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Der sibende Theil .

Von mancherley guten Södern vber Gebras
tens oder etwas anders .

Ein Brühlin vber Wild¬
pråt .

Imm ein måßlin süssen oder andern
guten Wein / vñ sehe vit Brüh von Wildprät
ist es aber füffer Wein / so thu Zucker oder Ho

nig daran / brenne ein wenig Mål in heissem Butter /
geuß ein gläßlin Essig darzu / würze es mit Ingwer /
Zimmet vnd Nägelin / thu es zusammen / laß es mit
einander sieden / vnd genß es vber das Wildprät .

Ein Sodlin vber einen Gebrates
nen Hafen / oder Rinds

zungen .

Mache ein Butter wol heiß geuß dann
drey Löffelin voll guten Weinessig / vnd ein gläßlin
Wein darzu / röste auch ein wenig kleine gehackte Zwi

- beln besonder / vnd thu sie darein / auch Ingwer / Pfef
fer / Nagelin /ein wenig Salt / Zucker oder Honig / vnd
laß es mit einander sieden / aber nicht zu lang / daß es
nicht zu dick werde / richte dann das Gebrates an / vnd

geuß es darüber .

t iij Diß
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Diß Brühlin mag man geben / oder
machen worüber man will :

es ist gut .

Nimm vngefehr zwen Löffel voll schön

weiß Mål / brenn oder refis in einem heissen Schmalk /

darnach geuß ein Glaß Wein daran / false es ein wes

nig / vnd thu Ingwer vnd Nagelin / Zucker vnd geri
bene Muscatnuß darein / vnd laß es einen guten Sude

thun / biß es will schwarz werden / so richte es an / wo¬

rüber man will : es ist recht vnd gut .

Ein gute Brüh oder Sodlin vber Wild¬
prát oder Rebhüner .

Nimm ein Schnitten Rockenbrot / oder

drey Semmelschnitten / bähe sie auff einem Rost / biß
fie wollen braun werden / darnach weiche sie in einer

Brüh von Wildprät oder Rebhünern / thu ein Stück

lin Kirschmuß darzu / vnd treibe es miteinander durch

ein Siblin oder Härin Thuch / geuß ein gläßlin Essig

daran / dann thu es in ein Pfannen oder Tigel / schütte
fleine Rosinlin / vnd einen Löffel voll Zucker darein /

würse es mit Ingwer / Någelin / vnd ein wenig
Pfeffer / laß es miteinander sieden : so

wird es recht vnd
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Ein Sodlin vber Capaunen oder
Hüner .

295

Nimm ein gut theil Wein / Pfeffer / Nå
gelin / Zimmet / Muscaten / ein gut theil klein geschnit
tene Zwibeln oder Depffel / welches man am liebsten
hat / inache es mit Zucker oder Honig wol süß / vnd gel
be es mit Saffran / laß alles miteinander sieden / biß
die Depffel oder Zwibeln wol weich werden / richte es
darnach in ein Schüssel an / vnd leg die Hüner oder
Capaunen darauff .

Brühlin vber ein Schweinskopff
oder etwas anders .

Nimm ein wenig schön Mal / röfte es in
einem Schmal fein braun . Nimm dann einen gus

ten Wein / Ingwer / Zimmet / Zucker vnd kleine Ro¬
finlin . Will man aber einen süssen Vein nemmen /
so darff man keinen Zucker darzu gebrauchen : laß es
dann miteinander ficden / vnd richte darnach an : so ist
es recht vnd gut .

Ein ander gut Brühlin vber allerley
Gebratens .

Laß ein guten Butter wol heiß vnd braun
werden / nimm dann ein Glaß mit Wein / vnd drey
oder vier Löffel voll guten Essig / vnnd thu es darzu .
Würze es mit Ingwer / Pfeffer / Zucker vnd Näge
lin / vnd ein wenig Salt / rühre es durcheinander / vnd .

laß es wol sieden : so wird es recht vnd gut .
t iiij Ein
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Ein gutes Brühlin vber ein Hirschen
Wildes oder andere Zamel .

Weil der Zamel auff einem Rost / oder in
andere wege bråt / so mache diß Sodlin / brenne oder

röfte ein wenig Mål im Schmals / nimm darnach

ein Löffel voll Kirschmüß / vnd weiche es in Wein /
treibe es darmit durch einen Durchschlag / oder Sib¬
lin / daß es aber nicht zu dick sey / thu dann das gebrante

Mål darzu / auch ein gut theil grosse oder kleine Ro¬
finlin / Zucker oder Honig / damit es genug sey / würze

es mit Ingwer vnd Zimmet / vnd laß es mit einan¬
der sieden / vnd so man anrichten will / so thu ein wenig

Nägelin in die Brüh / vnd geuß es vber den Zämel /
will man aber nicht so viel darauff wenden / so mache
ein anders . Nimm Zimmet vnd Zucker / menge es
durch einander / bestrew den Zamel damit / vnd thu
den halben theil von dem Trisanetin ein måßlin Wein
vnd geuß darunder /oder bestreich den Zamel mit Ing
wer / vnd mache ein Brüh von einer Rindfleischsup

pen / Ingwer vnd Pfeffer darunder : so ist es auch reche
vnd gut .

Ein Sodlin oder Brüh vber
Backfisch .

Röfte ein gut theil fleine geschnittene Zwis
beln in Schmals / biß sie braun werden / geuß dann
ein gut Glaß Weinessig darzu / vnd thue Ingwer /
ein wenig Pfeffer / Saffran / Salt / vnd einen Löffel
voll Rosinen daran / so man will / laß es mit einander
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fieben / wann nun die Fisch gebacken seyn / so richte
das Sodlin erstlich an / vnd lege die Fisch darüber : so
ist es recht vnd gut .

Eine Brüß ober alle Brat vnd

Backfisch .

Nimm ein mäßlin Malvasier / oder and
dern füssen Wein / was man haben kan / oder in mang
lung dessen / einen andern guten Wein mit Zucker süß
gemacht / thu drey oder vier Coffelin voll Essig / ein gut
theil Ingwer vnd Zimmet daran / alles kalt / rühr es
wol durcheinander / geuß es dann vnder Brat oder

Backfisch : so ist es recht vnd gut .

Eine Brüh vber allerley
Fisch .

Nimm ein gut theil Petersilgenwurzeln /
oder ein hand voll grüne Petersilgen / thus in ein topff
lin / geuß Wasser daran / vnd laß sieden / darnach drey
oder vier gebähete Semmelschnitten / weich fie in dem
gefottenen Wasser / reib in dessen die Petersilgenwur
hel / oder das grüne / vnd freibe es sampt der geweichten
Semmel / vnd dem Wasser durch ein enges Siblin
oder Thuch /geuß ein Glaß guten Weinessig dran / thut
die Brüh darnach in eine Pfannen oder Tigel / lege
die Fisch was es sey in die Brüh / false es recht / würze
es mit Ingwer / wenig Pfeffer / Saffran / vnd einen
Löffel voll Zucker /vnd laß es miteinander sieden /wann
es nun gefotten ist / so thu ein wenig Nägelin darein /
die lasse aber nit mitsieden / fie verlieren sonsten den ges

t v schmackt
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schmackt / den die Fishe han / vnd geuß dann die Brüh
drüber . Man mag auch difes Södlin vber kleine Fisch /
als Schmerlin / Elderslin vnd Grindling machen

vnd gebrauchen : es ist gut ,

Ein ander gut gelbes oder braunes Soolin /
vber Hausen / Stor / Wäiß vnd

andere Fisch .

Wann die Fisch abgefotten seyn / es sey

was es wolle / so nimm die Brüh von Fischen / vnd

ein mäßlin Wein / weiche drey oder vier gebähte Sem .

melschnitten darcin / vnd treibe es durch ein Siblin /

reibe dann dicken Pfefferküchen / vnd shue ihn darzu /

würse es mit Ingwer / Pfeffer / Zimmet / Zucker vnd
Saffran / thue auch grosse oder kleine Rosinen daran /

vnd geschnittene Mandeln / leg den Fisch in die Brüh
vnd laß es miteinander sieden / so werden sie gut . Wil

man sie aber in einem braunen Söde haben / so nimin

an statt des Pfefferküchens vnd Saffrans ein Kelle

voll Kirschmüß / oder Kirschsafft /weiche es in Wein /
würze es / vnd mache es wie vorgemeldet / wann man

es anrichten will / so thue Nägelin daran : so wird es

auch recht vnd gut . Sind es aber gefalsne Fisch / so

nimm dieselbe Suppe nicht zu dem Brühlin / sondern

nimm nur allein schlecht Wasser vnd halb Wein .

Ein Fischbrüh mit Butter vber als
lerley Fisch .
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wenig Pfeffer / vnd einen Löffel voll Zucker / guten fri¬
schen Butter / laß es miteinander sieden / vnd geuß es
vber die Fisch / wann sie angerichtet sind .

Ein gut Citronen Södlin .

Nimm ein oder zwo Citronen / schole sie
vnd thu die Kernen darauß / vnd schneid fein dünne
schniglin davon / lege fie in ein Pfann oder Tigel / geuß
ein gut Glaß Wein darauff / thu ein Löffel voll Zucker /
ein wenig Zimmet vnd Ingwer darzu / vnd laß sie ein
halb vierthel stund sieden , Alsdann richt das Södlin
yber Gebratens was es sey / oder vber gebratene Fisch
an / strewe Zimmet darüber / vnd trage es fein warm zu
Tische : es ist recht gut .

Ein ander gut Sodlin mit geribe
nen Citronen .

Nimmeine oder zwo Citronen / schneid sie
au sampt den schalen fein dünne schniglin davon / chu fie
in ein Pfannen / Tigel oder Töpflin / geuß zwey Gläß ,
lin oder ein Kennlin Wein daran / vnd laß sie gar wol
weich sieden / vnd wann sie verkület / so reib sie in einem
Reibetopff gar klein . Ist es zu dick / fo geuß noch ein
wenig Wein darzu / vnd treibe es durch ein enges Sib ,
lin oder Durchschlag / dann wasche ein zimlich theil
kleine Rosintin rein / vnd menge site darunder : auch
ein gut theil Zucker /Zimmet vnd Ingwer / wann man
es haben will / fo mache es mit Saffran wol gelbe / oder
laß es also / dises alles rühre in eine Pfann oder Tigel
vberm Fewr wol vndereinander / vnd gib es warm oder
Salt / worüber man will : es ist gut . Ein
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Ein gut Pommeranzen
Södlin .

Laß erstlichen ein Stücklin geschmålsten
Butter in einer Pfannen oder Tigel wol heiß werdeni
vnd thu ein Löffel voll gut Weizenmal darju / röfte es
darinnen / biß es will breunlicht werden / dann geuß

ein gut Glaß Wein / vnd ein halb Gläßlin Wein
essig daran . Nimm darnach drey oder vier Pom

merangen / auch mehr oder weniger / so man es gut

haben will / schole ste/ trucke den Safft gar rein darzu /
würze es mit Ingwer / Zucker vnd Nägelin . Dann
nimm andere zwo Pommeranzen / schneide sie sampt
den Schalen runde schniglin davon / legs in das Sod¬

lin / vnd laß es noch ein wenig auffieden : so wird es
gut : richte es darnach an worüber man will .

Ein ander Pommerangen
Södlin .

Nimm ein gute feißte Rindfleischsuppen /
geuß ein Glaß fawren Weinessig darzu / nimm dann

zwo oder drey Pommeransen /schneid gar kleine dünne

schnislin davon / vnd laß sie in der Rindfleischsuppen
wol fieden / darnach weiche ein gebähete Semmel in

die Suppen / biß sie wol weich wird / so quirle oder rühre
es wol vndereinander . Würk es mit einem Löffel voll

Zucker /Ingwer vnd Muscaten / vnd laß es noch
ein Södlin thun : vnd richte es an wo

rüber man will .
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Ein gut Sodlin von Johannes
Beerlin .

3ör

Liß vnd wasche die Johanns Beerlin fein
rein / reibe sie dann in einem Reibetopff wol klein / geuß
ein Gläßlin süssen oder andern Wein darzu / vnd treib
es durch ein harin Thuch oder enges Siblin / daß die
Hülsen vnd Kern davon kommen / darnach thu es in
eine Pfannen oder Tigel / vnd einen guten Löffel voll
Zucker / auch Zimmet / Ingwer vnd ein klein wenig
Sals darzu / rühre es vber dem Fewr ein wenig ab /
biß es ein rechte dicke befompt / gib es dann warm oder
falt / gebratens oder etwas anders : es ist recht gesund
vnd guf .

Ein gut Sodlin von grünen Weins
beeren .

Wann die Weinbeeren abgepflöcket / vnd
rein gewaschen seyn / thu sie in einen Mörsel oder Reib¬
topff / stoffe vnd reibe sie daß sie werden wie ein Müß /
thu sie dann in ein rein Thuch / lege es zwischen zwey
reine Bretterlin / beschwäre es wol / vnnd presse den
Safft gar rein darauß / daß nur die Hülsen vnd Kern
in dem Thuch bleiben . Darnach thu den Safft in ein
Pfannen oder Tigel / seke es vber das Fewr / rühre es
stats vmb / vnd laß es ein halbe stund sieden / in dessen
nimm zwo Semmelschnitten / röste sie auff einem
Rost / biß sie wol hart vnd braun werden / dann stoffe
fie in einem Mörsel gar klein / vnd rühre es vnder das

Södling
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Södlin / jedoch nicht zu viel / daß es nicht zu dick wird .

Menge ein wenig kleine Rofinlin / ein Löffelin Zucker

oder Honig darein / vnd wirze es mit Ingwer / Zim
met / vnd ein gut theil Nägelin / laß es noch ein wenig
fieden /gib es dann vnder Gebratens / oder über ein an
der Essen / warm oder falt : es ist recht gut .

Ein gut Sodlin von Rosinen .

Nimm ein hand voll grosse oder kleine Ro
finen /wasch się rein / thu sie in ein Töpflin / Pfanne oder

Tigel /geuß ein gut glaß Wein daran / vñ laß sie siedent
biß die Rosinen weich werden / darnach schütte sie zu

fampt der Suppen in einen Reibetopff / vnd reibe sie

klein wie ein Müß / dann treibe es miteinander durch

ein enges Siblin oder Durchschlag / daß die Kern vnd
Schalen davon kommen . Ist es aber zu dick / so geuß

noch ein wenig Wein darzu / würze es mit Ingwer

vn Zimmet / will man es noch füsser haben / so meng ein

Löffelin voll Zucker oder Honig drein : gibs dañ warm

oder kalt /vber Gebratens / oder andere Effen .

Ein gut Sodlin vber Gebratens
oder Fisch .

Nimm drey oder vier gute grüne Depffel
schöle vnd schneide sie fein klein gewürffelt / vnd laß sie
in einem kleinen Wein wol sieden / biß sie weich werden /

dann nimm ein gut theil kleine Rosinlin / wasch sie rein

ond menge sie darunder . Darnach wirk es mit Ing

iver / Zimmet / Zucker vnd Saffran / vnd gib es dann
warm
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warm oder falt / vber Gebratenes / oder Fische : es ist
gilt .

Ein ander Gepffel oder Zwibelbrühs
lin vber Gebratens .

Nimm gute Depffel oder Zwibeln /welches
man am liebsten hat / schole 7 schneide vund hacke sie
flein / röfte sie erstlichen in einem heissen Butter / biß

ElaineJ sie sein breinlicht werden / darnach geuß ein Gläßlin
Piguten Wein daran . Würze es mit Ingwer / Pfeffer /

vnd

Zimmer vnd Muscatenblumen . Mach es mit Zucker
i oder Honig füß gelbe es mit Saffran / vnd laß dises

alles miteinander sieden / biß die Zwibeln vnd Depffel
de fein weich werden / so richte sie dann in eine Schüssel
fan / vnd lege das Gebratens darauff .

Sida

mitfo

cit

નારીન

Ein ander Södlin vber Ges
bratens .

Nimm ein Löffel voll schön Weißenmål /
röstes in einem Schmals oder warmen Butter biß es
braun wird / geuß dann ein Gläßlin süssen oder anderni
guten Wein darzu / vnd thu ein gut theil kleine Ro
finlin daran : vnd würze es mit Ingwer / Zimmet /

Zucker vnd Nägelin / laß es miteinander sieden /
vnd richte es dann an / worüber

man will .

Aber
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Aber ein gut Brühlin vber Gebras
tens / oder etwas anders .

Nimm ein stücklin frischen Butter / laß ihn
wol heiß werden biß er braun wird / dann geuß ein halb

Gläßlin Wein / vnd halb so viel guten fawren Wein
essig darzu /würs es mit Ingwer /Pfeffer /Zucker/ vnd
viel Nägelin / false es ein wenig / rühre es durcheinan
der / vnd laß es wöl fieden : so wird es recht vnd gut .

Ein ander gut Sodlin .

Nimm ein Gläßlin Reinfall / oder andern
süssen Wein / thu ihn in eine Pfann oder Tigel / rühre

ein wenig geribenen Pfefferküchen / oder von einer alt
backenen Semmel darein / thu kleine Rosinlin / Ing

wer vnd viel Zimmet darzu / laß es miteinander siedelt/
vnd richte es an worüber man will .

Ein gut gesundes grünes Sodlin /
über Gebratens vnd an

ders .

Nimm gute grüne Kresse / wasch sie rein /
vnd schneide sie erstlichen / dann reibe sie wol klein / falk

sie ein wenig /vnd geuß Weinessig daran / treibs durch
ein Siblin oder Thuch / vnd thu es in eine Pfann oder

Tigel / sehe es vbers Fewr / lege ein Stücklin Butter
darein / vnd schütte einen Löffel voll Zucker oder Honig

darzu / würze es mit Ingwer vnnd Pfeffer / laß es
mit
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miteinander sieden / vnd richte es also warm vber Ge
bratens / Fisch oder etwas anders an : es ist recht an
mütig / gesund vnd gut . So man aber die Kresse kalt
geben will / so mache vnd würze es wie vorgemeldet / se
he sie aber nicht übers Fewr / thue auch keinen Butter
darein / sondern laß sie also : so ist sie auch recht vnd gut .

Ein gut braunes Sodlin / falt oder
warm zu geben .

Schneide von einer Semmel oder Brot
feine lange Schnitten / bähe sie auff einem Roste vbern
Kolen / biß sie fein ganz braun werden / lege fie in eine
Schüffel / laß sie falt werden / geuß dann einen Rein
fall oder anderen guten Wein daran / laß sie weichen /
vnd treibe es darnach miteinander ditrch einen engen
Durchschlag oder Siblin / thue es in eine Pfannen
oder Tigel / vnd viel Nägelin / Zimmet / Ingwer vnd
Zucker darein / vnd laß es miteinander sieden biß daß
ein dünnes Müßun darauß wird : gib es dann warm
oder falt worüber man will / vnd so es angerichtet ist /
so strewe vberzogenen Eniß oder Zimmer darüber : so
ist es recht vnd gut . Will man es aber gern noch breu
ner haben / so thu ein stücklin Kirschmüß einer Nuß

groß in den Reinfall oder Wein / vnd treibe es
darmit durch wie vorge

melt .

Noch
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Noch ein ander gut Sodlin ober Federwilds
pråt / Capaunen Hüner oder ander

Fleisch gut zu bereiten .

Nimm zwey hand voll oder mehr Petersils
gen grünes wasche die rein / schneide sie erstlichen / därs

nach stoß sie in einem Mesel /oder reib siein einem Reis

betopff wol klein / schlag vier oder fünff Eyer also roh

daran / vnd reibs jmmerfort auffeinander / dann geuß

guten Wein / oder eine laulichte Rindfleischsuppe dar

zu / jedoch nicht zu viel / daß es nicht zu dünn wird / treib

es miteinander durch ein enges Siblin oder Thuch .

Würss mit Ingwer / Pfeffer / Zimet / Zucker oder Ho

nig . Will man es aber nicht füß haben / so nimm an

statt des Zuckers oder Honigs geriben oder geschnitte

ne Muscaten darzit / laß es darnach gar gemach init

einander aufffieden / rühre es aber ståts vmb / so bekom

met es ein hüpfche vnd schöne farb / die richte dann vber

Capaunen /Hüner / Federwildprät / ödek ander Fleisch
dri / worüber man will : es ist gutt .

Ein gut Trifanet vber allerley falt
Gebratens . .

Schneid erstlich etliche Semmelschnitten /

vnd brate sie auff einem Rost / biß sie fein braun wer¬

den / laß sie dann wol verfülen / vnd mache den Tri¬

sanet also :

Nimm ein Glas Malvasier / Reinfall oder andern

füffen Wein / warin man es gut machen will / vnd ci¬
ner

thenan

ben

allesq

heten

biß fi
richte

Sch

lin /

auffi
mals

bnd

vnd

Abe

geuf
thue

Schnei
garfl

lesmi
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her haben fan . In manglung aber dessen/ nimm el¬
nen andern guten Wein /thite einen Löffel voll gestoffe
nen Zucker / viel Zimmet / Ingwer / vnd eine geribene
Muscatnuß darein : auch so man es gern haben will /
zwey Lot Manus Chrifti / oder Borzagenzucker : diß
alles quirle wol vnder den Wein /nimm dann die gebae
heten Semmeln / vnd leg sie darcin / vn laß sie weichen /
biß sie fein dick werden / vnnd auffläuffent : darnad
richte das falte Gebratens / oder was es sey in eine
Schüssel an / besteck es mit vberzognem Zimmerftenge
lin / oder laß es also / lege dann die geweichten Semelh
auff das angerichteGebratens / rühe den Trisanet noch
mals fein vmb / geuß es miteinander auff Semmeln
vnd Gebratens / vnd strewe gestoffenen Zimmet darüber /
vnd trage es zu Tisch : es ist Sommerszeit ein gute
kühlung vid stärckung nach dem trunck .

Aber ein gut Sodlin vber Capaunen / His
ner / Federwildpråt / oder ander

Fletsch .

Nimm ein gute feißte Rindfleischsuppe/
geuf halb soviel guten Weinessig vn Wein darunder /
thue ein wenig geriben Brot oder Semmel darein /
schneide drey oder vier Depffel / vnd ein wenig Zwibeln
gar klein / röfte sie in einem heissen Butter / biß sie feins
breunlicht werden / thite fie in die Suppen / vnd laß ale
les miteinander sieden / darnach treibe es miteinander
durch ein enges Sibhn oder Durchschlag /vnd würk es

» ij mis



308 Der sibende Theil

mit Ingwer / Pfeffer / Nägelin / thu auch ein Löffelin
voll Zucker oder Honig darzu / vnd mache es also / daß

es weder zu süß noch zu sawr sey : will es aber zu dick

werden / so geuß noch ein wenig Wein oder Essig das

ran / vnd laß es noch ein wenig auffsieden . Will man

es aber lieber gelbe haben / so thue an statt des geribe .
nen Brots eine geribene Semmel / vnd an statt der

Zwibeln /nimm gehackte Depffel oder Piren / auch klei

ne Rosinlin / vnd an statt der Nägelin nimm Zim

met vnd Saffran / sonsten würse vnd mache es allen

thalben wie vorgemeldet : so wird es recht vnnd gut .
Gib es dann vber gekochte oder gebratene Ca

paunen / Hüner / Federwildprät / oder
was es sey .
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