Koch-Resepte

Feine Speisen aller Art

Wildu machen ein gut essen..

Dies bier ist ein Biichlein von gesammelten Rezepten
larhgotischer und nicht heimischer Speisen fiir den geneigten
Ciebhaber der Kiichentunst und den braven Koch.

Wobhlan denn, lasst Cuch die Speisen munden!



Friipstiict und Mabl fiiv dajwischen so wie Atus oder Cy

Rriegerfriipstiict

Du brauchst nichts mebhr als tilch und Honig und Haferflocten.
Atache die 2ilch beify und (Gse den Honig darin, bis es richtig
siify ist, riihre die Haferflocten ein, sodaf es einen festen Teig
gibt. Auch talt ist dies gar lecter.

ANtus von Karoffen

3u machen einen 2Mus von Karotten, man nehme Tarfoffeln
500g, dbazu von 21t6hren 600g und drei bis viere Jwiebeln, diese
schdle man und putst und schuneidet in grobe Stiicte. Tu alles in
einen grofien Topf, bedecte es eben mit Wasser und bis ju fiinf
grofie £offel getdrnter Briihe und man lasse es weichdiinsten.
Sodbann mit einem Stampfer nicht ju fein stampfen. Cin gut
Stiict Butter und reichlich Petersilie dazu und tnusprig
gebratene Wiirfel von Bauchfleisch vom Schwein dariiber.

Cin Mus aus Petersilienoursjeln

Jlimm und foche sie in Wasser. Wenn sie gefocht sind, dbann
schuneide ihnen die innersten verholzten Teile heraus und hacte
das andere flein. Und nimm ein Pfund tandeln und mache eine
Atandelmilch. Du sollst die Wurszeln da hinein fun und darin
sieden lassen, so wird es glatt.

Cin Ntus aus Reis

Jimm ein Pfund Reis fiir ein Cssen. Wasche ihn sauber, lese
ibn aus. Sollst ihn nicht verfochen lassen, er soll gut
aufgequollen sein. Jtun brauchst Du eine siisse Kuhmilch, die
sollst Du aufrallen lassen, und lege den aufgequollenen Reis
binein und nimm 24 Dofter und schlage sie gut. Wenn du
anrichten willst, dann mische die Dotter darunter, damit er dict
wird, und gib reines Schmalz oder Butter dazu und achte darauf,
bass der Reis nicht verfocht.

Ci - Stein-Cier

Cinen grofien Stein mit 2Mtulde sdubern und in die Glut legen,
2Aus der Glut nehmen und von Asche sdubern, Ctrwas Butter in
die tulde geben, Das Ci darin ohne 3u verriihren jubereifen.

und Weinende Cier

Ci eine Fingerldnge von der Gluf entfernt legen und je nach 2
Atinuten drehen; es ist weichgetocht, weuns anfdngt 3u weinen.

Cin Piiree

Crdepffel. Schel und schueidt sie tlein / quell sie in Wasser /
und druct es wol aufy durch ein Harin Tuch / hact sie flein /
und véfit sie in Spect / der flein geschnitten ist / nim ein wenig
Atilch darunter / und lafy damit sieden / so wirt es gut und
wolgeschmact.



Piiree von dicten Bobhnen

2 Pfund enthiilste dicte Bohnen oder auch Ucterbohnen einen
Zag juvor einweichen. Tags darauf mit taltem Wasser
aufsefsen, auffochen und das Wasser abgieffen. Jlimm viel
frisches Wasser und dann solange tochen bis sie sich leicht
jerdriicten lassen. Abgiefien und piirieven. Salzen. 2 grofie
wiirfelig geschuittene Jwiebeln in Butter anschwitzen. 15 frische
ober getroctnete Feigen oder 3 Hpfel Eleinschneiden und mit
anbraten. 4 oder 5 Salbeibldtter fein schneiden, dbazugeben und
noch 15 oder 20 Atinuten ein wenig garen. Das Bobhnenpiiree
nochmal erhitzen und in einer Schiissel eine Vertiefung
bineindriicten, dabinein das Feigenmus fiillen. Die Speise tann
auch noch mit AMascis, Koviander oder Kardbamon bestreut
werden.

Hiihnersuppe und Kastanienpiivee

Atan foche ein Huhn und nehme die Briihe davon und stelle sie
talt und nehme am 2Morgen die Fettschicht ab und schdle und
toche ein halbes Pfund Ataronen gar und befreie sie von der
Haut und piiriere die Kastanien mit drei hartgefochten Cidottern
und ein oder jwei Befliigellebern im Atdrser und fiige BGerwiirse
hinju also eine ordentliche Prise gemahlenen Jngwer und eine
ordentliche Prise Jimt und jwei jerstossene Gewiirznelfen und
eine Prise Kardbamon und eine Prise Capennepfeffer und Sal;
und Safran und verriihre es breiig mit etwas Hiihnerbriihe und
bie vestliche Briihe gebe man in einen Topf und fiige den Brei
hinzu und bringe es jum Kochen aber man soll hdufig umriihren
um die Suppe nicht ansefzen 3u lassen und man gebe das dann
fiber gerdstete Weifjborotecten und trage es heify 3u Lische.

Suppen

Larbgotische Gemiisesuppe

Cin jeder bringt 250-500g Gemiise vom Felde oder Atartt nach
DBelieben und ohne es juvor abjusprechen mit. Das BGemiise
dbann pufzen und schélen, tochen und wiirsen wie beliebt. Das ist
die beriihmte und in ganj Carbgo beliebte Gemiisesupy, wie sie
auf alle Teller gern gefiillt werde.

Suppen von Lombardey

Du brauchst-

750 gr Atdhren, Butter, ein Liter Fleischbriibe, frischen
Zhymian, Sal3, Pfeffer, 100 gr geriebenen Cmmentaler, Jelte,
Jimt, Safran, Mustat, ein Liter weiffen Traubensaft, 6 Cigeld.
Du tust-

Atéhren fein schneiden und in Butter andiinsten, Fleischbriihe
angieffen und mit reichlich frischem Thymian, Salz und Pfeffer
tochen. Wenn die 2téhren gar sind, Traubensaft, Kdse,
Bewiirze sowie das verriihrte Cigelb untersiehen. Alles noch
einmal bheify werden lassen und auftragen.



Rinbdfleischsuppe

Atache eine Fleischbriihe und foche sie. Himm Fleisch vom
Rind. Schneide daraus fleine Wiirfel. Bib sie in die Briihe. Tu
Krduter tleinhacten und hinzugeben. Krduter wie du magst, als
da wdren Petersilie, Jugrwer, Ciebstictel, Beifufs, Schuittlauch,
Cstragon. Cine halbe Jwiebel reiben und dajugeben. Du tannst
auch 3wo tleine Schalotten nehmen. Cine Karotte ju Streifen
machen und hinzutun. it Salz, Pfeffer, Austat und wenig
Jimt wiirsen. Cine Scheibe Knoblauchbrot oder gerdstete
Brotbrocten daju essen. Dies gereicht fiir sechs Ceut.

Suppe von Tartoffeln

500 g Tartoffeln; schdlen und in grobe Wiirfel schneiden.

1 Knollensellerie und 2 Atéhren; putsen und in Wiirfel
schneiden.

Das Gemdiise in wenig Briibe weichtochen, danach flein aber
nicht 3u fein stampfen

Wasser und ein Becher siifie Sahne dajugeben.

Wiirsen mit AMajoran und Pfeffer.

Cine Stange Cauch und durchwachsenen Spect braun anbraten
und in die Suppe geben.

2uch Wiirstchen in Scheiben in die Suppe geben und alles
auftochen lassen.

Wildsuppe

Diese Suppe [dft sich herstellen aus den Resten eines
Wildtieres fiir Wildbret. Davon brauchet Ihr ein ganzes Kilo.
CEbenso brauchet Jpr Gemiise und Spect gewiirfelt, von jedem
ein halbes Pfund. Wildfleischreste, -abschnitte und -pdute
tleinschueiden, die Knochen tleinhacten. 2t6hren, Jwiebeln,
Petersilienrourzel und Lauch sollt Ihr puten und in tleine
Wiirfel schneiden. Bratet das Fleisch in Ol an, und gebt
Spectrwiirfel daju und die tleingehactten Gemiisewiirfel. Brdunts
an. Sobald dies geschehen ist mit Wasser aufgiefien und eine
Stunde tochen. Gebt darnach Rindsbriihe hingu. Jerstofiet nun
eine handvoll Wacholberbeeren und drey oder vier Lorbeerbldtter
und gebts dazu, und wiirst mit Salz und Pfeffer. Casts noch eine
und eine halbe Stunde tochen. Streichet nun die Suppe durch ein
feines Sieb und euntfernt alles, was da noch fest sei. Und den
festen Riictstand mehrere male mal mit fochendem Wasser
durchspiilen und ausdriicten. Jerfochtes Gemiisemus in der
Suppe ist erwiinscht. So habt Ipr sdmige Suppe, dever fiinf
Liter. Schilf und entternt nun vier sduerliche Upfel, schneidets
tlein und gebts in die Suppe. Und fochts solang, bis der Upfel
jerfallen sei. Bebt eine Flasche Sherry hinein und bindets mit
Atehl, wenns nicht sdmig genug sei. Tragt es auf und auf dem
Zische gebt Ihr dann noch Sahue da rein. Wiirjts auch nochmal
mit Sal3 und Pfeffer wies Cuch beliebet. Oder wems schmectt,
der taun noch frische Champignons in diinne Bldtichen gehobelt
dbazutun und auch frische Friihlingsiwiebelringe dariiber. Diese
Supype gereicht jwanzig Personen jur Sdttigung als Vorsuppe.



Landstnechtssuppe

Um eine Landstuechtsuppe ju machen braucht einer Rindfleisch,
gerne eine Rippe mit Bein und viel Gemiise, also Karotten,
Jriebeln, Kohlrabi, Petersilienwurieln, Lauch, griine und weifie
Bobhnen und Kartoffeln, von jedem gleich viel, aber nur
halbsoviel wie Fleisch da ist und auch genausoviel Spectriirfel.
Cbenso braucht einer Sellerietnollen und Cauch- oder
Friiblingsjwiebeln, davon efwas weniger als das andere
Bemiise. Und ordentlich Knoblauch, den muss er schdlen. Und
dann noch Berour;, da wdren Utajoran, Oregano, Dill,

Ciebstdctel, alles sei getroctnet und gehactt und Salz und Pfeffer.

Und Wasser und Fleischbriihe brauchts noch. Jubereiten muss
einer die Suppe s0: Die Spectwiirfel in efwas Fett anbraten, in
einen Kessel geben, Wasser dajugeben, nach und nach die
Bemiise, geschdlt und flein geschuitten, daju, juerst die
Petersilienwurjeln und den Sellerie, ben Kohlrabi und die
Rarotten, etras spdter dbann Bohnen, Kartoffeln. Jwiebeln und
Kuoblauch, das getroctente Gemiise auch und fochen, das
Fleisch dazu und weiter fochen. Wasser immer nach Bedarf
dazu geben, 50 das es immer eine Suppe und nie ein Brei ist.
Wenn alle Gemiise ausser den Lauchjwiebeln drin sind, fann
einer schon Fleischbriihen dajugeben und jum ersten tale
abschmecten. Kochen lassen bis die Gemiise gar sind und
anfangen 3u 3erfallen. Das Fleisch von den Knochen (Gsen, in
tleine Wiirfelchen schuneiden und rwieder in die Suppe geben, und
jetst mit Sal3, Pfeffer und den getroctneten Gewurien
abschmecten. nicht mehr ldnger fochen, fdocheln lassen. Ju guter
letst die gebactten Friiplingsswiebeln dariiberstreuen und
untersiepen. it frischem Brot oder alten Brotfanten, 3um
Cintunfen, auftragen.

Krauteintopf

Du brauchst neben Fleisch und Wasser noch Kartoffeln und
Jwiebeln, auch Weifztohltdpfe und gelbe Riiben oder Aiéhren
und dazu noch Gewiirje und Salz und Pfeffer, diesen nicht
gevieben.

Zue Fleisch nach beleiben, Wurst oder Bulasch in einem Kessel
oder grofien Topf in O anbraten,

die Jwiebeln ebenso; fiille den Kessel 3u einem viert mit Wasser
und bringe es 3um fochen; die Kartoffeln gerviirfelt und die
Riiben obder 2tdhren in Scheiben thu hinjugeben; den Weifztohl
gewaschen thu in schmalen Streifen daju, sobald die Karfoffeln
halb gar sind; alles weichfochen mit den Gewiirzen wiirzen.
Jwischen dem Aufrodrmen Eihl stehen lassen.

Zempelsuppe

Atan schueide drei Stangen Porree in Ringe, eine
Bemiiseswiebel in feine Wiirfel und brate 500 g Hactfleisch, von
Rind und Schwein gemischt an. Dann tut man alles in einen
Zopf und giefst ibn mit tlaver Briihe auf. Dann tut man
schmelzigen Kdse mit Krdutern oder Sahne darin ju der Suppe
und focht sie.



Pilze

RKleine Pilztunde: Pfifferlinge

Der tleine gelbe Pfifferling gehort 3u den schmacthaftesten
Pilzen, welche wir im Wald finden. €s gibt ihn in vielen
Brifien. Gerne wdchst er in lichten Mischrdldern mit sandigem
Boden und frautigem Unterrouchs. Cr sollte immer
abgeschnitten werden, da er sonst gar leicht faulf. 3u Brafen
und Sofien fut man ihn gerne nehmen. Doch getroctnet tut er
gar sehr an Beschmact verlieren. Cr hat beim Volte viele
Jlamen, die da wdren Cgerling, Cierschrvammerl, Reberl,
Rebling und noch viele mehr. Cr sollfe beim Pfliicten schon geld
sein, feine braunen oder schmierigen Stellen haben und nicht
unangenehm riechen.

Salse von Pilzen

1lbergiefse eine Schale, gefiillt mit Pfifferlingen mit fochend
Wasser und lass es ein bis jweie Stunden stehen. Schdl und
bact Schalotten und gibs mit dem tleingeschnittenen Schinten,
Wacholderschinten sei dafiiv gar lecter, in die Pfanne und brats
mit Butter an. Gib die abgetropften Pilze dazu und lass es turs
schmoren. Tu das Cinweichwasser darauf, aber siebs vorher,
soust hast du wohl und gerne Steinchen im 2Utable. Kochs auf
und lass es weiter tdcheln, bis jehn tinuten verstrichen sind.
Riihre Schmand darunter und wiirj es mit Sal3 und Pfeffer.
Zrags 3u Tisch. Das schmectt gar lecter.

Bebratene Pfifferlinge

Jlimm Pfifferlinge / abbiirsten / tleinschneiden / Spect,
dburchwachsen und Schalotten nehmen / in feinste Wiirfel
schneiden / anvdsten / den Spect leicht braun / die Schalotten
glasig / gib die Pilze dbazu / alles gut braten / salzen / pfeffern
/ Petersilie hacten und dazutun / braten / wenn sich das
Pilzwasser mit allem 3u einer schonen Sofje bindet, ist es gut /
auf Brotscheiben tun / ju Tische fragen / so ist es gut

Pilzgulasch

Atan braucht 500 gr Pilze, am allerbesten Pfifferlinge, sowie
brei Jwiebeln, jehn Streifen durchmwachsenen Spect, etrwas
Bratensaft, einen Becher Sahne, 3um wiirjen ordentlich
Petersilie und Pfeffer, Sals.

Pilze putsen und in Stiicte schneiden, Jwiebeln fein wiirfeln und
Syect fein schneiden. Das alles anbraten und davauf Bratensaft
und Sahne dazutun. Alles ein wenig einfochen lassen, nach
Beschmact wiirzen und Petersilie dazutun. it Graubrot essen.

Pilzsuppe

bie butter in einem topf heiss werden lassen. dbas mehl
dajugeben. leicht anbrdunen. mit taltem wasser aufgiessen.
abbinden lassen. dabei immer riihren, damit teine tliimpchen
entstehen. getroctnete pilze mablen. gerne vételritterlinge. das
gemablene pilzpulver dajugeben. efroa 3wanzig minuten fochen
lassen. sal3 dajutun. pfeffern. sahne untersiehen. gerdstete
brotwiirfel dbazugeben und mit petersilie bestreuen.



Rleine Pilstunde: Steinpilze

Der Konig der Pilze. Wabrlich schmacthaft und auch roh ein
®Benuss und gut in Salaten. Doch hab Acht vor seinem
Verwanbdten, der gar dhnlich aussieht aber erbdrmlich bitter
schmectt. So priife also jeden einzeln auf den bitteren Beschmact
um nicht das ganje Cssen ju verderben. Steinpilze tannst du
guf froctnen und verwenden.

Steinpilzsalat

®ib gerupfte und saubere WildErduter in eine Schiissel.
Jtimm Olivendl und Balsam-Cssig und tus iiber die Krduter.
Zu mit Sal3 und Pfeffer aus der Atiihle wiirzen.

Atach den Steinpily in hauchdiinnen Scheibchen dariiber.

Befiillte Champignons

grofie Champignons waschen. sdubern. die Stengel ausbrechen.
Pilze troctnen. mit Wiir3dl einpinseln. in die Pilse
Krduferfrischtdse fiillen. ein Blatt Basilifum oder andere
grofibldttrige Krduter driiberdecten. in den Ofen. rasch bacten.
bas Krduterblatt nicht verbrennen. einen Quart bereiten.
Atascarpone. efwas Jitronensaft. Salz und Pfeffer. trdftiger
Rdse. oder auch Schimmelfdse. daraus einen dicten Quart
riihren. wenn ndtig, mit Sahne verdiinnen. die Pilze werden in
diesen Quart getaucht. und mit Weifjbrot gegessen.

Fischspeisen

Befiillte Schlephe

Wann ihr wollt Schlephen fiille, s0 3iehet die Haut herab, dann
sie [dsset sich gern absiehen, schneidet das Fleisch von dem
Bradt hinweg, dass der Gradt ganj bleibt. Jehmet das Fleisch,
und hactt es flein mit schrwarjen Weinbeerlein und geschweifite
Jwiebel, thut Pfeffer, Ingber und Saffran darein, hactet etliche
Cyer-Dottern darunter und wann die Fill gehactet ist, so
nehmet sie, und streich sie fiber den Fisch-Gradt, siehet die Haut
dariiber, legts auf ein Rost, und bratets, machet eine saure
DBriihe darunter, und gebets warm auf einen Tisch, so ist es ein
gefiillter guter Fisch.

Cin geriht von Vischen

Jlim einen frischen hechde, loese im abe die hut von dem bhechoe,
suede in gar schone vnd lise vj die grete. Bnd nim trut ond stos
e3 mit dem vische, tuo dar 3v0 ro eyer vnd saffran vnd fuelle die
hut des hechdes wider, vud daz haubt, daz roest ein wenic ond
gib3 bin.



Befliigel

Douce Ume.

Jlimm gute Kubmilch und fiille sie in einen Topf, dazu etwas
Sabue. Jlimm Petersilie, Salbei, Ysop, Bohnentraut und andere
gute Bewiirje. Hacte sie, gib sie in die 2ilch und lasse alles
tochen. Jlimm Halb gebratene Kapaune, das ist ein junger
tastrierter Nasthahn mit hohem Gewicht und gutem Fleisch,
schueide sie in Stiicte, gib Pinienniisse und tlaren Honig dazu
und die Milch obendrauf. Bare es im Ofen 3wansig Minuten.
Salze das und fdrbe es mit Safran und trage es ju Tisch.

Aquitanisches Hiithnchen

Zu 500 g Filet von Hahuchendbrust in Wiirfel schneiden und
tnusprig braten;

Zu saftige Tomaten, soviel wie in einen Krug passen, daju,
schdle sie 3uvor;

Zu wiirsen mit Salz, Pfeffer, Krduter der Provence und gar
reichlich Knoblauch;

Zu einen Becher Schmand dajugeben, aber langsam, denn sonst
floctt er aus;

Zu umriihren und sdmig eintdcheln lassen.

Zu am DBesten frisches Brot dazu.

Hiibnerbrust in Ingwermarinade und Basilitum

Die Hiihnerbrust wird in mundgerechte Stiicte geschnitten dabei
wird darauf geachtet das diese efrva gleich grof; sind und die
Hiihnerbrustwiirfel tommen in eine Atarinade aus wenig
Crdnussdl und Jitronensaft oder Reisessig Jriebeln und
geriebenem frischen Jugwer gewiiryt wird mit Saly und Pfeffer
nach ein bis 3wei Stunden stectt man dann die
Hiibnerfleischwiirfel auf Spiesse und grillt sie im Ofen in
wenigen 2Minuten gar und die fertigen Hiihnerfleischspiesse
werden angerichtet mit sehr viel frischem und gezupftem
Basilitum fiberstreut

Fubrmannshdhnchen

Jlimm ein Brathdahuchen. das Hahnchen waschen und
abtroctnen, innen und aussen salzen und pfeffern. Nimm ein
Bund Petersilie. die Petersilie grob hacten, nimm fufzig gramm
Butter und vertnete sie mit der Petersilie. ins IJnnere des
Hibhuchens fiillen. hundert gramm Butter mit drei tleinen Loffeln
gemablener siifier Paprita, einer tesserspitze Pfeffer und einer
Prise Sal3 vertneten und das Hussere des Hihnchens damit
einstreichen. jetst dbas Hihnchen auf dem Riicten in den Ofen
geben und eine Fettpfaune darunter, sie fangt herunter tropfende
Sdfte und Butter auf. braten, bis es gut ist. jwischen durch
immer wieder mit dem heruntergefropften Saft bestreichen. man
tann auch fleingeschuittene geschdlte Kartoffeln und Gemiise
wie Karotten, Lauch, Petersilienwurseln, Pastinaten vorher turs
in Salzwasser fochen und wenn das Hiahuchen halb guf ist in
bie Fettpfanne geben und das dort fertigbacten. Hahnchen und
Bemiise 3u Tisch geben.



Befiillte Wachteln

bu nimmst vier Wachteln. waschen und Federn und Junerei
enffernen. innen mit Sal3 und weiffem Pfeffer wiirzen.
Weinfrauben, ein Pfund, nimmst du. waschen, halbieren,
entfernen und die Haut ab. in jedbe Wachtel tust Du ein
Jweiglein frischen tajoran und drei, vier oder fiinf halbe
geschdlte Weintrauben stopfen. die Wachteln mit Sal3 und
Pfeffer aussen wiirzen. du wictelst um jede Wachtel
Spectstreifen. beiseite legen. Butter schmelzen, schaumig. Du
legst die Spectwachteln hinein. braten und dabei drehen. Riste
efrvas Brot. du musst vorber froctene Tomaten oder Paprifa in
weifiem Wein auftochen und stehen lassen. und fibrige
Weintrauben in die Butter geben und anbraten. einfochen. ohune,
dass es anbrennt. nun gibst du das Brot auf einen Teller, und
ein Salatblatt und dariiber die garen geteilten Spectrachteln
darauf. Tomaten oder die Paprifa in Streifen schneiden. driiber.
den Sirup von Weintrauben driiber.

Cinen blamensir.

Der woelle machen einen blamenser, der neme dicte mandelmilch
ond huenerbrueste gesalten vnd tuo daz in die mandelmilch. vnd
ruere da3 mit rismele vnd smalfy genuoc, vnd jucters tuo
genuog dar 3vo. Daj ist ein blamenser.

DBraten von Schwein und Wild und andere Spiessgesellen

Honigtrustenbraten

Jlimm ein mageres Stiict Braten vom Schwein, schon jubereitet,
saffig und gar. Rduchere drei Spectscheiben, fingerdict, vom
Schroeinebauch und tu sie auf den Boden eines grofien
Bratentopfes. Tu den Brafen darauflegen und einen vollen
Becher Honig dariibergiefien.

Zu den Braten im Ofen bacten bis er gar ist, dazwischen immer
mal wieder mit der Honigsofie begiefzen.

Zhyringer Rostordtel

brauchst:

4 Scheiben Schroeinehals ohne Knochen, 5 grofie £iffel
wmittelscharfen Senf, 5 grofe £5ffel OL, ein Pfund Fwiebeln,
geschdlt und in Scheiben, einen Krug Schwarsbier, Sal3 und
Prefer.

machst:

Schreinehalsscheiben salzen und pfeffern, Senf mit O
vermischen und das Fleisch damit einstreichen. Jn ein Befdf
einlegen, jwischen jede Fleischlage veichlich von den Fwiebeln
geben, die vestlichen Jwiebeln dariiberschichten. Das Bier
aufgiessen. Iber Jlacht an einem tiihlen Orte stehen lassen. Am
ndchsten Tage daraus nehmen und auf dem Grill braten. Die
Jwiebeln und die Sofje einfochen und wenn die Rostordtel fertig
sind dariiber haufeln. Dazu frdftiges Brot und Schwarsbier.



Hase am Spiess

Jlimm einen Hasen und tu ihn iiber ein schones Glutfeuer auf
einen Spiess. Damit er guf wird misch einen Krdutersud
susammen, der da enthalten mége Ol von der Erdnuss oder den
fremden Friichten, die da heiffen Soja oder Olive, dbavon sechs
grofie £offel und 3rei grofie Loffel sauren Traubensaft oder
Atost oder Upfelessig 3u gleich mit Wasser vermengt und dann
noch einen grofien £iffel Cssig namens Balsamico und 3rei
grofie £offel Honig und Pfeffer und Sals, beides ein tleiner
£6ffel und ein wenig von Jimt und elfen und Ingwer und,
wenn beliebt etrvas Kardamon und dann drei grofie Coffel
frischer gehactier Krduter, die da sind, als da wdren Petersilie,
Atajoran, Oregano, Liebstdctel, Ysop, Rosmarin und was sonst
noch in der Kiiche sei und im Barten wdchst. Mische daraus
eine Sofse und stelle sie warm und neben das Feuer. Streiche
den Hasen beim Drehen immerzu mit der Sofien ein. So wird der
Hase gut. Am Schluss gib Saft einer Orangine und reiferen
Honig 3u der Sofie. So der Hase gut sei, tu 2tet dariiber und
brate ihn noch, dann wird’s eine gute Kruste.

Schweyn am Spiess

Dat Schreyn wirdt abgesengt damit de Schwartenhaare ab
geben. Dat Schweyn wirdt auf de Grillspiess gestectt. So wirdts
neben de Feuerstelle aufgestellt. De Feuerstelle wirdt fertig
macht, da verbrennt man dict Buche oder Birte ju Glut. Ju
wirdt dat Schreyn ab gebriibht. Atachst so: dat Schweyn rwirdt
mit fochend Wasser iiber gegossen, bis de Hout weich sey. Dan
wirdts aussen und innen mit Salty und Pfeffer gerieben unde
tommt auf de Brill. Drehen, damits nit verbrennt. Jach dem bde
Hout Farb hat, wirdts ein gestochen in de Hout so dass Fett
aus de Hout fommt undes Schreyn wurjet. Dat Scheyn bei
Jeyten mit Wur3dl bestreichen unde mit ein feucht Lappen oder
Bier ab reiben. Drehen bis dat Schweyn gut unde gar sey.
Wirdts ein gestochen und de Soss sey gel, ists gut, wenn de
Soss sey rosig, ists nit gut unde wirdts noch gedreht. Wenn de
Hout des Schweyns braun sey wirdt dat Schweyn noch mal mit
Wur36l unde Bier gerieben. Ju wirdt neu Holt; und Tannreisig
aufgetan unde de Schwarte tnusperndt gebraten unde gevduchert.
Wenn dat Schreyn fertig sey wirdts aufgetragen unde de
tnusperndt unde saftig Stiicte ab geschunitten. Den Rest des
Schweyns tannst hacten unde als Sub inne Kessel thun oder
den Bettelmannen geben. Jss dat Schweyn mit Salat unde frisch
DBrotlaibe unde wirdt Soss daju geben jum Tunten.



Befiillter Schreinebraten

Um eyunen gefiillten Schreinebraten 3u machen brauchts — Jwo
Piund Jacten vom Schrein — unde fiir de Fiillung — 3o
Cyergeld — de sollen hartgetocht worden seyn — unde 3wo male
hundert Gramm gefochten Schinfen — auch vierjig Gramm
trdftigen Kaas — Bergtaas sey bestens — den reyben — unde
Salj unde Pfeffer — sowie eyn wenig frischen Jngber — unde
eyn wenig Saffran — Schalotten brauchts eyn hundert Gramm —
Jubereytet wirds folgend — 3erdriictts Cyergelb mit dem Kaas —
tut dazugeben den Schinfen — den sollst feynhacten — unde de
Bewiirse — alles sollst vermischen — mach eyne Tasch ins
Fleisch — fylls damit — salzen unde pfeffern — in de Ofen fun
unde garen — epne unde eyn halbe Stund — tu de Schalotten
dazu — gib dazwischen de Fleischbryhe dryber — mehrmals —
wenns Fleisch gut sey — nimm de Fleischsofs — tochs — tu eyn
wenig Sahne rein — unde mach de Schalotten ju us — tus rein
— mach eyne Sofy daraus — tus an den Braten — serviers — das
sey fyr fynf Ceut.

Cinfopf aus Lamm

Jroei Stiicte vom gréfieren Halsende des Cammes, eine grofie
Jwiebel, ein fleiner £iffel gemabhlenen Koriander, gemablener
Preffer, einen Prise gemahlener Kiimmel, 3rvei tleine Loffel
gemablener Liebstdctel, ein Viertel Liter troctener Weifjwein,
orei grofie £affel Olivendl, drei fleine £6ffel Garum, also
Fischsosse, ein tleiner £offel amulum, also Weizenstdrtemehl.
Das wird bendtigt fiir vier Ceufe. Die Jubereitung: Das Fleisch
vom Fett befreien und in gleich grofie Stiicte schneiden. Die
Jwiebeln hacten. Beides in einen Topf geben und Koriander,
Preffer, Klimmel und Liebstdctel hinzufiigen. Weifwin, garum
und O beigeben, langsam jum Kdcheln bringen, judecten und
efroa eine und eine Viertel Stunde weitertdcheln lassen. Dann
die Cammteile herausnehmen und warm stellen. Sud in eine
Pfanne abgiefen, amulum mit dem Sud verriihren und
auftochen lassen, stdndig riihren bis die Sosse eindictt. Die
juriicfgebliebenen Jwiebeln und Krduter nun wieder hinjutun
und miterhitzen. Die fertige Sosse fiber das Fleisch giefien und
servieren.



Hirschteule, das Pruntstiict der festlichen Fagdtafel

Hier als Schmorbraten und am Stiict jubereitet. Jlach Belieben
vorher einlegen in Buttermilch, das mildert den Wilbgeschmact
oder in Rofweinbeize, um hervorzubheben den Wildgeschmact.
Cine Hirschteule, 14 Pfund mit Bein, Sehnen undt Hiute
entfernen, waschen undt troctnen. Die bschuitte undt Knochen
undt Reste beiseitelegen um eine Wildsuppe oder anderes
daraus ju machen. Fiinf Corbeerbldtter, jransig
Wacholberbeeren, 3ehn schrarze Pfeffertdrner, fiinf
Pimenttorner, 3wei ganze elten, ein tleines Stiict Jimtstange
undt eine Mtesserspyitse frisch geschabte Mustatnuss im Adrser
tlein stampfen. Die Hirschfeule salzen undt mit den BGewiirzen
einreiben, alles gut ins Fleisch massieren. Dann von allen
Seiten in Butterschmalj anbraten. Cin halbes Pfund weifze
Jroiebeln undt 3wei Knoblauchiehen grodb schneiden undt dazu
und turj anrdsten. it einer Flasche Rotwein abldschen. Drei
hundert gramm Spect darauf legen undt in den Ofen. Braten
undt immer wieder drehen. Wielleicht nach jwei Stunden
Preiselbeeren undt 3wei oder drei sduerliche Apfel, geschilt undt
entfernt, dazutun. Beim wenden undt drehen immer mit wenig
Butter bestreichen undt nicht austroctnen lassen. Wenn die
Reule gar ist, die Keule ist gar, wenn ein tesser ohune
nennenswert Widerstand bis 3um Knochen hineingestochen
werden fann undt fein Blut aus dem Stich lduft, soll sie im
warmen Ofen mit dem Spect noch ruhen. Die Fleischsofie
lostochen undt passieren, mit 2ltehl binden undt Sauerrahm
binjutun. 2tit Sal3, Pfeffer undt Honig gutmachen. Undt
Pfifferlinge dajutun. Dann wird die Keule auf einer Platte
aufgeschnitten und jede Scheibe mit Spect versehen. Das ist
wabhrlich festlich.

Cin gebraten gefueltes ferhelin

Cin gebraten gefueltey ferhelin mache also: nim ein verfelin, daj3
drier rouochen als si, ond brue daz fuele ond juehe im daz har
allej abe, dbaz man e3 ibt wunde. so soll man im vemme den
rans vjzene die hut lazzen. vnd loese beide fleisch vnd gebeine
abe vnd alle3 da3 e3 in dem [ibe hat, an die tlaren, die e3
nidennen hat of den fuejjen. vnd nime des fleisches, das dor v3
ge3ogen ist, wol als 3wai eier vnd suede ej vilnach gar. ond
nimme danne daz vnd spec vnd hactes. tuo rowe eyer dor 3v0
ond einen sniten brotes vud peterlin trut ond salt; 3v0 majzze.
ond fuelle da mit da3 ferfelin niht alzvo vol vnd forne den munt
ond lege3 sanfte in einen feszel, laj e3 erwallen, daj die hut iht
300 breche. so nim e3 denne vnd lege e3 vf einen hiilzinen vost
ond brate e3 sanfte. al3 e3 denne wol geroest si, 50 nim ein bret
ond lege daz of eine schueszeln, mache of daj bret vier stectelin
ond cleide da3 bret mit eime blat von eyern vnd sefze daj vertelin
dar of, cleide e3 auch mit eime blate vnd la3 im die orven dar v3
gen vnd den munt ond frage e3 hin.



Lammragout nach magrebpinischer Art aus dem fernen
Samartand

Cine Lammfleisch-Keule 8 Kilo, in mundgerechte Stiicte
schneiden. Das Fleisch in Olivendl anbraten und beiseite stellen.
Bewiirje in das Bratfett geben und tury résten um das Aroma
besser 3u enffalten. Die Gewiirze sind Jimt, Ieltenpulver,
Kardamon, Mustatbliite oder MMustatnuss und grob geschrotefer
Pfeffer und von allem eine tesserspitze. Dann 2 Kilo Jwiebeln
und eine Knolle Knoblauch, die in grobe Stiicte 3erschnitten
wurden, dazu. Wenn diese glasig sind das Fleisch wieder hinein
und weiter ancdsten. Schliefilich mit Sal3 und Pfeffer wiirzen
und mit einem ELiter herbem Weifiwein abléschen. Bis ju 2
Stunbden fdcheln lassen und nach 1 Stunde die tleingehactien
getroctneten Feigen, entfernten und geschélten Datteln und
entsteinten Aprifosen dajugeben, von jedbem 250 Gramm. Wenn
das Fleisch schon reich und die anderen Jutaten fast jerfallen
sind ist dieser Cintopf fertig. Vor dem Uuftragen mit Salz und
Preffer pitant abschmecten, 500 Gramm Schmand oder
RKamelquart unterriihren. Serviert wird er fiber Ristorot in
einer Schiissel.

Wie man jermwulawirstlach machen soll

Crstlich nemt ain pfand schweinflesch von nuss/ vund 1/2
pfund spect, das last tlainhacten vund thiet 20 gramme salfs
darain/ 120 gramme geriben fesf;, 10 gramme pffeffer, 10
gramme jugber, wen es gehactt jst, so tnetten das als darein,
jimtt 10 gramme, ain weng nelge, ain weng muscatnusf, 3way
tlain loffelen 3ucter darain vnund frisch wasser, die dberm musfH
man sanbermachen ond nachmals gilben, darf man nit gar ain
weng saffera, man musf sy binden anff baiden seitten, anch
onngefetlich ain quertlin frisch wasser darangiessen, man muisf
auch das salt;, jmber, pfeffer nit gar darainthon, soll es vor
versuchen vand darnach machen, man soll sy sieden
onngefarlich als 1/2 stund, das gewirt; onnd salt; mus; man
dareinfon nach aines gufen gedoncten, man musfi zuuor
versuchen.

Rinderrouladen

Schueidet feine Scheiben von der Hesse des Rindes und vollt in
sie ein wenig Mtart und Fett vom Rind ein. Spiefit sie auf,
bratet sie auf einem Rost und efjt sie mit Sals.

Aber auf eine andere Art tonnt ihr sie auch fiillen, bestreicht sie
mit Senf, wiirjt sie mit Pfeffer und Salz, legt Spect oder
Rauchfleisch und ein wenig Cssiggurte hinein. Gebt ein
gefochtes €y daiiber, und schniirt sie mit festem Leinenzwirn 3u
einer Roulade, bratet sie und efit sie mit gebratenen Jwiebeln
und Pilzen in Rotwein getocht.



Beilagen und Wiirzen

Schwarzourseln gereicht fiiv sechs Ceut

Um Schwarjurseln als Beilage, so jur Hirschteule,
anzurichten, gebet Schwarzmwurseln, jwei Pfund, mit ein wenig
Butter in wenig Wasser und lasset sie weichdiinsten. Gebet den
Saft der Jitrone dazu und lasset es einfochen, bis faum noch
Wasser ju sehen ist. it Sal3 und Pfeffer, dieser weify und in
der 2tiihle gemablen, wiirsen, ebenso Krduter nach beleiben
dajugeben und juletst einen ganzer Becher saure Sahne
bineintun.

Semmeltnddeln

Du tust brauchen 30 Semmeln, ilch, einen halben Liter und
nochmal 150 Jehutelliter dazu, so dafi es ergibt 650 Jehntelliter,
auch tust Du brauchen Bufter, derer 100 gramm und fiinf
Jwiebeln, sowie achtzehn Cier, fiinf gebundenes glattes
Petersilientraut und Saly und Pfeffer 3um Wiirzen.

Du tust jubereiten so0; grob geschnittene Semmel, lauwarme
Atilch und die Cier vertneten; die Butter auslassen, die Jwiebel
dajugeben und glasig werden lassen, mit der gehactien Petersilie
unfer die lasse geben und nicht unter einer Stunde stehen
lassen; Klofy formen und priifen; ist er 3u weich, mit
Semmelbréseln nachhelfen; Knddel formen und in heifies Wasser
geben, wenn sie hochfommen noch Jwanzig Minuten garen, also
jiehen lassen.

Rosentohl, was ein gar vorsiiglich Beilage ju Cammragout sei

DBier Pfund Rosentohl mit Salz und Pfeffer wiirzen und garen,
vielleicht tust Du noch 100 gramm gerducherfen Spect und eine
oder 3wei Schalotten, welche fleingeschuitten sind, in Butter
anrdsten und erst dann den Rosenfohl daju.

Rahmgemiise

Cin halbes Pfund Atdhren: schaben und waschen; in dicte
Scheiben schuneiden; junge ganj lassen.

Fiinfzig Gramm DButter: jerlassen und darin die Atéhren fursy
braten.

Cin 2Acht von einem ELiter von Fleischbriihe: dajugiefien und
jehn tinuten diinsten.

Sal3, etwas Jucter, Thymian, Cstragon: damit wiirzen.

Cin halbes Pfund junge Crbsen: damit auffiillen und jehn
weitere Mtinuten diinsten.

Fiinf grofie £offel saure Sahne: dbamit alles binden.
Feingerwiegte Petersilie: dariiberstreuen und auftragen.

Wiirséle

Wann immer Fleisch, Fisch, Gefliigel, Bemiise iiber offener
Flamme oder Blut gegart, gebraten oder gegrillt wird, fann dies
leicht verbrennen. Den einfachen Pdébel mag dies nicht stdren,
wer jedoch sich ein gehobenes tahl munden lassen will, der tut
bies verhindern, indem er die ju grillenden Sachen in Wiir;6(
tunft um den Saft darinzubhalten. Probieret gern Verschiedenes
aus. Der Grund ist immer ein Pflanzendl, sehr hoch ju erbitjen.
Sonnenblumen-, Crdnuss-, Raps- oder Disteldl sind am besten.



Knoblauchal

Cine Knoblauchtunolle schdlen und tlein hacten, die Wiirfelchen
in einen halben Liter O geben und eine Woche stehen lassen.

Krduterdl

Dazu bendtigst Du einen halben Liter O und jerveils einen
Bund frischer Krduter, als da wdren Rosmarin, Cstragon,
Zhymian, Bohnentraut, tajoran, Beifuss und Oregano.

Alle Kriuter hacten und sofort ins Ol geben, etwa eine Woche
warm stellen. Das Grillgut mit der Krduterdlpaste einstreichen.

Senfdl

Ginen halben Liter Ol erbitsen und 100 gramm schwarse
Senftdrner dazugeben und warten bis sie anfangen 3u tnallen.
Jtun alles in eine Flasche fiillen und diese verschliessen. Iach
etroa einer Woche ist das restliche Allylsenfsl ins Ol gewandert
und verleiht jedbem GBrillgut ein sehr schines Senfaroma.
Besonders gut fiir Grilltdse geeignet.

Jwiebel- und Papritadl

Jroei tleine Jwiebeln schilen und jusammen mit jwei entternten
Papritaschoten tleinhacten, alles 3usammen in einem halben
giter O fiir fiinfundzehn AMinuten diinsten und in eine Flasche
fiillen. But eine Woche 3iehen lassen. Vermwenden.

Feines Bewiir; fiir alle Jwecte

Jlimm eine Unze Pfeffer und eine Jimt und eine IJngwer und
ein halbes Quart Jtelfen und ein Quart Safran.

Atoretum

Atan gibt in einen Adrser Bobhnentraut, Atinze, Raute,
Roriander, Sellerie, Schnittlauch oder, wenn dies nicht vorhanden
ist, eine griine Jwiebel, Lattichbldtter, Rautenbldtter, frischen
Zhymian oder Katzenminie, dann auch frisches Flohtraut und
jungen, gesalzenen Kdse. Dies alles jerreibt man gleichmdfig
und mischt ein wenig gepfefferten Cssig dazu. Wenn Du die
Mischung in einer Schale angerichtet hast, ist sie mit Ol 3u
fibergiefjen.

2Auf andere Urt: Hast Du die obigen Krduter jervieben, dann
sind gesduberte Walniisse hineinzureiben, es ist ein wenig
gepfefferter Essig dazuzumischen und Ol dariiberzugiefien.

2uf andere Art: Leicht angerdstete Sesamtdrner jerveibt man
mit den obengenannten Krdutern. 2ltan mischt ebenfalls ein
wenig gepfefferten Essig dazu, dann gieht man Ol dariiber.
2uf andere Art: Man schneidet Ballischen Kdse oder eine
andere Sorte nach Wahl tlein und jerreibt Pinienterne, falls
ausreichend vorhanden, wenn nicht: gerdstete Haselniisse ohne
Haut oder Atandelterne, vermischt sie gleichmdfzig mit den
obengenannfen Gewiirien, gibt ein wenig gepfefferten Cssig
daju, vermengt alles und fibergiefit die Fubereitung mit OL
2uf andere Art: Wenn teine frischen BGewiirze vorhanden sind,
jerreibt man gefroctnetes Flohtraut, ThHymian, Oregano oder
getroctnefes Bohnentraut mit Kdse, gibt gepfefferten Cssig und
Ol dazu. Die getroctneten Krduter fdunen aber auch eingeln mit
RKdse vermischt werden, wenn die anderen nicht verfiigbar sind.



Brofe

Lembasbrot

dies ist das rejept, um herzustellen das brot der elben, das man
0a nennt Cembasbrotf. das vezept fennt nicht jebermann und nicht
ein jeder, der fein elb ist weif} es 3u bacten. doch hier findet ihr
eines. man nehme also jusammen feinstes mehl, ein pfund und
buttermilch, einen halben frug und hefe, die ihr beim guten
hdndler in wiirfeln befommt, nehmt davon einen, und
sonnenblumenterne, denn elben mdgen €érner und ferne, und
jwei tleine (6ffel 3ucter, auch gerdstete jwiebeln, und saly und
pfeffer sum abschmecten.

[Gset die hefe mit dem 3ucter und wenig warmer dbuttermilch auf,
s0 dass sie fliissig sei. tu mehl und buttermilch und die fliissige
befe gut vermischen. gib die gerdsteten 3wiebeln dazu und tu
wiirjen mit pfeffer und sal3. alles gut verriihren. stelle den feig
an einen warmen orf und lasse ihn dort eine halbe stunden
stehen. tu die sonnenblumenterne daju und forme einen fladen
oder einen wiirfel. bacfe es im ofen, bis es gut ist. nicht (Gnger
als eine stund. mit gebratenem spect dazu wird’s schén wiirsig.
bas ist das gut sdtfigende elbenbrot.

Armer Ritter

Atan nimmt die Weifbrotscheiben vom Vortag und weicht diese
in Milch ein. Ci verriihren und mit gemabhlener Mustatbliite,
Preffer und Salj wiirjen und die Brotscheiben darin eintauchen,
Rdnder abschueiden. IJn Fett anbraten und mit Jucter und Jimt
abschmecten. Dajzu isst man Upfelmus oder Upfelfompott.

Stoctobrot fiir Ceute, derer jehne

Ju machen Stoctbrot, nehmet Ihr ein Pfunde Atehl und tut es
in eine Schiissel geben; bis ju einem viert von einem Krug voll
Wasser oder Atilch, die da sei lauwarm fut Iphr in eine Atulde
ins 2tephl dajugeben, auch jerbrictelte Hefe, derer 3rwanjig
GBramm und ein fleiner £6ffel Jucter; vermischt Ihr das ganjze
mit Curen Handen gut ju einer dicten Masse; dann tut Ihr ein
Zuch dariiber und die Schiissel an einen warmen Ort stellen, die
ba sein fann die Fensterbant im Sommer oder die Ofenbant im
Winter; nach einer halben Stunde gebet Ihr daju eine Prise
Sal3, Gewiirze nach Gutdiinfen und Butter, derer fufjig Gramm,
bie da sei aufgeldst in efwas warmem Wasser; nun fnetet Iphr
wiederum alles gut durch und lasset wiedberum abgedectt durch
das Tuch den Teig an dem warmen Orfe gehen; entrindef einen
Stoct; nehmet 3um Besten die Hasel, denn es heifit sie habe gute
Krdfte und sei 3um Schutse gedacht; nun gebet Iphr den Teig
daran, den Jphr diinn und lang um diesen Stoct wicteln mdgt;
nun haltet Iphr den Stoct mit dem Brot {iber die BGlut und
wenbet, bis das Brot gebacten ist; tut Ihr das besser nicht in die
Slamme halten, da es sonst schwarz werde und iibelst schmecte;
tut wer wolle, das Brot von dem Stocfe, wenns da gut sei, und
eine Wurst in das Brot, welches nun innen hol ist, hinein.



Quittenbrot ju machen

Jlimm 3wei Pratzamer Quitten und foche sie in Wasser, so dafs
sie dicht susammenliegen. Heb das Wasser auf fiir eine
AMarmelade. Und wenn sie getocht sind, fue sie heraus, schile
sie sauber und ordentlich und danach passiere sie durch ein
tleines Haarsieb, bis Du anderthalb Vierdung hast. Und nimm
vier £ot Jucter. Atan mufy den Jucter juvor ldutern. Nimm fiic
ein Pfund Jucter ein Quart Wasser, danach ein Ciweif. Danach
tu die Quitten in eine grofie Schiissel und riihre sie so lange,
wie man weiche Cier focht mit einem grofien Hol3l6ffel um. Und
wenn Du gut geriihrt hast, dann tue eine Ciweifi hinein und
riihre wieder so lange wie juvor. Und wenn Du es lange geriihrt
hast, dann tu 3wei £offel gelduterten Jucter daran und mache es
jedes 2Mtal wie beim ersten 2MMal. Fahre solange fort, bis Du fiinf
Cier und den angegebenen Jucter darin hast, nimm danach
Oblaten, schuneide lange Streifchen und streiche es auf, wie Du
es haben willst. Und lege sie auf ein Brett und lege das auf den
Ofen. Achte darauf, dafy der Ofen nicht 3u heifs ist. Und wenn es
oben anfdngt, trocfen ju werden, dann tue sie auf ein Brett
binter den Ofen, bis sie austroctnen. Der Jucter mufy die ganje
Jeit auf schwacher Glut stehen, damit er nicht talt wird. Dann
sind sie fertig.

Salate und Feldfrucht sowie Krauten

1lber den Salat aus Fwiebel

Jlimm 3wiebeln, gare sie unter der Glut, dann schdle sie und
schneide sie quer in lange, diinne Scheiben. Fiige ein wenig
Essig, Sal3, Ol und Gewiirze hinzu und gib es 3u essen.

Balsamico Jwiebeln

Jrei Pfund Jwiebeln grod fleinschneiden, in einhundert Gramm
Butterschmalj andiinsten. Die Jwiebeln nicht braun werden
lassen. tit Salz und Pfeffer grof33iigig riirsen. it einer
Flasche Atet aufgiessen und bei niedriger Hitse weichtochen.
Das dauert je nach Bréfie der Jwiebelstiicte von jwanzig bis
vierjig Minuten. MMt Balsamico Cssig abschmecten. €s sollte
siifj-sauer und wiirjig schmecten. IJm offenem Topf einfochen
lassen, wenn es 3u fliissig ist, und dabei 6fter umriihren, damit
es nicht anbrennt.

Befiillte Augurten

Vou gefiillten Augurfen: Augurten soll man schdlen, wenn sie
alt sind, aber nicht, wenn sie jung sind. Man hactt Kalbfleisch
mit Ciern, aufgeweichtem Weifbrot, serstoffenem Ingwer und
ein wenig Sal3, fillt die Augurfen damit und macht sie fertig in
RKapern, Butter und wenig Briihe im Ofen in einer halben Stund



Salat von Kruten

Cine Salatgurfe waschen und schilen und in feinste Scheiben
hobeln, diese in einer Schiissel mit efwas Saly bestreuen und so
eine halbe Stunde stehen lassen, danach etwas ausdriicten und
in einer weiteren Schiissel mit einem Becher saurer Sahne
anrichten und mit Sal und Pfeffer abschmecten.

Salat mit Joghurtsofie

mische einen griinen Salat 3usammen, hacte Walniisse tlein und
gib sie dazu, und Pfeffer und Salz, nimm Honig, einen Becher
JFoghurt und weifien Pfeffer, den du maplen musst, Saft von
Jitronen, soviel, wie auf jwei grofie £dffel passt, und einen
Bund Schuittlauch, den sollst du hacten, und wenig Krduter und
Sal3. Tu das alles susammenmischen und 3u dem Salat.

®Bebacten RKiirbs

Jiehe der Kiirbs die haut ab / schueyd die selb uber jwerch /
tlein / fein / din~ / lafi ein wal thiin / nim~s herauf; / legs
auff ein deller bify tructen wirt / nim~ es darnach / legs in ein
schin weyf mel vnd sal3 / bachs inn 6[ / legs gepachens inn
dschiissel / bespreng es fein mit fenchel / prosen brot mit
Agreft din~ nit dict / wilt du es saffran farb haben / so nim~
saffran dran.

Spargelmabl

Jwei Pfund griinen oder weifien Spargel brauchst du dafiir.
Spargel sollt du schdlen und die holzige Cnden abschneiden. Und
dann wieder waschen und in fochendem salzigen Wasser garen,
bis 3ehn linuten verstrichen sind. Bib eine Prise Jucter oder
ein Sprifser Jitrone oder einen Kanten altes Weifjbrot hinju,
dbann wird’s nicht so bitter. Diinste dann 3wei gehactte
Friiblingszwiebeln in faltgepresstem Olivendl an. Jlimm den
Spargel aus dem Topf, er soll noch Enactig sein. Gib den
Spargel und sieben oder acht Safranfdden dazu, tu einen Dectel
drauf und lass es leicht tcheln. €s sollen fiinf bis 3ehn
Atinuten vergehen. Wende dann alles und salze und pfeffere es
und wiirje mit AMustat und lass es die selbe Jeit nochmal
tocheln. Den Spargel nur leicht gebrdunt auftragen und wenn
die Jwiebel 3u duntel wird, sollst dbu mit Spargelwasser
angiessen.

Feldtrdutertds

Quart und Sabhne miteinander verriihren, bis er schén weich ist.
Jwiebel und Knoblauch schdlen und feinsthacten und sogleich
unter den Quarf mischen. Atit Sal3, Pfeffer und ein wenig
gemablener siisser Paprita abschmecten. Frische Krduter dazu -
Oregano, Thymian, Minze, Kerbel, Petersilie, Rosmarin,
Atelisse, Majoran, Salbei, Petersilie, Schnittlauch, Bérlauch,
Borretsch, Liebstdctel. Krduter hacten und unfermischen.
Abschmecten und eine Weile stehen lassen. Ju Pelltartoffeln,
auf Bauernbrot, oder als Stippe 3u Stangensellerie, Paprifa oder
Burtenvierteln auftragen. 2an fanns auch nutzen als Fiillung,
g0 fiir Gurtenschiffe, Tomaten und anderes Gemiis.



Rartoffeln

Die Kartoffeln werden gerwaschen und in Wasser muerbe
gefocht. Jlun wird das Wasser abgegossen. AMtan laesst sie
abfuehlen. Jtun 3ieht man die auswendige Haut rein davon. Die
grossen Karfoffeln schneidet man ein oder 3weimal auseinander,
die fleinen laesst man gan3. Dann fut man sie wieder in einen
Zopf, giesst Wein darueber, tut Butter, Atustatblumen und
anderes Gewuers sowie Sal3 dbaran und laesst sie fein
uebersieden. Danach richtet man die Speise an und streut
Jugwer darueber.

Jlaschroert

Berdstete Friichte

Jiehmet Upfel, Pflaumen, Birnen, Pfirsiche und Aprifosen.

Das Obst schilen oder waschen, nach Art des Obstes in Stiicte
schneiden, halbieren, entfernen.

2uf einen enfrindeten Stoct aufspiefen.

1lber der GBlut risten und wem es munbdef mit Jucter bestreuen.

RKRaramelisierte Friichte

DBier Pfirsiche oder acht Apritosen waschen und entfernen und
in dlinne Scheiben schneiden;

3o grofie £6ffel Jucter in eine nicht ju heifie Pfanne geben,
welcher 3uvor mebhrere Tage gelagert rourde mit einer
Vanilleschote darin fiir den Beschmact und fliissig und braun
werden lassen;

2uch Bufter, drei grofie Ldffel davon, hinjutun und schmelzen;
Friichte in die Pfanne geben und begiefien mit dbem Saft einer
halben Jitrone und dem Saft einer Orangine, derer ein vierter
Zeil von einem Liter;

Schmoren lassen 3jwischen fiinf und 3ehn Mtinuten:

Wasser dazugeben, wenn die Karamelsofie ju dictfliissig sei.

Berdsteter Haber

Haferflocten mit efwas Ol in der Bratpfanne rdsten und mit
Honig geniessen. Gar sehr sdttigend.



Quitten Pastete

Jim Quitten / schel unnd Hil sie aufy / sety sie auff in einem
Wasser / unnd quell sie wol / bestect sie mit Jleglein unnd
Jimmet / machs in eine Pasteten / die hoch aufgetrieben ist /
mit butter / Jucter unnd Jimmet / [afj in einem Ofen bacten /
g0 tanstu es falt oder warm geben. Unnd wenn du es wilt
anvichten / so bestrdw es mit weissem Jucter / so ist es gut
unnd wolgeschmact. Also bactt man die Quitten Pastete.

Apfeltiichlein mit Jucter und Jimt

2Aus Ciern, Atilch, Atehl und wenig Salj einen diinnen
Piannentuchenteig herstellen, sduerliche UApfel schilen und
RKernhaus entfernen, in Ringe schneiden, einlegen in den Teig
von allen Seiten und mit Butter ausbacten bis die Upfelscheiben
schén weich sind und die Ringe schén braun und dann wmit
Jucter und viel Jimt bestreuen. Dazu ein guter Apfelbrand oder
forn.

Kauwert

siifihol3 gibt es auf guten mdrften am gewiirsstand. siifjhol3 hat
einen eigentiimlich, siifien geschmact. ein tleines stiict abbrechen
und fauen, bis es nach nichts mehr schmectt.

beim imter befommst du nicht ausgeschleuderte honigrwaben in
grofien stiicten. einige waben abbrechen und tauen. anfangs
schmectts sehr siif3, spdter wie eine wachsterse im mund.

Siisser Briessbrei

Cin Krug AMtilch, welchen man da neunt einen Liter

®Briess, dbavon 100 gramm

von der Jucterriibe jum siissen, derer 50 gramm

und Schuitje oder Beriebenes vom Apfel

RKochet die tilch mit dem Jucter auf, die Upfelschnitse, welche
da seien von geschilten und entfernten Upfeln, in sehr diinne
Scheiben schuneiden, in die 2Milch geben und eine bis 3weie
Atinuten mittochen, lasset den Griess einrieseln, und einmal
alles auffochen und beiseite stellen jum abtiihlen, nach beinabe
einer halben Stunde sollte der Brei ausgequollen und fertig sein,
mit Jucter und Jimt, welches ju beide Teilen gemischt sei,
verfeinerf jeder nach eigenem Beschmacte.



Rezepte entliehen und Ausdrucksweise groBtenteils verdndert:
Mittelalterlich-kochen.de, larpwiki und larhgowiki.



