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Sztuka mięsa po kardynalsku.

Wielkie danie na zimno.

Weź sztukę mięsa o dziesięciu lub dwunastu funtach, pokray funt słoniny, utratowaney z korzeniami, i solą: naszpikuy wskroś sztukę mięsa, na wierzchu, aby znać nie było. Weź potym pół ćwierci saletry miałkiey, natrzey tym mięso, włóż w garnek, z uncyą imbieru tartego, trzy listki bobkowe, trochę tymianku i bazyliki, funt soli nakryi garnek czyli donicę, zostaw tak mięso na ośm dni. Gdy nasłonieie, wypłócz w wodzie ciepłey, połóż na wierzchu kilka listków słoniny obwiń w chustę białą, obwiąż, gotuy przy małym ogniu przez pięć godzin, z trzema kwart wina czerwonego, kwartą wody, pięcią albo sześcią cebulkami, dwiema odnożkami czosnku, 4 albo 5 marchwi, dwa korzonki pasternaku, bobkowy liść, bazylikę tymiankiem, goździkami, muszkatułową gałką, pietruszką, cebulą. Ugotowawszy wystaw od ognia, przestudź w tymże rosole, day zimno na stół. 

Inaczey sztuka mięsa.

Sztukę mięsa krzyżową, obierz z kości, naszpikuy słoniną, osól, zapraw korzeniami, włóż w garnek, wley kwartę wina białego przykryi pokrywą, oblep brzegi ciastem, gotuy w piecu przez pięć albo sześć godzin, tłustość zebrawszy wyday z sosem.

Sztuka mięsa po królewsku albo modna.

Naszpikuy sztuke mięsa grubo słoniną utratowaną z pietruszką, cebulą, grzybkami, odrobiną czosnku, wszystko posiekane, solą i pieprzem. Gotuy pięć lub sześć godzin przy małym ogniu, w pół przegotowawszy, wley łyżkę od iedzenia wódki, wysadziwszy sos dobrze, dasz na stół ciepło, lub zimno. 
