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[289] Turten von St Johans Triibli
Streif die triibli ab den {tillen Und thin
Und Zicker, Zimet Und roffenwafjer darin.

[290] Marillili Ttrten

beschinde die marillili Und halbier {i Und nim
die {tein herus, {onft mach es wie die pfel
turten.

[291] Opfel tirten

befchinde {i und Rib i an einem Ribiffen
oder klein {chnetzln Und lind {tden, die ge-
ribnen darf man nit {ieden, dan thin ein
gutheil Zicker darin, das {i frei {iies werden,
Und ein gt teil fiifes {chmaltz

[Und ¥ glas Vol Rofenwafer]®, gefchelte
mandel, klein Und gros winber, bini6le,

ein guteil Zimet, ein wenig negele, {trew
Zicker yn den durten boden und auff die
fillle Und das gwiirtz; atch allfo ein decke/
von deig daruff. allfo macht man atch die
Zwetzgen tlrten ,

Die Zwetzgen Zuvor lind gefoten.

/98v/ [292] Fleifch tarten

Nim kalb oder {chaf fleifch, {chnid diine {chnitle,
erwel {i ein wenig, damit {i defto befJer

Z1 hacken fei, hack frei klein Und thdn gt
gwiirtz darin Und ein ei, Und klein Und

grop winber, {tes {chmaltz, {iiffen {peck mujft

in das fleifch hacken, ein wenig milch

oder waffer, Und wollge{chmagte kriitter Und
Unriff triben, wan dua haft oder ein wenig

Zitronenfafft.

[293] Eierturten

Nim 3 eier®, mach ein Zarten teig

wie ein kiichli teig Und dan tan milch in
ein pfanen Und Vil fiefes {chmaltz Und
wan es {ud, fo riier den teig darin, da
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[289] Torte mit Johannisbeeren
Streife die Beeren von den Stielen und gib
Zucker, Zimt und Rosenwasser dazu.

[290] Aprikosentorte
Enthaute die Aprikosen und halbiere sie und
nimm die Steine heraus; mache es sonst wie

bei der Apfeltorte.

[291] Apfeltorte

Schile die Apfel und reibe sie auf einer Raffel

oder schnetzle sie klein und lass sie lind sieden;

die geraffelten Apfel darf man nicht sieden. Gib dann
recht viel Zucker hinein, dass sie geniigend siiss werden,
und ein rechtes Stiick siisse Butter

(und ¥4 Glas voll Rosenwasser), geschilte

Mandeln, kleine und grosse Weinbeeren, Pinienkerne,
recht viel Zimt, ein wenig Nelken. Streue den

Zucker auf den Tortenboden und auf

die Fiillung und das Gewiirz. (Mache) auch einen
Deckel von Teig darauf. — Gleich macht man

auch die Zwetschgentorte.

Die Zwetschgen miissen zuerst weich gekocht werden.

[292] Fleischtorte

Nimm Kalb- oder Schaffleisch, schneide diinne Schnitten,
lass sie kurz aufkochen, damit sie leichter gehackt

werden kénnen, hacke sie reichlich fein und gib

gute Gewiirze dazu und ein Ei. Und kleine und

grosse Weinbeeren, siisse Butter und siissen Speck

musst du unter das Fleisch hacken. Gib ein wenig Milch
oder Wasser dazu und wohlschmeckende Kriuter und
unreife Trauben, sofern du hast, oder ein wenig
Zitronensaft.

[293] Eiertorte

Nimm 3 Eier, mache einen zarten Teig,
wie ein Kiichliteig. Gib dann die Milch

in eine Pfanne und viel siisse Butter, und
wenn es siedet, so rithre den Teig darin. Du
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muft wol riiren, das nit grol* werde und
dan nim eier, rofenwaf]er Und Zicker, bif
das es diin wirt, di magft etwas darin
thun, das auft trib, muft oben auff kein
deckel machen.

[294] Ein ander gatig

Nim 4 eier, klopf {i woll, thun frifchs {chmaltz
in ein pfanen, {chiit die eier darin Und 3 16f=
fel fol rom Und Zicker, riier es allewill, bis
/99r/ B ein wenig dicklecht wiirt, alsdan nim
Vom fiir Und thin dartinder ein wenig

Zimet Und kleine winber, atuch atff

diffe macht man kein deckel von deig.

[295] Ein Milch tirten

Nim 6 eier, klopf {i frei woll, dan nim
1 quertle milch Und 2 gtt kellen
Voll Zart mel, das riier mit einen
befJele frei woll, dan {chiit die eier
atuch drin Und riier es nach wol
Undereinanderen, dan thin {chmaltz, fo
Vill alls ein grof ei in ein pfanen,

las es heis werden, Und wider ein
wenig erkullen, dan {chiit dis da-

rin Und mach glut Unden Und

ein deckel mit glat oder firflamen
dartf, mach mer fiir druf als dri-
nder, {o latfft {i bas atf, man mag
auch Zicker Und Zimet darin thun,
wan man geren will.

[296] Ein brot tdrten

Nim 1 qudrtli milch, las {ieden, dan

/99v/ nim f[iir] 2 blutzger* wis brot, {chiit die {ie-
dendt milch daran, das wip brot Zi-

Vor diin {chnitle Zer{chniten Und dan

wol Verdecken, das der dampf nit

dar Von gange, fo wiirts frei lind,

darnach darnach [!] nim 6 eier, klopfs
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musst gut rithren, damit es keine Kliimpchen gibt, und
nimm dann Eier, Rosenwasser und Zucker, bis

es diinn wird. Du kannst auch etwas hineingeben,
damit es aufgeht. Oben darauf musst du keinen

Deckel stellen.

[294] Eine andere Art

Nimm 4 Eier, schlage sie gut, gib frische Butter
in eine Pfanne, schiitte die Eier hinein und

3 Loffel Rahm und Zucker; riihre es stindig, bis
es ein wenig dicklich wird. Nimm es dann

vom Feuer und gib ein wenig Zimt und kleine
Weinbeeren dazu. Auch auf diese (Torte)

stellt man keinen Teigdeckel.

[295] Eine Milchtorte

Nimm 6 Eier, schlage sie geniigend, nimm dann
1 Quart (2,67 dl) Milch und 2 gute Kellen
voll zartes Mehl. Riihre das mit einem
Besen geniigend lang, schiitte dann die Eier
auch hinein und rithre es nochmals gut
untereinander. Gib dann Butter, so

viel wie ein grosses Ei, in eine Pfanne,

lass es heiss werden und wieder etwas
abkiihlen. Schiitte dies dann hinein

und mache unten Glut und lege

einen Deckel mit Glut oder Feuerflammen
darauf. Mache oben mehr Hitze als

unten, so geht sie besser auf. Man kann
auch Zucker und Zimt hinein geben,

wenn man gern will.

[296] Eine Brottorte

Nimm 1 Quart (2,67 dl) Milch, lass sie sieden,

nimm dann fiir 2 Blutzger Weissbrot,

giesse die siedende Milch dazu, das Weissbrot muss zuvor
in diinne Schnitten geschnitten werden, und

decke es dann gut zu, dass der Dampf nicht

entweicht; so wird es geniigend weich.

Nimm dann 6 Eier, schlage sie gentigend
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frei wol und {chiits Jn das mis, mach
es nit Zu dick, damit {i mége auft
lauffen, wan es Zu dick were, {o maf
man noch ein wenig milch darin
thin, Und mach fi allerdings wie

die vorig, aber Zicker dient nit darin.

[297] M1s turten

Nim Zu 6 eieren 1 quidrtli milch Und
ein gute gaufflata* ats kerna gfchelte,

fi {chel {i allfo, leg die kerna in heis
waBer, las {i darin ligen, bis das

hiittle abgat, dan {tos {i gar klein in
einem mdrfel, dan thu {i in die eier

Und milch Und machs aller dingen
/100r/ wie das milch diirtle atch, wan da
geren wilt mit Zacker Und Zimet.

[298] Ein Mandel tarten

Nim % 1b gefchelte mandel, ftos {i klein
Und {chiit ein kleins wenig roffen Und
Zimet wafJer darin, will du {i ftofeft,
damit {i nit 6llig werden, dan

nim 5 gantze eier Und Von 5 nar das
gel, dife brich in die mandel Und

riter die mandel allewil, die-

will die eier darin brichft, Und

Zivor 9 lot Zucker in die mandel
geton Und dan 1 {tind auff einer
fitten geriiert, dan {chut es in die dur-
ten pfanen ohne teig oder mit teig,
etliche thin ein wenig dragant*

darin, macht {ie auft laaffen Und

bach fie in einem Verteckten mar-
tzenpan blech oder in einem bach-
offen, bis {ie {chén gel wiirt.
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gut und schiitte sie in das Mus. Mache
es nicht zu dick, damit es aufgehen
kann. Wenn es zu dick ist, so muss
man noch ein wenig Milch hinein

geben. Mache es ganz so wie im vorhergehenden

Rezept, aber Zucker gehért nicht hinein.

[297] Mustorte

Nimm zu 6 Eiern 1 Quart Milch und

zwei gute Hinde voll entspelztes Korn,
entspelze es also, lege das Korn in heisses
Wiasser, lass es darin liegen, bis sich das
Hiutchen ablést, zerstosse sie dann ganz fein
in einem Maérser. Schiitte sie dann in die Eier
und die Milch und verfahre in jeder Hinsicht
wie auch mit der Milchtorte, wenn du

es gern hast mit Zucker und Zimt.

[298] Eine Mandeltorte

Nimm %2 Pfund geschilte Mandeln, zerstosse sie

fein und giesse ein wenig Rosenwasser und
Zimtwasser hinein, wihrend zu sie morserst,
damit sie nicht 6lig werden. Nimm dann

5 ganze Eier und von 5 Eiern nur den
Dotter, schlage diese in die Mandeln und
rithre die Mandeln stindig, wihrend

du die Eier hineinschligst. Gib zuvor

9 Lot Zucker in die Mandeln und

rithre sie dann eine Stunde auf einer

Seite. Schiitte es dann in die

Tortenpfanne ohne oder mit Teig.

Manche geben ein wenig Tragant

dazu. Lass die Torte aufgehen und

backe sie in einem gedeckten
Marzipanblech oder einem Backofen,

bis sie schon gelb wird.
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/100v/ [299] Ein Eier tarten
Nim 6 eier oder {o Vil da machen wilt
Und {o Vil milch alls eier, klopf die
eier frei wol, dan tdn darin ein
wenig win berle, Zicker, Zimet Und
mufcatblift Und ein wenig {altz,

dan beftreich ein dirten pfana mitt
frifch {chmaltz Und tin ein wenig
frifch {chmaltz darin Und {tel {1 aaff
ein glat Und ein deckel mit glat
daraaf, Und las es allgemach bachen.

[300] Mandel tarten

Zu Y2 1b gftof[nen mandel mit {ampt roffen
waffer, 14 eier doter, ein andern nach

in die mandel gebrochen

[Und die mandl alewil geriirt]* Und das
wife von den 14 eirn wol geklopfft mit
einem {teckle, bis es ein Zehen {chum hat,
das niit naffes mer iiber blibe, man

mus es aneinander {chlahen ohn atfthéren,
die mandel Und doter Zi wol
Undereinander riiren Und den % 16 Zacker
atch darin riiren Und den {chim dar-
nach atch darin geriiert Und als bald

in den offen getan.

/101r/ [301] Eingeschlagne lebern
Die leberen kleingehackt Und {peck atch
drinder, dan weich altbachen brot in
waffer Und tricks ats, Zu ¥2 16 3 eier,
welches alles undereinander vermifcht
Und das netz drim gewirglet

Und im {chmaltz dan gebraten, da magft
gwiirtz drin din nach belieben.

[302] Hipen

nim %2 16 Zicker, 1 16 mel, ein ej, mach
den teig mit frifch waffer an, {chma-

Itz wir ein ey gror [!] im wafer Zerg-

254



[299] Eine Eiertorte

Nimm 6 Eier oder so viel du machen willst
und ebenso viel Milch wie Eier, schlage die
Eier geniigend gut, gib dann ein wenig
Weinbeeren, Zucker, Zimt,

Muskatblust und ein wenig Salz dazu.
Bestreiche dann die Tortenpfanne mit
frischer Butter und gib ein wenig

frische Butter hinein und stelle sie auf

die Glut und lege einen Deckel mit Glut
darauf und lass es allmihlich backen.

[300] Mandeltorte

(Gib) zu ¥ Pfund zerstossenen Mandeln samt
Rosenwasser 14 Eidotter, und einen weiteren noch
in die Mandeln geschlagen

(und die Mandeln stindig geriihrt), und das
Eiweiss von den 14 Eiern gut geschlagen mit
einem Steckchen, bis es einen zihen Schaum gibt
und nichts Flisssiges ibrig bleibt. Man

muss es ununterbrochen schlagen und

die Mandeln und das Eigelb gut

untereinander rithren und das %4 Pfund Zucker
auch hineinriihren. Und der Schaum muss

danach auch hinein geriihrt werden,
dann kommt es alsbald in den Ofen.

[301] Eingemachte Leber

Die Leber klein hacken und auch Speck
darunter; weiche dann altbackenes Brot in
Wasser ein und driicke es aus. (Gib) zu ¥ Pfund
3 FEier, alles untereinander gemischt

und ein Netz herum gewickelt,

und dann im Schmalz gebraten. Du kannst
nach Belieben Gewiirze hineingeben.

[302] Hippen

Nimm % Pfund Zucker, 1 Pfund Mehl, ein Ej;
mach den Teig mit frischem Wasser an,

Butter so viel wie ein Ei gross ist, im Wasser
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gengt in 2 loffel Vol waffer {ol 100
hipen geben.

[303] Krtt Kaptnen*

nim ein altbachen wip brod, weichs

in waffer Und tracks wol atds, nim

Zi einem brétle 6 eier wol geklopftt
Und eim frifchen {chmaltz geriiert, biB
dap fie dick find auff der glut, dan
muf man {ie hacken, din krat drin-
der wie man {unft die andern

atch machet.

/101v/ [304] Keftenen tarten
Nim keftenen, {o Vil man will, {tos {ie
klein Und mach {ie allerding wie die
Vorgeschribnen mandel tarten, alls
tan weniger Zucker darin.

[305] Ris tlrten

Nim ris, {o Vil alls Zu einer ris fapa,
fud es in milch gantz tracken Zu, aber
das ris mus {chon gantz bliben, dan
nim 10 oder 8 eier Und Zicker, {o Vil
du willt Und machs wie mandeltarten.

[306] Marillele tlrten

Nim marilele, {chele {i Und hawe fie in 2 {tiick
Und {td fie in Zittwen win, bip fie lind

{ind, Zeriier fie wol, tan Zimet Und rofen=
waffer darin fampt Zicker Und winber-

le Und eier Und in ein {panifchen* teig

geton.

%/102v/ [307] Spanifchen* teig Zi machen
Nim {chén mel, ein quertle milch grome-

te, las {ie laiw werden, {chiit %2 quertle

branten win darin Und frifch {chmaltz,

{o Vil all [!] ein grofe nus, dan wiirg in wol,

dan {chlag in wol mit dem walholtz, bif er
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zergangen. 2 Loffel voll Wasser sollen
100 Hippen geben.

[303] Kraut-Kapunen

Nimm ein altbackenes Weissbrot, weiche es
in Wasser ein und driicke es gut aus, nimm
zu einem Brotchen 6 gut geschlagene Eier mit
frischer Butter geriihre, bis

sie auf der Glut dick werden, dann

muss man sie hacken; gib das Kraut

darunter, wie man sonst auch

die anderen macht.

[304] Kastanientorte

Nimm so viele Kastanien wie du willst,
zerstosse sie fein und mache sie wie die
oben beschriebene Mandeltorte,

gib aber weniger Zucker dazu.

[305] Reistorte

Nimm so viel Reis wie zu einer Reissuppe,
siede es in Milch vollig ein, aber

der Reis muss schon ganz bleiben. Dann
nimm 10 oder 8 Eier und Zucker, so viel

du willst, und mache es wie eine Mandeltorte.

[306] Aprikosentorte

Nimm Aprikosen, schile sie und schneide sie in

2 Stiicke und siede sie in Zitwerwein, bis sie weich
sind. Verrithre sie gut, gib Zimt und Rosenwasser
hinein, samt Zucker und Weinbeeren

und Eiern, und schiitte das in einen

spanischen Teig.

[307] Spanischen Teig machen

Nimm schénes Mehl, ein Quart gerahmte Milch,
lass sie lauwarm werden, giesse ¥2 Quart
Branntwein hinein und frische Butter,

so viel wie eine grosse Nuss, knete dann (den Teig) gut,
schlage ihn dann kriftig mit dem Wallholz, bis er
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blatern bekompt, dan trél in breit aup,
dan nim {iep {chmaltz, wefches wol atf
in frifch wafer folang biB es {ich mit eim
walholtz atf trolen laft wie der teig
dtrch 10 oder 12 wafer, dan trdl es diin
atB Und leg eB aaf den adf trolten
halben teig Und litz den anderen

halben teig dariiber Und tr6l in wider atfs
und wider mit {chmaltz Und machs

wie Z Vor, dan trél in breit adf Und
Uberlitz in etwan 20 mal, aber {trew alzit
ein klein wenig mel darzwiifcht, aber

nit mer {chmaltz.

/103r/ [308] Wie man guot leber tirtten
machen fol

Nim ein kalbs lebern, hack {i klein, nim dar-=
Zu 3 [?] blatzger* wip brot Und 8 eier

Und ein halbs milch nit gar Und ein gut

theil geffotten keftenen Und kleine win-

berli oder fiir die keftenen [bratamaren*]* groffe winber
Und mandel ein [gefchnetzlet]®, ein wenig Zimet, negeli
Und Jmber Und {altz, riier es alles woll
Underein anderen Und ein wenig {tez
{chmaltz Und gewiirfleten {peck Und

magft atich maffaron, betterli Und {chnit-

lich darin thun, wan du gern wilt,

darnach thun {chmaltz in ein pfanen

Und leg 4 héltzle darin, das es nit

anbach Und {preit ein netz auft die

holtzle, dan {chut die fiille darin und

mach das netz oben Zifamen, das es

die fiille deck Und bach fi in einem

offen oder adff der gliod wie ein

andere duartten [mach die fiille

nit zu dick, fo laafft {i defto bas aaff]¥.
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Blasen bekommt, walle ihn dann breit aus.
Nimm dann siisse Butter, wasche sie in

frischen Wasser gut aus, bis sie sich mit einem
Wallholz auswallen lisst wie der Teig,

durch 10- oder 12-mal Wasser; walle es dann diinn
aus und lege es auf den ausgewallenen

halben Teig und schlage den anderen

halben Teig dariiber und walle es wieder aus
und wieder mit Butter, und mache das

wie zuvor. Walle ihn dann breit aus und
iiberschlage ihn etwa 20-mal, aber streue immer
ein bisschen Mehl dazwischen, aber

keine Butter mehr.

[308] Wie man eine gute Lebertorte
machen soll

Nimm eine Kalbsleber, hacke sie klein, nimm dazu
fiir 3 Blutzger Weissbrot und 8 Eier

und nicht ganz ein halbes (Quart?) Milch und
recht viele gesottene Kastanien und kleine
Weinbeeren oder fiir die Kastanien, (Bratmaronen), grosse Weinbeeren
und Mandeln ( geschnetzelt), ein wenig Zimt, Nelken
und Ingwer und Salz. Riihre es alles gut
untereinander und (gib dazu) ein wenig siisse
Butter und gewiirfelten Speck. Und du

kannst auch Majoran, Petersilie und Schnittlauch
hinein tun, wenn du gerne willst.

Gib danach Butter in eine Pfanne

und lege 4 Holzchen hinein, damit

es nicht anbrennt, und spreize ein Netz auf

die Holzchen und schiitte die Fiillung hinein

und binde das Netz oben zusammen, dass es

die Filllung zudeckt, und backe sie in einem

Ofen oder auf der Glut wie eine

andere Torte. (Mache die Fiillung

nicht zu dick, so geht sie umso besser auf.)
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[309] Wie man ein geffiile briccli
machen {ol

/103v/ Nim kalbfleifch Und hatw ein {chén
breit {tuck von dem ftotzen Und pliitfch

es freiwol, {o wiirt es defto miirber

Und lat {ich lieber Zafamen machen, dan
nim geribens brot, {iep {chmaltz, gwiirf
letten {peck, kleine winberli, {chnitloch,
betterli, Zimet Und negeli, pfeffer Und
{altz, riier es alles woll under einand-

ren, dan fo thun die fil aaff das ge-
pliitfcht fleifch und {chlag das fleifch wol da-
rum, bind es woll Zafamen, thin es

Jn ein hefhle, {chiit ein wenig fleifch

brii darin und ein wenig Zimet und ne-=
geli, fuep {chmaltz Und faltz oder

magft es Jm {chmaltz bratten.

[310] Wie man pulbetten*

machen fol

Nim kalbs fleifch, hatw diine {chnitli,
pliit{chs ein wenig, dan nim eier

und ein wenig®® kleine winber,

geriben brot, Zimet, negeli Und {altz,

riier es alles woll Undereinander,

mach die fiille nit Zu dick, than {i

klein gefchnetzlet {peck und peterle aaff*
/104r/ das fleifch, mach es woll ihn Und
thun ef in ein wittes heffele und than
daran fleifch brii, unriff triben oden [!] ein
faren wiffen win, Zimet, negeli,

neuws {chmaltz, gefchnetzletten {peck

und {altz, las es nar auff eim gliettli {ieden.

[311] Ein andere gattang bulpetten*
Nim atch kalbflei{ch, hack es klein wie
bratwiirt ohne neffe, nimf dan

in ein {chiifflen Und riier netiwp {chm-
altz darin, bip es ein wenig linder

wiirt, dan thin es auff ein britt und
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[309] Wie man einen gefiillten Braten
machen soll
Nimm Kalbfleisch und schneide ein schén

breites Stiick vom Stotzen (von der Keule) ab und klopfe es kriftig

diinn und weich, so wird es umso miirber

und lisst sich besser zusammen binden. Nimm
dann geriebenes Brot, siisse Butter, gewiirfelten
Speck, kleine Weinbeeren, Schnittlauch,
Petersilie, Zimt und Nelken, Pfeffer und

Salz, riihre das alles gut untereinander.

Gib die Fiillung auf das diinn geklopfte
Fleisch und schlage das Fleisch gut darum
herum, binde es gut zusammen, lege es

in einen kleinen Hafen, giesse ein wenig
Fleischbriithe dazu und ein wenig Zimt und
Nelken, siisse Butter und Salz, oder

du kannst es in Butter braten.

[310] Wie man Polpetten

machen soll

Nimm Kalbfleisch, schneide es in diinne Plitzchen,
klopfe sie ein wenig diinn, nimm dann Eier

und ein wenig kleine Weinbeeren,

geriebenes Brot, Zimt, Nelken und Salz,

rithre alles gut untereinander,

mache die Fiillung nicht zu dick, gib

klein geschnetzelten Speck und Petersilie auf

das Fleisch, rolle (?) es gut ein und

lege es in einen weiten Hafen und schiitte
Fleischbriihe dazu und unreife Trauben oder einen
sauren Weisswein, Zimt, Nelken,

neues Schmalz, geschnetzelten Speck

und Salz; lass es nur auf einer kleinen Glut sieden.

[311] Eine andere Art Polpetten

Nimm auch Kalbfleisch, hacke es klein wie
Bratwiirste, ohne Fliissigkeit, schiitte es dann
in eine Schiissel und riithre neue Butter
hinein, bis es ein wenig weicher wird.

Lege es dann auf ein Brett und
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mach kleine bittle* dartf Und leg die
fillle daraff Und Uberlitzesi wie

krepfle, die fiill mach allfo, nim geriben
brot, kleine win berli, gewiirflletten
{peck, neiiws {chmaltz, maffaran, Jmber,
Zimet Und negeli Und {altz, Und

{etid {i in einem briily wie die vorigen.

[312] Ein gutte fiilli in die kleinen
Paftettli Za machen

Nim gutts kalb fleifch und lap es ein

wenig erwellen*, dan nim es und hack

/104v/ es nit gar Zu klein Und ein wenig Rinder=
marg Und klein gewiirflleten {peck. Du

magft atch etliche hert geffotten eier doter
dartinder hacken [oder brich etliche eier in das fleifch, riiers
wol Under das fleifch]*® mit dem {peck und
fleifch, dan thin es alles in ein gefchier

Und dun darin neiiw {chmaltz Und kleine
winberli, Zimet Und negili, riier alles

woll Undereinanderen, thudes in den

deig Und las es bachen.

[313] Wie man eier tirten machen
foll

Nim Zu einer tarten 9 eier dotter, klopf
i woll, dan thin netiws {chmaltz, {o Vill
alls ein fiinft in ein pfanen, las es Zer=
gon, dan nim es ab Und thun die eier
darin Und ein wenig winberli, Zimet,
negili, binioli, Candit, ZimetwafJer, Rop-=
{en waffer Und ein guot theill Zicker, Und
riier es alles woll Under ein andern,

dan thin es wider Uber das fiir Und

las es allgemach {ieden, bip es ein wenig
diglecht wiirt Und riier es allewill ob dem
fiir Und wan da es Vom fiir nimft bis
/1051/ es kalt wiirt Und glates deigle wirt,
darnach thin es in den deig Und

1aB es allgemach bachen.
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mache kleine Pitten daraus und lege die

Fiillung darauf und schlage es um wie

Krapfen. Mache es gleich mit der Fiillung, nimm
geriebenes Brot, kleine Weinbeeren, gewiirfelten
Speck, neue Butter, Majoran, Ingwer,

Zimt und Nelken und Salz, und siede sie

in einer kleinen Brithe wie die vorhergehende.

[312] Eine gute Fiillung fiir die kleinen
Pastetchen machen

Nimm gutes Kalbfleisch und lass es ein

wenig aufwallen. Nimm es dann und hacke

es nicht zu fein und (gib) ein wenig

Rindermark und klein gewtirfelten Speck (dazu).
Du kannst auch einige hart gesottene Eidotter
darunter hacken (oder schlag einige Eier in das Fleisch, riihre
es gut unter das Fleisch) mit dem Speck und
Fleisch. Lege dann alles in ein Geschirr

und gib neue Butter dazu und kleine
Weinbeeren, Zimt und Nelken. Riihre alles

gut untereinander, fiille es in den Teig

und lass es backen.

[313] Wie man Eiertorten machen

soll

Nimm zu einer Torte 9 Eidotter, schlage

sie gut, gibt dazu neue Butter, so viel

wie eine Faust, in eine Pfanne und lass es
zergehen. Nimm es dann weg und gib die

Eier hinein und ein wenig Weinbeeren, Zimt,
Nelken, Pinienkerne, Kandiszucker, Zimtwasser,
Rosenwasser und recht viel Zucker, und

rithre es alles gut untereinander.

Stelle es dann wieder {iber das Feuer und

lass es langsam sieden, bis es ein wenig

dicklich wird und riihre es stindig iiber dem
Feuer und (auch) wenn du es vom Feuer nimmst,
bis es kalt wird und der Teig glatt wird.

Gib es dann in den Teig und

lasse es langsam backen.
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[314] Wilt ein {chmaltz darten machen
Nim Zu einer durten 7 eier, klopf {i woll,

dan nim 3 guot loffell Voll rom, 1 15ftel

Voll mell, netiws {chmaltz, {o Vill alls

ein guott finft Und laP es Zergen

in einer pfanen, Und mach {i allerdin-

gen wie die vorig mit gwiirtz Und allem

Und thin atch darin ein gachill* Zacker.

[315] Nach 1 gut Spuffen muas* Za machen
{o nim eier dotter {o Vil da machen wildt

Und Rom etwas mer alls eier, Zer=

klopf es wol Undereinander, dan nim

Roffen wafer Und ein wenig ehnis Und

Zucker, das es woll {ies wird, klopf es wol
Undereinandern, {iid es allgemach,

bis es ein wenig dicklecht wirt Und

riier es allewill, atich wan dud es vom

fiir hebft, bis es kalt Und glat wiirt.

[316] Wie man kiitten lattwergen machen fol
Nim hiip{che kiittenen, b{chnid {chnetz

fi klein Und {ud Und Zeriir {i wol, dan

/105v/ trib {i darch ein biittel*, das die fteinli da-
hinden bliben, in ein pfanen Und hing

darin, das es flies wird, Und las es ein

wenig fieden Und riier es allewil, das

es nit anfitz, dG magft atich gewlirtze

darin thun, was dich giot duncke,

wan man Zittronen {chelfere klein da-

rin {chnetzt, macht {i gar gut.

[317] Mandel dort Zi machen

Nim %2 16 gefchelte mandel, {tosi klein

Und {chiit ein wenig Roffen [Und Ziger]** waffer dorin,
will da {i ftoffeft, damit {i nit 6llig werden,

dan nim eier, klopf {i wol, din {i Under

die mandel [Und rier fo derin [?] in ein ftiirtzenen
pfanen]®, alls dan 1 {tind geriiert,
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[314] Willst du eine Buttertorte machen
Nimm zu einer Torte 7 Eier, schlage sie gut,
nimm dann 3 volle Léffel Rahm, 1 Loffel

volles Mehl, neue Butter, so viel wie

eine gute Faust, und lass es in einer

Pfanne zergehen. Mache die Torte ganz so

wie die vorhergehende, mit Gewiirzen und allem,
und gib auch recht viel Zucker dazu.

[315] Noch ein gutes Spusenmus machen
Nimm Fidotter, so viel du machen willst,

und etwas mehr Rahm als Eier; schlage

es gut untereinander, nimm dann

Rosenwasser und ein wenig Anis und

Zucker, dass es recht siiss wird. Schlage

es untereinander, siede es langsam,

bis es ein wenig dicklich wird und

rithre es stindig, auch wenn du es vom

Feuer wegnimmst, bis es kalt und glatt wird.

[316] Wie man Quitten-Latwerge machen soll
Nimm schéne Quitten, beschneide sie und schnetzle
sie klein. Siede sie und verriihre sie gut, dann

driicke sie durch ein Sieb, sodass die Steinchen
zuriickbleiben, in eine Pfanne und (gib) Honig
hinein, damit es siiss wird, und lass es ein

wenig sieden und rithre es stindig, damit

es nicht anklebt. Du kannst auch Gewiirze

hinein tun, wie es dich gut diinke.

Wenn man Zitronenschalen klein

hinein schnetzelt, macht es die Latwerge ganz gut.

[317] Mandeltorte machen

Nimm %2 Pfund geschilte Mandeln, zerstosse

sie fein und schiitte ein wenig Rosenwasser (und Zucker) hinein,
wihrend du sie zerstossest, damit sie nicht 6lig werden.

Nimm dann Eier, schlage sie gut, mische sie unter

die Mandeln (und riihre es ganz stark in einer Blech-

Pfanne). Riihre das alles eine Stunde,
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das frei {chon glat wert, mach es nit
dicker alls ein diin milchmus, dan

las es bachen, bip es {chon Und gelb wirt.

[318] Spanifch Reip Zi machen

Nim {ch6n mel, 2 eier, waffer Und

halb wifen win [ettwas mer win als waBer, wenig faifes
{chmaltz oder {alb den teig mit

diefem ... ...]"", ein wenig Zicker,

wiirck es wol Under einander, mach

ein schon glatten teig, tlol [sic!] ihn als,

dan nim fies {chmaltz, das wol im

wafJer aus knetten {eig, {chnid diin

{chnitcli, glichfam all babir, Uberleg

den teig damit, leg dan den teig

/1061/ Zufamen, 3 oder 4 fach, dan trél in wider
ats, Uberleg in wider mit dem {chmaltz,

das than 4 mall allfo, dan formier

in wie di wilt.

[319] Wiffes effen

Nim 8 lot Zicker, 6 lot wif mill Und ein
[halb maB milch, ein]®!

wenig biffem mit roffenwaffer Zertriben,
dan nim ein f{abere pfanen, td ein wenig
mil darin Und ein tropfli milch, riire es

fin wol, dan th [die ander milch auch drin]*
es auff glut, las es algemach

{ieden, bis es dick ift Und riier es all Zit,
dan tdn es in ein {chiilen.

[320] Ein ander gattung kiitten lattwergen
Nim kiitten, befchnide {i Und hauw {i in ftiick,
hawa den kernen drus, thin es Uber Za

{ieden in {Uffem moft, bis {i lind {ind,

dan tricke es darch ein duch, {ud es in

einem gutten gefchier, das nit kiipferle,

Und riier es allewill Und wan es ein

will gefotten ift, {o thun hing darin,
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dass es recht schon glatt wird. Mache
es nicht dicker als ein diinnes Milchmus,
lass es dann backen, bis es schon gelb wird.

[318] Spanischen Reis machen

Nimm schones Mehl, 2 Eier, halb Wasser und
halb Weisswein (etwas mehr Wein als Wasser, wenig fette
Butter oder schmiere den Teig mit

dieser ein ... ... ), ein wenig Zucker,

knete es gut untereinander, mache

einen schon glatten Teig, walle ihn aus.

Nimm dann siisse Butter, die im

Wasser gut geknetet worden ist, schneide

diinne Tranchen, gleichsam wie Papier,

tiberdecke den Teig damit; lege dann den Teig
zusammen, 3- oder 4-fach, walle ihn

wieder aus, tiberschlage ihn wieder mit der Butter;
mache das 4-mal so, dann forme

ihn, wie du willst.

[319] Weisses Essen

Nimm 8 Lot Zucker, 6 Lot Weissmehl und

ein halbes Mass Milch, ein

wenig Bisam, mit Rosenwasser zerrieben.

Nimm dann eine saubere Pfanne, gib ein wenig
Mehl hinein und ein Trépfchen Milch, rithre es

ganz schon, dann gib (die andere Milch auch hinein)
es auf die Glut, lass es allmihlich

sieden, bis es dick wird und riihre es

standig. Gib es dann in eine Schiissel.

[320] Eine andere Art Quitten-Latwerge
Nimm Quitten, beschneide sie und haue sie in Stiicke,
schneide das Kerngehiduse heraus, lege sie zum

Sieden in siissen Most, bis sie lind sind.

Driicke sie dann durch ein Tuch, siede es

in einem guten Geschirr, das kein Kupfer enthil,

und riihre es stindig und wenn es eine

Weile gesotten hat, so gib Honig hinein,
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nach dinem gutingen, da magft aich
gwiirtz darin thin alls Jmber, Zimet,
negele, mufcatblaft, {ud es allgemach,
bip es fich {chéllen laft Uf einem Zinen teller.

/106v/ [321] Kiitt fafft Zi machen

Nim 6 mas kiittenbrii in ein haffen, las
einfieden, gieffe darin ¥ 16 honig, las es
{ieden, bi es nur 1 mas Uberblibt,

{o ift es recht.

[322] ein anders

Nimb kiittenen, b{chnide {i, dan rib {y
mit einem ribiffen, bip an kernen, dan
truck es darch ein duchlin, dan las es
{ieden, tan hung darza, Ver[chum es wol.

[323] Kiitten{chnitz

bfchnide die kiitten Und mach 4 [chnitz

atp einer, nim dan 4 16 {chnitz, tt {i

in ein mofche pfanen, lege einer nach

dem andern darin, {chiitte daran 2

mas kiitten brii, ti es aaff ein kolfiir,

Verteck es Und las {ieden, bis ein wenig

lind {ind, nim dan die {chnitz atf der bri,

leg {i auff ein Zinen deller, las erkalten,

{tecke in ieden {chnitz Zimet Und negele,

lege {i alls dan in ein erdinen haffen, {chiite

dan 1 mas hing in die brii [darin die {chnitz gefoten {ind]%,
las es mit einander fieden, biB die brii {chier ingfotten
Und Zech worden ift wie honig, gieffe {i dan

/107t/ an die {chnitz, las Uber nacht Unvertegt

{ten, Wan {i 2 monat geftanden ift, fo

td die {chnitz herds Und fiede die brii

wider Und {chiit {i kalt an die {chnitz,

{o bliben {i langnt.
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nach deinem Gutdiinken. Du kannst auch

Gewiirze hinein geben, wie Ingwer, Zimt,

Nelken, Muskatblust. Siede es allmihlich,

bis sich die Quitten schilen lassen, und richte es auf einem Zinnteller an.

[321] Quittensaft machen

Nimm 6 Mass Quittenbriihe in einem Hafen,
lass sie einsieden, giesse % Pfund Honig hinein,
lass es sieden, bis nur noch 1 Mass iibrig bleibt;
so ist es recht.

[322] Eine andere Art

Nimm Quitten, beschneide sie, raffle sie dann
mit einer Raffel bis zum Kerngehiuse,

driicke es dann durch ein Tuch, lass es

dann sieden, gib Honig dazu, schiume es gut ab.

[323] Quittenschnitze

Beschneide die Quitten und mache 4 Schnitze

aus einer, nimm dann 4 Pfund Schnitze, gib

sie in eine Messingpfanne, lege sie eine nach

der anderen hinein, schiitte dann 2

Mass Quittenbriihe dazu, stelle es auf ein Kohlenfeuer,
decke es zu und lass es sieden, bis (sie) ein

wenig weich sind. Nimm dann die Schnitze aus der Briihe,
lege sie auf einen Zinnteller, lass sie erkalten,

stecke in jeden Schnitz Zimt und Nelken,

lege sie sodann in einen t6nernen Hafen, schiitte

dann 1 Mass Honig in die Briihe (worin die Schnitze gesotten worden sind),
lass es miteinander sieden, bis die Briihe fast eingesotten
und zih wie Honig geworden ist. Giesse sie dann

an die Schnitze, lasse sie tiber Nacht ungedeckt

stehen. Wenn sie 2 Monate gestanden sind, so

nimm die Schnitze heraus und siede die Briihe

wieder und schiitte sie kalt iiber die Schnitze;

so bleiben sie lange gut.
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[324] Kiittenen durch das Jar Zim
kochen gut Zibehallten

Nim frifche kiittenen, die kein maffen haben,
wiifche {i {uber ab, lege {i in einem leiminen
haften Zu frifchen wafer, lege einen lei-
minen deckel daraff, das die kiittenen
dardnder bliben, {o wiirt ein beltz

dartffem deckel, wan da darts wilt
nehmen, fo lapfe den deckel fin, hoffenlich*
mit dem beltz ab, nim mit einer kellen
darts, was du wilt, Verteckes wider Und

tan kein ander waffer daran, man map

{i etwas lenger {ieden alls die frifchen.

[325] Erber” lattwergen

Nim berlin Und pfleme {i wol, dan tin
{iin ein {ack, track {i wol up, laffe die brii
in eim ehermen [!] haffen woll fieden
/107v/ Uff einem koll fiirlin, bis dick ift alls
honig, thun darnach honig oder Zicker
darin nach dinem belieben.

Uft diffe wis macht man atch von St.
Johanes triibli, hollder, agten, spitzber*
Und mulber, wan man nit gern

will, darff {ich weder honig noch

Zucker darin Za tan, nur {chadw

das woll Ver{chumeft [in die mulber

darf man kein hing tan, nur Zicker;
man kann allerlei latwergen alfo

machen, etliche tin gewiirtz atch drin]*.

[326] St Johans triibli in Zicker oder hing

in Za machen [oder {pitzber]*’

Nim 116 Zucker, {chiit daran %2 glaB vol

wafJer, las den Zucker Zergon, wan

hung nimft, darfljt kein waffer ne-

men, tin darin 3 1b triibli, Verteck

es wol Und las es {ieden, einen wall

darnach nim die berlin [mit einer {chimkellen]®” dart
in ein Zucker Glap, las unvertegt erkalten,
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[324] Quitten iibers Jahr gut zum

Kochen aufbewahren

Nimm frische Quitten, die keine Flecken haben,
wische sie sauber ab, lege sie in einen

tonernen Hafen mit frischem Wasser, lege einen
tonernen Deckel darauf, damit die Quitten
darunter bleiben. So gibt es eine (Schimmel-)Haut
auf dem Deckel. Wenn du (etwas) herausnehmen
willst, so hebe den Deckel ganz behutsam

mit der Haut. Nimm dann mit einer Kelle
heraus, was du willst. Decke den Hafen wieder zu
und gib kein anderes Wasser dazu. Man muss
diese Quitten etwas linger sieden als die frischen.

[325] Erdbeer-Latwerge

Nimm Erdbeeren und mache sie gut heiss, schiitte
sie dann in einen Sack, driicke sie gut aus, lasse die
Briihe in einem eisernen Hafen gut auf einem
Kohlenfeuerchen sieden, bis es dick wird

wie Honig, gib dann Honig oder Zucker

dazu, nach deinem Belieben.

Auf diese Weise macht man es auch mit
Johannisbeeren, Holder, Agathen, Spitzbeeren
und Maulbeeren, wenn man es nicht gerne hat,
darf man weder Honig noch Zucker darauf
geben, passe nur auf, dass du

es gut abschiumst. (Zu den

Maulbeeren darf man keinen Honig geben,

nur Zucker. Man kann also allerlei Latwerge
machen; manche geben auch Gewiirze dazu.)

[326] Johannesbeeren in Zucker oder Honig
machen (oder Spitzbeeren)

Nimm 1 Pfund Zucker, giesse Y2 Glas voll

Wasser dazu, lass den Zucker zergehen; wenn

du Honig nimmst, darfst du kein Wasser nehmen.
Gib 3 Pfund Beeren hinein, decke es gut zu

und lass es sieden. Nimm dann nach dem

Aufwallen die Beeren ( mit einer Schaumkelle) heraus
in ein Zuckerglas. Lass es ungedeckt abkiihlen,
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{id dan den hing oder Zucker noch
bas und wan er kiil ift, {o {chut es an
die berle, wan {im {omer abfton weten,

{o {id dem hing oder Zuker wider dran, {o blibts
gut, auff diffe wis macht ma atch den

/108t/ [327] Erbslen ber in {tef{en win oder moft
ein Zimachen

Nim 4 mas berlin in ein eherinene

haffen Zi Zwen map {ueffen newen win,

laffe {1 fieden, bif die berle ein brine

farb gewinen, gieffe daran ohn gefar 12

maf honig, laffe die ber faft allerdingen

einfieden, ift dreftenlich fiir kranke liit

in groffem durft.

[328] ein andere gatung

Nim 1 16 {chone gantze triibli in ein danine
biichs. ZI [?]: im {tieffen win maft fampt %2
mas honig laffe es mit einanderen {ieden

bip der win {chier ingefoten ift, darnach lafe
die briieh erkaltten Und giefe fie an die
triibli, {o {i grawen wollten, {o laffe die briih
widerum fieden, Und gief]e {i widerim
erkalttet an die triibli, {olche werden ge-
bracht Zum fleifch.

[329] Rofa Zucker Zemachen oder latwergen
Nim der gmeina Rotten Rofenknopf 4 lot, hatw

hinden die {pitzlin ab, {toffe {ie adffs kleineft

alls du kanft, dan nim 8 lot fin geftofnen Zucker,

{toffe in wol Under die roffen, lafes wol verbunden in ein-=
nem gleBlin 40 tag ander {Gnen {ten, will die

[rofen Und den Zicker ftofeft, {o {chiit ein wenig
roBwafer darin, damit es defto befer Undereinander
kame, riier es Underwilen, an der {onen alfo macht

man alerlei blumen latwergen oder Zucker]”.
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siede dann den Honig oder Zucker noch

etwas und wenn er kiihl ist, so schiitte ihn {iber

die Beeren. Wenn sie im Sommer sauer werden wollen,
so siede den Honig oder Zucker wieder daran, so bleiben
sie gut. Auf diese Art macht man auch den

I

[327] Sauerdorn in siissem Wein oder Most
einmachen

Schiitte 4 Mass Beeren in einen eisernen

Hafen zu zwei Mass siissem neuen Wein.

Lasse sie sieden, bis die Beeren eine braune

Farbe bekommen; giesse dann ungefihr %2 Mass
Honig dazu, lass die Beeren fast vollstindig
einsieden. Das ist vorziiglich fiir kranke Leute

mit grossem Durst.

[328] Eine andere Art

Nimm 1 Pfund schéne ganze Beeren in eine tannene
Holzbiichse. Mische sie im siissen Weinmost samt

12 Mass Honig und lass es miteinander sieden,

bis der Wein fast eingesotten ist. Lasse dann

die Brithe abkiihlen und giesse sie iiber die

Beeren. Wenn sie alt werden wollen, so lasse die Briihe
wiederum sieden und giesse sie wiederum

erkaltet an die Beeren. Diese werden

zum Fleisch gebraucht.

[329] Rosenzucker oder Latwerge machen

Nimm 4 Lot normale rote Rosenkdpfe, schneide

hinten die Spitzen ab, zerstosse sie so klein, wie

wie du kannst, nimm dann 8 Lot fein zerstossenen Zucker,
mische ihn gut unter die Rosen, lass es gut verschlossen

in einem Glischen 40 Tage an der Sonne stehen. Wihrend du die
Rosen und den Zucker zerstossest, so schiitte ein wenig
Rosenwasser hinein. Damit es umso besser untereinander
gemischt wird, rithre es unterdessen an der Sonne. So macht

man allerlei Blumen-Latwerge oder Zucker.
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/108v/ [330] Kiitenen!® in Zimachen
Kiittenen pfchnide {ie Und {palte fie in 4 {tick,
{pick fie mit Zimet Und negele Und Uber{tde

fie in gefotnen moft Und Ziich fie {Uber als, dan leg
fie in ein erdinen haffen, {ide hung dran

Und decke fie wol Zu, fo ift es gerecht.

[331] Rofen hung

Nimb diine {amet roffen, halb rofen

Und halb hang, {chnid das wis dar=

Von, hack es klein, nim den hung, tin

in in ein pfanen, than ein wenig waB-

{er darin, wan der hing {iit, fo brich ein ej
darin, las es aber nit Zu {tarck' fieden.
darnach than die roffen darin, las es {ieden,
{o lang du wilt.

[332] Roffen Zicker

Nim diin {amet roffen, hatw das wis
darvon, darnach hack es klein, nim 8 lot
Und 8 lot Zicker, liittere in dan, tin
die roffen darin, las es auff einen klein-

nen kolfiirle {ieden, bis es dick gnug ift.

7109t/ [333] Wie Man Kiittenen {tickle in
machen {ol

Nim {chdne frifche Kiittenen, die befchnide

Und Zerhatwe fie in 4 {tiick Und"*

Dan nim kiittenen briie, darin aller=

ley {chlechte kiittenen Und kiittenen {chnitzlen
Und Pferfich {chnitzlen ingefoten {ind,

Und durch ein dich getragt, Und

lege die {tiickle darin Und las {ie {ieden,

bip {ie ein wenig anfangen lind wer-=

den, dan nim fie darup

[Und {pick fie mit Zimet und negle]'®® Und thin
hung in die brii, {o Vill dich gaot danke

Und las es fieden, bis du es frei woll

Ver{chumpt haft, dan leg die {tickle

wider darin Und las es aaff einen kolfiir=
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[330] Quitten einmachen

Schile die Quitten und teile sie in 4 Stiicke,

spicke sie mit Zimt und Nelken und blanchiere

sie in gesottenem Most und ziche sie sauber heraus,

lege sie dann in einen tonernen Hafen, giesse siedenden Honig dazu
und decke sie gut zu. So ist es richtig.

[331] Rosenhonig

Nimm diinne Samtrosen, halb Rosen

und halb Honig, schneide das Weisse weg,
hacke es klein, nimm den Honig, gib

ihn in eine Pfanne mit ein wenig Wasser darin.
Wenn der Honig siedet, so schlage ein Ei
hinein, lass es aber nicht zu stark sieden.

Gib dann die Rosen hinzu, lass es sieden,

so lange wie du willst.

[332] Rosenzucker

Nimm diinne Samtrosen, schneide das Weisse
weg, hacke es dann klein, nimm 8 Lot (davon)
und 8 Lot Zucker, siubere ihn dann, gib

die Rosen dazu, lass es auf einem kleinen
Kohlenfeuer sieden, bis es dick genug ist.

[333] Wie man Quittenstiickchen
machen soll

Nimm schone frische Quitten, beschneide sie
und zerhaue sie in 4 Stiicke und

nimm dann die Quittenbriihe, in der allerlei
schlechte Quitten und Quittenschnitze

und Pfirsichschnitze eingesotten sind,

und driicke sie durch ein Tuch. Lege

die Stiickchen hinein und lass sie sieden,

bis sie beginnen ein wenig weich zu

werden. Nimm sie dann heraus

(und spicke sie mit Zimt und Nelken) und gib
Honig in die Briihe, so viel wie dich gut diinkt,
und lasse es sieden, bis du es reichlich gut
verschiumt hast. Lege dann die Stiickchen
wieder hinein und lasse sie auf einem Kohlenfeuerchen
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le fieden frei woll, doch, das fie hiipfch
Und gantz bliben, dan tan {ie in ein
Jrdenen hafen Und {ud die brii noch

bas bis {ie frei dick ift, dan {chiit fie an die
{tickle, das drob Zafamen gehe Und
behalt {ie allfo auff.

/109v/ [334] Schone Rotte luttere Kiittenen
lattwergen oder fafft

Nim die aller{chlechteften kiittenen

Und Zer{chnid {i Za {tiickle wie atch {chnitz-
len Und bitBge Vonandern kiittenen,

auch {chnitzlen von pferfich, wan du haft,
dan {ud dip in waffer, biB es Zu

muf wiirt gefoten, darnach {chiit

es in ein hirin oder {Gnft in ein thach

Und trick es darch, dan nim den

3 teil wel{chen win in den {afft Und

thdan Zimlich Vill Ziacker darin, dan

las es auft einem kollfiirle {ieden, bif es
dicklecht worden ift, aber ltog, das

du dues alle will Woll Ver{chiameft,

das kein {chum daruft blib, da kanft

es auf einem Zinenem teller mit

einem trpfle Probieren, wan es ftat

wie ein latwergen, fo ift {ie recht, da

magft {ie in model giefen nach dinem
belieben, {ie wirt {chén rot Und durchfichtig.

/110r/ [335] Kiitenen brodt Und kiiten briih
Nim kiiten, {chele {ie fin Und {chnide f{ie fin klein
wie Opfel, tin {ie in einen topf, tin waffer

darzu, las algemach {ieden, bip fie fin lind

{ind, decke fie feft za Und wan {ie nin kochet
{ind, {o las {ie Uber nacht in der fpen {tehen,

das die {apa brin werd. Darnach Ziich

die {elbige bequeme {ipa herab Und

heb {ie atf, bis du wilt kiiten {afft ma-

chen, darnach nim die gekochte kuten, rib {ie

in einem ribtopf wol durcheinander, tril {ie
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geniigend lang sieden, aber so, dass sie hiibsch

und ganz bleiben. Gib sie dann in einen

tonernen Hafen und siede die Brithe noch

etwas, bis sie genug dick ist, schiitte sie dann tiber die
Stiickchen, die dadurch einschrumpfen und

bewahre sie so auf.

[334] Schone rote reine Quitten-
Latwerge oder Quittensaft

Nimm die allerschlechtesten Quitten

und zerschneide sie in Stiickchen wie auch
Schnitze und Butzen von anderen Quitten,
auch Schnitze von Pfirsichen, wenn du hast.
Siede dies dann in Wasser, bis es zu einem
Mus gesotten ist, schiitte es dann

in ein Haarsieb oder sonst in ein Tuch

und driicke es durch. Gib dann den

3. Teil welschen Wein in den Saft und

gib ziemlich viel Zucker dazu. Lass

es dann auf einem Kohlenfeuerchen sieden, bis
es dicklich geworden ist, aber pass auf, dass
du es stindig gut abschdumst, dass

kein Schaum oben darauf bleibt. Du kannst
es auf einem Zinnteller mit einem
Tropfchen priifen: Wenn es steht

wie eine Latwerge, so ist es gut. Du

kannst sie nach deinem Belieben in Model giessen,
sie wird schén rot und durchsichtig.

[335] Quittenbrot und Quittenbriihe
Nimm Quitten, schile sie fein und schneide sie ganz klein
wie Apfel; lege sie in einen Topf, gib Wasser

dazu, lass es allmahlich sieden, bis sie schon lind
sind, decke sie fest zu. Und wenn sie nun gekocht
sind, so lasse sie tiber Nacht in der Suppe liegen,
dass die Suppe braun wird. Giesse dann

diese dienliche Suppe ab und bewahre

sie auf, bis du Quittensaft machen willst.

Nimm dann die gekochten Quitten, reibe sie

in einem Morser gut durcheinander, driicke sie
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darnach durch ein tiichle, das die fteinle

im duch bliben, tin das darchgetribenift

in ein fifch tigel, tun honig oder Zicker nach
dem du es gern {ties haben wilt, und rije-

re es Um Uber dem kolfiirle, das nit

anbren Und das es fin dick Und trichen
wirt, das es {ich las Zifamen tricken wie

ein teig an emem brod, als dan {trichs in

ein {catala’ Und las es in der warmen

{taben triicknen, wiltd gwiirtz drin haben,

{o tin es drin was du es vom fur nimft,

als mufcat nus, mafcat blaft, Zimar,

negele Und Jmber, alles klein geftoffen,
/110v/ wiltt kein {aftt machen, fo darfljt kein f{apa ab-

{chopfen, las nur trachen Zufieden.

[336] Kiiten{afft

{chele {ie Und ribe {ie raw an einem ribifen Und track
{ie durch ein tach, giis den f{afft in ein tigel Und las den
3ten teil infieden, druf nim den brinen {afft, den da
abge{chépft haft vom kiiten brot Und giis in Za difem
{afft in den tigel Und drin wenig geliiterten Zucker
darzti und las es ein halb Viertel{tand {ieden.

Darnach giis ihn darch ein rein tach Und giis vil
Zucker daran, doch das der gefchmack Von den kiiten
Vor Ziehe Und fetz in Ubers fiir Und las in {ieden

biB er nit mer rindt, dan giif in in die {catelin*.

[337] Kiittenfafft lieblich Zu trincken

Reibe die ungefchelten atff einem ribifen, bre-
{e den {afft herts, tin Zacker drin, giis es in ein
glas, das oben engift, dan giis oben ein wenig
batimé! drif, das nit anlatff, fetz es weg, Ver=
machs wol, es blibt ein gantz Jahr gut.

[338] Kiiten{chnitz in faftt einzumachen

{chel Und 4 teil {ie, {chiit waffer dran Und las {ieden, bis
weich werden, {chiite darnach geliiterten Zacker dran
Und ribe etwa 12 raw kiiten aneinem ribifen, o du

20 kiit[en] 4 teilt haft, prefe den fafft dris Und giip in Za
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dann durch ein Tiichlein, dass die Steinchen

im Tuch bleiben. Tue das Durchgedriickte

in eine Fischpfanne, gib Honig oder Zucker dazu, je
nachdem wie siiss du es gerne hast, und riihre

es iiber dem Kohlenfeuerchen um, damit es nicht
anbrennt und dass es schon dick und trocken

wird, dass es sich zusammendriicken lisst wie

ein Teig bei einem Brot. Streiche es dann in

eine Schachtel und lass es in der warmen

Stube trocknen. Willst du Gewiirze darin haben,

so gib diese hinein, wenn du es vom Feuer nimmst,
wie etwa Muskatnuss, Muskatblust, Zimt,

Nelken und Ingwer, alles klein zerstossen.

Willst du keinen Saft machen, so darfst du keine Suppe

abschopfen, lass es nur trocken einsieden.

[336] Quittensaft

Schile (die Quitten) und reibe sie roh an einer Raffel und driicke
sie durch ein Tuch, giesse den Saft in einen Tiegel und lasse
einen Drittel einsieden. Nimm den braunen Saft heraus, den du
abgeschopft hast vom Quittenbrot, und giesse ihn

zum Saft im Tiegel und (gib) wenig gekochten Zucker

dazu und lass es eine halbe Viertelstunde sieden.

Giesse dann (den Saft) durch ein reines Tuch und schiitte

viel Zucker dazu, aber doch so, dass der Geschmack der Quitten
vorherrscht und setze ihn iibers Feuer und lasse ihn sieden,

bis er nicht mehr fliissig ist; giesse ihn dann in die Schachteln.

[337] Quittensaft lieblich zu trinken

Reibe die ungeschilten (Quitten) auf einer Raffel, presse
den Saft heraus, gib Zucker dazu. Giesse es in ein

Glas, das oben eng ist, giesse dann oben ein wenig
Baumél dazu, damit es nicht anlduft. Stelle es weg,
verschliesse es gut; es bleibt ein ganzes Jahr gut.

[338] Quittenschnitze im Saft einmachen

Schile (Quitten) und viertle sie, giesse Wasser dazu und lass es sieden,
bis sie weich werden. Schiitte dann gekochten Zucker dazu

und reibe etwa 12 rohe Quitten an einer Raffel. Wenn du

10 Quitten geviertelt hast, presse den Saft heraus und giesse ihn
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den kiiten in dem tigel, di muft den tegel imer
Umriitlen bim {til, das {ie nit anbren, {ud fie, bis
der {afft nit mehr flift.

/111r/ [339] Wie man Pferfich in machenn {ol
das {i {ich Uber Jar laffen

behalten

Nim {chéne frifche pferfchich, die kech

Und nit gar Zittig {ind, {chelle {i fin {Gber

ab, dan leg fi in ein irdenen haffen

Und {chiit gutt effich daran, das er driiber
Zifamen gange, dan laB es 14 tag oder

mer an dem effig {ten, darnach du

{i gern fur haben wilt, alsdan nim

{i dris Und lege {i wider inden haffen

Und tin Zimet Und negel grob geftoBen'™
alzitt Zwifchet iede

lege da befeien [?], als dan mach ein gefodtnen
moft, den las etwas mer als den halben

teil infieden Und Ver{chium in gar {iber

Und dan las in erkallten, darnach {chiit

in an die pferfich, das drob Zifamen gang,
dan {tel es an ein frifches andt [Ende], das nit
fiecht {eige Und auch nit gefrier, {o kanft

i Uber Jahr behalten .

/111v/ [340] Kiiten {chnitz in Zicker ein Zamachen
Nim die kiitenen, {chele und 4 teil {ie, hauw
die bitfce wol ats Und lege {ie in geliiterten
Ziick[er], der nit Z{ hart geliiteret ift, las fie
{ieden, biB fie fin weich Und brin

werden, darnach nim {ie heris Und laB

fie kaldt werden Und befteck fie mit
gewurtz nach belieben, lege fie in ein

buchs Und {chute hart geliiterten

Zucker atf das heifift daran Und las

fie kalt werden, darnach lege ein deller

Und ein {teinle daraff Und befchwere

fie ein wenig.
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zu den Quitten im Tiegel. Du musst den Tiegel am Stiel
immer riitteln, damit sie nicht anbrennen; siede sie bis
der Saft nicht mehr fliesst.

[339] Wie man Pfirsiche einmachen soll,
dass sie sich tiber das Jahr

halten lassen

Nimm schone frische Pfirsiche, die fest

und nicht ganz reif sind. Schile sie schén sauber,
lege sie dann in einen tonernen Hafen

und giesse guten Essig dazu, dass er alles

zudeckt. Lass es dann 14 Tage oder

linger im Essig liegen, je nachdem wie du

sie gerne haben willst. Nimm sie dann

heraus und lege sie wieder in den Hafen

und tue grob zerstossenen Zimt und Nelken,
standig zwischen jede

Lage dazwischen (?). Mache dann einen gesottenen
Most, lasse den etwas mehr als zur Hilfte
einsieden und verschdume ihn ganz sauber

und lass ihn dann erkalten. Schiitte ihn dann

{iber die Pfirsiche, die dadurch zusammenschrumpfen,
stelle es dann an einen kiihlen Ort,

der nicht feucht ist und auch nicht gefriert. So
kannst du sie iibers Jahr halten.

[340] Quittenschnitze in Zucker einmachen
Nimm die Quitten, schile sie und viertle sie, schneide
die Butzen gut heraus und lege sie in gesottenen
Zucker, der nicht zu fest gekocht ist. Lass sie
sieden, bis sie schon weich und braun

werden. Nimm sie dann heraus und lasse

sie erkalten und bestecke sie mit

Gewiirzen, nach Belieben. Lege sie in eine

Biichse und schiitte gut gekochten

Zucker dazu, so heiss wie méglich, und lass

sie abkiihlen. Lege dann einen Teller

und einen kleinen Stein darauf und

beschwere sie ein wenig.
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[341] Hagen biitzen latwergen

Nim hagen butzen, wan {ie Zitig Und
anfahend lind Zawerden, tin die ker-

nen herus, fiede {ie in rotem win Za

mus, tribs durch ein tich, lass ohnallen
Zifatz woll riieren Und {ieden wie andere
latwergen, das ift gwaltig die rote rihr
Ziftillen, {o wol atuch des magens Unwiln,
andere machens Zu einer latwergen mit

halb gefottnem moft Und werffen gedempfte
/112¢/ kiiten {chnitz darin, dis dienet treffenlich
dem erkalten magen.

[342] Kriefi tiber winter frifch Zu halten
laB dier ein erlen holtz atp boren, tin rife
Kirfche darin Und {chlage Za beiden {iten Zapfen
hinden Und fornen, das kein liifftlin nach

einiges tropflin waffer hinein kome, wirfs

in ein kiilen branen oder {unft kiil wafer, las
drinen ligen bis miten im winter, o bliben

{ie dier {chon als wan fie er{t Vom baim ge-
brochen weren.

[343] gebachen imber

Nim 1 16 Zacker Clikkder [?] in mit ropwafer
Und Zicker, bip er fchier atff {in {tat gkocht oder
fich candieren wil, demnach mifche darinder

Y2 lot imber, klein geftopen, mache daruf tefelin

/112v/ [344] Kiiten latwergen

Nim die kiiten, wifch {i ab, {chnid {i in 4 teil
Und tins Uber mit wafer, las fie wol lind
{ieden, dan tribs durch ein dich, dan nim

das mus, das dach gangen ift, tas in ein
hafen Und tin honig darin nach belieben,
tins Uber, las fieden Und riiers, das nit
anbren Und wan es {chier gniog ift, {o tin
imber, Zimet Und negele darin nach belieben.
Und wan {ich anfacht, {ich vom haffen {chelen
Und den haffen later anfacht {ehen, {o ift {ie
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[341] Hagebutten-Latwerge

Nimm Hagebutten, wenn sie reif sind und
beginnen weich zu werden, nimm die

Kernen heraus, siede sie in Rotwein zu

Mus, driicke sie durch ein Tuch, lass sie ohne
jeden Zusatz gut rithren und sieden wie andere
Latwerge. Das ist sehr wirksam, die Rote Ruhr
zu stillen, wie auch Magen-Ubelkcit.

Andere machen es zu einer Latwerge mit

halb gesottenem Most und fiigen gedimpfte
Quittenschnitze hinzu, das dient

vortrefflich fiir erkaltete Migen.

[342] Kirschen iiber den Winter frisch halten

Lass dir ein Stiick Erlenholz ausbohren, gib reife
Kirschen hinein und schlage zu beiden Seiten Zapfen
hinein, vorne und hinten, dass weder Luft noch
Wassertropfchen hineinkommen. Wirf es

in einen kiithlen Brunnen oder sonst in kiihles Wasser,
lass es darin liegen bis Mitte des Winters, so bleiben
sie dir schon, wie wenn sie erst vom Baum

gebrochen worden wiren.

[343] Gebackener Ingwer

Nimm 1 Pfund Zucker, iibergiesse (?) ihn mit Rosenwasser
und Zucker, bis er geniigend gekocht ist oder

kandieren will. Mische dann ¥ Lot klein zerstossenen
Ingwer darunter, mache daraus Tifelchen.

[344] Quitten-Latwerge

Nimm Quitten, wische sie ab, schneide sie in 4 Teile
und stelle sie mit Wasser auf (den Herd). Lass sie schon lind
sieden, driicke sie dann durch ein Tuch, nimm dann
das Mus, das durchgegangen ist, schiitte es

in einen Hafen, gib nach Belieben Honig dazu,

stelle es auf (den Herd), lass es sieden und riihre es,
damit es nicht anbrennt. Und wenn es fast genug ist, so
gib nach Belieben Ingwer, Zimt und Nelken hinzu.
Wenn (die Latwerge) beginnt, sich vom Hafen zu 16sen
und der Hafen beginnt, sauber auszusehen, so ist sie
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gnuog Und muft der selbig woll triichnen.
Darnach nim ein Zini teller Und netz in mit
roffenwaffer Und {trich die latwergen druf,

aber nit Zutiin, dd muft den l6ffel atich mit

ros waffer beftrichen, den d Zu {chopfen bru=
cheft, dan {tel fie ein lufftig gemach, dar-

nach magft {ie abnemen Und {chniden nach
belieben oder in ein scatteln tin, die mit rof
wafer beftrichen ift Und {ie gletten Und behalten.

/113¢/ [345] Wie man pferseg, Marillele Und truba
Ein Machen {ol

Nim 1 16 Zuacker oder {ovill da machen wilt Und
ein quertle waffer Und 2 glaB rof

waffer Und laB den Zicker in diffen

wafJer wol fieden, Ver{chim in woll,

dan befchnid die Pferfich Und than

{iin den heiffen Zacker Und las {i darin

auff einem kolfiirle Zimlich wol {ieden,

das behalltet i kech, das {init Zerfieden,

dan nim {i mit einem gebele heraip

Und {chiit nach mer wafJer an den

Zucker Und las in wol {ieden Und Ver-

{chum in dan, thin die pferfich wider

darin Und las es auff einem kolfir

{ieden, bis die briie dicklecht ift, dan

nim die pfer{ich wider mit einem gebele

herts Und las {ie ein wenig erkalten,

dan tan {i in ein glaB oder irdif’ch gefchir

Und f{ud die Ziacker briie nachn bas, dan

{chiit {ie woll erkaltet an die pferfich

oder marillele, die triben kann man

auch allfo in machen, allein miiffen {ie

nit Zitig {in, wan {ie recht befchloffen

Und anfangen rot werden, dan brich

/113v/ {ie ab Und mach den Zicker wie Za Vor
gemelt ift, darnach laB fie nir ein wil

in dem Zucker fieden, dan nim {ie bim

til Und leg {ie in ein glaB Und {chiit
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genug (gesotten) und du musst diese gut trocknen.

Nimm dann einen Zinnteller und netze ithn mit
Rosenwasser an und streiche die Latwerge darauf,

aber nicht zu diitnn. Du musst den Loffel, den du

zum Schépfen brauchst, auch mit Rosenwasser

benetzen. Stelle sie dann in einen luftigen Raum,

dann kannst du sie ablosen und nach Belieben

zuschneiden oder in eine Schachtel tun, die mit

Rosenwasser bestrichen ist, und sie glitten und aufbewahren.

[345] Wie man Pfirsiche, Aprikosen und Trauben
einmachen soll

Nimm 1 Pfund Zucker oder so viel, wie du machen willst, und
ein Quart Wasser und 2 Glas Rosenwasser

und lass den Zucker in diesem

Wasser gut sieden, verschiume es gut.
Beschneide dann die Pfirsiche und lege

sie in den heissen Zucker und lass sie darin

auf einem Kohlenfeuerchen ziemlich gut sieden.
Das hilt sie fest, dass sie nicht verkochen.
Nimm sie dann mit einer Gabel heraus

und giesse noch mehr Wasser an den

Zucker und lass ihn gut sieden und

verschdume ihn dann. Lege die Pfirsiche wieder
hinein und lass es auf einem Kohlenfeuer
sieden, bis die Briihe dicklich wird. Nimm
dann die Pfirsiche wieder mit einer Gabel
heraus und lass sie ein wenig abkiihlen.

Gib sie dann in ein Glas oder Tongeschirr

und siede die Zuckerbriihe noch stark, dann
schiitte sie, gut erkaltet, iiber die Phirsiche

oder Aprikosen. Die Trauben kann man

auch so machen, doch sie sollten nicht reif

sein. Wenn die Beeren voll und kompakt sind
und anfangen, rot zu werden, dann brich

sie ab und mache den Zucker wie oben
erwihnt. Lass sie nur eine Weile

im Zucker sieden, dann nimm sie beim

Stiel und lege sie in ein Glas und schiitte
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den Zucker Ziavor woll erkalltet daran,
das die brii ob den triben Zifsamen

gange.

[346] Eingemachte marileli in honig
nim honig, tan ein guteil waffer oder win,
Verfchums woll ob dem fiir, las {ieden

bip das waffer gar ingefoten war, dan laB

es kalt werden, dan {chiit es Uber die ma-

rilili alls frifch Und {tel {ie in den keller,
{o bliben {ie frifch alls wan {ie erft ab dem boum

kemen, alfo macht man atch die wiexlein in.

[347] Pferfich latwergen

Nim 3 1b pferfich und befchnids und nim die
{tein dris Und hatws in ftiickle, dan nim

ein 16 honig Und tan die pferfich darin, {tel

es auf ein glit Und Zeriiers wol Und tin
darin, wie in die kuten latwergen Und wan

du wilt wiiffen, ob {ie gniog gefotten {ind, tan
wie die kiiten latwergen auff dem teller.'®®
/114r/ [Wan die ingemachten ber wan i wendt
welen die brd ab Ziicht wider {ud

[Und erkaltet dran {chiit]'®, {o blibts gut, aaff diffe

wis macht man au die {pitzber in].'””

[348] Wie Man Bumarantzen {chelffer
einmachen {ol

Nemmet {chone frifche baimerantza {chelf=
fere Und leget die in ein frifches waffer
Und laffet {i ein wenig {ieden, doch nicht
faft, darnach {o nemet {i dris Und

{techet mit einem mef]er kleine lochle
darin Und leget {i wider in ein frifches
waffer, ein oder Zwen tag darnach {o

nemet {i herts Und lafet {i tracknen

Und nemet ein {chonen Zucker Und liit-
teret in Und laffet wol dick {ieden, dar-
nach {o gieffet in Uber die bamarantza,
wan er kalt worden ift des andern tags,
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den zuvor gut erkalteten Zucker dazu,
dass die Briihe oben die Trauben
{iberdeckt.

[346] In Honig eingemachte Aprikosen

Nimm Honig, gib recht viel Wasser oder Wein dazu,
verschiume es gut iiber dem Feuer, lass es sieden,

bis das Wasser ganz eingesotten ist. Lass es

dann kalt werden, schiitte es iiber die frischen

Aprikosen und stelle sie in den Keller.

So bleiben sie frisch, wie wenn sie erst vom

Baum kimen. Ebenso macht man auch die Weichseln ein.

[347] Phirsich-Latwerge

Nimm 3 Pfund Pfirsiche und beschneide sie und nimm
die Steine heraus und haue sie in Stiickchen. Nimm
dann ein Pfund Honig und lege die Pfirsich hinein,
stelle es auf die Glut und verriihre es gut und mache

es so wie bei der Quitten-Latwerge. Und wenn

du wissen willst, ob sie genug gesotten sind,

gib sie wie die Quitten-Latwerge auf einen Teller.
Wenn die eingemachten Beeren die

Brithe aufsaugen wollen, so siede sie

(und schiitte sie erkaltet dazu), so bleiben sie gut. Auf diese
Art macht man auch die Berberitzen ein.

[348] Wie man Orangenschalen
einmachen soll

Nehmt schone frische Orangenschalen

und legt diese in frisches Wasser

und lasst sie ein wenig sieden, doch

nicht zu fest. Nehmt sie danach heraus und
stecht mit einem Messer kleine Lochlein
hinein und legt sie wieder in frisches
Wasser. Nehmt sie einen oder zwei Tage
spiter wieder heraus und lasst sie trocknen
und nehmt schonen Zucker und siedet

ihn und lasst ihn recht dick sieden.

Giesst ihn dann tiber die Orangen.

Wenn er am nichsten Tag kalt geworden ist,
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{o gieffet den Zucker wider herab Und wider
{ieden Und dick werden, das tuth fo offt,
bip der Zucker fin dick auff den

bimarantza blibet. Allfo macht man

atch andere friicht in.

/114v/ [349] St Johans triibli latwergen
Nim die berlj, las {ie ein wenig {tiden,

dan druck {i wol aup, nim hung, liitere

in dan, nim den hing Unden fafft Zd{amen
Und 1aB es allgemach {ieden Und Ver{chime
es wol. Und wan es nit mer flift, fo ift

ift [!] fi recht.
[350] Mulber latwergen

Nim die Mulber, laf es ein wenig warm
werden, drick es durch ein diichle, dan thin den

{afft Uber Zefieden Und Ver{chiime es wol, {eiid

es gemach, wan es niimen rindt, fo ift es gnug.

[351] Maffaron latwergen

blick den mafaron ab dem {til Und hack in
klein, nim hung, than in ein gefchier, Ver=
{chum es wol, dan thin das gehackte krat
darin, las es ein wenig {ieden, das es ein
wenig nef[e hab, dan ifts gniog.

[352] Nus ein Zimachen

brich die nis an St Johans abend ab Und [fidele?]

{ie an ein {chnur Und leg fie in frifch waBer 14 tag

Und endere das waffer alle tag, dan {td fie in waBer [oder win]
Und {altz, darnach Ziich fie {ber UB Und leg {i in

ein herdege{chir Und {id honig daran Und

{picks mit Zimet Und negele Und {chware {i Under.
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/115r/ [353/354] Ein Schone kinft Zittronen Opfel oder
Andere derglichen friicht in machen {ol

Nim derglichen friichten eins, Zer{chnide

fie in {tick, dinem belieben nach nim

das {ur fampt den kernen aif den
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so giesst den Zucker wieder ab und siedet
ihn wieder und lasst ihn dick werden. Tut das
so oft, bis der Zucker schon dick auf den
Orangen bleibt. Ebenso macht man

auch andere Friichte ein.

[349] Johannisbeer-Latwerge

Nimm die Beeren, lass sie ein wenig sieden,

driicke sie gut aus, nimm Honig, koche

ihn dann, nimm den Honig und den Saft zusammen
und lass es allmihlich sieden und schiume

es gut ab. Und wenn es nicht mehr fliesst, so ist

es recht.

[350] Maulbeer-Latwerge

Nimm die Maulbeeren, lass sie ein wenig warm
werden, driicke sie durch ein Tuch, stelle dann den
Saft zum Sieden auf den Herd und schiume

ihn gut ab. Wenn er nicht mehr fliesst, ist es genug.

[351] Majoran-Latwerge

Pfliicke den Majoran vom Stiel und hacke ihn
klein, nimm Honig, gib ihn in ein Geschirr,
schiume ihn gut ab. Gib dann das gehackte Kraut
hinein, lass es ein wenig sieden, dass es

etwas Feuchtigkeit bildet, dann ist es genug.

[352] Niisse einmachen

Brich die Niisse am St. Johanns-Abend ab und fidele

sie an einer Schnur auf und lege sie 14 Tage in frisches Wasser.
Wechsle das Wasser alle Tage. Siede sie dann in Wasser (oder Wein)
und Salz, ziehe sie dann sorgfiltig heraus und lege sie in

ein Tongeschirr und giesse kochenden Honig dariiber und

spicke sie mit Zimt und Nelken und beschwere sie darunter.

[353/354] Eine schone Art, wie man Zitronen, Apfel
oder andere ihnliche Friichte einmachen soll

Nimm eine Sorte dieser Friichte, zerschneide

sie nach Belieben in Stiicke. Nimm

das Saure samt den Kernen aus den
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Zyttronenn Und limona Und Buma-
rantza, {ide fie in waffer, nach dem

fie lind haben wilt Vaft ¥ ftund, dar-

nach nim {ie aip dem waper, lege fie

in ein ander kalt wafJer bi am abend,

dan nim {ie wider drias Und in ein ander
fri{ches waffer Uber das fiir Und laBes

wol erwarmen, aber nit heip wer-

den, dan wider in ein kaltt wafer

legen, {olches tin 8 tag lang altag

2 mal morgens Und abends Und

allezit nach dem {ie gewermet in ein
frifches waffer legen, di magft die 6pf=
fel'” alltag nuar 1 mal wermen,

fanderlich {o da {i nit Vaft weich han

wilt, Und am abend nur in frifches

waffer legen, damit es die bittere

alle heratus Zihen moge, darnach fo

nim Zicker oder gutten honig der aaf
/115v/ folgende weis bereitet {eige, dan lege
die Zitronen {chnitz oder dpfel {chnitz darin,
doch dz fie Zu Vor getriichnet feigen,
namlich im {omer iiber nacht auff

einem linenen tachle ligen, im win-

ter {unft an einem fiiglichen ort, dar-

nach, fo {ie ein tag lang in dem Zucker
oder honig gelegen {ind, {o nim fie wider
herats, dan tan den Ziicker oder honig
tiber dz fiir Und las in ¥ {tdnd lang

{ieden, dan nim in wider abb Und las

es erkalten, dan tan die {chnitz wider
darin, Und solches thin 2 oder 3 tag nach-
ein anderen, alle tag ein mal.

Darnach, {o der Zucker oder hing bis atff fin
{tet gefoten ift, leg die {chnitz darin,

koche fie mit ein anderen ein Viertel

{tind lang bei einem kleinen fiir, dar-

nach nim fie vom fiir Und las {ie den gan-
tzen tag {ton, den anderen tag tin {i wider
tiber und koche {ie wider ¥2 ftind lang, damit
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Zitronen und Limonen und Orangen,

siede sie in Wasser, je nachdem wie

lind du sie haben willst, etwa ¥ Stunde.

Nimm sie dann aus dem Wasser, lege sie

in anderes kaltes Wasser bis zum Abend.

Nimm sie dann wieder heraus und stelle

sie in anderem frischen Wasser auf das Feuer

und lass es gut erwirmen, aber nicht heiss
werden. Lege sie dann wieder in kaltes

Wasser. Mache das 8 Tage lang jeden Tag,
zweimal morgens und abends und lege

sie jedes Mal, nachdem sie erwidrmt wurden,

in frisches Wasser. Du musst die Apfel

taglich nur einmal wirmen, insbesondere

wenn du sie nicht sehr weich haben

willst, und am Abend nur in frisches

Wasser legen, damit es das Bittere

ganz herausziehen kann. Nimm dann

Zucker oder guten Honig, der auf

folgende Art zubereitet wird: Lege

die Zitronenschnitze oder Apfelschnitze hinein,
doch sollten sie zuvor getrocknet sein,

nimlich im Sommer {iber Nacht auf

einem leinenen Tiichlein liegen, im Winter

sonst an einem passenden Ort. Dann,

wenn sie einen Tag lang im Zucker

oder Honig gelegen haben, so nimm sie

wieder heraus, stelle dann den Zucker oder
Honig tiber das Feuer und lass ihn ¥ Stunde
lang sieden. Nimm ihn dann wieder weg und lass
ihn erkalten. Gib dann die Schnitze wieder
hinein und mache das 2 oder 3 Tage
nacheinander, alle Tage einmal.

Dann, wenn der Zucker oder Honig bis zum
richtigen Punkt gesotten hat, lege die Schnitze hinein,
koche sie miteinander eine Viertelstunde

lang auf einem kleinen Feuer, nimm

sie dann vom Feuer und lass sie den

ganzen Tag lang stehen. Stelle sie am nichsten Tag wieder
auf den Herd und koche sie wieder ¥2 Stunde lang, damit
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/1161/ der Zucker und die 6pfel woll dirch einander
vormengt werden, dan die groffe kuanft ligt

am kochen, dan {o fie nit recht gekocht werden,
Uberkomen {ie ein Ubeln gefchmack, wo {ie
abber recht gekocht {ind, ift es ein fiirtref=
fenlich Und lieblich konfect, auff {olche

weif macht man atch die unzitigen

Nus ein Und ander gating friiche

Ziumercken, das Zu iedem Ib {chnitz 2 1b honig
Und fiir Jedes 2 16 {chnitz 1 1b Zacker, dan der
der [!] Zucker bfchiift Vill bas dan der hing.

[355] Zittronen 6pfel atff ein ander wis
Welche den magen {tercken Und das hertz,
fiirdern die teuwing und machen

ein gltten aten

Nim Zittronen 6pfel, {chnide fie den langen
weg in 4 {tiick Und tin das fur darvon,
thun {ie in ein Verglaftes gefchier, giiffe
daran frifch waffer Und {altz, laffe fie allfo
ein tag lang {tehen, bip {i hertlecht wer-
den, dan giif das waffer mit dem {altz

darab Und than ander frifch waffer dran
ohn faltz 7 tag lang bif {ich die farb Ver-
endert, darnach vor{tch, ob das waffer

nach gefaltzen feige Und fo es nit mer
/116v/ gefaltzen ift, fo nim 2 teil waffer Und
ein teil hung, bis die Zittronen bedeckt
werden, tin es dan Uber das fiir in

einem Verglaften gefchier Und koch es,

dan nim die Zittronen adf dem

hing Und waffer Und am andern

tag hernach tin ander honig daran

Und koche es nir ein mal mit den Zit-
tronen, darnach behalte fie in einem
Verglaften gefchier, befpreng daraff

diffe nach Vollgende pulfer fafara,

baradis kérner, kardamtmali, Jedes

anderhalb quindtli.
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der Zucker und die Apfel gut durcheinander

vermengt werden, denn die grosse Kunst liegt

beim Kochen. Wenn sie nicht recht gekocht

werden, bekommen sie einen schlechten Geschmack;
wenn sie aber recht gekocht sind, ist es ein

vortreflliches und liebliches Konfekt. Auf solche

Art macht man auch die unreifen

Niisse ein und andere Arten von Friichten.

Es ist zu beachten, dass zu jedem Pfund Schnitze 2 Pfund Honig
und fiir je 2 Pfund Schnitze 1 Pfund Zucker (n6tig sind),
da der Zucker viel ergiebiger ist als der Honig,

[355] Zitronendpfel auf eine andere Art,
welche den Magen und das Herz stirken,
die Verdauung §6rdern und einen

guten Atem machen.

Nimm Zitronenipfel, schneide sie lings

in 4 Stiicke und schneide das Saure weg.

chc sie in ein glasiertes Geschirr, giesse
frischen Wasser dazu und Salz, lass sie so

einen Tag lang stehen, bis sie etwas hart werden.
Giesse dann das Wasser mit dem Salz weg

und gib anderes frisches Wasser ohne Salz
dazu, 7 Tage lang, bis sich die Farbe

verindert. Versuche dann, ob das Wasser

noch gesalzen sei, und wenn es nicht mehr
gesalzen ist, so nimm 2 Teile Wasser und

einen Teil Honig, bis die Zitronen bedeckt
werden. Stelle es dann iiber das Feuer in

einem verglasten Geschirr und koche es.
Nimm dann die Zitronen aus dem Honig

und Wasser, und gib danach am

nichsten Tag anderen Honig dazu und

koche es nur einmal mit den

Zitronen. Behalte sie dann in einem

verglasten Geschirr, bestreue dann

diese mit folgenden Pulvern: Safran,
Paradieskorner (Guinea-Pfeffer), Kardamom,

je anderthalb Quentchen (d. i. 1,8 g).
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[356] Kiittenen lattwergen

befchnide fie Und {palte in 4 {tiick Und lege

fie in ein haffen Und {chiite wifen win daran Zu
einer kartonen ein map, dan thin es adff ein

fiirle Und las es {iden, bip lind {ind, dan Iapf

es ab dem fiir Und Zeriire {ie wie ein mus, dar=
nach tribs darch ein {ib in ein {uber gefchir, dan
nim Z einer Jeden mas kiittenenms ein

halbs hing, aber letittere in Zivor

/117¢/ mit kiittenenfafft, ribe die kiitenen mit {ampt
der {chelfern Und pitfchge Und den tribs dirch ein
{eckle Und dann nim Zu einer mas hing 3 quertle
des faffts, {chiit ep Zema Jn ein mofchene pfanen,
halt es Uber das fiir, biB es atf fiid, dan [apf es

ab, den riiere Und {chim fuber ab, thin es wider
Uber das fiir Und 1aB es nach ein wenig {ieden,
darnach {o {chiite das mf darin Und las die

2 theil infieden, riire es ftets, das nit an-

brene, Zitronen {chelfere klein gefchnetzlet gehort
atch Zuletzt darin geriiert werden, dan lupf

es ab dem fiir Und thun es in Zinene model oder {catala*.

[357] Gele kiitana latwerga

Siide die gantze kiitana in einem haffen mit

waffer, {o lot fich die {chelfere ledig, Ziiche {ie {Uber
atP dem wafer Und nim das beft mit einem

meffer darvon, darnach {o nim die 2 teil mup

Und den 3 ten teil honig Zavor geluterten,

thin es Zifamen in ein md{chene pfanen Uber das
fiir, riiere Und mache fie fertig wie die ander.

[358] Kiitenen Safft

Ribe die gantza kiittana, dan tribs dirch

ein {eckle, darnach thun es in ein {abers

kefJele Uber das fiir, kniit[ch ein ghtte handfol
/117v/ kiittenen kerna Und binds in ein tiichle Und
tun es darin, {o wiirt es dick mit erkalten, wen

es gefotten ift Und ein wenig Zitronafafft

{o menge mas {afft da nimbft, o mengen fierl=

ling Zicker Und thun es darin, wan es ein
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[356] Quitten-Latwerge

Schile sie und zerschneide sie in 4 Stiicke, lege

sie in einen Hafen und schiitte Weisswein dazu,

zu einer Quartane (7,5 1) ein Mass. Stelle es dann aufs
Feuer und lass es sieden, bis sie lind sind. Nimm

sie dann ab dem Feuer und verriihre sie wie ein Mus.
Driicke sie dann durch ein Sieb in ein sauberes Geschirr.
Nimm dann zu jedem Mass Quittenmus ein

halbes (Mass) Honig, aber siede ihn vorher aus

mit Quittensaft, zerreibe die Quitten samt

den Schalen und Butzen und driicke sie durch ein
Sickchen. Und dann nimm zu einem Mass Honig 3 Quart
Saft, schiitte es zusammen in eine Messingpfanne,

halte es {iber das Feuer, bis es aufsiedet, hebe es dann

ab, rithre es und schiume es sauber ab. Gib es wieder
tiber das Feuer und lass es ein wenig sieden.

Schiitte dann das Mus hinein und lass die

zwei Teile einsieden, rithre stindig, damit es nicht
anbrennt. Klein geschnetzelte Zitronenschalen

miissen zuletzt auch noch hineingeriihrt werden. Hebe es

dann vom Feuer und gib es in Zinn-Model oder Schachteln.

[357] Gelbe Quitten-Latwerge

Siede die ganzen Quitten in einem Hafen mit
Wiasser, so 16st sich die Schale ab. Ziehe sie sorgfiltig
aus dem Wasser und schabe mit einem Messer das
Beste davon weg. Nimm dann die zwei Teile Mus
und den dritten Teil zuvor gelduterten Honig,

gib es zusammen in einer Messingpfanne iiber das

Feuer, riihre es und mache es fertig wie die andere (Latwerge).

[358] Quittensaft

Raffle die ganzen Quitten, driicke sie dann durch

ein Siackchen und stelle es dann in einem sauberen
Kessel tiber das Feuer. Zerreibe eine gute Handvoll
Quittenkerne und binde sie in ein Tiichlein und

gib sie hinein, so wird es nach dem Erkalten fest, wenn
es gesotten ist, sowie ein wenig Zitronensaft.

So viele Mass du nimmst, so viele Vierlinge

Zucker (brauchst du) und gib es hinein, wenn es eine
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will gefoten hat, dan las es mit ein anderen
{ieden bis es der 2. theil ingefotten ift, {o brob-
bier es a0ff einem teller, dan thin es in

in [!] Zinene médel Und las es erkallten
[etliche nehmen altzit Zu ¥ 1b

fafft ¥4 16 Zacker Und finft nichts anders

Und lafens Zi rechter tige {ieden].!°

[359] Ein kiittenen Mus

{ude die kuttenen in Wafer, darnach Ziiche
fie {Gber atp, nim dz beft darvon, thin es in
ein {chiiffelen, tin das gel von 3 eiern darin
Vor Zu mit riiren, ein wenig rofenwafer Und
Zucker Und Zimet, dan riiere es ein gut wil,
f{triche ein Zinene platen mit frifch {chmaltz,
dan tin das mus darin Und ftel {i atff ein
wenigle glit, ein J{Jerna teckel mit Vill

glut daruf, thun ein hiilltzenen reif Zwii-
{chend den reiff Und die {chiiflen, damit die
{chiiBlen nit {chmeltze, {o get es hiip{ch atff, dar-
nach {trewe Zicker daruf, {o ift es fertig.

/118t/ [360] Ein opfel mus

Brate 6 oder 7 &pfel in der efchen, dan nim das beft
dar von, thins in ein {chiiflen, thun eier

Und allen Ziig darin Und mach es fertig

alls wie das kiittenen mus.

[361] Ein gel Eier mus

Nim das gel Von 5'''eier, thins in ein m&{chene

[milch]'"? pfanen, kloge* es woll, darnach tin ein halbs

nit gar rom darin, thtn es Uber das fiir Und las es

bis dick wiirt, dan tdn es in ein {chiifla, thun ein

wenig roffen waffer Und Zimat Und Zucker [kleine win ber]
darin, riier es ein gut wil, tin es dan

in ein Zinene platen, ftrew Zicker daraf Und

{teck blume Ziig daraft Um her ziert es wol.

125
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Weile gesotten hat. Lass es dann miteinander
sieden, bis es zur Hilfte eingesotten ist. Probiere
es auf einem Teller, gib es dann in

einen Zinn-Model und lass es abkiihlen.
Manche nehmen immer zu % Pfund Saft

Y4 Pfund Zucker und sonst nichts anderes

und lassen es zu rechter Dicke sieden.

[359] Ein Quittenmus

Siede die Quitten in Wasser, ziehe sie vorsichtig
heraus, nimm das Beste (d. i. das weiche Fruchtfleisch) davon, gib es in
eine Schiissel, gib das Gelbe von 3 Eiern hinein,
bei stindigem Riihren, ein wenig Rosenwasser und
Zucker und Zimt. Riihre es dann eine gute Weile,
streiche die Zinnplatte mit frischer Butter ein,
schiitte dann das Mus hinein und stelle sie auf eine
schwache Glut und lege einen Eisendeckel mit viel
Glut darauf. Lege dann einen holzernen Reif
zwischen den Deckel und die Schiissel, damit

die Schiissel nicht schmilzt. So geht es schon auf;
streue dann Zucker darauf, so ist es fertig.

[360] Ein Apfelmus

Brate 6 oder 7 Apfel in der Asche. Nimm dann das
Beste davon, gib es in eine Schiissel. Gib Eier

und alle Zutaten hinein und mache es fertig

ganz wie das Quittenmus.

[361] Ein gelbes Eiermus

Nimm das Gelbe von 5 Eiern, schiitte sie in eine
Messing-(Milch-)Pfanne und schlage es gut, giesse dann

nicht ganz ein halbes (Quart?) Rahm hinein, stelle es iiber das Feuer,
lass es (dort), bis es dick wird. Schiitte es dann in eine Schiissel,

gib ein wenig Rosenwasser und Zimt und Zucker und kleine Weinbeeren
dazu, riihre es eine gute Weile, richte es dann auf

einer Zinnplatte an, streue Zucker darauf und

stecke dann Blumen darum herum; das ziert es gut.
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[362] Ein Ander eier mup

Nim adff ein {chiiffel 10 eier, klopf fie woll,
dun Zucker darin, das es siies werde,

{altz es ein wenig, tin mufcat nds drin
Und ein wenig fafara, klopf das wol Under=
einander, dan nim ein guten 16ftel Vol wis-
mel, riier es woll darinder, dan nim

Vaft 1 quirtli milch rom in ein pfanen
Und las in {ieden, dan {chiit das geklopfft
Und riier es frei wol, {o wiirt glat.

/118v/ es mus nit lang {tehen, eh man

es macht, {onft wirt es teigicht, wan da

es anrichteft, fo {trew Zacker draff.

[363] Schéne {ftriiblin Zi machen
Mach einen {chonen teig Von eier Und
mel, tan Ziacker Und ein wenig wifen
win in den teig, klopf in nit za lang,
das er nit Z Zech werd, bore etwan

5 16chlin in die riinde in ein wpflin,
{chiit den teig darin Und las in alfo
dirch die 16chlin in das heis {chma-
Itz latffen Und las es hiip{ch packen
Und treie {ie hiipfchlich Um, legs

auff ein {chiifflen, {trew Zucker druaff.

[364] Gefiilt eier Cuttlen

Nim gefoten {chmaltz, tin es in pfanen, las
heis werden Und wans heis ift, {o tins

in ein ander pfenlin, dan nim eier

Und Zerklopfs wol, dan tan ein 16ftel

Vol in die pfanen Und machs das den

boden bedecke, tis nacheinmal Uber

das fiir, fo magft da der ding Vil machen
/119¢/ fo Vill dd wilt, dan mach die fiille, rib
brodt Und tin ein ej Und winberle, frifch
{chmaltz Und Zicker Und ein wenig Zimet darin
Und machs wie brot fiile, magft atch

ein wenig milch dar Za nehmen, wan

du es nit wilt fiillen, fo {chnetz die eyer
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[362] Ein anderes Eiermus

Nimm fiir eine Schiissel 10 Eier, schlage sie gut,

gib Zucker dazu, dass es siiss wird,

salze es ein wenig, streue Muskatnuss und

ein wenig Safran darauf, schlage das gut untereinander.
Nimm dann einen guten Loffel voll Weissmehl,

rithre es gut darunter; nimm dann

gut ein Quart Rahm in eine Pfanne

und lass es einsieden. Schiitte dann das Geschlagene (die Eier) hinein
und riihre es genug gut, so wird es glatt.

Es darf nicht lange stehen, bevor man

es macht, sonst wird es teigig. Wenn du

es anrichtest, so streue Zucker darauf.

[363] Schéne Striibli (Spritz-Kiichlein) machen
Mache einen schonen Teig aus Eiern und
Mehl, gib Zucker und ein wenig Weisswein
in den Teig, schlage es nicht zu lange,

damit es nicht zu zih wird. Bohre etwa

5 Lochlein in den Rand eines Topfchens.
Schiitte den Teig hinein und lass ihn so
durch die Lochlein in die heisse Butter
laufen und lass es hiibsch backen

und drehe sie (die Striibli) schén um, lege sie
auf eine Schiissel; streue Zucker dariiber.

[364] Gefiillte Eierkutteln

Nimm eingesottene Butter, gib es in eine Pfanne,
lass sie heiss werden und wenn sie heiss ist, so schiitte
sie in ein anderes Pfinnchen. Nimm dann Eier

und schlage sie gut, gib dann einen Loffel

voll in die Pfanne und mache, dass es den

Boden bedeckt. Stelle es noch einmal auf

das Feuer, so kannst du viel davon machen,

so viel du willst. Mache dann die Fiillung,

zerreibe Brot und gib ein Ei und Weinbeeren, frische
Butter und Zucker und ein wenig Zimt hinein

und mache es wie eine Brotfiillung. Du kannst auch
ein wenig Milch dazu nehmen. Wenn

du es nicht fiillen willst, so schnetzle die
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kuttlen Wie man kutlen {chnetzet Und
tans in ein {chiiffel Und frifch {chmaltz
Und Zucker Und winber Und Zimet
darin, {tels atff ein glut Und las

es ein wenig kochen.

[365] gebachne kriefe

Nim Zittege krief[e oder wiexlen, bind ihr etwan
12 an ein biifchele, das fie unden glich

nebend einanderen feigend, dan mach ein {chéns
teiglin, nim 1 léffen [!] Vol wiffen win Und frifche
eier Und {chonmel wie ein diins {triible teigle,
magft atch ein wenig Zucker drin tin, dan

[tos die Zifamengebindnen kriefe darin,

las den teig wol ablatffen, dan {top fie in

ein wol heis {chmaltz, las {ch6n réBlecht bachen,
beftrews woll mit Zicker.

/119v/ [366] gebache bieren

Nim der beften bieren, befchnids, dan hatw
das ubrige atich Von der bieren, alfo

das der ftil das bifge aneinander blibe,

dan nim die abge{chnitenen bieren, hacks
klein, dan nim Jnber, kleine winbele [!], knits
wol an den ftil Und bifce, fiicht die hend

wol in woll geklopftem eierklar, fo blibts
defto lieber, formier wie die bieren, {teck
den butzen fornen dran wie er Vor gewe-

{en ift, machs oder trdls frei wol im

{chon mel Umbher, {tels in die pfanen mit
heis {chmaltz, das {chmaltz mus ob den bie-
ren Zufamen gehen, bachs {chén brin, wans
dris hebft, {o blap das {chmaltz woll drab
Und beftrews freiwol mit Zicker Und Zimet alls warm,
{o {chleiifft er wol drin Und wans auft tregft,
beftrewe {ie nach ein mall.

[oder mach ein diin teigle von eiern Und mel
Und Zich die bieren dardirch gantz Und
gefchelt oder in 2 oder 4 teil gefchniten].!

300



Eierkutteln wie man Kutteln schnetzelt und
gib sie in eine Schiissel mit frischer Butter,
Zucker, Weinbeeren und Zimt darin,

stelle sie auf die Glut und lass

es ein wenig kochen.

[365] Gebackene Kirschen

Nimm reife Kirschen oder Weichseln, binde von ihnen
etwa 12 zu einem Biischel, sodass sie unten gleich
nebeneinander zu liegen kommen. Mache dann einen
schonen Teig, nimm einen Loffel voll Weisswein und frische
Eier und schénes Mehl, wie ein diinner Striibli-Teig.

Du kannst auch ein wenig Zucker hineintun.

Stosse die zusammengebundenen Kirschen hinein,

lass den Teig gut ablaufen, stosse sie dann

in heisse Butter, lass sie schon rosig backen,

bestreue sie gut mit Zucker.

[366] Gebackene Birnen

Nimm von den besten Birnen, beschneide sie, haue
dann auch das iibrige von den Birnen ab, aber so,

dass der Stiel und der Butzen aneinander bleiben.
Nimm dann die abgeschnittenen Birnen, hacke

sie klein, nimm dann Ingwer, kleine Weinbeeren, knete
das gut an den Stiel und den Butzen. Feuchte die Hinde
gut an in gut geschlagenem Eierklar, so hilt es

umso besser. Forme es wie Birnen, stecke

den Butzen vorne daran, wie er zuvor gewesen

ist, mache es oder wilze es geniigend gut im

schonen Mehl umher, stelle es in die Pfanne mit

heisser Butter. Die Butter muss die Birnen

oben iiberdecken. Backe sie schon braun. Wenn

du sie heraus nimmst, so blase die Butter gut ab

und bestreue sie reichlich mit Zucker und Zimt, solange sie noch warm sind,
so zieht es das gut hinein. Und wenn du es auftragst,
bestreue sie noch einmal.

Oder mache einen diinnen Teig aus Eiern und Mehl
und ziehe die Birnen ganz hindurch und (serviere sie)
geschilt oder in 2 oder 4 Stiicke geschnitten.
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[367] Opfel mup

Nim gute 6pfel Und hack fie klein, tin

/120¢/ {ie in ein pfanen mit frifch {chmaltz Und ein we-=
nig win, doch nit Vill, dan fetz es Ubers

fiir Und rofts wol ab, dun darin Zicker

oder honig Und wiirtz es ab Und tin

darin kleine Rofin Und klein gefchnetz-

let mandel Und riier es wol Undereinander

[dif opfelmup kann man

in allerlei gebachens fiillen, alls krapfen Und derglichen].!??

[368] Kriefe mup

Zer(toB die krieffe in einem marfel Und

tun fie in ein pfanen Und gies fiiefen win

dran Und riier es ab, das nit Z{ tick nach Za tiin
werde, Und tn darin klein gefchnitne man-

del Und machs {iies mit Zicker oder honig

Und wiirtz es ab mit Zimet, negele Und

mufcat blaft, pfeffer Und imber, riiers

wol Undereinander und richts an, {trew Zicker dran.

[369] ein bieren mus von diir bieren
Nim bieren Und wifch fi rein atp, dan

leg {ie in ein topf Und giis drif ein

guten win oder bier Und {etz es Zim fiir
Und las fie fin weich fieden, bis gar trichen
find, dan {chiit fie in ein morfel, ftos fie

klein Und tin dranden ger6{t {emel,

/120v/ ftos woll durcheinander, giis darin ein wenig
win, trib darch ein f{ib, tin es in ein topf
Und wiirtz es ab wie Vor gefchriben {tet Und
tun darin geftofjnen Coriander, richts an
Und {trew Zicker daraff.

[370] Kiitenen Mis

Hawe die in 4 oder 8 ftiick, {chnid die kernen
herats, dan hacke fie klein Und tin fie in
einen honig Und réft {ie woll, das {ie gar
weich werden, dan wiirtz {ie ab mit
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[367] Apfelmus

Nimm gute Apfel und hacke sie klein, gib

sie in eine Pfanne mit frischer Butter und

ein wenig Wein, doch nicht (zu) viel. Setze es iiber das
Feuer und roste es gut ab, gib Zucker

oder Honig hinein und wiirze es und gib

kleine Rosinen und klein geschnetzelte

Mandeln hinein und riihre es gut untereinander.
(Dieses Apfelmus kann man

in allerlei Geback fiillen, wie etwa Krapfen und dergleichen.)

[368] Kirschenmus

Zerstosse die Kirschen in einem Morser und

schiitte sie in eine Pfanne, giesse siissen Wein

dazu und riihre es, dass es weder zu dick noch zu diinn
wird. Gib klein geschnittene Mandeln hinein

und siisse es mit Zucker oder Honig

und wiirze es mit Zimt, Nelken und

Muskatblust, Pfeffer und Ingwer. Riihre es

gut untereinander und richte es an, streue Zucker dariiber.

[369] Ein Birnenmus von gedorrten Birnen
Nimm Birnen und wasche sie sauber aus, lege

sie dann in einen Topf und giesse einen guten

Wein oder Bier darauf. Setze es aufs Feuer

und lass sie schon weich sieden, bis sie ganz trocken
sind. Schiitte sie dann in einen Morser, zerstosse

sie fein und mische gerostete Semmel darunter.
Stoss es gut durcheinander, giesse ein wenig

Wein hinein, driicke es durch ein Sieb, gib es in
einen Topf und wiirze es, wie oben beschrieben, und
gib zerstossenen Koriander hinein. Richte es an
und streue Zucker darauf.

[370] Quittenmus

Haue die (Quitten) in 4 oder 8 Stiicke, schneide die
Kernen heraus, hacke sie dann klein und lege

sie in Honig und roste sie gut, dass sie ganz

weich werden. Wiirze sie dann mit
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allerley gewiirtz Und réfte fie ganz tra-
chen ab, darts mag man ein muap oder
gebachens machen.

[371] Ein mupB Von marillele oder pferfich
Nim erftlich die kernen drus, darnach {tos

die marillele in mérfell klein Und tin

wis brodt, {tos es wol Undereinander Und tin

ein wenig win drunder, riiers woll Under-
einander, tribs durch ein {ib, tins in ein topf,
machs rechter tige Und tan Zucker oder honig
darin Und wiirtz es ab mit {affara Und

mit der Vorgenanten gwiirtz, al{o macht

man auch mit pferfich.

/121r/ [372] Ein kes fapen Zimachen
Nim guten kes, wefch in rein aus einem
warmen waffer, {chnid in klein, tin in

in einen topf Und fetz in Zu dem fiir mit
waffer Und tdn darin Zwiblen, peter=

lin ket Und wartzel Und {albei bleter,

las das frei woll mit einander {ieden,

dan trucks dur ein tich oder {ib, tan {ie
wider in ein topf mit frifch {chmaltz, las
nach ein mall adff fieden, richt fie an,
wiltt dan kl6tzli darbei haben Von kes,

{o nim guten kes, der {ich riben left, rib in
auff eim ribeiffen, {chlag 4 eier drin,

riiers wol durcheinander, mach hiip{che
klstzle wie fleifch kldtzle, leg {ie in die

Vorgenante {Upa, las wol fieda.

[373] Ein win muhs

Nim Y2 mas guten win in ein gefchir, dan

{chnetz mandel klein Und kleine winberle

Und tins in den win, tin honig oder Zicker
drin, {etz es Zum fiir, las heis werden,

dan nim etwan fiir 2 k wip brod, {chnid die
/121v/ rinden darvon Und weich das ander in dem
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allerlei Gewiirzen und roste sie ganz
trocken. Daraus kann man ein Mus oder
Gebick machen.

[371] Ein Mus von Aprikosen oder Pfirsichen

Nimm zuerst die Steine heraus, zerstosse dann

die Aprikosen in einem Morser klein und gib

Weissbrot (dazu). Stosse es gut untereinander und

mische ein wenig Wein darunter, rithre es gut

untereinander, driicke es durch ein Sieb, gib es in einen Topf.
Mache es recht dick und gib Zucker oder Honig

hinein und wiirze es mit Safran und mit

den oben genannten Gewiirzen. Gleich

macht man es auch mit Pfirsichen.

[372] Eine Kisesuppe machen

Nimm guten Kise, wasche ihn sauber mit
warmem Wasser, schneide ihn klein, gib ihn

in einen Topf und setze ihn mit Wasser

aufs Feuer. Gib dann Zwiebel, Petersilienkraut
und -wurzeln und Salbeiblitter dazu,

lass es reichlich miteinander sieden.

Driicke es dann durch ein Tuch oder Sieb, schiitte
es wieder in einen Topf mit frischer Butter,

lass es noch einmal aufsieden, richte es an.
Wiillst du dann vom Kise Klotzchen haben,

so nimm guten Kise, der sich raffeln lisst, reibe
ihn auf einer Raffel, schlage 4 Eier hinein,
rithre es gut durcheinander, mache hiibsche
Klotzchen, wie Fleischklotzchen, lege sie in die
erwihnte Suppe, lass es gut sieden.

[373] Ein Weinmus

Giesse ¥2 Mass guten Wein in ein Geschirr, schnetzle
dann Mandeln klein und (nimm) kleine Weinbeeren
und schiitte sie in den Wein, gib Honig oder Zucker
dazu, setze es aufs Feuer, lass es heiss werden.

Nimm dann etwa fiir 2 Kreuzer (?) Weissbrot, schneide
die Rinde weg und weiche das andere
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win, wil er nach kalt ift, ¥4 {tind, trick den
win wol dris, dan Zertrib oder knidts frei
wol, dan {chlage 10 eier drin Und riihre es
freiwoll Undereinander, dan tunes in den
heiffen win Und riier es woll, das nit Z1-
{famen latff Und tan gwiirtz darin

nach belieben Und putter.

[373a] Ein anders

Nim ¥4 mas win in ein topf Und honig oder
Zicker drin, {etze in Zim fiir Und las in wol
heip werdem [!], dan nim von 12 eiern das gil,
Zerklopfs woll Und {chuts in den heiffen

win, riier es wol Und tdn buter darin

Und wiirtz es ab.

[374] Ein koftlich negeledl

Nim negele, groblecht geftofen, {o Vil dua wilt.
beitze fie in roBwafer {o lang, bis es alle krafft
Und gefchmack an {ich gezogen, darnach nim
fiies mandl, {chnid {ie klein Und leg fie in

das negelewafer, bis {ie weich werden,

dan nim fie wider hertp, dore {ie an der {onen
/122¢/ Und fo du {olches 5 oder 6 mal geton haft, dricke das
6l adB Und behalt es in eim glas wol Ver-=
macht. auff dife wif mag man atch das
beltzion 6, bifem &I, {tirx6l, aloesl, atch

Von Zimet, mafcatnus, mujfcat bluft, Unnd
ander derglichen dingen machen.

[375] ein ander mufcatnus ol

Nim 1 1b geftofen mufcatnus, tin {ie in ein
newen Vergleften hafen, mifche darunder {o Vil
malfafier oder {onft ftarcken win bif fie be=
deckt werden, Und 2 16 frifche buter, Ver=
mach den hafen wol Za Und lafe fie allfo

an einem warmen ort 5 tag ftehn, darnach
koche fie ob einem kleinen fiir, bif der win aller
ingefotten ift Und ehes kalt worden, {ige es
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V4 Stunde lang im Wein, wihrend er noch kal ist.
Driicke den Wein gut heraus, zerreibe oder knete
es reichlich, schlage 10 Eier hinein und riihre es
reichlich untereinander, gib es dann in den
heissen Wein und riihre es gut, dass es nicht
zusammenlduft und gib nach Belieben

Gewlirze und Butter dazu.

[373a] Ein anderes Mus

Nimm % Mass Wein in einem Topf und (gib) Honig oder

Zucker dazu. Setze es aufs Feuer und lass ihn gut
heiss werden, nimm dann das Eigelb von 12 Eiern,
schlage es gut und schiitte es in den heissen

Wein, riihre es gut und gib Butter hinein

und wiirze es ab.

[374] Ein kostliches Nelkenol

Nimm Nelken, recht grob zerstossen, so viel du willst,
beize sie so lange in Rosenwasser, bis es alle Kraft

und den Geschmack an sich gezogen hat. Nimm dann
stisse Mandeln, schneide sie klein und lege sie in

das Nelkenwasser, bis sie weich werden.

Nimm sie dann wieder heraus, dorre sie an der Sonne.
Und wenn du das 5- oder 6-mal gemacht hast,

driicke das Ol aus und behalte es in einem gut
verschlossenen Glas. Auf diese Weise kann man auch
Belzion-Ol (?), Bisam-Ol, Amber-Ol, Aloe-Ol,

auch von Zimt, Muskatnuss, Muskatblust und
dergleichen Spezereien machen.

[375] Ein anderes Muskatnuss-Ol

Nimm 1 Pfund zerstossene Muskatniisse, gib sie in einen
neuen glasierten Hafen, mische darunter so

viel Malvasier oder anderen starken Wein, bis sie

bedeckt werden, und 2 Pfund frische Butter.

Verschliesse den Hafen gut und lass sie so

an einem warmen Ort 5 Tage lang stehen. Koche

sie dann auf einem kleinen Feuer, bis der Wein

ganz eingesotten ist, und seihe es durch ein Tuch,

307



durch ein duch, behalt es in einem glas an
der {onen, biB es {ich wol gefetzt, darnach {ige
es wider Und behalt es in einander glas.

[376] ein ander mufcatnis 6l

NufcatntB [!] Zerfchnid fie klein Und beitze fie
/122v/ in malvafier oder {onft gutem win 3 tag,
darnach nim {ie heras Und dore {ie an

der {onen 2 tag, be[preng f{ie mit rof-

wafer Und tun {ie Uber das fiir bis fie

wol heis werden, darnach tricke das

6l wol UB Zwifchen 2 teller oder breter

Und einer prefen, bis das 8l alles her-

atP flift, behalt es in einem glaf

wol Vermacht.

[377] 61 Von Pomarantzablift, gelfenen
gras, negele Und aller blimen

oder bluft Za machen

Nim {iies mandel, fiibre {ie Und {tofe fie

wol, darnach machein leg Von blimen

oder blaft aaff ein line duch

in ein {ib, darnachein lege geftofen man-

del Und mach allfo, ein lege Um die ander
bif Zuletft die blimen die mandel

gar bedecken, laB es alfo an einem fiichten

ort {tehn, 10 tag darnach nim die

/123r/ mandel Und druck das 6] wol dra, fo kann [man]
Villerlei koftliche 61 bereiten.

[378] ein gut {picken 6l Zimachen oder von lavander
Nim {picanarden oder lavander bliimlin, ftos

{ie wol, thun {ie in ein {tarck hempfin {ecklin

Und tricke {ie wol atf Under einer prefen, tun.

es in ein glaB wol Vermacht, {o wirt es vonim

{elbs {chon, later Und gut, dis 61 ift ftarck, hitzig

Und durchtringend, fterckt den magen,

ift atch gat Zu feifen Kaglen.
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ehe es kalt wird. Bewahre es in einem Glas an
der Sonne auf, bis es sich gut gesetzt hat. Seihe es dann
wieder und bewahre es in einem anderen Glas auf.

[376] Ein anderes Muskatnuss-Ol
Zerschneide Muskatniisse klein und beize sie
3 Tage in Malvasier oder anderem guten Wein.
Nimm sie dann heraus und dérre sie an

der Sonne 2 Tage lang, besprenge sie mit
Rosenwasser und gib sie iiber das Feuer bis
sie recht heiss werden. Driicke dann das

Ol gut zwischen 2 Tellern oder Brettern

und einer Presse aus, bis alles Ol
herausfliesst. Verwahre es in einem gut
verschlossenen Glas.

[377] Ol aus Orangenbliiten, gelbem Sennen-
Kraut, Nelken und allen Blumen

oder Bliiten machen

Nimm siisse Mandeln, siubere sie und zerstosse
sie gut, dann tue eine Lage von Blumen

oder Bliiten auf einem leinenen Tuch

in ein Sieb. Danach lege eine Lage zerstossene
Mandeln (darauf) und mache so eine Schicht um
die andere, bis zuletzt die Blumen die Mandeln
ganz bedecken. Lass es so an einem feuchten

Ort stehen. Nimm 10 Tage spiter die

Mandeln und presse das Ol gut heraus, so

kann man vielerlei késtliche Ole zubereiten.

[378] Ein gutes Spica- oder Lavendel-Ol machen
Nimm Spicarden (lavendula spica) oder Lavendelbliiten,
zerstosse sie gut, schiitte sie in ein starkes Hanf-Sickchen
und driicke sie unter einer Presse gut aus. Gib

es in ein gut verschlossenes Glas, so wird es von

alleine schon, rein und gut. Dieses Ol ist stark, wirmend
und durchdringend. Es stirkt den Magen und

ist auch gut zu Seifen-Kugeln.
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[379] mifcatnis 6l

Nim 1 16 mdfcatnis, ftofe Und tin {ie Uber
das fiir bis {ie wol warm werden Und

mifch fe on underlas, darnach tdn {ie in ein
ftarck dich Under ein pres, trick das 6l wol
ats, {chab es flifig miteinem mefer ab dem
{eckle Und behats in eim glaf, wol vermacht,
dis 6l ift glich der manen Zu erwermen, den
Zu ftercken, Zider birmuter {o man

den wiben den magen damit {chmiert.

/123v/ [380] Ein eier toter &l das das gewaltig
alle winden Und {cheden heilg,
{onderlich aber der wiber ge[chwolne
Und offne briift

Nim eier toter, etwan 8 oder 10, riier

fie Undereinander, tin fie in ein pfan=

nen Ubers fiir Und riiers immer mit

einer kellen, bis es Zimlich riicht Und
glichfam briintzelet wirt, dan nim

ein linis tich, legs in heis wafer Und

winds ein wenig ats Und tin die eier

doter darin, winde Und tricke {ie 24§ ihn
ein {chiifilin, {o wirft da ein 6hl dards trick-
en, halb gelb Und hab [!] {chwartz, las ein
wenig {tehn, {o wurts gar {chwartz,

behalts in ein glas Za difem gebruch.

[381] Auf Ein ander wis

Nim hart gefotne eiertoter, im Ubrigen
machs wie die obige. dis 6hl ift auch guc,
die {cheden an heimlichen {teten Und
{chinbeinen Z{ heihlen.

/1241/ [382] fleifch{piB

Nim das kalt gebratten oder Uber blibne
Von einem Rinderen bratten, hakh es
klein, nim darinder Zwiblen, atich
klein gehackt, gii die brine brat=

brith Von gefagten braten in das ge-
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[379] Muskatnuss-Ol

Nimm 1 Pfund Muskatniisse, zerstosse sie und stelle

sie tiber das Feuer, bis sie schon warm werden und
mische sie ohne Unterbruch. Lege sie dann in ein
starkes Tuch unter eine Presse, driicke das Ol gut
heraus, schabe es mit einem Messer fleissig vom

Sickchen ab und bewahre es in einem Glas gut verschlossen auf.
Dieses Ol ist dafiir, die Minner zu erwirmen (?), sie

zu stirken; es (hilft) der Gebirmutter, wenn man
den Frauen den Bauch damit einschmiert.

[380] Ein Eierdotter-Ol, das wirksam

alle Wunden und Schiden heilt,
besonders aber die geschwollenen oder
offenen Briiste der Frauen

Nimm etwa 8 bis 10 Eierdotter, riihre sie
untereinander, gib sie in einer Pfanne

aufs Feuer und riihre sie stindig mit

einer Kelle, bis es ziemlich raucht und

gleichsam verbrannt riecht. Nimm dann

ein leinenes Tuch, lege es in heisses Wasser und
winde es ein wenig aus und schiitte dann die
Eierdotter hinein. Winde und driicke sie in einem
Schiisselchen aus, so wirst du ein Ol daraus
driicken, halb gelb und halb schwarz. Lass es

ein wenig stehen, so wird es ganz schwarz.
Bewahre es in einem Glas bis zum Gebrauch auf.

[381] Auf eine andere Art

Nimm hart gesottene Eidotter; im Ubrigen
mach es wie oben. Dieses Ol ist auch gut,

die Hautlisionen an den Geschlechtsteilen und
an den Schienbeinen zu heilen.

[382] Fleischspeise

Nimm kaltes Gebratenes oder Reste

von einem Rinderbraten, hacke es

klein, gib Zwiebeln darunter, auch

klein gehacke, giesse die braune Bratensauce
vom erwihnten Braten in das Gehackte,
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heck, doch das {i nit Verfaltzen fei, nim
dan limonen gefchniten, bas damit,
{ieden fampt ein wenig pfefter,

tin ein wenig marg oder Rinderfeifte
daran, {o wirt es giit Und wolgethan.

[383] Ein kelber {chlegel abzibraten
{pick den {chlegel mit {peck Und brat

ihn in {iner faft, dan nim ein wenig

fleifch oder Von eim anderen braten bru-
ne brith Und ein wenig ef]ig, knobloch,
{chnetz es gar klein Und las es mit ein-
ander fieden, dan wan den braten an-

richteft, {o giip dife briih daran.

[384] Ein andere gating

Nim ein {chonen groffen kalber {chlegel,
pliitfch in wol, leg in dan 8 tag in

effich, dan {pick in {chon, IaB in der
/124v/ {afft braten, dan nim Rofeneffich mit
win Vermifchet oder wiegslen faltzen,
Zucker Und Zimet, riier es wol ab, 1aB ein
wal dariiber thun, leg dan den braten

auff eine {chiiffel, fchiite die brii dariiber,
{chnid ein Citronen Zi diinen {chnitlin,
leg {ie atff den braten Und auff den

den [!] {chiiffel Rand Um her, {trew dan
Zimet Und Zucker atuch daratff Umher.

[385] Ein {chaft {chlegel oder ftotzen
Pliitfch in wol, {pick in mit {albei

oder ropmarin, brat ihn wie Za Vor in

{iner brii, dan nim die brii darin er
gebraten ift, mach fie mit effich {iir Und
wiirtz {ie wol, dan geti fi iiber den bra-
ten.
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doch sollte sie nicht versalzen sein. Nimm dann
geschnittene Limonen, es ist besser damit,

lass es sieden samt ein wenig Pfeffer,

gib ein wenig Mark oder Rinderfett

dazu, so wird es gut und schén.

[383] Einen Kalbsschlegel braten

Spicke den Schlegel mit Speck und brate

ihn in seinem Saft. Nimm dann ein wenig
Fleisch(-briihe) oder von einem anderen Braten
braune Brithe und ein wenig Essig, Knoblauch;
schnetzle es ganz fein und lass es miteinander
sieden. Dann, wenn du den Braten

anrichtest, so giesse diese Brithe dazu.

[384] Eine andere Art

Nimm einen schonen grossen Kalbsschlegel,
klopfe ihn gehorig, lege ihn dann 8 Tage

in Essig. Spicke ihn dann schon, lass ihn im
Saft braten. Nimm dann Rosenessig mit
Wein vermischt oder Weichselsaft,

Zucker und Zimt. Riihre es gut, lass es
einmal aufwallen, lege dann den Braten

auf eine Schiissel, schiitte die Briithe dariiber.
Schneide die Zitronen zu diinnen Scheiben,
lege sie auf den Braten und um den
Schiisselrand herum, streue dann auch
Zimt und Zucker darauf herum.

[385] Einen Schafschlegel oder -stotzen
Klopfe ihn gehérig, spicke ihn mit Salbei

oder Rosmarin, brate ihn, wie oben, in seiner
Briihe, nimm dann die Briihe, in der er
gebraten wurde, mache sie mit Essig sauer und
wiirze sie gut. Giess sie dann iiber den

Braten.
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[386] Ein brii Uber ein gebratne ganB
Nim Zwiblen, {chel Und {chnid fie breit

Und gar diin, {chweif {ie wol im buctter,

doch das fie nit brun werden, thin ein

wenig mel darin, dan tin fleifch brii

Und ein wenig pfeffer Und faltz, kleine

/125r/ Winber, dan las mit einander atff fieden,
das {ie fin dick wiirt, {o wirt die brii gt

Und wol gefchmagt Und wan die ganB
gebraten ift, fo {chiit die brii daran.

[387] Entten gebratten Und mit fatir
krat gekocht

Nim ein entten, brat fie halb, dan nim

{ie ab dem {piP, Zerfchnide {ie, dan koch
fie in einem heffeli mit fatr krit, {o

mit {peck gefchmeltzet Und wan es
gekochet ift, {o bren Zweiblen dariiber.

[388] Ein Wald hiin Zu bereiten
Brat in wie recht ift, dan nim dan defen
lebern, brat {ie Und hack fie klein, nim
gebeit wecken {chnitten Und kleine win-
berlin, {tof alles mit einandern, Zer-
rilers frei mit warmem win, {trichs dar-
mit duirch, las mit einander atft {ieden,
dan {chiit es Uber das gebratnen hun.

[389] Ein gut lempratten

Nim ein gutten lempen Von eim och[s],
{chnid den, thin die hit Und oderen
/125v/ darvon, das er frei diin werde, klopf
in frei wol mit einem meffer rucken,
dan nim rinder feifte Und hacks

mit griinen kriittern, kiimich,

pfeffer, Jmber Und faltz alles darch-
einander, ftrew es Auff das fleifch

Und wickle es Uber einander, fteck es
anden {piB, laB woll bratten, Ziichs
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[386] Eine Sauce tiber eine gebratene Gans
Nimm Zwiebeln, schile sie und schneide sie breit
und ganz diinn, diinste sie gut in Butter,

ohne dass sie braun werden. Gib ein

wenig Mehl hinein, schiitte dann Fleischbriihe
und ein wenig Pleffer und Salz dazu (und) kleine
Weinbeeren. Lass es dann miteinander aufsieden,
dass es dick wird; so wird die Sauce gut

und wohlschmeckend. Und wenn die Gans
gebraten ist, so giesse die Sauce dazu.

[387] Ente gebraten und mit
Sauerkraut gekocht

Nimm eine Ente, brate sie halb, nimm sie
dann ab dem Spiess, zerschneide sie, koche
sie dann in einem Hafen mit Sauerkraut und
mit Speck gewiirzt, und wenn sie gekocht ist,
so streue gebratene Zwiebeln dariiber.

[388] Ein Waldhuhn zubereiten

Brate es, wie es richtig ist, nimm dann dessen

Leber, brate sie und hacke sie klein. Nimm

leicht gerdstete Wecken-Schnitten und kleine
Weinbeeren, zerstosse alles miteinander,

verrithre es geniigend mit warmem Wein. Driicke

es dann durch ein Sieb, lass es miteinander aufsieden,
schiitte es dann iiber das gebratene Huhn.

[389] Ein guter Wammenbraten

Nimm eine gute Wamme von einem Ochsen,
schneide sie auf, entferne die Haut und die Adern,
dass sie genug diinn wird, klopfe

sie geniigend gut mit einem Messerriicken.
Nimm dann Rinderfett und hacke es

mit griinen Kriutern, Kiimmel,

Pfefter, Ingwer und Salz, alles

durcheinander. Streue es auf das Fleisch

und wickle es iibereinander, stecke es

an den Spiess, lass es gut braten. Ziche es
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dan ab, legs in ein haffen mit
fleifch brii Und peterle wirtzen
fingers lang gefchnitten, mach es
{atr oder nit.

[390] Ein eingebeitzter kelber braten
Nim ein nier braten oder {Unft kalbfleifch,
dan nim knobloch Und ftos in, dan

nim efich Und {altz, ein wenig waffer

Und td den knobloch darin, dan Zer=
{tich den braten mit einem meffer

Und legs in diffe brii Und laB es Uber
nacht darin ligen, {o wirts die brii mit
dem knobloch durch biffen, da kan{t atch
/126¢/ diiren wolgemut* darin thin, es gibt dem
fleifch ein lieblichen gefchmack, dan nim
den bratten darus, f{altz in noch ein wenig,
{teck in an Und wan gebratten ift, {o nim
die brii darin er gelegen ift, {chopf fie
obenherab {ampt dem diiren krit,

dan tdn frifch {chmaltz darin Und las

es mit einander {ieden, dan etz es under
den braten Und begii in offt, dar-

mit das die brii wider in die pfanen

rine, {o wirt er wol ge[chmagt, wan du
den braten wilt anrichten, {o giip diffe
brii, ein wenig pfeffer darin geton, Uber
den braten.

[391] Lamsfleifch in einer béllen brii
Nim ein lid, triichne in adff einen

Roft ab, tdn es darnach in ein fifchkeffe
oder erats haffen, gii halb win halb

effich Und ein wenig fleifch brii darin

Und bren ein wenig mel darin, din

atch Zwei hand Vol gefchnetzlet béllen,

las mit einandern fieden, Und wan

es halb gefotten ift, {o maches ab mit
pfeffer, {affara Und Zucker, las es dar-
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dann ab, lege es in einen Hafen mit
Fleischbriithe und Petersilie-Wurzeln,
in Fingerl'alnge geschnitten; mache es
sauer oder nicht.

[390] Ein gebeizter Kalbsbraten

Nimm einen Nierenbraten oder sonst Kalbfleisch,
dann nimm Knoblauch und zerstosse ihn, dann
Essig und Salz und ein wenig Wasser

und gib den Knoblauch hinein. Zersteche

dann den Braten mit einem Messer

und lege ihn in diese Brithe und lass ihn tiber
Nacht darin liegen, so wird es die Briihe mit

dem Knoblauch durchdringen. Du kannst auch
getrockneten Oregano hineintun; es gibt dem
Fleisch einen lieblichen Geschmack. Nimm dann
den Braten heraus, salze ihn noch ein wenig,

stecke ihn an (einen Spiess) und wenn er gebraten ist,
so nimm die Briihe, in der er gelegen ist, schopfe sie
oben ab, samt den gedorrten Kriutern,

gib dann frische Butter hinein und lasse

es miteinander sieden. Setze dann (die Pfanne) unter
den Braten (am Spiess) und begiesse ihn oft, damit
die Briihe wieder in die Pfanne rinnt,

so wird er wohlschmeckend. Wenn du

den Braten anrichten willst, so giesse diese

Brithe, mit ein wenig Pfeffer darin, tiber

den Braten.

[391] Lammfleisch an einer Zwiebelsauce
Nimm ein grosses Fleischstiick, trockne es auf einem
Rost, lege es dann in einen Fischkessel

oder ein Erzgefiss, giesse halb Wein, halb

Essig und ein wenig Fleischbriihe hinein.

Brenne ein wenig Mehl darin an und gib

auch zwei Handvoll geschnetzelte Zwiebeln

(hinein), lass es miteinander sieden und wenn

es halb gesotten ist, so wiirze es ab mit
Pfeffer, Safran und Zucker. Lass es dann
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/126v/ nach wider {ieden Und wans auff gefoten
ift, {o ift es recht, du kanft atch ein wenig
kleine Und groBe winber darin tan.

[392] Gefiilte lebern

die lebern klein gehacket Und
geriben oder geweicht brot darim
Und woll frifch {chmaltz darander
goffen Und 2 eier, pfeffer, imber,
mufcat blaft, alles wol Under ein-
ander geriiert Und alfo aaff der glut
in einer {chiifflen gekochet.

[393] hiiner fule

Nim das leberle, den magen Und ein
wenig {peck, alles dirch ein ander klein
gehacke, ein wenig brod Und eier, das
es diin gnuog ift.

[394] Ein ander gatung fiile in allerlei
gebratens

Nim kalt fleifch, gefoten oder braten, hacks klein
Und tin geriben brot Und eier Und klein
gefchnetzleten {peck, {chnitlich, peterle Und

gewiirtz nach belieben Und kleine winberle.

/127¢/ [395] Ein fiile in ein {panferle

Nim alles ingweit Von ferle Und ftid es wol
Und hacks, darzi nim peterle Und mafferon
Und was da am liebften haft Und geribe brod
Und ein guts {tuck {peck, hacke dis alles woll
Undereinander Und {chlahe darnach darin 6
oder 7 eier, machs nit Zi tin Und wiirtz es
nach belieben.

/127v/ [396] Kriefe in Ziamachen

Nim die kriefe, hatw die {til halb ab oder Zich
{ie gar aiB, dan nim ein hunghaffen, ftrew
Zicker Und ein wenig mufcat bluft, Zimet
Und negele pulfer anden boden, dan leg
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wieder sieden und wenn es stark gesotten
ist, so ist es richtig. Du kannst auch ein wenig
kleine und grosse Weinbeeren hineingeben.

[392] Gefiillte Leber

Die Leber klein hacken und

schaben oder mit eingeweichtem Brot darum
und ganz frische Butter darunter

gegossen und 2 Eier, Pfeffer, Ingwer,
Muskatblust, alles gut untereinander

geriihrt und so auf der Glut

in einer Schiissel gekocht.

[393] Hithnerfiillung

Nimm die Leber, den Magen und ein
wenig Speck, alles klein und durcheinander
gehacke, ein wenig Brot und Eier, dass

es diinn genug ist.

[394] Eine andere Art Fiillung fur allerlei
Gebratenes

Nimm kaltes Fleisch, gesotten oder gebraten, hacke es klein
und gib geriebenes Brot und Eier (hinzu) und klein
geschnetzelten Speck, Schnittlauch, Petersilie und

Gewiirze nach Belieben sowie kleine Weinbeeren.

[395] Eine Fiillung in einem Spanferkel
Nimm alle Eingeweide vom Ferkel und siede sie gut
und zerhacke sie. Nimm dazu Petersilie und Majoran
und was du am liebsten hast und geriebenes Brot
und ein rechtes Stiick Speck. Hacke dies alles gut
untereinander und schlage dann 6 oder 7 Eier
hinein. Mache es nicht zu diinn und wiirze es

nach Belieben.

[396] Kirschen einmachen

Nimm die Kirschen, haue die Stiele halb ab oder ziehe
sie ganz heraus. Nimm dann einen Honighafen, streue
Zucker und ein wenig Muskatblust, Zimt

und Nelkenpulver auf den Boden, lege dann
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ein legata der kriefe, dan wider wol mit Zi-
cker Und des gwiirtz beftrewt, Und fo fort-

an bis der hafen fol ift, dan tin ein delerle
daraff Und {chwars mit einem {teinle,

dan decke ein tich driiber, das nit hinin

tiibe, fo kanft fi ein oder 2 Jahr gut behalten,
{o offt alls dar von nimft, {o befchware {i wider,
es giret Und ftiget fonft Uber fich, etliche
nemend honig fiir den Zucker Und f{ieden

ihn Und {chiitden das gewdirtz driha

den honig Und dan an die kriefe atch

[oder {tid honig oder Zucker Zu rechter dicke Und {chuts an
frifche kriefe Und beschwar fie Und tund

atch gwiirtz drin nach belieben.]'

[397] Nus ein Zu machen

Nim ein hing haffen, der wol gleft ift,

tin ih [!] Vol waffer, bis an den hals, dan

nim ein anderer haffen, das die hels Zu=

{amen dienen, fil den mit nas, die Um

St Johans tag abgebrochen {igent, Ver=

/128r/ {prip ihn mit holtzle, das die nus nit atp fallen,
ftiirtze den hafen mit den nifen Uber den mit
dem waffer, klebs Um Und Um woll Zg, las ein
{tind oder 3 woll fieden, dan nim die nus dras
Und machs ein wie die krieffe Und fetz es in den
Keller, las ein tag 14 {ten, wan dan das {od

wolt Zu diin werden, {o mis mans wider ab-=
{ieden Und fin kiil wider angie{fen Und

wan die {6der fin dick gefotten {ind atff das ein-
gemachte, es fei wafferlei [!] es wolle, {o darff
man nime im keller halten, fonder an einem
finem lufftigen ort woll bedeckt {tehen lafen,
doch das es nit Zi warm ftehet, in den {tdben

blibt folche fachen nit gut.

[398] Pomarantzafchelfere ein Zi machen
Nim diire pamarantzafchelfere, leg fie in

frifch waffer, las 14 tag {tehen, dan man

all tag frifch wafJer dran giift, darnach {tids
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eine Lage Kirschen, streue dann wieder reichlich
Zucker und Gewiirze dariiber, und so fort,

bis der Hafen voll ist. Lege dann ein Tellerchen
darauf und beschwere es mit einem kleinen Stein.
Decke dann ein Tuch dariiber, dass nichts hinein
stiebt, so kannst du sie ein oder zwei Jahre gut halten.
So oft wie du davon nimmst, so beschwere es wieder;
es girt sonst und wirft Blasen. Manche

nehmen Honig fiir den Zucker und sieden

ihn und schiitten das Gewiirz in

den Honig und dann auch an die Kirschen.

Oder siede Honig oder Zucker zu rechter Dicke und schiitte es
an die frischen Kirschen und beschwere sie und

gib auch beliebig Gewiirze hinein.

[397] Niisse einmachen

Nimm einen Honighafen, der gut glasiert ist,

giesse ihn voll Wasser, bis zum Hals, nimm

dann einen anderen Hafen, so dass die Hilse
zusammenpassen. Fiille den mit Niissen, die um

St. Johanns Tag (24. Juni) abgebrochen wurden,
verschliesse ihn mit Stibchen, dass die Niisse nicht herausfallen,
stiirze dann den Hafen mit den Niissen iiber jenen mit
dem Wasser, klebe (die Hifen) rundum zu, lass es

eine bis drei Stunden gut sieden. Nimm dann die Niisse
heraus und mache sie ein wie die Kirschen. Stelle sie in

den Keller, lass es etwa 14 Tage stehen. Wenn dann der Sud
zu diinn werden will, so muss man sie wieder

absieden und wieder schon gekiihltes Wasser nachgiessen.
Und wenn der Sud auf dem Eingemachten, es sei was
immer es wolle, schon dick gesotten ist, so darf man

es nicht mehr im Keller behalten, sondern (muss es) an
einem feinen luftigen Ort gut zugedeckt stehen lassen,
doch darf es nicht zu warm werden; in der Stube

bleiben solche Sachen nicht gut.

[398] Orangenschalen einmachen

Nimm gedérrte Orangenschalen, lege sie in
frisches Wasser und lass sie 14 Tage stehen. Dann
giesst man taglich frisches Wasser dazu. Nachher
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im waffer, las {ie fin weich werden, darnach

giis geliitterten Zucker oder honig daran, las

{ieden, bif nimer flift auff dem deller, doch

das die {chelfere nit Zi lind oder zu hert

/128v/ {ieden, {o aber das {elbig gefchehen wolt, fo giis
das {od Von den {chelfere Und {td das al-

lein, bis Za rechter ticke Und wans kiil

ift, {chiit es wider atff die {chalen Und {chwar

es Und behalt es wie die Vorigen.

[399] Bibnellen wirtzel in Zi machen
grab die bibenel im abrelen Und {chel fie Und
weich {ie 8 tag in frifchem waffer, doch

das {ie altag ein frifchs waffer bekom, dan

machs allerding wie die pomorontza.

[400] Allendt wirtzel in Zimachen
die gribt man atch im abraellen

{chab {ie rein Und {chnid {ie in klein {chibli,
dan 3 oder 4 wochen in frifch wafJer weichen
Und alle tag ein frifchs daran {chiitten

Und machen wie die 2 obigen.

[401] Confect von holunder

Streife den bluaft ab den ftilen, dere {ie ander

{onen, rofte {ie darnach in honig, das {ie gantz tricken
werden, wurtz es ab mit mit [!] pfeffer, imber,

negele, mufcatnts, mufcatblaft.

/129¢/ [402] Rutenfafft

Nim wild ruten, rib fie in einen ribtopf

track den {afft dar ein tich, las in woll

{ieden Und {ch[u]me in immer ab, dan giis geliit=
terten Zucker drin Und laB in abr woll
darmit {ieden, giip ihn darnach wider dirch
ein tach, las in wider {ieden, bis er nimer
flisft, mach es nit Zu biter, wan darnach

ein kind oder ein alts grimen in bich hat,

fo gib eim kind ein tropfle oder 3 darnach das
kind groB ift Und eim alten ein loffel Vol.
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siedet man sie im Wasser, lisst sie schén weich werden,
giesst dann gekochten Zucker oder Honig dazu, lasst
es sieden, bis es nicht mehr auf dem Teller fliesst, doch
sollten die Schalen weder zu weich noch zu hart
sieden. Wenn das aber passieren sollte, so giesse

den Sud von den Schalen und siede ihn allein

bis zu einer rechten Dicke. Und wenn er kiihl

ist, schiitte ihn wieder auf die Schalen und beschwere
sie, und bewahre es auf wie im vorherigen (Rezept).

[399] Bibernellen-Wurzeln einmachen

Grabe die Bibernellen (pimpinella) im April aus und schile sie
und weiche sie 8 Tage lang in frischem Wasser ein, doch
muiissen sie téglich frisches Wasser erhalten. Mache

es dann in jeder Hinsicht so wie mit den Orangen.

[400] Alantwurzeln einmachen

Diese (Wurzeln) grabt man auch im April aus.

Schabe sie sauber und schneide sie in kleine Scheibchen,
weiche sie dann 3 bis 4 Wochen lang in frischem Wasser ein
und schiitte jeden Tag frisches dazu und

mache es wie bei den 2 obigen (Rezepten).

[401] Holunder-Konfekt

Streife die Bliiten von den Stielen, dorre

sie an der Sonne, roste sie dann in Honig, dass sie ganz
trocken werden, wiirze sie mit Pfeffer, Ingwer,

Nelken, Muskatnuss und Muskatblust ab.

[402] Rauten-Saft

Nimm wilde Rauten, zerreibe sie in einem Mérser,
presse den Saft durch ein Tuch, lass ihn gut

sieden und schiume ihn fortlaufend ab. Giesse dann
den gesottenen Zucker hinein und lass ihn gut
damit sieden, giesse ihn dann wieder durch

ein Tuch, lass ihn wieder sieden, bis er nicht mehr
fliesst. Mache es nicht zu bitter. Wenn dann

ein Kind oder eine alte Person Bauchgrimmen hat,
so gib dem Kind einen Tropfen oder 3, je nach der

Grosse des Kindes, und einem Alten einen Loffel voll.
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[403] faarhampfla fafft wider die hitz Und allerlei
Machach [!] in wie der ruten fafft, Und gibs

darnach Jingen Und alten ein, wan fie grofe

hitz haben, allfo macht man alle {efft Von

Von [!] griinen kriittern machen [!], wer die hitz

hat, der lige aaff riten Und {trewe ihm

klein ge{chnetzlete ruten auft die braft, die

Ziicht ihm die hitz aus.

/129v/ [404] Mulberfafft Und trubenfafft

Nim die mulber, trick {ie alfo row aaf durch
ein tuch, tin fie in ein tigel, las fie woll
fieden, dan tin Zicker oder honig danin, doch
machs nit Zu {tes, dan las nach mehr fieden,
bis nit mehr fliift; alfo mach man trabenfafft.

[405] heidelber, himber, krifelber
auch alle andere derglichen

ber atiff Zifieden

Nim ber welcherlei da wilt, tin fie in

ein kefel, las woll {ieden, darffjt kein

waffer dran tdn, darnach trick {ie wol

atB, tin {ie wider Uber das fir, riire fie

ab wie kirfche, man mag atch honig oder Zu-
cker Und gwiirtz darin tan.

{o man aber {afft von difen beren haben

will, {o {chopfe man den f{afft von den beren ab
wan {ie erftlich {ieden, dirch ein dick tach

in ein tigel Und {iid man wie von

den mulbern gefagt ift al[so].

[406] Opfiifaftt

Nim {ur opffel, {chele Und ribe {ie auff ein-

/130r/ nem ribiffen Und trucke fie durch ein tich Und
mache es dan wie die Vorigen {efft, den bieren

{afft macht man atch allfo. Nim f{afftig bieren, darfljt {ie nit {chelen.
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[403] Sauerampfern-Saft gegen Fieber und allerlei (anderes)
Mache es ein wie den Rauten-Saft und gib es

dann Jungen und Alten ein, wenn sie hohes

Fieber haben. Ebenso muss man alle Sifte

von griinen Kriutern machen. Wer Fieber hat,

der soll auf Rauten liegen, und streue ihm

klein geschnetzelte Rauten auf die Brust; die

ziehen ihm die Hitze heraus.

[404] Maulbeersaft und Traubensaft

Nimm die Maulbeeren, presse sie roh durch

ein Tuch aus, gib sie in einen Tiegel, lass sie gut

sieden, gib dann Zucker oder Honig hinein, doch
mache es nicht zu siiss. Lass es dann noch mehr sieden,
bis es nicht mehr fliesst; ebenso macht man Traubensaft.

[405] Heidelbeeren, Himbeeren, Stachelbeeren,
auch alle andere solche

Beeren aussieden

Nimm Beeren welcher Art du willst, schiitte sie in
einen Kessel, lass sie gut sieden. Du darfst kein
Wasser dazugeben. Driicke sie dann gut

aus, stelle sie wieder {iber das Feuer, riihre sie

wie Kirschen. Man kann auch Honig oder
Zucker und Gewiirze hinein tun.

Wenn man den Saft dieser Beeren haben

will, so schopft man den Saft von den Beeren ab,
wenn sie erstmals sieden. (Giesse ihn) durch ein
dickes Tuch in einen Tiegel und siede ihn so,

wie es fiir die Maulbeeren beschrieben worden ist.

[406] Apfelsaft

Nimm saure Apfel, schile sie und raffle sie auf

einer Raffel und driicke sie durch ein Tuch

und mache es dann wie bei den oben erwihnten Siften.
Den Birnensaft macht man ebenso. Nimm saftige Birnen,
du darfst sie nicht schilen.
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[407] Kriefefafft Zamachen

Nim kriefe welcherley da wilt, ris ihnen die {til

aup, tan {ie in ein kefele, tin ein kolfir drander, riir
{ie wol Um, das fie nit anbrenen Und wan {ie wol
gefoten {ind, fo {chopf de {afft drab, doch nit Zuvil, da-
mit die kriefe atich etwas behalten, giep den

{afft darch ein rein tiichle, tin geliitterten Zacker
dar Z, nachdem du fie gern {iiep haft, lap {ieden,
bis nit mer fliift, die anderen kriefi {chlag dirch

ein darchfchlag, dan triichne {ie wol ab in einem
kefJel, aber riiere {ie wol Um, das fie nit anbren.

[408] Met Zimachen

Nim Zu einer mas giten honig 8 mas wafer, las
es in einem kefel beieinem f{anftten fiir doch ohne
ratch {ieden Und {champ ihmer, bis es anfacht
gantz klar Zi werden, las in kalt werden,

tun in in ein fas, aber nit Za Vol, dan ergiret, wan

du in lang behalteft.

[409] Ein anderer in Jhl Zamachen
Nim ein guten mufcatnus, ein wenig Zimet
/130v/ {chiit 3 mas waffer draf, las es d 3ten teil in

{ieden, tin ein halb pfind geliitertes honig
dar Zx, las {ieden bis niir anderhalb mas blibt.

[410] Von wachholderber

Nim die wachholderber, Zer{tos fie wol, tin
{ie in ein topf, {chiit des beften win daran, den
du haft [las 1 tag dran ften, dan]"®

{etz es Zu dem fiir, las es erwallen, {chim

es {uber ab, darnach giis den win ab, den bern
in ein glas wol bedeckt Und behalt ihn
darnach, din nochmehr des wins an die {elben
ber Und {ud es wie das Vorigmal, trick
darnach des erften wins am morgen friih,

den anderen am abend, wan du {chlafen geheft.
Dis tranck ift gut fir alle wetagen des hatpts
Und hertzens, atch fiir alle gebreche des
magens Und fiir alles gifft, item fiir allen
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[407] Kirschensaft machen

Nimm Kirschen welcher Art du willst, reisse ihnen die Stiele
aus, schiitte sie in einen Kessel, mache ein Kohlenfeuer darunter,
rithre sie gut um, dass sie nicht anbrennen. Und wenn sie gut
gesotten sind, so schopfe den Saft ab, doch nicht zu viel,
damit die Kirschen auch etwas behalten. Giesse den

Saft durch ein sauberes Tuch, gib gekochten Zucker

dazu, je nachdem wie siiss du sie gerne hast, lass es sieden,

bis es nicht mehr fliesst. Driicke die anderen Kirschen auch
durch ein Sieb, trockne sie dann gut ab in einem

Kessel, aber riihre sie gut um, dass sie nicht anbrennen.

[408] Met machen

Nimm zu einem guten Mass Honig 8 Mass Wasser, lass
es in einem Kessel iiber einem kleinen Feuer, aber doch
ohne Rauch, sieden und schiume fortlaufend ab, bis es
beginnt, ganz klar zu werden. Lass es kalt werden,
giesse es in ein Fass, aber nicht zu voll, denn er girt,
wenn du ihn zu lange aufbewahrst.

[409] Eine andere Art in Eile zu machen

Nimm eine gute Muskatnuss, ein wenig Zimt,

schiitte 3 Mass Wasser darauf, lass einen Drittel

einsieden, gib ein halbes Pfund gekochten Honig

dazu, lass es sieden, bis nur anderthalb Mass (iibrig) bleiben.

[410] Von Wacholderbeeren

Nimm die Wacholderbeeren, zerstosse sie gut, gib
sie in einen Topf, schiitte den besten Wein, den
du hast, dazu, (lass es dann einen Tag stehen),
setze es auf das Feuer, lass es aufwallen, schiume
es sauber ab, giesse dann den Wein ab den Beeren
in ein Glas, decke es gut zu und verwahre sie
dann. Giesse noch mehr Wein an dieselben
Beeren und siede sie wie zuvor, presse

dann den ersten Wein frith am Morgen,

den anderen am Abend, wenn du schlafen gehst.
Dieser Trank ist gut fiir alle Kopf-

und Herzschmerzen, auch fiir alle Gebrechen des

Magens und fiir alles Gift, ebenso fiir alle
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inwendige gebrechen, die dem menfchen Un-
wiifend ift, item fiir den {chlag, fiir die tatib-

facht des libs, fiir alle apoftema, die dan

dich denfelbigen tag nit blagen konen,

fiir alle gebreften des rickens Und der lenden

Und Zene, {underlich fiir den lendenftein, fiir

dein ftinkenden atem des munds, fiir das

ftechen im lib Und den tampf Und machet

/131r/ gute rihe item fiir alle inwendige gebrechen des
geiders das {elbige bringts Za recht Und erweichts,
item wan man die wachholder ber Zerftoft Und
[durch ein dich getrickt Und den fafft]'¢

wol {udt in lin 61 Und rijert fie flifig Um Und wens
dan alfo wol gefoten ift, wol Zugedeckt lafen er-
kalten, tin es in ein keler, wan dan etwen ein
menfch {ich Ubel geftofen oder gefalen oder gefchlagen
ift, den {ol man damit bei dem fiir {alben wo

es ihnen wehe tit, es dienet atich Zim {chlaf,

wan man die {chlef damit beftricht, man

mag atch der ber am morgen niichtern efen

fiir die bofen liifft, es dinet atich Zim

geficht Und bring grofen nitz der gefindheit.

[411] Von lorél Zimachen

Nim 1 lot lorber gepiilfert, 1%2 lot baumal,

din darzi ein wenig griinfpa Und {aden baium,
darzi dun es in ein Zinis gefes, {etz es in ein kefele
mit wafer Zum fiir, las {ieden ein wenig wol,

das ift ein gut lor 61l

[412] Mer Zwiblen efich oximel {cilliricim
genant

Nim der wiffen mer Zwiblen, {tiber Und wefch

{ie wol, {chnids Z1 kleinen {tiicklin, Ziich einen

linen faden dardirch alfo das kein ftackle das

/131v/ ander bertiere, henks in lufft 40 tag auff das {ie
recht wol diir werden, darnach lege {ie in

einen {teinenen krig, {chiit des beften wifen

winefich dran, alweg auft 15 lot Zwiblen
2 16 efich, Vermach den krag gar woll, das
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inneren Gebrechen, die dem Menschen

unbewusst sind, ebenso fiir Schlaganfille, fir die
Tobsucht, fiir alle Abszesse, die dich dann

am betreffenden Tag nicht plagen kdnnen,

fiir alle Gebresten des Riickens und der Lenden

und Reizungen, insbesondere durch die Nierensteine,
fiir den stinkenden Atem des Munds, fiir das

Stechen im Leib und Atembeschwerden und

gibt gute Ruhe, ebenso fiir alle inneren Gebrechen

der Adern (hilft es) und bringt sie in Ordnung und erweicht sie.
Auch wenn man die Wacholderbeeren zerstosst und
(durch ein Tuch driickt und den Saft)

gut in Leindl siedet und fleissig umrithrt. Und wenn er
dann so gesotten ist, lass ihn gut zugedeckt

erkalten, stelle ihn in einen Keller. Wenn dann etwa
jemand sich tibel gestossen hat oder gefallen ist oder
geschlagen wurde, so soll man ihn am Feuer damit salben,
wo es ihm weh tut. Es dient auch zum Schlafen,

wenn man die Schlifen damit bestreicht. Man

kann die Beeren auch am Morgen niichtern essen

bei Blahungen. Es dient auch den Augen

und bringt der Gesundheit grossen Nutzen.

[411] Lorbeersl machen

Nimm 1 Lot pulverisierten Lorbeer, 1 ¥4 Lot Baumél (Olivenal),
gib dazu ein wenig Griinspan und Sade-Wacholder.

Gib das in ein Zinngefiss, stelle es in einem Kessel

mit Wasser aufs Feuer, lass es ein wenig sieden;

das ist ein gutes Lorbeerdl.

[412] Meerzwiebel-Essig, oximel scilliricum
genannt

Nimm weisse Meerzwiebeln, siubere sie

und wasche sie gut, schneide sie zu kleinen Stiickchen, ziche
einen Leinenfaden hindurch, sodass kein Stiickchen das
andere beriihrt, hinge es 40 Tage lang in der Luft auf,

dass sie recht diirr werden. Lege sie dann in einen
steinernen Krug, schiitte vom besten weissen

Weinessig dazu, immer auf 15 Lot Zwiebeln

2 Ptund Essig, verschliesse den Krug ganz gut,
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das [!] kein gertch darts gange, heng den

den [!] krig den gantze {omer in die {onen,
darnach {ige den efick herab Und tricke

die ftiickle wol aus, fo haftd den {charpf-

fen efig von scila bereit, der Zu Vilen gebrechen
dienftlich ift, Galenus'” kann diffen efig nit
gnuog loben, dan er {chribt, o iemand

Von difem efig alle tag frithe einen 15fel

Vol trincke, der ift ficher Vor aller mind-

fille Und hals gefchweren, das magenmiind-

lin wirt dar Von geftercket, der menfch be-
kompt einen liechten atem, hele ftim, klars
geficht, glit gehdr, Vertewt die {pis wol,

hat {ine gebiirliche {tilgenge Und wafer

lafing, behelt nichts tiberfliifiges

in libe, darff {ich keiner blift oder wind

darin beforgen, keiner inerlichen Verftopf=

fang Zi beforgen, gewind eine gute farb,

dar {ich atch keinen gefchwulft oder hertkeit
Zu fiirchten, in {uma es ift die eine

/132r¢/ atfferwelte teiire heilfame Und gefande
artznei Zu erhaltang menfchlicher ge{tndheit, ob-
glich etwas Unfabers miten inden gebeine Ver-
borgen lege, den fallenden {iechtagen, {o er nach
new ift, heilet Und Vertribt er Von grind aup
aber den alten Und Vorlang(t eingewurtzletten
bewaltiget dife artznei denach, fovil das er den
krancken glich wol nit {o offt atich nit {o hefftig
anftoffen kann, desglichen {ol man Verfton Vom
alten Und newen potagram, wider den {chwe-
ren atem darin er glich erfticken will, wirt
keine artznei nit gut alls differ effig ein lof=

fel Voll oder 2 fin {etiberlich hinab ge{chlingen,
den er Zertrent mit gwalt den Zehen {chlim,
darinen die luncken glich wie in einen pfid-
len ligt.
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dass kein Geruch herauskommt, hinge den

Krug den ganzen Sommer tiber an die Sonne.

Seihe dann den Essig ab und driicke

die Stiickchen gut aus, so hast du scharfen

Essig von Scila bereit, der fiir viele Gebrechen
dienlich ist. Galenus kann diesen Essig nicht

genug loben, denn er schreibt, dass wenn jemand
von diesem Essig tdglich frithmorgens einen Loffel
voll trinkt, er sicher ist vor aller Mundfiule

und Halsgeschwiiren; der Magenmund wird

davon gestirkt (Reflux, Sodbrennen), der Mensch
bekommt einen guten Atem, eine helle Stimme,
klare Augen, ein gutes Gehor, verdaut die Speisen gut,
hat seinen regelmaissigen Stuhlgang und (gutes)
Wasserlosen, behilt nichts Uberﬂﬁssiges

im Leib, muss sich um keine Blihung oder Winde
sorgen, hat keine innerliche Verstopfung zu
befiirchten, gewinnt eine gute Farbe, muss

sich vor keiner Geschwulst oder vor Verhirtungen
fiirchten. In summa ist es eine

auserwihlte, teure, heilsame und gesunde

Arznei zur Erhaltung der menschlichen Gesundheit,
auch wenn etwas Unsauberes mitten in den Gebeinen

verborgen liegt. Die fallenden Krankheitstage (epileptische Anfille),

falls sie neu sind, heilt und vertreibt er von Grund auf,

ebenso die alten und lingst eingewurzelten (Anfille)
bewiltigt diese Arznei dennoch, gleichwohl es die
Kranken nicht so oft und auch nicht so heftig
treffen kann. Desgleichen gilt auch fiir

alte und neue Gicht, gegen schweren Atem
(Asthma), woran er fast ersticken mag, wird

keine Arznei besser sein als ein oder zwei

gehorig hinabgeschluckte Loffel voll

von diesem Essig, denn er 16st mit Gewalt den zihen Schleim auf,

worin die Lunge wie in einer Pfiitze
liegt.
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[413] Rofenshl

Nim rofen, hack fie klein Und nim baimsl, leg
die rofen drin Und {etz fie auff ein klein fiir, laf
es ein wenig darch ein ander {ieden, tan {ie als=
dan in ein glap, ftel {ie an die fonen 4 wochen
lang, dan trick fie durch ein {eckle, das ift

ein rofendll.

/132v/ [414] fifch brii Uber bratenfifch
Nim kleine rofinle, Zerftofe fie im morfel mit
geribnen pfeffer kiichen oder mit gerofteten {emel
Und mache es aaff mit efich Und eieren, den
tricks durch ein reins tich Und wiirtz es

an mit Zimet, negele, mufcat blaft, ingwer,
mufcat nas Und pfeffer, da lege die brat-

nen fifch darin Und las es aufffieden oder

lege ein ftiickle fiefes {chmaltz in die brii Und

las es miteinander auft {ieden Und {chiit es

an die bratne fifch.

[415] briie an bachne fifch

Nim béllen Und kleine 6pfel [Und gugiimer]'®
Und {chnid {ie,

roft {ie im {chmaltz, dan nim pfeffer kichen Und
win, kleine win berle Und gwiirtz Und ein

ein [!] wenig frifch {chmaltz, laf cin wenig fieden,
giip Uber die gebachnen fifch oder nim fiir die pfeffer
kachen geriben wis brot, réfts im {chmaltz Und dan
ein wenig hung darzu ./. oder rib méretich Und
mandel Undereinander, {chiit es in giten win Und
ein wenig {tefes {chmaltz Und wiirtz es, las {ieden,
leg die bachnen fifch in ein {chiiflen, {chiit dife

briie daran.

/131r/'* [416] Ein kéftlicher mertzwiblen win Zimachen
bringt alle gefindheit widerum,

Zerteilt Und fiirdert adp alle

Uberfliifige bofe Zehe fiichtekeit

im gantzen leib, im magen, bich

Und hatpt, leber, miltz, in ner-
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[413] Rosenol

Nimm Rosen, hacke sie klein und nimm Baumdl (Olivend)],
lege die Rosen hinein und setze sie auf ein kleines Feuer,

lass es ein wenig durcheinander sieden, gib sie dann

in ein Glas, stelle sie 4 Wochen lang an die Sonne,

driicke sie dann durch ein Sickchen; das ist

ein Rosendl.

[414] Fischbriihe tiber gebratene Fische

Nimm kleine Rosinen, zerstosse sie im Morser mit
gericbenem Pfefferkuchen oder mit gerdsteten Semmeln
und mache es mit Essig und Eiern an. Driicke

es dann durch ein sauberes Tuch und wiirze es

mit Zimt, Nelken, Muskatblust, Ingwer,

Muskatnuss und Pfeffer. Lege da die gebratenen

Fische hinein und lass es aufsieden oder

lege ein Stiickchen siisse Butter in die Briihe

und lass es miteinander aufsieden und schiitte es

an die gebratenen Fische.

[415] Brithe an gebackene Fische

Nimm Zwiebeln und kleine Apfel (und Gurken)

und schneide sie,

roste sie in Butter, nimm dann Pfefferkuchen und

Wein, kleine Weinbeeren und Gewiirze und

ein wenig frische Butter, lass es ein wenig sieden,

giesse es tiber die gebackenen Fische. Oder nimm fiir die
Plefferkuchen geriebenes Weissbrot, roste es in Butter
und gib ein wenig Honig dazu. — Oder reibe Meerrettich
und Mandeln untereinander, schiitte es in guten Wein
und ein wenig siisse Butter und wiirze es, lass es sieden,
lege die gebackenen Fische in eine Schiissel, schiitte
diese Briihe dazu.

[416] Einen kostlichen Meerzwiebel-Wein machen
Bringt wiederum alle Gesundheit,

zerteilt und beférdert alle tiberfliissige

und zdhe Feuchtigkeit hinaus

im ganzen Leib, im Magen, Bauch
und Kopf, Leber, Milz, in den Nerven
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wen Und in gebeinen, [6{et atf

alle Verftopfungen, weichet

den buch, trilt durch den harn

alle bofe fiichtikeit, burgiert

das hatpt, ift gut fir das

potagram, die falend {acht.

Nim in den hundstagen 1 pfind

mer Zwiblen, brich die bletle ab, einf8

nach den andern, laBi 10 tag am fchaten
oder lufft ligen, darnach thue fie in ein grof
glas, giis dariiber 6 mas guten alten win,

las fie alfo 40 tag lang wol Vermacht {ten,
demnach giis den win ab den Zwiblen in ein
ander glas, wol vermacht, Und {o du in

wilt gebrichen, trinck Underwilen morgens
niichteren 4 lot darvon, {o wir{td oberzelte
tugent erfaren.'?

/t/*' Merzwiblen efig Zimachen flirdert die tiwing [?],
ift gat fiir die fallend fcht, {chwindel, dadb-=
{acht, fiir gefchwilft des miltze, macht Und be-
halt den men{chen alle Zit gefund Und
lengeret ihm {in leben, macht ein gute farb,
ein guten Und lichten atem, tribet aGp ale
Uberfliifige bofe fiiechtigkeit, aif dem
gantzen leib, in {ima {in tagent ift nit
gnugfam Zu loben.

Nim ein grofen wifen merzwibel, welcher
ein 1b wigt, {chnide das hart darvon,

das Ubirig {chnide klein, ties in ein

gros glas, giife daruber 4 mas glten

{tarcken w[in] efig, Vermach das glas wol,
ftele es an die {Gna ein monot lang,

darnach giife den efig in ein ander glaB

Und behalt in, trinck all morgen

niichteren ein wenig darvon.

334



und in den Gebeinen, l6st alle

Verstopfungen auf, weicht

den Bauch, treibt den Harn durch

alle schlechte Feuchtigkeit, reinigt

den Kopf, ist gut fiir die

Gicht, die Epilepsie.

Nimm in den Hundstagen (24. Juli—23. Aug.) 1 Pfund
Meerzwiebeln, brich die Blitter ab, eins

nach dem anderen, lass sie 10 Tage im Schatten
oder an der Luft liegen. Lege sie dann in ein grosses
Glas, giesse 6 Mass guten alten Wein dariiber,

lass es so 40 Tage lang gut verschlossen stehen,
giesse danach den Wein von den Zwiebeln in

ein anderes Glas, verschliesse es gut. Und wenn du
ihn brauchen willst, trinke gelegentlich morgens
niichtern 4 Lot davon, so wirst du die

oben erwihnten guten Wirkungen erfahren.
Meerzwiebel-Essig zu machen fordert die Verdauung,
ist gut fir die Epilepsie, Schwindel, Tobsucht,

fiir Geschwiilste der Milz, macht und bewahrt
den Menschen zu jeder Zeit gesund und
verldngert ihm sein Leben, gibt eine gute Farbe,
einen guten und leichten Atem, treibt alle
tiberfliissige schlechte Feuchtigkeit aus dem
ganzen Leib. In Summa kann seine Wirksamkeit
nicht genug gelobt werden.

Nimm eine grosse weisse Meerzwiebel, welche

ein Pfund wiegt, schneide das Harte weg,
schneide das Ubrige klein, gib es in ein

grosses Glas, giesse 4 Mass guten starken
Weinessig dariiber, verschliesse das Glas gut,

stelle es einen Monat lang an die Sonne,

giesse danach den Essig in ein anderes Glas

und bewahre ihn auf, trinke jeden Morgen
niichtern ein wenig davon.
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[417] Ein ander merzwiblen efich
Nim mer Zwiblen 2 lot, Zimet, langen
pfefer, iedes ¥2 lot, fifchmiintz, Reckholder-
ber iedes ein quindtli, efig ein maf

tu ales in ein glas, {tel es 40 tag an

die funen, darnach {ig es und bhalts.'?

/133t/ [418] gehack[t]e fifch

Nim hecht oder karpfen, {chiip {ie wol, nim
die gret auf Und hack {ie klein mit beterle
Und geriben wis brot, mifchs Undereinander,
wiirtz es ab Und fetz es in einer pfanen

mit waffer auf das fiir Und las es atffieden
Und mach kiglen darts wie hiinereier

Und wirf {ie in das wafer Und las das

wol fiedein [!], dan nim {ie heras Und
Zer{chnid fie in 2 teil Und mach daraf

ein griin {od.

[419] Wiirft von fifchen

Wilta den von difen fifchen wiirft machen,

{o nim darin negele, mufcat blimen, kleine
Rofinle, {afara Und temperiers woll ab

wie Vorgefchriben ift Und mach von den {elben
fifchen wiirfte eines fingers lang Und lege

fie in heis fiedend wafJer, las {ie wol einfieden,
dan nim {ie daris Und mache darif ein.

bran {od, nim geringen effig Und pfeffer
kiachen Und win, wiirtz es wol ab Und 1af

es wol {ieden, tin rofinle drin.

/133v/ [420] grofe Jlancken Zi kochen
Thun die fifch in ein pfanen wafer Und

faltz darin, wan das wafer {iit, {o lafe es

ein wenig {ieden, {tels dan ab dem fiir,

fchiit ein wenig w(eifen] win Und efig darin
Und decke es mit einem dich Zu, las es

ein wenig bliben, nim {ie bald her-

atp in ein {chiiflen, mach die briie

dartf, allfo nim Capere, piniéle, ein
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[417] Ein anderer Meerzwiebel-Essig
Nimm 2 Lot Meerzwiebeln, je ¥2 Lot Zimt und
langen Pfeffer, je ein Quintli Pfefferminz

und Wacholder, ein Mass Essig.

Gib alles in ein Glas, stelle es 40 Tage

an die Sonne, seihe es dann und bewahre es auf.

[418] Gehackte Fische

Nimm Hechte oder Karpfen, entschuppe sie gut,

nimm die Griten heraus und hacke sie (die Fische) klein
mit Petersilie, geriebenem Weissbrot. Mische es
untereinander, wiirze es ab und schiitte es in einer Pfanne
mit Wasser auf das Feuer und lass es aufsieden.

Mache Kugeln daraus, (so gross) wie Hithnereier,

und wirf sie ins Wasser und lass das

gut sieden. Nimm sie dann heraus und

zerschneide sie in zwei Teile und mache

darauf eine griine Briihe.

[419] Wiirste von Fischen

Willst du dann von diesen Fischen Wiirste machen,
so gib Nelken, Muskatbliiten, kleine Rosinen

und Safran hinein und mische es gut untereinander
wie oben beschrieben, und mache von diesen
Fischen einen Finger lange Wiirste und lege sie

in heiss siedendes Wasser, bis sie gut einsieden.
Nimm sie dann heraus und mache dariiber

eine braune Brithe. Nimm ein wenig Essig und
Pfefferkuchen und Wein, wiirze es gut ab und

lass es gut sieden; gib Rosinen hinein.

[420] Grosse Lanken (Lachse) kochen

Lege die Fische in eine Pfanne (mit) Wasser und
Salz darin. Wenn das Wasser siedet, so lass es
ein wenig sieden, nimm es dann vom Feuer,
giesse ein wenig Weisswein und Essig hinein
und decke es mit einem Tuch zu. Lass es

ein wenig stehen, nimm sie bald heraus

auf eine Schiissel, schiitte die Briihe

dariiber, nimm auch Kapern, Pinienkerne, ein
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wenig wleifen] win, Zimet, negele, rofmarin,
knobloch, {elfe, peterle, faltz Und ein wenig
6l Und wem es beliebt atch ein we=

nig Zuicker, difes alles dircheinander

gefoten Und an die fifch gefchiit.

[421] Ein hecht Zufiilen

Schupe den Und Ziich im die huat ab wie
einem all, doch das der kopf Und fchwantz
daran blib, dan nim das fleifch Vom hecht,
hackes klein, nim peterle, pfeffer, negele,
mufcatbluft, imber, riiers wol Underein-
ander, ker die haut Um Und fiile die fiile
darin Und {o offt ein wenig darin taft,
/134r/ {o tln ein wenig {tes {chmaltz darzwiifchet,
neie in fin Zi Und brate in atf dem roft,
befchiite in offt mit heis {chmaltz.

[422] Stockfifch Zu kochen

Nim die geweichten {tockfifch, {ud {ie in waffer,
biB man die gred darvon nemen kan, dan

tan {ie atf ein bret, das {ie woll erfigen, tin
frifch {chmaltz in ein {chiiflen Und ein wenig
Zimet Und negele Und mufcat blaft Und
kleine winberle Und dan die fifch Und wider
Und gwiirtz dardf Und ein wenig {altz

[Und ein wenig flei{chbriie]'*

Und ein {chiiflen daraf gedeckt Und aaf die
gliod geton Und lafen kochen.

[423] Wie man karpfen abfieden {ol

Nim guten roten win, las in {ieden, dan

{paldt den karpfen miten dirch den ricken

Und den kopf, dan mach ftiickle darts

Und tins in den fiedenden win, dan

frifch {chmaltz Und Zer{chnid Vil bollen, tin

fie in das frifch fchmaltz Und laB {ie darin

braten, bif {ie gelblecht werden, als

/134v/ dan {chiit es an die fifch, tin etliche gantze
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wenig Weisswein, Zimt, Nelken, Rosmarin,
Knoblauch, Salbei, Petersilie, Salz und ein
wenig Ol und, wem es beliebt, auch ein
wenig Zucker. Das alles (wird) durcheinander
gesotten und iiber den Fisch geschiittet.

[421] Einen Hecht fiillen

Entschuppe ihn und ziehe ihm die Haut ab wie
einem Aal, doch dass der Kopf und der Schwanz
daran bleiben. Nimm dann das Fleisch vom Hecht,
hacke es klein, nimm Petersilie, Pfeffer, Nelken,
Muskatblust, Ingwer; riihre es gut untereinander,
stiilpe die Haut um und fiille die Fiillung

hinein. Und wann immer du ein wenig hinein gibst,
so gib ein wenig stisse Butter dazwischen.

Nihe ihn fein zu und brate ihn auf dem Rost,
tibergiesse ihn oft mit heisser Butter.

[422] Stockfisch kochen

Nimm eingeweichte Stockfische, siede sie in Wasser,
bis man die Griten abnehmen kann. Lege

sie dann auf ein Brett, lass sie gut abtropfen,

gib frische Butter in eine Schiissel und ein wenig
Zimt und Nelken und Muskatnuss und

kleine Weinbeeren, und dann die Fische und
wieder Gewiirz darauf und ein wenig Salz

(und ein wenig Fleischbriihe).

Decke es mit einer Schiissel zu und gib es auf

die Glut und lass es kochen.

[423] Wie man Karpfen absieden soll
Nimm guten Rotwein, lass ihn sieden, zerteile
dann den Karpfen mitten durch den Riicken
und den Kopf. Mache dann Stiickchen daraus
und gib sie in den siedenden Wein, dann (nimm)
frische Butter und zerschneide viele Zwiebeln,
gib sie in frische Butter und lass sie darin

braten, bis sie gelblich werden.

Schiitte es sodann iiber die Fische, gib etliche
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negele, ein wenig Zimet Und mdfcat
blaft darin Und ein wenig geriben brot,
man bacht fie adch im {chmaltz.

[424] Wie man gangfifch kochen {ol
brat {ie ab atf einem roft, darnach tin

{ie in ein {chiiflen, dan tan frifch {chmaltz
in ein pfenlin, tin klein Zerfchnetzlet
knobloch darin, las branlecht werden,
{chiit es an die fifch {ampt ein wenig

eflig Und Capern Und ein wenig pfeffer
Und geriben brot, {tel es aaf ein gliot

[Und laB es wol Vertegt fieden ein wenig
oder bach f{ie im {chmaltz.]'?

[425] Wie man Rencken kochen {ol

tdn ein pfanen mit wafer Uber, 1ap es {ieden

das es recht wal, dan tan die fifch darin Und
1aB ein eintzigen wal dariiber gon Und nit

mer, das Ziicht das faltz a4, {unft wan fie
lenger futen, {o werden fie das faltz wider an {ich
Ziehen, dan tin {ie atf dem roft ein wenig
tréchnen, dan tn {ie adf ein {chiiflen fampt
Zimet Und negele Und fil frifch {chmatz [!] atf
die glutt pfanen vertegt lap es fieden .

[oder tin efig Und 61l dran wan {ie ufm roft
wol abtrochnet find Und nit gefoten]'*

/t/*5 [426] Ein andere gating gangfifch
Zi kochen

brat {ie nar halb auff dem roft,
dan tan fie in ein Zinene {chiiflen
auf die gliod {ampt Zimet

Und negele Und fil fies
{chmaltz, ein wenig kleine
winberle Und wan du

haft ein klein wenig fleifch-

briie Und las es ein wenig
kochen.
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ganze Nelken, ein wenig Zimt und Muskatblust
hinzu und ein wenig geriebenes Brot.
Man bickt sie auch in Butter.

[424] Wie man Albelen (Gangfische) kochen soll

Brate sie auf einem Rost, lege sie dann

in eine Schiissel. Gib frische Butter

in ein Pfinnlein, gib fein zerschnetzelten
Knoblauch hinein, lass es briunlich werden,
schiitte es an die Fische samt ein wenig
Essig und Kapern und ein wenig Pfeffer
und geriebenes Brot. Stelle es auf die Glut
und lass es gut zugedeckt ein wenig

sieden oder backe sie in Butter.

[425] Wie man Blaufelchen (Renken) kochen soll
Stelle eine Pfanne mit Wasser aufs Feuer, lass es sieden,
bis es stark aufwallt. Gib dann die Fische hinein und
lass es ein einziges Mal aufwallen und nicht mehr,

das zieht das Salz heraus; sonst, wenn sie

linger sieden, so werden sie das Salz wieder

an sich ziehen. Lege sie dann auf den Rost, um

ein wenig zu trocknen, lege sie dann auf eine Schiissel
samt Zimt und Nelken und viel frischer Butter.

Lass es in der zugedeckten Glutpfanne sieden.

Oder gib Essig und Ol dazu, wenn sie auf dem Rost
gut abgetrocknet und nicht gesotten sind.

[426] Eine andere Art Gangfische
zu kochen

Brate sie nur halb auf dem Rost,

lege sie dann in einer Zinnschiissel

auf die Glut, samt Zimt

und Nelken und viel siisse

Butter, ein wenig kleine

Weinbeeren und, wenn du

hast, ein klein wenig Fleisch-

brithe und lass es ein wenig

kochen.
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oder brat {ie noch auf dem

Roft Und tin efig Und 4l

Und ein wenig pfeffer

daran.

grofe ilancken oder {un{t ander groBe fifch
oder forana Zi bereiten ift der fifch Zu
g[r]oB, fo Zerhatw in in der mite ab ein-
ander, tin ein kefe[l] mit wafer Uber Za
{ieden Und wan es {ut, tin die fifch

/v/** darin Und las {ie wol sieden, das {i nit mer
{chweifig {eigen, Und wan fie im {ut {ind,

{o wiirf ein hand Vol {altz darin Und wan

er gar ift, {o {chiit ein gut glaB Vol effig darin,
dan Ziich fie aip auf ein bret Und lag fie
erfigen, dan tin fie in ein {chiiflen, tin efig
Und 6l daran, atch kleine winber Und
Capern dartaf Und alfo kalt aaftragen.'?

7135t/ [427] fleifch ein lange Zit gt Zabehalten
{toffe Coriander fomen Und wachholder ber,
eines {o Vil as das ander, dan nim ein

feBle, leg ein {chicht fleifch Und faltz es ein

Und tin ein guteil des geftoffnen draf

Und wider eine {chicht fleifch wie man es

{anft einfaltzet Und allemal ein hand

Vol des wachholder Und Coriander, dan {pond es
Veft Z4, legs in keller Und weltz es altag ein-
mal Um, das es mit der {tltz begoffen werde,
wan man darvon kochen ti, {o {pind es wider
74 Und weltz es Um, es wirt atch der ge-

{talt ingemacht {er gt gereucht oder

efich daran gegoffen. Und dan fatrbrat gmacht.

[428] Gt {arbraten Zukochen

Nim ein {tdck Rind, kalb, hirtzen oder gemfe
fleifch, blew es gar wol Und thin es in ein
hafen, die herdenen {ind die beften, tin ein
wenig {peck, efig, negele, RoBmarin darin
Und Vermachs gar wol, das kein dampf darvon
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Oder brate sie noch auf dem

Rost und gib Essig und Ol

und ein wenig Pfeffer

dazu.

Grosse Lanken oder sonst grosse Fische

oder Forellen zubereiten: Ist der Fisch zu gross,

so schneide ihn in der Mitte entzwei.

Stelle einen Kessel mit Wasser auf zum

Sieden und wenn es siedet, lege die

Fische hinein und lass sie gut sieden, dass sie

nicht mehr blutig sind. Und wenn sie im Sud sind,
so wirf eine Handvoll Salz hinein und wenn

sie gar sind, so giesse ein gutes Glas voll Essig hinein.
Ziehe sie dann heraus auf ein Brett und lass sie
abtropfen. Lege sie dann in eine Schiissel, gib Essig
und Ol dazu, auch kleine Weinbeeren und

Kapern darauf, und lass es so kalt auftragen.

[427] Fleisch lange gut haltbar machen
Zerstosse Koriandersamen und Wacholderbeeren,
von beiden gleich viel. Nimm dann ein Fisschen,
lege eine Schicht Fleisch hinein und salze es ein
und gib einen guten Teil des Zerstossenen darauf
und wieder eine Schicht Fleisch, wie man es sonst
einpokelt, und jedes Mal eine Handvoll
Wacholder und Koriander. Verschliesse es

fest, lege es in den Keller und wilze es tiglich
um, dass es mit Sulz begossen wird.

Wenn man davon kocht, so verschliesse es

wieder und wilze es um. Es wird auch so
eingemacht sehr gut: gerduchert oder

Essig dazu gegossen — und dann Sauerbraten gemacht.

[428] Guten Sauerbraten kochen

Nimm ein Stiick Rind-, Kalb-, Hirsch- oder Gams-
fleisch, klopfe es griindlich und lege es in einen
Hafen, die tonernen sind am besten. Gib ein
wenig Speck, Essig, Nelken, Rosmarin hinein

und verschliesse es sehr gut, dass kein Dampf
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gange, laf es alfo auff der glid 3 oder 4 ftind

[das kalbfleifch nur 1 {tund]'®

/135v/ {ieden Und 1 oder 2 mal Umkert, bis es ein
{chone dicke briie gibt; ift ein treffenlich

effen.
/1361/ [429] Wilt dd {charwilladen* machen

So nim Zu einem pfind {chwinin braten
2 pfind {peck ohne die {chwarten, hatw
die leinftle* Und die feifte alle {uber aup
dem braten Und hack es alles {o klein,
dap es gar feig wie ein teig, dan nim

ein halb pfidn [!] kleine winberli Und ein
halb pfind geribnen barmafjaner kep
Und ein halb pfad [!] {tieffes fchmaltz, das
Zerlas in einem pfenli allgemach, das

es nit warm werde Und ein gut glaB

Vol Roffenwaffer, ein wenig gel ge-
macht mit faffara Und ein giot

theil Zimet Und maf Cat blaoft Und
ein wenig Jmber Und faltz, dan nim

die derm driicknen {i woll, dan thin

ein wenig roffen waffer in ein gefchier
Und ein guot theil {affaren, das es frei
gel werd, dan leg die derm darin

Und lap i darin, bip {i vaft gel

{ind, dan ker fi, das {i Jn Und atffwen-
dig faft gel werdind, dan {chop {i Und
las den darm Vaft halb ler, dan henck

{i auff

/136v/ [Przcatio ad Christum

pro unum ex ea vita

D[omi]ne ti Criste verus homo & Deus
qui toleras]'?

{i auff Und reuch fie nit.
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herauskommt. Lass es so auf der Glut 3 bis 4 Stunden

(das Kalbfleisch nur eine Stunde)

sieden und wende es ein- oder zweimal, bis

es eine schone dicke Briihe gibt. Es ist ein vortreffliches

Essen.

[429] Willst du Scharwillade (Cervelat) machen

So nimm zu einem Pfund Schweinebraten

2 Pfund Speck ohne Schwarten. Haue

die Bauchwand (Zwerchfell) und das Fett alles sauber

aus dem Braten und hacke es alles so klein,
dass es ganz wie ein Teig wird. Nimm dann
ein halbes Pfund kleine Weinbeeren und ein
halbes Pfund geriebenen Parmesan

und ein halbes Pfund siisses Schmalz.

Lass das in einem Pfinnchen allmihlich
zergehen, ohne dass es warm wird. Gib ein
gutes Glas voll Rosenwasser, ein wenig gelb
gefarbt mit Safran, und einen guten Teil
Zimt und Muskatblust und ein

wenig Ingwer und Salz dazu. Nimm

dann die Dirme, trockne sie gut. Gib dann
ein wenig Rosenwasser in ein Geschirr

und einen guten Teil Safran, dass es reichlich
gelb wird. Lege dann die Déirme hinein

und lass sie darin, bis sie stark gelb

sind. Wende sie, dass sie innen und aussen
stark gelb werden. Dann stopfe sie und

lass die Dirme fast halb leer; hinge

sie dann auf ...

... und riuchere sie nicht.
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[430] Wilt d& mortadella machen
So nim den'® {tinh* Von dem {chwi[n]
allfo bluottig, hatw die {chwartten
darvon, dan nim auch die lebern, la[B]
keins netzen, dan nim den dritten th [eil]
{o Vil {peck oder {chmer, aber der {peck
ift Vill beffer des fleifchs Und der 1[e]-
bern {ol glich Vill {in, dan nim dals]
Und hack ein iedas {tug befJander Und
gar klein, dan nim alles Zaffamen i[n]
ein gefchier Und knit

[oder hak]®! es gar woll [un-]

der ein anderen, dan nim 2 groffe

glefer Voll des aller fterchften welfchen
winp Und ein glottheil Zimet

/137r/ Und mup Cart nis Und ein wenig
negeli Und mup Cart blaft, Jmber

Und faltz, dan fo {chop {i Und underbind
{i 2 mall Und lap ein guot {tack darm
enzwiifchend wie an den {charwila-

den, henck {i in den ratch nur 3 tag
Und reuch gar ftarch, das {i gefchwind
Und gech triichnent.

[431] Wie mann {chwine t{chinck bereiten
oll

&im die t{chunka, faltz fei in mit dem

Anderen flei{ch Und wan dua das ander

fleifch ats der {altz nimpft, {o heldt dan

die {tanden auff ein feiten, {o Rindt die

{almiiren an ein ort, dan leg die t{chincken

in die {allmiiren Und las {ie noch ein tag

Und ein nacht darin ligen, dan nim {ie a0

Und leg fie in ein hepf*, das er dorob Zafamen
gange [laB in 3 oder 4 tag darin ligen] ™, dan nim {ie ats Und {trich
fie fauber mit einem finger ab, heng fie auff,

1aB {ie woll truchnen™”

Ratchs frej wol.
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[430] Willst du Mortadella machen

So nimm die Haxe vom Schwein,

noch blutig, haue die Schwarten weg,

nimm dann auch die Leber, lass

keines nass werden. Nimm dann einen Drittel

so viel Speck oder Schmer (Bauchfett vom Schwein),
aber der Speck ist viel besser. Vom Fleisch und von
der Leber soll gleich viel (darin) sein. Nimm dann das
und hacke jedes Stiick einzeln und

ganz klein, gib dann alles zusammen in

ein Geschirr und knete

(oder hacke) es sehr gut untereinander.

Nimm dann 2 grosse Gliser voll

des allerstirksten welschen

Weins und recht viel Zimt

und Muskatnuss und ein wenig

Nelken und Muskatblust, Ingwer

und Salz. Stopfe dann sie (die Wurst) und umbinde
sie zweimal und lass ein gutes Stiick Darm
dazwischen wie bei den Scharwilladen,

hinge sie nur 3 Tage in den Kamin

und riuchere sie ganz stark, dass sie schnell

und rasch trocknet.

[431] Wie man Schweineschinken

zubereiten soll

Nimm die Schinken, salze sie mit dem

anderen Fleisch und wenn du das andere

Fleisch aus der Siilze nimmst, so halte dann

den Bottich auf einer Seite, so rinnt die

Salzbriihe an einen Ort. Lege dann die Schinken

in die Salzbriihe und lass sie noch einen Tag

und eine Nacht darin liegen. Nimm sie dann heraus

und lege sie in einen Hefebranntwein, dass er sich dadurch
zusammenzieht (lass ihn 3 oder 4 Tage darin liegen), dann nimm
sie heraus und streiche sie sauber mit einem Finger ab. Hinge sie auf,
dass sie gut trocknen,

rduchere sie gut.
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