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1. Gang

TreSnova polévka [Kirssen=Suppe] (Varianta 1)

Moderni varianta:

TreSné dukladné umyijte. Odstrarnte stopky a pecky z Eervenych a Cernych tfesni,
viSni a morel. Nakrajeny chléb oprazte na masle. Tresné pridejte k oprazenému
chlebu do hrnce a poduste je. Pfidejte zazvor a skofici. Podle chuti mizete pridat
trochu vina, vody a cukru nebo trochu prevafeného medu. VSe dohromady vytvofi
tfreSnovou polévku.

Originalni recept:

Kirssen roht und schwarz / Jtem WeichRlen / Amarellen / werden von den Stihlen
abgezupfft/ gawaschen / alsdann in schmaltz / darinn gewurflet Brot gerostet /
geschuttet und gedampft / mit Zusatz Jmber / Zimmet. Man mag auch ein wenig
Wein / Wasser und Zucker / oder ein wenig wol geleuterten Honig (so allenthalben
wo hierunden Honig stehet zu mercken) darzu thun. Jst ein Kirsen=Suppen

Julian Bernauer (Transkription): "Kirssen", in: Koch-Buch fir Geistliche (1672), 0704. , online unter:
https://www.historische-esskultur.at/rezeptforschung/?rdb_rezepte=kirssen (17.07.2024).

Vinna polévka [Wein=Warm] (Varianta 2)

Moderni varianta:

RozSlehejte vejce a smichejte je s vinem. Na malé panvi osmazte nakrajeny chléb na
masle. Nalijte smés vajec a vina na osmazeny chléb a michejte nad ohném, dokud
smés nezacne vrit. Pfidejte dostate¢né mnozstvi cukru a skofici nebo Safran.
Polévku podavejte na malych kostickach bilého chleba a Cisté umytych rozinkach.

Pdvodni recept:

Man klopfft Eyer / vermischts mit Wein / und rostet gewdrffelt Brodt / klein geschniten
/in einem mossinen Pfanlein / schittet die Eyer vnd Wein dartber / ruhrts Uber dem

Fewr / bis es siedet / thut einen guten Theil Zucker / Zimmet oder Saffran darunder /

vnd richtets auff klein gewﬁrffelt WeilRbrodt vnd sauber gewaschenen Rosinlin an.



Julian Bernauer (Transkription): "Wein=Warm", in: Koch-Buch fiir Geistliche (1672), 0567., online
unter: https://www.historische-esskultur.at/rezeptforschung/?rdb_rezepte=weinwarm (17.07.2024).

Vyzivna polévka s prfisadami (Schmalzgebackene Brotschnitten)
(“Franzdsische Suppen”, Rez.Nr. 12 ff.)

Moderni varianta:

Uvarte normalni hovézi polévku.

Na oblohu nakrajejte chléb na kosticky, opecte ho nebo namocte do vajec a osmazte
na sadle. Posypte rozinkami.

Pdvodni recept:

Koch-Buch fur Geistliche (1672), Nr. 673. [...] man richts auf gebahete / oder in
zer=klopffte Eyer geweltzte / vnd in schmaltz gebachene brodt=schnitten an / und
bestrewts mit einer Handvoll saubergewaschenen und getruckten Meertrauben oder
Ro=sinlin.

Kufe v kienové omacce [Ein Suppl yber Copaun oder henen.]
Moderni varianta:

(K tomuto pokrmu Ize pouzit jakékoli kufeci maso. Nesmi byt vSak pfilis tmavé
opecené, protoze pokrm byl povazovan za uslechtilé ,bilé jidlo®).

Vezméte kien a nasekejte ho na jemno (Cerstvy kifen nastrouhejte), stejné tak
mandle. Vezméte sladkou smetanu a pridejte do ni kien a mandle. Nechte to povafrit
a pfidejte k Cemukoli chcete.

(Misto nasekanych mandli muzete pouzit i b&Zné dostupné mandlové maslo.)

Pdvodni recept:

Nimb ein khron, stosf} ihn khlain, vnd die mand| auch khlain, / nimb ein susf} rambl,
schidt den khren vnd Mandl drein, / Zugger es, lal} es Sieden, gibs yber, wie du Wilt. /

Simone Kempinger, Klaudia Kardum (Transkription): "Ein Stppl yber Copaun oder henen.", in:
Kochbuch des Carolus Robekh (1679), 065,

online unter: https://www.historische-esskultur.at/rezeptforschung/?rdb_rezepte=ein-sueppl-yber-
copaun-oder-henen (18.07.2024).



Houbova quiche [Pisentorte]
Moderni interpretace
Ingredience:

250 g hub

40 g masla

100 g strouhanky

100 g parmazanu

1 Spetka soli

1 Spetka pepre

1 1ziCka skofice

250 g zakysané smetany

1 vejce

Na kfehké tésto:

250 g mouky

125 g masla

1/2 1ziCky prasku do peciva
1/4 1zicky soli

2 IZice studené vody

1 vejce

Z ingredienci na tésto pfipravte kifehkeé tésto a kratce ho dejte vychladit. Tésto tenko
vyvalejte, vyloZte jim vymazanou formu na tartu a propichnéte vidlickou. Pecte pfi
180 °C asi 5 minut. Mezitim nakrajejte houby na tenké prouzky a osmazte je na
masle s strouhankou. Dochutime soli, pepfem a skofici a pfidame parmazan.
Smichame zakysanou smetanu s vejcem. Houbovou smés dame na predpeceny
tésto a zalijeme zakysanou smetanou. Posypeme zbyvajicim parmazanem a peCeme

dozlatova.

Originalni recept:

Plesen dorten.



Wasche die sauber, Wikhle es ybereinander, vnd schneids wie / geschniten Nudl,
thue darunder ein guete hand voll Sembl=/ brofl, hiz ein Schmalz, ein guets stukhl
bey 2. oder 3. Ayr / grol3, brens auf die Piesen, nimb darein ein Wenig / geribnen
khal3, Zimet Puluer, ein gueten |6ffl voll / Ramb, mach gar ein marbes taigl an, von
schmalz oder / Puter, den leg in ein siedents Wasser, Walge es ein wenig / dikher als
Zu geschnitnen Nudl, richts in ein dorten békhl, / giel die fuhl drein, Rad| riemblein
darauf, bachs oben / vnd unden mit Gluet bey einem Feuer.

Simone Kempinger, Klaudia Kardum (Transkription): "Plesen dorten.", in: Kochbuch des Carolus
Robekh (1679), 227,

online unter: http://gastrosophie.sbg.ac.at/kbforschung/r-datenbank/?rdb_rezepte=pueesen-dorten
(26.08.2020)

Hecht modry [Hecht bloo gesotten]

Moderni varianta:

Pstruha, bud oskrabaného, nebo neoskrabaného, nechte celého nebo nakrajejte na
kousky. V hrnci smichejte vino nebo ocet se stejnym mnozstvim vody a pfivedte k
varu. Pstruha vlozte do vrouci tekutiny a varte, dokud nezmodra (tj. dokud neni
hotovy a neziska modravou barvu). Podle chuti pfidejte petrzel a posypte hrubé
nasekanym zazvorem a peprem. Stiku podaveijte podle chuti teplou nebo studenou:
studenou ozdobte zelenou petrzelkou. Teply, zabaleny do suché utérky, posypany
zazvorem (zde nevime presné, co tim je mySleno — pravdépodobné byly pfipravené
kousky ryby pfikryty utérkou, aby zUstaly teplé).

Stejnym zpUsobem Ize pfipravit také kapra, pstruha a jiné ryby.

Originalni recept:

Hecht wird geschupt/oder vngeschupt/ gang oder stuckweild/ oder gespalten/vnd wie
ein Brezel gekrumt/ in Wein oder Essig vnd halb wasser blau gesotten/ mit oder ohne
Peterlin/ groblecht gestossenem Imber vnd Pfeffer vnd gesalzen nach Notthurfft. Man
gibt ihn kalt mit grinem Peterlin / oder warm trucken in einer Serviet gewickelt, mit
Imber bestrewet

Nakladana Cervena fepa [Rothe Rahnen eingebeizt]

Moderni varianta:

Suroveé Cervené fepy (Cervené Rahnen) dobfe umyjte a oloupejte. Varte je v hrnci s
vodou, dokud nezméknou. (Dnes se postupuje opacné: nejprve se fepy uvafi a poté
oloupou.) Uvarené Cervené fepy nechte vychladnout a poté nakrajejte na platky.
Nakrajené Cervené fepy naskladejte do vhodné nadoby. Vrstvy posypte soli,



fenyklem nebo misto toho kminem nebo koriandrem. Nalozenou Cervenou fepu
marinujte v octu a nechte nékolik hodin vychladnout.

Originalni recept:

Rohte Rahnen=Wurzel / werden sauber gewaschen / geschabt / hernach in Wasser
wol gesotten / alsdann / wann sie grofd / zu Schniz geschnitten / in ein irden oder
holzin Geschirr eingelegt / mit Fenchel vnd salz besprengt / mit Essig begossen / und
auffgehalten.

Man kan an statt Fenchels / MattentUmich oder praeparierten Coriander (der 24.
Stund ingutem Essig gebeitzt gewesen / und widerum getricknet wor= den) darzu
thun. Man soll offt darzu sehen / daf} sie niche schimlecht werden.

Julian Bernauer (Transkription): "Rote Rahnen", in: Koch-Buch fiir Geistliche (1672), 0813., online
unter: https://www.historische-esskultur.at/rezeptforschung/?rdb_rezepte=rote-rahnen (17.07.2024).

2. Gang

Jeleni peCené s jableCnou omackou [Wildpréat von Hirschen]
Moderni varianta:

Nakrajena sladka jablka osmaZzte na sadle, dokud nezméknou a lehce nezhnédnou.
K osmazenym jablkim pfidejte vino, cukr, sladky skofici a kurkumu. Podle chuti
muzete pridat také loupané mandle a suSené hrozny. Nechte smés vafit, dokud
jablka dobfe nezméknou a omacka trochu nezhoustne. Hotovou jablecno-vinnou
omacku nalijte na smazené nebo varené zvéfiny.

Pdvodni recept:

[...] man rostet gehackte susse Apffel in schmalz / thut Wein / Zucker / oder sussen
Zimmet / gelb Gewulrz und nach beliebn / geschehlte Mandlen / und meertrauben
darzu / laldts sieden / und schutts hernacher Uber das gebraten oder gesotten
wildprat. Num. 690.

Aaron Héllermann (Transkription): "Oder man réstet gehackte", in: Koch-Buch fiir Geistliche (1672),
0150., online unter: https://www.historische-esskultur.at/rezeptforschung/?rdb_rezepte=oder-man-
roestet-gehackte (17.07.2024).



Dynova zelenina [Klrbsen]
Moderni varianta:

Dyni oloupejte a nakrajejte na platky. Platky dyné dejte do hrnce s vodou a jednou je
pfivedte k varu. Uvafené platky dyné scedte a kratce oplachnéte. V hlinéné
nadobé/zapékaci misce pfidejte uvarené platky dyné do rozpusténého masla.
Dochutte soli, zazvorem a pepfem. VSe dobfe promichejte a pecte v troubé.

Pdvodni recept:

Karbsen werden geschehlt / zu Schnitz geschnitten / in Wasser ein Wahl gesotten /
widerumb abgewaschen / und hernach in einer irdinen Kachel mit frischem Butter /
Saltz / Jmber und Pfeffer / wie Erd= Aepffel gekocht.

Julian Bernauer (Transkription): "Kiirbsen", in: Koch-Buch fiir Geistliche (1672), 0795., online unter:
https://www.historische-esskultur.at/rezeptforschung/?rdb_rezepte=kuerbsen (17.07.2024).

Mangold s vaje¢nou naplni [Mangoldblat gewicklet mit gemeiner
Eyer=Fulle]

Moderni varianta:

Velké listy mangoldu, které byly predtim lehce podusSené, se naplni naplni, jak je
popsano nize. Poté se vafi v hrnci s Cerstvym maslem, trochou vody a kofenim v
zapékaci misce nebo na plechu ,na zhavém uhli“. (Dnes se pravdépodobné vlozi

zakryté do trouby.) Volitelné Ize do této naplné pfidat také nasekany Cerstvy mangold
a strouhanku.

Pdvodni recept:

Mangoldblat/ so hubsch grof3 ein wenig gesotten/vnd ein Fulle darein gewicklet/wie
oben gemeldet/ als dann in einer Kachel oder Platten, mit frischem Butter/ wenig
Wasser/ Gewurz auff der Gluht kochen Lassen/ vnd mag man vnder solche Fulle
auch wol frischen Mangold hacken/vnd getrocknet WeilRbrodt darzuthun.
Num.44.97.277.584.588

Gemeine Eyer=Flulle.

Moderni varianta:



Na masle osmahnéte jemné nakrajenou cibuli nebo Cerstvou pazitku, petrzel a
chutné bylinky. Poté pfidejte vejce, sul, zazvor, pepf nebo kurkumu a smés neustale
michejte nad ohném, dokud trochu nezhoustne. Alternativné Ize pouzit pouze petrzel,
kterou se zahreje v horkém masle s vejci, soli, muskatovym ofiSkem nebo
muskatovym kvétem, kurkumou nebo Safranem, dokud vSe nedosahne pozadované
konzistence. Tato smés se mlze pouzit jako napli do rdznych pokrmu.

Pdvodni recept:

Man nimt grine: oder durre klein gehackte Zwibelen / oder grun Schnittlauch/
Peterlin/wol schmeckende Krautlin/ schweildts in schmalz thut Eyer Salz/ Imber/
Pfeffer/oder gelb Gewurz darzu/ vnd lasts Uber dem Fewr allzeit gerthrt etwas dick
werden. Oder man nimt Peterlin allein/ rods in heissem schmalz zerrihrts mit Eyer/
Salz/ Muscatnuss oder Muscatblust, gelb Gewurz oder Saffran vnd machts tuber dem
Fewr recht an/ gibt ein Fulle zu allen sachen. Num.97.277.279.281.283.

Klobasy s pomerancéovou klirou [Schweinen=Brat=Wiirst.]
Moderni varianta:

Cerstvé veprové maso s dostateénym obsahem tuku jemné nasekejte. Nasekané
maso dobfe dochutte soli a pepfem a napliite do vycisténych stfev. Podle chuti
muZete pfidat chutné kofeni, jako je kmin, nakrajena pomerancova nebo citronova
k@ira nebo koriandr nalozeny v octu. Klobasy upecte na roStu a poté podavejte s
kyselou cibulovou nebo hof€icnou omackou. Nebo je na nékolik dni nalozte do soli a
poté uvaite s hovézim masem nebo nakrajejte a pfidejte do francouzskeé vyzivné
polévky.

Originalni recept:

Frisch Schweinenfleisch mit genug Feildte / klein gehackt / gesalzen / gepfeffert / und
Darme damit gefullet / gibt gute Bratwurst.

Man mag auch wolschmeckende Krauter Mattenkumich / oder auch geschnizelte
Pommeranzen / oder Citronenschelffen darein thun / oder aber Coriander / so eine
Nacht in Essig gebeizt und widerumb getrucknet worden. Man bratet selbige auff
dem Rost / gibt’s trucken. Oder mit saurlechtem Zwibel oder Senffbrahlin : Oder
werden etliche Tag eingesalzen / und hernach mit dem Rindfleisch gesotten / oder
schnizweild umb Franzdsische Suppen gelegt.

Aaron Hollermann (Transkription): "Schweinen=Brat=und andere Wirst.", in: Koch-Buch fiir Geistliche
(1672), 0138., online unter: https://www.historische-
esskultur.at/rezeptforschung/?rdb_rezepte=schweinenbratund-andere-wuerst (17.07.2024).



Okurkovy salat [Cucumeren Salat]
Moderni varianta:

Na salat pouzijte okurky z pole! Okurky (Cucumeren) oloupejte a nakrajejte na platky.
Okurky dobfe promichejte se soli a trochou octa, nechte chvili odstat a poté dobre
vymackejte, aby se zbavily prfebytecné tekutiny a horkych latek. Okurky dochutte
Cerstvym octem, soli, olivovym olejem a pepfem a dobfe promichejte.

Pdvodni recept:

Cucumeren werden geschehlt / zu Schnitzen geschnitten / in Saltz und wenig Essig
wol umbgeweltzt alsdann widerumb auf3getrickt / und mit frischem Essig / Saltz /
Baumohl und Pfeffer angemacht. Man soll massig darvon essen / sind kalten magen
gar schadlich.

Julian Bernauer (Transkription): "Cucumeren.”, in: Koch-Buch fir Geistliche (1672), 0799., online
unter: https://www.historische-esskultur.at/rezeptforschung/?rdb_rezepte=cucumeren (17.07.2024).

3. Gang (Konfekt-Auftragung)

Zavarené citrusoveé plody [Citronen / Lemonen vnd Pomerantzen in
Zucker einzumachen.]

Moderni varianta:

Citrony, limetky nebo pomerance nakrajejte na Ctyfi, Sest nebo vice platkl a
odstrante duzinu (bilou ¢ast). Kiru vafte ve vodé, dokud ji nebude mozné
propichnout brckem, ochladte ve studené vodé a nechte uschnout. VysuSené platky
peclivé naskladejte do Siroké sklenice. Pfipravte husty cukrovy sirup (Cisty cukr).
Nalozené kousky zalijte horkym cukrovym sirupem a dejte do chladu. Kdyz cukr
zfidne, slupky spolu se sirupem jednou nebo nékolikrat znovu uvafte, aby se
prodlouzila trvanlivost.

Upozornéni: Recept je nutné pfipravit nékolik dni pfed konzumaci.

Originalni recept:



Citronen / Lemonen oder Pomerantzen werden zu vier / sechs / oder mehr schnitz
geschnitten / das Marck daraul® gethan / in Brunnwasser so lang gesot= ten / bi3
man ein Strohhalm dardurch stechen kan / als= dann in kalt wasser abgekuhlt /
getrucknet / in ein weit breit Glas ordentlich auffeinander gelegt / vnd mit dem besten
vnd feinsten / in Syrup dicke gesottenen Zucker / begossen / der geleutert wie Num.
925. 927. zusehen.

Wan[n] der Zucker dun wird / solle man selbigen wide= rum ein oder mehrmal samt
den Citrone[n] / Lemonen oder Pomerantzen sieden / so lassen sich diese
eingemachte Sachen desto besser auffhalten.

Andrea Sobieszek (Transkription): "Citronen / Lemonen vnd Pomerantzen in Zucker einzumachen.",
in: Koch-Buch flr Geistliche (1672), 1009, online unter: https://www.historische-
esskultur.at/rezeptforschung/?rdb_rezepte=citronen-lemonen-vnd-pomerantzen-in-zucker-
einzumachen (18.07.2024).

Kandované ovoce, ofechy a koreni [Candiert Pfersich / Birrn / Mandlen
/ HaselnuB / Zimmet / Nagelin / Fenchel / AniB / Coriander.]

Moderni varianta:

Timto zpUsobem Ize podavat také oloupané a v cukru zavafené susené ovoce,
jablka, hrusky, broskve a Svestky, stejné jako oloupané mandle, liskové ofechy,
skofici, hfebicek, fenykl, anyz, koriandr atd.

Pdvodni recept:

Also vnd auff solche weifld candiert man auch geschehlte / vnd in Zucker ein wenig
gesottene / vnd getrucknete Pfersich / Apfel / Birrn / Quetschen. Item geschehlte vnd
truckene Mandlen / HaselnUf} / Zimmet / Nagelin / Fenchel / Anis / Coriander etc.

Candiert Pfersich / Birrn / Mandlen / Haselnuf3 / Zimmet / Nagelin / Fenchel / Anif} /
Coriander.

Andrea Sobieszek (Transkription): "Candiert Pfersich / Birrn / Mandlen / Haselnu® / Zimmet / Nagelin /
Fenchel / Anif3 / Coriander.", in: Koch-Buch fiir Geistliche (1672), 1012, online unter:
https://www.historische-esskultur.at/rezeptforschung/?rdb_rezepte=candiert-pfersich-birrn-mandlen-
haselnuss-zimmet-naegelin-fenchel-aniss-coriander (18.07.2024).

Cerstvé hrozny a hrugky
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Syr

(regionalni; Zadné francouzské mékkeé syry)

Smazené koblihy/strauby

11



