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Bon einfgen guten Salldten, Chigen, | ™ ;
Salfen und Tunken, a{__g;g;;

1, YWie wird ein FLndiviens Sallar surechre 'I'flu\ﬂg"m%{
gemadche? B vecht N

peidnitten

Riefen Sallat muf man fauber anéflauben, | it
gieelidy gereeiffen, eine Aeile ind Yaffer legen, das it herty
mit dag Bittere heraus gegogen 1witd, alsdann mit | widnie
Chig, Oel, ¢in wenlig Saly oder Fucker anmachen,

Der Sdhuffelvand mit fein ausgeftodienen Q‘itrgnenﬁ* 4
plaen belegen, und den Sallat mit Sranatapfels Tan
KQocuern beffrenen, toeeer fih
6 i

2. Yfe efn Barten:Salae ? o

Lein ol ¢

Dem SartenSallat werden unten die Storge  yuf oy
Tein mit Den Pleinen Blattlein abaefdhnitten, Bernad Boffer,
pflegt man {eibigen fauber audsublauben und su was  found 0
{dhen, ferner Pleine grine Ruwicbeln darunter ju fhnels fiin e
den, alsbann den Sallat vecht aus dem Waffer g8y telfe
fdoingen, mit Saly und Pfeffer gu wiegen, rofe { W3uichel
audy mit Shig und Ol angumadien, und denfelben | itinten ¢
gleelid) auf eine Schuffel su haufen.  Nach diefern | W g
Fann man einige hart gefottene Sner {chalen, fie Bieys | Wi fe
telroeife fehneiden, ein wenig Salp und Pfefferdarauf | Wiflst
fleeuen und ben Sallat damit belegen.  Ober, wenn g (o
man ¢8 nody gierlicher machen will, muf man dichore | ey ¢
gefottene Guerdoteer nebft dem ABeiffen, jedoch jedes g
befonders Elein zecbacten, einen RKrang davon um Den @d‘-iﬁ:i \
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Cfigen, Salfen und Tunfen, 1173

Sduffelvand vetfertigen, auch einen foldyen Sallat
mit Borragen oder’ Odyfenblumlein beftreuen, fo ifF
¢s audy vecht.

3. Poie ein §eld s ober SchaafimsulersSallat?

Nachvem felbiger fauber ausdgeFlaubt und die
Storgeln Davon gemadit vorden, wied dicfer Sallat
gewafchen, mit Oel und Effg angemacht, eine Jnies
bel vecht Flein Darunter gebactt, folther mit Balb auss
gefthnittenen Citronenplagen belegt, mit wirflidt ges
{dhnittenen Eiteonenjdyalen befivent, der Schiffelrand
mit Pergrocif gefchioflenen Sardellen nebfi in 4 Theil
gexfchnittenen Citronen hubfdy auggesiest,

4. Wie ein Sauptleins - Sallae?

Man Elaubt von einemr groffen GovtensSallat;
welder fich als ein Keauthaupt gu {liefien pfieae,
das fchonfte und Eraufefte fevaus, fhneidet die Herys
lein Balb entgrvey, oder aud) in 4 Theile, nadydem fie
grof oder Flein find, wafdyt den Sallat aus frifhem
DWaffer, rouest ibn mit Saly und PhefFer, {dyinttet Eio
fig und Oel darvan, vichtet dag Kraufe in eine Schif
fel fein Hody auf, belegt foldhes tiber und fiber mit
ben jectheilten Hevalein, gecfpaltet auch {hone grite
ne Svicheln Der Lange nad) in 4 Theile, dochalfo, daf
fie Dinten anefnander Hangen bleiben, gereeifit felbige
von oben an big unten qus mit einem fubtilen Meffer,
witft fie in feifdhes Aaffer, damit fie Fraus werden,
legt fie alsdann toedhfelstveife stifchen die obige Herge
lein, leat aud Bart gefottene undin 4 Theil serfchnite
tene Gyer unten um den Sallat herum, DHackt von
Diefen Eyeen einfge Flein und beftreut den Nand dex
Schirfiel damit, fo ift es redit gu,
: G399 5 §e
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1174 XXI Abfdhnice, von einigen Sallaten

5. Wie ein Lattidhy, Sallat?

fBann man vorher von dem Lattich das fhone
fte und gelbfte ausgeflaubt unbd die groffen Adern dae
pon gefchnitten Dat, witd felbiger in feifdh Taffee
gelegt, wobl auzgefthroungen,, mir@f;jg und Oelane
gemadyt, mit Saly und Pfeffer gerourst, oder aud)
mit Wein benest, geguckert, aucy mwenn man will,
mit Sitronen~ oder Rofenefig befprengt , in einee
Schirffel giectich aufaehaufelt, mit Borragenblivmlein
und Flein gefhnittenen Citvonenfdhalen beffreut und
fo auf den Tifch gegeben,

6. XVie ein YOeqwarten s oder Jichorienfallat?

Die Sichorienwurgeln mwerden fauber gereinigt,
in die fange gact gefpaiten, der Rern heraus gemadt,
einige Stunden ing IWaffer gelegt, daf das Bittere
Beraus gieht, alle Stunbden mit frifchem IWaffer ubers
goffen, Dernady gefodht, und wie Spacgelfaliat gus
vedyte gemacht.

7. Bic Scorsoneren - Sallat?

Diefe MBurgeln werden gefechale, einmal ubers
Fodyt, die fordern Beraus gegogen, mit Shig, Odl,
Salj und Pfeffer angemadyt.

2. Y0ie ein RroutsSallat ?

Su diefern Sallat muffen garee, fotvel rothe alg
weiffe Kranthauptiein genommen, die ftarfen Adern
beraus aefnitten , felbige feft sufammen geroicCel
und fo Flein, als uyeimmer moglidy, gefdinitten wees
den.  Diecauf Fann man einige Stunden vor dem Efs
fen Ghig Davan {hitten, diefen Sallat wobl pfeffern
und ifn nach Sucdumben Slen, o twird ¢v vecdt t"fex;m.
9. YDie
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Egigen , Salfen und Tunfen, 117§

9. MBie wird diefer Sallat aberwarm sugevicheet?

Benn das Reaut vorher gact gefdnicten, Fan
foides nur it einem einigen IBall abgefotten, abs
gefeibet, Ealt gemacht und toie der andere Sallat,
mit Oel und Chig angemacht werden.  Oder: Man
nefime Ehig und mucflidht gefehnittenen Spee, madhe
foldyes mit einander fiedend, fhutte ¢s uber das vors
Ber an efnen warmen Ot geftelite Reaut und gebe ¢8.
fo-auf den ifdh.

10, PWie Sellerie Sallat?

$Hiezu werben die frackten LWurgeln aenommen,
fauber gepust und das feinfte Kraut daran gelaffen,
alsdann diefe YBurgeln fo gart alg man fan, Scheis .
bentweife gefhnitten, durd) das Kraut dburchaetifien,
Die&deiben gemwafdyen und mit einer Nadel dag Keaut
durchrist , Daf e recht fraufe wwerde , ulest Die
Sdheiben in eine Sdmffel aeleat mit Ehig, Baumol,
Saly und Deeffer angemadt 5 oer will Fann aud)
die Scheiben ein wenig vorher fm Iaffer einen LBall
thun lafjen.
11, YBfe einen Sallat von BDrunnenzRrefje?

Nachdem vorher die groffefien Stiele von dee
Brunnenkreffe Herab geFlaubet toorden , muf fie twoh!
gemafden, alsdann mit Efig und Oel angemadyt,
und ein wenig gesuctert werden,  Oder toenn es bes
lebig Parin diefer Sallat audh mit Aegwarten » und
Krautfalat unteemifcht und fein glerlich gufammen in
eine Sdiiffel angevichtet roerden.

Jda, MWie ﬁzrnér ein Sallat vonPeterfilienvourseln.
Die Peterfilientourseln muffen gefdsabe, bﬁnn;
: ; un

"I\ BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



I 1 e B ¢ et e P A

1176 XXI Abfcbnite, von einigen Sallaten ﬁf_’t}

i —
und grvar faft halben Fingerslang gefdhnitten, eintves if S bann
nig im ABaffer abgePocht, auf einen Seiber gelegt, 1'
damit fie abfeihen und Falt werden , endlid) vole ein Ift-;,ane{_n
anderer Sallat gugerichtet und aufgetragen werden. § ifdrant
13, Wie ein Sallat von Wegwartenfproplein, 'fﬁﬁ%

Wy
Man pfleat das Weiffe oie audy die Spiagen | fmbkin,
von diefen Sprofilein unddas ubrige wie man es felbfE | Jaldabluy
verlanget ¢in wenig hinmweg ju fhneiden, felbige in A fe ot €
frifdhes PBaffer su legen , eine geitlang big nemlich die e
fBitterfeit Berausgegoaen ift, Davin liegen gu laffen, g nanfidor
wafden und mit Efig und Baumol, wie einen ans enen,
dern Sallat angumadien, Oder: &8 Fonnen audy die b anber
Staudlein, wenn fie Bury an einander find, juvor elr
ne WBeile in Efig, Saly und Neeffer gethan, okl /
davin gefhrounaen, Heenach, wenn fie eben auf den s 1
ifch aefest voerden follen, oie Spargel in eine Schirfe  ihainite
el gelegt und toie einen andern Sallat, mit Ol fere Wi,

il

ner gugeridhtet werden, (o oeldy it
14, Bie ein Portulat s Sallat? L. (hiee
eduffel g

Die PortulaFdlatter twerden fein fanber gufams i 1
men gelefen, getafthen , 3wifchen gwenen Sehirffeln g, ¢
mit Salj gefchlagen, auf eben die ABeife, wie mit Dee 4 iy
nen @ucumern verfabren toicd , endlih mic Ehigy oy

el und Peeffer angemadht, "‘;j“,“ifﬂ@
15. 9Bie aber von Poctulat s Stengeln ? #‘ﬁf;ﬁﬂﬁ

C : - : M Yera

Die Stenael miuffen an der Eeden roeggefdhnite g ;

ten, forool die Blatter alg dle Haut davon gethan, Gy,
Die Stengel ofngefehr fo lang als Spargel gefchnits i
ten, alfo geforten und eben fo wie Der Spargel guges 1,

vidytet twerden. - it
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' Egigen, Salfen und Funfen, 180

nenw  z6, YPie Eann man cinen quten Reduter, Sals
t ey lat surechte machen?
il Man nehme frifche und gefunde Keauter, alg 3.

el @, foffelteaut, Gartenkreffe, Cauemmpfsr, Sar:
s, fenfallat, Bovagen, Peffecfrant, Taufendidyon, Piz
- nellen, ‘Blellﬁcnqnptel,%end)clfraut Kayferfallat, Jus
Gl ereiiblein, Sdiffelolumen , gelben Viof, Dicke
e S?egelemblumen u.{ f. durchElaube, maijche und mas
el e fie mit Oel und Ehig wiecinen andern Sallat an.
imlgd &oll diefer Sallat vecht out gemadht terden, Fan
[oftny - man fich anflatt Des Ieinehios eines Rofenehias ber
dnenty: Dienen, {elbigen ein toenig gucfern ihn in die Mitte
e und andere Sallate herum legen, fo iff ¢ qud) gur.
jmﬁ: 17, ABfe einen Spargels Sallar?
1if ben &8 muf vorher das AReifle von dem Spargel
Sthip - abaefchnitten wetden, alsdann witd ecgetafdhen, im
W Baffer, weldhes gebmm aefalgen ift, abgefodit, bis
¢ voeich ift, Dernachyin Ealtes LBaffer gothan, damie
. er wieder etroas hart werde, endlich cedentlich in eine i
@d)uﬂe[ gelegt und gwar alfo, daf die Spiken eine il
i wodrts su liegen Fommen Salg und Peffer Dartiber
fhiftl  geftceut, Efig und Bautmodf tber gégoffen, audy mie
mily  Feln gefdmittenen@itrunfd)alen befireut. Bon dem
Gy Heinen und dunnen Sparael aber, eldher nicht mohl
in gangen &tengeln aufgefest toerden fan, ird das
9 Beiffe vollig abgebrodien und wie das anbere jubez
4 veitet, Bievauf felbiger enttveder allein in eine Sdyufz
finite el getban oder von andern beliebigen Sallaten ¢in
dan, - Keanghertim gemadyt und mitCitronenfechalen befiveut,

[;}1;:: 18, PBie einen Hopfens Sallac?
€8 Fann felbiger mis Der Sallat von Eleinen
i Spargeln
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Gpargeln gugericytet werden, nur muf man {fn nid
abbrechen , fendern oben roie Den geofjen Spargel ,¢in
wenig abjdhneiden und die unfaubern Blattiein davon
abfdhaben. Su diefern Sallat pfiegt man audh Felds
fallat angumadyen und eine feine groffe BlumenEohle
ftaude in die Mitte Dev Sdyuffel, alsdann den Selde
fallat um felbige, gang gu auferft aber den Hopfens
fallat tole einen Krang in die Runde Herum ju legen,
Julest mit Bleln geichnittenen Citvonenfealen gu iibets
fteeuen und ausgugieven.

19. Bie von BDlumentohl?

er BlumenBohl 1oicd nebft den Sticlen vorhee
abaefchalt , fauber gepust, in frifdes TWaffer gelest
and nadbdem die Stielevorher unter den Blumen by
gefcnitten mworden, folder mit den Biumen in langs
flihte StiicEgen gefdhnitten, dod) Fann e aud) gang
gelaffen werden, hernady in Podyend Laffer gethan
und gefotten, bisd ev weidy ift. Benn ¢r nun bald
toeich ift, muB man ihn ecft falzen, Balt voerden lafz
fen, GGig, Baumdl und Peffer davuber fchutten, {o

ift ev gut.
20. YOfe von Artifdyocken?

Man nehme Biibfche groffe Avtifdhocen, tnc'tf[e-
ve und fiede fic weidy, made die innrendigen $Blate
ter nebft dem Baarigten beraus, laffe aber Die duffets
fren Bldtter davan, ierauf lege man Diefe Artifchor
Eenbenlein in eine Scuffel, mifche Chig, Baumol
und Pfeffer unter einander, fdyirtte e dariber Ber,
faffe ¢8 alfo eine YBeile daviber fiehen, big Die Artls
fchocEen die Keaft ein yoenig davon abgieen ;. endlidh
fege man alleclen geiinen oder Keauterfallat, audy Fleis
ne Qapern, Oliven, obev was fonft beliebig, hine
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- Ehigen, Salfen unb Tunfen, £179

ein und beftreue foldye mit Blein gefdnittenen Citro?

nenfchalen,

21, YPWie wird aber ein gemeiner Ausifdyockens
Sallat sugerichtee?

Dte ArtiichocEen toerden gepust, in Iaffer und
Gals weich gefotten, in der Mitte von einander ges
{chnitten, innwendig dag Raule heraus gethan, alss
dann in eine Schuffel in der Runde Herum gelegt, ein
twenig gefalzen, mitPfeffer gervirst und mit vielem
Cig und Baumdl begoffen.

' 22, YDte einen Sallat von welfdhem Robl?

Man muf die innwendigen Eranfen Hauptlein
vom welfchen Kobl nehmen, felbige fauber wafden,
fie in fiedendem Dafjer, weldhes vorher gefalen wors
den, gufesen, weid) fieden laffen, in ein Sallatbes
cen fbutten, frifches ABaffer daviiber gieffen, fie
Beenady roenn fie 1ol verfeibet, in eine Schuffel les
gen, Ehig und Baumdl daruber gleffen, Peffer davs
auf ficeuen, fie noch einigemal ubergiefien, damit 8
alles wobl durddringen moge , - alsdann auf den
Zifch geben.

23, PWie ein Sallat von Rapunseln?

. Die Rapungeln weeden gefthalt, gefalsen und
witGhig und BVaumol angemacht, oder vorher mit
Suaut und Wursel gefocht und wenn fie Falt, aleiche
falls mit &hig, Pfeffer und Baumol jugeridyet.

24. YOle von griinen 250obnen?
Denen Bohnen roerden: die Adern auf beyden

@eiten'abges_ogen, vecht fchief und gavt aefdhnitten, mit

Salymafier weich gefodht, alsdann Lafit man fie falt
toerden
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1186 XX 2Abfdhnite, von cigligen Saflaten
twerden und madt fie mit Ehig, Baumol und Pfeffer

fein an, ‘ :
a5, Bfe ein Rettich:Sallat?

e Nettiche roerden gefehalt, Scheibentvelf
gefchniteen, mit Ehig, Baumol, Pleffer und Salg
angemacht, €8 Fonnen aud) Diefe NRettidyfcheiblein
etft eingefalzen, vom LBaffer abgefeiht und alsdann
auf obgemeldte vt gugevichter roerden.

26, Wie ein CucumernSallat ?

Bon diefen nimme man fo viel als man ndthig
pat, hobelt fie auf einemSallathobel in diunneScheibs
gen, vermengt DiefeSdheibgen alsdann ftar? mit Sals,
166t fie mit dem Salge eine YBeile davinnen ftehen,
Bievauf preft man fie ftarf, damit das IBaffer Bers
aug Fommt, ferner {chuttet man Gfig daran und 146¢
fie ebenfalls eine IWeife Davin liegen,  Fulegt deicle
man den &hig toieder Peraus, und madt fie mit &fe
fig, Vfeffer und Baumol an, fo gicbt ¢ einen tvae
ctern Sallat.

27. WieeinenSallat vonblauen Roblfpréflein,

Die blaue Kohifproflein oder Herzlein mirffen
fauber gervafthen, in fiedendem Yaffer suaefest, ges
falzen und voeicly gefotten werden , Hernadh an man
vas Fhaffer davon abfeifien, fie Falt werden faffen

und fie hernach mit €fig, Baumd! und Pfeffer ans
maden.

28. ABie fesner ein Sallat von rotben Riiben.

Diefe pfiegt man reidy su Lodhen, su fehalen, in
©dyeiben gu fhneiden, E€fig oder auch eln wenig von
et ‘Brube, davin fie abgefotten worden, davan ju

fchutten
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€gigen, Salfen und Funfen. Y181

{hutten und goar daf die %mf)e ‘Dariber aehe, nady
Diefem voird Weerveetig wurflicht gefdnitten, mit ein
wenig Anis, Corlander und Fenchel beﬂreut, algs
dann alles mu)l unter efnander gefthoungen, eine
Weile fteben laffen und nacl) Belieben jum Slei[d)
ober Sebratenen auf den Tifch gegeben,

2o, YPicein Rardus s Sallac ?

®en Kardus mub man fauber pusen, die Haut
erab giehen und ordentlidhe Stucfoen ba'at.v fthnets
Den, elue AWeile in frifdhes Taffer fegen , alsdannin
fu.rtllbﬂll Zi&ufet gufesen, ein mentg faigen, voeich
Yieden faffen, Dievauf das Baffer Davon abfeilien,
ibn in fmrf‘cﬁl 3affe thun, wieder Heraus nehmen,
denn wohl abfeiben faffen, Chig und Baumdl, mie
an einen andern Sallat fchutten, und Pfeffer "dags
auf fireuen.  Ein {oldber Sallat dazf woohl elne ges
vaume eit vor dem Effen angemadht und mit Shig
und Baumdl guvor efns big sroenmal ubergoffen twers
Den, Damit felbiger in dem Sig und Baumd! audy
¢in memg liegen bleiben fonne,

30. YOi¢ einen Taveuffel- Sallac?

Dle Tartuffeln werden gefodyt und “gefchale,
I8 wenn fie mit elner *Brabe gugerichtet 1oerden fols
ten und voenn fie Ealt, mit &Hig, Pleffer und Baums
of angemache, fo find fie vecht,

31, YOfe einen SHollunderbluchs Sallat?

Benn der Hollunder noch nicht aufgegangen,
fBnbern nod) auf savten Stengeln in gans Fieinen und
grunen Knofpen frehet, muf folder gefammlet, abs
aefocht, aefalzen und toie der Sparael ugerichtet vocrs
Det, bbb 32
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32, Wie ein Jwiebels Sallae?

Hiegn nehme man groffe Brviebeln, brate fie mit
et Schelfen bey anderthald Stunden lang Hirbid)
Tangfam auf Beiffec Aidhe, fhale bievauf dle aufferfte
2 oder 3 Sehelfen heeab, Das andere aber gerfchneide
man ein oenig, lege e8 ringgherum in eine Schuffel,
fdhiitte Wein davan, daf er faft uber die Zrwicbeln
gebet, toie aud efnen guten Theil Baumol, false und
guckere fie aud) wohl , fireue Corinthen darauf, lafje
dlles gufammen , fo lange alg Davte Cyer in fletem
&ub fieden und gebe ¢8 rwarm auf den Tife).

33. Wie ein Rurbis: Sallat?

Die Kiirhfe muf man gerfchneiden, im Aaffee
fieden, roieder wobl abfeihen, erfalten Iaffen, Hees
nady falgen, pfeffern, audy Ehig und Baumol davan
fbnitten , und wie einen Cucumerfallat anmadhen.

34+ IBie einen Citronens und Pomeransenfallac?

Man pflegt Citronen und Pomerangen und roar
von einer Sorte fo biel ald von der andern, Fu nef
men, die@chalen in die Lange hevunter, das innroens
vige Mark aber nach feinen natulidhen Fugenin Spale
tent oDer Sdhnitten u fhneiden, von diefen Schnite
ten ¢ine ut die andece in eine Sdhufjel 3u legen, die
abgefchnittene &chalen von den Eitronen und Pomes
tansen Bingegen in Bogen gu fhneiden, fie in Jucfer
au legen, aud cingemadyten €itronat ebenfalls in B0z
aen 3u fchneiden, und den Sallat Damit ausgugieren,
und einen Theil Citronat ourflicht gu fehneiden , felbis
gen auf den Sallat gu fteeuen, ferner feine Hagebuts
ten 3u nehmen, Die Kerne heraus ju madien, einb@éf
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€figen, Salfen und Tunken, 1183

Backe bon Mandelts, ucker, Jimnet und Citronat
guueicheen , in Die Hagebutten u fillen, fie auf Kobe
Ten toeich su ficden , algdann Ealtroerden su laffen und
felbige Dagu su legen, fo giebt es ein [hones Serichte.

35. Wie ein Pficfidy - Sallac ?

Die Pirfiche oeeden gefedhdle, alfo von etnans
der gefdhuitten, Daf fie Denody an efnander Bangen,
Bievauf die PrivfichEerne aufaeblopfe, gefhale und in
die Pivfidhe geftectt, ober an deven fate gefdilce
Sandein oder Nuffertie, endlich in eine Sdyiiffel ger
fegt, Dap Der Sallat ein wenig erhaben wird. Obder:
San Pan audy eine vecht gute und Braftice Fille von
Mandeln und eingemachten Citronenfchalen antas
chen, die Pficfihe davauf fegen, Malafier daran
fchirtten, Teifanet darvauf fireuen und ihn entiweder
mit Bogen, wie den Capeenfallat beftecPen, odet abee
mit eingemachten Sachen aussieren.

36, Wie ein Apricofen-Sallat?

&8 toerden Apricofen gefchalt, felbige von eins
ander gefchnitten, daff der Kern Heraus fomme, Here
nad) Fan manin eine jede eine Mandel oder Piftaziens
nuff thun, fie alfo in die Schuffel fhlichten daf der
Gallat boch werde, ferner fiiffen Aein daran {diies
ten, ¢8 gucfern, Plein und warflidyt gefehnittenen fuis
fhen Citronat nebft ein twenig Srifanet oben davauf
fteeuen, fo roird e8 recht feyn.

37. LWle ein CapernSallar?

Nadidem man vorher von Salrcapern dle Sties
fe abgesupfet hat, werden fie iiber DNadht in faubers
WWaffer gelegt , Bernady abgefeihe , felbige nodh eine

HHHH = ol
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r184 XXI Abfchnite, vor einigen Salldten,

mal aus frifdemIBafjer aewafdyen, mit Chig ein twes
nig begofien ,, nad QRelieben geguckert, alsbann ein
senig ausgeErnteRofinen und fhone Beinbeeven ges
sonfdyen . abgefdhalte Mandeln langlicht und Eitros
nat wurflidht gefhnitten. Benn nun foldhes gefthes
pen, mifcht man alles unter Diefe Capern, thut ein
tenig Baumol darauf, vicdtet ¢ in cine Sechuffel
fdyon aufgehauft s, belegt Den SRand detfelben mit
Sitronenfchelfen und Blattern und nberfireut fie mit
Rueker. Man Fan audh nadh Belieben , Flein gefthnits
tene Sitvonenfchalen und Piftagiennuflein darvunter
ihren, und mit eingemachter Pomerangenbliithe auss
sleren.  Diefer Sallat roied audy von einigen one
Oel bereitet , der Efig gulest dabon aefeift, und bine
gegen guter fuffer Wein daran aefchuttet.

18. YOie wird ein Sallat auf Jealidnifche Nas
piet gemacht 2

SNan nimmt einige Servelatourfte, fdneidet
fie in vecht dinne Scheiben , legt fic auf einen eller,
alsdann Esnnen frifhe Anftern, MNufheln und Sitros
nenfdeiben Darvan gefchnitten, auch Sardellen genoms
men, felbige vorhero gemachen, die Gseaten Heraus
gemadht, Bricten, Capern, Oliven und die Keérne
pon Granatapfeln dazu gethan, AReinefig und gutes
Baums! daran aefchuttet werden, fo ift €8 veht.

39. Y0ie von Sdynecten?

sitan nehme Schnecken fo viel man roill , oafdhe

fie gefdbwinde aus, daf dec Sand fein Bertinter Eomt,
alsdann fese man fie mit Beiffern Laffer sum Seuer,
laffe fie aber nidyt lange focden , fonft Ean man fie

nidht aus den Haufern pichen rwenn fie nun fodhen
toolien,
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@ﬁigen ’ Salfen und Tunfen. 1185

soollen, wetden felbige vom Feuer gethan , die Sehnes
cfen Beraus gesogen, in frifthes affer geleat, ore
dentlich gefaubert und gepurst, tofeder in frifh ABafs
fer gelegt, Bievauf mit ein wenig Waffer und Sal
it einem Dafen sum Feuer gefest, eine Weile getodt,
Beenad) rofeder in frifch Waffer gethan.  AWenn fie

nun gugecichtet werden follen, muf man fclde aus

dem YBaffer Hevaus thun, austeucien , aneidten, mit
ein enig Salz und Pleffer wirgen, Efig und Baums
&1 davauf {batten und auf den Tifdy geben. Dle Jtae
Tianer pflegen fie ungepust ne aus den Haufern herr
aus aesogen ins Baumdl gu tunfen und mit Salz und
S\feffer gu fpeifens

40, YOI ein Sallat von eringen, Swiebeln und
Aepfeln.

DieHeringe muf man eineWeile in Ealtem<iBafe
fer waffern, atsdann austvafchen, Die Haut Hevabs
sichen, den Darm, telder Die Heringfeele genennt
soied, Heaus thun, fie ju StircFen fdneiden, in der
S dyiiffel oder Teller fein Herum legen , Bierauf Rivies
beln und MAepfel fhalen, Flein fdhneiden, foldw uber
die Heringe Her fiveuen und Chig und Baumol dave

auf gleffen.
40, 1Ind wie von Sardellen?

Man nefme Sardellen fo_ viel beliebig, wafde
fie einigemal fauber, giehe das Rfeife) von den Sraten
aans Beeunter, lege ¢8 wieder in frifdy Waffee 5 Hers
yiad) nehme man die Sardellen, lege fie fein ordents
lidh ouf einen Teller. Wer will Ean ettwas RQuviebel
Flein fchneiden, folthe Davauf frrenei auch Gfig und

Baumsl daciber gieflen und ein wenig Pheffer Dazu
HHHH 3 thun.
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1186 XX Abfchnite, von einigen Salldten,

thun. Anftatt dev Jiviebeln Eonnen aud Feine Cie
tronenbitieigen Davauf geftrent etden, fo ift e8 aud
pecht. Oder: Die Sardelien muffen bnrf)er gemoaffert,
ausgegratet und cine Stunde lang in Wein gelegt
werden s alsdann Ean man einen Teller in die Witte
einer Sthiffel legen, eine sieclich ausgefdhnittene €is
trone Davauf frelien, felbige mit Blumen beftecten,
die Citrone mit einiaen Sardellen umfdhlingen, dig
andern aber in Doy Gzhnﬁcf rings K)etum legen und
swar o, daf die&dymwanlein L)erausmarts ouf dem
Rand ju liegen Fommen, den Seduffelvand mit i
teonent: oder Pomerangenblattern belegen, Q‘Saumn!,
Ghig undPfeffer unter einander mifchen , felbiges uber
die Sardellen becfchutten, Citronenfaft darauf defe
cfen, Bievauf einige Sardellen Herstoeife oder wie
Frumme Hechtlein, ingleichen auch etliche dinn ges
fhuittene Citvonenfchelfen gugiveife flechten und Hers
um (hifngen , fie nncf)fefs'meife mit einigen u Biers
t<In gefthnittene Citronen auf vovermeldte %lsmemnc
3¢t < und Eitronenblatter an dem Rand der Sclhffel
Iegen und Dig Sardellen mit Blumwer?, eingemadys
gor Vomerangenbiuthe, Blein wnd mmf‘td)l‘ aefchnittes
nen Citvonat, Granatapfeifernen, Capern und Olie
oen befiveuen.

2, IBie pflege man ebnen gutendausefia ansis
feen?

Dierpu plegt man Sauertelg au nehmen, ein
toenig Mutterndselein und Jangen Peffer su gerftofe
fen, s unter den Sauerteig gu mifdyen, runde Rige
lein Dacaus gn mwirken, in einem Ofen gu trocfnen,
ober ein voenig gleid)fam bacfen gu lafjens Blevauf in
einen groffen Dafen oder Siasfolben 3 thun und
felechs
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e — :

hen!  Tlechten Qein oder faucrliches Bier daran ju fchists
b ten, denddafen an einen warmen Ort , oder Den Kol
ify,  ben in die Sonne gu ficllen, fo befommt man Den
findy  beften und fchacfften Gfig, €8 muf abec o oft man
Yl Daven nimme, das ©efaf jeberseit wicder angefullt
i@y werden, dDamit e8imnirau poll bleiben moge. Cinige
Wity mehmen Die Mutter bon einem alten Ghig, alefien fie
ingen, 4y ein Sefchire, fulien foldes mit fauerlidem Aein
lymw oder Bier an, fiellen ¢8 an efnen tyarmen O, und
suftg  ouf folche Weife mwicd ber Ehig audh gut und fharf,
dmigy  Daf er Dem WGeinefig nicht viel nachgeben wwird.

o 43. IBie einen Rirfcdhens oder Neicdfelefin?

biges il
mguf b SMan nehme {hone Kivfthen oder AReichfeln , us
e Dfe von Denfelben die Sticle ab, thue fie in ein tweites
i g, ©las, ftreue Plein gefchnittgnen Rimmet und Shevourye
nh fors Degelein, ein toenig langenPheffec, nebft einem gus
T Lt Thell grob geftoffenem Sucker dagivifden. Nachr
onaqy Dem nun dag Glas voll {fE, witd von dem beften Ehia
Gfifi  Daran gefchittet, bis ev uber die Weidfeln gebet, Heve
waay nacd Das Slap wol perbunden, cinen Tag lang an
iy einen piblen Ort geftellt, alsdann an die Sonne ges
angy fest und 3 YBodien frehen laffen. Diefer Chig toird
#u dielen guten Briihen und Saufen gebraucht und die
Weichieln fonnen gu alleclen Giebratenem mit aufs

gy gefest toerden.

, 44. YDie efnen Citvonen#EHig?
f, th : :
1833;[10:1 Qupor miiffen die Kerne aus den Cityonen ge-
w@ip  than und die Sdyelfen Davon gefchnitten werden , hers
o, nadh thut man das faftige Hark in ein Glas, fduts
| tet Den beften Weinefig Daran und fest ibn an i

oufi
DHHH 4 45+

pud  onue.
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1188 XXI. '..’;(bfd‘mtt von einlgen Sallten,

45. MWie einen LHig von Pomeransenbliiche?

-f:)um roied {dhone trecfene ﬂ,\'\ﬂaerandenblutﬁe,
weldye nody nicht gang offen ift, genommen, alsbann
bricht manvon feibiger die gritne Stiele anf “as punfie
fichite heeab , Doch daf die Bluthe gany bleibe, thut

¢in gut 3 mitbabnn in efn Glaf, {huttet von dem
fcbamien Weinefig daran, F}lemnf wird. das Slag
vooll perbunden und an die Sonne 14 Tage oder 3
SBodyen lang geftelit.  Man thut audh webl, wente
man ein wenig Stmmet und Sewurgnegelein mit daps
unter mifchet.

45. ABie einen Lrdbeer - Lfig,

Diefer witd wie der Holbeerefig angefest und
gubereitet.

46. ABie der Holbeer L Hig ?

Hiegn Fommen (hone frifde DHolbeere, weldhe
aber nicht su weidy feyn dirfen, diefe thut man in ein
Glas, fdhuttet ftarfen FBeinefig davan, und Inﬂ; ibn
in Der ©onne Deflilliren. &8 fan mn‘bb:em.L big mik
feinem @emf’zrs,mis beyim NofeneBig angemerkt voied,
anaefest memn

. WBie Weinbeers EHig?

Man b«rf nue guten Chig nehmen, Aeinbeers
Tein oder Covinthen davein thun, fowicd er ved)t fauee
Davon und it su unterfdiedlichen Beuhen gut und

dienlich.
48. Wie Hollunder) LHig?

&8 werden feine Hollunderfivausaen, die nidhe
v0llig offen find und nidst abfallen, abgegupft, in cin
Slas gethan ; hexnady wird frarFer Qﬁig daran gegofs

fen,

g

¢

1:.:[.:;" |I.§h D
:\:_:;"@mau'
SI

Rah

| Bien o
kunten

uf cinen
Diee ges
big 7 W
Pheffer
biel ot
ben; fir
Fen G
Qamit i\l'li'
ftien, 98
et und
fnemauf
ih gerolf
Soenefi
fn ble R
.;\Tfnt togy
it Bal,

§1
Dieie
Mafne @
i,

S
ih[ E[\n

iy *mbz

Baden-Wiirttemberg



S SRS OEs
e I, e .

fon, Egigen, Salfen und Tunfen. 1189
by fen, foldhen 14 Tage oder 3 ABodyen in der Sonne
. ftehen und Deftilliven laffen, fo giebet ev den Hollune
bl Dergefchmact gang an fich,

1, Alobon
til"‘l“:l‘[;h so. Wie einen Rofens Lhig?
bt th ﬂ“ad)bcm man vorhero die Sticle oder grinen

rbun M SBusen aus denRBuckervofen ausgehoben und das Gels
WGl be unten davon inivea gefthnitten hat, miffen fie
age o mtf einen faubern ginnern Teller gefeat, ein enig
0, o ditere gemadht, 1ei'nqe nebft 3 Stengeln Jimmet, 6
Nt bis 7 Mutternegelein, woie audh 5 Stengelgen Ianqeu

Pefrer und Mufcathenbluhr, nadhdem man nemlich
h viel over wenig machen will, in-¢in Glas gethan wes-
i den; bierauf Ean man oder anbderthalb Maas frar:
A Bon GBig Daran fhitten, dag Glas mbr)i vermadhen,

damit die Kraft nicht Heraus 3ieht und in die Sonne

fesen. Senner nun einige Tage geffanden, fo wird er
el recht , und man Banibn nicht allein ju alleriey Gsebras
mindi tenem auffesen Ban,fondern audjanftatt efner Arzeney
Viftifs in gewiffen Fallen fid Deffelben bedienen. Diefer
Shigmtl  Rofenefig witd audy ohne Setviiry angefezt, nur mif
altoi | fen Die Rofenblatter allegeit bey dem SEig im Slaf qes

laffen werden , indem er fidh alsdann beffer und lan

aee balt,
Befnf 51, YO{e Gewfdirsnegelein » Lfig.
"m”ﬂ”fg Diefer roird tvie dev Nofenchia, entroeder mite
U gber one Gerviies angefest.

52, YOfe Rofmarinbllith - L Hig?

e i Hiegu Fomme eine gute Hand voll Refmarins
Jndn - bliathe, ofne einige grime Blattleln, Ddiefe roird nebft
gub anderthalb Quentlein Fimmet, 480&5 groffer audges
fi HHHY 5 Founter
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1190 XXI Abfdynitt, von einigen Salldten,

foruter Qibeben, 3 Stengeln langen Peffer, = Loth
einbeerlein, tie aud ein Flein wenig Salgant in
ein Maasalas gethan , ein halb Naas des beften
Maldafiers Dagu gefthuttet, das Slas mit vecht ftare
Fem QBeinefig v oll angefullt, an die &onne gefest, je
sumetien umgernttelt, und fo oft man daven Perauss
nimmt, alebatd wieder frifdyer Efig sugefullt und jes
derselt ool verbunden, fo Ean man diefen Ehig vick
Sahre gut bebalten,

s2, YDie denJafmin Ljig?

Selbiger roird ie Der Efig bon ‘}bemerangganﬁi
the veefertiget und ift ein vecht angenehymer €hig.

53. YOie den Violen~ Lfig ?

Yan nehme fchone blaue Bioken , supfe von
felbigen Die Blatter Hevab, fdhmeide das Aeiffe von
dem Blauen rvedyt fauber hinwegs hicvauf Hacke man
diefe abaefdhnittene Violen auf einem jinnernen Tels
Ter, damit das Gehackte ein paar EHioffel poll bleibe,
diefes thue man in einGlas, gieffe chngefabr 1 Maas
ftarfen ABeinefiig baran, binde es gu und laffe 8 cbs
nige Stunden alfo frehen , alsdann {dhitte man Ddiefen
Ghig nebft DenViolen in eine ginnerne Slafde oder
andet fauber Sefchive, und laffe ¢s ¢in paar Tage ftes
Ben, indem der Chig in dem Jinn eine annehmliche
Sarbe beformmt. Madh diefem 1oird er wieder in ein
Gilas gefeibet und 1ol verbunbden an einen Eublen
Ort aefest, und wenn man davon sum Speifen aufe
feien 1oill, und er gu dunfel feyn folte, fo Darf man
nue v oder 2 £0ffel voll Davon nebmen und reiffen
WBeinehig dacan fhutten , fo bell man iHn %1 D;t
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Tarbe peclangt. Man fan audh ein wenig Baumol
ins®las auf den Efigthun, fo bleibe er jederseit fehon.

55, Und wieeinenZHig von blauenBornblumen,

Hiegu Lan man {hone Koenblumen , wenn fie
nemlich su bluben anfangen, nehmen, felbige fauber
abgupfen , das ABeiffe davon fhneiden, fie ein wenig
uberfdhroelfen, fodann in ein Slas thun, cinen ffavs
Een QBeinefiig dacan fchistten und ¢8 woll verbunden
an Die GSonne fiellen.  fBenn nun die Blumen el
und fabl merden, muff man wieder frifhe Kornbluz
men in ¢in ander Glaf thun, diefen Chig von Den ers
ftern Blumen davauf feiben, und foldhen alfo 3 big 4
mal perneuern.  Nimmt man aber deftillicten Ehig,
toenn er 3u befommen ifF, legt Hernach diefe Korns
biumen Binein, fo darf man aewif glauben, daf dee
Chig nod) viel fdoner an der Favbe werde und felbis
ger nicht ubee goepmal mit Den Blumen esnetiert wers
Den muiffe.

56. Bie Ean maneinerechr gute Salfe machen?

fMan muf 1+ Plund Jucfer, wie auch Faffer,
§Bein und Ehig von jedem 1 Bievtel Phund nehmen,
es fo Jange mit ¢inander fieden laffen, bis es ju ciner
Salfe wird, alsdann Citronenfaft darauf deucken,
o ift fie vedyt.
7. YOte efne Quitren » Salfe?

Borher mag man Quitten veiben und den Saft
ausprefien, Bernad), wenn man elne halbe Maas
dicfes Duittenfafts hac, Bonnen 3 gute Hande vol
3eitige Weinbeeren genommen, jerftampfet und in Den
andaeprefiten Duittenfaft gethan, alsdann muff man

beyDes mit einandet fieden laffen, bis e veht toeichs
felbraun

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



"'\ BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

P —

1192 XXI Abfchniee, von einigen Sallaten,
felbraun witd , fernee durdy ein Tuch preffen, 1 Pund
RQucter Dagtr thun, den Sucker und Saft bis er gefies
Bet, fieden faffen, €itronenfthalen rourflicht {hnels
den, fie mit dem Saft aud) einen Sud thun laffen,
¢8 in einem Giag gum Sebraud) perrvalhren und aufs
geben, Diefe Salfe wicd gu allechand Brithen ges
braudit, oder aud) guSebratenem aufgefest, nue mug
fie mit ein abaerfeben toerden.

s7. SBie eine Apricofen s Salfe?

G5 witd der Safe aus Den Apticofen aepreft,
fo oiel Ruicfer, als Des Saftes ift, darunter gemifcht,
31 gehoriger Dicke eingefotien, der Schaum aber das
von Derab genommen, damit ¢8 bubfch lauter tweede,
alsbann neben dem Gebratenen auf pen Tifd) gegeben.

58, YOte cine Weidhfel«Salfe?

Man foffe fauee Kirfdhen oder geitige WWeichfeln
nebft den Kernen und preffe fie durd). Wenn fie 3u
dicte fepn fofeen , Ean guter AWein daran gegofien
toerden, todcen fie aber ju fauer, muf man fie dn
wenig guckern.

0. YDie eine Salfe von SHagebutten ?

9nan neBime die Hagebutten, enn fie noch hare
find, {hneide foldhe von efnandet, Damit die inntoens
dige rauhe Rernlein Heraustommren und nadydem
nun eine Schifiel voll derfelben guredhte gemadht find,
faffe man fie, damit fie weich meeden, 3 Tage lang

. 3ugedeckt fiehen. Hierauf mwird Waffer in einem Har

fen fiedend gemacht, an Die Hagebutten aefchnttet,
Daf es 3 Binger bieit dartiber geliet, und wenn ¢s efe

ne Biertelfiunde geftanden, fetbiges voieder abgefeie
Bet.
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LM Fer. ABenn Diefes gefcheben, toerden bie Hagebutten
B ol durdy ein Sieb getefeben, fodann Gutert man fo vief
90 QueFer wis der Hagebutten find, 1af¢ foldsen giemlich
s Diek fieden, gieBtibn nady und nadh an das Haaebuits
MUN W gon Mark, treidt es damit fein glatt ab, und fiedet
Biifne  eg nody einmalab.  Es fan audy jort geriebeney Jus
jf,uend - cfer, obne ifn gu ficden, untee aleich viel DHagebuts

ten gemifcht roerden, Denn toenn fie aufbehalten wers
@ ben follen, Halten fie fich beffer als die exftgemeldten,

1 g 6o, YDie eine von YDeinbeeren?

 genl Hiegu miffen blaue Weinbeere genommen, fels
mabel bige getwafchen, auf einemTudh wieder abgeteuctnet,
fr ol it efn wenig Weinin einem faubern Hafen yum Feuer
gl gefeat toerden, allein man laffe fie ja nidht ficden, fone
r Deen nue ollein auffpringen, fchlage fie alsdann durdh
¢in Sich, laffe diefes Durchgefhlagene ein Fleln toer
Bifih wig dimften und verroabre es ju belicbigen Sebraud),
;“E{ID‘EJH 61. YDie eine von Lrdbeeren?
o fit din @8 rerden geitige Trdbeeren genommien, in einem
fieinecnen Morfel geftoffen und durdygefiebt, Hernad
a1 thut man fo oiel geftoffenen Ructer als diefelben was
' gen, Dapt, [afit es mit einanDer fieden, bis ¢s aeftes
it Bet unbd giebts sum Gebratenen mit auf den ifeh,

=.

,{Eﬁiﬂ: G2, IBie fecner eine von Mandein?!
A, Die Mandeln miffen vorher in warmem LWaffer

we i abaesogen, alsdann gart geftoffen, mit €fig oder¥Bein
o durchgetrieben, ein renig gesuctet und, hernad) alfo
'fd,?ﬁ”f{ff 3u ifde getvagen roerden.

meey 0
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1194 XXI. Abfchnite, von einigen Salldten,

63. XYUie cine Citronen-Salfe?

@8 Fan vothee Der Eaft von 6 Citronen ausaes
deficEe, durdy ein Tudy gefeibt und nody 2mal f5 viel
o3ein und eben fo viel IBaffer, als ve8 Eitronenfafts
gewvefer, Dagu gefehuteet werden. SHievauf pflegt man

6 frifdhe Syerdottern gu gexklopfen, foldhe unter dew

Sitronenfaft , Yaffer und Wein u vibrens das
WWeiffe aber muf guver su einem lautern Schaum bes
fonders noohl gectifiet werden.  Alsdann [aft mans
¢ine ©tunde lang frehen , big ¢ fid) fest, nimme
das Seftige oben Herab, mifcht es unter den Citronens
faft, Wein, FWaffer und Vottern, gucferts nad)
WBelieben und thut ein wenig Flein gefdnittene Citros
nenfchalen darunter, 166t ¢8 alfo auf dem Feuer in
einem Hafelein gufammen geben und cibe fie wie el
Gingerubrees an, o iff e8 vecht.

64, YO1e eine YTup-Salfe?

Man pflegt Kerne von welichen Nuffen, das
Beiffe von Haet gefottenen Eneen nebft Semmelmehl
unter einander gu ftofjen, felbiges mit gutem Wein
Durchyutreiben, au falgen, nady Belieben es ju 1ouee
gen und mit dem Sebratenen auf den Tifd) su geben,

65, Wie eine von Holderbluthe?

Borhero muf man hubfdye robl ansgefhlagene
Holderbliithe fein abfteeifen, den gelben Staub durd)
ein Sich davon fegen, fie mit eiffernn Faffer 1bers
brennen und wolll auserocken laffen, heenad) in Suw
cFer oder Honig fein Dicklich, tole eie alfe ficden.
Diefe Salze witd sum Sebratenen aufaefest, suvor
aber, ¢he man fie auf den Tifch glebt, mit cin %n:g
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Efigen, Salfen und Tunfen, 1193

SWBein angecubhreet, und dinne gemadht.  Obder: die
gevfloffene Holetbluthe Fan mit Aetn duvdygerieben,
gewirst, Sucker davan gethan, alles woll untereine
auder gevubee und auf den q‘tfd) gefragen werden,

66. 1Ind wie eine von Peterfilie ?

&3 woicd PeterfilienFraut in einem Morfel geftofs
fen und der Saft davon ausgedruckt, alsdann fan
man Semmelbrofamen in Chig weidyen, ein Stucks
gen Sucker darinnen gergehen lafien, benﬁ}eterf liens
faft daran fdhutten, alles eine %:erte!ﬂunbe lang fies
den laffen, e durdy ein &ieb treiben, in ¢ine Cd)ufﬂ
fel giefjen und falt terden laffen. Oder: Man 1at
audy Semmelbrofamen in Wein und etrwas Shig lies
gen, bis fie weidh werden, alsbann wird dasg Peters
fi fienfraut techt Elein und gact gebacft und nebff dee
eingeteichten Cemmel durdhaesroungen, mit Sucfer
weveniftht, auch Eonnen BacteSyer Varein gehackt und
datunter geeubre weeden.  AYuf diefe Art pfleat man
audy annehmlidye Salfen von Brunnenbreffe, Salbey
und alleclen geimen Keautern 3u verfertigen.

67, Wie pflegt man den Senf auf welfd;emgl\
niet susurichten ?

Manmuf 20 Quittenfdhalen und in Flefne Stucks
gen {dhnefden,, in einen Stollhafen legen, fo diel Lein
daran {dyitten, daf er dDarnber qef)e und fie it einem
Brey fieden iaﬂ'en algdann durch einen Durd)(dlag
feiben, Bievauf 3 Bievtel Pfund Senfmepl nehmen,
ein Balb Maas guten Ehig davan gieffen , 8 alfp 3
Gtunden fang nef'en laffen und es unter die durchges
teiebene Ouitten ru()ren feener 2 Pfund Sucker, mwie
audy Simmet, Sewirrgnegelein und Mufeatennufb ;:u
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trg6  XXI Abfchnite, von einigen Sallaten, 3¢,
jeDem 1 SSEri)Du,;,u thun und gwar alles gerftoffen, dodh
nicht gar su Biein, ingleichen 4 Loth feijdhe Citronens
fhalen, fie wurflidyt fchneiden, alles untee einander
vibren, und fo ¢8 su dicke ift, noch mehr LWein dars
an fchutten, o witd es vecdht fepn.

68. Bie aber auf Liiederlindifdhe Ave?

Man nehme Senfmedl nady Belieben, madye
auten Peinefig fiedend, fhitre ihn auf den Senf
und riibre es alfo wohl ab.  Soll 8 Herbe feyn, fo
fan es noch ein voenig mit Saly und Pleffer gervirgt
werden. Oder: Man pflegt anftatt des Ehigs Aein
s nemen, alsbann aber den Pfeffer und das Salg
davon 3u laffens dodh muf er wohl jugedectt merden
Damit ex nicht veeviehen moge.

77.Und wie endlich nodh auf efne andere WOeife?

SMan fan © Phund Senf nebmen , folden ju
et gecfioffen, 1 Maas fiffen Moft, weldyer nody
nicht veeaabret Hat, daran {dyutcen, und felbigen einent
Tag undNadht frehen faffen.  enneraber ju Dick
feyn folite, muf noch mee daran gegoffen werdens
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