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This section transcribed by Dr. Gloning, translation by Ranvaig

Marx Rumpolt, Ein new Kochbuch, Frankfurt a.M. 1581

-- Titel, Widmung, Vorrede an den Leser, Privileg

-- Digitale Fassung: Thomas Gloning; [mail]

-- <<)(3a>> usw. = Blattzahlung, z.T. erginzt, im Orig. )(iij etc.; Besserungen [>xxx];
einige typographische Eigenschaften nicht wiedergegeben.

-- (c) You may use this digital version for scholarly, private and non-profit purposes
only. Make sure that you do not violate copyright laws of your country. Do not
remove this header from the file.

Ein new Kochbuch/

A new Cookbook

Das ist/ Ein griindtliche beschreibungwie man recht vnd wol/ nicht allein von
vierfuessigen/ heymischen vnd wilden Thieren/ sondern auch von mancherley Voegel
vnd Federwildpret/ darzuvon allem gruenen vnd duerren Fischwerck/ allerley Speif/
als gesotten/ gebraten/ gebacken/ Presolen/Carbonaden/ mancherley Pasteten vnd
Fuellwerck/ Gallrat/ etc. auff Teutsche/ Vngerische/ Hispanische/Jtalianische vnnd
Frantzoesische weiB/ kochen vnd zubereiten solle:

This is a thorough description how one shall correctly and completely cook and
prepare not only of four-legged domestic and wild Animals but also of various birds
and feathered game and from of all fresh and dry fish, all sorts of Dishes such as
simmered, roasted, baked, Presolen Carbonados, various pies and filled things, jelly,
etc. in the German, Hungarian, Spanish/ Italian and French way

Auch wie allerley GemueB/ObB/ Salsen/ Senff/ Confect vnd Latwergen/ zuzurichten
seye.

Auch ist darinnen zu vernemmen/ wie man herrliche grosse Pancketen/
samptgemeinen Gastereyen/ ordentlich anrichten vnd soll.

Allen Menschen/ hohes vnd nidriges Standts/ Weibs vnd Manns Personen/ zu nut
[>nutz]jetzundt zum ersten in Druck gegeben/ dergleichen vor nie ist auBgegangen/
Durch

Also how various vegetables, fruit, sauces, mustard, confits, and preserves should
look

Also inside to take such as wonderful large Pancketen, together with common
hospitality? shall neatly arranged and ordered.

All people of high and low standing both woman and men to use jetzundt to first in
rank given and the like originated through

M. Marxen Rumpolt/ Churf. Meintzischen Mundtkoch.
Mit Roem. Keyserlicher Maiestat special Priuilegio. 1581. [ABBILDUNG]

M. Marxen Rumpolt/ Churf. Meintzischen mouth cook?.
Mit Roem. Keyserlicher Maiestat special Priuilegio. 1581. [lllustration]

Sampt einem gruendtlichen Bericht/ wie man alle Wein vor allen zufaellenbewaren/
die bresthafften widerbringen/ Kraeuter vnd andere Wein/ Bier/Essig/ vnd alle andere
Getraenck/ machen vnd bereiten soll/ daB sie natuerlich/vnd allen Menschen
vnschaedtlich/ zu trincken seindt.

Together with a thorough account of how one preserves all wine for all chances the
bresthafften bring back herbs and other wine, beer Vinegar and all other drinks to
make and prepare. that they naturally and all people harmless are to drink.

Gedruckt zu Franckfort am Mayn/ |n verlegung M.Marx Rumpolts/ Churf. Meintz.
Mundtkochs/ vnd Sigmundt Feyerabendts.

Printed in Frankfort on the Main In transfer M. Marx Rumpolts Churf. Meintz.
mouth? cook and Sigmundt Feyerabendts.

Der Durchleuchtigsten/ HochgebornenFuerstin vnd Frauwen/ Frauwen Annen/
gebornenKonigin zu Daennemarck/ Hertzogin zu Sachsen/ Landtgraeffin in
Thueringen/ Marggraeffin zu Meissen/ Burggraeffinzu Magdeburg/ rc. Meiner
gnadigstenFrauwen. [ABBILDUNG]

The most radiant/ highborn Princess and woman Lady Annen, born Queen of
Denmark/ Duchess to Saxony, Countess in Thuringia, Margrave of Meissen, Burgrave
to Magdeburg rc. Mine most benevolent Woman. [ILLUSTRATION]

ES haben durchleuchtigste Churf. G.F.zu jeder zeit die verstendigsten Leut
MenschlichsGeschlechts/ denjenigen/ so mit hochstem Ernst denNachkommen/ durch
die von Gott jnen verliehene Gaben/

It has most radiant Churf G.F. at all times the wise people of people of both genders
that so with highest purpose fulfiled though you by God who lent you gifts.

nuetzlich vnd dienlich zu seyn/ etwz fruchtbarlichsbey jnen zu schaffen/ vnd also vmb
die gantz humanGesellschafft/ sich wol zu verdienen vnterstandenhaben/ besonders
fuernemmes Lob/ vnnd zwarnicht vnbillich/ zugeschrieben.

useful and helpful to be something productive to create with them and thus around
the whole society, you will have earned understanding. have particularly take guiding



praise, and sure not inequitably attributed.

Denn ob wol ein jeder in seinem Standt/ inwelchen er von vnserm lieben Herrn Gott
gesetzet vnd verordnet/ so fern erdemselbigen nach Gottes willen (trewlich vnd mit
ernst nachsetzet/ Gott an-genem ist: So zeuget doch beydes die erfahrung/ vnd
gelehrter Leut Schrifften/

Because whether wol everyone in its State /in which he from our beloved Lord God
laws and orders so far he after the same towards God's Will (faithful and with serious
pursuit is God pleased: Thus witness nevertheless both the experience and taught
people writing/

<< ji>>
Vorrede

<< | >>
(Note: There are 10 pages in this section, not yet transcribed)

Wie Fiirsten vnd Herren Backet zu bestellen vnd anzuordnen/ was fiir
Officier vnd beampte Diener/ darzu nottiirffiglich zu gebratchen keynen

Vom Hofmeister/ Marschalck/ HauB/ Stable oder Kiichenmeister Ampt.
Vom Eynkauffer
Vom Mundtkoch
Vom Silberkimmerling
Von Trucksessen/ Schencken vnd Mundtschencken
Vom Fiirstscheider
Wie man ein Fiirsten oder Herren Banket bestellen/ anordnen vnd halten sol.

Wie der Geladnen Herrn Gisten Diener zu tachtieren

<<|l|>>
Folget ein klarliche and verstandige
unterrichttung/ wie unnd was fiir Speis and Tracten/
auff der Keryserlichen Maiestat/ der Konigen/ Churfiisten/ Ertzhertzogen/
Graffen/ Edelleut/ Burger and Bauwren Bancketen/ nach eines
jeden Standt/ nicht allein auff die Fleisch/ sondern
auch auff die Fasttage/zuzurichtensene/
Vnd erstlich:

Follows a clear and understanable

Instruction/
How and what for dishes and Trachten/
for the Emperor’s Majesty/ the Kings/ Churfiisten/ Artchduke/ Count/ Lords/ Citizens
and Farmers Banquets/
for each level/
Not alone for the meat/ but also for the fast days/ to prepare.
And First:

Vier Keyserliche Bancket/ zwey am Fleichtag/ vnd
zwey am Fasttag/ etc.

Four Emperor's Banquets/ Two for meat days/ and
Two on Fast days/ etc.

Der erste Gang zum Friimahl am Fleichtag.

Warm gesotten Rindfleisch |

Abgesotten Rindfleisch im Saltz/ du magsts geben kalt oder warm. 2
Darnach zuleg stiick von einem Hammell oder Kastraum 3
Ein Kapaunen in seiner lautern Briih/ mit Petersilgen Wurzel/ mit Jngwer vnd auch
mit Muscatbliit/ vnd darzu mit gantzem pfeffer daruber geworffen. 4
<< || b>>
Auch eyngemachte Siiltzen oder Kudelfleck/ es sey gelb oder weiB 5
Ein Rindern Nierbraten/ mit einem ParmesankaB bestrewet/ vnd gebehte Schnitten
darunter 6
Ein gebraten Rehschlegel/ in einem Mandel Gescharb. 7
Ein gebraten Kapaunen/ mit einem siissen Pobrat. 8
Ein Kapprydat. 9
Ein Vngerische Tarten/ mit vielem Blettrn gemacht. 10

Ein Kalbern Nierbraten/ mit Knobloc zugericht. I
Ein gebraten Indianischen Hanen warm/ drucken geben auff den Tisch. 12

Warm gebratene Hiiner. 13
Ein Hinderlauff von Frischling gebraten/ vnnd sein warm auff den Tisch geben/ mit

einer sauren Briih. 14
Ein gebraten Fasan/ mit einem siissen Pobrat/ auch mit Pomerantzen gemacht. 15
Rephiiner mit saurem Limonien Safft vbergossen/ vnd fein warm geben. 16
Gebratene junge Hiiner/ die Fein abgewiirgt vnd sauber geropfft seyn. 17
Hispanische Pasteten/ mit einer gehackten Hennenbrust 18
Ein Manscho Blancko, 19
Junge Hiiner eyngemacht auff Vngerisch/ gelb. 20
Gebratene Hazel Hiiner/ sein warm. 21
Ein gebraten Hammelstkauwel/ fein gespickt. 22
Eyngemacht Kalbfleisch weil/ mit Limonien fein sauer. 23
Ein gebratens Fercklin. 24
Ein viertel von ein Kalb/fein gebraten. 25
Schlickkrapffen von Kalbern Nieren. 26
Weisse Erbeis. 27

The first course for early meal on meat day.

Warm boiled beef. |
Boiled beef in salt/ you may give cold or warm 2
Then add pieces from a mutton or wether. 3
A Capon in its own clear stock/ with parsley root/ with ginger and also with mace/

and to that with whole pepper thrown over. 4
Also preserved* headcheese or Kudelfleck/ be it yellow or white 5
A beef kidney roast/ strewn with a parmesan cheese and grate slices under it. 6
A roasted Roe deer leg/ in an almond gescharb sauce. 7
A roasted Capon/ with a sweet Pobrat sauce. 8

A Kapprydat. 9
A Hungarian Tart/ made with many leaves. 10
A veal kidney roast/ prepared with garlic. I
A roasted Indian Hen (turkey) warm/ given dry on the table. 12
Warm roasted Hens. 13
A Hind leg of Frog roasted/ and given nicely warm on the table/ with a sour stock. 14
A roasted Pheasant/ with a sweet Pobrat sauce/ also made with Seville oranges. 15
Partridges with sour lemon just poured over/ and given nicely warm. 16
Roasted young hens/ that are nicely stifled and cleanly plucked 17
Spanish pie/ with a chopped hen’s breast. 18
A Blanc Mange. 19
Young Hens preserved* in the Hungarian manner/ yellow. 20
Roasted grouse/ nicely warm. 21
A roasted mutton leg/ nicely larded. 22
Preserved Veal white/ with lemon nicely sour. 23
A roasted pigling. 24
A quarter of veal/ nicely roasted. 25
Ravioli of veal kidney. 26
White peas. 27

Der Ander Gang zum Frumal/ am Fleischtag.

Rol Ruben/ mit einem jungen Lambfleisch.

Ein gebraten GanB/ mit einer GanBmilch darunter gemacht.

Ein Schweinen braten/ fein mit Zwibel gemacht.

Kitzfleisch gelb/ mit einer siissen Brith gemacht.

Ein Epffel Turten.

Gebraten K__ oniglin.

Ein Englische Pasteten.

Ein Karwenada von ein Hammel.

Ein kalte Hirsch Pasteten

Ein GricB Mus/ fein braun gemacht.

Ein Lungenbraten Pasteten/ fein warm

Ein Hirshen Zemmer/ fein gesotten vnd auff eim Rost abgebreunt/ mit einem siissen
Pobrat/ oder saur. 12
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— O VoONOUIAWN —

Ein Hirschbraten von dem Rucken auB3geschnitten/ fein gespickt vnd warm auff den

Tisch geben.
Ein kalte Hasen Pasteten. 14
Eyngemacht Schweine Wildpret in eim schartzen Pfeffer/ vnnd Mandel Gescharb

daruber geschiit. 15
Jung Lambfleisch fein weiB gemacht/ mit souren Limonien. 16
Ein Kalbern Braten gespickt/ vnd fein warm geben. 17
Ein Schweinskopff kalt abgesotten. 18
Ein Hirschzemmer Pasteten warm. 19
Kleine Vogel im Mandel Gescharb. 20
Ein Kleinen Lungen Braten von eim Hammel. 21
Gebraten Lerchen. 22
Ein Schweinen Ruckbraten. 23
Ein Karwenada/ gemacht von Hazelhiiner. 24
Auch ein Karwenada gemacht mit seiner zugehorung. 25

Ein Galrat gemacht von Schweins Fiissen/ mit Mandel belegt/ weill order gelb/ fein



sour.

Ein Galrat von einem Kaupaunen gelb/ daB mans schneiden fein kan. 27

Ein Gehickt von einem gebraten Hammelsschlegel/ vnnd saur Limonien Safft darein
Gedreckt. 28

Item was zu jeglichem Gebratens gehort/ so drucken auff den Tisch kompt/ Als Salsen
von Weichselsafft/ Oliuen/ Pomerantzen/ kleine Carpern/ oder saure Limonien/
fein breit geschnitten vnd wol gezuckert. 29

Citronen fein klein gehackt/vnd auch siiB gemacht. 30

The second course for the early meal on meat day.

Cabbage/ turnips/ with a young lamb meat.

|
A roasted goose/ made with a goose milk (a sauce?) under it. 2
A pork roast/ nicely made with onions. 3
Kid meat yellow/ made with a sweet broth. 4
An Apple Tart. 5
Roasted Rabbit. 6
A Carbonado of a Mutton. 7
A cold Venison Pie. 8
A semolina? Puree/ made nicely brown. 9
A tenderloin pie/ nicely warm. 10
A Venison Saddle/ nicely boiled/ and browned on a grill/ with a sweet Pobrat sauce/
oder saur. I
A Venison Roast cut from the back/ nicely larded and given warm to the table. 13
A cold Hare pie. 14
Preserved Wild Boar in a black pepper (sauce)/ and almond gescharb sauce poured
over. 15
Young Lamb meat made nicely white/ with sour lemon. 16
A Veal Roast larded/ and given nicely warm. 17
A Pigs head cold boiled. 18
A Venison saddle pie warm. 19
Small birds in almond Gescharb (sauce). 20
A small tenderloin of a mutton. 21
Roasted Larks. 22
A Pork Back roast. 23
A Carbonado/ made from grouse. 24
Also a Carbonado made with everything belonging to it. 25
A Jelly made from Pig feet/ laid with AlImonds/ white or yellow/ nicely sour. 26
A Jelly from a Cabon yellow/ that one can slice nicely. 27
A Hash from a roasted Mutton leg/ and sour lemon juice pressed. 28

Item what belongs to every Roast/ so comes pressed to the table/ such as sauce from
sour cherry juice/ olives/ seville oranges/ small capers/ or sour lemons/ cut
nicely wide and well sugared. 29

Citron chopped nicely small/ and made sweet. 30

Der Dritt Gang zum Friimahl/ am Fleischtag/ das ObB.

Marcepan von Mandel gemacht.

|
Confect von Epffel. 2
Gesotten Birn fein rot. 3
Ein Marcepan Krapfflin. 4
Ein Precedell von Mandel gemacht. 5
Ein Marcepan von Welschen Niissen. 6
Ein Marcepan von roten Hazel Niissen. 7
Ein Precedell gemacht von Eyern. 8
Ein Leckkuchen. 9
Ein Quitten Safft. 10
Ein Quitten Lattwerg I
Ein Epffel Safft. 12
Binungade. 13
Vberzogen Mandel. 14
Vberzogen Hazel NiiB. 15
Vberzogen EniB. 16
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Vberzogen Coriander. 17
Vberzogen Zimmet. 18
Vberzogen Negelin. 19
Vberzogen Ingwer. 20
Vberzogen Zirbelni Kern. 21
Vberzogen Bisem klein/ von allerley Farben. 22
Kesten von Mandel gemacht. 23
Mandel Turten 24
Kalbskopff von Zucker gemacht. 25
Kapaunen von Zucker gemacht. 26
Sponsaw von Zucker gemacht. 27
Junge Hiiner von Zucker gemacht. 28
Kramatsvogel von Zucker gemacht. 29
Lerchen von Zucker gemacht. 30
Schweinskopff von Zucker gemacht. 31

Westphalische Schincken von Zucker gemacht. 32

26Wiirst von Zucker gemacht. 33

Semmel von Zucker gemacht. 34
Deller von Zucker gemacht. 35
Karwenada von Zucker gemacht. 36
Kesten von Zucker gemacht. 37
Epffel von Zucker gemacht. 38
Birn von Zucker gemacht. 39
HazelniiB von Zucker gemacht. 40
Melonen von Zucker gemacht. 41
Cucumern von Zucker gemacht. 42
Welsche Nii3 von Zucker gemacht. 43
Dischfazenedel von Zucker gemacht. 44
Ein Tischtuch von Zucker gemacht. 45
Kiirbi von Zucker gemacht. 46
Saltzfasser von Zucker gemacht. 47
Kirschen von Zucker gemacht. 48
Pfersing von Zucker gemacht. 49
Marillen von Zucker gemacht. 50
Vngerische Pfaumen von Zucker gemacht. 51
Gelb Pfaumen auch von Zucker gemacht. 52
Quitten von Zucker gemacht. 53
Trauben von Zucker gemacht. 54
Hammelsbug von Zucker gemacht. 55
Zuleg stiick von einem Hammel von Zucker gemacht. 56
Ein GanB von Zucker gemacht. 57
Mispeln von Zucker gemacht. 58
<< |3>>

Ein Parmesan KaB von Zucker. 59
Kleine Schaf KaB von Zucker. 60
Ein SchloB gemacht von Zucker/ vnd alles darein/ was in das Schloss gehort 6l
Ein Korb gemacht von Zucker/ vnd allerley ObB darinn. 62
Junge Hasen von Zucker. 63
Kleine Hiindtlein von Zucker. 64
Ein Wagen sampt den Pferten/ auch wie Personen darinn sitzen/ von Zucker. 65
Artischock von Zucker. 66
Kepffel Salat von Zucker. 67
WeiB Kraut von Zucker. 68
Rattich von Zucker. 69
Riiben von Zucker. 70
Endiuien Salat von Zucker. 71
CarduB Salat von Zucker. 72
Cicorien Salat von Zucker. 73
Zucker Wurtzel von Zucker. 74
Allerley griin Salat von Zucker gemacht. 75
Allerley Rosen vnd Blumen von Zucker gemacht. 76
Allerley Figuren von Zucker gemacht. 77
Eydechssen vnd Schlangen/ auch allerley Their vnd Menschen von Zucker gemacht. 78
Item was der Mensch erdencken kan von Zucker gemacht. 79
Vnd vber den letzten Gang Donner vnd Blitz/ von Rosenwasser vnd Confect

zugericht. 80
Zucker Holhippen wei3. 8l
Zucker Holhippen gelb. 82
Zucker Holhippen griin. 83
Zucker Holhippen von Zimmet. 84
Zucker Holhippen von Negelin. 85
Kleine Holhippen gemacht von Tieg. 86
Grossse Holhippen/ gemacht mit griinen Krautern/ von Tieg. 87

The third Course for Early meal/ on Meat day/ the Fruit course.

Marcipan made from Almonds. |
Confit from Apples. 2
Stewed Pears nicely red. 3
A Marcipan fritter. 4
A Precedell made from Almonds. 5
A Marcipan from ltalian Nuts. 6
A Marcipan from red Hazel Nuts. 7
A Precedell made from Eggs. 8

9

A Leckkuchen.

A Quince Juice. 10
A Quince Spiced Conserve. I
An Apple Juice. 12
Binungade. 13
Coated Almonds. 14
Coated Hazel nuts. 15
Coated Anise. 16
Coated Coriander. 17
Coated Cinnamon 18
Coated Cloves. 19
Coated Ginger. 20
Coated Stone Pine nut kernels. 21



Coated small Bisem/ of all colors. 22

Chestnuts made from Almonds. 23
Almond Tart. 24
Calf's head made from sugar. 25
Capon made from sugar. 26
Piglet made from sugar. 27
Young Hen made from sugar. 28
Thrush made from sugar. 29
Larks made from sugar. 30
Pigs head made from sugar. 31
Westphalian Ham made from sugar. 32
Sausage made from sugar. 33
Rolls made from sugar. 34
Plates made from sugar.

Westphalian Ham made from sugar. 32
Sausage made from sugar. 33
Rolls made from sugar. 34
Plates made from sugar. 35
Carbonodos made from sugar. 36
Chestnuts made from sugar. 37
Apples made from sugar. 38
Pears made from sugar. 39
Hazelnuts made from sugar. 40
Melons made from sugar. 41
Cucumbers made from sugar. 42
Italian nuts made from sugar. 43
Dischfazenedel made from sugar. 44
A tablecloth made from sugar. 45
Pumpkin (gourd) made from sugar. 46
Salt barrel made from sugar. 47
Cherries made from sugar. 48
Peaches made from sugar. 49
Apricots made from sugar. 50
Hungarian plums made from sugar. 51
Gold plums made from sugar. 52
Quince made from sugar. 53
Grapes made from sugar. 54
Mutton nose made from sugar. 55
Additional pieces of mutton made from sugar. 56
A goose made from sugar. 57
Medlars made from sugar. 58
A parmesan cheese from sugar. 59
Small sheep head from sugar. 60
A castle made from sugar/ and everything in it/ that belongs in the castle. 6l
A basket made from sugar/ and various fruit in it. 62
Young hare from sugar. 63
Small dogs from sugar. 64
A wagon with the horses/ also with people sitting it/ from sugar. 65
Artichokes from sugar. 66
Head salad (lettuce?) from sugar. 67
White cabbage from sugar. 68
Radish from sugar. 69
Beet from sugar. 70
Endive salad from sugar. 71
Cardoon salad from sugar. 72
Chicory salad from sugar. 73
Sugar beets from sugar. 74
Various green salad made from sugar. 75
Various roses and flowers made from sugar. 76
Various figures made from sugar. 77
Lizards and snakes made from sugar. 78
Anything one can think of made from sugar. 79
And over the last course thunder and lightning/ prepared from rosewater and confits.80
Sugar rolled waffles white. 8l
Sugar rolled waffles yellow. 82
Sugar rolled waffles green. 83
Sugar rolled waffles from cinnamon. 84
Sugar rolled waffles from cloves. 85
Small rolled waffles made from dough. 86
Large rolled waffles/ made with green herbs/ from dough. 87

Ende deB ersten Keyserlichen Banckets zum Frumahl/
am Fleischtag.

<< |3 b>>

Das ander Keyserlich Bancket.
The second Emperor's Banquet.

Der erste Gang zum Nachtmahl am Fleichtag.
The first course for evening meal on flesh day

Ein Kalbern Braten kalt/ mit Pomerantzen gespickt. |

Ein Hasen/ mit saur Limonien gespickt. 2

Ein Indianischen Hanen kalt/ mit roten Ruben 3

Ein Fasanen kalt/ mit Weichssel Salsen vbergossen/ vnnd vberzogen Confect dariiber
geworffen. 4

Haselhiiner kalt/ gehackte Citronen dariiber gethan/ vnd mit Granatopffel Kern

dariiber geworffen. 5
Zerbenade Wurst kalt. 6
Blutzte Rephiiner/ mit gebehten Schnitten/ so in Maluasier geweicht/ vnd kleinen

Confect dariiber geworffen. 7
Ein wessen Hanen kalt abgesotten/ mit seiner Briih/ geriebene Mandeln

durchgestrichen/ daB die Briih wol dick wirdt/ kalt lassen werden/ vnnd vber

den Hanen/ auch von allerley farb/ Confect dariiber geworffen. 8
Ein gepresten Schweinskopff kalt. 9
Ein Hirsch Braten kalt. 10
Endiuien Salat. I
Kepffel Salat. 12
Cicuri Wurtzel Salat. 13
Zucker Wurtzel Salat 14
Cicuri das gequellt ist im Wasser auch ein Salat. 15
Kepffel Salat weiB/ der gequellt vnd sii8 gemacht ist. 16
Ein Cardus Salat/ roh auff den Tisch gegeben/ vnd mit Pfeffer vnd Saltz gemacht. 17
Ein gequellten Cardus Salat. 18
Von allerley griinen Krautern ein Salat/ vand mit Burage Blumen bestreuwet. 19
Citronen klein gehackt/ mit Zucker angemacht/ vnd mit Granatopffel Kern bestrewet.20
Ein Pasteten von eim Wilden Schwein kalt. 21
Ein Schnepffen Pasteten. 22
Ein Kapaunen warm in einer Suppen. 23
Von ein Hammel stiick zulegt/ auff eim Rost abgebreunt/ vnd besonder auff ein

Suppen gelegt. 24
Gersten gekocht mit Hiiner Briih vnd Kalbern Wiirfen/ auch ein gekochte

Hennenbrust klein gehackt/ vnd darmit gekocht. 25
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Eyngemacht Kramatsvogel weiB mit Petersilgen Wurtzel/ vnd fein sauer gemacht. 26
Ein Hirsch Zemmer/ der in Essig vnd Saltz gesotten ist/ vnd auff dem Rost

abgebreunt/ mit geribenem Brot vnd Zimmet dariiber gestrewet. 27
Junge Hiiner kalt abgesotten in Saltz/vnd auff den Tisch geben mit einem Essig/ vnd

griinen Petersigen dariiber geworffen. 28
Hirsh Fii8 gesotten kalt vnd ein siissen Senff dar"ber gossen. 29

A veal roast cold/ sprinkled with oranges.
A hare/ sprinkled with sour lemon.

An Indian hen (turkey) cold/ with red beets.
A pheasant cold/ with cherry sauce poured over/ and sugarcoated confitsthrown over.
Grouse cold/ chopped citron put over/ and with pomegranate kernels thrown over. 5

w N -

Zerbenade sausage cold. 6
Bleeding? partridge/ with toasted slices (of bread)/ softened in Malvasier wine/ and
small confits thrown over 7

A white boiled hen cold/ with its broth/ grated almonds strained/ that the broth
becomes well thick/ and let cool/ and poured over the hen/also of various

colors/ confits thrown over. 8
A pressed pigs head cold. 9
A venison roast cold. 10
Endive salad. I
Head salad. 12
Chicory root salad. 13
Sugar root salad. 14
Chicory that is poached/ in water/ also a salad. 15
Head salad white/ that is poached and made sweet. 16
A cardoon salad/ given raw on the table/ and made with pepper and salt.
A poached cardoon salad. 18
From various green herbs a salad/ and borage flowers sprinkled over. 19
Citron chopped small/ prepared with sugar/ and sprinkled with pomegranate seeds.20
A pie from a wild pig cold. 21
A snipe pie. 22
A capon warm in a soup. 23
From a sheep pieces put on/ roasted on a grill/ and each laid in a soup. 24
Barley cooked with chicken broth and veal sausage/ also a cooked chicken breast
chopped small/ and cooked together. 25
Preserved thrush white with parsley root/ and made nicely sour. 26
A venison saddle/ that is cooked in vinegar and salt/ and browned on a grill/ with
toasted bread and cinnamon strewn over 27
Young hens cold/ boiled in salt/ and given on the table with a vinegar/ and green
parsley thrown over. 28
Cold boiled deer feet and a sweet mustard poured over. 29

Der Ander Gang zum Nachtmahl/ am Fleischtag.
The Second Course for Evening meal/ on Meat day

Ein Rehschlegel gebraten warm/ mit einem Epffel Gescharb. |



Ein Fasanen mit sauren Limonien Schelffen vnd mit Zim(m)et gespickt/ vnd ein siissen
Pobrat darvnter. 2

Ein Hinderlauff von einem Frischling gebraten fein warm/ vnnd ein saures Briihlein
dariiber gossen.

Gebratene Haselhiiner warm.

Rephiiner warm/ mit Pomerantzen Schelffen gespickt/ vand mit Speck auch saur
Limoniensafft dariiber gossen. 5

Ein Kalbern Braten gespickt/ vnd drucken auff den Tisch geben warm. 6

Pouesen von Kalbern Niern gemacht. 7

Schnepffen warm gebraten/ vnnd saures braunes Briihlein dariiber gossen. 8

Ein Pfawen gantz abgebraten/ mit seim auffrichtigen Schwantz vn(d) Haltz/ auch mit
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den Federn/ vnd in ein Gallrat gesetzt. 9
Ein Indianischen Hanen warm gebraten. 10
Kleine Vogel in ein Gescharb eyngemacht. I
Eyngemacht Rehwildpret in ein Mandel Gescharb 12
Gebraten Koniglein. 13
Ein Zemmer Pasteten von eim Hirsch warm. 14
Gebraten Lerchen warm. 15
Ein Hiiner Pasteten warm. 16
Ein Vngerische Turten warm. 17
Ein gebratnen Hasen fein warm auff den Tisch geben/ mit einem Epffel Gescharb

darvnter. 18

Ein gantz Kalb/ das sauber zugericht ist/ vn(d) kalt abgebraten/ fein gantz auffgesetzt in
einer Silbern Schiissel/ vnd daB jm hinden vnnd fornen Feuwer herauB gehet. 19

Von einem Wilden Schwein nimb die Darm/ vnd schneidt sie nicht von einander/
sonder laB sie gantz/ vnd fiill ein theil mit Knobloch/ ein theil mit Pfeffer/ so

vnter das Wildt Schwein fleisch vermischt/ vnd mach Bratwiirst darauB. 20
Kleine Hiindtlein lebendig in ein Pasteten gemacht. 21
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Auch ein lebenigen Hasen in Pasteten gemacht/ vnnd wann mans auff ein Tisch setzt/
so ist es ein kurtzweil. 22

Jn obgemelten zwei Mahlzeiten am Fleischtag/ sol man Beyessen geben fein warm/
denn ehe sich die Herrn nider setzen/ so werden die Speisen vn(d) Trachten
kalt/ darumb gehoren Beyessen vnter zu schiessen/ es sey gebraten oder

gesotten/ mit sampt den Zugemdissen. 23
Item allerley in(n)geduncktes von Safft/ auch allerley Welsche Friichten/ sol zum
Gebratens zugericht werden. 24

A roasted roe deer leg warm/ with an apple gesharb sauce. |
A pheasant with larded with sour lemon peels?? and with cinnamon/ and a sweet

pobrat sauce under it. 2
Back leg from a shoat (baby boar) roasted nicely warm/ and a sour broth poured

over. 3
Roasted grouse warm. 4

Partridge warm/ larded with citron peels??/ and with bacon also sour lemon juice
poured over it. 5
A veal roast larded/ and dry given warm on the table. 6
Pavis made of calves kidney (bread with a filling dipped in egg and fried) 7
Roasted snipe warm/ and a sour brown broth poured over 8
A peacock roasted whole/ with its prepared tail and neck/ also with the feathers/ and

set in a jelly. 9
An Indian hen (turkey) warm roasted. 10
Small birds preserved* in a gesharb sauce. I
Preserved roe deer game in an almond gesharb sauce. 12
Roasted rabbit. 13
A saddle pie from a deer warm. 14
Roasted larks warm. 15
A chicken pie warm. 16
A Hungarian tart warm. 17

A roasted hare nicely warm given on the table/ with an apple gescharb sauce over it.18

A whole calf/ that is cleanly prepared/ and cold roasted/ nicely whole set in a silver
dish/ and behind and before it go flowers. 19

From a wild pic take the skin/ and do not cut it apart/ but instead leave it whole/ and
fill a part with garlic/ a part with pepper/ so it is mixed with the pig meat/ and

make bratwurt from it. 20
Small dogs alive made in a pie. 21
Also a live hare made in a pie/ and when one sets it on the table/ like this it is an

amusement.

It obgemelten two meals on meat day/ one should give a Beiessen nicely warm/
because before the Lords sit down/ the dishes become cold/ therefore Beiessen
take to fire??/ be it roast or boiled/ together with the vegetables (side dishes). 23

Der dritt Gang zum Nachtmahl/ am Fleischtag.

Den letzten Gang allerley ObB/ wie sich die gelegenheit zutregt/ es sey Winter oder
Sommer/ so muBB man die Zeit deB Jars ansehen vnnd bedencken.

Quitten Pasteten kalt.

Muscadeller Birn Confict.

Epffel Confict.

Pfirsig Confict.

Amarellen Confict.
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Grusselbeer Confict. 7

WeiB Pflaumen Confict. 8
Johannesbeer Confict. 9
Eyngemacht Schlehen. 10
Eyngemacht schwartze Kirschen. I
Schwartz Kirschen Confict. 12
Maryllen Confict. 13
Amarellen Safft gesotten/fein geschnitten/ vnd in ein Silberwerk. 14
Quitten Lattwergen. 15
Gantze Quitten eyngemacht. 16
Quitten Spaltlein im Safft eyngemacht. 17
WeiB Quitten Safft. 18
WeiB} Quitten Lattwergen. 19
WeiB} Bischgoten von Quitten. 20
Eyngemachte Welche NiB. 21
Eyngemachte Cytronen. 22
Eyngemachte Pomerantzen Schelen. 23
Eyngemachte gantze Pomerantzen. 24
Eyngemachte Cucumern in Zucker. 25
Eyngemachte KiirbiB in Zucker/ je kleiner je besser. 26
Eyngemachte Cygoren Wurzel. 27
Eyngemachte ErdniiB. 28
Eyngemachte griine saur Limonien. 29
<< |5 >>
Allerley eyngemachte Sachen so der Mensch erdencken mag. 30
Zucker holhippen von allerley Farben vnd Gewiirtz. 31
Hobelscheiden oder Span von Zucker gemacht. 32
Auch Hobelscheiden von Mandel gemacht. 33
Weisse Bischgoten von Eyer vnd Meel gemacht. 34
Bischgoten gemacht von Eyerdotter. 35
Bischgoten gemacht von Ruckem Meel. 36
Bischgoten gemacht von weissem Meel vnd Bierhefen. 37
Weisse Zucker Bischgoten. 38
Zimmet Zucker Bischgoten. 39
Marcepan. 40
Zucker Turten. 41
Mandel Turten. 42
Weische NiiBkern fein geschelt. 43
Rote HazelniiB Kern ungeschelt/ sie seyen mit Zucker vberzogen oder nit. 44
ZirbelniiB Kern/ sie seyen mit Zucker vberzogen oder nicht/ sinds vff beyde manier
gut. 45
Weintrauben von Mandel. 46
Gebraten Kasten. 47
Késten von Mandel gemacht. 48
Allerley griin ObB das man bekommen kan. 49
Auch allerley vberzogen Confect so man erdenken kan. 50

Ende deB andern Keyserlichen Banckets zum Nachtmahl/
am Fleischtag.

Das dritt Keyserlich Bancket.
Der erste Gang zum Friimahl am Fasttag.

Ein Hecht Suppen.

|
Ein Mandel Suppen. 2
Ein Capritade von Hecht gemacht. 3
Ein gelben Hecht auff Vngerisch kocht. 4
Reinfisch gekocht mit einer ErbeBbriih/ vnnd vnzerlassener Butter. 5
Frische Eyer weich gesotten. 6
Eeyer vnd Schmaltz mit Epffel kocht. 7
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Drucken abgesotten Forellen. 8
Hecht gesotten graw mit Zweibel. 9
Ein griin Kraut von Spinat/ klein gehackt. 10
Gebackene Grundel. I
Ein essen von Eyern gemacht in einem kleinen Morscher/ daB fein gantz heraus
kompt. 12
Gebacken Karpffen in eim Pfeffer gekocht/ vnd ein Gescharb von Mandel dar"ber
geworffen. 13
Hecht drucken abgesotten. 14
Hecht in Senff. 15
Bersig gekocht mit einem Kiimel fein saur. 16
Kleine Pasteten gemacht von gehackten Hechten. 17
Englische Pasteten gemacht von Krebsen. 18
Gebackene Krebs/ vnd ein Eyerdotter Suppen darvber gossen. 19
Eyngemachte Krebs gelb, 20
Gebratene Forellen. 21
Ein Pasteten von Karpffen warm. 22

Ein Spanische Turten mit viel Blettern. 23



Ein Mancho Blancko von Hechten.
Salmling drucken abgesotten.

Ein geraucht Styrlein/ wie mans in der Tonaw Fengt/ mit einer ErbeB Briih gekocht. 26

Ein frisch Styrlein blaw vnd drucken abgesotten/ mit Saltz.
Ein Styrlein Pasteten kalt.

Hausen gebraten mit Kobloch.

Grunel gesotten blaw/ vnd frische Butter dariiber gossen.
Pfan(n)kuchen gemacht mit Schnitten.

Wiirst gemacht von Hechten.

Ein Hausen Pasteten kalt.

Ein Karwenada von Hausen gemacht mit Knobloch.

Ein Kuchen gemacht von gebacken Grundel.

Gebratene Ausrtrichen.

Pasteten von Austrichten fein warm.

Austern roh mit Pfeffer vnd Saltz.

Frosch in einer Pasteten fein warm.

Gebacken Hecht mit griiner Saltzen Fein warm.

Gallrat gemacht von Hechten gelb.
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Der ander Gang zum Friimahl/ am Fastag.

Karpffen drucken abgesotten.

Ein schwartzen Karpffen mit seinem Schweil3
Karpffen Knédlein in einem mandel Gescharb.
Diirre Forellen in einer ErbeB Briih.

Ein Karpffen Pasteten warm.

Krebs abgesotten.

Gefiillte Krebs

Ein Eyngeriirts von Eyern vnd Krebsen/ mit sampt griinen Krautern/ vnd gehackt.

Drucken abgesotten Borsig.

Pouesen von Karpffen Milch gemacht.

Karpffen Milch gemacht mit Ptersilgen Wurtzel/ fein weif3.
Ein Schretzel drucken abgesotten.

Ein Pasteten gemacht von Schretzel.

Ein KaB MuB gemacht von Eyern/ fein braun.

Gebacken Epffel fein rundt geschnitten.

Gebacken Schretzel.

37 Gebackene Frosch.

39
40
41
42
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Hecht gebacken vnd fein klein gechackt/ vnnd mit einem Pomerantzen Safft gekocht|7

Himmel Thaw gekocht mit einer Mandel Milch.
Kleine Reniancken gesotten in Cassenat/ die fein frisch seyn.
Ein Salmen Pasteten kalt.
Salmen abgesotten warm.
Ein Eyerkraut.
Ein Gehackt von einem Salmen.
Drucken abgesotten Zundel.
Eyngemachte Koppen fein saurlet.
Ein gesottenen Hausen in seiner eigen Briih/ mit Petersilgen Wurtzel/ gantzem
Pfeffer/ vnd Muscaten Bliit.
Ein Meer Spinnen sein gebraten/ vnd mit Butter begossen
Polch gekocht mit frischer gesaltzener Butter.
Kleine schwartze Muscheln/ vnnd ein Eyer Dotter Briih dariiber gegossen.
Meer Zungen gekocht mit Butter.
Ein Meer Hundt gekocht in einem Pfeffer.
Ein Meer Hundt gekocht in einer Pasteten.
Ein Biber Schwantz gekocht in einem Mandel Gescharb.
Gebratene frische Reniancken.
Ein Huchen drucken abgesotten.
Ein Pasteten von einem Biber Schwantz.
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Ein weisse Schaiden gekocht mit Limonien/ fein saur.

Ein Schaiden Schwantz gebraten.

Ein weisse Gallrat/ gemacht von Karpffen.

Vnter deisen Gang kan man allerley Fisch fein warm zuschiessen.

Der Dritt Gang zum Friimahl/ am Fastag/ das ObB.

Erstlich ein Marcepan.

Pasteten von Mandeln gemacht/ vnd Birn dareyn fein wei3.
Pasteten von Mandeln gemacht/ Zimmet vnd Epffel dareyn.
Grosse Birn gemacht weiB/ vnd von Zimmet.

Welche NiiB wei/ von Mandeln vnd Zimmet.

37
38
39

U wWwN —

Widerum(b) die Kern von den Welschen Niissen auch weif/ von Mandel vnd Zimmet

gemacht.

Hasel NiiB weif/ von Mandeln vnd Zimmet gemacht.
Kirchen weiB/ von Mandeln vnd Zimmet gemacht.
Weichssel weil/ von Mandeln vnd Zimmet gemacht.
Trauben weiB/ von Mandeln vnd Zimmet gemacht.
Melonen weiB/ von Mandeln vnd Zimmet gemacht.
Cucumern weiB/ von Mandeln vnd Zimmet gemacht.
KiirbiB weiB/ von Mandeln vnd Zimmet gemacht.

Erdapffel von Mandeln gemacht.
Cytronen von Mandeln gemacht.
Limonien von Mandeln gemacht.
Pomerantzen von Mandeln gemacht.
Saur Limonien von Mandeln gemacht.
KrebB von Mandeln gemacht.
Schnecken von Mandeln gemacht.
Hecht von Mandeln gemacht.
Karpffen von Mandeln gemacht.
Salmling von Mandeln gemacht.
Forellen von Mandeln gemacht.
Bratfisch von Mandeln gemacht.
Kleine Styrlein von Mandeln gemacht.

38Kisten weiB/ von Mandeln vnd Zimmet gemacht.

Lerchen von Mandeln gemacht.

Kramatsvogel von Mandeln gemacht.

Junge Hiiner von Mandeln gemacht.

Kapaunen von Mandeln gemacht.

Hecht Pasteten von Mandeln gemacht.

Karpffen Pasteten von Mandeln gemacht.

Turten von Mandeln/ vnd Pfirsich dareyn gemacht.
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Maryllen von Mandeln gemacht.

Allerley Pfaumen von Mandeln gemacht.

Schildfrétten von Mandeln gemacht.

Frosch von Mandeln gemacht.

Bischgotten weill von Mandeln gemacht.

Vnd wer den Marcepan wol machen kan/ der kan allerley Sachen machen/ so der
Mensch erdencken kan.

Ende deB dritten Keyserlichen Bankets zum Friimahl/
am Fastag.

Das Vierdt Keyserlich Bancket.
Der erste Gang zum Nachtmahl/ am Fasttag.

Ein KaB Suppen/ mit verlornen Eyern.

Ein Schmaltz Suppen mit schwartzen Rosein.

Gesottene frische Eyer.

Gebackene gestiirtzte Eyer.

Ein gebratenen Salmen Grad/ vnd sauren Limonien Safft dariiber gedruckt.
Ein Endiuien Salat.

Ein Kepffel Salat.

Ein weissen Kepffel Salat/ der fein in Wasser gequellt ist.

Cicuri Wurtzel Salat.

Zucker Wurtzel Salat.
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Ein Salat von gebratenen Zweibel/ mit Zucker vnd schwartzen Roseinen angemacht. | |

Saur Limonien klein geschnitten/ vnd sii8 gemacht.
Ein Pomerantzen Salat.
Das griin Kraut von Cicuri/ fein gequellt in eim Wasser/ ist auch ein guter Salat.
Allerley schmackene Krauter/ vnd mit Boraga Blumen bestrewt/ ist auch ein
kostlicher Salat.
Rapunzel Salat.
Boraga Waurtzel Salat/ der fein gequellt ist.
Ein Salat von den griinen Butzen vom Holder/ fein gequellt.
Ein Hopffen Salat.
Ein Salmling Pasteten kalt.
Blaw abgesotten Silmling.
Hecht im Speck blaw abgegossen mit geréstem Brot.
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Gediirte Forellen.
Ein Kabelau
Ein Karpffen Pasteten kalt.

Grosse schwartze Muscheln/ gekocht mit eim sauren Briihlein/ von Eyer Dottern.

Hecht gekocht weill mit Agrast Beren/ auff Vngersch.
Ein runde Krabe.

Ein Capilongi

Eyer in einem Pfeffer.

Gebratene schnecken/ die wol geschleimt seyn.

Der ander Gang zum Nachtmahl/ am Fasttag.

Hausen Knopff in eim Pfeffer.

Knddel von Hechten.

Ein Pasteten von Austrichen/ die fein warm ist.
Gebratene Austern.

Eyngemacht Austern.

Ein gefricusirten Spenat/ fein siiB gemacht.
Gebackene Schnecken.

12
13
14

15
16
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Ein Englische Pasteten von Salmen. 8
Blaw abgesotten Forellen. 9
Ein Karbenade von Salmen/ vnd Pomerantzen Safft darauff gedruckt. 10
Schlickkrapffen von Spenat. I
Gebackene Kripfflein von Manscho Blanco. 12
Blaw abgesotten Karpffen. 13
Gebratene Garas fein warm, 14
Spanish Krapffen von Epffel. 15
Gebackene Persing. 16
Gebacken schnitten mit Eyern. 17
Kol Hecht mit einer sauren Briih. 18
Ein Pasteten von Hechtknddel warm. 19
Gebacken Reif3. 20
Karpffen gelb gekocht/ mit sauren Limonien. 21
Gesotten Grundeln. 22
Gebackene Feigen. 23
Gebackene Birn die gefiillt seyn. 24
Gebackene diinne Pfantzel. 25
Gesiiltzte Milch kalt/ mit weissem von Eyern. 26
Sartellen oder kleine Meer Fischlein. 27
Gesotten Salmen. 28
Ein Turtelet von griinen Krautern. 29
Gebraten Hausen fein warm. 30
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Gebraten Prachssen kalt. 31
Ein Gallrat gemacht von schwartzen Karpffen/ mit Mandel Belegt. 32

Der dritt Gang zum Nachtmahl/ am Fasttag/ das ObB.

Allerley frisches ObB.

|
Strauben Gebackens braun. 2
Strauben weil3 von Eyern. 3
Gefiillt Brot. 4
Marcepan. 5
Epffel Turten. 6
Holhippen von Teig. 7
Schweinskopff von Epffel Safft. 8
Krebs von Epffel Safft. 9
Birn von Epffel Safft. 10
Epffel von Epffel Safft gemacht I
Weck von Epffel Safft. 12
Deller von Epffel Safft. 13
NiB von Epffel Safft. 14
Cucumern von Epffel Safft. 15
Kalbskopff von Epffel Safft. 16
Kalbsfiil von Epffel Safft. 17
LimmerfiiB von Epffel Safft. 18
Junge Hiiner von Epffel Safft. 19
Lerchen von Epffel Safft. 20
Kramatsvogel von Epffel Safft. 21
Trauben von Epffel Safft. 22
Bilder von Epffel Safft. 23
Kasten von Epffel Safft. 24
Mandeln von Epffel Safft. 25
Enderen von Epffel Safft. 26
Schlangen von Epffel Safft. 27
Baume gemacht von Epffel Safft/ vnd kleine Muscadeller Birn daran gesreckt/ das hat
man auch nicht viel gesehen. 28

Ende deB vierdten Keyserlichen Bankets/ zum Nachtmahl/
am Fasttag
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Nun folgen vier Bancket der Konigen
in Vngern vnd Bohem/ darinn vermeldet/ was fiir
SpeiB vnd Tachten/ nicht allein auff die Fleisch/ sondern auch
auff die Fasttage/ zuzurichten seyen.

Der erste Gang zum Friimahl/ am Fleischtag.

Ein groB stiick Rindfleisch/ vnnd gerduchert Fleisch darbey/ von allery gerauchert
Fleisch.

Zwei Kapaunen in einer Suppen/ vnd von allerley Gegratens darauff/ wie hernach
folgt/ nemlich/ Ein Hirschen Ruckbraten/ auch ein Kilbern Hachsen Braten/ vnnd
an eim HeBlen SpiB gebraten/ ein theil mit Knobloch gestrichen/ Ein Kalbern
Bratwurst/ Ein Schweine Bratwurst/ vnnd kleine Vogel gebraten/ alles zu den
Kapaunen auff die Suppen gelegt/ Das HeiBBt man ein Vngerische gesattelte
Suppen. 2

Der ander Gang.

Dreyssig June Hiiner elb auf Vngerisch gekocht/ darvon dem Hofmeister zwey/ dem
Kiichenmeister zwey/ vnnd zwy dem berskocht/ die andern vier und zwentzig in

silber angericht. 3
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Der dritt Gang.

Sechtzig Capaunen/ Feldhiiner/ Schnepffen/ Birckhanen/ vnd Auerhanen/ auch allerley
Vogel klein vnd groB/ vnnd man heists klein Gebratens/ vnd auch darzu junge
Hiiner vnd Fasanen.

Der vierdt Gang.

Swchweine Wildpret gekocht im Pfeffer auff Vngerisch/ Ein saur kraut gekocht mit
einem geraucherten Speck/ vnd diirren Wiirsten/ vnd auch mit geraucherten
Capaunen vnd Hiiner. 5

Der fiinfft Gang

Zwei Rindern Braten/ Ein gebratene Spansaw/ Ein Kalbern Braten/ Ein Ganz jung
Lam(b) gebraten/ Ein Hammelskaul gebraten/ Ein gebratene GanB/ Eub gebrebeb
Auerhanen/ vnd auch ein junges kitzlin gebraten/ Das heisset man ein groB
Gebratens. 6

Der sechst Gang

Ein ReiB gekocht in einer Milch.

Kitzfleisch gekocht griin auff Vngerisch.

Ein grosse Vngerishe Turten

Ein Wildpret Pasteten

Ein Weisse Gallrat von einer Spansaw/ mit knobloch gemacht.

— O Vv N

Den letzten Gang zum ObB/ nach dem sich dei gelegenheit zutregt/ es sey im Winter
oder im Sommer/ sol man mit allerley Confect/ mt Marcepan/ mit Gebackens/
mit Quitten Safft/ vnd mit allerley eyngemachtem ObB/ zurichten. So Haltens
die Konig in Vngern vnd Béhem/ etc.

Ende deB ersten Bankets/ der Konige in Vngern vn(d) Bohem/
zum Friimahl/ am Fleischtag.
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Das ander Bancket/ der Konig in
Vngern vnd Bohem.

Der erste Gang zum Nachtmahl/ am Fleischtag.

Erstlich allerley Salat/ Ein gerauchert Spansaw/ Hart gesotten Eyer vnd allerley
gerauchert Fleisch/ vmb den Salat her gelegt. |

Ein viertheil von einem Hammel/ vn(d) zween Capunen die gerauchert seyn/
gewassert/ vnnd in einer lautern Suppen/ mit gantzem Pfeffer/ Jngwer/

Muscatbliit/ vnd Petersilgen vber worffen. 2
Ein gantz Reh gekocht mit SchweiB auff Vngerisch. 3
Sechtzehen Capaunen fiir ein klein Gebratens/ mit allerley Gevogel. 4
Kitzfleisch gelb/ mit einer Wein Suppen. 5
Ein Pasteten von Schweinem Wildpret/ Vnnd ein griin Kraut auch darzu. 6
Ein gekocht Kalbfleisch mit Agrastbeer/ Darzu ein Vngerische Turten mit viel
Blettern.
Darnach ein groB3 Gebratens/ wie vorhin zum Friimahl vermeldt ist/ Auch
eynzuduncken was zum Gebratens gehort. 8
Der ander Gang.
Ein Wilden Schweinskopff kalt abgesotten/ Ein gebresten Schweinskopff/ vnd darzu
alte Hiiner weiB/ mit sauren Limonien gekocht. 9

Der dritt Gang.
Zween gantz gebratene Hassen/ mit einem Epffel gescharb. 10
Gersten gekocht/ mit Kalbern Wiirsten. I

Der vierdt Gang.

Junge GanB gekocht mit SchweiB/ auff Vngersch. 12
| Ein Gallrat gemacht von alté Hiinern gelb/ Ein groB friick Rindfleisch/ Vnd auch weisse
ErbeB kalt mit Maluasier. 13

Der vierdt Gang / nach dem sich die gelegenheit zutregt/ es sey im Winter order
im Sommer/ sol man mit allerley Confect/ mit Marcepan/ mit Gabackens/ mit
Quitten Safft/ vnnd mit allerley eyngemachtem ObB/ zurichten. So haltens die

Konig in Vngern vnd Bohem/ etc.

Ende deB andern Banckets der Konig in Vngern vn(d) Bohem/
zum Nachtmahl/ am Fleischtag.
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Das dritt Bancket/ der Konig in
Vngern vnd Bohem.

Der erste Gang zum Friimahl/ am Fasttag.

Ein Mandel Suppen. |
Ein ErbeB Suppen/ mit Hecht Migen/ oder mit Hectht Lebern vnd Petersigen

Waurtzel. 2
Gesottene Eyer. 3
Ein gebratenen Hecht mit einem Knobloch. 4
Eyer vnd Schmaltz mit Zweibeln. 5

Der ander Gang.
Ein Hausen gekocht im Pfeffer. 6
Blaw abgesotten Styrlein. 7
Ein Spenat mit Backfischen vnd warmen Bratfischen/ vmb das Kraut herumb gelegt. 8
Ein Hecht gekockt gelb auff Vngerisch/ fein Fischlet. 9
Capritade von Hechten. 10
Der dritt Gang.
Ein Hausen gekocht in swiner eignen Briih/ vnnd Petersilgen Wurtzel/ vnd auch

geriebenen Merrhitich dariiber gesorffen. I
Blaw abgesotten Forellen. 12
Ein Vngerische KaBsuppen/ mit einem guten sauren Mihlraum/ vnnd mit jungem KaB

auff lassen sieden. 13

Der vierdt Gang.
Ein Karpffen gekocht im schwartzen Sodt/ mit Limonien/ fein auff Vngerisch. 14
Karpffen vnd Hecht blaw abgesotten/ vnd in ein Silber angericht. 15
Ein Hecht Pasteten warm. 16
Ein Gallrat gemacht von Hechten gelb. 17
Ein ReiB gekocht in einer Milch. 18

Den letzen Gang zum ObB/ nach dem sich die gelegenheit zutregt/ es sey im Winter
order im Sommer/ sol man mit allerley Confect/ mit Marcepan/ mit Gabackens/
mit Quitten Safft/ vnnd mit allerley eyngemachtem ObB/ zurichten. So haltens
die Konig in Vngern vnd Béhem/ etc.

Ende deB dritten Banckets der Konig in Vngern vn(d) Bohem/
zum Friimahl/ am Fastag.
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Das viert Bancket/ der Konig in
Vngern vnd Bohem.

Der erste Gang zum Nachtmahl/ am Fasttag.

Ein Kapern Suppen mit schwartzen Rosein.

|
Ein Spennat Suppen. 2
Allerley Salat in ein Silber/ mit hiarten Eyern belegt/ vnd mit Bratfischen gespeickt. 3
Frisch gesottene Eyer. 4
Der ander Gang.
Ein Hecht gekocht fein graw. 5
Ein Karpffen Rogen gekocht mit Baumol vnd Zwibel. 6
Forellen gekocht gelb/ auff Vngerisch/ mit Limonien. 7
Ein Kraut gekocht/ vnd mit allerley Backfischen/ klein vnd groB/ belegt. 8
Der dritt Gang.
Hecht vnd Karpffen blaw abgesotten/ vn(d) alles in ein Silber angericht. 9
Ein gebratenen Karpffen fein warm. 10
Ein kale Hecht Pasteten. I
Ein MuB in einem Silber. 12
Der vierdt Gang.
Gesotten Grundel. 13
Ein Schwartzen Hecht gekockt mit gesaltzenen Limonien. 14
Ein Mandel KaB. 15
Ein wisse Gallrat gemacht von Karpffen/ fein sauer licht. 16
Von einem grossen Stir gekocht in Kassenadt/ vnnd griin Petersilgen dariiber
geworffen.
Ein Vngerische Turten. 18

Ein essen Silming blaw abgesotten. 19

Ein Arteschock in einer Erbes Briih gekocht. 20

Den letzen Gang zum ObB/ nach dem sich die gelegenheit zutregt/ es sey im Winter
order im Sommer/ sol man mit allerley Confect/ mit Marcepan/ mit Gabackens/
mit Quitten Safft/ vnnd mit allerley eyngemachtem ObB/ zurichten. So haltens
die Konig in Vngern vnd Bohem/ etc.

Ende deB vierten Banckets der Konig in Vngern vn(d) Boshem/
zum Nachtmahl/ am Fastag.
<<?2| >>

Nun folgen vier Bancket der Churfiirsten/
darinn vermeldet/ was fiir Spei3 vhd Trachten
nicht allein auuf die Fleisch/ sondern auch auff die Fasttage/
zuzurchten seyen.

Der erste Gang Zum Friimahl/ am Fleischtag.

Rindfleisch gesotten warm.

|
Rindfleisch kalt abgesotten im Saltz. 2
Ein guten Kapaunen in einer Suppen. 3
Ein warmen Schunken. 4
Ein warme Pasteten von einem Lungen Braten vom Ochssen. 5
Schweinen Wildpret in eim Pfeffer. 6
Ein Speck Turten. 7
Ein gebratene Schnepffen. 8
Gebratenen Indianischen Hanen. 9
Hutzbudt. 10
Gebratene Kramatsvogel. I
Ein gebratenen Hasen. 12
Ein heimische Pfawen Pasteten 13
Wilder Schweins Kopff/ fein warm. 14
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Weisse Kol. 15
Ein Kalbtzkopff mit Speck begossen. 16
Ein Pouesen von eim KalbBkopff Hirn gemacht. 17
Indianische Schweinlein gebraten. 18

Der erste Gang Zum Friimahl/ am Fleischtag.
(Thats what it says, its actually the second course)

Ein Kalbern Braten. |
Hasel Huner. 2
Hirsch Zemmer. 3
Feld Hiiner eyngemacht in eim Gescharb. 4
Hasen eyngemacht in Pfeffer/ vnd mit Zwibeln. 5
Ein Hirsch Kopff gesotten mit sampt seinen Hornern. 6
Hirsch Ohrn/ FiiB/ Maul vnd Schwantz/ eyngemacht gelb/ vnd fein saur mit Limonien.7

Hirsch Zungen gespickt/ vnd fein gebraten. 8
Ein warm Hennen Pasteten. 9
Ganze Birn gekocht mit Zucker. 10
Ein Koniglein Pasteten warm. I
Ein Mandel KaB/ halb weif vnd halb braun. 12
Ein Epffel Turten. 13
Ein gebratene Wilde GanB/ vnd geribenen Mahrrettig darvnter. 14
Ein guten Hammels Kaul/ fein warm mit Knobloch. 15
Ein gebratenen Rehschlegel fein warm. 16
Ein gebraten Ruckbritlein von eim Hirsch. 17
Ein Gallrat gemacht gelb von einer Spensaw. 18

Zu dem Gang kan man auch allerley warme beyessen geben/ es sey gebratens order
gesottens. Auch allerley Safft/ was zum Gebratens gehort zum eynduncken.

Der dritt Gang zum Friimahl/ am Fleischtag/ das ObB.

Marcepan. |
Breite Kuchen. 2
Breite Bischgoten. 3
Weisse Bischgoten von Teig. 4
SpiB Kuchen. 5
Mandel Turten. 6
Mandel Bischgoten. 7
Gefiillte Oblaten. 8
Model Gebackens. 9
Hobel Scheiden von Mandel. 10
Geschnittenen Quitten Safft. I
<< 22 >>
Eyngemachte Quitten Latwergen. 12
| 7Eyngemachte Johannes Traublein. 13
Geschehlte Welsche N3 Kern. 14
Granatapffel von Zucker. 15



Gebratene Kisten mit Rosen Wasser vnd Zucker.
Rote HaselniiB Kern.

Allerley eyngemachte Sachen.

Auch allerley vberzogen Confect.

Das ander Churfiirstlich Bancket.
Der erste Gang zum Nachtmahl/ am Fleischtag.

Ein griinen Endiuien Salat.

Weissen Endiuien Salat.

Griinen Boraga Salat.

Weissen Kepffel Salat.

Griinen Feld Salat.

Wegwart Wurtzel Salad.

Von Diirren Pomerantzen Schelen auch ein Salat.
Ein kalten abgesottenen Schunken.

Geraucherte Hirsch Zungen.

Geraucherte Schweinen Wiirst.

Ein Schweine Kalte Pasteten.

Ein Kapaunen in einer Suppen.

Ein Zerfahren von einer Hennen Brust.

Ein guten akalten Rehschlegel/ mit Pomerantzen gespickt.

Ein Kalten abgesotten Hammelskaul im Saltz/ vnd griine Salsen dariiber gossen.

Eyngedampfft Hammelfleisch mit Limonien.
Ein kalten gebratenen Indianischen Hanen.
Ein Pasteeten von Feldhiinern/ kalt.

Der ander Gang zum Nachtmahl/ am Fleischtag.

Ein eyngemachten Hasen in eim Mandel Gescharb.
Ein Nierbretlein von eim Hammel.
Ein Britlein gemacht von eim Hirschrucken.
Kalberne Knedel fein wei3.

<<22b>>

Von eim Tiirkischen Schaf den Schwantz gekocht/ auff einem Rost abgebreunt/ vnd

thu ein sours Briihlein darvnter.
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Ein Zemmer von eim Tiirkischen schaf in ein Pasteten/ mit sauren Limonien gemaht/

warm.
Ein Kalbern braten warm.

Pouesen von eim Kalbern Nierbraten gemacht.

Gebratene Feldhiiner.

Ein gebratenen Kapaunen/ mit Pomerantzen Schelen gespickt.
Ein gebratenen Birckhan.

Ein gebratenen Schwan.

Ein Drappen in ein Pasteten mit auffgerichten Federn gemacht.
Rehwildpret in eim Pfeffer.

Wiirst von eim Hirsch gemacht/ fein gekocht warm/ vnnd mit Petersilgen Wurtzel

vnd gantzem Pfeffer bestrewt.
Kélberne Hattle gekocht mit einem Spenat.
Junge Hiiner weiB/ fein saur mit Agrastberrn.

Ein Gallrat gemacht von einer Kapaunen Briih/ mit Zimmet/ mit Zucker/ vnd mit
Wein/ vnd ein gebratenen Fasanen zugericht in die Gallrat/ mit Seinen Federn.

Ein Epffel Turten mit viel Blettern.

Gebratene Lerchen.

Lerchen gekocht mit Petersilgen Wurtzel.

Zu diesem andern Gang kan man auch allerley warme Beyessen geben/ es sey
gebraten oder gesottens/ auch zum Gebratens allerley zum eynduncken/
zurichten.

Der dritt Gang zum Nachtmahl/ am Fleischtag/ das ObB.

Ein groB braun Gebackens.

Ein Marcepan.

Breite Kuchen.

Breite Bischgoten.

Weisse Bischgoten von Teig.

Mandel Bischgoten.

Gefiillte Oblat.

Mandel Gebackens.

Hobel Scheidern von Mandeln.

Quitten Safft geschitten.

Eyngemachte Quitten.

Eyngemachte Johannes Traublein.

Geschehle Kern von Weischen Niissen.
<< 23 >>

Granat Epffel Kern/ fein mit Zucker.

Gebratene Kesten fein mit Rosenwasser.

Rote HaselniiB Kern.

Allerley eyngemachte Sachen/ vnd allerley vberzogen Confect.

OV OONOUVTAWN —
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16
17

Ende deB andern Banckets der Churfiirsten/ zum Friimahl/
am Fasttag.
(another mistake, this is the end of Nachtmahl am Fleischtag.)
Das Dritt Churfiirstlich Bancket.

Der erste Gang zum Friimahl/ am Fasttag.

Ein Wein Suppen siiB.

Ein gute ErbeB Suppen mit Petersilgen Wurrtzel/ vand mit Karpffen Zungen.

Gesottene Frische Eyer.
Verlorne Eyer/ mit einer Eyerdotter Suppen/ die fein sour ist.
Gebraten warm Hecht/ vnd ein Kapern Suppen darvnter.
Karpffen Blaw abgesotten.
Eyngemacte Hecht auff Ungerisch.
Gebackene Bersing/ mit einem Merrhittig
Blaw abgestotten Salmling.
Gebackene Schnitten mit einem Teig gemacht.
Ein Epffel Gescharb.
Newnaugen gekocht in eim Pfeffer.
Gebraten Lampreten.
Lampreten in einer Pasteten.
Kraut von Eyern.
Wiirst von Hechten.
Mancho Blanco von Hechten.
Eyngemachte Karpffen.gescharb
Ein Feigen MuB
Geraucherte Renken/ mit Petersilgen Wurtzel/ fein warm.
Gebratene Hering mit Senff.
Karpelein kalt.
Stockfisch gekocht mit einer Milch
<<23b>>

Der ander Gang zum Friimahl/ am Fasttag.

Rarpffen schwartz gekocht.

Gefiillte Hecht/ fein warm.

Hecht weil3 mit Spenat.

Blaw abgesotten Grundeln.

Ein Pasteten von ReiB.

Ein Gehackts von Hechten.

Hattele von Hechten.

Krapffel von Hechten.

Ein Pasteten warm von Hechten.

Blaw abgesotten Hecht.

Karwonada von Hechten.

Hecht gebacken vnd eyngemacht fein saurlet/ mit eim Kiimmel.
Hecht eyngemacht mit einem Karpffen Schwei3.

MuB gemacht von Hechten.

Kol Hecht.

Gebacken Hecht/ mit einer griinen Salsen.

Pouesen gemacht von Hechten.

Ein Kuchen gemacht von Hechten.

Ein Gestossens gemacht von Hechten/ fein siiBlet.
Pasteten von Hechten kalt.

Gebackene Leber von Hechten.

Wiirst gemacht von Hechtmagen vnd Blasen.
Weisse Knedel von Hechten gemacht.

Gebraten Grad von Hecht.

Weisse Gallrat gemacht von Hechten/ mit Knobloch.
Gebraten Hecht kalt/ mit saur Limonien schelen gespickt.

Gantze Hecht blaw abgesotten/ mit Stockfisch Blasen gespickt/ vnd ein feine saure

Suppen dariiber gemacht mit Butter.
Ein schwartze Gallrat von Karpffen gemacht/ mit dem SchweiB.

Abgebraten Hecht kalt/ Weichsel salsen dariiber gossen/ vn(d) vberzogen Confect

dariiber geworffen.
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Den letzen Gang zum ObB/ nach dem sich die gelegenheit zutregt/ es sey im Winter
order im Sommer/ sol man mit allerley Confect/ mit Marcepan/ mit Gabackens/

mit Quitten Safft/ vnd mit allerley eyngemachtem ObB/ zurichten/ etc.
Ende deB dritten Banckets der Churfiirsten/ zum Frumahl/
am Fasttag.
<< 24 >>
Das viert Churfiirstlich Bancket.
Der Erste Gang zum Nachtmahl/ am Fasttag.
Ein KaBsuppen von einem ParmesankaB gemacht.

Ein Schmaltzsuppen mit gebackenen Ochssen Augen/ von Eyern gemacht.
Frisch gesottene Eyer.



Ein geddmpffen Stockfisch mit Zweibel vnd Wacholderbeer gekocht. 4
Weissen Kepffel Salat. 5
Weissen Endiuien Salat. 6
Weisse Cicuri Wurtzel Salat. 7
BrunnenkreB Salat/ vnd rote Ruben wiirfflet geschnitten/ vnnd vber den BrunnkreB
geworffen. 8
Rapunzel Salat gequellt oder ungequellt/ es ist auff beyde manier gut. 9
Griin Bonen Salat. 10
Diirre Rencken kalt bgesotten. I
Ein Karpffen Pasteten kalt. 12
Eyngemachte Scheiden weiB3 mit Limonien/ fein saur. 13
Gebratene Forellen. 14
Blaw abgesotten Zundel. 15
Blaw abgesotten Sangelein. 16
Ein Eyerkuchen von Sangelein. 17
Meerzungen. 18
Ein Biber Schwantz in einem Mandel Gescharb 19
Lampreten gokocht im Pfeffer. 20
Der ander Gang zum Nachtmahl/ am Fasttag
Ein Hecht Pasteten warm. |
Eyngemachte Hecht gelb auff Vngerisch. 2
Drucken abgesotten Karpffen. 3
Gebraten Hecht Lebern. 4
ErbeB Schoten. 5
Geraucherten Salmen mit Spenat gekocht. 6
Ein Lampreten Pasteten kalt. 7
Bricken gesotten kalt mit Essig. 8
Gebraten Styr. 9
Eingemacht Styr mit Fenchel Kraut. 10
<<24b>>
Hausen Rogen kocht mit Zwibel/ blaw I
Hausen Rogen roh/ ist auch ein gut essen. 12
Gestiirtzte gebacken Eyer. 13
Kraut Turten von Spenat. 14
Eyngemachte Schreitzel. 15
Gebackene Grundeln. 16
Ein braune Gallrat/ vnd blaw abgesotten Salmling in die Gallrat eyngemacht/ auch mit
vberzogen Mandeln vmblegt. 17
Ein Mandel KaB. 18
Ein Schne Milch. 19
Ein Salmen Pasteten kalt. 20
Ein Gehackts von Salmen/ mit Eyerdotter. 21
Eyngemacht Hecht auff Bolnisch gelb/ vnd mit Zwibel. 22
Gesottene Krebs. 23

Zu diesem vierdten Gang mag man auch allerley warme Beyessen zuschicken.

Den letzen Gang zum ObB/ nach dem sich die gelegenheit zutregt/ es sey im Winter
order im Sommer/ soll man mit allerley Confect/ mit Marcepan/ mit Gabackens/
mit Quitten Safft/ vnd mit allerley eyngemachtem ObB/ zurichten.

Ende des vierten Banckets der Churfiirsten/ zum Friimahl/ am Fasttag.
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Nun folge(n) vier Bancket der Ertzhertzogen/
darin(n) vermeldet/ was fiir SpeiB3 vnd Trachten/
nicht allein auff die Fleisch/ sondern auch auff die Fasttage/
zuzurichten seyen.

Der erste Gang zum Friimahl/ am Fleischtag.

Ein Kapaunen in einer Suppen.

|
Ein Rindfleisch. 2
Ein gerauchterten Fasan. 3
Ein gerduchtert Fleisch von einem Frischling. 4
Ein Gestossens von einer Hennen. 5
Ein Kapridat. 6
Ein Lungen Braten von einem Ochssen. 7
Ein Indianischen Han gebraten. 8
Ein gebrarene Spensaw 9
Von einem Wilden Schwein/ SchweiB vnd Leber Wiirst. 10
Ein gebratene Leber von eim Hirsch. I
Ein Mancho Blanco. 12
Ein Siiltz von einem Hirsch gemacht. 13
Gekochte Horner von einem Hirsch/ wann sie noch weich sind. 14
Ein gefiillten Magen von einem Hirsch. 15

<<25b>>

Ein Gekochten Zemmer von einem Hirsch/ in eim Mandel Gescharb. 16

Spanische Krapfflein mit Mancho Blanco. 17

Gesotten Schoten mit einem geducherten Speck. 18

Junge Hiiner gekocht auff Vngerisch. 19
Ein GanB gekocht mit einem Pasteten. 20
Ein warme Zemmer Pasteten. 21
Auch darnaben Beyessen/ gesotten vnd gebraten/ die warm seyn. 22

Der ander Gang zum Friimahl/ am Fleischtag.

Ein gebratenen Fasan.

|

Gebratene Hasel Hiiner. 2
Gebratene Feld Hiiner. 3
Ein gebratenen Auerhanen 4
Ein gebratenen Schnepffen 5
Ein Schweinen Braten von einem Wilden Schwein. 6
Ein gebratene Wilde GanB/ mit griinen Krautern vnd Speck gespicked. 7
Gebraten Turteltauben/ wann sie gemast seyn. 8
Ein Gebratenen Birckhan. 9
Gebratene Wild Endten/ der grossen. 10
Ein Holepotrida. I
Gebratene Kapaunen/ die gemist seyn. 12
Ein Carwenada von Jungen Hiinern. 13
Ein Vngerische Turten/ mit viel Blettern. 14
Gebratene Kramatsvogel/ vnd ein theil gespickt/ vnd schmeckende Krauter/ Speck

und Wacholderbeer genommen/ gestrossen/ durchgefrischen mit einer

Rindtfleischbriih/ darmit suffsieden lassen/ vnnd vber die Vogel gegossen. 15
Gebratene Duckenten. 16
Ein gebratenen Schwan. 17
Ein gebratenen Rehschlegel. 18
Ein gebratenen Kranisch. 19
Ein gebratenen Hasen. 20
Ein gebratenen Bug von einem Hirsch. 21
Ein gebratenen Ruckbraten von einem Schwein. 22
Ein gebratenen Nieren von einem Hirsch. 23
Ein Artischock. 24
Ein gebratenen Pfawen/ in ein Gallrat gefetzt. 25
Ein gebratenen Schweins Kopff/ der kalt ist. 26
Ein gebratene Leber von einem Wilden Schwein. 27
Ein Hinderkaul vo(n) einem Wilden Schwein/ gebraten oder eyngemacht. 28
Ein Zungen gebraten von einem Hirsch. 29
Ein Ruckbraten von einem Reh. 30
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Solche obgemelte Gebrates sol man spicken mit Pomerantzen Schelen/ mit sour

Limonien Schelen/ mir griinen Krauten/ mit Speck/ vnd mit Gewurtz/ Auch

allerley Pobrat darvnter machen/ es sey sii3 oder saur/ Oder in eim brauen

Pfepper.
Auch was zu dem Gebratens gehort zum eymduncken/ von allerley/ wie es die

gelegenheit gibt/ etc.
Der dritt Gang zum Friimahl/ am Fleischtag/ das ObB.
Adam vnd Eua gemacht von eim Mandel KaB. |
Ein Schweinskopff gemacht von eim Mandel KaB 2
Junge Hiiner gemacht von eim Mandel KaB 3
Ein Kapaunen gemacht von eim Mandel KaB 4
Ein KalbBkopff gemacht von eim Mandel KaB 5
Ein KrebB gemacht von eim Mandel KaB 6
Ein Schildtkrot gemacht von eim Mandel KaB 7
Kramatsvogel gemacht von eim Mandel KaB3 8
Ein Frosch gemacht von eim Mandel KaB 9
KalbBfiiB gemacht von eim Mandel KaB 10
Ein Karpffen gemacht von eim Mandel KaB I
Ein Hecht gemacht von eim Mandel KaB 12
Allerley kleine Fisch gemacht von eim Mandel KiB 13
Allerley Figuren gemacht von eim Mandel KaB 14
Man kan auch die KaB machen von allerley Farb/ als weiB3/ gelb/ braun/ griin/ etc. Man

kans auch vbergiilden vnd vbersilbern. 15
Auch allerley Confect/ Marcepan/ vnd von eyngemachten Sachen. Das ist auch ein

gute Mahlzeit.

Ende deB ersten Banckets der Ertzhertzogen/ zum Friimahl/ am Fleischtag.

Das Ander Bancket der Ertzhertzogen.
Der erste Gang zum Nachtmahl/ am Fleischtag.

Ein weissen Endiuien Salat/ gequellt vnd vngequellt. |
Ein Kepffel Salat/ gequellt vnd vngequellt. 2
Ein Cicuri Salat/ gequellt. 3
Ein Rabuntzel Salat/ gequellt vnd vngequellt. 4
Ein Salat von allerley Krautern. 5
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Ein Salat gemacht von Citronen/ die fein klein gemacht seyn. 6
Ein Salat gemacht von Pomeratzen Schelen vnd Safft. 7
Ein Salat gemacht von sauren frischen Limonien/ mit Safft vnd mit Schelen. 8
Ein Salat gemacht von Magranden oder Granatopffel. 9
Ein Salat von roten Riiben. 10
AuB diesem Salat kan man acuch machen ein Rosen in ein Silber. Il
Ein Reh Pasteten kalt. 12
Ein Hirsch Pasteten kalt. 13
Ein Wildt Schwein Pasteten kalt. 14
Ein Hasen Pasteten kalt. 15
Ein Auerhanen Pasteten kalt. 16
Ein Birckhan Pasteten kalt. 17
Ein Schnepffen Pasteten kalt. 18
Ein GanB in einer Pasteten kalt. 19
Ein Feldhiiner Pasteten kalt. 20
Ein Eynheimischesn Pfawen Pasteten kalt. 21
Ein Haselhiiner Pasteten kalt. 22
Ein Koniglein Pasteten kalt. 23
Ein Indianischen Hanen Pasteten kalt. 24
Ein grosse Endten Pasteten kalt. 25
Ein Drappen Pasteten kalt. 26
Ein Kranich in einer Pasteten kalt. 27
Ein Schwanen in einer Pasteten kalt. 28
Ein StrauB in einer Pasteten kalt. 29
Von eim Rindtfleisch in einer Pasteten kalt. 30
Allerley kleine Vogel die lebendig seyn/ in einer Pasteten eyngemacht kalt. 31

Wann sich die Fiirsten vnd Herrn nidersetzen/ so kan man warme Beyessen zu
schieben.

Der ander Gang zum Friimahl/ am Fleischtag

Eyngemacht Rehwildpret schwartz.

Von eim Wilden Schwein den Hinderlauff/ warm gebraten.
Ein Niderlandish Husbudt mit Knobloch.

Ein warm gebratenen Kapaunen.

Eyngemachte Junge Hiiner/ mit Krusselbeer/ sein weif3.
Ein warm gebratenen Indianischen Han.

Ein warm Spanische Pasteten.

Warm gebratene Lerchen.

Eyngemachte Kramatsvogel/ mit Petersilgen Wurtzel.

Ein warm gebraten Endten.
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<< 27 >>

Junge Hiiner fein warm gebraten. I
Weissen Kol mit Vogel vnd mit Wiirsten gekocht. 12
Ein Kilbern Braten warm/ mit Pomerantzen Schelen gespickt. 13
Ein Pouesen gemacht von gebratenem Kalber Niern. 14
Ein warm gebraten Riickbritlein von eim Hirsch. 15
Hattele warm von einem Wilden Schwein. 16
Ein Karwenada von einem Fasan. 17
Kalbfleisch eyngemacht gelb mit Limonien. 18
Schweine Knodel in eim Pfeffer. 19
Ein warmen Hammelskaul mit Salbey gespickt. 20
Duckendten gebraten. 21
Wilde grosse Tauben gebraten. 22
Junge Tauben eyngedampfft. 23
Junge GanB gekocht griin 24
Ein Gallrat gemacht von allerley Farb in ein Silber ein Lowen gemacht von Safft/ vnd
mitten in the Gallrat gesetzt. 25
Ein gepresten Schweins Kopff. 26
Man kan auch warm Beyessen zu schiessen/ es sey gebratens oder gesottens. 27

Der dritt Gang zum Nachtmahl/ am Fleischtag/ das ObB.

Ein Teig angemacht mit weissem Meel/ mit Eyern/ vn(d) mit Bierhefen/ von einem
solchen Teig kan man vierllerley Gebackens machen.

Ein Krug gemacht von Gebackens.

Ein Hasen gemacht von Gebackens.

Ein KalbBkopff gemacht von Gebackens.
Junge Hiiner gemacht von Gebackens.
Lerchen gemacht von Gebackens.

Ein Kapaunen gemacht von Gebackens.
Kramatsvogel gemacht von Gebackens.
Ein GanB gemacht von Gebackens.

Ein Schuncken gemacht von Gebackens.
Kugel and Kegel gemacht von Gebackens.
Ein Schweins Kopff gemacht von Gebackens.
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Epffel gemacht von Gebackens. 12

Birn gemacht von Gebackens. 13
Quitten gemacht von Gebackens. 14
Ein KaB gemacht von Gebackens. 15
Ein Weck gemacht von Gebackens. 16
Ein Endten 17
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Kalbern FiiB gemacht von Gebackens. 18
Limmern Fii gemacht von Gebackens. 19

Alles solches Gebackens im Ofen gebacken/ miissen aber Irdene Model seyn/ vnd
wann man es wil auff den Tisch geben/ so muB man die Model zubrechen/ so kan
das Gebackens herauB/ alsdan muB man es warm in ein Silber anrichten vnn
zulassen Meyen Butter daruber diessen auch Zucker vnd Zimmet dariiber
streiben.

Neben dem magstu auch von allerley Confect/ von allerley Eyngemachten sachen/ von
frischen Friichten/ die man erst von de Baum abgebrochen/ zurichten.

Auch Beschaw Essen die von von WachB gemacht seyn/ die kan man nicht essen.

Ende dB andern Banckets der Ertzhertzogen/ zum Nachtmahl/ am Fleischtag.
Das dritte Bancket der Ertzhertzogen.
Der erste Gang zum Friimahl/ am Fasttag.

Ein Hecht Suppen.

|

Ein Wein Suppen. 2
Frische Eyer gesotten. 3
Eyer vnd Schmaltz/ mit Epffel. 4
Eyngemachte Hecht auff Vngerisch. 5
Diirre Hecht Lebern/ mit Spenat gekocht. 6
Brucken in eim schwartzen Pfeffer. 7
Gesotten Salmen. 8
Ein Hecht/ gespickt mit Stockfisch Blasen vn(d) Pomerantzen Schelen/ blaw

abgesotten in einer saurn Briih. 9
Ein gebratene Lampreten/ vnter eim schwartzen Pfeffer. 10
Gebackene Ochssenaugen/ von Eyern/ mit einem Mandel Gescharb. I
Blaw abgesotten kleine Styrlein. 12
Spanische Pfansel/ die diin(n) gemacht seyn/ vn(d) Zimmet/ Zucker vnd schwartzen

Rosein dareyn gestrewt/ vbereinander gewickelt/ vnd warm auff den Tisch

geben. 13
Blaw abgesotten Singelein/ vnd Butter dariiber. 14
Ein Manscho Blanco von einem Stockfisch vn(d) Mandel Milch gemacht. 15
Ein warm gebratenen Hecht/der gefiillt ist. 16
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Ein warm gebratene Meerspinnen/ dricken auff ein Silber geben/ vnnd Pfeffer vnd Saltz

dariiber gestrewt. 17
Blaw abgesotten Forellen. 18
An dem Fischtag kan man auch warme Beyessen vnderschieben. 19

Der ander Gang zum Friimahl/ am Fasttag.

Schwartze Karpfffen mit Limonien.

|
Drucken abgesotten Briicken. 2
Dipffling warm gekocht/vnd gestossenen Pfeffer darzu. 3
Ein Engelische Pasteten von einem Salmen gemacht/ fein warm. 4
Briicken in einem schwartzen Pfeffer eyngemaht/ vnd mit einem Maluasie gemacht. 5
Kalt abgebraten wisse Forellen/ die man am Bodensee fangt. 6
Blaw abgesotten frische Rencken. 7
Karpelein in Oel gebacken/ die man fangt im Gartzsee. 8
Gebratene Austern/ mit sampt den Schalen. 9
Ein warme Pasteten von Austern. 10
Ein griin Kraut von Spenat/ fein klein gehackt. I
Gebackene Grundeln. 12
Ein Styrlein gebraten mit Knobloch. 13
Frische Hering gebraten/ vnd Butter dariiber. 14
Frische Plateissen gebacken/ vnd mit Butter vbergossen. 15
Ein Schildtkrot gekocht mit Agrastbeer. 16
Ein frischen Rochen gekocht mit Butter. 17
Ein gebratenen Schwantz vom Scheiden. 18
Drucken abgesotten Heucken. 19
Ein gebackenen Kopff von einem Bolch/ mit einem Agrastwasser vnd Butter
vbergossen. 20
SteinbeiB drucken abgesotten. 21

An dem Fischtag kan man auch warme Beyessen vnderschieben.
Der dritt Gang zum Friimahl/ am Fasttag/ das ObB.
Dawilich verzeichnen/ wie man von allerley ObB Coniect/ in Silbern Schalen anrichten

sol.
Epffel Confict. |



Quitten Confict.
Birn Confict rot.
NiiBkern Confict.
Maryllen Confict.
Pfirsing Confict.
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Spilling Confict.

Maryllenkern Confict.

Pfersig Kern Confict.

Vngerische grosse schwartze Plaumen Confict.
Weisse grosse Plaumen Confict.

Kleine Muscateller Birn Confict.

Kleine Méhrerische schwartze Plaumen Confict.
Weichssel Confict.

Rot Amarellen Confict.

Grosse Vngerische siisse rote Kirschen Confict.
Grosse schwartze siisse Kirschen Confict.
Griine Schotten Confict.

Gruselbeer Confict.

Johannesbeer Confict.

Cicuri Wurtzel Confict.

Birnungade von Epffel mit den Kernen/ vnd kein Zucker darzu.
Epffel Safft geschnitten.

Quitten Safft geschnitten.

Quitten Lattwergen geschnitten.

Maryllen Lattwergen geschnitten.

Pfersig Lattwergen mit den Kernen.

Griine Welsche NiiB Confict.

Kleine Cucumern Confict.

Griine Feigen Confict.

Mispeln Confict.

Speierling Confict.

Ein Marcepan mit allerley kleinem Confict bestrewet.

Ende deB dritten Banckets der Ertzhertzogen/ zum Friimahl
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Das vierdt Bancket der Ertzhertzogen.
Der erste Gang zum Friimahl/ am Fasttag.

Ein Kopffel Salat

Ein Endiuien Salat

Ein griinen Salat

Ein weissen Endiuien Salat.

Von grossen Capern ein Salat.

Ein sauern Limonien Salat/ fein klein schnitten.

Ein Rapuntzel Salat.

Ein Spargen Salat.

Ein Hopffen Salat.

Ein griinen Holder Salat/ der gar jung ist.

Ein Pimpernel Salat.

Ein Salat von allerley griinen Krautern/ vand mit allerley schénen Blumen
vberstrewet.

Ein Hausen Pasteten kalt.

Ein Karpffen Pasteten kalt.

Ein Hecht Pasteten kalt.

Ein Pasteten von kleinen Styrlein kalt.

Ein Forellen Pasteten kalt.

Ein Nerffling Pasteten kalt.

Ein Scheiden Pasteten kalt.

Ein Pasteten von grossen frischen Reinacken kalt.

Ein Lampreten Pasteten kalt.

Ein Salmen Pasteten kalt.

Ein Pasteten von eim grossen Stor kalt.

Ein Pasteten von eim Meerhundt kalt.

Ein Huecken Pasteten kalt.

Ein Karpelein Pasteten kalt.

Ein Aal Pasteten kalt.

Ein Sdlmling Pasteten kalt.

Eyer gesotten warm.

Wann sich die Fiirsten vnnd Herrn nidergesetzt/ so man anrichten warme Suppen/
auch andere Beyessen warm.
<<29b>>

Der ander Gang zum Nachtmahl/ am Fasttag.

HeiB gesotten Salmling.
Diirre Forellen.

o U hWN
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Eyngemachte gelbe Hecht mit Limonien.

Lampteten gekocht im Pfeffer.

Frische Briicken blaw abgesotten.

Ein weiB eyngemachten Aal saur.

Ein blaw abgesotten Aal sour sampt der Haut/ vnnd dariiber gegossen Agrastbeer.
Ein gebratenen Grad von eim Salmen.

Hecht Wiirst gekocht in einem Mandel Gescharb.

Ein gefricusirten Spenat.

Gebackene Karpffen Zungen.

Gebackene Schnecken.

Ein Schwartzen Karpffen mit Limonien.

Hecht im Speck gekocht mit eim gerosten Brodt.

Gefiillte Eyer gebacken/ vnd drucken auff den Tisch geben warm.
Singelein gekocht in einer Jngwer Briih/ fein saur.

Ein Pasteten gemacht von Sangelein/ fein warm.

Ein warme Pasteten gemacht von Bersing.

Giildene Schnitten gebacken.

Kalte gebratene Silmling.

Ein weisse Gallrat gemacht fein saur.

Du magst auch warme Fisch vnd GemiiB fiir Beyessen zu scheissen.

Der dritt Gang zum Nachtmahl/ am Fasttag/ das ObB.

Ein Teig angemacht mit weissen Meel/ mit Eyern/ vnd Bierhefen/ von einem solchen
Teig kan man machen viel vnnd macherley Gebackens.
Ein Hecht Gebackens.
Ein Karpffen Gebackens.
Ein Styrlein Gebackens.
Ein Lampreten Gebackens.
Ein Aal Gebackens.
Ein Forellen Gebackens.
Ein Bersing Gebackens.
Ein Erssling Gebackens.
Ein Salmen Gebackens.
Ein Schalen gemacht von Gebackens.
Ein Grundel Gebackens.
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Ein KrebB von Gebackens.

Schildtkroten von Gebackens.

Frosch von Gebackens.

Schnecken von Gebackens.

Solches gemelte Gebackens warm auff den Tisch geben/ vnd mit warmer Butter
gegossen/ mit Zucker/ mit Zimmet/ vnd mit kleinem Confect bestrewet oder
dariiber geworffen.

Auch eyngemachte Griicht.

Item allerley vberzogenen Confect.

Vnd Marcepan.

Darneben dann die BeschawEssen/ von WachB gemacht/ die man nicht essen kan.

Das sind Bancketen/ wie sie die Ertzhertzogen gehalten haben.

Ende deB vierten Banckets der Ertzhertzogen/ zum Nachtmahl/ am Fasttag.
<<30b>>

Nun folge(n) vier Bancket der Grafen vnnd Herrren/
darinn vermeldet/ was fiir Speil vnnd Trachten/
nicht allein auff die Fleisch/ sondern auch auuf die
Fasttage/ zuzurichten seyen.

Der erste Gang Friimahl/ am Fleischtag.

Ein Indianischen Hanen in einer lautern Suppen.
Ein Rindfleisch.
Ein schonen weissen KalbBkopff.
Ein gerducherte Zungen von einem Ochssen.
Siiltzen.
Ein Rindern Lungen Braten.
Ein Kalbern Nierbraten/ eyngebeist in Inneduben/ mit Knobloch.
Eyngedampffte junge Hiiner
Ein gefiillte bratene Spensaw
Griine ErbeB gekocht mit gerduchertem Speck/ vnnd mit griinen Krautern.
Kalberne Hattele gebraten.
Ein zerlegt stiick von einem Hammel.
Ein warme Zemmer Pasteten von einem Hirsch.
Ein gebratene GanB/ gefiillt mit Kasten vnd Quitten.
<< 3| >>

Ein gebratenen eynheimischen Pfawen/ der fein warm ist.
Kleine Vogel sein gebraten mit Zwibel.

Gelbe Riiben.

Ein Schweinen Karwenada.

Ein Milch gemacht von einem Mandel KaB.
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Ein Vngerische Turten gemacht mit Spenat.
Bey diesem ersten Gang am Fleischtag/ kan man fein warme Beyessen mit
vnderschieben.

Der ander Gang zum Friimahl/ am Fleischtag.

Gefiillte gebratene Hiiner.

Weissen Kepffel Kol/ gefiillt mit kleinen Vogeln

Ein Hirsch Zemmer gekocht.

Ein warme Pasteten von eim Schnepffen.

Ein gebratenen Birckhan.

Gebratene Feldhiiner.

Ein Gebratenen Rehschlegel.

Ein gebraten Murmentel.

Indianische Fercklein.

Ein Hammelskaul gebraten/ vnd gespickt mit Speck vn(d) mit griinen Krautern.
Gebratene Kramatsvogel.

Ein brann Schiissel MuB.

Gebackene Kriapfflein von Manscho Blanco.

Ein gebratenen Hasen/ gespickt mit saur Pomerantzen Schelen vnnd mit Speck.
Schweinen Wildpret eyngemacht in ein schwartzen Pfeffer.

Ein gebratene Schweine Leber.

Ein warme Pasteten von einem Lungen Braten.

Gefrieusirte Preseindel von eim Kalbfleisch/ fein saur gemacht mit Agrastbeer.
Eyngemachte alte Hiiner gelb/ auff Vngerisch.

Ein Schweine Gallrat/ gelb gemacht.

Der dritt Gang zum Friimahl/ am Fleischtag/ das ObB.

Ein Hud gemacht von einem Teig/ vnd in eim Ofen gebacken/ darnach warm er
gebacken ist/ so besteckt man in mit Blumen vnnd mit griinen Krautern/ vnd
setzt lebendige Vogel darvnder.

Ein schon Marcepan.

Hobelscheiden von Mandeln.
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Weisse Piscoten von Mandeln.

Gelbe Piscoten von Mandeln.

Weisse Piscoten von Tieg.

Grosse Piscoten von Bierhefen gemacht.

GroB braun Gebackens.

Weisse Strauben von EyerweiB.

Strauben gemacht von Milch.

Braune Strauben gemacht von gebrentem Teig.
Model Gebackens.

Ein Beltz der gemacht sey von Gebackens.
Gefiiltzte Milch/ kalt vnd siiB.

Zwey Gebackens.

Gefiillte Oblaten von Mandeln.

Gebackene Oblaten/ daB der Teig von Wein angemacht sey.
Ein Mandel Turten.

Ein kalte Turten gemacht von Teig.

Allerley eyngemachte Sachen von ObB.
Allerley vberzogen Confect.

Ende deB ersten Banckets der Grafen vnd Grasen vnd Herren/ zum Friimahl/ am

Fleischtag.
Das ander Bancket der Grafen vnd Herren.
Der erste Gang zum Nachtmahl/ am Fleischtag.

Ein Endiuien Salat.
Ein Feld Salat.
Ein weissen Kepffel Salat.
Ein Rabuntzel Salat.
Ein BrunnkreB Salat.
Ein Cicuri Wurtzel Salat.
Ein Boraga Wurtzel Salat.
Ein Salat von allerley Krautern/ mit Boraga Blumen vbergestrewet.
Ein Zirwenade Wurst.
Ein gerducherte Zung.
Ein Westphalischen Schuncken.
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Ein gesprickten Hammelskaul/ kalt abgesotten im Saltz.
Ein Ruckbraten von einem Hirsch kalt.

Ein kalten Kapaunen gespickt mit Pomerantzen.

Ein kalte Pasteten von eim Reh.

20
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12
13
14

Wan~ sich die Herrn nidersetzen/ so richte man an ein gute Kapaunen Suppen/ vnd

auch andere warme Beyessen.

Der ander Gang zum Nachtmahl/ am Fleischtag.

Gebratene Haselhiiner.

|
Ein warme Pasteten von Lambfleisch. 2
Ein Kilbern Nierbraten 3
Ein gebratene Endten 4
Kilberne Knodel wei3. 5
Artischock, 6
Indianische Bonen. 7
Ein kalten Schweinskoppff. 8
Ein Gallrat von einer Hiinerbriih. 9
Ein Karwenada mit gebahten Schnitten. 10
Ein gebratenen Schnepffen. I
Gebratene Kramatsvogel. 12
Ein gebratenen Fasan. 13
Gefricusirte junge Hiiner. 14
Gebratene Haselhiiner. 15
Gebratenen Auerhanen 16
Ein gekochten Spenat/ mit gerducherten Gansen. 17
Schweine Bratwurst. 18
Eyngemachte Hirsch Ohrn/ Maul vnd FiiB in einem Pfeffer. 19
Die Geil von Hirschen gebraten. 20
Ein gebackenen Krapffen von Ochssen Zungen. 21

Der dritt Gang zum Nachtmahl/ am Fleischtag/ das ObB.
Allerley eyngemachte Friicht.
Marcepan
Allerley vberzogen Confect.

Allerley Safft/ vnd Quitten Lattwergen.

Ende deB andern Banckets der Grafen vnd Herren/ zum Nachtmahl/ am Fleischtag.
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Das dritte Bancket der Grafen vnd Herren.
Der erste Gang zum Friimahl/ am Fasttag.

Ein griine Weinsuppen

|
Ein Erbe Suppen/ mit griinen Ergessen and Hecht Lebern. 2
Ein Eyer vnd Schmaltz mit Zwibel. 3
Frisch gesottene Eyer. 4
Kolhechtlin mit Knobloch. 5
Gefiillte Eyer gantz in einem Epffel Gescharb. 6
Blaw abgesotten Silmling. 7
Ein gelben Hecht auff Vngerisch/ mit Hecht Wiirfen. 8
Warm gebratene Prichsen/ mit salsen vnd mit Milch angemacht/ warm. 9
Warme Briicken im Pfeffer. 10
Blaw abgesotten Styrlin/ oder junge Salmling. I
Diirr Gang Fisch. 12
Blaw abgesotten Karpffen. 13
Ein Kraut. 14
Weissen Kol gekocht mit gebackenen Krebsen. 15
Gebratene Austern. 16
Ein warme Hecht Pasteten. 17
Ein Englische Pasteten mit Krebsen. 18
Ein gebratenen Grad von einem Karpffen. 19
Blaw abgesotten Hecht mit sour Limonen Schelen gespickt. 20
Ein Pfan(n)kuchen mit gebackenen Sangelein. 21
Neben diesen Speisen mag man warme Beyessen zuschieben.

Der ander Gang zum Friimahl/ am Fasttag.
Ein Hausen gekocht auff Vngerisch. |
Ein Kapridat gemacht von allerley Backfischen/ auch von Wiirsten gemacht. 2
Ein griin Kraut. 3
Gebackene KrebB. 4
Gebackene Karpffen Zungen. 5
Ein Karpffen gekocht auf Schwibische manier/ mit Kiimmel vnd Zwibel fein saur. 6
Gesottene KrebB warm. 7
Gefiillte KrebB/ Eyngemacht mit Petersilgen Wurtzel/ vnnd mit ErbeB Briih. 8
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Gebackene Bersig mit Agrastbeern gemacht. 9
Hecht in Senff. 10
Mancho Blanco von Hechten. I
Gebackene Krapffe von Manscho Blanco. 12
Arteschock. 13
Gebackene KrebB in einem Karpffen Schweif3. 14
Gebratene Biickling mit Senff vnd mit Butter. 15
Blaw abgesotten Forellen. 16

Turtelet von Mandeln. 17



Ein SchiisselmuB3 von Manscho Blanco. 18

Sardellen sien Meerfischlein. 19
Gebratene Karpelein kalt. 20
Capelongi. 21
Ein braune Gallrat von blaw abgesottenen Grundeln. 22
Ein geresten Kepff von allerley Fischwerk vnnd schmeckenden Krautern/ kalt auff den

Tisch geben/ je frischer gemacht/ je besser is ist. 23

Neben diesen Speisen kan man auch warme Beyessen zu scheiben.
Der dritt gang zum Friimahl/ am Fasttag/ das ObB.

Ein weissen Marcepan.

|
Ein griinen Marcepan. 2
Kleine Holhippen von Teig. 3
Grosse Holhippen von Teig/ vnd mit griinen Krautern. 4
Weisse Zucker Holhippen. 5
Braune Zucker Holhippen. 6
Zucker Holhippen mit Zimmet. 7
Zucker Holhippen mit Negelein. 8
Holhippen gemacht mit Leckkechen. 9
Holhippen gemacht von Epffel Safft. 10
Binugade gemacht von Epffel Safft. I
Ein Marcepan gemacht von Zirbelni3 Kern. 12
Krépfflein von ZirbelniB Kirn. 13
Ein Mandel Turten. 14
Ein Zucker Turten. 15
Allerley eyngemachte Welsche Friicht. 16
Auch allerley vberzogene Confect. 17

Ende deB dritten Banckets der Grafeen vnd Herren/ zum Nachtmahl/ am Fasttag.
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Das vierte Bancket der Grafen vnd Herren.
Der erste Gang zum Nachtmahl/ am Fasttag.

Ein weissen Endiuien Salat. |
Ein griinen Endiuien Salat. 2
Ein weissen Kepffel Salat. 3
Ein griinen Kepffel Salat. 4
Ein Cicuri Wurtzel Salat. 5
Von Cicuri das griin/ wanns gequellt ist/ auch ein Salat. 6
Von Boraga Bletter/ wanns gequellt sind/ ein Salat. 7
Von roten Ruben ein Salat. 8
Ein Cardus Salat. 9
Von Indianischen Bonen/ wann sie gequellt sind/ ein Salat. 10
Ein Salmen Grad gebraten. I
Ein gantzen Salman gebraten. 12
Forellen gebraten. 13
Styrlein gebraten. 14
Hecht gebraten. 15
Karpffen gefiillt vnd gebraten. 16
Reinancken gebraten. 17
Gebratene Hausen kalt. 18
Gebratene kleine Reinancken kalt. 19
Gebraten Nerffing?? kalt. 20
Gebratene Briicken kalt. 21
Ein Scheiden Schwantz gebraten kalt. 22
Ein gebraten Aal/ mit griiner Salsen. 23
GaraB gebraten. 24
Bersing gebraten. 25

Die Bratfisch/ die weil sie kalt abgebraten seyn/ so kan mans mit Weischen Friichten
spicken/ Sie seyn siiB oder saur.

Wann sich die Grafen vnd Herren gesetzet/ sol man stundan warme Suppen/ frische
Eyer/ vnnd Beyessen die warm seyn/ darneben auff die Tesch setzen.

Der ander Gang zum Nachtmahl/ am Fasttag.

Ein Salmen KroB schwartz gekocht. |

SteinbeiB drucken abgesotten. 2

Hecht gekocht graw auff Vngerisch/ mit den Hecht Wiirsten. 3
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Blaw abgeotten Karpffen. 4
Ein Karpffen Pasteten warm. 5
Blaw abgesotten Silmling/ die gelb am Bauch seyn. 6
Hecht gekocht im Speck. 7
Ein griin Kraut. 8

Gebackene Bersig. 9
Knodel gemacht von Karpffen/ vn(d) in ein Mandel Gescharb eyngemacht. 10
Messer Kuchen gemacht/ vnd ein siissen Pobrat darvnter. I
Ein Pasteten von Hecht Knodel. 12

Ein Epffel Turten. 13
Gebratene Schnecken. 14
Gesotten KrebB. 15
Gebackene KrebB mit Eyerdotter/ vn(d) ein saure Suppen dariiber gossen. 16
Gebackene Bersing/ eyngemacht mit Kiimmel vnd mit Jngwer. 17
Kol Hechtlein in einer sauren Briih gekocht. 18
Ein Schwartzen Hecht gekocht auff Vngerisch/ mit Karpffen Schweif3. 19
Ein Gallrat von Hechten. 20

Nach gelegenheit kan man mehr vberkom(m)en vnd zurichten/ wanns frisch seyn/
Aber diirre Fisch sind man vberal/ so mans aber auch nicht vberkom(m)en kan/
muB man abermal nach gelegenheit handeln/ dann man findet nicht allenthalben
fisch/ wie einer haben wil.

Man kan auch sonst warme Beyessen zu schieben.

Der dritt Gang zum Nachtmahl/ am Fasttag/ das ObB.

Man kan allerley eyngemachte Sachen zu deisem dritten Gang/ am Fasttag/ aufftragen/
nach dem sich die gelegenheit zutregt/ von Welschen friichten oder anderm/
wie mans vberkommen kan.

Auch alleley vberzognen Confect/ Marcepan/ Turten/ vnd viel Sachen die von
Mandeln gemacht seyn/ wie zuvor mehr verzeichtnet worden.

Ende deB vierten Banckets der Grafen vnd Herren/ zum Nachtmahl/ am Fasttag.
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Nun folge(n) vier Bancket der Edelleut/
darinn vermeldet/ was fiir Speis vnd Trachten/
nicht allein auff die Fleisch/ sondern auch auff die Fasttage/
zuzurichten seyen.

Der erste Gang zum Friimahl/ am Fleischtag.

Ein Kapaunen in einer Suppen/ Magrane dariiber geschiit/ vnd Parmesan KaiB

vberstrewt.
Ein Kapaunen Suppen/ vnnd gebratene kleine Vogel an einem héltzen SpiB auff die

Suppen gelegt. 2
Stiicker Rindtfleisch gesotten in eim Saltz/ vnnd warm auff den Tisch geben. 3
Gerauchert Rindtfleisch 4
Ein gute Nierlandische Hutzbudt. 5
Ein guten Rindern Lungenbraten. 6
Hattele von eim Ochssen/ fein gebraten/ vnnd eyngedampfft mit Krannaber. 7
Ein Lungenbraten von eim Ochssen/ warm eyngeacht in ein Pasteten mit Limonien. 8
Ein gebratene Gantz vnd Kran darvnter. 9
Ein Hasen eyngemacht schwartz. 10
Ein gebratene Spensaw. I
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Eyngemacht Lambfleisch gelb/ mit Limonien. 12
Gebratene Kramatsvogel. 13
Bratwiirst eyngemacht in ein Zwibel Gescharb. 14
Wann sich die Junckern nider gesetzt haben/ so sol man alsbald warme auffsetzen

vnd zuschiessen/ es sey gesottens oder gebratens.
==== check this

Der ander Gang zum Friimahl/ am Fleischtag.

Ein gebratenen Indianisch Hanen. |
Eyngemacht Schweinen Wildpret in einem Pfeffer. 2
Ein griinen Kol mit Bratwiirsten vnd mit gerauchertem Fleisch gekocht. 3
Ein Kalbern Braten. 4
Ein warme Pasteten mit Lambfleisch. 5
Weisse ErbeB gekocht. 6
Ein Wabe von Mandeln. 7
Gebratene gefiillte Hiiner. 8
Ein Gebratens von einer GeiB. 9

Ein gantzen Ochssen Kopff gesotten in einem Saltz/ kalt auff den Tisch geben/ vnd die
Horner fein vbergiilt. 10

Die Siiltzen von eim Ochssen. I

Bern Datzen gekocht in einem Mandel Gescharb/ oder in einem schwartzen Pfeffer. |2

Gefiillte Hammels Magen fein gekocht. 13
Ein gebratenen Hammelskaul mit Knobloch gespickt. 14
Ein Schweinen Braten mit Zwibel. 15
Ein braun MuB 16
Leberse kalt gemacht von Génsen 17
Ein kalt abgesotten Bern Kopff. 18

Bey disem andern Gang am Fleischtag/ kan man auch fein warme Beyessen mit
vnderschieben/ es sey gesotttens oder gebratens.
Zum Gebratens eynzuduncken/ muf3 man die gelegenheit ansehen.

Der dritt Gang zum Friimahl/ am Fleischtag/ das ObB.

Ein Marcepan. |



Ein Epffel Turten. 2
Gebackene Strauben von Teig. 3
Zweygebackens. 4
Gebackene Nudel. 5
Grosse breite Kuchen. 6
Ein Spitzkuchen. 7
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Ein Pasten gemacht mit lebendigen Vogeln. 8
Ein Mandel KaB. 9
Ein gutten ParmesankaB/ auch andere KaB die gut sind. 10
Von allerley eyngemachten Welschen Friichten. I
Allerley vberzognen Confect. 12
Ende deB ersten Bankeets der Edelleut/ zum Friimahl/ am Fleischtag
Der ander Bancket/ der Edelleut.
Der erste Gang zum Nachtmahl/ am Fleischtag.
Ein Endiuien Salat. |
Ein Kepffel Salat. 2
Ein Wegwart Waurtzel Salat. 3
Ein griinen Feld Salat. 4
Ein Rabuntzel Salat. 5
Von allerley griinen schmeckenden Krautern ein Salat. 6
Harte Eyer zum Salat. 7
Ein Kalte Reh Pasteten. 8
Ein gebratenem Schlegel kalt. 9
Ein Hammels schlegel abgesotten im Saltz kalt. 10
Ein kalt Wildtpret Britlein von einem Hirsch. I
Ein geraucherte Zungen. 12
Kalt abgesotten Rindtfleisch im Saltz. 13

Wann sich die Junckern setzen/ so richt man bald ein warme Suppen an/ vnd andere
warme Beyessen darzu/ es sey gesottens oder gebratens/ Auch eynzuduncken
zum Gebratens.

Der ander Gang zum Nachtmahl/ am Fleischtag.

Ein gebratenen Kapaunen.

|
Gebratene Feldhiiner. 2
Gebratene Wachteln mit einem Hirsch brey. 3
Gebratene Lerchen. 4
Eyngemacht Reh wildpret in eim Pfeffer. 5
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Ein warme Pasteten von jungen Hiinern. 7
Diirre GanB mit Spenat gekocht. 8
Ein gebratene Endten. 9
Ein Vngerisch Turten. 10
Lambfleisch gekocht mit Agrastberrn weiB3. I
Griine schotten. 12
Ein Hirschen Zemmer in einem Gescharb. 13
Ein warmes Rehbritlein. 14
Ein Hasen Pasteten kalt. 15
Ein Gallrat gemacht von Schweinen Fiisen gelb. 16
Ein Schweinskopff abgesotten. 17
Man kan auch warme Beyessen darneben geben.
Der dritt Gang zum Nachtmahl/ am Fleischtab/ das ObB.

Ein Marcepan |
Ein Zucker Turten. 2
Marcepan Kripfflein. 3
Grosse Holhippen. 4
Kleine Holhippen. 5
Hobelscheiden von Mandeln. 6
Mandel Turten. 7
Braun Gebackens. 8
Beltz der Gebacken. 9
Steigleder Gebacken. 10
Eyngemachte Kirschen. I
Eyngemachte Weichsseln. 12
Quitten Lattwergen 13
Qutten Safft. 14
Eyngemachte Citronen. 15
Eyngemachte NiB. 16
Eyngemachte Johannes Traublein. 17
Allerley vberzogen Confect. 18

Wer es vermag/ der mag mehre aufftragen lassen.

Ende deB andern Banckets der Edelleut/ zum Nachtmahl/ am Fleischtag
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Der dritte Bancket/ der Edelleut.
Der erste Gang zum Friimahl/ am Fasttag.

Ein Biersuppen mit Eyerdotter siif3.

Ein gute ErbeB Briih mit Petersilgen Wurzel.
Ein Eyer vnd Schmaltz.

Gesottene Eyer.

Kolhecht.

Blaw abgesotten Karpffen.

Gelbe Hecht auff Polnisch.

Briicken im schwartzen Pfeffer.

Gebratene Hering.

Ein Eyer Essen. 10
Gebackene Schnitten/ bey Teig abgemacht mit Milch. I
Ein Griin Kraut 12
Gebackene Bersing. 13
Blaw abgesotten Grundeln. 14
Man geb auch darzu Beyessen.
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Der ander Gang zum Friimahl/ am Fasttag.

Blaw abgesotten Hecht.

Diirre Forellen.

Gebratene Lampreten.

Ein Lampreten Pasteten warm.

Ein sour Kraut mit diirrem Salmen/ vnd mit gebackenen Hechten.

Blaw abgesotten Forellen.

Ein Stockfisch gekocht mit Milch vnd Zwibel.

Nudel gekocht mit geribenem KaB vn(d) mit geribenem Brot/ vnd heisse Butter
dariiber gossen. 8

Ein Strauben MuB. 9

Ein kalte Hecht Pasteten. 10

Gebratene Prachssen. I

Gesottenen Salmen in Saltz. 12

Man kan auch darneben warme Beyessen geben. 13

NOUh WP —

Der dritt Gang zum Friimahl/ am Fasttag.

Marcepan/ Turten vnd Holhippen/ auch allerley eyngemachte Welsche Friicht/ vnd
allerley Confect.
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Der vierdt Bancket/ der Edelleut.
Der erste Gang zum Nachtmahl/ am Fasttag.

Ein gute Schmaltzsuppen/ mit verlornen Eyern.

Ein Suppen gemacht von Eyer Dottern.

Gesottene frische Eyer.

Ein Endiuien Salat.

Ein Kepffel Salat.

Ein Feld Salat.

Von allerley griinen Krautern ein Salat.

Harte Eyer kalt.

Ein Karpffen Pasteten kalt.

Ein gebratenen Nerssling kalt. 10

Blaw abgesotten Grundeln. I

Karpffen Rogen gekocht mit Zwiben vnd schwarten Rosein. 12

Ein gebratenen Salmen Grad. 13

Wann sich die Junckern nider setzen/ so richt man an warme Beyessen/ es sey Fisch
oder warm ZugemdiB3.

VOONOUVUT A WN —

Der ander Gang zum Nachtmahl/ am Fasttag.

Ein gelben Hecht gekocht auff Vngerisch.

Ein geddmofften Stockfisch mit Zwibel vnd Wachholderbeer.
Blatteyssen gekocht mit griinwn Erbef.

Ein Essen im Pfeffer.

Ein warme Koppen Pasteten.

Geraucherte Reinancken gekocht warm.

Rheinfisch.

Hecht Grad warm.

Ein griin Kraut von Spenat.

Gebackene Grundeln. 10
Ein Salmen Pasteten kalt. I
Gesottene KrebB. 12
Drucken abgesotten Hecht. 13
Gebackene KrebB/ mit einer sauren Suppen. 14
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Ein schwartze Gallrat von Karpffen.

Kolhechtlin gemaht von Bersing. 16
Gebratene diirre Briicken. 17
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Eyngemachte Briicken kalt.
Man mag auch warme Beyessen zuschiessen.

Der dritt Gang zum Nachtmahl/ am Fasttag/ das ObB.
Marcepan. |
Turten. 2
Allerley Gebackens. 3
Holhippen. 4
Allerley eyngemachte Welsche Friicht. 5
Allerley vberzogene Confect. 6

Ende deB vierten Banckets der Edelleut/ zum Nachtmahl/ Am Fasttag.
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Nun folge(n) vier Bancket der Biirger/
darinn vermeldet/ was fiir SpeiB3 and Trachten/
nicht allein auuf die Fleisch/ sondern auch auff die Fasttage/
zuzurichten seyen.

Der erste Gang zum Friimahl/ am Fleischtag.
Ein Rindtfleisch gesotten mit Marrhettich. |
Ein Kapaunen Suppen mit gerauchtem Fleisch vmblegt/ vnd ein Lungenbraten auch in

die Suppen. 2
Ein gute gefiillte Spensaw. 3
Ein saur Kraut gekocht mit gerauchtem Speck/ vnnd mit alten Hiinern. 4

Der ander Gang zum Friimahl/ am Fleischtag.
Schweinen Fleisch in ein Pfeffer.
Ein Kilbern Braten.
Ein Hammels Kaul.
Ein Schweinen Braten.
Ein Kapaunen/ ein GanB/ Feldh"ner/ Végel/ ein Lamb oder Kitzlin/ dif} alles gebraten/
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vnd in ein Schiissel angericht. 5
Eyngedampfft Rindfleisch mit Wachholderbeer. 6
Ein Reis gekocht in Milch. 7
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Kalbfleisch gekocht gelb mit Limonien. 8
Ein Kilberne Gallrat saur vnd gelb. 9
Der dritte Gang zum Friimahl/ am Fleischtag.
Gebackene Kuchen. |
Holhippen. 2
Braun Gebackens. 3
Strauben Gebackens. 4
Allerley gute KaB. 5
GroB vnd kleine NuB. 6

Ende deB ersten Banckets der Biirger/ zum Friimahl/ am Fleischtag.

Das ander Bancket der Biirger.

Der erste Gang zum Nachtmahl/ am Fleischtag.
Allerley Salat in ein Schiissel angericht/ vn(d) mit Eyern diirrem Speck/ vnd Schuncken

gespickt.
Ein kalt gebratene GanB/ ein kalten Schweinen Braten/ vn(d) ein Kalberne Brust die
gefiillt sey/ alles in ein Schiissel angericht. 2
Ein Gersten gekocht mit Wiirsten. 3
Ein Kapaunen in einer Suppen. 4

Der ander Gang zum Nachtmahl/ am Fleischtag.
Ein Hasen in eim Pfeffer.
Gebraten Kramatsvogel.
Geraiichte GanB in eim Spenat.
Junge GanB gekocht griin.
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Der dritt Gang zum Nachtmahl/ am Fleischtag.
Ein Kilbern Braten/ ein Rindern Braten/ junge Hiiner/ Feldhiiner/ vnd Bratwiirst/ diB
alles in ein Schiissel gelegt. |

Eyngemachte alte Hiiner mit Limonien/ fein saur. 2
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Ein Gallrat von Schweinsfiissen gelb. 3

Ein kalte Pasteten von eim Rindfleisch/ oder von eim Hammelskaul. 4

Der vierdt Gang zum Nachtmahl/ am Fleischtag.
Alles was zum ObB gehort/ als KaB/ Nii/ Holhippen/ Kuchen/ vnnd Gebackens.

Ende des andern Banckets der Biirger/ zum Nachtmahl/ am Fleischtag.

The other Banquet of the citizens

The first course to Night meal on the meat day.

All kinds of Salad served in a dish and with Eggs, dry Bacon and Ham larded
(sprinkled).

A cold roasted Goose, a cold Pork Roast, and a stuffed Calf Breast, everything
arranged in a dish.

Barley cooked with sausages.

A Capon in a Soup.

The other course to Night meal on the meat day.
A hare in a pepper sauce.

Roasted Thrush.

Smoked Goose in a spinach.

Young Goose cooked green.

The third course to Night meal on the meat day.

A veal roast, a beef roast, young hen, partridge, and Bratwiirst all this laid in a Dish.
Preserved old Hen with lemon that is sour.

A Jelly of Pig feet yellow.

Cold pies of a Beef or of a sheep head?.

The forth course to Night meal on the meat day the Fruit.
Everything which belongs to the Fruit such as cheese, nuts, waffles, cake and pastry.

End of other Banquet of the citizens
to the night meal on the meat day.

Das dritte Bancket der Biirger.

Der erste Gang zum Friimahl/ am Fasttag.
Ein Weinsuppen.
Gesotten Eyer.
Ein Eyer vnd Schmaltz.
Blaw abgesotten Karpffen.
Eyngemachte Ael gelb.

Der ander Gang zum Friimahl/ am Fasttag.
Spenat gekocht mit kleinen Rosein.
Gebackene Koppen.
Blaw abgesotten Forrelen.
Briicken im Pfeffer.
Eyngemachte Hecht gelb/ auff Vngerisch.

Der dritt Gang zum Friimahl/ am Fasttag.
Gesotten KrebB.
Ein gefiillten Stockfisch eyngedampfft.
Zweischgen.
Blaw abgesotten Hecht im Speck.
Ein Gallrat von einem Hecht gelb.
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Der vierdt Gang zum Friimahl/ am Fasttag/ das ObB.
Allerley obB/ Holhippen/ Gebackens vnd KaB.

Ende deB dritten Banckets der Biirger/ zum Friimahl/ am Fasttag.

Das vierdte Bancket der Biirger.

Der erste Gang zum Nachtmahl/ am Fasttag.
Ein gebrennte Haber Suppen/ mit verlornen Eyern.
Gesottene Eyer.
Ein Salat mit Harten Eyern/ vnd diirr gebratene Briicken auch zu dem Salat.
Gebratene Nerssling.
Grundeln gesotten in einer Jngwer Briih.

Der ander Gang zum Nachtmahl/ am Fasttag.
Karpffen gesotten schwartz.
Hecht gekocht graw mit Zwibel vnd mit Hecht Wiirsten.
Ein griin Kraut mit Weinbeerlein.
Ein gebratenen Aal.
Diirre Forrellen.
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Der dritt Gang zum Nachtmahl/ am Fasttag.
Gesotten Salmen.
Kalte ErbeB mit Essig.
Dunnen Hecht gekocht mit Petersilgen Wurtzel.
Gesotten KrebB.
Ein schwartze Gallrat von Karpffen.
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Der vierdt Gang zum Nachtmahl/ am Fasttag.
Zum ObB gehort Holhippen/ Turte(n)/ Steigleder/ Setzkiichlein/ Strauben Gebackens/
Zwei Gebackens/ Messer Kuchen/ vnd allerley gute KaB.

Ende deB vierdten Banckets der Biirger/ zum Friimahl/ am Fasttag.
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Nun folge(n) vier Bancket der Bauren/
darinn vermeldet/ was fiir SpeiB3 vnd Trachten/
nicht allein auff die Fleisch/ sondern auch auff die Fasttage/
zuzurichten seyen

Der erste Gang zum Friimahl/ am Fleischtag.
Ein auff geschnitten lauter Rindfleisch Suppen. |
Rindtfleisch gekocht/ vnd ein Kapaunen vnnd diirr Fleisch/ alles in ein Schiissel
angericht/ vnd einen Kran dariiber gegossen 2

Der ander Gang zum Friimahl/ am Fleischtag.

Ein gebratene GanB/ gebratenen HammelsKdiial mit Salben gespickt/ ein gebratene
Saw/ gebratene Hiiner/ ein Kalbern Brate(n)/ vn(d) Bratwiirst/ dif3 alles in ein
Schiissel angericht.

Zum Gebratens kan man rote Riiben saur mit Kran gemacht/ wie mans in Beyerland
machet/ anrichten.

Der dritte Gang zum Friimahl/ am Fleischtag.
Ein saur Kraut gekocht/ vnd mit geduchtem Speck vnnd Bratwiirsten vmblegt.
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Der vierte Gang zum Friimahl/ am Fleischtag.
Eyngemachte alte Hiiner gelb.

Der fiinffte Gang zum Friimahl/ am Fleischtag.
Ein Schweinene Gallrat.

Der erste Gang zum Friimahl/ am Fleischtag.
Epffel vnd Birn.
NB.
KaB.
DiB alles in ein Schiissel zusammen angericht.
Allerley Gebackens/ Kuchen/ vnd Holhippen.
Auch alles in ein Schiissel angericht.

Das Ander Banchet der Bauren.

Der erste Gang zum Nachtmahl/ am Fleischtag.
Ein Salat.
Harte Eyer.
Bratwiirst.
Ein zerschnitten Schunken.
Alles in ein Schiissel angericht/ vnd vmb den Salat herumb gelegt.
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Der ander Gang zum Nachtmahl/ am Fleischtag.
Ein gute Hennen Suppen/ mit einem Rindfleisch.

Der dritt Gang zum Nachtmahl/ am Fleischtag.
Ein Schiissel voll allerley grob Gebratens.

Der vierdte Gang zum Nachtmahl/ am Fleischtag.
Ein griin Kraut mit einem gerducherten Spenfercklein.
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Der fiinfft Gang zum Nachtmahl/ am Fleischtag.
Eyngemachte junge Gan in eim Pfeffer.

Der sechste Gang zum Nachtmahl/ am Fleischtag.
Allerley Gebackens/ Kuchen vnnd Holhippen/ alles in ein Schiissel zusammen

angericht.

Ende des andern Banckets der Bauren/ zum Nachtmahl/ am Fleischtag.

Das Dritte Banchet der Bauren.

Der erste Gang zum Friimahl/ am Fasttag.
Ein ErbeB Suppen. |
Gesottene Eyer. 2

Der ander Gang zum Friimahl/ am Fasttag.
Blaw abgesotten Karpffen/ vnd esssig darzu.

Der dritt Gang zum Friimahl/ am Fasttag.
Ein saur Krat mit diirren Lachs gesotten/ vnnd Backfisch/ vnd Bratfisch auff das Kraut/
alles in ein Schiissel angericht.

Der vierdte Gang zum Friimahl/ am Fasttag.
Gelb Hecht gekocht auff Vngerisch.

Der fiinfft Gang zum Friimahl/ am Fasttag.
Eie weisse Gallrat gemacht von Karpffen saur.

Der sechste Gang zum Friimahl/ am Fasttag.
Allerley Gebackens/ Kuchen vnnd Holhippen/ alles in ein Schiissel zusammen
angericht.
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Das vierdt Banchet der Bauren.

Der erste Gang zum Nachtmahl/ am Fasttag.
Ein Salat von weissem Kraut geschnitten/ vnd harte Eyer darauff gelegt/ auch Bratfisch

darzu. |
Ein Vngerisch KaBsuppen mit Zwibeln. 2
Frisch gesottene Eyer. 3

Der ander Gang zum Nachtmahl/ am Fasttag.
Eyngemachte schwartze Karpffen.

Der dritt Gang zum Nachtmahl/ am Fasttag.
Ein griin Kraut mit Backfischen oder mit gehackten Riiben.

Der vierdte Gang zum Nachtmahl/ am Fasttag.
Eyngemachte Hering mit Zwibel.

Der fiinfft Gang zum Nachtmahl/ am Fasttag.
Warme ErbeB mit saurem Kraut. |
Stockfisch gekocht mit Zwibel vnd Milch/ fein weiB mit Butter 2

Der sechste Gang zum Nachtmahl/ am Fasttag.
Allerley Gebackens/ Kuchen/ Holhippen/ Steigleder vn(d) Setzkiichlin/ Auch Epffel/
Birn/ NuB vnd KaB/ alles in ein Schiissel.

Ende der vier Bauren Bancket/ etc.
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Ein verstindige vnd klirliche Unterrrichtung/ wie vielerley Speisen vnd
Trachten/ von allerley vierfiissigen Thieren/ als gesotten/ gebraten/ gebachen/
Presolen/ Carbonaden/ darzu mancherley Pasteten vnd Fiillwerck/ Pouesen/
Schlickkrapffen/ Galrat/ Siiltzen vnd Kaldaunen/ auff Teutsch/ Vngarisch/ Hispanisch/
Italianisch vnnd Frantzosische weill vnd manier/ zu bereiten vnd zu zurichten seyn/ als
erstlich:

An understandable and clear instruction/ how many kinds of dishes/ from all
kinds of four footed animals/ such as boiled/ roasted/ baked/ presolen/
carbonados/ thereto various pies and stuffed things/ pavis/ filled ravioli/ galantine/
aspic and entrails/ of German/ Hungarian/ Spanish/ Italian and French way and
manner/ to be prepared and presented/ as first:

Vom Ochsen seind drei und achtzigerlei Speise und Trachten zu
machen.

Of the Ox there are eighty three dishes and tracten to make.

Ochsen |. Einen ganzen Ochsenkopf zu kochen. Schneidt jhn mit den Hérnern und
der Haut ab / setz Wasser in einem Kessel auf / und mach es heiB3 / briihe den Kopf
darinn / wie man die FiiB zurichtet / daBB das Haar darvon gehet. Und wann er sauber
bereitet ist / so setz jn in Wasser zu / und verfaum jhn wohl / wirf zimlich viel Salz
darein / und laB darmit an die statt sieden / zeuch jn auB auf ein saubers Bret / und laB
jn kalt werden / seuber jn auB. Und wann du jn wilt auf ein Tisch geben / kanstu jn
schmiicken mit Golt oder Silber. Und wann er kalt ist / so ist er gut zu essen / und
stehet schon vor ein Schauessen.

I. To cook a whole ox head. Cut off the horns and the skin/ set water in a kettle
(to fire)/ and make it hot/ blanch the head in it/ like one prepares the feet/ to
remove the hair. And when it is cleanly prepared/ then set it to (the fire) in
water/ and skim it well/ throw quite a bit salt into it/ and let simmer together
until done/ pull it out on a clean board/ and let it become cold/ clean it up/ and
when you want to give it on a table/ you can decorate it with gold or silver. And
when it is cold/ like this it is good to eat/ and stands beautiful as a show-dish
(subtlety).

Ochsen 2. Ein gepreBten Ochsenkopf. Zerleg den Ochsenkopf / und leg jhn in ein
Wasser/ setz jn zu / und laB jn wohl an die statt sieden / verfaum jn sauber / und thu
jhn auB der Briihe / und laB jhn wohl kalt werden / und heb die Briihe darvon auf.
Nimm zween Kopf von einheimischen Schweinen / die zulegt sein / setz sie in Wasser
zu / und laB sie wohl sieden / auch Schweinen Ohren ein par oder zehen / zeuchs auf3
der Briihe / und laB kalt werden / schneidt sie fein klein mit dem Fleisch vom Ochsen
und Schweinskopf / laB es widerumb mit Rindtfleischbriihe / da der Kopf innen
gesotten / auf sieden / misch frischen klein geschnittenen Speck / gestossen und
ganzen Pfeffer/ der zerklopft ist/ darunter/ laB darmit sieden/ und versalz es nicht / so
wirdt es wohl geschmack. Nimm darnach Maieran / Salbei/ und allerlei wohl
schmeckende griine Krauter/ thu sie darein/ wanns gesotten ist/ thu es von dem
Feuwer/ und schiit es in ein sauber Tuch/ bindt es zu/ so fleuBt die Briihe davon
hinweg/ preB es wohl/ so wirt es kalt und hart/ thu es darnach herauB3/ so kanstu es
gantz oder zuschnitten auf ein Tisch geben.

2. A pressed Ox head (head cheese?). Divide the Ox head/ and put it into a
water/ set it to (the fire) / and let it simmer until well done/ skim it cleanly/ and
take the stock off (the fire)/ and let it become cold/ and raise it from the stock.
Take two heads from native Pigs/ add them?!/ set it to (the fire) in water/and let
it simmer well/ also Pigs ears a pair? or toes?/ pull the stock (from the fire)/ and
let become cold/ cut it finely small with the meat of the ox and pig head/ let it
then again come to a boil/ with beef stock/ which the head simmered in/ mix
fresh small cut bacon/ ground and whole pepper/ that is cracked/ let it simmer
together/ and dont oversalt it/ like this it is good tasting. Then take marjoram/
sage/ and all kinds of well tasting green Herbs/ put them into it/ when it is
simmered/ take it from the fire/and wrap it in a clean cloth/ wrap it/ in such a
way that the stock drains away/ press it well/ so that it becomes cold and hard/
then take it out/ you can give it on a table whole or sliced.

Ochsen 3. Nimm ein Ochsenkopf / zerhauw jn zu kleinen stiicken / setz die mit den
Fiissen in Wasser zu / thu Salz darein / und laB wohl sieden / daB es wirdt wie ein MuB
/ seig die Briihe darvon / und gib das Fleisch armen Leuten. Setz die Briihe wider zu/
und geuB Essig darein/ [aB es damit sieden/ und mach es mit gestossenem Pfeffer und
Safran ab/ schopf das feit hinweg/ und geuB die Briihe durch ein Wiillen Tuch/ so
wirdt sie lauter. GeuB in ein Schissel oder zwo/ und laB es kalt werden/ schneidt es zu
stiicken/ und lege es in ein Schiissel weit von einander/ so stehet es schon/ und ist gut.

3. Take an ox head/ chop it up into small pieces/ set them to (the fire) with the
feet in water/ put salt into it/ and let it simmer well/ that it becomes like a puree/
pour the stock from it /and give the meat to poor people. Set the stock again
and pour vinegar into it/ let it simmer with it/ and make it up with ground
pepper and saffron/ skim the fat away/ and pour the stock through a wollen
cloth/ so it is clean. Pour in a dish or two/and let it become cold/ cut it to

pieces/ and put it in dish so the pieces dont touch each other/ in such a way it is
beautiful and good.

Ochsen 4. Ohren von Ochsen. Mach die Ohren sauber/ und koch die in einem
Pfeffer/ oder weiB mit sauren Limonen.

4. Ears of oxen. Make the ears clean and cook in a pepper (sauce) or white with
sour lemons.

Ochsen 5. Ochsenhirn MuB. Setze das Hirn mit dem Ochsenkopf zu/ und la wohl
an die statt sieden/ thu darnach das Hirn auB dem Kopf/ treibe es mit Eierdotter ab/
und streichs durch ein Harin Tuch/ thu Butter in einen Kessel/ auch Gewiirz/ als
Pfeffer/ Ingwer und Safran/ la8 miteinander sieden/ und riirs umb/ dz nicht anbrennt/
gibs warm auf ein Tisch/ so ist es gut und wohl geschmack. Du kanst auch wohl das
Hirn auB dem Kopf nemmen/ und sieden lassen/ und also zurichten.

5. Ox brain puree. Set to (the fire) the brain with the Ox head and let it cook
completely/ take the brain from the head/ thicken? it with Eierdotter/ and strain
though a hair cloth/ put butter into a kettle/ also spice/ such as pepper/ ginger
and saffron/ let simmer together/ and stir up/ do not burn it/ give warm on a
table/ like this it is good and well tasting. You can also take the Brain out from
the head/and let simmer/ and so prepare.

Ochsen 6. Das feist von Augen sampt dem Fleisch zu brauchen zu einem Pouesen.
Wann der Kopf wohl gesotten ist/ so thu das Fett und Fleisch von Augen herauB3 /
hacks mit griinen Krautern/ geriebenem Weck/ Eierdottern/ ein wenig Ingwer und
Salz/ mach Schnitten von einem Weck/ und streichs darauf/ druck die andern
Schnitten darauf/ und schlag ein Ei oder zwei durcheinander/ und tauch die Schnitten
mit den ortern darein/ wirf sie in heisse Butter/ und backs auB/ so helt es die
Schnitten fein beieinander. Solches warm auf ein Tisch geben/ und mit Ingwer
bestreuwet/ ist ein kostlich und Herrlich essen.

6. You need the fat from eyes together with the meat into a Pouesen. When the
head is well simmered/ then take the fat and meat from the Eyes/ chop with
green herbs/ grated weck bread/ egg yolks/ a little ginger and salt/ make slices of
a weck bread/ and spread on it/ press another slice on it/ and beat an egg or two
together/ and dip the slices with that other into it/ throw them into hot butter/
and fry/ so that it keeps the slices nicely together. Such give warm on a table/
and sprinkle with ginger/ is a delicious and splendid dish.

Ochsen 7. Ochsenmaul in Pfeffer/ Mandel oder Apfel gescharbt eingemacht.
7. Ox muzzle put up in pepper (sauce)/ almond or apple gescharb sauce.
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Ochsen 8. Ochsenzungen in einem gescharb eingemacht. Nimm die Zungen/ setz sie
in Wasser zu/ und laB sie gar an die statt sieden/ butz sie sauber auB/ und schneidt sie
voneinander/ und leg sie auf einen RoBt/ und breun sie ab/ schneide Mandeln klein/
und mach sie in Wein oder Rindtfleischbriihe ab/ thu ein wenig Essig/ Safran/ Pfeffer/
Zimmet und Zucker darein/ daB es sii} wirdt/ auch kleine schwarze Rosein/ und ein
wenig eingebrennt Mehl/ laB darmit sieden/ daB es nicht zu dick/ auch nicht zu diinn
wirdt/ schneidt darnach die zungen darein/ so wirdt es gut und wohl geschmack.

8. Ox tongues prepared in a gescharb sauce. Take the tongues/ set it to (the
fire)in Water/ and let it simmer until nearly/ core it out cleanly (remove skin and
gristle?) and slice it from each other/ and put it on a grill/and brown it/ cut
almonds small/ and make it up in Wine or beef stock/ put a little vinegar/ Saffron/
pepper/ cinnamon and Sugar into it/ so it is sweet/ also small black raisins in and
a little browned flour/ let simmer together/ that it is not too thick/ also not too
thin/ then slice the tongues into it/ like this is good and well tasting.

Ochsen 9. Ochsenzungen Pasteten. Treib eine Pasteten auf/ und schneidt die
Ochsenzungen fein breit darein/ thu kleine schwarze Rosein/ frische unzerlassene
Butter/ Ingwer und gesalzen Limonen darein/ mach sie mit einem Deckel von Teig zu/
und scheub es in Ofen/ Wanns gebacken ist/ so schneidt den Deckel auf/ und geuB ein
wenig Briihe darein/ so wirdt es safftig und gut.

9. Ox tongues pies. Drive up a pie/ and cut the Ox tongues nicely wide into it/
do small black raisins/ fresh unmelted butter/ ginger and salted lemon into it/
close it with a cover of dough/ push it in oven/ when it is baked/ then slice the
cover open and pour little stock into it/ like this it is luscious and good.

Ochsen 0. Gereucherte Zungen vom Ochsen ist auch nicht boB/ es sei warm oder
kalt.

10. Smoked tongue of the ox is also not bad/ be it warm or cold.

Ochsen | |. Gereucherte gefiilite Zungen. Nimm ein Rohe Zungen/ und schneidt das
Fleisch unter der Haut herauB/ schneidt Fleisch vom Ochsen/ das nicht feit ist/ auch
Schweinenfleisch das wohl unterwachsen/ eines so viel als deB andern fein klein/ und
daB kein Wasser darzu kompt/ stoB Salz in einem Mérsel/ und zerklopf ein wenig
Pfeffer/ und nimm zweimal so viel Salz als Pfeffer/ und reib es mit den Hianden drein/
ehe du es fiillest/ thu es darnach in die Zungen/ und bindt sie fest zu/ henck sie nicht



in Schornstein/ sondern in Rauch/ da kein Hitz darzu kompt/ laB sie ein Wochen oder
vier darinnen hencken/ so wirdt es innwendig fein rot/ und helt sich ein Jar oder zwei
/ mache es auch nicht im Sommer/ sondern im Winter/ wann es gar kalt ist. Und wann
du es wilt essen/ so laB ein stundt oder zwo sieden/ zeuchs auB/ und laB kalt werden/
und wenn du es wilt zuschneiden/ so zeuch die Haut herab/ als dann wirstu sehen/ ob
du es fest gefiillt hast oder nicht. Hastu es gefiillt daB fest ist/ so leBt sichs schneiden/
ists aber nicht hart gefiillt/ so gib es gantz auf ein Tisch/ so ist es ein gut Essen.

I'l. Smoked stuffed tongue. Take a raw Tongue and cut the meat out from the
Skin/ slice Meat of the ox/ that is not fat/ also Pig meat that is well softened
(cooked to jelly?)/ one so much as the other nicely small/ and that no water
comes in/ grind salt in a mortar/ and beat a little pepper/ and take twice so much
salt as pepper/ and rub it with the hands/ before you it stuff/ do it then into the
tongues/ and tie it tightly/ dont hang it in the chimney/ but in smoke where no
heat comes/ let it hang in there a week or four/ like this the inside is nicely red/
and keep it for a year or two/ do not make in summer but instead in the winter
when it is cold. And when you wish to eat it/ then let boil an hour or two/ pull
out/ and let become cold/ and when you it wish to slice it/ then pull the skin off/
as then you will see if you filled it firmly or not. If you it filled that it so that it is
firm so let it be sliced/ if it is not hard/ then give it whole on a table/ like this it is
a good meal.

Ochsen |2. Ein gefiilite Zungen auf ein ander manier. Untergreiff sie mit einem
Messer/ und schneidt das Fleisch herauB/ nimm ein wenig Speck/ Zwibel und wohl
schmeckende Krauter/ sie sein griin oder diirr/ hack es mit gestossenem Pfeffer und
Ingwer/ auch mit Rindern feiBt/ das roh ist/ durcheinander/ schlag ein Ei oder zwei
darein/ darnach du sihest das weiter von néten thut/ mach die Fiill gelb oder weif/ fiill
es in die Zungen/ und binde sie mit Bindtgarn/ oder speil sie mit einem Héltzlein zu/
setz sie zu/ und laB sie sieden/ thu sie auB in ein kalt Wasser/ und seubers auB/ zeuch
die grobe Haut ab. Nimm darnach ein gute Rindtfleischbriihe / die lindt gesalzen ist/
schneidt Pettersilgen Wurzel darein/ und brenn Mehl ein/ daB die Briihe fein glat und
dick wirdt/ und wenn du schier wirst anrichten/ so schneidt griine oder diirre Krauter
darein/ auch frische ungesalzene Butter/ so wirdt es schon weiB/ laB gantz oder
zuschneidt es/ wie du es haben wilt/ so ist es gut und wohl geschmack.

12. Filled tongues in another manner. Reach under? it with a knife/ and cut the
Meat out of it/ take a little bacon/ onions and well tasting herbs/ that are fresh or
dry/ chop it with ground pepper and Ginger/ also with beef fat/ that is raw/
together/ beat an egg or two into it/ then you see that more from noten does/
make the filling yellow or white/ stuff it into the tongues and bind it with thread/
or speil it with a skewer/ set it to (the fire)/ and let it simmer/ do it out in
coldly Water/ and clean off/ pull off the coarse skin. Take after a good beef
stock/ that is lightly salted/ slice parsley Root into it/ and brown flour/ that the
stock is nicely smooth and thick/ and when you nearly would serve/ then chop
fresh or dry herbs into it/ also unsalted fresh Butter/ like this it will be beautifully
white/ leave whole or slice it/ as you will have it/ like this is it good and well
tasting.

Ochsen 3. Widerumb ein Zung mit einer Fiill zuzurichten. LaB sie sieden bif sie gar
wirdt/ seuber sie auB kaltem Wasser/ spick sie mit Zimmet und Negelein/ roBt sie auf
einem RoBt/ daB sie fein braun wirdt/ und ist sie weiB gefiillet/ so mach ein weisse
Suppen darzu/ von Rindtfleischbriihe/ Essig/ frischer Butter/ und ein wenig kleine
Capern/ die wohl gewissert sein. Ist aber die Fiill gelb/ so mach gelbe Suppen. Nimm
Wein/ Essig/ Pfeffer/ Safran/ Zimmet/ Zucker/ und ein wenig eingebrennt Mehl darzu/
laB miteinander sieden/ thu kein Salz noch Butter darein/ gib es unter die Zungen/ so
ist es lieblich und gut zu essen.

I3. Another way to serve a Tongue with a filling. Let it simmer until it is done/
clean it in cold water/ lard it with cinnamon and cloves/ roast it on a grill/ that it
is nicely brown/ and if it is filled white/ then make a white soup there to/ from
beef stock/ vinegar/ fresh butter/ and a little of small capers/that are well soaked.
If however the filling is yellow/ make yellow soup. Take wine/ vinegar/ pepper/
saffron/ cinnamon /sugar and a little browned flour to it/ let simmer with each
other/ do no To salt or butter into it/ give it under the tongue/ like this it is
lovely and to good to eat.

Ochsen [4. Wann die Zung gesotten und auBgeseubert ist/ so laB sie kalt werden/
spick sie mit kleinem geschnittenen Speck/ steck sie an/ und brat sie geschwindt
hinweg/ mach ein Suppen darunter. Nimm Rindtfleischbriihe/ und begeuB einen
Rindern oder Hammelbraten damit ab/ fah sie wider auf/ so wirdt sie fein braun/ la
mit gestossenem Pfeffer und Essig auf sieden/ und wenn du anrichtest/ so geuB3 die
Suppen darunter/ so wirdt es braun und gut.

14. When the tongue simmered and cleaned/ then let it become cold/ lard it
with small slices bacon/ put it on/ and roast it rapidly away/ Make a soup under
it. Take beef stock/and pour it over beef or mutton roasts/ drive it again off/ like
this it will be a fine brown/ let simmer with ground with pepper and Vinegar/ and
when you serve/ then pour the soup under it/ like this it is brown and good.

Ochsen |5. Wann die Zung gesotten ist/ so schneidt sie von einander/ leg sie auf ein
RoBt/ und breun sie ab/ begeuB sie mit frischer Butter die unzulassen ist/ und wann du
es wilt anrichten/ so nimm Pfeffer und Salz durcheinander/ streuw es dariiber/ und
gibs also trucken/ oder mach ein Mandelgescharb/ das gelb und siiB ist/ darunter/ so

wirt es gut und wohl geschmack.

I5. When the tongue is cooked, then cut it apart/ lay it on a grill and brown it/
baste with fresh butter/ that is unmelted/ and when you will serve/ then take
pepper and salt mixed together/ sprinkle it all over/ and give it dry/ or make an
almond gescharb sauce/ that is yellow and sweet/ beneath/ like this it is good and
well tasting.

Ochsen |6. Wann die Zungen halb gesotten ist/ so seuber sie auB/ schneidt sie rundt
oder schlim/ darnach Zwibel klein dariiber geschnitten/ setze sie mit Rindtfleischbriihe
/ die nicht feiBt ist/ zu/ und laB darmit sieden. Mach sie ab/ und brenn ein Mehl darein/
auch ein wenig Essig/ gesalzen Limonen/ ganzen Pfeffer/ ein wenig gestossen Ingwer/
auch frische unzerlassene Butter/ und ein wenig gantze Muscat Bliit/ la es
miteinander auf sieden. und wenn du es anrichtest/ so wirf klein geschnitten Pettersilg
dariiber/ so wirdt es gut und wohl geschmack.

16. When the tongue is half cooked/ so clean it out/ cut it round or slim??/ then
cut onions small over it/ set it to with beef stock/ that is not is fat/ and let
simmer together. Make it off and brown a Flour/ also little vinegar/ salted lemon/
whole pepper/ a little ground Ginger/ also fresh unmelted butter/ and a little
whole mace/ let it simmer with one another. and when you serve it/ so throw
small cut par sley over it/ like this it is good and well tasting.

Ochsen 7. Ein Zungen kocht mit Krehn oder Merrettich. Schab den Merrettich
rein/ und schneidt jn fein sauber/ thu ein wenig Mandeln darzu/ und reibs in einem
Reibscherben miteinander. Thu es in einen Hafen oder uberzinten
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Fischkessel/ und laB den Merrettich mit einer guten Hennen oder Rindtfleischbriiher
auf sieden/ so wirdt es weiB/ und thu RindtfeiBt darein/ so wirdt es wohl geschmack
darvon. Und wenn die Zungen gesotten ist und auB geseubert/ so schneidt sie von
einander/ und thu sie in die Rindtfleischbriihe/ so bleibt es warm. Und wenn du es wilt
anrichten/ so richt den Merrettich am ersten an/ leg die Zungen darein/ und begeuf3
mit einem RindtfeiBt/ und versalz es nicht/ so ist es zierlich/ gut und wohl geschmack.

17. Tongues cooked with horseradish. Scrape the horseradish clean/ and cut it
very clean/ do a few almonds to to it/ and grate in shredder with one another.
Do it into a pot? or tinned fish boiler/ and let the horseradish come to a boil
with a good hen or beef stock/ like this it becomes white/ and do beef fat into it/
so it tastes well of it. And when the tongue is cooked/ then cut them apart/ and
do it into the beef stock/ so it stays warm. And when you will serve it/ then
arrange the horseradish first/ put the tongues on into it and baste with beef
fat/and don't over salt it/ like this it is delicate/ good and well tasting. (German
has two different words for horseradish: Meerrettich is preferred in the North,
while Southern Germans and Austrians usually call the spice Kren).

Ochsen 8. Zungen zu kochen in einem Pfeffer. Nimm HennenschweiB3/ Essig/ und
Rindtfleischbriihe die kalt ist/ schneidt Zwibel/ Apfel/ und Ruckenbrot darein/ und thu
zimlich viel schweiB darein/ daB nicht herb darvon wirdt. Nimm darnach
BertramKraut/ laB es mit dem schweiB sieden/ streich es durch ein Harin Tuch/ dz
fein glat und sauber wirt/ hack Zwibel mit Schweinen Schmaltz klein/ und schweif3
miteinander/ nimm Pfeffer und ein wenig Nelken darein/ und riir es durcheinander/ [aB3
auf kleinen Kolen sieden/ dz fein glat wirt. Wann die Zung gesotten ist/ so schneidt sie
von einander/ lege sie auf ein RoBt/ und breun sie ab/ zuschneidt sie zu stiicken/ und
thu sie in den Pfeffer/ und laB ein wenig sieden/ so wirt es gut und wohl geschmack.
18. To cook Tongues in a pepper (sauce). Take Hen blood/ vinegar and beef
stock that is cold/ sliced onions/ apple and rye bread into it/

Ochsen [9. Setz die Zungen zu in einem Wasser/ und laB sie wohl an die statt
sieden/ seuber sie auB/ und zeuch die Haut ab/ schel Apfel und Zwibel darein/ und
hack sie klein. Nimm lauter Butter in einen Kessel/ mach sie warm/ und thu die Apfel
und Zwibel darein/ schweiB} es zimlich/ und nimm ein wenig Mehl/ gestossen Pfeffer/
geriebnen Safran/ klein und grosse Rosein darein. Nimm Rindtfleischbriihe und Essig/
so wirdt es fein sdauwerlich/ Schneidt die Zungen voneinander/ leg sie auf ein RoBt/
und breun sie auf beiden seiten ab/ thu es in das gescharb/ und laB darmit sieden/ so
wirdt es gut und wohl geschmack.

19. Set the tongues to (the fire) in a water/ and let them cook until done/ clean
them off and pull the skin off/ peel apples and onions/ and chop them small. Take
clear butter in a kettle/ make them warm/ sweat it rather quickly/ and take a
little flour/ ground pepper/ grated saffron/ small and large raisins in it/ Take beef
broth and vinegar/ so it becomes nicely sour/ cut the tongue apart/ lay on a grill/
and brown it on both sides/ put it in the gescharb sauce and let simmer with it/
like this it is good and well tasting.

Ochsen 20. Nimm ein gantze rohe Zungen/ die auBgeseubert ist/ stoB sie in einen
Darm/ sampt dem Fleisch vom Ziewonada zugericht/ hengs in Rauch/ so wirt es alles
miteinander schon rot/ ist zierlich und gut.

Ochsen 21. Nimm von einer Brust das halbe theil/ unterschneidts oder untergreiffs/
schneidt Rindtfleisch/ das nicht feit ist/ klein/ auch gesalzen Speck/ der nicht garstig

ist/ ein wenig Zwibel/ gestossen Pfeffer/ drei oder vier Eier/ auch wohl schmeckende
Krauter/ und ein wenig Salz/ hack das alles fein klein durcheinander/ und fiill es in die
Brust/ unterspeil es wohl mit einem holtzlein/ oder nehe es mit einem Faden zu/ setz



es mit Wasser auf/ und laB wohl sieden/ thu es auf ein Bret/ und laB kalt werden/ so
ists ein gut Essen.

Ochsen 22. Gebratene Leber zum einmachen. Steck die Leber an ein Spie/ und
wann sie gebraten ist/ so schneidt sie zu stiicken/ schneidt auch Zwibel klein darzu/
setz es mit Rindernbriihe zu/ und mach es mit gestossenem Pfeffer ab/ brenn ein
wenig Mehl darein/ so wirdt es ein grauwe Briihe gewinnen/ ist gut und wohl
geschmack.

like this will a grey broth develop

Ochsen 23. Siiltzen oder Kaldaunen mit Zwibel zugerichtet. Nimm Speck und
Zwibel/ und hacks klein/ Weich ein Weck in Wasser/ druck jn wohl auB/ und thu jn
unter den Speck und Zwibel/ nimm ein gute Rindtfleischbriihe/ und laB damit sieden/
mach die Briihe mit Pfeffer/ Safran/ und allerlei wohl schmeckenden griinen Krautern
an/ laB darmit sieden/ und versalz es nicht/ so wirdt es gut und wohl geschmack.

Ochsen 24. Ein gefiillten Ochsenmagen. Nimm frischen Speck/ und ein wenig Zwibel/
hack es durch einander/ und schlag Eier auf/ eins oder zehen/ mach ein eingeriirtes
mit Butter und griinen Krautern/ mach es mit Gewiirz gelb oder nicht. Thu die Fiill in
den Magen/ und bindt jn mit einem Bindtgarn oder Speil zu. Nimm darnach ein gut
Rindtfleischbriihe/ die nicht feiBt ist/ Pettersilgen Wurzel und griine Krauter/ und
mach es damit ab/ so wirt gut und wohl geschmack.

Ochsen 25. Gesotten Ochsenmagen. Schneidt jn voneinander/ und laB das FeiBt
darbei/ leg jn auf ein RoBt/ und breun jn ab/ begeuB jhn mit frischer unzerlassener
Butter. Und wenn du es anrichtest/ so begeuB es widerumb mit frischer Butter/ strew
ein ParmesankeB dariiber/ oder mach ein saure Suppen von Rindtfleisch und Essig
darunter/ und gibs warm auf ein Tisch/ so wirdt es wohl geschmack.

Ochsen 26. Umbgekehrte Milz vom Ochsen. Kehr die Milz umb/ nimm darnach
Pfeffer/ Salz und Feldtkiimmel durcheinander/ bestreuw sie damit/ und wend sie
darnach wider umb/ brat sie an einem SpieB/ oder auf dem RoBt/ und begeuB mit
frischer unzerlassener Butter. Nimm darnach ein Rindtfleischbriihe/ ein wenig Essig/
gestossen Pfeffer oder Ingwer in die Briihe/ und wann du es wilt anrichten/ so geu3
die Briihe dariiber/ so wirdt es gut und wohl geschmack.

Ochsen 27. Eingemachte Nieren von einem Ochsen. Steck sie an ein SpieB/ und brat
sie gar an die statt/ schneidt klein Zwibel darzu/ und laB sie mit Rindfleischbriihe auf
sieden/ so kompt der starcke geschmack von Zwibeln hinweg/ schiit sie auf ein
Durchschlag/ und mach sie mit gestossenem Pfeffer und guter Rindtfleischbriihe/ die
feiBt ist/ ab/ schneidt die Nieren vom SpieB rab/ und thu die Zwibel darunter/ laB sie
damit sieden/ so wirt es braun und wohl geschmack. Also essens die Bauwren in
Dorffern gern.

Ochsen 28. Das Licht oder Schlundt vom Ochsen. Nimm das Licht/ und
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kehr es umb/ setz mit Wasser auf/ und laB wohl sieden daB weich wirt/ thu es herauB/
und seubers auB/ schneidt es zu kleinen stiicken/ und nimm ein gute Rindtfleisch
Briihe / und ein wenig Essig/ brenn ein wenig Mehl ein/ und thu frische vnzulassene
Butter darein/ und ein wenig Ingwer/ laB darmit ein starcken Sudt auf thun/ so bleibt
es weill und wohl geschmack.

Ochsen 29. Gorgel von dem Ochsen. Setz sie in einem Wasser zu/ und laB sie ein
stundt oder siben sieden/ nimm sie herauB/ und seuber sie auB/ so leBt sie sich fein
von einander lesen. Mach ein linden Pfeffer von HiinerschweiB/ und mach es saur/
oder laB es sii/ so wirt es gut und wohl geschmack.

Ochsen 30. Die Griff vom Ochsen. Setz sie in Wasser zu/ thu Salz und ein wenig
Essig darein/ und laB wohl an die statt sieden/ thu es herauB/ und laB kalt werden/
beschneidt es sauber und rundt/ réBt es in lauter Butter/ und wenn du es wohl gerost
hast/ so seig die Butter ab. Nimm unzeitige Trauben/ die hart sein/ brich sie von den
Stielen ab/ und thu sie darein/ auch ein wenig Ingwer/ und Rindtfleischbriihe die nicht
versalzen ist/ la8 miteinander auf sieden/ so wirt es fein saurlich und wohl geschmack
von den Trauben.

Ochsen 31. Widerumb Griff zu zurichten auf ein ander manier. Schneidt die Griff
fein breit/ und roBt sie in lauter Butter/ [aB ein wenig breunlicht werden. Und wann
du sie wilt anrichten/ so nimm es auB mit einem Faumloffel/ bestrauw es mit Pfeffer
und Salz/ so bleibt es trucken/ gibs warm auf ein Tisch/ so ist es gut zu essen.

Ochsen 32. Siiltzen oder Kaldaunen klein geschnitten. Nimm ein wenig Butter in ein
Pfann/ und roBt sie darinn/ geuB ein wenig Rindtfleischbriihe daran/ Essig/ Pfeffer und
griine Krauter/ laB darmit auf sieden/ und versalz es nicht/ so wirt es wohl geschmack.

Ochsen 33. Siiltzen auf ein ander manier zu kochen. Wann die Siiltzen gesotten sein/
so schneidt sie zimlich grob/ laB mit guter Rindtfleischbriihe und griiner Pettersilgen
sieden/ so werden sie auch gut.

Ochsen 34. Zuschneidt die Siiltzen zween Finger breit/ und fein lenglicht/ nimm
Rindern feiBt/ das wohl mit dem Fleisch gesotten/ auch griine Krauter/ ein

eingeweichten Weck/ und ein wenig Zwibel/ hack das durch einander/ Thu es in ein
gute Rindtfleischbriihe/ und laB darmit sieden. Butz den Ochsendarm fein sauber auf/
und laB das FeiBt daran/ nimm ein schonen ReiB3/ der sauber auBgewaschen ist/ kehr
den Ochsendarm umb/ daB das Feit herauB kompt/ und bestraw jn mit dem Reif3/
kehr jn wider umb/ daB es innwendig kompt/ thu jn in heil gesotten Wasser/ und la
gar an die statt sieden/ so wirt der ReiB3 in dem Darm gekocht. Du kann auch von
HirBbrei ein sollchen Darm zurichten.

Ochsen 35. Nimm Eier und schlag sie durcheinander/ 1aB sie durch ein Harin Tuch
laufen/ und thu ein gute siisse Milch darunter/ auch klein geschnittenen Speck/ griine
Krauter/ und ein wenig Safran. Nimm den Darm/ und bindt jn an einem ort zu/ thu die
Fiill durch einander darein/ und bindt jn am andern ort auch zu/ laB an die statt sieden
wie die andern Darm.

Ochsen 36. Den Loser vom Ochsen/ oder das Manigfalt sauber auBgebutzet und
gefiillet. Hack Kalbfleisch/ RindtfeiBt und Speck durcheinander/ und ein wenig Zwibel/
mach es mit Pfeffer/ Ingwer/ Safran und Eiern ab/ fiill ein jedes blat damit/ und versalz
es nicht/ binde es fein zusammen/ und thu es in ein gesotten Wasser/ und laB gar an
die statt sieden/ thu es rauB/ und schneidt es wie du es haben wilt/ richt es fein in
einem uberzinten Fischkessel ein/ geuB die Briihe dariiber/ und kochs darmit/ schneidt
Pettersilgen Wurzel darein/ und mach es mit Gewiirz/ Pfeffer und Safran ab/ so wirt
es gut und wohl geschmack. Und die Siiltzen heisset man auf Ungarisch gekochet.

Ochsen 37. Nimm Siiltzen/ koch und schneidt sie gar klein/ hack Speck und Zwibel
durcheinander/ und laB mit Rindtfleischbriihe wohl sieden/ geuB alsdenn uber die klein
geschnitten Siiltzen/ und machs ein wenig seurlich/ thu frische unzerlassene Butter
darein/ und laB wider damit auf sieden/ so wirt es weifl und wohl geschmack. Und
wenn du es wilt anrichten/ so schneidt griine Krauter klein darein/ und laB ein Sodt
darmit aufthun/ daB die Krauter die Farb nicht verlieren/ so sihet es fein lieblich.

Ochsen 38. LaB die Siiltzen gar an die statt sieden/ schneidt sie zween Finger breit/
und steck sie an ein holtzern SpieB/ leg sie auf ein RoBt/ und brats/ begeuB mit frischer
ungeschmiltzter Butter/ und wann du es anrichtest/ so bestraw es mit gestossenem
Pfeffer und Salz/ so ist es gut und wohl geschmack.

Ochsen 39. Lungenbraten eingedempfet in eim Hafen. Nimm gesalzen Limonen eine
oder zwo/ und ein Zwibel Haupt/ auch ein wenig Wacholderbeer/ hack es
durcheinander/ und reib Ruckenbrot darzu/ thu es miteinander in einen Hafen/ nimm
Gewiirz darzu nach notturfft/ als Pfeffer/ und ein halbe MuscatennuB/ zerstossen oder
zerschnitten/ ein wenig Nelken/ auch Zimmet und gute Rindtfleischbriihe/ die nicht
versalzen ist. Hastu aber kein Rindtfleischbriihe/ so nimm Wasser und ein wenig Essig/
daB seurlich wirdt/ auch ein wenig Salz/ daB man zwei Eier kann mit Salzen/ thu es
miteinander in einen Hafen/ decks mit eim Erdtendeckel zu/ und vermach es mit
Ruckemteig/ und
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auf den Deckel bore ein Lufftloch/ setzs vom Feuwer hinweg/ und umblegs mit
gliienden Kolen/ und laB es sieden. Wiltu es aber bei dem Fewer nicht sieden lassen/
so setz es in heisse Eschen/ und sihe zu/ daB du es nicht versieden leBt/ so wirdt es
gut und wohl geschmack.

Ochsen 40. Lungenbraten in einer Suppen mit ParmesankeB bestrauwet.
Loin roast in a soup sprinkled with parmesan cheese.

Ochsen 4. Nimm ein guten Lungenbraten/ OchsenfeiBt/ und frischen Speck/ der
ungeschmiltzt ist und ungesalzen/ auch Zwibel und Gewiirz/ als Pfeffer und Safran/
hack es durcheinander/ und machs mit Eiern ab. Schleim darnach ein Ochsendarm
auB/ und wasch jn sauber/ fiill das Fleisch darein/ und bindt es mit einem Bindtgarn zu/
setzs in Wasser zu/ und laB sieden/ leg es darnach auf ein RoBt/ und breun es ab/ und
richt es an/ oder mach es in einer Briihe/ so wirt es auch gut und wohl geschmack.

Ochsen 42. Schneidt den Lungenbraten von einem Ochsen auB3/ schneidt die Adern
hinweg/ daB er fein diinn wirdt/ und zerklopf jhn mit einem Messerriick/ und leg jn auf
ein sauber Bret/ klaub trucken RindtfeiBt/ und hack es mit griinen Krautern/
Feldtkiimmel/ Pfeffer und Ingwer/ thu ein wenig Salz darzu/ und meng es
durcheinander/ straw es uber das Fleisch/ und wickels ubereinander/ steck es an ein
SpieB/ und brat es wohl/ zeuchs ab/ und thu es in ein kleins Fischkesselein/ setz mit
Rindtfleischbriihe/ die nicht versalzen ist/ und Pettersilgen Wurzel/ zu/ mach es saur
oder nicht/ so ist es gut und wohl geschmack.

Ochsen 43. Ein Lungenbraten auf ein ander manier zugericht. Salz den Braten/ und
steck jn an/ und laB jn braten/ nimm ReiB/ und wasch jn auB/ setz jhn mit Wasser auf/
und laB jn quellen/ thu jn wider auf ein Durchschlag/ und wasch jn sauber auB/ thu jn
in ein Hafen oder uberzinten Fischkessel/ und geuB3 ein Hennen oder
Rindtfleischbriihe dariiber/ Hastu sollche Briihe nicht/ so nimm Wasser und frische
Butter/ laB jn darmit sieden/ daB die Kern gantz bleiben/ und wann du den Braten
anrichtest/ so thu den Reifl mit der Briihe dariiber/ bestraw es mit Driet/ so wirdt es
wohl geschmack. Und also essens die Tiircken gern.

Ochsen 44. Gute Rindernbraten eingebeifit mit Wacholderbeer/ Kiimmel/ und
gestossen Knoblaunch/ mit Wasser und Essig die Zwibel angemacht/ und ein wenig
Salz darein gethan/ laB uber Nacht darinnen ligen/ und wenn du jn schier wirst



anstecken/ so Salz jn baB. LaB die BeiBbriihe/ da das Fleisch innen gelegen/ ein halbe
stundt stehen/ daB sie sich setzt/ und das lautere thu herab/ das dicke aber thu in ein
Fischkessel. Nimm darnach ein wenig Pfeffer und Ingwer darein/ auch ungesalzene
Butter/ die unzerlassen ist/ und la darmit sieden/ begeuB3 den Braten darmit/ und
wenn du es anrichtest/ so geuB die Briihe oben dariiber/ gibs warm/ so ist es kostlich
und wohl geschmack.

Good Beef Roast given a bite with juniper, caraway and pounded garlic/ with
water and vinegar th e

Ochsen 45. Brat ein Rindernbraten/ und wann er gebraten ist/ so thu Merrettich
oder Krehn/ der zerstossen oder zerrieben ist/ und mit Rindtfleischbriihe zerlassen/
so ist es ein gut Essen/ und kostet nicht viel.

Ochsen 46. Wann der Brat gebraten ist/ so nimm ein wenig Rindernbriihe/ Essig/
gestossen Pfeffer/ und laB damit auf sieden. Und wenn du es wilt anrichten/ so geuBB
die Briihe uber den Braten/ so wirdt er braun und wohl geschmack.

Ochsen 47. Nimm ein Rindernbraten/ und beiB3 jn uber Nacht/ thu halb Wasser/ und
halb Essig/ auch gestossen Knoblaunch/ in die Briihe/ und ein wenig Salz/ laB den
Braten uber Nacht darinnen ligen/ und deB Morgens friih thu jn auB der Briihe/ und
Salz jn ein/ steck jn an/ und laB jn braten. Nimm die Briihe/ da der Brat innen gelegen/
seig sie ab/ so bleibet das dick auf dem Boden/ thu es in ein kleinen Fischkessel/ mit
ein wenig gestossen Pfeffer/ und frischer unzerlassener Butter/ und laB sieden/ setz es
in einer uberzinten Bratpfann unter den Braten/ und begeuB3 den Braten darmit/ so ist
es ein gut Essen fiir die Ungarischen und Polnischen Herrn.

Ochsen 48. Nimm das Hinterviertel vom Ochsen/ wasch es auf/ und Salz es ein/
stecks darnach an ein SpieB/ und laB langsam braten/ in die vier und zwentzig stunden.
Und du muBt achtung drauf geben/ daBB du es zum Frithmahl anrichtest/ als dann
schneidt zimlich viel Zwibeln klein/ und schweiB sie wohl in Butter/ thu auch ein wenig
Salz darein/ und wenn du den Braten anrichtest/ so thu die Zwibeln oben drauf. Also
tregt man es fiir einen Konig in Polen.

Ochsen 49. Nimm Rindtfleisch/ schneidt es fein diinn/ zween Finger breit/ und eines
Fingers lang/ zerklopf es mit einem Messerriick/ beiB es mit Weinessig ein/ und laB ein
stundt/ oder ein halbe/ ligen/ so wirt es fein miirb/ mach Butter hei/ und thu das
Fleisch auB dem Essig darein/ roBt es/ und geuB die Butter wider herab/ geuB Essig
daran/ und ein wenig Rindtfleischbriihe/ auch Pfeffer und Ingwer/ laB damit kurtz
einsieden/ und hack griine wohl schmeckende Krauter darein/ und laB sie mit sieden.
Und man nennets Preseindel vom Ochsen.

Ochsen 50. StoB3 ein wenig Wacholderbeer und Feldtkiimmel/ thu es in Essig mit
Salz/ und beiB den Braten darinnen/ [aB jhn uber Nacht darinn ligen/ und wenn du jn
wilt braten/ so steck jn an/ und wann er gebraten ist/ so richt jn an/ geuB ein
Fleischbriih dariiber/ und bestrew es mit Zimmet. Also essen es die Ungern und
Teutschen gern.
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Ochsen 51. Nimm ein Rindernbraten/ der gebraten ist/ hack jn mit Zwibeln klein/
nimm als dann von einem Rindernbraten ein braune Briihe/ die nicht versalzen ist/
geuB an das gehackt Fleisch/ und laB es darmit sieden/ nimm drei oder vier gesalzene
Limonen/ schel und schneidt sie CreutzweiB/ daB sie nicht voneinander fallen/ laB
darmit/ sampt ein wenig gestossen Pfeffer/ trucken einsieden/ thu ein wenig RindtfeiBt
daran/ so wirt es gut und wohl geschmack.

Ochsen 52. Nimm den Braten auBB dem Riicken vom Ochsen/ wasch jn auB/ und salz
jn ein/ steck jn an/ und laB jn braten/ und wenn der Ochs jung ist/ so wirt der Brat
desto miirber/ so findet man am ganzen Ochsen kein bessern Braten als diesen. Und
wenn du jn wilt anrichten/ so nimm new NiiB/ die du vom Baum abbrichst/ dieweil sie
noch in den griinen Schalen seindt/ thu die Kern herauB/ und schel sie/ auch griine
Mandeln/ die noch in Schalen seind/ schel und stoB sie mit Niissen und Knoblaunch
ein Zehe oder zwo. Nimm ein schon weissen Weck/ und beschneidt jn/ geuB ein gute
Hennenbriih/ die lindt gesalzen/ auch kein tropfen feit darauf ist/ ein wenig in ein
Schiissel/ weich den Weck darein/ und laB miteinander kalt werden/ Thu als dann den
Weck unter die Nii/ Mandeln und Knoblaunch in Morsel/ und stoB durcheinander/
und ist es zu dick/ so nimm die Briihe/ da der Weck innen geweicht hat/ und mach es
darmit diinn/ so bleibet es schon wei. Und wenn du den Braten anrichtest/ so thu es
darunter/ und machs nicht warm/ sondern laB kalt/ oder gibs besonder in eine
Schiissel. Und man nennet es das weisse gesipf/ auf Welsch Maniade/ ist ein gut
herrlich Essen/ du magst es geben fiir Kénig und Keiser.

Ochsen 53. Nimm vom hindern Knie den Knorren/ der fein feiBt ist/ leg jhn ins
Wasser/ daB3 es das Blut herauB zeucht/ und weiB wirdt/ setz jn in Wasser zu/ und thu
ein wenig Salz darein/ laB ein wenig sieden/ und verfaum es wohl/ so wirdt es schon/
lauter und feiBt/ schab Pettersilgen Wurzel darein/ ganzen Pfeffer und gantz
MuscatenBliit/ laB darmit sieden/ so wirt es wohl geschmack. Und wenn du es wilt
bren/ so nimm ein gebehte Schnitten oder zwo von einem Weck/ thu sie in ein
Schiissel/ und richt das Fleisch darauf an mit der Briihe/ so ist es so gut als ein
Cappaun.

Ochsen 54. Warm gesotten Rindtfleisch ist auch nicht boB.

Ochsen 55. Kalt ab gesotten Rindtfleisch im Salz.

Ochsen 56. Eingesalzen Rindernfleisch vor Wildpret. Wisser es aull wie Wildpret/
und setz es zu/ seut es ab/ und zeuchs auB/ und laB kalt werden/ wasch es sauber auf3.
Nimm darnach gute Rindtfleischbriihe/ und schneit Weck oder Riickenbrot darein/
brat geschnittene Zwibel/ und etlich breit geschnittene Apfel/ und wirffs darein. Und
wenn die Briihe kalt wirt/ so geuB Hiinner/ Gans oder Kelbern schweif3 darunter mit
Essig/ laB damit sieden/ und streich es durch ein Harin Tuch. Schneidt Zwibeln klein/
und schweiB sie in Schweinen Schmaltz/ thu Pfeffer und Nelken darein/ und setz den
Pfeffer auf Kolen/ und laB jn sieden/ daB er fein glat wirt/ mach jhn sii oder saur/ thu
das Fleisch in Pfeffer/ und laB darmit sieden/ so wirt es wohl geschmack. Und wenn du
es wilt anrichten/ so nimm Driet/ das ist/ Zucker und Zimmet durcheinander/ und
straw es dariiber wenn es ist angericht/ oder mach ein Mandelgescharb darauf/ so
wirt es gut und wohl geschmack.

Ochsen 57. Eingemacht Ottwarsck/ auf Bohmisch/ mit Kromet oder
Wacholderbeer. Stecks an ein SpieB/ und laB braten/ zeuchs ab/ und wasch in kaltem
Wasser auB/ schneidt es zu stiicken/ und thu es in ein Hafen oder Kessel/ seig die
Briihe durch ein sauber Tuch oder Sieb/ thu klein geschnittene Zwibel darauf/ und laB
darmit sieden/ und misch gerieben Riickenbrot darunter. Und wenn die Zwibeln
gesotten sein/ so versuchs/ ob es lieblich schmeckt. So bald du es versucht hast/ so
nimm ein wenig Pfeffer/ und mach es damit an/ thu ein wenig Essig/ Safran und
Wacholderbeer daran/ und laB darmit sieden/ und schaw/ daB das Fleisch nicht
versotten wirt/ so gewinnet es ein liebliche Briihe. Wiltu es aber auf ein ander manier
machen/ so geuB unter die Briihe/ wenn sie aufgesotten ist/ ein frischen schweiB und
Essig/ laB wider damit auf sieden/ streichs durch/ und geuB dariiber/ so ist es auch ein
gut Essen.

Ochsen 58. Gereuchert Rindtfleisch mit griiner Pettersilgen gekocht/ wirt gut und
wohl geschmack.

Ochsen 59. Nimm Rindtfleisch/ quell es auf einem RoBt gar wohl/ schneidt Speck
lenglicht/ und eins Fingers dick/ nimm Salz und Pfeffer durcheinander/ und bestraw
den Speck damit/ als dann spick das Rindtfleisch damit/ leg es in Essig/ so wirt es
miirb/ und wenn du es wilt in Teig einschlagen/ so nimm Pfeffer/ Ingwer/ ein wenig
Nelken und Salz durcheinander/ bestraw es darmit/ und schlags darnach in
Riickenteig/ und scheib es in einen warmen Ofen/ und laB es halb backen/ geuB Essig
oder schwartzen Pfeffer durch ein Trichter dariiber/ und laB gar backen/ nimm es als
dann auBB dem Ofen/ und mach die l6chlein auf der Pasteten mit Riickenteig zu/ so
bleibt es wohl geschmack.

Ochsen 60. Knodel oder KIoB von Rindtfleisch zu machen in einem Pfeffer/ mit
seiner zugehorung. Nimm das Rindtfleisch und schneidt es klein/ hack RindtfeiBt/ ein
stiick Speck/ Zwibel/ und gerieben Weck untereinander/ schlag Eir darein/ nimm
Pfeffer und Ingwer darzu/ setz Wasser in einem Kessel auf/ und mach runde oder
lange Knodel von sauberm fei3t/ thu sie in das Wasser/ und laB wohl sieden/ thu sie
auB der Briihe/ und kiil sie auB/ und laB die Briihe auch kalt werden/ Nimm Hiinner/
Gans oder Kalbern schweiB/ und thu jn mit Essig
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in die Briihe / und laB damit sieden. Schneidt Brot/ Zwibel/ Apfel und Bertram Kraut
darein/ und laB auch wohl mit sieden/ streich es durch ein Harin Tuch/ und mach es
an mit lindem Gewiirz/ Zimmet und Pfeffer/ mach es siiB oder saur/ und thu die
Knédel darein/ und laB sie darmit sieden/ so wirdt es wohl geschmack.

Ochsen 61. Welsche Wiirst vom Ochsen/ die man nennt Zurwonada. Nimm
Rindfleisch/ und schneidt dz FeiBt alles hinweg/ so wirdt es nit garstig/ schneidt es gar
klein/ auch Schweinenfleisch/ dz feiBt ist/ daB eins so viel ist als deB andern/ Thu Salz
in ein Pfannen/ mach es warm/ und stoB in einem Mérsel/ zerklopf ganzen Pfeffer ein
wenig/ und riir jn unter dz Salz/ thu es unter dz geschnitten Fleisch/ und reibs wohl
mit den Handen hinein/ ein stundt oder ein halbe/ Als denn nimm den dicksten Darm
vom Ochsen/ oder vom Schwein/ seuber jn aul/ dz kein FeiBt daran bleibt/ truckne jn
mit einem saubern Tuch/ dz kein tropf Wasser daran bleibt/ bindt jn mit eim
Bindtgarn an einem ort zu/ am andern thu dz Fleisch hinein/ und je fester du es hinein
druckst/ je besser es ist/ bestich den Darm mit einer Gluua/ dz er nit blattert wirt/ so
kompt dz Fleisch fest ubereinander/ bind es fest zusammen/ und hencks in kein
Schornstein/ sondern in Rauch/ da kein Hitz zugehet/ daB sie trucknet/ so wirt sie
innwendig fein rot/ und bleibt lang. Und schaw/ daB du sie im Winter machest/ denn je
kilter/ je besser es ist sollche materien zu zurichten. Wenn du sie aber wilt kochen/
so laB sie drei stundt kochen/ und nicht lenger/ laB sie kalt werden/ und schneidt sie
rundt/ oder wie du wilt/ und zeuch den Darm davon hinweg/ wenn du es wilt essen/
so wirstu erfahren/ was es fiir ein gut Essen sei/ fiir einen armen Gesellen/ und auch
fiir grosse Herrn. Dann einer kann davon essen vier oder sechs Wochen/ wie lang er
wil/ und wie lang sie wehrt. Hastu aber kein Schweinen Fleisch/ so nimm ungesalzenen
Speck/ der frisch ist/ und schneidt es darunter/ so wirt es auch gut.

Ochsen 62. Vom Ochsenmarck Spannische Krapfen zu machen. Nimm ein schén
Mehl/ warm Wasser/ und ein wenig Salz/ mach ein Teig darauBl/ wasch die Hand
sauber/ und arbeit den Teig wohl ein stundt oder anderthalb/ so I6Bt er sich vom
Tisch und Hinden/ zeuch jn voneinander/ so diinn wie ein Papier/ und mach sollcher
blat zwentzig oder dreissig/ schneidt frischen ungesalzenen Speck klein/ und zerlaB3 jn
fein kiil/ Nimm darnach ein saubern Pensel/ und bestreich ein jeglichs Blat besonder



mit dem Speck/ leg sie alle aufeinander. Nimm Apfel/ kleine schwartze Rosein/
Zimmet und Zucker untereinander/ nimm als dann das Marck/ und schabs mit einem
Messer sauber ab/ und schneidt es fein klein/ riir die Apfel und Rosein untereinander/
schlag es in diesen Teig ein/ den du hast aufgetrieben/ schneidt es mit einem Radtlein
ab/ und wenn du es wilt in Ofen thun/ so bestreich es mit Eierdottern/ und schaw/
daB du es nicht verbrennest/ bestraw es mit weissem Zucker/ und gibs warm auf ein
Tisch/ so ist es zierlich und gut.

Ochsen 63. Ein stiick Rindtfleisch mit Merrettich zugericht/ wie vorhin vermeldt ist/
wie man es machen soll.

63. A piece Beef prepared with horseradish/ as mentioned before/ as one should
make it.

Ochsen 64. Nimm Fleisch und Ochsenfeit/ ein wenig Zwibel und Safran/ auch Eier/
und hack es durcheinander/ mach lange oder breite Knddel darauB3. Mach ein RoBt
warm/ leg sie drauf und brat sie/ und mach sie fein braun auf beiden seiten/ leg sie in
ein uberzinten Fischkessel/ und geuB ein gute Rindtfleischbriihe dariiber/ hastu kein
Briihe/ so nimm Wasser/ schneidt Pettersilgen Wurzel daran/ und stoB ein wenig
Wacholderbeer/ nimm Pfeffer/ und ein wenig Safran darunter/ und dampf es
miteinander ein/ so wirdt es wohl geschmack.

Ochsen 65. Nimm Rindtfleisch/ schneidt es diinn und klein/ leg es in ein Wasser/ so
zeucht es das Blut herauB/ und wirt fein weiB. Wasch es wohl auB zwei oder drei
Wassern/ klaub Rindernfei3t sauber/ und weich ein beschnittenen Weck in Wasser/
druck jn wohl widerumb mit saubern Hianden auB/ hack es durcheinander/ daB klein
wirt/ auch ein Ei oder drei/ wasch die Hand sauber/ und mach runde/ oder wie du es
haben wilt/ Knddel darauB/ Setz Wasser in einem Fischkessel auf/ und wann es seudt/
so thu sie darein/ und laB sie ein stundt sieden/ zeuch sie auB der Briihe in kaltes
Wasser/ und seuber sie auB in einem Fischkessel/ seig die Briihe wider dariiber durch
ein Harin Tuch/ und laB wider sieden. Nimm darnach ganzen Pfeffer/ gantze
Muscatbliit/ auch Pettersilgen Wurzel/ die sauber gemacht/ laB fein gemach sieden/
und wenn das FeiBt herauB seudt/ so schopf es ab/ und schmeltz Kraut oder Riiben
darmit/ so werden die Knddel auch nicht boB.

Ochsen 66. Schneidt das Rindtfleisch fein diinn und lenglicht/ zerklopfs mit einem
Messerriick/ und leg es auf einen RoBt/ Salz es nicht viel/ brat es geschwindt/ und
begeuB mit zerlassenem Speck. Nimm ein Rindtfleischbriihe/ ein wenig gestossen
Pfeffer/ Essig/ und frische unzerlassene Butter/ laB darmit auf sieden/ und wenn du es
anrichten wilt/ so geuB die Briihe eben daruber. Und die Speise nennt man
Carwenada.

Ochsen 67. Knodel zu kochen auf ein andere manier von Rindtfleisch. Nimm
Rindtfleisch/ schneidt es klein/ und klaub das Fett darvon/ hack es klein durch
einander/ nimm ein wenig gestossen Pfeffer/ gerieben Safran/ und ein wenig Salz/ auch
drei oder vier Eier/ weich ein beschnitten Weck oder Semmel ein/ druck sie wohl mit
den Hinden auB/ und hacks unter das Fleisch/ thu saubere groB und kleine schwartze
Rosein darunter/ mach runde oder lenglichte Knodel darauB/ wie es dir wirt gefallen/
mach Butter heil/ und réBt die Knoédel darinnen fein langsam/ daB sie fein braun/ und
nicht schwartz werden. Und wenn du sie hast auBgeroBt/ so thu sie in einen
gekochten Pfeffer/ der wohl gemacht und zugericht ist/ laB sie widerumb in dem
Pfeffer sieden/ so wirdt es wohl geschmack/ ist ein gut essen fiir Arm und Reich.

Ochsen 68. Widerumb Rindtfleisch gekocht auf ein ander manier in Pfeffer. Nimm
Rindtfleisch/ und stecks an ein SpieB/ und brat es gar an die statt/ schneidt es zu
stiicken/ und thu es in ein eingemachten Pfeffer/ der wohl zugerichtet ist/ und fein
saurlich/ wie zuvor vermeldt ist/ wie man die Pfeffer machen soll/ LaB damit sieden/ so
wirt es wohl geschmack und gut/ Dann alles wz man von Rindtfleisch zurichtet/ ist gut
zu essen/ wenn es saurlich ist/ es sei ein Pfeffer/ gelb oder Eschenfarb.

ash colored
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Ochsen 69. Ochsenmarck zu kochen. Nimm das Marck/ und schabs mit einem
Messer ab/ wie es vom Ochsenbein herauBB kompt/ schneidt es fein diinn und breit/
leg es in ein saubers kaltes Wasser/ so zeucht es das Blut au dem Marck herauf3/ und
wirt fein weiB/ Thu es in ein saubern uberzinten Fischkessel/ und seig ein Rindtfleisch
oder Hennenbriih darauf/ und laB fein gemach ein viertel stundt auf Kolen sieden/
nimm ein Ei oder drei/ und zerklopf es wohl durcheinander/ und ein wenig Safran/ la
durch ein Harin Tuch laufen/ riir klein gehackte wohl schmeckende Krauter unter die
Eier/ und laB die Briihe mit dem Marck auf sieden/ und im Sudt so geuB die Eier fein
langsam darein/ und laB nicht viel sieden/ und wenn du es wilt anrichten/ so nimm
gebeht Schnitten von einem Weck/ thu sie in ein Schiissel/ untergreiff das Marck
sampt den Eiern mit einem ganzen eisern Leffel/ richt es auf das gebeht Brot/ sampt
der Briihe an/ so ist es gut und wohl geschmack.

Ochsen 70. Hauw Rindtfleisch von Riben/ da es am diinsten ist/ zu stiicken/ setz es
mit Wasser zu/ und verfaum es sauber/ ist es fett/ so schopf es ab/ und schmeltz ein
Kraut darmit/ und wenn es halb gesotten ist/ so thu es auB der Briihe in ein Wasser/
und sduber es auB/ thu es in ein saubers Geschirr/ und seig die Briihe durch ein Harin
Tuch darauf/ thu eingebrennt Mehl darein/ und ein wenig Essig/ nimm gestossen
Ingwer/ ganzen Pfeffer/ ungeschmaltzte frische Butter/ und gesalzene Limonen
darunter/ Steck die Limonen an ein SpieB/ und thu sie in den Kessel/ und wenn du

schier wilt anrichten/ so hack griine wohl schmeckende Kriuter darein/ laB ein wenig
mit frischer Butter auf sieden/ leg die Limonen darauf/ und wirf klein geschnittene
Pettersilge dariiber/ so ist es weiB3 und zierlich.

Ochsen 71. Wann du kein Wildpret hast/ so nimm Rindtfleisch/ und hauw es zu
stiicken/ Salz es mit Wacholderbeer ein in ein Tunnen/ mach sie zu/ so helt es sich
lang. Darnach richt man es in einem Pfeffer zu/ und wenn du es wilt anrichten/ so
mach ein Mandelgescharb. Nimm Mandeln/ zeuch sie ab/ und schneidt sie klein/ mach
sie ab mit kleinen Rosein/ machs gelb/ und nimm Zucker darunter/ Weinessig/ und
RindtfeiBt/ laB es darmit trucken einsieden/ und gib es uber das Fleisch/ wenn du
anrichtest/ so sihet es dem Wildpret gleich.

71 When you do not have game/ then take beef/ cut to pieces/ salt it with
juniper in a barrel?/ close it/ like this it keeps a long time. Then one arranges it
in a pepper (sauce)/ and when you will serve it/ then make an almond gescharb
(sauce). Take almonds/ peel them/ and cut them small/ make it up with small
raisins/ make yellow/ and take sugar to it/ wine vinegar/ and beef fat/ let it
simmer until dry/ and give it over the meat/ when you serve it/ so it looks very
like game.

Ochsen 72. Nimm Rindtfleisch/ und zerschneidts/ klaub roh RindtfeiBt/ und hack es
miteinander/ mach es ab/ und thu kleine Rosein darein/ Nimm Zimmet/ Safran/
Zucker/ und gute Rindtfleischbriihe / auch ein wenig Essig und Ochsenmarck/ schab
das Blut davon mit einem Messer/ und laB es miteinander sieden/ und versalz es nicht/
so ist es ein gut Essen.

72 Take Beef meat/ and slice/

Ochsen 73. Eingemachten Ochsenschwantz/ setz jn zu in einem Wasser/ und [aB8 an
die statt sieden/ heb die Briihe davon auf/ so wirdt es wohl geschmack/ Als dann
nimm gelbe Riiben/ schab und schneidt sie voneinander/ quells in Wasser/ und kiil es
auB/ Nimm darnach ein wenig ungesalzen Speck und Zwibel/ hacks durcheinander mit
griinen Krautern/ [aB den Schwantz damit sieden/ thu gestossen Pfeffer darein/ so wirt
es gut und wohl geschmack.

Ochsen 74. OchsenfiiB3 saur eingemacht in Zwibeln und Apfelgescharb. Nimm Apfel
und Zwibel/ hack sie durcheinander/ und schweiB in Butter/ thu es von dem Feuwr/
und mach es mit Gewiirz/ Pfeffer/ Ingwer und Safran an/ zerlaB mit einer
Rindtfleischbriihe/ geuB Essig darzu/ und brenn Mehl darein/ thu auch kleine Rosein
darunter/ und laB sieden/ und wann die Fii3 gesotten sein in Wasser/ so seuber sie/
und thu sie in das gescharb/ laB damit sieden/ so wirt es wohl geschmack.

74. Ox feet put up sour in onion and apple gescharb sauce. Take apple and
onion/ chop them together/ and sweat in but/ take it from the fire/ and mix it
with spices/ pepper/ ginger and saffron/ dissolve with a beef broth/ pour vinegar
to it/ and brown flour in it/ put also small raisins under it/ and let simmer/ and
when the feet have cooked in water/ then clean them/ and put them in the
gescharb/ and let simmer together/ like this it is well tasting.

Ochsen 75. OchsenfiiB kalt abgesotten in Senff/ der mit newem siissen Wein ist
abgethan/ den Senff durch ein Harin Tuch gestrichen/ und uber die Fii8 gegossen/ so
ist es ein gut Essen.

Ochsen 76. Ochsenfii kalt abgesotten mit Essig und griiner Pettersilgen.

Ochsen 77. Gereuchert Ochsenfiil gekocht/ und kalt oder warm geben/ seindt gut
und wohl geschmack.

Ochsen 78. Widerumb OchsenfiiB zu kochen auf ein ander manier. Setz die FiB in
Wasser zu/ und laB sie gar sieden/ und wann sie gesotten/ so seuber sie auB/ nimm ein
gute Rindtfleischbriihe/ und ein wenig Essig/ brenn ein wenig Mehl darein/ und
schneidt gesalzen Limonen fein breit/ thu auch frische ungeschmaltzte Butter darein/
laB es miteinander auf sieden/ so bleibt es weifl und wohl geschmack.

Ochsen 79. OchsenfiiB zum einddmpfen. Wann sie gesotten sein/ so leg sie auf ein
RoBt/ und breun sie ab/ Nimm Ungarische Pflaumen oder Ziweben/ ein wenig Wein/
Essig/ und Rindtfleischbriihe/ Zucker/ Pfeffer und Safran/ und laB es darinnen dampfen/
so wirt es lieblich und wohl geschmack.

<< X >>
Ochsen 80. OchsenfiiB3 gekocht auf ein ander manier/ in schwartzem Pfeffer. Mach
lauter Butter heiB in einer Pfannen/ und roBt die OchsenfiiB darauB/ daB sie fein braun
und nicht schwartz werden/ thu sie in einen Pfeffer/ der wohl angemacht ist/ es sei siif3
oder saur/ wie vorhin vermeldt ist Pfeffer zu machen/ LaB sie darmit sieden/ so
werden sie gut und wohl geschmack.

Ochsen 81. Widerumb Ochsenfii3 zugericht auf ein ander manier. Koch die
Ochsenfii gar wohl an die statt in einem Wasser/ und wenn sie gesotten/ so laB3 sie
kalt werden/ seuber oder butz sie auB/ und leg sie in Essig/ Salzs/ und laB ein stundt
oder zwo darinnen ligen/ nimm es herauB/ und schneidt es klein oder rundt/ daB es
diinn ist/ und wenn du es wilt anrichten/ so thu es in eine Schiissel/ und geuB3
widerumb guten frischen Essig darauf/ und straw ein wenig Ingwer dariiber/ griine



Pettersilgen/ die sauber geklaubt/ und rein auBgewaschen ist/ wirf dariiber. Also
pfleget man es gemeiniglich zu Nacht zu einem Salat zu geben/ sonderlich im Sommer.

Ochsen 82. Wann du wilt ein Galrat machen von Ochsenfiissen/ die gelb soll sein/ so
nimm Woasser und Essig/ laB es miteinander sieden/ mach es ab mit gestossenem
Pfeffer und Safran/ versuch es/ ob es wohl geschmack/ obs saur oder gesalzen ist/ ist
es nicht saur/ so mach es saur/ denn die OchsenfiiB seindt gut in einer sauren Briihe
zu essen/ zeuch sie auB auf ein Bret/ und laB sie kalt werden/ leg sie erst in ein
Schiissel/ und seig die Briihe darauf durch ein Wiillen Sack/ so wirt es schon lauter.

Ochsen 83. Setz die Ochsenfiif} in einem Wasser zu/ thu ein wenig Salz darein/ und
laB sie wohl sieden/ und wenn sie kalt werden/ so werden sie wider fest. Zeuch sie
auB der Briihe auf ein saubers Bret/ und laB sie kalt werden/ leg sie in ein Schiissel/
und seig die Briihe durch ein Harin Tuch in ein saubern Fischkessel/ geuB ein wenig
Essig darein/ und laB nicht sieden/ geuB mit einem eisern Loffel auf und nider/ biB kalt
wirt/ Oder nimm zween newe Hifen/ und geuB auB einem in den andern/ so wirdt es
fein weiB/ als wann du hettest Milch darein gegossen/ das macht der kalt Essig/ den du
unter die warme Briihe gegossen. GeuB darnach auf die FiiB/ und laB stehen bif3 kalt
wirdt. Wiltu es aber mit Knoblaunch haben/ so schneidt ein wenig darein/ so ist es
auch wohl geschmack. Denn die Ungern essen sie gern mit Knoblaunch/ sonderlich
sollche weisse Galrat/ kost nicht viel/ ist aber grosse miih darmit.

<< |Xb>>
Von der Kuh kann man eben die Speise auf gleiche form und weise zurichten/
als vom Ochsen/ ohne daB man die Euter anders muB kochen und zurichten/ und
seind sibennerlei Speise und Trachten auB dem Euter zu machen

Of the cow one can even serve the dishes in same form and way as of Oxen/
except one must cook and serve the udder differently/ and there are seven
dishes and Trachten to make of the udder.

Kuh |. Eingemacht Kiiheuter. Setz das Kiiheuter in Wasser zu/ und laB gar an die
statt sieden/ thu es auB/ und laB kalt werden/ schneidt es klein wie Siiltzen/ nimm ein
gute Rindtfleischbriihe/ ein wenig Essig/ frische unzerlassene Butter/ und ein wenig
eingebrennt Mehl in guter lauter Butter/ thu es unter das Euter/ nimm auch gesalzen
Limonen/ und laB darmit auf sieden/ so bleibet es wohl geschmack.

Kuh 2. Schneidt das Euter breit/ und breuns auf dem RoBt ab/ schneidt es darnach
voneinander/ und thu es in Pfeffer/ so wirt es wohl geschmack.

Kuh 3. Setz Mandeln auf/ und zeuch sie ab/ zuschneidt sie/ und roBt sie auB lauter
Butter/ thu sie in einen Kessel/ und nimm kleine schwartze Rosein/ die sauber sein/
geuB Wein/ Rindtfleischbriihe/ und ein wenig Essig daran/ und Zucker/ mach es mit
Pfeffer und Safran an/ brenn ein wenig Mehl in das gescharb/ laB darmit auf sieden/
zuschneidt das Euter/ und breun es auf dem RoBt/ und thu es in das gescharb/ so
wirdt es wohl geschmack.
Set almonds to (the fire)/ and peel them/ cut them up/ and roast them in clear
butter/ put them in a kettle/ and take small black raisins/ that are clean/ pour
wine/ beef broth/ and a little vinegar in it/ and sugar/ make it up with pepper and
saffron/ brown a little meal in the gescharb (sauce)/ and let simmer together/ cut
up the udder and brown it on a grill/ and put it in the gescharb/ like this it
becomes well tasting.

Kuh 4. Zuschneidt das Euter/ und nimm Pfeffer und Salz durcheinander/ hastu kein
Pfeffer/ so nimm Ingwer darunter/ Und wenn du das Euter hast abgebreunt/ so begeuf3
mit frischer unzerlassener Butter/ und wenn du es anrichtest/ so straw den Pfeffer
und Salz dariiber/ so wirdt es gut und lieblich.

Kuh 5. Wann das Euter gekocht ist/ so laB es gantz bleiben/ schneidt Speck klein/ und
spicks darmit/ steck es an ein Spief/ und laB braten/ und mach dazu von
HiinnerschweiB/ mit linden Gewiirz/ Zimmet und Nelken/ gerieben Kuchen/ und ein
wenig Essig/ [aB es dann wohl auf sieden/ mach es siiBB oder saur/ so ist es gut/ Und
wenn du es anrichtest/ so thu es darunter/ so wirdt es gut und wohl geschmack.

Kuh 6. Nimm Apfel und Zwibel/ hack sie fein klein durcheinander/ und schweiB es in
lauter Butter. Nimm darnach Rindtfleischbriihe/ Essig/ Pfeffer und Safran/ riir es
durcheinander mit einem eingebrennten Mehl/ so wirdt es fein dick/ laB auf sieden/
und thu kleine schwartze Rosein darein/ Und wenn das Euter gesotten ist/ so schneidt
es zu stiicken/ und breuns auf einem RoBt ab/ thu es in das gescharb/ und laB es
darmit wider auf sieden/ und sihe versalz es nicht/ so wirt es gut und wohl geschmack.

Take apple and onion/ chop them nicely small apart/ and sweat in clear butter.
Take to it beef broth/ vinegar/ pepper and salt/ stir together with a browned
flour/ so it becomes thick/ let simmer together / and put in small black raisins/
and when the udder is cooked/ then cut it to pieces/ and brown on a grill/ put it
in the gescharb (sauce)/ and let it cook further/ and see not to oversalt it/ like
this it is good and well tasting.

Kuh 7. Pasteten von Kiiheutern. Nimm schones Mehl/ und drei oder vier Eier/ auch
frische unzerlassene Butter/ ein wenig Salz/ und thu es unter das Mehl/ mach den Teig
fest ab/ und treib jhn ubersich/ daB er fein rundt bleibt/ hack frischen Speck/ griine
Krauter und Ingwer durcheinander/ legs in die Pasteten auf den Boden/ schneidt die

Euter wie du wilt/ und leg sie auch in die Pasteten/ deck sie mit einem Deckel zu/
zerklopf ein Ei wohl / und bestreich die Pasteten darmit/ scheibs in Ofen/ und la8 den
Deckel mit einem eisern Hecklein ubersich gehen/ und mach ein klein Lufftlochlein/ so
bleibt es fein ubersich. Und wann es gebacken ist/ daB du es anrichtest/ so nimm ein
Eitodter oder zween/ riir sie mit Essig und Rindtfleischbriihe ab/ laB sieden/ schneidt
die Pasteten auf/ und geuB die Briihe darein/ so ist es lieblich und gut zu essen.

Vom Stier.

Von einem Stier kanstu auch auf gleiche art Speise zurichten/ wie vorhin vom Ochsen
zu machen ist angezeigt worden.

Of a bull you can also in same way prepare dishes as just now was indicated to
make from the Ox.
<< Xb>>

Vom Kalb seindt neun und fiinftzigerlei Speise und Trachten zu
machen.

Of Calf you can make fifty nine dishes.

Kalb |. Nimm den Kalbskopf mit der Haut/ und briihe jn in einem warmen Wasser/
wie man pflegt die FiiB zu briihen/ verbriih jn doch nicht/ so wirt er schon weiB/ setz
jn in Wasser zu/ und thu Salz darein/ laB darmit sieden/ und verfaums wohl/ und wenn
du jn verfaumt hast/ so leg ein frisch stiick Speck darein/ so wirt die Briihe und der
Kalbskopf weiB/ und wenn er hat gesotten/ etwan ein stundt/ so zeuch jn auB in ein
kaltes Wasser/ seuber jn auB mit der Zungen/ thu jn in ein saubern uberzinten Kessel/
und seig die Brithe widerumb darauf/ und laB sieden sampt dem Speck/ verseudt jn
nicht/ daB du jn gantz kanst anrichten. Also kocht man die Kalbskopf/ und so werden
sie weil3 und wohl geschmack.

Kalb 2. Ein Kalbskopf zu kochen auf ein ander manier. Wann der Kopf gesotten/
auch wohl sauber/ wie vorhin vermeldt/ gemacht ist/ so nimm das Hirn darauf/ thu
ein wenig Ingwer/ Salz/ und griine wolschmeckende Krauter darein/ und hacks
durcheinander mit einem Messer/ nimm darnach ein par gebehete Schnitten von
einem Weck/ und nimm ein par Eier/ zerklopfs durcheinander/ und weich die
Schnitten erstlich mit den ortern darein/ leg sie darnach gar darein/ wirf sie in heisse
Butter/ und back es geschwindt auB/ so fellet das Hirn nicht darauBB/ das machen die
Eier/ daB es beieinander bleibet/ Nimm die Zungen vom Kalbskopf/ wann sie gesotten
ist/ schneidt sie voneinander/ und 168 das Fleisch vom Kalbskopf ab/ und waltz es in
den Eiern/ und wirffs in heisse Butter/ backs auch geschwindt au/ sampt den
Schnitten/ und wenn du es anrichtest/ so straw ein wenig Ingwer darauf/ so wirdt es
gut.

Kalb 3. Nimm einen Kalbskopf/ und laB in sieden/ wenn er gesotten ist/ so nimm das
Hirn herauB/ und riir es mit Eiern ab/ hack griine Krauter/ und thu Ingwer darein/ und
ein wenig Salz/ riirs durcheinander/ nimm ein Pfannen/ thu darein sauber lautere
Butter/ mach sie heif/ und thu das Hirn sampt den Eiern hinein/ und mach ein Kuchen
darauB}/ so ist es gut zu essen/ Du kann auch wohl ein geriirtes darau8 machen/ als
wenn du es von lauter Eiern machest auB dem Kalbshirn.

Kalb 4. Ein gereuchert Kilbern Zungen gekocht/ kanstu geben warm oder kalt/ so
ists auf beider manier gut/ Kanst auch die Zungen/ die nicht gerdauchert sein/ spicken
mit Speck/ wann sie abgequellt und auBgeseubert sein/ daB du sie lest braten/ Kanst
sie auch spicken mit Zimmet und Nelken/ Denn ein Kilbern Zunge ist nicht groB3/
darumb magstu jr drei oder vier nemmen in ein Schiissel/ und kanst allerlei Pobrat
darunter machen/ es sei gelb/ schwartz oder graw/ es sei sii8 oder saur/ Oder kanst
ein gescharb darunter machen von Mandeln oder Apfeln/ Magst auch Kalbern Zungen
in einem Pfeffer zurichten/ mit einem HiinnerschweiB/ Kanst auch die Zungen kochen
gelb oder weiB/ fein seurlich/ auch mit gesalzenen Limonen/ sie seind auf beider
manier gut. Man kann sie auch backen/ wie man die FiiB8 backt/ seind auch gut in
Pasteten zu backen/ und warm zu geben.

Kalb 5. Auch kanstu ein Zungen kochen in Zwibel und Apfelgescharb/ durcheinander
gehackt und geschweilt/ oder gerdBt in Butter/ und wann es geschweiBt ist/ so nimm
ein Rindfleischbriih/ und Essig daran/ daB es fein seurlich wirdt/ thu darein kleine
schwartze Rosein/ Pfeffer und Safran/ |aB es darmit sieden/ und wenn es gesotten ist/
so versuchs/ obs lieblich ist/ so kanstu es machen siiB oder saur/ schneidt die Zungen
darein/ wann du sie hast auf einem RofBt abgebreunt/ das vorhin gesotten ist gewesen/
wann du es wilt siiB machen/ so thu es mit Zucker/ Honig/ oder mit gesotten siissem
Wein/ Denn du bist nicht allezeit bei grossen Herrn/ da man dir allenthalben Zucker
kauft/ und muBt auch offt ein Sache machen/ wie du den Zeug findest/ denn es hat
nicht ein jeglicher ein vollen Seckel mit Gelt/ drumb muB ein Koch einem Herrn
seinen nutz und frommen betrachten.

You can also cook a tongue in onion and apple gescharb (sauce)/ cut apart and
sweated/ or roasted in butter/ and when it has been sweated/ then take a beef
broth/ and vinegar to it/ that it becomes nicely sour/ put in small black raisins/
pepper and saffron/ let simmer together/ and when it is cook/ then see/ if it is
lovely/ like this you can make it sweet or sour/ cut the tongue into it/ when you
have browned it on a grill/ that before was cooked/ and when you wish to make
it sweet/ then put it with sugar/ honey or with cooked sweet wine/ if you are



not all times by great lords/ that one everywhere buys sugar/ and must often
make a thing/ like the stuff thought of/ because it has one any a full Seckel with
gold/ therefor must a cook to regard a lord their use and pious??

Kalb 6. Zungenkrapfen von einem Kalb zu machen. Nimm eine Zunge/ die gar
gesotten ist/ und hack die klein mit kleinen schwartzen Rosein/ und wann es klein
gehackt ist/ so nimm darunter gestossen Zimmet/ auch zween oder drei Dotter von
Eiern/ und ein wenig Zucker/ und hacks durcheinander/ nimm darnach ein schén
weisses Mehl/ und ein Rindtfleischbriihe/ oder warmes Wasser/ thu schone
geschmiltzte Butter darein/ geuB es in das Mehl/ daB3 die Butter auf dem Wasser
schwimmet/ so blaB es fein sampt dem Wasser herab in das Mehl/ und mach ein Teig
darauB/ arbeit jn wohl/ derweil er von der Briihe warm ist/ denn er klebt nicht an den
Handen an/ wie ein ander Teig/ weil Butter darunter ist/ mach jn nicht zu diinn/ auch
nicht zu dick/ treib jhn auB mit einem Walgerholtz/ auf das diinnest/ und wenn du es
hast aufgetrieben/ so leg in den Teig die Zungen/ die du gehackt hast/ so groB wie ein
Welsche NuB neben einander/ schlag den Teig dariiber/ und schneidt es mit einem
Redtlein ab/ Und das nennt man Krapfen von einer Kalbern Zungen. Wann sie
gemacht sein/ so nimm Butter in ein Pfannen/ und setz aufs Feuwer/ machs warm/
doch nicht gar zu heiB/ und thu die Krapfen darein/ backs fein kiil au/ daB sie nicht
schwartz werden/ sondern fein weil bleiben/ Und du wirst bald sehen/ ob der Teig
hart ist in der Butter/ thu als dann die Krapfen herauB/ versuch sie/ so wirstu sehen/
wie sie so gut sein/ und wenn du sie anrichtest auf ein Silber Blatt oder Schiissel/ so
bestraw es mit weissen gestossenem Zucker/ so ist es ein herrlichs Essen vor Fiirsten
und Herrn/ vor Arm und Reich.

Kalb 7. Leber vom Kalb zuzurichten. Nimm die Leber/ und zeuch die Haut ab/ und
schneidt sie fein klein und breit eines halben Fingers lang/ und nimm lauter Butter in
ein Pfannen/ roBt sie/ und fricusiers geschwindt/ und wenn du es gefricusiert hast/ so
seig die Butter herab/ und geuB ein wenig Essig daran/ auch ein wenig
Rindtfleischbriihe/ die nicht versalzen ist/ gestossenen Pfeffer/ und griine Krauter/ und
laB es miteinander nicht lang sieden/ denn wenn dus lang leBt sieden/ so wirt es sper
oder herb/ machs gelb/ oder laB also bleiben/ so ist es auf beider manier gut. Wilt du
aber die Leber braten/ so schneide sie zween Finger breit/ oder wie die Leber jre
breite hat/ nimm ein RoBt/ und mach jn warm/ und wenn er warm ist/ so bestreich jn
mit Butter/ oder schmier jn mit einer Speckschwarten/ so bleibt die Leber darauf/ und
fellt nit durch/ brat sie geschwindt hinweg/ und nimm Speck/ der klein zerschnitten ist/
mach jn warm/ und begeuB die Leber darmit auf beiden seiten/ und wann sie gebraten
ist/ so geuB ein sauers Briihlein/ das mit Rindtfleischbriihe und Essig/ mit gestossenem
Pfeffer und Ingwer gemacht/ dariiber/ und schaw versalz es nicht. Brat auch ein Leber
an einem SpieB/ und ehe du sie ansteckest/ so spick sie mit Speck und Salbei
durcheinander/ Salzs/ und stecks an/ und bindt es fein an/ daB es nicht herab fellt/ und
schaw verbrenn es nicht/ wann das Netz braun wirt/ und du es wilt anrichten/ so
zeuch das Netz herab/ Ist es aber nicht schwartz oder verbrennt/ so kanstu es daran
lassen/ Mach ein braune Briihe darzu/ von einem Rindern Braten abgegossen/ oder wz
du fiir ein Braten hast/ nimm ein wenig Essig darein/ und gestossenen Pfeffer/ sihe dz
du es nicht versalzest/ |aB es auf sieden/ und wenn du es anrichtest/ so geuB3 es uber
die Leber/ schneidt die Leber voneinander/ oder laB sie gantz bleiben/ so ist sie gut
und wohl geschmack.

Kalb 8. Von der Leber auf ein ander manier zu kochen. Nimm die Leber/ und hack
die klein/ auch griine oder diirre wohl schmeckende Krauter/ thu ein wenig Zwibeln
darein/ und ein wenig roh OchsenfeiBt/ und gesalzen oder frischen Speck/ wie man jn
bekommen kan/ nimm gestossenen Pfeffer darein/ und versalz es nicht/ hack das
durcheinander/ und wann du es hast durcheinander gehackt/ so schlag ein Ei sechs
oder siben darein/ hack sie auch durcheinander/ welches/ so es geschehen/ so nimm
ein Pfannen/ und lauter Butter darein/ nicht viel/ sondern nur ein wenig/ mach sie
warm/ und thu die Leber darein/ riir es durcheinander/ wie ein eingeriirtes/ mit einem
Holtzern Loffel/ und wann du es hast gemacht/ so schiit es auf ein saubers Bret/ und
thu es voneinander/ daB kaum eines Fingers dick bleibt/ laB es kalt werden/ und nimm
das Kilbern Netz/ und wasch es auB/ thii es voneinander/ und nimm ein Hackmesser/
zerschneidt die Fiill stiickweiB/ und legs in das Netz/ und walg es herumb/ so siht es
wie ein Wurst/ brat es auf dem RoBt geschwindt hinweg. Diese Speise nennet man ein
Bratwurst/ von einer Kalbern Leber.

Kalb 9. Widerumb ein Leber gekocht auf ein ander art. Untergreiff die Leber mit
einem Messer/ wie man die Hiinner mit einem Finger untergreifft/ alsdann nimm
Speck/ und harte Eier/ die gesotten sein/ auch ein wenig geriebenen Weck/ und ein
wenig Zwibeln/ ein wenig gestossen Pfeffer/ griine Krauter/ und ein wenig Safran/ da3
es ein wenig ein Farb gibt/ hack das durcheinander/ bi8 daB es fein klein wirt/ ist die
Fiill zu dick/ so nimm ein Dotter von einem Ei oder zweien/ mach sie damit diinner/
und fiill die Leber darmit/ speil sie mit einem Holtz zu/ und koch sie mit einer
Rindtfleischbriihe/ und Pettersilgen Wurzel/ gantzem Pfeffer/ und ein wenig Safran/ la
es darmit sieden/ und thu darunter griine wohl schmeckende Krauter/ wie du sie zu
jeder zeit bekommen kanst/ Mach auch die gefiillte Leber/ wie zuvor vermeldt ist/
Kanst sie auch braten/ kanst sie also auf zwei manier zurichten/ gebraten oder
gesotten/ wie du es haben wilt/ so ist es auf beide manier gut.

Kalb 10. Nimm ein Kilbern Lungen/ die gesotten/ und gar klein gehackt ist/ und
wanns klein gehackt ist/ so machs an mit Pfeffer/ Safran/ Eiern/ und mit Salz/ Nimm ein
Pfannen mit heisser Butter/ und riir das LungenmuB darein/ riirs wohl umb/ daB dick
wirt/ und wanns dick ist/ so richt es an. Also nennet man es Schmorn von Kalbern
Lungen.

Kalb | I. Du kanst auch Kalbern Lungen fiillen/ wie man pflegt junge Hiinner zu
filllen/ so ist es auch gut/ es sei gelb oder weiB}/ sei saur oder nicht/ so ist es auf beide
manier gut/ magst auch griine Krauter/ oder Pettersilgen Wurzel darunter nemmen.

Kalb 12. LungenmuB von Kalbern zu machen. Nimm ein Lungen/ und setz sie zu in
Wasser/ sampt der Gurgel/ und laB sie an die statt sieden/ und wann es gesotten ist/
so hack es durcheinander/ und laB es durch ein harin Tuch durchlaufen/ Machs gelb
oder nicht/ und nimm Essig darunter oder nicht/ riir es durcheinander unter das
LungenmuB/ und laB miteinander auf sieden/ so ist es auf beider art gut.

Kalb 3. Ein Lungen zu kochen auf ein ander manier. Wann du die Lungen gesotten
hast/ daB sie gar ist/ so schneidt sie lenglicht gar klein/ wie man die Siiltzen schneidt/
und schneidt Zwibeln klein darein/ schweiB sie in Butter/ und wann sie geschweift
sein/ so riir ein wenig Mehl darunter/ ist gleich so viel/ als wenn du es hettest
besonder eingebrennt/ thu also die Zwibeln unter die Lungen/ und geuB ein gute
Rindtfleischbriihe darein/ riir es durcheinander mit einem holtzern Loffel/ und laB es
darmit sieden/ Du kanst es machen saur oder nicht/ gelb oder nicht/ es ist auf allerlei
manier gut.

Kalb [4. Schlickkrapfen von einer Lungen zu machen. Nimm die gesottene Lungen/
und hack sie fein klein/ und reib darunter ein ParmesankeB/ Weck oder Semmel/ und
griine Krauter/ thu auch gestossenen Pfeffer darein/ und wenn es klein durcheinander
gehackt ist/ so nimm den Dotter von einem Ei/ und unzerlassene Meienbutter/ zerla3
sie/ und seig es durch ein Harin Tuch/ und thu es darein/ hacks/ so wirdt es darvon
fest/ nimm Mehl/ und thu darunter drei oder vier Eier/ und ein wenig Salz/ und mach
ein Teig darauB/ und mach jhn fest/ daB du jn kanst mit einem Walger auBtreiben/
schlag die Fiill darein/ und mach Krapfen darauB/ nicht groB/ sondern klein/ und wann
du es gemacht hast/ so schneidt es mit einem Radtlein ab/ Nimm in einem saubern
uberzinten Fischkessel ein gute Rindtfleischbriihe/ oder ein Hennenbriihe / die nicht
versalzen ist/ wann sie sehr gesalzen ist/ so nimm Wasser darunter/ setz es auf Kolen
mit dem Kessel/ und wenn die Briihe seudt/ so wirf ein Krapfen nach dem andern
hinein/ und schaw/ daB du sie nit zerwirffst/ laB sie gar gemach sieden/ daB sie nicht
voneinander fahren/ thu darein gantze Muscatenbliiht/ und griine Krauter/ auch frische
Maienbutter/ und laB es darmit sieden/ und versalz es nicht/ so wirdt es gut/ Und du
muBt es nicht lang sieden lassen/ nur ein halbe stundt/ leBt du es lang sieden/ so
wirstu es versieden/ und wirst es nicht kénnen anrichten. Auch vergif nicht/ wann du
die Lungen wilt einschlahen/ so nimm ein Ei / und zerklopfs wohl / bestreich mit einem
Pensel den Teig darmit/ so bleibt es fest beieinander/ wann du es kochst in der Briihe.
Und mach undtschafft mit dem fleiB/ denn er ist ein trefflich guter Gesell/ ist uberal/
wer mit jm kundtschafft haben wil.

Kalb |5. Ein KroB vom Kalb zu kochen. Nimm das KroB/ und setz es in einem
Wasser zu/ und laB es zimlich auf sieden/ kiil es darnach auB/ und reib es mit einem
Salz/ und klaub die DriiB herauB/ und wasch es auB vier oder fiinff kalten oder
warmen Wassern auBl/ nimm darnach ein gute Rindtfleischbriihe/ und hack griine
Pettersilgen darein/ und brenn ein wenig Mehl darein/ auch ganzen Pfeffer/ und wanns
schier gesotten ist/ so nimm frische unzerlassene Butter/ so wirt es weif/ du kanst es
auch wohl gelb machen oder saur. Wiltu es aber weifl haben mit Eiern/ so nimm den
Dotter/ und ein wenig Essig darunter/ und streichs durch ein Harin Tuch/ und nimm
ein gute Rindtfleischbriihe darzu/ auch ungeschmaltzte neuwe Butter/ laB es
miteinander sieden/ und hack griine Krauter darein/ wirf sie in die Brithe/ Und wenn
das KroB gar an die statt gesotten/ und auBigeseubert/ wie vorhin vermeldt ist/ so thu
es in die Eierbriih/ [aB es darmit auf sieden/ so ist es gut. Also hastu drei manier
KalbernkroB zu kochen.

Kalb |6. Geschneitel von dem Kalb zuzurichten/ zu braten und zu kochen. Nimm die
Priesel und Gorgel/ und setz sie zu/ und laB es wohl an die statt sieden/ und wenns
gesotten ist/ so schneidt es klein/ oder laB grob/ und nimm die Priesel/ die da hangen
an den Lungen/ und eins theils am Halse deB Kalbs/ schneide es herab/ uberquell es in
einem Wasser/ dafB3 es ein guten Sudt aufthut/ und seubers aul/ Nimm darnach die
Gorgel und Priesel/ und thu sie miteinander in einen saubern Hafen/ oder in ein klein
Fischkesselein/ und seig ein schone Rindtfleischbriihe/ die nicht feit/ auch nicht
versalzen ist/ schab Pettersilgen/ und schneidts fein lenglicht/ schneidt den Kern
darvon hinweg/ und thu sie auf die Priesel/ nimm auch darzu gantze Muscatenbliit/ [a
es fein gemach sieden/ daB du es nicht verseudst/ daB sie gantz bleiben/ so seudt es
gleich mit der Gorgel/ die vorhin an die statt gesotten ist worden/ dann wann du es
miteinander zusetzt/ so wirstu die Priesel versieden/ und die Gorgel wirt nit gesotten/
drumb muB man die Gorgel an die statt sieden lassen/ und den schlundt/ der am
Hertzen hangt/ Und wann das miteinander gesotten hat/ so nimm unzerlassene
Maibutter/ und thu sie auch darein/ so wirt es weiB3 und wohl geschmack/ als dann thu
griine wohl schmeckende Krauter darein oder nicht/ so ist es auf beider art gut und
wohl geschmack.

Kalb |7. Widerumb die Priesel zu braten. Nimm sie/ und leg sie in ein Wasser/ daB
es das Blut herauB zeucht/ so wirdt es fein weiB/ quell es darnach in einem andern
Wasser/ schier an die statt/ daB3 es nicht voneinander fellet/ steck es darnach an ein
holtzern SpieB/ und schneidt ein Speck darzwischen/ nimm das Euterlein von dem
Kalb/ und brat es miteinander/ mit diesem Priesel/ und wann du es miteinander
gebraten hast/ daB es nicht verbrennt/ sondern fein braun wirdt/ und wenn du es wilt
anrichten/ so nimm ein braune Briihe von einem Braten/ mit einer Hennenbriih
ubergossen/ so wirt die Briihe fein braun/ geuB es uber die gebratene Priesel/ auch



uber die gebraten Euterlein/ so ist es lindt und wohl geschmack/ ist gut zu essen
Krancken und Gesundten/ Und nimm kein Gewlirz darein/ weder Pfeffer noch
Ingwer/ denn die Krancken essen nicht gern Gewiirz/ sintemal es jhnen zu starck ist/
wann man sollche kleine Speise viel wiirtzt.

Kalb 18. Gelb Kuttelfleck oder Siiltzen von einem Kalb zu kochen. Nimm ein
gesotten Speck/ und hack jn mit griinen Krautern/ und ein wenig Zwibeln/ und nimm
ein gute Rindtfleischbriihe/ und seudt das miteinander/ und wanns gesotten ist/ so
geuB es uber die Siiltzen/ und laB auch darmit sieden/ mach es saur oder nicht. Wann
du aber weisse Siiltzen kochst/ so mach es lieber saur/ und ist das Briihlein nicht dick/
so brenn ein wenig Mehl darein/ so wirdt es dick/ schneidt die Siiltzen gar klein/ und
fein lenglicht/ so stehet es schon.

Kalb 19. Umbgekehrte Milz zu kochen. Kehr die KalberMilz umb/ und bestraw sie
mit Pfeffer/ Salz/ und griinen Krautern durcheinander/ wendts wider umb/ und leg es
auf ein RoBt/ und brats geschwindt hinweg/ begeuB mit einem Rindtfeit/ und richt es
darnach trucken auf ein Schiissel an/ und bestraw es mit Pfeffer und Salz/ daB es fein
warm kompt auf einen Tisch/ so ist es gut zu einem Trunck/ sonderlich wenn man
sitzt bei einem kiilen Wein.

Kalb 20. Kilbern Brust zu fiillen. Schneidt ein wenig gesalzen Speck/ und Zwibeln
darunter/ auch griine wohl schmeckende Krauter/ und nimm ein Ei fiinff oder sechs/
und schlags wohl durcheinander/ und nimm in eine Pfannen ein wenig lautere Butter/
mach sie warm/ und thu die Eier in die Pfannen/ und mach ein eingeriirtes/ und machs
zimlich hart/ thu es unter den Speck/ und hacks miteinander/ Machstu aber ein
eingeriirtes/ und hast keine Butter/ so schneidt ein Speck/ und zerlaB jn/ und wenn du
jn zerlassen hast/ so seig es nicht/ und laB also bleiben/ so bleibt der Speck
beieinander/ Wilt du aber Zwibeln darein schneiden/ so schweiB es darinn/ und wanns
geschweist/ daB nicht schwartz ist/ so schlag die Eier darein/ und mach ein
eingeriirtes/ denn es ist wohl geschmackter/ als wenn du ein Fiill machst. Und wenn
du mit der Butter ein eingeriirtes machst/ so hack es mit dem Speck durcheinander/
mit wohl schmeckenden Krautern/ nimm als dann Pfeffer/ und ein wenig Safran/ und
ein Ei oder zwei/ die roh seindt/ und hacks auch durcheinander/ und Salz es nicht
sehr/ dann der Speck ist vorhin gesalzen/ sonst wirstu es bald versalzen. Du magst die
Fiill machen gelb oder weiB/ so ist es auf beide manier gut/ Fiill die Brust/ und speil sie
mit einem Holtz zu/ daB es nicht herau kompt/ und setz es zu mit einem Wasser/
und wann das Wasser seudt/ so leg es hinein/ und laB sieden/ biB3 schier gar wirdt/ und
schaw/ daB du es nit versiedest/ daB man es kan auBseubern/ und wenn du es
auBgeseubert hast/ so leg es in ein saubern uberzinten Fischkessel/ und seig die Briihe
widerumb darauf/ Hastu wenig Briihe/ so seig ein Rindtfleischbriihe darzu/ und
schneidt ein sauber Pettersilgen Wurzel daran/ und schneidt den Kern herauB/ seudt
es in der Pettersilgen/ thu ein wenig Muscatenbliit daran/ und auch ein ganzen Pfeffer/
und laB es darmit sieden/ und brenn ein wenig Mehl darein/ daB die Briihe zimlich
dick wirt/ und wann du es schier wirst anrichten/ so schneidt griine wohl
schmeckende Krauter darein/ und wirf ein ungesalzene frische Butter darein/ und la
es miteinander ein Sudt aufthun/ und wann du es anrichten wilt/ so [aB als dann lang
sieden/ so werden die Krauter falb/ und wenn du es anrichtest auf die Schiissel/ so
wirf ein griin Pettersilgen dariiber/ die klein zerschnitten ist/ und schaw/ daB du die
Suppen nicht versalzest/ so wirt es wohl geschmack und gut.

Kalb 21. Wann du wilt ein Brust kochen auf ein ander manier/ so nimm gesalzen
Speck/ und schneidt jn klein mit griinen Krautern/ und nimm Ingwer darzu/ auch ein
wenig gestossenen Pfeffer/ und hack das durcheinander. Nimm auch ein/ drei oder
vier Dotter von den Eiern/ und versalz die Fiill nicht/ denn der Speck ist vorhin
gesalzen/ fiill die Brust darmit/ setz es in einem Wasser zu/ und laB sie sieden/ und
wann sie gar gesotten ist/ so seuber sie auB/ und seig die Briihe darnach wider darauf/
und laB wider sieden/ versuch die Briihe/ obs wohl geschmackt ist oder nicht/ und sih
auch/ daB nicht versalzen wirdt/ Denn wenns trucken einseudt/ seindt sie gemeinlich
versalzen/ Nimm Eierdotter ein oder zehen/ und riir es untereinander/ und nimm
darunter ein wenig Essig/ und wann die Brust seudt/ so geuB es in die Briihe/ und laB
nit gar darmit auf sieden/ thu auch ein frische Butter darein/ die unzerlassen ist/ so
wirdt die Briihe schon glat/ und bleibt weiB/ leBt du es lang sieden/ so werden dir die
Eier gerinnen/ so hastu darnach wider zwo arbeit/ dz du es muBt durchstreichen/ da
wider glat wirt/ und wenn du die Brust wilt anrichten/ so geuB3 die Dotter mit dem
Essig hinein/ so gehet es flucks von statt/ so wirt die Briihe fein dick von den Eiern/
und wenn du es wilt anrichten/ so geuB die Briihe dariiber/ Wiltu es aber mit klein
geschnittener Pettersilgen bestrauwen/ so magstu es thun/ oder magst es lassen. So
magstu auch ein gefiilite Brust zu einem Braten zurichten/ mach die Fiill ein wenig
gelb/ und nimm nichts mehr darzu/ als jetzt vermeldt ist/ so ist es auch gut.

Kalb 22. Nierenbraten von einem Kalb zu braten. Nimm den Braten und wasch jn
auB einem kalten Wasser/ und nimm widerumb ein saubers Wasser/ und Essig
darunter/ und sto3 Knoblaunch darunter/ und wenn er gestossen/ so thu jn unter das
Wasser und Essig/ und thu ein wenig Salz darein/ und schaw/ daBB du das Wasser und
den Essig nicht versalzest/ daB es fein lindt gesalzen bleibt. Nimm ein Kraut/ das heiBt
Origanum/ das schmeckt fein lieblich/ thu es in Wasser und Essig/ und riir es
durcheinander/ thu auch nit zu viel daran/ daB man es nicht sihet/ daB diirre Krauter
darunter seindt/ Als dann nimm den Nierenbraten/ leg jn darein/ und zerstich in mit
einer Messerspitz/ und leg jn darnach ein/ so wirdt die Briihe durchbeissen/ und laB3
uber Nacht darinnen ligen/ und deB Morgens/ wenn du aufstehest/ so nimm den
Braten auB dieser Briihe/ und Salz jn ein/ du magst jn spicken oder nicht/ steck jhn an/
und laB jn braten/ Nimm die Briihe/ da der Brat innen gelegen ist/ schopf die Krauter/

so oben auf schwimmen/ mit einem ganzen Loffel ab/ denn es fellt nicht zu boden/ seig
darnach die Briihe auB diesem Geschirr hinweg/ so bleibet es etwas dick auf dem
Boden/ beides der Knoblaunch/ und auch was es von dem Braten auBgezogen hat/
geuB das unter die Krauter/ die du hast abgeschopft/ und thu es in ein uberzintes
Fischkesselein/ und nimm ein frische ungeschmaltzte Butter darein/ und laB
miteinander sieden/ und wenn es hat ein gute weil gesotten/ so setz es unter den
Braten/ und begeuB jhn mit dieser Briihe/ so wirt es lieblich und wohl geschmack/ Und
wenn du den Braten wilt anrichten/ so geuB die Briihe oben dariiber/ und machs nit
gar saur/ daBB man es nur schmeckt/ daB Essig darinnen sei. Also kost der Braten nit
viel/ und ist grosse miihe darbei/ und wenn man jn wil gut machen/ muB man den flei/
wie zu allen andern dingen/ anwenden.

Kalb 23. Pouesen von Kilbern Nieren zu machen. Wann der Brat gebraten ist/ so
schneidt die Nieren herauB mit dem Fett/ nimm das gelb von Eiern/ ein Dotter oder
zween/ und ein wenig Zimmet/ auch gestossenen Zucker darein/ und ein griin
Pettersilgen/ die klein geschnitten ist/ und thu kein Salz darein/ denn es ist vorhin
gesalzen mit dem Braten/ Nimm das alles/ und hack es klein/ bi8 daB es kalt wirt/ so
wirt es dick werden/ und wenn es kalt ist/ so behe etliche Schnitten von einem Weck/
und behe es nur auf einer seiten/ und auf der seiten/ die du hast abgebehet/ streich die
Kalbern Nieren/ und wenn du es darauf gestrichen hast/ so nimm ein Turdten Pfann /
thu lauter Butter darein/ und laB es zergehen auf einem Feuwr/ und laB es nicht gar
warm werden/ und thu die Schnitten darein/ und setz es auf ein heisse Eschen/ und
deck es mit einem afendeckel zu/ und schiitt gliiende Kolen darauf/ und back es unter
dem Deckel/ und verbrenn es nicht/ nimm oben mehr Hitz als unten/ so beckt sichs
geschwindt/ und schaw unter den Deckel/ daB du es nicht verbrennest/ so bleibts also
gantz beieinander/ und man nennts Pouesen/ Jst auch ein herrlichs essen fiir Kénig und
Keiser/ und nimm nichts mehr darzu/ als hie beschrieben ist/ und wann du es
anrichtest/ so bestraw es mit Ingwer/ oder gestossenem Zucker/ machstu es sii}/ so
bestraw es mit Zucker/ machstu es nicht sii/ so bestraw es mit einem Ingwer/ so ist
es auf beide manier gut.

Kalb 24. Schlickkrapfen von den Kilbern Nieren zu machen. Reif3 das Fett von den
Nieren herauB/ klaub es/ daB das Hautlein davon hinweg kompt/ und wenn du es
geklaubt hast/ so nimm ein altbacken Weck oder Semmel/ und ein ParmesankeB/ eins
so viel als deB andern/ und schneidt darunter griine wohl schmeckende Krauter/ und
nimm gestossen Ingwer/ oder gestossen MuscatennuB untereinander/ und schlag ein
Eierdotter oder vier darein/ und hack es durcheinander/ und wann du es klein hast
gehackt/ so nimm ein frische Meienbutter/ die unzerlassen ist/ in ein kleinen Kessel /
und laB das Molcken oder Saurmilch/ die noch darinnen ist/ darvon kommen/ seig die
Butter durch ein Harin Tuch/ und thu sie in das gehackt/ und hacks auch
durcheinander/ und nim Maibutter/ so wirdt es mildt/ und wann die Fiill fertig ist/ so
nim Mehl und lauter Eier durcheinander/ das weiB und gelb/ mach darmit ein Teig von
einem schonen weissen Mehl/ und mach jhn nicht gar zu dick/ daB du es kanst gar
diinn auBtreiben/ wie ein schones diinnes Papier/ je diinners ist/ je schoner es wirdt/
und wenn du es auB3getrieben hast/ so bestreich den Teig mit einem geschlagenen Ei/
das wohl geschlagen ist/ und bestreich den Teig am ersten mit einem Pensel/ und thu
die Fiill auf den Teig/ und schlag das untertheil hiniiber/ und drucks fein nider/ daB es
ubereinander kompt/ schneidt es fein mit einem saubern Radtlein ab/ und wenn du die
Krapfen gemacht hast/ so nimm ein gute Rindtfleischbriihe/ die fein lindt gesalzen ist/
doch daB sie nit feiBt sei/ Nimm die Briihe in einen uberzinten Fischkessel/ und setz
sie auf/ laB sie sieden/ und wann die Briihe seudt/ so wirf ein Krapfen nach dem
andern hinein/ daB sie nicht zusammen fahren/ und laB es sieden fiinff viertel stundt/
und gar gemach auf gliienden Kolen/ und tauch es fein mit einem holtzern Loffel unter/
damit sie unter die Briihe kommen/ daB nicht oben auf diirr wirt/ auch daB die Briihe
nicht einseudt/ dz du kanst eins nach dem andern anrichten/ mach die Briihe gelb oder
nicht/ so ist es auf beide manier gut/ und thu frische Butter in die Briihe/ und gantze
Muscatenbliit/ und wann es miteinander gesotten hat/ und gar fertig ist/ so schneidt
griin Pettersilgen darein/ so wirt es gut und lieblich zu essen/ und schaw/ daB es gar
lind gegalzen sei/ denn ein sollche Speise muB lindt gesalzen sein/ darumb heif3t man
sie Schlickkrapfen/ daB man sie schlingen kan.

Kalb 25. Ein Kilbern Nierenbraten einzuschlahen in einem RuckenTeig. Uberquell
den Nierenbraten in einem gesotten Wasser/ und seuber jn auB/ nimm Pfeffer und
Salz durcheinander/ und bestraw den Braten darmit/ schlag jhn darnach ein in ein
RuckenTeig/ back jn drei stundt im Ofen/ und wenn es darnach kalt wirt/ so ists ein
herrlich Essen.

Kalb 26. Von einer Hacksen zuzurichten. Nimm die Hacksen vom hindern Diech am
Kalb/ hack es herab/ und schneidt es voneinander anderthalb Finger breit/ und ein
Finger lang/ doch nicht zu dick/ sondern auf das diinnest als du kanst/ zerklopfs mit
einem Messerriick/ und nimm ein wenig Essig/ und beif es darein/ und laB es darinnen
ligen ein viertel stundt/ und nimm ein wenig lauter Butter in ein Pfannen/ und mach sie
warm/ Nimm die Preseindel auB8 dem Essig/ und wirf sie in die heisse Butter/ und
roBts. Also nennet man es gefricusiert. Und wenn du es gefricusiert hast/ so nimm
den Essig/ darinnen sie gelegen seindt/ und geuB darein/ und machs nicht gar zu saur/
nur ein wenig/ nimm darein griine wohl schmeckende Krauter/ und ein wenig
gestossenen Pfeffer/ und gestossenen Ingwer/ auch ein gute Rindtfleischbriihe/ die
nicht versalzen ist/ seud das miteinander/ und seudts ein/ daB die Briihe kurtz wirt/
und machs nicht feiBt/ so wirt es gut und wohl geschmack/ Du kansts auch wohl gelb
machen/ oder kanst es also lassen bleiben in seiner grawen Briihe.

Kalb 27. Knddel oder KI6B von einer Kalbern Hacksen zu machen. Schneidt die



Hacksen voneinander (man nennet aber die Hacksen/ was hinder dem Nierenbraten
ist) schneidt es fein klein und diinn/ und leg es in ein kaltes frisches Wasser/
sonderlich wanns im Sommer ist/ so zeucht es das Blut herauB/ und wann das Blut
auBgezogen ist/ so wirt es fein weiB/ und wasch es noch auBB einem Wasser/ so wirt es
noch weisser/ und leBt sich desto ehe klein hacken/ Nimm darnach Rindern feit/ das
fein trucken ist/ dz sauber geklaubt wirt/ dz das Hautlein darvon kompt/ klaub dz
ander FeiBt auch besonder/ dz gar klein wirdt/ so leBt sichs desto besser hacken/ und
wenn es miteinander gehackt ist/ so nimm ein wenig Ingwer/ oder gestossen Pfeffer/
wie es ein jeglicher gern isset/ thu auch ein wenig Salz darein/ dz du es nit versalzest/
auch ein Ei oder vier/ und weich ein Weck in ein kaltes Wasser/ wann er beschnitten
ist/ oder wann du es wilt wei3 machen/ so weich jn in eine siisse Milch/ und wann er
weich ist/ so wasch die Hand sauber/ und truck die Milch auB dem Weck/ und hack es
alles durcheinander/ so werden die Knédel mildt und weil von dem Weck/ mach
runde Knodel mit saubern Handen/ und wann du sie gemacht hast/ so nimm ein
schone lautere Briihe von einem Rindtfleisch/ nimm auch ein kaltes Wasser darzu/ da
nicht versalzen wirt/ setz die Briihe auf/ und laB sieden / und wenn sie seudt/ so wirf
ein Knodel nach dem andern hinein/ und wann sie halb gesotten sein/ so zeuch sie au3
in ein kaltes Wasser/ und seubers au3 in ein ander saubers geschirr/ und seig die
Briihe durch ein Harin Tuch uber die Knédel/ und schneidt Pettersilgen Wurzel
darein/ und Muscatenbliit/ seudt das miteinander/ biB daB sie gesotten sein/ da3 man
sie kan anrichten/ Und wenn die Knodel feit sein / daB das Feit herauB seudt/ so
schopft man es herab/ und schmeltzt Kraut oder Riiben damit/ das wirt wohl
geschmack davon/ und werden die Knodel weil/ und nicht seit/ denn wenn du
anrichtest auf ein Schiissel/ daB sie feiBt sein/ so wirdt manchem darfiir grausen/ und
ist nicht lieblich zu essen. Du kanst auch auf diese manier gelbe Knodel zurichten/ mit
allerlei Gewiirz/ als Pfeffer und Safran/ auch mit griinen wohl schmeckenden Krautern/
so werden sie auch gut und wohl geschmack.

Kalb 28. Gehackts von Kilbern Hacksen. Schneidt die Hacksen voneinander/ und leg
sie zu dem Rindtfleisch/ und laB es wohl an die statt sieden/ so wirt die
Rindtfleischbriihe desto geschmackter/ Und wenn die Hackse gesotten ist/ so nim sie
herauB/ und hacks klein/ und schneidt am ersten die Bein herauB/ und nim RindtfeiBt/
das roh und fein diirr ist/ klaubs/ und hacks klein/ wie vorhin vermeldt ist/ wie man
das FeiBt hacken/ und unter das Fleisch thun soll/ Dieweil aber die Hacksen vorhin
gesotten ist/ so thu das gehackt Feit darunter/ hack es durcheinander/ und wann du
es fein durcheinander gehackt hast/ so thu es in ein uberzinten Fischkessel/ und thu
kleine Weinbeerlein darein/ oder grosse Rosein/ wiewohl die kleinen zierlicher und
fiiglicher darzu sein/ weil das Fleisch klein gehackt ist/ Nimm als denn dazu Zimmet/
und ein wenig Safran/ daB es ein wenig gelblich wirdt/ und machs sii/ mit weissem
oder schwartzem Zucker/ und laB es darmit sieden/ nimm darzu ein gute
Rindtfleischbriihe/ und ein wenig Weinessig/ so wirt es lieblich zu essen/ und wenn
das gesotten ist/ so nimm den Dotter von den Eiern zehen oder zwdlff/ thu sie unter
das gehackt/ so sihet es zierlich. Du kanst auch darunter nemmen Marck von einem
Rindtsbein/ leg es gantz hinein/ und zerschneide es nicht/ und wenn du es anrichtest /
so richt es fein mitten in die Schiissel/ so sihet man das Marck mit den Eierdottern/ so
ist es lieblich und gut. Oder wiltu es anders zurichten/ so mach ein Teig von einem
lautern Wein/ und nimm ein Eisern Loffel/ der fein rundt ist/ mach jhn warm in der
heissen Butter/ thu jn herauB/ und geuB oben dariiber mit demselbigen Teig/ den du
hast angemacht/ und halt den Loffel gegen dem Feuwer/ daB der Teig daran ein wenig
trucken wirt/ steck jn darnach flugs in die heisse Butter/ so fellt es desto ehe vom
Loffel/ wie man das gebacken macht mit dem Messingen Model/ und back es wohl auB/
daB es fein resch bleibt/ und mach sollcher Kiichlein drei oder vier/ Und wann du das
gehackt wirst anrichten/ so richt in ein iegliches Kiichlein gehacktes/ so kompt in ein
jeglichs ein Dotter oder zween/ Und wann du es hinauB3 wilt geben mit der Schiissel/
so nimm Driet/ und straw es dariiber/ gibs warm auf einen Tisch/ so ist es gut/ und
sihet schon. Wiltu es noch auf ein ander manier zurichten/ so laB dir machen ein
kleines kiipfern Hafenkesselein/ das etwan drei oder vier Finger hoch ist/ das eng/ und
auBwendig uberzint ist/ laB ein fein glat eisern Stenglein in die mitte darein machen /
daB du es kanst in heisse Butter setzen/ wie du hast den Loffel in die heisse Butter
gestossen/ und wie du jn mit dem Teig hast ubergossen/ also thu mit diesem auch/
back es auch auB/ so wirt es auflaufen/ und schon sehen/ als hettestu von einem Teig
ein kleine Pasteten aufgetrieben/ thu das gehackte darein/ wie du es in das ander hast
zugericht/ bestraw es auch mit Driet/ und mach ein Deckel dariiber/ la einen machen
von einem Kupfer/ das sich gerad schicket/ und fein spitzig ist/ back auch ein Teig
dariiber/ so wirt es auch lustig/ setz es darnach auf die Pasteten/ und bestraw es mit
Driet/ so stehet es fein lustig/ Also kanstu es auf drei manier zurichten/ daB nicht eins
ist wie das ander.

Kalb 29. Schneidt die Hacksen diinn und klein/ und leg sie in Wasser/ wasch sauber/
und drucks wohl auB/ so leBt sichs dest kleiner hacken/ nimm darnach klein gehackt
RindtfeiBt/ thu es darein/ und hack es wohl klein durcheinander/ sihe doch/ daB du
nicht Scharten darein hackest von dem Stock/ schab jn desto offter ab/ daB du es
desto kleiner hackest/ so verleurt sich das FeiBt unter dem Fleisch/ und schlag Eier
darein/ hacks darunter/ und machs wohl diinn mit den Eiern/ und wenn du es klein
gehackt hast/ so nimm ein kleines uberzintes Fischkesselein/ und thu es darein/ riir es
mit einem Loffel wohl an/ und mit Safran. Nimm ein gute Hiinnerbriih/ oder ein gute
Rindtfleischbriihe/ oder Wasser/ und mach es noch diinner darmit ab/ setz es auf
Kolen/ und laB sieden/ und gehe nicht darvon hinweg/ sondern riir es jmmer zu mit
einem holtzern Loffel/ biB daB es aufseudt/ denn es wirt sonst anbrennen. Wenn es
aber hat aufgesotten/ so brennet es nimmer an/ laB es fein gemach sieden/ so sihet es
wie ein Zerfahrens/ wie man es mit einem geriebenen Brot und Eiern macht / und ist
einem Krancken und Gesundten gut zu essen.

Kalb 30. Hauw die Hacksen voneinander/ und wasch sie auB/ bespreng es ein wenig
mit Salz/ stecks an/ und laB an die statt braten/ und wenns gebraten ist/ so zeuch es
ab/ und hacks gar klein/ und thu ein wenig Meerzwibeln darein/ hacks darunter/ da3
mans nit sehr sihet/ denn die Zwibeln machens wohl geschmack/ und wenn du es
gehackt hast/ so nimm ein Rindtfleischbriihe/ und mach ein gute braune Briihe von
einem Braten/ und geuB es in das gehack/ und laB darmit sieden/ nimm auch ein wenig
gestossenen Pfeffer darein/ und ein wenig RindtfeiBt/ so wirt es mildt/ und nicht herb/
ist auch wohl geschmack/ Salzs nicht viel/ damit du es nit versalzest/ denn die braune
Briihe/ die man uber das gebraten geust/ ist vorhin gesalzen/ drumb mustu sehen/ dz
du den Braten nicht salzest/ wenn man die braune Briihe wil machen/ so wirt das
gehack nicht versalzen/ Und kanst es saur machen/ oder in seiner braunen Briihe
lassen bleiben/ so ist es auf beide manier gut. Und sollche Speise kan man geben vor
Koénig und Keiser.

Kalb 31. Hattele zu machen zum Braten. Nimm ein Hacksen von einem Kalb/
schneidt die zehe Haut hinweg/ und schneidt dz breite Fleisch aufs diinnste/ eines
Fingers lang/ und zween Finger breit/ zerklopfs mit einem Messerriick auf beiden
seiten/ und wenn du es zerklopfst/ so wirdt es noch lenger/ Nimm alsdann Rindtfeit/
und klaub die diinne Hautlein darvon hinweg/ und wasch nicht auB/ so wirt sichs
hacken lassen/ und wenns klein gehackt ist/ so nimm griine wolschmeckende Krauter/
hack sie besonder/ daB sie klein werden/ misch sie darunter mit gestossenem Pfeffer/
thu auch ein wenig Salz darein/ und schaw/ daB du es nicht versalzest. Riir es
durcheinander mit einem Hackmesser/ und breit die Hattele fein auB auf ein saubers
Bret/ und leg es fein neben einander/ und straw das Feit oben darauf/ und wickels
ubereinander/ ein jeglichs besonder/ so bleibt das FeiBt innwendig/ steck es an ein
holtzern SpieB/ oder an ein VogelspieB/ und steck fein eins nach dem andern an/ und
wenn du es hast angesteckt/ so leg den SpieB auf das Bret/ wo dz Feift ist
uberblieben/ nimm es/ und straw es oben dariiber mit saubern Handen/ tauchs nider/
und fein zusammen/ so wirdt das FeiBt darauf bleiben/ und wenns zeit ist/ wenn man
schier essen wil/ so leg es flugs zum Feuwr zu/ und brat es geschwindt hinweg/ und
begeuB es zu zeiten mit einem RindtfeiBt/ und verbrenn es nicht/ und wenn du es
anrichtest/ so nimm ein Rindtfleischbriihe/ und begeuB ein Braten damit/ so wirdt sie
braun/ seig sie durch ein Harin Tuch/ und setz sie wider auf/ und laB ein wenig sieden/
und wenn du die Hattele hast angericht/ so geuB die braune Briihe oben dariiber. Und
wenn du diese Speise wilt kochen mit einer braunen Briihe/ so steck ein
Rindernbraten/ oder ein Hammelskeul an/ und Salz es nicht wenn du es ansteckest/
und wenn sie fein braun gebraten sein/ so kanstu ein braune Briihe davon machen/
Und muBt allezeit ein Braten oder zween im vorraht haben/ sonderlich zu sollchen
Speisen/ Und wenn die Hennenbriih gesalzen ist/ oder die Rindtfleischbriihe/ so Salzt
man die Braten nicht/ weil die Briihe vorhin lindt gesalzen ist. Solche Briihe seindt gut
uber alle Braten zu giessen. Man kans auch lassen in seiner Briihe/ oder kans saur
machen/ wie vorhin vermeldet ist/ wie die Braten sein/ so kanstu es eindampfen mit
Wacholderbeern/ oder Kiimmel/ Machs saur oder nicht/ und wenns fein lindt
zugericht ist/ nicht zu sehr gewlirtzt noch versalzen/ so ist es gut. Du kanst auch
Hattele machen/ wie vorhin vermeldt ist/ also roh/ lege es miteinander in eine
aufgetriebene Pasteten/ und thu am ersten ein gehackten Speck darunter/ hastu aber
keinen Speck/ so nimm gehackt RindtfeiBt mit griinen Krautern/ thu es auf den Boden/
und leg die Hattele als denn darauf/ und thu kein Salz darein/ denn die Hattele sein
vorhin gesalzen/ Mach als denn ein Deckel von einem Teig/ und mach jn uber die
Pasteten/ und wenn der Ofen heiB} ist/ so scheibs darein/ und ehe du es einschenbst
so bestreich es mit gelb von den Eiern/ und back es nicht lenger denn fiinff viertel
stundt/ denn sie werden bald backen/ Und muBt es warm halten/ biB du es anrichtest/
und wann du es aufschneidest/ und anrichten wilt/ so sih darein/ und schaw/ ist es zu
feiBt/ so schopf herab/ und laB nur ein wenig darauf/ und nimm ein Eierdotter oder
zween/ und riir es mit wenig Essig/ und ein wenig Rindtfleischbriihe ein/ und laB
darmit auf sieden/ und geuB die Briihe in die Pasteten/ so wirt es gut und lieblich.

Kalb 32. Ein Karbenada zu machen von einer Hacksen. Schneidt die Hacksen eines
Messerriicks dick/ und fein breit als die Hacksen an jr selber ist/ zerklopfs auf beiden
seiten mit einem Messerriick/ leg es in kein Wasser/ sondern besprengs auf beiden
seiten mit Salz/ und schauw/ daB du es nicht zu viel machst/ hencks in Rauch/ da er am
dicksten ist/ und laB ein Stundt darinnen hengen/ und wenn du es flugs wilt anrichten/
so legs auf einen saubern RoBt/ und brat es geschwindt hinweg / begeuBB es mit
RindtfeiBt oder neuwer Butter/ die unzerlassen ist/ und halts gegen dem Feuwer/ oder
legs auf einen RoBt/ da nicht viel kolen seindt/ sondern nur heisse Eschen/ und wendt
es offt umb/ daB du es nit verbrennest/ bi da3 der Karbenada gebraten ist/ und leg
ein theil Schnitten unten auf den Boden in die Schiissel/ und leg den Karbenada darauf/
und die Schnitten/ so uberblieben/ leg auf den Karbenada/ begeuB mit dem Rindtfeit/
mit der Briihe unten und oben/ so wirt es nicht weich/ auch nicht gar hart/ und straw
darauf ein wenig Ingwer/ und decks mit der andern Schiissel zu/ setz es auf heisse
Eschen/ und schicks flugs auf ein Tisch/ weil es warm ist/ so ist es ein gut herrlichs
Essen. Du magst auch ein sollchs Karwenada geben mit einer braunen Briihe/ es sei
saur oder nicht/ ist es auf all drei manier gut.

Kalb 33. Suppenbraten zu kochen von einer Kilbern Hacksen. Hauw die Hacksen
fein voneinander/ daB sie lenglicht bleibt/ on gefehr zween Finger dick/ bespreng sie
mit Salz/ und schneidt die Bein gar herauB/ nimm ein heBlen Ruhte/ mach ein Spief3
darauB/ so lang als ein VogelspieB/ und steck das Fleisch daran/ henck es sampt dem
SpieB in Rauch/ wo das meist theil hingehet/ |aB8 es darinnen hencken/ biB du schier
wirst anrichten/ leg es als dann zum Feuwr/ und brats geschwindt hinweg/ |aB einen
darbei stehen/ der darzu sihet/ und jmmerdar mit einem RindtfeiBt begeuBt/ denn es



hat sich im Rauch durchgangen/ daB es innwendig fein rot wirt sein/ laB es nit
verbraten/ daB es bei einem guten Safft bleibt/ und wenn du es schier wirst anrichten/
so haw den SpieB fornen und hinden hinweg/ und laB das uberentzige darinnen
stecken/ und leg es zu einem Kappaunen in ein Schiissel/ Nimm auch von einem
Rehbraten/ die im Rucken seindt/ und von eim Hirsch innwendig bei den Nieren/ auch
von dem wilden Schwein innwendig bei den Nieren/ steck die Braten all an einen
SpieB/ und laB sie im Rauch hengen/ brat sie auch so geschwindt hinweg/ wie den
Kalbernbraten. Schneidt von einer Hacksen kleine Braten/ wie man sie zu den
Hattelen schneidt/ klopf es auf beiden seiten/ und steck es auch nur an eim haBlein
SpieB/ der fein diinn geschnitten/ und so lang/ daB er uber eine Schiissel kan reichen.
Und dieselbigen Braten magstu quellen in einer Rindtfleischbriihe oder nicht/ denn
darumb quellt mans/ daB sie sich beieinander halten. Du kanst auch die Hattele
zurichten/ wie vorhin vermeldt ist/ mit einem gehackten RindtfeiBt/ oder mit dem
KalbernfeiBt/ daB man sie zuricht zum Braten/ Nimm ein Lungenbraten/ und schneidt
jn voneinander/ und thu das gedder davon hinweg/ henck jn in Schornstein mit dem
haBlein SpieB/ und wenn es alles miteinander zugericht ist/ und wenn man schier wil
anrichten/ etwan ein stundt davor/ so muB man alles miteinander zum Feuwr zulegen/
auBgenommen die kleinen Braten/ die an den kleinen héltzern Spiessen stecken/
dieselbigen seind bald gebraten/ als wenn man ein Ei seudt lindt oder weich/ Und
wenn die Braten all gebraten sindt/ und mit dem RindtfeiBt begossen/ und man die
Briihe wil anrichten/ so bestriw es mit einem gestossenen Pfeffer/ und haw die
holtzerne SpieB hinden und fornen ab/ und legs uber die Briihe/ daB sie dieselbige
nicht erreichen/ leg in die Briihe ein guten Kappaunen. Und sollche Briihe begeren offt
Fiirsten und Herrn/ Konig und Keiser/ wenn sie auf einem Weidwerck sein/ da viel
Hirsch und Wildtpret in der bestallung sein/ als denn bestellen sie ein sollche
geduppelte oder gesattelte Briihe. Und wann ein Koch ein sollche Briihe wil machen/
muB er friih aufstehen/ und diese Sachen zuriisten/ so hat er zu schaffen gnug/ biB zu
der Mahlzeit/ sei nur nicht faul/ und saum sich nicht/ er hat zu schaffen/ daB jhm das
Affenschmaltz uber die Nasen wirdt rinnen/ und mach nur wohl kundtschafft mit dem
fleiB.

Kalb 34. Nimm ein Kilbern Hacksen/ und brats ab/ und wenns gebraten ist/ so la
kalt werden/ und wenn es kalt ist/ so schneidt es fein diinn/ und legs in eine Schiissel/
und wenn du es wilt auf einen Tisch geben/ so bestraw es mit gestossenem Pfeffer/
und gieB ein wenig Weinessig dariiber/ und wirf griine Pettersilgen dariiber/ die
sauber auBBgewaschen/ gibs zu einem Salat/ sonderlich zum Nachtmal/ mach darauB ein
gehack/ und gieB ein braun Briihlein darein/ laB darmit sieden/ thu auch ein wenig
gestossenen Pfeffer darein/ mach es saur/ oder du magst es siif3 lassen/ und schauw/
daB du es nicht versalzest.

Kalb 35. Ungarische Braten zu machen von einer Kilbern Hacksen. Hauw die
Hacksen voneinander/ und schneidt das Bein heraul/ und mach ein haBlen Spiel von
einem Holtz/ und steck es an den SpieB/ nimm darnach Knoblaunch/ ein Zehe oder
zwol/ schelB und stoB/ und wenn du es gestossen hast/ so reib den Braten an dem
SpieB damit/ bestraw jn mit Salz/ und henck jhn in Schornstein/ oder wo es sehr
raucht/ laB darinnen hencken/ biB dz du schier wirst anrichten/ legs flugs zum Feuwr/
und brats geschwindt hinweg/ daB es fein safftig bleibt/ so wirdt es fein nach dem
Rauch lieblich schmecken/ Nimm widerumb gestossen Knoblaunch von einer Zehe/
und zerlaB jn mit einem Essig/ ist der Essig sehr saur/ so nimm ein Rindtfleischbriihe
darunter/ daB nicht saur wirdt/ und wenn du es wilt anrichten/ so haw die o6rter von
dem holtzern SpieB hinweg/ und laB das ander darinnen stecken/ legs auf ein Schiissel/
gieB die Briihe/ die du von einem Knoblaunch gemacht hast/ und die aufgesotten hat/
dariiber/ thu ein wenig gestossenen Pfeffer darein/ so ist es gut und lieblich zu essen/
sonderlich wenn einer gern mit Knoblaunch gekocht isset. Und das heisset man
Ungarische Braten/ denn die Ungern und Polacken essens gern/ und in denselbigen
Landen muB man viel mit Knoblaunch und Zwibeln essen/ und es schmeckt einem ein
guter Trunck Ungarisches Weins darauf/ Und es wirt mancher Koch nicht wissen/
warumb man die Braten an einem haBlen SpieB soll braten. Es geschicht aber darumb/
weil dz Holtz dem Braten ein wohl geschmack gibt/ und nicht wie ander holtz ein
seltzamen nachschmack hat.

Kalb 36. Hattele warm in Pasteten zu machen. Nimm ein Kalbern Hacksen/ und
schneidt dasselbige Fleisch Fingers lang/ und etwan anderthalb Finger breit/ schneidt es
diinn/ und zerklopfs mit einem Messerriick/ und wenn du es zerklopft hast/ so nimm
ein RindtfeiBt/ und klaub es fein sauber/ wie es vom Ochsen kompt/ hack es klein mit
wohl schmeckenden Krautern/ und thu ein wenig Pfeffer/ der gestossen ist/ unter das
FeiBt/ und thu ein wenig Salz darein/ riirs durcheinander/ und das Fleisch/ dz du
zerklopft hast/ breit auf ein saubers Bret/ und legs neben einander/ straw das
RindtfeiBt oben darauf/ wickel darnach ein jedes besonder ubereinander/ und treib ein
Pasteten auf/ etwan vier Finger hoch/ und leg die Hattelen eine nach der andern
darein. Wann du jr aber viel machst/ so kanstu die an ein SpieB stecken / kansts auch
lassen braten/ und kanst es warm auf ein Tisch geben. Und ein Koch/ der sich darauf
verstehet/ kan allweg nemmen von einer Kilbern Hacksen/ daB er drei oder vier
Speise kan zurichten/ Denn es gehet alles in einer miihe hin/ und wenn es einem Koch
einfellt/ kan er noch mehr machen/ das macht die ubung/ und wenn er lustig ist/ denn
der lust thut viel. Merck auch wie du sollst ein Teig machen zu einer aufgesetzten
Pasteten. Nimm Mehl/ und ein lautern Eierdotter/ und ein wenig zerlassene Butter/
die nicht heiB ist/ auch nicht viel/ riir es darein/ und mach ein Teig/ und wenn du jn
zimlich fest hast gemacht/ so treib jhn rundt auf/ fein diinn/ und laB in der mitten
zween Finger dick Teig darinnen/ und beschneidts rundt mit einem Messer/ dafB3 es
gleich wirdt/ darnach treib es hoher auf/ so gibt sich der Teig/ der in der mitten ist/
voneinander/ und bleibt die Pasteten fein stehendt/ bleibt auch auf dem Boden nit gar

zu dick/ Nimm von diesem Teig/ und mach ein Deckel dariiber/ so kanstu ein sollchen
Hafen ehe essen/ als den der Hafner macht/ und von dieser Hattele kanstu auf vielerlei
manier zurichten.

Kalb 37. Klein Pasteten vom Kalbfleisch zu machen. Nimm die Kalbern Hacksen/ und
setz sie zu/ und laB sie gar an die statt sieden/ nimm es darnach herauB/ und hacks
klein/ Nimm auch ein RindtfeiBt/ und hacks besonder/ fein klein/ thu es darnach unter
das Fleisch/ und nimm darunter kleine Rosein/ und ein wenig Safran/ Ingwer/ Pfeffer
und Zucker/ und ein wenig Weinessig/ und wenn du diB alles durcheinander riirest/ so
fiill die Pasteten damit auB / treib darnach ein Teig auf/ und decks darmit zu/ und
backs im Ofen/ und wenns gebacken ist/ so nimm es herauB/ und schneidts auf/ und
wenn du es anrichtest/ so versuchs/ obs wohl gesalzen/ oder ob sie sper oder herb
seindt/ gieB ein wenig Rindtfleischbriihe darein/ so werden sie wohl geschmack und
gut.

Kalb 38. Preseindel zu machen. Nimm ein Kalbern Hacksen/ und schneidt das Fleisch
diinn herab/ zween Finger breit/ und eins Fingers lang/ und klopfs mit einem
Messerriick/ und nimm ein wenig Salz/ |aB es darinn ligen etwan ein halbe stundt/ als
denn nimm ein saubere Pfannen/ thu Butter darein/ doch nicht zu viel/ mach sie heiB/
und wenn sie heiB} ist/ so nimm das Fleisch auB dem Essig/ und thu es in die Pfannen/
und roBt es fein herauB/ daB es fein breunlich wirdt/ Und wenn du vermeinst/ da8 du
zu viel Butter darinnen hast/ so seig es ab/ und gieB den Essig/ darinnen das Fleisch
gelegen ist/ und ein wenig Rindtfleischbriihe/ darein/ mach es ab mit Gewiirz/ mit
Safran und Pfeffer/ auch mit griinen wohl schmeckenden Krautern/ [aB es darinnen
kurtz einsieden/ und versuchs/ obs gesalzen/ oder saur ist/ und wenn es zu saur ist/ so
mach es ein wenig siisser/ denn es ist nicht gut/ wenn es gar saur ist/ hastu kein Essig/
so thu Agrastbeer darein/ von den unzeitigen Trauben/ so wirdt es auch gut und wohl
geschmack/ Machs gelb/ oder [aB es graw/ so ist es auf beide manier gut.

Kalb 39. Kilbern Braten in ein Duba einzubeissen. Nimm den Kailbern Braten sampt
den Nieren/ schel Knoblaunch/ und stoB jn/ und wenn du jn zerstossen hast/ so zerlaB
jhn mit Essig und Wasser/ daB du vermeinest/ daB3 es uber den Braten gehet/ und
wenn du den Braten wilt darein legen/ so Salz den Essig und das Wasser/ bestich den
Braten mit einem Messer/ und leg jn darnach in die Briihe/ und laB uber Nacht
darinnen ligen/ so wirt die Briihe durchbeissen mit dem Knoblaunch/ Nimm auch ein
diirres Kraut/ das man nennet Origanum/ thu es darein/ so gibt es jm ein wohl
geschmack/ Und wenn du jn wilt anstecken/ so nimm jn auB der Briihe/ und Salz jn
widerumb ein/ Salz jn doch nicht sehr/ und laB jn braten/ nimm die Briihe/ darinnen
der Brat gelegen ist/ schopf sie oben herab/ sampt dem diirren Kraut/ und nimm
frische unzerlassene Butter/ und thu sie in die Briihe/ und laB darmit sieden/ und wenn
es gesotten hat/ so setz es unter den Nierenbraten/ und begeuB/ daB wider in das
Geschirr rinnet/ und in die Briihe treufft das Fett von den Nieren/ so wirt es davon
wohl geschmack/ und wenn du den Braten wilt anrichten/ so gieB die Briihe dariiber/
und pfeffers ein wenig mit gestossenem Pfeffer/ ist es sehr gut und wohl geschmack/
so essens die Herren von Oesterreich gern. Und man nennet es ein Braten in ein
zugericht/ und ist ein herrlichs Essen.

Kalb 40. Kilbern Schlegel zu braten. Spick jhn nicht/ und wenn er gebraten ist/ so laB3
jn kalt werden/ und wenn er kalt wirdt/ so spick jn mit einer Pomerantzen/ und
schneidt die Pomerantzen breit/ und fein diinn/ und spick es darmit/ und wenn es
schier zeit ist anzurichten/ so richts fein trucken an/ hastu aber saure Limonen/ die
frisch sein/ so walger es auf einem saubern Tisch/ bi8 daB es lindt und weich wirdt/
schneidt die Limonen voneinander/ und druck es uber den Kalbern Schlegel/ der mit
dem Pomerantzen gespickt ist/ so wirt es wohl geschmack und gut.

Kalb 41. Widerumb ein Kalbern Schlegel zu braten. Spick den Schlegel mit Speck/
und brat in fein im Safft/ versalz jn nicht/ Und wenn er also gebraten ist/ so mach von
einem andern Braten ein wenig braune Briihe/ und gieB ein wenig Essig darein/ und
gestossenen Pfeffer/ auch ein wenig von einer Knoblaunchszehe/ schneidt es gar klein/
und laB es mit der Briihe sieden/ und wenn der Braten gar ist/ und du schier wirst
anrichten/ so gieB die Briihe oben dariiber/ so wirt es wohl geschmack von dem
Knoblaunch.

Kalb 42. Ein Kilbern Schlegel kalt ab zu braten. Wenn er kalt ist/ und mit Speck
gespickt/ so nimm Weichsel Salsen/ und treib sie fein diinn ab mit Wein/ daB doch
nicht gar zu diinn ist/ auch nicht gar zu dick/ Und wenn du es schier wirst anrichten/
so begieB es mit der Weichsel Salsen auf beiden seiten/ so wirt es fein schwartzbraun/
und wenn du es wilt auf ein Tisch geben/ so bestraw es mit kleinen Confect/ Anis und
Coriander/ so sihet es fein weifl und braun/ wirt gut und lieblich zu essen. Und
bestraw es nicht ehe mit Confect/ bi} daB du es auf den Tisch wilt geben/ sonst wirt
der Zucker bald zerschmeltzen/ besteck es mit uberzogen Zimmet/ oder uberzognen
Nelken/ so bleibt es zierlich/ und schmeltzt nicht bald. Du kanst auch von einem
sollchen gebratenen kalten Schlegel auf vielerlei manier zurichten/ mit kalter Briihe/ es
sei saur oder sii/ daB kein Feit darein kompt/ denn wenn FeiBt in kalter Briihe ist/
so wirt es nicht lieblich zu essen.

Kalb 43. Knédel vom Kalbfleisch zu machen. Nimm dz Kalbfleisch/ und schneide es
klein/ und hacks durcheinander mit einem Rindtfeit/ wie vorhin vermeldt ist/ und
wenn du dz Fleisch klein gehackt hast/ so nimm mehr dazu/ auch ein geweichten
Weck/ Pfeffer und Safran/ thu auch drei oder vier Eier darunter/ und hack es
durcheinander/ und versalz es nicht/ Und wenn du es klein gehackt hast/ so schneidt
Mandeln darein/ die klein geschnitten/ auch saubere kleine Rosein/ und ein wenig



Zucker/ daB es ein wenig sii8 wirdt/ thu es alles durcheinander/ und riir es mit
saubern Handen/ und wenn du es wohl geriirt hast/ so mach Knodel darauB/ rundt
und lenglicht/ wirf sie in ein gesotten Wasser/ |aB es an die statt sieden/ thu es herauf3
auf ein saubers Bret/ und nimm geschnittene Mandeln/ auch kleine Rosein/ Wein/ ein
wenig Essig und Zucker/ brenn ein wenig Mehl darein/ laB es miteinander sieden/
nimm Pfeffer und Safran darzu/ und laB es auch darmit sieden/ so wirstu haben ein
guts Mandelgescharb/ Und wenn du es hast auf sieden lassen/ so thu die Knodel
darein/ und setz es auf heisse Eschen/ so bleibts warm/ bi3 daB du es anrichtest/ Wiltu
aber haben sollche Knodel/ wie du die hast gemacht/ so leg es auf ein RoBt/ und
breuns ab/ und mach darzu ein guten Pfeffer mit einem HennenschweiB3/ wie es vorhin
gemeldt ist/ wie man Pfeffer machen soll/ es sei sii oder saur/ seindt auf beide manier
gut. Mach auch sollche Knédel/ wie du die hast gemacht/ die abgebreunt sein. Du
magst auch eindimpfen mit Wacholderbeern/ oder Pettersilgen Wurzel/ und machs
nicht saur/ sondern mit einer Rindtfleischbriihe/ und magst es darmit eindampfen/ so
wirt es gut und wohl geschmack.

Kalb 44. Mach weisse Knodel/ wie vorhin vermeldt ist worden/ und ehe du sie rundt
machst/ oder lenglicht/ so breit dz gehackt Fleisch voneinander auB/ und schlag zween
Dotter neben einander ein/ und das ander theil treib auB/ und leg Eierdotter uber das
Fleisch/ streich es fein/ daB es glat bleibet/ wirf es in ein Rindtfleischbriihe/ und wenns
seudt/ so thu es darein/ und wenn du es anrichtest/ so schneidt die Knodel
voneinander/ so sihet man das gelb von den Eiern darinnen/ richt es mit derselbigen
Briihe an/ und stiw Pettersilgen oben dariiber. Wenn das aber nicht gerahten wil mit
den Dottern zwischen dem Kalbfleisch/ so nimm die Eier/ und laB sie hart sieden/ und
wenn sie gesotten sein/ so nimm den Dotter herauB/ daB er gantz bleibt/ leg jn unter
das gehackt Kalbfleisch neben einander/ daB sie nicht aneinander stossen/ und machs/
ehe du es in die Briihe thust/ wie vorhin vermeldet ist/ wie du es voneinander
schneiden sollt/ wenn du es anrichtest/ machs gelb/ oder laB es weiB/ sampt den
griinen wohl schmeckenden Krautern/ so wirt es gut und wohl geschmack.

Kalb 45. Geselcht oder gerauchert Kalbfleisch zu machen. Wenn du es in den Rauch
wilt thun/ dz es uber Nacht geschwindt gerduchert wirt/ so schneide es nicht dick/
und wasch es auBB keinem Wasser auBB/ sondern bespreng es mit Salz/ und thu es in
eine Schiissel/ oder in ein geschirr/ und laB es also ein stundt oder zwo ligen/ so wirt
es das rot Blut herauB ziehen/ und wirdt das Fleisch rot/ henck es in den Rauch/ und
laB es uber Nacht im Schornstein hencken/ und wenns gerauchert ist/ so setz es zu in
einem Wasser/ und wasch es nicht auB/ setz es nur also zu/ wie es vom Schornstein
kompt/ so behelt es den geschmack von dem Rauch/ und wenn du es in dem Wasser
sieden leBt/ so thu darein griine Pettersilgen mit der Wurzel/ so wirt es wohl
geschmack/ und wenn du es anrichtest/ so seubers erst auB/ nicht auB Wasser/ zeuchs
nur sonst trucken herauB/ und wenn du es in ein Schiissel hast geleget/ so seig ein
gute Hennenbriih dariiber/ oder ein Rindtfleischbriihe/ die fein warm ist/ und die ein
wenig feiBt ist/ so siehet es schon und auch lieblich.

Kalb 46. Hattele zu kochen in einer Briihe. Mach Hattele vom Kalbfleisch/ und richt
das Fleisch zu/ wie vorhin vermeldt ist/ mit einem Messerriick zerklopfet/ Nimm als
denn ein Kalbern Nieren/ und reiB sie auB dem Kalb/ klaub das Feit/ und reiB das
diinne Hautlein davon hinweg/ hack das FeiBt so klein/ wie du es von einem
Rindtfleisch hast gehackt/ und wenn das verrichtet/ so nimm ein wenig gestossen
Pfeffer und Salz/ riir es unter das FeiBt/ und straw es auf die Hattele/ wickel es
ubereinander/ und stecks an kleine holtzerne SpieBlein/ die jergendt eines Fingers lang
seindt/ nimm ein schone Rindtfleischbriihe/ wenn sie gleich nicht gesalzen/ auch nicht
feiBt ist/ und nimm ein kleines uberzintes Fischkesselein/ und laB die Briihe darinnen
auf sieden/ thu die Hattele in die Briihe/ mit den Spiessen/ daran sie gesteckt sein/ und
laB es damit sieden/ und wenn sie gesotten sein/ so zeuch sie auf ein saubers Bret auB3/
zeuch die SpieB herauB/ so bleiben sie fein gantz ubereinander/ thu sie wider in ein
saubers Fischkesselein/ und seig die Brithe widerumb darauf/ und thu Pettersilgen
Wourzel darein/ die fein klein geschnitten ist/ darauB der Kern geschnitten/ so wirt es
bald gesotten/ und thu gantze Muscatenbliit darein/ laB es auch damit sieden/ so ist es
auch ein klein herrlichs Speiselein/ Denn das FeiBt von den Nieren macht es wohl
geschmack/ und richt es an wie du wilt/ daB es nur warm ist/ denn wenn sie kalt sein/
so seindt sie nichts werdt. Du magst auch einer Frawen/ die im Kindtsbett ligt/ zu
essen geben. Mach auch Hattele auf diese art/ und brat sie auf einem RoBt geschwindt
hinweg/ so braten sie ehe/ als mit einem RindtfeiBt/ und seind auch wohl
geschmackter als die andern.

Kalb 47. Warm Knédel Pasteten zu machen. Nimm Kalbern Fleisch/ und hacks mit
RindtfeiBt/ und hack das Fleisch am ersten gar klein/ und wenn es klein gehackt ist/
und du es wilt mildt haben/ so nimm ein weissen Weck/ und weich jn in ein kaltes
Wasser/ und wenn er wohl weich ist/ so nimm jhn auB8 dem Wasser/ und druck jn
wohl auB/ und hack jhn unter das Fleisch/ daB sich das Brot verleuret unter dem
Fleisch/ hack das Feit auch gar klein/ ehe du es unter das Fleisch thust/ und wenns
klein gehackt ist/ so thu es untereinander/ und hacks widerumb/ daB sich das Feift
auch darunter verleuret/ hastu kein Feist/ so hack Speck darunter/ und wenn das alles
miteinander gehackt ist/ so nimm darunter Gewiirz/ Eier/ Pfeffer und Safran/ hack es
auch darunter/ daB sichs auch verleuret/ wasch die Hiand/ und mach Knédel/ die fein
rundt sein/ und wenn du ein Pasteten aufgetrieben hast/ so leg sie darein/ setzs in
einen Ofen/ und backs/ und wenn du es wilt anrichten/ so schneidt es auf/ so wirstu
bald sehen/ ob viel FeiBt darinnen ist oder nicht/ Jst viel FeiBt darinn/ so schopf es
herab/ und gieB darnach darein ein wenig Rindtfleischbriihe/ oder mach ein sauers
Briihlein darein mit einem Eierdotter/ oder nimm Agrastwasser darein an statt def3
Essigs. Wiltu es aber zurichten/ daB es sich helt ein gantzes Jar lang/ Reif die

unzeitigen Trauben ab von den stielen/ thu sie in ein saubers Secklein/ und bindt es zu/
thu es in ein PreB/ und preB es wohl auB/ und mach viel oder wenig/ thu es in ein
holtzern FeBlein/ nimm auch gantze unzeitige Trauben darein/ und wenn du es
vermachst an beiden Boden/ so gieB das Agrastwasser darein/ durch den Spundt thu
ein Handt voll Salz darein/ und halt den Spundt zu/ und schaw offt darzu/ daB es nicht
Schimmlich wirt/ und daB der Spundt jmmer voll bleibt/ so helt sichs ein gantzes Jar/
Wenn du aber davon nemmen wilt/ so mach ein Zepflein in den Boden/ und wenn du
das Wasser herauB leBt/ und das FeBlein nit voll ist/ so gieB ein wenig Baumdl darauf/
so wirt es nicht schimmlich/ und gewinnet keine Haut darauf/ denn das Oel
schwimmet oben darauf. So magstu darnach darau nemmen die Trauben/ oder dz
Wasser/ und magst es brauchen zu allerlei Hiinnerfleisch/ zu Hammel oder
Lambfleisch/ ist es zu allerlei gut/ es sei zu Hiinner/ oder allerlei Fleisch Pasteten/
sonderlich die von jungem Fleisch gemacht sein/ so ist es kostlich und gut.

Kalb 48. Spanische Pasteten zu machen vom Kalbfleisch. Nimm Mehl/ und laulicht
Wasser/ mach einen Teig darauB/ und arbeit jn wohl ein Stundt oder zwo/ daB er sich
vom Tisch hinweg nimpt/ so wirt er zeh werden/ Und wenn er wohl gearbeitet ist/ so
treib jn auB mit einem Walger/ daB er diinn wirt wie ein Papier/ und wenn du jn hast
auBgewalgert/ so nimm frisch Schweinenschmaltz/ streich den Teig mit einem Pensel
umb und umb/ und wenn du den Teig mit dem FeiBt hast bestrichen/ so walg so viel
Teigs ubereinander/ daB vier Finger dick wirt/ so kanstu darnach davon schneiden/ wie
viel du vermeinest Pasteten zu machen/ es sei drei oder vier/ Netz die Finger in
Baumal/ und treibs drei Finger hoch auf/ mach darnach wieder ein andern Teig mit
Eierdottern/ und ein wenig Butter. Treib widerumb ein Pasteten auf/ so hoch/ als du
die vorige hast aufgetrieben/ und setz sie in die Spanische Pasteten/ die du vorhin hast
aufgetrieben/ denn der Teig/ den du vorhin hast aufgetrieben/ wirt dir nicht bleiben/
er wirt nider fallen/ drumb ist der ander Teig zu hiilff/ den du darein thust/ und nimm
darein ein Fiill/ wie vorhin vermeldt ist in die kleine Pasteten zu machen/ Und wenn
du sie gefiillt hast/ so nimm von dem Teig/ den du hast ubereinander gewalgert/ mach
Deckel darauf/ und treib jn mit den Handen auB/ daB du die Finger mit Baumol
bestreichest/ und breit sie au/ so weit die Pasteten sein/ deck es fein darmit zu/
nimm darnach schwartz Papier/ und schmiers mit Baumol/ setz die Pasteten darauf/
und scheubs darmit in Ofen/ und schaw/ daB du es nicht verbrennest/ daB du es mit
fleiB backest/ so wirt es artlich auflaufen vom Schweinenschmaltz/ schaw/ und verback
es nicht/ denn das Fleisch/ das du darein hast gethan/ ist vorhin gesotten/ und wenn du
es wilt anrichten/ so heb den Deckel mit einem Messer auf/ und gieB ein wenig
Rindtfleischbriihe darein/ und darffst den Deckel nit aufschneiden/ denn der Teig wirt
selber auflaufen/ so werden sie schon und gut/ und man nennet es Spanische Pasteten/
magst in ein Schiissel anrichten drei oder vier/ so ist es zierlich. Wiltu aber ein grosse
machen/ so mustu desto mehr Teig anmachen/ dz du es uber einander walgerst/ Aber
die kleinen seindt zierlicher als die grossen/ sonderlich wenn man einen verehren wil/
so schickt mans hinweg/ ist bequemer/ als wenn man eine voneinander schneidt/ Denn
sollche Pasteten seind nicht schlecht zu machen/ ist grosse miih und wenig Zeug/
seind zierlich und gut zu essen.
48. Spanish pies to make from calf meat. Take flour/ and laulicht water/ make a
dough from it/ and work it well an hour or two/ that it takes itself way from the
table/ like it will become zeh/ And when it is well worked/ then drive it out with
a roller/ that it becomes thin as a paper/ and when you have rolled it out/ then
take fresh pig lard/ coat the dough with a brush around and around/ and when
you have painted the dough with the fat/ then roll so much dough over each
other/ that it becomes four fingers thick so you can then cut from it/ as many
pies as you think to make/ be it three or four/ moisten the fingers in olive oil/
and drive out three fingers high/ make from it again another dough with egg yolk/
and a little butter. Then again drive a pie out/ as high/ as you have driven the
previous/ as set it in the spanish pie/ that you just now has driven out/ because
the dough/ that you just now driven out will itself not keep/ it will fall nider/
therefore is the other dough to help/ which you do into it/ and take there in a
filling/ as previously mentioned/ close in the small pies and when you have filled
them/ then take from the dough/ which you have over each other rolled/ make
covers from it/ and drive them out with the hands/ with the fingers spread with
olive oil/ and widen them out/ as wide as the pies are/ and cover them with it/
then take black paper/ and grease it with olive oil/ set the pies on it/ and push
with it in the oven/ and look/ that you do not burn it/ that you bake it with
diligence/ like this it will be artlich raised from the pig lard/ look/ and do not
over bake it/ since the meat/ that you have added to it/ is already cooked/ and
when you will serve it/ then raise the cover with a knife/ and pour a little beef
broth in it/ and if you do not want to cut the cover/ then the dough will rise
itself/ like this it becomes beautiful and good/ and one calls it Spanish pie/ likes to
serve three or four in a dish / like this it is delicate. If you will however make
one large/ then you must mix so much more dough that you roll it over each
other/ but the small are more delicate than the large/ especially when one wants
admiration/ like this one sends away/ is convenient/ as when one cuts one from
another/ For such pies are not bad to make/ is much effort and little stuff/ is
lovely and good to eat.

Kalb 49. Von einem Kalb das Euterlein zu braten. Wenn das Euterlein am ersten
wohl gesotten ist/ so seuber es auB/ und steck ein klein holtzern SpieBlein dardurch/
leg es auf ein RoBt/ so fellet es nicht durch/ breun es fein auf beiden seiten/ nimm
Agrastwasser/ und ein wenig Rindtfleischbriihe/ auch ein wenig frische Butter/ die
unzerlassen ist/ auch etliche Trauben auBl dem Agrastwasser/ laB es darmit auf sieden/
und wenn du es wilt anrichten in eine Schiissel/ so gieB es uber die Euterlein/ und thu
unter die Briihe ein wenig Ingwer/ so ist es gut und wohl geschmack.



Kalb 50. Ein zerfahrens von einem Kalbfleisch zu machen. Nimm das Kalbfleisch/
schneidt das breite herauB/ und hacks gar klein/ Nimm ein RindtfeiBt/ und hacks
besonder/ daB klein wirt/ und wenn du beides klein gehackt hast/ so thu es
durcheinander/ und hack es wider/ daB sich das FeiBt unter dem Fleisch verleuret/
schlag darnach Eier darein/ und hacks auch darunter/ dz es wohl diinn wirt von den
Eiern/ thu es darnach in ein Fischkessel/ und riir es mit einer guten Hennenbriih oder
Rindtfleischbriihe an/ setz es damit auf Kolen/ riir es jmmerzu mit einem holtzern
Loffel umb/ biB daB es seudt/ und wenn es aufgesotten ist/ so wirdt es fein weif}/
Wiltu es aber nicht weiB haben/ so mach es gelb/ ehe du es leBt auf sieden. Du magst
auch griine Krauter darein hacken/ es sei gelb oder weiB. Und dil zerfahrne ist
besser/ als dz/ welchs man mit zerriebenem Brot machet.

Kalb 51. Von einem Kalb ein Braten einzudampfen. Nimm ein Braten/ und breun jn
ab auf einem RoBt/ und schaw/ daB du jn nicht verbrennest/ Und wenn du jn hast
abgebreunt/ so thu jn in einen uberzinten Fischkessel/ schneidt darein ein wenig
Zwibeln/ und reib ein Ruckenbrott darein/ auch etlich geklopfte Wacholderbeer/ la8
darmit sieden/ und wenns halb gesotten ist/ so mach es ab mit Gewiirz/ mach es saur
oder nicht/ darnach laB es wider sieden/ so ist es gut/ es sei saur oder siiB/ und wenn
du es wilt saur machen/ so nimm ein Limonen oder zwo darzu/ so wirt es gut und
wohl geschmack.

Kalb 52. KalbsfiiB zu backen. Setz die Fii in einem Wasser zu/ und laB3 sie gar sieden/
thu auch ein wenig Salz darein/ und laB es auch mit sieden/ und wenn die Fii} gesotten
sein/ so nimm sie herauB/ kiils/ und seubers auB/ und wenn du es auBigeseubert hast/
so schlag ein Ei drei oder vier wohl durcheinander/ und nimm Mehl darunter/ so viel
als du kanst mit zweien Fingern aufheben/ riir es auch in die Eier/ und thu ein wenig
Safran darein/ daB du es kaum spiirest/ [aB es durch ein Harin Tuch laufen/ und
streichs durch mit einem holtzern Loffel/ so werden die Eier fein glat/ und wenn du es
durch gestrichen hast/ so nimm griine wolschmeckende Krauter/ oder griin
Pettersilgen klein geschnitten/ unter die Eier/ thu die Fii darein/ und nimm eins nach
dem andern herauB in heisse Butter/ back es fein auB/ daB sie nicht braun noch
schwartz werden/ und wirst bald sehen/ wenn sie es gnug haben oder nicht/ und hab
wohl fleiB darzu/ denn es muB3 der flei bei aller Kécherei sein/ und es meinet offt
mancher/ er konne es gar wol/ und kan doch nicht ein schlechten Teig anmachen.
Nimm auch von diesen Kalbsfiissen/ daB du sie kalt kanst geben/ Leg sie in einen Essig/
und thu ein wenig Salz darein/ [aB es ein stundt darinnen ligen/ bi} daB du es
anrichtest/ es sei in ein Schiissel/ oder in ein Silber Blat/ so richt es besonder an/ gie3
widerumb dariiber ein frischen Essig/ und strauw griine Pettersilgen/ die nicht klein/
sondern fein grob geklaubt/ und sauber auBBgewaschen ist/ dariiber.

Kalb 53. KalbsfiiB zu kochen in einem Pfannkuchen. Schlag ein Ei oder zehen auf/
darnach du viel FiiB hast/ und darnach du ein Kuchen beckst/ ein oder zween/ schlag
die Eier durch ein Harin Tuch/ daB sie glat werden/ wie sie an jnen selber sindt/ daB
man kein Mehl darein thut/ thu ein wenig Salz darein/ auch griine wolschmeckende
geschnittene Krauter/ Nimm ein Kuchenpfannen/ da man die Kuchen innen beckt/ und
nimm lauter Butter darein/ wie ein Hennen Ei groB/ und wenn die Butter warm ist/ so
thu die FiB in die Eier/ und wenn die Butter heiB ist/ so leg ein/ drei oder vier auBB den
Eiern in die Pfann/ backs ein wenig/ und wenn du es hast ein weil gebacken/ so kehr es
umb in der Pfannen/ und setzs widerumb auf/ und backs auch auf der andern seiten/
und wenn du es hast auf beiden seiten gebacken/ so gieB die uberbliebenen Eier
dariiber/ und laB sie backen/ und wenn du sihest/ da8 der Kuchen schier fertig wirt
werden auf der einen seiten/ so halt die ander seit gegen dem Feuwr/ und gegen der
Hitz/ so beckt sichs auf beiden seiten/ und wirt fein trucken/ Wiltu es aber gegen dem
Feuwr nicht halten/ so wirf es in der Pfannen umb/ so beckt sichs darnach auf der
andern seiten/ magst es anrichten und essen/ oder wiltu es zum Fenster auBwerffen/
oder in das Feuwr/ so hastu dein arbeit vergebens angewendt/ hast auch dem Herrn
ein mercklichen schaden zugefiigt. Wiltu es aber fiir den Herrn anrichten/ oder vor
frembde Leut/ so bestriaw es mit einem Ingwer/ so ist es gut und zierlich.

Kalb 54. KilberfiiB zu kochen auf ein ander manier. Wann du sie wilt weil machen/
so koch sie an die statt in einem Wasser/ und thu Salz darein/ so wirt es wohl
geschmack/ und alles was man kocht/ ist gut und wohl geschmack von dem Salz/ wenn
mans nach notturfft braucht. Wenn die FiiB gesotten sein/ so kiil und seuber sie auB/
thu sie in einen uberzinten Fischkessel/ und thu darauf Muscatenbliit/ und ein wenig
gestossenen Ingwer/ auch etliche gantze Pfefferkérner/ seig darauf ein gute
Rindtfleischbriihe/ die wohl geschmack ist/ und nicht feit/ brenn Mehl darein/ daB es
dick davon wirt/ und gieB ein guten sauren weissen Essig dariiber/ und schneidt darein
gesalzen Limonen/ schneidt sie voneinander rundt/ und nicht dick/ laB es nicht lang
darmit sieden/ so wirt es wohl geschmack/ nimm auch frische Butter/ und laB mit auf
sieden/ und wenn du es schon nicht sauer machst/ so wirdt es von der Butter weif/
wenn du es ein Sudt leBt auf sieden/ bi daB sie zergehet/ und wenn du schier wirst
anrichten/ so wirf griine wolschmeckende Krauter/ die fein klein gehackt sein/ darein/
so sihet es weill und graw untereinander.

Kalb 55. FiiB von einem Kalb zu kochen in einem gescharb. Nimm Apfel und Zwibeln
durcheinander/ und hacks klein/ schweiB} in lauter Butter/ oder nimm
Schweinenschmaltz/ dz zerlassen ist/ hastu kein Schweinenschmaltz/ so nimm von
einem Rindtfleisch das Feift/ das auBgesotten ist/ schweil} es in dem FeiBt/ denn du
findest nicht uberall sollches FeiBt. Setz es mit einem Wasser auf/ und laB es sieden/
bi daB die Zwibeln unter den Apfeln weich werden/ denn die Apfel versieden nicht
wie die Zwiebeln/ und werden wohl geschmack/ Thu darnach darunter schwartze

Rosein/ die zu zeiten gut/ biBweilen aber wohl besser dechten/ und wenn die Briihe
nicht dick wirdt von den Apfel und Zwibeln/ so brenn ein wenig Mehl darein/ nimm
Pfeffer und Safran/ laB es alles miteinander sieden/ mach es sii oder sauer/ so ist es
auf beide manier gut/ magstu es nicht sii lassen/ so mach es ein wenig saurlich/ so ist
es lieblich zu essen. Denn alle Speise/ so vom Geader gemacht wirt/ ist gesunder/
lieblicher und besser/ mit einem Essig zu brauchen/ als ohne denselben.

Kalb 56. Geraucherte KalbernfiiB zu kochen. Schneidt die Fii von einem Kalb/ wenn
man es absticht/ laB das Haar daran/ und briihe sie nicht/ schneide sie nur
voneinander/ und Salz sie ein/ Salz auch ein gut frisches breites Rindtfleisch mit ein/ so
gibt es ein roten Safft/ von welchem die KalbfiiB rot werden/ laB die Kalbfii in diesem
Sudt ligen vier und zwentzig stundt lang/ heng sie darnach in ein Schornstein/ und laB
sie wohl berauchen/ sonderlich Winters zeit/ und wenn sie wohl gerauchert sein/ so
setz sie zu in einem Wasser/ und laB sie sieden/ biB daB das Haar herab gehet/ und
wenn das Haar herab gehet/ so kiil sie aul einem kiilen Wasser/ und seurers/ daB das
Haar davon hinweg kompt/ thu sie wider in einen Fischkessel/ und seig darauf ein gute
Rindtfleischbriihe/ und griine Pettersilgen/ und laB es darmit sieden/ und schaw/ da3
du es nicht versiedest/ richt es an wie das gerauchert Kalbernfleisch/ denn es ist ein
seltzams essen fiir einen grossen Herrn/ sonderlich/ wenn er gern etwas seltzams wil
essen/ als denn kost das nicht viel/ ist aber grosse miihe bei einer sollchen schlechten
Speise/ und ist auch gleichwohl nicht zu verachten.

Kalb 57. Gallret zu machen von Kalbern Fiissen. Setz die Fii8 mit einem Wasser zu/
und wenn sie wohl gesotten sein/ so schaw/ daB3 du es nicht versalzest/ wilt du es aber
weill machen/ so nimm kein Gewiirz/ sondern nur Weinessig unter die Briihe/ so wirt
es davon weiB/ gieB es in die Schiissel uber die Fii8/ Ehe du es aber dariiber geuBt/ so
laB es kalt werden/ und riir es mit einem Loffel auf und nider/ so wirt es baldt kalt und
weiB. So magstu es auch machen sampt dem Gewiirz/ so ist es auf beide Manier gut/
sonderlich wenn sie saur sein.

Kalb 58. Nimm von einem Kalb die Knorren und Fii/ laB sie wohl sieden mit halb
Wasser und halb Wein/ hastu kein Wein/ so nimm Wasser und Essig durcheinander/
und mach es fein saurlich/ so werden sie wohl geschmack/ Und wenn du es wilt
anwiirtzen/ so nimm ein wenig Safran/ Pfeffer und Ingwer/ laB darmit sieden/ und
wenn es gesotten ist/ so seig die Briihe von dem Fleisch ab/ nimm ein neuwen Topf/
da nichts innen gesotten ist/ thu die Briihe darein/ und wenn sie kalt wirt/ so laB sie
darinnen ein stundt oder lenger stehen/ so wirdt sie lauter in dem Hafen/ und setzt
sich/ das macht der neuwe Hafen. Denn wir haben nicht allzeit ein grossen Herrn/ der
uns von einem Liindischen Tuch ein Sack leBt machen. Und wenn die Briihe kalt ist/ so
gieB sie uber das Fleisch/ wirf darnach darein abgezogene Mandeln/ gantz oder
geschnitten/ so wirt es fein stehen/ und wenn du es anrichtest/ so wirf dariiber kleine
schwartze Rosein/ so ist es gut und lieblich zu essen.

Kalb 59. Nimm die Kalbern Knorren/ uberquell und seuber sie fein sauber au/ und
nimm darzu Hammelfleisch/ und ein wenig Rindtfleisch/ und laB ein jeglichs besonder
an die statt sieden/ und wenn es verrichtet/ so nimm gelbe Riiben/ schabs/ und
schneidt ein jede Riiben zu vier stiicken/ Nimm auch ein Pastenac Wurzel/ ist sie dick/
so schneidt sie auch zu vier stiicken/ und grosse WasserRiiben schneidt auch zu vier
theilen/ auch kleine lenglichte StickelRiiben/ quell ein jegliches besonders in einem
Wasser/ und wenn es gequellt ist/ so kiil es auB/ nimm die Riiben/ thu sie unter dz
drEierlei Fleisch/ und gieB dariiber Rindtfleischbriihe/ die nicht feiBt ist/ hack es mit
griinen wohl schmeckenden Krautern/ und schneidt ein wenig Zwibeln darunter/ auch
ein Weck/ der fein geweicht/ und auB dem Wasser wohl auBgedruckt ist/ hack das
alles durcheinander/ und auch ein wenig Knoblaunch/ ein Zehe oder zwo/ und wenn
es durcheinander gehackt ist/ so thu es unter dz Fleisch/ mach es mit eim Gewiirz ab/
mit gantzem Pfeffer/ gestossenem Pfeffer und Ingwer/ machs gelb mit Safran/ und laB
das alles miteinander sieden/ und schaw/ daB du es nicht versalzest/ so wirt es lieblich
und gut. Darumb hastu das Brot darunter gehackt/ daB du kein Mehl darein darffst
einbrennen/ so wirt die Briihe fein dick und wohl geschmack davon. Und diese Speise
nennet man Hiidsputt/ und ist ein Niderlendisch essen.

<< XXl b >>
Von einem Castraum oder Hammel seind fiinf und viertzigerlei
Speise und Trachten zu machen.

Of a mutton or ram there are forty five dishes and trachten to make.

Hammel |. Vom Kopf. Nimm den Kopf / und setz in zu in einem Wasser / und laB
in gar an die statt sieden / und thu ein wenig Salz darein / daB er wohl geschmack
wirdt / und wenn er gar an die statt gesotten ist / so thu in herauB3 / und seuber jhn
auB einem kalten Wasser / 168 das Fleisch von dem Kopf herab / thu es in ein Morsel /
und stof3 mit sampt der Zunge / nimm darunter kleine schwatz Rosein / nimm daf
Hirn auch darzu / und wenns gestossen ist / so streich es durch ein Harin Tuch / und
wenn du vermeinest / daB es zu dick wirt / so nimm ein wenig Rindtfleischbriihe / die
nicht feiBt ist / mach es mit Ingwer und Pfeffer ab / thu ein wenig frische unzerlassene
Butter darein / und laB es darmit auf sieden / und bleib darbei / riirs offt umb / daB es
nicht anbrennt / so wirdt es ein gute Speise / hastu nicht gnug an einem Kopf/ so
nimm jr drei oder vier. Und man nennet es ein MuB von einem Hammelskopf.

|. From Head. Take the head/ and set to (the fire) in a water/ and let simmer
until completely done/ and do a little salt in it/ that it becomes well tasting/ and
when it is completely done/ take it out/ and clean it a cold water/ loosen the



flesh from the head/ do it in a mortar/ and grind together with the tongue/ take
under it small black raisins/ take the brain also to it/ and when is ground/ then
strain it through a hair cloth/ and if you think/ that it becomes too think/ then
take a little beef broth/ that is not too fat/ mix it with ginger and pepper/ do a
little fresh unmelted butter in it/ and let them cook together/ and stay with it/
stir often/ that it does not burn/ like this it becomes a good dish/ if you are not
satisfied with a head/ then take three or four. And one calls it puree of a mutton
head.

Hammel 2. Ein Hirnpouesen von einem Hammelskopf. Nimm das Hern herauB / thu
Ingwer / griine Krauter / und ein wenig Salz darunter / und hack es durcheinander /
und streich es darnach zwischen zwo Schnitten / die von einem weissen Weck
geschnitten sein / wirffs in eine heisse Butter / und backs geschwindt hinweg / so ist
es gut zu essen.

2. A Brain Pouesen from a sheep head. Take the brain out/ do ginger/ green
herbs/ and a little salt under it/ and chop it together/ and spread it between
twAQo slices/ of a white Weck bread that is sliced/ and throw in a hot butter/
and fry quickly away/ like this it is good to eat.

Hammel 3. Zungen in Zwibeln eingemacht. Nimm Zwibeln / setz sie zu in einem
Wasser / und wenn sie geschelt sein / so laB sie sieden / biB sie weich werden / und
wenn sie weich sein / so streich sie durch ein Harin Tuch / thu darnach die Zungen in
dieselbige Briihe / machs an mit Pfeffer und Safran / und laB es damit sieden / so ist es
auch ein gute Speise / auf Polisch gemacht / denn die Polacken essen alles gern mit
Zwibeln / ist auch gut und wohl geschmack.

3. Tongue prepared in Onions. Take Onions/ set it to (the fire) in a water/ and
when it has been peeled/ then let it simmer/ until it becomes soft/ and when it is
soft/ then strain it through a hair cloth/ then do the tongue in the same stock/
mix with pepper and saffron/ and let simmer together/ like this it is also a good
dish/ made in the Polish (way)/ because the Polish like to eat everything with
onions/ it is also good and well tasting.

Hammel 4. Widerumb ein Zung auf ein ander manier zu kochen. Nimm Apfel und
Zwibeln durcheinander / und hacks / und wenn sie klein gehackt sein / so schweiB die
Apfel und Zwibeln in Butter / und wenns geschweiBtist / so riir darein ein wenig weili
Mehl / so wirdt

es fein dick / gieB darnach darein ein gute Rindtfleischbriihe / und ein wening Essig /
daB es seurlich wirt / dz es auch nicht garzu saur ist / mach es mit Safran und Pfeffer
ab / thu darein ein wenig kleine Rosein / und laB darmit auf sieden / so wirst du es
erfahren / wie es so gut ist / Darnach thu die Zungen darein / wenn sie erstlich
gesotten und auBigeseubert ist / so ists ein gute Speise zu essen . Du kanst ein sollche
Zungen auf vielerlei manier kochen / es sei weiBB oder Schwarz / gelb gebraten / oder
in Pasteten eingemacht.

4. Then again to cook a tongue in another manner. Take apples and onions
together/ and chop/ and when it is chopped small/ then sweat the apples and
onions in butter/ and when it is sweated/ then stir into it a little white? flour/ so
it becomes nicely thick/ pour into it a good beef broth/ and a little vinegar/ that it
becomes sour/ that is also not too sour/ mix it with saffron and pepper/ do into
it a little small raisins/ and let it simmer together/ like this you will learn/ how it
is so good/ then do the tongue in it/ when it first is cooked and cleaned! like this
it is a good dish to eat. You can cook such a tongue in all sorts of manners/ be it
white or black/ yellow roasted/ or prepared in a pie.

Hammel 5. Geselcht oder gerauchert Zungen die kanstu kalt geben / wenn sie
gekocht sein / oder warm / kanst sie auch kochen in Pfeffer / wenn sie diirr sein /
kanst sie auch geben unter ein Kolkraut/ wenn das Kraut griin ist.

5. Cured or smoked tongue that you can give cold/ when it is cooked/ or warm/
you can also cook it in a pepper (sauce)/ if it is dry/ you can also give it under a
cabbage herb/ if the herb is fresh.

Hammel 6. Von einer Lungen zu kochen. Setz die Lungen zu in einem Wasser / und
laB sie an die statt sieden / und wenn sie gesotten / so kiil und seuber sie auB / und
schneidt sie fein klein langlicht / thu sie in ein saubern Hafenkessel / gieB ein
Rindtfleischbriihe darauf / und brenn ein wenig Mehl darein / schneidt Petersilgen
Wourzel auch darein / und laB es darmit sieden / und wenn es ein weil gesotten hat/ so
versuch es wirt schmecken / ob auch ein gute Briihe daran ist. Und wenn dirs also
wirt schmecken / so laB also bleiben / Thu darein griine Krauter/ und ein wenig
gestossen Pfeffer / auch frische unzerlassene Butter / so wirdt es wohl geschmacker.
WiIltu es nicht weiB haben / so machs gelb / oder saur. Oder wiltu es haben mit
Zwibeln / so nimm sie / und schneidt sie klein / und schweiB in einer Butter / und
wenns geschweiBt sein / so thu sie darein / und laB sie darmit sieden / ehe du es saur
machst / mach es weil3 oder gelb / so ist es auf allerlei manier gut.

6. From a lung to cook. Set the lungs to (the fire) in a water/ and let cook until
done/ and when it is cooked/ then cool and clean it out/ and cut it nicely small
lengthwise/ do it in clean pot kettle (a clay kettle?)/ pour a beef broth in it/ and
brown a little flour in it/ cut parsley root also in it/ and let it simmer together/
and when it has cooked well/ then test how it tastes/ if there is a good broth in

it. And when it therefore has become well tasting/ then let it therefore stay/ do
into it green herbs/ and a little ground pepper/ also fresh unmelted butter/ like
this it is well tasting. If you will not have it white// then make yellow/ or sour.
Or if you will have it with onions/ then take them/ and slice them small/ and
sweat in a butter/ and when it has sweated/ then do there in/ and let it cook
together/ before you make it sour/ make it white or yellow/ like this it is in all
manners good.

Hammel 7. Wann die Lungen gesotten ist an die statt / so seuber sie auB mit der
Gorgel / hack sie klein / und wenn sie klein gehackt ist / so roBt sie in einem Kessel
und Butter / nimm das weiB und gelb von Eiern / und klopfs wohl durcheinander / a8
es durch ein Harin Tuch laufen / so verleuret sich dz weiB3 unter dem gelb / und hack
griine Krauter / riir es unter die Lungen / nimm darunter Pfeffer und Safran / Wilt du
es nicht gelb machen / so [aB es weiB3 / und schaw / daB du es nicht versalzest / riir
Eier darein / wenn du es schier wirst anrichten. Du magst es saur machen oder nicht /
Denn ein Hammelslung ist besser zu essen mit Essig / als one denselben / Du kanst
auch ein wenig Zwibeln darunter hacken / so ist es desto wohl geschmackter. Und die
Speise nennet man ein MuB von einer Hammelslungen.

7. When the lung is cooked until done/ then clean it out with the throat/ chop it
small/ and when it is chopped small/th then the white disappears? under the
yellow/ and chop green herbs/ and stir in into the lungs/ take into it pepper and
saffron/ if you will not make it yellow/ then leave it white/ and look/ that you do
not over salt it/ for the sheep lung is better to eat with a little vinegar/ or
without the same/ you can also chop a little onion into it/ like this it is all the
more well tasting. And this dish one calls a puree of mutton lungs.

—————— needs work

Hammel 8. Von der Leber zu machen. Nimm die Leber / und schneidt sie klein /
und nimm Butter in ein Pfannen / mach sie heif / und réBt die Leber darinnen / und
wenn sie geroBt ist / so mach sie mit Gewiirz ab / gieB darein ein wenig
Rindtfleischbriihe / und ein wenig Essig / laB es Kurtz einsieden mit den griinen
Krautern / so ist es gut zu essen. Und man nennet es gesriensierte Leber.

8. From the liver to make. Take the liver/ and cut it small/ and take butter in a
pan/ and make it hot/ and toast the liver in it/ and when it is toasted/ then mix
with spices/ pour a little beef broth in it/ and a little vinegar/ let it briefly cook
with the green herbs/ like this it is good to eat. And one calls it gesriensierte
liver.

Hammel 9. Ein Leber einzudampfen. Nimm die Leber / stecks an / und brats ab /
und wenns gebraten ist / so schneidt sie nicht gar zu kleinen stiicken / schweiB
Zwibeln darauf / und gieB ein Rindtfleischbriihe dariiber / und gestossenen Pfeffer / laB
es damit sieden / und machs nicht saur / und versalz es nicht / denn wenn man sie saur
macht / so wirdt es herb / und ist vorhin ein herb essen von der Hammelsleber.

9. A liver steamed. Take the liver/ stick on and roast/ and when it is roasted/
then cut it into not too small pieces/ sweat onions with it/ and pour a little beef
broth over it/ and ground pepper/ and let simmer together/ and make not sour/
and do not over salt it/ because if one makes it sour/ then it becomes dry/ and is
just now a dry food of mutton liver.

Hammel |0. Ein gefiillte Brust von einem Hammel zu zurichten. Nimm saure Milch /
schlag darein Eierdotter / und ein wenig Mehl und Essig / setz es auf daB3 Feuwr / und
riirs durcheinander / biB daB auf seudt / und wenns aufgesotten hat / so streichs durch
ein Harin Tuch / Und wenn die Brust gesotten ist / geut man die Briihe oben dariiber
/ thu darunter ein wenig ungeschmiltzte frische Butter / [a8 darmit ein Sudt aufthun /
so ist es gut. Solche Briihe ist gut uber vielerlei Flesich / daB gekocht ist.

10. A stuffed breast of a mutton to prepare. Take sour milk/ beat eggs into it/
and a little flour and vinegar/ set it on the fire/ and stir together/ until cooked/
and when it has cooked/ then strain it through a hair cloth/ and when the breast
has cooked/ pour a broth over it/ do over it a little unmelted fresh butter/ then
with it an hour aufthun/ like this it is good. Such a broth is good over many
meats/ that are cooked.

Hammel | |. Umbgekehrte Milz mit Pfeffer / Salz / und griinen Krautern bestrawt /
brat es geschwindt hinweg / so ist es ein gut Essen.

I 1. Reversed (inside out?) spleen with pepper/ salt/ and green herbs sprinkled/
roast it quickly away/ like this it is a good food.

Hammel |12. Kuttelfleck oder Siilzen zn kochen. Setz zu in einem Wasser / und laB
sie an die statt sieden / und thu Salz darein / und wenn sie gesotten sein / so reib sie
mit Salz auB / so gehet der gestanck davon himweg / und der Saft aul der Herbergen /
Und wenn du es hast aufs sduberste auBgebutzt / so schneidt sie fein klein / Nimm
Speck und Zwibeln / und hacks klein / nimm darnach ein gute Rindtfleischbriihe / und
setz den Speck damit zu / geuB darnach die Briihe ober die geschnittenen Siilzen / und
laB es damit sieden / laB es weiB oder gelb / oder mach sie saur / so seindts auf all
manier gut / den der Essig macht die Siilzen gut . LeBt du sie weiB / so hack griine
wohl schmeckende Krauter darunter / und versalz es nicht / und du darffst kein ander
Gerwiir3 darein thu / als Pfeffer und Ingwer / und wenn die Briihe zu diinn ist / so thu



ein eingebrenntes Mehl darein / s wirt es desto wohl geschmacker.

12. Tripe or aspic to cook. Set to (the fire) in a water/ and let it cook until
done/ and do salt in it/ and when it is cooked/ then rub the salt off/ so goes the
stench away/ and the juice out of the Herbergen/ and when you have cleanly
trimmed it/ then cut it nicely small/ Take bacon and onions/ and chop small/ then
take a good beef broth/ and set the bacon to (the fire) with it/ pour the broth
over the sliced aspic/ and let it simmer together/ leave it white or yellow/ or
make it sour/ so it is in all manners good/ the vinegar makes the aspic good. If
you leave it white/ then chop green well tasting herbs over it/ and do not over
salt it/ and you allow no other spices in it/ than pepper and ginger/ and if the
broth is too thin/ then do a browned flour in it/ like this it becomes all the more
well tasting.

Hammel |3. Gefiiliten Magen von dem Hammel zu zurichten. Wasch jhn fein
sauber auB / und reib in mit Salz / nimm rohen Speck und Zwibeln / schneidts
fein breit / und schweiB in einer Butter / und sihe / daB du es nicht verbrennest /
schlag darnach ein Ei / drei oder vier darunter / riirs es durcheinander / und
mach ein eingeriirtes / und thu darunter griine Krauter / riirs damit ein / und
machs wohl dick / schneidt den Speck fein klein / und hack es durcheinander /
und wenn du die Fiill wilt anmachen / so nimm Safran / Pfeffer / Salz / und drei
oder vier Eierdotter / hack es durcheinander / so wirdt die Fiill gut / full den
Magen darmit / und mach in zu mit einem holtzern SpieBlein / setz in zu mit
einem Wasser / und laBin gar an die statt sieden / und wenns gesotten ist / so
thu in auB dem Wasser / und seuber in auB / und thu in in einem uberzinten
Fischkessel / und gieB ein gut wohl geschmacke Rindfleischbriihe dariiber
[Petersilgen Wurzel und Muscatenbliit / brenn ein wenig Mehl darein / und laB es
darmit sieden / und wenns gesotten ist / und du es schier wirst anrichten / so
wirf ein wenig unzerlassene Butter darein / die ungesalzen ist / und laB darmit auf
sieden / Du magst dieselbige Briihe weiB3 lassen / oder gelb macht / denn die Fiill
im Magen ist gelb / daB sichs vergleichet mit der Farb. Du kanst die Fiill auch
sauer machen mit Limonen. Wiltu e saber auf drei manier haben / so hack Speck
/ griine Krauter / und ReiB darunter / ein ParmesankeB / und geriebenen Weck /
nimm dasrunter Eierdotter / daB die Fiill beisammen bleibt / und versalz sie nicht
/ den der ParmesankeB ist vorhn gesalzen / full den Magen damit / und speil in zu
/ setz in zu in einem Wasser / daB3 es gar an die statt gesotten wirt / nimm in auf3
der Briihe / und leg in auf ein RoBt / und brenn in fein abauf beiden seiten /
begieB jhn mit frischer Butter / und wenn du in schier wirst anrichten / so nimm
am ersten den ParmesankeB / und straw ein wenig in die Schiissel / oder in ein
silbern Blatt / und leg den Magen darein / straw widerumb mit dem ParmesankeB
uber den Magen / begieB in mit frischer ungesalzener Butter / decks zu mit einer
andern Schiissel / daB es fein warm auf den Tisch kompt / so ist es ein gut
Welsch essen / denn der Wahlen Speise ist das meiste theil mit ParmesankeB
bestrauwet / und es habens auch nit ein wenig Teutschen gelehrnet / sonderlich
die in Welschlandt gewesen / den nein jades laudt hat sein besondern brauch /
art und eigenschafft / Also kann man auch auBlindische Leut halten mit seltzamen
Speisen. |3. Stuffed stomach of the mutton to prepare. Wash it nicely clean/ and
rub with salt/ take raw bacon and onions/ slice it nicely wide/ and sweat it in a
butter/ and see thaat you do not burn it/ then beat an egg/ three or four into it/
stir it together/ and make a scramble (or stirred mixture)/ and do green herbs in
it/ stir with it/ and make well thick/ slice the bacon nicely small/ and chop it
together/ and when you will make the filling/ then take saffron/ pepper/ salt/ and
three or four egg yolks./ chop it together/ like this the filling becomes good/ stuff
the stomach with it/ and close with a wood skewer/ set it to (the fire) with a
water/ and let it boil until well done/ and when cooked/ then take it out of the
water/ and clean it out/ and do it in a tinned fish kettel/ and pour a good well
tasting beef broth over it/ parsley root and mace/ brown a little flour in it/ and
let it simmer simmer with it/ and when cooked/ and you are almost will serve/
then throw a little unmelted butter in it/ that is unsalted/ and let simmer
together/ You might let the same broth stay white/ or make it yellow/ if the
filling in the stomach is yellow/ that it compares with the color. You can also
make the filling sour with lemon. If you will have it instead in another manner/
then chop cabbage/ green herbs and rice into it/ a parmesan cheese/ and grated
weck bread/ take among it egg yolks/ that the filling stays together/ and do not
over salt it/ because the parmesan cheese is already salted/ stuff the stomach
with that/ and close it/ set it to (the fire) in a water/ until it becomes well
cooked/ take it out of the broth/ and lay it on a grill/ and brown it nicely on both
sides/ baste it with fresh butter/ and when you almost will serve/ then take first
the parmesan cheese/ and sprinkle a little in the dish/ or on a silver leaf (platter)/
and lay the stomach on it/ sprinkle again with the parmesan cheese over the
stomach/ baste it with fresh unsalted butter/ cover with another dish/ that it
comes to the table nicely warm/ like this it is a good Italian dish/ because Italian
dishes are for the most part sprinkled with parmesan cheese/ and it has also
been taught to not a few Germans/ especially those who have been in Italy/
because not every land? has the special need/ art and quality/ Also one can also
foreign people keep? with strange dishes.

Hammel 4. Euterlein von einem Schaf zu kochen. Setz die zu in einem Wasser /
und laB sie gar an die statt sieden mit Salz / und wenns gesotten ist / so brenns es auf
einem RoBt ab / du magst es trucken geben / oder mach ein saur Briihe dariiber / und
wenn du es wilt anrichten / so bestraw es mit Salz und Pfeffer / Oder kanstu die
Euterlein sei weill einmachen / oder gelb mit Petersilgen Wurzel / magst es auch sauch

machen oder nicht. Du kanst auch wohl auf ein ander manier Euterlein kochen. Wenn
sie gesotten sein / so nimm ein Eierdotter oder zween / und ein wenig Essig darein /
auch ein wenig Rindtfleischbriihe / la es damit auf sieden / thu die Euterlein dfarnach
darein / wann sie gesotten sein / auch frische unzerlassene Butter / so wirdt das
Briihlein desto wohl geschmackter / Kanstauch griine wohl schmeckende Krauter
darunter hacken / so wirt es desto lieblicher.

14. Udder from a sheep to cook. Set it to (the fire) in a water/ and let it cook
with salt until done/ and when it is cooked/ then brown it on a grill/ you can give
it dry/ or mix a sour broth over it/ and when you will serve it/ then sprinkle it
with salt and pepper/ or you can prepare the udder in another manner. When it
is cooked/ then take an egg yolk or two/ and a little vinegar in it/ also a little beef
broth/ let simmer together/ then do the udder in it/ when it is cooked/ also fresh
unmelted butter/ and the broth becomes all the more well tasting/ Can also
chop green well tasting herbs over it/ like this it is all the more lovely.

——————— check this one.

Hammel |5. Euterlein zu braten / mit Pertrum Kraut gespickt / und warm geben /
mit einer braunen Briihe / die sauer ist / so seindt sie gut zu essen.

I5. Udder to roast/ larded with tarragon/ and given warm/ with a brown broth/
that is sour/ like this it is good to eat.

Hammel |6. Hammelsgeil oder Bockshoden zu zurichten. Nimm sie/ und wirf sie in
das Feuwr/ so springt die zehe Haut von rundt an hinweg/ nimm sie wieder herauf/
thu sie in ein kaltes Wasser/ und seuber sie auB/ schneidt die zehe Haut herab/ setz
auf in einem Wasser/ und quells wohl ab/ daB der geschmack und die Gall davon
kompt/ mach ein Pfeffer von einem HiinerschweiB/ der wohl geschmack ist/ mit einer
Rindfleischbriihe/ seurlich mit essig/ Brot und Apfeln/ laB es durcheinander sieden/
und wenns gesotten ist/ so streich es durch/ daB es glat wirt/ mach es darnach mit
lindem Gewiirz an/ mit Nelken/ Zimt / Pfeffer und Safran/ laB es wiederum auf sieden/
darnach thu die Hoden darein/ laB sie auch mit sieden/ Wiltu aber geschweiszte
Zwibeln darein haben/ so nimm die Zwibeln/ und schneidt sie klein/ hack sie darnach/
dasz sie noch kleiner werden/ schweisz sie in einer Butter/ oder in Schweinen
schmalz/ und wenn sie geschweiszt senn/ so mach sie ab mit Gewiirz/ wie vorhin
vermeldt ist/ [aB es mit dem Pfeffer sieden/ so verleuret sich der Zwibel unter dem
Pfeffer/ wird gut und wohl geschmack/ Denn es iszt ein grosses/ ein Pfeffer recht
zurichten / sonderlich wenn man auf pancketen kocht/ da man auf zehen oder zwolf
Tisch Pfeffer musz machen/ da ist aufsehens von néten/ daB man in nicht leBt
anbrennen.

16. Mutton geil or Ram testicles to prepare. Take it/ and throw it in the fire/
like this jumps the tough skin from round away/ take them again out/ do them in
a cold water/ and clean them off/ cut the tough skin from them/ set them to (the
fire) in a water/ and parboil well/ that the taste and gall comes from it/ make a
pepper (sauce) from a chicken blood/ that is well tasting/ with a beef broth/ sour
with vinegar/ bread and apples/ let it cook together/ and when it is cooked/ then
strain it through/ that it becomes smooth/ and prepare it then with mild spices /
with cloves/ cinnamon/ pepper and saffron/ let it again come to a boil/ throw the
testicles in/ and let simmer with it/ If you will instead have sauteed onions in it/
then take the onions/ and cut them small/ chop them then/ that they become still
smaller/ sweat them in a butter/ or in pig fat/
and when they are sauteed/ then mix them with spices/ as mentioned before/ let
it simmer with the pepper (sauce)/ then the onions disappear in the pepper
(sauce)/ becomes good and well tasting. Because it is a great/ a pepper sauce to
prepare correctly/ especially when one cooks banquets/ that one must prepare
ten or twelve dishes of pepper sauce/ that is look up the necessity?!/ that one
does not let it burn.

Hammel |7. Hammelschwantz zu kochen. Nimm denn Schwantz / und quell in wohl
in einem Wasser / und wenn er wohl gequellt ist / so seuber in auB / und thu jhn in
einen uberzinten Fischkessel / nimm die Briihe / darinn du den Schwantz hast gequellt
/ und seig die durch ein Harin Tuch / Nimm ein geschelte Zwibel der zwo / die nicht
rot seind / schneidt sie klein / un thu sie darein / und laB darmit sieden / und wenn du
vermeinest / daB sie schier gesotten seind / so mach sie ein wenig seurlich / laB sie
widerumb damit sieden / und thu ein wenig Ingwer darein / so wirt es auch gut und
wohl geschmack.

17. Mutton tail to cook. Take the tail/ and parboil it well in a water/ and when
it is well parboiled/ then clean it out/ and do it in a tinned fish kettle/ take the
broth/ in which you parboiled the tail/ and strain it through a hair cloth/ Take a
peeled onion or two/ that are not red/ cut them small/ and do them into it/ and
let simmer together/ and when you think/ that it is nearly cooked/ then make it a
little sour/ and let them simmer together/ and do a little ginger in it/ like this it is
good and well tasting.

Hammel [8. Warm kleine Brettleinpasteten zu machen. Nimm die Braten / die
hinder den Nieren seind / mach sie ein mit gesalzenen Limonen / so werden sie nicht
boB sein.

18. Warm small board? pies to make. Take the roast/ that is behind the kidneys/
make it with salted lemons/ like this it will not be bad.



Hammel |9. Nimm schoéne weisse Zwibeln/ und schneidt sie gar klein/ und reib den
Braten wohl damit/ auch mit Salz/ lasz es miteinander ein Stund oder zwo liegen/ oder
gar uber Nacht/ mach darnach ein holzern Spiese von einer hiBleu Stauden/ steck die
Braten daran/ und brat sie geschwindt hinweg/ so werden sie gut und wohl
geschmack. Auf diese manier zugericht/ essen die Tiirken gern.

19. Take fair white onions/ and cut them completely small/ and rub the roast
well with them/ also with salt/ let it lay together an hour or two/ or overnight/
then make a wood spit from a hazel bush/ stick the roast on it/ and roast it
quickly away/ like this it becomes good and well tasting. In this manner
prepared/ the Turks like to eat.

Hammel 20. Warme Knodelpasteten zu zurichten. Nimm Fleisch / und hacks mit
Speck / oder mit RindtfeiBt / mach es ab mit Eierdottern / und magst es weiB lassen /
oder gelb machen / Und wenn du die Pasteten aufschneidtest und anrichtest / so mach
ein saure Briihe mit einem Eierdotter / so wirdt es gut und lieblich.

20. Warm Dumpling (meatball) pie to prepare. Take meat/ and chop it with
bacon/ or with beef fat/ make it up with egg yolks/ and let it say white/ or make
yellow/ and when the pie is cut open and served/ then make a sour broth with
an egg yolk/ like this it is good and lovely

Hammel 21. Mach geranchert Fleisch von einem Hammel / hauw das Fleisch nach
der lenge drei oder vier Finger breit / salz es ein / und laB es drei oder vier stundt im
Salz lingen / hengs darnach in Rauch / so wirdt es uber Nacht gerduchert und rot /
Denn sollches Fleisch / das man geschwindt kochen wil / muB man geschwindt
rauchern / sonderlich im Sounner / es wirt sonst baldt stinckendt / wenns wohl
gerachert ist / so kochs in einem Wasser / und wenns gesotten ist / und thu es wilt
anrichten / seubers auB / nicht auB einem Wasser / sondern nur wie es aul3 der
Briihe kompt / und wenn du es anrichtest / so gieB ein Rindtfleischbriihe dariiber / die
nicht mager ist / und wirf griine Petersilgen dariiber / so wirt es gut und wohl
geschmack.

21. Make smoked meat from a mutton/ cut the flesh from the length three or
four fingers wide/ salt it/ and let it lay in the salt three or four hours/ then hang
in smoke/ over night it will become smoked and red/ because such meat/ that
one will cook quickly/ one must quickly smoke/ especially in summer/ else it will
soon smell/ when it is well smoked/ then cook in a water/ and when it it cooked/
and you will serve it/ clean it off/ not out of a water/ instead just as it comes
from the broth/ and when you will serve it/ then pour a beef broth over it/ that
is not thin/ and throw green parsley over it/ like this it is good and well tasting.

Hammel 22. Karwenada von dem Hammel zu kochen. Nimm auB der Seiten die Rib
von dem Hammel / und haw die Brust davon hinweg / und brauchs worzu du es haben
wilt / es sei zu griinem oder saurem Kraut / Nimm die Riben / schneidt eine nach der
andern herauB / sampt dem Fleisch / zerklopf ein segliche Rib besonder mit einer
Weidorarenruck / und wenn du es wilt braten / so besprengs auf beiden seiten mit
Salz / legs auf ein RoBt / und brats geschwindt hinweg / begeuB mit heissen Speck /
oder nimm lautere Butter. Und wenn du es wilt anrichten / so nimm ein braune saure
Briihe / die wohl gepfeffert ist / gieB oben dariiber / daB es warm auf ein Tisch kompt
/ Denn wenn es kalt ist / so wolt ich nicht ein Pfennig drumb geben / Und ein sollche
Speise muB man machen / wenn ein Herr be idem Tisch ist. Und wenns einer gern mit
Knoblaunch ist gut und lieblich. Solche Speise kanstu braten oder sieden / oder auch
wohl eindampfen / denn man hat nicht allzeit drei oder viererlei Fleisch.

22. To cook carbonados of the mutton. Take from the side of the ribs of a
mutton/ and cut the breast away from it/ and need what for you will have it/ be
it green or sour herb (cabbage?)/ Take the ribs/ slice one from the other/
together with the meat/ beat such a rib especially with a Weidorarenruck/ and
when you will roast it/ then sprinkle on both sides with salt/ lay on a grill/ and
roast swiftly away/ baste with hot bacon/ or take clean butter. And when you
will serve/ then take a brown sour stock/ that is well peppered/ pour over the
top/ that it comes to the table warm/ because if it is cold/ then | will not give a
penny for it/ And such a dish one has to make/ when a Lord is at the table. And
when you would like it with garlic it is good and lovely. Such dishes you can
roast or boil/ or also well steam/ because one has not always three or four
meats.

Note: | think segliche must be a misreading for "jegliche" or "egliche" and "be
idem" for "bei dem".

Hammel 23. Flesich vom Hammel zu zurichten auf ein ander art. Wie du hast
genommen zu einem Karwenada / auB dem Rucken / also setz auch zu in einem
Wasser / und laB gar an die statt sieden / und wenns gesotten ist / so zeuch es auf ein
saubers Bret / und zeuch has Oberhautlein herab. Nimm ein geriebenen Weck /
Pfeffer und ingwer durcheinander / und bestraw das Fleisch damit / leg es auf ein RoB3t
/ und brenns ab / und begeuB es mit einem Rindtfeit / daB es sei feucht bleibt / und
wenn man schier wil essen / so richt es trcken an / daBB es warm bleibt. Und diB} ist ein
Franzosisch essen / und nennen es die Franzosen ein Mutton.

23. To prepare meat from a mutton another way. As you have taken to a
carbonado/ out of the back/ then set also to (the fire) in a water/ and let simmer

until completely done/ and when it is cooked/ then pull it out on a clean board/
and pull the membrane? off. Take a grated weck bread/ pepper and ginger mixed
together/ and sprinkle the meat with it/ lay in on a grill/ and brown/ and baste it
with a beef fat/ that is stays moist/ and when one almost wants to eat/ then
prepare it dry/ that it stays warm. And this is a French dish/ and the French call it
a Mutton.

Hammel 24. Nimm Hammelfleisch und Speck / und hacks durcheinander gar klein /
wiirtz es wohl / und versalz es nicht / Und wenn es alles durcheinander gehackt ist /
so mach es lenglicht wie Knodel / Mach ein groben Teig / wie man pflege zu machen
zu den groben Pasteten / schlag das Fleisch darunter / mach die Pasteten auf / daB sie
einem Hasen gleich sihet / so meinet man nicht anders / denn es sei ein HaB darinnen
eingemacht. Denn kann man nit allezeit Wildpret haben / so muB3 man sollche vortheil
suchen. Solche Pasteten kanstu von allerlei Fleisch / es sei Rindern / Kilbern und
Schweinen / zurichten.

24. Take mutton meat and bacon/ and chop it together very small/ spice it well/
and do not over salt it/ and when it all is chopped together/ then make it
lengthwise like a dumpling/ Make a coarse dough/ as one cares to make for the
coarse pie/ wrap the meat in it/ and make the pie/ that looks just like a hare/ for
one thinks no other/ than it be prepared with a hare inside. For if one can not
always have wild game/ then one has to seek such an interest. Such pies you can
prepare from various meats/ be it beef/ veal and pork.

Hammel 25. Ein Zemer von einem Hammel zu kochen. Wenn der Hammel feiBt ist
/ so schlag die Hinderkeul davon / und laB den Schwantz an dem Zemer / nimm in /
und setz in zu in einem Wasser und Essig / salz ihn wohl / und laB in gar an die statt
sieden / und wenns gesotten ist / so zeuch in auB3 / und leg in auf ein saubern RoBt /
und wenn du schier wilt anrichten / so breun jhn ab auf einer seiten / daB er fein
braun / doch nicht Schwarz wirdt / thu darunter ein Mandel oder Apfelfescharb / ode
rein Pobrat / es sei saur oder fiiB. Und auf diese Form richt man die Pobrat zu. Nimm
Wein / Essig / Zimt / Safran / und zimlich viel Zucker / daB er darvon dick wirt / laB es
darmit sieden / Und wilt du es seurlich haben / so nimm Essig und Rindtfleischbriihe /
auch ein wenig Nelken / Pfeffer und Zimt / allesd untereinander gestossen / thu
darunter ein wenig eingebrennt Mehl / Und wiltu darunter nemmen Pomerantzen /
eingesalzen oder ungesalzen Limonen / so schneidt es fein breit darunter / oder mach
ein Pfeffer darunter von einem Hennenschweifl / Nimm darzu ein wenig Schwarz
Rosein / Zimt / Nelken / gestossen Pfeffer / und ein wenig Zucker / laB es darmit auf
sieden / gibe s darnach unter den Braten.

25. A saddle of a mutton to cook. When the mutton is fat/ then take the outer
skin from it/ and leave the tail on the saddle/ take it/ and set it to (the fire) ina
water and vinegar/ salt it well/ and let simmer until well done/ and when it is
cooked/ then pull it out/ and lay on a clean grill/ and when you almost will serve/
then brown it on both sides/ that it nicely brown/ but not the tail/ putin it a
almond or apple gescharb sauce/ or clean pobrat/ be it sour or sweet. And of
this form prepares one the pobrat/ Take wine/ vinegar/ cinnamon/ saffron/ and
fairly much sugar/ that it becomes thick/ and let it simmer together/ and if you
will have it sour/ then take vinegar and beef broth/ also a little cloves/ pepper
and cinnamon/ all ground together/ do a little browned flour in it/ and if you
want take among it Seville oranges/ salted or unsalted lemons/ then cut them
nicely wide over it/ or make a pepper sauce over it from chicken blood/ take to
it a little black raisins/ cinnamon/ cloves/ ground pepper/ and a little sugar/ let
them simmer together/ and then give it under the roast.

Hammel 26. Warm Zemerpasteten von einem Hammel. Schneidt das Bein auB dem
Fleisch / legs auf den RoBt / und quells auf den Kolen / mach einem Ruck enteig an /
und nimm darunter Weitzenkleien / so wirt der Teig desto harter / und kanst in desto
ehe auf sieden. Treib in so hoch auf / daB du vermeinst den Zemer darein zu legen /
etwan anderthalb Finger hoher / leg gesalzen Limonen darauf / und machs damit ein /
hack auf darunter ein wenig Speck und griine Krauter / mach es zu mit einem groben
Teig / und wenns halb gebacken ist / so geuB durch den Deckel ein guten Pfeffer / der
angemacht ist mit allerlei Gewiirz / und fein seurlich / so wirt es gut und wohl
geschmack / Scheub es wider in den warmen Ofen / und laB es wider backen / bi daB
es gar wirt / so ist es ein gute Speise.

26. Warm saddle pie from a mutton. Cut the bone from the flesh/ lay on the
grill/ and baste over the coals/ mix a rye dough/ and take under it wheat bran/
thus the dough becomes all the harder/ and you can all the sooner boil it. Drive
it out so high/ that the mentioned Saddle will lay in it/ about one and a half
fingers hight/ lay salted lemons over it/ and mix it/ and chop over it a little bacon
and green herbs/ close it with a coarse dough/ and when it is half baked/ then
pour though the cover a good pepper sauce/ that is mixed with all sorts of
spices/ and nicely sour/ like this it is good and well tasting/ shove again in the
warm oven/ and let it back again/ until it becomes done/ like this it is a good dish.

Hammel 27. Ein Hammelschlegel zu braten. Spick in mit SAlbei / und wenn du in
anrichtest / so mach ein saur braune Briihe dariiber / die du von andern Braten hast
abgesossen / so wit es gut und wohl geschmack.

27. A Mutton leg to roast. Lard it with sage/ and when prepare it/ then make a
sour brown stock over it/ that you from another roast have pressed/ like this it



is good and well tasting.

Hammel 28. Widerumb ein Hammelschlegel zu zurichten. Schneidt in auf einer
seiten mit einem Messer fein klein / und leg das gehackt in ein Schiissel / oder schneidt
jhn auf der Schiissel / [aB das gehackt unter dem Schlegel / mach ein braune Briihe von
einem Braten / und gieB ober den Schlegel / der in dem Silber ligt / setz es auf Kolen /
und laB darmit ein Sudt aufthun / biB du es schier wirst anrichten / Als denn nimm
saure frische Limonen / die ungesalzen seindt / mach sie weich / so wirdt sie lindt /
und gibt viel Saft / schneidt die voneinander / und drucks ober den Schlegel / so wirt
es sei saur darvon. Ists aber im Winter / so gib unter das gehackt ein wenig Pfeffer.
Und diese Speise nennet man Hatshe von einem Hammelschlegel.

28. Then again a mutton let to prepare. Slice it on one site with a knife nicely
small/ and lay the chopped mixture in a dish/ or slice it off the dish/ lay the
chopped mixture under the leg/ make a brown broth from a roast/ and pour
over the leg/ that lays in the silver/ set it on coals/ and let it come together to a
boil/ until you nearly will serve/ then take sour fresh lemons/ that are unsalted/
and make them soft/ so they become light/ and give much juice/ cut them apart/
and press over the leg/ so it will become sour from it. If it is instead winter/ then
give under the chopped mixture a little pepper (sauce). And this dish one calls
hash of a mutton leg.

Hammel 29. Von einem Schlegel Hattele zu machen. Nimm RindtfeiBt / und hacks
klein / pfeffers und salzs / straw es auf das Fleisch / wenn es fein diinn geschnitten ist /
zerklopfs mit einem Messerriick / bestraw es mit dem RindtfeiBt / walgs ubereinander
/ und steck es an ein holtzern / oder an ein eisern Spiese / brats geschwindt hinweg /
und verbrenn es nicht / und wenn du es anrichtest / so geuB ein braune saure Briihe
dariiber. Du kanst sollche Hattele machen auf etliche manier / es sei wei3 oder gelb /
oder eingedampft / so seind sie auf allerlei form gut/ es sei mit Zwibeln oder nicht.
Denn das meiste theil Fleisch von Hammel ist gut und lieblich zu essen / mit Zwibeln
zugericht.

29. To make pieces from a leg. Take beef fat/ and chop fine/ season with pepper
and salt/ strew it on the meat/ and when it sliced finely/ beat with the the back of
a knife/ sprinkle it with the beef fat/ roll over each other/ and stick on a wood /
or an iron spit/ roast quickly away/ and do not burn it/ and when you serve it/
then pour a brown sour broth over it. You can make such pieces in various
manners/ be it white or yellow/ or steamed/ as it is all forms good/ be it with
onions or not. Because the most parts of the flesh of mutton are good and lovely
to eat/ prepared with onions.

Hammel 30. Schlegel einzudampfen mit Wacholderbeeren. Brat jhn / daB er halb
gebraten ist / zeuch in als denn vom Spiese / und thu jhn in ein saubern Fischkessel /
geuB Wasser oder Rindtfleischbriihe dariiber / und schneidt Zwibeln fein klein darein
/ 1aB damit sieden / biB die Zwibeln wohl gar werden / versuchs wie die Briihe so
lieblich ist. Darnach nimm etliche Wacholderbeer / zerklopfs ein wenig / thu sie darein
mit gestossenem Pfeffer / und geriebenem Ruckenbrot / [aB es abermal darmit sieden /
und versuch es widerumm / wie es die schmecken wirt / magst es saur machen oder
nicht / so ist es auf beide manier gut.

30. Leg steamed with juniper berries. Roast it/ that it is half roasted/ pull it from
the spit/ and do it in a clean fish kettle/ pour water or beef broth over it/ and
slice onions very small in it/ let it simmer together/ until the onions become well
done/ test that the broth is lovely like this. Then take quite a few juniper
berries/ beat them a little/ do them in it with ground pepper/ and grated rye
bread/ let them once again simmer together/ and test it again/ that it becomes
well tasting/ you may make it sour or not/ like this it is in both manners good.

Hammel 31. Nimm ein Schlegel der gebraten ist / schneidt in fein auf der einem
seiten / mit einem Messer / auf der Schiissel oder Silber / und wenn du in zerschnitten
hast / so geuB ein braune Briihe / die du von einem andern Braten hast abgegossen /
dariiber / schneidt ein wenig Knoblaunch darein / und [aB ein weil darmit stehen / seig
es darnach durch ein Sib / und geuB die Briihe uber den geschnittenen Schlegel / so
wirt es fein lieblich schmecken nach dem Knoblaunch / Setz es mit dem Silber auf
Kolen / aB es auf sieden / und wenns aufgesotten hat / so gibe s geschwindt auf einen
Tisch / Und richt den Schlegel nicht ehe zu / als wenn du schier wirst anrichten.
Schauw daB du braune Briihe allzeit in vorraht habest / sie sei saur oder nicht / den sie
seind allzeit gut uber das gebraten / und ein gutter Koch muB sich nicht lassen
verdriessen sollche Briihe zu machen.
31. Take a leg that is roasted/ slice it finely on one side/ with a knife/ on a dish
or silver (dish?)/ and when you have sliced it/ then pour a brown broth/ that you
have poured off from another roast/ over it/ slice a little garlic in it/ and let it
stay together/ strain it off through a sieve/ and pour the broth over the sliced
leg/ like this it becomes nicely lovely tasting from the garlic/ set it with the silver
on coals/ and let it simmer/ and when it has simmered/ then give it quickly to the
table/ and do not prepare the leg before/ than when you become nearly ready to
serve. Look that you have the brown broth always available/ be it sour or not/
because it is always good over the roast/ and a good cook must not be put off to
make such a broth.

Hammel 32. Mach ein Karwenada vom Schlegel / wie der Hammelschlegel sein breit
an im hat / schneidt fein diinn herab mit dem Bein / und zeklopf es mit einem

Weldmesserriick / und wenn du es geklopft hast / so sprengs mit Salz ein / und leg es
auf ein RoBt / und brats geschwindt hinweg / Ehe du es aber auflegst / so bestraw es
mit Pfeffer / begeuB es mit klein geschnitten heissen Speck / hastu kein Speck / so
begeuB es mit heisser Butter / und wenn du es wilt anrichten / so nimm ein gebehtes
Brot / und legs in die Schiissel auf den Boden / thud as Karwenada darauf / und leg
gebeht Brot darauf / daB unten und oben Brot ist / und wenn du es wilt auf ein Tisch
geben / so begeuB es mit RindtfeiBt / und deck es mit einer Schiissel zu / so kompt es
warm darauf / und kann man das Karwenada essen sampt dem Brot / Und magst es
geben mit Knoblaunch / oder ohne denselben / es sei saur oder nicht / oder mit
seiner braunen Briihe / ist es auf vielerlei manier gut zu zurichten. Kanst es auch in
einem Knoblaunch einbeissen / oder in ein Duba zurichten / wie vorhin vermeidt ist
den Kalbern Nierenbraten zu machen.

32. Make a Carbonado from leg/ as the mutton leg is wide on it has (as wide as
the leg?) slice it nicely thin from the bone/ and pound it with a weld knife back/
and when you have pounded it/ then sprinkle with salt/ and lay it on a grill/ and
roast quickly away/ before you lay it on/ so sprinkle it with pepper/ baste it with
small cut hot bacon/ if you have no bacon/ then baste it with butter/ and when
you will serve/ then take a grated bread/ and lay it in the dish on the bottom/ do
as carbonados on it/ and lay grated bread on it/ that the bread is over and under/
and when you will give it to the table/ then baste it with beef fat/ and cover it
with another dish/ so it comes warm to it/ and one can eat the carbonados
together with the bread/ and you may give it with garlic/ or without it/ be it sour
or not/ or with its brown broth/ it is in many ways good to prepare. It can also
cover a garlic/ or in a Duba prepared/ as just now avoided?? is the calf kidney
roast to make.

Hammel 33. Nimm von einer Hammelskeul / und beiB es ein in halb Essig und halb
Wasser / klopf ein wenig Wacholderbeer und Kiimmel darein / salz es wohl / und laB
ansieden / und wenn du es wilt anrichten / so mach ein braune Briihe dariiber / pfeffer
/ und machs nicht saur / denn der Braten ist vorhut im Essig gelegen / so wirt es
lieblich und gut.

33. Take from a mutton leg/ and marinate it in half vinegar and half water/ beat a
little juniper berry and caraway in it/ salt it well/ and let simmer/ and when you
will serve it/ then make a brown broth over it/ pepper/ and make not sour/
because the roast has previously lain in vinegar/ like this it is lovely and good.

Hammel 34. Schlegel zu fiillen. Nimm den Schlegel / grieff ihm unter die Haut / und
schneidt das Fleisch herauB / nimm gesalzenen Speck / und ein wenig Zwibeln / hack
es mit dem Fleisch durcheinander / und wenn du es wilt anmachen / so nimm
gestossen Pfeffer / und wiirtz es darmit / magst auch Safran und griine Krauter
darunter thun / full darnach den Schlegel darmit / setz in zu / und laB in an die statt
sieden / und wenn er gesotten ist / so nimm die Briihe / darinn er gesotten / seig sie
wider in ein ander Geschirr / und seuber den Schlegel erst auB3 / thu jhn wider in die
Briihe / thu darnach Petersilgen Wurzel darein / auch andere griine Krauter / und laB8
es darmit sieden / Wiltu e saber saur haben / so thu Limonen daran / so ist es gut und
lieblich zu essen. Du kanst auch wol ein sollchen Schlegel einmachen / denn er ist zu
braten und zu kochen gut.

34. Leg to stuff. Take the leg/ grab it under the skin/ and slice the flesh from it/
take salted bacon/ and a little onion/ chop it with the meat together/ and when
you will prepare it/ then take ground pepper/ and spice it with that/ you like also
do saffron and green herbs in it/ stuff the leg with this/ set to (the fire)/ and it
simmer until completely done/ and when it is cooked/ then take the broth/ in
which it had cooked/ pour it again into another crock/ and clean the leg first out/
and do it again in the broth/ then do parsley root into it/ also other green herbs/
and let them simmer together/ If you will have it sour/ then do lemon into it/ like
this it is a good and lovely to eat. You can also well such a leg prepare/ for it is
good to roast and to cook.

Hammel 35. Salz den Schlegel/ und steck in an / und wenn er halb gebraten ist/ so
nimm frischen Knoblaunch/ der gar jung ist/ spick den Braten damit/ und laB in gar and
die Statt braten / und wenn du in wilt anrichten/ so mach ein braune Briihe darzu/
schneidt ein wenig neuwen Knoblaunch darein / thu ein wenig Essig und gestossen
Pfeffer darein / und laB darmit sieden / und wenn du in anrichtest / so ist es ein
lieblicher Braten zu essen / Und also kénnen ihn Edelleut und Bauern wohl essen.

35. Salt the leg/ and stick it on (a spit)/ and when it is half roasted/ then take
fresh garlic/ that is very young/ lard the roast with it/ and let roast until
completely done/ and when you will serve/ then add a brown stock to it/ slice a
little new garlic in it/ do a little vinegar and ground pepper in it/ and let them
simmer together/ and when you will serve it/ like this it is a lovely roast to eat/
and like this can lords and farmers well eat it.

Hammel 36. Ein kalten Hammelshlegel zu zurichten. Spick in mit einer Pomerantzen
| oder mit sauren frischen Limonen / Kanstin auch mit Rettig / Salbei oder rotten
Riiben spicken.

36. A cold mutton leg to prepare. Lard it with a Seville orange/ or with sour
fresh lemon/ it can also be larded with radish/ sage or red beets.



Hammel 37. Wiirst zu machen vom Hammel. Nimm Fleisch von dem
Hammelschlegel / und schneidts fein flein / hacks mit Speck / und thu ein wenig
Zwibeln darein / hack es gar klein / daB der Speck sich darinnen verleuret / versalz
und verwiirtz es nicht / und thu kein Ei darein / Nimm ein Netz von einem Hammel /
schlag es darein / mach sie nicht zu dick / so lassen sie sich geschwindt brate / doch
brat es nit auf heissen Kolen / sondern nur auf heisser Eschen / damit das Netz nicht
verbrennt und zusammen schrumpft / so werden sie gut und wohl geschmack. Du
kanst sie fein trucken geben auf ein Schiissel / Und kanst auch sollche fiill machen in
ein Hammelsdarm / Wenn du sie hast darein gefiillt / so wirf sie in kalt Wasser / und
laB sie darinnen ligen etwan ein viertel stundt / so wirt sie fein steiff und schén / nimm
sie auB dem Wasser / und laB sie trucken werden / und wenn sie trucken seind / so
legs auf ein RoBt / und brat sie geschwindt hinweg / so seindt sie gut zu essen.

37. To make sausage from mutton. Take meat from the mutton leg, and cut it
nicely small/ chop it with bacon/ do a little onion in it/ chop it very small/ that
the bacon disappears in it/ do not over salt or over spice/ and do no eggs in it/
take caulfat from a sheep/ wrap it in that/ make it not too thick/ then let them
quickly roast/ but do not roast it over hot coals/ instead over hot ashes/ that the
caul does not burn and shrinks together/ like this it becomes good and well
tasting. You can give them nicely dry in a dish/ And can also make such a stuffing
in a mutton intestine/ when you have filled them/ then throw them in cold water
and let them lay in it about quarter hour/ so they become nicely stiff and fair/
take them from the water and let become dry/ and when they are dry/ then lay
on a grill/ and grill them swiftly away/ like this they are good to eat.

(Note: "flein" appears to be a misreading for "klein" small).

Hammel 38. Du kanst auch Schlegel warm in Pasteten einmachen.
38. You can also prepare legs warm in a pie.

Hammel 39. Nimm von dem hindern Schlegel das Fleisch / und schneidt es herauB3 /
und nimm frischen ungesalzenen Speck / und ein wenig Zwibeln / hack es
durcheinander bif3 klein wirdt / thu gestossenen Pfeffer und kein Ei darein / und mach
langlichte Knodel / leg sie auf ein RoBt / und dampfs ein mit Zwibeln / oder
Wacholderbeer / es sei saur oder nicht / so seindt sie auf beide manier gut. Kanst
auch wohl sollche Knodel machen / wie mans vom Kalbfleisch macht / mit RindtfeiBt
oder weissen Weck / so werden sie desto mildter / doch daBB man sie macht mi taller
zugehorung / es sei weiB oder gelb.

39. Take the flesh from the hind leg/ and cut it out/ and take fresh unsalted
bacon/ and a little onion/ chop it together until it becomes small/ do ground
pepper and no eggs in it/ and make longish dumplings (or meatballs)/ lay them on
a grill/ and steam it with onions or with juniper berries/ be it sour or not/ like it
is in both manners good. You can also make such dumplings/ like one makes
from veal meat/ with beef or with white weck bread/ like this it is all the more
mild/ still that one can make them with all that belongs with it/ be it white or
yellow.

Hammel 40. Ein Schlegel in Zwibeln ein zu beissen. Reib in mit geschnittenen
Zwibeln und Salz / 1aB in uber Nacht ligen / steck in an / und brat in / daB er fein im
Saft bleibt. Also essens die Tiircken und Polacken gern.

40. A leg marinated in onions. Rub with sliced onions and salt/ let lay overnight/
stick on (a spit)/ and roast it/ that it nicely stays in juice. Therefor the Turkish
and Polish gladly eat.

Hammel 41. Ein gehackten Schlegel. Wenn er gebraten ist / so nimm unter das
gehackt Ziweben / und kleine Rosein / auch Zimt und Safran / Nimm ein gute braune
Briihe darzu die saur ist / laB es darmit sieden / thu Ochsenmarck darunter / wie es
vom Bein kompt / [aB es wohl ein sieden / daB es nicht gar zu diinn ist / so wirdt es
wohl geschmack und gut.

41. A chopped leg. When it is roasted/ then take under the hash onions/ and
small raisins/ also cinnamon and saffron/ Take a good brown stock to it that is
sour/ let it simmer with it/ do beef marrow in it/ as it comes from the bone/ let
it simmer well/ that it is not completely thin/ like this it is well tasting and good.

Hammel 42. Wiltu von einem Schlegel ein gehackts machen auf ein ander manier /
so nimm ein Schlegelbraten / der wohl gebraten ist im Saft / thu jhn von dem SpieB /
und schneidt jhn klein / und die Bein / die dar an seind gewesen / mach sauber / a3
das Marck darinnen / und gieB ein braune Briihe dariiber / laB damit sieden / wenn das
Fleisch klein gehackt wirt / wirf darein ein gantze Zwibel oder zwo / und wenn du es
anrichtest / so thu die Zwibeln herauB / und wirf sie weg / oder thu sie in die
Allmusen / so geben sie dem gehackt / wie auch andern Speisen ein wohl geschmack.

42. If you want to make a hash from a leg in another manner/ then take a leg
roast/ that is well roasted in juice/ do it from the spit/ and cut it small/ and the
bone/ that on it became?/ make sour/ let the marrow stay in it/ and pour a
brown broth over it/ and let simmer together/ when the meat becomes chopped
small/ throw into it a whole onion or two/ and when you prepare it/ then take
the onions out/ and throw them away/ or do them in the Allmusen/ so give them
chopped/ like also other dishes a good taste.

Hammel 43. Spick ein Hammelskeul mit grobem Speck / der eines Fingers dick
geschnitten / reib und salz jhn mit Pfeffer und Salz / spick darnach den Schlegel mit
einer groben Spicknadel / und wenn di in gespickt hast / so setz jn zu in Wasser / und
salz es wohl / wirf Salbei darein / und laB damit sieden / und wenns wohl gesotten ist /
so zeuchs auf ein Bret / und laB es wohl kalt werden / und wenns wohl kalt ist / so
seubers auB und gibe s auf ein Tisch / so ist es ein gut herrlich Essen / GeuB dariiber
Essig und griin Petersilgen / oder mach ein griine Salsen darzu von BrunnkreB / kanstu
kein BrunnkreB3 bekommen / so nimm griinen Kornsamen / wasch jn auB / und
schwing jn wohl auB dem Wasser / thu jn in ein Morsel / und stoB wohl / und wenn
du es gestossen hast / so drucks wohl mit den Handen auB3 / daB3 das griin herauB
kompt / Nimm Ruckenbrot / und beh es ab / und wenns abgebeht ist / so nimm ein
uberzinten Fischkessel / oder wz du fiir ein saubers Geschirr hast / nimm das gebeht
Brot / sets es mit lauterm Essig zu / [aB auf sieden / und laB es darnach wohl kalt
werden / und wenns kalt ist / so gieB den griinen Samen darein / und streichs durch
ein Harin Tuch / daB es fein glat wirdt / und wenns durchgestrichen ist / so nimm
Pfeffer ind Ingwer / und ein wenig Salz / riirs durcheinander / Aber in die griine Salsen
mustu Pfeffer thun / so wirdt sie desto besser / Thu sie darnach unter den gesotten
kalten Schlegel / oder gibs darneben / wie es dur gefellt. Oder wenn du wilt Salsen
machen einem Ungarischen Herrn / so sto Knoblaunch unter das griine / so wirt es
wohl geschmack.
43. Lard a mutton leg with coarse bacon/ that is cut a finger thick/ rub and salt it
with pepper and salt/ lard the leg then wih a coarse larding pin/ and when you
have larded it/ then set it to (the fire) in water/ and salt it well/ throw sage in it/
and let simmer together/ and when it is well cooked/ then pull out on a board/
and let it become well cool/ and when it is well cooled/ then clean off and give it
on a table/ like this it is a good lordly dish/ pour over it vinegar and fresh parsley/
or make a green sauce from watercress/ if you can not get watercress/ then take
fresh grain seeds/ wash them off/ and swing it well out the water/ do it in a
mortar/ and grind well/ and when you have ground it/ then press well with the
hands/ that the green comes out/ take rye bread/ and grate it/ and when it is
grated

Hammel 44. FiiB zu kochen von Hammel. Briihe sie fein sauber / daB sie weil3
bleiben / setz sie zu in einem Wasser / und wirf ein stuck Speck / und ein wenig Salz
darein / [aB es an die statt sieden / und wenn sie gesotten sein / so zeuch sie in ein
kaltes Wasser / und seuber sie auB3 / |aB die Bein daran / sonderlich wenn die Fii
weilB} seind / leg sie fein ein Essig und Salz / so kanstu sie kalt geben / sonderlich auf
den Abendt zu einem Salat. Du kanst sie auch einmachen in einem Pfeffer / oder gelb /
oder zum gebacken / oder kanst sie backen in einem Kuchen / ode jn in ein Pasteten
einmachen / oder wie du es haben wit.

44. To cook feet of the mutton. Parboil it nicely clean/ that it stays white/ set it
to (the fire) in a water/ and throw a piece of bacon/ and a little salt in it/ and let
cook until done/ and when it has cooked/ then throw them into a cold water/
and clean them off/ let the leg on it/ especially when the feet are white/ lay them
nicely a vinegar and salt/ like this you can give them cold/ especially in the
evening as a salad. You can also prepare them in a pepper (sauce)/ or yellow/ or
as pastry/ or can bake them in a cake/ or put up in a pie/ or as you will have it.

Hammel 45. Geriucherte FiiB von dem Hammel. Seudt sie gar an die statt / nimm
griinen Kol / uberquells in einem Wasser / kiiles darnach auB3 / nimm den Kol / und
die gesottene FiiB zusammen / auch stricken Fleisch von Hammel / die gar gesotten
sein / sonderlich von dem Schwantz / nimm alles zusammen / und geuB ein
Rindtfleischbriihe / die wohl geschmack ist / auch ganzen Pfeffer / darein / und ein
wenig gestossen Ingwer / laB es darmit sieden / und laB den K&l nicht versieden /
schaw auch / daB du es nicht versalzest / kanst auch darunter / schneiden ein wenig
Knoblaunch / und wie in allen dingen maB halten / gut ist / also auch Knoblaunch zu
kochen / Den nein jeglicher Baur kann ein haufen Knoblaunch einschiitten / als wenn
er Zwibeln kocht / drumb ist es nicht ein geringe Kunst / mit Knoblaunch recht
kochen.

45. Smoked feet of a mutton. Simmer them until completely done/ take green
cabbage/ parboiled in a water/ cool it off/ take the cabbage/ and the simmered
feet together/ also stricken meat from a mutton/ that is well cooked/ particularly
from the tail/ take it all together/ and pour a good beef broth/ that is well
tasting/ also whole pepper/ into it/ and a little ground ginger/ let them simmer
together/ and do not let the cabbage over cook/ look also/ that you do not over
salt/ you can also cut a little garlic into it/ and how in all things maB keep/ is
good/ therefor also to cook with garlic/ because not any?? farmer can throw in a
lot of garlic/ as when he cooks with onions/ therefor it is not an insignificant art/
to cook correctly with garlic.

Du kanst auch wohl mehr Speise von einem Hammelzurichten / denn
das ist nur ein kleine anleitung und verzeichnuB / wie sich einer zur Kocherei artlich
anlassen und stellen soll.

You can also prepare many more dishes of a mutton/ for this is only a small
guide and list/ of how one to the cookery beautifully begins and should lay.

<< XXIX b >>



Vom Lamb seind acht vnd zwantzigerley Speif3 vhd Trachten zu
machen

From Lamb there are twenty eight dishes to make.

I. Ein gantz Lamb abgebraten ist gut zu essen/ es sey kalt oder warm/ sonderlich auff
Ostern kan man es mit Eyern vnnd Salsen/ halb griin vnd halb gelb/ zurichten.

A whole roasted lamb is good to eat/ be it cold or warm/ in particular at Easter
one can prepare it with eggs and sauce, half green and half yellow.

2. Kopff eynzumachen. Sauber ihn auB alBo ganz/ nim~ dariiber ein Rindtfleischbriih/
die nicht versaltzen ist/ vnd wenn du vermeynest/ daB3 schier an die statt gesotten/ so
nim~ Eyerdotter vnd Essig/ geuB es in die Briih/ so wirt es weif/ thu auch ein wenig
griine Krauter/ vnd vngesaltzene frische Butter darein/ vnd laB es nickt lang sieden/ es
wirt sonst gerinnen von dem Ey/ vnnd zusammen lauffen/ so ist es weder zierlich noch
lieblich.

To prepare heads. Clean it out therefore whole/ take over it a beef broth/ that
is not over salted/ and when you think/ that it has simmered until almost done/
then take egg yolks and vinegar/ pour them in the broth/ so it becomes white/
also add a little green herbs/ and unsalted fresh butter in it/ and let it simmer for
not long/ it will otherwise curdle from the eggs/ and run together/ so is it neither
dainty or charming.

3. Kopff kan man zum backen nemmen.
Head one can take to bake.

4. Wenn die Kopff gesotten/ vnd voneinander geschlagen seyn/ so sauber sie auf/
welches/ so es geschehen/ so nim~ das Hirn daraus/ zerriir es mit einem holtzern
Loffel/ vnd nim~ gereibenen Weck darvnter/ auch etlich Eyerdotter vnd
wolschmeckende Krauter/ thu Gewdirtz darein/ vnd mach es gelb oder nicht/ Mach
darnach ein Teig mit Eyern an/ vnd nim~ nicht viel Mehl darzu/ so viel du zwischen
zweyen Fingeren halten kanst/ so halten sich die Eyer fein beyeinander/ thu die Kopff
darein/ vnnd backs auB/ wenn sie gefiillt seyn.

When the heads have been cooked/ and are pulling apart/ then clean it out/
which/ so it happens/ so take the brain from it/ pull it with a wooden spoon/ and
take grated Weck bread under it/ also several egg yolks and well tasting herbs/
put spices in it/ and make it yellow or not/ then mix a dough with eggs/ and take
not much flour to that/ as much as you can hold between to fingers/ so the eggs
hold themselves nicely close together/ put the head in it/ and bake (or fry)/ when
it has been filled.

5. Du kanst auch Kopff in einem Kuchen backen/ wenn sie gesotten/ vn~ sauber
auBgeseubert/ so schlag Eyer auff/ vnd schlag sie durcheinander/ [aB sie durch ein
Harin Tuch lauffen/ so werden sie fein glat/ Nim~ darnach Butter in ein Pfannen/ so
viel als du vermeynest Kuchen zu machen/ mach
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sie heil/ vnd walger die Kopff in den Eyern/ vnnd thu eins nach dem andern in die
heisse Butter/ setz auff die Kolen/ daB3 die Eyer daran aufflauffen/ kehr sie auff die
ander seiten umb vnd back sie auch ein wenig/ darnach geuB die Eyer oben dariiber/
vnnd backs auB3 wie ein Pfannkuchen/ so halten sie sich fein beysammen/ richt sie in
ein Schiissel an also gantz/ Wiltu es aber nicht gantz haben/ so scheidt ein jegliches
Kopflein besonder herauB/ aber es ist zierlicher vnd hofflicher also gantz anzurichten.

You can also bake heads in a cake/ when it is cooked/ and cleanly cleaned out/
then beat eggs and beat them together/ let it run through a hair cloth/ like this it
becomes nicely smooth/ Next take butter in a pan/ as many as you intend to
make cakes/ make it hot and roll the head in the eggs/ and put them one after
the other in the hot butter/ set it on the coals/ that the eggs puff on it/ turn
them over onto the other side/ and fry them also a little/ then pour the eggs
above over it/ and fry like a pancake/ so they hold themselves nicely together/
prepare them in a dish therefore nicely whole/ If you will instead have them not
whole/ so slice one such a small head especially out/ however it is daintier and
more courtly so whole to prepare it.

Lamb 6. Kopff abgebreunt auff einem RoBt/ wann sie gesotten vnnd auBgeseubert
seyn/ vand wenn du sie wilt aufflegen auff einen RoBt/ so verspeil das Hirn/ daB es nit
herauB fellt/ begeuB es mit RindtfeiBt es mit RindtfeiBt/ daB es safftig bleibet/ richt es
trucken an/ oder mach ein braunes Briihlein dariiber/ so ist es auff beyde art good.
Vnd du muBt das Briihlein auch pfeffern/ vnd wenn du es trucken anrichtest/ so straw
Saltz vnd Pfeffer dariiber/ so wirt es gut vnd wolgeschmack.

Lamb 7. Kopff in einem Milchkopff zu zurichten. Schlag Eyer auff/ vn~ nim~ ein
holtzern Loffel voll Mehls darvnter/ oder wie viel du vermeynest dz gnug sey/ nim~
darnach gute siisse Milch darvnter/ mach sie gelb/ oder laB sie weil/ streich sie durch
ein Harin Tuch/ vnd wenn sie Kopf gar gesotten vnd auBgeseubertseyn/ wiltu es in
einem Silber backen/ so bestreich es mit sauber Butter/ thu die Kopff darein/ vnd geuB3
die Eyer sampt der Milch dariiber/ setz in ein Ofen/ vnd laBB backen/ so darffstu es
nicht wider in ein ander Silber anrichten/ denn es ist schon angericht/ So kanstu sie

auch in eim Milchkopff fiillen. Bistu aber nicht bey grossen Herrn/ dan man in Silber
anrichtet/ so nim~ ein Turten Pfannen/ vnd thu Butter darein/ mach sie wol heiB3/
schlag ein Ey oder zwei wol durcheinander/ geuB sie in die Turten Pfannen vmb cnd
vmb/ so wirt es sehen wie ein Kuchen/ laB es wol trucken werden/ so bleibes daran
hangen/ leg darnach die Kopff darein/ sie seyn gefiillt oder nit/ geuB die Milch sampt
den Eyern oben dariiber/ vnnd setz sie mit den Turten Pfannen in den Ofen/ vnd laB3
backen/ wenn man die Pasteten in den Ofen scheust/ Vnd wenn du die Milch vnd
Eyer dariiber geuBt/ so versaltz es nit/ denn wenn du es sehr saltzest/ so wirdt es
wisserig. Man beckt sonderlich die Milch/ die siiB ist / denn wenn sie saur/ so gerinnet
sie/ Vnd wenns gebacken vnd du sie wilt anrichten/ so nim~ ein Schiissel/ vnnd thu sie
vber die TurtenPfannen/ stiirtz vmb/ so leBt es ab sampt dem Pfantzel/ zeuch
dasselbige heraub wie ein Haut/ nim~ ein endere Schiissel/ vnd stiirtz oben dariiber/
vnd kehr sie allbeyd vmb/ so bleibt es sein sauber vnd zierlich.

Also beckt man die Kopff in Milchkopff. Du kanst die Kopff auch machen in eine Teig/
sonderlich in ein auffgetriebene Pasteten/ vnd kanst Milch dariiber giessen. Vnd man
nennet es ein Milchkopff/ vnd man muB es warm geben/ so ist es ein herrlichs Essen.

Lamb 8. Ein gefiillte Limmerbrust zu braten oder zu kochen es sey gelb oder weiB/
oder in eine Pasteten eynzumachen/ wie zuvor vermildt ist Brust eynzumachen/ von
einem Kalb/ es sey mit Limonien/ Pettersilgen Wurtzel/ oder weissem Briihlein/ das
mit Eyerdottern gemacht ist/ ode auch in einem schwartzen Pfeffer.

Lamb 9. Lung vnd Leber zu zurichten. Setz die zu in einem Wasser/ vnd seud sie
gar an die statt/ vnd wen~s sesotten ist/ so saubers auB einem kalten Wasser/
zerschneidt sie vnd geuB ein Rindtfleischbriih dariiber/ vnnd brenn ein wenig Mehl
darein/ setz es zu/ vnd laB es wider sieden/ mach es sauer/ oder mit Pettersilgen
Wourtzel/ mach es gelb/ oder laB es weiB/ leBt du es weiB/ so hack griine
wolschmeckende Krauter darvnter/ wenn du es wilt anrichten.

Du kanst auch auBB der Lungen ein MuBB machen/ oder Schlickkrapffen/ wie vorhin
vermeldt ist von einer Kalbslungen zu machen. Kanst auch die Lungen klein schneiden/
wie man die Siiltzen schneidt/ Auch kan man ein wenig Zwibeln drein schweissen/ vnd
ein wenig Mehl darein brennen/ vnnd geuB ein Rindtfleischbriih darein/ vnnd
Weinessig/ laB es darmit sieden/ essen weifl oder gelb/ so seinds auff beyde manier
gut.

Lamb 10. Von der Leberwurst zu machen. Nim~ die Leber/ vnd hack sie klein/
nim~ Speck darvnter/ vnd ein wenig Rindtfeist/mit griinen wolschmeckenden
Krautern/ schlag etliche Eyer darein drey oder vier/ wiirtz es ab mit Pfeffer/ vnd wenn
das alles ist durcheinander gehackt/ so nim~ ein Pfannen/ vnnd Butter darein/ riirs
durcheinander/ wie ein eyngeriirtes von Eyern

Von einer jungen GeiB3 seind vier vnd dreyssigerten Speif3 vnd
Trachten zu machen.

<< XXXV b >>
Von einer Spensaw seind zwei und dreiBlig Speise und Trachten zu
machen.

From a young sow there are two and thirty dishes and Trachten to make.
Spensaw |. Ein Spensaw gantz gebraten/ und warm auf ein Tisch geben.
A pig roasted whole/and given warm on a table.

Spensaw 2. Kanstu etlich essen von der Spensaw machen / daB sie doch gantz bleibt.
Wenn du sie sauber gebriit / und nicht verbriit hast / daB die Haut gantz ist / so zeuch
sie von der Saw ab / daB du den Riissel daran leBt / nimm aber dz Hirn au8 dem Kopf
/ und schwa / daB du nicht mehr als auf der seiten ein Loch habst / da fiill die Haut mit
allerlei kleinen Vogeln/ Apfel / Birn / und Zwibeln durcheinander/ und ein Speck
darunter gehackt/ thu als denn darunter kleine Rosein und Zwieben / und wenn du die
Spensaw damit fiillen wilt/ so brat der Vogel eins theils an die statt/ eins theils aber
seudt ab/ und thu sie unter das gehack®/ fiill darnach die Haut mit auB3 / daB die steiff
wirt/ daB du sie kanst an ein SpieB stecken/ und braten geschwindt hinweg/ denn es ist
all ding/ was darein gefiillt/ vorhin zugericht/ so kanstu sie gantz auf ein Tisch geben.
AuB dem Fleisch aber/ so du aul der Haut genommen/ kanstu allerlei Essen zurichten/
wie hernach folget.

2. You can make many dishes from the pig where it still remains whole. If you
cleanly scald it/ and did not over scald/ so that the skin is whole. Then pull it
(the skin) from the pig/ so that you leave the the snout on (the skin). Take but
the brain out from the head/ and look/ that you dont make more than a hole in
the side then fill the skin with all sorts of small birds, apple, pear, and onions
mixed together. And a chopped bacon among it/ do then among it small raisins
and onions/ and when you will therewith fill the pig/ then roast one part of the
birds until done, one part instead seethed up/ and do it under the chopped (mix
with the chopped stuff)/ afterwards stuff the skin/ so it is stiff/ that you can put it
on a spit/ and roasts rapidly away/ for it is all things which into it filled/ just now
prepared/ thus you can give it whole on a table. From the meat however which



you have taken out of the skin you can prepare all sorts of Meals/ such as follows
hereafter.

Spensaw 3. Hirnwiirst zu machen. Nimm Ohren/ die wohl gesotten sein/ von einem
Schwein / hacks klein mit dem Hirn und Zungen/ ein wenig breites Fleisch/ daB feiBt
ist/ und nimm ein frischen Speck darunter/ hack es alles durcheinander/ und machs ab
mit Pfeffer/ Ingwer/ Eiern und Safran/ und wenns angemacht ist/ so nimm Schweinen
Darm/ und fiill es darein/ und quells in einem heissen Wasser/ und wenns gequellt ist/
so laB es kalt werden/ setz widerumb zu mit einer Rindtfleischbriihe/ und laB gar an
die statt sieden/ und wenns gesotten ist/ so richt es an mit guter Hennenbriih/ so ist
es gut und wohl geschmack.

To make brain sausage. Take ears that are well simmered/ of a pig/ cut small
with the brain and tongues, a little wide? meat, that is fatty, and take a fresh
bacon under, it chop it everything together and arrange with pepper/ ginger/
eggs and saffron/and when it is prepared, then take pigs intestine/and stuff it into
them/ and poach in a hot water and when it is poached, then let it become cold/
add on the other hand to a beef stock/and let simmer until well done/ and when
it has simmered/ arrange with good chicken stock/ like that is good and well
tasting.

Spensaw 4. Ab gesottene Kopf in Weinessig und Salz kalt gegeben.
Simmered Head in wine vinegar and salt served cold

Spensaw 5. Du kanst die Kopf auch nemmen zum einmachen in Gewiirz/ es sei weil3
oder gelb/ oder in schwartzen Pfeffer. Du kanst es auch zum backen nemmen/ wie es
dir gefellig.
You can also take the head to preserve in herbs/ it could be white or yellow or
in black pepper (sauce?). You can also take it to bake/ It will please you.

Spensaw 6. Nimm den Kopf/ und kleine stiicklein Fleisch von der Spensaw/ setz es
zu mit SchweiB/ und thu ein wenig hausen Blasen darunter/ laB es darmit sieden/ nimm
auch gantze Zwibeln darein/ drei oder vier/ und Pertrum Kraut/ mach es sauerlich/
und wenn das Fleisch gesotten/ so nimm es mit einem Faumloffel auf ein saubers Bret/
und laB kalt werden. LaB die Briihe durch ein Sib durchlaufen/ und schopf das Feift
davon hinweg/ denn die Spenferckel seindt gern feiBt/ sonderlich wenn sie noch an
der Mutter saugen/ Nimm die Briihe/ und mach sie ab mit Pfeffer/ und ein wenig
Safran und Zimmt/ laB damit ein Sudt auf thun/ laB die Briihe widerumb kalt werden/
riir es jmmerzu mit einem Loffel/ bil daB es kalt wirt/ leg das Fleisch in eine Schiissel/
und den Kopf mitten darein/ geuB den SchweiB3 dariiber/ und laB kalt werden/ so wirt
es geschehen/ so hastu ein schone schwartze Gallrat/ die nicht boB ist/ und wenn du
es nicht wilt glauben/ so [aB dich die miihe nicht verdriessen/ und versuchs/ als denn
wirstu es loben wie ich.

Take the head and small pieces of meat of the pigling/ set it (to the fire) with
blood and put a little sturgeon bladder under it/ let it simmer with it/ also take
whole onion into it, three or four, and tarragon/ make it sour/ and when the
meat has simmered, so take it with a skimming spoon on a clean board/ and let
become cold. Let the stock run through a sieve/ and draw the fat away from it.
The pigling is soon fat/ particularly if they suck still at the mother. Take
stock/and make it off with pepper and little Saffron and cinnamon/ leave thereby
until done/let the stock around it become cold stir it all the time with a
spoon/bit that becomes cold. Lay the meat in a dish/and the head in the middle
of it. Pour the blood over it and let it become cold. thus it will happen so you
have a beautiful black jelly/ it is not bad/ and if you it in such a way will think, so
dont be put off and try it, then you'll will be praised like me.

Spensaw 7. Ohren in einer gelben sauren Briihe mit Fiissen/ Krosen und Lebern/ ist
ein gut Krameitsch.

Ears in a yellow sour stock with feet/ Kréesen and livers is a good Krameitsch.

Spensaw 8. Zungen schwarz auf Ungarisch eingemacht. Nimm dz Fleisch/ quells und
saubers auB/ nimm darnach Zwibeln/ und schneidt sie/ oder hacks klein/ thu sie
darauf/ [aB damit sieden seig die Briihe auch dariiber/ denn du hast nit allweg ein
Rindtfleischbriihe/ so ist die Briihe/ darinnen es quellt/ besser als lauter Wasser/ [aB3
miteinander sieden/ versuchs/ so wirstu schmecken / wie die Zwibeln so weich und
wohl geschmack seind/ nimm darnach schweiB von der Spensaw/ griin Pertrumkraut/
und Weinessig/ hastu kein Weinessig/ so nimm Bieressig/ denn du bist nit allzeit im
Weinlandt/ und ist offt mit dem Bieressig so gut zu kochen/ als mit dem Weinessig/
schneidt darein Brot/ Apfel und Zwibeln/ laB es damit auf sieden/ streich es durch auf
das Fleisch/ dz du mit Zwibeln hast sieden lassen/ laB wider mit dem schweiB ein Sudt
auf thun/ nimm darnach Pfeffer/ und ein wenig Safran/ daB es ein farb gewinnet/ richt
es zu mit Zwibeln und schwartzem Pfeffer/ so ist es besser/ als wenn man die Zwibeln
schweiBt in Butter. Denn man findt nicht uberal Butter/ da du Zwibeln innen
schweiBt/ als denn gehet nicht viel unkosten darauf/ als nur die miihe. Mit sollchem
Pfeffer kan man allerlei jung Fleisch zurichten.

Black tongue in prepared in the Hungarian way. Take the meat/ poach and trim
it/then take onions/ and cut them or chop small/ put them in/ let it simmer with
it. Pour the stock also over it you have nit all a Beef stock/so the stock/is inside

it pours better than loud waters let with one another simmer attempt so you
will taste as onions so softly and well tasting being Ip take after sweat of the
young sow!/ fresh tarragon?/ and wine vinegar if you have no wine vinegar then
take Beer vinegar because you are nit all time in Weinlandt/ and is often with
that Beer vinegar so well to cook as with that Vinegar cut into it bread apple
and onion/ leave it thereby cook/to caper it through up the meat which you with
onion leaves against with the sweat a Sudt let simmer auffthun/ take after
Pepper and little Saffron/ that it a color win arrange it too with onion and black
Pepper like that is better it as if one the onion welds in butter. Because one
findt not over butter there you onion inside not many expenses weld on it as
only as go miiehe. with such pepper can one allerley young meat serve.

Spensaw 9. KroB von dem Spenferckel eingemacht/ es sei gelb oder weif}/ mit
Eierdottern/ Essig/ griinen Krautern/ frischer Butter/ und ein wenig Rindfleischbriih/
und laB es darmit auf sieden/ und wenn es auf gesotten/ so geuB3 die Briihe/ die du
darzu gemacht/ dariiber/ die ander/ darinnen es gesotten/ thu hinweg/ denn sie ist
nicht gut/ schmeckt nach der Herberg.

Kroess of the young pig prepared/ it could be yellow or white with Eggs yolks
vinegar green herbs fresh butter and little beef stock/ and leave it along cooked/
and when it is boiled/ then pour the stock/ which you thereto made/ over it/ the
other/ that you cooked in/ do away it is not good/tastes of the Herberg.

Spensaw 10. Lung und Leber in ein Geschneitel gelb eingemacht. Setz in Wasser zu/
und quells wohl/ und wenn du es hast abgequellt/ so schneidt es nicht zu klein/ thu es
in ein saubers Hiflein/ oder uberzintes KeBlein/ Nimm ein gute Rindtfleischbriihe/ und
schneidt ein Zwibeln oder zwo klein/ laB es damit sieden/ und versuchs/ obs wohl
geschmack ist. GeuB Essig darein/ und brenn ein Mehl darein/ wiirtz es ab mit Pfeffer
und Safran/ und laB es damit sieden/ oder laB es weiB/ und streich einen Pfeffer darauf/
so ist es gut und wohl geschmack. Du kansts auch gar klein schneiden wie die Siiltzen.

Lung and liver in a Geschneitel yellow prepared. Set to (the fire) in water and
poach well/and when it has poached/ then cut it not too small/ do it in a clean
Haeflein/ or tinned KeBlein/ take a good beef stock/and cut small an onion or
two/ let them simmer together/ and test/ if it is good tasting. Pour vinegar into it
and brown Flour into it/ season it with pepper and saffron/ and let it simmer
with it/ or leave it white and press a Pepper (sauce) upon/ like that is good it and
well tasting. You can also cut small like the aspic.

Spensaw | |. Mach ein LungenmuB darauB/ wie man pflegt von Kalberlungen zu
machen. Du kanst die Leber und alles durcheinander hacken/ und kanst es saur
machen/ oder mit Eiern/ so wirt es desto besser/ hack darunter griine Krauter/
magsts gelb machen oder weiB} lassen. Kanst es auch zurichten mit Salz oder Gewiirz/
wie es dir gefallen wirdt.

Make a lung puree as one tends to make from calf lung. You can the liver and
chop all this together/ and can make sour or with eggs so is it so much the
better/ chop among it green Herbs make yellow or leave white. You can it also
adjust with Salt or spice to your taste.

Spensaw |2. Nieren und Milz mit Zwibeln eingemacht. Hastu viel/ so machstu viel
ein/ mach es gelb oder weiB/ wie du es haben wilt. Magst auch die Milz umbkehren/
und braten auf einem RoBt/ mit griinen Krautern/ Pfeffer und Salz bestrawt/
sonderlich wenn du sollcher Milzen viel hast/ denn eine oder zwo thun nichts/ du
muBt jr eine oder etliche auf eine Schiissel haben.

Kidneys and spleen with onion prepared. If you have much then you make much/
Make it yellow or white/ as you it will. Also the spleen may turned back/and
roasted on a grill/ with green herbs/ pepper and Salt sprinkled/particularly if you
have many of such spleen than one or two do nothing/ you must have one or
several on a dish.

Spensaw |3. Nimm den Magen/ und butz jn fein sauber auB/ nimm schweiB von dem
Spenferckel/ und schneidt frischen Speck fein klein und Wirffligt/ thu es in den
SchweiB/ nimm Pfeffer und Ingwer darzu/ weich ein Weck in einer Milch ein/ und
wenn er geweicht ist/ so hack jhn klein/ thu jhn unter den SchweiB/ so wirt er fein
mildt/ so hastu auB der Spenferckel ein SchweiBwurst. Du kanst auch den Magen fiillen
mit Speck und Eiern/ du kansts einmachen/ es sei gelb oder weiB/ mit Pettersilgen
Wourzel/ und griinen Krautern/ so ist es auf beide form gut. Oder den Magen auf den
RoBt abgebreunt/ mit frischer ungeschmaltzter Maibutter begossen/ sonderlich wenn
er gesotten/ und voneinander geschnitten ist/ und nit gefiillt/ daB man in trucken
anricht/ und mit Ingwer bestrawt/ ist er auch gut zu essen.

Take the stomach and trim it nicely clean/ take blood of pig/ and cut fresh Bacon
finely small and cubed/ do it into the blood/ take pepper and ginger to it/ soften a
weck bread in Milk and when it is soft/ then chop it small/ thu it under the blood
so is it nicely mild/ so you have from the pig a blood sausage. You can also that
fill stomach with bacon and eggs/ you can preserve/ it could be yellow or white/
with parsley root/and green herbs/ like this it is good both ways. Or the
stomach on the grill browned/ baste with fresh unmelted Maybutter/ particularly
if it is simmered and cut from each other/ and not stuffed/ and that one serves
dry/ and sprinkled with ginger/ it is also good to eat.



Spensaw |4. Wiirst von der Spensaw zu machen. Nimm frischen Speck/ und von
den Hinterkeulen Fleisch/ hacks durcheinander/ und wenn du es gehackt hast/ so
machs ab mit Pfeffer und Salz/ nimm darnach Darm von der Spensaw/ Schleim sie auf/
und fiill dz fleisch darein/ und wenn du die Wiirst hast gemacht/ so wirf sie in ein
kaltes Wasser/ so werden sie fein steiff und hart/ nimm sie herauB/ und laB sie trucken
werden/ so magstu sie braten/ oder mit Zwibeln saurlich einmachen/ es sei gelb oder
weiB. Du kansts auch wohl einmachen/ daB du kein Zwibel bedarffst/ brenn nur ein
wenig Mehl drein. Du magst auch die Wiirst unter allerlei griine Krauter geben/ so
sein sie gut und wolgeschmach.

To make sausage of the pig. Take fresh bacon/ and meat of the back quarter/
chop together/ and when you have chopped it/ so make up with pepper and salt/
then take intestine of the pig/ clean it out/ and stuff the meat into it/ and when
you have made the sausage then throw it into cold water/ then they become
nicely stiff and hard/ take them out and let them dry/ like this you can roast
them/ or with onion sour preserve/ it could be yellow or white. You can also
well prepare/ if you require no onion/ brown only little flour. You might also
give out sausage under all sorts of green herbs/ like this it is good and well
tasting.

Spensaw |5. Du kanst auch Bratwiirst von einer Spensaw zurichten/ gibs warm auf
ein Tisch/ und ein Saurmilch darzu/ mit Ingwer bestrawt. Also jsset mans am
Reinstrom und Main gern.

You can also prepare Bratwurst of a pig/ give warm on the table/ and a Sour
milk thereto/ sprinkle with ginger. They like to eat it like this in Reinstrom and
Main.

Spensaw |6. Nimm die Forderkeul/ und schlag sie in einen Ruckenteig/ wenns
gebacken ist/ so laB es kalt werden/ so ist es ein gute Speise. Du kansts auch klein
schneiden/ sonderlich von den Riben kleine stiicklein gehackt/ und in ein auf
getriebene Pasteten/ es sei von weissem oder grobem Teig eingemacht/ es sei mit
Limonen oder Agrastbeern/ oder Klosterbeer/ gelb oder weiB/ ist es auf beide manier
gut.

Take the foreleg/and wrap it in a rye dough when it is baked/ let it become
cold/ Like that is it a good dish. You can also small slices/ particularly from the
Riben small pieces chopped and in a driven Pie/ be it prepared with white or
coarse (whole wheat?) dough/ it could be with lemon or gooseberries/ or
Kloster berries/ yellow or white/ it is in both manners good.

Spensaw |7. Oder mach / daB einer eine auf einmal kan in das Maul schieben/ Nimm
das Fleisch/ und laB gar an die statt sieden/ hack es mit einem Speck/ oder ist es
vorhin feiBt/ so darffstu kein Speck/ nimm darunter kleine Rosein/ machs ab mit
Pfeffer/ Safran/ und ein wenig Essig/ mach es ein in die Pasteten. Hastu kein Weinbeer/
so nimm Agrastbeer/ oder Groselbeer/ salz es gelindt/ und mach sie nicht grosser/ als
dz du eine auf einmal kanst in das Maul schieben/ so seindt sie gut und wohl
geschmack.

Or make small pies/ that one can push in the mouth at one time/ take the meat
and leave to instead of simmer/ chop it with a bacon/ or it is just now fat/so you
are allowed no bacon take under little raisins/ make up with pepper/ Saffran/and
little vinegar/ make it into the pies. If you have no grapes/then take sour
gooseberries/ or sweet gooseberries/ salt it lightly/ and make them not larger
than which you can push one at one time into the mouth/ thus it is good and
well tasting.

Spensaw |8. Eingemacht Spensaw schwartz in Zwibeln/ oder one Zwibeln.
Prepare pig black in onions/or without onion. (Or Schwantz tail?)

Spensaw |9. Widerumb Fleisch schwartz eingemacht. Koch es mit schweif3/ und
mach es ab daB wohl geschmack wirt/ nimm Eierdotter etwan 20. und nimm den
schweill von der Spensaw/ mit Wein und Essig/ |aB es laufen durch ein Harin Tuch
miteinander/ mach es ab mit Zimmet und Pfeffer/ auch mit ein wenig Safran/ so wirts
fein lieblich sehen/ machs siiB/ und setz es auf Kolen/ riirs mit einem eisern Loffel/ und
geuB auf und nider/ biB daB auf seudt/ daB ein faum gewinnt/ und wenn du es wilt
anrichten/ so nimm das Fleisch/ dz du hast in schlechtem schweiB gekocht/ schiitt es
auf ein Durchschlag/ so kompt der schweil3 davon/ richt es an in ein Schiissel/ und
geuB den rechten schweiB3 daruber/ daB ein faum gewinnt/ so ist es ein kostlich und
herrlich essen/ auf Ungarisch zugericht. Wenn du aber vermeinest/ daBB der schwei3
nicht genugsam gesotten ist/ mit den Eiern/ so nimm es/ und setz miteinander zu/ und
laB gar an die statt sieden/ daB du es auch nicht versalzest/ thu nichts darein/ weder
Apfel/ Brot noch Zwibeln/ als nur den lautern schweiB/ und wenn dz Fleisch darinnen
gesotten ist/ so nimm den halben theil schweil davon/ und laB jn kalt werden/ streich
jn mit Eierdottern durch ein Harin Tuch/ mach es mit Gewiirz und Zucker/ wie es
vorhin vermeldt ist worden/ LaB es wider sieden/ und riir es auf und nider/ daB ein
Faum gewinnt/ nimm das Fleisch auB dem andern schweill/ mit einem Faumloffel/ richt
es an in die Schiissel/ und geuB schweiB dariiber/ den du mit Eiern hast lassen auf
sieden/ so ist es ein lieblich und schon schwartz essen.

Spensaw 20. Gelb eingemacht mit Limonen. Uberreck das Fleisch/ und saubers auB/
nimm Woasser und Essig/ setz es darmit zu (denn du findest nicht uberal Wein/ und
danck du Gott/ daB du Essig hast) mach es ab mit Safran und Pfeffer/ laB mit den
Limonen sieden/ und brenn Mehl darein/ oder streich ein Weck durch mit einer
Briihe/ in welcher das Fleisch gesotten hat/ so wirt es dick und wohl geschmack.

20. Gelb prepared with lemon. Look over the meat and clean out/ take water
and vinegar/ set it to (the fire) with it (If you do not find wine anywhere/ you
thank God that you have vinegar ) Make it up with Saffron and pepper/ let
simmer with lemon/ and brown flour into it/ or press a weck bread through (a
sieve) with the stock/ in which the meat simmered!/ like this it is thick and well
tasting.

Note: Gelb usually means yellow, but it seems to mean some organ or part of
the pig.

Spensaw 2|. Farckel gelb gekocht in einer Gallrat/ oder in der Siiltz/ die saur und
kalt ist/ machstu es im Winter/ so nimm kein hausen Blasen darzu/ ist es aber im
Sommer/ so mustu jr darzu nemmen. Wiltu es lauter machen/ so geuB es durch ein
Wiillen Sack/ Nimm ein neuwen Topf/ darinnen nichts gesotten ist worden/ wasch
auB einem kalten Wasser/ und geuB die Briihe von der Spensaw darein/ |aB sie
darinnen stehen/ biB sie kalt wirt/ so wirdt sie gestehen/ und wenn du sihest/ da3
schon lauter ist/ so gieB sie uber das Fleisch/ das du in die Schiissel hast gelegt zu der
Gallrat/ so wirdt die Briihe lauter sein/ als wenn du sie hettest durch ein Sack lassen
laufen. Und ein Koch muB offt sollche vortheil und renck brauchen/ denn man hat
nicht allezeit was man wil/ viel sollt man wohl haben/ aber mit wenig kompt man auch
auB.

21. Piglet yellow cooked in a jelly/ or in aspic/ that is sour and cold/ if you make
it in winter/ so take no fish bladder to it/ however in the summer/ you must take
them to it. If you want to make it clear/ pour it through a wool bag/ take a new
Pot/ that nothing has cooked in/ wash out with cold water/ and pour those stock
of the pig into it/ let it stand in the stock/ until it is cold/ and when you see that
it is nicely clear/ then pour the jelly over the meat/ that you have place in a dish/
like this the stock will be clear/ as when you ran it thru the bag. And a cook
must often need such vantage and renck/ when one has nothing always what one
must/ one should surely have much/ but with little comes one also out.

Spensaw 22. Ein weisse Gallrat zu machen von einer Spensaw. Nimm die Spensaw/
quells/ und sdubers auB/ nimm Wasser/ Essig und Salz/ setz es darmit zu/ und laB
sieden/ thu gantze Muscatenbliit und Pfeffer darein/ laB es auch damit auf sieden/ bi3
gar wirt/ zeuchs auf ein Bret/ und laB ligen/ biB kalt wirt/ seig die Briihe durch ein
Harin Tuch/ in ein saubern uberzinten Fischkessel/ geuBl guten Weinessig ein Loffel
voll oder zween darein/ riir es auf und nider mit einem eisern Loffel/ biB sie kalt wirt/
so wirt sie fein weill von dem kalten Essig/ richt es in ein Schiissel an/ und geuB die
Briihe dariiber/ so bleibet die Gallrat fein weil/ Man wirt vermeinen/ du habest ein
Milch darein gegossen. Wiltu es aber auch mit Knoblaunch machen/ so stoB ein wenig
Knoblaunch/ und laB jn durch ein Sib durchlaufen/ geuB unter die ander kalte Briihe/
so wirt es fein lieblich nach dem Knoblaunch schmecken. Und auf diese art zugericht/
hat deB Keisers Maximilians Mutter/ Konigin Anna/ gern gessen/ des Morgens zur
Suppen/ auch zu Mittag/ dz sie offt ein tag zweimal hat gessen/ sollche weisse
Knoblaunch Gallrat.

22. To make a white jelly of a pig. Take the pig/ poach/ and clean out/ take
water/ vinegar and salt/ set it to (the fire) with it/ and let simmer/ put whole
mace and pepper into it/ let also simmer together/ until it is done/ pour onto a
board/and let lay until it is cold/ Pour the stock though a hair cloth/ into a clean
tinned fish kettle/ pour a spoonful or two of good wine vinegar into it/ stir it
back and forth with a iron spoon/ until it is cold/ like this it is white from the
cold vinegar/ arrange in a dish and pour the stock over it/ like this the jelly will
stay nicely white/ They will guess that you have poured milk into it. If you want
to make it with garlic/ then crush a little garlic/and pass it through a sieve/ pour
under the other cold stock/ like this it will taste nicely of garlic. And on this kind
dish has the Keiser Maximilian's/ mother Queen Anna gladly ate/ in the morning
as Soup also at lunch/she has served this twice in one day/ such is white garlic

jelly.

Spensaw 23. Gerauchert oder Geselcht Spensaw ist auch nicht boB/ magst sie kalt
oder warm geben/ sie ist auf beide manier gut/ Oder kochs unter grilnem Kol/ mit
saurem Kraut/ oder mit Spenat/ oder Bisenkraut/ welches man sonst Rémischen Kol
nennet.

23. Smoked or salted pig is not also bad/ serve it cold or warm/ It is good in
both manners or cook under green cabbage/ with sour herb or with spinach/or

Bisenkraut which one otherwise calls Roman cabbage.

Spensaw 24. Karwenada von der Spensaw magstu geben trucken/ oder mit einer
sauren Briihe/ einddmpfen / gebraten/ und mit Agrast begossen/ wie du es haben wilt.

24. Karwenada of the pig you can give dry/ or with a sour stock/ steamed/
roasted/ and poured with Agrast/ as you wish.

Spensaw 25. Eingedampft Knodel/ weiB in jrer eigenen Briihe/ oder mach es gelb/



schneidt das Bein von dem Hinterkeul herauB/ hack das Fleisch klein/ wickel [wick el]

es uber das Bein/ setz es zu/ und laB sieden/ machs ein mit Pettersilgen Wurzel/ oder

saur mit Limonen/ es sei gelb oder weiB/ mit Groselbeer oder Agrastbeer/ wenns

gesotten ist/ so legs auf ein RoBt/ und breuns ab/ und mach ein Briihe darunter.
Steamed dumplings/ white in their own stock/or make yellow/ cut the leg from
the hind quarter/ chop the meat small/ wind it over the leg/ set it to and let
simmer/ make it with parsley Root or sour with lemon/ it could be yellow or
white/ with Groselbeer or Agrastbeer/ when it has simmered / then lay on a
grill/ and brown/ and make a stock under it.

Spensaw 26. Ungarische braten an haBlen Holtz gebraten. Schneidt von dem
Hinterkeul/ oder von dem Ruck mit den Riben/ oder die Braten/ so hinder den
Nieren seindt/ sprengs mit Salz ein/ und stecks an ein haBlen Spie/ henck es sampt
dem SpieB in den Schornstein/ wo der meiste Rauch hingehet/ und nicht grosse Hitze
ist/ laB ein stundt oder zwo darinnen hencken/ und brats flugs hinweg/ und begeuB3 mit
RindtfeiBt/ und wenn sie gebraten sein/ so zeuch sie ab von dem Holtz/ so seindt sie
gut und wohl geschmack.

Hungarian roast on hazel wood roasted. Cut from hind quarter/or from the
Ruck with the ribs/ or the roasts/ in such a way are the kidneys prevented/
sprinkle with salt/ and stick to a hazel spit/ hang it with the spit/ into that
Chimney where most smoke goes and is not very hot/ leave an hour or two
hanging inside/ and roast immediately/ and baste with beef fat/ and when it is
roasted/ pull it from the wood!/ like this it is good and well tasting.

Spensaw 27. Nimm von der Spensaw die Hinterkeul/ salz ein/ und laB uber Nacht
ligen/ heng es in Rauch / und laB es wohl rauchern/ setz es zu mit diirren Hewblumen/
laB es kalt werden/ gib es darnach auf ein Tisch/ so ist es ein gut Essen.

Take of the pig the hind quarter/ salt it/ and let lay overnight/ hang it in smoke
and let it be well smoked/ add it to dry Hew flowers/ let it become cold/ then
give it on a table. It is a good food like this.

Spensaw 28. Nimm Weck/ Wein/ Briihe/ Eierdotter/ und ein wenig Essig/ [aB das
durcheinander sieden mit Safran/ und wenns auf gesotten hat/ so streich es durch ein
Harin Tuch/ daB dick und glat wirt/ seudt nur dz Farckelfleisch schlecht in Wasser/
nimm ein wenig Essig und Salz/ 1aB es an die statt sieden/ zeuch es auf ein Bret/ da
die Briihe herab seigt/ daB du es kanst in eine Schiissel legen/ treib die Briihe mit
Weck und gestossener Leber durch/ und geuB sie uber das Fleisch/ und laB kalt
werden/ und wenn es kalt ist/ so nennet mans ein Leber Gallrat/ wirt so dick/ daB
man sie mit einem Messer schneiden muB/ sonderlich am Rheinstrom jsset man
sollche Speise gern.

Take weck bread/ wine/ stock/egg yolks/and little vinegar/ let it simmer
together/ with Saffron/and when it has simmered/ strain it by a hair cloth/ that is
thick and smooth/ seudt only the pork badly in water/ take a little vinegar and
salt/ leave it to instead of simmer/ pour it on a board/ that the stock congeals/
that you it can put it in a dish/ push the stock through (a sieve) with bread and
crushed liver/ and pour it over the meat and let become cold/ and when it is
cold then one calls it a liver jelly/ is so thick that one it must cut it with a knife/
They like to eat such a dish at the Rheinstrom.

Spensaw 29. Ein gute wolgeschmeckte Briihe gekocht von einer Spensaw/ mit
gantzem Pfeffer/ Ingwer/ und gantzer Muscatenbliit/ auch mit Pettersilgen Wurzel/ und
wenn du sollche Gewlirz darzu nimmest/ so wirdt sie wohl geschmack/ und man
nennet es ein Sawbriih.

A good well tasting stock cooked of a pig/ with whole pepper/ ginger/ and whole
mace/ also with parsley root/ and if you take such spices thereto/ like this it will
be well tasting/and one calls it a pork stock.

Spensaw 30. Schwantz mit Agrastbeern eingemacht/ Wenn er gefiillt ist/ es sei gelb/
schwartz oder weiB/ daB nur saurlich ist. Denn von einer Spensaw ist nicht gut zu
essen/ wenns nicht saurlich ist/ weil es vorhin ein siiB Fleisch ist.

Tail with Agrastbeern preserved/ if it is stuffed/ it could be yellow/ black or
white/ that is only sour. Because of a pig is not good to eat if it is not sour/
because the meat is sweet.
Spensaw 31. FiB in der Siiltz/ es sei gelb oder weiB3.
Feet in the apsic/ it could be yellow or white.
Spensaw 32. Fii abgesotten in Cassenadt/ zu backen/ in kleine Pasteten
einzumachen/ oder in Kuchen zu machen/ wie du es haben wilt/ und wenn du es in ein
fein sdurlichs glattes Pfefferlein machst/ ist es auch nicht zu verachten.
Feet boiled in Cassenadt/ to bake/ preserved in small pies/ or made into cakes/
how ever you wish to have it/ and if you make it in a fine sour smooth pepper

(sauce)/ it is not to be despised either.

<< XXXIX>>

Von allerley Wildpret.

Erstlich Vom Hirsch seindt siben vnd dreyssigerley Speif3 vnd
Trachten zu machen. (Deer)

Vom Dendel Wildpret seind zwey vnd dreyssigerley Speif3 vnd
Trachten zu machen. (Female deer)

Vom Reh Wildpret seindt neun vnd zwentzigerley Spei3 vnd
Trachten zu machen. (Roe deer)

Vom Hasen Wildpret seind zwentzigerley Speif3 vhd Trachten zu
machen. (Hare)

Vom Schweinen Wildpret seind drey vnd viertzigerley Speif3 vhd
Trachten zu machen. (Wild pig)

Von einer Eynheimichen Saw. (Domestic Pig)
Alle Spei/ so vom wilden Schwein allhie bescrieben/ kanstu auch gleicher wei3 vom
Eynheimlschen Schwein zurichten.

Vom einem Elendt. (moose or elk)

Alle SpeiBe/ so von einem Hirschen zu zurichten bescrieben/ kan man auch von einem
Elendt machen.

Von einem Aurochsen. (auroch)

Auch kanstu von einem Aurochsen kochen/ wie man von einem zemen Ochsen/ allein
daB von einem Aurochhsen grobér ist/ vnd wenn man es zu Braten nimpt/ muB man
es wol saltzen/ denn das Fleisch ist gut in der Briih gékocht/ wie ein ander
Rindtfleisch/ es sey schwatz oder eyngedampfft/ wie man es haben wol.

Von einem Poffel. (buffalo)

Du magst das Fleisch auch kochen/ wie von einen Zamen Ochsen/ hat augh grober
Fleisch. Die Kilber darvon seind so gut/ als von ener Kiih/ vnd was du davon kanst
zurichten/ magstu auch von diesem Kalb zurichten.

Von einem Beeren. (Bear)

Nim die FiiB von einem Beeren setz sie zu mit Wasser/ vnnd laB sie so lang sieden/ bif3
daB das Haar herab gehet/ butz sie darnach sauber auB/ vnnd koch sie in einem gutten
Pfeffer/ in einem Mandelgescaharb/ weifl vn~ saurl mit Limonien/ so werden sie gut
vnd wolgeschmack/ Mim~ die Beerenfii/ vnd den Beerenkopff/ befengs auuff dem
Feuwr/ die man ein wild Schwein besengt/ setz es zu/ vnd kochs/ wie man es von
einem wild Schwein macht/ zeuch jn auB/ vnd laB jn kalt werden/ beschneidt jn/ vnd
sauber jn auB/ so ist es gut zu essen.

Von einem wilden Pferdt. (wild horse)

Vom wilden Pferdt kan man zurichten in einem schwartzen Pfeffer/ Vnd wenn du es
braten wilt/ so saltz es wol/ denn es ist ein siisses Fleisch/ kanst den Braten auch mi
Knobloch zurichten. Wenn man es wil im Pfeffer kochen/ so setz mans zu mit
Wasser/ wol gesaltzen/ wenns wol gesotten/ so zeucht man es auff ein bret auB/ vnd
letBts kalt werden/ Mach ein guten Ungarishcen Pfeffer mit Hennenschweil3/ der fein
saurlich ist/ Vnnd wenn der Pfeffer zugericht ist/ so thu das Fleisch darein/ so wirdt es
get vnd lieblich. Du kanst auch die Geil/ wei von einem Eynheimischen Pferdt
zurichten/ wie vorin vermeldet ist von der Bock Geil.

Von einem GemB seind sechtzenerley Speif3 vhd Trachten zu
machen. (Chamois)

Vom Steinbock seindt zweyerley SpeiB3 vnd Trachten zu machen.
(ibex)

Vom Tiirkischen Schaf seind dreyzenerley SpeiB3 vnd Tachten zu
machen. (Fat tailed Sheep)

Vom Murmentel seind sechtzerley Speif3 vnd Trachten zu machen.
®

Von einem Meerhundt/ der feisB is wie ein Schwein. (?)

Du kanst jn in einem Pfeffer kocken/ oder braten mit knobloch/ wie vorhin vermeldt
ist die Braten mit Knobloch zu zurichte~. Ist auch gut in Pasteten/ es sey warm oder

kalt/ vand man kan von einem Meerhundt kochen/ wie von einem Schwein.

Von einem Biber (Beaver)



Nim! den Biberschwantz/ vn~ briih jn auB dem heissen Wasser/ so gehet die Haut
herab/ schab jn auB/ so wirdt er fein sauber vnd weiB/ oder wirff jn auff heisse Kolen/
vnd kehr jn offt vmb auff beyden seiten/ so laufft die Haut auff vo~ dem Schwantz/
zeuch die Haut ab vn~ schabs auB lautichtem Wasser/ so wirt er schon vnd weiB/ haw
jn zu stiicken/ vnnd setz jn zu mit Wasser vnnd Essig/ saltz in wol/ vnd laB jn an die
statt sieden/ thu jn aufff ein Bret/ vnd laB jn ein wenig erkalten/ thu jn in ein Pfeffer/
der fein zugericht ist/ laB ein Sudt auffthun/ so wirt er gut vn~ wolgeschmack/ Oder
thu jn in ein Mandelgescharb/ mach jn weiB vnd saur eyn mit Limonien.

Du kanst auch von einem Biber die Fii8 in Pfeffer oder Mandelgescharb zurichten.

Von einem Meerschwein
(modernly translated as guinea pig, but the picture appears to be a porcupine)

Von einem Meerschwein kan man auff vierlery manier kocht/ es sey schwartz/ gelb
braten/ oder mit Senff eyngemacht/ auch im Pasteten/ es sey kalt oder warm/ ist es
gut vnd wolgeschmack/

Von einem Indianishen Schwein seind viererley Spei3 vhd Trachten
zu machen.

I. Geschwindt hinweg gebraten/ wie ein Spenfirkel/ denn es ist klein.

2. Gerauchert oder geselcht/ es sey kalt oder warm/ seind sie gut zu essen. Unter
griinem Kol ist es auch gut zu essen.

3. Eyngemacht gelb/ weiB/ oder fein saurlich mit Limonien/ in Pfeffer mit seinem
eyngenen SchweiB.

4. In Pastenen/ es sey warm oder kalt/ auch schwartz mit seinem eygenen Schweil3
eyngemacht/ ist auff viererley manier gut zu zurichten.

Von einem Meer Igel (Hedgehog)

Ist gut zum eynmache~/ es sey schwartz oder gelb/ odr auch zum Braten/ vnd in
Pasteten eyngemacht/ warm mit Senff/ vnd solch Fleisch/ was vom Meer ist/ kan man
in FaBt Tagen zurichten. Den es ist gut vnd wolgeschmack/ wenns ein Koch recht
machen kan.

Von einem eynheimishcen Igel (domestic hedgehog)

Einen eynheimischen Igel kanstu zum Braten oder eynmachen nemmen/ Auch ist es
gut in Pasteten/ sonderlich wenn mans kalt eynmacht/ daB man die Haut abzeucht/
vnd auff die Pasteten auff die Deck macht.

<< LX| b>>
Von einem Kiiniglein seind eilfferlei Speise und Trachten zu machen.

From a rabbit there are eleven dishes to make.
Kiiniglein |. Gebraten/ es sei kalt oder warm/ ist es auf beide manier gut.
I. Roasted/ it could be cold or warm/ it is good in both manners.

Kiiniglein 2. Eingemacht in seinem SchweiB/ oder in schwartzem/ es sei sii} oder
saur/ wie man die Hasen einmacht in einem Pfeffer und Schwei3.

2. Prepared in its own blood/ or in black (sauce?)/ it could be sweet or sour/ like
this one can the Hare preserve in a pepper (sauce) and blood.

Kiiniglein 3. Eingemacht in seiner eigenen Briihe mit Pettersilgen.
3. Preserved in its own stock with parsley.

Kiiniglein 4. Kiiniglein in Pasteten/ es sei kalt oder warm.
4. Rabbit in a pie/ it could be cold or warm.

Kiiniglein 5. Eingemacht in einem gelben Gescharb/ es sei von Mandeln oder Apfeln/
mit Zwibeln durcheinander gehackt/ und geschweiBt/ mit Butter angemacht/ gelb/ und
fein saurlich/ mit klein Schwartzen Rosein/ und guter Rindtfleischbriihe/ die nicht
versalzen/ nimm eingebrennt Mehl darein/ und laB miteinander sieden. Und wenn das
Kiiniglein gebraten ist/ so schneidt es in das gescharb/ laB darmit sieden/ so wirt es
wohl geschmack und gut. Und ein sollches Kiiniglein kan man braten/ und in Apfel
schneiden/ oder in ein Mandelgescharb/ und damit kochen lassen/ Oder mit Ziweben
eingemacht fein siiB/ so ist es gut und wohl geschmack.

5. Put up in a yellow gescharb sauce/ be it with almonds or apples/ with onions
chopped together and browned/ made up with Butter/ yellow and nicely sour/
with small black raisins/ and good beef stock/ that is not oversalted/ take
browned flour into it/ and let them simmer together. And when the rabbit is
roasted/ than cut it into the gescharb/ let it simmer together/ like this it becomes

well tasting and good. And such a rabbit one can roast/ and in apple slices or in a
almond gescharb sauce/ and let cook together/ or put up with onions nicely
sweet/ like this it is good and well tasting.

Kiiniglein 6. Gerauchert oder geselcht Kiiniglein/ kalt oder warm/ ist auf beide
manier gut/ auch unter griinen Krautern zu kochen/ es sei Spenat/ griin oder weissen
Kal.

6. Smoked or salted rabbit/cold or warm/ is good in both manners/ also to cook
under green herbs /it could be spinach/ green or white cabbage.

Kiiniglein 7. Knodel vom Kiiniglein weiB oder gelb/ oder fein braun eingedampfet in
einem Pfeffer/ oder auch in ein Gescharb von Apfeln oder Mandeln/ saur oder siif/ ist
es gut zu essen.

7. Meatballs of rabbit white or yellow/ or steamed nicely brown in a pepper
(sauce) or also in a gescharb sauce of apples or almonds/ sour or sweet/ it is
good to eat.

Kiiniglein 8. Auch gelb eingemacht/ mit gesalzen Limonen/ oder weiB mit Limonen/
oder
eingeddmpft/ wenn es gebraten/ daBB mans zerschneidt und zerlegt.

8. Also yellow prepared/ with salted lemon/ or white with lemon/or steamed/
when it is roasted/ that one slices and divides.

Kiiniglein 9. Auch Knodel Pasteten/ es sei weill oder gelb/ in ein aufgesetzte
Pasteten.

Also meatball pies/ they could be white or yellow in a covered Pie.

Kiiniglein 10. Du kanst auch ein Schwartzes machen von dem Kiiniglein/ a8 den
SchweiB mit Lungen und Leber sieden/ machs an mit gelindem Gewiirz/ fein siiB/ so ist
es gut und lieblich zu essen.

You can also make a black (sauce?) from the rabbit/ let the blood simmer with
lungs and liver/ mix with mild spice/ nicely sweet/ like this it is good and lovely to
eat.

Kiiniglein | 1. Wiltu ein lebendig Kiiniglein einmachen/ in eine Pasteten/ so mach ein
Teig an mit weissem oder schwartzem Mehl/ das ist stircker und Fester/ treib die
Pasteten so hoch auf/ daB das Kiiniglein kan darinnen sitzen. Und wenn du die
Pasteten hast aufgetrieben/ so mach sie gar voll Kleien/ Mach darnach den Deckel
dariiber/ scheuB in Ofen/ und backs/ nimms herauB/ und laB kalt werden/ und wenns
kalt ist/ so schneidt vnten auf dem Boden ein Loch/ schiit die Kleien herauB/ so wirdt
sie hol. Mach das Loch so groB/ daB du kanst das Kiiniglein hinein schieben. Und wenn
du es wilt auftragen/ so scheub das Kiiniglein hinein/ setz in eine Schiissel/ und laB auf
ein Tisch tragen. Und du muBt mit dem Fiirschneider reden/ daB er die Pasteten auf
dem Tisch aufschneidt/ wenns aufgeschnitten ist/ so springt es herauB/ so ist es fein
hofflich und zierlich.
If you want to put up a live rabbit in a pie/ thus make a dough with white or
black Flour that is strong and solid/ raise the Pie high enough that the rabbit can
sit inside. And when you have raised the pie/ make it completely full of Bran/
then make the cover over it/ fire? in oven and bake/ take out and let become
cold/ and when it is cold/ then cut a hole under the base/ throw the bran out/
thus it will get. Make the hole large enough that you can push the rabbit inside.
And when you will serve, push the rabbit inside/ set on a dish and let on a table
carry. And you must talk with the Fiirschneider talk/ that he draws the pie on
the table/ when it is cut open/ then it jumps out/ like this it is very courtly and
delicate.

Von einem Caninichen.

Of a Coney.
Von einem Caninichen kanstu alle Speise/ die du von einem Kiiniglein gemacht/
zurichten/ denn

sie seind einander nicht fast unehnlich.

Of a Coney you can make all the dishes/ that you would prepare from a rabbit/
for they are not very different from each other.

Von einem Eichhorn.
Of a Squirrel

Von einem Eichhorn kanstu nemmen zum Gebraten/ einmachen/ und in ein Pasteten
eingeschlagen/ und kalt lassen werden/ so ist es gut und wohl geschmack.

Of a Squirrel you can take as Roast/ preserve/ and cover in a pie/ and let get
cold/ like this it is good and well tasting.



<< LXII >>
Folget ein klarliche vnd verstandige vnterichtung/ wie mancherley
Speisen vnd Trachten von vielerly Vogeln vnd Federwildpret zu
bereiten vnd zuzurichten sein.

Follows a clear and understandable tuition/ how many dishes and trachten from
various birds and gamebirds are prepared.

Nach dem ich zimlicher massen/ beydes von zamen vn~ wilden vierfiissigen Thieren/
deiselbigen artlich zu bereiten vnd zu zurichten anleitung vnd vnterricht gegeben/ auf3
welchem/ so einer wil flei anwenden/ kan er mit geringer miih vnnd arbeit/ herrliche
vnd kostiche Speise/ fiir Konig vand Keyser/ fiir Fiirsten and Herren/ damit er
bestehet auch ein lob vnd ruhum darvon erlanget/ machen.

After which | a fair extent/ both tame and wild four footed animals/ the same art
give instruction to prepare/ for which/ thus any who will apply diligently/ can
make with less effort and work/ lordly and delicious dishes/ for king and
emperor/ for princes and lords/ with it also win praise and renown therefrom.

Denn wenn ein junger Knab von viertzehen vnd fiinfftzehen Jaren/ der zu seinem
verstandt etlicher massen kommen/
Therefore if a young boy of fourteen and fifteen years/ who has come to his
understanding to a considerable extent/

dem vorbeschrieben wil folge leisten/ vnd gehorsam seyn/ wil flei/ der zu allen dingen
notig/ anwenden/
will follow the previously described/ and be obedient/ will apply diligently/ which
is to all things necessary/

ist kein zweiffe/ daB er in kurtzer friBt / in der Kiicherei viel lehrnen vnd nutz schaffen
kan.
there is no doubt/ that he in a short time/ in the field of cookery can learn much
and create useful things.

Vnnd ich leugne gar nicht/ daB viel mehr Speif/ auff mancherly art/ aul beschriebenen
vorgehenden Thieren kénnen zubereiten vnnd gemacht werden:
And | deny nothing/ that many more dishes/ of many an art/ from the before
described animals can become prepared and made.

Hab aber gleichwol etwas nachzudencken dem Leser lassen wollen/ weil ein jeder
Koch keine art vnd weise/
Have however nevertheless something without thinking the reader will let/
because every cook neither art and manner/

eine Speise seines gefallens zu bereiten/ jmmerdar eines auB dem andern zu machen
vnnd zu zurichten/ gefasset.
prepares a dish his own to his own liking/ to always make and serve as ones own
out of anothers

Denn nicht von néten/ daB man einem faulen vnfleissigen Tropffen/ der den halB nicht
darstrecken/

vnd einem ding selbst nachdencken wil/ alles in the Maul kiuwe vn~ eynstreiche/
and a thing even thinking about want/ all in the mouth chew and rub(?)

Ist auch meine meynung ganz vnd gar nicht/ gewisse Reglen vnd Praecepta/ nach
welchen
einer/
is also my mind not whole and complete/ certain Reglen and precepts/ after
which
der kochen wil lehrnen/ eben richten solte vnd miite/ als wer es sonst vnmiiglich
kochen/
the cooks will learn/ just prepared shall and must/ as wer it else impossible to
cook/
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vnd etwas tiigliches/ on diesen meinen vntericht/ lehrnen/ vorzuschrieben. Sondern
hab viel mehr betrachtet vand zu Gemiit gefiihret/ wie andern Leuten/ so offt gern
allen miiglichen flei vorwendten/ daB sie etwas auBrichten/ Leuten damit dienen/ vnd
jren vnterhalt davon haben kénnen/ nie mandt aber sich jrer trewlich annumpt/ vnnd
vber sie erbarmet/ moge gedienet vnd fortgeholffen werden. Bin derivegen der
trostlichen hoffnung vnd zuversicht/ der verstindige Leser werde hierinnen nicht die
grosse der Kunst/ noch beredenheut// sondern viel mehr mein genight Gemiit/
andern zu willfahren erwegen.

Weil aber nicht allein von vierfiisstigen zamen vnd wilden Thieren/ sondern auch von
allerley Vogel vnnd Federwildpret/
Because however not alone from four footed tame and wild animals/ but also
from all sorts of birds and feathered game/

viel herrliche Speif/ so beydes Gesunden vnnd Krancken/ alten vnd jungen Leuten
beguemlichen/

many lordly dishes/ so both healthy and sick/ old and young people

beguemlichen
zu auffenthalt deBB Menschlichen Lebens dienstlich/ kon~en zubereitet vn~ gemacht
werden:

to the dwelling of mens life business/ will be able to prepare and make
Also wil ich auch die fiirnembste/ so ich an Herrnhofen zugerichtet/ kiirtzlich
anzeigen/ ob vielleicht etliche dieselbign/ auff gleiche form/ art vn~ weise/ zu machen
luft hetten. Vnd sintemal der Adler vor aller Konig/ auch vor den edlesten vnd
herrlichten Vogel vnter allen gemeimlich gehalten wirt/ wil ich anfinglichen von
demselbigen auff mancherley art fiinftlich Speise zu zurichten vnd zu machen/
vnterricht vnd anleitung geben.

<< LXIII >>
Vom Adler seind neunerley Speisen vnd Trachten zu machen.
From the Eagle there are nine dishes to make.

Adler |. Nim~ den Adler/ rupff jn nur in der mitten/ laB die Federn am Kopff/ Hal
vnd Schwantz/ brat jhn also gantz/ wenn er gebraten ist/ so setz jn in eine Gallrat/ so
ist er schon vnd zierlich.

|. Take the eagle/ pluck it only in the middle/ leave the feathers on head/ neck

and tail/ roast it thus whole/ when it is roasted/ then set it in a jelly/ like this it is

beautiful and delicate.
Adler 2. Wenn er gebraten ist/ kan man ihn auch wol warm geben auff ein Tisch.

2. When it is roasted/ one can also give it warm on a table.

Adler 3. Oder in eine Pasteten eynmachen/ daB man den HalB/ Fliigel vnd Schwantz
darauff macht/ daB man sihet/ daB ein Alder sey.

3. Or prepared in a pie/ that on makes with the neck/ wings and tail upon/ that
one can see it is an eagle.

Adler 4. Schwartz eyngemacht auff Ungerisch.
4. Prepared black in the Hungarian manner.
Adler 5. Gelb ist er auch gut.
5. Itis also good yellow.
Adler 6. In einem Mandelgescharb.
6. In an almond gescharb sauce.

Adler 7. Man kan jn auch abglieden/ ein jeden Fliigel vnnd Diech besonder fiillen/
darnach zum eynmachen nemmen.

7. One can also dismember it/ filling each wing and thigh specially/ thereafter
take to the preserve.

Adler 8. Oder mach Knodel darvon/ es sey weil oder gelb/ auch kanstu jn zum
eyndampffen nemmen.

8. Or make meatballs from it/ be it white or yellow/ also you can take it to the
preserve.

Adler 9. Du kanst jn auch zu einem Karwenada nemmen/ oder worzu du jn haben
wilt.

9. You can also take it to a carbonado/ or how ever you will have it.
<< Xl b >>
Vom Strauf3/ vnd was darauB3 zu machen sey.
From the Ostrich/ and what can be made from it.

Wenn man wil kochen von einem StrauB/ kanstu gantz braten/ vnd kanst jn
auffrichten/ daB er stehet mit den Federn/ so ist er gut zu essen/ vnd ist ein herrlicher
vnd ansehenlicher Vogel fiir ein Schawessen. Wenn man ihn nicht wil kochen/ so
macht man jn schon vnd sauber/ gliedt jn ab wie ein Kauppaunen/ haw stiick darvon/

vnd setz sie zu mit Wasser/ vnd verfaums wol/ vnnd versaltz es nicht/ nim~ das Fleisch
auB der Briih/ kiils vnd sdubers auB. Die Briih/ darinnen er gesotten/ seig durch ein



Harin Tuch/ thu sie wider in den Hafen or Hafenkessel/ vnd thu das Fleisch auch
darein. Vnnd wenn du es wilt zusetzen/ so thu Pettersilgen darein/ vnd Muscatenblliit/
so wirdt es gut vnd wolgeschmack/ 1aB es in seiner eygenen Briih lauter/ den~ es gibt
ein besser Briih/ als vom Kalbfleisch. Vnd es wirts mancher essen fiir Kalbsleisch/ gibt
aber kraffriger Briih. Vndd von einem StrauB kan man so viel Speise zurichten/ als von
einem Kalb.

If one will cook an Ostrich/ you can roast it whole/ and can set it upright/ that it
stands with the feathers/ like this it is good to eat/ and it is a lordly and good
looking bird for a show-dish. If one will not cook it/ then one makes it beautiful
and clean/ dismember it like a capon/ cut? pieces from it/ and set them to (the
fire) with water/ and skim it well/ and do not over salt it/ take the meat from the
broth/ cool it and clean it out. The broth/ which it cooked in/ pour though a
hair cloth/ do it again in the pot or pot-kettle/ and do the flesh in it. And when
you will set it to the fire/ then do parsley in it/ and mace/ like this it is good and
well tasting/ leave it in its own broth clear?!/ because it gives a better broth/ than
from veal. And it becomes many a food for veal/ but gives a robust broth. And
from an ostrich like this one can prepare many dishes/ as from a calf.

<< LXV >>
Vom Drappen seindt fiinfferley SpeiBB und Trachten to machen

From the Bustard there are five dishes to make
Drappen |. Mit einer braunen Briih warm abgebraten oder trucken.
With a brown broth warm roasted or dry.
Drappen 2. In Pasteten kalt lassen werden
In a Pie, let become cold.
Drappen 3. Von einem gebraten Drappen die Brust genommen/ halb gehack daraus
gemacht/ ein sauren frischen Limoniensafft darein gedruckt/ oder sein breit
geschnitten/ vnd darmit auffsieden lassen sampt der braunen Briih/ so ist es gut vnd
wolgeschmack. Vnd ein solches gehack kanstu zurichten auff vierlerly manier/ es sey
saur order nicht. AuB der andern halbern Brust kanstu auch ein gestossens machen.
From a roasted bustard take the breast/ from half make a mince from it/ a sour
fresh lemon juice poured over/ or cut nicely wide/ and let simmer together
without the brown broth/ like this it is good and well tasting. And such a mince
you can make in four ways/ be it sour or not. From the other half of the breast
you can make a pounded dish.
Drappen 4. Kanst auch den Drappen zurichten schwartz oder gelb/ auff Vngerisch.
You can also prepare the Bustard black or yellow/ in the Hungarian manner.
Drappen 5. Du kanst auch den Drappen zurichten/ wie von einem Schwan/ in einer
Gallrat/ daB sie allerley farb hat/ es sey gelb/ griin/ rot/ wei}/ braun oder Leibfarb/
auch schwartz mit Mandeln/ die vberzogen seind von allerley farb/ vnd die Gallrat
damit belegt/ ist est gut/ vnd ein schon Schawessen.
You can also prepare the bustard/ like a swan/ in a galantine (or jelly)/ that has
various colors/ be it yellow/ green/ red/ white/ brown or love color (any color
you like)/ also black with almonds/ that are soaked?? with various colors/ and the
jelly laid over/ it is good/ and a beautiful show food (or subtlety).
<< XV b>>
Vom Schwan seindt viererley SpeiB3 vnd Trachten zu machen.
From the Swan there are four dishes to make.
Schwan |. Rucken warm abgebraten.

Back roasted warm.

Schwan 2. Kalt in Pasteten mit seiner zugehorung/ die Federn oben auff die
Pasteten gemacht.

Cold in pie with its accompaniments/ the feathers arranged over the pie.
Schwan 3. Gebraten vnd kalt lassen werden.

Roasted and let become cold.
Schwan 4. Widerumb die Schwan gebraten. Richt ihn zu/ vnd rupff ihn biB auff die
Fliigel/ Schwantz vnd Haltz/ zeuch jm die haut ab/ fiill sie auB/ vnd laB sie trucken
werden in einem Offen/ Nim~ den Schwan/ vnd steck jn an ein Speif/ nim~

Instrument/ die fein geschmedig gemacht von Eysen/ steck sie durch diezwey Bein/
vn~ schaw/ daB die Instrument and der Solen fein breit seind/ daB auch ein drey oder

vier Locher darein geschlagen seind. Vnd wenn der Schwan gebraten/ so kanstu in
stellen auff ein saubers rundes Bret/ dz fein rein gedrechselt/ nagel jn an mit saubern
weissen Nigeln/ vnd laB jn also bleiben/ biB daB er kalt wirt/ wenn er kalt ist/ so wirt
er steiff vand starck/ das machen die Instrument/ Mach jm widerumb den Kopff/ Haltz/
Flugel and Schwantz/ an/ vnnd wen er zugerichtet ist/ so setz ihn in eine Schiissel oder
Silber/ gueB ein Gallrat Briih/ die von lautern FiB ist gesotten/ dariiber/ vnd daB du
nichts darzu nimmest/ als Zimmet vnd Saffran/ gnugsam/ daB starck schmeckt/ vnd
machs wol siiB/ daB kein ander Materia darzu kompt/ als Essig vnd Wein. Denn wenn
du es lauterest/ so wirdt es gut vnd wolgeschmack. GeuB darnach in die Schiissel/ da
der Schwan innen stehet/ las fein kalt werden/ vnd gestehen/ so wirdt es ein schone
Gallrat seyn/ gibt dem gebratenen Schwan ein schone zier/ ist lieblich vnd schon fiir
ein Schawessen. Du magst jn darnach vbergiilden/ vbersilbern/ oder zieren wie du
wilt.

On the other hand the swan roasted. Prepare it/ and pluck it except for the
wings/ tail and neck/ pull the skin off of it/ stuff it/ and let it become dry in an
oven/ Take the swan/ and stick it on a spit/ take an instrument/ that is made
nicely pliable from iron/ stick it through both legs/ and look/ that the instrument
and the soles are nicely wide/ that also three or four holes are made in it. And
when the swan is roasted/ so you can in place on a clean round board/ that is
nicely cleanly turned (on a lathe)/ Nail it with clean white nails/ and let it stay like
this/ until it becomes cold/ when it is cold/ then it becomes stiff and hard/ that
makes the instrument/ Dress it on the other hand the head/ neck/ wings/ and
tail/ and when it is prepares/ then set it on a dish or silver/ pour a jellied broth/
that is boiled from clean feet/ over it/ and that you take nothing to it/ but
cinnamon and saffron/ enough/ that strongly tastes/ and make it well sweet/ that
no other material comes to it/ than vinegar and wine. Then when you have
clarified it/ so it becomes good and well tasting. Pour then in the dish/ that the
swan stands in/ let it become nicely cold/ and stand/ like this it is a beautiful
galantine/ give the roasted swan a beautiful adornment/ it is lovely and beautiful
for a show-food (subtlety). You might gild or silver it/ or adorn as you will.

<< LXVI>>
Von einer Indianischen Henn seind zwantzigerley Spei vnd Trachten
Zu machen

(translated by Gwen Cat http://clem.mscd.edu/~grasse/GK_fowl|.htm)

<< LXVII >>
Von einem Aurhan seind dreyerley SpeiB3 vnd Trachten zu machen.

From a Wood Grouse there are three dishes to make

Aurhan |. Warm gebraten auff ein Tisch geben/ oder kalt lassen werden/ ist es ein
gut essen.

Warm roasted given on the table/ or let become cold/ it is a good food.
Aurhan 2. Auch ein Pasteten kalt.

Also cold in a pie.
Aurhan 3. Du kanst auch den Aurhan braten/ vnnd kalt lassen werden/ in eine
Gallrat zurichten mit seinen Federn/ Kopff/ Fliigel vnd Schwantz. Vnd kanst auch
allerley Speifl darvon machen/ wie von vorbeschriebenen Vogeln.

You can also roast the Wood Grouse/ and let it get cold/ prepare in a jelly with

its Feathers/ head/ wings and tail. And you can also make from it various dishes/
as from previously mentioned birds.

Von einem Pirckhan oder Pirckhenn seind fiinfferley Speif3 vnd
Trachten zu machen.
From a Black Grouse there are five dishes to make.

Pirckhan |. Gebraten mit seiner Lebersalsen. Nim~ die Leber/ vnnd brat sie/ nim~
gebeht Brot von einem Weck/ vnnd kleine schwartze Rosein/ stof es miteinander/
zerlaB es mit warmen Wein/ streich es damit durch/ las es damit auffsieden/ vnd richt
es darunter/ so ist es wolgeschmack.

Roasted with its liver sauce. Take the liver/ and roast it/ take grated bread from

a weck loaf/ and small black raisins/ grind them together/ dissolve it with warm

wine/ strain it through (a sieve)/ let it simmer together/ and arrange underneath

it/ like this it is well tasting.
Pirckhan 2. Eyngedimpfften Pirckhan.

Steamed Black Grouse.

Pirckhan 3. Pirckhan mit Limonien eyngedampfft/ oder mit Wacholderbeer/ auch



schwartz auff Vngerish eyngemacht/ denn der Vogel ist an ihm selber schwartz/ vnd
auch das Fleisch.

Black Grouse steamed with lemon/ or with juniper berries/ also black prepared
in the Hungarian manner/ for then the bird is itself black/ and also the meat.

Pirckhan 4. Pirckhan in Pasteten/ vnd kalt lassen werden.
Black Grouse in Pie/ and let become cold.

Pirckhan 5. Kanst auch auB der Brust/ die gebraten ist/ viererley gehackt machen/
auch gestossens/ Knodel/ vnd Hattele zum braten. Wen~ die Brust roh ist/ kanstu es
darauB3 schneiden/ auch Priseindel machen/ AuB der Leber ein MuB/ Magen vnd Dirme
schon gemacht/ vnd gekockt/ es sey schwartz oder gelb/ ist es auff beyde manier gut.

You can also from the Breast/ that is roasted/ make four kinds of hash/ also
pounded stuff/ meatballs/ and slices to roast. When the breast is raw/ you can
cut from it/ also make a priseindel/ from the liver a mousse/ stomach and skin
nicely made/ and cooked/ be it black or yellow/ it is in both manners good.

<< LXVII b >>

Von einer Steinhenn seind sechBerley Speif3 vhd Trachten zu
machen.
From a Rock pheasant (Alectoris graeca) there are six dishes to make.

Steinhenn |. Gebraten Steinhenn. Wenn man sie warm wil geben/ so macht man
ein Pobrat darvnter/ es sey sii3 oder saur/ oder sonst in einer braunen Briih/ die fein
saurlich ist. Oder mach ein siiB Pobrat/ Nim~ ein gute Handt voll Zucker/ der
gestossen ist/ thu jn in ein klein vberzinten Kessel/ oder in ein kleinen Tiegel/ die die
Hafner machen/ thu darein Zucker/ gestossen Zimmet/ nim~ auch ein wenig Saffran
vnd Neglein darvnter/ geuB ein wenig Wein dariiber/ daB der Zucker nur zergehet
vnnd zerschmiltzet/ schneidt von einem Zitron fein breit darvnter/ oder von
gesaltzen/ oder sauren Limonien/ die frisch seind/ oder von einer Pomerantzen/ Thu
es in den Kessel/ vnnd laB nur ein Sudt auffthun/ so wirt es fein weiB von dem
Zucker/ wen~s auffgesotten ist. Wiltu aber den Zucker sparen/ so nim~ ein wenig
eyngebraten Mehl darein/ so wirt der Pobrat auch dick vnd gut/ GeuB auch ein wenig
Essig darein/ so wirt es lieblich vnd wolgeschmack. Vnd solche Pobrat kan man vnter
allerley Vogel geben/ die gebraten seind/ auch wol vnter das Wildpret.

Roasted Rock pheasant. When one will give it warm/ then one makes a Pobrat
sauce under it/ be it sweet or sour/ or else in a brown broth/ that is nicely sour.
Or make a sweet Pobrat sauce/ take a good handful of sugar/ that is ground/ add
it in a small tinned kettle/ or in a small pan/ that the potter makes/ add to it
sugar/ ground cinnamon/ take also a little saffron and cloves under it/ pour a
little wine over it/ that the sugar just melts and melts/ cut from a citron nicely
wide under it/ or from salted/ or sour lemon/ that is fresh/ or from an orange/
Put it in the kettle/ and come just to a boil/ so it becomes nicely white from
sugar/ when it is cooked. If you will instead save the sugar/ then take a little
browned flour to it/ so will the probrat also be thick and good/ also pour a little
vinegar in it/ like this it is lovely and well tasting. And such a pobrat sauce one
can give under all sorts of birds/ that are roasted/ also well with wild game.

Steinhenn 2. Eyngemacht Steinhennen. Vbergiiell die Hennen wol/ vnd siuber sie
auB/ vnd hastu ein Pfeffer/ der angemacht ist/ so nim~ ein Loffel drey oder vier voll
darein/ geuB es auff die Hennen/ wenn du sie im Kessel hast/ oder in einem Hafen/
geuB ein gute dariiber. Vnnd ist der Pfeffer nicht saur/ so mach jn saurlich an der
Hennen/ wiirtz jhn ab mit Zimmet/ gestossenem Pfeffer/ vnd ein wenig Saffran/ thu
darein kleine schwarze Rosein/ vnd laB damit sieden/ schneidt auch Limonien darein/
du kanst es siil oder saur machen/ so ist es auff beyde manier gut.

Preserved? rock pheasant. Poach the hens well/ and clean them out/ and if you
have a pepper sauce/ that is preserved!/ then take three or four spoonfuls
therein/ pour it on the hen/ when you have it in the kettle/ season it with
cinnamon/ ground pepper/ and a little saffron/ put in small back raisins/ and let
simmer together/ also slice lemon in it/ you can make it sweet or sour/ thus it is
good in both manners.

Steinhenn 3. Gehackt von einer gebraten Steinhennen. Gliedt di Hen~en ab/ Fii3
vn~ Fliigel/ nim~ di Brust/ vnd thu das Fleisch herab/ hacks oder schneide es klein/ thu
es in eine Schiissel/ thu auch darein die Fliigel vand Deich/ Pfeffer/ vnd ein braune
Briih/die von einem Braten abgegossen ist/ seig es vber das Gehackt/ setz darnach die
Schiissel auff Kolen/ vnd laB ein starcken Sudt auffthun. Vnnd wenn du es wilt auff ein
Tisch geben/ so nim~ frische saure Limonien/ walger sei fein zwischen zweyen
Tiichern/ so werden sie lind vnd weich/ schneidt sie voneinander/ vnd druck den Safft

vber das gehackt/ so wirt es wolgeschmack vnd gut. Hastu aber kein Pomerantzen/ so

geuB ein wenig Rosenessig darein. Wenn du aber nicht saur wilt haben/ so ist es auch
gut.

Hash from a roasted rock pheasant. Dismember the hen/ feet and wings/ take
the breast/ and take the flesh from it/ chop or slice it small/ put in a dish/ also
put in the wings and legs/ pepper/ and a brown broth/ poured off from a roast/

pour it over the hash/ then set the dish on coals/ and let it come to a strong boil.
And when you will give it on a table/ then take fresh sour lemons/ roll them
nicely between two cloths/ like this it becomes mild and soft/ cut it from one
another/ and press the juice over the hash/ thus it becomes well tasting and
good. If you don't have oranges/ then pour a little wine vinegar in it. If you
instead want it not sour/ then it is also good.

Steinhenn 4. Kalt abgebraten Steinhen~en mit einem Pobrat/ da kein Feift
eynkompt/ wie vorhin vermeldt ist/ die Pobrat zu machen von lauter Zucker/

<< LXVIII >>
mit Wein vn~ Essig auffsieden lassen/ Pomerantzen oder Limonien fein briet
geschnitten/ darmit auffsieden lassen/ darnach in die Schiissel gegossen/ vnd kalt lassen
werden/ leg die gebratene Steinhenn darein/ wenn sie mit Nagelein vnd Zimmet
gespickt ist/ vnnd nicht mit Speck/ denn es ist nicht lieblich mit Speck/ sonderlich
wenn mans auff diesen manier kalt essen sol.

Cold roasted rock pheasant with a pobrat sauce/ which has no fat/ as stated
before/ the pobrat made from pure sugar/ with wine and vinegar let simmer/
orange or lemon sliced nicely wide/ let simmer with it/ after that pour into the
dish and let become cold/ lay the roasted rock pheasant in it/ when it is sprinkled
with cloves and cinnamon/ and not with bacon/ because it is not lovely with
bacon/ especially if one wishes to eat it cold in this manner.

Steinhenn 5. Karwenada von der Steinhennen. Wenn man sie abgliedt/ so spickt
man die stiick/ vnd legt sie auff einen RoBt/ vnd brits/ versaltz vand verpfeffers nicht/
Wenn du es anrichtest/ so truck saur Limoniensafft darauff/ so schmecktes gut vnd
lieblich. Wiltu es aber also nicht haben/ so nim~ gebehte Schnitten Brot von einem
Weck/ beh es ab/ vnd begeuB mit frischer Butter die unzerlassen ist/ leg ein theil
Schnitten auff den Boden in eine Schiissel/ vn~ leg das Karwenada darauff/ thu
widerumb Schnitten dariiber/ nim~ ein wenig feiBte Rindtfleischbriih/ vand geuB oben
dariiber/ vnd flugs also warm auff ein Tisch geschickt/ so ist es ein gute Speise.

Carbonado from the rock pheasant. If one dismembers it/ then one lards the
pieces/ and lays it on a grill/ and roasts it/ do not over salt or over pepper it/
When you would serve it/ so "truck" sour lemon juice over it/ like this it tastes
good and lovely. If you would instead not have it/ then take toasted slices of
bread from a weck/ toast them/ and baste with fresh butter that is unmelted/ lay
one part slice on the bottom of a dish/ and lay the carbonados over it/ put more
slices over it/ take a little fat beef broth/ and pour over it/ and then quickly send
warm to a table/ like this it is a good dish.

-- "truck” is from "trucken" or modernly "trocken" dry. | found similar usage
"so weich jn in eine siisse Milch/ und wann er weich ist/ so wasch die Hind
sauber/ und truck die Milch auB dem Weck" soak bread in milk and squeeze it
dry. The sense seems to be squeezing a lemon dry over the meat.

-- "unzerlassen" is translated as unmelted, "begeuBB" begossen as to baste or
pour, usually pouring broth over something. "so geuB die Suppen darunter”, "so
begeuB mit frischer unzerlassener Butter", "so nimm ein frische Meienbutter/ die
unzerlassen ist/ ", "und begeuB mit zerlassenem Speck”. But why would you use
unmelted butter to baste! The word "ungeschmailtzer" is also used for

unmelted, is there any difference?

Steinhenn 6. Steinhennen in Pasteten eyngemacht/ es sey kalt oder warm/ ist es auff
beyde manier gut zu essen. Auch Knddel Pasteten warm gekocht/ oder eyngedampfft/
oder in ein Gescharb fein warm. Oder wenn die Knodel gesotten seyn/ so macht man
ein siissen Pobrat dariiber/ Vnnd wenn sie diinn gemacht/ vn~ auff einem RoBt
abgebraten/ mit slissen Pobrat gesotten/ Oder die Knodel eyngedampfft mit Limonien.
Du kanst auch die Hennen braten vnnd abglieden/ in einem Mandel oder
Epffelgescharb/ oder in einem Pfeffer/ der von HenneschweiBB gemacht ist/ kocken/
auch die Darmen/ Leberlein vnd Magen sauber auBbutzen vnd zurichten/ es sey in
Pfeffer/ oder gelb eyngemacht/ sein saurlich mit Limonien. Wenn die Steinhenn mager
ist/ so kan man sie fiillen/ es sey zum eynmachen oder braten.

Rock pheasant eyngemacht in a pie/ be it cold or warm/ is its good to eat in
both manners. Also meatball pie warm cooked or steamed/ or in a gescharb
nicely warm. Or when the meatballs are boiled/ like this one makes a sweet
Pobrat sauce over it/ And when you would make them thin and roast on a grill/
cook with a sweet pobrat sauce/ Or steam the meatballs with lemon. You can
also roast the hens and dismember/ in an almond or apple gescharb sauce/ or in
a pepper (sauce)/ that is made from hen's blood/ also the intestine, liver,
stomach (gizzard?) cleanly trimmed and prepared/ be it in a pepper (sauce) or
eyngemacht yellow/ which is sour with lemon. When the rock pheasant is
thin, you can stuff it/ be it for eynmachen or roast.

Vom Fasan seind zwei vnd zwantzigerley Speif3 vhd Trachten zu
machen.

Fasan |. Ein Fasan warm gebraten mit einem siissen Pobrat. Nim~ Wein/
deBgleichen auch ein wenig Essig/ Safran/ Zimmet vnnd Pomerantzen darein



geschnitten/ saure Limonien oder Zitron wol siiB gemacht/ vand darmit auffsieden
lassen/ daB vom Zucker dick wirdt/ so wirdt es gut/ vnnd auch wolgeschmack.

A pheasant warm roasted with a sweet Pobrat sauce. Take wine/ likewise also a
little vinegar/ saffron/ cinnamon and seville orange sliced therein/ sour lemon or
citron made well sweet/ and let simmer with it/ that its becomes thick from
sugar/ like this it becomes good and also well tasting.

Fasan 2. Karwenada vom Fasan. Gliedt den Fasan ab/ vnd zeuch im die Haut ab/
zerklopffs wol mit einem Messerriick/ pfeffers vnnd saltzs/ begeuB3 mit
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heissen Speck oder heissem RindtfeiBt. Wenns fertig ist/ so richt es an zwischen zwo
gebeht Schnitten/ die von einem Weck abgeschnitten seyn. BegeuB mit RindtfeiBt/ vnd
straw Saltz vnnd Pfeffer dariiber/ oder schneidt saur Limonien breit/ vnd leg sie
dariiber an statt der gebehten Schnitten/ so ist es auff beyde manier gut vnd
wolgeschmack.

Carbonatos from Pheasant. Dismember the pheasant/ and pull the skin off/ beat
well with a knife back/ pepper and salt/ baste with hot bacon or hot beef fat.
When it is ready/ then prepare it between two toasted slices/ that were sliced
from a weck bread. Baste with beef fat/ and sprinkle salt and pepper over it or
cut sour lemon wide/ and lay it over them instead of the toasted bread/ like this
it is both manners good and well tasting.

Fasan 3. Eyngemacht mit Zwibeln. Nim~ Wein vnd Essig/ wiirtz es mit Pfeffer/
Zimmet vnd Saffran/ ab/ brenn ein wenig Mehl darein/ mach es wol sii/ vnd [aB
darmit sieden. Vnnd du muBt den Fasan erstlich quellen/darnach auBsaubern/ als denn
erst mit dem Gewiirtz anmachen vnd sieden laffen/ so wirt es gut vnd wolgeschmack.

Prepared with onions. Take wine and vinegar/ season it with pepper/ cinnamon
and saffron/ brown a little flour in it/ make it well sweet/ and let simmer
together. And you must first poach a pheasant/ after cleaning out/ and then first
prepare with the spices and let simmer/ like this it is good and well tasting.

Fasan 4. Gebraten mit einer Knoblochbriih/ ist es auch nicht boB.
Roasted with a garlic broth/ it is also not bad.

Fasan 5. Kalt abgebraten Fasan mit seinem Haltz/ Fliigel vnnd Schwantz/ daB der Leib
gerupfft/ vnnd sein auffrichtig steht in einer Schiissel/ vnnd ein wenig Weichselsalsen
darvnter vnnd dariiber gegossen/ mit Confect/ AniB/ Coriander vnd Fenchel bestrawt/
wirt es schon/ zierlich vnd gut zu essen.

Cold roasted pheasant with its neck/ wings and tail/ that the body is plucked/
and that stands upright in a dish/ and a little cherry sauce poured over and
under/ sprinkled with confits of anise/ coriander and fennel/ like this it is
beautiful/ delicate and good to eat.

Fasan 6. Du kanst auch wol ein Fasan in einer Gallrat zurichten/ so stehet es auch
zierlich vnd schon.

You could also well prepare a pheasant in a jelly/ so it also stands delicate and
beautiful.

Fasan 7. Du magst auch ein Fasanen zurichten in einer lautern Briih/ mit Pettersilgen/
Muscatenbliit/ geschnittenen Ingwer/ vnd gantzem Pfeffer/ laB es nicht versieden vnd
versaltz es nicht. Vnnd wenn du es anrichtest/ so schneidt Brot darvnter/ oder nim~
gebeht Schnitten von einem Weck/ so ist es gut vnd wolgeschmack.

Fasan 8. Nim~ die Brust vom Fasan also roh/ zerschneidt sie fein/ vnnd mach Hattele
darauB/ Nim~ von einem Kalb das feist/ klaub es fein klein vn~ rein/ hacks/ saltz vn~
pfeffers ein wenig/ straw es darnach vber das Brustfleisch/ das du fein diinn and breit
geschnitten hast/ wickels zusammen/ stecks an ein klein holtzern Speitz/ brats
geschwindt hinweg/ gibs flug auff ein Tisch/ dieweil es warm ist/ trucken/ odeer mit
einer braunen Briih/ die sour ist. Oder nim~ ein Weck/ vnd hél jn auB3/ halt jn gegen
dem Feuwr/ daB er resch vnd hart wirt/ gegeuB mit einem RindtfeiBt/ oder frischer
Butter/ die vnzerlassen ist/ begeuBB den weck innwendig vnd auBwendig/ mach jn
trucken auff dem RoBt. Vnd wenn die Hattele gebraten seyn/ so zeuch sie ab/ vnnd leg
sie in den Weck/ den du hast zugerricht/ nim~ ein gebeht Schnitten Brot/ legs oben
dariiber/ vnd schicks flugs auff ein Tisch/ weils warm ist/ so ist es ein gute herrliche
Speise.
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Fasan 9. Du magst auch von solchen Hattele eynmachen/ sein weill mit einer
Hennenbriih/ mit Pettersilgen Wurtzel/ Muscatenbliit/ frischer Butter/ die
ungeschmiltzt ist/ so wirt es weill vnd wolgeschmack darvon. Oder mach solche
Hattele mit frischen sauren Limonien/ rundt/ vnnd fein weif geschnitten/ mit frischer
Butter auffsieden lassen/ vnnd nim~ ein wenig eyngebrennt Mehl darein/ so wirst es
dick vnd wolgeschmack.

Fasan |0. Mach auch Priseindel aul der Fasanen Brust/ so ist es gut vnnd

wolgeschmack.

Fasan | |. Vnd auB den vbrigen Fasanen/ da du die Brust/ Fliigel/ Diech/ Magen/ vnnd
Leber von has/ magstu es schwartz order gelb eynmachen/ auff Vngerisch/ es sey saur
oder siif.

Fasan |2. Kanst auch auB der Brust Knodel machen/ gein weiB. Nim~ von einem
Kalb das Fleisch/ das ist am besten darzu/ ist auch wolgeschmack vnd lieblich.

Fasan |3. Mach auch ein gestossens von der Fasan Brust/ wenn sie an die statt
gesotten ist.

Fasan |4. Du kanst auch ein gehack darauB machen/ vnd ein gestossens darvber
giessen/ vn~ darmit auffsieden lassen/ Oder kansts in einer Kappaunenbriih geben/ fein
lauter/ vnd darnach auffsieden lassen.

Fasan |5. Du kanst auch wol ein  machen von einer von einer Kauppaunen Brust.
Nim~ die Brust/ die gesotten ist/ vnnd Kalbernfeist/ hacks wol klein durcheinander/
zerthu es wit Eyern wieB vnd gelb durcheinander/ nim~ ein gute Hennenbriih/ setz sie
auff Kolen/ vn~ laB sieden/ riir darnach das gehack darein/ riirs vmb bif dz auffseudt
so ists ein gute herrliche Speise/ die fein lindt ist/ Vnnd solche zerfahrene seind viel
besser/ als von einem gerieben Weck/ seidt auch krifftiger vnd wolgeschmacker.

Fasan | 6. Nim~ ein Fasanen der gebraten ist/ nim~ die Brust davon/ mach ein
gehack/ thu es in eine Schiissel leg die Fliigel vnnd Diech auff das gehack/ geuB ein
braune Briih dariiber/ vnnd druck von einer sauren Limonien den Safft dariiber/ laB
darmit auffsieden so wirt es gut vnd wolgeschmack.

Fasan |7. Nim~ ein Fasan/ vnd rupff jn fein sauber/ wenn du jn gerupfft hast/ so weid
jn rein auB/ nim~ jn vnd hack jhn klein mit den Beinen/ nim~ darnach ein saubern
Hafen/ der fein auBgesotten ist/ setz es zu mit lauterm Wein/ laB es wol miteinander
sieden/ daB der Fasan wol gesotten wirt/ schiit ihn in ein Harin Tuch/ vnd laB die Briih
durchlauffen/ nim~ sie wider in ein saubern Hafen/ der auBgesotten/ vnd recht darzu
ist/ thu in die Briih ein Neglein drei oder vier/ vnd laB miteinander sieden/ Nim~ auch
Zim~et darzu ein viertel eines Pfundes/ vnnd laB ein halbe stundt oder drey viertel
stundt sein gemach sieden. Wenn du es wilt wegnemmen vom Feuwer/ so mach es
gelb/ vnd laB widerumb auffsieden/ vnd nim~ nicht viel Saffran/ daB nicht darnach
schmeckt/ schiit es darnach in ein Wiillen Sack/ vnnd laB durchlauffen nicht mehr als
zweymal/ so wirdt es schon lauter/ setz es in ein kaltes Wasser/ so wirt es ehe
gestehen/ als von Haufen Blazen/ ist auch gesunder vnnd krifftuger/ du muBt auch
nicht viel Saltz darein thun. Wenns gestehet/ so leBtt es sich schneiden/ wie du es
habe~ wilt/ Du kanst es fein stiickwei geben auff ein Silber. Vnd wenn du es sie dest/
so mach es wol sii8 mit weissem Zucker/ so wirt es lieblich schmechen nach dem
Zimmet/ vnd gibt dem Menshen/ der krank ist/ eine krafft/ denn es kompt kein ander
Fleisch darzu/ als von Fasanen. Solche Speise von eine Fasan zu machen/ seind gut
kranken Leuten zu geben. Du kanst auch von einem Fasanen ein Gallrat machen/ wie
von einem Kauppaunen.

Fasan 18. Auch auB einer Fasanen Brust ein Manscho Blanko zu machen/ vnnd auB
demselbigen Manscho Blanko kan man etliche Speise machen/ die gut vnd
wolgeschmack seyn.

Fasan 19. Wenn eim kranken Menshen grauBt vor dem Fleisch/ wie man jm den
geschmack kan entnemmen. Nim~ die Hennenbrust/ vnnd setz sie in einem Wasser
zu/ vnnd saltz sie nicht/ das ander Fleisch setz auch besonder zu/ vnnd saltz es nicht/
laB nur halb sieden/ nim~ die Briih/ vnd seig sie darvon/ daB nit feiBt ist/ laB sie kalt
werden/ so wirdt sie sich setzen/ vnnd bleibt der faum auff dem Boden/ wenn es nicht
wol verfaumt ist. Seig die Briih in ein ander Geschirr/ so wirstu sehen/ wie es lauter
vnd rein ist. Nim! auch die Brust/ die wol gesotten ist/ laB kaltt werden/ stoB3 in
einem weissen Marmelstein oder Allebaster/ stoB mit einem holtzern Stossel wol
klein/ nim~ Mandeln/ reib sie klein/ vnd streich sie mit der lautern Briih durch/ daB3
nicht dick/ sondern nur weifl wirdt von Mandeln/ nim~ eins theils/ vnd laB auff sieden/
vnnd wider kalt werden/ gibs den Kranken zu drinken/ so ist es wolgeschmack/ vnnd
schmeckt nie nach dem Fleisch. Jn die ander Briih/ die mit Mandeln durch gestrichen/
vnd nicht auffgesotten/ thu von einem Weck die Brosamen/ vnd weich sie darein/
wenns weich ist/ so streich es durch mit der Hennenbrust/ die du gestossen hast/ ein
theil mach dick/ ein theil nicht zu dick/ Die du hast dick durchgestrichen/ die mach sii3
mit dem Zucker/ zeltel die mit Perlen vnd Edelgestein gemacht seyn/ machs damit st/
vn~ riirs vmb/ bi} dz auffseudt/ wenns auffgesotten at/ so gis dem kranken Menshen/
so wirt es nit nach dem Fleich schmecken. Wenn du die ander durchgestrichen/ die
wirt es nit nach ist

Fasan 20. Eyngemachten Fasanen/ vnd fein zugericht mit einer Kappaunenbriih/ mit
Pettersilgen Wurtzel vnd Muscatenbliit/ auch mit gantzen Pfeffer/ laB damit sieden mit
einer lautern Briih/ wie man es pflegt zum ersten zu geben.

Fasan 21. Ein gerducherten Fasan mit weissem oder griinem Kol zu zurichten.

Fasan 22. Nim~ ein geraucherten Fasan/ vnd guten Speck/ der unterwachsen ist/
auch ein guten Kappaunen/ der nicht gerauchert ist/ Nim~ den Speck/ vn~ schneidt jn
gar klein/ setz jn zu mit saurem Kraut/ vnd laB wol darmit sieden/ riir es wol mit
einem holtzern Loffel/ Wenn das Kraut wol gesotten ist/ so thu den Fasanen darein/



vnd den Kappaun/ laB auch siedenm mit dem Kraut/ riir es durcheinander mit einem
holtzern Loffel/ so ist es ein gutes essen. Vnd ich habe es offt gekochevor grosse
Herrn/ sonderlich vor die Herrn von Osterreich.

Von Loffler.

Vom Keiger.
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Kappaun |. Gebraten Kappaun mit siissem oder saurem Pobrat.
Roasted Capon with sweet or sour pobrat sauce.

Kappaun 2. Gebratene Brust vom Kappaunen. Nim~ die Brust/ vnd hack sie klein/
thu sie in ein Schiissel/ oder in einem Silber/ thu ein braune Briih darauff/ die du von
einem Braten
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hast abgegossen/ der nicht gesaltzen ist/ auch ein gute Briih von einer Hen~en/ oder
von einer Rindfleischbriih/ die lindt gesaltzen/ geuB es vber dz gehackt/ Nim~ Safft von
sauren Limonien/ vn~ laB auch damit auffsieden/ so ist es gut vnd wolgeschmack/ vor
Krancke vnd Gesunde.

Roast breast of a Capon. Take the breast/ and chop it small/ put it in a dish or a
silver/ put a brown broth over it/ that you simmered from a roast/ that is not
salted/ also a good broth from a hen or a beef broth/ that is mildly salted/ pour it
over the hash/ take juice from sour lemons/ and let it simmer together/ like this
it is good and well tasting/ for sickness and health.

Kappaun 3. Wiirst vom Kappaunen. Nim~ die Brust von einem Kappaunen/
schneidt das Fleisch von den Beinen hinweg/ vnnd hack es klein mit frischem Speck/
der nickt gesaltzen ist/ vnd mit Rindtfleisch/ das sauber geklaubt ist/ wiirtz es ein
wenig mit gestossen Pfeffer/ vnd schaw/ das du es nicht versaltzest/ Nim~ auch
darunter Eyerdotter zwee oder drey/ nim~ ein Kilbern Netz/ das fein diinn ist/
walger von dem gehackten Fleisch/ mit saubern Handen/ nach der ling/ daB sein rundt
wirt/ legs in ein Netz/ vn~ schlags fein dariiber/ from a Netz kanstu drei oder vier
Wiirst machen/ oder darumb schlagen/ Darnach auff ein RoBt gelegt/ vnnd geschwindt
weg gebraten/ also warm auff ein Tisch gegeben/ ist es ein gute Speise.

Sausage from a Capon. Take the breast from a capon/ cut the flesh way from the
leg/ and chop it finely with fresh bacon/ that is not salted/ and with beef/ that is
cleanly picked/ season it a little with ground pepper

LXVI Von einer Indianischen Henn seind zwantzigerlei Speise und
Trachten zu machen.

Of an Indian hen (Turkey) there are twenty dishes to make.

Note: This section has also been translated by Gwen Cat.
http://clem.mscd.edu/~grasse/GK_fowl|.htm

Indianischen Henn |. Warm abgebraten mit einem Pobrat/ oder trucken geben/
Oder kalt lassen werden/ denn es ist ein gut Essen/ wenns kalt ist.

I. Warm roasted with a Pobrat sauce/ or give dry/ or let get cold/ for itis a
good food when it is cold.

Indianischen Henn 2. Pasteten kalt oder warm.
2. Pies cold or warm.

Indianischen Henn 3. Gliedt den Indianischen Han ab/ Fliigel und Diech/ fiill ein
jeglichs besonder/ und wenns gefiillt ist/ so setz es zu/ und laB an die statt sieden/ Legs
auf ein RoBt/ breuns ab/ und mach ein Briihe darzu/ es sei saur oder siif/ ist es auf
beide manier gut.

3. Dismember the Indian hen/ wings and thighs/ stuff each specially/ and when it
is stuffed/ set it to (the fire)/ and let simmer until done/ Lay on grill/ browned/
and make a stock from it/ be it sour or sweet/ it is good in both manners.

Indianischen Henn 4. Du kanst sollche gefiilite Fliigel auch einmachen mit
Pettersilgen Wurzel/ guter Muscatenbliit und Rindtfleischbriihe/ auch mit griinen
wolschmeckenden Krautern. Du magsts gelb machen/ oder weil} lassen/ so ist es auf
beide manier gut.

4. You can also prepare such filled wings with parsley root/ good mace and beef
stock/ also with fresh well tasting herbs. You may make it yellow or leave it

white/ as it is good in both manners.

Indianischen Henn 5. Du kanst auch sollche gefiillte Fliigel und Diech in einem
Pfeffer einmachen.

5. You can also prepare such stuffed wings and thighs in a pepper (sauce).
Indianischen Henn 6. Oder kansts griin einmachen mit Pettersilgen/ die wohl
gesotten und durchgestrichen ist/ von einem gebehten Schnitten Weck/ mit einer
Rindtfleischbriihe / sampt der Pettersilgen und Lebern. Wiirtz es ab mit Safran und
Pfeffer/ schaw daB du es nicht verwiirtzest noch versalzest / so ist es gut und wohl
geschmack.

6. Or you can prepare it green with parsley/ that is well cooked and strained/

from a toasted sliced weck bread/ with a beef stock/ together with parsley and

liver. Season it with saffron and pepper/ see that you not overseason nor

oversalt it/ like this it is good and well tasting.

Indianischen Henn 7. Nimm ein halbe Brust/ die roh ist/ und mach Knodel
daraufB}/ es sei gelb oder weil3.

7. Take a half breast/ that is raw/ and make dumplings from it/ be they yellow or
white.

Indianischen Henn 8. Mach auB der andern halben Brust/ die gesotten
ist/ ein gestossens/ magsts weiB lassen/ oder griin machen/ mit griiner Pettersilgen /
die gesotten / und mit guter Hennenbriih durchgestrichen ist / auch mit gebeht
Schnitten / so ist es gut und wohl geschmack.
8. Make from the other half breast/ that is cooked/ a ground mixture/ you may
leave it white/ or make it green/ with fresh parsley/ that is cooked/ and strained
with good chicken stock/ also with toasted slices (of bread)/ like this it is good
and well tasting.
Indianischen Henn 9. Du magst auch wohl ein gehack daraul machen/ ist es weif}/
so nimm ein lautere Hennenbriih/ Ist es aber gebraten/ so nimm ein braune Briihe/ die
du von einem Braten hast abgegossen/ mit einer Hennenbriih/ die fein lindt gesalzen
ist. Wenn man es wil auf ein Tisch anrichten/ so druckt man darein saur
Pomerantzensaft/ so wirt es gut und lieblich.
9. You might also well make a mince from it/ if it white/ then take a clear
chicken stock/ if it is instead roasted/ then take a brown stock/ that you have
poured off from a Roast/ with a hen stock/ that is very lightly salted. When one
will serve it on a table/ then one squeezes sour Seville orange juice into it/ like
this it will be good and lovely.
Indianischen Henn 10. Du kanst auch Knodel in Pasteten einmachen.
10. You can also prepare meatballs in a pie.
Indianischen Henn | |. Du kanst auch auB der Brust kleine Pasteten machen.
I'l. You can make little pies from the breast.
Indianischen Henn 12. Oder auch Spanische Pasteten.
12. Or also Spanish pies.
Indianischen Henn 13. Auch Spanische Krapfen.

13. Also Spanish fritters.

Indianischen Henn |4. Du kanst auch Manscho Blancko auB3 der Brust machen/
wie vorhin vermeldt ist.

14. You can also make Blanc mange from the breast/ like previously described.

Indianischen Henn |5. Au dem Manscho Blancko kanstu machen ein Ungarische
Turten.

I5. From the Blanc Mange you can make a Hungarian Tart.
Indianischen Henn 16. Oder ein Spanische Turten.

16. Or a Spanish tart.
Indianischen Henn 17. Auch ein Spanische Pasteten.

17. Or a Spanish Pie.

Indianischen Henn 18. Krapfen zum backen. Nimm Mehl/ warmes Wasser/ und
ein wenig Butter und Salz/ mach das Mehl damit ab/ und mach ein Teig darauB3/ nicht



gar zu dick/ daB du jhn auBtreibest mit einem Walger/ schlag den Manscho Blancko
darein/ und mach Krapfen darauB/ nimm heisse Butter/ und backs fein kiil auB/ daB3
fein weiB bleibet/ und nicht braun/ so wirdt der Teig resch und gut. Wenn du es
anrichtest/ so bestraw es mit weissem Zucker.

18. To fry fritters. Take flour/ warm water/ and little butter and salt/ mix the
flour with it/ and make a dough out of it/ not too thick/ that you drive out with a
Roller/ wrap the blanc mange in it/ and make fritters of it/ take hot butter and fry
nicely/ cool off/ that remain nicely white/ and not brown/ like this the dough will
be crisp and good. When you it serve it/ then sprinkle it with white sugar.

Indianischen Henn 19. Mach auch ein MuB auBB dem Manscho Blancko. Nimm dz
Manscho Blancko/ und theils mit Eiern ab/ und mit siisser Milch/ nimm ein Schiissel/
und schmier die am Boden mit Butter/ die kalt ist/ thu darnach das MuB in die
Schiissel/ scheub es in Ofen/ und backs/ so wirt es fein auflaufen/ und wenn du es
anrichtest/ so bestraw es mit Zucker/ so wirt es gut.

19. Also make puree from the blanc mange. Take the blanc mange/ and divide
eggs up/ and with sweet milk/ take a dish/ and grease the bottom with Butter/
that is cold/ then do the puree in the Dish/ thrust it in oven/ and bake/ like this it
nicely rises up/ and when you serve it/ then sprinkle it with sugar/ then it will be
good.

Indianischen Henn 20. Du kanst auch von einem Indianischen Han ein lauter
Briihe zurichten/ und mehr als viertzig Speise/ die nicht klein seind/ kochen. Du kanst
dazu nemmen Magen/ Leber/ Darm und den SchweiB. Und du darffst nichts davon
wegwerffen/ kanst alles zu nutz machen.

20. You can also from a turkey prepare a clear stock/ and cook more than forty
dishes/ that are not small. You can also take stomach/ liver/ intestines and the
blood. And you need to throw away nothing of it/ you can make use of

everything.
C Vom Lachs seind sibenzenerlei Speise und Trachten zu machen.
From salmon are seventeen dishes to make

Lachs |. Ab gesotten SIm magstu geben warm oder kalt / kanst jhn auch im Wasser
stehen lassen drei oder vier Tage / wenns nicht versaltzen ist.

I. Simmered salmon you can give warm or cold/ it can also stay in water three
or four days/ so it is not oversalted.

Lachs 2. Ab gesotten Salm in Cassenadt.
2. Simmered salmon in casserole?.

Lachs 3. Karwenada vom Salm mit sauer Limone / fein breit geschnitten / und darauf
gelegt / oder nimm ein wenig Weinessig / auch Butter / die frische und ungeschmaltzer
ist / ein wenig gesotten Pfeffer und Salz / [aB es miteinander auf sieden / und wenn das
Karwenada gebraten ist / so geuBBt man es oben dariiber / oder schneidt ein wenig
Knobloch darein / oder thu in die Briihe ein wenig Agrastbeer / und la8 darmit auf
sieden / so wirt es gut und wohl geschmack.

3. Carbonado of the salmon with sour lemon/ cut nicely wide/ and put on it/ or
take a little wine vinegar/ also butter/ that is fresh and unmelted/ a little
simmered Pepper and salt/let it with one another on simmer/and if that
Carbonado is roasted/ baste in such a way one it above over it/or a little cut
garlic into it/or thu into the stock few gooseberries/and let simmer together/ like
this it is good and full tasting.

Lachs 4. Turtelet zu machen von einem Salm. Nimm ein stuck Salm / der gesotten ist
/ gerichen Weck / und griine wohl schmecke ende Krauter / hack es klein
durcheinander / mach es ab mit gestossenem Ingwer / und versaltz es nicht. Und wenn
du es hast angemacht / so nimm Butter in ein Turten pfannen / mach sie heiB / nimm
ein holtzern Loffel / zeuchs darmit ein / und mach runde Turtelet darauB3 in der
Pfannen / die fein diinn seind / kehrs mit einem holtzern Scheuffelein umb / backs fein
auB / und gibs trucken also warm auf ein Tisch. So nennt man es Turtelet von einem
Salm.

4. To make tartlets of a salmon. Take a piece of Salmon/ that has been
simmered/ toasted bread/ and green well tasting herbs/ cut them small together/
make it up with ground ginger/ and dont over salt it. When you have mixed it/
then take butter in a tart pan/ make it hot/ take a wooden spoon/ pour along??/
and make a round tartlet in the pan/ that is nicely thin/ sweep out with a wood
small shovel/ bake long enough/ and give it dry warm on a table. Thus one calls it
tartlet of a salmon.

Lachs 5. Knédel vom Salm. Nimm ein stuck Salm / der roh ist / schneidt und hack jn
klein / reib darunter ein weissen Weck / und griine wolschmeckende Krauter / thu
auch ein wenig Ingwer darein / hack es durcheinander / bi} es klein wirt / und saltz es
ein wenig. Nimm Eierdotter darunter / und frische Butter / die unzerlassen ist / setz

sie auf Kolen / und zerlaB sie / seig sie durch ein Sib / und geuB unter den gehacken
Salm. Nimm darnach ein kleinen Fischkessel / der iiberzindt ist / seig darein ein
Erbstbriih / die schon lauter ist / setz sie auf Rolen / laB darmit sieden / wasch darnach
die Hénd fein sauber / und mach Knodel auBB dem gehackten Salm / zeuchs ein in die
Briih / schneidt darein Petersilgen Wurzel / und gantze Muscatenbliit / aB darmit
sieden / und brenn ein wenig Mehl darein / biB sie schier gesotten sein / son thu ein
frische ungeschmailtzte Butter darein / und laB darmit ein Sudt auf thun / so wirt die
Briih fein weil und wolgeschmack.

5. Meatballs of Salmon. Take a piece of Salmon/ that is raw/ cut and chop it
small/ grate under it a white weck bread/and green well tasting herbs/ do also
little ginger into it/ chop it together/ until it is small/and salt it little. Take egg
yolks among it/ and fresh Butter/ that is unmelted/ set it on coals/ and melt it/
pour it through a sieve/and pour under the chopped Salmon. Then take a small
fish kettle/ that is tinned/ push into it pea stock/ that is nicely clear/ set it on
stove!/ let simmer together/ wash your hands clean/ and make dumplings of the
chopped salmon/ toss into the stock/ cut into it parsley root/ and whole mace/
let simmer together/ and brown little flour into it/ until it is nearly boiled/ do
fresh unmelted Butter into it/ and let with it a stock open/ like this the stock is
nicely white and well tasting.

Lachs 6. Salm in Pasteten eingemacht / und kalt lassen werden.
6. Salmon preserved in a pie and let cool.

Lachs 7. Gelb eingemachten Salm auf Ungarisch / wie vorhin vermeldet ist / wie man
auf Ungarische einmacht.

7. Yellow preserved salmon from Hungary/ like just mentioned/ like one from
Hungary preserves.

Lachs 8. Geraucherten Salm kan man auch zurichten mit Erbstbriih / Petersilie
Wourzel / und frischer Butter / die unzerlassen ist / oder mit Spinat.

8. Smoked Salmon one can also prepare with pea stock/ parsley root/ and fresh
butter/ that is unmelted/ or with spinach.

Lachs 9. Zugericht Salm in Agrast. Nimm ein Salm / und schneidt jn zu kleinen
stiicken / leg jn in ein Fischkessel / und feig ein gute ErbstBriih darauf / und ein wenig
eingebrennt Mehl und Muscatenbliit / und laB darmit sieden / wirf die Agrastkern
darein mit frischer ungeschmaltzer Butter / und laB darmit ein starcken Sudt auf thun /
so wirdt es gut und wohl geschmack. Und alle Erbstbriihen / da man Essig eingeuBt /
werden weil / als wenn man ein Milch darein geuBt / so kan man sie zu allerlei
Fischwerck brauchen.

9. Salmon prepared in Agrast. Take a Salmon/ and cut it to small pieces/ put it in
a fish kettle /and pour a good pea stock on it/ and a little browned flour and
mace/and let simmer together/ throw the Agrast kernels into it with fresh
unmelted butter/and with it come to a strong boil/ like this it is good and well
tasting. And all pea stock/ with vinegar poured in/ becomes white/ as if one
poured milk into it/ like this one needs all kinds of Fish dishes.

Lachs 10. Rogen und gescheittel Schwartz eingemacht. Nimm den Schweif3 von
einem Salm in Essig und Wasser / schneidt Brot / Apfel und Zwibel darunter / |aB3
darmit auf sieden / streich es durch ein Harin Tuch / und mach es abmit Gewiirz / du
magst es sii3 oder saur machen / so ist es auf beide manier gut. Nimm darnach das
KroB von dem Salm / setz auf in einem Wasser / und laB ein starcken Sudt auf thun /
schneidt sie auf / und schleim sie auBB / und wenn sie auBBgesdubert sein / so schneidt
es zu stricken mit der Leber und Rogen / thu es darnach in den Pfeffer / und laB es
damit sieden / so wirdt es gut und wohl geschmack. Und wenn du solche KroB wilt
zuricjten / so schwa an der Leber / obs ein Gall hat / denn zu zeiten hat er eine / zu
zeiten nicht / darumb muB man darauf sehen / da8 mans nicht sampt der Gall zuricht.

10. Roe and gescheittel prepared black. Take the blood from a salmon in
vinegar and water/ slice bread/ apples and onions over it/ let it simmer together/
strain it thru a hair cloth/ and mix it with spices/ make it sweet orsour/ like this
it is in both manners good. Then take the KroB of the salmon/ set it to (the
fire) in a water/ and let it come to a strong boil/ cut it off/ and clean it out/ and
when it is cleaned/ then cut it to strings? with the liver and roe/ put it then in a
pepper sauce/ and let it simmer together/ like this it becomes good and well
tasting. And when you will serve such KroB/ then look/ that the liver/ if has the
gall/ because at times it has one/ at times not/ therefor one must look for it/ that
one prepares it without the gall.

Lachs | 1. Gradt von Salm kalt ab gebraten / und kalt lassen werden / oder warm
geben mit kleinen Capern.

Fin (or spine) of Salmon coldly roasted/ and give cold/or warm with small
Capers.

Lachs 12. Nimm den Salm / und seudt jn gar an die statt / thu jn auB3 der Briih / und
brich jn stiickweiB in eine Schiissel / seig dariiber ein wenig Erbstbriih / thu darein



frische Butter / die ungeschmaltzt ist / und laB damit in der Schiissel auf sieden / thu
ein wenig Senf / der mit Essig angemacht ist / dariiber / und la von stundt an auf ein
Tisch tragen / so is test gut und auch wohl geschmack.

12. Take the salmon/ and simmer it until completely done/ take it out of the
broth/ and break it piecewise in a dish/ pour a little pea broth over it/ do fresh
butter into it/ that is unmelted/ and let it simmer together in the dish/ do a little
mustard/ that is made with vinegar/ over it/ and let be carried to a table within
an hour/ like this it is good and well tasting.

Lachs |3. Hattele vom Salm / es sei gebraten oder aber in Pasteten eingemacht.
I3. Pieces of Salmon/ be they roasted or however in pies preserved.

Lachs 14. Wiirst vom Salm. Nimm ein stuck gesotten Salm / hacl jhn klein mit griinen
wolfschmeckenden Krautern / und geriebnem weissen Weck / thu ein wenig Pfeffer
darunter / gestossen Ingwer / und zween oder drei Eierdotter / seig darunter ein
frische Butter / hack es durcheinander / und schwa / daB nicht versaltzen wirt / schlag
etliche Eier auf / und ein wenig Mehl darunter / streichs durch ein Harin Tuch / und
mach diinne Pfantzel darauf3 / zehen oder zwolf / die gar diinn seind wie ein Papier.
Nimm die Fiitl von dem Salm / die du hasy zugericht / und thu sie in das Pfantzel /
schlags fein langlich obereinander wie Wiirst. Wenn du sie gemacht hast / so leg sie
nebeneinander in ein Turtenpfannen / und geuB3 Butter diruber / setz es damit in Ofen
/ und laB backen / und schwa / daB du es nicht verbrennest/ denn es wirdt bad backen.
Hastu aber Rolen / so setz es darauf / thu ein Eisern Deckel dariiber / und thu Rolen
darauf / daB unten und oben hitz gehet / und schaw / daB3 die es nicht verbrennest.
Wenn du es gebacken en hast/ so gib es trucken auf einen Tisch / so ist es gut und
wohl geschmack. Und also macht man die Wiirst vom Salm.

14. Sausage of salmon. Take a piece of cooked salmon/ chop it small with green
well tasting herbs/ and grated white bread/ do a little pepper into it/ ground
ginger/ and two or three egg yolks/ pour over it a fresh butter/ chop it together/
and look/ that you will not over salt/ beat several eggs/ and a little flour in it/
strain through a hair cloth/ and make thin crepes from it/ ten or twelve/ that are
completely thin like a paper. Take the filling of the salmon/ that you have
prepared/ and do it in the crepes/ wrap nicely lengthwise over each other like a
sausage. When you have made them/ then lay them next to each other in a tart
pan / and pour butter over it/ set them with it in the oven/ and let bake/ and
look/ that you do not burn it/ because it soon bakes. If you have however coals/
then set it on them/ do an iron cover over it/ and do the coals over it/ that
under and over the heat goes/ and look/ that you do not burn it. When you
have baked it/ then give it dry on a table/ like this it is good and well tasting. And
thus one makes the sausage of Salmon.

Note: hacl (hack), Fitl (Fiill), hasy (hast), bad (bald), Rolen (Kolen)

Lachs |15. Nimm ein stuck Salm / der gekocht ist / hack jhn klein mit griinen
wolschmeckenden Krautern / und wenn du es klein gehackt hast / so schlag Eier
darunter / und versaltz es nicht. Nimm ein Pfannen / und Butter darein / mach sie hei3
/ und mach ein eingeriirtes darauB / so wirt es gut und wohl geschmack. Man kan
solches eingeriirtes machen von dem Salm / und kleine schwartze Rosein darunter /
und ein Turten darauB gemacht / oder Spanische Krapffen / und mit biel Blettern /
oder ein Gehack gemacht / mit kleinen schwartzen Rosein / und mit Gewiirz
angemacht / mit Zimmt/ Safran / und ein wenig Essig darein gegossen / und siif3
gemacht mit Zucker / laB es fein trucken einsieden / thu ein wenig frische Butter
darein / sampt der Erbstbriih / und laB damit fein trucken einsieden / nimm Eierdotter
/ die hart gesotten sein / so kanstu es also aurichten auf ein Schiissel. Oder kanst ein
solches Gehack ein machen in Spanische Pasteten / die fein rundt aufgeseztt sein.

I5. Take a piece of salmon/ that is cooked/ chop it small with green well tasting
herbs/ and when you have chopped it/ then beat eggs in it/ and do not over salt
it. Take a pan/ and butter in it/ and make it hot/ and make a stirred mixture
from it/ like this it is good and well tasting. One can make such a stirred mixture
make from the salmon/ and little black raisins in it/ and make a tart/ or Spanish
fritters/ and with many leaves/ or make a hash/ with small black raisins/ and
mixed with spices/ with cinnamon/ saffron/ and a little vinegar poured in/ and
make sweet with sugar/ let it cook until dry/ take egg yolks, that have been
cooked hard/ like this you can serve a dish. Or can make such a hash into
Spanish pies/ that are set out nicely round.

Lachs 16. Auch Priseindel vom Salm.
Also Priseindel of the Salmon.

Lachs 17. Nimm ein Salm / und schneidt jn diinn / etwan eines Fingers dick / brat jn
auf einem RoBt / und saltz jn nicht viel / thu jn in einen Morsel / mit einer gebehte
Schnitten von Weck / wenns wohl gesotten ist / so zerlaB es mit einer Erbstbriih /
streichs durch ein Harin Tuch / mach j nab mit Pfeffer und Safran / setz zu / und laB
sieden / thu darein frische Butter / die ungeschmaltzt ist / auch Pettersilgen Wurzel /
die kleingeschnitten ist / da der Keru auBgeschnitten ist / schaw daB du es nicht
versaltzest. Also macht man die Briih von einem Salm / ist gut und wohl geschmack.

17. Take a Salmon/ and cut it thinly/ about a finger thick/ roast it on a grill/ and

salt it not much/ do it into a mortar/ with a toasted slice of weck bread/ when
well simmered/ then melt it is with a pea stock/ strain though a hair cloth/ make
it off with pepper and saffron/ set to/ and let simmer/ do into it fresh butter/ that
is unmelted/also parsley root/that is cut small/ there the Keru is cut off/ see that
you it not oversalt. Thus makes one the stock of a Salmon/is good and well
tasting.

CXXXVII Von Froschen seind fiinferlei Speise und Trachten zu
machen.

Froschen |. Gebackene Frosch/ salzs/ pfeffers Und mehls ein/ backs auB heisser
Butter/ daB sie fein resch sein/ gib sie warm auf den Tisch/ Und bestraw sie mit
Ingwer. Wiltu aber ein saure Briihe dariiber geben/ so Nimm Agrastwasser mit den
Beeren/ Nimm auch Butter darein/ Und ein wenig Pfeffer/ laB darmit auf sieden/ und
geuB es vber die Gebackene Frosch/ so wirt es gut und wohl geschmack. Und wenn
du die Frosch wilt zurichten/ so zeuch die Haut darvon hinweg/ Nimm das
Hindertheil/ und quells in heissem Wasser/ salz Und pfeffers/Und laB ein weil darinnen
ligen/ so zeucht es viel Wasser darauB/ darnach kanstu es zum backen oder zum
einmachen nemmen.

Froschen 2. Nimm Frosch/ die sauber gequellt sein/ geuB Agrastwasser dariiber/
und gestossenen Pfeffer/ auch frische unzerlassene Butter/ laB darmit resch einsieden/
Und wenn du schier wirst anrichten/ so wirf etliche Agrastbeer darein/ und laB damit
ein Sudt aufthun/ so ist es gut und wohl geschmack.

Froschen 3. Gefricusierte Frosch mit Agrastbeer und Wasser/ damit angemacht/
wenn sie gefricusiert sein/ und wohl gepeffert/ und nicht viel gesalzen.

Froschen 4. Du kanst auch wohl einmachen mit Agrastbriih in Pasteten/ die von
weissem Teig aufgetrieben/ so werden sie gut und wohl geschmack.

Froschen 5. Frosch gekocht schwartz mit KarpfenschweiB/ seind gut und wohl
geschmack.

CLIXa Von allerlei Zugehorung zum Braten / einzutuncken.
Of assorted accompaniments for dipping roasts.

Zugehorung |. Weichsel Salsen / wenn sie dick gesotten / so zerleBt man sie mit
Wein und Zucker / bestrawt es mit Driet / so ist es gut und wohl geschmack.

I. Sour cherry sauce/ when it is cooked thick/ then one dissolves with wine and
sugar/ sprinkle with coarse sugar/ like this is is good and well tasting.

Zugehorung 2. WeiB Ruben im Senf / mit neuwem Wein / der siiB ist / angemacht /
wohl dick gesotten / und durch ein Harin Tuch gestrichen / die Ruben in Wasser erst
gesotten / das fein steiff ist. Oder daB man die Ruben brat / und wenn sie grbraten
sein / so schelet man sie / und leBt sie kalt werden / schneidt sie zu vier stiicken / und
thu sie in Senf/ laB darinnen ligen / so wirdt es gut und wohl geschmack.

2. White turnips in mustard/ mixed with new wine/ that is sweet/ cooked until
thick/ and strained through a hair cloth/ the turnips are first boiled in water/ this
is nicely stifff Or one can roast the turnips/ and when they are roasted/ then
peel them/ and let get cold/ cut them in four pieces and do them in the mustard/
and let them lay in it/ like this it is good and well tasting.

Zugehorung 3. Rote Ruben eingemacht mit klein geschnittenen Merrettich / Anif3 /
Coriander / und ein wenig Kiimel / sonderlich wenn die Ruben geschnitten / gesotten
mit halb Wein und halb Essig.

3. Beets preserved with little slices of horseradish/ anise/ coriander/ and a little
caraway/ particularly when the beets are cut/ boil with half wine and half vinegar.

Zugehorung 4. Nimm ein rot Haupt Kraut / wirfs in einen heissen Ofen / da man
dz Brot hat auBgebacken / wenns wohl gedempft ist / so zeuchs herauB / und laB kalt
werden / schneidt das verbrannte hinweg / schneidts viertheil weiB / und thu es in ein
Hafen oder in ein FeBlein / thu ein wenig Fenchel darzwischen / geuB halb Wein und
halb Essig dariiber / schnedit auch rote Ruben / die vorhin gesotten / und kalt sein /
darein / thu ein wenig gestossenen Merrettich darunter / so ist es gut und wohl
geschmack.

4. Take a red head cabbage/ throw into a hot oven/ that one has baked bread in/
when it is fully steamed/ then pull it out/and let become cold/ cut the burned
away/ cut in fourths/ and do it in a pot or in a container/ do a little fennel
between/ pour half wine and half vinegar over it/ also cut red beets/ which you
alread cooked/and are cold/ into it/ do a little grated Horseradish under it/ like
this it is good and well tasting.

Zugehorung 5. Saur Pomeranzen Saft. Wenn man die Pomeranzen auBdruckt /
macht man den Saft an mit Zimt und Zucker / kalt zu dem Braten gegeben / ist gut
und wohl geschmack.



5. Sour Seville orange juice. When one presses out the seville orange/ one
makes the juice with cinnamon and sugar/ given cold to the roast/ is good and
well tasting.

Zugehorung 6. Breit geschnitten Zitron mit weissem Zucker bestrawt / seind auch
gut.

6. Wide slices of Citron sprinkled with white sugar/ is also good.

Zugehorung 7. Klein gehackt Zitron mit weissen Zucker / der wohl gestossen ist /
abgemacht.

7. Small cut pieces of Citron with white sugar/ that is well crushed/ made up.

Zugehorung 8. Pomeranzen fein breit geschnitten / und mit Zucker bestrawt /
seind auch gut.

8. Seville oranges cut nicely wide/ and sprinkled with sugar/ are also good.

Zugehorung 9. Salsen von griin Pettersilgen gemacht / mit gebehtem Brot und Essig
durchgestrichen / pfeffers und salzs ein wenig / so wirt es gut und wohl geschmack.

9. Sauce made of green parsley/ pressed through with toasted bread and vinegar/
pepper and salt a little/ like this it is good and well tasting.

Zugehorung 0. Seudt Birne in siissem Most / thu sie auB3 auf ein saubers Bret / und
laB kalt werden / laB den Most weiter sideden / bi3 er dick wirt / laB jn darnach kalt
werden / streichs mit braunem Senf durch / thu alsdenn die gesottenen Birne darein /
so wirt es gut und wohl geschmack. Wiltu aber ein guten Senf haben / so sto3 Anif3
und Coriander durcheinander / streichs durch mit braunem Senfmehl / und siissen
gesottenem Wein / so wirt es gut und wohl geschmack.

10. Seethe pears in sweet grape juice/ take them out on a clean board/ and let
cool/ let the juice boil/ until it is thick/ let it also get cold/ press through with
brown mustard/ and through the boiled pears in it/ like this it is good and well
tasting/ if you wish instead of a good mustard/ you can crush anise and coriander
together/ strain through with brown mustard powder/ and sweet boiled wine/
like this it is good and well tasting.

Zugehorung | |. Rosensaft. Nimm die gutzen von rotten Rosen / schneidt das wei3
hinweg / nimm forn die Spitzen / die fein rot sein / stoB in einem Mérsel / der von
Allabast gemacht ist / oder von weissen Marmelstein / mit einem holtzern Stossel / laB
gelduterten Zucker fein sieden / biB er schier kalt ist / und riir gestossene Rosein
darunter / thu es ein GlaB / so kanstu es brauchen worzu du es haben wilt. Und wenn
du es zum Braten wilt geben / so zerlaB mit Maluasier / so wirt es fein diinn. Oder
wiltu es durch ein Harin Tuch streichen / so wirdt es schone lauter und rot / wirt
auch gut und wohl geschmack.

I'l. Rose juice. Take the best of red roses/ cut the white away/ take forn the
points/ that are nicely red/ crush in a mortar/is made of alabaster/ or of white
marble/ with a wood pestle/ let clarified sugar simmer nicely/ until it is nearly
cold/ and stir crushed roses among it/ do it in a Glass/ so you can need it
wherefor you have wished it. And when you will give it to the roast/ so melt
with Maluasier/ so it will be nicely thin. Or if you want to strain it through a hair
cloth/ like this it will be beautiful clear and red/ will also good and well tasting.

Zugehorung 2. Braun Senf mit lauterm Essig angemacht / ist auch gut.
12. Brown mustard with clear Vinegar put onl/is also good.

Zugehorung |3. Nimm neuwe NiiB und Mandeln / die sauber geschelet sein / und
etwan ein halbe zeh Knoblaunch / stoB es durcheinander / und nimm ein gute
Kappaunenbriih / die lauter und nicht feit / nimm die Brosamen von einem Weck /
und weich sie in die Briihe ein / sto die NiB darunter / daB fein dick wirt / nimm die
Briihe darunter / daB nicht gar zu dick wirt / gib es auf ein kleine Schiissel / so ist es
gut und wohl geschmack.

I 3. Take new walnuts and almonds/that are cleanly shelled/and about a half
cloves of garlic/ grind it together/ and take a good chicken stock/ that is clean
and not fatty/ take the crumbs of a weck bread/ and soften it in the stock/ press
those nuts under it/ that it becomes nicely thick/ take the stock under it/ that it
is not too thick/ give it on a small dish/ like this it is good and well tasting.

Zugehorung |4. Du kanst auch sollche Speise von lautern frischen Mandeln
zurichten / mit Knoblaunch / Brot / und Kappaunenbriih / wie vorhin auch vermeldet
ist.

I4. You can also prepare such a dish from clean fresh almonds/ with garlic/
bread /and chicken stock/ as was previously reported.

Zugehorung |5. Nimm new Korn / wasch sauber / und schwings wohl auBB / daB3 dz
Wasser wohl davon kompt / thu es in einen Morsel / und stof3 / laB gebeht

Ruckenbrot mit Weinessig auf sieden / laB kalt werden / nimm darnach griin Saft
darunter / streichs durch ein Harin Tuch / dz fein dick ist / machs ab mit Pfeffer /
Ingwer und Salz. Und sollche griine Salsen gibt man gern zum Braten / es sei kalt oder
warm.

I5. Take new grain/ wash clean/ and shake it well/that the water comes well
from it/ do it into a mortar/ and crush/ let toasted rye bread/ come to a boil
with wine vinegar/ let become cold/then take green juice under it/ press through
a hair cloth/ so it is nicely thick/ make up with Pepper/ Ginger and Salt. And such
green Salsen gives one gladly to the roast/ cold or warm.

Zugehorung |6. Saurampfer Salsen / wie vorhin vermeldet ist / wie man die Salsen
machen soll.

Zugehorung |7. Nimm BrunnkreB / und wasch sie sauber auB3 / reibs darnach in
einem Reibstein / zerlaBB mit Weinessig / und riir Pfeffer / Ingwer / und ein wenig Salz /
darunter / so ist es gut und wohl geschmack.

| 7. Take watercress and wash it clean/ then grate on a rubbing stone/melt? also
wine vinegar/ and stir pepper/ ginger/ and a little Salt/ among it/ like this it is
good and well tasting.

Zugehorung [8. Nimm Margaranten Apfel / schneidt sie voneinander / und klopf
die Kern herauB / bestraw sie mit weissem Zucker / so ist es gut und wohl
geschmack.

Take Pomegranate/ and cut apart/ and take the seeds from it/ sprinkle with
white sugar/ like this it is good and well tasting.

Zugehorung 9. GroB3 Oliuen.
Big Olives.

Zugehorung 20. Klein Oliuen.
Little Olives.

Zugehorung 21. GroB3 Capern / wenn sie gequellt und gewassert sein / mit Essig
und Baumélangemacht.

Big Capers that are well poached and washed/ mixed with vinegar and olive oil.
Zugehorung 22. Klein Capern.
Little Capers.

Zugehorung 23. Nimm saur frische Limonen / walg sie / daB sie weich werden /
schneidt sie voneinander / und druck herauB / thu die Kern darvon / machs ab mit
Zimt und Zucker / so ist es gut und wohl geschmack. Du kanst auch sollchen Saft /
der lauter ist / sieden lassen mit geldutertem Zucker / und wenn er fein dick gesotten
/ so kan mans zum Braten brauchen.

23. Take sour fresh lemons/ roll them/ that they become soft/ slice them from
each other/ and press out/ do the seeds from it/ mix with cinnamon and sugar/
like this it is good and well tasting. You can also such a juice/ that is clean/ |leave
to simmer with clarified Sugar/ and if it finely thickly simmered/ in such a way
one can to the roast need.

Zugehorung 24. Nimm schwarze Weichsel / die frisch abgebrochen sein / thue die
Stengel davon hinweg / sto mit dem Korn / streich sie durch ein Harin Tuch / mach
sie ab mit Zimt und Zucker / gibs kalt zum Braten.

24. Take black sour cherries/ that are freshly broken off (freshly picked?)/ do the
stem away from it/ crush with the stone/ strain it though a hair cloth cloth/ make
it up with cinnamon and sugar/ give cold with the roast.

Zugehorung 25. Nimm ein guten siissen Rahm mit der Milch / setz auf Kolen / und
laB auf sieden / setz weg / und laB kalt werden / so gewinnt es ein fein dicke Haut /
nimm sie mit einem Faumlossel herab / und thu sie in eine Schiissel / und bestra es mit
Zucker / so ist es gut und wohl geschmack. Darumb nennet mans auf Italianisch
Gandelat.

25. Take a good sweet cream with the milk/ set on coals/ and it begin to
simmer/set it away/ and let become cold/ like this it makes a fine thick skin/
take it off with a foam spoon/ and do it in a dish/and sprinkle it with sugar/ like
this it is good and well tasting. Therefore one calls it Italian Gandelat.

CLVI b Von allerlei Krduter Salat weiB3 und griin wie nachfolget.

Of various herb salad white and green



Salat |. Endiuien Salat mit Ol und Essig angemacht/ und mit Salz.
I. Endive Salad mixed with with oil and vinegar/ and with salt.
Salat 2. WeiB Endiuien Salat fein klein geschnitten.
2. White Endive Salad very finely sliced.
Salat 3. WeiB Kopfel Salat.
3. White head lettuce.
Salat 4. Weil Kopfel Salat im Wasser gequellt/ und widerumb auBgekiilet/ mit Essig/
Ol und Salz angemacht/ weissen Zucker/ der gestossen ist/ dariiber gegossen/ ist auch

gut.

4. White head lettuce poached in water/ and then cooled/ with vinegar/ mixed
with oil and salt/ sprinkled with sugar/ is also good.

Salat 5. Griin Kopfel Salat halb roh und halb uberquellt/ ist auf beide manier gut/ es
sei siiB oder saur.

5. Green head lettuce, half raw and half poached/ is in both manners good/ be it
sweet or sour.

Salat 6. Griin Feldt Salat angemacht/ mit Margeranten Kern bestrawt/ ist schon und
zierlich.

Green Lamb's lettuce/ sprinkled with pomegranate seeds is beautiful and
delicate.

Salat 7. Griin Salat/ der klein und jung ist/ rote Ruben klein geschnitten/ und dariiber
geworffen/ wenn der Salat angemacht ist/ und die rote Ruben gesotten und kalt sein.

Green Salat/ that is small and young/ red beets cut small/ and thrown over it
when the salad is mixed/ and the red beets are boiled and cold.

Salat 8. Von einem weissen Haupt Salat/ das fein klein geschnitten/ eines theils in
gesottenem Wasser gequellt/ und eins theils roh. Und unter den gequellten thu

Capern.

Of a white head lettuce/ that is cut very fine/ one part poached in boiling water/
and one part raw. And under the poached do capers.

Salat 9. BrunnenkreB Salat/ der in einem Garten gezeuget/ oder bei fliessenden
Bachen wiachBt/ ist auch nicht boB.

9. Watercress salad/ grown in the garten/ or grown by a flowing brook/ is also
not bad.

Salat 10. Gesotten Zwibelsalat/ oder gebraten/ macht man siif8 mit weissem Zucker/
oder mit kleinen schwarzen Rosein.

10. Boiled onion salad/ or roasted/ one makes sweet with white sugar/ or with
little black raisins.

Salat | |. Pumpernelle Salat.
I'l. Pimpernel salad.

Salat 12. WeiB Rapunzel Salat/ die Wurzel gequellt/ und eins theils roh mit dem
griinen Kraut geben/ ist auf beide manier gut zu zurichten.

12. White Rapunzel salad/ the roots poached/ and a part raw given raw with
green herbs/ is in both manners good to serve.

Salat |3. Runde Rapunzel gequellt/ seind auch nicht boB zu essen.

I3. Round Rapunzel poached/ is also not bad to eat.
Salat 14. Hopffen Salat/ der gequellt ist.

14. Hop salad/ that is poached.
Salat 15. Spargel Salat/ der auch gequellt ist/ und klein geschnitten/ oder ganz
angemacht/ ist auf beide manier gut. Du kanst jn machen mit ErbeBbriihe/ mit ein
wenig Butter/ Pfeffer und Essig/ warm auf ein Tisch gegeben.

I5. Asparagus salad/ that is also poached/ and sliced small/ or prepared whole/ it

is good in both manners. You can make it with a pea stock/ with a little butter/
pepper and vinegar/ give warm on a table.

Salat 16. Cichorii Wurzel Salat/ der fein sauber geschelet ist/ schneidt den Kern
herauB/ quell jn wohl/ doch daB du es nicht versiedest/ kiil jn au/ mach jn sii oder
saur/ so ist es auf beide manier gut.
16. Chicory root salad/ that is nicely peeled clean/ cut the core out/ poach it
well/ but dont over cook it/ cool it/ make it sweet or sour/ so it good is in both

manners.

Salat 17. Cichorii Kraut Salat/ das griin ist/ das man quellt/ du magsts siiB oder saur
machen. Ist das griin Kraut jung/ so kann mans geben mit Essig/ Ol und Salz.

17. Chicory herb salad/ that is green/ that one poached/ you make it sweet or
sour. If the green herb is young/ then one can give it with vinegar/ oil and salt.

Salat 18. Grosse Capern auBgewissert und gequellt.
18. Large capers, washed and poached.
Salat 19. Klein Capern Salat.
19. Small caper salad.
Salat 20. Schel die Murcken/ und schneidt sie breit und diinn/ mach sie an mit Ol/
Pfeffer und Salz. Seind sie aber eingeSalzen/ so seind sie auch nit boB/ seind besser als
roh/ denn man kans ein Salzen mit Fenchel und mit Kiimel/ daB man sie uber ein Jar
kan behalten. Und am Rheinstrom nennet man es Cucummern.
Peel the Cucumbers/ and cut them wide and thin/ mix them with oil/ pepper and
salt. If they are salted/ then they are also not bad/ they are better than raw/ for
one can salt them with fennel and with caraway/ that one can keep over a year.

And on the Rhine river one calls it Cucummern.

Salat 21. Nimm Biesen Stengel/ schel und quell sie in Wasser/ machs an mit Ol/ Essig
und Salz.

Salat 22. Heller Salat/ der griin und jung ist/ quell jn in Wasser/ mach jn ab mit Essig/
Ol und Salz. Und den Salat muB man nicht viel essen/ denn er purgiert sehr.

Salat 23. Nimm harte Eier/ gib sie besonder neben dem Salat/ bestraw sie mit griin
Pettersilgen und Salz/ und geuB Essig dariiber.

23. Take hard eggs/ give them especially beside the salad/ sprinkle with green
parsley and salt/ and pour vinegar over them.

Salat 24. Pomeranzen Salat/ schel und schneidt sie fein breit/ bestraw sie mit
weissem Zucker.

24. Seville Orange salad/ peel and cut them nicely wide/ sprinkle with white
sugar.

Salat 25. Salat von Margeranten Apfel Kern/ bestraw auch mit weissem Zucker.
25. Salad of Pomegranate kernels/ sprinkled with white sugar.

Salat 26. Saurampffer Salat.
26. Sorrel salad.

Salat 27. Nimm Zitron Salat/ schneidt jn breit und diinn/ und bestraw jn mit weissem
Zucker.

27. Take lemon salad/ cut them wide and thin/ and sprinkle with white sugar.
Salat 28. Nessel Salat.
28. Nettle salad.

Salat 29. Rot Ruben Salat/ wenn sie gesotten sein/ so schneidt sie klein/ lang oder
Wirfflicht/ machs mit Ol Essig und Salz/ ab/ magsts siiB oder saur machen.

29. Red Beet salad/ when it is boiled/ then cut them small/ long or cubed/ mixed
with oil/ vinegar and salt/ like to make them sweet or sour.

Salat 30. Artoschocki mit einer ErbeBbriihe/ guter Butter/ Pfeffer/ Salz/ und ein
wenig Briihe gegeben auf ein Tisch/ und gestossenen Pfeffer darneben.

30. Artichokes with a peastock/ good butter/ pepper/ salt and a little stock given
on a table/ and ground pepper next to it.

Salat 31. Artoschocki mit Rindtfleischbriihe gekocht/ und warm auf ein Tisch
gegeben.



31. Artichokes cooked with beef stock/ and given warm on a table.
Salat 32. Nimm Endiuien Stengel/ gib sie gequellt oder roh/ fein klein geschnitten.
32. Endive stems/ give them poached or raw/ cut very small.

Salat 33. Nimm ein rot Hauptkraut/ schneidts fein klein/ und quells ein wenig in
warmen Wasser/ kiils darnach geschwindt auB/ machs mit Essig und Ol ab/ und wenn
es ein weil im Essig ligt/ so wirt es schon rot.

33. Take a red cabbage/ cut it very small/ poach a little in warm water/ cool it
rapidly/ mix with vinegar and oil/ and when it lays awhile in vinegar/ then it will
be beautiful red.

Salat 34. Von demselbigen Kraut den Stengel fein klein geschnitten/ mit Essig und Ol
abgemacht.

34. Of the same herb the stems cut very small/ mixed with vinegar and oil.

Salat 35. Nimm junge Kiirbes/ die nicht groB seind/ schel und schneidt sie fein
langlicht/ thu die Kern herauB3/ quells ein wenig/ kiils darnach auB/ und machs an mit
Essig/ Salz und Ol.

35. Take young curcurbit (gourd)/ that are not big/ peel and cut them nicely
long/ do the seeds out/ poach a little/ then cool off/ and mix with vinegar/ salt
and oil.

Salat 36. Romische Wicken quell wohl mit den Hiilsen/ kiil sie auB/ und mach sie ab
mit Essig/ Salz und Ol.

36. Roman vetch poach well with the husk/ cool them off/ and mix with vinegar/
salt and oil.

Salat 37. Nimm Zitron/ hack sie klein/ machs mit schénen lauterm Zucker/ der klein
gestossen ist/ ab/ bestraw es mit Margeranten Kern/ die fein rot sein/ so ist es auch
zierlich und gut.

Take lemon/ cut them small/ mix with fair clear sugar/ that was crushed a little/
sprinkle with pomegranate kernels/ that are nicely red/ like this it is also delicate
and good.

Salat 38. Krausen Salat/ der fein griin ist.
38. Curly salad (frisee?) that is nicely green.

Salat 39. Nimm Zucker/ wiirz und schabs/ so werden sie weif/ quells im Wasser/
und kiils auB/ machs ab mit Essig/ Ol und Salz. Du kansts auch wohl roh geben/ wenn
sie sauber und rein geschelet oder geschabt sein.

Salat 40. Salat von rotem Lactuca.
40. Salad of red (leaf?) lettuce.

Salat 41. Nimm Rémische Bonen/ quells und kiils auB/ machs an mit Ol/ Essig und
Salz.

41. Take Roman beans (fava)/ and poach and cool/ mix with oil/ vinegar and salt.

Salat 42. Nimm Borragum/ Pettersilg/ Pumpernellen/ Balsam und Jsop/ Dragant und
Pertram/ so ist es ein gemengter Salat von wohl schmeckenden Krautern/ mit
Borragum Blumen dariiber eworffen/ ist schon und zierlich.

Salat 43. Nimm Borragum Wurzel/ schab sie/ und schneidt den Kern herauB/ und
thu jn hinweg/ das uberbliebene uberquell/ und kiils auB/ machs ab mit Ol und Salz/ so
ist es gesundt und gut.

Salat 44. Nimm Rettich/ und schneidt jn klein/ breit und diinn/ quell jhn in Wasser/
und kiil jn auB/ machs an mit Ol/ Essig und Salz. Du magsts mit Zucker bestriuwen
oder lassen.

44. Take radish and cut it small/ wide and thin/ poach it in water and cool it/
mix with oil/ vinegar and salt. You can sprinkle it with sugar or let it be. (This
might be winter radish, which are larger than red radish).

Salat 45. Oder Nimm ein Rettich/ schneidt jn klein und diinn/ oder fein Wirfflicht/
mach jn mit Essig/ Ol und Salz ab/ so ist es auch gut.

45. Or take a radish/ cut it small and thin/ or finely diced/ mix with vinegar/ oil
and salt/ like this is also good.

Salat 46. Du kanst auch wohl ein Salat zurichten in eine Schiissel/ griin/ weiB und
rot/ fein wie ein Rosen gemacht/ so ist es zierlich/ gut und wohl geschmack.

You could also well prepare a salad in a dish/ green/ white and red/ made nicely
like a rose/ like this it is lovely/ good and well tasting.

Salat 47. Kollis Fioris ist ein Spanischer Salat/ kan man auf allerlei manier zurichten.
Cauliflower is a spanish salad/ one can prepare in various manners.

Salat 48. Nimm weissen Salat/ den man auf Welsch Lactuca nennet/ quell ihn in
heissem Wasser/ kiil jn fein sauber auB/ und koch jhn mit Rindfleischbriihe und
frischer Butter/ die unzerlassen ist/ magst es siil machen oder nicht.

48. Take white salad/ that one calls lettuce in Italian/ poach in hot water/ cool it
very clean/ and cook it with beef stock and fresh butter/ that is unmelted/ could
make it sweet or not.

Salat 49. Nimm weissen Salat/ der gequellt ist/ reib ein weissen Weck und
ParmesankaB/ schneidt Muscatennii darunter. Nimm Eierdotter und frische Butter/
die unzerlassen ist/ schneidt Ochsenmarck darunter/ und thu den Salat darunter/ und
ein wenig gestossenen Ingwer/ so ist es ein herrlich und gute Fiill/ mach ein Teig mit
lautern Eiern/ arbeit jhn wol/ treib jhn fein diinn auB/ wie ein Schleier/ daB er fein
durchsichtig ist/ schlag die Fiill darein/ und Nimm ein jeglichs viertheil vom Lactuca/
schlags in den Teig sampt der Fiill/ und mach Krapffen darauB. Nimm ein gute
Rindtfleischbriih/und ein wenig ganz Muscatenbliit/ setz auf Kolen/ und laB aufsieden/
thu die Krapffen nacheinander hinein/ und laB gemach sieden. Also macht man
Schlickkrapffen von Lactuca/ ist ein kostlich gut essen.

49. Take white salad/ that is poached/ grate a white weck bread and parmesan
cheese/ cut nutmeg under it/ Take egg yolks and fresh butter that is unmelted/
cut beef marrow under it/ and do the salad under it/ and a little ground ginger/
like this it is a splendid and good filling/ make a dough with clear eggs (egg
white)/ work it well/ drive out very thin/ like a veil/ that is transparent/ pat the
filling therein/ and take each quarter part of lettuce/ pat in the dough together
with the filling/ and make krapfen from it. Take a good beef stock and a little
whole mace/ set on coals/ and let simmer/ do the krapfen one after another into
it/ and let simmer. So one makes Schlickkrapffen of lettuce/ it is a delicious good
dish. (Krapfen is translated as fritter or donut, but these are more like ravioli).

Salat 50. Nimm Kopfel Salat/ zerschneidt jn viertelweiB/ und quell jn im Wasser/
druck es wohl au/ und Nimm ein ParmesankaB/ der wohl gerieben ist/ und gerieben
Weck/ misch es durcheinander/ und machs an mit Eierdottern und frischer Butter/
Nimm auch ein wenig gestossen Ingwer darunter/ riir das alles durcheinander/ und
wenn du es wilt in Teig schlagen/ so Nimm den Salat/ den du zu viertheiln hast
geschnitten/ walg ein jedes viertheil besonder in der Fiill umb/ schlags in Teig ein/
kochs mit einer Erbsbriih und Butter. Du magst es trucken geben/ oder in der Briihe /
wie du es haben wilt.

CLXII Von allerlei Suppen / wie man sie zurichten soll.
Of various soups/ how one should prepare them.

Suppen |. Mandelsuppen/ wenn man sie anrichtet/ daB man ein Faum macht/ ist sie
zierlich und gut.

1. Almond soup/ when one serves it/ that one makes a foam/ it is delicate and
good.

Suppen 2. Nimm ein Hecht/ und mach ein Kélhecht darauB/ bespreng jn mit Salz/
und leg jn auf ein RoBt/ und brat jhn/ thu jn in einen Morsel/ und stoB jn/ nimm etliche
Schnitten von einem Weck/ die fein abgebeht sein/ darunter/ streich es durch mit
guter wohl geschmackter ErbeBbriih/ pfeffers/ gelbs und salzs/ und thu Butter darein/
laB sieden/ so wirt es gut und wohl geschmack. Also macht man die Hechtsuppen.

2. Take a Pike/ and make a cabbage (rolled?) Pike from it/ sprinkle it with
salt/and put it on a grill/ and roast it/ do it in a Mortar/and pound it/ take several
slices of a weck bread/ which is finely grated /between/ strain it through with
good and well tasting pea stock/ pepper/ yellow and salt/and do butter into it/ let
simmer/ like this it will be good and well tasting. Thus one makes the Pike soup.

Suppen 3. Nimm den Magen vom Hecht mit dem Darm/ setzs aufs Feuwer / und
quells wohl / kiils auB / und schneidts auf/ schleim es sauber au3 mit einem Messer /
setz es wider zu mit wohl geschmackter ErbeBbriih / pfeffers und gelbs/ und laB wohl
sieden / schmaltz und versalz es nicht/ so wirdt es gut und wohl geschmack. Darumb
nennet man es ein Suppen von einem Hechtmagen. Du magst auch die Leber darzu
nemmen vom Hecht/ roBt sie auB Butter/ schneidt sie fein klein / und thu sie in die
Suppen/ so wirdt es desto besser.

3. Take the stomach of the Pike with the intestine/ set on the Fire/ and poach
well/ cool down/ and cut up/ take the slime from it cleanly with a knife/ add to
well tasting pea stock/ pepper and yellow/and let it simmer well/ lard and don't
over salt it/ like this it well and well tasting. Therefore one calls it Pike mouth
soup. You will also like to take the liver from the pike/ brown it with butter/ cut



it finely small/ and do it into the soup/ like this it is so much the better.

Suppen 4. ErbeBsuppen mit klein gehackten Zwibeln/ die geschweiBt sein/ pfeffers
und gelbs/ so ist es auch gut.

4. Pea soup with small chopped onions /that are browned/ pepper and yellow/
like this it is also good.

Suppen 5. Setz Kraut zu mit einer Krautsuppen/ es sei geschnitten oder gehackt/
nimm ganzen Pfeffer und gantze Muscatenbliit darunter/ laB darmit sieden/ und wenn
du es wilt anrichten/ so nimm darzu gebeht Schnitten von einem Weck oder
Ruckenbrot/ schmiltzs mit heisser Butter/ und bestraw es mit Ingwer.

5. Add herbs to a herb soup/ that are cut or chopped/ take whole pepper and
whole Mace among it/ let simmer together/ and when you will serve it/ like this
take to it grated? slices of a weck bread or rye bread/ oil with hot butter and
strew it with ginger.

Suppen 6. Nimm Spenat/ der gequellt ist / hack jn klein / und riir jhn wohl ab mit
Eiern / nimm ein ErbeBbriih/ die gepfeffert und gegelbt ist/ zeuch den Spenat darein /
und riirs umb/ bil daB aufseudt / schmiltz und salzs/ so ist es gut und wohl
geschmack. Und man nennet es ein Spenatsuppen.

6. Take spinach/that is poached/ chop it small/ and stir it well with eggs/take a
pea stock/ that is peppered and yellowed/ pour the spinach into it and stir up/
until it simmers/ larded and salted/ like that is it good and well tasting. And one
calls it a Spinach soup.

Suppen 7. Milchsuppen und verlorne Eier darein/ oder schlag Eier auf / und laB sie
durch ein Harin Tuch laufen/ und wenn die Milch mit der Butter seudt/ so zeuch die
Eier fein langsam darein/ und laB nur ein wenig sieden/ richts darnach in ein Schiissel
auf gebeht Schnitten von einem Weck/ so ist sie gut.

7. Milk soup and poached Eggs in it/ or beat eggs up/ and strain it run through a
hair cloth/ and if the milk with the butter simmer/so pour the eggs very slowly
into it/ and let it simmer only a little while/ then pour in a dish on grated? slices
of a weck bread/ in such a way it is good.

Suppen 8. Nimm sauren Rahm/ und thu Butter darein/ laB darmit auf sieden/ so ist
es gut und wohl geschmack.

8. Take sour cream/ and do Butter into it/ let it simmer together/ it is good and
well tasting like this.

Suppen 9. KiBsuppen von einem ParmesankaB auBgezogen/ die fein weiB ist/ den
KaB mit Wasser gesotten/ oder halb Wasser und halb ErbeBbriih/ ist gut und lieblich.

9. Cheese soup of a Parmesan cheese drawn / that is very white/ boil the cheese
with water/ or half water and half pea stock/ is good and lovely.

Suppen 0. Zigersuppen mit Wasser und Butter lassen auf sieden/ seig es durch ein
Sib/ und versalz sie nicht.

10. Ricotta soup with water and Butter let simmer/ run it through a sieve/and do
not over salt it.

Suppen | |. Nimm Zisern/ sonderlich braune/ setz sie im Wasser zu/ und laB sie
wohl sieden/ stoB den halben theil/ und streichs mit der Briihe/ darinnen sie gesotten
haben/ durch/ mach sie ab mit Pfeffer/ Salz/ Butter/ Pettersilgen Wurzel/ und mit den
vbrigen ganzen Zisern/ laB sieden/ bi} die PettersilgenWurzel gar wirdt. Wiltu sie aber
lauter haben/ so darffstu die Zisern nit stossen.

I 1. Take chickpeas?/ particularly brown/ add it to water/ and let it simmer well/
grind a half part/ and strain through with the stock/ that they simmered in/ make
up with Pepper salt/ butter parsley roots/ and with the remaining whole Zisern/
leave simmer/ until the parsley roots are done. If you wish to have it clear/ then
you might not grind the chickpeas.

Suppen [2. Nimm Linsen/ setz sie im Wasser zu/ und laB sie sieden. Wenn sie
gesotten sein/ so stoB sie halben theils/ und streich sie mit der Briihe/ darinnen sie
gesotten haben/ durch/ machs mit Pfeffer ab/ gelbs/ salzs und schmiltzs/ thu die
vbrigen Linsen auch darein/ und [aB damit sieden/ thu griine wolschmeckende Krauter
darunter/ so wirt es auch gut.

12. Take lentils/ add them to Water/ and let them simmer. When they are
simmered/ then grind a half part/and strain it through with the stock/ that they
simmered in/ make up with Pepper/ yellow/ salt and lard/ do the remaining lentils
into it/ and them simmer together/ do fresh good tasting herbs among it/ It is
also good like this.

Suppen |3. Nimm griine Bonen/ wenn sie gesotten sein/ sto und streich sie mit der
Briihe/ darinn sie gesotten/ durch/ pfeffers/ gelbs/ salzs und schmiltzs/ schneidt auch

Pettersilgen Wurzel darein/ und laB damit auf sieden. Du magst auch wohl gantze
Bonen darein thun/ daB man sihet/ daB ein Bonensuppen ist.

I3. Take fresh (fava?) beans/ when they are simmered/ grind and strain it with
the stock/ that they simmered in/ pepper yellow/ salt and lard/ also cut parsley
root into it/ and let it simmer together. You might also like whole beans in it/
that one sees/that a bean soup is.

Suppen |4. Nimm Eierdotter und Essig darein/ riirs vmb/ und nimm ein Wasser
darunter/ auch Butter und Salz/ aB damit auf sieden/ so ist es auch gut.

14. Take egg yolks and vinegar into it/ stir up/and take Water between it/ also
butter and salt/ let them simmer together/ It is also good like this.

Suppen |5. Schmaltzsuppen mit verlornen Eiern/ oder mit Ochsenaugen von Eiern
gebacken/ und mit klein Rosein bestrawt/ und mit Ingwer/ ist gut und wohl geschmack.

I5. Lard soup with poached eggs/or with ox eyes of eggs baked (fried)/ and with
small raisins sprinkled/and with ginger/ is good and well tasting.

Suppen |6. Nimm Zwibeln/ schneidt sie fein breit und diinn/ setz sie mit Wasser zu/
und wenn er schier gesotten/ so geuB Essig darunter/ pfeffers und salzs/ und schmiltzs
mit Butter/ so ist es ein gute Suppen vor einen armen Gesellen.

16. Take onions/ cut them finely wide and thin/ add them to water/ and when
they are almost simmered/ then pour vinegar amoung it/ pepper and salt/ and
lard with butter/ like this it is a good soup for a poor journeyman.

Suppen |7. Nimm den Rogen vom Karpfen/ setz jn mit Wasser zu/ thu Salz darein/
und laB fein gemach sieden/ verfaums sauber/ thu Pettersilgen Wurzel darein/ und
klein geschweilte Zwibeln/ pfeffers mit gestossen und gantzem Pfeffer/ laB damit
sieden/ so wirt es gut und wohl geschmack. Also richt man die Suppen zu von einem
Karpfen Rogen.

17. Take the roe of carp/ add it to water/ do salt into it/ and let it simmer nicely/
skim? cleanly/ do parsley root into it/ and small browned onions/ season with
ground and whole pepper/ let simmer together/ like this is it good and well
tasting. Thus one serves the soup of a carp roe.

Suppen [8. Nimm von einem Karpfen die Milch/ seudt sie mit Salz und Wasser ab/
sauber sie sauber auB/ und nimm dariiber ErbeBbriih/ Pettersilgen Wurzel/ ganzen
und gestossen Pfeffer/ auch vngeschmiltzte Butter und Salz/ [aB damit sieden/ so wirt
es gut und wohl geschmack. und wenn du es wilt anrichten/ so richt es auf gebeht
Schnitten Brot. Also kocht und richt man zu ein Suppen von Karpfenmilch.

18. Take from a carp the milt/ simmer it with salt and water/ clean out it cleanly/
and take over it pea stock/ parsley root/ whole and ground pepper also
unmelted butter and salt/ let simmer together/ Like this it is good and well
tasting. And when you will serve it/ then arrange on toasted sliced bread. Thus
one cooks and serves soup of carp milt.

Suppen [9. Nimm ein Krautsuppen/ und laB sie auf sieden/ thu Baumol darein/ und
laB darmit auf sieden/ und ist es zu wenig gesalzen/ so salz es baB. Also nennet mans
ein Oelsuppen.

19. Take a Herb soup/ and let it simmer/ do olive oil into it/ and let simmer
together/ and if it is little salted/ then salt it bad. Like this one calls it Oil soup

Suppen 20. Ein Habermehlsuppen eingebrennt/ und mit ErbeBbriih durchgestrichen.
Du magsts saur machen oder nicht/ so ist es auf beide manier gut.

20. A oatmeal soup toasted?/and strained with pea stock. You can make it sour
or not/ It is good both ways.

Suppen 21. Nimm ErbeBbriih/ ein wenig Essig/ Butter/ Salz und Wein/ laB3
miteinander auf sieden/ so wirt es gut und wohl geschmack.

21. Take pea stock/ a little vinegar butter/ salt and wine/ let simmer together/
like this it is good and well tasting.

Suppen 22. Nimm den Fischrogen mit den Darmen/ seudts in Wasser ab/ kiil und
sdubers fein auB/ hacks miteinander klein/ und pfeffers/ machs gelb/ und thu griine
wolschmeckende Krauter/ die klein gehackt sein/ darein/ riirs mit Eiern ab/ geuB ein
wohl geschmackte ErbeBbriih dariiber/ und Butter/ [aB darmit auf sieden/ so wirt es
gut und wohl geschmack.

22. Take the fish roe with the intestines /boil in water/ cool and clean nicely/
chop them together small/and pepper/ make yellow/ and do green well tasting
herbs/ that are chopped small/ into it/ stir up with eggs/ pour a well tasting pea
stock over it/ and butter/ let simmer together/ like this it is good and well
tasting.



Suppen 23. Nimm Bretzel/ und weich sie im Salzwasser/ thu sie auf eine Schiissel/
und bestraw sie mit schwartzen Rosein und Ingwer/ begeuB3 mit heisser Butter/ so ist
es auch gut. Oder bestraw es mit ParmesankaB/ und geuB heisse Butter dariiber.

23. Take pretzels/ and soften them in salt water/do it on a dish/ and strew it
with black raisins and ginger/ pour hot butter/ like this it is also good. Or strew
it with Parmesan cheese/ and pour hot butter over it.

Suppen 24. Nimm diirre Schwammen/ wasch sie sauber auB} etlichen Wassern/ setz
sie zu mit ErbeBbriih und klein geschweiten Zwibeln/ mach es ab mit Essig/ Pfeffer/
mit Safran und Salz/ laB miteinander ein stundt oder zwo sieden/ so wirt es gut und
wohl geschmack.

24. Take dry mushrooms/ wash them clean with plenty of water/ add to pea
stock and small browned onions/ make it up with vinegar pepper with saffron
and salt/ let simmer together an hour or two/ It is good and well tasting like this.

Suppen 25. Nimm Dotter von Eiern/ gelbs und riirs in ein wohl geschmackte
ErbeBbriih/ und riirs vmb bif} aufseudt/ schmaltz und salz/ so ist es lieblich und gut.

25. Take yolk of eggs/ yellow and stir in a good tasting pea stock/ and stir up bit
simmered/ lard and salt/ like this it is lovely and well.

Suppen 26. Weinsuppen mit Eiern zugericht/ gelb und sii8 gemacht/ thu Ingwer und
Zimmet darunter/ laB mit Butter und Salz auf sieden/ so wirt es gut und wohl
geschmack.

26. Wine soup prepared with eggs/ yellow and made sweet/ put ginger and
cinnamon into it/ let it simmer with butter and salt/ like this, it becomes good
and well tasting.

Suppen 27. Biersuppen mit Eierdottern sii3 gemacht/ und mit Butter auf sieden
lassen/ machs gelb oder nicht/ und wenns aufgesotten hat/ so salzs ein wenig.

27. Beer soup with egg yolks made sweet/ and let simmer with butter/ make
yellow or not/ and when it has simmered then salt a little.

Suppen 28. Nimm ein frischen Hausen/ und schneidt jn diinn/ leg jn auf ein RoBt/
und brat jn/ thu jn in einen Morsel/ und stoB mit gebehtem Weck/ treibs mit
ErbeBbriih durch/ pfeffers/ gelbs und salzs/ thu frische vngeschmiltzte Butter darein/
so wirt es gut und wohl geschmack.

28. Take a fresh sturgeon/ and slice it thin/ lay it on a grill/ and cook it/ put itin a
mortar/ and grind with grated weck bread/ strain though with pea stock/ pepper
yellow and salt/ do fresh unmelted butter into it/ like this it is good and well
tasting.

Suppen 29. Nimm ein Schaiden/ der gebraten ist/ sto mit gebehtem Weck/ und
treibs mit ErbeBbriih durch/ pfeffers und gelbs/ und thu frische Butter darein/ und laB3
darmit sieden/ so wirt es gut und wohl geschmack.

29. Take a Schaiden/ that is roasted/ grind with grated weck bread/ and run
through with pea stock/ pepper and yellow/and do fresh butter into it/ and let
simmer together/ like this it is good and well tasting. (Schaiden is perhaps some
kind of fish).

Suppen 30. Nimm BerBling/ die gebraten sein/ thu sie in einen Morsel/ und stoB mit
gebehtem Weck/ streichs mit ErbeBbriih durch/ pfeffers und gelbs/ und thu frische
Butter darein und Salz/ [aB darmit sieden/ so wirt es gut und wohl geschmack. Hastu
kein gebratenen Bersig/ so nimm ein gebackenen/ und stoB zu der Suppen.

30. Take Bream?/ that is roasted/ do it into a mortar/ and grind with grated
weck bread/ strain though with pea stock/ pepper and yellow/and do fresh
butter into it and salt/ let simmer together/ like this it is well and wolgeschmack.
If you have no roasted bream/ then take a baked one and grind for the soup.
(perhaps Brasse, Brachsen = bream)

Suppen 31. Nimm ein gesotten Hecht/ und thu die Haut davon hinweg/ und stoB mit
abgezogenen Mandeln/ streichs mit weissem Wein durch/ machs mit weissem Zucker
siiB/ und laB auf sieden mit frischer Butter/ so wirdt es gut und wohl geschmack. Also
kocht man die weifl Hechtsuppen.

31. Take a simmered Pike/and do the skin of it away/ and grind with peeled
almonds/ strain though with white wine/ make sweet with white sugar/ and let
simmer with fresh butter/ like this it is good and well tasting. Thus one cooks the
white Pike soup.

Suppen 32. Plateissen Suppen.

32. Iron plate? soup.

Suppen 33. Nimm Hering/ und schneidt sie voneinander/ wirf sie in heisse Butter/

und roBts geschwindt auB/ streichs mit guter ErbeBbriih durch/ pfeffers und gelbs/ thu
Salz und Butter darein/ und laB damit auf sieden/ thu die Milch also gantz vom Hering
darein/ und laB gemach sieden. Thu auch griine Krauter/ die klein gehackt sein/ darein/
so wirdt es gut und wohl geschmack. Und man nennet es ein Heringsuppen.

33. Take herring and cut it from each other/ throw them into hot Butter and
roast rapidly/ strain though with good pea stock/ pepper and yellow/ do salt and
butter into it and let simmer together/ do into it the milt whole from the herring
and let made simmer. Do into it also green herbs/which are chopped small/ in
this way it is good and well tasting. And one calls it Herring soup.

Suppen 34. Nimm diirre Weichsel/ stoB sie mit dem Kern/ treib sie mit Wein
durch/ machs siiB mit Zimmet und Zucker/ und laB darmit auf sieden/ so ist es ein
gute Weichselsuppen.

34. Take dried sour cherries/ grind it with the stone/ drive it though with wine/
make sweet with cinnamon and sugar and let it simmer together/ like this it is a
good cherry soup.

Suppen 35. Nimm frische Weichsel/ reifl die Stengel ab/ geuB Wein/ gestossenen
Zimmet und Zucker darein/ laB darmit auf sieden/ thu geroBt Brot von einem Weck
darunter/ und gibs warm auf einen Tisch/ und bestraw es mit Zucker.

35. Take fresh sour cherries/ tear the stems off/ pour wine/ ground cinnamon
and sugar into it/ let simmer with it/ do toasted bread of a weck bread among
it/and give it warm on a table and strew it with sugar.

Suppen 36. Nimm Amarellen/ und stoB sie mit den Kern/ sie sein diirr oder griin/
streich sie mit Zimmet und Wein durch/ und mach sie wohl sii}/ 1aB darmit auf
sieden/ so ist es gut.

36. Take Morello cherries/ grind it with the stone/ they are dry or fresh/ strain it
though with cinnamon and wine/ and make it sweet enough/ let it simmer
together/ it is good like this.

Suppen 37. Nimm die Hechtleber/ roBt sie auB Butter/ und thu sie in ein Morsel/
stoB3 mit gebehtem Brot/ und streichs mit ErbeBbriih durch/ pfeffers und gelbs/ thu
Butter darein und Salz/ laB darmit auf sieden/ nimm die vbrigen Leber/ die geroBt sein/
schneidt sie zu stiicken/ und thu sie in die Suppen/ laB darmit sieden/ so wirt es gut
und wohl geschmack.

37. Take the pike liver/ roast it to in butter/ and do it in mortar/ grind with
grated bread and strain though with pea stock/ pepper and yellow/ do butter
into it and salt/ let simmer together/ take the remaining Liver/ that is roasted/
slice it to pieces/ and do it in the soups/ let simmer together/ like this it is good
and well tasting.

Suppen 38. Nimm ein Karpfenzung/ setz sie im Wasser auf/ und laB sie sieden/ butz
und mach sie sauber/ geuB ein gute ErbeBbriih dariiber/ und schneidt Pettersilgen
Wourzel daran/ auch frische vnzerlassene Butter/ Muscatenbliit/ gestossen Ingwer/ ein
wenig gestossen Pfeffer/ und ein wenig Salz/ [aB damit sieden/ und thu griine
wolschmeckende Krauter/ die klein gehackt sein/ darunter/ laB damit ein Sudt aufthun/
so ist es auch ein gute Suppen.

38. Take a carp tongue/ add it to water/ and let it simmer/ butz and make it
clean/ pour a good pea stock over it/and slice parsley root to it also fresh
unmelted butter/ mace/ ground ginger/ a little ground pepper and a little Saltz/
let simmer together/ and fresh good tasting herbs/ that are small chopped/
around it/ leave thereby a Sudt aufthun/ like this it is also a good Soup.

Suppen 39. Nimm gesotten Schnecken/ die sauber auBgebutzt sein/ hack sie gar
klein mit griinen wolschmeckenden Krautern/ mach sie an mit Eiern und Pfeffer/ riirs
in ein ErbeBbriih die seudt/ schmiltz und salzs/ so ist es ein gute Schneckensuppen.

39. Take simmered snails those cleanly aussgebutzt seyn/chop it small with
griienen wolschmeckenden Krieutern/Mach it on with Eyern and Pepper stir in a
pea stock seudt/lard and salt/ Like this it is a good Snail soup.

Suppen 40. Mach ein Teig mit Eiern und mit Mehl/ zeuchs jn heisse Butter/ durch ein
Faumloffel der l6chert ist/ machs nicht braun/ sondern nur fein weiB. Nimm ein gute
ErbeBbriih/ die wohl geschmack und angemacht ist/ und wenn du es wilt anrichten in
ein Schiissel/ so geuB vber die gebackene ErbeB/ so wirt es gut und wohl geschmack.

40. Make a dough with eggs and with flour/ pour it in hot Butter though a foam
spoon/ that has holes/ do not make brown but only nicely white. Take a good
pea stock/ that is well tasting and mixed/ and when you want serve it in a dish/
then pour over the cooked "peas" (meaning the fried pastry) / like this it is good
and well tasting.

Suppen 41. Nimm Rutten/ die mit griin Pettersilgen gesotten sein/ thu sie in ein
Mérsel/ und stoB sie mit gebehten Schnitten von einem Weck/ treibs mit guter
ErbeBbriih durch/ machs ab mit Pfeffer und Safran/ schmaltz und salzs/ und a8 es



damit sieden/ so wirt es gut und wohl geschmack. Du magst auch die Ruttenleber
darein thun/ und mit sieden lassen.

41. Take Rutten/ that is simmered with fresh parsley/ do it in mortar/and grind it
with grated slices of a weck bread/ strain though with good pea stock/ make up
with Pepper and Saffron/ lard and salt/ and let it simmer together/ like this it is
good and well tasting. You might also do the Rutten liver into it/ and let simmer.
(Rutten is perhaps some kind of fish).

Suppen 42. Nimm ReiB/ und quell jn/ wasch jhn auB/ und klaub jn/ setzs mit
ErbeBbriih zu/ und laB nicht versieden/ daB die Kern fein gantz bleiben/ thu frische
Butter/ die vngeschmiltzt ist/ darein/ und gantze Muscatenbliit/ so ist es ein gute
ReiBsuppen.

42. Take rice and poach it/ wash it out/ and pick it over/ add to pea stock/ and
do not let simmer/ that the grains remain whole/ do fresh Butter that is
unmelted into it and whole mace/like this it is a good rice soup.

Suppen 43. Nimm gesottene Gersten/ die sauber geklaubt ist/ setz sie zu mit einer
ErbeBbriih/ auch mit frischer vnzerlassener Butter/ und schaw versalz es nicht. und
wenn du es schier wilt anrichten/ so roBt griine wolschmeckende Kriuter/ die klein
gehackt sein/ thu sie mit der Butter in die Suppen/ so wirt sie gut und wohl
geschmack.

43. Take simmer barley/ that is clean picked over/ add them to a pea stock/ also
with fresh unmelted butter and look that you do not over salt it. And when you
almost wish to serve it/ then toast fresh well tasting herbs/ that are chopped
small/ do them with butter into the Soup/ like this it is good and well tasting.

Suppen 44. Nimm griin Pettersilgen/ die gesotten ist mit der Wurzel/ streich sie
durch mit gebeht Schnitten Brot und ErbeBbriih/ machs ab mit Pfeffer/ Safran/ Butter
und Salz/ laB darmit sieden/ so wirt es gut und wohl geschmack.

44. Take fresh parsley/ that is simmered with the root/ strain it through with
grated sliced bread and pea stock/ make up with Pepper/ Saffron/butter and
Saltz/ let simmer together/ like this it is good and well tasting.

Suppen 45. Nimm Zwibeln/ die geschelet sein/ schneidt sie fein breit und diinn/ setz
sie mit Wasser zu/ und laB sieden/ nimm ein harten KiB/ der nicht faul ist/ und
schneidt jn fein klein/ thu jhn in die Briihe/ darinn der Zwibel seudt/ thu gute Butter
darein/ und laB auch mit sieden. und wenn du es wilt anrichten/ so schneidt von einem
Weck fein diinn und breit/ richt die Briihe mit dem KaB dariiber. Also essens die
Vngerischen Herrn gern.

45. Take onions/ that are pungent?/ cut them very wide and thin/ add to water/
and let simmer/ take a hard cheese/ that is not spoiled and cut it very small/ do it
into the stock/ where the onions simmered/ do good butter into it/ and let
simmer together. And when you wish serve it/ then slice of a weck bread very
thin and wide/ arrange the stock with that cheese over it. Like this the hungarian
gentleman gladly eat.

Suppen 46. Nimm ein neuwen KaB/ der vber Nacht gemacht ist/ und riir jhn ab mit
saurem Rahm/ thu frische Butter darein/ und laB darmit auf sieden/ so zergehet der
KaB. und wenn du wilt anrichten/ so nimm gebeht Schnitten Brot/ oder von Weck/
und geuB die Briihe dariiber/ so ist es ein gute Vngerische KaBsuppen.

46. Take a new cheese/ that was made over night/ and stir it with sour cream/
do fresh Butter into it/ and let simmer together/ the cheese melts like this. And
when you will serve it/ take toasted sliced Bread or of weck bread/ and pour the
stock over it/ like this it is a good Hungarian cheese soup.

Suppen 47. Nimm weiB Bier/ thu Kiimel und Butter darein/ laB nur darmit warm
werden/ und nicht auf sieden/ und wenn du es wilt anrichten/ so schneidt Rucken Brot
darunter/ und salz es/ so ist es ein wohl geschmackte Biersuppen.

47. Take white (or wheat?) beer/ do caraway and butter into it/ let only get
warm and not simmer/ and when you want to serve it/ then slice rye? bread
under it/ and salt it/ like this it is a well tasting Beer soup.

Suppen 48. Nimm diirre Maurachen/ die geweicht sein/ hack sie klein mit griinen
wolschmeckenden Krautern/ riirs ab mit Eiern/ und zeuchs in ein ErbeBbriih/ die fein
gepfeffert/ gegelbt/ geschmaltzt und gesalzen ist/ [aB darmit sieden/ so wirt es gut und
wohl geschmack.

48. Take dry Morel mushrooms/ that are soaked/ chop it small with green well
tasting herbs/ stir up with eggs/ and pour into pea stock/ that is nicely peppered,
yellowed, larded, and salted/ let simmer together/ like this it is good and well
tasting.

Suppen 49. Nimm ein Krautsuppen/ und schmaltz sie wohl mit Butter/ und la8 damit
auf sieden/ so ist es auch ein gute Suppen.

49. Take a herb soup/and lard it well with butter and let simmer together/ it is a
good soup like this.

Suppen 50. Nimm Haberkern/ quell und wasch sie auB/ und wenn sie sauber
geklaubt sein/ so setz sie mit ErbeBbriih/ [aB mit Butter und Salz gemach sieden/ so
wirt es gut und wohl geschmack.

50. Take oat kernels/ poach and wash them/ and when they are cleanly picked
over/ so add them to pea stock/ let simmer with Butter and salt/ Like this it is
good and well tasting.

Suppen 51. Nimm Piuni Kern/ schel sie/ wie man Mandeln abzeucht/ stoB3 in einem
Mérsel/ und streich sie mit warmen Wasser durch/ machs sii8 mit weissem Zucker/
und laB darmit auf sieden/ so ist es gut und auch wohl geschmack.

51. Take Pine nuts/ shell them/ like one pulls off almonds/ grind in a mortar /
and strain them though with warm water/ make sweet with white sugar/ and let
simmer together/ like this it is good and also well tasting.

Suppen 52. Nimm Kasten/ und schel sie/ stoB3 sie in einem Morsel/ biB sie klein
werden/ streich sie mit warmen Wasser durch/ setz sie auf mit weissem Zucker/ dz
siiB wirdt/ und wenns aufgesotten hat/ so thu ein wenig Rosenwasser darein/ so wirt
es gut und wohl geschmack.

52. Take chestnuts/ and shell them/ grind them in a mortar/ until they are small/
strain them through with warm water/ mix with white sugar/ so that it is sweet/
und wenns aufgesotten hat/ then do a little rose water in it/ like this it is good
and well tasting.

Suppen 53. Nimm weif} Bier und siissen Rahm durcheinander/ und gute frische
Butter/ laB darmit auf sieden/ und salzs/ so ist es gut und auch wohl geschmack.

53. Take white (or wheat?) beer and sweet cream together/ and good fresh
butter/ let them simmer together/ and salt/ like this it is good and also well
tasting

Suppen 54. Mach ein Teig an mit einem Ei oder zwei/ und treib jn gar diinn auf/ walg
jn fein vbereinander/ und mehls wohl darzwischen/ schneidt jn fein klein/ nimm gute
ErbeBbriih/ Muscatenbliit und Butter darein/ setz auf Kolen/ und laB sieden/ zeuch die
Nudel darein/ oder back sie in Butter. und wenn du sie wilt anrichten/ so richt es auf
ein gebeht Schnitten Brot/ und straw geriebenen ParmesankaB dariiber/ begeuB3 mit
heisser Butter/ und gibs warm auf ein Tisch/ so ist es ein gute Nudelsuppen.

54. Make a dough with an egg or two/ and roll it out very thin/ roll it up nicely
over each other/ and flour well between/ and cut very small/ take good pea
stock/ mace and butter into it/ set on coals/and let simmer/ pour the noodles
into it or fry it in butter. And when you want to serve it/ arrange on a grated
sliced bread/ and strew rubbed Parmesan cheese over it/baste with hot butter
and give it warm on a table/ like this it is a good Noodle soup.

Suppen 55. Setz Hanf zu mit Wasser/ und laB jn wohl sieden/ schiit jn auf einen
Durchschlag/ und wasch jn wider auB/ thu jn in ein Morsel/ und stoB/ streich jn mit
warmen Wasser durch/ mach jn saur mit Essig/ setz jn zu/ und laB mit Butter sieden/
und salzs/ du magsts weiB lassen/ oder gelb machen/ oder schweifl Zwibeln/ die klein
gehackt sein/ darein.

55. Add hemp!? to water/ and let it simmer/ press it in a sieve/ and wash it again/
do it in a mortar/ and grind/ strain it though with warm water/ make it sour with
vinegar/ add to it/ and let simmer with butter/ and salt/ you can leave it white/ or
make yellow/ or sweat in it onions/ that are cut small.

Suppen 56. Nimm weissen Mon/ zerstoB jn/ und streich jhn mit warmen Wasser
durch/ [aB mit Butter sieden/ oder machs saur/ wie du wilt/ so ist es gut.

56. Take white Mon/ grind them/ and strain it though with warm water/ let it
simmer with butter/ or make sour/ however you wish, it is good.

Suppen 57. Nimm NiiB/ thu sie auB den Schalen/ und stoB sie/ streich sie mit
warmen Wasser durch/ thu Butter darein/ und la8 damit auf sieden/ versalz es nicht/
magsts siiB machen oder saur/ so ist es auf beide manier gut.

57. Take nuts (walnuts?)/ take off the shell/ and grind them/ strain it though with
warm water/ do Butter in it/ and let simmer together/ don't over salt it/ make
sweet or make sour/ it is good in both manners.

Suppen 58. Nimm Capern/ die fein gewassert sein/ und schwartze Rosein/ setz mit
Wein und ein wenig Essig zu/ schweill Zwibeln/ die klein gehackt sein/ darein/ machs
mit Zucker siiB/ und versalz es nicht/ laB damit sieden/ so wirt es gut und wohl
geschmack.

58. Take capers/ that are well soaked/ and black raisins/ add to wine and a little
vinegar/ brown onions/ that are cut small/ into it/ make sweet with sugar/ and do



not over salt it/ let them simmer together/ Like this it is good and well tasting.

Suppen 59. Schlag Eier auf/ thu griine Krauter darein/ riirs in ein ErbeBbriih/ die gelb
ist/ bi} aufseudt/ so wirt es gut.

59. Break eggs/ do fresh herbs in it/ stir in a pea stock/ that is yellow/ simmer a
bit/ it is good like this.

Suppen 60. Nimm Eierdotter/ zeuch sie in ein ErbeBbriih/ riirs vmb biB aufseudt/
und machs gelb/ so wirt es ein gute Suppen.

60. Take egg yolks/ pour them in a pea stock/ stir up simmer a bit/ and make
yellow/ It is a good soup like this.

Suppen 61. Nimm Eier/ und laB sie hart werden/ nimm die Dotter herauB/ sto3 in
einem Morsel/ streichs mit ErbeBbriih durch/ machs gelb/ und thu Butter darein/
versalz es auch nicht. Du magsts auch mit Knoblaunch machen/ oder one Knoblaunch.

61. Take eggs/ and let them become hard/ take the yolks out/ grind in a mortar/
strain with pea stock/ make yellow/ and do Butter in it/ do not over salt it. You
can make it with garlic/ or without garlic.

Suppen 62. Nimm Kern von Datteln/ und stoB sie/ streich sie mit Wein durch/ mach
sie darnach gelb und siiB/ setz auf/ und laB ein Sudt aufthun/ thu ein wenig Butter
darauf/ und laB damit sieden/ so wirt es ein gute Suppen.

62. Take the stones from Dates/ and grind them/ strain them through with wine/
then make it yellow and sweet/ set on/ and let a stock open?/ do a little Butter
upon/ and let simmer with it/ It is a good soup like this.

Suppen 63. Nimm Melaunkern/ zerstoB sie/ und treib sie mit warmen Wasser
durch/ machs wohl dick/ und [aB stehen/ so darffstu kein Gewiirz darein.

63. Take melon kernels/ grind them/ and run them through with water/ make
very thick/ and let stand/ like this you can without vegetables in it.

CLXVb Von allerlei Gebackens/ wie man es zurichten soll.

Of various Pastry/ how one can prepare them.

(Translation note: I've tried to be careful, but please don't assume my translation
is correct. Backen could mean bake or fry, Tieg can mean batter or dough. I've
chosen the word that seems appropriate from context).

Gebackens |. Nimm Milch und Butter in eine Pfann/ und laB auf sieden/ riir schon
weiBl Mehl darein/ das wohl dick wirt/ halts gegen dem Feuwer und Kolen/ daB es fein
trucken wirt/ nimb Eier/ eg sie in warmes Wasser/ thu den Teig in ein saubers
Geschirr/ und schlag ein Ei nach dem andern hinein/ riirs wohl ein mit saubern
Handen/ mach jn nit zu dick/ auch nit zu diinn. Und ein sollchen Teig kannu brauchen
zum Spriitzen Gebackens/ und zu den Strauben/ sonderlich wenn du ein Hafen nimpst/
machst ein Loch dardurch/ und zeuchst den Teig dardurch in heisse Butter. Du kann
jn auch brauchen zum Striitzel Gebackens/ und zum grossen braun Gebackens/ wenn
du kleine schwartze Rosein darunter nimmest.

|. Take milk and butter in a pan/ and let simmer/ stir fair white flour into it/ that
it becomes well thickened/ keep against the fire and coals/ that it becomes nicely
dry/ take Eggs/ lay them in warm water/ do the dough into a clean crock/ and
crack an egg one after another in it/ stir well with clean hands/ do not make it
too thick/ or too thin. And such a dough you need for Spriitzen pastry/ and for
Strauben/ particularly if you take a pot/ make a hole through it and push the
dough through into hot butter. You can also use it for Striitzel pastry/ and to the
large brown pastry/ when you take small black raisins among them.

(Note: "eg" is perhaps a mistake for "leg" or lay).

Gebackens 2. Nimm das weif von Eiern/ und mach ein Teig von weissem Mehl/
mach jhn sl mit weissem Zucker/ nimb ein saubern Faumloffel/ und zeuch jn flugs in
heisse Butter ein/ nicht dick/ daB du es kann umbkehren mit einem holtzern
Schaufflein/ laB es auf dem Schaufflein kalt werden/ so wirdt es fein krumb/ legs auf ein
Schiissel/ daB nicht zerbrochen wirt/ und wenn du es wilt auf ein Tisch geben/ so
bestraw es mit weissem Zucker. Wenn es aber nicht gerahten wil/ und zerbricht/ so
thu es in gesotten Milch/ und laB sieden/ bi} dick wirt/ so wirt es auch ein gut MuB.
Also kann mans zu zweierlei sachen brauchen/ geriht es zu einem nicht/ so geraht es
zum andern.

2. Take the white from eggs/ and make a dough of white flour/ make it sweet
with white sugar/ take a clean foam spoon/ and push it quickly into hot butter/
not thickly/ that you can turn it over with a wooden spatula/ let it get cold on
the Schaufflein/ like this it will nicely bend/ lay on a dish/ so they will not be
broken/ and when you wish to give on a table/ then sprinkle it with white sugar.
If it however did not hold together/ and breaks/ then do it in simmered milk and
let simmer/ until it becomes thick/ like this it will be a good puree/ Thus one can
use two different things/ one if it comes together/ the other if it does not.

Gebackens 3. Nimm Weichselsalsen/ und streichs auf ein Oblat/ leg ein ander Oblat
dariiber/ und schneidts klein oder groB3. Mach ein Teig an mit Wein und Mehl/ gelb jn
ein wenig/ und stoB die orter in den Teig/ daB die Oblat beieinander bleiben/ wirffs in
heisse Butter/ und verbrenn es nicht/ gibs warm auf ein Tisch/ und bestraw es mit
weissem Zucker.

3. Take sour cherry sauce/ and coat a wafer/ put another wafer over/ and cut
small or large. Make a batter with wine and flour/ yellow it a little/ and press the
other into the batter/ so that the wafers remain together/ throw into hot butter
and do not burn/ give it warm on a table/ and sprinkle it with white Sugar.

Gebackens 4. Mach ein Teig an von lauter Eiern/ und mach jn wohl fest/ treib jhn
darnach diinn auB/ und fein rundt/ wirffs in heisse Butter/ und backs geschwindt auf/
legs auf ein saubers Bret/ und gibs kalt auf ein Tisch/ und bestraw es mit Zucker. Das
heiBt man ein trucken Gebackens.

4. Make a dough from clean eggs/ and make it completely firm/ drive it out thin
and nicely round/ throw in hot butter and fry quickly/ lay on a clean board/ and
give cold on a table/ and sprinkle with sugar. This one calls a dry pastry.

Gebackens 5. Mach ein Teig mit Wein und Eiern an/ oder mit lauter Milch. Stof3
den Messing Model in heisse Butter/ daB er warm wirt/ truckne jhn wohl ab/ stoB das
Eisen in Teig/ daB er nicht vber das Eisen gehet/ halts gegen dem Feuwer/ daB fein
trucken wirt an dem Eisen/ und wenns trucken ist/ so stoB flugs in heisse Butter/ so
wirt der Teig vom Eisen lassen/ backs geschwindt auB/ legs auf ein Bret oder Sib.

5. Make a dough with wine and eggs/ or with clean milk. Push the brass mold

(pattern) in hot butter/ so it becomes warm/ dry it well/ push the iron in the

dough/ that it does not go over the iron/ hold against the fire/ that it will dry

nicely on the iron/ and when dry, then push quickly in hot butter/ like this will
the dough leave from the iron/ fry quickly/ lay on a clean board or sieve.

Gebackens 6. Braune runde Kuchen von eingebrenntem Teig/ wie vorhin vermeldt
ist/ wie man den Teig einmachen soll/ sonderlich zum braunen Gebacken.

6. Brown round cake of baked dough/ as was mentioned before/ as one should
prepare the dough/ especially for brown pastry.

Gebackens 7. Mach ein Teig an von lauter Dottern/ geuB ein wenig slissen Rahm
darunter/ und mach den Teig darmit an/ und mach Striitzel darauB/ etwan eines
Fingers lang/ und eines Fingers dick/ und schaw/ daB du es nicht verSalzest/ wirffs in
Butter/ die nicht gar heiB ist/ backs fein kiil auB/ und gibs warm oder kalt auf ein
Tisch/ bestraw es mit Zucker/ so ist es gut und wohl geschmack.

7. Make a dough from clean yolks/ pour a little sweet cream under it/ and mix
the dough with it/ and make streusel from it/ about a finger long/ and one Finger
thick/ that see that you it do not over salt it/ throw into butter/ that is not too
hot/ fry nicely/ cool off/ and give warm or hot on a table/ sprinkle with white
sugar/ like this it is good and well tasting.

Gebackens 8. Nimm warme Milch und schon Mehl/ thu Bierhefen darunter/ und
mach den Teig wohl darmit an/ besprengs ein wenig mit Salz/ und arbeit den Teig
wohl/ setz jn zum Feuwer/ daB er vbersich gehet/ wasch die Faust sauber/ und greiff in
den Teig/ nimb ein stiick darauB/ und zeuchs fein voneinander/ biB diinn und fein lang
wirt/ zeuchs in heisse Butter/ die in einer langlichten Pfannen ist/ so backstu den Teig
geschwindt auB3/ gibs warm oder kalt auf ein Tisch. Du magsts mit Zucker bestrawen
oder nicht. Und in Baierlandt heiBt mans das gebackene Steigleder.

8. Take warm milk and fair flour/ do beer yeast under it and mix the dough with
it/ sprinkle a little with salt/ and work the dough well/ set it to the fire/ that it
goes ubersich/ wash the fists clean/ and grab into the dough/ take a piece of it/
and pull finely from each other/ until it becomes thin and nicely long/ throw into
hot Butter/ in a longish pan/ like this you fry the dough rapidly/ give it warm or
cold on a table. You might sprinkle with sugar or not. And in Bavaria one calls
them baked Steigleder (climbing leathers).

Gebackens 9. Nimm geriebene Mandeln/ mach sie ab mit Zucker/ Rosenwasser/
und mit klein schwartzen Rosein/ mach ein Teig darzu an mit warmen Wasser/ und
ein wenig Butter/ treib jn mit einem Walger auB/ schlag die Mandeln darein/ und
schneidts mit einem Radtlein ab/ backs auB heisser Butter/ die nicht gar zu heiB ist/
gibs warm auf ein Tisch/ und bestraw es mit Zucker.

9. Take grated almonds/ make it up with sugar/ rose water/ and with small black
raisins/ make a dough thereto with warm water/ and little butter/ drive it out
with a Roller/ wrap the almonds into it/ and cut with a wheel/ fry in hot butter/
that is not too hot/ give warm off to a table/ and sprinkle it with sugar. Note: |
think it means an almond filling wrapped in a dough of flour and water.

Gebackens 10. Schlag Manscho Blancko in ein sollchen Teig/ es sei von Fleisch oder
Fischen/ daB du den Teig nicht verSalzest/ und fein kiil auBbackest/ bestraw es mit
Zucker/ und gibs also warm auf ein Tisch/ so ist es gut und wohl geschmack.



10. Wrap blanc mange in such a dough/ be it flesh or fish/ that you do not
oversalt the dough/ and nicely cool fry/ sprinkle with sugar/ and give warm on a
table/ like this it is good and well tasting.

Gebackens | |. Nimm Apfel/ und hack sie mit klein schwartzen Rosein/ thu es in ein
Pfannen/ und ein wenig Butter darein/ réBts wohl darinnen mit Zimmet und Zucker/
laB kalt werden/ und schlags in ein Teig/ der mit Wasser und Butter angemacht ist/
backs fein kiil auB/ bestraw es mit weissem Zucker/ und gibs warm auf ein Tisch.

I 1. Take apples/ and chop them with small black raisins/ do it in a pan/ and a
little butter in it/ toast well in it with cinnamon and sugar/ let it become cold/
and wrap in a dough/ made with water and butter/ nicely cool fry/ sprinkle with
white sugar/ and give warm on a table.

Gebackens |2. Nimm gerunnen Milch/ die mit Eiern angemacht/ und wohl feift ist/
riirs mit Zucker ab/ thu kleine schwartze Rosein/ die sauber auBgewaschen sein/
darunter/ schlags in einen Teig ein/ wie vorhin vermeldet ist/ wie man einen Teig
machen soll/ bestraw es mit Zucker/ und gibs warm auf ein Tisch.

12. Take curdled milk/ with eggs made up/ and is completely firm/ stir with
sugar/ do small black raisins/ that are washed clean/ under it/ wrap in a dough/
like mentioned before/ how one makes a dough/ sprinkle it with sugar/ and give
warm on a table.

Gebackens |3. Mach ein Teig an mit lauter Eiern oder Milch/ die siiB3 ist/ nimb
Holderbliit mit dem Stengel/ und wasch fein sauber auB reinem Wasser/ schwings
wohl auB/ daB kein Wasser daran hangt/ stoB3 in Teig/ und laB jhn wohl herab rinnen/
stoB3 darnach in heisse Butter/ und riirs auf und nider/ so gibt es sich voneinander/ und
backt durchauB3 wol/ gibs warm auf einen Tisch/ und bestraw es mit weissem Zucker.

I3. Make a batter with clean eggs or milk/ that is sweet/ take elder flowers with
the stem/ and wash finely clean with pure water/ shake well/ that no water hangs
to it/ dip into dough/ and let it run off/ then push into hot butter/ and stir back
and forth/ so they stay separate/ and fry well/ give warm on a table/ and sprinkle
it with white sugar.

Gebackens |4. Mach ein Teig an von lauter Wein/ sto3 Weichsel mit dem Stengel
hinein/ laB den Teig herab rinnen/ und wirffs geschwindt in heisse Butter/ und laB3
geschwindt backen/ daB der Safft nit herauB rinnet/ wenns gebacken ist/ so bestraw es
mit weissem Zucker/ und gibs warm auf ein Tisch.

14. Make a batter of clear wine/ dip into it sour cherries with the stem/ let the
batter run off/ and throw quickly into hot butter/ and let quickly fry/ that the
juice does not run out/ when they are fried/ then sprinkle with white sugar/ and
give warm on a table.

Gebackens |5. Gebacken Amarellen in einem sollchen Teig gebacken.
I5. Fried Morello cherries/ fried in such a dough.

Gebackens |6. Feigen gebacken in einem sollchen Teig/ mit Zucker bestrawt.
1 6. Figs fried in such a dough/ sprinkled with sugar.

Gebackens |7. Schel Birn/ und laB die Stengel daran/ setz mit Wasser auf/ und laB
sie sieden/ biB sie weich werden/ thu sie auB} auf ein Bret/ und laB sie kalt werden.
Mach ein Teig darzu von lauter Wein und Mehl/ backs fein sauber auB}/ so bleiben sie
resch/ bestraw sie mit Zucker/ und gib sie warm auf ein Tisch.

17. Peel Pears/ and leave the stems on/ set on (the fire) with water/ and let it
simmer until soft/ do it on a board/ and let it become cold. Make a dough of
clear wine and flour/ fry finely clean/ so they remain whole/ sprinkle them with
sugar and give them warm on a table.

Gebackens 8. Schneidt Apfel voneinander/ wenn sie geschelet sein/ schneidt den
butzen hinweg/ und back sie mit einem sollchen Teig auB heisser Butter/ und gibs
warm auf ein Tisch/ bestraw es mit weissem Zucker. Oder nimb die Apfel gantz/ und
stoB3 den butzen herauB mit einen holen Eisen/ dz der Apfel nichts desto weniger
gantz bleibet/ backs mit sollchem Teig auB/ und gibs warm auf ein Tisch.

18. Cut apples from each other/ when they are peeled/ cut the core away/ and
fry them with such a dough in hot butter/ and give warm on a table/ sprinkle it
with white sugar. Or take the apple whole/ and take out the core with a hollow
iron/ that the apple non the less remain whole/ bake with such a dough/ and give
warm on a table.

Gebackens |9. Nimm Peltzschwammen/ schneidt sie fein langlicht/ nicht dick/
wasch sie fein sauber auB. Nimm GrieB und Mehl durcheinander/ Salzs und pfeffers/
bestraw die Schwammen wohl darmit/ und wirf sie in heisse Butter/ und laB sie fein
langsam backen/ bestraw sie mit Pfeffer/ und gibs warm auf ein Tisch/ so ist es ein
Gebackens von Schwammen.

19. Take Porcini mushrooms/ cut them nicely lengthwise/ not thick/ wash it
nicely clean. Take semolina and flour mixed through each other/ salt and pepper/
sprinkle the mushrooms well with it/ throw them into hot butter/ and let them
fry slowly/ sprinkle them Pepper/ and give warm on a table/ like that it is a pastry
of mushrooms.

Gebackens 20. Nimm warme Milch/ und schlag Eier darunter/ mach ein Teig an mit
schénem weissen Mehl/ nimb ein wenig Bierhefen und Butter darzu/ [aB jn ein weil
stehn hinder dem Ofen/ daB er vber sich steiget/ mach jn wider zuhauf/ und Salz jn ein
wenig/ walg jn darnach fein sauber auB/ wirf schwartze Rosein dariiber. Nimm ein
Walger/ der fein warm/ und mit Butter geschmiert ist/ und leg jn auf den Teig/ schlag
den Teig dariiber/ und bindt jn mit einem Zwirnsfaden zusammen/ daB er nicht herab
fellt/ legs zum Feuwer/ und wendts fein langsam umb/ so wirt es sich sauber braten.
Und wenns braun wirt/ so nimb ein Pensel/ und steck jn in heisse Butter/ und
bestreich den Kuchen damit/ so wirt er schon braunlicht. Und wenn er gebraten/ so
thu jn von dem WalgerspieB/ und steck beide Locher zu mit saubern Tiichern/ daB die
Hitz darbei bleibt/ |aB also bleiben/ biB kiil wirt/ so gibs kalt auf ein Tisch/ so wirt es
fein miirb und gut. Und man nennet es SpieBkuchen.

20. Take warm milk and beat eggs with it/ make a dough with fair white flour/
take little beer yeast and butter to it/ let it stand a while behind the oven/ that it
rises/ make it again into a ball/ and salt it a little/ then roll it out cleanly/ throw
black Rosein over it. Take a roller/ that is warm/ and rubbed with butter/ and lay
it on the dough/ wrap the dough over it/ and tie it together with a twine/ so it
does not fall off/ lay to the fire and turn slowly/ like this will it roast cleanly. And
when it becomes brown then take a brush/ and put it into hot butter/ and coat
the cake with it/ like this it will be a beautiful brown. Und wenn it is roasted/ so
take it off the roller spit/ and put into both holes with a clean cloth/ that the heat
remains/ let it remain like this/ until it is cool so give cold on a table/ like this it is
crumbly and good. And one calls it Spiesskuchen.

Gebackens 21. Nimm Apfel/ richt sie zu wie zu den Krapfen/ bestreich ein Oblat
damit/ und leg ein ander Oblat darauf/ dz aufeinander bleibt/ schneidt jn zu 2. oder 3.
stiicken/ und stofB die orter in den Teig/ den du mit Wein hast angemacht/ wirffs in
heisse Butter/ und backs geschwindt hinweg/ gibs warm auf ein Tisch/ und bestraw es
mit weissem Zucker/ so ist es gut und wohl geschmack.

21. Take apples/ prepare them as for Krapfen/ coat a wafer with it/ and lay
another wafer on it/ that they stay together/ cut in 2 or 3 pieces/ and push the
other into the batter/ which you made with wine/ throw into hot butter/ and fry
quickly over it/ give warm on a table/ and sprinkle it with white Sugar/ like this is
good and well tasting.

Gebackens 22. Nimm geriebene Mandeln/ mach sie an mit Zucker und
Rosenwasser/ und bestreich den Oblat damit/ leg den andern Oblat dariiber/ backs
auch auB wie vorhin vermeldt ist/ wie man den gefiillten Oblat backen soll.

22. Take grated Almonds/ mix with sugar and rose water/ and spread a wafer
with it/ lay another wafer over it/ also fry (or bake) as mentioned before/ as one
should fry a stuffed wafer.

Gebackens 23. Nimm Eier/ schlag sie durcheinander/ und laB sie durch ein Harin
Tuch laufen/ Salz die Eier/ und geuB sie in gesotten Milch/ riirs umb/ bi aufseudt und
gerinnet/ schiit es auf ein Durchschlag/ und laB wohl kalt werden/ und beschwers mit
etwas/ thu es auf ein saubers Bret/ und schneidt es fein langlicht/ wie du wilt/ wirffs in
heisse Butter/ machs fein braunlicht/ gibs warm und trucken auf ein Tisch/ und
bestraw es mit weissem Zucker/ so ist es gut und wohl geschmack.

23. Take eggs/ beat them through each other/ and let them run through a hair
cloth/ salt the eggs and pour into boiled milk/ stir up/ until it comes to a boil and
curdles/ pour into a strainer and let it become cool/ and weight with something/
do it on a clean board/ and cut it nicely lengthwise/ as you wish/ throw in hot
butter/ make nicely brown/ give warm and dry on a table/ and sprinkle them with
white sugar/ like this it is a good and well tasting.

Gebackens 24. Mach ein Teig mit guter Milch/ schlag drei oder vier Eier darein/ und
riir jn wohl glat an/ mach Locher durch ein Hafen/ der nicht groB ist/ geuB den Teig
darein/ und halt ein Teller unten auf den Boden/ dz der Teig nicht herauB rinnet/ da3
du es kann kreutzweiB in heisse Butter einziehen/ zeuchs nicht zu dick ein/ daB es kan
auBbacken/ bestraw es mit Zucker/ und gibs kalt oder warm auf ein Tisch/ so ist es
ein gut Strauben Gebackens.

24. Make a batter with good milk/ beat three or four eggs into it/ and stir it until
well smooth/ make holes through a pot/ that are not too big/ pour the batter in
it/ and hold a plate under the bottom/ that the batter can run out/ then you can
draw crosswise into hot butter/ do not draw them too thickly/ so they can fry/
sprinkle them with sugar and give cold or warm on a table/ like this it is a good
Strauben pastry.

Gebackens 25. Mach ein Teig von lauter Eiern und Mehl/ tauch Salbei in den Teig/
und laB jn wohl herab rinnen/ zeuchs in heisse Butter/ so wirdt es fein sauber



auflaufen/ bestraw es mit Zucker/ und gibs warm auf ein Tisch.

25. Make a batter of clean eggs and flour/ dip sage into the batter/ and let it run
off/ draw into hot butter/ so it will cleanly rise/ sprinkle them with sugar/ and
give warm on a table.

Gebackens 26. Borragum Bletter back auB dem Teig/ darauB du die Salbei hast
gebacken.

26. Borage! leaves fried in a batter/ out of which you have fried the sage.
Gebackens 27. Vnser Frauwen Bletter back auch aul dem Teig.

27. Our Lady (costmary?) leaves fried also in the batter.
Gebackens 28. Pertram auch auB3 dem Teig gebacken.

28. Taragon also fried in the batter.

Gebackens 29. Nimm Biesen Stengel/ schel und quell/ jn im Wasser/ laB jn auf dem
Bret kalt werden/ mach ein Teig an von lauterm Wein/ und back jn auB der Butter/
gibs warm auf ein Tisch/ und bestraw es mit weissem Zucker.

29. Take Biesen stems/ peel and blanch/ them in water/ let them get cold on a
board/ make a batter from clear wine/ and fry in butter/ give warm on a table
and sprinkle with white sugar. (Gwen Cat translates this as white beet).

Gebackens 30. Nimm Birn/ und schel sie/ schneidt den Stengel davon/ daB der
butzen daran bleibt/ hack sie klein mit schwartzen Rosein/ und roBt sie in Butter/
mach sie an mit Zimmet und Zucker/ und roBts wol/ biB gar trucken wirt/ und laB kalt
werden. Nimm alsdenn die Fiill/ und mach sie umb die Birnstengel/ stof sie in Teig/
der von lauter Wein und Mandeln angemacht ist/ walgers darinnen umb/ und wirffs in
heisse Butter/ backs fein langsam/ bestraw es mit Zucker/ und gibs warm auf ein Tisch.
Also macht man auch die gefiillte Apfel.

30. Take pears and peel them/ cut the stems off/ that the core remains on it/ cut
them small with black raisins/ and saute them in butter/ mix up with cinnamon
and sugar/ and saute well/ until they are completely dry/ and let cool. Then take
the filling and make them around the pear stems/ push them in a batter/ that was
made of clear wine and almonds/ roll them around in it/ and throw in hot butter/
fry nicely slow/ sprinkle with sugar/ and give warm on a table. So one also makes
the stuffed apple.

Gebackens 3 1. Nimm Feigen/ die gantz sein/ druck sie fein ubereinander/ und
schneidt darzu Rinden von einem Weck/ und Apfeln/ so rundt und breit als die Feigen
seind/ steck sie zwischen die Feigen an ein holtzern SpieB/ walgs im Teig/ der von
Wein und Mehl ist angemacht/ thu es in heisse Butter/ und backs fein langsam auf3/ thu
es herauB/ und zeuch den SpieB davon/ schneidt die Feigen nach der ling voneinander/
bestraw es mit weissem Zucker/ und gib sie warm auf ein Tisch/ so ist es gut und
wohl geschmack.

30. Take figs/ that are whole/ dry them nicely allover/ and cut to it the crust of a
weck bread/ and apples/ that are round and wide as the figs are/ put them
between the figs on a wood skewer/ roll them in batter/ made from wine and
flour/ and do them in hot butter/ and fry nicely slow/ take them out/ and pull the
skewer from them/ cut the figs after the length of each other/ sprinkle with
white sugar/ and give them warm on a table/ like this it is good and well tasting.

Gebackens 32. Mach ein Teig an mit Milch/ Eiern und Mehl/ mach jhn nicht zu dick/
thu Butter in ein Turtenpfannen/ und mach sie warm/ zeuch den Teig hinein/ und laB
backen/ daB unten und oben Hitz gehet/ thu es auf ein Bret/ schneidt das braun
hinweg/ und schneidts fein langlicht/ thu es in Butter/ die nicht gar heiB ist/ backs fein
langsam aus/ und geuB jmmerdar mit einem Loffel darauf/ so wirt der Teig
voneinander gehen/ und fein vbersich steigen/ bestraw es mit Zucker/ und gibs warm
oder kalt auf ein Tisch. Und man nennet es zwier Gebackens.

32. Make a batter of milk/ eggs and flour/ make it not too thick/ do butter in a
tart pan/ and make it warm/ toss the batter in it and let fry (bake?)/ that under
and over heat goes/ take out on a board/ cut the brown off/ and cut nicely long/
do it in butter/ that is not too hot/ fry nicely slow/ and baste continually/ with a
spoon/ so will the batter go separate from each other/ and nicely rise over itself/
sprinkle with sugar/ and give warm or cold on a table/ and one calls it twice
baked.

Gebackens 33. Schlag Eier auf/ zerschlag sie wohl mit Mehl/ und Salz ein wenig/
streichs durch ein Harin Tuch/ mach gar diinne Pfantzel/ wie ein Papier/ thu es auf ein
Bret/ und laB kalt werden/ schneidts darnach vierecket/ oder wie du wilt. Mach ein
Teig an von siisser Milch/ und mit Mehl/ zeuch die Pfantzel in den Teig/ und zeuchs
darnach in heisse Butter/ so wirdt es fein auflaufen/ und resch bleiben/ bestraw es mit
Zucker/ und gibs warm auf ein Tisch.

33. Beat eggs / beat them well with flour and salt a little/ strain thru a hair cloth/

make completely thin crepes!/ as like paper/ take out onto a board/ and let cool/
cut in a square/ or however you want. Make a batter from sweet milk/ and with
flour/ throw the crepes into the dough/ and toss into hot butter/ like this it will
be nicely rise/ and stay crisp/ sprinkle with sugar and give warm on a table.

Gebackens 34. Nimm ein Weck/ beschneidt jn/ und schneidt Schnitten darvon fein
diinn/ tauch sie in den Teig/ darauB du die Pfantzel hast gebacken/ zeuchs in heisse
Butter/ und backs fein langsam/ so wirt es auflaufen/ und resch sein/ bestraw es mit
Zucker/ und gibs warm auf ein Tisch.

34. Take a Weck bread/ slice it/ cut slices from it nicely thin/ dip them in the
batter/ that you fried crepes out of/ throw in hot butter/ toss in hot butter/ and
fry nicely slow/ so it will rise/ and remain whole/ sprinkle it with sugar/ and give
warm to a table.

Gebackens 35. Nimm Eier/ schlag sie auf/ und riir sie wohl durcheinander mit Salz/
1aB durch ein Sib oder durch ein Harin Tuch laufen/ schneidt Schnitten von einem
Weck/ leg sie am ersten in Milch/ weich sie darnach in die aufgeschlagene Eier/ wirffs
flugs in heisse Butter/ und backs geschwindt auB/ gibs warm auf ein Tisch/ und bestraw
es mit weissem Zucker. Und man nennet es giildene Schnitten.

35. Take eggs/ beat them/ and stir them well through each other with salt/ let
run through a sieve or a hair cloth/ cut slices from a weck bread/ lay them first in
milk/ soft them in it the beaten eggs/ throw quickly in hot butter/ and fry them
quickly/ give warm to a table/ and sprinkle with white sugar. And one calls them
golden slices.

Gebackens 36. Schneidt Apfel rundt und diinn/ mach ein Teig darzu auf von lauter
Wein und Mehl/ nicht zu dick noch zu diinn/ stoB die Apfelschnitten darein/ und laB
den Teig herab rinnen/ wirffs in heisse Butter/ so wirdt es fein auflaufen/ und resch
sein/ gibs warm auf ein Tisch/ und bestraw es mit Zucker/ so wirt es gut und wohl
geschmack.

36. Cut apples round and thin/ make a batter of clear wine and flour/ not too
thick or thin/ push the apples in it/ and let the batter run around them/ throw in
hot butter/ so they will nicely risen/ and remain whole/ give warm to a table/ and
sprinkle them with sugar/ like this they are good and well tasting.

Gebackens 37. Nimm Apfel/ schel und schneidt sie viertheilwei/ schneidt den
butzen auB/ mach ein Teig darzu von Wein oder Milch/ thu die Apfel/ die du
geschnitten hast/ darein/ Nimm ein Pfanne mit Butter/ mach sie wohl heiB/ zeuch die
Apfel mit dem Teig hinein/ thu sie fein voneinander/ daB die Butter kann durchauB
kommen/ und durchauB backen/ kehrs offt umb/ und verbrenn es nicht/ gibs warm auf
ein Tisch/ und bestraw es mit Zucker/ so nennet man es ein Apfel Strauben.

37. Take apple/ peel and cut them in quarters/ cut the core out/ make a batter
of wine or milk/ do the apples/ that you have cut/ into it/ Take a pan with butter/
make it well hot/ throw the apples with the dough in it/ do them nicely from
each other

Gebackens 38. Nimm Apfel/ und schneidt den butzen herauB/ spriitz ein wenig
Wein dariiber/ daB ein wenig feucht ist/ mehls wol/ und wirffs in heisse Butter/ backs/
daB sie fein resch sein/ gibs warm auf ein Tisch/ und bestraw es mit Zucker. Also heift
man geschwembt Apfel auB3 der Butter.

38. Take apples/ and cut the core out/ splash a little wine over/ that it is a little
damp/ flour well/ and throw in hot butter/ fry/ that they are nicely crisp/ and
give warm on a table/ and sprinkle with sugar/ Therefore one calls them washed?
apples over butter.

Gebackens 39. Du kann auch ein Setzkuchen backen auB einem Teig/ darau3 man
das Steigleder backt.

39. You can also fry a Set cake from the batter/ with which one fries Steigleder.

Gebackens 40. Mach ein Teig an von lauter Wein und Mehl/ nimb auBgestochen
Oblat/ tauch sie in den Teig ein/ und wirffs in heisse Butter/ so wirt der Oblat fein
auflaufen von dem Teig/ gibs warm oder kalt auf ein Tisch/ bestraw es mit Zucker/ so
ist es ein gut Gebackens.

40. Make a batter from clear wine and flour/ take pricked wafers/ dip into the
batter/ and throw into hot butter/ so will the wafers be nicely risen from from
the dough/ give warm or cold on a table/ sprinkle with sugar/ like this it is a good

pastry.

Gebackens 41. Mach ein Teig an mit Milch/ Eiern/ und schonem weissen Mehl/ thu
ein wenig Bierhefen darein/ und mach ein guten Teig/ der nicht gar steiff ist/ und
verSalz jn nicht/ setz jn zu der wirm/ daB er fein aufgehet/ stiirtz jhn auf ein saubers
Bret/ und thu kleine schwartze Rosein darunter/ mach Striitzel darauB/ wirf sie in
heisse Butter/ und backs/ so wirt es fein auflaufen/ gibs kalt oder warm auf ein Tisch/
bestraw es mit Zucker/ so ist es ein gut Gebackens.



41. Make a dough with milk/ eggs/ and fine white flour/ do a little bear year in it/
and make a good dough/ that is not completely stiff/ and do not over salt it/ set it
to the warm/ that it nicely proofed/ punch it down on a clean board/ and do little
black raisins around it/ make strutzel from it/ throw it in hot butter/ and fry/ so
it will rise nicely/ give cold or warm on a table/ sprinkle it with sugar/ like this it
is a good pastry.

Gebackens 42. Nimm ein sollchen Teig/ und treib jn auB/ schlag Weichselsalsen
darein/ schneidts mit dem Redtlein ab/ wirffs in Butter/ und backs/ gibs warm auf ein
Tisch/ und bestraw es mit weissem Zucker/ so seind es gute Krapfen von
Weichselsalsen. Du magst sollche Krapfen machen von allerlei Salsen.

42. Take such a dough/ and drive it out/ wrap sour cherry sauce in it/ cut up
with the wheel/ throw in butter/ and fry/ give warm on a table/ and sprinkle it
with white sugar/ like this it is a good fritter of sour cherry sauce/ You might
make such a fritter from various sauces.

Gebackens 43. Nimm ein neuwen Krug/ schmier jhn innwendig wohl mit
zerlassener Butter/ thu ein sollchen Teig darein/ daB der Krug halb davon voll wirt/
und wenn er aufgelaufen/ daB er voll ist/ so scheubs in heissen Ofen/ und laB backen/
thu jn herauB/ und laB jn kalt werden/ zerschlag den Krug/ und thu die Schifer davon
hinweg/ und gibs fein gantz auf <ein> Tisch/ so sihet es wie ein Krug.

43. Take a new bottle/ grease the inside well with melted butter/ do such a
batter in it/ that the bottle is half full of it/ and when it has risen, so that it is full/
then push in hot oven/ and let bake/ take it out/ and let it become cold/ break
the bottle/ and do the Schifer from it/ and give whole on the table/ like this it
looks like a bottle.

Gebackens 44. Wiltu aber ein sollchs Gebackens geben/ das fein warm ist/ so nimb
kleine Kriiglein oder Topflein eins Fingers hoch/ scheubs darmit in Ofen/ und backs/
zerschlag die Kruglein und Topflein/ daB dz Gebacken fein gantz bleibt. Nimm frische
Maibutter/ und zerlaB/ walg das Gebacken darinn umb/ und bestraw es wohl mit
weissem Zucker/ gibs warm auf ein Tisch/ so ist es ein gutes warmes Gebackens.

44. If you want however to give such a pastry/ that nicely warm is/ then take
small bottles or crocks a finger high/ push them in the oven/ and bake/ break the
bottles or crocks/ that the pastry remains nicely whole. Take fresh Maybutter
and melt/ roll the pastry around in it/ and sprinkle it well with white sugar/ give
warm on the table/ like this it is a good warm pastry.

Gebackens 45. Nimm Ziweben/ die fein sauber auBgewaschen sein/ stecks an ein
holtzern SpieB/ und mach ein Teig darzu an von lauter Wein und Mehl/ weltz darinnen
umb/ und thu jn in heisse Butter/ und backs fein resch auB3/ thu es herauB8/ und
schneidt die Ziweben nach der lang auf/ gibs warm auf ein Tisch.

45. Take onions/ that are cleanly washed off/ stick on a wooden spit/ and mix a
dough with clear wine and flour/ roll around in it/ and do them in hot butter/
and fry until nicely crisp/ take it out/ and cut the onions the long way/ and give
warm on a table.

Gebackens 46. Nimm zeitige Trauben sampt den Stengeln/ stoB in Teig/ der mit
Wein und Mehl ist angemacht/ wirf jn flugs in heisse Butter/ und backs geschwindt
hinweg/ gibs warm auf ein Tisch/ und bestraw es mit Zucker.

46. Take early grapes together with the stems/ wrap in dough/ that was made
with wine and flour/ throw it quickly in hot butter/ and fry quickly away/ give
warm on a table/ and sprinkle them with sugar.

Gebackens 47. Mach ein Teig an von lauter Eiern/ daB du jhn fein diinn wie ein
Papier kann auBtreiben/ leg jn zwifachtig/ und walg jhn widerumb mit einem Walger/
schneidt Pelster mit einem Radtlein/ zeuch sie ein in Butter/ die nicht gar heiB ist/
geuB mit einem Loffel darauf/ so leBt sichs geschwindt auBbacken. Und auB sollchem
Teig kannu Krentzlein/ oder was du wilt machen.

47. Make a dough from clean eggs/ that you can drive out as thin as a paper/ lay
it doubled (fold in half?)/ and roll it again with a roller/ cut cushions? with a
wheel/ and throw them in butter/ that is not not too hot/ baste with a spoon/ so
let them quickly fry. And from such a dough you can make Krentzlein or what
ever you want.

Gebackens 48. Nimm geriebene Mandeln/ zertreib sie am ersten mit Zucker und
Rosenwasser/ darnach mit lauter Eiern/ und machs nicht zu dick. Nimm Butter in ein
Turtenpfannen/ setz sie auf Kolen/ und mach sie heiB/ zeuch die Mandeln darein/ und
setz auf heisse Aschen/ daB unten und oben heiB} ist/ und backs fein langsam auB.
Stiirtz mit der Turtenpfannen umb/ und schneidt es linglicht/ oder wie du wilt/ gibs
warm auf ein Tisch/ und bestraw es mit Zucker. Du magst auch kleine Weinbeer
darunter nemmen oder nicht/ so ist es auf beide manier gut.

48. Take grated almonds/ ground them first with sugar and rose water/ then
with clean eggs/ and make not too thick. Take butter in a tartpan/ set it on coals/
and make it hot/ throw the almonds in it/ and set on hot ashes/ that are hot

under and over/ and fry nicely slow. Turn over the tartpan/ and cut lengthwise/
or as you want/ give warm on a table/ and sprinkle it with sugar. You might also
small take small grapes between them or not/ it is good in both manners.

Gebackens 49. Mach ein Teig von lauter Eiern/ doch nicht gar zu dick/ spreng Salz
darein/ und treibs fein rundt auB/ bestreichs mit einem Eidotter/ und scheubs in ein
heissen Ofen/ so wirdt es fein vbersich gehen. Das heiBt man ein Eierkuchen.

49. Make a dough from clean eggs/ that is not too thick/ sprinkle salt on it/ and
drive out very thin/ coat with an egg yolk/ and shove in a hot oven/ like this it
will go nicely ubersich. This one calls a egg cake.

Gebackens 50. Mach widerumb ein sollchen Teig/ thu Ani/ Coriander und Salz/
darunter/ treibs fein voneinander/ und schneidts vierecket oder rundt/ bestreich es
mit Rosenwasser/ und bestraw es mit weissem Zucker/ der klein gestossen ist/
scheubs damit in heissen Ofen/ so wirt es fein vbersich laufen/ und wirt fein miirb.
Und man nennet es GanBfii3.

50. Then again make such a dough/ do anise/ coriander and salt/ between it/
drive nicely separate/ cut in quarters or round/ spread with rose water/ and
sprinkle with white sugar/ that is ground a little/ shove in a hot oven/ like this it
will run nicely ubersich/ and will be nicely crumbly. And one calls this goose
foot.

Gebackens 51. Nimm ein schon weil Mehl/ thu etliche Eier darunter/ AnifB/
Coriander/ und ein wenig Salz/ wenn der Teig gemacht ist/ so mach jhn fein langlicht/
und thu jn auf ein langes Bret/ setz zum Fewer/ dz die Hitz daran gehet/ decks mit
einem warmen Tischtuch zu/ und laB fein auflaufen/ scheub es in einen heissen Ofen/
und laB backen/ zeuchs auB/ und laB kalt werden/ schneidt die Rinden darvon/ und
schneidts fein breit/ und eins Fingers dick/ reibs zu beiden seiten mit schonem weissen
gestossen Zucker/ legs auf ein saubers Papier/ und scheubs in Ofen/ der nicht heiB3 ist/
kehrs offt umb/ so wirt es desto ehe trucken/ hebs auf/ und magsts kalt oder warm
geben. Und man nennet es gebraten Piscoten.

51. Take fair white flour/ do quite a few eggs into it/ anise/ coriander/ and a little
salt/ when the dough is mixed/ then make it nicely long/ and do it on a long
board/ set near the fire/ that the heat goes to it/ cover with a warm table cloth/
and let it nicely rise/ and shove in oven/ that is not hot/ and let bake/ pull it out
and let become cold/ cut the crust from it/ and cut it nicely wide/ and a finger
thick/ rub both sides with fair white ground sugar/ lay on a clean paper/ and
shove in an oven/ that is not hot/ turn over/ like this it will be more the before
dry/ lift off/ and you might like to give cold or warm. And one calls this roasted
Biscuits. (also see Giano's Sweets Paper).

Gebackens 52. Nimm weiB von Eiern/ und nimb ein schonen neuwen Hafen darzu/
und schon weiB Mehl/ mach ein Teig in dem Hafen ab/ und schlag jn wohl mit einem
holtzern Loffel/ nimb AniB und Coriander darunter/ machs mit weissem Zucker wohl
siiB/ geuB ein wenig Rosenwasser darunter/ und ein wenig Salz/ du kann auch wohl ein
Eidotter oder zween/ die frisch sein/ darunter nemmen. Nimm ein Oblat/ der fein
breit und langlicht ist/ thu den Teig auB dem Hafen darauf mit einem holtzern Loffel/
scheubs geschwindt in einen Ofen/ daB der Teig nicht voneinander fleuBt/ so wirdt er
fein in die hoh auflaufen/ wenns gebacken ist/ so thu es herauB/ und laB ein weil
vberschlagen/ schneidts nach der ling etwan eins halben Fingers dick/ legs widerumb
auf ein saubers Papier/ oder auf ein Oblat/ und scheubs wider in Ofen/ der
uberschlagen ist/ kehrs offt umb auf beiden seiten/ daB fein auBtrucknet/ so werden
sie gut und miirb. Und man nennets Piscoten von lauter Eierweil3.

52. Take white of eggs/ and take a fair new pot to it/ and fair white flour/ make a
batter in the pot/ and beat it well with a wooden spoon/ take anise and
coriander with it/ make it well sweet with white sugar/ baste with a little rose
water/ and a little salt/ you can also take under it an egg yolk or two, that is
fresh. Take a wafer/ that is wide and long/ do the batter on it with a wooden
spoon/ shove quickly in an oven/ that the the batter does not bubble/ like this
they will nicely rise in the height/ when it is baked/ then take it out/ and turn it
over after a while?/ cut it from the length about half a finger thick/ lay then on a
clean paper/ or on an oblat/ and shove again in the oven/ on the other side/ turn
over on both sides/ when it is nicely dry/ like this it will be good and crumbly.
And one calls it biscuit of Eggwhite.

Gebackens 53. Mach ein Teig an mit lauter Eier mit Dotter und weiB/ sonderlich
wenn die Eier gar frisch sein/ und schén Mehl/ so werden es schone Piscoten.

53. Make a dough with clean eggs with yolks and whites/ particularly when the
eggs are completely fresh/ and fair flour/ like this it will be beautiful biscotti.

Gebackens 54. Nimm geriebene Mandeln/ lauter Eierdotter/ und schon weissen
Zucker/ AniB/ Coriander und Rosenwasser/ riirs wohl durcheinander/ und wenns
angemacht ist/ so schiit es auf ein Oblat/ und machs auf beiden seiten zu/ daB die
Mandeln nicht herauB fliessen/ scheubs geschwindt in Ofen/ und laB backen/ so wirt es
fein auflaufen/ thu es herauB/ und schneidts fein nach der ling eins Fingers dick/ legs
wider auf ein sauber Papier/ und scheubs wider in einen warmen Ofen/ kehrs offt umb
daB fein auBtrucknet/ so werden sie fein miirb und gut/ und man nennet es Mandel



Piscoten. Du kann auch wohl ein wenig Mehl darunter nemmen. Wiltu es braun
machen/ so nimb Zimmet darunter.

54. Take ground almonds/ clean egg yolks/ and fair white sugar/ anise/ coriander/
and rose water/ stir well through each other/ and when it is mixed/ then pour on
a wafer/ and seal both sides/ that the almonds do not run out/ shove quickly in
the oven/ and let bake/ like this it will be nicely raised/ take it out/ and cut nicely
across the length/ a finger thick/ lay again on a clean paper/ and shove again in a
warm oven/ turn over that so that it is nicely dried/ like this it will be crumbly
and good/ and one calls them almond biscuits. You can also take a little flour
with it. If you want to make it brown/ take a little cinnamon among it.

Gebackens 55. Nimm ein schones Mehl/ lauter Eierdotter/ und ein wenig Wein/
Zucker und AniB/ mach ein Teig damit an/ walg jn fein langlicht und rundt mit saubern
Handen/ und mach kleine Bretzel darauB/ scheubs in ein warmen Ofen/ und backs/
daB du es nit verbrennest/ sondern fein auBtrucknet/ so werden sie auch miirb und
gut. Du magst auch Zimmet darunter nemmen oder nicht. Und man nennet es
Precedella.

55. Take a fair flour/ clean egg yolks/ and a little wine/ sugar and anise/ make a
dough with it/ roll it nicely long and round with clean hands/ and make little
pretzels from it/ shove in a warm oven and bake/ that you do not burn it/ but
until nicely dry/ like this they will be also crispy and good. You might also take
cinnamon with it or not. And one calls them Precedella.

Gebackens 56. Nimm Zucker/ der fein geldutert ist mit Rosenwasser/ und setz jhn
mit dem Rundel auf Kolen/ und IaB jhn also sieden/ und wenn er wohl dick ist/ so riir
Mandeln darunter/ und riirs wohl durcheinander/ daB es nicht anbrennet. Setz es vom
Feuwer hinweg/ nimb gestossenen Zucker/ und riir jn darunter/ und versuchs wie es
so wohl geschmack ist. Und auB diesem Mandelteig magstu ein Marcipan machen/
truckne jn im Ofen oder Pastetenpfann/ laB wider kalt werden/ und nimb das weil3
vom Ei/ und Rosenwasser/ riirs unter lautern Zucker/ und je lenger du es riirst/ je
weisser es wirdt/ |aB es ein weil stehen/ so gewinnt es ein schon weissen Faum/ nimb
jn herab/ und bestreich den Marcipan damit/ nimb alsdenn die Deck von einer
Turtenpfann/ und thu Kolen darauf/ so wirt der Faum fein auflaufen/ und weiB3. Und
also macht man die guten Marcipan/ sampt dem weissen Eif8. Du kann auch wohl weif3
von Eiern unter den Marcipan nemmen/ und Rosenwasser/ wenn du die Mandeln gar
hast abgetrucknet/ so nimb erst das weill von Eiern darunter/ und riirs wohl darunter/
so wirt es gut und wohl geschmack.

56. Take sugar/ that is finely cleaned with rose water/ set with the Rundel on
coals/ and let it therefore simmer/ and when it is well thick/ then stir almonds
into it/ and stir well together/ that it not burn. Take it from the fire away/ take
ground sugar/ and stir it in/ and check that it is well tasting. And from this
almond dough you like to make a marzipan/ dry in the oven or a pie pan/ let it
cool again/ and take the white from eggs/ and rose water/ stir in clean sugar and
ever longer you stir it/ ever whiter it becomes/ let it stand a while/ so it gains a
beautiful white foam/ take it down/ and spread the marzipan with it/ take then
the cover of the tart pan/ and put coals on it/ like this the foam will be nicely
risen/ and white. And so one makes the good marzipan/ with the egg whites. You
can also well take white from eggs with the marzipan/ and rose water/ when you
have nearly dried the almonds/ then take first the white from eggs with it/ and
stir well together/ like this it will be good and well tasting.

Gebackens 57. Nimm Zucker und Rosenwasser/ [aB wohl auf sieden/ daB nicht zu
dick wirt/ riir geriebene Mandeln unter den gesotten Zucker/ und machs wohl
trucken vom Feuwer/ und wenn du es wohl weg nimpst/ so nimb schénen weissen
gestossenen Zucker ein Loffel voll oder drei/ riirs wider unter die Mandeln/ treib sie
mit der Handt fein langlicht auB/ und bestraw sie mit weissem Zucker unten und
oben/ daB nicht bleibt an Handen kleben/ und wenn du es lang hast auBgetrieben/ so
mach kleine Bretzel darauB/ scheub sie in ein warmen Ofen/ und back sie fein langsam
auB/ so werden sie schon weiB. Und man nennet es Precedella von Mandeln gemacht.

57. Take sugar and rosewater/ let it boil well/ that does not become too thick/
stir grated almonds with the boiled sugar/ and make well thick from the fire/ and
when you take it full ways/ then take fair white ground sugar a spoon full or
three/ and sprinkle it on the almonds/ take roll them with the hand nicely long/
and sprinkle with white sugar under and over/ that it doesnt stick to the hands/
and when you have rolled it out long/ then make small pretzels from it/ shove
them in a warm oven/ and bake them nicely long/ like this it will be nicely white.
And one calls it almond pretzel.

Gebackens 58. Nimm auBgeschnitten Oblat/ die eins Talers breit und rundt sein/
nimb von diesen angemachten Mandeln/ und mach runde Kugeln/ leg sie auf das
auBgestochen Oblat/ und thu sie voneinander/ mach fein langlichte Krapfen darauf/
und scheubs in warmen Ofen/ und bleib darbei/ so wirdt es fein in die hoh auflaufen/
decks mit Papier zu/ daB die Hitz nicht darauf fellt/ so backt sichs fein sauber und
weiB. Und man nennet es Marcipan Krapfen.

58. Take cut up wafers/ that are a thaler coin wide and round/ take the prepared
almonds/ and make round balls/ lay them on the pricked wafers and do it over
them/ make nicely long fritters from it/ and shove in a warm oven/ and keep

there/ and so it is nicely risen inside/ cover with paper/ that a crust does not
form/ like this it bakes nicely clean and white. And one calls this Marzipan
fritters.

Gebackens 59. Nimm Zucker/ der gestossen und fein wei} ist/ auch das weil3 von
einem frischen Ei/ stoB in einem Mérsel/ nimb ein tropfen oder vier Rosenwasser
darunter/ und Coriander/ und wenn du es hast darunter geriiret/ so nimb ein Oblat/
und legs auf ein saubers Papier/ thu den Teig heraul mit einem hdltzern Loffel auf das
Oblat/ und machs eins Fingers lang/ scheub es flugs in einen warmen Ofen/ so wirt es
fein auflaufen/ und wenns kalt wirt/ so ist es also miirb/ daBB einem im Maul zergehet.
Und man nennet es von lauter Zucker Piscoten. Und wenn du sie wilt braun haben/ so
nimb gestossenen Zimmet darunter. Du kann auch wohl sollche Piscoten machen von
lauter Eierdottern/ so seind sie auch gut und miirb. Und wenn du es wilt viel braun
machen/ so weich es in das weill von Eiern/ sonderlich wenn du es stossest mit
schonem weissen Zucker.

59. Take sugar/ that is ground and nicely white/ also the white from a fresh egg/
grind in a mortar/ take a drop or four of rose water in it/ and coriander/ and
when you have stirred it together/ then take a wafer/ and lay on a clean paper/
do the dough on it with a wooden spoon on the wafer/ and make a finger long/
shove it quickly in a warm oven/ so that it nicely rises/ and when it is cold/ then
it is crispy/ that it melts in the mouth. And one calls it sugar biscuit. And if you
will have it brown/ then take ground cinnamon with it. You can also make such a
biscuit from clean egg yolks/ so it is soft as the white of eggs/ particularly if you
grind the finest white sugar.

Gebackens 60. Nimm weissen Tragant/ und weich jn in Rosenwasser ein/ drucks
durch ein Harin Tuch/ und thu es unter gestossen weissen Zucker/ sto3 wohl in
einem Morsel/ und treib jn fein diinn auB/ schneidt ein Muster von Papier/ daB auf
beiden seiten Spitzen hat/ und wenn du es ubereinander walgerst/ so sihet es den
Holhippen gleich. Nimm dasselbige Papier Muster/ und legs auf den Teig/ den du hast
auBgetrieben/ und schneidt jn nach dem Muster/ nimb ein holtzern Walger/ und
bstraw jn mit einem Krafftmehl/ und wickel den Teig dariiber/ und setz hinter den
Ofen/ da es warm ist/ so wirdt es fein auBtrucknen/ und weil werden/ und man
nennet es Zucker Holhippen. Wiltu sie aber braun machen/ so nimb gestossenen
Zimmet darunter/ und sto8 mit dem Zucker/ so wirt es braun. Wiltu es aber braun
haben/ so weich Turnasol in Rosenwasser/ darnach den Tragant in das Violfarb
Rosenwasser/ stof3 es mit lauter Zucker/ dal du kann Holhippen darauBB machen. Also
hastu dreierlei Holhippen/ weif}/ braun/ und Violfarb/ die seind alle drei zierlich und
schon. Du kann auch sollchen Teig von allerlei drei Farben nemmen/ fein breit und
rundt mit einem Walger auBtreiben/ leg es auf ein rein Zinnern Teller/ und laB
trucken werden. Und wenn du es wilt auf ein Tisch geben/ so ist es zierlich und schon.
Und auB sollchem Teig kannu machen was du wilt/ es sei Pantoffel/ Handtuch/
Bratwiirst/ Apfel/ Birn/ und allerlei Obst oder Fischen.
60. Take white Gum Tragacanth/ and soften it in rose water/ and press through
a hair cloth/ and do it with ground white sugar/ and grind well in a mortar/ and
drive it out nicely thin/ cut a pattern from paper/ that has points on both sides/
and when you roll it over each other/ so it looks just like a rolled waffle. Take
the same paper pattern/ and lay on the dough/ which you have rolled out/ and
cut it around the pattern/ take a wood roller/ and sprinkle it with a Kraft flour/
and wind the dough around it/ and set behind the oven/ where it is warm/ so it
will nicely dry out/ and will be white/ and one calls it sugar rolled waffle. If you
want to make it brown instead/ then take ground cinnamon with it/ and grind
with the sugar/ like this it will be brown. If you want instead to have it brown
(possible typo?)/ then soften turnsole in rose water/ then the Tragacanth in the
violet colored rose water/ grind it with clean sugar/ that you can make rolled
waffles from it. Therefore you have three kinds of rolled waffle/ white/ brown/
and violet colored/ they are all three delicate and beautiful. You can also such a
dough make from various three colors/ driven out nicely wide and round with a
roller/ lay it on a pure tin plate/ and let become dry. And when you will give it
on a table/ like this it is delicate and beautiful. And also from such a dough you
can make what you wish, such as slippers/ towels/ sausages/ apples/ pears/ and
other fruit or fish.

Gebackens 61. Nimm Wasser und Zucker/ und laB miteinander auf sieden/ und laB
ein wenig vberschlagen. Nimm ein Eierdotter oder zween/ schon Mehl/ Rosenwasser/
und warm Wasser/ das mit Zucker angemacht ist/ thu auch Butter darein/ wie ein
HaselnuB groB/ und riir den Teig mit schon weissem Mehl an/ back Holhippen darauB/
magst auch Salbei Bletter darunter nemmen/ griin Pettersilgen oder Pertram. Wiltu es
aber Violfarb machen/ so weich die Turnasol in osenwasser/ und riirs unter den Teig/
so wirdt es Violfarb/ wiltu es aber braun haben/ so nimb klein gestossenen Zimmet.
Wiltu es aber schwartz haben/ so nimb Nelken unter das Mehl/ so wirt es ziemlich
braun/ und schmeckt lieblich nach den Nelken. Du kann auch Nelken nemmen unter
die lauter Zucker Holhippen/ und ein wenig schmeckend Biesem.

61. Take water and sugar/ and let simmer together/ and let a little turned over??.
Take an egg yolk or two/ fair flour/ rose water/ and warm water/ that is mixed
with sugar/ do also butter in it/ about a hazel nut big/ and stir the dough with fair
white flour/ bake holhippen from it/ also mix sage leaves in it/ green parsley or
tarragon. If you will instead have it violet colored/ then soften turnsole in rose
water/ and stir into the dough/ likewhis if you will have it black/ then mix cloves
with the flour/ like this it is quite brown/ and tastes lovely of the cloves. You can



also take cloves with the clean sugar rolled waffles/ and a little tasting musk??.

Gebackens 62. Nimm schon weifl Mehl/ und mach ein Teig an mit lauter Eier/
Zucker und Rosenwasser/ und hastu ein Waffeleisen/ so back Waffeln darauB/ und
nimb ein wenig Butter darunter/ so wirt es gut und lieblich.

62. Take fair white flour/ and make a batter with clean eggs/ sugar and rose
water/ and if you have a waffle iron/ then bake waffles from it/ and take a little
butter under it/ like this it is good and lovely.

Gebackens 63. Nimm schon weifl Mehl/ und mach ein Teig an mit gutem siissem
Rahm/ und mit lauter Eierdottern und guter Maibutter/ und verSalz den Teig nicht/
back dicke Waffeln darauB/ thu sie auB dem Eisen/ und schneidt es voneinander/ wie
breit es ist/ begeuB mit Maibutter/ und bestraw es mit weissem Zucker/ und gibs
warm auf ein Tisch.

63. Take fair white flour/ and make a batter with good sweet cream/ and with
clean egg yolks and good Maybutter/ and do not over salt it/ bake thick waffles
from it/ take them out of the iron/ and cut from each other/ as wide as it is/
baste with Maybutter/ and sprinkle them with white sugar/ and give warm on a
table.

Gebackens 64. Nimm ein schon weissen geriebenen Weck/ riir jn an mit lauter
Eierdotter und frischer Maibutter/ auch mit ein wenig siissem Rahm/ der dick ist/ und
wenn der Teig angemacht ist/ so back Waffeln darauB/ gibs warm und trucken auf ein
Tisch/ oder begeuB mit Butter/ und bestraw es mit Zucker/ oder schneidts
voneinander/ und begeuB mit Butter.

64. Take fair white grated weck bread/ sir it up with clean egg yolks and fresh
Maybutter/ also with a little sweet cream/ that is thick/ and when the batter is
made/ then bake waffles from it/ and give warm and dry on a table/ or baste with
butter/ and sprinkle with sugar/ or cut from each other/ and baste with butter.

Gebackens 65. Nimm ein Oblat und geriebene Mandeln/ die mit Rosenwasser
angemacht sein/ streich auf den Oblat/ schneidt es nach deB Oblaten lang eines
Fingers breit/ kriimb es fein wie Hobelspen/ und scheubs in Ofen/ der nicht heiB} ist/
und laB trucken werden. Also macht man die Hobelschnitten von Mandeln.

65. Take a wafer and grated almonds/ that were mixed with rose water/ spread
on the wafer/ and cut it across the wafer long a finger wide/ bend it nicely like a
wood shaving/ and shove it in oven/ that is not hot/ and let become dry.
Therefore one makes woodplane slices of almonds.

Gebackens 66. Du kanns auch also von lauter Zucker machen/ weiB/ oder mit
Zimmet/ oder Violfarb mit Turnasol.

66. You can also therefore from clean sugar make/ white/ or with cinnamon/ or
violet colored with turnsol.

Gebackens 67. Grosse Holhippen von Teig vber ein grossen Walger gemacht/ und
auch gar kleine Holhippen/ die drei oder viermal vbereinander gewalgt sein von einem
Teig.

67. Large rolled waffle from batter made over a large roller/ and also small
rolled waffles/ that are three or four times rolled over each other from a batter.

Gebackens 68. Kleine Waffeln gemacht von Teig/ der mit Rosenwasser/ Zucker/
und Eierdottern/ ist angemacht/ wie vorhin vermeldt ist/ wie man sollche Teig machen
soll.

68. Little waffles made from batter/ that is mixed with rosewater/ sugar/ and egg
yolks/ as before mentioned/ how one should make such a batter.

Gebackens 69. Gebraten Kisten geschelt/ mit Rosenwasser besprengt/ und mit
Zucker bestrawt/ ist gut und wohl geschmack.

69. Roasted chestnuts shelled/ sprinkled with rosewater/ and sprinkled with
sugar/ is good and well tasting.

Gebackens 70. Nimm ein frischen KaB/ der vber Nacht gemacht ist/ thu schon wei
Mehl und Eierdotter darunter/ riir es wohl durcheinander/ mach Kiichel darauB/ nimb
Papier/ und bestreichs mit Butter/ und leg die Kiichel darauf nebeneinander/ scheubs
in einen warmen Ofen/ so wirt es fein auflaufen/ wirt innwendig fein hol wie ein
Schwam/ richt es in ein Schiissel an/ begeuB mit frischer Butter/ und bestraw es mit
weissem Zucker/ gibs warm oder kalt auf ein Tisch/ beschneidts fein rundt und diinn/
legs auf eine Schiissel/ bespreng es mit Rosenwasser/ und bestraw es mit weissem
Zucker/ so ists gut und wohl geschmack.

70. Take a fresh cheese/ that was made over night/ do fair white flour and egg
yolks with it/ stir it well through each other/ make Kiichel from it/ take paper/
and spread with butter/ and lay the kiichel on it next to each other/ shove in a
warm oven/ so it will nicely rise/ the inside will get nicely hollow like a

Schwam/ serve in a dish/ and baste with fresh butter/ and sprinkle them with
white sugar/ give warm or cold on a table/ cut nicely round and thin/ lay on a
dish/ sprinkle with rose water/ and sprinkle with white sugar/ like this is it good
and well tasting.

Gebackens 71. Du kann auch wohl ein Turten machen von einem sollchen Teig/
und kann es kalt lassen werden/ die nennet man Kise Turten/ und wenn du es wilt auf
ein Tisch geben/ so besprengs mit Rosenwasser/ und gibs kalt/ bestraw es mit
weissem Zucker. Du magsts gantz geben oder zerschneiden.

71. You can also make well a tart from such a dough/ and can let it become cold/
this one calls Cheese tart/ and when you will give it on a table/ then sprinkle
with rose water/ and give cold/ sprinkle it with white sugar. You might give it
whole or sliced.

Gebackens 72. Nimm Mehl und Eierdotter/ und ein wenig Zucker darunter/ mach
Knodel darauB/ und backs auB3 heisser Butter fein langsam/ daB sichs fein auBbackt/
gibs kalt oder warm auf ein Tisch/ und bestraw es mit Zucker.

72. Take flour and egg yolks/ and a little sugar with it/ make dumplings from it/
and fry in hot butter nicely slow/ that they nicely cook long enough/ give cold or
warm on a table/ and sprinkle it with sugar.

Gebackens 73. Nimm Mandeln/ die fein abgezogen/ und vber Nacht geweicht seind
in einem Wasser. Sto3 die Mandeln mit Zucker/ dz ein Teig darauB wirt/ thu jn auf ein
Oblat/ und nimb ein wenig Rosenwasser darunter/ treibs fein au8 mit einem Walger/
oder drucks in einem Model/ der rundt ist/ scheubs in Ofen/ der nicht heiB ist/ und
laB backen/ so wirt es fein auflaufen. Und wenns aufgelaufen ist/ so thu es herauB/ und
laB kalt werden/ so ist es ein guter Marcipan/ wenn man jn frisch auf ein Tisch gibt.

73. Take almonds/ that are nicely peeled/ and soaked overnight in a water. Grind
the almonds with sugar/ that they become a dough/ do it on a wafer/ and take a
little rosewater on it/ drive nicely out with a roller/ or press in a mold/ that is
round/ shove in oven/ that is not too hot/ and let bake/ so it becomes nicely
risen. And when it is risen/ take it out/ and let become cold/ like this it is a good
marzipan/ when one gives it fresh to a table.

Gebackens 74. Nimm NiiB/ die sauber geschelet sein/ auch so viel Zucker/ und stoB
mit Rosenwasser/ biBB zu einem Teig wirt/ thu es auf ein Oblat/ und treibs fein rundt
auB/ scheubs in Ofen/ und backs geschwindt hinweg/ dz fein weiB bleibt/ so werden
sie schon auflaufen/ laB kalt werden/ und gibs frisch auf ein Tisch. Du magst auch wohl
ein Marcipan darauB3 machen/ wie von Mandeln/ die gerieben und wohl getrucknet
sein mit einem Sirup und Rosenwasser.

74. Take nuts (walnuts?)/ that are cleanly shelled/ also as much sugar/ and grind
with rose water/ until it becomes a dough/ do it on a wafer/ and drive out nicely
round/ shove in oven/ and bake slowly over it/ that it stays nicely white/ so it will
be nicely risen/ let become cold/ and give fresh on a table. You might also well
make a marzipan from it/ as from almonds/ that are grated and well dried with a
syrup and rosewater.

Gebackens 75. Von Zirbelniissenkern ein Marcipan/ wie vorhin vermeldt ist.
75. From pine nut kernels a marzipan/ as was mentioned before.

Gebackens 76. Nimm gelduterten Zucker/ der schon weil ist/ und laB jn widerumb
wohl sieden/ daB dick wirt/ riir jn mit einer Reibkeul/ biB weiB wirt/ nimb weil} von
Eiern/ und Rosenwasser/ schlags durcheinander/ so wirdt es ein Faum gewinnen/ riir
jn unter den Zucker/ so wirdt es noch weisser/ thu die ZirbelniiBkern also gantz
darunter/ thu es mit einem holtzern Schaufflein zusammen/ nimb ein saubers Bret/
und netz ein wenig/ thu es stiickweil herauB/ und laB kalt werden/ setzs in ein warme
Stuben/ so wirdt es trucken und wei. Und man nennet es Pinucade/ ist zierlich und
schon zum Confect oder Marcipan auf ein Tisch zu geben/ zc.

76. Take cleaned sugar/ that is nicely white/ and let it then again simmer well
that it becomes thick/ stir it with a grater leg??/ until it is white/ take white from
eggs/ and rosewater/ beat through each other/ so it will develop a foam/ stir it
into the sugar/ so it becomes still whiter/ do in the pine nut kernels whole into
it/ do it with a wood spatula together/ take a clean board/ and net? a little/ do it
by pieces on it/ and let become cold/ set in a warm room/ like this it becomes
dry and white. And one calls it Pinucade/ it is delicate and lovely to give on a
table with the confections or marzipan.

CLXXII Von allerlei Pasteten / so vom Fleischwerck und Gevogel
konnen
gemacht werden.

Of all kinds of pies/ that of Meat and Fowl can be made.
Pasteten |. Nimm ein Ochsenlungen Braten / steck jn an und brat jhn / und wenn

er halb gebraten ist / so mach jn ein in Ruckenteig / in eine auf getriebene Pasteten /
hack Limonen / Zwibel und Speck durcheinander / thu es die Pasteten uber den



Lungen Braten / thu Pfeffer / Ingwer / ein wenig Nelken / und ein wenig Salz dariiber /
machs zu / und laB backen / schiit durch das Lufftloch ein angemachten Pfeffer / so
wirt es gut und wohl geschmackt.
|. Take a ox loin roast/ put it on and roast it/ and when it is half roasted/ then
make it in rye dough/ into a raised pie/ chop lemons/ Onions and bacon
together/ do it in the pie with the roast/ do pepper/ ginger/ a few cloves/ and a
little salt over it/ close/and let bake/ pour through the vent a prepared pepper
(sauce)/ like this it is good and well tasting. (See the glossary for lungenbraten)

Pasteten 2. Nimm ein Ochsenzung / die gesotten ist / und schneidt sie fein breit /
und wenn du wilt von einem weissen Teig ein Pasteten auf treiben / so nimm lauter
Eierdotter und Butter / mach ein Teig damit an / der fein steiff ist / und treib ein
Pasteten auf. Haftu aber nicht lauter Eierdotter / so nimm Dotter und weil
durcheinander / so ist es auf beide manier gut. Mach die Zungen in eine Pasteten / mit
Pfeffer / Ingwer / schwartzen Rosein / und frischer ungeschmaltzer Butter / oder mit
Speck / der klein gehackt ist / machs zu / und backes / gibs warm auf ein Tisch / so ist
es gut und wohl geschmack.

2. Take a ox tongue/ that is cooked/ and slice it nicely wide/ and when you will
raise a pie from a white dough/ then take clean egg yolks and butter/ and mix a
dough with it/ that is nicely stiff/ and drive out a pie. If you do not have clean egg
yolks, then take yolks and white together/ like this it is in both manners good.
Make the tongue up into a pie/ with pepper/ ginger/ black raisins/ and fresh
unmelted butter/ or with bacon/ that is chopped small/ close/ and bake/ give
warm on a table/ like this it is good and well tasting.

Pasteten 3. Nimm Rindtfleisch / das fein fleischig ist / sonderlich vom Hinterlauf /
legs auf ein RoBt / und breuns wohl ab / schneidt Speck eines Fingers dick / und spicks
damit / pfeffers mit Pfeffer / Ingwer und Salz / schlags in ein Ruckenteig / und wenn du
es wilt in ein Ofen schieben / so bestreichs mit Eiern / so wirt es sich schon backen.
Und wenn du es schier wilt auB den Ofen thun / so geuB Weinessig / oder schwartzen
Pfeffer / der wohl angemacht und zugericht ist / durch das Lufftloch mit Ruckenteig zu
/ daB der dampf nicht herauB gehet / laB also kalt werden / so wirdt es gut und wohl
geschmack. Oder nimm Gewiirz und Salz / und beil ober Nacht / ehe du es
einschlegst / so ist es gut und wohl geschmack.

3. Take beef/ that is nicely meaty/ especially from the hind leg/ lay on a grill/ and
brown it well/ cut bacon a finger thick/ and lard with it/ season with pepper/
ginger and salt/ wrap in a rye dough/ and when nearly ready to come out of the
oven/ then pour a little wine vinegar or a black pepper (sauce)/ that well made
and prepared it/ close the vent hole of the rye dough/ that the steam does not
go out/ and let it become cold/ like this it is good and well tasting. Or take
spices and salt/ and marinate over night/ before you close it/ like this it is good
and well tasting.

Pasteten 4. Nimmdas gesotten Kiiheuter / treib ein Pasteten auf von weissem Teig /
schneidt das Euter darein / es sei breit oder Wirsfflicht / thu frische Butter / die
ungeschmalzt ist / oder gehackten Speck / dariiber / auch Ingwer und Salz / machs und
backs / und wenn du es wilt aufschneiden und anrichten / so geuB ein saur Briihe / die
von Eierdottern gemacht ist / dariiber / so wirt es gut und wohl geschmack.

4. Take the cooked cow udder/ drive out a pie from a white dough/ cut the
udder into it/ be it wide or cubed/ do fresh butter/ that is unmelted/ or chopped
bacon/ over it/ also ginger and salt/ close and bake/ and when you will cut and
serve/ then pour a sour stock/ that was made from egg whites/ over it/ like this
it will be good and well tasting.

Pasteten 5. Nimm den Kilbern Nierenbraten / mach jn auf dem RoBt braun / nimm
Pfeffer / Ingwer und Salz durcheinander / bestraw den Nierenbraten wohl darmit / und
wenn du jn wilt in ein Ruckenteig einschlagen / so thu ein wenig ungeschmalzte Butter
dariiber / machs zu / und scheubs in Ofen / laB backen und kalt werden / so wirt es
gut und wohl geschmack.

5. Take a kidney roast/ make it brown on a grill/ take pepper/ ginger and salt
mixed together/ sprinkle the kidney roast well with it/ and when you want to
cover it with a rye dough/ then do a little unmelted butter over it/ close and

push in the oven/ let make and let cool/ like this it is good and well tasting.

Pasteten 6. Mach Hattele von einer Kalbern Hacksen in ein aufgetriebne Pasteten /
die von weissen Teig gemacht ist / thu ungeschmalzte Butter dariiber / und machs zu /
und backs. Und wenn du es aufschneiden und anrichté wilt / so geuB ein saures
Briihlein / dz von Eierdottern gemacht ist / dariiber / gibs warm auf ein Tisch / so ist
es gut und wohl geschmack.

6. Make pieces of a calf hacksen in a driven out pie/ that from a white dough is
made/ do unmelted butter over it/ and close/ and bake. And when you want to
cut and serve it/ then pour a sour broth/ that is made from egg yolks/ over it/
give warm on a table/ like this it is good and well tasting.

Pasteten 7. Kilbern Knodel Pasteten von weissen Teig aufgetrieben / und gib
sie warm auf ein Tisch/ so wirt es gut und wohl geschmack. 7. Calf meatball pie
with rolled out from white dough/ and give it warm on a table/ like this it is good

and well tasting.

Pasteten 8. Kleine aufgetriebene Pasteten von einem weissen Teig. Nimm
Kalbfleisch / das schier gesotten ist / hacks klein / und nimm ein RindfeiBt / hacks auch
besonder klein / misch es wenig / und thu einwenig Essig darein / Zucker und ein
wenig Salz / riirs alles durcheinander / und full die kleine Pasteten darmit / machs zu /
und backs / schneidt sie auf / und geuB ein wenig Hennenbriih darein / gibs warm auf
ein Tisch / so ist es gut und wohl geschmack.

8. Small rolled pies from a white dough. Take calf meat/ that is nearly cooked/
chop small/ and take a beef fat/ chop it also especially fine/ mix it little/ and do a
little vinegar on it/ sugar and a little salt/ stir all together/ and stuff small pies with
it/ close and bake/ cut them open/ and pour a little hen broth in them/ give
warm on a table/ like this it is good and well tasting.

Pasteten 9. Nimm kleine Braten von dem Hammel / die innwendig sein den Nieren
/ spick sie fein klein / und mach sie in ein Pasteten / die von weissen Teig ist
aufgetrieben / ein / pfeffers und salz / schneidt gesalzen Limonen fein breit dariiber /
machs zu / und backs / schneidts auf / und geuB ein saure Briihe / die mit Eierdottern
gemacht ist / darein / gibs warm auf ein Tisch / so ist es gut und wohl geschmack.

9. Take small roasts of the mutton/ inside of which are the kidneys/ lard it nicely
fine/ and make it in a pie/ that is driven out from white dough/ season with
pepper and salt/ cut salted lemon nicely wide over it/ close and bake/ cut up /
and pour in a sour broth/ that is make with egg yolks/ give warm on a table/ like
this it is good and well tasting.

Pasteten 10. Nimm ein Hammelschlegel / breun jn wohl auf dem RoBtab / spick jhn
mit Speck / der grob geschnitten ist / pfeffers wohl / und salz / schlags in einen groben
Teig / machs zu / und laB kalt werden / so wirt es gut und wohl geschmack.
10. Take a mutton leg?/ brown it well on a grate bar/ lard it with bacon/ that is
roughly cut/ season well with pepper/ and salt/ wrap? in a coarse dough/ close/
and let become cold/ like this it is good and well tasting. (Presumably it is baked
as well).

Pasteten | |. Wgarm knodel Pasteten von einem Hammel gemacht in ein
aufgetriebene Pasteten von groben Teig / backs / und gibs warm auf ein Tisch / du
magst auch ein saures Briihlein darein / so ist es auch gut.

I 1. Warm? meatball pie made from a mutton in a driven out pie from a coarse
dough/ bake/ and give warm on a table/ you might also a sour briihlein in it/
like this it is also good.

(Note: "Wqarm" appears to be a mistake, perhaps for "warm").

Pasteten |2. Nimm ein Zemer von einem Hammel / der feit ist / schneidt die Bein
herauB/ sduber und butz jn auB3 / breun jhn wohl auf dem RoBt ab / treib ein Pasteten
von groben Teig darzu auf / hack Speck mit griinen Krautern / thu den Speck in die
Pasteten auf den Boden / und thu den Zemer darein / pfeffers / salz / und schneidt
gesalzen Limonen fein breit dariiber / machs zu und scheubs in Ofen. Und wenns
schier halb gebacken ist / so geuB guten Pfeffer / der angemacht ist / durch das
Luftloch / laBdarmit backen / biB gar wirt / schneidts auf / und gibs warm auf ein Tisch.

12. Take a saddle from a mutton/ that is fat/ cut the bone out/ clean and trim it/
brown it well on a grill/ drive out a pie from a coarse dough/ chop bacon with
green herbs/ do the bacon in the pie on the bottom/ and do the zemer in it/
season with pepper/ salt/ and cut salted lemons nicely with over it/ close and
push in the oven. And when nearly half baked, then pour a good pepper sauce/
that was prepared/ thru the vent hole/ let bake with it/ until becomes done/ cut
up/ and give warm on a table.

Pasteten |3. Limmern viertheil in Pasteten / schlag sie in einen weissen Teig / thu
Ingwer / Salz und ungeschmalzte Butter / die frische ist / dariiber / scheubs in Ofen /
und laB backen / schneidt es auf / und gibs warm auf ein Tisch.

I3. Lamb quarters in pies/ wrap them in a white dough/ do ginger/ salt and
unmelted butter/ that is fresh/ over it/ push in oven/ and let bake/ cut it up/ and
give warm on a table.

Pasteten |4. LimmernfiiB eingemacht in ein aufgetriebene Pasteten von weissem
Teig / thu Ingwer / Salz und ungeschmalzte Butter / die frische ist / dariiber / machs zu
/ und scheubs in Ofen / wenns gebacken ist / so schneidt es auf / geuB ein saure Briihe
von Eierdottern gemacht / dariiber / gibs warm auf ein Tisch / so ist es gut und wohl
geschmack.

14. Lamb feet prepared in a driven out pie from white dough/ do ginger/ salt and
unmelted butter/ that is fresh/ over it/ close/ and push in oven/ when it is baked/
then cut it up/ and pour a sour broth made from egg yolks/ over it/ give warm
on a table/ like this it is good and well tasting.

Pasteten |5. Treib ein Pasteten auf von weissen Teig / nimm Lambfleisch / wenns
klein gehackt ist / quells und saubers auBB / machs in die Pasteten ein / straw Ingwer
und Salz dariiber / thu frische Butter / die ungeschmalzt ist / darein / auch Agrast oder



Grosselbeer / machs zu / und scheubs in Ofen / 1aB backen und schneidts auf / geuB3
ein saures Briihlein / das und Eierdottern gemacht ist / dariiber / und gibs warm auf
ein Tisch.

I5. Drive out a pie from white dough/ take lamb meat/ that is chopped small/
parboil and clean/ prepare in the pie/ sprinkle ginger and salt over it/ do fresh
butter/ that is unmelted/ over it/ also agrast or grossel berries/ close/ and push in
oven/ let bake and cut up/ pour a sour small broth/ that is made with egg yolks/
over it/ and give warm on a table.

Pasteten |6. Nimm von einem Spenferckel / das zu kleinen stiicken gehackt ist /
fezs auf das Feuwer / quells und saubers auB / thu es in eine Pasteten / die von
weissen Teig angemacht ist / pfeffers und falzs / thu frische Butter / die ungeschmalzt
ist / dariiber / schneidt saure Limonen fein breit darein / machs zu / nd scheubs in
Ofen / und laB backen / schneidts auf / und geuB ein saur Briihe vin Eiern gemacht /
dariiber / und gibs warm auf ein Tisch.

16. Take from a pigling/ that is chopped to small pieces/ (should this be setz? -
set) on the fire/ parboil and clean out/ do in a pie/ that is prepared from white
dough/ season with pepper and (saltz) salt/ do fresh butter/ that is unmelted/
over it/ cut sour lemons nicely wide in it/ close/ and push in oven/ and let bake/
cut up/ and pour a sour broth made from eggs/ over it/ and give warm on a
table.

Pasteten |7. Nimm Hirschen Wildpret / quells in Wasser / oder auf einem RoBt /
buzs und siubers fein auB / spicks mit Speck / der grob geschnitten ist / nimm Pfeffer /
Nelken / Ingwer und Salz / und beiB es damit ein / laB uber Nacht darinnen ligen /
schlags in einem groben Teig / scheubs in Ofen / und backs / geuB Essig und Pfeffer
durch das Luftloch / und wenns gebacken / so thu die Luftlécher zu mit Teig / und laB
kalt werden / so wirt es gut und auch wohl geschmack.

17. Take deer venison/ parboil in water/ or on a grill/ trim and clean nicely out/
lard with bacon/ that is roughly sliced/ take pepper/ cloves/ ginger and salt/ and
marinate in it/ let lay overnight/ wrap in a coarse dough/ push in oven/ and bake/
pour vinegar and pepper through the vent/ and when baked/ close the vent hole
with dough/ and let get cold/ like this it is good and also well tasting.

Pasteten |8. Treib ein Pasteten auf von einem Ruckenteig / nimm ein Zemer / buz
jhn fein sauber auB / und quell jhn wohl auf einem RoBt / pfeffers und salzs wohl / leg
Speck / der mit griinen Krautern gehackt ist / unten auf den Boden in die Pasteten /
thu den Zemer darein / und schneidt gesalzen Limonen fein breit dariiber / machs zu /
und scheubs in Ofen / und laB backen / schneidts auf / und geuB guten Vngerischen
Pfeffer dariiber / scheubs wider in Ofen / und laB auf siden / gibs warm auf ein Tisch /
so ist es gut und wohl geschmack.

18. Drive a pie out from a rye dough/ take saddle/ trim it cleanly/ and parboail it
well on a grill/ season well with pepper and salt/ do the saddle in it/ and cut
salted lemons nicely wide over it/ close/ and push in oven/ and let bake/ cut
open/ and pour good Hungarian pepper (sauce) over it/ push again in oven/ and
let cook/ give warm on a table/ like this it is good and well tasting.

Pasteten |9. Hirschen Knodel Pasteten fein warm / ein Pasteten aufgetrieben von
Ruckenteig / laB in einem Ofen backen / und wenns es halb gebacken / so geuf3
Vngerischen Pfeffer durch das Luftloch hinein / und laB backen / gibs warm auf ein
Tisch / so ist es gut und wohl geschmack.

19. Deer meatball pie nicely warm/ a pie driven out from rye dough/ let bake in
an oven/ and when half baked/ then pour Hungarian Pepper (sauce) through the
vent hole/ and let bake/ give warm on a table/ like this it is good and well tasting.

Pasteten 20. Dendal Zemer Pasteten warm / wie man Hirsch Pastetee zurichtet.

20. Female deer saddle pie warm/ as one prepares Deer pie.

Pasteten 21. Kalt Pasteten vom Dendal / vom Hinterlauf.

21. Cold pie of Female deer/ from the hind leg.

Pasteten 22. Hattele vom Dendel in Pasteten / die aufgesezt ist / warm gegeben.

22. Pieces of female deer in pie/ that was set on/ given warm.

Pasteten 23. Rehwildpret in Pasteten kalt.

23. Roe deer venison cold in pie.

Pasteten 24. Knodel von einem Reh eingemacht in eine Pasteten / die aufgesezt ist
mit weissen Teig.

24. Meatballs of a Roe deer

Pasteten 25. Hasen Pasteten kalt in einem Ruckenteig eingeschlagen.

25. Rabbit pie cold covered in a rye dough.

Pasteten 26. Schweinen Wildpret Pasteten kalt / und in einem Ruckenteig
eingeschlagen.

26. Wild Boar pie cold/ and covered in a rye dough.

Pasteten 27. Schweinen Knddel eingemacht in eine Pasteten / die von Ruckenteig
aufgetrieben ist.

27. Pork dumpling prepared in a pie/ driven out from a rye dough.

Pasteten 28. Nimm die Hinterlauf von einem Gembsen / spick sie wohl mit Speck /
der wohl dick geschnitten / wiirz wohl mit alleriei Gewdirz / und versalz es nit /
schlags in ein Ruckenteig / und wenns schier gebacken / so geuB Weinessig durch das
Luftloch darein / und laB damit backen. Und wenn du es herauB nimmest / so streich
das Loch mit Ruckenteig wider zu / und laB kalt werden / so wirt es gut und wohl
geschmack.

28. Take the hind leg of a chamois/ lard it well with bacon/ that is cut thickly/
season well with various spices/ and do not over salt it/ wrap in a rye dough/ and
when nearly baked/ then pour wine vinegar through the venthole/ and let bake
with it. And when you will take it out/ then cover the hole with rye dough again/
and let get cold/ like this it will be good and well tasting.

Pasteten 29. Steinbock Wildpret Pasteten kalt / ist ein grobes Wildpret zu einem
kleinem Thier.

29. Ibex game pie cold/ is a coarse game for a small animal.

Pasteten 30. Koniglein Pasteten warm / besonder das Hintertheil mil Limonen
eingemacht / und in ein weissen Teig eingeschlagen / oder in ein Ruckenteig / und kalt
lassem werden.

30. Rabbit pie warm/ especially the hind part prepared (mit?) with Lemon/ and
wrapped in a white pastry/ or in a rye dough/ and let become cool.

Pasteten 3. GinB Pasteten kalt in Ruckenteig eingeschlagen / seind gut und wohl
geschmack.

31. Goose pie cold wrapped in rye dough/ is good and well tasting.

Pasteten 32. Enten Pasteten kalt in einer aufgetriebenen Pasteten von Rucken Teig /
ist gut und wohl geschmack.

32. Duck pie cold in a driven out pie of rye dough/ is good and well tasting.
Pasteten 33. Alte Hennen Pasteten kalt / es sei in Rucken oder Weizentig.
33. Old Hen (Stewing hen) pie cold/ be it in rye or white dough.

Pasteten 34. Nimm junge Hiinner / klopf und qulee sie im Wasser / sdaubers auB3 /
und treib ein Pasteten darzu auf von weissen Teig / schneidt gesalzen Limonen fein
breit darein / gib auf den Boden klein gehackte Speck / mit griinen wolschmeckenden
Krautern / thu auch Salz und Ingwer darein / machs zu / und scheubs in Ofen / Wenns
gebacken ist / so schneidts auf / und geuB ein saure Briihe / die mit Eierdottern und
Agrastbeer ist angemacht / darein / und gibs warm auf ein Tisch.

34. Take young hens/ beaten and parboiled it in water/ clean off/ and drive a pie
there to from a white dough/ slice salted lemon nicely wide in it/ give on on the
bottom small chopped bacon/ with green well tasting herbs/ do also salt and
ginger in it/ close/ and push in oven/ when it is baked/ then cut open/ and pour in
a sour broth/ that is prepared with egg yolks and Agrast berries/ and give warm
on a table.

Pasteten 35. Tauben Pasteten in ein aufgesezte Pasteten von weissen Teig / mit
Agrastbeer / Butter / Ingwer und Salz / eingemacht / darmit hacken lassen / und warm
auf in Tisch geben / ist gut und wohl geschmack.
36. Pigeon Pie in a pie driven out from white dough/ with Agrast berries/ butter/
ginger and salt/ prepared/ chopped with it/ and given warm on a table/ is good
and well tasting.
Pasteten 36. Schwan Pasteten mit aufrichteigem Kopf und Fliigel.

36. Swan pie with head and wings set upright.

Pasteten 37. Drappen Pasteten kalt mit aufrichtigem Kopf / mit Nelken und Zimt
gespickt.

37. Bustard (or crane?) pie cold with upright head/ sprinkled with cloves and



cinnamon.

Pasteten 38. Indianische Hennen gespickt mit Zimt und Nelken / treib darzu ein
Pasteten aud mit einem Ruckenteig / und leg den Indianischen Han hinein / bestraw jn
wohl mit Pfeffer / Nelken und Salz / schneidt Speck fein diinne und breit / und beleg
den Han in der Pasteten damit / daB du jhn nicht spicken darffst / machs zu / und
scheubs in Ofen / laB backen / und kalt werden / so wirt es auch gut.

38. Indian hen (turkey) sprinkled with cinnamon and cloves/ drive a pie out with
a rye dough/ and lay the Indian hen in it/ sprinkle it well with pepper/ cloves and
salt/ slice bacon nicely thin and wide/ and lay over the hen in the pie with it/ that
you may not lard it/ close/ and push in oven/ let bake/ and become cold/ like this
it is also good.

Pasteten 39. Birckhan gespickt mit Speck / mit Pfeffer und Ingwer wohl gewiirzt /
und salzs wohl / treib ein Pasteten von Ruckenteig darzu auf / und laB darinnen backen
/ und widerumb kalt werden / so wirt es gut und wohl geschmack.

39. Black grouse with bacon/ well spiced with pepper and ginger/ and salted well/
drive out a pie from rye dough/ and let it bake in it/ and then become cold/ like
this it will be good and well tasting.

Pasteten 40. Pfauwen Pasteten kalt eingemacht mit aufrichtigem Kopf / Fliigel und
Schwanz.

40. Peacock pie cold prepared with upright head, wings and tail.

Pasteten 4. Haselhiiner Pasteten kalt gespickt mit Zimt und Nelken / treib ein
Pasteten auf von Ruckenteig / und mach die Haselhiiner darein / wurz und salz sie /
schneidt Speck fein breit und diinn / machs zu / und scheubs in Ofen / backs / mach
den Kopf / Fliigel und Schwanz / dariiber / und laB kalt werden.

41. Partridge pie cold sprinkled with cinnamon and cloves/ drive out a pie from
rye dough/ and wrap the partridges in it/ season and salt them/ slice bacon nicely
wide and thin/ close/ and push in oven/ bake/ place the head wings and tail over
it/ and let become cold.

Pasteten 42. Nimm Rephiiner / spick sie mit Zimt / Nelken und Speck / wiirz und
salz sie / leg sie in die Pasteten / die du hast aufgetrieben von Ruckenteig

CvI
oder Weizenteig / und thu kleine schwarze Rosein / mach die Pasteten zu / scheubs in
Ofen / und laB backen schneidts auf / und geuB Pfeffer darein / fez widerumb in Ofen /
und laB damit auf sieden / gibs warm auf ein Tisch / so ist es gut und wohl geschmack.

42. Take Partridge/ sprinkle them with cinnamon/ cloves and bacon/ season and
salt them/ lay them in the pie/ that you have driven out from rye dough or white
dough/ and do small black raisins/ close the pie/ push in oven/ and let bake cut
open/ and pour a pepper (sauce) in it/ set again in oven and let cook together/
give warm on a table/ like this it is good and well tasting.

Pasteten 43. Schnepfen Pasteten. Treib ein Pasteten auf von weissen Teig / und
mach sie ein / es sei kalt oder warm / so ist es auf beide manier gut.

43. Snipe pie. Drive out a pie from white dough/ and prepare them/ be it cold or
warm/ it is good in both manners.

Pasteten 44. Nimm Kramatsvogel / quell und siuber sie auB3 / spick sie mit Zimt /
Nelken und Speck / pfeffers und salz / schneidt gesalzen Limonen fein breit dariiber /
auch klein gehackten Speck / mach die Pasteten zu / und scheubs in Ofen / und backs /
schneidt sie auf / und geuB ein guten Vngerrischen Pfeffer darein / laB damit auf sieden
/ und gibs warm auf ein Tisch.

44. Tale thushes/ parboil and clean them out/ sprinkle them with cinnamon/
cloves and bacon/ season with pepper and salt/ slice salted lemons nicely wide
over them/ also finely chopped bacon/ close the pie/ and push in oven/ and bake/
cut them open/ and pour a good Hungarian Pepper sauce in it/ let cook
together/ and give warm to the table.

Pasteten 45. Treib ein Pasteten auf von weissen Teig / und nimm von allerlei
kleinen Vogeln / quell und mach sie sauber / nimm Ziweben und kleine schwarze
Rosein darunter / auch Birne / die auBB der Butter gerdBt / und fein viertheil weil3
zerschnitten fein / thu ein wenig Ingwer / und frische unzerlassene Butter / dariiber /
mach die Pasteten zu / und scheubs in Ofen . Wenns gebacken ist / so schneidt sie auf
/ und geuB ein guten Vngerischen Pfeffer darein / laB damit auf sieden / und gibs warm
auf ein Tisch / so ist es gut und wohl geschmack.

45. Drive a pie out from white dough/ and take various small birds/ parboil and
clean them/ take onions and small black raisins over it/ also pears/ that are
roasted in butter/ and cut nicely in quarters white nicely sliced/ do a little ginger
and fresh unmelted butter/ over it/ close the pie/ and push in oven. When it is
baked/ then cut it open/ and pour a good Hungarian Pepper (sauce) in it/ let
cook together/ and give warm on a table/ like this it is good and well tasting.

Pasteten 46. Mach ein Teig mit Wasser an / daB du jn fein kanst auBtreiben /
schmier jn mit geschmalztem frischem Speck / wickel den Teig ubereinander / und
mach viel / daB so dick ubereinander wirt als ein Arm. Und wenn er dick ist / so
schneidt stiickweiB darvon / es sei zu kleinen oder zu grossen Pasteten. Wenn du es
wilt auBtreiben / so nez die Hind in zerlassenem Speck / der nicht heiB ist / daBB der
Teig nicht bleibt an Handen kleben. Treib wider ein Pasteten auf von (vom oder und)
weissem Teig / fez die andere darein / die du hast von Speck aufgetrieben. Denn
dieser Teig helt den Spanischen / daB er nicht nider fellt. Und du kanst sie mit
gehacktem Fleisch auBfiillen. Schneidt darnach wider von dem Spanischen Teig / daB
du kanst ein Deck machen / schmier Papier mit Baumol / fez die Pasteten darauf /
scheubs in Ofen / und laB backen / schwa daB du es nicht verbrennest / denn es
verbrennt sich bald / weil viel FeiBt zwischen dem Teig ist / thu die Deck auf / und
geuB ein gute Hennenbrihe darein / daB das gehackt Fleisch nicht herb wirt / so wirt
es gut und wohl geschmack. Also macht man die kleine Pasteten. Du kanst auch ein
sollchen Teig zu Fischen brauchen.

46. Make a dough with water/ that you can drive it nicely out/ spread it with
melted fresh bacon/ roll the dough over each other/ and make many/ that are as
thick around as an arm. And when it is thick/ then cut pieces from it/ be it for
small or large pies. When you will drive them out/ then moisten the hands in
melted bacon/ that is not hot/ that the dough does not stay stuck on the hands.
Drive again a pie from a white dough/ set the other in it/ that you have from
bacon driven out. Then this dough holds the Spanish/ that it does not fall low.
And you can fill it with chopped meat. Then slice against (crosswise?) the
Spanish dough/ that you can make a cover/ spread paper with olive oil/ set the
pie on it/ push in the oven/ and let bake/ look that it does not burn/ because it
burns itself soon/ because much fat is between the dough/ take the cover off/
and pour a good chicken broth in it/ so the chopped meat does not become dry/
like this it is good and well tasting. Also one make the little pies. You can also
need such a dough for fish.

(Note: | read "fez" as "sez" and read "schwa" as "schaw").

CLXXYV Von Pasteten / so vom Fischen konnen gemacht werden.

Fisch Pasteten |. Kalt hausen Pasteten in Ruckenteig eingeschlagen / mit Gewiirz /
Salz und gutter Butter / laB backen / und kalt werden / so ist es gut und wohl
geschmack.

Fisch Pasteten 2. Nimm de Stor / pfeffer und salz jn / laB ein stundt oder zwo in
der beiB ligen / schlags in ein Rucken Teig mit Butter und Salbei / laB backen / und
alsdenn widerumb kalt werden / so wirt es gut und wohl geschmack.

Fisch Pasteten 3. Nimm ein Salm / Pfeffer und Ingwer / 1aB ein stundt oder zwo in
der bei ligen / schlags mit Butter in ein Ruckenteig und frischer Salbei / machs zu /
scheubs in Ofen / und laB backen / so wirdt es gut und auch wohl geschmack.

Fisch Pasteten 4. Nimm ein Hecht / schindt und butz jhn sauber auB3 / schneidt jhn
zu kleinen stiicken / beil den Hecht mit Pfeffer und Ingwer ei n / und laB ein stundt
darinnen ligen / treib ein Pasteten auf von weissen Teig / und mach den Hecht darein /
thu breit geschnitten Limonen und frische unzerlassene Butter dariiber / machs zu /
und scheubs in Ofen / und laB backen / schneidts auf / und geuB ein saure Briihe / so
von Eiern gemacht ist / dariiber / und gibs warm auf ein Tisch.

Fisch Pasteten 5. Hecht Pasteten. Ehe du den Hecht einschlegst in Ruckenteig / so
laB jn im Salz und Gewiirz ein stundt beissen / unter deB machstu den ruckenteig an
mit warmen Wasser / und ein wenig Salz / dz er fein steiff wirt / schlag den Hecht mit
Limonen / die breit geschnitten / und mit Butter / ei n / scheubs in Qfen / laB backen /
und kalt werden / so ist es gut und wohl geschmack.

Fisch Pasteten 6. Nimm ein Karpfen / und schupe jn / schneidt das Fleisch vom
Gradt hinweg / schneidt darzu ein wenig Zwibeln / Pfeffer und Salz / machs gelbund
thu ein geriebnen Weck darunter. Nimm das alles durcheinander / und hacks klein /
thu auck Eierdotter und saubere Butter darein / auch kleine schwarze Rosein /
geschnittene Mandeln / und ein wenig Zucker. Treib ein Pastenten von weissem Teig
auf / und mach Knédel darein / thu frische Butter / die unzerlassen ist / dariiber /
machs zu / und laB backen / schneidts auf / und nimm ein Karpfenschweif3 / der mit
Wein und Ruckenbrot ist durchgestrichen / mit Zimt / Zucker und Pfeffer / angemacht
/ schneidt die Pasteten auf / und geuB den Pfeffer dariiber / 1aB damit sieden / und gibs
warm auf ein Tisch / so ist es gut und wohl geschmack.

Fisch Pasteten 7. Nimm ein Karpfen / und schupe jn / thu jn auf den Bausch auf /
und thu die Gall heraus / leg jn in gebrannten Wein / und laB jn ober Nacht darinnen
ligen. Und wenn du jhn wilt in ein Ruckenteig einschlagen / so nimm Pfeffer / Nelken /
Muscatenbliit und Salz / auch Butter / machs zu / und laB backen und kalt werden / so
ist es ein gut Essen.

Fisch Pasteten 8. Nimm ein Karpfen / und schupe jn / thu jn auf / und mach
stiicker darauB / treib ein Pasteten darzu auf von weissen Teig / leg die Karpfenstiick
darein / straw Pferrer / Ingwer und Salz / dariiber / thu Butter / die ungeschmalzt ist /
und ein wenig schwarze Rosein / die sauber auBgewaschen sein / auch gesalzene
Limonen / die fein breit geschnitten / darein / mach die Pasteten zu / und laB backen /



schneidt sie auf / und geuB ein KarpfenschweiB / der gesotten und angemacht ist /
dariiber / scheubs wider in Ofen / und |aB auf sieden / gibs warm auf ein Tisch / so ist
es gut und wohl geschmack.

Fisch Pasteten 9. Nimm ein Aal / unf zeuch die Haut davon ab / und schneidt jn zu
stiicken / setz mit Wasser auf / quells und saubers auB3 / treib ein Pasteten darzu auf
von weissem Teig / und leg den Aal darein / bestraw jn mit Pfeffer / Ingwer / Salz und
Muscatenbliit / thu auch ganzen Pfeffer und Zwibeln / die ungeschelet fein / darunter /
auch frische ungeschmaltzte Butter / mach die Pasteten zu / und laB backen / schneidts
auf / und thu die Zwibeln herauB / geuB ein saures Briihlein / das mit Eierdottern ist
angemacht / und vorhin aufgesotten / dariiber.

Fisch Pasteten |0. Nimm Bresem / schupe sie / bestraw sie mit Pfeffer / Ingwer
und Salz / thu frische Butter und Salbei dariiber / schlags in ein Ruckenteig / scheubs in
Ofen / und laB backen / und kalt werden / so ist es gut und auch wohl geschmack.

Fisch Pasteten | |. Nerffling Pasteten kalt in einem Ruckenteig eingeschlagen.

Fisch Pasteten |2. Forellen Pasteten auch in einen Ruckenteig eingeschlagen mit
aller Zugehorung.

Fisch Pasteten |3. Silmling Pasteten kalt mit Pfeffer / Ingwer / Salz und Butter / in
ein Ruckenteig eingeschlagen / fein zierlich gemacht / gebacken / und kalt lassen
werden.

Fisch Pasteten |4. Eschen in Ruckenteig eingeschlagen / gebacken / und kalt lassen
werden / mit allerei Zugehorung / wie vorhin vermeldet ist.

Fisch Pasteten |5. Nimm Rutten / thu sie auf / und thu die Gall hinweg / setz aufs
Feuwer / und quells mit Essig / Salz und Wasser / legs in ein aufgetriebene Pasteten /
thu gantze Muscatenbliit / Ingwer / ganzen Pfeffer / und Pettersilgen Wurzel / die klein
geschnitten / und gar gesotten ist / darein / auch frische unzerlassene Butter / mach
die Pasteten zu / scheubs in Ofen / und laB backen / schneidts auf / und geuB ein saure
Briihe / die mit Eierdottern und ErbeBbriihe gemacht ist / dariiber / gibs warm auf ein
Tisch / so ist es gut und wohl geschmack.

Fisch Pasteten |6. Thu die Koppen auf / wasch auB / und mach sie in eine Pasteten
/ die von weissen Teig ist aufgetrieben / straw Pfeffer / Salz / Ingwer und Kiimmel /
dariiber / auch frische Butter / die unzerlassen ist / mach die Pasteten zu / und scheub
sie in Ofen / und laB backen und kalt werden.

Fisch Pasteten |7. Stockfisch eingemacht in Pasteten / in Ruckenteig eingeschlagen
/ sonderlich wenn der Stockfisch ist / mit Pfeffer / Ingwer / Salz / kleine schwarze
Rosein / und frischer unzerlassener Butter / scheubs in Ofen / und laB backen und kalt
werden.

Fisch Pasteten |8. Nimm Stockfisch / der frisch ist / schneidt jn zu stiicken / und
leg jn in eine Pasteten / die aufgetrieben ist von weissen Teig / straw Pfeffer / Ingwer
und Salz / dariiber / auch ungeschmilzte Butter / und griine wolschmeckende Krauter
/ die klein gehackt fein / mach die Pasteten zu / und laB sie backen / schnedit sie auf /
und gib sie warm auf ein Tisch.

Fisch Pasteten |9. Nimm ein Biberschwanz / mach jn sauber / und schnedit jn zu
stiicken / quell jn im Wasser und Essig / leg jn in ein Pasteten / die von weissem Teig
ist aufgetrieben / straw dariiber Pfeffer / Ingwer und Muscatenbliit / thu gesalzene
Limoniwn / die fein breit geschnitten / und frische ungesalzene Butter / dariiber / mach
die Pasteten zu / und laB backen / schneidt sie auf / und geuB ein saure Briihe / die mit
Eierdotter und ErbeBbriihe angemacht / und gesotten ist / dariiber / und gibs warm
auf ein Tisch / so wirt es gut und wohl geschmack.

Fisch Pasteten 20. Nimm ein Lampreten / Briihe sie in heissem Wasser / schneidt
die Englein auf / und fah den SchweiB3 in Wein und Essig / oder in Maluasier / schneidt
die Lampreten zu stiicken / und leg sie in eine Pasteten / die von Ruckenteig is
aufgetrieben / straw Pfeffer / Neklen / Zimt und Salz / dariiber / schneidt gesalzene
Limonen fein breit darauf / thu Butter dariiber / und mach die Pasteten zu / und laB
backen. Nim den SchweiB von der Lampreten / und reib Ruckenbrot ode
Pfefferkuchen darunter / thu darein Pfeffer / Zimt und Zucker / und laB darmit auf
sieden / streichs durch / und geuB in die Pasteten durch das Luftloch / laB damit
backen / biB gar wirt. Du magst es warm oder kalt geben. Du kanst auch also ein Aal
backen mit schwarzem Pfeffer / in einer Pasteten.

CLXXVI Von allerei Turten

Turten |. Nimm Feigen / und schneidt sie klein / thu kleine schwartze Rosein / die
sauber auBgewaschen sein / darunter / machs in ein Turten ein / und thu ein wenig
Butter dariiber / [aB backen / es sei im Ofen oder in der Turtenpfannen. Und wenn du
wilt ein Turten machen / so Nimm Eidotter und Butter / thu es unter das Mehl / und
mach ein Teig darauB / treib jn diinn auB / und schneidt jhn fein rundt / und Salz jhn.
Und ein sollchen Teig kanstu zu allerlei Turten brauchen.

Turten 2. Nimm die Kern von Ziweben herauBB / wenn du Turten von Ziweben
machst.

Turten 3. Durchtriebene Ungerische Pflaumen ist auch ein gute Fiill / riir
gestossenen Zimt darunter/ du magsts kalt geben oder warm / so ist es auf beide
manier gut.

Turten 4. Nimm Vngerische Pflaumen griin oder diirr / thu die Kern herauB3 / so
seindt sie zum einmachen gut.

Turten 5. Nimm schwarze Weinbeer / zerstoB sie / und thu etliche Eidotter
darunter / und ein wenig Zucker / riir es damit ab / so ist es ein gute Fiill zu einer
Turten.

Turten 6. Nimm Apfel / schel und hack sie klein / schweiB sie in Butter / gib
gestossenen Zimt / Zucker / und schwarze Rosein / darunter / riirs wohl
durcheinander / so wirt es ein gute Fiill.

Turten 7. Nimm Birne / schel und schneidt sie viertheilweif / oder fein breit und
diinn / leg sie in ein Turten / mit Zimt / Zucker / und ein wenig Butter / so wirt es gut
und wohl geschmack.

Turten 8. Marillen Turten / nimm die Kern herauB / magst sie durchstreichen / oder
gantz einmachen mit Zimt und Zucker.

Turten 9. Pfersig Turten / streich sie durch / oder mach sie gantz ein mit Zimt und
Zucker.

Turten 10. Weichsel Turten / thu die Kern auch herauB.

Turten | |I. Amarellen Turten mit Zimt und Zucker angemacht. Oder nimm die
Amarellen / und streich sie durch / thu gerieben Brot von einem Weck darunter / so
wirt die Fiill desto steiffer.

Turten |2. Erdtbeer Turten / wenn sie frisch sein / so mach sie gantz ein mit Zimt
und Zucker. Seind sie aber nicht frisch / so streich sie durch / thu gerieben Weck
darunter / so wirdt die Fiill desto steiffer. Du magst Butter darunter thun oder nicht /
so ist es auf beide manier gut.

Turten |3. Nimm Grosselbeer / mach sie mit Zucker und schwarzen Weinbeern ein
/ so ist es gut und wohl geschmack.

Turten |4. Maulbeer Turten mit Zimt und Zucker angemacht.
Turten |5. Schwarze Heidelbeer Turten mit Zimt und Zucker angemacht.

Turten |6. Nimm Eier und Mehl / streichs durch ein Harin Tuch / und wenn die
Milch aufseudt / so riir den Teig ein / wenns aufgesotten ist / so thu Butter darein / [a
damit sieden / biB fein dick wirdt. Du magsts siiB oder saur machen / so ist es auf
beide manier gut.

Turten |7. Spenat Turten. Nimm Spenat / und quell jn / druck jn wohl auB3 / und
hack jhn klein / reib ParmesankaB und Weck darunter / auch MuscatenniiB3 /
gestossenen Pfeffer und Eidotter / und frische ungeschmaltzte Butter. Riir das alles
durcheinander / und versalz es nicht. Mach die Fiill in ein Turten / und mach kein
Deck dariiber / wenns gebacken ist / so gibs gantz / oder zerschneidts zu stiicken /
wie du es haben wilt.

Turten |8. Nimm geriebene Mandeln / mach sie ab mit Rosenwasser und Zucker /
so ist es auch ein gute Fiill zu einer Turten / und magsts warm oder kalt auf ein Tisch
geben. Du kanst auch wohl kleine schwarze Rosein darunter nemmen. Also macht
man die Mandel Turten.

Turten 9. Reib ParmesankaB und andern KaB / der hart und nicht faul ist / mach jn
mit Eiern ab / und guter frischer Butter / so ist es ein gute Fall in ein Turten. Und
mach kein Deckel darauf / daB man sihet / daB ein KaB Turten sei.

Turten 20. Nimm ein gebehte Ochsenzungen / hack sie mit klein schwarzen Rosein /
Zimt / Zucker und Eidottern / so ist es ein gute Fiill.

Turten 21. Nimm Rei / und quell jn in Wasser / nimm schwarze Weinbeer
darunter / und schweifl miteinander in Butter / machs mit Zucker siiB / und machs in
ein Turten ein / und gibs warm auf ein Tisch / so ist es gut und lieblich.

Turten 22. Pomerantzen Turten / schel und schneidt sie fein breit / und backs
eschwindt in einem Ofen / gibs warm oder kalt auf ein Tisch / so ist es auf beide
manier gut und wohl geschmack.

Turten 23. Nimm griine ErbeB / und thu sie au den Schoten / mach sie in ein
Turten mit frischer Butter / so ist es gut und wohl geschmack.

Turten 24. Nimm gebratene Kasten / schel sie / und mach sie ein in ein Turten mit
Ochsenmarck / und gibs warm auf ein Tisch.



Turten 25. Nimm Apfel / die klein gehackt sein / wie man zu einer Turten zurichtet /
mach ein Teig an von schon weissem Mehl / mit warmen Wasser / und mach jhn nicht
gar zu dick. Auf den Boden mach ein Blat von Eiern und Butter / so wirt der Teig
desto miirb / thu die Apfelfiill darauf / nimm den Teig den du von Wasser gemacht
hast / zeuch jn mit der Handt fein diinn auB / wie ein Schleier / und mach sollcher
Bletter zwenzig oder dreiBig aufeinander / und bestreich ein jegliches Blat / ehe du es
aufeinander legst / mit frischer Butter / und wenn du sie hast aufeinander gelegt / so
beschneidts fein rundt / und scheubs in Ofen / und schaw verbrenn es nit / so backt
sichs geschwindt / und laufen die Bletter fein auf. Ists aber an eim Fleischtage / so
bestreich sie mit Speck / der fein zerlassen ist / und gibs warm auf ein Tisch / bestraw
es mit Zucker / so ists schon und zierlich. Und also macht man die Ungerische Turten.

Turten 26. Spanische Turten von einem Manscho Blancko mit viel Blettern / dz man
ein jeglich Blat mit Butter oder Speck bestreicht / warm auf ein Tisch geben / und mit
Zucker bestrawt.

Turten 27. Nimm Kapskraut / und quells / drucks wohl auB dem Wasser / und hacks
klein / druck die Briihe wohl darvon hinweg / und mach das Kraut mit saurem Rahm
ab / mit Eidottern und guter frischer Butter. Und also macht man die Fiill von weissem
Kraut / und man nennet es ein Kraut Turten von frischem weissen Kraut.

Turten 28. Nimm das Hirn von einem Kalbskopf der gesotten ist / und nimm
darunter ein geriebenen Weck / und griine wolschmeckende Krauter / die klein
gehackt sein / auch gestossen Ingwer / frische Butter / und etliche Eier / riir es
durcheinander / so ist es ein gute Fiill in ein Turten.

Turten 29. Nimm Manscho Blancko / machs mit Eidottern ab / so ist es gut zu einer
Turten.

Turten 30. Nimm Ruben / die gebraten sein / hack sie / und mach sie mit Butter an /
und versalz es nicht / so ist es ein gute Fiill in ein Turten.

Turten 3. Spanische Krapfen mit viel Blettern von Manscho Blancko.

Turten 32. Nimm gebratene Zwibeln / die sauber geschelet sein / und thu schwarze
Weinbeer darunter / machs siiB3 / so ist es gut und wohl geschmack.

Turten 33. Nimm schwarze Brombeer / mach sie auch in ein Turten.
Turten 34. Spanische Krapfen mit viel Blettern von Spenat.

Turten 35. Spanische Krapfen von Apfeln und Ochsenmarck.
Turten 36. Turten von Johannesbeer.

Turten 37. Nimm abgezogene Mandeln / schneidt sie fein diinn und langlicht / thu
schwarze Weinbeer darunter / und machs sii3 mit weissem Zucker / und backs in
einer Turten / biB der Teig gar ist. Thu auch Rosenwasser unter die Mandeln / so ist
es ein gute Turten von Mandeln.

Turten 38. Nimm rote Melten / und quell sie / kiil sie sauber auB3 / und druck das
Wasser wohl davon / hacks mit Fenchel klein / und riir neuwen frischen KaB / der
uber Nacht gemacht ist / darunter / mit frischer Butter und etlichen Eidottern / riir
das alles durcheinander / und versalz es nicht / so ist es ein gute Fiill zu einer
Ungerischen Turten.

Turten 39. Nimm Spenat / der fein geklaubt und sauber auBgewaschen ist / schneide
jn fein klein / und reib jn mit Salz / wasch jhn wider auB sechs oder siben Wassern /
drucks wohl auB / daB dz Wasser und griine davon hinweg kompt / nimm neuwen KaB
/ der uber Nacht gemacht ist / etliche Eidotter und sauren Rahm / der fein dick ist /
frische Butter und Salz darunter / riir es durcheinander / so ist es ein gute Fiill.

Take spinach/ that is nicely picked over and cleanly washed/ slice it nicely small/
and rub it with salt/ wash it again in six or seven waters/ press it well/ that the
water and green come from it/ take new cheese/ that was made over night/
several egg whites and sour cream/ that is nicely thick/ fresh butter and salt over
it/ stir it together/ like this it is a good filling.

Turten 40. Ein Turten von Datteln.

Turten 41. Mach auch ein Turten von Piuni / klein schwarze Rosein darunter
gemengt / und fein sl gemacht.

Turten 42. Treib ein Teig auB / wie du zu einer Turten hast gemacht / und treib
zwei Blat auB / Auf das eine Blat leg von Apfeln / die zu vierteln geschnitten sein / und
leg Butter darauf / schlag darnach das ander Blat uber die Apfel / machs zu / und
beschneidts rundt herumb / schlag ein Ei wohl / und bestreich es damit / setzs in Ofen
/ und backs / schneidts auf / und thu Zucker und Zimt dariiber / riirs durcheinander
unter die Apfel / decks mit dem Deckel wider zu / bestriaw es mit Zucker / und gibs
warm auf ein Tisch / so ist es ein gute Apfel Turten.

Turten 43. Nimm ein Turten Teig/ treib jn diinn auB / und beschneidt jhn fein rundt

/ wie ein Adler oder wie ein Hertz / mach ein Krantzlein rundt herumb / scheubs in
Ofen und backs / thu es wider herauB / und Nimm gebratene Apfel / die durch ein
Harin Tuch gestrichen / und fein mit Zimt und Zucker angemacht sein / streichs uber
den gebacken Teig / bestraw es mit kleinem Confect / und gibs zum Obst kalt auf ein
Tisch.

Turten 44. Nimm ein Teig / davon du die Turten machst / treib jn fein rundt und
diinn auB / bestreich jhn mit frischer Butter. Nimm gerieben ParmesankaB / und
bestraw den Teig darmit / zeuchs in Ofen / und laB backen / und kalt werden / so ist
es ein guter KaBkuchen.

Turten 45. Treib ein Turten auf / und Nimm gerieben ParmesankaB und gerieben
Weck / treibs mit Eierdotter und mit Butter ab / thu gantze Mandeln und Ziweben
darunter / auch kleine schwartze Rosein / die sauber auBgewaschen sein / und ein
stissen Rahm / der fein dick ist / riir das alles durcheinander / und versalz es nicht / fiill
die Turten darmit / und mach kein Deckel dariiber / scheubs in Ofen / und backs /
netz ein Pensel in warmer Butter / und bestreich die Turten unten und oben / daB fein
gleisset / und laB kalt werden. Und also backt man die Osterfladen.

Turten 46. Nimm ein Teig / darauB du Turten machst / treib jhn fein diinn auB3 / und
schneidt ein Adler oder ein Hertz darauB / bestreichs mit Rosenwasser / und bestraw
es mit gestossenen weissem Zucker / scheubs in Ofen / und backs / und bleib darbei /
bil gebackt / denn es verbrennt sich bald / gibs kalt auf ein Tisch / ze.

CLXXIX b Von anderm Confect / wie man es zurichten soll.

Confect |. Nimm Wasser und Zucker / und laB auf sieden / schel Apfel / und
schneidt sie voneinander / oder nimm sie ganz / und stich den buken mit einen
scharpffen holen Ensen auB3 / daB8 der Apfel ganz bleibt / und wenn das Wasser sampt
dem Zucker aufgesotten ist / so wirf die Apfel darein / und laB sieden / biB sie weich
werden / zeuch sie auB auf ein saubers Bret / und laB den Sirup sieden / leg die
Apfelschnitt wider darein / und laB damit ein guten Sudt aufthun / daB es nicht
anbrennet / zeuchs auB / und legs in die Schiissel fem rundt herumb / und geuB den
Sirup oben dariiber / und laB kalt warden. Und wenn du es wilt auf ein Tisch geben /
so bestraw es mit kleinem uberzogenem Confect / so ist es gut und zierlich.

Confect 2. Pfersig Confect mach wie zuvor vermeldt ist.
Confect 3. Marillen Confect.

Confect 4. Nimm Birne / schel sie / und laB die Stengel daran / schab die Stengel /
und setz sie in Wasser zu / und laB sie sieden / und wenn sie begiinnen rolicht zu
werden / so mach sie wohl fiiB / und laB sieden / biB die Briihe dick wirt / geuB die
Briihe uber die Birne / und laB kalt werden. Und wenn du es wilt auf ein Tisch geben /
so bestraw es mit Zucker / denn die Birne werden fein rot / wenn man sie seudt.

Confect 5. Nimm Rosenwasser und Zucker / und nimm NiB / wenn man Sie vom
Baum bricht / thu sie auf / und schel den Kern / laB mit Zucker wider auf sieden / daB
der Sirup fein dick wirdt. Nimm ein auBgestochen Oblat / der fein rundt und eines
Talers breit ist / thu die N mit dem Sirup darauf/ und laB Kalt werden / so stehet
es zierlich und schoén.

Confect 6. Weichsel Confect mit Wasser / daB3 die Briihe fein dick wirt / und die
Weichsel aulgesetzt nebeneinander in eine Schiissel / geuB die Briihe uber die
Weichsel / und laB kalt werden. Du kansts auch wohl einmachen in ein runde
Schachtel / und die Briihe oben dariiber giessen / dz die stengel fein ubersich gehn / es
sei in der Schiissel oder in der Schachtel / so ist es auch gut.

Confect 7. Amarellen Confect in ein Schiissel oder in ein Schachtel eingemachten.

Confect 8. Muscateller Birne Confect / mit Zucker und Wasser eingemachten /
seind auch gut.

Confect 9. Nimm Datteln / und schneidt sie voneinander / und thu die Kern herauB
/ und laB auf sieden mit Zucker / und ein wenig Rosenwasser / setz es auf3 / und laB
kalt werden / so ist es zierlich und gut.

Confect 10. Nimm NiiB / die nicht zeitig seind / mit der Schalen / die ein drei
Wochen geweicht sein / setz in Wasser auf / und laB damit fein gemach auf sieden /
zeuchs auB in eine Schiissel / und laB kalt warden / und geuB nicht viel Sirup dariiber /
denn sie seind vorhin fii.

Confect | |. Nimm gelduterten Zucker / und laB in sieden / biB er dick wirt / thu
Grosselbeer darein / und laB ein starcken Sudt mit aufthun / schiits geschwindt in ein
Schiissel mit dem Sirup / und laB kalt werden / so ist es gut zu geben auf einen Tisch.

Confect 12. Nimm ge ten Sirup / der wohl dick ist / und thu Erdtbeer darein / laB
geschwindt darmit auf sieden / richt sie in eine Schiissel an / und laB kalt werden.

Confect |3. Nimm Mandeln / die weifl und wohl geweicht seind in kaltenm Wasser /
schneidt sie fein langlicht und diinn / nimm kleine Rosein darunter / die sauber
auBgewaschen sein / wirf sie in Sirup / der dick gesotten ist / und la8 wohl darmit



sieden. Thu es auB auf ein Oblat / das fein rundt auBgestochen ist / und laB es fein kalt
werden / so ist es gut und zierlich.

Confect 4. Auch Zirbelnissen Kern Confect / wie man die Mandeln Confect auf ein
Oblat macht.

Confect |5. HaselniiB Kern Confect.

Confect |6. HaselniiB Confect mit griinen Stengeln / die nicht zeitig sein.
Confect |7. Marillen Kern Confect.

Confect |8. Pfersig Kern Confect / wie man die Mandel Confect macht.
Confect |9. Beltzkerchen Confect.

Confect 20. Johannisbeer Confect.

Confect 21. Spilling Confect / sie sein geschelt oder nicht / daB man sie voneinander
schneidt / und den Kern herauB3 thut / und den Sirup wohl gesotten / daB3 er dick wirt
/ wirf die Spilling geschwindt hinein / legs auB in eine Schiissel / und laB kalt werden.
Und wenn du es wilt auf ein Tisch geben / so bestraw es mit kleinem Confect / der
mit Zucker uberzogen ist.

Confect 22. Schlehen Confect / wie man Kirschen Confect macht.

Confect 23. Ungarische Pflaumen Confect / es sei weifl oder braun. Nimm die
sauren Weichesl / und thu die Stengel darvon / setz sie in einem Kessel auf dz Feuwer
oder Kolen / und laB auf sieden / denn sie geben von sich selbst SAft genug. Wenn sie
kalt sein / so streich sie durch ein Harin Tuch / thu sie in ein uberzindten Fischkessel /
und setz auf Kolen / |aB sieden / und riirs umb / daB nicht anbrennet. Und wenns halb
eingesotten ist / so nimm gestossenen Zimt und Nelken darunter / machs wohl fii3
mit Zucker / und laB darmit sieden / bil wohl dick / setz hinweg / und laB kalt werden
/ so kanstu es aufheben / so helt sichs ein Jar oder zwei.

Hungarian Plum Preserves/ be it white or brown. Take the sour cherries/ and take
the stems from it/ set them in a kettle over the fire or coals/ and let simmer/ until
they give from themselves enough juice. When it is cold then strain it through a hair
cloth/ put them in a tinned fishkettle/ and set on coals/ let simmer/ and stir up/ that it
doesn't burn. And when it is half cooked/ then take a little ground cinnamon and
cloves in it/ make well sweet with sugar/ and let simmer together/ until it well
thickened/ take away/ and let cool/ so you can lift it/ and keep it a year or two.

Confect 24. Du magst auch wohl ein solche Latwerge machen von Hollunderbeer /
daB man kein Gewiirz darunter nimpt / nur Zucker / oder one Zucker / sondelich
wenn man es brauchen wil zur Artzenei.

Confect 25. Ein Latwerge gekocht von Schlehen. Man mag auch Zimt / Nelken und
Zucker darunter nemmen / so wirt es gut.

Confect 26. Ein Latwerge gemacht von Spierling.
Confect 27. Ein Latwerge von Manbern.
Confect 28. Auch von Apfeln.

Confect 29. Ein Latwerge gemacht von Hainbotten / da darf man nicht mehr als
Zucker darzu.

CLXXXI Von allerlei Eingemachten / wie man es zurichten soll.

Eingemachten |. Nimm NiiB / die nicht zeitig fein / mit den Schalen / stich sie mit
einer Gluua / IaB ein vierzehen tag in Wasser weichen / und wasch sie alle tag ein mal
oder drei auB. Und wenn du sie leBt eine Nacht weichen / so wirf ein Handt voll Salz
in die Wasser. Oder nimm die NuB / und beiB sie in lauter Salz / 1aB ein Tag oder vier
darinnen ligen. Nimm sie darnach weichen drei oder vier Nacht / dz das Salz davon
kompt / und wenns auBgemdssert ist / so fetzs auf sas Feumer / und laB ein starcken
Sudt auf thun / thu es auB auf ein saubern uberzindten Durchschlag / und laB kalt
werden / spicks mit Nelken und Zimt / thu es in lautern Zucker / der wohl dick und
gesottten ist / wirf die NiiB darein / und laB ein drei oder vier Nacht darinnen ligen /
und wenn der Zucker wisserig wirt / so schiit die Nii wider auf ein Durchschlag /
und laB den Zucker darvon seigen. Nimm das weiB von einem Ei / zerklopfs wohl /
und thu es in den Zucker / setz auf Kolen / und laB gemach sieden / so wirt der
Zucker fein lauter und klar von dem weiB8 vom Ei / faums wohl auB / und laB den
Zucker dick sieden / seig es durch ein Wiillen Sack / so wirt es fein lauter und klar /
geuB wider ober die NiiB / und laB aber ein Tag oder etlich stehen / und wenn der
Zucker widerumb darauf diinn wirt / so thu in davon / und laB in wider sieden / biB
dick wirt. Ist aber der Zucker nicht diinn worden / so laB bleiben / so werden sie gut
und wohl geschmack.

Eingemachten 2. Amarellensaft. Nimm Amarellen / die fein rot senn / reif} die
Stengel davon / und wasch sie rein auB3 / setz in einem saubern Fischkessel auf / und

laB aufsieden / so werden sie von sich selbst ein Saft geben / thu sie in ein Sack / und
preB auB / nimm ein saubern Fischkessel / oder sonst ein sauber Geschirr / thu ein
wenig Zucker darein / und laB darmit sieden / biB dick wirt / daB du vermeinest folchs
in einen Model zu giesen / und aul dem Model in eine Schachtel zu thun. Wiltu es
aber gar fiiB haben / so magftu desto mehr Zucker nemmen. Wiltu es aber saur haben
/ so nimm desto weniger Zucker / so wirt es gut und zierlich.

Eingemachten 3. Keib Birne / und thu sie in ein Sack / und preB sie auB / nimm
andere Birne / schile und schneidt sie fein klein und diinn / thu sie in den Birnesaft /
und laB darmit sieden / zertreibs mit einem holtzern Loffel / und wiltu es fiiB machen /
so laB nicht gar zu dick sieden. Haftu aber kein Zucker darein / so leBt du es desto
dicker sieden. Haftu aber Quittensaft / so geuB darunter / so wirt es desto besser.
Also macht man die Birne Latwerge. Du kanst auch wohl Saft nemmen von Birne und
keinen Zucker / laB sieden / biB du es vermeinest in einen Model zu giessen / und in
ein Schachtel thun / so wirt es schon und lieblich sehen.

Eingemachten 4. Nimm ein Zitron /und ist er innivendig saftig / so schneidt den
Saft herauB / und preB jn / feudt jhn mit Quittensaft / und machs fii / geuB in ein
Model / oder in ein Schachtel / so wirt es gut ind lieblisch. Und wenn du es auf ein
Tisch schneideft / so ist es gut und schon. Nimm den andern Zitron / und schneidt jn
fein langlicht / schneidt dz wei3 von der Schalen / stich die Schalen mit einer Gluua /
weichs in ein kalt Wasser / schiit ein Handt col Salz oder frei darein /darnach du
Zitron haft / unn laB darinnen weichen ein drei oder vier Nacht / wasch wider auB
drei oder vier Wassern / und laB widerumb ein Nacht oder zivo weichen /daB das Salz
herauB kompt / setz in einem uberzindten Fischkessel mit Wasser auf / und laB sieden
/ biB daB man die gelbe Schal ein wenig durchgreiffen kan / thu es auf ein saubers Bret
mit dem weiB / das du hast darvon geschnitten: Denn das gelb vom Zitron muB langer
sieden / als das weil3 / und wenns hat ein wenig uberschlagen / so thu es in klaren
Zucker / der geldutert und fein dick gesotten ist / 1aB darinnen ligen ein tag oder vier /
so wirt der Zucker wider diinn / lauter jhn alsdenn wider auf ein neuives mit weil3
vom En / 1aB wider dick sieden / feig jn furch ein Wiillen Tuch / geuB jn wider uber
den Zitron / und das thu drei oder vier mal also / so wirt es desto besler / und bleibt
lang. Also macht man die Zitron ein. Du magft auch die Schalen von Zitron fein diinn
und langlicht schneiden / so ist es auch zierlich und gut.

Eingemachten 5. Nimm ein Pomerantzen Schalen / weich sie ganze ei (ein) / oder
schneidt sie klein / laB ein viertzehen tag im Wasser und Salz weichen / bi} daB die
bitterkeit davon hinweg kompt / wasch auB3 kaltem Wasser / und setz mit einem
andern Wasser auf / und laB wohl sieden / thu es herauB / und kiils au8 / mach es mit
lauterm Zucker win / wie man die Zitron einmacht / so werden sie gut und wohl
geschmack.

preserve it with clarified sugar

(Note: "win" seems to be a mistake for "ein").

Eingemachten 6. Weich Ingwer in ein Wasser /bi er weich wirt / quell jn wider in
einem Wasser / unn [aB nur ein wenig ein eall aufthun / laB ein tag oder ziveen in
kaltem Wasser weichen / bestreichs mit einer starcken Gluua / und thus es in einen
Sirup / der wohl gesotten und lauter ist / und machs ei (ein) wie ein Zitron.

Eingemachten 7. Nimm Quitten / aschel und schneidt sie entzwei / oder laB ganze
/ und stich den butzen auB3 mit einem scharpfen Ensen / daB3 die Quitten hol wirdt /
und doch ganze bleibt / setz mit Wasser auf / und laB sieden / biBB weich wirdt. Thu es
auf ein aubers Bret / und laB kalt werden / bestechs mit Nelken und Zimt / thu es in
einen Sirup / der lauter und dick gestotten ist / laB darinnen ligen / biB der Sirup wider
diinn wirdt an den Quitten / laB widerumb wohl miteinander sieden / schiit es auf ein
Durchschlag / und setz den Sirup wider auf das Feuwer / und laB ihn gemach sieden /
bi er verfaumt wirdt / geuB in wider uber die Quitten / und halt die Quitten / daB
der Sirup dariiber gehet / daB die nicht schimlet werden. Und wenn sie wollen
schimlen / so thu den Sirup herab / und laB ihn wider sieden. Und also macht man die
Quitten ein. Nimm Quitten / die Steinicht feind / schel unn schneidt sie / setz sie im
Wasser zu / und laB sie sieden / thu sie in ein Sacklein / und preB auB / dz der Saft dick
| wirt setz sie auf das Feuwer / und laB sieden. Und wenn der Saft schier gesotten ist /
so thu ein holtzern Loffel voll gestoffen Zucker darein / und laB darmit geschwindt
sieden / und wenn du es vom Feuwer wilt hinweg nemmen / so thu saur Limoniensaft
/ der frisch ist / dariiber. Du magft es in ein Model giessen / oder in ein Schachtel.
Wiltu aber den Saftfein rétlich haben / so seudt jhn fein gemach / und je lenger du jhn
siedest / je roter er wirdt.

Eingemachten 8. Nim Quitten / und reib sie / thu sie in ein Sacklein / und preB /
thu es in ein saubers Geschirr / und setz auf Kolen / und laB sieden. Thu die Quitten /
die du klein und diinn geschnitten hast / in dem Saft / und laB miteinander sieden / und
nim ein saubern holtzern Loffel / zerrir die Quitten darmit / biB sie dick werden. Und
wenns schier eiugesotten ist / so thu ein wetssen Zucker / der gelautert ist / darein /
laB sieden / biBB wohl dick wirt / thu es in ein saube re Schachtel. Und also macht man
die gebrockte Latwerge.

Eingemachten 9. Nim Amarellen / und thu die Kern herauB / und streich sie durch
/ thu sie in einen Sirup / der wohl gesotten ist / riirs uinb / daB nicht anbrennt / und
laB sieden / biB du vermeinest (uermeinest) / daB sie es gmig haben / thu es in eine
Schachtel / so ist es ein gute Latwerge / ist fein gelb und saur / magfts oberzuckern
(uberzuckern) oder nicht.



Eingemachten |0. Mach Pfirsich Latwerge auch also / und preB die Pfirsich / so
wirstu ein guten Saft herauB3 pressen / feudt in geschwindt hinweg / und nimm nicht
viel Zuckers /so wirt es auch ein schone Latwerge / wirt schoner lauter Saft / gut und
wolge schmackhaft.

Eingemachten | |. Wiltu ein Zitronsaft sieden / so nimm Quittensaft darunter / so
wirt es gut und lieblich.

Eingemachten |2. Sauer Limonesaft mit Quitten / Pfirsich oder Apfelsaft.

Eingemachten |3. Pomerantzensaft mit Pfirsichsaft sieden lassen / wirt gut und
wolge schmackhaft.

Eingemachten |4. Grosselbeersaft / wenn sie zeitig unn wohl auBgepreBt fein / daB3
man sie wohl feudt / werden gut und lieblich.

Eingemachten |5. Nimm ungeschelte Quitten / unn laB sie in Wasser sieden / bif3
sie weich werden / thu sie auf ein saubers Bret / und laB kalt werden / scheles fein
sauber / daB die haut darvon kompt / schneidt die Quitten herab vom butzen / unn
thu sie in einé Mordel / der von Allabast oder Marmelst ein gemacht ist / stoB sie mit
einer holtzern Keul / und je linger du sie stoBt / je weisser sie werden. Wenn sie
gestoffen fein / so thu sie in ein gelduterten Zucker / der wohl dick gesotten ist / laB
nicht lang sieden / und riirs umb / daB du es nicht anbrennest / je geschwinder due sie
machst / je weisser und schooner sie werden.

Eingemachten |6. Du kanst auch wohl Quitten / die fein dick gesotten und
durchgestrichen feind / einmachen / thu es in ein gesotten Sirup / der wohl dick ist /
rir es flugs umb /daB es nicht anbrennt. Wenns gesotten fein / so geuB dick in eine
Schachtel / denn wenns diinn ist / so trucknet der Zucker auB / so wirt es desto
truckner. Also macht man die durchtriebene Quitten Latwerge.

Eingemachten |7. Nimm Quittensaft / und feudt jn mit gelautertem Zucker / 1aB jn
fein gemach sieden / und wenn du verineinest / daB schier gesotten / so nimms herauf3
in eine Schachtel / |aB den Saft sieden / bi er dick wirdt. LaB die hitz und Dampf ein
wenig darvon gehen / und geuB den Saft uber die Quittenspalten / daB dariiber gehet /
so wirt es gut und lieblich / ist Quitten und Saft beieinander. Du kanst auch wohl
gantz Quitten einemaché mit einem sollchen Saft. Und man kan allerlei Figuren von
sollchem Saft giessen.

Eingemachten |8. Nimm Pfirsich / schile und schneift sie voneinander / und thu
den Kern herauB / bestraw sie auf beiden feideten mit weissem Zucker / der klein
gestossen ist / legs widerumb auf ein saubers Sib / dz fein new ist / leg die Pfirsich
darein / und bedecks mit einem diinnen Schleier / setz in die Sonn / daBB die Mucken
nicht darzu kommen / und kehr es offt omb / so wirts fein trucken von der Sonnen /
so kanstu es auf heben / und fein trucken auf ein Tisch geben.

Eingemachten |9. Nimm Pfirsich / und schile sie / thu sie in ein lautern Sirup / der
fein warm ist / und wenn er davon diinn wirt / so schiit es auf ein saubern
Durchschlag / und feudt den Sirup / bi er dick wirt / und fein sauber verfaumt / thu
als denn die Pfirsich wider darein / wenn der Sirup uberschlagen hat. Und auf sollche
Form und weiB kanstu von allerlei Obst einmachen.

CLXXXIII BeschluB3

Nach dem ich nun / freundlicher lieber Leser /meinem corhaben nach / viel und
mancherlei art Spcise artlich und kiinstlich / so viel mit muglich / zu zurichten und
zubereiten / flesissig anleitung geben / ist diB allein ubrig / dz du von folcher meiner
miih und arbeit / auf richtig / und ohne vorgeschopfte Affecten / urthetiest. Denn mich
betreffendt / kan ich mit guten Gewissen bezeugen / daB ich zum aller trewlichsten diB
/ so ich gefassel und gelehrnet / andern darzuthun / und aufs forderlichste mitzutheilen
/ mich unterstanden. Und hab diB / so ich allhie beschrieben / nicht auB andern
Biichern entlehnet und entfrembdet / sondern mit eigener Handt / an der Herrn
Hofen / so ich gedienet / zugerichtet und gemachet. Bin auch dessen erbotig / wenn
sich einer nicht genugsam / feinem verstandt nach / darauB richten kan / der verfiige
sich zu mir / wil icl es alsdenn jhm nach der lang erklaren / und mit eigener Handt
sollche Speise zu machen / zeigen und lehren. Bethoff aber / es werde nicht nétig fein.
Denn ich mich aufs klareste und deutlichste / so viel mir miiglich / sollchs an Tag zu
geben / und jedermianniglich / so es begert / mit meinem fleiB zu dienen / bemiihet.
Und bin der trostlich en hossnung und zuversicht / der verstindige Leser werde
hierinnen meinen flei spiiren und vermercken / deBhalben auch desto aufrichtiger /
uudiciern / mir und andern hinfort Leuten zu dienen / ursach geben.



