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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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wann das Waffer siedet/ so wirffdie Vögel hinein/und laß nur ein Sud
thun/ darnach nimbs herauß auf ein Brct/ damit das Wasser absincket/
darnach nim ein höltzernes Väßl/ darnach duVögrl hast/ und legs voll an/
saltz es/daß sie recht imSaltz seyn/leg ein wenig zerstossene Cronabethbeer
darzwischen/ gieß ein mittelmäftigenEstig daran/das über dlcVögel geht/
und vermach es/ wann du essen wilst/ mach das Väßl aus/ und brats.

44». Die Schweiyer-B,äß zu machen.
OlRstlich im Sommer/ wann man zu der Nacht melcken thut/ und die
^ Milch in die Strüßl seyhen thut/ so muß mans schon den andern
Morgen frühe abräumen/ ist es aber im Wmter/ tan mans dreyTäg
stehen lassen / biß mans abräumt/ hernach nimbt man dieselbige Milch/
und thuts in einen Kessel/ den man hencken tan/ und macht em kleines
Feuer darunter/ daß die Milch ein wenig wärmer wird/ als sie von
der Kühe kombt/ hernach dra'het mans weg vom Feur/ die Lup hinein/
darnach man vielKäß macht/ muß die Lup auch sepn ; wann aber die
Lup neu ist/ so nimbt «an weniger/ als wann sie alt ist/ wann man hat
die Lup hinein than/ so rührt mans mit dem grösten Abraum-Löffeldurch
einander/aber nicht aus dem Feuer/ hernach last man den Löffel darin¬
nen schwimmen/ wann der Löffel stehet/ so ist es zusammen gangen; her¬
nach thut man mit dem Löffel das Schändliche/ so oben aufschwimmet/
herauß schöpften/dann die Lup ist auch offt oben/ hernach mit dem Löffel
ein wenig/ so die zusamen gangene Milch zerschnitten/ hernach wider auf
das Feuer/ und rührts mit einem Spul alleweil aus der Glut/ biß es ein
rechter Topffen wird/ und sich zusamen setzt/ der Topffen muß gantz hart-
let sinn/ wann man rührt/ und hernach den Spul herauß/ und daß in der
Mitten kein Topffen mehr schwimet/ daß man gar nichts darvon sihet/so
ist es vest genug/ hernach greifft man hinein/ und formirt darinnen ein
wenig den Käß / und hebt ihn herauß aus ein Stein/ hernach einen höl-
tzernen oder blechenen Reiff darüber/ und wider einen Stein darauf
geschwärt/ und in ein oder zwepen Tagen gesaltzen/und so etliche Tag/
alle ändert«Tag/ hernach offt sauber abgeputzt/ und also ist er fertig.

442. Wie man aber die^up Zu disem Räß machen muß/ ist also.
ORstlich nimbt man von den Kälbern den Magen/waschtund säubert sele
^ bigen fieistig/ hernach blast man ihn aus/ und behalt ihn/ biß man ein
Lup machen will/ nimbt man diser Mägen 1. oder 2. darnach man viel ma¬
chen will/ und thu es in ein kleines Wände!/ das untersich ein Zäpffrl hat/
daß man die Lup tan herauß lassen/ wann man 2. Mägen nimbt/ so muß
man ein Hand voll Saltz nehmen/ nimbt man aber nur einen/ so nlmbt
man halberTbeil soviel,
darauf/ und laß es an einem lablttenOrth stehen/ daß er nichtzu kalt oder

zu
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zu heiß ist / also ist es fertig. Den Käß muß man ein drep Wochen saltzen,
oder nur alle änderte Tag / und sauber putzen mit Wasser. prob»mm
eK.

44). Die yuren geselchrenRasiraun-Schlegel zu machen.
svRstlich nimbt man diezwep Schlegl/und saltz es gar wohl/ absonderli-
^ chen wo die Faisten ist/da muß man recht das Saltz hinein stecken/dar¬
nach thuts maus in ein Schaff/ undgiestalleTag die Sur herunter/ und
wieder darüber / und lastS s. oder 6. Tag also ligen / oder noch etwas län¬
ger / darnach hencks in Rauch/auch s. oder 6. Tag/sie messen stättigs mit
Cronabethstauden geselcht oder geraucht werden / und man muß osst dar-
Zusehen/ daß sie nicht zu wenig noch zu viel seyn/ sie werden grab drucken
und vest / wann sie genug seyn. Sied ein / laß ihn kalt werden / wann du
wilst/ schneid Stücke! darvon/ mach ein saure Milchram-Suppen darü¬
ber mit Capri / laß auss einer Schüssel ein Weil sieden.

444. Gammen aufsein neue Manier zu selchen.
ARsilich / laß es fein wohl saltzen/und in ein Schafflegen.und 8. Tag öe-
^"schwären/ oder auch nicht solang/ und alle Tag einmahl die Sur ab-
giessen/und wiederumb darüber/hernach nimbt mans/und sied sie in einem
Kessel/daß sie hipsch Weite haben/in einem wolgesalßeneu Wasser / so lang
«ls man ein Kälbernes Fleisch siedet / darnach thut mans herauß/seyhet
das Wasser ab / und hencks in Rauch / und rauchertes mit lauter Crona¬
bethstauden / die dörssen über 6. Tag nicht selchen / «in oder zwey Tag/
mehr hat es nicht aus sich / man muß sehm / wann sie genug seyn.

44 s. Gerauckerre Würst.
MsImb ». Theil magers schweinesFleisch/einTheil magersRindfieischO
«^ ha<Ls gar klein/saltze es mit einem gerösten Saltz zimblich wohl / dann
nimb klein gestoßenen Zimmet, Nagen / Imber / ein wenig Muftatblühe/
Muscatnuß groblechtzerstossen/Pfeffer/misch unter gemeltes Fleisch/ daß
wohl untereinanderKombt/ nimb ein gerauchten Speck/ in Mangel dessen
ein frischen / klein gewürfflet geschnitten / darunter gethan / ein wenig mit
rothen Wein benetzt, in die Brattwürst,Därm gefüllt gar vest und gut /
mit Spenadl gestupfft / daß kein läres Örth in Därmen bleibet / sonsten
werden sie gleich schimplecht; die Darm müssen nicht naß/ sondern fein
trucken seyn/wanns alSdann gut und vest eingefüllt sepn/so bind mans m.t
einem Spagat an beyden Orthen zusammen / und an ein Stckngleinhen-
cten/nur der Spagat/ die Würst aber müssen mit beedenEndübersich/
und z. Tag am Lufft lassen trückern / hernach in Rauch gehenckt / und gar
kühl abselchen lassen / die Wurst gehören unter die Arthen deß sauer
Kraut / Kshl / Olle« / können auch roher geessen werden.

n 446.3er,

!
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446. Zerbelari-Wurst.

?s>Imb von einem Schwein die Krumppein / oder Seiten-Brätl / welche
^ ^ nicht faist/sondern gar brätig seyn/ leg sie auffein saubers Brett / laß
an einem lüfftigen Orth 6. Tag stehen / zu 12. Pfund Schweineunennimb
2. Pfund Rindfleisch / laß es ingleichen also trücknen/ wie das Schweiner¬
ne / hacks hernach auff das kleineste / doch das das Geäderwerck / und das
Zähe nicht darbeybleibt/ wann nun alles gar klein ist/ so nimb frischen
Speck / der in deß schwemm Fleisch Alter ist/ schneid ihn gewürffelt / in der
Grösse wie ein Haftlnuß / mische eS unter das gehackte Fleisch/daß es wohl
faist wird/und der geschnittene Speck fein hipsch darunter herauß lchauet/
hernach stoß Pftffer fein grob/daß die Körnl gleich halb seynd/und saltze sie
zimblich wohl/ nimb fein grosse rinderne Darm/ die sauber putzt seynd / laß
ein gute Zeit in Wasser ligen / daß sauber seynd / damit kein alte Faiste da¬
ran klebt/ trucke die Darm mit einem Tuch auffs beste/ füll hernach das
eingemachte Brätlein/ so gediegen undvest/ als es möglich/ wannder
Darm gleich zu Zeiten zerspringt/ daß man einen andern nehmen muß/
seynd sie doch nicht zu vest angefüllt/ sondern je oester/ je besser/ und wo
ein Lufft in dem Darm ist/ so stich mit einer subtilen Nadel darein/ als¬
dann binds mit einem starckenSpaget, so vest es möglich ist/ und mache
die Wurst nur Spann lang/hencks auffein Stängel/ laß ein rösches Feuer
machen / und von weiten übertrücknen / alsdann hencks in Rauch/ laß aber
gar kühl selchen / daß sie gleichsam nur von Rauch und ^ufft geftlcht wer¬
den / und mache alle Wochen ?. mahl von Cronabethstauden einen Rauch
darunter / laß also 4. Wochen / oder länger selchen / beHalts an einem lüff«
tigen Orth / und schmiere sie mit schwcinen Schmaltz an / wanns im Som¬
mer gar heiß ist/ daß sie schmäckig werden / so mache sie in ein Aschen/ und
schwäre sie mit einem grossen Stein / so bleibens gerecht.

447. wie man die lvestphalische Gammen machen soll.
/yRstlich laß die 2. Hamen von dem Schwein fein gantz und rund herauß
^- nehmen/daß der Speck wohl tu rnig/darnach nimb ein Pfeffer/ stoß ihn
sein groblet / nimb Wohlqcmuth / gieß ein guten Essig daraujf/ laß Mat¬
chen/hernach nimb Rindfleisch ineinSechtel'Schaff / undlegezweyLeg,
undsträheWohlgemuthdarauff/ und Pfeffers auch/ saltzedieHamengar
wohl/und wann du die Hammen auff das Fleisch gelegt hast / so lege wider
ein Rindfleisch darauff/ beschwärs gar wohl / laß an einem kühlen Orth
14. Tag/ hencks darnach auff ein Stangen in Rauchfang / laß also;. oder
4. Wochen selchen / nimbs hernach / und hencks an lüfftigeS Orth /wann
«ans recht selchet/ so bleiben sie etliche Jahr/wann du es wilst sieden/ so
Wickels in ün Fetzen ein / sieds in halb Wasser und Wein.

448. Ochsen-
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448. Ochsen, Zungen / ganye Gänß und schwemene Gammen

einzupaiyen / daß schon roch werden.
H>Imb rothe Ronruben/Weinschärlingsieddie Ronruben/schäl sieunb
^ ^schneide sie Schnittlweiß/ die Weinschärling stoß gar klein/ nimb guten
Cßig und Saltz / und so osst ein Leg deß obbemelten Fleisch / das man ein«
paitzen will / so offt Saltz/ rothe Rüben und Weinschärling daraus/und
fein mit einem Pfriem zerstochen die Hammen/ Zungen oder Gänß / ehe
«ans einpaitze/ wohl das Saltzhineingeriben/und wohl geschwärt/und
ost umbgetehrt/ daß die obbemelte Säure sein darüber gehet/im Som¬
mer «in kühles Orth / im Winter aber in der Wärme/ daß dasSaltz wohl
hineingehet/ z.oder 4. Wochen stehen lassen/und hernach in Rauch ge-
henckt/ «it Cronabeth- Holtz offt geräuchert und fein vermacht/daß der
Rauch w ohl darb ey bleibe t / und schön roth werden. ____________

ton allerhand l^ncklten und eingemach¬
ten Sachen.

449. wie man Zucker läureen soll.
l Uf ein Pfund Zucker / nimb ein halb Seit! Wasser / tl)ue beydesM
l sammen m ein Pfann/ laß anfeinem Kohlfeuer zergehen/und wan

es anfängt zu sieden / so thue das Weiß von einem Ay / das zuvor wohl
geklopfte sep/ daran/laß mit einander sieden/ faimbe das Unsauber fieis-
sig herab/ sambtdem Ay/und laß den Zucker noch ein Weil sieden/biß
das Wasser fast eingesotten ist.

450. H<5nig zuläurern / und Frscke einzumitcken.
5s>Imbein gutTheil Honig/ setze ihn aufs Feuer/ in einem Meßingen
^ ^ Kessel oder Pfannen / die man zum einmachen braucht/ saime es alle«
weil fleißig ab/ rühre es um/ damit es nicht anbrennt/wilst du wissen/
wan das Honig genug gesotten/ sonimbeingantz Hüner« Ay/thueesm
das Honig/fallt es zu Boden/ so ist es nicht genug gesotten/schwimetes
aber/so ist das Honig gerecht vor die Frucht. Nim die Frucht welche du
wilst einmache/schäle sie/etliche muß «an zuvor siede/alsAepffel und Biern
und was dergleichen ist/ die andere/ alsWeixel/ Kirschen und derArth/
darff man zuvor nicht sieden/welche man zuvor sieden last/ muß man wohl
abtrücknen lassen aufeinen Sib/und darnach in dem Honig sieden lassen/
und ohne Unterlaß abfaimbt.Wilst du wissen/wann es genug gesotten/
sonimbeinzinnenDa'ller/ laß etliche Tropffen darauffallen/ halte das
Däller anfdie Seiten/ ist es/ daß die Tropffen fest steh,» bleiben/und nicht
abrinnen/ so ists genug gesotten wo nicht so laß es länger sieden/aufdise
Weiß kanst du allerlep Frucht in Honig einmachen.

n » 45'Wie


	Seite 93
	Seite 94
	Seite 95
	Seite 96
	Seite 97

