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Sulzen. ‘ 325
 Ueunter JAbfwitt @;

Sulzen, Gefrovnes, cingefottene Safte
| und Getrante,

a) Suljen

1570. AfpicE 310 machen.

Nimm 3 ober & Pfund Rindfleifdy, eine alte Henne, 5 ober 6 Kalbsfiife,
fee Alles mit Cfjig, Wein, Waffer und Salz su, dann diinfte in einem Ka-
fterol ein ©tiid Kalbfleifch mit Jwibel, Buri, Jellerie, gelberr Mitben, Limonies
{chalerln, Lorbeerblattern, Bertram, Bafilifum, Gewilirgndgerin, Mustatbliifye,
Neugewiivy und Preffer vecdht gqut, gib e8 su dem Gefottenen, laf ed o lange
fieden, big Alesd zerfallt, fethe ed dann ab und laf e eine Weile ftehen, Daf
bag Fett und bag Triitbe Davon weggebracdht werben fann, fopfe die Klar von |
2 ober 3 Giern ein wenig auf, und fprudle 8 unter bag Ufpic, gib ed um i
Feuer, laf e8 nur einen Waller auffieden, gib ein wenig Saffran und gebrenn-
ten Sucer Dagu, daf ed eine {dhone Farbe befommt, siehe e vom Feuer suriic
und laf ed fo lang ftehen, bi8 e8 gang vein und flav ift; dann gib fo viel L=
moniefaft Dagu, dag ed eine gute Sdure befommt, felhre einen Stuhl um, binde
auf die Fiife ein Dreiz ober vierfady sufammen gelegted Tudy, laf das Afpid
burdylaufen, fo ift ed fertig. Hinein fann man geben, wad man will, ed fei
wad tmmer fiiv Gattung Fleifd) oder Fifdy, es darf nur auf die gewodhnlidye
Avt mit Gjfig gebiinftet werben; man legt e8 in das Afpid, ftelle ed an einen
| fithlen Ort, Daf ed falt wird, ober fann e8 audy warm sur Tafel geben, wenn

man will,
1571.  Fajttag-Afpic, i
RNimm verfchiedene Fifhdpfe, gib fle tn ein Kafterol, gib Puri, 3wiebel, i
Limoniefdyalerl, Lorbeerblatter, Bertram, verfdhiedenes Gewiivs, und fo viel Grbs
fenfuppe und Gffig, dbaf e8 iber die FifdhEopfe gehit, laf fle fo lange fieben,
wie ein weides Gi, feihe e8 ab, fprudle ein wenig Gierflar darunter, laf ed
nody einen Waller auffieden, und gib fo viel gebrennten Juder, Saffran, Sals !
und Limoniefaft dagu, daf ed eine fhone Farbe befommt und {dmadhaft wicd, !
bann feihe e8 durch ein breiz oder vierfad) sufammen- gelegted Tudy, unbd nimm l
auf eine halbe Maf Davon ein Loth vein aufgelddte Haufenblafe; find aber !
nidyt viel Fifdye babei, fo Darf um ein halbed Lotlh mehr genommen werben, i
- 1572, Gute Glaf (Glace) 3u machen. |
RNimm gehn Pfund Rindfleifh, fechs Kalbsfiife, svei alte Henmen und 2
ober Drei Tauben, wer will, fann aud) nod) Sdhdpfenfleifhy und Schweindfopf |
ober GFiife dagu nehmen, denn alle Gattungen frifhes Fleifdy ift dagu gut, mur
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