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2.4 . Biindner Kochbuch 1559 (Edition)

/1t/ [1] Ein biber {chwantz zaberaiten. Brén
den atf kolen, das die haut dartion gee. {eud Jn bis
er grifig wierdeth. Darnach zetch Jn ats, {chneidt
Jn zu stakhen, mach ain {olitz daruber mit dinn
gefchnitten 6pfl, Zwifelln unnd wekh, die iij {tikh
{etz zufamen zOm feter mit wein. thie {affran,
Ymber, Zugkher darein, las fieden bis es waich wierd,
laB khalt wierden, {treichs darch, darnach wider atGf
gfotten, leg den {chwanntz darein, so wiert er glet.

[2] Janng vogel Eintzimachen

wildu Jing vogl einmachen Jn bey effen die
kain Pain haben, nim vogl, die man aif den
nestern hébt. 16g {y Jn ain {charpfen Offich ain
tag unnd ain nacht, feade {y darnach, mags ein,
{o hafta unngepaint Végl.

[3] ain {alitzen zu vischen

wildu ain {alitzen zan Vischen machen, nim
{altay, nifkern, zimmet, das reib mit ainem
Effich unnd {treichs darch, {o hafta ain gtete
{olitzen.

/1v/ [4] Ein grune {olitzen machen
wildd ain gr@ene {alitzen machen, nim Jing
korn, ftes Jn ainem {tain klain, waich ein
brot Jn ein Effich, wirffs zi dem gftoffen
korn unnd ein wenig pfefter, {altz, {tap drch
ainannder, dd magst aich die kroliter dartzie
bratchen, als Ampfer, wilder knoblaich, {tain
klee, fraten kradt*.

[5] Wildu knoblah {alitzen

zimachen

wildu ain knoblatich {altzen machen, nim
knoblatich, mandel, wekh brosem, thiie es Jn
ainenn {tain, reibs klain, darnach thiie es Jn
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2.4 Biindner Kochbuch 1559 (Ubersetzung)

[1] Einen Biberschwanz zubereiten. Roste

ihn auf Kohlen, dass sich die Haut ablost. Siede ihn, bis

er griffig wird. Dann zieh die Haut ab, schneide

ihn in Stiicke, gib eine Sauce dariiber aus diinn

geschnittenen Apfeln, Zwiebeln und Weggen, setze die 3 Stiicke
mit Wein zusammen aufs Feuer. Gib Safran,

Ingwer, Zucker dazu, lass (es) sieden, bis es weich wird,

lass es erkalten, treib es durch ein Sieb, siede es dann wieder auf,
lege den Schwanz hinein, so wird er gut.

[2] Junge Vogel einmachen

Willst du junge Vogel einmachen, die beim Essen

keine Knochen haben, so nimm Vogel, die man aus den
Nestern hebt. Lege sie in einen scharfen Essig einen

Tag und eine Nacht, siede sie danach und mache sie ein,

so hast du knochenlose Vigel.

[3] Eine Sauce zu Fischen

Willst du eine Sauce zu Fischen machen, nimm

Salbei, Nusskerne und Zimt, riithre es mit einem

Essig an und driicke es durch ein Sieb, so hast du eine gute
Sauce.

[4] Eine griine Sauce machen

Willst du eine griine Sauce machen, nimm frisches
Korn, zerstosse es in einem Morser, weiche

ein Brot in Essig ein und gib es zu dem gestossenen
Korn, gib ein wenig Pfeffer und Salz dazu und mische
es durcheinander. Du kannst auch Kriuter hinzu
fugen, zum Beispiel Ampfer, Birlauch, Stein-

klee und Beifuss.

[5] Sauce aus Birlauch

machen

Willst du eine Birlauch-Sauce machen, nimm
Birlauch, Mandeln und Weggen-Brosamen, gib

sie in einen Mdrser, zerreibe sie klein, schiitte sie dann
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ain hafen, riers ab mit manndlmilch, eflig
unnd ein wenig faltz, so Jft {ye gereht.

[6] Zimet faltzen zimachen

wildu ain zimet {altzen machen, nymb
Zimbet, Ymber, Nageln, Ziagger, unnd Zimet
gleih Nagelin halber, {o wiert {y gereht.

[7] Ein Kerfen faltzen zmachen.

wiltd ain Kerfen {altzen mahen, nim
weinftain safft, das drithail zigger, las halb
einfieden, das dickh beheb zie, ftell es Jn ain
/2rt/ kalt gwelb fo haftu ain guette {alitzen.

[8] Ein {altzen von kreen*

zimachen.

wildua ain kreen {altzen machen Jn feiber

{chneid Jn zu klaine {tdkhen, thie Jn jn ain hafn
oder {tain, reib Jn klain. {chd]l manndl reib

fy aGich dartzte, darnach thie die ij stackh in

ain hafen, rier {y ab mit halb wein, halb Effich

atich ain wenig {altz, riers wol dirchainannder,
deckhs behebt zie, das es nit verrieche. Jft iiij wochen
gliet zam gebratten.

[9] Ein {chéne lattere faltzen

machen.

wildu ain {chene lattere {alitzen mahen

nim Zagger, mach ain {chen {iropel darats mit
waffer unnd eip weif geletdtert, las Jn

dirch ain {akh latffen Unnd Wann er kalt

J{t, fo {chyt pferfich darein, {o Rott di Jn haben
wilt unnd las in noch ain mal dirch ain fackh
latffen, {o hastd ain lattere falitzen.

[10] Kretltter zin {altzen uber Jar
zubehalten.

wildd kretter zin {altzen Uber Jar behalten
das {y Jren gfchmach nit verliern, {o fache dat

wafler atf mit.
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in einen Hafen, verriihre sie mit Mandelmilch, Essig
und ein wenig Salz, so wird die Sauce gut.

[6] Zimt-Sauce machen

Willst du eine Zimt-Sauce machen, so nimm
Zimt, Ingwer, Nelken, Zucker — Zimt

gleich viel wie Nelken — so wird sie gut.

[7] Eine Kirschen-Sauce machen

Willst du eine Kirschen-Sauce machen, nimm
Kirschensaft, ein Drittel Zucker, lass es halb

einsieden und behalte die Dicke (das Geronnene), stell es in einen

kalten Keller, so hast du eine gute Sauce.

[8] Eine Meerrettich-Sauce

machen

Willst du eine Meerrettich-Sauce machen, siubere ihn

und schneide ihn zu kleinen Stiicken, gib ihn in einen Hafen
oder Morser und zerreibe ihn klein. Schile Mandeln und
mahle sie auch hinein, dann gib beides in

einen Hafen, verriihre sie mit halb Wein, halb Essig

und auch ein wenig Salz. Riihre es gut durcheinander,

decke es zu, um den Geschmack zu erhalten. In vier Wochen
ist die Sauce gut zu Gebratenem.

[9] Eine schone klare Sauce

machen

Willst du eine schone klare Sauce machen,

nimm Zucker, mach einen schonen Sirup daraus mit
Wasser und Eiweiss gemischt, lass ihn

durch ein Tuchsieb ablaufen, und wenn er kalt

ist, schiitte so viele Phirsiche hinein, dass er genug rot wird
und lass ihn nochmals durch das Tuchsieb

ablaufen, so hast du eine klare Sauce.

[10] Kriuter fiir Saucen iibers Jahr

zu bewahren

Willst du Kriuter zu Saucen iibers Jahr behalten,
dass die ihren Geschmack nicht verlieren, so fange
Tauwasser damit auf.
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/2v/ [11] Ein guette Rer Hafen faltzen
zi machen

wildd ain guete {alitzen machen uber rér

hafn, Briich vogl, dntfogl oder Ober kalbs
lebern, nim Négelein, Ymber, Zimmet, Zagger,
ein wenig mifcat due ain giiete fleifch prie
Daran ain wenig gtietten Effich, [etz es atf
Ain kol, las fieden bis Es dickh wiert, darnach
{chits uber die obgenannten stickh.

[12] Ein giete {olitz, die man nent
{olitz madam.

wildl {olitz machen, die man nennt folitz
madam, nim alf Ein Effen xv Air dotter,
halb as vill Effich, {treichs mit einannder
diirch ain tiech, nim ain gtet fley{ch brie
abf ain mas dartzle, {etz adf ein kol, las adf
{ieden, rier darnach die air detter darein,
las es balt atffieden, rier es wol, das nit
gerinn, machs faift mit ainem ghtten zing-
gen. di machit dife {alitzen Machen Uber
Lappen, Kalbsflies, heht, Kalb Kreis, Kalb
{chennckl, Jung huener, alt hiener, Kalbs
rigckhln.

/3r/ [13] Ein bres z4 machen von
{chwantzen und képfen.

wildt ain brep machen von {chwéntzen

unnd kédpfen, fo {eud die {tackh waich, {chele die
{chwarttn von dem fleifch, {chneid die orn darton
hackh das fleifch Klain, Wartz ab mit pfeffer,
Jmber, mufcatblie unnd {altz. hakhes woll
dircheinannder, mach ain {chmaltz hais, wirf
das darein, refte es, raers woll unnderainander,
darnach nim ain tlech, legs adf ain Prét, leg

die gefottn {chwarttn alf das thiech, darnach
das gehagkht fleisch ainftails, darnach die

orn atf das fleifch, darnach wider fleifch,

widern orn, {o lanng dua haft, dekh das fleifch

mit zie, darnach das theh darib unnd
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[11] Eine gute Sumpfhasen Sauce

machen

Willst du eine gute Sauce iiber Sumpf-

hasen, Sumpfvogel, Enten oder tiber Kalbs-

lebern machen, nimm Nelken, Ingwer, Zimt, Zucker,
ein wenig Muskat, nimm eine gute Fleischbrithe

mit etwas gutem Essig, setz es auf die

Kohlen, lass es sieden, bis es dick wird, dann

schiitte es iiber die erwihnten Stiicke.

[12] Eine gute Sauce, die man

Sauce Madame nennt

Willst du die Sauce machen, die man Sauce
Madam nennt, nimm fiir ein Essen 15 Eierdotter,
halb so viel Essig, treib es zusammen

durch ein Tuch, nimm ein Mass gute Fleischbriihe
dazu, setze es auf die Kohlen, lass es

aufsieden, rithre dann die Eierdotter hinein

lass es bald aufsieden, riihre es gut, damit

es nicht gerinnt, mach es fett mit einem guten
(Fleisch-)Stiick. Du kannst diese Sauce iiber
Brustlappen, Kalbsfiisse, Hecht, Kalbsgekrose, Kalbs-
schenkel, junge Hiihner, alte Hithner und Kalbs-

riicken leeren.

[13] Einen Presskopf aus

Schwinzen und Kopfen machen

Willst du einen Presskopf aus Schwinzen

und Képfen machen, so siede die Stiicke weich, schile die
Schwarte vom Fleisch ab, schneide die Ohren ab,
hack das Fleisch klein, wiirz es ab mit Pfeffer,
Ingwer, Muskatblust und Salz. Hacke es gut
durcheinander, erhitze Schmalz, wirf

es hinein, roste es, rithre es gut durcheinander,
dann nimm ein Tuch und lege es auf ein Brot, leg
die gesottenen Schwarten auf das Tuch, dann

eine Schicht des gehackten Fleisches, dann die
Ohren auf das Fleisch, dann wieder Fleisch
wieder Ohren, so lange es reicht. Deck das Fleisch

zu, schlag das Tuch dariiber und
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das prét dartber, {chwére {tain adf das prét,
das das {chmaltz als heraus khomb, gibg Jn
ainer fieffen {alizen oder Effich brait gefchniten.

[14] Kelber wirst z4 machen.

wilda kelber wirft machen, nim die arfch

darbm, mach {y {auber, al{dann nim die lingen,
hackh {y klain, atich ain {tackh {péckhs darandter,
thie wurtz, Jmber, Pfefter, faltz, khim darein
unnd binnt {y ze.

/3v/ [15] Reh kopf zi machen

wildd rech kopf machen, {o fetide die gar waich,
hakh das fleifch klain, {chlag ayer darain,
gwurtz es mit faffran, Jmber, Pfeffer, klain
roftein unnd mufcat plie, hackhs wol dirch
ainannder, darnach nim ayer, las {y atf=
fieden, {chlag {y atis, {altz, riers wol dlirch-
ainannder, darnach rieb ain Pfann mit faltz,
las {y hais werden mit Patter. Al{dann

fchiit den puttern wider herats und die
geschlagen ayer darein, mach ain dinnes
Khiehlin, gleich als woltefta ain gefterckhten
Khthen machen, wann er gepachen Ift {o
nim ain ftackh geharckhts fleifch, legs Jn
den kichen, {chlag Jn zisamen gleich ainer
kagel, darnach machs alfo, dieweil da

fleifch unnd ayr haft, thie dann {chmaltz

in ain Pfann, las warbm werden, lege

die ftackh fleifch darein, fetz es af ain kol,
mach oben atich kol unnd allenthalben
herimb las es Pachen atf ain Stindt, dar-
nach Riechts an, zer{chneits oder gibs Jn ainer
{aef]n falitz oder trickhen Prait zer{chniten,
thde ain Ymber daraaf.

/4r/ [16] Ein {eltzame ganns ziberaiten
wildd ain {eltzame gannf machen oder be-
raittn, Stép {y an ain {pys, las {y pratten,
darnach nim iiij herte ayer, ain wenig ge-
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leg das Brot darauf, leg schwere Steine auf das Brot,
sodass das Schmalz herauskommt, lege es
breit geschnitten in eine siisse Sauce oder Essig.

[14] Kalbswurst machen

Willst du Kalbswurst machen, nimm Mastdirme,
siubere sie, dann nimm Lungen,

hacke sie klein, (mische) auch ein Stiick Speck darunter,
wiirze es mit Ingwer, Pfeffer, Salz und Kiimmel

und binde sie zu.

[15] Rehkopf machen

Willst du Rehkdpfe machen, so siede sie ganz weich,
hacke das Fleisch klein, schlage Eier hinein,

wilrze es mit Safran, Ingwer, Pfeffer, kleinen
Rosinen und Muskatblust. Hacke das gut
durcheinander, dann nimm Eier, lass sie aufsieden
und schlag sie aus (den Schalen), salze und riihre es gut
durcheinander, dann reibe eine Pfanne mit Salz aus
und lasse sie mit Butter heiss werden. Schiitte dann
die Butter wieder heraus und die

geschlagenen Eier hinein, mach ein diinnes
Kiichlein, wie wenn du einen kriftigen

Kuchen machen willst. Wenn er gebacken ist, so
nimm ein Stiick gehacktes Fleisch, lege es in

den Kuchen, forme es zu einer

Kugel. Dann mache es weiter so, so lange

du Fleisch und Eier hast, gib dann Butter

in eine Pfanne, erwirme sie, lege

die Fleischstiicke hinein, setze es auf die Kohlen.
Gib auch Oberhitze (Kohlen auf Deckel) und

lasse es etwa eine Stunde braten, dann

richte es an, zerschneide es oder gib es in eine

siisse Sauce oder trocken, breit zerschnitten,

streue Ingwer drauf.

[16] Eine kostliche Gans zubereiten

Willst du eine kostliche Gans machen oder
bereiten, stosse sie auf einen Spiess, lass sie braten,
nimm dann vier harte Eier, ein wenig ge-
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rieben weckh unnd ain hanndtfol gerieben
manndl, iii oder iiij hiner lebern, wiirtz
mit pfefter, Ymber, {affran, Gefchweift*
Zwiflen unnd épfl, die {atier fein, ftes alles
klain, {treichs dirch, darnach las es auf-
{ieden, f{chat es Uber die ganns, faltz reht.

[17] Anntaog] ein zimachen

wiltd anntidgl ein machen, brénn

{y ab nim klain gefchnitten zwifel unnd

opfl, wurffs an den anttiogl In den hafn,
wurtz In ab mit {affran, Ymber und Zugger
{etz In an mit halb fleifchprie, halb wein, 1af

In {ieden bis er marb* Wiert.

[18] Jung hiener in arbais* prue zimachen
wilda Jung hiener Jn arbais prae machen,

{o nim Juinge huener, feade {y, darnach brich di
{cheffen ats, fetz {ye atf ain koll, las auf ain

viertl {tindt fieden, wann da die hiener an-

richteft, {o {chut die {cheffen dartber, mach fy

/4v/ faift mit ainem Zinnggen” von ainem ochfen.

[19] Ain coppatn in ainer ayr faltzen.
wildd ain Coppatn in ainer ayr {altzen

machen, {etde Jn, mach ein {aliz mit ayrs

déteer, {treich § mit ainem Effich ddrch,

nim ain guete fleifchprie, setz {ye atf ain

kol, las {ieden, darnach {chut die obgemelten

ayr unnd Effich darein, raers wol bis es

{eadt, al{dann heb es ab, {chits uber den Coppatin
uber kalbs fchennckhl oder kalber fae.

[20] Ein coppatn fuep eintzamachen
wildu ain cappatn fues einmachen,

brénn in {chnell ab, das die frachtigkait

bey Jme bleib, thie Jne darnach in Ein

Hafen, {chneid praid zwifl, {chweis fie Jn ainem
{chmaltz bratn, al{dann thte {y an den
Coppaun, {etz in atf ain kol, thue pfeffer,
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riebene Wecken und eine Handvoll geriebene
Mandeln, 3 oder 4 Hiihnerlebern, wiirze

mit Pfeffer, Ingwer, Safran, gediinstete
Zwiebeln und sauren Apfeln, zerstosse es

fein, siebe es, dann lass es auf-

sieden, schiitte es iiber die Gans und salze recht.

[17] Enten einmachen

Willst du Enten einmachen, brate

sie an, nimm klein geschnittene Zwiebeln und
Apfel, schiitte sie iiber die Ente in einen Hafen,
wiirze sie mit Safran, Ingwer und Zucker,

schmore sie mit halb Fleischbriihe, halb Wein, lass

sie einsieden, bis sie gar wird.

[18] Junge Hithner in Erbsenbrithe machen
Willst du junge Hithner in Erbsenbrithe machen,

so nimm junge Hiihner, siede sie, brich dann die
Schoten heraus, setze sie auf den Herd und lasse

sie eine Viertelstunde sieden. Wenn du die Hiihner an-
richtest, so schiitte die Schoten dariiber, mach sie

fett mit dem unteren Bruststiick eines Ochsens.

[19] Ein Kapaun in einer Eiersauce

Willst du einen Kapaun in einer Eiersauce

machen, siede ihn, mache eine Sauce mit

Eierdottern, verriihre sie mit Essig.

Nimm eine gute Fleischbriihe, setze sie auf

die Kohlen, lass sie sieden, dann schiitte die erwihnten
Eier und den Essig dazu, riihre es gut, bis es

siedet, dann nimm es vom Herd, schiitte es iiber den Kapaun,

iiber Kalbsschenkel oder Kalbsfiisse.

[20] Einen Kapaun siiss einmachen
Willst du einen Kapaun siiss einmachen,

so sautiere ihn, dass er saftig

bleibt, leg ihn dann in einen

Hafen, schneide Zwiebeln zu breiten Stiicken,
frittiere sie in Butter braun. Dann gib sie an den
Kapaun, setze ihn auf die Kohlen, gib Pfeffer,
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Jmber, fleifchprie, Zugger, Effich unnd rofn

wafler atf, die lest darein, {o er {chier morb

Ift, {o Ift er guet.

[21] Rébhuener zifieden.

wildd Rebhtener f{ieden, {o nim ain

glete flei{chprue, {etz {y mit an, hackh ain
{pecklin, thue es darein, alich ain wenig
Effich, {affran, Jmber, Pfeffer und klainer
/5t/ rofein.

[22] Ein geftoffens zamachen.

wildu ain guet geftoffens machen, nim alt
huener, {etde {ye waich, thbe {y darnach Jn ain
{tain, reib {y klein, gleich als vil manndeln

atich klain, thie es Jn ain gefchirr atich ain
gliet hiener prie oder fleifch prie, ein wenig
weis brot alich wan es gewaicht, darnach {treich
es durch, lap auf {ieden, {chut es yber alte
huener oder kalbs {chennckhl.

[23] Ein gewonen pratten zimachen
wildu ain gewonen Pratten machen, nim kalbs
fleifch, {chneidts zi Praitten {tackhen dynn, {chlag es
mit ainem mé{fer, darnach nim {péckh, hackh

in klain, {altz in, nim koliannder, den zer{top

nit zaklain, wirffs In den {péckh, atich pfeffer
daran, hackhs wol dircheinannder, {chlags atf di
Praitten {tackh. Weélge* {y Uberainannder, {top
ain {pis dardurch, loge {y aif ain roft, las praun
werden, {altz {ye, wirff Jmber daraif, lege es

das nit za dyrr werde.

[24] Kalt fogl eintziimachen

wildt kalt fégl ain machen, nim végl, bradt

{y ab, nim weckh, Paa den af einem roft, waich
{y darnach Jn ain glietten Vertigen wein, machs
ab mit {affran, Jmber, pfeffer unnd mit ainem
/5v/ {tickhlein ztggers, das es zennger™ halb [tep
halb {awer {ey, {treichs durch, laB wider aaf
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Ingwer, Fleischbriihe, Zucker, Essig und Rosen-
wasser dazu und lass es so, bis er fast miirb
ist, so ist er gut.

[21] Rebhiihner sieden

Willst du Rebhiihner sieden, so nimm eine
gute Fleischbriihe, setze sie an, hacke etwas
Speck hinein, auch ein wenig

Essig, Safran, Ingwer, Pfeffer und kleine

Rosinen.

[22] Eine Fillung machen

Willst du eine gute Fiillung machen, nimm alte
Hiihner, siede sie weich, lege sie in einen

Mérser und zerstosse sie fein, desgleichen auch
ebenso viele Mandeln. Gib es in ein Geschirr, dazu
eine gute Hithnerbriithe oder Fleischbriihe, ein wenig
eingeweichtes Weissbrot, dann siebe es,

lass es aufsieden, schiitte es iiber alte

Hiihner oder Kalbsschenkel.

[23] Einen normalen Braten machen

Willst du einen normalen Braten machen, nimm
Kalbfleisch, schneide es in breite diinne Stiicke, schlag es
mit einem Messer, nimm dann Speck, hacke

ihn klein, salze ihn, nimm Koriander, zermahle ihn

nicht zu klein und streue ihn tiber den Speck, auch mit Pfeffer.
Hacke alles gut durcheinander und schlage es auf die
breiten Stiicke. Wilze sie iibereinander, stoss

einen Spiess hindurch, lege sie auf einen Rost und lass sie
braun werden, salze sie, streu Ingwer dariiber und schau,
dass es nicht zu trocken wird.

[24] Kalte Vogel einmachen

Willst du kalte Vogel einmachen, nimm Vogel, brate

sie an, nimm Wecken und bihe (trockne) ihn auf einen Rost, weiche
sie danach in einem guten letztjihrigen Wein ein, wiirz es

mit Safran, Ingwer, Pfeffer und mit einem

Stiicklein Zucker, dass es kriftig halb siiss,

halb sauer sei. Siebe es, lass es wieder aufsieden,
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{ieden, {chit es uber die geprattnen Végl, wirf
gefchelt manndel darein, las kalt werden,
{o haftd ain gliet Effen von kalten Végeln.

[25] Ein {eltzambs hten zieberaiten.

wilda ain {eltzambs huen beraiten, erwele*

es vorhin, {chneid das fleifch Alles von den kreben,
hackh es klain, thie {altz, Jmber, pfeffer, muf=
caten darein, hackhs woll dirchainannder,

darnach klebe es wider an den Korpl wie es

vor gewefen, winnd eine thiiech darimb, legs

Jn ain hafen, getis ain prue daran, bis gar

wierdt.

[26] Ein hafen in ain paftetten zu-
machen

wildd ain hafen in ain pafteten machen,

der adfrichtig {itzt, {treiff Jn ab, darnach {chneid
Jm kopf und fiies ab. das leg adf ain hackh
pannckh, {chneid das gepret dartion, hackhs klain,
machs ab mit pfeffer, Jmber, mufcat, {altz, hackhs
wol dtrchainannder, darnach {chneid ain

lanngen dinnen {peckh, leg Jn atf ain Panckh

in die lenng, {treich das gehackht fleifch dar

atf, wélge es zafamen, darnach setz die fuep

/6r/ Jn ain Paftet. Das gehackht fleifch daraaf
gerich, gleich ainem hafen, darnach den kopf obn
daratf, die orn {atber gebriiet atch daran on

Jr ftat. Al{dann zigedéckht Jn ain ofn gefchoffen,
kalt peffer dann warbm. Jft ain pastet far

kaifer, khtnig, fur{ten Unnd herrn.

[27] Jung hiiener den velthuenern gleich zi-
machen

wildt Junge hdener den velthtenern gleich

machen, Wirff die htener za tod, ropf fy, drik

wie velt hiener, nimbs ads, prednf adf koln,

das {y praiin werden. darnach {pickhs mit

{péckh unnd néagelein, prats gelingen ab, fo Jst
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schiitte es tiber die gebratenen Vigel, streue
geschilte Mandeln dariiber, lass es kalt werden,
so hast du ein gutes Essen aus kalten Vogeln.

[25] Ein kostliches Huhn zubereiten

Willst du ein kostliches Huhn zubereiten, blanchiere es
zuvor, schneide alles Fleisch von den Eingeweiden,
hacke es klein, gib Salz, Ingwer, Pfeffer,

Muskat dazu, hacke es gut durcheinander,

dann klebe es wieder an den Kérper, wie es

vorher gewesen ist. Winde ein Tuch darum, lege es

in einen Hafen, giesse eine Brithe dazu, bis

es gar wird.

[26] Einen Hasen in einer Pastete

machen

Willst du einen Hasen in einer Pastete machen,

der aufrecht sitzt, hiute ihn, dann schneide ihm
Kopf und Fiisse ab und lege die auf eine Hack-

bank. Schneide die Innereien heraus, hacke sie klein,
wiirze sie mit Pfeffer, Ingwer, Muskat, Salz und hacke
das gut durcheinander. Dann schneide einen

langen diinnen Speck, lege ihn der Linge nach auf
eine Bank, streiche das gehackte Fleisch

darauf, rolle es zusammen, dann setze die Fiisse

in eine Pastete in Form eines Hasen.

Setz dann oben den Kopf darauf,

setz ebenfalls die sauber gebrithten Ohren dazu

und so steht er. Dann schiebe ihn zugedeckt in einen Ofen;
kalt ist er besser als warm. Das ist eine Pastete fiir
Kaiser, Konige, Fiirsten und Herren.

[27] Junge Hithner wie Feldhiihner zu
machen

Willst du junge Hithner wie Feldhithner machen,
wirf die Hithner zu Tode, rupfe sie, presse sie aus
wie Feldhiithner, nimm sie aus, roste sie auf Kohlen,
dass sie braun werden. Dann spick sie mit

Speck und Nelken und brate es hiibsch ab, so ist
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es guet, wiltd es weis haben, fo pindt ain praidt
{tackh {pockhs darzie. Das man es nit seh, las
pradten bis marb wirt. Ift atich guet.

[28] Ain Fuggkds zii machen von Jingen
hdenern

wilda ain figkes* machen von Jingen hienern
oder dauben, nim die, wirft {y za dot, {chint {y,
darnach {chneid klaine grieblin, las ad{geen, haw
die halb entzway, zer{chlag die pain gar, {altz {ie
machs ab mit pfeffer, Ymber und wirff {ie in

die grueblein, {o fy alis {ein ganngen, roft {ye bis
fy bratin werden, richt {y an, warff Jmber und
{altz darauf, di maft atch ain Yber {altzen dar-
auf machen.

/6v/ [29] Ein guet f{alper fleifch zimachen
wilda ain guet falper fleifch machen, unnd

lanng gtiet behalten, {o las Jn ain fadbere dunn
{altzen atich zagedeckht das khain lufft darzie
kem am x. tag {chat darzte ob es glefferet

wol werden, {o thiie es herats Jn ain frifch prin-
en waffer, wafche es {chon aus, atf ain tifch atf
reitlein gelégt, das es errinne unnd drikhen
werde, {o {altz es wider ein wenig Jn ein drikhen.
Donn nim dann das {alper hennckh Jn Uber das
fetier, las Jn atffieden, {chleim Jn fauber, las
dann wider erkalten. Darnach {chut es Uber

das fleifch, deckh es wol zie. Uber ain Viertl
Jars {chaw wider darztie wil es niht, {o thiie

es Jm Jar iij oder iiij mal wie obfteet.

[30] Von dem Fleifch Réchen.

Item wildu fleifch richen, {o wéffer es halber
ee du es Jn dem ratich hennckhit, las iij

tag unnd naht hanngen. {o du es {ieden wilt,
{o wéf]re es noch pas, heinkh es An pirckhen
weiden {o wirt es nit warmmeffig. Ift uber
aus guet.
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es gut; willst du es weiss haben, so binde ein breites
Stiick Speck dazu. Damit man es nicht sieht, lass
es braten, bis es miirb wird. Das ist auch gut.

[28] Ein Hithnergericht machen von

jungen Hithnern

Willst du ein Hithnergericht machen von jungen Hithnern
oder Tauben, so nimm sie, wirf sie zu Tode, hiute sie,
dann schneide kleine Vertiefungen, lass sie aufgehen,
schneide sie entzwei, zerschlage die Knochen gut,

salze sie, wiirze sie mit Pfeffer, Ingwer und steck es in

die Vertiefungen. Wenn das Gewiirz aufgebraucht ist, roste sie bis

sie braun werden, richte sie an, streue Ingwer und
Salz dariiber. Du kannst auch eine Sauce daraus
machen.

[29] Ein gutes Solperfleisch machen

Willst du ein gutes Solperfleisch (Pékelfleisch) machen und
lange gut behalten, so lass es mit einer sauberen, diinnen
Sauce so zugedeckt, dass keine Luft dazu

kommt. Schau am 10. Tag, ob es glasig

werden will, so nimm es heraus in frisches

Brunnenwasser, wasche es schon aus und leg es

auf einem Tisch auf ein Gestell, damit es abtropfe und trocken
werde, dann salze es wieder ein wenig in einem Kasten.
Dann nimm die Pokelbriihe, hinge sie tiber das

Feuer, lass es aufsieden, wische es sauber ab, lass

es dann wieder erkalten. Dann schiitte es iiber

das Fleisch und decke es gut zu. Uberpriife es nach einem
Vierteljahr und wenn es noch nicht gut ist, so

wiederhole das obige drei- bis viermal pro Jahr.

[30] Vom Fleisch riuchern

Willst du Fleisch riuchern, so wiissere es etwas

che du es in den Kamin hingst, lass es drei

Tage und Nichte hangen. Wenn du es sieden willst,
so wissere es noch besser und hiange es an Birken-
weiden, so wird es nicht wurmig. Das ist iiber-

aus gut.
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[31] Coppaun in {ilber zimachen

So nim ain gletten frifchen Coppatn.

Bradt Jn {chon, {chneit brait zwifl, thue {ie Jn ain
pfann, {chit ain gtetten milchrim dartber,

/7r/ leg ain guet {tikh new gmachten Pltter da-
rein, alich ain wenig {altz, las adf {iedn und

wann der Copp gebradten Jst, fo zetche Jn ab
leg Jn Jn ain filber unnd wann die zwifl

waich {ein, {o {chiits {y Uber den gepradten
Coppaun. LaB Jn far tragen.

[32] Coppatn fues, kragen unnd magen in
gelb rflelt))en zimachen.

Nim Cappatin fiies, kragen unnd magen,

{etz {ye an, ver{chalm {ye {atber, zetchs {y aus,
machs atich {adber, nim geel rieben, {chab fye
{atber, {chneidt sye klain, dar nach nim des
cappaiin fes, kragen unnd magen, machs rundter
die rieben, get(B die priie daran, {etz zam

feter, 1ap {ieden, hiet dich vor faltz, thie zagger
darein, mach ain klains praelein dartaber

unnd wann die fiep Im griff {ein, o

richt {y an.

[33] Gallerey zi machen von
krebfen.

Wilda ain gallerej von Krebfen Machen,
{etd die Jm warmen Waffer unnd faltz ain
wenig, {cheele {y unnd nim atf ain Efjn

xij klainer pferfing, nim {y ads, {etz an mit
guettem Viernen Wein unnd ain Wenig
/7v/ waffer, lap {yeden wirff zitwen*, ganntz
{affran unnd zigger darein, lap miteinander
fieden bis die pferfing gar zerfarn, {chal das
gelb unnd faep gnlieg {ey, {chit es in ain {ackh,
laB dtrch latffen, leg die gefchelten krebf
Jn ain Silber, {chtt die dirchgeladffen brie
dardber, las kalt werden, wiirf manndl
daradf ob du wilt etc.
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[31] Einen Kapaun auf einer Silberplatte anrichten
So nimm einen guten frischen Kapaun,

brate ihn schon, schneide Zwiebeln in breite Stiicke, lege
sie in eine Pfanne, giesse guten Rahm dariiber.

Lege ein gutes Stiick frisch gemachte Butter hinein,

auch ein wenig Salz, lass es aufsieden und

wenn der Kapaun gebraten ist, so hiute ihn,

lege ihn auf eine Silberplatte und wenn die Zwiebeln

weich sind, so schiitte sie iiber den gebratenen

Kapaun. Lass ihn auftischen.

[32] Kapaunfiisse, -hilse und -migen mit
gelben Ritben machen
Nimm Kapaunfiisse, Hilse und Migen,

setze sie auf den Herd, koche sie, bis sich der Schaum gelegt hat,

haute sie, saubere sie, nimm gelbe Riiben, schabe sie
sauber, schneide sie klein. Dann nimm die
Kapaunfiisse, Hilse und Mégen, mische sie unter

die Riiben, giesse die Brithe dazu, setze es auf das
Feuer, lass es sieden. Hiite dich vor Salz, streue Zucker
hinein, giesse eine kleine Brithe dariiber

und wenn die Fiisse durch sind,

so richte sie an.

[33] Gallerte (Sulz) von

Krebsen machen

Willst du eine Gallerte von Krebsen machen,

siede sie im warmen Wasser und salze sie

ein wenig, schile sie und nimm fiir ein Essen

12 kleine Pfirsiche, nimm sie aus, setze sie an mit
einem guten letztjahrigen Wein und ein wenig

Wiasser, lass sieden, wirf Zitwenwurz, ganzen

Safran und Zucker hinein, lass es miteinander

sieden, bis die Phirsiche ganz zerfallen. Schau

dass es genug gelb und siiss ist, schiitte es in einen Sack
und lass es durchlaufen. Lege die geschilten Krebse
auf eine Silber(platte), giesse die durchgelaufene Briihe
dariiber, lass es erkalten, bestreue es

mit Mandeln, wenn du willst etc.
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[34] Ein annders.

seud die krebs Jn waffer und {altz,

{chele {y, las die {chdrn unnd {chwintz gantz,
wirf das Unfatiber atis dem patich hinweg.
Darnach leg {y Jn ain {ilber thail, die

{charn unnd {chwantz herads, Ein umb den
anndern, unnd mach ein gallerej briie wie
oben {teet, {chat {y Uber die krebs, las {y fteen
bis {y kalt wierdeth, {o wirf manndle dar-

auf.

[35] Ein anndere {chéne unnd guette gallere;
zimachen

wilda ein anndere {chene unnd giette

gallerej machen, So Nimb zu 8 16 hehten

iij mas Lautern vierdins wein, der offt ab-

gelaffen Ift, fannf lot hadfn platern®,

galgen, pariskernen, yedes ij lot, {affran j lot,

/8t/ mufcatpliemen ij lot, fetz die haufen platern
mit wein an, zerquet{ch die wurtz, wirf {y dar=
tzde, las mit der plattern fieden bif {y gar

zergeth, darnach {chut es an den hehten Uber dem
Feter, wirf ain wenig zigger darein ob

da wilt, {y wiert liehter on zigger, nim

zagger ganndl’ {o du {y {Gep wilt haben

ganntzen zimet ij lot, der {affran {oll atch

ganntz {ein.

[36] Ein anndere {chéne unnd glette
gallerej zt machen.

Nimb 21 ain {ilber 3 b hehten iij

map wein, ij lot galgen, ij lot zimet, j lot
lanngen Pfeffer, i quintet zitwan, iij tb zag-
gers, ij 1b hatfen platern, alles untzerftoffen,
maht den hecht {atber in ainem kof{fl, nim
die obgefchribne gwiirtz, zerquit{ch {y Jn ainem
{tain nit za klain, wirff {y zG dem heht mit
dem zigger unnd hatfn plafen, las es mit

ain annder waidlih {ieden ob ainem gueten
feter, das der heht verfiede, mach von vj ayers
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[34] Eine andere Gallerte

Siede die Krebse in Wasser und Salz,

schile sie, lass die Scheren und Schwinze ganz,
wirf die unsauberen Innereinen weg.

Dann lege sie auf ein Silbergeschirr, hole die
Scheren und Schwinze heraus, einer nach dem
anderen, und mache eine Gallert-Briithe wie

oben beschrieben, schiitte sie iiber die Krebse, lass
sie stehen, bis sie erkalten, dann streue Mandeln
dariiber.

[35] Eine andere schone und gute Gallerte
machen

Willst du eine andere schone und gute

Gallerte machen, so nimm zu 8 Pfund Hecht

3 Mass reinen Vorjahreswein, der oft abgelassen ist,
fiinf Lot Hausenblasen (Schwimmblase des Stors),
Galgant-Wurzel, Kardamom, jedes 2 Lot, Safran 1 Lo,
Muskatbliiten 2 Lot. Setz die Hausenblasen

mit Wein an, zerquetsche die Wurzeln und wirf sie dazu,
lass sie mit den Hausenblasen sieden, bis sie fast
zerfallen, dann schiitte sie an den Hecht {iber dem
Feuer. Gib ein wenig Zucker dazu, wenn

du willst, es wird leichter ohne Zucker, nimm
Zuckerkand, wenn du es siiss haben willst,

2 Lot ganzen Zimt, der Safran soll auch

ganz sein.

[36] Eine andere schone und gute

Gallerte machen

Nimm zu einem Silber(gericht) von 3 Pfund Hecht
3 Mass Wein, 2 Lot Galgant, 2 Lot Zimt, 1 Lot

langen Pfeffer, 1 Quentchen Zitwenwurz, 3 Pfund Zucker,

2 Pfund Hausenblasen, alles unzerstossen.

Reinige den Hecht in einem Kessel, nimm

die erwihnten Gewiirze, zerquetsche sie in einem
Mobrser, aber nicht zu fein, wirf sie zu dem Hecht mit
dem Zucker und den Hausenblasen, lass es

recht lange tiber einem guten Feuer miteinander
sieden, dass der Hecht versiede. Mache von 6 Eiweiss
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weis ain gaf’, wirf jn dartzie, das es noch

bas {yede unnd wann der heht gar verfotten J{t,

/8v/ {o heb jn ab, {chid die brie Jn ain wilden fackh,
las fye dirch laaften Jn ain filber, das

es erkalte.

[37] Ein gletten Stannd zi

machen

wildu ain gletten {tanndt machen, nim

kalbs faes, {eudt {y mit waffer ganntz waich,
das {y zerfarn, darnach {treich fye duarch ain
{auber duech, due {y jn ain verglafften hafn,

der wol verdéckht fey, wann du gallerej machen
wilt, {o thie ain lefll voll oder ij darain oder
mer, darnach did machen wilt.

[38] Speis zugilben.

wilda Speis gilben, {o nim {affran, {anndel,
prefilgen, yedes j lot, machs gleich, thiie es in
ain glas, gedp glet aqua vitta* daran, das

es ij finger dartber gee wann du gallerej
machen wilt, oder annder ding gilben fo
thuet j lot mer dann fonnft vj lot.

bleter das plat jft leis
von lorborn {chalen die {chaln {ein storkher
aing [tadt lorbor, die lorborn {ein

noch Stérgkher.

/9r/ Vifchfappen mit wein gefotten gibt atich
ain guetten Stanndt.

Der {pint von ainer wilden {ate gibt atich

ain gletten stanndt.

[39] Ganntz épfl zafieden.

wilda ganntz opfl {ieden, nim wurtz,

opfl, {cheele {ye darnach, beftékh {y mit zim-
met unnd ndgelein, unnd fetz {y an mit
ladterm wein, warff zigger und ain wenig
{affran darein, las {ieden bis {ye grifhg

{ein, darnach richt {y an mit ain kurtzen
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einen Schaum, gib ihn dazu, damit er noch

stirker siede und wenn der Hecht ganz versotten ist,

so nimm ihn heraus, schiitte die Briihe ab in einen groben Sack,
lass sie durchlaufen auf eine Silber(platte), damit

sie erkalte.

[37] Einen guten Einstand

geben

Willst du einen guten Einstand geben, nimm
Kalbsfiisse, siede sie mit Wasser ganz weich,

dass sie zerfallen, dann driicke sie durch ein

sauberes Tuch in einen emaillierten Hafen,

der sich gut verschliessen ldsst. Wenn du Gallerte
machen willst, so gib einen, zwei oder mehr Loffel dazu,
je nachdem, wieviel du machen willst.

[38] Speisen gelb machen

Willst du Speisen gelb machen, so nimm Safran, Sandelholz,
Brasilholz, jedes 1 Lot, jedes gleich viel, und gib es in

ein Glas, giesse gutes Aqua Vitz dazu, dass

es zwei Finger breit tiberdeckt ist. Wenn du Gallerte
machen oder anderes gelb machen willst, so

nimm 1 Lot mehr als die {iblichen 6 Lot.

Blitter: das Blatt ist schwach.
von Lorbeer Schalen: die Schalen sind stirker.
einige Zustinde Lorbeer: die Lorbeeren sind

noch stirker.

Fischsuppe mit Wein gesotten gibt auch

ein gutes Gericht.

Der Schmer (Bauchfett) von einem Wildschwein gibt auch
ein gutes Gericht.

[39] Ganze Apfel sieden

Willst du ganze Apfel sieden, nimm Wurzipfel,
schile sie dann, bestecke sie mit Zimt

und Nelken und setze sie an mit

reinem Wein, Wiirfelzucker und ein wenig
Safran. Lass sie sieden, bis sie grifhg (?)

sind, dann richte sie an mit einer kurzen
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oder klain falitzen, {ye fein kalt atch guet.
wilda dann ganntz piern, quitten {ieden
gell, rott, pratn, grien, thue der gleichen.
Molelan {etd jn ainem firopel, uber gens,
Cappatn, pfawen, faffore, aterhan, int-
vogl, rechfchlegl, kalt za geben.

wildd fy dann warm geben, fetz {y gantz
an mit waffer unnd zugger, las {ieden, bis
{y ain klaine prae gewinnen, {chits ads, las
kalt werden, ftreichs durch, las es atf koln
wider warbm werden. J{t ein gliet gemuep.

/9v/ [40] Paftetten ziimachen.

wilda krebs Jn paftetten Machen, feude

{y on f{altz, {chéll {y {auber, nit las zi herdt
{ieden, {chél die {chwinntz unnd {chéren, legs
zafamen, mach ain paftet, wirtz die {chwantz
unnd {chdren und Copf ab mit pfeffer, Ymber
{altz, riers wol diirchainannder, leg {y Jn

ain paftét, leg ain wenig ziggers, aich ain
{tickh mayien puttern daradf, mach ain
deckhl daraber, beschlag jn mit ayern, {cheus
fie jn den ofn, las adf ain {tindt pachen.

[41] Végl in pastéten z( machen
wildd vogl in paftétten machen, mach

ain paftét, wifche die vogl {atber, drackh
den {chwais herats, hakh ain unfchlit oder
faifts Von ainem ochfen, leg ain wenig
unnden an den poden, wirff, Jmber, pfeffer
unnd saltz daratf oder unndterainannder,
lege die fogl daratf, darnach wider unnfchlit
oder faifts, Jmber, pfeffer, saltz daradf wie
obfteet als lanng du haft unnd oben mit
Jmber, pfefter, zimmet, zigger, gantz nigelin,
darnach mach i Zie fo wiert es guet.

/10r/ [42] Tauben In paftettn zmachen

wildd Tadben Jn paftetten mahen, mach
ain paftét, nim daiben, haw Jn den kopf
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oder kleinen Sauce. Kalt sind sie auch gut.

Willst du dann ganze Birnen oder Quitten sieden,
gelb, rot, braun oder griin, so mach es ebenso.
Siede Madeleine-Birnen in einem Sirup tiber Gans,
Kapaun, Pfau, Fasan, Auerhahn, Ente,
Rehschlegel. Tisch es kalt auf.

Willst du sie dann warm geben, setz sie

mit Wasser und Zucker an, lass sieden, bis

sie Saft lassen, schiitte sie aus, lass sie

kalt werden, driick sie durch ein Sieb, lass die auf
den Kohlen wieder warm werden. Ist ein gutes Mus.

[40] Pasteten machen

Willst du Krebse in einer Pastete machen, siede

sie ohne Salz, schile sie sauber, lass sie nicht zu stark
sieden, schile die Schwiinze und Scheren, lege sie
zusammen, mach eine Pastete, wiirze die Schwinze,
Scheren und Képfe ab mit Pfeffer, Ingwer und

Salz. Riihre es gut durcheinander. Lege sie in

eine Pastete, gib etwas Zucker dazu und lege auch
ein Stiick Maienbutter darauf. Lege einen

Deckel dariiber, beschlage ihn mit Eiern, schieb

sie in den Ofen und lass sie eine Stunde lang backen.

[41] Vogel in Pasteten machen

Willst du Viogel in Pasteten machen, so mache
eine Pastete, wasche die Vogel sauber, driicke
das Blut heraus, hacke etwas Unschlitt (Talg) oder
Fett von einem Ochsen, lege ein wenig davon
als unterste Schicht, streue Ingwer, Pfeffer

und Salz darauf oder untereinander.

Lege die Vogel darauf, dann wieder Unschlitt
oder Fett, Ingwer, Pfeffer, Salz darauf, wie oben
erwihnt, so lange es reicht, und zuoberst
Ingwer, Pfeffer, Zimt, Zucker, ganze Nelken.

Dann mache (die Pastete) zu, so wird sie gut.
[42] Tauben in Pasteten machen

Willst du Tauben in Pasteten machen, mache
eine Pastete, nimm Tauben, schneide ihnen den Kopf,
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kragen unnd faep ab. darnach wurff wirtz

als Jmber, Pfeffer, mufcat, parifkerner unnd
Jn den paftetten poden leg die datben darauf,
kriglin und maéglin atich darztie. Darnach
wider gwurtz wie obfteet. Darnach {chneid ain
praitn {pekh daratf, mach {y zie, {o werden

{y guet, faltz atch, es Ift zeit thie untzeittig
tratben atich darein oder {tehpierlin*. Ift gtet.

[43] Ein Paftet von wiltprit za machen
wildt ain paftett machen von wiltpret als

von {chwein, hirschen, quel des Wilprats, spiks
mit kirtzen {pikhen, nim pfeffer, Jmber, Na-
gelein, {altz, wurfts an poden, leg das wilt

prat darauf. Darnach wider gwirtz wie

obfteet, machs zt, las packhen oder pachen.

[44] Ein Lamppretn in paftettn zu
machen.

wildd ain pafteten von Lampretten™

machen’, {o {chleim unnd {chneid {y za f{tikhen
auf ainer {eiten krimb {ie lengs Jn die

/10v/ paftettem. Empfach den {chwais darGion, mit ein-
em rotten wein. Den {etz auf ain kol, thie
zimet darein, naglein, Ymber, galgen, mif=

cat, die geprennt {ein aif koln unnd ztagger,
{altz nit zavil, thie puttern Jn die paftét,

faltz, {cheus Jn den ofn, wen es erftarckht, {o
mach ein loch darein unnd gews die {alitz
dartiber, las pachen atf ij {tind, {o wiert

{y gerecht.

[45] Kitten Jn ein Pastétten

zamachen

wilda kjten Jn ain paftétten machen,

mach ain paftét, {cheel die quitten, nim ain {pitz
meffer, {tich {y ain, {tails an den patz unnd

kern aus, das {y den poden pehalten beftekh

{y darnach mit ztgger, zimet, ndgelein,

fetz [y Jn die paftét, leg Jn ain Yedlich loch
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den Hals und die Fiisse ab. Dann streue Gewiirz

wie Ingwer, Pfeffer, Muskat und Kardamom

auf den Pastetenboden, lege die Tauben darauf und

gib auch die Kimme und Migen dazu. Dann wiirze

wieder wie oben erwihnt. Danach schneide ein

breites Stiick Speck darauf und mache (die Pastete) zu,

so werden sie gut; salze auch. Gib je nach Jahreszeit auch unreife
Trauben und Stehbirnen dazu. Ist gut.

[43] Eine Pastete von Wildbret machen

Willst du eine Pastete von Wildbret machen, wie etwa

von Wildschwein oder Hirsch, lass das Wildbret aufquellen,

spicke es mit kurzen Fettstiicken (lardiere es), nimm Pfeffer, Ingwer,
Nelken, Salz, wirf es auf den Boden und lege das

Wildbret darauf. Dann wiirze wieder wie

oben erwihnt, mache die Pastete zu und lass sie backen.

[44] Neunaugen in Pasteten

machen

Willst du eine Pastete mit Neunaugen machen,

so reibe sie sauber und schneide sie in Stiicke und
kriimme sie lings einer Seite in die

Pastete. Giesse das Blut in einen

Rotwein. Setze ihn auf Kohlen, gib dazu

Zimt, Nelken, Ingwer, Galgant und Muskat hinein,
die auf Kohlen gerdstet sind, sowie Zucker und
nicht zu viel Salz. Gib Butter in die Pastete und
Salz, schiebe (die Pastete) in den Ofen. Wenn sie fest wird,
so mache ein Loch hinein und giesse die Sauce
dariiber. Lass sie rund 2 Stunden backen, so

wird sie gut.

[45] Quitten in einer Pastete

machen

Willst du Quitten in einer Pastete machen,

nimm eine Pastete, schile die Quitten, nimm ein spitzes
Messer, stich sie ein, stell sie auf den Butz und

kerne sie aus, dass sie aber den Boden behalten, bestecke
sie dann mit Zucker, Zimt und Nelken,

setze sie in die Pastete, gib in jedes (Quitten-)Loch
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ain {tickh buttern, wirff zigger unnd zim-
met darauf, machB zde, beftreichs mit airn,
{cheB Jn den ofn, las nit zd lanng pachen,

das {ye die falitz behalt. Wiltd {y kalt haben, fo

thiie kainen puttern darein.

/11r/ [46] Full zG machen

wildd ain fall Jn Khas fladlin Machen,

mach ain ayer kas, den brep wol atis, reib Jn
darnach in ainem f{tain unnd wann er glat
wierdeth, {o nim fonnft ain kés, der nit z4 alt
Jt, den reib aif ainem reibeifn, wirftn Jn
den {tain za dem Anndern, reib die zwen Kas
noch pas unnderainannder, {chlag ayer doter
darein, atf j kas vj dottern j {chopen raiim
zwo hanndtfol ziggers ain kochleffl vol
wafJers, das alles woll dirchainannder gerib-
en, gros oder klain dorttn Jn den ofen ge-
{choffen, las {y hert werden, darnach {chit das
geriben ding darein, las pachen darnach be-
{treichs mit zGigger Unnd ayers weis, las pas
pachen, {y {ein gleich als gtet kalt als warm.

[47] Ein dorttn fyll 24 machen.

wildu ain dorttn fiill mahen von pfrad-

men, quet{chen, fo {etdt die mit wafJer, zigger
das {y ain klains pruelein gewinnen, nim dj,
{chut {y atf ain {eyhn, bis {y erkalten, ftreich

fy darch die {eiche, das nichts heratlis pleibe,
dann die {tain, darnach {treichs aif die dortten
laB pachen. Jst gleich als giet kalt als warbm.

/11v/ [48] Ein fall in ainen dorttn von ainer milch
zimachen

Wildd ain fll Jnn ainen dorttn machen

von milch. Nim milch, f{etz {i atf kol, mach

ain taig von airs dottern, mel, der do dynn

{ey. Wann die milch feads, {o {chit den taig

darein, gib Jm ain guet fewer, rier es wol,

das es glad wierdt, zigger, Putter und {altz
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ein Stiick Butter, streue Zucker und Zimt
dariiber, mache die Pastete zu, bestreiche sie mit Fiern.
Schiebe sie in den Ofen, lass sie nicht zu lange backen,

damit sie saftig bleibt. Willst du sie kalt haben, so
gib keine Butter dazu.

[46] Fillung machen

Willst du eine Fiillung zu Kisefladen machen,
mache einen Eierkise, presse ihn gut aus, zerreibe ihn
danach in einem Marser und wenn er glatt

wird, so nimm sonst einen nicht zu alten Kiise,
reibe ihn auf einer Raffel, gib ihn in

den Morser zum anderen Kise, reibe die zwei Kise
noch gehorig untereinander, schlage Eidotter
hinein, auf 1 Kise 6 Dotter, 1 Schoppen Rahm,
zwei Handvoll Zucker, einen Kochléffel voll
Wasser. Reibe das alles gut durcheinander,

schiebe die grosse oder kleine Torte in den Ofen,
lass sie fest werden, dann schiitte das

Geriebene hinein, lass es backen, dann

bestreiche sie mit Zucker und Eiweiss und lass sie
gut backen. Es ist kalt oder warm gleich gut.

[47] Eine Tortenfillung machen

Willst du eine Tortenfiillung machen mit Pflaumen
oder Zwetschgen, so siede diese mit Wasser und Zucker
bis sie etwas Saft geben, nimm diese

schiitte sie auf ein Sieb, bis sie erkalten, driicke

sie durch das Sieb, dass nichts iibrigbleibt

ausser den Steinen, dann streich sie auf die Torte

und lass sie backen. Ist kalt und warm gleich gut.

[48] Eine Tortenfillung mit Milch
machen

Willst du mit Milch eine Tortenfillung machen,
so nimm Milch, setze sie auf die Kohlen, mache
einen diinnen Teig aus Eidottern und Mehl.
Wenn die Milch siedet, schiitte den Teig

hinein, mache ein starkes Feuer, rithre ihn gut,
dass er simig wird, gib Zucker, Butter und Salz
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darein und wann es dickh wierdt, fo {chits
atis, lap kalt werden, darnach {chlags Jn
ain dortten, las pachen.

[49] Ein dorttn vill von C)pfelln zamachen
Wildu ain fal Jn ainer dorttn von épflen

machen, hackh die klain mit zagger und zimet,
leg {y Jn ain {chiff], mach ain hayBn putern,

gelis Jn Jn die épﬂ, rters wol darch ain-

annder, {chlags Jn den dortten, dekh {y zte.

[50] Ein dortten fall von kerfchen zimachen
Wildu ain torttn fal von ker{chen machen,

brich die kern herats, legs Jn den dorttn,

warfl zugger daratf, deckh {y zte, las pachen.
Dergleichen maulbern, Ertbern, malelein*,

pferfis, pfraimen, hintpern, die ftain oder kern
heratis unnd woll genuggert.

/12¢/ [51] Ein {pinet dortn zimachen.
wiltdu ain {pindt dorttn machen, prie das
klatt?, hackhs klain, darnach thte es Jn ainen
ftain, reibes klain, warff mayien putter da-

rein, reib es noch pas unnd {altz, al{dann {chlags
in ainen dorttn, {chets in ofn, las nit lanng
pachen

[52] Ein manndl tortten

zimachen.

Wilt di manndl torttn machen, fo leg die
manndl ubernacht Jn milch, am morgen {chél
{ye, {chut ain werm milch daraber, {o laffen fie
{ich {chélln. Reibs Jn ainem ftain, weffer {ye
mit milch unnd wenn {y gleim’ {ein {o fetz
milch atf ain kol, wirff ain weif]n zigger
darein unnd wann {y {etdt, {o wirft die ge-
ribnen manndl adch darein, riiers wol, das

es nit knollet werde unnd lap mit einander
{ieden, bis es dickh wierdeth, thie ain wenig
{altz darein, atch ain wenig ro{nwaffers und

76



dazu und wenn es dick wird, so schiitte ihn aus,
lass ihn erkalten, dann streiche ihn in
eine Torte und lass (es) backen.

[49] Eine Tortenfiillung mit Apfeln machen
Willst du eine Tortenfiillung mit Apfeln machen,
hacke sie klein, gib Zucker und Zimt dazu,

gib sie in eine Schiissel, mache Butter heiss und
giesse sie in die Apfel, riihre alles gut durcheinander,
giesse es in die Torte und decke sie zu.

[50] Eine Tortenftllung mit Kirschen machen
Willst du eine Tortenfiillung mit Kirschen machen,
entkerne sie, lege sie in die Torte,

streue Zucker dariiber, decke die Torte zu und backe sie.
Desgleichen fiir Maulbeeren, Erdbeeren, Aprikosen (?),
Pfirsiche, Plaumen, Himbeeren. Nimm die Steine

oder Kerne heraus und es ist geniigend gut.

[51] Eine Spinattorte machen

Willst du eine Spinattorte machen, so briihe das
Kraut und hacke es klein, dann gib es in einen
Morser und reibe es klein. Gib Maienbutter
dazu, reibe es nochmals gut und salze es, dann
gib es in eine Torte, schiebe sie in den Ofen, aber
lasse sie nicht lange backen.

[52] Eine Mandeltorte

machen

Willst du eine Mandeltorte machen, so lege die
Mandeln tiber Nacht in Milch ein, schile sie am Morgen,
giesse warme Milch dariiber, so lassen sie

sich schilen. Zerreibe sie in einem Morser, gib etwas
Milch dazu und wenn sie fast fertig sind, so setze
Milch auf die Kohle, wirf weissen Zucker hinein,
und wenn sie siedet, so wirf auch die

geriebenen Mandeln hinein, rithre gut, damit es
nicht verklumpt, und lass es miteinander

sieden, bis es dick wird. Gib ein wenig

Salz dazu, auch ein wenig Rosenwasser, und
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fo es dickh Ist, fo {chuts ats, laB kalt werden, {chlags
Jn den dorttn poden, {chedp in ofn, las gemach
pachen, das weis pleib.

[53] Ein kalten milch kopf zi machen.

Wiltd ain kalten milch kopf machen, {o nim rdim,
/12v/ 1ég legkhuhen darein, las waichen, darnach {chut
in in ain ftain, zerreis den legkhuhen klain,

[chlag ayr darein, wirft ain wenig weis

meel, ein wenig pfeffer unnd klain gefchnittne

6pfl darein, das alles woll diirch ainannder ge-

rieben unnd durch geftrichen Jn den milhkopf
gefchiitt, wann er hert unnd praiin wiert, thue

Jn heratis, las Jn kallt werden.

[54] Ein prickhen* pfeffer za machen.
wildu prigkhen pfeffer machen, fo Nimb roggen
prott, brenns atfs kolen, das es {chwartz werdt. Dar-
nach thiie es Jn ain waffer, laf] waichen als

dann palle es atis wie ain kratt, {chuat ain gueten
iiij jarigen wein dartber, {etz Jn atf ain kol,
riiers wol durch ainannder, {chate das khain
faifts darein kome, das er alich nit anlig,

wann er feudt fo wirtz Jn ab mit nagelein, Jm-
ber und pfeffer, mufcat plie unnd nusen, las

Jn fieden, Verfueh Jn an der wiirtz, hater nit
gentieg witz, {o gib Jm mer, las Jn dickh {ieden,
bis er am 18fll hanngen pleibt, darnach heb Jn
ab, thie zigger unnd zimet Rindh darein, las

in drcheinannder {ieden, ain Viertl {tandt
darnach heb Jn ab, nim die prigkhen*, prad

[y, darnach {eut fie in ainem wein bis {y

/13¢/ waich werden. Zetch fy Al{dann aus, das {y
erkalten mit dem pfeffer, darnach thae

[y Jn ain fef]lin, {chlags behebt zte, das khain
lafft darztiekann, leg fye kalt.
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wenn es dick ist, so schiitte es aus, lass es kalt werden. Giesse
es auf den Tortenboden, schiebe es in den Ofen, lass langsam
backen, dass (es) weiss bleibt.

[53] Einen kalten Milchkopf machen

Willst du einen kalten Milchkopf machen, so nimm Rahm,

lege Lebkuchen hinein und lass sie weich werden, dann schiitte es
in einen Moérser und zerreibe die Lebkuchen fein,

schlage Eier hinein, gib ein wenig Weissmehl,

ein wenig Pleffer und klein geschnittene

Apfel dazu und schiitte das alles gut durcheinander gerieben

und gestrichen in den Milchkopf (die Form).

Wenn er hart und braun wird, nimm

ihn heraus und lass ihn erkalten.

[54] Einen Neunaugen-Pfeffer machen

Willst du einen Neunaugen-Pfeffer machen, so nimm
Roggenbrot und roste es, dass es schwarz wird.

Lege es dann in Wasser und lass es weich werden.
Walle es dann diinn aus wie ein Kraut, giesse einen guten
4-jahrigen Wein dariiber, setze es auf den Herd und
rithre es gut durcheinander. Achte darauf, das kein
Fett hinein kommt, dass nichts anklebt, und

wenn es siedet, so wiirze es ab mit Nelken,

Ingwer, Pfeffer, Muskatblust und -niissen und

lass es sieden. Probiere die Gewiirze und wiirze

mehr, wenn es noch nicht reicht. Lass es einsieden,
bis es am Loffel hingen bleibt, dann hebe es heraus,
gib Zucker und Zimtrinde hinein, lass es

miteinander eine Viertelstunde sieden,

dann nimm es heraus, nimm die Neunaugen, brate
sie und siede sie in Wein, bis sie

weich werden. Nimm sie dann heraus, dass sie

mit dem Pfeffer erkalten, lege sie dann

in ein Fisslein, verschliesse es dauerhaft, dass es
luftdicht ist, und stelle es an die Klce.
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[55] Von ainem A4l ziberaiten.

Wiltd ain aal beraitn, {chleim Jn faiber

Jn ainer kalten Af chen, las die hatt bey dem
Copf und {traiff Jn Uber den {chwanntz ab bis
an den Copf, darnach nim Jmber, pfeffer,
Anis, {altz, hackh falbey, die {tackh mach darch-
ainannder, wurffs ab den 4il, zetich Jm die
hatit wider Uber, bis an den {chwanntz, leg

in atf ain roft, faltz In, las Jn pradten

bis er marb wirt, {o Richt in alfo ganntz an,
mach Jmber, {altz dartber.

[56] Ein annders.

Wilt di ain andere farbm mit dem

aal prauchen, {o nim ain 4dl unnd zeach

Jm die haudt uber den {chwanntz pis an den
Copf. Darnach nim Jmber, pfefter, gefchnittne
{albey, faltz, reib den 34l alenthalben dar

mit unnd zetch Jm die hatt wider Uber, {t4p
Jn an ainen spys. lap Jn pradten, der aal

mues vorhin {atber mit der hanndt ge-

/13v/ {chleimbt werden, ee du Jn ftrayffeft.

[57] Ein glet weingemues zd machen
Wilt da ain wein mtes machen von Symel,
nim weckh, reib in adf ainem ribeifen, dar-
nach {etz ain rainfal* adf ain kol. Jn ain
pfannen thide ain wenig {affran, klain rofein
oder zibeben [!] daran, las ain halbe {tindt mit=
einannder {ieden. Darnach rier den Siml
darein, las {ieden bis dickh wierdeth, haftu
kain rainfal, {o nim ain glietten wein und
zagger, Jst auch gueth.

[58] Ein annder guet weingmues

z0 machen.

Wilt da ain annder gliet wein mues
machen vor allen annderen, so Nimb eittl=
ayer dotter, xx auf ain Effen, {treich {y

mit ainer mapB wein dirch, machs fuep
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[55] Einen Aal zubereiten

Willst du einen Aal zubereiten, so reibe ihn sauber ab
in kalter Asche, lass die Haut beim Kopf intakt,
streife sie iiber den Schwanz bis

zum Kopf, nimm dann Ingwer, Pfeffer,

Anis, Salz und gehackte Salbei und vermische

das alles und streue es {iber den Aal. Ziehe ihm
dann die Haut wieder iiber bis zum Schwanz,

lege ihn auf einen Rost, salze ihn und lasse in braten
bis er miirb wird. Richte ihn dann so ganz an

und wiirze mit Ingwer und Salz.

[56] Ein anderes Rezept

Willst du den Aal auf eine andere Art

zubereiten, so nimm den Aal und ziehe

ihm die Haut iiber den Schwanz bis an den

Kopf. Dann nimm Ingwer, Pfeffer, geschnittene
Salbei, Salz und reibe den Aal iiberall damit ein

und ziehe ihm die Haut wieder iiber. Spiesse

ihn mit einem Spiess auf und lass ihn braten. Der Aal
muss zuvor sauber mit der Hand abgerieben

werden, ehe du ihm die Haut abziehst.

[57] Ein gutes Weinmus machen

Willst du ein Weinmus machen mit Semmeln,

so nimm einen Wecken, reibe ihn auf einer Raffel und
setze danach einen Rainfall (welscher Wein) auf den Herd.
Gib in eine Pfanne ein wenig Safran, kleine Rosinen und
Zwiebeln, dass sie eine halbe Stunde lang

miteinander sieden. Riihre dann die Semmel

hinein, lass es sieden, bis es dick wird. Hast du

keinen Rainfall, so nimm einen guten Wein und

Zucker. So ist es auch gut.

[58] Ein anderes gutes Weinmus
machen

Willst du ein anderes gutes Weinmus
machen als die anderen, so nimm Enten-
Eidotter, 20 fiir ein Essen, driicke sie

mit einem Mass Wein durchs Sieb, siisse es,
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wann du es ob gerierft, es legt {y fonn{t gern
an, machs nit zd dinn noch za dickh, wirf
ain wenig {altz darein, {o hafta ain guet
gmues.

[59] Ein Annders gmiies

Wilt da ain gmies von ker{chen machen,
nimb weynitain kir{chen, brich [y ab Jn ainen
hafen, {chneidt ein pfifter werkh dartziie, thie
atich ain zagger daran unnd rotten wein,
/14r/ 1aB mit ainannder {ieden bis es waich
wiert, darnach las kalt werden, {treichs

dirch, {etz wider aif kolen, las aif {ieden,
darnach richts an.

[60] Gebaches z machen.

Wilt da kichlin von krebfen machen, so

fetde die krebs, {cheele die {chirn unnd {chwinntz,
faltz ain wenig, maich ain taig darzde von

meel unnd Eer nit gar zi dan. Zethe die

fchadrn unnd {chwanntz darddrch und wirfts

Jn warmon puttern, bach {ye braun, wirf

ain wenig zagger daratf, fo di es anrihteft.

[61] JGdn Huet z4 machen.

Wilt dd Judn hiet machen, {o min zi ainem
effen x ayr dotter, ain halben pecher foll
bierheffen, {chlags unndterainannder, dar-
nach nim ain {emelmell, mach ain taig

daratis, gleich ainem fafnacht taig, arbait

das woll durchainannder, las jn rieen

atf ain halbe Standt, darnach greiff Jn wider
an unnd arbait Jn noch bas*, mach hoch heffn*
darats gleich ainem zugger hiet und laB

Jn wider adf ain halbe {tindt rdeen daratf,
darnach greif In ztm dritten mall an, und
/14v/ arbeit Jn aber noch pas*, mach wider hoch heftn
darafis wie vorhin unnd {chetis {y Jn den ofn,
las gmach bachen. Darnach nim may Putter,
{etz auf ain koll, las zergeen, nim die hiiet,
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wenn du es rithrst — es klebt sonst gerne an —,
mach es weder zu diinn noch zu dick und gib
ein wenig Salz dazu, so hast du ein gutes

Mus.

[59] Ein anderes Mus

Willst du ein Kirschenmus machen,

nimm Weinstein-Kirschen, gib sie ohne Stiele in

einen Hafen, zerkleinere ein Gebick dazu, streue

auch Zucker dazu und Rotwein,

lass es miteinander sieden, bis es weich

wird, lass es dann erkalten, driicke es durch

ein Sieb, setze es wieder auf die Kohlen, lass es aufsieden,
dann richte es an.

[60] Gebackenes machen

Willst du Kiichlein mit Krebsen machen, so
siede die Krebse, schile Scheren und Schwinze,
salze ein wenig, mache dazu einen Teig aus

Mehl und Eiern, nicht zu diinn. Ziehe die
Scheren und Schwinze durch den Teig. Gib

sie in warme Butter, backe sie braun. Streue

ein wenig Zucker dariiber, wenn du es anrichtest.

[61] Judenhiite machen

Willst du Judenhiite machen, so nimm fiir ein

Essen 10 Eidotter, einen halben Becher voll

Bierhefe, rithre es untereinander, nimm

dann Semmelmehl und mache einen Teig

daraus, dhnlich wie ein Fastnachtsteig, knete

ihn gut durcheinander, lass ihn eine

halbe Stunde lang ruhen, dann nimm ihn nochmals
und knete ihn noch fertig, mache hohe Tiiten

daraus, wie Zuckerhiite und lass

sic wieder eine halbe Stunde lang ruhen.

Dann nimm den Teig zum dritten Mal und

knete ihn noch einmal kriftig, mache wieder hohe Tiiten
daraus wie vorher und schiebe sie in den Ofen;

lass sie langsam backen. Dann nimm Maibutter,

setze sie auf die Glut, lass sie zergehen, nimm die Hiite,
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{chneit {ye Uber zwerch enttzway. Warft dz
unndter {tackh Jn den puctter, lap fedcht
werden. Zeugs al{dann herats, legs In ain
{ilber, wirf zigger daradf, darnach das

annder Stickh wider atf das gelegt und

auch zagger darauf, das left auch getzig-

gert, gleich auf ainannder, als war es gantz
unnd ye ainen heffen nach dem andern alfo
gemacht wie der Erft oder iij heffen* Jn

ain filber oder ainen fo er fo gros Jt unnd zug-

ger darauf geworften, {o J{t er gereht.

[62] Gebradtne milch zi machen.

Wiltda gepradne milch machen zd ainem
Essen, nim ain mas milch, ain viertl

ayr, klopf das wol darchainannder, {treichs
duarch ain duech, thiie es in ainen hafen, dekhs
wol zte, fetz in ein ofen oder kef]l mit waffer,
das es ob dem fetier {iede oder auf aim koll,
1aB darein fieden, bis {y ftarckh wardt, dar-
nach {chuts Jn ain feiche, befchwire es, das das
waffer heralis kom, fo zer{chneid es wie

ain autter unmd bradts atf ainem roft.

/15¢/ beftékhs mit nigelein, betreuffs mit
putter, mach ain Jmber daraif.

[63] Ein gmues von hienern.

Wilt da ain gmues von hienern machen,
{o nim hdener, die wol gefotten {ein, nim
das weis an der brust, zerhawe es klain,
legs Jn ain pfann, heb es uber das feter,
las dtr werden, al{dann zerreib es In ain-
em reibftain ganntz klain als meel. Dar-
nach nim gefotten manndl milch unnd
von den hiienern ein wenig darinder, {etz
atf ain koll, wann es {eudt, {o mach das mel
darein, las atffieden bis es dickh wierd,
richts an, thie ain zigger daratf, da
mach(t es atch {iep machen ob da wilt.
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schneide sie in der Mitte entzwei, wirf die
unteren Stiicke in die Butter und lass sie feucht
werden. Nimm sie dann heraus, lege sie auf eine
Silberplatte, streue Zucker darauf, setze dann die
anderen Stiicke wieder drauf und streue

auch Zucker darauf. Lass das gezuckert

schon aufeinander, als wire es ganz.

Mache so eine Tiite nach der anderen,

gleich wie die ersten, oder drei Tiiten auf

einer Silberplatte oder eine grossere und streue
Zucker dariiber, so kommt es gut.

[62] Gebrannte Milch machen

Willst du gebrannte Milch machen zu einem
Essen, nimm ein Mass Milch, einen Viertel

Eier, knete das gut durcheinander, driicke es
durch ein Tuch, gib es in einen Hafen, decke

es gut zu, setze es in einen Ofen oder in einen Wasserkessel,
damit es iiber dem Feuer oder der Glut siede.

Lass es so sieden, bis es dick wird, dann

schiitte es in ein Sieb und beschwere es, damit

das Wasser herauskommyt; zerschneide es dann wie
ein Euter und brate es auf einem Rost.

Bestecke es mit Nelken, betriufle es mit

Butter und streue Ingwer dariiber.

[63] Ein Mus von Hiithnern

Willst du ein Mus von Hithnern machen,

so nimm Hiihner, die gut gesotten sind, nimm

das weisse Brustfleisch, zerhacke es klein,

lege es in eine Pfanne und stelle es aufs Feuer,

lass es gar werden, dann zerreibe es in einem
Mérser ganz fein wie Mehl. Dann

nimm gesottene Mandelmilch und

mische vom Hiihnerfleisch ein wenig darunter, setze
es auf die Glut und wenn es siedet, so gib das Mehl
hinein, lass es aufsieden, bis es fest wird,

richte es an, streue Zucker dariiber. Du

kannst es auch siiss machen, wenn du willst.
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[64] Ein gmues von Reis zi machen.
Wilt da ain gemues von Reis machen,

wifch es {atber, thie es in ain gfchirr, las
dirr werden an der fonnen oder bej dem
feder atf ainem diiech, darnach {tof es

Jn ainem merfel klain, reib es durch ain
thiech oder beiitl, es etz die manndl milch
z0 dem fetier und wan {y {etdt, {o thie

das mel darein, las fieden bis es dickh wiert.
/15v/ wilt di {o mach es {ief[ oder geel, brain magft
da es atch machen. J{t feer ain ghet gemes.

[65] Holder gmues zi machen.

Wilt du ain holler [!] gmtes Machen, So
zopf {y ab, wirf fye In ein milch, las darin
{teen auf ij Standt, darnach {eyche es ab darch
ain tech, {etz es adf ain kol unnd wanns
atffeudt, {o mach ain taig gleich ainem
ayerbrey, nit zadil ayr unnd riers in die

milch, leg ain {tickh butter darein, {altz es
recht, fo wiirrde es guet.

[66] Ein anndern Holder brey.

Wilt da ain anndern holder prej machen,
las die milch mit dem plue auffieden, laB
fy darnach durch ain ttech ladffen, nim
waizen mel rier das Jn ainer pfannen ab,
thiie buter darein, {chneid klaine wurfllin
von brot darauf, die gefchweift {ein In
buctter, gibs jn fur, {altz atch recht.

[67] Ein pianckh* zd machen.

Wilt du ain piannckh machen, Nim gewe{=
fert manndl, reib {y Jn aim {tain klain

mit milch radmb darinn, halb als Vill eis
weis, reibs diirchainannder, darnach

nim ain wenig may puttern, las es zergeen,
/16r/ nit z hais, {chiit Jn auch darein, reib es
noch bas, rofnwafJer unnd zigger dartzie
unnd wann die vj {tuckh pej ainannder sein,
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[64] Ein Mus aus Reis machen

Willst du ein Mus aus Reis machen,

wasche den Reis sauber und schiitte ihn in ein Geschirr,
lass ihn auf einem Tuch an der Sonne trocknen

oder beim Feuer. Dann zerreibe ihn

in einem Morser fein, driicke ihn durch ein

Tuch oder einen Beutel, setze die Mandelmilch

auf das Feuer und wenn sie siedet, so schiitte

das (Reis-)Mehl hinein. Lass es sieden, bis es dick wird.
Wenn du willst, so mache es siiss oder gelb; du kannst
es auch braun machen. Das ist ein sehr gutes Mus.

[65] Holundermus machen

Willst du ein Holundermus machen, so

zupfe die Beeren ab, wirf sie in Milch, lass sie
darin zwei Stunden stehen, dann siebe sie durch
ein Tuch, setze sie auf die Glut und wenn es
aufsiedet, so mache einen Teig wie einen

Eierbrei, aber nicht zu viele Eier, und riihre ihn
in die Milch; lege ein Stiick Butter hinein, salze es
gut, so wird es gut.

[66] Ein anderer Holunderbrei

Willst du einen Holunderbrei machen,

so lass die Milch mit dem Blust aufsieden, lass

sie dann durch ein Tuch ablaufen, nimm
Weizenmehl und riihre es in einer Pfanne,

gib Butter dazu und schneide kleine

Brotwiirfel, die in Butter gebraten

werden, stell es auf das Feuer und salze auch recht.

[67] Eine Blancmanger machen

Willst du eine Blancmanger machen, nimm in Wasser
eingelegte Mandeln, reibe sie in einem Morser klein
und gib Rahm dazu und halb so viel

Eiweiss, riihre es durcheinander, dann

nimm ein wenig Maibutter, lass sie zergehen,

aber nicht zu heiss, schiitte sie auch dazu, zerreibe

es noch gut, gib Rosenwasser und Zucker dazu,

und wenn die sechs Zutaten beieinander sind,
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{o {chlags wol durchainannder, darnach
mach ain taig von ey weis, der dynn sey,

las ein pfann mit {altz reiben, thiie den bit-
ter darein, las es hais werden, dann {o {chiit
den buttern wider heratis ganntz und {chiide
den taig darein, machs gleich ainer dorthen
poden unnd wann er ftarkh Ift, {o {chiit

das geriben darein, leg ain deckhel dar-

auf, kolen oben darauf unnd allennt-
halben herimb bis er ain wenig prain

wirt, {o {chneidt Jn zt praidten {tackhen
al{dann, fo Ift er gerecht.

[68] Ein zigger martzabin zimachen
Wilt du ain zagger marcipin machen,

fo nim griiene dragande, legs In ain rofn-
wafJer uber nacht, am morgen thue Jn

Jn ain mérfel {tain, {tes Jn atf ain {tdnd

oder mer, bis er glat wierdt, darnach thte
ain halben lefll vol zagger darein, {tes Jn
noch pas Uber ain klaine weil, noch ij handt-
/16v/ vol, {top in aber noch pas Uber ain weil iij
darnach vier unnd {o lanng bis der taig

alp véft wierdeth, gleich ainem paftétten taig,
darnach woélge In aiis auf einem praidten
boden, leg in aif ain manndlen, {chele {ye
mit ainem mefjer drackhen, netz {ye nit,

reib {y klain, {chaw das khain wafJer dar-

zie kom, darnach drickhs adf ainen taig

wo es hol J{t, al{dann {chlag die zipfel za-
famen, leg ein offlad darauf, {chlag den
boden heriamb, fetz Jn Jn ain warme {tiben
uber nacht oder j tag an die {onnen. Dar-
nach Jn ainem lawen pachofn gepachen.

[69] Gliet may mus zi machen.

Wilt du ain gliet may maf machen,

fo Nimb ein reis, las fieden. Darnach

{chits Jn ein {eyhen, las es woll errinnen,
thiie es Jn ainen {tain, reibs woll bis es waich

88



so riihre sie gut durcheinander. Dann

mache einen diinnen Teig aus Eiweiss,

reibe eine Pfanne mit Salz ein, gib die Butter
hinein und lass sie heiss werden, dann schiitte
die Butter wieder heraus und gib

den Teig hinein und forme ihn wie einen
Tortenboden. Und wenn er fest ist, so schiitte
das Geriebene hinein, lege einen Deckel
darauf, lege Kohlen auf den Deckel und iiberall
rund herum, bis der Teig ein wenig braun
wird, dann schneide ihn in breite Stiicke,

so wird es gut.

[68] Zuckermarzipan machen

Willst du ein Zuckermarzipan machen,

so nimm griinen Tragant, lege ihn iiber

Nacht in Rosenwasser, gib ihn am Morgen in
einen Mdrser und zerstosse ihn eine Stunde
lang oder langer, bis er glatt wird. Dann gib
einen halben Loffel Zucker dazu, zerstosse ihn
noch ein Weilchen lang gut, dann noch zwei Handvoll,
zerstosse ihn aber auch noch eine Weile,

dann drei und dann vier, so lange bis der Teig
ganz fest wird wie ein Pastetenteig.

Dann walle ihn auf einer breiten

Unterlage aus, lege ihn auf die Mandeln, schile diese
mit einem Messerriicken, behalte sie trocken,
reibe sie klein, schaue, dass kein Wasser dazu
kommt. Dann driicke sie auf einem Teig in
eine Hohlung, schlage sodann die Zipfel
zusammen, lege eine Oblate darauf, schlage den
Boden herum, stelle es iiber Nacht in eine
warme Stube oder einen Tag an die Sonne.
Dann backe es in einem lauwarmen Backofen.

[69] Gutes Maimus machen

Willst du ein gutes Maimus machen,

so nimm Reis und lass ihn sieden. Schiitte

ihn dann in sein Sieb und lass es abtropfen,
gib es in einen Morser, reibe es gut bis es weich
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und glad wierd, al{dann wirf ain may
buttern darein, reibs noch bas, darnach
wider buttern, fo lang pis es gar wiert, {o
thie patter unnd zigger daran.

[70] Marchel in ain Pruelein*

Wilda marchel Jn ain prielein zte

/17t/ machen, So Nim marchel, wafch [y {alber
alis ainem waffer oder x. {chneid {y enttzwaj
mach ain wafJer uber das fetier, wann es

{eudst, {o {chiidt die marchel darein, las auf=
{ieden, darrnach zeuch {y ats, las das waf=

{er fallen, den fannd am poden atich. Dar-
nach {eihe das wafJer obenhab unnd {etz die
marchel mit an. Machs ab mit Ymber unnd
pfefter, auch {affran, mufcat, zagger, Effig,
{altz, gros oder klain rofen, mach ain klaines
prielein* daran, {o werden {y gtet. Da

magft die wirtzl atich refchten, wann [y wol
gewe[chen {ein, abgoqtielt, gefaltzen, gejmbert
unnd zd harde gereft {ein {ie atich guet.

[71] Gefullt biern z machen.

Wilt da gefiillte piern machen, {o {cheel {ye,
{chneid die zu {tickhen, las Jr den poden,
grotzen unnd Stil ganntz, das es anainannder
bleib, darnach nim die ftackh, breun fye

Jm puttern, zeuch {y al{dann ads adf ain
hackpannkh, hackh {y klain, darnach mach
mach [!] {y ab mit Jmber, Nagelein, pfeffer, thue
henig Jn ain pfann, la atffieden, wirf

/17v/ das gehackht darein, das es mit fiede, das {ie {ehen
als warn {y ganntz. Darnach mag ain taig von
mehel unnd wein, atch von faffran, welge die
biern darein, bach {y in biter, {o werden {y

glet.
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und glatt wird. Dann gib Maibutter

dazu, reibe es nochmals gut, dann

gib wieder Butter dazu, so lange bis es gar wird,
dann gib Butter und Zucker dazu.

[70] Morcheln an einer Sauce

Willst du Morcheln an einer Sauce

machen, so nimm Morcheln, wasche sie ein- oder
mehrmals sauber mit Wasser. Schneide sie entzweli,
stelle Wasser iiber das Feuer und wenn es siedet,

so schiitte die Morcheln hinein, lass es

aufsieden, dann nimm sie heraus und lasse das

Wasser sich setzen und den Sand am Boden auch. Da-
nach siebe das Wasser oben ab und setze die
Morcheln damit an. Wiirze mit Ingwer und

Pfeffer, auch Safran, Muskat, Zucker, Essig,

Salz, grosse und kleine Rosen. Mache eine kleine
Sauce damit, so werden die Morcheln gut. Du

kannst die Wurzeln auch résten, wenn sie gut
gewaschen sind, ausgequetscht, gesalzen und mit Ingwer gewtirzt.
Hart gerdstet sind sie auch gut.

[71] Gefiillte Birnen machen

Willst du gefiillte Birnen machen, so schile sie,
schneide sie in Stiicke, lass aber den Boden, den

Butzen (Kerngehiuse) und den Stiel ganz, sodass es zusammen
Bleibt. Dann nimm die Stiicke, schmore sie in

Butter braun, lege sie dann auf einem Hackbrett

aus, hacke sie klein, dann wiirze sie

mit Ingwer, Nelken und Pfeffer. Gib

Honig in eine Pfanne, lass ihn aufsieden, wirf

das Gehackte hinein, dass es mitsiede, dass sie aussehen,
als wiren sie ganz. Mach dann einen Teig mit

Mehl und Wein, auch mit Safran, wilze die

Birnen darin, back sie in Butter. So werden sie

gut.
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[72] Gefullt biern von manndl za
machen

Wiltd gefalt biern von manndl machen,

{o {chneid die biern zd ftikhen. laB Jn die boden,
grotzen unnd {til ganntz, zerreib die manndl
klain, thie nichts dann zigger daran,

klebs an die grozen, mach biern gleich wie
[y vor gewefen {ein, {cheis Jn den offen, las
pachen, bis {y gar praiin werden, thie {y her-
ats, las kalt werden. Wann du {y an rich-
teft, spreng rofenwaffer unnd zigger daratf.

[73] Ein martzipan von offladen zimachen
Wildua ain mércipin von offladen machen,

nim z4 ainer vj lot frifcher manndl, {chélle

unnd {t6B {y klain, darnach nim j h weiffen
zagger unnd ain glas vol rofenwaffers, j {chop
das {elit ob dem fetier, bis du es mit einem
{petlin kannft von dier werffen, wanns

fleagt wie ain {chnee. Dann {o mieftu die

[...]°

/19r/ nach {chit es Jn ain duarch las es errinnen,
befchware es woll, das das wafJer darton lauffe,
machs gleich ainem kis unnd wann es driackhen
Jit, {o legs Jn ain filber, befteckh es mit weif|n
manndeln, getis ain kalte {deffe mandlmilch

dartber, das es halber darinn leg, fo Jft es guet.

[74] Karpfen fladen zt machen

Wildu ain karpfen fladen machen, So

nim gftoffen karpfen rogen, ftreichs durch

ain duiech, thie ain wenig weis mel, zugger,
klain gehackht manndl darein, {chlags atf den
poden, {chets in ofen, las pachen, bis {y braun
werden, nit mach den rogen zu dynn.

[75] Ein annders. Kirpfen den hue-

nern gleich zi machen.

Wilt dt karpfen wilden hienern gleich

zamachen Jn der faften, nim rohe karpfen, {chneidt
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[72] Gefiillte Birnen mit Mandeln

machen

Willst du gefiillte Birnen mit Mandeln machen,

so schneide die Birnen in Stiicke, lass die Boden,
Butzen und Stiele ganz, zerreibe die Mandeln

fein, gib nichts dazu ausser Zucker,

klebe es an die Butzen und forme die Birnen so,

wie sie zuvor gewesen sind. Schiebe sie dann in den Ofen,
lasse sie backen, bis sie ganz braun werden, nimm sie
heraus und lass (sie) erkalten. Wenn du sie anrichtest,
sprenge Rosenwasser und Zucker dariiber.

[73] Ein Marzipan aus Oblaten machen

Willst du ein Marzipan aus Oblaten machen,

nimm einerseits 6 Lot frische Mandeln, schile

sie und zerstosse sie klein, dann nimm 1 Pfund weissen
Zucker und ein Glas voll Rosenwasser, einen Schoppen,
das siede iiber dem Feuer, bis du es mit einem

kleinen Spachtel so von dir werfen kannst, dass

es wie Schnee fliegt. Dann musst du die

(...)

Dann schiitte es in ein Tuch und lass es abtropfen,
beschwere es gut, damit das Wasser ablaufe,

mach es wie bei einem Kise und wenn es trocken

ist, so leg es auf eine Silber(platte). Bestecke es mit weissen
Mandeln, giesse eine kalte siisse Mandelmilch

dariiber, dass es halb darin liegt, so ist es gut.

[74] Karpfen-Fladen machen

Willst du Karpfen-Fladen machen, so

nimm gestossenen Karpfenrogen, driicke ihn

durch ein Tuch, gib ein wenig Weissmehl, Zucker und
klein gehackte Mandeln dazu, schlage den Fladen auf ein
Brett, schieb ihn in den Ofen, lass ihn backen, bis er braun
wird; mache den Rogen nicht zu diinn.

[75] Ein anderes Gericht, Karpfen wie
Hithner zu machen
Willst du Karpfen gleich wie wilde Hithner

machen in der Fastenzeit, nimm rohe Karpfen, schneide
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die gréde woll herats, hackh das fleifch klain, wirtz
ab mit pfeffer, Jmber, {altz, mufcat, las dier

zwen modl mahen unnd {chneiden Von faltz Jn-
wenndig gleich ainem Velthten, inten, gens

oder was di haben wilt. Darnach fill das

gehackht Vifch fleifch darein, leg die zween

modl Uberainannder, binndt {y Vaft zd-

/19v/ {amen mit {chntern ze, leg {ie in ain fiedent
waffer, las {y {ieden adf ain Standt. Darnach

thue es herats, spicks mit Néagelein unnd hechten
fleifch, brats atuf ainem Roft oder machs Jn

ain {olitzen geel oder {chwartz, halb {uef und
halb fatier, {o J{t gerecht.

[76] Ain Rechschldgl za machen.

Wildd ain Refchligl machen, {o nim Vifch
fleifch, {o oben bemelt {o gehacke Jft, mach ain
mufter wie ain rech{chlégl, nim {onnft ain
{chem von ainem Rehfies, mach ain giet mafter
daran, quel Jn Jn ainem kef]] atf ain halbe
{tandt, darnach spickh Jn mit hochtfleifch,

brat in adf ainem Roft.

[77] Feigen fladen zG machen.

Wild du feigen fladen machen, nim feigen,
{etz uber das feder mit waffer, las {ye auffieden,
zeug [y als, {chneid die putzen darton, hackh fy
clain, nim auf ain par opfl adf ain Effen,
{chneid {y darunndter auch clain. Darnach

nim henig unnd Ein wenig wey{]. Leuter es
{auber wurft die gehackhten feigen unnd 6pfl
darein, las wol dirchainannder {ieden bi
dickh wierdt, darnach thlie es heratis, mach
/20r/ patten*, {chlags darein wie annder fladen,
pachs Jm ofen, {o hafta gliet fladen.

[78] Gebachen Kuechlein

zu machen.

Wilt da gepachen kaechl machen, nim feigen,
klain rofen, laB fie atffieden mit wein, thie
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die Griten gut heraus, hacke das Fleisch klein, wiirze es
ab mit Pfeffer, Ingwer, Salz, Muskat. Lass dir

zwei Model machen und aus Salz schneiden, innen
gleich wie ein Feldhuhn, eine Ente, Gans

oder was du haben willst. Dann fiille das

gehackte Fischfleisch hinein, lege die zwei

Model iibereinander, binde sie mit Schniiren

fest zusammen, lege sie in siedendes

Wasser und lass sie eine Stunde lang sieden. Dann
nimm sie heraus, spicke sie mit Nelken und
Hechtfleisch, brate sie auf einem Rost und mache
sie in einer Sauce gelb oder schwarz, halb siiss

und halb sauer. So ist es gut.

[76] Einen Rehschlegel machen

Willst du einen Rehschlegel machen, so nimm
Fischfleisch, das wie oben erwihnt gehackt ist, mache
ein Muster wie ein Rehschlegel, nimm sonst ein

Bild von einem Rehfuss, mach ein gutes Muster
damit, quelle es in einem Kessel eine halbe

Stunde auf, dann spick es mit Hechtfleisch

und brat es auf einem Rost.

[77] Feigen-Fladen machen

Willst du Feigenfladen machen, nimm Feigen,

setze sie mit Wasser iiber das Feuer, lass sie aufsieden,
nimm sie heraus, schneide die Butzen heraus, hacke die
Feigen klein, nimm fiir ein Essen ein paar Apfel,
schneide sie auch klein darunter. Dann

nimm Honig und ein wenig Weissmehl (oder Eiweiss?),
mache es sauber, wirf die gehackten Feigen und Apfel
hinein, lass das gut miteinander sieden, bis

es dick wird. Dann nimm es heraus, mache

Patten, schlag sie hinein wie bei anderen Fladen,

backe sie im Ofen, so hast du gute Fladen.

[78] Gebackene Kiichlein

machen

Willst du gebackene Kiichlein machen, nimm Feigen,
kleine Rosen, lass sie mit Wein aufsieden, gib
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{y in ain morfel, {top woll, wurff mel darein
auf ain groffe hanndfol, machs ab mit zimet,
pfeffer, {affran, {top wol durchainannder,

mach kugelein darads, mach ain gelben épfl
daig nit zt dynn. Zetch die kagelein dardarch,
bachs Jn puttern, wirff zagger daraaf.

[79] Gebachen Arbais z machen.

Wilda gepachen arbais z machen, Balg

die arbais fatiber unnd las {y waich werden
unnd dickh. {chiit {y ads unnd {treich {y darch
einn mel, greif mit den hennden darein,

mach fie wol melbig. Wélge die arbais darinn
unnd zeuch {y dirch ain dicken opfl taig unnd
bachs Jm puttern.

[80] Ein gepachens von manndl milch za
machen.

Wildu ain gaet gepachens von manndl

milch Machen, nim mel, zagger unnd {altz

/20v/ mach ain daiglein darais, pach frifch {emel ats
wie gtldin {chnitten unnd warft zagger daraaf,

fo werden fye gliet.

[81] Ein annder gebachens

zi machen.

Wilt ta ain annders gepachen machen,

nim offladen, beftreichs mit biern Vill, nim
ain anndere, legs daraif, beftreichs mit gelbm
geriben manndl, leg ain anndere daratf, be-
[treichs mit weiffen manndlen. Darnach wider
biern fill, darnach wider geelb unnd weif
mandlen nach ainannder, wie obfteet, alfo
offt, bis es ainer zweehen hanndt braidt wierdeth,
fo drickhs woll atifainannder, welges In ain-
em Opfl daig, pachs Jn puttern, zerfchneits

in praitte {tuckh, legs Jn ain {ilber, wirff
zagger daratf, fo Jfts gereht.
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sie in einen Mérser und zerstosse sie gut, wirf Mehl dazu,
eine grosse Handvoll, wiirze es mit Zimt,

Pfeffer, Safran und stosse es gut durcheinander,

mache Kiigelchen daraus, mache einen gelben

Apfelteig, aber nicht zu diinn. Ziehe die Kiigelchen hindurch,
backe sie in Butter und streue Zucker darauf.

[79] Gebackene Erbsen machen

Willst du gebackene Erbsen machen, reibe

die Erbsen sauber ab und lass sie weich und
dick werden. Schiitte sie aus und rolle sie durch
Mehl, greif mit den Hinden hinein und

mache sie ganz mehlig. Wilze die Erbsen darin
und ziehe sie durch einen dicken Apfelteig und
backe sie in Butter.

[80] Ein Gebick mit Mandelmilch

machen

Willst du ein gutes Gebick mit Mandel-

Milch machen, nimm Mehl, Zucker und Salz,

mach einen kleinen Teig daraus, backe frische Semmeln aus
wie goldene Schnitten und streue Zucker darauf.

So werden sie gut.

[81] Ein anderes Gebick

machen

Willst du ein anderes Gebick machen,

nimm Oblaten, bestreiche sie mit Birnenmus, nimm
eine andere, leg sie darauf, bestreiche sie mit gelben
geriebenen Mandeln, leg eine andere darauf,
bestreiche sie mit weissen Mandeln. Dann wieder
Birnenmus, dann wieder gelbe und weisse

Mandeln nacheinander, wie oben beschrieben,

so oft, bis es zwei Handbreit wird.

Dann driicke sie gut aufeinander, wilze sie in

einem Apfelkiichlein, backe sie in Butter, zerschneide
sie in breite Stiicke, lege sie auf eine Silberplatte, streue
Zucker darauf. So ist es richtig.
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[82] Ein annder gebachens von Feigen
Wilt du ain annder giet pachens machen

von feigen, Hackh feigen, machs ab mit zimmet
ndgelein, Jmber, machs woll dtrchainannder,
darnach mach lannge Sticklin darats gleich
dem Credenntz pret, mach ain daig von wein
unnd mel, der do dickh {ey. Weélge die {tuckhlin
darinn, pach {y Jn puttern, las kalt werden.
/21r/ Jft warm atich giet, doch kalt am péften,
wirft zigger daratf.

[83] Krapffen zi machen.

In der vaften.

Wilta krapfen in der Vaften machen, nim

klain gehakht feigen unnd nifkern, Ymber, Pfeffer
unnd Zuigger, atich gleim* gehackh, {chlags In

ainen daig, pachs Jn buttern in ainem ofen,

{o Ift es gtet.

[84] Ein annders zt machen.

Nim Vifch rogen von Kérpfen unnd hdchten
{toB das Jn ainem merfel klain, ftreichs

darch, machs ab mit mel, faffran, faltz, Ymber,
pfeffer, mufcat plie, wann es darchgeftrichen
Ift, fo thie die mufcat plie in klaine roflein
darein, dempf es Jn ainem hafen, gleih ain-
em Ayr khiehl, machs Jn ain {Gep prielein.

[85] Ein Annders von Lungen.

Wilt da krapfen von Lingen machen, hackh

{y klain mit einem {peckh, aber nit zaviel
darGnndeter, {chlag ayr darein, gwirtz ab mit
pfeffer, Ymber, faffran, {altz, mufcat, darch ain-
annder gehackht, {chlags Jn ainen daig, bachs Jn
battern, wirff Zagger daraif, {o J{t es glet.

/21v/ [86] Ein gmues zi machen.

Wildu ain gmies von jingen korn machen,

nim ain gitten fie{fen milchraGmb, fetz in

ann, leg das korn in ain waffer. Wifche es fatiber,
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[82] Ein anderes Gebick aus Feigen

Willst du ein anderes gutes Gebick aus Feigen
machen, so hacke Feigen, wiirze sie mit Zimt,

Nelken und Ingwer und rithre es gut durcheinander,
dann mache lange Stiicklein daraus wie ein

(auf einem?) Anrichtebrett, mach einen dicken Teig aus
Wein und Mehl. Wilze die Stiicklein

darin, backe sie in Butter und lass sie erkalten.

Das ist auch warm gut, doch kalt am besten.

Streue Zucker dariiber.

[83] Karpfen machen

in der Fastenzeit

Willst du Karpfen in der Fastenzeit machen, nimm
klein gehackte Feigen und Nusskerne, Ingwer, Pfeffer
und Zucker, ebenfalls klein gehackt, schlage es

in einen Teig ein, backe es in Butter in einem Ofen.
So ist es gut.

[84] Ein anderes Gericht machen

Nimm Fischrogen von Karpfen und Hechten,
zerstosse es fein in einem Morser, siebe es,
versetze es mit Mehl, Safran, Salz, Ingwer,
Pfeffer, Muskatbliiten. Wenn es gesiebt ist,

so gib die Muskatbliiten in (?) kleine Réslein
hinein, dimpfe es in einem Hafen, gleich

wie ein Eierkiichlein, richte es in einer siissen Sauce an.

[85] Ein anderes Gericht mit Lungen

Willst du Krapfen aus Lungen machen, hacke

sie klein mit Speck, gib aber nicht zu viel

dazu, schlage Eier hinein, wiirze es mit

Pfeffer, Ingwer, Safran, Salz, Muskat, alles
durcheinander gehackt, schlage es in einen Teig, backe
es in Butter und streue Zucker dariiber. So ist es gut.

[86] Ein Mus machen

Willst du ein Mus von jungem Korn machen,
nimm einen guten siissen Rahm, setze ihn an,
lege das Korn in Wasser und wasche es sauber;
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{chwem die gran woll darion, wann der radm
{etdt, {o {chiit das korn dartion, lap {ieden atf ij
effen. Zerklopf {y woll, mach {y dynn mit ein
wenig milchram, {chis es In das korn. Der ratim
folt kalt {ein, thi ptter unnd faltz darein, richts
an, thie butter daratf, {o hafta ain gaet korn
gemuep.

[87] Gerenndte milch zl

machen

Wildu ain gerenndte milch machen, nim reis,

[top klain, betdelB dirch ain thiaech, darnach mach
ain manndl milch, {ei die peft ab, die annder fetz
zam fever, das {y nit anprinn, {chiit das Reis mel
darein, 1a {ieden bis dickh wierdt, darnach {chiit

es in ain {chifl, las kalt werden, {chneid weckh
{tickh darats, legs Jn ain filber, {chiit ain dickhe

kalte manndl milch daruber.

[88] Ein Kalt gmues von Malelein
zimachen.

Wild du ain kalt gmues von malelein

machen, {cheel unnd {chneid fye Anttzway, {etdt
/22¢/ {y in ainem Siropel, las nit z4 waich wer-
den, fo {ye grifhig {ein, thie {y hinweg, las

fye kalt werden, fo haftd ain glet gemues.
Wilt dd y warm geben, wéfche {y {adber, fetz
mit wafJer unnd zigger an, lap fieden, bis
waich werden, {chiit {y ats, 1ap kalt werden,
treichs durch, 1ap wider atffieden, mach

fy {yeB. So hafta ain get gemues.

[89] Ein glet gemues von Erdpern
74 machen.

Wilt da ain kalt gmies machen von
Erdpérn, ftreich fy darch mit zagger, fetz In
ain kalt waffer. Wann du fie anrichteft,
wirff gefchnitten wéckh wirfflet daradf.

Jst ain ghet kalt gmues.

100



schwemme die Grannen gut heraus. Wenn der Rahm
siedet, so schiitte das Korn davon, lass es zwei
Stunden sieden, dann nimm vier Eidotter fiir

ein Essen. Schlage sie gut, mache sie diinn mit ein
wenig Rahm und giess es in das Korn. Der Rahm
soll kalt sein; gib Butter und Salz hinein und richte
es an, streue Butter dariiber, so hast du ein gutes

Korn-Mus.

[87] Geronnene Milch

machen

Willst du eine geronnene Milch machen, nimm Reis,
zerstoss es fein, press es durch ein Tuch, dann mach

eine Mandelmilch, sieb den Unrat ab. Setz das andere

so aufs Feuer, dass es nicht anbrennt. Schiitte das Reismehl
hinein und lass es sieden, bis es dick wird. Dann giesse es
in eine lange Form, lass es erkalten, schneide Wecken-
Stiicke daraus und leg sie auf eine Silberplatte. Giesse dann

die dicke kalte Mandelmilch dariiber.

[88] Ein kaltes Mus aus Aprikosen (Marillen)
machen

Willst du ein kaltes Mus von Aprikosen

machen, schile sie und schneide sie entzweli, siede

sie in einem Sirup, lass sie nicht zu weich

werden. Wenn sie griffig sind, stell sie weg und lass
sie erkalten; so hast du ein gutes Mus.

Willst du es warm geben, wasche sie sauber,

setz sie mit Wasser und Zucker an, lass sie sieden, bis
sie weich werden, schiitte sie aus und lass sie erkalten,
driicke sie durch ein Sieb und lass sie wieder aufsieden. Mache
sie siiss; so hast du ein gutes Mus.

[89] Ein gutes Erdbeermus

machen

Willst du ein kaltes Mus aus Erdbeeren
machen, driicke sie mit Zucker durch ein Sieb,
leg sie in kaltes Wasser. Wenn du sie anrichtest,
wirf geschnittene Wecken-Wiirfel drauf.

Das ist ein gutes kaltes Mus.
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[90] Ein Kerfchen gmies zi

machen.

Wilt da ain ker{chen gmiies machen, So

nim weinftain ker{chen, {etz {ie mit wein und
Zigger an Jn ainem hafen. Bad wéckh {chniten
dartztie, wirff {ie Jn die ker{chen, laf {ye adf ain
{tindt mit {ieden. Darnach {chit {y ats, las kalt
werden, {treich {f dbrch, {etz Wider adf kolen,
las warbm werden, machs wol {ief, thie
pattern daratf, {o du es anricheft, wilta

/22v/ es kalt, {o thiie kainen puttern daran. J{t glet
far die hutz im {omer.

[91] Ein gemues von Rofen

Wildua ain gmties von Rofen machen, nim klain
rofen, fetz fie an mit rottem wein. Ift der Péft wann
{y waich {ein, {chiit fie in ain reibftain, reib {j wol
klain. Darnach {treich {y dirch, fetz es aif ain kol,
mach {ie, gib es kalt, oder warm Jfts atich gliet.

[92] Ein gftof]ens von vifchen zi machen
Wilda ain gftoffens von Vifchen machen, {eadt

ain guetten hehten in ainer manndl milch.
Darnach zeuch Jn herats, nim das gepret darton,
thlie es in ainen {tain, reibs klain, halbs als

il manndl atich klain geriben mit dem hehten.
Darnach {treichs drch mit der manndlmilch,
darin der hehten gefotten ift worden. Dt mieft
atch gefotten Reis darein thien unnd das
Dritthail mit dtrch ftreichen. Darnach in ain
pfann laf auffieden, hiet diech Vor {altz, thie
Zugger darein, machs nit za dickh, {eddt ain hehten
in ainer manndl milch wie obfteet, wann er
gefotten Jft, {o zetch in ais, {cheéle die {tickh alle,
leg {ie in ain {ilber, {chiit das geftoffen daraber,
wirf mufcat pliemen daratf, das J{t gliet. Du
magft es alich geben, das es nit {aep J{t. Jjt

atich gliet, lefe die graat herats.
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[90] Ein Kirschenmus

machen

Willst du ein Kirschenmus machen, so

nimm Weinstein-Kirschen, setze sie mit Wein und

Zucker in einem Hafen an. Bihe (trockne) Wecken-Schnitten
dazu, wirf sie in die Kirschen und lass sie eine

Stunde lang mitsieden. Dann schiitte sie aus, lass sie

erkalten, driicke sie durch ein Sieb, setze sie wieder auf die Kohlen
und lass sie warm werden. Mache sie recht siiss, gib

Butter dariiber, wenn du sie anrichtest. Willst du

es kalt, so gib keine Butter dariiber. Das ist gut

in der Sommerhitze.

[91] Ein Rosenmus

Willst du ein Mus aus Rosen machen, nimm kleine

Rosen und setze sie an mit Rotwein. Am besten ist es, wenn

sie weich sind. Schiitte das Mus in einen Morser und zerreibe sie
ganz fein. Dann driicke es durch ein Sieb, setze es auf Kohlen;
mache es siiss. Tische es kalt auf; warm ist es auch gut.

[92] Eine Sauce zu Fischen machen (?)

Willst du eine Sauce zu Fischen machen, siede

einen guten Hecht in einer Mandelmilch.

Dann zieh ihn heraus, nimm das Fleisch davon,

gib es in einen Morser, reibe es klein, gib noch

halb so viel gut zerriebene Mandeln zum Hecht.

Dann driicke es mit der Mandelmilch, in der der Hecht
gesotten worden ist, durch ein Sieb. Du musst

auch gesottenen Reis dazugeben und ein

Drittel ebenfalls durchs Sieb driicken. Lass es dann

in einer Pfanne aufsieden. Hiite dich vor Salz, gib
Zucker dazu und mache es nicht zu dick. Siede einen Hecht
wie oben erwihnt in einer Mandelmilch. Wenn er
gesotten ist, so ziehe ihn heraus, schile alle Stiicke,

lege sie auf eine Platte, giesse den Brei dariiber und
streue Muskatbliiten darauf, das ist gut. Du

kannst es auch zubereiten, dass es nicht siiss ist. Das

ist auch gut; 16se die Griten heraus.
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/23r/ [93] Ein Hirn gmues za machen
Wildt ain Hirn gmies machen, So nim gefotten
kalbs hirn, {chlag ajr darein unnd Weis prod, las
darinn waichen, {treichs durch ain tlech, fetz atf
kolen, laB warm werden, {altz ab, richts an,

wurff Ymber daratif.

[94] Ein Manndl habern mues

zi machen.

Wiltd ain manndl habern mies machen,

mach ain gliete manndl milh, {etz zim feter,
las atffieden. Darnach nim ain haber mel,

er lefe es {auber, {chwing die griten dartion,
machs {atiber, brenn es in Puattern, wenn die
manndl milch fetdt, {o {chiit den habern darein,
las {ieden, bis es dickh wierdt, {o gib Jm ein we-
nig {altz, richts an.

[95] Ein gedempffts pachens zii machen
Wilda ain gedempfts pachens machen, mach

ain daig, nit zi dickh, Nit zi dynn, {altz in, darnach
nim ain pfann, thie battern darein, {etz adf koln,
laB woll haif werden, den deckhel atich, unnd
wann die pfann wol hais J{t, fo that der puttern
herats drickhen. Unnd {chiit den taig Jn die pfann,
den haiffen deckhel daratf, koln daratif und
dartinnder, las Jn pachen, bis er hewig [?] wierdeth, thie
in herats, {chneid Jn zu {tukhen, ains zwayer

/23v/ finger lanng unnd las gemach pachen, das der
putter in ainer mittl sej.

[96] Ein annders guet pachens

Wilta waffel gepachens machen, nim Weis mel,
mach Es gleich ainem {traibentaig, thie ain Wenig
milchram daran, auch ain Wenig Pirheffen,
Zigger, putter unnd faltz nit zafil, {o hastd ain
glietten taig.
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[93] Ein Hirn-Mus machen

Willst du ein Hirn-Mus machen, so nimm ein gesottenes
Kalbshirn, schlage Eier hinein und Weissbrot, lass

es darin weich werden, driicke es durch ein Tuch, setze es
auf Kohlen, lass es warm werden, salze es, richte es an,
streue Ingwer dariiber.

[94] Ein Mandel-Hafermus

machen

Willst du ein Mandel-Hafermus machen,

mache eine gute Mandelmilch, setze sie aufs Feuer und
lasse sie aufsieden. Dann nimm Hafermehl,

verlese es sauber, wirf die Grannen weg,

mache es sauber, brate es in Butter. Wenn die
Mandelmilch siedet, so schiitte den Hafer hinein,

lass es sieden, bis es dick wird. Gib dann ein wenig
Salz dazu und richte es an.

[95] Ein gedimpftes Gebick machen

Willst du ein gedimpftes Gebick machen, mach

einen Teig, nicht zu dick und nicht zu diinn, salze ihn, dann
nimm eine Pfanne, gib Butter hinein, setze sie auf Kohlen und
lass sie recht heiss werden, den Deckel auch, und

wenn die Pfanne recht heiss ist, so wird die Butter
herausgedriickt. Und schiitte den Teig in die Pfanne,

setze den heissen Deckel darauf, lege Kohlen darauf und
darunter, lass den Teig backen, bis er sprode (?) wird. Nimm
ihn heraus, schneide ihn in Stiicke, jedes zwei

Finger lang und lass es langsam backen, sodass die

Butter in der Mitte bleibt.

[96] Ein anderes gutes Gebick
Willst du Waffel-Gebick machen, nimm Weissmehl,

mache es wie bei einem Straubenteig (fiir eine Art Spritzkuchen). Gib

ein wenig Rahm dazu, auch ein wenig Bierhefe,
Zucker, Butter und nicht zu viel Salz, so hast du
einen guten Teig.
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[97] Ein annders gebachens haift

man bien gebachens.

Wiltd ain bien gebachens machen, {o nim
marckh als den och{enbain, las atffieden, legs
darnach aiif ain pret, laB kalt werden. Dar-=
nach mag ainen daig, gleich ainem {traiben
taig, der do dynn {ey, doch nit gar za dynn,
welge die marckh{tikh darin, bachs Jn butter
bis der taig hert wirdt, {o hat es genteg.

[98] Ein Holbpachens zd machen.

Wiltd ain halbbaches machen, So mach ain

daig, gleich fafnacht kiechl, wélge {y aif brait
poden, 1&g Ye zwen atfainannder, darnach ain
model daratf Von ainem thier, es {ej was es wdl,
{chneid es ab, fo hafta ain giiet hol bachens, bachs
Jn puttern, {o laufft es atf unnd Wirt gereht.

/24r/ [99] Ein glet gebachens von Kalbs lingen
z0 machen

Wiltd ain gliet gepachens von kalbs lingen
machen, haackh {y klain, machs ab mit {altz,
wurtz Ymber, pfeffer, {affran, iiij Air détter
adf ain lingen, hackhs wol durchainannder,
mach kdglein daras, mach ain daig mit weif
mel, der nit zG dinn oder za dickh {ey. Welger
die kuglein darinn, wurffs in buttern, laB

{ye bachen, wrff zigger daradf, {odu {ie
anrichteft, {o hastd ain giet gebaches.

[100] Wanntzen unnd Leis zutierdreiben
Wiltd wanntzen unnd leis vertreiben,

So nim Lordl, ftreichs Jn lechlin, darinn fy
wonen, ain mal oder vj, {ie bleiben nit.

[101] Schneggen zu beraidten {o in hedfern {téckhen
Wiltd {chneggen beraidten, die in hetfern

{tekhen, So nim die {chneggen, wafch {j {adber,

las {y {ieden atf ain halbe {tindt, hebe {y ab,

{chiit kalt waffer daran, thiie {y alis den hedfern,
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[97] Ein anderes Gebick, genannt
Bien-Gebick

Willst du ein Bien-Gebick machen, so nimm
Mark aus Ochsenknochen, lass es aufsieden, lege
es dann auf ein Brett und lasse es erkalten. Dann
mache einen Teig, wie einen Straubenteig,

der diinn, aber doch nicht allzu diinn ist.

Wilze die Markstiicke darin, backe sie in Butter
bis der Teig hart wird; so ist es fertig.

[98] Ein Hohl-Gebick machen

Willst du ein Hohl-Gebick machen, so mache einen

Teig, wie fiir Fastnachts-Kiichlein, walle ihn auf einer breiten
Unterlage aus und lege je zwei aufeinander. Nimm dann

ein Model von einem Tier, was immer es sei,

schneide es ab, so hast du ein gutes Hohl-Gebick, backe es
in Butter, so geht es auf und wird gut.

[99] Ein gutes Geback aus Kalbslungen
machen

Willst du ein gutes Gebick aus Kalbslungen
machen, hacke sie klein, schmecke sie ab mit Salz,
wiirze sie mit Ingwer, Pfeffer, Safran, 4 Eidotter
fir eine Lunge, hacke alles gut durcheinander,
mache Kiigelchen daraus, mache einen Teig mit
Weissmehl, der nicht zu diinn oder zu dick ist. Wilze
die Kiigelchen darin, gib Butter dazu, lass

sie backen, streue Zucker darauf, wenn du sie
anrichtest. So hast du ein gutes Gebick.

[100] Wanzen und Liuse vertreiben

Willst du Wanzen und Liuse vertreiben,

so nimm Lorbeer-Ol, streiche es in die Lochlein, in denen
sie leben, ein- bis sechsmal; so bleiben sie nicht.

[101] Schnecken in Hiusern zubereiten

Willst du Schnecken zubereiten, die in Hiusern

stecken, so nimm die Schnecken, wasche sie sauber,

lass sie eine halbe Stunde sieden, hebe sie heraus und

schiitte kaltes Wasser dazu. Dann nimm sie aus den Hiusern,
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wéfche {y mit {altzwafJer {auber, darnach ads ainem
kalten wafJer ain mal oder x. Darnach Pal {y

Aus, wurff {y in ainen haiffen puttern, refts

{y bis {y bralin werden, mach ain gelbs prielein

daran, las {y woll {ieden, gib Jnen ain {tichlin,

/24v/ machs halb {iep halb faber, {chneit glet gekhrett
daran, als petterlin, qlienndl*, mayoran, faltaj,

fraien kratit, Yfopp, fo werden fy glet.

[102] Ein griene hecht zi machen.

Wilt da ain grien heht machen, nim ain heht,
fead Jn mit wein, waffer, {altz in nit zavaft.
Darnach zetg Jm die hatdt ab, thie {y in ain {tain,
peterfilgen dartziie. Reib die ij {tikh mit ainannder
unnd Wann es woll geriben J{t, fo {chut die heht
brue darein, fo wiert es grien, {treich dirch und
wann da den hechten anrichten wilt, {o leg in

in ain pfann, {chit die brie dartber, las es

mit ain annder adffieden, wirff ein wenig

pfeffer darein unnd putter. Alfo richt in an.

[103] Ain Rotten hdchten zi machen.
Wiltt ain rotten hochten machen, So nimb
ferfich, mach in mit in das wafJer, wie du ain
ain [!] Effig Nimb{t. Wilt da Jn {eer rot haben,
{o nim des ferfych defto meer unnd des waffers
desto Weniger.

[104] Ein hechten {Gppen zi machen.
Wildu ain hechten {Gppen machen, fo nim

ain gietten hecht, prad Jn {chnell ab, das er noch
{afftig {ej, nit Verprenndt, thie in in ain Reib-=
eifn, reib Jn klain, {chit ain halbe Pollen” Voll
/25¢/ Erbes prie daran unnd ain halb pollen*

voll milchralim, als grof als ain arbais,

{affran, Ymber unnd pfeffer, {treichs dirch

ain thiech, thie ain ghetten pattern daran.

P3i ain weis prodt dartziie, J{t ain krefttige fuppen.
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wasche sie mit Salzwasser sauber, dann ein- oder mehrmals
mit kaltem Wasser. Schile (pelle) sie dann heraus,

wirf sie in heisse Butter und lass sie dort,

bis sie braun werden. Mach eine gelbe Sauce

dazu, lass sie gut sieden und gib ein Stecklein darin.
Mache sie siiss-sauer, schneide gute Krauter

dariiber, zum Beispiel Petersilie, Quendel, Majoran, Salbei,
Beifuss, Ysop; so wird es gut.

[102] Einen griinen Hecht machen

Willst du einen gritnen Hecht machen, nimm einen Hecht,
siede ihn in Wein und Wasser; salze ihn nicht zu stark.
Zieh ihm dann die Haut ab, gib sie in einen Mérser und
gib Petersilie dazu. Zerreibe beides miteinander

und wenn es gut zerrieben ist, so schiitte die Hechtbriihe
dariiber, so wird es griin. Siede sie und

wenn du den Hecht anrichten willst, so lege ihn

in eine Pfanne, schiitte die Briihe dariiber, lass es

mit ain annder adffieden, wirff ein wenig

pfefter darein unnd putter. Alfo richt in an.

[103] Einen roten Hecht machen

Willst du einen roten Hecht machen, so nimm
Pfirsich und gib ihn in das Wasser, wie du auch
Essig nimmst. Willst du ihn sehr rot haben,

so nimm mehr Pfirsich und desto

weniger Wasser.

[104] Eine Hechtsuppe machen

Willst du eine Hechtsuppe machen, so nimm

einen guten Hecht, brate ihn schnell ab, dass er noch

saftig bleibt und nicht anbrennt, raffle ihn dann

und zerreibe ihn klein. Schiitte eine halbe Pulle voll
Erbsenbriihe und eine halbe Pulle

Rahm dazu, gleich viel wie Erbsenbriihe,

gib Safran, Ingwer und Pfeffer dazu, driicke es

durch ein Tuch, gib gute Butter dazu.

Bihe (trockne) ein Weissbrot dazu. Das ist eine kriftige Suppe.
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[105] Ain gefillten hdchten zi machen.
Wiltd ain gefalten hehten machen, So {chiep

den hechten, {chneid Jm den paiich atf, {chneid

das fleifch alles herats, den Rigggrad Unnd anndere
graat, laeg, das die hat, kopf unnd {chwanntz gantz
bleib, nim dann das Vifchfleifch, thiie die griid alle
darton, hackhs fifch fleifch klain, machs ab mit
Ymber, Pfeffer muafcat Unnd faltz, hackhs, machs
noch bas unnderainannder. Wann es ganntz

klain Jft, {o fdl es in den hehtn Unnd Brat in

aaf ainem Roft, {chaw, las in nit Verprinnen

[106] Dreyerlay aus ainem hechten zi machen
So ferb den hehten in der mitten unnd laB

in fieden, darnach leg in aaf ain roft, zetich dem

ain {tackh die hatit ab, kerffs, wirff mel dar-

atf, das annder les fn{t pradten fein pratn,

bedretfts mit putter, ker Jn fein {ubtil umb

unnd laB in a0f der anndern feitn atich pradten

unnd bachen, begets das tiech mit effich, fo bleibt

es plab unnd guet. J{t unnd wierdt gerecht.

/25v/ [107] Ain ganntz ghette unnd krefftige
prae zimachen

Wildu ain ganntz gtete unnd krefltige

priie haben, {o nim ain gletten Coppatin, atich
als uil kalbfleifch, {chneidts za {tikhen, faf an
ain faden mit ainer nadlen, darnach henngs

in ain kanndl, die driickhen J{t ein {takh goldes
dartzlie, Verbinnt die kanndl woll, das kain lafft
heralis mag, {etz Jn ain hafn mit waffer, der

do fetdt, laB darinn f{ieden aif ij {tandt, al{dann
thiie es herats die kanndl alis dem hafen, {chiit
die briie atich heraiis, binnt {ye wider zle, {etz
wider in das waffer, las noch ij {tindt {ieden,

fo lanng bis Crafft hat, das J{t die krefftigift

briie, die man finnden mag,
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[105] Einen gefiillten Hecht machen

Willst du einen gefiillten Hecht machen, so entschuppe
den Hecht, schneide ihm den Bauch auf, schneide

alles Fleisch heraus. Lass das Riickgrat und die anderen
Griten, schau, dass Haut, Kopf und Schwanz ganz
bleiben, nimm dann das Fischfleisch, entferne alle
Griten, hacke das Fischfleisch klein, wiirze es mit
Ingwer, Pfeffer, Muskat und Salz, zerhacke es und mische
es gut untereinander. Wenn es ganz klein ist,

so fiille es in den Hecht und brate ihn

auf einem Rost. Pass auf, dass er nicht anbrennt.

[106] Dreierlei aus einem Hecht machen

Firbe den Hecht in der Mitte und lasse

ihn sieden. Lege ihn dann auf einen Rost, ziehe ihm

die Haut ein Stiickweit ab, schneide ihn ein, streue Mehl
darauf. Lass das andere sonst fein braun braten,

betriufle ihn mit Butter, drehe ihn ganz vorsichtig um
und lass ihn auch auf der anderen Seite braten

und backen. Begiesse ein Tuch mit Essig, so bleibt

es plab (?) und gut. So ist und wird es gut.

[107] Eine ganz gute und kriftige

Briithe machen

Willst du eine ganz gute und kriftige

Brithe haben, so nimm einen guten Kapaun und
ebenso viel Kalbfleisch, schneide es in Stiicke. Binde
diese mit einer Nadel an einen Faden, hidnge sie dann
in ein trockenes Kannchen und gib ein Stiick Gold
dazu. Verschliesse das Kinnchen gut, dass keine Luft
herauskommt. Setze es in einen Hafen mit Wasser, der
siedet, lass es darin zwei Stunden sieden. Nimm dann
das Kinnchen aus dem Hafen heraus, schiitte

die Brithe auch heraus. Binde es wieder zu, setze

es wieder ins Wasser, lass (es) nochmals zwei Stunden sieden,
so lange es noch Kraft hat. Das ist die kriftigste
Briihe, die man finden kann.
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[108] Ain grien Jmber z( machen.

Wilda ain grien Ymber Einmachen, groffen
Ymber leg in Jn ain kalt {auber waffer

xiiij tag unnd nacht. gib Jm atch alle tag ein frifch
wafer, darnach {chiit in adf ein {eihen, laB in
erkaaften, machen ain {tarckhe ladgen von weid
dfchen, Leg Jn darein, das die ladg kalt {ei als

als [!] mach tb Jmber als mannch hanndfol faltz,
wirffs adf den Jmber, laB in alB x oder xiiij waichen
darinn fteen, bis er die hatidt left geen. Darnach
wafche in alis mit waffer, {chabe die hetidtlin mit
/26r/ ainem meffer ab, dann {tich in mit ainem
{pitzen mefferlin Uber Zwerch. Darnach leg in
xiiij tag wider in ein waffer, das da frifch Jft,

gib Jm alle tag ain frifch waffer, darnach {chiit

in adf ain {eihen, das das waffer darGion

laGff unnd wann er driickhen Jft, fo leg in Jn

ein Waldburgifchen hafen, nim zi Yedem 1b
Ymber iiij 1b zaggers j nef[l wafJers zd yeden

iiij 1b zaggers, ij damit man den zdgger leiiter,
las in woll dickh werden, gleich ainem henig,
wann er kalt Jft, den anndern tag wider a&f
unnd laB in fieden wie tor, unnd Wider kalt
dartiber {chiitten, das thiie {o offt, bis der zigger
dickh bleibt wie ain honig.

[109] Ain Rofn hénig zi machen.

Wiltd ain rofn hénig machen, {o nimb iij 1b
geletdtert honig, iiij groffe hannduol héggenrofn,
mifch dann die pleter Unnd wirffs in das henig,
las adf ain halbe {tind darin {ieden. Darnach

nim j b Rofnfafft, {chits in das hdnig, laf aaf
{ieden, lap durch lauffen, darnach las wider

{ieden bis es dickh wierdt, gleich ainem {iropel, {o
Jft es gereht unnd guet.

[110] Ain Rofnzugger zi machen.
Wiltd ain rofnzigger machen, {o nimb rott
/26v/ heggn Rofn, die nit gar atfganngen {ein, {chneid {y

ab, laeg das kain griene kratt darein kame,
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[108] Griinen Ingwer machen

Willst du griinen Ingwer einmachen, lege eine

grosse Ingwer(wurzel) in kaltes sauberes Wasser

14 Tage und Nichte lang. Gib auch tiglich frisches

Wasser dazu, dann schiitte ihn auf ein Sieb, lass

ihn abtropfen (?). Mache eine starke Lauge aus
Weidenasche, lege ihn hinein; die Lauge muss kalt sein.
Fiir ein jedes Pfund Ingwer nimmst du eine Handvoll Salz,
wirf es auf den Ingwer, lass ihn dann 10 oder 14 (Tage) weich
darin liegen, bis die Haut sich 16st. Wasche

ihn dann mit Wasser und schabe die Haut mit

einem Messer ab. Stich dann mit einem spitzen
Messerchen quer hinein. Lege ihn dann

wieder 14 Tage in frisches Wasser ein,

gib ihm tiglich frisches Wasser, dann schiitte

ihn auf ein Sieb, damit das Wasser abtropft

und wenn er trocken ist, so lege ihn in einen
waldburgischen (Stid-Mittelschwaben) Hafen. Nimm

zu jedem Pfund Ingwer 4 Pfund Zucker, ein Nesselwasser zu
4 Pfund Zucker, 2 damit der Zucker rein wird,

lass ihn gut eindicken wie einen Honig ,

wenn er kalt ist. Lass ihn am nichsten Tag wieder
aufsieden wie zuvor und wieder kalt

dariiber schiitten. Tue das so oft, bis der Zucker

dick bleibt wie Honig.

[109] Rosenhonig machen

Willst du Rosenhonig machen, so nimm 3 Pfund

reinen Honig, 4 grosse Handvoll Heckenrosen.

Mische dann die Blitter, witf sie in den Honig

und lass sie eine halbe Stunde lang darin sieden. Dann

nimm 1 Pfund Rosensaft, schiitte es iiber den Honig, lass

es aufsieden, lass es durch ein Sieb laufen, lass es dann wieder
sieden, bis es dick wird wie ein Sirup. So

ist es richtig und gut.

[110] Rosenzucker machen

Willst du Rosenzucker machen, so nimm rote
Heckenrosen, die nicht ganz aufgegangen sind, schneide
sie ab, pass auf, dass kein griines Kraut hineinkomm,
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hackh die Rofn klain, wirge* {i ab, darnach nim
ain gftoffen Weif]n Zugger. Wiege den atch,
nim ij mal as @il zgger als gehackhter rofn,
{chiit es atf ain pannkh zifamen, mache woll
dtrchainannder mit den hennden, thie es in
ain mérfér, {tof woll durchainannder, thiie es
dann in ain glas, machs woll ze, fetz an die
{onnen adf xiiij tag.

[111] Ain mertz feiel Sirop zi machen.
Wildd ain mertz feiel firop machen, Nim

feiel, brich fie ab, legs in ain fiedent waffer

ein tag unnd ain Nacht. Darnach feihs darch
ain daech, nim daffelbig waffer, {etz den zigger

darein, lettter das {auber, mach ain firop darats.

[112] Ain gtetten Yppocras* zi machen
Wildu ain gletten Jpocras machen, j 16 geprend-
ten wein, der iij mal geprenndt Jft, iiij lot zimet,
ij quintet pariskerner, ij lot glieten Ymber, j quintet
nagelein, j quintet pfeffer kérner, j quintat muf=
catnus, die obge{chribne {tickh fol man woll

zu pulver [teffen, darnach thie das pulder

in ain beheltglas, {chiit denn pranndten wein
dartber, riers wol dirchainannder, Vermach

das glaB woll, {tééle es an die {onnen, lap ein
/271/ tag iiij oder v darin {teen, riers alle tag

ain mal oder iiij wol. Darnach {eihe es dirch ain
diiech in ain glas, behebt vermacht, das der ge-=
{chmackhen nit darton riechen mag, o bleibt
er lanng guet unnd wann du gern ein Jpocras
hetteft, {o nim j ma giiets rotts weins unnd

vj lot geftan ztggers, thie es in den wein, das
rier wol diirchainannder, unnd thtie Von dem
geprenndten wein ainen gueten leffel volln

oder ij darein, laf es durch ain wilden {akh
laaffen, ain mal oder iiij, {o wierd er guet.
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hacke die Rosen klein, wiege sie. Dann nimm
zerstossenen weissen Zucker, wiege ihn auch.
Nimm doppelt so viel Zucker wie gehackte Rosen,
schiitte es auf einem Brett zusammen, mische es
mit den Hinden gut durcheinander, gib es in

einen Morser und zerstosse es gut durcheinander,
leere es dann in ein Glas, verschliesse dieses gut und
setze es fiir 14 Tage an die Sonne.

[111] Einen Mirzenveilchen-Sirup machen
Willst du einen Mirzenveilchen-Sirup machen, nimm
Veilchen, breche sie ab, lege sie einen Tag und eine Nacht
in siedendes Wasser. Siebe sie dann durch

ein Tuch, nimm dieses Wasser, gib Zucker

hinein, sdubere es und mach einen Sirup daraus.

[112] Einen guten Hypocras machen

Willst du einen guten Hypocras (Wiirzwein) machen, nimm 1 Pfund
gebrannten Wein, der dreimal gebrannt ist, 4 Lot Zimt,
2 Quintet Paradieskorner, 2 Lot guten Ingwer, 1 Quintet (3,75 g)
Nelken, 1 Quintet Pfefferkorner, 1 Quintet
Muskatnuss. Die erwihnten Beigaben soll man gut
pulverisieren, dann gib das Pulver

in ein Gefiss, schiitte den Branntwein

dariiber, rithre es gut durcheinander, verschliesse

das Glas gut, stelle es an die Sonne, lass es

4 bis 5 Tage so stehen, rithre es taglich

ein- bis viermal gut. Siebe es dann durch

ein Tuch in ein Glas, verschliesse es so, dass man

den Geruch nicht mehr riechen kann, so bleibt

er lange gut. Und wenn du gerne einen Hypocras
hittest, so nimm ein Mass guten Rotwein und

6 Lot gestandenen (?) Zucker, gib es in den Wein,
rithre es gut durcheinander und gib von dem
Branntwein einen guten Loffel voll

oder zwei hinein, lass es durch einen rauen

Sack ein- bis viermal ablaufen, so wird er gut.
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[113] Ain claret* z machen.

Wildu ain guete claret machen, {o nim

z0 ainer maf wein ij lot zimet, j quintet
Jmbers, {echften tail galgen, j 16 zaggers zer=
quet{che in ainem {tain, thue es in ain
kanndten, {chit latttern wein dariber oder
ain Rotten, laf in Uber nacht {teen. Unnd
am morgen {chiit in in ain wilden sackh, laB
in darch laaffen, ij oder iij mal.

[114] Rot Rueben zi machen.

Wiltd Rot Rueben machen, wafch {ie fauber,
{etz abf das feder, laf fieden bis [y grifhg fein.
Darnach [chits in ain diech, las {y wol dempfen,
/27v/ deckhs mit ainem diech zle, darnach {chell die klain-
en feitlin darton, {chneid {y prait unnd randt
gleich ainem Rettich. Alfdann nim kreen, hakh
in klain, koliannder zer{tdB nit ziklain.

Enes Unnd fennchl die ij {tackh ganntz, dar-
nach nim die iiij {tackh, wirffs ain wenig

in ain féflin unnden an den poden, leg ain,

leg rotter rlieben daratf, darnach wider den
{amen, Wider rteben, fo lanng du hast; {chiit
ain gtetten Effich daran, {chlags zde, fetz

in ain gwelb.

[115] Ain Riebutz* von Sand Johannstraublein
70 machen.

Wildu ain Riebttz* von Johanns traub-

lin machen, ftreichs dirch, nim ij mal als

til Johannes treiblin als ziggers, {etz Uber das

fetier. Wann es seudt, riers das es nit anlig,

1aB es fieden auf iiij {tandt, bis es dieckh wierdeth,
gleich ainer dickhen Erbes, heb es ab, {chiit es in

ain gfchirr, deckhs Wol ze, {etz an die kelt oder
gwelb.
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[113] Einen Claret machen

Willst du einen guten Claret (Wiirzwein) machen, so nimm

auf ein Mass Wein 2 Lot Zimt, 1 Quintet
Ingwer, einen Sechstel Galgant, 1 Pfund Zucker;
zerquetsche es in einem Morser, gib es in eine
Kanne, giesse reinen Wein dariiber oder

einen Rotwein, lass es iiber Nacht stehen. Und
am Morgen schiitte ihn in einen rauen Sack, lass
ihn zwei oder dreimal durchlaufen.

[114] Rote Riiben machen

Willst du rote Riiben machen, so wasche sie sauber,

setze sie auf das Feuer, lasse sie sieden, bis sie griffig sind.
Dann schiitte sie in ein Tuch und lass sie gut dimpfen.

Decke sie mit einem Tuch zu, dann schile die kleinen
Wiirzelchen ab, schneide die Riiben breit und rund
wie einen Rettich. Nimm dann Meerrettich, hacke
ihn klein, zerstosse Koriander, aber nicht zu fein,
nimm Anis und 2 ganze Fenchel. Dann

nimm die vier Zutaten, wirf davon ein wenig

auf den Boden eines Fisschens, leg

rote Riiben darauf, dann wieder von den Zutaten,
wieder Riiben, so lange wie es reicht. Giesse

dann einen guten Essig dazu, mache das Fisschen zu
und stelle es in den Keller.

[115] Einen Kompott aus Johannisbeeren
machen

Willst du einen Kompott aus Johannisbeeren
machen, driicke sie durch ein Sieb, nimm doppelt so
viele Johannisbeeren wie Zucker und setze sie tiber

das Feuer. Wenn es siedet, riihre es, damit es nicht anklebt,

lass es vier Stunden sieden, bis es dick wird

wie dickes Erbsenmus. Nimm es vom Feuer, schiitte es

in ein Geschirr, decke es gut zu, stelle es in die Kilte
oder in den Keller.
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[116] Ain Ay zG machen das es gros J{t als
fonnft xxv.

Nim air, {cheid das weip Von den dottern,
streichs beid dirch Jn ain dech, Yedliches
/28r/ Befonnder, darnach nim ain blatter oder
magen von ainer {aw, {chit den dottern da-

rein, als gros di Jn haben wilt, leg Jn in

ain {iedent waffer bis er herdt wierdt, {o zetch
Jn herads Unnd nim ain annder plater,

die do {atber Jft, hennkh den dottern an ain
dinne dratlin darin, das er adf richtig hang

Jn ainem hafen, {o {chiit das weis darzie, las
{ieden, bis herd wierdeth. Al{dann fo zetche den
drat wider heraus, fo J{t es guet, dur die

platter dartion. J{t ain ganntz Effen.

°[117] Wie man ghtte Nup hein machen f{oll
Nemett die grinen N vom batimen, die nicht gar
zeydig sint, fo Giell jr woltt, unnd {cheellet die obere
rinden heerab, atff daf dienest darnach, {o leget dy in
einn wafJer unnd lafett sy 8 dage im wafer ligen,

man mip inn aber alle Tage ein frjj{chers waffer
gebbenn, darnach fo {techett eine nach der annderen
fein kreiitzwei dirch unnd dirch, unnd leget {y wider
in ein frifches waffer ein Tag, zwenn oder drey,

ByB das fie im waffer fein Lynnd werdenn,

darnach {o nemett {ie heratf unnd laffett fje
Trackhenn werdenn, darnach {o nemmentt zimett
und negelyn, unnd {chnaidett die zimet fein klein,
darnach {o nemett Ein honig oder Zicker unnd

/28v/ gieffett waffer darann unnd retdertt [!] daB honig.
darnach, {o laffett dap honig gar dickh {jden, und
wann es dickh gefotten ift, {o laffet das honig wi-

der kaltt werdenn unnd g¥{fet uber die nup

unnd Lap es also einn tag und ein nacht {tehen,
Darnach des anndrenn tags, {o gieffett daB honig
wider herab, dann er wirt gar dinn, und laset

es wyder dariiber dickh fyden, unnd gieffet es

wider dariiber, daB thuett fo offt, bjf dap honig

auff denn niiffenn fein dickh bleibett.

118



[116] Ein Ei machen, das so gross ist

wie sonst 25

Nimm Eier, scheide das Eiweiss von den Dottern,
driicke beides durch ein Tuch, jedes

fiir sich. Nimm dann eine Blase oder

einen Magen von einem Schwein, schiitte die Dotter
hinein, so gross wie du ihn (den Dotter) haben willst, lege ihn in
siedendes Wasser, bis er hart wird. Ziehe ihn

dann heraus und nimm eine andere Blase,

die sauber ist, hinge den Dotter an einem

diinnen Drihtchen hinein, dass er aufrecht in einem
Hafen richtig hingt, schiitte dann das Eiweiss dazu, lass
sieden, bis es hart wird. Ziehe dann den Draht

durch die Blase wieder heraus, so ist es gut.

Das ist ein ganzes Essen.

[117] Wie man gute Niisse einmachen soll
Nehmt die griinen Niisse von einem Baum, die noch nicht
reif sind, so viel ihr wollt, und schilt die obere

Schale ab, damit ihr sie danach brauchen kénnt, und legt sie
dann in Wasser ein und lasst sie 8 Tage im Wasser liegen.
Man muss ihnen aber tiglich frisches Wasser

geben. Durchstecht dann eine nach der anderen schon
kreuzweise und legt sie wieder

ein, zwei oder drei Tage lang in frisches Wasser,

bis sie im Wasser schon weich werden.

Nehmt sie dann heraus und lasst sie

trocknen. Nehmt dann Zimt

und Nelken und schneidet den Zimt schén klein,

nehmt dann Honig oder Zucker und

giesst Wasser dazu und seihet dann

den Honig. Lasst den Honig ganz dick einsieden und
wenn er dick gesotten ist, so lasst den Honig

wieder erkalten, giesst ihn tiber die Niisse

und lasst ihn so einen Tag und eine Nacht stehen.

Giesst dann am nichsten Tag den Honig

wieder ab, denn er wird ganz flissig, und lasst

ihn dann wieder fest sieden und giesst ihn

wieder dariiber. Macht das so oft, bis der Honig

auf den Niissen schon dick bleibt.
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[118] Wie mann mufcatell birren

Ein machenn {6l

Nemmet mufcatell birrenn, die fein Zeittig {ind
unnd {chellett die feinn faber, unnd {chneidett
denn ftill halb herab, denn anderenn halben

{till laffett ann der birren. Darnach fo laffet

{ie inn einem waffer Sydenn, byB dap {y Limnd
werdenn, unnd wann yer {echen wollt, ob f§ Lindt
gefotten {ynd, {o nemmentt einn nadell unnd {techet
darain, bleiben f{ie ann der Nadell hangen, fo {yn
{y noch nichts geniig gefotten, fallent {y aber
herab, {o {ind {ie gnig gefotten. darnach {o

Leget die birren heratif unnd Laffett {y driicken
werden. Darnoch {o nemmett honig under Ziicker
unnd Leuderett das fein {atber, darnach {o Laffet
/29r/ dap honig gar woll dickh Siden unnd wans dick
gefotten Ift, {o Laffett es Ein wenig khalt werden,
doch nicht gar kaltt unnd gieffet das honig iiber
die bjrrenn, unnd Laffet {ie es also ftehenn, ein
Tage oder Zwenn. Wiirt dap honig wider

donn, {o geffett dap honig wiider herab, Und

laffet es wiider dickh werden, darnach {o giefJet

das honig wider auft die birrenn, dap thit

otich {o offt, bjB daB honig fein dickh

atff denn byrren bleiwett.

[119] Wie mann Lichiri wiirtz rechtt

Einn machenn foll.

Nemmett {chénne frjfche Lichery wurtz,

{chabet unnd wachet [!] die fein faiiber, darnoch {o la=
sett {ie inn einem waffer Woll {ieden, daf fy

fein Lindt unnd mirmb werdenn, man map

aber den ineren kerrenn fein heratf thiien, und
wann {y gar fein Lindt gefotten fyndt, fo leget

{y herats in denn Lufft, atft daB {ie truckhen
werdenn, darnoch fo nemet honig und ztcker und
Letuderett dz honig, und wan {ie geledderet ift, {o
Laffett es fejn Syden, bys dz es gar dickh wiirt,
darnoch {o Legett die Licharj Wurtzele darein, und
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[118] Wie man Muskateller Birnen
einmachen soll

Nehmt Muskateller Birnen, die schon reif sind
und schilt sie fein sauber und schneidet

den Stiel halb weg, doch lasst den anderen halben
Stiel an der Birne. Lasst sie danach

in Wasser sieden, bis sie gar

werden und wenn ihr sehen wollt, ob sie gar
gesotten sind, so nehmt eine Nadel und stecht
hinein. Bleiben sie an der Nadel hangen, so sind
sie noch nicht genug gesotten; fallen sie aber
herab, so sind sie genug gesotten. Legt dann

die Birnen heraus und lasst die trocknen.
Nehmt dann Honig oder Zucker und

seihet das fein sauber durch. Lasst dann

den Honig ganz schon dick sieden und wenn er
dick gesotten ist, so lasst ihn ein wenig abkiihlen,
aber nicht allzu sehr, und giesst den Honig tiber
die Birnen und lasst sie so stehen, einen

oder zwei Tage lang. Wird der Honig wieder
diinn, so giesst ihn wieder dariiber und

lasst ihn wieder dick werden, dann giesst

den Honig wieder auf die Birnen. Tut das

auch so oft, bis der Honig schon dick

auf den Birnen bleibt.

[119] Wie man Lakritzen-Gewiirz richtig
einmachen soll

Nehmt schone frische Lakritzen-Wurzeln (Siissholz),
schabt sie und macht sie fein sauber, lasst sie

dann gut in Wasser sieden, dass sie

schon gar und miirbe werden. Man muss

aber den inneren Kern sauber herausschneiden. Und
wenn sie ganz lind gesotten sind, so legt

sie heraus an die Luft, damit sie trocknen

werden. Nehmt dann Honig und Zucker und

siebt den Honig, und wenn er durchgelaufen ist, so
lasst es schon sieden, bis es ganz dick wird.

Legt dann die Lakritzen-Wurzeln hinein und
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laffet es wider mit ein ander Siden, by dz die brel
ann der Lichorj fejnn dickh wiirt, wie ein {afft,
dar noch so ift es recht gemachett.

/29v/ [120] Wie mann kittenn lattwerg
Machen {oll.

Nemmedt {chénne kjttenn unnd wichftet [!] fie
mit eine® diich feinn {atber ab, darnoch

{o {chneidett denn {til unnd den bitzen heratB,
darnoch zer{chneidett die kitten noch der lenge
Jnn 8 oder 10 theil, ie diner je beffer. Dar-
noch {o legett fie in einem keffel unnd gieffet
waffer darann, unnd laffett {§ f{ieden by

das {ie gar tonn unnd Lyndt werdenn, unnd wann
daB waffer Einngefotenn ift, {o gieffet meher
waser darann, uff dz {y nicht an brinnenn,

bis dap {y gar mlrb und Lind werden. Unnd
wann [ gnig gefottenn {ynt, {o nemet einn

Syjb das vonn harr gemachett ift, unnd fetzet
daB Syb atff ein {chaff oder kefell, unnd leget
die gefottenen kittenn adff da Syb, und dre-
bett die kitten diirch mit einem Loffel, darnoch.
wann fy alle dirch gedriewenn fynn, {o nemett
der dtirchgedriewenn kjtten 2 15, honig

oder Zucker i 15, unnd laffett es mit

einn anderen f{ieden, Bif das es gar dickh

wiirt, DaB irs mit einem Mef]er {chneiden

/30r/ kdnnt. Aber jer muffett einn fein holtz ha-
benn, dz fornn feinn bratt unnd thén ift,

dap ir umer darmitt umbrurett, {onft legget und
brenett es unndenn an, unnd wiirdt bruizele-
nett, unnd wenn es also dich [!] ift abgefottenn,
{o ift fye recht gemacht ift. Darnach mach

jr sy in {tadele faffenn noch etiwers gefallenn.

[121] Wie mann Bamerantzenn {chel-

ler Ein machenn {oll.”

Nemmett {chdne frii{che bomerantzenn {cheller und
legett die in einn frijfches waffers unnd laf=

set fy ein wenig sydenn, nach nicht fyll, dar-
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lasst es zusammen wieder sieden, bis die Briihe
an den Lakritzen schon dick wird, wie ein Saft,
dann ist es richtig gemacht.

[120] Wie man Quitten-Latwerge
machen soll

Nehmt schone Quitten und wischt sie

mit einem Tuch fein sauber ab, schneidet

dann den Stil und den Butzen (Kerngehduse) heraus,
zerschneidet darauf die Quitten der Linge nach
in 8 bis 10 Teile, je diinner, desto besser. Legt
sie dann in einen Kessel und giesst

Wasser dazu und lasst sie sieden, bis

sie ganz diinn und lind werden. Und wenn

das Wasser eingedampft ist, so giesst mehr
Wasser dazu, damit sie nicht anbrennen,

bis sie ganz miirb und lind werden. Und

wenn sie genug gesotten sind, so nehmt ein
Rosshaar-Sieb und setzt

das Sieb auf ein Gefiss oder einen Kessel und legt
die gesottenen Quitten auf das Sieb und

treibt sie mit einem Loffel hindurch.

Wenn sie alle durchgedriickt sind, so nehmt

auf zwei Pfund der durchgedriickten Quitten
ein Pfund Honig oder Zucker und lasst es
miteinander sieden, bis es ganz dick wird,

dass ihr es mit dem Messer schneiden

konnt. Aber ihr braucht ein feines Holz,

das vorne schon breit und diinn ist,

um damit stdndig umzuriihren, sonst klebt es an
und brennt unten an und wird brutzelig.

Und wenn es also dick gesotten ist,

so ist es richtig gemacht. Macht sie dann

nach eurem Belieben in Vorratsfissern ein.

[121] Wie man Orangenschalen
einmachen soll

Nehmt schone frische Orangenschalen und
legt sie in frisches Wasser ein und lasst

sie ein wenig sieden, doch nicht lange, dann
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[...]3
/30v/ thitett {o offt byp der zickh fein dickh

bleiwett atff denn Bameranntzenn.

[122] Fiir denn hatitt wee unnd
kannckheitt.

Nemmett Cleine weife Riebénn Jfopp und
Ratttenn allef zlie sammen Jnn eine
Mefer geftoffenn unnd {6lliches dirch
Einenn {aberenn thiechel der Safft aip-
getrickh, unnd dem kranckhenn zte drin-

kenn gebenn, es hilfft gewip, probatum eft.

[122a] Ein seger fiir die Mitter
[+..]?

19/32¢/ Ad. d. 15.en tag Junij 1604" Chur
G.G.G.V.G. Amen.

Volgend ettliche herrliche und {chone

wie ouch bewirte kinft {tacklj.

[123] Juleb Cordiale.

Nimm feinen Zuckher ein pfundt, meliffen
wafJer ein 1b, thii alles in ein pfannen,
heb eB uber die glit, darnach nim in ein
befonder gefchir ein halb pfindt Rof-
wafJer und schlah ein ey darein mit
{ampt der {chalen, wann e nin anfacht
21 fieden, {o {chiitte da Rofwaffer

mit {ampt dem ej wenig z{ mal

darein, darnach {chim e unnd laf e
{anfft {ieden, biB eB gnlg ift, und

daB wiir{t dt mercken wann di ein
wenig in ein l6ffell nimpft und

ef dicklecht ift, und nit diinn wie

ein waffer, danz fo ift es gnag.

Und fyge eB darnoch dirch ein {iber thich.
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... macht es so oft, bis der Zucker schon dick

auf den Orangen bleibt.

[122] Fiir Hautweh und
Krankheit

Nehmt kleine weisse Riiben, Ysop (Hyssopus officinalis)
und Weinrauten, alles zusammen in einem

Mérser zerstossen und von diesem dann durch

ein sauberes Tuch den Saft aus-

driicken und dem Kranken zu trinken

geben. Es hilft gewiss, probatum est.

[122a] Ein Segen fur die Mutter
(535

Anno Domini, den 15. Juni 1604, Chur
G.G.G.V.G. Amen.

Es folgen etliche herrliche und schéne,
wie auch bewihrte Meisterstiicke.

[123] Juleb Cordiale (Minzen-Getrink)

Nimm ein Pfund feinen Zucker und ein Pfund
Melissen-Wasser. Gib alles in eine Pfanne

und setze sie iiber die Glut. Nimm dann in einem
anderen Geschirr ein halbes Pfund
Rosenwasser und schlage ein Ei hinein,

samt der Schale. Wenn es nun zu sieden
beginnt, so schiitte das Rosenwasser

samt dem FEi nach und nach

hinein. Verschiume es dann und lass es

leicht sieden, bis es genug ist. Das

wirst du merken, wenn du ein

wenig mit einem Loffel nimmst und

es dicklich ist und nicht diinn wie

Wasser, dann ist es genug.

Siebe es dann noch durch ein sauberes Tuch.
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/32v/"2 [124] Tintura Rofarum Zi machen.
Rot diirre Rofen in pilaer geftofen

ein loth, {chiitt darnach Rofen waffer

darin [und zwentzig dropffen Spiritus Vitrioli]*?
biB dap {y wol na wertendt

und rier ep wol under ein anderen

und laB ep alfo ein wenig {tan, fo

wiirdt ef Rot werden wie ein Elitt.

Darnach fybe ef dirch ein Rein {tbers
thtchlin, darnach nimm Ambra Grisa" byfe
jedes zwey gran {chwir, Zereibep in-

einem kleinen morfchell mit einem

16ftell vol dep obgefchribnen Julebs*,

darnach rder es under ein andern und

{chiitt darin otich {o vil Tintura Rofarum

bip eB Rottlecht wiirdt, darnach mifch otich
darander {o vil spiritus vitrioli by ef {ate-
lecht wiirdt. NB. dip alleB mtp in einer
herdemem {chiiBlen oder glaB vermifcht werden.

/33r/ [125] Die Tgendt vorgemelte
Juleb.

EB {tercket daB hertz und dap hirne
Reiniget das gelbut eroffnet die

verftopfte Lebern, {tercket den magen

und fuberet die Nieren und laBt khein
gafchwor in dem mentfchen anfitzen,

wanz man es tiglich bracht.™

[126] Cimmet woffer Z& machen.
Geftofjnen Zimmet Zwolff loth mal-
tGaffeiee fein RoP waffer jedep zwentzig

loth, vermifch eB dirch ein anderen, und 1a
eB alfo ein tag oder zween {ton, darnach
djfftillire ef per balneum Mariz*

biB daP es up ift, dif Zimmet waffer ift

wol fehr lieblich, lat {ich aber nit lang
behalten, ohn gefahr Zwen monot uff

dap Lengfte.
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[124] Tintura Rosarum machen

Diirre rote Rosen, zu Pulver zerstossen,

ein Lot (1418 g). Schiitte dann Rosenwasser
dariiber und zwanzig Tropfen Spiritus Vitrioli,

bis dass sie ganz nass werden,

und rithre es gut untereinander

und lasse es so ein wenig stehen, so

wird es rot werden wie ein Fluat (ausgewaschene Losung).
Siebe es dann durch ein reines, sauberes

Tiichlein, nimm dann Ambra Grisea

jedes zwei Gran (1 Gran = 65 mg) schwer. Zerreibe es
in einem kleinen Morser mit einem

Loffel voll des oben erwihnten Julebs.

Riihre es dann untereinander und

schiitte auch so viel Tintura Rosarum hinein,

bis es rotlich wird. Mische dann auch

so viel Spiritus Vitrioli darunter, bis es

sduerlich wird. NB. Dies alles muss in einer

tonernen Schiissel oder einem Glas vermischt werden.

[125] Die Eigenschaften des erwihnten
Julebs

Er stirkt das Herz und das Hirn,

reinigt die Galle (?), offnet die

verstopfte Leber, stirkt den Magen

und siubert die Nieren. Er lisst kein
Geschwiir im Menschen entstehen,

wenn man es tiglich braucht.

[126] Zimtwasser machen

Zwdlf Lot gestossenen Zimt,

Malvasier und feines Rosenwasser, je

zwanzig Lot. Vermische es miteinander und

lass es so einen oder zwei Tage stehen, dann

destilliere es mit einem Balneum Mariz (Pfanne in Wasserbad),
bis es fertig destilliert ist. Dieses Zimtwasser ist

sehr lieblich, es ldsst sich aber nicht lange

halten, lingstens ungefihr

zwel Monate.
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/33v/ [127] Ein andere gatting ein {ehr
koftlicheB und lieblicheB Zimmet-
waffer Z& machen.

Geftof[nen Zimmet 4 [?] loth, Brenten-
wein von ftarckhem wein gediftelliert

12 loth, fein Roffen wafjer Zwenzig loth
vermifch e, und laB eB alfo ein tag

und ein nacht {ton, darnach diftillier

e alles per balneum Marie* und nimm
ein gran Bfffem, und Zerrib eB in

einem kleinen mérfell, und vermifch

eB darnach wider, dap Zimmet waffer

und behalt eB, eB verdirbt nit.

[127a] WaB Balneum Mariz* {ejge
EB bediitt nichts anderf dann ein kefJell
vollen waffer {o warm {ein ma, dz

dap waffer fiede, damit man daf

diftillier glaB in den keffell thutt.

/34r/ [128] Ein sehr koftlichen Branten Wein
Zu machen mit EniB vermifch,

genant Aqua vitz anisata*.

Geftof[nen Ainif ein halb pfundt

und branten wein ein halb map® und diftillier

eB per balneum Mariz* bif ef gnig ift. Difes
koftlich waffer ift gtict fiir den hiften und

Cattaren, wann dua za beth gethft, fo

nimm ein halben 16ftell vol, macht vitt

thriiwen und tribt den harn.

[129] Ein {tattlich und koftlich wyfes
{alb wider die uberrotte.

Lythargirij aurei, das ift Goldt glette,

{o wol geftoffen fyge Zwey loth, {chiitt dar-
under ftarckhen Roffeneffig 4 loth, ver-
mifch es wol under ein anderen, und ftelle
es in ein warm orth 24 {tindt lang, darnach

Ziich den effig latter darvon ab und vermifch
darander 4 loth Roffendll oder Mandell5ll.
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[127] Eine andere Art, ein

késtliches und liebliches

Zimtwasser zu machen

4 Lot gestossenen Zimt, 12 Lot von starkem
destilliertem Branntwein,

zwanzig Lot feines Rosenwasser.

Vermische es und lass es so einen Tag

und eine Nacht stehen. Destilliere es dann
mit einem Balneum Mariz und nimm

ein Gran (65 mg) Bisam (Duftstoff) und zerreibe
es in einem kleinen Mérser und vermische
es dann wieder mit dem Zimtwasser.
Behalte es; es verdirbt nicht.

[127a] Was ein Balneum Mari ist

Es ist nichts anderes als ein Kessel

voll Wasser, das so warm sein muss, dass
das Wasser siedet, damit man das
Destillierglas in den Kessel stellt.

[128] Einen ganz kostlichen Branntwein
machen, mit Anis vermischt,

genannt Aqua Vite anisata

Ein halbes Pfund gestossenen Anis

und ein halbes Mass Branntwein. Destilliere

es mit einem Balneum Mariz, bis es genug ist.
Dieses kostliche Wasser ist gut fiir den Husten
und Katarrh. Wenn du zu Bett gehst, so

nimm einen halben Loffel voll. Es macht das
Geschlecht treu (!) und wirkt harntreibend.

[129] Eine stattliche und kostliche weisse
Salbe gegen den Rotlauf

Lithargit aurei, das ist Goldglitte (rotliche Bleiglitte),
die gut pulverisiert ist, zwei Lot; schiitte

darunter 4 Lot starken Rosenessig,

vermische es gut miteinander und stelle

es 24 Stunden lang an einen warmen Ort. Giesse
dann den Essig sorgfiltig davon ab und mische

4 Lot Rosend!l oder Mandel6! darunter.
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Riire eB wol under einanderen, {o haft da

das gewertte falb wider, die uberrétte wie
ouch alle andere hitzige'® radden und blatteren
70 verzeren [?].

/34v/ [130] Ein herrlich Mandelldll Z machen.
Nimm Mandell {o vil du wilt, ftoffe

die {elbige wol in einem fteinen

Mbrfell, fo da in hoben khannft, und

rofte darnach die {elbigen in einem
pfandlin mit einem wenig Roffen=

waffer vermifcht, darnach thue {j in

ein {atber thiich und thrickhe {y zwiifchen
zweyen tellern mit einer beeffen

up, fo haft da dz Mandell 6ll, welche
trackte mandell da Za dem anderen

mal wermen kanft, aber ltg daf

{y nit anbrenneft.

/35¢/ [131] Ein gltter Pargier wein Zamachen.

Foliorum Senz 35
Rhabarbari electi 31ij
Radius mechoaca 31ij
Epitimi 3]
Diagridij ch
Radicis galanga 35
Liquiritia 3%

Mer drej{Jig loth gutten alten wej{Jen
wein, und vermifch eB, la es alfo in
einem {teinenen oder leimenen

gfchir {ton ein tag oder drej, da muft
aber Zu vor alle obge[chriben ding
under einanderen {tofen und e in ein
kleines {ubers wiB linip fecklj'

nehmen und ef in das obgemelt gfchir mit
{fampt dem wein inlegen, und wann

du dich purgiren wilt, {o nimm vier loth
{chwir defJelbigen weins in.
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Riihre es gut untereinander, so hast du

die gewiinschte Salbe, die Rotlauf wie

auch jede andere hitzige Rdude und Ausschlige
zum Verschwinden bringt.

[130] Ein herrliches Mandel6]l machen

Nimm so viele Mandeln wie du willst, zerstosse
dieseligen gut in einem steinernen

Mobrser, falls du einen hast, und

roste sie dann in einem

Pfinnchen mit ein wenig Rosenwasser
vermischt. Gib sie dann in ein

sauberes Tuch und driicke sie zwischen

zwei Tellern mit einem Besen aus,

so hast du das Mandelsl. Gib die

zerstossenen Mandeln zu den anderen;

du kannst sie noch einmal wirmen, aber pass auf, dass
du sie nicht anbrennst.

[131] Einen guten Purgierwein machen

Folium Sennae 5 Unzen
Rhizoma Rhei 2 Drachme
Radix Mechoacannae 2 Drachme
Epitimi sive Cuscuta 1 Drachme
Gummi-resina Scammonium 1 Scrupel
Rhizoma Galangae 5 Drachme
Radix Liquiritia e 1 Unze

Uberdies dreissig Lot guten alten Weisswein,
und vermische es. Lass es so in

einem Steingut- oder Tongeschirr

ein bis drei Tage stehen. Du musst

aber vorher alle oben aufgefithrten Zutaten
untereinander zerstossen und sie in ein
kleines sauberes weisses Leinensickchen
geben und es in das erwihnte Geschirr

samt dem Wein einlegen. Und wenn

du dich purgieren (abfithren) willst, so nimm vier Lot
dieses Weins ein.
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/35v/ [132] Electuarium Cordiale.

Cinamoni electi

Nuces Mufcatz aa 3]
Cardamoni minoris

Piperis longi

Galangee

Cubebarum aa 55
Ambra Grisa*

Mofci aa gr iij
Sacchari albi % vj
Succi melissz % ij

Diacidonites daf ift Kiitten lattwergen % iij"”

Den Zuckher, die Lattwergen und den
Meliffen fafft vermifch es dirch ein-
anderen in einer pfannon, hebe ef
{iber dap feiir bip der Zickher zer-
gangen ift, darnach laB es kalt werden
und vermifch darinder die vorgenante

[pecies {o wol geftoffen {ygendt.
/36r/°[133] Volgt Fifch SpeiB AlB

Vom Hacht gebraten mit einer
Capern briihe

Brate den hicht woll in 61l oder bitter
nachdeme das landes gebratch ift, und die
gifte gerne Ben, dan nim wein, EBig,
Zuckher, Pfefter, Cardatimen, méfcatblust
und ein pahr handtvoll Cappern, lop mit
einander atffieden, leg den gebratnen
hicht in eine SchiiBell, riechte {olche briihe
dariibert, es ift ein koftlich gliet gericht.

[134] Fleifch Speif

Ein Rind braten in einer briieh.

Nim einen guetten rindern braten,

laB in woll atBbraten, dan nim

ein wenig rindern flei{chbriih, EBig und
wein, thae darein pfeffer, zickher
unnd ein zimlichen loffell zimmet und
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[132] Electuarium Cordiale

Cortex Cinamoni ceylanici
Semen Myristicae aa 1 Drachme
Fructus Cardamoni

Piper longum (Fliegenpfefter)

Rhizoma Galangae

Fructus Cubebae aa 5 Drachme
Ambra

Moschus aa 3 Gran
Weisser Zucker 6 Unze
Dicksaft der Melisse 2 Unze

Diacidonites, das ist Quittenlatwerge 3 Unze

Mische den Zucker, die Latwerge

und den Melissensaft durcheinander

in einer Pfanne, stelle es

iiber das Feuer, bis der Zucker zer-

gangen ist, lass es dann erkalten

und vermische darunter die oben

erwihnten Zutaten, die gut zerstossen sein sollten.

[133] Als Fischgericht ein

gebratener Hecht an einer

Kapernsauce

Brate den Hecht gut in Ol oder Butter,

je nach Brauch des Landes und je nach dem,
was die Giste gerne essen. Nimm dann Wein, Essig,
Zucker, Pfeffer, Kardamom, Muskatblust

und ein paar Handvoll Kapern. Lass das
miteinander aufsieden, lege den gebratenen
Hecht in eine Schiissel, richte diese Sauce
dariiber an. Es ist ein kostliches, gutes Gericht.

[134] Fleischgericht

Ein Rinderbraten in einer Briihe.

Nimm einen guten Rinderbraten und
lass ihn gut ausbraten. Nimm dann

ein wenig Rinder-Fleischbriihe, Essig und
Wein, gib Pfeffer dazu, Zucker

und einen reichlichen Loffel Zimt, und
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laB mitteinander atp fieden, wan di
niin den braten wilt anrichten, {o getif
befagte brithe dariibert, {o wirt er Rot
bratin und wollge{chmackh.

/36r/ [135] Vom Hécht mit Senff kocht
Nim einen hicht von 2 oder 3 1b, der ein
zimlich ftarckh fleifch, fied in gar trocken
ab, leg in alif ein bret, das er kalt

wirt, zetich die Schipen {ampt der haat

ab, das fleifch zerblettere wie einen
Stockfifch, kladb die grid fleiBig herats,
thie den fifch in eine zinnrne {chiBell,

gets ein wenig Erbfen briieh dariiber,

thie den ofnge{chmeltzten bitter fampt
etlich loffell voll fenf in einen tiegel,

laB miteinander atffieden, geiip es

iiber den hiicht in der Schiipell, laB noch ein
weill ob einer gltett pfannen ftehen, dan
gibs auf den Tifch, es ift ein wolge-
{chmackhte faften Speip.

[136] Vom Hecht gefpickhet

Wilta gefpickhte Hecht zie bereiten, fo nim

Y2 16 dige Hechtli fovill da braachft, {chaw das {ie
Schén von Schiiopen {ejen, und ifts an einem
/37r/ fleifchtag, {o Spikhe fie fein zierlich mit kleinem
Speckh, wan das verrichtet, {o {iedB trockhen ab,
geiis dariiber eBig, pfeffer und butter,

die fein heif ift, J{ts aber ein faftag,

{o nim hadfin blafen, die woll gefotten

ift, {chneidts klein wie Speckh, und Spickh
damit, {ied fie fein blaw ab, gief da-

riiber ein {aure briieh mit butter

oder latitter butter wie di wilt,

{o wirt man meinen, fie {ej mit Speckh

und nicht mit hatBen blafen gespickht.
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lass es miteinander sieden. Wenn du

nun den Braten anrichten willst, so giesse
die erwihnte Briithe dariiber; so wird er
rotbraun und wohlschmeckend.

[135] Hecht mit Senf gekocht

Nimm einen Hecht von 2 bis 3 Pfund, der
ziemlich viel Fleisch hat. Siede ihn ganz trocken
ab, lege ihn auf ein Brett zum Erkalten,

ziche die Schuppen samt der Haut ab,
zerblittere das Fleisch wie bei einem

Stockfisch und klaube die Griten griindlich heraus.
Lege den Fisch in eine zinnerne Schiissel,

giess ein wenig Erbsenbriihe dariiber,

gib die ungeschmolzene Butter samt

einigen Loffeln Senf in einen Tiegel,

lass es zusammen aufsieden, giess es

iiber den Hecht in der Schiissel, lass sie noch
eine Weile iiber einer heissen Pfanne stehen,
dann tische es auf. Es ist eine
wohlschmeckende Fastenspeise.

[136] Gespickter Hecht

Willst du gespickten Hecht zubereiten, so nimm
halbpfiindige Hechtlein, so viele du brauchst, pass auf,
dass die schon abgeschuppt sind. Und wenn es an einem
Fleischtag ist, so spicke sie ganz zierlich mit kleinen
Speckstiickchen. Ist das erledigt, so siede sie trocken ab,
giesse Essig, Pfeffer und ganz heisse Butter

dariiber. Ist es aber ein Fastentag,

so nimm Hausenblasen, die gut gesotten

sind, schneide sie klein wie den Speck und spicke

die Hechtlein damit. Siede sie schon blau ab, giesse
eine saure Sauce mit Butter dariiber

oder ausschliesslich Butter, wie du willst,

so wird man meinen, sie seien mit Speck

und nicht mit Hausenblasen gespickt.
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[137] Gebratne Hechtlebern

Nim etlich {chone lebern von groBen hechten,
brat {ie fein gelind in Ol oder bitter,

Spickh {ie dan mit zimet und Negel,

mach eine briieh von kleinen Kapern,

gelip {ie dariiber, es ift ein delicat

efn fo man konig und Fiirften geben mag,.

[138] Gebachne Hecht lebern

Bache hecht lebern in butter, begeiis {ie dan
/37v/ mit einer agrof briieh, oder gib

{ie trockhen mit Peterfilien krafit
beftretiwet.

[139] Einen gefaltznen oder griienen
hecht zlie bereiten

Nim den gefaltznen hecht, {chneidt in Stickhen,
{etz in atf ein waBer und laB in

bey einem gehen fewr ein ftarcken

{ud thuen, dan {etz in ab und faiibere

in, geiis die Saltzbriieh darton und

1aB in woll trockhen werden, fo

kombt das tiberfliiBige Saltz hinweg,

gelip eine wolge{chmackhte Erbis

briieh dariiber, thue gantzen pfeffer,

gantzen Mufcatbluft, geftopnen Jmber

und gefchnittene Petterfilien wirtzel

daran, nim atch frifchen biitter, und ein
wenig gebrandt meel, 1aB miteinander

{ieden, {o wirt die briieh gar woll gefchmacken,
das ift ein herlich gtiet EBen.

/38t/ [140] Schmerling oder grandlen Erfte
Zubereiting blaw abgefotten

Nim grandlen, thue fie in ein kefelin oder

hafen, geiis lauter wein dariiber, das {ie

darinn fterben, wenn fie geftorben, nim

{ie atip dem Wein und geiis weineBig

dariiber, {o werden fie {chon blaw, {chuid fie

{fampt dem eBig mit ein wenig wein
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[137] Gebratene Hechtlebern

Nimm etliche schone Lebern von grossen Hechten,
brate sie ganz leicht in Ol oder Butter,

spicke sie dann mit Zimt und Nelken,

mache eine Brithe von kleinen Kapern und

giess sie dariiber. Es ist ein delikates Essen,

wie man es Konigen und Fiirsten auftischen kann.

[138] Gebackene Hechtlebern

Backe Hechtlebern in Butter, begiesse sie dann
mit einer sauren Brithe (lat. agresta) oder
tische sie trocken auf, mit Petersilienkraut
bestreut.

[139] Gesalzenen oder griinen

Hecht zubereiten

Nimm den gesalzenen Hecht, schneide ihn in Stiicke,
lege ihn in Wasser und lass ihn

bei einem gihen Feuer stark

sieden. Nimm ihn dann heraus und siubere
ihn, giesse die Salzbrithe weg und

lass ihn gut trocknen, so

geht das tiberflissige Salz davon.

Giesse eine schmackhafte Erbsenbriihe

dariiber, tue ganzen Pfeffer,

ganzen Muskatblust, gestossenen Ingwer

und geschnittene Petersilienwurzeln

dazu. Nimm auch frische Butter und ein

wenig gebranntes Mehl, lass es miteinander
sieden, so wird die Briihe sehr wohlschmeckend.
Das ist ein herrlich gutes Essen.

[140] Schmerling oder Grundeln. Erste

Zubereitung: blau gesotten

Nimm Grundeln (Barsch-artiger Fisch), gib sie in einen Kessel
oder Hafen, giesse reinen Wein dariiber, dass sie

darin sterben. Wenn sie gestorben sind, nimm

sie aus dem Wein und giess Weinessig

dariiber, so werden sie schén blau. Schiitte sie

samt dem Essig mit ein wenig Wein
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Vermifcht in ein fifchkeBel oder pfannen,
wans {ieden, fo fetz alf kohlen, lap gemach
{ieden, verfaltz nicht, und wan di {ie wilt
anrichten, {o gelis ein wenig mejenbutter
dariiber, wirf Jmber dariiber und be-

{trew {ie mit griinen Peterfilien, fo {ind
{chon und guett.

[141] 2* Zubereiting von gebach-

nen grandlin in einer brithe

Nim grandlen, bache {ie adf 6l oder Schmaltz,
mache dan eine faiire briieh von ejer dotter,
nim darz diin gefeigte Erbsbriich, eig,

und frifchen butter, haftt {ie aber in &l gebackhen,
{o mufta atch 61l nemen und geftopen

/38v/ Jmber, las damit adf fiedn {fampt

woll gefchmackhtn gehackhten kichen
kretiterm, getis folche briieh iiber die
gebachne griindlen, {o werden {ie glet

und woll gefchmackht.

[142] Griindlen {chwartz kocht
Nim karpffen {chweis, Wein und EBig,
machs ab mit zickher, geftopnem
pfeffer und ein wenig Saffran

und wan die grindlen im Saltz

gelegen haben, {o zelich einer nach der
andern in die briieh, {treich fie ab,

das das Saltz dation kompt, nim

ein wenig pfefferkiichen in die

briteh oder Schweis, {etz alif kohlen,

las fein R&{ch* {ieden, machs {ies, doch
das der Eig vor{chligt, die magft auch
Pertrim kralit darinder {chneiden,

es machts wollge{chmackh, {o kocht man
die grindlen {chwartz im fchweis, ift
ein delicat EBen.
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vermischt in einen Fischkessel oder eine Pfanne.

Wenn du sie siedest, so setze sie auf Kohlen und lass sie
allmihlich sieden, versalze sie nicht, und wenn du sie
anrichten willst, so giesse ein wenig Maienbutter
dariiber, streue Ingwer dariiber und

bestreue sie mit griiner Petersilie, so sind

sie schon und gut.

[141] Zweite Zubereitung von gebackenen
Grundeln in einer Briihe

Nimm Grundeln, backe sie aus in Ol oder Fett,
mache dann eine saure Brithe mit Eidottern,
nimm dazu diinn gesiebte Erbsenbriihe, Essig
und frische Butter. Hast du sie aber in Ol gebacken,
so musst du auch Ol nehmen und zerstossenen
Ingwer. Lass sie damit aufsieden samt
wohlschmeckenden gehackten

Kiichenkriutern, giess diese Briihe tiber die
gebackenen Grundeln, so werden sie gut

und wohlschmeckend.

[142] Grundeln schwarz gekocht
Nimm Karpfenfett, Wein und Essig,

wiirze es mit Zucker, zerstossenem

Pfeffer und ein wenig Safran,

und wenn die Grundeln im Salz

gelegen haben, so ziehe eine nach der
anderen in die Briihe, streife sie ab,

damit das Salz weggeht. Gib

ein wenig Pfefferkuchen in die

Briihe oder das Fett, setze es auf den Herd,
lass es ganz rasch sieden, siisse es aber so,

dass der Essig vorherrscht. Du kannst auch
Peterskraut (scabiosa pratensis) darunter schneiden,
das macht es wohlschmeckend. So kocht man
die Grundeln schwarz im Fett. Es ist

ein delikates Essen.
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/39t/ [143] KreBen Trickhen blaw gefotten
Nim krefen, las fie in gltem wein EBig

fterben, fied fie trockhen ab, das fie {chon blaw
werden, und wan du fie wilt anrichten,

{o geiis frifch zerlaBen butter dariiber

und beftrew {ie woll mit Jmper. Dt

kan{t atuch gebachne krefen triichen

geben, oder mit einer briich, mafen

ztidor von den grindlen melding g{chehen.

[144] KreBen in EBig kalt

Nim kreBen, fied fie trickhen und feinblaw
ab mafen zitior gemelt, las fie dan

kalt werden, richt {ie in ein {chiifell

und geiis eBig dariiber mit zerhackhten
gritenen petterfilien, gib fie alfo kalt aaf
den tifch, {o nennet man es ein Caffanat.
Du kanft atich die krefen in einer {chwar-
tzen brithe von karpffen{chweis bereiten
wie von den griindlen gemeldet worden.
Dt magft {ie atich mit eBig und zwieblen
mit {affran gegilbet {atier machen, {o {ind
{ie warm und kalt gliett und delicat.

/39v/ [145] Sangelein Zbereiten
Nim fangelein, befpriitz {ie mit eBig,
{o werden {ie bald fterben, fied fie
triickhen ab, befpriitz mit eig, das fein
blaw werden, wen fie gentg gefotten,
richts in eine {chiiBell, getis frifch
biitter dariiber und mit geftopnem
Jmper, {o {ind {ie glett und ge-
{chmackh, dt kanft {ie atich haben wie
die grandlen, {ie {ein atch glett

in Erbis briieh mit efig und ge-
{toBnem Jmper.

[146] Sangeln Jn Sulz oder Gallenat
Nim eine zimliche Schleien, hackh fie
klein mit sampt den gerathen, {etz
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[143] Trockene Kressen blau gesotten

Nimm Kressen (Griindlinge), lass sie in gutem Weinessig
sterben, siede sie trocken ab, dass sie schon blau

werden, und wenn du sie anrichten willst,

so giesse frisch zerlassene Butter dariiber

und bestreue sie reichlich mit Ingwer. Du

kannst auch gebackene Kressen trocken

anrichten oder mit einer Briihe, so wie das

vorher fiir die Grundeln beschrieben wurde.

[144] Kalte Kressen in Essig

Nimm Kressen, siede sie trocken und schon blau,
so wie oben beschrieben, lass sie dann

erkalten, richte sie in einer Schiissel an

und giesse Essig dariiber mit zerhackter

griiner Petersilie. Gib sie so kalt auf

den Tisch, so nennt man das ein Cassanat (?).
Du kannst auch die Kressen in einer schwarzen
Brithe von Karpfenfett zubereiten,

wie bei den Grundeln beschrieben.

Du kannst sie auch mit Essig, Zwiebeln und
gelbem Safran sauer machen. So sind

sie warm oder kalt gut und delikat.

[145] Sangeln zubereiten

Nimm Sangeln (Schleien) und bespritze sie mit Essig,
so werden sie bald sterben. Siede sie

trocken ab, bespritze sie mit Essig, dass sie
schon blau werden. Sind sie genug gesotten,
so richte sie in einer Schiissel an, giesse frische
Butter dariiber, mit zerstossenem Ingwer,

so sind sie gut und geschmackvoll.

Du kannst sie auch so machen wie

die Grundeln; sie sind auch gut in
Erbsenbrithe mit Essig und

zerstossenem Ingwer.

[146] Sangeln in Sulz oder Gallerte

Nimm eine recht grosse Schleie (karpfenartiger Fisch),
hacke sie samt den Griten klein, lege
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fie in halb wein halb eBig, las wol {ieden
siges dlirch einen hirin darch{chlag,

thiies wider in einen saubern fifchkefel,
{etz atf kohlen, las {iedn, pfeffers woll und
machs gelb atich wolfties, dan {igs

dirch ein satuber wallentiioh, {o wird
/40r/ Es fein laGter. nim ein wenig hatfen
blaBen dartinder, {o geftehet oder {Gltzet
es {ich desto beper, geiis Inn eine

Schiifel kaim halb voll und las ge-
[tehen, nim Sanglen {o schon blaw ab-
gefotten, leg {ie auf di briiche fein zierlich
und ordentlich, und geiis widerimb

briieh dariiber, das die schiifell voll

wirt, las geftehen, {o fallen die fifchlin nicht
zu boden, {ehen und laftig, den die fifch
{ind blaw, die briihe aber ift gelb, fo

kann man alch grandlen und kreBen
bereiten, doch diinckhet mich das die
grandlen am beqiemften zd folcher

saltz {ei, weilen fie nicht nuar {chon {ehen,
fondern atich gar woll gefchmackh fein.

[147] *Forellen auff Ungerifch za kochen

Nim ein {tack weck oder {emel, weich es
in gattem wein, Under des dun die
forela auff und {altz ein wan der wek
weichist, {o nim einen 8pfel, zerfchnid
in fein klein und hacks mit dem

weck durch einander, trib es mit gut-
/40v/ tem wein ab und fetz auff das fiir und
las {ieden, giis darin ein wenig eBick
und wan die brii {ud, fo {trich die forela’
ab, das das faltz woll abgange, leg

{ie darnach in die briie, find die for=
hana” groB, fo haw (i in 3 oder 4 {tuck,
{ind fie aber klein, {o las {1 gantz und
wiirtz {1 wol mit pfeffer und {affra,
machs zimlich {iies mit Zuicker, {chnid
auch etlich gefaltzne lemonz {tack=
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sie in halb Wein und halb Essig, lass sie gut sieden,
siebe sie durch ein Haarsieb,

gib sie wieder in einen sauberen Fischkessel,

stell ihn auf den Herd, lass sieden, pfeffere sie gut
und mach sie gelb und auch recht siiss, dann sieb
sie durch ein sauberes Wolltuch, so wird

sie ganz rein. Gib ein wenig Hausenblasen
dartiber, so erstarrt oder sulzt

es umso besser. Giess es in eine

Schiissel knapp halbvoll und lass es

fest werden. Nimm die Sangeln so schon blau
gesotten, lege sie schon zierlich und

ordentlich auf die Sauce und giess wiederum
Sauce dariiber, dass die Schiissel voll

wird. Lass es auskiihlen, so fallen die Fischlein
nicht zu Boden. Sie sehen lustig aus, denn die Fische
sind blau, die Sauce aber ist gelb. So

kann man auch Grundeln und Kressen
zubereiten, doch diinkt mich, dass die

Grundeln am bequemsten fiir ein solches

Sulz seien, weil sie nicht nur schon aussehen,
sondern auch gar wohlschmeckend sind.

[147] Forellen auf ungarische Art

Nimm ein Stiick Wecken oder Semmel, weich es
in gutem Wein ein. Schneide unterdessen die
Forellen auf und salze sie ein, wihrend du den Wecken
einweichst. Nimm dann einen Apfel, zerschneide
ihn schon klein und hacke es (alles) mit dem
Wecken durcheinander. Losche es mit

gutem Wein ab und setze es auf das Feuer und

lass es sieden. Giesse ein wenig Essig hinein

und wenn die Briihe siedet, so streiche die Forellen
ab, dass das Salz gut weggehe; leg

sie dann in die Briihe. Sind die Forellen

gross, so schneide sie in 3 oder 4 Stiicke,

sind sie aber klein, so lass die ganz und

wiirze sie gut mit Pfeffer und Safran,

siisse sie recht stark mit Zucker, schneide

auch etliche gesalzene Zitronenstiicke
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wis darin und las damit {ieden.
Du magft folche fifch ka[l]t oder warm

geben.

[148] Karpfen gefiilt

Nim ein zimlich Karpfen, der ein
roger ift, mach in adff, nim den
rogen herat, fetz in Uber mit
wafJer und las in {ieden, nim Zwib-
len, {chind {i frei klein, {chweis in
butter, tin {i under den rogen, wan
du in adf dem waffer gezogen

/41r/ haft, hack es klein, tin ein
eierdotter, pfeffer, faltz und ein wenig
kiimich, nim dan den Zibereitteten
“karpfen der gefchiipt, ein wenig
eingefaltzen und am bauch nit za

vil adffgeton, fiille in ver {pis das
loch, das die fiil nit ats latffen kann,
leg in den auf den roft und brat

in woll, {chnid in dan auff dem
rucken auff, leg in Zierlich auff ein
{chuBlen, beftrew in wol mit ing-
wer, kan{t es kalt oder warm geben.

[149] Salmen oder lax?

Dife fifch {ind fer gut trucken in {altz
abgefotten, kalt werden laffen mit
pfeffer und peterle Uberftrewt und
wineffich daran gegoffen, item

trocken abgefoten und mit efich, pffefer,
6l und klein gefchnittnen zwiblen

glich einem {alat bereitet, ift ein

delicat gut effen.

[150] Zitwen win Und allerlei gewdirtzte win
gewiirtze win mag man Zu ieder Zit machen

allein den Zit wen win mus im Herbft von

fifem moft gemacht werden, dan man

mus den machen {chier wie den allendt wein
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hinein und lass sie damit sieden.
Du kannst solche Fische kalt oder warm
auftischen.

[148] Gefullte Karpfen

Nimm einen recht grossen Karpfen, der ein
Rogner (Weibchen) ist, mache ihn auf, nimm den
Rogen (Fischeier) heraus, setze ihn mit Wasser
aufs Feuer und lass ihn sieden, nimm Zwiebeln,
schile sie ganz klein, diinste sie in

Butter und mische sie unter den Rogen. Wenn

du den Rogen aus dem Wasser gezogen

hast, hack ihn klein, gib einen

Eidotter, Pfeffer, Salz und ein wenig

Kiimmel dazu. Nimm dann den zubereiteten
Karpfen, der abgeschuppt, ein wenig

gesalzen und am Bauch nicht allzu

fest aufgeschnitten ist, fiille ihn, mache das Loch
mit Holzspiesschen zu, damit die Fiillung nicht auslaufen kann.
Lege ihn dann auf den Rost und brate

ihn gut, schneide ihn dann am

Riicken auf, lege ihn sorgfiltig in eine

Schiissel, bestreue ihn gut mit Ingwer.

Du kannst es kalt oder warm auftischen.

[149] Salm oder Lachs

Diese Fische sind sehr gut, wenn sie trocken

in Salz abgesotten werden. Lass sie kalt werden,
iiberstreue sie mit Pfeffer und Petersilie und
giesse Weinessig dazu. Ebenso wird er

trocken abgesotten und mit Essig, Pfeffer,

Ol und klein geschnittenen Zwiebeln

gleich wie ein Salat zubereitet. Es ist

ein delikates gutes Essen.

[150] Zitwer-Wein und allerlei Gewiirzweine
Gewiirzweine kann man zu jeder Jahreszeit machen.
Nur der Zitwerwein muss zur Zeit der Weinernte aus
siissem Most gemacht werden, denn man

muss ihn fast wie Alant-Wein machen
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und den moft Uber dem fiir {ieden und kein

fiir oder Rauch darin laffen {chlagen, dar-

nach tin den in ein Rein {Uber wol ge-

fchmagt feBlin, dan nim 2 lot Zimet, Zit-

wen der frifch ift, 1 lot negele, 1 lot ingwer,
galgant, paradis kdrner, langen pfeffen, ein

iedes 3 quintli, Cibeben, Cardomdmlin jedes

1 qui. Dife {tack {tos ein wenig iedoch nit klein,
tan es in ein {eckle und hencks darin. item
wilta ein win nach allerlei gwiirtz ein gefchm[a]g
machen, {o nim gewiirtz welche du haben wilt,
tun es in branten wein, las 8 tag darin, dan

din es under den win. wilman {Un{t giten
gewiirtzten win haben, nim 22 lot zimet,

12 lot mufcat blaft, 25 lot Zitwen, {tos es

alles klein Und tdn es ins fas, wons noh

fiffen moft ift, und lap es mit ein ander ge-

ren und wans aus goren hat, {o mach das

fas za Und las die materia ins fas in eim

{eckli hangen.

/42¢/ [151] Wieman Zitwen Win machen {ol
Nim erftlich alend wurtzen, 5 lot

Zimet, 2 Y5 lot Zitwen, 1 ¥ lot negele, ¥ lot
imber, 1 lot langen pfeffer, mufcatbluft,
galgent, paradis korenli, iedes 1 quintli

z0 80 Cuarer mas moft; diffe {tiick gwiirtz
teil ab in 2 teil, {id den einen teil im

moft, den andern teil tn in ein

{eckli, henck es mit einem {chniirli Zam
{igelloch” in das fele nit gar an den

boden, den moft muft den 3 teil in

{ieden Und wol Ver{chimen Und alls

dan das gwiirtz darin tin, wan es v[er]-

{chumet ift.

[152] Ver{chlagnen {iefen win

Nim rotte truben, laffe {ie alls bald atBtracken,
thin den moft als bald in ein fefflin, Verwar

es mit eiffernen reiffen, lege dan das feple
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und den Most iiber dem Feuer sieden und aufpassen,

dass weder Feuer noch Rauch hinzukommt.

Dann giesst man ihn in ein ganz sauberes und

gutriechendes Fisschen, nimmt dann 2 Lot Zimt,

frische Zitwerwurzel (Curcuma), 1 Lot Nelken, 1 Lot Ingwer,
Galgant, Paradieskorner (Guinea-Pfeffer), langen Pfeffer, von jedem
3 Quentchen (1 Quentchen = 3,9 g); Cubeben, Kardamom, je 1 Quentchen.
Zerstosse diese Zutaten, aber nicht zu fein,

gib sie in ein Sickchen und hinge es in den Most. Ebenso,

wenn du einen Wein mit dem Geschmack von allerlei Gewiirz
machen willst, so nimm das gewiinschte Gewiirz,

lege es in Branntwein ein, lasse es darin wihrend 8 Tagen,

dann gib es in den Wein. — Willst du sonst guten

Wiirzwein haben, nimm 22 Lot Zimt,

12 Lot Muskatblust, 25 Lot Zitwer und zerstosse

alles klein und gib es ins Fass, in dem Most ist,

der noch siiss ist, und lass es miteinander giren.

Und wenn es fertig gegoren hat, so verschliesse

das Fass und lass die Gewiirze im Fass

in einem Sickchen hingen.

[151] Wie man Zitwer-Wein machen soll
Nimm als erstes Alant-Wurzeln (inula helenium), 5 Lot
Zimt, 2 ¥ Lot Zitwerwurz, 1 %2 Lot Nelken, %2 Lot
Ingwer, 1 Lot langen Pfeffer, Muskatblust,

Galgant, Paradieskdrner, jedes 1 Quentchen

zu 80 Churer Mass (1 Mass = 1,34 I) Most. Teile diese Gewiirze
in zwei Teile; siede den einen Teil im

Most und stopfe den anderen Teil in ein

Sickchen. Hinge es mit einer Schnur vom

Spundloch ins Fisschen, aber nicht ganz bis zum
Boden. Den Most musst du zu einem Drittel
einsieden und verschiumen; dann musst du alle
Gewiirze hineingeben, wenn es

verschiumt ist.

[152] Eingemachter siisser Wein

Nimm rote Trauben, lasse sie bald auspressen,

schiitte den Most (Traubensaft) schnell in ein Fisschen, verschliesse
es mit eisernen Reifen, lege dann das Fasschen
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