jwiffel an dent
Fifchs thue ein wenig EGig und Wein / aud) Preffer 7 Imber und Safran
daran/ lag fiedens fo fepud fiegur/ Ealt oder warm.
389, Einenn Rdrpffen in Oel 3u ficden,
3 Hue dasd Oel in eine Pfann/ laf eS8 heif werden/ thue den Fifch dareins
=~ réfte ifhn wobl/ darnady gieffe cinen weiffen Wein daran/ nimb Pes
terfill und Sroifel/ {dueide fie Eletn/ legs darans audy ein wenig Preffer/ fo
it ¢8 recht. 390. Ein Aal 3u badyen.
N33 AUn foll der Aal die Haut abgichen/die Rud - Ader berauf [3fen/ und
in Stud ger fhneiden/wobl falgen/ligen lafiens hernadh in Salf:Tafs
fer abfieden) Darnadh im MeHl umBehren/ und in Sdhmals baden/ wann
man anridyt/ Lorberbldtter und faure Pomerantfden darzu legen.
301, Ein al su bearen.
Q3 Ani der Aal dbie Haut abigejogen/ und die Adern/ fo durd den Rud's
arad gehef/ berauf genommen iff/ foll mans fauber wafdyen / und ju
Stucten madyen/ und mit Salls Smber und Ndaelffup befirdhen/und ein

gute Stund ligen laffen/ davnad ?ic Stud nad) der Ldng ancin %sgpés‘

3 fpi
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fpifl fiecen/und bratren/ und gar oft mit gerlaffenen Butter/ und Rofens
Ehig begieffens wann fie fdhier gebratren/ mit Imber  Ndgeel / und NRof:
marin beftecfen. Und eben alfo Ean man ein Rutten oder Hechtl bratens
allein dSrfFens nidht fo lang im Sals ligen/ nur wie man fonft einfalbt.
392. RAutten cinsumadhen,

3}?2&1 foll AeBedfuppen in ein Rain gieffens viel Peterfil:Wurgen daran

fegens aud germilten Pfeffer/ und gefioffene Mufcatnuf/ und ein wes
nig Wein dargu thuny alles ein Sud laffen thun/ die Rutten bleimen /
und cinfalgen/ dbarnach indie Suppen legen/ und fieden laffen s bif genug
ift/ wann mans will ancidtens viel Butter daran legen.

393. Ein Huechen oder Schaiden su bratern,

Emmn foll von einem Hudyen oderSdhaiden ein fhSnesStud fhneiden,

oben neben Den Rucgrad, wobl darbey laffen/ fo e8 am didefen ift/
Oen Rudgrad fein langlidyt fchneiden/ in derForm eined Br dtls/ daffeibe
einfalgen/ und an ein Spif anftecFens mit 4. {dmalen Spdnlein/ und mit
einem Spagat an Spif anbinden/ fonfien falits herab / darnad foll man
¢8 fein braten wie fonft ein Brdtl hernad ein StudButter gerlaffen/fau-
ren Lemoni=Saft oder Rofen:ERig darein gieflens und Pfeffersund ed fm.
mersu begieffens bif fchier gar hart/ und wann mans yu legten begieft / foll
mans ein wenig mit greiebener Semmel beffrdhens und auf griine Bldttey
anrichten/ und ein fauren Pomerant{dyen voneinander fchnetdens und dars
au leaen. ; 394 Schaiden susuricheen.
m‘an mug die Sdyaiden in den heiffen Waffer fchleimen roieRutten/und

Sticklein Darauf madhens alletn den Schroeif [dft man einer halben
Ellen lang gané/den braudyt man hernady sum braten/die Stuct {oll man
einfalgens darnad) nebhmen simlich viel Berchtram/ Peterfil ¢ Kraut ) und
Whursels und ein Semmelfchmollens daran foll man gieffen ein Arbesdfup:
pen/ und fieden laffens bifi alles weid) wirds und durdfhlagens und mit al:
Terlep Serviirs gemiirgen die Schaiden darcin legen s und gilben s wann
mans will anrichten, ein guten Broden Butter darein legen.

395. £Ein SdaidenSchyoeif 3u bratren,

QR Anner juvor cingefalen ift/ mug man ibn 1ber und iber mit cinem

Faven bindens dann cr fonft gerfdllts und auf einenoft bratten/fide
mit Butter/ Rofen:EGigr und Pfeffer befreidhens undmann ev fchier ges
Bratenift, mit Simmet/ Ndgerl und -Rofmatin befleden / man magihn
triucen/ oder ineiner Suppen geben.

396, Salbling beif abmficden,

mﬁn foll nebmen fdydne Sdlbling/ weil fie vod) frifd und nidyt bIdd

fepnund nady ibrerSrdf aufmadyens entweder fpaltens ober JuStus

den machens oder gans laffens und im aefalgencn Waffes fein véfch agﬁ'es
en/
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bens darnady im befien Sud mit Wein-Egig gefchwind abfchrdcen s vous
Seuer abhebens und auf ein Salvet anrichfen.
397. Secchen (chon blan abfieden in biec Sulgen. :
s&*z?ln foll fie am Baud) aufmadyens bif yuden Schroeif/ fo geben fie fidh
poneinder/ den Rudgrad abftedyen/ Doch nidyt durdy dieHaut fhneis
dens Darnad) abfieden, wie oben die Sdlbling/ und wann mans vomFeuer
bebt/ mit Ealten Egig abfchrdcens undein wenig Alaun darein werffen 7
und wann mans perab nimbs/mit einem faubern gar bicfen Tud) bedectens
baf; kein Dampfdarvon mag/ fo werden fie [dhdn blau/ fo legt man jroey
gegencinander aufden Baudy/ alé wan fie (hwimmen/und gieh dieSupe
pen darneben her.
398, Serchen in Ocl 3u Bochen. _ A
5- 2An foll bie Ferdyen am Baudy aufmadyen/ unb foll Pleine Krinfilein
f{hneiden/darnad) frifthes Oelin ein Pfann nehmen, daffelbe/ wanns
beifi 1fts mit etlichen Sropffen Ealten IWafer abfdrdden/ und ein gangesd
gefdhalites Jriffelpdpel darinnen hibens fo nimbe e8 ibm den groben Ses
fchmack/ und RofensEfigs oder faurenPomerantfhensSaft daran thuns
damit foll man die Ferchen/ fo guvor gefalBen fepnds und auf ein Roft les
gens oft beftrerchens Bif fie gar gebraten fepn/ man muf auderviivh dars
ein thunys alsd Peefier: Imbers und an das 1ibrige foll man aieffen ein guten
Wein/und ein Hand voll Capras und ein halbe Hand vollWeinberl/3tme
et/ und Ndgelffups aber die Sdure mug fiirfdhlagen/und diefes alles fein
in einem Hdferl gefottens und iber die Ferdhen goffen/ wann man anrichts
fein Lorberbldtter darju geleat.
399. Gefeldhre Ferchen.
6‘;‘5’&: fieerftlich im Wayfer cin wenig/felbiges aief dDavon/darnad fieds
in einem andern, bifi genug fepn/ bad Peterfil undIwiffel durdyrinans
ber/ nimb Mufcatbliihes Imber und ein Arbesbriihe/aud) ein frifhenBute
ter/ laf ein Weil mit dem Fifch fieden/ und riches an.
400, Cleunaugen su Eoden,
g‘{ﬁmb bie MNeunaugen 7 thue fie in ein Sdhdflein / gief ein heiff Waffee
daran/ nimb ein Elein Befemlein/und ribre fie inSdydffel darmit ums
dag der Schleim darvon Fonmes nimb fie hernady 7 und frude thnen die
Sdyndbel auch robl abs und lege fiein ein anders faubersd Waffrr/ wajde
fie auf/ thue ficin cin Pfanne/ fale fie wobl/ und gieffe cin Waffer dare
an/ [affe fie Dann fiedens und vidhte fie mit der Briibe cined Theils an/ und
feie Preffer und Imber darneben quf.
401, Lieunaugen su badyen.
m?jmb bieNeunaugen/bereite fie/wie vor gemelde/fein fauber/in wafhen

fchneide ihnen die Sdweiffel abs falf fier und wdlgers in ﬁrbtéé%t!{t
ats
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Waigen:Mehl/und bache fie : madhe darnad) ein Briihlein dardber/ nimb
ein roenig Effig 7 Imber und Preffer/deuct ein Pomerantfhen davein/l af
fieden/ vichtd e8 iiber gebachene DNeun-Augen an.
403, Schlein absufieden,
(5 Chneid fie auff/ thue bas Ingemeid heranf/ nimb fiedendes TWaffer /
briibe fies fo gehet der Schleim darvon / fhneid fie ju Stucdens wafdh
fauber auf /fales lag ligen/ hernady fied es in guten Wein Cffig fchon blau
ab. Kanfis aud alfo Ealter geben/ frifdyen €(fig und BaumeOel dariibes
gieffens mit Capri oder Oliven beftrdhen.
403, Den frifchen Haufen subracen,
QY20 foll ein dilune Schniteen, fhneiden/ und einfalsens und auff einem
Y Roft fein gemad gebraten/ und immersu mit frifchen Butter beffreis
chen/ darnady mit Jimmet und Ndgerl beftecten / und fein warm auff den
Zifch geben / tructen s ober in einem Lemoni  Siippel.
404. Den feifchen Haufen absuficden,
3@% foll die Stud nidht gar ju dick fhneiden / fauber vafdhen 7 und ein
<% Weil inWafjer ligen laffen/darnad in wobl gefaltenenTWaffer fieden
laffen / bif genug ift/ datnad) beraug legen 7 und ein beiffen Efig darauff
giefjen/ und sermilten Pfeffer darauff frdhen s und fein warm anridyten 3
oder will man ibu Ealt geben fo laft man den Effig darans und thut Peters
fill darauf geben.
4o5. Srifchen Haufen in gurer Suppert.
Sﬁi’{n nimbt 1. ober 2. Pfund frifchen.Haufen/mwafd) ibn fauber auf/falg
ibn/bernady nimb 1. paar cingemadyte Cemoni/ fhneid s su Bldtlein 7
mad) ein Sdmalg beif 7 leg den Haufen darein fambe den Lemonis nimb
allerlep Gemiirs/dec den Haufen su/daf Eein Dampfdavon gebt/ laf ibn
in einer Rain ein BViertelffund fieden/und richt ibn alfo an.
406. dHauvfen s Anopf.
Ug den HaufensKnopf fauber/ thu die Sall und Grat darvon /leg die
- Leber in ein Sdyiiffel/ wafd) den Haufen s Knopf auf adyt Waffern ¢
reib ihn mit Sal/ wafdh ibn wieder/ foldyes thu drepmabl/ iiberbrenn ibn
ein Tag vorbero/ nimb ein groffen Hafens thu guten Theil Arbesd darein 7
lafi fieden, in felbigen lege die {hwarge Fleck/ dann fie fieden fih gar langs
fam/falg fie wobl/ 11ber ein Weil die andern Fleck hinein gethan/ die fieden
fich ebenders thue es wieder herauf in ein Molder auf ein frifhes weiffes
Zuch/nimb die Leber/thus in einDHdfen/nimb 2. Sefmel/r S{tS inShmalg/
leg8 su der Leber/nimb dieSuppen/darin der HaufensKnopfgefotten laf
Die Leber/ fambt der Serfrel darinnen fieden/ treib dieSefel mit diefer und
per Arbesfuppen dursh einSib / gerolirs mit Pfeffers Smbery Nagerl /s
und Jimwet/ das meific mug der Preffer fepn 7 leg den -Dauf:m.ﬁ‘nopfbl_n
le
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die durdygetribene Suppen laf ein quten Syd thun/ leg ibn auf ein
Schiffel 7 und gicg die Suppen dariber,
4c7. Gefillce Grundel,
gﬁ‘?ﬁd) ¢in gute dicte MWandel-Miich/ thue gute frifche Srundel Dareiny
*<% laf darinnen geben/ daf fie ein grofjen Baud iberfommeny oper
aud in Mildyram / fied e8 dann in lauter guten Wein/ odes bachs.
408. Srifchen Lar in der Poblnifthen Suppen,

n‘-:g‘mﬁ feifchen Lay/ badye ihn im Schmals/ nimb Iwiffel und Aepffel/

thue es in ein Reindl/ gief Wein darauf/ lag 8 fieden mif Qmet
und Fuder/ mad) e8 ein wenig fduerlet / freiche o8 durdy auf den ge-
bachenen £ap/ fafi ¢8 auffieden/ und ¢ibs.

409, Wiatinicrer Lag.

ﬂﬁmﬂ ein £ar/ badye thn aup in frifchen Schmalg / nimp Cffig und

Wein in ein verginten Kefl/ fhelle ey Cemont / fchneid fie rundy
thue fie darunter mit Semiirss Rofmarin, Knoblaud) / Lorberbldtter;
falt e8/nimb e8 vom Feuer/ wirff den Loy darein laB 8 Ealf merden,
Cefalé, Orati, Linguacelll, Gambarelli, Difed alles nimbt man von
ben Wdlfchen Specerep s Handlern.

410. Gergucherten Lar.

(5 Chneide den Lap/ iberbrenn ibn/ made folgendes Siippel dariiber/

nimb Wein und Waffer / laf fieden / £6fF ein wenig Sefmel dareins
aud) Weinbeerl / Jibeben / Mandel und Jucher / gilbs/ und lag ein te-
nig ficden/ und gief; 1iber den Lay,

411. Gefeldree $ifch su Eochen.
C;S?Qm foll Peterfil Wursen nepmen/ und fie in einer Arbeis: Suppen
“°7 aar weid) fieden s darnad) emn geribene Semmel fein groblecht in
dem Schmal roften/ und dargu thuns den §ifch mug man wafdens
Daf er nidht gefalen fen/ und in die Suppen legen/ und guredyt fieden ;
Darnad) ein gqutes Stud Butter / germuiliten Pleffer/ und Mufcatbhibe
Dargu legen/ die Peterfil - Wilvhel miffen viel feon/ aber man mug
nidht gar viel Suppen daran madhen, :
412, {Bingemachren Bibee,
Y23mb einen Biber/ quell ibn tn Waffer/ thue ihn in ein Gefdyiery/ gief
* " ein gute Arbeis - Suppen dariber / thue Peterfil-Whiirgel, gefalbes
nen €emoni/ frifhen Butter / Geroiirs /) und ein wenig Wein darauf/
glib8/ lag e8 fieden 7 brenn es ein Hein wenig ein/ und gibs,
413, &in 2iber Schweiff 3u machen,
3529{11 foll ben Biber - Schmeiff/ fambt den Zaben 1iberfiedens Bif die
F4Y pbere Haut herab gebet/ darnady in gefalgenen Waffer mwider fies
Dens ungefepr drep Stund/ bif er weif wird/ und wann er die agmu
m ang

T T
——— == e T S M—. 1 g




b

:
il
Ll
b

et Y

e
ey -
By .

g T

P

-
£ - i g
b v oy

88 Roch: Bud.

Haut ldft/ foll man ihn fdubern/und mwanner fchier gefotten ift/ Effigs
Saffran/ Juder / und anderd SGewiirg darsy thun 5 man mag qud
aefalGene Eemont darbey fieden.
414. Einew §ifch 3u brareen, :

ﬂﬁmﬁ einen Bratefifd)/ was du filr einen wilft/ fhitppe ibn/ thue ihn

auf/ thue bad Ingeweid herauf s nimb Salk/ Pfeffer 7 Smber /
Ndgerl/ Jimmet/ auch Rofmarin/ Wajoran/ und das JIngemweid, back
e8 unter einander / thue ¢ in den Fifdh hinein/ madye ihn gu/ reibe ibn
wobl mit Salg und Geniirss und lege 1hn in ein Fifchreiffen 7 und bratte
thn/ traiff thn wop! mit Oel und Efig: ¢ iff lang gut darvon gu effen.
Du magft auch wobh! den Fifch aufmwendig mit Salbeps Bldtter beles
gen/ bie Sdlepen fepn gar gut/ fo man fie alfo madt.

415. Laperdon, oder Scochfifch LTiderlindifch su Podhers,
gﬁﬂlnn der Laperdon gewdffert/ 1iberbrenn thn/ 18§ die Srdien dar:
von/ nimb reiffe Ruben oder Calarabi/ fied e8/ Daf weid) erdens
fchncids bldtlet, leg8 in cin Schiiffel/ unterfich legButter/alédann ein Leg
Ruben/oder Calarabis daraufein Leg Laperdons pfeffers, und ein wenig
Mufcatbliibes difes lege fo offt/ bif du eber Ruben oder Laperdon bafis
lag auf der Schiffel fieden. Alfo Eanft aud den Stodfifch maden.
: 416, Einen Scoctfifch su bratren,

YAImb ein ganges Stodfifd)y Scheid/ fdubere s innen und auffen falg

thu ein/und leg ihn in ein Fifchreiffen/ roie man die Fifch davin brattet/
und fes bie Reifien auf Koblen/ treiffd offt mit Heiffen Schmals/ fek fein
die Reiffen in ein Bratepfannen/ wann du ibn treiffen wilft/ und wann
e genug gebratten iff/ fo thue ibn Peraufi/ lege thn in cin Sdyiffel/
nimb das Schmall/ mit dem er getrelfft worden/ brenn ein guten Theil
Mehl barinnen/ pfeffers wobl/ gief beiff dariber/ 8 ift ein gut Sfen.

417, Gefulleen Srockfifch.

e@bﬁvm den Stodfifch/ 106 das Fleifch fauber von ber Haut abs

nimb ein wenig Stodfifc / Eein gefdynitten grinen Peterfil grobs
ledht geftoffen Mandel 7 fdhlag 5- oder 6. Apr daran (wilfi du/ fo Lanft
bie 2Apr in ein geribene / und im Butter gerdfle Semmel fdhlagen) ges
twiirs mit Pfeffer/ Imber und Mufcatblihe, fills in die Haut/ mads
wobl 3u/ lag in einem Waffer 1berbrennen/ alddann leg 1bn auf den
NRoft/ und lag ibn brattens begieh ibn offt mit BVutrer.

418, Gebachener Srodkfifch.

6@;‘6ﬁppe den Stodfifd /s fdneid ifn su Studl/ walf ibn im Mebl

umb/ bach ibn im Scymals: vidite tbn auf ein Sdhiffel/ thue Milchs
ram und frifdhen Butter/ Pfeffer und Wufcatblipe darsu / darnad
lag alfo ein tenig fieden.

419, Die
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419. Die SchildBrotren gar gue su Lochen,
Q’tzw'mb die Schrldbrottens bad ihnen KIpifs Fug und Sdymweiff ab; die
* ¥ Suffel aber lege etmwasd fpdter dargu/ ficde e8 in einem Waffer fo
teid)/ bif fie die Sdyallen laffen/ alsdann gerlegs in vier Tpeil / und
pug die Daut fauber erab/ die Leber und Anpr leg fein daryu/ algdann
geroiirg fie mit Pfeffer/ Imber 7 Mufeatblibe 7 und (alte fie/ fdneid
elnen Peterfil gar Elemy frdhe ibn darvaufs alsbann nimb ein Butter
in cin Pfann / wann er gergebt/ o laf ein geribene Semme! darein
lauffen / fo viel/ daf ihr vermepnt/ s gebe ein dickes Siippel/ Bernadh
lege Die getviirite SchildErot darein/ ribr fic umb/ daf fie den Butter
fein annimbt/ gief ein Arbeid s Suppen davan/ laf fiedens und wann
thes mwolf anridyten / fo legt toider ¢in Brocden Butter daran/ wann
thr wolt/ fo laft die tieffen Schallen von der SchidProtten fauber pusen;
und feg fie auf ein Schiffel/ und rid)t8 darein an.  Man fied ¢8 quch
ab/ und madyt ein Kren dardber. So thue mans audy abfieden, in
Mepl einvibren/ und bachen/ man Fans audy in Oel bachen.
420, Dlatlece Placeifen su Lochen.
Sipgm foll bie Plateifen Tag und Nad)t/oder [dnger in einer Palten Lans
< gen weichen o gefchrodlen fie gar fhdn/und gebet ibnen die Haut aby
darnad) foll mans gar fdydn aufroafden; ein Werl im Waffer ligen laffen/
s3u Stucten fdyneiden/ und ein gute ABeil fieden laffen/ wie redit iff / die
DHaut absiehen / und fie yerbldtien/ und die Srdten Heranf 18fen/ darnadh
fie in ein Drindl thun/ und ein Arbeid:Suppen daran giefen/ und baryu
thun ein £0ffel voll geribene Semmelim Schmalf gerdft/ will man gerny
Fan man aud) ein Siffl mit réffen/und ein germiitenfeffer und Mufcat;
bithes aud ein mwenig gefchnittenen Peterfil ober Majoran oder was man
will daryu thun/ und fieden lafien/ darnady ein Studt Butter davanlegen,
g21. Placeifen auf CYiderlandifch su Eochen.
llﬁrrﬁrcnn die Plateifen/ 18fe die Srdten fauber darvon/ legs in ein
Schuifjel/ und leg Butter daryu/ oben beftrdbe fie mit griin gebackten
Peterfil. 422, Gefpickre SdhnecFen.
62‘5:95 bie Sdinecten/ pug fauber / fpicke ¢3 fdydn mie einer Fleinen
SpidJadel/ fiedtd an ein Spifl/ laf Gberbratten/ def der Spect
roflet werde/ vichts alddann auf cin Schiffel 7 (o ein BDutter brawn
werden/ fdhuite ibn daraufs und drud Lomoni-Safft dariber,
423, Schnecken in einer Sardellen Suppen.
O AUfche die Sardellen fauber mit Wein aufi/ jerflof und treibs dburdy
= vermifch mit Butter, Pleffer und Mufeatblibes filll die abgefottene
Scnecfen mit dem vermifchten Butter und Sardelen wider in die
Daugl/ und bratts wie gebrdudlich iff,
ma 424. G
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424. Gebaclre SchnecFen.
6%:& bie Scjnecen / 18§ fie auf den Hduflens und mafde fie geaen
12.mal/ al8dann gerlag ein frifchen Dutter/ fdyrite vie juvor Elein
gebadte SchnecFen mit Peterfils Peffer und Mufcatblibe darein/ laf ein
2Weil fberpreglen/ falls alédann wider in die Hdufel/ und gibs auf die
<afel. Beffer aber 7 wann du fie auf faubere Aufierns Sdyalen legefi/
und ein wenig auf den Roft bratieft/ und Lemoni s Safit darauf gieft.
_ 425 Recbs bachen,
g‘zﬁmb die Krebs/ wafche und fiede fie aby rvie fortfien 7 fchelle fies und
madhe einen Taig an mit Taiken s Mehl und Wein/ falke fie ¢in
wenig/ und giehe die gefhellten Krebs dadurdy 7 und Badye fie.
426, Gebachene Rrebs,
ﬂﬁmﬁ Krebs/ fiede und fehelle fie/ acks Elein mit Peterfil 7 nimb 4.
Apr/ frifihen Butter ) Salk s Imber und Mufeatbliihe/ rihr es
twobl unter einander / nimb Semmel / fchneid Schnittens fireichs darauf
und badys im Schmals.
437, Rrebs s Eiretl su machen.
ﬂﬁmﬁ_ gefottene Krebsfcheeren/ 5. ober 6. fioffe fie gu Pulffer/ thue ein
Seitl gute Mildy davan / ywing fie durdy/ nimbd 2. Ay /7 fhlag fie
audy in die Mildy / laf in einander fieden/ o rird s wie ein Apr:-Kdf/
fepbe das Waffer darvon / und nimb alsdann dasd Dide/ badye ¢8/ nimb
ein Hdferl/ thue ein wenig Wein 7 Smber 7 Peffer / Saffran und Nu:-
fcatblabe / audh Sucer daran/ fo witd e8 fein woblgefhmad / laf in
einander fieden/ und ridite dasd vorig gebachene Krebs : Eiterl auf ein
Ddller / und gief die Suppen dariiber/ fo ift e8 gut.
428, Brebs: Ofteien.
¥ DHue bie Krebs (ebendig auf/ nimb das beffe heranf / gerotirhe fie mit
~ Dieffer/and falbe fie/ thue audy Butter davein/ und thue ed in die Au-
fterufchallen; oder in ein Pleines Schiifferl/ et e8 auf ein Roft/ thue Kob-
len davunter/ [afi cin Eleine TWeil fieden/ daf etn Siippel bebdlt o fepn fie
recht. 429, Gefilire Rrebs.
t3:1:16 fdydne groffe Krebs/ fiede fie/ darnad thue die Sdiallen dar:
von/ hacde die Krebs mit Peterfil Elein/ nimd frifdes Sdymals /
Mufcarblithe /s Jmber 7 und Pfeffer/ Salh und geribene Semmel/ riibre
e$ wobl unter einander/ fiille ¢ in die Hilfen / fiet alioeg sroen gegen
einander/ leg fie auf den Roft/ begi'f mit Butter/ dy magft fie wobl 1
aud) an ein Spiffl ftecten / und mit Butter betreiffen.
430. Rrebs in einer Buttet:-Suppen,
6%{1:1! Die Keebs mit Waffer / Preffer und Salt / wie fie fem follen/
giefle die Suppen wiver herabs nimb ein Pfandl, tb% g:rcf)’es /
mals/ s
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Sdmalg / Fleifhfuppen/ Pfeffer und Mufcatblipe davein/ laf fiedens
lege Die Krebd in ein Schuiffel/ giefie die frifche Schmalsfuppen dariiber.
431, Rrebs: Schmalm: Roch.

53’3%1 nimbt Krebsfen fo viel man will/ fieds wie qebrdudilidh/ [6f

auf; / bann Semmelfhmollen nadh GBeduncen/ weids in ein fiife
obere Mildy/ wanns genug meidh ift / drudt mansd robl auf/ facte die
Krebfen und Semmel unter einander/ thue ed in ein Nein/ alédann nimbe
man ein frifchon Dutter/ laft ihn helf werden/ (chiitt dasd SGebactte darein
thue Gierviivg darsu/ und laf alfo augbrdctien/ bif es rdhrig wird.

412, Speiff von Rarpffen:Suntgen fie cinen Rranclen.

f,} 2';‘5‘.»1115 etlide Karpfens3ungen ganker auf dem Maul/ lege 8 in'cin

Sefchiry/ gieg Heif Waffer darauf/ fhab den Schleim Herunter /
wafdh fauber in Ealten Waffer aufi/ leg ein frifchen Butter in cin Reindl
ober Schiifiel 7 bie Fungen darauf/ fhneid Lemonic Schellen darauf/
ftrdb SemmelbrS§l daraufs thue Mufcatbliihe daran/ laf alfo fhin
mciff fieden/ mann du ed wilff geben/ fo drucke den frifchen Lemonis
Saffe dbaraufs und gibs.

433. Speifi von Jyechren:Lebee und Rarpffen-Blaccer.,

’,J}“jmb die Karpffen-Blattern 7 und Hechten-Lebern /7 berbrenn ed in

einer Pfannen/ puf fauber den Schleim ab / fchneid die Blattern
toie Flek / und die HechtensLeber darunter/ laff ein Hechten:Leber gans
in dte Mitce su legen/ mannsg gefotten fepn/ und will mans anvidytens
fo brenn 8 mit geribenen Senelbrofl eins fhneid griinen Peterfil daran/
eint roenia Mufcatbliife und Saffran/ wilff du es8 fduren mit Lemonte
Safft/ ftehts bep dir/ wann mand anridyt muff du vorbero cin twenig
frifden Butter daran legen 7 vaf ein guten Sefdhmad Hat.

434- Sleck von Sifch {1Tagen.
q’}fﬁmb den Sdyaiden<Maaens puss ithn fauber ald du Eanft/ veib ihn mif
* ¥ Sal/ fdhneid ihn wie Jleck/ laf ibn weich ficden/ thue die Fled it ein
Reins gies Aebeidfuppen darvans breinns ein mit Nebl/ thue Mufcatbliihe
Dargu/ Saffran/ Jimmet/ ein wenig Ndgerl s geribene frifche Cemtoni:
Sdyellen ¢ Jucfer und Lemoni-Safft / alddann nimb die Mild) von den
Karpfen/1uberbrennsd/ hernadh welf e8 im MundsMehl/ bad)s fdhydn gelb/
mwann dut es antridhfi/ o leg die darauf/ wann du wilf/ dafi beffer foll fepns
fo fchneid eingemadhte Citronen wie Fleck/ und {frdhe es daraufs ift gut.
435. Gebractene Aufieen,
5‘;22!&)3 fie auf/ puge das Scymar e darvon / ledige fie von der Shals
“¥ lens gerotivg mit Preffer und Mufcatbliibe/ bratte fie mit Butter

oder Baum: Oel/ wann jie cin Sud gethan/ drude Lemoni: Safft
darguf/ und gibs.

" 3 436. Ein
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436, £in rate §ifch: Obli 30 machen.
Gﬁn balben gefeldyten Hechten die Haut hinweg: und Eocht an die Stell,
8. Kleine Sdlbling blau abgefotten/ und gans laffen.

2, Retnancken gefeldt / die Haut darvon/ und tberfotten,

4. Spifl Rceiterl miffen gang bleiben / aberfotten die Haut darvon,

4. Brigaen ju vier Thell gerfhnitten,

4. Bidlbdring/ die Haut und Srdtt weg s auf dem Roft im BVutter
laffen anfauffen. i :

4. Frifche Hidring in 4. Theil gerfdynitten/den Kopff hinweg/und gebachen.

6. Dalbpfiinvige Bregens Hedhten blau abgefotten.

1. Seitl Grundl blau abgefotten/ in Butterfuppen gemadyt.

1. Seitl Koppen in Mehl Bachen.

§. Kleine Rutten blau abgeforten/ im Butter gemadht.

6, Klcine Linguateli quf dem Roff mit Wepl gebratten,

6, Jiberl/ waljhe Fifch bleiben gans 7 in Dotterfuppen.

3. Kreudir weiffe Violen wberfotten /s die Suppen mweg.

6. Sreuser Walfche Kdften gebratten und gefchellt.

4. Kreuger Sted- Rubel gang Pleine weiffe / wberfotten.

Kleine weifeDuben gervtirfflet gefdhnitten/und im Sdmals braun ?erbﬁ.

6. Kreugier Kl Proculi dberfotten 7 und im Butter Fochts gang gelaffen,

3. Krenger fchonen Bafternat uberfotten/ und im Mep! baden.

2. &tud Cardi iberfotten; im Butter angelofen/ su Stidl gefdhnitton.

8. Kreuger geputen Pdperl aberfotten / und weif laffen.

4. Kreuser Zeler dberbrennt/ in vier Theil gerfchnitten 7 in Dotterfups
pen gemacht. i : :

4. Bifch! Venidhl7 der Pleineft / mie er im Winter wadfet/ in warmen
Waffer anlauffen laffen.

4. Biifd)! Spargel 11berfotten. :

30, @d)ncf!m gepust und gebratten an Spiffeln ohne Haufel, darauf
geleqt.

6. Kreuger Dateln gefotten.

1. Bierting Capri darauf gefrdhet.

1. Bierting Olivi/ die Kern weg/ darauf geffrdhet.

1. Hald Pfund Flein gefalsene Meer-Spinnerin aufgetvaidyen / ein jede
muf befonber ganger gebadyen merden, damit fie trauft bleiben.

1, Halb Pfund eingemachte Wdlfche Krebfels die miiffen bachen werden
fambt den Schellen.

1. Gute Hand voll Arcopholi, die Sdyelen gepust, bldtlet gefdnitten,
tm Butter gerdft/ oben davauf gefirdbet.

1. Hand voll Jiberntffel und Piffasi aepugt/ daviiber Beffrdpet.

100, ns
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100, Auftern aufgeldits in ¢in Reindl im Butrer mit Lemoni Safft ges
toft/ oben darauf gegoffen s aud ein Cefali bavauf gelegt.

Difes gebdrt allesd auf ein Schiiffeli fdhdn ordentlich aufaerichts die
gefeldhte Fifch in die Mitteny die andern aber herumb/ die Eleine Saden
miifien befonder inReindl gemadht mtrbcmauﬁ%enoﬁun dasGiefeldyte Fan
man drep oder vieverley sufariien legens bamit dle Speif von den geraudh-
ten Fifchen Eein Sefchmad befomme/ mit linden Gervirs abgerotirft/und
von Den Fleinen Sadyen die Suppen jufammen, und dariber gofien.

437. Wieer: Spinnen 3u Eochen.
QUE fie Tag und Nadyt im Waffer ligens hernady in einer fubtilen Lauts
~ aen audy Tag und Nadyt 7 fepnd fie gu Hart/ mad) wider ein andere
fubtile Cang/ wann fie weidy genug / legd wider ein Tag in frifd) Wafz
fer / Bernach Bratts tm Butter/ odber Baum: Oel/ gemwiirg mit wenig
Sals und Pleffer 7 druct Cemoni-Safft darauf/ und gibs.
438. JHaufen/und allerband andere Sifd) 3u mariniven,

Retlich fchneide den Haufen im Stuct eined Fingers did/ falg ihn
vecht / fied ihn aber in Wager und Efjig/ doch daf der Effig vors
fihlagt s lafi ibn Balt werdeny leg thn in ein Vdfl oder Weidling der
glafict/ fo offt ein €eg Haufen; jededmal Corberbldter, Nofmarins Pfef
fer barauf/ alsdann gicf Efig daran/ daf er dariber gehet/ wann
du ihn auf die Tafel gibeft/ Lanft cin roenig Baum:Oel dariber gieffen.

Alfo Eanft Hedhtens Fevchens Sdubling und Schlepn madhen.

439, Auf cin andere Yianier,

6fibmib den Hatfen wie oben/ laf ibn cin Weil im Sals ligen/ be-
fireidy ihn wobl mit Ocls leg ibn auf den Roft / und brat ibn jchon
t8flet 7 Dafi er nidhe verbrenne/ wann ex gebratten: leg ibn in ein dpl
mie oben / fo oft ein Leq HDaufen s Mufeatblibes Nagerl s Preffer/ ez
monifdyellen) Sorberbldtter und Rofimavin darywifhen/ bif fo oft/ bifs
pas Vafl voll ift/ Hernadh begieffe ibn mit Baum - Oels fihice Cffia
daran/ und befdrodr ibn wit etwasd / oder fchlage das Vdfl su/ Panjt
ibn alfo bebalten / oder verfdyicens wobin du wilff.  Alfo macht mans
audy mit den Hechten s Ferchen s Salbling/ und andern guten Fifchen.

FWon allechond 3§ achen,

440, Runft/ allerhand Végel einsupaigen/ daf fie fich lang
bebaleen Laffen.
X Ritlich muf man die Vigel fauber_rupffen und puben/ vie KOpF
t%;j und Srampel abfhneiden/ und basSngeweid heraufl nehmen: bers
=0 nad) fe6 ein faubers Waffer in cinem Keffel oder Hafen gum Feuer/
wann
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