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141. Indianische hüner zu braren.

verbinde die brüst gantz mit breiten schnitten speck, undlaß sie also lang¬
sam braten.

,41. Gebrarenesizßhstt.
^en halben theil gespickt, und den halben Heil mit speck verbunden, ge¬

braten, und warm gegeben mit den federn in den flügeln.
14z. Fruckg^l, zu machenaufwellifcb.

Hausteinen lungen-bratm, weiche ihn ein mit halb wein und eßig. küm-
^ mel, wacholder und rosmarin, spicke ihn mit dlckem speck über quer,laß

ihn etliche sude thun/ hernach steck ihn an einen spieß, begiesse ihn mit der
welche oder beiße, ehe du lhn giebst, bestraue n)l» mit lenwmen-schalen.

144 tNandelkreen über gebratene ganleoderlungen-braten.
Quelle mandeln, und stosse steilem, nimm weniger kreenodermerrattig

als mandeln. rührs untereinander, thue zucker darunter, wennducs
wilst anrichten, so gieß es aufdas gebratene.

k>Ii;. 3u den gebratenen ist gebräuchlich/daß man «derzeit salat
gebe/ welchen ein ieZllcber nach selnm belieben gemischt odee
allein gebe« 5an / beyvoencbnien orten giebt man auch von al<
lerband welschen fruchten, lemonien cirrone« pomeranyen/ so
mitIranar,apffel kernen reZullrr/ auch allerhand sälsen oder tit¬
schen wie ieder will.

Von allerhand ttaMMdback-werck.
245. tNandeltraffen zu machen,

^an soll mandeln aufdas kleineste bereiten, und woßlzuckern, und hon
^ zwey otzer drey eyern das klare nehmen,nachdem man viel macht, mit

einem frischen oder znumet-wasser wohl kochen, und unter die wandeln rüh¬
ren, darnach soll man mtt den euer-dottern und schönem mehl einen teig an¬
machen, und ziemlich zuckern, und ein blatlein auswalgen, die fülle darauf
legen, und mtt einem radelfeitt lange stritzel, die eines fingers lang, und ei¬
nes zwergen fingers dicke seyn, abrädeln, und das abgerädelte über sich keh¬
ren, und an den örtern mit ener-klar fem zusammen blcken, wie ein ringel,
und in einer torten-pfanne backen, wenn sie halb gebacken seyn, einen cyer-
dotter mit frischem wasser und zucker abschlagen, und darmit bestmchen,
undfolgends backen.

146. Andere mandel'kraifen im scbmaly gebaslen.
^ansolldie mandeln aufdas kleineste bereiten, und um einen Pfenning
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iwmel-schmouen im frischen wasser welchen, und wieder wohl ausdrücken,
und darunter flössen, und wohl zuckern, darnach drey oder vier eyer-dotter
daran schlagen,daß es ein feiner teigwird,ist er zu dunne,sokanman ihm mit
einer geflossenen semmel helffett, darnach soll man feuer-witzel daraus ma¬
chen, nicht gar eines fingers dicke, die müssen unter sich gespitzt seyn, in der
form der kleinen rüblem, die man gefatter-rublcinnennt, darnach m einem
schmaltz fein kühl backen, und wenn mans heraus thut, oben darauf einen
rosmann^wipffel stecken, so stehen sie gar fein, seynd warm gar gm, wenn
mans also warm aufdie tafel giebt.
247. Den reig zu den Febackenen äpssellt/ weircln oder kirschen und

andern sacben/ daß er Zar hoch aufiäufft/ zu machen
Wan soll nehmen dle süsse abgenommene milch, dieselbe wohl warm lassen
"^werden, und e:n wenig schmaltz darin« zergehen lassen, und schönes mehl
darein rühren, daß es so dlcke wirdwie ein koch oder muß, darnach soll mans
auf einer glut wohl abtruckuen, und zwey oder drey eyer, darnach man viel
macht, in das helsse wasser legen, und eins nach dem andern in teig schlagen,
und glatt abschlagen oder rühren,daß er in der dicke ist wie ein strauben-teig,
wenn man weixel oder kirschen daraus backen will, soll man nur allezeit eine
weixeloderkirsche nehmen, dader stengel halb abgeschnitten //?, m den teig
tunckm, u/,d im schmalß bücke//, st» /a//Le// s/eMl^och atts; also tan man auch
<rpssel,salbey,zwetschken,pssaumen,zlbeben,und was man will.hacken. Wenn
man g^vrNewmei oder Ärschen Met und snn uvernucknen last, und

' steckts an kleinesp«ßlein,m,dbacktsaussolchem teig.so werden siegar schön
und gut; wenn mans anricht, muß mandie spießleln heraus ziehen, will
man gern,so macht man ein gutes gezuckertes weirel-süpylcin darüber.

l 4^. Die runden brand-kuchen zu machen.
Man soll in frisch wasser eines halben eyes groß schmaltz legen, und dar-
'^^ innen sieden lassen darnach ein schönes mehl darein rühren, so viel daß
nur das meht naß sey, darnach soll mans auf heisserasche wohl abtrucknen,
taß es gar truckenwird, alsdenn sollman eyer »n ein heiß wasser legen, und
«ms nachdem andern daran schlagen und wohl abrühren,oder in einem mor¬
se! flössen, blß der teig so dicke wird, als ein koch oder muß, alsdenn soll man
ihn aufeinenfetteu telier thun, und mit einem löffel fein rund bröcklcin ins
schmaltz ziehen, daö schmaltz muß nicht gar heiß seyn, und also fein kühle ba¬
cken, stets rügeln oder quardeln, und mit emem löffel daraufgiessen, so lauf-
fen sie schön auf, und werden gar locker.

2 4 9- Sprly-kraplfen zu machen.
Wan soll den teig machen wie zu den brand-küchlein,allem an statt
^^ des wassers soll man milch nehmen, und wenn der teig fein zach
MHossen ist, soll man m die Uitzm ein zerlassenes schmaH giejstn, und

den
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den teig darein thun, und also in die pfanne drücken in das schmaltz,nicht dick
über einander, nur zweyfach,das schmaly muß em wenig wärmer seyn, als
zu den kuchlem, docy auch nicht gar heiß.

2 z o. Sprly-krapffe« von mandeln.
Wan soll Mandeln auf das klemeste bereiten nut frischem wasserundzw
^ ^ cker, darnach darunter nehmen ein schönes gefaßtes mund-mehl, und
mit eyercklar von neu-gelegteu eyern emen teig anmachen, so dure, daß er m
der spritze bleibet, darnach em schmaltz übersetzen, daß aber nicht gar heiß
wird, und wie andere spntz krapssen durch dle spritzen hinein drücren, und
backen, sie müsse« nicht braun werden, le welOr sie seyn, ie besser, wann sie
noch heiß seyn, soll man sie zuckern.

l;l. Zucker-straudleinzu mache«
Wan soll schönes mehl nehmen, und fast den dritten theil zucker, darnach
^^ eyercklar und 2 lvss.l voll frisch wasser und emen lössci vollwein neh¬
men alles wohlzerklopffen. unddarmitemen dünnen ftraubel-telganuia-
chen.und gar wohl rühren,und das schmaltz ln der pfanne lass.n hech werden,
aber nicht gar zu hctß,und den teig durch em enges tnchl erlein darcin ziehen,
und backen, nichtbrauu,mld wann mans heraus thut, soll mans geschwind
über einen kleinen prügel wickeln, wie die hollipen, und mit dem prügel oder
stöckelaufdieschüssel legen, darinn mans anrichten will und erst auff der
schüsseldenyrügel ausziehen, sie lassen sich nimmer umlegen zerbrechen un¬
ter den Handen.

i >'.. Dieroassen-Vrapffenmit mandeln zu macbett.
DFan soll nehmen ein halb pfuud klem bereitete wandeln, . eyerdvtter
^^ und ein gantzes ey, nur dem Wmnnd«mandew wohl abreiben, und
wohl zuckern, darnach soll man nehmen cm gutes nücklem füsscn rahm, und
ein gutes stücke butter darlnllell zergehen lassen, und an die eyer und man-
delngle^u.und wohl abtreiben darnach schöilesscmmel-mchldareinrühren,
daß so dicke wird, wie et» sti aubelt-telg, airde» das darm gehörige eisen wohl
lassen warm werden, und nntbutter schmieren, und den telg mit einem
schdpff-lössel daraufolessen, und über einem feuer herab backen, und wann
mans vom clsen thut geschwind über einen walger wickeln, daß sie krumm
werden, wie emhollipeu.

l 5 ? Sack-ßucben zu machen.
Wan s'll nehmen 8 pyer und eine gute füsse milch, undwohl abrühren, und
^ mitschönem mehl einen teig anmachm, wie emen strauben-teig, den¬
selben in ein leinenes sacket glessen, nicht voll, und zubinden, und in em sie¬
dendes wasser legen, und sieden lassen ^ biß fest wird. darnach heraus
thun, und lange schmedlein daraus schn"idrn zwey fingerbreit, und kühl
im schmaltz backen, die pfanne stets rügeln, und mit emem lössel '-as
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schmaltz darauf giessen, so gehen sie schön hoch auf, und werden gar schön
hoch.

154. Ram krapffen ZU machen.
wn soll nehmen ungefehr ein halbes seidel obern süssen rahm oder sahn-

milch von dem allerbesten,!« eine pfanne,und also siedig darein kochen,
hernach gar ein schölles mehl darzuthun, daß es so dick wird wie ein koch
odermuß, alsdan sollman ihn aufdemkohl-feuerwohlabtrucknen,zuvor a-
ber4 eyerin ein warmes wasser legen, das so warmist, daß man die Hand
mit darinnen halten kan,und sie ein wenig lassen anlauffen,da soll man eines
nach dem andern in teig schlagen, und wohl rühren, darnach den teig auf ei¬
nen fetten teller thun, un feine stritzlein in ein nicht heisses schmaltz einziehen,
ist der teig zu linde,so fahren sie von einander,«« kan man sie rund einziehen.

255 Die drey Pfannen traffen.
M^an soll in warmer kühe milch ein bröcklein oder wenig schmaltz zergehen,
'^^ und wohl warm lassen werden,von s eyern, die zuvor m warmen was-
fer gelegen, und schönem mehl, einem teig anmachen, ein wenig dicker als ei¬
nen sträuben teig,man muß nur ein ey nach den andern darein schlagen; dar¬
nach sollman ein wenig schmaltz in eine Pfanne neHmen und zergehen lassen,
und den teig darein schütte»/ und aufe/nem klemm FHt/tt/,tri/cfaen lassen.
Wer sich schnc/l'ett/nKöal/mch Mman Hnnufeme/l schmaltzigen teller le-
gen.und lällglichte stritzel daraus schneiden, nur ein wenig und fein kühl im
schmaltz backen.

!^6. Ein essen f? man den faulen Hans nennet.
iHan soll nehmen um 3 kreutzer oder 1 gl.elnen schönen weissen semmel-teig,

und i halb maaß des besten milch-rahms, 4 oder 5 eyer-dotter darein
wohl zerschlagen, auch 2 lössel voll frische bier - garben, alles in den teig gies-
sen und abrühren, ist es zu dünne, so soll man mehrer mehl darein nehmen,
und rühren, und auf einem warmen ofen stehen lassen.nnd auffgrhen,alsden
soll man den teig noch einmahl gar wohl und starck würckcn,daß er fest wird,
undformlrenwle elnen zucker-hut,undindenback-ofenschiessen, und fein
warm, doch gemach lassen backen,so viel,daß man lhn schneiden kan, alsdann
soll man ein scharsses messer nehmen, und am boden herabschneiden eines
grossen fingers dicke, und das andere alles nach einander zerschneideneines
messer-rückens dicke, allein der kopffmuß auch so dicke seyn, als das unttre,
alsdenn soll man eine frische butter wohl mit zucker vermischen, und die
schnitten zu beyden feiten ziemlich dick damit bestreichen, und auf einander
legen, und wieder in denback-ofenetnschiessen.

l 5 7. Die blattericbten golaejchen zu machen.
Dan soll nehmen ein maßlem schönes semmelMehl,daswarm ist.und eine
^gute biergärben bey einem halben stidel,dieselbewarmmachen,und wol

ruh-
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rühren, daß es schäumichtwud,darnacheinen guten milch^rahm nehmen, so
blel,daß man den teig :n rechter dicke,wze einen krapffen-teiganmachen kan,
den milch ram warm machen,und unter die gärben glessen,wohlrühren,uud
damit den teig anmachen, zuckern, und 2 stunden aufden ofen setzen, b,ß daß
er auffgehet, doch muß nicht zu heiß aufden ofen seyn; wann er gangen ist,
soll man lhn aufden tisch thun, und mit denen Hände» ein wenig überflössen,
darnach alle mahl so viel nehmenals zwey Hände gros,und mit emem walger
oder rund-holß der läng nach austreiben einer spanen breit,un eines Messer¬
rückens dlck,darnach mitzerlassener butter oder schmaltz fchmieren,und über
emander wickeln wie zuvor, aber nicht mehr bestreichen, das soll man drey
odr hier mahl thun, zum vierten mahl soll man ihn mehr so dünn auswalgen
als eines daumes dtck,und mit schmaltze bestreichen.und ein wenig rasten las¬
sen, darnach wieder so dünn auswalgen.alsdas erste mahl, und wieder über
einander wickle«, und wieder so dünn auswalgen,und wann mans hat zum
andern mahl ausgewalzt, soll mans wieder bestreichen und zusammen wick¬
le» ; darnach soll man ihn eine spanne breit,und zwey spannen lang machen,
also kan man den ganßen teig verarbeiten, und bey einer Viertelstundeliegen
lassen, daß er ein wenig ausgebet, und wann man einschiest, mit schmaltz be¬
streichen sie seyn lang gut,man kans in einer torten Pfanne wärmen,so wer¬
den sie, als waren sie erst gebacken worden.

2 5 8. Die guten böhmischengolatscben.
M^ an soll einen solchen tcig nehmen, wie oben vermeldet, und eines messer-
"^ rückendickerundeblatleinauswMen, ein wenig grösser.als emziene-
ner teller, darnach soll man von guter süsser milch und eyern ein gutes tövffel
machen, dasselb mit einem tuch und reiterlein gar wvyl aufstreichen, daß gar
trucken wird, das töpffelsollmandarnachmit einem guteudickenramund
zerlassenen butter anmachen, in der dicke als ein koch oder muß, daß es sich
aufstreichen last,und also diß tövffelnusdie nusgewMene blatlein streichen,
noch so dlckals der teigist,manmußgarmchtnndieörter hinaus streichen,
sondern man muß einen fingerbreit leerlassen,zweyfach über einander legen,
daß er am rande dicker wird, damit die fettigkeit nicht abrinnen kan; ehe
mans einschiest, muß mans abermit butter bestreichen, und muß die fülle erst
daraufstreichen. wann das ladlein auf der ofen>schüsselliegt, wann mans
essen will soll mans wärmen.
159. Diese ist eine böhmische speisi/ wird auch aufböhmisch alsoge¬

nannt : pllssatscbeN'brodt von kockhHlcr>
Winmai)lein mehl,ein fudermaßlein,ein mäßlein aniß, ein maßlein fen-
^^ chel, ein lössel voll schmaltz, zwey maßlein müch, um zwey Pfennig gär¬
ben, ein viertel-pjundzucter,ein wenig saltz, wenig frisches wasser. Dieses
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alles zusamenwacker abgeknottet, und zu einem langen stritzcl formirt, her¬
nach gehen lassen undbacken,hernachwannesgebackmlst,alsowarmzu
blatlem geschnitten so dünn als mans haben will.

IÜ . kyer kllcben Zll backen.
^'imm s oder 6 euer, klopffs thue sie in em laues schmaltz,als wann du em

angerührtes woltst machen, rührs so lang biß es glatt wird,undwauns
schon hart wird, so rühr em wemg semmel mchl darem, daß es fein dMcht
wtrd: darnach thue es aufelnen holtzcrnen tellr, mach ein schmaltz helß,legs
ein, kicin und groß, und bacts.

16 >. iä'serchreyeln zu backen.
U'imm um 3 kreutzer oder i gl. semmel^teig, und 7 euer, thue butter darein,

so viel als 2 eyer großaüch milch-rahm, thue alles untereinander/dar¬
nach mach bretzeln daraus, und trags zum decken, so seynd sie gut.

l«t. ^ückjen krapffen
D^ach einen teigmiteyernund milchan fülldiebüchsenvoll,legsineinsie<
^^^ dendes wasser las sieden, bis es ausgesäten hat alsdenn nimm sie her¬
aus aus dem büchstn.schneldszu schnitten,oder laß gantz, wie du wllst, backe
sie kühl aus dem schmaltz, so seynd sie recht, das saltz vergiß nlcht.

26,. Felgen M backe«.
HF',mmMttßefttFe/t, Hlücke /,etein üßerelnanöer, schlleidedarzurinden
^^ von einer semmel, auch äpffel, welche rund und breit geschnitten seynd
wie die feigen, stecke sie zwischen die feigen an einen Hetzern fpuß, tuncke es
in einen teig, der von mehl und wein angemacht ist, thue es in ein heiß
schmaltz, backe es langsam aus, schneide es vom spieß herunter, gieb es nur
zucker.

164. Gebacken« brößlein
AM aubere die brößlein,schneideplatzlein daraus,und rösts im schmaltz,legs
^ in eine schüssel,Mmm wein-eßig, fleisch-brüh, Pfeffer,sassran, muscaten-
blüthe, laß aufden kohlen breckeln. richts darüber.

l6^ Gebackene jemmel
H^imm eine weisse ruud-semmel, stoß die rinden überall darvon mit einem
"^ reib eisen, darssst nicht gar auf die brosam wegstossen: Darnach so
schneid fein runde schnitten darvon, und nimm eine w.'indeer-latwerge be-
streich die schmtteninnen Mld aussen, setz zwey aufei ander, doch daß unten
und oben nichts fty.tuncks darnach in ein teiglein und backs.

c><^ Gerben oder Hefen krapffen zu macben
Mlmmvom schönen mehl, setz, daß l>s warm wird, alsdann nimm süsse
^^ butter.die zerbrossele klemm das mebl,darnachnimm' oder 2 lösscl voll
gerben, oder darnach du vlel machenwilst.rül'rs unter eine süssemllch. die
muß auch laullcht seyn,mach eine Mgausdemmehl/UNdbutterHarannicht

zu dünn,
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zu dünn, darnach nimm eyer m einwarmeswasser, schlag eines nach dem an¬
dern daremnicht alle gantz, halb dottcr, und halb gantz,schlagoder rühre ihn
mchtgarstarckad, er wird sonst zach, laß ihn aufgehen, darnach leg sie auf
ein bret, backs kühl heraus, sie stynd gut und recht.

267. AufZeloffenehaasin-öhelein.
Mhue schmaltz und wasser in eine pfanne, laß sieden, gieß es in schönes
^" mehl, und schlag drey eyer daran, mach einen teig, und walge ihn dünn
aus, formire hasen-öhrlein, und backs im schmaltze.

l68. t^och andere.
Dache einen teig an mit etlichen eyern, nimm ein löffel voll milch, salü,
^ mach den teig nicht zu hart, welger chn aufdas dünneste, form es dar¬

nach wie haasen-öhrlem,mau muß den teig zweyfach zusammen legen, und
mit einem radlein herum fahren, lege es ins schmaltz, backs und streu zucker
darauf.

269. Hirsch-Hörner zu backen.
Mmmsechs eyer, klopffeste wohl, thuedreylöffel voü zucker daran, mach

einen guten teig, schneid ein stücklet« herab, das welgere inder form wie
eine spindel, und so dünn, daßeszweyfacheinem Hirsch-Horn gleichet, und
backs im schmM und wenn du es aufträgst, so seß allzeit zwey und zwey ge¬
geneinander aufin der schüssch sosiehets wie Hirsch-Hörner.

270. Hirsch-brein zu backen-
IMiede ben wMstarck in einer milch, und schütt ihn aufeinenteller, laß
^" ihn wohl «taMn. und schneid schnitze daraus, drücks ins mehl, und
backs im schmaltz.

171. Rrapssen vonmandeln zu machen ohne teig.
tzimm ein viertel pfund mandeln, stosse sie klein, thue einen löffelbollae-
^ riebenefemmel darein, drey löffel voll rostn-wasser, zwey iöffelboll zu¬

cker, nimm auch ein wenig schmaltz darunter, so wird es fein mürbe darvon:
darnach mach ein schönes glattes blat, und fasse d/cü-apffen nicht zu voll, sie
lauffen sonst aus, und backe sie nicht zu heiß, und nicht zu kalt.

27:. Rrapfß« von quittenM machen.
(>?imm die quitten,schahleund schneide sie, laß solche darnach im scbmaltze
"" rösten, alsdenn hacke sie gar klein, mmm eine latwerge, auch gcrlebenen
pfesser-kuchen, zucker und pftffer, so stynd sie gut.

273 A«chen backen vor krancke.
^ssimm ein viertel von einer Henne, die gesotten ist, nur das fleisch, schneid
"" es klein, und nimmpfiaumen, thue die kerne heraus, schneide sie auch
klein, nimm semmel-mehlund eywdotter, mach em tüchlems-teig und
HM,

274. Man,
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»7 4» Mandeln zubacken.
Annehme gestossene Mandeln, thue zucker und roftn-wasserdarunter.

^> ^ ,^ . ^ ^75. Regemwürm zu backen.
Mrstllchnlmmdreyodervierdotter, zucker und rosen-wasser.undeinwe^

«tganls,machelntelglelnanvonschönemmehl,walgeihnaus eines
messcrruckenv dlck, nimm eln krapffen-radel.und radel ein stritzel herab, aber
nicht so dick als eln regen-wurm,denn im backen werden sie schon dicker, legs
aufementellerhinundher. wie ein fisch oder regen-wurm,oder zweiffels-
knopff, me duwllst, uudlegsalsogemachindasschmalß, sieb^^
geschwind, kanst auch, htrschhorncrdarvon backen.

l?6. Salbey zu backen.
Man nimmt schönes mehl, macht einem teig m,t kaltem wasser an. daß er
»"^ schon glatt wird, schlagt ein ey daran, und treibt ihn glatt ab giest ein
wemg sauren wem daran, nicht viel, macht ihn darnach mit eyer-klar an,
dünn wle den strauben-telg. oder noch dünner, nimmt ein wenig schmaltz in
den te«g.schlagt ihn wacker abnimmt darnach schöne salbey.die fein groß und
ftlsch lst. zlehtchn durch den teig, legt ihn in das be/sse schmäh, aiest das
schmalß nnt emem/offel darauf, soweldms,e,,och arösser, und backen bald,
man muß geschwind damlt, und das schmaltz heiß seyn, sonst gehen sie nicht
auf, hernach kanman sie saltzen.
^_ ^?? Stranden oder straublein zubacken.
Mlmm drey seidel Hefen, den halben theil vom schönsten imbt. setz, daß fein

. warm wird, brenn ein wenig schmaltz darein, ungefehr ein viertel-pfund,
rühr das mehl wohl untereinander ab leg sieben cyer in ein warmes wasser,
schlag eines nach dem andern darein, fünffgantze und zwey dotter, laß etwas
schmaltz in einer pfanne wohl heiß werden, tuncke den strauben-löffcl in das
helsse schmaltz, füll ihn voll des teigs an, und laß gemach in die pfanne, kehrs
bald um, daß sie nicht zu braun werden, den teig must du zuvor mit wein an¬
machen, ehe du die eyer darein schlägst, nimm ein halb seidel guten wein, und
mchtMzuvlel wasser, mach ihn nicht gar dünn an, damit er von eyern die
rechte dlckebekomme.

5 ^8. O^itten-straubeln«» machen.
M an nehme acht qmtten in eenen topss, gieß rostn-wasser daran, laß gar

welch sieden, darnach schchl man es und sckneids blatlicht, treibs durch
em retter, nim eine gute Hand vollmebl.und vier eyer-dotter.und ein gantzes
ey.zwantzlg gestossene wandeln, und ein wenig rosen-wasser, und eine gute
Hand voll zucker, nehme schmaltzm eine pfanne, und backs wie die mandel-
straubeln, nchme auch so viel butter darzuz, wie zu bey mandel-straubeln.

»7?. was-



Rock Auch. 5'i

,79. N)assersiraudeln. Ströubel sind eine angebackene.
fimm s eyer,schlage sie wohl ab, nim milch darunter, mach einen schönen
' teig an,dicker als ein straubel-teig,htze ein wasser in einer pfanne,wenn

es sieden thut, so mache ein sträubel mitdem trichter in das wasser, wenn es
genug gesotten hat,so thue das sträube! aufein rindlein httaus,mache wieder
eins, biß du den teig gar hast, aber ein iedesstraubel absonderlich, backs also
bey ein aschen-feuerherunter,sonstmacht mans aufeiner schüssel,und streuet
weinbeerlein oder kleine rosineu zwischen, und brennt sie mit einem peisse»
schmaltz ab, setze sie aufein glütlein, daß sie fein warm bleiben.

lilo- Gerben- oder bierchesin siraubeln.
ZM'imm einen guten milch-rahm,laß ihn warm werden,sprideln,und nimm
"'^ 4eyer-dotter, und zwey gantzeeyer, dann gieß soviel rahm daran, als
eyer seyn, auch zwey lössel voll gute gerben,spridelsoder querdels wohl durch
einander ab, hernach nimm ein gutes mehl auf eine schüssel, schneide z stritzel
vderstvUe« friede butter darein, so du willst, auch ein wenig muscaten-blü-
the. saltze es, und scyh die angemachten eyer-dotterdarunter, rührs wohl
ab, daß es einzacterteig werde, doch nicht gar zu dünne, fülle den teig in ei¬
nen straubeNösse/, undi»acks.

,«l. 3lepsiel-sträube/.
Miwm 2 eyer und ein wenig wem, mache einen teig an, schneide die äpssel
"^ glwürffelt. rührs in den teig, laß etwas schmaltz heiß werden in einer
pfonnen,giehdn äyW und den teigdarein,backs und kehrs etliche mahl um,
Uimms heraus, und richts gezuckert an.

»z». Süß brodt zumacken.
lWimm'.z eyer, schlage sie in ein saubersdeckenrder schüssel, sa/tzees emwe-
^ nig, zertreib die eyer, nimM4lvth zucker, zerstoß ihn Mm, schütte ihn
unter die eyer, und treibs gelinde ab, hernach mm Mes durchgeschlagenes
semmel-mehl d«rzu,mach einen teig daraus, m derdicke, wie zu einem brand-
tuchen, knete ihn wohl ab, und mlschenachbettebmanieß darunter, nimm
z oblaten, schlage den teig darauf, nimm eine torten-pfanne,schmiers ein
wenig mit schmaltz, und wische sie wieder sauber aus, setz es aufein kohlfeuer,
doch daß es nicht gar zu heiß werde, lege das oblat mit dem teig darein, be¬
streue es mit zucker, laß fein braun backen, hernach nimms heraus, und lege
andere darein, so lange du teighast.

28;. Salbey-kuchen/ die nicht silmalyig sextt.
Mchlag eyer auf, schlags wohl ab, rühre mehl und einen lössel Vollmilch,
^" und einen lössel voll wasser darein, daß der teig dünner sey/ als ein
strauben-teig, saltz undbacks.

Uuu »«4 Milche l
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234 Milch«rahm krapssen zumachen.
Erstlich nimm süssen milch-rahm, der nicht gerinnt, laß ihn sieden, und
^ wenn er gleich herüber sied, so rühre gutes mehl damn, welches nicht

nachläst,bis es fein fett istMdenn truckne den teig ein wenig «mfeinem kohl-
feuer, schlag warme eyer daran, biß er in der dicke wird, wie emwchen-teig,
lege ihn auf einen höltzernen teller, schneide mit emem Messer lange stritzel
vder stellen hinab, und backs im schmaltz feln kalt.

l8;> Spanijch brodt zu machen.
Man nimmt 3 gantze eyer und 2 dotter. einen löffel voll rosen-wasser. diß
«^^ alles bey einer Viertelstunde gerührt, ltem ein Viertelpfund zucker.em
wenig schönes mehl, wieder bey einer Viertelstunde darunter gerührt, nimm
die topffernen formen,schmiere sie mit schmaltz, und gieß den teig darein nur
halb voll,backs gar langsam, oben auf setze ein kolMeuer, backs semmel-farb,
so seynd sie fertig.

l»6. Noch eines mit mandeln.
Min pfund zucker fein klein gestossen und durchgesiebet, ein halb pfunv
"^ mandeln, immerzu mit rofen-wasser klein gestossen, alsdenn mmm s
eyer, schlags unter die mandeln. rührs wohl ab, hernach thue den zucker dar¬
unter, und rührs eine gute weile, dann 3 viertel pfund mehl auch darunter
gerührt, die formen nntbutter geschm/eri, nn5ö<n ttts öurttNMossen,Mr
kühl gebacken, damit sie schön anfgchen.

»87. Fldeben zubacken.
«7immschdne MvsseMven. vru^^em ememwMr. thuev,ekttnedar-
^^ aus. und stecke einen geschehlte», mandel-kern darein,laß den stengel an
den zibeben,ziehs durch einen straubel t«g,backs im schmaltz,und gibs warm.

l88- Gebackene perersilgcn ^
schnelds lndlelange auf. loß dm

"^ kern heraus, waltze ihn im n«hl um, und backe ihn tm schmaltze.
,8?. Gebratene prügel oder stöckel-krapffen von gerben« oder

bier-Hefen-reige.
ossimm schönes mehl und einen löffel voll gewasserte gerben, die dicke ist me
" ein teig. etliche löffel voll süsse milch, laß die milch und gerben em wenig
warm werden, rührs unter das mehl, wie ein dampffel oder tng, lall wohl
aufgehen, hernach nimm wiederum milch und eln vlertelmund butter oder
schmaltz, s eyer, von dreyen das klare hinweg gerhan, ruhrs m die Mch,
das schmaltz oder butter must du zergehen lassen, nimms auch darunter,
«ach das obgemeldte dämvffel oder telgleinmitab.daß es gleich wie gerben/
krapffen'teig wird, hernach nimm eine gute Hand voll weinbeerlein oder klei¬
ne rosi'len. wasche sie sauber aus.truckne üe ab, ein wenig qestossenemusca-
tenMcheunttrdmttig, streich oben auf etwas schmaltz, daßermchtwerr
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wird, laß den teig wieder gehen, sodann nimm den krapffenchieß,schmiere
ihn wohl ein mit schmaltz, lege chn zum feuer, daß er wohl heiß wird, und
schäume, nimm den teig, mache ihn in bänden finger dick aus.wie ein stritzel
oder stollen, ist er zu lang, so mache zwey fir/ßel, winde den teigaufden hels-
senbrat-spieß. schlag ein geschmiertes papterdarum, undbindsmitspagat
»der bind-faden zu, daß er nicht herab falle, brate ihn bey einem guten feuer
eine viertelstunde,blßer braun werde,dumustden krapffen mit schmaltz und
butter beglessen, wenn er aufläufft, laß den spagat nach, daß er platz habe, so
ist er fertig, zuckcr chn nach deinem belieben.

?yo. Splest' krapffen.
(V?imm eine.gute süsse obere milch, zu einem krapffen brauchst du wohl drey
*" seidcl, nimm zwey gantze eyer und vier dotter,ein Viertelpfund süsse but¬
ter, klein geschnittenenagelein, nmscaten-blüthe. ingberundzucker,dißal-
les unter die milch, nimm schönes mehl,mach einen teig an, der nicht zu dicke
ist. daß er gleich rinnt, mach den spieß heiß, schmiere ihn, gieß diesen teig mit
einem schöpff-löffeldarauff,brat ihn gemach, denn er fällt gerne herunter,
^umustauch eine brat Pfanne untersetzen, den krapffen darffst du nichts»
laug machen, als den obige« aufgewundenen,wann er nur ein viertel ellen
lang ist, gieß i?m langsam auf damit er bleibt, und knopperich werde,wie ein
Mtz.schlagel, brate lhn bey anderthalb stunden, daß er eine schöne färbe be¬
komme.

iyi. Ein anderer.
M3an Min einem seide! guter oberer milch, die gar süsse isteines eyes groß
^^ butter oder schmaltz zergehen lassen,und darunter thun zwey löffel voll
frische bier-gerben und 5 eyerHottn, alles woy! abgeschlagen, darnach mit
schönem semmel mehl. das warm sey, einen teig anmachen, so fest, daß er im¬
mer in Händen klebt, und mit den Händen wohl arbeiten, und ihn aufeme
schüssel legen, zudecken, und aufemem ofen lassen aufgehen, alsdann wieder
auswürcken, und zu drey stucken schneiden, und se,n lauglicht würckeu, dar¬
nach den darzu gehörigen spießnnt schmaltz schmieren, und ihn lassen warm
werden, den teig um und um darum schlagen, und mit einem starcken zwirn
überbinden, und mit zerklopfftem eyer-dotter überstreichen, und bey einem
brennenden feuer braten,biserstarrrt,und ihn wohlmitzerlassenemschmalß
schmieren, biß er braun wird, und warm geben.

291 XVespen.nest.
zWimm einen löffel voll gerben oder bier-hefen unter die milch,ein viettel-
^ pfund schmaltz oder butter,laß zergehen,nim 3 eyer>dotter und em gantz
ey, ein wenig muscatenMthe, rübr diß alles untereinander an, gieß es in
mehl, mach einen teigan,der sichwürcken last walcke 2 finger breite stritzel
von diesem relg,schmier die stritzel mit zergangenem schmaltz oder butter, wi-

Uuu l ckel

«»^»i

f



l»4 Roch'Ruch.

!i

z

ckeldie stritzel übereinander wie fchnecken, setze ihn in eine form, die w 'hl
nngeschmieret ist, biß der boden gantz übersetzt wird, fttzedie form mit dem
teig indie wärme, laß ihn gehen, bls er voll wird, hernach backe ihn in einem
back-ofen oder torten-pfanne,bey gleichen eine halbe stunde, daß er eine gute
färbe bekomme, nimm wem-beerlein oder kleine rosinen und zuHer nach be¬
lieben darunter.

l?z. Rugel-Hftpff.
iach einen teig an, wie zu einem wespenmeft. doch nichtzu dicke, denndtt

darfft ihn nicht auZwürcken, rühr ihn wohl ab, gieß ihn in eine be¬
schmierte form, daß er halb voll werde, laß ihn aufgehen, biß er voll wird,ba-
cke ihn wie oben gemeldt, schmier ihn mit schmaltz oder butter.

i?4 Gebackene erbsen.
<)?imm einen löffel voll schmaltz, und laß ihn wohl heiß werben, schüttsm
"" schönes mehl mit halb wasser und wein, rührs klar ab,dann schlage zwey
eyer-dotter und ein gantzes ey daran, rühre alles zusammen wohl abschütte
den teig auf einen teller, ziehe ihn mit einem kleinen schösset-öhrlein vom
teller in ein heisses schmaltz, und laß backen.

195. Oblae mit geflossenen wandeln z«t füllet.
Wickln einem fr/schettwasseewMMvttchie/Mnbe/tt^^
^ und zerstoß siednnn nimm rosen-wasser, und dasweisse von einem eye,
zuckers und rührs durchTmander.und füW m die Mar. h«nach mache ei¬
nen teig mit wein an, kehre die ZMMeMardarinnenum, und backs i«
schmaltz.

1)6. Gebackene qm'tten.
schneide grosse quitten zudünnen scheiben.thue die kern undsteine davon,
^ legs in ein warmes schmaltz, das nicht zu heiß ist, setz auf ein kohl-feuer,

laß eine stunde stehen, so werden sie weich, sodann nimm einen dünnen teig,
mit wem und zuckergemacht, ziehs dardurch, backs im schmaltz, in welchem
sie gelegen seyn, bisdaß der teig gelbe werde.

»97- Hollunder zu backen.
«?imm schönes mehl, und warmen wein, samt einem stückleinschmaltz, laß
"^ selben imwein zergehen,schütts unter dasmehl, schlag drey eyer daran,
mach einen teig, tuncke den wrhero wohl gewaschenen und getruckneten M
lunder darein, und backeihn.

198- r^fcknVHn hiejch marck zu machen.
Maß das marcks einen sudthunchacks und würtze es mit Pfeffer mdingb er,'
^^ ftreichs aufsemmel-schmtttn,backs im schmaltz, und richt» auf eine
chüfsel, oder backs mit eyern.



Roch - Vucb. 5»5
29p. Güldene schnitten

schneid schnitten von einer stmmel, schütt warme milch darüber, schlag
" so viel eyer als Vonnöthen, wrhl ab, waltzedlesltntttkndarmnenrfft

um, und backe sie im fchmaltz, richte auseine schösset, schütt wein daran thue
auch zucker, wein-beerlein cder kleine rosinen undzimmetdarcin, und laß
einen sud thun, vdergiebstrucken.

;oo. Schnee, ballett.
^M-rstlich nimm ein gutes mundmehl, ein seidel gute milch, 2 strißeloder
"^ klumpen frische butter, laß die butter in der milch zergehen, alsdann
schlage 2 ganßeeyer darein.spridels oder querdels wohl ob,schütts unter das
mehl, und mach einen teig an, walge oder knote chn dünn aus, und formire
mit dem krapssen-rädel schnee-ballen, backe sie kühl im schmaltz, daß sie nicht
zu braun werden.

,oi. Hinekösillchespeisevonsedaslenenbreyeln.
^an waltzet bie bretzel in wein oder »mich, last sie ansaugen, hernach
' nimmtman sie. und last sie ein wenig trucken werden, absirckcn und

nimmt zucker, zimmet und mehl, derzuckermuß vorschlagen, siraueebeln,
und backe es im Wissen schmach.

;ol Gebackene rostn,
^ach einen teig an, wie zum gebackenen salbey, reinige den gelben botzen

venden rostn, waltze hernach selbige im teig, backs nicht zu heiß, her¬
nach zuckers und giebs.

^c>^. ^oUedippen «der biplichen zu macben.
(^?imm eyer-klar, so viel du machen willst, klvpff sie wvhl ab, gieß ein wenig
"" milch darein, zuckers und ?Mrö,rühnmeMarein,dochdaß es nicht
zu dick werde, hernach back es.

,4. Rauren küchlein.
(>?imm schönes mehl in eine schüssel, hernach thue mem/aulichteswasser
^^2 !Ml voll gerben oder heftn, undemey, schlagswohlab, seyhs durch
ein sieb in das mchl.mach einen teig dünn an, wie andere krapffen-teigc. laß
eine stund ihn gehen, hernach tuncke die Hand in wassel/Nimmden teig so viel
als ein ey groß, und backs schön kühl. ___________^_^^____^^

Von allerhand Pasteten und torten.
zos. vom Zroben teig.

^imm rocken - mehl, das doch nicht zu grob ist. arbeite es wohl durch
' mit Heissem wajftrundsaltz, daß der teig ziemlich fest wird, diesen

teig kaust du brauchen zu allen Pasteten die man wegschickenwill, als
schlucken oder Hammel, wlldvret, und sonsten von allerley groben fieisch.

UuuZ wohl i
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