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Register .

i . Suppen .
Seite

1 . Eine Schnecken - Suppe 9
2 . Erdäpfel - ( Kartoffel - ) Suppe —
3 . Krebö - Suppe io
4 . Weiße Zwiebel - Suppe 11
5 . Eudifien - Suppe —
6 . Suppe mit verlornen Eyern —
7 . Erbsen - Snppe 12
8 . Linsen - Suppe —
9 . Milch - Suppe mit Zwiebeln —

10 . Wasser . Suppe 13
11 . Fasten - Krebs - Suppe
12 . Eycr - Gerste —
13 . Ulmer - Gerste 14
14 . Reiß —
15 . Reiß mit Krebsen . —
16 . Reiß - Suppe mit Wein 15
17 . Geriebene Gerste —
18 . Eine andere Art Suppe —
19 . Gesponnene Nudeln oder Dernneclli - Suppe 16
20 . Hafcrgrütz - Suppe —
21 . dito auf eine andere Art —
22 . Grüne Suppe —
23 . Käse - Suppe 17
24 . Suppe mit grünen Erbsen —
25 . Neiß - Suppe mit oder brauner Fleischbrühe 18

i
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26 . Wein - Suppe oder Weinwarm is

27 . Wein - Suppe mit Mandeln 19
28 . Sago , Suppe mit Wein —
29 . Citronen - Suppe —

30 . Bier - Suppe 20

31 . Schokoladen - Suppe —

32 . Blinde Schokoladen - Suppe —

33 . Ameletten - oder Eyerkuchen . Suppe —

34 . Braune Gries - Suppe 21

35 . Sago - Suppe mit Fleischbrühe —

2 . Allerhand Knöpflein zu Suppen und
Ragouts .

1 . Bumr - Knöpflein

2 . Auf eine andere Art

3 . WeiSbrod - Knöpflein

4 . Braune Knöpflein

5 . Weismehl - Knöpflein

6 . Mark - Knöpflein

7 . Eine andere Art dito

8 . Gries - Knöpflein

9 . Grüne Knöpflein

10 . KrebS - Knöpflein

11 . Fisch - Knöpfiein

12 . Hirn - Knöpflein

13 . Kartoffel - Knöpflein

14 . Leber - Knöpflein

15 . Kalbfleisch - Knöpflein

22

23

24

25

26

Z . Gemüse .
1 . Gelber Kohl
2 . Grüner oder Blätter - Kohl Bit Schweine - oder

Hammelfleisch

27



3 . Brüßler Kohl 28

4 . Weiß - Kraut mit Zwiebeln —

5 . Gehacktes Weiß - Kram 29

6 . Gefülltes Kraut —

7 . Gedämpftes rotheö Kraut 30

8 . Sauer - Kraut 31

9 . Sauere Rüben —

10 . Dürre Erbsen —

11 . Linsen 32

12 . Weiße Bohnen —

13 . Gedörrte Bohnen —

14 . Schnitze . —

15 . Geschlämmter Spinat 33

16 . Gehackter Spinat —

17 . Gefüllter Spinat —

18 . Salat 24

19 . Mangold —

20 . Schneid - Mangold —

21 . Mangold mit großen Bohnen —

22 . Mangold - Stiele oder Rippe frikassirt 35

23 . Braune oder sauere Mangold - Stiele

24 . Stiele mit Milch

25 . Schiefen oder Schoten 26

26 . Zucker - Erbsen —

27 . Grüne Erbsen mit Fleisch —

28 . Gelbe Rüben mit Fleisch 27

29 . Junge Pastinaken - —

30 . Junge Pastinaken und gelbe Rüben mit Hammel¬

fleisch 28

31 . Frühe welsche Bohnen —

32 . Auf eine andere Art —

33 . Noch auf eine andere Art 29

34 . Junge große oder sogenannte Saubohnen —

35 . Kohlraben braun zu kochen —

36 . Weiße und grüne Endifie mit breiten oder gehackten

Blättern 40



37 . Rüb - Kohl oder Kohlraben
Seile

40
38 . Blumenkohl —

39 . Scorzeneren oder Artivifie 41
4o . Gekochte Sellery —

41 . Gefüllte dito ——

42 . Artischocken 42
43 . Gefüllte dito —-

44 . Gebackene dito 43
45 . Gefüllter Salat 44
46 . Kopf- Salat frikassirr 45
47 . Gefüllte Erdäpfel
48 . Erdäpfel mit Milch 46
49 . Erdäpfel mit Fleischbrühe
50 . Gedampfte Erdäpfel
51 . Gebackene Erdäpfel mit Eyer
52 . Auf eine andere Art gebacken 48
53 . Erdäpfel - Würste
54 . Grüne ErdäpiÄ 49
55 . Kartoffel - Mehl 50
56 . Spargel »
-57 - Spargel - Mnö 51

-i . Mehl - , Milch - und Eyerspeisen .

1 . Nudeln 51
2 . Gefüllte Nudeln 52
3 . Wasserstrübeln §z
4 . Auf eine andere Art —
5 . Wasserschnittcn _
6 . Weismehl - Knöpflein 54
7 . WeiSbrod - Knöpflein —
8 . Grüne Knöpstein _

9 . ReiS - Knöpflein 55

10 . GrieL - Pflnktcn -
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11 . Auf eine andere Arr LZ

12 . Erdäpfel - Pflutte » L6

13 . Italienische Nudeln , oder Macaroni mit Käse —

14 . Mehl - Brey ( Mehl - Pappe ) 57

15 . Gries - Brey ( GrieS - Pappe ) —

16 . Reiö - Brey ( Reis - Pappe ) —

17 . Kürbis - Brey ( KürbiS - Pappe ) 58

18 . Blinde Stockfische —

19 . Gefüllte Ameletten oder Eyerküchlein 59

20 . Ein gebrühter Eyerkuchen 60

21 . Eine andere Art Eyerkuchen —

22 . Noch eine andere Art —

23 . Ein KachelmnS oder Ofenpappe —

24 . Speck - Eyerknchen 61

25 . Grüne Eyerkuchen —
26 . Brod - Eycrknchen oder Brod - Pfannenkuchen 62

27 . Flcisch - Eyerknchen —

28 . Erdäpfel - Eyerkuchen —

29 . Aus eine andere Art 63

30 . Eyerkuchen mit Gans - oder Kalbsleber —

31 . Eine Amelette 64

32 . Ameletten mit Binetsch oder Spinat 65

33 . Gehackte Ameletten —

34 . Gerührte Eyer 66

35 . Verlorne Eyer 67

36 . Eingeschlagene Eyer oder Stier - Augen —

37 . Gebackene Eyer —

38 . Verlorne Eyer mit brauner Brühe . —

39 . Harke Eyer mit brauner Brühe 63

40 . Gefüllte Eyer —

41 . Auf eine andere Art 69

42 . Eyer ganz gefüllt —

43 . Gebackne Eyer 71

44 . Eyer mit Sauerrampfer —

45 . Eyer mit Sauerrampferbrühe 72

/j6 . Eyer mit Senf

47 . Frische Eyer weich zu sieden
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s . Unterschiedliche Sachen zu Gemüsen .

1 . Gespickte Kalbsripplein 73

2 . Auf eine andere Art —

3 . Kalbsripplein in Papier / oder Papilloten —

4 . Gefüllte Kalbs - Ripplein 74

6 . Hammels - Ripplein 73

6 . Auf eine andere Art —

7 . Schweine - Ripplein —

8 . Schweine - Ripplein an eine Senf - Brühe 76

9 . Gebackene Kalbsleber 77

so . Gebackene Kalbsfüße —

41 . Auf eine andere Art 78

s 2 . Gebackene Schweinsfüße und Schweinsohren —

43 . Gebackene Hammelsschwänze 79

44 . Nieren - Schnitten —

4L . Küchen - Pastetlein —

46 . Brat - Würste 80

47 . Netz - Würstlein oder Kalbfleisch - Würste —

48 . Adriots 81

6 . Fische , Schnecken / Krebse und Frösche .

4 . Karpfen blau zu sieden 82
2 . Ein gebratener Karpfen —

3 . Ein gefüllter Karpfen 83

4 . Karpfen an einer braunen Brühe 8L

L . Karpfen mit einer weissen Brühe —

6 . Gebackene Karpfen 86

7 . Hechte an einer weißen Brühe 87

8 . Hecht am Spieß zu braten 88

9 . Hechte blau zu sieden 89

40 . Hechte attf dem Rost zu braten —
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' 11 . Gebackene Hechte 90
12 . Barbe » / Börsig und Schiene » —
13 . Barbe » auf dem Rost zu braten —

' 14 . Forellen 91
15 . Forellen schwarz zu kochen —
16 . Gebratene Forellen mit ELdragon - Brühe 92
17 . Forellen abzusteden 95
18 . Gebackene Forellen —
19 . Ein Aal mit einer Kapern - Brühe 94
20 . Einen Aal zu brate » 95

21 . Salinen abzusteden —

22 . Salmen in einer weissen Brühe 96
23 . Gebratene Salmen —
24 . LachS 97
25 . Sälmlinge abzusteden —
26 . Sälmlinge warm zu essen 98
27 . Stockfische zu wässern —
28 . Stockfische zu kochen —
29 . Auf eine andere Art 99
30 . Laperdan zu kochen —
31 . Mollfische zu kochen —
32 . Grundeln zu kochen 100
33 . Gebackene Grundeln —
34 . Häringe zu braten 101
35 . Frösche zu frikassiren —
36 . Gebackene Frösche 102
37 . Schnecken zu kochen —
38 . Auf eine andere Art 104
39 . Gebratene Schnecken —

40 . Krebse zu sieden 105
41 . Gefüllte Krebse —

7 . Pasteten .

1 . Ein spanischer Brod - Teig 106

2 . Eine andere Art Blätter - Teig 107
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3 . Teig zu Pastete » 108

4 . Geriebener Teig z » kalten Pasteten -

5 . Teig zu einer Timbal - Pasterc -

6 . Eine Timbal - Pastcte 109

7 . Timbal - Pastctcn mit jungen Hahnen 113

8 . dito mit Tauben —

9 . Eine SchnepfeN ' Pastete 114

10 . Eine spanische Brod - Teig - oder aufgesetzte Pastete 115

11 . Eine Milchlein -. ( KalbSmilch , Kalbökrööchen - )

Pastete mit Krebsen N7

12 . Pastete mit jungen Hühnern 118

13 . Kalbfleisch - Pastete 119

14 . Fleischknöpflein - Pastcte 120

15 . Eine andere Art Pasteten - Form 121

16 . Eine gewöhnliche Kalbfleisch - Pastete 122

17 . Eine warme Pastete von Schweinefleisch , Rind¬

fleisch , oder sauere Pastete 123

18 . Eine Hasen - Pastete 124

19 . Fülle zu Wildpret - Pasteten 125

20 . Eine Wildpret - Pastete —

21 . Eine Stockfisch - Pastete 126

22 . Eine dito mit Fülle 127

23 . Eine Fisch - Pastete —

24 . Eine kalte Timbal - Pastete 128

25 . Eine andere Art kalter Pastete 130

26 . Ragouts - Pascetlein 132

27 . Kleine spanische Brod - Pastetlein mit Fleischknöpf -
lein 133

28 . Kleine Pastetlein mit gehacktem Fleisch 134

29 . Fisch - Pastetlein —

30 . Kleine Pastetlein mit Spinat 135

31 . Kleine Pastetlein von Rindermark 136

32 . Flanm - Paftetlein —

33 . Kleine ReiS - Pastetleiu 137

34 . Kleine Kgse - Pastetlein 133

35 . dito ohne Teig
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36 . Eine Pastete von gehacktem Fleisch 139
37 . Kleine Pastctlein ohne Fleisch —
38 . Eine Zwiebcl - Wähe ( Knchrn ) —

d . Allerhand gekochtes Fleisch und Ragouts .

1 . Schn (7ii5 ) zir kochen
2 . Lanik ^ Ikl moile
3 . Gebcitztes Rindfleisch
4 . Eine Roulade von Rindfleisch
5 . Eingekochtes Rindfleisch
6 . Ein Stück Rindfleisch in seinem Schn oder Saft
7 . Rindfleisch auf dem Rost gebraten / oder Bufteig
8 . Eine gespickte Ochsenzunge
9 . Eine Ochsenzunge mit feinem Banmöhl

10 . Eine Ochsenzunge an einer Kapern - Brühe
11 . Ein dito mit einer Fülle
12 . Ochsen - Nachen
13 . Ochsen - Hirn
14 . Knöpflein ( Klöße ) von Rindfleisch
15 . Kutteln oder Blähe
16 . Kutteln mit einer braunen Brühe
17 . Frikando von Kalbfleisch
18 . Frikando mit Sauerampfer
19 . Gedampftes Kalbfleisch
20 . Gedämpfte Kälber - Vögel
21 . Frikassirtes Kalbfleisch
22 . Kalbfleisch an einer braunen Brühe
23 . Platten - Fleisch
24 . Frikassirte Milchlein ( KälberkröSchen )
25 . Kalbslungen
26 . Gehackte Lungen
27 . Gespickte Leber

141

142
143

144

145
146

147

143

14S

152

153
154

155

157



28 . Eine andere Art Leber 158
29 . Kalbsleber mit Sardellen - Sauee —
80 . Gebackene Leber an einer Brühe —
81 . Reh - oder Hirschleder 159
82 . Gefüllte Kalbsleber —
88 . Gehrte Kalbsleber 160
34 . Gedämpfte Kalbsleber 161
85 . Spießlein von Geis - oder Kalbsleber —
86 . KalbSherze mit Sauce 162
37 . Kalbshirne —
38 . Kalbsgekrofe 168
89 . KalbSfüsse zn frikassiren —
40 . Einen Kalbskopf zu sieden 164
41 . Einen Kalbskopf zu kochen / wie man ihn von dem

Metzger bekommt 165
42 . Kalbszünglein oder Hammelszünglein —
48 . Ein gedämpfter Hammcisschlegel 166
44 . Hammelsripplein mit einer braunen Brühe 167
45 . Hammelfieisch an einer Petcrsilien - Brühe 168
46 . Ein gehackter Hammelsschlegel —
47 . Ein Platten - Ring 169
48 . Ein Ragout von übrig gebliebenem Kalbfleisch

oder Hammelbraten 170
49 . Bratwürste an einer braunen Sauce —
50 . Ragout von wildem Schwein —
51 . Eine andere Art Wildpret zu kochen 171
52 . Rehfieisch zu kochen —
58 . Frikaudo von W-iidpret 172
54 . Ein Hasen - Pfeffer 178
55 . Gänse - Pfeffer oder Gänsegcräiisch zu kochen —
56 . Ein Schweine - Pfeffer 174
57 . Eine warme Gallerte —
58 . Tauben 5 1» crspauäioe 176
59 . Tauben ens -Ome « oder mit Brodschnitten —
60 . Vcrdämpfte Tauben 177
61 . Verdämpfte wilde Tauben 178
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62 . Ganze Tauben zu frikassiren 178
63 . Gefüllte Tauben 179
64 . Junge Hahnen in grüner Sauce 181
65 . dito in schwarzer Sauce —

66 . dito zu frikassiren —

67 . Gefüllte junge Hahnen 182
68 . Gefüllte Milchlein 183
69 . Gefülltes Hirn 154
7o . Eine gefüllte Kalbsbrust —

71 . Verdampftes Geflügel 4 la laude 185
72 . Eine alte GanS oder Ente 186
73 . Wilde Enten zu kochen 187
74 . Schnepfen zn kochen —

75 . Eine Gansleber zu braten —

76 . Eine Geisleber 188
77 . Ein GeiSvicrtel zu füllen —

78 . Geisviertel zu frikassiren 189
79 . Lungen - Mus von einer Geis —

9 . Gebratene Fleisch - Speisen .

1 . Ei »» Rost - Bcef zu braten 190
2 . Ein Lendenstück ( Lümmel ) oder Filet zu braten 191
3 . Hammelsschlegel wie Wildprett zu braten —
4 . Hammelsschlegel mit Kukummern oder Kartoffeln 192
5 . Ein Hammelszimmerwie ein Rehzimmer zu braten —
6 . Hasen zu braten —
7 . Rehfleisch zu braten 19Z
8 . Hirschenfleisch zu braten —
9 . Wild Schweinefleisch zu braten 194

ly . Geflügel zu braten —
11 . Ein welscher Hahn zu braten 195
12 . Kapaunen zu braten 196
13 . Tauben und junge Hähne zu braten
14 . Eine gefüllte Gans zu braten



47 . Eine Gans mit Schnitten zu braten
46 . Zahme oder wilde Emen zu braten
47 . Einen Auerhahn zu braten
48 . Fasane zu braten
! 9 . Schneehühner ( Leiioottes ) zu braten
W . Nebhüner zu braten
21 . Schnepfen zu braten
22 . Krametsvögel oder Lerchen zu braten
20 . Eine gepreßte SchweinS - Gallerte
24 . Wilde Schweinsköpfe zu kochen
25 . Ein Schweinekäfe
26 . Trüffeln zu kochen

10 . Saucen .

4 . Oliven - Sauee
Wildpret - Saucc

3 . Eine andere dito
4 . Eine Wachholderbcer - Sauce
5 . Citronen - Saucc
6 . Eine kalte Sauce von Häringen oder Sardellen
7 . Eine Senf - Sauce
8 . Eine grüne Sauce
9 . Eine andere dito

11 . Salate .

4 . AnchoiS - Salat
2 . Häring - Salat
3 . Bohnen - Salat
4 . Spargeln - Salat
5 . Zwiebel - Salat
6 . Gurken - ( Kukumern - ) Salat
7 . Erdäpfel - Salat mit Anchois
8 . Schnecken - Salar



Sciw
12 . Gekochtes Obst .

1 . Comvoten zu kochen 2 ! 5
2 . Ein Aepfel - Ring 216
3 . Ein gebranntes Aepfel - Mus 217
4 . Ein Aepfel - Mus mit Rosinen
5 . Ein Acpfel - MuS ohne Zucker 218
6 . Aepfelschnitze
7 . Gefüllte Aepfel 219
8 . Comporen von Quitten 220
9 . Gekochte Birnen

10 . Quittcn°Mus
11 . Ein Aepfel - Mus mit geschwungenemEy 221
12 . Gekochte Kirschen

/ 13 . Kirschen mit Brod , oder Kirschsuppe
14 . Zwetschgen zu kochen 222
15 . Eine andere Art Zwetschgen
16 . Mirabellen zu kochen 22Z
17 . Himbeeren zu kochen
LS . Citronen mir gebratenem Fleisch aufzusiellen

13 . Aller Sorten Cremen .
1 . Schocolade - Creme 224
2 . Kaffee - Creme —
3 . Eine Creme mir gebranntem Zucker / oder gelbe

Creme 225
4 . Eine weisse Creme —
5 . Eine Thee - Crcme 226
6 . Creme von Vanille —
7 . Ziegerlein oder Ziegerkäse 227
8 . Geschwungene Eyer 228
S . Geschwungene Sahne oder Rahm 280

10 . Eine nmgestnrtzte Creme oder ilaoc ienvsr.̂
11 . Kleine llaiLLs reoverses



23312 . Creme auf dem Wasser
13 . Ein Platten - Mus
14 . Eine Wein - oder Citronen - Creme 234
15 . Mandel - Creme 235
16 . Eine andere Art , —
17 . Ein gebackenes MuS / oder sogenannte Plombierer -

Creme 236
18 . Ein Vraut - MuS —
19 . Gefüllte Citronen 257
20 . Ein Ijlsnc - slLNAer 238
21 . Eine andere Art —
22 . Gallerte von Hirschhorn 239
23 . Rothe Gallerte 240
24 . Eine Creme soutllee —
25 . Oeuls » I ' eitu 241
26 . Gefüllte Ameletten mit Mandeln 242
27 . Ein Pudding 243
28 . Eine andere Art 244
29 . Ein gebackener Pudding 245
30 . Ein Pudding von Reis 246
31 . Ein Pudding von Rindermark —

i ^ . Kuchen / Torten und Küchlein .

1 . Ein Kaiser - Kuchen 247
2 . Ein Mandel - Kuchen 248
3 . Ein Kuchen von Mandeln —

4 . Ein Nciß - Kuchen 249
5 . Ein GrieS - Kuchen —

6 . Kuchen von allerhand Obst —

7 . Eine andere Art Obftkuchen 250
8 . Noch eine andere Art 251
9 . Ein Brod - Aepfelknchen —

io . Ein Kuchen von Quitten 252
11 . Kuchen von spanischem Prodteig . oder sogenannte

Wahen —



12 . Eine Zwelschgen - Wähe 253
13 . Eine Himbeeren - Wähe 254
14 . Eine Maulbeeren - Wäbe 255
15 . Eine Heidelbceren - Wähe —

16 . Eine Mirabellen - Wähe -—

17 . Eine Aprikosen - Wähe —

18 . Eine Kirschen - Wähe 256
19 . Eine St . Johanniöbeeren - Wähe —

20 . Eine Trauben - Wähe 257
21 . Eine Aepfel - Torte —

22 . Eine Andere Art 258
23 . Noch eine andere Art Obst - Torten 259
24 . Eine Rosinen - Torte —

25 . Eine Mandel - Speck - Torte —

26 . Eine Milchrahm - Torte 260
27 . BaSler Osterfiaden —

28 . Eine Mark - Torte 261
29 . Eine Qnittcn - Torte 262
30 . Eine dito mit einer Gallerte 263
31 . Eine Citronen - Torte —

32 . Eine andere Art 264
33 . Eine englische Torte 265
34 . Eine Reiß - Torie —

35 . Eine Mandel - Torte 266
36 . Mandelherze —

37 . Eine schwarze Brod - Torte —

38 . Eine Zuckerbrod - oder Biöcuit - Torte 267
39 . Eine Zimmet - Torte —

40 . Eine schwarze Mandel - Torte 268
41 . Erdäpfel - Torte _
42 . TabackS -Rollen 269
43 . Tortelmen von Compoten 270
44 . Torteletten mit Gitter 271
45 . Mandel - Torteletten ohne Teig —

46 . Mandelschnitten _ .
47 . Kleine Flädlein 272



48 . Dreispitze 272

49 . Bratwurst - Wecken 273

50 . Ofen - Kiichlcin —

61 . dito mit Wasser 274

52 . Ein ApfelgebackencS ( Apfelkuchen ) 275

53 . Acpfelküchlein mit rothcm Wein 276

54 . Eine andere Art Aepfelküchlein oder Acpfclstrauben 277

55 . Noch eine andere Art —

56 . Nepfelküchlein mit gestockter Milch oder Nahm —

57 . Gebackene Aepfelschnitze 27S

58 . Acpfelschnitten —

59 . Erdbecrcnschnilteu 279

60 . Gebackene Birnen oder Schnhnagcl —

61 . Kirschenkiichlein 280

62 . Eine andere Art —

63 . Gebackene Zwetschgen —

64 . Gebackene Aepfcl mit Nosinen 281

65 . Nosincn - Brod —

66 . Gebackene Makronen mit einer Hagebutten oder

BnttcnmuS - Sance 282

67 . Gebackenes WciSbrod oder Pfaffen schnitten 283

68 . Gebackene Weißbrodschnitten —

69 . Spanische Vrodkiichlcin oder Weinküchlcin —

70 . Gebackene Wecklein 234

71 . Fotzelschnitten 285

72 . Gebackener Reiß —

73 . Rosenküchlein —

74 . Goldene Haube » oder Zuckersiranbcn 286

75 . Dickröhrigtc Strauben 287

76 . Dünnrohrigte Strauben —

77 . Bauernfträublein 288

78 . Verbrühte Sträublein —

79 . Gebackene Amcletten —

80 . Schnitten 289

81 . Sprützen - Küchlein —

82 . Zwieback - Küchlein 290
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83 . Große Pfimeln oder Kugeln 291

84 . Kleine Pfutteln 292

85 . Knieblätze oder Faßnachtküchlein —

86 . Gewählte Küchlein 293

87 . Ein Mandel - Gugelhopf 294

88 . Ein BiScuit - Gugelhopf —

89 . Wie die Butter leicht gerühret wird 295

90 . Ein gerührter Gugcthopf —

91 . Eine andere Art 296

92 . Ein gerührter Gugelhopf ohne Bierhefe —

93 . Eine andere Art Gugclhopf 297

94 . Noch eine andere Art —

95 . Eine geringere Art —

96 . Ein Speckkuchen 298

97 . Mülhauser - Osterbrod , oder sogenannte Osterkuchen —

15 . Backwerk zum Nachtisch .

1 . Schenkelein zu backen 299

2 . Falsche gebackene Mandeln
—

3 , Outeilux cie 300

4 . Ringlein zu machen
—

5 . Runde Zuckerbrode
—

6 . Zuckerbrod in Formen
30t

7 . Zuckerbrod in Papier
—

8 . Mandel - Zuckerbrod
—

9 . Mandel - Brod 302

10 . Braunes oder Schocolade . B . vd
—

11 . AniS - Brod 303

12 . Kleine bittere Makronen
—

13 . Große Makronen
—

14 . MuSkat ' Zünglein 304

15 . Mnscheln
—

16 . Lroczuetr
305

17 . Lro ^ uanlermx
- -

3



Seikc

18 . Mandel - Späne 306

19 . Hobel - Späne —

20 . Zimmet - Mandeln 307
21 . Kleine Gedults - Täfelchen —

22 . Große dito 308

25 . Aepfel - Täfelchen —

24 . Quitten - Täfelchen —

25 . MerinS 309

26 . Kleine MerinS in Papier ' —

27 . Gefüllte MerinS 310

28 . Himmels - Gestirn —

29 . Pfcffer - Rüßlein 311

30 . Mandel - Kränzchen —

31 . Zwieback —

32 . Zwieback mit Mandeln 312

33 . CarlSbadner - Zwieback —

34 . Husareu - Schnitten ziz

35 . Zimmet - Schnitte » —

36 . Basler - Leckerlein —

37 . Ein Guß auf Leckerleiu 315

38 . Gelbe Lebkuchen 316

39 . Weiße Lebkuchen —

40 . Marzipan zu verfertigen —

41 . Brauner Marzipan 317

42 . Ein Zuckerteig , auch zu Torte » zu gebrauchen 318

43 . Gofern —

44 . Gofern von Milchrahn » 31 s

45 . Mandeln - Gofern —

46 . Waffeln von süssem Rahm 320

47 . dito von säuern » Rahm —

48 . Mülhauser - Waffeln —

49 . Hippen 321

16 . Aller Gattung Früchten einzumachen.

L . Zucker zu läutern 322



Seilt

2 . Eingemachte Nüsse 322

3 . Melonen einzumachen 323

4 . Rosselenen oder MnSkateller - Birnen einzumachen —

5 . Rosseletten in Brandwein 324

6 . Zwetschgen oder Pflaumen 325

7 . Rothe Pfirschen mit Brandwein —

8 . MuSkateller - Pfirschen 326

9 . Quitten 327

io . Eingemachte Quitten mit halb Zucker

11 Gallerte von Quitten 328
12 . Quitten - Brod —

13 . Gallerte von Renetten oder Borstorfer - Aepfel 329

14 . Gelbe Pommeranzeu einzumachen 330

15 . Grüne Pommeranzen - -

16 . Aprikosen , ' —

17 . Aprikosen - Marmelade 331
18 . Aprikosen in Brandwein —

19 . Hagebutten 332
20 . Hagebuttcnmus oder Buttenmark ---
21 . Butten in Essig einzumachen 333
22 . Himbeere » ganz einzumachen " —

23 . St . Johannis - Beeren 334

24 . Stachelbeeren oder Kräuselbeeren —

25 . Kornrl - Kirschen ( Dirlitzen / Thicrlein ) —

26 . Maulbeeren 335

27 . Himbeeren - und St . Johannisbeeren Gallerte —

28 . Mirabellen ganz einzumachen 336
29 . Mirabellen mit halb Zucker 337

30 . Mirabellen in Brandwein —
31 . Rennekloden oder grüne Pflaumen in Brandwein 338
32 . Eine andere Art Rennekloden in Brandwein —

33 . Sauere Kirsche » 339

34 . Kirschen mit halb Zucker 340

35 . Weichsel - Kirschen in Fäßlein —

36 . Kirschen in Brandwein 341

37 . Zwetschgen mit halb Zucker - -



38 . Zwetschgen - Mus 34 i

39 . Birnen - Most zu koche » 342

40 . Honig zu läutern —

41 . Würste von Quitten 343

42 . Feigen einzumachcn —

17 . S y r u p e.

1 . Kirschcn - Saft 344

2 . St . Johannisbeeren . Sa >' t —

3 . Maulbeeren . Saft 343

4 . Himbeeren - Säft —

5 . Violen - Saft —

6 . Nelken - Saft 346

7 . Kornrosen - Saft . —

8 . 5irop Ls ^ ülgirs —
9 . 8 , 1-op äe I> smkoise , oder Himbeercn - Saft —

10 . Eine andere Art dito 347

11 . Citroncn - Snrup —

12 . HippograS —

13 . Ratafia von Kirschen 348

14 . dlto von Quitten —

15 . dito von Erdbeeren —

16 . Von Citroncn 349

17 . Mandei - Saft oder Orgesie —

18 . Punsch zu machen 350

19 . Bischoff zu machen —

20 . Nußwasser —

21 . Ratafia von Pfirschcn - Kerncn 351

18 . Obst und andere Früchte einzumachen
und aufzubewahrcn .

1 . St . Johannisbeeren zu trocknen —

2 . Grüne Erbsen zu trocknen 352
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dito auf eine andere Art
352

Allerhand Obst in Boutcillcn aufzubewahren
353

Zwetschgen oder Pflaumen auf den Winter zu

bewahren 354

Nüsse und Kastanien über Winter aufzubcwahren 355

Citroncn zu erhalten
—

Petersilie cinzumachen
—

Ein Essig von Winrertranben oder Vei -ju .-;
356

Bohnen einzumachen
-—

Bohnen in Essig einznmachen
357

Bohnen zu trocknen
'—

Sauerkraut cinzumachen 358

Sauere Rüben
—

Gelben Kohl cinzumachen
—

Kleine Gurken oder Kukummcrn 359

Eine andere Art kleine Gurken
—

Kleine Salz - Gurken
—

Gurken oder Kukummcr - Salat einzumachcn 360

Rothe Rahnen
—

Spargel »
—

Butter einzusalzen 361

Ausgelassene Butter
—

Eingesottene Butter 362

Eyer aufzubewahren 363

Ein rot pouri zu machen
—

rs . Schweinefleisch einzusalzen und Würste
zu machen .

1 . Speck einzusalzen
2 . Schinken einzunähen

3 . Leberwürste zu machen

364

366
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4 . Blutwürste 367
5 . Schweinemagen zu füllen oder Schwartenmagen 36s
6 . Eine andere Art 369
7 . Schinken zu sieden 370
8 . Servelatwürste oder Rauchwürste —
9 . Servelatwürste 37i

10 . Pökelfleisch —
11 . Gesalzenes Rindfleisch 372
12 . Zungen einzusalzen 373

13 . Gänse einzusalzen / zu räuchern und sie im Sauer¬
kraut zu essen —

14 . Süssen Senf zu kochen 374
15 . Eine andere Art Sens —

Anhang von Speisen und Getränken für
Kranke .

1 . Kraft - Suppen für Kranke 375
2 . Gallerte für Kranke 376
3 . Gallerte von Kalbfleisch —
4 . Eine Kümmel - Suppe 377
5 . Eine KrebS - Suppe —
6 . Eine Körbelkraut - Suppe 378
7 . Eine Endifien - Suppe —
8 . Eine grüne Suppe 379
9 . Eine Knoblauch-Suppe —

10 . Eine Sago - Suppe mit Fleischbrühe —
11 . Eine Wurzel - Suppe —
12 . Eine Wein - Suppe 380

13 . Reiß und Gerste —
14 . Spargel « zu kochen 381
15 . Oeukz s 1' esrr



16 . Ern gebranntes Mus 282

17 . Frische Eyer zu sieden —

18 . Rosinen mit Brod 283

19 . Fleischspeisen siir Kranke —

20 . Kalte Schale , oder rothen Wein mit gebähtem

Brod 234

21 . Citronenschnipe —

22 . Gallerte von Schnecken und Krebsen —

22 . Gallerte von Hirschhorn und Wein 235

24 . Fröschen - Brühe —

25 . Schnecken - Brühe 286

26 . Fleischbrühe mit dem Gelben vom Ey —

27 . Hafergrütz - Brühe —

28 . Gallerte von Hafer - Kerne » —

29 . Gerstenwasser 287

20 . Reißwasser —

21 . Wasser mit Kirschen —

22 . Warme Limonade —

22 . Limonade mit Weinstein 288

24 . Kalte Limonade —

25 . Mandelmilch —

26 . Nuß - Milch 289

27 . Brod - Tisane —

28 . Eine andere Art —

29 . Eine gekochte Brod - Tisane 290

40 . Eine krampfstillende Tisane —

41 . Eine eröffnende Tisane —

42 . Ilepfel - Wasser 291

42 . Wasser von Erdbeeren , Himbeeren , saueren Kir¬

schen oder Johannisbeeren —

44 . Salbei - Trank —

45 . Gerstenwasser mit Wein —

46 . Wasser von präparirtem Weinstein 292

47 . Thee - Limonade - >

48 . Thee mit En für den Husten —

49 . Kirschenwasser für den Husten 292



§0 . Rübensaft dito

Li . Kalbfleischbrühe dito

52 . Eine andere Art

LZ . Mohren - ( Kelleresel - ) Saft

54 . Körbelkraut - Saft

55 . Möhren - oder gelbe Rüben - Saft

56 . Molken zu machen .

57 . Molken mit Kälbermagen

58 . Molken mit Renetten

59 . Wermuth - Wein

60 . Scorbut - Wein

61 . Wachholdcrbeeren - Mus

62 . Schokolade mit Wasser

6Z . Schokolade mit Milch

64 . Geröstete Milch

65 . Destillirtes Melissen - Wasser

66 . Melissen - Thee

67 . Syrup von nnreifen Trauben .
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