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Decohte Lffen,

Eine Suppe von Lerchen mit
¢iner Colli,

B che evfilicy die Lerchen veins
& und blanfchire fie/ gib ihnen in
>~ brauner Butter eine Colleur/thue
fie in cinen Lopff/ gib Soeft und Boullion |
Davauff/ lege einen BValfiernachen umbd efs |
ne gelbe Ribe mit darein | audh ein pagr |
Negelfen und ein wenig gantse Mufcas
SenBlumen | imgleichen ein paar gante
Siwicheln/ und mache eine Colli von Mans
Deln [ nim ein wentg Fleifch von einer ges
bratenen Hiner Bruft/ ftoffe es fein durch
Dafi ¢8 ganfs flein witd/ uud mache eine |
Colli barvon /hernacher fthneide Brodtin
die Schunffel/gib Boullion davauff und richs
fe Die Levchen an/ gib den Colli Darfiber
fo ift esgut. £l
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Eine Suppe vonjungen Hiinern.
SERN{Elh mache die Himer vein und fiil-

lefie mit guten Frafeh/ blanfchire fie
- und thue fieincinen Keffel/ gib guteBoul-
- Lion davaufF/ nim ein wenig Spedt] fieck
Negelten davein 5 Hevnach nimb Sel
 levey und mache ibhn vein/ {hueide das
. Weidhe berunter | und blanfchire ihn/

thue ibn in einen Topff/ g¢ib Boullion

5 davauff und laf ibn fochen/ denn fo nimb

; junge Crbfen/ foche fie aus und gib fie in |
1 cinen Zopff/ gib auch gleichfals Boullion

| Davauffund laf fiefochen hernacher mas

¢he diePitrete [ nimb Crbfen | Lacktufe/

{  Kevbel) Bafilicon | eterfilien] Manran/

- Negelfen) Muftaten Blumen | Spect/
- Gemmelvinden/ Swicheln) Sauvampfey/
- Gdpampion ) laff es Eochen | daf ¢8 gay

- 1itd | beenach fiveich ¢ dureh ein Har: | g
 tuch/ und thue esineinen Topff: fhneive | |
auch Surcben in der Mitte von eimandey)
blanfchire fie/ gib Boullion davauff wnd

laf fic bochen [ Denn fehueide Semumel in |

die Schirffel | und gib Boullion darauff/

lege Die SHimer davein/ dann gib deyw
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I Beflevey dariber [ imgleichen mif vew

. Gurdengarnire die Schirfiel] o ift ¢s gut.

_ Cine Suppevon Endfen..
A Imb die Sudte fpicke fie mit grofien
v Spect/ gibibr am Spieffe eine Col-

b 3‘ leur, dann thue fie ineine Cafivobl-Prans
M ne/gib Boullion davauff 7 laf e focheny
B Dann brenne ein wenig braun Mebl dars

an /laf fie fochen/ nimd Speck/ ftect Nes

gelben  daveiy/ Salbey wud  Prefferf

thue Das darbey ein und laf fte gar fos
chen/ nim ferner mager Spect| (chneide
- e8 in Stviemelen/und thue esauch daryu/
* wanu dudie Suppe anvichteft/ o garnire

A {ie mit dem Gpecke/ aber du muft Ritben
S in IBhFel fhneiden) und laf fie mit den

ple  Cndten gar Fochen | und wenn du fie ans

i vichteft fo gib vie Ruben davitber/ und

garnirte ie Schiiffel mit dein Spect (0 ift
w8 guf. ‘

i Cine Suppe.von jungen Tauben.

it <SENMich mache die Tauben veine und

~SZhenge fie ein/ blanfchire fieund thue

g0 fie in einen Keffel] gib gute Boullion davs
~ A 2 anf/
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auff/und laff ffe gar einfochen/ Dann ning |
RKelberprie] Avtichocken/ Murcheln/ mas |
che ein ragu darvon/ num Piftafhen/enn
du die Supye anvichien wilfi/ fo gib ten
ragu daritber und gib guten Schit davanff |
und garnire die Schirffel mit den Piftas |
fehen fo 1ft es gut. ,
Eine Suppe von Macheronen,

\1} It evftlich die Macheronen , fod:
oViche fie vein ab [ thue fie in emen |
Keffel | gib Boullion davauff und thue
Beefer /| Salfs und Mufcaten - Blhumen
Darbey /und laf fie venn gar fochen dan fe-
fi¢ 2.00¢er3. Hiner damit einy/ und vichte |
fie an/ und lege die Hiter in die Mitte/
und begicff fie denn/ man fan wol Fleine
Simer nehmen/ nue befivene man fie mit |
Fermifon- Kafe o gevieben | und eine |
aanfse Semmel in die Mitte/ o ift fie guts
man garniret fie mit Avtfchocken,

CEine Suppe von Sappaunen,

\t} S erftlich 2 Cappannen) mache fie
aWrein 1nd beugefie / und blanfehire
8¢/ ninm guch Eleine Huner wud wache die
s




Wm surechte wicfonften uud thue fie fn einen
mge . Keffel/ und gib Boullion darauff] thue auch
g~ eint Stk Spect bey efn mit Negelben
qg und gangsen Diufeaten-Blumen/ und [af
mf  Das Fochen/ nim Ddie Beuft von 2 gebrates
Y | nen Himern/ hacke fie Elernalsein Hafche/
= und die Kunochen frofie in einen Mdrfer
~ gang Elein/ und mache etne Colli dDarvon/
~und fiveich 8 denu durch e Haavtued/
o Dann nim Murcheln und Schampion/
et Srebsfchmwdnte  und Kdlbevpriefs und
fig.  pasfire Dag an Ragu und garnire Die
e Suppe damit/ und vichte ficdennan und
wie  lege bie Capaunen in die Diitte/ und die
igfe.  Eleinen Hiuner nmb Her/ und garnire fie
nm__el denn mit den Ragu und ¢ib die Colli day»
1iber/ aber von den Knochen evfi/ o 1ft fie
ol gut/ und fivene Granat: Apffel- Kernen
e Davitber her/fo ift ¢S gut.
guts Eine Suppe von Fafanen,
: ' Jm erfilich vie Fafanen und Feldt:
Vhtiner madye fie teinund bdge fie ein/
- 1D fpice fiemit groffen Spect/ und thue
i fie i einen Keffel und gib gute Boullion
o vavauff und lag fic gav Eodhent | macheed ab
' v a3 mit




i : e (6) B " |
it Dfeffer | Mufeaten- Blumen [ und -
i Stycke SpecE/ fiect Negelben davein
und thue es dabey und mache einen gitten
 Soeft und gefpiuckte Ratberprief /| vud
' 8ib 1hn eine Colleur, heruad) fo gib die
- Soeft davauff] und laf fie gar Eochen/ vich-
| te fie Dennt an / und lege die Safaren in
. Die Mitte | und die Feldthimer nmbbher/
| gib Soeft davauff und garnire den Kl
( beeprief umbher [ und fivewe Granats |
| Avtrel=Kevnen davitber her/ oiftfiegut.® |
it Cine Suppe von Saffop-Kohl. |
BLanfchirc den Kobl uud gib heif Wafz

¢ AP Davauff und laf ihn aufFfochen und
| brenne brawn OMebl davan/ in dag Miehl
| thue Swiebelnr | und laf fie gar fehibsen/
thue aud) cin wenig Gewints dabey ein
| Daff ed einen Gefchmact Hat/ und vichte eg
- anund lege eine Semumel in dex Mitte fo
it fiegue. - ' 4
. Cine Suppe von grinen Eebfen
<. mit etner Sans.

&%‘:{m evfitich die Srbfen uad mache fie
i aufy vie groffen alfeinund die fleinen
Trladed - oudh
i ; |
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aud) alfein und auff die grofien gib Boul-
lionund laf fie gav Eocher und froffe fie #nt
eittenn Morfer und paflire fie durch ein
Haaruch [ und thue fie in cinert Topffy
das ift vie Pirve [ und die, Eleinen Crbfen/
paffier fie an Ragu und nim cine Sanf/
mache fie vein und boge fie em und blan-
{chire fie und {picke fie mit groffen Spect
dutd) [ nud [af fie gar fochen i1 Boul-
lion 7 aber die Fligels Hald und Kopff
mifen auch mit gar, gebocht werden/ vich-
te fie an und garnire die Schufelmit deyw
Flirgeln fo ift fie gut.

L Eine Mufhel - Suppe, ,
' St evfilich die Mufcheln und wafche
DIV (te veint [ puise fie und laf fie meift gar
fochen/ siehe fie bevauf und paflire fie
an Ragu nnd ¢ib von den Waffer da fie
in gefocht / Davanff [ und mache braune

- Butter/ und Rinden vou Senunel und

[viebeln | Tiemian und Cetevfilien/ ein

paar gange Nefelfen | und Mufeaten

Biumen | und laf 8 yufarmen fchoifsen

und thie dag su deit Waffer ein und lag

¢6 fochen [ Das ift die Bullion | und ftm’cg |
, ¢
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demfelbigen Gemite ieder ab tvie jus
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8 dyrd) efn Haartuch] dann o lege cime
Genumel in die Mitte/ und richte ed days
ithet an/ und die Schirffel garnire mit J

ben Schyalen fo ift ¢8 qut.
Eine Pafiete von Hafen,

- S§RNfilich nim die Hafen | fhneide die

~8& Rniochent beraus und fpicke fie mit
groffens Spect/ e8 wuf abey sufoderst mit
Pretfer und Salfy abgemadhet werden/
Berntad) margenire fie 6 Stunden und

{thueide Swiebeln in Scheiben/ gantien

Limian 2 odet 3 ganfie Negelfen | gans
e Mufcaten Blumen | Petfer und thue

-Das bey die Hafen ein/Hernach macheeiz
-~ nen guten fefien Teig von Weitsen Miehl] |
und uin Spedt fioffe 8 gangs Elein/ uud

nim ein oenig Nieven Talg dagu ftoffe o8
gufammen Flein und wenn ver Teig fers
tig ift/ 1o lege Das Spect oder balb Speck
and halb Butter [ und lege es auff dens
Boden/ und mache esab mit Salty/Rof:
mavien/ Lotbesnblitter ) Tiemian/ Bfefs
fer | RNegelben) Mufeaten Vlwmen ) und
lege die Hafen davaufF/ und madhe mit

vor/

= e b R b, R T e S o R g ey ) BB (s ST




B (9) -
ot [ und lege den gefioffenen Spect davs
auff und madhe fic wieder fein yu/ und {
la§ fie bacten 7 Stunden.

Cine Paftete von Lacdys Fovellen,
KBRRMich nim den Lachs von unten |

I SSPauff aue und margenire ihn) und
| Eebre ihn offte wmb/ Denny mache einen gus
- ten Teig von IWeifsen MDiehl und tretbe
gl ibn aus | und lege Butter auf den Leigl B
‘mache es ab mit Regelfen/ PfefFer/ Mu- &
L featen Blumen | Timian/ Mayran/ ein |
- wenig Bafilifum | Salbeye | Salfy/ Lov: 8
. bern Blatter/ Rofmavien / und mim Buts &
[ ter [ und von alfen Getvlwize thite Davein/

und Enete fie durdheinander/ und lege fie

f dem Cachs in den Baudh daf er nicht
C verbrenie | und fege den Ladys auff die

WButter ] und mache fie wieder ab mit

- Den vorigen Gevitrte [ und fchneide eine

%ittron i Scheiben und lege fie auffden
achs berumb/ und lege Vutter wieder
davauff nud laf Hidbfch Daf ed alfertves
gen gleich it/ und madye fie denn s
mache ibr eine gute g[afon und laf bﬁe :

; s o LT lie 3
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¢+ Dbaclen 3 Stunden und mache denn eine
| Gocft/ brenne ein fenig braun Mehlund
- thue 3wcebeln und ein Paquet on allen |
¢ Geurfse davein das in der Vaftete ift
und-em Spelte Kuoblaudy/ und gib denn
. Waffer daryu und Wein fovicl Daf genug
1ft/ und laf Das ¢in wenig einfochen/und

fiveiche dureh ein Haavtuch und lag ihn

- noch einmabl aufffochen und gib ibhu in

vic ‘Paftete {0 iff ¢ gut/ du fanft fie Ealt

L geben ober arm,

Eine Pafiete von @d)incfen{

«Sm einen guten Schincken o gut
W alg du ihm Eriegen Eanft [ lege ibnin

Waffer | gib offte was frifihes darvauff] |

laf ibns Tage fichen in Waffer/ denn
foche ihn 2 Stuaden) nim ihu wieder heys
aus [ laf ibn Ealt oerden/ nim Spect der
aut ift / ftoff ihn Elein/ mache ¢inen g
fern Leig von Weifsen Mehl/ fefse den

- Zelg auff o grof als ber Schincen ift/

nim den gefioffenen Spect/ lege ibn auff
et Boden [ lege BVarde auff den Spect
mache ibu ab mit geﬁomnengsﬁufc%t[m

: Paifie
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fb Blumen] Nefelfen) Bfeffer / Timian/
bon Mevran | Satbey | geftoffen Sancel/ Flets
it e Sittronen Schalen/ lege den Schins
i cten Daran(f/ fege Spect aneinandet odes
S Butter Daf e8 allertvegen vecht voll witd]
ot gache e wicder ab it den vovigen Gl

W sonives | und mache fic denn wicder ju/ la

S fie fochen To Stunden [ denn num Kl
satee Derflifie und die Kuodhen da {ie die Boul-
I Jion von Eochen/ und thue fie mit den Fifs
 fen ineinen Keffel /uud gib Boullion davs

- auff oder Wafler und laf ¢8 gav fochen/

ks and gib ein fwenig Wein und e¢in wenig
iE Chig dazw und Gewiws/Negelben/ Mus

i featen Blumen/ Preffer/ < imian/ Sitrons

Schalen | Lovberblatter /| Rofmarien/

i Salfs] und laf ¢s fave einfochen/vaf ev
Wil feehet toie ein Schalle/ und fireichs ourch
i einy Haartnch/ und gib ihu in die Pafte:

!; p

]

1@

|

iof o

wl el mache fie allesoegen fefte 31/ und laf

fien g}{

fie ftehen biff Du fie braucheft/fo ift e gu.

Eine Cnglifhe Poaftete su maden.
ek einen guten Savfch von Kalbers
braten | und Nisven Lalg/ f)acfé ¢s

¢in
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Elein und mache es ab mit Timian/3ies
beln | Petevfilien | Nelelten | Mufeat-Blue
wmen [ Sucker [ geftofien Saneel) Salty/ ha-
cfe ¢8 durcheinander/ wenn der Far(ch

fevtig ifi/ fo nim Elein und groffe Rofinen.

menge fie unter den Farfch [ bernach ma-
che cinen guten Butter Teig | treibe ein
rundes Blat aug/ fefe einent Rand dat-

-auff vieveckigt/ thue den Facfeh davein/

bu tanft wol ein wenig BVutter unter einz
legen / macdhe fie fein yur/ und mache einen
Soeft/o ift fle qut/ in den Soeft miten
Eleine und groffe YRofinen und Succade
it ¢in.

€ine Paficte von Hammelfleifdy
mit Schincken gefpicts,
%%ﬁh’d) nint efne Hanunelfenle) und
~SA{chneide die Kuodjen beraus und i
¢fe e Dalb mit Spedk und Hhalb mit
Sdyincten durcy/ dann mache einen Teig
foi¢ juGeldehimern nnd mache das Fleifch
fein ab mit Gewitss [ und fhneide den
Schincen was aberbleibet in Fleine breis
te Stucen/ und lege die mit i die Pa-
| ftete

MR T N VY SR e
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- feete Derwunb/ und fioffe etwad Zalg und
&t Spect | und lege es auff den BVoden/ und

m%' Hecnach dDas Fleifch/ und diber das Fleifch
o and) etroas/Butter als fich geddret/ mache
L fie g1 und laf fie backen 6 Stunden danu
L mache eine Soeft Dagu/ und wenn du fie |
L anvichteqt 0 gib Den Soeft davitber o if
- esgut.

S ncermety.

L Duner mit Sdyinden {afchire,

Nim exftlich gave Schincterr und die

~ Qcber von den Himern/ uud ein tenig

Gpect und Schampionen und ffoffe ¢ in

einen Morfer und mach ¢8 ab mit Ge-
ot als fonften und ein wenig Seme |
el und ¢int paar Eyer wiud fafchire die

Hiner damit und paflive ficin ¢in Ragu |
oder aint Spieffe gebraten und madye ein |
Hafche von Schincken ald andeve Haz |
fchy und gib dem daviiber/ oder mache ein |
Ragu von Schincben und Schampionen/
Muvcheln und gib den darviuber/ o feyufie |

gut. g
2,&f |
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2. Eine wilde Gand mit einem |

¥

Fricafle, :
~ Mache flevein und boge fie ein und
blanfchire fie; fpfcte fic und gib ibr cine
Colleur 1ud thue fie in cinen Keffel mit
Waffer uud laffe fie fochen’ und gib daz

" bey ein paquet von Nefelben| Mutfcaten
Blumen und Citvonen | Salfy/ Swiebeln/ |

und laf fie denn gar fochen/ und mache

. Denn cin Fricafle vou Avtichocken/ Kelbers |
L prieh/ Turcdheln und Fligeln uud gibvas
| Davitber o ift ¢8 gut’ '

3.  €in Fricaffe yon Hinern.

Rim die Himer uud veiff fie lebendig
entytoey und siche die Haut denn davir
ey und ‘blanfchire ¢ nicht/ und paffire
¢6 Den miit Cyer, | ,

4. Junge %ﬁn&gr mit griinen
T :
Mache die Himer veine wie fonfe und

Foche fie mut Boullion auff/ und fwenn fie

et wentg gefocht haben/ o nim grime
Crbfen | die ausgemachet feyn/ und Por--
, telack
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telack | Lattucten/ Peterfilien und Jwies

Delns und Meverabn/ hacke es Elein und

thue ¢ unter dic Crbfen) und thue frifche
Butter | Mufcaten BVlumen | Vfeffer und
Salls und geviebene Semineln davan/
und laf fte damit fochen| daf fie fein le-
giret fepni/ fo fepn fic gut.

5. Sunge Hiiner mit Alpergie
: gebocht.
Mache die Hiner ebentoie die andern |
und nim  Eleinen Spevfdhe/ nud fchneide
die Fleinvor der Hand ab/ thue demt da-

- Dey | und felbiges Getvirrtie / und ¢in we: (¥

nig geviebene Sermumel/ und frifthe Bute
fer/ fo feym fie gut.

6. Sdhaffs» Keulen befeveniet,
Koche die Sdhaffs-Keule aus den Salfy
und siehe fie denn auff die Sehirffel dar

- fie folf auff angevichtes oerden/ und bes

ftveue fie mit geviebenen Brodt und fleis

- qenr Deterfilien [ Pfeffer/und befivene fief

und gib ibrmit einer glivenden Schauffel
7.Ei:

Colleur fo iff fie gut.
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thue butter davyu/madhe ein wenigbraun
| mwenig Fenalien Dfeffer/ Sals/ RNegele

| cafle und {chlage Cyer Dotter aus und

7. €ine . &oeft Dues.

Crfilich nim die Bogelaus [ und brate ﬁ‘:«
fie am Syicfe/ und tenn fie_gar fevn q
|
f
)

1o lege fie in den Soeft/ (af fie cin wes
nig Fochen: o feyn fie gut.

8. Ragu von Sdhincken mit |

Cerchen.
Mache die Lerchen veine nud bige fie
ein/ und blangire fic und fdhneide fie in
Scheiben/ und brate fie/ nim fie heraus

Mehl uud ¢ib Boullion darauff und ein

Eer/ Mufeaten Blumien | [af vag fochen

oo

and thue die Schincken und die Levchen |

auch davein/ und laf fie gav fochen/fo feyn
fie gut. ‘

9. Huner mit Flott legirer,

Mache die Hitner veine und fhneide fie

in Sticken [ und paflire fie in e¢in Fri-
gib guten Slott dayy und legire dennmit

oo Flott/ fo ift es gut, :
, , 10, Dirfdy
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s 10, Dirfhfiiffe mit Rofinen.
by~ &ib den Fiifjerveine Colleur nnd thue
e fig fiein cine Pfanne und gib Boullion dats
i auff/ nebenft EGig/ Sucker] Gewirvie/und
~ Drenueein wenig braun Mebl daran/und
lmt't' - [aff ¢8 Eochen | und thue denn dDie Rofiners
" Dagu und Foche fie gav/fo feyn fie gut.

b% 11, &dhytoein-Jungen mit Rofinen.
‘m{g{ Die erden auch) fo gefocht als Hirfeh:
fh 3ﬁdﬁc mit Rofinen/ Citronenr und Suc-
me < :

b 12, Fungen-TWiirfie su maden.
fgm  Nim frifhe Schweine oder Schaff-
i Sungen und brenne fie in Waffer/ madye
o fte veine uud truckne fie mit cinen Laken
- ab/ thue davantf fleinen imian/ Mey-
. tanm Salbey | Lorbeerblatter/ Rofmarien/
‘. NRegelben | Mufeat Blumen [ Preffer/
Mt Salts/ und fehre die Jungen darin wmb/
e und nim die fetten Schweine-Ddrnund
U mache die Sungen davein/ binde fic yu
mils  false fie einy und laf fie 8 Tage liegen/
. und henge fie denn auff/ und wenn 02
LS ke fie

L
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fic braudgen wilfi | fo foche fic i TBaffes
und Wein/ decke dar Ochfen Tefs auff
und laff fie gat ochen/ yoenn fie falt feun
fanft du fie anvichren. ‘

| 1. Cnglifthe Tetewiivfe.

laf e 2 Nachte ftehen /nim Ochfen: Odre
aug/und mache es davein/ binde fie fefte

fchmeide fie guff Teller fo fevn fie gut.

| 14. Berlorne Ener mit einey fiifjen
i Soeft.
Setse eine Pfanne mit Waffer agﬁ’s
L owe

B O —

Nim evfilich mager Sleifch von |
Schweine/ backe das flein/ 1nd fchneide |
den Flowmen in Winvffeln [ und thue andas |
Fleifch weiflen PrefFer/ tegelben/ Muftas |
ten Blumeny Knoblaudy Salty imdan/ |
Meyran/ Sitronen-Schalen/ und hacke ¢é |
vurd)/und thue dic Flomen auch) dazu/ arz ||
beite e mit dDen Handen dursh/und geus ||
guten Neinifchen Wein davauff | aber |
nicht viel/ nud arbeite e nochmalndurd/ |

me [Die Dicke feyn/ ache dag Fette Davs

au/ aber fie mirffen langfam veuchern/ o ||

" = oo ‘
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ﬁt% Geier und laff es fochen/ und lege die &2
i ev davein/ daf fie nicht 3u bare werden
ity mache einen BVutter Teig und mache fie |

~ Daveirt/ und Dacke fie in Butter aus/ und |

b den fiffen Soeft darunter. :
i 5. Verlohrne Eper mit einer grii
[eif?m; ~nen Soeff. By
i 16, Verlobrne Eper mit Datim:
W OBLaerode o e
;@im% 7. Brathering in Mildy eingenei:
Mg - DEL | .
w?z‘;nm 18, Ragu pon Hammeliungen.
%og% 19. ®d)neppeté ngﬁgimr Sinnerts
I 14] (4 R
IW‘% Brate die Schneppen etfilich nicht yiis
W biel) und fihueide fie in Sticken it einer
fit0 innern Schirffel/und thiie Wein | itro-
fife nen-Satft und woeiffen Preffer dagus| wid
il Tafi dag Duvch finorer o fevn fie guts
i 20, Hiner mit Oftern.
fifs 2L Ragu von Kdlberpreig.

22, voffel mit Daumbdhl inRagh

B 2 ?3'.‘

;,aw gemacht, ,
W‘
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\23. Ragu-pon Schampionen.
24, Ragavon Mafcheronen,
| 25. ‘Maftheronen mit Tloftlegiret.
| 26, Ragu pon Sdbivein - Obre ¢
| 27. Raguvon Schiveinfifien au
L fo gemadbt, | |
i 28, Ragu von Hanen - Sammen:
i und Sdampion,
¥ 29. Raguvon Odyfen-Jungen.
kﬁ‘f 30. Ragu pon Krebs- Schivansen
und Sarpen- Sungen / Mel:
| cher und Hechts-Leber.
| 31 Gchampion auff dev Rofe.
7 Qafi evitlich Dutter fchmelfsen/ thue

Quoblauch davein/ Eebre die Schampios
Tien davit wmb/und bratefie auf dev Roft. |
22. Schampionen an Saftrol mit ?‘
Baumobhl. 578 - 00l
33. Sdampion ousgebacket.
34, Kelbevpreip ausgebadet / in
flaver Butter umgeFehret.,

=4 | 35+
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mcn. s, @ebacfcnet Ra berpmﬁ mit |
i, - Daumdhl. i
Pﬂkgrcr36 Bingne von pffeln. :
M}fm Schelfe die Apffel unb fc[)netbe fie in
ﬁ‘gm g€ cheiben/ fchneide das Witcelftehevans) |

febre fic Elave wmb | backe fie aug/ undbes- |
gamm‘fueue fie mit Sucker/ o iff ¢5 gut. >

i Suckertourgel ausgebaden, - ° |
138 Artfchocfen  ausgebaden mit §

1y, ehl.
?}”“g?fi Balaernacen ausgebacfen. ‘
Gy o Spriigtudyen su baden. -
%ﬁ ,I Hollunder - BDlumen ausgeba:
mﬁ cfenin Flare Butter umgeehre,
41, Erbfen in Ra
afber 42 Eebfen mit %[ott ICglrct.
ﬁrolzj43 Erbfen auff @nq(tfd) s
44 Afparges mit §lott legiret.
ldct 45. Afparges flein gcfd)mttcn auff

nglifch.
46, Atleyvon Kalberpreifi und iz
35§ ners Lebern, 47




g% (22) & |
Jbuner!ebem abgefchiviget mit 5
smtebeln 1
. 48. .?opffen + Sallat begoffen toie i
onft

opfen i |
50 iurcft(d)eg\obnen abgefd)maeet. Lo
1 Sirckifche Dohnen an Ragu.
2 Thirckifche Dobnen S Sallat, |
3. Gram-Fritt gebacken,
4. ®cebackene Ttuel,

' 5. Artfchocken en roverade,
i %acﬁe pie Avthocken cojilich aug/und A
x teqe fie in Milch/ Citronen und Bawmnodhl. |

| s6. Bactarde mit Daoumdhl und i

Gitronen. |

-, Stalianifche Wriefte.
58 ,staltam{d)e Bogel eingernadyt.

59. Cucumern mit Daumohl und 4

Eitronen. ‘3

1

e e B AT S
S e e e

| 60. Sperfe mie weiffee Socff.

6& -@perfe mit Elaver Dutter. p
2 |
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Wil 62, S dmeine-Obren auf Oet Roff. |
i 63, Artfchocken gebaden mit Slave. . |
Wi G4, Artichocten mit Schincken.
~ Blanfchire Ddie Avtfchocken erfilich/ |
C febneide Schincken in Scheiben [und bras
abgg[(gm@te fie aus/ brenne byaun Mehl/ und thue
| anRaguzB"““‘O“ ober IWaffer Ddagu/ lege Dere
Schincen wieder davein/ und mache fie
Gl ab mit Gemwitef) und thue die Avtfcho-
I, cben da ticder einjund [af fie gav Fochen/
b vichte fiean, -
ot 65 Artfchoden mit roeiffer Soeff.
g 66. Artfchocken in der Afdhe ge
pBu  braten. ‘
il W67, Avtfdyocken abgemadyet mitges
~ rvicbenen Brodt und guter
B Dutfer.
e 68. Carre mit foeifjer Soeft,
il 7o, Carre in Ragu,
- 71 Carre mit Dutter,
sl 72. Roti von Kdlber-Nieven/
i 6, 73, Rubreyer mit Kalber-Nieven,
e 74




L 74 %ubreoer mit %ucﬂmg
4 75, Cinen' fiiffen Enertuchen mit Ly
8 Kalbers Nieren.
i 6. @megcl Cper mit gebacften
o ©dunden.” e
it 77. Cyer mit Saucrampfer.
| 78, Eperfuchen mit Drodt.
[ 79. Eperfudyen mit Mildy.

£ 8o. Jungen- Wiirfie.

|| 8L Oftern auff der Roff gebraten/ a
mit Butter/ Dfeffer und braun. Le
Brodf. i
| 82, Oftern auff der Roft/ undflein |

-gehackt / und mit gevicbenen 1
 Brodt/ Dutter und Gewiir g

abgemadyt/ und die @d)alen R
vamit gefullet. i
i 33 Qd)feng,ungcn@d)aafsgungen/
tilde und 3abme @d)mcm& i
Jungen. . &

84-; i




- N e |
g~ g4, Iilde und gahme Schivein: |
gy~ SchincEen. i vor |
* 85, Pref-Sulpe. o
i 86- Diftafden mit DVingeln.
= 87. Hirfch-Obren mit Spedt.
Pfcr 83, Kadlber-Obren mit Spect.
* 89, Nitfch Kolben mit Sped,
90, Mandeln durd) die Spruse.
I on Wilden Schweins Kopff. - @
92, Wilben Schein - Kopff auff |
JOE = ey Doft gebraten.
DO o5, Schilo- Kedten mit Hecht fa- §
e . (chirc ~ - 1
W o, Schild: Kriten mit Raguoder |
WWQ Fricafle, 5 i
’W"“{ 92. Krabbengefodhyt ausdemSals. |
@M‘” 96. Krabben gefafchire. -8
. g7. RKeebs ous dem Salg. - |
M o8, Sechummers qus dem Sals.
S 99, Trucknen Sachs in Pappier ge- |
e Dbratem - Wy 8
i 34% By 100.




£ (26) §%
| 100. &dyincken mit Jucerivursel,
| 101 Ragu von MNurdeln,
1 102. Englifthe Silige,
" 103, Marginas pon Offern.
1 104 Havie Encrmit Jucker.

1. St in Ragul
4 Blanfchire den Sty exftlich ganfi'maz
| che ibn veine/ (chneide ibn i Stickens |
" thue ibn in eine Pfanne/ thuedaran Ses
L osoliety) Elein Timidan/ Lovbeer- Bldtter! o
| gein und Cfig) brenne bernach braum
- ebl darans Swiebeln und Waffer/ laf O
| eg gar Bochen und mache einen Raguvon  §
L Oftectt und Eleinen Afparges gib Dendare |
| fiber/fo ift edgut. :
1 2. Cablau mit Flaver Dutter.
N 3. Dutte an,Caﬁnjol; :
| 4. Dritte mit reiffen Soeft
| 5. Btte mit Daumohl.
| 6. Butte mit Sauerampferfoeft.
1 7. Hedyte mit Sardeln, %




- 8% (27) B |
I, 5 Hedyte abgemadt. |
I g, Srifdh Dorfeh mit Flarer Butter, £
= 10, Goldan mit flaver Butter. &
1 Grofje Hechte mit Flaver Butter, §
I 12.9Dedyt blau gefocht mitNarvettig, &
- 3. Hedht mit eiffen Soeft. P
L 14. Sarpen blau gefocht mit Matz |
gau@/mw - rettig. g
CGlid 15. Jorellen blau gefocht. |
mé 16, Scdhymarlinge blau gefodhf.
f{f‘;’ﬁé 7. Grimpen blau gefodyt.

i 18 Clvutfhen blou gefocht. @
it 19. Schmarlingeodet Srimpen abs |
b gemacht mit gevicben BDrodt, §
20, Karutfchen mit tocifien Soeft. §
i 21 Karutfchen abgemacht, 1
22, Darfe abgemadht,
i 23 Barfe mit weiffen Soeft/ und |
i mit Marrettig garniree. 1
e 24. Barfe mit Davmohl und §ix §
8,% o 25, S0l




F g (28) 5
i 25. Soldan mit weiffen Soeft und §
g ooomit Marrettig garniret. :
| 26. Rochen mit feiffen Soeft.
| 27. Rochen mit @oeft Robert.
| 28, Srifhen Lachd aus dem Salg, 1
| 29. Sachs in Ragu al8 Stér gez |

i f@d)t. : ‘

| 30. Sdyelififch mit Flaver dutter. 4
' 31 Garpen auff Stalienifdy gefocht 1
mit Saffon-Koh! und Bdaumz 17

bl .
| 32, Gorellen mit Schinden gefodt, 4y
| 33. Sorellen mi Baumdhl in einee IF
| Sordten: Pfannc. - 1
| 34, Sorellen mit voten Wein ges ¥
35, Dedhte ausgebacken.
| 36, Hedyte mit Rofinen.
| 37. Qarpen gefafchue, ' |
| 38. Schnabels mit weiffen Riiben., |
;! , 39

!




m\; % (20)
% 39, bl i Fri cafle mit @albm unb
ﬂvct., | PDerterfilicn abgemadyet. i
il 40. bl gebraten auff der Roft. B
bt 41 Sdlicin Fricaffe und teldyen §=
;m@ala¢ ausgebacfet den andern danue
@m "4 garniren,
g 45, Sad)s Forellen qus dem Salfs, &
Sutt ; 43 Srifdye Stinte.
Mb; 44. Schullen mit grune Erbfen. &
’% 45. Stodtfifh mit Flarer Butter/ |
aum; ‘Dfeﬂ’er/ Calgunbflcmvpetw

filien |

W”" 46. @tocfﬁfd) abgemad)t mit
u “““t Butter, |
P @mgcmad)teﬁrebfcmtt Baum: £

m‘“ gb 4 obl/ €gig/3wicbeln/ Orangen-
Schalen/ Peterfilien, ¥
48 Mufdheln geFocht mit wenig |
- Waffers Butter/ Sicbelnund &

m‘ﬁl'”;‘; . oon gericbenen %wbt/@%g/
B W

Sals/ und made cinen Soeft &




% (30) B : L«
- Srifche BDuteer und Preffer/ {® G
ift fic gut. L
| 49. Dafdy von Savpfen. Gy
i Siehe die Carpffen ab/ hacke das Sleifch =
" Flein mit Butter/ paffire Die graten und &
~ b Die Haut mit braun Mehl/ thue Timiam
1 nd Geroiteie davan/ laf Dag dutd) fos
| chen/ fveich e8 durdh ¢in Haartud) und
- thue Das gleifch in eine CaftrohlPrann
+  gib Bouilion darauff/ und rithre e8 ouff
A den Feuer [ biff ¢s gar witd] bacfe die
| Ropffe aus und garnire es damit | als
.,j auch die Sungen/ foifted gut. .
L 50, Barfe mit Kreuter-Sallat,
| 51 Sarpfien braun gefodyt mit Serz
pellen und Hedyts-Leber.
1 52. Lamporey ibren cigenen
§ © . Blutgeborhh. b
B Gefse di¢ Lamporey it Spanifchen
L PBein| und lag fie darein fauffen / wentw
| fie Denn ferben wolfen | fo laffen fie dag
| Blut von fih fauffen [bernadher foche %e
C L i Bein gar| thie Negelbent/ Wein: IR
| fig] und em qoenig Sucker dagu und Saly.

3




- WO)W
! W& gg. Sdymerling in Marginad. |
A oche fie tn falten Waffer anff/ und |
Itk thue fie denn in cmen TopiF) gieh Weins |
gk Cig davquff und Swicbeln/ Lorbeers |
i Blagter | Mufcaten - Blumen/ tegelfen) |
i Preffer/ (af fie davin feben/ o Eanfiu fie |
}0iffh* bor Anterrey machen. ‘
i : 1 , .

ilélt?ann‘t 54. Hedt mit Jtalienifdyer Wurfk £
itgeéaw‘% und Rofinen g1 Eochen. j?

,m“,f/‘},‘é Schuppe den Hecht evfilich veine/ Ferbe

0 dbnein [ fhneide ihn i Stycen [ wud |
ot blanfchire ifn evftlich, thue ihn {)ema'%@

in cine Pfanne und de Wurft und groffe &

‘nit@@t?i? Roftnen Ddabey [ und ein wenig braun

o i Mebl und Waffer/ JMegelben| Mufcatens : .

g Blamen und Citrones und efn wenig £
" Qucker/ [aff das durch Fochen/fo iftesgut, |

i |
wy S5 Ragu von NRee-Sungen ausges |
fmcb' . badfen mit Ragu von O¢

mﬁ fiers. ' _ |
R




§ - ANTERREY.

. Poley aladofin.
L R erftlich Himer und beuge fie cin 4B
L ie junge Catfuten | und brate fic ant
| Spieffe wie andere Himer [Hnd went fie. !
i gor fepn [ fo jeudd fic twieder ab undbrich Tgie
¢ Den Vruti-Knodjen hevaus Ifacke es flein |
- thie Kalber-Talg und ein weniy Kalbz Y
fleifch Dargu/ hacke dag Elein und thue i
£ Bfeffer |  Salts Regelen| Mufcatens
Blumen, Timtan/ Mepran/, Fenalien/ |
| Goviouder | Gyerdotfer und &enunels |
Keuhmen tn Mileh getveichet [darsuy/ ftof |
Dag duipeh einander und fitlfe Die SSumer |
ieder/ beftveiche fie mit Eyer/ und ¢ib
ibnew in einer-Sordien- Pranne eine Col- °
leur, mache einen Ragu pon Zvirffeln
L oder Mutfcheln] Schampion [oder WwAS
L man haben fan/ and gib den. Darither { o
ift ¢ gut. s gratie ) |
Siner mit Schincen su foden.
Pache die Himer geine und beuge fie
£iw g gib ihuen eine Colleur 0 (%p;cf
0D¢E




| pdet amm ©picf und fhueide die Schinclent
in Scheibey und brate fie inener Caftrol-
Dfanne | wenn fie ausgebraten find/ fo
yiche fie aug/ und thite yu Dem §ett ein ez
qiig BVutter/ uud laff dag braun toerdett]
1d brenne ¢in wenig braun Mebl davein/
it Boullion daryn | laff dag Eodjen und
ache esab/ und thue die Himer und Di¢
Scyincten nebft Murcheln oder Scham
pionen Dargu ein/ und laf Dag sufanmunen |
_ -ga: fochen | Dag ¢8 fein legire ift] fo ift ¢ 18
gut. - B

Du Pifan an Compott,

 Rimjunge Tauben/brenne fie in Wak

fer foie fonten| blanfchire fief mache ein

foenig braun Mebhl/ das nur balb brauw

' ift/ thue die Tauben nebft einen boquet,

S Dviebeln | Sewiirgie nnd Qorbeer: BVldtz
B e pavein/ und laff Das cin wenig fhmos
M peny , Dann gib efn wenig Boullion das
~ guund laf fie gav focher| fie miffens |
I furf einfochen alGdann drucke cine Bite 1
Ve tvome daryuein/ foift es gut, : E

D et
L S Du |
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, Du Pulein & .anglc:fc. B
- Critlich Himer vein gemachet | und die G

oberfte Haut mache davauff (off | und maz Gy,

che efnen feinen Farfch/ und fafchire Die

~Huner damit und thue invoendig in die

Hiner fleine Irviebeln/ Peterfilien/ PBfef- |

fer | Salts/ nim denn einen halben Vogen e
Pappier/ fhmiere BVutter davauff nnd 4
toinde die Hiner darin cin/jedivedes Huw L5
i einen halben Bogen/ und frecke fie an

Den Spich und brate fie gar/ dann ma-

che ein Solly von DMandelnund fiveich den

duvch [ und yiche die Himer ab/ mache das
‘Pappier davon [ und gib den Solly davi: |
bev/ fo ift es gut. i

Cin Sfiidte RinbfleifdyanRagu.
- Nim ein Stiick Rindfleifch s yiebe ¢d

durd) mit Speck und mache e8 an einer

Seiten helly dag mageve Fleifch fo dudars

aus fchneideft / fchneide Eurss/ und nimb

Nieven- Talg dagu/ backe es Flein/ nim
| Timian/ Veterfilien/ Swicbeln/ Beffer)

Negelfen/ Mufcaten-BVlumen/ ein wenig
- ‘ ‘Paye




| 2G5 B
%armcganc Rafe[3. oder 4. Serdeln und
iy Salfs [ backe 8 durd) und fafchire ¢8 Dz |
[y Wit | mache ¢8 gu mit Bindfaden/ freck |
Wiy €5 an Spiefundlaf s braten/ daf 8 ¢ls |
o tie Colleur Eriegt/ oder brate es gants gar/
i fo fanft du e fo geben/ fo ¢8 aber vor An-
terrey folf] fo thuein einen Keffel MNievens
o Salg und Sypect | Qorbeer- Bldtter und
NRofmavien| fegse e8 auff Koblen/ lafi ¢8
 {chivifsen/daf ¢8 eine Colleur friegt/ dann
| gib Boullion oder IWaffer darauff/ [af§ ¢8

dren 9L EOCHEN | NIM KRalberpreiff| Schamz
S pion und Afparges, paffire ¢8 an Ragu,
Y 4md yoenn das leifeh ift angericht/fo gib
folches davitber hev | {0 ift ¢8 gut.

Ein Ragu pon Krebs.

Koche die Krebfe ein wenig mit Salfy
Darnach brich fie aus den Schalen/ ftofie
il fie im Movfer Elein/ paflire fie eity weni
ﬁ)b 1 in brauner Butter [ gib ein wenig Waf
IO G daran/ und laf e8 cin yenig Eochen/
it % paffire ¢s durch einen Haartuch/ gib esin
DI einen Topff/ nun Schampion/ paffire fie
B ein yenig m braun sme(gl/ ¢ib ¢in wenig - |
) i

 jithe
o i

‘W‘;’ Wy

{ -




LR G e
&Baffer davauft / nim ein toenig gebackte Lo
Peterfilien | Stviebeln und Peffer/ faff P
g8 durch fuchen 7 nim ¢in wenig Spars W
ges| Eurty abgebrochen/ nim die Sdydns
fic vou Den Kvebfen/  thue fie bey Die B
Schampion/ gib von dev Colly davanff #
und ein wenig Mufcat-Nuf/ laff ¢8 das o
it durch Bochen/ und wenn g ol anges W
tichtet oerden | O nint ¢in enig Rom/ €
1 oder 2 Eper | und legire ¢8 damit/ {0 iff b
- esgut.’ o

_ Ein Ragw von Feldthiinern,

& onade fie veine und beuge fie ein/fpicke
L fie miti groffen Spect [ nim denn einen

L Keffel | thue Spect davein/ und fege die E
| Geldthimer davauff | madye 8 ab mit o

Stvicbeln | Bafilicon, Tiemian/ gante Ne- W
Felen und Mufcaten: Blumen/ ein foenig =&
PefFer und ein Stik von der Citrone/ M
vennt fetse e auffs KoblFeuer und gib o
ihn eine Colleur,, nimt Kalbfleifch aug
der Keule/ Elopffe es und thue ¢8 das W
bey | oenn fie eine Colleur baben /7 o gib U
Boullion dagu/und [af ¢8 Denn gav Eog)en/

b : : rene




e £ (37) %t ,

!ﬂéf i brenne ein wenig braun Mehl daran/und
itllf, paflire Den Soeft durch ein Haartuch/
ijCw und ntache einen Ragu von Murcheln/
Gl Zriffeln | Schampion | Spavges | und
iyl paffire ¢ gufamunen/ und thue ¢ dagu/
) b fO ift ¢S gut. ‘ 550 :

iwg  Cin Ragu von jungen Tauben.

gUE  Grtlih mache die Tauben reine blan-
Il fchire fie [ nim Spect und brate ¢é aus/

1 Die Lauben mit Mebl/ und gib ibn cine
it Colleur in den Specke/ wenn die Taus
(isid Bewr eine Colleur baben [ o nim fie bere
aee ous ) nim ganfien Kalberpreif und gib

ibn eine Colleur in den Specke/ jiehe
il ¢8 wieder Herans/ und lege 8 bey die

dolt Tauben/ ninb aud dayw Schampionf
gl Dturcheln / Friiffeln/ und madye ein Bo-

e quet , nvieheln/ gane Negelben | Mus
ap i fcaten: Blumen/Breffer/ und mache brau
o g bl [und paffire ¢8 jufammen/ beenach
w nim Kalbfleifeh und madpe eine Schie
Gt und paffire ¢8 durch ¢in Haartud)) und

PR X s

| mache die Greben hevaus [ und befivene -

s soentt ¢8 guug gefchiiset bat/fo gtb dag |
i gung gRRGIBs bt o gib bas



« paffire ¢8 denn durd) ein Haavtud)/ nim

 Gdpire darauff/ und faf ¢s gar Fochenf Wi

| foift es gut. |

ArtfcyocFen mit Sdhincken.

Rim erfilich die Artfehocken und foche I
fie gar mit Salfy | nim Schincten und M
- Spect/ und thue es in eine Lfanne / und
lafs ¢8 ein wenig fehwitien/ giche die Schine O
cBen foieder hevaus/ thue ein wenig Niehl W
in den ausdgebratenen Syect | mache 8
~ el braun /und g:b Boullion daranff/ ma. @
che ¢g denn ab mit Swicheln/ Knoblauch/
Liemian/ Mayran | ganpe Negelten | ’%W
Mufcaten - Vlumen  und Rinden oy W
Semmelny laff ¢8 ein toenig Fochen [ und

|
Den Gehincten und lege fie in cine Lords ﬁ‘/ |
ter: Bfanne / fehe die Avtfihocken dars %ﬁ/
auff / und gib die Colly darauff/ uud [of ’]ﬁlﬂ

é

f
¢8 fochen - §
; 0

o
Gpanfercfen gefrafchiret. i
| Mimdie Spanfercten wenn fie veine &
- feon/ fdneide ihn RopfF und Fiffe ab) und )
Fueibei Suochen beraus] und foneide. g

|

|
e
|
1
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das Fleifch von den Fette aby wirf vas Fell
ing Waffer und mache einent Farfch von
den Fleifch [und thue Kalbfeifch und Nie-

ren: Talgdargit/ hacke e Elein thue ed in

cient Morfer und mache ed denn ab it
Bafilicum, Meyran/ Mufcaten: Blumen/

Negeleen/ Pfeffer und Salts/ denn nime L

Sdhincten [ {hneide ihn in Scheiben/ und

irff ibning IWBaffer/ denn nim cin vein

uch und truckne das Fell 1nd den Schin-
cbent vein ab/ und lege das Gell auff den
Zuch von einander und fivene Eleine Pe-
terfilie dariiber her/ und lege den Frafch

davanff als ein Finger dict von einandey/

pann lege den Schincken fein bey einanz £

Dev her [fiveue wicdermb Eleine Peterfie

lie | Tiemian/ Mepran und Salfs dar-
auff / denn wickele ¢S anff und binde ed

i / thue 8 in einen Keffel/ den RopfFund

die Fitffe Dabey/ und Foche ¢S denn vecht

- aladobe, vichte cs an/ fo ift ¢8 guf.

Ein Ragu von RKridy-Endten.

 Mache Snviebelnr Flein/ und mach? ein
toenig gelb: braun 9)*(:@6!/ und thue die

4 Siies



. 5 (40) %
Stviebefn und ein Boquet davein/ undgth M
- Beullion daryu und cin Ceffelvoll Wein- Mt
- Cfig und Wein/ lafedcinwenigbochen/ M
and fiveich e8 durdy ein Haavtuch/ hers
- nad) nim die Cudten/ fihneide fie ¢in 6
- aabl/ und thue fie in den Colfy ein/denn g
nim Capern/ thue die darein / und fchneiz g
| De Qittronen in Sceiben thue fiedavein] ye
madhe eine Spelte Knoblauch Elein und
ghue fie davein/ fo ift eg qut. "

€in Carpffen au Bloe,

Crftlich nitm den Cavrpfen aus/ und lion
nim _gangen  Timian | Peterfilien ."laﬁ
und Buter/ fteck es in den Carpifen und
binde ibn fefte 3u/ bevnacher nim cinen i
Keflelmit Waffer/ Wein-Efigund Wein/
uud thue Swicbeln | Qovbecr-Bldtter] gans j@a’;
Hen Dreffer | gangge Ylegelten/ und binde 6
Den Carpffen n eine Servietee, und fefse 9l
ibu ein/ und laf ibn fochen bif ex gar ifi e
foift eg gut. Du Eanit ihn eben aufFoies ing
_ felbe M nuer machen uad Eanft ibn fhups 1
-gens und madhe eimen Ragu daritber von
- Qarpffen-Zungen/ Murcheln Qvﬁ{f&m f

, -

l



B - ot Vi TR
dif Maferonen, wenn du den Carpffen ane |
Sk vichten wilt | fo gib den Ragu pavitber |
gw fo it es gut. | ‘

€in Ragu von Sdnepffen.
4 Nim fie evfilich und fchneide fie in
Gtitcten/ und as du davon fthneideft/ ;
Dag thue in einen Mdrfer/ ftofe estlein |
paflire Dag gefioffene Gleifch mit Swies |
- Delur [Boquer , Fegeifen/ Mufcaten- BV, !

und eine Spelte Knoblaucy/denn gibBoul- |
lion davauff und Wein o viel du filt) |
laff ¢8 ein wenig Eochen und fiveich e8 §
E, durch ein Haavtud)/ und thue Beckasdage |
neef cin /o iff 8 gut. | |

Wk Cappaunen in ihren cigenen Sclnie, |
Crftlich nim einen gebratenen Capz |

Dier paunen/fchneide ibn in Sticten/ undnim
geilf - die Knochen die davab fallen/ undftoficfie |
in einen Mdvfer und paflire dag mit ein
wenig braun Mebl/ und gib Boulliondars
mE auffund ein wenig Wein/ und Gerolivfy
it} eben alf fonft su ethen Ragu, [aff e8 fos
& ®« Cs chen/

- men/ Peffer und ein Stircte Cittronen/




% (42) %
chen/ und fireich o8 durch ein Haartuch/
- und lege dieCappaunendareinf laf esein

toenig mit fochen/ und vichte fte dDenn an.

Koltunen gefrafchivet,
Cinen Leberfuchen su madhen.

Hiner mit Schincken gefrafdyivet.
Nim erftlich gefochten Schincken | nud
Die Leber von den Himern/ und ein yoe:
nig Spect und Schampion, hacke esund
ftotfc ¢S Elein int eitten SMovfer und mache
8 ab mit Getoiiess als fonften/ und geries
bene Senmunel und 2 oder 3 Eper darunz
ter [ und fafchive die Himer damit und
paffire fic in eitent Ragu oder am Spicf
fe gebraten/ hernach mache ein Ragu von
Sehincten davitber/ o fevn fie gut.

L Rinder- Mobr: Braten mit
. @urcfen. _
Nirmt den Mobe - BVraten erftlich und
fthneide ihn vorab und tlopffe ihn breit/

foicte und brate hu am Spieffe gar/dany
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nim Gurcten / fehelle fie ab und fchneive §
fie winfflidt | gib Sig/ Swicheln und &
Sals daran/ daf fie fen ausgichen/ und &
gtb den Cfig wieder ab/ dricte fie aus/ £

und fhwitie fre mit Speck/und thie das

§leifch und ein voenig braun Mehl und
- Gewiies daryu/ denn gieffe Schite daran

uud laf ¢d fochen fo iff es gut.

€in Ragu pon Tardt> Vogeln,  §
Sefneidedvie Tdrdt- Bogel in Stircken!  §

alg du fie baben wilfe/ ftoffe die Knochern |

it Morfer und pailive dag mit eint we- i

nig braun Miehl 7 und thue Gewictnebfe §

gangen  Mufcaten: Blumen / Citronen/ |
Wein und Boullion darye/uad [af dag |
duvc fochent/ thue and) cin Boquet Jies |
beln darbep/und fveich es durch ein Haar: |
tudh) /| und thue das Fleifch davein/ und |

- [a es noch ein mabl auffeochen /o feym

fie gut. :

€ine grofie Suppe. .

Nim evftlich Rindfleifch/ Kalbfleifeh und
Schaaffleifch/ gansse Kalkunen/ alte Jju;
S e
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nee/ und [aff e$ fochen/ nim6 junge Hie &
ner/ junge Endten/ Feldthimer/ mache ed

fein suvechte/ und thie 8 in cinen Keffel/ M
gib Boullion davauff | und laff es fochen/ gy
cnach farfehive Kobl | gelbe Rirben aneh gy
ander Gartens Getdchie / was man haz i
Ben ban/das mache wol 3 vechte und laf es &
Bochen/roenn dit fie wilt anvichten/fo fehueiz T

D¢ Brodt darein [gib Boullion und Soeft 2
davauff/ denntlege erftlich dDas grobe Sleifch
unten et/ und dann die Calfunen/Ends L

ten und alte Hitner/hernadh Tanbenund S
Schioein: Fitfje davitber ber [ und mit
eldt: und junge Himer/ garnire dew =
Shiffel: Randt [ auch mit den fafchivten e
®arten-Geivdchs/ Denn {0 mache ein Ra- Fou
gu yon Schampion; Maferonen, Purs M
cheln und Artfchocten/ dag paflire mig Wil

 Soeft) und gibs davitber | (o ift es gut. M
Mant Fan fie aud ol mit Eleinen Paftes il
ten garniren, o e
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flen auff Englifeh,

Wenn du wilt Ldmmer- Brivte firllen] |
auff Englifeh/ fo nim die BVrafte und nia-
che fie boll/ nim Semmel und weidye fie
in Milch [ und wenn 8 bald 1weich ift)
fo fetse e8 auffs Feuer | thue erfilich ein £
wenig Marck davein das flein ift/ nebft
eint Stiwcte Butter/ Getolirts) Muftaten>
Blumen | Regelben und Eleine Rofinen|
und lafi Das fochen/ aber vithre e cin ez |
nig.ab/ toenn ed bald dicke ift/ fo thue 6
oder 7. Ener davein/ davnach alg du viel |&
machen wilt/ und ein Elein wenig Jucker/ &
Fleine Cittronen- Schalen | umd fulle die
Britfte damit/ und mache fie 3/ und bras |

te fie am Spieffe gar/ denn lege fie in eiz

e gute Schirflel | [af fie wavm bleiben/ §
Denn madhe cin Elein Ragu daritber/ oder F
eine Colly/ oder nim Murdjeln/ paffire

¢8 an Ragu, gi¢f ¢8 Daritber her/ man
Fan auch ol ein wenig Vrunellen und &
Mandelr nehmen/ und fandar eme Soeft”

von miachen/ madhe braun Mebl/ twivff

Die Brunellen und die Mandeln davein

und
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und gib Wein und IBaffer Dajue [ [af e8 e
Pochent) bifi fichs legirer, vichte Denn die i
Brafte an und gib den Soeft davitber.

Ragu pon @(f)affﬁ Sungen.
NRinder- Movbraten mit Surcken.

Hiiner mit Schincen cn Ragu, M
Madye vie Himer reine und beuge fie
¢in [blanfchire fic auff Kobl-Feur als Hiws i
ner yum Braten/ und (picke fie mit drofs E:
fen Spect durch [ und mache Mmwendig |
Biieheln | Preffer und Salfy ein | ftecke Wﬂ j

e an cinen Sypief/ und laf fte ein wenig 2

braten dag fie eine Colleur Friegen/ thue m

fie denm 0 efnen Keffel oder Cafivolls

- PBfanne/ gib Bollion Davauff und mache
fte ab mit Getviiess | denn laf fie bochen/

- und nim rohen Schinclen/ fehneide Stivs s
cfen Davon/ thue fie in ¢ine Pfanne und
lafi fie braten/ Daf die Scheiben vom T
Schincten eine Colleur friegens siehe fie

- Bernad) heraus/ und yu dem Fette / das

davaus gebraten ift | thue ¢in enig ‘rBtut;

¢r

— P e
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ter/und brenne braun

Schampion und ein Leffel volf Ehig darz
31t | und [aff fie denn fochen bif fie legiret
feon/ fo feyn fie gut.

Salfunen mit Daumoh! en Ragu.

Cuitlih fhneive die gebratene Callfu-
nen i Stucken/ und bewabre die Kno-
chen und 1as davon falt/ froffe Dag Elein/
thue s in cine Pfanne / und macdye ez
ticke dabey 7 mit Sals und Boullion,
auch Eig und ein Boquet Bwicheln! Ci:
tronen | Gemmel- Rinden/ und (af dag

| Pochent / umDd fiveichs durch ein Haartuch
| und thue das Fleifch darein und laf e

wari serden/ o iji es gut.
Duner mit Ocfters,
- Junge Endten gebraten,

Lebendige Teunaugen gefocht.

Erfilich nim die Neunaugen undbrens
ne fie / und mache die Haut erunter/mitit;

D Dr: MeHl davan/ md [
- gantse 3wiebeln 1 Tiemian / Murcheln/
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- fie denn aus [ nd [aff Das Blut in cine
~ SBfanne lauffen/ und fchneide fie in St
- cbert/ als du fwilt und foche fremit IWein
- Cfig/ Gemirhe | Corbecr: Bldttey | Cis

tronen | Sal/ Tiemian | Fucter [ und

legire fi¢ mit dew Blut/ o fepnfiegut.
Gingemacyte Neunaugen 3u Eodyen.
3 T y 1 T g b

Sdyneipe die Nennangen in Stitcken|
b nim Kirfeh-Muf | und mache ¢s eint
wenig ditnne mit. Wein f und ftveich ¢8
dureh ein Haavtudh/ und Drenne ein ez
nig braunDiehl [ und thue die Neunaiw

ort darein/ und thue Sucker | Caneelf

tegelfen Mufcaten - Blumen/ Peffer
wnd Salis davan | und Cittronen/ laf ¢8
jufammen durd) fodhen/ und vichee fiean/

1o find fie gut. , Rn e
~ Hedyte mit Stalianifdyen Wiieften

ju Eochen,
Grftlich nim Den Heht und fdhuppe
~ {bn/ und fhneide i in Stiten/ thu
- ibn in eine Pfanne/ brenne Braun SMehl
© gibs auff vie Hechteund fchueide die fﬂsx&r

i
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i Gy fre 10 Scheiben und thire fie bey die Hechs-

it Beins fe_ein [ Foche fie mit groffen Stofinen!

et |G Wein | Waffer | Citonen s Regelben]

for [ u) Murfeaten: Blumen und efn wenig ue

fiegui er/ vichte fie an fo feind fie gut.

1?03)&? er[gefgi)iaggnc Lammer- Keulen,

i Hirfhfufie mit Rofinen.

i e‘“gf%’ - Mache fie teine und gib ihnen eine

fgl? ‘; y ;6 Colleur, gib Boul}ionbﬂt‘%ﬁ’ und Egigf
¢ fw g)?der 1nd Gewitehe/ und. brenne braun

AU el Davan | und thue die Eleinen yund

’@‘é’%‘lﬁ‘u vofie Rofinen daben/ [af e8 Eochenfo ift

it fox SU6- 1 : ko
oo Ovaun Kalbfleifdy mit Schincen, £
¢8 in Stirckers und laf ed fchwitient und

o [hneide Sdhincen in breite Scheiben
gﬁpﬁe@ ud brate ¢8 i einer Pfanne’ und siehe
den Schincken foieder hevansund thueeiy |

(duppe Wenig Butter darsu/ brenne braun Mehl
N fe Davan | und thue ¢g nebft den Schincten
: e bev Das Kalbfeifch | und madhe ¢s ab als
I i onften und thue Schampion dabey| laf
E Mw gavbochen/ und ng) esdenn fodurdh
‘ <5 B eiry
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titlf Haartuch) und richte edan/ fo ift ¢¢ -

. SdyildEroten su Fochen,

 Koche fiemieif gar/ in Waffer/ und iebe
fie Denn bevaus/ brich das Fleifeh Heraus) ;
Die Kopffe und Schodnge mug man nidht
dagu nehmen/ fonderndas andey Sleifch it
alles gut/ das puge vein aus und mache ¢
nen Ragu oder Fricafle davvon | und fege
vic Schildter in eine Schirffel und dag
paffirte Eleifh davein in Dic Schalen/ fo
fein fie gut. : Lw e

-@dildtfroten en Fricaffe, |
. _Cufilich haue ibuen den Kopff/ Fuffeund den

= ©dwang ab /denn fo fese fiein Waffer su/und

- thue Bwiebelns Lorbeerblatter s Tiemianund
 Salt daran/ und laf fie eine Stunde fochens
bann fo brich) thnen die Schildter ab/ und nim
~ {ie ®liedterfe von einander/ dann fo paflir= fie

in gelbbrauner Butter mit Fleinen Biviebeln) |

Lorbeerblateer/ Citronens Negelfen und weifferr |
- Preffer und eintweaig Sucfer / dann fo gib Botl
dion davauff/ [afi e8 fochen/ wann man e denm |
- wil anvichten fo legire eg -mit Ehern und richte
68 DN 4/ und garnire e mis dey Sebilds

: sesn/foift es gut,




