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Befocdte Tfen,
€ine Suppe oon Lerchen mit

eine; Colli,
v Boldye erfilid) die Lerdyen vein/ -

I und blanfchire fie) gibihbuen in
””

brauner Butter eine Colleur/thue
fie ineinen Topff/ gib Sveft und Boullion
Ddarauff/ lege etner Balfternaden und eis |

ne gelbe Ribe mit darein/ aud) ein paar
Negelfen und ein wenig gante Mufcas
fen-Blumen/ imgleichen ein paar ganbe
”Svtebeln/und made eing Coli von Manz
deln / nim em wentg Fleifdj von einer ges
bratenen Häner Bruft/ froffe es fein durdy
daf e$ gant fein mwird/ und made eine .

Colli darvon /hernacher fojneide Brodtin
- die Schiffeljgib Boullion darauFf und rics

$e die Lerchen an/ gib den Colli dariber
fö ift e$ gut. a



2 o (2) 3&
ECine Suppe oonjungen Hinern.
SRG machedie Hiner rein und fäl

"IeTie mis guten Frafd/ blanichire fig
|

und thue fieincinen Keffel/ gib guteBoul-
: kondarauff/ nim ein wenig Spect/ feck

Negelken darein ; Hhernacdh nimb 3eb |

lerey und mache thn rein/) fönueidé das |

WBeidje herunter / und blanfchire ihu/
thue i00 tm einen Topff / gib Boullion |

daraufund laf tn fochen/denn fo nimbd
- junge Erbfen/ boche fieaus und gib fie in
- einen Topf/ gib aud gleiffals Boullion

|

bdaraufund laf fiefochen/ hernader mar
cdhe diePirete/ nimb Erbfen / Lacktukej —

Kerbelj Bafilicon / PBeterfilien/ Månran/
Negelben) Mufcaten: Bumen/ Speck/

'

GSemmelvinden/ 3wiebelu/ Saurampfer/ —
Shampion / laf es fochen/| daf es gar
tvird/ hernacdh fireid) €$ durd ein Har
tudh/und thue esincineu Topff : föneide
aud) Gurcken in der Mitte von etnander/
blanfchire fie/ gib Boullion darauff und

:

laf fie fochen/ denn fåoneide Semmel in
|

die Shifel/ und gid Boullion darauff/
Iege. die sSimer darein/ dann gib den

_
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— - 38 (35) & ä
ll- Zellerey darider / imglethen mir den I
in — Gurcfengarnire die Shifel/P ift es gut.

-

Cine Suppe von Endten..
N Imb die Endte fpicke fie mir groffen

N rSpec/ gidir am Spieffeetine Col-
M leur, dann tbue fie ineine CaftrobEPfan- P
W ne/gib Boullion darauff / laf es fochen/ I

dann breune ein wenig braun Mehl dar
N

an/lafs fie fochen/ nimb Speck/ ftecE Nes
H gelfen — darein/ Salbey uud Brefferl
HW fhue das darbery ein und laf fie gar fös

V den/ nim ferner mager Speck/ fåneide
M ec in Striemelen/und thue esaud) darzu/
WM  mann dudie Suppe anvidjteft/ fo garnire

ty fie mit dem SSpecke/ aber du muft Riben
| in Iärffel fönetden/ und la fie mit den P

Endten gar fochen/ und menn du fie ane
N vidteft fo gib die Riben dariber/ und

garnirte die ShHHfl mitdein Speck fo ift
| 08 gut, ,

|

, — Cine Suppe.von jungen Tauben. — I
-%mu& mache die Tauben reine und% SZbenge fie cin / blanfchire fieund thue M

M fie in einen Keffell gid gute Boullion dar
A 2 a



-M garnire die Sdiffel mit den Biftas |

| aufffund lap fie gar einfochen/ dann nim

e/ vim andj fleme Häner und mache die

$ (4)&
Kelberpriefi/ Artfchocken/ Murdeln/ mar

che ei ragu darvon/mm Pifrafhen/mwenn
du die Suppe anvichten wilft/ fo gid ven

ragu dariber und gid guten Schi darauff |

fohen fo tft es gut.
|

Cine Suppe von Macheronen,

Cine Suppe von Cappaunen.
NSUun erfilid) 2 Cappaunen/ mache fie

öFrein und beugefie / und blanfehire

dva



ad X (5)ä ;
mm = sucechte wicfonftenund thue fie in einenr H
m

— Keffellundgib Boullion darauif/thue aud H
g — cin Ståt Speck bey en mit Negelkerr p
w

—

und gangenr Huftaten-Blumen/ und las H
. — das focdhen/nim dic Bruft von 2 gebrates p

si - Ner Himern) hackefie Eemalsein Harcbe/ p
E md die Knochen ftofe in einev Mörfer F
— gank flein/ und mache eiue Colli darvon/ M

md ftreidj e$ denn durd) em Haartud! H

r — dann nin Murddn und Shanpion/ M
tinr — Srebefeymwånge und Kålberpriefs und M

ij — pasfire dag an Ragu und garnire dic
0

» Suppe damit/und ridjte fiedenn an und M

lege die Capaunen in die Mäitte/ und die W
Eleinen Håner umbher/und garnire fie M
deun mit den Ragu und gib die Collidars

l4 — Äber/ aber von den Knochen erft/ fo tft fie P
pt — gut/ und fireue Granat Äpffel: Kernen I

in — dariber her/foift es gut.
guts. CEine Suppe von Fafanen.
— Ne erfelid die Fafanen und Feldt p
, = Fhäner machefiereinund böge fie ein/
jefe — 200d fpickefie mit groffen Speck/und tbue I

fie in einen Keffel und gid gute Boullion I
g — darauffund laf fie gar fochen/machecsab IP

;wi
| A3 — mit M

-



or ÖR s

mit Bfeffer /| Mufcaten- Blumen / und
' €in Stycte Spec / fiect Negelféen darcin
| und töue es dabey und mache eiten guten

» GSveft und gefpicte Kälberprief / vud

- Goeft darauf/ und laf fie gar fochen/ rich:

| die Mitte / und die Felothäner umbher/
| gid Sveft darauff und garnire den Kål

Eine Suppe von Saffoy-Kobhl.
| APFför darauff undtafibn auflochen und
& Drennebraun Mehl daran/ in das Mehl

M ttue 3wiebeln/ und la fie gar fihrwvisen/
I töve aud) ein wenig Gewårs dabey ein

» daf es einen Sefdfmark hat/ und rictee es
n und lege cine Semmel in der Mitte fo
| äft fiegut n

|

se mit einer Gans.
Inr erfilid) die Erbfen und mache fie

-Fa die groffen allein unddie fleiuecgS Au
A ?3 ;

ö S

R

' gib in eine Colleur, hernad) fo gib die

£e fie-denn an/ und lege die Fafanen in

d berprief umbber/ und fireue Granats 3
F ApffelsKernen daråbder her/ fo ift fie gut.e —

I JR onkhire den Robl und gid hetf Wap —|

: Cine Suppe von grinen Erbfen
;



—

måfen and) mit gar gefocht werden) rid-.

3 $lågeln fo ift fie gur.

b'

-

and allein undauff die groffen gid Boul-

w
» paffier fie an Ragu und uim cineSanf/

— Fochen/ giede fie herauf und paffire fie

ER

— Butter/und Riuden von Semmel und

-

öda
lion und laf fie gar Fochen und froffe fie tr
einen Morfer und paffire fie durdh ein p

Haartud)/ und thue fie in cinew Topf/ H
das tft die Pire/ und dicFleinen Erbfen/ M

mache fie rein und böge fie etn und blan-
fchire fie und fpicée fie mit groffen Spec
ducd) / uud lap fic gar Ffochen in Boul-

lion / aber die Flåget/ Hals und Kopff

te fie an und garnire die Shifelmit den

' Eine Mufdel: Suppe. oM
' Jm erfilid) die Mufbheln uud wafhe

F

VdW fterein/pugefie und laf fie metift gar

an Ragu nud gib von den IWaffer da fie
in gefocht/darauff / und made braune

Swiebeln / Tiemian und Peterfilien/ en
paar gane Nekelfen/ und Muféaten
Blumen / und la es sufanmmen fhroiser
und thue das zu dem IBaffer ein undtlas
es fochen / das ift die Bullion / und fttei_cg -

/
;

d [d



- demfelbigen Gerwärte roteder ab ie sus

(8)
+ 68 dyrdj ein Haartud)] dann pIlege eine

'GSemmel in die Mitte / und ridjte e$ dar
iider an/ und die Shifel garnire Mit
den Shalen fo ift e$ gut.

- Eine Paftete von Hafen.
> SSSclD nin die Hafen/ fönetde die
I -SZRnocdhen heraus und fpicke fie nr
. groffen Sped/es muf aber gufoderft mir
| Bfeffer und Salg abgemachet werden/

bernvad) margenire fie 6 Stunden und
"föneide 3wiedeln in Sheiben/ ganten
Timtian 2 oder 3 gante Regelken/ gans

| £e Muftaten Blumen/ Pfeffer und thue
| Ddas beny die Hafen ein /hernad machéeic-

nen guren fejien Teig von IBBeigen Mehlj
—und nun Speck ftoffe es gant Hein/und
-

nim ein mwenig NUeren Talg dazu ftofe es
sufammen Efein und wenn der Teig fere
tig ift/ 10 lege das Spect oder hbalb Speck
und halb Butter/ und lege es auf den
Boden/ und made es ab mit Salg/Rof-

I marien/ Lorbernblåtter/Tiemian] Brfef:
fer|Negelben/ Muftaten Blumen/) und
lege die Hafen darauf/ und macde mit

vor/

-—
—
srm€—.
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F90 R
vor / und lege den geftoffenen Speck dar
auff und madhe fie wieder fein ju/ und
laf fie bacten 7 Stunden.

Eine Paftete von Lachs Forellen.
SRd nim den Lads von unten
Za aus und margenire ifn und
Fehre in offte umb/denun madje einen gus
ten Teig von IBeigen Mehl: und treide
in aus / und lege Butter auf den Teig/
madje es ab mit Regelken/ Bfeffer/ Miu
tatent Blumen/ Timian/ Mayran/ em

wenig Bafilifum / Salbeye/ Salf/ Lors
bern Blätter/Rofmarien/ und nimButs
ter / und von allen Gewirie thue darein/
und Fnete fie durdheinander/und lege fie
dem Lachs in den Baud - daf er nidt
verbreniue/ und fegeden Ladhs auff die
Butter / und mache fie toieder ad imit
den vorigen Gemwirtke/ und fåneide eine
Sittron in Scheiben und lege fie aufden
Lachs herumb/ und lege Butter wieder
darauff nnd laf Hibfå daf es allerwe
gen gleid) ift! und mache fie denn gu/
macdhe ibr eine gute Fafon und lag fie

å R



OOT
| Daden3 Stunden und madje dean cine
+ GSocft/brenne ein wenig braun Mehluud |

| fhue 3tv.ebeln und ein Paquet von allen |

Gemwärte darein das in der Baftete ift
' undem Spelte Kuoblaucd/und gid denu |

+ - Waffer daryu und IBein foviel daF genug
— tft/ und laf das ein wenig einfochen/und

|

> fiveidjs durd) ein Haartudj und laf ihn
” n0d en mabl aufffochen und gib ifn in

|

»

Ddic Baftete fo ift es gut/ du kanft fie falt |
H geben odertwvarm, .

.

|

Eine Paftete oon Scchinden.
Ym einen guten Schindten fo gut

Hrals du ihm Eriegen banftI lkge ibnia
WafferI gid offte ivas frifhes darauf/
laf ifn s Tage frehen in Maffer/denn
foche in 2 Stunden) nimibu wieder hers
aus / laf ifn falt werden/ nim Speck der
gutift / ftof in fein/ mache einen gw -

ten Eeig von BWeisen Mehl/ fese den
-Eetg auff fo grof als der Shiucten ift/
nint dev geftoffenen Speck/lege thn auf
den Boden/ lege Barde auff den Speck/
made iba ab mit geftoffenen: %u&%len; OM
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.Blumen/ Nekelben/ Bfeffer » Timtan/
A Meyran/ Satbey / geftoffen TCaneel/ ter

M

r ne Cittronen Schalen/ lege den Shin
sim cfen darauf/ lege Speck aneinander oder

Butter daf es allerrvegen recdt vollwird/
macd)e es wicder ab mit den vorigen Ses
wvärk / und mache fie denn wicder zu tla -

fie fochen 10 Stunden / denn niun Kåk
berfifje und dieKuochenda fie die Boul-
lion von fochen/und tbue fie mit den FFr

fen in einen Keffel /uund gidb Boullion dår?

auff oder MWafjer und laf es gar fochen/

in featen Blumen/Brefer/ Tinmian/ Sttron-
acouf. Schalen/ Lorbevblåtter / RNofmarien!
da Salg/ und laf es ftarck cinfochen/daf er

| frehet ivie ein Schalle/ und fireichs durdj
W ein Haartad/ und gid ihnin die Bafte

m

tej mache fie alletivegen fefte su / und laf
ed fic ftehen bif du fie braucheftio ift esgut.

na Eine Englifhe Paftete su madjen.
aM VAUD einen guten Farfdh von Kålbere.

sbraten | und Nieren Talg/ öacfå e$
.

: cin

b amd gib ei tvenig IBein und cin tocnig
M Efig dazu und Gewirk /Negelken/Mus M



$3 (12)
3

»
Elein und madjees ab mit Timian/3wte

t beln/ Beterfilien / Retelben / Muftat-Bliu-
> omen / 3ucer / geftoffev Taneelj Sal6/ ha:
» cfees durdjeinander/ wenn der Farfdh

fertig ift) fo nim Elein und groffe Rofinen.
"menge fie unter den Farfd/ hervad mar

dhe einen guten Butter Teig / treibe ein |
V rundes Blat aus/fese einer Rand dar

-

Au viereckigt/ thue den Farfd darein/
» bu fanft tvol ein wenig Butter unter eins

legen / mache fie fein su/ und mache einen
I - GSveft/fo ift fle gut/ in den ESveft måfen
| Fleine und groffe Rofinen und Succade

mit ein.

Cine Paftete oonm Hammelfleifdy
,

» mit Shindten gefpickt.
SFSSRlidh nim eine Hammelkeute] und
S2 fhneide die Knochen heraus und fpi-
cfe es halb mit Speck und halb mir
Shinden durd/ dann mache einen Teig
vic juFdldehinern ond mache das Fleifch
fein ab mit Gewiws / und fåueide den
GSchinden was åbderbleidet in Eeine brei
te Ståden/ und lege die mit iu die Par|

ftete

-

-
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S

T
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— &(13) 3& [å
ma fiete herwub/ und frofie etwas Zalgund H

M Spec| undlege esauff den Boden/und
I hernad) das Fleifd/und äder das Fleifd I

M Aud etwas/Biutter als fidh) gehdrer/made P

M fie $u iud lafsfie backen 6 GStundeu dannu I
macdhe eine Sveft dagu/ und menn du fie p

F ”anvichteft fo gib den Sveft daribder fo ift
N esgut.

Fäntermey.
L Häner mit Shinden fAalchire,

- Nim erfilif gare Shincenr und die
— cber von den Häånern/ uud ein wenig I

a Spec und Shampionen und froffe es ta
mM einen Mörfer und mad es ab mit Gec I

— wr als fonften und ein mwenig Sem I

-

melund ein paar Eyer und farchire dieg
Hiner damit und paflire ficin ein Ragu I

t

oder am Spieffe gebraten und mudhe ein I

|

Hafhe von Schinten ald andere Ha: I
fcn und gib den daråber/ oder made ein k

Ragu vbon Schincen und Sdhamptonen/
Wurcmeln und gib den dariber/fo feynfie
gut. > I

2.€: I
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s& (14)
'2. Eine mwilde Gans mit einem

'

Fricaffe.

Colleur tud tbue fie in eimen Keffel mit
FZaffer und laffe fie Eochen” und gid da
ben ein paguet von Nefelken) Muktaten
Blumen und Citronen/Salg/ 3wiedeln!
und laf fie deni gar fochen/ und made I
denn cin Ericaffe von Artfockev/ Kelbers

| prcb Muvchelnund Flägela und gibdas |,

| Daräiber fo ift es gut:- ;

3. Gin Fricaffe von Häånern.
Nimdie Häner und veifie kebendig

entsrvén und giehe die Haut denn darir
ber ind blanfchire e$ nidt/ und paffire
es denu mir Eyer.

— 4. Junge Hiner mit gränen
ÄERA C lalg SRR

Mache die Häner reine tote fonft und
fochefie mi Bouilion auff/ und wenn fie |

ein wenig gefocht haben/ fo nim grime |

Erofen/ die ausgemachet feyn/und Por-- |

. telack |

j
H.

|
M

— Mache ftereta und böge fie cin und I
blanfchire fiej fpicke fie und gid idr cine IT



telack / Lattucken/Peterfiliten und 3wies H
beln/ und Menerabu/ hacke es Eleta und
thue es unter die Erbfen, und thbue frifche
Söutter/ Mufcaten Blumen/ Pfefer und
Salb und geriebene Semmeln daran/ H

y HNDtaf fie damit bochen/ daf fie feinrle- H

m giret feyn/ fo feyn ficgut.
|

5. Junge —annfr mit Afpergie -

- gefocht.
Macche die Hurer eben ie die andern

und nim Heinen Sperfåe/ nud fåneide
bie Eleinvor der Hand ab, thue dem dar
bey / und felbiges Gewirte/ und in we> V
Wig geriebene Semmel/ und frifdeBut» H

- te/ fo feyn fie gut.
;

6. Schaffs : Keulen beftreuet. -
Koche die Shaffs-Keule aus den Salbz

und giehe fie denn auff die Shiffel dar
— fie foll auff. angerichtet mwerden/ und bes
. fiveue fie mit geriebenen Brodt und kleis

nen Peterfilien /Bfeffer/und beftreue fie/
und gib ihrmit einer glåenden Schauffel
Colleur fo tift fte gut, —

7 Eis
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AE
7, Cine .Soeft Dues,

Erftlidy nim die Bögel aus / und brate-
fie am Spiefe/ und wenn fie gar fenn -J

+ o lege fie in den Sveft/ laf fie ein wves I

+ nig fochen:fo feyn fie gut- HRT

8 Ragu von Shindken mit
-

Cerchen. |

Mache die Lerchen reine und böge fie
ein/ und dlangire fie -und fdmeide fie in

— Sheiben/und drate fies nim fie heraus
I. fhue butter darzsu/mache ein roenig braun

Mehl und gid Boullion darauff und ein
tvenig Fenalien Pfeffer/ Sals/ Negel
Fen/ Mufcaten Blumen/ laf das fochen |

und thue die Schinckeu und die Lercdhen
—

aud dardin)/ und laf fie gar fochen/fofeyn I
fie gut. |

j '

9. HOiner mit Flott legirer, '_ :

— Mache die Hiner reineé und fåneide fie
in Ståcten / und paffire fie in ein Fri-

gib guten Flott daga und legire denn mit
dem Slott/ fo ift es gurt,

;
:

10. Hirfdys

:

å
> caffle und fohlage Eyer Dotter aus und



M

n Schtvein:Jungen mit Rofinen.
R Die twerden aucdh fo gekocht als Hirfå-
ba $i mit Rofinen/ Titronen und Suc-
nE Cadé, ,

12, Sungen-TVärfte su madhen.
t - Nim frifdge Shweine oder Scchaf-

erdr Fungen und brenme fre in ISaffer/ made
fofyn fiereine uud trustne fie mir einen Laben

— ab) thue daranff fleinen Timian/ Meys
— ran Salbey/) Lorbeerblåtter/ Rofmarien/

> Negelfen/| Mufcat Blumen / Pfeffer/
d fe Salks/und febre die Jungen darin umb/
E und-nim die fetten SAweinc-Dirm/und
SM madche die Jungen Ddaretn/ binde fie du/
mu falpge fie ein/ und laf fie 8 Tage licgen/
— Aundhenge fie denn %WJ und weni da

; -

)WI EG
, fie
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fiebrauchen tvilft

/

fofochefie in ABaffer |
und IBBein/ decte dar Ochfen Ne auff |
und laf fie gar fochen/ rwenn fie falt feva N
Fanuft du fie anridhren.

z. Englifdye Mettroiärfte.
Rim erfilihh mager Fleifh Hon I

Sdhweine/ hacte das Hlein! und fäneide I
den Flomen inBixfeln/ undthue andas |
SFleifd) weiffen Bfeffer/Iegelken/ Muftas I
ten Blumen/ Kooblaud/Salg; Timian/ |
Meyran/ 3itronen-Schalen/ und hacke e I

durdy/und tbue dic Flomen aud) dazu/ars |

beite es mit den Hånden durd/und geus I
gutenr Reinifden Bein darauf/ aber |
nicdt viel/ nud arbeite es nodmalndurh) |
faf; e8 2 NÄdtesteher/nim dHfen: DåÄrs I

me /die dicke feyn/ mache das Fette dars |;
aus /und mache es darein/ binde fie fefte
au/ aber fie mirffen langfam reuchern]fo
foneide fie guff Teller fo fevn fiegut.

14. Verlorne Eyer mit einer föffern
Sveft

Sebe eine bemme mit IBaffer auFs
|

.

Sue



R AE
ön Fererund laf es fochen/und lege die E

ut er darein/ dafs fie nidt $ju hart werden/
im mache einen Butter- Teig und mache fié

— daretn/ und backe fie in Butter aus/ und
— gib den föffen Sveft darunter. ;

l 5. Verlohrne Enyer mit einer gric
in — oHen Soéft. >S

lm 16. VBerlohene Eyer mic Baum:
I

e oöplaeogE T o -
y 17 %r%tbering in Mildy eingeroetiz I

j18 Ragu Hon Hammelsungen.
j 19. (*o”_cl)n;eppe% in '[e'iinet Sinneris

M —

Brate die Sdneppen ecfilid nidjt su
N bielj und föueide fie in Sticten md)ein*ef
v Zinnern Shifel/undthue Wein I 3itros

ja nen-Safft undv röciffen Preffer dajuIuid
mm; laf; das durch finoren fö feyn fie gut
k 20, Häner mit Oftern, —

fyfg 25 Ragu Hon Kälberpreig. —

— 22, XTväffel mit Baumöpl inRagä
j - gemadte s _

Wg
|

52 23v



o URTISTRSR Drr Dr YRE .

% 123 Ragu:von Sdhampionen.
| 246 RaguHon 'Mafcheronens = F

I| 25 Mafcheronen mit Slott legiret.p9
26 Ragu Hön Sdhvein = Ohren k
0 27. Ragu von Sdymwetnfiffenaud

11 "29. Ragu bon Ochfen-Zungen..
| g n

4

|. - 30, Ragu von Krebs: Såmwåänken I

E_ d und Garpen: Jungen/ DE
d ev und Hechts-Leder. — — I

| 31 Schampion auff der Roft. |
o Lafi erflich Butter fdmelsen/ ffurt

- Knoblauch darein/ kehre die Shampio:
I

T omen darin umb/und bratefie auf der Roft.]

FRHaumdhl. | Och

33. Sdyampion ausgebacet:. -

24, Kelberpreif ausgebacet/ in

—

Hlarer Butter umgekehret.
35
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wggg;gg.Gebacener Kälberpmé mit” |
i,— Baumdbl.

:

?f'kg%36 Bingne von Npffeln. =

OM Shelle dic Äpffel unb fc[)netbe fie in
v Ccheiben/ fejueide das Mitcelfte heransl

fei)re fie flare umb/ backe fie aus) undbes-
fueue fte mit 3ucker/fo iftes gut. sr

07. Sudferivurgel ausgebacden. =
.

f*..38 MAetfeyocken  avsgedbacen mir
e Mebl å

%algernaäen ausgebacken,- -

/ '_o Spriskuden su baden. —

« 41Holunderz Blumen ausgedas |

[å"* cenin Elare BHutter umgefebtt. d

Sda 441, Ecbfenin Ra

dr 4i42. Erbfen mit%lott legiret,
rt 43. Erbfen auff énqltfd) N

144 Afparges mit Flott legiret. —

t.— 45. Afparges Elein gefd)mtten auff
Wt»ä nalifd.
im 45 Atley von Kålberpreif unb Hc
s nr Scbern. 47

|
A
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> 47.Hinerledern abgefdyviget mit KC
Stwvicbeln. h

48 »Dovffen s Sallat begoffen tvie k ;

font Q&SHopffen Inb n

å?'givdidessobnenabgefdiwiget. Å
| 1 Tirckifde Bohnen an Ragu. H
z Turkifdye Bohnen SallaÉr — M

3. CrämsFvitt gebaden, n

4. Gebadene Nuel.- m
s. Artfdyocken en proverade. I%aäe die Artfhocken erftlich aus/und M

I kegefifie in Hild/Titronen und Baumdhl. I|

| 56, Battarde mit Baumöhl und H
Citronen.

57. _staltamfd)eMWiirfte. — M

|

58 FYaliånifdeBogel emgemad)t I
| 59. Cucumern mit Baumöhl und '

Eitronen. |
| 60, Sperfe mie fveiffer Sveft. n

6&©petfe mit Flarer Butter.
ö24a
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—63, Avtfdyocken gebacen mit Elare.: I

'W*&. HArtfhocken mit Shinden. — I
— Blanfehire die Avtfhocken erfilig/ |

» fneide Schincken in Scheiden /undbraz
-

iie fie aus/ brenne byaun Mehl/ und thue
O0 Åa 'Boullion oder IBaffer dazu/ lege der
r Shincten wvieder darein/ und made fie
ab mit Gerwirg, und thue die Artfhos

h —cfen da micder cin/und lag fie gar fochen/
mmd ridte fie ansss

os

mradäö& Avtfyocken mit weiffer Sveft.
dasu66. Artfhoten in der Aj=e ge
dd — braten. r

möjl W67. Avefehocken abgemachet mit ge
— riebenen ABrodr und guter

n - SButter, = -

,

yundé68. Carre mit tweiffer Sveft.
ijWd 70. Carre in Ragu,
71 Carre mit Dutter,

-

ö 72. Roti von Kälber-INieren/
tin ;

73. Mihbreyer micKålbec-INieren,
—

&Å

.

74
d
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| 74 Ruhreyer mitBiflög. |

| 25s.Cinen: föffen ét)erfud)en mit I
o r KålbersNierens? a
H 6: ©ptegcl Eper mit ge[)a(ften, La
o ESöintean -

-

1 77 Eyer mitSauerampfer.
1 728. Eyerfucden mit Brodt.
| 79. Eyerfudjen mit Miilh. |

1 - 80, Sungen: Wirfte.
1 8r Oftern auff der Roft gebraten/._
osr mit Butter/ Pfeffer und braun
å Brodt. j
| 82, Oftern auff der Roft/ undflein -
| -gebackt/ und mir geriebenen—

Brodt/ Hutter und Germwirs -

abgemacht/ und: die ©d)alen, .

damit gefiillet. — .
83. 9d)fengungen/éd)aafsgungen/ T

tvilde und sahme. Öd)wemå» J
SUungen, —

N -
84.' I
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ij
— 84. Wilde und sahme Sömd

gr— Schindken. lor

ESs. Pref: SWlke= gar

yd 86- Piftafdjen mit. Pingeln:s —c 4|
787 Hivfh-Obhren mit Speds ss

w 88 Kälber-Ohren mit Sped.
'

v — 89. HirfdKolben mit Sped.
—90. Mandeln durd) die Sprisze:
9, Wilden Sdmweinz Kopff. — >> I

ma 92. WBilden Sdmwein: Kopf auf |

T den Roft gebraten.s
IM 93. Schild: Krören mit Hecdt fa- |

N oc fchirt, : ;

d

MM 94, Shid-Kröten mit Raguoder |

RH Fricafle, å
SE

ÖM 92 Krabbengekocht ausdemSalg- |
OM g6. Krabben gefafchirt. >ed

5 100..
|
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” 100. Sdhinden mit Jukerwurgel.
| 10 Ragu von Murdyeln.
1 102. Englifdje Sise
1 103. Marginas don Oftern.
| 104. Harte Enyer mit Juker.

t. Störin Ragul
1 Blanfthire den Stör erfilid) gant'/ma -

| deifn reine! föneide ifn in Stätens
> thue ifn in eine BPfannej thuedaran Ses -

'; mwirk/ Eein Timian/ Lorbecr-Blåtter!
L IBein und Efig/ brenne hernacdh braun
+ BMehl daran/ Swiebeln und Iaffer/taf -

| es gar fochen und made einen Ragu bon —
I Oftern und Eleinen Afparges gib den dars -

> Äber/fo iftesgut.
1 2. Cablau mit Hlarer Butter.
1 2. BHitte an Caftrol, —

.

4. DBitte mit weiffen Sveft.
| 5. Bitte mit Baumöhl.
1 6 Bitte mit Sauerampferfoeft.
7 Hedte mit Sardeln,

; 8 Hedj
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IO. Soldan mit farer Butter. — |

m, Groffe Hechte mit flarer Butter, |
2. Hedt blau gefocht mitNrarrettig, I

1 Oedht mit meiffen Sveft. *

— 14. Sarpen blau gefocht mit Mar
|

gane'mng
— rettig. |

tue
Mimér 16, Sdmårlinge blav qefod)t
m%ég 17. Grimpen blau gefocht.
lu 18. Elvutfden blau gefockt. |

kr £9 Shmårlinge odet Grimpenab» |
mm gemacht mit gerieben Brodt, — I

— 22. BHarfe abgemacyt. ;

— 23. Barfe mit weiffen Soeft/ und- |

8. Hedteabgemadt.
9. Srifc) Dorfdy mit flarer Butter. |

I 15. Forellen blau getocht.

% 20. Karutfden mit tweiffen Sveft.
21 Karutfden abgemache.

mit Marrettig garniret. så
24. Barfe mit Baumöhl und Ciz |

tronen.
;

| 2s.Sof é
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H 25. Soldan mit tveiffen Sveft und:

o mit Marrettig garniret.
26; Rochen mit tveiffen Svefl.

| 27. Rochen mit Socft Robert. ;

1 28. Frifdjen Lachs aus dem Salg. —
|| 29..£achs in Ragu als Stör ge I
Å fDd)t. .

|

| 30. Shefifd) mit larer Butter. — IL
I 3r Carpen auff Italienifd gefocht 7

mit 6;3%1):3%0[)1 und Baumz |
s Ohlo g dar

|

1 - 32, Forellen-mit Shinken gefodt I
. 33. Forellen mit Baumöddl in einer I
oR Tordten: Pfanne.
1 34. Forellen mit roten IBein ge I

Eocht.
; R

| 35 Dedhte ausgebaden. -

1 36. Hedte mit RKofinen.
: 37- Carpen gualeluntras > -

1 38. Shnåbels mir rociffen Miiben. |

f
|
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|Wlm 39,. Ahlin Fricalle mit Salbey unb |

ler Perterfilien abaemadyet. |

åoeft 40. Ahl gebraten auff der Roft. — |

errI 41. Shlien Fricafle und weldyen |
| E ausgebacfet den andern damit |
öfrv "3u garniren,
SN 2, LadjssForellen aus dem Salb, |
W>43. Frifde Stinte. d
W 44,. Shulen mit gräne Erbfen.. I

*2% 45. Stockfifd mit flarer Butter/ |

-M* ;p[fcffet/ Salg unbfleme*peteu
SR ilien

N 46. Stotfifd abgemad)t mit
— BDutter. -M

47-CingemadyteKredfe mit Baum: |
m öbhl/ Efig/3twiedeln/Orangen- /

Sthalen/ Peterfilien. |

48 Mufcdeln gekocht. mit wenig
|

- WBVaffer/ Butter/3wiebelnund |
Salb/ und mache einen Sveft |

a —

bon geriebenen” %wbt/&ggg/iv i
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-Fvilche Butter und Pfeffer/ d I

ift fie gut. a

49. Hafdyy von Karpffen. — a
— Siehe die Carpffen ab/ hacte dasFD N

— Elein mit Butter/ paffire die graner Uund a
|

Ddie Haut mit braun Mehl/thue Timian
und Gemwirke dAran/ [afi das - dutd) Fos

1 chen/ ftreid) es durd cin Hartud) und
- tue das Fleifd) tn eine CaftrobLAfannef å

| gib Boullon darauff/ und riäbve e$ anff
I oden Feuer/ bifj e3 gar mird/ backe die T.

> Köpffe aus und garnire e$ damit/ als C
auch die Jungen/ foiftes Guk

—

-

= N
so, Barfe mir Kreuter-Sallat; —

h

s1 Garpffen braun gefocht mit Set2 u

beum unb —Ded)f'&gebe&' //
'

| 52 Lamporey in ibren eigenen -

en Blut gefocht.
—

Sd
| - Bebe die Lamporey in Spanifden -

> SBein/ und laf fie darein fauffer / wenn -

fie denn fterben wollen/ fo laffen fie das —

Blut von fich laufen /hernader koche fie —
n IBein gar| thue Negelken/ Bein eF
fig/ und ein wenig Jucker dazu und Salf. —



|

%3. Shmerling in Marginad. F
s - RKoche fie in falgen Iaffer auf/ und I

Ia — tue fie denn in emen ZopfF/ gief Meins I
sa Efig darauf und Iwicbeln/ Lorbeers F
mm Blåtter/Muftaten-Blumen/ Negelken/ I
in PBfeffer/ laG fe darin fehen/fo fanfiu fie T-
Sduljh ” Hor Anterrey macdhen.
eud m : N

aMz?m 54, Hedyt mit Ftalienifher Wurft
te

eå 0 und Rofinen $u bochen.
;

Sdhuppe den Hecht erfilid) reine/Ferbe 3_;_»,
- im ein / faneide iu in Stycen/ uud U
,— blanfchire ifn evfilich, thue ibu hernad)
i&

. in eine Pfanne und die BWurft und groffe
:

WW Rofinen daber/ und ein menig braun
— Mebl und Waffer/ Negelfen/ Mufcatens

g Blumen und Titronen und en menig I

— Bucer/ laf das durd) fochen/fo iftesgut, T

55, Ragu don Ree-3ungen ausges
bacfen mit Ragua von Oe
fters.

|

|

AN-



| ov v ANTERREY.
e Poley aladofin. -

I a Fuim erfelic Häner und beuge fie cin y
T svie junge Tatlbuten/ und brate fie ar N

1 Spieffe wie andere sHiner /uud roenn fie. 4
gar fenn/ fo genuch fie wieder ab undbrid)

|
Dden BrutteKnodjen heraus Ihackeres lei M

tue Kälder- Talgund ein wenig Kalbe m
| fleifej dargu/ hacke das Fiein/ und thue q
T pfeffer | -Salts/ :Negelken/ Mufcafens y

> Sumecn/ Fiuntan| MNevranz/. Fenalien/ -

| Cortiander/ Everdorter und Scmmebk |
— Kruhbmen in .Duilb getveichet /darzu/ fiof

—

dasg durch einander und fälle- die Fimer
svieder/ beftveiche fie mit Evers und gid
ibuen in einer-Tordten-Bfanne cine Colk &

leur, mache : einen Ragu von Triäfelt —

oder Murfheln/ Shampion /oder was I

ma bhaben fan/undgib den. Ddariber o
ift-e$ gut. T sngonsböd:

- d

Sniner mit Shinden su fodhen. A

o SRache die Håner reine und beuge fie M

in gib ihnen eine Colleur in G—pbecf
i

SR | oder



— s SECR) od a

p odderam Spiefund fåneide die Shinder
s lin Sheidev undbratefie ineiner Caftrol-

Pfanne/ wenn fie ausgebraten find/fo
gicbe fie aus / und thuegu dem Fett ein vez

nig Butter/ und laf das braun twerden]
tmd brenne ein wenig braun Mehl darein/
gib Boullion dargu / laf das fochen und

mache esab/ und thue die Hiner und die

Du Pifan an Compott.
w NRimjunge Taubenbrevne fie in Waf

A fer tie foniten/ blanfchire fie/ macdhe ei
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Du Pulein & ånglcfe.

Erftlid) Hiner rein gemacdet/ und die —
oberfte Haut mache darauf Iof/ undmas In

cdhe einen feinen Farfdh/| und lafchire Die I
Hiter damit und thue inwendig in die I

Häner Hfeine 3wiebeln/ Beterfilien/Bfef- 5

fer /Sal/ nim denn einen halben Bogen ;

Pappier/ ffmiere Butter darauf ond ;

MWwinde die Hiner darin etn/jediwedes Hun |

-0 etnen bhalben WBogen/ und ftecke fie av
den Spief und brate fie gar/ dann ma

|

dhe ein Colly von Mandelnund fireich den
durch/ und giehe die Hiner ab/mache dag I
Pappier davon/ und gid den Tolly dariv I
ber/ fo ift es gut.

€in Städe Rindfleifd) anRagu. .
"Nim ein Ståck Rindfleifch/ giehe ed |

- durd) mit Speck und mache es an eciner
- Beifen hell/das magere Fleifd fo dudars —

aus fAmeideft/ fhneide Furts/ und nimb
-

—

Nieren- Talg dazu/ hacke es Flein/ nim
>

Timian/ Peterfilien/ 3wicbeln/ Bfeffer/ 7
Negelfen/ Mufcaten-IBlumen/ ein wsånig- Ave



d MED
A»CBarmcgana_Råfe[ 3. oder 4. Serdeln und

tn Sals/ hacke es durd) und fafchire e$ dA7 M
mit; made es $u mit Bindfaden/fteb H-
e3 an Spief und laf es braten/daf es eis -

Vne Colleur friegt/ oder brate es gantsgar/
i1 fanft du es fo geben/fo es aber vor An-

Uterrey follj fo thue in einen Keffel Nierenvs
v Talg und Speck/ Lorbecr Blåtter und

$ Rofmarien/ tee es auff Koblen/ lafs e$

fowiten/dafs es eine Colleur friegt/dann
gid Boullion oder IWaffer darauff/ laf; e$

ta GÅr Fochen/ nim Kälberpreif/ Scchams
w Piort Uund Aflparges, paffire €$ an Ragu

md weun das Fleifd) ift angeridtsfo gib
” foldhes dariber her / fo ift e$ gut.

€in Ragu von Krebs.
+ - Koche die Krebfe ein wenig mit Salb/
T darnach brid) fie aus den Schalen/ ftofie

M

fie inr Mörfer lein/ paflire fie eii wenig:

in brauner Butter / gid ein wenig IBafs
I fer daran/ und laf es ei mwenig fochen/

kinl M paffire es durch einen Haartuch/gid esin
VM einen Topf/ nim Shampion/pafire fie F

mq;g;. ein svenig in braun Mehl/ gid ein menig - T

9 '
02 — AO

I



j

[

e$ gut.

ie miti groffen Speck/ nim denn emen I

T sFeldthåner” darauff / mache es ab mit.

denn febe es auffs KohkFeuer und- gid M

E oE E

öBaffer darauf / nimein wenig gehacbre I
WPeterfilien/ 3wiebelu und Prfefer/ laf
es durdy fuchen/ nim ein mwenig Spars
ges/ furts abgebrochen/ nin die SdÉfmwånz
$e von den Koebfen/. thue fie Hey die 1
GShampion/ gis von dev Colly daranf
und ein wenig Muftat:Nuf/ laf e$ das

-

mit durch bochen/ und menn e$ fol anges —
tvidjtet mwerden/ fo nim cin wenig Rom/ I
x oder 2 Eyer| und legire €$ damit/fo iftt

tl

sSd

— €in Ragus von Feldthånern. —

> Mache fie reine und beuge fie ein/fpicke

Keffel/ thue Spect darein/ und lege die M

Swicheln/ Bafilicon, Tiemian/ gante Ne-
felfen und Mufcaren- Blumen/ cin mwmenig
Pfeffer und ein Ståd von der Citvone/

|

ibn eine Colleur, nim Kalbfleifh aus M
der Keule/ Flopffe es und thue es -da M

ber / twenn fie eine Col'eur haben/ fogib M
| — Boullion dagu/und-laG e deun gar fochen/ Mbrens



&'(37). Cd
Y4 Brenne cin mwenig braun Mehl daran/und
I paffire den Sveft durd) ein Haartud/

im und mache einen Ragu vön MNurheln/
Fröfeln/Shampion/Sparges/ und :

y paffire es jufammen/ und thuc es dap:
| fo ift efå gut.

i

|

Gin Ragu von jungen Tauben.:
JW — Erftlicy mache die Tauben reinel blan-

-

fehire fie / nim SpecE und brate c$ aus/
T mache die Greben heraus/und beftreue '

T die Tauben mit Mehl7 und gid idn eine
fllly

| Colleur in den Specke/ wenn die Taw
nd ben eine Colleur haben/ fo nim fie hers -f
me Aue/ nim gangen Kålberpreif und gid

'?.—i[)n eine Colleur in den Specke/ siehe I
n es wieder Herans/ und lege es ben die -

Tauben/ niäunb ad da Shampion!
m Muccheln/ TråFfeln/ und made ein Bo:

n guet>, 3iviebeln/ gantse Negelfen / Mur
v fcaten- Bliumen/Pfeffer/und machebrauw |

m Mehl/und paffire e$ sufammen/ hernady —|
w nim Ralbfleifef und mache eine Shie —|
t und paflire c8 durd) ein Haartud/ und
UÅM tvenues guug gefoiwibet bat/fo gib dad — I
a e Shie |
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— GShie darauf/ und taf es gar Fochenf)
1 fiftes gut&

Artfhoten mit Shinken..
Nim erftlid) die Artfhocken und toche '

fie gar mit Salf/ nim Sdincen und ”
' GBpect/und tbue es in eine PBfanne/ und&
laf es em wenig fåmwiten/siche die Schins H
cfen wieder heraus/ thue cin mwenig BieHl M
in den ausgebratenen Speck/ mache es M

» gelb braun/und gb Boullion darauff/ ma- R|

dÖe e denn ab nut 3wicbeln) Knoblauch/
LTiemian/ Mayran/ gange Negelken/ !
Muftaten - Blumen - und Rinden vor M
GSemmeln/ lafj es cin wenig tochen/und M

: paffire e8 denn durd) ein Haartud/ mm I
den Schinteu und lege fie in eine Tords H
ten Bfamne / febe die Artfohocken dar M
auff / und gib die Colky darauff/ undlag
es fochen

-

Spanfercken gefrafchiret. L
o Nim die Spanfercten wenn fie reine4
- fevn fåneide ifn KopfF und Föffe ab) und I

fcbucide die Knohen heraus/ und fd)ugibå H
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|

Fd das Fleifdh von den Fetteab/wirff das Fell
T ing 25affer und mache einen Farfd) von

i T den Fleifed /und thue KalbAeiffj undNie
UT ren: Talgdargu/ hacke es Flein thue es in

und yp etner Mörfer und macde es denn ab mit
den q Bafilicum, Meyrän/ Mufcaten- Blumen/
e/ Negelken/ Bfeffer und Salz/ denn nim
eöd Scttucten/föneide ihn in Sheidben/ und

gM mwirffidnins Isaffer/ denn nim cin rein
.

lacde
n Tud und truckae das Fellund den Schin:

uflm en rein ab/ und lege das Fell auff denw -

ob/tzui Tud von einander und frreue Fleine MBes /
terfilie darider her/ und lkege den Frafd
darauff als ein-Finger dick von einander/
dann lege den Schincen fein bey einans

der her pfiveue micderumb Eeine Peterfis
lie / Tiemian/ Meyran und Salf dar
auff / deun wickele es auff und binde es

gelten)
nM
en u
&/ ui
RM
:Em'b É

— die Fiöffe dabey/ und foche es denn reche
| aladobe, vicjte es an/fo ift es guf.

;:m Gin Ragu von KridyEndten.
f_aww — Mache 3tviebeln Flein/ und mach? n”

jd — wwenig 'gelbs braun Mebl/ und thue die

o C 4 3ivies

S
VIE

ER
R
E

M /thue es in einen Keffelj den Kopffund :

FSSSes—
SRS
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0 Smwicdeln und ein Boquet daren/-undgib I

- Boullion darsu und ei Leffelvoll Meins MWI Cfig und IWein/ lafeseinrwenigkochen/ MW
d aundfireid) es durd) ein Haartud) hers —
ä Rnad nim die Enoten/ fneide fie ein 6 —

amabl/und thbue fie in den' Tolky cin/denu —a
4 nim Capern/ thue die darein / und fnei e
4 deCittronen in Sheiben/ thue fiedarein/ Md mad eine Spelte Knoblaucd) ei und nI shue fie darein/fo ift esgut.

Cin Carpffen au Bloe, —

Erfilid) nim den Carpfen aus/ und
nim ganen — TSimian / — PBeterfilien hj
und Burter/ ftec es in den Tarpffen und

N

binde ibn fefte gu/ bernacher nim einen -
Keffelmit Waffer/IBein-Efigund Bein!/ —
unD fhue Fiwiebeln/ Lorbecr-Blåtter/ganz H

& en Breffer/ gantse Negelben/ und binde —ä den Carpffen in eme Serviette, und fetse mp
iu ein/ und laf ibn fochen bik er gar it/ Ne

& fotftes gut. Ou kanft ihn eben auffoies »
ä felbe:- M mier madjen und fanft in fhups
1pen/ und mache emen Ragu dariäiber von 0-

Carpffen-3ungen/ Murbeln/ Qvitif;dln/
b

;

ar
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Maferonen, tvenn du den Carpffen ane :
I ridten tvilt/ fo gib den Ragu Ddariber/
I foift es gut. N

Cin Ragu von Sdynepffen. — —

I oNim fie erftlidh und feoneide fie in -
I GStäden/ und mwas du davon fhncideft) I

- das thue in einen Mörfer/ ftofe esklein/
S] paffire das geftoffene Sleifhj mir 3ie

beltt /Bogquet , Negelken/ Mufaten-Blu F

men/ Bfeffer und cin Stäce Tittronen/ I
nd eine Spelte Kuoblaud/denn gidb Boul-

- lion darauff und Bein fo viel du wilt/ ||
i fafi c ein wenig Fochen und fireidy ed 7

, durd) ein Haartud/undthbue Beckasdare I

tj ” cin / fö ift cs gut.
;

aw Cappaunen in ihren cigenen Shie.
CErftlih nim einen gebratenen Caper paunen/febneide ibnin Sticken/ undnim

jarifj -Ddie Knochen die darab fallen/ undfiofefie
in einen Mörfer und pafllire das mir ein
tvenig braun Mehl/und gib Boullion darsie

— ouff und ev wenig Iein/ und Gemwirs |

W eben alf fonft au einen Ragu, laf es Eos



RR
chen/ und fireid) es durd) cin Haartud/ MÖ

- und lege die Cappaunen darein/ lafs e$seiw wM
toenig mit fochen/ und ridte fie denn an. MM

Kalfunen gefrafchivet, — —

Cinen Eederfudjen su maden. '_ nn

Hiäner mit Shinten gefrafdhiret. —
Nim erfilid) gefochten Schincten/ nnd —

Die Leder von denr Hänern/ und ein me >
— nig Spec und Schampion, hacke esund -
' ftofie es Elein in einen Möårfer und made

I

es ab mit Gervårs als fonften/ und geries
bene Semmel und 2 oder 3 Eyer darune
ter/ und fafchire die Oåner damit und M
paffire fie in etten Ragu oder am Spief m
fe gebraten/ hernach mache etn Raguvow
GShincen darider/fo fevn fie gur.

; Rinder- Möhr: Braten mit — v|

s Gurcen.
:

Nim den Möyr: Braten erfilidy und —
föneide in vorad und Elopfe ifn breit/ Np
fpicte und brate iu am Spieffe gar/dann y

;
: nnp oc
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E
a

nint Gurten/ fhelke fis ab und fåmeide
|

fie wirfflidt/ gid Efig/ 3wicbeln und
GSalt daran/ daf; fie fein ausyiehen! und |
gid den Efig wieder ab/ dräcke fie aus/ |

—

und fdvite fie mit Spect/und thue das |
—

Sleifd und ein toenig braun PMehl und :

. Gewiws darzu/ denn gieffe Shie daratund laf; es bochen/ fo ift es gut.

Cin Ragu von Tårdfz Bögeln. — |

Söneidedie Tärdt- Bågelin Ståden! |I
als du fie haben tvilft/ ftoffe die Knochenw I
tn Mörfer und »affire das mit etu wes |
nig braun Mebl / und thuc Sewirsnebft I
gangen Mulfcatenz Blumen/ Titronen/ —

IWBein und Boullion daryt/und lag dag
Fr durd) fochen/tbhue aud ein Bogbet 3wie-

beln darbey/und ftreid) es durch ein SSaar-
tud)/ und thue das Fleifch darein/ und

|

faf; es noch ein mabl aufffochen/fo feyn |

r fiegub c

c

— Eine groffe Suppe. :
Nim erfilich Rindfleifed/Kalbfeifdund

Söaafkifn/ gante Kalkunen/ alte ij:; |
SF Ver/
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ser/und laf; es fochen/nims junge Hr — I
& ner/junge Endten/ Feloehåner/ mache es —

I fein surechte/und tbue es in einen Keffel/ —
I

gib Boullion darauff / und laf es fochevw-
ernad) farfebire Kobl / gelbe Riden and

ander Garten- Bewihfe/ was man har
d benfan/das machemwolsu recdte und laf es
d fochen/roenn du fiewilt anvidten/fo feneiz
Å

o de Brodt darein /gid Boullion und Svoeft
H darauff/denitlege erfilid das grobe Fleifh n
Å unten ein/ und dann die Calbunen/Endz N
ä ten und alte Häner/hernacd) Taubenund
| Shwcin-Fife dariber her / und mit c
- Feldot- und junge Hiner/ garnire Dent

|

Scr Randt/ aud mitden fafdirten
H Garten-Sewåhs/ denn fo mache en Ra-
F gu bon Schampionj Maferonen, Dlurs
A cdr und Artfhocken / das paflire mit
I Soeft/und gibe darider/ fo ift es gut.

MWan-Fan fie aud wol mit Hfeinen Bafter
ten garniren,



die Brunelen und die Mandeln darcin

R
8 (45) &

|

Seffen auff Englifeh. -

Ieun du wvilt Lämmer-Brifte fållen/
guff Enalifb/ p nim die Bråfte und ma
cDe fie holl/ nim Semmel und iweicje fie
in Mildh/ und mwenn es bald mweicy ift/
fo feBe es auffs Feuer/ thue erfilid) ein
töenig Marck dareiv das Hlein ift/ nebft
ein Sticke Butter/ Gewirt/ Mufcaten>
Blumen / Negelken und eine Rofinen/
und laf; das fochen/ aber räbre es cin me
nig.ab/iwenn es bald dice ift/fo thue 6
oder '7- Eyer daretiw/ darnad als du viel
madhen wilt/und ein fein wenig 3ucder/

— Eleine Cittronen- Schalen / und fälle die
Brifte damit/ und mache fe zu undbra:

te fie am Spieffe dar/ denn lege fie in ei
ne gute Schifel/ laf fie warm bleiden/
denn madche cin flein Ragu dariber/ oder'
eine Colly/ oder nim Murcheln/ paffire| egan Ragu, gief es dariber hber/ man

-

Fanaudjimwol ein wenig Brunellen: und
—

Mandeln-nehmen/ und fandar eme Soeft”
von ntachen/ mache braun Medl/ wirf

und
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und gib IBein undIBaffer daju/ Ta es Å
Fochen) bif; ficdhs legirer, richte denn die —

j Brifte an und gib den Soeft dariber.

Ragu Hon Shaff- Sungen.
Å

Rinder: Mörbraten mit Gurcken. =
Hiner mit Schincden en Ragu,

Mache die Himer reine und beuge fie ,
Å eim /blanfehire fie auff Kobl:Feur als Hir w

ner sum Braten/ und fpicke fie mit grof
G

fen Speck durd) / und mache invendigfé 3tviebeln) Pfeffer und Salls in/ ftecke
"fie av einen Spief/und laf fte ein wenig h

| braten daf fie eine Colleur Eriegen/ thue m.

fie denn in einen Keffel oder SCaftroll: —
—

Pfanne/ giw Bollion darauff und macdje —

fie ab mit Gervirk / denn lafs fie bochenf/ —

- amd nim rohen Shinten/ fåneide Sti —
& den davon/ thur fie in eine Bfanne und -

—

fafs fie braten/ daf die Scheiden vom —
Schincten eine Colleur friegen/ siehe fie &

hernad) heraus/und zu dem Fette/ dad —

daraus gebraten ift /thue in meuigf—Btut; 4

; & er



|
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a | fer/und brenne braun Mehldaran/ uad

| ganbe 3tviebeln/ Ttemian/ Murdeln/Ghampion und cin Lefel voll Efig darz
u / und laf fie dennu fochen bif fie legiretfeyn / fo feyn fie gut. —

|

-

Calfunen mit Baumöbhl en Ragå.
— Eritlidh fåneide die gebratene Tallku
nen in Stäcden/ und bevahre die Kuosden und was davon fålt/ froffe das Elein/thue es in eine Pfanne/ und made Ges

| wärge dabey/ mit Sals und Boullion,
aud) Efig und ein Bogquet 3wiebeln/Cistronen / Semmel- Ninden/ und laf dag

venig.
| fochen / und fireichs durd ein Haartud/und fbue das Fleifch darein und lag esftbl&g—» War.werden/ fo ift es gut.

SHiner mit Oefters,
-

Junge Endten gebraten.
Lebendige Neunaugen gekocht.
Erftlih nim die Neunaugen undbrens

ne fie/und mache die Haut erunter/n%t;



Å- Pfanne lauffen / und fbueide fie in Stir 7

Å
und nim Kirfeh-Muf/ und mache e$ ein

23 (4k8) $ -M

SEE

- fiedenn aus / und lafi das Blut ineine

I cfen/ als.du milt und foche fremit Weins I P
» Cfig! Gewirte/ Gorbecr- Blåtter | Ciz m

Å teonen / Salg/ Tiemian I Jucker/ udA4
legire fie mit dem Blut/ fo feynfie guk.— d

Cingemachte Neunaugen su fochen.
SöndidedieIteunaugenin Stäcken/”

swenig dånne mit IBein/ und ftreidh) ed

|
durch ein Haartud/ und brenne ein es>

nig braunHehl/ und thue Ddie Neunauz -

en darein! und thue Zucfer/ Taneel/
tegelfen/ Mufcatenz Blumen/ Pfeffer

Å

amd Salt daran/und Gittronen/ 1a e$

4 o aufommen durdy) fochen/und ricdte fiean
& 6o find fie gut.

1 Hehte mit Stalfiåcgifcbm MBiivften
S su fochen. 100

Erftlich nim den Hedt und KHuppeAR
d äfn) und fooneide ibn in Sticten/ thueM
Å- ifn in eine Pfanne/ brenne braun Mehll M
d gibe auffdie Hedteund fdyneide die (I.Bt%w_;

o —
- se

” AA
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inGtiv fte in Scheiben zund tue fie bey die Hechs-
tit WBWei fe in/ foche fie mit aroffen Nofinens
tter/Gp Wein /Waffer/ Titronen/ Regelken) -

tev / um MufcatenBlumen und ein wenig Jus
fiequi- Her/ vichte fie an fo feind fie gut.

|

inda AMgefblagene Låmmer: Keulen, -
a — HH mit Rofinens—

cber?g:g Mache fie reine und gid ibnen eine

freich e$
-

e ei me
Retinattc

Da() ft
I lap ed
te fic aM

ucfer und Gewiärse/ und brenne braun
ehl daran/ und tue Die Flemen und II

rofie Rofinen dabey/ laf es Fochenfo ift Ik

$ gut. |

; $ .

raun Kalbfleifehy mit Schincden. I
Nim erftlich Kacdfletfed und foneide F

ud brate es in einer Pfanne und siehe .Sicften”
den Schincken mwisder herausund thue eir

fyuppe Venig Butter darzu/ brenne braun BMehl -

N tue DArAN / UND thue es nebft den Shiuctenx
Wap bev das Kalbfleifel / und macie e$ ab alé

d Sonften/und thue Shampion dabey) laf
N

k das gar fodhen/and ftte%c)t) esdenn fodurdy
in

olleur, gib Bouvllion-darauf und Efig)-

08 in Stäcen und laf es förwigen; und I
— Ineide Schincen in breite Shaben I

m!
-



cin_t Haartud/ und ridte esan/ o ccgut. 5

-

.

> Shildkröten su fochen, —
I

T o Kochefiemeiftgar/in Baffer/ und jiehe I

— fi? denn beraus/ brid) das-Fleifd Heraus/ ;- Die Kopffe und 6c£)1vaut;em118maq nidt I
dagu nehbmen/fonderndas ander Fleifdi I
alles gut/das vube rett ausundmadje eis

d uen Ragu oder Fricaffe darvon/ und lege I
— die Shildter in eine Shifelund dag I

: påffirte Fleifd) darein in die Schalen/fo I
feinfig gut.. —

.

— ”Shildtkröten enFricaffe, - > I
= Erfilid) haue ibnen den Kopff/ Fiiffeund den T

> GShwvang ab /denn fofesge fiein Waffer su/und I
ue Swiedeln/ Lorbeerbldtterv'/ Iiemianund — dT Dalb daran/ und tagfie eine Stunde kochens Idann fö brid) ihnen die Schildter ab/ und nim. L—

fie Sliedzwetfe von einander/ dannfo pafllirs fie Iin gelbbrauner SButter mit Fleinen otviebeln/ I> Lorbeerbläteer/ Citronen/ Negelfen und weiffen
T

> Pfeffer und eintvenig Zucer/ dann fo gid Boulz I

. Iion darauff / laf es fochen/ wann man es denn T-

$vil anvihten fotegire e8-mit CEpern und ridte =6$ deni AN /und garnire e$ mit den EShilda. Ig

- $ern/foifles gut. S


