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241 Tjudianifche bliner 3u bearen.
@trﬁinbc ic bruft gangmit breiten {dhnitten fpedt, undiaf fie alfo lang:

fambraten,
; : 142, Gebratenefagban.
@m batben theil gefpidt, und den balben theil mit fpect verbunden, ge
“ praten, und warmgegeben mit den federn in den flirgeln.
243. Scuffada 31 machenauf wellifch.
§§ S auff cinen lungendraten , weiche ibn einmit halb wein unbd efig, Btz
* mel, wacholder und rosmavin, fpicke ibnmit dickem fpect itber quer. (af
ibn etliche fudetbun, pernach fredt ibn an einen fpieg, begieffe it mit dep
weiche oder: beige, ebe dDuibn giebft, beftrdue 1hn mit lemonten-fchalen.
144 Wlandelfreen iiber gebratene ganje oder lungen-braren.
Syuelle manbdeln, und froffe fie flein, nimm weniger Freen ober merrdttig
als mandeln, rithr8 untereinander, thue jucer darunter, wenn dues

wil{t anvidyten, o giee8 aufdas gebratene,

NB. Fudengebratenen iff aebriudblich/ Daff man iederseit falat
tebe) welchen ein deglicher nach feinem belicben gemifche oder
allein geben Pan s bey vorncbmen otten giebs man auch von als
lerband welfcben fricbten, lemonien citvonen. pomerangen/ fo
mit granats apffel - Bevnen vegulices guch allerband falfen oder ity

fchen wie iederwill.
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Bon alierhond teaffon wid dad-oeed,

245 Wlandel-traffen 3u machen.

ﬁan 1t foll wrandeln auf das Eleinefte bereiten, und wob! jucfern , und von

r sroen oRgr Drey epern Das Flare nepmen, nadydem man viel macht, mit
einem frifchen oder simmet-waifer wobl Fodben, und unter die mandein rith-
ven, davnach foll man mut den tnmbnttegn und fchonem mehl einen teig ane
maden, und giemlich suckerm, unbd ein blatlem auswalgen, die fulle darauf
Yegen, und mut einem radeffein lange ftviGel, dieeines finders lang, und e
nes groergen fingerd dicke fepm, abrddeln , unddas abgeradelteiiber fich Fehs
ven, und anden ortevn mit eper-Elay feim jujammen bicken, wie ein vingel,
und in efner tovten-pfanme backen, wenn fie batb gebacken feyn, einen cper
potter mit frifchem waffer und sucker abfchlagen, und darmit befireiden,

und folgends backen.
246. ZAndete mandelkraffen im (chbmale aebacken.

man folldie mandeln aufdad Heinefte bereiten, yndumeinen pfenning
It feme
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femmel-fchmotien im frifchen waffer weichen, undwisder wobl ausbriicfen,
und darunter fioffen, und wobl suckern, Darnad) drey odet bier ener-dottey
Daran fchlagen, 0af e8 ein feiner feig ioieDd,ift er su dunne,fofawman ibm niit
einer geftofiencn femmel belffen, Darnad) foll man feuerAvigel daraus ma-
shen, nicht gar eines fingers dicte, diemufen unter fich gefpibt feyn, in dev:
form dey Fleinenvibleim, die man gefattec-rublein nennt, davnadyin eisem
fcbmals fein EIbI bacfen, und wenn mans beraus thut, oben davauf einen
rogimarinavipfel ftecken, (o {kehen fie gav fein, fepndwarm gar gut, wepn
mans alfo warnt auf dic tafel giebt. ] :
247 Denteig 30 den gebackenen Apffelit/ voeireln oder Lirfehen und
andern fachen Daf ex garboch aufliufie sumachen.
2an foll nebmen die firfje abgenommene mildy, diefelbe woblwarm laffen
werden, und einwenig fchmal davinn sevgeben laffen, und fehones wiehl
Darein titbren, Daf es fo dicke wird wie ein fochoder mug, davnad foll rmans
aufeiner glut noohl abtructuen , und sey oderdrey ener , dDarnady man biel
madht, ndas heijfe waffer legen, und eind nach demt andern in teig {chlagen,
anb glatt ab{dhlagen oder ritbren, dag er inder Dicke it wie ein fivauben-teig,
wenn man weivel oder Fivfchen daraus backen will, foll man nuy alleseit eine
weirel vder Firfche nebmen, dadex ftengel balb aboefcbnitten iff. in den teig
tunéfen, und im fomale bacten, fo laufren fre gar bod) aufs alfo Fan man auch
dpfiet falbey swetfchFen, pAaumen sibeben,und voas manwill backen. TWenn
man geborete weipel oder Firfden icbet und fein whertrudnen 14, und
™ ftectts an Eleine {pieflein, und buﬁtﬁ.ﬂuﬁ folchem teig fo weeden fie gar fchon
undgut 5 wenn mans anvicht, mug mandie fpieglein beraus zichen , will
nan gern, o macht man ein gutes gesuciertes weirel-flipplein daziiber.
148, Die tunden brand-fucben 3u machen.
&-‘-@an follin frifch waffer eines balben enes grof fchmals legen, und dar
irneat fiedem lafjen, darnach ein fdhones mepl davein vitheen, fo viel daf
nur agmebi nai fen, darnach joll mans auf beifier afde uobl abtrudnen,
Baf e8 gar rructen vicd, alsenn follman eneein ein bei§ waffer legen, und
ting nach dewr andern daran feblagen und woblabriibren,oder it einem moy:
fel ftoffen, bif ber fefg fo Dicke wird, als cin Foch eder mufi, alsdenn foll man
10 auf even fetten teller thun, und mit cinem [offel fein vund brodicin ins
fhmals sichem, das fhmals mug nidt gav beifi feyn, und alfo fein Fihle ba-
cfen, ftefs rigein oder quardeln, und mit einem Iofiel davaui gieffen, fo lauf:
fen fie fobon auf, undwevden gar focfer.
149. Sprig-Erapffen 3u machen.
éj-'éan foll Den teig madew wie 3u Den brand-Eachlein, allem an {tatt
v Des waffers foll man milch mehurern; und syenn der teig fein 3dch
abgefoffen ift, - foll s 10 Die fpvisen el geriafienes fhmals gieifen, %n*o
en
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den teig davein thun, und aljoin diepfanne dricfen in das fdmals, nicht dick
{1ber einander, nue yreeyfach,das fhmale mug eunwenig warmer fepn, alé
su den Elchlern, doch auch nicht gar herg.
25 0. Sprig-Lrapffen vont mandeln. _
QY2 atn follmandeln auf das Fleitiejte bereiten mut frifchent waffer indaus
<N Gor, darnad dacunter nehnren ein fhones gefabtes mund-mebl, und
mit ener-Flav bou neusgelegren cnern eimen teig anmachen, fo dicte, Dag erm
der forige blebet parnach ein fchmals dberfegen , Dag aber nicht gar heils
Wwird, und wie andere ipris Erapffen durd) dre fprigen binetn dricien, und
Backen, fie miijen nicht braun werden, 1 weifier fie {ept; iebefler, wann jie
sodh Beif feyn, follman fie juctern,
251. Inckersfiraublein su madben.
mau foll jchotres mebl nehmen, undfait dendriten theil gucfer , Darnady
N epersElaF und 2 101 vol friid) yoaffer. und einen (offel voll wern neh:
fiten, alled wobl serflopifen, und darmitenen plnuen fivaubel-teiq annias
chen, und gat wobl riibren,ind bas ihmalgm der pianne lafiin e werden,
aber micht gar 3u betf, und den teig durdhein enges fridhteriein davein jiehen,
untd backen, nicht braum, und wann mans beraus thuf, foil mans gefchind
Giber cinen Eleinen prigel wicfeln, wie die pollipen, und mit dent prugel odet
ftocel auf die{dbiffel fegen, dariim mans anridhten will und erft auff der
fchfiel Denprigel ausgieben, fie laffen fich nimmerumiegen serbrechen uns
ter Den handen. - .
152, DiewaffenErapffen micmandeln sumachen.
Dan foll nebmen ein balb piund Flen bevetete membeti, - cyer-Ootter
N ind eirt aanged o, it vem fellmandie mandein wobl abreiben, und
twobl suckers, davnac follman fizhnien cin quies {tucklem firffen rabm, und
eitt gutes fricFe butfer dartneit gergeben LaiTen, und an dic eyer und manz
delnn qiefien, und roohl abtretben darnad fdhites femmel-mebl davein ritbreir,
Daf fo bicfewird, roie efnjirauben-ter, aiabedt Das darsu aeborige erfeir wohi
Taffert warm roerben, und mit butier fmicren, und Den teig mif einens
fehopfftoffel Darauf aiefien, undfiber einem fewer berab bacfen, und wann
srans om etfen thut gefebmoimd iber einen walger wickeln, Dag fie Frumm
werDen, wie ein hollipen,
153 SacBuchen sumacer.
@? an foll nehren § eperindede guee fitfe milch, und wobl abrithren, und
: mit fchonent mebl einen feig anmadhen, wie etnen fivaubenteig, denz
felben i eint Teinetes facfel gieflen, nicht oull, und subiriven, uno 4 et fies
Derdes wafler fegen, und ficden faffen, big feft wird, arnadh berausd
thuit, und lange fchnicdlein Daraus fdneidein ey finger breif, und bl
it fcbmale bacfen, die pfanme frets vitaeln, wn mig eem foffel bas
Tttt 3 {hmall
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Itj'aﬁgargﬁmuf gicffen, fo geben fie fehon Boch auf, wnd werden gar (chon
och.

264. I{am'l'.mpﬁ'cq 31 madhen.
YR an foll nebrten ungefehr ein balbes feidel obern itffen vabm vder falin-
mitlch bon Dem allerbeiten, in eine panne,und alfo fiedig davein Fo e,
Bernach gar ein {chones mebl darsuthun, dag es fo dick wird wie ein foh
oder mug, alsdait foll man thn aufdem Ephl-feuer vobi abtrucknen, pvor a«
ber 4 eyer in ein warmes waffer legeir, Das {owarm ik, dag mandiehaud
mit Darinnen halten Fan,und jie ein roenig Lajfen anlauffen,da foll man eines
nachdem andern inteig fchlagen, und wobl eitbren, darnaw) den teig aufeis
nien fetten teller thun, ui feine ftriglein in ein nidht beifies fhmals einzichen,
ift Der teigu linde, fo fabren fie bon einander,uf Ean man fie rund eingichen.
255 Die drey pfannen-Eraffen.
mmt foll in warmer Fabe-mildh ein brodTein oder wenig (hmal sergeben,
und wobl warm laffen werdew, bon 5 evern, die judoe i warmen waf:
{ex gelegen, und fchonem mebl, einem teig anmachen, ein wenia dicker als ei-

nen ftrauben feig,man mug nur ein ey nach den andern darein fhlagen; dars
nad) foll man einwenig fhmals in eine pfanne nehmen und sergeben lafen,

und den teig davein fchutten, und auf einem Eleinen glistlein truckuen lafien,

big ex jich jchneiden Idft, darnad folt man (b aufeinen fhmalgigen teller (e

%m,unb lauglichte ferigel daraus fchueiden, nur ein voewia und fein FRb! int
chmals baden.

256. Cineffen’ fo man den faulen bans nennet.
gj‘ean foll nebrmen um 3 Ereuger oder 1 gl.cinen fehdmen weiffen fessttel-teig,
* und 1 halb maag des beften mildy-rabms, 4 oder 5 ever-dotter dareits
wobl serfchlagen, auch 2 [offel boll frifche bier - gdrben, alles inden teig giefs
feniund abrihren, ift es ju ditmne, fo oll man nrebrer mebl darein nebmen,
und ribren, und auf einent wavnien ofen fteben laffen und aufigeben, alsded
foll sttan den teignodh cinmabl gar wohl und ftave wirden,dag er feft wird,
und formiven rie einen sucfer-hut, und in den back-ofen fhieffen, und fein
soavm, doch gemach laffen backen,fo viel,dag man ibn fchueiden Fan, alsbann
{oll man ein {charfFes meffer tiehuten, und am bobden' perad {dhneiden cines
groffen fingers dicte, und das andere alles nach einander serfchnieiden eines
meffer-vficfens dide, allein der FopfFmuf audh fo didte feyn, ald das unfere,
alsdenn foll mancine frifche butter wobl mit jucter vermifchen, und die
fehnitten ju beyden feiten siemlich dick damit beftveichen, und auf einander
Tegen, und wieder in denbad-ofen einfdhiefen.
257. Die bl&r.t:ricbr;n golatfchen 3u machen.
§¥i a1t foll nebmen ein maglein chdnes femmel-mebl,das warst ift, und eine
gute biergdvben bey einem halben feidel, diefelbewarm machen, und vol

riths
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vithren, Daf e ihdumicht wivd dacnady cinen guten mild-rabm nebmen, fo
prel, dag man den teig in redhter Dicte,wie einen Frapfien-teiganmachen fan,
Dentmildh-ram voarm madyen,und unter die garben geflen, wobl vithren, und
Damit den teig anmachen, guctern, und 2 fiunden aufden vfen fepen, W Daf
er auffaebet, Doch mug niche su beif auf denofen fepn s wanner gangen ift,
foll man 1bn aufden tifdh thun, und mit denen hdndeu ein wenig iiberftoffen,
varnach alle mapl fo vielnehmen, als ey hdnde gros,und mit einem walger
oder vund-holg derIdngnach austreiben einer fpaiien breit, uit eines mefer:
vuctens dick, darnach mit seriafiencr butter oder fshmals fhmieren,und uber
einander wideln wie ubor, aber niche mebr beftreichen, das foll man drey
odr bier mabl thum, unt vierten mabl foll man 1hn mebe fo diinn ausroalgen
al8 eines daumes dict,und mit jdhmale befireichen, und ein wenig raften laf
fer Darnad wieder fo Dunn auswalgen,als das erfte mabl, und wicder iber
einander wickien, und vwicder fo dunn ausvoalgen , und wann mans hat jum
andern mabl ausaenvalat, foll mans wieder beftreichen und jufammen wic-
Yens Darnach foll man ihn eine fpanne brest, und gwey fpannen lang machen,
alfo Fanmanden ganpen teig verarbeiten, und bey einer vicvtelftunde liegen
Tafjen, Dag er einwenig ausgebet, und wann maneinfhieft, mit fdmal bes
ftreichen, fie fepn Iang gut,man £ans in einer torten-pfanne wdrmen,jo wee-
dent {ie, alsrodren fie erft aebacken worden.

258, Dieguten bobmifchen golaefchen.
@",an folleinen foldhen teig nebhmen, voie oben bermeldet, und eines meffer-
¥ rincfen Dide vundeblatlein auswalgen, ein wenia grofer, als ein siene:
ner teller, darnach foll man vor queer firfer mild) und eneen ein qutes topfiel
madhen, dDaffelb mit eiment tuch und verteriein gav wobl aufitreichen, daf gar
frucen wird, das topfel {oll mandavnady mit einem guten dicden ram und
serlafferren butter anmadyen, in der dicfe als ein Foch oder mug, dag ¢s fich
aufitreschen [aft, und alfo dif topffel aufdie ausgewalgene blatlein ftreichen,
nod) fo dick alé der teigift, manmug gar micht an die orter hinaus ftreidhen,
{ondern man muf einen finger breit leer laffen, stvenfach iber einander legen,
dafi ex am rande dicfer wird, damit die fettigbeit nicht abrinnen Fans ehe
mans einfchieft, muf mans aber mit butter beftreidhen, und mug die fille erft
paraufftreichen, wann das [ddlein auf Der ofen-fhitffel liegt, wann mans
effen will, foll mansodemen,
159. Diefe ift eine bobmifche fpeife wird auch aufbdbmifch alfoge-
nannt: Pugatfcben-brodt von Eocbolcty.
852 inmdplein mebl, ein fudermdglein, ein mdflein anig, ein mdglein fen-
dhel, eirt [nffel boll {hmals, sroenmdglein milch, um siwey pfennig gar-
By, in Rievtel-pfund guder, m;mmg%ﬂf?r wenig frifdes wafer, beEl{tg
3 alle
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alles sufaftenvoacker abgefrottet, und ju einentlangen ftrigel formict, e
tiach aeber laffen und bacten, hernach wann e gebaden 1ft, alfo warm ju
Blatiein gefdnitten, fo ditnm als mans baben will,
26 o, Eyer-Euchen 30 backen.
AR imnt 5 oder 6 ener, Elopffs, thue jie in eun laves fchmals,als wann du eins
cingerubytes woltit machen, vibrs fo lang big es glatt wird,undwanns
fchon bart wird, fo vibe einwentg femmel mebl Davein, Dag e8 fein Nkliche
wied: darnadh thuees auf etnen holgernen tellr, mad ein fhmals beis, legs
ein, Elein und grog, und bads.
261. $Byerzbrereln 3ubadlen.
gal'imm uim 3 Freuser obee s al. femmiel-tetq, und 7 eyer, thue butter davein,
fo biel a8 2 ener grod.auch mildh-rabm, thite alles untereinander, dars
nach mach bregseln Davaus, und trags sum becen, fo jeynd fie gut,
2 62, Xtichjen Erapffen
Lach einten teigmit epern und mildhan firll die bischien Bull,legs in ein fies
Dendes waffer. las jieden, bis es ausgefotten bat-alddeni mimm fie hers
aus aus dem birchfen, fhneids u fchnitten, der lag gans, wie duwiift, bade
ficEitbl aus dem fchmals, fo fewnd fie vecht, das fals vergif midt,
263. Seigen 3u backen. :
@%’r’mm qange fefgen, dritcte jiefein sibereinander, fchieide darsy vindere
Yon einer femmel, audy apffel, welche vund und breit gefchtten feynd
_ yoie Die feigen, frece fie yootichen Die feigen ancinen hHolgern fpiek , tunde 8
i cinen teig, Der bon mebl und mwein angemacht ift, thue e§ in ein beif
fd:u:ft_mis, badees langfantqus, {hneide e3 bont {pieh berunter, gich eé mit
sudfer,

26 4. Gebackenebrdflein.
;5 aubere die broflein, fhneide plaglein daraus,und rofts im fhntalss, legs
~" in eine fobunifel, nimm wein-egig, fleifch-brih, pfeffer, foffean, mufeatens
bluthe, Iag auf den Eoblen brecieln, vichts dariber.
_ 165 @ebadene femmel _
&itt!ln?iuﬂvffﬁe ruyd-femmel, jtof die tinden iberall Dartion mit einem
veib-eifen, Dar it nicdht gar auf die brofam wegitoffen: Darnad) fv
fchneid feinvwnde fobnitren darvon, und nimm eine wiinbeerdatverae, bes
ftreich Die fehnittenintten und auffen, fe6 soen aufeinander, dodh Daf unten
und oben nichts fey, tunds darnadh in e teiglein und backs.
06 @eeben oder befen Erapffen 3u macben. -
§3 it bom fehoren mebl, fes. daf es warm wird, alsdann nimn fuffe
" Butter,die gerbrofiele Fleimindas mebl, darnach nimm 1 pder 2 bfiel boll
gerben. ober darnach du viel madenwilit, rithrs unter eine flffemilch , die

muf audh lauliche feyn, mach eine teig aus Dent mebl und butte:bar;'tl?b{]lii:?‘t
. - [} /]
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3u Dittn, Darnadh nirnt ener ineinmwariies weaffer, fchlag eines nach dent an
dern davein, nidt alle gans, halb dorter, und Halb gang, fdhlagoder vubreibn
nicht gav fearcs ab, evwird fonfesach, [af ibn aufgeben, davnad leg fie auf
ein bret, bacEs Ebl hevaus, jie fepnd ut und redf,
267, Aufaeloffenc baafen:obelein. _

%Bue fchmatt und waffer 1 eime pfanne, lof ficden, gief ¢3 in jchdnes

miebl, und jehlagdrey eper darvan, macheinen tefg, undwalgeihn Ditnn
aus, formice pafenzopriein, und badts int jhmalte.

268, Llochandere. .

S¥eade einen teigan it etlichen epern, nimmeein [Hffel boll mildh , fals,

miach den teig nicht su bavt, welger ibr aufdas ditmnefte, form es dars
nad wie haafen-ohrlein, man mug den teia swepfach sufommenlegen, und
mit einem vadlein bepinm fabren, lege o8 ins fhmals, backs und fiveu jucier

darauf, _
26 9. Hirfdbbdrner subacken.
&Emm fechs ever, Elopffe fic wobl, thuedren dfiel volljucer davan, madh
einen guten teig, fchneid ein ftitctlem herab, dasdwelgere inder form wie
eine fpindel , und foditnn, dag es swevfach einem birfch-horn gleidjet, und
badks fm fchmalfs, tund wenn i ed quftrdgft, fofes allzeit sweyund jwey ges
geneinander aufin der fhiuifel, fofiehers wie pivfeh-horner.
270. ‘dairfdh-brein subacken.
~iede Den wobl ftard in ciney mildh, und {Hitt ibn aufeinen telier, laf
- ibn ywohl exbalten, und fchneid fhnige dataus, drids ing mehl, und:
Bacts it fdhmalss.
‘ 271 Arapffenvenmandeln su machen ebhne teig,
At ein biectel pfimd itandein, ftefe fie Elein, thue einen [bffel ol ge-
viebene femme! Davein, drey Idffel boll vofen-1afer, swey [ffel ol jus
cfer, ninm auch ein wenig fcbmalgs darunter, fo wird eé fein miirbe darvon :
varnady mach ein fchdnes glattes blaf, und faffe dreFrapfien nicht su voll, fie
{auffen fonft aus, und bace fiemcht s beif, und nicht su Ealt,
272. - Rrapffenvonquitten sumachen.
O i Die quitten, {chablesndidhneide fie, (aff folche Darnach im fchmalbe
roften, alsdennbacefie gar Elein, nivam eine latwerge, aud geviehenen
pfeffer-Euchen, sucker undpfeffer, fo fepnd fie gut,
2731 Ancben backen vorrancle,
gtimm ein biertel vou einey henne, Die gefotten ift, nuw das fleifch, fbneid
¢8 Blein ; und ninmt pfaumen, thuedieFerne bevaus , {chneide fie audy
?T;' pinun femmelmebl und terAdotter, madh ein Sudpleinsteig und
ady, '

274, Ylan:
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174, HMandeln subacken,
man nehme geftoffene mandeln, thue sucer und tofenavaffer darunter,
“~ madpe einen plag-teig an, fteeichs davau, und obenwicder eing darauf,
Tegs ing {hmals, und bads, .
] 275,  Regen-wiirm 3u backen. .
&5 rfilich nimm drenoder vierdotter, jucer und vofen-twafier, ud eirt rwes
nig anis, madh ein teiglein an von fhonem mebl, walge ibnaus ecines
meffevritcens did, nimm ein Evapfen-radel,und rddel ein fivisel herab, aber
nicht fo dick als ein regen-voursm, denn im bacten merden fie fchon vicker, legs
aufeinen teller birrund ber, wie ein fifd) oder regen-rourm, oder jweifielé:
Enopff, voie du wilft, und legs alfo gemach indas fchmals, fie backen fich g
gefchwind, Eanftauch, bicfd-borner darvon bacen,
276, Salbey subacFen.
Qo nimmt fchones mebl, macdt einem teigmit Faltent waffer an, Dag ex
fchon glatt wied, fhlagt ein ey daraw, und treibt ibn glatt ab gieft ein
wenig fauren wein davan, nicht viel, macht ihn darnadh mit eyer-Elar an,
binn wie den ftrauben-teig, oder nod) ditmmer , nimme einwenig fchmalg in
Den teig, ihldat ibn wacter ab,nimmt darnach fhdne falbey,die fein gro§ und
frifch ift, giebt thn durdh den teig, leat ibu indas beiffe fbmalt, gieft das
fmals mit einem Ioffel darauf, fo werden jie noch groffer, undbacken bald,
man mug gefchroind damit, und das fchmals heif fepn , fonft aehen fie nicht
auf, beenach Eanman fie falten.
~277. Strauben oder friublein subacken. _
ggimmbrm feidel hefert, en batben theil som fchon(ten mebl, fes, daf fein
" warmwird, brenn ein wenig fchials davein, umgefehe ein bierrelpfund,
vithe Das mebl wobl untereinander ab leg jieben eper in etnwarnies waffey,
fcblag eines nach deimi andern darein, finff ganse und yroen dotter, laf etwas
fpmals in ciner pfanne wobl beif werden, tundte den firauben-lofiel in das
beiffe fchmalg, flull ibn voll Des teigs am, und laf qemadh in die ponime, Fehrs
bald unt, Daj fie nicht su braun werden, den tetgmuft du subor mit wein ans
wachen, ebe du die eper darein {ebldaft, minm et Halb feidel quten wein, und
it aargu viel waffer, mad ibn nicht gar ditnn arr, damit ex bon epern dig
rvechte didebeFommre,
178, Quittensffraubeln sumachen.
@I‘Eﬂ" nebime adt quitten in einen topff, gief rofen-waffer davan, laf gar
1erch fieden, Dachach feheb! nran es und {chneids blatlicht, treibs durdh
efnn vefter, nig cine gutehand Vol mebl 1md vier eyer-dotter,und ein gantes
£, gwangig geftoffene mandels, und ein wenig rofenwaffer, und eine qute
band boll sucter, nehme fdmalgin eine pfanne, undbads wie die mandele
freaubeln, nebnie audy fo viel butter darguy, wie suden manbepﬁmub%ﬂr
1794 f
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279. YOaffer-firaubeln. Seriubel findeine are gebackens.

ﬂ'@imm s eer, fchlage fie ol ab, nirit milch darunter, mad cinen fchonen

teig an,dicer al8 ein firaubel-teig hige ein wafler int einer pfanne, wens
e3 fieden thut, {omade ein firdubel mit dem trichter in das wafier, wenn 8
genug gefetten hat, fo thue das firaubel aufein rindlein bezaus, mache wicdes
eins, bif du Den teig garbaft, aber ein iedes firdubel abfond erlich, bads alfo
bey ein afchen-fewer herunter, fonft macht mans aufeiner fchiiffel, und fireust
weirbeerlein oder Fleine rofinen gwifchen, und brennt fie mit einem peiffen
fdbmalg ab, fege fie aufein glutlein, Dag fie feim swoarm Bleiben,

280. @erben: oder bier:befen fEraubeln.

%fmm einten quten milch-rabm,laf ibn voarm werden, fpridels,und ninmm

4 eper-botter, und jroey gangeever, dann gief (o viel ralm daran, al$
eyer feyn, aud) ey [offel voll gute gerben, fpridels oder querbels wobl durdy
einander ab, bernach nimm ein gufes mehl aufeine ihifiel, fbneide s ftrigel
ober fiollen frifche butter davein, fo dbuwillft, audyein reniamufcaten-blis
the, falge e5, und {eyb die angesmachten eper-dotter Darunter, ribrs vohl
ab, Dag ef einacber teigwerde, dodh nidht gar judiinne, fiille den teig in cis
wen firaubel-loffel, und bad's,

281. Aepffel : fFraubel.

Wi 2 ener b einwenig woein, macbe einen teig an, fchneide die dpffel

aevotrfielt, ribes in ben teig, Iag etreas fekmals beif werben in einter
pfannen,giegdie dpfiel und den teig darein backs und Febrs etliche mabl um,
pimms beraus, undridhts gepuctert an,

282, S brode sumachen.

intm?3 ener, fchlage fie in ein foubers becen oder fhilfiel, falpees eim mwe-
nig, gertyeib die eyer, nimm 4 Ioth gucker, serfiof ibn Flein, febiitte ibn
unter bre eyer, und treibs gelinde ab, bernach niir gutes burdigeichlagenes
femmel-meDl darsu,mach einen feig baraus, inder dicke, wie sur einem brande
tuchen, Enete ibn wobl ab, und mifche nadh belichen artiefi Darunter, nimm
3 oblaten, fchlage Den teig Davayf, nimm eine tortef-pfanne, fchmiers eint
wenig mit fchmals, und wifdbefie toieder fauber aus, fef e8 aufein Foblfeuer;
ooch Dag es nicht gar su beif werde, lege das vblat mit dem teig Darein, bes
firewe esmit sucker, lafi fein braun backen, hernach nimms hevaus, und lege
anbdere darein, {o lange dit feig haft.
283. SalbeyFuchen dieniche el malgig feyn.
@ dhlag eyer auf, fchlags wopl ab, vithre mehl und einen [6fel voll milch,
und eirtent [offel voll roafier Darein, DA Der teig dDlmmner fey. als cin
firauben-teig, falg undbads,
Uuu 284. Mileh-
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284. MWlilch rabm - Erapffen sumachen.

gmn’m nivng firfen mildy-cabne, dev nicht geriunt, (af ibn fiedenr, und
wen er gleidh bevitber fied, foribregutes mebl datein, weldhes nicht
fachI&it, Bis s fein fett ift, alsdeamn tructine Den teigem wentganf einem Fobls
feuier, feblag woavnte eper daeant, bif v inder Dickeroicd, wie enuchen-teig,
Teae ibn auf eiten bolgernen tefler, fbneide mit einerm meffer lange ftrigel

oer ftollen binab, und bads im fdmals fein Ealt.

285. Spanifdh brode i macben.

ﬂeau nimme 3 gange eyerund 2 Dotter, einen [bffel boll rofen-vaffer, ig
alles bey einer biertelftunde gevubrt, iemen piertelpfund sucter sin
¥oenia febdries meBl, wiebev bep einer iertelitunde davurnter gevitbre, nimm
dietopffernen fornten, fchmiere figmit {chmalss, und gief den teig davein nue
Balb boll,backs gar langfan, oben auf fese ein Eobl-feuct, bad's femmel-facb,

fo fepnd fie fextig.
286 YYoch eirtes mic mandels. g
%ﬁn pfund sucer fein Flein geftoffen wnd durdgeficbet, ein halb pfund
mandeln, immntersu mit vofen-raier Elein geftoffert, alsdenn nimm 6
ever, fhlags unter die mandeln, riihrs wobl ab, bernach thue den sucter dar
unter, undriihes eineguteweile, dantt 3 vierkd pfund mepl aud darunter
geriibrt, bie formen mit butter gefchmiert, und den teig davein gegofien,gar
Bitbl gebacfen, damit fie fchon aufgehen.
187. Fibeben subacken.
g‘timm fdone groffe sibeben, bribe fie in einem waffer, thue die Fernedar-
aus, und ftecte einen gefdhebiren mandel-Fern daceiy,laf den frengel an
den sibeben,ichs Durcheinen frraubel-feig,bads i fdmals,und g168 warnt,
288. Gebackene pererfilgen.
gzimm peterfilgen-rourtel und Fodhe fie, fhneids in Die [dnge auf. [0 den
Fern beraus, wilge b intnwwblum, undbacke ibn im fchmalge,
189. @ebratenc peigel: oder [fockelErapffen von gerben: oder
bier s befen s teige.
intnt {ofornes el und einen Ioffel bol gewodijerte gevben, die dice ift noie
IV einteig, etfiche [6ffel voll fitffe mildy, laf Die mild) und gecben ein voemg
Yoarmt werden, tibrs unter das mepl, wie ein dampffel oder teig, lafwobl
aufgeben, beenad) nimm wiederummitdundein mertequunb_butrer odet
fbmal, 5 ever, vondrenen das Flare hupweg gerhan, ritbes in die mild,
das fmals oder butter mujt du sergeben laffen, nimms audd davunrer,
stach Das obaenteldte dimyffef oder rerglein mit ab,dap es gleich wie gerben
Erap fFen-teiqwird, bernad ninmuseine qute hand voll weinbeeriein odex Elets
nerofinen, wajche jie fauber aus, trucEne fieab, ein wenig geftoffere ftuicas
ten-Blitehe untes benteig, ftreidhoben auf etrvoas fchmaly, dajer nict ;1:;;:;

!
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wird, laf den teigvieder gehen, fodann nimmdenFrapfien-pies, fdhmiere
ibn wobl ein mit fchmalg, Tege ihn jum feuer, Dag er wohlheif witd, und
fchdume, nimm den teig, mache ibn i bdnden finger dict aus,wie ein fivigel
ober ftollen, ift ex 3u lang, fo madbe sivey firisel, winbeden teigaufven beifs
“fenbrat-fpief. fchlag e gefchmiertes papier daruns, und bindé mit {pagat
ober bind-faden ju, dag ex nicht berab falle, brate ibn bey eimenr qutenfeuer
eine vievtel{tunde big er Braunnwrbc,_bumuﬁ ven Frapfien mit fbmals und
‘Butter begieffen, wenn er aufidufie, lag den fpagat nadh, dag er plag babe, fo
ift ex fexttg, ucker thn nach deinem belieben,
: 190. Spief; : Erapffen.
mimm eine.gute fiiffe vbere mildy, ju einem Evapfen braudft dbu wobl dres
ferdel, nimm groep ganse eyee und bier dofter,eim biertelpfund firffe but-
ter, Flein gefchnittene ndgelein, mufcaten-blutbe, ingber und suder, dig als
Te$ unter dic milch, nimme {chones mebl, mach einen teig an, der nidht ju dicfe
ift, Dag ex gleich ritmt, machden fpieh heig, fHmicre ibn, gief diefen teig mit
cinem febopiidofiel Darauff, brat ibn genach, denn ex fallt gerne bevunter,
U muft audh eine brat-pfanne unterfesen, den frapffen darffit du nidt fo
langmachen, als den obigen aufgerpundenen, wann ex nur ein biertel-¢llen
Yangift, gief fein fangfam auf, damit er bleibt, und Enopperid) werde,rie cin
gurg-rd;r&gel, brate ibn bey anderthalb fundenr, dag ex cine fhone farbe bes
omme,

291, Bin anderer.
dan follin einewt feidel quter oberer milch, Die gar furffeift, eines eyes qrog
¥ butter oder {hmals serachen laffen,und davunter thun swey wifel boll
frifche bier-gerben und s eyer-dutter, alleswohlabgeidiagen, darnad mit
fibonem femmel mebl, Das warm fey, einen teiganmadben, fo feft, Daf er i
niter in bdnden Elebt, und mit den hdnden wobl arbeifen, und ibr aufeine
foburfiel legen, sudecten, und auf einem ofen laffen aufueben, alsdann wices
auswitrcten, und s drey fltcien fhneiden, und femldnglicht witvcfen, davs
nach den darsu gebovigen fiefmit fchmrals fdhmieren, und ibn laffer warm
werdert, Den teig um und umdarum fhlagen, und mit einem ftarcen swirn
itberbinden, und mit secklopfitens eper-dotter tberfircichen, und bey einem
brennenben fewer braten, big et frarert, und ibn woblmit serlaffenem {dhmalg
fchmieyen, bif cr braun rird, undwarm geber, . .
200 YDefpen : nefi.
@gimm einen Ioffel boll gerben odex bier-befen unter die mildh,ein iertel:
pfund fdmals oder butter, [af sergeben, nisit 3 eper-dotter und ein gang
e, ein wwenig mufcaten-blithe, vithy dif alles untereinanderan, gief es in
niebl, mach einen teigan,det fich wisvcfen 14ft walde 2 finger breite firigel
bon Diefem terg, fchmier Die fivigel umf ;ggangemm fhmalgoder butter, évi;
Hy 2 ¢
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el Die ftrigel ubercinauder wie fdmeden, fege ibn in eine formt, Die rwobl
eingefdmicret iff, bif Derboden gans fiberfegt wird, fesedie form mit dent
geig i dicwarme, laf ibn gehen, biger Yoll wird, bernad) bade ibn in cinem
Back-ofen oder torten-pianne bey gleichen eine halbe frunde, dag ev cine gufe

farbe bebomnte, ninting wein-beerlein oder Eleine pofinen wnd guder nach bes

Lieben Dacunter.
293 Bugel - bopff.
macb einer teig am, wie su cinemwefpenneft, doch nidye 3u dicke, denndut
parfitibn nicht ausroiieden, vithe ibn wobl ab, gie ibn in eine ges
fdmierte forns, dag er halb voll werde, laf ibi aufgeben, bifi ex voll wird,bae
dheibnvie oben gentelde, {chmier ibn mit {hmals oder butter.
294. @Gebackene erbfen.
mimm einen 1o ffel boll fhmeals, undlafibnywobl heif werdetr, fcbirtt$ irs
{chones meb! mit hatb wafer undwein, vithrs Flar ab, dann {dlage sivey
ever-dotter und eits ganges ey daran, ribre alles jufammenwoblab ittt
den teigaufeinen teller, iehe 1bn mif einem Fleinen jdyuffel - Opriein vons
teller in cin beiffes fdmals, und lag bacfen. :
295. ©Oblacmit gefioffenen manbdeln su fisllen.
gtiﬁ: in cinem frifdhen waffer wobl gesveidhte mandeln,siehe die haut herab,
und geritof fie. damm mintme roferwafer, und das weilfe bon eirent ene,
sucfers und tibrsdurcheinander, uad fitls indic oblat, Heenad) madhe eiz
fie teig mitwein i, Behre die gefllite oblat Davinnen um, und bads im

fdhmals.
296, @ebackene quitten.
&g_d&mﬂu groffe quitten sudimnen fheiben thue die Fernundfeine davon,
leg8 in eint voarnes fchmals, das nidht su Beif ift, fess auf einFobl-feuer,
tagieine jtunde feeen, fo voerden ie weid, jodann nimmm cinen dnnen teig,
wiit weirs und jufer gemadt, 3iehs dardurd, badks in fhmalh, nwelden
fic aelegen fepn, bisDag der teig gelbe roerde.
197. dyollunder 3u backen. :
mimmﬁjbmﬁ ttebl, und warmett wein, famt einem ficleinfdralg, lof
felben imvoein gergeber, fchirets unter dasmebl, fiblag drey ener daran,
mad einten teig, tunce den vorero rwohl gemafchenen und getrudneten fobs
Lunder davein, und badeibn.
208. Pafelenvon biefch - marcE sumacben.
@aﬁ Das maeds einen fud thun, hacks und roisre o3 mit pfefier undingber,
™ fteeichs auf jemmel-fhnisten, bads tar fcharal, wad piches auf eine
dufiel, odec bads mit epern,

299. ®ul’



Boch - Buch. s 3%

: 299. Buldene (chnitten.
%ﬁd;mﬂ; fchnitten von einer femmel, {chirtt warnre mildhdariber, fdhlag
fo bicl eper als bonnodthen, wepl ab, wdise die f nittendavinnen rfft
um, und bacte fic im fchmals, ricdhts aufeine fehoiffel, fehirttvein davon.thue
aud) guder, weinbeeriein oder Fleine rofinen und gimmet Darcin, und 10§
einent fud thun, obergiebsiruden.
300. Schnee < ballen. '
%tmid; nigttgst it gutes mund-mebl, einfeidel gute mild, 2 firigel od
Elumpen frifdebutter, lof die butter in Der mildh gevaehen, alsdbanmn
fdlage 2 ganbeeper davein fpridels oder querdels wob! ob jdhiitts unter dasg
nebl, und mach einen teig an, walge oder Fndte ihn dinn aus, und formire
mit dem Frapfiensadel {bnee-balien, bacfe fie Fupl im fdmalg, dag fiemdt
it braun werden, i
jor. EinePdfEliche fpeifevongebackerten bregeln.
man walget die bregel in wein cber mild, 14ft fie anfaugen, bernody
Y nimmtman fie, und Iaft fie ein wenig trucen werden, abfindon und
nimmt jucfer, gimmet und mebl. der suder mug voridlagen, fivdueescin,

und bade 8 im feiffen fdmalg.
¢ i @;ez ﬁ(ﬁtbdtﬂ!‘ﬂt rofen.

macﬁ eitten feig an, wie sum gebactenen falbey, reinige den gelben boden
™ ponden rofent, twdlfebernach {elbige im feig, badks nidht ju beif, her-
nad) juckers und giehs,
103. Zaollehippen over biplichen 3nmachen.

g?imm eper-flar, fo biel du madhen will{t, Flopf fievouhl ab, gief ein ivenig

milch Darein, jucders und piefiers, vibre mebivavein, dod) daf e8 nide
3u dick werde, hernach back es. :

104 Datrenfichblein. .

ml'mm fchones mebl in eine fchiifiel , Bernach thue irr ein faulichtes waffer

2 16ffel voll gerben oder hefen, tmd ein ey, fdhlags robl ab, fephs burdy
eitt fieh in das mebl mach einen feig ditnn an, wie andeve Frapfien-teige, (of
eine ftund ibn gehen, bernadh tunce ie hand in waifer, nimm den teig {o viel
als einey grog, und bacs {don fubl.

- Bon allethand pafteten und focten,

J 305. Dom groben teig.
&%imm rofert - meBl, Dasdoch mche ju grob ift, arbeite ¢f wopl Durdy
mit beiffem waffer undfals, da der teig siemhich feft wird, diefen
teig fanjt du brauden ju allen pafiefen die man wegfchicken will, al8

fhincken oder bammel, wildpret, und {onften von aliexley groben flerfch,
Uyu 3 - wobl
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