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Pfedmluva

V roce 1553 spatfil v Augsburgu svétlo svéta rukopis, jehoZz autorkou je Sabina Welserin (1532-1598) dcera
vyznamného agspurského méstana Ulricha Welsera a sestfenice Philippiny Welserin (1527-1580), manzelky arcivévody
Filipa Il. Habsbuského, ktera také sepsala roku 1545 svou kucharku. Kniha obsahuje 207 receptl a nalezi k nejstarsim
znamym kucharkdam z pera Zeny. Dnes se nachazi v univerzitni knihovné v Heidelbergu.

Spis byl uren pro méstanskou a Slechtickou kuchyni a uvadi jak bézné vsedni pokrmy a rozli¢né moucniky, pudinky a
zakusky, tak i jidla svatecni, ba dokonce i napodobeniny jidel panskych. Hodné se pouZivaji drazsi ingredience jako
napr. mandle, ryZovd mouka, bilé pecivo, kvalitni vina, Safran, kardamon, zvéfina, znacné mnozstvi tuku apod.

zdroj: 80 A 12033, Universititbibliothek Heidelberg

Autorska prava: Budete-li potrebovat pouzit nékterou ¢ast mnou preloZzeného textu pro vlastni publikacni
nevydélecnou cinnost, vedte prosim odkaz a informujte mne na e-mail: vaverka.fm@gmail.com. Dékuiji.

Roman Vaverka

Poznamky k prekladu:

K ndzvam pokrmu: fladen, blat jsou placky Ci platy tésta, boden je prekladan jako kolacovy korpus, kiichen jsou klasické
kolace. Ovsem torta neni dort, ale velky plnény kolac peceny ve formé, casto shora priklopeny tenkym platem tésta
zvanym deckin (pokryvka). Obdobné vyhlizely i tehdejsi pastiky - pasteten. Byly to rovnéz tlusté kolace pecené ve
formé. Byly dvojiho typu: prvni byl z jen masového ,tésta”, druhy mél podobu korpusu z tésta se zdvizenymi okraji
auffgesetzten haffen (tvarovany hrnec) s masovou naplni. Baches je obecny pojem pro pecivo. Krepflen jsou koblihy,
ale vyhlizely jinak neZ dnesni primyslové vyrabéné pecivo. Spis se podobaly sou¢asnym tastickdam nebo sateckim. Na
Ctverecek tésta se polozila kulicka ndplné a celé se to zabalilo. Pfi smaZeni se $atecek nafoukl a stal se nikoli vla¢nym a
bilym, ale hnédym a kfupavym. Slovo brie znamena vyvar, ale lIze jej prelozit také jako stava ¢i omacka. Mdsf3 je pudink,
pyré ¢i nakyp. Pojmem ormilch (vaje¢né mléko) se mini vejce dikladné rozslehana v mléce.

Nékteré recepty vyuzivaji malo obvyklych ingredienci jako kopfivy, mata, bezové kvéty nebo kvéty chrpy. V textech se
také vyskytuje nékolik prisad, které je tfeba soucasnému Ctenafi alespon letmo popsat: Semel (Zzemle) je popisovan
jako jemny bily chléb, houska ¢i strouhanka z nich. Triet je rozdrcena smés rizné susené zeleniny, tedy cosi jako dnes
hojné pouzivand Podravka, ovsem bez soli. Rainfal a malavosia (staroCesky malvaz, malvazie) jsou velmi sladka bila
vina. Zerwdlawirst (uzenka) je velmi kofenéna a zauzena trvanliva klobasa. Dodnes patii v Némecku Zervelatwurst k
oblibenym uzeninam, ale vyrabi se ze smési veprového a hovéziho masa - plivodné byl jen z veprového. Tragant je
klovatina ziskana ze $tavy asijského kozince. Trysolita je latka obarvena santalovym dfevem nebo napusténa stavou z
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In dem namen der hailigen
trifaltigkaitt fach ich, sabina
welserin, das kochbtch an.
gott welle mirs ein gottliche
gnad vnnd weiBhait

vnnd verstand vnnd vernufft
verleichen, das ich nach
seinem gottlichen willen leb
hie in disser zeit vand bey
im ewig amen. 1553 jar.

Dempfft kaponer zii machen

Nim ain giiten kaponer oder mer, besteck den woll mit
negella, mlscatblie vnnd nissen, rerlach, im ber vnnd
nit vill saltz, nim darnach ain zinnie kanten, darein man
den caponen thon mag verdecks woll, das kain damf
dartiongen mug folgents getis ain masf rainfel oder
maldasier an den caponer setz die kanten mit dem
caponen in ain kessel mit siedigem wasser, lasB 3 oder
4 stund darin sieden, vnnd vermachs woll, das kain
wasser darein kindt, verstreich das lid mit ainem taig
vnnd bind ain klains leinis diechlin darimb, so hast ain
glit essen.

Kaponer in ainem glasf z machen oder hiener

Nim ain capan oder hennen, die nit sonder grosf sey,
oder ain htn, briet die woll, machs sy schen salber
vinnd wan sy gebriet ist so schneit ir die halt an dem
kragen gegen dem rticken aines fingers lang atff, lasf
die hattt sonst gar gantz zelich den kragen atis der hatitt
gantz herab, das die fligel auch geschinten werden vnnd
also gantz an der halt hangen bleibenn bis auff die
foderen klaine bainlach, zeuch im darnach die hatt bis
an die knie, vond das fiesB vnnd kopff in der hatt
bleibenn hangen vinnd wan die grosser bainer vnnd das
flesch von dem kaponer oder hennen genomen hast
vinnd die haut ler gemacht, so nim ain weisen seidin
faden vnnd ne den kaponner wider zii darnach tht ain
fasB nach dem andern in das glasB, vnnd ob der
kaponner horen an den fiesBen hett, so schneits im ab
darnach tht die hatt gantz hinab bis an den kopff, der
nit hinein kan, magst in abschneiden, folgens nim das
flaisch vom kaponen, hack das klain wan es
klaingehackt ist, so thli or vand gltz gewirtz daran ain
wenig saffera, als wan man ain hienlin zt bratten filt
vnnd fils in den kaponer zli ainem trachter ein in den
schnabel, so thit sy die haut wider adff, als ob der
kaponer gantz sey, darnach setz das glasf in ain kessel
mit wasser, las3 darin sieden, so wirst die warhait
sechen, man muf} aber erst den kaponer oder hennen
abnemen, wan mans prauchen will, damit mans nit
erreis} am fuderen man musfB sechen, das man schon

Ve jménu svaté

Trojice, jsem ja, Sabina

Welserin zapocala tuto kucharku.
Bih dal mi svou svatou

milost a moudrost,

a porozumeéni a tdsudek,

S nimiZ ja

skrze Jeho Svatost budu Zit

zde v tomto Case a

s Nim navZdycky. Amen. roku 1553

1. Kterak pfipravit duseného kapouna

Vezmi dobrého kapouna nebo nékolik, posyp jej dobie
hiebickem, muskitovym ofiskem, muskatovym kvé-
tem, skofici a zdzvorem a pfidej trochu soli. Pak vezmi
cinovy hrnec, do n¢hoZ se kapoun vejde, a michej ho
dobte tak, aby neunikla Zadna St'ava. Nésledné nalij na
kapouna rainfal nebo malvaz a dej hrnec s kapounem
do kotliku vrouci vody. Nechej 3 nebo 4 hodiny vafit a
dobfe michej tak, aby se Zddnd voda nemohla dostat
dovnitt. Pfilep viko téstem a okolo néj uvaz maly
platény satek. Pak mas dobré jidlo.

2. Kterak udélat kapouna nebo slepici ve skle

Vezmi kapouna ¢i slepici, kterd by neméla byt zvlast
velkd, nebo kohouta. Dobie jej oSkubej a dukladné
ocCisti, a kdyZ je oskubdn, rozfizni kiizi okolo krku asi
na délku prstu, jinak nechej kiizi zcela neporusenou.
Stahni krk dplné z kiZze tak, ze i kfidla jsou timto
zpusobem staZzena a malé kosti vpfedu jsou zcela
upoutdany v kazi. Poté stdhni kizi azZ ke kolentm,
pti¢emz nohy a hlava zistavaji upoutany v kizi. Kdyz
jsi vynala velké kosti a maso kapouna ¢i slepice a iplné
jsi vyprdzdnila kuzi, vezmi bilou hedvdbnou nit a
kapouna opét sesij. Pak poloZ nohy jednu po druhé do
sklenéné nddoby a ma-li kapoun na nohdch parity,
odfizni je. Dale ptevrat’ kliZi zcela naruby aZ k hlavé,
kterd do ni nejde. Muze§ ji odiiznout. Pak vezmi
kapounovo maso, nasekej ho nadrobno, a kdyz ho mas
nasekdno, pfidej k nému vejce a dobré kofeni, trochu
Safrdnu, tolik jako jedna nadivka v malé pecené slepici,
a ndlevkou vecpi do kapouna. KdyZz je kluze opét
naplnéna, pokud byl kapoun cely, vloz jej ve sklenéné
nddob€& do hrnce s vodou a v ném nechej vafit. Pak
uvidis, Ze je to spravné. Slepici ¢i kapouna zabijej jen
tehdy, kdyZ je pfipraven, takze neni vpfedu roztrZen.
Dbej to udélat opatrné, aby se klize neroztrhla a zlstala
cela.




thie, das man die hatt nit erreis} vnnd die haut gantz
beleib.

Ain essen von besonderen farben

Item ain essen, das ain yedes ain besondere farb hat,
machs also, brat hiener an ainem spisf vnnd steck die
nit nachet ziisamen vnnd wan sy bratten seind, mach
sechs farben, die weisf3 mach allso nim das weisf3 von
airen, tht ain wenig mell darein, mach ain tinnen taig
Item braun mach also, nim weixlenlackwerin vnnd
mach mit airen vnnd mell an ain bratinen taig das gelb
mach also, nim den totteren von oren, ain wenig schen
mel, safferan vnnd .3. oder 4 air, daratis mach ain taig,
gren mach allso, nim petersillin, streich das dtrch ain
tiich mit airen, thii ain wenig mell darzti mach ain taig,
schwartz, nim mell vnnd air, mach ain taig darais, thi
gestossen negellen darein, die iber nacht in
atfgeschlagen airen gewaicht haben darein tht gnig,
so wirt es gut schwartz, so di die finff farb also
gemacht hast, so begelsB ain yedlichs hiin mit seiner
farb vnnd hab acht, das di im nit haisB thieest vnnd so
es also daran trucken wirt, so zeuch die hiener herab
vnnd legs neben ain ander prattes atf ein schissel.

Wilbrett im pfeffer einzimachenn

Ain frisch wilbret setid in zway tail wasser vand in wein
vnnd wan es gesotten ist, so schneids zi stiicken vand
legs in ain pfeffer, lasB ntin ain weil darin sieden, machs
als so, nim rackin brott, schneit die herten rinden
dartion vnnd schneit das brot zu stlicken aines fingers
tick vnnd so brait, als der laib an im selber ist, bren das
ob dem fetr, das es anfacht ann baiden orten schwartz
wirt, thu das von stind an in ain kalt wasser, lasB nit
lang darin ligen, thl es darnach in ain kessel giis die
brie daran, darin das willbret gesotten ist, seichs dtrch
ain tdch, hack zwiffel vnnd speck gar klain, lasf
vnnderainander schwaisen, thd nit z(i wenig inn den
pfeffer, gewirtz in woll, lasB in einsieden, thi ain essich
daran, so hast ain gliten pfeffer.

Wie man ain wilden schweinskopff sieden soll, atich
wie man ain brie dariber machen soll

Ain wilden schweinskopff soll man inn ainem wasser
woll sieden vnnd, wan er gesotten ist, auff ainen rost
legen vnnd in mit wein treffen, so went man, er sey im
wein gesotten, darnach soll man ain schwartz oder ain
gelbs brielin dariber machen, erstlich wan man das
schwartz brielin will machen, soll man ain wenig
schmaltz lassenn haisB werden vnnd ain leffellin voll
schens mell im schmaltz brennen vnnd darnach
ain gliten wein daranthon vnnd ain gliten kersseltz, das
es schwartz werd, vnnd zlcker, im ber, pfeffer,

3. Jidlo riznych barev

s vz

Jidlo, ve kterém ma kazd4 cast jinou barvu, se déla
takto: Opec¢ na rozni kuftata, ale nedavej je pfilis blizko
sebe. KdyZ jsou upecend, udélej Sest barev. Bila se déld
takto: vezmi vaje€ny bilek, pfidej do n¢j trochu mouky
a udélej tidké tésticko. Hnéda se déla takto: vezmi
kysely tfeSflovy dZem a s vejci a moukou vypracuj
hnédé tésticko. Zlutd se déld takto: vezmi vajetné
Zloutky, néco pSeni¢né mouky, Safrdn a 3 nebo 4 vejce,
z nichZ udélas tésticko. Zelend se dé€ld nasledovné:
vezmi petrZel a propasiruj ji spolu s vejci pres latku,
ptidej mouku a udélej t&sticko. Cerna: vezmi mouku a
vejce, vypracyj z toho tésto a pfidej praskovy kmin,
ktery byl pfes noc namocen v rozbitych vejcich. Dej ho
tam dost, aby se to stalo opravdu cernym. A kdyZ mas
timto zplisobem udéldno pét barev, potii kazdé kute
jeho barvou a ptesvedci se, Ze jiz neni horké. AZ barva
zaschne a pfilepi se, sundej kufata z rozZn¢ a poloZz je k
ostatnim peenym masiim na mise.

4. Kterak pfipravit zvéfinu v pepfti

Cerstvou zvéfinu uvai ve dvou dilech vody a jednom
dilu vina, a kdyZ je udé€land, nakrdjej ji na kousky a
naloz do pepfové omacky, v niZ ji nechej chvili povafit.
Ta se pfipravi takto: vezmi Zitny chléb, odkroj tvrdou
kirku a chléb nakrdjej na prst tlusté kousky a dlouhé
jako je krajic chleba. Ope¢ je nad ohném, dokud
nezac¢nou po obou stranich Cernat a ihned je vloZ do
studené vody. Nenechdvej je v ni dlouho a vloZ je do
kotliku, pfilij vyvar, v némz se vafila zvéfina, a
piepasiruj ptes Satek. Nakonec nasekej cibule a slaninu
a nechej spole¢né povaftit. Nedavej pfiliS malo pepfe,
dobfe okofen, nechej vafit a pridej do toho ocet. Tak
mas dobrou peptfovou omacku.

5. Jak by se méla vafit hlava divocédka a taky jak by se
k ni méla pfipravovat omicka

Hlava divo¢dka by se mé¢la dobfe povafit ve vodé, a
kdyZ je uvafend, poloZ ji na ro$t a polij vinem. Takto
bude povaZovana za vafenou ve viné. Pak by se k ni
meéla pfipravit ¢ernd nebo Zlutd omacka: Nejprve kdyz
chces§ udélat ¢ernou omacku, méla bys rozpalit trochu
tuku, v ném opraZit plnou 1Zici pSeni¢né mouky a pak
do toho pridat dobré vino a dobry tiesnovy sirup, cimz
to z€ernd, a cukr, zdzvor, pept, hiebicek a skofici,
kuli¢ky hroznového vina, hrozinky, z nichZ vyndej pe-




negellen vnnd rerlach, weinber, ziwiben, die kerenlen
heratisthon, vnnd mandel klain geschniten vnnd
versuchs, wie es dich glt dinckt, also machs.

Welt ir ain gelbs brielin machen

So machts in massen wie das schwartz brielin, allain fur
die seltz nempt ain saffera vnnd thiet kain negellin
daran, so habt ir atich ain giiten brie.

Ain aingemachten rechschlegel zii machen

Spick in gar woll vnnd brat in fein gemach, mach ain
brie dariber, nim ain rainfal vnnd ain kersseltz vand
zertreibs mit dem rainfel vnnd rest ain lezelten in ainem
schmaltz vnnd schneidt gtt siesB epffel mandel,
negellach, rerlach, im ber, weinber, pfeffer, zywiben
vand lasB ales anainander sieden, wan dd den
rechschlegel an wilt richten, so gels die brie dariber.
Es ist git wilt vand haimisch schweinskepff also
ainztimachen, setd sy in 2 tail wasser vnnd das tritail
essich.

Ain brielin mitt epffel zi machen iber wilbret vnnd
klaine vegellen

Nempt gt epffel vand schelts vnnd stosts an ainem
riebeissen vnnd thiet ain wenig schmaltz in ainer
pfannen iber vnnd lasts hail werden vnnd thiet die
epffel darein vnnd lasts darin resten, thiet darnach
gliten wein daran, zlcker, rerlach, saffera, ain wenig im
ber vnnd lands ain weil anainander sieden, so ist es
gemacht, man soll die klaine vegellen vor sieden vnnd
darnach in ainem schmaltz resten.

Ain gelb brielin zii machen iber wilbret oder vegellen

Erstlich nempt ain schmaltz in ain pfanen vnnd rest ain
wenig ain mell darin, nempt ain wenig ain wein vnnd 3
mal mer fleschbrie vnnd thiets in die pfannen vnnd thiet
im ber vnnd pfeffer daran vnn gilbts, so ist es gemacht.

FirhesB von ainer ganf z machen

Item nim den schwaifl von genssen, nim die fiesB,
fligel, magen, kragen vnnd setids in halb wasser vnnd
halb wein, reib ruckin brott, rests in ainem schmaltz,
nim den schwaif} von ainer gansf atich daran vand wein
vnnd ain wenig brie, darin die ganf} gesotten ist, zticker,
im ber, pffeffer, rerlach, negellen vnnd lass den pffeffer
lang sieden, bis in 3 stiind, so rest ain wenig zwiffel in
ainem schmaltz vnnd thii das schmaltz an pfeffer vand
wan di in anrichten, see im ber daratff.

cicky, a nadrobno nakrajené mandle. A ochut, jak se ti
to zd4 dobré.

6. Chces-li udélat zlutou omacku

Udélej ji stejnym zplsobem jako cernou oméacku,
pouze namisto sirupu vezmi Safrdn a nedavej do toho
Zadny hrebicek. Také tak bude§ mit dobrou oméacku.

7. Kterak udé€lat marinovanou srn¢i kytu

Dobte ji proSpikuj, upe¢ a udélej k ni dobrou omacku:
Vezmi rainfal a tfeSiiovy sirup a rozmichej ho s
rainfalem. Na tuku osmahni pernika a nakrdjej dobrd
sladkd jablka, hiebicek, mandle, skofici, z4zvor,
kuli¢ky hroznového vina, pept, hrozinky a vSe nechej
spolu povafit. KdyZ chces poddvat jidlo, pfilij k nému
tuto omécku. Je rovnéZ dobré udélat hlavu doméciho
prasete: svaf dva dily vody a tfeti dil octa.

8. Kterak pfipravit omacku s jablky ke zvéfiné a
ptacktim

Vezmi dobra jablka, oloupej je a nastrouhej na
struhadle. Na pédnev dej trochu tuku, nechej ho rozpdlit,
vloZ na n¢j jablka a nechej je osmahnout. Pak k nim
ptidej dobré vino, cukr, skofici, $afrdn a trochu zdzvoru
anechej spolu na chvili povafit. Tak je to hotovo. Ptacci
by se méli nejprve uvafit a pak osmazit v tuku.

9. Jak udé¢lat Zlutou omacku ke zvéfin€ nebo ptakiim

Nejprve dej na pdnev tuk a osmahni na ném trochu
mouky. Vezmi néco vina a tfikrét tolik vyvaru, dej je
na pinev a pfidej k tomu zdzvor a pept a obarvi to
naZluto. Tak je to hotovo.

10. Kterak udélat husi dribky

Tedy vezmi husi krev, nohy, kiidla, zaludek, krk a uvar
je v poloviné vody a poloviné vina. Nastrouhej Zitny
chléb, osmahni ho na tuku, pfidej k nému taky krev z
husy a vino a trochu vyvaru, v némz byla husa vatena,
cukr, zazvor, pept, skofici, hiebicek a nechej pepfovou
omacku dlouho vafit - az tfi hodiny. Potom na tuku
osmahni pér cibuli a pfidej tuk do pepfové omacky.
Chces-li podavat, vsyp do toho zdzvor.




Gelben pfeffer z machen

Item mach in allso, pren schen mel in ainem schmaltz,
geus3 wein vnnd fleschprie darein, thd gewirtz daran,
ists aber ain fastag, so nim erbisbrie fir die fleschbrie.

Ain angelegten schweinskopff zi machen

Nim ain kopff, grosB oder klein, setid in in wasser vand
wein, vind wan er gesotten ist, so schatie, das die
bainer gar nach beyainanderpleiben, vnnd tht das
fleisch gar von bainen des kopffs thi die schwart fein
schinden, das weisfl vom flesch vnnd hack das ander
flesch vom schweinskopff gar klain, thii es in ain
pfannen, gewirtz es woll mit pfeffer, im ber vnnd ain
wenig negel, miiscat, saffera vand lasB ob dem fetr in
der brie, darin der kopff gesotten ist, woll hail3
werden darnach nim den gesotten kopff vnnd leg inn
auff ain weisB diechlin vnnd leg die schwarten vnnden
auff das tGch, darnach das gehackt bret streich
widerimb an den kopff vnnd bedecks mit den
abgeschinten schwarten, vand hast von ainem kopff z
wenig, so schneid von zwenen vnnd bedeck den kopff
gar, als ob er gantz were, darnach tht den riessel vand
die airen dirch das tich atis atich zetich die zenn mit
dem tlich wider zisamen, damit der kopff beyainander-
bleib dieweil er noch warm ist vand iber nacht ligt, des
morgens schneit das tich widerumb von dem kopff, so
bleibt er gantz, den gib mit ainem kalten gescherb mit
eppfel, mandel, weinber gemacht, so hast ain heren-
essen.

Gefilt fegel zii machen

Item machs also, nim klaine waldvegellen, ergreiff sy
mit ainem finger vnnd fils mit airen, thd ain wenig
gestossen enis vnnd krametber dartinder, das sy nit
schmecken, lass den vegellen die fiesB vnnd kopff,
steck sy an ainen spisf vand prat sy nit zi tir vand mach
ain siesse brie an die vegel in die schissel, mit rainfal,
also mag man die andern vegel atich villen.

Klaine fegellen ainzimachen

Nim klaine vegellen, seidt die in ainer fleschbrie
darnach nim die selben vegel ain tail vand stof} die in
ainem merser, thii atich darzii ain wenig krametper
vnnd kimich vnnd streichs diirch ain tiich vnnd gewirtz
woll, lasB dan sieden in ainer pfannen vnnd getsf an
die gesotten fegel, folgents lasf wider ain wall thon vnd
anainander sieden.

11. Kterak pfipravit Zlutou pepfovou omacku

Tedy ud€lej ji nasledovné: na tuku osmahni péknou
mouku, pfilij k tomu vino a masovy vyvar a pfidej
koteni. Je-li ale postni den, misto masového vyvaru
vezmi hrachovy vyvar.

12. Kterak pfipravit oblecenou vepfovou hlavu

Vezmi hlavu, velkou ¢i malou, a uvart ji ve vod¢ a ve
ving. A, kdyz je uvafend, tak uvidis, Ze kosti zistavaji
spojeny dohromady a Upln¢ odstran maso z kosti hlavy.
Opatrné stahni kiZi, odstran bilé z masa a nakonec
zbyvajici maso z vepiové hlavy nadrobno nasekej, dej
na panev, dobfe okofett pepfem, zdzvorem a trochou
hiebicku, muskatového ofisku, Safrdnu a nechej ohtat
na ohni ve vyvaru, ve kterém byla hlava vafena. KdyZz
je to horké, vezmi uvatenou hlavu a poloZ ji na kus bilé
latky a dospod na latku poloz kuzi. Pak opét nasekané
maso rozetfi na hlavu a pokryj ji stazenou kuzi. A
nemas-li dost z jedné hlavy, odkroj kuzi ze dvou a
pokryj hlavu tak, jako kdyZ byla celd. Potom skrz ldtku
nasad’ rypak a usi, taky opét k sob¢ stihni latkou zuby
tak, Ze hlava zistdva pospolu, dokud je jesté horkd a
nechej pfes noc odleZet. Rano odfizni latku z hlavy,
kterd zlstane drzet pohromad€é, a potom pfidej
studenou smés udélanou z jablek, mandli a hrozinek.
Tak m4s panské jidlo.

13. Kterak udélat nadivané ptaky

Tedy pfipravis je takto: vezmi malé lesni ptiky, uchop
je jednim prstem a naplii vejci, pfidej trochu drceného
anyzu a bobule jalovce, které nechutnaji. Na ptdcich
ponechej nohy a hlavy, nabodni je na roZen a upec¢ je
nepiili§ dosucha. A ud¢lej na ptidky v mise sladkou
omacku s rainfalem. Takto 1ze rovnéZ naplnit i jiné
ptaky.

14. Kterak pfipravit malé ptaky

Vezmi malé ptdky a povart je ve vyvaru. Pak vezmi ¢ast
ptakl a roztlu¢ je v hmozdiii s trochou jalovcovych
bobuli a kminu. Pfepasiruj to pfes latku, dobfe okofen
a nechej povafit na panvi. Nalij to na vafené ptiky a
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Item nim ain ganB, fill sy mit zwiffel, geschinten
kittine, biren vnnd speck, stecks dan an ain spisf vnnd
brats.

Item volgents nim den schwaif} von genssen, setdt die
fiesB, kregen, fligel darin mit wein vnnd wasBer, reib
rugin brott, rests in ainem schmaltz, thlis darein vnd
gwirtz woll, folgents mach in also nim gebetten semel,
streich das mit wein ddrch ain tich, atch die brie, darin
die ganf} gesotten ist, so hack zwiffel klain mit speck,
lasB anainander resten, mach in faist vand gewirtzt in
woll.

GansBstipen ziti machen

Machs also, nim ain weiten pfannen, setz vnnder die
gansP3, so di aine prattest, lasB das schmaltz
dareintrieffen, nim darnach ain glite milch, setidt sy mit
zlcker vnnd tht gepets brait darein.

Ain juinge gansf woll bratten

So nemet der ganf3 leber vnnd 10 zweschgen darzii
vnnd thiet ir das in den leib vnnd neen sy vnnden zi
vnnd stecken sy an sy wirt giit, vand wan ir sy anricht,
so thiets vnnden atff.

Hassen in furhesf

Nim den hassen, wesch den schwais in wein vnnd
essich in ain satibers geschir, hack dan den hassen zi
stticken, das fodertail setidt im schwais nim wein oder
wasser, riers, bis alfgat in dem schwais damit
derschwais nit an ain knollen fall, nim rtgin brot, das
klaingeriben ist, rests in ainem schmaltz, thd es ins
farhesB, gewirtz es woll, aich magstu die lingen vnnd
leber zii sticken hacken vnnd mit riigen brot resten
vnnd ins farhesB thon.

Welt ir gitt faist wachtlen bratten

So nempt ain blat weinlab vnnd schlagts dartimb, so
treffen sy sich selbs vnnd bleibt die faistin darbey.

Ain essen von leberlach

So nempt ain leberlin von ainem lemlin vnnd schneiden
sticklen in gresse wie kalbsmillichlach vnnd schlagens
vmb ain yedlichs ain lamsnetzlin vnnd steck es an ain
spisslin vnnd brat es aiff ainem rost wie spisBvegellen.

15. Tedy vezmi husu, napli ji cibulemi, oloupanymi
kdoulemi, hruskami a slaninou, potom nabodni na
roZeinl a upec.

16. Tedy nasledn¢ vezmi krev z husy, vat v ni nohy,
krk, kiidla s vinem a vodou. Nastrouhej Zitny chléb,
osmahni ho na tuku, pfidej k tomu a dobte okofeir. Déle
to udélej takto: vezmi opecenou Zemli, propasiruj ji s
vinem skrz latku, a stejné tak vyvar, ve kterém se vafila
husa. Nasekej nadrobno cibuli se slaninou, nechej je
spole¢né osmahnout, omasti a dobfe okofen.

17. Kterak udélat husi polévku

Udélej ji takto: vezmi velkou péanev, dej ji pod husu a
nechej do ni odkapdvat tuk, kdyZ ji peces. Potom vezmi
dobré mléko, svat ho s cukrem a pfidej do toho opeceny
chléb.

18. Dobte upecend mlada husa

Vezmi husf jatra, k tomu deset Svestek a vloZ je do téla,
vespod sesij a nabodni na roZenl. To bude dobré a otevii
ji, kdyZ servirujes.

19. Zajic v dribcich

Vezmi zajice, v Cisté nddobé vyper krev ve viné a v
octu. Pak zajice nakrajej na kousky, pfedni ¢4st uvat v
krvi. Vezmi vino nebo vodu a michej, dokud se misi v
krvi, takZe se krev nesrdzi. Vezmi rozdrobeny Zitny
chléb, osmahni jej v tuku a ptidej do dribkii. Dobie
okoten. Taky muliZe§ nasekat plice a jatra na kousky a
opéct je s zitnym chlebem a ptidat je do dribkda.

20. Kdyz chces upéct dobrou tu¢nou kiepelku

Vezmi list révy a obal jej okolo ni. Tak se bude sama
podlévat a tuk zdstane uvnitf.

21. Jidlo z jater

Vezmi jétra z jehnéte a nakrdjej je na malé kousky o
velikosti telectho brzliku. Kousky obal jehnéc¢i bldnou
(od stfev), nabodni na roZeii a opec€ na grilu jako ptacky.




Welt ir ain giit marciban machen

Erstlich nempt ain halb pfind mandel vnnd waicht in
iber nacht ein in ain kaltt rerwasser ziecht in am morgen
alis, darnach last in woll stossen, bis er ellig wirt, giest
ain wenig rossenwasser daran vnnd land in wider
stossen, wirt er wider ellig, so giest wider ain wenig ain
rossenwasser daran, das thiet so lang, bis der mandel
nimer ellig wirt, vond last den mandel atff das
allerklenest staissen darnach nempt ain halb pfiind
zlcker, stossent in nit gar daran, last ain wenig iber,
darnach, wan der mandel vnnd zucker klain anainander
erstossen ist, thiet in in ain schissel, nempt ain lidlin
von ainem ledlin, thiet den ranfft gantz dartion, das es
ab- vnnd zlgang, last das lidlin vnnd ranfft beyainan-
der, nempt mandatten vnnd machens fein wie brait das
bedellin ist, fein rindt, darnach streichen den gemelten
mandel atff den olblatten mit den fingem, netzen die
finger mit rossenwasser vand den mandel tlincken in
den ziicker den ir iber habt gelassen darnach, wan es
mit der hand alfs gleichest ist atffgestrichen, nempt
darnach den zicker, den ir iber habt gelassen, set in mit
ainem siblin atff das martziban auffs gleichest vand
nempt ain bristlin vnd dinckts in ain rossenwasser vand
sprenckt das martziban allethalben, darmit das der
zucker ergang, darnach lasts bachen, secht offt darzi,
damit es nit verbachen werdt es soll gantz weisB sein,
die gressin von ainem halb pfind ist, damit wax
anklaibt.

Welt ir glit wirst zim sallat machen

So nempt 10 pfind schweinin fleisch, 5 pfand
oxenfleisch, allweg zwen tritail schweinin, ain tail
oxenflesch das wer 15 pfind, soll man 16 lott saltz
vinnd 5 lott pfeffer, soll ain wenig erstossen sein, nit
gantz, vnnd so das flesch gehackt ist thut man erst 2
pfind speck darein, klain gewirfflet geschniten,
darnach das schweinin flesch faist ist, mag man minder
oder mer nemen, man soll den speck vom riggen
nemen vnnd nit vom wamen, vnnd das sy woll iber-
ainandergetriickt werden, ye er man sy tricknet, ye
pesser hencken sy in stiiben oder in kiichin, doch nit in
raich vnnd nit z@i nach zim offen, das der speck nit
ergang, solchs soll im zinementen mon geschechen,
vnnd soll man das geheck woll vinnd hert aintricken, so
beleiben die wirst lang giit vand soll ain yedliche wiirst
oben vnnd vnndten zubinden, atich bendel lassen an
beden ordten, damit man die auffhencken soll, vand
soll man die all 2 tag vmbkerenn, das vnndertail iber,
vand wan sy gar austricknet seind, schlagst in ain
tich vnnd legts in kasten.

22. Kdyz chces udélat dobry marcipan

Nejprve vezmi pul libry mandli a namoc je pfes noc do
studené vody. Rano je vyndej a poté je dobie roztluc,
dokud nebudou olejovatét. Pfilij k nim trochu rizové
vody a zase je tlu¢ dal. KdyZ za¢nou opét olejovatét,
opét k nim pfilij o trochu vic rizové vody. To délej tak
dlouho, dokud jiz mandle vice neolejovati. Mandle
roztlu¢ tak drobné, jak mozZno. Potom vezmi pal libry
cukru, neroztlu¢ jej vSechen, trochu nechej stranou.
KdyZ jsou mandle a cukr spolu dobfe rozdrceny, vloz
je do misy, vezmi viko z malé skifiiky, zcela uvolni lem
tak, Ze muZe byt sunddn a opét nasazen. Vicko a lem
nechej pospolu. Vezmi oplatky a udélej je tak Siroké
jako val na tésto, p€kné kulaté. Pak vySe popsanou
mandlovou pastu natfi prsty na oplatky. Navlh¢i si
prsty v rizové vodé a ponofuj mandlovou pastu do
cukru, ktery mas stranou. Potom co jsi ji rovhomérné
rozetfel rukou, vezmi cukr, ktery mda$ stranou, a
marcipan jim pfes sitko rovnomérné posyp. Vezmi
Stétecek, namoc jej do riaZové vody a pokrop marcipan
cely tak, aby se cukr rozpustil. Pak nechej péct. Casto
kontroluj, aby se nespalil: mél by byt cely bily. Pul libry
je zapotiebi, aby ztstal vlacny.

23. Kdyz chces udélat dobry salam k saldtu

Vezmi 10 liber veptového a 5 liber hovéziho masa,
vzdy dva dily vepfového na jeden dil hovéziho. Celkem
by to mélo byt 15 liber. K tomu bys méla vzit 16 loth
soli a 5 lotii pepfe, ktery by mél byt trochu, ne tplné,
podrcen. Kdyz mas maso nakréjeno, dej do né&j prvni 2
libry na kostky nadrobno nakréjené slaniny. Lze ji vzit
vic ¢i mif, podle toho jak je vepfové tuéné. Slanina by
se méla brat ze zadku a ne z bficha, a mé¢lo by se ji to
dobie nacpat. Cim difve to vyschne, tim 1épe. Zavés ve
svétnici nebo v kuchyni, ale ne v koufi a ne blizko pece,
aby se slanina nerozpustila. A mélo by to byt udélano
béhem doristajiciho mésice a dobfe a pevné naplnéno
sekaninou. Tak budou saldmy dlouho trvanlivé. Kazdy
saldm by mél byt zavazan nahofe i dole a taky na obou
koncich opatfen stuhou, na niZ by mohly byt zavéSeny,
a kazdé 2 dny by mély byt obraceny vzhlru nohama. A
kdyZ dplné vyschnou, zabal je do latky a uloz do truhly.




Wie man zerwulawirstlach machen soll

Erstlich nempt 4 pfind schweinflesch vom zepfflin
vnnd 2 pfind speck, das last klainhacken vnnd thiet 6
lott saltz darain ain pfiind geriben kesB, .3. lott pffefter,
3 lott im ber, wen es gehackt ist, so knetten das als
darein, rerlach 3 lott, ain 1/2 lott negellach, ain halb lott
muscatnlsB, zway lott zdcker, die derm mus man
salibermachen vnd nachmals gilben, darf man nit gar
ain 1/2 lott saffera, man musB sy binden aiff baiden
seitten, alch vnngeferlich ain qiertlin frisch wasser
darangiessen, man musf atich das saltz, im ber, pfeffer
nit gar darainthon, soll es vor versiichen vnnd darnach
machen, man soll sy sieden vnngefarlich als 2 air, das
gewirtz vnnd saltz misB man dareinton nach aines
gliten gedoncken, man miisf zutior versiichen.

Weltt ir giitt prattwirst machen

So nempt 4 pfiind schweinis vand 4 pfiind rinderis, das
last klainhacken, nempt darnach 2 pfind speck
dartinder vnnd hackts anainander vnnd vngeferlich 3
seidlen wasser giest daran, thiet aich saltz, pfeffer
daran, wie irs geren est, oder wan ir geren kretter darin
megt haben miigt ir nemen ain wenig ain salua vand ain
wenig maseron, so habt ir git brattwirst .

Welt ir giit leberwirst machen

Erstlich nempt ain viertail von ainer satleber, atich ain
viertel von ainer llingen von ainer sati, hacken sy klain,
schneiden darnach ain speck gewirfflet klain vnnd thiet
saltz vand kimech daran, die leber vnnd die lingen
musB man zuuor erwellen, ee mans hackt vand darnach
von derselbigen brie an das geheck giessen, sotil dich
gt dinckt, darnach mustd den affterdarm aus der
metzg nemen vnnd ainstossen, so hast giite wurst.

Welt ir glit gesaltzen zlingen machen, send am pesten
70 machen im jantiaren, so bleiben sy das gantz jar

Erstlich nempt 25 zlngen oder wieiil ir welt vnnd
nempt aine nach der andern vnnd schlagst hinden vnnd
vornen aiff ainem hackplock so werden sy lang,
darnach stost ain saltz klain vnnd kert die zlingen in
ainem saltz vmb nempt darnach ain fein schefflin vand
thent vanden am boden saltz legt darnach ain gelett
zingen zinechst anainander, darnach thent wider saltz
daratff, das es gantz weis vor saltz sey also legt
allweg ain glet zlngen, darnach saltz, bis irs
gar hineingelegt habt, darnach schwerens woll zu, das
die brie daribergang vnnd lands 50 tag lang stann,
darnach henckens in rach 4 tag, send sy gnig gerecht
hencken darnach an 1Gfft, so habt ir glit digen ziingen.

24. Jak by se méla ud€lat uzenka

Nejprve vezmi 4 libry vepfového masa ze stehna a 2
libry slaniny, kterd necht je nadrobno nasekand, a
ptidej do ni 6 lotl soli, jednu libru strouhaného syra, 3
loty pepie a 3 loty zdzvoru. KdyZ to nasekas, vpracuj
do toho nasledujici: 3 loty skofice, 1/2 lotu hiebicku,
pul lotu muskatového ofiSku a dva loty cukru. Stifvko
saldmu musi byt ociSté€no a nasledné obarveno nazluto,
pro coZ je zapotiebi necelého 1/2 lotu Safranu. Musi se
po obou strandch zavazat, pak do né&j vlij piiblizné
jednu ctvrtku Cerstvé vody a rovnéZ do toho neddvej
vSechnu stl, zazvor a pept. Nejprve bys to méla okusit
a potom ochutit. M¢lo by se to vafit asi tak dlouho jako
2 vejce. Kofenf a stil mus{ byt pridano dle vlastni libosti
kazdého, ale nejprve to musi byt ochutnano.

25. Kdyz chces udélat dobrou bilou klobasu

Vezmi 4 libry vepfového a 4 libry hovéziho masa, které
nasekej nadrobno. Potom pfidej 2 libry slaniny a
spole¢né nesekej. Prilij k tomu 3 Zejdliky vody a taky
ptidej stl a pept, jak rada jiS, nebo kdybys k tomu rada
bylinky, mtize§ vzit trochu Salvéje a trochu majoranky.
Tak mas dobrou bilou klobdsu.

26. Kdyz chces udélat dobrou jaternici

Nejprve vezmi cCtvrtku prasecich jater, taky ctvrtku
prasecich plic a nasekej je nadrobno. Potom nakréjej na
malé kousky slaninu a pfidej sl a kmin. Jatra a plice
musi§ nejprve povafit, nez je nasekaS, a pak na
sekaninu pfilij tolik vyvaru, kolik citi§, Ze je dost. Pak
vezmi stieva z jatek a napéchuj je. Tak maS dobrou
klobasu.

27. Kdyz chce§ pfipravit dobré nasolené jazyky,
nejlepsi jsou udé€lany v lednu - ty pak vydrZzi cely rok.

Nejprve vezmi 25 jazykd nebo chces-li i vice, ber je
jeden po druhém a na Spalku je zezadu i zepfedu
naklepej, takZze budou dlouhé. Poté roztlu¢ nadrobno
sul a v soli jazyky obal. Pak vezmi pékny skopicek a na
dno dej stl. Pak poloz prvni vrstvu jazyki tésné vedle
sebe. Na n¢ dej opét stl, aby byly od soli celé bile.
Takto vZdy uloZ vrstvu jazyku, pak stl, aZ mas vSechny
jazyky uloZeny. Pak je dobie zatiz tak, aby je nilev
zcela zakryval a nechej 50 dnf stat. Potom je na 4 dny
zav€s do kourfe, a kdyZ uzZ jsou dost vyuzené, zavés je
ndsledné na vzduch. Tak mas dobré jazyky.




Welt ir ain glten essich ansetzen vnnd der lang git
vnnd bestendig bleib, kompt von der stettnerin auff der
stliben

Nempt ain krig, das 20 masB dareingang vnnd last in
woll bicken darnach nempt 2 pfind weinstain vnnd
stost in klain vnnd thiet in in krig, nempt 4 im
berzechen ain 30 oder 32 pfefferkernlen, nempt 14
masB gliten essich vnnd schit in in kriig, nempt 6 masf
guten wein vnnd machet in sieden vnd verfaimbt in
darnach land in ain wenig erkalten vnd schitent in in
kriig vnnd land in 4 wilichen lang stan, das ir nit dartion
panchen, so wirt er gar gt vand lanckwirig.

Welt ir ain wilbret lang behalten

Wan es ain gantzer hirsch oder rech ist, so ziechet es
ats vand thent das in gewaid heraus vnnd henckens in
ain keller, da kain lufft darzi mag, darnach miest irs all
tag in wendig vnnd aliswendig mit wein bestreichen,
vnnd thiet nesslen oder deymenten darein, wan irs mit
wein in wendig atisweschet, miest ir wider frisch krait
dareinlegen, so bleibts gar lang, wan es dan niin ain
stick von ainem wilbret ist, legts in ain multer vand
frisch nesslen vnnd deymenten dartinder oder dariber
vnnd bestreichts all tag mit wein.

Ain jenaweser torta zi machen

Nempt 36 lott mangoldt oder spinetkratit, 6 lott geriben
kesB, 5 lott bamel, 12 lott gerente milich, das keslin
dartion, vnnd das kraut brien, auch klainhacken vnnd
als vnnderainanderrieren vnnd ain torta daratis machen
mit ainer deckin .

Rabiolin z machen

Nempt ain spinet vnnd briet in, als welt ir ain gren kratt
machen, vnnd hackens klain, nempt vngefarlich ain
hendlin voll wen es gehackt ist kesB oder ain bret von
ainer hennen oder kaponer, es sey gesotten oder
gebratten so nempt des kesf} 2 mall soiil als des kratits
vnnd des brets atich als vill vand schlagt 2 oder 3 air
darein vnnd macht ain fein taiglin thiet saltz vnd pfeffer
darein vnnd macht ain taig mit ainem schenen mel, als
welt ir ain torta machen, vonnd wen ir den platz gemacht
hand, so thiet ain betzlin am ortt des blatz vnnd firmen
es zu ainem krapffen vnnd triickens an erttern woll zt
vnnd legent es in ain fleschbrie vnnd land es sieden
vngeferlich wie ain lind bar air, das bret soll klainge-
hackt sein vnnd der kes klaingeriben.

28. KdyZ chces vytvorit dobry ocet, ktery zlstane
dlouho dobry a silny, pochazi od méStanky Auf der
Stuben

Vezmi dzban, do kterého se vejde 20 maz{, a nechej ho
dobfe polepit. Ddle vezmi 2 libry vinného kamene,
roztlu¢ jej nadrobno a vloZ do dzbanu. Vezmi 4 koteny
zazvoru, 30 nebo 32 zrnek pepfe. Vezmi 14 mazi
dobrého octa a nalij ho do dzbidnu. Vezmi 6 mazi
dobrého vina, svaf je a odebirej pénu. Potom ho nechej
trochu vychladnout, nalij do dzbanu a nechej 4 tydny
odstdt. Nemichej ho - tak bude dobry a trvanlivy.

29. Kdyz chces uchovat zvéfinu po dlouhy cas

M4s-1i celého jelena nebo srnce, stihni ho, vyjmi
vnitfnosti a zavés ho do sklepa, kam nemtiZze vnikat
vzduch. Potom jej kazdy den potirej vinem, zevnitf i
zvenci, a dovniti dej kopfivy nebo méatu. KdyZz vymyjes
vnittek vinem, musiS dat dovnitf Cerstvé byliny. Tak
dlouho vydrzi. Je-li to jen kus zvéfiny, obloZ jej zdola i
shora Cerstvymi kopfivami a matou a kaZdy den potirej
vinem.

30. Kterak udélat jensky* kolac

Vezmi 36 lotd mangoldu nebo Spenitu, 6 lotl
strouhaného syra, 5 lotl olivového oleje a syr z 12 lot
zkyslého mléka. Z bylinek odstrail fapiky, nasekej je
nadrobno, smichej v§e dohromady a ud€lej z toho kola¢
s pokryvkou.

* Jena — mésto v Durynsku

31. Kterak udé€lat ravioli

Vezmi Spendt, odstrail fapiky, jako kdyZ vafti§ zelené
zeli, a nesekej ho nadrobno. KdyZ ho nasekds, vezmi ho
pfiblizné jednu plnou hrst a dile syr nebo maso z
uvafeného nebo pecené slepice ¢i kapouna. Vezmi
dvakrét tolik syra neZz Spendtu nebo i masa, jak chces.
Rozbij do toho 2 nebo 3 vejce a udélej dobré tésto.
Ptide;j sil, pepi a s dobrou moukou vypracuj tésto, jako
kdyZ chces udélat kola¢. A kdyZ z n&j udélas placky,
dej na okraj kazdé malou kuli¢ku nédplné a vytvaruj z
toho koblizek. Zmackni jej dikladné k sobé podél
okraji, vloz do masového vyvaru a nechej vafit
pfiblizné tak dlouho jako vejce na mékko. Maso by
meélo byt jemné nasekdno a syr jemné nastrouhdn.




Kalbflesch lang behalten

Alsbald es von der metzg kompt, von stiind an saltzen
vnnd darnach all tag mit ainem essich iberreiben, vand
wan mans pratichen will, in allweg 6 stund vor in ain
wasser lassen legen.

Stockfisch zi machen, kompt vonn meinem gnedigen
herren zii linido bischoff zii costentz gewest

Erstlich nempt ain lechwasser vnnd ain eschen vnnd
setzt ain kalckes an des zimlich resf sey vnnd waichent
den stockfisch darein, last in ain nacht vnnd ain tag
waichen, darnach thiet dasselbig herab vnnd thiet von
dem vorigen kalckes wider daran last es wider ain tag
vnnd ain nacht waichen thiet in darnach in ain haffen
vinnd wescht in ausB 2 oder .3. wasser, damit der
stockfisch nit nach der latig schmeck thiet in darnach in
ain haffen vnnd thiet ain wasser daran vnnd lasst in fein
gemach sieden, das er nit iberlauff last in nin gar
gemach sieden, sonst win er hert, last in vngefarlich ain
gtite stiind sieden darnach richt in an vnnd saltzt in vand
giest ain gesaltzen puter dariber vnnd tragen flr atich
thiet atissen vmber an .3. ortten glten senff, man musf
atch den stockfisch woll blien, ee man einwessert.

Den senff zim stockfisch zi machen

Nempt senffmel, riert ain gliten wein daran vnnd
birenlattwerin vnnd thiet zticker daran, sotil etich git
donckt, vnnd macht in in der dickin, wie ir in geren est
so ist es ain glter senff.

Ain glite barbianische torten zii machen

Nempt ain fierding schmaltz vnnd land es in ainer
pfannen zergen, nempt darnach ain seidlin raim vnnd
giest es in das schmaltz vnnd lands mitainander sieden,
darnach nempt 10 air vnnd klopffs mit ainem leffele mit
schenem waitzensmel vnnd klopfft es woll, das der taig
nicht knolet werd, vnd darnach klopfft die andere atich
darvnder vnnd klopfft es atifs allerwollest vnnd thiet es
darnach als ddrchainander vnnd last es noch ainmall
anainander sieden, bis es fein tick wirt vnnd zuckerens
souil, wie irs geren est, vand wen es gesotten ist, so
saltzt es ain wenig vnnd thiets aiff den boden vnnd last
es bachen.

Ain englische torta zii machen

Nempt ain seidlin ram bey der erst, bey .3. fierdiing
schmaltz vnnd ain fierding zicker, das miisf man mit
der milch vnnd schmaltz lassen sieden darnach nempt
6 air, wie sy send, vnnd atich 6 tottern thiet es mit 2
oren vnnd ain leffele mel woll geklofft vand abtriben

32. Teleci uchovdvané po dlouhou dobu

Hned, jakmile dorazi od feznika, ho do hodiny prosol a
potom kazdy den otirej octem. A kdyZ jej budes
potiebovat, pfed pouZitim ho kaZzdopaddn€ namo¢ na
Sest hodin do vody.

33. Kterak pfipravit tresku - od milostivého pédna z
Lindau, jenZ byl biskupem v Kostnici

Nejprve vezmi vodu z feky a popel, pfidej nehaSené
vapno, které by mélo byt spiSe silngj$i, a namoc do toho
suSenou tresku. Nechej ji namocenou den a noc. Potom
ji osus, znovu na ni nalij vySe zminény roztok
nehaSeného vdpna a opét nech namocenu den a noc.
Pak ji dej do hrnce a dvakrat nebo tfikrat oper ve vodé,
aby jiz treska nechutnala po louhu. Pak ji vloZ do hrnce,
pfidej vodu a nechej pomalu vafit tak, aby voda
neviela. Vaf pouze pomalu, jinak ztvrdne. Nechej vafit
asi hodinu. Potom ji obal, osol, polij slanym madslem a
podavej. Taky okolo ni dej dobrou hoi¢ici na 3 okraje.
Treska se musi se rovnéZ naklepat, neZ je namocena.

34. Kterak udé€lat hoiéici k tresce

Vezmi hot¢i¢ny prasek, rozmichej ho v dobrém viné a
hruskové zavateniné. A ptidej do toho cukr, tolik, kolik
povaZzujes za dobré, a zahusti tak, jak rdda jis. Tak je to
dobra hoi¢ice.

35. Kterak pfipravit dobry barbiansky* kolac¢

Vezmi c¢tvrtku tuku a nechej ho rozpustit na péanvi.
Potom vezmi Zejdlik smetany, nalij ji do tuku a nechej
spolu povaftit. Pak vezmi 10 vajec, smichej je se 1Zickou
pSeni¢éné mouky a dobfe umichej, aby tésto nebylo
hrudkovaté. Pak do toho vmichej ostatni pifisady a
uslehej to zv1ast’ dobie a diikladn€ zpracuj dohromady.
A opét nechej spolu vafit, dokud to dostatecné
nezhoustne. Oslad’, jak rdda jiS. KdyZ je to uvateno,
trochu osol, dej na kold€ovy korpus a nechej péci.

* Barbian v jiznim Tyrolsku

36. Kterak ptipravit anglicky kolac¢

Nejprve vezmi Zejdlik smetany, asi tfetinu ¢tvrtky tuku
a jednu ctvrtku cukru, ktery se musi nechat svafit s
mlékem a tukem. Pak vezmi 6 vajec, jakd jsou, a taky 6
vajecnych Zloutkd. Smichej 2 vejce se 1zickou mouky,
dobfe utfi a zapracuj. A kdyZ to mas dobfe utfené,
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vnnd wan es woll geklopfft ist, so klopfft die air alle
anainander thiets als in ain pfannen vnd last es als
mitainander sieden bis es auch fein dick wirt, vnnd
secht woll z{ das er nit anbrinn vnnd wen es gesotten
ist so saltzt es ain wenig vnnd giest ain wenig
rossenwasser darain weil er noch warm ist, vand
darnach last es bachen.

Wiltd ain glt firmGsf machen

Item nim ain hirn vnnd lasB ain giten wall thon,
erklalbs schen, nim ain geribne semel vnnd schlag air
darain, atich ain milch, gewirtz, saffera vnnd etwas
grens, thi ain schmaltz inn ain pffanen vnnd rest es
woll, so ist es recht.

HoldermusB von blie zii machen

Nim holderblie, lasB in ainer milch ersieden vnnd treibs
dirch mach ain herten taig von air vond mell vnnd
welgle in in dinnen pletter, schneid in in wirmlens weif3
vnnd thte die in die milch, saltz vand schmaltz vnnd
lasB sieden.

Ain blau musB zu machen

Sto} korenplomen, drucks durch ain tich mit wasser,
magst ain mandel atisziechen, dieselb milch ist blau,
darnach mach ain masf mitt.

Ain essen von erbis zi machen

Sedd erbis, das sy miessig werden, thds in ain
dirchschlag treibs diirch wie ain mandelmilch, saffern,
im ber, rorlach treib damit dtrch, so sichts gleich wie
ain wlrm, vnnd see zicker daratff vnnd gibs kalt fr.

Ain kachelmusB zt machen

Nim milch vnnd airdetterlach gleich nim ain schmaltz,
las$3 in ainem heffellin zergann, getisB3 die milch vand
airdetter darein, lasB in ainem siedigen wasser stan
vnnd legs fein mit ainem eissin leffel mit sticklen in die
schissel, man haists auch zlzeiten ain milch in ainem
heffelin.

Ain schisselmusB zt machen

Ain schisselmtisB3 zi machen, so klopff air vand milch
vnnderainander, nitz ain zinnie schissel, thli ain ergan-
gen schmaltz darein, setz aiff ain rost da glieent kollen
darunder seind, schitt die air vnnd milch in die schissel
vnnd deck ain schissel dariber vnd wan die ober schi-

vmichej do toho vSechna vejce, dej na pdnev a nechej
povafit, az to zcela zhoustne. A dédvej pozor, aby se to
nepfipdlilo. KdyZ je to uvatené, trochu osol, pokrop
ruzovou vodou, dokud je to jesté horké, a pak neche;j
péci.

37. Chces-li pfipravit dobry predpudink*

Tedy vezmi mozek, nechej ho dobfe provafit a rozdel
na malé kousky. Vezmi opecenou Zemli a rozklepni k
ni vejce, taky mléko, koteni, Safrdn a trochu néceho
zeleného. Dej na panev a dobte opec. Tak je to spravné.

* pudink poddvany jako pfedkrm

38. Kterak pfipravit bezovy pudink z kvéti

Vezmi bezové kvéty, nechej je povafit v mléce a
michej. Z vajec a mouky udélej pevné tésto a vyvdlej z
n¢j tenky plat. Ten nakrdjej na zpisob malych Cervi a
ptidej mléko, sil a tuk a nechej vafit.

39. Kterak pfipravit modry pudink

Roztlu¢ kvéty chrpy a propasiruj je s vodou pres Satek.
V tom pak miZe§ namocit mandle, jejichZ mléko je pak
modré, a z nich pak udélej pudink.

40. Kterak ptipravit jidlo z hrachu

Vart hrach, az zkaSovati. Dej ho do cedniku a piepasiruj
jako mandlové mléko. S nim ptepasiruj Safran, zdzvor
a skofici. Tak to vypad4 jako Cerv. A posyp cukrem a
podévej studené.

41. Kterak ptipravit kachlikovy pudink

Vezmi mléko a stejn¢ vajeénych Zloutkil. Vezmi tuk a
nechej ho rozpustit v misce, pfilij mléko, vajecné
Zloutky a ve vrouci vodé€ nechej zhoustnout a v mise
jemné rozdél kovovou 1Zici na kousky. Toto se nékdy
také nazyvd “mléko v misce*.

42. Kterak ptipravit pudink v mise

K pfipravé pudinku v mise spolu smichej vejce a
mléko, navlh¢i cinovou misu, nalij do ni rozpu$tény tuk
a dej na roSt, pod nimZ jsou Zhnouci uhliky. Do misy
ptilij vejce a mléko a ptiklop jinou misou. A kdyZ se
horni misa zacne potit, musi§ vodu utiit cistym
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ssel schwitzen wirt, so mifl man das wasser mit saubern
diechern abwischen vnnd wider ztidecken, bis es gestat,
so musB man ain schmaltz hais machen, dariber-
giessen vnnd wider abseichen, das oben bratin wirt.

Ain feigenmusB zi machen

Thu ain wein in ain heffellin, vand wan er sieden wirt,
so thii geriben lezelten vnnd geriben semel daran
saffera, mandel, weinber, feigen thi darein vnnd ain
wenig ain schmaltz.

Weinmusf zi machen

Nim ain geriben semelmell, brens in ainem schmaltz,
bis resch wirt, thii giiten wein vnnd airdottern daran
vnnd machs mit zicker nach deinem willen .

Lingenmisf zi machen

Seudt die liingen, hacks klain, rests in ainem schmaltz,
schlag air daran, thti gewirtz vnnd fleschbrie daran, so
ist es berait.

Weixelmus zo machen

Treib die weixlen dirch gleich als wellest ain seltz
sieden, nim ain geribne semel, rests im schmaltz, nim
das durchtriben, schitt es darein, lasl sieden vnnd
machs mit zucker sies

Ain musB zG machen, das von im selbert ads der
pfannen felt

Klopfft air vand milch vnnderainander vnnd thti darein
ein geribne semel, das es ain tins taiglin werd, vand lasf
es sieden vnd machs mit zucker, so ist es berait.

Kreps ainziimachen

Seud die kreps woll tht das hinder vnnd vorder die
schelffen dartion, vand stof} in ainem morser klain nim
dan ain gebeten semel vnnd thti daran ain erbisbrie vnd
treibs als darch ain satibers tich oder engen durch-
schlag, vnnd ain wenig glten wein, saltz vnnd
temperiers mit gutem gewirtz, saffera, rerlach, im ber,
zlcker, nim ain schmaltz, rier ain mel darein, getis3 die
durchgeschlagen kreps daran, las$3 sieden, darnach see
zucker darauff, ist ain gut hernessen.

hadiikem a znovu pfiklopit, dokud to neztuhne. Pak
musis rozpdlit tuk a nalit to na néj a op¢t vylit, takZe to
navrchu zhnédne.

43. Kterak pripravit fikovy pudink

Do hrnecku dej vino, a kdyz bude viit, pfidej strouhany
pernik a strouhanou Zemli, k tomu piidej Safrdn,
mandle, hrozinky, fiky a trochu tuku.

44. Kterak ptipravit vinny pudink

Vezmi strouhané stiidky Zemle, osmahni je na tuku, azZ
budou kiupavé, pfidej k nim dobré vino, vajecné
Zloutky a cukr podle svého uvézeni.

45. Kterak pfipravit pudink z plic

Uvar plice, nasekej je nadrobno a ope¢ na tuku,
rozklepni do toho vejce a pfidej kofeni a masovy vyvar.
Tak je to hotové.

46. Kterak pfipravit viSiovy pudink

Visné prepasiruj, jako kdyZ vafi§ sirup. Vezmi strou-
hanou Zemli a osmahni ji na tuku. Vezmi propasi-
rovanou hmotu, vlij ji do toho, nechej vafit a oslad’
cukrem.

47. Kterak piipravit pudink, ktery sdm vypadne z panve

Uslehej spolu vejce a mléko, pfidej k nim strouhanpo
Zemli, takZe se z toho bude tidké tésto, nechej vafit a
oslad’ cukrem. Tak je to hotovo.

48. Kterak pripravit raka

Raka dobfe povaf, odstran zadek a predni krunyf a
roztlu¢ jej nadrobno v hmoZdifi. Pak vezmi opecenou
Zemli, pfidej ji do hrachového vyvaru, pfepasiruj pres
Cisty Satek nebo jemny cednik a pfidej trochu dobrého
vina. Osol a zjemni dobrym kofenim: Safrdnem, skofici,
zazvorem a cukrem. Vezmi tuk, vmichej do n€j mouku
a nalij do pfepasirovaného raka. Nechej vafit a poté
posyp cukrem. Je to dobré panské jidlo.
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Ain giit mandelmutsf machen

So stosB den mandel fast woll, thd in in ain schissel
vnnd gedB ain gliten ram daran, nit zavill, zertreib den
mandel fast woll das er glat werdt, thi zicker daran
vnnd lasB nit lang sieden, so dil es anrichtst, see zlicker
daratff, so ists ain herrenmtsf 3 vierding atff ain
disch.

Ain weinbermusB3 machen

So stosB die weinber dirch mit ainem glten wein doch
sollen die weinber vor woll gewaschen sein, nim das
durchtriben vnnd seuds, wie man ain musB seudt, vand
mengs mit wein vnnd tha zticker, zimetrerlach vnnd ain
wenig im ber daran, darnach du es sies oder starck
haben wilt.

Pfifferling von mandel

Stosf die mandel, als welest ain marciban machen, thu
zlcker daran, aber nit gar z0 vill, nim darnach den
pfifferlingmodel, mach in satiber vnnd nim ain birstlin,
duncks in mandelell vnnd birst den model damit, atuch
mit ainem birstlin rossenwasser, vnnd thu den mandel
in pfifferlingmodel vnnd blaB bey dem ror auff ain
bogen babir vnnd lasB in ainer tortenpfannen bachen
vnnd see krafftmell daraiff, so werden sy weisf.

Gestirtzte air zu machen

Tht das ay am spitz aiff vnnd rier den dotter vand das
weis vnnderainander, atich ain wenig saltz ob dii wilt,
magst ain wenig im ber daranrieren, darnach schits in
ain schmaltz, so felts als darats vnnd bleibt die schal
gantz.

Ain zaun zu machen von butter

Nempt patter oder mayenschmaltz vnnd zicker,
knetent in darein, das sies werd, vonnd nim dan die
spritzen vnnd zein in herimb die zeinstecken, die
dareingeherent, iber hogen zimerrerlach, atich gehert in
zaun fischbrattes oder was da giits hast.

Ain airmusB zu machen

So klopff air vnnd milch vnnderainander vnnd bren
semelmell in ain schmaltz vand getl milch vnnd air
darein vnnd lasB sieden vnnd saltz.

49. Piiprava dobrého mandlového pudinku

Dobte roztlu¢ mandle, dej je do misy a nalij na né
dobrou smetanu, ne pfiliS. Velmi dikladné uslehej
mandlovou pastu, aby byla hladké, ptidej cukr a nechej

kratce povaftit. Kdyz podavas, posyp cukrem. Tak je to
pansky pudink. Tti ¢tvrtky na stil.

50. Piiprava hroznového pudinku

Hrozny piepasiruj s dobrym vinem. Hrozny by mély
byt pfedem dobie omyty. Vezmi tu kasi a vaf ji, jako
kdyZ vati$ pudink a smichej s vinem. Pfidej do toho
cukr, skofici a trochu zdzvoru, podle toho jak sladké
nebo silné to chees mit.

51. LisSky* z mandli

Roztlu¢ mandle, jako bys chtéla udélat marcipan, ptide;j
k nim cukr, ale ne piiliS. Potom vezmi formu tvaru
houby lisky, odisti ji, vezmi kartdcek, namo¢ jej do
mandlového oleje a potii jim formu. Také kartdckem
ruzové vody. Do houbové formy vloZ mandle a
profoukni skrz trubi¢ku na list papiru. Nechej péci v
kold€ové panvi a posyp Skrobovou moukou, takze
budou bilé.

* Pe¢ivo md tvar hub zvanych lisky.

52. Kterak udélat michand vejce

Vejce otevii na Spicce a smichej dohromady Zloutek s
bilkem, rovnéZ s trochou soli. Mas-li rada, mazeS k
tomu pfimichat trochu zdzvoru. Potom to nalij na tuk
tak, Ze vS§echno vypadne a skotdpka zlstane celd.

53. Kterak udélat plot* z mésla

Vezmi maslo nebo majovy tuk a cukr a uhnét ho v ném,
takZe zeslddne. A pak vezmi trubicky a obal je v
kouscich skofice. Dovnitf plotu taky patii pecené ryby
nebo cokoliv mas dobrého.

* Snad Ze trubi¢ky poloZené vedle sebe pfipominaji plot.

54. Kterak udélat vajeny pudink

Uslehej vejce spolu s mlékem. Na tuku ope¢ dohnéda
chlebovou stfidku, nalij na ni mléko a vejce, nechej
povafit a osol.
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Ain schne zu machen

Nitz ain milchram vnnd tht den in den haffen vand nim
ain klixen vnd rier in durchainander, bis es ain schne
oben gewint vnnd bee ain semel vnnd legs in ain
schissel vnd see daradff ain zicker vand thi den schom
auaff das brot, so ist es berait.

Gefilt semel zu machen

So schneidt schniten, gleich als ob dis bachen wilt
vnnd streich seltz daralff, zicker vnnd gewirtz,
darnach dus haben wilt vand kers in ainem taiglin vmb,
atis airdotter gemachen, vnnd bachs vnd schneid
schnitlen daratis oder legs gantz auff.

Sultzfisch, das latter werden

Wasch die fisch satiber aas frischem wasser vnnd lasf
ain gltten sudt thon im wein, darnach seich die brie
herab vnnd thti ain andem wein daran, der hais$ sey,
vnnd lasB3 gemach woll sieden vnnd seud hatisenblater
darein, das sy bestanden vnnd machs glit mit gewirtz,
darnach dis haben wilt, vand getf} die prie siedig haif3
daran.

Schweinin flesch digen machen

So nempt ain fiertel von ainer satl vnd saltzen es fast
woll, das es gleich weis} werd vor saltz, vand land das
saltz daran ergan in ainem keller, vand wan es ergangen
ist, so segen das wasser herab vnnd giessen es wider
dariber, das thent ain tag 2 oder .3. mall, vand wan es
vier wlichen in dem saltz ist gelegen, so hengt es aiff
vnd rechen es fein gemach bis es woll dricken wirt
vnnd fein resch last es achtag im rach hangen, darnach
hengt es in ain kamer, da der lufft z{i kan, es bleibt etich
das ganz jar.

Welt ir giit digen oxenflesch machen

So last etich zenterling machen, 3 mans zwerch finger
dick, vnnd saltzens woll, das es weisfl werd vor saltz,
vnnd wen das saltz ergangen ist, so segen das herab
vnnd giessent es wider dariber oder legen das vnnderst
z0 oberst, damit das saltz iberal dareingang vnnd wan
es 4 tag im saltz gelegen ist, so hencken es atff vnnd
rechen es mit wechhalderportzen ab, land es .3. tag
hangen, wirt es fein rott.

Ain pasteten von kalbflesch zi machen

Nempt das kelberin flesch hinden ain diech zl procken
vinnd seuds in ainem wasser vngefarlich so lang man

55. Kterak udélat snih

Zred’ smetanu a dej ji do hrnce. Vezmi kvedlacku a
dikladné ji uslehej, az se nahote vytvoii snéhova péna.
A osmahni Zemli, poloZ ji do misy, posyp cukrem a
navrch dej pénu. Tak je to hotovo.

56. Kterak pfipravit plnénou Zemli

Nakrdjej ji platky, jako kdyZ ji chce$ opékat, a rozetii
na ni sirup, cukr a kofeni, jak to chce§ mit. A obal ji v
tésticku pfipraveném z vajecnych Zloutkd, opec ji a
nakrijej na malé kousky nebo podavej vcelku.

57. Rosolovitd ryba, kterd se pro€isti

Rybu omyj docista v Cerstvé vodé a nechej dobie
povafit ve viné. Potom vyvar slij a ptidej dalsi vino,
které by mélo byt horké, a nechej pomalu vafit. A vat s
tim klih, takZe ztuhne, a ochut’ dobie kofenim tak, jak
to chces mit. A pielij to vroucim vyvarem.

58. Kterak pfipravit uzené vepiové

Vezmi Ctvrtku prasete a obzvlasté dobfe ji osol, takze
je celd bila od soli, a nechej ve sklep€ stl vstfebat. A
kdyZ se vstiebd, seber vodu a ctvrtku polij. To udélej
dvakrat nebo tiikrat za den. A kdyz jiZ leZela v soli Ctyfi
tydny, zavés ji a velice pomalu ud’, dokud dikladné
nevyschne a Uplné neztvrdne. Nechej ji zavéSenu v
koufi osm dni, po kterych ji zavés do komory, kam
proudi Cerstvy vzduch. Vydrzi cely rok.

59. Chces-li ptipravit dobré uzené hovézi maso

K uzeni si pfiprav maso na tfi lidské prsty Siroké a
dobie je osol, takze bude bilé od soli. A kdyz se sul
vstiebd, odstran ji a potii jesté jednou nebo odzdola
nahoru, takZe je maso celé pokryto soli. A kdyz lezelo
v soli Ctyfi dny, zavés ho a ud’ na jalovcovych
vétviCkdach. Nechej ho tak zavéSené tfi dny, pak bude
pekné Cervené.

60. Kterak pfipravit pastiku z teleciho

Vezmi kus telectho z nohy a vaf je ve vodé asi tak
dlouho, jako kdyz se vafi vejce natvrdo. Potom ho
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herte airs eudt, darnach nims heraus vnnd hack das
flesch klain vnnd nim ain faistin von ainem nieren vnnd
schneids klain vnnd hacks vnnder das kelberin vnnd
wan es klaingehackt ist so thl es in ain schissel vand
thii ain wenig ain wein daran vnnd ain zimlichen
schepfleffel voll fleschbrie daran, pfeffer vnnd ain
wenig muscatblie, die gantz sey, erdrucks ain wenig mit
den henden, das es ain wenig klain sey, thii weinberlen
daran vnnd saffern vnnd riers als mitt ainem leffel
durchainander, thu rerlach atich daran vnnd verstchs,
wie dich gut dinckt.

Ain pastetentaig zi machen zd allen auffgesetzten
pasteten

Nempt ain mell, das pest, so ir bekomen miigen,
vngefarlich 2 giit gatiffen oder darnach ir die grosf3 oder
klain haben welt, thiets auff den disch vnnd riert 2 air
mit ainem messer daran vnnd saltzt ain wenig, macht in
ainem pfenndlin ain wasser vnnd wie 2 glite air grosf
schmaltz, last es als anainander ergan vnnd sieden
darnach schit es an das obgemelt mell ob dem disch
vnnd mach ain starcken taig vnnd arbait in woll, wie
dich gtit diinckt, wan es im somer ist, miis man an des
wasser stat ain fleschbrie nemen vnnd an des schmaltz
stat ain abscheffet von der siipen nemen, wan der taig
gearbait ist, so machent in zl ainer rinden kigel vand
thenet in fein mit den fingern vornen aus oder mit
ainem walgelholtz das in der mit ain hechin beleib,
darnach lands erstaren an der keltin, darnach setzent
daig atf, in maB ich etich gezaigt hab aich balten ain
taig z0 der teckin vnd welget in zi ainer deckin vnnd
nempt ain wasser vand bestreichts oben an der deckin
vnnd oben an der alffgesetzten pasten vnnd thiets mitt
den fingern woll zusamen, last an ainem ort ain klain
lechlin, vnd das es woll zisamengedruckt sey, das nicht
offenstand blassen in das lechlin, das ir gelassen habt,
so wirt die deckin hibsch autfflauffen, so trucken das
lechlin von stind an zd, darnach thits in offen, set vor
ain mell auff die schissel secht, das ir den offen recht
haitzt, so wirt es ain schene pasteten, also macht man
all atffgesetzt pasteten den taig.

Wie man sultzfisch machen soll

Nempt hecht vnnd karpffen vnd thetens ab vnnd
schindens die schieben daruon vnnd machen die fisch
zu stucken vnnd weschents rain vnnd satber thents in
ain salbere miulter thent die schieben in ain pfannen
vnnd ain wein daran, lands woll sieden darnach treibens
dirch ain peiteltich woll durch, thent darnach die fisch
iber vnnd thent, des durchtriben ist, daran darnach dent
ain glten wein daran, vand wan irs git machen welt,
migt ir woll ain masB oder 2 maldasier daranthon,
darnach ir vill machen welt, vand gilbens woll vand

vyndej a maso nasekej nadrobno. Vezmi 1ij z ledvinek,
nakrijej ho nadrobno a nasekej pod teleci. A kdyz ho
mas drobné nasekdno, dej ho do misy, pfidej trochu
vina a sluSnou porci vyvaru, pepfe a trochu muska-
tového kvétu, ktery by mél byt cely. Trochu to
rozmackej rukou na malé kousky, pfidej hrozinky a
Safran a zamichej 1Zici. Pridej taky skofici, a ochut’, jak
se ti to zd4 dobré.

61. Jak ptipravit pastikové té€sto pro vSechny tvarované
pastiky

Vezmi mouku, nejlepsi jakou mutze§ ziskat, asi tak 2
dobré hrsti nebo podle toho, jak velkou nebo malou
pastiku chce$ mit. Dej ji na stil a nozem do toho
rozmichej 2 vejce a trochu soli. Na panvicku dej vodu
a kus tuku o velikosti 2 dobrych vajec. VSe nechej
pospolu rozpustit a povat. Potom to nalij na mouku na
stole a udélej z toho hutné tésto a dobie ho propracuj,
jak si myslis, Ze je dobte. Je-li 1éto, musi§ vzit masovy
vyvar misto vody a namisto tuku mastnotu svrchu
polévky. KdyZz mas tésto uhnéteno, udelej z néj kouli a
pekné ji po strandch roztdhni prsty nebo véleCkem,
takZze uprostied zGstavd hrbol. Pak ho nechej
vychladnout v chladné mistnosti. Potom vytvaruj tésto
zpusobem, ktery jsem ti ukdzala - tzn. ohni tenké okraje
vzhtru, takZe vznikne cosi jako misa. Taky si uchovej
tésto na zakryti a vyvalej z néj kryt. Vezmi vodu, potfi
ji vrch toho kryti i vrch vytvarovaného koldce a prsty
to spoj dohromady. Na jedné hran€ ponechej malou
dirku. A dohlédni, Ze je to spolu dobfe stlaceno, aby se
to nerozevielo. Foukni do dirky, kterou jsi ponechala,
pak se kryti hezky nadzdvihne. Pak dirku rychle stla¢ a
uzavii a dej do pece. Pfedtim vysyp misu moukou. Dbej
o to, aby byla pec potfddné rozpélend. Pak to bude pekna
pastika. Tésto pro vSechny tvary pastik se déla taky tak.

62. Jak by se méla pfipravovat rosolovitd ryba

Vezmi Stiku a kapra, zabij je, odstrann Supiny, ryby
nakrdjej na kousky a dikladné a Cisté je omyj. VlozZ je
do cistého korytka, Supiny dej na panev, pfidej k nim
bilé vino, nechej dobfe povafit a pak dikladné sced’
pies latkovy vak. Potom dej rybu na oheni a pfidej k ni
to, co m4s scezeno. Déle ptidej dobré vino a chces-li to
udélat dobré, méla bys pfidat i jeden nebo dva mazy
malavazu, podle toho, kolik toho chces udélat. A obarvi
dobfe nazluto, osol, ochut’ a nechej vafit, aZ je to dost.
Potom poloZ rybu na misu a pfed tim misu vysyp
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saltzen, verstichents, lands sieden, bis gnig ist darnach
legen die fisch atis in ain schissel vand beseen vor die
schissel mit muscatblie, rerlach vnd weinberlach,
darnach dient die brie iber vnnd thent zicker,
im ber, rerlach daran vnd verstich, bis es git ist,
darnach schittens an die schissel, werffen mandel
darein, so vill irs geren haben welt wan ir firchten, dasf
nit gestan werden, so mugt ir ain wenig ain hadsen-
blater darin sieden lassen, wir haben gemacht 2
schissel, aine von 8 stiicken, aine von 6 stucken, haben
darzi paticht 4 mass gliten altten wein wirtzburger vand
3 seidlen matasier.

Wie man die zerena machen soll

Land stossen 2 pfiind mandel, man soll den mandel in
ain kalt rerwasser waichen lassen alsdan ausziechen,
wirt er hibsch weisB, vnnd aus ainem rerwasser
weschen, darnach abtrickne in ainem schenen weissen
tuch darnach stossents auffs allerklenst, vand wan er
elig will werden, ain rossenwasser daran, bis er nimer
elig wirt darnach, wan er gar woll erstossen ist, thent in
in ain schissel dartior nempt 2 masB wasser, ain
rerwasser, thiets in ain haffen, thent 8 lott gitten
hatsenblater darein, land nit gar ain seidlin ainsieden,
so wert ir woll sechen, obs gntig gesterckt sey, mulgt ir
mer oder minder dareinthon, darnach die hausenblater
giit ist, nempt ain satiber herin thtch, thent denn mandel
darein vnnd treiben in mit dem vorgemelten wasser
durch darnach nempt den wexin model vnd leget in ain
weil in ain kalt wasser vnnd weschet in satber mit
ainem lindin weisen diechlin, darnach dricknen in
sauber mit ainem saubern dlch das er gar nit nas$} sey,
nim darnach ain siesfl mandelell, nim ain federlin vand
bestreichs in wendig an allen ecklen gantz woll das der
model dest lieber lasB, thit darnach das blechin ding in
model vnnd hab gut acht das es in die mit dareinkom
thi den model zi vnnd vermach in an erttern woll mit
mandel wan man hineingies3, nit heratisrinn nempt
darnach ain groben spaget vand bind den model starck
zu, setz in hemach in ain metzen mell, vand dass
angesicht vnnden sey vnnd setz in fein geradt ins mel,
thd darnach den durchtribnen mandel in ainer messine
pfannen iber vnnd lasf sieden vngefarlich wie 2 or, thiis
darnach herdan vnnd lasB kalten das es niin lat sey,
man sols gar nit hais darangiessen, atich nit zi kalt das
es eben recht sey, lasB es iber nacht sten, am morgen
this fein herats, thi schon, das dis nit erprechest, lasf}
dirs darnach ain bildtschnitzer oder ain maller ver-
giilden vnnd zlbraiten, darnach setz in ain schissel
vnnd thu ain mandelmilch daran, so hast ain schenf3
geschaile essen.

muskatovym kvétem, skofici a hrozinkami. Pak dej
vyvar na oheii a ptidej cukr, zdzvor, skofici a ochut’, aZ
je to dobré. Potom to nalij do misy a piihod’ mandle,
kolik bys chtéla mit. Pokud se bojiS, Ze to nebude
pevné, mohla bys s tim nechat svafit trochu vodniho
skla. MtZe§ udé€lat 2 misy, jednu z 8 kusi a jednu z 6
kust. Pouzij k tomu 4 mazy dobrého starého
wiirzburgského vina a 3 zejdliky malvazu.

63. Jak by se méla pfipravovat zerena

Roztlu€ 2 libry mandli. Mandle by se mé€ly namocit do
studené pramenité vody a pak vyndat. Budou hezky
bilé. Omyj je pramenitou vodou a osu§ peknym bilym
Satkem. Potom je roztlu¢ co nejdrobnéji, a kdyZ zacnou
olejovatét, pridej rtzovou vodu, az nebudou dile
olejovaté. Kdyz jsou velmi dikladné roztluceny, vioz
je do misy. Pfed tim vezmi 2 mdzy vody, pramenité
vody, dej ji do hrnce, ptedej 8 lotli dobrého vodniho
skla a nechej svafit necely zejdlik. Pak uvidis, zda to
dostate¢né zhoustlo. MiiZes do toho piidat vice ¢i méné
vodniho skla, podle toho, jak dobré mas. Vezmi Cisty
hrubé tkany Satek, vloZ do néj mandle a propldchni je
touto ptredvafenou vodou. Potom vezmi voskovou
formu, nechej ji chvili ve studené vodé a mékkym
bilym hadiikem ji Cist€¢ omyj. Potom ji osu§ Cistym
Satkem, aby uZ nebyla vlhkd. Pak vezmi sladky
mandlovy olej, vezmi pirko a olej opatrné rozetii do
vSech rozkd, aby se forma dala snidze uvolnit. Potom
vloZ do formy trychtyt a ddvej pozor, aby byl ve stiedu.
Formu zavii a slep na hranadch mandlovou pastou, takze
kdyZ se néco nalije dovnitf, nic nevytece. Dile vezmi
silny provazek, formu pevné svaz a postav ji do méfice
mouky tak, Ze vrsek je dole. Dej to pekné piimo do
mouky. Déle vloZ scezené mandle do mosazné panve
na ohni a nechej vatfit asi tak dlouho jako 2 vejce. Pak
odstav a nechej vychladnout, takZe ted’ je to vlazné.
Nemélo by se to nalévat horké ani pfili§ studené, ale
prave, kdyZ je to pfesné€ ono. Nechej pies noc odstit a
rdno pcékné vyndej. Dé€lej to opatrné, abys to
nerozlomila. Pak to nechej pozlatit a pfipravit u fezbare
nebo malife. Dej do misy a polij mandlovym mlékem.
Tak mas pokrm efektniho vzhledu.
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Ain basteten von fischen, forchine, karpffen, selbling,
brexine zil machen

Thiet den fisch adff vnnd thiet das in gewaidt herats
vnnd schneidt schnitz iberzwerch darein, lasB den fisch
sonst gantz, nim pfeffer, im ber, misch woll dlrch-
ainander, vnnd ain wenig negellen, vnnd saltz den fisch
innen vnnd adssen woll, nempt ain putterschmaltz oder
sonst ain schmaltz vnnd thd es innen in den fisch vand
atisen darauf, mach die pastey wie den fisch vnnd lasf
bachen.

Den taig z der pasteten

Nempt ain ridgin mell, darnach der fisch grosB ist,
darnach nempt vnnd thiet ain wasser, vngeferlich
anderhalb masB, in ain pfannen vnnd ain glten
vierdiing schmaltz darein vnnd last es mittainander
sieden, thiet das mell auff den disch vnnd schitt das
obgemelt schmaltzwasser das festest dariion herab, bis
es ain guter herter taig wirt, miest in woll arbaiten, das
er gut vnnd zech wirt, darnach macht 2 taill daratsf
erstlich das vnnder, welglen es, wie gros3 der fisch ist,
darnach legt den fisch aiff den boden vnnd welglet den
andern obern boden atich so brait vnd thiet in iber den
fisch vnnd formierts wie den fisch, macht auch flossen
daran vnnd nempt eissellen darzi vand macht dem tog
schieben, atich atigen vnnd als wie es ain fisch hat, vand
thiets in bachoffen vnnd bestreichst mit ainem ay, so
habt ir ain fischpasteten.

Ain pasteten von wilbret

Nempt ain faistin von ainem ochsen vnd hack sy klain,
vnnd ain rosmarin, er sey gren oder tir, hastll kain, so
nim ain maseron oder ain enis oder saltien, als vil du
wilt hacks klain vnnderainander, thu darein negellen
pffeffer, im ber, saltz, als vill di wilt gedf3 ain halbe
masfB weins daran das wilbret maB3 man vor erwellen,
vnnd mach ain atfgesetzten basteten in masf3 wie die
pasten von kelberin flesch vnnd lasB bachen, gibs
warm, dergleichen mag man lembraten alch also
ainmachen.

Ain pasteten von wilbret

So nempt von ainem hirsch den hindern schlegel vand
thaitt in zG 3 basten, das bainig ist darnach git zd
wilbretstipen, last darnach die 3 stiick z0 der pastetten
geherent ain gliten stidt thon darnach thiets heratis vand
legts atff ain teller oder in ain milter vand saltzts vand
pfefferens woll vnnd landt ain nacht also darin ligen
darnach macht ain taig von riigem mell an, erstlich schit
vngefarlich ain fierling mell atff den disch vnnd thiet
in ain pfannen vngeferlich 3 seidlen wasser vnnd ain

64. Kterak pfipravit paStiku z ryb, ze pstruha, kapra,
parmy, cejna

Rybu otevfi, vyjmi vnitfnosti a vyfizni do ni Sikmé
zafezy. Jinak rybu ponechej vcelku. Vezmi pepf,
zazvor, dobfe je smichej a trochu hiebicku a dobfe rybu
zevnitf i zvnéjsku osol. Vezmi maslo nebo jiny tuk a
dej ho zevnitf i zvnéjSku ryby. Pastiku vytvaruj jako
rybu a nechej péci.

65. Té&sto pro pastiku

Vezmi Zitnou mouku podle toho, jak je ta ryba velka,
vezmi ji a pfidej na panev vodu, asi puldruhé pinty, a
do ni dobrou ¢tvrtku tuku a nechej spolu vatit. Mouku
dej na stil a sbér z rozpuSténého tuku-vody davej
navrch, dokud se neudéld dobré pevné t&€sto. Musis jej
dobfe prohnist, aby bylo dobré a lepkavé. Potom jej
rozd€l na 2 casti. Nejprve rozvélej spodek tak velky
jako je ryba, pak na néj poloZ rybu a svrchni piikrov
vyvélej stejné Siroky. PoloZ jej ptes rybu a vytvaryj
jako rybu. Udélej na ni ploutve a vezmi nozik a udélej
do tésta Supiny a taky oci a vSe, co ryba miva. A vloZ
do pece a potfi vejcem. Tak mas dobrou rybfi pastiku.

66. Zvétinova pastika

Vezmi tuk z vola a nasekej ho nadrobno. A vezmi
rozmaryn, ktery mtiZe byt Cerstvy nebo suseny. Nemas-
li Zddny, vezmi majoranku nebo anyz nebo salvéj, kolik
chceS. Nasekej je spolu nadrobno, pfidej k tomu
hiebicek, pept, zazvor a sil, kolik chces, a ptilij do toho
pal mazu vina. Zvétfina musi byt piedem uvarend. A
vytvaruj pastiku stejnym zptisobem jako u koldce z
telectho masa a nechej péci. Podavej horké. Stejnym
zpusobem lze pripravit rovnéz peceny bok (rosténou).

67. Zvétinova pastika

Vezmi zadni nohu z jelena a rozd€l ji pro 3 pastiky.
Kosti budou pozdéji dobré na zvétinovou polévku. Pak
ty 3 dily, které jsou pro pastiky, nechej dobie povafit.
Potom je vyndej, poloZ na talif nebo do korytka, osol,
dobfe opepii a nechej pfes noc uleZet. Pak si taky z
Zitné mouky uhnét’ tésto. Nejprve na stdl nasyp asi
¢tvrtku mouky a na péanev dej asi 3 Zejdliky vody a
jednu libru tuku a nechej je spolu rozpustit. Pfived’ do
varu a nalij na mouku, aZ je to dost. A pak ud¢lej hutné
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pfiind schmaltz vnd landt es anainander ergan vnnd
machen es sieden vnnd schittens darnach an das mel,
bis es gnlig ist viand macht niin ain starcken taig vnnd
arbait in woll, nempt darnach ain wenig taig daruon,
vngefarlich den dritten tail, vand welglet 2 bletz, in
massen ir bastetten machen miessen oder wellen,
darnach thiet das wilbret auff den vnndern blatz vand
diet darnach den andern blatz obenatff vnnd fommi-
erents, wie irs geren haben welt, darnach nempt ain
beutel vnnd bestreicht vanden den taig an dem ort,
truckt darnach den andern taig daratff, damit das nichts
heratsrin machts darnach mit den eissellen vnnd
zwicklens, wie irs geren habt, vnnd schiechts in offen.

Ain basteten von Kkittine zi machen

Schelt die kittine vand holdert die ptlitzen rain satber
heraiis mit ainem eisselin, bacht sy in ainem schmaltz
darnach filt die kittine mit weinberlach, zucker,
zimerrerlach, negellen, darnach nempt das marck von
ainem oxen oder ain nierenfaistin hackt klain oder ain
abscheffet, das faist von ainem flesch vnnd thiet daran
gliten maltiasier oder rainfal, zlicker, rerlach, negellen,
wie etich gut diinckt, den taig zii der pasteten fint ir no
61, wie ir in machen solt.

Ain pasteten von ainem kaponer

Erstlich fideren den kaponer ab vnnd landt in ain stdt
thon, darnach nempt in heratis vand nempt das bainlin
von dem hipflhaintzlin dardon vnnd hackt ain oxen-
faistin klain vnnd thiet die faistin in ain schissel, thiet
daran ain achtailin glten wein, ain glte tail magere
fleschbrie, pfeffer, im ber, negellen, ain wenig geriben
miscatblie 2 geschinten zittran oder lemoin send atich
gt hernach macht ain langleten pasteten atfgesetzt,
wie ir den taig machen solt, fint ir no 61 desgleichen
mugt ir hener, teiblachvogel vnnd allerlay gefigel in
ain bastetten machen.

Ain torten von pflamen, sy seyen dir oder gren

Last sy vor sieden in ainem wein vnd treibs dtrch vnnd
nim air, zimerrerlach, ztcker, 1al bachen den taig zu
der torten, hept man also an, man nimpt 2 air vand
erklopffts, darnach riert ain mel daran, bis es dich wirt,
schit in darnach auff den disch vnnd arbait in woll, bis
er recht wirt, hernach nempt ain wenig mer dan den
halbtail vom taig vnnd welglet ain blatz, so brait ir die
torten haben welt, hernach schit die pflamen daradff
vnnd welglet hernach den andern blatz vnnd zerschneit
in, wie ir in geren haben welt, vnnd thiets oben iber die
torten vnnd zwicklens woll zisamen vnnd lasts bachen,
also macht man all tortentaig.

tésto a dobfe je vypracuj. Potom si dej stranou trochu
tésta, asi tfetinu, a vyvilej 2 platy podle toho, kolik
pastik je potfeba nebo kolik chce§. Dej zvéfinu na
spodni plét, na ni pak poloZ horni plét a vytvaruj, jak to
chce§ mit. Potom vezmi vacek, tésto vespod rozetti na
hrandch a na to ptfimackni vrsek tésta, aby nic neuteklo
ven. Uprav noZikem a nakadeft, jak bys to rdda méla, a
Soupni to do pece.

68. Kterak pfipravit pastiku z kdoul{

Kdoule oloupej, jddro vykroj noZzem a osmahni je v
tuku. Kdoule potom napli hrozinkami, cukrem, skofici
a hrebickem. Pak vezmi morek z vola nebo ldj ze
sekanych ledvinek nebo sebrany tuk z néjakého jiného
masa a pfidej dobry malvaz nebo rainfal, cukr, skofici
a hrebicek, jak se ti zdd dobré. Jak by se mélo
pfipravovat tésto pro pastiku, najdes§ pod ¢islem 61.

69. Pastika z kapouna

Kapouna nejprve oSkubej a nechej uvafit. Potom jej
odstav, odstran kiistky z hrudniku a nadrobno naseke;j
tuk z vola a dej ho do misy. Ptidej dvé ctvrtky dobrého
vina, dobrou porci netu¢ného vyvaru, pepf, zdzvor,
hiebicek a trochu nastrouhaného muskatového orisku,
2 oloupané citrény nebo limety jsou taky dobré. Potom
udélej vytvarovanou obdélnou pastiku. Jak by se té€sto
mélo délat, najdes u ¢isla 61. Stejnym zpisobem miiZes
jako pastiku pfipravit kufata, holuby a ptiky vsech
druht.

70. Kola¢ ze Svestek, které mohou byt suSené nebo
Cerstvé

Nechej je pfedem povafit ve ving a piepasiruj je. Vezmi
vejce, skofici, cukr a nechej péci tésto na kol4¢. To se
déla takto: Vezmi 2 vejce a rozklepni je. Potom do nich
vmichdvej mouku, az to zhoustne. Nalij tésto na sttl a
dobfe ho propracuj, az bude dobré. Potom vezmi o
trochu vic nez polovinu té€sta a vyvélej z n¢j plét tak
Siroky, jak Siroky by mél byt kold¢. Pak na néj nalij
Svestky a vyvadlej dalsi plat a rozkrdjej ho, jak se ti zIibi.
Dej ho navrch kolédce, dobfe pfimdckni a nechej péci.
Takto se déla tésto na kolac.
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Ain andere torten von grenen pflamen

Thiet die stain satber heratsf3 vnnd schneits in der mit
auff vnnd macht die torten vnnd set ziicker vnnd rerlach
an boden vnnd legt darnach die pflamen atfs aller-
nechst ziisamen vnnd thiet wider zucker vnnd rerlach
daratff, thiet auch ain wenig putter daraf, macht
darnach den dortentaig in masB, wie er verzaichnet ist
no 70.

Ain torten von amelberen, kersen, weisB3e eipersberlen

Thut die stain herats vnnd nim vill zicker vnnd
puaterschmaltz vnnd ain wenig im ber vnnd las bachen
nit gar ain halbe sttind, wiltu geren, so nim rerlach vnnd
kain im ber vnnd ain geriben semel rest vor in ainem
schmaltz vnnd thds an die weixlen, amelber vnd kerf3
vnnd mach darnach neben bedenlach, fein hoch wie zi
den pasteten, vnnd schneid brait schniten an boden von
semlen vnnd thd die stain herats, thut paterschmaltz
oder sunst ain schmaltz daran den boden zu der torten
macht in massen no 70.

Ain birentorten

Item nim biren vnd schels vnnd schneid dinne fledlen
nim ain marck von ainem oxen, zimerrerlach, zucker,
weinberlach vnnd lasB bachen hast du kain marckt, so
nim biter oder sonst ain schmaltz.

Ain torten von epfflen

Schelt die epffel vnnd thiet die butzen sauber herails
vnnd hackt klain, thiet 3 oder 4 airtetter dartinder vnnd
ain puterschmaltz lasB in ainem pfendlin zergen vnnd
geus an die epffel vnnd tht rerlach, zicker, im ber
darein vnnd lasB bachen, rests vor in ainem schmaltz,
ee dis hackest.

Ain andere torten von epfflen

Schelt die epffel, schneidts vnnd rest sy, thiet die
putzen saliber heraus, hackts klain vor vnnd thiet ain
marck darein von ainem oxen vnnd geriben semelmel,
rierts woll vnnderainander, riet auch rerlach, zacker
vnnd weinberlach darein vnnd lasf3s bachen.

Ain torten von mandel

Schelt den mandel, stost in gar klain vnnd treibs dirch
ain klpfferin seichin, nempt ain milchram oder ain
siesse milch, nempt 5 oder 6 ordetter vnnd lasts bachen,
welt ir geren ain rossennwasser darinderthon, das mtigt
ir thon oder nit.

71. Jiny kol4€ z Cerstvych Svestek

Vyndej z nich pecky a rozkroj je uprostied. A udélej
kola¢, korpus posyp cukrem a skofici a potom
nasklddej Svestky co nejtésnéji k sob&. Opét na né€ dej
cukr a skofici, dej do toho taky trochu maésla a pak
udélej kolacové tésto zptisobem, ktery je popsan v ¢isle
70.

72. Kol4¢ z mirabelek, tfesni a bilého rybizu

Vyndej pecky a vezmi hodné cukru, maslovy tuk a
trochu zdzvoru a nechej péci necelou pilhodinku.
Chces-li, pouzij skofici a nikoliv zdzvor. A pfedem si
na tuku ope¢ nastrouhanou Zemli a dej ji na visné,
mirabelky a tfeSné. Potom si vedle udélej pekné kulaty
pléat jako pro pastiku, na dno nakrijej Siroké platky
Zemle a pfidej méslo nebo jiny tuk do korpusu pro kolac
délany v receptu ¢islo 70.

73. Hruskovy kolac

Vezmi hrusky, oloupej je a nakrdjej na tenké prouzky.
Vezmi morek z vola, skofici, cukr, hrozinky a nechej
péci. A pokud nem4s morek, vezmi mdslo nebo jiny
tuk.

74. Kola¢ z jablek

Oloupej jablka, vyndej jadfince a nasekej je nadrobno.
A pfidej k nim 3 nebo 4 vajecné Zloutky. Na panvi
nechej rozpustit maslo, pfilij na né jablka a pfidej
skofici, cukr a zdzvor a nechej péci. Nejprve si je
osmahni na tuku, neZ je nasekas.

75. Jiny kol4€ z jablek

Oloupej jablka, nakrijej je, osmahni a vykroj jadfince.
Pfedem si je nasekej nadrobno a pfidej k nim morek z
vola a strouhanou stfidku Zemle. Dobte smichej, ptidej
skofici, cukr a hrozinky a nechej péci.

76. Kola¢ z mandli

Oloupej mandle, roztluc je velice nadrobno a piepasiruj
pies médeéné sito. Vezmi smetanu nebo sladké mléko, 5
nebo 6 vajecnych Zloutkdi a nechej péci. Chces-li,
miZe§ pfimichat riZovou vodu, ale nic vic.
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Ain dorten von ainer leber

Leber nempt von ainem kalb oder lamm, setds, bis sy
lind wirt, nempt ain fleschbrie, die faist ist, hackt atich
die leber klain vnnd thiet saltz, im ber vnnd pfeffer
vnnd lats bachen.

Ain ortorten

So nempt 8 air, klopffts woll, nempt ain mas milch, lasB
sieden in ainer pfanen vnd thti die air darein vnnd riers
vmb, bis dick wirt, vand lasf3 kalt werden, das das
wasser woll dartionkom, nempt zicker vnnd ain wenig
pater daran, wan ir welt, migt ir woll ain gestossen
mandel atich daranthon vnnd ain rossenwasser, vnnd
lasts bachen.

Ain dorten von epfflen

Schelt die epffel satiber vand thiet die bitzen herats,
hackts klain vnd rests im schmaltz, thiet weinberlach,
zucker vnnd rerlach daran vnnd lasts bachen.

Ain torten von biren

Schneit aus ainer biren 8 oder 12 schnitzlach, darnach
die bir grosB ist, rests in ainem schmaltz, nims darnach
vnnd legs aif die torten fein vmber vnnd see vnden
vnnd oben zlcker, rerlach, negellen, weinberlach vand
lasB bachen.

Ain torten von mandel

Nempt die mandel vnnd stosts atff das klainest,
rossenwasser dartnder, darnach thiet es in ain beckellin
vnnd thiet airclar darein, bis ir maint, das es gnug sey,
vnnd ain leffel voll ram, darnach streicht in atff vnnd
bacht in.

Ain baches durch die spritzen

So nempt ain seidlin milch vnnd lasB sieden vnnd nim
schens mell, als wellest briete kiechlen bachen, vnnd
nim 6 oder 8 air vnnd schlag ains nach dem andern
darein, bis der taig fein lind wirt, vand thts in die
spritzen vnnd bachs fein langsam.

Wiltd gtte sackkiechlen bachen

So nempt ain mel vnnd schlagt air darein, als vil ir welt
vnnd nim milch darzt als vill di air nimpst, so nim ain
halbe airschalen voll milch, thds darein vnnd riers woll
vinnderainander vnd saltz das mell vnnd lasB ain
schmaltz in ainer pfannen zergen vnnd getsf den taig

77. Kol&¢ z jater

Vezmi jétra z telete nebo jehnéte a vaf je, aZ zméknou.
Vezmi bohaty masovy vyvar, jitra nasekej nadrobno,
pridej siil, zazvor a pept a nechej péci.

78. Vajecny kolac

Vezmi 8 vajec a dobie je uslehej. Vezmi maz mléka,
nechej ho vafit na panvi a pfidej do né&j vejce a michej,
a7z zhoustne. Nechej vychladnout, aby se voda dobie
odparila, ptidej cukr a trochu masla. Chces-li, mizes do
toho také dobfe pridat drcené mandle a riZovou vodu.
A nechej péci.

79. Kol&¢ z jablek

Oloupej jablka a vyndej jadfince. Nasekej je nadrobno,
orestuj na tuku, ptidej hrozinky, cukr a skofici a nechej
péci.

80. Kolac z hrusek

Z kazdé hrusky nakrajej 8 nebo 12 platka podle toho,
jak je ta hruska velkd. Orestuj je na tuku, pak je vezmi,
rozloZ na kola¢ pekné okolo okraje, posyp zdola i shora
cukrem, skofici, hfebickem a hrozinkami a nechej péci.

81. Kola¢ z mandli

Vezmi mandle a roztlu¢ je co nejdrobnéji s riZovou
vodou. Potom je dej do pekacku, ptidej vajecné bilky,
az si myslis, Ze je toho dost, a plnou 1Zici smetany. Pak
to rozetfi a upec.

82. Peceni skrz trubicky

Vezmi Zejdlik mléka a nechej ho vafit. A vezmi
pSeni¢nou mouku, jako kdyZ pece§ smaZené hrudky,
vezmi 6 nebo 8 vajec a jedno po druhém je rozbijej, aZ
bude tésto pckné meckké. Dej do trubicek a pékné
pomalu pec.

83. Chces-li upéci dobré tasticky

Vezmi mouku, rozbij do ni vejce, kolik chces, a pfidej
mléko. Jakkoli mnoho vajec pouzijes, vezmi pil
skotdpky plné mléka, ptidej ho do toho a dobfe spolu
smichej. Mouku osol, tuk nechej rozpustit na panvi a
pfilij té€sto na pdnev a nechej pékné vyschnout na
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in die pfannen vnnd lasts aif ainem glietlin fein
drucken werden vnnd schneit dan fein brot schnitz vnand
lasf3 bachen.

Wiltua fesser bachen

So last ain milch sieden vnnd rier mell vand schmaltz
in die milch vnnd riers woll in der pfanen vmb, bis der
taig fein tricken wirt bren in nit z hart darnach thi in
herats vnnd brock in klain, bis er kalt wirt, darnach
schlag air darein vnnd lasB in fein starck bleiben,
darnach mach feine stritzellach, so send sy gemacht.

Wiltd glite grosse kiechlen bachen wie die semlen

So nim ain milch, lasf} sieden, thu 2 brecklen schmaltz
darein vnnd saltz atich darein vnnd ain trepfflin wasser
atch darein, rier mell darein, ain leffel oder .2., darnach
di vill machen wilt, mach den taig fein dricken in der
pfanen thi in in ain beckin, schlag air darein, bis di
mainst, das er recht sey, nim darnach ain fein eissin
leffellin vnnd thii es darmit in die pfanen, lasf langsam
bachen, so send sy brait leg die air in ain warm wasser.

Wiltd gite brente streiblach bachen

So lassfB ain wasser sieden vnnd gedf das an das mel,
riers woll vnnderainander schlag air darein vnnd saltz
das, nim ain streiblentrachterlin, des ain grosf loch hab
wie ain finger, vand bach sy dardarch, das der taig
warm sey.

Ain torten von biren zG machen

So nim die biren vnnd schel die vnnd thd die piitzen
satber heratis vnnd thailt die biren in 2 tail vnnd schneit
schnitz darein, als brait die biren ist vnnd schwings in
dinem schenem mel vmb darnach lasfl ain schmaltz
woll haisB3 werden vnnd rests darin, bis ain wenig bratin
wirt darnach mach das bedenlin vnnd legs daratff nach
zemen nim zucker, rerlach, weinberlach vnnderain-
ander vnnd stres an boden vnnd oben darvmber laf} ain
weil bachen darnach nim ain maluasier, thu zucker
darein, zimerrerlach, la} anainander sieden geti3 daraif
vmber vnnd lasB ain wenig bachen.

Ain baches iber die medel

Nim acht air vnnd klopfs woll vnd schits in ain seichin
vnnd treibs dlrch, thil ain wein ain wenig daran, das es
fein dirchgang das der vogel heratiskom, darnach rier
mel darein, bis dii mainst, das es recht sey mach den

mirném ohni. A p&€kné& nakrdjej na Siroké platky a
nechej péci.

84. Chces-li upéci soudky

Nechej vafit mléko a do mléka ptimichej mouku a tuk
a dobfe michej okolo panve, aZ bude tésto pekné suché.
At piili§ nezhnédne. Pak ho vyjmi, a kdyZ vychladne,
rozdrob. Potom do toho rozbij vejce a nechej pékné
ztuhnout. Pak z toho udélej pékné rolky. Tak je to
hotovo.

85. Chces-li dobré velké hrudky upéci jako Zemle

Vezmi mléko, nechej ho svafit, pfidej do néj 2 hrudky
tuku a taky ptidej stl a kapi¢ku vody. Pfimichej mouku,
jednu nebo 2 1Zice podle toho, kolik toho chce§ udélat.
Na pénvi tésto pékné vysus§, dej do pekace, rozbij do
toho vejce, az si myslis, Ze je to dobfe. Potom vezmi
peknou kovovou 1Zicku a pomoci ni ddvej na péanev.
Nechej pomalu péci. KdyZ jsou hotovy, vkladej vejce
do horké vody.

86. Chces-li upéci dobry peceny streiblach

Dej vafit vodu, nasyp do ni mouku a dobfe promiche;j.
Rozbij do toho vejce a osol. Vezmi maly zubaty
trychtyt, ktery ma otvor velky jako prst, a tésto skrz n¢j
protlac. Tésto by mélo byt horké.

87. Kterak pfipravit kola¢ z hrusek

Vezmi hrusky, oloupej je a odstran jadiince. Hrusky
rozdé€l na 2 ¢asti, nakrijej je na platky tak Siroké jako
jsou ty hrusky a obal je v troSe dobré mouky. Pak rozpal
tuk a ope€ je na ném, az trochu zhnédnou. Potom udéle;j
kola€ovy korpus a poloZ je na né€j. Vezmi skofici, cukr
a hrozinky, smichej je a posyp jimi kirku a vrSek.
Nechej chvili péci. Potom vezmi malvaz, ptidej do ni
cukr, skofici, nechej spolu svafit, nalij na kola¢ a nechej
chvili péci.

88. Peceni pres formu

Vezmi osm vajec, dobie je uSlehej, nalij do sita a
piepasiruj. Pfidej k nim trochu vina, aby §la pé&kné& skrz
tak, Ze ptak vyjde. Potom do toho vmichej mouku, az si
myslis, Ze je to dobré. Tésto nedélej pfilis husté. Ponof
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taig nit z dick dinck den model fein hefflich ein vnnd
lasB bachen, so ists recht, saltz in die air.

Ain erbertorten zu machen

Mach das bedellin vnnd lafl erstarcken in der
tortenpfanen darnach nim die erber vnnd legs daratf
vmber adfs allernechst ziisamen, darnach zuckeres woll
aufs allerbast, la3 darnach ain klain weil bachen, gedf3
ain maltasier daratf vmber vnnd laB3 ain weil bachen,
so ist er gemacht.

Item wiltd hener in ain kepffleten sallat machen

So nim ain haffen vnnd leg ain handfol sallat vnnd leg
ain hienlin daratff wider ain handvoll sallat vnd ain
hienlin daraif vnnd also fortan, nim darnach ain glite
fleschbrie, die faist sey, vnnd thti ain glten brocken
bater darein vnnd saltz vnnd seuds, bis sy genlg
gesotten ist, thil ain wenig muscatblie daran, man mif3
alch ain kepfleten salat nemen vnnd in vor salber
weschen, so ists berait.

Ittem ain andere pasteten von wilbret

Nim das wilbret vannd erwels vnnd spicks woll, saltz
vinnd pfeffers woll, sinst kain gewirtz daran, vnnd
mach den taig wie sonst zU ainer basteten, aber mach
kain haffen zi dem wilbret mach ain broten fladen vnnd
legs daratff vnnd iberschlags wie ain krapfen vnnd
mach ain feins krentzlin vmber vnnd lasf3 bachen vnnd
thl ain wenig ain schmaltz darein, die ist pesser kalt
dan warm.

Wilt bomerantzen in honig ainmachen

So nim die schelffen vnnd schneid das weisfl dardion
vnnd waichs in ainem weinn 3 tag, darnach thas herais
vnnd lasB ain honig sieden vnnd verfaim es satiber vind
thlio es daran vand machs in ain grene bix vnnd las$} ain
weil stan, so werdens giit.

Wiltd ain weinpertorten machen

Nim die weinber vnnd die ziwiben atich darinder nims
also gantz, thio zlcker daran vnnd zimerrerlach vnnd
schwings woll vmb vnnd thtio es aif ain bedellin lafl
ain klain weil bachen darnach thlio ain wenig ain
maluasier daran vnnd lasf3 noch ain weil bachen, so ist
es gemacht, wan dii die weinber in torten thon wilt, so
this for in ain pfannenn vnnd thtio nichts daran, weder
wein noch wasser, vand rest sy woll darin herimber, so
geschwelens fein aiiff, darnach thts erst in torten, wie
di sy haben wilt.

do ného formu, pékné s umem, a nechej péci. Tak je to
dobré. Vejce osol.

89. Kterak pfipravit jahodovy kola¢

Udélej plat té€sta a nech ho ztuhnout na koldcové panvi.
Potom vezmi jahody a naklad’ je svrchu co nejblize k
sob&. Pak je obzvlasté¢ dobfe oslad’. Potom nechej
chvilku péci, polij malvazem a nechej chvili péci. Tak
je to hotovo.

90. Chces-li udélat kure v hlavkovém salatu

Vezmi hrnec, vloZ do néj hrst saldtu, na néj poloZ kufe,
opét hrst saldtu a na n&j kufe a tak dal. Potom vezmi
dobry bohaty masovy vyvar, ptidej do n¢j kousky
dobrého mésla, osol a vaf, aZ bude§ mit za to, Ze je
dostate¢né povafeny. Pfidej trochu muskatového kvétu.
Musi$ vzit také hlavkovy saldt a méla bys ho pfedem
dobfe omyt. Tak je to hotovo.

91. Jin4 zvéfinova pastika

Vezmi zvéfinu, uvaf ji, dobfe omasti, dobfe osol a
opepfi. Jinak neni zapottebi zaddné dalsi kofeni. A
udélej obvyklé tésto pro pastiku, ale ned€lej pro zvefinu
hrnec (tvarovany korpus) - namisto toho udélej Sirokou
placku, na ni to poloz a pfeloZ jako koblihu. A okolo
udélej pekny vénecek a nechej péci a pfidej trochu tuku.
Je to lepsi studené neZ horké.

92. Chces-li marinovat pomerance v medu

Vezmi slupky, odkroj z nich bilé a namo¢ je na 3 dny
do vina. Potom je vyndej, nechej svafit med, sbirej
svrchu pénu a nalij ho pfes slupky. Vloz do Cerstvého
pytliku a nechej chvili odstét. Tak to bude dobré.

93. Chces-li udelat hroznovy kolac¢

Vezmi hrozny a vmichej mezi né€ taky hrozinky. Ber je
celé, pfidej k nim cukr a skofici. Dobfe spole¢né
protiepej a rozloZ na plat té€sta. Nechej kritkou chvili
péci, pak pridej trochu malvazu a nechej péci jesté
chvili. Tak je to hotovo. KdyZ klades hrozny na kolac,
dej je pfedtim na panev, nic k nim nepfiddvej, ani vino,
ani vodu, a orestyj je za dikladného michani. Tak se
pekné nafouknou a aZ potom je poklddej na kolac, jak
bys chtéla.
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Ain git mandelmusf zti machen

Nim die mandel vnnd stoss auf das klenest so du kanst,
darnach nim die mandel vnnd reibs, bis sy glat werden,
vinnd rier ain wenig pltter darein vnnd ain git tail
rossenwasser, bis dii mainst, das es recht seye an der
dicke, thus in ain schissel vnnd lasB darin bleiben vnnd
setz kalt far, thu zucker darein, so ist es berait.

Wiltd gtte hollekrepftlen bachen

Nim ain gts schens mell nach dem allerpesten vnnd
geuh} ain seidlin ram darein, kalt, vand schlag air darein
.6.7.8, dar di fill machen wilt, vand wirck den taig woll
alis nach dem allerpesten vnnd welglen fein tinn,
darnach bachs, so laffen auf wie die kissellen, vnnd
innen den taig, so send sy berait.

Wiltu kesBkiechlen bachen

So reib ain gar giten kesB barmisan, thl ain geriben
semelbrot darein, bis er gar tick wirt, darnach schlag air
darain, bis es ain feins taiglin wirt, darnach mach riinde
kigellen wie die briete kiechlen in derselben gressin
vnd lasf} langsam bachen, so send sy gemacht.

Wilta hennenkiechlen bachenn

So nim das hennenflesch vnnd lasf vor sieden, darnach
hacks klain vnnd tha ain geriben semel daran vnnd air
daran, bis dii mainst das es ain feins dicks taiglin sey,
darnach mach feine rinde kigellen vnnd las3 bachen
gar lancksam vnnd saltzs.

Wiltd ain pasteten von klaine fegellen machen

Nim die fegellen allso raich vnnd nim ain gelegt
fegellen vnnd ain geleg specklen, bis die pasteten voll
wirt, vand ain wenig weinper atich darein, vnnd las$ ain
wenig bachen vnnd thiio ain klains trepfflin giiten wein
daran so ist es gemacht, hast aber kain frischen putter,
nim ain faistin von ainem oxen.

Weisse lautensternlein bachen

Nim ain mell vnnd getis ain kalts wasser daran vnnd
saltz voind mach das taiglin tick vnnd ringer in mit eittel
airklar, bis er tinn gnig wirt, darnach nim ain klains
streibeltrachterlin, das gar ain klains adellichs lechlin
hab, vand nim ain klains pfendlin, vnd das sy seihen
wie die latutensterrenlen, vnnd bachs darin.

94. Kterak udélat dobry mandlovy pudink

Vezmi mandle a roztlu¢ je tak drobné, jak 1ze. Potom
mandle vezmi, rozmackej je do hladka a pfimichej
k nim trochu masla a dobry dil riZové vody, az si budes
mit za to, Ze hustota je sprdvnd. Dej do misy, nechej v
ni a podavej studené. Pridej cukr. Tak je to hotovo.

95. Chces-li upéci dobré dérované koblihy

Vezmi dobrou pSeni¢nou mouku, tu z nejlepSich, nalij
do ni Zejdlik studené smetany a rozbij do toho vejce, 6,
7, 8, podle toho, kolik toho chces udélat. A uhnét’ tésto
co nejopatrnéji a p&kné tence vyvélej. Potom je pec.
Tak se zevnitf té€sta nafouknou jako polstarek. Tak jsou
hotové.

96. Chces-li upéci syrové Sisky

Nastrouhej obzvl4ste dobry parmezansky syr a pfidej k
nému strouhanou zemli, aZz to bude velmi husté. Potom
do toho rozbij vejce, az z toho bude pekné tésto, a z n¢j
pak udélej kulicky, stejn€ velké jako spafené Sisky a
nechej je velmi pomalu péci. Tak jsou hotové.

97. Chces-li upéci slepici Sisky

Vezmi maso ze slepice a nechej je pfedem povafit.
Potom je nasekej nadrobno a pfidej k nému strouhanou
Zemli a vejce, aZ si bude§ mit za to, Ze m4s dobré husté
tésto. Potom z néj udélej p€kné oblé kulicky a nechej je
velmi pomalu opéci a osol je.

98. Chces-li udélat pastiku z ptacka

Vezmi hojné ptacka a pokladej vrstvy ptacki a vrstvy
slaniny, az bude forma na pasStiku plnd. A taky do toho
ptidej trochu hroznovych bobuli, nechej trochu propéci
a pridej par kapek dobrého vina a tak je to hotovo.
Nemas-li vSak cerstvé maslo, vezmi 1iij z vola.

99. Pecenti bilych laiitensternlein™

Vezmi mouku, pfilij do ni studenou vodu, osol a udélej
husté tésto. Zied je syrovymi vajeénymi bilky, az z
toho bude fidké tésto. Potom vezmi maly zdobici
trychtyt, ktery by mél mit velmi malou dirku, a vezmi
malou pénev a sdzej je jako lautensternchen. A osmaz
jenani.

* OznaGenim "hlu¢né hvézdicky" ma pani Welserin na mysli
patrné ohnostroj, ¢ili prskdni t€sta vytlaCovaného ze
zdobiciho trychtyfe do rozpdleného oleje.
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Item wiltd ain taiglin anmachen zG dem mandel oder
seltzbaches, so mach es mit ainem wein an vnnd gilb
es, so ist es gemacht.

Atffgeladffen epffel bachen

So nim ain mell in ain beckin vnnd thti ain wenig frisch
wasser vom brlnen darein, nit griffen sey daran, vand
schlag in gar woll, mach in darnach mit airen tin vnnd
wan du die tinne epffelfledlen hinein in die schmaltz-
pfannen thuost, so rittlen die pfannen woll, so ladffen
sy auff.

Schneballen zu bachen

Mach den taig wie z0 den hassenerrlach, aber welgle in
wie z0 den langen pfanzelten, allain ain wenig breter,
vnnd redlen feine klaine schnitzlen vnnd hebs afif mit
ainer spindel, atff, ains nider, das ander aiff vnnd legs
in ain morserlin vand las bachen, so send sy git.

Item wiltu reisskiechlen bachen

So lasB das reisf vor sieden vnnd sto3 mandel, mach in
mit airen tinn vnnd bachs, so ist es recht, auch thut
zuckerdarein.

Wilt du ain airtorten machen

So nim or vnnd milch vnnd machs wie ain aingerietts
vnnd thu mandel vnnd zucker atch darein, er ist arttlich
vnnd giit.

Nempt ain fierding reisB vnnd 3 fierding mandel
vnnd ain fierting zlcker, lasB das reis vor sieden in
ainem milchram vnnd rier den mandel, reil vnnd
zucker alles vnnderainander vnnd lasf bachen.

Ain kreittertorten z machen

Nim ain handtuol salua, ain handtiol maseron vnnd ain
wenig lafendel vnd rosmarin, alch ain handtiol
mangoldt, vand hacks dlrchainander, nim 6 or, ziicker,
rerlach, negellach, weinber vnnd rosennwasser vnnd
lasB in bachen.

100. Chces-li udélat tésticko pro mandlové nebo
sirupové pecivo, udélej je s vinem a obarvi nazluto. Tak
je to hotovo.

101. Kterak ud¢lat jablecné oblacky

Do misy dej mouku a pfidej trochu cerstvé pramenité
vody, nemélo by to byt piili§ fidké, a tésto velmi
opatrn¢ uhnét. Potom je zfed’ vejci, a kdyZ davas tenké
prouzky jablek na panev, panvi dobie zaties, aby se

zvedly.

102. Kterak upéci sn€hové koule

Ptiprav si tésto jako pro hasendrchen*, ale vyvalej je
jako pro podlouhlou palacinku, jen o néco Sirsi.
Vykrdjej do néj pékné zafezy a vietenem zvedni tésto
do vySe, jeden pruh pies, dalsi pod a dalSi opét pies.
PoloZ je do malého hmoZditfe a nechej péci. Tak jsou
dobré.

* Hasenorchen (v Rakousku Polsterzipfel) jsou placicky
svinuté do tvaru zaje¢tho boltce. I u nds zndme podobné
pecivo - Stramberské uSi. Ty jsou vSak ze sladkého tésta,
kdeZto té€sto pro Hasendorchen je uhnéteno z mouky, masla a
mékkého syra nebo zdkysu.

103. Chces-li udé€lat ryzové §iSky

Nechej ryzi predem povatit, roztlu¢ mandle, zfed’ vejci
a pec. Tak je to dobré. Pridej taky cukr.

104. Chces-li udélat vaje¢ny kolac

Vezmi vejce a mléko a pfiprav je jako vajeny kolac. A
pfidej mandle a cukr. Je to lahodné a dobré.

105. Vezmi ctvrtku ryze, 3 ctvrtky mandli a Ctvrtku
cukru. RyZi nechej pfedem povafit ve smetané a vse
spolu smichej, mandle, ryZi a cukr a nechej péci.

106. Kterak ud¢lat bylinkovy kolac¢

Vezmi hrst Salvéje, hrst majoranky, trochu levandule a
rozmarynu, taky hrst mangoldu a spolecné je naseke;j.
Vezmi 6 vajec, cukr, skofici, hiebic¢ek, hrozinky a
rizovou vodu a nechej péci.
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Ain kittintortten zo machen

Nim die kittine vnnd seud sy woll vnnd treibs dtrch
vnnd tha zicker, rerlach vnnd ain starcken wein daran,
epffel, biren mach atich also.

Item wiltd ain weissen torten machen

Nim das weisfl von airen vnnd gelsf ain halbe masf
milchram daran vnd lasB in ainer pfannen sieden, bis es
dick wirt vnnd thiet ain rossenwasser darein vnnd
streich es auff, so ist er recht.

Wilt di ain glten hecht ainmachen

Seud in satr vind saltz in woll, vaind wann er grosB ist
so thti den grat heratis vnnd drick in ob ainem rost ab
vinnd leg in darnach in ain bratpfannen vnnd gets ain
bamell dariber vnnd ain essich, so ist er gemacht.

Wiltt ain hecht anderst ainmachen

Nim ain halb pfiind speck vnnd ain brosma vonn ainer
semel vnnd 4 zwiffel, hack klain vnnderainander, nim
weinessich vnnd saltz vnnd tha die brie vnnd fisch als
anainander, so ist es gemacht.

Wiltt ain mandelkesB machen

Nim ain halb pfind mandel vnnd ain rossenwasser
vnnd zucker, ain putterschmaltz, vnnd setz in in ain
schissel vnnd gelsB ain mandelmilch daran oder
dariber, so ist er gemacht.

Ain mandelmusB zi machen

Nim ain pfund mandel, stos in klain so di kanst,
darnach holder .2. semlen ais vnnd waichs inn ain
siessen ram vnnd riers vnnderainander vnnd thd ain
rossenwasser daran, so ist es ain giits kalts musB.

Ain git birenmus z machen

Seud die biren in ainem gliten wein vnnd treibs dirch
vnnd thi rerlach, negellach vnnd ziicker daran vnnd ain
gereste semel, so ist es gemacht.

Aingemachte vegellen zi machen

Nim rotte brot, holders atis saiiber, nim klaine vegellen,
seuds vor vnnd thti sy in die rotte brott, nim geschinten
mandel vnd weinberlach, rerlach, im ber, des alles thu
in die rotte brot, darnach mach ain taiglin vnnd klaib

107. Kterak ud¢lat kdoulovy kolac¢

Vezmi kdoule, dobfe je povaf a prepasiruj. Ptidej cukr,
skofici a silné vino. Jablecny a hruskovy kolac se déla
stejnym zpusobem.

108. Tedy chces-li udélat bily kola¢

Vezmi vajecné bilky, pfilij k nim pll mazu smetany a
nechej na panvi vafit, dokud to nezhoustne. Pfidej
rizovou vodu a rozetfi ji. Tak je to dobr€.

109. Chces-li ptipravit dobrou Stiku

Vart ji nakyselo a dobfe osol. Pokud je velkd, odstran
z ni kosti, pritla¢ na rost a pak ji poloZ na smaZzici panev
a polej olivovym olejem a octem. Tak je to hotové.

110. Chces-li pfipravit dobrou $tiku jinak

Vezmi pul libry slaniny, stfidku Zemle a 4 cibule. Ve
spolu nadrobno nasekej, vezmi vinny ocet a stl a pfidej
vyvar a rybu, vSechno dohromady. Tak je to hotové.

111. Chces-li pfipravit mandlovy syr

Vezmi pil libry mandli, rGZovou vodu, cukr a
prepusténé maslo, dej to do misy a pfilij na to nebo do
toho mandlové mléko. Tak je to hotové.

112. Kterak pfipravit mandlovy pudink

Vezmi libru mandli a roztlu¢ je tak nadrobno, jak
miZes. Potom vydlabej 2 Zemle a namo¢ je ve sladké
smetané. VSe uhnét dohromady a pfidej k tomu
ruzovou vodu. Tak je to dobry studeny pudink.

113. Kterak ptipravit dobry hruskovy pudink

Var hrusky v dobrém ving, ptepasiruj je a ptidej skofici,
hiebicek, cukr a opecenou Zemli. Tak je to hotové.

114. Kterak pfipravit marinované ptacky

Vezmi cerveny chléb a cisté ho vydlabej. Vezmi
ptacky, predem je povar a vloZ je do ¢erveného chleba.
Vezmi oloupané mandle, hrozinky, skofici a zazvor,
vSe vloZz do Cerveného chleba. Potom udélej té€sto a
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das deckellin z0, mach das taiglin mit wein an bachs in
ainem schmaltz vnnd mach ain gelbs brielin dariber, so
ist es gemacht.

Ain reistorten z1 machen

Nim ain fierding reil vnnd seud in in ainem wasser
vind nim ain wenig mandel vnnd stos es klain
vnnderainander vnnd schlag air darein, vand wan er
schier gebachen ist, so geuf ain haifl schmaltz darauff,
so wirt ain herts renfftlin, so wirt er giit.

Ain mandeltorten zii machen

Nim ain fierdiing mandel vnnd stof} in klain darnach
nim den mandel halb vand mach ain quertlin milch
daratis, darnach nim 15 ortetter vand klopff die milch
darein, darnach nim die iberigen mandel vnnd ain leffel
voll ziicker vnnd riers in die air vand milch darnach nim
frisch schmaltz vnnd lasB in ainer pfanen zergen vnnd
tha das darein vnnd lasB sieden, bis es dick wirt wie ain
mish streichs darnach atff vnnd thd ain wenig ain
schmaltz daratff, so ist er giit, see zlicker daraiff.

Aingeblotzte hiener zi machen

Nim gtite hiener, sotil du wilt, die spicks vnnd brats
woll vand wan sy gepratten send, so mach 4 tail atis
ainem honn vnnd be schniten vnnd getish ain maltasier
daran vnnd leg aGff ain yedliche schniten ain fiertel
vinnd see alff ain yedliche schniten ain tryet, nim ain
jungen zwiffel vnnd leg in auff die hiener, so send sy
berait.

Wiltd ain all in ainer gelben brie machen

So mach den all, wie er gemacht soll werden, mach
sticklach daraus vnnd wesch in satber, darnach thu in
in ain wasser vnnd saltz in woll, das des saltz firschlag
seud in halb ab, darnach so tht das wasser satber herab
vnnd mach gar ain glte gelbe brie dariber mit wein,
vinnd das das gewirtz woll farschlag, vnnd setd in in
derselbigen brie gar ab, so ist er gekocht.

Wiltd gesotten krepfflen machen

So nim ain mangoldt, als vill di wilt, ain wenig ain
salia, ain maseron, ain rosmarin, hacks vnnder-
ainander, thl ain geriben kesB atich darein, schlag air
darein, bis di mainst, das es recht sey rerlach,
negellach, pfeffer, weinber nim atich darein vnnd
machs in den taig zd krapffen, lasB sieden, wie man
herte airs eudt, so send sy gemacht.

pfilep viko. Udélej tésto s vinem a usmaZz v tuku. Tak
je to hotové.

115. Kterak pfipravit ryZovy kolac

Vezmi Ctvrtku ryZe a uvar ji ve vod€. A vezmi trochu
mandli, spole¢né to vSe nadrobno roztlu¢ a vmichej do
toho vejce. A kdyZ je to skoro upecené, nalij nahoru
horky tuk, ¢imZ vznikne tvrdd krusta. Tak to bude
dobré.

116. Kterak pfipravit mandlovy kola¢

Vezmi Ctvrtku mandli a roztlu¢ je nadrobno. Potom
vezmi polovinu mandli a wudélej z nich kvart
mandlového mléka. Pak vezmi 15 vajecnych Zloutkt a
mléko do nich vSlehej. Potom vezmi zbyvajici mandle
a plnou 1zici cukru a vmichej je do vajec a mléka. Pak
vezmi Cerstvy tuk, nechej ho rozpustit na panvi a dej
vSechno na ni a nechej povafit, dokud to nezhoustne
jako pudink. Potom to rozprostti a navrch dej trochu
tuku. Tak je to dobré. Navrch posyp cukrem.

117. Kterak pfipravit sekand kufata

Vezmi dobra kuftata, kolik chces, omasti je a dobie
upe€. A kdyZ jsou upeend, pak rozdé€l kazdé kufe na 4
dily, nakrdjej chleba na plétky, nalij na n€ malvaz, na
kazdy platek poloz ¢tvrtku kufete a kazdy platek posyp
trietem*. Vezmi mladé cibule a poloZ je na kufata. Tak
jsou hotov4.

* Pozn. Triet je smés rozdrcené susené zeleniny.

118. Chces-li ptipravit thote ve Zluté omacce

Ptiprav thote, jak by mél byt pfipraven, a nadélej z
n¢ho malé kousky a €isté je omyj. Potom jej vloZ do
vody a dobfe osol, stl podrt, a vaf, az je napil udélan.
Potom vodu slij a udélej k nému obzvlasté dobrou
Zlutou omacku s vinem, kofeni dobtfe podrt, a v této
omadcce jej dovar. Tak je to uvatené.

119. Chces-li pfipravit varené knedliky

Vezmi mangold, kolik chces, trochu Salvéje, majo-
ranky, rozmarynu a spolu je nasekej. Taky do toho
ptidej strouhany syr a vslehej tam vejce, aZ bude§ mit
za to, Ze je to dobré. Taky pfidej skofici, hiebicek, pepf,
hrozinky a udélej z toho knedlikové tésto. Knedliky
nechej povafit, jako se vafi vejce natvrdo. Tak jsou
hotové.
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Wiltd ain pasteten machen von ainem wilbret, die
warm sey

Spick das wilbret woll vnnd erwels vnnd mach ain
atffgesetzten haffen vnnd leg aingelegt lemona vnnd
zimerrerlach vnnd weinberlach vnnd leg das wilbret
darein vnnd thti ain faistin von ainem oxen atich darein
vnnd ain wenig ain maldasier vand lasf bachen, die ist
pesser warm dan kalt.

Ain welschen torten zi machen

Nim 12 regelbiren vnnd brats gar behendt atff ainer gar
reschen glat, bis die schelff verprent wirt vand das
ander lind wirt, darnach treibs durch vnnd tha zicker,
zimerrerlach darein vnnd 12 air mach ain tinn taiglin an
mit airen vnnd geush in die haisB torttenpfannen vnnd
lasf bachen, bis es hert wirt, vand getis den zwer darein
vnnd lasf bachen.

Ain torten von milchram zi machen

71 dreyen torten, da aine ain schiich brait sey, nempt
ain masfB ram des pesten, so ir fint, vand thent es iber
das felr in ain pfannen vnd thent 2 air, die wol klopft
seyen, dartinder, [vand wan anhebt zu sieden, so nim
noch 6 air vand lafl wol klopfen vnd thi darunder] ain
wenig schens mel vnnd lasB gemach in pfanenn
giessen, vnd das mans vmbeterzivmmrier, damit es nit
anbrinn, darnach, wan ir die air hineingossenn habt,
werft ain fierdling frisch schmaltz darein vnnd lasts
anainander sieden, bis es dick wirt darnach lass
erkalten, vand wans kalt ist, so thents adf die 3 beden,
da ainer als weit ist als ain schich, vnd lasts in der
tortenpfanen bachen, wan irs gleich auff den disch welt
geben, so seet ain fierdiing zicker auff all 3, mitsampt
ainem wenig rossenwasser, vand das mans also warm
atffsetz, das recept hat mir der alt bernhart meiting
geben, ich habs noch nit gemacht.

Ain fast gliten torten von amelberen zi machen

Item nempt ain pfiind amelber vnnd last die stain all
heratisthon, darnach nempt ain halb pfind zicker vnd
ain lot zimerrerlach, klaingestossen, vnd mischen den
zucker daran darnach mischent die amelber atch
darinder vnd thents darnach aiuf den boden, aus
schenem mel gemacht, vnnd last in in der tortenpfanen
bachen.

Ain fast gliten torten von epffel zii machen

Last die epffel schelen vnnd die bitzen herals-
schneiden vnd lasts darnach klainhacken, darnach thent
ain halb pfind zicker vnnd ain lot zimerrerlach,

120. Chces-li pfipravit zvétinovou pastiku, kterd by
meéla byt horka

Zvétinu dobfe omasti a uvaf. Z tésta udélej tvarovany
hrnec a na né nasklddej naklddané citrony, kousky
skofice a hrozny a na to poloZ zvéfinu. A taky Ij z vola
do toho dej a trochu malvazu a nechej péci. Toto jidlo
je lepsi horké neZ studené.

121. Kterak ptipravit italsky kol4¢

Vezmi 12 hrusek a zprudka je opec na silném ohni, az
bude slupka spilend a zbytek zmckne. Potom je
pfepasiruj a pridej cukr, skofici a 12 vajec. Vypracuj
fidké tésto s vejci, nalij je na horkou koldacovou panev
a nechej péci, dokud to neztvrdne. A na to nalij smés a
nechej péci.

122. Kterak pfipravit kola¢ ze smetany

Na tfi kol4ce, z nichZ kazdy by mél byt asi stopu Siroky,
vezmi maz nejlepsi smetany, jakou miZes najit, a dej ji
v panvi na oheil. Pfidej do ni 2 dobfe uslehand vejce, a
kdyZ se to zacne vafit, vezmi dalSich 6 vajec a dobfe je
uSlehej. Pridej trochu dobré mouky a nechej to pomalu
natéci na pdnev. Mélo by se to rovnomérné michat, aby
se to nepfipdlilo. KdyZ jsou vejce nalita dovnitf, pfihod’
do toho ctvrtku Cerstvého tuku a nechej povafit, aZ to
zhoustne. Pak to nechej vychladnout, a kdyZ je to
studené, udélej z toho 3 platy tésta, kazdy asi stopu
Siroky, a nechej péci v kolacové panvi. KdyZ to chces
podévat na stil, vSechny tii posyp Ctvrtkou cukru spolu
s trochou rizové vody. A mély by se podavat jeste
horké. Tento recept mi poskytl stary Bernhard Meiting.
Jeste jsem ho nepfipravovala.

123. Kterak pfipravit velmi dobry mirabelkovy kola¢

Vezmi libru mirabelek a vyndej vSechny pecky. Pak
vezmi pul libry cukru a pll unce nadrobno drcené
skofice a smichej ji s cukrem. Déle s tim smichej
mirabelky, dej je na plat tésta udélany z dobré mouky a
nechej péci v kolaové panvi.

124. Kterak pfipravit velmi dobry jable¢ny kolac¢

Oloupej jablka, odstran jadfince a potom je pckné
nadrobno nasekej. Pak do toho ptidej ptl libry cukru a

27



klaingestossen, daran vnnd macht ain taig zi ainer
torten vnnd streichts atff.

Ain giiten dorten von braten epffel zti machen

Schellen die epffel vnnd schneiden die in 4 stick,
schneiden den butzen heratis vand thents darnach in ain
haffen, der oben woll zideckt sey, vnd lands in ainem
haffen demfen, doch das man offt darziltiog, das sy nit
verbrinnen, darnach so streichs adff den boden, der aus
schenem mell gemacht sey, vnnd thent ain halb pfind
zlcker, ain lot zimerrerlach daran, klaingestossen.

Hiener glit vind mirb zu praten.
kompt vom doctor mosser

Nempt die hiener, wie vill ir welt, also ab ir solt die
kepff mit den henden abzeren vnnd also an die erd
legen, bis sy gar sterben, vnnd solls nit abstechen noch
das bluet von in lassen, darnach, wan sy gethet send,
nempts vnnd klopffts wie ain rephtin, nachmals nempts
alis vand netzens nit mit kainem wasser oder sonst vand
spicken sy woll vnnd steckens an spis, bis sy
erschwitzen, darnach thiet den spisB herab vnnd
machen ain schmaltz haifl vand heben den spisf vanden
ibersich vnnd giests vanden hinein vnnd nit atisen daran
vnnd lands bratten, so habt ir gliten braten hiener.

Ain giit semeelmtf3

Nim ain geriben brot von semel, zertreibs in ainer
pfannen mit flaischbrie, las anainander woll sieden,
das es miesig werd, darnach nim 4 airdetter, mit kalter
fleschbrie vertriben, vnnd las vnnderainander sieden.

Ain ortorten z0 machen

Mach ain airmilch atich aif ain disch mit zechen airen
vnnd 3 quertlen milch, schit es atff ain tich das das
wasser woll darGionkom schit es dan in ain schissel
vnnd zerriers woll, thil ain gliten tail zicker vnnd rerlen
daran, vand wan di mainst, es nit gntig vertropftnet, so
schlag noch 2 air daran vnnd seich das wasser atisser
mach ain boden mit ainem ay vnnd tht ain hasselnts-
BgrosB schmaltz darz vind well den taig woll atis schit
die fille adff den boden vnnd bachs langsam bis am
lesten resch, oder es wirt telgig.

Ain ortorten mit eingerierten airen

Nempt acht air auff ain tisch vnnd klopfst woll vand
machs wie ein eingerierts, nim ain halbe handtiol
geschelt mandel, stof klain thii ain rossenwasser
darein, nim ain handtdol reisf vnnd lasB} ein wenig

lot skofice nadrobno drcené, udélej té€sto pro kola¢ a
rozetti to po vrchu.

125. Kterak pfipravit dobry kola¢ s pecenymi jablky

Oloupej jablka a rozkrdjej je na 4 dily. Vykroj z nich
jadfince, vloZ do hrnce, ktery by mél byt dobfte piikryty,
a nechej je v hrnci podusit. Méla bys je casto
kontrolovat, aby se nepfipdlily. Potom je rozetfi na plat
z tésta, jenZ by mél byt udéldn z dobré mouky, a ptide;j
pul libry cukru a lot skofice nadrobno drcené.

126. Kterak pékné a jemné opékat kurata
recept od doktora Mossera

Vezmi kufata, kolik chces, asi takhle: Méla bys jim
rukama zakroutit hlavou a taky je poloZit na zem,
dokud nejsou uplné mrtva. Neméla bys je probodnout
ani nechat vykrvicet. KdyZ jsou mrtvd, vezmi je a
naklepej jako koroptev. Pak je vykuchej a nedovol, aby
navlhly vodou nebo ¢imkoli jinym. Dobfe je omasti a
nabodni na roZeni. KdyZ tuk unikd, roZen sundej a tuk
rozpal. Dej roZzeit do svislé polohy a kufata polij
zespoda dovnitf a ne z vnéjSku a nechej je péci. Tak
m4s dobra pecend kufata.

127. Dobry Zemlovy pudink

Vezmi strouhany chleba z Zemle, rozmichej ho na
pinvi v masovém vyvaru a nechej povafit, aby
zkaSovatél. Potom vezmi 4 vaje¢né Zloutky uSlehané se
studenym vyvarem a nechej spolu povafit.

128. Kterak pfipravit vajecny kol4¢

Na stole udélej vaje¢né mléko smichdnim deseti vajec
a 3 ¢tvrtek mléka a nalij to na latku, aby voda odkapala.
Pak to nalij do misy, dobte promichej a ptidej dobry dil
cukru a skofice. Pokud si mysliS, Ze to neni dostate¢né
dobfe vyschlé, ptimichej do toho dalSi 2 vejce a
vymackej vodu. S vejci ud¢lej plat tésta, ptidej do toho
kousky tuku velké jako liskové ofiSky a t&sto dobie
vyvdlej. Napln nalij na plat a pomalu pe¢ dokud to neni
ktehké nebo dokud to zistava téstovité.

129. Vajecny kolac se Slehanymi vejci

Vezmi osm vajec na sttl, dobfe je uslehej a ptiprav je
jako pro vajec¢né jidlo. Vezmi pil hrsti loupanych
mandli, roztlu¢ je nadrobno a pfidej k nim rtZovou
vodu. Vezmi hrst ryZe, nechej ji trochu povafit a nalij
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sieden, schit es auff ein tich, das es vertropffne stos es
vinnder die mandel, nim dan die eingerierte air vnnd
stoB es auch darvnnder, thiet rerlach daran, schit es dan
aufs bedellin, lasB fein bachen, das es bratin werd, vand
wan mans auf den disch setzen will, so besee es mit
rerlen.

Ain weixeltorten zi machen

Nim die weixlen, thu die stain heraus, mach ain boden
wie zi den andern torten, nim ain semelmel, geriben
von ainem dem brot, vnnd reschts im schmaltz, schits
auf den boden, see zucker vnnd rerlen daradff, tht dan
die weixlen daraidff, lasB das gesafft in der schissel,
besee es woll mit zucker vnnd mit zimet, mach ain
boden dariber, lasf3 es sittlich bachen.

Birentorten zti machen

Nim die biren vnnd schels, schneids, dan bachs im
schmaltz, thtis in ain morser vnd stosB sy klain, stosB
ain rossenzucker daran vnnd rossenwasser thu daran im
ber, negellen, rerlen, zlcker, versich es, mach ain
boden wie zu den andern torten, mach kain deckin
daradff vnnd bachs resch.

Ain rerlentorten

Nim ain halb pfind mandel, mer oder minder, gestosen,
darnach man sy will gros3 machen, nim ptiterschmaltz,
siben air, das weisf dartion, solchs durchainander-
gemischt, nachmals ain lot rerlen dartinder, doch der
merer tail daratifgestret vand die torten mit rossen-
wasser Dbesprengt, adch soll man darzii nemen
vngeferlich ain 1/2 pflnd zlcker, daranthon ist atich git
nemlich ain eitterlin vom kalb gesotten vnnd
klaingehackt.

Ain krauttorten

Zim ersten nim jspen ain hendlin voll, deymenten,
mangoldt, saltia, das mangoldt soll 3 mal mer sein als
der anderen kretter nach dem man die torten grosf will
haben, nim plterschmaltz, rest die vorgemelten kretiter
woll darin, nim ziwiben, klaine weinberlen, zucker, als
vil dich giit donckt, nim acht air, klopffs woll in das
obgemelt vorgeschriben vnd mach ain boden mit ainem
ay vnd bachs langsam.

Ain basteten mit ram

Nim 3 qtiertlen ram vnnd 3 air, klopfs woll, thti ziicker
vnnd rerlen daran this dan in ain haffen, mach kain
deck dariber, nim ain bastetenhaffen vnnd seud 3 lot

na l4tku, aby vyschla, a roztlu¢ ji s mandlemi. Vezmi
uSlehand vejce a rovnéZ je do toho vmichej. Pridej
skofici, nalij to na maly pldtek tésta a nechej pékné
upéci, aby to zhnédlo. A kdyzZ se to nese na stiil, posyp
skofici.

130. Kterak pfipravit viSiiovy kolac

Vezmi vi$né, vyndej pecky a udélej si pldt z tésta jako
pro jiné kolace. Vezmi Zemlovou mouku (strouhanku)
nastrouhanou z chleba, osmahni ji v tuku a natii na plat
tésta, posyp cukrem a skofici, na to dej viSn¢, §tavu
nechej v mise. Dobie posyp cukrem a skofici, udélej
pies to plat tésta a nechej péci, jako obvykle.

131. Kterak pfipravit hruskovy kola¢

Vezmi hrusky, oloupej je a nakrajej. Pak je osmahni na
tuku, dej do hmoZdite a roztlu¢ nadrobno. Roztlu¢ do
toho rizovy cukr a rtZovou vodu, ptidej zazvor,
hiebicek, skofici a cukr, ochut’ a udelej plat tésta jako
pro ostatni koldce. Nedélej nahote pokryvku a pec
dokfupava.

132. Liskovy kol4¢

Vezmi pil libry drcenych mandli, vice ¢i ménég, podle
toho, jak velky kold¢ chces udélat. Vezmi prepusténé
maslo, bilky ze sedmi vajec a smichej dohromady. Pak
do toho pfidej lot liSek, ale vétsi dil rozloz na to, a
pokrop kola¢ riZzovou vodou. Také by se k tomu mélo
ptidat okolo 1/2 libry cukru a rovnéz je dobré do toho
pfidat vafenou a nadrobno nasekanou teleci nozku.

133. Bylinkovy kola¢

Nejprve vezmi malou hrst yzopu, maty, mangoldu a
Salvéje - mélo by byt 3krat vic mangoldu neZ ostatnich
bylin, podle toho, jak velky kold¢ chceS mit - vezmi
pfepusténé maslo a vySe vyjmenované bylinky na ném
osmahni. Vezmi hrozinky, malé bobule rybizu a tolik
cukru, kolik citi§, Ze je spravné€, osm vajec, opatrné je
vmichej do toho, co je popsdno vyse, a udé€lej plat tésta
s vejci a pomalu pec.

134. Pastika se smetanou

Vezmi 3 kvarty smetany a 3 vejce, dobie je uslehej,
pfidej cukr a skofici a vloZ do hrnce. Neptikryvej ho.
Vezmi kold€ovou panev a vaf v ni 3 loty hrdsku a
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erbis, reib mandel darinder, thii plterschmaltz daran
vnnd thus dan in ain haffen.

Ain ortorten

Nim 20 or vnnd sotiil milch als die air vnnd klopfs woll
vnnderainander, lasB vnnderainander sieden wie ain
ormilch, rier dan zicker darunder, mach ain bedellin,
streichs glat, daratff thl ain rossenwasser daran vnnd
this in die tortenpfanen, tht glit darinder vnnd dariber,
bach sy bratin.

Ain semeltorten

Nim semelbrot vnnd reibs, milchram, riers vnnder-
ainander, das es wirt wie ain dick musB nim 6 airtotter,
klopfs woll, zicker vnnd gewirtz daran, thts alles
vnnderainander adf den boden vnnd bachs wie ain
torten.

Ain milchtorten zd machen

Nim semelbrot vnnd reibs milchram, rier vnnder-
ainander das es wirt wie ain dick musf nim 8 airtotter,
klops woll, zicker vnnd gewirtz daran, thds alles
vnnderainander auf den boden vnnd bachs wie ain
andere torten.

Ain ortorten

Nim 3 qtiertlen milch, thiis iber das feir, lal sy sieden,
thi 12 air darein in die siedig milch, streichs dirch ain
heris tlch, thi zicker darein darnach du sy siesB wilt
haben, thu rossenwasser darein this adf den boden
vnnd bachs.

Ain ortorten

Nim 3 viertela milch, thus jber das fer, lasB sy sieden,
thu 12 or darein, laf} sieden, streichs durch ain tich, tha
zicker darein, darnach dud sy siesB wilt han, vand thd
rossenwasser darein, thus adf den boden vnnd bachs.

Ain mandeltorten

Wiltd ain glite mandeltorten machen, so nim anderhalb
pfiind mandel zt ainer grossen torten vnd stos woll
klain, nim alf oder 12 air das weisf} vand thd ain wenig
rossenwasser darein vnnd zucker, wie siesf dus dan
haben wilt, vnnd thu in atch auf den boden, vind wan er
halb gebachen wirt oder ist so iberstreich in mit rossen-
wasser, alsdan setz in auff.

strouhanych mandli, pfidej pifepusténé méslo a dej to
do hrnce.

135. Vaje¢ny kol4d

Vezmi 20 vajec a tolik mléka jako vajec a dobie je
spolu uslehej. Nechej svafit jako vajecné mléko a pak
do toho pfimichej cukr. Udélej plat tésta a jemné jej
svifi, potom pfidej riZovou vodu a dej to na kolacovou
panev. Nahrii pod ni a nad ni horké uhliky a upec
dohnéda.

136. Chlebovy kolac¢

Vezmi Zemli, nastrouhej ji a smichej se smetanou, aby
to zhoustlo jako pudink. Vezmi 6 Zloutkd, dobfe je
vmichej, pfidej kofeni a vSechno spolecné dej na plat
tésta a pe€ jako jiné kolace.

136a. Kterak ptipravit mlécny kolac

Vezmi Zemli a nastrouhej ji, smichej se smetanou, aby
to zhoustlo jako pudink. Vezmi 8 Zloutkd, dobfe je
vmichej a pfidej kofeni. VSechno spole¢né€ dej na plat
tésta a pe€ jako jiné kolace.

137. Vajeény kol4g

Vezmi 3 kvarty mléka, dej ho na ohen a nechej vafit.
Ptidej 12 vajec a vrouci mléko. Rozetii to na hrubou
latku a pfidej cukr, podle toho, jak chce§ mit kolac
sladky. Ptidej riZovou vodu, dej na plat tésta a pec.

137a. Vajecny kol4c

Vezmi 3 kvarty mléka, dej ho na ohen a nechej vafit.
Ptidej 12 vajec a nechej vafit. Prepasiruj pres latku a
ptidej cukr, podle toho, jak chce$ mit kola¢ sladky.
Pfidej riZzovou vodu, dej na plat tésta a pec.

138. Mandlovy kola¢

Chces-li udélat dobry mandlovy kolag, vezmi pro velky
kol4¢ libru a ptl mandli a dobfe je roztlu¢ nadrobno.
Vezmi bilky z jedenécti nebo 12 vajec, pfidej do nich
trochu riZzové vody a cukr, podle toho, jak sladké to
chce$ mit, a dej to na plat tésta. A kdyZ je to napil
upecené, polij to rizovou vodou a dej zase zpatky.
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Ain grene torten

Nim mangoldt, zopf in wie ain kell, nim darzd
petterling, saltia vand maseron, das hack alles vnnder-
ainander, rest es in ainem schmaltz, nim 5 air, ain
geribes brot, riers atich darein, thi ziicker darein vnnd
gewirtz vand mach ain bletlin wie zii den kutelflecken,
thuts kraut darats vnnd bachs wie ain andere torten.

Ain epffelbolster

Nim gtt epffel, schels vnnd schneidt 4 schnitz darats,
nim ain mell, air vnnd wasser vnnd saltz, mach ain taig
nit z{ ring, schit die epffel darein, thi ain schmaltz in
ain tiefe pfannen, wan es haif} ist, thti die schnitz in das
schmaltz, bis der kiich gar hoch wirt, las in sittig
bachen, ker in vmb lasB in an der andern seiten atch
bachen, so ist er glt.

Streiblen za bachen fur ain disch

Nim 6 air vnnd ain wenig milch mit wasser, saltz,
klopfs woll vnnderainander vnnd thd das mel darein,
machs nit dick, so ist es recht.

Briete kiechlen

Nim 3 leffel mit mell vnnd ain kalt wasser, vertreib das
mell wie zu den streiblen in der tinne, thu ain schmaltz
wie ain grosse nusB, lasB hais werden, schit den taig
darein, mach in woll triicken, nim air, legs in ain warm
wasser vnnd schlag alweg niin ain ay darein vnnd mach
in, das er geren auf ainem teller bleib alsdan thl es mit
ainem eisin leffel in die pfannen vnnd lass es langsam
bachen.

Ain mandeltorten

Nim ain pfiind mandel atf ain rinden disch, stosf in
klain, stosB ain rossenwasser daran, das es nit elig werd,
vnnd wan er klain ist, so stos ain airklar oder zway
darein, thus in ain schissel, riers mit airklar an, bis er
wirt wie ain dick musB vnnd thu zucker daran, bis es
woll siesB wirt, nim olblaten, nim rossenwasser vnd
klaib die olblaten anainander, streich es atf das gletest
daraaff, klaib ain andern olblaten dariber, mach ain
gelbs tins taiglin vnnd zelch die ertlen dardtrch, so
sichts es, sam es gtldin sey, bachs in ainem schmaltz
oder in ainer tortenpfannen.

Kiechlen atf ain disch zu bachen

Nim 14 air vnnd z0 yedem ain halb ay voll milch vnnd
souil wasser, nim dan mell vand machs so tinn wie ain

139. Zeleny kolag

Vezmi mangold, roztrhej ho na kousky jako zeli, ptidej
petrzel, Salvéj a majordnku, vSe dobfe nasekej a
osmahni na tuku. Vezmi 5 vajec a strouhany syr a
rovnéZ je do toho pfimichej. Pfidej cukr a kofeni a
udélej plat tésta jako pro drStky. A nahoru dej bylinky
a pec jako jiné kolace.

140. Jablecné polstaiky

Vezmi dobra jablka, oloupej je a nakrijej je na 4 dily.
Vezmi mouku, vejce, vodu a sul a vypracuj nepiilis
fidké tésto. V ném jablka obal a na hlubokou panev dej
tuk. KdyZ je horky, vklddej do né&j kousky. AZ kola¢
vyroste, nechej pomalu smazit. Obrat’ a nechej osmazit
taky z druhé strany. Tak je to dobré.

141. Kterak upéci kotoucky na stil

Vezmi 6 vajec a trochu mléka s vodou, osol, dobie
spolu uslehej a pridej mouku. Neudélej to husté. Tak je
to dobre.

142. Smazené hrudky

Vezmi 3 lZice mouky a jednu lZici studené vody a
umichej mouku tak fidce jako na kotoucky. Vezmi tuk
velikosti velkého ofechu, nechej ho ohfit a nalij do
tésta. Udélej ho dosti suché. Vezmi vejce, vloZ ho do
vrouci vody a ihned vejce rozklepni do tésta a udélej to
tak, Ze zlstane na talifi. Potom to ddvej kovovou 1Zici
na panev a nechej pomalu péci.

143. Mandlovy kola¢

Na kulaty stdl dej libru mandli, roztlu¢ je nadrobno a s
nimi tlu¢ rGZzovou vodu, aby nezolejovatély. A kdyz
jsou nadrobno, smichej s nimi jeden nebo dva vaje¢né
bilky. VloZ do misy, smichej s vaje¢nymi bilky, aZ to
zhoustne jako pudink. A pfidej k tomu cukr, aby to bylo
pekné sladké. Vezmi oplatky a riZovou vodu a slep
oplatky k sobé. Pastu na né€ rozetfi tak hladce, jak je
mozné, a navrch prilep dalsi platek. Udélej fidké Zluté
tésticko a obal je v ném tak, aby vypadaly jako by byly
ze zlata. Osmahni je v tuku nebo v koldcové panvi.

144. Kterak upéci hrudky na stil

Vezmi 14 vajec a za kazdé vejce pil skofapky mléka a
stejné tak vody. Pak pfidej mouku a udélej tésto tak
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streiblentaig, nim ain klaine tortenpfannen, thti ain
wenig schmaltz darein, das sy niin schmaltzig werd,
lasB es hail werden, schit den taig darein, thti ain
glietlin dartinder vnnd daribert, das es abtrickne,
schneid lang dick riemen, legs in ain schmaltz das nit
70 hais sey, vnnd rittlen die pfannen, di magst atich
nasBschelfen aus dem taig schneiden.

Ain seltzam baches

Nimm tir biren, wesch 3 lot erbis, seudts, vertreibs, nim
ain glte handtvoll geribes brot, mach mit der erbisbrie
ain taiglin, ker die biren darin vmb vnnd bachs, mach
ain prielin, wie dis geren haben wilt.

Niernberger baches

Nim z0 ainem disch 10 netie gelegte air, klopf sy, nim
halb sotiil milch, nim ain mell, mach ain zechen taig thti
4 leffel foll zicker darein, saltz ain wenig, las3 ain
schmaltz in der pfannen haifl werden vnnd tht den taig
darein get} das schmaltz wider herab vnnd thti ain
decke iber das kessele, nim ain pfannen vnnd ain
siedigs wasser darein, setz das kessele mit dem taig
darein, lasB es sieden lug offt darzii, das es nit zl dick
werd vnnd wan er dich recht donckt so thu in heraus,
thl ain schmaltz in ainer pfannen iber, lasB nit z0 haif3
werden, schneid den taig ains fingers lang vnnd dick
vnnd legs in die pfannen vnnd rittlen die pfannen, bis
der schnitz atffgat, so bach es dan sitig.

Ain giit baches

Nim mandel, sto} klain, thu zicker vnd rossenwasser
daran, nim dan olblaten, streichs darauff auff das
tinnest vnd leg ain olblaten daratff, du magst sy rund
oder dryecket schneiden, driicks wol z{, mach ain
taiglin woll gilbt vnnd zetch die ort dardirch vnnd leg
es dan in ain schmaltz vand get3 schmaltz daratff, so
gand sy auff, legs adff ain satiber tdch.

Ain gute sipen

Wiltu ain glite sipen machen, so nim ain ram vnnd ain
leffel voll schens mel, thi ain zucker daran, darnach thu
es in den ram, lasB anainander sieden.

Bemisch erbis zii machen

Nim 3 lot erbis, seuds trucken, das sy nit z{ nasf send,
vnnd sto3 woll im morser, das sy fein miessig werden,
thil giten wein daran thd im ber, rerlen, pariskerner

fidké jako tésto na kotoucky. Vezmi malou kolacovou
panev, dej na ni tuk, aby se nyni rozpustil a nechej ho
rozehtét. Nalij té€sto do panve a udé€lej slaby Zar nad a
pod ni, takZe t&€sto vyschne. Nakrdjej ho na dlouhé silné
pruhy, poloZ do nepfili§ horkého tuku a potidsej panvi.
Také muzeS z tésta vykrajovat tvary jako ofechové
skofapky.

145. Neobycejné pecivo

Vezmi susené hrusky, omyj 3 loty hrachu, uvaf jej a
rozmichej. Vezmi hrst strouhaného chleba a s
hrachovym pyré udélej tésto, obal v ném hrusky a
osmaz. Ud¢lej omacku, jakou bys k tomu rdda méla.

146. Norimberské pecivo

Na stll dej 10 cCerstvé snesenych vajec a uSlehej je.
Vezmi o polovinu méné mléka, mouku a udélej lepkavé
tésto. Pfidej 4 lzice cukru a trochu osol. Na panvi
nechej rozpdlit tuk a dej na néj tésto. Tuk opét slij a dej
na kotlik poklici. Vezmi panev vrouci vody, vloZ do ni
kotlik s t&stem a nechej vafit. Casto na to koukej, aby
to ptili§ nezhoustlo. A kdyz si mysli§, Ze je to dobré,
vyndej ho ven. Na pdnev na ohni dej tuk, ale neneche;j
ho pftili§ rozpdlit. T€sto nakrdjej na prst Siroké a dlouhé
platky a poklddej je na panev, aZ se nafouknou, a takto
je pomalu osmaz.

147. Dobré pecivo

Vezmi mandle, roztlu¢ je nadrobno, pfidej na né cukr a
ruzovou vodu. Pak vezmi oplatky, rozetii na to n€ co
nejtenceji a priklop dalsi oplatkou. MuZes je nakrajet
na kolecka nebo trojihelnicky a dobfe je k sobé
pfimackni. Udéglej pékné Zluté tésto, protdhni jim
kaZzdou stranu a poté vloz do tuku. A svrchu polej
tukem, tak se nafouknou. Poklddej je na Cisty Satek.

148. Dobra polévka

Chces-li ud€lat dobrou polévku, vezmi smetanu a 1Zici
pekné mouky. Pfidej do toho cukr a pak to pfidej do
smetany a nechej spole¢né povafit.

149. Kterak pfipravit ¢esky hrach

Vezmi 3 loty hrachu a vaf jej, aZ zhoustne, takZe neni
piili§ vodnaty. Dobfe jej roztlu¢ v hmozditi, azZ pekné
zkaSovati, pridej do né&j dobré vino, zazvor, skofici,
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vnnd zucker, gib es kalt, beses mit zdcker, ist ain gut
herrenessen.

Ain rammusfB ztu machen

Nim 3 quiertlen ram vnnd von 20 airen das weisf} dartion
klops woll vnnderainander, thiis in ain newen haffen
vnnd riers vmb, thil ain gite glit weit vom haffen, da
magst es kalt oder warm geben, wan mans anricht, see
zucker daratff.

Gt lezelten zu bachen

Nim am ersten ain pflind zlcker, ain quiertlin geletiterts
honig, nit gar ain fiertellin mell nim 5 lot rerlen, 3 lott
negellen, 4 lott kerner gestossen, die andere wirtz
schneid auffs klainest, die rerlen alfs grebest gestosen,
thli im ber alich darein vnnd thi ztcker in das honig,
lasB es mitainander sieden, thus mell in ain muolter,
geusl die kerner am ersten ein, darnach den im ber
vnnd dan die andern wirtzen.

Ain git brates zi machen

Nim kelberis oder ain lembratten von ainem ochsen,
legs in ain wein iber nacht, darnach stecks in an ain spis,
thl in dan in ain haffen, thi daran ain gite fleschbrie,
zwiffel, wein, gewirtz, pfeffer, im ber, negellen vnnd
lasB woll daran sieden, versaltz es nit.

Ain aisterlam zu machen

Nim ain lam, zetch die hatt ab bis adf die klaen vnnd
lasf im die oren vnnd fiesB vnd den schwantz, mit
ainem nassen thich, das die har nit verbrinnent, das lam
brat also gantz in ainem offen alff ainem bret, vnnd
wiltli, das es stand, so steck im ain spis am fasB so es
schier gebraten ist so begedf mit airen vnnd thts
heratis, lasB kalt werden, thii dan ain tich, das drey span
lang sey, voller pater vand verbints vnnd bresf3 dirch
mit ainem brigel, es gat krats herdtrch wie rechtschaff
woll, die nim dan vnnd mach dem lam ain woll daraus,
machs dan auff ain schens bret mach ain zan mit buter
dartimb, wie hernach folgt.

Ain ander lam

Mach also, wie vor stet verdecks mit ainer tailten
deckin, die mach also nim or, thd das weisf3 besonder
vinnd das gelb besonder klopf die air, thti ain wenig
saltz darein vnnd zlcker, nim ain pfannen, thd ain
satiber schmaltz darein, lasf es hais} werden, getis} das
schmaltz gar aiis der pfannen getis} das weisf3 von den
airen darein, lasB in der pfannen hin vnnd her lauffen,

kardamon a cukr. Podédvej studené, posypané cukrem.
Toto je dobré panské jidlo.

150. Kterak pfipravit smetanovy pudink

Vezmi 3 kvarty smetany a bilky z 20 vajec, dobie je
spolu uslehej, vloZ do nového hrnce a michej dokola.
Odstav oheii dil od hrnce. Muze$ podavat horké nebo
studené. KdyZ se podava, posyp cukrem.

151. Kterak upéci dobré pernicky

Nejprve vezmi libru cukru, kvart vycisténého medu a
necelou ¢tvrtku mouky. Vezmi 5 loti skofice, 3 loty
hiebicku a 4 loty kardamonu. Ostatn{ kofeni nakréjej co
nejdrobnéji, skofici rozdrt’ nahrubo. Rovnéz pfidej
zdzvor a do medu pfidej cukr. Nechej spolu povatit. Do
korytka dej mouku, nejprve do toho nalij kardamon,
potom zdzvor a pak ostatni kofeni.

152. Kterak pfipravit dobrou peceni

Vezmi teleci nebo hovézi svickovou peceni a naloZ ji
na noc do vina. Pak ji nabodni na roZeni, nacez ji dej do
hrnce, pfidej dobry vyvar, cibuli, vino, kofeni, pepf,
zazvor, hiebi¢ek a nechej povafit. Nepfesol to.

153. Kterak pfipravit velikono¢niho beranka

Vezmi beranka, stahni ho z kliZze aZ k rypdku a poneche;j
mu usi, nohy a ocas. Zabal ho do vlhkého §itku, aby
neohotely chlupy a timto zpisobem upe¢ berdnka
veelku na platu v peci. A chces-li, aby drZel pevné,
probodni roZzném nohy. Kdyz je skoro upeceny, potii
jej vejci, vyndej ven a nechej vystydnout. Vezmi Satek
dlouhy tfi pid¢ plny madsla, pteloz jej a stla¢ bodcem,
¢imz vzniknou kadete jako skute¢nd vlna. Tak to vezmi
a vytvor z toho berdnkovi vlnu. Pak jej poloZ na hezké
prkynko a okolo udélej z masla oblohu zptisobem, ktery
nasleduje dle.

154. Jiny beranek

Udélej ho obaleného tak, jak je uvedeno vyse, ale s
barevnym zdbalem, ktery ud¢las takto: Vezmi vejce,
rozbij vejce tak, Ze das bilky zvlast’ a Zloutky zvlast,
ptidej trochu soli a cukru, vezmi pdnev, dej na ni Cisty
tuk a nechej rozpdlit. Vylij z panve vSechen tuk, nalij
do ni vaje¢né bilky a nechej v panvi béhat sem a tam.
Dr7 ji nad ohném, ne moc dlouho, ale jen dokud to
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halts iber fetr vand nit zd lang nim, bis es anfacht zi
zittern, darnach halt die pfannen zum feir, bis es
drucken wirt, vand halts nit zd nach darzi, damit
er weisf3 bleib, vand mach also die pfentzlen, so il di
wilt machs nit za dick, nim wie ain tinns tich darnach
mach die gelben atch allso, thu saffera an dotter, Item
bratin mach auch also, nim ain lattwerin von weixlen,
streich die alich mit airen dirch vnnd mach pfentzen
daraus so hast du 4 farb, darmit bedeck das lam vnnd
schneidt die farben nach der lengs, wie brot da wilt,
nachdem nim rerlen, mach klaine zwecklen daraus,
stosB die an den grossen orten in streiblentaig der gelb
sey, bachs im schmaltz, so gewinent sy knepf wiltu,
magsts vergilden oder versilberen dan so nim herte air
vnnd schneid in oben die spitz ab, nim dan die
gebachne rerlen stof3 die diirch den airspitz vnnd hefft
also die farben an das lam vnnd ferb die air halb gelb,
lasB das ander weisB3, mach ain zann vmbs lam mit
glitem gewirtz, thli das lam atffs bret darnach nim diges
flaisch, das schen rot ist, setids vnd schneidt das ausser
dartion, hacks klain, nim dan air, seuds hert, schneid
das vonainander, das weis8 vnnd das gelb besonder,
hack yedes besonder, vand wans lam gemacht ist, so
thl das weisB an ain ort atf das bret vand das gelb atich
an ain ort ibereck an ain ort oder an ain ander vnnd leg
darzi gantz air hert gesotten vnnd atich fladen, hastu
honig oder wilt dt das lam ist lastiger zii essen dan das
vorgeschriben wie man das flaisch macht, es wirt nit
vngesalt vnnd ist alles zli essen one das pret.

Hiener in rosmarin einzimachen

Setz die hiener zi in ainer fleschbrie, das die brie blof3
iber die hiener gang, lasf sy halb sieden vnnd lasf3 den
rosmarin ains glidt langs am steidlin thd ain zimliche
handttiol an die hiener atf ain disch, vnnd nit gar ztuil
das es nit pitter werd nim darnach die leberlen alle von
hienern ain stdt thon in der stipen thu dan ain wenig git
muscatblie daran, lasB woll anainander sieden, bis das
anrichst.

WeinbermusfB machen

Mach die weinber vor satber vaond wasch so schen
vnnd drick sy afis nim ain wenig, thti schmaltz darein,
thi es iber das fetr gleich wie ain gewallen wein vnnd
reib ain semel klain darein, langsam, das es nit knollet
werde, vnnd lasB sieden vnnd richt es an vnnd see
zlcker daratf, so ist es gt.

Kalbflesch oder hennen ainziimachen

Wan da wilt ain gut kalbflesch, jingen henner oder
hennen wilt einmachen, so schneid die hiener oder
hennen in 4 tail vand setdt sy in ainer glten stipen

nezacne prskat. Potom podrz panev u ohné, aZ to
vyschne a nedrZ ji piili§ blizko, aby to zlstalo bilé.
Takto udélej tolik livanci, kolik chces. Nedélej je moc
silné, ne silnéjsi neZ hrub4 latka. Pak stejné udélej zluté,
procez ptidej do Zloutki Safrdn. Déle udélej taky hnédé.
Vezmi tfeSiovou marmelddu smichanou s vejci a z toho
udélas livance. Tak més 4 barvy. Pokryj tim berdnka a
nafezej barvy podélné, jak chces Siroké. Potom vezmi
skofici, udélej z ni malé cvocky, zatlaC je SirSim
koncem do Zlutého t&€sta na kotoucky a osmahni je
v tuku, ¢imZ ziskas knofliky. Chces-li, miZes je pozlatit
nebo postiibfit. Pak vezmi natvrdo vafena vejce a
fezem je otevii na konci. Poté vezmi osmaZené kousky
skofice, ptilep je skrze Spic¢ky vajec a pfipevni barvy na
berdnka. Polovinu vajec obarvi naZzluto a ostatni
ponechej bild. Z dobrého kofeni udé€lej oblohu okolo
berdnka a berdnka dej na prkynko. Potom vezmi velmi
pekné Cervené uzené maso, povai je, odkroj slupku a
nasekej nadrobno. Pak vezmi vejce, uvaf je natvrdo,
odkroj bilek zvlast’ od Zloutku a nasekej kazdé zvlast.
A kdyZz je beranek hotov, dej bilky na jednu stranu
prkynka a Zloutky na druhou, na jedno misto nebo na
jiné poloZ celd natvrdo vafend vejce a taky livance.
Mas-1i nebo chees-li, tak 1 med. K jidlu je tento berdnek
lepSi nez diive popsany. KdyZ je pokrm takto
pfipraven, nezkazi se a vSechno je jedlé s vyjimkou
prkynka.

155. Kterak pfipravit kufata na rozmarynu

Kurata dej do masového vyvaru tak, aby byla celd ve
vyvaru. Nechej je asi tak napolovic povafit a vezmi trs
rozmarynu délky tdu a dej ho dobrou hrst na kufata na
stole, ale ne pfili§, aby nezhotkla. Potom vezmi jitra ze
vSech kufat, nechej je povaftit ve vyvaru a pfidej k nim
trochu muskatového kvétu. Nechej spolu dobie povafit,
neZ budes poddvat.

156. Kterak pfipravit hroznovy pudink

Hrozny ptedem ocisti, pékné¢ omyj a rozmackej. A
trochu jich vezmi, pfidej k nim tuk a dej na oheti jako
svafené vino a nadrobno do toho nastrouhej Zemli.
Pomalu, aby nevznikly Zmolky. Nechej povafit a
podavej. A posyp svrchu cukrem. Tak je to dobré.

157. Kterak ptipravit teleci nebo slepice

KdyZ chces ptipravit dobré teleci, mlada kutfata nebo
slepice, rozkroj kufata nebo slepice na 4 dily a var je
spole¢né v dobrém vyvaru, jako bys je chtéla uvafit
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gleich alle als wan dt sy gantz sidtest, vand wan sy
woll halb gesotten ist, so nim ain wenig des grenen
krauts von petterling vand 3 gebet schniten von ainer
semel vnnd die leber von ainer henen oder hiener vnnd
reib sy woll in ainem scherblin vand nim die stipen,
darin sy gesotten send treib sy diirch ain siblin, getl} es
iber die hennen oder hiener, lasB es ob ainer klainen
glit sieden thu ain wenig saffera vnnd pfeffer daran, so
hast( ain glitte brie von dem petterling, vand setz sy mit
den henen zu, so schmeckts woll daruon.

Brie iber fegel

Nim gebett schniten, treib es mit ainer fleschbrie dirch
vnnd ain wenig essich, thd darnach saffera daran,
negellen, pfeffer vand ain wenig zicker vnnd wein-
berlen daran.

Brielen iber rephiener

Gebet semel vnnd die meglen von den hienern vnnd ain
wenig petterling, vnnd reibs vnnd treibs mitainander
satiber dirch, tha saffera, zimet vnnd ain wenig brie
daran.

Ain fladen zG machen

Nim ain ormilch, die woll atifigesechnet sey, schlag
wider air darein vnnd weinberlen, schlags auff den
boden, las$ sittig bachen.

Weisse streiblen za bachen

Nim das weis8 von airen, klops woll, vnd ain wenig
weisBmell, mach ain tins taiglin darats, las} diirch ain
schomleffel, kers bald vmb im schmaltz, windts vmb
ain walgelholtz, so werden sy krim.

Ain spritzenbaches zl bachen

Nim ain masB wasser oder milch atff ain disch vnnd
thl es in ain pfannen, lasB sieden, rier ain schen mell
darein das er woll driicken wirt nim in atis der pfannen,
well in woll, doch mit mell darein thu in dan in ainen
morser, stosB in woll mit airen, bis er zech vnnd gut
wirt thi in in die bix, bach in langsam.

Niernberger lezeltlach z machen

Nim ain masB honig thils in ain grosse pfanen, verfoms
woll vnnd lasB ain glite weil sieden, thi 1_1/2 pfind
zlcker daran, riers fir vnd fir mit ainer hiltznie spatel
vnnd lasB also lang sieden als lang man ain bar airs

uplné. A kdyZ jsou dobte naptl udéldana, vezmi trochu
zelené petrzelové naté, 3 platky odfiznuté z Zemle a
jétra ze slepice ¢i z kufete a natrhej je na kousky do
hlinéné nadoby. Vezmi vyvar, v némz se varila, sced’
jej pres cednik a nalij na slepice ¢i kutata. Nechej vafit
na slabém ohni, ptfidej k tomu trochu Safranu a pepfe.
Tak mas dobrou petrZzelovou omacku. A pridej ji ke
kutatlim, aby se od ni se dobfe ochutila.

158. Omacka k ptakiim

Vezmi platky opeceného chleba, pfepasiruj je s
masovym vyvarem a trochou octa. Pak pfidej Safrén,
hiebicek, pept a trochu cukru a hrozinek.

159. Omécka ke koroptvim

Ope¢ Zemli, kufeci Zzaludky a trochu petrZele,
nastrouhej je a spolu Cisté piepasiruj. Pridej k tomu
Safran, skofici a trochu vyvaru.

160. Kterak pfipravit placku

Vezmi vajecné mléko, které by mélo byt dobie
scedéno. Opét v ném rozslehej vejce a hrozinky, dej na
pecivovou krustu a nechej pomalu péci.

161. Kterak upéci bilé kotoucky

Vezmi vajecné bilky, dobfe uSlehané, trochu bilé
mouky, vypracuj z toho fidké tésto a nechej projit skrze
dérovanou sbéracku. lhned obrat’ v tuku. Naviil je
okolo vélecku na tésto, aby se zatocily.

162. Kterak upéci pusinky

Dej na stil maz vody nebo mléka a vloZ ho na pénev.
Nechej vafit, vmichej do né€j péknou mouku, aby dobie
zhouslo. Vyndej z panve, dobfe vyvilej, ale s dalsi
moukou. Dej do hmozdite, dobfe uhnét’ s vejci. Az
bude dobré a lepkavé, vloZ jej do pecivového pytle a
pomalu upec.

163. Kterak pfipravit norimberské pernicky

Vezmi médz medu, dej ho na velkou panev, dobfe sbirej
penu a nechej dobrou chvili povafit. Ptidej 1 a 1/2 libry
cukru, stdle a stdle michej dievénou Spachtli a nechej
vafit tak dlouho, jako se vaii vejce natvrdo. Horké to
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eudt, schits also hais in ain vierling mell, riers gemach
vmb vnnd thi das geschriben gewirtz in taig, riers
gemach vnnd nit lang, nim 1 lott rerlen, 3 lot muscat,
1_1/2 1ot negellen, 6 lot im ber, ain quintlin mdscatblie,
vnnd ain yedes besonder geschniten oder gestossen, das
es nit klain sey, gros gespalten besondern an den
rerlen, viand wan du das gewirtz in taig gethan hast, so
lasB als lang den taig stan, als man ain hert bar air seddt,
dunck die hend in ain mell vnnd nim feine hetflen ats
dem taig, mach kigellen daratis, wigs ab, das ains sotil
hab als das ander, braits as mit ainem walgelholtz,
streichs glat mit der hand, ye gleter ye hibscher diinck
darnach den model in ain rossenwasser vnnd dricks
daratff, nim 8 lot taig zi ainem zeltlin hiet dich, tht
kain mell darein, dan sy wlrden nit giit, aber atfs bret
magst woll mell thon das sy nit atffhafften, lasB iber
nacht ligen vnnd wan dii es zom becken tregst, so lag,
das du ain ander bret habest, das besee gantz woll mit
mell, das gantz dick beseet sey, thi das bret mit dem
besetten mell in bachoffen, das das bret gantz hail3
werd, ye haiser ye pesser thils darnach herais, leg die
lezelten darauff, das kains das ander anrier, thds in
offen, lasB bachen vnnd sich offt darzi, am ersten
werden sy lind als ain schmaltz, wan du daratffgreifst,
so entpfindsts woll vand wen sy gantz driicken werden,
so thus herats vnnd ker das bret vmb, das das forder-
thail hinden in offenn kom, lasf ain klaine weil stan
darnach thas heraus, nim ain kerwischlin, ker das mell
satiber am boden herab vnnd leg die lezelten dieweil
auff ain ander pret, bis di ain lezelten nach dem andern
abkert hast das kain mel am boden sey darnach ker das
mel am boden gantz sauber herab, leg die lezelten wider
darauff, das der boden an den lezelten ibersich kert
werd, nim ain badtschwam, stos in in ain rossenwasser,
druck in wider aus, wesch das mell ab dem boden auff
dem pret, lag, das dir kain wasser auff das pret kum,
dan sy wlrden anhafften, thti darnach das bret mit den
lezelten wider in bachoffen, die poden fein atfgond
vnnd hert werden, so thii das bret wider herats, 14g, das
2 oder drey beim bret seyen, die behend die lezelten
vmbkeren, wan sy wlrden sonst anhaften, darnach nim
ain rossenwasser vind wesch oben mit ab, wie du
vnnden am boden gethan hast, thiis wider in offen,
lasB dricken werden, trags haim, riers am bret, das nit
anhefften, vand wann sy woll erkalten seind, so leg 8
oder zechnen atfainander, winds in ain bapir, behalts
sy an drucknen orten, das kain lufft daran kan, so
bleiben sy resch.

Ain grossen nierenberger lezelten zi machen

Nim ain masfB honig vnnd atich ain halben vierdliing
zucker, thu im wie mit den klainen lezelten, nim ain 1/2
fierling mell vnnd dan gewirtz wie nachfolgt, 1 lot
rerlach, 2 lott negellach, 3_1/2 lot muscat, 8§ lot im ber,

nalij do ¢tvrtky mouky, pomalu michej a pfidej do tésta
uvedené kofeni, michej pomalu a ne dlouho. Vezmi 1
lot skofice, 3 loty muSkdtového ofiSku, 1 a 1/2 lotu
hiebicku, 6 lotl zdzvoru, Spetku muskatového kvetu a
nasekej nebo umel kazdé zvlast tak, aby to nebylo pfili§
nadrobno. Zejména skofice by méla byt umleta nahru-
bo. A kdyZ jsi do tésta pridala kofeni, nechej tésto
odstét tak dlouho, jako se vafi vejce natvrdo. Ponof
ruce do mouky a naber pékny kousek tésta, vyvilej z
n¢j kulicky, jednu jako druhou stejné t€Zké, rozvilej je
valeCkem a rukou rozetfi do hladka, ¢im hladsi tim
hez¢i. Pak ponoi formu do rizové vody a otevii ji. Na
jeden pernicek vezmi 8 lotl tésta. Bud’ opatrna, do
formy neddvej mouku - jinak nebudou dobré - ale na
plat mouku dat muzes, aby se k nému nelepily. Neche;j
ptes noc odleZet. A kdyz je bereS k pekafi, dbej na to,
abys s sebou méla dal$i plat dikladné popraseny
moukou tak, Ze je velmi husté posypédn. Dej plat s
nasypanou moukou do pece, aby se tiplné rozpalil. Cim
vice, tim lépe. Potom jej vyndej ven, poloZ na n&j
pernicky tak, aby se Zddny jiného nedotykal, dej do
pece, nechej péci a Casto je kontroluj. Nejprve zméknou
jako tuk. Pokud je uchopis, mizes to dobfe ucitit. A
kdyZ tpln€ vyschnou, vyjmi je a plat obrat, takZze co
bylo vptedu, pfijde dozadu pece. Kritkou chvili je tam
nechej, pak je vyndej ven. Vezmi metlicku, omet’ Cisté
mouku ze spodni strany pernickll a zatim pernicky
pokladej na jiny plat, aZ mas vSechny pernicky jeden po
druhém ometeny, takZe na jejich spodku nezustala
Zadna mouka. Pak smet’ mouku zespoda uplné docista
a opét pernicky poloZ tak, zZe spodky pernickil jsou
otoceny nahoru. Vezmi houbic¢ku, namoc¢ ji do rizové
vody, opét vysu$ a smyj mouku zespod pernickd na
platu. Ddvej pozor, abys nenechala na platu Zidnou
vodu, to by se k nému lepily. Pak vloZ plét s pernicky
znovu do pece. Spodky se pékné nadzvednou, a kdyZz
ztvrdnou, plat zase vyjmi. Hled’, at’ jsou u platu 2 nebo
tfi lidé, ktefi perniCky rychle obraceji, jinak se budou
ptichytdvat. Potom vezmi riZovou vodu a omyj je s ni
svrchu, a kdyZ tak ucinis, i zdola, vloz je opét do pece,
nechej vyschnout a odnes si je doml a zamichej po
platu, aby se k nému nelepily. Kdyz zcela vychladnou,
naskladej je po 8 nebo deseti na sebe, zabal do papiru a
uloZ na suchém misté, aby se k nim nedostal vzduch.
Tak zistanou kiupavé.

164. Kterak ud¢lat velké norimberské pernicky

Vezmi maz medu a taky ptl ¢tvrtky cukru a naloZ s tim
stejné¢ jako s malymi pernicky. Vezmi 1/2 cCtvrtky
mouky a pak kofen{ jak ndsleduje: 1 lot skofice, 2 loty

hiebicku, 3 a 1/2 lotu musSkatového ofiSku, 8 lotu
zazvoru, 1/2 lotu musSkdtového kvétu. Opatrné
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1/2 lot muscatblie, rirs gemach vmb, darnach well in
ain wenig atsB, bach in wie die klainen lezelten.

Die atiffgelaffnen weixlen zi bachen

Nim ain hais wasser, leg ain schmaltz darein als ain
bamnisfh vnnd wan das schmaltz ergangen ist, so mach
ain taig mit mel, der dick sey, schlag in, bis er platern
iberkompt, darnach mach in ring vonn weissen vom ay,
magst woll ain ainig ortotter alich dareinthon, bind
alweg 4 weixlen zdisamen, stosB in tog, bachs, ridtlen
die pfannen, so gandt sy auff, das schmaltz masf woll
hais sein.

Die atffgelaffen epffel zi bachen

Nim milch vnnd ain wenig ain wasser darinder, machs
woll hais das du ain finger woll darinnen erleiden
magst, mach ain starcken taig mit mell, schlag in, bis er
blateren gewint, leg air in ain warm wasser vaond mach
den taig woll ring mit schneidt die epffel riind vand aifs
allertinnest, zetichs dirch ain taig vand streichs mit ab,
rittel die pfannen, so gendt sy atff vand das schmaltz
muf} woll hais sein, so werden sy giit vand laffen schen
auff.

Hirschin wirst zi machen

Nim die leber vnnd liingen vom hirsch, alich giit bret
vnnd das faist vom hirsch, alich speck, gewirtz, saffera,
im ber vnnd muscatblie, hack das alles vnnderainander
vnd setd die wirst in ainer aigen brie.

Aingemacht fisch

Nim fisch, schiep, getisB wein vnnd erbisbrie daran,
gewlrtz mit im ber, pfeffer vand mach nit zt vil brie
daran, lasB woll sieden, versaltz nit, also mag man
yeden fisch einmachen in ein gelbenn brie.

Stltzfisch vnnd spansati im korb

Machs also, setz ainen sauberen korb in ain saubers
scheflin, leg die fisch vnnd spansati darein gedsf3 die
brie darein, als hoch di wilt, in den korb merck, gar
eben, das der korb gemacht ins scheflin sey, das er an
allen ortten anstee, vind wan die siiltz gestanden ist so
schneid die raiff vom scheflin wie an hochen
sultzfischen, so bleibt die sultz vnnd fisch im korb,
folgents reisf; mit ainem satibern tch den korb ab.

zamichej, pak dobfe trochu vyvalej a upe€ stejné jako
malé pernicky.

165. Kterak upéci nafouknuté visné

Vezmi horkou vodu, vloZ do ni tuk o velikosti
vlasského ofechu, a kdyZ se tuk rozpusti, udélej tésticko
s moukou. M¢lo by byt husté a hnét’ ho, dokud bubl4, a
potom zjemni vajecnymi bilky. Mtze$ do toho rovnéz
pfidat néjaké vajecné Zloutky. SvaZz k sobé 4 visné,
ponoft je do tésticka a osmaZ. Protidsej panev, tak se
zvednou. Tuk musi byt velmi horky.

166. Kterak upéci nafouknuta jablka

Vezmi mléko a do néj trochu vody, dobfe ohiej, dokud
v ném miZzes jeSté udrZet ponoieny prst. Ud€lej pevné
tésticko s moukou a hnét’, dokud déla bubliny. Do
horké vody dej vejce a tésticko dobfe zjemni. Jablka
nakrdjej na co nejtenci kolecka, protdhni je téstiCkem a
obal je v ném. Protidsej panvi, aby se nadzvedl a tuk by
mél byt velmi horky. Tak budou dobrd a pé&kné
nafouknuta.

167. Kterak pfipravit jeleni klobdsu

Vezmi jétra a plice z jelena, taky dobré pecené maso,
jeleni tuk, slaninu, kofeni, Safrdn, zdzvor a taky
muskatovy kvét. Spole€né nasekej a var klobdsu ve
vhodném vyvaru.

168. Marinovana ryba

Vezmi rybu, oskrdbej ji, polij vinem a hrachovym
vyvarem, ochut’ zdzvorem a pepfem a pridej k tomu
nepfili§ mnoho vyvaru. Nechej dobfe povatit, neptesol.
Taky 1ze jakoukoliv rybu marinovat ve Zluté omacce.

169. Rosolovita ryba a podsvince v koSiku

Ptiprav ji takto: Do malého védra vloz Cisty kosik, do
néj poloZ rybu a podsvince a nalij do koSiku vyvar, tak
vysoko, jak chces. Bud’ peclivd, aby byl kosik ve sttedu
védra, do né€hoZ je vloZen, a aby vyplioval vSechny
rohy. KdyZ zacne rosol tuhnout, odkroj z védra obruce,
jako pro dlouhou rosolovitou rybu, takZe rosol a ryba
zistanou v koSiku. Nésledné strhni kosSik cistym
Satkem.
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Ain fisch zil machen, gesotten, gepraten vnnd gebachen

Machs also, zeuch die derm heratis durch die airen vnnd
schneid im ein wenig den batch aiff nim ein schen
weisB leinin tiich vand wind das mitten vmb den fisch,
schneid krinellach vmb den schwantz, saltz in, wirff
mell daratff vnnd thu saltz atch in fisch vnnd leg in
auff ain rost, hab wein vnnd essich in ainer pfannen das
die brie siedt vand woll gesaltzen sey, beget} den fisch
auff das diechlin, so gat die brie dardirch atff den
fisch, ker in offt vmb, begelfl das tail mit schmaltz,
daran das mell ist, warffs daraaff vond das foder lass
also praten bewar ein yedes tail nach seiner masf3
so wirt das gesotten tail schen vand gut, wart sein niin
woll mit dem giessen vnnd der glit, vand wan er also
gesotten, gebachen vnnd gepratten ist, so tht das tiich
wider daruon gibs kalt oder warm.

Gefilt hecht

Gefilt hecht mach also, schneid den hecht an der seiten
ain wenig aiff, greiff mit einem messer hinein, schneid
in den grat am nacken ab vnnd schel den hecht atis atis
der hatit das die haut gantz beleib, nim dan den hecht,
thi die gret dartion, hack das pret, thii darein milch
vnnd schwais vom karpfen vinnd gewirtz vnnd fill es
wider in die hatit, doch das der kopff vand der schwantz
an der haut bleib, versaltz in nit vnnd nee dan mit
grober seidin wider zi vand brat in ob ainem rost, vnd
wan er gepraten ist so zelch dan den faden wider
herats.

Hecht im mayenschmaltz

Nim ain hecht, lasB in ain wall thon in ainem gesaltzen
wein vnnd wasser, vand wan er halb gesotten ist, so
zelch im die hait ab vnnd tht das bret in ain pfannen
vnnd thd ain giten tail frischen plter, gliten wein, im
ber vnnd zucker daran, versaltzs nit vnnd lasf an
ainander sieden machder brie nit za vill.

Wie man krepflen pfligt zi niernberg in der fasnacht
zi machen

Reibt ain barmisankesB oder sonst ainen der fein
trucken ist, schlag air darein vnnd nim ain schens
waitzensmell alich ain wenig dartinder, damit sy nit zil
resB werden von kesfl macht in so fest, das er nit
zuflies, darnach macht ain airin taig wie zi ainer torta,
mach lang schmal bletz vnnd leg mit einem leffel claine
betzlen, als grosB irs geren welt haben des kesBtogs in
die mitten des blatz vnnd schlag in herwider vnnd triick
mit den 2 tatimen ain yedes betzlin fein in blatz z
ainem kiechlin, darnach schneidt sy ab mit ainem
blechlin, wen ir sy bachen welt solt ir das schmaltz gar

170. Kterak pfipravit rybu vafenou, grilovanou a
smazenou

Udgélej ji takto: Vytdhni vnitfnosti skrz Zabry a nakrajej
je nadrobno do bficha. Vezmi p&€knou bilou pliténou
latku a ovinl ji okolo stfedu ryby, vykroj zdfezy do
ocasu, osol, posyp moukou, osol rybu zevnitf a poloZ ji
na gril. M¢&j na panvi vino a ocet, aby se vyvar vafil, a
je dobfe osolen. Vylij rybu na §étek, aby Sel vyvar skrz
n&j na rybu. Casto ji obracej, polévej tukem tu &4st, na
které je mouka, posyp a nechej predek péci. Hled
pouZzit na kazdy dil po jednom mézu, tak bude vafena
cast péknd a dobrd. Dobfe se starej o polévani tukem a
o zar. A kdyz je takto uvafena, uvafena, usmazena a
ugrilovédna, opét latku stdhni a podavej studené nebo
teplé.

171. Nadivana Stika

Nadivanou $tiku piiprav takto: Stiku trochu nafzni po
strané, sdhni do ni noZem, vykroj kosti z krku a stdhni
Stiku z ktize tak, aby kiize zGstala celd. Pak vezmi Stiku
a odstran kosti, nasekej maso, pfidej k nému mléko a
krev z kapra. Okofeii a opét tim naplii kizi, avSak hlava
a ocas zustavaji na kiZzi. Nepfesol a opét tésn¢ sesij
hrubym hedvéabim a upec na grilu. KdyZ je upecena, nit
opét vytahni.

172. Stika na majovém tuku

Vezmi Stiku a nechej ji vafit v osoleném vin€ s vodou.
Kdyz je napolovic uvafend, stdhni ji z kiiZze, maso dej
na panev a ptidej dobry dil ¢erstvého masla, dobré vino,
zazvor a cukr. Nepiesol a nechej spolu povaftit. Omacky
nedélej ptili§ mnoho.

173. Kterak se o masopustnim utery délaji v
Norimberku koblihy

Nastrouhej parmezansky syr nebo néjaky jiny, ktery je
pekné suchy. Rozbij do toho vejce a rovnéZ s tim
smichej trochu dobré pSeni¢né mouky, aby se to diky
syru nestalo piili§ kiehké, a vypracuj dosti pevné testo,
které netece. Potom udélej vajecné t€sto jako pro kol4g,
udélej dlouhy tuzky plat a 1Zici poloZ hromadku
syrového tésta, tak velkou, jak chce§ mit, doprostied
platu, zabal a obéma palci zatla¢ dobie kazdou kupku
do platu vytvéafejice tak buchticku. Potom to ¢epelkou
odkroj. KdyZ je smazi§, neméla bys nechat tuk pfili$
rozpalit, nybrz hned jak se rozpusti, poloZ jich péknych

38



nit lassen haif3 werden sonder so es kam ergangen ist
leg ir zimlich vill in die pfannen bach sy langsam, lasf
die pfannen fein rittlen, so werdens wie die schisser.

Was man in das bier thon soll, damit mans lang
behalt vnnd nit satr werd

Erstlich stich das fas an, las auff ain masB oder mer
in ein glarseirten haffen nim ain klaine handttiol coli-
anderkornlein, mach sy in ain sauber weisB tiechlin ain
bintelin doch nit zi grosB damit di es zim spunt oben
in das biervas kinest thon, pint es mit ainem faden z1,
las den faden ain wenig lang, darnach leg das bintelin
mit dem coliander in den haffen, setz in zum feur, lasf
anainander sieden so lang als woll als herte air, lasB nit
iberlaffen, darnach setz den haffen mit dem bier, lasB3
gar kalt werden, darfst in nit ziidecken darnach lasf
ainen laim von ainem haffner bringen, der nit geerbet
ist, lasB ain saltz darunderknetten vnnd woll erbeten, so
wirt er woll waich, darnach nim 3 netie gelegte air, wirf
sy oben in das bier also gantz, darnach henck das
bintelin mit dem coliander atich hinein getsfB das bier
im haffen atich hinein, nim ain glte handfoll hopffen
von ainem bierbred vnnd reib oben den sptind mit dem
hopfen zi darnach setz ain klain vnglescht heffelin
oben dariber vnnd verklaib es fein nebenrdm.

Ain weinberessich zi machen

Nempt ain vierdiing weinber vnd ain 1/2 masf} wein ain
halbe masB essich vnnd land 2 zwerch finger einsieden
vnnd wen er gesotten ist, so thiet in in ain glasf vnnd
thiet 2 im berzechen darein vnnd setzt es hinder den
offen es wirt ain glter, gesonder essich.

Ain giiten mayenktchen zt machen

Nempt ain pfind rosin, ain pfind weinberlen, 5
stritzellen mayenschmaltz, ain handtvoll ispen, ain
handtvoll gindelreben, ain wenig salua, vngefar 10
bleter, 2 mal sotiil deymenten, ain handtiol frawenmintz
bey 15 airen, ain 1/2 pfiind zlcker, das kratt klain-
gehackt, 2 stind gebachen das schmaltz mds vnnder
das kratit geriert sein, zom boden 2 air, daratis gemacht
wie z{ ainem torta.

Ain tortta von epffel z machen

Nempt epffel, schelts vnnd stosts ain ribeissen, darnach
rests im schmaltz dan thiet daran sotiil geriben kesB als
epfel, ain wenig gestossen negelen, ain wenig im ber
vnnd zimerrerlach, zway air, riert es woll durch-
ainander, dan mach den taig wie zi ainem fladen, thit
ain knepflin schmaltz darein, damit es sy nit anlaff,

par na panev, smaz je pomalu. Protfdsej pékné pénvi,
tak budou jako kulicky.

174. Co dé¢lat s pivem, aby mohlo byt uchovavano po
dlouhou dobu, aniz by zkyslo

Nejprve naraz sud, nechej miz nebo vice odtéci do
glazovaného hrnce. Vezmi hrst seminek koriandru,
udélej z nich v Cistém bilém Satku svazecek, ale ne
piili§ velky, aby jej bylo moZzno dat navrch zitky do
pivni becky. Svaz tésn€ provazkem, nechdvajice
dlouhy kus. Pak vloZ dovnitf malou hrst koriandru,
postav na oheii, nechej spolu vafit asi tak dlouho, jako
se vaii vejce natvrdo. Nenechej vzkypét. Pak hrnec
s pivem odstav a nechej zcela vychladnout. Neméla bys
jej zakryvat. Potom si pfines od hrnéife nezpracovanou
hlinu, vhnét’ do nf sil a spolecné vypracuj, aby byla
pekné mékkd. Potom vezmi 3 Cerstveé snesend vejce a
vhod’ je celd do piva, pak do toho taky zavés svazecek
koriandru, nalij pivo v hrnci a vezmi dobrou hrst
chmele z pivovaru a uzavii chmelem vrSek zétky.
Potom postav navrch maly neglazovany hrnecek a
dobfte jej okolo oblep.

175. Kterak pfipravit vinny ocet

Vezmi ctvrtku hroznt, 1 maz vina a pul mazu octa a
nechej je svafit na 2 prsty vysoko. A kdyZz je to
povareno, dej to do sklenice, pfidej 2 kofeny z4zvoru a
dej za pec. Bude to lepsi a zdravéjsi ocet.

176. Kterak ptipravit dobry méjovy kolac¢

Vezmi libru hrozinek, libru rybizu, 5 malych porci
mdjového madsla, hrst yzopu, hrst popence, trochu
Salvéje, asi tak 10 listki, dvakrat tolik maty, hrst vratice
maitho listu, pfiblizné 15 vajec a 1/2 libry cukru.
Byliny nasekej nadrobno a pe¢ 2 hodiny. Maslo musi
byt vmichano do bylin. Pro krustu 2 vejce, ktera jsou
pfipravena jako pro kol4c.

177. Kterak pfipravit jablecny kola¢

Vezmi jablka, oloupej je, nastrouhej na struhadle a pak
osmahni na tuku. Potom pfidej tolik syra, kolik je
jablek, trochu drceného hiebicku, trochu zizvoru a
skofice, dvé vejce. Dobfe spolu promichej. Pak si
pfiprav tésto jako pro placku, pfidej do néj kousek tuku,
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vinnd vnnden vnnd oben ain wenig glit, las gemach
bachen.

Ain andere torten

Nempt 4 glas milch, 12 air vand 14 lott zGcker vnnd ain
lott im ber, ain wenig gestossen zimerrerlen, man muisf
darnach als darchainanderklopfen, dan ain wenig
schmaltz in ain pfannen thon vnnd den taig darein vnd
in vmbrieren, bis er anfacht dick zG werden, dan die
deckin atff die pfannen vnnd glit darob, vnnd das mer
glit darob weder dartinder sey, dan sy wirt sonst
blateret, so man dan sicht, das gesten will, see ain
wenig zimerrerlach vnd ztcker daraiff.

Ain weisse seltz

Nempt ain wenig mandel vnnd brosembrot vnnder-
ainander vnnd stosts klain vnnd treib dirch ain
stpenseichlin mit ainem essich, war er zd starck were,
nim ain wein darunder.

Zuckerin holliplen

Nempt vngeferlich ain vierdiing weissenn ziicker, oder
darnach ir geren vill machen welt, vnnd thiet in in
morser, das man in afs klainest stosf3, so muglich ist
daruor nempt 2 lott traganttim vnnd waicht vngeferlich
in ain quertlin rossenwasser ein, vand dasselbig muisf
3 tag im rossenwasser gewaicht sein, darnach soll man
ain wenig dessen in den morser thon es machts
beyainanderbleiben vnnd sols woll stossen, bis ain
giter, dicker tog daratis wirt bis du in welglen kanst
wan du in zd fast vergossenn hettest, magsti wider
zucker daranthon vnnd woll stossen darnach thiit den
taig heratis atff ain glaten stain vnnd setzt in adff wie
ain semel vnnd thu vill zicker atff den stain damit er
dir nit ancleb darnach nim ain glat walgelholtz, reibs
woll mit zicker vnd welglen ain blatz aifs allertinnest,
ye tinner ye hibscher, darnach schneid ain papirlin rtind
wie du die holliplen haben wilt, vand leg dasselbig
holliplin atff den blatz vnnd schneids darnach nim
darnach feine klaine walgelheltzlach vnnd windts
darimb darnach legs auff ain bogen papir aif den offen
darin ain fetr sey doch mif3 der offen nit gar zi hais
sein wan sy hert send so send sy bachen so mil mans
fein gemechlich herabnemen das sy nit erprechen wan
dan der blatz zii hert were worden, das da in nit gar
pratichen kindest, so mts3 mans wider in morser thon
vnnd ain wenig vom aingewaichten ting darangiessen
vnnd ain wenig ain zucker atich daranthon vnnd wider
woll stossen bis es ain starcker tog wirt, vand darnach
wider heratisthon vnnd welglen wie den ersten, man
soll aber am ersten nit zd vill machen.

aby se to nenafouklo. Shora a zdola slaby Zar a nechej
pomalu péci.

178. Jiny kolag

Vezmi 4 sklenice mléka, 12 vajec a 14 lotd cukru a
jeden lot zdzvoru, trochu drcené skofice. Potom se musi
vSe dohromady usSlehat. Pak dej trochu tuku na panev,
na néj dej téstiCko a michej dokola, aZ zacne houstnout.
Pak péanev prikryj poklici a nahrii Zhavé pfes ni. Mélo
by byt vice tepla shora neZ zdola, nebot’ jinak to bude
bublat. Tak lze vidét, kdyZ vzkypi, posyp navrch
trochou skofice a cukru.

179. Bil4d omécka

Smichej dohromady trochu mandli a chlebovou stfidku.
Roztlu€ je a piepasiruj s octem skrz polévkovy cedni-
¢ek. Je-li to pfilis silné, pfimichej do toho vino.

180. Cukrové dutinky

Vezmi pfiblizné Ctvrt libry bilého cukru nebo podle
toho, kolik toho chce$ ud¢lat, a vloZ jej do hmoZdite,
aby mohl byt roztlucen co nejdrobnéji. Pred tim vezmi
2 loty tragantu a namoc jej do zhruba jednoho kvartu
ruzové vody. Takto musi byt v riZové vodé namocen
po 3 dny. Pak se kousek vloZi do hmozdife, tim se vSe
spoji dohromady a dobfe smichd, aby z toho bylo
dobré, husté tésto, az jej muzes vyvalet. Mas-li jej prilis
fidké, mtize§ znovu pridat cukr a dobie ho rozmichat.
Potom tésto vyndej na hladky kdmen a vytvaruj jako
Zemli. A na kdmen pfidej vydatné cukru, aby se ti
nelepil. Potom vezmi hladky valecek, dobfe jej potii
cukrem a vyvdlej co nejtenci plat, ¢im tenci, tim lepsi.
Potom vykrdjej kulaté papirky, jak chce§ dutinky mit, a
poklddej tyto dutinky na plit a krdjej. Potom vezmi
pekny maly vélecek a oviil je okolo néj. Pak poloZ na
list papiru v peci, v niZ je ohen, ale nemusi byt piili§
rozpalend. KdyzZ ztvrdnou, jsou upeceny, takZe se musi
pekné opatrné vyjmout, aby se nerozlamaly. Kdyz plat
ztvrdne natolik, Ze jej uzZ nemtize$ pouzit, musi se opét
vlozit do hmoZdite a nalit na néj trochu tekutiny, pfidat
taky trochu cukru a opét dobte roztlouct, az z toho bude
hutné tésto, a pak opét vyndat a vyvalet jako prve. Ale
napoprvé by se toho nemélo udélat ptili§ mnoho.
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Anno domini 1548 alf den 25 tag jandaren hat mich
der kochmaister simon, des graffen von letichtenbergs
koch, lernen, sultzfisch machen wie nachfolgt

Erstlich hat er genomen ain hecht von 2 pfiind vnnd hat
in geschonden vnnd hat iberzwerch klaine schnitzlen
dareinthan vnd z0 sticken gemacht hat sonst atich ain
schissel mit stiltz gemacht 2 ferchelen von ainem pfiind
hats am riicken ain wenig herabgeschinten, darnach hat
ers fein adffgesetzt, das der kopf vand der schwantz ist
atufgestanden, vnnd hats gesotten hat ain wasser in ainer
pfannen iberthan hats lassen sieden, hats atich
gesaltzen, hat alch ain wenig ain essich iber die
forchine geschitt, hat darnach die forchine in die brie
gelegt, das die brie woll dariber ist gangen, hats
darnach lassen sieden man muf aber nit zd fast sieden,
sonst landt sy sich nit atffsetzen, sy werden gar bla
vinnd soll die forchine 3 stlind in der brie stan lan
darnach sy aiff ain zinin teller legen er hat darnach den
hecht gethan in ain pfannen, hat ein wenig ain saltz
daran gethan vnnd 2 masfB neckerwein vnnd hats lassen
sieden, hat darnach ain wenig mer als ain quertlin von
hatisenplaterwasser daranthan, atich ain saffera,pfeffer,
zlcker, wie vill aines yeden guttiinckt, hats fein gemach
lassen sieden ob ainem klainen fedr vnnd den faim mit
ainem faimleffel herabthan, darnach die brie in ainen
haffen gesigen vnnd den hecht in ain schissel gelegt
vnnd die brie durch ain willin sack oder stramin 3 mal
lassen durchlaiffen, das sy fein lauter werd, darnach an
die hecht geschitt, aber die schissel nit gar voll, also
gestan lan bis an den andern tag darnach hat er geno-
men ain schissel, darein hat er die 2 ferchelen gethan
vnnd hat ain brie von den sultzfischen atich darein-
geschit bey 2 finger, nit voll villen atich soll man ain
gitail brie behalten bis den andern tag darnach macht
mans weisB, gelb, bralin, schwartz, gren wie nachfolgt,
erstlich die weisB farb macht man also man stosts ain
mandel klain vnd mit hatisenplatterwasser dirchtriben,
das ist die weisf3 farb, darnach die weisf3 farb nemen
vnnd gilben, so ist sy gelb, darnach nempt man tryso-
lita, das ist ain bratn diechlin, vand das diechlin in
haidsenblaterwasser gelegt vnnd atstrickt, so wirt sy
braiin die schwartz farb macht man also man maf ain
ruckin brot nemen vnnd ob ainem rost woll praten, dar-
nach zu bilffer stossen vinnd mit ainem hatsenplater-
wasser durchtreibenn, so wirts schwartz darnach nempt
ain handtdol spinet oder mangoldtkratit vand stos in
ainem morser vnnd treibs mit hausenblater darch, so
wirt sy gren, darnach schick zii ainem maller vnnd last
etich mit den finff farben in die schissel mallen, da kain
fisch in ist, was ir wend, wappen oder gewex, man
mags als woll essen, es mif} aber die stltz vor gestan-
den sein ee mans dareinmalt darnach, wan dareingemalt
ist was ir welt haben, atch buchstaben, so setzt die 2
forchine fein darein vnnd die iberbliben brie, die ir iber

181. 25. Ledna 1548 roku naseho Pdna mne kuchafsky
mistr Simon, kuchat hrabat z Leuchtenbergu, naucil
pripravovat rosolovitou rybu nésledujicim zpisobem:

Nejprve vezme Stiku vaZzici 2 libry, stdhne ji, provede
do ni malé Sikmé zatezy a rozdéli ji na kousky. M4 jiz
také pripravenu misu se 2 jednolibernimi pstruhy
udélanymi s rosolem. Oskrébe je trochu na hibeté, pak
vytvaruje pékné tak, aby hlava a ocas byly vztyCeny a
vaif je. Da vodu do panve na ohni, nechd vafit, rovnéz
ji osoli, taky pstruhy polije trochou octa a pak pstruhy
vloZi do vyvaru tak, aby je vyvar dobfe zakryval, a
nechd je povafit. Nesmi se vSak nechat vafit pfili§
zprudka, jinak neziistanou vztyCeni. Celi zmodraji.
Pstruzi by méli ziistat ve vyvaru 3 hodiny a pak je
poloZi na cinovy talit. Potom d4 na p4nev Stiku, trochu
ji osoli, ptid4 2 mazy neckarského vina a nechd vafit.
Pak do toho pfida o néco vic neZ jednu ¢tvrtku vodniho
skla, taky Safrdn, pepf, cukr, na kaZzdého tolik, kolik
povaZuje za dobfe. Na mirném ohni nechd pé&kné
pomalu vafit a nabérackou sbird pénu. Potom slije
vyvar do hrnce, Stiku poloZi do misy a vyvar nechd
projit 3x pies vinény nebo platény pytel, aby se pékné
procistil. Nasledné jej nalije na Stiku, ale misu nenaplni
celou, a nechd do pfistiho dne ztuhnout. Potom vezme
misu, v niZ ma 2 pstruhy, a nalije na n€ asi na 2 prsty
vyvaru z rosolovité ryby, ne doplna. Taky si uschova
dobry dil vyvaru na piiSti den. Pak se pfipravi bila,
Zlutd, hnéda, zelend jak ndasleduji. Nejprve se takto
pripravi bild barva: Rrozdrti se nadrobno mandle a
piepasiruji s vodnim sklem. To je bild barva. Pak se
vezme bil4 barva a obarvi se naZluto. Tak je zluta. Pak
se vezme trysolita*, to je hnéd4 latka, a latka se vlozi
do vodniho skla a vyzdima. To bude hnéd4. Cerna se
udéla takto: Vezme se Zitny chléb a opece se dobfe na
roStu, pak se rozdrti na praSek a piepasiruje s vodnim
sklem. Tak bude ¢ernd. Potom vezme hrst Spendtu nebo
mangoldu, roztlue jej v hmozdifi a prepasiruje
s vodnim sklem. Tak bude zelend. Potom to posli
k malifi a nechej do misy, v niZ neni ryba, namalovat
péti barvami, co chces, erby nebo rostliny. VSe miize
byt jedeno. Ale rosol musi byt pfedem ztuhly, nez je
dovnitf malovdno. Potom, kdyZ je namalovéno, co jsi
chtéla mit, taky pismena, do toho pékné poloZz 2 pstruhy
a prelij zbyvajicim vyvarem, aZ je misa podle pfani
plnd. A nechej ztuhnout. Tak je to hotovo.

* trysolita je ziejmé kus ldtky obarveny santalovym dievem
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habt glassen, giest dariber, bis die schissel voll ist nach
etirem gefallen vnnd lasts gestan, so ist sy beraitt.

Welt ir ain weisse sultz machen

So nempt ain mandel vnnd wessert in iber nacht ein in
ain rerwasser so wirt er weisfl, am morgen ziechet in
atis vond land in adfs klenest stossen oder reiben so
miglich ist darnach nempt ain rerwasser 4 oxenfiesf3
vinnd thiets in ain haffen lands woll sieden aber die
fiessB sollen vor schen gewaschen sein lands aber fein
gemach sieden wie ein stipen damit die brie nit trieb
werd, migt atich ain wenig halsenblater daranthon,
wan es also gesotten ist das ir vermaint, das das wasser
gnlg gesotten vnnd gestreckt seye, so seicht es fein
dirch ain petteltiich treibt den mandel mit durch,
wietil ir dan machen welt nempt darnach dasselbig
vnnd thiets fein in ain messine pfannen vnnd lands
sieden wie lind gesotten air thiet vill zicker darein vand
ain wenig glt rossenwasser darnach last dieselbig brie
dirch den whlin sack laffen, bis in 3 mall oder bis sy
fein latter wirt darnach schits in ain schissel, behalt
aber ain wenig brie das dis dariber kintest giessen, wan
du wellest, lass also in der schissel woll stan darnach
schneit heraiis, was dii wilt, vand getis gelb, schwartz,
bratin darein wie da wilt so ists ain schene stltz magst
atich steren machen oder was dt wilt darnach magst dus
mit der brie, die dui behalten hast, wider ibergiessen.

Welt ir blomenschir machen

So nempt die brist vom kaponer, dieweil er lebendig
ist vand legs in ain kalt wasser darnach brie es in einem
warmen wasser darnach setz es in ainem heffelin zl
vnnd lasf} sieden, saltz nichts darein, vnnd wen es
halbig gesotten ist, thiis rads atff ain schissel wans kalt
wirt, so zopf dasselbig bret fein klain wie ain faden
darnach nim ain halb pfiind reis, klatib in vnnd wasch
in satiber vnnd lasB in widertimb tir werden alsdann tht
in in ain morser vnd stos in woll, so wirt mell daraus
das las dirch ain siblin laffen vand dasselbig mel in ain
satiber kessellin oder pfannen das zopft vom kaponer
dartinder, darnach nim ain siesse milch vnnd setd sy in
einem saubern geschir, alsdan setz die milch vnnd das
reismel nebenainander adff glieent kollenn vnnd getf3
die milch fein gemach daran vnd rier es fein gemach
mit ainem hiltzin leffel im er ein wenig an das reismell,
vergels es nit vnnd las es sieden, bis es dick wirt
vngeferlich wie ain waitzerbrey, vand wirf woll zicker
darein vnnd ain wenig rossenwasser vnnd thii es auff
ain schissel, saltz ain wenig darein wan du es kalt wilt
geben, so lasB erkalten, vand wan es erkaltet ist, so legs
fein mit einem eissin leffel heraus za stiicken in ain
schissel, magst es woll warm atich geben, magst atich
krepfflen daratis machen.

182. Chces-li ptipravit bily rosol

Vezmi mandle a namo¢ je pfes noc do pramenité vody,
aby zbélaly. Rano je vyndej a nechej roztlouci nebo
nastrouhat co nejdrobnégji. Potom vezmi pramenitou
vodu a 4 volské nozky. V1oZ je do hrnce a nechej dobie
povafit, ale nozky by mély byt pfedem p&kné omyty.
Nechej vSak vafit pomalu jako polévku, aby se vyvar
nezakalil. MiZe§ do toho také piidat vodni sklo. Kdyz
je to takto povareno, takZe si myslis, Ze voda je dosti
vyvafend a zhoustla, pékné ji sced’ pies latkovy pytlik,
s ni pfepasiruj mandle, tolik, kolik bys rada udélala.
Potom to vezmi, dej na mosaznou panev a nechej vafit
tak dlouho jako vejce namékko. Ptidej do toho hodné
cukru a trochu dobré rizové vody. Potom nechej ten
samy vyvar projit tfikrdt skrz vinény pytlik nebo
tolikrat, aZ se pé€kné procisti. Pak to pfelij do misy a
trochu vyvaru si schovej, abys jej mohla pfilit, kdykoli
budes chtit. Nechej v mise ztuhnout. Potom vykroj, co
chces, a nalij do toho Zlutou, ¢ernou a hnédou, jak
chces. Tak je to pekny rosol. Potom miizes§ taky udélat
hvézdy nebo opét prelit vyvarem, ktery sis uschovala.

183. Chces-li ptipravit blomenschir

Vezmi prsa z kapouna, dokud je Zivy a vloZ je do
studené vody. Pak je proper v horké vodé, vloz do
hrnecku a nechej vatit. Sil nepfiddvej, a kdyZ jsou
napul hotovd, vyndej je do misy. Kdyz vychladnou,
natrhej maso pekné nadrobno jako na prouzky. Pak
vezmi pil libry ryZe, oloupe;j ji, Cisté omyj a opet nechej
vyschnout. Potom ji vloZ do hmoZdife a dobfe roztlug.
Tak se z ni stane mouka, kterou prosej pres sitko. Tuto
mouku dej do kotliku nebo na panev, pfidej roztr-
haného kapouna, pak vezmi sladké mléko a vat jej
v Cisté nddobé. Pak dej mléko a ryZi k sob€ na Zhnouci
uhli a pomalu nalévej mléko do ryZové mouky a
pomalu a stdle michej dfevénou 1Zici. Na to nezapomeil
a nechej vafit, aZ je to jako pSeni¢na kaSe, a posyp
dikladné cukrem a trochou riizové vody. VloZ do misy,
trochu osol. KdyZz chce§ podavat studené, nechej
vychladnout. A kdyZ je to studené, poloz pé&kné
kovovou 1zici na kousky v mise. RovnéZ to miizes
podavat pékné teplé a taktéZ z toho miiZzes udélat
koblihy.
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Bomerantzenkraut warm machen

So nim pomerantzen, die atisser gelb schelf, vnnd
schneid das weisf3 dariion vnnd schneid feine schnitzlen
wie kutelfleck vnd wesch atis ainem wasser vand thas
in ain heffelin thi wasser daran lasf ein sudt thon,
darnach wesch wider aus ainem frischem wasser vnnd
lasB wider ain sudt thon, das thd 12 mall, must aber
allweg wider ain frisch wasser daranthon oder
verstichs, solang es noch bitter ist, so lang musts
weschen vnnd alweg ain siidt lan thon darnach, wan es
nimer pitter ist, so wesch alis ainem salibern wasser
vand thd ain schmaltz iber vnnd rests im schmaltz,
darnach thi ain glten siessen wein daran zdcker, klain
weinber, ziwiben.

Wilta weisBe streiblen bachen

Nim das weis von airen vnnd ain leffel voll wasser
vnnd ain mel vnnd rier es woll vnderainander, bis er
glat wirt tht ain zlcker in taig vnnd mach in tinn dan
ain andern taig, mach in ain heffellin 8 oder 10 lechlach
vnnd bachs dardirch vnnd mach git lang strich, als
weitt die pfannen ist sy sendt nit so tick als die andern
streiblen mach ain heltzlin drey zwerch finger brait
vnnd sinwell, das man das baches daiberschlagen miig
vnnd ker es mit dem heltzlin vmb vnnd nim es darmit
ralis, vind wan das heralisnimpst, so greiff ins baches
vind belgs iber das heltzlin, das es schier gar
zlisamengang wie ain hollipen, vnnd setz es atff ain
bret, ains nach dem andern, vnnd setz allweg zway
gegenainander, das ist schen vmb ain torten.

Ain kreittertorten z machen

Nempt spinet, briet in vnnd hackt in vnnd reibt
barmisankesf3 dartinder, ain wenig pfeffer, klaine
weinberlen ain zergangen puter dariinder, saltzts vand
bachts vnnd macht ain torta daradis wie man pfligt die
torta mit deckine zi machen.

Wie man milchtorta macht

Nempt ain masf gute milch vnnd last sy sieden vnnd
thiet darein in der gressin wie ain faiist schmaltz vnnd
klopft 10 air, thiets in die milch vnnd wanns also fein
zemetlafft das es fein hertlet wirt secht, das es nit anbrin
thiets vein herab vnd schits in ain tich, das das wasser
daruonlauff, vnnd lasB kalt werden, thiet darnach
siessen wein dartinder ain milchram ain wenig zlcker,
klaine weinberlen saltz ain wenig vnd macht vnden ain
taig zi ainer torta, macht aber kain deckin dariber.

184. Kterak ptipravit horké jidlo z pomeranci

Vezmi pomerance, oloupej Zlutou slupku, odkrdjej bilé
a nakrdjej je na pekné kousicky jako drstky a omyj ve
vodé. VloZ je do malého hrnce, pfidej vodu a nechej
vafit. Potom je opét omyj v Cerstvé vod¢ a opét var.
Toto poved dvanictkrat, ale vzdy musi§ pouzit
cerstvou vodu, nebo to ochutnavej, tak dlouho, dokud
jsou jesté horké, musi§ pokraCovat v omyvani a vafeni.
Pak, kdyZ jiZ nejsou hotké, je omyj Cisté vode€ a dej na
ohen tuk a osmahni je v tuku. Potom do toho pftidej
dobré sladké vino, cukr, malé hroznové bobule a
hrozinky.

185. Chces-li upéci bilé kotoucky

Vezmi vajecny bilek a 1Zici vody a mouky a spolu dobie
smichej, aZ bude tésticko hladké. Do tésticka piidej
10 direk do hrnecku a pe¢ skrze né. A udélej pékné
dlouhé pruhy, tak dlouhé jako panev, ne tak tlusté jako
jiné kotoucky. Udc¢lej si kolik tfi prsty silny, aby se
pec¢ivo mohlo navinout, a obto¢ je okolo koliku a
vyndej. A kdyZ je vyndas, uchop pecivo a obmotej ho
okolo koliku, aby se spolu spojilo jako dérované
opatky. Poklddej je jeden po druhém na plét a poloZz
vZdy dva proti sob€. Toto je pékné kulaty kol4c.

186. Kterak ptipravit bylinkovy kolac¢

Vezmi Spendt, vybél ho, nasekej a nastrouhej do n¢j
parmezéansky syr, trochu pepfe, malé hrozinky a
rozpusténé maslo. Osol, pe¢ a udélej z toho kol4¢, jako
se obvykle délaji pokryté kolace.

187. Jak by se mél pfipravit mléény kolac

Vezmi médz dobrého mléka, nechej je povafit, ptidej do
n¢j jako pést velky kus tuku a rozmichej 10 vajec.
Pfidej je do mléka, a kdyZ je to p€kné promiseno, aby
to pékné zpevnélo, davej pozor, aby se to nepftipdlilo.
Vyjmi a vlij do $atku, aby voda mohla odtékat, a nechej
vychladnout. Potom do toho pfidej sladké vino,
smetanu, trochu cukru a malé hrozinky. Trochu osol a
udélej pod to kolaCové té&sto, ale nedélej na to
pokryvku.
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Dattlentorten zi machen

Schneit die dattlen vand thiet die keren heratls, siedt sy
in ainem siessen wein lands ain wenig sieden vnnd legts
fein atff den boden vnnd seet zlicker vand zimerrerlen
daratff vnd legt fein die dattlen daradff, vmb vnd vmb
gelegt vnnd wider ain zicker vnnd zimerrerlen
daratffgeseet, vand macht ain deckin dariber vnnd
getl ain wenig ain brielin daran, wie die dattlen
darinen gesotten seind, vnnd lasts bachen.

Mandeltorten zi machen,
kompt vom kochmaister siman

Last den mandel klainstossen, ain zicker darvnder ain
siesse milch oder ram, ain weisB von 4 airen, vnnd thiet
zucker daran macht ain torta darais vnnd lasts bachen,
dirfft aber kain deckin daribermachen, man solls kalt
geben.

Klaine holliplen z bachen

Nempt schen mell, des pesten so ir bekomen kint sotiil
ir geren machen welt, vnnd thiet ain wenig wasser,
zlcker, pfeffer daran, adch last in ainem pfendlin ain
wenig ain plter zergan vnnd giest in atich daran, aber
er soll nit hais sein das er schier wider gestan will so
gand die holliplen am eissen dester lieber herab vnnd
macht den taig vngefarlich in der ticke wie ain strati-
bentaig, solt alich rossenwasser atich dareingiessen,
vand bachts im eissen, schmirt atich das eissen mit
putter.

Ain hecht zi machen in ainer vnngerischen brie

Nempt den hecht vnnd schint in vnnd macht in zi
stticken, nempt ain gliten wein, schneit epffel fein klain,
lasts darin sieden ain halbe fiertelstiind, alsdan legt den
hecht darein vnnd last in darinnen sieden vnnd gewirtzt
in thiet ain acht lemonin darein vnnd ain wenig ain
scharpfen essich vnnd gilbt in vnnd land in sieden, bis
er gnlig gesotten ist.

Welt ir ain bollischen brie iber ain hecht machen

Hackt zwiffel klain, ain oder 6, darnach sy grosf seind,
thiets in ain erbisbrie in ain satibere pfannen lasts ain
halb fiertelestind sieden vnnd thiet die hechtstlick
darein, saltzt sy vnnd gewirtzt sy woll mit pfeffer vnd
gilbt sy vnnd land sy woll anainander sieden bis der
hecht gntig hat, darnach richt in an.

188. Kterak ptipravit datlovy kola¢

Rozkrijej datle, odstran pecky a povar je ve sladkém
ving. Nechej je trochu povafit, rozloZz je pékn€ na
kola€ovy korpus a svrchu zasyp cukrem a skofici. Na
to pokladej datle pékné dokola a opét navrch nasyp
cukr a skofici. A ud¢lej pres né pokryvku, pfelij to
trochou vyvaru, ve kterém se datle vafily, a nechej péci.

189. Kterak ptipravit mandlovy kolac,
recept od kuchai'ského mistra Simona

Nechej nadrobno roztlouci mandle, s nimi cukr, sladké
mléko nebo smetanu, bilky ze 4 vajec a ptidej do toho
cukr, udélej z toho kola¢ a nechej péci. Neméla bys
ovSem d¢lat nahofe pokryvku. Mélo by se to poddvat
studené.

190. Kterak upéci malé holliplen

Vezmi hezkou mouku, nejlepsi jakou miiZeS ziskat,
tolik, kolik chce§ ud¢lat, a pfidej trochu vody, cukr,
pept. Taky nechej rozpustit na panvic¢ce trochu mésla a
pfilij ho do toho. Ale nemélo by byt horké, ale prave
tehdy, kdyZ opét tuhne. Tak budou holliplen snaze
oddélitelné od kovové formy. A udélej testiCko asi
stejné husté jako tésticko na kotoucky. Méla bys do néj
taky pfilit rizovou vodu. A smaz je v odlité kovové
formé a kov rovnéZ vymaZz maslem.

191. Kterak pfipravit Stiku v mad’arské omacce

Vezmi §tiku, stdhni ji a rozd€l na kousky. Vezmi dobré
vino, p&kné nadrobno nasekand jablka a nechej je
povafit asi pul ¢tvrthodiny. Pak do toho vloz S$tiku,
nechej ji vafit a ochut’ji asi 8 citronky a trochou ostrého
octa a obarvi naZluto. Nechej vafit, aZ je hotova.

192. Chces-li udélat polsky vyvar ze Stiky

Nasekej nadrobno cibule, jednu €i 6, podle toho, jak
jsou velké, dej je do hrachového vyvaru na ¢isté panvi
anechej vafit na pul ¢tvrthodiny. Pfidej do toho kousky
Stiky, osol, okofent dobfe pepiem, obarvi nazluto a
nechej spolu dobtfe povafit, az se Stika udéld. Potom
podave;j.
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Wie man kaponerkrapfen machen soll

Nempt das bret von 2 hennen, wens gesoten ist, hackt
es fein, nempt ain barmisankesf geriben dartinder vand
gilbts vnnd rierts dirchainander ir solt atich miiscatblie
vnnd pfeffer dareinthon, macht darnach ain taig an
macht ain tinnen blatz vnnd thiet die obgeschribne fille
daratff vnnd formierts zii ainem krapfen vnnd dient die
2 zipffel ztisamen siedts in ainer fleschbrie wie hert
gesottne air vond gebts warm.

Ain mostertsenff

Stos mandel klain vnnd treibs dirch ain satiber
petteltuch mit ainem essich so haist mans ain weissen
senff wan irs gelb haben welt, so gilbts, so mugt irs
geben an kelberfiesB oder hirschin fiesB.

Milchkepff zti machen

Nempt ain 10 air vnnd ain halbe masB milch vnnd ain
halbe handttiol schen mell vnnd treibs dtrch ain sadber
tiich gilbs vnnd saltzs, darnach mach ain bastetten vnnd
setz in am hosen offen vnnd gelsB ain wenig darein
wan die pastetten ain wenig erhertet ist darnach iber ain
weil aber ain wenig, thiet im also, bis sy vngefarlich
voll wirt bis an ain finger darnach last es bachen man
misf aber im bachoffen dareingiessen.

Brisetten macht man also

Schneitt kalbflaisch vom tiech, schneit feine tinne
fledlach, vngefarlich ains fingers tick, vnnd bleiits woll
an baiden seitten mit ainem messerricken, nempt ain
nierenfaistin vnd hackts klain, darunder alle woll-
schmeckete krettlen als petterling, maseron, salen
vand was man fur wollschmecketen kreutlen iber-
komen mag vnnd saltz, pfeffer, zimerrerlen darinder
vnd wan es nit nasf gniig sein wolt mugt ir ain
fleschbrie daranthon vnnd streichts darnach auff baiden
seiten adff die kelberin fledlach darnach wicklens
vein vmber vnnd stecks fein an spis vnnd setzt ain
bratpfanne dartinder brats fein im safft vand giest, das
daruonlaufft, offt wider dariber vnnd was fur fur ain
brie dariberbeleibt in der treffpfannen, giest dariber
vnnd richts also an, ist ain glt essen .

Wie man osterg machen soll

Ostergi wascht satiber sy satiber vand thtts aif, saltzts
vnnd pfefferts vand legts atf den rost in den halben
schalen, darin ir gefonden habt, vnnd giest pitter
daratff, als in der schallen, vnnd last es in ainer gliten
gliit pratten als ainer ain bar air iset alsdan gebts atf den
tisch warm, das der putter darbeybleibt.

193. Jak by se mély ptipravovat kapouni knedliky

Vezmi maso ze 2 kufat, a kdyZ jsou uvatena, pekné je
nasekej, smichej s nimi parmezinsky syr a obarvi
naZluto a spole¢né zamichej. Méla bys do toho také
pfidat muskatovy kvét a pepf. Pak si pfiprav tésto.
Udélej tenky plochy plat, dej na néj vySe popsanou
ndpli, vytvaruj z toho knedlik a spoj k sob& oba konce.
Vat ve vyvaru tak dlouho, jako vejce natvrdo a podédve;j
horké.

194. Hofi¢ice

Roztlu¢ nadrobno mandle a pfepasiruj je s octem skrz
Cisty latkovy pytel. Tak se to nazyva bilou hoi¢ici.
Chces-li ji mit Zlutou, obarvi ji nazluto. Takto miZe byt
podavana s teleci nebo jeleni kytou.

195. Kterak pfipravit mlécnou hlavu

Vezmi 10 vajec, ptl mazu mléka, pal hrsti pékné
mouky a prepasiruj to skrz Cisty Satek, obarvi naZluto a
osol. Pak ud¢lej kold¢ovy korpus, dej ho do horké pece
a trochu ho zalij. KdyZ pecivo po chvilce trochu ztuhne,
pfidej o néco vic. Takto pokracuj, aZz bude korpus
naplnén na prst vysoko. Potom to nechej péci, musi se
ale v peci pfilévat.

196. Brisetten se pripravuji takto

Odkroj teleci ze zadku, nakrijej ho na pckné tenké
prouZky asi prst silné a naklepej je z obou stran zadni
stranou noZe. Vyjmi lij z ledvinek a nasekej ho
nadrobno, k tomu pfidej vSechno chutné kotfeni jako
petrzel, majoranku, Salvéj a jaké dalsi chutné koteni 1ze
sehnat, a stl a pept a skofici. A kdyby to nebylo dost
vlhké, mize§ do toho pfidat masovy vyvar. A timto
potii ob¢ strany telecich prouzki. Pak je p&kné sroluj,
propichni §pizem a dej pod n&€ pecici panev. P€kné upec
ve Stave a Casto polévej. A jak vyvar opét znovu a
znovu stékd a zlstdva v panvi, polévej je jim a taky
podavej. Je to dobré jidlo.

197. Jak by se mély pfipravovat usttice

Ustice diikladné omyj, otevii je, osol a opepti a poloz
na gril v palkach skebli, ve kterych byly nalezeny. Polij
je maslem, tedy ve Skeblich, a nechej péci v dobrém
Zaru tak dlouho, jako vejce natvrdo. Takto je pfines na
stul tak horké, aby na nich zlstalo maslo.
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Ain sultz auf ainem rad zi machen,
kompt vom kochmaister simon

Erstlich nim die brie vom karpfen vnnd hecht gesotten
vinnd nempt ain hadsennblatter dartinder vnnd last die
brie sieden, nempt zlcker, im ber, pfeffer, zimerrerlen
vnnd gilbts verstichs machs, wie es dir woll gefalt
darnach lasf} dirch denn sack latffen bis es lauter wirt,
darnach lasf} ain schefflin machen, wie braid das rad ist
vnnd vngefarlich ain handtbrot tieff vnnd setzt das rad
darein darnach miest ir die brie daraaffschitten, vnnd
wans gestatt, so last das schefflin erschlagen vnnd thiet
das rad daraifl vnnd setzt es wider alff das stefft die
forchine mtis} man oben auff die spitz machen, wie vor
statt, wie mans soll sieden, darnach das vnnder eissin
ding last in ain schissel den goldtschmid darein
bestetten vnnd macht vanden ain weisse sultz, macht
schwartz biichstaben darein was ir welt, vand giest ain
bratine siiltz dariber, wan die weiss gestanden ist sy
misf aber gar latie sein damit die weisB} siltz nimer
ergang vnnd secht, das die stltz ob dem rad gar woll
gesterckt sey sonst beleibts nit so ists ain schen
auffsetzen .

Spanisch baches zii machen

Erstlich macht ain festen taig mit airen vnnd mit
schmaltz vnnd welglet in fein tinn, als lang der tisch ist
vinnd werfft gestossen mandel vnnd zlcker butter oder
schmaltz daratff vond macht es wie ain wirst iber-
ainander, darnach schneidts ab vnnd nempt die zwen
zipffel zlisamen, also macht ains nach dem andern vand
stirtzts ibersich vnnd bacht es in ainer glaten pfannen
vinnd ain wenig schmaltz in der pfannen vnnd last es
fein kiel bachen oben daradff ain haissen deckin, vnnd
gebt es kalt.

Ziwibentorten zi machen

Nempt ziwiben, wescht sy in ainem wasser vnnd reibt
sy zwischen den henden, wie man die stengel von
weinberlen reibt, seicht das wasser dartion, das sy wider
tricken werden, reibs so lang, das die schwartzenn
heitlen tricken werden alsdan so kladbt sy vnnd butzt
sy fein vnnd thiet ziicker vand zimerrerlach dartinder.

Wie man ain kaponer in zittran soll ainmachen

Erstlich nempt ain caponer, der von 2 tagen sey
abgestochen so wirt er mirb ist es kalt, soll man in
gefrieren lassen vnnd vor abfideren ist es nit kalt soll
man in nit abfideren bis man in pratichen wirt darnach
soll man in satiber weschen vnnd inn ain raine satibere
oxenblater thon vnnd mit ainem bast woll ziibinden das
kain wasser hinein mtg, vnnd in wendig den caponer

198. Kterak pfipravit rosol na kole,
recept od kuchai'ského mistra Simona

Nejprve vezmi vyvar vyvafeny z kapra a Stiky, smichej
ho s vodnim sklem a vyvar nechej povafit. Vezmi cukr,
zazvor, pept a skofici a obarvi nazluto. Ochut, jak
dobfe se ti zlibi. Potom nechej projit skrz pytlik, az se
procisti. Poté nechej udélat skopicek Siroky jako kolo a
hluboky na $itku ruky a kolo do n&j vloZ. Pak do né&j
musis nalit vyvar, a kdyZ ztuhne, rozbij skopicek, kolo
vyndej ven a dej opét na Stiku. Pstruh se musi nasadit
shora na hrot, jak je uvedeno vyse, jak se m4 vafit. Pak
nechej zlatnika pfipevnit spodni kovovou véc k mise a
dospod ude¢lej bily rosol. Do né€j udélej ¢ernd pismena,
jaka chces, a kdyZ bily ztuhne, nalij na n&j hnédy rosol.
M¢él by byt ale vlaZny, aby se s bilym rosolem
nesmichal. A podivej se, zda je rosol okolo kola dobie
ztuhly nebo zda nezhoustl. Tak je to p€kny vystavny
kus.

199. Kterak ptipravit Spanélské pecivo

Nejprve si pfiprav z vajec a tuku tuhé té€sto a pekné
tence je vyvalej, tak dlouhé jako je stdl. Posyp je
drcenymi mandlemi a cukrem, na to maslo nebo tuk a
svifi do sebe jako saldm. Potom to nakrijej na kousky a
uzavii oba konce. Timto zplsobem délej jeden po
druhém a obrat’ je spodkem vzhiru. Pe¢ je na hladké
panvi s trochou tuku a nechej pekné péci na slabém Zaru
s poklici navrchu a poddvej studené.

200. Kterak ptipravit hrozinkovy kol4¢

Vezmi hrozinky, omyj je ve vodé a promni mezi
rukama jako se mnou stopky z hrozni. Vodu vysus, aby
byly opét suché, a mni tak dlouho, az Cerné slupky
vyschnou. Pak je pfeber, dobie ocisti, ptidej na n€ cukr
a skofici.

201. Jak by se mél ptipravovat kapoun s citrény

Nejprve vezmi kapouna, ktery by mél byt zabit pred 2
dny. Tak bude mékky. Je-li chladno, nechej ho
zmrznout a piedem oSkubej. Neni-li chladno, nemél by
byt oSkubdn dfive neZ je potieba. Potom bys ho méla
omyt a vlozit do dikladné vycisténého volského
méchyte a ten dobfe zavazat ly¢im, aby se dovnitf
nemohla dostat voda. Kapouna osol zevnitf a dej do n¢j
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saltzen vnnd ain wenig ain muscatblie vnnd rerlen
daranthon darnach in ainen haffen thon vnnd mit
wasser fillen vnnd in sieden lassen bis er gniig gesotten
ist darnach thiet den caponer adis der blatter mitsampt
der brie, vand im fein die flagel, die tiellach vnnd
hertzlin lessen vnnd in in ain schissel legen vnnd 2
zittran schneiden, fein dinne fledlach, vnd allenthalben
dareinstecken vnnd die brie vom kaponer, die in der
blater ist, daribergiessen, ists nit gniig mag man ain
glite fleschbrie atich daribergiessen vnnd auff ain glit
setzen vnnd mit ainer schissel ziidecken vnnd darob
sieden lassen, alich nit zu fast, sonst wirt die brie pitter
vom zittran so ist es beraitt man solls firsetzen, ist ain
gltt essen.

Digen zlingen zi machen,
kompt vom herr jerg fager

Nempt die frischen zlingen, schneiden die giirgel woll
daruon dan soll man sy iber ain block oder still fein
nach der leng bledien oder schlagen, nit zd hart, das
mans nit erschlag das sy nit limpet werden doch muisf}
mans schlagen, bis ain keren hinden fein lind win vnd
ain spitz atich doch wirts am spitz nit so lind als
dahinden an der ticke so sy also bleiit send mifl man sy
im saltz inn ainer multer schwingen ain gitte weil dan
soll mans einsaltzen wie ain anders flaisch vnnd ain
schene roten rangenrtiben gewirfflet, also roch
schneiden vnnd ain erbsy darGnderthon vnd ent-
zwischen vnnd obendaralff sprengen nit gar zi vill
vnnd also ain tag oder iber nacht in ainer wirmin stan
lassen dan ain pretlin daraiffgelegt vand ain giiten
schweren stain vnnd also vier wilichen stan lassen wan
ain 4 oder 5 tag kain brie daribergieng, miest man ain
rangen klainschneidenn vnnd in ainem wasser sieden
vnnd das wasser von rieben seichen vnnd ain glaf} voll
essich vnnder das wasser giessen es soll kiel sein, das
wasser das ains den finger darinen kind leidenn, man
mag ain wenig erpsi atich bey den rieben sieden ob die
brie dester retter wirde vnnd mit der raichen rieben
vnnd mit dem erbsi also roch vnnd ain boden mitsampt
dem saltz vnnd enttzwischen vnnd obendaratff man
mags 5 wulchen ligen lassen oder lenger, vand wan
mans auffhenckt, soll man das dicker ibersich keren,
ain loch mit ainer ballennadel dardtrchstechen vnnd an
ain groben faden hencken in ain ktichin, die kain kuten
vnnd nit iber das fedr in ain grossen rach das alissen
fein braan, erlich bratin werden.

Ain fleschsultz zi machen

Welt ir vngefarlich in drey zimlich schisslen machen,
so nempt von dem schweinin oren schwantz, klelen,
wie ir woll wist was zu sultzen ist, von ainem kelberin
grettlin, zlio sticken gehawen vnnd vngeferlich mag

néco muskatového kvétu a skofice. Pak ho vloZ do
hrnce, nalij vodu a nechej vafit, aZ je uvaten dostatecné.
Pak kapouna vyjmi z méchyfe, zlstane vyvar, odstran
kiidla, stehna a srdce a poloZ jej do misy. Na velmi
tenké platky nakrdjej 2 citrény, poloZ je na kapouna a
ptelij vyvarem, ktery zbyl v méchyfi. Neni-li ho dost,
lze na to pfilit také dobry masovy vyvar. Postav na
ohen, pfikryj misou a nechej vafit. Ne moc dlouho,
nebot’ jinak vyvar zhotkne od citrénti. Je-li hotov, mél
by se poddvat. Je to dobré jidlo.

202. Kterak ptipravit uzené jazyky,
recept od pana Jorga Fugera

Vezmi Cerstvé jazyky a ditkladné od nich odfez hrdla.
Pak by se mély pé€kné podélné natlouct nebo naklepat
pies Spalek nebo stolicku, ne pfili§ tvrde, aby se
nerozbily nebo neroztrhaly. Musi se vSak naklepdvat,
az vespod zmé&knou a také na Spicce. Ale na Spicce je
nezmékCuj tolik jako na silném konci vzadu. A kdyZz
jsou takto naklepany, dej je na dobrou chvili do korytka
se soli, aby se tak nasolily jako jind masa. P&knou
syrovou Cervenou fepu nakrédjej na kostky a pod né a
mezi n€ a na né taky nasyp hrasek, ale ne pfili§ mnoho,
a nechej na teplém misté pfes den nebo pies noc uleZet.
Pak na né€ poloz desti¢ku a dobfe t€Zky kamen a nechej
Ctyfi tydny uleZet. KdyZ uZ po 4 nebo 5 dnech nevytéka
7adna $tava, nakrdjej fepu nadrobno, povart ji ve vode
a vodu z fepy sced’ a nalij do vody plnou sklenici octa.
Voda by méla byt prave tak horkd, abys v ni snesla
ponofeny prst. S fepou lze také vafit trochu hrasku,
pokud by byl vyvar pfili§ ¢erveny. Dej cervenou fepu a
taktéZ hrach spolu se soli na dno a mezi a navrch.
Jazyky se mohou se uloZit na 5 nebo vice tydnt, a kdyz
visi, tlusty konec by mél byt obracen vzhiru. Jehlou
na §iti pytlti do nich propichni diru a zavés je na hrubé
niti do kuchyné, kterd nemd komin, a ne do hustého
koufe nad ohen, aby zvnéjsku pe€kné zhnédly. Budou
bajecn¢ hnédé.

203. Kterak pfipravit masovy rosol

Chtéla-li bys pfipravit pfiblizné tfi slusn4 jidla, vezmi
usi, ocas a kopyta z prasete, jak dobie znds pouZivat pro
rosol. Teleci nasekej na kusy a vezmi asi 4 az 5 kusi
vepiového masa, jak si myslis, Ze je dobfe. Veptové by
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man nemen 4 bis in 5 stick schweinin flesch, wie dich
gutt tinckt, das schweinn soll man in sonderhait sieden
in 2 masfl wein oder ain wenig mer vnnd ain quertlin
essich vnnd das kelberin auch sieden ist nit souil als des
schweinis praticht man ain masfl wein oder ain wenig
mer ain achttailin essich dartinder darnach soll mans ain
wenig saltzen das schweinin praticht bas zii sieden als
das kelberin vnnd soll es fein verfaimen vnnd soll
sechen, das es nit iberladff, viand wann es ain wenig
gesotten ist, soll man es gewurtzen, aiich zlcker
daranthon vnnd wan es gesotten ist man sols woll
sieden die faistin woll dartionblassen vnnd darnach die
brie durch ain leinin tuch seichen in ainen salbern
haffen vnnd darnach mit zticker vand gewtrtz wie dich
gutt dinckt, anmachen vnnd zom fedr thon vnnd ain
sutt lassen thon man soll alch ain wenig ain alat
daranthon damit die brie latter werd man soll atich die
schissel beseen mit zimerrerlen vnd weinber darnach
soll man die stick in die schissel legen, wie dich gtit
tinckt, vnnd die brie, wan sy ain stdt hat than,
daribergiessen vnd vngeferlich darGior ain 1/2 pfiind
mandel schellen vnnd in die schissel thon, souil
dich gttt diinckt, so hast ain glte siltz.

Wie man ain agerest von traiiben machen soll

Erstlich soll man die vnzeitigen dratiben nemen vnnd
erstossen vnnd darnach dirchzwingen, vnnd ain masf
safft ain hendlin voll saltz vnnd in ain fesslin gethan
vnnd all tag vmbtreiben, so wirdts ain giit agerest.

Kittenprott zii machen

Nim 2 pratzamer kitena vnd siiids in ainem wasser, daf3
sy nech peyander ligen, vnd wan sy gesoten sendt, thti
sy heratis, schell sy satiber vnd rain, vnd darnach traib
sy dirch ain heris siblin, bil dii hast anderhalben
fierliing vnd des zuckers 4 lott, man mis den ztcker for
leiteren, nim z0 ainem pfind zicker ain quertlin
wasser, darnach das weifl von ainem ay, darnach thie
die kitena in ain grossen schissell vnd rier sy so lang,
bif} ain linds par ayer siit, mit ainem grossen hiltzen
leffell vmb, vnd wan dt sy woll geriert hast, so thil das
weill von ainem ay darrein vnd rier es wider so lang als
for, vnd wan du es lang geriert hast, so tha es 2 lefell
foll geleitterten zlicker darain vnd thi es alle mall wie
zGm ersten, traibs so lang, bil da 5 air vnd den
gemelten zucker hinain hast, nim darnach mandaten,
schneid langen strichlen vnd streich es aiff, wie di es
haben wildt, vnd legs atff ain bret vnd legs atff den
offen, liig, das der offen nit hais sey, vnd wan es oben
her tricken wirt, so thiie sy auff ain bret hinder den
offen, bil} sy atsBtricknen, der zicker muf3 ale zeit auff
ainer klaine glut sthen, das es nit erkalt, so send sy
berait.

mélo byt vafeno oddé€lené ve 2 nebo o néco vice
mézech vina a v jedné ¢tvrtce octa. Teleci by mélo byt
rovnéZ povaieno, ale ne tolik jako vepfové. VyZaduje
jeden mdz vina, nebo trochu vice, smichaného s
osminkou octa a pak se to trochu osoli. Vepiové
potiebuje k uvareni vice asu nez teleci. Dobfe je povar
a dbej, aby se nerozvaftilo. A kdyzZ je trochu povateno,
mélo by se ochutit. A taky do toho dej cukr. KdyZ je
uvaieno, mélo by byt dobfe hotové, tuk je pry¢ a pak
sced’ vyvar ptes platénou latku do Cistého hrnce, potom
smichej s cukrem a kofenim, jak si mysliS, Ze je dobfe,
a dej na ohei a nasledné nechej opét povafit. Mélo by
se do toho pfidat taky trochu omanu, aby se vyvar
vyCistil. Misa by méla byt vysypdna skofici a
hrozinkami, pak do misy vloZ kusy masa, jak si myslis,
Ze je dobfe, a zalij je vyvarem, kdyzZ pfisel k varu. Pfed
tim oloupej asi 1/2 libry mandli, tolik kolik m4§ za
dobfe, a vloz je do misy. Tak mas dobry rosol.

204. Jak by se mél ptipravovat ovocny ocet z hroznil

Nejprve bys méla vzit nezralé hrozny, roztlouct je a
piepasirovat. Do jednoho mazu $tavy vloZ plnou hrst
soli, dej do malé becky a kazdy den promichej. Tak to
bude dobry ovocny ocet.

205. Jak ptipravit kdoulovy chléb

Vezmi dvé spojené hrsti kdouli a vaf je ve vodé, aby
slehly bliZ k sob&. A kdyZ jsou povafeny, vyndej je,
Cisté oloupej a dlikladné je ptepasiruj pies vlasové sito,
az jich bude$ mit méné nez ¢tvrtku a ptidej 4 loty cukru.
Cukr musi byt pfedem vycistén. Na kazdou libru cukru
vezmi Ctvrtku vody a déle vaje¢ny bilek. Potom dej
kdoule do velké misy a michej je velkou dievénou 1Zici
tak dlouho, jako se vafi vejce na mekko. A kdyZ to mas
dobfe zamichdno, pfidej vajecny bilek a michej ho opét
tak dlouho jako ptfed tim. KdyZ uZ jsi to michala
dlouho, pfidej 2 lZice vycisténého cukru a udélej to
pokaZzdé jako prve. Tak pokracuj, aZ v tom més 5 vajec
a odpovidajici mnoZstvi cukru. Pak vezmi vafle
nakrdjené na dlouhé pruhy a natfi to na n¢, jak chces
mit, poloZ je na plat a dej na pec. Dbej na to, aby pec
nebyla horkd. A kdyZ zacinaji svrchu vysychat, uloz je
na platu za pec, aZ vyschnou. Cukr musi zlstat po celou
dobu v mirném Zaru, aby nezchladl. Tak je to hotové.
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Hiener giit vnnd mirb

Giit semelmiif3

Ortorten

Ortorten mit eingerierten airen
Weixeltorten

Birentorten

Rerlentorten

Kraiittorten

Basteten mit ram

Ortorten

Semeltorten

Milchtorten

Ortorten

Ortorten

Mandeltorten

Grene torten

Epffelbolster

Streiblen fiir ain disch
Briete kiechlen
Mandeltorten

Kiechlen aiif ain disch
Seltzam baches
Niernberger baches

Giit baches

Gute stipen

Bemisch erbis

Rammuisf3

Guit lezelten

Giit brate

Aisterlam zii machen
Ander lam

Hiener In rosmarin
Weinbermiisf3

Kalbflesch oder hennen
Brie Iber fegel

Brielen Iber rephiener
Fladen

Weisse streiblen
Spritzenbaches
Niernberger lezeltlach
Grossen nierenberger lezelten
Atiffgelaffnen weixlen

Atiffgelaffen epffel
Hirschin wirst
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168.
169.
170.
171.
172.
173.
174.
175.
176.
177.
178.
179.
180.
181.
182.
183.
184.
185.
186.
187.
188.
189.
190.
191.
192.
193.
194.
195.
196.
197.
198.
199.
200.
201.
202.
203.
204.
205.

Marinovand ryba
Rosolovité ryba a podsvinée v kosiku
Ryba vatend, grilovand a smazena
Nadivand §tika

Stika na majovém tuku
Norimberské koblihy

Co délat s pivem, aby nezkyslo
Vinny ocet

Dobry méjovy kolac¢
Jable¢ny kolac

Jiny kolac¢

Bila omécka

Cukrové dutinky
Rosolovita ryba

Bily rosol

Blomenschir

Horké pomerance

Bilé kotoucky

Bylinkovy kolag

Mlécny kolac

Datlovy kola¢

Mandlovy kola¢

Malé holliplen

Stika v mad’arské oméaéce
Polskéd oméacka ke Stice
Kapouni knedliky
Hofi¢ice

Mlécna hlava

Brisetten

Ustiice

Rosol na kole

Spanélské pecivo
Hrozinkovy kol4¢
Kapoun s citréony

Uzeny jazyk

Masovy rosol

Ocet z nezralych hroznt
Kdoulovy chléb

Aingemacht fisch
Stltzfisch vand spansaii Im korb

Fisch gesotten, gepraten vand gebachen

Gefilt hecht
Hecht Im mayenschmaltz
Krepflen pfligt von niernberg

Was man In das bier thon soll, damit nit savir werd

Weinberessich
Giiten mayenkiichen
Tortta von epffel
Andere torten
Weisse seltz
Ziickerin holliplen
Sultzfisch

Weisse suiltz
Blomenschir
Bomerantzenkraut warm
Weisfle streiblen
Kreittertorten
Milchtorta
Dattlentorten
Mandeltorten
Klaine holliplen
Hecht In ainer vnngerischen brie
Bollischen brie Iber ain hecht
Kaponerkrapfen
Mostertsenff
Milchkepff
Brisetten

Osterg

Stiltz adf ainem rad
Spanisch baches
Ziwibentorten
Kaponer In zittran
Digen ziingen
Fleschsiiltz

Agerest von tratiben
Kittenprott
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