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Suppen, worin der Fisch gesoden ist, drucke auch einen
Lemoni Saft1413 daran, und schneide viel Schéler1414 darein
hacke einen Zwiebel gar klein, réste ihn in einem
Schmalz, brenne ihn auf den Fisch, gewtirz ihn wohl

thue ein wenig Semelbresel dazu, la ihn an der

Stell sieden, und gib ihn auf den Tisch.

26. Den Lax zu kochen.

Nihm den gewasserten Lax, lege ihn in eine Pfann

gieB einen Wein daran, thue Lorbeerblater und

Gewdlrz dazu, laB sieden, wann er gesoden ist, so

leg ihn auf eine Schissel, gar viel Butter und Ge=

wirz daran, und ein wenig von der Suppen, wenig

Lemoni Schaler1415, tberbrennts1416, und Lemoni Saft, laB
ihn sieden, so ist es recht.

27. Ein Karpfen in Knoblach.

Nihm einen Karpfen, thue ihn auf, setz halb essig,

und halb Wein zu, wohl Knoblach, und Zwiebel, und einem
Procken Schmalz darein, auch salz, daB recht ist laB3 sie=
den, leg den Fisch darein, und laB ihn an der Stell

sieden, leg ihn auf eine Schissel, schneid Knoblach, wohl
Butter, Gewilirz, ein wenig Milchram, und einen fri=

schen Essig darein, laB eine gute Weil sieden, gib es

also auf den Tisch, du kannst auch eine Erbsen Sup=

pen darunter nehmen, wann es zu sauer ist.
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N° 28. Ein griin gemischte Suppen.

Nihm eine gute Henn, oder Kapauner1417, putz es zu, her=
nach nihm ein paar Wurzen Zeller1418, Paternatil419, und etli=
che Petersil, Kohl Prockerln, Kauli1420 ein wenig Kéhlrabie, und
gelbe Ruben, Karti1421, ein wenig weise Ruben, Zeller Kindl1422
hernach thu das griine alles schon sauber putzen, und
Schnitzelweis1423 schneiden, alsdann wasch es sauber aus,

und leg es zu der Henn, und laB wohl einsieden, daB

die Suppen kurz wird, hernach gewlrz es wohl, richt

alles Uber die Henn ab.

29. Eine andere gute Suppen.

Nihm eine schéne Henn, oder Kapauner1424, laB es recht
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sieden an der Stell, alsdann nihm geschwoélte1425 Mandel
auch soviel PiBtatzi1426, und stoss es gar klein, leg ein
wenig von einer eingeweickten Semel Schmoln1427 in ein
Haferl, gieB eine gute Kapauner Suppen daran,

und ein wenig MuBkatbliihe1428 dazu, laB ein wenig
sieden, schlags gut durch ein gutes Sieb, oder durch
ein Tuch, laB wieder sieden, und wann du es an=
richten wilst, so schlag ein paar Eyer Dotter da=

ran, und einen Butter, 3: oder 4: Lofelvoll Milch=

ram untereinander ab mit der Suppen, richt

den gebratenen Kapauner auf die gebaide1429 Semel
Schnitzl in die Schissel, hernach die Suppen dari=
ber, und geschnittene PiBtatzi dazu gestrahet1430, so
ist es gut.

1413 Zitronensaft

1414 Schalen

1415 Zitronenschalen

1416 Abbriihen, oberflachlich résten

1417 Kastrierter Haushahn

1418 Knollensellerie

1419 Pastinaken

1420 Blumenkohl

1421 Karotten

1422 Selleriestangen, -blatter?

1423 Kleines, abgeschnittenes Stuck

1424 Ein kastrierter Haushahn

1425 Eingeweicht und geschalt

1426 Pistazien

1427 Krume

1428 Muskatblite, Samenmantel der Muskatnuss
1429 Bahen, leicht résten

1430 Streuen
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Weiterfiihrende Informationen
Die im Kochbuch verwendeten kiichentechnischen Ausdriicke kdnnen sie in diesem Glossar nachschlagen.
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Hier gibt es das vollstandige Kochbuch als Download.
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