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Lorbereitungs. S‘egeln 71

dunn mtf ‘.D?ebl befireuet, da binein, [afif e8 auf
beifier Afdhe ein wenig fthwiken, und denn ein paar
$offel voll pon der Euppe baraufgvgcbcn, foldyes
mit denen Fricandaup wobl jufanmmen durdiges
ritfelt, fo wird die Beibe famig, denn nur wieder
auf beife Afdhe gefelst und gugedectt, dak es fich
gang furg einbraifet, und die Briihe gang Fury und
gabe, reie ein Eyrop wird, man mug ‘es juweifen
riitteln, Daf die Butter niche darauf flaret, fo wird
es recdit und fhon,

NB. Alles Fece mufi forvol von denen FJricans
daur als von der ©uppe abgethban werden , wenn
man was Naffes daran giefet, und denn-fann nan

 fie gebraudyen, wozu man will.

S S

Stoepte Abtheilung.
Bon Sarter- Sewddyfen.

Regula 78.°

Gefirllten weiffen Kohl.
an nimme daju 1 oder 2 redht gufe Kopfe
E weifen Kob!, det fein von Stengeln und
auch fein von Blattern ift, fenfelben fauber
abgepufit, und in der Mitten dardygefchnitten, denn
die benden Teile etwas ausgehoblet und ausges
fchuitten, man fann fo weit, als man den Kobl auss
hoblen will, mit einem Meffer den Stengel abfies

chen, denn fo mad)t man eine gute Portion fein
gerieben Brode, und vubret es an mit Eyern, fifs
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fem Robme, gefhmolzener Butter, Salz, Muffas
tenblumen, und, fo man will, aud) fleinen Corinten,
pas alles wob{ durds einanber geri:bret, fo fann man
den Kod! damit fillen, Auch fann man von dem
ausgeboblten Kobl etwas Flem {dyneiden, dafjelbe
ein wenig Fochen, denn das Wafjer rein ausgedridt,
und flein gebacke, benn aud) Sped in Wiirfeln ges
fchnitzen, ausgebraten, und foldies nebft dem ges
Bactten Kobl in das angeriibree Brodt, gethan,
und wohl durd) einander gerdbret, daf es eine
woblfhmecfende Farce wird; man fann auch von
etlicien Epern ein wenig NRihrey madyen, und fols
des audh daju thun, alsdbann den Kobl auf beyden
&eiten voll gefullt, sufammengeftilpet, und mit eis
nem ‘Dindfaden nbers Kreuj feft jufammen gebun.
pen, benn auch cinen jeden Kopf Kohl befonders in

einen Thuh gebunben, und denn in einen grofen
Keffel oder qroﬁen ’iopf gar qefnti)f, man fann
auch eine Hanvvoli Salj darauf geben, denn Hers
auzgesoqen, b er auf einem Durd;fehiag rein abs
decft, man muf ibn gudecfen, dafi er warm bleibe,
man Eann ibn gegen dassSeuer feken. Wenn man
anritheet, fo driice man das 1ibrige Naffe nod) ein
twenig behende ad, fthneibet ben Kobl in 4 Stircen,
legt ibn in die Schiffel, und macht denn eine But.
_ter-oder Robmfofe daritber, welhe man am (iebs

ften vermag; man fann den Kobl mit Saucifchen,
~ober einer Bratwurft, oder mit Coutletten gar.
niren, wie man will, fo ift es ein vecht {dhon Sea
vicht..  Wenn man fd)dnen grofien fefien Sa.
vonen = Kobl Haben fann;, fo ift foldher am beften
Do,
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‘daju, man Eann auch den Kobl mit einer Farce,

welche nach Reg. 7. ober Reg. 8. gemadht worden,
fiillen, foldhes ift aud) rveche gut.

Regula 79.
Favcieten Kobl

Man muff die KohlEspfe entweder nur einmal
burchfchneiden, ober audy ganj laffen, foldye in Loafs
fer und ein wenig Saly mirbe fodyen, denn heraus
nehmen und abfublen laffen, denn druckt man das
1ibrige Waffer behende heraus, und mad)t den Kobl
in ©tiuden als eine Hand breit, und ohngefabr als

" einen Finger dick, weldhes fich von dem gefochten

| Kobl vedht gue formiven [afit, benn befchmiert man
eine Tortenpfanne mit Bucter, und legt den Kobl
ftitcFmeife darein, und denn fo nimmt man nady Pros
portion ein gutes Theil von dem geFodhten Kobl, das
IWaffer rein ausgebriictt, und denn Flein gehacke,
denn nach Guediinfen efwas viel fein geriebenes
FBrodt, einige vohe Eper, auch, fo man ill, efmas
meiches Ribrey, abgeriebene Butter nad) Reg. 3.
fo viel, baf es, bem Bediinfen nach, gut davon wers
ben fann, Salgund MufEatenblumen, oder geriebes
nen SNuffat, und bievon Denn eine feine delicate
Garce jufammen gebacke; will man Eorinten dar-
ein Haben, fo fann man folche julelt Darunger
mengen, denn fo legt man foldhes 3ey oder an-
perthalb Finger breit bod) auf dem Kobl, mad)t -
es mit einem warmen Meffer fein rund und glate,
audy mit dem Meffer ein wenig Fraus ubergefarbet,
und denwin der Torten: Pfanne unten und oben

B | - mit




74 | 3mepte Abtheilung,

mit §euer gebacfen, unten darf nur gelindes Feuer
feyn, oben aber-etwas ffarfer, dafi e8 fdon gelb.

Draun wird ; wenn man anvidytet,fo mufi man es mit.
einer ©haum:- Kelle behende beraus nebmen, daf
man 8 nicht gerbriche, und denn fo Fann man gleichs
falls eine *Butter-odber Rohm: Sofe nadh Reg. 32.
und 33. dbaruber madyen, und audy garniten, womie
man mwill,

» Regula So. R
Savoner: Kol oDt weifen Kobl ordinair
mit Rohm geffoft.

. .. Man Eann bden Kobl gleichfalls gang und in
Waffer und ein wenig Salz mirbe fochen laffen,
benn beraus genommen, abFiblen [affen, und das
Waffer qusgedricfet, denn in 4 Sticten gefdinit-
ten, die grofien Stengeln aud) beraus, und fiick.
weife in eine breite Pfanne geleget, nebit einem
guten Stidfe ausgewafdhener Butter, etwas fifs
fein Rophm, ein wenig Saly, Muffatenblumen, et
fwas gefioffenen Jwiebact, oder die Butter in ein
roenig Mebl umgefebree, foldhes alles’ daran ges
than, und auf gelindem Feuer langfam und vers
dectt durdyftofen laffen, und juweilen ein tvenig
[osgefdhuctelt, daf es fich nidyt anfeBet, fo wird er
red)t qut und fhon; man fann audy Herumlegen
was man will.  9Man fann den Kobl aud) nue
mit blofier ausgemwafidiencr Butter abftofen, und
bey Rindfleifch, Hammelfeifh, Ganfen, Encen
und dergleidyen geben.

Regula *
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Regula 3.
Savopen : Kobl unb weifen Kobl auf eine
andere Avt, ald ein Gemufe.

Den Kobl nur in 4 Sticen gefdhnitten, und
in MWaffer und ein mwenig (‘5013 gang miitbe gee
Focht, denn das IWaffer vein ausgedricfer, bie
bicfen Stengel bHeraus gemad)t, und den 810[)[
ganj Elein gebade, benn etwas Butter in eine

Pranne gethan, und vecht Deiff werben laffen, ber-
" nady einen $offel voll SMehl darein gethan, und
durchgeriibret, denn aud) den gebacften Kobl,
fifien Robm, Muffatenblumen, ein gang wenig
Preffer und Saly, diefes denn wobl durchffofen
laffen, fo fann es gegeben werben, wobey man
will, aud) fann man es mit a[!exbanb Wiirfte
oder ({ﬁu(ertd)ens garniven, Und wenn man es
verandern oder verbeffern will, fo thue man den
Kob ein wenig vorher, ebe er gu Tifche foll, auf
die Schiffel, und fireue fein gerteBenes ‘.Bl:obt ete
tas dict Dariiber, und denn mit diinnen Sdyeibs
chen Butter tiberber beleget, denn auf einen nies
brigen Drenfuff gefest, und ein wenig heife Afche
darvunter gethan, denn eine Feuer: Sdyaufel gang
glitend gemadht, und einigemal dariiber gehalten,
daf es vecht gelbbraun und fhon wied, und denn
jur Tafel gegeben, und mit Wurft oder Care
bonabde garnivet, fo ift es ein feines und fdos
nes Geriche. Man Fann e3 aud) mit der Schifa

fel in eine tnrten :Pfanne feben, und darin bacfers
und Farbe gebens

chula
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Regula §2.
Sauren- Kol

Dem Kobl muff man vorfier die dicken Stehgel
augmadhen, und denn gany fein {cthueiden, und wenn
man tbn gefthroind fertig haben muf, fo Fodht man
Den gefchnittenen Kobl in Waffer und ein wenig
Calj erftlich miebe, man muf ibn aber in Fochens
oem 2€affer jum Feuer bringen; wenn er gar ifF,
bas Wafjer auf einem Stiirjfaf vein ausqedrifs
Fet, und benn mit cinem guten Stitc ausgewas
fdhener Butter, ein wenig Meb!l, Weinefiig und
Kummel, und fo es nithig thut, audy ein wenig
&al, wobl durchgeflofet, DaB er fett uad deficat
tir, fo i er in foweit red)t und audh que.  Am
Dejien aber wird ev, wenn man es alfo madyef, ndan
lidy, wenn der Kobl angejeigtermafen eriilicy fein
gefdhnitten iff, fo menget man fogleich ein wenig
Saly und Kummel darunter, und ehut ibn nebfF

- einem guten &ructe qusgewafchenet VButter in ein

Gefchirr, denn feft sugedectt, und auf gelindemKohla
feuer in fetner eigenen Briihe gar {hwiben laffen,
gurveilen aber umgertipret, julest wenn er gar {fF, *
vollends fo viel *Butter daran thun, afs ndehig thut,
ein wenig Mebl, daf er nidhe wafferig iff, und denn
audh ein wenig Weinefiq, und damit gang fury eina
fofen faffen, fo wird der Kobl redht und gue fenn,
RBenn man eingemachfen Sauren Kobl ges
brauchen will, fo mufi man felbigen in Seiten mie
fodyendem Waffer yum Feuer bringen, weil er

oenn
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foenn er benn recdht gar und miirbe ift, fo giefet
man bas Waffer vein ab, und foft den Kobl wie
vorhero, Daf er red)t gut wird, s
- Regula 83.°

Gyefittiten Kobl: SRabi oder Rub- Kohl,

Bon dem Kohl = Nabi oder bz Kobl muf man
alle harte Schale vedit dick abfchneiden, dennin der
IMitcen durchgefchnitten, bepde Theile ausgehoblet,
unb mit dem Ausfullen es eben fo gemadht, als mit
bem gefiiliten Kobl bey Reg.78.wenn es denn alfo

gefuillet ift, fo fivlpet man ibn jufommen, und mi¢

einem Dindfaden Frengweis jufammen gebunbden,
und denn in Waffer und Salz, ober bey einem Seiifs

e Rindfleifch redhe mirbe geFodyt, denn in 4 Theile

gefthnitten, fauber angeridytet, und eine Sofe davs
tiber gemadht, wie iber dem gefillten Kobl; man
fann da aud) berum legen was man will und hat,
Auch Eann man denfelben erfilich gang miirbe Fos
chen, denn in Sticken fchneiden, mit Butier, geries
benem Brodee, Huf Eatenblumen und Rindfleifchs
Suppe abftofen, und denn geben, wobey man- will,

~ Yuch fann man ein Gemiife davon madien, wie

von dem Kobl, nadh Reg. sr. ift aud) redye gue.
Regula 84.
Blumen - Kobl ordinair,

Dem Blumen = Kobl muf man rund herum alle
Barte Schalen und Bldtcer, fo viel als immer moge
Tich ift, fauber abpugen, und ein wenig ins Wafjer
legert, in Fodyendem Waffer mit ein wenig Sals
gum Seuer bringen und gar fodyen lafjen; m.ag

' mu
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mufs aber fleifiig 5ufeben ba[j e8 ja nidhe ju mirbe
wird, tenn mit einer Edyaumefelle ganj bebenbde
auf einen Durchichlag gelegt, bah er niche jerbriche,
und denn ein gutes Stick ausgewafdener Butter
in eine breite Pfanne gethan, mit ein wenig Meh!
und Muffatenblumen durchgetnetet, und tenn mit
guter Elarer Frdfriger Sleifthfuppe oder fifem NRoha
me, welches man am liebften baben will, su einer
famigen Brithe abgevitbret, benn thut man den
,@gb[ audy ganz dagu hinein, jugedeckt, und auf ein
nenig beifer Afhe durchfchwiten und durdziehen
[affen, und denn bepm Anridhten nad) dem Salze
probivet, fo mwird er rvedht gut fepn, infonderbeit
pean man mnbi barnach fiebet, daf der Kohl nidye
su febr vermufer, fonbern beh gangen Eticfen rcm
sterlich in der Schuffel lieget, er fann aud) garnis
- et werden, womit man will, _

- Regula 8s.
‘Poupetons von BDlumen= Kohl,

Den Blumen - Kobl muff man wie vorhe * fate
Ber pusen, und im Waffer nebjt ein wenig Saly
erftlich gar und murbe Fochen, denn fegef man
einen Nand um eine Schuffel, fo hodh und niedrig
als man es Baben will, nad) Regula 72. benn
mufl man den Rand gegen dem [euer oder in eis
net Torten- Pfanne mobl antroctnen [affen, und
Denn fo legt man den Kobl jierlich in die Schife
fel, und madt eine Sote mit fufem Robm oder
mit Rinofleifd) - Suppe wie vorher, man muff

aber fo viel Sofe madyen, bag man den Kobl gang
Damit
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gany damit begiefien, Fann, und bhﬁ ev bedecfe ifF,
denn ein wenig abFublen laffen, und denn mit fein

gerlebenera Brodee etwas Dick iiberher beflveue,

mit dunnen Scheibdiens Butter belege und bernach
in einer Tortenpfanne gebacken, daf es oben eine
fhone gelbbraune Farbe befomme, fo ift eg rechE
und gut, denn fann man es mit der Schiiffel in eine
andere fefen und berum garniven was man will,

Regula g6. .
Poupetond von Blumen ~ Kol mit Krebfen
und mit einem NRande von NReis.

Dan muff evfilich etwas Reis, fo viel man veve
meynt notbig su Haben, in guter fiffer Milch recht
dict gar fodhen, aber nid)e allzu weidh und brepig,

Denn feBt man ihn bin und decft ibn ju, daf er
 fidh gang fieif nadyziebe, und denn fo inacht man
in eine Cafferoll etwas abgeriebene Butter, nad)
Regula 3. und wann folde wie ein Teig ober difa
fev *Brey wobl abgerieben ift, fo febidqe man 3
bis 4 €perboiter dazu, und ribee es wobl oureh
einander, benn vou dem fteifen Reife auch fo viel
Dagu als notig thut, denn auch ein menig Sals,

gerieberten Muffat und ein mwenig Jucker darein,

denn wieder gufammen durchgeriibre und einen
Rand davon um ¢dine Schiffel gefese, fo. bod)
und 5iéclich als man es machen fann und wiff;
Denn fo muB man den NRand mit einem warmen
Meffer fein glact und sietlich rundberum aniivets
chen;  den Blumen - Kobl muf man. vorher aba
Fochen, \wie fhon angeseige ift, wobl ablecken

| laffen,

)
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80 Stepte ABEHeilutig

affen, wnd denn zietlich in'den Reis- Nand gefegt,
- penn nimme man ein paar ©tiege abgefochter
'Rrebfe, und bricht die Sdymwanze aus, tie Kopfe

permabrt man, und vou der anbern Sdhale mahe
man ein wenig Krebsbutter, nach Regula 1. Denn
¢ine gute Nopmfofe nach Reg. 33, gemadht, fo viel,
paf der Blumenfobl gans bamir Fann begoffen weve
Den, und bedece 1ft, die Krebsfchwénge in die Sofe
gethan, und aifo den Kob damit vollig begofien,
denn ein wenig abERDlen laffen, mit feingeriebenent
Brodte iberber dick befireuet, die rothe Krebsbuts
ger tiberber, Darauf gelegt und denn in einer Tote
tenpfanne gebacfen, fo wird es recht fdhon auge
febn; toenn man es gur Tafel giebt, fo ftectt man

 dle Rrebstopfe rundberum an ben Reisrand, es

fiet fehin aus, und {fi aud) ein velicat Geridye,
SMan muf unten in die Tortenpfanne eine Hand

oll @aly thun, und ba die @chiffel auffesen, das

mit felbige im Dacfen nidhe ausjdhmelzt,  Man
Fann an flatt der Sofe eine Krebs= Coullige mic

Robm dazu madyen,  /

Regula 7.

Blumer- Kobl mit jungen Erbien, Krebfen

und Artiychocken - Stublen,

Dem Blumen - Kobl muf man, fo viel miglic
ift;” die Kopfe gan [afjen und mit einem fpigen

- Meffer affe fleinen Dlateer und bavte Schalen jmis

fchen den Stengeln Heravs puBien, wobl abmwa.
fiben, und denn in Aaffer,, ein wenig Saly und
ein Flein Sticthen Dutcer, in einem Gefdhive,

. Das
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das vedit weiff und. {chon Fodyet, gang langfam und
murbe Fochen laffen, denn aud) ausgemadte juna
- ge €rbfen mic einem Stidden Butter und eis
nem ‘Bunde Petefillie in ibrer eigenen Sofe gar
gefdhwitet, die Avtijdyoctenftible nach Reg. 52. u.
recht gemadt, in Wirfeln gefdhnitten und gu den
Erbfer gechan, denn ein paar Stiege Krebien bdie
Sdpwange ausgebrochen, und von dem Abfall ein
wenig Coullige gemadit, nady Reg. 12. und/folche
mi¢ ben Krebsfhwangen auch zu den Erbfen ges
than, und fo es alsbenn nidyt famig ‘genug fepn
follte, mic ein paar Eperboftern und einigen $offeln
voll fufzen Robm, foldjes gufammen Elein gefchlae
gen, und damit ablegivet oder faimig gemadht, den
Sobl Fopfiveife in bieSchiffel gefest, und den Ues |
sergufl dariber gegeben, fo wird man ein ertra
fchones. Geridht davan Haben; bdie 'Krebstopfe
Fann man ausfitlien, und o man nichts anders das
u bat, fo nebme man ein twenig von dem Eleinen
Abfalle, von dem gefodyten Blumenfobl, ein wenig
Krebsfleifd) aus ven grofen Sdyeeren jufammen
gefuche, gerieben Brodt, ein wenig abgericbene
Butter, ein paar Eyer, Saly, geriebenen Muftas,
foldhes alles als einen Teig jufammien gebacfe, und
damit die Kopfe gefulle, ein wenig gefodt, und
. Denn bamit garniret, Unb wenn man Feine
Kreble bat, fo Eann man es mit Srbfen und Artia
fhocfen - Stiblen allein aueh alfo madhen, es iff-
auch vedht gue, auch Fann man nady Belieben eis
nige Artifthocfen - Stuhle farciren, - fo man fie
2brig bat, foldhe denn in einer Torten = Pfanne

: S 2 bacfen,
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bacfen, bemad) einmal burd)fdynetben und damié

garniren,
Regula 88.

Brounen langen Kobl mit Coftannien.
Dem Braunenfohl muf man die Blatter von

ben &Stengeln abftreifen, und den Herzpoll mit den

miithen Stengeln abfthneiden, und Freugweife
einferben, man muf aber gufeben, daf man feine

‘welFe Blateer mit darunter beFomme, denn folche

werden niche mirbe, und. verderben bas andere,
penn wobl gemafhen und in Focf)enb Waffer, nebft
eirier Hand voll Saly, jum Feuer gebradht, juges

~ Decte und denn vecht miirbe gefodht, bernach auf ¢l

nen Durchfchlag gethan, und das Waffer rein auss
gebuicit, Denn mit einem guten Theile auggeras
fchener Butcer und reingémadyten Caftannien in
ginen Topf. gethban, gugedectt und auf Koblfeuewr
fangfam durdhgefdymwiet und gumweilen umgefdiita
tel¢, bis die Caftannien ved)t mirbe find, und der
ﬁo{)l mit der Butter wobl durchgeftofet ifE, fo wirh
v vecht gut, - Wer Nofinen darinn mag, der
fann aud) folche darein thun , man muf fie aber
porber ein wenig befonders fochen, und denn Fu
dem Koble thun.  Und alfo focht man den Kobl
pot und nady dem Froft; wenn aber der Kobl -
veche gefroven ift, fo fann man ibn wie vorfer
vechet fauber aBpu&cn, mwob! abwafdhen, dag Waf
fer rein abfdywenfen und denn mit einem gufen
Scicte Dutter jum Feuer fefen, feft judecfen
und auf gelindbem Kobl - Feuer in- feiner eiges
nen Bribe gar fhiwiken laﬂen, alg ben fauren

Kobl .
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Robl bey Reg. 82. und juleBe, twenn et gar und
« vecht miebe iff, mit den Cajtannien vollends jus
veche gemadye, wie vorber, fo witd es audy vedt
gut. &3 dient dabey eine Dratowurft, Saucifthen,

Carbonabe, eine gepecfelte Gans und Enten; oder

“auch eine gebratene Gans oder gebratene Enten,
weldyes man bat und haben will,

Regula 89.
., ©pinnat ju Eochen.

Den Spinnat ecftlich fauber verfefen und rein ges
macht, woh! gemafdhen, in fodiend Taffer gethan,
und ein paar mal auffochen [affen, denn auf einen
Durchfthlag gethan, und das Waffer rein ausges
oriickf, hernad) ein wenig burdygebacte und in eine
Breite Planne oder Cafferoll gethan, nebft einem gus
ten Stitcfe ausgewafchener Butter, ein wenig Nebl,
fiifen Rohm oder guter flaver Rindfleifd) > Suppe,
weldhes man am liebfien vermag, geriebenen Mufs
Fat ober geftofiene Muffatenblumen und ein twenig
Sals, folches alles wob! durd) einander gerihre und
sufanmen durchgeftofet, foift ex vecht, Denn fchneis
et nan Semmel ober Rundfticke in langen Strie:
meln, folche in*Ldutter gebraten, und wenn man anz
vidhtet, folche uiberher auf ten Spinnat geftect,
und fo man-will, ferner mit Coutletten, Braturft,
Saucifthen, oder Eleinen Fricandauy, nad) Reg:77.
gemacdht, garniret.

Regula go.
Sanerampfer ju fochen.

Den Sanecampfer muf man - wobl verlefen

ey 3 | -~ unb
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84 Stsente Abtheilung.

und von den Stengeln abftreifen, denn rein gemas
. {dhen,dasEBaffer vein ausgedriickt und denn ein paars
mal durchgebacte, hetnach nebft cinem Stictden
Dutter in einen Topf gethan, gugedecte und auf
gelindem Koblfeucr in feiner eigenen Priihe gar ge-
fthwige, und follce alsbenn allyu viel Naffes davauf
feyn, fo grefit man etmas ab, und verwabhrt es, denn
ein Stiid ausgdmwafchener Butcer in ein wenigMebl
umgefebre, Sucker, ein wenig aly und Muf faten.
blumen, aud) fo man will, orinten, diefes alles rob!
gufammen durdygeriibre, und turdigeftofet, und fo
alsbann efivas naffes daran fehle, fo fann man von
der & auerampferfuppe wieber cin wenig jugiefen,
und sulese mit ¢in paar Eperdoctern und ein paar
toffel voll fiffiem HRobm abgeriihrt und fdmiq ges
matht, fo wird der Eauerampfer vecht gue feyri. Man
Fann ibn mit Bare gefochten, in Snicten gefchnits
terien Epern uberber ieclich belegen, und aud) gae-
niren, womit man will,

Regula qgr.

Spargel ju Fochetr. _
Den Spargel mufi man auf den dicfen Enden
etfilich ein menig abjdrapen, ins Waffer legen
und mwobl abmafchen, denn die dicfen Snde bey
$Hanbenvoll gufammen genommen, daf diefelben
alle gleich an einander find, denn feft jufammen
gebunbden wnd die Enbden eben gefchnitten, und
denn mit Fodjendem Waffer und ein menig aly
3u Seuer gebradhe und gar Fochen laffen: man
muf aber ja ufeben, bap fie an den garten Enbden
- ' ober
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ober Képfen niche allu murbe werben, fonft gebet
ber befte Gefchmact bavon; Menn ffe gar find, fo
wimme man fie beraus und decfe fie ju, und renn
man anvichtet, fo legt man fte ben Bunden rundhee
eum in dic Schifiel, und die dicfen Enden QuUSMALEs
gefebre, denn los gefdhnitten und ein wenig von eins
anber geviicft, benn eine gute aufgejogens Dutter
gemadht, nach Reg.32. und foldye dariiber gegeben,
und denn IMuffat ubergerieben, o iff 5 vecht,
San Fann aud) eine Wein- Scfe daviber maden,
namlich gerieben Brode, Wein, ein wenig T3afs
fer, Butter, Sucer, Muf fatenblumen, diefes jufants
men burdigefodye, und gulest mit ein paar Eners
votfern umgetiibre, fo ift die Sofe redpt,  IMon

braudht die Sofe audh.uber Artifchocken.

,. Regula 92.
Artifchyocten ju Eodje.

e Wtifthofen muf man unten bepm Stens
gel furg abjthneiben, und die Furzen Barten Blat-
ter fauber abpufen, und oben bas Spife und
runbherum von ben niedrigen Blattern bas Siiars

fe wobl abmachen, unp eine Weile ins SBaffer legen,

benn in Fochendem Waffer; nebft ein wenig Sals,
jum Jeuer gebradyt und gar gefocht, Denn beraus
genommen und auf cine Sehiffel geftiilpet, dbaB fie
auslecten, baben aber wobl jugededt, Daf fie heif
Bleiben, Denn fann man. fie “auf eine Seuffet
feGen , audh £ann man bas* Naube, fo inwendig

an dem Stubl fibt, bebende heraus nehmen, und
- Denn eine Sein=Sofe, wie vorber, ju Den Spave.
: S 4 - geln
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geln Dagu gemache, Auch Fann man fie mie jungen
grunen €rbfen aeben.' Die Eebfen merden nur fo
naturell gefocbt, ale Fury bernad) folget, nur ein roes
nig langere Sofe daran gemacht und dern tiber die
Artifdyocfen gegeben, it audh recht gut; |

Regula 9.

Junge grune Eebfen.
Die ausgemadyten jungen griinen Eebfen Foche
man nidyt beffer, als dat man fie, menn fie abgewa.

fthen find, nebit einem guten Stiicfe dusgemaldyes _
ner Butter und einem guren Bimde feif jufammen

gebundener Peterfillie in ein Gefchivr thut und vers
Decft ‘auf gelinbem Feuer in ifirer etgenen. Briipe
gar fthwiben [dfic, und nur juweflent umifchiteele;
und fo die*Brabe allyu Fury abgebt, daf die Durter
Flar baranf wied, fo fann man nue ein paar $offel
voll Waffer dazu gicfen, und zulese nodh ein Stiicks

. then frifcher Butter in ein' wenig INebl umaefebre

und damit durchgefiofet, daf fie fich ein wenig legis
ven odet famig werben, denn nur nadh Nothourft
ein tenig gefafyen, fo werben fie recht und qur, und

-Fann man fie fodann als ein befonderes Geriche ges

ben; obet fonf gebrauchen, mie man il
_Rugu_la Q4. |
Sunge Dobnen. -,
Wenn die jungen Bobnen ausqemacht find, fo

* muf man pben den Kamm, von den Kopfer abmas

chen, fie werden fonft bitcer barnach, denn dbgéma.
fthen und in fodbendem Waffer mit ein. wenig
Saly qum Feuer gebracht und damit gar gefod,

i Denn
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penn das Waffer, weldhes insgemein fhwaryift vein
abgegoffen, ¢in qut Stilck ausgewafthener Butter,
feingebactte Peterfillie und ein wenig Kolln, gebos
riges Salj und gang wenigPfeffer daran,und damit
dburchgeftofet, fo werden fie recht und gut, Han fann
fie geben und garniren, momit und wobey man will,
_ Regula g5.
Griine turkifche Dohnen,
Wenn man bdie jungen tirkifdhen Bohnen rede
delicat madyen wilf, fo muf man auf bepden Sei
ten die Haut gang diinn abfdyneiden und nidt abs

3ieben, denn beym Absiehen bleibt nody immer ets

was von der Haut fiben, denn fo muf man fie
[anglithe und gang fein fchneiden, in Fodsenden TWafe
fer nebit ein wenig ©aly jum Fever bringen, und
gar Fochen laffen, vaf fie recht mirbe find, denn
pas TWoffer rein abgegoffen und mit einem guten
€ ticke ausgemafthener ‘Butter, gany wenigem
Seble, Daf es nur. nidit waffevig ifF, feingebackter
Peterfillie wobl dburchgeftofet, wie bdie &rbfen, und
fo es ndthig thut, fo Fann man ein paar $offel voll
falc Wayjer daju giefen, fo Flavet es nid)t und
werden fodann redt gut. ;
Regula g6. '
Feife audgemachte trockene trefifche
' Fphnen. |
Diefe Bobnen muf man exftlidy roobl verlefen,
veitr abwafthen und denn mit einem guten Theile
forhenden ober falten TBaffers ju Feuer gebradye
und alfo davin gany muirbe gefoc)t, Denn g8
T8 - Fiss . Waffer

|
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- SWBaffer rein abgegoffen undmit einem queen Seie,
fe ausgewafdhener Hutter, feingebackrer Pererfil.
fie, ein wenig Pfeffer und cin wenig Rindfeifchfup-
pe over fithen Robhm abgeftefet, fo find fie redy.
Stem: Sinfen und grave Erbfen werden quch als
fo gemadhe, aber nid)e mic Robm, fondern mit Rinb.
fleiichfuppe, ober in Mangel deren ein paar $offel
voll 3Baffer und etmwas vieler Bucter,

Regula 97.
Erd - Aepfeln.

Die Erd = Aepfel muf man vorher abwafden

und fauber abfdhafen, denn mit ein wenig Salz
und Waffer abfochen, fie werden aber gefdymind
mirbe, daber muf man ficdh wobl vorfeben, denn
bas Waffer rein abgegoffen und die Std - Aepfel
in eine breife Pfanne ober nur auf eine efmas tie.
fe Shiiffel gethan, mit einem Sticke Dutter, ein
toenig fifem Nobm, getofenen Jwieback, cin we.
nig aly und Muffatenblumen durchgeftofet, fo
find fie vectit und qut,
Regula 98.
_ CErdioffeln und Jertoffelr.
Diefelbenr merden eben fo vein gemacht und abs

gefocht als die Crd = Aepfel , und weil fie etvas
Barter und trocfener find , fo miffen fie auch ein

wenig langer fochen, fie Eonnen jrar aud), mwie
vorber die Erd 2 Uepfel, mit Robhm geftofet Wets
oen, aber am meiften gefchicht es mit einem guten
©riicfe Burter, und, fo man es hat, Rindfeifh
Suppe,

Regula

oy - .
&




- .

liche langlichte SticEchen fein glatt fdneiden, aff

Rort Gartest- Gemwachies, 89

Regula 99.
MarFifche Nuben braun ju machen,

SBenn die Riiben rein gemadht und wobl abges
twafdyen find, fo muf man fie auf einem Durdhfchlag
abtrocEnen laffen, denn in einer Gafferolle oder breis
ten feinernen Planne etwas braune Dutter ober
ein wenig braun SNebl gemadyt, Bie Ritben dabina
ein und eine gufe eit darin brafen und durds
fchmigen laffen, und gumeifen umigejductelt und unts
geriibre, guleBt ¢in wenig gute braune Brihe dars
an gegeben und damit vollends gar gefodyt, daf nue
eine furje famige ©ofe barauf bleibt, fo werbden fie
recht gut iber Encen, Ganfe, Odhfengungen, Hante °
melfleifch und alles dergleichen ju gebraudyen ; will
man fie uber Fifche geben, und eine Berandering
nach einem boben Gout madyen, fo Fann man ein
paar Anfchowis mic einer Jwiebel und einem Fleim
nen Sruddyen Butter gany fein hacfen und julede
baran thun, folches giebe einen hoben Gout und ei-
nen fchonen Gefdhmad, Wil man die Ritben weif
abmadyen, fo mu§ man fie erfilic)inButter efwas
abfdymiben laffen, und denn mwie vorber gemadt,
man muf aber Feine braune Brube davan giefen,
fondern Flare Fleifdfuppe oder nur ein svenig Fos

~ ¢hend Taffer, sulest wenn fie gar und murbe find,

ein Sticfhen Dutter in IMebl umgeFehre und daa,
mit fury einftofen [affen, fo find fie aud) vedht,
Die ordinairen ' Niben, wie audy gelbe Turs
seln, Ffann man aud) alfo maden, weif oder
braun, mwie man will, man muf fie aber in ziers

fie
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fie Denen marFifdhen Niiben efas dhnlich werden,
Die ovdinairen Riben aber ‘muf man wegen der
2iteerfeit vorber in Waffer einmal aufforhen [afs
fen, auch sulest ein wenig gany feingebackee Peters
fillie mic daran thun, wie aud) an den gelben Wurs
geln, abey niche an die marfifchen Riiben,

Regula 100.
Cin Gemife von ordinaiven NRitbert, mie
“audy von gelben ABurseln. |
- Die Riibent oder Wurgeln muf man-erfilich fo
gan; fodhen, fo beBalten fie ihre Sifiigfeit, denn
abfitblen faffen, und auf einer Neibe Flein relben, fol.
dhes Denn in eine Cafferolle oder fteinerne Pfanne,
nebff etmas Butter in Mehl umgekebre, fiifen
Robm, Sals, Muffatenblumen, ein weniq Prefier,
gethan, foldyes quf dem Feuer abgeribrs, fo iff es
- techt. Man fann es auch oben braun madhen, wie
Den Robl bey Reg. s @5 ift swar ein fehr ges
tinges, aber bey einer Carbonade, einer Bratwurfi,
Rinofleifd) und. dergleichen ju geben, teche gur,
Regula 1o1.
Stadyelbeeren ju Eoder.

Bon den Seachelbeeren muf man. die Stengel
und *Bliate abmadien, denn in-Fochendem Waffer
ein tenig abribren, dafi fie nur eben bie Farbe
. Yerlieren, abet ja niche mit dem Waffer Fodhen (afz
fen, fonif gerbrechen und vermifen fie ju febr, denn
auf einen Durchfhlag gegoffen, daf fie ablecen,
bernadh in eine breite eiferne Pfanne oder verginnte
Caffecoll gethan, nebjt einem guten Theile Sucfet,

- ein




Ron Sarten - Semadfen. 91

ein paar §5ffel voll Wein, ein Stickdhen Butter,
imd wer da will, aud geftofenen Jimmef und gans
fein gebacfte Citronfdhalen, foldyes jufammen auf
gelinbes Koblfeuer gefelit und. ein wenig durds
fchwiGen laffen, und gulest ein paar Enerdotter mit
gany wenig Waffer, over fo auf den Stachelbeeren
etwas Naffes ubrig ift, Elein gefhlagen, und dies
felben damit ablegitet ober famig gemadht, man

muf} ein toenig bebende damit umgehen, daf fie
" nidye gerbrechen, fo find fie vecht und gut bey allevs
hand Braten, und wobey man fonft will, su geben,
Auch Eann man ein wenig braun TNehl madyen, ¢in
wenig Wein und IWaffer varan, nebft Jucfer, o viel
als nothig thut, auch Sintmer und Eitronfdalen,
folches sufammen durchgefocht, und denn ‘die abs
gebriifeten Stachelbeeren darein-gethan, und auf
gelindem Feuer ein wenig ducchgeFodht, fo find fie
auch vecht, Audh fann man eine gelbe Bripe
madhen, namlid) etroas ausgemafthene Butter, elh
enig Mebl und: ein paar Eperdotter jufammen
purchgefnetet, auch Jimmet und Citronfdhalen
parein, und etmas viel Suder, folches mit halb
SWBein und Waffer abgernpre, und denn die abgea
briiheten Stachelbeeren aud) daju binein gethan,
penn gugedectt und auf K'oblfeuer ein wenig durhs

ziehen laffen, fo find fie aud) recht {dhon,
| .~ Regula 102.

Stadhelbeeren eingumacher.

Daju muf man Scadyelbeeren nebmen, die nue

balb reif find, und wie vorber gemeldet, rein
’ : gemadt,
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gemadhe; fauber abgewafthen unbd denn aufgeqoffen;
Daf fie wieder troden werden, denn in jungen Frangs
wein jum Seude gefelst, Dag er Fochend wird, und
wenn der Wein Foche, fo'thut man ein Theil Stachels
beeren, als vollig NRaum darin baben, darein, und
denn gleich vom Seuer abgenommen, und nur ein
tenig darin fteben laffen, dag fie nur eben die Fara
be verlieren und fein Davt bleiben, denn wieder aufs
gegoffen, daf fie frocfen und Falt weeden, denn Fann
man fie in fleine weite Jucferglafer, weldye ohnges
fabe ein Quarcior balten, Hinein thun, und in jedes
Gilas etwas von dem WBein, wenn et fale ift, Juge-
goffen, aber nicht voll, fondern nur erwas , denn
fthneitet man ein rundes Papier nad) der Erofe
Des Blafes, foldhes durd) gefthmolien Wachs gesos
gen und uber bie Stadielbeeren gedecft, alsdenn fo
mufl man von Korf folche grofie Pfropfe madyen,
Die rund und glate find und juft auf die Glafer paf
fen, folche denn feft Darauf gefest und mit warmen
Pech sugepedht, denn in Keller oder' fonit an einen
fublen Ore gefese, auch mit Sand 1ber und tiber
bebecte, alle 3 oder 4 Worhen die Gldfer umgefehre
und alleeic wieder mit Sand bedecft, fo Fonnen fie
febr lauge conjervivet werden. Und wenn man fie
gebraudhen will, fo werven fie eben {o jured)t ges
madt als die frifdyen, aber es gebort etwas mebe
Sucfer daju. - _
Regula 103.
Stachelbeeren aur' cine andere Avt eirns
sumacher.
DMan Eann dDagu auf den Glashicten Bouteils
- ' len
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[en verfertigen laffen, weldye Furge und weite Hals
fe baben, und denn die Seadyelbeeren, wie vorher,
rein gemache, gewafchen und wieber abtrocfnen lafe
fen, und denn fo rob in die ‘Bouteillen gefillt, daf
fie gang voll werden, von KorF grofie Pfropfen ges
fchnitcen und damit feft jugepfropft, baf Fein Tafe
fer barvein fommen fann, denn legf man etwas
$Heu in einen grofien breiten Keffel, und fest fo viel
Bouteillen Davauf, als binein fonnen, und giefic
fo viel Eale Waffer davauf, baf die Halfe nur einen
Singer breic blof fteben, denn jum Feuer gefeht und
fleifig untergebit, daB fie bald fodhen mwerden,
fonft werden fie in die Bouteillen ju murbe; mwenn
fie ein wenig gefod)t faben, fo muf man fie abneba
men, efwas taltes Waffer jugiefen, bas falre Wafe
fer muf aber nidic an die*Bouteillen Fommen, fonft
fbringen fie, denn nodh eine Fleine Weile alfo fteben
- laffer, und denn Herausgenommen, daf fie vollends
falt werden, denn fo muf man Ped) {dhmelzen, daff
es nicht 3u beiff, aber doch flieffend ift, die Pfripfe
parin umfebren und wobl belaufen laffen, daf fie
recht bicf werben, denn in Sand gefebt, aber den
Hals unten gefebre, und denn aud) uberber mit
©&anbd bebectt, fo fonnen fie fich auch lange Hala
ten. Oder: Man bripe die Stachelbeeren nue
in MWaffer, ‘wie vorber gemeldet worden, vaf fie
Bare und {dhon bleiben, denn abgegoffen, baf fie
abFiblen und abfrocEnen, und denn in Fleine weis
te Sucferglafer gethban, daf fie recht voll werden,
¢in rund gefcbmttenes gewadhftes Papier barubet
gelegt, und ferner mit gefchmolzenem Wadys ubers
T goffen,
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- gcﬂ?.-n Papier und eine Blafe dartiber gebunden,
n Sand gefeht und aud) mit Sand bedecft, ift
aud) vecht gut. '
Regula 104.

Kurfifche Dobnen einjumachen.

Man muf daju-die jungen grinen: hHalbreifen
Bobnen nehmen, und an beyden Seiten die Haug
iinn abfthneiden, denn gang fein und langlicht ges
fchnitten, mit Fohendem Waffer jum Feuer gefefie
und nur meift balb gar gefoche, denn auf ein Tifdhs
“Zud) von einander gefdyittet, daf fie rein ablecfen
und abFiblen, Oder auch nur Flein gefhnitten und
fo robgelafjen, denn etwas ©alz darunter gemenget
~ und in ein Fafchen oder Topf gethan, einen Liobden,
per in das Gefal pafiet, darauf gelege, exftlich.aber
einen reinen Tud) daruber gedecte, ein Flein Ges |
wiche barauf gefest, daf fie ein wenig nieder gedriifs
fet und denn vermahrt, Wenn man fie gebraudhen
will, fo werden fie ein paar mal mit frifdyem Waffer
ein wenig ausgenwaffert, und denn ferner tie die
- frifchen Bobnen gefocht und gemade,

Regula 105.
Grine tiickifche menen auf eine andeve vt
eingumachen.

Man nimme gleichfalls :die jungen nur Balbs
veifen Bobnen daju, und fdhneidet ebenfaﬂs an
benden Seiten die Sebnen gang bunne ab, denn
abgewafhen und fo gang mit forf:ren?rem Waf
fer jum  Feuer gefeft und nur ein paar mal
auftochen  laffen, Ddenn - aufgegoffen, Daf -fie

: abfublen,
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abfihlen, hernady Weinefig und groblicd) geftofies
nen Pleffec jufammen aufgefocht, und aud wieder
Falt werden [affen , denn die Bobnen mit Roplfe
und forbeerblattern in ein Fapden gepacke, den
Boden wieder eingefeht, und den Ehig durdh efn
QuicElody auch darauf gegoffen, und foldyes audh
feft jugemacht, denn an einem Fiiblenn Ore vers
mabret und- juweilen umgelfebret,  Wenn man
pavon gebrandyer will, fo muf man fie ausmaﬁern,
denn Flein {hneiden, und fodhen, wie geborig,

Regula 106.
Kleine Augurten einzumacden.

-~ Man nimme die Fleinen Augurfen, dic griin und
fchon find, von folchen macht man die Bliiche,
und, fo lange Stengel davan find, rein ab, die Fleis
nen furjen Stengel Fann man wol nady Belieben
baran lafien, denn rein abgewafdyen, und 6 bis 8
Stunden in Brunnen = Wafjer gelegt, und ein pages
mal frifdh BBaffer gegeben, denn auf ein Tuch ges
legt, Daf fie vein-abtrocfnen, denn einen guten Biers
eBig oder Weinefig mit efwas Salz aufgefodyt, und
wieder abfiiblen laffen; alsbenn lege man Dill und
‘Rirfchenblacear unten auf den Boden, und denn
eine Schiche Augurfen, und fo eine Schicht um
die anbere, bis fie alle find, und wer da will, der
fann guweilen ein wenig geffofenen Grinfpan das
3wifchen ftveuen,a) denn mit Saly gefocdhten Efig

darauf

a) Welches aber Niemanden su rathen ift, fo {don es
ing Auge falle, o fd}&&ld) ift es dep @e]’unbbﬂt. ;
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parauf gegoffen, daf die Yugurfen bebecft fleben,
denn einen Fleinen Deckel, der in das Gefaf paffet,
mit einem Fleinen Gewidyt davauf gelegt, dag fie
nut ein wenig niedergedeiicft, und denn fejt juges
madht; fie balten fid) beftandig gut.

Ber damwill, der Fann aud) etrwas Pfeffer, Dieges
fein und Muffatenblumen, alles gang beym Einma.
chen mit Darunter mengen, foldyes ift aud) febr gut,

. Regula 107.
Grofie Augurfen in einer afe eingumachers,
elde man den gangen Winter an Speis
fen gebrauchen fonn,

Man nimme dazu balbreife Augurfen, wenn fels
bige nodh griin find, und ebe fie beginnen gelb, su
werden, denn felbige and) wobl abgerwafden, und
-eine Madht in Brunnen - Waffer gelegt , und denn
mit TWeinblateern, Phivfigblatrern, Dill und Thy.
mian eine fage um die andeve in ein Fafchen oder
in einen grofen Topf wobl eingepacfet, denn eine
gute gefodhre fafe nad) Reg. 75. gemadyt, und
folche entweder ecftlich abFublen laffen, ober nue
fodyend beif darauf gegoffen , daff die Augurfen
bedecfet fepn; mwenn fie abgebiiblet find, fo lege
man einen Decfel, dér fich ddrin pafit, und ein
flein ®emwicht darauf, daB fie ein wenig niedets
gedriicfet [iegen, und denn feff sugemadht oder vers
wahret, Wenn man davor gebraudyen will , o
nimmt man nue o viel beraus, ais man bendthie
get if, fchneidet fie nur mic Schale und all in diine
ne Sdheiben, denn ein paarmal in frifthem Waffer

. . ausges

Jl:
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ausgemdffert, und denn nach Belieben an allers
hand Nagouen und Fricaffeen oder ‘.Btuben ges

~Draudyet, wie man toill, Man Eann fie aud) in fets

ne SWurfeln fdyneiden, foldhes ift nodh beffer.

Regula 108.

Sunge geine Eedfen aufiubebers,
tan pflidet dic Eebfen ab, wenn fie nod) gang
jung und Faum Halb gemad)fen find, und [lege fie
mit den Schoten in die Sonne, baf fie gang frof.
fen werden, Hernai) ausgemadit und verwabrer,
fo Fann man {ie den gangen Winter auf Sdhollen,
und roie man fonft will, gebraudyen,
Regula 109. _
Sunge griine@eben in eineCake etnjumachert,
Di¢ jungen Eebfen mufi man ausmadhen, und
benn in fochend Wafferthun,und nur ein oder jeys
mal auffochen laffen , Denn aufgegofjern, daf fie
rvein ablecfen und Ealt werben, denn in ‘Bouwsetiien
gethan, und eine gefochte dafe, nach Regula 7.

.gemacht, aber feinen Cig dagu, die Bouteillen das

mit voll gegoffen, feft sugepfropft und aifo verwahs

ret. Wenn man fie gebraudien will, ein paarmal

in frifhem Waffer ausgerwaiffert, benn vollends gar
gebodye, und gebraudyt, wozu man will,
Regula i10. -
Avtifchocken - »:otu[)le eingumachert,

i)te?[rttfcf)oc{’en Seable mug man evstlid) nad}
sgula s2. prapariven und juredht machen aber

~nicht ju miiebe, fonbern nur ein wenig tiber bie

Salfte gav fod)en [affen, Dent in Faltem lBaﬂ'er D0l
& 2 lends

-—l.
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lend8 aqusgepufiet, rein abgewafden, und wiecder
trocEnen [affen, bernach in weite Jucferglafer gelegt,
unb eine $afe, wie ju Erbfen, davauf gegoffen, mit
BBachs zugefchmolzen , und alfo verrwabret; und
enn man davon:gebraudjen will, fo maffert man
fie ein wenig aus,denn vollends gar gefoche, in Wiira
feln gefhnitten und gebrauche, wozu man will,

+ Regula 111
- ©pargel in Lafe einsumachen,

‘@8 ift die Spargel- 3eit von nidyé gar Tanger
Dauer, daf man foldye baben Fann, wer fie dents
nad) in folcher Seit uberfliifig bat, der vermabret
fid) einen beliebigen Worrath, und zwar aljo:
Man bredye oben die Kopfe ab, fo weit, als das
Muicbe gebet, und foldhes denn Flein gefdhnitten,
wie Erbfen, denn abgewafdien, in Fodhend TWafs
fer gethan, und nur einmal auffochen laffen, denn
aufgegoffen, daf fie ablecfen und abfiblen, und
denn mwie die jungen Erbfen, wie oben bey Regu-
la 109. in eine Bouteille mit $afe eingemadhe, feft
augepfropft, an einem Fublen Oree in Sand vers
wabret, und aud) mit Sand jugedecft, fo EFann
man fie haben, wenn die andern [dngftens vorbey
find.  Man waffeve fie gleichfalls ein wenig aus,
unbd Fod)t fie denn vollends gar, fo Fann man fie
in Sofen, oder wie man will, gebrauchen. s iff
recht was fdhones, junge €rbfen, Artifhockens
Srible und Spavgel gur Wincersseit ju Haben;
die Sachen find jwar alsdenn nidht fo gut, jea
bodh fdydne Werdnbevungen, zumalen, wenn

man
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man aud) Auftern, Krebfe und Mufcheln dazu bes
fommen fann, - '

~ Regula 112.
Gseiine Peterfitlie eimumadert,

Wenn im Hevbft die Peterfillie nod) gut und
fraftig ift, fo muf man ein gutes Theil, fo viel
man obngefabr den Winter tiber nothig bat, aufs
nehmen, fauber abpfliicfen, rein wafden und gang
flein hacfen, denn nimmt man ein gutes Tbeil
Butter, [afit felbige beiff werden, denn gebacte
Peterfillie dabinein gethan, unbd emn wenig jufants
men durchgebraten, algdenn bingefest, und einige
Zage fteben laffen, bernady mit einem offel auss
geftochen in ein ander Gefdyire, und wenn man
unten auf den Grund Fomme, fo. wird fich finden,
Dag efmas Naffes darunter ift, foldhes muff man
vein ablaufen laffen, Denn wenn folches daruntee
bliebe, fo wiirde es darnad) verderben, denn fdnele
st man es nut eben wieder jufammen , und febet
¢s bin, fo Fann ¢s dauren, und wenn man die Pes
terfillie gebrauchen will, fo nimmt man nue mit
Butter und all fo viel herays, und thut es gufams
men davan, o man e8 an baben will, ift redye

 {hon. Und fo Eann man aud) anbere Krduter

mebe einmachen, welche man will und vers
langet, '

e eI R
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Regula 114.

Suppe 6 la DMepne, oder Suppe mit einer
' meifienn Nandel= Coullige.

Man nimme einige Rundffucte, nadhdem man viel
oder wenig Suppe gebrandyt, von folchen die braune
Kriifte gang dinn abgefchnitfen, und denn das Brode
in 4 ober 6Stiicken gefchnitten, in einen Topf oder
verjinnten Keffel getban, nebft einigen Peterfillien.
SWBurgeln, ein ober ey weifen und gelbenWurseln,
alles Freugweis eingefthnitten, denn recht gute und
Erdftige Fleifchfuppe barauf gegeben, und damit ges
focht, bis Daf basBrode gang verfodt, und die Sups
pe etwas {amig ift; denn ein Wiévtel oder ein Halb
Pfund gan fein wie einen Teig geffofiene Manbdeln,
auch, fo man es hat, ein wenig Kalbe-oder Hiinerbras

ten, ein paar Hart gefochte Cyerdotter, foldyes erftlich |

flein gehacfe, und bernad) wie einen Teig geliofien,
foldhes alles yu der Suppe gethan, und darinn obl
durdy cinander geriibt, denn mufi es mit ben JNane
beln nicht Eodyen, fondern nuy ctroas gegen das Feuer
fiehen, denn durdy ein Haartud) oder feinen Sieb ges
ffrichen, alles, was man' durchbringen Fann, daf es
eine fette meifie fimige Suppe rird, denn mit Saly
vecht gemacht, und, wem es beliebet, ein wenig Mufs
Fatenbfumen davein getham, und bis jum Anvidhten
gegen das Feuev geftellet, daff es Fochend beiff bleis
bet, aber fodben muf es nict, fouflen wird es
etmas Eafigt urtd unanfebulid), Wenn man denn

antidhten will, fo mitonnivet man dag Drodt.

nad) voriger Negel, und denn o Fann man in die
| ® 3 Suppe

|
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