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Krauter Suppen.

Kräuter, die man zu einen guten Krau-
tersuppe brauche: als be>onders: Saueram-
pfen, Körflkraut, und ein paar Schampoin,
wascht man rein, schneidet sie klein , dann laßt
man ein Stückchen Butter heiß werden, läßt

Krauter damit angehen , staubt etwas
ehl daran gießt Supve darauf, laßt es sie¬

den sprüdklr 6 oder 8 Enerdölter, ein bischen
Mllch

Rahm,
und ein gutes Stück Kutter

A s mit-



mitsamen ab, giebt es in die Suppe, und
laßt sie noch sieden , bis sie dichter wirdsaltzt
und würtzt sie nun, und giebt sie über gebähes
te Semclschnitten; auch kann man einen Ka¬
paun , eine Kalberne, oder iämerne Brust
oder ein Hendel darein geben.

weisse Schüe

Stosse einen halben Vierting Mandel ode?
Zürbesnüßl, und befeuchte sie mit Wasser da¬
mit sie nicht öhelicht werden; dann schneide
von einem Huhn oder L apaun das Aleisch, stos,
se es mit 5 oder 6 harten Dottern klein zusam¬
men, gieb ein Stück Butter dazu, laß dann
Semelschmollen in weisser Suppen sieden, bis
sie sich durchtreiben laßen, gieb das geftossne
hinein, und laß es noch einen Sudaufthun.
Jtzt schlage die Suppe durch ein Haar-Sieb,
salze, würtze sie mit Mußkathblühe, und gieb
sie über aebahete Semeln ; N° Wenn die Sup¬
pe einmal durchgeschlagen wurde so darf sie
pickt mehr sieden, sondern blos an einem war¬
men Orte stehen bleiben.

Brau-
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Braune Schüsuppen am Fleischtage
Schmiere eine Rain mit Butter, lege

einige Blattl Speck nnd blattlet geschnittenes
Rindfleisch,wenn das Grüne groß ist, so nihm
nur ein-Petersllwurzen, eine gelbe Rüben, und
ein Stückchen Celeri, auch Zwiebel; ist aber dat
Grüne noch klein so nihm mehres davon; nihm
nun zu obigen einen halben Schöpflöfl voll Sup¬
pe, laß es einsieden bis es in dec Fette praßclt,
schütte nun immer etwas Suppe nach bis es
kastanienbraunwird; Wenn eS braun genug
ist, schütte Rindsuppe darauf, soviel du brauchst,
dann laß es gut aufsieden, seiche es durch ein
Sieb, so ist die Suppe fertig. In dieser Sup,
pe kann man nicht nur kochen, was man will,
sondern sie ist auch ju verschiedenen Eingemach,
ten gut zu brauchen.

Braune Schüsuppen am Fasttage.
Diese mache man, wie die vorige , nur

werden statt des Fleisches Weißfische! oder
Schlein, auch allenfalls » Scückl gebachnen
Karpfen und statt der Rindsupee Erbsensuppe«,
genommen.

Brau-
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Braune Schü am Fasttage auf ei¬
ne andere Art

Geputzte und geschm'ttne Petersillwurz,,,,

Awibeln, gelbe Rüben, Scherrüben, und Ce-

leri laßt man im heißen Schmalz so lange an¬

gehen bis alles braun wird, gießt dann Erb,

sensuppen darauf, giebt einen gebachnen Hech¬

ten oder Schein hinein , laßt es wohl aussie¬

ben , saltzt und würtzt eS dann, und giebtdie-

se Schüsupve über gebohrte Scmeln an, oder

man kann diese Schü zu andern Suppen oder

Speisen gebrauchen.

Saftsuppen.

Diese Suppe wird eben so wie vorher

die braune Fasttags - Schüsuppe auf die erste

Art gemacht, nur werden nebst dem übrigen

Grünen noch Kohl, Rüben , weisse Nüben,

Kohl und blauer Kohl, wenn einen giebt, da¬

zu genommen.

Hasche - Suppen an einem Fleischtage.

Schneide einen kälbernen oder waö im,

wer füc einen andern Braten, so wie auch

grünen Pettersill feni, dünste ihn im Butter

staube
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staube 2Kochlöffvoll Mehl daran, laß ihn «in
wenig dünsten, schütte einen Schöpflöfl Rtnd-
suppe darauf; Fülle nun einen gehörigen Ha¬
fen voll Rindsuppen an, gieb das gedünstete
hinein laß es noch ein wenig sieden, und rich¬
te es über gebahete Semelschnttten an; Auch
kannst du, um diese Suppe recht gut zu ma¬
chen, iu einem Hefen z oder 4 Dotter, «in
Stückchen Butter und etwas Milhrahm absprü-
deln, und die Suppe damit abgießen.

Hasche - Suppen an einem Fasttage.
6öfe ein Stuckchen gebachenen Hechten

oder Karpfen von Graten ab, putze dann
Schampian oder Maurachen sauber, und schnei¬
de alles mit dem Schneidemeßer klein, dün¬
ste mit grünem Petersill im Butter, staube»
Kochlöfl Mehl dazu , dünste es, gieße ein gu¬
tes Erbsenwaßerdarauf, soviel «amlich als du
Suppe brauchst, thue es in einen Haffen,
nihm Mußkathblüh, laß es gut sieden, und
xjchte die Suppe dann über gepfartzle Semel-
schnitten an ; Auch diese Suppe kann wie die
vorige mit Eyerdöttern und Milchrahm abge¬
gossen werden.

Sup?
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Suppe mit Kaisergerstel.

Man schlagt w ein eine Halbe haltendes

Hefferl y ganze Eysk, saltzt und sprudelt sie

gut ab; Wenn das Hesse.l mit Eyern zur Hälf¬

te beiläufig angefüllt ist , so füllt man das

Hefferl mit kalter oder nut warmer Rindsuppe

voll an, und stellt das Hefferl sammt d.m

Gcrstel in einen mit sied ndem Waßer zur Hälf¬

te gefüllten Hessen, bedeckt es mit einem Hefen-

decke! ganz, und läßt es fest sieden; Nun

sticht man es mit einem Eßlöfl heraus, das

«s die Form vom löfl bekomme, und gießt

«ine Fleisch, oder Fastensuppe darüber; W li

man das Kaisergerstl mit OberS machen, so

m'hmt man in einen H ffen 2 Löst voll Mund¬

mehl rührt es m t einem Seitel Obers wohl
ab,

giebt ebenfalls y Eyer hinein (welche ge-

saltzen und gut abgesprüdelt werden,) und sie,

det es wie oben; W-li man das Gerstl nicht

zerstechen, sondern ganz haben, so jchmi rt

man ein Hefferl mit Butter, g'ebt das Geist!

hinein läßt es wie
oben

sieden und gießt
eine

Fastmjuppe darüber»

Hirn-
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^ Hirnsupppe.
Man wasche ein ganzes Kölbernes Hirn

sauber aus, rühme Eyer - groß, Butter in ein
Rcnndl, und dünste das Hirn, nehme um 2
S^öpflöß Rindsuppe,eme gelblich gepfartzte
Semel, backe s Eyer weich in Schmaltz,
stoße die Dotter, laße alles dieß im Raindel
sieden, uud wenn, es g'sotten ist, treibee
man es mit einer Rindsuppe durch ein
Sieb, uud thue es in einen Hessen , doch muß
es wen-«»durchgeschlagenist,nichtmehr sttden
sondern nur warm bleiben; dann saltze man die
Suppe: lege etwas MußkachbllZt darein , und
richte sie bann über gepfartzte Semeln Hirn»
wandeln, Conjume, Pavesen an;

Hjrnsuppe auf eine andere Art.
Nihm ein ganzes' oder ein halbes Hir«

schneide es in soder z Theile, und kehre es in
abgeschlagenen Eyern um, walze es in Mehl
und backe es aus dem Schmcilz, psartze Se-
melschnitten, — soviel man nämlich Suppe
b aucht in Schmalz ; stoße dann das Hirn
sammt der Semel im Mörser »echt fein, lege
es in einen Hefen, gieße Aindsuppe darauf,
laß es sieden, und schlage es hernach recht gut

durch



durch einen Sieb, daß es dicke wirb, schütte

eS wieder in den Hessen, laß es ein bischen

sieden, lege ein Stück! Butter, und gestoß»

nen Mußkatblüh daran, und richte die Suppe

dann über gepfartzte Scmeln an.

Braune Suppe.

Ein Stück Kernfette, Rindfleisch, Kalb«

fleisch, Kalberhaxen, auch Celcri, und derglei¬

chen schneide man blattlet, thne es in einen

Rain, laße es, nachdem man unten Glut

gegeben hat, braun dünsten, doch brauche

man die Vorsicht es umzurühren, und einen

Saft nachzugeben, bis es braun wird, da eS

sich sonst anlegt; Wen« es braun ist, gieße

man eine Suppe daran, laße sie aussieden,

schlage sie durch ein Sieb, uud koche ein, was

man will;

Spargelsuppe.

Nihm ein Stückchen Butter, ein Köch¬

lest voll Mehl, abplantschettete Spargl und

Frösche in einen Rain , laße alles dünsten,

gieße eine Erbsensuppe darauf, laße es sieden

würtze, saltze es und richte die nun fertige Sup¬

pe über gebahete Semeln an.

Sup-
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Suppe mit Hechtenknödel.
Löse z große Stücke Hechten von den Grä¬

ten, und ichneide sie roher zusammen, >öse die
Haut davon , schneide darunter um i kr. in
Milch geweichte Semelschmollen und feinge-
schmttnen grünen Petierfill; Jtzt treibe ein
Nie ting Butter recht gut ad, gieb z ganze
Eyer und etwas Mußkatblüh hinein, saltze eS,
und mache aus diesem Taiqe, der doch nicht
gar zu fest sein darf, Kaöoln, bache oder sieoe
sie in einer Erbsensuppe aus, N. B. Von die¬
sem nämlichen Taig kann man auch Wurstln
machen.

Gemischte Suppe an einem Fleischtage.
Uebersiede 2 kälberne Brießl und 2

Aälberohren, putze u^o schneide sie geblattlet
so dün, als es sein kann, übersiede gewürfflt
geschnittne Sparql oder Kauli; Nun nihm in
«inen Rain 1 Vierting Butter, dünste düne
blattlet geschnittene Schampian oder Maurochen
mit ein wenig grünen Petersill darein, gieße
alles obige hinein, gieb etwas SaltzundMuß»
katblüh dazu, dünste es, staube 2 Kochlöjfl
voll Mehl, öarein, dunste es abermals , gieße

Rind-
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Rindsuppe darauf, soviel als brauchst, fülle
es in einen Hessen, laß eS gut sieden lege
dann ein wenig Saffran daran , uns rechte «S
über gebähele Semeln an°

Suppe mit gebachmcn Semelknödln.
6 <och Schmalz treibt man pflaumig ab,

rührt um i kr in Milch geweichte Semel-
jchmollen, 4 ganze Eyer-(jedes gut verührtH
und Semelbrößl darein, (doch darf dieser Taiz
nicht zu fest werden) dann saltzt man ihn,
macht Knödeln daraus, bacht sie aus dem
Schmaltz, und laßt sie eine halbe Stunde vor
dem Anrichten in der Suppe aufsiede»», man
kann aber auch Schlein-oder klare Erbsensup«
pe darüber anrichten.

Ein KrebseüLerl in der Suppe»

Man weiche die Rinde von einer Sem¬
mel in Milch, mache «in Eingerürtes von ei¬
nem Ey, gebe Petersill, Krebsbutter, und
Krebsschweifl darunter, schneide alles zusam¬
men, auch ein Stückchen Fisch, welcher vor»
her ausgehautelt, und recht klein geschnitten
ist, treibe man ein Stück Bntter ab, schlage
z Eyer hinein, und rüre das Geschnittene

dar-
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ömunlsr, würtze und saltze es; dann tunke
wan ein Tüchl in eine Suppe, gebe dieHa'fte
des Gerürten darauf, auf dieses lege ge-
schnittne Kreböschweifel, und auf diese die
andere Hälfte des Gerürten, binde es dann
zusammen, und siede es im Erbseriwaßer; Wenn
es gesotten ist, gebe man e6 in einen Topf;
spicke es mit Mandln oder Pistazien und richte
eine Suppe darüber.

Walische Oli.

Zeleri, Petersillwurzen, gelbe Nüöen,
Echerruben und Kohlrabi putze man sauber,
schneide jedes insbesondre und plantschire es,
zu diesen gebe man noch rein geputzten Zwiebln
Knoblauch, süßes Kraut, Rockbohl, und
blauen Johl, gieße eine braune Schü, oder
eine andere Suppe darauf, gebe ferner ein,
Stückl gebrattnes Rindfleisch, einen schöpsetten
Schiegel oder Schunken, auch einen ganzen
Schwemfuß oder Ohren, welches alles vorher
übersotten wird, dann laße es zwischen 6 und
8 Stunden sieden laße auch am Ende im Tüchl
eingebundenes Gewürtz

: Saffran,
Nägelxm

Pfeffer Mußkathblüh , Jngver, mit.si?hen,
mache auch eine kleine Einbren, damit es
dicket werde; Auch kann man um cö noch

schmack-
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schmackhafter zu machen Haasen Rebhüner, ei-
lien gebrattnen Fasan, Kapaun, oder Enten
nn'tsieden laßen; Wenn es nun gcsaltzen isl,
seicht man die Oli rein ab, und gebe sie in
Bechern.

Weisst Saftsuppe wie eine Oli.

Nihm ein junges Huhn oder ein paar>
jenachdem du viel Suppe brauchst, zergliedle
sie, auch kleine Schnitzl von Kalberfleisch;
nihmbann noch kalberne Haxcn und dünsteal-
lek zusammen, das es schön weiß bleibe; Wenn
es nun etwas überdürstet ist, so lege dazu:
einige Stückchen weiße Rüben, ein paar Ze-
leri» Würzen, eine gelbe Rüben blattlet ge¬
schnitten, und wenn du etwas altes Bratl,
Hühuerflügl, oder Hühnergerippehast, gieb
sie auch dazu; Alles laß weich dünsten nihm
eine gute Rindsuppe darauf, laß es zugewckt
sieden, thue ein paar gebachne Eyer eine
Handvoll geschwellte klein gestoßne Mandln,
!äß es sieden, drücke sie durch ein Tuch wohl
aus, und würtze es. Nun kannst du es über
alles anrichten, was du in der Suppe machen
willst , du kannst sie auch, wenn die Zeit dar,
nach ist Zum Beispiel: zur Faschingszeit
abends in Becherln zur Tafl geben.

Brau--



Braune Suppe.
Man nehme Rindfleisch, zerschneide eS

blaktlweiß und klopse es, nehme Kernfette da¬
zu laße es auf einer gahen Gluc dünsten, daß
es schön braun werde, dann nehme man die
Zrünen Sachen, die zur obigen Suppe erfoder«
kich sind, dazu, auch kann man die grünen
Sachen als Z A. Endiven, Zeleri, gelbeRü-
be»i und Kohl aparte im Butter dünsten, und
dann in die Suppe hineinlegen.

Krebsensuppe.
Auf eine Maaß Wasser nihm lZ, oder,

<wenn sie Klein sind) 20 Krebsen, siede sie in
einem Saltzwaßer ab, löse sie aus, schneide
die Krebsschweifln langlicht, und nachdemdu
das Schwartze herausnimmst, laße sie steheil
Nun stosse die Krebsschaller fein, thue erwas
Butter darunter, und wenn sie gestoßen sind,
gieb sie aus dem Mörser in ein Raindl, stau¬
be etwas Mehl darauf; und laße sie dünsten;
Jtzt nihm 1 oder » gebachne Eyer, einige ge-
pfartzte Semeljchnitten darunter, stoße die ge-
bachnen Eyer,Semeln in

einem
Mörser klein,

gieße eine Maaß Suppe darein, gieb in selbe
ebenfalls die gedünsteten Krebsjchäller, laß

dann
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dann alles in einem Topfe sieden, doch nur
soviel , daß es eine schöne Farbe bekömr,
schlage es dann durch ein Tuch, treibe es mit
einem Kochlöfl wohl durch, und richte es über
gepfärtzte oder gebachne Semeln an, die Krebs»
schweift aber lege auf die Semelschnitten und
gieo es zur Taffes; du kannst es mit einer Ka-,
sten oder Rindsuppe machen.

Krebsensuppen ans eine andere Art.
Man siede 15 Krebsen, löse beiläufig

von io derselben die Schweifln aus, löse auch
die Galle davon, und laße sie davon , und
laße sie stehen; die übrigen Krebsen stoße man
sammt 2 Stückchen von einem gebachnen
Hechten, und einer halben gepfartzten Semel
Mörser gut ab, gebe das Gestoßne im ei¬
nen Hessen und schütte Erbsensuppedarauf;
dann nehme man ein wenig Mußkath-
blüh dazu, laße es sieden treibe es zuletzt
durch ein Tuch gut durch. Der Ragout, übec
welchen man diese Krebssuppe geben kann,
wird auf folgende Art zugerichtet: Man neh¬
me übersotten Sparglköpfe, dedünstete Mau¬
rochen oder Schampun, und 2 Stückchen von
«inem im Salzwasier übersottenen,und von
Graten gezupften Hechten 5 nebst dem die oven

auf
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aufbehaltnen klein geschnittenen Krebsschweifl^

lege ein wenig Krebbautter in ein Raindl,

staube einen Kochlöflvoll Mehl darein; Nun

gebe man das Ragout hinein, gieße etwas von

der durchgetriebnen Erbsensuppe daran, laße e»

aufsieden; Jtzt richte man die durchgetriebene

Suppe auf gepfartzte Semeln an, und gebe

das Ragout darauf.

Schokolade Suppe.

Nimm in einen Hessen 2 Kochlöfl voll

Mehl, schlage es mit kalter Milch ab, un»

seiche es in einen andern Hessen; Nun rüre

eine Maaß siedende Milch nach und nach hin¬

ein, laß es gut aufsieden, Zucker und Zim«

mer nimmst du nach Gedünken ferner nimm»

oder z Zeltl geriebenen Schokolade, welcher

vorher besonders mit siedender Milch abgerührt

wird, gebe Zucker und ein Stückchen Buttec

dazu, und richte sie auf gebahets Semmeln a«.

' Falsche Schokolade Suppe.

Diese Suppe wird wie die dor-'ge ge¬

macht, nur wird etwas mehr Iimetgenommen als

bei der vorigen, soviel Zimmct nämlich und

Zucker, ^daß die Suppe süß genug werde;

B Echo?
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Schokolabe kömt keiner dazu, sondern auf ei¬
ne Maaß werden ungefähr 4 Kocklöfl voll
Mehl recht braun geröstet siedende, Milch dar¬
auf geschüttet, eine Viertlstunde lang sieden
gelaßen, dann abgeseicht, und über gepsärtzte
Semeln angerichtet.

Klare Erbsen Suppe not gebachnm
Erbst!?.

Siede Erbsen, so viel du brauchst, mit
geputzten Petersillwurzen, Zellert, uud gelben
Rüben recht gut, seiche eine halbe Stunde
vor dem Anrichten soviel Suppe in einen Hef,
fen , als du brauchst, mache eine gelblichte
Etnbrenn mit Zwibln, brenne die Suppe da¬
mit ein, salze sie, lege gestoßne Mußkatblil.h
daran, und laße sie gut sieden; Die gedach¬
ten Erbsen richte aber auf folgende Art zu:
Gieß in ein Raildl ein Seitel WaßerS und
um eine Nußgroß Schmalz, und laß es mit-
«inandek sied«-n, Nil>m in einen Waidling Z
Hute Kochlöffvoll Mehl, rüre das siedmde
Wasser mit dem Schmalz nach und nach darein,
wache einen guten Brandtaig an , arbeite ihn
mit dem Kochlöfl gut ab, schlage z ganze
Eyer jedes gut verrührt hinein , daß der Taig

schön



schön fein wird, und salze ihn; Nun laß in
einer Pfanne Schmalz heiß werden, gieb obi¬
gen Taig auf ein hölzernes Teller, und mache
Nockerln daraus , buche sie in die Schüßl,
und gieße die Suppe darüber.

Klare Schlem - Suppe.
Putze 2 Scblein oder einen einzige»)

schneide sie stücklweiß; Jtzt «ihm eine Rain,
belege sie mit geschnittn«« Awibl, einigenBlattel
gelbe Rüben und Petersill, etwas Butter,
lege den Fisch darauf, setze es auf ein Kohlfeur,
laß es gelblicht dünsten, schütte gekochte Erb¬
senbrühe darauf, so dir! man nöthig hat, laß es

' eine Zeitlang kochen, schlage es durch, so ist
sie fertig; Du kaunst auch in diese Suppe
Mehlspeisen einkochen, oder gebachne Erbsen
darein geben, gieb auch etwas Gewürtz dazu.

Französische Suppe.
Putze z oder 4 Petersilwurzen, Zeler»',-

gelbe Rüben und Kohl, schneide alles langlicht,
wasche es sauber aus, laß es im Butter weich
dünsten, doch so, daß sich nichts anbrenne,
dünste es ein wenig , nimm Saltz, Mußkatblüh

B » und



und Rindfuppe, soviel erforderlich ist, laß diö

Suppe gut aussieden, und richte sie über ge-

dachne Semeln an.

Französische Krautersuppe.

Nimm Kohlrabi, Spargel, gelbe, und

weisse Rüben, Kauli, und dergleichen, schnei¬

de alles langlicht , übersiede es, dünste eö

mit grünen Erbsen im Butter gieß eine Rind»

oder braune Suppe darauf, würtze, saltze sie,

und richte sie über ^ebähete Semeln an: N.B,

der Spargl, der zu dieser Suppen genommen

wird, muß eher abplanschirt werden, und er

wird erst vor dem Anrichten in die Suppe ge¬

geben»

Kauli - Suppe.

Man siedet einen Kauli in der Rindsupph

Doch weder zu weich, noch zu hart, mache

dann eine Buttersoße , gießt di« Rindsuppe

vom Kauli daran giebt auch den Kauli hinein,

würtzt und salzt die Suppe, und richtet sie auf

gebähte Semelschnitten an»

Ge-
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Gemischte Suppe pon allerhand Grü¬
nem

Von einem Stück Kalbfleisch, March
geweichter Semel und einem Dotter macht man
einen Fasch, schneidet ihn klein, stichc dann
von Petersill, und Zeleri die Kern heraus und
füllt sie mir Fasch an; Jtzt laßt man in einem
Rain ein Stück Butter zergehen, giebt das
faschirre hinein, laßt es braun werden, gießt
eine Rindsuppe darauf, laßt es sieden, würtzt
und saltzt es, legt ein Stückchen Butter hin¬
ein, und richtet die so verfertigte Suppe über
gebähte Stineln an.

Gersten suppe mit Pilsling oder
Schampian.

Man setzt eine gerollte Gersten welche doch
nicht ausgewaschen wurde, zu und laßt sie
wcich sieden, schneidet dann Pilsling oder
S ampian fein, und laßt sie im Butter mit
gn'nen Petersill anlauffe» , die gesottne Ger¬
ste Gewürtz, Salz und Stückchen Butter da¬
zu, so ist die Suppe feuig.

Gute
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Vutte Brodsuppe an einem Fasttage.
Siede Erbsen, geputzten Petersil!, Zelerk,

gelbe Rüben ein gebachnes Ey und ein Stück«
chen Fisch in einem Haffen , laß dieß alles ei¬
ne Stunde oder langer zusammen sieden; dann

> schneide Brod nach Gedünken, raste es im But¬
ter , gieb Gewürtz und Saltz dazu wie auch ge,
dlattlet gefchnittne Schampian, laß es gut auf¬
sieden; mache ferner Würstl von einem Stück«
chen Fisch, schneide sie gebsattlet, und gieb
Eyer darauf, richte die Suppe darüber.

Linsensuppe, an Fleisch- und Fasttag.
Man siede sauber geklaubte und gewaschne

Zinsen, saltze sie und mache eine braune Schü.
An Fasttagen nehme man einen gebachnen
HeHtenkopf, Schlein, oder Karpfen, an Fleisch¬
tagen ein gebrattnes Rebhühnel; emes oder
das andere stoße man mit einer im Schmaltz
gebachnea Semel recht klein, gebe etwas But¬
ter dazu, mache die Schü davon; Jtz.c mache
man mit Butter eine Einbrenn, gebe die 6iii5
sen, und das Gestoßne mit der Schu darauf,
laße es sieden, diese Einbrenn kann wegbleiben?
wenn man die Schü mit Schunken oder Kalb¬
fleisch macht; An einem Fastage aber laße man

sie
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sie gut sieden, schlage sie durch ein Haarsieb,
soltze und würtze sie: An einem Fleischtage
hingegen kann man sie mit Wild» Enten, Reb«.
hühnel oder Fasan, am Fasttage aber mit Hech-
tenfasch und gebachner Semel geben,

Schneken - Suppe,
Man siede einige Schnecken, putze sie,

thue ihnen die Haut ab, und das Beindl weg,
dann schneide man sie klein, und schneide etwas
grünen Petersill darunter; Jtzt nehme man
eine Rain lege ein Stükchen Butter darein,
gebe obiges Geschnittnes hinein, laße es im
Butter dünsten, staube einen Kochläfl voll
Mehl darauf, laß es noch ein bischen dünsten und
schürte eine Erbsenbrühe daran; Nun pf^rtze ^
man einige Semelschnitten, bache 2 Eyer dar¬
auf, lasse vieß etwas miteinander kochen,
dann schlage man es durch einen Sieb gut durch
und richte es über gepfartzte Semelschnitten
an.

Einen Fleischfasch in die Suppe zu
machen.

Schneide ein Stück Kalbfleisch fein, dann
stosse es in einen Mörser, mhm es dann

heraus
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heraus, schabe es und nimm auch alleFasem
heraus; Jtzt «ihm March, eine in Milch ges
weichte Scmel, thue dieß alles untereinander,
stoß alles im Mörser fein; Nimm dann ein
wenig Butter in einen Waidling, treibe sie schön
faumig ab, thu das geschnittne hinein, schla,
gt » ganze Eyer darem, rülzre es unterein¬
ander , und saltze es; Nimm dann ein Tuch,
benetze es mit Wasser binde den Fasch ein,
mache ihn langlicht, verbinde es lege cs in ei¬
ne Suppe, und laße es sieden. Bevor dn
anrichtest, nimm es heraus, schneide Stückln,
soviel du brauchst, lege sie in den Topf, gebe
Schü - oder eine andere Suppe darauf Von
diesem Fasch kannst du auch kleine Knöderln,
oder wenn du e» mittels des Reibeisens durch
eine siedende Duppe treibst, so wird es wie ein
Reis; Auch ist dieser Fasch zu allen zu gebrau¬
che» : zu kalbern Karbonaden, kalbernen
Vögerln.

Düs Conftlmee an einem Fasttage
in die Suppe zu macheu.

Nimm s Stücke Fisch, bache sie, nach,
dem du die Graten ausgelößt hast, und schneide
sie klein; nimm dazu z Schampian, grünen
Pcrerstl, um l kr. in Milch geweichte Se-

mei

/



2)

mel , wovon die Rinde weqgenohmen sen
muß, olles dieß schneide zusammen; Jtzt
nimm Stückchen Butter in einen Raw, baßire
ihn, säütteetn Seite! Suppe daran , laß es ein
p^amal gut aufsieden baßire es durch ein Sieb
gut durch, in diese durchgeschlagene Soße schla-
§e hernach 6 Eyerdötter von i kr Spinath-
topfen, und schlaae das Eonsumee mit den
Dottern und Spinat noch einmal durch;
Schmiere nun die Wandl mit Butter und fül¬
le sie zur Halste an, setze sie in einen Rain mit
siedendem Wasser, gieb unten, und oben
Glut dazu, daß die Wan'sl stocken; Soll nun
angerichtet werden, so richte die AI>andl in ei¬
nen Topf, gieb die Jastensuppe darüber, und
gieb sie zur Tafl;

E re gute Schunkengoli zu machen-
Gieb in eine Kastroll einen frischen But¬

ter, laß ihn zergehen, und belege, wenn er
z,rq.i!gen ist, die Kastroll mst blattlet geschnit,
Nr« : wiebln, und richte auch K-lbffeisch daran;
das Kalbfleisch belege itzt mit dün geschnitte¬
nen Schinken, gelben Rüben , und setze es auf
einen Dreyfuß, gieb Feuer darunter und laß
es schön gemach gehen; Wenn du siehest , daß
daö Kalbfleisch sich schön braun anlegt, so gieb

Saft,



s6 ( s )

mit einer Klaren Suppe oder <?chü ei'new
Saft, und laß et wieder eingehen. Wen»
die Golli eingegangen ist, so rühre Z oder 6
töfl voll Mehl darunter, schütte eine Schö
Darauf, laß es wohl ausreden, thu ganze
Gewürtznagel und Mußkathblüh daran ; Wenn
solches ausgesotten, und das Fleisch und dio
Schunden schön weich sind, so setche die Gol¬
li durch ein feines Haarsüb in eine Kastroll ode«
in einen Waidling, so ist sie fertig- N. B.
Wenn Hün-r,oder Kapaunerflügel bei Handen
sind, so kann man sie mit gutem Erfolg« zu die¬
ser Golli nehmen, welche allen zu Eingemach»
tt«oder Zuspeisen brauchbar ist.

Fleisch-
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Fleijch-Spe isen.

Gebimstes Rindfleisch mit Wein.

^^an nehme ein brattigeS Rindfleisch (hier
Orts nennt man es Schneid - Schwanz!) thue
es in der Mitte der tange nach von einander, lege
es auf den Hackstock, klopfe es, trockne es
mit einem saubern Tuche ab, salze es, und le¬
ge Pfeffer, Ingwer und Naglstnpp daran;
Jtzt nchme man 2 Zwieblhappl,-auch um 2
oder z kr Sardellen darunter, nachdem dieß
alles vorher gesänitten wurde; M^n rolle es
nun zusammen, und verbinde es: Jtzt lege
man in einen Rain z oder 4 Speckblattl 2
mitelmassig grosse Zwieblhapl mit Nagel be¬
steckt, und gebe das Fleisch darein; Nachdem
es zu schwitzen augefangen hat, so nehme man
Wein nach Proportion des Fleisches, schütte

ihn
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ihn nach und nach herein, kehre es bisweifew
um , gebe etwas stärkere Glut und laße es also
dünsten; Wenn es nun zum Anrichten kömmt,
so nehme man das Fleisch heraus, bestreue
es mit Mehl, von der Suppe seiche man die
Fette ab , die die Suppe ließ gebe sodann das
Fleische wieder in die Ezinpe und ins vorige Be¬
hältniß; Richtetman nun an, so gebe man drs
Suppe darüber auf die Schlüßl, bestreue es
mit ^imsnieschällern und gebe es zur Taffel. ^

Gerolltes Rindfleisch.
Man kloft ein Stück geschnates Schwanzl,

durchzieht es da und dort mit Speck, nihmt
Kernfette, z oder 4 Sardellen, Kapern, Limo-
ni-Schaller, Kuttlkraut, in Wein geweifte
Brodschmollen, alles dieß schneidet man klein
zusammen, streicht es auf das Fleisch auf, legt
eS in einen Rain, und giebt etwas Wein da¬
zu, nimmt nun eine gebachne Rinde von schwar¬
zen Brod, thut einem Sturz darauf, verpa-
pet es wohl, und stellet es über Nacht ins
Heerd« Grübl, damit eS gemach aufgehe, nach
diesem schlägt man mit der Brod Rinde die Sosse
die es machte, durch , und giebt sie darüber. Noch
kömmt etwas ganzer Pfeffer, Ingwer, und
Nagel dazu, nachdem vorher die Fette wegge.
schöpft worden.

Zem-
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Zemer von Rindfleisch.
Nimm ein Stück einer Ochsenzunge, rich¬

te es so groß , als du es brauchst an, salze
<ts, und überxeibe es mit Kronobirbeeren und
Küm recht gut, nimmauch Kuttelkraur, i^or-
beblatrl, und Roßmarin dazu, und laß es wenig
im Salz stehen. Nun laß es über Nacht in
einem Keller stehen, nachdem du eine Halbe
Wein darauf gegoßen hast ; Am andern 'La¬
ge setze das Srück zu und fülle einen Hessen
halb mit Waßer und halb mir Eßig an, laß
es lange, aber gemach sieden, und laß auch
einige Heublumen in ein Tüchl gewikelt mit,
sieden; Ist der Zemer gn,ug gesotten , so setze
ßhnweg, und laße ihn Sude bis zum Gebrau¬
che stehen, damit er weich bleiche ; Jtzt mache
von Zucker Zimmet, und schwarzen Brodbro-
sen die Haut darüber , wie über einen gemei«
nen Hirsch Zemer setze ihn in dem Ofen und
laß ihn braunen, richte ferner die Soße von
gerösteten Brodbrosenmit Zucker durchgeschla«
gen über den Zcmer, oder du knonst auch
Ribiseln « oder Hörschcbötsch Sosse unrer den
Zcmmer richt exrra oder dazu geben.

Ge-
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Gefülltes Rostbrattl,
Man nehme eine breite Ried, schneide

daraus ziemlich dune Schnitzt, weiche eine run¬
de Sem«! in guten Wein ein, treibe Butter
ab? schneide ? Sardellen aufs kleinste, wie
auch ein wenig Scborlottln, grünen Petersil
und die ausgetrocknete Semel, verrühre die,
ses Gehackte zusammen und streiche den
Fasch auf «in Schnitzt, auf welches abermals
ein Schnitzel fest aufgelegt wird; Nun bratte
man eS in der Rain, bis es beiderseits schön braun
wird. Ztzt gebe man in eine zinnene Säiüßl
ein wenig Milchrahm und etwas Butter, lege
das Rostbrattl darauf , drücke auch den Saft
darauf, gebe nebst dem die eigene Sosse dazu
und laße es kochen.

Gebrattner Brustkern
Nimm ein schönes Stück Brustkern vom

Nindfieisch, siede ihn ganz weich, kehre ihn
im Dutter, und bestreue ihn wohl mit Semel-
brößln , bratte ihn schön gelblicht auf den Rost.
Wenn er auf beiden Seiten gebratten ist, so
mache ein üimonisüpeldarüber, dießes muß
aber, ehe man es hinein giebt, darüber gegos¬
sen werden, damit er schön weich bleibe, streue

et,
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darüber, so ist e» fertig.

Rindfleisch auf bamsche Art.
Hantle einen (ungenbraten sauber aus,

sckmeide ihn dann schnitzlweise, klopfe ihn mit
Galz, reibe von einer alt gebachnen Mundse-
mel die Krößl.thue ein wenig Kronobishbeer dar¬
unter. Jtzt laß Kurter in einem Kastrol zer¬
gehen , kehre die Schnitzl, wenn der Butter
zergangen ist, darin um, bestreue sie mit Se-
melbröseln, lege sie auf einen Rost, bratte sie
wie Karbonaden ab. Schneide nun von fran¬
zösischen Capern oder Maurochen eine Hasche,
schütte eine gutte Schunkengollidarauf, saure es
mit timonie, gieb es unter das Rindfleisch ; kannst
es auch ein wenig a la presse gehen laßen, da¬
mit er schön mürbe wird; auch kannst du ihn in
seiner eignen Soße geben.

De< Hirschen Zemer zuzurichten.
Man nimmt einen Iemer in einen Hessen,

darein gießet man Wasser, Wein, und Eßig
saltzt ihn, und thut üorberblattl und Ingwer
dazu, laßt ihn sieden, doch nicht gar fertig.
Nun nimmt man den Zemer in einen Rain'
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giebt das Fette von der Suppe, worin der

Aemer gesotten wurde, darüber, auf die fette

Haut des AemerS giebt man Semelbrößl mit

Gewürtz: als: etwas Ziemet, Nagelein, uns

Limonischälien, darüber brent mckn einen But¬

ter ab, und laßt den Zemer dünsten; Wird

dieser Zemer zur Tafl gegeben, so kann n,i,n

Riebijel - oder Höcschebörsch-Salsen in einer

Haßicce dazu egeben.

Den Schöpseuen Schlegel mit Erd¬

äpfel. Z

Ziehe'einem schöpsenen Schleql die Haut

gut ab, und saltze ihn ein; Belege eine Ka¬

stroll oder einen Rain mit Speckblattln - Zwibl»

gelben Rüben, Petersill, Lorberblattl,Z Ber-^

xramkrauc, richte den Schleg! wie auch die

Haut davon darauf, setze ihn aufs Kohlfeuer,

und laß ihn nngehen, gieb aber Acht, daß er

i>ch nicht anlege; Hernach gieb Essig, etwas

Wein, und Fleischbrühe, daß es über den

Schlegel gehe, laß ihn dünsten, bi» die Söffe

völlig eingegangen ist, Jtzt rühm ihn heraus,

staube in das Eingegangene einen K^chlöflvoll

Mehl, laß etwas dünsten, schütte Euppe da¬

ran, gieb Nager! und neues Gtwürj hincii«

und
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faß es eine Zeit kochen; Nun schlagt»'« Sosse
durch ein Sieb, und hieb sie in ein andern
Zunn , saure sie ein wenig, wenn sie noch nicht
sauer genug seyn sollte; Ihr siede Erdapfel, s»
daß man ihnen die Haur abziehen kann, gieö
dann die abgezognen Erdapfel zu dem Schlegl,
und laße sie immer fort die ans Anrichten mit¬
einander kochen; Ehe man ihn zur Tafl giebt,
jchöpfe die Fette sauder von der Sosse herab;

Cmen Fasan auf englische Art zuzu¬
richten.

Nimm einen schönen Fasan, löse ihn aus,
vimm die Beindln heraus, gieb einen Fasch
hinein, und formire ihn wieder, binde ihn
mit Speck und Schunken und L^monischallen m
ein Papier ein, lege ihn auf ein geschmir^
teS Castrolldeckl, und stelle ihn in Ofen. Um
die Sosse zu machen, gieb etwas Butter m
eine Rain, gieb Schunken, Gewürznagl,
iorberblattl,Nockenbohlund Schampian hinein
alles wohl geschnitten, laß es basiiren, staube
etwas Mehl darauf, und mache es mit Amoni-
saft etwas pikant, vorher mußt du Schü dar,
auf giessen; Nach allen diesen laß es sieden,
schöpfe die Fette qb, und richte die Sosse über
Hen Fasch an.

C Kapau,
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Kapaunex mit Austern oder'Trüsstt.
Schneide den ^avauner auf dem Rücken

duf, löse die mehresten B?iner heraus, gieb ei»
neu guten Fleischfasch hinein, u»d formire
ihn wieder, und nahe ihn zu, leg ihn in eine
Rain, etwas Sp>!ck, gelbe Rüben, Mußkat-
blüh , Petersill dazu, gieb darüber ein Säwpflöfl
voll gute Brühe, und etwas j.unonisafc, und
decke ihn mit Butter geschnürten P..pier ju,
und laß ihn auf einem gemachen K'ohlfcuer
gehen, doch so, daß er sich nicht anlegt; Zur
S^sse nimm etwas Butter und Mehl, von die¬
ser Pr/eß, so wie auch von einer andern Sup¬
pe etwas dazu, und l»ß es kochen; In einem
anvern Ra.n laß Austern oder Tlüfln im But»
der etmaS dünsten, seiche die vonge Sosse
darüber und laß es einen Sud'austhun; Gieb
den A'apauner auf die Schüsl u:d richte die
Sosse nebst den Austern oder Tlüfln darüber.

Zu-
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Zuspeise» «der Gemüse.
Glasirtes süsses Kraut-

-- k belege eine Rain mit Spcck, 4
Sch»i«)!n Schunkcn ; s Happl spanische» Zwirblrr
A gelbe' Rüben, einen Ttückl Zeleri, Pscffer
und neuen Gewürtz, dann schneide man die
Stengl heraus, und lege die ganzen Kraut-
Happl herein, besäe nun jedeSHappl mit Salz
An^-Kim und lasse e» gemach gehni; Wenn
sie zu praßeln anfangen, gieße man ein wenig
Schü, und laße wieder eingehen. Jtzt legt
man das gedünstete Kraut in eine andere Rain,
staubt 2 5öfl voll Mehl daran, läßt e« einge«?
hen, und gibt noch einen Echöpflöflvoll Schü
darauf, die Goße lasse man gut einsieden,
baßire sie über

das
Kraut, bestreue es nun

C s stark
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stark mit Aucker und laße eS noch eine hgM

Stunde eingehen, auch rüttle man es biswei¬

len , daß es sich licht anlege dann gebemaneS au^f

die Gchüßl, und die Sosse darüber.

Käuli in weißer Soße.

Putze schneide von weißen Rosen Kauli

die Stengl weg, und gieb sie in einen Rain,

nebst einem im Mehl uiiqewalMn Butter, und

Suppe ^ und laße den Kauli schön weich dün¬

sten; die Soße mache auf folgende Art: Laß

einen Vierting Butter mit einem Löst voll Mehk

in einem Raindl anlauffen, gieb Rindsuppe

darauf, daß es die rechte dicke erhalt, salze

es gieb Mußkatblüh darein, und richte den

Kauli mit der Sosse an; N. B. An Fasttageil

tuhmc man statt der Rindsuppe Erbjenbrühe^

Gefüllten Endivicn 5 Salat.

Man siedet geputzten Endiben ' Sollak,

doch nicht zu weich laßt ihn auskühlen , schneidet

ihn auf dem Schne-dbrett in der Mitte nach

der 5änge, doch nicht gar durch, legt ihn aus-

einander, macht einen Fasch, und zwar auf

folgende Art: Man nimmt ein Schnitzl klein

geschnittneö Kälberfleisch, Hmdelleber und der«

gleiche«?
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gleichen, um 2 kr Mnrch, ein Eingerührtes

von z Eyern, um i kr in Milch geweichte , und

ausged-ukte Semelschmollen, und schneidet es

klein , saljt den Fasch und rührt ihn zusammen,

pimmr izc in eine Rain eine Fette, Z Rlattel

Speck, legt den S llac darauf, giesit eilten

Scköpflösi voll Rmdfupp? daran, deckt ihn zu,

läßt ihn auf der Glut eine halbe Stunde dü-nsten,

richtet chn dann auf eine Schüßl, und eine

Buttersosse darüber, nimmt auch die Sosse

von gedünsten Salat dazu, schüttet sie über En?

dtvien, laßt sie noch einmal aufsicden»

Grünne Fisollen-

Man schneide geputzte Fisollen und klant»
schire

sie im Wasser ab, dann schneide
man

frischen Schunken blattet, leqe die Blatcln
in

eine
Kastrol mit einigen Blattln Speck,

lege
die Fisollen darauf, und lasse sie dünsten, bis
sie

weich sind; itzt gebe man eine gute Scbü,

etwas Wein, Butter, ein w?»ig Pfcffer und

Salveu dazu, und laß
sie

auskochen, so
sind

sie
fertig; Wenn die Fisollen weich

sind , so
gebe man Golii oder

Buttersvsze dazu.

Scham,
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Schampian im Consume.
Schneide von iF schönen Gchampian die

Gtenql weg , und putze sie, gi>b dann in ei¬
tle Rain ein Stückchen Butter laß die Sckiam»
pian gemach mit etwas ^imoniensast dünsten,
schlage itzt 4 Eyerdötter in ein Kalbes Seit!
kalte Schü, falze es, und gieb Mußkatblüh
dazu, spnldle es ab, und seiche et auf eine
Schüßl, stelle die Schamvian darein» und setze
eS auf ein siedendes Wasser, oder auch in ei«
»?rm Ofen mit Papier zugedeckt, und das '
Papier mit Butter geschmirt aber nur so lange,
bis es stockt; dann gebe man es zur Tafl.

Prockoli in Oftn.
Giede geputzte Prockoli im Salzwasser

w^icb ab, schmire eine Schüßl mit Butter; gieb
2 iöflvoll Milchrahm nebst den Prockoli
darein; nun gieb in ein Heferl um zkrMilch-
ral>m, schlage Z Dotier hinein, auch etwa»
Mußkathblüh, und sprudle es gut ab: Dieß
g cb über die Prockoli, und auch ein bischen
Butter darauf, und laß sie se angerichtet im
Ofen siedln,

Eine
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Cine Cans n.it Krcitccft'llt.

"erlaße in einer K.istrolle llki» qeschnitt-
ncn <?. peck und Nein geschrutti'-'n ?wibl, uud
^ie'. taun Kraut, ft viel man braucht, hine>n,
la^? es noch eine V>'ile düsten, aieb envas
Schü oder anoere weisse Fleischbrühe dar¬
auf , doch nicht zuviel , damit das Kraut nicht
zur E m'pe wird; und laß ein Stück Schun-
ken mitkocheu ; Itzt nimm eine saubergeputzte
rohe Ganß, schneide sie auf dem Rücken auf,
löse die mehresten Beiner, bis auf die Schenk!
und Flüqelbeiner heraus , so das dieHaut ganj
bleibe; Nun nimm das Kraur vom Feuer,
laß es eine kleine Weile abkühlen, fülle es in
die Ganß, nähe eS ju, und formire es zu
einer Ganß; Nihm nun ein Praliwandl, be¬
lege es mit Speckblatten, lege die Gai ß dar¬
auf, s'lze sie ein wenig, lege in der Höke wie¬
der ein Speck und setze sie in ^fcn , und laß
sie eine Weile da stelzen; l5he man l>e cufdie
Tast gibt , seiche man die Sosse und Aene bin»
ab, gebe sie auf die Schüßl und richte ltwas
xvknigeö Safc darunter.

Tci^ '
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Taig «»d Mehlspeisen.
Einen Buttertaig zu wachem

3^'MM ein Pfund Mehl, und eben sovi'e!
Butter, theile das Mehl von einander, und
mache von dem halben Theile des Mehls ei¬
nen Taig an. nimm dazu: 4Döttev, 5 oder
6 ^öflvoll Milchrahm salze ihn, und arbeite ihn
solang ab, bis er recht fein wird; dann lege
ihn weg, und nimm nun den andern halbe»
Theil des Mehls, walke das Pfund Butter
hinein, und schlage den gewalkten Butter in
den obigen Taig, den du vorher dün ausgs,
walkt hast, und laß ihn ein wenig ruhen;
Jtzt walke ihn messerrückendick aus, lege ihn
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die Pastetenfchüßl, mache mit dem Müsser ei-
men Krentzschniktdarein, lege ein Tuch oder
ein sauberes Papier hinein; deu andern Taig
walke man ebenfalls aus, lege ihn darauf,
daß --r über das Eingeschlagene herunter gehe;
Walke hernach wieder ein rundes Fleckchen
aus, schneide es mit dem Messer oder Ausftechee
aus und lege es auf den zweiten Dekl in der
Mitte darauf, beschmire ihn mit abgeschlage¬
nen Ey?rn, und setze es in Ofen oder in eine
Tortenpfanne, und bache es heraus. Wen«
der Taig gebachen ist , so schneide den Dekl
in der Höhe weg, nimm das Eingeschlagene her¬
aus, fülle das Eingemachte hinew, und gieb
denDeckl wieder darauf.

Buttertaig von Rahm.
Zuerst nimmt man einen Seitl guten di¬

cken Rahm, und z frische Eye» , dann nimmt
man auf ei« Brett nach Gefallen ein schönes
Mundmehl, fasset es, und macht es mit dem
Rahm und den Eyern an . weder zu feste, noch
zu lind, sollte der Taig ankleben; so streuet
man etwas Mehl nach, damit er fester werde;
itzt wagt man s Pfunde Taig, und ein Pfund
schön gewascl'nen Butter, den Taig walket
man zu einem Blattk, und stellet ihn in ein

fri-
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frisches Wass<-r, szk ivalkt man den Ta'g noch¬

mals aus, und aiebt ?^»tte' , nachdem man ibn

mit Tuch wohl abgetrocknet l'is, hinein, nun

vermacht man ihü wohl , ralkc hn schön aus,

und schlagt ee 4m >l übtr, 2 nal in die ^ä'ge,

und -mal in vie Breite, nur muß er das

lelzliiiiile nicht so dünn geschlagen werden;

Aus diesem so zubereiteten Butertaiae kann

man nun «lies machen, was beliebt als: Pa¬

steten, Torten, Hasche - Pastetln , und der¬

gleichen. Noch ist hier zu merken, daß man

den T«ig, so oft man ihn ausgewalkt hat , et¬

was ruhen laßen, und zwar im Eommer auf

einen, Eise, im Winter hingegen laßt man

ihn auf dem Brette eine Weile bedeckt liegen.

Den englischen Taig.

Nimm 1 Pfund Mehl und schnitzle z>4

Pfund Butter darunter, ferner n''m>» ein hal¬

bes Seilel guten, nicht allzu sauren Milch-

Rahm, ei» ganzes Ey, Z Döcter, und etwas

Wasser, saitze dann diesen Taiz, schneide ihn

mit dem Schneidmesser so lang untereinander,

bis er sich walken laßt, schlage ihn ein paar¬

mal über und laß ihn ruhen, Nische itzt Pa-
sietin daraus, und schlage ein,

was du willst.

Die
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Die Faschirten Krebsnudel mit Far¬
ben.

Mache Nudeln soviel als die Klare von

- Eyern netzt, dann mache abermals Nadeln

von Döttcr», ferner nimm einen Spinathtropfen,

gieb ihn unter das Mehl, daß eS gn'm wi.d,

und mache auch von diesem Taige Nudln, sie«

d« sie ab , doch jede Farbe insbesondre; Gieb

sie itzt in ein Naindl, und kehre sie im Bet¬

ter um; nimm zum Fasch ein Töpfel , und y

Krebsen, welchen die Nase abgenommen wur,

dc; stosse beides recht fein im Mörser, gie?«,

ein Seitl Milch darauf, und drücke es d>>rch

ein Tüchl; sprudle 5 Eyer daran , und laß eS

auf der Asche tnsammengehen; Itzt aied in ei,

nen Waidling ^ Loth Butter, und ? geweich¬

te Semeln, und gieb den Topfen hinein,

so wie auch 2 oder z. Stocke von einem geba«

chenen Hechten das Fleisch klcin geschnitten,

etli che Krebsschweifl, Eyer, und die Krebs-

Eyer, und saltze es; Nun schmire eine zine-

«e Gchüßl mit Butter, streiche etwas vom

Fasche darauf, und gieb itzt eine Lege weißer

Nudel, dann eine Lege Fasch, itzt eine Lege

grüner Nudl, wieder eine Lege Fasch, hen?ach

eine Lege gelber Nudel bis eS zu Ende ist;

Siuk her Höhe decke <ö mit Fasch zu, gieb es
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auf den Dreysuß, und oben und unten soviel

Glut, daß es schön aufbraunt, so sind die

Nudl fertig, bei denen du aber auch den

Zucker nicht zu vergessen hast; Non diesen laß

du noch den jeder Aarbe einige Nudel
heraus-

ssn
, und gieb nun, wenn alles gebacken ist,

auf den Ncmift ein Schippl weißer und gelber

Nudl.

Mehlspeise von Haselnuß mit gebach-
nen Nudln.

Nimm auf eine Maaß siedendes Obers

Pfund Haselnüsse, löse sie vorher aus,

viische sie mit einem Tuche wohl ab, ftosse sie

in einem Mörser recht fein, und befeuchte sie

wahrend des Stoßens mit Obers , da«

wit sie nicht öhelicbt werden;
Jtzt

gi ße das

übrige Obers darauf, laß es aussieben, ba»

Hire
ei

durch einen ^>cb, thue sie in einen

Main, oder eine Kastroll, und lasse sie ko-

ekien; Nun nimm einen halben Vierting But¬

ter, worinn etwas Mehl kömmt, und lege ihn

in das gemcldte Obers, lege ein Stückchen

Vanilie daran, und laß es recht gut sieden,

damit es wie ein Koch aufsiede, itzt laß
es

kalt werden, treibt e6 gut ab, verrühre z
Eyer,



Ener^ötter nebst dem Schnee von 4 Eyer-karm

^hinein, und gieße es aus die Schüßl. Da¬

zu kommen nun Nudl, welche wie gewöhnlich

gemacht werden, nur müßen ihrer von gley

Farbe fein; nämlich ein Theil rolh mit Alker.

muß-Saft und ein Theil grün mit Spinat-

topfen; diese Nudl nun müssen auf das Koch

streifweise gerichtet wenden, das ist ein Streif

rother Nudl , nun ein Streife weisse, nun

grüne u. f-, w° Nun stelle sie auf einen Drey-

fuß oder in einen Ofen; giebst du es auf ei¬

nen Drehfuß, so gieb oben und unten Glut,

doch nur soviel , daß es warm werde; und

zuckre sie ; Giebst du die Nudl in einen Ofen so

decke sie Mit Papier zu, damit sie oben nicht sperv

werden -- vorher müssen die Nudl gebachen sein,

Dukaten-Nudl mit Vamli Craime

Man nehme 1I2 Pfund Mehl und 46oth
zerschliechenen Butter, ein ganzes

und ein halbes Seitl Obers, und Z L̂ öff ab,

gewurflte Germ alles dieß fprüdle man ab,

mache den Taig damit an, schlage den Taig ab.

Und thue ihn aufs Nudelbret; Man walke

ihn' fingerdick mit kleinen Modeln aus, und

laße die nun verfertigen Nudln aufgehen,Ztzt gebe man
Milch

oder Obers in einm
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Rain, laße sie gliedhoch si-den, lege^ dann die
aufgegangenen Nu^l hincin,doch/ d«ß sie

Platz
haben, oben und unten gebe man so viel

Glut, daß sie eine schöne Farbe bekomm«'»:
Zu dem Craime aber nehme man ein Snt l Ob-rS
5 oder 6 Dötter, und ein Stückchen Vani¬
lle, man sprudle es ab, setze es zum Kohs-
fcuer und laß es sieden; Ist es nun Zeit zum
Anrichten, so richte man die Dukaten Nudl
auf eine Schuß! / und gebe die Craime darüber,

Ausgcdünste Krebsnudln' mit Krebs-

schweißn;

Ma chevon z Eyern einen Nudltekg an,
nimm in eine Äain z Seirl Milch, und leqe ein
Ecück Krebsbutter darein , koche die Nu?s,
und laß auf einem gemachen Kohifeuer, «der
ganz saftig ausdünsten, dann richte dicK-ebö-
schweißn dar aufund rickte sie an, »vie oben
bei den falchirten Krebönudln gelugt wolve«.

Topfen
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Topfennudel zu dachen

Treibe i Vierring Butter ab, lhue » Hände-

^Voll, Topfen Z ganze Eyer < Dotter, 2 Löff

voll laulichte Milch, um i kr Germ, und

s i Leth Mihl dt-rein, ftylage den Taig wohl

ab, salze ihn. und laß ihn ein wenig gehen,

und mache Nudln daraus; Nun schmiere eine

Rain mir Schmalz, und so oft du eine ^ege

N >d! darc-n giebst, so oft kömt auch eincLe^e

( iinidiößl gieb itzt Glut aber oben mehr
als

unten, so werden sie fertig.

Die Hallernudl schmackhaft zu ma¬
chen.

Zuerst nimm !^z Pfund Schmal; treibe

ts schön fau-mg ab, schlage 6 ganze Eyer —-

doch eines nach dem andern — hienin, ver¬

rühre j des w^>hl, hernach gieb um i kr. G?r«n

hinein 2 Handvoll Mehl, dieß schlage schön

glatt ab , thue es dann auf ein Brett, wel¬

ches mir Mehl besäet ist, mache Stritzl dar¬

aus, laß sie ein wenig aufqchen, gebe sie il,

eine mit Butter geschmirtc N.nn, der mit K p-

fel besäet ist, lege sie legweis auf, zwischen
jeder

^ege
beschmire

sie mir Butter, dazu kom¬

men
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men noch Sipsib?osen , Zucker ^ Zimmsk, und
Weinberls nun bacbe sie ganz gemach, nur
mußt du oben mehr Glut geben als unten.

Baumwoll Nudel
Vlimm 8 Lots) Butter, treibe ihn faumiS

a'b, scdlage Z Dotter hinein, nihm Z Löfl
Gerlu 8 Lotb Mebl mische es zusammen, sg!z e6
?ege dann den Taig aufs Nudelbrer, schneide
singerlange Stück! und laß sie gehen 5 Nun
schnüre eine Rain, lege sie darein; und das
<!)e sie ganz langsam. Willst du Ne in der
-Milch machen, so sind nur 5 L^oth Butter zW
nehmen.

Rahm Nocken»
Zu einem Seit! Milch Rakm nimm Z

Zoth zergangenen Buters, und Z Eyerdötter,
schlage dieß gut untereinander ab, itzt nimm m
einen Waidling Mehl, mache einem guten Taiz
an, nimm ein Glicdhoch Obers in den Rain,
wenn es siedet ; so lege die Nocken hinein^

thue unten und oben Glut
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Gebachne Knödk^.
Nimm einen Reiskoch, koch ihn in der

Milch weich, und schlag ihn durch cm Sieb,
eb.n so koche geriebne Gersie in der Milch,
laß sie etwas abkühlen, doch so daß sie saftig
bleiben, und gieb sauber geputzte Weinbee»!
dazu, vermische dieß alles zusamnnn, auch
kannst l oder s Eyerdütter dazu nehmen, nur»
wache kleine Knüdl , backe sie im Schmalj
und gieb sie auf die Tast entweder als Mehl¬
speise oder auf einer Haßiete; gieb auch Zu¬
cker und Zimer darauf;

Krebs - Knödl.
Schneide die Schmollen von 2 Semel»

gewürfilr, befeuchte sie mitObers, nun nimm
ic> Krebsen, siede sie, und löse sie hernach
aus, und schneide die Schweifs gewürflc, ijt
mache von den Krebsschschällern einen Krebs«
butter, und treibe ihn faumig ab, rühre z
ganze Eyer und 4 Dölter eine« nach dem an¬
dern hinein, zu diesem gieb dieKrebsschweifl«
und nackdem du dieses wohl untereinander ver,
rührt und etwas Mehl darauf gestaubt hast,
mache Knöderln, lege sie in siedende M'lch,
dazu kömt etwas Krebsbuttcr, und nachdem

D du



du oben und unten Glut gegeben hast, laß sie
schön gelb dünsten, doch so, daß sie immer saf¬
tig bleiben, auch kaun man sie zuckern.

Den abgetriebener! Gugelhupf.
' v

Nimm ein Vierting Schmalz >n einen
Waidling, treibe es säumig ab, und schlage
darcin 2 gan^ e Eyer, und 4 Dotter, itzt ver¬
rühre auch 1^4 Seicl Obers, gieb z Löfi
Germ, und l -loch Mehlhtnzu, salz ihn, gieb
Weinbeerl dazu , und schlag ihn sein ab; Schnü¬
re einen Becken mit Schmalz, banire ihn mit
Brodbrosen, gieb den Talg hinein, laß ihn
aufgehen, bache ihn recht schö» , so ist er
fertig; N. B. Man kann ihn auch zukern, -
wenn man ihn zur Tast giebt.

Der gerührte Gugelhupf.

Nimm i
>2 Pfund Butter, und Schmalz,

»ühre es
recdce untereinander

, und, wenn
es

gerührt
ist,

schlage
5

ganze
Eyer,

und
6Dötter einen nach dem anvern huiein; Nimm

hernach z
oder

4 l!öst
doll Milch, voll

Germ ^ 1^2 Pfund Mehl wohl gewogen,
Wein»
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