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241. _ndiamicbe Hindel 3u braten,

@1bind fic gans tiver die *Bruft , mit braiten Schnitten Sypeck , und

[af fie alfo langfam braten.

242. Gebratener S§agban.
Aiben Theil gefpictt , und halben Theil mit Sypeck verbunden , ges
braten, und rarm gegeben mit den Federn in den Flugeln.
243. Stuffada 3u machen auf YO&Mifch. )
Rﬂiuﬁ' vin Sungenbraten , paise ihn mit halb TWein und Efig, Kinm ,

@ ronabethen und Rofmarin, fp:cfe ihn mit dicken Speck tber quer, ,

laBibn etliche Sud thun, bernach flect ihn an ein Syief, begich ibn mit
der Paif, ehe du ihn ibft, beftrahe ihn mit femonfchdller.
244. tTiandel-Rren tiber gebratcne Ganf und Lunqmbraten.

Ghrosll Nandel, und ftop Elein , nimm roeniger Keen alg Mandel,

riihrs unter einander , thue Jucfer Davunter, laf fieden, rwann du
¢¢ wilft ancichten, fchittd uber Dad Sebrattene, :

NB. 3u dent Gebrarenenift gebrauchlich, dafman jederseis
Salat gebe , welchen ein jeglicher nach feinen Belicben gemifche
oder allein geben Ean , bey vornebmen Oreen gibe man auch von
allerband Y04l (chen Seicheen, Lemoni, Cirevoni; Pomerangen, [0
mit Granacs Aepffel s Recner vegulice, auch allcrband Salpen,
wie jedet woull,

253 (BRREBESVEEESESST229BERD) 2
Bon allerhand Krapifen und Badmwerdy,

245. Ylandel« Rrapfien 3u machen.*

9)‘21:1 foll SRandel auf ag Heineft bereiten, unbd rooh! suckern, unb von
vo’§ stoey oder drey Ept Die Klar nehmen, nachdem man vill madht, mit
einem frifchen« oder Simmet » Waffer roobl Fochen, und unter die Nandel
riihren, darnach foll man mit den Eprdottern und fdydnen Mebl ein Taigl
anmachen , und gimlich gocfern, und ein VIatl ausroa'gen, die Fill darquf
legen, und mit einem MRavel fein lange Strikel, die eined Jinders lang,
und eined gwerchen ingers dick feyn, abrddeln , und das Abgerddelte
tiber fich Fehren, und an den Oerrern mit Eyrflar fein gufammen bicken
tie ein Ringel, und in einer Dorten s Plannen badben 5 toanng halb ges
bachen feyn , einen Eprdotter mit frifhen Waffee und Jucker abjdlas

gen, und darmit beftreichen, und folgentd badven.

246, Andere tMandel-Rrapfien in Schmalg gebachen,

g]aﬂtn fol bie SMandel auf dad Fieineft bereiten ) und um 1. Pfenning
Sy
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Semmelfdmollen in frifhen Waffer tweidyen , und toieder ool ausdructen
und darunter ftoffen, und wol juckern, darnadh 3. oder 4. Eprdotier daran
fdlagen, Daf e8 ein feines Taigl wird, ift es su dinn, {0 Fan man ihm mit
ciner geftoffenen Semmel heiffen , darnadh foll man Seuermigel Daraus
machen, mdyt gar eines Fingers dick, die miffen unter fich gefpigt fepn it
ber Sorm der Eleinen SRublein, die man Sefatter s Rublein nennt, Dats
nad) in einern Schmalss fein Fubl bachen, und wann mang heraus thut,
oben darauf ein Ropmarin, Wipffel tecken , fo {tehen fie gac fein p fepnd
-Yoarm gac gut, nann mang alfo warmer auf die Tafel gibt.
247, Den Taig 30 den bachnen Aepifel, Werrel) und andern Sas
dben, 0af er gar boch auflauffe, 3u machen.
m‘!ln foll nehmien die fiffe abgenommene SDYild) , Diefelbe ol roarm laffen
toerden , und ein tenig Schmalg davein jergeben laffen, und fhonesd
Mehl dacein tihren, daf eéfo bick wird, wie ein Koch, darnad) foll mang
quf einer Slut ool abtrictnen , und z. oder 3. Er , darniad) man vill
madht, in das heiffe MWaffer legen , und eines nach dem andern in Tai {hlas
gen, und glat abfchlagen oder rithren, daf er in der Dicten iff wie ein Straue
bensRaig, wann man Weirel davaus bachen will, foll man nur alleeit ein
WBeirel nehmen, da der Stengel halb abgefchnitten ift, in den Taig duny
cken , und im Schmalg bachen , fo lauffen fie gar hod) auf; alfo Fan man
auch Aepffel, Salbey , Swefpen, Jibeben , und was man will badjen.
IRann man dacete Waeirel fiedet , und fein dbertrictern (dft, und flectts an
fieine Spichl, und bacdité aug foldyen Taig, fo werden fie gar chon und
gut; wann mans anricht, muf man die SpteflDaraus nehmen oder jiehen ,
woifl man gern, fo madyt man ein gutes juckertes IWeirel- Suppel dariber.
258 Die tunden Brand:Ricoel 3u macben.
9)?‘2(:1 foll in ein frifd) Baffer eines halben Ep grof Schmal legen, und
dacinnen fieden [affen , dDarnad) ein fchdnes Nehl darein rubren, fo vill
baf nut dag Nehl naf feye , darnach foll mang auf heiffen Afchen rool
abtriictern , dag er gar trucfen witd , alsdann foll man Epr in ein beiff
Waffer legen , und eingd nad) dem andern daran fchlagen , und wobl abs
tiibren , oder in einem SNdrfer fioffen . bif der Taig fo dick wird, al eid
Kodh, algoann foll man ihn auf ein fhmalgigen Deller thun, und mit eis
nem £offel fein runde Lrdcfl md & chmalk sichen , Dag Shmalg muf
nicht gar beif fepn , und alfo fein Fibl bachen , ftdts riiglen , und mit einend
£8fel dacauf giefien , fo lauffen fie (hdn auf, und twerden gar rogl
249. Sprig:Reapffen 3u macben.
n foll pen Taig madhen, toie ju den Brand:Kuchlein , allein an flatt
ves 2Baffer foll man ein Ml nehmen, und wann Der'S aig fein sad)
abgeftoffenift, foll man in die Sprigen ein jerlaffencs Schmalg gieffen, lg’*g
¢
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Den Faig dareinthun, undaljoin die Torten: Plannindas Sdhmali nid)t
DicE fibereinander , nur goepfach, dasd Schmalh muf ein wenig wipmes
fepn, alg ju den Khdhlen , doch auch nicht gar ju heif.
270, Sprigkrapffen von tHiandeln.
9)2%1 foll Mandel auf das Fleine(t beveitenmit frifchen Tdaffer und Jus
cfery Darnadh dDarunter nehmen cin fdhones gefantes Mund:ANebl und
mit Sperflar von neu gelegten Eyern ein Taigl anntachen, fo dick, daf in
Der Sprifsen bleiben, darnadh ein Sdhymalg uberfeien, Daf aber pidht gar
heif wird, unb twie andere Sprif - Krapffen durd) die Sprikien hinein drus
cferr, und bachen, fiemuficn nicht braun werden, jesveiffer fie fepn, je beffer,
wanng nodh heif fepn, foll mans gucfern.
251. Jucker: Straubl 3u machen.
s:mﬂtn foll fchones ORebl néhmen, und faft den dritren Theif Jucfer , dars
nath Eperflar, und 2. £6ffel voll frifch Laffer, und cin Loffel 3ein
nehmen , alles wobl gerPlopffen, und darmit ein dinned Straubl: Taigl
anmachen, und gar wobl rubren, und das Sdhmalg in der Pfann laffen
beifi roerden, aber nidht gar gubeifi, und den Taigdurdyein enges Tradhs
tetlein davein giehen, und badhen, nicht braun , und wann mang heraud
thut, foll mans gefchroind fiber ein Fleines Priger!wicklen, wie die Holliz
pen, undmit dem Pragel auf die Schiiffel legen, darinn mang anrichten
toill, und erft aufder Schiiffel das Prigerl ausgiehen, fie laffen fich nim;
et uinlegen, jecbrechen unter den Hanben.
172, Die Waffertrapffen mic Tandeln 3u machen.
mﬂtnfou nehmen ein halb Pfund Elein bereite WMandel, 4 Syerdotter,
und ein gang €y, mit dem follman die Mandel woblabtreiben , und
wohl guctern, darnach foll mannehmen, ein guted Stud! fiiffen Ram.und
ein gutes Stuck Butter darin gergehen laffen, und andie Eyer und Many
Del gieffert, und wobl abtreiben, darnad) fhones Semmels SNehl davein
Flihren , dafifo dick rird, roie ein Strauben » Taig » alsdanndagdarsu ges
orige Fifen roobi laffen warm toerden, und mit ‘Butter fchmieren, und
Ven Taigmit einem Schopf + L5ffel darauf gieffen, undobemer Slut herad
bachen ,und wann mans von Spjen thut , gefchroind dber ein TWyalger wick,
len, Dag fie Frum werden, twiedie Hollipen.
273. SackEuchen 3u machen. : ,
g)?*zm foll nehmen 8. Eor, und einegute fiffe Milch, und wobl abripren,
und mit fchdunen SNehl cinTaig anmacben , wie ein Strauben, T aig,
Denfelben in ein leines Sdctel gieffen, nicht voll, Lnd gu binden , undin ein
fiedendes QWaffer fegen , und fieden lafjen, bif feft witd, darnady heraus
thun, und lange Sdhnitl davaus fhneiden, jroep Tinger breit, und Fibl i
hmale bachen , Die Dfann fietd rugeln, und mit einem Loffel das
g Sdmalg
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E?J}ma[a dacauf gieffen, fo geben fie fddn hodh auf, unb toerden gat fthén

D L ]
254, RamErapffen 3u machen.

9)‘2%&1 foll nehmen ungefebe einbalbes Seitl obern fiffen Ram von dem
allecbeften , inein Pfann, undalfo fiedig darein Fochen gar ein fdhones
sebl, daf fo Dick rird roieen Kody, und foll manihn auf der Slut rooh!
abtriicEnen . guvornabet 4. Eyerin ein warmes TWaffer legen, daf {o roarm
ift, Daf manDdie Hand mit bacinnen haltenFan, und fieein voenig laffen ans
lauffen , da foll man eing nach dem andern in Taig fhlagen, und wobl rihs
ven, darnad den Taig auf ein fchmalgiges Seller thum , und fein Stril in
ein nicht heifjes Schmalg emgiehen;, iftoer Taig gu lind, fo fahrend voneins
ander, und fan mang rund eingichen:
: 255, Die drey pfannentrapfyen.

m?ln foll in Kahewarmer: Mildh e Brdcfel Sdhmalt jergehen, und

roobl watm laffen werden , undmit 5. Epeen ,Die juvor i oarmen
Waffer gelegen, und ) dnes Mehl, cin Taig anmadyen , ein enig Dicker
al8 ein Strauben. Taig, man muf nur ein Ey nad) Dem andern Darein
fthlagen ; Darnad) foll man ein tenig Schmalt inein Pfannnehmen , und
gergehen laffen; und den Taig, daret fhutten, und auf ein Elemen Glitl
tesicEern laffert, bif: ex fich: fcbneiberr 1aft, dacnach foll man:ibn auf ein
fhmalgiges Teller legen; und- langlechte Strig:l Daraus {hneiden, nuv
¢in roenig, und fein Fublim Sdmalg badhen:. i

256. EinEffen, o man den fauler Hanfer nennt.

m?ln foll nehmen ur 3. Kreuferein fcyon roeiffers Semmel s Taig, und

¢in hatb SNaf beften Mildbram r4 ober 5, Sperdotrer, darinn wobl
serfchlagen, undgoen Ebffel voll fiifdye Biergarben,, alles i ben S aig giefs
fen- und abriihren ifter gu diinn . fo folt manmefyrer SRehl Dave in nehmen,
wnd riihren., und auf einem: roarmen Offen fiehen faffen, und aufgehen, alés
dann foll mam den aig nod) cinmal gar woblund ftarcE vourcken, Daf et
feft toitD, und formiren.toie ein Sueker: Hut, und in.ben.iﬁad;.{}fen fchiefs
fen, und fein voarny, podygemadh laffen. badyert, {0 viel Dag man ibn fihnets
pen Fan , algdannfoliman ein fdyarfied Meffer nehmen, und am Boben hers
ab- fdhueiden ein' grofien Qingers dick, und das andere alles nacheinander
geefchneiden ¢ines Sefferructen dick , aliein der Kopf muf aud fo dick feprt,
als bas Untere, afgdann folle manein frifthen Butter wohlmit Sucker pers
wifdherr, und die Schnitten gu beeden @eiten jimlid) dick bamit beftreichen
und auf einander legen;, tnd roieder in en Backs Ofeneinfdiefien

257. Die blitleten Golatfchen sumachen.

An foll nebmen ein INAGL {chdnes SemmelsaNebl, dag warm ift, und
I ein gute Bievgdrben bey einem halben Seitl, Diejelbe roarmma ;i:ﬂ
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und roohl ritheen, daf ga: faumig wird, datnach ¢in guten Mildyram nehy
men, {o viel, Dafi manden Taig in ved et Dicken, wie ein KeapfensTaig ans
machen Fan, Den Nildyram roarm madhen, und untet die Sarbden gieffen

wohl rihren, und Damit Den Taig anmadden, juctern und 2. Stund mu’fc
dert Ofen (eken, bis daf er aufgebet, dodh muf nicht su beiff aufven Ofen
fepn; toann er gangenift, foll man thn auf den Tifch thun, und mit Den
$Hinden ein wenig tberfloffen . darnad) allemal fo viel nehmen ald jroey
Hand grof , und mit einem Walger der Lang nady austreiben citter Spane
nen breit, und eines Seffer » Ruckendict , darnad mit erlaffenen Butter
odber @ dhmal fchmieren , und ibeceinander wictlentoie juvor, aber nich
mebe beltreichen , Das foll man drey oder vietmabl thun , jum dierdtenmal
foll man ihn mehe fo dinn aufwalgen alg eined Daums dicks , und mit
Schmal beftreichen, und einvoenig rafien laffen, barnach wieder fo dinn
austmalgen , als ag exfiemal, und wicder dbereinander wicflen, und roies
der fo Dinn ausivalgen, und twann mang hatjum andernipabl ausgervalgty
follinang roieder beftreichen und gufammen ticklen , und noch groepmalnlfo
dimn auérealgen , und alleteit sufammen wictlen; darnad) foll man ihn
ein Spann breit, und sroep Spann lang madyen, alfo Fanman den gangen
Taig verarbeiten, undbey einer Biertlffund ligen taffen , dap er ein roenig

. gusgebet , und wann mang einfcbieft, mit Schmalg. befireidhen,, fie fepn

{ang gut, man Fans in einer Dorten s Plannen wdrmen, fo werden fic ald
todren fie erft gebachen roorden.
258, Die guren BSbmifthen Gollatfthen,
mﬂin foll einen folchen Taig nebmen , toie oben vermeldet, unbd cined
aneffersRucten Dick runde Bldtl austalgen, ein roenig groffer als ein
jinnernes dller, darnad) foll man von guter fuffer Milch und Apren, ein
gutes TEpfiel machen , daffelb aufeinen Tud) und NReiterl gar wol auffireis
then, baf gar tructentoird, das Tdpfel darnad) follman mit einen guten
bicken SRam , und gerlaffenen Butter anmachen, in der Dicten ald ein Kod,
baf ed fich auffireichen [3ft, und alfo dig Topffel auf die ausgetvalgene
Bldtl fireichen, noch fo Ddick alé der Saigift, man muf gar aicht an die
Oerter hinausfireichen, fondern man muf ein inger breit leec lafjen,
sroepfady tibereinander legen, daf am Ranft dicker twird, damit die Faiften -
nicht abrinnen fans_ehe mans cinfchieft, mup mang aber mit Butter be;
fireichen, mufdie Sl erft darauf fiveichen, twann das £a0l auf dem Ofers
Schiffel ligt, roaun mans effen will, foll mang todrmen.
259. Pugatfchens Brod von Rockholfy.
@E‘jn &R Mebl, ein Fudermapl, ein MBI Anneify ein MNEEI Senichel ,
ein £5ffel voll Schmalk, groey SRABL ML), um sroey Wenning Sdvs
ben, ¢in Bierting ucker, ¢in wenig @a!g;memg frifdhes Toafier, Diefes
2 alles
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alies sufammen roacfer abgebnddet, uhd gu einen langen Strifel formirt
bernad) gehen laffen, und bachen , heenad) wann e8 bachen ift, alfo wavmer
3u Blatl gefchnitten, fo.dinn als mans haben will.
260. Ayrs Rixchel bachen.
%‘\Smb 5. ober 6. 2Ape, Hopfts, thuefie i ein laues &Sdymalsy, ald wann
$ bu ein Gingeriibrtes wollfi machen, tithrs fo lang big glat roied, und
wanng fdyon hact witd , fo rithe ein wenig SemmelsTNelyl daveindaf ed fein
picElecht toird : Darnach thue ed auf einen hbifern Thller , mady ¢in
Sdmale heifi, legs ein , Elein und groff , und bachs.
261, Ayt s Bregen 3u bacben.
g‘tﬂjmb‘ unr 3. Kreueer Semmel - Taig, und 7. Aye, thue Butter darein,
fo viel alg 2% 2yr grof, aud) Mildyram, thue alles untereinander ,
varnach mach Bretendarausg , und rrags gum Hecken, fofepn fiegut.
262. Birens Keapffen.
9)??!(1) ein Taig mit Apr und Nhidy an, firlk die Bigenvoll, legs in ein
fiedendes TWaffer  [af {ieden . bifi edausdgejottenhar, alsbann nimbfie
feraus aus der Bixen . [chneids ;u Schuieten , oDer lag ganf . voie du roilft,
bach fie bl aus dem Schmals , fo fepn fievecht, das Sa § vorgig nidhe.
243. Seiger bachem.
ngjcmb ganke Seigen, drucke fi fein Giber einander, {dhueid dargu Rinden
pon etner Semmel, auch AepfFel. roe.che rund urid breit gefchnitten fepn
toie bie Feigen, ftecke fie soifchen Die Jergen an ein holern Spifi, dunche
¢8 in cin Taig, Der von IBein und Meh! angemadyt , thue s in ein heif
Schmalt, bache cg langfam aus, {hneide e8 von Spief hevunter , gib ¢8

mit Jucket.
264, @ebacbene Brifl .
6%115&_1: bie Brifil, {chneid *Plaglein daraus, und réfid im Schmalk,
feg8 in ein Schiiffel, nimb Ten:Effig, Sleifchbrih , Preffer, Saffe
van, SRufcatblih, laf aufder Koblenbregeln, richte dacuber.
i e 15 Gebachene Semmuel, . s
m'jmb ein voeifl faiblein, flof Die Rinden Rberal Darvon mit einem Reibe
" Gypfen, arfit nicht gar auf die Brojam megftoffen : darnady fo fhneid
fein runde Schnitter darvon_und nimb ein LeinbecrsFafmergen, beftoeich
vie@Sdnitten innen und auffen, fe sroep aufeinander, Lod) dafunten und
oben nichts fey , duncfs darnad m ein Taigletn und bad)s.
266. Gerben - Reapffen sumachen. :
g’tfﬂnb von fchSuften Mebl, fets, Daf ¢8 roarm 1witd , algbann nimb ¢
fiiffen Butter, engerbroffel Flein in dag SNebl, darnad nimb . oDEL 2.
£8ffel voll Serberr, oder darnach du bielmadyen wilft, rabre untey ¢in fufie
silch , Diemuf audy {ablet feyn, mad ¢in Taig aus Dem Sebl , wad 3;1::
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fer baran, nicht su ounn , darnach nimb Eper in ein warmes Waffer,
fhlag cines nach tem andern darein, nicbt alle gank, haib Dotrer, und
halb gank, {chlagibn nicht gar fiaveE ab, e wird fonft jdch , 1aBibn aufge:
ben , darnady madh fie auf esn Bret, bache Fublheraus, fie fepnd gut und

267. Yufaeloffene Haafens Oebrl.
%1?51“6 & dymalts und Waffec in einPrann, [af fieden , gieh esin fchines
L 5neh(, und fchlag 3. Eyer daran, mad einen Taig, undwalg ibn ding
aug, formier Haafen « Oehrl, und bachs im Schmalt.
268, Lioch andere,
9)??1 dy einen Saig an, mit elicdhen Eyern, nimd ein£offelvol Mildy, fal,
mach den Saig nicht ju hact , walger thn auf das diinneft, forms dar.
nach rie Haafen » Oehelein, man muf den Laig sroepfach jufammen legen,
und mit einem. SRadlein: hevum fabren, lege ¢8 in8 Scdhmaly, und bachs,,
firdh Bucker barauf. §
269.” &itfch ¢ Hdenet subacben,
gj‘e’gmb 6. Cyer, Flopfs wohl, thue 3. Effel voll Bucker daran, madh ein
guten Faig , fdneid ein Sticklein herab, das walgere in Der Form wie
¢in Spindel, und fo dinn, dap 8 swepfad einem Hirfhhorn vergleicht ,
und baché im Schmalf, 1nd wann dued auftragft, fo ek allein jwep und
poep gegencinander aufin der &chiffel , fo fiebts wie HivfchrDHdrner.
270. yitfch s Brein 3ubacben,
6~3ebe pen twobl fiarck in einer SNitch , und fhiite ihn auf ein Teller, laf
ibntoohl erFalten, und {dneide Schnit daraus , duncks ing Mebi ,
und bachs im Scdmals, “high
a71. Reapffen von fiandel 3u bachen obne Taig.
g\ﬁ-mb ein Wierling Manbdel , ffofje fie flein, thue ein Enﬁ'elpnu geribene
L Semmel darein , drepLoffel voll RofensT3affer, soep L0ffel voll Sus
efer, mimb auch ein toenig Schmall darunter, fo wirdes fein miirb dars
von: barnach mach ein {chones glattes Blat, und faffe bie Krapffen niche
ju voll, fielauffen fonft aue, und badbe nicht su heif, und nicht gu Falt.
272. Rrapffen von Zitten bacben.,
gJ'\';‘fmb bie Ritten, fchdle und fchueide fie, faf foidedarnad) im Schmarg
b L &ften . algoann hacke fie gar Flein , nimb eine Latroergen, quc) geribe,
nen SebPuchen., Sucker und Pfeffe , fo fepnd fie gut-
23, Rischel bachen fiie die Rranche,
mf‘;mb e Qiertl von einer Hennen, die gefotten ift, nur dag Fleifch,
{chneid ed Elein, und nimb Sroefpen., thuedie Kern heraus, fchneid fie
audh Elein, nim Seimmel:Dehlund Syerdotter, madh ein K chleins, Taig,
und bachs: 3
3

274,
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274. Wiandel 3u bachen,

g‘tﬁmb aeftoffene andel, thue Jucker und Rofen - Waffer darunter, g'e
madh ein Dide Taig an, freiche bavauf, and oben roieder eing darauf
legd ing Schmalg, und bachs. | Pr
277, Regens YOurm 3u bachen. . Dad
%3“‘5 3. 0Der 4. Dotter, Jucker und Rofen:IWaffer, und ein tenig Re
Aneif , madh ¢in Taiglan von fhdnen DNebl, walg ibnaue, enes &
Mefferructen Dict , nimb em Krapffens Radl, undradel ein Strifel heraby ma
aber nicht fo DicE, al8 ein MRegen - Aurm , Dann im bachen werden fiefdyon fie |
dicker, legs auf ein Tdller hin und Her wie-ein Fifch ober Regen s TWurm, blei
pber Sroeiffels: Knopff, wiedu voilft, und leg8 alfo gemady in das Sdhmals,
fie bachen fich gar gefchwind , Fanft auch Hirfden, Hivner daroon machen, g’i
276. Salbey 3u bacben.
.gtfhnb'fd)ﬁms bl mady ein Taigmit Falten Wafferan, dak et fchon alg
“glatt wird fhlag ein 2Ayrdaran, unditreib ibn glat ab, gieh ein wenig ant
fauren LWein daran , nicht viel, mach ihn bernach mit Apcflar an, dunn frif
toie ben Straubentaig oder nodh dimnet, nimb ein wenig Sdymals inden | uni
“Gaig, fhlag ihn wacker aby nimb parnad) fhdnen Salbey , dev fein grof nen
and feifdy ift, gich bnourd) den Taig, leg ih in das heiffe Schmalts, gieh S
bag Schmalk mit einem £6{fel darquf, fo terden fienoch gréffer, und bald
bachenr, man muf gefdroind Damit fepn ,und das Schmalgs muf beif fepr, S:ﬁ
fonft geben fie nicht auf, vergif aud) das Sdymalg micht.
277. Strauben 3u bachen. Pf
g‘\j\ﬂmb ‘drey Seitl Hafen , halben theil von fdydnften Mebl, fek, daf fein um
L Yoauin witd , brennein Brocten Schmatk darein , ungefehr ein Biers
ting, £fibt Das SNehl rool untereinander ab, leg 7. Aprin einroarmes Waf? g“
fer, fchlag eines nach dem qndern davem, funf gange und groep Dotter, [ab ‘
¢in Schmals in einer fann rool heif roerden, dunck den Strauben:Loffel in Bal
“pasheiffe Schmal, fall ihn voll Des Taigs an,unb laf gemadh in die Pfann, ‘ fre
Felyed bald um, Dag fie nicht jubrauntoetden, ben Taig muft du juvor mit bai
Wein anenachen , ehe du die At hinein (Didgft; nimbein halb Seitel gus ydc
ten IWein, und nicht gar ju viel Taffer, mady tho nicht gar gu dun an , fchi
Damit et von Apten dierechte Dicke beFormnmt. mi
278, Ritten ; Scrauben 3u macben, hi¢
g‘\i‘;mb g. Ritten in ein Hafen , gief Rofen » TWaffer daran, laf gar toeich 3u
.t fieden  Darnad) feyall ¢8 und fehneidg bldttlet  treibs durd) ein Reiter, io
nimb einegute Hand voll Drehl, und vier Aprdotter, und ein ganges 2p,
20, geftoffene SRanbel, und ein toenig Rofen: Waffer, undein gute-Hand @
poll Rucker , nimb ein Schmalk in einer Plannen , und badys roie die INars &

el Strauben , nimb auch fo viel Butter Darsuy toiesuden SRandelsStraus
ben, S 279, WA |
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feblag fe mﬁffﬁn‘aggﬂuﬁf}?

Smb 1. Enet, fchlag fie wohlab, nimb TRild) darunter ) mach ein Y
ge‘jmn Saig an, dicter alé ein Strauben + Taig, bik ein &Iﬁnﬁq?: in Eﬂ'&
Pfann, rann. es fieden thut, fo madyein Straubel mit Dem Tradyter in
Sad TBaffer, twann e8 genug: gefottenhat, fo thue das Strdubel auf ein
SReindl heraus, madch roiedex eing, bisbu pen Taig gar haft, aber ein jebeg
& tedubel abfonderlich, bachs alfobey einem 2AfdhersSeuet hevunter, fonfe
macht mang aufein Scffel, und firdbet Weinbeer! yroifchen, und brenne
fie mit einem beiffen Schmalk: ab,. febe fie auf ein @litl, duf fein warme

bleiben, . _ .
280, Gerbens Strauben..
gt?jmb ein gutenNilchram, lafi ihn warm werden, fpridlen , und nitb
4. Epevdotter , und groey ganke Eyer , danngieh fo viel Ram daran,.
alg Epes feyn, audh groey goffel voll gute Gerben; fpridel8 wobl durdyeins
ander ab, hernady nimb ¢in gutes SNebtauf ein Schuffel, fchneid 3, Strie
frifchen Butter daein , fodu wilfhy aud) ¢in wenig Nufcatblithe, falk es,
unbd feph die'angemachte Eperdotter darunter, riibrs wobl ab, Dag 8 eis
nem saben Taig toerdey boch nicht. gar gw dinn, fille den Taig. in emner
Strauben s §offel, und bachs. .
, agr.. Aepffels Steauben.

g\'ﬁmb 2. Cyer und roemg Wdein, mady ein Taig anr.gdjneib die epffel

V> geriirfiet , titbrs inden Saig, lafein Scymalt heip werden in einer
Prannenygief die Aepfiel und den Taig daveinr, bachs und Febrs etlichmal
wm, nime-hevaus, und ridits ge ucferter am.

232, Sif DSrod 3u macbhen.

g"ﬁfgmh :. Eper; fchlags imein faubers Peck odec Schifel, thue die Vs

~gerl Davon , falts e el g, sertveib die Eyer, nimb Drey und einery
balben Bierling Sucker, serffof thn Fleiny fchiiee ihn unter Die Eper, und
treibg gemad ab, hernach nimb gutes Bugd}ge[q[)lagmeﬂ Semmel s INehl
barju , mac) ein Taig daraus in Dex Dicle wieju einemPrandrKuchen,
sich i voolylaby und mifdy nady Belieben: JAneif darunter, niny 3. Oblat,
{chiag en Taig barauf, nimb ein Torten s Pfannen, fchrmiers ein toenig
mit & dhmales, und roifdy tiedec fauber aus, fes aufein Glut, bodh Daf es
nicht gat gu heip voerde, leg das Oblatmitdem Taig darein, beftrdl e mit
?ucfcr, laf fein braa;{i bachen, heenady nims hevaus, und leg andere darein,.

o lang bu Taig bajk.
- :s? %‘itm-.aﬁcbet,m niche (cbmalgia feyn.
6@5[&_@ Eper auf {ags wobl ab:, riihr eI und ein Lifrelvoll Nifd),
und ein £6ffel voll Waffer darein, bafiver Taig diinner fey, alé ein

Sitvauben s Taig) fal wnd bache.

284, il




54 Rodb s Budb.
; 28;. Mliichtamicapffensumachen.
eﬁfﬂtd} nimb faffen Mildyram, ver nicht gerinnt, lap ibn fieden, und
wann er gleich heritber fied, jo tihr ein gutes Drehl darein, elches n.hE
nachlaft , bif 8 fein fett ift, alédanntrictae den Taig ein wenig auf einem
Glutl, {hlag warme Eper baran , bif er in der Dicke wird , toicein Kuchele
Saig, leg ibn aufein hidlkernes Telier, fhneid mit ein Meffer hirpch lange
Gtrikel hinab, und bachs im Schmals fein Falt.
285. Spannifch Sred 3umachen.
g)?‘lln nime 2. gange Syer und 2. Dotter, cin E5ffel voll Rofen + Waffer,
Dig alles bew einer Wiertelftund geruhret s item ein Vierling Jucker, ein
roenig fchdnesd Nebl, wieder bey einer WViertelffund barunter gerabre , nim
pie exdenen SNAel, {chmiers mit &Schmals, und gicf den Taigdarein nur
halb voll, bachs garlaugfam, obenauf fefs ein Slut, bads Semunelfarb,

{o fepnb fie fertig.
’ 286. YToch eines mit tTTandeln,
(S_':E‘i‘-n Vfund Sucker fein Flein geftoffen und gefabhet, ein halb PFund Mans
Deln, immergumit Rofen- L3 affer Flein geftoffen , alsdann nih 6. Eper,
fchlags unter die Mandel , viibrs woblab, bernach thue den Jucfer Daruns
tet, und riibes ein gute Weil, dann 3. WVietling Mebl aud) davunter ges
tiibrt, Die SNObel mit SButter gefchmiert, und den Taig darein gegoffen,
gar Fub!l gebachen , damit fie fddn aufgehen.
287, Jibeben 3u bacben. )
S)'\';‘jmbfcbéne groffe Sibeben , fhrodll fie in einem TWaffer, thue die Kernel
b “Daraus, und ftecte ein gefchlten SNtandel-RKern darein , fafden Stins
gel anden Bibeben, sichsburch ein Strauben ; Taig,bachs im Sdmalk,

und ¢ibg warmer.
288. Gebachenen Pererfil.

g\‘jmb Petetfil: Wivhel und Fochs; fneid in die Ling auf, (56 ben Kern

¢ heraus; roalgihnim Mehl um , und badhs im & dhmals.

289. GebratencPriglfrapffen von GerbensTaig.

g\ﬁ’mb [choneg e, und ein £ffel voll gervdfferte Gerben , Die Dick ift

" iie ein Taig, etliche 2oFel voll fiffe Milch, laf bie Mildh und Serz
Ben ein tenig voarm werden , ribrs unter dag Meh , roie ein Dampffel  laf
rooh! aufgehen, hernach nimb wiederum Milch, und ein BVierling *Butter
ober Schmals, 5. Eper von drepen die Klar hintoeg gethan, rihrs in die
Mildyy dag Schmalt oder Butter mufi du gergeben laffen, nims aud
parunter, mady das obgemeldte Danmpffel mit ab,Dap es gleid) wie Ser
ben s Keapfien - Taig wird, hernach nimb eine gute Hand voll Weinbeet!,
toafch fauber aus, triickers ab , ein-weniggeffoffene Mufeatblihe untet Den

Saig , fireich oben auf etwas Schmalt, Da er nicht [pes witd, Iaﬁ(ﬁ;&
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S aig toieder. geben , fo dann nimm den Krapffens Spif, fchmiv ihn wol cin
mit Schmals, leg ibn jum Geuer . Daf et wol beif fvird , und fayme, ninng
den Taig, mach ihn in Hinden Singer DicE qus , toie ey Strhfl, iff er gu
lang, fo madhz, Strisl, rind den Taig auff den heiffen Bratfpif y {chlag
ein gefhmirtes Papier dacum , und binds mit Spagat su, dAE ev nidyt
herab falle, brat ihn bey einem guten Geuer ein Viertelftund ; bis er braun
twerd , du muft den Krapffen mit Schmalss und Butter begieffen, wann ex
aufiaufft, lafden Spagat nach, dap et Plag habe, fo iff er fertig, jucker
ihn nach deinem Belicben, i
250. Spifi+ Rrapffen. :
g\fjmm einn gute fiffeobere Sildy ,su einem Krapffen braudyfi du ol 3.
b Seitl, nimm 2. gange Ave, und 4. Dotter, einguten Bierting flffen
Butter, Flein gefdnittene Wdgelein, anu[catblnb; Smber und Jucter,
Dig alleg unter die SNilch, nimm {chines MNebl, mach einen Taig an; der niche
judick if Daf ev gleich vinnt, mach den Spif beif, fchmiv ihn, gief diefers
aig mit einem SchOpff + L6ffeldarauf, brat ihn gemady, Dann ex fallt geen
berunter , bu mufi auch ein Brat» Plannen unterfegen, den Keapffen davff
dunicht fo lang madyen, aléden ebigen aufgetoundenen, toann er nur ein
viertel Slen lang ift, giefi fein langfam auf, damit ev bleibt, und Enopperig
terde wie ein Holk s Schlegel , brat ihn bey anderthalb Stund, daf er ein

fchdne Sarb befommt,
291. Einandeter,

9)?% foll ineinem Seitl guter oberer-INilchy diegar fiif ify eines Apr grof
Butter oder Schmalh zergehen laffen, und darunter thun jroep L8ffel
voll frify Piergerben , und 5. Apedotter , alled wol abfchlagen, darnach
mit fchuen Semmel:TNebly Das warm feny ein Taig anmadyen,, fo feft, dafs
evimmer in Handen Hebt, und mit den Handen wol arbeiten, und ibn auf
ein & chiiffel legen , judecfen , und auf einem Ofen laffen aufgehen alsdann
ticber quetoiircEen s und su brey Stucken [dyneiden, und fein langlecht toiies
efen, barnady den Darsu gehdrigen Spif mit Sdmal fhmieren, und ihn
laffen toarm toerden, Den Taig um und um darum fchlagen, und mit eis
nem frarcfen Swirn uberbinden, und mit secElopften EyrDotter iiberfireis
then, unb bep einem brennenden Feuer bratett big ex erftavvet, und ihn vooh|
mit seriaffenem Sdymalf fdhmieten  bis ex braun titd , uid warm geben.
292, XDepfen/LTeft.
g‘\?j:ﬁ ein £6ffel boll Gevben unter Die Milch , ein Bierting @E{)m‘al(g obet
L Butter; laf seraehen, nimm3. @_urbnttcrunb ein gankes v ein teni
Mufcatblihe, rithe Dig alles untereinander c}gr gieB in ein SMehl, ma
ein Taig an, der fich wiivcken (aft, walcf sroep Ginget breit Strigel von Dies
fem Targ, {chmier die Strigel mit 5crggngemm Sdmalg obersButter, Crg:;
¢




Roch s Budh.

cel Die Ztvig:l ubcveinanDer voie & dynectei , fehst thn in cinem SNodel , Det
wobl cingejdymicrt ift, bis Der ‘Boven gans tiber(ekt roird , fess den Model mit
vem Taig in Die Wdrme , af ihn gehen, big er voll wird, hernad) bach ibn
in cinem Fady - Ofen oder Torten; Phannen, bepgleichen ein halbe Stund,
Dafi er ein bitb{dhe Farb beFomme , nimm Weinbeer! und Jucfer nadyHelies

ben Darunter.
293. Rugel « Hopff.
9)?"211:1) ein Taig an) tie ju einem 28epfen « Neft, bodh nicht su dick, dann
bu Darffit thn nidyt audrolivcien , vubhr ihn nur vooblab, gicliihn jn ein
gefchmierten SRovel, Dap er halb voll werde, laf aufgehen, bie er voll wird,
badh thn yoie oben gemelde , fchmiex ihn mit Schmals ober ‘Buttet.
294. Gebachene Arbes,
g‘\f‘fmm ein £8ffel voll Schmalk , und laf wobl heif werden , [chittd
C¥in fchones SRehl mit halb Laffer und Wein, ribrs Flar ab,
dann {chlag groey Eprs Dotter und ein ganges Sy daran, riht. alles jus
fammen toobl ab, fhitt den Taig auf ein Teller, siehe ihn mit einem
Fleinen Schliffels Oehel vom Teller in ein briffes Schmals, wnd (af

achen. 3
b 29¢. Oblac mic geffoffenen e¥Tandein su fiillen,

923%11 in einem frifchen Waffer wobl gerweidyte Mranbdel , jieh die Haut
hetab, und gerjto, dann nimm KRofen s 20 o fer, unddas Weiff von eis
nem &y, gucfers und rabrs ducdyeinander, und fulls in die Oblat, hernach
mach ein Taglmit LWeinan, Eehe die gefirlite Oblat davein um,und bachs

im S dmale.
A g 296, Gebachene Ritren,
6@ﬁ~mib groffe Kitren ju dunnen Scheiben, thue die Kern und Stein

Davon, lege in em rarmes S dimalg, daff mdt ju haf, fes auf ein
Sltitl, laf ein Steund ftehen, fo werdens roeich , fo Dann nimm einen diins
nen T aig mit Wein und Sucker gemacht, siehs dardurch,badyé im Schmalg,
in voclchem {ie gelegen fepn , bid dag der Taig gelb rocrde.

297, foller 3u bacben.

g‘e:‘fmm ein fchones Nehl, und ein warmen LWsein, famt einem BVrocFen

Sdymale, laf felben im Lein gergeben, febitts unter dag Mehl,
fihlag 3. Eyrdaran, madh einen Taig, tunct den vorhero wohl geroafdhenen
uno getricferten Holler darein, und bach ihn,

298. Pafefen von Hirfchen s Hiarck.
2?Iﬁ Dag SMarck einen Sud thun, hackd, und grodrs mit Peffer und Ko
ber, fiveich8 auf Semmel » Schnitten, bachs im Sdhmalg , und richts

auf ein Schiffel, oder bachs mit Corm,

299. Guls
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Roch: Buch,

299. Guldene Schnitcen.

@éﬁbneib Sdynitten von einer Semmel, {chirte roarme Mildh dariber,

fchlag fo viel €per, als vonndthen, rwobl ab, roalf die Schnitren dars

innen oft um, und bahs im Schmalf, vidyts auf ein Schiffel, fchute Iein

daran, thue auch Sucker, Leinbeerl und Fimmict davein, und laf einen
Subd thun, und gibs teucken.

300, SchneesBallen, :

@i‘ﬁﬁlid} nimm ein gutes SNund - Mebl, ein Seitl gute Milch, 2. Strigel

frifchen Butter , [af den Butter in Der Silch gergehen ; algdann

fthlag 2. gane Cper Darein , fpritls wobl ab, [dhatts unter das TNebl,

und mach einen Taig an, roalge thn dinn aus ,und formire mit dem Krapfs

tens Radl, Schnee - Ballen, bachs Fubl im Schmals, 0af nicht ju braun

toerden.

sor. {Ein Edftliche Speif von gebachenen Bregen,
n roalfset die Bregen in Tein oder Mildh , lafis anfauffen , hernady
nimme mans, lafls ¢in renig trucfen twerden,abfinctenund nimme Zus
cer, Rimmet und Mebl, der Jucfer muf vorfchlagen, flede e8 ein, und
bachtéim heiffen Schmals.
302, Gebachene Rofen.
9)}9&5 einen Taig an, wie jum gebachenen Salbep, pusie den gelben Bos
fen von Den JRofen , walée hernach felbige im Taig, bachs nidit ju
heifi, hernady jucfers und gibs.
203. solebippen 3u machen.
m?j mm EyerFlar, fo viel du machen wil E, Flopfs roobl ab , gief ein toenig
oMildy darein gguckers cl;)ni? ;&gefléﬂﬁﬂubte ein Nebl davein, doch dag
¢8 nicht 3 roerde, hernach bach) ed.
8 nicht u dick ' SPOL R e peies
g‘ei‘jmm (chSres Mehl in ein Schifiel; hervach thuein einlablechtes Tafs
fer z.. 8affel voll Gesben , und ein €y, fhlags woblab, fephs durd) ein
Sich tn das INebl, madh ein Taig dunn an, wie andere Krapffen s Taig,
la§ ¢in Stund ibn geben , heenad) duncte die Hand in ein Waffer, nimm den
Saig {o viel alg ein Ep grof, und bad)s fchdn bl

Bon allerhand Pagteten und orten,
307. Dengroben Taig, .
mi‘;mm Rocken » Mepl, das doch nidhe gu grob ift, arbeite ¢8 wohl durdh
mit heiff IBaffer und Salts , daf der Taig simlich feft rird, diefen
Taig Fanft du braudsen gu allen Pafteten, dic man roegidhicken will , alg
Schunchen ober Damen, LGildprae, 1;}110 fonften von allerlen gmbgleifcgi
Z o
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