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KRodoud,

oDer

Saoammlung

einiger wenigen, aber gang befondert
ausgefuchten

Sopreifen,

nach Heutigem Wienerifthen Sefchmadfe.

Cingeridytet

fiie alle Gattungen der Stinde, durchgehends
nen, felbff verfaff , und sum gwepfenmale
im Drud heransgegeben

von

Maviama Wieferin,

Wien 1794.







S

Borrede

Meine wertheffen Leferinmen!

é{)icr bab’ ich bie Ehre, Jhnen cin
tletnes Kodbudy vorsulegens fchon
oie: Kleinbeit deficlben muf feder LVers
ftandigen Deweifenr, daf es nicht bie
gange Kodfunft' enthalte. €8 war
audy fire i4¢ meine Abficht nicht, ein
Bud) pevaussugeben, in weldhent die
gange KochEunft, oder alle exfinnlidyen
Speifen enthalten waven. €8 ift nug
N2 eife
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eine Sammliung von befondetn,
agusgefudyten Speifen, die ent
weder qang new erfunden , oder nadh
ver beften und neueftenn Art eingerichz
fet, oder it swegen ibremt befondern
Woblgefhmacde auf den Lafeln der
grofien und Eleinern Hervfchaften be-
fonders beliebt find,

Dies, meine wertheften Leferinnen !
ift per Qubalt diefes fleinen Kochbucdhes,
weldher sugleid) DiePetfonen angeiget, fir
die ¢8 vor3irglich nothwendig ift, namlichs

1) firr Anfangerinnen, die gerne dasd
Neuefte und Befte in der LochEunft wifz
fen, und entsveder ibre Aeltern oder ib-
re Sifchleute mit einer unerwarteten
Probe ihrer Kunft uberrafchen wollen,

) fie Kodinnen in groffen Hats

fern, dic bey einer befondern und aufe
fers
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feeordentlidhen Lafel auch gern ettwas
DBeforderes, und Neuerfundenes aufies
et mochten, befonders wenn ihre hohen
Gdite eine borsiigliche Neigung jur frans
aojifchen Sodhungsart bezeigen.

3) fur Sochinnen in Eleineren und
Fleinften SHufern, weldye bey unvorges
fehenren Gaftereien, vder audy bey taglis
chen Mableiten fidy ein Lob ihrer Ko
Funft verdienen volien, Gudlich

4) fiir alle, weldhe Sen heutigen
Wienerifdyen Sefchmact, die heutigen
ieblingsipeifen in Wien in anderen
Stadten nadysumadhen witnfchen.

Dies qlled , werthefre Leferinnen!
mugte ich Jhnen fagen, ehe Sie das Budy,
felbft aut lefen anfangen. Sur Cmpfeh:
Tung deffelben fage ich nur, dag ale die-
fe Speifen, die in diefemn Budbe enthal:
fen
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gen find, bereits auf dew grofiet, und i
angefebenften Tafeln einen entfdyiedes
nen Beyfall exhielter, in Anfebung defs
fer ich mich verfichere , Daf das Bud
| fein eigener und vidytigfter Lobredner
I fepn wird. Seben Sie nun wobl, meiz
ne swertheften Lefevinnen ! i

SBien pen 1. Mars 1794 i

Die Verfaflerinn,




Do Suppen.

Wie gute Rindfuppen gemadyt
foceden follen.

SS )ie Stlicke, aus denen eine gute Sups
pe gefochet toerden fann, find fols
gende: Alte Hennen , Kapaunerfliis

e, Papaune:ﬁa;en, Hahnenfleifch und Halh-

nenbeine , wie aud) Kalbfleifche und Kalbs-

beiner , und Lebern von jedem Tfiere, geben
per Guppe fowoll Gefchmack, als groffere
A4 R raft,
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Kraft, wenn Sie mit dem Rindfleifche mits
gefotten werden. LUnter allen Fleifdhgattuns
gen gibf Das fogenannte Schan(fiickel , und
auch Dasjenige Stiick, weldyes man NRieth
nennt , die befte und Frafrigite Suppe. Um
den AWohlgefchmact und die Nidftigheit der
Guppe ju vermehren, nimmeman Dererfilge,
gelbe NRitben, Jeller, und Purri. 2) Wenn
man eine gute Suppe Fochen will : o vers
fabre man auf folgenve Axt: man thut evz
{fens das Fleifch , Veinwerf , oder die Leber,
woraus fie gefotfen toerden foll, in einen
Ropf mit veinem Waffer. Fdugt ¢ an ju
fieden und ju {chdumen , {0 fchopfet man den
Schaum rein und fauber herab , und laft ¢s
gang langfam fortfieden. Alsvann erft thut
than das Griine hinein, weil ¢6, wenn ed
friiher hineingelegt witrde , gu vocich ausfiele,
und Ole gute Gubftany deffelben durch AL~
fchopfung des Gchaumes wegfdme.  Uibers
haupt [dfc man jede Suppe Tangfan und fachs
te fieden, fouft verliert fie en guren Gefthmack
und die {chine Farbe. 3) Der Gebraudy eis
ner folshen Suppe ift fehr mannigfaltig @ bes
fonders dient fie ju Eingemadhten , ju Sriins
fpeifen, damit man nicht immer eine Schiis
fuppen, oder Saftfuppen madyen. mitffe. Audh
Mehlfpeifen Eann man damit einfochen.

© Krays
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Kranters oder Sdyifuppers.

Nihm ein Kafteoll ober NRein, belege
¢& mit Ducter , nifin Jwibel , gelbe NRitben,
und Pererfil nibm Saftfleifh , {hneide es
in ditnme Schnitgel , lege ed auf die eingerichs
ten Ruduter, nihm Kalbfleifch , Kapauners
fllily, und giechs dargu hinein ,o fefe ¢8 auf
ein Koblenfeuer , und laffe e6 diinfien, viifyre
¢6 aber nicht viel um , und wann du fpiivefk,
paf vas Jleich, und der Rwibel fich fehom
angelegt , und eine Farbe befdmme, o gieh
von der Fleifdhfuppen einen Saft darauf, und
wenn ¢8 nicht braun genug ift , fo [af ¢3
nothmal aufdiinften , wenn die Farbe gut ift,
fo fitlle ¢8 mit NRindfuppen an, und laf gut
ausfieden , fernach feifye e durch ein Sieb,
gief in ein Hafen, fchipfe dle Fetten gut ab,
felle ¢s in ¢in warmes Ort bis du ed brauchit,
und vichte es auf gebdhte Semmelfchnireel an.
Die Krduter gu diefer Suppen. Nihm Sauz
rampfen , KovblEvaut, gelbe Ritben und Pes
tevfil , fchneide es wie die Rubel, diefe Sritck
twerden abblanfdhiert, die Krduter mit pafive,
und in die Suppen mit angeridht. Du Fannfk
audy einen Kalbsfnochen , Ldmmernesbriiftel,
Henvel, oder was duwillft hinein geben. Dies

A 5 fe
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fe Schil Eannft du ju allen Speifen braudhen,
um ihnent damit eine Farbe zu geben.

BDrative @umfaen ot Porgellan:
raif,

Nifym ein Porgellanfraut, jupfe es fhon,
und wafhe es wohl aus., Hernach diinfte e
foie Dag Rrdutel ab, feibye emne Schit davauf,
und vichte ¢s quf Butterbrod an: Das Butz
terbrod ju madien. Gchneive die Schersel -
bon einerMundfemmel ganj diinn herunter, bes
ftreidys mit Butter , lege es auf ein Kaftroll
Def eg, ftellees in Ofen, und laffe ¢8 gelb
werden.  Diefes Dutterbrod Fanuft dou aunch
in die Krduterfuppen geben.

Weipgeftofiene Suppen,

Nibm ein groffes oder ein Fleines Hens
bel fo viel alg dbu glanbft ndehig ju haben,
puees {auber, undlegsd in ein Hifen , gief
eine gute Fleifhfuppen davauf, und laff e
teid) fieder, hernach nibm um ein , oder
3wen Sreuser Semmel, veibe ed ab, fchneis
oe Das {ibrige fein diin, und gief ein Obers
parduf , damit 8 weich wird, dann nihm
§toey, ober Dren Havte Enerddeter, etm;fd)e
abs
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abgesogene Mandelfernt, und renn die Hens
ne, oder bas Hendel weid) ift, fo gieb ¢
im Mbrfer, ftoffe alles untereinander , und
gieh Das geffoffene in die namliche Suppen ,
wp Die Henne gefotten hat, rifjre ed um,
und fchlage es durd) ein Haarfieb, e muf
aber gut durchgetricben werden, Ddann die
Suppen muf gang dick feyn, Hernady gief s
in ein Hafen , und eine Wiertelftunde bevor
ou anvichteft , ftelle e8 auf eine Gilut, damit
es warm bleibe, viifyre ¢ aber Dfters um,
fonft lduft es jufammen, wenn ¢ heif ges
nug iff, fo richte e8 auf gebdfte Semmel-
fchnittel, oder auf Butterbrod an. Du Fannff
puch einen Edlbernen Knochen Hineingeben.

Hirn:Supypen

Nifim ein halbes, oder ein ganes Hivn,
fo piel du jur Suppen braudhf , ficd es ab,
nihm dag fhwarge Haucel davon weq, lege
e8 in ein NReindel, oder Kaftvoll, nifim cin
GtitcFel Butter , laf ihn jergehen, nihm ein
RKochidffelvoll Mehl, und faf den Dutfer
anlaufen, hernady lege dag Hivn hinein , und
Tag ¢8 ein wenig diinflen, gief Suppen dars
auf fo viel du nbehig haft, nibm um cin
Rieuger Semmel , bade ¢s im Sdhmal
{chon




o 12 *:%_

fchow gelb Bevaus, nifin audy ein paar gebacfes
fie Ener, gich fie in die Suppen, und laf fies
Den, hernach {chlage es durch ein Em'b, und
bevor du amvicheeft, ftelle es auf eine Glut,
vithre 8 aber Bfters um, bdammit es nicht sus
fammiduft, und lag ftehen bis es Qeit ift jum
AUnvichten. Du Fannft s auf gebdbhte Sems
melfthniteel , oder auf VDachvdien anvichten.
Die Badhyvdfen in vie Suppen macht marn
gang Elein, und werben nur am Rampfre in
bie Eyer eingetunfe, und in die Suppen ges
Tegt, wenn felbe jur Tafel Edmme.

Eine ab gegnffene Krauterfuppen.

Nibm Sauerrampfenn und Kovbelfraue,
dupfe die Stdngel von beeden ab, wafdhe es
fauber aqus, und {dhneive es Elein, hernach
Tege einen Dutter in eiie NRein, und laffe 8
etioas diinften , bevor dbu anvidhteft, gief eiz
ne fiedende Suppen davauf, und [af nod) eiz
nen Gud aufthun, hernach nifym Eyerdbrrers
einen (offelvoll guten Ram ober Siifobers,
fpritble e8 gut ab, und gief bie Krdurerfup-
pent Davauf , fpritdle ¢8 nochmal mitfammnen
ab, damit 8 nicht gufammen laufe, und vidyz
te ¢8 auf gebalite Semmelf{hnittel an.

e
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@riine Erhfenfupyer,

Nihm dlirce Erbjen, laf fie weidh fies
pen, lege ein Sritdf Kalbfletfch davunter, das
mic die Erbien gefchmactrer werden, jchlaged
mit einer Rindfuppen famme dem Kalbffeifch
purch , hevnady nibym ein Spinatcopfen, {dhlas
ge die Erbienfuppen mic famme den Spinate
topfen nochmals dureh das Sieb , damit ed
gany dick und griin wird , Hernac) gief es in
ein Hdfen und flelle es jumn Feuer, damit ¢
warm bleibt, falze ¢8, und gich etwas Muss
Earbliiche davein, und vidhtees Hernach auf
gebdbre Semmelfhnictel an.  Den Spinats
topfen gu madhen. Nihm um 1 oder 2 K.
©pinat , gupfe ihn von Gtdngeln , hernach
wafdye ibn fauber aus , und fioffe thn im
Morfer , drucke Das geftoffene durch ein Tudh,
pen Saft aber gief in eine Pfanne , und laf
fiecben , Bernadh) gief vas Gefottene auf ein
Haarfieb , {o Hhaft du den verlangten Topfen,
Diefen Topfen Fannft du ju allen Einmady-
foffen, weldhe du gritn haben willft, brauden.

Kaifergerftenfuppen,

MNifhm 5 oder 6 Eyer in ein Hafen, {pritds
12 e8 gb, giel cine falte NRindfuppe o viel
als
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afé ¢in Geitel betrdge, davan falze e8, gieh
Mustacblitthe hinein , {pritdle es nochmal ab,
hernach nihm ein groffes Hafen, fiille ed mit
Waffer, fese das Kaifergerftel mit famme dent
Hifen hivein , und laf eine Stunde ficden ,
bis es feft wird, Hernach wenn es Jeit iff
gum Anrichten, fo nihm dad Kaifergerftel qus
Dem mit {iedendemAWafer gefiillten Hafen hevs
aus, und nihm ed mit einem EFIOfFel {Hickel-
toeis feraus wie die Nocferl, hernach richte
eine Scbithy dbarauf, odu Eannfr audh weiffe ,
oder orbinare NRindfuppen davauf geben.

NB. Dicefe Suppe gehidre befonders
file Kranke. ;

Suppen yon Spavgel, fafdivs
ten Salat und Mauradyen,

Nihm Spargel ;' {dhneide die Kdpfe in
ber Lange wie ein Glied ab, alédann nihm
einen Salaf , ¢3 fey ein Happel oder Endifien,
puse, und Hiberbrenne ifm famime dem Spavs
gel, feifye ihn ab, und fege ifm in ein fris
fches Waffer , alsdann niffm einen Salat
vavon, fdhneide ifn wie die Nudel , {chneide
aud) fauber abgervafchene Maurachen dDarunz
ter, und feifie den Spavgel auf ein Gieb gut
ab 3
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ab 5 dann nibm in ein Kafteoll efnen Buts
ter , gieb das obige fHinein , diinfte es ein
wenig ab, gieb Sewiivy hinein, und frelle es
auf die Geite, wann die Schith ausgefortew
ift, o feifhe es an, und Taf wobl ausfieden,
den iibrigen Galat fafchive, und laf ihn
audh zugleich mic fieden , eine Bievtelffund
Bevor du anvichteft, giehb die gebdhite Sems
mel hinein , und falze 8. Eben auf bdiefe
At macht man die Jeller 7 fafthivee Kohls
und anbere Krduterfuppen.

Sramofifdhe Krauterfuppen,

il ein paar Gtauden nicht gar ju
groffen Sohl, fchneide ihn fingerbreit wie die
Nuvel , auf eben biefe Ave, fhueide 3wey
Gtauden Endifien Salat, dann nihm eine gus
te Handvoll Porjellanfraur, etwas weiffe ,
und gelbe Niiben , ein wenig jungen Kolleras
by, fchneide e wie du will{t , und blanfhive
¢s im Waffer, hernadh feifse 8 durdy ein Sieb,
und dilnfte ¢8 fammt den NRitben in einem
Gtitckel Dutter , gief aber immer ein wenig
 ©upypen nad), dbamit es fich nicht anlegt, und
fd)dn weich wird, eine Halbe Stund bevor
du anvichteft, gief eine weiffe oder brauue
Sleifchiuppen davan, und lof fill fore fieden,
falz
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fale ¢8, uud vidite e8 auf gebilyte Semmels
fchuiceel an.

Gefivflene Leberfuppen.

Sdhneide eine Edlberne Leber in Schnigl,
tunfs in Mehl ein, und backe e8 im Schmals,
vag aber der rothe Saft noch heraus laufe,
Hernach backe n dem nemlichen Schmaly ey
Eper , und etwelcdhe Semmelfchniceel , diinfre
in einem Neindel einen fpanifchen Swibel, fers
nach iiber(dhneide die Leber ettweldhemal mit
pem Sdhnetdeifen, damit es [eicht gu fioffen
ift , wenn du e8 flein gefioffen haft, fo gied
futein NReinvel ein Sriickel Dutter, und ¢in
£offer! voll Mehl, laf ein wenig anlaufen,
gich pas Geftoffene hinein, Eehre e8 ein paavs
mal um , gichb ein wenig Muafarbliifte hinz
ein, gicf mit Fleijchfuppen an, und laf wolf
ausfieden, bernah {dhlage e8 durch ein Haars
fieh , faffe es aber uicht mebr ficden, wnd
vidhre es auf gebdhre Semmelfchuitcel an.

Slave Leberfuppett,

Mihm eine Falberne Leber, theile fie
auf gwen Stitcfe, {hneide das eine @uigjf‘ in
Sdnis
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fdnitel , vidhte es in die Kvduter twie die
St , laf ed auf einer gdhen Slut angehen,
gich ein wenig Saft davan, damit es eine
fchine Favbe beFomme , gief ein Fleifch dars
an, und laf ausfieden, gich aber obadhe,
paff es Efav bleibt, Dernach feilhe e8 duvch ein
Haarfieb, gicdb Salzdaran, und ridhte es auf
ein Leberpfangel an. Das Leberpfanel ju
machen, Nilym die iibrige-Halfee Hon der obis
géu Leber , fchabe, und fdhneide fie Flein, here
tach nifym ein wenig fpanifchen Jwiebel , griis
nen Peterfil , ein Stiickel Mark, SpecE, vor
ein Kreuger in Milch geweichte Semimelfchmols
fen, {hneibe alles flein, mifche ed unter die
gehacte Ceber , treib cin Elein weing Butcer
ab , gieb den Fafch hinein, {hlagein ganges
€n, und einen Dotter davan, falg es, und gieh
ein wenig Mustarbliithe hinein, Hernach nifm
weiffe Semmelbrdfel auf ein Brete, fege den
Fafch darauf, und formive ein Vfangel dars
aus, Deftreue 8 oben und unten mit Sems
melbrdfel, {hmier eine Nein, odber Kafirol
mit Dutter, und backe es fchdn gelb, hevs
nach) gieb es in bie durdygefeihire Suppen, und
lag noch ein paar Sud aufthun.

Rrebs-
2
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Krebd- Suppen.

. MNibm 32 Krebfen , fiede davon 20 ab,
1ofe pie Schweifel, und Schecven aus, Hers
nach froffe die Krebifdhdller famme dem Jnges
weid gujamm , wafhe die fibrigen Lebendiger
aus, und fioffe fie flein, hernach nibm um
ein Kreuzer gepfargte Semmel, drey gebas
cfene Gyper, unt ffoffe es iwie Dag anbdeve,
gieh in eine Rein ein Stiik Butger, gich das
geffoffene hinein, und laffe e auf ciner ges
machen Glue wohl durdheinander abbiinfien,
fernach ftaube einen Kod(dffel voll Miehl darz
au , fehre es noch einpaarmal utm, und gie
mit §leifchfuppen an, lafje es gut augfieden,
feifve es purchein Haarfich , gieh aber adhe,
daf Eeine Schdller durchlaufen , siche die Fets
fe ab, falye es, und gieb ein wenig Muss
farbliithe davan , laffees aber nicht mebu fies
pen, lege die ausgeldften Stvebafchweifel in
pen Topf, gieb gepfavgte Gcmmlefcbnirtcl
hinein , und yidte die Guppen baritber an.
Am Fafttag.wird ¢s auf eben diefe Are ges
maidHt , nur mit dev Ausnahm, Daf ¢s mit
Eibfenfuppe angefiille wird,
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Linfen Golly,

Gied fchbne groffe Linfen vecht weidh,

fo, vaf man fie mic bem COfFfel jeriihren

- Fann, fernadh pfavge in ein Reindel erwelche
Gemmelfchuiceel , nifym ein paar Eyer , fpas
nifchen” Jwiebel, und wenn du etwa ein Gez
Tipp von gebrattenen Rebhithnérn , oder RKa-
pauner fafr, {o gich e8 auch dagu binein;
twenn diefed alles micfammen gevdftec ift, fo
ftoffe es in einem Mbrier veche Flein, und
" gich es famnt deh Linfen in ein Hifen, gieh
xs mit Fleifchfuppen an , gieh MusFartblithte,
qund gwey Kovndel Pfeffer hinein, laf woh!
Causficden , gieh wdhrend dem Sieben ein tes
o nig gelblichte Einbrenne , oder ein Stilek in
S Mehl umgebelree Dutter hineiny vakn es
ausgefotten iff, fo fhlag es durch ein Haars
fieb , nifym Bratwiivlt fo viel du ndthig Haft,
brate e8 auf einer Seite gany adhe, damis
fie 1 vollen Saft ey, gieh fie i die durchs

¢ gefhlagene Linfen Golly, laffe es gar ausfies
den, wnd vichte ¢ auf gepfaryte’ Semmele

)

, Sdyeerriibenfuppen,

3 Nilm Eleine Scheerriiben, puse, unb
oajehe ¢8 qus, und lafie ¢8 weid) fieden, hers
P D = nach il
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nach Tege in ein NReindel ein Stitct BDutter,
gieh die Sdyecrritben Binein , du Eannft audh
cin Chmmernes , obder ein Schinfenfleifch mit
finein geben , und etweldhe gebackene Sents
melfchnittel , laf es weich diinflen, o, daf
ou es mit dem Cbfel zeveiifren Fannft, Hers
nach nifym ein in Mebl abgewirfres Stiick
Butcer , giebsin die geFochten Scheerviiben,
rithre ¢ nochmal durcheinander , und giehes
mit Gleifhfuppen an, aber mit einer braus
nen, lafi wobl ausfieden, und fchlags purdh
ein Haarfieh , gieb ein weiff gediinftetes jers
{dhnittenes Briiftel , oder Schldgerl, und abz
gefchdllte Semmel finein.

Seine Gerften mit Mufdherln.

i eine feine Wlmergerften , wafche
es fauber aug, Ddrucke einen halben Limoni
pavauf, damit ¢s niche voth wird , {ied es in
Waffer , daf s que auffchiille, feere 8 in
ein grofieves Hifen , und gich eine gute Supz
pen davan, ethalte es aber {chon weif, wenn
¢6 tweith genug ift, fo fchlag ¢s mit einem
Stiickel Butter gut ab, giedb Mustatbliihte

und Suppen hinein, damit ¢8 in der Dicke |
recht ift, eine Bievtelfund bevor du anvichs [
teft, wafche die Mitfcher! fauber aus, und B

gigh

X
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gieh' den Wein Hinein, hernach fehe in ein
Meinbdel ein Stitckel Burter auf, lege die Mtz
fcherl Dinein, und loffe e8 ditmfren , bis fie
aufgegangen find , wenn fie offen find fo (dfe
fie aus , daff aber der Saft in dem Neindel
bleibt , gief ¢ in Die Serflen, und gieh ets
was Limonifaft davan,

— Ogliv-Suppen,

Ribm in eine groffe Mein eine Kerne
fette oder GpecE, fege in Stitcfel gefchnitres
nes Kalbfleifch von Halfel davauf, tu Fannft
auch), was du immer pon Gebrattenen Haft
dagu nefmen, alg: e¢in Schopfenes, Kapaus
ner, Fafan, oder Rebhiindel, dann nihym eis
nen gangen fpanifhen RJwiebel , eine Staude
griinen , und ein wenig blaugn Kohl, ein Stiic
weiffe , und gefbe Ritben , groffe Peterfilges
wurgen , etwas Jeller, eine ganje IMusfate
Blitfte, bitnfte diefes alles auf einemKoflfeuer,
big ¢8 ein fhdne Farbe befomme; wann s
fradht, fo gieb oben einen Saft darauf , hat
e8 §arbe genug , {0, gich es mit einer ordis
ndren Fleifchiuppen bey 4 Maaf an, und
laf es gany fHll fieben , bis das Fleifch
fammt den Krdutern weidh ift , Bernach feifre
¢8 Rurch ¢in Haarfied , und gichs in Becher!

D 3 ju
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gn trinfen; wenn fie gu ftave iff, o FannfE
5 du ed mit einer weiffen , oder braunen Supsz
' pen angieffen.  Bon eben diefer Suppen wird
' aud) dic Glafi gemache, nur iff ju merfen,
| bafi bie Fette vein weggejogen werden mup.
'~ MWenn du cine Glaf davon machen willfE,

| {o laffe die Suppen Ealt werden, und nifym

_;;' ein paar Eper fammt den Schaallen , gevs
i Jafll orucke ¢¢ mit pexPand, und giecbs in die
i 51: alte Suppen , hernach fee ed auf ein {tars
fes Roblfeuer, vifyve ed aber fo fang, Dis ed
: anféngt gu fieden, und ein pagr Sud aufges
“ il than, hernach nifym es vom Feuer,, feifye €8
purdh cin feines Haarfieh , hernach fee es
I | twicder auf dbie Gfur, viifyve fie ifmmer , und
f';‘;i 5 Taffe ¢5 fieden bis ¢8 fo DicEyvird, Daf es fidh
‘ i an pad Gefchive anlegt, gieh aber obadht, :
i vaf e8 fich nicht anbrennet. Mit diefer Glaf ¥
' fannft du vie Eingemadyte befireidyen , fie fe= |

tir fen fchdn aus, und macht alle Speifen Frafs

i tig; man fann fie auc) auf Soofen nehmen,

wo man niche gleich eine Suppen haben Eann,

i : man lege ndmlich ein Stiickel von diefer Glaf

I _ in ein Becherl , und giebt ficvendes Wafjer
;i pavauf, fo bient fie ftate der beften Krduters §

i funpe.
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Do Fleifdipeifen.

NRindfleifd) & la Prelse.

g}ibm ein fchones NRindftiicf, puse ¢s8 ab,
Beenach nibm cine frifche Hivnfetten, Speck,
Gehincfen, gange Gewiiegudger! , Muskatz
bliily, Gpanifchfrdutel, Lorberbldtter, Jwies
bel, und Limonifthaalen, ridyce diefes alles in
ein Kaftvoll , gied ein wenig Efjig , und
MRindfuppen davan , und laf ¢8 alfo gemach
gehen s twann es weich, und pollig eingegane
gen iff , {o mbm es fheraus , feilye die Fecte
Perunter, nihm das iibrige, feie ed auf einen
ABindofen, und gieh 4 Kodhldffel voll Meh!,
und ein wenig Mildhram davan, Hernach feihe
eing Schit Davanf , und laf wohl fieben, ber
Hor du anvichteft, {o feibe es durch ein Haar-
fieb inein andeves Kaftvoll, lege Dag NRinds
fleifch hinetn, und laffe es alfo gemach fieden,
piche Die Fefte hevunter, und vidte ¢ an.

D4 Nind-




Sindfieifd) & la Doob,

RNifhm ein {choned Schwangfiiickel , Tege
e8 in ein Hafen , gieh ein wenig Aenefjig »
und LWafjer davan, gieh gange Sewiiczndger!,
Mustatbliih , Kutelfraut , Lovbeerbldtter ,
Quiebel, und Limonifchaalen hinein, falze ¢s,
und laf fchon toeich fieden, bernach vichte cs
auf ecine Schitffel, oder Kaftrolivectel, gieh
Milhram finein, beffreve es' in der Hihe
mit Semmelbrdfel , und begief ¢8 mit einer
Tyecte , unter fich, aber gieh einwenig von
pem Subd hinein , fese es auf einen Drenfuf ,
gieh unten, und oben Feuer, damit e in dev
Hivhe fehdn braun wird , hernadh) made eine
Suvfenfof , gieh fie auf eine Sehiiffel , un

_ vidyte das Fleiydh davauf,

Rindfleifch) auf BVaprifdye Art.

Nikm ein Lungenbratel , Hdute ¢8 {aus
ber ab, hernach fchneide es fchniselweife, und
flopfe ¢ wie ein Karbenadel, {prenge es mit
@aly, hernadh nihm ein aftgebacfene Mundz
femimel , veibe davon Brdfel, Tege ein wenig
Rronabetbeer Hinein, hernad) nihm in ein Ka-
ftvoll einen Durter, laf ifyn jergehen, Fehre bie
Schnigel in ben Bucter um, beftrene ¢8 mis
Ses
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Semmelbiridfeln , lege es auf einen Noft, und
Drate es wie ein Karbenadel, hHernad) nifm
frangdfifhe Kapri, oder Maurachen, {hneis
be davon einen Hafthee, g¢ichs in ein Buts
ter, und laf abyhwisen, gief ecine gufe
Schinfengolly hinein , und mache es mit ei-
ner Limoni faner , und giebs unter das Rinds
fleifdh. Man Fann auch das Lungenbratel
a la Prefse gefen [affen, und mit feiner ¢is
genen Soofi geben.

Glas von einem Lungenbratel,

Rihm ein {chdnes Cungenbratel, hdutle

~ folches fauber ab, und fpicfe ¢8 fchdon , Here
- nady nifym ein Kafivoll, gieb Schinfen, Kalbs
o fleifch, gelbe Riiben, Jeller, Krduteloert,

Smiebel , und Limonifchaalen binein , dann

. nibm ein wenig €ffig, gange Getiiryndgerl,

MusEatbliitfhe, und ein Seitel qute Schit , und
NRindfuppen davgu, lege das Lungenbratel
hinein, fese ¢8 auf eine Glut, und laf {dhin
weich fieden , wenn e8 weidh genug ift, fo
nipm ¢ heraus auf eine Schiiffel , oder Kas
fivolideckel , feibe die Glag dburd) ein Haars
fieb in ein anberes ,herngch febe eé auf einen
ABindofen , und laf flavE cingehen, wann ¢
fich {hon geigec, fo lege Das Lungenbratel
D5 in
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in vie ®faf hinein, fese es auf einen Beiffen
Afhen , und glafive es {chon auf den Speck,
fhernad) mache von Mitfecherln odber Yuftern
eine gure Soofs, richre e6 auf eine Schirfjel,
und gieb das Lungenbratel darauf.

Lungenbratel a la Prelse.

Nifym ein {chdnes Cungenbratel, Hdutle
¢ al, und fprenge es mit Saly, dann nifyne
ein Fifchwoandel odber Kaftvoll fdneive eine
frifdhe Kernfette , und gieds famme Schuns
fen, Gpek, gangem Gewiiry, Krdutelwerk,
Cimonifdallen, und Ruwicbel in das RKaftroll
hinein , gieb ein wenig €E{fig davan, fese ed
auf einen Drenfuf, gieb ein gemadhes Kohs
fenfeuer darunter, und laf eingehen , wens
es eingegangen , und Feinen Saft mebr hat,
fo giehe die Fette von der Schit ab, und
gich ¢s Davan , man muff ein Milchram und
Sapri binein geben, und fodann gany gemadhy
gehen faffen sy toenn e8 weich ift , fo lege ¢d
in ein Kafivoll, und gieb frangdfifthe Kapry,
ein wenig Flein gefchnittene Sardellen , und
ein Blatrel Cimony hinein, gief aufvie Pref
eine qute Schinfen Golly , und faf es wohl
einfieoen, fiveich ed durd)ein Haarfied in ein
AWeivling oder Kaftvoll, hernadh gief es auf
Dag
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pag Cungenbratel , Taff oohl fiedent , und gich
Gewiirg und Saly daran.

Stindfcifd) Beeufa la Mode.

Nifm ¢in {choned Schansftiiek , fpicte
¢d mit einem fingerdicken gefchnittenen Speck
und Sdhinckenr, Hernach nihm in ein Kafiroll
oder Wandel Speckfetten, Schinfen, Kutz
telfrauc, Corberbldcter, Daffilien, Jwiebel,
Simonyfchallen, gange Gewlivgndgerl, Muss
Fatbliifte , einen guten Weineffig, und NRind=
fuppen, fafse 8, und gieb das gefpicFte Rinds
fleifch Binein, Decfe ed wolhl ju, und verpapz
p¢ ¢8 mit Feig , damit Fein Dunft Havon
fomme; wann du glaubft, daf vas Fleifh
woeich ift , fo fielle ¢d auf die Seite, und laff
Falt toerden, wann es ausdgefiihlet, {0 nihm es
heraus , pufe e fauber ab, lTege es auf bie
Sehiiffel , und ganieve ¢s fehon. NB, TMan
fann audh diefes Fleifch warm mit per eiges
nen Soofi geben, boch muf bevor die Soofi
durd)gefehlagen , und die Fette fauber abges
3ogen werden, :

Erdapfel - Rindfeifc).

~ Nihm das Stiict Rindfleifch eine Stung
Be bevor du anvicheeft, lege ¢8 in cine Nein,
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. gieh efwas Spect , Weftphaliger Schinfen,

Peterfil, gelbe Riiben , Kalbfleifch, ecwelde
RKovnal Dfeffer , Mustatblithte, und Salg
vavan, gieb 2 Sdopflofel voll Rindfuppen
varauf, fese s auf ein Koblfeuer , und laff
in der Pref dilufien , gieb aber adht, daf
fich Das Fleifch nicht angelegt; wann die Pref
eingegangen iff, fo gieb wieder ein Loffel
NRindfuppen darauf , damit es in Saft bleibt,

die Erddpfel fied, und puse fie fauber , hers = |

nach lege ein StiicE Butcer in eine Rein, laf
ihn gergehen, gieb ein Kochlofel voll Mefhl
hineim, und faf gelb werden , hernadh lege
pie Erodpfel hinein, und laf ehwas dimnften,
gich ein wenig von der Fleifchjuppen, und
Dref hinein und laf Eochen, Hernadh vichte
pie Erodpfel auf eine Schiiffel , und lege pas
NRindfleifch darauf, und gieb von der Pref
gine Soof hariiber,

NRinbdfleifd mit Sanerrampfen,

Rihm Das8 Rindfleifch bevor du antichs
teft aus den Hdfen, lege ¢ in die Pref wie
oben, hernadh nim um 3 K. Sauervampfen,

- gupfe ihn pon den Stdngeln, wafde ifin jaus

Der aus , und fdhneide ifhn, dann nihm ein
Siickel Ducter in eing Nein, gied ein Kodye
: 1bfs
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{Bffel voll Mehl dagu, und laff gelb werben,
gieb den Gauerramypfen hinein, und laf alfo
diinftern , gieb ein Rindfuppen darauf, und
false ¢8 , wann die Soof nidht fauer genug
ift von Sauervampfen, fo gieb ein paar Troz
pfen Effig hinein , wenn es hernach Jeit ift
jum Anvichten , fo gieb den Sauervampfen
auf die Schitffel, und dvas Rindfleifch vavauf.

Moptfleifd.

Nifym ein {dhones Cungenbratel, hdutle es
fauber ab, gieh in ein NRein Kernfecten, ein
paar Happel panifdhen Jwiebel, anderesd Krdus
telwerf wie ju andern eingervichten Fleifeh ,
Tege Das Cungenbrace [ dDaauf, gied einyenig
Efjig und NRindfuppen dagu, und laf ed dins
fien; wann das Fletfdh weich ift, und die
©oof {chin braun eingegangen, jo nilm das
§leifch heraus , fireue auf bas eingegangene
Wurgelwerf ein wenig Mehl , und laf mit
angefyen, Hernad) gieb ben iibrigen IMofit dar-
auf, Baft du ju wenig Mofit, {o gieb efwag
Guppen daju , hernadh gieb Limonnfchallen,
ein wenig geffoffene Gewiivgndgert, und Mus,
Fatblith , laf die Soof gut durd) einander
ficden, {chlage e durch ein Haarfie, lege das
fungenbratel davauf, und laf einﬁe3 Eleine

1elrs
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Biertelftund fieden , gi;c[) abev adyt, daf fidy
vas Fleifch nicht anlege,

Cnglifdyen Braten 3 madyen.

o Man nelme ein StiicF Beulvieth mit
Cungenbratel {o {ehwer an Gewidht ,*ald 8
bie Menge ter Lafelgdite evfodere, fehlage
Das MNiickbein weg, nehme cinen Speck, fhneis
pe und beffrene ihn mit neuem Geriiry , Lis
monienfchdller, und Saly, befpicke, obet vielz
mehr beffecEe Damit Das Seiick. Lege man s
alsdann in ein Kaftroll, {chitcce Efjig, rvothen
oder weiffen Wein daviiber, nehme aud) Jwies
bel, Cimonienfchdller , und Berchtram dagu.
Laffe man e8 in. Diefer Baiy ein vheri2 Tds
ge liegen.  Bevor man aber felbes braten
laft, nehme man ein Papier, befiveiche e
mit Dutter, beleg es mit Speckblactel , auf
oie GpecEbldteel frifchen Jwicbel ,  Limonienz
{challer , Datin fege man das Stk auf das
belegte Papier, verbinde ¢ gut, und lafie
¢ diey volle Stunben auf einen Spicf bras
ten, begiefi e8 fleifiig mit der Baiy, in dex
vas Gtiicf gelegen ift. Al ¢8 fchon gebras
ten ift , nebme man ein Kaftvoll , jiche das
Papier vom Vraten weg, und lege eé darein,
feie den Deguf davanf, decfe die Kaftvolf

: My
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S gu, und fielle 8 in Ofen, sder auf einew

Drenfuff , damic es gusfoche. MNehme mdn
ferner eine Sardellen, Mitfcher(, ober Trits

" felfoof auf eine Schitffel, doch niche gar ju

piel, rvidhre davein den Braten an. IMan
Eann ibn aber aqudh in feiner eigenen Goof

- anvichten, dodh mufi man vovher Dag Fett

oo

vein abgiehen.

Dasd geffirst gefullte Kraut,

Mibmt ein {chon vundes Krauthapel, 102

fe die groffen Pildccer Herunter, damit fie
aber niche gerviffen werden, blanfchive es ab,

fchneide die groben Srdngel Heraus, und laf
fie hinban liegen, vamit fie Falt werden, den

- Fafh dargu mache auf folgende Ave.  Blans

fdhive Das inwendige Kraut, nihm ein Stiie
ckel iberDiin{tes Kalbfleifh , Mavkf, Speck,
gritn Petevfil, ein Eingeriifjrees von 2 Sper,
und um 1 Kreuger in Milch geweichte Sems-
mel , {dhneide diefes alled famme Dem Elein
blanfdhiveen Kraut jufammen, treib ein Elein
toenig Dutter ab, gieb den” Fafch hHinein,

L fihlag 2 gaunge Ener Daran, falze es, und

gieb Musfarblith dagu, {hneide etwas RKais
ferfleifch gewiivfelt , qichs unter oen Fafdh,

 wnd viihre es wnteveinander, Hernach nibm

Die




o 3z o™

oie Olanfchivten Kvautblitter , beftreich fie
Flein fingerdicE mit Fafeh, gieh ein wenig

Rileh und Genunelbridfel davan, decke ¢6 mit
Bldttern ju, und auf diefe Art mache es fore,
big der Fafdh) gar iff, und formire es wie
ein Raftvollpafteen 5 fchmiere ein Kafivoll
mit Butter , beftreue es mit Semmelbrifel,
gich das Kraut hinein, mad) unten und obent
Gilut, gich aber adht, daf es fich nicht ans
Tegt 5 wann ¢8 um und um fchin gelb iff, fo
ftivge 8 fevaus , gielhe die Fetten gut ab,
gieh ein Efein aenig braune Solly daviiber,
und wann du willft , fo fannft du auch ein
wenig Milchram und Semmelbrdfel daran
geben, du mufit s aber noch e¢inmal auffo-
chen laffen: wenn du Fein Kaiferfleifch haf,
fo nihne etwelthe Krebsfchweifel unter den
Tafeh , und den obigen Butrer , nifym  einen
Ruebsbutter NB. Auf diefe Are werden aud
die Krautwiivftel gemadht.

Fadtzs Krant,

RNifym ein Krauthapel , Eldttere es ab,
fchueive Mudel davon, und falze es, fyernach
1af cin qutes Theil Specf aus, und feil die
Srammel weg, gieh ein Sritckel Jucker dars
ein, bamit es fthon gelb wird, gieh Dag ges
fals

P
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faliene Kraut finein , und lof ditnften, fo
m' oft du glaubft, vaf es Saft brauche, jo fpris

ge einen guten Effig davauf, daf e aber niche
su fauer wivd, und feinen ved)ren Gejchmack

~ fat, wann ¢ weic) genug, und burch und

ourch braun iff , fo ffaub einen Kodh(0ffel voll

" 9Mehl davan, vitfhre es wob! durd) einander,
Y namit ¢8 nicht pappicht wivd , wann das Mehl

erdiinftet, fo gicb ein wenig braune Sehit

 davan, unbd belege es mic Saifecfleifd) oder

Bratwinfien.

SauerFraut mit Fafan.

Nifym cinen guten Theil gefchabenen Speck,
und ‘fpanifhen Jwiebel, jerlaffe ¢s in einex
Mein, gich den fpanifchen Jwiebel hinein, und

" faf ifm anlaufen, gieb dad Kraut auf ein

Bretr , {hueipe es mit dem Meffer , gied ed
in den Speck und angelaufenen Jiicbel , lege

- ¢inen Schinfen , ober twas du fonfk Gebrates

" nes Daff, hinein, damit dag Kraut einen gus

ten Saft betdmme, [aff e8 gut dilnflen , und
wenn ¢8 braun genugift, fo gieb ein Schopfe
10ffel oll Golly parauf , ober beftaud es mit
el , und begief mit einen Schdpfld ffel voll
S, Wenn der Fafan gebraten ift, {o

nihym den Bucter, womit er begofien worden

& fammt
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fammt dem Saft, der fheraus lauft, gief thu
in Dad Rraut, Daf 8 aber nicht ju fett
wird ; wann du anrichteft, fo nifym die Schinz
fen, oder was bu fonft haft, heraus, lege den
Fafan auf vbas Kraut, oder eptra. Du Fannfk
auch fiatt de8 Fafans Kaiferfleifch, Bratwiivs
{te, oder gebackene Leber darauf geben.

Safdyirten Sohl.

Mibm einen griinen Kobhl, der aber
nidht grof ift, lafle pie Stauden gang, wa-
fche ihn fauber aus, und blanfdyire den Kol
ab, bernad) gieb ihn auf ein Sieb, Den
Fafth daju madhe auf folgende Ave. Nibhm
ein Fdlbernes Schnisel, Speck, um 1 Kreuzer
in Mildy gevweihte Semmel , drucfe fie gut
aus , nifym aquch einen abblanfchiveen Kohl,
fchneide e8 vedyt fein, hernadhy treib ein Stiiz
cel Dutter ab, gieh den gefthnittenen Fafch
hinein, fchlage 2 ganze Ener , und 2 Dicter
bavan, und faljees , hernach nibm den Kohl
auf ein Divett , [Ofe die Dldcter fubtil ausdeins
anbder , und gieb den Fafch darauf, lege es
wieder mit Dldetern ju, formive eine Kohls
ftaude daraus, und rolle e8 im Mehl um, hers
nach nihm eine Rein, beftreiche e8 mit Buccer,
nihm ein yoenig Speck, ein paar Schnisef
Schuns
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Sdinken , Tege es famme pem Kobl bineln,
und fese e auf eine gemachre Glut, gieb ein
wenig Nindfuppe davauf, damit fich der Kokl
nicht anlegt, Deutle die Rein Ofterd , und
wwenn et Kobl weich genug, und Jeit iff jum

- Anvichten , {0 gieb ihn {chdn gierlich auf die
L Sdiiffel, giche die Fetten gut herunter, und

gich die Sooff oben dariiber. Auf Diefe Are
fafhive man auch den Endivifallat.

Geftiiryten Kobl

. Nifm einen Eleinen griinen Kobl, was
fche und puse ihn fauber, fhueide ihn in 2
| fheil, und blanfdhiere ihn ab, Hernach nihm
ein Kajtvoll, belege es mit Speck und Schins

Fen, und gieb Salz und Mustatblifs daran,

pernach nifm 2 oder 3 Stanben Kohl, und
ein Stitckel Kaiferfleifch, oder fangefchnittene
gefelchte Schinfen, und fo fore bis das Ka-

" ftroll voll ift, gieb aber in der Mitte einen
 Speck, und einen Anvichtldffel voll Schit,

hernach nibm unfen und oben eine Glut,
oder fetse ¢ in einen Ofen, wenn e8 Jeit iff

jum Anvichten , {o fHilrze den Kobl um, den -

©pect und Fecten feihe fauber weg, und gied

Shem Kbl ein wenig Golly.

€ = @DI}I‘;
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Stohlraby mit grinen Erbfen,
und gelben NRuben.

Mifym einen fchonen runden Koflraby,
{chafe ifn aber nicht gav ju Efein, und {chneis
pe Form davaus wie einBidtling, blanfdiexe
i im LWafler, aber nicht ju weich, hernadh
fetse eine NRein mit Putcer auf, vidre ven
Koblvaby hinein, gied eine Fleifchfuppen davs
an, damit es weif bleibt, und laff ihn weid)
Eochen , damit er aber nicht gevfallt ; Hevs
nach nihm 1 Seitel griine Erbien, blanfchiere
¢ ab, und gieb ¢8 auf ein Sieb, nibm gelbe
MRitben, und ftich eé mit einem Eleinen Auds
ftecher aus , blanfchive e im Abaffer , und
{eihe e ab, nibm fodbann in eine NRein ein
StitcE Durter , gied die Eibfen und gelben
NRiiben hinein , lege ein Stitcfel Jucker das
ran, und falze e8: wenn es gedinftet iff , |9
fo gieh ein wenig Golly, oder Butterfoof |
davan, hernach nifhm Den Koblvaby, und
vichte die Evbfen, und gefbe NRiiben dariiber,
NB. Dufannft audh ven Koblraby mit Fafch
wie oben ben dem Kohl gemeldet worden,
anlegen laffen , und eine weiffe Dutterfooh
Davitber aeben.

N
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Stagnnt son Drief, Obten,
- Gaumen, Habnenfamm, und fafdhice
ten Mauvachen.

| Rihm vie Gaumen und Ofren , vidhe
et jum Feuer, und (af weich fieben, bernadh
puke ¢8 fauber, und lege ¢8 in ein frifches
- Waffer, nibm die Habnenfdamme , brenne fie
S aud) ab, und wenn du fieheft, Daf fie weiff
Stuerden, {0 gieh ein Faltes Taffer daran, hers
nach puse ¢8 mit Saly, und fege 8 in ein
'frlfd)t.: Aafjer, hernach fesse s in einen Ofen
Fum Gyeuer , und laf fiecden Hig fchin muc{y

S ird, Bernadh feifhe es ab, und fege €8 in ein

* frifches ’.Iﬁuﬂ'u ; Die fj}ueq; nibm auch, und
laffe e8 ben einer Wievtelftund ficden, und les
ge e8 ju dem Ddhfengaum. LWenn bies alles

o gefthehen, fo nibm fdhdne grofie EJRaurad)en,

wafde fie etlichemal aus , hernady nihm in
Cein Raftvoll ein' Stitcbel Butter, gieb die
Maurachen Binein , wie auch cin wenig Ses
wiity und Salz und diinfte ¢8 ab , wenn fie
gediinftet find, fo laffe s Ealt werben, und
fafdhive e mit einem. guten Fafch, fgemucf)
nifhm feingefhnittene @n‘)mfen, vidhte ¢8 in
| ein Pa&rol[, und [af ein wenig diinften, gied
- eintoenig Fettengolly oder Rindfuppen davan,
€3 und
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and faf recht ausfieden, dann nifym die Garte
and Priff, fchneide fie {chdn bieveckigt in der
Grdffe wie ein Sicbner , die Ohven abet
Flein wie die Nubel, feibe diefes alled auf
ein Haarfieh, hernad) nihm ein Kafivoll, gied
ein Stiickel Dutter und Schinfen darein, laf
pen Burter freigend werden, gieb den Kamm,
Prif, Ofyven, und Gaumen Hinein, und laf
e8 ein wenig auf einem Windofen angiehen,
alspann gieh ein wenig Schinfengolly darauf,
nifnt pie Maurachen aus Hem andern Kaftvoll
hevaus, lege ¢s auf ein Schiiffel oder Teller,
damit die Fette ablduft, und gieb 8 ju dem
NRagout, von dem Speck und Schinken, giehe
pie Fette herunter, den Saft aber gieb dureh
ein feines Haarfied auf das NRagout, eine
Biertelffund bepor du anvicheeft, fese eé auf
einen Winvefen , und laf anftoffen , Hernadh
fetse 8 auf cine Glutpfanne oder Drenfuf,
faffe ¢8 {chdn gemach fieden , giehe die Fette
hevunter , und vidte ¢s8 an.

Magout von Eammclﬂeim).

Nifm ein {chones Lammelfleifdh , blans
fchive, oder fiede felbes ein wenig, und richte
e3 wie jum Einmadyen , hernach nifm Prif
ynd Dlven, wie aud) Hahunenfamm und afos
mos
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wiodire €3 wie gu einem anbeven NRagout;
nihm Schampion und pufse es fauber , hers
nach nihm in ein Kaftvoll ein Stiick Dutrer,

| aieh die Schampion hinein, und laf ein wenig
" anyiehen; toenn fie angejogen {ind, fo fchueis

pe fie ftitcfelweife, und gieb alled ju dem Ras

. gout hinein, madye eine Furge Soof wie ju

einemy Henbdel, feihe es durdy einHaarfieb, und
Ta§ e8 woh! fieden, gieb Gemwiiry und Saly {o
viel vonndthen , vidyte es auf eine Schitfjel ,
drucfe von einer Limonie den Saft darauf,
1ag noch etliche Sud aufthun,

Safchicte Falberne BDruft mit
aritnen Fifolen.
Nihm eine {chone Edlberne Bruft, far

fhiere felbe, hernach blanfdhive es, over laf
ein wenig angiehen, und fpicke ed, nihm fos

~ bann ¢in Kaftvoll, gieh ein wenig Spect, einen

guten Theil Kalbfleifch und Schinfen, Jwies

o bel, etlidhe gelbe Riiben, fpanifdhy Krdutel,

Lovbeerbldtter, Limonifchaalen, Mustatbliihte

- und Gewlirgndgerl, und laf guc diinfien ,

N

bernady lege die Bruft hinein, feihe felbe

mit einer gufen Rindfuppe an , gieh ein wes

uig Weineffig hinein, und laf fHill fortfieden,
€ 4 fers




Sdlegel, wafdye ifn fauber , und falze ihn,
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gernach nifym griine Fifolen, und puse ¢8;
fchneide fie flein , fiede fie weidhy, und gieb
frifhes LWaffer davan, feihe es auf ein Sieh,
vichte ¢8 in ein Raftvoll, gieb eine gute Gols
Iy davauf , Gewiiry und Saly {o viel Hone

nothen , und lag weich ficdew. Eine Wiertels

ftunde bevor du anvichteft , nifym die falberne
Druft heraus , feihe die Glaf durch ein
Gich in ein anderes Kaftroll , und laf in eis
ne gany Furge Goof eingehen , hernach lege
bie Bruft hinein, und glafive es {chon, wenn
bu falde anvichten willft, {o lege e8 heraus,
vichte die Fifolen auf eine Scehiiffel , madhe
¢8 mit ciner Limonie fauer, und vicdte die
Braft davauf ane

Einen Sd)legcl auf Hanoverifd).

Ribm einen {chonen Fdlbernen Schlegel,
vichte ibn wie jumBraten, hernach fpicke ihw
ntit einem fingevdicfen Spet, Schinfen, und
Galver, nihm fobann ein Kaftroll, gieb Specks
fetten, Schinfen, Kalbfleifd, fpanifch Krdus
tel , Lovbeerbldcter , Dafilienfraut , Limonis
fchaalen , Dfeffer, Jngber , Muskarbliithe,
Gewiivindgerl , Riebel, WWeineffig, und ein
Seirel Milchram binein , hernach nibm den

vighs
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vidhte ibm in das RKaficoll , begief ibn mit
_Qltil-ﬁnrmn, fese ihn auf einen Dreyfufs, gich
qncen und oben Feuer, und laf ifn {hon ges
BHen, du mufit ihn aber immer mit pem Saft,
Wov abidufe , begieffen, Damit ex eine fchbne
\ Garbe betbmme, und muf {o wevden, afg wenn
Ler anmi Spref gebraren wdre 5 wenn er faft
\ferrig , fo gieb eine gute Schinfengolly dats
auf, wnbd laf {elbe woh! mic gufficden , Pers
pach nipm ven Sdhlegel fhevaus, jiehe Die
Gocce fauber herunter von der Soofy, fiveiche
eé ourch ein feines Rud) in ein anderes fas
fivoll, Tege Den Schlegel wicver hinein, laf
ihn ¢in Sud aufthun, und videe ihn an,
NB. Wenn du willft, fo Earnmft du auch
RAuftern oder Mit{cherl daju nehmen.

Weudel im Franyofifden a la
- Prefse.

_ Nihm ein Kaftroll, Gelege e8 mit einem
- Blatrel gefchnittenen Jwiebel, frifchen Speck,
und diin gefchnittenen Sdyinfen, nilm fos
Cbann die gepusten Hendel , vichte es wie u
Ceiner Paftetten , lege ¢8 in die Pref, fehe
¢8 auf einen Drenfuf , gieh ein gany gemas
des Koblfeuer davunter, und laffe es gelen,
Lwenn fie gegangen , fo gieb ein wenig Saft
€ s Bas
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bavan, und laffe e8 wicder gefen , damie fie
fich {chon glafiven, hHernady lege e3 auf einen
Deckel, gieb eine gute Schinfengolly darauf,
und laf ausfieden, hernad) fireiche ed purdh
ein Daartuch, nihm cin andered Kafivoll ,
nifym  Schampion, over Ndgerlfhrwamen ,
fchwize ¢ ab, und gieb ¢8 daju, hHernady
gich von der durchgeftrichenen Golly eine das
vauf, und ridhte ¢ auf eine Sdyiiffel an,

Meridon von Reid mit Ragout.

Nihm einen fchinen NReis , glaube ifn
aud , und itberbrenne ifyn mic LWafjer , laf
ifyn etliche Sud aufthun, hernach wajdhe ibhn
mit frifdyem Waffer, feibe ibhn auf ein Sich,
gut ab, und gieb ibn in bas Kaftvoll, gief |
thn mit einer guten Rindfuppen an, gied Ses
toiivy und Saly daran, und wenn er recdhe
DicE eingefotten iff, fo fese ihn auf die Seite,
Damit ev aqusfiihlt , Bernady nifim auf ein
Dfund NReis T Df. Q’n%r, treibe ifyn mit 4

ganjen €yern, unt 8 Pittern, fdumend ab.

- Benn es wobl abgetricben, fo gieb den Falten

Meis hinein, vithre e woll unter einander
ab, hernady nifym eine plecherne oder filberne
Giiiffel, gieb a3 Falte Ragout hinein, bes
ftreiche es, decke folches mit dem abgetriebes
nen
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nen Seis ju, und formive es toie eine Schifs
felpaftere;, befiveiche ed in Der Hihe mit eis
nem Reebsbutter, oder beftreue eb mit Pars
fmatanfds ; eine halbe Stunde bevor du anvidhe
geft, gieb 8 in Backofen, dev {chin feif iff.

Hendel mit Endivt.

Nifym Hendel, puse und wafche fie it
" frifhen Wafier fauber aus, alédann jerfchnets
be fie in 4 Theile, ridyte fie in ein Raftroll
poer Nein, gieh ein Stirck Butter , und ein
- Macfel von gufam gebunvenen Peterfil und
Ruicbel DHinein, fepe s auf eine Glut, und
{afi fchdn gelind diinflen, Hernach ftaube e$
it Munomehl ein, {chwinge es wobl unters
 cinander, und feihe e mit einer guten Rinde
fuppe an, gieb Saly und Sewiivy fo piel
ponndehen, und laf fieden, hernach nihm den
€nbivi, pue und fhneide ifyn fingerdict, und
- wafdhe ifyn eclichemal im Waffer aus, hernach
* fiberbrenne ibn , gieff ein frifches BDrunnens
waffer darauf, und drucke ihn qus, alsdann
gich folchen ju den Hendeln, und laf ifyn wohl
mit fieben, du muft aber, fobald du die Hene
oel anvichteft, das Nackel hevaus nehmen.

Dens

s A—s g
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Hendel mit Spargel, und qriis
nemt Golly,

Wenn die Hendel fauber gepubt und
ausgenofhmen find, {o ftecfe fie ein, und fpeile
€8, unten aber iiber die Fiiffel binde fie mit
©pagat, und {iberbrenne fie mic Waffer, Hers
nach lege es in ein faltes Waffer, und vichte
fie in ein verginntes Kaftvoll; nihm einen
fdhbren Spinac, iberficde folchen , feibe ibn
ab, gieh ein Ealtes Waffer darauf, prucke ifhn
wobl aus, und floffe ihn im Morfer, bernadh
nibhm ein Kajtvoll, eine fchon abgeviebene, und
ftiicEelteis gefchnittene Munbdfemmel, gieb eis
ae gute Rindfuppe davauf, und laff wobl fies
den, hernach gichb den Gpinat Hurteinn, und
laf ihn mitfienen, gieb Saly und Gewiirg
davar fo Biel vonndehen , alébann fireiche 8
purch ein feines Haarfieb in ein andeved Ces
fchive, uud gieb die dpurchaefiehene Golly auf

© die Henbel; wenn dieg gefchefhen, fo nilynt eis

nen Gpargel , {dneive die Kopfe weg bey eis
nem Halben fingerlang, und iiberbrenne ifn,
Yaf i aber nur ein paar Sud thun, hernadh
feilse ifhn ab, gieh ein frifches Waffer darauf,
fetse die Hendel auf bas Feuwer, und laff ein
Elein rwenig ficden, hernadh gieb den Spargel
Binew, und [af alleg gufam {chon meicbéf%adaem
. a;

Y
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Sapdundel vder Hendel im
Sdlafrod.

Nifm Hendel ober Kapdundel, vichte
felbe wie jum braten , die Fiiffe vdvfen aber

nicht weg gefchnitten , fonvern lang ausges
“{peilt werden; hernady wafche 8 aus, fprens
ge ¢8 mit Galy, und vichte fie in eine gute

Paiy von Kalbfleifch, Spectfetten, Schinten,
Rrdutelwerf, Limonienfhaalen, Musacblify,

‘gangen Ndgerin, Wein und Effig, laf wokhl

mitfammen fieden, hernad) fege die Kapduns

Del, ober Hendel Hinein, und laf davin ein
Mvenig angiehen , big du  glaubff , daf Ddie

Schith dpurch und durch warm iff , alédbann

" nifhm es Hevaug, laf falt werben, und feblas

" ge fie in einen guten Duttevteigein , die Fiifs

 jef aber miiffen Beraus Dbleiben, RHernadh

nifym ein Papier , {hmicve es mit BDutter gang
fubtif, und wickle e8 um den Teig herumy

- Dernach nifym ein fravfes Bogelfpieffel, fres
- ¢fe Die Kapdundel, ober Henbel daran, bine

be fie auf einen Bratfpiefs, giebs jum Feuer,

- und laff {hon braten, hernach aibm e fers

unter, nibm das Papier weg, und rvichte ¢s
auf eine Schilffel.
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. , h
Prepivten Sudian, oder Kapaus
ner mit Auftern gefullt.

Nibm einen Kapaun , mache ihn" auf ,
und fenge ihn auf einem Iindofen, {hneide
ihn auf dem NRucfen auf, [Bfe die Beine fevs
aus, nibm einen guten Fafth, beftreiche damit
Den Kapaun inwendig gang ditnn aud, hernadh
piinfte die Auffern ein wenig im BDurter, wie
audh frifche Wrtoffeln, Prief und Goum, lege
foldhes in ein Kaftroll, giech eine Schinctengolly
darauf, lag redht Fury einfieden, gicdb Salj und
Sewiivy daran, und laf dasg Ragout Falt wers
ben; Dernach giech e8 in den Kapaun, und
ndhe ibn anf den RilcFen ju, nibm fodann
ein Kaftroll, belege es mit Epect, Schinfen,
Ralbfleifch,Imwiebel, Limonienfchaalen, gangem
Setviivy uno Krdutelverf, gich den Kapaun
hinein, und laf ihn {chon gemacdh gehen, wann
et braun und toeich iff, {o lege ibn hevaus ,
gieb auf die Schinfen , wo der Kapaun eins
gerichret getvefen yeine gute Golly darauf, und
laf etliche €ud aufthun, lege Den Kapaun
in ein Kafivoll, feihe die Soof durd) ein feis
nes Haarfieb davauf, und bevor du anvichreft,
fo ese Den Kapaun auf einen Drenfuf, giecb
ein Kohifeuer davunter , und laf ifn fieven,
bag
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“Damift ev dburch und durch recht Heif wird.
ANB. 9Man fann aud ein Raguot Hon Aufiern
Woer Sareofeln Darunter geben.

P 8 ritando,

. Nihm einen Edlbernen Schlegel , {chneis
Ve 3 Sriicf Frifando davaus, eine Hand arof,
D einen ffarfen Daumen dick, hiutle ¢s ab,
und Flopfe ¢8 ein wenig mit dem Hackmefjer,
Damic e8 {hon gleich wird; hernad) nilym eis
fien Speck , und {picke es vecht dick , giebs ing
Waffer, und laf bey einer halben Stunde davin
diegen ; fese unterdeffen in ein Kaftroll Wafer
sauf den Windofen , und wenn es fiedet, fo gieb
Den Frifando hinein , und laf nur etliche Sud
aufthun, Hhernach nibm e heraus, lege es in ein
Faltes Waffer , vichee es in ein anderes Kar
fivoll , gieh ein wenig Schinfen , Kalbfleifch,
Biviebel , Limonienfthaalen , fpanifdy Krduel,
Sorberbldtter , Muskatblith, Sewlivgndgerl,
\gelbe Riiben, ein Stiickel Jeller, ein wenig Ef
ig, guten Wein , weiffe und braune Suppe da-
an; du muBt aber adht geben, af der Speck
Don dem Frifando in die Hihe Fmme, vamit
Derfelbe im Gieden nicht abbricht, fese fols
thes auf einen Drenfuf, gieb ein frarfes Nohle
feusy Davunter ,und faf Oey einer Stunbde fies
e,

A o T ——
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pen: bernach lege e auf eine Sehitfel 5 feilie

die Suppen von Frifando in ein anvered Fas |

fivoll, und laf{tarE einfieden; wenn fie vecht
eingegangen iff, fo fege ven Frifando hinetn,
fese e auf einen Drenfuf, gied eine heiffe
Afchen bdarunter, gich aber acht damit e
fich nicht anfegt , du Eannftibe auch Bfters mit
vinem Tofanerwein einen Saft geben. Man
Eann folihe auf cinen Sauerampfen , Spinat,
und mit einer ToFaperfooff geben.

Stollat - vou Kalbileifdy.

Nifim ein fhines StiicE Kalbfleifch ;

{chueive dabon dlinne Schnisel, rolle fie jur

fam, laffein einen Kafteoll einen frifdyen Buts

ter jergehen , alddann nifm das Hollat, fres 5

cfe felbes allgeit 4 und 4 auf hilzerne Speile,
ftaube ¢8 mic einem Mundmebl ein, lege ed
in Den jergangenen BDufrer , fese es anf einen

Drenfuf, gied ein gemaches Feuer darunger, =8

pamit ¢s fich {chon gelb anfegt , du Eannfl auch
mit-einer Schith ein wenig Saft geben. LWenn
die Schnigel braun find , fo gich ein wenig
®olly daranf, und faff wobl ficven , bernach

nifym e heraus , nifym die Speile Davon weg, =8

vichte ¢s in ein anderes Kaffvoll , feibe vie
Soofs
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" Galg und Gewiivy hinein,

Prepivten @d}ﬁbfen' Sdylegel,

Nibm einen fchopfenen Schlegel ,  1ofe
ibie Beine ab, fhlage ihn mit einem Nuvels
svalfer, al8 dann nifnt eine Leber von was
vou immer wil{t, nim Speck, fpanifch Kedu-
tel, Limonienfchaalen, Bafilifum, Lorbeerbldts
“ger , geftoffenen Pleffer - Mustatblith , und
i wenig Gewitvgndger!, {hueipe viefed alles

. Wobl unter einander, fafchive felbes , und

Binde ¢5 jufaminen, Gernad) nihm ein Kaftroll,
Delege folehes auf dem BVoben mit einem dlin

. Befdhnittenen Swiebel, alsbann nibm einen

©peck , mic einem ditngefthnitrenen Sdyinken,
gich cine gange Mustacblith und Ndgerl, wie
aud) Cimonienfchaalen , Corbeerbldcter , uad
foanifch Krdutel davan, fee e8 auf einen
Brepfuig, gieh ein gemachtes Koblfeuer darz

~nter, und laf gemad dlinftea, gied audh ims

aner einen Saft Hon ¢inem guten Effig und
~Wein davan, wann er weich genug ift , .o
nibm den Schlegel fevaus, feile bie Fette

. Berunter, gieb eine @olly davauf, und laf

~wobl ausfieden, paffive es durch ein feines

~Daarfieh in ein anderes Kafteoll, faf woht
D

augs
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eine Soofi von Schampion , griinen Fifolen,
Rurken, Mustatblifh , Ndgerl , Shrams
merf, obet von Krdurern dargu madyen,

Gute Noftbratel,

Nihm ein {chbnes Stiick Lunger » odee
NRoftoratel , fdhueide davon biinne Schnifsed

alg tie andere Noftbratel, falze fie wobl |

ein, und brate fie auf einem NRoft, hernach
nihm Spectfette, Schinfen, Kalbfleifch, Jroies
bel, Cimonienfchaalen, Lovbeerbldtter, Spa
nifchErdutel, BDafilifum, gange Gewiivgndgerl,

SRustatblith und Peffer, diefes alles jufamm |

in 0as RKaffroll , gieb das NRoftbrate! Hinein,
gieff ¢in wenig €fjig, wie qud) Wein , und

ein Waffer davan , fese fie auf einen Drens (8
fuf, gich ein gemadhes Kohlfeuer davunter, 5 :

und fafi wohl fieden, damit eg braun wird,

Hernadh gieb il einen Saft mit eimer Schiily, | "
unt wenn es weidy iff, fo fege es in cin ans |
veres Raftroll, feilve die Fette herunter, viths |

te gwen Coffel voll TMehl und etliche L6fFel
voll RNam parunter , falze es , und laf gut

ausfieden , Hernach feile es durch ein feines | '

Haarfiecb auf vas Roftovatel , und laf noch
¢l

auffievenr , vidhite 8 auf eine Schiffel , und FHE
lege den Gdlegel davauf. Du Eannft audh |
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. ginen Gud aufthun. Man Fanrt ¢8 auch mit
- Miifcherin oder Aufrern aufdie Tafel geben.

Spanfawr mit Reis und BDlut,

Nibm ein fchdnes Spanfirfel , fhneide
e8 auf dem Dauch auf , Bfe vas meifte Ges
vipp auf beeden Seifen ferausd, wafhe es
wofl aus, und trockne es mit einem Tudh ab,
hernach bditnfie einen Wicrting Neid auf fols
gende Art.  Wafche den Reis fauber ‘aus,
und frockne thn mit einem Tuch ab, gied
Ceine Nein ein Stitckel Butter , gieh den NReis
@ bineins nibm ein Happel fpanifchen Juiebel ,
- etliche Sechampion , einen Bietting gevotirfelt
gefdynitenes Mark , und gieh e8 dargu; mit
diefen allen laffe den NReis diinflen , gied immer
Saft mit der Suppen, daf er aber nidht Fu
biel genest ift. Wenn er auf diefe At fibers
ditftetiff , fo nibm ihn vom Feuer , damit ex
abEiihlt , bernad) nifim eine halbe gutes frifches
Sdhweingblut , gief ein Grofifeite] Shifiobers
darunter , fprudle es durdheinander , und laff
durd) ein Haarfied in den 'Reisloufen , fange
es gleidh an gu vitfyren , und gefoe damit auf ef-
nen Winvofen, viifhre es {o lang, bis ¢8 anfdnge
OUCE juwerden , Hernadh nifym ¢s Hom Feuer,
falge und wiivge 05, gieh ein wenig gefchnittenen

) 2 az
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$Majoran finein , ¢in wenig feingefdhnittencn
fpanijchen Joiebel , laf Falt werden , trocks
fie das @pan{éi Fel imvenaig gut ab , gieb ben
Safch Hinein , und ndbe e¢d gutzu, belege ¢5
e oben gemeldet mit &Lal&, fege ¢8 fchon
orventlich mit dem Bauch in das Wanvel ,
trockne e quf bem Niicfen gut. ab , und bes
fteeiche e8 mit Provanzerdl , feke es in Ofen,
Ta ben Dreyviertlftund braten, bis es eine fchis
ne Facbe befdmme. Du mufic eg aber Dfter
Hevaus nehmen , und gang fubtil mit Provans
aevdl beftreichen.

Sauben in der Glag.

Stich die Tauben ab , und lafi Das Blut
mit Effig laufen , puse und wafche es vein,
falze unod treffive ¢ fchdn ordentlich , hernach
belege eine Reinmit Spect , fpanifchem Jmiez
bel , ein wenig gelbe *}:uben und %Jtmﬁhvut,
aen, etwad canjes Gewiivg , ein wenig Dafilis
fum, und e kel Ralbflefch, hernadh lege die
cingefalacn Tauben auf bie Brufi hinein , fes
e e8 auf ein ﬁwblreucr, und laffe e& Ddiine
fien, gieh immev mit einem vothen Effig , und
guweifen mt  einev braunen Guppen Saft,
bis die Tauben famme dem LWurzelwerk eine
Draune ©lag befommen; wenn die Tauben
nmd)
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© weidh find , fonifim fie hevaus , ftaube auf bas
 SBurgelmerf ein wenig Mehl , giep ein balbes
Seitel guten rothen Wein davauf , die itbrige
braune Schiihy , wie audh dbas in Efjig gelafjene
Blut gied auch darju, und laf die Soof wohl
= perfieden, fhernach fcthlage es duveh ein Haavs
| fieh , lege bie Tauben davein , laf nad) Bes
= Ticben Fochen , wnd vichee fie alsvenn an.

Gefulyten Sapaun,

MNibm einen {hinen mitteren Kapaun
pber Pollakel , der aber nicht fett iff, waz i1
‘fehe ibn vein, freffieve ihn {hdn ordentlich , ,
und fese ihn nach einer Weile jum Feuer das ]

it fid) Dev vothe Saft heraus {iede , Hernach i
- gieb in ein Hafenbey 2 Mafi ) ein gutes Steiick i
EE Ralbfleifch , und wenn tu Flitg eder Sevipp ‘ ‘
'r‘
!
|
!

»

' pon alten Hithuern, oder Kapaunern haft , fo
- gieh e8 aud) dagu , jerfchneive 2 Kdlberfiiffe
= und gieb ¢8 Daju; dann ein gange# Pappel fpas
0 nifthen Jwoiebel und Ndgerl befted  Hine gans
= 3¢ Musfatblith, erwas gangen PjAfer, und
* | ein wenig griinen Baffilifum , diefesalles gich ¢
Cmit Elarer Rindfuppe und einem Sewel guten
S Derevam Ejfig an, fege es jum Feuer, i
= unbd laf fieben, faume es allzeit vein ab , und il
" gichb hevnach den Kapaun Dinein , gied efs |

! 2 3 as

P p—
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‘;_:'J EI ’ ! fvas Sals hinein, und (af ihn {HIl forcfieden,
ORI bis er toeich iff, bernach nifm ifin heravs,
‘ 3 [l und faihe die Suly durch ein Tuch ab, und

f‘ TIaf diberFiihlen, hernach zerdrucfe 2 gange
o | |t Eper mic der ganjen Schaalen baju hinein ,
i und gieh e8 auf ein ffavfes Koblfeuer, du
i fi.‘ﬂ.;' . mufit e8 aber immer rithren bis es auffiebet, |
It +1 E' und wenn bie Eyer einen Topfen machen, fo 4
1 i
|

nifim ¢ von Feuer weq , und laf einwenig ¥
~ fesen, fobann aber durd) ein Serviet laufen , |
i ’f;.,' hernah nihm einen Mellonmobdel , oder was
’ bu fonft fiir ein Gefchive haft, qicf etwas
i mweniges von der Sulyin den Model , und fiels
, ]i.g,:?’r' Ie es auf ein Faltes Ore , damit es beftehet,
Hi hernady gieve die Suly am Rande herum mit
Meerfrebfen , Oliven und Yrcoffeln, lege in
ber Mitte den Kapaun, willft du ihn gang
geben, {o giehe die Haut iiber bie Bruft ab,
bamit er {¢hon weiff durdhfieht , gieb wieder
etwas Suly darvauf , und laf nochmal beftes
it ben, hewmach giere fie wieder am NRande wie
| oben , uith. auf diefe Art mache ed bis das -
! Gefchive. oll , und die Suly gar iff; wenn [
i ou ihn geelchneiven willft, fo tranfthieve ihn
ordentlichy und lege eben das Brufifleifch jus
erfi auf Die Sulz; wann du feine Meerfrebz |
il fen, und Oliven nicht haben fannft, fo legedie B
Lig Guly mit Pertvam , oder EDor;;e{ainft%lat aus
| 81 Phiz
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SQonfimee von Salbfleifd),

Nihm ein Kaftvoll oder Rein, lege efs
weldyeScitckel Rernfetten, ein weig Kalbfleifdh,

¢in Qicbelhappel, ein paar Blattel gelbe Rite
- ten, Peteriil, MusEacblithy hinein, frelle es auf

ein gemaches KobIfeuer, dinftees {Hin weif,

L und gieb jueilen einen Saft von einer Rinds
" fuppe Davan , damit s {hon weif bleibt ,
U wenn es weidh iff, o nibmes auf ein BDrete

heraus , und fchneide es fammt dem Jwiebel,
die Kernfecte , den Peterfil , und den Schams
vion wenn du eine Haft, {chon Elein jufamm, hers
nadh nibm das Gefchnittene, gied ed in ein HAs

" ferl, {hlag fiinf ober fechs gange Eperdaran,
- viifyve s gut ab, fernach gief ein Lffel volf
- Falte Schiily ober weiffe Suppe davan, fpriite

e e8 wobl ab, fdhmieve ¢in Kaftroll mit

Dutter , beftrene ¢6 mit oeiffen Semmels
brifeln, und gieh dag Fonfumee hinein , {telle
¢3 fodann in den Ofen, tvann e8 duvch und
burd) gut geftocfs iff, {o {Tiirze ¢8 heraus, bevor
bu anvidhteft, gieb e8 auf cine Swiiffel , nihm

. Den guritcfgeblicbenen Saft wo das Fleifch ges
| diinftet bat, vermehyre es mit ein paar Loffel
- voll Schith, und feihe 8 iiber das Konfumee.

NB. Diefes wird aud) ffatt dem Eingemadys

© fen gegeben. UYuf diefe Are wird das Kons

D a fus
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Schnepfen gemadbt. Ein anbderesmal Fannft du
es in ‘eben diefem RKaftvoll , oder in Wanpel
gefitlle im heiffen Waifer flocken laffen, und in
2ie Suppe geben.

SpedEnodel,

Gcyneide einen Bievting Speck gang Elein,
und treib ihn wohl ab , fehlag ein ganges Sy
und drep Ditrer davan, fehneide um 2 Kreus
ger abgeriebere Semmel gewiirfelt, feuchte ¢s
mit fiiffen Obers an, gich es in den abges
tricbenen Spedf, flaube 3 KodhIbffel voll Meh!
bavan, gich ein wenig griinen Peterfil , fals

e fie , und lege felbe in die fiedende Ninds. |
d 3

fuppe, madye fie aber niche ju grofi, und
wenn du anvidyteft, {o gieb RKaiferfleifch davs
auf, fie werden fiact dem Eingemachten ges
geben. Man fann fie audh in die Suppe geben.

Den Butterteig su madyen,

Nihm ein Pfund Mundmepl , theile eg
von einander, hernad) nifym €in Dfund feinen
fchon gewafchenen Buccer , walfe ihn unter
vie Ddlfte des Mebls, in Sommerseitfege den
ez

fumme von Kapaun und NRebbiibnern aucdh vox |

Ao, A
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= Drauchit, von dev andern Halfte des Mehis
mache einen Teig, nihm daju 4 Enerddcrer,
und das iibrige Siifiobers , der Reig aber muf
bie Fefte haben wie ju einer Mildhrahmfivus

Edel, avbeite ibn ab-eine Biertelftund , bamie
‘ev vecht fein mwird,

hernach walfe ihn efwas

aus, und nibm Dt‘ll Butter von €is , und
= fchlage ibn in diefen Weig hinein; walfe ifyn
“in die Ldnge, gieb acf)t, pag er fich nicht in
bag Nudelbrett anflebt, damit du ihn niche

Hiel einmeh(ben darfft, in Gommersgeit Fommit
Cev auf das €is, aufferdem Iege ihn auf das

- Nubvelbret und decke ifn mit efnem Tuch ju,

auf obbemeldte vt walfe ihn drenmal , und
fchlage ihn vievfach jufammen , das piertenal

‘aber. walfe

Bon diefem Viutterreig Fannft duButterpafrets

ifn

mefferrutendick aus. INB.

ten, Haftheepaftectel , Maultafdhen, und allers
bhand Krapfelwert machen,

Die Dutterpaffetten.

i Nifm eine blecherne Schilfel auf eint odes
“ein Dalb Pfund o du gur ﬂ)aﬁefren brauchft,
{lege bie Shitffel auf den Teig , und fchneide
glud) der &chliiffel einen runden SlecE frers
| Saus, lege die Flecken auf die bfed)cnchm[

D5 fet
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fel , {chmiere fiewm Den Ranft hevunt , undle,
ge um und usi cinen Styeif Teig , in der Mitte
aber giedb Papier, odér Sevvictten Rinein,

fege den-angefchmievten Meifteig, und den |

Decfel davauf, Hernady fchmiere die Paftets
ten, gich aber acht, Daf du auf den Nanft
nicht Fommit , fonft gebt fie biv niche auf , on
fannft auch mit dem Fleinen Yuéffecher efwas

ausftechen , und auf den Ranfe fegen, bas N
cEe ed in einer Rovtenpfanne , oder im Ofen, |

hernach fehneide fic auf, nilmbdas Papier fhers
ausg , uud gieh gur Jeit toenn du anvichten
willff , das Eingemadhte Hinein.

Hafdheepaftettel von diefem Teig.

Den DButter walfe wie oben gemeldet
ReffevvuctendicE aus , ftich den Teig mit cis
nem Krebsbdeherl, oder Slas aus , fhmiere
ein Gleckel , gieb ein wenig Fafch davauf,
und, lege ein ausgeftochenes Fleckel darauf,
and mache ¢8 fore bis alle fertig find, hers

nach nibm ein Papier auf dag Pacfbled) ,lege |

die Paftectel darauf, und fchimierees, gieb aber |

adht , vaf du den Ranft nicht trifft, ﬁmﬁ ges

fen ﬁe oiv niche auf. Den Jja}chw in Diefe

Daftettel 5u machen. Nihm ein @tu&efﬁ“a!ﬁ;

flaifdh in ¢in Slenmel, und gieh ein Q*C;rmfc[
uts
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“euer gufamm geben,
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~gout in die Fanbdel
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SButter , und etfiche Cimonienfchaalen Hineln ,
und (af diinflen , e& muf aber {chon weiff bleis
‘ben , I;ernac'ﬂ nihm das Fleifch auf das Brett,
nifhm etwelche Kapri, und Schampion , {dhneis
De ¢s Flein, undgieh ed in das NReindel , gieb
‘ein flein Stiickel Putter, geweichte Semmels

“-hﬂ;w'd)mollcn, ein Eperdotter , und etwelche Trops

Fen Cimonienfaft hinein, und lufes aufdbem

Ragout Wanbdel

LWalfe Den Butterteig Mefferrucken dicd'
aus , {chueide vievedigte Fleckel baraus, fiits
feve Hie gefrauften TWandel mit diefem Teig,
gich Falted Ragour hinein , beftreiche fie in-
foendig mit Enern , decke e mit einem Fleckel
(3u, vichte ed auf ein Badblech, und backe
¢3 im Ofen, oder Tovennfanne. Das Ra:
ighe auf folgende Art.
[ Schneide ecinen guten Theil Schampion ges
toiivfelt, pafive es in Vutter bdamit fie
fchon weif bleiben , hernach nibm ein Halbesd
Geitel griine Eebfen, blanfdhiere 8 im Wafs

fer, feihe fie ab, und gieh e8qu Den Schams -

“pion , hernach nifm eine Kalberbrief, ober
“etweldhe [dmmerne Driiftel, fchneide es auch

= genidivfelf , undgie® ¢8 gu den obigen ; wenn

Dige

L
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iefe Stitk paive find, {o ffaube ein flein
wenig Miehl davauf, viihre edypin paarmal
uin, giefi ein Flein wenig Guppe daran , und

lag gang DicE einfieden , [Dfe von ein paar |

Grofdyen Krebfen die Schweifel aus , fchneis

D¢ ¢8 aud) gewiirfele, und gich e5 auf die |

Ietst hinein , fegieve ¢8 mit eitnem Eyerdotrer,
falge es, und gieb ein wenig TMuskacbliil

pavan, NB. Diefes Nagout Fannft du auch |

in die Krebsbecherl, Eleinen Lbandel, und |

in die Rifollen geben,

MarE-Wandel

Firteve die Wandel mit dem obigen |

Butterteig aus, udd gicb die Manvelfill
Binein , die auf folgende Art gemache wird.
GSchwiille einen BVicreing Mandel , fioffe fie
flein, baf fie aber micht Bligt werden , bes
feuchte es unter bei?roﬁ‘:n mit Cimonienz
faft , und gieb ¢8 in ¢men Aeidling , hevnach
nifm einen Bierting fein gefdlten  Jucker ,
permifche ihn unter die Manbdel, {hlage von
o frifchen Eyern die Dirrer hinein, riifrees
aber immer um , fthlage bon 3 Eperflav. eis
nen {hon feften Sdnee, gieb ihn audh dagu
fyiwein , vitfyre e8 auf einer Seife eine gange
Stund , Hevnad) mifche darunter um 3 Kreuger
; Mark,

»{B.
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"Nark, 2 Soth Viftagn, 2 Loth Iitronade;,
LD ein wenig fein gerchnittene Limonien{dhiaas
“den , {chneive alles flein gewiivfelr juiamm,
Sfiille die mic Teig gefitrrerre Loanvel aber
niche gav gu voll an, fonft geben fie Div im
‘..._,mfcn iiber , und backe es in der Tortens

_ ;,%pp,mnne , oben miiffen fic aber ein ganj gemaches
"Seuer haben,und aud) langfam gebafen werden.

i

Nuftern - Wandel.

WWBalfe den Butterteig wie oben , ftich
bt aus wie ju den Hafdyeepafterceln, und
wenn du gnug Ylecker! ausgeffochen fraft , fo
flich die andere DHdlfte in dev Mitte mic vem
Fleineren Ausfiecher ein Lochel qus , befireiche
Die jum Boden gehbrigen mic ubge{mbiagcm

Epern., gieb von dem fdon oben gemeldeen
Hafchee ein wenig davauf , und lege den obis
gen Theil daviiber , beftveiche es wie die Har
Hcheepaftettel , lege fie auf ein Dackblech , und
lege e8” fchn heraus , bevor Du fie in Ofen
Hegeft , folege die fleinen Hitller! davauf,das
it fie im Backen nidht ausfperen; wenn fie
Lgcbadfen find, fo nibm die Hiiller[ herunter ,
fiille mit einem ERIBfFel in cin jedes Paftettel
‘ein wenig Soofi, und lege die Auffern oben
“bavauf.  Die Yufiern wichre auf folgeude

- Ut
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Artgu.  Nibm fie aus den Schaalen heraus,
pusse dad um den Nand befindliche fhwarge
$Hidutel fauber weg, pafive fie ein wenig im |
Butter , gich etwas Mustatbliih vazu, gie
einen AnvichelBffel voll gute braune Soof ,
und befonderd den Saft der in den Aufterns |
{chaalen guriicE bleibg Hiuein g gieb auch ein B8
flein wenig Limonienfaft davan , und laf mit &

diefen einen Sud auftbun. Auf diefe AUre |

find fie audh in andere Speifen jujurichten.

Rrehbdbhederl

Nihim unt 2 oder g Rreuger Semme! , |8
veibe ¢ ab , und {chneide ed in Schnittel , gief B¥
fo viel falte Mildh davauf, dag fie durd) und 8
durdh weidy werden , hernah gief die Milh B8
pavon weg , trocEne die Semmel auf ver Glut B
ab wie den Brandteig , gieb fodbann einen guz 1N
ten Biecting Krebsbutter davein, viihre ¢s B8
aber mit dem £Bffel folang durcheinanver , bis B
per Butter mit der Semmel wohl vermengt iff, B
Bernach gied es in einen Weidling , und laf B
Falt werden , hernach treibe 8 mit den Fod)s |8
10ffel vedyt faumige ab, fhlag 6 Ener2gans B
e und 4 Didtcer davan, aber jedes wohl gers BN
tiifee, Hernady guckeve, und falze ¢35, und &8
wifym die Krebsbecherl, befiveiche fie mEtSEreb 2

e
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butfer , befde fie mit feinen Semmelbrdfeln,
piche auf ein Bactblech einen diin ausgemwalfen
DButter , oder miitben Teig , frelle die Krebss
becherl in der Ordnung darauf, fitlle fie mif
pem gehdrigen Krebsfafdh iiber die Halfre voll
an, thue Den Fafch in der Mitte mit Hem
Meffer auseinandver, gieb ein EHldffel voll
von Dem obigen Ragout davein, bedeche fie
wieder mit Krebsfafch, made ¢8 mic dems
Meffer {chdn jufamm, und backe ¢8 ganzges
mach. BVon diefem ndmlichen Fafch aber wers
pen Rrebswandel, RKrebsfodh mic oder ofyne
NRagout an Fleifch - over Fafttagen gemacht,
Den Krebsbutter gu machen.  Lofe von 12
gefottenen Krebfen die Schaalen hevaus , fiofs
fe ¢8 im IMofer vecht Elein, gichb mehr ald
ein Vierting Dutter davein , finffe es abers
mal gut durcheinander gieb ¢s in ein NReindl,
gief ein wenig Faltes Waffer daran, und laf
¢ auf einer gemacdhen Glut (hon auffieden ,
fernach nifim es von Feuer, laf ein twenig abs
fithlen , und feifie 8 durch ein Tudy, drucfe
¢8 aber gut durch, bHamit nicht ju viel Buts
ter im Tuch bleibt , und laffe es Falt erden,
damit fich vas Waffer ju BDoden fese.

Reids
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Reidbederl.

Nibm einen guten Theil Reis , wafhe
ihn fauber qus, trockne ihn mic einem Tuch
ab, fernadh gieb in eine Rein ein Stuick Duts
ter , etweldye Gcf)ammon, ein wenig fpanis
fchen Swiebel mit einem (Sjemm;nagd beftecte ,
einn Stlickel Marf , und ein Stiickel Schins
fen, gieb en Neid bingin, und laf ihn dilns
flen, gich mit einer guten Schith Saft dars
an, und muf audy viel Fette haben , wenn
ev DicE und fete , auch durchund ourd) mech)
ift, fo gieb ifhn von Feuer, und laff ifyn ein
wenig abfiihfen , fernady legive hn mit 2
oder 3 Eperddecern , und laf ihn gang Falt
werden , Hernadh nihm die Krebsbecherl wie
oben , beftveiche es mit Semuelbrofeln, fillle
es mit hem NReis halben Theil voll an, gied
Dafhee over NReid daran, ju dem Hafchee
tufit du abev feinen Limonienfaft davgu ges
ben, Hernach decFe fie mit NReid gu , der Rers
gu Dem obigen Theil wird aber mit @phmt;
topfen gritn  gemadhe ,. fgeumrb gieh ¢s in
Dfen aber nidye du fang , fie Bleiben um und
um weiff, und in der IMitte griin,  Diefen
Meis Fannft du aud) auf eine Schiiffel geben

mit Pavmafantaf und Butter weif, auch Eannt
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bu hn i Backofen wie Hie Dafrettel backen , -
und in die Mitce geben. iV

Offene Ragout - Wandel,

Walfe den Butterteig Mefierruckendict
aud , fhich e8 mit dem Ausfrecher] tie die
Aufterntvandel aus , beftreiche ¢s und backe
6 aber ungefitllt, wenn ou aurichtelt , fo
fiille mit einem EEBFel ves Ragout hinein,
wie fchon -0ben ben pen Nagoutwandeln ift ge-
meldet worden, fevoch ift gu merfert , Daff es
in diefe Wandel warm eingefille, und etwas
flitgiger fepn mug.

| Rifollen von Teig,

Nibm einen Bierting Meh!l, urd eben
fo viel fitflen Butter, bubfel es wohl durch
einander ab, hernach tifm 2 Eperddeter, 1
Loffel voll Milhram , unp ein wenig Wein ,
madye den Teig niche gav su feft an, fihlag
ihn efwelchemal jufamm wie den Butterteig,
oenn evvecht fein ift , fo laf ibn vaften , und
wennt du ihn braudyft , fo walfe fo frarf als
ou nue immer Fannft aus, beftreiche pen Ffez
en mit Enern, gieb Hafdhee von allen Gat-

¢ funs
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tungen barauf, voch muf es allzeit mit Epers
pbrrer legiert fenn, formive fie wic die Sdhlifs
frapfel , ein anderdmal fannft du fie aud fins
gerdick , und fingerlang sufammen rollen, fie
miiffen abet unten und oben mit Enyern befivis
dhen werden , damit fie im BDacken nicht auf#
geben , hernach fdhlag gange Ener mit einent
Mefjer ab , tunke fie ein , uud Fehre fie in
febbn teiffen Semmelbrbfeln um, und bacfe
fie aus {chonem frifchen Schmalj, Man Fann
auch ein frifafivtes Henbdel , ober fleine fdms=
merne Karbenavel in Frifaffee in eben diefen
Feig anftatt den NRifollen geben , poch ift ju
merfen, daf von beeben Die Beinel Hheraus
fchauen , und Der Teig gut mit Eyern befivie
chen , auch vas Banbdel feft gufamin gemacht,
s mufi auch dag Schmals Hiegu gut freifs wevs
den, und Daf es gar Feinen Faum Hat,

Oblad - Rifollew.

Gheive von einer grofjen Oblad 3 firs 8
getbreite Streifel; tunke ed in pag Waffer , B8

damit ¢8 weidh wird, fhernad) fege eé aufdas ==

PBrett , gieb darvauf ein Faltes NRagout , oder §
$Hafthee, rolle s jufamm wie oie WBiirftel ,
permadye es oben und unten’ gut, pamit fie
im Backen nicht anfgelen , tunfe ¢ in Eyer §

und
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und Semmelbvidfel ein, bace ¢8 aus bem
Sdhmaly. Das Konfumee, und die Hirnwiivs
frel werben auf diefe Yre gemache, fie Ednnern
it oder obne Oblad gebacken , und flatt Ris
follen gegeben werden.

Kapannet - Kod),

Nifym ein weif fchin abgediinftetes Pollar
®el, oberwas du fonft Hon einem gebratenen
SKapaun BHaft, {dhneide es mit dem Schneidz
ineffer Elein , wann du einen Schampion Baft,
fo paffive in mit grimem Peterfil mit BDute
ter , fhneide e3 mit bem Gneidmeffer Flein ,
und gieh ihn’ aud) darunter, Hernadh nifyns
um 2 Krveger Seminel , fdhneide Schnitte! ;
gie Milch darvauf , und trocne es twie oben
ben den Krebsbecher! gemelvet fworden abj
gieh e8 in Weidling, und gieb in die warme
Seminel gleich einen Vievting Butcer , teeibe
die Semmimel {amme der Butter gut ab, frelle
€5 tveg, und lag faltroerben, Hernad) treibe
pas Koch) pflaumige ab , fihlage ein ganges Sp
wid 5 Doteer; jedes aber wobl jerviihre hins
ein, hernady {hlage von 2 Eyevn einen feften
Sdhnee, nifhm deit feften davon herunter, rith-
ve ¢8 burdheinander, gieh bas Hafdhee von
men Rapaun binein, {alge ¢3, wnd gieb ein

€2 Wee
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wenig Musfatbliil davan , wet will , fann ¢d
auch guckarn, fevnach gieb ¢s auf eine bles
dyerne Schitfiel, ober anderes bagu gehdriges
Gefchive , und backe ¢ gang gemach. Das
Hitnfodh wird eben auf diefe Art gemadye,
nue mit dem Unterfchied , daf ftatt den Ko-
paunfleifch , ¢in ganges Kalbshivn genommen
wird , ¢é mufi aber die Saut rein abgejogen,
blanfchive , mit dem Meffer gefchaben , und
unter Das Kodh gegeben werden,

RrebsFod, -

Roche vie Semmel wie oben  gemeldet,
treibe fie micpem Bucter und eben o viel Enys
ern ab, hernach nifim teic) gefottenes Kvef,
welches tein gepuht, und ausgeldftift , nifme
das Flein gefraujfe davon weg , fchneide es
flein gewiivfelt, gieb ein wenig grilnen *Pes
terfil , Sdhampion dagu, und giebg unter das
abgetriebene Semmelfod) , falze, tviirge , und
backe es wie die anderen Koche. Huf diefe Are
macht wman aud das Rirnfoch , nihm von eiz
nem gebratenen Braten dag Divn , und fehneis
e ¢s Flein , und giebs fiatt Dem Kref , du Fanft
aud) hineingefchnittene Limonienfthaalen dagw
geben , wnd {chon backen.

Sentz
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SemmelEod,

MNifw w1 K, abgerichene Semtiel,
gief ein Halbes Seitel Obers davauf , lafjees
{ieben, und trocfne es auf dem Feuer ab, das
mit es {hon fein 1wird , gieb 6 Lotly Durcer
Davein , und laf falt werden, hernach treibe
s flaumigt ab, fchlage 10 Eyerdditer bavam,
mache von 2 Epern den Schnee , jucfere e
nach Belieben , und gich ettweldhe Limpniens
{chddleel hinein , mache von Feig einen NReif
auf die Sdiiffel , gief das Kodh hinein, und
backe es fchon Eubl. j

Reidfod,

Nifym nicht gav einen Vievting Reid ,
foche ihn weif und dick in Obers, gieh eis
nen guten Biereing Butter dagu, vithre ifw
ourcheinander , und [af ifn Ealt werden, hers
nad) treibe ihn {chdn fein ab, f{chlag 2 gans
g¢ Eper und g4 Dbteer davan, aber jedes
wobl jevriifre, gieb ein wenig Schnee Hagu,
aud) Sucfer und Jimmet nach Belicben , gieh
8 wie oben gemeldet auf ciner Schitffel mis
einem Reif, oder backe 3 in einem Reindel.

Ei3 Kindgs
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Kindsfod.

Mache von einem Groffeitel Dbers ein
Rinvefod) , laffe ed gut ausficben und dann
abFithlen, Hernadh gieb nicht gar einen Biers
ting Butter darunter, {dhlage 10 Enerdotter -
daran , jedes abev wobl gerviifre , mache von
2 Epern einen Sdhnee, guckere was nochig
ift, gieb Geruch von Pomeranjen oder Kas
wille bavan, wnd backe es vecht EHRL

Semmelfod) mit Prannellen.

Mache pon 1 Rr. Semmel ein feines
Semmelfoch , treibe e mit 6 Lotly Vufrer
wobl ab , fchneide einen Halben Bierting weidh
gefochte Prannellen Elein, treibe e auch mit
oer Getmmel etwas ab , gieh ein ganges Tp,
wnd 5 Dbteer darvan, und julest made ein
wenig Schuee , guckere ed , und gieh gefchnits
terie Cimonifdhddfer! daran, backe es in ¢int
sem Raftroll, oder ftiivge e Hevaus auf cine
Schiifel.  Auf diefe Ave werden Lon alles
Obft die Kodhe gemachts -

Hepfel
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Aepfelfod,

Nihm ein Syerfchwer gefdlten Juckee
in ein Haferl, fhlage 2 Enervdtter davan ,
und rithre s ben einev Biertelftunde , Hernadh
brate 2 fhone groffe Marfchansgferdpfel und
fhabe fie fein, gieb fie unter das Seviifyrte,
und vithre e mit den Wepfeln noch eine Bier2
telftund um , hernach mache von 1 &y einen
Schnee daju , gieb Lemoniengeruch , und Sents
melbrdfel was du in 2 Fingern Halten Eannit,
mifdye e8 durd) einander , gief ¢8 in ein NReinz
del , und backe es Filhl, es muf aber gleich
auf die Tafel gegeben sverden,

HotfdbetfdhEod.

Treibe ein Eygrof Butter ab, nibn 3
Loth eingefottene Salfen darunter, freibe fie
mit der Dutter eine gute Weile ab, {hlage 3
Didtter daran , und mache von einem EyElar eis
nen Gchnee, julesit gieh ein wenig Semmels
brifel dagu, gieb eé in ein gefchmivees MNeins
del , wie dasobige , backe 8 Elihl , und giebs
gleich auf die Tafel. Uuf odiefe Avt Eann
man ¢8 von allen Salfen madyen.

€ 4 Gz




o 72 W
Gefaumtes MarillenFody,

Mihm ein Halb Pfund gue gefottene Mase
villenfalfen, tvocfne e mir einem Wierting
Sucker nod) efrwas auf dem Feuer ab, hernady
gieh eY in einen FBeidling , und vithre die
@alfen cine gute Aeile , daf ¢s gany fauz
migt wird , fehlage von 12 frifdhen Eyern , die
Klar jum Schnee , gichs auf ein Sieb, das
mit bas Aaffer ablduft, nibm immer ein
CritcE Schnee unter die Salfen bis er villig
gar ift, und riifre 8 eine gange Stund , hernach
belege ein Tovtenplateel mit Oblad , gieb dasd
Kod) pavauf, vichte es {chidn hod) wie einen
Perg auf, madhe in der NRunde 5 Sehnite
mit dem Meffer davein , gieh esin einen gut
abgefiihiten Ofen , und laffe ¢8 bey einer Igal.f
ben Stund backen.

Gefaumted Quitfenfod).

Giede etweldhe StiicE Quitten , fihas
be fie fen, {hlage fie durch ein Haarfieh ,
fege ein Halb Pfund von den Lduitten, unud
ein halb Pfund Juecfer , etwas feingefchnittene
Domevanzen und Limonifchddler] hinein, fchlas
© ge von 10 frifdyen Eyern einen Sdhnee auf
ein ©ieb, gieb ihm fHiichweis barunrg’ wie

Bey
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beny Den obigen, juleht gieb ein Hafelnuf
grofi im Cemontevfaft aufgeldften Tragant darz
uncer , et muf aber eine gute {Beile mitges
rviire werden , hernach gich e8 auf ein mit
Dolad belegtes Dlattel , und richre es fehon
hoeh in der Nunde auf, fdhneide in dev Hihe
ein fveuj davein, und backe ¢8 auf Ddie name

CTiche Ure in einem Eiihlen Ofen.

Sanve Paftetten.

Nihm 1 Dfund gefdhtes Mebl auf ein
Prett , nidje-gar 1 Pfund Dutter , {chneive
den Burter unter vag Mehl, und falze es,
hernach walfe mit dem Nubdelwalfer gang
fetche Dariiber , damit der Dutter rvedht fein
und diinn wird , Hernach brdsle den Butter
mit der Hand etwas ab, nihm ein ganges
€y, und-3 Dicter, 3 L0ffel Mildhram , und
ein halb Seitel Wein, mache den Teig an,
Pamit ev aber nid)e ju feft wird, iff das obs
bemeldte ju wenig , {o nihm einen Lffel volf
Waffer , und madhe den Teig gufammen, wiirs
ge thn aber nicht gu viel mit der Hand, Des
ftaube dgs8 Brere, aber nicht Fu viel , und
walfe ihn wie den Butterceig in die Ldnge ,
fhlage ifhn roieder jufammn , wiirge ifhn aber
wicht viel ngic der Hand , und faf ihn vaften.
€ 35 Ders




MR 74 R

SHernadhy nibm Tauben , Ocbfenfhweif , ober
Sungenbratel, bu Eannft auf diefen Teig 6
Tauben nebmen, puse s fauber , nihm eine
NRein, lege etwelcdhe Stlickel Spect , ey gane
3¢ Swicbelhapel , etwelche Bldteel gelbe NRiiz
ben, Peterfil , Lorberbldcter , Limonienfdhaas
Ten , Muskacblith und Gewiivgndgel hinein,
und fege die eingefdhrdnfte Tauben darauf,
Bernach nifm Rindfuppen , Bertram ; Egig,
und Saly, fobiel ndthig , lege auch ein Stiis
fel Kalbfleifch dagu, fese es aufdas Feuer,
und [aff e8 eine Biertelftund diinften , hernach
nibm die Tauben aus der Pref , iff vas Kalbs
fleifch u feft, fo laf es noch in der Pref
geben , wann du aber einen Schweif ober Luns
genbratel Haft, folaf es [anger diinflen , fers
sach nifm das Kalhfeifh aus der Pref , den
Gpeck, die Limontenfchaalen , Suiebel , 2 oder
3 ausgeldfie Sardellen, etweldhe  Kapry ,
Sdhampion , ein tenig gritnen Peterfil , ¢in
paar Kapaunerleber , aud) in der Vvef qes
weidyte Semmelfdhmollen , fdhyneide diejes als
Ted vecht fein, und gieb einen Liffel volf
Milchram dazu , fo ift der Fafch fevtig, heve
nach nibm den Teig , {hneive thn in der Mits
te von einander , walfe die Hadlfte Flein fins
“gerdicf aus, mache in Her IMitte von diefems
Fafh eine gute Rundung, lege die Tauben
fchon
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{chon orbentlich davauf; und gich ben fibris
gen Fafch daviiber , fhernach walfe bi¢e anbere
Hiflte von diefem Teig aber ditnner , und grifz
fer qus , iehe ifhn iiber den Nubdelalfer , und
fege ifyn gang gemach fiber die Tauben, fchneis
pe den dariiber hangenden in dev Runde weg,
walfe ihn gang diinn aus , {hneide mit dem
Meffer eine Form aus, und madhe ein fleis
nes Decferl Davauf , was du noh i1brig hafk
madse ein Banpel herum , beffreiche die gans
3¢ Naftetten mit einem abgefchlagenen €y,
made einen fchBuen mit den Daum gedritcFt,
ober it pem Paffeccelgwicker einen Wuferiib,
fege vas Band und den Deckel pavauf, bes
fiveiche es mit Ehern , und gieh ¢din Ofen,
bacfe ¢& Drepvicreelftund in einem Ofen,
per nicht gar u falt ift.  Die Paflettenfups
pen madhe auf folgende Avt. Mache in ein
Reinvel eine gelblichte Einbrenne mit Butcer,
bernach gief vie Daiz wo das Fleifch gefocht
bat hinein : twenn e8 ju wenig ift, fo nibym
eine NRindfuppe , fbritdle es gut unteveinander,
und (aff aufficden , feibe es durd) ein Haars
fich, und gieb ein wenig IMilh und Kapry
varan , feruad) fchneive die Paftetten {chon
vund auf , gieh einen Anvicht(bffel voll Hon Dies
fer Soof hinein, die tibrige gieb in einent
Sooffer auf die Tafel. [ ABilnsEnten oper
NRebs
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Bebhitnern wird es auf eben diefe Yvt ges
macht, :

Shuepfenpaftetten,

Den Teig mache wie den obigen , Hbers
Drate die Schnepfen am Spief o viel du
haft, aber fo wenig, daf bder rothe Saft
bevauslauft, Hernach trenfthiere fie ordentlich
auf 4 ober 6 Theil , und mache den Fafeh
auf folgenbe Are. Nihm das Eingeweid vou
den Gdhnepfen, einoder jweny Gandleber, ein
gutes Theil gefchabenen  Speck, ein Stiick
voneinem Avcofel , ein wenig Schalloten und
guiinen Peterfil, diefes alles {hneide veche
fein gufamm , Hernach gieb in ein NReinbdel
ein Stitckel Butter , gich den Fajh hinein ,
und laf nur ein wehig auf der Glut angefen,
hernach nibm es vom Feuer, und laf anges
Len, walfe den Teig wie den obigen nur ers
was dicker aus am Vobven, gieb den hHalben
Jafh vavauf, lege die Schnepfen f{thdn ors
dentlich in die Runde, damit Fein Vein hers
aus ftehe , gieb den fibrigen Fafdh parauf ,
und bedecfe ed mit bem Deckel wie oben,
Du mufie vie Schnepfenpaffetcen aber allzeit
fchon gleich und fhoch formiven , damit fie eis
uer Kafteollpaftecten dhnlich ift; wemn fie mic
vem
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portt Deckel bevecke iff , fo beffreiche fie mie
Epern , und fid) mit einem Eleinen Ausftedher,
pber Rofenmodel was du willfi davauf , und
Delege fie Damit ftatt den gwenten Deckel , bas
e ¢8 wie Die obige, dod) nicht [dnger ald
bis bev Teig ausgebacken ife, wenn fie gebas
cfenr, fo {chneide fie in der Mitte nur Gulven
grofi auf, und gieb mit einem Eleinen Une
vichtldffel eine braune Soofi, oder ein wenig
Golly hinein, decke es gleich wieder s, und
gich in einem Gofler die #Hbrige auf die
Tafel.

Raiteollpaftetten mit Magaro:

nen odet Schinfenfleferin,

Rifm ein wollberyinntes RKaftroll , bes
ftreide 8 mit Dutter , und beftreue ¢8 mit
Gemmelbridfeln, fiittere das Kaftroll mit Bue-
tevteig aus, hevnad) nifm 1 Pfund gute

Gdyi nfen , fiede edweich , 19fe die Beine, und .

haue fie fammt der Schiwvarte weg, fhneide
e¢ mit dem Schneidmeffer, flein veibe einen
DBierting Parmafanfdf , fied einhald Pfund
Magavonnen im Wafjer , und feibe es auf
ein Gieb ab, gich einen Schopfidfie! voll fals
te8 ABaffer davitber, wnd Taf vedhe trocken
abs
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whieifien und Falt werden , mwillft du Flecker!
nefimen, fo mache was 3 Ener benesen, fchdz
ne fernigte diinne FlecFerl, fhneive fie nach
Delicben , und ficde fie ab wie vie Margas
vonnen , nur gich acht, daf fie div im Sies
pen nicht gufanmen Eleben , hernach fitlle die
Paftetten auf folgende Are an.  Nihm niche
gar einen Bievting Butter, und 1 Seitel
guten Ram, guerft flreue efiwag Schinfen ,
Bernad) gieb einen Theil von den Matgarons
nen oder Fleckerndavauf, gieb 2 EFIdfel voll
von Der gerfchliechenen Buccer, beffrene es
it Parmafantdf , gieb 2 Coffel voll Mild-
vam dariiber , und fireue wicder Schinfent ,
gich wieder Margaronny oder f’i!ecfcllbamuf,
und auf folde Urt mache ¢8 fore, bis das
Safteoll voll iff. WBenn es angefiillt ift, fo bez
ficeithe e am NRande mit Enern, gieb einen
Deckel bavauf, vermade den Teig quf , iind
orirfe thn am NRande , oder madye einen Aufs
trieb , beftreiche e8 am Decfel mit Eyern. Daz
mit aber nichts in vas Kaftroll hinein fauft,
bacFe ¢s i einem feiffen Ofen Dreyvieveels
ftund , ftiirje es heraus, {obald du fie aus
pem Ofen nifhmft, fonft wird ¢s weich, Wet
Feinen Parmafankaf will , der Eann @emmeis
brofel nehnen.

Sans
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- Sauerfrautpaftetten,

Madhe ecin gut gediinfted Fafanfraut,
e6 muf aber gar nidyt fuppigt fepn, und (4B
¢8 Falt werben , fiitfere mit bem fhon gemelpes
ten ‘Paftettenteig ein Kaftroll aus, gieb die
Hdlfte von dem Ffalten Krvaut hinein , gieh
etwas von Elein gefchnittenen Wrtoffeln dars
auf , trenfchiere den Fafan {hon ordenclid) ,
Tege ifyn in die Mitte, bedecke ifn wieber
mit RKraut, und ein swenig Artoffeln, und
dece Das Kafteoll ju, wir bey den Schinfens
flecferin; willft du die Sauerfrautpaftetten
aber aufgefest maden , fo iff nur j8 merfen,
Dag der Teig am Boben , unddurdhaus etivas
picker gebalten wird als die iibrigen Paftets
ten, und daf du ¢8 erfi in Der gehirigen
Seit in Ofen giebft, damit fie bon Dfen gleich
fommt , {chneide fie aber bevor auf , und gieh
einen Eleinen AnvichelBffel voll gure braune
©oof darein, damit das Kraut faftig iff
willft dbu aber die Paftetten blind madhen, fo
fhlag ein Serviet over Papier darein, unk
qich das gefochte Kraut Hinein.




& 0 ¥

Topfenmubdel aus dem Sdhmaly
gebaden.

Nibm einen Bievting Buteer , um 2 K.
Kopfen , treibe s fein mitfammen ab , fchlage
1 ganges €y und 5 Dotter davan ,- aber jedesd
woll jevviihre , 2 Loffel von gewdfferte Germ,
ein Dalbes Seitel Gitfobers , falje ¢8, und
mache den Teig (o feft, daf du ibhn auf vas
Nubelbrert geben Fannft, walfe ihn mit der
Hand vedht fein ab, hernach f{hneive fingers
bicE, und Dalben fingerlange Streifel baraus,
befde ein warmes Brece mit Mehl , fege es
{chor ordentlich davauf, decfe e8 mit einem
wavmen Tuch ju, und laf gut gehen , backe
e8 aud dem Schmalz aber nidhe ju fett, wenn
du e gur Tafel giebft, fo Eannft du e8 Fus
cfern.

GetwicFelte Krebsgermmudel,

Nibm 1 Pfund Mehl in einem Weid:
fing, gieh 1 Geitel laulidytes Obers hinein,
flage 6 Enerdbeter darein, wnd 2 Loffel B
voll Germ , foriidle 8 ab, und laf durchein
©ieb in vas Mehl laufen, hernach mache pen P

Reig an, fdlag ibn ab, wnd laf ihn im

Weidling ein wenig gehen , gieh ifin aufoas 8
i MNus "
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Nudelbrett herausd , und walfe ibhn ausd wie
ju einem Webfenneft, hernady laf einen Bievs
ting frebsbutter zerfchleichen, fireiche ihn
gang liber den Flecken , fde gewiirfelt gefchnics
tene Kvebsfchweifel davauf, vdole es mit dem
SKrapfenvadel ab, vollees jufammen , daf fie
aber nicht gu dicE werden , laf nodh eih wes
nig geben, gieb Gliedhoch Obers in eine
weite Rein, und wenn ed fiedet , {0 lege fie
fchon ordentlich binein , befireiche ¢8 in der
Hohe mit Krebsbutter , und decfe ¢8 ju, oder
gieh ein Vlaccel mit Gluc davauf.

Dufatennudel

Nihm 1 Pfo. Mebl, und 12 Loth Buts
ter, laf thn gerfthletchen , gieb 1 Seitel laus
lichtes Obers, 2 (Offel voll Germ, 8 Epers
dberer afles jufamm in ein Haferl gqut abges
fpriidele, und den Feig damit angemade, {chias
ge ibn gut ab, und gieb ihn auf das Nus
delbrece Heraus , walfe ifn nicht gar fingers
dick , und {teche ibn Dufaten groff aus, lege
ihn auf ein mit Mehl beftaubres Brert , decke
e mit einem wavmen Tuch ju , und laff ges
hen , Hernach madye wie oben ein Elied hod)
Dbers {iedend, lege ¢s {hon ordentlich dars
ein, Geffveiche c& mit jerlafiencr Dutcer, fireue

3 ges
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geftoffenen Qucfer darliber, unb gied unten
und oben Glut, fie ddrfen aber nur -¢ine
Biercelflund auf dem Feuer bleiben. AWenn
bu fie trocFen Dacken willit, fo fchmiere ein
Kaftroll mit Dutter, beffreue ed mit Sems
melbrdfeln, ibeclege Den Voden mit Germuudel,
beftreiche e8 mit Butter , und fde Fleine weiffe
Gemmelbrofel davauf, und belege e8 wieder
mit Germnudel , auf diefe Wre mache es fore
bis das Gefdhire ooll iff, und bacfe ¢s 1m
Ofen. Die Biskoten von Germeeig roerden
eben auf diefe Yve gemacht , man Eann fie audh
Juskern.

GermFapferl

Nibm 12 Loth Butter , treibe ihn fchon
ab , nihm 2 gange Eper , und 4 Ditter, einen
guten {Bffel voll SGerm, ein halbes Seitel
Dbers, und ein halb Pf. Mehl , treibe alles
mitfamm ab, gieb ed auf vas Vrett , und
walfe 8 tvie den Vuttevceig, julest walfe ihn
fchon Oiinn aus , {dneive vieveckigte Flecker!,
giehb Eingemadyes davein, wickle es yufammen,
Tege e auf ein Blech, {chlag ein Ey ab, bez
fteeiche e8 damit, gieh Jucfer davauf , und
backe es chon Eiihl,
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Tyroller-Strudel

Nifm auf ein Breet ein Hald DF, Mehl,
fchneive nicht gar: ein fhalb Pf. Dutter davuns
ter, brdsle ¢8 ein Elein wenig ab , mache den
Qeig an, nifm 4 Eperdditer , ein paav Loffel
voll Wein, einen ftarfen Loffel voll Germ, und
pas fibrige Siifobers oder Milchram, walfe
den Teig oreymal, und fchlage ifyn yufamm wie
ben Butterteig, {ehe ihn in ein warmes O,
und laff ibn ein wenig gehen , indeffen mache
bie Full. Nilm + Bievtieng geftoffene Man=
pel, einen halben Bierting gefdhten Jucker, 3
Eperddtter und ein ganjes , und vihre eine
fdhdne Manvelfitll , gulest gieb um 3 K. Jis
tronabe, ein wenig Biftazy, Elein gejchnitene
Limonienfchaalen darunter , hernadh toalfe den
Reig gang diin aus , fireiche die Fitll daviiber,
volle ¢3 gang leicht jufamm wie die Serudel,
beftreiche e8 aber mitgerlaffence Dutter, fireue
Quefer darauf, gied ¢8 auf ein Tovtenblattel
oder Model , und backe ¢8 langfam.

Germ:Torten.

Rreibe 1 PF. BDutrer faumicht ab, {chlag
ein ganjee €p, undb 8 Dibdecer daran, jedes
oh! gevritfye, gieh einen guten Lo ffel voll Germ

¥ 2 bas
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dagu, freibe fie aud) eine Weile mit ab, Hers

nach nifhm um 1 Kr. laulicheed Siifobers, ein

balb Df. gefdhtes Mehl, und einen Bierting

Sucker, rithre alles gut durcheinder , gieh

oie Ddlfte auf ein Tovcenblateel , gich Tine -
gemadjtes davein , freiche Den tibrigen Halbens

thel dariiber , wnd lafi es ein wenig geben,

© Dbefiveiche e8 mit abge(chlagenem Enerklar fireue

Jucker davauf, und backe ¢s langfam.

Gugelhopf.

Freibe einen Bierting Butter faumigt ab,
fihlage 7 Eperdditer davein , aber jedes wolhf
gevvityre , nilym einen £0ffel voll Germ, tveibe fie
aud) ¢in enig ab , ein WBievting gefiihtes
Mehl, et wenig Teinberl; efivelche ausges
[ofie Jiweben, falze ifn , und gieb ein wenig
Judker davan , fdylage den Teig ab, hernach
fchnuere ein RKaftvoll mit Ducter, beffreue
es mit Semmelbrdfeln , gieb den Teig hinein,
und lag ihn vecht langfam gefren, und Eiihl
bacFen.

Gute Krapfen.

Nihm 1 Pfo. feines Mebl, ftelle e2 warm,
fernad) nigm cinen Bievting Dutser , gieh ihn
in
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in ein Hafert, laf ifn €660 jerfchleichen, ernach
nibm ein halb Geitel Obers, 1af ¢s lauliche
werded, hernad) fihe bas gewdrmee Mehl, gich
e6 incinen Weidling, falje ¢3 was veche if %
hernady nifym das laulichte Obers jchlage 12
Eyerddeter Hinein, 3 SodlBffel voll abge-
wafferte Germ , foritdlediefes alles unteveins
ander ab , feifie diefes durch ein Sieh in das
Mehl, wenn diefes alles purdhgefiehen ift, fo
aichb den gerfdhlichenen Dutted darauf, alsz
dann madye diefen Teig an , und fhlag ihn
guf ab , damit er fein ift , bernach beftreue
oas Jtudelbrete mit Mebl , gieh den Teig davs
auf , und gieh adht, daf erdie feine Haut ers
haltet, walfe mit einem Nudelwalfer folche
Elein FingerdicE aus , hernach fteche ihn mit
einen Krapfenftecher o grof afs du ifn haben
willft aus, fege aufein ausgeftocheries Blattel
etwas eingefottencs , als Marillen , oder Ni-
bifelfalfen, lege roieder einen auggeftodhenen
Keig davauf, fich es noch einmal aus, und fors
mive ¢g fhon rund , hernadh nifm ¢in Tuch auf
ein Bretr , beftreue e mit Mehl, und lege die
Krapfen'{chdn ordventlich aufvas geffaubteSud),
bernad) nihm ein Schmals in cine gleiche weite
Aein, undlaf es heif werden , dannfege die
Keapfenumgefefyt hinein, aber nicht gar ju viel,
pamit fie Dlas haben, unddecfe e8 ju, Wenn
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fie eine fdhone Farbe fhaben, fo Fefyre fieum,
aber diefesmal decfe fie nicht mefyr qu, hers
nach nilm fie hevaus, und lege fie auf ein
Fliegpapier.

Rap- Speisd,

Freih einen Bierting Dutter ab, {hlage 7
Eperddtrer eined nach dem andbern wohl jers
viifyrt binein: nihm IMehl daran was du in
4 Fingern halten Fannft , und flaube es bavan,
gieh auch einen Bierting geviebenen Parmafanz
£df bagu, mache von 2 Enerklar einen Schnee,

mifche es durch einander , fitlle es in ein Kape
ferl, und backe e8 fangfam.

Kapauner - Sdymatn,

Nibm von 4 Kr. Semmel die Schmole
Ten , mache ein fchdnes feines Semmelfody ,
das aber nicht gar ju dickift, fhlag 10 Epers
obtter und 2 gange Ener , jedes wohl geveiihre
Binein , fchneive von 2 Kapaunern das Hafcyee
- parunter, und Odiinfte ¢8 im Dutter auf dies
feArt wird audh der Hechtenfhmarn gemacht.

&
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Cine MehIfpeisd.

Madye ein ffarfes Befchamel , fchneide
Semmel{chnitte!l, tunke fie cin, gich Sardellens
ftiickel Darvauf , und lege fle wieder jufamm,
tunte e8 wieder in Befchamel ein, fhmiere
ein Deckel mit Butter, lege s varauf , fese
¢s in Ofen, und fireue in der Hihe Parmas
fankdg davauf.

Gefottene Tortemn.

Jifym 1 DF. fein geftoffene Mandel, Daf

fie abev nicht Bligt find, hernach nifym ein
balb Df. Jucfer , gief ein halbes Seitel Wafs
fer darauf, und laf ifin fieden 6id er fich
fpinnet, fhernad) gieb es unter die Manbdel ,
vilre e8 wobl unteveinander , fhlag 6 Eners
obtter eines nad) dem anbern yobl errithet
binein, undriibre es bey einer halben Stund,
nibm fobann ein Halb Bierting Jitronad , 2
Loty Biftagy, von einen Limoni die Schdller,
fhucide diefes alles flein , und viifive es unter
die Mandel, nibm audh) von 2 Limoni den
Saft damit fie {hdn aufgehen , hernady fchmire
as Blatcel mit VButter , lege Dblad darauf,
fiille ben Teig hinein, mache einen Reif Hers
um, und bacfe e8 fchon Eihl

S 4
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@efdyobene Sorten,

MNibm 2 PF. gefdbten Jucker in einen
%Beinling , nifm von 2 Limoni vie Schdaler
unp den @mfr, pon 7 oder 10 Eperlar den
Gchnee , viifyre ein frf)'énes Eig , nifhym 1 ¢in
falb Pf. Mandel, ein halb Df. geftiftelte
thﬂmy., theife die Mandel auf 3 Iheile,
pas €is auf 4 Theil , unrer mum‘*‘bcﬂ?ﬂtmu
vel, nibm Diffazt und Spinattopfen , ftoffe den
Gpinat Flein , viifreihn durch ein Tuch, giefi
ein wenig Waffer in ein Pfandel , 1af e auf-
fiedent, gieff den Saft hinein , und laf ihn eis
uen Sud mit aufthun , feilye ihn auf ein Sieb,
nifint ibn ju den Biftazi, vithre eg wohl durchs
einander, ju den rothen nihm Alfermes, ju
Den braunennihm ({ioccofabe ober Fimmet, den
Yesten faffe weif, {chmiere mit?IBap die Blats
tel fubtil, fireiche vie Farben {chon ditnn dars
auf , backe es Eith! , daf die Farben nicht braun
fwerden , fcbube ce mit einem Slu‘acffcfmufetl,
fetse 8 auf ein Dergblattel , und trockne eg im

Dfen.

Sdmalz-Torten,

Nihm F Pf, Schmalz, treibe es faue
ntigt , ab, fchlag 14 Eperddeter davein, hevs
nad)
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nach nihm + Dfund Sucker , 3 Dfund Mehl,
pon einem Limoni die Schaalen, fiveidhe es
falben Theil auf ein Blattel , flille Einges
madytes hinein , lege die Stangel davauf,
mache utit die Mitte einen Reif , und bade
¢s {chbn Eiihl.

Harte Cyertorfen.

Rifm T DPund Butter , ¥ PF. Mekl,
brisfe es ab, nihm ¥ Pf. Judfer, 8 barte
fein gefehnittene Ener und Limonienfthaalen,,
mache diefes alles jufammen , und nifhm den
Dalben Theil auf ein Blattel , fiille Eingefots

tenes binein , madye einen Gartern darauf, bes
fiveiche es mit Enevtlar, fiveue Jucker davs
auf , und backe s fchidn. ;

Giefpriste Tovtem.

Nihm 2 Df. Manbel, fiofje ‘es Flein ,
nese fie aber mit Eyflar, damit fie nicht Blige
werden , Bernach nibm 2 Pfo. gefdhten Jus
cfer, unb vor 6 Kreuger Trvagant, welder
aber yooh! geweicht fepn muf , 1 Loth Nd-
gerl, 1 Soth Jimmet, 2 Muskatnufs, vonie
{imoniden Saft, wieaud) die Schaalen, von

§ s 2
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z Eperflar den Gchnee, froffe diefes alles
wobl durd) einander , Hernady belege ein Bergs
Dlattel mit Oblad , nihm eine Sternfprigen,
bruce bas Blate voll an, fege ¢ in Ofen ,
- und laf fchdn Fiill backen, wenn es gebacken
iff, fo dructe e8 wieder volf an , backe eswiez
oer , und fo fort, bis der Teig gar ift, und
wenn e$ gang gebacken iff, fo mache cin Eis
barauf.

€ine andere Sattung Scymalye

Sorten,

Nihm 1 Pfo. Schmals,. treibe s fhine
ab, fdylage 6 Eperddeter und 2 gange eines
nady den andern wolyl jerriihre binein, Hers
nad) nibm & Pfo. Jueker, & Prd. Mandel ,
bon einem Limoni die Schddler, unp auf die
Test 3 PF. Mebl, rithre es durd einander ,
fiveiche e8 balben Theil auf ein Blattel , fiille
Cingemadites hinein, madhe Stangel pavauf,
und backe ed {chom.

Englifdye Mandeltorten,

RNibm # Pfo. Sucer, laf ibn fichen
Bis et DicE witd, nibm cin und ein Biertel

PF.
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Pfo. geftoffene Mandel davunter , frocfne ¢
wohl ab, gich 5 Ener eines nach dem andern
fyinein, viifre e eine ganje Stund , {dhlag
auf die fest 2 Dbeter, und bow dev Riar eiz
nen Gchnee dagu, Hernach nifym einen fhalber
Bierting Qitvonad , Limonienfdhaaleir, etwas
RQimmer, Ndgerl, von einem Limoni den &aft,
vithre alles durdyeinander , fiveiche bas Dlats
tel mitButter , belegees mit O6lad , und gied
ben Teig hinein.

RlepensTortem

Nihm £ Pfo. Manbdel s puse fie mit ¢is
nem Tud) ab , fioffe fie mit dev Schdadller , und
faf durch ein Nubdelfied in einen FBeidling
faufen, Bernach nifm 3 Pfo. JucFer dagu,

N {ihlage 12 ganje, und 18 Enerddrter eines nad

bem anbern wobl jetrithre Hinein , die Dbtter
mitflen aber allein finein Fommen, und die
Klar jum Schnee , vithre 8 eine Stund lang,
Hernach nifym 4 Loth Jitronade, + Loty Jims
met , £ Coth Ndgerl , von einem fimoni die
Sdhddler , {dhneide diefes alles Elein, und nifym
¢6 darunter , hernach fhmiere ein Blattel mit
Butter , belege es famme dem Reif mit Dbs
fat, gich benTeig Binein, backe ed fehdn Eilhly
und made ein €is davauf.
9)?0“:
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Mandeltorten,

Mibm T Dfo. Mandel, ffoffe fie, wud
nifim & DFo. Juefer, von einem Cimoni die
Shaaler aber Elein gefchnitten , gieb diefes als
Teg in einen Weidling , fchlage 6 gange Eyer
und 12 Didtter davein , und rithre ¢ eine gans
3¢ ©tund, in die Toreen Fann man aud)) Cis
oceolade nefymen , wenn man eg {thwary har
ben will , gicbs fovann 1 einen Movel odet
Neif , und Dacke es bey einer Srunp,

Sdhiwaze Brodtortern,

Nihm 1 Pfo. Manbel, floffe fie qbes
nid)t gar gu viel, 1 Pfo. Jucker, 42 Eper,
12 gange und 30 Dieter, von 2 Pomerans
dent und 2 Limonien die Schaalen , 4 Loth Bis
ftagyblactel, 8 Lothy Ritronad , aber geftiftels
te, 3 LothJimmet, 1 Lorfy Nagerl, 2 Muss
Fatnuf grobgeftoffen, 3 Loth gericbenes fchivars
3¢8 Brod , ¢8 muf aber mit fchwarzem Wein,
oder mit Pomerangenfaft aber niche ju naf
angefeuchter werben , eg mug 2 Srund ges
vhibee , auch muf auf die lest Das Brod mit
Den dibrigen  vermijche werdben, bacfe 8
2 Stund, madie ¢in Eis pon geftiftelten
Diftagy darauf.
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Sorten von fifen Pomeratgen.

RNihm 1 PFd. geftoffene Manbdel, £ Pfo.
Buefer, 18 havte Eperddecer, 5 fiiffe Domes
| vanen, teibe es auf einemn Neibeifen , ura
| fioffe fie Elein unter die Manvel, treib 6 fotfy
| frifhen Butter faumigt ab, nibm die Mans
Del dagu, und viihre es eine BViercelftund, hers
| nadh nifym die Eyerditrer , fioffe fie, und giebs

hinein : nad) diefem nihm 7 Loty Mehl, viihre

¢5 nuv fo biel, "Daf es unter einander Fomme,
hernach fhmiere ein Blateel mie Butter, fege
Dblad davauf, fiveidhe den halben Theil pars
auf, fitlle ein was du haft , gieh den fibrigen
Teig in die Sprisen, fprise ihn parvauf , ba,
cFe e {chon BT, und gieb cin Wajfer - Eis
davauf.

KoftensTorten,

Nihm 2 Pfo, Kbften, ficve fie als wie
¢in harces €y, hernach Bfe fie aus, und nibm
anderthalb Bierting aus geldfte Koffen , hacke
fie Elein alg wie einen Sries , gieb ficin einen
Weidling , nifm 1 und einen halben Bierting
geftoffenen  Judfer ; einen halben DBierting
Mandel, 4 Enevdtter, Ndgerl, Jimmet,
Mustacblish, Muskatnuf, vitbre alles mite

fams
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famen cine gange Stund , hernach mache Die
Eyerflar jum Schnee , fchneide gewiivfelte £is
monifhaalen , wie auch Jitronad , und gicbs
parunter , fhneide Oblad , gieb den Teig dars
auf , und backe es fdhon EipL

Torten auf cine andere vt

Nifym 1 Pfo. Mehl, und = Pfo. Buts
ter, die Halfte Butter zerbrdctle, und giebs
anter das Mehl , die andeve Hilfte aber laf
jer[dleichen , aber {chon Eithl, Hernach mache
pen Teig mit den gerfchlichenen Dutter, wnd
2 Eperdbtter an, madye davon dic Torten,
und gich Jucker darauf.

Bidfotenfod.

Nihm in cin fauberes Hifen 1 Nfund
Bucter, fhlage 24 Eperpditer datein , und
fange ¢s gleich an ju vithren , mache von 12
Eperflar einen feflen Schnee und gieb ihn
Dinein , viihre ¢seincgute Stund, julest ved-
ge 1 Df. woll getroctnetes Munvmehl , oder
fo viel , StdrcEmehl , viifyre ¢s nur o piel, dafs
pas Mehl durcheinander Fimme, und gieh fein
gefchnittene Limonienfthaalen dagu, hernadh
gieb ¢8 in cinen gefchmivten Model oder in

ein
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ein Tortenblattel , Dacke ¢s bey Flinfolevcel-
ftund recdhe Fibl, und mache ein €is davauf,
wie  auf andere Torten.

Mirhe Bregerl,

RNihm = Dfo. IMebl, 6 Loth Butter,
6 Loth Sucker, 5 oder 6 Enerdotrer , ein wes
nig Unis darunter , madhe Eleine Bregel davs
aus , beftveiche fie mit Eyerélar, flreue gros
benn JueFer davauf, uyd Dbade fie {hon
)8

- Mandelbdgen,

: Riftm 10 Loth Mandel, einen Bierting

| RQucker gefioffen, fdhlage von 3 Epern pen

1 Gdynee darunter , fireiche den Teig Mefjers
Y rucfendicE auf 2 Finger breite Oblat, fhmics

o re Die DBdgen mit Butter, bade es fehdu

N gelb , mache ein €is davauf, und beftreue ¢6
| mit Diffagy.

Eisfrapfel
RNifm in ein BDecken 1 Pfd. Sueker,

& {hlage 5 Eperklar Davem, vithre es auf einer
: Gifut
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Gfut bis e warm wird, Hernadh viihre 28
Sotfy Elein geftoffene. Manbdeln davein , viihre
o5 eine halbe Biertelftund auf dev Glut, Hers
nach nifm Oblad , mache {chbne Krapfel , bas
e 8 [chbn Eithl, Damitfie aber vefch bleiben.

S@remivandel von Mandeln und
Tanille.

Von einem Seitel Obers und 4 guten Lofs
feln Mundrehl machet man ein Kindstod; lafe
es gut ausfochen, und fyernach auf einem Teller
ausfiihlen.  Ulsdann treibet man 1 Bievting
Rutter und + Bierting Elein geftoffene Manbeln
in einem IBeidling gut ab. Hernach giebt man
7 Eperddtter , und 7 Liffel voll Koch wedhfels
toeife nach und nac) hinein , und viifhret imimer,
pann fhldge man von den 7 Enern die Klav
au cinem Sdhnee, giebtifn aud) nach und nach
hinein, und viifyre ifm fchdn pflaumicht ab.
Nadhvem ffoffet man um 10 Kreuzer Fanille,
nibme 7 oth Sucker , und giebs nad) Angens
maaf Cimonifchddlerl , undum 6 Kreuger ges
{chnirtenes Ritronad Hinein. Man fiittere Die
SiBandel mit Burterteig , fitller fie niche gav
poll an, befder fie mit Jucker , und backet fie

ganj gemach.
Mehl=
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Mehlfranzel.

Nifhm auf ein Nubdelbreet 1 Wierting ges
fiebten Sucker , 6 Loth Mundmehl , Elein ges
fchniccene Limonifchaalen , nihm Gewiivg nach
Delieben , {chlage in ein Haferl ein ganyes En,
rithre 8 gut untereinander , mache damic den
Reig an , mifdhe ein wenig Mebl und Jucker
untereinander , und befde damit den Mobel ,
trockne ¢ {chon aus , {hmieve ein Blech mit ein
wenig Butcer, lege es Davauf,und backe es Eithl,

Braune Mandelbogen.

tihm ein Halb Pf Mandel , Elaube die
Gdyaalen fauber weg , und vitple fie mit einem
Fuch ab, fchneide fie mit einem Schneideifen,
und fdbe fie durch ein Nubdelveiterl, Hernach
nifym ein halb PF. Jucker , ffoffe und fdhe ihn,
und mifche ihn wnter die Manvel, alddann nilyn
geftoffenen Simmet, Ndgerl und Limonifhaa-
fen , dann 5 Epecflar , uud mache einen Teig
paraus, Mihm Oblat {thneide fie 2 Fingerbreit
und ein Fingerlang , {hmieve die Oblat mit
Enerflar / und gieb den Teig auf die Oblaten,
und fchmiere die blechernen Bidgen mit Buts
ter, alsDann lege Oie gemadyeen Ddgen dars
tuf , wnd bacfe es fchon Eifhl, Hernach mache

\ ein
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ein €ig, beftreiche Damit die gebackenen Lidger,
und  fiveue etwas Flein gefchnittene Biftagy
vavauf.

Butterfod.

MNibm 20 Loth Butter, treibe ihn {dhin
ab , nilym 16 Eyer, fehlage eines nach dem
anvern hinein , nifym 12 Lotl Jucker, von etz
nem Simoni bie Schdller dagr , und mat einent
Neif vom Teig wohl verwahre, fhon Eiibf
gebacken, fo it es fevtig.

Die blaue Veildyen - Suly im
Frihiahe.

RNifste 3 oder 4 Handooll blaue WVeils
denblartel , gieb fie in ¢inen ABeidling , brenz
ne fie mit einen fiedenden AWaffer 2 over 3 mal
ab, und laff falt werden; s ift aber gumers
fen , baf das erfte Waffer alljeit abgefiehen,
und in einem meffingenen@efchive wieberanfges
forten wird , hernadh trockne ¢s purch,aieb Limos
ni und RQuefer dagu, damit e8 gefchmack wird,
{dutere fie tvie die anbeven, hernad) gief s
auf , und gieh die Haufenblatter fHinein , und
gich ¢s wie du willff in Sdhaalen, oder faf
ftocEen.
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Die Drunnfreulz,

Nibin umi 3 Stofdhen BDrunnfrefs , abet.
et Theil bittern, (dfe bie groben Stengel weg;
ftoffe ifn im INOrfer vedhe £lein; preffe Dem
Saft ourch ein Tuch wobl aus , gicf 3 Seis
tel Waffer darauf, gicdb 7 oder 8 Limofii ba-
au, auch Sucker vwas ndehigift , hernach gieb
etliche Coffel voll Mildy davunter, uhd (dutere
fie gut, wenn fie {hon rbeblich ift , {0 gief
es auf , und gieb Die Haufenblatter dagu.
Die Haufenblateer ift minder oper frivker bes
nennt , weil die vorgefchriebenen Suljen alle
auf ein Maf gevicheet find, und daher man
2 Soth auf ein Mah nifyme:

DPlamafdee.

Ribin auf 1 Maf Obers T Pf. Mane
Bel , fchwelle fie, 5I€f}t fic ab, und ftoffe fie
E‘[ein, feuchte fic aber im Gtoffen bfters mit
Dbers an, giehd fie in eine NRein, die nod)
nicht viel gebmucﬁt ift , gief dasg Dbers dar~
auf, giel ein StiicFel gange Fanille dagu, und
ucker was ndthig iff, bernad) febe s mlf
eine ftavfe @ﬂut, vithre s aber Dftevs um,
und laff bey einer %mte!ﬂunb fieden , gieb
sie Daufenblatcer gleich hinein, und laf fubs
e 2 tif
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tif fiberfliihlen , damit man eé durcharbeiten
fann , feenad) drucke ¢s durdh ein fauberes
Tuch, gulest fireihe ed mic vem Koo ffel
ourd) , und viihre es Dfters; wenn ed ausges
Fiible ift, {o gichb es in bie Guljfbaalen.
@tatt der Fanille, Fann man bitteven IMandels
oder Pomerangengeruch geben.

Gefulzte Grem.

Nifym eine Halbe von dem beften Obers,
fhlage 17 Eperddrcter fyinein, veib Jucker auf
Cimoni , odber Pomevangen ab, fpritdle es qut
ab , feifye es durdy ein Sich, und gieb ¢s in
Decherl, laffe es im Heiffen Waffer {focken,
und fese ¢é in dag Eis , bevor du es auf die
Rafel giebft, fo madhe eine gefaumee Mild),
fitlle die Becherl vecht hoch mit Faum an,
wnd gieh ein wenig BDistorenbrbfel davauf.

SremsPruled,

Nifim ein Fleines Kochidffer! voll Meh,
gied Quefer was ndehig ift dagu , gied Geruch
vor was duwillft, viihre es mit Faltem Dbers
wie ¢in Rindstodh ab, fhlag 10 Enerdoteer
auf eine Halbe Dbers hHingin , gieh ¢8 auf

; a6
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pas Feuer , viibre bis e gang bick 1ird, gieh
¢8 auf pas gehbrige Gefchirr , und laf heif
werden , fireue RQuefer davauf, brenne esmit
et heiffen Sehduferl, und giebs aber gleich
aur Tafel. |

Giebacfene Grem.

Mache die Grem wie die vovige, nur
ein wenig dicker , und [aff auf bem Feuer gut
ausbochen; giehs auf ein Blaccel , und laf Ealt
perden, hernach fhneive Stangel daraus,
tunfe ¢g in abgefchlagene Ener ein, walje ¢8
in weifen Gemmelbrdfeln wm, und bace 8

aus dem Scdhmalj.

Gebacened Findstod).

Mache von Obers ein fdhones bickes
Rindstoch , laffe es wobl auffieven , Hernach
gich ¢s wie die Germ auf ein Blattel, und
10§ falt werden, Hernach fchueide es in Srans
gel , Fehre es in Ener und Brofel um, backe
¢8 toie die Grem , und fireue Jucker und Jims
met darauf.

Den
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D (%”d)a'bm

Nihm auf ein Seitel guten Wein 10 Eys
erbbeter , ein gutes Selict Juder, ein StiicFel
ganjes Qimmet, eine gange Limonifihaafen,
diefes alles gieh in ein fehy vemnes Hafen,
foriinfe e8 gut durcheinander , fefie ¢ ju einet
Glut, und {priidle ¢6 bid ¢s gu fteigen und
DICE ju werden anfdngt , gied es in ein Decherl,
poer auf eine Sebiiffel , ‘fie witd aqudh iiber
dewr Pudding gegebens '

Cimonifuls.

dim 1o Stlick fafrige Limoni, veibe
o 4 die Gchaalen mit Juefer ab , Hernach
fchneide ie Cimoni auf, drucke den Saft wohf
aus, und gieb ¢ in 3 Seitel frifhes Waffer,
Hernadh feibe ¢g durch ein Haarfieb, gieh den auf
Simoni abgericbenen Sucker hinein , und went
die Suly nidht fif genug, fo gieb einen ander
Queker finein , hevnad) nifmein halbes Seitel
SRilch , und gief die Halfte unter die Guly
unbd {aff eine Weile frelyen bis die Mileh qum
Topfen wird , nibm fodann ein Digked Ser=
vict, gief bie Gulj bavauf , wnd laf es fchdn
Tangfam oduvchfeifyen , Lernadh) gich 2 Lotfy
fein ansgeldfte Haufenblatter davunter, mifche

fie
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fie mit einem Silberldfel wobl untereinander,
giefi fie in die gehbrige Suljichaalen , und lafs
e6 auf dem €ig, oder jonft auf cinem Ealtew
Ot fulgen.

Die Haufenblatter aufzulofen.

Rifym auf diefe Suly2 Loty gefchnitrene
~ Haufenbdlaster , twajche e8 fauber aus , gieh
in eine NRein, gief ein halbes Seitel Wafjer
parauf, gied ein Eleines Sriickel Jucker dars
auf, feke es auf eine gemadje Slut, vaf
fic fich gany fangfam aufléft , vifyre ed its
mer mit  einem reinen Kochlofel um, damit
fich nicht anbrennet , wenn fie wobl augeldft
iff , fo feifye ¢s durdh ein dicFes Tuch, brucke
e aber nicht aus, fonft wird fie. twiib.  Auf
diefe vt gicht man es unter die Sulgen; es
mufi abey nur fo viel warm feyn, daf fie laus
fen -Eann. i

Die ‘pmnerangenfulg‘

Nifym - vier fchbne fiiffe Pomeranges ,
ceib’ von allen das Gelbe auf IJucker ab,
hernach  fehneide fie auf, dbrucke Dden Saft
in fo viel YWaffer wie oben gemeldet ift,
nifim 3 oder 4 Limoni dagu , damit fie eine

G 4
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Kvaft Gefomme , gieb den abgetiebenen Jus
cker finein , viilyve es oft durcheinander , und
Taf eme gute Weile frehen , 68 fich der Jua
cfer gut aufidft, damit die Suly eine fchone
Farbe befomme, juckere fie fo viel fieudehig
bat, und gief fie auf , alg wie bie vorigen.
Madhe ¢ mit der Haufenblatter wie auf obiz
ge Ave, nur Feine Milch mufe du ju diefem
nefymen , detn  ¢8 wird niche Flar, und be-
nifymt die gelbe Farbe.

Die Weidyfelfulz.

Nihm im Sommer einen gufen Theil
fpanifche Weichfel , ftoffe fie im Mbrfer doch
ohne Kern, fioffe 2 oder 3 gange Gewiirgs
ndger], und ein wenig Qinimet mit, hernach
gieb ‘e in einen veinen Weibdling , gief eine
Halbe Waffer davauf, ‘riibre es mit einem
Kodyloffel wohl durdieinder ab, tenn du
Jeit haft, folaf ein paar Stund frehen, hets
nach drucfe ¢ durdy ein dicked Juch, gieb
von 4 ober 5 Limoni den Saft dagu, gieb
Sucker was ndehig ift, ldutere es mic Milch
wie die Limonifuly, gief auf ; gieb die Haus
fenblatter darunter ,und faf es fuljen, vers
mi fche vie Haufenblatter mit gefottencm Leichs

{eljaft, _
Die
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Die. JFngiverful, ‘

MNifm eine Halbe fchione Ingwer , gere
orucke fie mit einem RKochioffel i einen TWeid-
lind, gief cin Groffeitel Waffer davauf, drus
cke ¢s durch ein Tuch gue aus , gieb Limonts
faft und Jucker Daju, Damit ¢8 einen guten
Gefchmact befdmme, giebd 2 ober 3 L0ffel volk
Miflch davuncer, und laf fiehen bis ¢8 copfig
witd , gleff auf toie die anderen Sulzen, gieb
bie Haufenblatter darunter, lof den Halben
Theil in dem Sulzgefehive, feft werden , madhe
von den [ngwern ein Kreug darein , odev feke
fie am NRande herum , ¢i¢f die obige Suly

parvauf , und faf feft werben. Auf bdiefe vt
werden die Gulgen von allen Friidyten, und
im 2WBinter pon Sdften gemadt.

Die Grimen Pomerangen eingtis
maden.

_ Man frupft und wdffert fie etliche Tas
8¢, hernach fiedet man fie big fie weich {inb,
hernad) feget man fie in ein Glas , fiedet ets
nen Jucker , gieft ihn Falt davan , und laffet
¢ 8 Rage ftefyen, BHernach feifiet man bden
Juefer ab , und legt noch cin. StitcFel nach ,
vann fiedet man ifn wieder , giefjec ihn ies
G 3 1r¢d
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per Falt darauf , und wenn der Jucker wdffe
fericht wird, fo mug man {ifn wicder fieden.

e Weinbeerfaft su madyen,

Man gevfloffet ein wenig die Weinbeer ,
wnd  drucket fie durdh ein Tuch , und [afitden
Gaft gegen 3 Tag ftehen , Kernach feibet man
ihn , und nifmrauf 1 Seitel Saft 1 Pf. ges
fahten Sueker, und [afit e ein wenig yniers
ginander ficoen,

Die Marillen eingumadyen,

Man nifme mittere Marillen , die aber
nidht faftig find , fchaller fie, und nihme den
Rern herqus, ober fdpe ihn darin , und wdge
fie.  Nibm auf ein halbes Pfund Marillen
£ Df. Qucker, gief nicht gar 1 Seitel Wafs
fer davan, und faf es in den Dk ﬁebm,
hernach fest man in einent Fupfernen Keffel
ein Waffer auf vie Gluc , und laft fie {ieden,
bis fie fich greifen laffen, Hernadh fese man
¢d bon ‘Feuer, und fest den Sucfer auf bie
Glut, fobald er fieder, thue bdie IMavillen
mit einer Gabel hevaus , thue fie wieder nad)
einander in Jueer, laf fiefieden , bis fie fchon

purds
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awechfichtig find, faf fie in einem IBeidling
iber MNache frehen , feifye fie dDuveh ein Nubels
fich ab , und laff den Jucker fieden, tfyue Dew
Qucker o Bafd ev fiedet von Feuer, und wenn
ev gefulze iff, thue die Mavillen varein, laff
fichen bis ed fich wieder fulget , 1af fie fonach
in einem SBeidling fiber Nachet felsen, und
feilye fie wieder qb, fee Den Queker auf odie
Gint , faf ihn fieden bis er gefulje ift , thue
bie’ SMavillen davein, fese e auf die Glut,

{af fie nur fo lang davin, big fie warm find,

faf fie in einem LBeidling abEiiklen,, mache {os
oann . bas Glas warm, vicdhee die Mavillen
{chbn darein , und giefe Den Jucker pavauf ,
pafi ev gleidh neben den Marillen pahergehet,
laf fie 3 Tage fiefen , Den iibrigen Suder
aber fiede , wnd gief i, davauf,

GermEnpfel

NRifym 12 Loth gut und {chdn abgemwdfz
fevten Butter , 2 gange Ener, und 4 Dtz
ter , o SBfel voll Germ, 1 Seitel DObers ,
mache den Teig, wie den Duttertteig mit 10
Cothy IMehl , walfeibn fchon dinn aus, mache
srenecfigte §leckerl daraus, fiille Eingemachs
ted fyinein, volle es jufammen, und fege s aufs
Davier , faf gehen, fHlag weife Eyer ab,

bes

e e T T L
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Beftreiche fie, ftreue groben Sucfer darauf,
und. backe fie {chon Fuhl

Semmelbrofel - Wandeln.

Nihm 5 Vf. Jueker inein Hifen , {hlag
4 ganze Eper und 4 Didtter davein , vilhre ed
ein Halbe Stunde lang, daf ¢é fohon dick wird,
nibm 2 Loty Biftazy , fhueide fie Elein , nihm
die Schddler von einem Limoni, wie auch 4 Loth
Gemunelbrdfel auf die leht dagu,  fdhmier die
SBandel mit BPutter , und fitlle fie nicht voll
an, {hon bl gebacken, fo {ind fie fevtig:

BDerg-T verten.

RNifm 1 P gefchwiilite Manbdeln, fdneis
de fie Flein, fdhneide einen Dalben Wiercing
Qitronad darunter , die Schddler von einem
Simoni , nifm Alfermesd , fitlle e an , ein halb
Sotfy RQimmet & Pf. Jucker , fhlag ein ganjes
€y, undein Dotter bdavein, nifyre es durd
einander , nihm ein Berg - Blattel mit Oblat
belegt , ftreiche pen Teéig darauf , lege den
NReif ferum , ¢8 muf aber unter fich hiker,
alg oben fepn , fchon Fith! gebacken , und als
ferand i8 davauf gemadht.

Spicfie
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Copicgfrapfen.

Ribm + Pf. DButter, = Pf. Mehl 4
ober 5 Eyerdbrter, T Pf. Jucker, Limonis
Sdadler , und Sewiivy, mache den Teig, walfe
ihn aus, {chneive vieveFigte Blattel davaus,
jchmier Den Spief mic Bucrer , lege den Terg
| davauf, iiberwinbe ihn mit Spagar, brate
' fie, wenn fie braun find , {o [dfe den Spagat
Y ab, Deftreiche fie mic €is und Biftazn , brate
| fie wieder {o lang, 6i8 das €is Havt iff,
| piely fie ab, {o find fie fertig.

RohrpriigelErapfen.

i Nihm ein Maf Obers in ein Hifen,
b 5 gange €ner, 5 Ditter , 2 PF. Mehl, [af
L& Dfund Butter jergehen, gief ibn davein,
allerhand Sewiivy und Limonienfchddler 2 DF.
geftifeelte Mandel , gue unter einanver gevithre
fiberwinde den Priigel mic Spagat, {Hmier
B ihn mit Butter, brate ihn beym Fener, gieh
L ibn auf , und brate ibn, Bid er fchdn braun
ift, gieB ibnauf, und brate ihn wieder braun,
und fo fort, bis der Teig gar iff, wenn pev
Svapfen fdhon braun ifF, fo befiveiche ihn mit
fhon DickE gevithreem €is, wnd mic Biftazy ,
brate thn beym Fewer bis er aufgegangeniff,
fchneis
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{hneide {fn oben und unten ab, giche Den
©pagat heraus , wnd jiehe den Srapfen abj
ev ift fertig

BDaftetren von Germteig.

Nifyir 2 Pfo: Mebl, 1 Pfo. Dutter
8 gange Eyer, und 3 Ddtter , ein Halb Seis
tel Milcdhram , falze nach Gutdiinfen , nibi
2 Loffel voll Germ, madhe den Teig jufam:
men , tihm weder Lein noch Waffer dagu,
foift fie fertig:

Mandel - Wandel,

Nifim 8 Loth gefchwiillte Mandeln , flofieé
fie fein, daf fie abevnicht oficht werden , nilyni
8 Lotly gefdhten Sucfer, thue alled in einen
Weidling , viihre 3 gange, und 6 Difter
nach und nad) hinein , nihm Cimonienjchadler
Dagu , fitlle ¢6 in die Landel ,- backe ¢d gang
#ihl, fo find fie fextig. :

WaffelFrapfen.
Nibm 5 PFo. Mebl in ein Maghafen ,

af = Pio. Dutter jergehen , gieh + Seitel
' Dbers
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Obers darein , und laf mmm erden , fonach
!uh(m 2 gange Ener, und 2 Eperddtter, 2
iD]TCi woll_Germ , falze e8 etwas wemiges ,
foviiole ¢8 ab, und gief ein das Mehl , und
fhlag es gur ab, [af langfam geen , das
Hifen abermuf voll werden, man macdhtvon
diefent Teig bid 12 Rrapfel , backefie {chon ,
in einem mit Schmal gefdnmelten Model auf
einer Glut, befiveue fie mic Jucker und Jims
met, o find fie fertig.

Siiffe WaffenFrapfen.

Nihm in einen Weidling 1 Lotly feir

geftoffene Yandeln, fdhlag ein ganges Eyund
4 Dbrter darein, vihre ¢s wohil ab; nifm
Sucker , Slifobers , ein Stlick jevgangenen
DButter , treibe alles unfer e¢ingnder gut aby
thue fchones Mundmehil davein, mache einem
Reig wie gu einer Stranben, laff das Eifen
feif werden, befchmiere s mit Dutfer , und
backe fie fchon, Ian Fann fie rumm madhen,
{0 find fie fertig.

Falfdyen Biftagyteig.

Nifme 1 P fein geftoffene M anbelsy
eine. groffe Stuf groffen ecingeweichten Svas
gant
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gant , froffe folchen unter die Manbelw; wenn
er genug geftoffen iff, fo nifm 1 Pfo. Jucker
pagu, theile e6 anf 4 Theil , ein Fheil voth
mit Alfermus , oder Turnifol , ein Theil griin,
cin Theil braun mit Jimmet, und ein Theil
Taf weiff , toitvge in einen jeden Iheil Jucker
hinein, dafi ev fich walfen (dfe , drucke ihn
in verfchicoene Mibovel, fege fie auf Dblat,
wnd Dacke fie {chdn Fibl , fo find fie fertig.

Mandelbadypsdfem

Nifhm ecinen TWeidling 5 Pfo. geftofs
fene Mandeln, 6 Loth Jucfer, fehlag 2 gans
e @yer, und 4 Ditcer darein, vithre es,
big ¢8 fchdn dick witd, fchnetde von Mandeln
und Gemmeln runde Schpitteln , tuncke fie in
bie Manvelfitfs wad backe fie aus hem Sehmals
§hon braun , fo find Tie fertig.

Giefdyobenes Kod),

Sehneive = PFo. Manveln blattehveife,
fhlag vou 2 Enern die Klar, famme2 Mefe
feripis geweichten Trangant ju lauter Faunt,
aifym = Pfo. Sucker , viihre esmit 3 Eperklar
w0l ab, wenn foldyes gue geviihre ift, 1)

nihm
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nifym die Mandel audh davéin, {buwider efi
Blacel mit Butter , und frreiche 8 [chin ditmt
auf , und backe es fchdn qelb, fchiebe ¢s auf
eine Schitfjel , vidyte es wie einen Bevg, bez
flreue es mic Judker , und gefchnittenen Bie
flagi, o ift e8 fevtig,

SivceoladeFod.

- RNihm 1 hold Maf Obers , {hlag 2 gana
e Eper, unbd 3 Dbeter barein, fpriidle es okl
ab , fese 8 yum Feuer, Daf es ein Topfers
wird, binde e fn ein Tiichel, laf ¢s iber Pacht
Hangen , Damit dag Waffer davon lduft, nifnt
fonach & Pfo. Butter in ¢inen ABeidling, treib
ihn wobl ab, fioffe £ Pfd. Topf, 2PM. ges
froffene Mandeln wobl untereinander ab, thue
¢8 im abgefriebenen . Butter , fchlag 6 gange
Ener , und 6 Dotcerin eine Schitfiel , von dee
Rlav {hlage einen Schnee , und rithre alljeie
ein paar Eper, und ein wenfg Schnee daruns
ter , Bis e8 in allem eine halbe Stund auss
frdgt , nihmZ PFo. JueFer , 6 Loth Cioccolade
daju, {hmier den NReif mit Dustcer , fille das
abgetvicbene finein , und backe ¢8 langfam, o
it s fertia.

e
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Marillenfod.

Nifym in einen Weidling 3 Pfo. nidhe §us
Elein geftoffene Mandeln, = Marillenfalfen ,
vitfye es eine Bievtelftund, fchlage 6 gange Ener,
Aamd 14 Ditter nach und nach davein , vithre s
wolf ab, nilym Judker nach Delieben, von 2
Limoni die Schaalen , rifhre ¢ auf einer Seire
fchon langfam, fitlle es in einen Reif , dev wohi
verwahret iff , dannes flieffee gern aus, backe
¢6 fohon Eiihl, eine Stund lang , {oiff es fertig.

Manbdelfod) von Jitronem.

Nibm in cinen ABeidling 3 VFo. geftoffene
Mandel , & Pfund Jucker, eimen {hHon und
groffen Jitronen , veib ihn auf einen Neibeifen
wohl ab , Taf oie Schddler fieden , wie ein paae
Ener, feibe ¢8 ab, brucke ¢s gut aus , thue ¢s
unter die Mandeln und Jucker, vithre alied woll
purd) einander ab, nifym 6 gange Eper ,Sund
10 Docter , {chlage ¢8 nach wnd nach bdarcin,
vithreed fo lang, Daf e8 eine Stund auscrdge,
fchmiere ven Reif mit Dutter, fiille Das Seviifyvs
te hinein, backe ¢8 eine gange Stund langfam,
10 1iF e fevrig.
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Geftiftelted MandelFod).

Nifim 2 Pfd. BQucFer, fiede ihn fchdn dick,
faf ihn Eupl werden, nifym 14 orh geftoffene
Manbeln in den JucFer, und rithre es wob!,
fchlag 8 ganze Ener eines nadh den andern, von
einem Limoni die {haalen , auf die lese 14 Coch
geftifrelte Mandeln Hinein; gut dburch einanver
geviihre ) ein Reif mit Bucrer gefchmicert, und
langfam gebacEen.

SemmelEod,

Nibm fiic 1 £ K. Semmel, gieh 1 Seis
tel Dbevs varauf, laff fieben, und vitfyre e8 auf
bem Feuer, daf ¢s fehin fein wird , [af es abe
Fiifylen, nifym T Bierting Butter , treib es fthon
ab, bis e8 fod) ift, nifm 2 gange Eper, und
- 10 Diiter, eines nach denandern , juckere s
nady Velieben, nihm Limonifchddler, mache
vou Teig einen NReif auf die Schitffel ; hineinges
gofien, fhin Eithl gébacken , fo ift es fertig.

Swiebact su maden.

Jtifm x Pfo, Suefer in ein Hifen, {hlas
ge 10 ganje Eper hinein ,- vithre ¢ eine Stund
Ha fana
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fand , nibm Anis , , Df. Manbdel blattelwers
gefchnitten, fchon gelb in Ofen gevdftet, davuns
ter auf bie fest £ Pf. Mebl , {chutre ed in
Kapferin von Vapier, backe es langfam, nifing
eé berausg , thue pas Papier hevunter, laf abs

filhien , {chneive ¢6, und bacfe ¢8 nod) einmal
" {dhon gelblicht.

Lebgelten 3u madyen.

Nivm 10 Ener incin Hiferf, {hlag es eiz
e Bierrelitund wolhl ab, nibm 2 Pf. Jucfer,
vithre 1hn nach und nad) hinein , vithre ¢d in alg
Yen eine Stund , dann nibm 1 PO, , vod F
Achrel gefihte Stdre , eine halbe Nehl, 2 Lotfy
Qimmer, 2 Loth Nagerl, 2 Loth Nug, Limoniz
{chadler, viibre ¢8 duvc einander, drucke eé mif
e Peovel aus , undlaffed #ber Dacht ffehen,
fchmter ein Blacrel mic Wachs, und bacfe ¢
fdhon Bl

GermErapfen.

Nibm 1 Pf. gewdrmees Mehl in einen
Qeivling, 12 Enerditter, v+ Seirel Oberg, 3
Loffel voll-Germ , 8 Loth erlafenen Butser,
jol3e e8, und madheven Teigsmache ¢8 aus, man

Fanni
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Fann e auch mit Marillenfalfen fiillen, ober mit
was man will; [af allgemady geben, und bacfe es
Das evftemal,Decke ed miteinem Hidlzernen Tels
ler, gu; fo ift ¢8 nad) der Negel.

Aujtern s madyen,

Nifym fity einen Srofchen Tragant, 12 Loth
fein geftoffene Manbeln, 8 Loth Jucker, 1 Lot
€ioceolade, 1 Loth Biftazi, Jimmet, DNdgerin,
Limoni, nadh) Belieben, 5 Df. gefdhted Mebl,
macdhe den Teig jufam, dprucke die Schaalen aus,
und laf es trocknen, wenn fie gerrocFuet find,
fteeiche fie mic €id qus, und laf fie wieder froc-
nen , juven Yuftern nifim 8§ Loch Mandeln, 6
Lotly Sucker , von einem Limoni die Schaalen,
und den Saft; ju dem Waffer indie Aufiern
nibm 8 Loth Jucker , Hon 2 Limoniden Saft;
fo f{ind fie fertig,

MandelEoften 3u mader.

Rihm T Pfo. Manveln , ¥ Pfo. Jucker
in ein Beck, gief 1 Seitel TWaffer vavauf, laf
fieden , bis Der Jucker dick wird , von 2 Limoni
pen Gaft darein , riibre es auf dem Feuer bis
per Teig von demBed fich {challe , nifym Hevnad

H 3 pen
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Ben Reig, drucke die Koften aus, wenn der ey
au feftift , {o gief ein wenig Waffer darauf ,laf
ifn warm werden , und o, bis der Teig gar
ift, wenn fie fertig find , fo fiecke fie an eine
Gabel , beftreiche fie mit Enern , brate fie iiber
einen IBindofen,

Gieftiftelte Mandelbdgerr.

Nihm 12 Loth geftiftelte Mandel, 12 Loth
© Qucker in din Beck , wvon einer Limoni die
©dyaalen , Simmet, Ndagerl darunter, 4 gange
Eyer, gervithre eines nach dem andvern , frockne
¢s auf einer Glutlangfam ab ; 4 Loth geftiftels
te Mandeln, 8 Loth Biftagi, 4 Loth Jucker,
thue alles davunter , fchneide die Oblaten fivets
felweife , freiche e8 nicht gar ju ditnn auf, und
fcbon gefrauft , fhmiere die Dogen mit Butter,
backe fie {hon , madye ein €ig darauf, laf fie
tvocfnen s fo find fie fertig.

Pomerangei - Gollatfder.

Nifym in einem Leidling 2 Pfo. Mebl, 1
¥ Obers, das lauliche ift, fchlage Eyerdots
ter binein, 3 £0ffel voll gute Germ , falte es,
fchlage es wohl ab, bis ev {ich von Lbffel fchalt,

wals
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swalfe ihn aus , fhneide ein = Nf. Butter dare
auf , fchlag ihn, wie den Dutterteig, {dneide
Giollatfchen , Gelege fie wie du willft, beftreiche
und guckere fie, backefie; fo find fie fertig.

Stangelbrod 3u madyem.

Nihn 5 Pf. Queker in einen Weidling,
fhlage 2 gange Eyer, und 2 Dbtter Hinein,
nibm % Pf. geftofiene Manbdeln, ein T Biers
ting geftiftelte Mandeln , T Bierting geftiftelte
Diftagi: Qitronad , 2 Loth geftifelte Nuf, und
geftiftelte Pomerangen- Schaalen, viihre diefals
Tes mit ein wenig Mehl durcheinander, mache
pon Dapier Kapferin, fitlle es hinein, und backe

es Eiihl; wenn ed gebacfen ift, {0 nifym es fheve
aus und {chneide e ftangelweife, backe s noch
ginmmal; fo ift es fertig.

BDisEoten von GSerm 3u madyper.

Nifm T PF. Butter , treib ifn 1obhlab,
fchlag 8 Enerdbeter hinein , eineg nach ben anz
bern, 2 Loffel voll Milchram , 2 Loffel voll ges
wafferte Germ, falje ¢s nach Gutadhten, beutle
1 & Pf. Mehl hinein , und walfe die Halfre
oes Teigs aus , fireue. Mariflenfulzen Davauf,

H 4 Die
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pie andere Hdlfte beg Teigs lege davitber, bee
fiveiche ¢g mut Bucter , und beftreue es mit Juz
cfer , flich ¢d mit dem Movel aus , lege e6 auf
ein Papier , laf e8 geben , backe ¢s langfamy
{0 {ind fie fertig. i

Semmelbresel

Nihm * BVievting BDutter , treid ifyn wobl
ab, % Pfo. IMandeln , geffoffen und abgetris
ben , @ Epund 3z Dbrcer, 1 Bierting gefelten
Sucker, 12 parce Epddecer fein gebackr, und
7 Gemmelbyofel unp Limonifchadler, fchmiey
ein Dlartel mit Butter, und belege e8 mit Obs
YTat , fiveiche die Halfce Teig davauf, gieb Einz
gemachtes hinein , fiille den fibrigen Teig in dig
Gorigen; dariiber gefprise, {hon Eill gebaz
cken , fo iff es fertig.

Dotter-Drod.

Nibm % Pf. RQueber in einem Weidling,
fhlage 1o Endideter hinein , viihre 8 fehodn faus
migt , und beutle es, thue T Pf. Mebl bagu,
mache Kapferin von Papier, fiille fie, und backe
fie fehdn £iihl , wenn fie gebacken finb, {o gieh
0as Dapier herunter , {hneive Schniteel , bHes

ftveis
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fiveiche fie mic Marmolat, Teg ein Schnitel
parauf, mache ein €igdavauf {o nicht ju dick
ift, Defivgiche es mit Biftagi, und crockne esim
Ofen, fo ift es fertig.

Dresel 3u maden.

Laf in ein Kaftroll 2 Df. Butter gerges
pen, thue X Pf. Jucker dagu, riihre es auf
pem Feuer, big es ju fleigen anfdngt, nihm
Mebl, wie ju einem Brandeeig , viifyre foldhes
auf den Feuer hinein, nihm ibn vom Feuer weg,
rithve ihn bis ey Fibl wird, {chlage 8 oder »
Eyoddtter, einen nach den andern hinein, und
vithre ibn wobl ab, lege ihn aufein Hand voll
Mebl, und wiirge das Mehl finein , und maz
he Fleine Brepeldavon, beftreiche ihn mit Duts
fev ffreue Anis, und gefdhfen Jucker darauf’
bacfe fic {chon Eihl, o find fie fertig.

Hotfdhetfchbrod.

Nifm in einen Leidling T Pf. Jucker,
fhlag 6 Endidecer davein , ritfyve 8 fchbn flau-
mig , {hlag von der Eyerflar ¢inen Schnee, und
vithre thn hinein , wenn diefer zevviihre iff, fo
beutle 2 £6b. Mehl, und 4 Lefye Hocfchbeermeh!

H 5 Bins
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hinen , nur fubtil , baf das Mehl gerviifyee ift,
fiille ¢8 n Fleine papicrne Kapferin , die ges
fchmiert {ind , oder aud) in die Wandeln, backe
fie {chon Fithl; {o find fie fevtig.

Nonnenfudhern.

Nihm 5 Df. Queker in eingn Teindling,
fthlag ein ganzes En hinein, und vithre es wobl
ab, vithre fobann 12 Lorh Mehl Dagu, gefrifrelte
Diftasi,oner Flein gefchnicceneMandeln yie-aud
Qitronad , madye Eleine Ringel, lege fieauf Obs
Taten , und backe fie fchon Eiihl; o find fie fertig

Gatean - Wandel.

Ein hatb Pfund Butter {thdn flaumige abs
getrichen , {chlag 4 Ener eines nach dem andern
binein, algdenn thue T Pf. Juefer , ein wes
nig Musfacblith , etwas Obers, und auf die
Tetst 10 Loth Mehl hinein gebeutelt , befthmier
die Wanbdeln mic Butter, fiille den Teig ein,
glatt iiberftriechen , einwenig Jucker mit Meh!
vermifcht , die Hohedamit beftrewer, und fchon
tilhl gebacken! iff fertig.

Peikz
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Priagelfrapfen.

Nihm 230 Ener {hwer Jucker , 30 Eper
| {chwer Mehl in einen Weivling, {chlag die Ener
pavein, nihm 18 €y {chwer Butter lauliche ges
machet viifre denTeig wobl ab, nifym Gewiirg,Lie
moni, Pomervanzenfchaalen, fchneide died alles
fdhon fein, nifym auf die fest errvas guten Wein,
fiberwinde den Priigel mit Spagat iber und ibee
feg ibn gum Feuer, dag er fyeiff wird, und man
¢8 mit der Hand nicht erleiven Eann , “gief ihn
auf, brate ifyn {chdn braun, gief ihn wieder auf,
und fofort, mit den FWein aber , giebt man nuv
fo viel , Daf er {chin fliefe, wennder Teig gav
ift; brateifn {hdn braun, alshenn {thiag einen
©dhnee, und beftreiche ihn iiber und fiber , bes
ftrene ifn mit geviebenen Cioccolabe 5 und wenn
ev fertig, fo giehe ifhn ab.

Kasmild

Nihm 3 Maff Milh; {hlag 20 Ener gut
1 ab, nibm 1 Kaffeeldffer! voll Mehl, rvitfyre es
| fein aby viifre die Eper und Milch davunter,
| tilfyre ed auf einen ftaten Feuer, Gig e et-
| welche Stof aufthut, drucke bon einem Limoni
| den Gaft, wnd ein Loffel voll Efiig daju, danw
fes
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fiehe mit einem Faumfdfel des Kds hevaus, i
einen Movel , daf Das Aaffer ablduft, wen ev
Falt iff , ftitege ibn Heraus in eine Suljfchaalen
nach) Delieben , man fann ibn audh juckern, fo
ift er fertig , nibm 1 Halb Maff Obers, rithre
ein Koffeeldffel voll Mehl ab, nifym von 4 Enern
pie Rlar, dafi aber die Boger! davon Eommen,
rithre es auf dem Feuer, fo efrgs ftdvEerift,
alsbann gicb Geruch von Fanille over Jimmet
pder was man will; wenn der Krem diclet wird,
fo gief ben Krem gleich feiffer auf ven Kds, und
fafi ihn Ealt werden; fo ift ev fertig.

Englifdye Dresel.

Nihm 1 Pfo, Mehl, * Loth Jucer, ein
wenig Saly in einen Weidling , nihm 2 Loffe!
poll gewdffevte Germ, 12 Locth Butter, laf ihp
warm werden , Jieh ¥ Seitel Obersdagu, und
gief ¢s in Dag Mehl, fihlag den Teig gutab,
fchneive ifyn auf ein Blactel, Taf ifyn Ealt wevs
pen, im Sommer lege ifin aufs €is, und mas
che Bresel , wenn fie fertig find - fo laf fie ein
wenig auf einen warmen Ot frehen , backe fie
fehin heif fhevaus ; find fertig.

Mans
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Mandelteig.

Nifim Mandeln (o viel du willfi, Wifhe
fie mit einem Tuch ab, froffe fie fein, nilym mefy,
(18 vie Hilfre Jucker,” ffof ifn dagu, und f{hlag
Enerdiberer, Limonifdh tdler, Gewiivy Dagu, mas
the Ringeln vver Stangeln daraus, anfrace Mehi
nim Sucfer jum Ausmadyen; {hon fubl gebas
cfen, fo find fie fertig.

NB. Bon gefdhdllten Mandeln Fann man
8 auch machen , nuv Dasg man Dasel Haraus
inacht , und das Gewiiry ausbleibe, in die Mits
te ein Stiicke( Sitronad oder Weichiel, beftreue
8 mit Jueker , und backe es {hivn Fibly foifk
€8, fertige

Rapfer(bistoten.

Nibmvon 10 Exertr ven Shnee, die Db
tet hinein , nihim 6 Loty gefdbren Jucfer, und
1 Loth Mehl , wenn dief twohl gerriifive iff ,
gich Sefchmack nach Delieberi, fiille di¢ Kap-
fecin gleich woll an, backe fie {¢hon Fipl; {0 fink
fie fevtig.

Pommerifthe Witrffe,

RNifyim 6 PF. von inittlerem Sdhweinfleifd,
bom Stich uind Dasich ; das gue unterfpicke ift,
g fies
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ficbe ¢8 nicht gar ju weich, unbd fchneide die Haut
fauber weg , {dhneide vas Fleifdh gewiivfeit von
ver Suppe, wo dag Fleifch geforten, nibm 2
oder 3 Schopfdifel voll warm in das Fleifeh,
T Ma f{choeinernes Blut , das aber nicht Hevs
falfehe iff , al8 warmer durch ein Sieb hineins
gieffen, falje es, gicbJIngwer, Pfeffer, Nagerln,
Mugtatblith, Bafilitum, Kocoelfraut, Mervon,
dagu, nihm Plungengeddrme, und binde fig fo
Tang,al8 du fie haben willjt, fiille fie, [af TWaffer,
oder Suppen. fieden, leg fie hinein , und lof
fadyte fieden , wenn fie gefotten find nifim fie
frevaus , laf Eiilylen, undhdnge fie in die Selchs
Fammer 4 Tage lang, {0 find fie fevtig.

Pommerifde Sdnfe 3u madyen,

Die Gdnfe werden frocken gerupfe, fauber
abgeklaubt , fchneide fie auf dem Niicken auf, (b+
fe die Beine fauber ab, mifdhe auf 8 Gdnfe 4
Lothy Galiter unterdas Saly, falje esein, aber
niche gav gu viel, lege fie in ein Schaffel jus
famm, und wobl gefchwert, (af fie 8 oder 10
Tag liegen , {hlag fie fodbann in ein fauberes
Tuch ein, und in die SelhEammer 8 Taglang
aufgehdngts fiud fevtig.
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Driodye 2 maden.

Bon einem Pfo. Meh! madhe einen Teig
mit Gevm uno laulichem Waffer an , wie einer
ftavken Strudelteig , laf ifm gefen, wenn ev
gegangen ift, fo aihm 2 PF. Mehl , 2 Pfund
Dutter, unbd 20 ganze Ener, falje es, nihm Jus
ev dagu , mache den Teig an, und nibm den
Germeeig auc) dagu, avbeite ifin wobl ab, fhlag
ibn {0 lang ab, bis er {ich von oer Hand, und
afel fchalt, alsdenn mache ibn jufamm, f{hlag
in in ein fauberes Tuch ein, und fepe ibn in
ein Ealtes Ort oder Eisgruben , bigden andern
Tag, und mache die Vriodye Fein oder grof,
beftreide fie micEnern, und backe fie vecht hei;
{0 ift es fertig.,

Kddpaftetter, su madyen,

Nihm Fauft groffen Brandeeig in der Milch
angemacht, vithre ein Srogfeitel Milchram darz
ein, nibm 24 Eydieter, £ PFf. Buccer Ehams
pignons, Schnittling, Peterfil, Charloteen, pdex
griin Jwiebel dagu, dies alles in Butcer pafiert,
nadydem 3 fein gefdhnitten iff, bis er fteigen
will, alled in den Teig gethan, veibe 1 Pfo.
Parmafantis , ¥ V. fransbfifhen Kds ﬂrunb

rii)s
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elifyre ibn auch in Teig, madhe auf die [efit éfs
nen Sdynee von 12 Epern , fiille e8 invie Bas
fetten , fchneive anf die Hihe einen Stern von
Kids; fo ifis fertigs

OotterFrapfel,

Nifym £ Pf. Mandeln, ftoffe, daf i¢ nichs
Bigt werven, = Pfund geftofjenen Jucker, nadys
sem dies alles fein geffoffen ift, thue es in ein
Peck, fihlag 4 Eyerddtrer davein, vithve eé auf
ver Glut fo lang, bis ¢s trocken iff, baf du es nut
pem Finger nicht mehy leiven Fannft; fonach fireis
he es auflanglidyce Oblat, bacfees {dhbn Eiihl,
und ftreue BDiffagi davaufs o ifF es fertigs

Tortelletel,

'Sifym 12 Loth Quicker in ein Weidling, {chlag
& Epevodeeer hinein, fhlag, oder rilhres, wie
éinent Bisfotenteig, die Klar {dhlag ju Schnee,
beitle 6 Lotfy Mebl Dagu, nilm auf die lese 1 Pf:
geftiftefre Manbeln , & Df: DBiftagi, + Biers
ting Sitronad , 8 eingemachte Dtuf, dief alled
geftiftelt geftnirten, viihre Limonijdhidler davs
unter , fchmier 2 Bleche mit Dutter, gief fibers
all die DHalfte davawf, wnd fiveidhe ¢6 quéeinnans

pet
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ver einen fiavfen Meffervucken Dick, backe ¢6,
fchneide e5, odev ftich es vund ober Ilingliche,
ftreiche mavmolat davauf , lege 2 Fleckel jufam:
men , und backe ¢8 nodh) einmal; fo find fie
ferrig.

Kleinbrod von Semmelteig,

Nivm T Df. Mehl, 24 Loth PMundfems
nielteig in einen Weidling , Pomevangendl ein
Enjungen voll, fpriidle 6 gange Enerin 1 Seitel
Obersab, mache den Teig mit der Hand im
ABeidling ab , auf dielestin wdfrendem Unmaz
chen thue 12 Loth gefdhten Jucker davein, {chlag

ifyn mit der Hand fo lang, bis e fich bon devfelben
fchalle, fchmier ihn in der Hohe mit Oel decke ihn
mit einem faubern Tuch ju, und laf ifhn ftehen,
Den andern Tag mache Eleine vunde Laibeln dare
aus, [ege fie aufein Papier, mic Oel gefdhmiert,
fehon gebacken; {o find fie fevtig.

Kapaun:Sdmarn,

ifym von 3 Semmeln die Schmollen, madhe

ein Semmelfod) daraus, nidht ju dick, fvei-

che ¢8 dburch ein Sied, {hlag 10 Epyerdbeter,

und 2 gange Eyer eines nadh dem andern hinein,
X von
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pon 2 Kapaunern vas Hafdyee davon in Butter
ausgediinftet ; {0 ¢8 furtig,

Mustakoni 3 madyen.

MNifhm £ Efund Mandeln mit pen Schaalen,
fchneide fie fchon Elein , nifm von einer Limoni
biec Ghadler, 1 Loth Ndgerln, 1 Loth Mustats
blitfy fchdn grob gefloffen, vermifcht unter die
Mandeln, 1 Pf. feinen Jucker, 8 Loth Mehl,
Dies alles mache mit 2 ober 4 Eperddetern jus
{ammen, beftveiche die IMDDel mit feinem Sucker,
drucke e8 hevaus, backe es Fiihl, wenn fie ges
backen find, madye ein Waffereis davauf; fo find
fie fevtig.

ArtifdocFenfod.

Nifym Artifchobenfern, fied fie weidh, und
ftofje fie Elein, mach von 3 Enern, und einem
Yalben Seitel Dbers ein Eingeriifyrees, froffe ¢3
Flein, 2 Loth Butter eingeweichte Semmel lein
geftofjen darunter, treib 8 Coth Butter, {dhlag
3 gange Eper hinein, und 3 Ditcer eines nach
dem andern, 9 Lorh Mandeln, poer Biftayi ger
fioflen, vas Geftoffene finein, fhmier einen NReif

mit
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it Butter, fiille es hinein, und bace ¢8 {hom
fo 1t es fevtig.

foftentod.

MNibm Kbften, {dhrepfe fie, und fied fie
weich , fchdlle , und froffe fie fein, fioffe einen
WBierting Butter daju, nifymalles in einen Leids
ling, und viihre es fein ab, nihm 4 ganye Eyer,
4 Ditter , Limonifchddler, und * PF, Jucker
baju, viihre e eine Stund fang, fthmiev cinen
Reif mic Butter , und fiillle ¢ Hinein; bacfe ed
fhon Eith! , foiftes fertig.

Gefdyobenes Kod) auf eine andere
Art,

Gtoffe von 1 Pf. Manbeln die Halfte, ben ans
dern halben Theil {thneide blattelt, geftiftelt, grite
neund roche Ritvonav,Sewiiv, geftifrelte Limos
nifchddler , 1 Pf. Rueker, einen Koften grofjen
Kragant, viihre ¢s unter einander ab, viibre ed
mit gefaumtem Enerflar, 6is fichs aufvas Blats
tel ftreichen [Gfc, gulest thue dag Seftifrelte
Dinein , viibre es unter einanber, und mache ¢8
wie ein anderes Cefchobenes

S a G¢s
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Gefdhobene Bogen,

Nihm 1 Pf. blattelgefchnittene Mandeln
1. Jueter, von 3 Enern die Klar, die Schids
fer von einer Limoni, und von einem den Saft,
riifire ein €is, dre Mandeln hinein, {hmier ein
Blatcel mit Wag, fiveiche die IMandel Hand
breit auf, du muft s nach Art der Krapfen
auffiveichen ; wenn fie gefchoben find, firene Jus
cker darauf, Daf es ein €is befommt, backe fie,
und wenn fie gebacfenfind , wie die Manbelbis
gen , fo biege fie iiber einen Nubdelwalfer; find
fertig.

Wandelzeltel,

Nihm 1 Nfund Mandeln , £ Pfund ges
fdhten Sucker , upd etliche Tropfen Himonifaft,
von 2 Eyerélar tgn Schnee , fioffe e folang,
Bie es vom Lbffel fallt, nibms heraus, und wals
fo 08 Meffervucken dick aus, fiille Mavmolat hins
¢in, feg wieder ein Bagel davauf, Lacke es fehion.
Wenn fie gebacken find, mache ein weifjes €ig

darauf , trockne fie; {o find fie fevtig.

Germ - Strauben.

Nibhm 18 Loth Mehl in ein Hiferl, 12 gans
at @‘JN: 2 Direer, 2 SOffel voll SGevm, efwad
mefyr
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mefie, alg ein Balbes Geitel Mildh, = Loth
Sdymals in die Milh, falze und mache ven Teig
an, fesse bag Sehmalj gleich auf vas Feuer, denn
der Reig it gleich gegangen, bas Sdhmaly aber
muf beiff werden; backe fie fevaus , fofind fie
fereig.

MarE - Wandeln.

Mifym 2 Dfund gerdfte, und Elein geftoffene
Manbeln, + Pfund Jucfer, brosle e untereins
ander ab , fehlag in ein Hdferl 5 gange Sper,
und 9 Ditter, {chlag es wohl ab, und riihe
es unter pie Manbdeln nach und nadh, tiihre
e8 cine gange Srunde, nifim ein Biertel Pfund
Sitronad, 3 Pf. Mark , gewiirfele gefchniceer,
die Mandel mir Butterteig ausgefiiteevt, fiille
8 voll an 5 und backe fie fchdn.

Svicback 31 madher,

RNifym 16 Eper, 1 V. gefdften Sucker,
vithre e8 auf einer Seite eine Stund, nibm
t Pf. Mebl, und tiihre es untereinander ,
doch nur fo viel, daf ¢8 burch einander fommt,
nibm demnadh) Limonifchddler , Anis, Fenifel;
bace ¢s fhon, fo ift es fertig.

33
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Nugsburger - Wandel.

Nifym 8 Loth Butter , treib ihn ab, fchlag
12 Gyobdeter eined, nach dem anbdern hinein,
{dylag bon 3Eyern den Sdhnee,nibm 2 foffel voll
Germ , einbalb Seitel Obers, 10 Cocly Mebl,
troctne ed und vithre ed nur fo lang, (i ¢B
unter ¢inandet ift, nifym etwas Limonifchdalee
SBeinbeerin, und Jucfer, fdhmiere vie Wandeln
fiille s halbenTheil boll an, faf fie gebyen, bis fie
poll werben; backe fie {hon Fuh, fo find fie fevtig.

aandel von Ditteren Mandeln,

! Nibym + Vfund von bittern, und T Pfund
von fliffen Mandeln , fioffe fie flein , nihm 3
Piunb Jueker mir Enerflav benesr, Eperflar fo
piel,bis 8 dicElicht wird, mache hevnad) pie Dats
gel auf cin gefchmiertes Papier heraus, over Dbs
fat, backe fic Fiihl , fo find fie gut, willft fie
aber fiif machen , {o nibm fiiffe Manbeln , du
fannft aud) Mandelgelctel davaus maden.

Sucferteig 31 madyet.

Nifym 1 Dund Jucfer, 1 Pfund geftoffene
Manbdeln, 1 Pfund Mehl, {dlage 6 gange Ener
34
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ju Faum, madhe den Teig an, nibhm Anis, und
Limonifchddler darju, {chneive daraus was du
willft , Ringel , Bresel, oder Mobdel ausdrus
cfenn, {chmier ein Blech mit Butter gany {ubtil,
bacfe es nicht gugdly , Deftreiche es mit Waffer,
madye ein €i3 davauf; es ift gur, und fertige

Waffenfrapfern.

il eirie halbe Maf Milch in ein Hafer!,
2 gange Ener 7 Doecer , 1 Pfund Burter , 2
£0ffel voll Gevm, fpriidle es ab,nifym 1+ Pf.Mehl
in ein Haferl , macdhe den Teig an, [af ihn ges
hen , {chmier das Eifen ein, laf Heif werden,

backe fie {chon , und flreue Jucker , und Jimmet
parauf.

Geriihrte GSermivandel.

Nifm 4 Coth Butter, 1 Loth Shmaly treibe
e wohl ab, fdhlag 2 ganje Eyer, und 4 Ditter
eintes nady dem andern davein , nifhm 3 Loffel
voll IMileh, und {o viel Germ, und 3 Loth Mehl,
mache Wanbeln davaus , fhmier die Wanbdelw
mit Sdhymaly, backe fie {hon; find fercig.

34_ 4
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SprisErapfen

Nifm ein GroffeitelWaffer in einen Toeids
fing, thue 5 Coth Schmal; davein, faf aufficden,
thue auf e balb Seirel = Pfund Mehl davs
ein; unbd trockne Den Teig auf dem Feuer, falze
ifm , leg 9 Eper in laulichtes Waffer, und {hlag
eines um dag anbdere unter den Teig, fooftdu
ein &y binein fchlagft , {o jervithre es vecht, und
vaf dev Keig allzeit faulicht Dleibes backe fie
fchon Eiifl aus ) und beleg fie alljeit; fend fertig,

Giertibrten Gugelhopf.

Nihm T Pfund Butter, und Schmals,
tiibre e8 qut untereinander , nach viefem fchlag
5 gange Ener, und 6 Ddtter nach und hach
Dinein ,nifm. 4 L0ffel voll Germ ,. T Pfo. gut
gewogenes Mehl , nihm Weinbeerl und Juwe,
ben daju , falge den Teig, und laf ihn geben;
{o ift er fertig. 3

Das getvogene Webfenneft,

Nilym 12 Loth Schmalz, viihre es gut faus
migéab , thue 12 Enperddccer nach und nad) hins
ein , fooft aber du einen Dotrer hineinfhlagft,

mufit
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mufit bu ihn veche gereithren , nifim 5 Coffel Holl
Germ , und 8 (bffel von Sthifobers, und 24
Loth Munomehl, falze es, und mache den Teig
jufammen , laf thn gefen, wenn er gegangen
ift, thue ibn auf das Brett, walfe ibn aus,
fchneide iy 4 Finger breit, fille ibn mit LWeins
beerln unbIJiweben, alsdann mad)eNefter bavon,
fchmiete 0as GugelbopfbecE mit Speck oder
Shmaly, und leg fie hinein , laf gehen, dann
backe ¢85 fo ift es fertig

Sopfennudel trocfen gebadfen.

Rreibe ¥ Schmalz ab, und nihm 2 Hand
voll Topfen , 3 gange Ener, 5 Ditter, 2 Loffel
voll Falte Mileh , fiir 1 Kreuger Germ, und 20
Loty Mehl laulicht davunter , fchlage deu Teig
wobl ab, falze ihn, laf ibn ein wenig geben,
fchmier eine Rein mict Schmaly, fooft eine Leg
DNubdeln, {o oft eine Leg Semmelbrdfel, aber ober
mehye Glut, als unten.

Sutenfod) 3u madyen.

Giede 4 Kittten , fhabe fie ab, lege fie in
einen Wierting Schmaly, weiche eine Semmel
ins Waffer, drucke fie aus , nihm Jimmet, und
viel Jueker davunter , {chlag 2 gange Eyer, und

' 2
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2 Dotter davein, fchmiere eine Schitffel um dew
NReif , und giebs darein , obenund unren Glut,
Yaf fachte backen; ift fertig. NB.Dief mufi une
ter einander gerithvt werden.

Krebdgermuudel.

Riihre T Df. Sdymaly laumigt ab, nihm
4 gange Ener und 3 Dicter , gerviifyre ein jedes
gur nihm 3 Coffel volt Germ, T Seitel Milch,
falje e8, nihm o diel Mehl , dafdu den Teig
walfent Eaunft, daf foldher in ber Dicke wie ein
AWebfenneftift, walfe runde Flecken, beftreiche
fie mit Kvebsbutcer , und fiille die Fhll hinein,
mache fie vund, beftreiche die Rein mit Krebjens
butter , und leg fie Hinein, ju dev §Fitlle der Nus
peln nibme man die Krebsfweifel , hHacke fie
flein, mach von 3 Enern ein Eingeviihrees untee
bas Gehackte, nihm in eine Nein ein wenig
RKrebsbutter , treib ifyn ab , {chlag 3 Eyer, eis
nen £offel voll Mildhram , und das Gebackre
parein, mit Gevoiivy gut unter einander gerithue;
fo fiud fie gut, und. fertig.

Gute DisEotennudel,

Rreibe 6 Loth fiiffen BDutter in einen LWeids
ling gut fawmigt ab, fchlag 6 Enerddtter , eis
- fed
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ned nach Hem andern darein , unde jeben yoohl
geccithre, nifym 6 Loffel voll laulichte Milch, 3
£offel voll Germ , und 15Loth Munomehl dave
au , falge ¢8 ein tenig, und viihre e unter
einander, nifm den TLeig auf ein Brett, walfe
ifhn halben Finger dicE aud , drucke fie mit dent
Movel aus , feg fie auf ein Blarceel , laf fiean
einen warmen Ovt gehen, wenn fie gegangen
find, fo Deftreidhe fie mit einer gerfchlichenets
DButter, und mit Jucker lege fie in die Toviens
pfanne , {0 find fie vecht gut, und ferrig,

Bohmifde Germgolatfdhen

Hacke ein BVievtel Dfund Butter in ¢in +
PF. Mebl Flein , fpriidle in ein Haren § Seis
tel [aulichte Milch mic 1 €y , 3 Lopel voll Gernt
gucab , mit diejem mache den TLeig yujammy, b1
es glatwird , und falgeihn, walfe foldyen einen
Fleinen Finger dick aud , drucfe ifyn mit eineny
Trinfglas aus, faf fie gehen , nachvem beftreis
che fie mic Enerflar , und ftreue Jucfer davauf

NB. 9Man fann ancdh Srangel daraus
machen : iff fevtig.
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Gute faure Pafietten auf eine
anoere Art.

Nihm 2 PF. Mebl, FDf. Dutter, ¥
V. Sehymaly brisle alles durdy einander, fchlag
4 gange Ener varein , nifm 2 LBffel voll Mildy=
rahm und4Loffel voll Wein darju, mache nenTeig
mit einem frijchen Waffer an, wie einen Strudels
teig , wiirge ibn aber nicht ju viel, walfe foldhen
halben Finger dicf aus , fchlagihn 2mal dreyz
fach , und 2mal dievfach, als wie man bden
Butterteig madht, fonach nibm 6 faure Tauben,
fchnetde ibnen die Flitgerl , Fiiffer!, und Halfel
ab, und falze fie, nifym in eine Rein hald Effig,
und Balben Theil TWaffer, eiwas Lovbeebldtter,
Rosmarin, Kutclbraut Jwiebelhaper! und Ge-
wiirg, laffe es diinften, unb jugedeckter auskiih-
len, mache den Fovce iiber die Tauben, mit Lors
Deer , um 2 Fr. Gardeln, 2 fr. Kabri, {hwars
§¢ Brodfchmollen in der Beits geweicht , backe
Iwicbelfhapel darunter , und befteckt , walfe den
Feig etnen halben Finger dick aus, leg auf den
Doven ein wenig Force, feg vie Tauben ordents
lich barauf, madhe eine Form, wie ou willf!
fie iff fertig.

Bis-
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Didtotenbogen.

Nifm 8 Loth Jucker in einenTWeidling, {hlag
4Enddeter und die Klar von 2Epern jumSdhnee,
nifm ven Jucfer; viihre ed eine gute Weile.
Hernad) nifym von 8 Loth Mandeln den Halben
Kheil, {tof ibn Elein, und mifch ihn unter das
Gevitfyree. Wenn die Mandeln vermifdht feynd,
fo nibmr man auch 4 Loth Meh! dazu, und
mifcht alled wobl jufammen. Hernadh fhmniere
man ¢in Bled) mit Way, und frreichet diefen eben
gemacheen Teig, Meffevvucken dickvarauf, dann
firenerman die itbrigen 4 Loth Mandel , geftifs
relt gefchnitten, davauf; und dann backet man
fie gang gelb, entweder in einem Ofen oderin
einer Tovrenpfanne, Wenn es gebacken ift: fo
fdhneidet man' aud dem Gebackenen Bibgen, fo
groff als Dbeliebt , und leget fie gefchind fiber
ven Nudelwalfer , weil fie fonft juftare und uns
biegfam wiivden, Mann fann aud) ein Eis dars
auf machen , und Biffazi darauf fireuen.

Mehlfveis von Dafelmiffen mit gc#-,

backenen Nudeln, oder mit Farben.

Man nibhme auf 1 Maf quted Obers, oden
fliffen Ramm, 1 2 °Pf. Hafelniiffen , lbfe fie
aun den haveen Sehaalen, veibet ibrerauhe Haut
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in einem Tuch ab, ffofit fic in einem TNOrfee
recht fein, wdbrend dem Stoffen feuchtet man
fie mic Obevs an, damit fie nicht oligt wers
deny algbann , wenn fie geftoffen find , fo thut
tman das iibrige Dberd und die geftoffenen Nitfs
fe in etne Rein, und lafit fie auffieden; fyiers
auf fteeicht man diefes durch ein Haarfieb duveh,
abev gut muf ¢8 gefchehen , weil fonft viel Saft
in den Kdrnern Gleibt. Hernach drucfet man
cinen Halben Bievting Burter in Mebl ab, und
thut es in das Durchgefdhlagene , guckert es,
und legt etwas Fanille daju; alsdbann [dft man
¢8 nochmal fieden , bis ¢  Dick wird wie ein Dis
cfes Rindéfoch. Man [dfc es glatt werden,
treibt ¢g qut ab, jerviibve 3 Enodeter und die
Slar ju cinem Schnee finein. Hevnach vicheet
man ¢ auf eine bledyene Schiiffel. Filv diefes
macht man von 2 Eyern cinen Nubdelteig an ,
theilt ibn auf 3 Theile ab; 1 Theil madyt man
mit Alfermusfafe voth, denandern mitSpinats
topfen griin; den Oritten [t man aber weif,
Sodann macht man aus diefem Teig gefdhnittes
ne Nudel , backer fie in Schmal; fchon gelb, und
vidhtet fie auf dag Rindéfodh ftreifelweis und
fest es nochmal in Ofen auf eine Furge Seit,
bamit e8 wieder warmwird , und alédbann gibe
wman ihn geguckert auf die Tafel.

WWie
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Wie man Weftphdlinger(dyinfen,
Sdyweinfleifch, Jungen, Kamm,
und ©pect einbacfelt,

Mannibme KutelEraut, Peffer, Gewiivjndael,
Lovbeerblactel , etwag Knoblaudy , Margaront,
Kronabetbeer etwas Salirer undSal; fo viel man
Sleifch hat. Dies alles vermifcht, und froffet man
unteveinander; hevnad reibt man vas Geftoffene
in Das Fleifd) veche hinein , und (46e es 14 Rage
liegen, wdhrend welhen man es einmal umfehre
bamit das Untere in die Hobe fomme. Man béns
get 8 5 big 6 Tdg in einenNaudifang.Es braudhe

Teinen andern als den gewdhnlichen Raudy, aufs
fer Das man des Tags einmal Kronabethols raus
det. MNarh den obgefagten 6 Tdgen, hdngt man
e8 in die Luft, und 1dft es hdngen, big man e3
braudyt. Man Eann audy das GebiicFelte, ohne ¢
gu feldhen , auf die Tafel geben,

Die Dufatennudel mit Fanilles
grem.

Man nibme 2 Df. Mebl, 4 Loth Butr
gev, und [dBe ihn Fibl in einem Haferl jers
fdhleichen. Man fpritvelt 3 Dibtter, unbd 1 gans
58 €y, T Seitel laulichtes Dbers , 3 Loffer!

voll
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ool abgewdfferte Germ, in diefem Hafer! famme
dem Bufter gutab, und madht aldann mit dies
fem Den Teig an, weldyen man falzet, Schlas
get den Reig - gut ab , und thut ibn auf vas
RNuoelbrett, walfet ihn Kleinfingerdick aus, und
fticdhe ibn mic einem Eleinen runden Ausfrecher
aus, und [dfe diefes bey einer Wdarme gehen.
Man nihmeIMNilh oder Obevs(fiiffer Ralm)Fins
gerglied hod) in eine Nein , und [AGe s fieden,
Tegt Dann di¢ gegangenen Nudel in die Mild),
fo, baf fie aber genugfammen Plas haben. Mar
fchmiert die Nudeln in der HOhe mic Butter,
giebt unten und oben Gfut, damit fie unten
und oben eine {chone und gleiche Farbe beFoms
men. Die Fanillegrem aber macht man alfo:
Man nihme 1 Seicel Dbers, 5 oder 6 Ditter,
ein Gritcfel Fanille , foriivelt alles ab, und fiellt
es jum Kobhifeuer, guckere ¢6 was vedht, und
fpriidle es inumer fort bis e fiedet. Dann vichs
fet man diefe Nuvel , weldhe Dufatennudel heifz
fen , aufdie Schirffel an , und vichtet diefen Fas
niflegrem daritber , und giedbt ¢s quf die Tafel:
Man darf eben nicht alljeir auf die Dufatennus
oel einen Fanillegrem daviiber machen; man
faun audy in einer befondern Schaale ein gejus
Fertes Dbers ju ven Dufatennubeln aufiesen,

Wise
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BHisEotentorten - oder WidEotens

wandel.

Man nifhmt 16 Eyer gany, aber die Viger!
weg, und nebft diefen noch 8 Didtter. Diefe Eper
und Diceer viifiet man eine gute Bieveelftund in
einer Hiifen ab ; alsvann nihme man 1 Pfund
feingefdhten Sucfer, und thut ihn in die abger
viihreen Eper, und vitfyve ¢8 wieder eine gange
Grunde ab ; man mifdht aldann £ Pfund feines
Grédrfmehl und Cimonifthadlevl davunter. Hers
nach fchmievt man ein Tovtenblattel oper Wans
oel mit Butrer , flillediefen Teig hinein, und bas
cfet ¢ in einem Ofen oder Tovtenpfann gang
gemach und gang Eihl, alsbann iff die Diskfos
tentovten oder die Disfotenwandel feveig. Man
fann_auch ¢in €is davauf madhen. €3 ift wohl
gumerfen, Dagman ¢8eine gange Stund backen
laffen miijfe

Eingefottener Dutin mit Wein:
fchatoo.

Man nibmet um 3 Kreuger Mundfemmel, veibe -
die Rinde weg , {dhneidet die Sernmel fchbn Elein
, gewiicfelt , und feudyter fie mit ein wenig Obers
fiiffen Rahman. Fernevs nihmeman 1 Bierting
' R Weins
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A3einbeerl, puset fie fauber 5 nihint v Bierting
Riweben , [ofer die Kevne hevaus , und fhneivet
fie langlicht. Weiters nihme man 1 Bierting
SButter, treibt ifyn ab, verriibrt darein 3 Dotrer
unb 2 gange Eyer, vermifcht fodann die Semmel,
bie Weinbeerl und Jimeben in vas Gerltfyree, bine
Det esinein Tuch, undlafit ed im Laffer 1gange
Stund ficden, Dief ift der Buttin, Der Leins
fthattoo wird fo daviiber gemacht : Man nilyme
12 Ditter in ein Hifen , davliber fehiitcet man
ein groffes Seitel Aein Falter, thut einige gans
e Limonifchddler , auch gangen , ungefioffencn
Jimmet , weldhen man nachlyer wieder herausz
nifme dagu, guckert ihn, wasd ndthig iff , und
fiellt diefen Wein mit den Dittern , ¢ine Bievs
“telftund vor dem Anvidyten, ju einem Koblfeuer,
und fpriivelt immer big er fiedet. Tt erfd
nihmt man den Buttin auf cine Sehiiffel , bes
fecfet ibn mit langgefchnittenen TMandeln und
Biftagy, und hernach richtet man den Weinfchar
00 daviiber , und giebt es auf die Tafel,

Erdapfel - Wandel.

3u 6 Loth gefchwblit und geriebenen Erhe

dpfeln nime man 4 Loth Judker , 2 Ener und

4 Dbtter eines nach vem andern hinein gevithre,

und nibme auf die et von cinem halben Limos
ni
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at bie Sehddfer, vilhre es in allem eine gute
halbe Stund, und backet fie Eihl 5 fo find fie
fevtig.

Bistoten s Wandel.

Mifhm in einen Hafen 8 Loth gefahten Jus
der, {dhlag 4 gange Ener wup T ot er Hinein,
piihre es eine BViertelffund auf ciner Seite, nihm

"8 Loth feines Haarbuder, 1 Loth fchones Mchi,
tithre aber pas Mebl mit dem Haarvbuder niche
piel, fchmier die I0andeln , fulle ¢é darein, und
bacfe fie fchon Eiipl.

Vo toth eingemachten
Sadyen. '

]

S_iibifcl eingumadyen,

Szibln 1 Df. geftoffenen Jucker in ein Beck

pon Meffing, gicg niche gar ein Seirel

WBaffer dovauf, nibm 1 P, fein abgesupfe
a2 : Nie
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BRibifeln , wafthe fie vein, feibe fie ouf ein N
delreuterl ab , vithre fie unter den Jucfer , und
laf es fieden, Did fie fulzig werden , ftelle fie mig
oem Deck in ein frifcheg Waffer , bis fie iibers
Elihlt , und dick worden find , mache ein Glas
warm, fillle fie davein, und faf offen frehens

NRibifeln am Stengel.

Gich auf 2 Pfund Jucker ein halb Seitel
§Baffer in cin Ve, und laf ihn fieden , biser
einen dicken Tropfen madht, und fpinnt, thue
£ Pf. groffe Ribifel dagu , und laf fieden wie
ein paar Eyer, (af fie iiber Nacht in einem LWeids
fing fteben , und feihe e8 aufeinen Reuter! abp
Tag -Den Jucker fieben, bis er gang dick und ges
fults witd , ftelle fie fobann in eiu faltes "I.Ga}Ter,
tenn fie genug falt und dick find, wdrme ein
Glas , und flille fie Hinein. -

Himbeer cingumaden.

Laf £ Pfund Bucker in einhalbSeitel Waf

fer ficden, b1 ev einen DicFen Syaden fpinut, lafi 3
Pfund Himbeer bdavein auffieden {» lang, ald
ein €y, laf fie in einen Leidling liber Macht fres
hen , und feifye fie turch ein Reuterl ab, feilye
ben Saft durch ein Tuch , [af thn im Beck fies
ben .
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ben bis er gefulzt ift , Flaubedie Himbeer heraus
und lag fie im Sucker fieden , bis er einenges
fulzren Tropfen madbet , laf fie abfiihlen, wars
wie ein Glas, und fiille fie darein.

cigeln eingumaden,

Nibm 5 Pf. Jucker, fehitcte in ein Beck
ein halbes Seirel Waffer davauf , laff ihn fice
ben , fo bald ev aber fieder, fo nibm ¥ Pfo.
Weipeln mit halben Theil abgefchnittenen Srens
geln , wafche folche im frifchen Aaffer aus, und
Tag fie tm Jucker ficben , bis fie durchfichtig wers
den , fo, daf man auf den Kern hinein fieht,
lag fic in einem LWeidling iiber Dtacht ftehen,
feifye fie ab, und [af Den Rucker im Beck fies
ben, bid er einen gefulten Tropfen mader,
thue die Weirgel hinein, laf fie fieden, bis fie
fulzig find , Eithle fieab, und fiille fie ein.

NB. Die Umarellen werdeneben o, wie
bie Weireln eingemadt,

Bettlerweipeln.
Gieh auf 1 PF. Jucker nicht gar 1 Seitel
MWaffer, thue zPF. ausgeldfte Weireln darein,
faf fie fieden , big fie fich fulgen , und filleficin

b ie @I&i-ero
K3 Ditie
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Ditndel.

Gicf auf  Df. Qucker ein wenig Lafs
{er, lag ihn fieden, {o Dald er fiebet, wajche
Z Dfo. groffe und fchone Dirndel aus, und
thue fie davein, und laf fie davin fieden, bid
fie [ind find , [ag fie fber Mache in einem Teids
fing frehen , und feilye den Jucker wicber ab,
1ag folchen auf der lut wicder fieben , und fo
bald er fievers thue die Dirndel davein , und
fico fie, big fie {ich fulzen, fiille fic fovann iw
tie Gldjer, !

Wein - Sdyarling.

Richte die audaeldften Weinfchdrling in ein .
Gas fchbn ein, nibm nach Gucdiinfen Jucfer,
{chiitie Wafferbavauf , und [af ihn ficden, bid
er dicEliche wird, Fithle ihn ab, und gief ihn
fiber die Weinfchdrlinge , laf fie 4 Tage ftehen,
toenn der JQucfer nachldfe, und ditnn wird , feis
Be ibn ab , undlege cinen frifhen Drocken Jus
cfer dagu, laf fieden, und gie§ ibhn rieder falt
davauf, und lege cine Glacfcheibe davauf.

NB. Die Hitfchber(chen werden wie bie
Weinfddcling  gemadhe. '

Dasd
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Das Glafer KutteniverE,

Sdneive von gefchdllten RKiicten Spalten,
faf fie ineinent fiedenven AWaffer fieden , bis fie
fich greifen faffen , drucke fie ourd) ein Tudy,
nibm ju 6 Loth gefahten Jucker 8 Loty Saft,
faf ihn ficden, 6ig er von dDer Pfamre {chdlle,
prucfe einen halben Cinoni davein , und riihre
thn duccheinander, unbd fille die Sehaalen dar
mit an.

Sutten - Syalten.

Sdneide von gefchddlten Kiitten Spalten;
fafi fie in einem ficbenden Faffer ficden, bid
fie weidy werden , feifse {ie ab, nihm 1 Pfund
KRiitcen , und T PF. Jucker , gief ein halb Seis
tel Waffer darauf, faf ficben, 6is fie fchon
purchficheiq find, laff fie fonach 2 Tag in einem
ABeidling ftefhen , feilye fie ab , laf den Jucker
ficben , und da er fievet, leg dDie Gpalten davs
ein , laff wicder {ieben, bid fic einen gefuljten
Kreapfen mahen, lafi fie in einem Weidling Eiifys
fen, und fiille fie in pas Gfas.

INB.GBill man fie voth haben, {o fdvbe man
fic mit Dovnefol,
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Kuttenfds,

Siede in einem halben Seitel Waffer einen
Halben Bievting Jucker, bis er Erachet , lafein
Bievting Kiitten darin fieden , bis fie fich vop der
Planne {chéllen , thue es aber vorber in ben Jus
cfer {chon glatt abtreiben, vitfyr den Kds in einent
Aeivling qutab, bis er fchon weiff wird, er muf
eine gqure halbe Stund geribre werden , thue
Limonifchddler , und ein wenig gefchnittenen
Simmet darein, fege in einer Schachtel Papier,
fiille den K'd¢ darein, und lafihn in eing wavs
sen Stube fleben, bis er trocfen iff

Sutten: Salfen.

Rithre = PF. durchgefdhlagene Kittten mit
%* Df. gefdhren Jucker auf per Glut gut ab,
und lafi fieden , big es fich von der Planne fehaft,
thue Simonifchddler davein , und full die Slajer
®amit an.

Stwetfdgen - Salfen.

£af bie Ywetfchgen in cinem Fupfernen Beck

im SBaffer ftehen bis fie gelb werden, befprife fie

fovann mit frifchem Laffer und laf fieiiberNadhe

fehen , fchlag fie durch ein haarenes @ieb,lnifgm
#3 alés
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alsbann 1 Df. gefahten Jucker, und 1 Pfund
Salfen, vofte e auf emer Glut, bis ed fich von der
Planne fehalt , firlle es in die Gldfer,

Marillen - Salfen.

Rreibe gefchdlte Marillen durch ein haares
ned Gieb , wdge o viel gefdhten Jucker vazu,
10{te e8 unfer einander in einem Beck bis es fich
fhdlt, mache vas Glas warm, unbd fiille ¢8 hins

' Dirndel - Salfen.

Gdlag die Dirndel dpurdh ein Sich, und
wdge {o viel gefdhten Jucfer dagu, ald duSals
fen am Gewidht haft, vithre e8 dDurcheinander, und
lafi ficoen, big ¢s fich von der Praune {challc, und
fiille fte ein.

Ditfdybet(d) - Salfen.

Nihm Hocfchbet(ch Taf fie weich werden,
treib fie durdh ein hddvenes Sieb, nifhm ju1 Pf.
Salfen 1 Pund Juefer, faf folchen in cinemSeis
tel Waffer fieden, bid er einen Faben {pinnt, viifs
re foldhen unter die Salfen nach und nady, nihm
Limonifchadler daju, und fillle fie in ein Glass

R 5 Sale
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Salfen von Matillen mit demges

Yauterten Suder.

Nifym 1 PF. gefchdllte, und voun vem Hern
Befreice Maillen, 1 Prund Jucker, gicff cin Seis
tel Waffer davauf, laffe e fieden, o bald der Jus
cfer fieet , fo [ege die Marillen darein, undlaff
fiebarein fieden, bisfie [ind find, nifym fie vom
Seuer , vitfhre s glatab, fefse es wieder auf die
Glut,und laffe es fieven bis fichs vom Deck {chalt,
mache das Glas warm, und fitlle fie hinein.

Weirfelfaft su machen.

SQupfe von {chon jeitigen Weipeln pie Stens
gel ab, und fioffe fie flein , fammt den Kovs
nern, feibye fie Durch ein grobes Tudy, laf dew
Gaft in cinen-wollenen Sack laufen , daf er
glar wird, gerfhlage auf ein Maaf foldhen Saft
2 Pf. Ruekerbrocenveis , und fege i davein,
Yaf ibn itber Radht in ein weites Einmadyglas
frelgen, und rithre ifhn auf , bidder Jucker jevs
gangen iff , erfioffe 2 Loth Sirﬁmet, und 1 Lotf
Nadgerl groblicht, viifhre es im Saft unter eins
ander , verbinde vas Glas gut mit einer Blats
ten, laf e faft 3 WWodhen in der Sonne flez
%en, nachdem aber Eann man ifn binfiellen, wo

man
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manwill , foenn man einen Weirelwein frinfen
toill , fo Fann man quf ein Maaf weiffen Wein
ein Glafel Saft nehmen , damn ev ift mic demn
wetffen Wein viel beffer gemijche, als mitbem
vothen.

Manlbeer - Saft.

Drucke die Maulbeer durch ein Tuch, und
nibm ein halbes Seitel Saft, 1Pf. Jucker in
ein meffingencs Beck, fese ihn auf das Feuer,
la ibn fieden , bi3 ev dicklicht wird, und fich
an £offel hangt , und gefulye fallt , Taf ihn Fiths
fen, und fiille ihn in vie Gldafeln , [af thn ein
paar Tage offen ftehen; wenn ein Saft nod
iibvig ift, fo flillt man die Kragen der SGldfer
boll an, und rhut ein Manbeldl davauf, oder
ein gevlaffenes LWar, und verbindet ihn.

Himmbeerfaft sum Abgicffen,

Sevdrucke mit einem L8 fFel fchdn rothe Hims
beer gut, gieffc auf eine Halbe Himbeer ein Seis
tel Weineffig,bind fie mit doppeltem Papier woh!
3u, vag ver Eerud) nicht audlauft , laf fie im
Keller 4 Tag ftehen, laf fic hernadh durd) einen
vwollenen Sack lauffen, was gern hevab gebet,

\ auf
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auf ein Geitel nifhm 3 Bierting Jucker in ein
meffingenes Decf, lajje es fieden, bis e8 cin wes
g dictlet an Loffel halt, aber nur nidyt yudic,
bann er it gefhwind fertig , laf thn ein wenig
berfithlen , und fiille ifn in Sldjer gang , wenn
e (ich fesget 3 hait noch einen Saft iibrig , fo flille
pie Gldfer damit an, in ein paar Tagen thue
el varauf, und vermadye, wenn man will, denw
sihme man anjtace Efig Limonifafc daju.

Weinbeerfaft sum Abgieflert.

Qerftofie in einem freinernen Mbrfer ungeis
tige Ueinbeer, die {chon die Grofje haben , jeve
ftoffe aber vie Kern nidhe, preffe ven Safr feraus,
Tag ifn durch einen wollenen Sack laufen, damit
er Elar wird, nibhm in ein meffingenes Ve ju
ein Seitel Safe 1 DF. Jucker, wenn er jergans
gen tjt , fofese ifyn auf vas Feuer , laffe thn fies
oen big er ein roenig dickler wird , faume ihn faus
ber ab , reibevon einer itconi die Schddler aby
und thyue fie dagu, fo ift er fertig.

Die Shdaler mufman finein thun, wenw
sman ifyn in die &ldfer fitlle , dann thue Oel odet
R0ar darauf.
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Limonienfaft jum AbgieRern.

Gieffe auf 8 Lothy Flein gcﬂof’enm Sudfce
4 Soth Cimonifaft , laf ibn auf einer Glur fies
ben, wie man einficdet, faum ihn fauber nb, und
laf b ein. yoenig abFlihlen , fiille ifhn in die
Gildfer, und thue Oel davauf, febe ihn aufbis
gum Gebraud) , eine aBgmbencImwm:@d,aag
ler Eann man davein thun , wenner fertig ift,

Weiffen Quitenfaft in Modeln,

Gpalte fauber gefchdlte Duiten, und wafche
fie im Falten Waffer fauber aus , ficde fie im fale
ten Waffer nur ein wenig rocich , nifm dagu 2
Hand voll ungefchdlte Driinnevdpfel » Spils
teln , und laff ¢8 ficden, bis fie ein wenig ges
fhwollen find , preffe fie giemlid) ftavF aus, nuv
baf bas Dicke nicht mit gehet, und laf tiber Nache
fteben , feibe hernad) das Lauteve hevab, faf 1
Pfund fchon weiffen Jucker inf eine HalbeMaaf
biejes ©afts gergehen , untd laf ibn fein gemach
ficben , big er verfaume hat, laf ibn bernach
im refdhen euer {idvEer ficden bis er weif gefyet,
giifle ihn in die Mvel wie Den vothen,
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Nuf » Habel - Honig fuir den
Hals - Webe,

Man nifne die Habel von den Niiffen, wenn
fie fchon geitig fine , ffoffet, und Trucket fie durch
ein Sudh , von diefem Saft nibme man ein Seis
tel , und ein Geitel Honig , 14fit ¢ wobl ficden,
efie mans von Feuer nifme, thut manein gevies
bene Musfarnuf daju, und laft e ¢in wenig
fieden , o ift e fextig.
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	Verzeichniß. aller in diesem Buche enthaltenen Speisen mit ihren Seitenzahlen.
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