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Der dritte Theil .

IOS

Von allerley gefottenen / vnd gebra
tenen / auch enngemachten

Fischen .

&
Wie man schwarze Karpffen seudt .

Ann du ein Hün alt oder jung ab wilt
nemmen / fo nimm ein faubers Håfelin / dar
ein ein öffel drey oder vier voll guten Wein /

vnd empfahe das Blut von dem Hun darein / du must
aber dem Hun die Gurgel nicht abstechen / wie der ges
meinen groben Köchin weiß ist / dann sonsten lanfft
aller vnlust mit / so soll es nicht seyn / man soll ihnen ei
hen Rißgleich vnden an den Dehrlin gebe / da schweif
fen sie gar hefftig / wann man sie recht trifft / vnd ster
ben auch alsbald . Nun bereits fein / daß es infammen
lauffer vnd nicht gestehet / behalts / darnach thu aber
die Hüner zu mit einem Wein / vnd den 'zimlich mit
Rosenwasser gebrochen wenn es verfäumt oder ver

schaumet / so mache wol Schmals heiß / brenne ein
Löffel voll geriben oder gestoffen Brot / so brain du
ohn verbrennen kanst schüts in Wall / wenn es nun
jest vast auff sein statt gefotten / so vertreib wol vnd ges

nug geftoffene Nägelin darein / Ingwer vnd Pfeffer
recht / laß vollend abfieden / dann nimm das Geblüt /

richts durch ein Seyher / wann etwan ein Klöhlin dar
innen were / daß es nicht darein foinme / geuß allge

mach in das Brühlin / oder die Brüh in das Blut / vnt
darnach wider in die Hüner / laß nicht lang mehr fo
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106 Der dritte Theil

chen es rinnet sonst / das ist gut : Vnd also magstu wol

von einem oder zweyen empfangen / die du sonsten bra

ten oder sieden wilt / vnd darnach ein Zungen vnd an
der klein Fleisch oder andere sachen / in einem schwar
sen Pfeffer woltft bereiten / so thu ihm also / vnd wenn
du Karpffen haft die also außgemergelt sind / wie es

offtermals geschicht / oder etwan erschwachen / daß sie

fein schweiß mehe haben / vnd dann haben sie auch we
der geschmack noch gestalt in einer schwarzen Brüh /

so kanstu es in kein bessere Farb vnd Geschmack mas
chen / dann sihe daß du ein Eßlöffel voll Schweiß von

etnem jungen Him oder Tauben haft / darinnen salbe

die stick Fleisch wol / vnd leg ste darnach in den Kessel

oder Pfann / du mögst dann lebendige Fisch haben / die
man zu dem braten oder bachen bereitet / von denen du

den Schweiß empfangen magst : Man mag auch ein
Weichselfuls mit Wein vertreiben / vnd die stück Fisch
darinnen wol schmiren / Holderlanwerg ist noch bes

fer /welchs auch zu allen schwarzen Pfeffern vnd Brü
hen dient / aber diß ist besser vnd geschmäckter .

Salmen zu braten .

So du auffs best eine Salmenrucken zum
braten zubereiten wilt / so wäsch ihn mit Essig oder

gutem starcken Wein / eines so viel als des anderen /

- laß ihn ein halbe stund ügen / alsdann nimm Pfeffer /
ein wenig Nägelin vnd Muscatblüft / alles klein ges
stossen / vermisch auch mit Salk nicht zu viel / bestrew

den Rucken vberal wol / bereit ihn auff dem Rost / laß

ihn allgemach trocknen / dann bereit im selben eine
Brüh
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Beih / also mach ein Schmals heiß / the wol vorge
melte Gewüks darein / ein wenig bartes Brot / halb
Wein vnd Essig / wol geschnitten Salbey vnd Peter
lin / laß wol an einander siede / es soll seyn wie ein dün
nes Pfefferbrühlin / damit begeuß vnd bestreich den
Rucken mit einem Salbeyenständelin / biß er genus
gebraten / sie sind vast bald genug gebraten / wilt du jhn
warm geben / so geuß die Brüh warm darüber / wilt du
jhn kalt geben / begeuß ihn aber / daß die Brüb fein ein
Hantlin hat / vnd wol schwarz / so bleibt er schön feuche
alsdann magst du mit Zimmet / Ingwer / Zucker vnd
Beinbeer ein Brühlin machen / vnd darüber giessen .

Ein Aal zu braten / vaft herzlich
vnd gut .

Wann der Xal abgezogen vnd bereit wie
er feyn soll / fo lege die fück auch ein flund in ein guten
Essig / Pfeffer vnd Sals / so werden sie vast teck vnd
schon blaw / alsdann hab ein flein Bogelspiẞlin / stelle
die Stück eins den langen Weg / das ander vber
gwerch daran / vnd allweg Salben darzwischen / Cor
beerbletter / wann du sie haben fanft / bestrewe ihn mit
wenig Salz und Pfeffer / lege den Spieß gegen dem
Fewr / brats wie Vögel / stelle ein Bratpfannen vn
der / mache das Schmalz heiß / bereit ein Brüh wie
vor oben / ohn allein fein Brot vnd Nagelin / thu es
in die Bratpfannen / begeuß jmmer zu / vnd wann es
auff sein statt gebraten / so nimm ein frischen Butter /
betreuff ihn wol mit durch ein heissen Schaumlöffel /
vnder deffen habe bereit ein Schüffel mit weissem Zu

cker
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cfer vnd reinem geribenem Brot / wol mit Zimmer
vn Zucker bereit ( Du magst wol für öz füffe Schmalk
mit Pomeranzen wie die Kappen betreuffen ) darnach
bestrewe es mit dem Brot / daß es fein rößlecht wird /
darnach leg es in ein warme Blatten / vnd die Brüh

in der Pfannen daran , das feißte foll aber abgenommen
werden / du magst Brot darinnen baben / wanns wol

braun ist / du magsts allerdings bereiten wie die Kaps

pen / es ist ein herzlich Essen / vnd werden ihr viel nicht
also gebraten .

Wie man ein Aal auffs beste seudt .

Wann der Aal abgezogen vnd bereit wie
er seyn soll / so thu den in eine schöne Kachel mit drey
Stollen / darán thu Wein vnd Wasser / daß es vollend
vber die Fisch gehet / eins so viel als des anderen / sek
die Kachel auff ein Glüt / decks wann es anhebt zu fie

den / fals es ein wenig / verschaums wie andere Fisch /

darnach decks wider zu / laß auff der Kol vom Fewr

fieden ein stund oder anderhalb / nach dem der Aal

groß / vnderdessen mach ein wenig Schmals heiß / nim
ein ftücklin von einem Zwibel / so groß als eine Vo
nen / den schneid nicht mehr / sonderen hacke jhn daß

er ist wie ein Brüh / wann das Schmals heiß / so halts
bey dem Fewr / vnd den Zwibel darein / schüts in die
Rachel in den Wall / so du es zuvor verschaumbt haft /
auch ein wenig gedott Brot / wie du es dann immer
in der Kuchen haben solst / nimm ein Hand voll schö
nen Mangolt / den wasch / schwing das Wasser wol
darvon / faß die Stil in die Hand / schneids weg / die
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Blätter schneid so klein als du fanst / mit wol Peterlin /
wann der Aal halb eyngefotten / so thu es darzu / vnd
wol süsse Gewürz / auch Saffran mit eim vast wenig
Essig vertrieben / laß ihn also vollend absieden / biß er
rechte Brüh hat / etliche thun Zucker / Weinbeer vnd
Rosinlin darzu / es stehet zu eines jeden gefallen / Kraut
vnd Peterlin ist mir lieber / es ist sonst ein matter fau
ler Fisch / der viel Kranckheit mit sich bringet / derwe
gen sind die ding besser die ihm seine art brechen / vnd

Darumb soll er auch gemach gefocht / auffeiner Kol vnd

mit schnellem Fewr / es soll auch ein Aal so weich seyn /
daß er nit kan in die Hand genommen werden / vnd

wann ein Aal feck ift / so gehe seiner müssig / er ist nicht
genug gefotten . Gleichfabis feudt man auch die Lam .
preten / allein daß man dieselben vorher in Milch oder

Malvasier ertrencft / vnd die Neunangen mit Milch
oder mit Wein abbrühet .

Plateißlin oder Halbfisch .

Bereite dieselben also / wenn sie zum schön
ften gewässert vnd gefäubert / so feuds im Wasser recht /
darnach nimms vnd blats schon von Gråten / legs
höflich in die Blatten / beftret es wol mit Ingwer /
vnd begeuß mit heissem Schmals wol / wiltu dann / so
mach ein heiß Schmals / wirff ein klein Zwibelin da
rein / wie bey dem 2al stehet / mit gedortem Brot / oder
laß die Zwifel herauß / thu wol Ingwer darein / klein
geschnitten Peterlin / ein Brüh von Plateißlin / darino
nen sie gesorten / so viel Wein als Brüh / laß wol vnder
einander fieden / geuß vber / laß an einander fochen
auff dem Rost . Ein
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Ein anders .

Wann du sie geblattet vnd in die Schüssel
gelegt / fo nimm der Brüh darinnen sie gefotten/ so viel
du bedarffit / thu wol Meyenschmals darein /geschnitten
Peterlin /wool Ingwer vnd gestoffen Muscatblüft / salk
es recht in allweg / geuß oder laß kochen auff dem Kole
beckin oder Roft .

Auff ein andere weiß .

Wann sie zuvor bereit / so nimm Agrest
ond Trauben / oder Safft von Sawrampffer / vnd
ein Staudlin Serin / Peterlin / laß ihn sizen / geuß
ihn in die Halbfisch mit Meyenschmals vnd wöl Pfef
fer / laß aneinander auff der Koipfann fochen / in all¬
weg bespreng sie mit Ingwer / es ist höflich vnd gut /
auch den Krancken nuglich .

Ein anders .

Wann sie gefotten / so nims in ein Pfann
oder Kachel trocken auß dem Wasser / darinnen sie ges

fotten / thue ein gute Erbißbrüh darüber / vnd ein heiß
Meyenschmals / nach gelegenheit / fampt einem wenig
Brotmål / wirh es wol / auch ein gestossen Muscat
blust / vnd dürzen Roßmarin / laß aneinander wol
fteden / wilt du dann / schneid Peterlin / wann ein fran
fes fein Gewürz effen darff / nimm den Roßmarin

allein mit eim wenig Salbey / etwan auch Mus
catblüft : Also feitor man auch die dürzen

Fohren vnd andere dür
re Fisch .
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Ein herzlich Essen von einem ge
füllten Hechtdarm .

int

Wann du einen vaft groffen Hecht haft /so
himm den Darm / wäsch ihr schon auß / blaß ihn mit
einem Rörlin auff / daß er desto grösser werde / alsdann
himm ein gutes stück von einem Hecht / nach dem du
vermeinest daß du bedarffft / legs ein weil in ein Essig
alsdann thu so viel Speck darzu / hack es wol vnder
einander / ein wenig Salg oder nicht / nach dem der
Speck gefalken / würk wol mit füssem Gewürz / vnd
grob gestoffen Stågelin / fülls in den Darm / mach ihn
geheb zu thu den in ein Safelin mit halb Wein vnd
Wasser / laß gedeckt sieden / biß der Darm sich schnei
den laßt /er gibt gar ein feißte Brüh /die mach mit Inga
wer vnd eim Essig beffer an / wenn dann der Hecht ge
fotten / so thu das Brühlin in die Blatten zum Hecht /
schneid bereiten Darm wie Lemonien oder Rättich /
legs in die Brüh hin vnd her / vnd auff den Hecht / vnd
so magstu auch feißte Dårm von Schweinen füllen
oder Bratdarm sieden oder braten / vnd wenn du vbera
blibene Fisch hast / die nichts mehz nügen / bereits also /
fülls in den Darm / fnette zuvor ein wenig Essig da
rein / oder schlag Eyer darunder / bachs in dem Mou
fel / es hilfft / wo man viel Essen haben muß / oder für

essige Leuth / die immer etwas felgames oder et
was gutes haben wol

len .

Strats

Cin
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Strauben auß Fischrogen .

Nimm den Rogen von einem Hecht / trock
neden in einer Schüssel / daß er sich durchstreichen laßt /

treibe jhn durch mit einer Erbißbrüh / mache einen

Teig mit an / wie einen Straubenteig / mach ihn fol

gend mit Bein dünn / falk jhn / thu auch ein wenig

Ingwer vnd Saffran darein / bachs wie andere straus
ben .. Bud also magstu es auch mit Karpffenrogen

machen / den aber stoß in einem Morsel / vnd mach ihn

mit meh : Wein dann Erbißbrüh / vnd thu Pfeffer

vnd Nägelin darein . Diß gebächene aber taugt für

teinen Krancken / es sind nur Essen für dise/ die zu sela

kamen dingen lust haben .

Suppen von einem Hecht .

Nimm die besten stück von einem Hecht /

wäsch den Schweiß wol herauß / legs ein stund oder

vier in Sals / hencke es auff / daß ein tag oder drey der

Rauch dardurch ache / doch nicht daß sie gar schwark

werden / nur schön rrocken / wenn du sie kochen wilt /

wasch wider auß einem lawen Wasser / send die in halb
ein vnd Waffer / etwas mehr Wein / vnder dessen

schneid ein Zwibel zwen oder drey / es möchte einer so

groß feyn daß es genug were / schneid sie klein wie zu ei

ner Suppen / koche die in dem Schmaltz / gemach vnd
schön gelbfarb / wenn denn der Hecht halb gefotten /

schütte die Brüh ab in ein sauber Geschirr / thu ein laus

tere Erbißbrüh daran / vnd von der Brüh darinn er zu

per
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vor gefotten was recht ist / vnd die halb Zwibel schweik
darzii / dann bähe weiß Brotschnitten schön brain /
vnd nit verbrannt / wenn der Hecht abgefotten / so lege
die Schnitten in ein Blatten / vnd die Brüh von dem
Hecht darüber mit fampt dem vbrigen Schweiß / auch
noch ein wol heiß Schmalt / darnach lege ein stück
Hecht auff ein schnitten / beftrewe es wol mit Ingwer /
trags heiß für / wilt du dann so thu die Zwibel gar dare
von / vnd nimm die Erbißbrüh vnd wol Wein / seud
jhn aber von erst in lauterem Wasser / vnd mach auch
nicht so viel Zwibel als zuvor / doch nach dem der es is
fet / es find wol etliche die gar viel Zwibel mächen / vnd
simlich groß geschnitten / vnd im Wasser lind gesorten /
darnach das Wasser darvon vnd zu dem Hecht gethan
mit aller Bereitschafft / er ist sonsten gut / wann er núk
lich / thu wol süß Gewürz vnd Saffran daran / auch
Pfeffer / daß die Brühen rösch wird / die Hecht soltu
nach dem ersten Sudt scholen / du magst auch wol Pe
terlin klein in die Brühen schneiden / so bald du es recht
angezeigt haft / ist vast gut .

Auff ein andere Form gefalken Hecht .
Wann die Hecht gefalzen / wässers zuvor

simlich wol / darnach oberseids im Wasser / alsdann
stehe jhnen die Haut ab / thu sie in eine Pfann mit ein
wenig der besten Brüh vom Hecht / ists aber vast gefale
hen / brich den Wein mit frischem Wasser / vnd einem
Becher mit gutem starckem Wein / geschnitten Pe .. .
ferlin / wol gebrochen Muscatblust / Pfeffer / stells . wt
der vber das Fewr / mache ein heisses Schmalk wenn

der



JI4 Der dritte Theil

der Fisch wider seudt / schüts in den Sudt / wann er

recht abgefotten / thu genugsam süssen Butter darzu /

so bald ein Wall darüber gehet / richte ihn an / gib es

heiß .

Mehr ein Polnische Hecht .

Mache ein gut theil Zwibel / feud die in

Waffer / biß sie wol lind werden / vnder dessen bähe ein

Schnitten oder zwo weiß Brot / nach notturfft / legs

in ein guten Wein / wann das weich / vnd die Zwibel

gefotten / laß das Waffer durch ein Seyhepfann wol

Darvon / treib den mit sampt dem Brot vnd Wein wol

durch alsdann bereite den Hecht vnd send ihn mit

Essig wie sonsten / darnach thu dieselbige Brüh dar¬

von / vnd thu die durchgeribene Zwibeln darein mit

genugsamem Wein / was es bedarff / geschnitten Pe

terlin / wol füffe Gewürs / wol gebrochen Muscatblüft /

Zibeben / Galgan / vnd solches Gewürzes / daß er vask

rosch wird / vnd jedes seinen Geschmack wol habe / wol

geschnittene Lemonien die gesalzen / wann du sie hast /

wo aber nicht / so nimm du sie wie du hast / auch heiß

Schmals was recht / oder füffen Butter / wenig Zu

cker / laß also biß auff sein statt sieden : Vnd also mag

man auch Karpfen sieden / die aber feud im Wein /

vnd wann die halb gefotten / thu den Zeug / so durch ,

getriben / daran : Also wie die Hecht / mag man auch

Reinfisch vnd Häring bereiten auff alle vorige gat

tung / aber an die Reinfifch thu nicht zu viel / wie auch

Fohzen / die bereite wie die Karpffen oder Hecht düre

oder grün / so aber ein Krancker luft zu dürzen hette /

den
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fo laß die in einem lawen Wasser weichen / biß du sh
nen die Haut abziehen fanft / schöls / vnd vbersends int
dem Wasser / das las fauber wider darvon / vnd habe
ein bereite Erbisbrüh mit Peterlin / Ingwer vn Mus
scatblüft / die geuß darüber / auch guten dürzen Roß¬
marin / mach ein gut heisses Schmalz daran / oder süß
sen Butter / deines gefallens / laß mit rechter Brüh ab
steden / trags warm für .

Ein Hecht in einer Polnischen Brüh .
Nimm einen Schüssel Hecht schuppe oder

schneide shme die schuppen ab / zerhacke ihn auff beydert
feiten mit kleinen schnişlin / darnach reiß ihn / mache
stück drauß /wasch fie/vnd bespreng fie mit falk / vnd laß
sie ein halbe stund ligen / in deffen mache die Brühe
barzu . Nimm ein gut theil gefchölteZwibeln / vnd ein
gut theil Petersilgenwürzeln / vnd ein paar Depffel /
schneide alles grob / vnd laß es im Wasser erstlich sie
den / biß alles wol weich wird / darnach so treibe es mit
einem Wein durch ein siblin / oder thuch / lege de Hecht
in einen Kessel oder Fischtigel / geuß die zugerichte
Brühe darüber / ist es zu wenig / fo genß noch ein Glaß
Wein / vñ etwa vier löffel vol Weinessig darzu . Wür
he es mit Ingwer / Pfeffer vnd Saffran / vnd laß den
Hecht vngefehr ein halbe stund sieden / so thue Zucker
oder Honig darein / vnd geuß noch mehr Essig darzut .
Das Sodlin muß aber nicht zu treuge eynsieden / noch

zudick werden . Richte dan den Hecht fein gank
an / vnd geuß das Sodlin dari

über .

§ Ein
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Ein andere art / Hechte in einer Polnis
schen Brühe zu sieden .

Nimm grosse oder kleine Hechtlin / schuppe
sie / vnd zerkerbesie auff beyden seiten / mache stücken
drauß / vnd wasche sie fein rein . Salze die stücken /

lege sie in eine Schüssel / vnd laß sie ein halbe stund da

rinnen ligen . Darnach nimm Petersilgenwurzeln /

Zwiveln / vnd grosseRosinen / kochees in einer Rind

fleischsuppen ein wenig weiche auch eine Semmel in

die Brühe / vnd treibe es mit einander durch ein hårin

Thuch / oder enges siblin / lege die Hecht in einen Tigel /

geuß die Brühe darüber / vnd ein maß Wein darzu .
Würte es mit Ingwer / viel Pfeffer / Zimmet vnd

Saffran / vnd laß es ein halbe stund mit einander sies

den . Wann man nun anrichtet / so strew Ingwer das

rüber . Man pfleget auch wol die Zwibeln rund zu¬
schneiden / vnd die Rosinten gang zu lassen / vnd wenn

sie mit gekocht sind / vnd der Hecht angerichtet ist / also

gang darüber zu legen . Das andere aber streichet man
alleine durch / wie vorgemeldet .

Einen Hecht in einer Vngerischen
Brühe zu bereiten .

Nimm einen Hecht groß oder klein / schup
pe vnd zerkerbe ihn auff beyden seiten / mach stücken da
rauß / wasche sie rein , besprenge sie mit fals / vnd laß sie
in einer Schüssel eine gute weile ligen / nimm denn et

fiche gescholte Zwibeln vnd Petersilgenwurzeln / geuß
Wasser daran / vnd laß es wol mit einander sieden /

darnach
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darnach so lege den Hecht in die Brühe / vnd laß ihn
darinnen ficden / thue ein wenig Pfeffer / Ingwer /
Muscatenblumen / vn ein gut stück Butter dran / vnd
wenn man anrichten will / so thu die ganzen Zwibeln
davon / vnd gib sie fein warm / so sind sie gut .

Ein andere art / Hechte in einer Vn¬
gerischen Brühe zu sieden .

Mache es mit den Hechten allenthalben
wie zuvor gemeldet / dann nim klein gehackte Zwibeln /
vi ein gut theil klein gehackte Depffel / rößte oder schweif
se sie in heissem schmals : Darnach so lege den Hecht in
einen Fischtigel / oder Keffel / schütte die gehackten Zwi
beln vnd Depffel darzu /geuß einen guten Wein daran .
Würze es mit Ingwer / Zimmet vnd Saffran / vnd
so man will / fo thue auch kleine Rosinlin / vnd Zucker
darzu / laß ihn wolfieden / so wird er recht vnd gut .

Einen Hecht in Zwibeln cynzu
machen .

Nimm viel Zwibeln / schole dieselben / vnd
schneide sie in viertheil / seudt jhn ohngefehr in zwey
maß Wasser eine fund lang / biß sie wol weich werden /
denn reibe sie wie ein Müß / treibe sie mit der Suppe
durch ein Siblin / wann nun der Hecht geschuppet ge¬

rissen vnd rein gewaschen ist / so geuß ein wenig Essig
darüber / vnd sende ihn in einem rechten gesalzenen
Wasser / vnd so er mun halb gefotten ist / so geuß das
Wasser davon / vnd die obgemelte Brüh daran / so

man gerne will / fo geuß ein weing Wein darzu / würk
h iij es mit
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es mit Ingwer / viel Pfeffer / vnd Saffran / vnd las

wol sieden / biß das Sodlin fein dice wird / richte es dar

nach an / vnd strew Ingwer darüber , so wird es recht

vnd gut .

Hechte mit Zwibeln / Depffeln vnd Les
monien zu sieden .

Nimm ein gute Handvoll Zwibeln / hacke
sie auch klein / vnd feud es mit einander im Waffer .

Wann sie nun wol gefotten seyn / so geuß ein måßlin

Wein / vnd ein gläßlin Essig darán / In dessen nimm
den Hecht / schuppe zerferbe vnd reisse jhn / mache stu

cfe darauß / lege sie in eine Schüssel / vnd besprenge sie

mit Salk . Wann nun der Hecht ein weile gelegen /

so send ihn in der bemelten Brühe / würze es mit Ing
wer / Pfeffer / Saffran / Zucker vnd Zimmet / schneide
etwa fünff oder sechs lemonien / darnach sie groß oder

klein seyn / vnd thue sie auch daran / vnd ein gut theil
Rosinen / laß es also mit einander sieden : so wird es
gut .

Hechte mit geribenen Lemonien
cynzumachen .

Schuppeden Hecht schneid stücke darauß /

vnd mache es darmit wie zuvor gemeldet / Seude ihn

denn in halb Wein vnd Wasser / falke es recht / zuvor
aber schneide etliche Lemonien / vnd feude sie im Wein

ganz weich / zerzeibe sie wie ein Müß vnd treibe sie mit
Dem Wein durch ein Siblin . Wann nun der Fisch

halb eyngefotten / so geuß die Brühe gemach davon /
vnd
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vnd schütte die obbemelte Brühe daran / würze es mit

Ingwer / Zimmet / Saffran vnd Zucker / geuß noch

mehr Wein darzu / vnd laß es wol eynsteden / damit

das Sodlin fein dick wird / so ist es recht vnd wird gut .

Richte alsdann den Fisch mit dem Södlin an / vnd

trage ihn warm auff .

Hechte / mit Lemonien Citronen oder

Pommeranzen .

Schuppe den Hecht / zerferbe ihn auffbey¬
den seiten /mache stücke darauß besprenge sie mit fals /

vnd legt sie in eine Schüffel / sche denn einen Tigel oder

Kessel mit Wasser vbers Fewr / vnd geyß ein Glaß
Weinessig darzu / vnd laß den Hecht darinnen sieden .

Wann er nun halb enngefotten / fo thue ein gut theil

Rosinen / Zimmet / Zucker / Ingwer / Pfeffer vnd
Saffran daran / Nimm darnach die Citronen / Pom¬

meransen oder Semonien / schneide feine dünne vnd

runde Schnislin davon / vnd thue sie auch darzu / laß

also mit einander sieden / ist der Brühe zu wenig / so

geuß noch ein Gläßlin Wen daran . Richte dann

den Hecht mit dem Södlin an / vnd lege die Semonien /

oder was es sey darauff / foist es recht .

Hechte / in einer weissen Suppen /
oder Sodlin .

Nimm den Hecht / schuppe ihn schneide
flück darauß / vnd mache es darmit / wie vorgemeldet .

Seke darnach einen Fischtigel oder Kessel vbers fewr /
h iiij geuß
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geuß Waffert ein wenig Wein vnd Essig darur / laß
den Hecht darinnen sieden . Alsdann thue ein gut
stück frische Butter daran / auch Ingwer / Pfeffer vnd
Muscatenblumen / laß vollend sieden / vnd so manes
anrichten will / so lege gebähete Semmelschnitten in
eine Schüffel / vnd richte die Fische fampt der Suppen
darüber an / so ist es recht .

Einen Hecht in Speck eynzumas
chen .

Reiffe den Hecht / vnd schuppe ihn nicht /
mache ihn mit einem Essige fein blaw / seud ihn denn
in halb Wasser vnd Wein / oder im Wasser allein /
false es recht . Nimm denn einen frischen Speck /
schneide jhn gar klein gewürfflicht / laß ihn in einer
Pfann oder Tigel zergehn vnd braun werden . Wann
nun der Hecht angerichtet ist / so geuß ein gut Gläßlin
Weinessig daran / würs es mit Ingwer / Pfeffer vnd
Nägelin / vnd brenne den Speck wann er wol heiß ist
vber den Hecht / so ist es gut .

Hechte in Kreen oder Meerzettich .

Nimm einen Hecht feude ihn fein treuge
ab / wie jego gemeldet . Nimm als den Meerrettich
reibe jhn auff einem Reibeisen fein flein / genß eine
feißte Rindfleischsuppen daran / so man will / so thue
gestoffene Mandlen ein wenig darunder / so wird der
Merzettich gelind / vnd nicht so scharpff / wer es gern
hat / so pflegt man auch wol ein wenig Essig darunder
zu thun . Vnd so man den Hecht anrichtet /fo geuß den
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Meerrettich fein warm darüber . Hatman aber feine
Rindfleischsuppe / fo nimm ein wenig Brüh von dem
gefottenen Hechte / jedoch daß sie nicht zu sehr gesalzen
sey / vnd thue ein gut theil Butter dran / vnd laß es mit
dein Meerrettiche sieden / so ist es auch gut .

Geklipperte oder Kollhechtlin
zu machen .

Reisse den Hecht / oder die Hechtlin am fis
cken auff / thue das Ingeweide herauß / biß auff die Le
ber / die laß ligen . Menge den Ingwer / Pfeffer vnd
Sals vndereinander / bespreng den Hecht auffbeyden
feiten wol damit / lege jhn auff einen Rost / vnd brate
jhn oder röste ihn in einem braunen Butter / ist er
auffm Roste / so betreuffe ihn offt mit disem Brühlin
nimm ein braunen Butter / vnd ein wenig Weinessig /
würze es mit Ingwer / Pfeffer / ein wenig Nägelin /
thue auch ein klein wenig gehackten Majaron / oder
andere gute Kräuterlin darein / wenn nun der Heche
wol gebraten / so richte ihn an / vnd geuß das vbergebli
bene Brühlin darüber / so ist es gut .

Dreyerley Essen von einem Hecht / vnd daß
er doch ganz bleibet / als Gesotten / Gebra¬

ten / vnd Gebacken .

Nimm einen guten Schüssel Hecht /schneis
de ihn am Bauche ein wenig auff / nimmjhn auß biß
auff die Leber . Schuppe das vordere vnd hinder theil /
zerferbe vnd false es . Das mittel theil laß vngeschup .

pet / mach es mit einem Essig schön blaw / steck jhn als
h v dann
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dann an einen Spieß / schlage ein rein thuch das im

Wein genezer ist vmb das mittel theil / binde es an bey

den orten mit bindfaden zu / damit kein feißtes dahin

rinnen kan / vnd wenn der Hecht mit dem spiesse ans

Fewr gelegt ist / vnd das thuch trenge werden will / so be

geuß das Thuch immer mit halb Wasser / vnd halb

Wein / so send er am spiesse so wol / als im Tigel oder

Kessel . Den Kopff oder vorder theil / besprenge mit
Mål oder Grieß vnd begeuß ihn denn immer mt heiß

fem Schmalk / vnd wider mit Mål oder Grieß / so ba

cfet er wie in einer Pfannen . Das hindere theil be

sprenge mit Ingwer vnd Salz / begenß es etlichmal
mit warmem Butter / das brud sich selber . Man muß

aber den Hecht an spieß mit fleiß stecken vn verwahren /

damit er nit zubricht / vnd abfelt / so mache feine lange

vnd schmale Hölzlin ein gut theil / die binde vber den

Kopff mit bindfaden / deßgleichen am end des schwan

hes vefte an / auch in der mitten da es von nöthen / wenn
es nuit allenthalben also gemacht vnd der Hecht zuge
richtet ist / so zeuch ihn gemach vom spiesse/ richte ihn al

so ganz in eine Schüssel an / mache ein Sodlin darun

der wie man will / welche auch hierinn beschrieben vnd

gemelder seyn . Es ist ein selkam gut vn zierlichs
Essen / so man recht darmit vmb .

gehet / vnd zurichtet .
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Einen Hecht zerschnitten zu braten / mie
Citronen demonien oder Wommeran

sen zuverfertigen .

123

Reiß einen zimlichen groffen Heche / nimm
das halbe theil darvon / vnd schneide schmale Stücklin
zweyer Finger breit / oder etwas schmäler darauß / vnd
schneid denn die Stücklin in der mitten wider engwey /

biß auff die Haut oder schuppen / aber nicht gar durch /
damit es beysammen bleibet / mache dise Stücklin fein
breit / menge Ingwer ein wenig Pfeffer vnd Salt
vndereinander / bestrewe den Hecht auff beyden seiten

darmit / vnd brate ihn auff einem Rost / biß er auff bey
den Seiten braun wird . In dessen mache ein Brüh
lin . Nimm ein Glaß guten Wein / vnd ein wenig

Weinessig / mache einen Butter in einer Pfannen
oder Tigel wol heiß vnd braun / vnd geuß den Wein
darzu / schneide den eine Citronę / oder zwey Pomeran
sen oder aber drey Semonien / welche man am liebsten

hat / oder bekommen fan / laß es in dem zugerichten
Brühlin wol sieden / würze es mit Ingwer / wenig
Pfeffer / Zucker vnd Zimmet / wen nun der Hecht wol
gebraten / vnd in eine Schüssel angerichtet ist / fo geuß
das Brühlin warm darüber / vnd lege die geschnitten

Lemonien /Citronen oder Pommeranzen fein gank
drauff . Es ist ein herzlichs vnd guts essen /

ýnd kan bald zugerichtet
werden .

Einen
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Einen zerzopfften Hecht mit einem Rum ,
södlin zu machen .

Seude einen Hecht nur schlecht im Wasser
lege ihn auß / laß ihn vor fülen / denn thue die Haut
vnd Gråten davon / zerzause oder zerzopffe das andere

fein flein . Nimm denn ein gut maß Raum / seude
ihn zuvoz abe / daß er nicht zusammen leufft / false es

ein wenig / vnd thue den zerzopfften Hecht darein / dar¬

nach thue ein stücklin Butter kleine geschnittene Pe¬
terfilgen geribene Muftaten vnd Ingwer daran / vnd
laß es mit einander sieden / so wird es gutt . Zuvor vnd.
ehe man den Hecht anrichtet /so schneide ein Seinmel

gewürffelt vnd lenglicht / röste sie in einem Schmal /
biß sie fein hart wird / denn lege sie in eine Schüssel

vnd richte den Hecht darüber an / so ist es recht vnd

gut .

Einen Hecht gut zu braten / mit einem
Sodlin .

Nimm einen messigen Hecht / schuppe vnd
zerferbe ihn auff beyden seiten fein zierlich mit kleinen

schnittlin / schneide jhn den am Bauch ein wenig auff /
thue die Galle vnd Ingeweide herauß / nim den Salk /
Ingwer / Pfeffer vnd Nagelin / menge es vndereinan
der / vnd bestreuch den Fisch allenthalben wol damit /
legeihn also ganz auff einen Rost / brate ihn auff bey
den feiten fein braun / begeuß ihn offt mit warmem
Butter vi Essig vndereinander gemischt . Kan man
aber Pomeranzen oder Citronen haben / so trucke den
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Safft daran / so wird es besser / richte dann den Hecht
fein warm an / vnd geuß die vbergeblibene Brühe oder
warme Butter darunder / vnd strewe Ingwer darü
ber .

Einen Hecht mit Petersilgenwurzeln /
vnd Grünen gestoffen eynau

machen .

Nimm eine gute Handvoll Petersilgen¬
wurzeln fampt den Grünen / thue fie mit einander in
einen Topff / geuß zwey maß Wasser dran / vnd laß es
mit einander sieden / biß es wol weich wird . Darnach
stoffe oder reibe die Petersilgenwurzeln / vnd Grünes
in einem Morsel / oder Reibetopff gar klein wie ein
Muß .

In dessen nimm drey oder vier gebähete Semmel
schnitten / vnd weiche sie in das Petersilgenwasser / vnd
treibe sie mit dem geribenen Peterfilgenwasser durch
ein siblin / lege denn einen Hecht wann er gerissen ist
vnd stücken gemacht sind / in einen Kessel oder Fisch¬
tigel / vnd geuß die bemelte Brüh darüber / auch ein
Glaß Wein / vnd vier Löffel voll Essig / würze es mit
Ingwer / Pfeffer / Zimmet vnd Zucker / laß es mit ein
ander steden / so man es nun bald anrichten will / so tha
Någelin dran / vnd gib es also weiß . Will man es a

ber lieber gelb haben / so thu Saffran darzu /
so wird es recht .

Karpf
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Karpffen in einer schwarzen Brühe
oder Sddlin .

Nimm einen guten feißten Karpffen / stich
ihn erstlichen mit einem Messer zum Maule hineyn /
vnd schneide daß er wol schweisset / vnd blute / vnd fan
ge den Schweiß in einen Essig . Darnach nimm den
Fisch schuppe vnd zerferbe ihn auff beyden Seiten /
mache Stücken darausser / vnd wasche sie auß Essig /
bespreng sie denn mit Salt / vnd legé fie in einen Fisch
tigel oder Kessel / seige den Essig drauff / darauß der
Fisch gewaschen ist / durch ein Siblin oder Thuch /
seige auch das auffgefangne Blut darüber : Hat man
es gern fawr / so geuß mehr Essig oder aber ein mäß¬
lin darzit / würze es mit Ingwer / Pfeffer / viel Nages
lin vnd ein wenig Zucker oder Honig / laß den Fisch als
so fein langsam vnd gemach sieden . In dessen schneide
ein gut theil Zwibeln / vnd röste sie in einem Butter / biß
sie fein braun werden /vnd schütt sie den zum Karpffen /
wann er halb gefotten ist / vnd laß ihn darnach vollend
eynfieden / so wird er recht vnd gut / richte ihn derin an /
vnd brenne noch ein wenig braunen Butter darüber .

Karpffen in einem braunen oder
Kirschfödlin .

Schuppe den Karpffen / zerferbe ihn auff
beyden seiten / reiß ihn vnd mache stücken darauß / be
strewe die stücken mit Salt / vnd lege sie in einen Res
fel oder Tigel / darnach so weiche ein gut stück Kirsch
muß /oder Kirschsafft in Wein / streich es darmit durch
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ein Siblin oder Durchschlag vbern Karpffen / vnd
geuß noch ein Glaß Wein darzu würke es mit Ing .
wer / Nägelin / Zimmet / Zucker oder Honig / daß es
süß gnug sey / laß also mit einander fieden biß es ein di¬
cfes Soolin bekommet / richte es denn an / vnd gib es
warm oder falt / so ist es gut .

Karpffen in einer gelben guten
Brühe .

Nimm einen messigen Karpffen / schuppe
shn /vnd mache stücken drauß / feude jhn in einem gefal
senen Waffer / biß er halb gefotten ist . Darnach schnei
de oder hacke etliche Zwibeln / oder Depffel / welches
man am liebsten hat / roste sie ein wenig in einem
Schmals / genß die Brühe vom Karpffen / vnd schütte
das gehackte drüber / vnd geuß ein gute maß Wein dar
zu / würze es mit Ingwer /Zimmet / wenig Pfeffer vnd
Zucker / auch kleine Rosinlin so man will laß vollend
mit einander sieden / so wird es recht vnd gut .

Karpffen mit Lemonien zu sieben .

Schuppe den Karpffen / vnd reiß ihn am
Rücken auff / vnd mache stücken darauß / vnd send jhn
in einem gefalkenen Waffer / darnach genß die Brühe
ein wenig davon / vnd thie so viel Essig / vnd ein stück
Butter daran / schneide etliche Lemonien / vnd thue sie

darzu /würze es denn mit Ingwer / gangen Muscaten
blumen / Pfeffer vnd Saffran / vnd laß es völlend eyns
fieden / richte den an vnd strewe Ingwer darüber / so ist
es recht vnd gut .

Mehz
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Mehi Karpffen mit Lemonien
zu sieden .

Schuppe den Karpffen / vnd mache fstücken
darauß / fahe den Schweiß oder das Blut davon in

Wein / vnd wasche ihn darauß / false die stücken auff

beyden Seiten / vnd lege sie in einen Kessel / oder Fisch¬

tigel / seige den Wein darauß der Karpffen gewaschen /
durch ein hårin Sib oder Durchschlag / geuß mehe

Wein darzu / vnd send ihn mit dem auffgefangenen
Schweiß . Wenn er nun halb gefotten ist / so schneide
vier oder mehz Lemonien / thite sie an den Fisch / würze

jhn mit Zimmer / Zucker / Ingwer vnd Pfeffer / thie

auch ein wenig kleine Rosinlin daran / vnd laß es mit
einander vollend sieden / so wird es recht vnd gut :

Karpffen auff ein andere art gut
zu machen .

Nimm einen guten weissen Wein / oder
weiß Bier / wo man es haben fant / schöle ein gut theil

Zwibeln / vnd ein paar Depffel / schneide sie in vier

theil / vnd laß sie wol darinnen sieden / wenn er nunt

halb gefotten ist / so stoffe ein gut theil kleine Rosinlin /

vnd treibe sie mit der Brühe durch / thie ein wenig ge
riben Brot daran / würze es mit Ingwer / Pfef

fer / Nägelin vnd Saffran / laß es vollend

miteinander eynfieden / so ist es recht
ond gut .
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Karpffen in ciner andern guten
gelben Brühe .

129

Schuppe den Karpffen / mache Stücke
darauß / vnd feude ihn in einem weissen Wein / vnd
wann er recht am Söde ist / so reibe Brosam von
Brot / vnd thue eines Eyes groß daran / würze es mit
Ingwer / Pfeffer / Saffran / Zucker vnd Zimmet / laß
vollend eynfieden / vnd richte ihn an / so ist es recht vnd
gur .

Gebratene oder Geflipperte
Karpffen .

Nimm einen messigen Karpffen nicht zu
groß / vnd nicht zu klein / reisse ihn am Rücken auff /
schuppe ihn aber nicht / menge Ingwer / Nägelin vnd
Salh vndereinander / vnd bestrewe den Karpffen auff
beyden Seiten wol damit / lege jhn auff einen Rost /
vnd laß ihn auff beyden Seiten wol braten / wann er
nun vast halb gebraten ist / so begeuß ihn auff beyden
Seiren mit heissem Schmals / vnd laß ihn vollend bras
ten . Wann man ihn anrichten will / so trücke den
Safft von fünff oder sechs Pommeranzen drauff / so
ist es recht vnd gut .

Karpffen schlecht auffem Salge / oder im
Specke zu sieden .

Nimm einen guten feißten Karpffen / reiffe
jhn / mache seine grosse Stücken darauß / wasche ihn
rein / vnd lege jhn in eine Schüssel / oder ander gefeß
mache denn einen Wein oder Bieressig laulicht / be

geuß
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geuß den Fisch damit / so wird er schon blaw / sese denn

einen Fischtigel oder Kessel vber das Fewr / geuß ein

maß Wein / vnd ein maß Wasser darein / daß es gnug
sey / darnach der Karpfe groß ist / false es wol / vnd leg
die Stücke fein gemach in das Wasser / wanns anfa

het zu sieden / laß ihn dann ein gute halb stund sieden /

biß er anfabet zn prüssein / vnd vast eyngefotten ist / so
richte ihn mit einer Schaumfelle oder Löffel fein ganz

an / mach aber zuvor ein qut Comentlin darzu . Nimm

eine grüne fresse / schneid vnd reib sie gar klein mit gus

tem sawrem Weinessig / treibe es durch ein Thuch

oder Siblin / thne denn einen guten Löffel voll Zucker /
ein wenig Salt / Ingwer vnd Zimmer darein / menge
es wol vndereinander / thue es in ein Commentlin /

vnd gib es zum warmen Karpffen . Oder reibe einen

Meerrettich / vnd geuß ein guten Wein darüber / so ist

es auch ein qut Commentlin . So man ihn aber mit

Speck haben will / fo schneide ein gut theil Speck klein

gewürfflet / laß ihn in einer Pfanne oder Tigel zerges

hen /biß er braun wird / geuß denn ein gut theil Weinies ,
fig daran / thue Ingwer vnd Pfeffer darzu / vnd brenn
den Speck wol heiß vber den Karpffen / wann er anges
richtet ist .

Einen grünen Aal cynzumachen .

Nimm einen guten Aal / zeuch shme die
Haut ab / thue das Ingeweide herauß / vnd das Aeder
lin im Rückgrad davon /wasche jhn erftlich mit wasser /
darnach mit Wein /lege jhn in einen Kessel / Tigel oder

Topff
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Zopff / false ihn recht / gcuß ein maß füssen oder andern
Wein daran thuc denn ein gut theil Zuckery Zimmet /
Ingwer / Pfeffer / Saffran vnd Muscatenblüft dars
zu / vnd laß ihn vngefeht ein halbe stund wol sieden / so
wird er recht vnd gut :

Einen grünen Aal anders gut
zu fieden .

Zeuch dem Aale die Haut ab / thu das Aes
berlin im Rückgrad mit einem Strohalm oder B &
famreißlin davon / mache darnach Stück darauß /salk
im frischen Wasser wol / lege jhn darein / vnd laß ihn
ein weile darinnen ligen / alsdann thute ihn wider her
auß vnd wasche ihn auf einem andern frischen waffer /
vnd geuß einen guten Wein daran / vnd laß ihn wol
da innen sieden / wann er nun wol vnd halb gefottent
ift / fo thue ein gut theil flein gehackte oder geschnittne
Depffel / viel kleine Rofinlin / Zucker oder Honig dars
zu /würse ihn wol mit Ingwer /Zimmer vnd Saffran /
laß ihn wider einen guten Sudt thun / so wird er recht .

Aber einen Aal gut zu bereiten .

Nimm einen Aal / zeuch shme die Haut ab /
vnd mache Stücke darauß / wie zuvor gemelder / thue
jhn in ein Kesselin oder Topff /geuß ein wenig Wasser /
vnd mehz Wein denn Waffer daran / false jhn wol /
vnd laß ihn ein halbe Stund darinnen ligen vnd sie
den / in dessen röfte ein gut Theil kleine geschnittene
Zwibeln in einem heissen Butter / vnd schütte sie dran /

tij wür
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würze es wol mit Ingwer / Pfeffer vnd Nägelin / auch

ganze Muscatnuß / lege ein Stücklin Butter eines

Eyes groß darzu / vnd laß es noch einen Sudt thun /

so wird es gut . Will man aber keine Zwibeln haben /

so nimm dürze oder grüne Salbeybletter / schneide fie

klein / thu sie dran / so ist es auch recht .

Einen grünen Aal / mit Petersilgenwur
keln / vnd Grünen gut zu

fieden .

Wann der Aal abgezogen vnd zu stücken
gemacht ist / so sende jhn in einem gefalkenen Wasser /

mit einer Handvoll Petersilgenwurzeln sampt den
Grünen / biß sie wol weich werden / geuß denn die
Brühe davon / vnd mache eine andere / nimm die Pe

tersilgenwurzeln vnd das Grüne / reibe sie wol klein

wie ein Müß / weiche eine gebähete Semmel in Wein /
vnd treibe es mit der Petersilgen vnd Wein durch ein

enges Siblin / oder Thuch / schütte es vber den Aal /

geuß mehr Wein / vnd ein Glaß Essig darzu / würke

es mit Ingwer / Pfeffer / Saffran vnd Muscatenblu
men / vnd laß es vollend eynsieden / so ist es recht vnd
gut .

Einen guten gefüllten Aal zu
machen .

Streiffe einen Aal / mache Stücken das

rauß / wasche ihn erstlich auß einem Essig / laß ihn aber
zuvor ein wenig darinnen ligen / darnach lege die stücke

auff ein Bret / oder Tisch / vnd laß sie vor seigen oder
trocknen .
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trocknen . Nimm in dessen Welschenüsse oder Man
delkern / stoß alles wol vndereinander / hacke den Ma
jaron oder andere gute Kräuter daran / vnd menge es
wol vndereinander / laß ein Butter wol warm were
den / vnd thie ein Löffelin voll darzu / daß es beysam
men bleibet / thue auch Ingwer / Pfeffer vnd Musca
tenblüft darein / vnd fülle den Nal damit / da zuvor das
Ingeweide gewefen ist / stecke den Aal an einen Spieß
vnd brate ihn / vnd wann er schier halb gebraten ist /
so begeuß ihn mit heiffem Schmals / ond bestreich jhn
mit Mal das thue etwa dreymal / wann er nun ge
braten / vnd aufwendig fein braun worden ist / so richte
ihn an / vnd trucke den Safft von drey oder vier Pom¬
merangen darüber / so wird er recht vnd gut .

Einen Aal zu braten .

Wann der Aal gestreuffet ist / so mache ftüs
cfen darauß / thue das Aederlin im Rückgrad darvon /
wasche ihn rein / stecke ihn an einen Eyfern oder Höl
hern Spieß / vnd allweg zwischen die Stücklin etliche

Salbeyenblätlin / menge den Ingwer / Salt / Pfeffer /
vnd Nagelin vndereinander / vnd bestrewe den Aal
wol damit / mache darnach einen Butter wol heiß vnd

braun / wenn nun der Aal wol gebraten hat /

so begeuß ihn etlichmal mit heissem But
er / so wird er recht vnd

gut .

() ( : ) ()
noder
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Einen andern Aal zu braten / vnd ein gut
Sidlin darunder .

Nimm einen Aal zeuch ihme die Haut ab
vnd thue das Rederim im Rückgrad davon / wasche
ynd brate ihn an einem Eyfern oder Hölzern spiesse /
also ganz coer mache stücke darauß / besprenge ihn mit
Salh vnd würke / wie obgemeldet / mache in dessen das
Soolin . Nimm ein gut theil braunen Butter / brenne
oder röste zwen Coffe ! voll schön weiß Mål darinnen /

geuß denn ein Gläßtin Essig darzu / thu ein wenig Zu
cfer darein / auch ein wenig kleine Rosinlin / so man
will / würze es mit Ingwer / Pfeffer / Zimmet vnnd
Saffran / vnd laß es mit einander sieden / es ist ein gut
Brühlin / geuß es denn vber oder vnder den Aal / oder
aber vber andere Fisch .

Einen guten gefüllten Bratfisch zu machen /
es sey eine Gåse / Brossen / Rappen / oder

wie einer genannt werden

mag .

Nimm einen Bratfisch / es sey wafferley er
wolle / oder wie einer genannt werden mag / den schup¬
pe / vnd zerferbe ihn auff beyden Seiten / schneide jhn

am Bauche ein wenig auff / nimm das Ingeweide
herauß / thue die Galle davon / vnd lege den Fisch ein
halbe stund in Essig / denn nimm das Ingeweide /
Maiaron / Roßmarin / Salbey / oder was man für
gute Kräuterlin haben kan vnd will / ein wenig Was
cholderbeer oder Karben auch etliche Mandeln oder
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Welschnüsse so man sie darzu haben will . Dises alles
stoffe in einem Mösel durcheinander / thue ein Stück
frischen Butter / Ingwer / Pfeffer vnd Salk darzul
vnd menge es /daß geschmeidig wird / vnd fülle es in den
Bratsisch / mache jhn den mit einem speilerchen zu / daß
nichts herauß falle / vnd brate ihn auff einem Rost auff
beyden seiten fein langfam / man muß aber zuvor ein

Hälzern Spießlin durch den Fisch stecken / so zerbricht
er in dem vmwenden nicht / nim den ein wenig Wein

essig / ein stücklin Butter in eine Pfann oder Tigel /
laß darinnen sieden / thu ein wenig Ingwer / Pfeffer
vnd Saffran daran /vnd begeuß den Bratfisch öfft da
mit / wann man jhn vmbwendet / man muß aber auch
den ehe man ihn auff den Rost leget / mit gemengten
Ingwer / Salk vnd Pfeffer aufwendig bestreichen /

wann nun der Fisch wol gebraten ist / so nimm das
vberblibne Brühlin / thu ein wenig Zucker vnd ein ges

schnittne Pommeransen oder Lemonien darzu / vnd
richt es an / vnder den Bratsisch / so ist es rech : vnd gut .

Barmen / Ahlraupen / auch andere Fische
in einem Buttesfödlin .

Reiß den Fisch was es sey / vnd nimm ihn
auß / sind sie groß / so mach flücke darauß / sind sie aber
måssig / so laß sie ganz / wasch sie auß / lege sie in eine
Schüssel / begeuß sie mit einem Essig / der faulicht ist /
so werden sie hüpsch blaw / send sie denn in halb Wein
vnd Wasser / oder halb Essig vnd Wasser / vnd salk
recht . Wañ es nun halbeyngesotten ist /so thu die Brüh

i tiij zum
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sum theil davon / lege ein gut stück Butter daran / röste

auch ein wenig weiß Mat in geschmälßtem Butter /

thue ein gut theil Ingwer / Pfeffer darzu / vnd brenne

es vber die Fische /laß ein wenig mit aufffieden / vn rich
te die Fisch mit dem Soolin an / man mag auch wol
eyngeschnitten Petersilgen grünes darzu thun / vnd
Ingwer darüber strewen .

Barmen oder andere Fisch abzusicden /
daß sie lang gut bleiben .

Nim die Barmen oder andere Fisch /nimm

sie auß / wasche sie rein / vnd mache sie mit Essig blaw

sende sie denn in halb Wasser vnd Essig / wann es

recht gefalsen ist/ vnd laß sie in der Brühe kalt werden /

denn nimm ein vorgläft Gefäß / vnd lege ein gut theil
Petersilgen an den boden / vnd denn die Fisch / darnach
wider ein gut theil Petersilgen / Grünes / geuß die lau

tere Brühe / vnd noch ein maß Essig darüber / nach

dem der Fische viel sind /seze es den in einen Keller oder

andern frischen Ort / so bleiben sie lang frisch vnd gut .
Wann man sie nun speisen will / so richte die Fisch in
eine Schüssel an / vnd strew viel geschnittene Petersil
gen darüber / vnd geuß mehr Essig daran .

Grüne Fohren oder Berßfen gut
zu ficden .

Reiffe die Fohren oder Berßken am Rik¬
cfen auff / nimm sie auß / allein im Berßten laß den

Rogen ligen / wasche sie denn auß einem Wasser / vnd
feude sie in weissem Wein / oder halb Wasser vnd halb

Wein /
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Wein / wann es nun vast halb eyngefotten ist / so röste
zerschnittne Zwibeln in heissem schmals / thu die Brüh
zum theil davon / vnd schütte die Zwibeln daran / auch
ein wenig Pfeffer / Ingwer / Zucker oder Honig dar
ju / laß es mit einander wol halb eynsieden / so man wil /

wann sie also zugerichtet sind / so richte sie fein warm
an / vnd strewe Ingwer darüber .

Grüne Fohren / oder andere / mit Butter
vnd Petersilgenwurzeln zu sie¬

den .

Nimm ein gut theil Petersilgenwurzeln
fampt den Grünen / feude fie in einem Topff / darein
ongefch : zwo maß Wein gehen / biß die Petersilgen
wurzeln sampt den Grünen oder Kraut wol weich

werdeit / geuß denn das Waffer davon / vnd weiche et
fiche gebähere Semmelschnitten darein / vnd reibe die
Wurzeln vnd Grünes gar klein wie ein Müß / schütte
denn die geweichten Semmeln sampt dem Wasser wis
der darzu treibe es mit einander durch ein enges Sib¬
fin oder Thuch / geuß ein Glaß Essig darzu / vnd laß
die Fisch in diser Brüh fieden / false aber die Brühe
zuvor recht / wann sie nun wol eine weil gesorten haben /
so the einen Löffel voll Zucker / Ingwer / Pfeffer / vnd
ein wenig Nagelin darzu . Hat man es aber gern gela

be / so thue Saffran darein / vnd laß es ein
Södlin thun / richte sie darnach warm an /

so sind sie recht vnd
gut .

Grüs
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Grüne Fohren / Berßfen / oder andere
Fisch / in einer guten gelben Brühe zu

machen .

Wann die Fisch geriffen vnd rein außge
waschen seyn / so sende sie in Wein vnd halb Wasser /
wanns recht gesalsen ist / nimm denn etliche Depffel /

schöle vnd schneide sie klein gewürfflet / vnd röste es in
einem heissen Schmals ein wenig / oder laß sie also /

wann nun die Fisch etwa halb eyngefotten seyn / so thu
die Depffel / ein gut theil kleine Rosinlin ein Löffel

voll Zucker oder Honig daran / geuß ein wenig Essig
darzu würze es mit Ingwer Zummet vnd Saffran /
laß sie vollend eynsieden / so werden sie recht vnd gut .

Grüne Fohren / Berffen / oder andere

Fisch gut im Salk zu steden .

Reiffe die Fohren / Streiffberßfen / oder
andere Fisch / wie man pfleget / wasche sie auß dem

Wasser / vnd laß fie abfcigen / darnach mache sie mit

einem laulichten Essig fein blaw / set denn einen Tigel
mit Wasser vbers Fewr / genß ein wenig Essig darzu /
false es wol / vnnd thue ein gut theil Pfeffer darein .
Wann nun das Wasser anfahet zu sieden / so leg die
Fisch fein gemach darein / wehre mit einer Schaun
kellen / daß sie nicht vberlauffen / vnd laß sie cynfieden /

so werden die Fisch sein herzlich vnd gut / vnd
lösen sich von den Gråten
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Grünen Lachs / Salmen oder Reine
cken abzufieden .

139

Nimm den Lachs / reisse den Rücken gang
drauß / den behalte zu braten / mache denn feine schmale
stück auß dem Lachs / vnd stecke durch ein jedes stucklin
ein hölgern speilerchen / daß er im ficden nit zubricht /
vnd lege es ein weil in frisch Wasser . Die Reineken
vnd Salmen aber welche klein / die reisse durch auß mit
dem Rücken / vnd mache stuck darauß / wie mit dem
Lachs / wasche die stück auß / laß sie in einer Multen
oder andern Gefeffe vorfeigen / vnd geuß denn einen
Essig drüber /so werden die stick fein blaw / in deffen se
se einen Kessel oder groffen Tigel vbers Fewr / gruß ihn
vber die helffte voll mit Waffer vnd ein mafi eder meße
lin Essig darzu darnach der Fisch groß ist false das
Waffer aber nicht zu hart / wann nun das Waffer an
fahet zu sieden / so lege den Fisch darcin , vnd laß ihn
fein geraum vnd langsam etwa ein stund sieden /heb ihn
denn vom Fewr / vnd laß ihn in der Brühe vorki len
darnach so heb ihn auß dem Kessel oder Tigel / leg jhn
in ein thonnern oder hölzernen Gefeffe / gcuß die falte
Brüh darüber / vnd leg viel Petersilgen grünes drauff /
so bleiber der Fisch lang frisch vnd gut . Man mag ihn
auch in halb Wein vnd Wasser sieden wie man will /
so man ihn nun speisen will / so richte ihn an / gcuß ci
nen guten Weinessig darunder / vnd strewe gefonittie
Petersilgen darüber . Also kan man grünen Ster vnd
Walß auch absicden / vnd ein gelbe Mandelbrüheder

braunes Sodlin darüber machen .
Gr ம்
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Wei

finlu

dab

Grünen Stór oder Wälß abzusieden
vnd eine gelbe Mandelbrüh dar

über .

Reiffe den Stór oder Wälß mache stücke
darauß / vnd sende ihn allenthalben also ab / wie von

dem Lachs gemeldet / man mag ihn auch also falt mit

einem guten Essig / vnnd grüner Petersilgen geben /
oder mache diß Sodlin / nimm etliche Stück von den

Fische / lege fie in ein Kesselin oder Tigel / geuß ein maß

Wein / vnd ein Glaß Essig oder Wasser darzu / reibe

cin gut theil dicken Pfefferküchen / vnd schneide eine

Hand voll Mandeln nach der Lenge / fein klein / vnd

thue es daran / auch ein Löffel voll Zucker oder Honig /

würze es wol mit Ingwer /Pfeffer /Zimmervnd Saff

ran / laß es also init einander sieden / damit es aber nit

zu dick wird / richte es denn mit dem Soolin an / vnd

firewe Zimmet darüber / so ist es recht vnd gut . Man

mag es mit gefaltenen Hausen auch also machen vnd

geben / so man will / so thue auch grosse Rosinen das

ran .

Grünen Stor / Walß oder gefalkene
Hausen in einem braunen Kirsch

födlin .

Weiche einen guten Löffelvoll Kirschsaffe
in ein meßlin Wein / lege denn etliche Stücken von
den abgefottenen Fischen in einen Kessel oder Tigel /

vnd treibe das geweichte Kirschsafft durch ein Siblin

oder Durchschlag / vber den Fisch geuß noch ein wenig
Wein
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Wein oder Essig daran / thue ein gut theil kleine Ro
finlin / vnd Mandeln / auch Zucker oder Honig darzu /
daß es genug sey / würze es mit Ingwer / viel Zimmer /
vnd ein wenig Nägelin / laß also mit einander sieden /
biß das Söolin ein wenig ennfendt / richte darnach den
Fisch mit dem Södlin an / vnd strew Zimmer darüber /
so ist es recht .

Einen grünen oder eyngefalkenen Bis
berfchwanz gut zu machen .

Nimm den Biberschwang vn die Klawen /
welches beydes Fisch art ist / den schwanz lege auff ei
nen Rost / vnd laß ihn wol erwarmen / so geht ihme die
schwarze Haut ab / die Klawen aber brühe mit sieden
dein Wasser biß die ober Haut abgehet / sende die Kla
wen / vnd den Schwanz in Wasser / vngefehr zwey
stunde / denn so kule jhn auß / mache ihn vollend rein /
schneide ihn zu Stücken / lege jhn in ein Topfflin oder
ander Gefesse / geuß ein meßlin Wein daran / thue cin
wenig geribnen Pfefferküchen / geschnittene Mandelns
ferit / grosse oder fleine Rosinen darzu / vnd laß darmit
sieden / denn geuß noch ein Gläßlin Essig darein / false
es recht / mache es mit Zucker oder Honig ein wenig
süsse / würke es mit Ingwer / Pfeffer / Zimmet / Saff
ran vnd Nägelin / wann es nun mit der Würze ein
weile gesorten hat / so richte den Fisch mit der Brühe

an / es ist recht vnd gut . Also fan man auch
die Bärenklawen zurich .

sen .
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Zwibelfifch gut zu machen / von allerley Fis
schen was man will / als Berßfen / Rareffen /

Weißfischen / Braifischen oder anderen
grossen Fischen .

Nimm etliche Zwibeln / schole vnd schniede
fie nicht zu klein / röfte sie denn in einem schmalz biß sie
weich werden /wann nun die Fisch geschuppet / zerferbet
vnd rein gewaschen seyn / so lege sie in einen Fischtigel

oder Kesselin / schütte die geröften Zwibeln darüberf
geuß ein maß Wein vnd halb so viel Essig darzu / je
doch mehr oder weniger darnach der Fische viel sind /

fals es recht /würze sie mit Ingwer /Zimmet / Nägelin /
Pfeffer vnd Zucker / mache sie mit Saffran wol gelbe /

laß denn mit einander wol siederi / biß genug hat / richte

fie darnach ganz an / lege die Zwibeln fein ganz dar
auff / geuß das Sodlin darüber / vnd gib sie kalt oder
warm / sie werden recht vnd gut / will man / so thu ein

wenig fleine Rosinlin darzu / che man sie anrichtet / so
wird es recht vnd gut .

Schmerlin oder Elderslin / auch
Gründlinge oder Kressen gut

zu sieden .

Nimm halb Wein vn halb so viel Waffer /
vnd ein Glaß Essig / oder nur Wasser vnd Essig wie
man will / false es wol / vnd laß es heiß werden / aber nit

steden / denn geuß ein wenig von der Brühe vber die
Fischy/ vnd laß sie darinnen sterben / darnach schütte sie
in den Kessel oder Tigel / vnd laß sie gemach sieden / so
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gehet ihnen die Haut nicht ab / sondern werden fein
blaw / steiff vnd herzlich / gib denn eine grüne Kresse /
guten Essig / oder ein ander Commentlin darzu .

Grüne Neunaugen gut zu be
reiten .

Mache ein Wasser heiß / biß man sie sieden
will / schütte die Neunaugen lebendig hincin / vnd rühre
sie mit einem Besam der rein ist / wol vmb / biß sie den
Schleim lassen /wasch sie rein auß / menge denn Salt /
Ingwer vnd Pfeffer vndereinander / besprenge sie wol
damit / stecke sie an ein dünne spießlin / vnd brate sie /
betreuffe sie mit warmem Butter / nimm denn eine
geribene grüne Kreffe / thue Essig / Ingwer / Zimmet
vnd Zucker daran / laß es mit einem guten Butter
warm werden / so wird es ein gut Brühtin / richte die
Neunaugen an / vnd geuß diß Södin darunder .
Oder aber nimm nur schlecht eine gute Rindfleischsup
pen / Ingwer vnd Pfeffer / vnd mache ein Brühlin das
runder / man mag auch wol nur einen Butter braun
machen / vnd darüber giessen / wann sie angerichtet
find / so ist es auch gut .

Grüne Neunaugen in einem braunen
Sodlin .

Wann die Neunaugen gebrannt vnd rein
gemacht worden / so schneide eine in drey theil / thue
sie in einen Kessel oder Topff / nimm denn ein klein
wenig Wein / vnd ein Kellen voll Kirschmuß oder

Safft / zere
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zertreibe es durcheinander / vnd thue es auff die Neun

augen / geuß noch ein kentlin Wein darzu / würze es

mit Ingwer / Pfeffer / Nägelin / Zucker oder Honig /

laß ein vierthel stund sieden / dann thu kleine oder grosse
Rosinen daran / vnd richte an / man mag sie auch in
einem gelben Södlin / oder sawern Ingwer Brühlin
geben / so sind sie auch gut .

Steinbeissen gut zu sieden .

Schütte die Steinbeissen lebendig in ein
heiß Wasser / damit sie den Schleim gehen lassen / dar¬

nach wasche sie rein / vnd thue sie in ein Töpfflin / oder

Tigelin / nimm halb Wasser vnd halb Wein / false es /

thue viel Pfeffer vnd wenig Ingwer darzu / vnd geuß
es auff die Steinbeissen / auch ein gut theil ganke Mu
scatenblüft vnd laß es ein halbe stund fein gemach sie
den / so werden sie fein herzlich vnd gut .

Schnecken gut zu bereiten .

Wasche die Schnecken rein / vnd nimmi

nur dise die noch zu find / vnd sich nicht auffgethan ha
ben / sende sie erstlich in einem Wasser / so wol als ein
Fleisch geuß denn das Wasser darvon / himm die
Schnecken auß den Schalen / mache sie fein rein / vnd
thue das schwarze Häutlin oder Aederlin darvon / ma

che die Schalen auch hüpsch / nimm vnd mache ein
Butter warm / menge Salk / Ingwer vnd Pfeffer
durcheinander / bestrewe die Schnecken darmit / vnd

stecke sie wider in die Schalen / vnd geuß die zerlasse
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ne Butter darein / seke sie nach einander auff einen en¬
gen Rost vbers Fewr / vnd laß fie feden biß sie wollen
braun werden / man muß sie aber mit einem spisigen
Messer vmbwenden / vnd mehr Butter darein giessen
man mag sie auch auff dise art machen / wann die
Schnecken rein gemacht sind / so thue fie in ein Pfan
ne oder Tigel / vnd würk sie wie vorgemeldet / geiß ein
feißte Rindfleischsuppe drauff / vnd laß eynsieden / dare
nach wann du sie anrichtest / so geuß ein braunen But
ter darüber . Wer sie aber gern sawrlecht haben will /
der gieffe ein paar Löffel voll Weinessig darzu / so find
sie auch recht . Vnd also kan man auch die frischen
vnd eyngemachten Auftrien zurichten .

Weiter von den Schnecken .

Gemeiniglich gibt man die Schnecken in
dem Merken / wann die Haußlin noch vest beschlossen
find / die thu in einem Hafen mit Wasser zum Fewr /
laß sie sieden / biß sich die Häußlin eröffnen / so nimms
mit einem Messer herauß / thu die Darm vnd alles
Ingeweid darvon / alsdann feubers wie ein Kröß von
einem Kalb mit warmem Waffer / vnd das jimmer
warmer vnd warmer / biß der Wüst wol darvon kom
met / dann thu sie in ein Pfann mit Wasser vber das
Fewr / laß einen guten Sudt thin / dann behalt es in
einem frischen Brunnenwaffer / biß du sie eynbereitest /
brühe vnd seüber die Haußlin wol auß / alsdann thue
die Schnecken auß dem Wasser / trockne sie mit ei
nem Thuch ein wenig ab / falk es recht / vnd pfeffers

wol / mit wenig Nägelin vermenget / wol geschnit
zen
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te Peteriin / machs als wol vndereinander /alsdan hab

gute Fleischbrüh / vnder die thu ein wenig Wein oder

Essig / daß mans kaum spire / damit sie nit hart wer
den / thu von der Brüben ein Löffel oder halben voll in

ein Häfelin / vnd ein Schnecken darzu hinein / vnd ein

guren füffen Butter / damit machs / daß kein Brühen

herauß fliesse / stells in ein breite flache Kachel / die ist

beffer dann auff dem Nost thu eine Fleischbrüh in die
Kachel / daß sie nicht spatte / stells auff ein Glüt / vnd

oben darauff Stürzen oder Biechy / vnd wol Glüt dar

auff / wann sie dann fochen / daß man sie in den Hauß

lin fihet gleckeln / laß fo lang fochen als Eyer / hab ein

heisse Brüh mit deren fülls immer zu / trags heiß für /

vnd so etwas Brüh in der Kachel were / aeuß vber die

Schnecken / wann du sie in ein Blatten stellt : etliche

gebens in der Rachel auff den Tisch / von warme wege /

du magst es in einem flachen Pastetenhafen eynsehen .

Grüne Künglin hüpsch zu sieden .

Zerferbe die Künglin auffm Rücken mit
zwey oder drey Schnislin / vnd nimm sie nicht auß /

dann sie haben keine Gallen / vnd mache sie mit einem

warmen Essig fein blaw / darnach so feude sie in halb
Waffer vnd Wein / wañ es gefalßen ist / schütte ein wes

nig Pfeffer darein / so werden sie hüpsch vnd gut .

Einen Streiffberßken / vnd andere
Fisch gut zu braten .

Schuppe den Berßfen oder andere Fisch /
was es sey / zerkerbe ihn auff beyden Seiten / schneide
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ihn am Bauch vnd auffin Rückgrad ein wenig auff /
menge dan Salk / Ingwer vnd Nagelin vndereinan
der / beffrench den Fisch in vnd außwendig / wo er auff
geschnitten ist / damit / lege jhn auff einen Rost / oder
stecke ihn an einen Spieß / darnach er groß ist / mache
einen Butter wol heiß vn braun / genß ein glaß Weins
essig darunder / vnd betreuffe den Fisch) offt darmit /
wann er nun genug gebraten hat / so richte ihn an / vnd
geuß die vbergeblibene Brüh darüber .

Karpffenrogen oder Kigingen /
gut zu machen .

Nim vngefehz von 3. oder 4. Karpffen den
Rogen oder Kisingen / auch mehr oder weniger / wie
man ihn haben kan / ist er beyin Fisch gefotten / so lege
jhn auß /wo aber nicht / so feude ihn in einem gefalßenen
Wasser ab / darnach schöle vnd schneide etliche Zwibel
fein klein / vnd lenglicht / vnd röste sie in einem heisseri

Butter biß sie braun werden / dan geuß ein maß Wein
darzu /leg den Rogen oder Kising darein / würk es mit
Ingwer / wenig Pfeffer / Saffrant vid Zucker / thue
kleine Rosinlin vnd noch ein Glaß guten Weinessig
darzu / vrid laß wol mit einander sieden / biß es ein dicks
Södlin bekommet / so wird es recht schön vnd gut .

Karpffenrogen mit Petersilgenwurs
keln zu sieden . A

Schneide ein gut theil Petersilgenwur
heln lenglicht / vnnd feude sie in einer Rindfleisch¬
suppen . Wann nun der Rogen / Kisingen / gefotten

₤ ij ift /
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ist/ so lege ihn darzu / würze jhn nur mit Ingwer / Pfef
fer vnnd Muscatenblumen / false es recht . Ist die
Rindfleischsuppe nicht feißt / so lege ein stücklin Bus
ter darzu / vnd laß mit einander sieden / so wird es recht
vnd gut . Kan man aber kein Rindfleischsuppe haben /
so nimm gefotten Waffer / thue viel Butter drein / vnd
mache es wie gemeldet / so wird es auch recht .

Gereucherte Hechte oder andere Fisch
gut in Butter oder Petersilgenwurzeln

zu sieden .

Nimm den Hecht / schneide shn zu stücken /
find es aber Fohren oder andere mässige Fisch die lasse
gant / lege sie erstlich in ein laulicht Wasser / vnd wasch
fie rein / dann lege sie in einen Fischtigel / oder Kessel
oder Pfanne / thue viel geschnittne Petersilgenwurzeln
daran / vnd sende sie wol mit einander / darnach geuß
die Brühe zum theil darvon / lege einen guten Butter
darzu / vnd röste ein Löffelin Mål im Schmalk / vnd
thu es darzu / laß ein gute weil damit sieden / vnd richte
fie vber gebähete Semmeln an .

Bald einen gereuchten oder gedorten
Fisch zu machen .

Nim Hecht Karpffen oder andere Fisch
reiffe sie am Rücken auff / mach sie breit / vnd salk es
auff beyden seiten wol / so man will / so meng ein wenig
Pfeffer darunder / laß ihn also ein Nacht darin ligen
darnach so schneide kleine hölslin / vnd speiler sie das
mit auff / henge sie vber ein Fewr / daß der Rauch da

ran
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ran gehet / oder so man es haben kan / so mache einen
Rauch von Wacholderstreuchern /so werden sie hüpsch
roth / vnd bald gut : Ist es aber Sommerszeit / so hen¬
ge sie an die Sonne / daß sie auff beyden seiten nicht an
rühren / vnd die Sonn wol betreffen kan / so werden sie
auch bald dür ? vnd gut / alsdann richte sie zu / wie ge¬
meldet / so sind sie recht .

Gereucherte Fohren / oder andere dürze
Fisch / in einem guten Södlin .

Wasche die Fisch erstlichen rein auß laus
lichtem Wasser / vnd sende sie dan auß reinem Wasser
biß sie vast genug haben / denn seige das Wasser davon /
vnd genß ein gut Glaß Weinessig daran / oder halb
so viel Wein darzu / darnach man es gern fawr hat /
brenne ein wenig schön Mål im Schmalz vnd schütte
es darein / würze es mit Ingwer / Pfeffer vnd ein Lof
fel Zucker so man will / false das Södlin ein wenig /
vnd laß sieden / in dessen nimm eine Semmel / schneide
fie gar klein gewürfflet / vnd röfte sie in Butter bißhart
wird . Wann nun die Fisch genug gefotten haben / so
richte sie fein ordentlich an / lege die geröften Semmeln
darauff / vnd geuß das Sodlin darüber / so sind sie recht
vnd gut .

Halbfisch gut zu sieden .

Nimm die Halbfisch / wasche sie rein / lege
fie dann in warm Wasser / laß sie ein stund darinnen
ligen / vnd zeuch ihnen die Haut ab / so werden sie schön
weiß / oder laß sie dran /wie man will /sind sie gewässert /

f iij fo



ISO Der dritte Theil

so laß sie also / lege sie darnach in eine Pfann / Kessel

oder Tigel / vnd fende sie in einer Milch oder Wassert

welches man am liebsten hat / würze sie mit Ingwer
vnd Saffran / oder laß sie weiß / schneide cin gut theif

Petersilgen grünes daran / vnd wann sie nun wol eyn

geforten haben / so lege Semmelschnitten in eine schüs
sel / vnd richte sie mit dem Södlin darüber .

Halbfisch oder Blafeischen in einer Erbs :

oder grünen Schottenbrüh .

Wasche die Halbfisch mit einem hårin

oder andern Thuch wol rein / sende sie dann ein wenig

im Wasser nicht zu lang / thu das Wasser davon

acuch ihnen die Haut ab / oder laß sie also / sind siegroß
so schneide Stück darauß / lege sie dann in eine Pfann

oder Tigel / thu ein gut Stück Butter daran / vnd laß

sie vber eine Glut preglen / in deffen mache die Erbs

brüh / vnd foche die Erbsen / biß sie sich reiben lassen /

so treibe sie mit der Suppen durch ein eng Siblin oder

Durchschlag / mache es aber nicht zu dick / vnd geuß

es an die Halbfisch / würse es mit Ingwer vnd Pfef
fer / vnd mache es mit Saffran gelbe / wann es nun

mit einander auffgefotten hat / so richte es vber gebähet
Brot oder Semmeln an / vnd brenne einen heissen
Butter darüber / so sind sie gut . Kan man aber grüne
Schotten haben / so send die Halbfische wann sie ges
wässert seyn / in einem Wasser besonders / vnd die auß¬
gemachten Schottenerbs auch besonders / dann thue
beydes zusammen / lege ein gut theil Butter daran / laß
vollend sieden / vñ richt es mit einander an / so ifts recht .
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Einen zerzopfften oder zerzaußten Halb¬
sisch oder Stockfisch zu ma

chen .

Seude die Halbfisch oder Stockfisch / biß
sie weich genug seyn / dann brich die Gråten davon /

das andere aber zerflaube vnd zerzopffe gar klein / thu

es in çin Topfflin / Pfanne oder Tigel / geuß ein dicke
Milch oder Raum daran / lege ein Stücklin Butter

darzu / würze es mit Ingwer / vnd false es recht / vnd

laß sieden / so wirds gut / will man sie aber süß haben /

so thu Zucker vnd Rosinen darzu /fo ifts auch recht vnd

gu .

Halbfisch eynzuwässern / daß sie groß vn dick

werden / daß sie auff einem Roft zu bra¬
ten feyn .

Zeuch den Halbfischen die schwarke Haut

ab auff der ober Seiten / vnd lege sie in ein Waffer et

nen tag oder nacht / darnach seige das Waffer davon /

vnd geuß eine scharpffe Lauge darauff / vnd laß sie das

rinnen ligen / vngefehrlichen 24 . stunden / dann nimm

sie wider auß der Lauge / vnd lege fie in rein Wasser /

laß sie tag vnd nacht darinnen ligen /damit sich die lang
wol außzeucht / so werden sie hipsch groß vnd dick / fo

man sie darnach braten will / fo leg erstlich kleine schmas
le hölzlin eines strohalms dict / auff einen Rost / menge

Ingwer / Pfeffer vnd Sals vndereinander / vnd be

streuch die Halbfisch auff beyden seiten wol damit / vnd

lege sie auff die hölklin / seke dann den Rost damit vber

Kolen / man muß aber achtung darauff geben / daß
f iiij die
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die hölzlin sich nicht anzünden / vnd laß die Halbfisch
auff beyden Seiten braten / darnach mach einen But

ter wol heiß vnd hraun / vnd betreuff die Fisch damit
dann richte sie an / vnd brenne den heissen Butter darus
ber / so werden sie recht vnd gut .

Ein gedorten Witling / Hecht / oder Rochen
zu wässeren / daß er sehr dick wird / vnd wie

er darnach recht vnd gut zu
Sieden sey .

Nimm den Witling / Hecht / lege ihn in ein
laulicht Wasser laß ihn ein Nacht darinnen ligen /
nimm ihn darnach herauß / zeuch ihme die Haut ab
vnd thue die Gråten davon / lege ihn alsdann in eine

Scharpffe Cauge Tag vnd Nacht / nimm ihn wider das
rauß / wasche shit rein / vnd geuß ein frisch fliessend
Wasser darüber / vnd laß es ein Nacht darauff stehen .
damit sich die Lauge außziche / so wird es schön lauter
vnd dick / daß es ein wunder . Also fan man auch ge
dorten Hechten vnd Rochen thun / fo man ihn nun fie
den will / so ses ein vngesalzenes Wasser in einen Ref
fel oder Tigel vber / lege den Wiling gemach darein /
vnd laß ihn ein halbe Stund fein langsam sieden / so
man ihn nun anrichten vnd vortragen will so hebe ihn
mit einer Schaumfellen fein gemach auß / daß er nicht
zufelt / laß ihn abseigen / vnd geuß ein zerlassenen But
er darüber / vnd besprenge ihn mit Salt / vnd daß er

also warm vorgetragen werde / dan so das Salk
lang darauff ligt / wird es zu

Waffer .
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